
История развития сахарного завода.

1слайд – Черёмновский Сахарный завод 1961-2007г.

2слайд – исторические вехи




1956г

В мае 1956 года ЦК КПСС и Совет Министров СССР постановлением№673разрешил Министерству пищевой промышленности СССР построить сахарный завод в селе Черёмное  Павловского района Алтайского края. Предусматривалось оснастить его импортным оборудованием (ГДР)

 В ноябре того же года выделена необходимая земельная площадь под застройку, между с Черемное, железной дорогой, озером Анисимово и с Сараи.




1958

Проектирование завода было поручено государственному проектному институту, согласно их проекту в апреле 1958 года началось строительство




1961г

Осенью 1961 года осуществили пуск завода. За время пробного производства было переработано 3320 тонн свеклы, выработано 57.7 тонн сахара повышенной цветности.

3 слайд – Награды и победы
Продукция сахарного завода неоднократный победитель краевого конкурса «Лучший Алтайский товар» Есть дипломы и медали с надписью «Лучший товар года». Сахар с нашего завода славится не только во всем Алтайском крае, но и далеко за его пределами.
 4 слайд – Кагатное поле  

С полей свеклу доставляют на призаводской свеклопункт. Там ее складируют, укладывая в кагаты.

5 слайд – Свекломоечное отделение


С кагатных полей свекла по гидротранспортеру поступает в завод. Проходит через соломоловушку (там от свеклы отделяется трава и солома), затем через камнеловушку ( там от свеклы отделяются камни). После предварительных очисток она попадает в моечное отделение, где сладкий корнеплод промывают от грязи горячей водой. Чистая свекла по элеватору поступает на весы, где ее взвешивают и затем отправляют в свеклорезочное отделение.
6 слайд – Свеклорезка


В свеклорезочном отделение свекла попадает в свеклорезку, где при помощи больших ножей измельчается и превращается в свекольную стружку. После свеклорезки свекольная стружка идет в ошпариватель, где ее ошпаривают горячей водой. Затем в диффузии из нее получается сок и жом. Жом через пресса уходит в жомовую яму, а сок идет в Сокоочистительный цех.

7 слайд – Сокоочистительный цех


В сокоочистительном цехе сок поступает на сатурацию, там он обрабатывается известковым молоком, газами и другими средствами. Затем он идет на отстойники, где отстаивается и уже чистый идет дальше на обработку. Осадок называемый суспензией поступает на вакуум-фильтры.
8 слайд – Вакуум-фильтры


Здесь из суспензии отжимается оставшийся сок, а грязь идет на выброс. Очищенный сок подается на выпарку, где он выпаривается и превращается в сироп. В дальнейшем сироп поступает на вакуум аппараты.

9 слайд – Варка утфеля


В вакуум аппаратах при температуре 850 сироп кристаллизуется. Кристалл наращивается и получается утфель, смесь сахара и патоки. В последующем его спускают в центрифуги.
10 слайд – Первые кристаллы


Аппаратчик варки утфеля по средствам взятия пробы определяет количество и размер кристаллов для их дальнейшей обработки.
11 слайд – Получение белого сахара


В Центрифугах утфель при помощи воды и пара пробеливается, в результате чего получается белый сахар и патока, отход производства сахара. Патока в дальнейшем отправляется на кондитерские фабрики, а сырой белый сахар по элеватору идет в сушильное отделение.
12 слайд – Сушильное отделение

Уже в сушильном отделение сырой сахар по транспортеру поступает в сушильный барабан. В нем сахар просушивается, и от него отсеиваются примеси. Сухой сахар через бункера поступает в упаковочное отделение.
13слайд – Упаковка сахара

Здесь сахар фасуют в полипропиленовые мешки по 50 и 25 кг., затем их зашивают, и пришивают к ним  этикетку. По транспортеру мешки с сахаром отправляются в склад готовой продукции.

14 слайд – Склад готовой продукции

На складе их укладывают в штабеля. А в последующем грузят в вагоны, машины и отправляют на места продаж.

