
Приклад: Приготування кави – B

Завдання: 

Керівництво просить проаналізувати приготування чашки фільтрованої кави.
Необхідно скласти баланс процесу, оцінити його та представити свої висновки
менеджменту (раді директорів).

Сировина:  Кавові зерна, вода

Засоби для обробки: Кавовий млин, кавомашина, фільтр

Спочатку потрібно скласти план тестування та визначити процес тестування для
збору всіх відповідних даних.
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Вагові випробування надали наступні дані:

Кавові зерна         40 g

Вода, яка залита в кавомашину  950 g

Сухий фільтр         2 g

Залишки від помелу       1 g

Зроблена кава         876 g

Залишки води в кавомашині    2 g

Кавова гуща (фільтр, кава, вода)    105 g

Випарувана вода        ...... g

Хімічний аналіз призвів до наступних результатів: 
близько 7.5% кави було видобуто.

Довідкове значення (для перевірки): рівень вологості у
мокрій меленій каві: 55 – 75%.



Оцінка:

1. Зобразіть блок-схему

2. Сформувати загальний та окремі баланси для води та кави

3. Сформуйте щонайменше дві пропозиції для вдосконалення
(на рівні використання матеріалів)

4. Презентуйте результати «керівництву»
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Оцінка аналізу потоку матеріалів при 
приготуванні кави – B





Заходи/стратегії для мінімізації витрат (без використання енергії)

Гарне господарювання:

1. Покращити використання матеріалів;

2. Подрібнення більшої кількості;

3. Визначення рецептів (нормування витрат);

4. Визначити індикатори;

5. Тренування операторів;

6. Забезпечення контролю якості.

Технологічні вдосконалення:

1. Використання нової кавомашини для зниження втрат через випарювання
та залишкове тепло;

2. Подрібнювач, який генерує менше залишків (майже порожній);

3. Більш тонкий помел;

4. Використання більших фільтрів;

5. Використання еспресо-машини як зовсім іншої технології.



Заміна сировини та технологічних матеріалів:

1. Відсутність паперового фільтра (багаторазовий фільтр);

2. Можливість використання попередньо змеленої кави;

3. Розчинна кава.

Внутрішня/зовнішня переробка:

1. Компостування меленої кави та фільтрів;

2. Повторне використання кавової гущі для дешевшої кави (еко-кава);

3. Повторне використання кавової гущі, як пестицида (проти
колорадського жука).

Інші заходи/організаційні заходи:

1. Формування часової діаграми для оптимізації кількості кави, яка
готується.

Вдосконалення продукту:

1. Турецька кава;

2. Міцніша, слабша кава;

3. Кавові цукерки, кавові таблетки;

4. Розчинна кава;

5. …
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