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1. Общая характеристикаРАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
«ОП.01.03 Автоматизация технологических процессов»
МДМ. 01 МЕЖДИСЦИПЛИНАРНЫЙ МОДУЛЬ
по производству продуктов питания животного происхождения
1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы
Цель дисциплины «Автоматизация технологических процессов»: организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства пищевой продукции из мясного сырья (по выбору);обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества молочной продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке (по выбору) 
Дисциплина «Автоматизация технологических процессов» включена в обязательную часть общепрофессионального цикла образовательной программы.
1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины
Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3 ОПОП-П).
В результате освоения дисциплины обучающийся должен:
	Код ОК, ПК
	Уметь
	Знать
	Владеть навыками

	ПК 1.2

	Применять методы, приемы наладки, настройки, ремонта и регулировки и инструмент для наладки, настройки, ремонта и регулировки оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики для обеспечения заданной производительности и качества выполнения технологических операций на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания животного происхождения.
	Основы технологии производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях.
	Выполнение технологических операций по устранению неисправностей в работе технологического оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики на автоматизированных технологических линиях производства продуктов питания животного происхождения в соответствии с эксплуатационной документацией.

	ПК 2.2

	Определять технологическую эффективность работы оборудования для производства продуктов питания из мясного сырья
	Принципы измерения, регулирования, контроля параметров и автоматического управления параметрами технологического процесса производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях
	Определения технологических параметров, подлежащих контролю и регулированию, в том числе автоматическому, для обеспечения режимов производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями

	ОК 01
	распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте, анализировать и выделять её составные части
определять этапы решения задачи, составлять план действия, реализовывать составленный план, определять необходимые ресурсы
выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы
владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах
оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника)
	актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить 
структура плана для решения задач, алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях
основные источники информации и ресурсы для решения задач и/или проблем в профессиональном и/или социальном контексте
методы работы в профессиональной и смежных сферах
порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности
	-

	ОК 02
	пределять задачи для поиска информации, планировать процесс поиска, выбирать необходимые источники информации
выделять наиболее значимое в перечне информации, структурировать получаемую информацию, оформлять результаты поиска
оценивать практическую значимость результатов поиска
применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач
использовать современное программное обеспечение в профессиональной деятельности
использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач
	номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности
приемы структурирования информации
формат оформления результатов поиска информации
современные средства и устройства информатизации, порядок их применения и 
программное обеспечение в профессиональной деятельности, в том числе цифровые средства
	-

	ОК 03
	определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности;
применять современную научную профессиональную терминологию
определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования
	содержание актуальной нормативно-правовой документации;
современная научная и профессиональная терминология
возможные траектории профессионального развития и самообразования
	-

	ОК 04
	взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	психологические основы деятельности коллектива, психологические особенности личности;
	-

	ОК 05
	грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе
	правила оформления документов и построения устных сообщений
	-

	ОК 06
	описывать значимость своей специальности;
	значимость профессиональной деятельности по специальности;
	-

	ОК 07
	соблюдать нормы экологической безопасности
определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по специальности, осуществлять работу с соблюдением принципов бережливого производства;
	правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности;
основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности;
пути обеспечения ресурсосбережения;
принципы бережливого производства
	-

	ОК 08
	применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности;
пользоваться средствами профилактики перенапряжения, характерными для данной специальности
	условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для специальности;
средства профилактики перенапряжения
	-

	ОК 09
	кратко обосновывать и объяснять свои действия (текущие и планируемые);
	лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности
правила чтения текстов профессиональной направленности.
	-


2. Структура и содержание ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Трудоемкость освоения дисциплины
	Наименование составных частей дисциплины
	Объем в часах
	В т.ч. в форме практ. подготовки

	Учебные занятия, в т.ч.
	66
	36

	лекции
	30
	-

	практические
	36
	36

	Самостоятельная работа
	18
	-

	Промежуточная аттестация в форме (экзамен)
	18
	-

	Всего
	102
	36


2.2. Структура учебной дисциплины
	Код ОК, ПК
	Наименования разделов учебной дисциплины
	Всего, час.
	В т.ч. в форме практической подготовки
	Учебные занятия
	Лекции
	Практические занятия
	Самостоятельная работа

	1
	2
	3
	4
	
	5
	6
	7

	ПК 1.2
ПК 2.1
ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 08
	Раздел 1. Средства измерений
	26
	6
	16
	10
	6
	10

	ПК 1.2
ПК 2.1
ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 08
	Раздел 2. Основы теории автоматического управления
	36
	20
	36
	16
	20
	-

	ПК 1.2
ПК 2.1
ОК 01
ОК 02
ОК 03
ОК 04
ОК 05
ОК 06
ОК 07
ОК 08
	Раздел 3. Автоматизация типовых технологических процессов в пищевой промышленности
	22
	10
	14
	4
	10
	8

	
	Промежуточная аттестация
	18
	
	
	
	
	

	
	Всего: 
	102
	36
	66
	30
	36
	18


2.2. Содержание дисциплины
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятий
	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. Средства измерений
	36/6
	

	Тема 1.1
Основные понятия и определения автоматизации
технологических процессов.

	Содержание
	2/0
	

	
	Содержание и задачи предмета, его связь с другими предметами.
Особенности и перспективы автоматизации современного пищевого производства.
Основные понятия и определения автоматизации технологических
процессов. Методы
измерений. Классификация и характеристика контрольно- измерительных приборов, их чувствительность и точность.
Влияние точности показаний прибора на учет и качество вырабатываемой продукции.
	2
	ПК 1.2 ПК 2.2 ОК 01 ОК 02 ОК 03 
ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 08
ОК 09

	Тема 1.2. Государственная система
промышленных приборов и средств автоматизации
технологических процессов.
	Содержание
	2/0
	ПК 1.2 ПК 2.2 ОК 01 ОК 02 ОК 03 

	
	Значение государственной системы промышленных приборов и средств автоматизации. Классификация изделий государственной системы
промышленных приборов и средств автоматизации. Система
дистанционной передачи измерительной техники.
	2
	ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 08

	Тема 1.3. Типовые средства измерения и область их применения.
	Содержание
	12/6
	ОК 09

	
	1. Классификация, устройство, принцип действия приборов для
измерения температуры. Термометры расширения, манометрические термометры, термопреобразователи сопротивления, термоэлектрические термопреобразователи, их устройство, принцип
действия, особенности обслуживания.
	2
	ПК 1.2 ПК 2.2 ОК 01 ОК 02 ОК 03 

	
	2. Монтаж и эксплуатация приборов для измерения температуры.
Роль контроля температурных режимов в производстве пищевой
продукции.
	4
	ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 08

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	6
	ОК 09

	
	Практическое занятие № 1. Изучение работы термометров.
	1
	ПК 1.2 ПК 2.2 ОК 01 ОК 02 ОК 03 

	
	Практическое занятие № 2. Изучение работы термоэлектрических преобразователей.
	1
	ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 08

	
	Практическая работа №3. Изучение тензометрических измерительных преобразователей.
	2
	ОК 09

	
	Практическое занятие № 4. Исследование работы приборов для
измерения плотности: поплавковые, массовые, мембранные
плотномеры.
	2
	ПК 1.2 ПК 2.2 ОК 01 ОК 02 ОК 03 

	В том числе самостоятельная работа обучающихся
Необходимость и тематика определяются образовательной организацией
	10
	

	Раздел 2. Основы теории автоматического управления
	36/20
	

	Тема 2.1. Основы понятия теории автоматического управления технологическими процессами
	Содержание
	8/4
	ПК 1.2 ПК 2.2 ОК 01 ОК 02 ОК 03 

	
	1.Классификация автоматизированных систем и систем автоматического управления, их устройство и принцип действия. Принципы автоматического регулирования
технологических процессов. Виды АСР.
	2
	ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 08

	
	2.Объекты автоматизации и их основные свойства. Основные
требования, предъявляемые к приборам и средствам автоматизации. Применение микропроцессоров, микропроцессорных систем и микро-ЭВМ для управления технологическими процессами.
	2
	ОК 09

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	4
	ПК 1.2 ПК 2.2 ОК 01 ОК 02 ОК 03 

	
	Практическая работа №5. Условные обозначения схем автоматики
	2
	ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 08

	
	Практическая работа №6. Изучение схемы иерархии системы управления производством.
	2
	ОК 09

	Тема 2.2. Проектирование систем автоматизации производственных процессов.
	Содержание
	16/8
	ПК 1.2 ПК 2.2 ОК 01 ОК 02 ОК 03 

	
	1. Задачи проектирования. Состав и содержание работ при создании
систем автоматизации. Чтение схем автоматизации.
	2
	ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 08

	
	2.Структурная схема автоматизации. Виды структурных схем. Проектирование структурных схем автоматизации.
	2
	ОК 09

	
	3. Функциональная схема. Упрощенная и развернутая схема автоматизации. Условно-графические обозначения на схемах автоматизации. Построение контуров управления и контроля. 
	2
	ПК 1.2 ПК 2.2 ОК 01 ОК 02 ОК 03 

	
	4. Принципиальные схемы автоматизации. Виды, правила чтения.
	2
	ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 08

	
	В том числе практических и лабораторных занятий
	8
	ОК 09

	
	Практическая работа №7. Чтение схем автоматизации.
	2
	ПК 1.2 ПК 2.2 ОК 01 ОК 02 ОК 03 

	
	Практическая работа №8. Структурные схемы автоматизации.
	2
	ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 08

	
	Практическая работа № 9. Функциональные схемы автоматизации.
	2
	ОК 09

	
	Практическая работа №10. Принципиальные электрические схемы автоматизации.
	1
	ПК 1.2 ПК 2.2 ОК 01 ОК 02 ОК 03 

	
	Практическая работа №11. Принципиальные схемы пневматические автоматизации.
	1
	ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 08

	Тема 2.3. Типовые схемы контроля, регулирования, сигнализации, блокировки и защиты параметрами
технологического контроля.
	Содержание
	8/6
	ОК 09

	
	Схемы контроля, регулирования, сигнализации, блокировки и защиты.
	2
	ПК 1.2 ПК 2.2 ОК 01 ОК 02 ОК 03 

	
	В том числе практических занятий 
	6
	ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 08

	
	Практическая работа № 13. Схемы контроля и регулирования.
	2
	ОК 09

	
	Практическая работа № 14. Схемы сигнализации.
	2
	ПК 1.2 ПК 2.2 ОК 01 ОК 02 ОК 03 

	
	Практическая работа № 15. Схемы блокировки и защиты.
	2
	ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 08

	Тема 2.4. Автоматизация вспомогательных процессов.
	Содержание
	4/2
	ОК 09

	
	Общая характеристика вспомогательных процессов. Автоматизация производства пара. Автоматизация очистки сточных вод. Автоматизация холодоснабжения. Автоматизация кондиционирования воздуха.
	2
	ПК 1.2 ПК 2.2 ОК 01 ОК 02 ОК 03 

	
	В том числе практических занятий
	2
	ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 08

	
	Практическая работа №16. Схемы автоматизация вспомогательных процессов.
	2
	ОК 09

	Раздел 3. Автоматизация типовых технологических
процессов в пищевой промышленности
	22/10
	

	Тема 3.1. Приборы и технические средства автоматизации.
	Содержание
	2/0
	ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 08

	
	Типовые объекты производственных процессов. Автоматизация типовых технологических, механических и тепловых процессов. Приборы и средства автоматизации.
	2
	ОК 09

	Тема 3.2. Автоматизация технологических процессов при производстве продуктов питания животного происхождения
	Содержание
	12/10
	ПК 1.2 ПК 2.2 ОК 01 ОК 02 ОК 03 

	
	Системы автоматизации технологических процессов при производстве продуктов питания животного происхождения
	2
	ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 08

	
	В том числе практических занятий
	10
	ОК 09

	
	Практическая работа №17. Автоматизация технологических процессов при производстве молочной продукции.
	2
	ПК 1.2 ПК 2.2 ОК 01 ОК 02 ОК 03 

	
	Практическая работа №18. Автоматизация технологических процессов при производстве молочной продукции
	2
	ОК 04 ОК 05 ОК 06 ОК 07 ОК 08

	
	Практическая работа № 19. Автоматизация технологических процессов при производстве продуктов питания из мясного сырья
	3
	ОК 09

	
	Практическая работа № 20. Автоматизация технологических процессов при производстве продуктов питания из мясного сырья.
	3
	ПК 1.2 ПК 2.2 ОК 01 ОК 02 ОК 03 

	
	В том числе самостоятельная работа обучающихся
Необходимость и тематика определяются образовательной организацией
	8
	

	Промежуточная аттестация
	18
	

	Всего:
	102/36
	



3. Условия реализации ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Материально-техническое обеспечение
Кабинет «Технологического оборудования», оснащенный в соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 
Помещение для самостоятельной работы. (Читальный зал с выходом в сеть Интернет Зал обслуживания научными ресурсами, автоматизации RFID-технологий, коворкинга), Помещение для самостоятельной работы. (Зал обеспечения цифровыми ресурсами и сервисами, коворкинга. Помещение для научно-исследовательской работы), оснащенный в соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 
3.2. Учебно-методическое обеспечение
3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания
1.Селевцов, Л.И. Автоматизация технологических процессов. Учебник для студ. учреждений среднего профессионального образования / Л.И. Селевцов, А.Л. Селевцов. - 2-е изд. испр. – М.: Издательский центр «Академия», 2012. – 352 с.
2. Шишмарев, В.Ю. Автоматизация технологических процессов. Учебное пособие для студ. учреждений среднего профессионального образования / В.Ю. Шишмарев. – 6-е изд., испр. – М.: Издательский центр «Академия», 2012. – 352 с.
3.2.2. Дополнительные источники:
1. Антипова, Л. В. Технология и оборудование полуфабрикатов [Электронный ресурс]: учебное пособие / Л. В. Антипова, И.Н. Толпыгина, А. А. Калачев. – Санкт-Петербург: ГИОРД, 2012 - 596 с. - Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/4880#book_name.
2. Фурсенко, С. Н. Автоматизация технологических процессов. [Электронный ресурс]: учеб.пособие / С. Н. Фурсенко, Е. С. Якубовская, Е. С. Волкова. - Минск: Новое знание, 2014 -  http://e.lanbook.com/book/64774.
4. Контроль и оценка результатов освоения дисциплины
	Код ПК, ОК
	Критерии оценки результата 
(показатели освоенности компетенций)
	Формы контроля и методы оценки

	ПК 1.2
	умеет применять методы, приемы наладки, настройки, ремонта и регулировки и инструмент для наладки, настройки, ремонта и регулировки оборудования, систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и автоматики для обеспечения заданной производительности и качества выполнения технологических операций на автоматизированных технологических линиях по производству продуктов питания животного происхождения;
знает основы технологии производства продуктов питания животного происхождения на автоматизированных технологических линиях.
	Интерпретация результатов выполнения практических работ; оценка решения ситуационных задач, устный опрос

	ПК 2.2
	умеет определять технологические параметры, подлежащие контролю и регулированию, в том числе автоматическому, для обеспечения режимов производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями
умеет определять технологическую эффективность работы оборудования для производства продуктов питания из мясного сырья
знает принципы измерения, регулирования, контроля параметров и автоматического управления параметрами технологического процесса производства продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических линиях
	Интерпретация результатов выполнения практических работ; оценка решения ситуационных задач, устный опрос

	ОК 01
	изучает специальную литературу, и современные научные разработки в области будущей профессиональной деятельности, умеет выделить основные элементы;
анализирует рабочую ситуацию в соответствии с заданными критериями, указывая на соответствие (несоответствие) эталонной ситуации; делает выводы и принимает решения в условиях неопределенности; решает профессиональные задачи в соответствии с поставленной целью
	интерпретация результатов выполнения практических работ; оценка решения ситуационных задач, оценка тестового контроля, устный опрос

	ОК 02
	планирует информационный поиск; владеет способами систематизации информации, интерпретирует полученную информацию в контексте своей деятельности;
осуществляет обмен информации с использованием современного оборудования и программного обеспечения, в том числе на основе сетевого взаимодействия;
моделирует профессиональную деятельность с помощью прикладных программных продуктов в соответствии с заданной ситуацией
	интерпретация результатов выполнения практических работ; оценка решения ситуационных задач, оценка тестового контроля, устный опрос

	ОК 03
	определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности
	интерпретация результатов выполнения практических работ; оценка решения ситуационных задач, оценка тестового контроля, устный опрос

	ОК 04
	умеет взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности
	интерпретация результатов выполнения практических работ; оценка решения ситуационных задач, устный опрос

	ОК 05
	умеет грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном языке
	устный опрос, выполнение контрольных заданий

	ОК 06
	умеет описывать значимость своей специальности
	оценка решения ситуационных задач, устный опрос

	ОК 07
	умеет соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по специальности; организовывать профессиональную деятельность с соблюдением принципов бережливого производства; организовывать профессиональную деятельность с учетом знаний об изменении климатических условий региона; эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
	Интерпретация результатов выполнения практических работ; оценка решения ситуационных задач

	ОК 08
	знает условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для специальности
	интерпретация результатов выполнения практических работ; оценка тестового контроля, устный опрос

	ОК 09
	понимает общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), тексты на базовые профессиональные темы;
может участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы;
строит простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности;
обосновывает и объясняет свои действия (текущие и планируемые)
	интерпретация результатов выполнения практических работ; оценка тестового контроля, устный опрос


