REZIME RADA

Proces proizvodnje pekarskih proizvoda dio je trenda u prehrambenoj industriji u cilju proizvodnje hrane koja ima duži vijek trajanja. Po svojoj strukturi radi se o izuzetno složenom sistemu kako sa stanovišta intenzivnog transfera mase i energije tako i strukture i broja procesnih jedinica.

U teoretskom dijelu rada data je analiza procesa proizvodnje pekarskih proizvoda s posebnim osvrtom na sirovinsku bazu, korake u tehnološkom postupku (skladištenje i priprema sirovina, termička obrada, hlađenje, pakovanje i transport) kao i tipovima pekarskih pogona i peći.

U eksperimentalnom dijelu rada detaljno su opisani i prikazani aparati i uređaji koji se koriste za proizvodnju pekarskih proizvoda u egzistirajućem proizvodnom sistemu „Mlin i pekara d.d. Tuzla“.

Na osnovu prikupljenih informacija (projektni podaci o pogonu i mjerenja parametara) razvijen je originalan matematski model upravljanja ovim procesom uz jasno definiranje svih koraka i analizom procesnih parametara.

U dijelu rezultati i diskusija rezultata prikazane su kvantitativne vrijednosti mjernih veličina procesa, izvršena  valorizacija razvijenog matematičkog modela upravljanja i u realnom okruženju data njegova implementacija.

Dobiveni rezultati pokazuju da sistematičan pristup analizi i upravljanju sistema za proizvodnju pekarskih proizvoda može polučiti dobre efekte kako u pogledu veće energetske efikasnosti (smanjenja energije neophodne za odvijanje proizvodnje) tako i dobivanja proizvoda stabilnih kvaliltativnim karakteristika u dužem vremenskom periodu.
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