Modulowy system szkolen ®

Modul zasadniczy CH — 1

EKSPLOATACJA | KONSERWACJA
URZADZEN CHLODNICZYCH
zagrozenia pracy 1 przeciwdziatanie

Czas trwania: 2 dni: 15 godzin + Test

PIERWSZY DZIEN SZKOLENIA

Rozpoczecie szkolenia. Czynnos$ci organizacyjne (0,5 h) 8.30

. Wplyw parametrow pracy ukladu chlodniczego
na jego funkcjonowanie (1h) 9:00- 9:45

Parametry i wielkosci charakterystyczne uktadu chlodniczego oraz wspotzaleznosci
miedzy nimi. Wplyw zmian parametrow na dziatanie ukladu.

. Ogolne zasady obslugi, odczyt i wykorzystanie parametrow pracy
urzadzenia chlodniczego (2h) 9:50-11:30

Parametry pracy sprezarki. Olej w sprezarce oraz w obiegu chlodniczym i jego

parametry. Cisnienie i inne parametry jako czynnik zagrozenia. Przyktady zabezpieczenia
sprezarek i innych elementow urzgdzenia chlodniczego.

. Czystos¢ i szczelno$¢ instalacji chlodniczej (1h) 11:35-12:20

Czystos¢, suchosé, szczelnosé. Zanieczyszczenia urzqgdzenia chtodniczego. Czystos¢
zewnetrzna i wewnetrzna. Przyklady czynnosci obstugowo-konserwacyjnych.

. Zaburzenia w pracy ukladu chlodniczego (1h) 12:25-13:10

Prawidlowe i nieprawidtowe objawy i parametry pracy sprezarki. Zagrozenia
wystepujgce w pracy urzqdzen chtodniczych, przyczyny stanow nieprawidtowych.

. Instalacje chlodnicze na statkach morskich (1h) 13:15-14:00

Rodzaje instalacji chlodniczych na statkach. Specyficzne cechy urzqdzen chtodniczych na
statkach.

Przerwa obiadowa 14:00-14:50




. Wlasnosci czynnikow chlodniczych w swietle eksploatacji urzadzen
chlodniczych (2h) 14:50 — 16:20

Podziat czynnikow chiodniczych ze wzgledu na ich wilasnosci eksploatacyjne. Specyficzne
wlasnosci wybranych ptynow roboczych. Zasady postugiwania sie czynnikami
chiodniczymi.

DRUGI DZIEN SZKOLENIA

. Przechowywanie warzyw i owocow (2h) 8:30 -10:00

Podstawowe informacje o przechowalnictwie warzyw i owocow. ,, Trwatos¢
przechowalnicza”. Warunki przechowywania. Procesy Zyciowe zachodzgce w
przechowywanych warzywach.

. Obiekty przechowalnicze (1h) 10:10 —10:55

Przeznaczenie, zalety i wady roznych metod i obiektow przechowalniczych.
Zamrazalnictwo owocow i warzyw. Instalacje specjalistyczne w przechowalnictwie
warzyw i owocow.

. Eksploatacja i konserwacja urzadzen chlodniczych
w przechowalnictwie owocéw i warzyw (1h) 11:05-11:50

Bezpieczenstwo obstugi i sSrodowiska. Realizacja wilasciwej technologii chlodniczej.
Koszty eksploataciji.

10.Eksploatacja i konserwacja pomp ciepla (2h) 12:00 - 13:35

Zasady eksploatacji instalacji z pompami ciepla. Parametry pracy pompy ciepla i ich
wphyw na prace uktadu. Rodzaj zrodla ciepla a eksploatacja pompy ciepta. Koszty
eksploatacji pompy ciepta. Czynnosci konserwacyjne. Zaburzenia w pracy pomp ciepla,
przyczyny awarii oraz metody zapobiegania i usuwania.

Przerwa obiadowa 13:35-14:25

10.Eksploatacja i konserwacja pomp ciepta — c.d. (2h) 14:25 — 15:55

TEST PISEMNY (16.00 — 16.45)
Test wyboru (20 pytan)



