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1. Завдання і організація курсового проектування


Основна мета виконання курсового проекту – набуття навичок методики проектування та підготовка до виконання дипломного проекту, на основі якого присвоюється кваліфікація спеціаліста-інженера з правом самостійної роботи на інженерній посаді.

Виконання курсового проекту зобов’язує студента:

знати методику технологічного проектування; теорію і практику вибору технологічних способів використання сировини для випуску виноробної продукції, їх особливостей і обгрунтування; вторинні матеріальні ресурси та способи їх використання; компонування обладнання і приміщень; енергетичну забезпеченість виробництва; заходи із охорони праці, техніки безпеки; заходи з охорони довкілля; основні економічні показники проекту у взаємозв‘язку з курсовою роботою з організації та планування  виробництва;

виконувати  принципову та апаратурно-технологічну схеми в обсязі проектного завдання; ескізи основного технологічного обладнання і елементи будівельних конструкцій; компонувальні креслення  обладнання і приміщень; технологічні та енергетичні розрахунки;

вміти  комплексно вирішувати питання технологічного проектування; чітко доповідати  з положень проекту та захищати прийняті рішення; виділяти та обгрунтовувати перспективні рішення ; використовувати ЕОМ, персональний комп‘ютер.

Курсовий проект є складовою частиною дипломного проекту (роботи). Базою його виконання є, як спеціальні курси з технології та проектування, так із інших дисциплін навчального плану підготовки інженера-технолога винороба: біохімії, мікробіології, фізичної та колоїдної хімії, технологічного обладнання, ампелографії, енології, процесів та апаратів, охорони праці, екології, основ будівельної справи тощо.

Отже, необхідне використання відповідної інформації та належного відображення її в тексті записки з посиланням на список використаної літератури.

Завдання на проектування видається студентам денної форми навчання наприкінці восьмого семестру, а заочної – з початку восьмого семестру.

Тема завдання формулюється з максимальним урахуванням комплексу чинників: місце роботи після закінчення вузу, тема дипломного проекту, науково-дослідна робота студента, база технологічної практики. Цей творчий процес відбувається за активної участі студента  під керівництвом викладачів, в основному в продовж роботи над курсовим проектуванням підприємств галузі у восьмому семестрі.

Завдання на проект містить основні дані з теми, змісту й обсягу згідно з методичними вказівками. Деякі конкретні додаткові дані (наприклад асортимент, види сировини, якість, література тощо) узгоджуються студентом та керівником його проекту.

Особливу увагу слід приділяти роботі над курсовим проектом  під час практики, програма  якої тісно пов‘язана з тематикою проектування і сприяє глибшому засвоєнню практичних питань виробництва.

Завершення роботи та оформлення проекту, його захист відбуваються згідно з графіком навчального процесу, конкретизованим студентом і узгодженим з керівником. Якість роботи над проектом і його зміст поетапно контролюється і затверджується керівником проекту. Під час проектування рекомендується консультуватись з викладачами таких суміжних дисциплін, як технологічне обладнання, будівельна справа, охорона праці, економіка виробництва тощо.

Необхідна інформація може бути одержана в бібліотеці, в кабінеті дипломного проектування, на кафедрі. У проектах необхідно використовувати матеріали вітчизняних і зарубіжних досягнень в галузі з обов‘язковим порівнянням їх з існуючими офіційними нормами.

Студент – автор проекту повністю відповідає за всі прийняті рішення та результати розрахунків, за уміння їх захистити. Суттєвим критерієм зрілості студента як самостійного працівника є організованість його роботи під час проектування і подання проекту на кафедру у визначений графіком навчального процесу термін.

У разі недотримання цих умов  проект може дістати негативну оцінку і студенту доведеться виконувати повторне проектування у визначений кафедрою строк.

2. Тематика курсових проектів


Тематика курсових проектів видається і затверджується студентом після вивчення основних дисциплін.


Основні теми курсового проекту включають: 


проект цеху переробки білих сортів винограду і отримання столових і міцних вин з розробкою потокової лінії;


проект цеху по переробці червоних сортів винограду для отримання червоних столових і десертних вин на потокових лініях;


проект цеху оброблення та витримування виноматеріалів;


проект цеху для розливу різноманітних типів вин і коньяків;


проект цеху переробки плодово-ягідної сировини;


проект цеху перегонки виноматеріалів на коньячний спирт та його витримки;


проект цеху виробництва спеціальних вин (хересу, мадери, портвейну тощо);


проект цеху виробництва ароматизованих вин;


проект цеху з виробництва ігристих та шампанських вин;


проект цеху виробництва суслових концентратів;


проект цеху переробки вторинних матеріальних ресурсів.

3.  Обсяг і зміст пояснювальної записки

3.1. Загальний обсяг і форма пояснювальної записки

Пояснювальна записка проекту складається з таких розділів:

1) Вступ;

2) Асортимент і характеристика продукції і сировини;

3) Технологічна схема (вибір, обгрунтування і опис);

4) Розрахунок продуктів;

5) Розрахунок і підбір обладнання;

6) Розрахунок витрат енергетичної сировини (пари, холоду, води, повітря і електроенергії);

7) Схема техно-хімічного контролю;

8) Охорона праці;

9) Заходи з охорони довкілля;

10) Список використаної літератури;

11) Зміст.

Загальний обсяг пояснювальної записки становить 40-50 стор. рукописного  тексту, написаного чорним чорнилом (або пастою) на аркушах формату А4 (279х210). Допускається друкування тексту на принтері з чорною стрічкою через 1,5 інтервалу, шріфт Times New Roman, розмір шрифту 12. Нумерація розділів і сторінок починається із вступу; номер першої сторінки не позначається. Основний підпис (штамп) і назва розділу (додатки 1 і 2) виконуються тільки на початковій сторінці розділу. На інших сторінках наноситься тільки малий штамп.

Кожний розділ слід починати з нової сторінки. Розділи повинні мати порядкові номери, позначені арабськими цифрами (з крапкою). У заголовку не дозволяється переносити слова, у кінці назви крапку не ставлять. Якщо заголовок складається з двох речень, їх відокремлюють крапкою.

Розділи записки можуть мати підрозділи і пункти, нумерація яких складається відповідно із номерів розділу і підрозділу, а для пунктів – ще і номеру пункту, відокремлених крапкою (наприклад 2.1;2.1.1 тощо). У межах пунктів можуть бути за необхідності підпункти, що повинні мати порядкову нумерацію аналогічної будови, наприклад: 2.1.1.1.,2.1.1.2,2.1.1.3 тощо.

3.2.  Вступ


У цьому розділі (1-2 стор.) повинні знайти відображення: стан і перспективи розвитку галузі виробництва, для якої передбачено ви​конання курсового проекту (первинне і вторинне виноробс​тво, утилізація відходів, коньячне виробництво, шампанське виробництво, виробництво соків), а також основні завдання які належить вирішити в проекті.

3.3. Асортимент і характеристика продукції та сировини

В цьому розділі (3-6 стор.) наводиться характеристика кожного виду сировини і готової продукції за спеціальними формами (табл.1-3).

Таблиця 1

Господарсько-технологічна характеристика винограду

	ССорт винограду
	ВУрожайність, т/га
	Характеристика
	Механічний склад, %
	Хімічний склад соку, г/дм3

	
	
	ггрона
	яягоди
	яягід
	ггребенів
	ттвердого залишку
	ссоку
	ццукор 
	Ттитрована кислотність


Таблиця 2

Характеристика виноматеріалів і вин

	ННайменування
	Органолептична характеристика
	Фізико-хімічні показники

	
	Прозорість
	Забарвлення
	Букет
	Смак
	Вміст спирту, % об.
	Вищі спирти, мг/дм3
	Альдегіди, мг/дм3
	Леткі кислоти, мг/дм3
	Фурфурол, мг/дм3
	SО2, мг/дм3
	Метиловий спирт, % об.


У процесі приготування виноробної продукції, крім сировини – винограду, плодів і ягід, використовуються інші матеріали. Деякі з них входять до складу виготовлених вин. До них відносяться головним чином спирт, цукор, лимонна кислота, виноградні концентрати, консервоване сусло.

Всі використовувані матеріали повинні відповідати вимогам стандартів. Їх характеристика подається у формі табл. 4.

Таблиця 4

Характеристика основних і допоміжних матеріалів

	Найменування матеріалів
	Основні показники у відповідності до вимог стандарту
	Коротка зовнішня характеристика
	Стандарт на матеріали
	Примітки


3.4.  Технологічна схема


Цей розділ є одним із найбільш важливих і складних, що зумовлюється багатоваріантністю проектних рішень і необхідністю їх оптимізації. Виконання розділу вимагає значної творчої підготовчої праці над спеціальною літературою, патентами, аналізу практики роботи підприємств галузі. В результаті зібрані матеріали викладають в лаконічній формі (10-15 стор.), але достатньо повно й переконливо.


Розділ складається з трьох частин: принципової схеми, вибору та обгрунтування апаратурно-технологічної схеми, опису схеми.

3.4.1. 
 Принципова технологічна схема


Принципова технологічна схема складається із переліку стадій та операцій об’єкту, що проектується, та їхню послідовність. Використовується вона спочатку в загальному вигляді як план роботи над наступною частиною розділу. Потім знову повертаються до принципової схеми і вносять до не конкретні дані з технологічних параметрів і т.п. Таким чином у лаконічній формі дається максимально повне уявлення про технічні рішення проекту.

Особливе значення це має для проектів реконструкції та модернізації, для виділення перспективних новинок, що із пропонує застосувати автор.

3.4.2. 
Вибір і обгрунтування технологічних            способів і режимів

У цій частині під відповідними заголовками згідно із принциповою схемою наводиться критичний аналіз проведеної попередньої роботи з обов’язковим посиланням на опрацьовані джерела інформації (список літератури). З відомих способів, назви яких чи сутність наводяться дуже коротко, вибирається найбільш раціональний із залученням максимальної кількості техніко- і організаційно-економічних факторів.  Таке обгрунтування прийнятого в проекті рішення підтверджується фактичними цифровими даними (згідно з літературними джерелами), які потім використовуються в розрахунках продуктів та в інших показників у інших розділах проекту. Базою порівняння є офіційні нормативи, планові дані, досвід суміжних підприємств тощо.

У тексті обов’язкове посилання на літературні джерела, з яких взято те чи інше рішення.

Під час обгрунтування технологічних схем виробництва виноматеріалів в проектах необхідно розкрити суть перебігу процесів, починаючи від подрібнення винограду і закінчуючи зняттям виноматеріалів з дріжджових осадів. Під час обгрунтування технологічних схем заводів вторинного виноробства необхідно зробити опис процесів, що відбуваються при перегонці виноматеріалів та витримці коньячних спиртів, обробці та відпочинку коньяку.

Обгрунтування технологічних операцій виконується втакій послідовності:

мета і призначення кожної технологічної операції;

застосовувані методи виконання технологічного процесу;

порівняльна оцінка застосовуваних методів; 

висновок про доцільність застосування у розглядуваному конкретному випадку того чи іншого методу;

коротка характеристика процесів, що відбуваються на даній стадії технологічного процесу;

фактори, що позитивно або негативно впливають на прцес виробництва, та шляхи їх регулювання;

технологічні вимоги до машин і апаратів для виконання окремих технологічних операцій. Обгрунтування вибору типів технологічного обладнання.

За інших рівних умов безперервна схема роботи переважає над періодичною. Технологічна схема повинна бути малоопераційною. Не дозволяється проектувати схеми, до яких входять трудомісткі та фізично тяжкі роботи, що потребують значних виробничих площ.

3.4.3. 
Опис технологічної схеми

Цей опис виконується після завершального креслення апаратурно-технологічної схеми. Він містить дані про рух основних продуктів основних продуктів виробництва без роз’яснення окремих операцій. Вказується тільки: звідки, куди і як переміщуються сировина, напівпродукти, побічні продукти, відходи. Кожному виду обладнання надається номер позиції згідно з кресленням схеми. Необхідно стежити, щоб нумерація обладнання на планах і розрізах відповідала нумерації на апаратурно-технологічній схемі. Під час складання апаратурно-технологічної схеми обладнання слід розташовувати до висотних позначок планів і розрізів. Їх слід складати після кінцевого компонування обладнання в приміщенні головного виробничого корпусу.

3.5. Розрахунок продуктів


Розрахунок кількості сировини, напівфабрикатів, готової продукції, втрат та відходів (8-10 стор.) виконується для кожного виду виноматеріалів. Розрахунок ведеться у відповідності з технологічною схемою за принципом послідовного складання на кожну технологічну операцію матеріального, а за необхідністю цукрово-спиртового балансів. Слід використовувати прийняті у виробництві норми витрат, відходів та виходів напівпродуктів.


Розрахунковою величиною є 1 т перероблюваного винограду (яблук тощо), в кінці роблять перерахунок на задану виробничу потужність цеху.

Основними методичними посібниками під час написання цього розділу є книга Мержаніана А.А., Монастирського В.Ф., Платонова І.Б. та ін. Лабораторний практикум по курсу “Технологія вина” [ ] та “Норми технологічного проектування і техніко-економічні показники виноробних заводів по переробці винограду”, “Норми технологічного проектування коньячних заводів”, та інші нормативні матеріали.

Всі розрахунки продуктів для курсового проекту необхідно робити за спрощеним варіантом, тобто без урахування кількості водно-спиртової пари, що вилучається при бродінні діоксидом вуглецю.

Перерахунок з 1 т винограду на задану виробничу потужність цеху виконується у вигляді зведеної таблиці. Тривалість сезону виноробства приймається 20 діб. Розрахунок на 1 т винограду ведеться з точністю до 0,001 дал  (0,01 кг), щоб при перерахунку на задану виробничу потужність були отримані числа з точністю до  1 дал (10  кг).

Після продуктових розрахунків складається графік надходження винограду на переробку, виноматеріалів і коньячних спиртів – на завод (додаток 3).

Після закінчення продуктових розрахунків і складання матеріального балансу сировини і основних матеріалів проводиться розрахунок допоміжних матеріалів згідно з “Нормами технологічного проектування та ТЕП виноробних заводів”.

Дані розрахунків зводяться до таблиць (додаток 4 – 8).

3.5.1. Графік переробки винограду


Графік надходження винограду складається із таких основних даних:

1) виробнича потужність підприємства і асортимент вироблюваних виноматеріалів у відсотках до перероблюваного винограду;

2) строки технічної зрілості вибраних сортів винограду в залежності району розташування заводу первинного виноробства, що проектується і необхідних кондицій сировини для отримання вин, які вказані у завданні;

3) тривалість сезону виноробства.

Студент визначає співвідношення між сортами винограду, що надходять на завод, на кожну добу.

Графік переробки винограду може мати, наприклад вигляд таблиці (табл. 5) (для заводу 10000 т/сезон, що переробляє на шампанські виноматеріали 65%, на десертне червоне вино 35% винограду).

Таблиця 5

Графік надходження винограду на завод

	Дата переробки
	Кількість перероблюваного винограду кожного із сортів

	місяць
	число
	Аліготе – шампанський виноматеріал
	Каберне – десертний червоний виноматеріал
	Загальна кількість

	Вересень
	15
	500
	–
	500

	–“–
	16
	500
	–
	500

	–“–
	17
	500
	–
	500

	–“–
	18
	500
	–
	500

	–“–
	19
	500
	–
	500

	–“–
	20
	500
	–
	500

	–“–
	21
	500
	–
	500

	–“–
	22
	500
	–
	500

	–“–
	23
	500
	–
	500

	–“–
	24
	500
	–
	500

	–“–
	25
	500
	–
	500

	–“–
	26
	400
	100
	500

	–“–
	27
	300
	200
	500

	–“–
	28
	200
	300
	500

	–“–
	29
	100
	400
	500

	–“–
	30
	–
	500
	500

	Жовтень
	1
	–
	500
	500

	–“–
	2
	–
	500
	500

	–“–
	3
	–
	500
	500

	–“–
	4
	–
	500
	500

	Всього
	20 діб
	6500

т/сезон
	350 

т/сезон
	10000 т/сезон


Графік переробки винограду, крім наведеного порядку надходження, може не передбачати дні переробки одного і другого сортів, оскільки в цьому разі їх переробка відбувається безпосередньо одна за одною, не накладаючись. Третім випадком може бути одночасне, паралельне надходження сортів винограду на винзавод протягом всього сезону виноробства.

3.6. Розрахунок і підбір технологічного обладнання

Підбір та розрахунок кількості технологічного обладнання (10 – 15 стор.) проводять на основі даних продуктових розрахунків і складених матеріальних балансів. Розрахунок обладнання являє собою визначення кількості та їхнього об’єму (продуктивності) резервуарів, машин, апаратів, допоміжного обладнання, що необхідні для забезпечення необхідної продуктивності проектованого цеху.

Знаючи кількість сировини, яка повинна бути перероблена на кожній окремій технологічній операції, підбирають для цієї операції відповідне обладнання чи пристрої.

Для проведення кількісного розрахунку обладнання, необхідно знати обсяг чи вагу матеріалів, що надходять на кожну операцію. Якщо такі дані є, то кількісний розрахунок обладнання в багатьох випадках обмежується підбором певних зразків і марок машин, апаратів, технологічних резервуарів і допоміжних пристроїв.

Під час вибору зразків апаратів і машин, а також допоміжних пристроїв керуються такими умовами:

вибирають обладнання технічно найбільш сучасне, що повною мірою задовольняє технологічні умови;

вибирають переважно типове обладнання, виготовлене вітчизняною промисловістю;

вибране обладнання повинно, по можливості, відповідати за своєю потужністю чи робочою місткістю фактичній потужності операції, для якої воно використовується. Якщо в результаті кількісного розрахунку обладнання вийшла дробова величина, то її округляють в бік збільшення.

Під час вибору обладнання користуються довідниками, у яких наведені технічні характеристики окремих марок обладнання і наводяться його техніко-економічні показники. Такими довідниками є:

каталоги та проспекти машинобудівних заводів, вітчизняних та зарубіжних машинобудівних фірм;

довідкова, технічна та навчальна література з технологічного обладнання підприємств виноробної промисловості;

спеціальні видання.

Кількісний розрахунок деяких резервуарів, апаратів та машин, режим і умови роботи яких мають специфічні особливості, пов’язані з особливими технічними умовами (бродильні апарати, дріжджові генератори тощо), проводять з урахуванням у кожному окремому випадку додаткових вимог.

Виконуючи проект реконструкції цеху, необхідно максимально використовувати обладнання підприємства, яке змонтовано у виробничих лініях. Обміну підлягають лише технічно зношені та морально застарілі машини і апарати. Розрахунки обладнання використовуються в належному обсязі. На основі розрахунків вирішується питання про встановлення додаткового обладнання. Після розрахунків обладнання складається специфікація технологічного обладнання згідно з додатком 9.

3.7. Розрахунок складських приміщень

Складські приміщення і будівлі на підприємствах виноробної промисловості, як і технологічне обладнання, повинні забезпечувати раціональний перебіг всіх виробничих процесів.

Склади займають площі, які треба розрахувати й відобразити в графічній частині проекту. Для складів відносяться такі: для зберігання освітлювальних та обклеювальних матеріалів; для приймання, оброблення та зберігання тари; склади готово продукції; навіси для резервної тари; склади для миючих засобів, дезінфектантів та інших допоміжних матеріалів.

Необхідність у складських приміщеннях і будівлях розраховують на основі матеріальних потоків, визначених продуктовим розрахунками з урахуванням норм технологічного проектування та передового досвіду промислових підприємств. Результати зводять у таблицю (додаток 10).

3.8. Енергетичні розрахунки

Енергетичні розрахунки (3–5 стор.) виконують у розрахунку на одиницю перероблюваної сировини, напівпродукту або готової продукції, тобто – питомі витрати. Для цього визначають добові, за необхідності – річні, витрати на виробничу потужність об’єкта, що проектується.

3.8.1. Витрати електроенергії

Витрати електроенергії розраховують за встановленою потужністю і тривалістю роботи всіх електродвигунів. Дані для розрахунків містяться в таблиці специфікації технологічного обладнання. Максимальні погодинні витрати електроенергії приймають в розмірі 12% добових або за нормами технологічного проектування.

3.8.2. Витрати пари

Витрати пари розраховують за кожною технологічною операцією у відповідності зі схемою використання пари. Слід приділити увагу пошукам більш раціонального  використання пари.

Результати розрахунків зводять у таблицю і складають погодинний графік використання пари за добу (додатки 11,12). Табличні данні підсумовують, додають 10 % на витрати в навколишнє середовище, одержують дійсні витрати пари на одиницю продукції чи напівпродуктів і дають техніко-економічну оцінку одержаним результатам. За необхідності вносять корективи у відповідні розділи проекту з метою одержання більш раціонального проектного рішення.

3.8.3. Витрати холоду

Витрати холоду розраховують за технологічними операціями (для охолодження виробничих приміщень – приймають згідно з нормами). Результати зводять у таблицю (додаток 13). Будують також графік добового користування холодом.

За максимальною погодинною потребою розраховують продуктивність холодильної установки. Залежно від тематики проекту та завдання підбирають відповідне обладнання. При охолодженні виноматеріалів за допомогою ультраохолоджувачів підраховують їх кількість залежно від необхідної продуктивності по охолоджуваному  продукту.

Далі розраховують витрати холоду на одиницю продукції і порівнюють цей показник з нормативним або досягнутим передовими підприємствами.

3.8.4. Витрати повітря і діоксиду вуглецю

Розраховують витрати повітря і діоксиду вуглецю за нормативами згідно з вибраною технологічною схемою та асортиментом продукції. Результати зводять у таблицю (додаток 14).

3.8.5. Витрати води

На технологічні потреби витрати води розраховують окремо за кожною технологічною операцією, пов’язаною з використанням води. Для цього використовують норми водопостачання та дані матеріального і теплового балансів. Враховують прийняту в проекті технологічну схему, закладені в ній прогресивні норми водовикористання.

Витрати води на господарсько-побутові потреби визначають за нормативами.

Результати розрахунків зводять у таблицю (додаток 15).

3.8.6. Схема технохімічного та мікробіологічного контролю

Схема контролю сировини, допоміжних матеріалів і напівпродуктів у ході виробничого процесу і готової продукції приймається на основі відповідних, обов’язкових для промисловості інструкцій.

Опис методів і  засобів контролю повинен включати: об’єкт контролю, назву сировини, матеріалів, напівпродукту чи стадії технологічного процесу згідно з тематикою курсового проекту; місце контролю чи відбирання проб; періодичність контролю; обмежувальні значення параметрів (від … до, не менш ніж …, не більш ніж …); методи і засоби контролю, посадову особу, що виконує контроль. Схема наводиться у вигляді таблиці (додаток 16).

Від якості контролю залежить ступінь регулювання технології та її оптимізації. Тому в проекті бажано закладати для реалізації нових перспективних рішень нові методи аналізу, в тому числі і такі, що непередбачені чинними інструкціями. В цих випадках необхідно прийняте рішення виділити і обгрунтувати таким чином, щоб його можна було реалізувати за матеріалами даного проекту чи за доступною інформацією, на яку в проекті дається посилання.

3.8.7. Заходи з охорони праці

В цьому розділі (2-3 стор.) наводяться основні правила техніки безпеки в проектованому цеху (відділенні), подаються детальніше специфічні правила з охорони праці, промислової санітарії. З урахуванням сучасних вимог у цій справі передбачають максимально комфортні умови для роботи людей (температуру, чистоту і вологість повітря, зниження шуму, вібрації та ін.). 

Заходи з охорони довкілля

Кожен проект повинен включати в себе основні природоохоронні заходи.

У цьому підрозділі (2-3 стор.) вказують кількість шкідливих викидів чи стоків на одиницю готової продукції за добу, їх агрегатний стан, склад або характеристику  і намічають заходи повного усунення або зменшення їх шкідливості. Передбачають заходи з економії технологічної води, повторного і багаторазового її використання, зменшення забруднених стоків – все в напрямі переходу до мало- і безвідходної технології.

Компонування  технологічного обладнання

Компонування технологічного обладнання, тобто розміщення технологічної схеми на площах та в обсязі, виконується комплексно, одночасно з попереднім визначенням габариту і конфігурації виробничого корпусу. Загальна площа виробничого корпусу визначається як сума площ, необхідних для розташування обладнання, а також проходів між ними.

Залежно від типу підприємства, потужності і місця будівництва студент вирішує питання поверховості виробничого корпусу. Під час проектування заводів міського типу і заводів шампанських вин застосовуються багатоповерхові будівлі. Заводи первинного виноробства і коньячні розташовуються в одноповерхових будівлях. Після того, як визначена площа виробничого корпусу, прийнято рішення щодо поверховості, студент вибирає будівельну секцію. Для підприємств виноробної промисловості найбільш типові такі будівельні секції (розміри у плані, м):

	24 х 60
	36 х 72

	 36 х 60
	48 х 72

	48 х 60
	60 х 72


За необхідності можуть бути прийняті одна, дві або більше секцій. Якщо площа прийнятих секцій відхиляється в більший бік щодо розрахункової площі, дозволяється зменшити або збільшити розміри будівельних секцій на парну кількість прийнятих кроків колон вдовж будівлі.

У харчовій промисловості сітка колон для одноповерхових будівель приймається, м: 6 х 6; 6 х 12; 12 х 18; 12 х 24; 18 х 24 ( перша цифра – крок колон, друга – проліт спруди). При будівництві багато поверхових споруд приймається сітка колон 6 х 6 м, для останнього поверху вона може бути збільшена.

Висота приміщення залежить від розмірів використовуваного обладнання і особливостей даного виробництва, м: 3,6; 4,8; 6; 7,2; 8,4; 9,6; 10,8; 12 і т.д. Для багатоповерхових висота приміщень становить не менше 4,8 м. 

На основі прийнятої технологічної схеми, габаритних розмірів об’єктів обладнання і створення нормальних умов для робочих процесів проводять розміщення в плані обладнання, необхідне для здійснення даної технологічної схеми.

Основними умовами для розміщення (компонування) обладнання є: 

дотримання заданих умов технологічного процесу щодо взаємного узгодження окремих об’єктів обладнання та послідовності їх розташування;

забезпечення прямотоку в русі сировини, напівфабрикатів та готової продукції; 

забезпечення зручності обслуговування апаратів і машин;

забезпечення вільного пересування оброблюваних матеріалів, людських потоків і обладнання;

більш щільне і раціональне використання виробничих площ і кубатури приміщень; 

забезпечення найменших відстаней між окремими операціями; 

дотримання усіх правил техніки безпеки протипожежної профілактики.

Враховуючи ці вимоги, студент повинен провести компонування таким чином, щоб сировина, пройшовши всі стадії оброблення, виходила б у вигляді готової продукції, не перехрещуючись з зустрічним потоком і не роблячи на шляху “петель” і “зигзагів”. Тільки за таких умов може бути здійснена нормальна поточність виробництва.

Не виключені різноманітні варіанти компонування для одного і того самого виробничого процесу, залежно від прийнятого напрямку руху сировини, відходів і напівфабрикатів.

Окрім вказаних вимог, при компонуванні необхідно брати до уваги і вагу обладнання. Слід запобігати випадкам встановлення на міжповерхових перекриттях і стелажах особливо важких об’єктів обладнання, оскільки з цим пов’язана необхідність посилення будівельних конструкцій. Не можна також рекомендувати встановлення на високих фундаментах чи майданчиках обладнання, що дає динамічне навантаження (центрифуги, швидкохідні мішалки і т. ін.).

3.8.8. Список використаної літератури

Список літератури складається проектантом систематично під час роботи над проектом. До нього включають підручники, каталоги обладнання, періодичні інформаційні видання, інструкції, стандарти, а також відповідні методичні вказівки.

Кожне використане джерело заноситься до списку під черговим номером. На цей номер робиться посилання по тексту проекту, при цьому бажано вказати сторінку, наприклад [7, с. 13]. Під час кінцевого оформлення проекту кожному джерелу інформації присвоюється новий номер в алфавітному порядку. 

Порядок складання списку літератури повинен відповідати ГОСТ 7.1-84.

Книги і брошури. Якщо автори вказані на титульному листі, то першими вказують прізвища та ініціали авторів, коли їх не більше трьох. Далі вказують назву книги або брошури, крапка, тире, місто, в якому видана книга (Київ, Харків, Москва і Ленінград – скорочено, відповідно: К.,М.,Х.,Л.), дві крапки, назва видавництва, кома, рік видання, крапка, тире, число сторінок у книзі.

Приклад: Кишковский З.Н. Технология вина. – М.: Пищевая промышленность, 1993. – 503 с.

Якщо автори не вказані на титульному листі або їх більше трьох, то літературні джерела подають таким чином: назва книги, нахилена лінія, ініціали і прізвища авторів, крапка, тире, місто, де видана книга, і далі, як наведено вище.

Приклад: 

1. Виноградарство і виноробство: Навч. посібник /Ф.І. Малик, В.А. Домарецький, В.М.Ісаєнко та ін. – К.: ІСД0.1994.– 304 с.

2. Справочник по виноделию /Под. ред. Г.Г. Валуйко. – М.: Агропромиздат, 1985. – 447 с.

3. Тенхнологические инструкции по производству и контролю качества Советского шампанского. – Мин. пищ. про-сти СССР. М., 1982. – 88 с. 

Статті, опубліковані в періодичних журналах, збірниках, тези доповідей.

Прізвища та ініціали авторів, назва статті, дві нахилених лінії, місце видання, крапка, назва журналу, крапка, тире, рік видання, крапка, тире, номер журналу (або том і випуск), крапка, тире, сторінки, на яких надрукована стаття.

Приклад:

 Ковалевський К.А., Стоянова О.В., Мамай О.І., Короленко В.А. Іонообмінна установка для вилучення винної кислоти з відходів виноробства //Херсон. Вестник ХГТУ. – 2000.– №3(9).– С.253-255.

Посилання на використані авторські свідоцтва та патенти на винаходи, стандарти тощо наводять у такому вигляді, як вони озаглавлені в оригіналі. Бібліографічний опис подається мовою описуваного джерела.

У розділі 7 пропонованих методичних вказівок наведено список джерел спеціальної літератури, рекомендованої до використання в процесі проектування.

3.8.9. Зміст

Перелік розділів пояснювальної записки подається в її кінці. Наводяться номери розділів у повному вигляді та сторінки їх розташування.

4. Осяг і зміст графічної частини курсового         проекту

4.1. Загальні вказівки

Обсяг графічної частини становить 2-3 аркуші формату А1 (449 (841 мм). На одному аркуші викреслюють апаратурно-технологічну схему, на інших – плани і розрізи цеху (відділення).  Один лист проекту присвячується генеральному плану підприємства, на якому проектується цех (відділення). Графічну частину проекту виконують олівцем. Оформлення повинно відповідати вимогам ЄСКД (додатки 2, 17, 18).

Нижче наведені лише загальні рекомендації до виконання графічної частини проекту.

4.2. Апаратурно-технологічна схема

При викреслюванні схеми необхідно рівномірно заповнювати аркуш з урахуванням поетапного розміщення обладнання на різних поверхах і продуктових потоків. На схемі креслять транспортні засоби – насосі, конвеєри. Продуктову лінію викреслюють суцільною товстою лінією. При необхідності вона може перериватися з написом напрямку продукту, наприклад, “до поз. 5”, “від поз. 4”. Лінії комунікацій води, пари, повітря, кислот позначаються по стандарту, інші лінії – з позначкою в розриві лінії 28,29 і т.д. Потрібно чітко фіксувати місця підключення і виводу ліній з апаратів та писати під лініями, що закінчуються стрілками, напрямок руху – “в атмосферу”, “від компресора” і т.п. Арматуру не показують, якщо вона не є невід’ємною частиною об’єкту. Трубопроводи діаметром більше 200 мм викреслюють двома лініями.

При кресленні обладнання треба дотримуватися пропорції габаритних розмірів всіх апаратів. Обладнання розміщують по ходу технологічного процесу зліва направо і зверху вниз. На схемі треба показати все обладнання, яке показано на планах і розрізах (додаток 17). Номера позицій обладнання проставляють на схемі по годинниковій стрільці, а потім зберігають ці ж номери на планах і розрізах. 

4.3. Креслення планів і розрізів

Креслення виконують в масштабі – найчастіше 1:100, допускається масштаб 1:50 і 1:20. Трубопроводи креслять тільки ті, які мають діаметр 200 мм і більше. 

Основне призначення планів – розміщення всього обладнання всередені приміщення цеху і відносно одне до одного. На плані повинно бути чітко вказано місце встановлення обладнання і одночасно з розрізом – спосіб здійснення технологічного потоку. Кожна позиція на плані пов’язується двома розмірами, взаємно перпендикулярними. Прив’язка здійснюється або до колон безпосередньо, або через інше обладнання, особливо тоді, коли обладнання однотипне. Габаритні розміри обладнання не показують.

За великої кількості однотипного обладнання (апарати бродіння, доброджування), можна поставити осі, по яких зроблена їх прив’язка, і вказати кількість.

Основне призначення розрізів – показати взаємне розміщення обладнання по висоті приміщення цеху і можливість здійснення технологічного потоку. Для цього необхідно показати установчий (прив’язочний) розмір до перекриття і номер позиції.

На аркушах, де розміщені плани і розрізи, наводять специфікацію обладнання (додаток 18), показуючи тільки те, яке відображено на аркуші. Обов’язково зберігається нумерація позицій згідно зі схемою.

4.4. Основні принципи проектування генплану 

Укладаючи проект планування заводської території, доцільно цехи об’єднати в значні будівлі по їхньому призначенню: основного, допоміжного та обслуговуючих виробництв. При розробці генплану необхідно знати перелік будівель і споруджень, що входять до складу підприємства, вивчити виробничу технологічну схему взаємозв'язку між окремими виробничими комплексами, зовнішній транспорт.  

Розташовувати будівлі слід компактно з мінімально припустимими санітарними і протипожежними розірваннями між ними при мінімальній протяжності доріг і інженерних мереж так, щоб щільність забудови території була максимальної. Відповідно до СНиП ІІ-89-80 щільність забудови виноробних підприємств повинна складати 45-50%. При цьому, розміщаючи будинку на генплані, варто керуватися технологічною потоковістю, тобто усі вони повинні розташовуватися по ходу технологічного процесу.

Виробничі будівлі слід розташовувати на генплані щодо сторін світу і пануючого напрямку вітрів. Наприклад, подовжні осі будівлі розташовують під кутом  не більш 45 0С із метою забезпечення провітрювання внутрішньозаводських, магістральних  і інших проїздів. 

Пануючий напрямок вітрів приймають по розі вітрів, що являє собою схему розподілу вітрів по напрямку і повторюваності. Оскільки в дипломному проекті не розробляють робочий проект генплану, будівельну координатну сітку, топографічну підоснову і розу вітрів на генплані не завдають. Замість рози вітрів у лівому верхньому рогові листа завдають покажчик напрямку півночі у виді стрілки з буквою «С» у вістрі.

Будівлі з виробництвами підвищеної пожежної небезпеки і з виділенням шкідливих речовин, варто розташовувати з підвітряної сторони території, складські споруди - з урахуванням ефективного використання фронту залізничних колій і переважно біля зовнішніх меж заводської території. Особливо важливо враховувати напрямок пануючих вітрів при розташуванні котельної, що виділяє пил, кіптява, гази.

З досвіду проектування встановлено, що найбільше раціональної є форма території підприємства у виді прямокутника зі співвідношеннями сторін 1:2 при вході приблизно посередині довгої сторони. Така площадка має найменшу довжину шляху прямування робітників до цехів. Якщо в межах заводської території використовується залізничний транспорт, можлива трапецієвидна форма площадки.

Мінімально припустимий санітарний розрив між будівлями з вікнами повинен складати не менше найбільшої висоти до верха карниза  будівлі , що протистоять.

На генплані приводяться техніко-економічні показники (ТЕП) у вигляді таблиці:

1) площа забудови, м2;

2) площа ділянки, м2;

3) щільність забудови, %.

Щільність забудови підприємства визначається у відсотках як відношення площі забудови до площі ділянки. Площа забудови визначається як сума площ, зайнятих будівлями і спорудами усіх видів, включаючи навіси, відкриті технологічні, енергетичні установки, естакади і галереї, підземні споруди (резервуари, тунелі, захистки). У площу забудови не включаються ділянки озеленення, відкриті стоянки автомобілів, що належать громадянам, підземні споруди, над якими можуть бути споруджені інші будівлі і споруди.                           

Номер будівлі (споруди) по експлікації ставлять у нижньому правому куті будівлі.

На план благоустрою території завдають озеленення умовними позначками (табл.14).

На зведеному плані інженерних мереж показують підземні, наземні і надземні інженерні мережі. На зображеннях мереж вказують індекс мережі буквено-цифровими позначками, які наносять в розривах лінії мережі в мінімальної кількості, але що забезпечують розуміння плану.

На генплані приводяться умовні позначки  та над основним надписом необхідно привести експлікацію будівель і споруд. 

5. Порядок виконання проекту

Під час виконання курсового проекту необхідно точно дотримуватись послідовності етапів проектування. Передусім треба продумати план роботи над проектом по термінах.

Проект повинен стати першим ступенем кінцевого етапу формування студента як спеціаліста (інженера). Тому основну роботу щодо збирання матеріалів і підготовки до проектування необхідно провести у 8-му (денна форма навчання) або в 9-му (заочна форма навчання) семестрах. Значну частину роботи над проектом студенти денної форми навчання проводять під час виробничої практики. В першу чергу вивчають спеціальну літературу, вибирають оптимальні варіанти технологічних способів, режимів та обладнання, вирішують інші питання, викладені в цих методичних вказівках. Опис проведено роботи необхідно занотувати в робочому зошиті, слід виконати необхідні розрахунки, креслення планів і розрізів, компонування обладнання, необхідного під час виконання проекту.

Проект оформляють за графіком, складеним студентом і узгодженим із розкладом і роботою над іншими дисциплінами за планом деканату. Основні рішення  за розділами проекту погоджуються з керівником, з цією метою у графіку (додаток 19) передбачається 3-4 – разовий проміжний контроль (атестація).

Повністю оформлений і підписаний автором проект подається на затвердження, а потім – у комісію для захисту.

6. Захист курсового проекту

Термін захисту встановлюється згідно з навчальним планом кафедрою, затверджується деканатом. Як правило, це остання декада семестру. Приймає захист комісія, яка затверджена кафедрою.

Студент лаконічно (протягом 10-15 хв.) доповідає про особливості проекту виділяючи його мету і завдання, переваги прийнятих рішень, нові технічні елементи за обгрунтуванням, економічними і соціальними критеріями.

Члени комісії задають питання з проекту з урахуванням загальнонаукових і загальноінженерних дисциплін. Захист є важливою частиною виховного процесу, тому він ведеться відкрито, студенту вказують на недоліки проекту, відзначають його позитивні моменти, висловлюють побажання на майбутнє.

Оцінка автору проекту ставиться за такими критеріями.

Оцінку “відмінно” студент одержує за умов: глибокого і всебічного засвоєння методики технологічного проектування, теоретичних і практичних положень з технології і обладнання в обсязі проекту, чіткої й досить повної доповіді про мету проекту, способи її досягнення.

У відповідях на запитання студент повинен показати всебічне знання: характеристик продуктів і системи їх контролю; основних принципів компонування, конструкції й роботи обладнання; принципів і методів обгрунтування всіх технологічних і енергетичних розрахунків; основних будівельних норм і правил охорони праці, а також заходів захисту довкілля. Графічна частина повинна відповідати вимогам ЄСКД та повністю відображати взаємно розташування обладнання;  пояснювальна записка має бути оформлена згідно з вимогами стандартів з посиланням на список літератури. Вся робота використовується у відповідності з графіком та діючими кафедральними методичними вказівками. Є елементи використання ЕОТ, персонального комп’ютера. 

Оцінку “добре” одержує студент, який повністю засвоїв методику проектування, теоретичні і практичні положення з технології і обладнання в обсязі проекту; коротко та ясно доповів суть виконаного проекту, без істотних помилок. Відповіді на запитання дав правильно, але не зовсім повно і чітко. Мають місце, хоч і не принципові неточності в розрахунках і в списку використаної літератури, а також посилання на неї в тексті пояснювальної записки. У графічній частині мають місце елементи недбалості і несуттєві помилки в зображенні обладнання; графік роботи над проектом не порушувався, застосовувалася обчислювальна техніка, персональний комп’ютер.

Оцінку “задовільно” виставляють студенту, котрий засвоїв основні відомості про технічне проектування; відповідь по проекту по суті правильна, але побудована нелогічно, має багато неточностей. Відповіді на запитання неповні, мають суттєві неточності в обгрунтуванні прийнятих рішень, дається неповна економічна оцінка проекту.

Оцінка “незадовільно” виставляється в тому разі, коли проект виконано із суттєвими відхиленнями від вимог ЄСКД. Пояснювальна записка подана нелогічно, має грубі неточності, прийняті рішення необгрунтовані. Студент припускається грубих помилок в загальнонаукових і спеціальних дисциплінах, не дає правильної економічної оцінки проекту, виявляє значне незнання спеціальної літератури і невміння користуватися нею. У компонування обладнання мають місце грубі помилки. Студент робить серйозні помилки у відповідях на запитання, пов’язані з економікою виробництва, охороною праці й навколишнього середовища. Під час оформлення проекту допущені відхилення до вимог методичних вказівок, порушення графіку без поважних причин.

Студенту, що одержав на захисті незадовільну оцінку, або не подав проект у призначений термін, зараховується академічна заборгованість. Для її усунення видається нове завдання або встановлюється термін для доопрацювання проекту.
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