Темы контрольных работ по дисциплине
«Системы управления технологическими процессами и информационные технологии»

1. Информационные технологии в информационных системах. Уровни представления информационной модели.

2. Виды информации. Способы представления информации. CALS- технология.

3. Построение функциональных моделей. SADT-система.

4. Основные понятия и определения автоматического управления. Взаимодействие объекта с внешней средой. Отличие АСУ и САУ.
5.  Понятие замкнутой и разомкнутой систем управления, устройства управления.
6. Принципы управления ( по заданному воздействию, по возмущению, по отклонению).

7. Статические и астатические системы. Переходной процесс. Понятие устойчивости САУ.

8. Функциональные принципы построения и классификация САУ в производстве пищевой промышленности. 
9. Технологический процесс, как объект управления

10. Основные понятия и определения АСУ технологических процессов

11. Классификация АСУ. Информационные ( справочные , советующие) и управляющие системы.

12. Супервизорное и прямое цифровое управление АСУ ТП.

13. Классификация структур АСУТП ( децентрализованная и централизованная, рассредоточенная, иерархическая).

14. Типы АСУ ( АСУ ТП и АСУП). 

15. Система автоматического регулирования (САР). Примеры САР в ТП пищевой промышленности.
16. Информационная структура СУ ТП. Преобразование  и коммутация информации.

17. Управляющие вычислительные комплексы. Особенности функционирования ЭВМ в контуре управления.

18. Структура системы связи УВМ с объектом управления. Аналоговая и цифровая информация.
19. Функциональная схема УВК. Преобразователи сигналов ( активные, пассивные, низкого, высокого уровня). Понятие АЦП и ЦАП. 
20. Схема функционирования УВМ

21. Уровни  систем автоматического управления. Математическое обеспечение.
22. Измерение физических величин. Технические средства измерения.
23. Методы и средства формирования информации о состоянии технологических процессов (объектов). 
24. Методы и средства измерений уровня
25. Преобразователи температуры 

26. Способ измерения величины pH пищевого продукта

27. Методы и средства измерений расхода
28. Методы средств измерений свойств вещества 

Контрольная работа сдается за 1 месяц до начала сессии на кафедру ТППиС или опускается в ящик на 1 этаже главного учебного корпуса.

