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сборок) в упругой зоне; расчѐт систем вентиляции, отопления и конди-

ционирования и др. 

В самом общем виде все задачи, решаемые с помощью Solid-

Works, могут быть разделены на три группы: конструкторская подго-

товка производства, технологическая подготовка производства, управ-

ление данными и процессами. 

В докладе приводятся примеры использования SolidWorks при 

решении конкретных задач на ступенях образования по специально-

стям ИТФ УО «ГГАУ». 
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Продовольственная конкурентоспособность отечественных про-

дуктов питания и соответственно возможность их эффективной реали-

зации на внутреннем и внешнем рынках во многом определяется инно-

вационным развитием АПК [1].  

Производство мясных изделий и полуфабрикатов занимает особое 

место в пищевой отрасли. Во многом это обусловлено тем, что мясо и 

мясные продукты являются источником полноценных белков, жиров, 

других биологически активных веществ, которые находятся в наиболее 

усваиваемой человеческим организмом форме [2].  

Совершенствование оборудования для переработки мяса пред-

ставляет собой достаточно актуальную задачу, например [3]. 

В [4] представлено устройство для осуществления технологиче-

ских операций обвалки и жиловки мяса. Устройство представляет со-

бой доску прямоугольной формы с двумя рабочими плоскостями, вы-

полненными с шероховатой поверхностью и уклоном в сторону вы-

грузки сырья. Существенным недостатком устройства является его 
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низкая технологическая эффективность при обработке различных ви-

дов мяса и мясопродуктов.  

Конструкция устройства была подвергнута системному анализу (в 

первую очередь, на предмет выявления элементов и связей между ни-

ми). С использованием теории решения изобретательских задач Г. С. 

Альтшуллера выявлены технические противоречия, не позволяющие 

эффективно использовать устройство на практике.  

В конструкцию известного устройства внесены изменения, позво-

лившие повысить его технологическую эффективность. Решение зада-

чи повышения эффективности устройства обеспечивается тем, что оно 

дополнительно оснащено съѐмным элементом в виде бесконечной эла-

стичной ленты (3), имеющей участки с различной шероховатостью. 

Устройство содержит также механизм перемещения эластичной ленты, 

выполненный в виде двух цилиндров (4), размещаемых на противопо-

ложных концах доски (рисунок). Поверхности цилиндров фрикционно 

взаимодействуют с внутренней нерабочей поверхностью съемного 

элемента, причѐм один цилиндр установлен на доске при помощи 

упругого элемента (5) и снабжен рукоятью (6), установленной на его 

оси. 

 
Устройство для размещения мяса в процессе обвалки и жиловки:  

1 – доска; 2 – рабочая поверхность доски; 3 – съемный рабочий элемент;                      

4 – цилиндрические элементы; 5 – упругий элемент; 6 – рукоять;                               
7 – магнитные элементы 

Фиксация съемного элемента на доске осуществляется при помо-

щи магнитов (7). 

Предложенное устройство позволяет эффективно удерживать мя-

со на рабочей поверхности путем подбора еѐ оптимальной шерохова-

тости, осуществлять технологический процесс с минимальными затра-

тами времени на очистку элементов и др.  
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Производство хлеба и кондитерских изделий − сложный техноло-

гический процесс, полностью зависящий от характеристик и парамет-

ров используемого оборудования. При хлебопечении используют хле-

бопекарные, ротационные и конвекционные печи, расстоечные шкафы, 

тестомесильные машины и некоторые другие типы оборудования, пол-

ностью обеспечивающие все стадии производства [1]. 

В настоящее время особую актуальность приобретает вопрос 

оценки наукоемкости оборудования хлебопекарной отрасли. Это поз-

волит более обоснованно оценивать существующие образцы техноло-

гических машин, механизмов и различных приспособлений, а также 

предлагать новые, обеспечивающие выпуск конкурентоспособной на 

внутреннем и внешних рынках продукции.  

Относительно новым показателем, который может быть исполь-

зован для оценки новизны технологического оборудования, использу-

емого в хлебопекарной отрасли, является удельная информационная 

емкость (N - наукоѐмкость) продукта [2]. 

Оценку наукоѐмкости осуществляли на основе данных о технико-

экономических характеристиках хлебопекарного оборудования, пред-

ставленных в [3]. Для получения значений наукоѐмкости использовали 

массу нетто изделий продукции (в кг) и ее цену (в долларах США). 

Показатели наукоѐмкости оборудования, выпускаемого фирмой 

«ГольфСтрим», приведены в таблице.  

Значения показателя наукоѐмкости, использованного для анализа 

хлебопекарного оборудования, находятся в пределах от 7,4 до 65,1. 
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