Uvod

Kvalitet je planetarni i drustveni fenomen danasnjice. Novi koncept kvaliteta
predstavlja novu filozofiju poslovanja i Zivljenja koja omogucuje dugorocan opstanak 1
razvoj. Kvalitet predstavlja vrlo kompleksan pojam. Kao definiciju mozemo uzeti
»Kvalitet je usaglasenost sa zahtevima i oCekivanjima internih i eksternih kupaca u svim
podrucijima preduzeca, kako za proizvode tako i za usluge, gde je procena kupca jedino
merilo kvaliteta.

Cilj 1 sustina obezbedenja kvaliteta su sticanje poverenja korisnika u sposobnost
organizacije da isporuci kvalitetan proizvod ili uslugu. Angazovanje po pitanju kvaliteta
je zadatak i obaveza svih sluzbenika, poc¢ev od top menadzmenta pa do najnizeg radnog
mesta u organizaciji. Svaki privredni subjekt treba da bude svestan cinjenice da
nadoknadu za svoj rad i trud neée dobiti od proizvoda ili usluge koju je stvorio ve¢ od
klijenta koji je spreman da plati istu.

Osnovni predusslov razvoja svakog preduzeca je da zadrzi postojece trziste i da
nastoji da ga proSiri. Da bi se to uspelo, neophodno je odgovoriti zahtevima trzista u
duzem nizu godina. Opstanak preduzecéa na trziStu zavisi od dostignutog stepena kvaliteta
proizvoda, troSkova Zivotnog ciklusa i rokova isporuke. U razvijenim zemljama kvalitet
je najvazniji faktor pomocu koga preduzeée moze da dokaze da je spososbno da u duzem
periodu ispunjava ocekivanja 1 zahteve korisnika i drugih zainteresovanih strana.

Japanski specijalista u oblasti kvaliteta Kaoru Ishikawa svojim radom i primenom
svojih iskustava u praksi dolazi do zakljucka da se 50 — 95% greSaka otklanja primenom
sedam prostih metoda. U sedam prostih metoda urajaju se: kontrolni list, histogram,
dijagram uzroci-posledice, Pareto dijagram, dijagram rasipanja, stratifikovanje podatak i
kontrolna karta.

Jedna od najvaznih promena u manadZzementu i upravljanju kvalitetom dogodila
je se kada je se kao osnovna jedinica posla i organizacije poceo koristiti proces. Ovakvo
posmatranje posla prirodnije je i omogucava pregled nad klju¢nim tackama 1 stalno
unapredivanje nacina rada. Paznja se umesto na unapredivanje ljudi, Sto izaziva otpore i
retko daje rezultate, usmerava na unapredivanje nacina rada. Prakse koje su uspesna
preduzeéa razvila na osnovu ovog pristupa omogucavaju glatko funkcionisanje
organizacije, stalno unapredivanje svih procesa kako bi smo u kontinuitetu isporucivali
vrhunski kvalitet za korisnika i smanjivali troskove.
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Proces pripreme pSenice za proizvodnju brasna.

Priprema pSenice se vrsi u tri razli¢ite fizicki odvojene faze, koje se nastavljaju.
Priprema se vrSi u pogonu mlina koji se naziva koperaj. Zaprimanje pSenice iz silosa se
vrsi u komore koje u proseku mogu da prihvate oko 65000 kg pSenice po komori. 1z njih
pSenica krece na pripremu.

I ¢iSéenje je pocetna faza pripreme pSenice, vrsi se tako S$to se pSenica iz komora
transportnim puzevima i eelevatorima podiZze na V sprat i spusta se na maSine. Prva u
nizu je maSina pod nazivom Aspirater. Njena uloga je da odstrani necistoce poput
prasine, metalnih predmeta, kukuruza, slomljenog zrna, urodice i1 drugih primesa. Sledece
su masine Trijeri koji u tri faze odvajaju premala ili Stura zrna. Sa njih pSenica odlazi na
koperske perionice. Prolaskom kroz vodu pSenica se pere poprima izvesnu koli¢inu vlage
u zrno i sa perajama pod dejstvom centrifugalne sile se izbacuje iz njih. Dolazi do
elevatora i podiZe se na IV sprat gde se odlaze u komore u kojima treba da odstoji od 12
do 16 sati zavisno od kvaliteta i tvrdo¢e pSenice. U procesu mlevenja jako veliki faktor za
procenat izbraSnjavanja ima vlaznost pSenice. Ovaj procenat se krece od 15% do 16%. U
tom rasponu se naj idealnije zrno otvara , ne dolazi do pucanja omotaca zrna i odli¢no se
izdvaja sadrzaj endosperma. Zbog toga se prati koliko pSenica treba da odstoji u
komorama, da uvuce vlagu u endosperm i potom pocne da vraca da omotac¢ bude §to je
moguce meksi. Posle izvesnog provedenog vremena pSenica ide dalje na pripremu.

II CiS¢enje je slede¢i korak u pripremi psSenice. Transportnim puzevima i
elevatorima opet ide na V sprat i dolazi na maSine zvane Ljustilice gde se vrsi skidanje
bradice sa pSenice. Bradica su sitne vlasi koje se nevide golim okom a imaju ulogu da pri
setvi pSenice prihvataju hranu iz zemlje pri nicanju biljke. Obrada se vrSi na masini sa
nozevima i Smirglom. Sa njih se spusta na IV sprat do transportnog puza na kome se
nalazi kvasilica, masSina koja vodu pod dejstvom vazduha pod pritiskom rasprsuje i pravi
maglu. Spusta se u komoru u kojoj odlezava od 2 do 2.5 sata. | zavrdni deo procesa
pripreme pSenice je III ¢iScenje.

III &iSéenje se vrdi preko masina koje se zovu Cetkalice. One se nalaze na V
spratu, princip dopremanja pSenice je isti kao u prethodna dva ¢iS¢enja. Na njima se vrsi
¢is¢enje omotaca zrna pomocu Cetki. PoSto je zrno usled pranja i prethodnih tretmana
odmeknulo pa se vrsi fino odstranjivanje sitnih necistoca. Prolaskom kroz njih pSenica
izlazi iz pripremnog dela, prolazi pored joS jedne kvasilice i dolazi do komorice u kojoj
boravi od 30 do 45 minuta. Komorica se nalazi iznad prvog valjka sa kojim pocinje
proces mlevenja pSenice.

Osnovni problem u pripremi pSenice je da pSenica po izlasku sa pripremnog
procesa izade sa kostantnim procentom vlage u sebi. Postoji viSe problema koji prate
proces ali kao osnovni i naj veci se nalazi na koperskim praonicama. U sklopu masSine su
perforirani plastovi na koje dolazi voda. Usled neprekidnog rada prljavstina sa pSenice
koja spada u toku ¢iS¢enja vremenom zapu$i otvore i pSenica se ne kvasi potrebnim
intezitetom 1 izlazi sa umanjenim procentom vlaznosti. S vremena na vreme necistoce
opadnu i masina izvestan vremenski period radi u adekvatnim uslovima. Sklop je
zatvoren 1 na masini nije moguce utvrditi kada radi dobro a kada ne.

Hemijskom analizom se vrsi provera vlaznosti na slu¢ajnom uzorku koji se uzima
osam puta u toku 24 sata i dobija se slika o vlaznosti koja ne oslikava stvarno stanje.
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BESPLATNI GOTOVI SEMINARSKI, DIPLOMSKI | MATURSKI TEKST
RAZMENA LINKOVA - RAZMENA RADOVA
RADOVI IZ SVIH OBLASTI, POWERPOINT PREZENTACIJE | DRUGI EDUKATIVNI MATERIJALL.
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NA NASIM SAJTOVIMA MOZETE PRONACI SVE, BILO DA JE TO SEMINARSKI, DIPLOMSKI ILI
MATURSKI RAD, POWERPOINT PREZENTACIJA | DRUGI EDUKATIVNI MATERIJAL. ZA RAZLIKU OD
OSTALIH MI VAM PRUZAMO DA POGLEDATE SVAKI RAD, NJEGOV SADRZAJ | PRVE TRI STRANE
TAKO DA MOZETE TACNO DA ODABERETE ONO STO VAM U POTPUNOSTI ODGOVARA. U BAZI SE
NALAZE GOTOVI SEMINARSKI, DIPLOMSKI | MATURSKI RADOVI KOJE MOZETE SKINUTI | UZ
NJIHOVU POMOC NAPRAVITI JEDINSTVEN | UNIKATAN RAD. AKO U BAZI NE NADETE RAD KOJI VAM
JE POTREBAN, U SVAKOM MOMENTU MOZETE NARUCITI DA VAM SE IZRADI NOVI, UNIKATAN
SEMINARSKI ILI NEKI DRUGI RAD RAD NA LINKU IZRADA RADOVA. PITANJA | ODGOVORE MOZETE
DOBITI NA NASEM FORUMU ILI NA
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