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Аңдатпа. Мақалада тез бұзылатын тағам өнімдерін өндіру үдерісінде, басқарудың әртүрлі 

кезеңдеріндегі тиімділікті қамтамасыз ету мақсатында температуралық режимдерді бақылаудың 

заманауи әдістері мен құралдары талданды. Өндіріс, сақтау, тасымалдау және өткізу процестерін 

ұйымдастыру барысында температураны өлшеу және бақылау жүйелері қоршаған орта мен өнімнің 

өзіндегі температуралық параметрлерді үздіксіз қадағалауға бағытталуы тиіс екені көрсетілді. 

Температуралық режимдерді тұрақты мониторингтеу өндірушіден тұтынушыға дейінгі оңтайлы 

тоңазытқыш тізбекті қалыптастыруға мүмкіндік береді, тәуекелдерді азайтып, сатылатын тағам 

өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігін сақтауды қамтамасыз етеді. Әртүрлі температураны өлшеу және 

бақылау әдістері мен құралдарын қолданудың артықшылықтары мен кемшіліктерін жинақтайтын 

жүйелендірілген деректер ұсынылып, сондай-ақ олардың жұмыс істеу қағидаттары сипатталды.  

Тірек сөздер: температураны өлшеу және бақылау, термометр, мониторинг, сапа, қауіпсіздік. 

 

Тағам өнеркәсібіндегі температура – ең маңызды өлшенетін шамалардың бірі. Оған 

шикізаттың сапасы, өндіріс жағдайлары, технологиялық өндіріс процесі, сондай-ақ дайын 

өнімді сақтау мен тасымалдаудың оңтайлы шарттарын қамтамасыз ету тәуелді. [1] 

Температура тез бұзылатын өнімдердің сапасы мен қауіпсіздігіне әсер ететін негізгі 

факторлардың бірі болып табылады, ал температуралық-ылғалдылық талаптарының 

сақталмауы олардың нақты сақтау мерзімінің қысқаруына әкеледі. [2] Тамақ 

кәсіпорындарында температуралық көрсеткіштер барлық жерде тұрақты бақылауда болады. 

Оларды қадағалау және реттеу үшін сандық температура өлшеуіштері қолданылады. 

Температураға қатысты деректерді тиімді пайдалану және ақпараттық басқару азық-түлік 

өнімдерінің сапасының төмендеуі мен бұзылуына байланысты шығындар мен қосымша 

шығыстарды азайтуға мүмкіндік береді. [3] 

Ет және балық өнеркәсібінде термометрияның стандартты әдістеріне негізделген 

температураны өлшеу мен бақылаудың әртүрлі тәсілдері кеңінен қолданылады. Алайда 

соңғы жылдары тағам өнімдерін өндірудің барлық кезеңдерінде температураны жан-жақты 

бақылау мен мониторинг жүргізуге, сондай-ақ өнімнің тарихы, сапасы және қауіпсіздігі 

туралы қосымша ақпарат алуға мүмкіндік беретін бірқатар жаңа кешенді шешімдер 

әзірленіп, енгізілуде. 

Контактілі және контактісіз термометрлерді қолдануға негізделген температураны 

өлшеудің дәстүрлі әдістері шикізатты бастапқы өңдеу кезінде, қайта өңдеу 

кәсіпорындарында балық өнімдерін өндіру барысында, оларды көтерме тоңазытқыштарда 

сақтау кезінде және сауда желілерінде сату барысында әртүрлі температуралық 

параметрлерді мерзімді өлшеу үшін табысты қолданылып келеді. Өнімнің беткі қабатының 

кіріс, шығыс және аралық температуралық бақылауы контактілі және контактісіз 

термометрлер арқылы жүзеге асырылады, ал өнімнің ортасындағы температура негізінен 

контактілі термометрлермен өлшенеді. 

mailto:yesserkenov23@gmail.com
mailto:zhanna.kzb@gmail.com
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1 кестеде температураны өлшеу мен бақылаудың дәстүрлі және перспективалық 

құралдарына шолу, олардың негізгі артықшылықтары мен кемшіліктері, сондай-ақ 

қолданылу мүмкін салалары ұсынылған.  

 

1 кесте – Температураны өлшеу және бақылау құралдарының негізгі 

артықшылықтары, кемшіліктері және қолданылу аясы 

№ Құрал Артықшылықтары Кемшіліктері Қолданудың 

маңызды салалары 

1.  Контактілі 

термометр 

Қолданудың жеңілдігі 

Төмен баға. 

Өнім қабатындағы 

температураны өлшеу 

Бұзатын бақылау 

кезінде өнімнің 

зақымдануы. 

Өлшеу нүктесіндегі 

температура өрісінің 

бұрмалануы. 

ҮСТ түрлі 

сатыларындағы 

температураны 

бақылау: 

• кіру бақылауы; 

• технологиялық 

процесті басқару; 

• ішінара бақылау; 

• шығыс бақылау. 

2.  Контактісіз 

термометр 

Бұзбайтын, байланыссыз 

әдіс, 

Ең төменгі жылу 

инерциясы. 

Дәлдік бет 

материалының 

оптикалық қасиеттеріне 

байланысты. 

Шектелген ішкі жады. 

Көзбен шолу 

байланысы қажет. 

Қаптамаларды ашу. 

3.  Температура

ны тіркеуші 

Температураны үздіксіз 

бақылау.  

Тиісті бағдарламалық 

қамтамасыз ету кезінде 

автоматты талдау. 

Ескерту функциясы. 

Байланыс желілерін 

коммутациялау. 

Бағдарламалық 

қамтамасыз етуді 

қолдау. 

ҮСТ әртүрлі 

сатыларында 

қоршаған ортаның 

температурасын 

бақылау және 

бекіту. 

Сапаны 

қамтамасыз ету 

жүйелеріне 

интеграциялау. 

4.  Температура

-уақыт 

индикаторы 

Төмен баға. 

Шағын көлемді 

объектілерде қолдану 

мүмкіндігі. 

Тұтынушы үшін 

ақпараттың көрінуі. 

Өлшеу дәлдігі төмен. 

Тек түс көрсеткіші. 

ҮСТ -нің әртүрлі 

кезеңдеріндегі кіріс 

инспекциясы. 

Сақтау және 

тасымалдау 

процестерін 

басқару жүйелерін 

қолдау. Сапаны 

қамтамасыз ету 

және сапаны 

бақылау 

жүйелеріне 

интеграциялау. 

5.  "Ақылды 

белсенді" 

жапсырма 

Қолданудың 

қарапайымдылығы. 

Жоғары ақпараттылық. 

Белгілі бір 

функцияларды мақсатты 

орындау. 

Деректерді жинау және 

сақтау шектеулі. 

Өнімді тексеру кезінде 

деректерді оқу: 

Белгілер жинағы мен 

радио таратқыштың 

жоғары құны. 

6.  Сымсыз 

технологиял

ар 

Сымсыз деректерді беру. 

Бірнеше деректер 

жазбаларын параллель 

оқу. 

Нақты уақыт 

режиміндегі ақпарат. 

Үздіксіз бақылау. 

Бірнеше жиіліктер үшін 

стандарттаудың 

болмауы. Сигнал 

берудегі ақаулардың 

пайда болу 

ықтималдығы. 

Сақтау және 

тасымалдау 

процестерін 

басқару жүйелерін 

қолдау. 

Сапаны 

қамтамасыз ету 
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Бағдарламалық 

жасақтамаға байланысты 

деректерді автоматты 

түрде талдау. 

және өнімнің 

жарамдылық 

мерзімін бақылау 

жүйелеріне 

интеграция. 

 

Деректер тіркеушілерін қолданатын өлшеу технологияларымен салыстырғанда, 

контактілі термометрлер мен инфрақызыл (ИК) термометрлер өнімнің ұзақ мерзімді 

температуралық тарихы туралы ақпаратты тіркеуге арналған жеткілікті көлемдегі ішкі 

жадымен қамтамасыз етілмеген. 

Соңғы жылдары микроэлектрониканың дамуы сандық форматта үлкен көлемдегі 

ақпаратты жинауға, жинақтауға, сақтауға және беруге арналған ықшам құрылғылар 

өндірісінің артуына ықпал етті. [4] Мұндай құрылғылар тағам өнімдерінің сапасының 

төмендеуі мен бұзылуына байланысты шығындар мен қосымша шығыстарды азайту 

мақсатында салқындату тізбегінде (ҮСТ) пайдалануға арналған. [5] 

Температураны өлшеу мен бақылаудың инновациялық құралдары арқылы 

жүргізілетін мониторинг дәстүрлі құралдармен (контактілі және контактісіз 

термометрлермен) салыстырғанда, тағам өнімдерінің әр кезеңдегі ағымдағы температуралық 

жағдайы туралы ақпаратты беру есебінен «ашықтықты» арттыруға мүмкіндік береді (2-

кесте). 

 

2 кесте – Цифрлық тіркеушілердің сипаттамалары 

Марка Көрсеткіш Сыртқы түрі 

CEM DT-

172 

температура 

мен 

ылғалдылық 

жазғышы 

Өлшемдері 94 x 48 x 33 мм  

 

 

Өлшем бірліктері °C; °F; %RH 

Салыстырмалы 

ылғалдылықты 

өлшеу диапазоны 

және дәлдігі 

0-ден 100% -ға дейінгі RH; 

± 3,0 % RH (40-тан 60%-ға 

дейін RH) 

± 3,5 % RH (20-дан 40% -ға 

дейін RH, 60-тан 80% -ға дейін 

RH) 

 ± 5,0 % RH (0-ден 20% -ға 

дейін RH, 80-нен 100% -ға дейін 

RH) 

Температураны 

өлшеу диапазоны 

және дәлдігі 

-40-тан + 70 °C-қа дейін; 

± 1,0 °С (-10-нан 40°C-қа дейін) 

± 2,0 °С (-40-тан -10 °C-қа 

дейін, 40-тан 70 °C-қа дейін) 

Өлшеу циклі 1 секундтан 24 сағатқа дейін. 

Bluetooth 

логгер TZ-

BT04 

Сенсордың өлшемі 50мм*50мм*16мм 

 

Сенсордың салмағы 30 грамм 

Сенсорлық 

деректерді беру 

протоколы 

Bluetooth 4.0 

Өлшеу қателігі ± 0,3°С (аралықта -20°С+40°С) 

және ±1°С (аралықтан тыс -

20+40°С) 

Сенсордың жұмыс 

температурасының 

диапазоны 

-25°С, +60°С 

TempU02 Температура -30°C-тан +60°C-қа дейін 
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бір реттік 

температура

ны тіркеуші 

диапазоны 

Температураны 

өлшеу қателігі 

±0.5°C 

Деректерді жазу 

аралығы 

10 минут 

Деректерді жазу 

кезеңі 

іске қосылған сәттен бастап 60 

күнге дейін. 

«О-Берег» 

температура 

тіркеуші 

Температураны 

өлшеу диапазоны 

-25°C-тан +60°C-қа дейін  

 

Температураны 

өлшеу қателігі 

±0,5 

Құрылғымен 

байланыс орнатуға 

арналған интерфейс 

түрлері 

Bluetooth 5.1, NFC, USB 2.0 

Жалпы өлшемдері 69х59х19 

Жасалған есептердің 

мүмкін форматтары 

PDF, CSV немесе BEREG (bin) 

Fluke 

FoodPro/Foo

dPro Plus 

Температура 

диапазоны 

Fluke FoodPro -30°C -200°C 

Fluke FoodPro Plus -35°C -275°C 

 

Дәлдік 0°C және 65°C аралығында: 

±1°С 

0°C төмен: ±1°С±0,1°С 

65°C жоғары: мәннің ±1,5% 

Жауап беру уақыты Бірінші өлшеуден кейін <500 мс 

Спектрлік 

сезімталдық 

8-14 микрон 

Өлшемдері FoodPro 150 × 30 × 50 мм 

FoodPro Plus 165 × 32 × 50 мм 

Тез бұзылатын өнімдер, соның ішінде балық өнімдері, оларды өткізу сәтіне дейін 

салқындатылған немесе мұздатылған күйде сақталуы және тасымалдануы тиіс. МЕСТ Р 

56940-2016 сәйкес үздіксіз суық тізбек қажетті температуралық режимдерді сақтау арқылы 

жоғары сапалы тағам өнімдерін тұтынушыларға жеткізу мен олардың сақталуын қамтамасыз 

етеді. [6] Сонымен қатар, үздіксіз суық тізбек кезеңдерінде тіркеуші құрылғыларды қолдану 

кезінде бірқатар ерекшеліктер туындайды. Мәселен, өнімнің орналасқан орны өзгергенде 

немесе тасымалдау барысында қайта тиелгенде ақпарат ағынының үзілуі, сондай-ақ өнімнің 

шығу тегі мен тарихы туралы мәліметтердің жоғалуы мүмкін. Сондықтан балық өнімдерінің 

айналымындағы Үздіксіз суық тізбектің тиімді логистикасын қамтамасыз ету үшін өнімнің 

тарихы, сапасы, қауіпсіздігі және шығу тегі туралы қорытынды жасауға мүмкіндік беретін, 

үздіксіз ілеспе бақылауды жүзеге асыратын инновациялық қосымша құралдар қажет (1-

сурет). 
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1 сурет – Азық-түлік өнімдерің автоматтандырылған қадағалануы 

Осылайша, сандық тіркеушілердің, яғни логгерлердің көмегімен өнімдердің сақтау, 

тиеу, тасымалдау және түсіру кезеңдеріндегі температура өзгерістерін қадағалауға болады. 

Бұл ақпарат сақтау мерзімінің қысқаруын немесе бұзылу ықтималдығын есептеу, сондай-ақ 

рұқсат етілген шектерден асқан температуралар тіркелген уақыт аралығын анықтау үшін 

қажет. Температуралық бақылау құралдары тауарларды сақтау, тасымалдау және өңдеу 

процесінде, сондай-ақ ғылыми зерттеулерде температуралық режимдерді дәл және сенімді 

бақылауға мүмкіндік береді. Сымсыз байланыс технологияларының дамуы және басқа 

жүйелермен интеграциялануы нәтижесінде температуралық режимді бақылау құралдары 

өнімнің қауіпсіздігі мен сапасын қамтамасыз ететін заманауи өндірістің ажырамас бөлігіне 

айналуда. 
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Аннотация. В условиях усиления антропогенной нагрузки, изменения климата и 

возрастающей зависимости аридных регионов от подземных источников водоснабжения объективная 

и метрологически обоснованная оценка качества трансграничных водных ресурсов приобретает 

стратегическое значение. В работе представлен системный подход к оценке неопределённости 

аналитических измерений гидрохимических параметров подземных вод Шуского трансграничного 
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