装订线                                                                                                                                                

南京财经大学2013-2014学年第2学期教学周历
课程名称    发酵工厂工艺设计       考试□考查★  授课班级    生物工程1101           学分   2   
	课次
	周次
	理 论 教 学
	预计课外作业及

阶段测验
	实验（或课堂讨论）
	录像、案例、现场教学

	
	
	章节、 内容摘要
	学时
	
	内容及方法
	学时
	内容要求、场所
	学时

	1
2
3

	1
2
3
	绪  论
	1
2
2


	1题


	
	
	
	

	
	
	发酵工厂工艺设计的意义、要求、原则、课程的目的和任务
	
	
	
	
	
	

	
	
	范围和内容
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一章 基本建设程序和工厂设计的组成
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第一节  概述
	
	
	
	
	
	

	
	
	定义、分类、内容  
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节  项目建议书
	
	
	
	
	
	

	
	
	任务、意义、主要内容
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第三节 可行性研究
	
	
	
	
	
	

	
	
	概念、依据、作用、步骤、原则
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第四节  设计计划任务书
	
	
	
	
	
	

	
	
	内容、扩初设计、施工图设计
	
	
	
	
	
	

	
	
	    第六节  工厂设计的组成
	
	
	
	
	
	

	
	
	   工艺设计、非工艺设计
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二章  厂址选择
	
	
	
	
	
	

	
	
	厂址选择的原则、步骤和要求、基本方法、厂址选择报告
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三章  工厂总平面图设计
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一节  总平面设计的内容、原则、步骤
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节  发酵工厂总平面布置的形式
	
	
	
	
	
	

	
	
	厂区划分、建筑物的布置位置、总平面布置的形式分类
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南京财经大学2013-2014学年第2学期教学周历
课程名称   发酵工厂工艺设计        考试□考查★  授课班级   生物工程1101            学分    2   
	课次
	周次
	理 论 教 学
	预计课外作业及

阶段测验
	实验（或课堂讨论）
	录像、案例、现场教学

	
	
	章节、 内容摘要
	学时
	
	内容及方法
	学时
	内容要求、场所
	学时

	4
5
6

	4
5
6
	第三节  厂内运输
	3
2

1
	1题


	
	
	
	

	
	
	第四节  总平面设计的技术经济指标          
	
	
	
	
	
	

	
	
	第五节  总平面布置设计的参数
	
	
	
	
	
	

	
	
	第四章   工艺流程设计
	
	
	
	
	
	

	
	
	设计原则、设计步骤
	
	
	
	
	
	

	
	
	第五章  工艺计算
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一节  物料衡算
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、物料衡算意义、方法、步骤、计算结果表示方法
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、计算实例
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节  热量平衡计算
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、热量衡算的意义、方法、步骤
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、计算实例
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三节  水平衡计算
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、水衡算的意义、方法、步骤
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、计算实例
	
	
	
	
	
	

	
	
	第四节  耗冷量计算
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、水衡算的意义、方法、步骤
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、计算实例
	
	
	
	
	
	

	
	
	第六章  设备的设计与选型
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一节  概述
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课程名称    发酵工厂工艺设计       考试□考查★  授课班级    生物工程1101           学分    2   
	课次
	周次
	理 论 教 学
	预计课外作业及

阶段测验
	实验（或课堂讨论）
	录像、案例、现场教学

	
	
	章节、 内容摘要
	学时
	
	内容及方法
	学时
	内容要求、场所
	学时

	7
8

	7
8

	原则、任务          
	2
2

	2题

	
	
	
	

	
	
	第二节  专业设备的设计与选型
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、专业设备的设计与选型的依据、程序和内容、特点
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、实例
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三节   通用设备的设计与选型
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、液体运输运输、气体运输设备、固体运输设备
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、注意事项
	
	
	
	
	
	

	
	
	第四节  设备一览表      
	
	
	
	
	
	

	
	
	第七章  车间布置
	
	
	
	
	
	

	
	
	          第一节  概述
	
	
	
	
	
	

	
	
	车间布置设计的重要性、依据、组成
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节  车间布置设计的原则
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三节  车间布置设计的内容
	
	
	
	
	
	

	
	
	第四节  车间布置设计的步骤、方法
	
	
	
	
	
	

	
	
	第八章   管路布置与设计
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一节  概述   
	
	
	
	
	
	

	
	
	管路布置与设计意义、布置的内容、步骤
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节  工艺管道的设计计算
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、管件、阀门的选择
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、管径、管壁厚的计算
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南京财经大学2013-2014学年第2学期教学周历
课程名称    发酵工厂工艺设计       考试□考查★  授课班级    生物工程1101           学分    2    
	课次
	周次
	理 论 教 学
	预计课外作业及

阶段测验
	实验（或课堂讨论）
	录像、案例、现场教学

	
	
	章节、 内容摘要
	学时
	
	内容及方法
	学时
	内容要求、场所
	学时

	9
10

	9
10

	三、管道压力降的计算
	2
1
2
	1题
1题
	
	
	
	

	
	
	四、管道补偿热的计算
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三节  管道布置设计
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、原则与任务
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、设计的内容    
	
	
	
	
	
	

	
	
	三、管道布置的特点
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三节  工艺设计图
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、工艺流程图
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、设备布置图    
	
	
	
	
	
	

	
	
	三、管路布置图
	
	
	
	
	
	

	
	
	第九章  公用系统
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一节  给排水系统
	
	
	
	
	
	

	
	
	设计依据、设计的目的、任务
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节  供电系统
	
	
	
	
	
	

	
	
	设计的内容与要求、发酵工厂供电要求
	
	
	
	
	
	

	
	
	        第三节  供热系统
	
	
	
	
	
	

	
	
	锅炉的选择、锅炉房位置的选择
	
	
	
	
	
	

	
	
	第十一章   环境保护与综合利用
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一节  概述
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节   废气处理和利用
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南京财经大学2013-2014学年第2学期教学周历
课程名称   发酵工厂工艺设计        考试□考查★  授课班级   生物工程1101            学分    2   
	课次
	周次
	理 论 教 学
	预计课外作业及

阶段测验
	实验（或课堂讨论）
	录像、案例、现场教学

	
	
	章节、 内容摘要
	学时
	
	内容及方法
	学时
	内容要求、场所
	学时

	
	11

	第三节  发酵工厂废水处理和综合利用
	2
22

	
	发酵工厂工艺的实践设计

	12

	
	

	
	
	一、工业废水及其处理
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、废水的水质污染指标   
	
	
	
	
	
	

	
	
	三、废水处理途径和方法
	
	
	
	
	
	

	
	
	        第四节  废渣的处理
	
	
	
	
	
	

	
	
	考试
	
	
	
	
	
	

	
	
	共计
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