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АНОТАЦІЇ 

 

Кваліфікаційна робота присвячена дослідженню системи керування 

процесом випікання хлібобулочних виробів. В ході виконання кваліфікаційної 

роботи магістра були проаналізовані існуючі системи автоматизації. Були 

розроблені: схема інформаційно-матеріальних потоків, функціональна схема 

автоматизації, таблиця вхідних-вихідних сигналів, розроблено математичну 

модель електроприводу стрічкового конвеєра, промодельовано роботу 

конвеєрної установки під час нормальної роботи та під час пуску, розроблено 

алгоритм керування, й обрано давачі та виконуючі механізми. 

 

ABSTRACT 

The work is devoted to the research of the system of control of the process of 

baking bakery products. During the implementation of the Master's qualification 

work, existing automation systems were analyzed. The scheme of information and 

material flows, the functional scheme of automation, the table of input-output signals, 

the mathematical model of the electric drive of the belt conveyor was developed, the 

operation of the conveyor installation during the normal operation and during start-up 

was modeled, the control algorithm was developed, and the sensors and actuators 

were selected. The obtained results can be used to create similar systems, or to 

modernize existing ones, which is especially relevant in the present situation of the 

food industry. 
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Робота присвячена дослідженню системи керування процесом випікання 

хлібобулочних виробів. В ході виконання кваліфікаційної роботи магістра були 

проаналізовані існуючі системи автоматизації. Були розроблені: схема 

інформаційно-матеріальних потоків, функціональна схема автоматизації, 

таблиця вхідних-вихідних сигналів, розроблено математичну модель 

електроприводу стрічкового конвеєра, промодельовано роботу конвеєрної 

установки під час нормальної роботи та під час пуску, розроблено алгоритм 

керування, й обрано давачі та виконуючі механізми. 

Отримані результати можуть бути використані для створення аналогічних 

систем, або модернізації існуючих, що особливо актуально в нинішній ситуації 

харчової промисловості. 

Ключові слова: дослідження, моделювання, математична модель, 

виконавчі механізми, алгоритмічне забезпечення, функціональна схема, 

система керування, операторська панель, програмований логічний контролер. 
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ВСТУП 

 

Автоматизація виробництва - одне з головних напрямків технічного 

прогресу. Автоматизація зумовлює виконання тих чи інших процесів без 

безпосередньої участі людини. Автоматизованим може бути дуже простий 

процес, як наприклад, автоматичне підтримання температури в приміщенні, так 

і дуже складний, коли, наприклад, відбувається автоматичне управління 

літаком, автомобілем. 

Розвиток автоматизації виробництва є закономірним продовженням 

механізації виробничих процесів. Автоматизація дозволяє значно збільшити 

продуктивність обладнання, покращити якість виготовленої продукції, знизити 

собівартість та відсоток браку. Також завдяки автоматизації поліпшується та 

підвищується безпека та санітарний стан роботи. 

Основною особливістю автоматизації є її вплив на технології й 

виробниче обладнання. Наразі, створення нового обладання виконується 

комплексно. Технологічні процеси та обладнання  проектуються з максимальною 

автоматизацією, що дозволяє підвищити економічність та надійність 

устаткування. 

Технічний прогрес в народному господарстві тісно пов'язаний з 

автоматизацією. Автоматичне управління широко застосовується і в 

хлібопекарському виробництві. Сучасні хлібопекарські печі - це повністю 

автоматизовані установки, де оператор лише задає на початкові параметри і 

стежить за справністю апаратури, а всі оперції виконуються засобами 

автоматичної системи управління. АСУ хлібопекарськими печами виконують 

безперервний моніторинг та регулювання параметрів печі, таких як температура 

пекарної камери, тяга в топці, а також швидкість руху стрічкового конвеєра крізь 

піч, що забезпечує високу якість виготовленої продукції. Важливу роль відіграє 

також висока безпека експлуатації печі, особливо це стосується печей, що 

працюють на газу, адже в більшості нещасних випадків на виробництві головну 

роль відіграє людський фактор. 
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ВИСНОВКИ 

В ході виконання кваліфікаційної роботи магістра було проаналізовано 

та вирішено, що існуючі системи не здатні в повній мірі задовольнити 

вимогам. У зв’яку з цим були сформовані функціональні задачі та розроблено: 

- схему інформаційно-матеріальних потоків 

- функціональну схему автоматизації системи керування прецесом 

випікання хлібобулочних виробів, яка складається з наступних контурів: 

1. контур подачі газу/повітря до газового пальника; 

2. контур регулювання роботи конвеєра; 

3. контур регулювання вологості в першій зоні пекарної камери; 

4. контур регулювання роботи витяжної системи; 

5. контур регулювання роботи системи обігріву. 

На підставі функціоналної схеми автоматизації було створено таблицю 

вхідних-вихідних сигналів. 

Проаналізувавши функціональну схему автоматизації було вирішено 

дослідити роботу конвеєрної установки. В ході дослідження було: 

- обрано тип єлектроприводу; 

- проаналізовано умови роботи, режими і навантаження конвеєрних 

установок; 

- проаналізовано особливості режиму роботи електроприводу конвеєра; 

- розроблено математичну модель електроприводу стрічкового 

конвеєра; 

- промодельовано роботу конвеєрної установки під час нормальної 

роботи та під час пуску. 

На підставі функціональної схеми автоматизації та проведених 

досліджень було розроблено алгоритм керування, та проаналізовано й обрано 

давачі та виконуючі механізми. 

Отримані результати можуть бути використані для створення 

аналогічних систем, або модернізації існуючих, що особливо актуально в 

нинішній ситуації харчової промисловості. 

 

Засвідчую, що у цій кваліфікаційній роботі немає запозичень з праць 

інших авторів без відповідних посилань. 
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