PAGE  
36

МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ

НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ

ІНСТИТУТ ПІСЛЯДИПЛОМНОЇ ОСВІТИ (м. КИЇВ)

ОСВІТНЬО-ПРОФЕСІЙНА ПРОГРАМА 

підвищення кваліфікації керівників та спеціалістів 

агропромислового комплексу за спеціальністю 

«Технологія цукристих речовин»
(для головних технологів та їх заступників, завідувачів лабораторій, змінних хіміків, інженерів-технологів підприємств цукрової промисловості)  

закінченні навчання видається свідоцтво встановленого (державного) зразка про підвищення кваліфікації

КИЇВ 2009
1.   ЗАГАЛЬНІ  ВІДОМОСТІ

Програма призначена для підвищення кваліфікації головних технологів, завідувачів лабораторіями, змінних технологів (інженерів-технологів)  цукрових заводів.

Програма розроблена відповідно до завдань, передбачених кваліфікаційними характеристиками посадових категорій головних технологів, завідувачів лабораторіями і змінних технологів (інженерів-технологів).

Мета навчання: оновлення та поглиблення професійних знань, вивчення сучасних методів оптимізації та інтенсифікації технологічних процесів, підвищення якості продукції, контролю виробництва.

Навчання проводиться з відривом від роботи. Термін навчання – 86 навчальні години. Передбачається самостійна робота, вхідний, поточний та підсумковий контроль у вигляді написання і захисту випускної роботи. 

Виходячи з мети навчання, в програмі передбачено висвітлення задач галузі по забезпеченню конкурентоспроможної продукції, зниженню собівартості цукру, вивчення досягнень  галузевої науки, техніки, передового досвіду, перспективних напрямків технічного переозброєння підприємств на основі маловідходних, енергозберігаючих технологій та сучасного обладнання, питань оптимізації та інтенсифікації технологічних процесів, застосування сучасних приладів, нових методик для контролю виробничих процесів, якості сировини, цукру, напівпродуктів.

Зміст окремих тем може уточнюватись і доповнюватись з урахуванням нових досягнень галузевого науково-технічного прогресу, специфіки виробництва, результатів вхідного контролю знань спеціалістів.

Деякі теми навчально-тематичного плану за бажанням слухачів можуть замінюватись на більш актуальні для даної групи спеціалістів, з деяких тем можуть проводитись факультативні заняття.

Програмою передбачається читання лекцій, аналіз виробничих ситуацій, дискусії, обмін досвідом, проведення лабораторних робіт.

Кафедра має методичні розробки для забезпечення навчального процесу.

Програми курсів “Сучасні технологічні процеси в галузі” та “Передові методи технохімічного і мікробіологічного контролю виробництва” розроблені професорсько-викладацьким складом кафедри цукру і цукристих речовин Інституту післядипломної освіти Національного університету харчових технологій (ІПДО НУХТ). 

закінченні навчання видається свідоцтво встановленого (державного) зразка про підвищення кваліфікації

2.  КВАЛІФІКАЦІЙНІ  ХАРАКТЕРИСТИКИ

2.1. КВАЛІФІКАЦІЙНА ХАРАКТЕРИСТИКА ГОЛОВНОГО ТЕХНОЛОГА

Завдання та обов’язки. Організує розробку і впровадження прогресивних, економічно обґрунтованих ресурсозберігаючих технологічних процесів і режимів виробництва продукції, що випускає підприємство, виконання робіт, які забезпечують підвищення рівня технологічної підготовки і технологічного переоснащення виробництва, скорочення витрат сировини, матеріалів, трудових затрат, поліпшення якості продукції та прискорення темпів зростання продуктивності праці. Вживає заходів щодо прискорення освоєння у виробництві прогресивних технологічних процесів, найновіших матеріалів, широкого впровадження науково-технічних досягнень. Керує складанням планів упровадження нової техніки і технології, підвищення ефективності виробництва, розробкою технологічної документації, організує контроль за забезпеченням нею виробничих підрозділів підприємства. Розглядає і затверджує зміни, що вносяться в технічну документацію у зв’язку з коригуванням технологічних процесів і режимів виробництва. Бере участь в перегляді ТУ, стандартів на сировину, матеріали, готову продукцію.  Бере участь в удосконаленні методів контролю готової та побічної продукції, напівпродуктів, відходів. Приймає участь в визначенні номенклатури вимірних параметрів та оптимальних норм точності вимірювань. Розробляє технологію по усуненню браку продукції. Бере участь в роботі  по розширенню асортименту продукції. Контролює виконання перспективних і річних планів технологічної підготовки виробництва, суворе додержання встановлених технологічних процесів, виявляє порушення технологічної дисципліни та вживає заходів щодо їх усунення. 
Керує організацією технологічного процесу виробництва цукру: розробка і впровадження прогресивних ресурсозберігаючих технологічних схем, режимів з метою  одержання максимального виходу якісного цукру на основі широкого впровадження досягнень науки, техніки, передового досвіду.

Керує розробкою (разом з головним інженером) планів впровадження прогресивної техніки і технології, організаційно-технічних заходів, що забезпечують поліпшення техніко-економічних показників роботи заводів, контролює їх виконання. Керує проведенням дослідних робіт з освоєнням розроблених нових технологічних процесів, бере участь в промислових випробуваннях нового технологічного обладнання, засобів механізації і автоматизації виробництва. Керує постановкою хіміко-технічного контролю виробництва, контролем якості сировини, напівпродуктів, відходів, допоміжних  матеріалів. Контролює якість цукру та побічної продукції при виробництві, зберіганні і передаванні споживачам за відповідними сертифікатами. Бере участь в роботі з підготовки готової продукції до сертифікації. Здійснює контроль підготовки складів цукру, резервуарів для меляси. Приймає участь в інвентаризації цукру, меляси.

Здійснює облік виробництва, складає виробничо-технічну звітність.

Приймає рішення по використанню хімпрепаратів, дозволених МОЗ України до використання в цукровій промисловості (соках, сиропах, клеровках, утфелях).

Складає заявки на виробничо-технічні матеріали.

Бере участь у прийманні робіт з очистки та ремонту технологічної апаратури.

Контролює якість транспортних засобів для відвантаження цукру і меляси.

Організує технічне навчання робітників технологічних професій та лабораторії.

Повинен знати: постанови, розпорядження, накази, методичні, нормативні та інші керівні матеріали з технологічної підготовки виробництва; профіль, спеціалізацію та особливості структури підприємства; перспективи технічного розвитку галузі та підприємства; технологію виробництва продукції; організацію технологічної підготовки виробництва в галузі та на підприємстві; виробничі потужності, технічні характеристики, конструктивні особливості та режими роботи устаткування, правила його експлуатації; порядок і методи планування технологічної підготовки виробництва; технічні вимоги щодо сировини, матеріалів і готової продукції; положення, інструкції та інші керівні матеріали з розробки і оформлення технічної документації; засоби механізації та автоматизації виробничих процесів; методи визначення ефективності впровадження нової техніки і технології, раціоналізаторських пропозицій та винаходів; порядок атестації якості промислової продукції; можливості застосування засобів обчислювальної техніки; порядок уведення устаткування в експлуатацію; досягнення науки і техніки в країні та за кордоном у відповідній галузі виробництва аналогічної продукції; економіку, організацію виробництва, праці та управління; трудове законодавство.

Кваліфікаційні вимоги. Повна вища освіта відповідного напряму підготовки (магістр, спеціаліст). Післядипломна освіта в галузі управління. Стаж роботи за професіями керівників нижчого рівня: для магістра – не менше 2 років, спеціаліста – не менше 3 років.
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2.2. КВАЛІФІКАЦІЙНА ХАРАКТЕРИСТИКА завідувача лабораторії 

Завдання та обов’язки. Організовує  проведення атестації заводської лабораторії. Розробляє технологічний режим роботи по відділенням заводу з урахуванням якості сировини.

Організовує проведення хімічних аналізів, фізико-хімічних випробувань та інших досліджень з метою забезпечення лабораторного контролю в відповідності якості сировини, допоміжних матеріалів, готової продукції та побічної продукції, відходів діючим стандартам, ТУ. Очолює роботу з розроблення і впровадження в виробництво нових методів лабораторного контролю напівпродуктів, готової та побічної продукції, а також удосконалення існуючих методів. Бере участь у випробуваннях нових зразків виробничих матеріалів (мішків, тканини, нитки, вапняковий камінь та ін.), а також узгодженні технічної документації на ці матеріали. Бере участь в роботі з підготовки готової продукції до сертифікації. Здійснює контроль за правильним і точним виконанням працівниками лабораторії проведення аналізів напівпродуктів, готової та побічної продукції, відходів. Організує нагляд за станом і роботою контрольно-вимірювальної апаратури, забезпечує своєчасний її ремонт та державну повірку. Здійснює контроль за станом лабораторного устаткування і робочих місць працівників лабораторії, їх відповідності вимогам норм охорони праці та вживає заходів щодо усунення існуючих недоліків. Організує забезпечення лабораторії необхідними матеріалами: хімреактиви, посуд,  фільтрувальний папір, та ін. Організує чітке ведення лабораторних журналів і своєчасне оформлення результатів аналізів і випробувань. Проводить інструктаж по техніці безпеки з робітниками заводської лабораторії. Керує робітниками заводської лабораторії. Приймає участь у роботі комісії з перевірки вагово-вимірювальної техніки для буряків, цукру, меляси. 

 Повинен знати: постанови, розпорядження, накази, стандарти та ТУ,  методичні, нормативні та інші керівні матеріали з технологічної підготовки виробництва; інструкції та методики з лабораторного контролю виробництва; чинну  систему атестації лабораторії і сертифікації готової продукції; досвід передових вітчизняних та зарубіжних підприємств цукрової галузі; економіку, організацію виробництва, праці та управління, трудове законодавство.  

Кваліфікаційні вимоги. Повна вища освіта відповідного напряму підготовки (магістр, спеціаліст). Післядипломна освіта в галузі управління. Стаж роботи за професіями керівників нижчого рівня: для магістра – не менше 2 років, спеціаліста – не менше 3 років.

2.3. КВАЛІФІКАЦІЙНА ХАРАКТЕРИСТИКА ЗМІННОГО ТЕХНОЛОГА (ІНЖЕНЕРА ТЕХНОЛОГА)

Завдання та обов’язки. Здійснює контроль за правильністю  проведення технологічного процесу виробництва цукру протягом зміни, додержанням технологічної дисципліни, правильною експлуатацією технологічного обладнання.

Керує роботою співробітників лабораторії на зміні, контролює правильність  ведення технологічного режиму по відділенням, контролює правильність відбору проб сировини, цукру, напівпродуктів, допоміжних матеріалів, проведення аналізів. Перевіряє стан контрольно-вимірювальних приладів, встановлених на технологічному обладнанні, в лабораторії, автоматичних ваг для зважування буряків, меляси, цукру.

Аналізує цукор, визначає поляризацію, кольоровості продуктів.

Проводить облік переробленої за зміну сировини, одержаного цукру, кількості зварених і відфугованих утфелів, зваженої меляси, веде відповідні  журнали.

Доводить показники хіміко-технічних аналізів і визначень до робочих місць. Веде щодобовий лабораторний журнал.

Повинен знати: перелік питань, аналогічний означеному вище для головних технологів заводу.

Кваліфікаційні вимоги. Повна або базова вища освіта відповідного напряму підготовки (спеціаліст або бакалавр) без вимог до стажу роботи. Вимоги професійно-кваліфікаційних характеристик складені  на основі “Довідника кваліфікаційних характеристик професій працівників”: Міністерство праці та соціальної політики України. ДОВІДНИК кваліфікаційних характеристик професій працівників. Випуск 1 “Професії працівників, які є загальними для всіх видів економічної діяльності”, розділ 1 “Професії керівників, професіоналів, фахівців та технічних службовців, які є загальними для всіх видів економічної діяльності.” Краматорськ: 2007, 361 с.

3. СТРУКТУРА  ОСВІТНЬОЇ ПРОФЕСІЙНОЇ ПРОГРАМИ ПІДВИЩЕННЯ КВАЛІФІКАЦІЇ

	№№

пп
	Назва блоку
	Назва модуля
	Загал.

кільк.

годин
	Ауди-

торні

заняття
	Сам.

роб.

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1. Загальна  складова



	1.1.
	Правове забезпечення діяльності підприємств
	6
	6
	

	Всього за блоком:
	6
	6
	

	1.2.
	Економіка та управління господарської діяльності підприємства
	10


	10


	

	Всього за блоком:
	10
	10
	

	1.3.
	Сучасні засоби інформатики для вирішення виробничих завдань
	3


	3
	

	Всього за блоком:
	3
	3
	

	1.4.
	Охорона праці
	Охорона праці
	3
	3
	

	Всього за блоком:
	3
	3
	

	Всього за складовою:
	22
	22
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	2. Галузева складова



	2.1.
	Техніко-

технологічний
	2.1.1. Сучасні технологічні процеси та обладнання   в галузі.

2.1.2. Передові методи технохімічного та мікробіологічного контролю виробництва
	18

56
	10

42
	8

14

	2.2.
	
	Автоматизація техно-логічних процесів
	4
	4
	

	2.3.
	
	Безпека праці при експлуатації техно-логічного обладнання
	4
	4
	

	Всього за блоком:
	82
	60
	22

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	3.1.
	Екологічний
	Екологічні проблеми виробництва
	4
	4
	

	Всього за блоком:
	4
	4
	

	Всього за складовою:
	86
	64
	22

	Всього за програмою:
	108
	86
	22


3.1.  ЗАГАЛЬНА  СКЛАДОВА

3.1.1. Правове забезпечення діяльності підприємств

	Модуль .1.1:
	
	Правове забезпечення діяльності підприємств

	Укладач:
	
	ст. викладач, магістр Бутнік-Сіверський С.О.

	Структурно-логічне місце в програмі:
	послідовність викладання немає значення

	Мета:
	
	оновлення знань з теорії та практики

 цивільного, господарського та трудового права.


Зміст модуля:

	№ п/п
	Назва теми
	Усього годин
	Лекції
	Інші види
	Самос-тійна робота

	1.
	Господарська діяльність та її правові ознаки. Суб’єкти господарювання та їх правовий статус
	1
	1
	-
	

	2.
	Право інтелектуальної власності
	1
	1
	-
	

	3.
	Господарські договори
	1
	
	1
	

	4.
	Судоустрій України. Захист прав та законних інтересів судом
	1
	1
	-
	

	5.
	Правове регулювання трудових відносин
	2
	1
	1
	

	
	Разом:
	6
	4
	2
	


	Форма контролю:
	відповіді на запитання при проведенні занять.


Навчальна програма

Тема 1. Господарська діяльність та її правові ознаки. Суб’єкти господарювання та їх правовий статус

Поняття "господарської діяльності" та її ознаки. Комерційна (підприємництво) та некомерційна господарська діяльність. Право власності та похідні права (право господарського відання, право оперативного управління) у сфері господарювання. Поняття, ознаки та види суб’єктів господарювання. Правовий статус унітарних підприємств: приватного, державного та комунального. Правовий статус господарських товариств. Правовий статус об’єднань підприємств.

Тема 2. Право інтелектуальної власності.

Поняття "права інтелектуальної власності", його система, об’єкти та суб’єкти. Особисті немайнові та майнові права інтелектуальної власності. Авторське право і суміжні права. Право промислової власності: охорона прав на винаходи, корисні моделі, промислові 

зразки, торговельні марки, комерційні найменування, комерційну таємницю (ноу-хау). Розпорядження майновими правами інтелектуальної власності

Тема 3. Господарські договори
Поняття, ознаки та види господарських договорів. Зміст і форма господарського договору. Порядок укладання, зміни та розірвання господарських договорів. Заходи щодо забезпечення виконання господарських зобов’язань.

План практичного заняття:

1. Розгляд договору поставки.

2. Розгляд договору про передання виключних майнових прав на торговельну марку.

Тема 4. Судоустрій України. Захист прав та законних інтересів судом

Конституційний суд України та суди загальної юрисдикції в судовій системі України. Справи, підвідомчі загальним судам та спеціалізованим (господарським, адміністративним) судам. Способи захисту прав та законних інтересів судом. Захист права власності.

Тема 5 . Правове регулювання трудових відносин

Колективний договір. Трудовий договір. Робочий час. Час відпочинку. Оплата праці. Матеріальна відповідальність працівників за шкоду, заподіяну підприємству, установі, організації. Трудова дисципліна. Праця жінок. Праця молоді. Індивідуальні трудові спори.

План практичного заняття:

1. Розгляд колективного договору.

2. Розгляд трудового договору.

Рекомендована література

1. Конституція України від 28 червня 1996 р. // Відомості Верховної Ради України. – 1996. – № 30. – Ст. 141.

2. Цивільний кодекс України від 16 січня 2003 р. // Відомості Верховної Ради України. – 2003. – № 40 – 44. – Ст. 356.

3. Господарський кодекс України від 16 січня 2003 р. // Відомості Верховної Ради України. – 2003. – № 18– 22. – Ст. 144.

4. Господарський процесуальний кодекс України від 06 листопада 1991 р. // Відомості Верховної Ради України. – 1992. – № 6. – Ст. 56.

5. Кодекс законів про працю України від 10 грудня 1971 р.// Відомості Верховної Ради Української РСР. – 1971. – Додаток до №50. – Ст. 375.

6. Про господарські товариства: Закон України від 19 вересня 1991 р. // Відомості Верховної Ради України. – 1991. – №49. – Ст. 682.

7.  Про авторське право і суміжні права: Закон України від 23 грудня 1993 р.// Відомості Верховної Ради України. – 1994. – № 13. – Ст. 64.

8.  Про охорону прав на винаходи і корисні моделі: Закон України від 15 грудня 1993 р. // Відомості Верховної Ради України. – 1994. – №7. – Ст. 32.

9.  Про охорону прав на промислові зразки: Закон України від 15 грудня 1993 р. // Відомості Верховної Ради України. – 1994. – №7. – Ст. 34.

10.  Про охорону прав на знаки для товарів і послуг:  Закон України від 15 грудня 1993 р. // Відомості Верховної Ради України. – 1994. – № 7. – Ст. 36.

11.  Про судоустрій України: Закон України від 07 лютого 2002 р. // Відомості Верховної Ради України. – 2002. – №27 – 28. – Ст. 180.

12.  Про відпустки: Закон України від 15 листопада 1996 р. // Відомості Верховної Ради України. – 1997. – №2. – Ст. 5.

13. Щербина В.С. Господарське право: Підручник. – К.: Юрінком Інтер, 2006. –   656 с.

14. Підприємницьке право: Підруч. / За ред. О.В. Старцева. – К.: Істина, 2005. –     600 с.

15. Право інтелектуальної власності: Академічний курс: Підруч. / За ред. О.П. Орлюк, О.Д. Святоцького. – К.: Видавничий Дім «Ін Юре», 2007. – 696 с.

16. Інтелектуальна власність: Навч. посіб. / За ред. П.М. Цибульова. – К.: УкрІНТЕІ, 2006. – 276 с.

17. Цивільне право України: Академічний курс: Підруч.: У двох томах / За заг. ред. Я.М. Шевченко. – К.: Концерн «Видавничий Дім «Ін Юре», 2003.

18. Карлицький С.М. Післядипломна освіта: трудове право: Навч. посіб. – К.: Компас, 2003. – 244 с.

19. Пилипенко П.Д. Трудове право України: Академічний курс: Підруч. – К.: Видавничий дім «Ін Юре», 2007. – 536 с.

20. Бойко М.Д. Трудове право України: Навч. посіб. Курс лекцій. – К.: Олан, 2002. – 335 с.

3.1.2.  Економіка та управління господарської діяльності підприємства

	Модуль.1.2.:
	Економіка та управління господарської діяльності підприємства



	Укладачі:
	
	Бутнік-Сіверський О.Б., д.е.н., проф.,
Шарова А.М., ст. викл.,

Жовнірова М.В., к.е.н., доц.,

Федорова О.В., ст. викл.,

Земко Г.В., ст. викл.

	Структурно-логічне місце в програмі:


	послідовність викладання не має значення.



	Мета:
	ознайомлення з концептуальними положеннями та основними завданнями економічної політики України, оновлення знань з теорії та практики економіки господарської діяльності підприємництва.


закінченні навчання видається свідоцтво встановленого (державного) зразка про підвищення кваліфікації

Зміст модуля:

	№ п/п
	Назва теми
	Усього годин
	Лекції
	Інші види
	Самос-тійна робота

	1.
	Бюджетування в системі фінансового планування
	1
	1
	
	

	2.
	Інвестиційний процес та його інноваційна складова
	1
	1
	
	

	3.
	Формування витрат виробництва та управління ними. Цінова політика та механізм ціноутворення
	2
	1
	1
	

	4.
	Оплата праці та її державне регулювання
	2
	1
	1
	

	5.
	Система управління підприємством та його організаційне забезпечення
	2
	1
	1
	

	6.
	Маркетингова програма організації виробництва та реалізації продукції
	2
	1
	1
	

	
	Разом:
	10
	6
	4
	


	Форма контролю:
	відповіді на запитання при проведенні занять.


НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА

Тема 1. Бюджетування в системі фінансового планування

Поняття «бюджет» на рівні підприємства. Бюджетування як стандартизований процес. Вимоги і процедури бюджетування. Етапи бюджетного планування. Послідовність складання бюджетів структурних підрозділів підприємств. Структура зведеного бюджету підприємства. Склад і порядок розробки операційного та фінансового бюджетів підприємства. Критерії встановлення реальності бюджету підприємства.

Тема 2. Інвестиційний процес та його інноваційна складова

Інвестиційний капітал. Інвестиційний капітал як каталізатор економічної активності. Інвестиції. Інвестиційна діяльність. Інвестиційний ринок. 

Інвестиційна політика. Інвестиційна політика як складова загальної фінансової стратегії підприємства. Основні напрями формування інвестиційної політики: реальні інвестиції, фінансові інвестиції, інноваційні інвестиції.

Управління реальними інвестиціями. Основні форми реальних інвестицій, їх класифікація за ознаками. Інвестиційний процес. Компоненти інвестиційного процесу: підприємство, інвестор, інвестиційний проект, система страхування.  Інвестиційний проект. Фази “інвестиційного циклу”: передінвестиційна, інвестиційна, виробнича. Схема розробки інвестиційного проекту. Паспорт інвестиційного проекту. Формування портфелю реальних інвестицій по критерію доходності, ризику та ліквідності

Управління фінансовими інвестиціями. Форми здійснення фінансових інвестицій. Фінансові інвестиції та фондовий ринок. Оцінка інвестиційних якостей окремих фондових та грошових інструментів. Оцінка ринкової вартості цінних паперів. Формування портфелю фінансових інвестицій по критерію доходності, ризику та ліквідності. 

Управління інноваційними інвестиціями. Інноваційний процес. Інноваційна діяльність – ключовий фактор забезпечення конкурентоспроможності підприємства і росту кінцевих фінансових результатів його діяльності. Форми інноваційних інвестицій. Напрями управління інноваційними інвестиціями.

Управління інноваційним розвитком. Інноваційна політика. Особливості розробки інноваційної стратегії розвитку підприємства. Управління інноваційними проектами. Реалізація проектів інноваційного розвитку. 

Оцінка ефективності та модель вибору інвестиційних (інноваційних) проектів. 

Правове регулювання інноваційно-інвестиційної діяльності. 

Рекомендована література:

1. Закон України «Про інноваційну діяльність» № 40-IV від 04.07.2002.

2. Закон України «Про пріоритетні напрями інноваційної діяльності в Україні» № 433-IV від 16.01.2003.

3. Указ Президента України «Про заходи щодо поліпшення інвестиційної та інноваційної діяльності в Україні» від 19.07.2005.

4. Указ Президента України «Про рішення Ради національної безпеки і оборони України від 6 квітня 2006 року «Про стан науково-технологічної сфери та заходи щодо забезпечення інноваційного розвитку України» від 11.07.2006.

5. Аптекар С. Оцінка ефективності інвестиційних проектів // Економіка України. – 2007. - № 1. – С.42-49.

6. Бень Т. До визначення ефективності інвестицій // Економіка України. – 2007. - № 4. – С. 12 – 19.

7. Бланк И.А. Инвестиционный менеджмент: Учебный курс. – К.: Эльга-Н, Ника-Центр, 2002. – 232 с.

8. Висилик Д.О. Оцінка ефективності інвестиційних проектів // Фінанси України. – 2005. - № 6. С. 93-102.

9. Грачова М.В. Анализ проектных рисков: Учеб. пособие. – М.: ЗАО «Финстратинформ», 1999. – 216 с.

10. Довбня С.Б., Ковель К.А. Новий підхід до оцінки економічної ефективності інвестиційних проектів // Фінанси України. – 2007. - № 16. – С. 11-17.

11. Каракай Ю. Роль держави у стимулюванні інноваційної діяльності // Економіка України. – 2007. - № 3.

12. Катеринич М.Б. Аналіз та оцінка інвестиційних проектів // Інвестиції: практика та досвід. – 2007. - № 16. С. 11-17.

13. Кирилова Л.І., Серебряков О.В. Удосконалення підходів до оцінки абсолютної ефективності інвестиційних проектів //Інвестиції: практика та досвід. – 2005. - № 12. – С. 22-25.

14. Орлов П.А. Визначення ефективності реальних інвестицій // Фінанси України. – 2006. - № 1. – С. 51-57.

15. Салила К.С. Порівняльна характеристика методів економічного обґрунтування інвестиційних проектів // Інвестиції: практика та досвід. – 2006. - № 19. – С. 22-24.

16. Стецюк П.А. Дискусійні питання методології інвестиційного аналізу // Агро інком. – 2006. № 2. – С. 57-63.

17. Хотомлянський О., Знахуренко П., Порівняння методів визначення економічної ефективності інвестицій // Економіка України. -2007. - № 6. – С. 82-86.

18. Хотомлянский А.Л., Знахуренко П.А. Совершенствование методики определения экономической эффективности капитальных вложений //Актуальні проблеми економіки. – 2007. - № 3 (69). – С. 155-161.

19. Чилій О.В. Обґрунтування норми дисконту в оцінці інвестиційних проектів // Фінанси України. – 2001. - № 8. – С. 112-116.

20. Яструбецька Л.С. Грошові потоки в оцінці інвестиційного проекту підприємства // Фінанси України. – 2005. С. 101-109.

Тема 3. Формування витрат виробництва та управління ними. Цінова політика та механізм ціноутворення

Формування витрат за видами, центрами відповідальності та носіями на підприємствах галузі. Управління витратами, як процес цілеспрямованого формування витрат за постійного контролю їх рівня та стимулювання знищення. Роль калькулювання в управлінні витратами. Аналіз системи «витрати-випуск-прибуток». Розподіл витрат на змінні і постійні. Роль маржинального прибутку в аналізі і прийнятті рішень. Беззбитковий обсяг виробництва і безпека діяльності підприємства і його підрозділів. Витрати як база ціни і фактор прибутковості. Механізм, методи та політика ціноутворення на продукцію галузі.

План практичного заняття:

1. Обчислити собівартість одиниці продукції та її ціну.

2. Визначити беззбитковий обсяг операційної діяльності у натуральному і грошовому вимірі.

3. Проаналізувати вплив структури і динаміки витрат, і політики ціноутворення на прибуток підприємства.

Тема 4. Оплата праці та її державне регулювання.

Форми та системи оплати праці на підприємстві Тарифна система оплати праці. Законодавчо встановлені розміри мінімальної заробітної плати, прожиткового мінімуму та податкової соціальної пільги та їх вплив на оплату праці працівників підприємства. Індексація заробітної плати. 

Законодавча база регулювання оплати праці. Регулювання оплати праці на підприємстві на основі галузевої угоди. Вплив колективного договору і угоди на умови оплати праці. Відповідальність за порушення трудового законодавства.

План практичних занять:

1. Розглянути порядок регулювання оплати праці згідно галузевої угоди.

2. Провести індексацію заробітної плати.

Рекомендована література

1. Бригхем Ю., Гапенски Л. Финансовый менеджмент: Полный курс: в 2–х т. / Пер. с англ. под ред. В.В. Ковалева. СПб.: Экономическая школа. – 2001. – С. 84-86

2. Білик М. Д. Бюджетування у системі фінансового планування // Фінанси України. – 2003. - № 3. - С. 97-109.

3. Джай К. Шим, Джойл Г, Сигел. Основы коммерческого бюджетирования / Пер. с англ. - Спб: Азбука. - 2001. - С. 13.
 4. Керимов В.З. Управленческий учет: Учебник. – М: Издательско-книготорговый центр "Маркетинг", - 2001. - С. 92.
 5. Финансовый менеджмент: теория и практика: Учебник / Под ред. Е.С. Стояновой. – 4-е изд., перераб. и доп. – М.: .Перспектива. – 1999. – С. 411.
6. Ковалев В.В. Введение в финансовый менеджмент. – М.: Финансы и статистика. – 2001.–С. 295.

7. Хруцкий В. Е., Сизова Т.В., Гамаюнов В.В. Внутрифирменное бюджетирование: Настольная книга по постановке финансового планирования М.: Финансы и статистика, 2004. - 400 с.
8. Закон України «Про державний бюджет України на 2008 рік та про внесення змін до деяких законодавчих актів України» від 28.12.07 р. № 107-VI.
9. Кодекс законів про працю України –К.: Видавничий дім « Скіф», 2005. – 104 с.
10 Закон України «Про колективні договори і угоди» від 01.07.93 р. № 3356 – ХІІ.

Тема 5: Система управління підприємством та його організаційне забезпечення.
Концепція стратегічного управління. Місія підприємства. Визначення цілей та основних пріоритетів підприємства. Класифікація стратегій в управлінні. Основні елементи та суть кожного виду стратегій. Методи побудови стратегій.

Організаційне забезпечення системи управління підприємством. Методи управління (економічні, організаційні, соціальні та психологічні). Організаційні форми реалізації методів управління. Параметри та типи організаційних структур управління та принципи їх побудови. Організаційно-структурний потенціал підприємства. Життєвий цикл підприємства.

Керівництво і лідерство. Стилі управління. Керівництво на підприємстві. Порівняльна характеристика різних методів керівництва. Роль лідера в управлінні колективом. Формальне та неформальне лідерство. Стилі управління: авторитарне, демократичне, ліберальне керівництво.

План практичного заняття:

1. Провести комплексний аналіз потенціалу підприємства.

2. Провести коректування організаційної структури управління підприємством.

Рекомендована література:
1. Андрейчук В.Г., Бауер Л. Менеджмент: прийняття рішень, ризик: Навч. посіб. – К.: КНЕУ, 1998.

2. Друкер П. Практика менеджмента. – Спб. – 2001.

3. Максвелл Дж. Шеф и его команда. – Спб. - 2000.

4. Митчелл Дж. Настольная книга менеджера. – Дн-ск. – 2001.

5. Нельсон Б. Экономика. Умение управлять. – М., 2002.

6. Осовська Г.В. Основи менеджменту: Навч. посіб. – К.: Кондор, 2003.

7. Осовська Г.В., Фіщук О.Л., Жалінська І.В., Стратегічний менеджмент: теорія і практика: Навч.посіб. – К.: Кондор, 2003.

8. Федулова Л., Фролов Г. Ситуаційний менеджмент: Науково-методологічний аспект. – К.– 2002.

Тема 6: Маркетингова програма організації виробництва та реалізації продукції.
Складові комерційної діяльності підприємства, роль маркетингу в її успішній реалізації. Маркетинг, як філософія сучасного бізнесу, інструмент комерційної діяльності, методологія ведення конкурентної боротьби та особлива психологія. Практичний маркетинг та його основні напрями. Маркетингова програма організації виробництва. Зміст маркетингової програми організації виробництва: стратегія розвитку цільового ринку, сильні і слабкі сторони роботи підприємства, маркетингова стратегія, товарна стратегія, цінова стратегія.

Розповсюдження товару. Формування каналів розподілу та товаропросування.

Політика розподілу і метод збуту. Головна мета просування товару. Рух товару. 

Методи просування товарів: канали розподілу та товаропотоків, основні їх види та функції. Формування складової комплексу просування товару: реклама, особистий продаж. Сервіс поставок. Формування потреб та стимулювання збуту.

План практичного заняття:
1. Розглянути бюджет маркетингової програми виробництва.

2. Розглянути рух товару, види каналів товаропросування, яке може використати підприємство.

3. Проаналізувати структуру витрат товаропросування.

Рекомендована література:

1. Березин И. Маркетинговый анализ. Принципы и практика. – М. – 2002.

2. Войчак А. Маркетинговий менеджмент: Підручник. - К. 

3. Кардаш В.Я. маркетингова товарна політика: Навч. посібник. – К.: КНЕУ, 1997.

4. Котлер Ф. Маркетинг менеджмент. Анализ, планирование, внедрение и контроль. – Спб., 1998.

5. Котлер Ф. Маркетинг менеджмент. Экспресс-курс. – Спб., 2001.

6. Куденко Н.В. Стратегічний маркетинг. Навч. посіб. – К.: КНЕУ, 1997. 

7. Трейси М., Вирсема Ф. Маркетинг ведущих компаний. – М.- Спб.- К., 2007.

8. Уэллс У., Бернет Дж., Мориартри С.  Реклама. Принципы и практика. – Спб, 2001.

	3.1.3. Сучасні засоби інформатики для вирішення виробничих завдань. 



	Укладач:


	доц. О.Я. Петренко 

	Структурно-логічне місце в програмі:


	викладається після модулів (нормативної частини функціональної складової).

	Мета:
	ознайомлення із сучасними інформаційними технологіями, закріплення у спеціалістів системи знань та навичок, оволодіння якими передбачає можливість застосування інформаційно-комп’ютерної техніки в різних галузях організаційної та управлінської діяльності.

	Навчальні цілі:
	За результатами навчання слухачі повинні:

· визначати роль і місце інформаційного забезпечення у прийнятті управлінських рішень;

· організовувати експертне оцінювання достовірності інформації;

· використовувати можливості Internet­комунікацій для розширення сфер діяльності підприємства.




Зміст модуля:

	№  п/п
	Назва  теми
	Усього годин
	Аудиторні
	Самост. робота

	1. 
	Використання ресурсів комп’ютерних мереж у професійній діяльності
	3
	3
	-

	
	Разом:
	3
	3
	-


	Форма контролю:
	відповіді на запитання при проведенні занять.


Тема 1. Використання ресурсів комп’ютерних мереж у професійній діяльності

Технологія та техніка доступу до світових інформаційних ресурсів. Комп’ю​терний електронний переклад з іноземних мов. Принципи оптимізації та узгодження роботи в мережах у режимах реального часу (on line) та відстроченого (off line) оброблення даних. Підвищення ефективності документообігу за рахунок адекватного використання комуніка​ційних систем.

Рекомендована література

1. Благовестова Е. Информация, общество, власть// Бизнес. –1997. –№14. –С. 61.

2. Ботт Э., Зихерт К. Эффективная работа: Windows XP. – СПб.: Питер, 2003. –1072 с.

3. Вовчак І.С. Інформаційні системи та комп’ютерні технології в менеджменті: Навчальний посібник. –Тернопіль: Карт-бланш, 2001. –354 с.

4. Інформатика. Комп’ютерна техніка. Комп’ютерні технології: Посіб. / За ред. О.І. Пушка​ря. –К.: Академія, 2002. –704 с.

5. Офісне застосування персонального комп’ютера: Навч. посіб. / За ред. Г.Д. Деця. –К.: ІПДО НУХТ, 2004. – 64 с.

6. Хан Х. Эффективный самоучитель работы в Internet. – СПб.: ООО “ДиаСофтЮП”, 2003. –416 с.

закінченні навчання видається свідоцтво встановленого (державного) зразка про підвищення кваліфікації

3.1.4.  ОХОРОНА  ПРАЦІ

Укладач:  доц. В.З. Шишков

Навчання посадових осіб та спеціалістів з питань охорони праці

Мета:   надання знань з охорони праці ,забезпечення виконання вимог охорони праці посадовими особами та спеціалістами при виконанні службових обов’язків, модуль орієнтовано на проведення навчання та  підвищення кваліфікації посадових осіб і спеціалістів підприємств, установ і організацій у виробничій та невиробничій сферах діяльності всіх форм власності.

Задачі навчання:   поглиблення професійних знань, умінь та навичок  посадових осіб і спеціалістів з питань охорони праці при проведенні технологічних процесів, експлуатації  машин, механізмів, обладнання, будівель та споруд, а також проведення робіт при локалізації та ліквідації аварій й аварійних ситуацій.

У результаті вивчення модуля слухачі отримують знання з основ охорони праці з метою формування вмінь та практичних навичок прийняття рішень з метою запобігання порушення нормативно-правових актів з охорони праці у своїй практичній роботі.

Порядок викладання модуля:

  Навчальний процес зорієнтовано на проведення лекцій, семінарів, ділових ігор, виїзних занять  на виробництві, розгляд виробничих ситуацій. Матеріал модуля ґрунтується на нормативно-правових   актах з охорони праці. 

Навчальна програма опрацьована з урахуванням необхідного рівня знань, забезпечення та додержання вимог, що входять до службових обов'язків відповідних посадових осіб  і спеціалістів, та передбачає додаткову самостійну підготовку. 

Зміст модуля:
	№

п/п
	Назва теми
	Усього

годин
	Лекції
	Практичні
	Самостійна

робота

	1
	Правові та організаційні основи охорони

 праці
	1
	1
	-
	-

	2
	Основи електробезпеки
	1
	1
	-
	-

	3
	Галузева складова охорони праці
	1
	1
	-
	

	РАЗОМ:
	3
	3
	-
	


Форма контролю – тестовий контроль.

Навчальна програма

Тема 1. Правові та організаційні основи охорони праці

Зміст поняття “Охорона праці”. Законодавство про охорону праці. Основні законодавчі акти з охорони праці. Нормативна база з питань охорони праці.

Психологія безпеки та управління охороною праці. Навчання з питань охорони праці.

Виробничий травматизм та профзахворювання. Основні причини травматизму та захворювань; заходи щодо виключення на виробництві. Фізичні, хімічні небезпечні та шкідливі фактори виробництва. Психофізіологічні та соціальні небезпечні та шкідливі фактори. Розслідування та облік  нещасних випадків на виробництві. Робота з підвищеною небезпекою. Захист від шуму, пилу, газу, вібрацій, шкідливих метеорологічних умов. Правила та заходи для працівників щодо попередження нещасних випадків. Заходи безпеки в аварійних ситуаціях. 

Тема 2. Основи електробезпеки

Особливості ураження електричним струмом. Вплив електричного струму на організм людини. Основні причини електротравматизму. Безпечні методи звільнення потерпілого від дії електроструму. Класифікація виробничих приміщень з електронебезпеки.

Засоби захисту в електроустановках. Організація проведення робіт в електроустановках.

Рекомендована література:
1. Закон України «Про охорону праці»: (Постанова ВР 21.11.2002р.№229-V).
2. Закон України «Про загальнообов'язкове державне соцiальне страхування вiд нещасного випадку на виробництвi та професiйного захворювання, якi спричинили втрату працездатностi»: від 23 вересня 1999 року №1105 – ХІV.
3.  Правила пожежної безпеки в Україні ( НАПБ А.01.001-95 зі змінами, наказ МВС   від 05.03.2002 №217).

4. Правила безпечної експлуатації електроустановок споживачів (ДНАОП 0.00-1.21-98) ..

5. Галузеві правила з охорони праці.

4. ГАЛУЗЕВА  СКЛАДОВА 

4.1. ТЕХНІКО-ТЕХНОЛОГІЧНИЙ БЛОК

4.1.1. СУЧАСНІ ТЕХНОЛОГІЧНІ ПРОЦЕСИ ТА ОБЛАДНАННЯ  ГАЛУЗІ

	
	Укладачі:
	
	Скорик К.Д., к.т.н., доц., 

Дмитренко, к.т.н., доц., 

Чупахіна В.П., ст. викладач


	
	Структурно-логічне місце в програмі:
	
	Послідовність викладання не має значення


АНОТАЦІЯ

Метою навчання є поновлення і поглиблення професійних знань з актуальних питань техніки і технології бурякоцукрового виробництва, вивчення досягнень галузевої науки, передового досвіду заводів, ознайомлення з новою галузевою літературою (підручниками, навчальними посібниками, інструкціями, рекомендаціями, матеріалами з останніх періодичних вітчизняних та закордонних видань).

Слухач повинен отримати сучасний багаж знань з наведених нижче тем технології, обладнання, теплотехніки, технохімічного контролю цукрового виробництва.

Послідовність викладання не має значення. Бажано дотримуватись послідовності тем, означеної планом. Після проведення занять з конкретних питань окремих ділянок технологічної схеми доцільно розібрати питання безпечної експлуатації технологічного обладнання та технологічного контролю цих ділянок.

Для активізації навчального процесу доцільно проводити також лекції-бесіди, лекції-консультації з елементами проблемного навчання, проведенням практичних занять.

Тематика дискусій визначається з урахуванням побажань слухачів. Читання лекцій супроводжується демонстрацією плакатів, таблиць, слайдів, застосуванням сучасних мультимедійних засобів (персонального комп’ютера, проектора) .

Зміст модуля:

	№

пп.
	Назва         теми
	Всього годин
	Лекції
	Інші

види
	Сам.

роб.

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1.
	Основні напрямки науково-технічного прогресу в галузі
	2
	1
	
	1

	2.
	Атестація виробництва і сертифікація продукції. Шляхи  забезпечення випуску цукру стабільної якості
	2
	1
	
	1

	3.
	Сучасна технологія приймання, зберігання та підготовки буряків до переробки
	2
	1
	
	1

	     4.
	Інтенсифікація процесу сокодобування 
	2
	1
	
	1

	     5.
	Нове в технології очистки соків і сиропу
	2
	1
	
	1

	     6.
	Нове в роботі кристалізаційного відділення
	2
	1
	
	1

	     7.
	Асортимент продукції цукрового виробництва
	3
	1
	1
	1

	8.
	Раціональне використання паливно-енергетичних ресурсів
	3
	1
	1
	1

	
	Р а з о м:
	18
	8
	2
	8


Форма контролю:  вхідний контроль (співбесіда)

Підсумковий контроль – написання  та захист випускної роботи.

НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА

Тема 1. Основні напрямки науково-технічного прогресу в галузі 

Підсумки роботи галузі в останні виробничі сезони. Основні причини перебування галузі в кризовому стані. Заходи по виходу  галузі з критичного стану. Останні постанови Уряду з питань поліпшення роботи галузі.

Перспективи розвитку буряківництва. Агропромислова інтеграція. 

Основні напрямки науково-технічного прогресу в галузі.

Вдосконалення технічної бази, технічне переозброєння підприємств шляхом впровадження нової техніки і технології.

Впровадження ресурсозберігаючих схем і технологій, інтенсифікація технологічних процесів.

Раціональна експлуатація і високоякісний ремонт обладнання.

Прискорення впровадження в виробництво  досягнень науки, техніки, передового досвіду.

Механізація і автоматизація виробничих процесів.

Комплексний підхід до розвитку допоміжних ділянок виробництва, охорона навколишнього середовища.

Література: 1, 2, 3, 5, 7, 12, 22, 24, 30.
Тема 2. Атестація виробництва і сертифікація продукції.

              Шляхи забезпечення випуску цукру стабільної якості

Мета і завдання системи сертифікації готової продукції в галузі. Система сертифікації УкрСЕПРО: основні терміни, структура, основні принципи. Органи сертифікації продукції. Обов`язкова і добровільна сертифікація. Організація і проведення робіт з сертифікації продукції. Технічний нагляд.

Атестація виробництва:  атестація сировинної та виробничо-технічної лабораторії; атестація робочих місць, обслуговуючого персоналу, технологічних схем, апаратурного оформлення їх. Шляхи забезпечення випуску цукру стабільної  якості.

Література: 9, 10, 20, 21, 22.
Тема 3. Сучасна технологія приймання, зберігання та підготовки буряків до переробки

Прогресивна  технологія приймання і зберігання цукрових буряків. Обстеження плантацій буряків перед збиранням. Розподіл буряків по термінам зберігання. Доочистка буряків перед укладанням в кагати. Обробка  коренів  біологічно  активними речовинами. Забезпечення температурно-вологісного режиму зберігання буряків в кагатах. Активне вентилювання буряків. Схеми зволожування повітря для вентилювання. Контроль і автоматичне регулювання температури і вологи в кагатах. Захист буряків при зберіганні. Укривання поверхні кагатів. Підбирання розсипів буряків. 

Механізовані склади і площадки з твердим покриттям та активним вентилюванням.

Задачі бурякопідготовчого відділення та вимоги до нього при переробці буряків різної якості, фактори, що впливають на ефективність роботи бурякопідготовчого відділення.

Параметри роботи гідравлічного транспортера. Функціональне призначення тракту подачі буряків: транспортування; очистка від сторонніх домішок і забруднень; регулювання співвідношення буряк:вода в оптимальних величинах.

Процеси і принципи дії обладнання, що використовуються на тракті подачі буряків: пульсуючі і регулюючі шибери, уловлювачі легких  і важких /відносно води/ домішок, підйомники буряководяної суміші, вододомішковідділювачі, мийні машини, мийні комплекси, схеми і обладнання для відбирання, класифікації і використання відходів мийного відділення.

Сучасні схеми трактів подачі і мийки буряків, аналіз роботи, недоліки і шляхи їх усунення.

Причини підвищення витрат бурякомаси і цукру на тракті подачі. 

Резерви виробництва: зменшення подрібнення буряків; зменшення втрат бурякомаси і цукру; зменшення витрат чистої води на тракті подачі і в мийному відділенні.

Практичне заняття:  На заводі спостерігається незадовільне зберігання буряків в кагатах.

Література: 7, 13, 22, 24, 29, 30, 31.

Тема  4.   Інтенсифікація процесу сокодобування

Мета сокодобування. Резерви підвищення ефективності екстрагування цукру з бурякової стружки в промислових екстраторах на вітчизняних підприємствах.

Основні технологічні фактори сокодобування та їх використання для управління процесом. Шляхи та резерви інтенсифікації екстрагування цукру, підвищення чистоти дифузійного соку, одержуваного з сировини різної якості.

Недоліки серійних екстракторів, їх модернізація. Розробка та реалізація оптимального технологічного режиму сокодобування. Інтенсифікація сокодобування за рахунок підвищення якості бурякової стружки. Досвід заводів з підвищення якості стружки та видалення мезги в жом.

Використання піногасників.

Оптимальний режим теплової обробки бурякової стружки: оптимальні умови попередньої теплової обробки, температурний режим екстрагування.

Шляхи інтенсифікації теплообміну в серійних дифузійних установках.

Боротьба з мікрофлорою; раціональне використання дезинфікуючих засобів.

Інтенсифікація сокодобування за рахунок переходу на екстракційно-пресовий спосіб. Оптимальний режим пресування жому. Заходи з підвищення вмісту сухих речовин у віджатому жомі; добавки для покращення пресування жому.

Шляхи вдосконалення технології підготовки живильної води. Раціональне використання жомопресової води та деамонізованих конденсатів /галузевий досвід/.

Практичне заняття: Екстрактор працює з підвищеним відбором дифузійного соку.

Література: 1, 2, 3, 5, 14, 15, 17, 19, 22, 24, 29, 30, 31. 

Тема 5.  Нове в технології очистки соків і сиропу

Мета очистки соку. Ефект очистки. Термостійкість продуктів. Фільтраційна здатність соку І сатурації.

Оптимальні умови проведення попередньої і основної дефекації, І та ІІ сатурації, сульфітації при переробці буряків різної якості.

Вдосконалення схеми очистки соку, її апаратурного оформлення.

Типова схема очистки, можливі варіанти роботи, досвід впровадження.

Сучасне обладнання для очистки соків. Апарати попередньої дефекації, основної дефекації, сатуратори з циркуляційним контуром, струминні сульфітатори. Досвід заводів по модернізації обладнання.

Передсатурація, пересатурація, підсатурація, дефекосатурація на вітчизняних та закордонних заводах. Аерація дефекованого соку.

Способи очистки соку з видаленням осаду до основної дефекації, досвід впровадження.

Сучасні прийоми поліпшення фільтрування, термостійкості, забарвленості продуктів, зменшення витрат вапна, фільтрувальних тканин, зменшення кількості солей кальцію.

Застосування хімічних речовин при очистці соків (піногасників, флокулянтів, інгібіторів утворення накипу, лужних реактивів).

Нетрадиційні способи очистки соку. Безмелясні схеми на заводах світу. Застосування іонообмінних смол. Гравітаційні відстійники. Шляхи інтенсифікації роботи. Тонкошарові відстійники.

Сучасні листові фільтри, фільтрпреси, напрямки модернізації, досвід впровадження. Вакуум-фільтри. Шляхи зменшення втрат цукру в фільтраційному осаді.

Сучасне обладнання для фільтрування соку ІІ сатурації та сиропу. Безтканинні фільтри (стрейнери). Досвід експлуатації.

Сучасні фільтрувальні тканини, допоміжні фільтрувальні матеріали.

Практичне заняття: Утруднення при фільтруванні соку І сатурації.

Література: 1, 2, 3, 5, 6, 18, 22, 23, 26, 28.

Тема 6.   Нове в роботі кристалізаційного відділення

Вплив роботи кристалізаційного відділення на підвищення виходу і поліпшення якості цукру, економію паливно-енергетичних ресурсів.

Основи теорії процесу кристалізації. Основні чинники, які впливають на процес кристалізації у промислових умовах.

Сучасні способи інтенсифікації процесу кристалізації. Уварювання з висококонцентрованих сиропів, використання сиропів двох концентрацій. Уварювання утфелів на штучній кристалічній основі (маточному утфелі). Уварювання утфелів ІІ та ІІІ ступеню кристалізації на кристалічній основі. Застосування поверхнево-активних речовин. Оптимальний температурний режим уварювання утфелів в залежності від чистоти, низькотемпературний режим уварювання утфелів. Досвід вітчизняних та закордонних заводів стосовно використання затравних паст та суспензій. Твердо-пластична затравна  паста.       

Сучасні конструкції вакуум-апаратів періодичної дії. Вакуум-апарати періодичної дії з циркуляторами. Основні принципи функціонування систем автоматизації вакуум-апаратів та кристалізаційних відділень.

Конструкції вакуум-апаратів безперервної дії, досвід їх застосування в закордонній промисловості, переваги та недоліки.

Центрифугування утфелів. Автоматизовані центрифуги періодичної дії, досвід їх експлуатації. Витрати води на пробілювання утфелю під час центрифугування. Способи центрифугування утфелю І кристалізації, які підвищують вихід цукру. Причини зменшення виходу кристалічного цукру. Вміст кристалічного цукру в утфелі і вихід цукру після центрифуг. Автоматизовані системи обробки утфелів. 

Центрифуги безперервної дії для розділення проміжних, афінаційних та останніх утфелів. Досвід експлуатації центрифуг безперервної дії на утфелі останнього ступеню кристалізації на цукрових заводах України.

Сучасні установки для сушіння цукру. Досвід застосування установок для сушіння цукру з псевдозрідженим шаром. Пристрої для уловлювання цукрового пилу. Сучасні пристрої для видалення феродомішок з цукру-піску, застосування постійних магнітів. Дозатори цукру. 

Шляхи підвищення якості цукру. Вимоги до схем кристалізаційних відділень. Трикристалізаційна схема, її переваги та недоліки. Особливості схем кристалізаційних відділень на закордонних цукрових заводах. Досвід підприємств із вдосконалення трикристалізаційних схем. Досвід дефекосатураційного очищення клеровки цукру ІІІ кристалізації.

Двокристалізаційна схема, її переваги та недоліки. Особливості  двокристалізаційної схеми з попереднім центрифугуванням частини утфеля ІІ кристалізації. Афінація жовтого цукру, способи виконання.

Кристалізація охолодженням. Причини вмісту цукру в мелясі. Нецукри, які надходять до кристалізаційного відділення з сиропом, і нецукри, які утворюються в результаті розкладу цукрози, їх мелясні коефіцієнти; неповнота кристалізації в утфелемішалках.

Чинники, які впливають на неповноту кристалізації. Температура охолодження і центрифугування утфелю. В`язкість меляси та утфелю. Допустимий вміст кристалів в утфелі. Водні та мелясні розкачки, їх обґрунтування. Проміжне центрифугування частини утфелю. 

Сучасні методи підвищення  ефекту кристалізації охолодженням. Визначення кількості цукру, яка може викристалізуватися у виробничих умовах. Розрахунок тривалості кристалізації. Підготовка утфелю до центрифугування. Способи отримання крупних і рівномірних кристалів. Рекристалізація шляхом масованих розкачок.

Автоматизовані вертикальні мішалки-кристалізатори, пристрої для підготовки утфеля до центрифугування.

Досвід вітчизняних та закордонних підприємств по вдосконаленню кристалізації охолодженням.

Практичне заняття: На заводі низький вихід кристалічного цукру з утфелю І кристалізації.

Література: 1- 4, 6, 16, 22, 25, 27, 32.

Тема 7.  Асортимент продукції цукрового виробництва

Асортимент продукції цукрового виробництва та вплив випуску нових видів продукції на технологічні показники заводу.

Корисні наповнювачі для нових видів продукції та їх вплив на людський організм.

Сучасні прийоми випуску нових видів продукції на цукровому заводі.

Практичне заняття: Збільшення втрат цукру при виробництві нових видів продукції.

Література: 1, 2, 3, 22.

закінченні навчання видається свідоцтво встановленого (державного) зразка про підвищення кваліфікації

Тема 8.  Раціональне використання паливно-енергетичних ресурсів
Закон України “Про енергозбереження” та завдання галузі по підвищенню ефективності використання паливно-енергетичних ресурсів. Енергетичний аудит заводів. Розробка бізнес-планів поступового впровадження енергозберігаючих технологій.

Аналіз тепловикористання за допомогою математичного програмованого комплексу “Енерготехнологія”. Комплексна програма зменшення витрат палива, теплової енергії заводу.

Оптимальний теплотехнічний режим на основних станціях бурякоцукрового виробництва. Основні особливості теплової схеми з 4-х корпусною випарною установкою з концентратом, переваги, недоліки.

Теплова схема з 5-корпусною випарною установкою без концентратора.

Нові конструкції випарних апаратів, секційних та пластинчатих підігрівачів, конденсаторів.

Нове обладнання для відведення конденсатів.

Впровадження термо- та турбокомпресорів у теплових схемах.

Досвід вітчизняних та зарубіжних заводів по економії паливно-енергетичних ресурсів.

Чинні інструктивно-нормативні документи в галузі.

Способи зменшення питомих витрат палива на відпуск теплової та електричної енергії від ТЕЦ або промислових котелень цукрових  заводів.

Практичне заняття:  На заводі витрати палива на переробку буряків вище нормативних.

Література: 1, 2, 3, 11, 12, 16, 22, 26, 33, 34, 35.
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	Структурно-логічне місце в програмі:
	
	Послідовність викладання не має значення


АНОТАЦІЯ

Метою навчання є поновлення і поглиблення професійних знань з питань якості сировини, готової продукції, побічної продукції (меляси), відходів (жом, фільтраційний осад), напівпродуктів, допоміжних матеріалів; встановлення оптимальних режимів переробки буряків різної якості, визначення втрат цукру, обліку виробництва, опанування техніки роботи на сучасних лабораторних приладах та устаткуванні, ознайомлення з новою галузевою літературою (підручниками, навчальними посібниками, інструкціями, рекомендаціями, лабораторними практикумами, періодичними виданнями).

Слухач повинен отримати сучасний багаж знань з конкретних питань означених нижче тем модуля. Послідовність викладання не має значення. Бажано дотримуватись послідовності тем, означеної планом. Лекції з окремих тем модуля повинні розглядатись після читання тем за попереднім модулем по відповідній ділянці технологічної схеми.

Для активізації навчального процесу доцільно проводити також лекції-бесіди, лекції-консультації з елементами проблемного навчання, проведенням практичних занять, виконанням лабораторних робіт з використанням сучасних лабораторних приладів та обладнання, нових методик аналізів, а в окремих роботах – з використанням обчислювальної техніки.

Зміст модуля:
	№ п/п
	          Н  а  з  в  а        т  е  м  и
	Всього годин
	В тому числі



	
	
	
	Лекції
	Інші види
	Сам.

робота

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1. 
	Завдання заводських лабораторій з підвищення ефективності контролю виробництва. Сучасні лабораторні прилади та обладнання.
	5
	    2
	     1
	2

	2.
	Нове в контролі якості буряків
	8
	4
	2
	2

	3.     
	Нове в контролі сокодобування
	7
	4
	1
	2

	4.
	Нове в контролі сокоочисного відділення
	8
	4
	2
	2

	5.
	Нове в контролі кристалізаційного відділення
	7
	4
	1
	2

	6. 
	Нове в контролі якості цукру
	8
	4
	2
	2

	7.
	Нове в контролі якості вапна та сатураційного газу
	3
	3
	
	

	8.
	Аналіз втрат цукру в виробництві та сучасні методи їх визначення
	7
	4
	1
	2

	9.
	Нове в обліку виробництва
	3
	3
	
	

	
	Р  а  з  о  м:
	56
	32
	10
	14


	1
	2
	3
	4
	5
	6

	
	Безпека праці при експлуатації технологічного обладнання
	4
	4
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Автоматизація технологічних  процесів
	4
	4
	
	

	
	Всього за блоком:
	64
	40
	10
	14

	
	Екологічні проблеми в галузі
	4
	4
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Всього за складовою:
	68
	44
	10
	14


Форма контролю:    вхідний контроль (співбесіда).

Підсумковий контроль – написання випускної роботи.

Тема 1. ЗАВДАННЯ ЗАВОДСЬКИХ ЛАБОРАТОРІЙ З ПІДВИЩЕННЯ 
ЕФЕКТИВНОСТІ   КОНТРОЛЮ  ВИРОБНИЦТВА. 

СУЧАСНІ ЛАБОРАТОРНІ ПРИЛАДИ ТА ОБЛАДНАННЯ

Загальний обсяг робіт заводської лабораторії.

Впровадження автоматизованих і напівавтоматизованих ліній аналізів, сучасних лабораторних приладів для контролю якості сировини, цукру, напівпродуктів, побічної продукції (меляса), відходів (жом, фільтраційний осад).

Сучасні поляриметри та рефрактометри.

Колориметри фотоелектричні КФК-2, КФК-3 в технохімічному контролі цукрового виробництва.

Золоміри, кондуктометри.

Віскозиметри.

Вологоміри цукру, жому, фільтраційного осаду.

Нове в потенціометрії.

Використання сучасних методик для оцінки якості продуктів цукрового виробництва, встановлення оптимальних технологічних регламентів, визначення втрат цукру на окремих ділянках виробництва.

Сучасна мікробіологічна лабораторія.

Використання обчислювальної техніки для обробки даних лабораторних дослідів.

Практичне заняття: Забраковано партію цукру по показнику кольоровості. Кольоровість визначалась на колориметрі КСМ.

Лабораторні роботи:

Техніка роботи на сучасних приладах: фотоелектричному колориметрі КФК-3, кондуктометрі КЛЗ-1, іономірах, з іоноселективними електродами.

Література: 36, 39, 40, 59, 69, 70, 75.

Тема 2.   НОВЕ В КОНТРОЛІ  ЯКОСТІ БУРЯКІВ

Фактори впливу на формування технологічних якостей буряків. Особливості якості буряків останніх виробничих сезонів. Характеристика недозрілих буряків, що виросли в посушливих умовах , ушкоджених морозом.

Державний стандарт України на цукрові буряки.

Приймання буряків на бурякоприймальних пунктах. Лінії УЛС-І для визначення цукристості та РЮПРО для визначення забрудненості.

Сучасні автоматизовані лінії для оцінки якості буряків з урахуванням калію, натрію, (-аміноазоту та інших  нецукрів.

Сучасні методики визначення основних нецукрів буряків (редукувальних речовин, поліцукридів, сапонінів, пектинових речовин, азотистого комплексу, зольного складу).

Вміст нецукрів в буряках різної якості, рух нецукрів на верстаті заводу, вплив на показники роботи заводу, якість цукру, меляси.

Сучасні методи визначення вмісту цукрози в буряках.

Прогнозування очікуваного виходу цукру, вмісту цукру, в мелясі з урахуванням вмісту  цукрози і нецукрів в буряках. Фактор лужності буряків. Оцінка технологічної (МБ-фактор) і біологічної (коефіцієнт ) стиглості.

Фітопатологічний  аналіз буряків. Інструментальні методи визначення підморожених буряків, буряків, що відтанули, загнилих коренів.

Визначення ступеню зрілості буряків, дерев`янистості, підв`ялювання, дуплистості.

Практичне заняття:   Порівняльна оцінка якості буряків вітчизняних сортів та іноземних гібридів.

Лабораторні роботи:

1.  Розрахунок очікуваного виходу цукру, вмісту цукру в мелясі, фактору лужності з урахуванням кількості К, Nа, (-аміноазоту.

2. Оцінка ступеню зрілості буряків. Визначення  МБ-фактору за допомогою визначення кондуктометричної золи буряків і коефіцієнту біологічної стиглості буряків.

Література: 59 - 63, 71, 72, 73.

        Тема 3.  НОВЕ В КОНТРОЛІ СОКОДОБУВАННЯ
Контроль якості бурякової стружки.

Оперативний контроль роботи екстрактора.

Порівняльний аналіз клітинного і дифузійного соків: визначення чистоти, рН, кислотності, вмісту редукувальних речовин і молочної кислоти.

Ефект очистки при екстрагуванні.

Визначення втрат цукру від інвертування та від діяльності мікроорганізмів,

Визначення вмісту нітритів в дифузійному соку.

Оптимізація дозування дезінфектантів з урахуванням якості дифузійного соку.

Контроль якості дезінфектантів.

Визначення редокс-потенціалу.

Контроль якості живильної води.

Контроль екстрагування при поверненні жомопресової води.

Експрес-метод визначення ступеню пептизації пектинових речовин.

Контроль якості жому: свіжого і кислого, сушеного. 

Практичне заняття:  Дифузійна установка працює з підвищеними втратами цукру.

Лабораторні роботи:

1. Визначення рН і кислотності клітинного і дифузійного соків.

2. Визначення вмісту молочної кислоти в клітинному і дифузійному соках.

3. Визначення вмісту нітритів в дифузійному соку.

4. Експрес-метод визначення ступеню пептизації пектинових речовин.

Література: 39, 40, 63, 64, 65, 71.

Тема 4.  НОВЕ В КОНТРОЛІ  СОКООЧИСНОГО ВІДДІЛЕННЯ

Попередня дефекація.

Встановлення оптимальних умов при переробці буряків різної якості (рН, лужності, кількості вапна, лужних повертань, відстоювання соку, температури, тривалості процесу).

Розрахунки кількості лужних повертань при різних умовах проведення процесу.

Тест на розвиток мікрофлори в горизонтальному апараті.

Оперативний контроль попередньої дефекації.

Основна дефекація.

    Встановлення оптимальних умов проведення при переробці буряків різної якості. Визначення ступеню розкладу редукувальних речовин і амідів.

Оперативний контроль основної дефекації: лужність, температура.

Раціональні витрати вапна з урахуванням вмісту сухих речовин, нецукрів дифузійного соку, активності вапняного молока.

Розрахунок лужності дефекованого соку по фенолфталеїну і метилоранжу  при різній кількості лужних повертань.

І сатурація.
Встановлення оптимальних умов проведення при переробці буряків різної якості (рН, лужність, коефіцієнт утилізації сатураційного газу). Критерії для встановлення оптимальних умов.

Фільтраційний коефіцієнт.

Контроль процесу при двоступеневій І сатурації.

ІІ сатурація.

Оптимальні умови проведення процесу при переробці буряків різної якості (рН, лужність, кількість вапна, температура). Критерії оптимізації. Визначення натуральної та ефективної лужності. Фактор лужності.

Прискорений метод визначення оптимальної лужності соку ІІ сатурації.

Розрахунок мінімального вмісту солей кальцію.

Визначення вмісту СаСО3  в пересиченому стані.

Визначення вмісту солей кальцію і магнію.

Розрахунок кількості лужних добавок.

Контроль виробництва при застосуванні інгібіторів  утворення накипу. 

      Випарна установка

Оптимальні умови проведення процесу випаровування соку при переробці буряків різної якості (рН, лужність,  сухі речовини, редукувальні речовини, температура).

     Сульфітація. 

Встановлення оптимального рН при переробці буряків різної якості. Визначення вмісту  SO2 в соку і сиропі.

Фільтрування:                

Критерії для визначення правильності проведення очистки соку.

Практичне заняття:  на переробку  надходять буряки з високим вмістом азотистих речовин.

 Лабораторні роботи:

1. Визначення загальної кількості вапна в дефекованому соку за допомогою змішаного індикатора.

2. Визначення фільтраційного коефіцієнта Fк.

3. Визначення вмісту солей кальцію і магнію.

4. Визначення вмісту SO2  в соку і сиропі.

5. Визначення каламутності соків і сиропу.

6. Контроль якості фільтраційного осаду (густого та рідкого).

Література: 39, 40, 59, 63, 64, 65, 67, 68, 69, 72.

Тема 5.   НОВЕ В КОНТРОЛІ КРИСТАЛІЗАЦІЙНОГО ВІДДІЛЕННЯ

Визначення кількості затравочної пасти для отримання цукру з заданим розміром кристалів.

Визначення процентної кількості кристалів в утфелі. Контроль уварювання за цим показником. Визначення виходу цукру після центрифуг.

Контроль кристалізації охолодженням. Ефект кристалізації. Межа кристалізації в промислових мішалках-кристалізаторах. Нормальна меляса по П.М.Сіліну, способи визначення нормальної чистоти меляси. Визначення різниці між чистотою заводської і нормальної меляси. Визначення кінцевої температури кристалізації утфелю останнього ступеню кристалізації.

Контроль якості меляси (сухі речовини, цукор, чистота, в’язкість).

В’язкість меляси і утфелю. Допустимий вміст кристалів в утфелі останнього ступеню кристалізації. Розрахунок водних і мелясних розкачок.

Розрахунок тривалості кристалізації утфелю останнього ступеню кристалізації.

Практичне заняття:  Різниця чистоти заводської і нормальної меляси  вище 1,1  одиниці.

Лабораторна робота: Визначення нормальної чистоти меляси.

Література: 36, 39 – 55, 59, 67, 68, 70.

Тема 6.    НОВЕ В КОНТРОЛІ ЯКОСТІ ЦУКРУ

Державний стандарт на цукор білий: ДСТУ 4623:2006 “Цукор білий.Технічні умови”.

Міжнародні вимоги до якості цукру. Системи визначення якості цукру в країнах ЄС та оцінки якості в балах.

Органолептичний контроль якості цукру. Визначення запаху та присмаку цукру, прозорості цукрового розчину. Методики ІСИМSА по візуальній оцінці якості цукру, ДСТУ 4524:2006 “Цукор білий. Методи визначення органолептичних показників”.

 Фізико-хімічний контроль якості цукру. Методики визначення вологості і сухих речовин, вмісту цукрози, редукувальних речовин, кольоровості (за допомогою фотоелектроколориметра КФК-3, у кристалічному стані за еталонами), зольності, каламутності, вмісту феродомішок, вмісту нерозчинних речовин.

Гранулометричний склад цукру. Ситовий аналіз. Середній розмір кристалів, коефіцієнт нерівномірності кристалів.

Визначення вмісту діоксиду сірки в цукрі.

Визначення рН розчинів білого цукру. Буферність цукрових розчинів.

Визначення загального вмісту поліцукридів.

Визначення наявності в цукрі поверхнево-активних речовин.

Особливості методів досліджень рідкого цукру.

Мікробіологічний контроль якості цукру.

Визначення вмісту нітритів у цукрі.

Визначення пластівців (хлопьев), визначення крохмалю.

Токсикологічний контроль якості цукру. Визначення вмісту важких металів. Галузеві інструкції з визначення важких металів.

Радіологічний контроль якості цукру.

Контроль якості мішків для пакування цукру.

Практичне заняття:

Завод одержав замовлення на виробництво цукру для приготування безалкогольних напоїв типу “Пепсі-Кола”, “Кока-Кола”.

Лабораторні роботи:

1. Визначення кольоровості  і каламутності цукрових розчинів.

2. Визначення кондуктометричної золи цукру.

3. Визначення середнього розміру кристалів, коефіцієнта нерівномірності кристалів.

4. Визначення вмісту нітратів в цукрі за допомогою іоноселективних електродів.

5. Оцінка якості цукру в балах згідно з міжнародними вимогами.

6. Перевірка розчинів цукру на наявність пластівців. 

Література: 39 – 56, 59, 66 – 70, 77.

закінченні навчання видається свідоцтво встановленого (державного) зразка про підвищення кваліфікації

Тема 7. НОВЕ  В КОНТРОЛІ  ЯКОСТІ ВАПНА І САТУРАЦІЙНОГО ГАЗУ

ДСТУ 1451-96 на вапняковий камінь. Якість вапняку з різних родовищ України. Нормування витрат вапняку.

Температура випалу, її залежність від дози палива в шихті, конструктивних особливостей печей. Причини отримання недопалу і перепалу. 

Склад вапна.  Вапно:  активне, неактивне, домішки, що не містять СаО. Показники активності вапна. Фактори впливу на активність вапна.

Методика визначення активності вапна в пічному вапні. Оцінка вапна за температурою та тривалістю гасіння, кількість відходів вапнякового відділення.

Якість вапняного молока. Фактори впливу на якість вапняного молока: якість пічного вапна, температура гасіння, наявність цукрози в молоці.

Активність вапняного молока. Спрощені методики визначення активності молока. Розрахунок кількості недопалу.

Розрахунок кількості вапна, що надається на очистку соків. Причини дебалансу витрат вапна і вапняку.

Аналіз сатураційного газу. Визначення вмісту СО2, СО, О2 в газі за допомогою газоаналізаторів. Вплив компонентів газу на проведення очистки соку. Значення визначення компонентів газу на проведення очистки соку. Значення визначення компонентів газу для нормалізації роботи вапнякової печі.

Література: 39, 40, 57, 58, 59, 76.

Тема 8.  АНАЛІЗ ВТРАТ ЦУКРУ У ВИРОБНИЦТВІ ТА СУЧАСНІ  МЕТОДИ  ЇХ ВИЗНАЧЕННЯ

Характеристика ефективності використання сировини на цукровому заводі. Коефіцієнт вилучення цукру з буряків  (коефіцієнт виробництва), коефіцієнт заводу.

Нормативи втрат цукру на окремих ділянках виробництва.

Єдиний баланс цукру від приймання буряків до отримання готової продукції. Враховані, невраховані та мнимі втрати.

Визначення вмісту цукру в жомі, фільтраційному осаді, мелясі. Експрес-контроль вмісту цукру в жомі.

Основні канали неврахованих втрат цукру, методи їх розшифрування, складання балансів кислотних радикалів, редукуючи  речовин, кольорових речовин.

Втрати цукру в барометричній, аміачній водах, водах стічних канав, в продувці апаратів сокоочисного відділення.

Заходи щодо зменшення неврахованих втрат цукру за досвідом передових підприємств.

Практичне заняття:

Підвищені невраховані втрати цукру при випарюванні й уварюванні.

Лабораторна робота:

Визначення втрат цукру в стічних водах.

Література: 37 – 40, 59, 62, 67 – 70, 74, 75.

Тема 9.    НОВЕ В  ОБЛІКУ  ВИРОБНИЦТВА

Загальні вимоги  до складання звітів про виробництво цукру.

Види хіміко-технічних звітів: щоденні, декадні, місячні, піврічні, річні, сезонні.

Облік сировинного відділу заводу. Нормативи втрат бурякомаси та цукру при зберіганні та транспортуванні буряків.

Облік маси сировини і цукру при прийманні. Обробка первинної документації. Досвід заводів по автоматизації зважування буряків та реєстрації автомобільного транспорту.

Облік мас буряків і цукру, що надходять на завод, за допомогою ковшових та стрічкових ваг. Перевірка ваг та тари.

Складання балансу цукру при прийманні, зберіганні і транспортуванні буряків (до заводських бурякових ваг). Розрахунок допустимої різниці між цукристістю перероблених буряків і цукристістю стружки.

Облік технологічного відділу заводу. Нормативи втрат цукру в виробництві та вмісту цукру в мелясі з урахуванням особливостей технологічного оснащення заводів, якості сировини.

Облік виробленого цукру. Сучасні ваги-дозатори для цукру. Об’єктивність і точність обліку цукру. Лічильники поточної та змінної кількості мішків.

Облік меляси. Визначення кількості меляси в мелясних резервуарах. Автоматизація зважування меляси.

Соковий верстат заводу, його визначення, перевірка.

Визначення продуктового верстату.

Розрахунки коефіцієнтів виходу цукрози з утфелів (рандеманів). Мелясоутворюючий коефіцієнт. Визначення виходу цукрози з буряків.

Визначення вмісту умовної меляси в продуктах незавершеного виробництва. Розрахунок вмісту цукру в мелясі.

Складення балансу цукру від заводських ваг до отримання цукру. Враховані втрати цукру. Визначення неврахованих втрат цукру.

Календарна тривалість виробництва, тривалість сокодобування, виварки випарки, очистки котлів дефекосатурації, цехових і  позацехових простоїв, планово-попереджувального ремонту. Тривалість періоду освоєння добової потужності на початку сезону, центрифугування  наприкінці сезону.

Критерії оцінки діяльності підприємств: коефіцієнт вилучення цукру з буряків (коефіцієнт виробництва), коефіцієнт заводу. Облік допоміжних матеріалів.

Практичне заняття:

Аналіз роботи заводу шляхом порівняння розрахункового і фактичного коефіцієнта виробництва.

Література: 36, 38 – 40, 57 – 59, 67, 68, 70.
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64. Нагорна В.Н. Дезинфекція і дезінфектанти у виробництві цукру: Навчальний посібник. – К.: ІПК Держхарчопрому, 1998. – С.35.

65. Нагорна В.О. Вдосконалення контролю процесу сокодобування // Цукор України. – 1996. - №2. – С. 9-11.

66. Нагорна В.О. та інші. Зольність цукру – важливий показник якості цукру //Цукор України. – 1993. -№3. – С. 25-28.

67. Скорик К.Д. та ін. Технологія галузі: Методичні вказівки для виконання лабораторних робіт для студентів спец. 6.091700 «Технологія цукристих речовин» напряму 0917 «Харчова технологія та інженерія» ден. та заочн. форм навчання. - К.: НУХТ, 2004.-126 с.

68. Скорик К.Д., Нагорна В.О. Лабораторний практикум для працівників цукрових заводів. -К.: ІПК Міносвіти України, 2001.- 98с.

69. Скорик К.Д. Застосування потенціометричних методів у хіміко-технічному контролі цукрового виробництва: Навч. посібник. К.: -ІПК Держхарчопрому України, - 1995. – 55 с.

70. Технологія цукристих речовин. Лабораторний практикум/ М.П. Купчик, Л.П.Рева, Н.І. Штангеєва та ін. ( К.: НУХТ, 2007. ( 393 с.

71. ТУ  У 15.8-24741681-700-2003 «Жом буряковий свіжий і кислий. Технічні умови»

72. ТУ 10.18 УССР 275-90 «Осадок фильтрационный. Технические условия» 

73. Чернявская Л.И. и др. Методы и алгоритмы расчета основных технологических показателей свеклы при оценке ее с помощью аналитических автоматизированных комплексов. – К.: УкрНИИСП,1995. – 78 с.

74. Чернявская Л.И. и др. Повышение эффективности свеклосахарного производства за счет снижения потерь сахара: Обзорная информация – М.: АгроНИИТЭИПП, 1992. – Вып.3. – С.1- 44.

75. Чернявская Л.И. и др. Совершенствование средств и методов технологического контроля и учета в сахарной промышленности: Обзорная информация.М.: АгроНИИТЭИПП, 1990.Вып.I.- 33 с.

76. Шевцов А.Д. и др. Совершенствование процессов получения извести и сатурационного газа для технологических потребностей сахарного производства: Обзорная информация. – М.: АгроНИИТЭИПП, 1988. – Вып.9. – С.1-32.

77. Шляхи підвищення якості цукру: Рекомендації семінару завідувачів груповими лабораторіями і головних технологів обласних формувань цукрової промисловості. – Одеса, 1996. – 28 с.

4.1.3.  АВТОМАТИЗАЦІЯ ТЕХНОЛОГІЧНИХ ПРОЦЕСІВ 

Укладачі :
Штангеєв К.О., к.т.н., доц., 


ДМИТРЕНКО О.У. к.т.н., доц.

АНОТАЦІЯ
    Метою навчання є поновлення і поглиблення професійних знань з використанням локальних засобів автоматизації і мікропроцесор​ної техніки. В результаті вивчення модуля слухач повинен здобути теоретичні і практичні навички щодо сучасних засобів локальної автоматизації  та їх використання в конкретно​му технологічному виробництві. Вміти застосовувати мікропроцесор​ні засоби у вимірювальній техніці та автоматизованих технологіч​них системах управління технологічними процесами на цукрових заводах.

    Заняття проводяться у формі лекцій і вирішення конкретних виробничих ситуацій з використанням персональних комп'ютерів.

Послідовність викладання курсу стосовно інших модулів - довільна.

ЗМІСТ МОДУЛЯ:
	№№

п/п
	Назва теми
	Всього

годин
	Лекції
	Інші види робіт
	Самост.

робота

	1.
	Локальні засоби автоматизації
	2
	1
	1
	

	2.
	Системи автоматизації з використанням комп’ютерної техніки
	2
	1
	1
	

	
	Разом:
	4
	2
	2
	


      Форма контролю:  поточний контроль.

НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА
Тема 1. Локальні засоби автоматизації
Науково-технічний прогрес в галузі автоматизації харчових виробництв. Загальнопромислові вимірювальні перетворювачі техно​логічних параметрів (температури, тиску, рівня, витрати, якісних параметрів), типи і характеристики. Вторинні прилади, показуючі і реєструючі. Типові функціональні схеми регулювання технологічних параметрів харчових виробництв. Системи обліку сировини, палива, проміжних продуктів і готової продукції. Раціональна експлуатація і ремонт засобів КВП і А.

Тема 2. Системи автоматизації з використанням комп’ютерної техніки 

Мікропроцесорні комплекти. Типи процесорів і їх характеристика. Структура мікро-ЕОМ, характеристика типів процесорів. Робоче місце операторів автоматизації участків. Застосування мікропроцесорних засобів в конкретному для даного слухача виробництві. 

Системи автоматизації участків технологічної схеми переробки цукрових буряків.

закінченні навчання видається свідоцтво встановленого (державного) зразка про підвищення кваліфікації

РЕКОМЕНДОВАНА ЛІТЕРАТУРА 
1. Вершинин О.Е. Использование микропроцессоров для автомати​зации технологических процессов.- Л.: Энергоатомиздат, 1986.- 208 с.

2. Волошин З.С. Макаренко Л.П. Яцковский П.В. Справочник специаліста КИП и А сахарной промышленности.- М.: Агропромиздат, 1985.- 285 с.

3. Волошин З.С. Николаенко А.Н. Яцковский П.В. Опыт повыше​ния эффективности систем управления технологическими процессами на сахарных заводах.- М.: Агрониитехп, 1987.- Сер. 23.8.9.

4. Клюев А.С.  Наладка средств измерения и систем технологи​ческого контроля:  Справочное пособие. -М.: Энергоатомиздат, 1990.- 400 с.

5. Марченко В.Т. Мікропроцессорные средства для контроля технологичес-ких параметров перерабатывающих отраслей агропромыш​ленного комплекса: Учебное пособие.- К.: ИПК, 1988.- 67 с.

6. 11.Марченко В.Т. Гладаревский В.Н. Метрологическое обеспе​чение перерабатывающих отраслей агропромышленного комплекса: Учебное пособие.-К.: ИПК, 1988.- 87 с.

7. Марченко В.Т. Пристрої обліку штучної продукції: Нав​чальний посібник. -К.: ІПК, 1994.- 64 с.

8. Марченко В.Т. Мікропроцесорні засоби в АСУТП харчових виробництв. –К: ІПК, 1998,- 110 с.

9. Марченко В.Т. Персональные компьютеры для инженерно-управлен​чес-кого труда // Пищевая промышленность.- 1987.- N 1.

10. Сапронов А.Р.  и др.  Использование ЭВМ в технологии са​харного производства.- М.: АгроНИИтехп, 1987.- 23 с.

закінченні навчання видається свідоцтво встановленого (державного) зразка про підвищення кваліфікації

4.1.4. БЕЗПЕКА ПРАЦІ ПРИ ЕКСПЛУАТАЦІЇ ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБЛАДНАННЯ 
Укладач:
                        Хоменко М.Д., д.т.н., професор
Структурно-логічне місце

 в програмі:                 Послідовність викладання не має значення.

   Мета:
Вивчення небезпечних та шкідливих чинників технологічних процесів. Вивчення вимог безпеки праці та виробничої санітарії при раціональній експлуатації, монтажі та ремонті обладнання цукрових заводів.

Особливості навчання: Слухачі, які за своїми посадовими обов`язками зайняті монта​жем, налагодженням, ремонтом та експлуатацією обладнання, прохо​дять підвищення кваліфікації і перевірку знань у порядку, перед​баченому "Типовим положенням про навчання, інструктаж і перевір​ку знань працівників з питань безпеки праці". При проведенні занять з конкретних питань окремих ділянок технологічної схеми доцільно розбирати питання безпечної експлуа​тації обладнання, а також техніки безпеки при відновленні і ре​монті машин і агрегатів.

Для активізації  навчального процесу доцільно проводити лекції-консультації з елементами і розбором конкретних ситуацій тех​ніки безпеки при експлуатації обладнання бурякоцукрового вироб​ництва.

закінченні навчання видається свідоцтво встановленого (державного) зразка про підвищення кваліфікації

Зміст модуля:

	№№

п\п
	Назва теми
	Всього годин
	Ауди-торні заняття
	Само-стійна робота

	1
	2
	3
	4
	5

	1.
	Забезпечення безпеки під час експлуатації, монтажу та ремонту обладнання
	2
	2
	

	1
	2
	3
	4
	5

	2.
	Безпека праці при виконанні робіт з підвищеною  небезпекою
	2
	2
	

	
	Всього:
	4
	4
	


Форма контролю: вхідний контроль знань (співбесіда).

Навчальна програма
Тема 1. Забезпечення безпеки під час експлуатації, монтажу та ремонту обладнання.

    Вимоги безпеки до технологічних процесів бурякоцукрового ви​робництва: процесі подавання, очистки і мийки буряків; одержання дифузійного соку; очищення дифузійного соку; уварювання сиропу і утфелів; центрифугування; випалювання вапняку; одержання вапняно​го молока і сатураційного газу. 

       Вимоги: до розміщення устаткування; технологічних трубопро​водів

 і арматури;   до обладнання    майданчиків, містків  і сходів;  монта​жу

 і ремонту технологічного устаткування.

Тема 2. Безпека праці при виконанні робіт з підвищеною не​безпекою

    Вимоги безпеки при навантажувально-розвантажувальних робо​тах; електрозварювальних і газозварювальних роботах; роботах в середині апаратів та резервуарів, у бункерах і силосах; роботі з переносними електроінструментами; при обслуговуванні електрооб​ладнання, сосудів під тиском. Безпека праці з використанням агресивних речовин і кислот, лугів, легкозаймистих і горючих речовин, газових балонів.

Література: 1, 2. 
РЕКОМЕНДОВАНА  ЛIТЕРАТУРА
1.   Типовые инструкции по технике безопасности свеклосахарного и рафинадного производств. – М.: Пищевая промышленность,1968. – 235 с.

2. Правила охорони праці в цукровому виробництві. – К. – 1997. - 303 с.

закінченні навчання видається свідоцтво встановленого (державного) зразка про підвищення кваліфікації

4.1.5.  Екологічні проблеми виробництва.

Укладачі:                                            Сорокін А.І., ст. викладач,






   Санова А.Г., к.мед.н., доц.


АНОТАЦІЯ


Метою модуля  "Сучасні екологічні проблеми в галузі" є ознайомлення  спеціалістів галузі з концептуальними положеннями та основними напрямками державної політики  України у галузі  охорони навколишнього природного середовища, раціонального використання природних ресурсів та  забезпечення екологічної безпеки в різних галузях народного господарства. 


В результаті вивчення модуля  слухачі знайомляться з   сучасними екологічними вимогами до бурякоцукрового виробництва згідно чинного природоохоронного законодавства, а також  поновлюють і поглиблюють знання з  техніки і технології обробки та очищення  води в оборотних системах водопостачання  та ефективних технологій очищення стічних вод в цукровому виробництві.


Заняття проводяться у формі лекцій, дискусій та у вирішенні конкретних виробничих ситуацій, які можуть мати місце на цукровому заводі.


Послідовність викладання блоку  - довільна.


Зміст модуля:

	№

п/п
	Назва теми
	Всього 

годин
	Лекції 
	Інші види

	1
	Сучасні екологічні вимоги до бурякоцукрового виробництва
	1
	1
	

	2
	Системи водопостачання  і водовідведення та сучасні технології очищення оборотних і стічних вод в бурякоцукровому виробництві
	3
	2
	1

	
	Разом:
	4
	3
	1


Форма контролю:  вхідний контроль  (співбесіда).

Підсумковий контроль  -  написання та захист випускної роботи.

НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА

Тема 1.  Сучасні екологічні вимоги до цукрового виробництва


Основи екології. Основні поняття і значення. Основні напрямки державної політики України у галузі охорони довкілля, використання природних ресурсів та забезпечення екологічної безпеки.

 Вплив бурякоцукрового виробництва на навколишнє природне середовище. Основні види і джерела забруднення навколишнього середовища: повітряний  басейн, водні об’єкти, земельні ресурси. Природоохоронне законодавство України:  Закон України  "Про охорону  навколишнього природного середовища", Закон України про охорону  атмосферного повітря", Закон України "Про відходи", Закон України  " Водний кодекс України".

Основні заходи по зниженню негативного впливу бурякоцукрового виробництва на навколишнє природне середовище.

Тема 2. Системи водопостачання і водовідведення та сучасні технології очищення  оборотних і стічних вод в бурякоцукровому виробництві

Роль води в бурякоцукровому виробництві. Показники якості і властивості води. Вимоги до якості води в цукровому виробництві. Системи виробничого водопостачання.. Ефективність використання води в виробництві. Сучасні технології очищення оборотних вод.

Технології очищення стічних вод: очищення стічних вод в природних умовах; технології очищення стічних вод в штучних умовах. Аеробна та анаеробна технології очищення води. Споруди для очищення  стічних вод.

Сучасні станції для очищення стічних вод цукрового виробництва з одержанням біогазу. Техніко-економічна оцінка ефективності біологічного очищення стічних вод цукрового заводу. 

Література

1. Довідник з питань економіки та фінансування природокористування і природоохоронної діяльності. Укладачі: В Шевчук та ін. – К.: Геопринт, 2000. - 411с.

2. Основні напрямки державної політики України в галузях охорони довкілля використання природних ресурсів та забезпечення екологічної безпеки. – К.,1998. - 11- с.

3. Михеев А.В., Галушин В.М., Гладков Н.А. и др. Охрана природы: Учебн. для студентов биол. спец. пед. Институтов. – М.: Просвещение, 1987. – 256 с.

4. Унифицированные методы анализа вод/ Под редакцией д.х.н. Ю.Ю.Лурье. Изд. 2-е, исправл. – М.: Химия,1973. – 376 с.
5. Карюхина Т.А., Чурбанова И.Н. Химия воды и микробиология. –М.: Стройиздат, 1974.– 215 с.
6. Садырев Б.Д. Водное хозяйство и мероприятия по охране природы в сахарной промышленности. - М.:. Агропромиздат, 1985. – 47 с.
7. Пархомец А.П. Инструкция по експлуатации водного хозяйства сахарных заводов. –  К.: ВНИИСП,1977. ​117 с.

8. Пархомец А.П. Указания по водному  хозяйству сахарных заводов. – К.: ВНИИСП, 1978. –126 с.

9. Пархомец А.П., Сергиенко В.И. Краткие методические указания по разработке норм и нормативов водопотребления и водоотведения для предприятий сахарной промышленности. – К.: ВНИИСП ,1983. -70 с.
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