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ИНДИВИДУАЛЬНОЕ ЗАДАНИЕ
по производственной (по профилю специальности)

практике (ПП 01. ПМ 01) 
студенту  2 курса    Малофеевой Алены Сергеевны
ФИО

ПМ 01 Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях

МДК 01.02 Технология хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий
специальность 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья
Место прохождения практики   АО «Учебно-опытное хозяйство «Рамзай» ПГСХА» 
Срок практики 22.03.2025 – 11.04.2025
Рабочий график (план) проведения практики
	Виды работ


	Планируемые 

результаты освоения практики 

(код компетенций,

практический опыт)
	Дата 

выполнения 

работ

	Ведение

технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и

кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях
	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 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере,

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных

жизненных ситуациях.
ОК 04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном

языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и

культурного контекста

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с учетом гармонизации

межнациональных и межрелигиозных отношений, применять стандарты

антикоррупционного поведения

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению,

применять знания об изменении климата, принципы бережливого

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

ОК 08 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
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 производству хлеба,

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий 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 производства хлеба,

хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.

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 учётно-отчётную документацию
	Указать сроки практики


Руководитель практики 

от организации _______________       Филатова Л.В., главный зоотехник
                                                        Подпись                                             ФИО, должность 
                                                                            М.П.

Руководитель практики 

от университета _______________     Калиничев Е.А. преподаватель                                                                                                                                                                                                                                                                

                                                        Подпись                                              ФИО, должность
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Федеральное государственное бюджетное образовательное 

учреждение высшего образования

«Пензенский государственный аграрный университет»

Колледж (факультет СПО)

Кафедра «Переработка сельскохозяйственной продукции»
наименование кафедры, обеспечивающей проведение практики
ДНЕВНИК
по производственной (по профилю специальности)

практике (ПП 01. ПМ 01) 
ПМ 01 Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях

МДК 01.02 Технология хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий
студенту   3   курса    Малофеевой Алены Сергеевны
ФИО

специальность  19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья
Место прохождения практики   АО «Учебно-опытное хозяйство «Рамзай» ПГСХА» 
Срок практики  22.03.2025 – 11.04.2025
Рабочий график (план) проведения практики
	№ п/п

	Дата
	Содержание практики (краткое содержание выполненной работы)

	1
	22.03
	Знакомство с  организацией, режимом работы и правилами безопасности на рабочем месте. Составление индивидуального задания с руководителем практики от университета. 

	2
	24.03
	Ознакомление с устройством и работой основного технологического оборудования, а также с производственной документацией хозяйства и с основными направлениями деятельности.

	3
	26.03
	Определение упитанности КРС под руководством главного зоотехника.

	4
	27.03
	Проведение осмотра скота в хозяйстве, его сортировка по видам животных, полу и возрасту.

	5
	28.03
	Составление рационов кормления животных, а также определение их потребности в питательных веществах.

	6
	29.03
	Наблюдение за процессом заготовки основных групп кормов данного хозяйства.

	7
	01.04
	Составление технологических схем по первичной переработке продукции животноводства под руководством специалиста.

	8
	02.04
	Изучение основных принципов и методов переработки молока в хозяйстве: как проводят первичную переработку молока, пастеризацию и сепарирование.

	9
	03.04
	

	11
	04.04
	Наблюдение за приемкой молока на ферме, а также взятие средней пробы молока для лабораторных анализов.

	12
	05.04
	

	13
	07.04
	

	14
	08.04
	Наблюдение за процессом доения коров в хозяйстве.

	15
	09.04
	Взятие средней пробы молока и определение процентного содержания белков и жиров. Анализ полученных результатов.

	16
	10.04
	

	17
	11.04
	Систематизация собранных данных о предприятии. Написание отчёта по практике.


Руководитель практики 

от организации _______________       Филатова Л.В., главный зоотехник
                                                        Подпись                                             ФИО, должность 
                                                                            М.П.

Руководитель практики 

от Университета _______________     Калиничев Е.А., преподаватель
                                                        Подпись                                              ФИО, должность

ХАРАКТЕРИСТИКА 

на обучающегося по освоению профессиональных компетенций 

в период прохождения производственной (по профилю специальности) практики (ПП 03.01)
Студент     2     курса   Малофеевой Алены Сергеевны   
ФИО
специальность  19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья
прошел производственную практику (ПП 01. ПМ 01) 

ПМ 01 Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях

МДК 01.02 Технология хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий
В объеме 108 часов   в период с 22.03.2025 – 11.04.2025
Место прохождения практики АО  «Учебно-опытное хозяйство «Рамзай» ПГСХА» 

Личные качества студента, отношение к работе: обучающаяся Малофеева А.С. подтвердила сформированность профессиональных компетенций. В процессе работы выявлены такие качества как ответственность, дисциплинированность и самостоятельность. Отчет оформлен в соответствии с индивидуальным заданием, содержит все необходимые разделы, аккуратно оформлен. 
В ходе производственной (по профилю специальности) практики (ПП 03.01) студентом освоены общие и профессиональные компетенции, приобретен практический опыт по виду профессиональной деятельности Техник-технолог
вид деятельности
Оценка освоения профессиональных компетенций
в период прохождения производственной (по профилю специальности) практики (ПП 03.01) 

	Код

компетенций
	Требования к практическому опыту
	Оценка освоения 

компетенций

(освоена/ не освоена)

	ОК 1
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к различным контекстам
	Освоена

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

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

	ОК 4
	Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде
	Освоена

	ОК 5
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста
	Освоена

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

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

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

	ОК 9
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках
	Освоена

	ПК 1.1
	Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования для производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией.
	Освоена

	ПК 1.2
	Выполнять технологические операции по производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими инструкциями.
	Освоена

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

	ПК 2.2
	Осуществлять технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.
	Освоена

	ПК 4.1
	Планировать основные показатели производственного процесса.
	Освоена

	ПК 4.2
	Планировать выполнение работ исполнителями
	Освоена

	ПК 4.3
	Организовывать работу трудового коллектива
	Освоена

	ПК 4.4
	Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива
	Освоена

	ПК 4.5
	Вести учётно-отчётную документацию
	Освоена


Руководитель практики 

от организации _______________       Филатова Л.В., главный зоотехник
                                                        Подпись                                             ФИО, должность 
                                                                          М.П.
АТТЕСТАЦИОННЫЙ ЛИСТ
итогов прохождения производственной (по профилю специальности) практики (ПП 03.01)
студента   2   курса   Малофеевой Алены Сергеевны  
ФИО

ПМ 01 Ведение технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях

МДК 01.02 Технология хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий
специальность  19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья
Студент прошел  производственную  практику в объеме 108 часов
в период с 22.03.2025 по 11.04.2025
Место прохождения практики  АО «Учебно-опытное хозяйство «Рамзай» ПГСХА» 
Сведения об уровне освоения обучающимся

профессиональных компетенций
	Код и наименование

профессиональных

компетенций
	Результаты 

Освоения практики 

(практический опыт, умения)
	Виды работ
	Оценка результатов освоения практики (качество выполнения работ)

	ПК 1.1 Осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования для производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией.
	Умение осуществлять техническое обслуживание технологического оборудования для производства продуктов питания из растительного сырья в соответствии с эксплуатационной документацией.
	Ведение

технологического процесса производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и

кондитерских изделий на автоматизированных технологических линиях
	Освоено

	ПК 1.2 Выполнять технологические операции по производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими инструкциями.
	Умение выполнять технологические операции по производству хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий в соответствии с технологическими инструкциями.
	
	Освоено

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

	ПК 2.2 Осуществлять технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.
	Умение осуществлять технологическое обеспечение производства хлеба, хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.
	
	Освоено

	ПК 4.1 Планировать основные показатели производственного процесса.
	Умение планировать основные показатели производственного процесса.
	
	Освоено

	ПК 4.2 Планировать выполнение работ исполнителями
	Умение планировать выполнение работ исполнителями
	
	Освоено

	ПК 4.3 Организовывать работу трудового коллектива
	Умение организовывать работу трудового коллектива
	
	Освоено

	ПК 4.4 Контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива
	Умение контролировать ход и оценивать результаты работы трудового коллектива
	
	Освоено

	ПК 4.5 Вести учётно-отчётную документацию
	Умение вести учётно-отчётную документацию
	
	Освоено


Оценка промежуточной аттестации по производственной (по профилю специальности) практике ___________________
                                                                                        зачтено/не зачтено
Руководитель практики 

от организации _______________       Филатова Л.В., главный зоотехник
                                                        Подпись                                             ФИО, должность 
                                                                            М.П.

Руководитель практики 

от университета _______________     Калиничев Е.А., преподаватель                                                                                                                                                                                                                                                              

                                                        Подпись                                              ФИО, должность

