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1   ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 
 

1.1   Общие цели и задачи практик в учебном процессе 

 
Современное состояние рынка труда и постоянно возрастающие требования, предъявляемые к ин-

женеру-технологу, заставляют все большее внимание уделять каждому этапу подготовки специалиста, в 
том числе и такому ответственному, как производственная практика. Не секрет, что сложное экономи-
ческое состояние большинства промышленных предприятий вынудило их руководителей отказаться от 
развитой ранее системы взаимодействия «ВУЗ – промышленное предприятие». В связи с этим требуется 
пересмотр традиционных форм организации производственной практики студентов. Настоящая про-
грамма призвана помочь студенту рационально организовать прохождение практики на промышленных 
предприятиях и включает общие разделы, относящиеся ко всем видам практики (организация, методи-
ческие указания по проведению, формы и методы контроля, подведение итогов). 

Производственная практика студентов технического университета является одной из составных 
частей подготовки специалиста по программе высшего профессионального образования.  

Объемы производственных практик определяются соответствующими государственными образова-
тельными стандартами (ГОС № 321 тех\дс по направлению 655500 «Биотехнология») и регламентиру-
ются рекомендациями Министерства образования РФ (письмо от 3.08.2000 г. № 14-55-484 ин/15). В со-
ответствии с этими документами, основными видами практики студентов являются учебная, производ-
ственная и преддипломная. Основной целью организации практик на всех этапах обучения является 
обеспечение непрерывности и последовательности овладения студентами комплексом знаний и навыков 
по роду профессиональной деятельности.  

Сроки проведения практики устанавливаются учебно-методическим управлением университета в 
соответствии с учебным планом.  

 
1.2   Организация практики 

 
Организация прохождения практики осуществляется на основе договора между университетом и 

соответствующими организациями (например, промышленное предприятие или проектно-
конструкторская организация), куда будут направлены студенты для прохождения практик. Кроме это-
го, учебная практика может проводиться также в структурных подразделениях университета, например, 
на выпускающей кафедре «Технологическое оборудование и пищевые технологии». 

Согласно договору между университетом и организацией (предприятием) каждому студенту назна-
чаются два руководителя практики: от предприятия и от университета. Руководители практики от пред-
приятия оказывают помощь студентам в сборе материалов для выполнения ими индивидуальных зада-
ний. Ответственность за соблюдение студентами правил техники безопасности, действующих на дан-
ном предприятии, возлагается на руководителя практики от предприятия. Руководителями практик от 
университета назначаются, как правило, преподаватели выпускающей кафедры. Руководителями от 
университета разрабатывается тематика индивидуальных заданий для студентов. Затем (при необходи-
мости) проводится согласование тематик с руководителями практики от предприятия. В обязанности 
руководителя практики от университета входит контроль соблюдения сроков прохождения практики и 
оценка результатов выполнения практикантами программы практики. 

Если студент к моменту начала прохождения практики имеет контракт на трудоустройство с рабо-
тодателем – организацией, то ему предлагается проходить производственную или преддипломную 
практики в этой организации на конкретном рабочем месте. При наличии вакантных должностей на 
предприятиях студенты могут зачисляться на них на период прохождения практики в том случае, если 
работа выполняется в соответствии с программой практики. 

Перед направлением студентов на практику выпускающая кафедра проводит организационное соб-
рание студентов, на которое приглашаются консультанты с других кафедр. На собрании сообщаются 
цели и задачи практики, место и порядок ее прохождения, сроки проведения, руководители от универ-
ситета, консультанты и т.п.  

До прибытия на базу практики студент должен: 
− обязательно присутствовать на организационном собрании на кафедре; 
− при необходимости пройти медицинский осмотр (по прибытию на предприятие предъявить ме-

дицинскую книжку); 



− получить направление на предприятие и получить индивидуальное задание на практику от руко-
водителя практики от университета; 

− пройти инструктаж по технике безопасности на кафедре. 
При прохождении практики студент обязан: 
− полностью выполнить задания по программе практики, выданные кафедрой; 
− подчиняться действующим правилам внутреннего трудового распорядка предприятия; 
− изучать и строго соблюдать правила охраны труда, техники безопасности, производственной са-

нитарии и личной гигиены; 
− активно участвовать в трудовой и общественной жизни коллектива предприятия, присутствовать 

на «планерках» и производственных совещаниях, показывать образец дисциплинированности, органи-
зованности и ответственного отношения к прохождению практики; 

− соблюдать сроки прохождения практики и не покидать базу практики без уважительных причин; 
− ежедневно обрабатывать собранный материал и вести дневник практики; 
− составить отчет о практике, который должен быть подписан руководителем практики от пред-

приятия, при необходимости – консультантами по разделам и заверен печатью, а также при возможно-
сти получить характеристику с оценкой работы. 

В трехдневный срок с момента окончания практики студент должен представить на кафедру руко-
водителю составленный отчет и характеристику с предприятия. 

В противном случае или при получении неудовлетворительной оценки студент не допускается к 
учебному процессу. 

Руководитель практики от предприятия обязан: 
− обеспечить проведение инструктажа по охране труда и технике безопасности (руководитель не-

сет ответственность за несчастные случаи со студентами в период прохождения практики); 
− контролировать соблюдение студентами производственной дисциплины и сообщать руководите-

лю практики от университета о всех случаях нарушения студентами правил внутреннего распорядка и 
наложенных на него дисциплинарных взысканиях; 

− проверить отчет и дать оценку работы студента, отразив это в характеристике. 
Он организует экскурсии студентов по цехам, консультирует по программе практики, предостав-

ляет материалы для написания отчета и выполнения курсового или дипломного проекта, знакомит 
студента с местом его будущей работы и коллективом подразделения, разъясняет должностные права 
и обязанности. 
Руководитель практики от предприятия имеет право отстранить от прохождения практики студента, 

нарушившего внутренний распорядок работы предприятия. По согласованию с руководителем практики 
от университета он может корректировать тему индивидуального задания на практику. 

Руководитель практики от университета, назначаемый приказом ректора, обязан: 
− рассказать об особенностях конкретного предприятия; 
− выдать тему индивидуального задания (с изложением рекомендаций по его выполнению); 
− составить примерный план распределения рабочего времени студента; 
− проверять ход выполнения графика практики; 
− оказывать необходимую методическую и организационную помощь; 
− консультировать студентов по всем вопросам практики; 
− регулярно контролировать условия прохождения практики студентами на данном предприятии. 
При выявлении нарушений в ходе прохождения практики руководитель от университета имеет пра-

во не допускать студента к учебному процессу. 
Студенты, не выполняющие программу практики по уважительной причине, направляются на прак-

тику и проходят ее в свободное от учебы время. Студенты, не выполняющие программу практики без 
уважительной причины или получившие отрицательную оценку, могут быть отчислены из университета 
как имеющие академическую задолженность. Форма и вид отчетности студентов о прохождении прак-
тики определяется выпускающей кафедрой с учетом требований ГОС. Студенты-исследователи прохо-
дят практику по индивидуальному плану, составленному руководителем практики от университета в 
соответствии с тематикой научно–исследовательской работы. По этому плану студенты частично или 
полностью проходят практику на выпускающей кафедре, при этом состав и объем отчета определяется 
индивидуально (см. разд. 4). 

 
1.3   Индивидуальное задание на практику и форма отчетности 



 
Перед прохождением любого вида производственной практики студент получает от руководителя 

практики от университета индивидуальное задание, содержание и объем которого оговариваются в со-
ответствующих разделах данного пособия. Материалы индивидуального задания могут быть в даль-
нейшем использованы студентом в курсовом и дипломном проектировании. 

По результатам прохождения каждого вида практики студенты составляют отчет, отвечающий на 
все вопросы программы практики. Отчет оформляется в соответствии с требованиями ГОСТ и стандар-
та предприятия СТП ТГТУ «Общие требования к текстовым документам».  

При написании отчета о практике также рекомендуется пользоваться следующими нормативными 
документами по стандартизации: 

ГОСТ 2.104–68. ЕСКД. Основные надписи. 
ГОСТ 2.304–81. ЕСКД. Шрифты чертежные. 
ГОСТ 2.105–95. ЕСКД. Общие требования к текстовым документам. 
ГОСТ 7.1–84. СИБИД. ГСИ. Библиографическое описание документа: общие требования и правила 

составления. 
ГОСТ 7.32–2001. СИБИД. Отчет о научно–исследовательской работе. 
ГОСТ 8.417–81. ГСИ. Единицы физических величин. 
Объем отчета зависит от темы индивидуального задания и не должен превышать 30 – 50 страниц. 

Необходимые чертежи и схемы могут выполняться карандашом. В случае, если отчет или его отдельные 
части подготовлены с использованием персонального компьютера, рекомендуется прикладывать к отче-
ту файлы, содержащие его электронную версию. Эти файлы должны храниться в электронной базе дан-
ных кафедры «Технологическое оборудование и пищевые технологии» по курсовому и дипломному 
проектированию. Как уже отмечалось, отчет подписывается студентом, руководителем практики от 
предприятия и заверяется печатью предприятия. Отчет по преддипломной практике подписывается до-
полнительно консультантами по каждому из его разделов.  

При сборе материалов и составлении отчета особое внимание следует уделять специализированным 
литературным источникам (регламентам, технологическим инструкциям, техническим условиям, пас-
портам на оборудование и т.п.), имеющимся в библиотеке предприятия, поскольку предусматривается 
использование этих материалов в дальнейшем при курсовом и дипломном проектировании. 

Большое внимание следует уделить экономическим вопросам организации производства, поскольку 
в настоящее время рентабельности и прибыльности производства уделяется первостепенное значение. 
При возможности следует ознакомиться со всей документацией экономического плана (калькуляции 
себестоимости продукта, расчет экономической эффективности, определение уровня рентабельности, 
данные по маркетинговым исследованиям и т.п.). Если указанные документы составляют коммерческую 
тайну предприятия, то вопрос об экономической составляющей того или иного вида практики решается 
в индивидуальном порядке совместно с руководителем практики от университета. 

Продолжительность различных видов практики представлена в  
табл. 1, которая составлена на основании учебного плана по специальности 271500 и требований ГОС 
№ 321 тех\дс по направлению 655500 «Биотехнология». 

 
1   Продолжительность видов практик для студентов специальности «Пищевая биотехнология» 

 
Название практики Семестр Недели 

Учебная  4 4 
Общая производствен-
ная  6 4 

Специализированная  
производственная 8 4 

Преддипломная 10 4 
 

Программы отдельных видов практик и примерное содержание отчетов приведены в соответст-
вующих разделах. 

2   УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА 
 



Целью учебной практики является получение студентами общих представлений о работе предпри-
ятия, номенклатуре выпускаемой продукции и принципах организации производственных процессов на 
промышленных предприятиях направления 271500 «Пищевая биотехнология», а также о конструкциях 
и характеристиках основного технологического оборудования. 

Задачи практики – ознакомление с основными и вспомогательными производствами отрасли, за-
крепление теоретического материала дисциплины «Тенденции развития пищевых производств». После 
общего ознакомления с предприятием студенты знакомятся с работой энергетических и вспомогатель-
ных цехов, а затем, пройдя проверку знаний по технике безопасности, изучают основное производство. 

Студенты 2 курса после окончания летней экзаменационной сессии  
(4 семестр) проходят практику в течение четырех недель (см. табл. 1).  

Базами практики могут быть промышленные предприятия пищевого и перерабатывающего профи-
ля, оснащенные современным технологическим оборудованием и испытательными приборами, разраба-
тывающие и внедряющие прогрессивные технологии, а также проектно-конструкторские организации и 
профилирующие кафедры ТГТУ. 

 
Содержание практики 

 
На промышленных предприятиях студенты знакомятся с историей развития, номенклатурой выпус-

каемой продукции, структурой завода и его подразделений, а также структурой системы управления про-
изводством. 

В проектно-конструкторских организациях при прохождении учебной практики студенты знако-
мятся с областью их деятельности и структурой,  
с основными задачами подразделений, с материально-технической базой. 

Учебная практика в университете направлена на ознакомление студентов с материально-
техническим обеспечением лабораторий профилирующих кафедр университета, программным обеспе-
чением и оснащением компьютерных классов и т.п. 

Во время учебной практики независимо от места ее прохождения, особое внимание студенты долж-
ны уделять вопросам, связанным с безопасностью жизнедеятельности, охраной труда и производствен-
ной санитарией. Для этого необходимо рассмотреть принципы государственного и общественного кон-
троля за соблюдением законодательства о труде, организацию службы безопасности жизнедеятельности 
и ее задачи. 

Индивидуальное задание студенту выдается в университете руководителем практики до начала 
практики. Оно должно быть связано с технологией получения одного из видов пищевых продуктов. 

Основная цель индивидуального задания – закрепление теоретических знаний и практических на-
выков студентов, расширение их технического кругозора.  

При выполнении индивидуального задания студент по литературным источникам знакомится с тех-
нологией получения какого-либо пищевого продукта и приводит описание указанной технологии в отчете 
по практике. 

 
Примерная структура отчета по учебной практике 

 
1 Краткая историческая справка о промышленном предприятии, возможные перспективы развития. 
2 Структура предприятия, с указанием назначения отделов, цехов, лабораторий, служб. 
3 Номенклатура и краткая характеристика выпускаемой продукции. 
4 Безопасность жизнедеятельности, охрана труда и производственная санитария. 
5 Индивидуальное задание. 
6 Выводы по материалам учебной практики. 
7 Список использованной литературы. 

 
По согласованию с руководителем практики от университета и в зависимости от места прохожде-

ния учебной практики структура отчета может меняться. 
После окончания сроков практики и оформления отчета по практике в соответствии с требования-

ми, студент представляет свой отчет к защите руководителю от университета. По результатам защиты 
выставляется оценка (отлично, хорошо, удовлетворительно). 

 



3   ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА 
 

Основными задачами производственной практики являются: 
– закрепление и углубление теоретических знаний по специальным дисциплинам и дисциплинам 

специализации путем практического изучения современных технологических процессов и оборудова-
ния, средств механизации и автоматизации производства, организации передовых методов работы, во-
просов безопасности жизнедеятельности и охраны окружающей среды; 

– приобретение практических навыков выполнения технологических операций и обслуживания 
оборудования предприятий путем дублирования рабочих основных технологических специальностей, 
изучение прав и обязанностей мастера цеха, участка; 

– ознакомление со структурой предприятий, изучение вопросов снабжения их сырьем, материала-
ми, энерго- и водоснабжения; 

– изучение вопросов организации и планирования производства, форм и методов сбыта продукции. 
Место проведения практики: промышленные предприятия, оснащенные современным технологиче-

ским оборудованием и испытательными приборами 
Согласно учебному плану подготовки инженера по специальности «Пищевая биотехнология» пре-

дусматривается прохождение студентами двух видов производственных практик. Это общая производ-
ственная практика (6 семестр, 4 недель) и специализированная производственная практика (8 семестр, 4 
недель) (см. табл. 1).  

 
3.1   Общая производственная практика 

 
Этот вид производственной практики направлен на углубление и закрепление знаний по следую-

щим дисциплинам учебного плана: общая химическая технология, процессы и аппараты химической 
технологии, общая биология и микробиология, биохимия, поверхностные явления и дисперсные систе-
мы. Кроме этого, предусматривается сбор материалов для курсового проектирования по дисциплинам 
«Биотехнологические процессы и аппараты производства комбинированных продуктов питания», «Пи-
щевая биотехнология».  

Практика проводится на предприятиях пищевой и перерабатывающей промышленности г. Тамбова 
и области. Студент заранее самостоятельно (до 15 марта) выбирает себе базу практики и согласовывает 
свой выбор с руководителем практики от университета, затем представляет гарантийное письмо от ру-
ководства предприятия о согласии на прохождение студентом практики.  

 
Содержание практики 

 
На предприятии предлагается ознакомиться с функциями основных и вспомогательных цехов, от-

делов и служб, особенно со специализированными лабораториями (например, лабораторий микробио-
логического контроля или подобных). При ознакомлении с лабораториями составить список имеющего-
ся специализированного лабораторного оборудования с краткой его характеристикой, ознакомиться с 
используемыми методами исследований и анализов в лабораториях предприятия. 

В цехах предприятия необходимо практически изучить технологические процессы производства 
продукции и основное технологическое оборудование, используемое при реализации технологий. Также 
рекомендуется ознакомиться с регламентами, стандартами или техническими условиями, согласно ко-
торым осуществляется производство тех или иных продуктов и критически оценить способы, которыми 
контролируется соответствие технологического процесса нормативной документации. 

При изучении технологического оборудования следует обратить внимание на его конструкцию и 
принцип действия, а также отметить наличие средств механизации и автоматизации производства. При 
отсутствии указанных средств наметить план их внедрения в технологический процесс. 

Кроме этого, необходимо рассмотреть организацию безопасного функционирования производства, 
принципы экологической защиты и охраны труда персонала. 

Каждый студент получает индивидуальное задание, тема которого связана с работой цеха, где он 
проходит производственную практику. Как правило, тема индивидуального задания включает в себя 
технологический процесс получения какого-либо продукта. При выполнении индивидуального задания 
студент должен рассмотреть весь цикл производства, от исходного сырья до готовой продукции и со-
ставить технологическую схему процесса производства в соответствии с требованиями ГОСТ.  

 
Примерная структура отчета по общей производственной  
практике 



 
1 Общие сведения о предприятии и возможные перспективы его развития. 
2 Структура предприятия и отдельных его подразделений (с характеристиками цехов и специали-

зированных лабораторий). 
3 Номенклатура выпускаемой продукции и ее характеристика. Нормативные документы на выпус-

каемую продукцию. 
4 Индивидуальное задание. Технологический регламент производства одного из видов продукции 

(требования к сырью и готовой продукции, рецептура, методы технохимического контроля, описание 
основных технологических стадий производства и способов утилизации отходов). 

5 Заключение. 
6 Приложения (чертеж технологической схемы, копии паспортов на оборудование, копии норма-

тивной документации, экономическая информация). 
По согласованию с руководителем практики от университета и в зависимости от места прохожде-

ния данного вида практики структура отчета или отдельных его частей может меняться. 
После окончания практики и оформления отчета в соответствии с требованиями, студент представ-

ляет свой отчет к защите руководителю от университета. По результатам защиты выставляется оценка 
(отлично, хорошо, удовлетворительно). 

 
3.2   Специализированная производственная практика 

 
Это вид производственной практики направлен на углубление и закрепление теоретических знаний 

и практических навыков в таких областях профессиональной деятельности технолога, как биологиче-
ская безопасность продуктов питания, основные принципы переработки сырья растительного, животно-
го, микробиологического происхождения и рыбы, технология комбинированных пищевых систем, ана-
логов и лечебно-профилактических пищевых продуктов на основе биоконверсии растительного и живот-
ного сырья, системы управления технологическими процессами и др.  

Как и предыдущий вид практики, специализированная производственная практика проводится на 
одном из предприятий пищевой и перерабатывающей промышленности г. Тамбова и области, заранее 
выбранном студентом и согласованном с руководителем практики от университета  
(в идеальном случае – на том же предприятии, где проводилась общая производственная практика). Ос-
новное отличие этого вида практики –  
более углубленное, детальное рассмотрение специфических вопросов, связанных с технологией произ-
водства определенного продукта.  

В связи с этим, одной из основных задач этого вида практики является подбор, накопление и систе-
матизация материала, предназначенного для выполнения курсового проекта по дисциплине «Техноло-
гия комбинированных пищевых систем, аналогов и лечебно-профилактических пищевых продуктов на 
основе биоконверсии растительного и животного сырья», который является частью выпускной квали-
фикационной работы (дипломного проекта).  

Поэтому все вышерассмотренные составляющие общей производственной практики остаются тако-
выми и для специализированной производственной практики с учетом более глубокого и детального их 
рассмотрения. 

 
Примерная структура отчета по специализированной производственной практике 

 
1 Введение. Перспективы развития предприятия и направления совершенствования производства. 
2 Технология и ее подробное описание по стадиям. Физико-химические (биотехнологические) 

процессы, использованные в производстве. Нормативная документация. 
3 Характеристики исходного сырья и готовой продукции. Нормативные документы. 
4 Аппаратурное оформление производства. Средства автоматизации и механизации.  
5 Безопасность жизнедеятельности. Охрана труда и производственная санитария. 
6 Экономическая часть. Организация и планирование производства.  
7 Заключение. 
8 Приложения (чертеж технологической схемы, копии паспортов на оборудование, копии норма-

тивной документации, экономическая информация). 
 



Как и во всех рассмотренных выше видах практик, после окончания практики и оформления отчета 
в соответствии с требованиями, студент представляет свой отчет к защите руководителю от универси-
тета. По результатам защиты выставляется оценка (отлично, хорошо, удовлетворительно). 

4   ПРЕДДИПЛОМНАЯ ПРАКТИКА 
 

Целью преддипломной практики являются:  
– освоение в практических условиях принципов организации и управления производством, анализа 

экономических показателей производства, повышения конкурентоспособности выпускаемой продук-
ции; 

– закрепление и углубление теоретических знаний в области разработки новых технологических 
процессов, проектирования нового оборудования, зданий и сооружений предприятия, проведения само-
стоятельных научно-исследовательских работ; 

– применение теоретических знаний и практических навыков, полученных в период обучения в 
университете, для оценки и совершенствования технологических процессов производства отрасли; 

– подготовка материалов для выполнения выпускной квалификационной работы.  
Задачи преддипломной практики: 
1 Анализ технологических процессов основных производств, изученных в университете, в сравне-

нии с современными технологиями и оборудованием. Изучение научно-технических разработок пред-
приятия – базы практики.  

2 Анализ организации производственных процессов и компоновочных решений производства, 
осуществление контроля, а также приобретение опыта в постановке научно-исследовательских работ, в 
проведении экспериментов. 

3 Анализ экономической деятельности предприятий в условиях рыночной экономики. 
4 Анализ состояния производственного учета и контроля за движением сырья и материалов на всех 

стадиях технологического процесса. 
5 Анализ работы службы менеджмента и маркетинга, в частности международных связей. 
6 Сбор, изучение и обобщение материалов для выполнения дипломного проекта. 
На основе собранного в течение практики материала студент выполняет дипломный проект, закреп-

ляя теоретические знания, полученные в университете и приобретая опыт применения их для решения 
практических задач. 

Местом проведения практики могут быть промышленные предприятия, научно-исследовательские 
организации и учреждения, где возможно накопление и изучение материалов, связанных с темой выпу-
скной квалификационной работы. 

Структура отчета по преддипломной практике определяется требованиями к выпускной квалифика-
ционной работе (дипломному проекту) и перечнем его основных разделов. Поэтому отчет по предди-
пломной практике составляется в соответствии с рекомендациями специально назначенных консультан-
тов по основным разделам дипломной работы. Такими разделами считаются технологическая часть, 
проектная часть, раздел по безопасности жизнедеятельности, экономическая часть.  

Отчет по преддипломной практике в общем случае должен содержать: 
− полный ассортимент и объем выпускаемой продукции, краткую характеристику районов снаб-

жения сырьем; 
− организацию поставок и характеристики сырья, влияние качества поступающего сырья на гото-

вую продукцию (выход, соответствие требования стандарта); 
− сведения о новых видах продукции, разработанных на предприятии, видах и способах использо-

вания бактериальных и иных культур, особенностях технологии; 
− краткое описание технологической схемы для определенного вида продукции; 
− перечень технологического оборудования, установленного в цехах, его технические характери-

стики и уровень его соответствия современным требования производства, предложения и замечания по 
размещению технологического оборудования, техническому оснащению и организации рабочих мест; 

− описание организации производственного потока (способы транспортировки сырья и готовой 
продукции, уровень организации транспортных операций, анализ «узких» мест производства); 

− сведения о комплексном использовании всего сырья, объемах получаемого вторичного сырья, 
экологической безопасности производства; 



− метрологическое обеспечение и системы контроля качества, техно-химический контроль, доку-
ментация на готовую продукцию (сертификаты, качественные удостоверения, технические условия и 
прочее); 

− меры, направленные на повышение эффективности производства, сокращение расходов материа-
лов, снижение трудоемкости, повышение производительности труда. 

Необходимо отметить, что значительную часть данных по конкретному производству практически 
невозможно найти в специальной литературе, поэтому необходимо из имеющегося на предприятии ма-
териала выяснить все основные сведения по технологии производства и оборудованию. Рассмотрим бо-
лее подробно возможное содержание разделов отчета. 

Технологическая часть отчета является основой для дипломного проекта. Поэтому в отчете по 
преддипломной практике этому разделу следует уделить максимум внимания. Необходимо детально 
рассмотреть технологию получения выбранного продукта, критически отнестись к существующим ва-
риантам ее реализации. Каждая стадия технологического цикла должна быть изучена, рассмотрено тех-
нологическое оборудование, представлен принцип его действия и конструктивные особенности. Пред-
лагается ознакомиться с нормативной документацией на сырье, вспомогательные материалы, готовую 
продукцию, а также с инструкциями по контролю качества продукции. Составить схему потоков по 
всем участкам технологической линии и собрать материалы для выполнения продуктового  
расчета. 

Рекомендуется описание основного производства проводить исходя из оценки анализа технологи-
ческих процессов. Такой подход в дальнейшем позволит наметить основные задачи выпускной работы. 

Проектная часть включает в себя материалы, необходимые для проектирования технологических 
стадий или оборудования, а также касающиеся автоматизации и механизации технологического процес-
са. По строительной части дипломного проекта необходимо познакомиться с конструкцией здания 
(кровля, фундамент, стены перекрытия и т.д.), а также с размещением основного технологического обо-
рудования по высотным отметкам и в плане (компоновкой оборудования). 

Для обеспечения нормальной эксплуатации оборудования необходимо предусмотреть регулировку и 
контроль основных технологических параметров, поэтому важно ознакомиться со средствами КИП и ав-
томатики, применяемыми в данном производстве, выяснить, какие параметры технологического процесса 
контролируются, регулируются и в каких диапазонах. 

Студентам следует ознакомиться с организацией службы безопасности жизнедеятельности и меро-
приятиями, проводимыми при подготовке и переводе цехов предприятия на особый режим работы, за-
щите оборудования и работающей смены на предприятии. За время прохождения практики студенты 
должны познакомиться с мероприятиями по противопожарной технике: характеристикой потенциально 
опасных веществ и материалов, применяемых в технологическом цикле (для газов и паров – нижний и 
верхний концентрационные пределы воспламенения, для жидкостей – температура вспышки, самовос-
пламенения, для твердых веществ – температура воспламенения и самовоспламенения, склонность к 
самовозгоранию, для дисперсных материалов – дополнительно нижний предел воспламенения аэро-
взвеси); категорией производства по строительным нормам, классом помещения или наружной уста-
новки по правилам устройства электроустановок, видами электроэнергии, используемой в технологиче-
ских машинах (напряжение, род тока, частота); исполнением и типом электрооборудования; категорией 
по молниезащите (для наружных установок), токсичностью наиболее опасных веществ, перерабатывае-
мых на машине, их предельно допустимыми концентрациями. Изучить индивидуальные средства защи-
ты; классификацию производства по санитарным нормам. Разработать при необходимости возможное 
конструктивное решение оборудования, обеспечивающее безопасность работы (уплотнение неподвиж-
ных и подвижных соединений, теплоизоляция, общеобменная и местная вентиляция, нейтрализация и 
отвод зарядов статического электричества, общее и местное освещение, исполнение и тип светильни-
ков).  
Целесообразно также рассмотреть конструктивные решения, обеспечивающие безопасность работы на 
машине в аварийном режиме (гидрозатвор, предохранительный клапан, тормоз, и др.) и блокировку ме-
стной вентиляции машины с ее электроприводом, чертежи и описание работы предохранительных уст-
ройств. 

При изучении экономики и организации производства необходимо познакомиться со следующими 
материалами: схемой управления цехом; показателями интенсивности использования оборудования 



(календарный фонд времени, режим работы, время простоя оборудования в ремонте, время технологи-
ческих остановок, номинальный расход времени, эффективный фонд времени); капитальными затрата-
ми на здания и сооружения, оборудование, КИП, транспортные средства, производственный и хозяйст-
венный инвентарь; графиком сменности работы; явочной численностью работников; штатным расписа-
нием инженерного персонала, служащих и обслуживающего персонала данного производства; фондами 
заработной платы работников по категориям; калькуляцией себестоимости продукции; годовой потреб-
ностью в сырье, материалах, полуфабрикатах, технологическом топливе и энергии; планово-
заготовительными ценами на сырье, материалы, полуфабрикаты, топливо; ценами на электроэнергию, 
пар, воду, сжатый воздух, холод; расходами на содержание и эксплуатацию оборудования, цеховыми 
расходами.  

Например, для выполнения дипломного проекта по реконструкции необходимо располагать сле-
дующими материалами: 

Строительные: 
− генплан предприятия (М 1 : 500); 
− поэтажные планы (М 1 : 100): цеха, складов сырья, вспомогательных материалов, подготови-

тельных отделений; 
− разрезы (продольный М 1 : 100, поперечный М 1 : 50), если это необходимо. 
Технологические: 
− технологические схемы производства; 
− ассортимент, рецептуры новых видов изделий, вырабатываемых в цехе; 
− нормы выработки (обслуживания) единиц оборудования на всех технологических операциях; 
− характеристику современных технологий и оборудования на основе изучения литературы. 
Экономические: 
− плановое количество рабочих дней предприятия в году с расшифровкой нерабочих дней; 
− нормы расхода, оптовые цены и размер накладных расходов на основное и вспомогательное сы-

рье; 
− нормы расхода, оптовые цены и тарифы на тару, вспомогательные материалы, топливо, 

электроэнергию; 
− оптовые цены на новые виды изделий, выпускаемые на предприятии; 
− транспортно-заготовительные расходы на сырье, вспомогательные материалы, топливо, 

электроэнергию; 
− численность основных и вспомогательных рабочих с указанием их профессий, тарифных разрядов; 

общий годовой фонд их заработной платы; 
− численность и должностные оклады руководящих работников, ИТР, служащих; 
− калькуляция себестоимости 1 т изделий, вырабатываемых в цехе; 
− цены на технологическое оборудование и общая его стоимость; 
− нормы амортизационных отчислений на оборудование и здание; 
− нормативы отчислений и величина фондов экономического стимулирования. 

 
Весь собранный материал заносится в отчет по преддипломной практике, который после подготов-

ки в соответствии с требованиями выпускающей кафедры «Технологическое оборудование и пищевые 
технологии» и согласования с консультантами по разделам представляется к защите.  

Материалы отчета по преддипломной практике совместно с материалами курсовых проектов и ра-
бот по дисциплинам специализации и специальным дисциплинам являются основными материалами 
при выполнении дипломного проекта. 

 
5   НАУЧНО-ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКАЯ ПРАКТИКА 

 
Выпускник по направлению подготовки дипломированного специалиста «Биотехнология» (специ-

альность 271500 «Пищевая биотехнология») в зависимости от вида профессиональной деятельности 
должен быть подготовлен к решению профессиональных задач в области производственно-
технологической деятельности, проектно-конструкторской деятельности, научно-исследовательской 
деятельности, организационно-управленческой деятельности. 

В сферу научно-исследовательской деятельности входит решение следующих задач: 
− разработка новых или совершенствование существующих биотехнологических процессов; 



− биосинтез, выделение, идентификация и анализ продуктов биосинтеза и биотрансформации, по-
лучение новых штаммов-продуцентов биологических препаратов, создание композиционных форм и 
оптимальных способов применения биопрепаратов; 

− поиск и разработка новых более эффективных путей получения известных веществ и препаратов, 
разработка биологических методов для утилизации отходов производств и вредных веществ, создание 
замкнутых технологий, разработка методики и проведение биомониторинга и решение других проблем, 
связанных с охраной окружающей среды; 

− изучение биохимических и биологических закономерностей процессов биосинтеза, микро- и 
макростехиометрии, микро- и макрокинетики роста популяций микроорганизмов и клеточных культур, 
взаимодействия микроорганизмов, вирусов с клетками, метаболических путей и особенностей утилиза-
ции субстрата и синтеза продуктов метаболизма; 

− создание теоретических моделей, позволяющих прогнозировать характер изменения свойств сы-
рья в процессе его биотрансформации и получать продукцию с заданными качественными характери-
стиками; 

− исследование и разработка требований к подготовке сырья (включая вопросы его предваритель-
ной обработки), биостимуляторам и другим элементам для оптимизации процессов микробиологиче-
ского синтеза; 

− экспериментальное исследование биологической и физико-химической кинетики на всех стадиях 
технологического процесса и их математическое описание;  

− разработка теории, моделирование и оптимизация процессов и аппаратов микробиологического 
синтеза, разработка основных этапов технологической схемы, исследование процесса на опытной и 
опытно-промышленной установках, математическое моделирование и оптимизация основной аппарату-
ры и узлов технологической схемы; 

− составление обзора литературы и проведение патентного поиска. 
Для подготовки будущего специалиста к решению профессиональных задач, связанных с научно-

исследовательской деятельностью, в учебном процессе некоторые виды практик для отдельных студен-
тов (студентов–исследователей) проводятся в виде научно–исследовательской практики.  

Тематика научно–исследовательской практики, как правило, тесно связана с направлениями науч-
ных исследований, проводимых на кафедре «Технологическое оборудование и пищевые технологии».  

Руководство такой практикой осуществляют наиболее квалифицированные преподаватели кафедры. 
Студент-исследователь должен понимать, что материалы, полученные им в ходе научно-
исследовательской практики, могут быть основой для продолжения научно-исследовательской работы. 

Несмотря на многообразие тематик исследовательских работ в области пищевой биотехнологии, все 
они имеют одинаковые основные этапы проведения научного исследования. 

В начале любого исследования надо определить цель и выбрать предмет исследования. Выбор цели 
и предмета исследования должен соответствовать выполнению государственных планов, научно-
технических программ, планов предприятий и т.д. 

Определив цель и предмет исследования, исследователь должен достаточно полно изучить накоп-
ленные до него материалы по изучаемому вопросу и проанализировать их критически. Этот этап обыч-
но называют «выполнение литературного обзора и проведение патентного поиска». На этом этапе 
должны быть исключены ошибочные предположения и повторные трудозатраты на достижение уже по-
лученных результатов другими исследователями. 

Составление рабочей гипотезы исследования (предположения о вероятном развитии явления). На 
этапе устраняются случайные решения, определяется направление исследования и его границы. 

Разработка методики и плана исследования. На этом этапе пользуются методами материалистиче-
ской диалектики. Большое значение при этом имеет интуиция исследователя – интеллектуальная спо-
собность к чрезвычайно ускоренному процессу логического мышления. Часто интуитивно найденное 
решение кажется мгновенным, внезапным не только постороннему, но и самому исследователю. 

На следующем этапе осуществляется подготовка и проведение экспериментальных исследований. 
При этом чрезвычайно важно учитывать все обстоятельства получения измерительной информации, ко-
торые могут существенно повлиять на результат измерения. Очевидно, что адекватный учет названных 
обстоятельств становится возможным при достаточно высокой теоретической подготовке эксперимен-
татора и его эрудиции.  

Далее следует этап обработки и анализа экспериментальных данных, по результатам которого де-
лаются выводы и, при необходимости, уточняется рабочая гипотеза. Уточнение гипотезы может стать 



причиной корректировки ранее разработанного плана исследования и повторного проведения экспери-
мента. 

Основные этапы научного исследования коррелируются с соответствующими разделами отчета по 
научно-исследовательской практике. Рассмотрим типовую структуру отчета по научно-
исследовательской практике. 

Введение. 
Во введении рассматривается современное состояние проблемы исследований, подчеркивается их 

актуальность. Кратко описываются предполагаемые методы решения проблем исследования. Заканчи-
вается раздел «Введение» постановкой задач исследования. 

1) Теоретическая часть. 
В этом разделе приводятся все необходимые теоретические материалы, в том числе и материалы 

литературного обзора по теме исследования. 
2) Экспериментальные исследования. 
В разделе «Экспериментальные исследования» следует изложить методы, используемые в экспери-

ментальных исследованиях, описать экспериментальные установки, привести результаты эксперимен-
тальных исследований и их статистическую обработку. Результаты экспериментальных исследований 
целесообразно оформлять в виде графиков зависимостей или в табличном виде для удобства дальней-
шего использования и большей наглядности. 

3) Анализ экспериментальных исследований и их дальнейшая обработка. 
В этом разделе на основе полученных экспериментальных данных проводятся дальнейшие исследо-

вания, такие как построения математических моделей, проверка их адекватности, сравнение расчетных 
данных с экспериментальными, получение качественно новых результатов и т.п. 

Выводы по материалам практики. 
Список использованной литературы. 
Приложения (содержат ту часть информации, которая по каким-либо причинам не вошла в основ-

ное содержание отчета). 
При составлении и оформлении отчета по научно-исследовательской практике рекомендуется ис-

пользовать следующие нормативные документы: 
ГОСТ 2.105–95. ЕСКД. Общие требования к текстовым документам. 
ГОСТ 7.32–2001. СИБИД. Отчет о научно-исследовательской работе. 
ГОСТ 7.1–84. СИБИД. ГСИ. Библиографическое описание документа: общие требования и правила 

составления. 
ГОСТ 8.417–81. ГСИ. Единицы физических величин. 
Рассмотренные выше структура и примерное содержание отчета по научно-исследовательской 

практике могут быть использованы в том случае, когда студент занимается только научными исследо-
ваниями, и, как следствие, в течение семестра будет выполнять исследовательскую курсовую работу 
(курсовой проект).  

В том случае, если за основу будет выбрана типовая форма курсовой работы (проекта), исследова-
тельскую часть можно оформить как один из разделов отчета по соответствующему виду практики, и 
затем привести исследования в пояснительной записке курсовой работы (проекта). 

Очевидно, что в связи с особой спецификой научно-исследовательской практики очень трудно в 
рамках одного раздела сформулировать и структурировать все требования к содержанию и структуре 
отчета. 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
 
 

К инженеру по специальности 271500 «Пищевая биотехнология» Государственный образователь-
ный стандарт предъявляет очень высокие и разносторонние квалификационные требования, такие как 
знание: 

− основных закономерностей химических, физико-химических, ферментно-микробиологических и 
биохимических процессов и их влияние на качественные характеристики сырья и пищевых продуктов;  

− основных промышленных продуцентов биологически активных веществ, методов их культиви-
рования принципы выделения;  

− основных способов управления процессами биотрансформации пищевого сырья с использовани-
ем микроорганизмов и ферментов;  



− биотехнологического потенциала сырья животного и растительного происхождения и способов 
его направленного регулирования с целью получения продукции с заданными качественными характе-
ристиками;  

− функционально-технологических свойств белковых препаратов, биологически активных веществ 
и пищевых добавок;  

− основных методов оценки качественных характеристик пищевого сырья, белковых препаратов, 
биологически-активных веществ, пищевых добавок, и готовой продукции, в том числе трансгенной; 

− статистических методов обработки экспериментальных данных для анализа технологических 
процессов; 

− экономико-математических методов и ЭВМ при выполнении инженерно-экономических расче-
тов и в процессе управления и др.  

Очевидно, что для формирования у выпускников таких разносторонних знаний и навыков сформу-
лировать единый подход к организации всех видов практик очень трудно. Кроме того, организация 
практик зависит от типа производства, его технического уровня, стратегии развития и многих других 
факторов. Поэтому основные положения и требования, изложенные в предлагаемых программах произ-
водственных практик, являются указателем, в каком направлении следует выполнять тот или иной вид 
практики, как творчески подойти к выбору материалов и составлению  
отчета.  
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