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НАВЧАЛЬНО-ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН
підвищення кваліфікації  інженерно-технічних працівників і спеціалістів 

цукрового  заводу

	Мета навчання:
	
	Поновлення та поглиблення професійних знань, вивчення сучасних методів оптимізації та інтенсифікації технологічних і теплових процесів, економії ПЕР, підвищення якості готової продукції хїіміко-технічного контролю виробництва
	
	Строк навчання:
Форма навчання:
Місце проведення:
Режим занять:
	
	144   навчальні години
з відривом від роботи

8 годин на день 


2007

	
	
	Кількість годин

	
	
	
	Розподіл годин по видам занять

	№

пп
	Назва розділів, дисциплін, тем
	Разом

годин
	Лекції
	Практичні заняття
	Лабора-торні роботи
	Тем. дис-  кусії, обмін досвідом
	Вид контролю знань

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	1.
	СУЧАСНІ ТЕХНОЛОГІЧНІ ПРОЦЕСИ ТА     ОБЛАДНАННЯ  В ГАЛУЗІ
	
	
	
	
	
	Вхідний
контроль (
співбесіда

	1.1.
	Аналіз роботи цукрових заводів України в минулому виробничому сезоні. Перспективи галузі.
	3
	3
	
	
	
	

	1.2.
	Якість сировини. Зміни в хімічному складі цукрових буряків при зберіганні. Вплив окремих нецукрів на ведення технологічного процесу.
	7
	2
	1
	4
	
	

	1.3.
	Робота обладнання тракту доочистки для отримання максимального ефекту очистки буряків від домішок. Прогресивне обладнання.
	4
	3
	1
	
	
	

	1.4.
	Мийне відділення. Режими експлуатації обладнання. Сучасні схеми.
	5
	2
	1
	
	2
	

	1.5.
	Отримання бурякової стружки високої якості. Режими роботи бурякорізок. Підготовка ножів.
	4
	3
	1
	
	
	

	1.6.
	Особливості ремонту обладнання тракту доочистки, мийного відділення та бурякорізок.
	4
	3
	1
	
	
	

	1.7.
	Робота дифузійних апаратів в оптимальному режимі для максимального знецукрення стружки. Технологічні параметри роботи.
	5
	2
	1
	
	2
	

	1.8.
	Прогресивні схеми підготовки живильної води. Повернення жомопресової води, схемні рішення.
	3
	1
	2
	
	
	

	1.9.
	Заходи по підвищенню ефекту очистки на дифузії. Мікробіологічний режим дифузії.
	5
	1
	2
	2
	
	

	1.10
	Особливості окремих схем очистки соків. Схеми для отримання максимального ефекту очистки соку.
	6
	3
	1
	
	2
	

	1.11
	Попередня дефекація. Хімізм процесів. Апаратурне оформлення та режими прогресивної переддефекації.
	4
	2
	2
	
	
	


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	1.12
	Основна дефекація. Хімізм процесів, роль і завдання. Апаратурне оформлення. Режим роботи. Заходи по економії вапняного молока.
	4
	2
	2
	
	
	

	1.13
	І сатурація. Хімізм процесів, роль і завдання. Режим роботи двоступеневої сатурації. Апаратурне оформлення. Переваги у порівнянні з однокотловою. 
	4
	2
	2
	
	
	

	1.14
	Дефекація перед ІІ сатурацією. ІІ сатурація. Хімізм процесів, роль і завдання. Апаратурне оформлення. Технологічні режими. Установлення та дотримання оптимального режиму.
	4
	2
	2
	
	
	

	1.15
	Фільтрація соків І, ІІ сатурації і сиропу. Прогресивне обладнання.
	4
	2
	2
	
	
	

	1.16
	Теплова схема заводу, її модернізація з метою зниження витрат палива.
	6
	3
	2
	
	1
	

	1.17
	Режим роботи випарної установки. Хімічні процеси на випарці. Отримання сиропу високої якості.
	5
	2
	2
	
	1
	

	1.18
	Упорядкування грівів продуктів по технологічному потоку
	4
	2
	1
	
	1
	

	1.19
	Конденсатне господарство, його упорядкування та експлуатація.
	3
	2
	
	
	1
	

	1.20
	Вимоги до вапнякового каменю. Режим роботи для отримання молока з максимальною активністю та сатураційного газу з високим вмістом СО2. Очистка вапнякового молока і СО2. 
	3
	2
	1
	
	
	

	1.21
	Створення умов для безаварійної роботи та особливості ремонту обладнання вапнякового відділення.
	2
	2
	
	
	
	

	1.22
	Підготовка стандартного сиропу для ефективної роботи кристалізаційного відділення. Аналіз ефективності роботи різних варіантів схем кристалізаційних відділень (з афінацією цукру і без неї).
	4
	2
	
	
	2
	

	1.23
	Вимоги до уварювання утфелю І кристалізації. Технологічні режими. Оптимізація процесу уварювання.
	4
	2
	1
	
	1
	


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	1.24
	Заходи по підготовці утфелю І кристалізації до центрифугування. Оптимальні варіанти розкачки утфелю.
	1
	1
	
	
	
	

	1.25
	Режими роботи центрифуг. Особливості ремонту. Контроль за діленням відтоків.
	3
	1
	1
	
	1
	

	1.26
	Висушування цукру. Режими роботи сушарок.
	3
	2
	1
	
	
	

	1.27
	Оптимальні схеми уловлювання цукрового пилу.
	1
	1
	
	
	
	

	1.28
	Сучасні вимоги до якості цукру
	3
	1
	
	2
	
	

	1.29
	Вимоги до уварювання утфелю ІІ кристалізації. Технологічні режими. Оптимізація процесу уварювання.
	3
	2
	1
	
	
	

	1.30
	Центрифугування утфелю ІІ кристалізації на центрифугах безперервної дії. Якість жовтого цукру. Особливості ремонту і експлуатації центрифуг.
	4
	2
	1
	
	1
	

	1.31
	Вимоги до уварювання утфелю ІІІ кристалізації. Оптимізація уварювання. Підготовка утфелю до охолодження у вертикальних мішалках-кристалізаторах. Режим охолодження.
	4
	2
	1
	
	1
	

	1.32
	Ефективні способи підготовки утфелю до центрифугування.
	3
	2
	1
	
	
	

	1.33
	Робота центрифуг безперервної дії для центрифугування утфелю ІІІ кристалізації. Отримання якісного жовтого цукру.
	2
	1
	1
	
	
	

	1.34
	Афінація жовтого цукру ІІІ кристалізації, варіанти роботи. 
	2
	1
	1
	
	
	

	1.35
	Вимоги до меляси і умов її зберігання з метою попередження цукроамінної реакції.
	3
	2
	
	
	1
	

	1.36
	Екологічні проблеми галузі та шляхи їх вирішення.
	4
	3
	1
	
	
	

	1.37
	Системи виробничого водопостачання. Показники ефективності використання води у виробництві.
	2
	1
	1
	
	
	

	1.38
	Схеми водоспоживання і водовідведення у бурякоцукровому виробництві.
	3
	1
	1
	
	1
	


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	1.39
	Методи та обладнання для очистки оборотних та стічних вод у  бурякоцукровому  виробництві.
	2
	1
	1
	
	
	

	1.40
	Вимоги до якості води у бурякоцукровому  виробництві.
	2
	1
	1
	
	
	

	1.41
	Заходи по зниженю витрат свіжої води та зменшенню кількості стічних вод у бурякоцукровому  виробництві.
	2
	1
	1
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Всього годин:
	144
	76
	42
	8
	18
	


	Завідувач кафедри,
докт. техн. наук, професор
	                  
	М.Д.Хоменко

	
	
	

	Начальник
навчально-методичного відділу
	                  
	Л.П.Гриценко
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