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1 ЦЕЛЬ И ЗАДАЧИ ПРАКТИКИ

Вторая общеинженерная практика студентов третьего курса специальности 
1-36 09 01 «Машины и аппараты пищевой промышленности» проводится в со
ответствии с учебным планом специальности и является важнейшей частью 
учебного процесса при подготовке высококвалифицированных специалистов с 
высшим образованием. Она базируется на изучении дисциплин «Материалове
дение и ТКМ», «Теория механизмов и машин», «Детали машин», «Технология 
пищевых производств», «Процессы и аппараты пищевых производств», «Расчет 
и конструирование машин и аппаратов».

Практика проводится на предприятиях пищевой отрасли Республики Бела
русь, а также на машиностроительных предприятиях -  изготовителях техноло
гического оборудования пищевых производств. Объектами изучения являются 
машины и аппараты пищевой промышленности, технологические линии, их 
монтаж, ремонт, наладка, эксплуатация, диагностика.

Программа практики устанавливает основные цели и задачи, содержание и 
методы проведения теоретических, практических занятий и экскурсий на пере
довых предприятиях пищевой промышленности.

Целью практики является закрепление в производственных условиях теоре
тических знаний, полученных в университете, приобретение навыков решения 
профессиональных и творческих задач, ознакомление с производственными 
технологиями и применяемым технологическим оборудованием.

Задачей практики является изучение следующих вопросов:
-  структура предприятия пищевой промышленности;
-  технологические цели, теоретические основы и инженерные задачи основ

ных процессов производств;
-  назначение, классификация, устройство и принцип действия, оптимальные 

и рациональные технологические режимы работы, критерии выбора современ
ного технологического оборудования;

-  основные конструктивные элементы, принципы взаимодействия деталей и 
узлов технологического оборудования;

-  основные правила техники безопасности и экологической защиты окру
жающей среды при эксплуатации технологического оборудования;

-  сбор и анализ материалов для последующего выполнения курсового про
екта по дисциплине «Расчет и конструирование машин и аппаратов».

В результате прохождения практики студенты должны знать:
-  общую сгрукгуру предприятия пищевой промышленности, назначение це

хов и отделов, их взаимодействие;
-  основное технологическое, транспортное, вспомогательное оборудование 

и основные процессы пищевых производств на предприятии;
-  санитарно-гигиенические требования и общие технические условия, 

предъявляемые к машинам и оборудованию;
-  организационные и технические мероприятия по экономии материалов и 

ресурсов;
-  мероприятия по охране труда и окружающей среды.
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2 ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОВЕДЕНИЯ ПРАКТИКИ

2.1 Порядок прохождения практики
В качестве баз для проведения производственной практики кафедрой под

бираются предприятия, учреждения и организации (независимо от формы соб
ственности), соответствующие профилю подготовки специалистов, с которыми 
заключается договор на проведение практики.

Продолжительность второй общеинженерной практики составляет 4 недели. 
Сроки проведения практики устанавливаются университетом в соответствии с 
рабочим учебным планом и на основании договоров с организациями. Еже
дневное время нахождения студента на практике соответствует графику работы 
соответствующего подразделения предприятия.

Основанием для прохождения студентом общеинженерной практики явля
ется приказ ректора, включающий распределение студентов по базам практики, 
назначение руководителей практики от университета.

Перед начатом практики кафедра проводит организационное собрание со 
студентами. На собрании объясняются порядок прохождения и содержание 
практики, обязанности сторон, участвующих в проведении практики, назнача
ются старшие групп студентов на каждой базе практики, выдаются программы 
практики, дневник прохождения практики, а также проводится инструктаж по 
охране труда при прохождении практики.

Студенты, прошедшие инструктаж, должны расписаться в кафедральном 
журнале регистрации инструктажей по охране труда, что свидетельствует об их 
обязательстве соблюдать правила безопасного поведения как по пути на прак
тику и обратно, так и во время практики.

Для выезжающих из Бреста студентов, обучающихся на бюджетной основе, 
бухгалтерия университета производит финансовый расчет, выдаются подотчет
ные денежные средства.

Для оформления на предприятии практиканту необходимо иметь при себе 
паспорт, две фотографии 30x40 мм, санитарную книжку при необходимости, а 
также удостоверение о рабочей квалификации, если оно имеется.

По прибытии на место практики студенты обращаются в отдел подготовки 
кадров (бюро технического обучения) предприятия, проходят инструктажи по 
технике безопасности на предприятии и рабочем месте.

На предприятии издается приказ о направлении практикантов на рабочие 
места и назначении руководителей практики.

Руководитель практики от предприятия организует обучение студентов на 
рабочем месте, знакомит их с оборудованием, технологической оснасткой, тех
нической документацией, организацией груда и управления производством, 
осуществляет контроль выполнения программы практики, а также соблюдение 
студентами правил внутреннего распорядка и правил по технике безопасности.

Рекомендуется следующее распределение времени при прохождении прак
тики:

Оформление пропусков на предприятие, инструктаж по охране труда и по
жарной безопасности -  1 рабочий день.
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Лекция об истории предприятия, организационной структуре и выпускаемой 
прод> кики, экскурсия по предприятию -  1 рабочий день.

Практика на рабочем месте -  17 рабочих дней.
Сбор материалов по учебной практике, оформление отчета -  4 рабочих дня, 

в том числе субботние дни.
Защита отчета по практике в университете -  1 день.
Студент обязан регулярно вести дневник, в котором фиксируется выпол

ненная работа, темы прослушанных лекций, проведенных экскурсий и т. д. 
Итогом практики является письменный отчет.

Руководитель от предприятия составляет производственную характеристику 
студента с указанием качества выполнения программы практики и отношения 
его к работе (записывается в дневник производственной практики). Дневник с 
производственной характеристикой и отчет подписываются руководителем 
практики от предприятия и заверяются печатью.

Руководитель практики от университета проверяет отчет студента о практи
ке, его дневник, собранные материалы к курсовому проектированию и решает 
вопрос о допуске отчета к защите.

По окончании практики студент защищает отчет перед кафедральной ко
миссией, которая выставляет дифференцированную оценку, а также участвует в 
конференции, посвященной итогам практики.

2.2 Обязанности практикантов
Студент-практикант обязан:
-  участвовать во всех мероприятиях, проводимых кафедрой по организации 

практики;
-  добросовестно и полностью выполнять программу практики, соблюдать 

сроки прохождения практики, представления отчета и дневника на проверку и 
защиту;

-  проявлять инициативу и самостоятельность в изучении вопросов, преду
смотренных программой, и в выполнении индивидуальных заданий;

-  подчиняться действующим на предприятии, в учреждении, организации 
правилам внутреннего трудового распорядка, общественного распорядка в об
щежитии и гостинице;

-  пройти инструктаж и строго соблюдать правила охраны труда, техники 
безопасности, производственной санитарии, охраны окружающей среды и дру
гие условия работы на предприятии;

-  строго выполнять служебные инструкции и нести ответственность за вы
полняемую работу и ее результаты наравне со штатными работниками;

-  соблюдать правила работы с технической документацией и сохранение 
секретных сведений;

-  активно участвовать в общественной жизни коллектива предприятия, в 
рационализаторской и изобретательской работе по заданию кафедры или руко
водителя от предприятия;

-  регулярно вести дневник практики;
-  полностью выполнить индивидуальное задание в соответствии с програм

мой практики, оформить отчет и защитить в установленные сроки.
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2.3 Подведение итогов практики
По окончании практики студент-практикант представляет руководителю 

практики от университета письменный отчет с дневником, подписанные непо
средственным руководителем практики от предприятия и удостоверенные пе
чатью предприятия.

Руководитель практики от университета проверяет отчет студента и решает 
вопрос о допуске отчета к защите.

Студент сдает дифференцированный зачет комиссии, назначенной в уста
новленном в университете порядке, не позднее двух недель с начала семестра, 
следующего за практикой. По результатам практики проводится конференция.

Студент, не выполнивший программу практики, получивший отрицатель
ную производственную характеристику, отрицательный отзыв руководителя 
практики от предприятия или неудовлетворительную оценку при защите отче
та, направляется повторно для прохождения практики по графику и плану, оп
ределенному кафедрой, в период каникул или в свободное от учебных занятий 
время.

В случае грубых нарушений дисциплины и регламента практики ставится 
вопрос о пребывании студента в университете.

Оценка по практике учитывается при подведении итогов общей успеваемо
сти студентов. Если зачет по практике проводится после издания приказа о на
значении студенту стипендии, то оценка по практике относится к результатам 
следующей сессии.

3 СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ

Вторая общеинженерная практика состоит из производственной и учебно
ознакомительной частей.

3.1 Производственная часть практики
Производственная часть проходит в производственных цехах на рабочих 

местах в качестве наладчиков технологического оборудования или ремонтни
ков, дублеров мастера, а также в техническом или конструкторском отделах 
(бюро).

Параллельно изучаются следующие вопросы:
-  структура и организация управления предприятием, производственным 

участком, организация рабочих мест;
-  технологические процессы переработки сырья и полуфабрикатов, произ

водства пищевых продуктов;
-  свойства перерабатываемого сырья, полуфабрикатов и производимых пи

щевых продуктов;
-  применяемое на участке оборудование, инструменты;
-  производственные условия;
-  влияние свойств сырья, полуфабрикатов и пищевых продуктов, а также 

производственных условий на применяемые для изготовления технологическо
го оборудования материалы и его конструкцию.
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В результате выполнения этой части практики студент должен научиться 
налаживать технологическое оборудование и производить его ремонт; выпол
нять работы, требующие квалификации не ниже второго разряда; пользоваться 
универсальными и специальными измерительными инструментами; читать и 
понимать чертежи на оборудование и другую техническую документацию.

3.2 Учебно-ознакомительная часть практики
Учебно-ознакомительная часть состоит из общего раздела и индивидуально

го задания.
Общий раздел включает изучение с отражением в отчете следующих вопро

сов:
-  краткая история предприятия, структура и схема управления предприяти

ем (состав и взаимодействие основных цехов, отделов, служб);
-  номенклатура и объем перерабатываемого сырья и полуфабрикатов, а так

же выпускаемой пищевой продукции;
-  свойства перерабатываемого сырья и полуфабрикатов, а также выпускае

мой пищевой продукции, производственные условия;
-  индивидуальное задание.

4 ИНДИВИДУАЛЬНОЕ ЗАДАНИЕ

Тема задания выдается студенту индивидуально и записывается в дневник 
руководителем от университета.

Тематика задания включает в себя изучение конструкции технологической 
машины или аппарата, предназначенной для обработки (переработки) сельско
хозяйственного сырья, полуфабриката или производства пищевого продукта.

Ниже приведен перечень оборудования, которое может быть использовано 
для индивидуального задания:

-  аппараты, работающие под давлением (емкостные и теплообменные);
-  оборудование для разделения жидких пищевых продуктов -  роторные ма

шины (сепараторы и центрифуги);
-  оборудование для разделения сыпучих пищевых продуктов -  вибрацион

ные машины (ситовые сепараторы и триеры);
-  оборудование для измельчения и шелушения сыпучих пищевых продуктов 

(вальцовые машины, дисковые мельницы, молотковые дробилки, резательные 
машины и др.);

-  машины с медленно вращающимися рабочими органами (барабанные ап
параты и шнековые прессы);

-  транспортирующее оборудование (ленточные, цепные, винтовые конвейе
ры, элеваторы и др.).

Кроме перечисленного, в задании могут рассматриваться и другие виды 
оборудования по согласованию с руководителем практики от университета.



Для заданного оборудования в отчете необходимо рассмотреть следующие 
вопросы:

1) анализ современных машин, аппаратов аналогичного назначения;
2) назначение и область применения машины, аппарата;
3) описание конструкции и принципа действия;
4) техническая характеристика;
5) характеристика системы управления машиной или аппаратом;
6) система смазывания машины;
7) влияние условий производства на применяемые для изготовления маши

ны или аппарата материалы и конструкцию;
8) санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к конструкции ма

шины или аппарата;
9) технические средства защиты рабочего и требования техники безопасно

сти при работе.
10) правила экологической защиты окружающей среды при эксплуатации 

изучаемого технологического оборудования.

5 СОДЕРЖАНИЕ ПИСЬМЕННОГО ОТЧЕТА

Отчет должен содержать:
-  титульный лист, оформленный согласно приложению;
-  оглавление отчета;
-  результаты выполнения учебно-ознакомительной части в соответствии с 

пунктом 3.2;
-  результаты выполнения индивидуального задания в соответствии с пунк

том 4;
-  список использованных источников;
-  приложение к отчету в виде заводской документации: схемы машины или 

аппарата (кинематическая, гидравлическая, пневматическая, смазывания и др.), 
сборочные чертежи узлов машины, описания, технические характеристики тех
нологического оборудования согласно индивидуальному заданию.

Объем отчета 30...50 страниц машинописного текста, оформленного на лис
тах формата А4 в соответствии с требованиями ЕСКД, ЕСТД.

Необходимый минимум графического материала для выполнения курсового 
проекта по дисциплине «Расчет и конструирование машин и аппаратов» вклю
чает:

-  общий вид или сборочный чертеж изделия (машины, аппарата);
-  кинематические, пневматические, гидравлические и другие схемы;
-  чертежи сборочных единиц с необходимым количеством изображений и 

спецификации к ним;
-  чертежи технически сложных деталей (рабочего органа машины).
Материалы, собранные для выполнения курсового проекта в отчет не под

шиваются, но представляются на защите.
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