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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ
[bookmark: _TOC_250003]«ОП.03 АВТОМАТИЗАЦИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПРОЦЕССОВ»

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:
Учебная дисциплина «Автоматизация технологических процессов» является обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья.
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02.




знания
1.2. 
Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и

	Код
ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК 01
ОК 02
ПК 1.2
ПК 3.2
	использовать	в
производственной деятельности					средства механизации и автоматизации технологических процессов. проектировать,		производить настройку и сборку систем автоматизации,			выбирать параметры	режима			работы оборудования,	подлежащего регулированию.
проводить	настройку приборов автоматики на заданный режим.
владеть	навыком		их обслуживания,		осуществлять контроль		измерительных приборов	 при		монтаже, технологическом обслуживании			и		ремонте оборудования.
обеспечивать сопровождение производства			 продуктов питания	из		молочного		и мясного		сырья	на автоматизированных технологических	линиях		 в соответствии					 с
технологическими инструкциями.
	понятие о механизации и автоматизации производства, их задачи.
принципы		измерения,	регулирование, контроля и автоматического управления параметрами технологического процесса. основные	понятия	автоматизированной обработки информации.
классификацию автоматических систем и средств измерений.
общие сведения об автоматизированных системах управления (АСУ) и системах автоматического управления (САУ). классификацию	технических	средств автоматизации.
измерительные устройства (датчики и исполнительные	механизмы, интерфейсные, микропроцессорные и компьютерные устройства), область их применения.
типовые средства измерений, область их применения;
типовые	системы		 автоматического регулирования				технологических процессов, область их применения. особенности			производства	продуктов питания из молочного и мясного сырья на автоматизированных		технологических линиях		в		соответствии	с технологическими инструкциями.



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем в часах

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	80

	в т.ч. в форме практической подготовки
	44

	в т. ч.:

	теоретическое обучение
	20

	лабораторные работы
	44

	Самостоятельная работа
	4

	Консуультации 
	6

	Промежуточная аттестация
	6



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины

	

Наименование разделов и тем
	

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	
Объем, ак. ч / в том числе в форме практической
подготовки, ак. ч
	Коды компетенций, формированию которых
способствует элемент программы

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Автоматизация производства
	10/14
	

	Тема 1.1. Автоматизация производства и технический прогресс
	Содержание учебного материала
	4 / 2
	ОК 01
ОК 02
ПК 1.2
ПК 3.2

	
	1. Автоматизация производственных процессов. Основные термины и определения. Системы автоматизации технологических процессов. Принципы измерения, регулирования, контроля и автоматического   управления   параметрами   технологического
процесса.
	
1
	

	
	2. Технический прогресс. Технический прогресс, исторические аспекты,	эффективность.	Основные	направления	технического
прогресса. Прогнозирование и планирование научно-технического прогресса на предприятии.
	
1
	

	
	3. Структура автоматизированной системы управления (АСУ), принципы построения АСУ, первичные средства автоматизации. Элементарные звенья (АСУ). Назначение элементов систем автоматизации. Области применения элементов систем автоматизации. Жизненный цикл системы. Законы автоматического управления. Системы автоматического контроля (САК). Структура САК. Системы пассивного контроля. Системы активного контроля. Критерии проектирования системы  управления.  Блок-схема  цепи
управления. Обозначение элементов схемы.
	


2
	

	
	Практические занятия и лабораторные работы
	2
	

	
	Графическое представление записи алгоритма.
	2
	

	Тема №1.2.
	Содержание учебного материала
	2 / 6
	ОК 01
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	Алгоритмы автоматизации производства
	Алгоритмы автоматизации. Понятие алгоритма. Виды алгоритмов.
Способы записи алгоритмов.
	2
	ОК 02
ПК 1.2
ПК 3.2

	
	Практические занятия и лабораторные работы
	6
	

	
	Написание линейного алгоритма.
	2
	

	
	Написание циклического алгоритма.
	4
	

	Тема 1.3.
Программное
обеспечение систем управления
	Содержание учебного материала
	4 / 6
	ОК 01
ОК 02
ПК 1.2
ПК 3.2

	
	Программирование. Понятие о программном обеспечении систем управления. Математическое и программное обеспечение микро- ЭВМ: термины, определения, применение. Числовое программное управление:	терминология,	классификация.	Средства программирования промышленных контроллеров. Языки программирования стандарта МЭК 61131-3. Критерии выбора современного  программного  обеспечения  для  моделирования
элементов систем автоматизации.
	


4
	

	
	Практические занятия и лабораторные работы
	6
	

	
	Расчет основных экономических показателей. Решение ситуационных задач	в	рамках	числового	программирования	технологических
процессов производства мясных и молочных продуктов.
	6
	

	Раздел 2. Методы измерения средств автоматического контроля технологических процессов
	6/10
	

	Тема 2.1. Системы автоматического управления
	Содержание учебного материала
	2/ 6
	ОК 01
ОК 02
ПК 1.2
ПК 3.2

	
	Терминология, классификация, назначение, применение. Элементы систем	автоматического	управления:	термины,	определения,
классификация.
	2
	

	
	Практические занятия и лабораторные работы
	6
	

	
	Анализ показаний контрольно-измерительных приборов.
	6
	

	Тема 2.2. Первичные преобразователи (датчики)
	Содержание учебного материала
	2 /2
	ОК 01
ОК 02
ПК 1.2
ПК 3.2

	
	Термины, определения, назначение, классификация, характеристика,
способы представления информации, преимущества, недостатки, эксплуатация. Датчики технологических параметров.
	2
	

	
	Практические занятия и лабораторные работы
	2
	

	
	Изучение конструкции датчика температуры.
	2
	

	Тема 2.3. Цифровые
устройства и
	Содержание учебного материала
	2 / 2
	ОК 01
ОК 02

	
	1. Цифровые устройства. Цифроаналоговые и аналого-цифровые
	1
	



	исполнительные механизмы
	преобразователи.
	
	ПК 1.2
ПК 3.2

	
	2.	Исполнительные	механизмы.		Виды	исполнительных механизмов.	Электромеханические,	электропневматические	и
электрогидравлические исполнительные механизмы.
	1
	

	
	Практические занятия и лабораторные работы
	2
	

	
	Изучение конструкции датчика деформации.
	2
	

	Раздел 3. Цифровая трансформация производства
	4/20
	

	
	Содержание учебного материала
	2/ 14
	ОК 01
ОК 02
ПК 1.2
ПК 3.2

	Тема 3.1. Своевременные аспекты
производства пищевых продуктов
	1. Автоматизация в отраслях пищевой промышленности. Использование автоматизированных систем управления технологических процессов при производстве пищевой продукции. Общие  сведения  о  построении  автоматизированных  систем
управления технологических процессов.
	
1
	

	
	2. Системы индустриального IOT. Переход на стратегию цифрового
производства.	Типовая	структура	IOT/IIOT	системы.	Виджеты визуализации. 3D виджеты. 2D виджеты.
	1
	

	
	Практические занятия и лабораторные работы
	14
	

	
	Проектирование и сборка систем автоматизации технологических
процессов.
	6
	

	
	Оценка	электрических	схем	управления	технологическим
оборудованием.
	8
	

	Тема 3.2. Робототехника и гибкие
автоматизированны е производства
	Содержание учебного материала
	2 / 6
	ОК 01
ОК 02
ПК 1.2
ПК 3.2

	
	1.	Робототехника.		Терминология,	классификация,	структура, технические показатели, перспективы развития. Системы управления промышленными роботами: назначение, классификация, применение, безопасность труда. Роботизация промышленного производства. Гибкие	автоматизированные	производства.	 Автоматизация трудовых		ресурсов.	Комплексная		автоматизация.	Экономическая
гибкость.
	1
	

	
	
	

1
	

	
	Практические занятия и лабораторные работы
	6
	

	
	Работа с программным обеспечением на ЭВМ.
	6
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся оформление лабораторных
работ. Изучить сборку автоматизации технологического процесса.
	4
	

	
	Консультации 
	6
	

	
	Дифференцированный зачет
	6
	



	Промежуточная аттестация
	Дифференцированный зачет
	

	Всего:
	80
	



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие специальные помещения:
Лаборатория «Автоматизация систем управления технологическими процессами», оснащенная необходимым для реализации программы учебной дисциплины оборудованием, приведенным в п. 6.1.2.3 образовательной программы по данной специальности.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные издания
1. Мишанин Ю.Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное пособие для среднего профессионального образования / Ю.Ф. Мишанин, Г.И. Касьянов, А.А. Запорожский. – Москва : Издательство Лань. 2020. 720 с. ISBN 978-5-8114-7460-8.
2. Рачков, М.Ю. Автоматизация производства : учебник для среднего профессионального образования / М.Ю. Рачков. 2-е изд., испр. и доп.  Москва : Издательство Юрайт. 2021. 182 с. (Профессиональное образование). ISBN 978-5-534-
12973-1.

3.2.2. Электронные издания
1. Бородин, И.Ф. Автоматизация технологических процессов и системы автоматического управления : учебник для среднего профессионального образования / И. Ф. Бородин, С. А. Андреев. 2-е изд., испр. и доп. Москва : Издательство Юрайт. 2019. 386 с. (Профессиональное образование). ISBN 978-5-534-08655-3. Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. URL: https://urait.ru/bcode/425998 (дата обращения: 05.08.2021).
2. Бородин, И. Ф. Автоматизация технологических процессов и системы автоматического управления : учебник для среднего профессионального образования / И.Ф. Бородин, С.А. Андреев. 2-е изд., испр. и доп. Москва : Издательство Юрайт. 2018. 356 с. (Профессиональное образование). ISBN 978-5-534-04656-4. Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. URL: https://urait.ru/bcode/415406 (дата обращения: 05.08.2021).
3. Основы автоматизации технологических процессов : учебное пособие для среднего профессионального образования / А. В. Щагин, В. И. Демкин, В. Ю. Кононов, А. Б. Кабанова. Москва : Издательство Юрайт. 2019. 163 с. (Профессиональное образование). ISBN 978-5-534-03848-4. Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. URL: https://urait.ru/bcode/431607 (дата обращения: 05.08.2021).
4. Технология обработки сырья: мясо, молоко, рыба, овощи : учебное пособие для среднего профессионального образования / Л.В. Антипова, О.П. Дворянинова ; под научной редакцией Л.В. Антиповой. 2-е изд., перераб. и доп. Москва : Издательство Юрайт. 2021. 204 с. (Профессиональное образование). Текст : электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. URL: https://urait.ru/bcode/474136 (дата обращения: 23.07.2021).
5. Технология мяса и мясных продуктов: Учебное пособие [Электронный ресурс] / Н. А. Величко [и др.] ; Краснояр. гос. аграр. ун-т. Красноярск. 2019. 270 с. URL: http://www.kgau.ru/new/student/43/content/63.pdf (дата обращения: 23.07.2021).

3.2.3. Дополнительные источники
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1. Электронно-библиотечная система «Лань». Издательство Лань. Режим доступа: https://e.lanbook.com/.
2. Электронно-библиотечная система «ЮРАЙТ». Режим доступа: https://biblio- online.ru/.
3. Электронно-библиотечная система IPRbooks, ООО «Ай Пи Эр Медиа».Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/.
4. Селевцов, Л.И. Автоматизация технологических процессов : учебник для студентов учреждений среднего профессионального образования / Л.И. Селевцов, А.Л. Селевцов. – Москва : Издательство: Академия. 2016. 351 с. (Профессиональное образование). ISBN 978-5-4468-3071-8.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины

	понятие	о	механизации	и
	«Отлично»  теоретическое содержание курса освоено полностью, без пробелов, умения сформированы, все предусмотренные программой учебные задания выполнены, качество их выполнения оценено высоко.
«Хорошо» 
теоретическое содержание курса освоено полностью, без пробелов, некоторые знания сформированы недостаточно, все	предусмотренные программой учебные задания выполнены, некоторые виды заданий выполнены с ошибками.
«Удовлетворительно»			 теоретическое содержание курса освоено частично, но пробелы	не			носят существенного характера, необходимые			знания сформированы, большинство предусмотренных программой обучения учебных заданий выполнено, некоторые из выполненных		заданий содержат ошибки.
«Неудовлетворительно
»  теоретическое содержание курса	не	освоено, необходимые   знания   не
сформированы, выполненные учебные  задания  содержат
	Оценка выполнения

	автоматизации производства, их
	
	практического

	задачи.	принципы	измерения,
	
	задания,	решение

	регулирование,	контроля	и
	
	ситуационной

	автоматического	управления
	
	задачи,	проведение

	параметрами	технологического
	
	дискуссий,

	процесса,	основные	понятия
	
	мозгового	штурма,

	автоматизированной	обработки
	
	решение

	информации,	классификацию
	
	ситуационных задач,

	автоматических систем и средств
	
	кейсов,  выполнение

	измерений,  общие  сведения  об
	
	творческо-

	автоматизированных	системах
	
	поисковых  заданий,

	управления	(АСУ)	и	системах
	
	составление	таблиц

	автоматического	управления
	
	и	схем,	ведение

	(САУ),
	
	простых	расчетов

	классификацию	технических
	
	построения

	средств	автоматизации,
	
	алгоритмов

	измерительные	устройства
	
	автоматизации.

	(датчики	и	исполнительные
	
	

	механизмы,	интерфейсные,
	
	

	микропроцессорные	и
	
	

	компьютерные	устройства),
	
	

	область их применения,
	
	

	типовые	средства	измерений,
	
	

	область их применения; типовые
	
	

	системы	автоматического
	
	

	регулирования	технологических
	
	

	процессов,	область	их
	
	

	применения,
	
	

	особенности	производства
	
	

	продуктов питания из молочного
	
	

	и	мясного	сырья	на
	
	

	автоматизированных
	
	

	технологических	линиях	в
	
	

	соответствии с технологическими
	
	

	инструкциями.
	
	



	
	грубые ошибки.
	

	Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины

	использовать в производственной
	«Отлично»		теоретическое
	Экспертное

	деятельности	средства
	содержание	курса	освоено
	наблюдение	за

	механизации	и	автоматизации
	полностью,	без	пробелов,
	ходом	выполнения

	технологических	процессов.
	умения	сформированы,	все
	практической

	проектировать,	производить
	предусмотренные программой
	работы, составление

	настройку	и	сборку	систем
	учебные задания выполнены,
	схемы-	конспекта,

	автоматизации,	выбирать
	качество	их	выполнения
	подготовка

	параметры	режима	работы
	оценено высоко.
	терминологического

	оборудования,		подлежащего регулированию,			проводить настройку приборов автоматики на заданный режим, владеть навыком их обслуживания, осуществлять				контроль измерительных приборов при монтаже,	технологическом обслуживании и ремонте оборудования,
обеспечивать	сопровождение производства продуктов питания из молочного и мясного сырья на автоматизированных технологических		линиях	в соответствии с технологическими инструкциями.
	«Хорошо» 
теоретическое содержание курса освоено полностью, без пробелов, некоторые умения сформированы недостаточно, все	предусмотренные программой учебные задания выполнены, некоторые виды заданий выполнены с ошибками.
«Удовлетворительно»		 теоретическое	 содержание курса освоено		частично, но	пробелы	не	носят существенного		 характера, необходимые умения работы с
освоенным	материалом
	словаря.

	
	сформированы,	большинство
	

	
	предусмотренных программой
	

	
	обучения	учебных	заданий
	

	
	выполнено,	некоторые	из
	

	
	выполненных	заданий
	

	
	содержат ошибки.
	

	
	«Неудовлетворительно»	
	

	
	теоретическое	содержание
	

	
	курса	не	освоено,
	

	
	необходимые	умения	не
	

	
	сформированы,	выполненные
	

	
	учебные	задания	содержат
	

	
	грубые ошибки.
	




[bookmark: ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ]ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ
для проведения текущей и промежуточной аттестациипо дисциплине 
ОП.03 Автоматизация технологических процессов
Специальность 19.02.11 Технология продуктов питания из растительного сырья
Квалификация (степень) выпускника Техник-технолог
1. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

	Код
компетенции
	Содержание компетенций

	ОК 01
	Выбирать	способы	решения	задач	профессиональной	деятельности
применительно к различным контекстам

	ОК 02
	Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации
информации, и информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности

	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



	Умения
	Знания

	У1 - использовать в производственной деятельности средства механизации и автоматизации технологических процессов; У2 - проектировать, производить настройку и сборку систем автоматизации, выбирать параметры режима работы оборудования, подлежащего регулированию;
У3 - проводить настройку приборов автоматики на заданный режим;
У4 - владеть навыком их обслуживания,
осуществлять контроль измерительных приборов при монтаже, технологическом
	З1 - понятие о механизации и автоматизации производства, их задачи. З2 - принципы измерения, регулирование, контроля и автоматического управления параметрами технологического процесса;
З3 - основные понятия автоматизированной обработки информации;
З4 - классификацию автоматических систем и средств измерений;
З5 - общие сведения об
автоматизированных системах управления (АСУ) и системах автоматического



	обслуживании и ремонте оборудования; У5 - обеспечивать сопровождение производства продуктов питания из молочного и мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими инструкциями.
	управления (САУ).
классификацию технических средств автоматизации;
З6 - измерительные устройства (датчики и исполнительные механизмы, интерфейсные, микропроцессорные и компьютерные устройства), область их применения;
З7 - типовые средства измерений, область их применения;
З8 - типовые системы автоматического регулирования технологических процессов, область их применения;
З9 - особенности производства продуктов питания из молочного и мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии с технологическими
инструкциями.



2. Результаты обучения знаний и умений подлежащие проверке

	Содержание учебного
материалапо программе УД
	Общее количество
часов
	Текущая аттестация
	Промежуточная аттестация

	
	
	Проверяемые
умения и знания
	Коды
формируемых ОК и ПК
	Проверяемые
умения и знания
	Коды
формируемых ОК и ПК

	
Раздел 1.
	
24
	У1, У2, У3, У4,
У5, З1, З2, З3,
З4, З5, З6, З7, З8, З9
	ОК 01; ОК 02;
ПК 2.1; ПК 2.2
	У1, У2, У3,
У4, У5, З1, З2,
З3, З4, З5, З6, З7, З8, З9
	ОК 01; ОК 02;
ПК 2.1; ПК 2.2

	
Раздел 2
	
16
	У1, У2, У3, У4,
У5, З1, З2, З3,
З4, З5, З6, З7, З8, З9
	ОК 01; ОК 02;
ПК 2.1; ПК 2.2
	У1, У2, У3,
У4, У5, З1, З2,
З3, З4, З5, З6, З7, З8, З9
	ОК 01; ОК 02;
ПК 2.1; ПК 2.2

	
Раздел  3
	
24
	У1, У2, У3, У4,
У5, З1, З2, З3,
З4, З5, З6, З7, З8, З9
	ОК 01; ОК 02;
ПК 2.1; ПК 2.2
	У1, У2, У3,
У4, У5, З1, З2,
З3, З4, З5, З6, З7, З8, З9
	ОК 01; ОК 02;
ПК 2.1; ПК 2.2



3. [bookmark: 4. Задания для текущего контроля]Задания для текущего контроля
[bookmark: Тип проверки контроля знаний: тест]Тип проверки контроля знаний: тест
Коды проверяемых умений, знаний и общих компетенций: У1, У2, У3, У4, У5, З1, З2, З3, З4, З5, З6, З7, З8, З9; ОК 09, ПК 2.1, ПК 2.2.

1 Вопрос: Время проведения процесса составляет 4 часа. Подготовительные и заключительные операции составляют по 0,5 часа. Какое время автоматизации наиболее ожидаемое?

а) Менее 4 часов. 
б) 4,5 часа.
в) 5 часов.(Верно)
2 Вопрос: Выберите пассивный пневмоэлемент системы автоматики. а) Пневмоиндуктивный с нагревом
б) Пневмоемкостной (Верно)
 в) Пневмеэлектростатический.
3 Вопрос: Какая передаточная функция пневмоэлемента реализуется при суммировании давлений?
а) Линейная.(Верно) 
б) Квадратичная. 
В)Дифференцирующая.
4 Вопрос:	Какое	минимальное	количество	величин	должны	быть соизмеримыми для подобия одного технологического процесса другому?
а) 1.
б) 2.
в) 3.(Верно)
5 Вопрос: Укажите коэффициент стабильности процесса, если дисперсия мгновенного распределения контролируемого параметра бм=0,1, а средне квадратичное отклонение всех параметров б=0,2.
а) 0,02.
б) 0,5.(Верно) 
в) 2.
6 Вопрос: При освоении новой продукции энергозатраты машинного труда увеличилась в 2 раза, а энергозатраты ручного труда сократилась в 2 раза. Как изменится эрготический показатель автоматизации процесса?
а) Увеличится.
б) Уменьшится.(Верно)
 в) Останется прежним.
7 Вопрос: Число автоматических операций технологического процесса составляет 19%. Какой уровень автоматизации процесса?
а) Нулевой. (Верно) 
б) Низкий.
в) Высокий.
8 Вопрос: Укажите вариант изготовления детали по прогрессивной технологии.
а) Применение современных материалов.
б) Изготовление по однократной технологии.(Верно) 
в) Изготовление из стандартных элементов.
9 Вопрос: Укажите критерий оценки сложности изготовления конструкции. а) Большое число рабочих чертежей.
б) Большое число проекций одной детали. (Верно)
в) Применение определенной последовательности операций сборки деталей.

10 Вопрос: Укажите коэффициент повторяемости изделий «К», если число оригинальных деталей в изделии N=4, а суммарное число проекций этих изделий в чертежах равно 8.
а) 0,5.(Верно)
 б) 2.
в) 32.
11 Вопрос: Устойчивость системы определяется по сравнению произведения средних и крайних коэффициентов уравнения, описывающего процесс. Это критерий:
а) Гурвица;
б) Вышнеградского; (Верно) 
в) Найквиста;
12 Вопрос: Устойчивость системы определяется уравнением: A(Jomega)=X(omega)minusJY(omega), Где: X(omega) — действительная часть, содержащая четные степени; Y(omega) — мнимая часть с нечетными степенями. Для определения устойчивости следует пользоваться:
а) критерием Гурвица;
б) критерием Михайлова;(Верно) 
в) критерием Вышнеградского.
13 Вопрос: Пи подсчете асимметрии оценивают произведение желаемого параметра на коэффициент пригодности. Это:
а) параметрическая мера асимметрии;
 б) положительная асимметрия;(Верно)
 в) потенциальная асимметрия.
14 Вопрос: Система автоматики отвечает требованиям точности, помехоустойчивости, и другим параметрам технического задания. Это адекватность:
а) к объекту;
б) к внутренним задачам;(Верно)
 в) к оператору.
15 Вопрос: Оборудование используется на 50%. Это ассиметрия: а) отрицательная;(Верно)
б) положительная; в) потенциальная.
16 Вопрос: Принцип Кюри в автоматике это:
а) расчленение систем автоматики;(Верно) 
б) объединение;
в) выделение ядра технологического процесса.
17 Вопрос: Сумма цепей индикации данных о процессе равна 3. Количество участников технологического процесса равно 6. Определить меру асимметрии.
а) 2.
б) 0,5.(Верно)
 в) 18.

18 Вопрос: Адекватность системы автоматики к оператору равна 0,4. Адекватность к объекту равна 0,6. Какова общая адекватность системы автоматики?
а) 0,24.(Верно) 
б) 1.
в) 0,66.
19 Вопрос: Напряжение на магнитной линзе Uм в зависимости от ускоряющего напряжения Uу при автоматической подстройке фокуса при электронно-лучевой	сварке	определяется	выражением: Uм=50+v((10Еminus3Uу)0.5). Это система:
а) с фазовой подстройкой;
б) с подстройкой по алгебраическому уравнению;(Верно) 
в) система с частотной подстройкой.
20 Вопрос: Для проведения измерений выбраны предварительно проверенные приборы. Какой закон распределения ошибок в измерениях дают приборы?
а) Случайный.
б) Гауссовский.(Верно) 
в) Дискретный.
21 Вопрос: Какой из названных групповых измерительных преобразователей относится к преобразователям для вакуумных датчиков?
а) ПС ИД.
б) ПС ВД.(Верно) 
в) ПС ТП.
22 Вопрос: Все величины технологического процесса неоднозначно зависят друг от друга. Объект находится в:
а) первой нормальной форме;
б) во второй нормальной форме;
в) в третьей нормальной форме.(Верно)
23 Вопрос:	Укажите	чувствительный	элемент	системы	автоматизации теплотехнического процесса.
а) Емкостной датчик.
б) Электроконтактный градусник. (Верно) 
в) Кварцевый стержень.
24 Вопрос: Пневмоэлемент типа «да — нет» это: а) дешифратор;
б) релейный элемент; (Верно)
 в) сумматор.
25 Вопрос: Какое из устройств является средством первичного отсчета параметра в системе автоматики?
а) Термопара. (Верно)
 б) Стрелочный прибор. 
[bookmark: _GoBack]в) Штангельциркуль.

[bookmark: Критерии оценки:]Критерии оценки:
Результаты текущего контроля в форме выполнения тестовых заданий оцениваютсяпосредством интегральной (целостной) трехуровневой шкалы:
	Шкала оценивания
	Показатели оценивания

	
Низкий
	Обучающийся демонстрирует низкий уровень усвоения учебной темы, полное незнание предметной терминологии, базовых понятий и категорий. Показано незнание базовых алгоритмов и методических приемов при решении тестовых заданий.
Выполнение не более 50% тестовых заданий

	

Базовый
	Обучающийся демонстрирует средний уровень усвоения учебной темы, частичное владение предметной терминологией базовыми понятиями и категориями. Показано знание и корректное применение базовых алгоритмов и методических приемов при решении тестовых заданий.
Правильное выполнение 50-75% тестовых заданий

	

Продвинутый
	Обучающийся демонстрирует высокий уровень усвоения учебной темы, владение предметной терминологией, базовыми понятиями и категориями. Показано знание и корректное применение базовых алгоритмов и методических приемов при решении тестовых заданий.
Правильное выполнение более 75% тестовых заданий



4. [bookmark: 5. Задания для промежуточного контроля (]Задания для промежуточного контроля (экзамен)
Коды проверяемых умений, знаний и общих компетенций: У1, У2, У3, У4, У5, З1, З2, З3, З4, З5, З6, З7, З8, З9; ОК 09, ПК 2.1, ПК 2.2.
На экзамене по учебной дисциплине ОП.04 Автоматизация технологических процессов Вам необходимо подготовить ответ на теоретическийвопрос, который представлен в перечне.
Внимательно прочтите вопросы. Подготовьте краткий ответ и пояснения.
[bookmark: Вопросы к экзамену по дисциплине «Автома]Вопросы к экзамену по дисциплине «Автоматизация технологических процессов»
1. Этапы развития автоматизации.
2. Механизация	и	автоматизация	производства:	Основные	понятия	и определения.
3. Уровни автоматизации производственных процессов.
4. Типы и виды производства.
5. Основные преимущества автоматизации производства.
6. Основные характеристики производственного процесса.
7. Технологическое	оборудование	и	принципы	построения автоматизированного производства.
8. Размерные, временные и информационные связи в интегрированном производстве.
9. Размерные связи процесса изготовления деталей.

10. Анализ установочных размерных связей при изготовлении деталей.
11. Размерные связи при автоматической установке заготовки на станок.
12. Размерные связи при стыковки транспортных тележек.
13. Операционные размерные связи в автоматизированном производстве.
14. Основные понятия технологичности.
15. Требования	к	конструкции	изделий,	предназначенных	для автоматической сборки.
16. Показатели технологичности и их определения.
17. Значение и объем сборочных работ.
18. Основные организационные формы сборки.
19. Методы сборки изделий.
20. Способы и средства транспортирования.
21. Самотечные и полусамотечные транспортные системы.
22. Магазинные загрузочные устройства.
23. Бункерные	загрузочные	устройства	поштучной	выдачи	предметов обработки.
24. Бункерные	загрузочные	устройства	выдачи	предметов	обработки порциями (партиями).
25. Бункерные загрузочные	устройства непрерывной выдачи предметов обработки.
26. Ориентирующие устройства.
27. Автооператоры и промышленные роботы.
28. Выбор типа и компоновки автоматического сборочного оборудования
29. Однопозиционные сборочные станки
30. Многопозиционные сборочные станки
31. Роторные цепные и многоярусные автоматы.
32. Автоматические линии сборки.
33. Гибкие производственные системы сборки.
34. Преимущества гибких производственных систем.
35. Трудности гибкой автоматизации и меры по их преодолению.
36. Современные направления совершенствования режущих инструментов для автоматизированного производства.
37. Разновидности устройств АСИ многоцелевых станков.
38. Способы идентификации режущих инструментов.
39. Автоматический контроль состояния режущих инструментов.
40. Методы и средства контроля качества изделий в ГПС
41. Способы	измерения	параметров детали	с	помощью	измерительной головки.
42. Автоматизированные системы удаления отходов.
43. Уровни управления АСУ ГПС.
44. Автоматизированные	системы	технологической	подготовки производства.

Процедура оценивания знаний, умений и навыков при сдаче экзамена проводится путем устного опроса обучающихся:

[bookmark: Критерии оценки:]Критерии оценки:
Для	аттестации	обучающихся	на	соответствие	их	персональных достижений поэтапнымтребованиям применяется шкала оценивания
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