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АННОТАЦИЯ


Дипломдық жобаның тақырыбы: “Өнімділігі 30 тонна/тәулігіне модифицирленген майлар цехын жобалау”.


Жобаның мақсаты Алматы қаласында модифицирленген майлар цехының құрлысын жобалау.


Жобада технологиялық тәсімі, цехтың жоспары және келесі есептер көрсетілген: өндірістік және  жылулық балансы, жабдықты таңдау және есебі, жобаланатын цехтағы процестің есебі.


Еңбекті қорғау және қоршаған ортаны қорғау туралы сұрақтары қарастырылған және экономиканың тиімділік және цехтың құрлысының техникалық мүмкіндіктері туралы қорытынды жасалды.


Дипломдық жобаның түсініктеме хаты - 89, графикалық бөлім беттері – 6


Негізгі сөздер: модифицирленген майлар, сұйық өсімдік майы, қатты майлар, қата этерификация.

НОРМАТИВТІК СІЛТЕМЕЛЕР

1. Өсімдік майы және маргарин өнімдері ГОСТ 306  24 – 98.

2. Қатты глицеридтердің массалық мөлшерін анықтау ГОСТ 289  30 – 91.

3. Үшглицеридтердің құрамын анықтау ГОСТ 289  29 – 91.

4. Жануар майы ГОСТ 112  1128 – 75.

АНЫҚТАМАЛАР

1. Қайта этерификациялау – гидрогенизациялау немесе жануар маайларына май қышқылдарына орын алмасуы.

2. Реактор - өнімді реакцияластыруға арналған жабдық.

3. Дезактивизация – қалдықты тазарту және активтендіру.

БЕЛГІЛЕР МЕН ҚЫСҚАРТУЛАР

Берілген дипломдық жобада кейбір белгілер мен қысқартулар бар:

% - пайыз

0С – градус цельский

М3 – метр куб

М – метр

 кВт – киловат

кПа – килопаскаль

т – тонна

мин – минут

сағ – сағат

мг – миллиграм

кг – килограмм

МЕУЛ – мемлекеттік үлгі

Тәул – тәулік

г/см3 – грамм сантиметр куб

град – градус

м/с – метр секунд 

лк – электр қуаты

В – ватт

атм – атмосфера

Гкал – гегакалория

мПа – мегапаскапаль

ШМК – шекті мүмкіндік ластануы

ККК –

т.б. – тағы басқа

КІРІСПЕ

Қазақстан Республикасының Президенті Нұрсылтан Әбішұлы Назарбаевтың Қазақстан халқына жолдауында айтқан болатын: “Біздің шағын және орта кәсіпкерлікті дамытудың түбірінен жаңа идеологиясын түзуіміз қажет. Біз кәсіпкерлік ортаның бастамашылығын іске асыру үшін қолайлы жағдай түзуіміз керек.

Әрбір іскер қазақстандық осы ортаға кіріп инновациялық экономикадағы өз орнын табуға тиіс.

Қазақстандықтардың бастамашылығына кең өріс ашу үшін жағдай жасалды, кәсіпкерлер ендігі жерде осы мүмкіндіктерді пайдалана білуі керек. Мысалы: Жапония, Германия, Бельгия, Италия сияқты елдерде шағын және орта бизнес олардың барлық кәсіпорындары санының 90% астамын құрайды, көптеген дамыған елдерде олар жалпы ішкі өнімнің 50% - дан астамын береді.”   

Өсімдік май мен қатты майлар – тамақ өнеркәсібінің негізгі салаларының бірі. Олардың негізгі өнімі өсімдік майлар және жануарлар майы. Азық – түліктік майлар басқа да тағамдармен қоса адамзаттың нәрлі тағамдармен қоректенуінің негізін құрайды, оларды жеке, өзгеріссіз күйінде де, сондай-ақ, майды өңдегенде алынатын – маргарин, асхана майы, майонез және басқа түрлі өнімдер түрінде қолданады. Өсімдік майлардың кейбір түрлері косметикалық тауар өндірісінде, дәрілік препараттарда еріткіш ретінде, майлағыш заттар ретінде пайдаланылады. Май өндіру өнеркәсібін дамытуда оның шикізат базасын үздіксіз дамыту, шикізат ресурстарын ұлғайтудың үлкен маңызы бар.   

   Өсімдік май мен қатты майлар адамның тамақтану рационында маңызды орын алған, әлі де маңызды орын алуда. Тамақтануда өсімдік май мен қатты майлардың орнын анықтау өте қиын. Бидайдан және түрлі майлардан алынған өнімнің адамның тәулік бойындағы жинаған энергияның 90% қамтамасыз етеді. Энергия көзі ретінде майлар коміртек пен ақуыздарға қарарағанда 2 есе каллориялы.[1]

   Бүгінде бүкіл әлем бойынша бір адамның тағам рационына 16 кг сұйық май қажет екені анықталды және бірінші орында тұтынушыларды тек өніммен қамтамасыз етіп қана қоймай, сондай-ақ оларды май-қышқылмен балансталған өніммен қамтамасыз ету қажеттілігі туындауда.[2] 

   Өсімдік май мен қатты майлар адам өмірінде тек алмастырылмайтын фактор ғана емес, сонымен қатар энергия көзі және мембраналық жасуша құрамына кіретін пластикалық материал. Адам ағзасындағы липидтер күрделі ауыспалы процестерге қатысады және оның дұрыс жүруін қамтамасыз етеді.[3]

Сұйық өсімдік майларын A, D және E витаминдерімен байытуға қолайлы өнім, себебі :

· барлық адамдар тұтынады;

· A, D және E витаминдері – майда жақсы ериді, сондықтан майда біркелкі таралады;

· A, D және E витаминдері майдың дәміне әсері бар.

А- витамины адам ағзасының өсуіне өте қажет; А витаминінің жетіспеушілігі көздің нашар көруіне әкеліп соғады. А витамины денедегі терінің алмасу процесін қадағалайды және ағзаның инфекциялық ауруларға тұрақтылығын жоғарлатады. 


D- витамины қысты күні өте қажет. Ол рахид ауруының алдын алады және ағзадағы кальций алмасуын қадағалайды. 


Е- витамины майлардың алмасуында үлкен рөл атқарады. Витамин Е мен қаныққан май қышқылдарын қолдануда ұқсастық бар. Витамин Е-нің қанықпаған май қышқылдарын көп қолданғанда қажеттілігі артады. 


Майлардағы витаминдердің тұрақтылығы майдың тұрақтылығына дәл келеді. Осыған қарап майлардағы витаминдердің тұрақтылығы мен майлардың тотығу санының байланысы тікелей (тотығу саны майлардың тотығу деңгейін көрсетеді). Майдың тотығу саны жоғары болған сайын адамның тамақтануына қажеті болмайды. Басқаша айтқанда, тотыққан май тек тұтынуға қажетсіз емес сонымен қатар құрамында ешқандай витаминдері болмайды. [4]

 Өсімдік май мен қатты майлар ас дайындағанда, қуырғанда, ұн өнімдерін - нан, пісіргенде, кондитерлік өнімдерді даярлағанда кеңінен қолданылады. Тағам қуырғанда олар сол тағам азығына жылу алмастыру функциясын орындайды. Қуыру процессі, кейінгі он жылда массалық урбанизация кезеңінде кеңінен таралған, үй жағдайында сонымен қатар, өндірістік жағдайдағы тез әдістің бірі. 


   Әркелкі пісіру әдістерінде майлардың орны бөлек. Нан пісіруде майды қосу (шамамен, өнім салмағына 2%) , оның көп сақталуын және борпылдақтығын жоғалтпауына үлкен әсер етеді.  Кондитерлік өнім даярлағанда, әр келкі өнім дайындағанда майды осы өнімдерде түзілетін көпіршіктердің біркелкі орналасуы үшін қосады, соның салдарынан өнімде деликатестік қасиет және құрам пайда болады. [1]

   Майлы өнімдердің атеросклероз ауруының прафилактикасында және емделуінде маңызды орын алады. 

   Майлардың организмде өмірлік қажетті метаболикалық процессі тек май қышқылды құраммен ғана анықталып қоймайды, сонымен қатар үшглицеридтердегі май қышқылдарының малекулааралық орналасуымен де анықталады. Сонымен қатар, майлардың майқышқылды және глицерид құрамы адам денесінің температурасында сұйық болуы қажет. 

Майды қолдану мақсатына, пішініне қарай қатты немесе сұйық майлар қолданылады. Қатты майлар шикізат ретінде тағамдық өндірісте өте құнды. 

Әр түрлі әдістерді қолдана отырып майлардың қасиетін және құрамын(консистенциясын, балқу температурасын және басқа) өзгертуге болады. Мұның бәрін майлардың модификациясы деп атайды. Майларды модификациялау түрлі температураларда фракционды кристаллизация жолымен гидрогенизация және қайта этерификация әдісімен жүреді. 

Майлардың негізгі көрсеткіштерінің түрі олардың балқу температурасы: ол төмен болған сайын 

Адам ағзасында тез қабылданады және дәмдік қасиеті жоғары, бірақ, температураның төмен болғаны ыңғайсыз, себебі майлар температураның жоғарлаған кезде тауарлық түрін жоғалтады. 

1. ТЕХНИКО ЭКОНОМИКАЛЫҚ НЕГІЗДЕУ

Кез келген ғимаратты соғу алдында соғу аймағының географикалық рельефін, электр қуатымен қамтамасыз ету, қажетті сұйық және қатты отынның тасмалдануын , тасмалдағыш құралдардың, телекомуникацияның, су ресурстарының жер асты суларының, соғу жұмыстарын жүргізу үшін еңбек ресурстарының және жобаланып жатқан ғимараттың эксплуатациясын ескеру қажет.

1.1. Соғу жұмыстарының аумағын негіздеу

Соғу жұмыстарын жүргізу үшін 42000 тұрғыны бар Алматы қаласы ұсынылуда.

Алматы қаласының климаттық жағдайы континентальді, қысы – суық, бірақ, қары аз, ал жаз айлары – ыстық.  Қаңтар  айының  орта  температурасы    - 8ºС, шілдеде + 40ºС.

Оңтүстік Қазақстан облысында май өндіру зауыттары көп, соның ішінде Алматы маргарин зауыты жобаланған цех зауыт жанында салынбақ. Алматы қаласы үлкен қала болғандықтан барлық еңбек ресурстары қаланың өзінен жиналмақ. Қалада автокөлік және басқа да тасмалдау көліктерімен қамтамасыздандырылған.

Осы технико экономикалық негіздеу модифицирленген майлар цехын соғу техникалық мүмкін және экономикалық тиімді екенін дәлелдейді.

1.2. Шикізатпен және материалдармен қамтамасыз ету

Рафинирленген сұйық май Оңтүстік Қазақстан аумағында көптеп өндіріледі. Қатты майлар басқа шетел мемлекеттерінен тасмалданады. 

1.3. Электр қуатымен қамтамасыз ету

Цехтың жарықтануы трансформаторлық подстанция арқылы қалалық электр жүйесінен тартады. 

1.4. Сумен қамтамасыз ету

Цехтың жұмысы үшін қажетті су мөлшері жер асты суларынан және су қоймаларынан қалалық су жүйелерінен алынады. 

1.6 Кадрлармен, транспортпен және еңбек ресурстарымен қамтамасыз ету

Жобаны іске асыру үшін Алматы қаласының тұрғындары және облыста тұратын адамдарды жұмысқа алуға болады. 

Инженер – технологтарды Оңтүстік Қазақстан облысының М.Әуезов атындағы Университетті бітіруші студенттерді шақыруға болады.

Цехқа қажетті шикізаттар қалалық автокөліктермен, жүк машиналарымен немесе темір жол желісімен тасмалдануына болады.

Цехты соғу үшін қалалық соғу организациялары немесе студенттік соғу отрядтарын жұмылдыруға болады.

Дайын өнім зауыттың өзіне тасмалданады. Қайта этерифицирленген майлар маргарин өндірісінде компонент ретінде қолданылады.

1.5. Жылумен қамтамассыз ету.

 
Ғимаратпен құрылыстардың жылумен қамтамассыз етілуі жылу жүйесінде немесе қазандық шаруашылығы қарастырады. Олар болмаған кезде өзінің қазандығы қарастырылады.

 
Жылу тасмалдағыш ретінде температура 150º С-ға дейін су немесе бу қолданылады. Бу жылу алмасу аппаратымен,  қолданылатын  техникалық   операция  жүргізу  үшін,  әрі  тұрмыстық  бөлмелерді  ыстық  сумен  қамтамасыз  ету  және  олардың  шығындалуы.

2. АНАЛИТИКАЛЫҚ ШОЛУ

2.1 Қатты майлар мен сұйық өсімдік майларды алу жолдары мен әдістері


Адам ағзасына келіп түсетін тағамдық майлар  және көмірсулар ағзаның энергия қажеттілігінің 80-90% қамтамасыз етеді. Өсімдік май мен қатты майлар – адамдарға ең қажетті, құнарлы заттардың бірі. Олар өнімнің қай түрінде де концентрленген энергияның 9 калл/г құнарлығын ұстануда, ағзаны алмастырылмайтын майлы қышқылдармен қамтамасыз етеді, майда еритін витаминдерді таситын тасмалдағыш ролін атқарады, тағамның дәмін жақсартады және тамақтанудан соң тойымдылық сезімін күшейтеді. [4] 

Бүгінде бүкіл әлем бойынша бір адамның тағам рационына 16 кг сұйық май қажет екені анықталды және бірінші орында тұтынушыларды тек өніммен қамтамасыз етіп қана қоймай, сондай-ақ оларды май-қышқылмен балансталған өніммен қамтамасыз ету қажеттілігі туындауда.[2] 

Өсімдік май мен қатты майлар адам өмірінде тек алмастырылмайтын фактор ғана емес, сонымен қатар энергия көзі және мембраналық жасуша құрамына кіретін пластикалық материал. Адам ағзасындағы липидтер күрделі ауыспалы процестерге қатысады және оның дұрыс жүруін қамтамасыз етеді.

Майлардың биологиялық қасиеті үшглициридтердің құрылымына, құрамындағы биологиялық активті қосылыстардың (фосфолипидтердің, стеролдардың, токоферолдардың, каратеноцдтардың және тағы басқа) болуына байланысты.

Үшглициридтердің негізгі құрамдық элементтеріне – май қышқылдары кіреді. Май қышқылдары көміртек тізбегінің ұзындығына, қос байланыстың санына қарай ажыратылады. 

Кесте № 1. Өндірістік өнеркәсіпте маңызы бар қатты майлармен сұйық майлардың мінездемесі.                                                                

	Қатты және сұйық майлар
	Май қышқыл құрамы, %.
	Мінездеме

	
	
	Қату температурасы ºС
	Сабындану саны
	Иод саны

	
	қаныққан
	қанықпаған
	
	
	

	Сұйық өсімдік майы

	Мақта 2
	22-30
	75-76
	2-4
	191-198
	101-116

	Күнбағыс
	10-12
	90ға дейін
	16-18
	186-194
	119-136

	Олив
	9-18
	82-91
	0-6
	185200
	72-89


	Пальма 
	44-57
	43-56
	31-41
	196-210
	52-58

	Пальмоядролы
	79-83
	17-21
	19-24
	240-257
	15-20

	Какао майы
	58-60
	40-42
	21-27
	192-196
	34-36

	Жануар майы

	Сиыр
	45-60
	43-52
	30-38
	190-200
	32-47

	Қой 
	52-62
	38-48
	32-45
	192-198
	31-46

	Шошқа 
	33-49
	48-64
	22-32
	193-200
	46-66

	Су жануары, кит
	10-22
	48-90
	             
	181-193
	100-161


2.2. Сұйық өсімдік майларын алу техналогиясы

Сұйық өсімдік майларын алу техналогиясы келесі деңгейлерден тұрады:

· шикізат алу және сақтау;

· дәндерді тазалау және кондиционерлеу;

· дәндерді кесу

· дәндерді майдалау;

· ылғалды-жылулық өңдеу;

· май алу (сығымдау процессі);

· майды тазарту (рафинация процессі);

· қораптау және сақтау.

Дәндерді тазалау және кондиционерлу. Өндіріске келіп түскен дәндерді қоспалардан тазартады. Қоспаларға - органикалық және минералды қоспаларды, майлы қоспаларға – дефектісі бар майлы дақылдарды жатқызады.

Тазартуды ауа ағынының көмегімен  және електер көмегімен жүргізеді. Сонымен қатар, ферроқоспалардан тазарту үшін дән ағынын магнитті сепараторлардан өткізеді.

Тазартудан соң дәндерді ылғалдылығына қарай кондиционерлейді, кептіреді. 

Дәндерді кесу. Қоспалардан тазартылған және ылғалдылығына қарай кондиционерленген дәндерді кеседі.

Кесуден алынған рушанка әртүрлі дән бөлшектер қоспасы болып табылады. Рушанка құрамына тұтас ядролар, олардың бөлшектері, қауыз құрамы және аз мөлшерде кесілмеген дәндер кіреді.  

Дәндерден  бөлінген қауызды бөліп алу үшін сеприрлеу әдісін жүргізеді. Қауыздан бөлінген дән ядроларын майдалауға жібереді.

Дәндерді майдалау.Майдың шығымын ұлғайту үшін клетка қабықтарының майдалануын қамтамасыз ету керек. Майдалау кезінде біркелкі материал –мятка алу қажет. Бірақ,мятканы өте майдалап жіберугеде болмайды. Мятканың оптималды майдалануы 70%болуы қажет. 

Дәннің майдалануына ылғалдылық пен температураның әсері үлкен. Құрғақ дәнді майдалағанда ұнтақ, ылғалды – борпылдақ жапырақшаға майдаланады. Дәннің жақсы майдалануы ылғалдылық 5,5-6,0 % болғанда жүреді. Егер дәнді төмен температурада майдалағанда, олардың борпылдақтығы ұлғаяды, жоғары температурада майдалағанда эластикалық жапырақша түзіледі. 

Майлы дәндерді дайындағанда бесвальцовкалы және плющильді станоктар қолданылады. 

Мезганы буландыру және қуыру:бұл процесс сығымдау кезінде майдың сапасына және шығымына тікелей әсер етеді. 

Мятканы ылғалдыжылулық өңдеуден өткізудің мән2і, дән клеткаларындағы плазмалық гельден майдың бөлінуіне әсер ету. Май клетка плазмаларында адсорбционды ұсталады. Су тамшылары плазма және пленка арасына енеді. 

Құрғақ мятка ылғалдау кезінде пішінін өзгерту қасиетіне ие болады. 

Бумен 8-9% ылғалдандырғаннан соң мятканы қуырады. Бұл кезде мятка қыздырылады және 5-6% дейін кептіріледі. ºС

Жоғарғы температураның әсерінен майдың сапасы төмендейді,сондықтан оптималды температура 100-105ºС-тен аспауы қажет. Мятканы бусулы қоспамен буландырады,ал қуыруды шнекті немесе чанды жаровняларда жүргізеді. 

Май алу: май алу әдістерінің негізгісі сығымдау әдісі болып табылады. Сонымент қатар күн жарада 5-8% май қалады. Қазіргі кезде кеңінен экстракция әдісі қолданылады, ол органикалық еріткіштерді қолдануға негізделген. Бұл әдістен қалдық ретінде шрот шығады,оның құрамындағы май 0,8-1,2%.

Майды сығымдауды үздіксіз жұмыс істейтін шнекті сығымдағышта жүргізеді. 

Сығымдаудан соң шыққан жартылай майсызданған майды экстракцияға жібереді. 

Экстракцияға қолданылатын еріткіштер адам организміне қауіпсіз, майдың алынуы және жұмыс кезінде қауіпсіз болуы қажет. 

Еріткіш ретінде экстракциялық бензин, гексан, ацетон, дичлорэтан және тағы басқалар қолданылады. Көбінесе бастапқы қайнау 69ºС, қорытынды қайнау темпера8турасы 101ºС болатын бензин қолданылады. 

Экстракция кезінде еріткіштегі май ерітіндісін алады, ол мисцелла деп аталады және майсызданған зат шрот алынады.мисцелладағы май концентрациясы 12-26 %.

Экстрактордан шыққан мисцелланы ондағы мечаникалық қоспаларын бөліп елу үшін снзгішке жібереді. Сүзгіден өткен мисцелланы және шротты еріткішті айдйу үшін айдағышқа жібереді. Бұл операцияны дисцилляция деп атайды. 

Мисцелланың дисцилляциясы екі сатыда жүргізеді. Алғашқыда 80-90 ºС-та еріткіштің негізгі мөлшерін айдайды(алдын ала дисцилляция).қорытынды дисцилляцияның 110-120ºС –та вакуумда жүргізеді. 

Майларды рафинациялау:рафинация деп алынған майды тазартуды айтады. 

Натуралды майлардың құрамында дайын өнімнің тауарлы түрін және тағамдық қасиетін төмендететін қоспалар кіреді. Бұл заттардың кейбіреулері майда техологияның бұзылуынан немесе майлы шикі затты сақтау кезінде пайда болады. 

Майдың құрамындағы қоспалардың мөлшеріне қарай түрлі әдістер қолданылады,соның ішінде рафинация.процесті химиялық және физико-химиялық днп бөледі.физикалық әдіске тұндыру, центрифугирлеу және сүзу жатады.Химиялық әдіске гидратация,сілтілі және қышқылды рафинация жатады. Физиао-химиялық әдіске адсорбционды рафинация, гезодорация және дистилляция жатады. 

Майлардың гидротациясы – бұл майларды аз мөлшерде сумен өңдеу процессі, майлардағы ақуызды заттарды, фосфолипидтерді және басқа да қоспаларды тұндыруға қолданылады. 

Ақуыздар майда мүлдем ерімейді. Майда олар жұқа суспензия түрінде болады. Гидротация әсерінен олар көлемі ұлғайып, ісінеді, соның әсерінен тұнбаға түседі. Гидротация процессін жылдамдату үшін май және су қоспасын араластырады.

Ақуызды заттармен бірге бөлінген фосфолипидтерді фуз деп атайды.

Құрамындағы суды бөліп алғаннан соң одан фосфатидті концетрат алынады – бұл өнім тағамдық өнеркәсіпте кеңінен қолданылады.

Сілтілі рафинация – ол бос майлы қышқылдарды бөліп алуға пайдаланылады. Бос майлы қышқылдар майдың қышқылдылығын көбейтеді және осымен қоса, майдың дәмділік қасиетін нашарлатады. Олар өте тұрақсыз және майға күйік дәмін береді.

Нейтралды майлар глицерин және май түзе отырып сілтілермен әрекеттеседі. Майды сілтімен өңдеу процессінің қалдық өнімі соапсток деп аталады. Ол сулы фазаның төменгі жағында жиналады, сондықтан оңай шығарылады. 

Соапсток құрамында сабын, су, нейтралды май, қоспа мөлшері болады. Соапстокты сабын қайнатуда қолданады.

Адсорбциялы рафинация – майдағы пигменттерді шығаруға қолданылады. Майды ұнтақ тәріздес затпен өңдейді. Майды ағартуға  адсорбенттер қолданады.

Майды келесідей ағартады: 90-95 % температураға дейін қыздырылған майды адсорбентпен араластырады немесе адсорбент қа8батынан сүзеді.

Дезодорация – бұл әдісті майдағы нашар иісті жою үшін қолданады. Майға нашар дәм және иіс беретін заттар шикіза8ттың өзінде және оны технологиялық өңдеу сатыларында да пайда болады, мысалы майды сілтімен өңдегенде процестің дұрыс жүрмеуінен, майда сабынның дәмі пайда болады. 

Дезодарацияны майды толық иіссіздендіруге де қолданады., мұндай майлар маргарин және майонез өндірісінде шикізат ретінде маңызды. 

  Аромат түзетін заттар (одор) – бұл химиялық табиғаты әркелкі қоспалардың қоспасы. Майдан оларды фракциялық айдау (дезодорация) әдәісімен шығарады, ол үшглицеридтердің және аромат түзетін заттардың қайну температурасының айырмашылығына негізделген. 

Аромат түзетін заттардың қайнау температурасы майдың қайнау температурасынан төмен болады. Аромат түзетін заттарды 200-300ºС температурада қайнатады. Бірақ, майларды мұндай температурада өңдеуге болмайды, себебі үшглицеридтердің бұзылуы жүреді. 

Температураны төмендету үшін вакуум қолданылады. Вакуумда майды 100-110ºС температурада қыздырады.

Қораптау және майды сақтау. Дайын майды түрлі қораптарға қораптайды. Рафинирленген және гидратталған, жоғары және I сорт, рафинирленбеген өсімдік майын сиымдылығы - 250, 400, 500 грамдық бөтелкелерге құяды. Сонымен қоса майды темір жол цестерналарына, автоцестерналарға, болатты бөшкелерге құяды.

Майды сақтағанда суыту қолданылмайды, температурасы 18ºС.

Үшглицеридтердің иісі, дәмі болмайды және түссіз. Иіс, дәм және түстілікті тағамдық майларға ондағы қоспалар береді.

2.3. Қатты жануарлар майларын алу техналогиясы.

Қатты жануар майларынан май алу үшін қатты майларды тұшытады.

Қатты майларды тұшыту келесі техналогиялық параметрлерден тұрады: сорттау, жуу, суыту және кептіру. Қатты мйды тұшытуға дайындау қолданылатын әдістерге және технологиялық операцияларға және де шикізаттың өзіне байланысты.

Жұмсақ және қатты тағамдық майларды тұшыту үшін түрлі әдістер қолданылады. Әдістер үздіксіз және мерзімді әрекетте жұмыс жасайды, ол үшін негізінен екі әдіс қолданылады ол – сулы және кепкен.

Мерзімді әрекетте жұмыс істейтін жабдықта өңдеу үшін алдымен майдалайды, жуады, суытады және жұқалап кеседі.

Үздіксіз әрекетте жұмыс істейтін жабдықта өңдегенде майдалау және шикізатты суыту процестері мүлдем болмайды.

Майды тұшытудың сулы әдісі. Әдістің ерекшелігі бүкіл процестің жүруі барысында шикізатты қыздыру үшін, шткізат үнемі сумен немесе өткір бумен қатынаста болады. Бұдан үшфазалы жүйе түзіледі – май, шквара (коагулирленген ткань құраушы ақуыздар) және сорпа (құрамында суда еритін ақуызы және эмульгирленген майы бар су).

Майды тұшытудың кепкен әдісі. Бұл әдістің ерекшелігі майлы шикізаттың жылы агенттен ажырауы жабдықтың беттік бөлігінде жүруінде, мысалы булы жиде де. Жылы агент жабдықтың беттік бөлігін қыздырады, одан шикізатқа жылу беріледі. Бұл процесте екі фаза түзіледі – май және шквара. Майлы шикізаттағы ылғал тұшыту барысында қоршаған ортаға таралып кетеді. 

Электро ток көмегімен майды тұшыту. Қатты майларды келесідей жолмен тұшытады: 0,1-0,25% ас тұзымен араласқан майдаланған шикі затты электр өткізгіш заттан жасалған жабдыққа ендіреді. Жабдықта жоғары жиілік тогы бар электродтар (500-2000 период секундына) бар.Ток майлы шикізаттан өтеді,соның әсерінен май тұшиды. 

Майды тұшытудың химиялық әдістері. Майларды сілті, қышқыл және органикалық еріткіштермен ерітеді. 

Сілтілі әдіс- бұл төмен концентрациялы сілті және олардың тұздарының (NaOH, CaCO және басқа) еріткіштермен майдаланған майлы ткандерге қыздыру кезінде әсер ету. Мұның салдарынан ақуызды заттар ериді және бос майлы қышқылдар бөлінеді. 

Қышқылды әдіс- майлы тканьге pH 1.0-5.0 кезінде қышқылмен әсер ету. Сулы иондардың қажетті концентрациясын қышқыл және олардың тұзын қоса отырып алады. Бұл әдісті техникалық майлар алу үшін қолданады. 

Бұдан басқа май алу әдістері өте көп (ферментативті, электро импульсті, гидро механикалық және тағы басқа).

Олеоөнім алу. Олеоөнімді (олео-ойль) сиыр немесе қой майларынан фракционды кристаллизация арқылы алады. Фракционды кристаллизация деп- тұшытылған майды суытуды айтады. Температура 30-32ºС жеткенде нашар еритін фракция (олеостеарин) түседі. 

Олео-ойльдің құрамына 45% қанықпаған және 55% қаныққан май қышқылдары кіреді. Олео-ойьдің балқу температурасы 22-32ºС жуық. Сондықтан адам ағзасында оңай сіңімді.  

Олео-ойль тағамдық өнім ретінде немесе маргарин өндірісінде шикізат ретінде қолданылады.

2.4. Модифицирленген майлар алу.

Майды қолдану мақсатына, пішініне қарай қатты немесе сұйық майлар қолданылады. Қатты майлар шикізат ретінде тағамдық өндірісте өте құнды. 

Әр түрлі әдістерді қолдана отырып майлардың қасиетін және құрамын(консистенциясын, балқу температурасын және басқа) өзгертуге болады. Мұның бәрін майлардың модификациясы деп атайды. Майларды модификациялау түрлі температураларда фракционды кристаллизация жолымен гидрогенизация және қайта этерификация әдісімен жүреді. 

Майлардың негізгі көрсеткіштерінің түрі олардың балқу температурасы: ол төмен болған сайын адам ағзасында тез қабылданады және дәмдік қасиеті жоғары, бірақ, температураның төмен болғаны ыңғайсыз, себебі майлар температураның жоғарлаған кезде тауарлық түрін жоғалтады. 

Майлардың сапалық көрсеткішіне майқышқыл құрамы әсер етеді,үшглицеридтердің құрамындағы май қышқылдардың қалдықтары. Сонымен қатар үшглицеридтердің топтық құрамы маңызды орын алады. Үшглицеридтердің кейбір түрлерінің өзіндік балқу температурасы бар.

Индивиуальды заттардың балқу және қату температурасы тең болуы қажет. Табиғи майларда түрлі үшглицеридтердің құрамында қоспасы болады. Табиғи майлардың тұрақты балқу температурасы болмайды.

Кесте № 2

	Өнім
	Температура

	
	Балқу
	Қату

	Қатты майлар
	
	

	Сиыр
	43-48
	37-38

	Қой
	44-47
	32-42

	Шошқа
	35-45
	22-32

	Сұйық май
	
	

	Какос
	23-26
	14-26

	Какао
	28-36
	20-27

	Күнбағыс
	-20
	-4+-6


Тағамдық майлар үшін бағалы қасиеттің бірі өткіншік фаза температурасы, бұл кезде май йілгіштігін сақтайды.

2.5. Қатты майлар мен сұйық өсімдік майлардың биологиялық құндылығын анықтайтын факторлар.

Қатты майлар мен сұйық майлар тамақтануда алмастырылмайтын факторлар ғана емес , сонымен қатар энергия көзі. Адам ағзасындағы липидтер күрделі процесстерге қатысады және олардың дұрыс жүруін қамтамасыз етеді. 

Майлардың биологиялық қасиеті үшглециридтердің құрамына, сонымен қатар құрамындағы биологиялық активті заттарға (фосфолипидтар, стеролдар, токоферолдар, коротинойдтар және басқа) байланысты.

Үшглециридтердің негізгі құрамдық элементтеріне май қышқылдары кіреді. Олар көміртек тізбегінің ұзындығына, санына және қосбайланыстардың орналасуына қарай ажыратылады. Бұл майлардың физикалық, химиялық және биологиялық қасиеттеріне жатады, ол үшглециридтердің спецификалық мінездемесін анықтайды, ағзадағы метаболикалық процесске (құрамдық липидтер) қатысады және майлы тканьды (қорлы липид) 

Осындай қорлы липидтер энергия көзі болып табылады, құрамында көп қаныққан және моноқанықпаған май қышқылдары бар. Олар үшглицерид болып көрсетілген, бірақ, құрамында аз мөлшерде холестерол, майда еритін витаминдер және майда еритін бөгде қоспалар болуы мүмкін.

Құрамды липидтер ағзадағы метаболикалық процестерге қатысады және құрамындағы полиқанықпаған май қышқылдары жоғары. Олар жасуша клеткаларының биологиялық мембрананың негізін қалайды және негізінен үшглициридтерден, фосфолипидтерден, гликолипидтерден және холестерол эфирінен тұрады. Мембрананың физикалық, физико-химиялық және биологиялық қасиеті май қышқылдарының құрамына және құрылымына байланысты. 

Барлық май қышқылдар ағзада синтезделе бермейді. Ағзадағы олардың негізгі көздері өсімдік липидтері, аз мөлшерде жануарлар майында кездеседі. Ағзада синтезделмейтін қышқылдарға линолды және линоленді қышқылдар жатады. Сондықтан оларды ауыстырылмайтындарға жатқызады. 

Линол қышқылы омега-6 май қышқылдарының тобына кіреді және ағзада арахидон қышқылының синтезін қамтамасыз етеді. Осы тобқа гамма-линолен қышқылы да кіреді, ол ағзада жөндеуші қызмет атқарады және простагландин қышқылының синтезіне қатысады.  

Линоленді қышқылдың жетіспеуі жас кезде және кәрілік шақта қатты білінетіні байқалған. Липидтерде линоленді қышқылдың метаболитінің деңгейі аз немесе мүлдем болмауы жас балалардың сана сезімінің дамымауына, көздің көрмеуіне әкеліп соқтырады.

Қышқылдардың жетіспеушілігін су жануарларының, балықтың майын жеумен толтыруға болады. Бірақ диета ұстанған жағдайда бұлардың нормасын дозирлеу қажет, үлкен дозада тканьдағы липидтердің тотығуы ұлғаяды.

Линолды және линоленді қышқылдардың қатынастары өте үлкен роль атқарады. Организмде линоленді қышқылдың көп мөлшерде болуынан арахидон қышқылының синтезі тоқталады. 

Организмде липидтердің ары қарайғы айналуы үшглицеридтердің құрылымына байланысты, себебі организмге келіп түсетін негізгі липидтер 2-моноглицерид түзіп, липазамен гидролизденеді, фосфолипидтердің ресинтезіне қатысады.

Құрамдық липидтердің ресинтезіне қанықпаған қышқылдардың 2-моноглицеридтері қатысады, құрамында қаныққан қышқылы бар 2-моноглицеридтер қорлы белоктардың ресинтізіне кетеді.

Өсімдік майларының (арахис, күнбағыс, мақта және басқа майларда) 2-моноглицеридтеріндегі қанықпаған қышқыл құрамы 97-99%, какао майында- 95,7% және пальма майында- 79,6%. 

Жануарлар майларындағы 2-моноглицеридтерде, керісінше, қаныққан пальметин қышқылының концентрациясы жоғары 71-78%, олейн қышқылы-          27-32% және линол қышқылы 0-1%. Мұндай моноглицеридтер негізінде қорлы белоктардың ресинтезіне жіберіледі, майлы тканьді түзейді.

Өсімдік май мен қатты майлардың биологиялық қасиеттері тек майқышқылды және үшглицерид құрамдармен ғана емес, биологиялық активті заттармен де түсіндіріледі. Осылайша пальма майында қаныққан қышқыл құрамы 50%. Ал, олив майында қанықпаған май қышқылдары өте көп, оның негізі олейн қышқылы – 80% жуық; линол 18-20%, линоленді 0,8%. 

Үшглециридтері бар майлы өнімдер- жаңа нарықтағы жоғары бәсекелестік тауар.

Толық құнды майлы өнім құрамында 20% жуық линолды, 50% олиін және 30% қаныққан май қышқылдары болуы қажет. Майлардың биологиялық толық құндылығында үшглицеридтерге ілеспелі заттар маңызды орын алады, олар(токоферолдар, стеролдар, фосфолипидтер, каротиноидтар) биологиялық  активті қасиетке ие. 

Фосфолипидтер клетка арасындағы зат алмасу процесстеріне қатысады. Фосфолипидтердің құрамына кіретін лецитин холестериндердің ауысуын қадағалайды. 

Май құрамындағы стериндер де холестириндердің ауысуын қадағалайды. 

Өсімдік майларындағы токоферолдар құрамында Е витаминдер бар. Өсімдік құрамындағы токоферолдар бос қалпында болады. 

Майларды тотығудан сақтандыруда токоферолдар тотығады, бос радикалдармен қатынасады және қасиетін жоғалтады. Өсімдік майларындағы биологиялық активті компоненттерді төмендету майлардың биологиялық қасиетіне әсер етеді, сондықтан майларды байыту қажет. [3] 

Сұйық өсімдік майларын A, D және E витаминдерімен байытуға қолайлы өнім, себебі :

· барлық адамдар тұтынады;

· A, D және E витаминдері – майда жақсы ериді, сондықтан майда біркелкі таралады;

· A, D және E витаминдері майдың дәміне әсері бар.

А- витамины адам ағзасының өсуіне өте қажет; А витаминінің жетіспеушілігі көздің нашар көруіне әкеліп соғады. А витамины денедегі терінің алмасу процесін қадағалайды және ағзаның инфекциялық ауруларға тұрақтылығын жоғарлатады. 


D- витамины қысты күні өте қажет. Ол рахид ауруының алдын алады және ағзадағы кальций алмасуын қадағалайды. 


Е- витамины майлардың алмасуында үлкен рөл атқарады. Витамин Е мен қаныққан май қышқылдарын қолдануда ұқсастық бар. Витамин Е-нің қанықпаған май қышқылдарын көп қолданғанда қажеттілігі артады. 


Майлардағы витаминдердің тұрақтылығы майдың тұрақтылығына дәл келеді. Осыған қарап майлардағы витаминдердің тұрақтылығы мен майлардың тотығу санының байланысы тікелей (тотығу саны майлардың тотығу деңгейін көрсетеді). Майдың тотығу саны жоғары болған сайын адамның тамақтануына қажеті болмайды. Басқаша айтқанда, тотыққан май тек тұтынуға қажетсіз емес сонымен қатар құрамында ешқандай витаминдері болмайды. 

Кесте № 3. А витаминінің тұрақтылығы келтірілген.

	Сұйық майлардың немесе қатты майлардың түрі.
	20-25ºС температурада сақтау, ай.
	А витаминінің шығыны, %

	Олив майы
	2
	2-5

	
	4
	5-10

	
	6
	15-20

	Тағамдық май
	2
	0-5

	
	4
	5-10

	
	6
	20-25


Витамин D майлардың тұрақтылығының негізін көрсетеді. 

Витаминдердің шығынын азайту үшін A және D витаминымен байытуды 20% ұлғайтады. 

Тірі ағза күніне 30гр май пайдаланса, бір жыл ішінде (жылына 10кг) A және D витаминымен қанағаттандырылады. [4]

2.6. Тағамдық өндірісте, тамақтануда қатты майлар мен сұйық өсімдік майлардың рөлі.

 
Өсімдік май мен қатты майлар адамның тамақтану рационында маңызды орын алған, әлі де маңызды орын алуда. Тамақтануда өсімдік май мен қатты майлардың орнын анықтау өте қиын. Бидайдан және түрлі майлардан алынған өнімнің адамның тәулік бойындағы жинаған энергияның 90% қамтамасыз етеді. Энергия көзі ретінде майлар коміртек пен ақуыздарға қарарағанда 2 есе каллориялы.[1]

   Бүгінде бүкіл әлем бойынша бір адамның тағам рационына 16 кг сұйық май қажет екені анықталды және бірінші орында тұтынушыларды тек өніммен қамтамасыз етіп қана қоймай, сондай-ақ оларды май-қышқылмен балансталған өніммен қамтамасыз ету қажеттілігі туындауда.[2] 

Майлар тірі ағзалардың мембрандық алмасуында маңызды. 

Қатты майлар мен сұйық майлар тағамды қуыруда, нан пісіруде, кондитерлік өндірісте кеңінен қолданылады. Қуыру кезінде олар тағамдық өнімге жылу береді. 

2000 жылы бүкіл әлем бойынша май өндіру рекордты деңгейге жетті – 114,4 млн тонна, соның ішінде 92,0 млн тонна сұйық май өндірісі, 22,4 млн тонна қатты жануар майлары өндірілді.

2000 жылдағы 92,0 млн тонна майдың 90,6 млн тоннасы тағамдық мақсатта қолдануға жарамды болды. Осы жылы майлардың ішіндегі ең көп өндірілгендері пальма, соя және рапс майлары болды, олардың өнімділігі 74,3% құрады. 

Қатты жануарлар майлары 2000 жылы – 22,47 млн тонна өндірілді, соның ішінде сиыр майы – 6,02 млн тонна, шошқа майы (сало) – 6,8 млн тонна, балық майлары – 1,42 млн тонна, сиырдың, басқа да ірі қара малдардың тондырылған майлары – 8,23 млн тонна.Бұл басқа жылдармен салыстырғанда ең жоғарғы көрсеткіш.  [3]


№ 4 кестеде бүкіл әлем бойынша өндірілген май мөлшері келтірілген.

Кесте № 4 

	Өнім
	1980 ж.

%
	1990 ж.

 %
	2000 ж.

 %
	2000/1990 ж. арал. %

	Күнбағыс майы
	4,98
	7,80
	9,61
	123

	Мақта майы
	2,96
	3,75
	3,90
	104

	Соя майы
	13,42
	16,14
	25,44
	158

	Рапс майы
	3,47
	8,18
	14,23
	174

	Тоң майлар
	6,45
	6,92
	8,23
	119

	Балық майы
	1,18
	1,38
	1,42
	103

	Барлық сұйық және қатты майлар мөлшері
	57,97
	80,75
	114,38
	142


2.7. Майлардың сапасын жақсартуға және биологиялық құндылығын арттыру үшін қолданылатын қайта этерификациялау процессі

Өсімдік май мен қатты майлар адамның тамақтану рационында маңызды орын алған, әлі де маңызды орын алуда. Тамақтануда өсімдік май мен қатты майлардың орнын анықтау өте қиын. Бидайдан және түрлі майлардан алынған өнімнің адамның тәулік бойындағы жинаған энергияның 90% қамтамасыз етеді. Энергия көзі ретінде майлар коміртек пен ақуыздарға қарарағанда 2 есе каллориялы.[1]

   Бүгінде бүкіл әлем бойынша бір адамның тағам рационына 16 кг сұйық май қажет екені анықталды және бірінші орында тұтынушыларды тек өніммен қамтамасыз етіп қана қоймай, сондай-ақ оларды май-қышқылмен балансталған өніммен қамтамасыз ету қажеттілігі туындауда.[2] 

   Өсімдік май мен қатты майлар адам өмірінде тек алмастырылмайтын фактор ғана емес, сонымен қатар энергия көзі және мембраналық жасуша құрамына кіретін пластикалық материал. Адам ағзасындағы липидтер күрделі ауыспалы процестерге қатысады және оның дұрыс жүруін қамтамасыз етеді.[3] 


   Өсімдік май мен қатты майлар ас дайындағанда, қуырғанда, ұн өнімдерін - нан, пісіргенде, кондитерлік өнімдерді даярлағанда кеңінен қолданылады. Тағам қуырғанда олар сол тағам азығына жылу алмастыру функциясын орындайды. Қуыру процессі, кейінгі он жылда массалық урбанизация кезеңінде кеңінен таралған, үй жағдайында сонымен қатар, өндірістік жағдайдағы тез әдістің бірі. 


   Әркелкі пісіру әдістерінде майлардың орны бөлек. Нан пісіруде майды қосу (шамамен, өнім салмағына 2%) , оның көп сақталуын және борпылдақтығын жоғалтпауына үлкен әсер етеді.  Кондитерлік өнім даярлағанда, әр келкі өнім дайындағанда майды осы өнімдерде түзілетін көпіршіктердің біркелкі орналасуы үшін қосады, соның салдарынан өнімде деликатестік қасиет және құрам пайда болады. [1]

   Майлы өнімдердің атеросклероз ауруының прафилактикасында және емделуінде маңызды орын алады. 

   Майлардың организмде өмірлік қажетті метаболикалық процессі тек май қышқылды құраммен ғана анықталып қоймайды, сонымен қатар үшглицеридтердегі май қышқылдарының малекулааралық орналасуымен де анықталады. Сонымен қатар, майлардың майқышқылды және глицерид құрамы адам денесінің температурасында сұйық болуы қажет. 

   Көп таралған линол-олейнді тобтағы сұйық майлар (күнбағыс, соя, рапс майлары), пальма майы және оның фракциясы, сонымен қатар ерітілген жануар майлары (шошқа, сиыр майлары) майқышқылды және глицерид құрамдары оптималды емес. Сондықтан, толық құнды тағамдық май алу үшін қатты майлар мен сұйық майларды модифицирлейді.

   Мұндай құрамды майларды өңдегенде майларды қайта этерификациялау процессі қолданылады, бұл әдіс көптеген дамыған мемлекеттердің қалаларында кеңінен қолданылуда.  

Қайта этерификациалау – деп майдағы үшглециридтердің ацилді тобтарының орын алмасуын айтады. Қайта этерификацияға қатты майлармен сұйық майларды, көп жағдайда олардың қоспасын ұшыратады.Ол төрт түрге бөлінеді:

1. Екі глицерид арасындағы май қышқылдарының радикалдарының алмасуы (малекулааралық қайта этерификациялау);

2. Глицеридтегі қышқыл радикалдарының ά-дан β-ға араласуы (ішкі малекулалы қайта этерификациялау);

3. Глицерид және спирт аралық радикалдарының алмасуы (алкоголиз);

4. Глицерид және қышқыл аралық радикалдарының алмасуы (ацидолиз).

Ішкі малекулалы қайта этерификациялау кезінде ішкі үшглицеридтердің ацилді тобтарының орыны өзгертіледі:

СН2ОСR1  - CHOCOR2 - CH2OCOR3↔

CH2OCOR2 – CHOCOR1 – CH2OCOR3

Молекулааралық қайта этерификациялауда үшглицеридтер арасында ацилды тобтардың ауысуы жүреді. Қорыта келгенде ішкі және малекулааралық қайта этерификациялауда балқымалы (сұйық) май қатты май өнімдері үшглицерид өнімі ретінде май қышқылдарына ыдырайды.

Егер қайта этерификациялау процесінің температурасы қандай да бір үшглицерид фракциясының температурасынан төмен болса, онда ол фракция қатты фаза түрінде майдан бөлініп шығады және ары қарай реакцияға қатыспайды.

Бағытты қайта этерификациялау берілген температурада майдың сұйық және қатты фазаларының арасындағы термодинамикалық тепе-теңдікпайда болғанша жалғаса береді. Сонда-ақ қайта этерификациялау майлардың молекулалық құрамын өзгертеді. Майдың  глицеридтік құрамының өзгеруі оның физикалық (балқу температурасы және т.б.) қасиетінің өзгеруіне алып келеді. Қайта этерификациалау реакциясының механизмі карбоксилді С – О тобтардың күрделі эфирлі спирттобтары ди- және моно-глицеридтермен реакцияға түскеннен кейін аяқталады.

Карбоксилді тобтарының шын мәніндегі құрылысы мынадай болады:

С = О ↔ С  - О

Карбоксилді тобтардың көміртегі атомы бірнеше оң заряд алып жүреді. Сол себепті ол атом тобтары теріс зарядталған атомдармен реакциясын, нуклеофиль түзеді.  

             Қайта этерификацияның мақсаты – майлардың немесе олардың қоспасының консистенциясын, физикалық қасиетті (балқу температурасы, қаттылығы) өзгерту және тұрақты кристалдық құрам алу. Қайта этерификациялау нәтижесінде майдың үшглицеридтік құрамы және физико-химиялық көрсеткіштер жақсарады – балқу температурасының төмендеуі, борпылдақтығы, біркелкілігі ұлғаяды. Дайын өнімде үшқаныққан және үшқанықпаған глицерид құрамы төмендейді және орташа балқымалыәркелкі қышқылды моно- және диқаныққан глицерид құрамы жоғарлайды.

Қайта этерификациалау процессі басқа модификацилау процестерімен салыстырғанда мынадай қасиеттерге ие:

-қайта этерификация адам ағзасына зиянсыз транс изомерлі май алуда, сонымен қоса майлы негіз құрамына физиологиялық натуральді линол қышқылын ендіруге қолайлы;

 -қайта этерификация адам ағзасында қиын қорытылатын нашарбалқитын майлардың ( пальма майы, пальмалық стеорин, жануар майы) сұйық өсімдік майлармен қоспасын, жоғарыбалқымалы глицеридтердің төменбалқымалы глицеридтерге айналуын жоғары деңгейде қамтамасыз етеді;

  -қайта этерификацияланған майлардың басқа майлардан ерекшелігі жоғары борпылдақтығы және тұрақты майдакристалдық полиморфқа дейін кристалдану қасиеті. [5]

Қайта этерификациалау процессі май қышқылдарының радикалдарын галогенді катализаторлар арқылы бір-бірімен алмастыруға негізделген (малекулааралық және ішкі малекулааралық).

Қайта этерификациялау процессі қажетті құрамды май өнімдерін алуға мүмкіндік береді. Қайта этерификациалау процессі арқылы тағамдық майдың құрамындағы балқымалы май қышқылдарын реттеуге болады. Қайта этерификациалау процессін майдың балқу температурасын төмендетіп, оның ауамен әрекеттесіп қышқылдануын төмендетеді. 

Малекулааралық қайта этерификациялау екі глицерид арасында жүргізіледі – үшстеарин, үшалеин. Қорыта келгенде бірнеше араласқан үшглицеридтер алынады.

С3Н5 (ОСОС17Н35)3 + С3Н5(ОСОС17Н33) →

С3Н5(ОСОС17Н35)2 * (ОСОС17Н33) + С3Н5(ОСОС17Н33)2 * (ОСОС17Н35)

Бұл реакциядан алынған араласқан үшглицеридтердің балқу температурасы үшалеин және үшстеаринге қарағанда төмен болып табылады.

Табиғи майларды ішкі малекулалық қайта этерификациялау мынадай жолмен жүреді:

СН2ОСОR1 – CHOCOR2 – CHOCOR3→

СН2ОСОR2 – CHOCOR1 – CH2OCOR3

Гидро қайта этерификациалау никель және басқа да катализаторлар арқылы 160ºС – та жүргізіледі.

Қазіргі уақытта осы әдіс арқылы бірнеше зауыттар қайта этерификациаланған майларды алуда.

Алкоголиз реакциясы күрделі эфирлерді қайта этерификациялаудың үшінші түрі. Май қышқылдарының глицеридтері спиртпен қыздырылған кезде құрамын өзгертпейді. Егер қыздырылған майға екі есе көлемде метил спирті аралсса, онда еріткіштен глицерид өте жылдам бөліне бастайды. Бұл кезде глицерид қабаттары спирт ерітіндісінде май қышқылының метильді эфирлері пайда болады. 

Бұл реакция мына түрде жүреді:

СН2 OCOR – CHOCOR – CH2OCOR + 3CH3OH →

C3H5 (OH)3 + RCO * OCH3

                                  метил эфирі

Күрделі эфирлердегі спирттердің мұндай алмасуын алкоголиз деп атайды. Спирттерді қолдануға байланысты оларды метобализм, этанализм және тағы басқа түрлерге бөледі. Алкоголиз реакциясы гидролиз реакциясына өте ұқсас, бірақ бұл реакцияда судың орнына спирт қолданылады.

СН2 OCOR – CHOCOR – CH2OCOR + 3CH3OH →

CH2OH – CHOCOR - CH2OCOR + RCOOC H3

CH2OH – CHOCOR - CH2OCOR + CH3OH →

CH2OH – CHOCOR + RCOOC H3

CH2OH – CHOCOR - CH2OH + CH3OH →

CH2OH – CHOH - CH2OH + RCOOC H3

Алкоголиз реакциясы малекулааралық қайта этерификациялау тәрізді катализатордың көмегімен жақсы жүреді (мысалы: натрии алкоголяты, калии алкоголяты). Қарама қарсы жағдайда температура 250ºС – қа жоғарласа да реакция жәй жүреді. Спирттің массасы жоғарылатылса, алкоголиз реакциясы өте жәй жүреді.Алкоголиз реакциясын жылдамдату үшін сапасына қарай мынадай катализаторлар қолданылады: өткір калии, өткір натрии.

Қайта этерификациялау реакциясының төртінші түрі ациодолиз деп аталады. Бұл май қышқылдарын глицеридтермен қыздырған кезде жүреді.

С3Н5(ОСОR)3 + R1COOH → 

С3Н5(ОСОR1) * (ОСОR)2 + RCOOH

Қышқыл қалдықтарының алмасуы катализаторсыз 250-300ºС – та жүргізіледі. 

Ацидолиз жоғары балқымалы үшглицеридтердің балқу температурасын төмендетеді және май үшглицеридтердің малекулаларына төмен малекула май қышқылдарын өндіреді. [7]

2.8. Патенттік ізденіс

Өнер табыс май өнеркәсібіне байланысты қарастырылған, дәлірек айтатын болсақ, өсімдік майларын қайта этерификациялау процесін автоматтандыру. Бұл өнімдерді химиялық, фармоцевтикалық және тағы басқа өнеркәсіптерде қолдануға болады.

Қайта этерификациялау процесінің кең тараған әдісі сабынды – сілтілі еріткіште майды үздіксіз бейтараптау қондырғысын автоматты түрде реттеу болып табылады. Бұл қайта этерификациялау процесінің кемшілігі алынатын өнімнің төмендігі және дайын өнімнің аз көлемде өндірілуі.

Өнер табыстың мақсаты қайта этерификацияланған дайын өнімнің көлемін жоғарылату болып табылады. 

1. Қатты май беру, 2. қатты май шығынының көрсеткіші, 3. сұйық май мен қатты майды араластыруға арналған араластырғыш, 4. мөлшер көрсеткіші, реттегіш, орындаушы механизм, сұйық май беру технологиялық жүйесі, сұйық май шығынын өлшеуге арналған көрсеткіш, майдың қаттылығын анықтайтын көрсеткіш, майдың қаттылығын көрсететін екінші құрылым, реттегіш орындаушы механизм, қайта этерификацияланатын өнімді беруге арналған технологиялық жүйе, температура көрсеткіші, қыздырылған бу беру технологиялық жүйесі, қайта этерификацияланған май шығынын көрсететін көрсеткіш, қайта этерификациялау реакторы, реттегіш орындаушы механизм, алкоголят суспензиясын беруге арналған технологиялық жүйе, шығын көрсеткіші, шығын реттегіш, қышқыл санын анықтау көрсеткіші, орындаушы механизм, термометр, реттегіш орындаушы механизм, қайта этерификациялау реакторына қыздырылған бу беру жүйесі, қайта этерификацияланған сілтілі-сабынды бөлгіш, реттегіш орындаушы механизм.

Бөлгіштен сілтілі-сабынды еріткішті шығару технологиялық жүйесі, қайта этерификацияланған майды жуғыш аппаратқа беру, қайта этерификацияланған жуғыш аппарат, рН көрсеткіші, жуылған суды шығару, реттегіш орындаушы механизм, қайта этерификацияланған майды кептіргіш аппаратқа беру, қайта этерификацияланған вакуумдық кептіргіш аппарат, реттегіш орындаушы механизм, температура көрсеткіші, қайта этерификацияланған майдың қаттылығын өлшеу.

Араластырғышқа қатты май 1 технологиялық жүйе арқылы беріледі, ал сұйық май жетінші технологиялық жүйе арқылы беріледі. 3 араластырғышта интенсивті араласқан шикі зат 22 орындаушы механизм арқылы 20 қайта этерификациялау реакторына беріледі және осы аппаратта 23 технологиялық линиядан 29 орындаушы механизм арқылы алкоголят суспензиясы беріледі. Содан соң араласқан өнім 27 линия арқылы бөлгіш аппаратқа беріледі. Бұл жерде қайта этерификацияланған май мен сілтілі-сабынды еріткішті бөлу процесі жүреді. Сілтілі-сабынды еріткіштен бөлінген қайта этерификацияланған май 43 линия арқылы 44 жуғыш аппаратқа беріледі. Содан соң 50 линия арқылы 51 вакуумды кептіргіш аппаратқа беріледі. Бұд жерде кептірілген қайта этерификацияланған май дайын өнім ретінде құбыр арқылы шығарылады

3. ТЕХНИКАЛЫҚ БӨЛІМ

3.1. Шикізаттың, қосымша және дайын өнімнің сипаттамасы

3.1.1. Шикізаттың сипаттамасы


Қайта этерификациялау процесіне қолданылатын сұйық және қатты майлар мынадай талаптарға сай болуы керек:

· Ылғалдылығы 0,01дейін;

· Бос май қышқылдары 0,1 дейін;

· Қышқыл саны 0,05 дейін.

Қайта этерификациялау процесіне қатты майларды дайындау сілтілі рафинация процессі жүргізілетін жабдықта жүргізіледі. Қайта этерификацияланған май негізінен жоғары балқымалы (жануар, пальма майы) қатты майлармен сұйық майлардың қосындысынан алынған өнім.

Қайта этерификациялауға арналған шикізат ІІІІ кестеде көрсетілген. Жоғары сапалы қайта этерификацияланған майларды алу үшін шикізат сапасына өте көп назар аударылуы керек. 

Майлардың негізгі көрсеткіштерінің түрі олардың балқу температурасы: ол төмен болған сайын адам ағзасында тез қабылданады және дәмдік қасиеті жоғары, бірақ, температураның төмен болғаны ыңғайсыз, себебі майлар температураның жоғарлаған кезде тауарлық түрін жоғалтады. 

Майлардың сапалық көрсеткішіне майқышқыл құрамы әсер етеді,үшглицеридтердің құрамындағы май қышқылдардың қалдықтары. Сонымен қатар үшглицеридтердің топтық құрамы маңызды орын алады. Үшглицеридтердің кейбір түрлерінің өзіндік балқу температурасы бар.

Индивиуальды заттардың балқу және қату температурасы тең болуы қажет. Табиғи майларда түрлі үшглицеридтердің құрамында қоспасы болады. Табиғи майлардың тұрақты балқу температурасы болмайды.

Кесте №5. Өндірістік өнеркәсіпте шикізат ретінде қолданылатын қатты майлармен сұйық майлардың мінездемесі.                                                                                              

	Қатты және сұйық майлар
	Май қышқыл құрамы, %.
	Мінездеме

	
	
	Қату температурасы ºС
	Сабындану саны
	Иод саны

	
	қаныққан
	қанықпаған
	
	
	

	Сұйық өсімдік майы

	Мақта 
	22-30
	75-76
	2-4
	191-198
	101-116

	Күнбағыс
	10-12
	90ға дейін
	16-18
	186-194
	119-136

	Олив
	9-18
	82-91
	0-6
	185200
	72-89

	Пальма 
	44-57
	43-56
	31-41
	196-210
	52-58

	Пальмоядролы
	79-83
	17-21
	19-24
	240-257
	15-20

	Какао майы
	58-60
	40-42
	21-27
	192-196
	34-36

	Жануар майы

	Сиыр
	45-60
	43-52
	30-38
	190-200
	32-47

	Қой 
	52-62
	38-48
	32-45
	192-198
	31-46

	Шошқа 
	33-49
	48-64
	22-32
	193-200
	46-66

	Су жануары, кит
	10-22
	48-90
	             
	181-193
	100-161


3.1.2. Қосымша материалдардың сипаттамасы

Қайта этерификациялауға арналғанқосымша материалдар катализаторлар негіздік және қышқылдық болып бөлінеді. 

Негіздік катализатор -ди және –моно глицеридтерді активтендіреді және оларды спирт тобтарының теріс зарядталуын жоғарлатады. Негіздік катализаторлардың активті түрі натрий, калий балқымасы, натрий этилаты және метилаты болып табылады. Бұл катализаторлар майлардың қайта этерификациялау процессін эффективті түрде жоғарлатады.

Ары қарай натрий глицератын жоғарыдағы кестеде көрсетілгендей үш глицеридтер әрекеттеседі. Шын мәнінде реакцияда алкоголят натрий қайта этерификациялау процесінің жылдамдығы байқалады. Осы индукциялық кезеңді натрий алкоголятына үшглицеридтер әсер етеді.

Индукциялық кезеңнің жалғасуы натрий алкоголятына табиғатына, сапасына және санына байланысты.  Глицериннің қатысуына байланысты қайта этерификациялау процесінің жылдамдығы жоғарылайды және май қышқылдарының үшглицеридтерге таралуымен аяқталады.

3.3.3. Дайын өнімнің сипаттамасы

Дайын қайта этерефицирленген майлардың түсі сұр, бозғылт болады.

Бұл  майлар келесідей көрсеткіштермен сипатталады. 

Кесте №6

	Балқу температурасы, ºС
	25 – 35

	15 ºС температурадағы қаттылығы
	30 – 130

	Қышқыл саны
	0,5

	Иод саны
	70 – 100

	Үшглицеридтің қаттылығы массалық мөлшері
	6 - 19


Сондай – ақ қайта этерификация процесінің тамақ өнеркәсібіне байланысты әр түрлі шикізаттар қолданылады. Мысалы, мақта майынан нан пісіру өндірісі үшін қайта этерификацияланған сұйық май өндіреді. Гидратталған пальмоядро майынан балқу температурасы 35-37 ºС қайта этерификацияланған май өндіреді.

Қайта этерификацияланған майлардың статистикалық құралы оның тек қаныққан және қанықпаған май қышқылдарының көлеміне байланысты.

Қайта этерификацияланған майдың қаттылығы және балқу температурасы алынған өнімнің құрамындағы жоғары малекулалы қаныққан май қышқылдарының көлеміне қарай өседі.

№7 кестеде май қышқылдарының сипаттамасы келтірілген.

№7 кесте

	Қаныққан май қышқылдарының массалық мөлшері
	Балқу температурасы
	Қаттылығы

	26
	28
	20

	36
	36
	70

	40
	38
	130

	46
	42
	220


 Табиғи жоғары балқымалы немесе гидрогенизацияланған және сұйық майлардың қайта этерификациялау прцессі май және тағыда басқа өндірістер үшін өте сапалы тамақ құндылығы жоғары өнім алу мақсатында жүргізіледі.

3.2. Технологиялық тәсімді таңдау және сипаттау

3.2.1. Қайта этерификациялау әдісінің техналогиялық тәсімі.

Жоғары сапалы өнім өндіру үшін жобада қайта этерификациялау процесінің таңдалған тәсімі сипатталған. Әдетте қайта этерификациялау процесін бірнеше катализаторлар (натрий метилаты және калий этелилаты) арқылы жүргізіледі.

Май өнімдері 1 таразыдан насос арқылы өтіп 2 араластырғышта араласады. Процестің эффективтілігін жоғарлату үшін 3 вакуум кептіргішке беріледі. Кептірілгеннен кейін май 5 реакторға бағытталады үстінен 4 арнайы дозалағыш құрылғы арқылы катализатор беріледі. Жүйе ағынмен 6 экспозиторға барады. Онда майлы қоспа этерифицирленеді. Бұл жерде катализатор өткір қышқылмен дезактивирленеді.

Дезактивирленген майлы қоспа қорытынды тазартудан өту үшін 8 -  9 сүзгіштерге бағытталады. Сүзгіштерде май тазаланып, дайын өнім қабылдағыш 10 қорапшаға жіберіледі. 

Сондай ақ бұл тәсімде жұмыс істеу қабілеттілігімен ерекшеленетін мынадай қондырғылар бар:

· майды кондиционерлеу.

Вакуумды реактордағы майдың рецеркуляциясына байланысты майдағы ылғалдылықтың төмендеуіне кепілдік береді және катализатордың эффективтілігін жоғарлатады.
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Өнімді қосалқы өңдеуге арналған жабдық, ол герметикалық қамтамасыз ету жүйесінен және ағартқыш топырақтарды дозалайды. Реактор өңделетін өнімді меаникалық араластырғыш арқылы үздіксіз немесе мерзімді әрекетте араластырылады. [9]
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3.3. Негізгі жабдықтың сипаттамасы

3.3.1. Ағынды қоспалауыш


Қайта этерификациялау процесіне арналған жабдық 1-суретте көрсетілген.


Қайта этерификациялау процесінің технологиялық тәсімінде негізгі процесс жүретін жабдық қайта этерификациялау – реакторы. Бұл апараттар мерзімді немесе үздіксіз әрекетте жұмыс істейді. Жабдық қайта этерификацияланған қоспаны қалақпен немесе пышақты араластырғышпен араластырады. Қоспаны араластыру электр қозғалтқыш арқылы іске асырылады.


Қазіргі уақытта қайта этерификацияланған май алу өндірістерінде көбінесе ағынды қайта этерификациялау – реакторын қолданады. Жабдық жоғары өнімділікпен ерекшеленеді және электр шығындарын қажет етпейді.


Ағынды қайта этерификациялағыш реактор көптеген техналогиялық процестерде қолданылады. Жабдық екі жақты құбыр арқылы компонентті интенсивті араластыруға арналған. Жалпы камераға жалғанған екі инжектордан тұрады. 4 корпусында екі конусты тесікке 3 орнатылған құбырдан жоғары сығыммен майлы шикізат беріледі. Содан соң ол екі эжақты 6 құбырлармен камераға беріледі және 7 араластырғыш камераға беріледі. Катализатордың майлы суспензиясы 2 құбыр арқылы жоғары сығыммен 6 камерадан өтіп 7 араластырғыш камераға беріледі. Май қарама – қарсы бетпен соқтығысу кезінде катализатормен интенсивті араласады. Осы кезде қайта этерификациялау процессі жүреді. [9]


Техникалық көрсеткіштері

Өнімділігі          







5-150 т.

Өнімнің температурасы





90-95ºС

Габоридті өлшемдері

Ұзындығы 








750 м.

Биіктігі








40 м.

3.4. Технологиялық есептеулер

3.4.1. Өнімділік балансы


Қайта этерификацияланған май өндіру цехында екі аусымда жұмыс жасалынады, цех өнімділігі Мс = 30 т/тәулігінде шығындылған шикізаттың, материалдардаың және жабдықтардың шығын есебі келтірілген. Егер, бір жылда 282 жұмыс күн болса онда өнімділік:

Мr  ~ 8460 т.

Кесте №8

	Өнім
	Мөлшері, т

	
	Барлығы тәулігіне
	Соның ішінде
	Барлығы жылына
	Соның ішінде

	
	
	Майда қораптау
	Ірі қораптау
	
	Майда қораптау
	Ірі қораптау

	Қайта этерифицирленген майлар
	30
	10
	20
	8460
	2820
	5640


3.4.2. Жылулық балансы

Ылғалды буландыру және басқа термиялық процестерді жүргізу үшін материалға жылу жеткізу керек. Жылулық баланстан жылудың, отынның электр қуатының және будың шығынын есептеуге болады.

Желідегі жылудың шығыны:

Q = Qб + Qж + Q5 + Q2 +Qð + Qх + Qт = 108 + 96 +19 + 2 + 8 + (-61) + 8 = 164 ккал/сағ.

Мұндағы; Qб және Qж – ылғалды буландыру және материалды қыздыруға кеткен шығындары;

                   Q5 және Q2 – қоршаған ортаға және газдармен шығарылатын жылудың шығындары;

                   Qð – дегидротацияға және басқа эндотермиялық процестерге кеткен жылу шығыны;

                  Qх – химиялық өзгеру жылулары;

                  Qт – қосымша өндірілетін заттарды жылуға кеткен жылу шығыны.

Ылғалды – буландыруға кеткен жылу шығыны: 

Qб = W (in – Iж) = 0,096 (2 - 1) = 0,096 ккал/сағ


Су үшін 

Q6 = W (595 + 0,47 t2 – v1) = 0,096 (595 + 0,47 · 9 – 1) = 57.1 ккал/сағ

Мұнда: in – жылытылған будың энтальпиясы, ккал/кг;

              Iж – сұйықтық энтальпиясы, ккал/кг;

              t2 – шығарылатын газдың температурасы,ºС;

              v1 – материалдың бастапқы температурасы, ºС. 

Сәйкесінше

q6 – 595 – 0.47t2 – 3 = 595 – 0.47   2 – 1 = 594.5 ккал/сағ

Материялды жылытуға кететін жылу шығыны:

Qж = G, см (v2 – v1) = 0,45 – 14 (34 - 1) = 207,9 ккал/сағ

Мұнда: v2 – кептіру алдындағы материалдың температурасы, ºС;

              v1 – кептіруден кейінгі материалдың температурасы, ºС;

          100-W2                W2                   100- 15               15

CM = ------------- - ----------- = 8 ------------  -  ----------- = 6.65

                                100               100              100                    100

Gм – кептірілген материалдың жылу көлемі, ккал (кг.град)

Сәйкесінше 

                  G2                                  0.45

qn = ----------- CV (V2 – V1) = ------------ 6.65 (34 - 1) = 1028.6 ккал/кг ылғал

                   W                                 0.096

Бу шығыны

Кесте №9

	Шығын деңгейі
	1 т үшін
	Тәулі-гіне

	350 кг  жануар   майын      саңлау    бумен     тұшытқанда,     tн  = 10 ºС нен tk = 60 ºС дейін болады. Майдың жылу сиымдылығы с = 0,5 ккал/ (кг·град). Балқу жылуы 32т ккал/кг. Сонда:

       350 [0,5 (60-10)] 1,1

32 --------------------------------

                      467
	47
	1410

	Смесительдегі 5º температура жоғарлаған сайын, 1000 кг майды қыздырғанда май қоспасының жылу сиымдылығы с = 0,42 ккал/ (кг·град).

Сонда:

         1000·0,42·5·1,1 

0,42 ---------------------

                   529
	6
	180

	Еден және техналогиялық құбырларды жуу үшін  0,5 м3 суды жылыту

                                                                     500 (50 - 20)

 теипературасы tн  = 20 ºС нен tk = 50 ºС  -----------------

                                                                             574
	26
	780

	Жабдықтарды және технологиялық құбырларды бумен буландыру (бу шығыны 10т/кг тәулігіне жуық)
	10
	300

	Басқада есептелмеген бу шығындары 10%
	10,5
	315

	Барлығы:
	99,5
	2970


3.5 Технологиялық жабдықтарды таңдау

3.5.1. Қайта этерификациялау процесіндегі қосымша жабдық – экспозитор

Қайта этерификациялау процессінің техналогиялық тәсімінде қайта этерификациялау экспозиторы орналасқан. Бұл жабдық 80-90 ºС температурада реакцияласқан массаны 0,5-1 сағат көлемінде ұстап тұруға арналған. Жабдық болаттан жасалған. Вертикальді бойда орналасқан. Цилиндрлі корпустан 9, конус тәріздес түбінен және домолақ қақпақтан төсеніш арқылы ілінеді. Майды қыздыру үшін жабдықта 0,3 мПа қысымда жұмыс істейтін буландырғыш орналасқан және жабдықтағы температураны өлшеу үшін термометр 3 бар. Жабдықтың қақпағында люк, көру терезесі және вакуумдық құбыр орналасқан. Төменгі бөлігінде майды ағызуға арналған құбырлар бар. Жабдықтың сыртқы бөлігі қыздырғыш көйлектерге буды кіргізетін және конденсатты шығаратын құбыршалар қойылған. [11]

Техникалық көрсеткіштері.

        Жалпы сыйымдылығы                                                      5,8            

          Жұмыс  қысымы                                                                4 Па

          Жылытатын ауданы                                                          8,1м

         Корпус диаметрі                                                               2400 м

         Массасы                                                                             4400 кг


3.6. Негізгі объектінің таңдалған конструкциясын негіздеу. 

3.6.1.Өндірс цехтарының жабдықтарының компоновкасы.

     Өндірістің цехтың өлшемдері техналогикалық желінің ұзындығымен техноголиялық санына байланысты .

      Сператорлар, центрден тепкіш компрессорлар және тағы басқа шу шығарытын жжабдықтарды бөлек фундаментке орналастырылған. 

    Жабдықтардың арасындағы қашықтық  5 м.

    Өндірістік жерлердің арасындағы қашықтығы 4 м. Телешка болса 2,5 м жерде орналасқан. Траспортерлардың жылдамдықтары минутына 10м жоғары емес. Жұмыс орнының ұзындығы 0,8 м. Насостардың арасындағы ен 0,8 м кем емес. Ленталық конвеердің көлбеу бұрышы 80. Реактор мен қабырғаның ара қашықтығы 1,4 м.

3.6.2. Өндіріс корпустарының қабаттарының санын таңдау.

     Жобаланған цех екі қабатты ғимарат етіп жоспарлануда. Екі қабатты ғимараттардың калоналарының сеткасы 6 м, биікдігі 6 м және 12 м болады.

3.6.3. Ғимараттардың конструктивті элементтері.

        Өндірістік ғимараттың құрылыстық элементтері өзінің орындайтын қызыметтері бойынша екі топқа бөлінед:

1. Тасығыш

2. Қоршауғыш элементтері.

       Тасығыш құрылғылар – ғимаратішіндегі жүктермен бірге сыртқы жүктерді жауын-шашын, жел қабылдайды.

    Тасығыш құлыстарына – қабырға, жабу , ірге тас, бағаналар, арналық, ферма, төсем, саты жатады.

      Қоршаушы құрылыстар ылғалдың және температуралық режимдарді қамтамассыздандыратын бөлмелерді атмосфералық әсерінен қорғайды. Қоршауыш құрылыстарына – есіктер, терезелер, жабулармен тасалар жатады. Өндірістік ғимараттармен құрылыстарының қабырғалары кірпіш жеңіл бетондық тас, блок керамикалық немесе табиғи тас, ірі жинақтың панелдерімен салынады. Ғимараттың қабырғалады ірге тасқа тіреледі, олар өздерінің орындайтын қызметі бойынша өзін-өзі тасығыш және тасығыш емес болып бөлінеді.

      Өзін-өзі тасығыш – қабырғалар ірге тасқа тек қана өзінің салмағын салады. 

       Тасығыш қабырғалар – ірге тасқа өзінің салмағымен бірге төбе немесе жабудың салмағын жауын-шашын желмен экспулатациялық жуктерін береді.

      Тасығыш немесе қабырғалар - ғимарат қаңқасына тіреліп өзінің салмағымен желдің жүгін қабылдайды.

      Қабырға элементтеріне – корниз парапет,  жартылай бағана, таса , тірек жабу мен терезе, есік жатады. 

      Корниз – қабырғаны жаңбыр суынан қорғайтын оның көлденең түрған шағын жері қабырғаның жоғарғы бөлігі басты корнизбен аяқталады. Аралық корниз қабаттың арасында орналастырылады. 

       Парапет - басты корнизден жоғары орналасқан биік емес қабырға.

       Пиластра – қабырға материалынан жасалған тік кесіндеме түріндегі қабырғаның тік шығынқы жері.

        Жартылай бағана – қабырға материалынан жасалған, жартылай дөңгелек кескіндеме түріндегі қабырғаның  шығынқы жері.   

         Таса - өндірістік ғимараттарды жеке бөлмелерге бөлетін ішкі қабырғалар. Тасалар жүкті қабылдамайды. Олар тікелей жабу немесе еден үстіне орналасады.

         Тіреуішпен бағаналар – тік қана тасығыш құрылыстар болып жатады, олар ғимараттардың ұзын бойына тұратын элементтерді ұстап жабу төбеден түсетін жүкті ірге тасқа береді. Ғимаратты көлденең орналасқан  бағыналары   өсьтерінің  арасындағы  қашықтығы  аралық  деп  атайды.  Ғимараттың  ұзына  бойы  орналасқан  бағыналар  өсьтерінің  арасындағы  қашықтық  адым  деп  аталады.

           Жабу -  көп  қабатты  ғимараттарды  қабаттарға  бөлетін  ғимарат  элементтері,    жабулар  шатырлы  қабат,  аралық  және  астынғы  болып  бөлінеді.  Шатырмен  қабат  аралық  жабулар  төбе  деп  аталады.  Жабулар  қабырға  мен   жеке  тіреуіштерге  тіреліп  тасушы  құрылыстары  болып  табылады.

            Терезе,  есік -  ғимараттық  қабырғаның  тасаларына  қондырылатын  есік,  тесігі,  терезе  ойығы,  терезелік  қораппен  жақтаумен  және  тақтаймен  қамтамасыздандырылады.  Есіктердің  саны  мен  өлшемдері  адамдарды  өткізумен  және  құрал  жабдақтарды  еркін  шығару,  кіргізуге  арналған.

          Еден – еденнің жоғарғы беті таза және оны жабу деп аттайды. Еденнің түрлері: 

          Асфальт бетонды еден еден төселеді.

          Бір тұтас ірге тасты бұл ғимарат астында тұратын бір тұтас темір бетондық плита. Бір тұтас ірге тастың өлшемі ғимараттың өлшеміне тең болады. Бір тұтас ірге тасты монолитті беттонмен темір бетоннан жасайды. Ғимарат қабырғаларын жер асты судан сақтау үшін ірге тас қабырғаларға мастикасымен жабыстырылған екі қабат гидро тұйықтағыш қабатты  қарастырады.

      Төбе – ғимараттың бір тұтас қоршауы шатыр деп аталады. Төбе мен кеңістік арасы шарбақ деп аталады. Шарбақсыз төбе, жабумен бірлескен төбе.

Төбе қоршағышпен тасығыш бөліктерінен тұрады. Қоршағыш бөлігі сыртқы су өткізбейтін қабат     ( шатыр және ағаш төсенішпен кереге көп ағаштардан тұқратын негіздерден жасалған.) төбенің тасығыш бөлігіне сыртқы жүкті қабылдап оны қабырғаға беретін аркалық форма тіреуіш және тағы басқа элементтер жатады. Тасығыш құрылғысының үстінен төсегіші пенапластан түрады. 

3.6.4. Ғимараттың темір бетонды элементтері.

Өндіріс ғимаратының қаңқасы темір бетонды құрылыстардан жасалған. Мұндай құрылыстардың ірге тастарға, аркалық бағана және жабу плиталары жатады. Жерге ірге тасты салу тереңдігі жер жартасына, құрылыс орнының климаттық жағдайларымен ірге тас көтеретін жүк мөлшеріне тәуелді. Ғимараттың бағаналары  құрал  жабдықтардан  қабырғалар  арасынан түсетін жүкті қабылдайды. Өндірістік ғимараттарындағы орналасу орнына қарай бағаналар – шеткі,  орташа,  дөңбектік  қабырғалардың  жанында  орналасатын  бағыналарына  бөлінеді.  

Бағаналар ғимараттың панелдеріне желден түсетін жүкті қабылдайды. Бағаналардағы қимадағы өлшемдері 0,3 метр. Тік формалы бағаналардың бұрыштарын арбамен басқа тасымалдағыш құралдарының соққысынан тасмалдау үшін 1 метр биктікке дейін бұрышты болатпен жабады. 

Өндірістік жабудың плиталары оны жауын шашыннан қорғауға және қажетті темперетуралық режимін ұстауға арналады. Өндірістік ғимараттардың құрылыстарының типтік өлшемдері 105 және 6 метр жабу плиталары қолданылады.

3.6.5. Модифицирленген майлар цехын инженерлік

қамтамассыздандыру.

     Цех кәсіпорнының инженерлік қайтымды жылумен қамтамассыз етілуі жылыту, желдету, сумен қамтамассыз ету, канализация, электор энергиямен қамтамассыз ету, электорлы жарықтандырумен суықпен қамтамассыз етуін біріктіреді. 

3.7. Технохимиялық бақылау

Жануар майларын сұйық майлармен қосып қайта этерификациялаудың мақсаты қажетті физико – химиялық (қажетті үшглицеридті құраммен, балқу температурасымен, қаттылығымен және тағы басқа)қасиетті, біртекті борпылдақ тағамдық май алу.

Қайта этерифицирленген майлар көрсеткіштеріне қарай маргарин өндірісінде, тағамдық май алуда, нан жабуда және кондитерлік өнімдер өндірісінде қолданылады.

Қатты және сұйық майлардың қайта этерификацирленген қоспасы арасында, малекула араларында, жүреді және сұйық фазалы өнім болып табылады.

Жоғары сапалы тағамдық қайта этерифицирленген майлар алу үшін шикізатқа үнемі бақылау қажет. Процестің жүруі және дайын өнімнің сапасына төменде әдістемелер келтірілген.

3.7.1. Катализатордың сынамасын алу

Сынаманы барабанның түбіне жететін щубпен жүргізеді. Сынаманы 5% жерден алады, бірақ екі бірдей барабаннан емес. Бөлек выемкаларды тығыны бар таза кептірілген банкаға төгеді және сол мезгілде тығынмен нығыздап жауып қояды. Сынамаға анализ өткізбей жатып тығынды ашуға болмайды. Катализаторға анализ жүргізу алдында банканы жақсылап араластырады.

3.7.2. Тауарлы метилат (этилат) натрий құрамындағы негізгі затты анықтау

Әдіс метилат натрийдің сумен қатынасынан түзілетін өткір натр түзуіне негізделген және ары қарай оның құрамындағы натрии мөлшерін тұз ерітіндісімен титрлеу арқылы анықтау жүргізіледі. Метилат натридің бөлек пропорциясында натрии құрамындағы қоспалар анықталады. Метилат түріндегі натрии құрамы түріне қарап ажыратады және негізгі зат мөлшерін анықтайды.

Препараттағы жалпы натрии құрамын анықтау. Тығыны бар 100 мл конусты колбаға 0,0001г дәлдікпен 0,1 г тауарлы метилат өлшеп салады, үстінен 10 мл дистилденген су құяды. Колбаны жақсылап араластырады және 0,1 Н. Тұз қышқылының (лимон қышқылы) ерітіндісімен метилоранжбен индикатор есебінде сары түстен күлгін түске боялғанша титрлейді.

Препараттағы (х1) жалпы натрии құрамын мына формуламен есептейді.
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Мұндағы: 0,002300 – натрии бойынша дәл 0,1 Н. тұз (күкірт) қышқылының ерітіндісі; 
V – сынаманы титрлеуге кеткен 0,1 Н. тұз (күкірт) қышқылының ерітіндісінің мөлшері;

Р – метилат натрии сынамасы, г.

Қорытынды мәнді екі анықтаудың арифметикалық орташасын алады. Параллельжүргізілген әдістердің алыстауы 0,20% дан аспауы қажет.


Қоспа құрамындағы натрии құрамын анықтау. Конусты колбаға пипетка көмегімен 5 мл метанол құяды, оны магниттік араластырғыш үстеліне  орналастырады және шлиф бюреткалы колбаға қосады. Араластырғышты қосады және қоңыр – қызыл түске дейін титрлейді. 


Параллель сынама жасау үшін сол колбаға қайтадан метилат (этилат) натрии сынамасын құяды және тәжірибені дәл сол күйінде қайталайды.


Титрлеу аяқталғаннан соң колба ішіндегіні тығыны бар қалдық үшін скляркаға құйып қояды. Колба шлифін сүзгі қағазымен сүртеді және оны ары қарайғы тәжірибелерге қолданады.


Қоспа құрамындағы метилат натрии (Х2) құрамын мына формуламен есептейді: 


                                                   23 * 100 V Т

Х2 = -------------------

18 Р

Мұндағы: V – сынаманы титрлеуге кеткен реактив мөлшері;

                   Т – су бойынша реактив титрі;

                   23 және 18 – натриидің атомдық салмағы және судың малекулярлық салмағы;

                   Р – метилат натрии сынамасы.

4. ЭКОЛОГИЯ

4.1. Қоршаған ортаны қорғау

Әр  түрлі  мекемелер жеткілікті экологиялық тиімділікке жету үшін және өзінің экологиялық  саясат  пен мақсатты экологиялық көрсеткіштерін есепке алып қоршаған ортаға өзінің әрекет, өнім немесе қызмет әсерін бақылап көрсетуге одан әрі мүдделі болып тұр. Олар оны заңдардың одан әрі қаталдаған, экономикалық саясаттың дамыған жағдайларында және қоршаған ортаны қорғауға бағытталған басқа шараларда және де тұрақты дамуды қоса қоршаған орта мәселелеріне мүдделі талаптардың қам жегендіктері жалпы өскен жағдайларда жасайды. 

Көп мәселелер өзінің экологиялық тиімділігн бағалау үшін экологиялық “талдау” немесе “аудит” өткізеді.

Қоршаған ортаны басқаруға таратылатын халықаралық стандарттар экологиялық және экономикалық мақсаттарға жету істерінде мекемелерге көмек көрсету үшін басқа әкімшілік басқару элементтерімен біріктірілетін қоршаған ортаны басқарудың тиімді жүйесі элементтерімен мекемелерді қамтамасыз ету үшін арналған. 

Қоршаған ортаны басқару жүйесі туралы мекеменің жеке өтінішіне немесе сертификаттауға талаптары бар осы стандартпен және қоршаған ортаны басқару жүйесін жақсарту немесе іске асыру мәселелерінде мекемелерге жалпы көмек көрсету үшін арналған ресми бекітілмеген басшылық нұсқаулар ортасында маңызды айырмашылық бар. Қоршаған ортаны басқару стратегия мен бәсекеге жарамдылыққа қатысты мәселелерді қоса, барлық мәселелер ауқымын қамтиды. Осы стандарттың табысты енгізілгенін көрсету қоршаған ортаны басқарудың тиісті жүйесі бар болғанына мүдделі талаптардың көзі жету үшін мекемелермен пайдаланылуы тиіс.

Қоршаған ортаны басқару әдістерін қамтамасыз ету жөніндегі басшылық басқа халықаралық стандарттарда келтіріледі. 

Осы стандартта сертификаттау тіркеу және немесе жеке өтініш мақсатымен объективті аудиторлық тексеруге жататын талаптар бар. Қоршаған ортаны басқару жүйесіне қатысты мәселелердің кең ауқымы бойынша жалпы басшылық талап етілетін мекемелерге ГОСТ Р ИСО 14004 стандартына сүйенуі тиіс. 

Осы стандартқа ГОСТ Р ИСО 9000 сериялы сапа жүйесі стандарттары сияқты әкімшілік басқару жүйесінің жалпы принциптері қолданылады. Мекемелер өзінің қоршаған ортаны басқпру жүйесі үшін негізі ретінде ГОСТ Р ИСО 9000 сериясымен келісілетін бар әкімшілік басқару жүйесін пайдалану үшін таңдауы мүмкін.

Осы стандарт қоршаған ортаға маңызды әсер туралы деректер мен заңдар талаптарын ескеріп, оның саясаты мен мақсатты көрсеткіштерін анықтауда мекемеге көмек көрсету мақсатымен қоршаған ортаны басқару жүйесіне талаптар белгілейді. Мекеме бақылай алатын және әсер ете алатынын болжайтын экологиялық аспектілерге қолданылады. Стандарт экологиялық тиімділіктің нақты крийтериін белгілейді.

Осы стандарт кез-келген жарамды: 

а) қоршаған ортаны басқару жүйесін жақсарту және қолдау,енгізу;

б) онымен тұжырымдаоған экологиялық саясатқа сәйкестігіне көз жеткізу;

в) басқаруға осы сәйкестікті көрсету;

г) қоршаған ортаны басқару жүйесі сыртқы мекемелермен сертификаттауға тіркеуге жету;

д) осы жүйенің осы стандартқа сәйкестігін дербес анықтау және өзі осы сәйкестік туралы өтіну.

Осы стандарттағы барлық талаптар кез-келген қоршаған ортаны басқару жүйесіне қосылу үшін арналған. Оларды қолдану дәрежесі мекеменің экологиялық саясаты, оларда қызмет ететін қызмет пен жағдай сипаттамасы ретінде сондай факторларға байланысты. А қосымшасында талаптарды пайдалану жөніндегі ақпараттық басшылық бар.

Осы стандартта сипатталған қоршаған ортаны басқару жүйесін енгізу экологиялық тиімділік көтерілуіне келтіретінін болжайды. Стандарт негізінде оның жақсаруы және іске асырылуы, жағымды мүмкіндіктерді табу үшін өзінің қоршаған ортаны басқару жүйесін мекеме дүркін бағалайтын және талдайтын тұжырымдама жатыр.  Қоршаған ортаны басқару жүйесінің жақсаруы экологиялық тиімділіктің қосымша көтерілуіне келтіру тиіс. Қоршаған ортаны басқару жүйесі тұрақты жақсаруға жету үшін құрылымдау процесін ескереді: осы процестің жылдамдығы мен ауқымы экономикалық және басқа жағдайларды ескеретін мекемелермен анықталады. 

Жүйелік тәсілдемені таңдау нәтижесіне қарамастан кейбір экологиялық тиімділіктің көтерілуін күтсе болады, қоршаған ортаны басқару жүйесі ол өзіне белгілеген экологиялық тиімділіктің деңгейіне жетуге және оны жүйелі бақылауға мекемеге мүмкіндік туғызатын құрал болып табылатындығын түсінсе болады. Қоршаған ортаны басқару жүйесі құрйлуй және іске қосылуы өзімен өзі қоршаған ортаға жағымсыз әсердің тез азаюына әкелуіне міндетті емес. 

Мекеме өз шегін анықтауда икемді және еркін және өз мекеме шегінде немесе оның жеке қызметтік бірлігінде немесе жеке қызмет түрлерінде осы стандартты енгізе алады. Егер стандарт жеке қызметтік бірлікте немесе қызметтің жеке түрлерінде енгізілсе мекеменің басқа бөліктерімен әзірленген процедура мен саясат стандарт таратылатын осы жеке атқарымдықтың бірлікте немесе қызметтің жеке түрлерінде қолданылған жағдайда осы стандарт талаптарын орындау үшін пайдалануы мүмкін. Қоршаған ортаны басқару жүйесінің т қиындығы және нақтылау деңгейі, құжаттама көлемімен бөлінген ресурстар мекеме ауқымына және қызмет мінезіне байланысты. Бұл шағын және орташа кәсіпорындарға дұрыс.

4.2.Сумен қамтамасыз ету және суға қойылатын талаптар

Май өндіру зауыдтарында судың негізгі мөлшері технологияылық буды дайындағанда, еден мен жабдықтарды жууға, су құбырларын тазартуға, және жабық жылуалмастырғыш жабдықтарды суутуға және тағы басқаға шығындалады.

Өндірісте сумен қамтамасыз ету жүйесі үш бөлімге бөлінеді: таза техникалық, ас және қайтымды сулар.

Техникалық майларға қойылатын талаптар кестеде келтірілген.

Кесте №10

	Көрсеткіштер
	Өлшем бірліктер
	Техникалық су

	Температура
	ºС
	7-20

	Қалқыма зат
	мг/л
	50

	Эфирде ергіш заттар
	мг/л
	Болмайды

	Иісі
	Балл
	Болмайды

	Түстілігі
	Град
	20-35

	рН
	-
	6,5-8,5

	Қаттылығы: жалпы

Карбонатты
	мг· экв/л
	0,15-0,35

2-7

	Құрғақ қалдық
	мг/л
	1000

	Сульфаттар
	мг/л
	500

	Хлоридтер
	мг/л
	350

	Темір
	мг/л
	0,3

	Ауыр металлдардың иондары: Cu
Ni
	мг/л
	1

1


4.3. Канализация және іркінді суларды сараптау

Майөндіру өндірісінде іркінді сулар сулы булардың конденсациясы кезінде, бугазды қоспаны тазартқанда, және де су бөлгіштерді сумен қанықтырғында түзіледі. 

Канализация келесі екі жолмен іске асырылады: майқұрамды және шаруашылық іркінді сулар.

Іркінді сулардың сипаттамасы келесі кестеде келтірілген.

Кесте № 11. Іркінді сулардың сипаттамасы.

	Көрсеткіштер
	Белгіленуі
	Іркінді сулар

	
	
	Тазарту алдында
	Тазартудан кейін

	Температура
	ºС
	35
	30

	Мөлдірлігі
	См
	1
	15

	Қалқыма заттар
	мг/л
	200
	50

	Эфирде ергіш
	-
	100
	30

	Иісі 
	Балл
	5
	2

	Түсі
	-
	Сұр
	Түссіз 

	pH
	-
	5
	2

	Қаттылығы: жалпы
	мг-экв/л
	7
	7

	Қалдық: құрғақ
	мг/л
	1100
	1000

	Қыздырылған 
	
	900
	900

	Cl-
	-
	350
	350

	SO42-
	-
	500
	500

	Feжалпы
	-
	3
	3

	ХПК
	мгО/л
	250
	60

	БПК5
	мгО2/л
	200
	50

	Фосфор
	мг/л
	3,5
	3,5

	Азотжалпы
	-
	5-10
	5-10


4.4. Ұсынылған экологиялық зияндылық есебі

Техникалық зияндылық есебін есептеу үшін келесі мәліметтер кестеден қолданылды.[12]

                                                     Кесте №12

	Зат
	V1,млн·м3/жылына
	М1

	
	С1
	m1
	

	Қалқыма заттар
	200
	8,73
	11,64

	Қалдық: құрғақ
	1100
	     48,02
	0,048

	Азотжалпы
	5-10
	0,306
	0,316

	Feжалпы
	3
	0,131
	0,44

	Cl-
	350
	15,28
	0,044

	SO42-
	500
	21,83
	0,044

	ХПК
	250
	10,91
	0,36

	БПК5
	200
	8,73
	1,45

	Фосфор
	3,5
	0,153
	0,43


1. қайтаэтерифицирленген майлар өндіруде түзілетін зиянкестер келесі формуламен есептеледі.

m1 = C1 ˙ V

Мұндағы, V мына формуламен есептейді:

V = 8460 · 5,16 = 43654 м3 су шығарылады

Дистилляцияланған глицерин өндірісі 30 т/тәулігіне, 1 жылда 282 күн жұмыс жасалынады.

30 ˙ 282 = 8460 т/жыл

2. m1 – ді әр затқа есептейміз

SO2:                         m1  = 500 ˙ 43654 ˙ 10-6 = 21,83

Cl-:                            m1 = 350 ˙ 43654 ˙ 10-6 = 15,28

Қалқыма заттар:         m1 =  200 ˙ 43654 ˙ 10-6 = 8,73

ХПК:                         m1 = 250 ˙ 43654 ˙ 10-6  = 10,91

БПК5:                         m1 = 200 ˙ 43654 ˙ 10-6 = 8,73

Фосфор:                     m1 = 3,5 ˙ 43654 ˙ 10-6 = 0,153

Азотжалпы:                   m1 = 7 ˙ 43654 ˙ 10-6 = 0,306

Feжалпы:                       m1 = 3 ˙ 43654 ˙ 10-6  =0,131

Қалдық: құрғақ:          m1  = 1100 ˙ 43654  ˙ 10-6  = 48,02

3. Барлық заттар үшін М1 мына формуламен есептеледі

SO2:                        М1 = 21,83
[image: image3.emf]¿

500 = 0,044

Cl-:                           М1 =  15,28 
[image: image4.emf]¿

 350 = 0,044                 

Қалқыма заттар:        М1 =8,73 
[image: image5.emf]¿

0,75 = 11,64

ХПК:                       М1 = 10,91 
[image: image6.emf]¿

 30 = 0,36    

БПК5:                      М1 = 8,73 
[image: image7.emf]¿

 6 = 1,45

Фосфор:                   М1 = 0,153 
[image: image8.emf]¿

 3,5 = 0,43

Азотжалпы:                 М1 = 0,306 
[image: image9.emf]¿

 10 = 0,31

Feжалпы:                    М1 = 0,131 
[image: image10.emf]¿

 0,3 = 0,44

Қалдық: құрғақ:       М1 = 48,02 
[image: image11.emf]¿

 1000 = 0,048  

Осыдан: 
[image: image12.emf]∑

M

=0,044+0,044+11,64+0,36+1,45+0,43+0,31+0,44+0,048=14,766т/жылына

4. Келтірілуі мүмкін экологиялық зияндылық мына формуламен есептеледі:

У1 = γ · G ·
[image: image13.emf]∑

M

=8037 · 1,2 · 14766 = 142409210,4 тенге/жылына

Мұндағы  γ, G бекітілген нормалардан алынды.

4.5. Табиғатты қорғау шаралары

Кәсіпорындардағы қоршаған ортаны қорғау іс шаралары канализацияға тасталынатын іркінді суларды тазартуды көздейді. 

Кәсіпорындағы барлық іркінді сулар үш топқа бөлінеді.

Бірінші топқа – таза ағынды сулар жатады. Бұл суларда тек температура жоғары болады және лас емес.

Судың екінші тобына – шаруашылық ағынды сулар – тазартусыз қалалық коллекторға тасталынады және қалалық тазартқыш сүзгілерде тазартылады.

 Судың үшінші тобы майлы заттармен ластанған және тазартуды қажет етеді. Олардың құрамында (500 мг/л). Бұл топтағы сулар цехтың локальді қаққыштарына бағытталады.

Қаққыштар үшсекциялы тұндырғыштар пішінді, оларда майлы заттар бөлінеді және су қайтадан өндіріске қайтарылады.

Суды тазарту кезінде тек суқұбырлары тазармайды сонымен қатар өндіріске лас қоспалардың қайта баруының алдын алады.

Қоршаған ортаның жарылу қауіпін және оның алдын алу үшін өндірістерде вентиляция қондырғылары қойылады.

4.6.Табиғатты қорғау іс шараларын жүргізіп болғаннан кейін экологиялық зияндылық есебі

                                                     Кесте №12

	Зат
	V1,млн·м3/жылына
	М1

	
	С1
	m2
	

	Қалқыма заттар
	50
	0,49
	0,66

	Қалдық: құрғақ
	1000
	10,9
	0,011

	Азотжалпы
	5-10
	0,009
	0,0009

	Feжалпы
	3
	0,002
	0,006

	Cl-
	350
	9
	0,03

	SO42-
	    500
	5
	0,01

	ХПК
	60
	2,8
	0,08

	БПК5
	50
	2
	0,3

	Фосфор
	3,5
	0,005
	0,001


1. Дистилляцияланған глицерин өнімдерін өндіруде түзілетін зиянкестер келесі формуламен есептеледі.

M2 = C1 ˙ V

Мұндағы, V мына формуламен есептейді:

V = 8460 ˙ 5,16 = 43654 м3 су шығарылады

Дистилляцияланған глицерин өндірісі 6 т/тәулігіне, 1 жылда 320 күн жұмыс жасалынады.

30 · 282 = 1920 т/жыл

2. m2 – ді әр затқа есептейміз

SO2:                         m2  = 500 ˙ 43654· 10-6 = 21,83

Cl-:                            m2 = 350 · 43654 · 10-6 = 15,28

Қалқыма заттар:         m2 =  50 ˙ 43654 ˙ 10-6 = 2,183

ХПК:                         m2 = 60 ˙ 43654 ˙ 10-6  = 2,619

БПК5:                         m2 = 50 ˙ 43654 ˙ 10-6 = 2,18

Фосфор:                     m2 = 3,5 ˙ 43654 ˙ 10-6 = 0,153

Азотжалпы:                   m2 = 5 ˙ 43654 ˙ 10-6 = 0,218

Feжалпы:                       m2 = 3 ˙ 43654  ˙ 10-6  = 0,131

Қалдық: құрғақ:          m2  = 1000 ˙ 43654  ˙ 10-6  = 43,65

3. Барлық заттар үшін М1 мына формуламен есептеледі

SO2:                        М1 = 21,83 * 500 = 0,044

Cl-:                           М1 =  15,28 * 350 = 0,044                 

Қалқыма заттар:        М1 = 2,183 * 0,75 = 2,9107

ХПК:                       М1 = 2,619 * 30 = 0,087    

БПК5:                      М1 = 2,18 *  6 = 0,36

Фосфор:                   М1 = 0,153 * 3,5 = 0,044

Азотжалпы:                 М1 = 0,218 * 10 = 0,022

Feжалпы:                    М1 = 0,131 *  0,3 = 0,437

Қалдық: құрғақ:       М1 = 43,65 * 1000 = 0,04  

Осыдан: 


[image: image14.emf]∑

M

=0,044+0,044+2,9107+0,087+0,36+0,044+0,022+0,437+0,04

=3,9887т/жылына

4. Келтірілуі мүмкін экологиялық зияндылық мына формуламен есептеледі:

У1 = γ · G ·
[image: image15.emf]∑

M

= 8037 · 1.2 · 3,9887 = 38468,61828тенге/жылына

Мұндағы  γ, G бекітілген нормалардан алынды.


[image: image16.emf]ΔУ

= У1 – У2 = 142409210,4 – 38468,61828 = 142370741,8172 тенге/жылына

Келтірілген зияндылық 38468,61828 тенге/жылына

Келтірілуі мүмкін болған зияндылық 142370741,8172 тенге/жылына

4.7. Өндірістің қауіп категориясы


Өндірістің қауіп категориясы мына формуламен есептеледі:

КОП =
[image: image17.emf]
[image: image18.emf]∑
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[image: image19.emf]
Мұндағы: Мi – заттың тастау массасы, т/жыл;

                  ПДКi – заттың орташа тәулік концентрациясы, мг/м3 ;

                   n - өндірісте тасталынатын зат мөлшері;

                   аi - өлшемі жоқ константа және зиянсыз деңгейі;

                   i – газ зияндылығы.

Егер ПДКi ≥ 0.5 → аi = 0,9; егер ПДКi ≤ 0,5 → аi = 1,3; егер ПДКi = 0,5 → аi = 1,0

КОП =
[image: image20.emf]
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=

43,804 + 1,866 + 6,741 + 7,943 + 0,536 + 1 + 1 +1 + 1 =  64,89 

у = уi * К = 142370741,8172 * 0,1 = 14237074,18


Мұндағы: у – экономикалық зияндылық


Алынған мәліметтерге қарап қауіп өндірістің қауіп категориясын анықтайды:

Егер КОП <103            - IV – категория 

Егер 103 < КОП ≤ 104   - III – категория

Егер 104 < КОП ≤ 106  -  II – категория

Егер КОП ≥ 106                 - I –категория

КОП = IV – категория


Қорытынды: Есептелген мәліметтерге қарап цех ғимаратын елді мекен аумағында соғылуы мүмкін екені анықталып, дәлелденді. Яғни ғимарат елді мекеннен 50 м қашықтықта орналасуы мүмкін. Ол қоршаған ортаға зиянсыз, ондағы пайдаланылатын су ауыз су мақсатында қолданылады. Және де процеске конденсат арқылы қайтарылып отырады.
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5. ЕҢБЕКТІ ҚОРҒАУ ЖӘНЕ ТЕХНИКА ҚАУІПСІЗДІГІ

5.1.Тіршілік қауіпсіздігі.


Көптеген ұйымдар жұмысшылардың еңбек қауіпсіздігін басқару мүмкіндіктерінің тиімділігі және әрекетіне ықылас білдіреді. Бұл еңбекті қорғау аумағындағы заңдылықты және экономиканы реформалауды жақсарту жағдайларында іске асырылады. 


Адам тіршілігі процесінде қауіпті заттар әсер етуі мүмкін. Кейде олардың әсерінен белгілі бір жағдайларда адам денсаулығына тікелей немесе жанама зиян келтіреді.


Осыған байланысты Қазақстан Республикасының 2004 жылдың 28 ақпан айында «Еңбек қауіпсіздігі және еңбекті қорғау туралы» заңы шығарылды. Бұл заң Қазақстан Республикасындағы еңбекті қорғау саласында қоғамдық қатынасты реттейді және еңбек қызметі процесінде еңбек қауіпсіздігін қамтамасыз етуге, қызметкерлердің өмірі мен денсаулығын сақтауға бағытталған, сондай-ақ еңбек қауіпсіздігі және еңбекті қорғау саласындағы мемлекеттік  саясаттың негізгі принциптерін белгілейді.


Қазақстан Республикасының еңбек қауіпсіздігі және еңбекті қорғау туралы заңдары Қазақстан Республикасының Конституциясына негізделеді және осы заңнан өзге де құқықтық актілерден тұрады.


Еңбек қауіпсіздігі аумағындағы мемлекеттік саясат келесілерге бағытталған:


-еңбек қауіпсіздігі және еңбекті қорғау аумағында Қазақстан Республикасының заңдылығының талаптарын орындауды және сақтауды мемлекеттік бақылау және қадағалау;


-еңбек қауіпсіздігі және еңбекті қорғау аумағындағы мамандардың квалификациясын жоғарылату;


-Қазақстан Республикасының нормативті заңды актілерін, мемлекеттік стандарттарын, еңбек қауіпсіздігі және еңбекті қорғау аумағында нормаларды және ережелерді өңдеу және қабылдау;


-еңбек қауіпсіздігі және еңбекті қорғаудың жағдайын жақсарту бойынша қызметке экономикалық әсер ету жүйелерін құру және тазарту;


-қиын жұмысқа және еңбектің зиянды, қауіпті заттарымен жұмыс істегені үшін оған қосымша көмекті орнату;


-еңбек шарттары туралы мемлекеттік статистикалық есеп беруін ұйымдастыру, сонымен қатар өндірістік жарақаттану және тағы басқалар туралы есеп беруді ұйымдастыру.


Адамға оның қызметінде қауіпті әсерлер болады. Яғни, ол өндірістік орта деп аталады. Көбінесе өндірісте  оған техникамен байланысты қауіп-қатерлерге ұшырауы мүмкін. Оларды қауіпті және зиянды өндірістік факторлар деп аталады.


Біздің елде еңбек ететіндердің денсаулығын сақтау және жұмыс жағдайларын жақсарту бойынша жұмыстар жүргізілуде. Өнеркәсіптің барлық салаларында іске асырылатын технологиялық прогрес, өндірістік процестердің механикаландыру және автоматтандыру деңгейін жоғарлатуға, еңбектің санитарлы-гигиеналық жағдайларын жақсартуға және қауіпсіздікті жоғарлатуға бағытталған.


Халық шаруашылығының барлық салаларында жүзеге асырырылатын техникалық прогресс өндірістік процесті механикаландыру мен автоматтандыруға, еңбектің санитарлы-гигиеналвқ шарттарын жақсартуға бағытталған.


Тіршілік қауіпсіздігі мен еңбекті қорғау бойынша жасалатын дәстүрлер-өндірістің жалпы кешені болып табылады.


Май өңдеу зауытында қызмет көрсетуші персонал тіршілік қауіпсіздігінің ережелері мен жұмыс орындарындағы техникалық инструкцияларды қатаң сақтаса, жұмыс шартының қауіпсіздігін қамтамасыз етеді.

5.2. Өндірістік бөлмелерді желдету.


Өндіріс орындарында қажетті температура, ылғал режимдерін сақтау желдеткіштің көмегімен жүзеге асырылады. 50-60ºС-тан жоғары температурада бөлінген сулы бу жергілікті сору құбырлары арқылы жойылады. Жеке жабдықтарға қызмет көрсету кезінде пайда болатын шаңды жою үшін де осы сору құбырлары қолданылады.


Температурасы жоғары жұмыс орындарындағы шарттарды жақсарту үшін персоналдарға жергілікті ауа душтары жасалады.


Ауаны ауыстыруды ұйымдастыру әдісі бойынша желдету жалпы ауысатын, жергілікті және комбинацияланған болып бөлінеді. Ғимараттың барлық көлеиінде ауа ауысуы болатын, жалпы ауысатын желдету, зиянды заттар көп емес мөлшерде және барлық ғимарат бойынша біртекті таралған жағдайларда жиі қолданады. Жергілікті желдету зиянды заттардың (газдар, булар, шаң, жылу) құрылған жерінен сору және оларды ғимараттан жою үшін тағайындаоған. Комбинацияланған жүйе бір уақытта жергілікті және жалпы ауысатын желдету құрылғысына және пайдалануға әлдеқайда аз шығын кетеді.


Ауаның ауысу әдісіне байланысты желдету табиғи және механикалық болады. Табиғи желдету кезінде табиғи факторларлың әсерінен орын ауыстырады: жылы күш және желдету әсерінен. Механикалық желдету кезінде ауа желдеткіштердің, эжекторлардың және тағы басқа көмегімен орын ауыстырады. Табиғи және жасанды желдетудің қосылуы желдетудің аралас жүйесін құрайды.


Өндірістік ғимараттарда, ойламаған жерде жұмысшы зонаның ауасына көп мөлшерде зиянды немесе жарылысқауіпті заттар тасталынуы мүмкін болған жағдайда авариялық желдету қарастырылған.


ГОСТ талаптарына сәйкес барлық ғимараттарда табиғи желдету қарастырылған. Ғимаратта ауаның табиғи жылжуы ғимараттың сыртында және ішінде оның тығыздығының түрлілігіне байланысты болады, сонымен қатар сыртқы ауа қысымы түрлілігі ғимармттың желге қарсы және желден қарсы жақтарымен әсерінен ауаның табиғи жылжуы болады.  

5.3. Метрологиялық жағдайлар.


Өндірістік ортаның микроклиматы түрлі температуралар жиынтығы бойынша анықталады: ауаның ылғалдылығы, ауа қозғалуы, ортаның температурасы және жылудың таралуы. Микро климат өлшемдері адам организмінің жылу алмасуы, жұмысқа қабілеттілігі, денсаулығы бойынша анықталады.


Өндірістік жұмыс орындағы температура өндірістік ортадағы метеорологиялық жағдайды анықтайтын негізгі факторлардың бірі болып табылады. 


Жұмыс ғимаратының ауа ортасының «метеорологиялық жағдайлар» түсінігіне температура, қатысты ылғалдық, оттегімен толық болуы және ауа қозғалысының жылдамдығы.


Қолайсыз метеорологиялық жағдайлардың адаи денсаулығына ұзақ әсері адамның денсаулық жағдайын төмендетеді, еңбек өндіргіштігін төмендетеді және түрлі ауруларға алып келеді.

Адам организмі мен сыртқы орта арасында жылу алмасудың үздіксіз процессі болып отырады.

Жоғары температурада жұмыс істеу адам организміне кері әсер етеді. Жоғары температурада жұмыс істеген кезде адам денесінен көп мөлшерде тер бөліп шығарады, бұл организмді құрғатып жібереді, жүрек көк тамырларының жұмысын нашарлатады, тыныс алуды жиілетеді, басқа органдар мен системаларға да кері әсер етеді.

Жоғары температураның адам организміне ұзақ уақыт бойы әсері, әсіресе жоғары ылғалдылықтағы әсері адам организмінде жылулық көп мөлшерде 8жиналуына әкеліп соғады. Ал қатты суып кеткен жағдайда адам суықтап немесе басқа да ауруларға шалдығып қалуы мүмкін.

Адамның жұмысы, дем алу және өмірі санитарлық – гигиеналық талап 

СН-245-71 бойынша белгілі бір сана мен күйге сәйкес келетін ауаның ортасында болуы тиіс. Бөлмедегі ауаның сапасы мен күйі адамның тіршілігі мен еңбекке қабілетін қамтамасыз етуден басқа өндірісті де қауіпсіздендіреді.


Метралогиялық жағдай мына факторлармен сипатталады:

· Қоршаған ортаның температурасы;

· Ауаның ылғалдылығы;

· Ауаның қозғалу жылдамдығы;

· Жылулық сәулелену;

· Барометрлік қысым.

Адам организмінің сыртқы ортамен ара қатынасы (метрологиялық жағдайлармен) термо реттеу арқылы жүзеге асады.

ГОСТ 12.1.005 – 88 «Воздух рабочей зоны. Общие санитарно – гигиенические требования» стандарты өндірістік ғимараттың микроклиматына келесі талаптарды орнатады. (1.3.1-кесте)

                                                     Кесте №13

	Параметр
	Параметр шамасы

	
	Оптималды
	Мүмкін шекті

	Ауа температурасы,ºС

Ауаның қатысты ылғалдылығы,%

Ауаның қозғалу жылдамдығы, м/с
	16-18

40-60

көп емес
	13-19

75 көп емес

0,5 көп емес


Өндірістік жұмыс орнындағы микроклимат өлшемдері технологиялық процестің жылу физикалық ерекшеліктеріне, жылу жағдайына, желдеткішке сонымен қатар жыл мезгілдеріне, климатқа байланысты.

Өндірістегі микроклиматтың жағымсыз әсерімен күрес технологиялық, санитарлы-техникалық, дәрігерлі-профилактикалық шаралар бойынша жүргізіледі.

Жоғары температурадағы инфрақызыл сәулелердің әсерінен мынадай технологиялық шарлар қолданылады: ескі технологиялық процесті жаңасымен ауыстыру, басқару ара қашықтықтарын сақтау.

  Жылу таралуын төмендетудің мынадай түрлері бар:

· жылу тасмалдайтын бу – газ құбырлары, жылу сақтайтын материалдармен қаптау;

· құрал – жабдықтардың герметизациясы;

· жылу жұтатын жылу, айдайтын экрандар пайдалану;

· желдеткіш системаларын пайдалану;

· қорғаудың жекеленген заттарын пайдалану.

Медико – профилактикалық шараларға мыналар жатады:

· еңбек пен демалысты дұрыс ұйымдастыру;

· формакологиялық заттарды пайдалана тұрып жоғары температураға шыдау, терең тыныс алу;

· ал төменгі температурадағы шаралар жылуды сақтау, еңбек пен демалысты дұрыс ұйымдастыру, жекеленген қорғаныс заттарын пайдалану, организмдегі қорғаныс күшін арттыру.

Өндіріс бөлмелеріндегі метрологиялық жағдайларды қамтамасыз ету өнеркәсіпті жобалаудың санитарлық нормаларында СН – 245-71 берілген. Норма жылдың мезгілін, өндіріс бөлмесінің сипатын және орындалатын жұмыстың ауырлық дәрежесін есепке алады.



Бөлме ішіндегі абсалютті ылғалдылықты г/м³ мына формуладан табады:

D = Ғ – ά (Т - Т)*В \ 760      [г\м³]      (1)

Бұл жерде, Ғ – ылғалдылық температурасындағы (Т) максимал ылғалдылық;



ά – психрометр каэффиценті ауаның қозғалу жылдамдығына байланысты алынады;

D = D * 100 %  / F 

Абсалютті және салыстырмалы ылғалдылықты анықтайтын протокол.

                                                     Кесте №14

	Термометрдің көрсетуі
	құрғақ  Т,  ºС
	21,8

	
	Ылғал Т, ºС 
	14,8

	Барометр қысымы
	В, мм сынап бағанасымен 
	720

	Ауа жағдайының СН – 245 – 71 бойынша алынған мәндері
	Т,     ºС 
	20 – 22

	
	D , %
	60 - 30

	Ауа ылғалдылығының есептелген мәндері 
	Абс. D . г/м
	16,94

	
	Салыстр. D , %
	86,70


   Кесте №15

	Ауаның  жылдамдығы V ,м/сек
	Ά
	V , м/сек
	ά
	V , м/сек
	ά

	0,13
	0,0013
	0,3
	0,001
	2,3
	0,00037

	0,16
	0,0072
	0,40
	0,0009
	3,0
	0,00069

	0,20
	0,0011
	0,80
	0,0008
	4,0
	0,00067


5.4. Жарықтандыру.

Өндірістік бөлімшелердің қалыпты жарықталуы еңбекті қорғау, еңбектің жоғары өндірістілігін қамтамасыз етуі және төтенше жағдайлардың алдын алу үшін өте маңызды.

Өндірістік бөлімшелерде күндізгі уақытта табиғи жарықты қамтамасыз ететін әйнек рамалары бар терезе орнатылуы қажет. Жасанды жарық шартты бірлікпен анықталады.

Бөлімшелердегі жарық қарапайым шамдар орнатылған жағдайда 20-30 лк немесе күндізгі шамдар орнатылған жағдайда 75-100 лк болуы керек.

Монометрлер, термометрлер мен басқа да көрсеткіш приборлары қызмет көрсетуші персоналға жақсы, анық көрінетіндей орналасуы қажет.

Жарықпен дұрыс қамтамасыз ету бақытсыз жағдайды азайтып, жұмыс өнімділігін арттырады. Тәжірибеде көрсеткендей, жарық жергілікті жұмыс өнімділігі 15% артады.

Жарықтың техникалық, санитарлы – гигиеналық нормаға сай болуы тиімді деп аталады.

Өндірісте осы нормаға сай жарықты жасау оның негізгі және актуальды есептерінің бірі болып табылады.

Жұмыс орындарында табиғи және жасанды жарық көздерін пайдаланады.

Табиғи жарық терезеден немесе төбеден арнайы жасалған жарық көздеріне түседі. Табиғи жарық жыл мезгілдеріне және тәулікке, сонымен қатар атмосфералық жағдайға байланысты жиі өзгеріп тұрады. Жарықтың түсуіне құрылыстың орналасу жағдайы, айнамен қапталған бетінің өлшемі, терезенің орналасуы мен формасы, қарсы құрылыспен ара қашықтығына байланысты.

Табиғи жарық – адамға ең жақсы, тиімді жарық, бірақ ол толығымен керегімізді қамтамасыз ете алмайды, сондықтан жарық көздерін көп пайдаланамыз.

Барлық жұмыс орындары табиғи жарықпен жасанды жарықты да қолданады. Жасанды жарықтың ең көп тараған түрі – электр жарығы. Ол да табиғи жарық сияқты барлық жұмыс орнында норма бойынша пайдаланылады.

Рациональді жасанды жарық та жұмыс орнына, бірқалпы, ешқандай өзгеріссіз, жағымды жергілікті түрде беріледі. Сондықтан жұмыс орнында рациональді жарық жасау үшін жалпы және жеке жарықтандырулар жасау керек.

Жеке және жалпы жарықтандыру қосылып ұйқасқан жарықтандыру жасайды.

Жұмыс орнын жарықтандыру жеңілдету үшін нормалау қарастырылған, барлық көзбен жасалатын жұмыстар дәлденгені бойынша 8 разрядқа бөлінеді.

Бұл кестеде КЕО сандары жұмыстың дұрыс орындалуына байланысты, жарықтандыру түрлері және өндірістің географиялық орналасуы көрсетіледі.

Өндіріс орындарындағы табиғи жарықтандыру каэфицентінің мәндері.

Өндіріс орындарындағы табиғи жарықтандыру каэфицентінің мәндері 

Кесте №16

	Жұмыс дәрежесі
	Көру жұмыстарының

мінездемесі
	Табиғи жарықталудың

мағынасы

	
	Дәлділік дәрежесіне қарй жұмыс түрі
	Ең кіші ажырату өлшемі, мм
	Жоғары немесе құрастырылған жарықталу кезінде
	Жанынан жарықталу, орнықты жамылғы зонада қалған аймақтарда

	І
	Ең жоғары дәлдік
	0,15 төмен
	10
	2,8/3,5

	ІІ
	Өте жоғары дәлдік
	0,15-0,3
	7
	2,0/2,5

	ІІІ
	Жоғары дәлдік
	0,3-0,3
	5
	1,6/2,0

	ІV
	Орташа дәлдік
	0,5-1,0
	4
	1,2/1,5

	V
	Кіші дәлдік
	1,0-5,0
	3
	0,8/1,0

	VІ
	Дөрекі дәлдік
	5,0 жоғары
	2
	0,4/0,5

	VІІ
	Жарқыраған заттармен ыстық цехтағы бұйымдармен істейтін жұмыстар
	0,5 жоғары
	3
	0,8/1,0

	VІІІ
	Жалпы үнемі өндірістегі процестерге бақылау жұмыстар
	
	1
	0,2/0,3



Жарықтану нормасы 1 разрядты көру жұмыстары 1.4.2 - кестеде келтірілген.

Көзбен атқарылатын жұмыстарда жарықтандырудың разрядтарға бөлінуі жұмыс орнындағы жарықты жақсы таңдауға көмектеседі.

Фонның төмен болғанына қарағанда жарықтандыру деңгейінің жоғары болуы керек.

   
 Жұмыс орындарындағы газоразрядты жарықтандырудың нормалары.  


Кексте №17

	Көру жұмысының мінездемесі
	Жұмыс разряды
	Тұп разряды
	Объекттің фонмен қарама-қарсы ажыратуы
	Мінездеме
	Жарықталу, лк

	Ең жоғары дәлдік
	
	А

б
	кіші
	күңгірт

орташа

күңгірт
	5000

4000
	1500

1250

	
	1
	в
	кіші

орташа

үлкен
	жарық

орташа

күңгірт
	2500
	750

	
	
	г
	орташа

үлкен

үлкен
	ақшыл

ақшыл

орташа
	1500
	400



Жасанды электр жарықтары үшін қызу лампасы және люминисцентті лампалар пайдаланылады. Люминисцентті лампалар жоғары сапалы және табиғи жарыққа ұқсас болып келеді. Олар жарық таратуда және қызмет ету ұзақтығы, сонымен қатар электр энергиясын көп үнемдейді.


Жұмыс орнын жарықтандыру үшін пайдаланылатын электр лампасына қоса түрлі құрал – жабдықтар пайдаланылады. 

Олар жарық төбесінің бағытына қарай аз шығын жұмсалып алатын электр лампасына, сонымен қатар жұмысшылардың көздерін зақымдайтын жарықтан сақтау үшін, кейбір жағдайларда жарық көздерінің спектрлі құрамын өзгерту үшін пайдаланылады.


Пайдалы әсер каэфиценті светильникте шағылысатын жарық ағынының лампадағы пайдаланатын жарық ағынының қатынвсынв тең.


Соңғы кезде өндіріс орындарын жарықтандыру үшін жарықтандырудың жаңа жарық түрлері кеңінен қолданылуда, олар: жарықтандыратын төбелер мен панельдер.


Мұндай жарықтандырулар жұмыс орнын тегіс, бірдей жарықтандырады және адамның жұмыс қабілеттілігін арттырады.


Еңбекті қорғау үшін жарықтандыратын құрал – жабдықтарды орнымен және дұрыс пайдаланудың маңызы зор, сол үшін терезелерді, жарық фоналары мен, светильниктерді жиі – жиі тазартып, күйген лампа мен светильникті дер кезінде ауыстырып, ағымдағы және профилактикалық жөндеулер жүргізіп, жұмыс орны мен аймақта санитарлы тәртіптерді сақтау қабырғалар мен төбелерді әктеп, ашық түсті бояумен бояп тұру қажет.


Жарықтандыру құралдарын пайдаланған кезде тұрақты кернеулікті сақтап және өзгеріп тұруын реттеу керек. Жарықтандыруды өлшеу, бақылау үш айда бір рет жүргізіліп тұрады.

5.5. Еңбекшілерді дәрігерлік және тұрмыстық тазалық сақтау бойынша жұмыстар өткізу


А.А. Вишневский мен М.И. Шрайбер ұсынып , хирургтердің қабылдаған күйіктерді жіктеу әдісі кеңінен тараған.


Осы жіктелу бойынша тканьдердің зақымдануы төрт дәрежеге бөлінеді: 1-ші дәрежесі терінің гиперемиясымен және ісінуімен, 2-ші дәрежесі – күлдіректер пайда болуымен, 3-ші А дәрежесі – дерманың тері қосалқыларындаэпителий жолақтарының сақталынып зақымдануымен сипатталынады. 3-ші А дәрежелі күйік кезінде өсетін қабат ішінара ғана зақымданады. Сондықтан қолайлы жағдай кезінде күйіктің өзінше  эпителиленуі мүмкін, 4-ші дәрежелісі терінің ғана емес, сонымен бірге тереңде жатқан тканьдердің де зақымдануымен сипатталады. Алдыңғы күйіктің үш түрі үстіңгі қабат күйіктерінің қатарына жатады, ал қалған дәрежедегі күйіктер аса ауыр күйіктер болып саналады. Әдетте зардап шегушілердің аралас күйіктерге шалдығатындықтары байқалады.


Зақымданудың тереңдігін алғашқы сағаттарда, тіпті күйгеннен кейінгі күндері де анықтау көбіне мүмкін болмайды.


Бірқатар жағдайда терінің некрозданған учаскелерін түсінің өзгеруінен және тері асты тамыры айқын көрінетіндей болып терінің тығыздалуынан анықтауға болады. Кейде ірі буындар маңайындағы зақымданған тері жиырылып қалады. Ауруды сезу және тактильді сезімталдық жоғалады.


Бір қатар жағдайда тканьдердің зақымдану тереңдігін айыруға анамнез көмектеседі: зақымдаушы агенттің жоғары температурасы және оның ұзақ терімен қатынаста болуы көбінесе аса ауыр күйікке шалдықтырады. Кейде зақымдану дәрежесін айыру үшін зақымданған теріден нүктелі қан аққанша тіліп көреді. Бірақ көп жағдайда күйіктердің дәл тереңдігін арада 5 – 6 күн өткеннен кейін, ал кейде оданда кеш анықтайды. Мұны былай түсіндіруге болады: зақымданушы агент әсер еткен сәтте пайда болатын тканьдердің алғашқы некрозымен бірге, әдетте келесі күндері тканьдердің қоректенуі, бұзылуы салдарынан екінші некроз дамиды.


Практикалық мақсаттар үшін шамаиен болса да күйіктің жалпы көлемін және қайсыбір ауыр зақымданудың көлемін білу керек. Күйікті жарақаттардың мөлшері жалпы тері қабатының процентіне шығып, көрсетіліп жүр.


Күйік шоғының ерекшелігі – оның 24 – 48 – 72 сағатқа созылатындығында. Күйік шоғы нерв, эндокрин, жүрек – қан тамырлары жүйелері қызметінің бұзылуы мен зат алмасуының барлық түрінің және ішкі органдар қызметі жағдайларының ауытқуларымен сипатталады. Мұнда алдымен регионарлы және перифериялық қан айналыстары күрт кемиді. Гемодинамикалық орталықтануы пайда болады, соның есебінен жүрекке, миға, өкпеге қан жүреді. Күйікті жарақаттағы микроциркуляция тоқталады және күрт бұзылады және ол барлық органдармен тканьдерде елеулі түрде теріс өзгеріске ұшырайды. Бұл аралас сипаттағы гипоксияның дамуына негіз болады, сөйтіп ол биологиялық белсенді заттардың тездеп бөлінуіне әкеліп соқтырады. Сонымен бір мезгілде клетка ішіндегі, сондай-ақ сыртындағы электролит және су балансы бұзылады. Күйіктің үстіңгі жағында плазманың кемуі және плазманың ткань аралық қуыстарға сіңуі айқын байқалады. Алғаш күйген тканьдер айналасында, содан кейін одан тыс жерлерде гипергидротациялану пайда болады. Айналыстағы қан көлемі мен жүректің минуттық соғу көлемінің үдемелі кемуі басталады. өкпенің өмірлік қабілеті ұдайы кемиді, қанның оттегімен қанығуы төмендейді, тотықпаған өнімдер жинақталады, сүт қышқылының жинақталуы артады, тыныстық және метаболдық ацидоз дамиды.


Шок сатысында эндокриндік жүйе жағынан, соның ішінде бүйрек үсті бездерінің қабатынан елеулі өзгерістер байқалады. Күйікке шалдыққанда бүйрек үсті бездері қабатының гармондар деңгейі 2 - 4 есе артқанымен, дененің 20-30 процентіне тең ауыр күйіктер кезінде олардың деңгейі организмге қажет нәрселерді қанағаттандыруға жеткіліксіз болады. Салыстырмалы түрде нашарлайды.


Жарақаттанған кезде зақымданған жерге 15-20 минуттай суық зат қою керек; содан соң жарақат аумағын байлағышпен қысып байлау керек және компреспен 1-1,5 сағат салқындатады. Сынған кезде бірінші кезекте сынған жерді қозғалтпайтын қалыпқа келтіреді, ол үшін сынған бет аймағының екі жағына тығыз картоннан жасалған шинаны орнатады.

5.6. Жеке қорғаныс құралдары


Май өндірісінде қызмет көрсетушілер мен жұмысшыларға тегін берілетін жеке қорғаныс құралдарына: арнайы киім, арнайы аяқ киім және тағы басқа жатады.


Ұсынылатын арнайы киім, аяқ киім, жеке қорғаныс құралдары мен қорғаныс жабдықтары көрсетілген.

Кесте №18

	Ж.К.Қ – ң аталуы мен тағайындалуы

1
	Нормативті құжат

2
	Ескерту

3

	1. Арнайы киім 
	
	

	1.1 Механикалық бүлінулер мен жалпы сақтауға арналған.
	ГОСТ 27575-87 Жалпы өндірістік ластау мен механикалық әсерлерден қорғауға арналған ерлер кеудешесі.

ГОСТ 27574-87 Жалпы өндірістік ластау мен механикалық әсерлерден қорғауға арналған әйелдер кеудешесі.

ТШ 27574-87 Әйелдер халаттары.
	

	1.2 Механикалық әсерлерден су мен сілтіден қорғауға арналған арнайы киім
	ГОСТ 12.4039-78 

Механикалық әсерлерден су мен сілтіден қорғауға арналған арнайы киім. Әйелдер кеудешесі. 

ГОСТ 12.4038-78 Механикалық әсерлерден су мен сілтіден қорғауға арналған арнайы киім. Еркектер кеудешесі.
	

	2. Арнайы аяқ киім.
	
	

	2.1 Майлы беттермен сырғанаудан сақтауға арналған.
	ГОСТ 12.4.033-77

Майлы беттермен сырғанаудан сақтайтын аяқ киім.
	

	3. Тыныс алу органдарының құралдары.
	
	

	3.1 Адамның тыныс алу органдарын сақтау үшін.
	ТШ 6-16-2053-76

Шлангті противогаз 

ПШ-1

ТШ 6-16-2054-76

Шлангті противогаз 

ПШ-2
	Тыныс алуға қажетті ауа шлемнің астына фильтрленген қорап арқылы беріледі. Тыныс алуға қажетті ауа шлемнің астына вентилятормен беріледі.

	4. Белгі жилеттері
	
	

	4.1 Жүктеу жұмыстарымен айналысатын жұмысшыларға арналған.
	
	


5.7. Технологиялық процестерді жүргізу, жабдықтарды іске қосу кезіндегі қауіпті және зиянды өндірістік факторлар.


Өндірістік еңбек белгілі бір дәрежеде адам организміне зиян. Өндірістік зиян және қауіпті әсерін азайту басшылардың негізгі алдына қойған мақсаттарының бірі. Мұны мынадай жағдайларда нормативтік құжаттарды жақсы меңгеру, осы өндірісте еңбекті қорғауды жоғары дәрежеде ұйымдастыру арқылы шешуге болады. 


Жұмыс барысы кезінде адамға қауіпті және зиянды жағдайлар болуы мүмкін. 


Қауіпті және зиянды өндірістік факторлар төрт топқа бөлінеді: физикалық, химиялық, биологиялық және психологиялық.


Қауіпті физикалық факторларға мыналар жатады: әр түрлі жүктерді жоғары көтеріп араластыратын құралдар, жан – жағы қоршалмаған, ашық жылжымалы қондырғылар, тасмалдаушы механизмдер, айналдыратын және араластыратын қондырғылар, электр тогы, жоғары температура.


Денсаулыққа зиянды химиялық факторларға мыналар жатады: жұмыс орнындағы жоғары және төмен температура, ылғалдылық және ауа қозғалысының жылдамдығы, қатты шу, ультра дыбыс және әр түрлі шағылысу – жылулық, иондық, электромагниттік, информациялық және басқа да. Сонымен қатар жұмыс орнының шаң – тозаң болуы, ауасы таза болмауы, жарықтың өте жоғары және төмен болуы, жүру жолдарының тарлығы.


Химиялық қауіпті және зиянды өндірістік факторлар адам организміне әсер етуіне қарай мынадай түрлерге бөлінеді: улану, жаралану, сенсибилизирлі, концерогенді, мутогенді. Бұл топқа түрлі газбен булар бензол және толуолдың буы, көмір оттегі, күкіртті ангидрид, азот оксиді, қорғасын аэрозолы, улы шаң – тозаңдар.


Биологиялық қауіпті және зиянды өндірістік факторларға мыналар жатады: микроорганизмдер (бактерия, вирус) және макроорганизмдер (өсімдік пен жануарлар). Олардың әсерінен жарақат және аурулар пайда болуы мүмкін.


Психологиялық қауіпті және зиянды өндірістік факторларға мыналар жатады: физикалық ауыр еңбек (стптистикалық және динамикалық) және жүйке психикалық аурулар (жүйкеге күш түсу), есту және көру мүшелерінің шаршауы.


Зиянды және қауіпті факторлардың арасындағы байланыс көп жағдайда зиянды факторлардан кейін қауіпті ауыр жағдай туады. Мысалы, өндірістік ортадағы жоғары ылғалдық, жоғары ток өткізгіштен адамды ток ұрып, ауруға әкеліп соғады.


Зиянды өндірістік факторлардың адам организміне әсер ету деңгейі белгіленген деңгейдегі стандарт бойынша еңбек қауіпсіздігі және санитарлы – гигиеналық ережелерде көрсетілген. Электрожабдықтарымен жұмыс жүргізгендегі қауіпсіздік техникасы.


Өндірістік механизациясымен автоматтандырылуын көтеру үшін электр машиналарын қолдану, автоматтар мен құралдарды, жабдықтарды қолдану кеңейе түсуде. Осыған байланысты электр тогымен зақымданудың болмауына қарсы профилактикалық іс – шаралар кеңейе түсуде.


Электр тогы адам ағзасының жүйке ұлпаларын зақымдайды, бұл өлімге әкелуі мүмкін. Сонымен қатар электр тогы жергілікті күйуді тудыруы мүмкін.


Электр тогымен зақымданудың дәрежесі қысыммен әсер етудің ұзақтығына байланысты. Біздің кәсіп орындарда электр топтарында, қоректендіруші технологиялық құрылғылар 220 және 380 В-ке ие, жарықтандырушы тораптарда ол 110-нан 220-ға дейін.


  Электр тогымен зақымдану адамның жағдайына байланысты. Алкогольді ішімдіктерді қолданған тұлғалар, қатты шаршаған тұлғалар салмақты және мас емес адамдарға қарағанда тоққа жиі түседі. Ылғалдылықтың көп болуы, ауаның шаң – тозаңды болуы, дене мен қолдың ылғалды болуы электр тогымен зақымдануға итермелейді.


Электр тогынан қорғану үшін арнайы кешкенді іс шаралар жүргізіледі. Оларды әрдайым және жабдықтарды жөндегенде іске асырады. Олардың негізгісі болып құрал – жабдықтарды дұрыс құру, оларда ашық желі болмауы тиіс, токты жерлестіру қажет, стационарлы, технологиялық, тасымалдау мен электр құрылғылары және металды алаңдар мен конструкцияларда ток жерлестірілуі тиіс. Жерлестіру үшін жабдықтардың сыртына металл шина кигізіліп электр тогын өзіне сіңіреді.


Әр жұмыс орнында арнайы инструкцияда тогтан қорғану ережесі болуы тиіс.

Электр құралдарын жөндеуге тек арнайы маман жіберіледі. Бұл құрылғылар жөнделініп жатқанда арнайы ескерту плокаты ілінеді. Жөндеп болғаннан соң ғана оны алып тастайды. Ауыспалы, тасмалданушы лампалар төмендетуші трансформатор арқылы қосылып, қуаты 12 В – тан көп болмауы тиіс. Лампа қорғаушы тормен жабылуы тиіс.


Электр құралдарын қолданғанда жеке арнайы қорғау құралдарын пайдаланған жөн. Электр торабына қосымша двигательдері менқұралдарды өздіктерінен қоспауы тиіс. Осы себептен өздігінен жасаған қорғаушы – предохранительдерді қолдануға болмайды. Жөндеуде арнайы құралдар қолданылады. Қорғаушы киімдер мен құралдар әрдайым тексеріліп отырылады.  

5.8. Өндірістегі қауіпті және зиянды өндірістік факторларды талдау және техникалық қорғаныс жасау шаралары.

Жұмыс орындарындағы қауіпті шарттарға жұмысшыларға әсер ететін әр түрлі зиянды заттарды жатқызуға болады. Бұл зиянды әсерлер жарақаттың пайда болуына әкеледі және жұмыстың өтуіне кедергі жасайды. Сондықтан да төменде олардың түрлері мен болдырмау жолдары қарастырылады. 

Улы сілтілермен және күкірт қышқылымен жұмыс жасағанда туындайтын негізгі қауіп – күйю. Сілтілермен жұмыс жасаған кезде жұмысшы оның көзге тию қауіпінен абай болуы керек. Бұл жағдайларда жұмысшы резиналық етік, мақта қағазды киім, резиналық қолғап киюі және қорғау көзілдірігін тағу қажет. Бұдан басқа май өңдеу зауыттврындағы жұмыс орындарында таза суы бар шелек болуы қажет. 

Қышқылдар мен сілтілердің үлгілерін тек қана ұстағышы бар жәшіктермен тасымалдауға рұқсат етіледі.

Ыстық майлармен жұмыс істеуде персоналды киімге немесе денеге тиюден сақтау қажет. Бұндай жағдайда жасалатын профилактикалық іс – шаралар жоғарыда аталып өткен.

Ерітінділермен жұмыс жасағанда олрдың ауаға таралуы жарылғыш қауіпі бар қоспа түзетінін ескеру қажет.

Ерітінді немесе оның буымен зақымданудың алдын алу үшін ұшқыш ерітінділермен жұмыс жасалатын барлық жабдықтар герметикалық және жабық түрде жасалуы қажет. Бұл жабдықтар клапн арқылы герметикалық құбырмен жалғанады. Бұл жүйе ерітінді буларын конденсациялайды және жинайды.

Қызмет көрсетуші персонал ерітінділермен жұмыс жасалатын барлық жабдықтардың жабық болуын қадағалау қажет. Бөлімшелерде инструкцияға сәйкес қарастырылатын өртке қарсы ережелерді сақтау қажет және от көзінің пайда болуына жол бермеу керек.

Май өңдеу зауытында ерітінді мен жұмыс жасауға арналған жабдықтарда арнайы жарылғыш қауіпсіз электро қозғалтқыштары орнатылады. 

Жабдықты өрт қауіпті материалдармен жұмыс жасау үшін есептелген бөлмелерге қондырады.

Май өңдеу өндірісіндегі қауіпсіз шарттардың біріншісі – жұмыс орнының таза және жинақты болуы. Құлау мен травмалық жарақаттарды болдырмау үшін еден құрғақ және таза болуы керек. Егер май еденге байқаусызда төгіліп қалса, онда оны тазалап алып, еденді құрғақ сүрткішпен сүрту керек.

Егер сілті ерітіндісі төгілсе, онда еденнің сәйкесінше аймағына құрғақ ағаш жаңқаларын себеді, содан кейін оларды металл күрекпен жинап алып, оларды металл қоқыс жәшікке тастайды. Содан соң еденді сумен жуып, құрғақ сүрткішпен сүртеді.

5.9. Өрт қауіпсіздігі.

Май өндірісінде электр немесе газ қолданумен жасалатын жөндеу жұмыстары тек қана техникалық басшының рұқсатымен іске асырылады. Жабдықтар мен техникалық резервуарлар май шикі затының барлық түрінен және басқа да жанатын материалдардан ажыратылуы керек. Бұрын жанғыш заттар болған жабдықтардағы пісіру жұмыстары оларды тазалап жуғаннан кейін жүргізіледі. Май сіңіп қалған маталар қызғыш, өздігінен жанғыш болып келеді. Сондықтан да май маталармен сүрткіштерді болат, берік жабылған жәшіктерде ұстау қажет.

Құбырларда қатып қалған майларды ашық оттың көмегімен қыздыруға болмайды.

Жұмыс орындарында темекі шегуге болмайды, темекі шегуге арнайы орындар беріледі, әдетте тұрмыстық бөлім.

Жүретін жолдарды бөгде нәрселермен бөгемеу қажет. Сонымен өрт сөндіруге арналған шлангының жолын және су көзі жолын ештеңемен бөгемеу қажет.

5.10. Өрттен қарғау жүйесіне қойылатын талаптар.

Өндірістің өқртке қарсы жағдайы өндірістік бөлімшелерде темекі шегу тек қана арнайы белгіленген орындарда рұқсат етіледі. Бұл орындарда ГОСТ 12.4.026

-76 бойынша сілтеме белгілер ілінуі қажет. 

Арнайы киімдерді, майланған материалдарды өндіріс бөлімшелерінде сақтау, сонымен қатар сүрткіштерді кептіру рұқсат етілмейді.

Өндірістік бөлімшелер өртке қарсы су желісімен қамтамасыз ету керек.

Өндірістік бөлімшелер өрт сөндірудің алғашқы құралдармен қамтамасыз етілуі керек: өртсөндіргіштер, құм, күректер, шелектер және тағы басқа.

Өрт жабдығы мен өрт инвентарі ГОСТ 12.4.009 – 75 талаптарына сай болуы керек.

Өрт сөндіруге арналған құралдар әр қашанда үзіліссіз жұмыс істейді. 

5.11. Алғашқы медициналық көмек.

Кәсіпорында денсаулық сақтау пунктері жұмыс істейді, жұмыс орнында алғашқы жәрдем көрсету үшін дәрігерлік «аптечка» болуы қарастырылған.

Адамға көмек көрсету үшін оны таза ауаға алып шығады және тез арада медициналық орталыққа хабарлайды. 

Медициналық қызметкерлер келгенге дейін адамға көрсетілетін алғашқы көмек келесілер болып табылады: 

· химиялық күйю кезінде дененің күйген бөлігін сумен 10-15 минут аралығында жуу керек. Содан кейін зақымданған жерді бор қышқылының 2-3 % - дық ерітіндісімен немесе ас содасының 2-3 % - дық ерітіндісімен өңдейді. Зиянды заттар көзге түссе, оны сумен тыңғылықты жуу қажет

· термиялық күйю кезінде дене терісінің жеке бөлігін спиртпен, әтірмен немесе калий пермангатының 2% - дық ерітіндісімен сүрту керек. Куйген бетті құрғақ, стерильді байлауышпен орау қажет.

Күйікті зақымданудың ауырлығы көп факторларға: локальділігіне, жасқа, зардап шегушінің жалпы жағдайына және тағы басқаларға байланысты. Бірақ екі көрсеткіштің – зардаптық ауырлығы мен көлемінің ерекше меңызы бар. 

Жарақаттану кезінде ол жерге 10-15 минут мұздай қою керек; сосын жарақаттанған жерді қатты байлайды және компрессормен суытуды 1-1,5 сағатқа жалғастырады.

Сыну кезінде біріншіден сынған жердің қимылдамауын қамтмасыз ету керек. Ол үшін сынған жердің бойымен екі жағынан шинаны қойып тығыз орап тастау керек. Шина тығыз картоннан жасалуы мүмкін.

Кесіліп кету кезінде шетжағынан иодты жағып, жеке қалтадағы бинтпен орап тпстау қажет. Бинт әр қашанда цехтың аптечкасында болады.

Электр тогымен зақымданған кезде құрылғыны тез арада өшіру керек. Егер оны тез істеу мүмкін болмаса, зақымданған адамды ток жүретін бөліктерден ажырату керек.

Зақымданған адамды ток жүретін бөліктерден ажыратқаннан кейін жайғастырып жатқызу керек, киімін ағыту қажет, таза ауа ағынын қамтамасыз ету керек. Егер зақымданушы нашар тыныс алса – жәй және дірілдеп – онда оған жасанды тыныс беру керек. 

6. ЭКОНОМИКА

6.1. Цехтың өндірістік қуатының есебі


Өндірістік қуаттылық жобаланатын цехтың бір жыл ішінде өндірілетін өнімнің максималды әрекетін көрсетеді.


Есептік формуласы:

ПМ = К * Н * Тэф = 1 · 282 · 30 = 8460 кг/ж          [1]

 Мұндағы: К – жетекші жабдық саны

                   Тэф – жабдықтың эффективті фондының жұмыс істеу уақыты

                              Н – жабдықтың сағаттық өнімділігі

6.2. Амортизациялық салымдардың және капиталдық шығындардың есебі


Цех жобасын жүзеге асыруда келесідей капиталдық салымдар болады:

· ғимаратты, мекемені салуға; жабдықтарды сатып алуға және жөндеуге; тағы басқа көлемсіз шығындар.

6.2.1 Ғимаратты салуға кететін қаражатты анықтау.

Ғимаратты салуға кететін қаражатты  анықтау үшін салынатын ғимарат көлемі оның түрі және 1м  көрсеткішінің бағасы қажет.

Кесте № 19.  Салынатын ғимарат және амортизациялық салымдардың сметалық бағасы. 

	Атауы
	Құрылыс көлемі, м3
	Құрылыс бағасы
	Санитарлы техникалық және электро техникалық жұмыстың бағасы
	Сметалық бағасы, тенге
	Амортизациялық бөліну

	
	
	1м3 чек каэффициентімен, тенге
	Жалпы, тенге
	%
	Жалпы, тенге
	
	Мөлшері %
	Бағасы, тенге

	Модифицирленген майлар цехы
	1166,4
	2200
	2566080
	40
	1026432
	3592512
	2,2
	79035,26
	

	Барлығы:
	
	
	
	
	
	3592512
	79035,26


Амортизациялық салымдар амортизация нормасына сай мына формуламен есептеледі:

А = (Ф * Н) / 100 = (3592512 · 2,2) / 100 = 79035,26          [2]

Мұндағы: Ф – негізгі фондтардың толық сметалық бағасы;

                  Н – амортизация нормасы, %

6.3.  Жабдықтардың бағасын анықтау

Кесте №2. Жабдықтардың амортизациялық салымдары және капиталдық салымдар

Кесте № 20

	Жабдық атауы
	Саны
	Жабдық бағасы
	Жеткізуге кеткен шығын, жабдық, фундамент, КИП
	Сметалық бағасы, тенге
	Амортизациялық өткізулер

	Жұмысшы машиналар мен жабдықтар
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Норма %
	Сомма, тенге

	
	
	Бірлік
	Жалпы
	% пен
	Бағасы, тенге
	
	
	

	Таразы 
	1
	18327
	18327
	60
	10996,2
	29323,2
	10
	2932,32

	Насос 
	2
	91500
	183000
	60
	109800
	292800
	10
	29280

	Араластырғыш 
	1
	12680
	12680
	60
	7608
	20288
	10
	2028,2

	Вакуум кептіргіш
	1
	15729
	15729
	60
	9437,4
	25166,4
	10
	2516,64

	Реактор 
	1
	15760
	15760
	60
	9456
	25216
	10
	2521,6

	Экспозитор
	1
	13480
	13480
	60
	8088
	21568
	10
	2156,8

	Сүзгіштер 
	3
	8750
	26250
	60
	15750
	42000
	10
	4200

	Май суытқыш
	1
	12202
	12202
	60
	7321,2
	19523,2
	10
	1952,32

	Лимон қышқылын дозирлеу жабдығы
	1
	15847
	15847
	60
	9508,2
	25355,2
	10
	2535,52

	Катализатор дозирлеуші қондырғы
	1
	14855
	14855
	60
	8913
	23768
	10
	2376,8

	Жалпы 
	
	
	
	
	
	525008
	
	52500,2


Амортизациялық салымдарды келесі формуламен есептейді  [2]

6.4. Капиталды шығындардың сметалық есебі


Ғимараттың және жабдықтың сметалық есебі капиталдық шығындардың сметасын құруға қажет. Осыған қоса сметаға көлемсіз шығындар кіреді.

Кесте № 21. Ғимарат салуға қажетті капиталдық салымдардың сметасы  


	№
	Статья атауы
	Барлық шығындар

	
	
	            Тенге                                  Жалпы сомма, %

	1
	Өндірістік маңызды ғимараттар:

а) Ғимарат

б) Жабдық
	3592512
	

	
	
	525008
	

	
	Барлығы:
	4117520
	90,9

	2
	Көлемді емес барлық шығындар (10% негізгі фондтардан)
	411752
	9,1

	3
	Толық соғу бағасы (капиталдық салымдар)
	4529272
	100,0


Анықталған капиталдық салымдарға меншікті капиталды салымдар анықталады:

Ку = К / ПМ = 535,37 тенге/кг   [3]

6.5. Еңбек ақы және еңбек  сұрақтары


Келесі кезекпен анықталады:

· Жұмыскерлердің жұмыс уақытының балансын құрау;

· Негізгі және қосалқы жұмыскерлкрдің тізімін есептеу;

· Басшылардың, мамандардың және қызметкерлкрдің еңбек ақы қорын және штатын анықтау;

· Еңбек бойынша бос смета.

График бойынша жұмыс басынан бастап қайталану уақыты 14 күн. Жалпы бір жылда демалыс күні 365/14 = 91 күн

Кесте № 22. Бір жұмыскедің жұмыс уақыт балансы

	Элемент балансы
	Үздіксіз өндіріс. Тәулігіне 8 сағат жұмыс кезінде

	Бір жылда календарлы күндер (Тккал)
	365

	Демалыс күндері
	91

	Мейрам күндері
	- 

	Жұмыс уақытының номиналды қоры (Тном)
	282

	Шықпай қалу:
	

	А) Кезекті демалыстар
	24

	Б) Жарақатқа байланысты 
	7,77

	В) Мемлекеттік және қоғамдық қызметтер бойынша
	1

	Г) Өндірістен тыс емес демалыстар
	1

	Барлығы: жұмысқа шықпай қалу
	34

	1 жылда жұмыскердің өңдеуге жататын күндері (Тэфф)
	34

240

1920 сағат


6.6. Жұмыскерлердің тізімдік есебі

Кесте № 23. Жұмыскерлердің тізімдік есебі 

	№
	Мамандықтың     аты
	Разряд
	Аусымда келу саны
	Аусым саны
	Тәулікте келу саны
	Санау каэффициенті
	Тізім саны

	І
	Негізгі өндірістік жұмыскерлер

Айдау аппаратчигі
	
	1
	2
	1
	1,1
	1

	2
	Көмекші жұмыскерлер

1.слесарі

2.сварщик

3.электрик
	
	1

1

1
	2

2

2
	
	1,1

1,1

1,1
	1

1

1

	
	Барлығы:
	
	
	
	
	
	4


6.7. Ебек ақы қорының есебі


Еңбек ақы қорын тарифке, жағдайға, негізгі және қосалқы жұмыскерлердің тізіміне және жұмыс уақытының қорына негіздейді.

                         Кесте № 24. Жұмыскерлердің еңбек ақы фондын есептеу

	Мамандық атауы
	Тізім
	Орташаайлық жалақы
	Сый ақы
	Жалақының жылдық фонды, тенге 

	Негізгі жұмыскерлер
	
	
	Сомма, тенге
	Еіңбек ақы негізінде
	

	Аппаратчигтер
	1
	15000
	15000
	30000
	360000

	Көмекші жұмыскерлер
	
	
	
	
	

	Жөндеуші –слесарь
	1
	20000
	7000
	27000
	324000

	Электрик
	1
	20000
	7000
	27000
	324000

	Жабдықты ағында жөндеуші слесарь – жөндеуші
	1
	14000
	4900
	18900
	226800

	Барлығы:
	4
	
	
	
	1234800


6.8. Цех персоналының еңбек ақы қоры және штаты

Кесте № 25. Цех персоналының еңбек ақы қоры және штат есебі

	№
	Жұмыс дәрежесі және категория атауы
	Адам саны
	Айлық жалақысы
	Жалақы бойынша жылдық қор
	Сый ақы
	Барлығы: жылдық төлемақы, тенге

	
	
	
	
	
	%
	Сумма
	

	I
	Басшылар және қызметкерлер

1. цех бастығы
	1
	27200
	326400
	35
	114240
	440640

	
	2. Аусым бастығы

3. технолог

4. механик
	1

1

1
	26420

24500

24500
	317040

294000

294000
	35

35

35
	110964

102900

102900
	428004

396900

396900

	
	Барлығы:
	4
	
	
	
	1662444


Кесте № 26. Еңбек ақы және еңбек бойынша есеп

	№
	Көрсеткіш атаулары
	Барлығы
	Соның ішінде

	
	
	
	Жұмыскер
	басшылар
	Мамандар
	Қызметкерлер

	1
	Саны (адам)
	10
	4
	2
	2
	2

	2
	Процентпен жалпы бағасы
	100
	63,6
	18,1
	18,1
	18,1

	3
	Жалпы төлемақы фонды
	3606444
	1944000
	868644
	868644
	793800

	4
	Ортажылдық төлемақы, тенге
	327858,54
	277714,28
	434322
	434322
	396900

	5
	Оташа айлық төлем ақы
	27321,54
	23142,85
	36193,5
	36193,5
	33075


6.9. Өнімнің өзіндік құнын есептеу

(бір жылда өнімділігі 8460 қайта этерифицирленген май)

Кесте № 27. Өндіріс бойынша бір жылда қажетті материалдарды анықтау 

	№
	Аты
	Өлшем бірлік
	Шығын мөлшері
	Бір жылдағы шығындар


	Баға немесе өзіндік құн
	Жалпы құны, тенге

	1
	Шикізат пен материалдар:
	
	
	
	
	

	
	А)Рафинирленген май
	Т
	1
	8460
	70000
	592200000

	
	Б) Қатты май
	Т 
	0,01
	84,6
	470
	39762

	
	Барлығы:
	
	
	
	
	592239762


6.10.  Жалпыөндірістік шығындарға смета құру

Кесте № 28. Жалпыөндірістік шығын сметасы

	№
	Шығын статьяларының атауы
	Сомма,

Тенге

	1.
	Мекеменің амортизациялық жабдығы
	185191,06

	2.
	Жабдыққа кеткен шығындар және эксплуатация

а) Негізгі және қосалқы жұмыскерлердің жабдық құрамына қарай еңбек ақы төлемі
	9467640

	
	б) әлеуметтік салыққа төлемдер (21 %  пункт 2а дан)
	1988204,4

	3.
	Басшылардың, мамандардың және жұмыскерлердің жалақысы
	2052960

	6.
	Әлеуметтік салыққа салымдар (5 пункттен 21%)
	431121,6

	7.
	Өндірістік мекемелердің құрамы

а) жарықтандыру
	1024,3

	
	б) жылу
	10863

	
	в) санитарлы – қажетер – су
	20371

	8.
	Өндірістік ғимараттың жөнделуі 
	3703,82

	9.
	Еңбекті қорғауға шығындар (
[image: image25.emf]∑

1−8

 ден 10%)
	946764

	
	Барлық жалпы өндірістік шығындар
	15116843,18



А) Жарықтандыруға қажет электроэнергияны (Сэл) тариф бойынша (Тэл) есептейді:

                           Сэл = Сэлосв * Рэлосв = 1024,36 тен/жылына


Б) Жарықтандыруға кеткен электроэнергияның шығыны:

Сэлосв = (Нэл * Тэф * Носн * S)/ 1000 = (8 * 282 * 15 * 518,4)/ 1000 = 17542,65 кВт/сағ

Мұндағы: Нэл – 1м2 еденді жарықтандыруға кететін электроэнергия шығыны (1м2 еден көлеміне 8 – 10 Вт*сағ);

                    Тэф – жобаланған цехтың эффективтік уақыт фонды;

                                              Носн – жасанды жарықтың тәулік бойынша сағаттық мөлшері;

                                S – жобаланған ғимараттың еденін жарықтандыру, м2 

В) Санитарлы – шаруашылықта қолданылатын су бағасы.

Ссу = (Вхоз + Всанит) * Цсу = 1277 * 44,5 = 56826,5 тенге/жыл

Шаруашылық қажеттерде қолданылатын су мөлшерін мына формуламен есептейді:

Вхоз = (Нтәул * Тэф * S)/ 1000 = (1,5 * 318 * 10800)/ 1000 = 858,6 м3

Мұндағы: Нтәул – тәулігіне жұмсалатын 1м3 еденге су шығыны;

                            Тэф – цехтағы эффективті уақыт фонды;

                   S – цехтың еден көлемі, м2

Всантех = (Нтәул * Ряв * Тэф)/ 1000 = (100 * 12 * 318)/ 1000 = 381,6 м3

Мұндағы: Нтәул – 1 адаиның тәулігіне шығындайтын мөлшері,

                   Ряв – тәулігіне келетін адам саны.

                   6.11. Өнімнің өзіндік құнын калькуляциялау

Кесте № 29

	№
	Калькуляция статьясы
	Өлшем бірлігі
	Бірлік бағасы
	Жылдық өндіріске шығындар
	Шығын нормасы


	Өнімнің бір данасына

	
	
	
	
	Мөлшері
	Соммасы
	
	

	1
	А) Рафинирленген май
	Т
	70000
	8460
	592200000
	1


	700

	
	Б) Қатты май
	Т 
	470
	84,6
	39762
	0,01


	4,7

	
	Жалпы:
	
	
	
	592239762
	
	70004,7

	2
	Жалпы өндірістік шығындар
	Тенге
	
	
	15116843,18
	
	1786,86

	
	Цехтың өзіндік құны
	
	
	
	607356605,18
	
	71791,56

	
	Жалпы басқару
	
	
	
	91103455,8
	
	10768,73

	
	Өндірістік өзіндік құн
	
	
	
	698457600
	
	82560,29


6.12. Жобаланған цехтың экономикалық тиімділігін анықтау

Уақыт аралық өнім цехын жобалауда келесі экономикалық тиімді көрсеткіштерді есептеу қажет:

1. Жылдық экономикалық тиімділік:

Э[(С1 + Ен * К1) -  (Сж + Ен * Кж)]* Q =[(90800 + 0.15 * 570) – (82560,29 + 0,15 * 535,37)]* 8460 =(90885,5 – 82640,59)* 8460 = 69751938,6 тенге/жыл

2. Шартты жылдық тиімділік:

Эж = (С1 - Сж) * Q = (90800 – 82560,29)* 8460 = 69707946 тенге/жыл

3. Күрделі шығындардың өтелу мерзімі:

                                                К        4529272

Т = ------- = ------------  = 3,2

                                                         Эж           1415397,5


4. Күрделі шығындардың тиімділік каэффициенті:

                                                               1

Е = ------ = 0,31

                                                                         Т

Жобаланған цехтың техзнико – экономикалық көрсеткіштері

Кесте № 30

	№
	Көрсеткіштер атауы
	Өлшем бірлігі
	Көрсеткіштері

	1
	Жобаның жылдық қуаты
	Тонна
	8460

	2
	Капиталды салым
	Тенге
	4529272

	3
	Меншікті капиталды салым
	Адам
	535,37

	4
	Жұмыскерлер саны
	Тенге/адам
	10

	5
	Еңбек өнімділігі
	Тенге/адам
	228,64

	6
	1 жұмыскердің орташа жылдық жалақысы
	Тенге
	327858,54

	7
	Өнімнің өзіндік құны
	Тенге
	82560,29

	8
	Өтелу мерзімі
	Жыл
	3,2

	9
	Жылдық экономикалық тиімділік
	Тенге 
	69751938,6

	10
	Шартты жылдық экономикалық тиімділік
	Тенге
	69707946

	11
	Капиталды салымдардың тиімділік каэффициенті
	-
	0,31



Қорытынды: Жасалған технико – экономикалық есептеуге қарап мынадай қорытынды шығаруға болады: жобаланған цех техникалық мүмкін және экономикалық тиімді.

7. БИЗНЕС-ЖОСПАР

7.1. Аннотация

1. Бизнес-жоспар тақырыбы: Алматы қаласында өнімділігі 30 тонна модифицирленген майлар цехын жобалау. 

2. Мекен-жайы: Қазақстан, Алматы қаласы, Байзақов көшесі 69.

3. Телефон: 8 (3272) 68-98-52

                 8 (3272) 68-43-25

4. Кіммен жасалған: Абдрашова Жанар Шыналиевна

5. Бизнес сферасы: май өндірісі

6. Қызметтің негізгі түрлері: Маргарин өндірісі үшін шикізат ретінде қолданылатын қайта этерефицирленген майлар өндіру.  

7. Басталу мерзімі: 1 маусым 2006 жыл


, 

7.2. Резюме

 Өсімдік май мен қатты майлар – тамақ өнеркәсібінің негізгі салаларының бірі. Олардың негізгі өнімі өсімдік майлар және жануарлар майы. Азық – түліктік майлар басқа да тағамдармен қоса адамзаттың нәрлі тағамдармен қоректенуінің негізін құрайды, оларды жеке, өзгеріссіз күйінде де, сондай-ақ, майды өңдегенде алынатын – маргарин, асхана майы, майонез және басқа түрлі өнімдер түрінде қолданады. Өсімдік майлардың кейбір түрлері косметикалық тауар өндірісінде, дәрілік препараттарда еріткіш ретінде, майлағыш заттар ретінде пайдаланылады. Май өндіру өнеркәсібін дамытуда оның шикізат базасын үздіксіз дамыту, шикізат ресурстарын ұлғайтудың үлкен маңызы бар.   

 
Өсімдік май мен қатты майлар адамның тамақтану рационында маңызды орын алған, әлі де маңызды орын алуда. Тамақтануда өсімдік май мен қатты майлардың орнын анықтау өте қиын. Бидайдан және түрлі майлардан алынған өнімнің адамның тәулік бойындағы жинаған энергияның 90% қамтамасыз етеді. Энергия көзі ретінде майлар коміртек пен ақуыздарға қарарағанда 2 есе каллориялы.

Толық құнды тағамдық май алу үшін қатты майлар мен сұйық майларды модифицирлейді.

Мұндай құрамды майларды өңдегенде майларды қайта этерификациялау процессі қолданылады, бұл әдіс көптеген дамыған мемлекеттердің қалаларында кеңінен қолданылуда. 


Менің мақсатым Алматы қалпсында модифицирленген майлар цехын соғып, сапалы өнім шығарып, оны маргарин өндірісіне жіберу. Қала тұрғындарының саны 42 мың адам. 

  Алға қойған мақсатқа жету үшін 82560,64 мың тенге қажет. 

Қаражат эксплуатациялық шығындарға жұмсалады: жылдық еңбекақы, сыйақылар, жабдықты ендіру шығындары.  

7.3. Кәсіпорынның сипаттамасы

Қазақстан бойынша май өндіру өндірістері дамып келеді. Қатты майлар мен сұйық майлар тағамды қуыруда, нан пісіруде, кондитерлік өндірісте кеңінен қолданылады. Қуыру кезінде олар тағамдық өнімге жылу береді. 

2000 жылы бүкіл әлем бойынша май өндіру рекордты деңгейге жетті – 114,4 млн тонна, соның ішінде 92,0 млн тонна сұйық май өндірісі, 22,4 млн тонна қатты жануар майлары өндірілді.


 Технологиялық өндіру жолдары ұқсас. Қайта этерифицирленген майлар өндіру технологиясы өзгеріссіз қалады. Бірақ қажетті құрал – жабдықтар өзгереді. 1 жылдық қаржы көрсеткіштері:


Жобаланған ғимаратты салып, алға қойған мақсаттарға жету үшін маған 1 жылда қажеет қаржы көрсеткіштері:


- ғимаратты салуға қажет ақша – 3592512 млн тенге;

· әлеуметтік сақтандыру, сыйақы  төлемдері және  міндеттемелерді өтеу көлемін қоса алғанда, еңбекақы қоры – 1234800 млн тенге;

· жабдықтарға жұмсалған қаражат – 525008 мың тенге;

· басқа шығындар – 411752 мың тенге;

· амортизациялық төлемдер – 79035,26 мың тенге;

· капиталдық салымдар – 452972 мың тенге

Менеджмент

Бизнесте жұмыс істейтін қызметкерлер туралы мәлімет:

а) инженер технолог: 

Қызметкердің аты-жөні: Мамырова Гульнар Ыбрайым қызы

Жасы: 37 жаста. 

мекен-жайы: Алматы қаласы Байзақов көшесі 12.

Телефон: 68-82-44

Оның бизнестегі орны қазіргі уақытта және болашақта: инженер технолог 

Болашақта – цех бастығы

жалақысы: қазір – 24500 мың тенге, болашақта – 35 – 50 мың тенге 

Жұмыс істеу тәжірибесі: Аппаратчик – 5 жыл

Кәсіпорындағы басқарушылық персонал үшін жоспарланып отырған қосымша жағдайлар: басқарушы персонал үшін әлеуметтік сақтандыру (10%), сыйақы – қоғамдық міндеттер атқарғаны үшін жалақының 6%  көлемінде және демалыстағы жұмыскерді алмастырғаны үшін айлық жалақының 20% көлемінде бекітілген. Сонымен қоса, 2 апталық демалыста сауықтыру орындарында демалу жолдамасының 50% көлемінде мекеме есебінде өтеледі.  

Ұжымда әлсіз топтарға цехтағы іс-тәжірибесі 1 жылға толмаған қызметкерлерді тәжірибелі қызметкер қасына қосып, үййретуге, біліктілігін тексеру емтиханынан өткізу жоспарлануда.   

7.4. Өнімнің сипаттамасы

Маргарин өндірісінде компонент ретінде қолданылатын қайта этерификацияланған майлар келесідей көрсеткіштермен сипатталады. 

Кесте № 31

	Балқу температурасы, ºС
	25 – 35

	15 ºС температурадағы қаттылығы
	30 – 130

	Қышқыл саны
	0,5

	Иод саны
	70 – 100

	Үшглицеридтің қаттылығы массалық мөлшері
	6 – 19


Қайта этерифицирленген майлар қаныққан және қанықпаған май қышқылдарының көлеміне байланысты.

7.5. Маркетинг жоспары

Өнімнің бағасы оны тұтыну көлеміне байланысты және де басқада оны өңдеу шығындарына байланысты қойылады. 

Қайта этерифицирленген майлар аралық өнім болып табылады. Мұндай өнімдердің тиімділік коэффициенттері анықталады. 

Жбаланған цехтың экономикалық тиімділігін анықтау

Уақыт аралық өнім цехын жобалауда келесі экономикалық тиімді көрсеткіштерді есептеу қажет:

- жобаланатын цехтың бір жыл ішінде өндірілетін өнімнің максималды әрекетін көрсетеді.


Есептік формуласы:

ПМ = К * Н * Тэф = 1 · 282 · 30 = 8460 кг/ж          

Мұндағы: К – жетекші жабдық саны

                   Тэф – жабдықтың эффективті фондының жұмыс істеу уақыты

                              Н – жабдықтың сағаттық өнімділігі

-  Жылдық экономикалық тиімділік:

Э[(С1 + Ен * К1) -  (Сж + Ен * Кж)]* Q =[(90800 + 0.15 * 570) – (82560,29 + 0,15 * 535,37)]* 8460 =(90885,5 – 82640,59)* 8460 = 69751938,6 тенге/жыл

- Шартты жылдық тиімділік:

Эж = (С1 - Сж) * Q = (90800 – 82560,29)* 8460 = 69707946 тенге/жыл


Дайын өнімді өндіргеннен кейін жарнаманы теледидар арқылы жүргізу жоспарлануда. 

7.6. Өндірістік жоспар

Қайта этерификациялау процесінің технологиялық тәсімінде негізгі процесс жүретін жабдық қайта этерификациялау – реакторы. Бұл апараттар мерзімді немесе үздіксіз әрекетте жұмыс істейді. Жабдық қайта этерификацияланған қоспаны қалақпен немесе пышақты араластырғышпен араластырады. Қоспаны араластыру электр қозғалтқыш арқылы іске асырылады.


Қазіргі уақытта қайта этерификацияланған май алу өндірістерінде көбінесе ағынды қайта этерификациялау – реакторын қолданады. Жабдық жоғары өнімділікпен ерекшеленеді және электр шығындарын қажет етпейді.


Ағынды қайта этерификациялағыш реактор көптеген техналогиялық процестерде қолданылады. Жабдық екі жақты құбыр арқылы компонентті интенсивті араластыруға арналған.

Қайта этерифицирленген майлар өндірісінде қолданылатын басқа да қосалқы жабдықтар кестеде көрсетілген.

Кесте № 32. Жабдықтардың саны және бағасы.

	№
	Жабдық атауы
	Саны
	Бағасы
	Жабдықтарға шығын
	Жабдықтың сметалық бағасы, тенге
	Амортизациялық салымдар, тенге

	
	
	
	Жабдық бірлігі
	Жалпы
	%
	Бағасы, тенге
	
	Норма, %
	Сомма, тенге

	1
	Реактор
	1
	15760
	15760
	60
	9456
	25216
	10
	2521,6

	2
	Экспозитор
	1
	13480
	13480
	60
	8088
	21568
	10
	2156,8

	3
	Таразы
	1
	18327
	18327
	60
	10996,2
	29323,2
	10
	2932,32

	4
	Насос
	2
	91500
	183000
	60
	109800
	292800
	10
	29280

	5
	Араластырғыш
	1
	12680
	12680
	60
	7608
	20288
	10
	2028,2

	6
	Вакуум кептіргіш
	1
	15729
	15729
	60
	9437,4
	25166,4
	10
	2516,64

	7
	Сүзгіштер
	3
	8750
	26250
	60
	15750
	42000
	10
	4200

	8
	Май суытқыш
	1
	12202
	12202
	60
	7321,2
	19523,2
	10
	1952,32

	9
	Лимон қышқылын дозирлеуші
	1
	15847
	15847
	60
	9508,2
	25355,2
	10
	2535,52

	10
	Катализ дозирлеу қондырғы
	1
	14855
	14855
	60
	8913
	23768
	10
	2376,8

	
	Жалпы:
	
	
	
	
	
	525008
	
	52500,2


А) Жарықтандыруға қажет электроэнергияны (Сэл) тариф бойынша (Тэл) есептейді:

Сэл = Сэлосв * Рэлосв = 1024,36 тен/жылына

Б) Жарықтандыруға кеткен электроэнергияның шығыны:

Сэлосв = (Нэл * Тэф * Носн * S)/ 1000 = (8 * 282 * 15 * 518,4)/ 1000 = 17542,65 кВт/сағ

Мұндағы: Нэл – 1м2 еденді жарықтандыруға кететін электроэнергия шығыны (1м2 еден көлеміне 8 – 10 Вт*сағ);

          Тэф – жобаланған цехтың эффективтік уақыт фонды;

                               Носн – жасанды жарықтың тәулік бойынша сағаттық мөлшері;

                S – жобаланған ғимараттың еденін жарықтандыру, м2 

В) Санитарлы – шаруашылықта қолданылатын су бағасы.

Ссу = (Вхоз + Всанит) * Цсу = 1277 * 44,5 = 56826,5 тенге/жыл

Шаруашылық қажеттерде қолданылатын су мөлшерін мына формуламен есептейді:

Вхоз = (Нтәул * Тэф * S)/ 1000 = (1,5 * 318 * 10800)/ 1000 = 858,6 м3

Мұндағы: Нтәул – тәулігіне жұмсалатын 1м3 еденге су шығыны;

                 Тэф – цехтағы эффективті уақыт қоры;

            S – цехтың еден көлемі, м2

Цехтағы жұмыскерлердің тізімдік саны кестеде келтірілген.

                                                                                    Кесте № 33

	№
	Мамандық атауы
	Аусым саны
	Тәулікте келу

	1
	Негізгі өндірістік жұмыскерлер

Айдау аппаратчигі


	2


	1

	2
	Көмекшіжұмыскерлер

а) слесарь

б) сварщик
	2

2
	1

1

	
	Жалпы:
	
	3


7.7. Ұйымдастырушылық жоспар

Модифицирлен майлар аралық өнім болғандықтан, өндірген өнімін шикізат ретінде  маргарин, кондитерлік өнім өндіретін зауыттарға тасмалдайды. 

Алматы қаласында маргарин өндіретін зауыт – Алматы маргарин зауыты. 

Зауыт  “Провансаль ” маркалы майонез, “Три желания” кетчупын және маргарин өндірісімен айналысады. 

Алматы қаласында бұл зауыт дәрежелі, өндірген өнімдері сапалы.

7.8. Қаржылық жоспар

Кесте № 34

	№
	Көрсеткіштер атауы
	Өлшем бірлігі
	Көрсеткіштері

	1
	Жобаның жылдық қуаты
	Тонна
	8460

	2
	Капиталды салым
	Тенге
	4529272

	3
	Меншікті капиталды салым
	Адам
	535,37

	4
	Жұмыскерлер саны
	Тенге/адам
	10

	5
	Еңбек өнімділігі
	Тенге/адам
	228,64

	6
	1 жұмыскердің орташа жылдық жалақысы
	Тенге
	327858,54

	7
	Өнімнің өзіндік құны
	Тенге
	82560,29

	8
	Өтелу мерзімі
	Жыл
	3,2

	9
	Жылдық экономикалық тиімділік
	Тенге 
	69751938,6

	10
	Шартты жылдық экономикалық тиімділік
	Тенге
	69707946

	11
	Капиталды салымдардың тиімділік каэффициенті
	-
	0,31


Цехтың жоспарлы жүзеге асырылуы үшін 3 жыл 2 ай қажет, сонда ғана ол өзіндік құнын ақтайды. Сондықтан, оған қаражатты банктен несиеге немесе Алматы маргарин зауытының қаржылық қорынан жұмсауына болады.

7.9. Жұмыстардың орындалу тізбесі

 
Жоғары сапалы өнім өндіру үшін жобада қайта этерификациялау процесінің таңдалған тәсімі сипатталған. Әдетте қайта этерификациялау процесін бірнеше катализаторлар (натрий метилаты және калий этелилаты) арқылы жүргізіледі.

Май өнімдері насос арқылы буферлі сыйымдылықтан қыздырғышқа беріледі. Содан соң процестің эффективтілігін жоғарлату үшін кептіргішке беріледі. Кептірілгеннен кейін май өніміне арнайы дозалағыш құрылғы арқылы катализатор беріледі. Бұл жерде катализатор өткір қышқылмен дезактивирленеді, ал май ағартқыш реагентпен өңделеді.

Сондай ақ бұл тәсімде жұмыс істеу қабілеттілігімен ерекшеленетін мынадай қондырғылар бар:

· майды кондиционерлеу.

Вакуумды реактордағы майдың рецеркуляциясына байланысты майдағы ылғалдылықтың төмендеуіне кепілдік береді және катализатордың эффективтілігін жоғарлатады.

Өнімді қосалқы өңдеуге арналған жабдық, ол герметикалық қамтамасыз ету жүйесінен және ағартқыш топырақтарды дозалайды. Реактор өңделетін өнімді меаникалық араластырғыш арқылы үздіксіз немесе мерзімді әрекетте араластырылады.

Жобада қолданылатын жабдықтар мерзімді әрекетте жұмыс жасайды. Жабдықтарды тасмалдау, орнықтыру, іске қосу  мына мерзімдер аралығында жүреді.

                                                                                               Кесте № 35

	Мерзімі
	Кундері

	Өндіруге қажетті жабдықтарға тапсырыс беру
	2 ай

	Жабдықтарды орнату 
	3 ай

	Жоспарлау мен құрастырудың соңы 
	1жыл 6 ай

	Өндірісті және өнімді шығарудың басталу уақыты
	6-8 айдың басы

	Алғашқы тапсырыс алу
	9 айдың басы


                        7. 10. Жобаның тәуекелдігін (сезімталдығын ) талдау

Жоғары сапалы сатып алу сұраныстарын қанағаттандыра алатын қайта этерифицирланған майларды өндіру үшін “Альфа Ловаль” компаниясы қайта этерификациялау процессінің жаңа технологиясын ұсынуда. Әдетте қайта этерификациялау процесін бірнеше катализаторлар (натрий метилаты және калий этелилаты) арқылы жүргізіледі.

Ұсынылып отырған “Альфа Ловаль” коипаниясының қайта этерификациялау процесінің технологиясы және жабдықтары өндірістік материал және энергия шығындарын азайтуға мүмкіндік береді.

Жобада таңдалып алынған жабдықтар “Альфа Ловаль” коипаниясының өзінен тасмалданып алынбақ. 

“Альфа Ловаль” коипаниясы дүние жүзі бойынша жабдықтарды және технологиялық жүйелерді жеткізіп қамтамасыздандырады.

ҚОРЫТЫНДЫ

ТҮЙІН


Дипломдық жобаның мақсаты модифицирленген майлар цехын жобалау болып табылады.


Жобаның тақырыбы бойынша модифицирленген майлар, яғни, қайта этерифицирленген майлар ГОСТ талаптарына сай. 

Цех мерзімді әрекетте жұмыс істейді. Цех екі қабаттан тұрады. Онда қажетті жабдықтардың барлығы орнатылған. Цехта 5 жұмыскерлер бар. Олар екі аусымда жұмыс жасайды. 

Жоба бойынша экономикалық тиімділік -  69707946 тенге екені анықталды.

Қайта этерифицирленген майлар маргарин өндірісінде, кондитерлік өнімдер өндірісінде, нан пісіргенде компонент ретінде қолданылады. 

Дипломдық жобада 5 жыл мерзімге бизнес жоспар жасалынды. Бизнес жоспарда: дайын өнімді өткізу аумағы келтірілген. Өнімді басқа жарнамалау теледидар, ақпараттық агенттіктер арқылы жүреді. Сонымен қатар жоспарда ұйымдастырушылық іс – шаралар жөнінде жоспар болжам жасалды.

Белгіленген барлық талаптарға сай модифицирленген майлар өндіру цехы техникалық мүмкін және экономикалық тиімді.

РЕЗЮМЕ


Целью данного дипломного проекта является строение цеха модифицированных жиров.

По теме дипломного проекта выяснилось, что данные модифицированные, тоесть пере этерифицированные жиры соответствуют требованиям ГОСТ – ов.

Цех работает периодическим способом. Он расположен на два этажа. В нем будут работать 2 специалиста и 3 разнорабочих.

В ходе проведенного расчета экономической эффективности было установлено6 что экономическая эффективность цеха составляет – 69707946 тенге.

Пере этерифицированные жиры применяются в производстве маргарина 6 кондитерских издели и в хлебо пекарне.

В данном дипломном проекте составлен бизнес план сроком действия  5 лет. В бизнес плане отражены: основные рынки сбыта готового продукта. Рекламировать готовый продукт будут телевидение и в прессе. Также составлен организационный план, в котором показаны основные потребители готовой продукции.      

Таким образом, производство пере этерифицированных жиров  является технически возможным и экономически эффективным.

THE SUMMARY

 The purpose of the given degree project is the structure of shop of the modified fats.

On a theme of the degree project was found out, that given modified, fats correspond(meet) to the requirements ÃÎÑÒ

The shop works a periodic way. It(he) is located on two floors. In it(him) 2 experts and 3 odd-job men will work.

During the carried out(spent) account of an economic efficiency there was that the economic efficiency of shop makes - 69707946 tenge.

Modified fats are applied in manufacture of confectioner's shops.

In the given degree project the business the plan by validity 5 years is made. In business the plan are reflected: the basic markets of selling of a ready product. To advertise a ready product will be TV and in press. The organizational plan also is made, in which the basic consumers of ready production are shown.      

Thus, manufacture modified of fats is technically possible(probable) and economically effective.

Қосымша 1

	Формат
	Зона
	Позиция
	Белгіленуі
	Атауы
	саны
	Ескертулер
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	1
	Таразы
	1
	

	А1
	
	
	
	Насостар
	2
	

	А1
	
	
	2
	Араластырғыш
	1
	

	А1
	
	
	3
	Вакуум – кептіргіш
	1
	

	А1
	
	
	5
	Ағынды қоспалауыш
	1
	

	А1
	
	
	6
	Экспозитор
	
	

	А1
	
	
	4
	Катализатор дозирлеуші қондырғы
	1
	

	А1
	
	
	7
	Лимон қышқылын дозирлеуші қондырғы
	1
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	Өзг
	Бет
	№ - құжат
	Қолы
	Күні
	

	Сызған: 
	Абдрашова Ж.
	
	
	Қайта этерификациялау процесінің технологиялық тәсімі
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	Хамитова Б М.
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	Тексерген:
	Хамитова Б.М..
	
	
	
	
	

	Н. контр
	Мамбеткулов 
	
	
	
	
	

	Бекітемін
	Бейсенбаев А.
	
	
	
	 ТӨТ және ТТ 

 АП-01-6К тобы


Қосымша 2

	Формат
	Зона
	Позиция
	Белгіленуі
	Атауы
	Саны
	Ескетулер
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	Корпус
	1
	

	А1
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	Ойық 
	1
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	Араластырғыш камера
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