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摘 要

自動化生產規劃，是傳統產業控管其生產製程及穩定商品品質不可或缺之要件。本研究之目的為規劃出需更高效能之工作

速度、產品之穩定性以及節省大量人力成本之發酵工業。 本文提出一自動化生產規劃，生產流程之自動化控制，電腦化之

溫度、壓力及重量等之自動化監控系統；以此完成改善整合酒品製成自動化生產規劃之模式，縮短自動化生產所需之時間

，及依成品在市場上之銷售程度，規劃其自動化生產設備，形成酒品業完整製程之自動化生產。 此自動化生產規劃，能嚴

格控管生產製程，使其更加順暢、產量提升及產品品質趨於穩定，使其在市場上更有競爭力，增加獲利。
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