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Wi-Fi в шахтах и на рудниках сегодня – это 

универсальное и широко используемое средство 
передачи информации, которое решает всевоз-
можные задачи связи, наблюдения, диспетчери-
зации и оповещения. Эта система связи снабжа-
ет рабочих голосовой связью и передаёт данные 
с камер видеонаблюдения, систем эвакуации, 
внешних датчиков, систем аэрогазового контро-
ля и любых других устройств, которые поддер-
живают протокол IP.

Топология Wi-Fi-систем имеет функцию 
резервирования, которая обеспечивает «живу-
честь системы» при авариях, обрушениях вы-
работок и т.п.

На первый взгляд, сети Wi-Fi являются от-
личным решением для связи под землёй. Тем 
не менее, качество их работы напрямую зависит 
от количества абонентов в зоне покрытия. К тому 
же у этих сетей невысокий радиус действия, 
и они требуют реконфигурации в том случае, 
если топология шахты или рудника изменяется. 
Так, в зависимости от приоритета приложения 
нужно создавать уникальный SSID для привязки 
к собственной виртуальной сети VLAN.

Среди недостатков Wi-Fi можно выделить 
необходимость прокладки и обслуживания оп-
тического кабеля, чувствительность к обрыву 
кабеля, высокое затухание сигнала и, как след-
ствие, малый радиус действия. Кроме того, не-
возможно оперативно расширять сеть по мере 
развития рудника и обеспечивать связь в отдале-
нии от главной оптической линии.

4. Мэш-сети и LTE
В качестве альтернативы используется Wi-Fi 

мэш-сетей, которые пока ещё не успели распро-
страниться в российских шахтах, но несут в себе 
огромный потенциал: их удобно эксплуатиро-
вать, а также можно оперативно реконфигуриро-
вать систему в зависимости от стадий развития 
рудника. В отличие от обычной Wi-Fi-системы, 
мэш-сети не требуют прокладки кабельных ли-
ний, а в качестве канала связи используют соб-
ственный беспроводной интерфейс.

В отличие от классической Wi-Fi-сети с ро-
утером в центре и репитерами по кругу, mesh-
сеть децентрализована. Это значит, что где 
бы вы ни находились, вы сможете подключить-
ся к ближайшему узлу вашей сети и получить 
интернет на максимально высокой скорости [3].

Помимо мэш-сетей, в подземных выработ-
ках рекомендуют использовать частные сото-
вые LTE сети (Long-Term Evolution). LTE – это 
стандарт беспроводной скоростной передачи 
данных для мобильных телефонов и других тер-
миналов, работающих с данными, часто обозна-
чаемый операторами как 4G (хотя ассоциация 
3GPP не относит LTE к этому стандарту). Такие 
сети могут функционировать на различных ча-
стотах от 700 МГц до 5,9 ГГц и достигать ско-
ростей до 300 Мбит/с с задержкой менее 5 мил-
лисекунд. Частная LTE-сеть обеспечивает связь 

и передачу данных внутри предприятия, гаран-
тируя безопасность данных, ведь она не связана 
с сетями мобильных операторов.

Такие сети можно настраивать под конкрет-
ные задачи объекта, а ещё выделять каналы 
с фиксированным качеством связи. По сравне-
нию с Wi-Fi они обладают намного большей 
дальностью. И ядро, и базовые станции, вхо-
дящие в состав сети радиодоступа, являются 
IP-устройствами, а это существенно упрощает 
взаимодействие с другими сетями.

Несмотря на то что в России пока нет таких 
внедрений, сотовые операторы и производители 
оборудования LTE интегрируются для внедре-
ний частных сотовых сетей на рудниках и шах-
тах по всему миру. 

Заключение. Работу в шахтах и на рудниках 
сегодня трудно представить без систем связи. 
И сотовая связь прочно вошла в горнодобываю-
щую отрасль, в каком бы виде она ни была пред-
ставлена – LTE, DECT или же Wi-Fi, которую 
расширили до мультифункциональной компью-
терной сети. Конечно, у каждой есть свои недо-
статки, но с помощью них можно реализовать 
задуманную нами передачу информации опера-
тору на расстоянии.

Список литературы
1. [Электронный ресурс] https://dprom.online/unsolution/

besprovodnaya-svyaz-v-karerah-i-shahtah/
2. [Электронный ресурс] https://radio-secure.ru/

technology/dect 
3. [Электронный ресурс] https://www.sit-com.ru/what-is-

wifi-mesh.html 

РАЗРАбОТКА МЕРОПРИЯТИЙ  
ПО МЕНЕДЖМЕНТУ  

КАЧЕСТВА МОРОЖЕНОГО
1Глотова И.А., 2Шахов С.В.,  

2Дрыгалев А.А., 2блинников К.Д.
1Воронежский государственный аграрный 
университет имени императора Петра I,  
Воронеж, e-mail: glotova-irina@yandex.ru;

2Воронежский государственный университет 
инженерных технологий, Воронеж

Управление ассортиментом и качеством мо-
роженого в компаниях-производителях является 
многогранной проблемой. Объектом исследова-
ния являлась система менеджмента качества мо-
роженого пломбир «Забава» в условиях действу-
ющего молокоперерабатывающего предприятия. 
Предметом исследования являлась проблема не-
соответствия выпускаемой продукции требова-
ниям технической документации по показателю 
«массовая доля жира». Анализ технологическо-
го процесса производства мороженого плом-
бир «Забава» показал, что критической точкой 
процесса является стадия гомогенизации смеси 
мороженого. В качестве корректирующего ме-
роприятия предложено заменить гомогенизатор 
и автоматизировать процесс приготовления сме-
си мороженого на стадии гомогенизации.
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Управление ассортиментом и качеством мо-

роженого в компаниях-производителях является 
многогранной проблемой, подходы к решению 
которой включают «основные направления ас-
сортиментной политики, принципы, лежащие 
в основе формирования и совершенствова-
ния ассортимента, подходы к его планирова-
нию, особенности категорийного менеджмента 
и мерчандайзинга» [1].

Мороженое – сладкий освежающий про-
дукт, получаемый путем взбивания и заморажи-
вания молочных или фруктово-ягодных смесей 
с сахаром и стабилизаторами, а для некоторых 
видов – с добавлением вкусовых и ароматиче-
ских наполнителей. 

Для мороженого характерна высокая пище-
вая ценность и хорошая усвояемость организ-
мом человека. В этом продукте, выработанном 
на молочной основе, содержатся молочный жир, 
белки, углеводы, минеральные вещества, вита-
мины A, группы B, D, E, P. В мороженом, в со-
став которого входят плоды или ягоды, богатые 
витамином C, содержится значительное количе-
ство этого витамина. 

Молочный жир, как известно, по сравнению 
с другими пищевыми жирами является наибо-
лее ценным. Он отличается приятным вкусом, 
высокой усвояемостью, уникален по составу, 
включающему несколько десятков жирных 
кислот, в том числе незаменимых. В рецепту-
ры некоторых видов мороженого входят также 
растительные жиры (как самостоятельно, так 
и в сочетании с молочным жиром), полезные 
для организма человека. 

В мороженом молочный жир находится 
в виде мельчайших жировых шариков, окру-
женных липопротеиновыми оболочками. белки 
оболочек жировых шариков отличаются повы-
шенным содержанием таких незаменимых ами-
нокислот, как аргинин, фенилаланин и треотин. 
благодаря тонкодисперсному состоянию жира 
облегчается его усвояемость, что увеличивает 
пищевую ценность мороженого. белки в мороже-
ном на молочной основе представлены в основ-
ном казеином; сывороточные белки – альбумин 
и глобулин – частично коагулируют при пасте-
ризации смесей мороженого. Кроме этих белков, 
как уже указывалось, в мороженом находятся 
белки оболочек жировых шариков. белки моро-
женого являются полноценными белками и усва-
иваются лучше других пищевых белков [4].

Объектом исследования являлась система 
менеджмента качества качества мороженого 
пломбир «Забава» в условиях действующего 
молокоперерабатывающего предприятия. Пред-
метом исследования являлась проблема несоот-
ветствия выпускаемой продукции требованиям 
технической документации по показателю «мас-
совая доля жира».

В процессе исследования были рассмотре-
ны следующие вопросы:

– анализ деятельности предприятия, а имен-
но структура системы управления качеством, 
организационная структура, состояние матери-
ально-технического оснащения, анализ норма-
тивной и технической документации, входной 
контроль и испытание продукции, метрологиче-
ское обеспечение, сертификация продукции;

– технологический процесс производства 
мороженого пломбир «Забава», схема контро-
ля качества, анализ дефектов, возникающих 
при производстве мороженого, в соответствии 
с общепринятыми методиками [2-4].

В результате статистической обработки зна-
чений показателей качества мороженого плом-
бир «Забава» выявлено, что 18 % продукции 
по показателю массовой доли жира не соответ-
ствует требованиям, установленным в техниче-
ской документации. 

С целью выявления факторов, влияющих 
на превышение значений массовой доли жира, 
построена причинно-следственная диаграмма 
(диаграмма Исикавы), анализ которой показал, 
что основной причиной является технология, 
а именно, нарушение режима задаваемого дав-
ления. Анализ технологического процесса про-
изводства мороженого пломбир «Забава» пока-
зал, что критической точкой процесса является 
стадия гомогенизации смеси мороженого [5]. 
В качестве корректирующего мероприятия 
предложено заменить гомогенизатор и автома-
тизировать процесс приготовления смеси мо-
роженого на стадии гомогенизации, с целью 
управления параметрами процесса по опти-
мальным алгоритмам, отслеживанием хода тех-
нологического процесса, чтобы вносить необхо-
димые корректировки в алгоритм управления. 
Экономический расчет подтвердил, что реализа-
ция данных проектных мероприятий эффектив-
на и целесообразна.
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В современном мире генерируется огромное 
количество информации, при сборе которого от-


