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前言

为贯彻“全国职业教育工作会议”和“全国再就业会议”精神，落实国家人才发展战略目标，全面推
进技能振兴计划和高技能人才培养工程，加快培训一大批高素质的技能型人才，我们精心策划了这套
与中华人民共和国人力资源和社会保障部最新颁布的食糖制造工《国家职业标准》配套的“国家职业
资格培训教程”。
进入2l世纪，随着制糖企业的改制、转型、资产重组的完成，食糖制造业得到了迅速的发展与壮大，
每年的产糖量都在1000万吨以上，生产的技术水平要求越来越高，然而人才短缺和技术工人的技能有
待进一步提高的问题已经严重阻碍了生产力的发展，制糖企业迫切需要培养和培训一批既有专业知识
，又有操作技能的从业人员。
据统计，我国技术工人中高级以上技工只占3.5％，与发达国家40％的比例相去甚远。
为此，国务院先后召开了"全国职业教育工作会议"和"全国再就业会议"，强调各地、各企业、各职业院
校等要大力开展职业技术培训，以培训促就业，全面提高技术工人的素质。
教材是人们终身教育和职业生涯的重要学习工具，顾名思义，作为职业培训的重要基础，职业培训教
材当之无愧！
编写出版优秀的职业培训教材，就等于为技能培训提供了一把开启就业之门的金钥匙，搭建了一座高
技能人才培养的阶梯。
2000年以来，我国相继颁布了《中华人民共和国职业分类大典》和新的《国家职业标准》，其中对我
国食糖制造业的职业技术工人的工种、等级、职业的活动范围、工作内容、技能要求和知识水平等根
据实际需要进行了重新界定。
食糖制造工共分为甘蔗提汁、甜菜提汁、澄清、加热蒸发、结晶、分蜜与干燥、分析等7个职业功能
，国家职业资格分为5个等级：初级（5级）、中级（4级）、高级（3级）、技师（2级）、高级技师
（1级）。
为与新的食糖制造工《国家职业标准》配套，更好地满足当前各级职业培训和技术工人考级取证的需
要，我们精心策划编写了这套食糖制造工国家职业资格培训教程。
为满足食糖制造工各级技能培训和广大读者的需要，这次共编写了《提汁》、《澄清》、《加热蒸发
》、《结晶》、《分蜜与干燥》、《分析》、《基础知识》等7种教材。
每个职业按食糖制造工《国家职业标准》规定的工作内容和技能要求编写初级、中级、高级三个级别
，各等级合理衔接、步步提升，为技能人才培养搭建了科学的阶梯型培训架构。
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内容概要

本书是依据食糖制造工《国家职业标准》（结晶）的知识要求和技能要求编写的，为食糖制造工（结
晶）初级、中级、高级职业培训教材。
     食糖制造工（结晶）是一个经验性较强的工种，在本书编写过程中坚持按岗位培训需要为原则，以
实用、够用为宗旨，突出技能，理论为技能服务。
力求做到内容精练、通俗易懂、覆盖面广、层次合理、内容丰富和实用性强，依据《国家职业标准》
又不拘泥于《国家职业标准》。
2006-2007年期间多次在制糖企业员工职业培训中进行试用，取得了比较好的效果，并不断地对内容进
行了补充、增删、修改、完善。
    本书共分三部分内容，包括：初级食糖制造工、中级食糖制造工和高级食糖制造工。
内容精练、通俗易懂、覆盖面广、层次合理、内容丰富和实用性强，依据《国家职业标准》又不拘泥
于《国家职业标准》。
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章节摘录

第二节 煮糖操作的基本过程一、准备工作（一）第一次开罐操作在开机生产、小期洗机后及通洗罐后
的首次开罐时，先检查并清理罐内有无杂物脏水，然后关闭人孔并将螺丝上紧，不得有泄漏现象；同
时放清汽鼓内冷水，以免使用时引起水汽冲击，检查所属大小阀门是否灵活可用，并将其全部关闭。
（二）暖蒸汽管蒸汽管道在停止使用时，温度较低，并有较多的汽凝水积存，因此必须事先进行暖管
。
暖管是慢慢通人蒸汽，使汽管温度慢慢上升，不致因突然升温过高而急剧膨胀，损坏管道。
同时通入的蒸汽能将管内汽凝水慢慢排清，防止汽水撞击。
暖管操作事前必须与供汽部门联系好，先打开蒸汽管疏水阀，然后徐徐开汽人蒸汽管内，待管内汽凝
水排清至有蒸汽喷出时才可关闭疏水阀。
（三）暖罐把放空阀及放糖阀打开，徐徐开启洗罐汽阀，至罐内温度逐步上升至80～100℃，然后关闭
汽阀、放空阀及放糖阀，准备抽真空。
暖罐的目的是使罐内冷空气被蒸汽赶走，当蒸汽在罐内凝结后，便产生一定的真空，同时又保持着罐
内有一定温度，这样就大大减轻抽真空的负荷，加快抽真空的速度。
（四）抽真空前准备目前糖厂所用抽真空的设备有多种，如有多罐共用一真空泵兼附干式冷凝器的真
空系统；有每罐专用水环式真空泵的真空系统；也有多罐共用或一罐专用的水喷射冷凝器的真空系统
。
按不同设备的特点，通知有关岗位配合，做好各罐抽真空前的准备。
二、煮糖操作过程（一）抽真空在正常操作时，抽真空是紧接着上罐卸糖后进行的，因此，可不用暖
罐。
但是如果不是连续操作的，罐内有冷空气存在时，在抽真空前，就必须进行暖罐。
抽真空按不同真空系统的设备特点进行，在多罐共用真空系统中，要先与真空系统的有关岗位联系好
，先徐徐开启辅助真空阀，然后打开真空表旋塞，使罐内真空度上升至66661～79993Pa时，才开真空
大阀。
抽真空的速度切勿过快，以尽量减少对别罐的干扰，更不能两罐以上同时抽。
真空大阀开尽后，即关闭辅助真空阀。
如每个罐单独使用一个喷射冷凝器抽真空时，只需开启冷凝水阀即可。
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编辑推荐

《食糖制造工:结晶(初级、中级、高级)》：国家职业资格培训教程。
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