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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训工程，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21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t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）和高级技师（
Ⅱ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》、《分蜜干燥》、《分析》、《基础知识》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

本书根据国家职业资格考试《食糖制造工》考试大纲编写，为食糖制造工(加热蒸发)初级、中级、高
级职业培训教材。
全书共分初、中、高级三部分，共十四章，包括了蒸发岗位的基本操作和要求、传热机理、仪器维修
、工艺指标的选择、不正常情况的处理等内容。

Page 3



第一图书网, tushu007.com
<<食糖制造工>>

书籍目录

第一部分  初级工　第一章  加热蒸发有关术语　第二章  加热蒸发基本知识　  第一节  加热蒸发工艺要
求　    一、工艺流程　    二、工艺要求　  第二节  传热的基本原理　    一、热传导　    二、对流 　   三
、辐射　第三章  加热蒸发的基本操作　  第一节  加热基本操作　    一、加热器的操作要点和注意事项
　    二、加热器安全生产规程　    三、加热器设备巡回检查　    四、岗位交接班制度　    五、生产记录
制度　    六、不正常情况和事故处理　  第二节  蒸发基本操作　    一、蒸发的操作要点和注意事项　    
二、蒸发岗位安全生产守则　    三、蒸发设备操作五项纪律和维护的四项要求　    四、巡回检查　    
五、不正常情况和事故处理　第四章  加热蒸发主要设备的基本知识　  第一节  常用的加热设备　    一
、多程列管式加热器　    二、单程套管列管式加热器　    三、板式加热器　  第二节  常用的蒸发设备
　    一、标准式蒸发罐　    二、外循环式蒸发罐　    三、膜式蒸发罐　    四、板式蒸发罐　第五章  加
热蒸发设备的维修技能  　第一节  阀门及垫料的更换　    一、阀门关闭不严的修理　    二、阀门密封
面的修理　    三、填料函泄漏的修理　  第二节  加热器部分部件的检修　    一、汁汽阀　    二、氨气阀
　    三、冷凝水阀　    四、管道　  第三节  蒸发罐部分部件的检修方法　    一、汁汽阀、过汁阀、入汁
阀、冷凝水阀、排污阀、放空阀、氨气阀　    二、过汁管道　    三、减压站的安全阀　    四、减压站
的疏水阀　    五、法兰　    六、垫片第二部分  中级工　第六章  加热蒸发的相关知识　  第一节  加热温
度的选择　  第二节  蒸发的相关知识　    一、蒸发过程中传热的机理　    二、蒸发罐的性能　    三、影
响传热系数的因素　    四、多效蒸发的原理　    五、温度损失与传热温差　    六、蒸发操作中的低液
面“五定”操作法　第七章  加热蒸发设备及其附属装置　  第一节  加热器及其附属装置　    一、加热
器的主要结构　    二、加热器的附属装置　  第二节  蒸发罐及其附属装置　    一、蒸发罐的主要结构
　    二、蒸发罐的附属装置　    三、蒸发站的计算　第八章  加热蒸发操作技能　  第一节  加热操作技
能　    一、加热器串水串汽操作　    二、加热器的积垢检查和清除　    三、不正常情况和事故处理　  
第二节  蒸发操作技能　    一、蒸发罐串水串汽操作　    二、用阿贝折射仪检测糖浆的锤度　    三、临
时停罐操作　    四、转停罐操作　    五、蒸发罐的通洗　    六、煮洗罐操作　    七、小期清洗　    八、
不正常情况和事故处理　第九章  加热蒸发设备的维修技能　  第一节  加热器部分部件的检修　  第二
节  蒸发罐部分部件的检修　  第三节  蒸发罐（加热器）汽鼓试水压第三部分  高级工　第十章  加热蒸
发相关知识　  第一节  加热的相关知识　    一、糖汁胶体的一般性质　    二、加热的作用　    三、加热
温度对糖汁澄清的影响　  第二节  蒸发的相关知识　    一、糖汁在蒸发过程中的化学和物理变化　    
二、积垢的生成及清除　    三、蒸发罐效能的查定　    四、蒸发热力方案　    五、对几种热力方案的
评价　    六、对热力蒸发方案选择的要求　    七、节  省蒸汽的基本知识　    八、沸点进料的必要性　  
 九、各效汽凝水的回收使用　第十一章  蒸发站的调节  与控制　  第一节  蒸发强度与蒸发效能　  第二
节  抽汁汽对生产能力影响的查核　  第三节  蒸发站的控制　  第四节  蒸发站的控制方案　  第五节  糖
浆浓度对糖厂操作的影响　第十二章  蒸发操作技能　  第一节  串水串汽　  第二节  不正常情况和事故
处理　第十三章  加热蒸发设备的维修技能　  第一节  拆机前的准备　  第二节  拆机基本原则　  第三
节  管道的防腐　  第四节  管路的保温　  第五节  加热器及其附属设备的检修方法　  第六节  蒸发罐及
其附属设备的检修方法　  第七节  加热管修理参考文献

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<食糖制造工>>

章节摘录

插图：
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编辑推荐

《食糖制造工:加热蒸发(初级、中级、高级)》由中国轻工业出版社出版。
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