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ВВЕДЕНИЕ
Рыночные отношения и наличие различных форм собственности в стране привели к существенному изменению содержания понятий организации, планирования и управления производством, отношения к качеству выпускаемой продукции, подготовки квалификационных кадров, обладающих современными знаниями в выполнение работ по обеспечению работоспособности сельскохозяйственных потребителей.
Выпускник  ОГАПОУ «Новооскольский колледж», наряду с необходимой теоретической подготовкой, должен иметь и достаточную практическую подготовку, позволяющую ему обоснованно принимать рациональные решения по производству и переработке сельскохозяйственной продукции.
Учебный план, разработанный на основе Федерального государственного общеобразовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья  и соответствует ФГОС № 341 от 18.05.2022 г.,   предусматривающий производственную практику (преддипломную) как заключительную часть учебы студентов. 


1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ   ЗАПИСКА

Преддипломная практика проводится в организациях на основе договоров, заключаемых между образовательным учреждением и организациями (Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Федерации № 885, Министерства просвещения Российской Федерации № 390 от 5 августа 2020 года «О практической подготовке обучающихся» с изм. 18.11.2020 г. №1430/652).
Настоящее Положение распространяется на все образовательные учреждения, реализующие основные профессиональные образовательные программы среднего профессионального образования (далее – ОПОП СПО) в соответствии с федеральными государственными образовательными стандартами среднего профессионального образования (далее – ФГОС СПО).
Программа преддипломной практики студентов являются составной частью ОПОП СПО, обеспечивающей реализацию ФГОС СПО.
Сроки проведения практики в соответствии с ОПОП СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья составляют четыре недели (144часа). 
Преддипломная практика направлена на углубление студентом первоначального профессионального опыта, развитие общих и профессиональных компетенций, проверку его готовности к самостоятельной трудовой деятельности, а также на подготовку к выполнению выпускной квалификационной работы в организациях различных организационно – правовых форм (далее – организация).
Во время преддипломной практики студенты могут зачисляются на вакантные должности, если работа соответствует требованиям программы преддипломной практики.

2. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ
Преддипломная практика является   составной   частью подготовки высококвалифицированных специалистов, способных адаптироваться и успешно работать в профильных организациях.
Основными целями преддипломной практики  являются:
- ознакомление студентов в производственных условиях: с новыми технологиями,
- сбор необходимого материала для выполнения ВКР;
- подготовка к защите выпускной квалификационной работы.
Задачами преддипломной практики по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья являются:
- закрепление, расширение, углубление и систематизация знаний и умений, полученных при изучении дисциплин и профессиональных модулей учебного плана специальности, на основе изучения деятельности конкретной организации;
- изучение нормативных и методических материалов, фундаментальной и периодической литературы по вопросам, разрабатываемым студентом в ходе подготовки выпускной квалификационной работы;
- сбор, систематизация и обобщение практического материала для использования в работе над выпускной квалификационной работы, задания для которой выдаются студенту не позднее, чем за шесть месяцев до начала преддипломной практики.
- оценка действующей в организации системы управления, учета, анализа и контроля; разработка рекомендаций по ее совершенствованию.
- обобщение и закрепление теоретических знаний, полученных студентами в период обучения, формирование практических умений и навыков, приобретение первоначального профессионального опыта по специальности;
- проверка возможностей самостоятельной работы будущего специалиста в условиях конкретного профильного производства;
- изучение практических и теоретических вопросов, относящихся к теме выпускной квалификационной работы;
- выбор для выпускной квалификационной работы оптимальных решений с учетом последних достижений науки и техники в области ведения учета.
На преддипломную практику направляются студенты выпускного курса, не имеющие академической задолженности.

3.БАЗЫ ПРАКТИКИ
Преддипломная практика является завершающим этапом обучения и проводится после освоения студентами программы теоретического и практического обучения. 
Практическое обучение студентов, в зависимости от поставленных задач, отраслевых, региональных особенностей подготовки специалистов может проводиться как в образовательных учреждениях, так и в организациях различных организационно-правовых форм.
В течение всего периода практики на студентов распространяются:
- требования охраны труда;
- трудовое законодательство Российской Федерации, в том числе в части государственного социального страхования;
- правила внутреннего распорядка принимающей организации.
Допускается студенту лично найти организацию и объект практики, соответствующие требованиям колледжа, представляющие интерес для практиканта, профиль работы которых отвечает приобретаемой специальности.
Профильные организации должны быть оснащены новейшими механизмами, иметь прогрессивную технологию и совершенную организацию труда, а также располагать достаточным количеством квалифицированного персонала, необходимым для обучения студентов практическим навыкам и современным технологиям производства. 

4. ОРГАНИЗАЦИЯ И КОНТРОЛЬ ПРОХОЖДЕНИЯ ПРАКТИКИ

В организации и проведении практики участвуют:
-  колледж;
-  профильные организации.
Образовательные учреждения:
-планируют и утверждают в учебном плане все виды и этапы практики в соответствии  с ОПОП  СПО с учетом договоров  с организациями;
-заключают договоры на организацию и проведение практики;
-разрабатывают и согласовывают с организациями программу, содержание и планируемые результаты  практики;
-осуществляют руководство практикой;
-контролируют реализацию программы и условия проведения практики организациями, в том числе требования охраны труда, безопасности жизнедеятельности и пожарной безопасности в соответствии с правилами и нормами, в том числе отраслевыми;
- формируют группы в случае применения групповых форм проведения практики;
-совместно с организациями, участвующими в организации и проведении практики, организовывают процедуру оценки общих и профессиональных компетенций студента, освоенных им в ходе прохождения практики;
-разрабатывают и согласовывают с организациями формы отчетности и оценочный материал прохождения практики.
Организации, участвующие в проведении практики:
-заключают договоры на организацию и проведение практики;
-согласовывают программу практики, планируемые результаты практики, задание на практику;
-предоставляют рабочие места практикантам, назначают руководителей практики от организации, определяют наставников;
-участвуют в организации и оценке результатов освоения общих и профессиональных компетенций, полученных в период прохождения практики;
-участвуют в формировании оценочного материала для оценки общих и профессиональных компетенций, освоенных студентами в период прохождения практики;
-обеспечивают безопасные условия прохождения практики студентами, отвечающие санитарным правилам и требования охраны труда;
-проводят инструктаж студентов по ознакомлению с требованиями охраны труда и техники безопасности в организации.
Организацию и руководство преддипломной практикой осуществляют руководители практики от образовательного учреждения и от организации. 
Обязанности преподавателя – руководителя практики:
-обеспечивать проведение в колледже подготовительных мероприятий, связанных с отбытием студентов на практику;
- обеспечивать контроль над организацией и проведением практики, соблюдением сроков и содержания работ;
- при необходимости оказывать методическую помощь руководству принимающей организации или руководителям практики от производства;
- контролировать обеспечение предприятием нормальных условий труда студентов, проводить инструктажи по охране труда и технике безопасности;
- осуществлять свою работу в тесном контакте с руководством принимающей организации или руководителями практики от производства;
- принимать отчеты и оценивать результаты практики студентов.
Студенты, осваивающие ОПОП СПО в период прохождения практики в организациях:
-полностью выполняют задания, предусмотренные программами практики;
-соблюдают действующие в организациях правила внутреннего трудового распорядка;
-строго соблюдают требования охраны труда и пожарной безопасности.

Таблица 1 Организация практики

	Мероприятия,
подлежащие
выполнению
	Ответственный
за выполнение

	Заключение с предприятиями договоров на организацию и проведение практики  студентов колледжа
	Заместитель директора по учебно – производственной работе (далее УПР), руководитель практики от учебного заведения

	Издание приказа по  колледжу о закреплении руководителей преддипломной практики и закреплении за ними конкретных студентов
	Заместитель директора по УПР

	Составление и утверждение: графика контроля над ходом преддипломной практики; рабочих планов проведения преддипломной практики;  календарных графиков прохождения практики
	руководитель практики 
от  учебного заведения

	Проведение собрания со студентами очередного выпуска по вопросам:
целей и задач преддипломной практики; рекомендаций по сбору материалов для ВКР на период преддипломной практики; ознакомления обучающихся с их обязанностями на период преддипломной практики
	Заместитель директора по УПР, руководитель практики от учебного заведения






Таблица 2.  Порядок проведения практики

	Мероприятия, подлежащие
выполнению
	Ответственный
за выполнение

	Организация проверки хода преддипломной практики
	Руководитель практики 
от  учебного заведения

	Организация обучения студентов правилам техники безопасности
	Руководитель практики 
от  учебного заведения

	Организация проверки по сбору материалов для ВКР( дипломной работы)
	Руководитель практики 
от  учебного заведения

	Составление графика сдачи дневников и отчетов по практике, приема зачетов по практике
	Руководитель практики 
от  учебного заведения

	Составление отзывов о работе практикантов
	Руководитель практики 
от  предприятия

	Прием зачетов по преддипломной практике и оформление зачетной ведомости
	Руководитель практики 
от  учебного заведения

	Представление заместителю директора по УПР дневников-отчётов обучающихся
	Руководитель практики 
от  учебного заведения

	Организация и проведение совещания с преподавателями – руководителями практик по итогам преддипломной практики и выполнению студентами задания по сбору материалов для выполнения ВКР(дипломной работы)
	Заместитель директора по УПР,
председатель  предметно – цикловой комиссии (далее ПЦК)

	Сдача на хранение в архив дневников и отчетов по преддипломной практике
	Руководитель практики 
от  учебного заведения



5. СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ
Оформление на работу, вводный инструктаж по технике безопасности
Учебная   информация
Содержание практики, ее задачи. Содержание отчета и его оформление. Порядок оформления на работу. Вводный инструктаж по ТБ.
Руководитель преддипломной практики от организации обязан ознакомить студентов с производственно-хозяйственной деятельностью организации и провести инструктаж и проверку знаний по технике безопасности обучающихся.
В процессе преддипломной практики студент - практикант выполняет производственную часть практики и индивидуальное задание, выданное руководителем ВКР.
Ознакомление с предприятием. Изучение должностных обязанностей руководителей и специалистов предприятия.
Работа на предприятии (организации)
иметь практический опыт: проверки исправности, очистки от загрязнений, смазки и санитарной  обработки механических деталей и узлов; замены быстроизнашивающихся материалов и деталей, устранения  неисправностей в работе, ведения документации по обслуживанию технологического оборудования приема-сдачи; мониторинга показателей входного качества и поступающего объема сырья и расходных материалов; регулирования параметров и режимов технологических операций  хранения и обработки зерна, производства мукомольной, крупяной, комбикормовой продукции; регулирования параметров качества продукции, норм расхода сырья и  нормативов выхода готовой продукции, упаковки и маркировки готовой мукомольной, крупяной и комбикормовой продукции; проведения технических наблюдений за ходом технологического процесса хранения и переработки зерна и семян с внесением полученных результатов в журналы ведения технологических процессов;
анализировать состояние рынка продукции и услуг в области производства продуктов питания из растительного сырья, рассчитывать плановые показатели выполнения технологических операций, определять потребность в средствах производства и рабочей силе для выполнения общего объема работ по каждой технологической операции на основе технологических карт, рассчитывать экологический риск и оценивать ущерб, причиняемый окружающей среде при выполнении работ и оказании услуг в области производства;
расчета сменных показателей производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с результатами анализа состояния рынка продукции и услуг; разработки производственных заданий для операторов и аппаратчиков  технологических процессов; инструктирования операторов и аппаратчиков по выполнению  производственных заданий; организация выполнения технологических операций в соответствии с  технологическими инструкциями; организации работ по устранению неисправностей в работе технологического оборудования, эксплуатации и обслуживанию технологического оборудования; проведению лабораторных исследований качества и безопасности сырья, 
подготовки рабочего места, средств измерения, приборов, лабораторного 
оборудования, химической посуды и инструментов, необходимых для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; подготовка расходных материалов, в том числе жидких, твердых, 
газообразных проб, растворов заданной концентрации, реактивов и питательных сред, технического обслуживания испытательного оборудования для лабораторного исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; осуществления безопасного хранения, применения и транспортировки 
реактивов, материалов, ядовитых и огнеопасных веществ; проведения учета и своевременной инвентаризации по всем операциям, 
связанным с приходом, движением и расходом реактивов, материалов, инструментов, оборудования, средств индивидуальной защиты; отбора проб по технологическому циклу в пищевой организации для проведения лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; проведения микробиологического и химико-бактериологического анализа, спектральных, полярографических и пробирных анализов, химических и физико-химических анализов, органолептических исследований, расчетов, оценки и документирования результатов лабораторных исследований состава и параметров сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья путем составления учетно-отчетной документации; 
 уметь: 
визуально оценивать исправность; 
использовать инструмент для очистки от загрязнений, смазки и санитарной обработки механических деталей и узлов; применять инструмент по наладке, настройке, ремонту и регулировке; документально оформлять результаты проделанной работы по  обслуживанию технологического оборудования; подготавливать сырье и расходные материалы к процессам хранения и  переработки зерна и семян; эксплуатировать оборудование для очистки, активного вентилирования и сушки зерна и семян; распределения зерна по силосам для хранения с учетом его качества; подготовки зернового сырья к помолу; 
формирования помольных смесей в соответствии с рецептурой,  измельчения зерна и промежуточных продуктов, их сепарирования по крупности и качеству; подготовки зернового сырья к шелушению; шелушения; 
сортирования продуктов шелушения; 
шлифования и полирования крупы, гидротермической обработки зерна, 
очистки и измельчения сырья; гранулирования комбикормов, дозирования компонентов комбикормов, 
белково-витаминных добавок и премиксов для различных видов и возрастных групп сельскохозяйственных животных и птиц в соответствии с рецептурой; упаковки и маркировки готовой мукомольной, крупяной и 
комбикормовой продукции, и семян; настраивать автоматизированную программу технологического процесса 
хранения и переработки зерна и семян; вести производственный документооборот по технологическому процессу 
хранения и переработки зерна и семян;
анализировать состояние рынка продукции и услуг в области производства продуктов питания из растительного сырья; рассчитывать плановые показатели выполнения технологических  операций; определять потребность в средствах производства и рабочей силе для  выполнения общего объема работ по каждой технологической операции на основе технологических карт; рассчитывать экологический риск и оценивать ущерб, причиняемый окружающей среде при выполнении работ и оказании услуг в области производства продуктов питания из растительного сырья; инструктировать операторов и аппаратчиков по выполнению производственных заданий, контролировать выполнение производственных заданий на всех стадиях технологического процесса; организовывать работу по проведению лабораторных исследований  качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; пользоваться методами контроля качества выполнения технологических операций; осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию персонала производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях; 
знать: технологии менеджмента и маркетинговых исследований рынка 
пользоваться основным и вспомогательным лабораторным 
 оборудованием, химической посудой; осуществлять мытье, сушку и стерилизацию химической посуды; готовить реактивы и растворы заданной концентрации, питательные среды заданного состава; отбирать средства измерения, приборы, лабораторное оборудование, химическую посуду и инструменты, необходимые для исследования состава сырья, полуфабрикатов и продуктов питания; отбирать пробы сырья, полуфабрикатов, готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов; настраивать лабораторное оборудование и производить калибровку мерной посуды; соблюдать требования охраны труда при работе с химическими веществами и испытательным оборудованием; подготавливать пробы, материалы, комплектующие изделия и 
испытательное оборудование для проведения лабораторного исследования; составлять заявки на лабораторную посуду, реактивы и материалы; вести и составлять необходимую документацию по подготовке лабораторного оборудования и расходных материалов; осуществлять отбор, прием, маркировку, учет проб по технологическому циклу в пищевой организации; готовить индикаторные среды; проводить лабораторные исследования в соответствии с регламентами; подбирать и применять необходимое лабораторное оборудование; представлять данные проведенных лабораторных исследований; анализировать состояние специализированного оборудования, рабочие растворы на соответствие требованиям нормативно-технической документации, подготавливать посевной материал для лабораторных исследований; культивировать микроорганизмы для лабораторных исследований; утилизировать микробиологические отходы лабораторных исследований; проводить спектральные, полярографические и пробирные анализы; осуществлять химический и физико-химический анализ; 
производить сравнительный анализ качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; производить статистическую оценку основных метрологических 
характеристик и получаемых результатов; применять в процессе лабораторных исследований спецодежду и средства индивидуальной защиты; вести и составлять необходимую документацию в процессе и по результатам исследований сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья;
 знать: 
назначение, принцип действия и устройство, правила эксплуатации, 
методы и способы выявления и устранения неисправностей, порядок проведения подготовки, пуска и наладки, ремонта, документооборот по процессу подготовки к работе и обслуживания технологического оборудования требования нормативно-технической документации к качеству зерна и 
семян, готовой продукции основные технологические операции, принцип, устройство и режимы работы технологического оборудования при очистке, вентилировании, сушке, распределении по силосам, подготовке к помолу и формированию помольных партий зерна, семян крупяной и комбикормовой продукции порядок регулирования параметров работы технологического 
оборудования и средств автоматики при хранении и переработке зерна и семян меры борьбы с вредителями хлебных запасов 
технологические процессы и схемы очистки зерна и семян от примесей принципы работы и устройство оборудования для сортировки, 
[bookmark: _GoBack]кондиционирования и измельчения зерна и семян технологические схемы подготовки и переработки зерна различных культур в крупу правила ведения процессов шелушения, шлифования, полирования и дробления крупы, гидротермической обработки крупяных культур порядок приема, перемещения зерна, распределения его по силосам технологические схемы измельчения различных видов сырья для  производства комбикормовой продукции схемы гранулирования, правила дозирования и смешивания компонентов  комбикормов правила маркировки и упаковки готовой мукомольной, крупяной и  комбикормовой продукции, документооборот правила оформления и периодичность заполнения документации по хранению и переработке зерна и семян  технологии менеджмента и маркетинговых исследований рынка; 
 продукции и услуг; технологии бизнес-планирования производственной, финансовой и инвестиционной деятельности; методы расчета экономической эффективности разработки и внедрения новой продукции из растительного сырья; технологии производства и организации производственных и  технологических процессов; требования к качеству выполнения технологических операций; методы технохимического и лабораторного контроля качества сырья, 
виды, формы и методы мотивации, включая материальное и нематериальное стимулирование, персонала; правила первичного документооборота, учета и отчетности; требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при  техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания из растительного сырья.
требования к рабочему месту по проведению исследований; правила подготовки к работе основного и вспомогательного  лабораторного оборудования; правила работы с химической посудой, реактивами, материалами и лабораторным оборудованием; правила хранения химических реактивов, проб в соответствии со стандартами; способы мытья и дезинфекции химической посуды; виды, назначение и устройство лабораторного оборудования; способы приготовления растворов и методы их расчетов; способы определения концентрации растворов; правила подготовки проб для проведения лабораторных исследований; методы проведения испытаний образцов сырья, полуфабрикатов,  вспомогательных материалов и готовой продукции на разных этапах производства пищевых продуктов; требования охраны труда в химической и микробиологической  лаборатории, санитарной, пожарной и экологической безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования в процессе производства продуктов питания из растительного сырья; нормативные правовые акты и нормативно-техническая документация; регламентирующие вопросы и методы лабораторного исследования  качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; документооборот при проведении лабораторных исследований; способы приготовления калибровочных растворов; 
назначение 	и 	классификация 	химической 	посуды, требования к химической посуде, средства и способы мытья химической посуды; виды, назначение и устройство лабораторного оборудования, правила сборки, подготовки к работе лабораторных установок; свойства реактивов, требования, предъявляемые к реактивам, правила  обращения с реактивами и их хранения; методики приготовления растворов различных концентраций; назначение, виды, способы и техника выполнения пробоотбора; технологический процесс приготовления питательных сред; методика проведения полярографических, спектральных и пробирных  анализов; назначение, классификация химико-аналитических лабораторий; требования к химико-аналитическим лабораториям, нормативно-техническая документация по выполнению исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; технология проведения качественного и количественного анализа 
веществ химическими и физико-химическими методами; методы расчета результатов проведения лабораторного анализа; правила оформления лабораторных журналов и протоколов анализа; требования охраны труда в химической и микробиологической лаборатории, санитарной, пожарной и экологической безопасности при техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования в процессе производства продуктов питания из растительного сырья 
 
Результатом практики является освоение 
общих (ОК) компетенций: 
	ОК 1 
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам; 

	ОК 2 
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности 

	ОК 3 
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях; 

	ОК 4 
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

	ОК 5 
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

	
	Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста; 

	ОК 6 
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения; 

	ОК 7 
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях; 

	ОК 8 
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности; 

	ОК 9 
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках; 


 
профессиональных (ПК) компетенций: 
	ПК 1.1.
	Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования для производства 
продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией

	ПК 1.2.
	Выполнять технологические операции по хранению и переработке зерна и семян в соответствии с технологическими инструкциями

	ПК 2.1.
	Осуществлять организационное обеспечение производства продуктов питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях.

	ПК 2.2.
	Осуществлять  технологическое обеспечение процессов хранения и переработки зерна и семян

	ПК 3.1.
	Проводить организационно-технические мероприятия для обеспечения лабораторного контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья.

	ПК 3.2.
	Проводить лабораторные исследования качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции в процессе производства продуктов питания из растительного сырья

	ПК 4.1 
	Планировать основные показатели производственного процесса. 

	ПК 4.2 
	Планировать выполнение работ исполнителями. 

	ПК 4.3 
	Организовывать работу трудового коллектива 

	ПК 4.4 
	Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива 

	ПК 4.5 
	Вести учетно-отчетную документацию 



6. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ
Общая трудоемкость преддипломной практики составляет 144 часа,4 недели, 24 дня.
	№
п/п
	Разделы (этапы) практики
	количество рабочих дней
	Формы текущего контроля

	1. 
	Инструктаж по ТБ и противопожарной безопасности предприятия.
0. Ознакомление с документацией по обеспечению  по ТБ и противопожарной безопасности предприятия
	1

	Собеседование

	1. 
	Общая характеристика организации (предприятия)
2.1.Обще сведения о предприятии.
2.2.Организационная структура предприятия.
2.3. Характеристика ассортимента выпускаемой продукции
2.4.Трудовое право
2.5.Этика деловых отношений
2.6.Организация работы с документами
2.7.Экономическая эффективность производства продукции
	1
	

	1. 
	Изучение организации технологического процесса производства продукции на предприятии (согласно выбранной темы ВКР)
	6
	Собеседование

	1. 
	Основное оборудование для производства
	2
	Собеседование

	1. 
	Контроль качества
4. Требования к качеству сырья и готовой продукции
4. Методика оценки качества продукции.
4. Показатели безопасности продукции
	2
	Собеседование

	1. 
	Упаковка и хранение готовой продукции
	2
	Собеседование

	1. 
	Совершенствование технологии производства продукции
	4
	Собеседование

	1. 
	Безопасность жизнедеятельности и мероприятия по охране окружающей среды
	2
	Собеседование

	1. 
	Обобщение материалов для написания ВКР
	2
	Собеседование

	1. 
	Оформление и защита отчёта по практике
	2
	диф. зачёт




6. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ
6.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Базы производственной практики - профильные организации, оснащенные необходимыми машинами и оборудованием, а также располагающие достаточным количеством квалифицированного персонала, необходимого для обучения, контроля и общего руководства практикой. Производственная преддипломная практика проводится, как правило, в организациях на основе договоров, заключаемых между образовательным учреждением и профильными организациями.

6.2. Общие требования к подбору баз практик:
При выборе рабочего места студентам необходимо руководствоваться, прежде всего, моделью его специальности, а также исходить из того, что на рабочем месте будущий специалист должен получить определенные практические навыки выполнения конкретной работы.

	6.3. Информационное обеспечение обучения
Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
а) основная литература: 
Основные источники:
1. Кривова, М. А. Охрана труда : учебное наглядное пособие для СПО / М. А. Кривова, Д. А. Мельникова, Н. Г. Яговкин. — Саратов : Профобразование, 2022. — 156 c. — ISBN 978-5-4488-1397-9. — Текст : электронный // ЭБС PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/116280 
Дополнительные источники:
1. Солопова, В. А. Охрана труда : учебное пособие для СПО / В. А. Солопова. — Саратов : Профобразование, 2019. — 125 c. — ISBN 978-5-4488-0353-6. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/86204
Электронные ресурсы:
https://profspo.ru/ 







7. ОБОБЩЕНИЕ МАТЕРИАЛОВ ПРАКТИКИ  
По окончании преддипломной практики студент должен оформить дневник-отчет по практике. Отчет студента по практике  должен максимально отражать его индивидуальную работу в период прохождения преддипломной практики.  Каждый студент должен самостоятельно отразить в отчете требования программы практики и своего индивидуального задания. 
Студент должен собрать достаточно полную информацию и документы (чертежи, материалы) необходимые для выполнения ВКР. Сбор материалов должен вестись целенаправленно, применительно к теме ВКР.
Отчет по практике должен быть оформлен в соответствии с планом практики, с включением необходимых схем, графиков и других материалов.
Обязательным, при сдаче отчета, является наличие приказа на практику с печатями предприятия, отзыв руководителя практики от предприятия и заключение самого студента по итогам прохождения практики с его предложениями и пожеланиями.
Отчет должен содержать следующие документы:
-характеристику, заверенную руководителем практики от профильной организации и печатью данной организации.
- дневник, в котором студент должен с первого дня практики вести записи о выполняемой ежедневно работе в профильной организации.  Записи в дневнике заверяет руководитель преддипломной практики от предприятия.
Преддипломная практика завершается оценкой студентам за успешно освоенные общие и профессиональные компетенции.
Студенты, не выполнившие без уважительной причины требований программы преддипломной практики или получившие отрицательную оценку, отчисляются из колледжа, как имеющие академическую задолженность, в случае уважительной причины студенты направляются на практику вторично, в свободное от учебы время.

8.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРЕДДИПЛОМНОЙ ПРАКТИКИ
Отчетные документы по  производственной практике состоят из:
-приказа о прибытии на практику.
Приказ о зачислении на практику, необходимо представить в трехдневный срок после начала практики руководителю практики от колледжа.
-отзыва-характеристики 
-табеля выхода на практику;
 -дневника практики; 
- текстовой  части  отчета по практике .
Отчет - основной документ, отражающий порядок и сроки прохождения практики. Отчет должен быть заверен подписью руководителя практики от производства и печатью данной организации. 
Отчет составляется по разделам в следующей последовательности:
1.Введение. Указываются общие положения о производственной преддипломной практике, дается краткая характеристика профильной организации. История развития организации. Работы, услуги, оказываемые организацией. Структура управления организацией. Краткие сведения об основных подразделениях, службах организации. Структура управления подразделением, где проходила практика. Перечень и состав групп персонала в подразделении. Должностные инструкции работников ведущих профессий в подразделении.
2.Описание работ, выполняемых во время практики, образцы заполненных документов, используемых во время работы. Информация о работах, выполняемых в отделах. Порядок разработки и утверждение  документации в отделах. Методы и средства выполнения работ. Средства и методы автоматизации и механизации работ. 
3.Охрана труда и техника безопасности в профильной организации.
4.Подведение итогов практики. Выводы и предложения. В заключительном разделе отчета студент высказывает  мнение о результатах практики, приобретенных  знаниях и навыках, необходимых для будущей работы. На основе наблюдений в процессе практики, критического анализа и сопоставления  фактического  положения дела  с современными требованиями, студент  вносит предложения  в  вопросы технологии и организации производства работ, технике безопасности, охраны труда и производственной санитарии.   
Завершающим этапом производственной преддипломной практики является защита отчета в колледже по  специальности 19.02.11  с выставлением оценки, которая проводится не позднее 3 дней после окончания практики.
На защиту представляется отчет по практике со всеми материалами  о выполнении индивидуальных заданий.
Все документы, характеризующие  работу студента в период практики, заверяются подписями и печатями руководства профильной организации.
Отчет должен быть оформлен в соответствии с ГОСТ 2.105-95 (Оформление текстовых документов) с применением печатающих и графических устройств вывода ЭВМ (ГОСТ 2.004.88) на одной стороне листа белой писчей бумаги формата А4 (210х297мм) по ГОСТ 2.301, обрамленных рамкой и основной надписью по ГОСТ 2.104-68. 
Студенты, не выполнившие без уважительной причины требования программы практики или получившие неудовлетворительную оценку (характеристику), отчисляются из учебного заведения, как имеющие академическую задолженность с выдачей справки установленного образца. В случае уважительной причины, студенты направляются на практику вторично, в свободное от учебы время.

