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1. UVOD

Svjedoci smo brzih prom jena na tržiš
tu, s jedne strane, te široke prim jene per
sonalnih računala i njihovo prisustvo u  go
tovo svim radnim  organizacijama, s dru
ge strane. To je  m otivacija za pokušaj iz
rade matem atičkog modela na osnovu ko
jeg bi se dobio prijedlog za definiranje op
timalnog proizvodnog program a (OPP) me
sne industrije.

U današnjim  uvjetim a, može se reći, 
da se gotovo tjedno m ijenjaju  cijene siro
vina i finalnih proizvoda kao i potražnja 
na tržištu. Zato ima smisla tako učestalo, 
barem  u glavnim pravcima, revidirati po
stojeći proizvodni program.

Model prikazan u ovom radu prilagođen 
je, s jedne strane ovakvim tržišnim  zahtje
vima, s druge strane, na neki način lim iti
ran  je  ograničenim kapacitetom  PC raču
nala. Zbog toga, ovim program om  ne pre
tendiram o dati kom pletan prijedlog za de
finiranje OPP, već ga sm atram o važnim in
strum entom  vođenja aktivne tržišne po
slovne politike.

Iz tih razloga u  modelu javlja se samo 
72 varijable, od čega 16 predstavlja fi
nalne proizvode klanja, 29 finalne proizvo
de prerade, a ostalo su interne varijable. 
Tu su obuhvaćeni samo najvažniji finalni 
proizvodi, a tehnolološki proces praćen je 
do stvaranja sirovih finalnih proizvoda (ta
ko npr. nisu prom atrana dim ljena mesa i 
dimljeni kobasičarski proizvodi, nisu o- 
brađivane iznutrice, kao i neki drugi m a
nje važni nusproizvodi klanja).

Sve količine u  modelu su u kilogrami
ma, a prom atrani ciklus je  tjedan, iako 
sam model dopušta i druge mogućnosti.

2. TEHNOLOŠKE VEZE

2.1. Rasijecanje svinje

Glavnina tehnološkog postupka prili
kom rasijecanja svinje, kao i pojedini ele
m enti koji se mogu, pri tome, javiti p ri
kazan je na Slici 1. odnosno u Tabeli 1.

Brze prom jene na tržištu proiz
voda od mesa, s jedne strane, te ši
roka prim jena personalnih računala i 
njihovo prisustvo u gotovo svim  rad
nim organizacijama, s druge strane, 
motivacija su za pokušaj izrade ma
tematičkog modela na osnovu kojeg 
bi se u glavnim pravcima definirao 
optimalni proizvodni program mesne 
industrije. Model je koncipiran tako 
da ga je moguće realizirati na PC 
računani. U tom smislu, od ovog mo
dela ne treba očekivati kompletan pri
jedlog za definiranje optimalnog pro- 
izvođnog programa, već ga treba 
shvatiti kao instrum ent za donošenje 
poslovnih odluka.

* R ad p red s tav lja  dio is traživačk ih  re 
zu lta ta  p o tp ro jek a ta  »Zakon v rijed n o sti u  fu n k 
ciji u p rav ljan ja  razvojem « (dio p ro jek ta  »Fun
dam entalna  is traž ivan ja  u  ekonom iji«) i »Is
traž ivan je  i m odeliran je  financijsko-ekonom - 
sk ih  i o rgan izacijsk ih  asp ek a ta  razvoja p riv red 
nih  sub jekata«  (dio p ro jek ta  »Društveno-eko- 
nom ski s istem  i razvoj«) ko je  financ ira  SIZ 
znanosti u  razd o b lju  1987—1990. godine.
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RASJECANJE TRUPA SVIN JE

*IVA I  '* J iznutrice

SVINJA I  n

Slika 1.

V a r i j a b l a  Sudjelo- 
inter. ekster. vanje u

svinje
1. živa svinja IX, — 100
2. oguljena

polovina IX3 X, 67.5
3. guljena

polovina IX-, X, 48.46
4. francuska

polovina IX„ x s 38.48
5. slanina za

topljenje IX(; —

6 . čvrsto
m asno tkivo IX, —

7. slan. s rebr.
za obr. IX, 3 — . 10

8. ham burger X„ 7
9. šunka — kare IX,3 x 12 26.38

10. plećka IX1B X,, 8.12
11. vrat IX, 7 X1fi 3.6
12. kare IX, n X,8 9.5
13. šunka IX,„ X,, 16.88
14. kare bez kosti — x „ 4.9
15. vra t bez kosti — 2.44
16. meso I. kateg. IX,. — 19.33
17. meso II. kateg. IX j4 — 0.83
18. meso III. kateg. IX,., — 1.24

Tabela 1. Glavni elem enti rasjeka trupa 
svinje

Neki elementi rasjeka mogu se javiti 
samo »interno«, tj. samo kao jedna tehno
loška faza u  konačnom rasjeku. U tom  slu
čaju pripadna varijabla označena je  sa IX. 
Tako npr. IX, predstavlja količinu žive 
svinje koja ulazi u tehnološki postupak.

Neki elementi rasjeka mogu se javiti 
samo »eksterno«, tj. samo kao gotovi fi
nalni proizvodi za tržište. Tako npr. Xtl 
predstavlja količinu ham burgera koja odla
zi na tržište.

Većina elem enata rasjeka javlja se i in
terno i eksterno. Tako npr. X2 predstavlja 
onu količinu oguljene polovine, koja se di
rektno prodaje na tržištu, a IX3 onu ko
ličinu oguljene polovine koja ide u  daljnji 
tehnološki postupak. Jasno je  da zbroj X2 
+ IX3 predstavlja ukupnu količinu ogu
ljene polovine koja se dobije od količine 
žive svinje koja je  ušla u tehnološki po
stupak. Kako se od 1 kg žive svinje mo
že dobiti 0.675 kg1 oguljene polovine, onda 
možemo ovako zapisati prvu tehnološku 
vezu:

X2 +  IX3 <0.675IX, (2.1) 1

1) O statak  od  0.325 kg p red s tav lja  količ inu  iznu 
trica  i d ru g ih  nusp ro izvoda  k lan ja , na s to  p riikom  
p o s tav ljan ja  m odela  nećem o o b raća ti pažn ju .
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U 2.1 je korišten znak » < «  zbog p re t
postavke da sva raspoloživa količina živih 
svinja ne m ora biti uzeta u proces, ako to 
u tom periodu ne zahtijeva tržište.

Daije pretpostavljam o da se sva in ter
na količina (IX3) oguljene polovine pretva
ra  u oguljenu polovinu, bilo kao finalni 
proizvod (X,), bilo kao interna sirovina 
(IX-) za preradu. Kako se od 1 kg oguljene 
polovine može dobiti 0.718 kg guljene polo
vine, onda vrijedi:

X, +  IX-, =  0.718IX;, (2.2)
Pri tome, još se dobiva 0.237 kg slanine 

za topljenje i 0.045 kg glave. Od glave je  za 
model od interesa jedino količina mesa

III  kategorije (IX25) koja u  internom  dijelu 
oguljene polovine (IX:1) sudjeluje sa 1.83%, 
što se može zapisati kao:

IX25 =  0.0183IX3 (2.3)
Cijela interna količina guljene polovine 

(IX,-,) pretvara se u francusku polovinu 
(bilo internu (IXS), bilo eksternu (X8). Ka
ko se od 1 kg interne guljene polovine 
(IX,) može dobiti 0.794 kg francuske polo
vine, onda imamo:

X8 +  IX9 =  0.794IX-, (2.4)
Pored toga, dobiva se još i 0.206 kg 

slanine s rebrim a za obradu (IX,„), što mo
žemo zapisati kao:

IX10 =  0.206IXr, (2.5)
RASJECANJE TRUPA GOVEDA

IX ŽIVO GOVEDO

MILANSKI REZ

MESO I. 
KATEGORIJE

r
* •  HLADNA POLOVINA 

IX ,. ' S GLAVOM

1 HLADNA POLOVINA 
BEZGLAVE

-  • MESO M l.
i l)C"  KATEGORIJE

X ,, ■ POTRBUSINA
SA 5 REBARA

I 3 7 .«  • *?= PREDNJA ČETVRT 
|* —  (V SA 8 REBARA

KUPLJENO MESO 
LKA7EGORUE

¡ MESO II
I KATEOORIJE

TEHNIČKE KOSTI

KUPLJENO MESO 
41 ! ti .KATEGORIJE

SLIKA 2.
N a z i v V a r  i j 

inter.
a b 1 a 
ekster.

Sudjelo
vanje u 

trupu 
goveda

1. živo govedo i x 29 ___ 100
2. hladna V2 s

glavom i x 31 x 30 53.56
3. hladna V2 bez

glave IX:„ 52.28
4. milanski rez x M 22.44
5. prednja % s

8 reb. IXM X35 21.49
6. potrb. s

5 rebara IX:, X37 5.67
7. meso I. kateg. IXa9 8.05
8. meso II. kateg. IX, „ — 5.5
9. meso III. kateg.. IX,, — 7.55

Tabela 2. Glavni elementi rasjeka trupa 
goveđa

Cijela interna količina francuske po
lovine (IX9) pretvara se u šunka-kare (X,2 
+  IXi3), plećku (X14 + IX |r, i v rat (Xl(; + 
IX] 7) kao finalne proizvode ili interne po
luproizvode za daljn ju  preradu. Tako dobi
vamo jednadžbe:

X,, + IX ,3 =  0.6855IXg (2.6)
X , ; +  IX ,-, =  0.2111X9 (2.7)
X,„ + IX,7 =  0.0935IXg (2.8)

In terna količina šunka-kare (IX,3) pretvara 
se u  kare (X,8 +  IX,9) i šunku (X20 + X2i) 
kao finalne proizvode ili za daljn ju  prera
du.. Tako dobivamo jednadžbe:

X1S +  IX,y =  0.36IXi3 (2.9)
X2U + IX2, =  0.64IX13 (2.10)

Od interne količine karea (IX19) od
nosno vrata (IXJ7) dobivaju se finalni pro
izvodi kare bez kosti (X22) odnosno vrat 
bez kosti (X2fi):
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X,, =  0.52IXl9 (2.11)
X2Š =  0.52IX|7 (2.12)
U ovakvoj struk tu ri rasjeka dobiva se 

još i slanina za topljenje (IXG):
IXG =  0.237IX3 + 0.2IXto +
+ 0.095IX|0 +  0.1051X2,, (2,13)

a od nje čvrsto masno tkivo, m ast i čvarci. 
Za preradu je  jedino od interesa čvrsto 
masno tkivo. Za potrebe prerade treba do
pustiti i mogućnost kupovanja čvrstog ma
snog tkiva (IX71). Tako imamo:

IX7 =  0.3IX(; +  IX7t (2.14)
Meso I. kategorije, koje odlazi u prera

du može poticati od internog rasjeka (šun
ka (IX21), plećka (IX)),-) ili od eksterne 
kupnje (IX,G). Tako dobivamo:

IX,-, =  0.78IX17 +  0.771X2, + IX2G
(2.15)

Također i meso II. kategorije, ko?e 
odlazi u  preradu, može poticati od in ter
nog rasjeka (vrat (IX,7), slanina s rebrim a 
za obradu (IX10)) ili od eksterne kupnje 
(IX,7), pa imamo:

1X 2, =  0.5IX10 +0.092IX,7 + IX ,7
(2.16)

Eksterno kupljena količina mesa I. i 
II. kategorije može se ograničiti u  modelu.

2.2. Rasijecanje goveda

Glavnina tehnološkog postupka prili
kom rasjecanja goveda, kao i pojedini ele
menti koji se mogu pri tome javiti prika
zan je  na Slici 2, odnosno u  Tabeli 2.

Slično kao i prilikom  rasijecanja svi
nje, neki elementi rasjeka jav ljaju  se sa
mo interno, neki samo eksterno, a neki i 
interno i eksterno.

Prva tehnološka veza 
X30 + IX31 <  0.53561X2,, (2.17)

pokazuje da se od 1 kg živog goveda mo
že dobiti 0.5356 kg2 hladne polovine s gla
vom, koja se ili prodaje kao finalni pro
izvod (X,o) ili odlazi u daljnji tehnološki 
postupak (IX;,). Kako sva raspoloživa ko
ličina živih goveda ne m ora biti uzeta u 
proces (ako to ne zahtijeva tržište), onda je 
u (17) korišten znak »< « .

97.62% interne količine hladne polovine 
s glavom (IX,,) pretvara se u hladnu polo
vinu bez glave (IX33), od čega dalje na
staje milanski rez (X34), prednja četvrt s 
8 rebara (X: r> + , IX r , i potrbušina s 5 re
bara  (X37 + IX38) kako slijedi:

X34 =  0.4292IX>, (2.18)
Xr , +  IX% =  0.411IX m (2.19)
X37 + IX ., =  0.411 IX,, (2.20)

2) O statak  ođ 0.4644 kg p red stav lja  nuspro izvo
de k lan ja , na  ko je  p rilik o m  d e fin iran ja  m odela  ne
ćem o o b raćati pažn ju .

Meso I. kategorije, koje odlazi u  pre
radu, može poticati od internog rasjeka 
(prednja četvrt s 8 rebara  (IX36)) ili od 
eksterne kupnje (X4,):

IX;,,, =  0.3748IX36 +  IX42 (2.21)
Također i meso II. kategorije, koje od

lazi u  preradu, može poticati od internog 
rasjeka (prednja četvrt s 8 rebara (IX3G), 
potrbušina s 5 rebara (IX38)) ili od eksterno 
kupnje (IX4:,), pa imamo:

IX40 =  0.104IX:,g +  IX43 (2.22)
Meso III. kategorije, koje odlazi u pre

radu, može poticati samo od internog ra 
sjeka (hladna polovina s glavom (IX31), 
hladna polovina bez glave (IX33), prednja 
četvrt s 8 rebara (IX36)):

IX« =  0.0085IX3, + 0.02121X33 +
+ 0.2787IX36 (2.23)

3. PRERADA

Preradu3 je moguće realizirati od sli
jedećih m aterijalnih elemenata:

1. svinjsko meso I. kategorije ...IX23
2. svinjsko meso II. kategorije ...IX24
3. svinjsko meso III. kategorije ...X2-,
4. goveđe meso I. kategorije ...IX3fl
5. goveđe meso II. kategorije ...IX,l0
6. goveđe meso III. kategorije ...IX41
7. čvrsto m asno tkivo ...IX7
8. aditivi i začini
9. sm jesa od iznutrica

10. emulzija od kožica
11. omotači

Pretpostavit ćemo da m aterijalni ele
m enti od rednog b ro ja  8. do 11. ne utječu 
na definiranje OPP. Potrebe za ovim ele
m entim a moguće je proračunati nakon do
bivanja OPP. Tada se može ustanoviti što 
od toga treba eksterno kupiti, a što se 
ionako dobiva internim  klanjem.

Ovdje treba naglasiti slijedeću pretpo
stavku:
sirovinska baza finalnih proizvoda (IX-, 
/X 23, IX24, JX25, IX 33, JX4p, IX 4,) treba biti 
veća ili jednaka od sirovinskih zahtjeva fi
nalnih proizvoda prerade.

Naime, ako bi se zahtijevalo da te dvi
je kategorije budu jednake, onda bi tržišna 
ograničenja finalnih proizvoda prerade po
sredno ograničavala i količinu finalnih pro
izvoda klanja (npr. količinu francuske po
lovine koja se prodaje na tržištu  kao fi
nalni proizvod klanja).

Prim ijetim o još da finalni proizvodi 
prerade mogu »vući« sirovinu ili iz in ter
nog klanja, ili iz eksterne kupovine poje-

3) O vdje pod  »preradom « uglavnom  podrazum i
jevam o pro izvodn ju  k o b asiča rsk ih  p ro izvoda, iako  bi 
se p ro g ram  m ogao p ro š ir it i  i d rug im  proizvodim a.



R. SCITOVSKI, ž. TURKALJ, T. JAGNJIĆ, B. GULJAS, V. RED2EP: Definiranje optimalnog proiz
vodnog programa mesne industrije, EKONOMSKI VJESNIK, 2 (2) 309—316 1989. 313

dine sirovine ovisno o tome koja vrsta si
rovine više doprinosi povećanju vrijedno 
sti funkcije cilja.

4. TRŽIŠNA OGRANIČENJA I 
KAPACITETI STROJEVA

Na osnovi trenutnog stanja na tržištu 
treba postaviti ograničenja na pojedine fi
nalne proizvode klanja i finalne proizvode 
prerade. Ta ograničenja općenito su oblika:

ai ^ X . ,  + X.2+ . . .  +  X.k ^ b .  (4.1) 
Ovdje su Xji, X,2, . . . ,  Xik finalni proizvodi 
koje tržište međusobno ne razlikuje s obzi
rom  na potražnju (npr. oguljenu polovi
nu (X2) i guljenu polovinu (X-) tržište ne 
razlikuje s obzirom na potražnju). Broj ai 
predstavlja minim alnu a b ; maksim alnu 
količinu tih  proizvoda koju tržište može 
prihvatiti u  određenom vremenskom inter
valu. Jasno je  da svaki korisnik ovog mo
dela m ora posvetiti posebnu pažnju prili
kom definiranja veličine a ; i b,, i redovi
to  ih korigirati u  ovisnosti o trenutnom  
stanju  na tržištu.

Prim ijetim o također da proizvode, kao 
što je npr. ham burger (Xu), nije dobro tr 
žišno ograničavati. Naime, ako bism o npr. 
zahtijevali da bude Xn <  0/* on
da bi bilo IX10 =  0, pa i IX- =  0, što bi zna
čilo (vidi Sliku 1.) da u tom slučaju ne bi 
bilo moguće proizvoditi francusku polovinu.

Ovaj problem  moguće je riješiti i tako 
da vezu između varijabli IX10 i Xn posta
vimo sa:

IX )0 >  Xu (4.2)
Tada Xn možemo proizvoljno ograničiti, a 
da tim e ne utičem o na druge elemente 
rasjeka (ne ograničava se npr. proizvodnja 
francuske polovine). Međutim, restrikcija 
4.2 dopušta da se sva raspoloživa sirovina 
za proizvodnju ham burgera ne iskoristi.

Isti princip može se prim ijeniti i kod 
kra jn jih  finalnih proizvoda klanja: kare
bez kosti (X22) i v ra t bez kosti (X28).

U slučaju finalnih proizvoda prerade u 
restrikcije tipa 4.1. ulaze u  pravilu finalni 
proizvodi (kobasice) koji zahtijevaju razli
čit sirovinski sastav, a na tržište dolaze 
pod istim  ili sličnim imenom. 4

4) U sluča ju  kad  trž iš te  uopće ne p rihvaća p ro 
izvod X n.

Ograničenja kapaciteta strojeva su op
ćenito oblika

a ilXil +  . . .  + a.mX.m^ k i (4.3)
Ovdje je  k ; vrem enski kapacitet i-tog stro
ja  u  prom atranom  vremenskom razdoblju 
(npr. tjedni kapacitet), a brojevi a ;1, .. ,,aim 
predstavljaju  vrijeme potrebno za proiz
vodnju 1 kg proizvoda X;1, . . . ,X im na i-tom 
stroju.

5. FUNKCIJA CILJA

U ovom modelu postavljen je cilj mak- 
simizirati razlika između prodajne cijene 
na tržištu i cijene sirovine svih finalnih 
proizvoda. U tom smislu, kod finalnih pro
izvoda klanja svinja, cijena sirovine je  de
finirana kao cijena oguljene polovine dobi
vena na bazi cijene žive svinje. K onkret
no, to znači da je  cijena sirovine CS defi
nirana sa

CS =  CZS/0.675,
gdje je  CZS cijena 1 kg žive svinje. Ko
eficijenti funkcije cilja finalnih proizvoda 
klanja svinja definirani su kao razlike iz
m eđu prodajne cijene tih  proizvoda i ci
jene sirovine CS.

Koeficijenti funkcije cilja internih pro
izvoda klanja jednaki su nuli.

Isti princip prim ijenjen je i na finalne 
proizvode klanja goveda s tim e da je u 
ovom slučaju cijena sirovine CG definira
na kao cijena hladne polovine s glavom 
dobivena na bazi cijene živog goveda, tj.

CG =  CZG 0.5356,
gdje je  CZG cijena 1 kg živog goveda.

Da bismo isti princip u definiranju ko
eficijenta funkcije cilja osigurali i kod fi
nalnih proizvoda prerade, možemo se po
služiti ovakvom konstrukcijom :

1. koeficijenti funkcije cilja, koji se 
odnose na svinjsko meso I, II. i III. kate
gorije, definirati sa (-CS);

2. koeficijenti funkcije cilja, koji se od
nose na goveđe meso I, II. i III. kategori
je, definirati sa (-CG);

3. koeficijente funkcije cilja, koji se 
odnose na kupljeno svinjsko meso I. kate
gorije, odnosno kupljeno svinjsko m eso II. 
kategorije, definirati sa (-S1 + CS) odnosno 
sa (-S2 +  CS), gdje je  SI (odnosno S2) ci
jena 1 kg svinjskog mesa I. kategorije (od
nosno II. kategorije) na tržištu;

4. koeficijente funkcije cilja, koji se 
odnose na kupljeno goveđe meso I. kate
gorije, odnosno kupljeno goveđe meso II. 
kategorije, definirati sa (-G1 +  CG) odno
sno sa (-G2 + CG), gdje je G1 (odnosno 
G2) cijena 1 kg goveđeg mesa I. katego
rije (odnosno II. kategorije) na tržištu;
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5. koeficijenti funkcije cilja, koji se 
odnose na kupljeno čvrsto m asno tkivo, 
definirati sa (-M), gdje je  M cijena 1 kg 
čvrstog masnog tkiva na tržištu;

6. koeficijenti funkcije cilja, koji se od
nose na finalne proizvode prerade, defini
ra ti kao prodajnu cijenu na tržištu  tih pro
izvoda.

Prim ijetim o da ovako definirana funk
cija cilja ne m aksim izira ukupnu dobit od 
proizvodnje (jer još niz drugih troškova ni
je  uzeto u obzir), ali daje dobru osnovu 
za analizu tržišnog poslovanja radne orga
nizacije.

6. PROGRAM
Na osnovi ovog m atem atičkog modela, 

za potrebe Poslovne zajednice za stočar
stvo Osijek, a  u  okviru Zavoda za eko
nom ska istraživanja Ekonomskog fakulte
ta  u  Osijeku, urađen je  odgovarajući ko
risnički softw are prilagođen za IBM-kom- 
patibilne PC računare.

Tehnološke veze definirane su m atri
com koju nije moguće m ijenjati.

Podaci koji se unose preko šest maski 
definiranih u BASIC-u, odnose se na: koli
čine i cijene kupljene sirovine, tržišna og
raničenja5 i cijene pojedinih finalnih pro
izvoda klanja svinja i goveda, tržišna og
raničenja i cijene pojedinih finalnih pro
izvoda prerade, te kapacitete stro ja  AT
MOS.

Od ovih ulaznih podataka definira se 
(u skladu s t. 5.) k riterijaln i redak funk
cije cilja i stupac slobodnih koeficijenata 
(u skladu s t. 4.). Nakon toga se m atrici 
tehnologije dodaje ovaj redak i stupac.

Sam program  za rješavanje problema 
linearnog program iranja urađen je na bazi 
FORTRAN-potprograma iz [8].

Izlazni podaci pojavljuju se u EDITO
RU pa ih je moguće djelomično skratiti, 
dodati neke informacije, ispisati na papir 
itd.

Izlaz je sastavljen od slijedećih eleme
nata:

— osnovni podaci o finalnim proizvo
dima klanja svinja i goveda koji su ušli u 
OPP,6

— osnovni podaci o finalnim proizvo
dima prerade koji su ušli u OPP,

— količina ostalih potrebnih sastojaka 
finalnih proizvoda prerade (elementi od 
rednog bro ja  8. do 11. u  t. 3.),

5) M aksim alna količina dotičnog pro izvoda ko ju  
bi trž iš te  m oglo p rihva titi.

6) Svi podaci sad rže  količine fina ln ih  proizvoda
koji su u š li u  OPP i po treb n e  količine ek ste rn o  k u p 
ljenog m esa I. i II. k a tego rije , količine poluproizvo
da k lan ja  koje  su  p roslijeđene  u  d a ljn ji tehnološki 
proces, ne isko rišten i trž išn i po tenc ijali i v rijednosti 
dualn ih  v a rijab li.

— raspoloživ i neiskorišten kapacitet 
stro ja  ATMOS, kao i njegova dualna va
rijabla.

— optim alna vrijednost funkcije cilja.
Program  je rađen tako da ga uspješ

no može koristiti osoba s minimalnim zna
njem  m atem atike i inform atike, ali koja 
dobro poznaje tehnološki i proizvodni pro
ces.

ZAKLJUČAK

Kao što je  na početku bilo rečeno od 
ovog modela ne treba očekivati komple
tan prijedlog za definiranje OPP, već tre
ba shvatiti kao instrum ent za donošenje 
poslovnih odluka.

Prim ijetim o također da funkcija cilja 
ne m aksim izira ukupnu dobit (kao što je 
to urađeno npr. u (2] i [6]), već da opti- 
mizira razliku između prodajne cijene fi
nalnih proizvoda i cijene potrebne sirovi
ne. Ovakav pristup  urađen je iz dva raz
loga:

1. na taj način program  je dovoljno 
generalan, pa ga može upotrebljavati vrlo 
široki krug potencijalnih korisnika;

2. na taj način bitno je sm anjena ko
ličina ulaznih podataka i povećana efikas
nost u prim jeni.7

Nakon izvođenja program a i dobiva
n ja  prijedloga OPP, odgovorna osoba mo
že uvesti izvjesne objektivne korekcije, a 
konačna postoptim alna analiza ionako o- 
visi i o drugim karakteristikam a nepo
srednog korisnika (broj zaposlenih, pro
duktivnost, m aterijalni u v je ti,...)

S trategija korištenja ovog modela sa
stoji se u  pažljivom definiranju tržišnih i 
drugih ograničenja, intervenciji u koefici
jente funkcije cilja, te akceptiranju pov
ratn ih  inform acija (neiskorišteni kapacite
ti i dualne varijable). Ovdje je važno na
glasiti brzinu (nekoliko minuta) kojom je 
moguće dobiti prvi prijedlog OPP, koji se 
nakon toga simulacijom popravlja do naj
povoljnije varijante.

Prim ijetim o također da veličina odre
đene dualne varijable može upućivati na 
korisnost ili besm islenost investiranja.

Ovaj program  moguće je proširiti no
vim proizvodima ili praćenjem  daljnjeg 
tehnološkog postupka, ali uvijek treba i- 
m ati na um u ograničeni kapacitet PC ra
čunala. Druge varijante povezane su s u- 
laženjem u samu m atem atičku struk turu  
program a, a to već onda znači početi po
sao od početka.

7) Zbog n epoštivan ja  ovih argum enata  m nogi do 
sada poznati p rog ram i n isu  doživjeli ko risn ičku  eks
p loataciju .
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S u m m a r y
DEFINING AN OPTIMAL PRODUCTION PROGRAMME FOR THE MEAT INDU

STRY
There are  rapid changes at the m ark e t of the m eat industry, on the one 

hand, and ubiquitous use of personal com puters in nearly every work organi
zation, on the o ther hand. This gives an incentive to the attem pt to  work out 
a m athem atical model which will be the basis for defining the main direction in 
an optim al production program m e for the m eat industry. The conception of 
the model allows its realization on the personal computers. The model is not 
expected to  offer a complete proposal for defining the optim al production pro
gramme but is to be understood as an instrum ent for making business deci
sions.


