Modutowy system szkolé®

Modut zasadniczy CH - 1

Eksploatacja i konserwacja uradzen chtodniczych:

Czas trwania: 2 dzie, 15 godzin + Test

PIERWSZY DZIEN SZKOLENIA

Rozpoczcie szkolenia.Czynnosci organizacyjne (0,5 h) 8.30

1. Wplyw parametrow pracy uktadu chtodniczego na jeg funkcjonowanie
(1 h) 9:00 - 9:45
Parametry i wielkéci charakterystyczne uktadu chtodniczego oraz Vespeinasci
Mmiedzy nimi. Wpltyw zmian parametréw na dziatanie ultad

2. 0Ogolne zasady obstugi, odczyt i wykorzystanie pametrow pracy urzadzenia
chtodniczego(2 h) 9:50 - 11:30
Parametry pracy sptarki. Olej w spezarce oraz w obiegu chtodniczym i jego
parametry. Ginienie i inne parametry jako czynnik zaggoia. Przyktady zabezpieczenia
sprezarek i innych elementow urdzenia chtodniczego.

3. Czystaé i szczelnd¢ instalacji chtodniczej (1 h) 11:35-12:20
Czystdc, suchdgdé, szczelné'. Zanieczyszczenia wdzenia chtodniczego. Czysto
zewnrgtrzna i wewatrzna. Przyktady czyndoi obstugowo-konserwacyjnych.

4. Zaburzenia w pracy uktadu chtodniczegdl h) 12:25 -13:10
Prawidtowe i nieprawidtowe objawy i parametry prasprezarki. Zagraenia
wyskpujgce w pracy urgzdzei chtodniczych, przyczyny stanow nieprawidtowych.

5. Instalacje chtodnicze na statkach morskiclgl h) 13:15 - 14:00

Rodzaje instalacji chtodniczych na statkach. Spexy¢ cechy uraze: chtodniczych na
statkach.

Przerwa obiadowa 14:00—-14:50

6. Wiasnaici czynnikow chtodniczych wswietle eksploatacji urzadzen chtodniczych
(2h) 14:50 — 16:20
Podziat czynnikéw chtodniczych ze wagl na ich wkasnéci eksploatacyjne. Specyficzne
wiasnaci wybranych ptynéw roboczych. Zasady postugiwaii@zynnikami
chtodniczymi.



DRUGI DZIEN SZKOLENIA

7. Przechowywanie warzyw i owocow?2 h) 8:30 - 10:00
Podstawowe informacje o przechowalnictwie warzgwacow. , Trwate¢
przechowalnicza”. Warunki przechowywania. Procgégyiowe zachodze w
przechowywanych warzywach.

8. Obiekty przechowalnicze(1 h) 10:10 — 10:55
Przeznaczenie, zalety i wadym§ch metod i obiektow przechowalniczych.
Zamraalnictwo owocow i warzyw. Instalacje specjalistyezv przechowalnictwie
warzyw i owocow.

9. Eksploatacja i konserwacja uradzen chtodniczych w przechowalnictwie owocow i
warzyw (1 h) 11:05-11:50
Bezpieczéstwo obstugi srodowiska. Realizacja wfaiwej technologii chtodnicze.
Koszty eksploatacii.

10. Eksploatacja i konserwacja pomp ciepta h) 12:00 — 13:35
Zasady eksploatacji instalacji z pompami cieptara®aetry pracy pompy cieptaiich
wptyw na prae uktadu. Rodzajrodta ciepta a eksploatacja pompy ciepta. Koszty
eksploatacji pompy ciepta. Czynigokonserwacyjne. Zaburzenia w pracy pomp ciepta,
przyczyny awarii oraz metody zapobiegania i usuaani

Przerwa obiadowa 13:35-14:25

10. Eksploatacja i konserwacja pomp ciepta — c.q2 h) 14:25 - 16:05

TEST PISEMNY (16.10 — 16.5p
Test wyboru (20 pytan)



