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ВВЕДЕНИЕ

Цели преподавания дисциплины – формирование необходимых теоретических знаний и практических навыков по ведению измерений различных параметров, характерных для того или иного технологического процесса, обеспечивая при этом его оптимальный режим.

Дисциплина «Контрольно – измерительная техника» (КИТ) в учебном плане специальности 311200 входит в блок общепрофессиональных дисциплин и является междисциплинарной.

Цели преподавания дисциплины КИТ  в полной мере согласуются с общими целями ООП, обусловливая получение необходимых знаний и навыков.

В соответствии с квалификационной характеристики выпускника по специальности 311200 устанавливаются следующие требования по освоению дисциплины КИТ:

Студент должен знать:

· виды технологических измерений;

· основные метрологические понятия;

· классификацию контрольно-измерительных приборов:

· устройство и применение приборов для измерения давления,

температуры, расхода и количества, уровня, свойств и состава

вещества.

Студент должен уметь:

· подобрать и обосновать выбор необходимых контрольно–

измерительных приборов для своевременного и качественного 

контроля за ходом технологического процесса.

Студент должен иметь представление:

· о государственной системе приборов;

· о системах передачи показаний на расстояние;

· о системах и машинах автоматического контроля;

· об организации службы по ремонту и эксплуатации контрольно–

измерительных приборов.

Дисциплина КИТ базируется на знании таких дисциплин как физика, математика, химия, процессы и аппараты пищевых производств и является, в свою очередь, основой для изучения следующих дисциплин: «Оборудование и автоматизация перерабатывающих производств», «Сооружения и оборудование для хранения продукции растениеводства и животноводства», «Технология хранения, переработки и стандартизация продукции животноводства», «Технология хранения, переработки и стандартизация  продукции растениеводства» и др. Приведенное выше наглядно показывает, что дисциплина КИТ тесно взаимосвязана с дисциплинами ООП.

1 ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ, ВИДЫ УЧЕБНОЙ РАБОТЫ И

                                    ФОРМЫ КОНТРОЛЯ

На основе ГОС специальности, ООП и учебного плана изучение дисциплины КИТ ведется следующим образом.

Объем дисциплины (в часах) и виды учебной работы.

Специальность: 110305.65 – Технология производства и переработки

                                                   сельскохозяйственной продукции

Форма обучения: очная, изучается дисциплина в 7-м и 8-м семестрах

	Вид учебной работы
	Всего часов
	Часов по семестрам

	
	
	7-ой семестр
	8-ой семестр

	Аудиторные занятия, в т.ч.:

· лекции

· практические занятия

· лабораторные работы

Самостоятельная работа, в т.ч.:

· реферат

· подготовка к занятиям
	64

32

16

16

116

62

54
	34

17

9

8

66

40

26
	30

15

7

8

50

22

28

	ВСЕГО:
	180
	100
	80

	Вид итогового контроля
	-
	Зачет
	Зачет 


Специальность: 110305.65 – Технология производства и переработки

                                                   сельскохозяйственной продукции

Форма обучения: заочная, изучается дисциплина в 8-м и 9-м семестрах

	Вид учебной работы
	Всего часов
	Часов по семестрам:

	
	
	7-ой
	8-ой
	9-ой

	Аудиторные занятия, в т.ч.:

· лекции

· практические занятия

· лабораторные работы

Самостоятельная работа, в т.ч.:

· контрольная работа

· подготовка к занятиям
	20

12
-

8
    160

100

60
	4

4

-

-

-

-


	8

4

-

4

93

63

30


	8

4
-

4
67

37

30



	ВСЕГО:
	180
	4
	101
	75

	Вид итогового контроля:
	-
	-
	Зачет 
	Зачет


                      2   СОДЕРЖАНИЕ  ДИСЦИПЛИНЫ

В раздел включены:

2.1 Темы теоретических занятий;

2.2 Темы практических занятий;

2.3 Темы лабораторных работ;

2.4 Примерные темы рефератов;

2.5 Темы контрольных работ для студентов заочного обучения.

2.1 Темы теоретических занятий

2.1.1  Введение.

2.1.2 Основные сведения об измерениях. Классификация контрольно–измерительных приборов.

Виды измерений.

Основные метрологические понятия.

Классификация контрольно–измерительных приборов.

2.1.3 Государственная система приборов (первичные, измерительные преобразователи).

2.1.4 Системы передачи показаний на расстояние (электрические, пневматические, гидравлические,телеизмерительные).

2.1.5 Приборы для измерения давления (жидкостные, пружинные, мембранные, электрические, индикаторы и реле давления; требования к монтажу и эксплуатации приборов для измерения давления и разрежения; порядок поверки приборов для измерения давления).

2.1.6 Приборы  для  измерения  температуры  (термометры  расширения, манометрические   термометры,   термоэлектрические   пирометры,   электрические термометры сопротивления; требования к монтажу и эксплуатации).

2.1.7 Приборы для измерения расхода и количества (объемные и скоростные счетчики жидкости и газа, массовые счетчики твердых и сыпучих материалов, счетчики для автоматического учета штучной продукции, расходомеры).

2.1.8 Приборы для измерения уровня (уровнемеры для жидкости, уровнемеры для сыпучих материалов).

 2.1.9 Приборы для измерения состава и свойств веществ (влажности, плотности, концентрации растворов, концентрации водородных ионов, вязкости жидкостей, состава газов).

2.1.10 Системы и машины автоматического контроля.

2.1.11 Щиты и пульты управления. Организация службы по ремонту и эксплуатации КИП.

                    2.2  Темы практических занятий

  Анализ методов оценки качества технологических процессов  в перерабатывающих производствах.

  Подбор КИП для заданного технологического процесса.

  Обоснование подбора КИП для заданного технологического процесса.

                     2.3  Темы лабораторных работ

Изучение конструкций, требований к монтажу и эксплуатация приборов для измерения давления, температуры, расхода и количества, уровня, состава и свойств вещества.

                    2.4  Темы рефератов (примерные)

2.4.1 Классификация контрольно–измерительных приборов.

2.4.2 Виды измерений.

2.4.3 Основы метрологии.

2.4.4 Системы передачи показаний на расстояния.

2.4.5 Электрические системы передачи показаний на расстояния.

2.4.6 Пневматические системы передачи показаний на расстояния.

2.4.7 Гидравлические системы передачи показаний на расстояния.

2.4.8 Телеизмерительные системы передачи показаний на расстояния.

2.4.9 Приборы для измерения давления.

2.4.10 Приборы для измерения расхода.

2.4.11 Приборы для измерения уровня.

2.4.12 Приборы для измерения состава и свойств веществ.

2.4.13 Системы и машины автоматического контроля.

2.4.14 Технологические измерения в процессах производства макаронных изделий.

2.4.15 Технологические измерения в процессах производства пива.

2.4.16 Технологические измерения в процессах производства колбасных изделий.

2.4.17 Технологические измерения в процессах производства молочных продуктов.

2.4.18 Технологические измерения в процессах производства хлебобулочных изделий.

2.4.19 Технологические измерения в процессах производства соков, компотов и т.д.

2.5  Темы контрольных работ студентов заочного обучения

2.5.1 Классификация контрольно–измерительных приборов.

2.5.2 Виды измерений. Основные сведения об измерениях.

2.5.3 Основные метрологические понятия.

2.5.4 Государственная система приборов.

2.5.5 Электрические системы передачи показаний на расстояния.

2.5.6 Пневматические системы передачи показаний на расстояния.

2.5.7 Гидравлические системы передачи показаний на расстояния.

2.5.8 Телеизмерительные системы передачи показаний на расстояния.

2.5.9 Жидкостные приборы для измерения давления.

2.5.10  Пружинные приборы для измерения давления.

2.5.11 Мембранные приборы для измерения давления.

2.5.12 Электрические приборы для измерения давления.

2.5.13 Индикаторы и реле давления.

2.5.14 Требования к монтажу и эксплуатация приборов для измерения давления.

2.5.15 Порядок поверки приборов для измерения давления.

2.5.16 Термометры расширения.

2.5.17 Манометрические термометры.

2.5.18 Термоэлектрические пирометры.

2.5.19 Электрические термометры сопротивления.

2.5.20 Требования к монтажу приборов для измерения температуры.

2.5.21 Объемные счетчики расхода и количества жидкости и газа.

2.5.22 Скоростные счетчики расхода жидкости и газа.

2.5.23 Массовые счетчики твердых и сыпучих материалов.

2.5.24 Счетчики для автоматического учета штучной продукции.

2.5.25 Расходомеры.

2.5.26 Уровнемеры для жидкости.

2.5.27 Уровнемеры для сыпучих материалов.

2.5.28 Приборы для определения влажности материалов.

2.5.29 Приборы для определения плотности материалов.

2.5.30 Приборы для определения концентрации растворов.

2.5.31 Приборы для определения вязкости материалов.

2.5.32 Приборы для определения состава газов.

2.5.33 Системы и машины автоматического контроля.

2.5.34 Щиты и пульты управления. Организация службы по ремонту и эксплуатации КИП.

Трудоемкость (в часах) аудиторных занятий и самостоятельной работы студентов дневной и заочной формы обучения по каждой теме теоретических занятий, лабораторных и контрольных работ приведена соответственно в приложении А1 и А2.

3    УЧЕБНО–МЕТОДИЧЕСКОЕ  ОБЕСПЕЧЕНИЕ
Учебно-методическое обеспечение по дисциплине ТИиКИП в ПП включает в себя следующую учебно-методическую документацию:

3.1 Список рекомендуемой литературы.

3.2 Перечень используемых методических разработок при выполнении практических занятий и лабораторных работ.

3.3 Карта      учебно-методического       обеспечения   дисциплины

(Приложение Б).

         3.4 Педагогические контрольные (испытательные материалы) (Приложения В1). 
   3.5. Методические рекомендации для преподавателя (Приложение Г).

    3.6. Оценочные критерии уровня усвоения учебного материала (Приложение Д).

Список рекомендуемой литературы

3.1.1  Основная литература
             3.1.1.1  Глущенко Н.А. Контроль-измерительная техника//Курс лекций.– В.Новгород: НовГУ, 2011 (электронная версия).

             3.1.1.2 Глущенко Л.Ф., Глущенко Н.А.  Оборудование и автоматизация перерабатывающих производств: Учеб. пособие для вузов/ Великий Новгород: ИПЦ НовГУ,- 2006, 434 с.  

             3.11.3.  Криштафович В.И. Методы и техническое обеспечение контроля качества (продовольственные товары) : Учеб.пособие. - 2-е изд. - М. : Издательско-торговая корпорация "Дашков и К", 2007. – 122с.  

3.1.2 Дополнительная литература
            3.1.2.1   Качество молока : Справочник для работников лабораторий, зоотехников молочно-товарных ферм и работников молокоперерабатывающих предприятий. - СПб.: Гиорд, 2008 с. 

            3.1.2.2 Чепурной И. П. Идентификация и фальсификация продовольственных товаров: учебник. - 4-е изд. - М.: Издательско-торговая корпорация "Дашков и К", 2008. - 457с.   

             3.1.2.3. Сычева О.В. Товароведная характеристика и оценка качества молочных продуктов: Практ. пособие / Ставропол .гос. аграр. ун-т. - М.; Ставрополь: Колос:АГРУС, 2009. - 107 с.        

             3.1.2.4    Меркулова Н.Г. Производственный контроль в молочной промышленности: Практ. руководство / Рос. Союз предприятий молоч. отрасли (Молоч. Союз России). - СПб.: Профессия, 2009. – 653 с.                  
             3.1.2.5 Скуратовская О.Д.   Контроль качества продукции физико-химическими методами. Вып.2:Мучные кондитерские изделия.-2-е изд., перераб. и доп. -М.:ДеЛи принт, 2008.- 125с.  
3.1.3  Методические указания и пособия

                  3.1.3.1  Глущенко Н.А. Контрольно-измерительная техника//Курс лекций.– В.Новгород: НовГУ, 2011 (электронная версия).

             3.1.3.2 Глущенко Н.А. Контрольно-измерительная техника // Лекции-презентации – В.Новгород: НовГУ, 2011 (электронная версия).

3.1.3.3 Глущенко Н.А.  Методические указания по выполнению самостоятельной работы студентов по дисциплине КИТ.– В.Новгород: НовГУ, 2011 (электронная версия).

3.1.3.4 Глущенко Н.А. Определение параметров приборов по условным графическим изображениям / Метод. указания к ЛР/ Великий Новгород: НовГУ, 2011 (электронная версия).

3.1.3.5 Глущенко Н.А. Принципиальные электрические схемы управления технологическими машинами / Метод. указания к ЛР/ Великий Новгород: НовГУ, 2011 (электронная версия).

3.1.3.6  Глущенко Н.А.  Составление функциональных схем управления работой оборудования и технологическими линиями перерабатывающих производств / Метод. указания к ПР/ Великий Новгород: НовГУ, 2011 (электронная версия).

3.1.3.7   Глущенко Н.А. Подбор методов и приборов для контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции// Метод. Указания к ПР/ Великий Новгород: НовГУ, - 2011 (электронная версия)

            3.1.3.8    Глущенко Н.А. // Методические указания по выполнению СРС  дисциплины/ Великий Новгород: НовГУ, 2006 

3.1.4   Периодические издания
3.1.4.1  Журнал «Хранение и переработка сельхозсырья»

3.1.4.2 Журнал «Пищевая промышленность»

3.1.4.3 Журнал «Хлебопечение России»

3.1.4.4 Журнал «Пиво и напитки»

3.1.4.5 Журнал «Масложировая промышленность»

3.1.4.6 Журнал «Всё о мясе»

3.1.4.7 Журнал «Молочная промышленность»

3.1.4.8 Журнал «переработка молока»

3.1.4.9 Журнал «Холодильная техника»
Базы данных, информационные справочники и поисковые системы:

БАЗЫ ДАННЫХ

1. http://www.ccenter.msk.ru Научно-производственное объединение (НПО) «Крисмас-Центр»
2. http://www.fermer.ru/ ФЕРМЕР.RU - главный фермерский портал

3. http://www.agroportal.ru АГРОПОРТАЛ.  Информационно-поисковая система АПК
4. http://www.edu.ru  Российское образование. Федеральный портал
5. http://www.cnshb.ru/ Центральная научная сельскохозяйственная библиотека

6. http://www.rsl.ru  Российская государственная библиотека
ИНФОРМАЦИОННЫЕ справочники
1. http://ru.wikipedia.org Википедия

2. http://www.xumuk.ru  Сайт о химии

Поисковые системы
1. http://www.yandex.ru  Яндекс 

2. http://www.google.ru Гугл

3. http://www.rambler.ru Рамблер
4  МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ

При выполнении лабораторных и практических занятий используется следующее оборудование, приборы, реактивы и материалы:

- дистиллятор,

 -весы ( до 0,01 г.),

 -водяная баня (до 100 оС),

 -рН-метр

-компьютер
-набор контрольно-измерительных приборов для измерения температуры, давления, расхода, напряжения, тока, влажности, кислотности и др.
        Выполнение лабораторных работ должно проводиться в приспособленном помещении. 

При проведении лекций и практических занятий используется следующее оборудование:


-компьютер-ноутбук


-проектор мультимедийный


-проекционный экран

ПРИЛОЖЕНИЯ

Приложения А1 и А2. Трудоемкость аудиторных занятий и самостоятельной работы студентов соответственно дневной и заочной формы обучения.

Приложение Б. Карта материально-технического обеспечения дисциплины ТИ и КИП в ПП.

             Приложения В Педагогические контрольные (испытательные   материалы) 
Приложение Г. Методические рекомендации для преподавателя.

                   Приложение Д.  Оценочные критерии уровня усвоения учебного материала.

.

ПРИЛОЖЕНИЕ А1

Трудоемкость аудиторных занятий и самостоятельной работы студентов дневной формы обучения по дисциплине КИТ

	№ п/п
	№   раздела 
	Всего часов
	Из них

	
	
	
	АУД
	СРС

	1
	2.1.1, 2.1.2
	5
	2
	3

	2
	2.1.3
	5
	2
	3

	3
	2.1.4
	8
	4
	4

	4
	2.1.5
	5
	3
	2

	5
	2.1.6
	6
	2
	3

	6
	2.1.7
	5
	3
	2

	7
	2.1.8
	6
	3
	3

	8
	2.1.9
	11
	5
	5

	9
	2.1.10
	8
	4
	4

	10
	2.1.11
	8
	4
	4

	11
	2.2.1
	7
	5
	2

	12
	2.2.2
	7
	5
	4

	13
	2.2.3
	10
	7
	3

	14
	2.3.1
	6
	4
	4

	15
	2.3.2
	6
	2
	2

	16
	2.3.3
	6
	4
	2

	17
	2.3.4
	5
	3
	2

	18
	2.3.5
	4
	2
	2

	19
	2.4.1-2.4.19
	62
	-
	62

	ИТОГО:
	180
	64
	116


ПРИЛОЖЕНИЕ А2

Трудоемкость аудиторных занятий и самостоятельной работы студентов заочной формы обучения по дисциплине  КИТ

	№ 

п/п
	№   раздела 
	Всего часов
	Из них

	
	
	
	АУД
	СРС

	1
	2.1.1, 2.1.2
	5
	0,5
	4,0

	2
	2.1.3
	5
	0,5
	4,0

	3
	2.1.4
	8
	1,0
	5,0

	4
	2.1.5
	5
	1,0
	4,0

	5
	2.1.6
	6
	1,0
	9,0

	6
	2.1.7
	5
	1,0
	9,0

	7
	2.1.8
	6
	1,0
	9,0

	8
	2.1.9
	11
	1,0
	9,0

	9
	2.1.10
	8
	1,0
	9,0

	10
	2.1.11
	8
	1,0
	9,0

	11
	2.2.1
	7
	1,0
	9,0

	12
	2.2.2
	7
	-
	6,0

	13
	2.2.3
	10
	-
	6,0

	14
	2.3.1
	6
	2,0
	2,0

	15
	2.3.2
	6
	2,0
	2,0

	16
	2.3.3
	6
	2,0
	2,0

	17
	2.3.4
	5
	2,0
	2,0

	18
	2.3.5
	4
	2,0
	2,0

	19
	2.4.1-2.4.19
	58
	-
	58,0

	ИТОГО:
	180
	20
	160


ПРИЛОЖЕНИЕ Б
Карта учебно-методического обеспечения 
дисциплины «Контрольно-измерительная техника»

Специальность (направление) – 110305.65 – Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции
Формы обучения  - очная/заочная, семестр – 7-8/7-8-9
Часов: всего 180/180  ; лекций 33/10, практ. зан. 15/0, лаб. раб. 16/10, курс .раб. (КП) - нет, СРС 116/160.

ИСХПР                                                           Кафедра  ТПСП
Таблица 1- Обеспечение дисциплины учебными изданиями

	Библиографическое описание издания (автор, наименование, вид, место и год издания, кол. стр.)
	Вид занятия,

в котором

использует-ся
	Число часов,

обеспечивае-мых изданием,

дн./заочн.
	Кол. экз. в библ. НовГУ/

каф.ТПСП
	Примеча-ние

	1. Глущенко Л.Ф.,

Глущенко Н.А.

Оборудование и автоматизация перерабатывающих производств: Учеб. пособие для вузов/ Новгород. гос. ун-т им. Ярослава Мудрого.- Великий Новгород, 2011, 434 с.

2. Криштафович В.И. Методы и техническое обеспечение контроля качества (продовольственные товары): Учеб. пособие. - 2-е изд. - М. : Издательско-торговая корпорация "Дашков и К", 2007. – 122с. 

3. Глущенко Н.А. контрольно-измерительная техникаКурс лекций.– В.Новгород: НовГУ, 2011 
4. Скуратовская О.Д.   Контроль качества продукции физико-химическими методами. Вып.2:Мучные кондитерские изделия.-2-е изд., перераб. и доп. -М.:ДеЛи принт, 2008.- 125 с.  

	Л

СРС

Л

СРС

Л

СРС
	25/7

65/90

8/3

51/70

25/8

35/50
	15/10

18/3

0/1

10/2
	Электрон-ная версия размещена на сайте универси-тета


Таблица 2 – Обеспечение дисциплины учебно-методическими изданиями

	Библиографическое описание издания (автор, наименование, вид, место и год издания, кол. стр.)
	Вид занятия,

в котором

использует-ся
	Число часов,

обеспечивае-мых изданием,

дн./заочн.
	Кол. экз. в библ. НовГУ/

на КТПСП
	Примеча-ние

	1. Глущенко Н.А.

Рабочая программа дисциплины «Контрольно-измерительная техника»/ Великий Новгород: НовГУ, 2011

2. Глущенко Н.А.

Конспект лекций по дисциплине «Контрольно-измерительная техника»/- Великий Новгород: НовГУ, 2011 
3. Глущенко Н.А.

Конспект лекций-презентаций по дисциплине «Контрольно-измерительная техника»/- Великий Новгород: НовГУ, 2011 
4. Глущенко Н.А.

Методические указания по выполнению СРС  дисциплины «Контрольно-измерительная техника» / Великий Новгород: НовГУ, 2011 

5. Глущенко Н.А. Технологические измерения и КИП в перерабатывающих производствах
Контрольно-измерительная техника//
Методические указания по выполнению СРС  дисциплины/ Великий Новгород: НовГУ, 2006 

6. Глущенко Н.А. Определение параметров приборов по условным графическим изображениям / Метод. указания к ЛР/ Великий Новгород: НовГУ, 2011

7. Глущенко Н.А.

Принципиальные электрические схемы управления технологическими машинами/ Метод. указания к ЛР.- Великий Новгород: НовГУ, 2011

8.Глущенко Н.А.

Составление функциональных схем управления работой оборудования и технологическими линиями перерабатывающих производств/ Метод. указания к ПР.- Великий Новгород: НовГУ, 2011

9. Глущенко Н.А. Подбор методов и приборов для контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции// Метод. Указания к ПР/ Великий Новгород: НовГУ, - 2011
	Все виды занятий

Л

Л

СРС

СРС

ЛР

ЛР

ПР

ПР

	180/180

25/8

18/6

116/160

116/160

8/4

8/6

9/0

6/0


	0/1

0/2

0/2

0/2

10/15

0/8

0/9

0/7

0/8
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Электрон-ная версия размещена на сайте универси-тета


Ведущий преподаватель: профессор Глущенко Н.А.                             __________________

Учебно-методическое обеспечение дисциплины ______%.

Зав. кафедрой ТПСП                       _______________               /профессор Л.Ф.Глущенко/

_____    ___________ 2011 г.

ПРИЛОЖЕНИЕ В.

ПЕРЕЧЕНЬ ВОПРОСОВ К ЗАЧЕТУ

(часть 1)

1. Основные сведения о технологических измерениях.

2. Классификация контрольно-измерительных приборов.

3. Виды технологических измерений.

4. Основные метрологические понятия.

5. Классификация контрольно-измерительных приборов, используемых в ПП..

6. Первичные приборы.

7. Измерительные преобразователи.

8. Государственная система приборов.

9. Электрические системы передачи показаний на расстояния.

10. Пневматические системы передачи показаний на расстояния.

11. Гидравлические системы передачи показаний на расстояния.

12. Телеизмерительные системы передачи показаний на расстояния.

13. Жидкостные приборы для измерения давления.

14. Пружинные приборы для измерения давления.

15. Мембранные приборы для измерения давления.

16. Электрические приборы для измерения давления.

17. Индикаторы и реле давления.

18. Использование приборов для измерения температуры в ПП.

19. Термометры расширения.

20. Манометрические термометры.

21. Термоэлектрические пирометры.

22. Электрические термометры сопротивления. 

23. Использование приборов для измерения расхода и количества в ПП.

24. Объемные и скоростные счетчики жидкости и газа.

25. Массовые счетчики твердых и сыпучих материалов.

26. Счетчики для автоматического учета штучной продукции.

27. Расходомеры.

28. Использование приборов для измерения уровня в ПП.

29. Уровнемеры для жидкости.

30. Уровнемеры для сыпучих материалов.

31. Системы и машины автоматического контроля технологических процессов.

32. Оборудование щитов и пультов управления.

ПРИЛОЖЕНИЕ Г

Методические рекомендации для преподавателя

Учитывая, что дисциплина базируется на знаниях студентов, приобретенных ими в процессе изучения дисциплин общеобразовательного, общепрофессионального блоков, следует обеспечить отбор межпредметных связей и использовать их в процессе обучения.

Основными разновидностями межпредметных связей являются:

1. Связи, основанные на использовании знания студентами других предметов.

2. Связи законов и теорий, необходимых для объяснения явлений, процессов, принципа действия аппаратов, машин, изучаемых в процессе прохождения предметов общеобразовательного и общепрофессионального блоков.

3. Связи по единству трактовки каких-либо понятий, терминов, явлений.

4. Связи по отбору изучаемого материала. В данном случае требуется изучение программ различных предметов с целью выявления одних и тех же вопросов во избежание дублирования и для концентрирования их в одном предмете.

5. Связи по комплексному применению знаний и умений, полученных при изучении разных предметов. К этому виду связей относятся комплексные экскурсии, комплексные межпредметные задания, межпредметные конференции, выставки, вечера. Этот вид связей должен быть самым распространенным.

Принципы  обучения.

Преподаватель дисциплины должен постоянно совершенствовать дидактический процесс обучения. Студенты усваивают учебный материал постепенно, поэтапно, в результате чего у них формируется способность к определенной деятельности в условиях производства.  Учитывая это, можно рекомендовать преподавателю использовать для рациональной организации деятельности студентов и достижения ими требуемого уровня усвоения обобщенную схему алгоритма функционирования.

На первом этапе алгоритма функционирования необходимо рассмотреть и наметить стратегию предстоящего обучения, предварительно выявив исходный уровень знаний студентами, и вызвать у них интерес к предмету.

Второй этап – это мотивация необходимости учебной работы, основанная на потребности студентов в знаниях, которую необходимо всемерно поддерживать и развивать.

Третий этап включает усвоение студентами цели плана и содержания предстоящей деятельности, что ведет к сознательной инициативе студентов в процессе обучения.

Четвертый этап – это полноценное выполнение студентами учебной работы, в результате чего они усваивают знания и овладевают умениями и навыками.

Пятый этап – это подведение итогов выполненного учебного плана занятий по существу (а не в схеме, в отличие от третьего этапа) и формирование целостного представления.

Преподаватель обязан следить за уровнем усвоения материала и использовать для этого различные формы проверки: предварительную, текущую, периодическую.

Преподаватель должен использовать в своей деятельности основные принципы обучения: принцип научности; принцип доступности; принцип оптимального сочетания словесных, наглядных и практических методов обучения; принцип систематичности и последовательности; принцип оптимального сочетания словесных, наглядных и практических методов обучения; принцип прочности и действенности знаний, умений и навыков; принцип единства и оптимального сочетания групповых и индивидуальных форм обучения; принцип создания оптимальных условий для функционирования процесса обучения; принцип единства и взаимосвязи репродуктивной и поисковой учебно-познавательной деятельности; принцип обеспечения оперативного контроля и самоконтроля в обучении.

Все перечисленные принципы обучения обусловлены и тесно связаны между собой, чрезмерное преувеличение роли того или иного из них приводит к неоптимальному функционированию учебного процесса. Только комплексное применение принципов обучения и умелое их сочетание может дать необходимые результаты.

Методы обучения.

Содержание и методы обучения постоянно пересматриваются. В процессе обучения стали широко использоваться различные технические средства, программированное и дистанционное обучение и т.д. Универсального метода, который был бы в равной степени эффективен на всех этапах обучения, нет. Теоретической освой правильного выбора является комплексный подход к различным методам обучения, основанный на всестороннем анализе всех аспектов учебного процесса. Свободный выбор методов обучения – это право каждого преподавателя, однако этот выбор должен быть оптимальным.

Методы обучения классифицируются по различным признакам или критериям. Наиболее распространена классификация по источникам получения знаний; а) словесные; б) наглядные; в) практические.

Ко всем методам предъявляются два важнейших требования:

3 активизация студентов в учебном процессе;

4 глубокое понимание ими изучаемого материала.

Важный методический прием – самостоятельная работа студентов, которая формирует у них профессиональные знания и умения. В процессе выполнения самостоятельной работы студентов преподаватель должен постоянно наблюдать за их действиями и своевременно оказывать им необходимую помощь.

Исследовательские приемы обучения знакомят студентов с основными научными исследованиями, применяемыми в области изучаемых наук.

Программированный прием обучения – вид самостоятельной работы студентов над заданиями, которые в совокупности составляют программу. Внедрение программированного обучения должно осуществляться с учетом решения двух задач: при изучении какого учебного материала целесообразно применять программированное обучение и как его сочетать с другими видами обучения.

Проблемный прием обучения имеет особую методику сообщения знаний студентам и построения их познавательной деятельности, т. е. алгоритма  функционирования. Суть его заключается в том, что студентам на определенном этапе обучения предлагается самостоятельно выполнять действия, ориентироваться в них, анализировать и конкретизировать полученные результаты.

Проблемное обучение способствует развитию творческого мышления. Вместо ограниченного умения применять знания у студентов формируется умение мыслить разнообразно, широко, гибко и умело ориентироваться, используя их в нетиповых производственных ситуациях.

В то же время проблемное обучение имеет ряд недостатков: большие затраты времени на изучение материала, слабая эффективность при усвоении принципиально новых разделов учебного материала и др. Поэтому следует найти конкретные условия, в которых поисковое обучение было бы наиболее эффективным, а также сочеталось с другими его видами.

Комбинированные приемы обучения характеризуются объединением элементов различных методов для раскрытия основного вопроса изучаемой темы. В этом случае преподаватель отбирает из группы методов те, которые позволяют ему достигнуть наибольшего эффекта.

При изучении нового учебного материала чаще всего применяют сочетание словесных и наглядных приемов. Таким образом, слово преподавателя, а также демонстрация плакатов, слайдов, фрагментов машин, видеофильмов могут находиться в разнообразных сочетаниях.

Одна из важнейших дидактических проблем – методы учета результатов обучения, а правильный контроль и учет результатов обучения – непременное условие его успеха.

Преподаватель должен знать, что основная задача проверки – выявление состояния, знаний, умений и навыков студентов. Проверка знаний должна показать студенту, что он усвоил пройденный материал, что он знает хорошо и где у него проблемы, как оценивается его успеваемость, какие требования к нему предъявляются и как он их выполняет. Результаты проверки создают стимул к учению и способствуют повышению качества знаний. Систематически проверяя знания и умения студентов, преподаватель может судить о степени усвоения пройденного материала и применять соответствующие меры для поощрения, взыскания, помощи. Наконец, по результатам проверки знаний студентов он может судить об эффективности методов своей работы и вносить в них надлежащие коррективы.

Проверка знаний, умений и навыков студентов имеет значение диагностическое, обучающее и воспитывающее. Проверка как совокупность методов учета результатов обучения должна удовлетворять следующим требованиям:

- должна быть полной по содержанию и простой по форме, а результаты ее доступны пониманию студентов;

- мероприятия по выявлению знаний следует проводить по заранее намеченному плану в тесной связи с изложением нового и закрепления пройденного материала;

- каждый студент должен индивидуально отчитаться за усвоение программы;

- оценка успеваемости должна быть объективной;

- система проверки должна способствовать своевременному выявлению тех или иных недостатков в усвоении знаний, умений и навыков с тем, чтобы принять соответствующие меры для предупреждения отставания.

Преподаватель должен постоянно совершенствовать свое профессиональное мастерство, совершенствовать формы и методы обучения, чтобы вести подготовку высококвалифицированных специалистов, отвечающих требованиям современного производства.

ПРИЛОЖЕНИЕ Д

Оценочные критерии уровня усвоения учебного материала

В соответствии с Положением об аттестации студентов НовГУ им. Ярослава Мудрого, основой определения оценки служит уровень усвоения студентами учебных материалов.

В соответствие с этим же положением, критерии оценки знаний и умений по дисциплине устанавливает кафедра. 

Основной задачей является обеспечение объективности оценки знаний обучающихся путем разработки и установления стандартных критериев, а также процедуры оценивания.

Окончательная отметка за курс (по предмету) складывается из следующих составляющих:

Ответ на зачете –  50% от общего количества баллов; 

Работа в течение семестра – 50%:

в т.ч.     выполнение и защита практических работ; 

 выполнение и защита лабораторных работ;

 посещение занятий;

 защита рефератов.

Отсутствие отметки по любому из компонентов работы в течение семестра автоматически влечет недопуск к зачету. В случае отсутствия студента по болезни или другим уважительным причинам, лабораторные и практические работы должны быть им отработаны и сданы в назначенное преподавателем время. 

В настоящий момент в Университете фактически существует 4-х бальная система оценки знаний. 

Положительным результатом является оценка «зачтено» - и она может соответствовать усвоению материала от «УДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНО» до «ОТЛИЧНО».

В соответствии с предложенной схемой итоговая оценка знаний и умений студента по дисциплинам кафедры ТПСП имеет следующий вид:

«ОТЛИЧНО» соответствует 90-100% - студент продемонстрировал отличное освоение теоретических материалов курса, успешно использовал их при выполнении контрольных, лабораторных и практических работ, а также использовал дополнительные материалы; 

«ХОРОШО» соответствует 75-89% - студент продемонстрировал уверенное освоение теоретических материалов курса в рамках лекций, успешно использовал их при выполнении контрольных, лабораторных и практических работ; 

«УДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНО» соответствует 60-74% - студент продемонстрировал освоение основных теоретических материалов курса в рамках лекций и с некоторым успехом использовал их при выполнении контрольных, лабораторных и практических работ; 

«НЕУДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНО» менее 60% - студент не освоил основные теоретические и практические знания и навыки курса.



