ΑΝΑΛΥΣΗ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΤΗΣ ΣΟΚΟΛΑΤΟΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑΣ
	 ΕΙΣΡΟΕΣ       
	ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΑ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ             
	  ΕΚΡΟΕΣ

	1) Κεφάλαια: Πάρα πολλά
2) Χρόνος: 24ωρη λειτουργία
3) Ενάργεια:    
Ηλεκτρική Χημικη
4) ΄Ανθρωποι(ειδικότητες)
Τεχνολόγοι τροφίμων
Χημικοί
Μηχανολόγοι
Ηλελτρολόγοι
5) Υλικά (πρώτες ύλες)
Σκόνη κακάο
Βούτυρο κακάο
Ζάχαρη
γαλακτοματοποιητής
(λεκιθίνη)
Αρωματικές ουσίες (βανίλια, κανέλα, μοσχοκάρυδο)
σκόνη γάλακτος
ηλιέλαιο (σε ελάχιστη ποσότητα)
ξηροί καρποί (σε κάποια είδη)
6) Εργαλεία-μηχανήματα
Μηχανές καθαρισμού
Αναμικτήρας
Πεντακύλινδροι
Καλούπια
Κόνσες
Αυτόματες μηχανές συσκευασίας-περιτυλίγματος
Αυτόματα ειδικά μηχανήματαόπου γίνεται το καβούρντισμα
7) Γνώσεις: πληροφορίες
	· Συγκομιδή καρπών κακάο - Αποθήκευση σε σιλό

· Καβούρντισμα

· Ξεφλούδισμα

· Άλεση

· Ανάμειξη

· Ραφινάρισμα

· Κονσάρισμα

· Στερεοποίηση σε φόρμες

· Συσκευασία

· Αποθήκευση
	1)Προϊόντα
Σοκολάτες διάφορες

Ταμπλέτες (με βάφλα, μπισκότα)

Γκοφρέτες

Σοκοφρέτες

Σοκολατάκια μικρού μεγέθους

Σοκολατένια ροφήματα

Κακάο

2)Απόβλητα
Τα υγρά τα οποία προέρχονται από τον καθαρισμό του εξοπλισμού καθώς και τα λύματα

Διάφορα στερεά

3)Απώλειες
Καυσαέρια

Αέριοι ρύποι κ.α.




Η επιχείρηση λειτουργεί ως ένα σύστημα δηλαδή το σύνολο των επιμέρους στοιχείων με οργανωμένο και συντονισμένο τρόπο έτσι ώστε να επιτευχθεί το καλύτερο αποτέλεσμα και οι στόχοι της επιχείρησης. 

Ραφινάρισμα= καθάρισμα από κάθε είδους επιβλαβείς ουσίες

Κονσάρισμα= Κόνσες: θερμενόμενες μηχανές που ρευστοποιούν τη σκόνη κακάου σε υγρό και όσο πιο πολύ μένει σε αυτές τόσο πιο καλής ποιότητας είναι η σοκολάτα

Πεντακύλινδροι= το μείγμα του πολτού μετατρέπεται σε λευκή σκόνη
