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ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА РОБОТИ

Актуальність теми роботи. Хлібний квас має свою багатовікову історію і по праву вважається українським національним напоєм. Незважаючи на велике поширення квасу, технологія приготування його була примітивна, а квасоварильні заводи характеризувалися невеликою потужністю та переважним використанням ручної праці. При переробці хлібної сировини (сухарі, квасні хлібці, борошно, солод і т. д.) в процесі виробництва квасу втрачалося до 30 % екстрактивних речовин, тобто речовин, здатних при затиранні (змішуванні подрібнених зернопродуктів з водою) переходити в розчин.

Сучасний хлібний квас за смаковими, спрагогамуючими й освіжаючими властивостями - один з кращих слабоалкогольних напоїв. Він містить діоксид вуглецю, спирт й молочну кислоту, що утворилися під час бродіння та обумовлюють гостроту смаку. Квас володіє освіжаючою дією, а також містить корисну для організму людини мікрофлору (дріжджі та молочнокислі бактерії), вітаміни (B1, B2, PP, D, пантотенову кислоту), макро- та мікроелементи (Fe, K, Na, Ca, Mg, P, S, Cl, Mo).
Зараз перед квасоварильною галуззю стоять великі завдання по впровадженню нової ефективної техніки й технології, здатних забезпечити повне та комплексне використання сільськогосподарської сировини, здійснити комплексну автоматизацію виробничих процесів, провести необхідні заходи щодо економії енергоресурсів та води.
Мета роботи: розробка та дослідження автоматизованої системи керування технологічним процесом виробництва квасу.
Об’єкт, методи та джерела дослідження. Основним об’єктом дослідження є автоматизована система керування технологічним процесом виробництва квасу. Методи виконання роботи: економіко-статистичний, графічний, порівняльний, математичного моделювання; теоретико-емпіричний.

Отримані результати: 

· проведено аналіз технологічного процесу як об’єкту керування; 

· приведено розробку функціональної схеми системи керування;

· подано вибір технічних засобів автоматизації;

· обґрунтовано необхідність контролю, регулювання і сигналізації технологічних параметрів;

· здійснено розробку схеми керування на базі контролера;

· приведено аналіз надійності автоматизованої системи управління;

· приведено техніко-економічне обґрунтування прийнятих рішень;

· 
розглянуто питання охорони праці, безпеки в надзвичайних ситуаціях та екології;

Практичне значення отриманих результатів.

Впровадження системи автоматизації для даного процесу забезпечить значне покращення ефективності роботи і управління основними режимами процесу, що дозволяє збільшити продуктивність і якість виробленої продукції.
Апробація. Окремі результати роботи доповідались на VІІ Міжнародній науково-технічній конференції молодих учених та студентів «Актуальні задачі сучасних технологій», ТНТУ, 28 – 29 листопада 2018 р.
Структура роботи. Робота складається з розрахунково-пояснювальної записки та графічної частини. Розрахунково-пояснювальна записка складається з вступу, 8 частин, висновків та переліку посилань. Обсяг роботи: розрахунково-пояснювальна записка – 128 аркушів формату А4, графічна частина – 6 аркушів формату А1.
ОСНОВНИЙ ЗМІСТ РОБОТИ

У вступі проведено огляд сучасного стану впровадження автоматизованих систем керування технологічними процесами та виробництвами з використанням комп’ютерно-інтегрованих систем.

В огляді літератури проведено аналіз відомих технічних рішень з питань автоматизації технологічного процесу, що лежить в основі завдання на проектування та обґрунтовано актуальність вибраного напрямку розробки.
В технологічній частині приведено аналіз технологічного процесу, як об'єкта керування, показана структурна схема взаємозв'язків технологічних параметрів об'єкта керування, здійснено обґрунтування необхідності контролю, регулювання і сигналізації технологічних параметрів.
В конструкторській частині здійснено обґрунтування вибору функціональної схеми автоматизованої системи керування, приведено вибір технічних засобів автоматизації, обґрунтовано вибір мікропроцесорних засобів автоматизації, проведено опис принципової електричної схеми зовнішніх з'єднань контролера та давачів та виконавчих механізмів, здійснено обґрунтування вибору щитів, пультів і монтажу засобів автоматизації.
В спеціальній частині здійснено розробку алгоритму програмування контролера та описано розробку програми керування.
В науково-дослідній частині здійснено розрахунок та моделювання системи автоматичного регулювання температури вихідних газів.
В частині «Обґрунтування економічної ефективності» розглянуто питання організації виробництва і проведено розрахунки техніко-економічної ефективності проектних рішень.
В частині «Охорона праці та безпека в надзвичайних ситуаціях» дано характеристику об’єкту проектування з точки зору техніки безпеки та охорони праці, приведено заходи, що спрямовані на приведення виявлених небезпечних та шкідливих виробничих факторів до нормативних вимог, здійснено розрахунки захисного заземлення в збірнику для квасового сусла та штучного освітлення виробничого приміщення за методом світлового потоку, описано заходи безпеки в надзвичайних ситуаціях.
В частині «Екологія» проаналізовано сучасний екологічний стан України, розглянуто питання забруднення довкілля, що виникає внаслідок реалізації технологічного процесу, а також запропоновано заходи зі зменшення забруднення довкілля.

У загальних висновках щодо дипломної роботи описано прийняті в проекті технічні рішення і організаційно-технічні заходи, які забезпечують виконання завдання на проектування; оригінальні технічні рішення, прийняті автором в процесі роботи; технічні рішення роботи, які можуть бути впроваджені у виробництво; техніко-економічні показники та їх порівняння з базовими.

В графічній частині приведено креслення технологічної схеми системи автоматизації, функціональної схеми розробленої автоматизованої системи, схема зовнішніх з’єднань, принципові електричні схеми системи керування, блок-схеми алгоритмів роботи системи, алгоритми роботи програмного забезпечення автоматизованої системи.
ВИСНОВКИ

В роботі було розроблено систему автоматизації технологічного процесу ділянки виробництва квасного сусла. Виробництво  включає такі стадії технологічного процесу: 

– приготування квасного сусла;

– приготування квасного сусла;

– бродіння сусла.

Розглянуті основні стадії виробництва, а також технологічні машини і агрегати, які використовуються у виробництві даного типу. Визначено параметри, які регулюються при виробництві квасу. Вибрані і реалізовані технічні засоби для автоматизації даної лінії.

Керування всього технологічного процесу забезпечується за допомогою контролера ADAM 4000. Це підвищить оперативність регулювання параметрів у всіх режимах роботи і представлення робочому персоналу достовірної і своєчасної інформації про хід технологічного процесу і стан устаткування, полегшуючи тим самим його обслуговування. 

Були розглянуті всі можливі небезпеки з точки зору охорони праці і екологічної безпеки навколишнього середовища.
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АНОТАЦІЯ

Ковальчук В.В. Розробка та дослідження автоматизованої системи керування технологічним процесом виробництва квасу. 151 – «Автоматизація та комп’ютерно-інтегровані технології» – Тернопільський національний технічний університет імені Івана Пулюя. – Тернопіль, 2018.
Здійснено розробку автоматизованої системи керування технологічним процесом виробництва квасу.
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ANNOTATION

Kovalchuk V.V. Development and research of the automated control system of the technological process of brew production. 151 «Automation and Computer-Integrated Technologies». – Ternopil Ivan Pul’uj National Technical University. – Ternopil, 2018.
The development of an automated control system for the brew production process has been developed.
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