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1. Трудоемкость практики

Общая трудоемкость учебной практики составляет 8 зачетных единиц (288 часов), продолжительность 5 1/3 недель.
1 курс, 2 семестр
Общая трудоёмкость учебной практики 4 зачетные единицы (144 часа), продолжительность 2 2/3 недели.
2 курс, 4 семестр
Общая трудоёмкость учебной практики 4 зачетные единицы (144 часа), продолжительность 2 2/3 недели

2. Цели и задачи практики

Целями учебной практики (практики по получению первичных профессиональных умений и навыков, в том числе первичных умений и навыков научно-исследовательской деятельности) являются:
- углубление и закрепление на практике в производственных условиях знаний, полученных в высшем учебном заведении при изучении теоретических дисциплин;
- знакомство с основными и вспомогательными производствами предприятия;
- приобретением практических навыков и знаний по специальности в цехах основного производства, а также формирование у бакалавров общекультурных, общепрофессиональных и профессиональных компетенций, направленных на закрепление и углубление теоретической подготовки обучающихся и овладение умениями и навыками самостоятельной профессиональной деятельности. 
Задачами учебной практики по получению первичных профессиональных умений и навыков, в том числе первичных умений и навыков научно-исследовательской деятельности являются:
- ознакомление с производственной структурой предприятия, ассортиментом выпускаемой продукции, сырьем, вспомогательными материалами и тарой;
- изучение системы материально-технического снабжения предприятия, правила техники безопасности на рабочем месте, организацию охраны окружающей среды;
- ознакомление с производственными предприятиями и работой отдельных производственных цехов, структурой предприятия и приобретение первичных навыков в технологии переработки; 
– изучение организационно-производственной структуры предприятия, системы материально-технического снабжения;  
– ознакомление с ассортиментом выпускаемой предприятием продукции и нормативно технической документацией, на основании, которой выпускается продукция;
– составление отчета по выполненному заданию. 






3. Место учебной практики по получению первичных профессиональных умений и навыков, в том числе первичных умений и навыков научно-исследовательской деятельности в структуре ОПОП ВО

Б2.У.1 Учебная практика (практика по получению первичных профессиональных умений и навыков, в том числе первичных умений и навыков научно-исследовательской деятельности) относится к вариативной части Блока 2 «Практика по получению первичных профессиональных умений и навыков, в том числе первичных умений и навыков научно-исследовательской деятельности» основной профессиональной образовательной программы бакалавриата.  
Практика по получению первичных профессиональных умений и навыков, в том числе первичных умений и навыков научно-исследовательской деятельности в соответствии с календарным учебным графиком учебного процесса проводится во втором и четвертом семестрах 1-го и  2-го  курсов обучения соответственно. Общая трудоёмкость учебной практики составляет 8 зачетных единиц (288 часов), продолжительностью 5 1/3 недель.  Практика проводится в форме получения первичных профессиональных умений и навыков с целью их углубления, а также закрепления теоретических знаний, полученных при изучении учебных дисциплин в 1-4 семестрах.
Освоение учебной практики базируется на знаниях и умениях, полученных обучающимися после освоения дисциплин «Основы общей и неорганической химии» (ПК-3; ПК-4; ПК-5), «Органическая химия» (ОК-7; ОПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-26), «Основы законодательства и стандартизации пищевой промышленности» (ОК-4; ПК-1; ПК-8; ПК-17; ПК-28), «Введение в технологию продуктов животного происхождения» (ОПК-1; ПК-12), «Безопасность жизнедеятельности» (ОК-9; ПК-2; ПК-21), «Реология» (ОПК-3; ПК-5), «Биологическая безопасность пищевых систем» (ОПК-2; ПК-1; ПК-9). 
Для успешного прохождения практики по получению первичных профессиональных умений и навыков, в том числе первичных умений и навыков научно-исследовательской деятельности, студент должен:
знать: 
- основы правовых знаний в профессиональной деятельности (ОК-4);
- основы профессиональной деятельности (ОК-7);
- правила и основные методы защиты производственного персонала от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий (ОК-9);
- основы информационно-коммуникационных технологий требования информационной безопасности основные законы естественнонаучных и математических дисциплин в профессиональной деятельности (ОПК-1);
- перечень мероприятий по совершенствованию технологических процессов производства продукции питания (ОПК-2); 
- химические методы анализа для определения основных параметров технологического процесса при производстве продуктов питания животного происхождения (ОПК-3);
- нормативную и техническую документацию, регламенты и правила в производственном процессе процедуру контроля качества готовой продукции (ПК-1);
- элементарные меры безопасности при возникновении экстренных ситуаций на тепло- и, энергооборудовании и других объектах жизнеобеспечения предприятия (ПК-2);
- научно-техническую информацию отечественного и зарубежного опыта по современной технологии переработки сырья животного происхождения (ПК-3);
- метрологические принципы инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области (ПК-4);
- входной контроль качества сырья и вспомогательных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции животного происхождения (ПК-5);
- виды нормативной и технической документации, технических регламентов (ПК-8); 
- медико-биологические требования, санитарные нормы качества и безопасности сырья животного происхождения и продуктов из них (ПК-9);
- область и объекты профессиональной деятельности (ПК-12);
- организацию производственного учета и отчетности по утвержденным нормам; процедуры подтверждения соответствия (ПК-17); 
- меры безопасности при возникновении чрезвычайных ситуаций на объектах жизнеобеспечения предприятия (ПК-21);
- основные методы и технические средства в области исследования состава и свойств сырья, технологических полуфабрикатов и готовых пищевых продуктов и использовать результаты в профессиональной деятельности (ПК-26);
- основные понятия научно-исследовательской работы; общую методологию научного творчества (ПК-28);
уметь:
- использовать основы правовых знаний в профессиональной деятельности (ОК-4);
- самостоятельно получать знания (ОК-7);
- пользоваться методами защиты производственного персонала от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий (ОК-9);
- основные законы естественнонаучных и математических дисциплин в профессиональной деятельности (ОПК-1);
- использовать химические методы анализа для определения основных параметров технологического процесса при производстве продуктов питания животного происхождения (ОПК-2);
- решать профессиональные задачи на основе информационной и библиографической культуры (ОПК-3);
- разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции пищевого назначения (ПК-1);
- эксплуатировать технологическое оборудование в соответствии с требованиями техники безопасности на пищевых предприятиях (ПК-2); 
-  использовать научно-техническую информацию отечественного и зарубежного опыта по современной технологии переработки сырья животного происхождения (ПК-3);
- применять метрологические принципы инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области (ПК-4);
- производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции животного происхождения (ПК-5);
- разрабатывать нормативную и техническую документацию, технические регламенты (ПК-8);
- использовать знания физико-химических основ и общих принципов переработки сырья животного происхождения в технологии производства мясных продуктов; грамотного применения сырья, пищевых добавок и улучшителей (ПК-9);
- выполнять работы по рабочим профессиям (ПК-12);
- выполнять работы по стандартизации и подготовке продукции к проведению процедуры подтверждения соответствия (ПК-17);
- принимать необходимые меры безопасности при возникновении чрезвычайных ситуаций на объектах жизнеобеспечения предприятия (ПК-21);
- организовывать и вести практическую деятельность, применять освоенные знания в области поиска и принятия оптимальных решений при создании продукции с учетом требований качества (ПК-26);
- обосновывать направление научного поиска, достижения результата (ПК-28);
владеть:
-  навыками использования правовых знаний в профессиональной деятельности (ОК-4);
- способностью к самостоятельному образованию (ОК-7);
- правилами и методами защиты производственного персонала от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий (ОК-9);
- навыками использования основных законов естественнонаучных и математических дисциплин в профессиональной деятельности (ОПК-1);
- навыками использования химических методов анализа для определения основных параметров технологического процесса при производстве продуктов питания животного происхождения (ОПК-2);
- навыками проведения контроля качества готовой продукции (ОПК-3);
- навыками использования нормативную и техническую документацию, регламенты и правила в производственном процессе (ПК-1);
- навыками осуществления элементарных мер безопасности при возникновении экстренных ситуаций на тепло-, энергооборудовании и других объектах жизнеобеспечения предприятия (ПК-2);
- навыками использования научно-технической информации отечественного и зарубежного опыта по современной технологии переработки сырья животного происхождения (ПК-3);
- метрологическими принципами инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области (ПК-4);
-  навыками организации входного контроля качества сырья и вспомогательных материалов, производственного контроля полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроля качества готовой продукции животного происхождения (ПК-5);
- навыками разработки нормативной и технической документации, технических регламентов (ПК-8);
- методами определения стандартных испытаний по определению показателей качества сырья животного происхождения и продуктов из них (ПК-9);
- навыками работы по рабочим профессиям (ПК-12);
- навыками работы по стандартизации и подготовке продукции к проведению процедуры подтверждения соответствия (ПК-17);
- мерами безопасности при возникновении чрезвычайных ситуаций на объектах жизнеобеспечения предприятия (ПК-21);
- методами исследования продуктов с заранее заданными составом и свойствами (ПК-26).
- навыками подготовки к написанию научной работы и накоплению научной информации; работы над рукописью научной работы; оформления научной работы (ПК-28).
Знания, полученные при прохождении учебной практики, будут необходимы для прохождения последующих производственной и преддипломной практики и при усвоении последующих дисциплин, таких как «Технология мяса и мясных продуктов», «Технология рыбы и рыбных продуктов», «Технология молока и молочных продуктов», «Товарная экспертиза продуктов животного происхождения», «Техно-химический контроль на предприятиях отрасли (продуктов животного происхождения)», «Производственный учет и документооборот в отрасли (продуктов животного происхождения)».
[bookmark: _Toc351286383]
4. Требования к результатам прохождения практики 
(компетенции обучающегося, формируемые в результате прохождения практики)

В результате прохождения учебной обучающийся должен приобрести следующие навыки, умения, общекультурные и профессиональные компетенции:
Общекультурные компетенции:
ОК-5- Способностью к коммуникации в устной и письменной формах на русском и иностранном языках для решения задач межличностного и межкультурного взаимодействия.
В результате освоения компетенции ОК-5 студент должен:
знать: литературу в области профессиональной деятельности с целью поиска информации, вести диалоги в ситуациях профессионального общения, вести деловую переписку, составлять резюме, рефераты и аннотации, активно использовать различные формы устной и письменной речи;
уметь: провести анализ структуры текстов, используемых в технологической деятельности;  
владеть: навыками составления технологической цепочки обработки документированной информации; владеть навыками публичного выступления; демонстрировать навыки работы с правовыми актами, навыки документационного обеспечения в технологической деятельности.
ОК-6 - Способностью работать в коллективе, толерантно воспринимая социальные, этнические, конфессиональные и культурные различия. 
В результате освоения компетенции ОК-6 студент должен:
знать: сущность и значение изучаемой дисциплины; объект, предмет, основные функции, методы, категории педагогики и психологии; основные направления развития педагогических парадигм и психологических теорий; современные теории воспитания и обучения; сущность модернизации российской системы образования; роль и значение общения в организации успешных совместных действий; стремится реализовать возможности коммуникативных связей для решения профессиональных задач; 
уметь: осуществлять теоретическое моделирование психолого-педагогических процессов и явлений; выявлять и анализировать качественные и количественные характеристики психолого-педагогических процессов, определять тенденции их развития; анализировать реальные психолого-педагогические ситуации; диагностировать индивидуально-психологические и личностные особенности людей, стилей их познавательной и профессиональной деятельности;
владеть: информационной компетентностью (самостоятельно работать с различными информационными источниками), классифицировать, анализировать, синтезировать и оценивать значимость информации; технологиями проектирования и организации образовательной среды; технологией решения психолого-педагогических задач и анализа ситуаций. 
ОК 7- способностью к самоорганизации и самообразованию.
В результате освоения компетенции ОК-7 студент должен:
знать: принципы и технологии, методы и средства самоорганизации и самообразования; основы и структуру самостоятельной работы, принципы конспектирования устных сообщений, владеть культурой мышления способностью к обобщению, анализу, восприятию информации; разновидности методов публикации письменных документов, организацию справочно-информационной деятельности, логически строить письменную и устную речь; правила написания рефератов, а также публичного чтения доклада; инструментарий обеспечения высокой мотивации к выполнению профессиональной деятельности; методы повышения значимости своей будущей профессии; 
уметь: самостоятельно организовывать свою деятельность, заниматься самообразованием; понимать основы и структуру самостоятельной работы, конспектировать устные сообщения, абстрактно мыслить, обобщать, анализировать, воспринимать информацию; использовать в своей деятельности разновидности методов публикации письменных документов; организовывать справочно-информационную деятельность, логически строить письменную и устную речь; применять правила написания рефератов, а также публичного чтения доклада; использовать инструментарий обеспечения высокой мотивации к выполнению профессиональной деятельности; применять методы повышения значимости своей будущей профессии; 
владеть: способностью к самоорганизации и самообразованию; основами и структурой самостоятельной работы, навыками конспектирования устных сообщений, культурой мышления,  способностью к обобщению, анализу, восприятию информации; разновидностями методов публикации письменных документов, организацией справочно-информационной деятельности, логическим построением письменной и устной речи; правилами написания рефератов, а также публичного чтения доклада; инструментарием обеспечения высокой мотивации к выполнению профессиональной деятельности; навыками повышения значимости своей будущей профессии.
Общепрофессиональные компетенции: 
ОПК-1 - Способностью решать стандартные задачи профессиональной деятельности на основе информационной и библиографической культуры с применением информационно-коммуникационных технологий и с учетом основных требований информационной безопасности
В результате освоения компетенции ОПК-1 студент должен:
знать: о закономерностях развития пищевых технологиях; структуру локальных и глобальных компьютерных сетей; основные требования информационной безопасности; общие характеристики процессов сбора, передачи и обработки информации; современное состояние и тенденции развития пищевой промышленности; 
уметь: применять информационный аппарат для решения практических задач профессиональной деятельности; использовать компьютерные технологии для планирования, организации и проведения работ; понимать и решать профессиональные задачи в области управления научно- исследовательской и производственной деятельностью в соответствии с профилем подготовки;
владеть: основными методами теоретического и экспериментального исследования; навыками применения стандартных программных средств; навыками работы на ЭВМ с графическими пакетами для получения конструкторских, технологических и других документов; навыками работы со средствами измерений и устройствами их сопряжения с компьютером как средством обработки и управления информацией.
Профессиональные компетенции: 
ПК-1 - Способность использовать нормативную и техническую документацию, регламенты, ветеринарные нормы и правила в производственном процессе
В результате освоения компетенции ПК-1 студент должен:
знать: нормативную и техническую документацию, регламенты и правила в производственном процессе процедуру контроля качества готовой продукции;
уметь: разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции пищевого назначения;
владеть: навыками использования нормативную и техническую документацию, регламенты и правила в производственном процессе.
ПК-2 - Способность осуществлять элементарные меры безопасности при возникновении экстренных ситуаций на тепло-, энергооборудовании и других объектах жизнеобеспечения предприятия
В результате освоения компетенции ПК-2 студент должен:
знать: элементарные меры безопасности при возникновении экстренных ситуаций на тепло- и, энергооборудовании и других объектах жизнеобеспечения предприятия;
уметь: эксплуатировать технологическое оборудование в соответствии с требованиями техники безопасности на пищевых предприятиях;
владеть: навыками осуществления элементарных мер безопасности при возникновении экстренных ситуаций на тепло-, энергооборудовании и других объектах жизнеобеспечения предприятия.
ПК-25 - Готовность использовать математическое моделирование процессов и объектов на базе стандартных пакетов автоматизированного проектирования и исследований
В результате освоения компетенции ПК-25 студент должен:
знать: системы программирования и программные средства работы на персональном компьютере;
уметь: работать в качестве пользователя персонального компьютера; использовать языки и системы программирования для решения профессиональных задач и работать с программными средствами общего назначения; создавать базы данных с использованием ресурсов сети Интернет;
владеть: методами поиска и обмена информации в локальных и глобальных компьютерных сетях; техническими и программными средствами защиты информации при работе с компьютерными системами, включая приемы антивирусной защиты.
ПК-26 - Способность проводить эксперименты по заданной методике и анализировать результаты
В результате освоения компетенции ПК-26 студент должен:
знать: основные тенденции развития современных пищевых технологий; правила работы в химической и технологической лаборатории; методику работы с научной литературой, научно-технической и нормативной документацией; основы технологии производства продукции из сырья животного происхождения в соответствии с индивидуальным заданием;
уметь: анализировать и обобщать данные научной литературы, технической и нормативной документации; производить сбор материала в соответствии с индивидуальным заданием;
владеть: навыками работы в химической и технологической лаборатории; работы с научной литературой, научно-технической и нормативной документацией.
ПК-27 - Способность измерять, наблюдать и составлять описания проводимых исследований, обобщать данные для составления обзоров, отчетов и научных публикаций, участвовать во внедрении результатов исследований и разработок
В результате освоения компетенции ПК-27 студент должен:
знать: структуру и порядок научного исследования, особенности исследования объектов в пищевой отрасли; направления научных исследований в области технологии продуктов животного происхождения, а также современных методов научных исследований и обобщения научных фактов, особенностей сбора информации в организации;
уметь: самостоятельно формировать научную тематику, организовывать и вести научно-исследовательскую деятельность; применять освоенные знания в области переработки мяса, современные достижения науки и передовой технологии в научно-исследовательских работах;
владеть: методическими и организационными приемами реализации экспериментальных исследований.
ПК-28 - Способность организовывать защиту объектов интеллектуальной собственности, результатов исследований и разработок как коммерческой тайны предприятия
В результате освоения компетенции ПК-28 студент должен:
знать: основные понятия научно-исследовательской работы; общую методологию научного творчества;
уметь: обосновывать направление научного поиска, достижения результата; пользоваться методами научного познания; применять полученные знания при решении профессиональных задач;
владеть: навыками подготовки к написанию научной работы и накоплению научной информации; работы над рукописью научной работы; оформления научной работы.
При проведении практики  обеспечивается развитие у обучающихся навыков командной работы, межличностной коммуникации, принятия решений, лидерских качеств (включая при необходимости проведение групповых дискуссий, ролевых игр, тренингов, анализ ситуаций и имитационных моделей, преподавание дисциплин (модулей) в форме курсов, составленных на основе результатов научных исследований, проводимых на практике, в том числе с учетом региональных особенностей профессиональной деятельности выпускников и потребностей работодателей).

5.	Место и сроки проведения практики

Практика по получению первичных профессиональных умений и навыков, в том числе первичных умений и навыков научно-исследовательской деятельности бакалавра по направлению подготовки 19.03.03 Продукты питания животного происхождения является стационарной и проводится непрерывно на: мясокомбинатах, мясоконсервных комбинатах, агропромышленных комплексах, птицекомбинатах, птицефабриках, колбасных мини - цехах, цехах по производству полуфабрикатов, молочных предприятиях, на базе кафедр, лабораториях, дисплейных классах факультета химии, биологии и биотехнологии Северо-Осетинского государственного университета. 
Практика проводится в конце первого и второго курсов, во втором и четвертом семестрах. 

5.1.	Сведения о базах практик
	№ п/п
	Наименование организации/учреждения/предприятия
	Реквизиты договора
	Срок действия договора

	1.
	ИП Засеев Алан Алексеевич (Многопрофильная компания "Деликат"
	20.10.2018
	1 год

	2.
	ОАО Племенной репродуктор «Михайловский»

	20.02.2015
	5 лет








6. Структура и содержание учебной практики по получению первичных профессиональных умений и навыков, в том числе первичных умений и навыков научно-исследовательской деятельности


Практика по получению первичных профессиональных умений и навыков, в том числе первичных умений и навыков научно-исследовательской деятельности проводится в форме учебной практики. Способ проведения учебной практики – стационарная, выездная.
Стационарная практика проводится в структурных подразделениях образовательной организации высшего образования или на предприятиях (в учреждениях, организациях), расположенных на территории населенного пункта, в котором расположена образовательная организация высшего образования.
Выездная практика проводится на предприятиях (в учреждениях, организациях), расположенных вне территории населенного пункта, в котором расположена образовательная организация высшего образования.
Общая трудоемкость учебной практики составляет 8 зачетных единиц (288 часов), продолжительность 5 1/3 недель.
	№
п/п
	Разделы (этапы) практики
	Вид учебной работы на практике, включая самостоятельную работу студентов и трудоемкость в часах
	Формы текущего
контроля

	1 курс, 2 семестр
Общая трудоёмкость учебной практики 4 зачетные единицы (144  часа), продолжительность 2 2/3 недели

	1.
	Подготовительный этап 

	Ознакомительная лекция «Введение в специальность» - 4 часа
	Запись в дневнике практики
Собеседование

	
	
	Ознакомительная лекция – «Принципы государственного и общественного контроля за соблюдением законодательства о труде, организация службы безопасности жизнедеятельности и ее задачи» - 4 часа
	Запись в дневнике практики
Коллоквиум

	
	
	Ознакомительная лекция «Информационные технологии в профессиональной деятельности» - 4 часа
	Запись в дневнике практики
Собеседование

	2.
	Экспериментальный этап 
	Ознакомление с предприятиями мясной и молочной отрасли: общая характеристика  предприятий (история развития, структура,  программа производственной деятельности, организация сбыта готовой продукции, перспективные направления развития) - 60 часов 
	Запись в дневнике практики
Защита выполненного задания 


	
	
	Изучение основного ассортимента выпускаемой продукции, организационной деятельности предприятия направленной на выпуск готовой продукции - 30 часов
	Запись в дневнике практики
Защита выполненного задания

	3.
	Обработка и анализ полученной информации
	Информационный поиск по заданной теме - 10 часов
	Статья

	4.
	Подготовка отчета по практике 
	Самостоятельная работа студента по подготовке отчета по практике - 20 часов
	Отчет по практике

	5.
	Отчетный 

	Сдача отчета по практике на кафедру, устранение замечаний руководителя практики, защита отчета по практике - 12 часов
	Зачет с оценкой

	2 курс, 4 семестр
Общая трудоёмкость учебной практики 4 зачетные единицы (144  часа), продолжительность 2 2/3 недели

	1.
	Подготовительный этап 

	Ознакомительная лекция «Инструктаж по технике безопасности» - 4 часа
	Запись в дневнике практики
Собеседование

	
	
	Ознакомительная лекция – «Область профессиональной деятельности инженера-технолога» - 8 часов
	Запись в дневнике 
Коллоквиум

	2
	Экспериментальный этап 
	Изучение технологии мясной и молочной отрасли: основные принципы переработки сырья животного, растительного, микробиологического происхождения, технология комбинированных, лечебно-профилактических мясопродуктов на основе биоконверсии растительного и животного сырья - 60 часов 
	Запись в дневнике 
практики
Защита выполненного задания 


	
	
	Изучение безопасности продуктов питания, систем управления технологическими процессами - 30 часов
	Запись в дневнике 
практики
Защита выполненного задания

	3.
	Обработка и анализ полученной информации
	Информационный поиск по заданной теме - 10 часов
	Научная статья

	4.
	Подготовка отчета по практике 
	Самостоятельная работа студента по подготовке отчета по практике - 20 часов
	Отчет по практике

	5.
	Отчетный 

	Сдача отчета по практике на кафедру, устранение замечаний руководителя практики, защита отчета по практике - 12 часов
	Зачет с оценкой





Руководство практикой, обязанности студентов

Руководство практикой в соответствии с приказом ректора ФГБОУ ВО «Северо-Осетинский государственный университет имени Коста Левановича Хетагурова» осуществляется преподавателями кафедры товароведения и технологии продуктов питания, которые организуют и контролируют ход практики по месту ее прохождения.  Каждому студенту направления подготовки 19.03.03 Продукты питания животного происхождения назначается руководитель практики от университета. Распределение студентов по базам практики, назначение руководителей и дежурного преподавателя оформляется приказом по университету. На период практики на предприятии также назначается руководитель практики от предприятия.
Руководитель от университета:
-  выдает студенту задания на практику и дает необходимые пояснения перед практикой; 
- решает текущие вопросы; 
- осуществляет контроль за соблюдением сроков практики и ее содержанием;
- проверяет отчеты и консультирует студентов по вопросу их доработки; 
- принимает защиту отчетов; 
- оценивает результаты выполнения студентом программы практики, выставляет оценку за практику. 
Руководитель практики от предприятия:
- знакомится с программой практики; 
- организует экскурсии студентов на предприятии; 
- помогает студентам скорректировать календарный план прохождения практики; проводит консультации; 
- оказывает помощь практикантам в получении нормативной документации, материалов для подготовки отчетов; контролирует продолжительность рабочего дня работающих на рабочих местах студентов на соответствие ТК РФ; 
- проверяет и подписывает отчеты с выставлением оценки; записывает в дневник отзыв о работе практикантов.  
Студент:
- присутствует на собрании по практике; 
- оформляет санитарную книжку, если это требует предприятие; 
- вовремя прибывает на предприятие и убывает с него в соответствии со сроками конкретной практики; 
- работает на рабочем месте, если это оговорено с предприятием; 
- соблюдает производственную дисциплину; 
- выполняет программу практики, составляет отчет, сдает его в назначенные сроки с оформленными документами, защищает отчет. 
Для всех видов практики проводятся общие организационные мероприятия. Студенты направляются на предприятие для прохождения практики либо индивидуально, либо в составе группы. В последнем случае для улучшения организации практики назначается староста группы, который обязан: 
- представить в отдел кадров предприятия направление с общим списком студентов, проходящих практику на данном предприятии;
- уведомить руководителя практики от кафедры о прибытии студентов на предприятие. 
В период прохождения практики студент имеет право: 
- получить в соответствии с программой место практики, обеспечивающее необходимую эффективность ее прохождения;
- собирать материалы для отчета и выполнения выпускной квалификационной работы; 
- пользоваться имеющейся на предприятии литературой, технической и нормативной документацией. 
Использование материалов, представляющих коммерческую тайну, допускается только по согласованию с руководством предприятия, где студент проходит технологическую практику. Студент при прохождении практики обязан:
- полностью выполнять задания, предусмотренные программой практики;
- подчиняться действующим на предприятие правилам внутреннего распорядка; 
- изучить и строго соблюдать правила охраны труда, техники безопасности и производственной санитарии;
- приобрести профессиональные навыки работы в должности рабочего, лаборанта или мастера; 
- участвовать в научно-исследовательской работе по заданию кафедры;
- активно участвовать в общественной жизни коллектива предприятия;
- собрать материал для отчета в строгом соответствии с программой практики;
- написать отчет и подписать его у руководителя практики от предприятия;
- защитить отчет в назначенный срок комиссии по приему отчета по практике в вузе. 
Перед практикой преподаватель, ответственный за организацию практики на кафедре, проводит организационное собрание, на котором:
- выдает программу практики; 
- дает разъяснения по всем вопросам организации и проведения практики.
 Дневник является единым для всех видов практики документом и ведется каждым студентом. В нем указываются базы и сроки практики, руководители практики, задания на каждую практику, делаются необходимые записи во время практики и после нее. Дневник подписывается руководителем практики от предприятия и заверяется печатью предприятия. Задание по практике выдается студенту и является отчетным документом. В задании указываются место практики и ее сроки, фамилии студентов. Задание заверяется печатью университета и предприятия, сдается студентом после практики вместе с другими документами руководителю практики от университета. 

[bookmark: _Toc351286391]Формы аттестации (по итогам учебной практики по получению первичных профессиональных умений и навыков, в том числе первичных умений и навыков научно-исследовательской деятельности)

Контроль осуществляется преподавателем, ведущим практику по получению первичных профессиональных умений и навыков, в соответствии с планом практики. 
Основанием для допуска к промежуточной аттестации по практике и ее зачета служит наличие: 
- отчета по практике (Приложение А);
- дневника по практике (Приложение Б); 
-  положительного отзыва руководителя от кафедры Университета 
Промежуточная аттестация во 2 и 4 семестрах – дифференцированный зачет, который выставляется по итогам защиты отчета по практике. 
Промежуточная аттестация по практике приравнивается к промежуточной аттестации по теоретическому обучению и учитывается при подведении итогов общей успеваемости студентов. 
Студенты, не выполнившие программу практики по уважительной причине, направляются на практику вторично, в свободное от учебы время при наличии заверенной у декана объяснительной записки с указанием причины невыполнения программы практики и документа, подтверждающего уважительную причину. 
Студенты, не выполнившие программу практики без уважительной причины или получившие отрицательную оценку, могут быть отчислены из Университета, как имеющие академическую задолженность в порядке, предусмотренном Уставом Университета. 
Критерии оценки, выставляемой на зачете: 
- оценка «зачтено/отлично» выставляется студенту, если программа практики выполнена в полном объеме, в процессе практики студент продемонстрировал отличные знания и способность использовать их для решения поставленной задачи, аргументировано обосновывать полученные результаты и выводы по работе; полностью владеет правилами оформления дневника и отчета о практике; обладает навыками подготовки научной презентации, доклада и ведения научной дискуссии.
- оценка «зачтено/хорошо» выставляется студенту, если программа практики выполнена в полном объеме, в процессе практики студент продемонстрировал хорошие знания и способность использовать их для решения поставленной задачи, аргументировано обосновывать полученные результаты и выводы по работе; дневник и отчет о практике оформлены верно;
- оценка «зачтено/удовлетворительно» выставляется студенту, если программа практики выполнена лишь частично, при этом студент демонстрирует пробелы в знании предметной области исследований; обладает базовыми навыками подготовки, дневник и отчет о практике оформлены верно;
- оценка «не зачтено» выставляется студенту, если программа практики выполнена лишь частично или не выполнена, при этом студент демонстрирует существенные пробелы в знании предметной области исследований; не обладает базовыми навыками подготовки научной презентации, доклада и ведения научной дискуссии.

[bookmark: _Toc351286392]7. Образовательные технологии

В процессе организации и прохождения учебной практики по получению первичных профессиональных умений и навыков, в том числе первичных умений и навыков научно-исследовательской деятельности применяются современные и образовательные и научно-производственные технологии: 
1. Дистанционная форма консультаций во время прохождения практики, обработке литературного обзора и написания отчета по практике. 
2. Компьютерные технологии и программные продукты, необходимые для сбора, обработки и хранения информации, полученной во время прохождения учебной практики. 
3. Мультимедийные технологии, используемые для демонстрации наглядного материала и защиты отчета по учебной практике. 
4. Технологии моделирования оптимального управления технологическим процессом.

8.	Учебно-методическое обеспечение организации и проведения практики

Самостоятельная работа студентов является одной из важнейших составляющих образовательного процесса. Основным принципом организации самостоятельной работы студентов является комплексный подход, направленный на формирование навыков репродуктивной и творческой деятельности студента в аудитории, на производстве, при внеаудиторных контактах с преподавателем, при домашней подготовке.
Во время вводной лекции студенты должны вести конспекты; форма записи конспектов – по усмотрению каждого студента, но в них в обязательном порядке должны быть зафиксированы основные положения (выводы) лекции, логика доказательства.
Самостоятельная работа студентов во внеаудиторное время начинается с редактирования отчета. Затем следует изучение рекомендованной преподавателем основной и дополнительной литературы, которая, с одной стороны, позволит дополнить конспекты новыми сведениями, а с другой стороны, является важным моментом в подготовке к защите отчета по практике.
Студенты должны своевременно выполнять все задания, предложенные руководителем практики. Результаты выполненных заданий для самостоятельной работы оформляются в печатном (в исключительных случаях – рукописном) виде.
Методические материалы, обеспечивающие самостоятельную работу студентов при написании отчета по практике, можно найти на дистанционной площадке системы «MOODLE».
Полностью весь методический материал по обеспечению самостоятельной работы студентов приводится в рабочей программе учебной практики по получению первичных профессиональных умений и навыков, в том числе первичных умений и навыков научно-исследовательской деятельности.

9. Оценочные средства по итогам прохождения практики
Задания для самостоятельной работы студентов

1. Изучите основные принципы переработки животного и растительного сырья.
2. Изучите технологию комбинированных, лечебно-профилактических мясопродуктов. 
3. Изучите санитарные правила для перерабатывающих предприятий животного происхождения.
4. Изучите область профессиональной деятельности инженера-технолога.
5. Изучите показатели безопасности продуктов питания. 
6.  Знакомство с основами организации технологического процесса, особенностями работы технолога.
7. Изучить объекты производственно-технологической и организационно-управленческой деятельности бакалавров на этапах технологии продуктов животного происхождения. 
8. Изучить правовые, нормативные и инструктивные документы, устанавливающие требования к охране труда.
9. Знакомство с использованием компьютерных технологий в технологическом процессе.
10. Правила написания научных статей.

Вопросы для проведения текущего контроля на учебной практике:

1. Краткая историческая справка о промышленном предприятии.
2.  Перспективы развития предприятия.
3. Структура предприятия, с указанием назначения отделов, цехов, лабораторий, служб.
4. Безопасность организации: понятия и направления обеспечения. 
5. Персонал как объект обеспечения безопасности труда. 
6. Основные направления деятельности и задачи организации по обеспечению своей безопасности. 
7. Факторы, влияющие на здоровье и безопасность персонала. 
8. Понятие охраны труда. 
9. Правовые основы обеспечения безопасности труда. 
10. Основные правила техники безопасности в дисплейном классе, в лаборатории, на предприятии. 
11. Требования к лицам, занимающим должность технолога. 
12. Права и обязанности, ответственность технолога на предприятии. 
13. Связь основных вопросов теории технологии продуктов животного происхождения с практической деятельностью технолога. 
14. Рабочее место технолога. 
15. Назовите основные виды зданий и сооружений, в которых размещаются розничные перерабатывающие предприятия.
16. Сформулируйте основные принципы размещения технологического оборудования в цехах.
17. Физико-химические, структурно-механические процессы, использованные в производстве (нормативная документация)
18. Как формируется ассортимент на предприятиях перерабатывающей промышленности.
19. Характеристики исходного сырья и готовой продукции. Нормативные документы.
20. Как осуществляется контроль качества по стадиям технологического процесса.
  

Примеры тестов для контроля знаний 

1. Система сохранения жизни и здоровья работников в процессе трудовой деятельности, включающая в себя правовые, социально-экономические, организационно-технические, санитарно-гигиенические, лечебно-профилактические, реабилитационные и иные мероприятия – это:
а) безопасность организации;
б) охрана труда; 
в) безопасность производства.
2. Соотношение понятий «охрана труда» и «техника безопасности»: 
а) оба понятия равнозначны; 
б) техника безопасности является составной частью охраны труда; 
в) понятие «техника безопасности» шире понятия «охрана труда».
3. Комплекс организационно-управленческих, экономических, правовых, социально-психологических, профилактических, пропагандистских, режимных и инженерно-технических мер и мероприятий, направленных на обеспечение безопасности организации и ее персонала – это: 
а) система охраны организации; 
б) система безопасности организации; 
в) система управления организацией. 
4. Состояние защищенности экономических интересов организации от внутренних и внешних угроз посредством минимизации коммерческих рисков, системы мер экономического, правового и организационного характера, разработанной администрацией организации – это:
а) экономическая безопасность организации; 
б) правовая безопасность организации; 
в) физическая безопасность организации.
5. Охраной труда в организации управляет:
а) руководитель организации;
б) работодатель совместно с профсоюзом;
в) должностное лицо, уполномоченное работодателем.
6. Лучшие сенсорные характеристики имеет мясо в стадии:
а) окоченения;
б) созревания;
в) автолиза;
г) глубокого автолиза.
7. Стойкость мяса к микробной порче зависит от:
а) степени обескровливания;
б) категории упитанности;
в) термического состояния;
г) возраста животного;
д) пола животного.
8. По сортам молоко делится:
а) натуральное коровье – сырье;
б) питьевое;
в) пастеризованное;
г) топленое.
9. К кисломолочным продуктам относятся:
а) творог и творожные изделия;
б) сыр;
в) сметана;
г) кисломолочные напитки;
д) пахта;
е) масло;
ж) сыворотка.
10. Входит ли в задачи технолога задачи контроль чистоты рабочих мест
а) да;
б) нет.

Оценочный лист защиты отчета по учебной практике

	Оценка 
(баллы)
	Описание

	«отлично»
86-100 баллов

	Во введении четко сформулированы цель, задачи и место прохождения студентом учебной товароведной практики.
В основной части логично, связно и полно освещены вопросы, предусмотренные программой учебной практики, количество использованных источников и использование научной и научно-практической литературы соответствует требованиям.
В заключении сделаны конкретные выводы и предложения по совершенствованию работы торгового предприятия по всем аспектам его деятельности.
Выполненную за каждый день работу с указанием сведений, материалов, полученных при прохождении практики, студент-практикант отражает в дневнике практики.   
Оформление отчета и дневника практики соответствуют требованиям. Руководителем учебной практики от организации (предприятия) дана отличная оценка студенту в отзыве-характеристике. 
При защите отчета доклад содержит вступительную часть, в которой отражены цель и задачи практики. В основной части доклада студент излагает основные позиции отчета и делает выводы по совершенствованию работы торгового предприятия. После доклада студент отвечает на все дополнительные вопросы.

	«хорошо»
71-85 баллов

	Во введении четко сформулированы цель, задачи и место прохождения студентом учебной товароведной практики.
В основной части логично, связно, но не полно освещены вопросы, предусмотренные программой учебной практики, количество использованных источников и использование научной и научно-практической литературы соответствует требованиям.
В заключении сделаны конкретные выводы и предложения по совершенствованию работы торгового предприятия по всем аспектам его деятельности.
Выполненную за каждый день работу с указанием сведений, материалов, полученных при прохождении практики, студент-практикант отражает в дневнике практики.   
Оформление отчета и дневника практики соответствуют требованиям. Руководителем учебной практики от организации (предприятия) дана достаточно высокая оценка студенту в отзыве-характеристике.
 При защите отчета доклад содержит вступительную часть, в которой отражены цель и задачи практики. В основной части доклада студент достаточно хорошо излагает основные позиции отчета и делает недостаточно четкие выводы по совершенствованию работы торгового предприятия. После доклада студент отвечает не на все дополнительные вопросы.

	«удовлетворительно» 56-70 баллов

	Во введении не четко сформулированы цель, задачи и место прохождения студентом учебной товароведной практики.
В основной части логично, связно, но не полно освещены вопросы, предусмотренные программой учебной практики, количество использованных источников и использование научной и научно-практической литературы соответствует требованиям.
В заключении сделаны выводы и предложения по совершенствованию работы торгового предприятия.
Выполненную за каждый день работу с указанием сведений, материалов, полученных при прохождении практики, студент-практикант отражает в дневнике практики.   
Оформление отчета и дневника практики соответствуют требованиям. Руководителем учебной практики от организации (предприятия) дана хорошая оценка студенту в отзыве-характеристике.
 При защите отчета доклад содержит вступительную часть, в которой отражены цель и задачи практики. В основной части доклада студент слабо излагает основные позиции отчета и не может самостоятельно сформулировать выводы по совершенствованию работы торгового предприятия. После доклада студент слабо или совсем не отвечает на дополнительные вопросы.

	«неудовлетворительно»  менее 56 баллов
	При прохождении учебной практики студентом не полностью выполнена программа практики.  Полнота и качество собранного материала для написания отчета не соответствуют требованиям. Не вел дневника практики.  Руководителем учебной практики от организации (предприятия) дана удовлетворительная оценка студенту в отзыве-характеристике. 




10. Учебно-методическое и информационное обеспечение практики

Основная литература: 
1. Касторных М.С., Кузьмин В.А., Пучков Ю.С. Товароведение и экспертиза качества пищевых жиров и молока и молочных продуктов / М.С. Касторных, В.А. Кузьмин, Ю.С. Пучков – М.:  Дашков и К0, 2012.
2. Экспертиза масел, жиров и продуктов их переработки. Качество и безопасность: учеб.-справ. пособие / Е.П. Корнена, С.А. Калманович,  Е.В. Мартовщук, Л.В. Терещук, В.И. Мартовщук, В.М. Позняковский; под общ. ред. В.М. Позняковского. - Новосибирск : Сибирское унив.  изд-во, 2007. - 272 с. (Экспертиза пищевых продуктов и продовольственного сырья).  
3. Технохимический контроль жиров и жирозаменителей: учебное пособие / под ред. проф.  О. Б. Рудакова, Н. В. Корольков, К. К. Полянский [и др.]. - Санкт-Петербург: Лань, 2019. - 576 с.: ил. – (Учебники для вузов. Специальная литература). 
4. Позняковский В. М. Экспертиза мяса и мясопродуктов: учебное пособие: 2-е издание / В. М. Позняковский. - Новосибирск: изд-во Сибирского. ун-та, 2002. - 526 с. ISBN 5-94087-037-6
Дополнительная литература: 
5. Бессарабов Б. Ф., Крыканов А. А., Могильда Н. П. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной основе / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. -  Издательство: Лань. - СПб - 2012. 
6. Смирнов А.В., Куляков Г.В., Калишина Н.Н. Разделка мяса в России и странах Европейского Союза / А.В. Смирнов, Г.В. Куляков, Н.Н. Калишина. - Издательство: ГИОРД. - СПб – 2014.
7. Красуля О.Н., Николаева С.В., Токарев А.В., Краснов А.Е., И.Г. Панин. Моделирование рецептур пищевых продуктов и технологий их производства: теория и практика: учеб. пособие / О.Н. Красуля, С.В. Николаева, А.В. Токарев, А.Е. Краснов, И.Г. Панин. - Издательство: ГИОРД. - СПб – 2015.
8. Мезенова О. Я., Ким И. Н. Технология, экология и оценка качества копченых продуктов / О. Я. Мезенова, И.Н. Ким. - Издательство: ГИОРД. - СПб – 2011. 
9. В. Ивашов. Технологическое оборудование предприятий мясной промышленности / В. Ивашов. - СПб.: ГИОРД. - СПб -2010 г.   
10. Пронин В.В., Фисенко С.П., Мазилкин И. А. / В.В. Пронин, С.П. Фисенко, И. А. Мазилкин. - Технология первичной переработки продуктов животноводства. Издательство: Лань. - СПб - 2013.
Рекомендации по использованию Интернет-ресурсов и других электронных информационных источников:
1. www.apkmarket.ru - рынки продукции АПК
2. http://www.codexalimentarius.net. На сайте представлены международные стандарты качества и безопасности пищевых продуктов Комиссии ФАО/ВОЗ «Кодекс Алиментариус».
3. http://www.fao.org/ - сайт ФАО о проблеме безопасности пищевых продуктов
4. www.stq.ru. Официальный сайт РИА «Стандарты и качество». Журнал «Стандарты и качество» [Электронный ресурс].
5. www.foodprom.ru. Официальный сайт издательства «Пищевая промышленность». Журналы «Пищевая промышленность» [Электронный ресурс].
6. www.spros.ru. Официальный сайт журнала Международной конфедерации потребителей «Спрос» [Электронный ресурс].
7. http://biblioclub.ru – ЭБС «Университетская библиотека».


































Электронные ресурсы, обеспечивающие реализацию образовательных программ 
ФГБОУ ВО «Северо-Осетинский государственный университет имени Коста Левановича Хетагурова» 
	Наимен.
электр.
ресурса
	Принадлеж
ность
	Адрес сайта
	Сведения о
право
облдателе
	№  договора
на право
использования ЭБС
	Срок действия заключенного договора
	Кол-во
точек доступа/
пользователей
	Характеристика
доступа

	ЭБС "Университетская библиотека Online"
	
Сторонняя
	
http://www.
biblioclub.
ru
	
ООО
 «Некс-Медиа»

	Договор № 135-06/14
от 12.09.2014 г.
	 12.09.2014 г.-11.09.2015 г.
	7000
	По IP-адресу
без лимит
ный

	
	
	
	
	Договор № 167-08/15
от 12.09.2015 г.
	 12.09.2015 г.-11.03.2016 г.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 58-02/16
от 09.03.2016 г.
	12.03.2016.г.-11.09.2016.г.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 202-08/16
от 24 08.2016 г.
	12.09.2016 г.-11.03.2017 г.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 069-02/17 от13.03.2017
	12.03.2017г. -11.03.2018г.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 184-08/17                   от 04.09.2017
	12.09.2017-11.02.03.2018.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 056-02/18                   от 25.05.2018
	16.04.2018г.- 16.10.2018г.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 163-10/18                    от 30.10.2018
	
17.10.2018г.-31.12.2018г.

	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 21-02/2019                  от 14.02.2019
	01.01.2019г.- 30.06.2019г.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор №75-06/19
ОТ 08.07.2019
	01.07.2019Г.-31.12.2019Г.
	7000
	










Реестр программного обеспечения СОГУ

	№ п/п
	Наименование
	№ договора (лицензия)


	1. 
	Windows 10 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 10 Pro for Workstations
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 8.1 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 8.1 Professional
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 8 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 8 Professional
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 7 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 7 Professional
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Office Standard 2016
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Office Standard 2013
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Office Standard 2010
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Система тестирования Sunrav WEB Class
	№468 от 03.12.2013 ИП Сунгатулин Р.Т.(бессрочно)

	1. 
	Система компьютерной верстки  MikTex
	Лицензия FSF/Debian (Свободное программное обеспечение) бессрочно

	1. 
	Антивирусное программное обеспечение Kasperksy Total Security
	№17E0-180222-130819-587-185 от 26.02. 2018 до 14.03.2019г

	1. 
	Система управления базами данных MySQL FireBird
	Свободное программное обеспечение(бессрочно) 

	1. 
	Система поиска текстовых заимствований «Антиплагиат.ВУЗ»
	№795 от 26.12.2018 (действителен до  30.12.2019г) с ЗАО «Анти-Плагиат»

	1. 
	Офисная система Libre Office
	Лицензия GNU/GPL свободное программное обеспечение (бессрочно)

	    18.
	Консультант+
	№430-2017/614 от11.01.2017 
ООО «Фаст-Информ»

	     19.
	Гарант
	01.2019-12.2019

	     20.
	Планы
	№5581, от 09.01.2019г. (09.01.2019г. до 08.01.2020г.) ООО ЛММИС





11.	Материально-техническое обеспечение практики

Для бакалавров базами практики являются предприятия мясной и молочной отрасли любых форм собственности, а также лаборатории кафедры товароведения и технологии пищевых продуктов факультета химии, биологии и биотехнологии ФГБОУ ВО «Северо-Осетинский государственный университет имени Коста Левановича Хетагурова». 
Практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности обеспечена учебными лабораториями вместимостью не менее 15 человек, компьютерным классом с выходом в Интернет и мультимедийным оборудованием.

















































ПРИЛОЖЕНИЯ



































Приложение А
Методические указания к составлению отчета о прохождении учебной практики по получению первичных профессиональных умений и навыков, в том числе первичных умений и навыков научно-исследовательской деятельности

В ходе практики студент составляет итоговый письменный отчет. 
Цель отчета - показать степень полноты выполнения студентом программы и задания практики по получению первичных профессиональных умений и навыков. В отчете отражаются итоги деятельности студента во время прохождения практики в соответствии с разделами и позициями задания, соответствующие расчеты, анализ, обоснования, выводы и предложения. 
Объем отчета – 15-20 страниц машинописного текста. Таблицы, схемы, диаграммы, чертежи можно поместить в приложения, в этом случае в основной объем отчета они не входят. Список документов, нормативных и инструктивных материалов и литературы в основной объем отчета не включаются. 
Примерная структура отчета по учебной практике (1 курс)
Отчет представляет собой пояснительную записку, состоящую из следующих разделов: 
ВВЕДЕНИЕ
1. Краткая историческая справка о промышленном предприятии, возможные перспективы развития. 
2. Структура предприятия, с указанием назначения отделов, цехов, лабораторий, служб. 
3. Краткая характеристика ассортимента выпускаемой продукции. 
4. Безопасность жизнедеятельности, охрана труда и производственная санитария. 
5. Индивидуальное задание. 
Выводы по материалам учебной практики. 
Список использованной литературы
Приложения 
Введение включает в себя цель и задачи практики, точное наименование и производственный профиль предприятия, краткую географическую характеристику района расположения и  его роль в обеспечении пищевой продукцией населения. 
1. Краткая историческая справка о промышленном предприятии, возможные перспективы развития. Студент должен описать историю развития предприятия, его боевые и трудовые традиции, познакомиться с передовиками производства и перспективными направлениями деятельности предприятия. 
2. Структура предприятия, с указанием назначения отделов, цехов, лабораторий, служб. Содержит перечень основных и вспомогательных цехов, отделов и служб, и их характеристике для данного предприятия (названия и особенности цехов, обеспечивающих предприятие холодом, водой, паром, электроэнергией, осуществляющих очистку сточных вод и т.д.); схему управления предприятием и соподчиненность основных и вспомогательных отделов и служб; особенности схемы управления на данном предприятии; их взаимосвязь с организационным типом предприятия. 
3. Краткая характеристика ассортимента выпускаемой продукции. Указать ассортимент и количестве выпускаемой продукции по предприятию в целом. При прохождении практики на мясокомбинате в этой части отчета необходимо кратко указать, какое сырье перерабатывается, и какая продукция выпускается каждым из цехов мясоперерабатывающего производства. Показать знания группового ассортимента работы предприятия, дать сравнительный анализ трудоёмкости выпуска одинакового ассортимента готовой продукции на малых фабриках (модулях) или заводах, оценить долю выпуска продукции по группам, обосновать выбранный вид (ассортимент) готовой продукции.
4. Безопасность жизнедеятельности, охрана труда и производственная санитария - включает в себя изучение вопросов охраны труда, техники безопасности, пожарной безопасности. При прохождении производственной практики студентам необходимо дать характеристику опасности для работающих на этих участках и выполнить анализ всех служб по обеспечению безопасности жизнедеятельности.
5. Индивидуальное задание. Технологический регламент производства одного из видов продукции (требования к сырью и готовой продукции, рецептура, описание основных технологических стадий производства и способов утилизации отходов). 
Выводы. Содержат заключение о достижении цели производственной практики и выполнении поставленных задач, а также предложения по усовершенствованию организации и программы практики.  
Примерная структура отчета по учебной практике (2 курс)
ВВЕДЕНИЕ
1. Перспективы развития предприятия и направления совершенствования производства.
2. Технология и ее подробное описание по стадиям. Физико-химические, структурно-механические процессы, использованные в производстве (нормативная документация).
3. Характеристики исходного сырья и готовой продукции. Нормативные документы.
4. Общая характеристика технологического оборудования. Средства автоматизации и механизации.
5. Аппаратурное оформление производства. 
6. Контроль качества по стадиям технологического процесса (точки контроля).
ВЫВОДЫ
Список использованной литературы 
ПРИЛОЖЕНИЯ (чертеж технологической схемы, экономическая информация).
Отчет о  прохождении практики по получению первичных профессиональных умений и навыков, в том числе первичных умений и навыков научно-исследовательской деятельности должен быть набран на компьютере (шрифт Times New Roman; размер 14 pt; интервал 1,5; поля: слева 3 см, справа 1 см, сверху и снизу по 2 см) и правильно оформлен (ГОСТ 7.32-2001):
- в оглавлении должны быть указаны все разделы и подразделы отчета и страницы, с которых они начинаются;
- разделы и подразделы отчета должны быть соответственно выделены в тексте;
- обязательна сплошная нумерация страниц, таблиц, рисунков и т. д., которая должна соответствовать оглавлению;
- отчет брошюруется в папку.
По окончании учебной практики отчет представляется руководителю практики от организации, проверяется, подписывается им и заверяется печатью. Затем сдается вместе с отзывом-характеристикой руководителя практики от организации, после его регистрации на кафедре, руководителю учебной практики от кафедры. Студент, получив замечания и рекомендации руководителя учебной практики от кафедры, после соответствующей доработки, выходит на защиту отчета о практике. Оценка результатов учебной практики производится руководителем учебной практики от кафедры по результатам защиты отчета о практике, а также с учетом оценки работы студента в ходе практики, данной руководителем учебной практики от организации (предприятия) в отзыве-характеристике. Отрицательный отзыв о работе студента во время практики, несвоевременная сдача отчета или неудовлетворительная оценка при защите отчета по практике считаются академической задолженностью.
[bookmark: _GoBack]Приложение Б
Титульный лист дневника практики

Министерство науки и высшего образования Российской Федерации
Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего образования
«Северо-Осетинский государственный университет
имени Коста Левановича Хетагурова»


Факультет химии, биологии и биотехнологии
Кафедра товароведения и технологии продуктов питания




ДНЕВНИК
учебной  практики


студента (ки) ___________________________________(Ф.И.О.)  группы _________



Место прохождения практики ___________________________________________________


Дата начала практики “______” ___________________ 20______г.

Дата окончания практики “______” ________________ 20______г.














Владикавказ 2019

Учет выполненной работы
		Срок выполнения 
	
	



	Краткое содержание работы практиканта и указания руководителей практики
	Отметка о выполнении работы (оценка и подпись руководителя практики

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	




Руководитель практики от организации        ______________(подпись)                         				


Руководитель практики от кафедры	       ______________(подпись)                         				
                            
 
Студент-практикант                                          _____________(подпись)                                                                    
                                                                                                         




Приложение В 
Титульный лист отчета по практике

Министерство науки и высшего образования Российской Федерации
Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего образования
«Северо-Осетинский государственный университет
имени Коста Левановича Хетагурова»



Факультет химии, биологии и биотехнологии
Кафедра товароведения и технологии продуктов питания
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