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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«Основы технических знаний» 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины (далее - рабочая программа) – является 

частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

по специальности СПО 35.02.10 «Обработка водных биоресурсов» (базовой подготовки) 

в части освоения основных видов профессиональной деятельности: 

 

Код Наименование вида деятельности 

ВД.01 Производство пищевой продукции из водных биоресурсов 

ВД.02 Производство кормовой и технической продукции из водных биоресурсов 

ВД.03 Производство кулинарных изделий из водных биоресурсов 

 

и соответствующих общих компетенций (ОК) и профессиональных компетенций (ПК):  
 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности приме-

нительно к различным контекстам 

ОК 2 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации ин-

формации и информационные технологии для выполнения задач профессио-

нальной 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 куль-

турного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-

ное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, в том 

числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных отноше-

ний, применять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, при-

менять 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 необ-

ходимого уровня физической подготовленности 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельно-

сти 
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ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предприни-

мательскую деятельность в профессиональной сфере     

 

 

 
ПК 1.1. 

 

Планировать и организовывать технологический процесс производства 

различных видов пищевой продукции из водных биоресурсов. 

ПК 1.2. 

 

Готовить к работе и эксплуатировать технологическое оборудование для 

производства различных видов пищевой продукции из водных биоресурсов. 

ПК 2.1.  Планировать и организовывать технологический процесс производства 

кормовой и технической продукции из водных биоресурсов. 

ПК 2.2. Готовить к работе и эксплуатировать технологическое оборудование для 

производства кормовой и технической продукции из водных биоресурсов. 

ПК 3.1.  

 

Планировать и организовывать технологический процесс производства 

кулинарных изделий из водных биоресурсов. 

ПК 3.2.  Готовить к работе и эксплуатировать технологическое оборудование 

производства кулинарных изделий из водных биоресурсов. 

 
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессии НПО 

Обработка водных биоресурсов при наличии среднего (полного) общего образования. 

Опыт работы не требуется. 

 

1.2. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  

иметь практический опыт: 

- измерения температуры, давления, уровня, количества и расхода вещества, влажности 

воздуха, состава и свойств веществ приборами,  

- уметь пользоваться контрольно-измерительными и автоматикой для измерения 

температуры, давления, уровня, количества и расхода вещества, влажности воздуха, 

состава и свойств веществ, 

- настраивать и проверять работу регуляторов температуры и давления; 

 

уметь: 

− пользоваться справочной литературой и материалами Интернета по автоматизации 

технологических процессов; 

− читать функциональные схемы автоматизации; 

−  определять с помощью контрольно-измерительных приборов и аппаратов параметры и 

режимы технологических процессов; 

− пользоваться средствами автоматизации технологических процессов. 



 6 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

− роль и значение автоматизации в промышленности; 

− основные термины, понятия и определения автоматизации; 

− назначение основных элементов автоматических систем; 

− основные типы  и принцип действия  контрольно-измерительных приборов и 

аппаратов; 

− основные типы и принцип действия автоматических регуляторов; 

−  способы автоматизации основных технологических процессов рыбообрабатывающих 

производств. 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной учебной дисциплины: 

1.3.1. Очное отделение -   

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 32 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 32 часов; 

1.3.2. Заочное отделение -  

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 32 часов, в том числе: 

           обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 6 часов; 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Количество часов (очное 

отделение) 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 32 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  32 

в том числе:  

практические занятия  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 
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2.2. Содержание учебной дисциплины «Основы технических знаний» 
 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа 

обучающихся 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Раздел 1.  Системы автоматизации  и элементы  автоматических устройств 4  

Тема 1.1. Основные 

сведения о системах 

автоматизации 

 

 

 

Содержание учебного материала 2 

1 

 

 

 

Задачи и содержание дисциплины. Значение и эффективность автоматизации пищевых и 

рыбообрабатывающих    производств.  Особенности и развитие автоматизации производственных процессов 

пищевой и рыбообрабатывающей отраслей.Основные положения, понятия, определения. Классификация 

систем автоматики по виду используемой энергии, периодичности действия и функциональному назначению. 

Структурные схемы систем автоматизации производственных процессов.     

Автоматизированные системы управления технологическими процессами. 

ОК 01, ОК 

02 

ОК 04 

Тема 1.2. Элементы и 

устройства авто-

матики 

Содержание учебного материала 2 ОК 01, ОК 

02 

ОК 04 

1 

 

 

Функции элементов автоматики. Основные группы элементов и устройств автоматики. Классификация   

элементов по виду используемой энергии и принципу действия, по характеру выполняемых функций, по   

форме представления входных и выходных сигналов и др. 

2 

 

Назначение  и работа измерительных, преобразующих, усилительных и корректирующих  элементов и  

устройств.  Конструкция и работа исполнительных элементов и устройств. 

3 

 

Устройства  дистанционной  передачи и  передающие преобразователи (индукционные, оптические, с  

унифицированными электрическими и пневматическими сигналами и т.д.). 

4 

 

 

Общие сведения о микропроцессорах. Область применения микропроцессорных средств. 

Промышленные роботы. Принцип работы промышленного робота. Возможности использования роботов в 

рыбообрабатывающей промышленности. 

Раздел 2.  

 

Автоматизированный контроль технологических      параметров 4  

Тема 2.1. Общие 

сведения о техноло-

гических измерениях 

и   контрольно-изме-

рительных приборах 

Содержание учебного материала 4 ОК 01, ОК 

02 

ОК 04 

1 

 

 

 

Методы и способы технологических измерений. Единицы измерений. Средства измерений: измерительные  

преобразователи, измерительные приборы, измерительные установки и системы. 

Классификация контрольно-измерительных приборов по роду контролируемой величины, по области   

применения, по виду представления информации,  по степени защищенности от внешних воздействий и т.д. 

2 

 

 

 

Основные характеристики контрольно-измерительных приборов. Погрешности измерений и  

измерительных приборов.  Классы точности контрольно-измерительных приборов. Метрологическая  

служба в Российской Федерации. Поверка средств измерений, метрологический надзор в   

промышленности. 

ОК 01, ОК 

02 

ОК 04 

Тема 2.2. Измерение и 

контроль температуры 

Содержание учебного материала 4 ОК 01, ОК 

02 1 

 

Температурные шкалы. Приборы для измерения температуры. Термометры расширения (жидкостные  

стеклянные, дилатометрические, биметаллические). Манометрические термометры. 
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2 

 

 

 

Электрические термометры сопротивления. Термопреобразователи сопротивления. Вторичные  

измерительные  приборы.  Термоэлектрические термометры. Основные термоэлектрические  

преобразователи, применяемые в рыбообрабатывающей промышленности. Термокомпенсаторы.  

Вторичные измерительные приборы термоэлектрических термометров.   

ОК 04 

3 Радиационные термометры.  Правила монтажа и эксплуатации приборов для измерения температуры.  

Тема 2.3. Измерение 

и контроль давления 

и   разрежения 

Содержание учебного материала 2 ОК 01, ОК 

02 

ОК 04 

1 

 

 

 

Единицы измерения давления и разрежения. Классификация приборов для измерения давления по  

функциональному назначению и принципу действия. Конструкция и работа жидкостных,              

деформационных и других приборов для измерения давления и разрежения.   

Особенности монтажа и эксплуатации приборов для измерения давления. 

Тема 2.4. Измерение 

и контроль уровня, 

количества и расхода 

вещества и  других 

параметров 

Содержание учебного материала 4 ОК 01, ОК 

02 

ОК 04 

1 

 

Классификация приборов для контроля и измерения  уровня по назначению и принципу действия.    

Конструкция и работа механических,  электрических и других уровнемеров. 

 Классификация приборов для измерения количества и расхода веществ по назначению и принципу действия.         

Основные типы весов и  весовых дозаторов. 

2 

 

Конструкция и работа расходомеров переменного и постоянного перепада давления, индукционных и  

других расходомеров. Конструкция и работа тахометрических счетчиков. 

3 Счетчики для штучной продукции.  

Конструкция и работа тахометров и анемометров. 

Особенности монтажа и эксплуатации уровнемеров, расходомеров, весов, дозаторов и других приборов. 

Тема 2.5. Измерение 

и контроль состава и 

свойств вещества 

Содержание учебного материала 2 ОК 01, ОК 

02 

ОК 04 

1 

 

 

Приборы для измерения и контроля  влажности. Виды приборов для контроля влажности воздуха и            

дымовоздушной смеси. Гигрометры деформационные и электрические. Психрометры аспирационные  и    

автоматические. 

2 

 

 

 

Электрические измерители влажности рыбной муки и других продуктов. 

Классификация, конструкция и принцип действия приборов для измерения плотности, вязкости  

жидкости, анализаторов состава жидкостей и газов.  

Особенности монтажа и эксплуатации влагомеров и других приборов. 

Раздел 3.  Автоматическое  регулирование и управление  производственными    процессами 2 

Тема 3.1. 

Классификация и 

основные понятия 

автоматических сис-

тем  регулирования 

Содержание учебного материала 2 ОК 01, ОК 

02 

ОК 04 

1 

 

 

 

Основные понятия автоматических систем регулирования (АСР). Виды автоматических систем   

регулирования.  

Основные понятия объектов регулирования и управления.  Объекты с сосредоточенными и распределенными 

параметрами, простые и сложные объекты. 

2 

 

Свойства объектов регулирования. Понятие коэффициента емкости, запаздывания,    самовыравнивающихся 

и нейтральных объектов регулирования.  Возмущающие воздействия в объектах    регулирования. 

Тема 3.2. Содержание учебного материала 2 ОК 01, ОК 
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Автоматические 

регуляторы и 

регулирующие 

устройства 

1 

 

 

 

 

Классификация автоматических регуляторов по виду регулируемого параметра, по конструктивному  

исполнению,  способу действия, цели  регулирования. 

Понятие о законах регулирования. Классификация регуляторов по законам регулирования.  

Позиционные регуляторы. Пропорциональные регуляторы и интегральные регуляторы.  

Регуляторы прямого действия, применяемые при автоматизации технологических процессов.   

02 

ОК 04 

2 

 

 

 

Конструкция и работа электрических,  электронных и пневматических регуляторов. 

Программные регуляторы. 

Исполнительные механизмы и регулирующие органы автоматических регуляторов.  

Настройка и контроль за работой автоматических регуляторов. 

Тема 3.3. Принципы 

составления схем 

автоматизации 

Содержание учебного материала 2 ОК 01, ОК 

02 

ОК 04 

1 

 

 

Понятие об автоматизированных системах управления технологическими процессами. 

Стадии проектирования автоматизированных систем управления.  

Понятие о функциональных и принципиальных электрических схемах автоматизации. 

2 

 

 

Условные обозначения основных приборов и средств автоматизации на функциональных схемах в    

соответствии с ГОСТ 2.401-85 ЕСКД. Основные правила построения   функциональных схем. 

Функциональные  схемы типовых  систем автоматизации технологических процессов. 

Тема 3.4. Системы 

дистанционного уп-

равления, автома-

тической защиты и   

блокировки 

Содержание учебного материала 2 ОК 01, ОК 

02 

ОК 04 

1 Назначение и основные типы систем дистанционного управления. 

Назначение и основные типы систем автоматической защиты и блокировки. 

Раздел 4.  Автоматизация производственных процессов  рыбообрабатывающих производств 8 

Тема 4.1. 

Автоматизация 

консервного 

производства 

Содержание учебного материала 2 ОК 01, ОК 

02 

ОК 04 

1 

 

Особенности  автоматизации консервного производства. Основные направления локальной и комплексной  

автоматизации технологических процессов. Автоматизация тепловых процессов. Автоматизация процесса  

стерилизации. 

Тема 4.2. 

Автоматизация 

рыбомучного 

производства 

Содержание учебного материала 2 ОК 01, ОК 

02 

ОК 04 

1 Особенности автоматизации рыбомучного производства. Основные направления и схемы автоматизации  

установок для производства муки и жира. 

Тема 4.3. 

Автоматизация 

производства 

копченой и вяленой 

рыбной продукции 

Содержание  учебного  материала 2 ОК 01, ОК 

02 

ОК 04 

1 

 

Особенности автоматизации производства копченой и вяленой рыбной продукции. Основные направления и 

схемы автоматизации установок для холодного и горячего копчения. 

Тема 4.4. 

Автоматизация 

работы холодильных 

установок 

Содержание учебного материала 2 ОК 01, ОК 

02 

ОК 04 

1 

 

Особенности автоматизации холодильных установок. Основные направления и схемы автоматизации  

холодильных установок. 
Всего: 32 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета  

«Лаборатория технологического и холодильного оборудования». 
 

Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий «Автоматизация технологических процессов     

  пищевых производств»; 

- контрольно-измерительные приборы и автоматические регуляторы; 

 

Технические средства обучения: 

- весы SW-2,  

- ларь морозильный «Свияга-155 С»,  

- мясорубка ТМ-32 электрическая,  

- мойка 500х500 Н=400 н/с – 3 шт.,  

- стол разделочный столешн.,  

- нержавеющий каркас окр.1200х600х870,  

- стеллаж кухонный каркас оцинков. 1400х400х1850 – 3 шт.,  

- тол метал.каркас 1200х600х850 – 2 шт.,  

- тележка 2-х ярусная н/с,  

- фритюрница электрич., холодильник «Минск-215»,  

- холодильник Stinol 140-194 см  

- тележка 2-х ярусная н/с,  

- фритюрница электрич.,  

- холодильник «Минск-215»,  

- холодильник Stinol 140-194 см. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 
 

Основные источники: 

 

1. Прохоренков А.М. Системы управления судовыми технологическими процессами: 

учебник. – М.: МОРКНИГА, 2017. – 276 с. 

 
 

Дополнительные источники: 

 

1. Прошин В.М., Пантелеев В.Н. Основы автоматизации производства. Учебное 

пособие. — М.: Academia (Академпресс), 2010. 

2. Пантелеев В.Н., Прошин В.М. Основы автоматизации производства. 

Контрольные материалы.  — М.: Академия, 2011. 

3. Лейкин B.C., Сердобинцев С.П. Автоматизация производственных процессов в   

рыбообрабатывающей промышленности. — М.: Агропромиздат, 1989. 

4. Сердобинцев С.П. Автоматика и автоматизация производственных процессов в 

рыбной промышленности. — М.: Колос, 1994. 
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5. Матвеев B.C., Лунеев Д.В. Основы автоматизации рыбообрабатывающих 

производств. — М.: Пищевая промышленность, 1980. 

6. Эйдельштейн И.Л. Основы автоматики и автоматизации производственных 

процессов рыбообрабатывающей промышленности. М.: Пищевая 

промышленность, 1979. 

7. Петров Н.К., Царьков В.А., Солошенко М.М. Приборы и средства 

автоматизации для пищевой промышленности. — М.: Легкая и пищевая 

промышленность, 1981. 

8. Автоматизация технологических процессов пищевых производств. — /Под ред. 

Е.Б. Карпина. М.: Агропромиздат. 1987. 

9. Клюев А.С., Глазов Б.В., Дубровский А.Х. Проектирование систем 

автоматизации технологических процессов. — М.: Энергия, 1989. 

10. Клепиков В.В., Султан-заде Н.М., Схиртладзе А.Г., Автоматизация 

производственных процессов. Учебное пособие., - М.: Инфра-М, - 2018. -… с. SBN 

978-5-16-011109-4 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в 

процессе проведения практических занятий, опроса и тестирования, а также выполнения 

обучающимися индивидуальных заданий и проектов. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения  

1 2 

Умения:   

Пользоваться справочной литературой  и 

материалами Интернета по автоматизации 

технологических процессов 

Эффективное и правильное  использование 

справочной литературы и материалов 

Интернета. 

Оценка выполнения практической работы. 

Контроль выполнения индивидуальных 

домашних заданий. 

Читать несложные  функциональные схемы 

автоматизации 

Правильность  чтения функциональных схем 

автоматизации. 

Оценка выполнения практических работ. 

Контроль выполнения индивидуальных 

домашних заданий. 

Пользоваться средствами автоматизации 

производственных процессов 

Правильность выбора и применения средств 

автоматизации. 

Оценка выполнения практической работы. 

Контроль выполнения индивидуальных 

домашних заданий. 

Определять с помощью контрольно-

измерительных приборов параметры и режимы 

технологических процессов 

Правильность применения контрольно-

измерительных приборов. 

Оценка выполнения практической работы. 

Контроль выполнения индивидуальных 

домашних заданий. 

Знания:  

роли и значения автоматизации в 

промышленности 

Опрос; компьютерное тестирование. 

Контроль выполнения индивидуальных 

домашних заданий. 

основных терминов, понятий и определений 

автоматизации 

Опрос; компьютерное тестирование. 

Контроль выполнения индивидуальных 

домашних заданий. 

назначения основных элементов 

автоматических систем 

Опрос; компьютерное тестирование. 

Контроль выполнения индивидуальных 

домашних заданий. 

конструкции и принципа действия основных  

контрольно-измерительных приборов 

Опрос; компьютерное тестирование. 

Контроль выполнения индивидуальных 

домашних заданий. 

основных типов и принципов действия 

автоматических регуляторов 

Опрос; компьютерное тестирование. 

Контроль выполнения индивидуальных 

домашних заданий. 

способов автоматизации различных 

технологических процессов 

рыбообрабатывающих производств 

Опрос; компьютерное тестирование. 

Контроль выполнения индивидуальных 

домашних заданий. 

После изучения дисциплины - дифференцированный зачет. 
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Оценка индивидуальных образовательных достижений по результатам текущего 

контроля производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица).  

 

Процент результативности 

(правильных ответов) 

Качественная оценка индивидуальных 

образовательных достижений 

балл (отметка) вербальный аналог 

90 ÷ 100 5 отлично 

80 ÷ 89 4 хорошо 

70 ÷ 79 3 удовлетворительно 

менее 70 2 неудовлетворительно 
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