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КІРІСПЕ 
 
Оқу құралы өзектендірілген типтік оқу жоспарына сәйкес әзірленген және 

1222000 –«Консервілер мен тағам концентраттары өндірісі» мамандығы 
бойынша колледж студенттеріне арналған. 

Бұл оқу құралы  –«Технологиялық регламенттің сақталуы және жабдықты 
дұрыс пайдалануды бақылау» 14 кәсіби модуліне негізделінген. 

Оқу құралы кәсіби модуль бойынша суреттер мен сызбалармен, 
кестелермен, әдістемелік нұсқаулармен және зертханалық-практикалық 
жұмыстармен, сондай-ақ бақылау сұрақтарымен және тапсырмалармен 
сүйемелденетін теориялық материалды қамтиды. 

Ұсынылған материал осы саладағы жұмыс берушілердің талаптарына 
сәйкес техникалық және кәсіптік білімі бар мамандарды даярлауды көздейді.  

Кәсіби модульдің мақсаты-студенттердің теориялық және практикалық 
білім алуы өнімдер мен процестердің негізгі түрлеріне нормативтік 
құжаттардың талаптары; консервілер сапасының көрсеткіштері және оларды 
бақылау әдістері. 

Кәсіби модульді оқып, үйренгеннен кейін студенттер жұмыстың барысын 
бақылап, нәтижесін бағалай алады; консервілерді өндіру бойынша 
технологиялық жабдықтардың жұмыс режимін бақылай алады. 

«Технологиялық регламенттің сақталуын және жабдықты дұрыс 
пайдалануды бақылау» оқу құралы келесі құрылымдық элементтерден 
тұрады: кіріспе және екі бөлім: орындалған жұмыстардың барысын бақылау 
және нәтижелерін бағалау; консервілерді өндіру бойынша технологиялық 
жабдықтың жұмыс режимі.  

Оқу құралы студенттердің сабақ уақытында өзара әрекеттесуін ғана емес, 
сонымен қатар өзара оқытуды қамтамасыз етуге арналған. Ол үшін әртүрлі 
деңгейдегі және құрамдағы топтарда жұмыс істеу үшін тапсырмалар 
қарастырылған. Өндірістік кәсіпорындардың нақты талаптарына байланысты 
алынған білімді іс жүзінде қолдануға бағытталған стандартты емес 
практикалық тапсырмалар бар.  

Осы оқу құралы  жаңа заманғы оқу материалына сәйкес болып табылады, 
онда келесідей қазіргі білім беру бағыты жүзеге асырылады: жаңашылдық, 
үздіксіздік, білімнің практикалық бағыты, тұлғаның функционалдық 
сауаттылығын арттыру. 
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1 БӨЛІМ. ЖАБДЫҚТАР МЕН МАТЕРИАЛДАРДЫ ПАЙДАЛАНУ 
ТИІМДІЛІГІН БАҚЫЛАУ 
1.1 ТАҚЫРЫП.  АУЫЛ ШАРУАШЫЛЫҒЫ ӨНІМДЕРІНІҢ 
ХИМИЯЛЫҚ ҚҰРАМЫ МЕН ТАҒАМДЫҚ ҚҰНДЫЛЫҒЫ 
 

 
1.1.1 сурет – Көкөністер жиынтығы 
 

 
 

 
1.1.2 сурет - Көкөністер мен жемістердің химиялық құрамы 

 
        Жемістер мен көкөністерде өзара байланысқан ылғал аз 
дәрежеде жойылады және кептірумен өңдеу кезінде ішінара 
сақталады. 

Еркін ылғал шіріген бактериялар мен микробтарды көбейту үшін жақсы 
орта болып табылады, сондықтан құрамында көп бос ылғал бар жемістер мен 
көкөністер ұзақ сақталмайды және қайта өңдеуге мұқтаж болып келеді. 
Жемістер мен көкөністер көмірсулардың басты жеткізушілері болып 

Жемістер мен көкөністердің химиялық құрамы

Жемістер мен көкөністер құрамындағы судың мөлшері 7-ден 95%-ға дейін

Қанттың мөлшері көкөністер құрамында -9,5%, жемістерде-70%

Крахмал картопта-18, жасыл бұрышта-6, жүгеріде-10%

Жемістер мен көкөніс құрамындағы талшық - 4%-ға дейін

Минералды заттар (кальций, калий, фосфор және т.б.) 0,25%-2%

Олардың құрамында С,Р,К және В тобының дәрумендері бар 

Жемістер мен көкөністердің құрамындағы май мөлшері -1%-ға дейін

Олардың құрамында органикалық қышқылдар, эфир майлары бар

Олардың құрамында бояғыш және илеу заттары да бар

Азот заттары да кездеседі

Барлық жемістер мен көкөністерде 
судың көп мөлшері бар (шамамен 
75-85%). Тек жаңғақ жемістерінде 

ғана 10-15% су бар.  
Жемістер мен көкөністердегі 

ылғал еркін күйде болады. 

Оқуға 
арналған 
материал 
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табылады. Негізінен моносахар (глюкоза, сахароза), дисахар (сахароза), 
полисахар (клетчатка, пектинді заттар) кездеседі. 

Пектинді заттар мен клетчатка қасиеттері бойынша балласты заттарға 
жатады. 

Көмірсулардан басқа жемістер мен көкөністердің химиялық құрамына 
тәтті дәмі бар көпатомды спирттер (сорбит және манит) кіреді. Олар шетен, 
қара өрікте - аз дәрежеде, алмада көп мөлшерде болады. 

Жемістер мен көкөністердің құрамына азотты заттар – ақуыздар, 
аминқышқылдары, ферменттер, нуклеин қышқылдары, құрамында азот бар 
гликозидтер кіреді. Ақуыздардың ең көп саны зәйтүн (7%), бұршақ (5%), 
картоп (2-3%), жаңғақ жемістері. Көптеген жемістер мен көкөністердің 
құрамында 1% ақуыз бар. 

Жемістер мен көкөністер ферменттердің негізгі жеткізушілері болып 
табылады. 

Адамның витаминдерге қажеттілігі өте аз, тәулігіне бірнеше миллиграмм 
(граммның мыңдық үлесі), бұған қарамастан, денсаулық пен өмір үшін 
витаминдердің рөлі зор.  

Бүгінде 20-ға жуық дәрумен белгілі. Олардың кейбіреулері әлі 
зерттелмеген. Олар әріптермен белгіленеді, өйткені бұрын олардың 
химиялық табиғаты дәл анықталмаған.  Қазіргі уақытта дәрумендердің 
көпшілігі өсімдіктерден немесе жануарлар мүшелерінен таза түрде бөлініп 
қана қоймай, жасанды химиялық жолмен алынған. 

  
Ағзаның зат алмасуында ферменттерге бай көкөністер мен жемістер 

үлкен рөл атқарады.  
Суда әлсіз ерітінділер түрінде әртүрлі қоректік заттар бар. Осының 

салдарынан жаңа піскен жемістер мен көкөністерді жай көзбен көрінбейтін 
микроорганизмдермен — зеңдермен, ашытқылармен және бактериялармен — 
ұсақ зиянкестермен салыстырмалы түрде оңай зақымдайды. 

 Қант. Жемістер мен көкөністерде қызылша қанты немесе сахароза, 
жеміс немесе жеміс қанты (фруктоза) және жүзім қанты (глюкоза) кездеседі. 
Жеміс қанты қызылша қантынан әлдеқайда әлсіз. Жүзім және жеміс қанты 
энергия көзі (жылу, механикалық — жұмыс кезінде) ретінде және денеде 
майдың пайда болуы үшін пайдаланатын адам ағзасымен оңай сіңіріледі. 

Назар аударыңыз: Авитаминоз деп - ағзада дәруменнің жетіспеуінен туындаған 
ауруды айтамыз. 

Назар аударыңыз! Жемістердегі қант олардың түріне байланысты 4-тен 14% - ға дейін 
ауытқиды. Жүзім қант 16 – дан 22% - ға дейін көп. Көкөністерден қантқа қызылша мен 
пияз (14,5% - ға дейін), сәбіз (8% - ға дейін), қауын (18% - ға дейін), қарбыз (11% - ға дейін) 
бай. Басқа көкөністерде қант 1,5-2,0-ден 3-4% - ға дейін болады. 

 
 

 
 

 1.1.3 сурет - Көкөністердегі витаминдердің құрамы 
 

 
1 тапсырма: Тағамдық заттарға олардың 

анықтамаларын дұрыс сәйкестендір 
 

Көмірсулар мен 
ақуыздар 

дұрыс қан айналымы, жасуша ішілік қысымды 
реттеу, сүйек, түрлі органдар мен жүйке 
жасушаларын құру үшін қажет 

Ақуыздар тәбетті қоздырады, ас қорытуды жақсартады, ет 
және нан тағамдарының сіңірілуін арттырады 

Минералдық заттар ағзада энергия көзі болып табылады 
Хош иісті заттар мен 
жеміс қышқылдары, 
илеу заттары мен 
бояғыш заттар 

дене тіндерін салу және қалпына келтіру үшін 
қажет 

 
2 тапсырма. Келесі тұжырымдардың дұрыс екенін бағалаңыз (жауап-иә 

немесе жоқ): 
Тұжырым Иә Жоқ 

Жемістер мен көкөністер дәмді заттар ретінде қолданылады, өйткені 
олардың құрамында түрлі жеміс қышқылдары, илеу немесе тұтқыр 
заттар (жемістерде) және эфир немесе хош иісті заттар бар, оларға 
жемістер мен көптеген көкөністердің иісі тәуелді – аскөк, ақжелкен, 
балдыркөк, пастернак, эстрагон, хрен, пияз, сарымсақ және т. б. 

  

Көптеген жемістер мен көкөністер емдік заттар ретінде пайдаланылады,   

 
қырыққабатта — 
40-тан 60 мг-ға 
дейін%, 

Сәбізде 
каротин 
мөлшері 8 
мг%жетеді. 

пиязда -3-тен 15 мг-
ға дейін%. 

картопта С 
витамині 6-дан 
20 мг-ға дейін%, 

Көкөністер мен жемістердегі витаминдердің құрамын 100 г өнімге миллиграмммен 
есептейді және миллиграмм пайызбен (мг/%) белгілейді. 

Ақпаратпен 
жұмыс  
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өйткені олар витаминдерге бай, құрамында минералды заттар бар, 
олардың кейбіреулері – темір, фосфор, йод, калий, кальций және т.б. 
ағзаның зат алмасуында үлкен рөл атқарады. 
Пияз, сарымсақ, шалғам, хрен құрамында фитонцидтер жоқ – жұқпалы 
бактерияларды өлтіретін заттар. 

  

Кейбір ауруларды емдеуде жүзім, лимон, апельсин, алмұрт, алмұрт, 
қара өрік, құлпынай, таңқурай, қара өрік, мүкжидек, итмұрын, қарақат, 
қызылша, сәбіз, шалғам, сарымсақ, пияз, шпинат, қызанақ 
қолданылады. 

  

Жемістер мен көкөністер жүйке жүйесінің, қан айналымының 
бұзылуымен, зат алмасуының бұзылуымен, жүрек, бауыр ауруларымен, 
подаграмен, сондай-ақ авитаминозбен ауыратын науқастарды емдік 
тамақтандыруда қолдануға болмайды. 

  

 
3 тапсырма. Өзіңіз дәрумендерді зерттеп, ізденіп, кестені толтырыңыз 

Дәрумендердің атауы Олардың жетіспеушілігінен 
туындайтын аурулар 

С  
К  
Р  
В тобының дәрумендері  

 
4 тапсырма. Келесі тұжырымдардың дұрыс екенін бағалаңыз (жауап-иә 
немесе жоқ) 

 
Тұжырымдар Иә Жоқ 

Жемістер мен көкөністердің құрамына көпшілігі суда еритін 
әртүрлі заттар кіреді 

  

Жемістер мен көкөністерде қант, ақуыздардың, минералдық 
заттар мен витаминдердің кейбірі, сондай-ақ барлық жеміс 
қышқылдары, илеу заттары, қара қарақат, шие және т.б. бояғыш 
заттар ерітілген күйінде жасуша шырынында болады. 

  

Крахмал, клетчатка, ақуыздардың көп бөлігі, кейбір минералды 
тұздар, витаминдер қатары, майлар, қызанақ, өрік, сәбіз және т. б. 
хош иісті және бояғыш заттар. Олар ерімейді. 

  

Көкөністер мен жемістерде көп судың мөлшері бар.   
Судың көп мөлшері болуына және микроорганизмдердің тез 
бүлінуіне байланысты жаңа піскен жемістер мен көкөністер тез 
бүлінетін және аз тасымалдауға болатын өнімдерге жатады. 

  

 
5 тапсырма. Төменде көрсетілген ұсыныстарда, оқу материалының 
негізінде, көп нүктенің орнына тиісті сөздерді қойыңыз 
1. Дәндік жемістерде қанттың басым бөлігі…, өрікте және шабдалыда - .....….  
2. Жидектерде сахароза мүлде жоқ, олардың құрамында (тең мөлшерде 
дерлік) … және …. 
3. Қарбызда қанттың мына түрі …, ал қызылша, сәбіз және қауында - …. 

4. … көп мөлшерде картоптың құрамында (14-тен 22%-ға дейін). Көп 
мөлшерде ... бататта, жасыл бұршақ пен қант жүгерісінде, бұршақ пен 
бұршақ дәндерінде. 
5. Басқа көкөністер мен жемістерде ... аз, мысалы, сәбіз шамамен 1%. 
Жетілмеген жемістерде оның құрамы 1,5% - ға дейін жетеді. 
6. … картоп пен барлық көкөністер мен жемістерде түрінде кездеседі, сорты 
мен өсіру орнына байланысты 0,5-тен 3% - ға дейінгі мөлшерде байқалады. 
7. Жемістер мен көкөкністер неғұрлым ірі болған сайын, соғұрлым ….  
8. Жасуша қабырғалары негізінен ... және басқа суда ерімейтін заттардан 
тұрады. 
9. … адам ағзасына сіңірілмейді, бірақ ол ас қорыту сезімін береді (ішектің 
перистальтикасын жақсартады). 
10. Щавельде, ревенада және шпинатта ... қышқыл бар. 
11. Бөренеде, мүкжидекде ... бактерияларға әсер ететін қышқыл бар.  
Сондықтан бұл жидектер жаңа күйінде жақсы сақталады. 
12. Құлпынай мен таңқурай құрамында … қышқылы аз мөлшерде бар. 
13. Жемістер мен көкөністер үшін ... қосымша заттар болып табылады және 
тыныс алу кезінде пайдаланылуы мүмкін. 
 
6 тапсырма.Тест сұрақтарына жауап беріңіз: 
1. Жеміс немесе органикалық қышқылдар түрлі мөлшерде жемістерде, ... - 
ден … % 
A) 0,10-дан 3,5-ке дейін 
B) 2-ден 3,5-ке дейін 
C) 0,5-тен 4,0-ке дейін 
D) 0,10-нан 2,5-ке дейін 
E) 3,5-тен 4,5-ке дейін 
2. Ең көп қышқыл лимондарда бар … % 
A) 8 
B) 7 
C) 10 
D) 6 
E) 5 
3. Көкөністерде жеміс қышқылдары көп мөлшерде .....ғана бар 
A) баклажан 
B) қызанақ 
C) бұрыш 
D) патиссондарда 
E) шалғамда 
4. Таңқурай суық тию ауруларын емдеу үшін қолданылады ... қышқылы үшін 
A) бензин 
B) қымыздық 
C) алма 
D) салицил 
E) лимон 
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4. … көп мөлшерде картоптың құрамында (14-тен 22%-ға дейін). Көп 
мөлшерде ... бататта, жасыл бұршақ пен қант жүгерісінде, бұршақ пен 
бұршақ дәндерінде. 
5. Басқа көкөністер мен жемістерде ... аз, мысалы, сәбіз шамамен 1%. 
Жетілмеген жемістерде оның құрамы 1,5% - ға дейін жетеді. 
6. … картоп пен барлық көкөністер мен жемістерде түрінде кездеседі, сорты 
мен өсіру орнына байланысты 0,5-тен 3% - ға дейінгі мөлшерде байқалады. 
7. Жемістер мен көкөкністер неғұрлым ірі болған сайын, соғұрлым ….  
8. Жасуша қабырғалары негізінен ... және басқа суда ерімейтін заттардан 
тұрады. 
9. … адам ағзасына сіңірілмейді, бірақ ол ас қорыту сезімін береді (ішектің 
перистальтикасын жақсартады). 
10. Щавельде, ревенада және шпинатта ... қышқыл бар. 
11. Бөренеде, мүкжидекде ... бактерияларға әсер ететін қышқыл бар.  
Сондықтан бұл жидектер жаңа күйінде жақсы сақталады. 
12. Құлпынай мен таңқурай құрамында … қышқылы аз мөлшерде бар. 
13. Жемістер мен көкөністер үшін ... қосымша заттар болып табылады және 
тыныс алу кезінде пайдаланылуы мүмкін. 
 
6 тапсырма.Тест сұрақтарына жауап беріңіз: 
1. Жеміс немесе органикалық қышқылдар түрлі мөлшерде жемістерде, ... - 
ден … % 
A) 0,10-дан 3,5-ке дейін 
B) 2-ден 3,5-ке дейін 
C) 0,5-тен 4,0-ке дейін 
D) 0,10-нан 2,5-ке дейін 
E) 3,5-тен 4,5-ке дейін 
2. Ең көп қышқыл лимондарда бар … % 
A) 8 
B) 7 
C) 10 
D) 6 
E) 5 
3. Көкөністерде жеміс қышқылдары көп мөлшерде .....ғана бар 
A) баклажан 
B) қызанақ 
C) бұрыш 
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4. Таңқурай суық тию ауруларын емдеу үшін қолданылады ... қышқылы үшін 
A) бензин 
B) қымыздық 
C) алма 
D) салицил 
E) лимон 
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5. Минералды тұздар немесе күл заттары аз мөлшерде бар 
A) 0,3-тен 1,8 - ге дейін% 
B) 1,5-тен 2,0-ге дейін% 
C) 0,5-тен 1,5-ке дейін% 
D) 0,3-тен 2,0-ге дейін% 
E) 0,2-ден 1,8 - ге дейін% 
6. Бұл көкөністер ақуызға бай  
A) асқабақ 
B) қызанақ, баклажан 
C) жасыл бұршақ, үрме бұршақ 
D) қызылша, сәбіз 
E) пияз, сарымсақ 
7. Шпинат, салат құрамында көптеген ақуыз және азотты заттар бар, % 
A) 1,43-3,28 
B) 1,43-3,50 
C) 3, 28-3,50 
D) 1, 50-3,28 
E) 1, 45-3,28 
8. Ет, нан, жарма, балықта ..... дәрумені жоқ 
A) А 
B) Р 
C) В12 
D) С 
E) Д 
9. Бұл дәрумен болмаған кезде адам тауық соқырымен ауырады 
A) А 
B) Р 
C) К 
D) С 
E) Д 
10. Тағамда .....дәрумені болмаған жағдайда адам цингамен ауырады 
A) А 
B) Р 
C) К 
D) С 
E) Д 
7 тапсырма. Блиц-сауалнама (Иә немесе жоқ) 
1. Тағамда А витамині немесе каротин болмаған жағдайда, адам тауықтың 
соқырлығымен (көз ауруы — ксерофтальмия) ауырады; жастарда өсуі 
кешіктіріледі. Иә / Жоқ. 
2. А витамині жеткіліксіз болған жағдайда ағзаның ауруларға қарсы тұру 
қабілеті төмендейді. Иә / Жоқ. 
3. Каротин өз құрылысы бойынша хлорофиллге жақын және сондықтан 
онымен әрдайым кездеседі. Иә / Жоқ. 

4. Каротинге сәбіз, шырғанақ, сары жұмсағы бар 
шабдалы, өрік, өзен, сондай-ақ бүкіл жасыл бай. Иә / 
Жоқ. 

5. Витаминдердің ең жоғары мөлшері жемістер мен көкөністерде олардың 
толық жетілу сәтінде байқалады. Одан әрі сақтау кезінде олардың саны 
азаяды. Иә/жоқ. 
 
8 тапсырма. Келесі тұжырымдардың дұрыс екенін бағалаңыз (жауап-иә 
немесе жоқ) 

Тұжырым Иә Жоқ 
Ересек адамның С витаминіне тәуліктік қажеттілігі орташа 50 мг, 
А витаминіне – 1 мг.А витаминін каротинмен ауыстыруға болады 
(тәулігіне 2 мг). 

  

Илеу заттары жемістерге шыдамды дәм береді. Жемістердегі 
олардың құрамы 0,02-ден (алмұртта) 1,31% - ға дейін (қара өрікте) 
болады.  

  

Илеу заттарының көп болуына байланысты, қара топырақ асқазан 
ауруларын емдеуде қолданылады. 

  

Бояғыш заттар жемістер мен көкөністердің бояуына әсер етпейді.   
Қызыл және сары — каротиннен (сәбіз, өрік, шырғанақ және т. б. 
бояғыш зат) боялған алма мен алмұрт, өрік пен шабдалы, шетен, 
сәбіз, қызылша, қызанақ және т. б. өте аз мөлшерде болады. 

  

Көкөністер мен жемістердің жасыл түсі хлорофиллдің болуына 
байланысты, 

  

Эфирлік немесе хош иісті заттар аз мөлшерде жемістерде, 
көптеген көкөністерде (дәмді тамыржемістілер, аскөк және т.б.) 
бар. Әсіресе хош иісті заттарға бай жеміс қабығы. 

  

Ликопин (қызанақ пен итмұрынның бояғыш заты), ксантофилл 
(боялған алма қабығының бояғыш заты) және антоциан 
(қызылшаның, шие, құйма, қарақат, қызыл егеуқұйрық және т.б. 
бояғыш заттар). 

  

Көкөністер мен жемістерде ферменттер, фитонцидтер және т.б. 
тірі организмдердің жасушаларында, соның ішінде көкөністер мен 
жемістерде ферменттердің көмегімен өмір сүру процестері — 
тыныс алу, өсу және даму жасалады.  

  

Көкөністер мен жемістердегі фитонцидтер қорғаныш рөл 
атқарады. Пияздың, сарымсақ, сәбіз, қыша, шалғам, шие, шие, 
шетен, Қарақат, апельсин фитонцидтері өте белсенді. 

  

 
1.1.1 тақырып. ШИКІЗАТ ПЕН ДАЙЫН ӨНІМГЕ ХИМИЯЛЫҚ 

ТАЛДАУ ЖҮРГІЗУ 
 

1 жұмыс. КАРТОПТАҒЫ КРАХМАЛ ҚҰРАМЫН АНЫҚТАУ 
Мақсаты-картоптағы крахмалдың құрамын әртүрлі әдістермен анықтауды 
үйрену. 
Тапсырма. Картоп түйнектеріндегі крахмалдың құрамын анықтау. 
Материалдар мен жабдықтар: картоп, пышақтар, үккіштер, 100 және 500 
мл өлшеуіш цилиндр, елеуіш, техникалық таразылар, тазалар, кестелер. 

Практикалық 
тапсырма 
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4. Каротинге сәбіз, шырғанақ, сары жұмсағы бар 
шабдалы, өрік, өзен, сондай-ақ бүкіл жасыл бай. Иә / 
Жоқ. 

5. Витаминдердің ең жоғары мөлшері жемістер мен көкөністерде олардың 
толық жетілу сәтінде байқалады. Одан әрі сақтау кезінде олардың саны 
азаяды. Иә/жоқ. 
 
8 тапсырма. Келесі тұжырымдардың дұрыс екенін бағалаңыз (жауап-иә 
немесе жоқ) 

Тұжырым Иә Жоқ 
Ересек адамның С витаминіне тәуліктік қажеттілігі орташа 50 мг, 
А витаминіне – 1 мг.А витаминін каротинмен ауыстыруға болады 
(тәулігіне 2 мг). 

  

Илеу заттары жемістерге шыдамды дәм береді. Жемістердегі 
олардың құрамы 0,02-ден (алмұртта) 1,31% - ға дейін (қара өрікте) 
болады.  

  

Илеу заттарының көп болуына байланысты, қара топырақ асқазан 
ауруларын емдеуде қолданылады. 

  

Бояғыш заттар жемістер мен көкөністердің бояуына әсер етпейді.   
Қызыл және сары — каротиннен (сәбіз, өрік, шырғанақ және т. б. 
бояғыш зат) боялған алма мен алмұрт, өрік пен шабдалы, шетен, 
сәбіз, қызылша, қызанақ және т. б. өте аз мөлшерде болады. 

  

Көкөністер мен жемістердің жасыл түсі хлорофиллдің болуына 
байланысты, 

  

Эфирлік немесе хош иісті заттар аз мөлшерде жемістерде, 
көптеген көкөністерде (дәмді тамыржемістілер, аскөк және т.б.) 
бар. Әсіресе хош иісті заттарға бай жеміс қабығы. 

  

Ликопин (қызанақ пен итмұрынның бояғыш заты), ксантофилл 
(боялған алма қабығының бояғыш заты) және антоциан 
(қызылшаның, шие, құйма, қарақат, қызыл егеуқұйрық және т.б. 
бояғыш заттар). 

  

Көкөністер мен жемістерде ферменттер, фитонцидтер және т.б. 
тірі организмдердің жасушаларында, соның ішінде көкөністер мен 
жемістерде ферменттердің көмегімен өмір сүру процестері — 
тыныс алу, өсу және даму жасалады.  

  

Көкөністер мен жемістердегі фитонцидтер қорғаныш рөл 
атқарады. Пияздың, сарымсақ, сәбіз, қыша, шалғам, шие, шие, 
шетен, Қарақат, апельсин фитонцидтері өте белсенді. 

  

 
1.1.1 тақырып. ШИКІЗАТ ПЕН ДАЙЫН ӨНІМГЕ ХИМИЯЛЫҚ 

ТАЛДАУ ЖҮРГІЗУ 
 

1 жұмыс. КАРТОПТАҒЫ КРАХМАЛ ҚҰРАМЫН АНЫҚТАУ 
Мақсаты-картоптағы крахмалдың құрамын әртүрлі әдістермен анықтауды 
үйрену. 
Тапсырма. Картоп түйнектеріндегі крахмалдың құрамын анықтау. 
Материалдар мен жабдықтар: картоп, пышақтар, үккіштер, 100 және 500 
мл өлшеуіш цилиндр, елеуіш, техникалық таразылар, тазалар, кестелер. 

Практикалық 
тапсырма 
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Түсініктеме және жұмыстың орындалу барысы.  
Картоптың шаруашылық құндылығы, оны әртүрлі пайдалану мүмкіндігі 

көп жағдайда түйнектердің химиялық құрамына байланысты. Негізгі  құрғақ 
заттардың түйнектеріндегі және олардың негізгі құрамдас бөлігі – 
крахмал.Картоп түйнектеріндегі құрғақ заттар мен крахмал құрамын тікелей,  
химиялық жолмен анықтау белгілі қиындықтарды тудырады. Сондықтан 
кейбір жағдайларда, мысалы, картопты қайта өңдеу өнеркәсібінде (крахмал, 
спирт және т.б. өндірісі) қабылдау кезінде крахмал құрамын анықтау үшін 
жанама әдістерді қолданады. Оларға картоптағы құрғақ заттар мен 
крахмалдың құрамын төменде аталған әдістермен анықтау жатады. Бұл 
әдістер үлкен дәлдікпен ерекшеленбейді, бірақ жылдамдықтың, 
қарапайымдылықтың және қол жетімділіктің арқасында олар тәжірибеде 
кеңінен қолданылады. 

Әдіс принципі. Түйнектің тығыздығы түйнектердегі құрғақ заттар мен 
крахмалға байланысты. Су түйнектерінде көп және құрғақ заттар аз болған 
сайын, олардың тығыздығы су тығыздығына неғұрлым жақындайды, 
керісінше, құрғақ заттар түйнектерінде көп және су аз болған сайын, олардың 
тығыздығы су тығыздығынан өзгеше болады. Демек, картоп түйнектеріндегі 
құрғақ заттар мен крахмал құрамын анықтау түйнектің тығыздығы мен 
ондағы құрғақ заттар мен крахмалдың құрамы арасындағы белгілі 
тәуелділікке негізделуі мүмкін. 
1.Тұз ерітіндісіндегі крахмал құрамын анықтау. 
Бұл әдіс крахмалдың құрамын анықтау оңай. Анықтау үшін крахмал 
мөлшерінің айырмашылығы 0,5% тең болатындай есеппен белгілі 
тығыздықтағы хлорлы натрийдің тұз ерітінділерін (1,0718-ден 1,1274-ке 
дейін) дайындайды, ол үшін 24 ерітінді дайындау қажет. Құлпынай 
ерітіндісінде өлшенген тығыздығы ерітіндінің тығыздығына тең болады. 
     Анықтау келесідей жүргізіледі. Түйнектерді дайындалған ерітіндіден 
орташа концентрациялы тұзды ерітіндіге салады. Түйнектің бір бөлігі 
салмақты күйде болады. Жер бетіне шығып кеткен түйнектерді ерітіндіден 
алып тастайды, сумен шаяды, құрғатып сүртеді және концентрациясы аз 
тұзды ерітіндіге, ал түбіне түскен түйнектерді - концентрациясы үлкен 
ерітіндіге салады. Түйнектердің тығыздығын анықтағаннан кейін 
крахмалдың мазмұнын кестелік түрде табамыз. 17,5°С температурада 
тығыздығы 1,0989 хлорлы натрийдің 13% ерітіндісі шамамен 18% крахмалға 
сәйкес келеді. 

2.Картоптың жеке түйнегіндегі крахмал құрамын анықтау. 
Әр түрлі көлемдегі үш түйнекті өлшейді, әрқайсысы бөлек. Содан кейін 

0,5 литрлік өлшеуіш цилиндрге 1 мл (250-300 мл) дейінгі дәлдікпен су 
құбырын құйып, бір түйнекті абайлап түсіреді. Түйнек қанша миллилитр 
суды ығыстырады. Түйнектің массасын граммен осы түйнекпен 
ығыстырылған судың миллилитр санына бөле отырып, осы түйнектің үлес 
салмағын алады. Меншікті салмағы бойынша маркер кестесінде крахмалдың 
пайыздық мөлшерін табады. Сонымен қатар крахмалдылықты және қалған 

екі түйнектің су деңгейін алдын ала өлшей отырып, оларды кезекпен ұстай 
отырып анықтайды. 

3. Тұндыру жолымен крахмалдың құрамын анықтау. 
100 г таза жуылған және кептірілген картоптың салмағын өлшеп, оны 

ыдысқа салып, үгітеді. Мезганы ситада шайынды сулар мөлдір болғанша  
үстіндегі су ағысының астына мұқият жуады.  Бұл ретте таза крахмалмен 
судың ысырап болуына жол беруге болмайды. Содан кейін су крахмал толық 
тұндырылғанға дейін тұндырады (су мөлдір болуы тиіс). Суға абайлап  
крахмалды құяды. Крахмалы бар су қалдығын өлшеуіш цилиндрге 100 мл 
құяды, тұндырады және крахмалмен алынған көлемді есептейді. Себілген 
крахмалдың бір миллилитрі 0,6 г құрғақ крахмалға тең. Крахмалдың 
миллилитр санын 0,6-ға көбейтіп, картоптағы крахмалдың пайыздық 
мөлшерін алады. 

 
2 жұмыс. ТҰҚЫМДЫ ЖЕМІСТЕРДЕГІ КРАХМАЛДЫҢ ЖЕТІЛУ 
ДӘРЕЖЕСІН АНЫҚТАУ ҮШІН ОЛАРДЫҢ ҚҰРАМЫН САПАЛЫ 
АНЫҚТАУ 

Мақсаты-тұқымды жемістердегі крахмалдың құрамын анықтау үшін 
олардың жетілуін анықтау. 

Тапсырма. Алмадағы крахмал құрамын анықтау. 
Материалдар мен жабдықтар: алма, пышақтар, тарелкалар, йод 

ерітіндісі, сүзгіш қағаз. 
Түсініктеме және жұмыстың орындалу барысы. 
Жемістердегі мазмұны бойынша крахмалдың жетілу дәрежесі туралы 

айтуға болады және сақтау процесінде тұтынушылықтың жетілу мерзімін 
немесе мерзімін анықтауға болады. 

Әдіс принципі. Жемістердегі крахмалдың құрамын сапалы анықтау үшін 
оның ерекшелігін калий йодистіндегі йод ерітіндісімен көк-қара бояу береді. 
Бояу қарқындылығы крахмал санына байланысты. Жеміс аз болған сайын, 
крахмал көп болады және йод сынамасында бояу қарқынды жүреді. Піскен 
жемісте бояу сәл ғана және тері астындағы жұмсақтың шағын қабатын 
қамтиды. Объективті нәтижелер алу үшін партиядан кемінде 10 жеміс талдау 
қажет. 

Алма жемісін бойлық оське қарай екіге кеседі. Арқалықтардың бірін 
тұқымдық камера арқылы көлденең кеседі. Бойлық және көлденең кесігі бар 
ұрықты йод ерітіндісі бар Петридің тостағанына 5 секундқа түсіреді, алып 
тастайды, ерітіндінің артығын Сүзгіш қағазбен алып тастайды және 1-2 
минуттан кейін кесік бетінің қараңғылану дәрежесін бес баллдық жүйе 
бойынша анықтайды: 

5 балл-қара-көк кесіндінің барлық беті (ұрық піспеген); 
4 балл - кесік бетінің аздаған бөлігі, негізінен жеміс және тұқымдық ұяда, 

дерлік боялмайды (ұрықтың пісуі басталды); 
3 балл - тұқымдық ұяның айналасындағы кесік бетінің елеулі бөлігі 

боялмайды (осы дәрежеде жетілу кезінде жемістерді сақтауға қою 
ұсынылады); 
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екі түйнектің су деңгейін алдын ала өлшей отырып, оларды кезекпен ұстай 
отырып анықтайды. 

3. Тұндыру жолымен крахмалдың құрамын анықтау. 
100 г таза жуылған және кептірілген картоптың салмағын өлшеп, оны 

ыдысқа салып, үгітеді. Мезганы ситада шайынды сулар мөлдір болғанша  
үстіндегі су ағысының астына мұқият жуады.  Бұл ретте таза крахмалмен 
судың ысырап болуына жол беруге болмайды. Содан кейін су крахмал толық 
тұндырылғанға дейін тұндырады (су мөлдір болуы тиіс). Суға абайлап  
крахмалды құяды. Крахмалы бар су қалдығын өлшеуіш цилиндрге 100 мл 
құяды, тұндырады және крахмалмен алынған көлемді есептейді. Себілген 
крахмалдың бір миллилитрі 0,6 г құрғақ крахмалға тең. Крахмалдың 
миллилитр санын 0,6-ға көбейтіп, картоптағы крахмалдың пайыздық 
мөлшерін алады. 

 
2 жұмыс. ТҰҚЫМДЫ ЖЕМІСТЕРДЕГІ КРАХМАЛДЫҢ ЖЕТІЛУ 
ДӘРЕЖЕСІН АНЫҚТАУ ҮШІН ОЛАРДЫҢ ҚҰРАМЫН САПАЛЫ 
АНЫҚТАУ 

Мақсаты-тұқымды жемістердегі крахмалдың құрамын анықтау үшін 
олардың жетілуін анықтау. 

Тапсырма. Алмадағы крахмал құрамын анықтау. 
Материалдар мен жабдықтар: алма, пышақтар, тарелкалар, йод 

ерітіндісі, сүзгіш қағаз. 
Түсініктеме және жұмыстың орындалу барысы. 
Жемістердегі мазмұны бойынша крахмалдың жетілу дәрежесі туралы 

айтуға болады және сақтау процесінде тұтынушылықтың жетілу мерзімін 
немесе мерзімін анықтауға болады. 

Әдіс принципі. Жемістердегі крахмалдың құрамын сапалы анықтау үшін 
оның ерекшелігін калий йодистіндегі йод ерітіндісімен көк-қара бояу береді. 
Бояу қарқындылығы крахмал санына байланысты. Жеміс аз болған сайын, 
крахмал көп болады және йод сынамасында бояу қарқынды жүреді. Піскен 
жемісте бояу сәл ғана және тері астындағы жұмсақтың шағын қабатын 
қамтиды. Объективті нәтижелер алу үшін партиядан кемінде 10 жеміс талдау 
қажет. 

Алма жемісін бойлық оське қарай екіге кеседі. Арқалықтардың бірін 
тұқымдық камера арқылы көлденең кеседі. Бойлық және көлденең кесігі бар 
ұрықты йод ерітіндісі бар Петридің тостағанына 5 секундқа түсіреді, алып 
тастайды, ерітіндінің артығын Сүзгіш қағазбен алып тастайды және 1-2 
минуттан кейін кесік бетінің қараңғылану дәрежесін бес баллдық жүйе 
бойынша анықтайды: 

5 балл-қара-көк кесіндінің барлық беті (ұрық піспеген); 
4 балл - кесік бетінің аздаған бөлігі, негізінен жеміс және тұқымдық ұяда, 

дерлік боялмайды (ұрықтың пісуі басталды); 
3 балл - тұқымдық ұяның айналасындағы кесік бетінің елеулі бөлігі 

боялмайды (осы дәрежеде жетілу кезінде жемістерді сақтауға қою 
ұсынылады); 
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2 балл - қара бояу тек қабықтың астында байқалады, кесіктің жекелеген 
учаскелері сәл боялған (жемістер тек қысқа мерзімді сақтау және тасымалдау 
үшін жарамды); 

1 балл - кесік бетінің тек қабықтың астында шамалы қараңғылануы 
(ұрықтың жетілу дәрежесі тұтынушылық, толық пісуге жақын). 

 
Бақылау сұрақтары 
 
1. Жемістерде және көкөністерде азотты заттар, қанттардың құрамы, 
олардың тамақтанудағы маңызы, сақтау және өңдеу кезіндегі түрленуі 
туралы айтып беріңізші. 

2. Сақтау және өңдеу кезінде картоп түйнектерінде 
меланоидинді қараңғылау қандай жағдайларда пайда 
болады? 
3. Жемістер мен көкөністердің дәмдік 

ерекшеліктерін, бояуын және ауру тудыратын микроорганизмдерге 
төзімділігін қалыптастыруда гликозидтер мен фенолды қосылыстардың 
маңызы қандай? 
4. Илеу заттарының тотығуы кезінде қандай қараңғы боялған қосылыстар 
пайда болады? Олардың қалыптасуының алдын алу тәсілдерін атаңыз. 
Жемістер мен көкөністерде қандай витаминдер бар? Қайта өңдеу және сақтау 
кезінде витаминдердің шығынын азайту тәсілдерін атаңыз. 6. Жемістер мен 
көкөністердің сапасын жақсартатын және сақталуын арттыратын 
агротехникалық тәсілдер туралы айтып беріңізші. 
7. Жемістер мен көкөністердің сапасын бағалауда сынама алудың негізгі 
ережелерін атаңыз. 
5. Картоптың сапасын бағалау кезінде қалдықтарға не жатады? 
6. Жемістер мен көкөністердің сапасын бағалауда органолептикалық 
зерттеу әдісі қандай маңызға ие? 
7. Органолептикалық зерттеулер кезінде тамақ өнімдері қандай 
көрсеткіштер бойынша бағаланады? 
8. Дегустация жүргізудің негізгі ережелері қандай? 
9. Картоптағы крахмалдың құрамын қандай әдістермен анықтайды? 
Оларға сипаттама беріңіз. 
10. Табиғи кему дегеніміз не? 
11. Массаның кемуі пайызбен қалай есептеледі? 
12. Технологиялық ақау және абсолютті қалдық дегеніміз не? 
13. Массаның кемуі қалай есептеледі? 
 
 
 
 
 
 

Өзін өзі бақылауға 
арналған 

тапсырмалар 

1.2 Тақырып. ЖЕМІСТЕРДІ, КӨКӨНІСТЕРДІ ЖӘНЕ 
ӨНІМДЕРДІ ТАСЫМАЛДАУДЫҢ ҚАЗІРГІ ЗАМАНҒЫ 
ҚҰРАЛДАРЫ 

 
 Жаңа піскен жемістер мен көкөністер тез бүлінетін жүктерге, яғни 

тасымалдау кезінде оларға сыртқы ауаның жоғары немесе төмен 
температурасының әсерінен қорғауды, жол жүру барысында күтуді немесе 
ерекше қызмет көрсетуді талап ететін жүктерге жатады. Оларды олардың 
әрқайсысы үшін белгіленген тез бүлінетін жүктерді тасымалдау ережелеріне 
сәйкес көліктің барлық түрлерімен тасымалдайды. 

Жаңа піскен жемістер мен көкөністерді тасымалдау кезіндегі негізгі 
міндет биохимиялық процестердің қалыпты ағуын (бірінші кезекте тыныс 
алу) қамтамасыз ете отырып және микроорганизмдердің қызметін 
белсендіруді баса отырып, олардың өмір сүру процестерінің баяулауына 
ықпал ететін режимді қамтамасыз ету болып табылады. 

 

 
 
Тиеуге қойылатын жемістердің кемелдену дәрежесі тасымалдауға төтеп 

бере алатындай және сату кезінде тұтынушылық кемелдікке сәйкес келетін 
сыртқы түрі мен дәмі болуы тиіс. 

Жемістер мен көкөністер тасымалдауға жаңа, таза, механикалық 
зақымдалмаған және зиянкестер мен аурулармен зақымдалмаған, артық 
сыртқы ылғалдылықсыз, сондай-ақ әрбір партияда жетілу дәрежесі бойынша 
біркелкі ұсынылады. 

Жемістердегі уытты элементтердің, пестицидтердің және нитраттардың 
болуы медициналық-биологиялық талаптармен және азық-түлік шикізаты 
мен тамақ өнімдері сапасының санитарлық нормаларымен белгіленген рұқсат 
етілген деңгейден аспауы тиіс. 

Жемістер мен көкөністерді зақымданудан, бүлінуден, жоғалудан 
сақтандыру, сондай-ақ көлік құралы мен қоршаған ортаның ластануы мен 

 
1.2.1 сурет - Көкөністер 

мен жемістерді 
тасымалдауға  арналған  

автокөлік 

Рефрижераторлық көлік 
құралдарында бұған төмен 
температура (-1,5-тен +15°С 
дейін) және ауаның 
салыстырмалы ылғалдылығы 
(90% дейін) жағдайында 
жемістер мен көкөністерді 
тасымалдау арқылы қол 
жеткізіледі. Рефрижераторлық 
көлік құралдарында жемістер 
мен көкөністердің сақталуы 
жүкті нормаланатын  
қарқындылық ауасымен 
желдетумен қамтамасыз 
етіледі. 

Оқуға арналған 
материал 
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1.2 Тақырып. ЖЕМІСТЕРДІ, КӨКӨНІСТЕРДІ ЖӘНЕ 
ӨНІМДЕРДІ ТАСЫМАЛДАУДЫҢ ҚАЗІРГІ ЗАМАНҒЫ 
ҚҰРАЛДАРЫ 

 
 Жаңа піскен жемістер мен көкөністер тез бүлінетін жүктерге, яғни 

тасымалдау кезінде оларға сыртқы ауаның жоғары немесе төмен 
температурасының әсерінен қорғауды, жол жүру барысында күтуді немесе 
ерекше қызмет көрсетуді талап ететін жүктерге жатады. Оларды олардың 
әрқайсысы үшін белгіленген тез бүлінетін жүктерді тасымалдау ережелеріне 
сәйкес көліктің барлық түрлерімен тасымалдайды. 

Жаңа піскен жемістер мен көкөністерді тасымалдау кезіндегі негізгі 
міндет биохимиялық процестердің қалыпты ағуын (бірінші кезекте тыныс 
алу) қамтамасыз ете отырып және микроорганизмдердің қызметін 
белсендіруді баса отырып, олардың өмір сүру процестерінің баяулауына 
ықпал ететін режимді қамтамасыз ету болып табылады. 

 

 
 
Тиеуге қойылатын жемістердің кемелдену дәрежесі тасымалдауға төтеп 

бере алатындай және сату кезінде тұтынушылық кемелдікке сәйкес келетін 
сыртқы түрі мен дәмі болуы тиіс. 

Жемістер мен көкөністер тасымалдауға жаңа, таза, механикалық 
зақымдалмаған және зиянкестер мен аурулармен зақымдалмаған, артық 
сыртқы ылғалдылықсыз, сондай-ақ әрбір партияда жетілу дәрежесі бойынша 
біркелкі ұсынылады. 

Жемістердегі уытты элементтердің, пестицидтердің және нитраттардың 
болуы медициналық-биологиялық талаптармен және азық-түлік шикізаты 
мен тамақ өнімдері сапасының санитарлық нормаларымен белгіленген рұқсат 
етілген деңгейден аспауы тиіс. 

Жемістер мен көкөністерді зақымданудан, бүлінуден, жоғалудан 
сақтандыру, сондай-ақ көлік құралы мен қоршаған ортаның ластануы мен 

 
1.2.1 сурет - Көкөністер 

мен жемістерді 
тасымалдауға  арналған  

автокөлік 

Рефрижераторлық көлік 
құралдарында бұған төмен 
температура (-1,5-тен +15°С 
дейін) және ауаның 
салыстырмалы ылғалдылығы 
(90% дейін) жағдайында 
жемістер мен көкөністерді 
тасымалдау арқылы қол 
жеткізіледі. Рефрижераторлық 
көлік құралдарында жемістер 
мен көкөністердің сақталуы 
жүкті нормаланатын  
қарқындылық ауасымен 
желдетумен қамтамасыз 
етіледі. 

Оқуға арналған 
материал 
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ластануын болдырмау үшін жүктер тасымалдауға стандарттар мен 
техникалық шарттарға сәйкес келетін көлік ыдысын қолдана отырып, буып-
түйілген түрде ұсынылуы тиіс. Көрсетілген ыдыс ақаусыз, берік, таза, ағу 
ізінсіз болуы, жүктерді Тиеу, түсіру және қатарлап жинау мүмкіндігін 
механикаландырылған тәсілмен қамтамасыз етуі тиіс. 

Өзінің қасиеттері, габариттік көлемі және тасымалдау шарттары бойынша 
көліктік пакеттерге құрылуы мүмкін жүктер тасымалдауға пакеттелген түрде 
ұсынылуы тиіс. 

 
 
 
\ 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.2.1 сызба - Көлік пакеттерін пайдалану 
 
Көліктік пакеттермен ыдысқа салынған жемістер мен көкөністер тегіс 

тегендерде (жәшіктерде, бөшкелерде, қаптарда және т.б.) немесе жәшік 
тегендерде тасымалданады. Табандықта қалыптастырылған пакеттің салмағы 
жалпақ табандықтың номиналды жүк көтергіштігінен аспауы тиіс. Тиеу 
кезінде көлік құралының жүк көтергіштігін ескеру керек және одан аспауы 
керек, ал жүктерді орналастыру мен бекітуді жүргізе отырып, оларды 
орналастырудың техникалық шарттарының талаптарын сақтау керек. 

Жемістер мен көкөністердің көпшілігі жол бойында олардың сақталуын 
және жылжымалы құрамның ұтымды пайдаланылуын қамтамасыз ету үшін 
оралған күйінде жабық автомобиль көлігімен тасымалданады. 

Көлік пакеті деп бір жолғы немесе көп рет пайдаланылатын пакеттеудің әмбебап 
немесе арнайы құралдарының (металл таспалар, шөгінді үлдір және т.б.) көмегімен 
өзара бекітілген ыдыстағы жүктің жекелеген орындарынан немесе онсыз қалыптасқан  
ірілендірілген жүк орны түсініледі. 

Көлік пакетін қолдану 
төмендегілерді қамтамасыз етуге 

мүмкіндік береді 

Жүкті тасымалдау 
барысында және  

қойма жұмыстары 
кезінде қауіпсіз 

тиеу-түсіру 
жұмыстары 

Жүкті көтеру 
қабілеті бойынша 
көлік құралдарын 

және 
контейнерлерді 
дұрыс қолдану 

Жүкті 
механикалық 
тиеу-түсіру 

жұмыстарын 
атқаруға 

мүмкіндік 

Көлік ішінде, 
вагонда, трюмде 
олардың бойлық 
және көлденең 

жылжуын 
болдырмайтын 
орнықтылығы, 
жүктерді бекіту 

мүмкіндігі 
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1.2.2 сурет - Жаңа піскен жемістер мен көкөністерді тасымалдау 
 
Жемістердің (өнеркәсіптік қайта өңдеуге арналған алма) және 

көкөністердің (қызылша, сәбіз, ақ қауданды қырыққабат, кеш картоп және 
т.б.) кейбір түрлерін борттық автомобильдерде, оның ішінде ыдыссыз 
тәсілмен (үйінді) тасымалдауға рұқсат етіледі, бұл ретте оларды 
атмосфералық жауын-шашын мен температураның 0оС төмен әсерінен 
қорғауды қамтамасыз етеді (брезентпен жабу). 

Жүкпен бірге жүк жөнелтуші беруге міндетті автокөлік ұйымының 
сертификаты немесе басқа да құжаттарды, қажетті жүктерді тасымалдау үшін 
сәйкес санитарлық және басқа да ережелермен. 

Тез бүлінетін жүктерді тасымалдау ерекшеліктері. Тамақ өнімдерін, оның 
ішінде тез бүлінетін өсімдік тектес өнімдерге (жемістер, көкөністер, 
саңырауқұлақтар және т.б.) жататын өнімдерді тасымалдау белгіленген 
гигиеналық талаптарға қатаң сәйкестікте жүзеге асырылуы тиіс. 

Тез бұзылатын тамақ өнімдерін тасымалдау мамандандырылған 
салқындатқыш немесе изотермиялық көлікпен жүргізіледі. 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Тасымалдау шарттары (температурасы, ылғалдылығы) жеміс-көкөніс 
өнімдерінің әрбір түріне арналған нормативтік және техникалық 
құжаттаманың талаптарына, сондай-ақ тез бұзылатын жүктерді тасымалдау 
ережелеріне сәйкес болуы тиіс. 

Тез бүлінетін жүктерді алыс қашықтыққа тасымалдау кезінде ерекше 
талаптарды сақтау қажет. Жүк жөнелтуші тасымалдауға ұсынатын тез 
бұзылатын тауарлардың тиеу кезінде олардың әрбір түрі үшін белгіленген 
температурадан жоғары болмауы тиіс. 

Тамақ өнімдерін тасымалдау үшін пайдаланылатын көлік 
құралдарының белгіленген тәртіппен берілген санитарлық 
паспорты таза болуы, жарамды күйде болуы тиіс. Машина 
шанағының ішкі бетінде жууға және дезинфекциялауға оңай 
болатын гигиеналық жабыны болуы тиіс. 
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Автокөлік ұйымдары авторефрижераторлардың шанағында қажетті 
температуралық режимді қамтамасыз етуге міндетті.  

Жас жемістер мен көкөністер (банандар мен ананастардан басқа) жолда 
болған кезде (тиеу аяқталған сәттен бастап және түсіру басталғанға дейін) 
көктемгі, жазғы және күзгі кезеңдерде 0°С — тан төмен емес температурада, 
ал жас Көк (салат, шалғам, жасыл пияз, аскөк және т.б.)-брезентпен 
жабылатын борттық автомобильдерде немесе желдетілетін автомобиль-
фургондарда тасымалдау ұзақтығы 3 сағаттан аспайтын түнгі және таңғы 
сағаттарда тасымалдануы мүмкін. 

 
1.2.1 кесте  - Кейбір жемістер мен көкөністерді автокөлікпен тасымалдаудың 

температуралық режимі 
Жүк 

атауы 
Тасымалдау 

кезіндегі 
температурасы, 0С 

Тасымалдау 
кезінде 

авторефрижерат
ор шанағындағы 

ауа 
температурасы, 

0С 

Ескертулер 

Өрік +3 0-ден +3-ке дейін  

Ананас +10-нан +13-ке дейін 
+8 –ден +11-ге 

дейін 
 

Піспеген 
банан 

+12-ден +15-ке 
дейін 

+1-ден +11-
ге дейін 

Піскендері 
тасмалданбайды 

Алма 
+6-дан  + 8-ге 

дейін 
+3-тен  +5-

ке дейін 
 

Шие +3 +1-ден +2-ге 
дейін 

Тасымалдау 
уақыты 3 
тәул.аспауы тиіс 

Жүзім +8 
+1-ден +8-ге 

дейін 
 

Алмұрт +6-дан +8-ге дейін 
+3-тен +5-ке 

дейін 
 

Шабдалы +4 
+1-ден +4-ке 

дейін 
 

Қара өрік +7 
+1-ден +7-ге 

дейін 
 

Цитрустық: 
апельсин, лимон, 
піспеген лимон, 
піскен мандарин 

+7-ден +10-ға дейін 
+12-ден +15-ке дейін 
+5 –тен +8-ге дейін 

+4-тен +10-ға 
дейін 

+8-ден +12-ге 
дейін 

+2-ден +8-ге 
дейін 

 +2-ден  +8-ге 
дейін 

 

Баклажан +7-ден  +10-ға дейін 
+8 –ден  +10-ға 

дейін 
 

Қауын +8-ден +10-ға дейін 
+8-ден  +10-ға 

дейін 
 

Қиян +10 +5-тен +10-ға  

дейін 

Кабачки + 6 
+1-ден  +6-ға 

дейін 
 

Капуста ерте 
пісетін, ақ, түрлі 
түсті 

+8 +1 –ден +8-ге 
дейін 

 

Қызанақтар: 
қызыл, қызғылт 

+15 
+8 

+8-ден +15-ке 
дейін 

 +4-тен +8-ге 
дейін 

 

Ерте пісетін сәбіз +8 
+1-ден +8-ге 

дейін 
 

Балғын көкшөп 
(салат, редис, 
жасыл пияз, укроп 
және т.б.) 

+8 +1 –ден +8-ге 
дейін 

 

 
 

 

 

 
Ыдысқа салынған жаңа піскен және салқындатылған жемістер мен 

көкөністерді салу ауаның циркуляциясы қамтамасыз етілетіндей етіп 
жүргізілуі тиіс, бұл ретте жүктің төбесі мен жоғарғы қатарының арасындағы 
қашықтық 30-35 см-ден кем болмауы тиіс және жүктің соңғы қатарының 
және шанақтың артқы қабырғасының арасындағы саңылау болмауы тиіс. 

Жемістер мен көкөністерді тасымалдағаннан кейін босаған жылжымалы 
құрам жүк қалдықтарынан тазартылуы, сондай-ақ жуылуы және 
дезинфекциялануы тиіс. 

Жүктерді вагондарда тиеу, орналастыру және бекіту темір жол көлігінің 
қозғалысы мен пайдалану қауіпсіздігін, тиеу-түсіру жұмыстарын 
механикаландыру мүмкіндігін, жүктер мен вагондардың сақталуын 
қамтамасыз етуі тиіс. 

 
 

1.2.3 сурет - Жаңа піскен жемістер мен көкөністерді темір жол көлігімен тасымалдау 

Назар аударыңыз! 

Бір автомобильде бірдей температуралық режим белгіленген бір топқа кіретін 
жемістердің немесе көкөністердің түрлі түрлерін және ең аз тұрақты жүкті тасымалдау 

үшін белгіленген уақыт ішінде бірге тасымалдауға жол беріледі. Әртүрлі топтарға 
кіретін жүктерді бірлесіп тасымалдауға жол берілмейді. 
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дейін 

Кабачки + 6 
+1-ден  +6-ға 

дейін 
 

Капуста ерте 
пісетін, ақ, түрлі 
түсті 

+8 +1 –ден +8-ге 
дейін 

 

Қызанақтар: 
қызыл, қызғылт 

+15 
+8 

+8-ден +15-ке 
дейін 

 +4-тен +8-ге 
дейін 

 

Ерте пісетін сәбіз +8 
+1-ден +8-ге 

дейін 
 

Балғын көкшөп 
(салат, редис, 
жасыл пияз, укроп 
және т.б.) 

+8 +1 –ден +8-ге 
дейін 

 

 
 

 

 

 
Ыдысқа салынған жаңа піскен және салқындатылған жемістер мен 

көкөністерді салу ауаның циркуляциясы қамтамасыз етілетіндей етіп 
жүргізілуі тиіс, бұл ретте жүктің төбесі мен жоғарғы қатарының арасындағы 
қашықтық 30-35 см-ден кем болмауы тиіс және жүктің соңғы қатарының 
және шанақтың артқы қабырғасының арасындағы саңылау болмауы тиіс. 

Жемістер мен көкөністерді тасымалдағаннан кейін босаған жылжымалы 
құрам жүк қалдықтарынан тазартылуы, сондай-ақ жуылуы және 
дезинфекциялануы тиіс. 

Жүктерді вагондарда тиеу, орналастыру және бекіту темір жол көлігінің 
қозғалысы мен пайдалану қауіпсіздігін, тиеу-түсіру жұмыстарын 
механикаландыру мүмкіндігін, жүктер мен вагондардың сақталуын 
қамтамасыз етуі тиіс. 

 
 

1.2.3 сурет - Жаңа піскен жемістер мен көкөністерді темір жол көлігімен тасымалдау 

Назар аударыңыз! 

Бір автомобильде бірдей температуралық режим белгіленген бір топқа кіретін 
жемістердің немесе көкөністердің түрлі түрлерін және ең аз тұрақты жүкті тасымалдау 

үшін белгіленген уақыт ішінде бірге тасымалдауға жол беріледі. Әртүрлі топтарға 
кіретін жүктерді бірлесіп тасымалдауға жол берілмейді. 
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Жаңа піскен жемістер мен көкөністерді тасымалдау ерекшеліктері. 
Жаңа піскен жемістер мен көкөністер мамандандырылған изотермиялық 
(Рефрижераторлық) вагондарда немесе контейнерлерде, сондай-ақ жабық 
вагондарда тасымалданады. 

Тамақ өнімдерін тасымалдау үшін пайдаланылатын барлық көлік 
құралдары куәландырылуы және белгіленген тәртіппен ресімделген 
санитарлық паспорттары болуы тиіс. 

Тез бүлінетін жүктерді тасымалдау тәсілі жүктің жүру жолында 
болуының климаттық аймағына, сондай-ақ жылдың әр түрлі уақытына тән 
ауа райы жағдайларына байланысты таңдалады. Бұл ретте жүк жөнелтуші 
жеткізудің есептік мерзімін, жүктің тасымалдау мерзімін, сондай-ақ жүктің 
сақталуы мен сапасын қамтамасыз ету үшін оның жүру жолында болатын 
әртүрлі климаттық аймақтардағы неғұрлым қолайсыз кезеңді ескеруі тиіс. 

 
 
 

 

 

 
     Ыдыстың түрлері: тақтай жәшіктері, гофрленген картоннан жасалған 
жәшіктер; жәшік-лотоктар; торға салынған шанақтар; картон жәшіктер; 
жәшік табандары, Мата және торлы қаптар, қатты ыдыстар; 
мамандандырылған контейнерлер мен торлар; 
     Жемістер мен көкөністерді ыдыстың шеттері бар (егер өнімнің тиісті 
түріне арналған стандарттарда өзгеше көрсетілмесе) жабық ыдысқа, олар 
соғылмайтындай, жоғалтпайтындай және доп тигізбейтіндей етіп қою керек. 
Әрбір жәшікке бір помологиялық немесе ботаникалық топтың және бір 
өлшемдік санаттың жемісін салады. 
       Жаппай дайындау кезеңінде жүк жөнелтушімен және жүк алушының 
келісімі бойынша жабық вагондарда кеш картоп, асхана қызылшасы, кеш 
қарбыз, азық-түлік асқабағы, орташа кеш және кеш пісетін сортты ақ 
қауданды қырыққабат, сондай-ақ спирт, крахмал және сірне өндіруге 
арналған картоп үйіп тасымалдауға жол беріледі. 
       Ұзақ сақтауға арналған картоп тек ыдыста тасымалданады. Сондай-ақ 
ыдыста рефрижераторлық вагондар мен контейнерлерде жемістер мен 
көкөністерді тасымалдайды. 
      Жүктерді тасымалдауға ұсынған кезде жүк жөнелтуші жүк құжатпен 
бірге тасымалдаушыға вагонға, контейнерге тиеу күні белгіленген жүктің 
сапасы туралы тиісті құжатты ұсынады. Жүктің сапасы туралы құжатта 
жүктің нақты атауы, сапалық жай-күйі, тәуліктегі тасымалдау мерзімі және 
тиеу алдындағы жүктің температурасы, сондай-ақ: 
 жеміс-жидек дақылдары — помологиялық сорт (жүзім үшін — 
ампелографиялық сорт), жиналған күні; 

Назар аударыңыз! 
Жаңа піскен жемістер мен көкөністерді темір жол көлігімен тасымалдау 
ыдысының әртүрлі түрлерінде: жабық тақтай және полимерлі 
жәшіктерде, жәшік-лотоктарда, ағаш бөшкелерде, Мата және торлы 
қаптарда, мамандандырылған жәшік табандықтарда тасымалдануы 
мүмкін. 

 көкөніс дақылдарын-ботаникалық сорт, жинау күні; 
 Рефрижераторлық вагондарда тасымалданатын жүктерді тасымалдау-
нормативтік құжаттарға сәйкес температураның рұқсат етілетін 
өзгерістерінің шектері. 
Жүк жөнелтуші жүкқұжатқа қосымша: 
 жемістер мен көкөністерді тасымалдау кезінде - өсімдік шаруашылығы 

өнімдерінде токсиканттардың болуы және пестицидтерді қолдану 
регламенттерін сақтау туралы құжат; 
 жеміс-жидек пен көкөністерді карантинге жарияланған аймақтан тиеп 

жөнелту кезінде — сондай-ақ осындай жүктерді экспорттық-импорттық 
тасымалдау кезінде-карантиндік немесе фитосанитариялық сертификат. 
Жүкқұжаттың сыртқы жағында «Жөнелтушінің ерекше өтініштері мен 

белгілері» бағанында жүк жөнелтуші қоса берілген құжаттардың атауын, 
нөмірін және берілген күнін көрсетеді. 

Жүктерді орналастыруға және орналастыруға қойылатын талаптар. Жүк 
жөнелтуші жүктерді Тиеу кезінде оларды вагонға, контейнерге ішкі 
жабдықты зақымдамай орналастыруы және орналастыруы тиіс. 

Жүктері бар бөшкелер бір немесе бірнеше қабатқа тігінен тығындау 
түбімен және төлкемен жоғары қаратып орналастырылады немесе егер 
төлкелер бүйірінде болса көлденең қойылады. Бөшкелерді бірнеше қабатқа 
орнатқанда төсемдер қолданылады. Бөшкелерді мамандандырылған 
изотермиялық вагондарға (рефрижераторлық вагондар, вагон-термостар), 
сондай-ақ Әмбебап және рефрижераторлық контейнерлерге тиеу кезінде 
вагондардың еден торларына және контейнерлердің еденіне тақтайлар мен 
қалқандар төселеді. Сыйымдылығы 100 дм3 артық бөшкелерді әмбебап және 
рефрижераторлық контейнерлерге тиеуге жол берілмейді. 

Әрбір қабатқа және тиеу қатарына мөлшері бойынша бір типті бөшкелер 
орналастырылуы тиіс. Егер вагонның (контейнердің) толық сыйымдылығына 
бір өлшемдегі бөшкелер жетіспесе, онда біртектілік қағидасын қабат 
бойынша сақтау қажет, бұл ретте неғұрлым ауыр бөшкелер бірінші қабатқа 
қойылады. 

Көкөністері бар маталы және торлы қаптар вагонда бірнеше қабатқа 
тіреуіш орналастырылады. 

Вагондағы жеміс-көкөніс өнімдері бар жәшіктерді шахмат, тік немесе 
айқас тәсілмен (1.2.4 сурет) төсейді. 
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 көкөніс дақылдарын-ботаникалық сорт, жинау күні; 
 Рефрижераторлық вагондарда тасымалданатын жүктерді тасымалдау-
нормативтік құжаттарға сәйкес температураның рұқсат етілетін 
өзгерістерінің шектері. 
Жүк жөнелтуші жүкқұжатқа қосымша: 
 жемістер мен көкөністерді тасымалдау кезінде - өсімдік шаруашылығы 

өнімдерінде токсиканттардың болуы және пестицидтерді қолдану 
регламенттерін сақтау туралы құжат; 
 жеміс-жидек пен көкөністерді карантинге жарияланған аймақтан тиеп 

жөнелту кезінде — сондай-ақ осындай жүктерді экспорттық-импорттық 
тасымалдау кезінде-карантиндік немесе фитосанитариялық сертификат. 
Жүкқұжаттың сыртқы жағында «Жөнелтушінің ерекше өтініштері мен 

белгілері» бағанында жүк жөнелтуші қоса берілген құжаттардың атауын, 
нөмірін және берілген күнін көрсетеді. 

Жүктерді орналастыруға және орналастыруға қойылатын талаптар. Жүк 
жөнелтуші жүктерді Тиеу кезінде оларды вагонға, контейнерге ішкі 
жабдықты зақымдамай орналастыруы және орналастыруы тиіс. 

Жүктері бар бөшкелер бір немесе бірнеше қабатқа тігінен тығындау 
түбімен және төлкемен жоғары қаратып орналастырылады немесе егер 
төлкелер бүйірінде болса көлденең қойылады. Бөшкелерді бірнеше қабатқа 
орнатқанда төсемдер қолданылады. Бөшкелерді мамандандырылған 
изотермиялық вагондарға (рефрижераторлық вагондар, вагон-термостар), 
сондай-ақ Әмбебап және рефрижераторлық контейнерлерге тиеу кезінде 
вагондардың еден торларына және контейнерлердің еденіне тақтайлар мен 
қалқандар төселеді. Сыйымдылығы 100 дм3 артық бөшкелерді әмбебап және 
рефрижераторлық контейнерлерге тиеуге жол берілмейді. 

Әрбір қабатқа және тиеу қатарына мөлшері бойынша бір типті бөшкелер 
орналастырылуы тиіс. Егер вагонның (контейнердің) толық сыйымдылығына 
бір өлшемдегі бөшкелер жетіспесе, онда біртектілік қағидасын қабат 
бойынша сақтау қажет, бұл ретте неғұрлым ауыр бөшкелер бірінші қабатқа 
қойылады. 

Көкөністері бар маталы және торлы қаптар вагонда бірнеше қабатқа 
тіреуіш орналастырылады. 

Вагондағы жеміс-көкөніс өнімдері бар жәшіктерді шахмат, тік немесе 
айқас тәсілмен (1.2.4 сурет) төсейді. 
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 1.2.4 сурет - Жүктерді вагонға салу тәсілдері: 

а-науаларды төсеу; б-шахмат: в-тік; 
г-қиылысты: 1-вагонның бойында орналасқан жәшіктердегі тақ қабаттар; 2-вагонға 

көлденең орналастырылған жәшіктердегі жұп қабаттар. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.2.2 сызба. Жүктерді жинау тәсілдері 
 
Жәшіктер-науалар вагондарда рейкаларды қолданбай тығыз қатармен 

орнатылады. Бұл ретте оларды вагонның ұзындығын бір-біріне тығыз және 
бойлық қабырғаларға төменгі жәшіктер-лотоктардың барлық тіректері оларға 
арналған Жоғарғы жәшіктердің пазаларына дәл кіретіндей етіп 
орналастырады. Жапсарлас жәшіктер-жоғарғы қабаттың лотоктарының 
тіректері бір-бірімен сыммен немесе шпагатпен байланады. Егер вагонның 
бойлық қабырғасында жәшік-науаның ұзындығына еселік аралық қалатын 
болса,онда бұл аралықта жәшіки науа оның ұзындығы бойынша вагонға 
көлденең орнатылады. 
       Қысқы кезеңде банандарды тасымалдау кезінде олардың салқындауын 
болдырмау үшін картон жәшіктердің төменгі қатарлары еден торларына 
Орнатылатын табандықтарға салынады. Банандары бар жәшіктер вагондарда 
саңылаусыз тығыз қатармен немесе шахмат тәсілімен орнатылады. 
      Вагонның түріне байланысты жемістер мен көкөністерді салудың ең 
жоғары биіктігі мынадай мөлшерден аспауы тиіс: 

 жүзім, өрік, шабдалы, алша, шие, шие, алхоры, алмалар мен алмұрттар 
рефрижераторлық вагондардағы жәшіктерде ерте пісу мерзімдерінде-180 
см; 

Жүктерді жинау 
тәсілдері 

Шахматты жинау 
тәсілі 

Айқас жинау тәсілі Тігінен жинау тәсілі 

Жәшіктерді жұп сандар 
бойынша вагон 
қатарына 4-5см 

арақашықтықта, вагон 
қабырғасынан 7-8см 

арақашықтықта салады 

Тақтай жәшіктер вагонға тігінен бір-
біріне тығыз тиіп, 4-5 см 

арақашықтықта орналасады, әрбір екі 
қабат сайын жәшіктердің бастарына 

қалыңдығы 2-3 см рейкалар салынады, 
олардың ұштары вагонның бойлық 

қабырғаларына тірелуі тиіс. Екі 
жоғарғы қабатта жәшіктер рейкаларға 

міндетті түрде орнатылады. Келесі 
қабаттардың жәшіктері төменгі 

қатардың жәшіктеріне дәл салынады 

Жәшіктер вагонның 
бойымен тақ қабаттарда, 

жұп қабаттарда - жәшіктер 
қатарының арасына 4-5 см 

жолақтары бар вагонға 
көлденең 

орналастырылады. Егер 
жәшіктердің ұзындығы 

вагондардың еніне 
еселенмесе, бос кеңістік 

жәшіктер арасында 
біркелкі бөлінеді 

 ерте пісетін қырыққабат, қияр, алма және алмұрт пісудің кеш 
мерзімдері, айва, жасыл банандар, қызанақ, қауын және басқа да жемістер 
мен көкөністер рефрижераторлық вагондардағы жәшіктерде — 200см; 

 Рефрижераторлық вагондардағы жәшіктегі жемістер мен көкөністер-
170см; 

 жабық вагондардағы жәшіктердегі жемістер мен көкөністер-160см; 
жабық вагондардағы жәшіктердегі ерте пісетін алмалар мен алмұрттар — 
160см; 

 жүгері рефрижераторлық вагондардағы жәшіктердегі сүтті-балауыздық 
пісетін собықпен: алдын ала салқындатылған-160см, салқындатылған-
120см; 

 піскен алмалар мен алмұрттар, ашылмаған айва, құрма, жаңа піскен 
анарлар, орташа піскен қырыққабат, қауын, қызанақтар және жабық 
вагондардағы жәшіктердегі басқа да жемістер мен көкөністер-180 см; 

 жәшік тұғырларындағы қауын, қарбызды және асқабақ: 
Рефрижераторлық вагондарда — 2-3 қабат, жабық вагондарда-2 қабат; 

 картоп кеш пісетін, пияз, асханалық қызылша, сәбіз, қырыққабат, 
қаптарға салынған басқа да көкөністер, Рефрижераторлық және жабық 
вагондарда — 160 см; 

 орташа кеш ақ қырыққабат (1 қыркүйектен кейін) және жабық 
вагондарда ыдыссыз (үйіп) тасымалдау кезіндегі қарбыздар-130 см; 

 ақ қауданды қырыққабат кеш пісетін, картоп кеш күзгі және асхана 
қызылшасы ыдыссыз тасымалдау кезінде (үйіп) жабық вагондарда — 160 
см; 

 жабық вагондарда ыдыссыз (үйіп) тасымалдау кезінде өткен жылғы 
егіннің картоп: сәуір-мамыр айларында-150 см, маусымда-110 см; 

 жабық вагондарда ыдыссыз (үйіп) тасымалдау кезінде асқабақ-150 см. 
Асхана қызылшасын, қарбыз және асқабақ үйіп тасымалдаған кезде 

вагонның едені мен қабырғалары тиеу биіктігіне құрғақ сабанмен немесе 
ағаш жоңқасымен 10 см қалыңдықта төселеді. 

Жабық вагондардың есікаралық кеңістігі оларда көкөністерді үйіп 
тасымалдау кезінде жүк жөнелтуші көкөніс қалқандарымен қоршайды. 
Тасымалдау шарттары мен мерзімдері. Рефрижераторлық вагондар мен 
контейнерлердегі жүктер тек үлкен жылдамдықпен тасымалданады. 
       Рефрижераторлық вагондарда жаңа піскен жемістер мен көкөністерді 
тасымалдау кезінде берілген температуралық режимді сақтау қамтамасыз 
етілуі тиіс. 
       Сыртқы ауа температурасы оң болған жағдайда рефрижераторлық 
вагонның жүк үй-жайы салқындатылған жүктерді тиеу алдында сақтау 
температурасына дейін алдын ала салқындатуды қажет етеді. Егер 
тоңазытылмаған жүктерді тиеу жүргізілсе, онда вагонның жүк үй-жайы 
алдын ала салқындатылмайды. 
      Егер жылытуды талап ететін жүктерді тиеу алдында сыртқы ауаның 
температурасы теріс болса, онда рефрижераторлық вагонның жүк үй-жайы 
алдын ала +6°С дейін жылынады. 

 
 1.2.4 сурет - Жүктерді вагонға салу тәсілдері: 

а-науаларды төсеу; б-шахмат: в-тік; 
г-қиылысты: 1-вагонның бойында орналасқан жәшіктердегі тақ қабаттар; 2-вагонға 

көлденең орналастырылған жәшіктердегі жұп қабаттар. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.2.2 сызба. Жүктерді жинау тәсілдері 
 
Жәшіктер-науалар вагондарда рейкаларды қолданбай тығыз қатармен 

орнатылады. Бұл ретте оларды вагонның ұзындығын бір-біріне тығыз және 
бойлық қабырғаларға төменгі жәшіктер-лотоктардың барлық тіректері оларға 
арналған Жоғарғы жәшіктердің пазаларына дәл кіретіндей етіп 
орналастырады. Жапсарлас жәшіктер-жоғарғы қабаттың лотоктарының 
тіректері бір-бірімен сыммен немесе шпагатпен байланады. Егер вагонның 
бойлық қабырғасында жәшік-науаның ұзындығына еселік аралық қалатын 
болса,онда бұл аралықта жәшіки науа оның ұзындығы бойынша вагонға 
көлденең орнатылады. 
       Қысқы кезеңде банандарды тасымалдау кезінде олардың салқындауын 
болдырмау үшін картон жәшіктердің төменгі қатарлары еден торларына 
Орнатылатын табандықтарға салынады. Банандары бар жәшіктер вагондарда 
саңылаусыз тығыз қатармен немесе шахмат тәсілімен орнатылады. 
      Вагонның түріне байланысты жемістер мен көкөністерді салудың ең 
жоғары биіктігі мынадай мөлшерден аспауы тиіс: 

 жүзім, өрік, шабдалы, алша, шие, шие, алхоры, алмалар мен алмұрттар 
рефрижераторлық вагондардағы жәшіктерде ерте пісу мерзімдерінде-180 
см; 

Жүктерді жинау 
тәсілдері 

Шахматты жинау 
тәсілі 

Айқас жинау тәсілі Тігінен жинау тәсілі 

Жәшіктерді жұп сандар 
бойынша вагон 
қатарына 4-5см 

арақашықтықта, вагон 
қабырғасынан 7-8см 

арақашықтықта салады 

Тақтай жәшіктер вагонға тігінен бір-
біріне тығыз тиіп, 4-5 см 

арақашықтықта орналасады, әрбір екі 
қабат сайын жәшіктердің бастарына 

қалыңдығы 2-3 см рейкалар салынады, 
олардың ұштары вагонның бойлық 

қабырғаларына тірелуі тиіс. Екі 
жоғарғы қабатта жәшіктер рейкаларға 

міндетті түрде орнатылады. Келесі 
қабаттардың жәшіктері төменгі 

қатардың жәшіктеріне дәл салынады 

Жәшіктер вагонның 
бойымен тақ қабаттарда, 

жұп қабаттарда - жәшіктер 
қатарының арасына 4-5 см 

жолақтары бар вагонға 
көлденең 

орналастырылады. Егер 
жәшіктердің ұзындығы 

вагондардың еніне 
еселенмесе, бос кеңістік 

жәшіктер арасында 
біркелкі бөлінеді 

 көкөніс дақылдарын-ботаникалық сорт, жинау күні; 
 Рефрижераторлық вагондарда тасымалданатын жүктерді тасымалдау-
нормативтік құжаттарға сәйкес температураның рұқсат етілетін 
өзгерістерінің шектері. 
Жүк жөнелтуші жүкқұжатқа қосымша: 
 жемістер мен көкөністерді тасымалдау кезінде - өсімдік шаруашылығы 

өнімдерінде токсиканттардың болуы және пестицидтерді қолдану 
регламенттерін сақтау туралы құжат; 
 жеміс-жидек пен көкөністерді карантинге жарияланған аймақтан тиеп 

жөнелту кезінде — сондай-ақ осындай жүктерді экспорттық-импорттық 
тасымалдау кезінде-карантиндік немесе фитосанитариялық сертификат. 
Жүкқұжаттың сыртқы жағында «Жөнелтушінің ерекше өтініштері мен 

белгілері» бағанында жүк жөнелтуші қоса берілген құжаттардың атауын, 
нөмірін және берілген күнін көрсетеді. 

Жүктерді орналастыруға және орналастыруға қойылатын талаптар. Жүк 
жөнелтуші жүктерді Тиеу кезінде оларды вагонға, контейнерге ішкі 
жабдықты зақымдамай орналастыруы және орналастыруы тиіс. 

Жүктері бар бөшкелер бір немесе бірнеше қабатқа тігінен тығындау 
түбімен және төлкемен жоғары қаратып орналастырылады немесе егер 
төлкелер бүйірінде болса көлденең қойылады. Бөшкелерді бірнеше қабатқа 
орнатқанда төсемдер қолданылады. Бөшкелерді мамандандырылған 
изотермиялық вагондарға (рефрижераторлық вагондар, вагон-термостар), 
сондай-ақ Әмбебап және рефрижераторлық контейнерлерге тиеу кезінде 
вагондардың еден торларына және контейнерлердің еденіне тақтайлар мен 
қалқандар төселеді. Сыйымдылығы 100 дм3 артық бөшкелерді әмбебап және 
рефрижераторлық контейнерлерге тиеуге жол берілмейді. 

Әрбір қабатқа және тиеу қатарына мөлшері бойынша бір типті бөшкелер 
орналастырылуы тиіс. Егер вагонның (контейнердің) толық сыйымдылығына 
бір өлшемдегі бөшкелер жетіспесе, онда біртектілік қағидасын қабат 
бойынша сақтау қажет, бұл ретте неғұрлым ауыр бөшкелер бірінші қабатқа 
қойылады. 

Көкөністері бар маталы және торлы қаптар вагонда бірнеше қабатқа 
тіреуіш орналастырылады. 

Вагондағы жеміс-көкөніс өнімдері бар жәшіктерді шахмат, тік немесе 
айқас тәсілмен (1.2.4 сурет) төсейді. 
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 ерте пісетін қырыққабат, қияр, алма және алмұрт пісудің кеш 
мерзімдері, айва, жасыл банандар, қызанақ, қауын және басқа да жемістер 
мен көкөністер рефрижераторлық вагондардағы жәшіктерде — 200см; 

 Рефрижераторлық вагондардағы жәшіктегі жемістер мен көкөністер-
170см; 

 жабық вагондардағы жәшіктердегі жемістер мен көкөністер-160см; 
жабық вагондардағы жәшіктердегі ерте пісетін алмалар мен алмұрттар — 
160см; 

 жүгері рефрижераторлық вагондардағы жәшіктердегі сүтті-балауыздық 
пісетін собықпен: алдын ала салқындатылған-160см, салқындатылған-
120см; 

 піскен алмалар мен алмұрттар, ашылмаған айва, құрма, жаңа піскен 
анарлар, орташа піскен қырыққабат, қауын, қызанақтар және жабық 
вагондардағы жәшіктердегі басқа да жемістер мен көкөністер-180 см; 

 жәшік тұғырларындағы қауын, қарбызды және асқабақ: 
Рефрижераторлық вагондарда — 2-3 қабат, жабық вагондарда-2 қабат; 

 картоп кеш пісетін, пияз, асханалық қызылша, сәбіз, қырыққабат, 
қаптарға салынған басқа да көкөністер, Рефрижераторлық және жабық 
вагондарда — 160 см; 

 орташа кеш ақ қырыққабат (1 қыркүйектен кейін) және жабық 
вагондарда ыдыссыз (үйіп) тасымалдау кезіндегі қарбыздар-130 см; 

 ақ қауданды қырыққабат кеш пісетін, картоп кеш күзгі және асхана 
қызылшасы ыдыссыз тасымалдау кезінде (үйіп) жабық вагондарда — 160 
см; 

 жабық вагондарда ыдыссыз (үйіп) тасымалдау кезінде өткен жылғы 
егіннің картоп: сәуір-мамыр айларында-150 см, маусымда-110 см; 

 жабық вагондарда ыдыссыз (үйіп) тасымалдау кезінде асқабақ-150 см. 
Асхана қызылшасын, қарбыз және асқабақ үйіп тасымалдаған кезде 

вагонның едені мен қабырғалары тиеу биіктігіне құрғақ сабанмен немесе 
ағаш жоңқасымен 10 см қалыңдықта төселеді. 

Жабық вагондардың есікаралық кеңістігі оларда көкөністерді үйіп 
тасымалдау кезінде жүк жөнелтуші көкөніс қалқандарымен қоршайды. 
Тасымалдау шарттары мен мерзімдері. Рефрижераторлық вагондар мен 
контейнерлердегі жүктер тек үлкен жылдамдықпен тасымалданады. 
       Рефрижераторлық вагондарда жаңа піскен жемістер мен көкөністерді 
тасымалдау кезінде берілген температуралық режимді сақтау қамтамасыз 
етілуі тиіс. 
       Сыртқы ауа температурасы оң болған жағдайда рефрижераторлық 
вагонның жүк үй-жайы салқындатылған жүктерді тиеу алдында сақтау 
температурасына дейін алдын ала салқындатуды қажет етеді. Егер 
тоңазытылмаған жүктерді тиеу жүргізілсе, онда вагонның жүк үй-жайы 
алдын ала салқындатылмайды. 
      Егер жылытуды талап ететін жүктерді тиеу алдында сыртқы ауаның 
температурасы теріс болса, онда рефрижераторлық вагонның жүк үй-жайы 
алдын ала +6°С дейін жылынады. 

 көкөніс дақылдарын-ботаникалық сорт, жинау күні; 
 Рефрижераторлық вагондарда тасымалданатын жүктерді тасымалдау-
нормативтік құжаттарға сәйкес температураның рұқсат етілетін 
өзгерістерінің шектері. 
Жүк жөнелтуші жүкқұжатқа қосымша: 
 жемістер мен көкөністерді тасымалдау кезінде - өсімдік шаруашылығы 

өнімдерінде токсиканттардың болуы және пестицидтерді қолдану 
регламенттерін сақтау туралы құжат; 
 жеміс-жидек пен көкөністерді карантинге жарияланған аймақтан тиеп 

жөнелту кезінде — сондай-ақ осындай жүктерді экспорттық-импорттық 
тасымалдау кезінде-карантиндік немесе фитосанитариялық сертификат. 
Жүкқұжаттың сыртқы жағында «Жөнелтушінің ерекше өтініштері мен 

белгілері» бағанында жүк жөнелтуші қоса берілген құжаттардың атауын, 
нөмірін және берілген күнін көрсетеді. 

Жүктерді орналастыруға және орналастыруға қойылатын талаптар. Жүк 
жөнелтуші жүктерді Тиеу кезінде оларды вагонға, контейнерге ішкі 
жабдықты зақымдамай орналастыруы және орналастыруы тиіс. 

Жүктері бар бөшкелер бір немесе бірнеше қабатқа тігінен тығындау 
түбімен және төлкемен жоғары қаратып орналастырылады немесе егер 
төлкелер бүйірінде болса көлденең қойылады. Бөшкелерді бірнеше қабатқа 
орнатқанда төсемдер қолданылады. Бөшкелерді мамандандырылған 
изотермиялық вагондарға (рефрижераторлық вагондар, вагон-термостар), 
сондай-ақ Әмбебап және рефрижераторлық контейнерлерге тиеу кезінде 
вагондардың еден торларына және контейнерлердің еденіне тақтайлар мен 
қалқандар төселеді. Сыйымдылығы 100 дм3 артық бөшкелерді әмбебап және 
рефрижераторлық контейнерлерге тиеуге жол берілмейді. 

Әрбір қабатқа және тиеу қатарына мөлшері бойынша бір типті бөшкелер 
орналастырылуы тиіс. Егер вагонның (контейнердің) толық сыйымдылығына 
бір өлшемдегі бөшкелер жетіспесе, онда біртектілік қағидасын қабат 
бойынша сақтау қажет, бұл ретте неғұрлым ауыр бөшкелер бірінші қабатқа 
қойылады. 

Көкөністері бар маталы және торлы қаптар вагонда бірнеше қабатқа 
тіреуіш орналастырылады. 

Вагондағы жеміс-көкөніс өнімдері бар жәшіктерді шахмат, тік немесе 
айқас тәсілмен (1.2.4 сурет) төсейді. 
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      Рефрижераторлық вагондарда жаңа піскен жемістер мен көкөністерді 
тасымалдау кезінде температуралық режим және желдету қажеттілігі тиеу 
сәтіндегі жүктің түрі мен температурасына байланысты белгіленеді (кесте. 3). 
      Рефрижераторлық вагондарда температуралық режимді ұстамай жүктерді 
тасымалдау кезінде механиктер вагонның жүк үй-жайының ішіндегі 
температураны бақылауды қамтамасыз етеді. Вагондағы температураның 
жүк жөнелтуші берген шектен жоғары немесе төмен төмендеуі немесе 
жоғарылауы кезінде жүктің сапасы туралы құжатта температураны берілген 
температураға сәйкес келтіруге арналған жабдық қосылады. 
 
1.2.2 кесте - Рефрижераторлық вагондарда тасымалдау кезінде жаңа піскен 
жемістер мен көкөністерді температуралық режим және желдету 

 

Жүк атауы Температуралық режим, °С 
Желдету қажеттілігі от до 

Төменде аталғандардан 
басқа, картоп, жүзім, 
жидектер, цитрус жемістері, 
алма, алмұрт және басқа да 
жемістер мен көкөністер 

+5 +2 Жылыту кезінде 
желдетіледі 

Қызанақ және қоңыр піскен 
қызанақ, қияр, баклажан, 
тәтті бұрыш, қауын, 
асқабақ, ананас, лимон 

+9 +6 Жылыту кезінде 
желдетіледі 

Жүктің атауы 
Температуралық режим,°С 

Желдету қажеттілігі 
Тез пісетін қызанақтар + 15 +9 Жылыту кезінде 

желдетіледі 

Банандар + 14 + 12 Салқындату және жылыту 
кезінде желдетіледі 

 
Егер барлық жол бойындағы жүктің осы түрі үшін температуралық 

режим сыртқы ауа температурасымен сәйкес келсе, жабық вагондарда тез 
бүлінетін жүктерді тасымалдауға рұқсат етіледі. 

Өтпелі кезеңде сыртқы ауаның температурасына байланысты жаңа піскен 
жеміс-көкөніс өнімдерін жабық вагондарда жылылаусыз немесе 
жылылықпен тасымалдау мүмкіндігін тасымалдаушы айқындайды. 

Жазғы және өтпелі кезеңдерде аяз басталғанға дейін жабық вагондарда 
жаңа піскен жемістер мен көкөністерді тасымалдау кезінде желдету барлық 
жол бойында үздіксіз жүзеге асырылады. 

Жабық вагондарды үздіксіз желдету ішінен металл тормен қапталған 
ашық бүйірлік люктер арқылы немесе жартылай жабық бүйірлік люктер 
арқылы жүргізіледі. 

Бүйір люктерінің қақпақтары жартылай ашық күйде жүкжөнелтушімен 
жасалған ағаш бөренелер қойылған, күріште көрсетілгендей, диаметрі 4~6 мм 
сыммен бекітілуі тиіс. Люктердің қақпақтарын вагон қаптамасында бекіту 
үшін люктің үстінен диаметрі 5-6 мм тесік бұрғыланады. Сымның ұштары 
қаптаманың ішкі жағынан көлемі 50х20 мм, қалыңдығы 2-4 мм және бір-
бірінен 25 мм қашықтықта диаметрі 7 мм екі тесігі бар металл пластинаның 
көмегімен бұралады, әрі ширату үш орамнан кем болуы тиіс. Люк 
қақпағының жоғарғы жиегінің вагон қабырғасынан ауытқуы 100 мм аспауы 
тиіс. 

Люктердің қақпақтарын жартылай ашық күйінде бекітуді, сондай-ақ 
түсіргеннен кейін сымдарды алуды тиісінше жүк жөнелтуші, жүк алушы 
жүргізеді. 

Жылытылған жабық вагондарда қысқы кезеңде жүктерді тасымалдаудың 
тізбесін, шарттары мен шекті мерзімдерін тасымалдаушы ерекше 
жағдайларда белгілейді. Жабық вагондар жылылау кезінде белгілі бір 
мерзімге жүкпен жинақталған жылуды немесе суықты сақтайды. 

Сыртқы ауаның температурасы теріс болған кезде жүк жөнелтуші 
жемістер мен көкөністерді тиеу кезеңінде салқындатуды немесе мұздатуды 
болғызбайтын шараларды қабылдайды. 
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Жабық вагондарды үздіксіз желдету ішінен металл тормен қапталған 
ашық бүйірлік люктер арқылы немесе жартылай жабық бүйірлік люктер 
арқылы жүргізіледі. 

Бүйір люктерінің қақпақтары жартылай ашық күйде жүкжөнелтушімен 
жасалған ағаш бөренелер қойылған, күріште көрсетілгендей, диаметрі 4~6 мм 
сыммен бекітілуі тиіс. Люктердің қақпақтарын вагон қаптамасында бекіту 
үшін люктің үстінен диаметрі 5-6 мм тесік бұрғыланады. Сымның ұштары 
қаптаманың ішкі жағынан көлемі 50х20 мм, қалыңдығы 2-4 мм және бір-
бірінен 25 мм қашықтықта диаметрі 7 мм екі тесігі бар металл пластинаның 
көмегімен бұралады, әрі ширату үш орамнан кем болуы тиіс. Люк 
қақпағының жоғарғы жиегінің вагон қабырғасынан ауытқуы 100 мм аспауы 
тиіс. 

Люктердің қақпақтарын жартылай ашық күйінде бекітуді, сондай-ақ 
түсіргеннен кейін сымдарды алуды тиісінше жүк жөнелтуші, жүк алушы 
жүргізеді. 

Жылытылған жабық вагондарда қысқы кезеңде жүктерді тасымалдаудың 
тізбесін, шарттары мен шекті мерзімдерін тасымалдаушы ерекше 
жағдайларда белгілейді. Жабық вагондар жылылау кезінде белгілі бір 
мерзімге жүкпен жинақталған жылуды немесе суықты сақтайды. 

Сыртқы ауаның температурасы теріс болған кезде жүк жөнелтуші 
жемістер мен көкөністерді тиеу кезеңінде салқындатуды немесе мұздатуды 
болғызбайтын шараларды қабылдайды. 
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сертификатпен, сондай-ақ жүктің жалпы сипаттамасы мен оның сапасы 
көрсетілетін жүк жөнелтуші берген сапа сертификатымен қоса берілуі тиіс.  

Жеміс-көкөніс жүктері теңіз тасымалына әртүрлі қатты ыдыста (науалар, 
жәшіктер) ұсынылуы мүмкін. 

Ерекшелік ретінде картоп және көкөністердің кейбір түрлері (мысалы 
пияз) тасымалдаушымен алдын ала келісу болған жағдайда мата немесе 
торлы қаптарда (әдетте, бір климаттық аймақ шегінде қысқа қашықтыққа 
тасымалдау кезінде) көрсетілуі мүмкін. 

 

 
 

1.2.6 сурет – Жеміс, көкөніс жүктерін теңіз арқылы тасымалдау 
 

Тропикалық және субтропикалық жемістер теңіз арқылы тасымалдауға 
салқындатылған күйде, қалған жемістер мен көкөністер, әдетте, 
салқындатылған күйінде ұсынылады. 

Рефрижераторлық тоннамен тасымалдауға алдын ала салқындатылған да, 
тоңазытылмаған да жемістер де ұсынылуы мүмкін. Егер феррижераторлық 
емес тоннамен тасымалдау қажет болса, онда жемістерді алдын ала 
салқындату қажет емес және тіпті зиянды екенін ескеру қажет. Бұл 
салқындатылмайтын үй-жайларда алдын ала салқындатылған жүкті 
тасымалдау едәуір нашар тасымалдануымен түсіндіріледі. 

Жеміс-көкөніс жүкті салқындатусыз тасымалдау мүмкіндігі жүк 
жөнелтушімен келісім бойынша әрбір нақты жағдайда мынадай факторларға 
байланысты анықталады: 

 Жүктің атауы мен жай-күйі; 
 тасымалдау маусымы және жүзу метеожағдайлары (оның ішінде 
кері температура кезінде межелі портта түсіру мүмкіндігі де; 
 кеменің бейімделу дәрежесі; 
 теңіз өткелінің ұзақтығы. 

Айлақта жүкті алдын ала қарау және тиеу кеме әкімшілігінің тұрақты 
бақылауымен жүргізілуі тиіс. Ыдыстың тұтастығына (орау таспаларының 
болуына, шаймалау іздерінің болмауына және т. б.) және жүктің жағдайына 
ерекше көңіл бөлінеді. 

Бұл ретте жүктің түрі үлкен маңызға ие. Мысалы, жетілудің 
тұтынушылық дәрежесіндегі (сарғыш немесе сары) банандарды тиеу 

сақталмаған тасымалдауға әкелуі мүмкін, өйткені жүктің жетілу процесін 
тоқтату іс жүзінде мүмкін емес: жетілу кезінде банандар қалған жүктің 
жетілу процесін белсендіретін этилен бөліп алады. 

Бұдан басқа, жемістер мен көкөністерді тасымалдау кезінде мынадай 
факт орын алады: қандай да бір жүк орнында бір немесе бірнеше піскен, 
бүлінген немесе шіріген жемістердің болуы, қалғандарының қарқынды 
шіруіне және бүлінуіне әкеп соқтырады. 

Тиеу кезінде жемістердің температурасы, әсіресе жүк кеменің бортына 
алдын ала салқындатылған (тоңазытқыш-қоймалардан немесе 
рефрижераторлық вагондардан) берілген жағдайда да кезеңдік өлшеуге 
жатады. 

Төмен (әсіресе теріс) температура жағдайында солтүстік порттарда 
жүктелетін кез келген жеміс-көкөніс жүктерінің температурасын өлшеу 
үлкен маңызға ие: жемістердің температурасы оңтайлы температурадан 
төмен жүкті портқа жеткізу кезінде немесе сақтау процесінде мұздату немесе 
қату мүмкіндігі туралы куәландырады. Мұндай жүк, әсіресе жоғары 
температура жағдайында тасымалдау кезінде тез жарамсыз болады. 
Банандар, мысалы, +10°С температурада сақталған жағдайда да, одан кейінгі 
жетілу қабілетін жоғалтуы мүмкін. Практикада банандар тоқылған ба, 
анықтаудың жеңілдетілген әдісін қолданады: жемісті пышақпен кеседі, кесу 
орнын жалғайды және ақ жіптер 1,5 — 2,0 см қашықтыққа созылса, 
жемістерді жақсы жағдайда әр жаққа баяу созады. 

Қатарларды төсеу жүктің барынша мүмкін болатын аэрациясын 
қамтамасыз ететіндей етіп жүргізіледі. Егер Рефрижераторлық жүк үй-
жайларында торлы төсеніш болса, жүктің штабельі төсеніш асты 
сепарациясын қолданбай орналастырылады. Егер мұндай төсеніш болмаса, 
онда әуе ағыны қозғалысының бағытына қимасы 50 х 50 мм-ге жуық немесе 
одан да көп қырлы бөренелер бір-бірінен 700 мм-ге жуық қашықтықта 
төселеді, оларға әрбір жүк орны кемінде үш тақтайға тиетіндей бір-бірінен 
осындай қашықтықта қалыңдығы 20-25 мм тақтайлар төселеді. Мұндай 
төсемді құрудың мақсаты-желдетілетін ауаның өтуін қамтамасыз ету және 
сол арқылы штабельдің төменгі қабаттарының аэрациясын жақсарту. 

Штабель әдетте борттарға тығыз және көлденең аралықтардан 100-200 мм 
қашықтықта орналасады. Қашықтық жүк орындарының өлшемдеріне 
байланысты теңіз өткелінде қалған кеңістікке жеке жәшіктердің құлауын 
болдырмау үшін таңдалады. 

Егер жүк берілетін болса, онда штабель қандай да бір саңылауларды 
қалдырмай, мүмкін болатын тығыздықпен қалыптасады. 

Жеміс-көкөніс жүгін жәшіктерге тиеу кезінде "астыңғы" қабаттары бар 
"кеуекті" қатарлап қалыптастырады. Бұл ретте төменгі қабат (ал қажет 
болған жағдайда — барлық тақ қабаттар) тығыз емес, жүк орындары 
арасындағы саңылауларды жәшіктердің мөлшеріне қарай 50-70 мм қалдыра 
отырып төселеді. Жұп қабаттар тығыз төселеді. Рефрижераторлық үй-
жайларды тиеу кезінде, әсіресе егер жүк алдын ала салқындатылған болса, 
"астыңғы" қабаттардың қалыптасуының орнына ауа тогы бағытында 2-5 
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сақталмаған тасымалдауға әкелуі мүмкін, өйткені жүктің жетілу процесін 
тоқтату іс жүзінде мүмкін емес: жетілу кезінде банандар қалған жүктің 
жетілу процесін белсендіретін этилен бөліп алады. 

Бұдан басқа, жемістер мен көкөністерді тасымалдау кезінде мынадай 
факт орын алады: қандай да бір жүк орнында бір немесе бірнеше піскен, 
бүлінген немесе шіріген жемістердің болуы, қалғандарының қарқынды 
шіруіне және бүлінуіне әкеп соқтырады. 

Тиеу кезінде жемістердің температурасы, әсіресе жүк кеменің бортына 
алдын ала салқындатылған (тоңазытқыш-қоймалардан немесе 
рефрижераторлық вагондардан) берілген жағдайда да кезеңдік өлшеуге 
жатады. 

Төмен (әсіресе теріс) температура жағдайында солтүстік порттарда 
жүктелетін кез келген жеміс-көкөніс жүктерінің температурасын өлшеу 
үлкен маңызға ие: жемістердің температурасы оңтайлы температурадан 
төмен жүкті портқа жеткізу кезінде немесе сақтау процесінде мұздату немесе 
қату мүмкіндігі туралы куәландырады. Мұндай жүк, әсіресе жоғары 
температура жағдайында тасымалдау кезінде тез жарамсыз болады. 
Банандар, мысалы, +10°С температурада сақталған жағдайда да, одан кейінгі 
жетілу қабілетін жоғалтуы мүмкін. Практикада банандар тоқылған ба, 
анықтаудың жеңілдетілген әдісін қолданады: жемісті пышақпен кеседі, кесу 
орнын жалғайды және ақ жіптер 1,5 — 2,0 см қашықтыққа созылса, 
жемістерді жақсы жағдайда әр жаққа баяу созады. 

Қатарларды төсеу жүктің барынша мүмкін болатын аэрациясын 
қамтамасыз ететіндей етіп жүргізіледі. Егер Рефрижераторлық жүк үй-
жайларында торлы төсеніш болса, жүктің штабельі төсеніш асты 
сепарациясын қолданбай орналастырылады. Егер мұндай төсеніш болмаса, 
онда әуе ағыны қозғалысының бағытына қимасы 50 х 50 мм-ге жуық немесе 
одан да көп қырлы бөренелер бір-бірінен 700 мм-ге жуық қашықтықта 
төселеді, оларға әрбір жүк орны кемінде үш тақтайға тиетіндей бір-бірінен 
осындай қашықтықта қалыңдығы 20-25 мм тақтайлар төселеді. Мұндай 
төсемді құрудың мақсаты-желдетілетін ауаның өтуін қамтамасыз ету және 
сол арқылы штабельдің төменгі қабаттарының аэрациясын жақсарту. 

Штабель әдетте борттарға тығыз және көлденең аралықтардан 100-200 мм 
қашықтықта орналасады. Қашықтық жүк орындарының өлшемдеріне 
байланысты теңіз өткелінде қалған кеңістікке жеке жәшіктердің құлауын 
болдырмау үшін таңдалады. 

Егер жүк берілетін болса, онда штабель қандай да бір саңылауларды 
қалдырмай, мүмкін болатын тығыздықпен қалыптасады. 

Жеміс-көкөніс жүгін жәшіктерге тиеу кезінде "астыңғы" қабаттары бар 
"кеуекті" қатарлап қалыптастырады. Бұл ретте төменгі қабат (ал қажет 
болған жағдайда — барлық тақ қабаттар) тығыз емес, жүк орындары 
арасындағы саңылауларды жәшіктердің мөлшеріне қарай 50-70 мм қалдыра 
отырып төселеді. Жұп қабаттар тығыз төселеді. Рефрижераторлық үй-
жайларды тиеу кезінде, әсіресе егер жүк алдын ала салқындатылған болса, 
"астыңғы" қабаттардың қалыптасуының орнына ауа тогы бағытында 2-5 
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қатар арқылы бөлгіш сепарацияны (20 х 20 мм қимасы рейкаларды) 
пайдалану жеткілікті болады. 

Қатарларды төсеу биіктігі ыдыстың беріктілік сипаттамасына және 
кеменің құрылыс ерекшеліктеріне байланысты, бірақ жүктің жоғарғы 
қабатының үстінде міндетті түрде бос кеңістікті 15-30 см қалдыру керек.Ірі 
тоннажды құрғақ жүкті кемелерде тасымалдау кезінде төсеу биіктігі, әдетте, 
мынадай мөлшерден аспауы тиіс: 

- ағаш жәшіктер -16 қабаттан артық емес;  
- картон жәшіктер — 6-14 қабаттан артық емес;  
- науалар — 14 қабаттан артық емес;  
- мата қаптар — 18 қабаттан артық емес;  
- торлы қаптар-16 қабаттан артық емес. 
Әрбір 5-ші қабаттан кейін жүкті жақсы аэрациялау үшін бөлгіш 

сепарацияны (рейкалар немесе қалыңдығы 20-25 мм тақтайлар) пайдалану 
ұсынылады. 

Жоғарыда сипатталған қатарларды қалыптастыру схемалары рейстің 
экстремалды, неғұрлым күрделі жағдайларына тән. Практикада 
тасымалданатын жемістер мен көкөністердің түріне, теңіз өткелінің 
ұзақтығына және басқа да факторларға байланысты көбінесе бортқа көбірек 
жүк алу ниетіне байланысты "кеуекті" қатарлардың қалыптасуынан бас 
тартылады. Әдетте, егер жүк пакеттерде берілсе, тасымалдау 
тасымалданатын жемістерді сақтаудың оңтайлы температурасына жақын 
температурада бір климаттық аймақта болады. 

Жемістер мен көкөністерді көліктік пакеттерде тасымалдау кезінде 
пакеттерді салу ернеуден жүк үй-жайының ортасына қарай жүргізіледі. Егер 
қатарда қалған кеңістіктегі пакетке сыймайтын болса, онда соңғы бірнеше 
пакеттер олардың арасында шамамен 15-20 см кеңістік қалатындай етіп 
орнатылады. Сепарацияны (тақтайлар, рейкалар) қабаттарды тегістеу және 
қажет болған жағдайда партияларды бөлу үшін ғана қолданады. 

Биіктігі бойынша пакеттер әдетте кеменің жүк үй-жайларының биіктігіне 
қарай қалыптастырады, пакеттерді 2 қабаттан артық орналастыруға, әдетте, 
жол берілмейді. Соңғы бірнеше пакеттер кептеліп қалады. 

Жеміс-көкөніс жүктері теңіз тасымалына стандартты (бірақ желдеткіш 
саңылаулары бар), мамандандырылған және рефрижераторлық 
контейнерлерде ұсынылуы мүмкін. Контейнерде жүк орындарын төсеу, егер 
контейнерде торлы төсеніш болмаса, төсеніш астындағы сепарацияға 
(тақтаға) қабырғаларға тығыз ең жоғары тығыздықпен жүргізіледі. 
Пакеттелген жүк (табандықта) төсеніш асты сепарациясын талап етпейді. 
Жүктің жоғарғы қабаты желдету саңылауларын жабылмауы тиіс. 

Контейнерлерді (нерефрижераторлық емес) орналастырудың ең қолайлы 
орындары—борттар мен аралықтарда, ауа өткізгіш тесіктерінің жанында, ең 
қолайлы орындары — жүк үй-жайының ортасында және қызатын 
аралықтарда. 

Контейнерлерді жоғарғы палубада тасымалдауға жүк жөнелтушінің 
келісімімен, әдетте, рейстің нақты жағдайларын негізге ала отырып (қысқа 

теңіз жолы, бір климаттық аймақта жүзу, жүкке теріс температура мен т.б. 
әсер ету қаупі жоқ.). Бұл ретте контейнерлерді күн радиациясының әсерінен 
болатын жоғарғы қабатта орналастыру ұсынылмайды. 

Жеміс-көкөніс жүктері температуралық-ылғалдылық және желдету 
режимдерін қатаң ұстауды талап етеді. 

Тасымалдаудың оңтайлы режимдері тасымалдау шарттарына байланысты 
ауытқиды және ауаның салыстырмалы ылғалдылығы 85-90% болған 
жағдайда -1,5 (көкөністер) +14°С (банандар) құрайды. Температураның 2°С 
артық емес, ауаның салыстырмалы ылғалдылығы 5% артық емес ауытқуына 
жол беріледі. 

Желдету қарқындылығы - 3-тен 60 көлемге дейін. Әсіресе банандарды 
қарқынды желдетуге талап етеді, көкөністерді аз желдетуге де болады. 

Банандарды тасымалдау кезінде жүктің жай-күйін қадағалау қажет, ол 
үшін жүк үй-жайларына күнделікті тексеру жүргізіледі: трюмдерде этилен 
иісінің күшеюі, тоңазытқыштың қалыпты жұмысы кезінде жүк үй-
жайларындағы температураның жоғарылауы, желдеткіш қондырғысы мен 
жүйесі жүктің пісіп-жетілуінің басталған процесі туралы куәландырады. 

Болған жағдай туралы дереу жүк иесіне хабарлау және онымен жүкті 
құтқару жөніндегі шараларды келісу қажет(түсіру портын жақынға өзгертуге 
дейін). Тексеру нәтижелері туралы кеме журналына жазу керек. 

Жемістер мен көкөністерді фрижераторлы емес кемелерде тасымалдау 
кезінде тасымалдау режимін реттеудің жалғыз құралы жүк үй-жайларын 
желдету жүйесі болып табылады. Жалпы белгілі есептерден басқа, желдету 
бұл жағдайда тағы бір маңызды шешім қабылдайды: жемістерді оттегінің 
қалыпты құрамы бар ауамен қамтамасыз етеді және жемістердің тыныс алу 
өнімдерін жояды (көміртегінің қос тотығы, этилен және т. б. Сондықтан да 
қолайсыз метеожағдайлар кезінде де, мүмкіндігінше желдетуді әр 4 сағат 
сайын 10-15 минутқа қысқа уақытқа қосу үшін сәттерді іздеу қажет. Желдету 
жүйесінің өнімділігі 10 обм./ с трюмдардағы ауа 6 мин, өнімділігі 5 обм./ с. - 
12мин. ішінде сыртқы ауа температурасы жоғары болған сайын 
(тасымалданатын жемістерге оңтайлы салыстырғанда), олардың тыныс алу 
процесі қарқынды, демек, вентиляцияның маңызы арта түседі. 

Тез бүлінетін жүктер, оның ішінде жемістер мен көкөністер 
Рефрижераторлық қондырғылармен жабдықталған өзен кемелерінде, сондай-
ақ осы үшін арнайы жабдықталған басқа кемелерде тасымалданады. Кеме 
әкімшілігі жүк үй-жайларында осындай жүктерді тасымалдау үшін 
орнатылған температуралық режимді қолда бар жабдықтың суықтың 
өнімділігін ескере отырып ұстау жөнінде шаралар қабылдауы тиіс. 

Кемелердегі жүк үй-жайлары мұқият тазартылып, желдетіліп, қажет 
болған жағдайда санитарлық өңдеуден өтуі тиіс. 

Салқындатылған жемістер мен көкөністерді тиегенге дейін 
рефрижераторлардың трюмдерін әдеттегі жүктерді тасымалдау үшін 
белгіленген температурадан 2°С төмен салқындатады. 
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теңіз жолы, бір климаттық аймақта жүзу, жүкке теріс температура мен т.б. 
әсер ету қаупі жоқ.). Бұл ретте контейнерлерді күн радиациясының әсерінен 
болатын жоғарғы қабатта орналастыру ұсынылмайды. 

Жеміс-көкөніс жүктері температуралық-ылғалдылық және желдету 
режимдерін қатаң ұстауды талап етеді. 

Тасымалдаудың оңтайлы режимдері тасымалдау шарттарына байланысты 
ауытқиды және ауаның салыстырмалы ылғалдылығы 85-90% болған 
жағдайда -1,5 (көкөністер) +14°С (банандар) құрайды. Температураның 2°С 
артық емес, ауаның салыстырмалы ылғалдылығы 5% артық емес ауытқуына 
жол беріледі. 

Желдету қарқындылығы - 3-тен 60 көлемге дейін. Әсіресе банандарды 
қарқынды желдетуге талап етеді, көкөністерді аз желдетуге де болады. 

Банандарды тасымалдау кезінде жүктің жай-күйін қадағалау қажет, ол 
үшін жүк үй-жайларына күнделікті тексеру жүргізіледі: трюмдерде этилен 
иісінің күшеюі, тоңазытқыштың қалыпты жұмысы кезінде жүк үй-
жайларындағы температураның жоғарылауы, желдеткіш қондырғысы мен 
жүйесі жүктің пісіп-жетілуінің басталған процесі туралы куәландырады. 

Болған жағдай туралы дереу жүк иесіне хабарлау және онымен жүкті 
құтқару жөніндегі шараларды келісу қажет(түсіру портын жақынға өзгертуге 
дейін). Тексеру нәтижелері туралы кеме журналына жазу керек. 

Жемістер мен көкөністерді фрижераторлы емес кемелерде тасымалдау 
кезінде тасымалдау режимін реттеудің жалғыз құралы жүк үй-жайларын 
желдету жүйесі болып табылады. Жалпы белгілі есептерден басқа, желдету 
бұл жағдайда тағы бір маңызды шешім қабылдайды: жемістерді оттегінің 
қалыпты құрамы бар ауамен қамтамасыз етеді және жемістердің тыныс алу 
өнімдерін жояды (көміртегінің қос тотығы, этилен және т. б. Сондықтан да 
қолайсыз метеожағдайлар кезінде де, мүмкіндігінше желдетуді әр 4 сағат 
сайын 10-15 минутқа қысқа уақытқа қосу үшін сәттерді іздеу қажет. Желдету 
жүйесінің өнімділігі 10 обм./ с трюмдардағы ауа 6 мин, өнімділігі 5 обм./ с. - 
12мин. ішінде сыртқы ауа температурасы жоғары болған сайын 
(тасымалданатын жемістерге оңтайлы салыстырғанда), олардың тыныс алу 
процесі қарқынды, демек, вентиляцияның маңызы арта түседі. 

Тез бүлінетін жүктер, оның ішінде жемістер мен көкөністер 
Рефрижераторлық қондырғылармен жабдықталған өзен кемелерінде, сондай-
ақ осы үшін арнайы жабдықталған басқа кемелерде тасымалданады. Кеме 
әкімшілігі жүк үй-жайларында осындай жүктерді тасымалдау үшін 
орнатылған температуралық режимді қолда бар жабдықтың суықтың 
өнімділігін ескере отырып ұстау жөнінде шаралар қабылдауы тиіс. 

Кемелердегі жүк үй-жайлары мұқият тазартылып, желдетіліп, қажет 
болған жағдайда санитарлық өңдеуден өтуі тиіс. 

Салқындатылған жемістер мен көкөністерді тиегенге дейін 
рефрижераторлардың трюмдерін әдеттегі жүктерді тасымалдау үшін 
белгіленген температурадан 2°С төмен салқындатады. 
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1.2.7 сурет. Авиациямен жеміс-көкөніс жүктерін тасымалдау 
 
Мұндай жүктерді тиеу тікелей тоңазытқыштардан, мамандандырылған 

вагондардан немесе автокөліктерден жалпы пайдаланымдағы айлақтарда 
сақтаусыз жүзеге асырылады. Сондай-ақ тағайындалған пункттерде 
кемелерді түсіру де жүргізіледі. 

 
1 тапсырма. Келесі тұжырымдардың дұрыс не бұрыс екенін бағалаңыз 
(жауап-иә немесе жоқ):  

Жүктерді төсеу ережесі 

Тұжырым Иә Жоқ 

Жүктерді автомобильге тиеуді, оларды бекітуді, жабуды және 
байланыстыруды жүк жөнелтуші, ал жүктерді автомобильден 
түсіруді, бекіткіштер мен жабындарды алуды жүк алушы жүргізеді. 

  

Жүргізушінің міндетіне жылжымалы құрамда жүкті салу мен 
бекітудің қозғалыс қауіпсіздігі және жылжымалы құрамның 
сақталуын қамтамасыз ету талаптарына сәйкестігін тексеру кіреді. 

  

Жүргізуші сондай-ақ жүкжөнелтушіге оның сақталуына қауіп 
төндіретін жүкті салу мен бекітудегі байқалған кемшіліктер туралы 
хабарлауға тиіс.  

  

Жүк жөнелтуші егер автомобиль жүргізушісі жүктің сақталуына 
қауіп төндіретін жүкті салу мен бекітуде байқалған кемшіліктер 
туралы хабарласа, жүргізушінің талабы бойынша анықталған 
кемшіліктерді жоюға міндетті. 

  

Автокөлікті тиеу оның сыйымдылығын толық пайдаланғанға дейін 
жүргізілуі тиіс, кейде автомобильдің жүк көтергіштігінен асуы 
мүмкін. 

  

Тасымалдау кезінде тауарлық шығындарды болдырмау үшін 
тауарларды салу ережелерін, температуралық режимдерді, жеткізу 
мерзімдерін сақтау, тасымалданатын жүктерге сәйкес келетін 
ыдысты қолдану керек. 

  

Көліктің сыйымдылығын ұтымды пайдалану және жүкті шанақ 
бойымен жылжытуды және қозғалыс кезінде борт туралы соғуды 
болдырмау үшін жүктерді төсеуді тығыз жүргізу қажет. 

  

Ақпаратпен 
жұмыс 

Егер тиеу орындары қалқамен жабдықталмаған болса, жаңбыр 
кезінде тиеуді жүргізуге тыйым салынады. 

  

 
2 тапсырма. Жемістер мен көкөністерді орналастыруға сәйкес ыдыспен 
дұрыс сәйкестендіріңіз 
Картоп және көкөністер жатқан күйде орналастырады немесе 

олардың мөлшеріне байланысты бір немесе 
екі қабатқа соққы түбімен жоғары қояды. 
Бірнеше қабаттарға тиеу кезінде олардың 
арасындағы төсемдерді қолдану міндетті. 

Бөшкелер маталы және торлы қаптарға салынған, 
тығыз қатарлап салынады. 

Жемістері бар лотоктар оларды рефрижераторларда тасымалдау 
кезінде 1,6-1,8 м аспауы тиіс. 

Рефрижератор-автомобильдердегі 
жемістер мен көкөністер салынған 
жәшіктер 

бір-біріне тығыз қатарларды барлық 
тіреулер жоғарғы науалардың пазаларына 
кіретіндей етіп орналастырады. Жоғарғы 
қатардың тіректері шпагатпен немесе 
сыммен төсеудің тұрақтылығы үшін өзара 
байланады. 

Сүйекті жемістері, ерте көкөніс өнімдері 
бар Лотоктарды, сондай-ақ қызанақ, қияр, 
алмалар мен алмұрттардың ерте 
сұрыптары бар жабық жәшіктерді салу 
биіктігі 

әр түрлі тәсілдермен (тік, айқас) олардың 
арасында міндетті түрде 4-5см дейін 
төсейді. 

 
2 тапсырма. Жыл маусымы үшін автокөлік ұйымының жылжымалы 

құрамын дұрыс анықтаңыз. Автокөлік ұйымы тез бүлінетін 
жүктерді тиеуге арналған жылжымалы құрамды салқындатқыш 
кезеңде және ... кезеңде қажетті температуралық режимге дейін 
қыздырылатын жылжымалы құрамды беруге міндетті. 

3  

Температура 

Тез бұзылатын 
жүктерді тиеу 
алдында 

жүк тиеуге келген 
авторефрижератор

дың шанағында 

жүк алушының атына 
келген 

авторефрижератор 
шанағында 

тиісінше жүк жөнелтушілер мен жүк алушылар жүктердің 
парақтап бақылау тексерулерінде және 

кузовеавторефрижератордағы температурада, сондай-ақ 
тауар-көлік жүкқұжатында белгіленуі тиіс. 
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Егер тиеу орындары қалқамен жабдықталмаған болса, жаңбыр 
кезінде тиеуді жүргізуге тыйым салынады. 

  

 
2 тапсырма. Жемістер мен көкөністерді орналастыруға сәйкес ыдыспен 
дұрыс сәйкестендіріңіз 
Картоп және көкөністер жатқан күйде орналастырады немесе 

олардың мөлшеріне байланысты бір немесе 
екі қабатқа соққы түбімен жоғары қояды. 
Бірнеше қабаттарға тиеу кезінде олардың 
арасындағы төсемдерді қолдану міндетті. 

Бөшкелер маталы және торлы қаптарға салынған, 
тығыз қатарлап салынады. 

Жемістері бар лотоктар оларды рефрижераторларда тасымалдау 
кезінде 1,6-1,8 м аспауы тиіс. 

Рефрижератор-автомобильдердегі 
жемістер мен көкөністер салынған 
жәшіктер 

бір-біріне тығыз қатарларды барлық 
тіреулер жоғарғы науалардың пазаларына 
кіретіндей етіп орналастырады. Жоғарғы 
қатардың тіректері шпагатпен немесе 
сыммен төсеудің тұрақтылығы үшін өзара 
байланады. 

Сүйекті жемістері, ерте көкөніс өнімдері 
бар Лотоктарды, сондай-ақ қызанақ, қияр, 
алмалар мен алмұрттардың ерте 
сұрыптары бар жабық жәшіктерді салу 
биіктігі 

әр түрлі тәсілдермен (тік, айқас) олардың 
арасында міндетті түрде 4-5см дейін 
төсейді. 

 
2 тапсырма. Жыл маусымы үшін автокөлік ұйымының жылжымалы 

құрамын дұрыс анықтаңыз. Автокөлік ұйымы тез бүлінетін 
жүктерді тиеуге арналған жылжымалы құрамды салқындатқыш 
кезеңде және ... кезеңде қажетті температуралық режимге дейін 
қыздырылатын жылжымалы құрамды беруге міндетті. 

3  

Температура 

Тез бұзылатын 
жүктерді тиеу 
алдында 

жүк тиеуге келген 
авторефрижератор

дың шанағында 

жүк алушының атына 
келген 

авторефрижератор 
шанағында 

тиісінше жүк жөнелтушілер мен жүк алушылар жүктердің 
парақтап бақылау тексерулерінде және 

кузовеавторефрижератордағы температурада, сондай-ақ 
тауар-көлік жүкқұжатында белгіленуі тиіс. 
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1.2.3 сызба - Бақылау тексеру парақтарындағы белгілер 
 
4 тапсырма. Блиц-сауалнама (Иә немесе жоқ) 
Бір автомобильмен бірге тасымалдауға мынадай салқындатылған жемістер 
мен көкөністер ұсынылуы мүмкін: 
1. Топ-піскен алма мен алмұрт, жүзім; Иә/Жоқ. 
2. Топ-ерте пісетін алмалар мен алмұрттар, өрік, шабдалы, қара өрік, жүзім, 
шие, шие, шие, қанық, қарақат; Иә/Жоқ. 
3. Топ-қоңыр және қызғылт қызанақ, түсті қырыққабат, ақ қырыққабат. Иә / 
Жоқ. 

 
5 тапсырма. Жемістер мен көкөністерді тасымалдау кезінде ыдыстың 
түрлерін таңдаңыз: 

алма, алмұрт, алша  
кеш пісетін алма  
жаңа піскен анар және құрма  
жүзім, өрік, шабдалы, алшақ, қара өрік, 
шие  

 

қарақат   
құлпынай  
цитрус жемістері (апельсиндер, 
мандариндер, лимон, грейпфруттар) 

 

картоп кеш  
қызылша және асханалық сәбіз  
пияз  
сарымсақ  
қияр, баклажан, түрлі-түсті қырыққабат  
ерте пісетін ақ қырыққабат  
ұсақ жемісті қауын  
ірі жемісті дын мен азық-түліктік 
асқабақ 

 

азық-түлік қарбыздары  
қызанақ  
тәтті бұрыш  

 
6 тапсырма. Сұрақтарға жауап беріңіз: 
1. Жүк жөнелтушімен және жүк алушымен келісім бойынша жаппай 

дайындау кезеңінде қандай көкөністер жабық вагондарда ақтарып 
тасымалдауға жіберіледі? 

2. Ұзақ сақтау үшін картоп қандай ыдыста тасымалданады? 
 
7 тапсырма. «Авиациямен жеміс-көкөніс жүктерін тасымалдау» 

тақырыбына презентация дайындаңыз. 
 

 
1.3 ТАҚЫРЫП.  ШЫҒАРЫЛАТЫН ӨНІМДІ БАҚЫЛАУ 
 

Өндірісті бақылаудың мақсаты шикізаттың сапасын, технологиялық 
процестерді жүргізу шарттарын және дайын өнімнің сапасын жүйелі түрде 
тексеру болып табылады. Консервілер мен концентраттар өндірісіндегі 
технологиялық процестерді бақылау жоғары сапалы консервілер мен 
концентраттар тағамдарын алуға себепші болатын берілген режимдердің 
сақталуын қамтамасыз етуі тиіс. 

 

 

     1.3.1 сурет - Зертханалық зерттеулер 

 
      Шығарылатын өнімнің сапасын қамтамасыз ету және арттыру - өндірістің 
басты міндеттерінің бірі. Осы міндетті шешуде сапа көрсеткіштерінің 
белгіленген талаптарға сәйкестігін тексеру мақсатында өндірістің барлық 
кезеңдерінде сапаны бақылауға маңызды рөл беріледі. Сапаны бақылау 
түрлерінің алуан түрлілігі оларды жүйелеу және бірқатар белгілер бойынша 
жіктеу қажеттілігін тудырады. Өнімнің сапасын бақылау түрлерінің жіктелуі 
1.3.2 суретте көрсетілген. Бақыланған өнімді пайдалану мүмкіндігіне 
байланысты бұзғыш және бұзбайтын бақылау бөлінеді. 
      Бұзушы бақылау өнімді одан әрі пайдалануға жарамсыз етеді және әдетте, 
елеулі шығындарға байланысты болады; оның нәтижелері белгілі бір 
дәйексіз дәрежемен сипатталады. Бұл себептер бойынша жанама бақылау 
нәтижелеріне, сондай-ақ рентгендік және инфрақызыл техника, электроника 
және т. б. құралдарын қолдануға негізделген бұзбайтын келесі бақылау 
неғұрлым қолайлы болып табылады: 

Өндірілетін өнімнің жоғары 
сапасы технологиялық 
процесті қатаң сақтаумен 
және жартылай фабрикаттар 
мен дайын өнімді бақылауды 
дұрыс ұйымдастырумен 
қамтамасыз етіледі. 

Стандарттау-бұл стандарттарды орнату және қолдану процесі. Стандарттаудың негізгі 
міндеті өнімді дайындау үшін қажетті шикізаттың, материалдардың, жартылай 
фабрикаттардың сапасына бірыңғай талаптарды, өндірістің бірыңғай ережелерін, дайын 
өнімнің сапасы көрсеткіштерінің бірыңғай жүйесін, оның мақсаты мен пайдаланылуын 
ескере отырып, ұзақ уақыт бойы өнімнің сенімділігін белгілеу болып табылады. 
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1.3 ТАҚЫРЫП.  ШЫҒАРЫЛАТЫН ӨНІМДІ БАҚЫЛАУ 
 

Өндірісті бақылаудың мақсаты шикізаттың сапасын, технологиялық 
процестерді жүргізу шарттарын және дайын өнімнің сапасын жүйелі түрде 
тексеру болып табылады. Консервілер мен концентраттар өндірісіндегі 
технологиялық процестерді бақылау жоғары сапалы консервілер мен 
концентраттар тағамдарын алуға себепші болатын берілген режимдердің 
сақталуын қамтамасыз етуі тиіс. 

 

 

     1.3.1 сурет - Зертханалық зерттеулер 

 
      Шығарылатын өнімнің сапасын қамтамасыз ету және арттыру - өндірістің 
басты міндеттерінің бірі. Осы міндетті шешуде сапа көрсеткіштерінің 
белгіленген талаптарға сәйкестігін тексеру мақсатында өндірістің барлық 
кезеңдерінде сапаны бақылауға маңызды рөл беріледі. Сапаны бақылау 
түрлерінің алуан түрлілігі оларды жүйелеу және бірқатар белгілер бойынша 
жіктеу қажеттілігін тудырады. Өнімнің сапасын бақылау түрлерінің жіктелуі 
1.3.2 суретте көрсетілген. Бақыланған өнімді пайдалану мүмкіндігіне 
байланысты бұзғыш және бұзбайтын бақылау бөлінеді. 
      Бұзушы бақылау өнімді одан әрі пайдалануға жарамсыз етеді және әдетте, 
елеулі шығындарға байланысты болады; оның нәтижелері белгілі бір 
дәйексіз дәрежемен сипатталады. Бұл себептер бойынша жанама бақылау 
нәтижелеріне, сондай-ақ рентгендік және инфрақызыл техника, электроника 
және т. б. құралдарын қолдануға негізделген бұзбайтын келесі бақылау 
неғұрлым қолайлы болып табылады: 

Өндірілетін өнімнің жоғары 
сапасы технологиялық 
процесті қатаң сақтаумен 
және жартылай фабрикаттар 
мен дайын өнімді бақылауды 
дұрыс ұйымдастырумен 
қамтамасыз етіледі. 

Стандарттау-бұл стандарттарды орнату және қолдану процесі. Стандарттаудың негізгі 
міндеті өнімді дайындау үшін қажетті шикізаттың, материалдардың, жартылай 
фабрикаттардың сапасына бірыңғай талаптарды, өндірістің бірыңғай ережелерін, дайын 
өнімнің сапасы көрсеткіштерінің бірыңғай жүйесін, оның мақсаты мен пайдаланылуын 
ескере отырып, ұзақ уақыт бойы өнімнің сенімділігін белгілеу болып табылады. 
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*біріншіден, бұзылмайтын бақылау кезінде функциясы бақылауға 
жататын жалпы сапа көрсеткіші болып табылатын бірлі-жарым сапа 
көрсеткіштерінің үлкен санын ескеру қиын, ал мүмкін болмаған жағдайда;  

екіншіден, кейде бақылау үшін олардың бұзылмайтын бақылауды 
жүзеге асыруға кететін құнынан айтарлықтай асып түсетін өнімнің белгілі 
бір бірліктерін жою үшін экономикалық жағынан неғұрлым орынды. 
Бақыланатын материалдың көлеміне байланысты: 
- өнімнің барлық бірліктері бақыланатын жаппай бақылау; 
- ішінара бақылау, онда ол тиесілі жиынтықтан өнім бірліктерінің 
салыстырмалы аз саны бақыланады. Партия деп аталатын бүкіл 
жиынтықтағы өнімнің сапасы туралы шешім партиядан іріктеуді бақылау 
нәтижелері, яғни өнім бірліктерінің көрсетілген шектеулі саны негізінде 
қабылданады. 
     Бір технология бойынша, бірдей жағдайларда және белгілі бір уақыт 
аралығында дайындалған бір атаудағы, типтік өлшеу немесе типономинал 
өнімі, таралуы математикалық статистика заңдарына бағынатын сапа 
көрсеткіштерімен сипатталады. Математикалық статистика заңдылықтарына 
негізделген процедуралар мен ережелер өнімнің сапасын статистикалық 
бақылау деп аталады. Аздаған шығындардың және нәтижелердің жоғары 
дәрежеде шынайылығының арқасында статистикалық бақылау өнім сапасын 
қамтамасыз етудің тиімді құралы болып табылады. Математикалық 
статистика заңдарына негізделмеген іріктеп бақылау қате қорытындыларға 
әкелуі мүмкін. Тұтас бақылау бірлі - жарым және ұсақ сериялы өндіріс 
кезінде, ал ішінара бақылау-қалған жағдайларда қолданылады. Бақылау 
мақсаты бойынша өнімнің жарамдылығын анықтау және қабылдау үшін 
оның сапасын бақылау - қабылдау бақылауы (дайын өнімнің міндетті емес) 
және технологиялық процестердің жай-күйін бағалау және оларды баптау 
қажеттілігі туралы шешім үшін өнімнің сапасын бақылау болып бөлінеді. 
Бақылаудың соңғы түрі, әдетте, статистикалық болып табылады және 
технологиялық процестерді статистикалық реттеу деп аталады. 
Өнімнің сапасын бақылау орнына байланысты оны дайындау процесінде 
кіріс бақылауы, операциялық бақылау, дайын өнімді бақылау ажыратылады, 
кейде финиш деп аталады, өнімнің тасымалдануын және кәсіпорында және  
т. б. сақталуын бақылау. 
Кіріс бақылауы міндетті емес, бірақ кейбір жағдайларда ол өте пайдалы және 
тіпті қажет. Мысалы, тасымалдау және сақтау процесінде өнім сапасының 
көрсеткіштері өзгеруі мүмкін. Өндіріске іске қосар алдында мұндай өнім 
кәсіпорын жағдайында тексерілуге тиіс. Кіріс бақылауы дайын өнімнің 
сапасы бастапқы материалдардың сапасына, мысалы микроэлектроникада 
айтарлықтай тәуелді өндірістерде қажет. 
 
 
 
 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 
 

1.3.2 сурет - Өнім сапасын бақылау түрлерін жіктеу 
Операциялық бақылаудың маңызы бар. Операцияларда ақауды 

уақтылы анықтау оны тұтынушыға өткізуді болдырмауға, ақаудың кеш 
табылуына байланысты өндірістік емес шығындарды қысқарту жолымен 
өндірістің тиімділігін арттыруға мүмкіндік береді. 

Бақылау сипаты бойынша инспекциялық және ұшатын бақылау 
бөлінеді. Инспекциялық бақылау-бұл табылған ақау алынып тасталған 
бақыланған Өнімді бақылау. Оны қажет болған жағдайда ТББ немесе 
бақылау автоматының жұмыс сапасын тексеруді жүзеге асырады. Ерекше 
жағдайларда инспекциялық бақылауды өнімнің маңызды түрлерін бақылау 
нәтижелерін арттыру үшін тапсырыс берушінің өкілдері орындайды. 

Ұшу бақылауы да инспекциялық сипатта болады. Оның кенеттен 
жүзеге асырылуының арқасында, кездейсоқ уақытта оның нәтижелері сенімді 
болуы мүмкін. 

  Қабылданатын шешімдердің сипатына қарай белсенді және пассивті 
бақылау бөлінеді. Белсенді бақылау кезінде өнім сапасын жақсарту бойынша 
шешімдер қабылданады, ал пассивті бақылау кезінде тек ақау тіркеледі. 

   Бақыланатын параметрге байланысты сандық белгісі бойынша, 
сапалық белгісі бойынша және балама белгісі бойынша бақылау 
ажыратылады. 
Өнімнің сапасын бақылау, оның процесінде бір немесе бірнеше 
параметрлердің мәнін анықтайтын, ал бақыланатын жиынтық туралы келесі 
шешім осы мәндерге (мысалы, оларды бақылау нормативтерімен 
салыстырудан) байланысты қабылданады, сандық белгісі бойынша бақылау 
деп аталады. 

Өнім сапасын бақылау 

Бақыланған 
өнімді пайдалану 
мүмкіндігі 
бойынша: 
бұзу; бұзбай. 

Бақыланатын 
өнімнің көлемі 
бойынша: тұтас; 
ішінара 

Бақылау мақсаты 
бойынша: 
өнімді қабылдау 
бақылауы;  
технологиялық 
процесті 
статистикалық реттеу 

Өндірістік процестің 
сатылары бойынша: 
кіру; 
операциялық; 
дайын өнім; 
тасымалдау; 
сақтау; 

Бақылау сипаты 
бойынша: 
инспекциялық; 
жоспарсыз 

Қабылданатын 
шешімдер 
бойынша: 
актив; 
пассивті 

Бақылау құралдары 
бойынша: 
көзбен; 
органолептикалық; 
аспаптық 

Өнімнің түсу сипаты 
бойынша: 
партиялармен; 
үздіксіз; 

Бақыланатын параметр бойынша: 
Сандық белгісі бойынша; 
Сапалық белгісі бойынша;  
Баламалы белгі бойынша 
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1.3.2 сурет - Өнім сапасын бақылау түрлерін жіктеу 
Операциялық бақылаудың маңызы бар. Операцияларда ақауды 
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Ұшу бақылауы да инспекциялық сипатта болады. Оның кенеттен 
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салыстырудан) байланысты қабылданады, сандық белгісі бойынша бақылау 
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Өнімнің сапасын бақылау, оның барысында оның әрбір тексерілген 
бірлігін белгілі бір топқа жатқызады, ал бақыланатын жиынтық туралы 
кейінгі шешімді әр түрлі топтарда қалған оның бірліктері санының 
арақатынасына байланысты қабылдайды, сапалық белгісі бойынша бақылау 
деп аталады. 

Баламалы белгі бойынша бақылау өнімнің жиынтығы жарамды және 
ақаулы өнімнен тұратын жеке жағдай болып табылады. Бақыланатын 
жиынтық туралы шешім анықталған ақаулы бірліктердің санына немесе өнім 
бірліктерінің белгілі бір санына келетін ақаулар санына байланысты 
қабылданады. 

Сандық белгі бойынша бақылау сапалы және баламалы белгі бойынша 
бақылауға қарағанда көп ақпарат береді. Сонымен бірге сандық белгі 
бойынша бақылауға арналған шығындар бақылаудың басқа екі түріне 
арналған шығындардан көп. Сондықтан бақылау операцияларының 
технологиясын жоспарлау және әзірлеу кезінде баламалы белгі бойынша 
бақылауға жиі артықшылық береді. 

Қолданылатын бақылау құралдарына байланысты көзбен шолу, 
органолептикалық және аспаптық бақылау болып бөлінеді. 

Өнімнің бақылауға түсу сипаты бойынша үздіксіз бақылау, мысалы 
конвейерде немесе ағындарда және өнімнің партиясын бақылау 

Ақау-мақсатына сәйкес қажеттілікті қанағаттандыру үшін жарамсыз 
өнім. Ақау критерийі өнімнің қасиеттерінің (параметрлерінің) нормативтік 
құжаттама талаптарынан жол берілмейтін ауытқуы болып табылады. 
Жарамсыз деп танылған өнімнің тұтыну құны да, құны да жоқ, яғни тауар 
бола алмайды. Қоғам үшін бұл тірі және жалпақ еңбектің орны толмас 
ысырабы, кәсіпорын үшін-өндіріс тиімділігінің, табыстың, пайданың 
төмендеуі. 

Ақаудың себебі-бұл ең алдымен жосықсыз еңбек. Ақау нормативтік 
талаптарды бұзу, конструкторлар мен технологтар қателері, әкімшілердің 
құзыретсіз шешімдері, технологиялық және өндірістік тәртіпті бұзу, бақылау 
операцияларын қанағаттанарлықсыз орындау нәтижесінде туындайды. Бір 
қызметкердің сапасыз еңбегі тұтас ұжымдардың пайдасыз жұмыс істеуіне, 
олардың еңбек нәтижелерін жоюға мүмкіндік береді. Осыдан ақауды 
болдырмаудың басты құралы өндіріс мәдениетін, біліктілігін және 
орындаушылардың өз жұмысының нәтижелері үшін жеке жауапкершілігін 
арттыру болып табылады. 

 

 
 

1.3.3 сурет – Ақау түрлері 
 
Ақаулардың болуына, яғни белгіленген талаптардан жекелеген 

ауытқуларға байланысты оны дайындауға арналған техникалық шарттарға 
сәйкес келмейтін өнім жарамсыз деп саналады. Ақаулар өнімді өндіру, оның 
сапасын шығыстық бақылау кезінде, сынау сатысында және пайдалану 
процесінде анықталуы мүмкін. Ақаулардың кез келген сатыда пайда болуы 
ақаулы өнімді шығаруды тоқтату туралы мәселені жедел шешу, ақаудан 
болған шығындарды өтеу тәсілін анықтау және оның себептерін жою 
мақсатында орын мен олардың туындау себептерін дереу анықтауды талап 
етеді. 

 
 1 тапсырма. Жемістер мен көкөністердің тауарлық сапасын анықтау 
 

Мақсаты-стандарттарға сәйкес жемістер мен көкөністердің тауарлық 
сапасын анықтауды үйрену. 

Тапсырмалар. 
1. Жемістер мен көкөністердің тауарлық сапасының негізгі 

көрсеткіштерін зерттеу. 
2. Мемлекеттік стандарттармен танысу (жаңа 

піскен ақ қауданды қырыққабат-ГОСТ 25768-86, жаңа 
піскен сәбіз - ГОСТ 1721-85, ГОСТ 26767-85, жаңа 

піскен асхана қызылшасы - ГОСТ 1722-85, ГОСТ 26766-85, жаңа піскен пияз 
- ГОСТ 1723-86, ГОСТ 27766-86, жаңа піскен сарымсақ - ГОСТ 7977-87) 
және дайындау кезінде оларға қойылатын негізгі талаптарды жазу. 

Ақау
(ақаулардың сипаты 

бойынша)

Түзетуге келмейтін 
Түзетуге келмейтін ақау 

кәсіпорын үшін 
экономикалық залал, 

еңбек және материалды-
техникалық 

ресурстардың жоғалуы 
болып табылады.  

Түзетілетін
ақауларды түзету 

барлық шығарылатын 
өнім немесе оның 

жекелеген партиясы 
құнының 

қымбаттауына әкеп 
соғады.

Практикалық 
тапсырмалар 
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- ГОСТ 1723-86, ГОСТ 27766-86, жаңа піскен сарымсақ - ГОСТ 7977-87) 
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3.Стандарттарды пайдалана отырып, көкөністердің тауарлық сапасын 
анықтау және қолданыстағы бағалар бойынша сапа көрсеткіштерін есепке 
ала отырып есеп жүргізу. 

Материалдар мен жабдықтар: сәбіз тамыржемістілер, қызылша, 
қырыққабат, пияз, сарымсақ; ГОСТ 1721-85, ГОСТ 26767-85, ГОСТ 1722-85, 
ГОСТ 26766-85, ГОСТ 1723-86, ГОСТ 27766-86, ГОСТ 7977-87; плакаттар. 

Түсініктеме және жұмыстың орындалу барысы. 
Сапа деп оның мақсатына сәйкес белгілі бір қажеттіліктерді 

қанағаттандыруға жарамдылығын негіздейтін өнім қасиеттерінің жиынтығы 
түсініледі. 

 

 
 
          1.3.4 сурет- Жемістер мен көкөністердің үлгілері                           1.3.5 сурет- Dameter құрылғысы 
 

Сапа морфологиялық, анатомиық, химиялық және органолептикалық 
көрсеткіштермен сипатталуы мүмкін, сондай - ақ жемістер мен көкөністер 
үшін өте маңызды көрсеткіш-қайта өңдеуге жарамдылығы. Бірақ осы 
көрсеткіштердің барлығын анықтау үшін көп уақыт қажет болғандықтан, 
тәжірибе жүзінде жемістер мен көкөністерді тапсыру және қабылдау кезінде 
күрделі емес жабдықтардың көмегімен анықталған, содан кейін 
Органолептикалық көрсеткіштерді пайдаланады. 

Талдау үшін іріктелген үлгі өнімнің барлық партиясының 
ерекшеліктерін көрсетуі тиіс. Оны іріктеудің дұрыстығын талдаудың 
дұрыстығын анықтайды. 

Жемістер мен көкөністердің пісуіне қарай олардың сапасы мен 
химиялық құрамына айтарлықтай өзгерістер болады, сондықтан талдаулар 
өнімнің әрбір түрі үшін белгіленген мерзімде жүргізіледі. 

Жемістер мен көкөністердің негізгі бөлігін техникалық жетілу 
фазасында бағалайды, яғни өнім органы стандартты, сортқа тән мөлшерге, 
формаға және бояуға жеткен кезде. Бұл уақытта өнімнің тағамдық сапасы өте 
жоғары. Сақтау кезінде пісетін жемістер (қысқы сұрыптағы алма мен алмұрт) 
белгілі бір сақтау кезеңінен кейін талдайды. 

Үлгіні өнімнің стандартты бөлігінен немесе егістікке жинауға дейін, 
немесе одан кейін жалпы үйіндіден немесе көлік бірліктерінен іріктеп алады. 
Учаскеден үлгілерді іріктеу кезінде оны диагональ бойынша өтеді және 

қадамдардың бірдей саны арқылы өсімдіктен 1-2 өсімдікті немесе 1-2 ұрықты 
(түйнекті) (өсімдіктерді алу 10 орыннан кем емес) таңдаусыз алады. 
Үйіндіден немесе закромнан даналарды әр түрлі жерден және әр түрлі 
тереңдіктерден іріктеп алады. Сақтауға түскен жемістер мен көкөністерді 
бағалау кезінде сынамалар әр 3-5 көлік бірлігінен алынады. Жемістер мен 
көкөністердің көпшілігі үшін орташа сынаманың салмағы кемінде 3 кг болуы 
тиіс. 

Химиялық талдау үшін дана саны олардың көлеміне, партияның жалпы 
массасына байланысты. Әдетте 8-10 қырыққабат, 30-50 картоп түйнектері, 
сәбіз тамыржемістілер, пияз баданалары, алма, алмұрт, қызанақ. Ұсақ жеміс 
өнімдерін (жидектерді) талдау кезінде үлгіге 100 данаға дейін және одан да 
көп іріктеп алынады. Талдаулар сол күні жүргізіледі. 

Қабылдау пункттерінде жемістер мен көкөністердің тауарлық сапасын 
бағалау нысаны, мөлшері, тұтастығы (бүлінбеуі), түсі, біртектілігі бойынша 
жүргізіледі. 

Форма-өнім сапасының маңызды көрсеткіші. Жемістер мен 
көкөністердің көпшілігі қарапайым пішінді (шар, цилиндр, конус) және оның 
сипаттамасы үшін ұзындығын немесе биіктігін, диаметрін өлшейді. Басқа 
жемістер мен көкөністердің күрделі нысаны бар. Оларды бағалау үшін 
фотосуреттер немесе суреттер қолданылады. Жаңа және өңделген түрде 
пайдалану үшін беті қарапайым тегіс жемістер мен көкөністер қолайлы, 
өйткені үстіңгі қабаттағы ойпаттар мен тегіс емес жерлерді жуу және тазалау 
қиын. 

Мөлшері-тағамдық құндылығы, дәмі, хош иісі, консистенциясы сияқты 
көрсеткіштерге байланысты жемістер мен көкөністер сапасының негізгі 
көрсеткіштерінің бірі. Оңтайлы мөлшерлері аз жемістер мен көкөністер 
піспейді, оларда қанттың құрамы төмендейді және қышқылдардың құрамы 
артады, консистенциясы өрескел, хош иісті әлсіз. Сақтау кезінде табиғи 
шығындар үлкен. Өсіп кеткен даналар сапасы нашар. Мысалы, стандартта 
белгіленген мөлшерден артық сәбіз тамыржемістілер талшықтың жоғары 
мөлшерін жинайды және алмұрт болады. Өсірілген қияр ірі тері және ірі тері 
тұқымдары бар, олардың дәмдік сапасы айтарлықтай төмен. 

Шар пішінді немесе оған жақын (алма, қызанақ, құлпынай) жемістер 
мен көкөністердің мөлшерін олардың ең үлкен көлденең диаметрін, ұзын 
пішінді (қияр, баклажан) - көлденең диаметрін және ұзындығын өлшеп 
белгілейді. 

Тұтастық (зақымдану емес). Жинау, тасымалдау, тауарлық өңдеу 
процесінде жемістер мен көкөністердің сапасы механикалық зақымдану 
салдарынан айтарлықтай төмендейді. Бұл көрсеткішті анықтау кезінде 
зақымдану саны мен олардың мөлшері немесе ауданы ескеріледі. 

Зиянкестер мен аурулар жемістер мен көкөністердің бүтіндігін бұзуы 
мүмкін, сондықтан міндетті түрде зақымдану алаңын немесе зиянкестердің 
жүру санын ескереді. 

Бояу тұтынушылар үшін тартымды, егер ол бүкіл бетіне тегіс болса. 
Жемістер мен ашық түсті көкөністер де үлкен сұранысқа ие. 
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қадамдардың бірдей саны арқылы өсімдіктен 1-2 өсімдікті немесе 1-2 ұрықты 
(түйнекті) (өсімдіктерді алу 10 орыннан кем емес) таңдаусыз алады. 
Үйіндіден немесе закромнан даналарды әр түрлі жерден және әр түрлі 
тереңдіктерден іріктеп алады. Сақтауға түскен жемістер мен көкөністерді 
бағалау кезінде сынамалар әр 3-5 көлік бірлігінен алынады. Жемістер мен 
көкөністердің көпшілігі үшін орташа сынаманың салмағы кемінде 3 кг болуы 
тиіс. 

Химиялық талдау үшін дана саны олардың көлеміне, партияның жалпы 
массасына байланысты. Әдетте 8-10 қырыққабат, 30-50 картоп түйнектері, 
сәбіз тамыржемістілер, пияз баданалары, алма, алмұрт, қызанақ. Ұсақ жеміс 
өнімдерін (жидектерді) талдау кезінде үлгіге 100 данаға дейін және одан да 
көп іріктеп алынады. Талдаулар сол күні жүргізіледі. 

Қабылдау пункттерінде жемістер мен көкөністердің тауарлық сапасын 
бағалау нысаны, мөлшері, тұтастығы (бүлінбеуі), түсі, біртектілігі бойынша 
жүргізіледі. 

Форма-өнім сапасының маңызды көрсеткіші. Жемістер мен 
көкөністердің көпшілігі қарапайым пішінді (шар, цилиндр, конус) және оның 
сипаттамасы үшін ұзындығын немесе биіктігін, диаметрін өлшейді. Басқа 
жемістер мен көкөністердің күрделі нысаны бар. Оларды бағалау үшін 
фотосуреттер немесе суреттер қолданылады. Жаңа және өңделген түрде 
пайдалану үшін беті қарапайым тегіс жемістер мен көкөністер қолайлы, 
өйткені үстіңгі қабаттағы ойпаттар мен тегіс емес жерлерді жуу және тазалау 
қиын. 

Мөлшері-тағамдық құндылығы, дәмі, хош иісі, консистенциясы сияқты 
көрсеткіштерге байланысты жемістер мен көкөністер сапасының негізгі 
көрсеткіштерінің бірі. Оңтайлы мөлшерлері аз жемістер мен көкөністер 
піспейді, оларда қанттың құрамы төмендейді және қышқылдардың құрамы 
артады, консистенциясы өрескел, хош иісті әлсіз. Сақтау кезінде табиғи 
шығындар үлкен. Өсіп кеткен даналар сапасы нашар. Мысалы, стандартта 
белгіленген мөлшерден артық сәбіз тамыржемістілер талшықтың жоғары 
мөлшерін жинайды және алмұрт болады. Өсірілген қияр ірі тері және ірі тері 
тұқымдары бар, олардың дәмдік сапасы айтарлықтай төмен. 

Шар пішінді немесе оған жақын (алма, қызанақ, құлпынай) жемістер 
мен көкөністердің мөлшерін олардың ең үлкен көлденең диаметрін, ұзын 
пішінді (қияр, баклажан) - көлденең диаметрін және ұзындығын өлшеп 
белгілейді. 

Тұтастық (зақымдану емес). Жинау, тасымалдау, тауарлық өңдеу 
процесінде жемістер мен көкөністердің сапасы механикалық зақымдану 
салдарынан айтарлықтай төмендейді. Бұл көрсеткішті анықтау кезінде 
зақымдану саны мен олардың мөлшері немесе ауданы ескеріледі. 

Зиянкестер мен аурулар жемістер мен көкөністердің бүтіндігін бұзуы 
мүмкін, сондықтан міндетті түрде зақымдану алаңын немесе зиянкестердің 
жүру санын ескереді. 

Бояу тұтынушылар үшін тартымды, егер ол бүкіл бетіне тегіс болса. 
Жемістер мен ашық түсті көкөністер де үлкен сұранысқа ие. 
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Егер жемістер мен көкөністерді қайта өңдеу үшін пайдаланса, онда 
технологиялық өңдеу процесінде бояудың қажеттілігі маңызды. 

Жемістерде негізгі және жамылғысы бар. Піскен кезде негізгі бояу 
жасыл түстен сары және қызғылт-қызыл түстерге дейін өзгереді. Бояуды 
арнайы шкалалардың көмегімен бағалайды. 

Біртектілік Өлшем, форма, бояу, жетілу дәрежесі бойынша барлық 
даналардың теңдестігін білдіреді. Оған қолданыстағы стандарттың 
талаптарына сәйкес жемістер мен көкөністерді сұрыптайды. 

Калибрлеу кезінде өнімді бөлу 
- ең үлкен көлденең диаметр (алма, алмұрт, апельсин, шабдалы, 

құлпынай, қызанақ, пияз, түсті қырыққабат, картоп, қарбыз); 
- ең аз массасы (қырыққабат), ұзындығы (қияр, бұрыш, баклажан). 
Калибрлеу қажеттілігі мыналармен шартталған: көлемі бірдей өнім 

оңай буып-түйіледі және сақталады, тасымалдау кезінде аз жарақат алады 
және тартымды түрі бар. 

Жоғарыда көрсетілген көрсеткіштер бойынша жемістер мен 
көкөністерді бағалағаннан кейін дәмін айыру бағасын жүргізеді. Бұл 
маңызды жұмысты тұрақты орындаушылармен тұрақты жұмыс істейтін 
Құзыретті дегустациялық комиссия ұйымдастырады. Дегустаторлар арнайы 
дайындалуы және дәмнің, хош иістің және басқа да қасиеттердің реңктерін 
сезінуге дамыған қабілеті болуы тиіс. Дәмін айыру сорттарын, үлгілерін, 
дайындау технологиясын және т. б. көрсетпей жабық тәсілмен жүргізіледі. 
Олардың арасында стандарт деп аталады. Бағалау кезінде 5 немесе 10 
баллдық жүйе қолданылады. Нашар сапа 2, қанағаттанарлық - 3, Жақсы - 4 
және жақсы - 5. Егер өнім қанағаттанғысыз дәмін айыру бағасын тіпті екінші 
дәрежелі көрсеткіш бойынша алса, оны жарамсыз етеді. 

Дәмі. Дәм сезімінің негізгі төрт түрі бар: ащы (глюкозидтер, 
алкалоидтар, кальций тұздары, магний, калий), тәтті (қант, кейбір амин 
қышқылдары), қышқыл (лимон, алма, сірке суы, сүт қышқылдары), тұз (ас 
тұзы). Әр түрлі заттардың көп мөлшері дәмнің алуан түрін жасайды. Дәмі 
келесі өрнектерде сипатталуы мүмкін: қышқыл, приторный, Тұщы, тәтті, 
ащы, шыдамды, өткір, тұтқыр, тұздалған, спецификалық және т.б. дәмі 
консистенция мен хош иіс әсер етеді. Дәмді қабылдау үшін оңтайлы 
температура 18...25°С (өнім температурасы). 

Хош иіс. Жемістер мен көкөністерде хош иісті заттардың алуан 
түрлілігі және бұл көрсеткішті бағалау күрделі. Сипаттама кезінде 
бағаланатын объектіні кеңінен танымал объектімен салыстырады (мысалы, 
ырғай тұқымының кейбір сорттарының жидектерінің құлпынай немесе қара 
өрік хош иісі бар). Сондай-ақ, "спецификалық", "өткір", "дәмді", "жағымды" 
және т. б. анықтамалар қолданылады. 

Консистенциясы тіндердің тығыздығын, құрылымын, олардың 
шырынын сипаттайды. Өнімнің жетілу процесінде ол өзгереді. 
Консистенцияны бағалау кезінде келесі анықтамалар қолданылады: тығыз, 
нәзік, борпылдақ, ұн, түйіршікті, талшықты, шашыраңқы, босаңқы, құрғақ 

және т.б. жабынды маталар мен жұмсақтың консистенциясын жеке 
анықтайды. 

 
 2 тапсырма. Қолданыстағы стандарттар бойынша азық-түлік және 
тұқымдық картоптың сапасын анықтау 
 

Мақсаты-картоптың партияларының стандарттың талаптарына 
сәйкестігін анықтауды үйрену. 

Тапсырмалар. 1.Қолданыстағы стандарт бойынша азық-түлік картоп 
партиясының сапасын анықтау.  

2.Клубтық талдау жүргізу. Жұмысты орындау кезінде орташа 
сынаманы іріктеуді тікелей қоймада немесе бурттарда орындау керек. 

Материалдар мен жабдықтар: картоптың жаңа түйнектерінің 
сынамасы, ыдыстар, таразылар, әртүрлі салмақтар, сызғыштар, плакаттар, 
кестелер; ГОСТ 7176-81, 7001-84. 

Түсініктеме және жұмыстың орындалу барысы. 

 
 1.3.6 сурет- Картоп үлгілері 

 
Азық-түлік картоптың сапасы өнім партиясынан 

алынған орташа сынаманың (орташа үлгінің) бағасы 
негізінде белгіленеді. Бір мезгілде қабылдауға 

ұсынылған картоптың кез келген саны партия болып саналады. Орташа 
сынама өнім партиясынан алынған ойықтардан тұрады. Алу картопты тиеу 
немесе түсіру процесінде тапсыру-қабылдау кезінде партиядағы әртүрлі 
жерлерден алынады. 

Азық-түлік картопты кез келген көлікте ыдыссыз (үйінді) түскен 
партиядан талдау кезінде алу әр көлік бірлігінен әр түрлі орындардан 
алынады. Ойықтар саны партия салмағына байланысты: 5 т дейін - 5 ойықтан 
кем емес, 20 т дейін - 10; 20-60 т - 16; 60-150 т - 24 ойықтар. 

Сақтау орнында тапсырылатын картоптың партиясынан орташа сынама 
әрбір закромнан, бурттан, траншеядан алынады. Ойықтарды биіктігі 
бойынша (жоғарғы, орта, төменгі) үш қабатта қырларының диагоналі 
бойынша әр түрлі жерлерден алады. 

Картопты ыдыста (жәшіктер, қаптар, торлар) түскен немесе сақтаған 
кезде орама бірліктерінің белгілі бір санын бөліп алады және одан кейін 
орташа сынама жасау үшін бір ойықтан алады. Алуды алу үшін бөліп 
шығаратын қаптама бірліктерінің саны мынадай болуы тиіс: партиядан 20 
орынға дейін - 3; 20-50 орынға дейін - 5; 50 орынға және одан көп - әрбір 
келесі 50 орынға қосымша 5-ке бір қаптамадан қосады. 

Практикалық 
тапсырма 
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және т.б. жабынды маталар мен жұмсақтың консистенциясын жеке 
анықтайды. 

 
 2 тапсырма. Қолданыстағы стандарттар бойынша азық-түлік және 
тұқымдық картоптың сапасын анықтау 
 

Мақсаты-картоптың партияларының стандарттың талаптарына 
сәйкестігін анықтауды үйрену. 

Тапсырмалар. 1.Қолданыстағы стандарт бойынша азық-түлік картоп 
партиясының сапасын анықтау.  

2.Клубтық талдау жүргізу. Жұмысты орындау кезінде орташа 
сынаманы іріктеуді тікелей қоймада немесе бурттарда орындау керек. 

Материалдар мен жабдықтар: картоптың жаңа түйнектерінің 
сынамасы, ыдыстар, таразылар, әртүрлі салмақтар, сызғыштар, плакаттар, 
кестелер; ГОСТ 7176-81, 7001-84. 

Түсініктеме және жұмыстың орындалу барысы. 

 
 1.3.6 сурет- Картоп үлгілері 

 
Азық-түлік картоптың сапасы өнім партиясынан 

алынған орташа сынаманың (орташа үлгінің) бағасы 
негізінде белгіленеді. Бір мезгілде қабылдауға 

ұсынылған картоптың кез келген саны партия болып саналады. Орташа 
сынама өнім партиясынан алынған ойықтардан тұрады. Алу картопты тиеу 
немесе түсіру процесінде тапсыру-қабылдау кезінде партиядағы әртүрлі 
жерлерден алынады. 

Азық-түлік картопты кез келген көлікте ыдыссыз (үйінді) түскен 
партиядан талдау кезінде алу әр көлік бірлігінен әр түрлі орындардан 
алынады. Ойықтар саны партия салмағына байланысты: 5 т дейін - 5 ойықтан 
кем емес, 20 т дейін - 10; 20-60 т - 16; 60-150 т - 24 ойықтар. 

Сақтау орнында тапсырылатын картоптың партиясынан орташа сынама 
әрбір закромнан, бурттан, траншеядан алынады. Ойықтарды биіктігі 
бойынша (жоғарғы, орта, төменгі) үш қабатта қырларының диагоналі 
бойынша әр түрлі жерлерден алады. 

Картопты ыдыста (жәшіктер, қаптар, торлар) түскен немесе сақтаған 
кезде орама бірліктерінің белгілі бір санын бөліп алады және одан кейін 
орташа сынама жасау үшін бір ойықтан алады. Алуды алу үшін бөліп 
шығаратын қаптама бірліктерінің саны мынадай болуы тиіс: партиядан 20 
орынға дейін - 3; 20-50 орынға дейін - 5; 50 орынға және одан көп - әрбір 
келесі 50 орынға қосымша 5-ке бір қаптамадан қосады. 
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Картопты 270 кг және одан да көп мөлшерде контейнерлерде сақтау 
немесе түскен кезде ойықтарды іріктеу үшін орамдардың саны мынадай 
болуы тиіс: партиядан 20 орынға дейін-3; 20-50 орын - 7; 50 орын және одан 
да көп - әрбір келесі 50 орынға қосымша 1 контейнер қосылады. Бөлінген 
контейнерлерден әрқайсысынан 3 ойықтан алынады және орташа үлгіні 
құрайды. 

Жекелеген ойықтардың бірдей салмағы (3 кг кем емес) болуы тиіс. 
Картоп партиясының сапасы қолданыстағы стандарттың талаптарына 

сәйкес іріктелген орташа сынаманы талдай отырып, орнатылады. 
Орташа сынаманы өлшейді, содан кейін картоптың ластануын 

анықтайды. Жерді қолмен шүберекпен басады немесе сумен жуады.  
Жердің массасын жермен орташа сынаманың массасына пайызбен 

көрсетеді. Содан кейін жерді алып тастағанда (стандартта рұқсат етілген 1% - 
дан жоғары) орташа сынаманың массасын 100% - ға қабылдайды және оған 
қатысты ақаулы түйнектердің әрбір фракциясының массасын пайызбен 
анықтайды. 

Стандарт бойынша түйнектер бүтін, құрғақ, өскінсіз, ластанбаған, 
аурусыз болуы тиіс, кеш картоптың қабығы тығыз болуы тиіс. Өлшеу және 
сырттай қарау жолымен толыққанды түйнектер бөлінеді, ал ақаулы 
түйнектер ақаулардың түрлері бойынша бөлінеді. Егер түйнектің бірнеше 
ақаулары болса, онда олардың біреуі, ең айқыны ғана ескеріледі.  

Орташа сынаманы талдау нәтижелері пайызбен көрсетіледі, мынадай 
түйнектердің мазмұнын анықтайды: стандартты; белгіленген мөлшерден кем; 
1/4 беттен кем өскен және жасырылған; 1/4 беттен астам жерде жасырылған; 
механикалық зақымданулары бар (кесілген, сойылған); ауыл шаруашылығы 
зиянкестерімен, оның ішінде сыммен зақымдалған (бір жүрістен артық 
болған жағдайда); кеміргіштермен зақымданған;темір дақтылығымен 
зақымданған; паршамен жоғарғы жағы 1/4-тен артық зақымданған; 
фитофтормен зақымданған; басқа аурулар; мұздатылған, буланған. 

Нәтижелерді есептеп шығарғаннан кейін стандартта көзделген сапа 
көрсеткіштері бойынша рұқсатнамаларды есепке ала отырып, партиядағы 
стандартты картоптың пайызын анықтайды. 

Аурулармен зақымданған түйнектерді көзбен анықтайды. Алдымен 
анық шіріген түйнектердің мазмұнын белгілейді. Осыдан кейін қалған 
сынаманың ішінен аурудың көрінуінің жасырын түрін анықтау үшін бойлық 
бағытта кемінде 100 түйнек кесіледі. 

Зиянкестермен, оның ішінде кеміргіштермен зақымдану зақымдану 
ауданына қарамастан ескерілуі тиіс; сыммен зақымдану - түйнектегі екі және 
одан да көп тесіктер болған кезде ескеріледі. Бір бүлінген сыммен түйнектер 
стандартты болып саналады. Бөліктерге кесілген не ұрылған түйнектер 
стандартты емеске жатады. Шабылған жарықтары бар, қыртысы бар және 
беті шамалы механикалық зақымдануы бар түйнектер стандартты болып 
саналады. 

Стандартты талаптарға жауап бермейтін, бірақ сатуға және қайта 
өңдеуге жарамды картоп түйнектері стандартты емес деп саналады (рұқсат 
етілген стандарттан асатын мөлшерде). 

Қалдықтарға сауда және қайта өңдеу үшін жарамсыз түйнектер 
жатады. Азық-түлік картоптары үшін қалдықтарға мынадай түйнектер 
жатады: ең үлкен көлденең диаметр бойынша мөлшері 20 мм-ден кем; қалпы-
үстіңгі бетінде 1/4-тен астам жалаңдаған; жаншылған; кеміргіштермен 
зақымданған; фитофторамен, шірікмен, ажавамен дақтылықпен зақымданған; 
мұздатылған, буланған, "тұншығу" белгілері бар; түйнектердің кесінділері 
(түйнектің бөліктері 1/2-ден кем); дупластығы бар (түйнектің бойлық 
кесіндісі ауданының жартысынан артық дупло); аналық түйнектер. 

Тұқымдық картоптың сипаттамасы үшін түйнектік талдау жүргізіледі. 
Оны картопты сақтауға салған кезде, басқа шаруашылыққа берген кезде, 
егістікке түсірер алдында орындайды. 

Түйнектік талдау орта үлгіні іріктеуден басталады. Салмағы 10 т-ға 
дейінгі әрбір партиядан 200 түйнек алынады. Партиядан 10т астам әрбір 
келесі 10т 50 түйнек қосылады. Құлпынай қатарынан, таңдаусыз, он жерден 
кем емес жиек, бұрғы, автомашина алады. Орта үлгіні іріктеу алдында 
шіріген түйнектердің ошақтары жойылады. 

Стандартты түйнектердің салмағы 35-150г болуы тиіс, тұтас, құрғақ, 
осы сортқа тән болуы тиіс. Тұқымдық картопта ылғалды және құрғақ 
шіріген, ұйыған, тоңазытылған, жаншылған, күйіп қалған түйнектерді 
ұстауға жол берілмейді. Стандартта анықталатын егіс сапасына қарай 
толыққанды түйнектер I немесе II сыныпқа жатады. 

Орташа сынаманы талдау нәтижелері пайызбен көрсетіледі және 
түйнектік талдау актісін қояды, онда талдау жүргізу күнін, талдау жүргізген 
адамның тегін, партия массасын, шаруашылықты, орташа үлгінің массасын, 
талдау нәтижелерін көрсетеді; қорытынды береді. Актіге талдау жүргізген 
адам қол қояды. Түйнек талдауының деректері тұқымдық картопқа сорттық 
куәлікке енгізіледі. 

 
3 тапсырма. Картопты, жемістерді және көкөністерді сақтау кезінде табиғи 
кемуді және кетуді анықтау 
 

Мақсаты-жеміс пен көкөністерді сақтау кезіндегі шығын түрлерімен 
және оларды есептен шығару тәртібімен танысу. 

Тапсырма. 
1.Қолданыстағы нормалар бойынша көкөністер мен жемістер 

массасының кемуін есептеу (оқытушының тапсырмасы бойынша). 
2.Сақтау соңында өнім сынамаларына тауарлық талдау жүргізу және 

абсолютті қалдық пен технологиялық ақауды анықтау. 
3.Деректерді жазу  
Материалдар мен жабдықтар: табиғи кему нормалары бар кестелер, 

есептер нұсқалары бар карточкалар. 
Түсініктеме және жұмыстың орындалу барысы. 
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Стандартты талаптарға жауап бермейтін, бірақ сатуға және қайта 
өңдеуге жарамды картоп түйнектері стандартты емес деп саналады (рұқсат 
етілген стандарттан асатын мөлшерде). 

Қалдықтарға сауда және қайта өңдеу үшін жарамсыз түйнектер 
жатады. Азық-түлік картоптары үшін қалдықтарға мынадай түйнектер 
жатады: ең үлкен көлденең диаметр бойынша мөлшері 20 мм-ден кем; қалпы-
үстіңгі бетінде 1/4-тен астам жалаңдаған; жаншылған; кеміргіштермен 
зақымданған; фитофторамен, шірікмен, ажавамен дақтылықпен зақымданған; 
мұздатылған, буланған, "тұншығу" белгілері бар; түйнектердің кесінділері 
(түйнектің бөліктері 1/2-ден кем); дупластығы бар (түйнектің бойлық 
кесіндісі ауданының жартысынан артық дупло); аналық түйнектер. 

Тұқымдық картоптың сипаттамасы үшін түйнектік талдау жүргізіледі. 
Оны картопты сақтауға салған кезде, басқа шаруашылыққа берген кезде, 
егістікке түсірер алдында орындайды. 

Түйнектік талдау орта үлгіні іріктеуден басталады. Салмағы 10 т-ға 
дейінгі әрбір партиядан 200 түйнек алынады. Партиядан 10т астам әрбір 
келесі 10т 50 түйнек қосылады. Құлпынай қатарынан, таңдаусыз, он жерден 
кем емес жиек, бұрғы, автомашина алады. Орта үлгіні іріктеу алдында 
шіріген түйнектердің ошақтары жойылады. 

Стандартты түйнектердің салмағы 35-150г болуы тиіс, тұтас, құрғақ, 
осы сортқа тән болуы тиіс. Тұқымдық картопта ылғалды және құрғақ 
шіріген, ұйыған, тоңазытылған, жаншылған, күйіп қалған түйнектерді 
ұстауға жол берілмейді. Стандартта анықталатын егіс сапасына қарай 
толыққанды түйнектер I немесе II сыныпқа жатады. 

Орташа сынаманы талдау нәтижелері пайызбен көрсетіледі және 
түйнектік талдау актісін қояды, онда талдау жүргізу күнін, талдау жүргізген 
адамның тегін, партия массасын, шаруашылықты, орташа үлгінің массасын, 
талдау нәтижелерін көрсетеді; қорытынды береді. Актіге талдау жүргізген 
адам қол қояды. Түйнек талдауының деректері тұқымдық картопқа сорттық 
куәлікке енгізіледі. 

 
3 тапсырма. Картопты, жемістерді және көкөністерді сақтау кезінде табиғи 
кемуді және кетуді анықтау 
 

Мақсаты-жеміс пен көкөністерді сақтау кезіндегі шығын түрлерімен 
және оларды есептен шығару тәртібімен танысу. 

Тапсырма. 
1.Қолданыстағы нормалар бойынша көкөністер мен жемістер 

массасының кемуін есептеу (оқытушының тапсырмасы бойынша). 
2.Сақтау соңында өнім сынамаларына тауарлық талдау жүргізу және 

абсолютті қалдық пен технологиялық ақауды анықтау. 
3.Деректерді жазу  
Материалдар мен жабдықтар: табиғи кему нормалары бар кестелер, 

есептер нұсқалары бар карточкалар. 
Түсініктеме және жұмыстың орындалу барысы. 
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Өнімнің сақталуы массаның азаюымен, технологиялық ақаумен және 
абсолютті қалдықтармен, сондай-ақ сақтаудағы картоптың, көкөністердің 
немесе жемістердің тауарлық және тұқымдық сапасының өзгеру дәрежесімен 
сипатталады. 

Өнімнің массасы құрғақ заттардың тыныс алу мен ылғалдың 
булануына жұмсалуы нәтижесінде азаяды, бұл шығындар сөзсіз, сондықтан 
оларды табиғи кему деп атайды. 

Массаның кемуі өнімнің бақылау (тіркелген) сынамалары әдісімен 
анықталады. Ол сақтау кезеңінің басында және соңында сынамаларды өлшеу 
болып табылады. 

Сынама ретінде: жеке даналары (қырыққабат, қарбыз, қауын жиектері); 
торлы матадан жасалған қаптарға немесе жәшіктерге (картоп, 
тамыржемістілер, пияз, алма) салынған 5-10 кг өнім болуы мүмкін. Бекітілген 
сынамаға тек стандартты жемістер немесе көкөністер алынады. 

Бақылау сынамасын өнім массасында орналастыра отырып, негізгі 
ережені сақтайды: мүмкіндігінше қатарлардың барлық аймақтарын біркелкі 
қамту. Осылайша, биіктігі 3 м картоп қорымында тор еденнен 0,5; 1,5 және 
2,5 м биіктігі бойынша үш қабатта орналастырылады. Әрбір қабатта 
жабынның диагоналі бойынша 3 сынамадан орналасады. Сомасы бір 
жабдыққа 9 тор салынады. 

Массаның кемуі 1-формула бойынша есептеледі, %: 
 

Х= 100(А-В)/А       (1) 
 

мұндағы А - сақтауға салу кезіндегі сынаманың салмағы, кг; 
В - сақтау соңындағы сынама массасы, кг. 
Осы көрсеткіштің орташа арифметикалық мәнін есептей отырып, 

массаның кемуі оңтайлы сақтау жағдайларында дем алу және ылғалдың сау 
стандартты даналарының булануы нәтижесінде жоғалтумен байланысты 
екенін ескеру қажет. Егер бақылау торларындағы жеке даналар сулану, ауру, 
мұздату себебі және басқа да себептер бойынша сақтау процесінде бүлінген 
болса, есептен шығарылады. 

Егер сақтау кезеңі бойынша өнім массасының кемуін анықтау қажет 
болса, онда тіркелген сынамалардың санын аралық өлшеулер қанша есе 
көбейту қажет. Әрбір өлшеуден кейін бақылау торларының бір бөлігі де 
сақтаудан алынады. 

Технологиялық ақау-бұл сақтау кезінде аурулар мен зиянкестерден, 
мұздатудан және т. б. ішінара зақымдалған өнім. 

Абсолюттік қалдық деп толық аурулармен зақымданған (картоп 
түйнектерінің, тамыржемістілердің, пияздың өскіндері, сақтаудан кейін 
жиналған шек жапырақтарының бөлігі), пайдалануға жарамсыз өнімнің 
бөлігі саналады. 

Технологиялық ақау және абсолютті қалдық стандарттарда көрсетілген 
әдістеме бойынша өнім сынамаларын тауарлық талдау арқылы анықтайды. 
Талдау нәтижелері бойынша шаруашылық актілер құрайды. Осы актілерге 

сәйкес аталған нормативтен тыс ысыраптарды тудырған себептерді келтіре 
отырып, көрсетілген түрдегі ысыраптарды есептен шығарады. 

Картоп, көкөніс және жеміс массасының кемуі әртүрлі сақтау 
тәсілдерінде бекітілген нормалар бойынша есептен шығарылады, олар тек 
стандартты өнімге ғана таралады. 

Массаның кемуі әр ай үшін жеке есептен шығарылады, тұқымдық 
материал сақталған жағдайда немесе маусымның соңына дейін азық-түлікке 
арналған жемістер мен көкөністерді сату болмаған жағдайда тұтастай бүкіл 
сақтау кезеңі үшін есептен шығаруға рұқсат етіледі. Белгіленген шектерден 
тыс есептен шығаруға рұқсат етілмейді. 

Массаның кемуі осы айдың ішінде сақталған өнімнің орташа саны 
бойынша есептеледі. Өнімнің орташа санын келесі түрде анықтайды: осы 
айдың 1-ші күніне өнім санының жартысын, өнімнің барлық санын 11-ші 
күніне, өнімнің барлық санын 21-ші күніне және келесі айдың 1-ші күніне 
өнім санының жартысын - бұл соманы үшке бөледі және осы айда өнімнің 
орташа санын алады. Мысалы, 1 сәуірде жасанды салқындатылмаған 
қоймада 400 т сәбіз, 11 сәуірде - 350, 21 сәуірде - 280, 1 мамырда - 200 т. 
Сәуірде сәбіз орташа саны болады (400 : 2 + 350 + 280 + 200 : 2): 3 = 310 т. 

Сәуір айындағы нормалар бойынша 1,2% немесе 3,72 т массасы 
есептен шығарылуы мүмкін. 

Сақтау процесінде қоректік заттарды тыныс алуға жұмсаудың 
нәтижесінде және аурулардың зақымдануынан жемістер мен көкөністердің 
тауарлық сапасы төмендейді. Бірақ осы кезеңде өнімнің кейбір түрлерінің 
сапасының жақсаруы байқалады. Мысалы, алма мен алмұртты қысқы сортты 
сақтау кезінде піседі, ол консистенцияның, дәмінің, бояуының жақсаруымен 
бірге жүреді, олардың тауарлық сапасы артады. 

 
4 тапсырма. Жемістерді, көкөністерді және оларды қайта өңдеу 

өнімдерін органолептикалық бағалау 
Мақсаты-жемістер мен көкөністерді дәмін айыру (органолептикалық) 

әдістемелік тұрғыда дұрыс бағалауды жүзеге асыруды үйрену. 
Тапсырма. Әртүрлі жемістерді, көкөністерді, оларды қайта өңдеу 

өнімдерін дәмін татуды жүргізу. 
Материалдар мен жабдықтар: жаңа піскен жемістер мен 

көкөністердің үлгілері және оларды қайта өңдеу өнімдері, ыдыс. 
Түсініктеме және жұмыстың орындалу барысы. 
Органолептикалық бағалау жемістер мен көкөністердің, оларды қайта 

өңдеу өнімдерінің сапасын салыстыру үшін кеңінен қолданылады. Бұл әдіс 
қандай да бір арнайы жабдықты талап етпейді, талдаушылар адам сезімінің 
органдары болып табылады. Дегенмен, әрбір комиссия мүшесінің 
бағалаудың субъективті сипатына қарамастан, нәтижелер объективті болып 
табылады. Органолептикалық бағалау кезінде жемістер мен көкөністерді 
бірқатар көрсеткіштер бойынша салыстырады, олардың негізгілері дәм 
болып табылады. Бұл әдіс атауын дәм деп атады. (лат.дегустате - тырысып, 
дәмі). 
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сәйкес аталған нормативтен тыс ысыраптарды тудырған себептерді келтіре 
отырып, көрсетілген түрдегі ысыраптарды есептен шығарады. 

Картоп, көкөніс және жеміс массасының кемуі әртүрлі сақтау 
тәсілдерінде бекітілген нормалар бойынша есептен шығарылады, олар тек 
стандартты өнімге ғана таралады. 

Массаның кемуі әр ай үшін жеке есептен шығарылады, тұқымдық 
материал сақталған жағдайда немесе маусымның соңына дейін азық-түлікке 
арналған жемістер мен көкөністерді сату болмаған жағдайда тұтастай бүкіл 
сақтау кезеңі үшін есептен шығаруға рұқсат етіледі. Белгіленген шектерден 
тыс есептен шығаруға рұқсат етілмейді. 

Массаның кемуі осы айдың ішінде сақталған өнімнің орташа саны 
бойынша есептеледі. Өнімнің орташа санын келесі түрде анықтайды: осы 
айдың 1-ші күніне өнім санының жартысын, өнімнің барлық санын 11-ші 
күніне, өнімнің барлық санын 21-ші күніне және келесі айдың 1-ші күніне 
өнім санының жартысын - бұл соманы үшке бөледі және осы айда өнімнің 
орташа санын алады. Мысалы, 1 сәуірде жасанды салқындатылмаған 
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Сәуірде сәбіз орташа саны болады (400 : 2 + 350 + 280 + 200 : 2): 3 = 310 т. 

Сәуір айындағы нормалар бойынша 1,2% немесе 3,72 т массасы 
есептен шығарылуы мүмкін. 

Сақтау процесінде қоректік заттарды тыныс алуға жұмсаудың 
нәтижесінде және аурулардың зақымдануынан жемістер мен көкөністердің 
тауарлық сапасы төмендейді. Бірақ осы кезеңде өнімнің кейбір түрлерінің 
сапасының жақсаруы байқалады. Мысалы, алма мен алмұртты қысқы сортты 
сақтау кезінде піседі, ол консистенцияның, дәмінің, бояуының жақсаруымен 
бірге жүреді, олардың тауарлық сапасы артады. 

 
4 тапсырма. Жемістерді, көкөністерді және оларды қайта өңдеу 

өнімдерін органолептикалық бағалау 
Мақсаты-жемістер мен көкөністерді дәмін айыру (органолептикалық) 

әдістемелік тұрғыда дұрыс бағалауды жүзеге асыруды үйрену. 
Тапсырма. Әртүрлі жемістерді, көкөністерді, оларды қайта өңдеу 

өнімдерін дәмін татуды жүргізу. 
Материалдар мен жабдықтар: жаңа піскен жемістер мен 

көкөністердің үлгілері және оларды қайта өңдеу өнімдері, ыдыс. 
Түсініктеме және жұмыстың орындалу барысы. 
Органолептикалық бағалау жемістер мен көкөністердің, оларды қайта 

өңдеу өнімдерінің сапасын салыстыру үшін кеңінен қолданылады. Бұл әдіс 
қандай да бір арнайы жабдықты талап етпейді, талдаушылар адам сезімінің 
органдары болып табылады. Дегенмен, әрбір комиссия мүшесінің 
бағалаудың субъективті сипатына қарамастан, нәтижелер объективті болып 
табылады. Органолептикалық бағалау кезінде жемістер мен көкөністерді 
бірқатар көрсеткіштер бойынша салыстырады, олардың негізгілері дәм 
болып табылады. Бұл әдіс атауын дәм деп атады. (лат.дегустате - тырысып, 
дәмі). 
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Дәмін ажырату комиссияларын тәжірибе станцияларында, жылқы 
зауыттарында, ғылыми-зерттеу институттарында құрады. Олардың құрамына 
технологтар, селекционерлер, зертхана қызметкерлері, сапа жөніндегі 
инспекция өкілдері (әдетте 10-15 адам) кіреді. 

Комиссия мүшелері сертификатталатын өнімнің барлық алуан 
түрлілігін және стандарттарда оған қойылатын талаптарды, дәмін айыру 
жүргізу шарттарын, дәмін айыру парағын толтыру тәртібін жақсы білуі тиіс. 
Комиссия құрамы тұрақты болуы тиіс. 

Сұрыптарын, үлгілерін, олардан өнімді дайындау технологиясын 
көрсетпестен "жабық" тәсілмен дәмін айыру жүргізіледі. Әрбір үлгі шартты 
нөмірмен, бір ыдыста, орауда, бірдей безендіруде қойылады. Дәмін айыру 
комиссиясының әрбір отырысына 10-15 үлгі ұсынылады. Өнімнің 
температурасы 16 шегінде болуы тиіс...20°С. комиссияның әрбір мүшесі 
бағалауды қандай да бір талқылаусыз және кеңессіз дербес жүргізеді. Бұл 
ретте ол кесте түрінде ресімделген дәмін айыру парағын толтырады, онда 
мынадай бағаналар бар: Үлгі нөмірі, Өнімнің атауы, өлшемі, форманың 
дұрыстығы, сыртқы тартымдылығы, бояудың қарқындылығы, бояудың 
біркелкілігі, дәмі, хош иісі, жабынды маталардың консистенциясы, 
жұмсақтың консистенциясы, жалпы бағасы, ескертпелер. 

Жаңа піскен жемістер мен көкөністердің дәмін айыру кезінде алдымен 
сыртқы түрдің тартымдылығын, пішіні мен дұрыстығын, бояуын бағалайды. 
Бұл ретте өнім партиясына теңдестірілген™ дана маңызды мән береді. 
Өнімнің осы түрі үшін оңтайлы өлшемдегі, қарқынды боялған дұрыс 
форманың даналарын оң бағалайды. Қайта өңдеу өнімдерінің дәмін айыру 
кезінде алдымен үлгінің тартымдылығын, құюдың, шәрбаттың немесе 
тұздықтың түсі мен мөлдірлігін, жемістердің, көкөністердің бояуын 
бағалайды. Сироптар мен құймалар тартымды, тән түсті, мөлдір, лайларсыз 
және өлшенген бөлшектерсіз болуы тиіс. Әрбір бағаланатын үлгі бойынша 
тиісті бағандарда 5 баллдық жүйе бойынша баға қойылады: 

1-2-нашар сапа; 
3-қанағаттанарлық; 
4-жақсы; 
5-өте жақсы. 
Осыдан кейін дәмнің, хош иістің, консистенцияның ең маңызды 

көрсеткіштерін бағалауға өтеді. Өнімнің осы түріне тән үйлесімді дәмі 
жоғары бағаланады. Бөгде адамдар болған жағдайда дәмі бағалауды 
төмендетеді. Консистенция тығыз, қытырлақ, шырынды, бірақ кебек 
болмауы керек.  

Борпылдақ, ұнды, босаң консистенцияны төмен бағалайды. Негізгі 
көрсеткіштер бойынша, балмен бағалаудан басқа, "Ескерту" бағанында 
үлгінің қадір-қасиетін немесе кемшіліктерін білдіреді. 

Жеміс-көкөніс өнімдерін дегустациялаудың қабылданған әдістемесі әр 
сапа көрсеткішін бірыңғай 5 балдық шкала бойынша бағалауды көздейді. 
Алайда, жалпы бағалаудағы әртүрлі сапа көрсеткіштерінің мәні бірдей емес, 
сондықтан жемістерді, көкөністерді және қайта өңдеу өнімдерін 

органолептикалық бағалаудың сараланған әдістемесі. Әрбір сапа көрсеткіші 
үшін жиынтық бағалаудағы осы көрсеткіштің мәнін ескеретін мәнділік 
коэффициенті енгізілді. Сапа көрсеткішін бағалауды бұрын да, 5 балдық 
жүйе бойынша жүргізеді, содан кейін бағалауды мәнділік коэффициентіне 
көбейтеді. Туындының сомасы 10-нан аспайтын үлгіге жалпы баға береді. 

 
1.3.1 кесте-жаңа піскен жемістер мен көкөністерді органолептикалық бағалау 

үшін сапа көрсеткіштерінің мәнділік коэффициентінің мынадай мәндері 
белгіленген: 

 
Сапа көрсеткіштері  Коэффициент мәні 
Өлшем (диаметрі) 0,15 
Дұрыс, әдептілік 0,1 
Сыртқы тартымдылық 0,2 
Бояу қарқындылығы 0,15 
Жұмсақтың консистенциясы 0,2 
Бояудың біркелкілігі 0,1 
Дәмі 0,6 
Хош иіс 0,4 
Жабынды тіндердің 
консистенциясы 

0,1 

 
1.3.2 – кесте. Жемістер мен көкөністерді қайта өңдеу өнімдерін 
органолептикалық бағалау үшін сапа көрсеткіштерінің мәнділік 
коэффициентінің мынадай мәндері белгіленген: 

 
Сапа көрсеткіштері  Коэффициент мәні 
сыртқы тартымдылық 0,15 
жемістерді, көкөністерді бояу 0,1 
толтыру түсі, сироп, тұздық 0,1 
сироп, тұздықтың мөлдірлігі 0,1 
жемістердің, көкөністердің 
консистенциясы 

0,35 

Дәмі 0,7 
Хош иіс 0,4 
Типтілігі 0,1 

 
Жемістер мен көкөністерді органолептикалық бағалау үлгісі 3-кестеде 
келтірілген. 

1.3.3 кесте. Жемістер мен көкөністерді органолептикалық бағалау үлгісі 
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органолептикалық бағалаудың сараланған әдістемесі. Әрбір сапа көрсеткіші 
үшін жиынтық бағалаудағы осы көрсеткіштің мәнін ескеретін мәнділік 
коэффициенті енгізілді. Сапа көрсеткішін бағалауды бұрын да, 5 балдық 
жүйе бойынша жүргізеді, содан кейін бағалауды мәнділік коэффициентіне 
көбейтеді. Туындының сомасы 10-нан аспайтын үлгіге жалпы баға береді. 

 
1.3.1 кесте-жаңа піскен жемістер мен көкөністерді органолептикалық бағалау 

үшін сапа көрсеткіштерінің мәнділік коэффициентінің мынадай мәндері 
белгіленген: 

 
Сапа көрсеткіштері  Коэффициент мәні 
Өлшем (диаметрі) 0,15 
Дұрыс, әдептілік 0,1 
Сыртқы тартымдылық 0,2 
Бояу қарқындылығы 0,15 
Жұмсақтың консистенциясы 0,2 
Бояудың біркелкілігі 0,1 
Дәмі 0,6 
Хош иіс 0,4 
Жабынды тіндердің 
консистенциясы 

0,1 

 
1.3.2 – кесте. Жемістер мен көкөністерді қайта өңдеу өнімдерін 
органолептикалық бағалау үшін сапа көрсеткіштерінің мәнділік 
коэффициентінің мынадай мәндері белгіленген: 

 
Сапа көрсеткіштері  Коэффициент мәні 
сыртқы тартымдылық 0,15 
жемістерді, көкөністерді бояу 0,1 
толтыру түсі, сироп, тұздық 0,1 
сироп, тұздықтың мөлдірлігі 0,1 
жемістердің, көкөністердің 
консистенциясы 

0,35 

Дәмі 0,7 
Хош иіс 0,4 
Типтілігі 0,1 

 
Жемістер мен көкөністерді органолептикалық бағалау үлгісі 3-кестеде 
келтірілген. 

1.3.3 кесте. Жемістер мен көкөністерді органолептикалық бағалау үлгісі 
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5 балдық 
жүйе 
бойынша 
бағалау (А)  

5 4 4 5 4 5 4 4 5 - 

Мәнділік 
коэффициенті 
(Б)  

0,15 0,1 0,2 0,15 0,1 0,6 0,4 0,1 0,2 - 

Жиынтық 
бағалау 
(А+Б) 

0,75 0,4 0,8 0,75 0,4 3,0 1,6 0,4 1,0 9,1 

 
Жемістер мен көкөністерді қайта өңдеу өнімдерін органолептикалық 

бағалау кезінде: 
 сыртқы тартымдылығы, жеміс, көкөніс түсі; 
 түсі, мөлдір құю, сироп, тұздық;  
 жемістердің, көкөністердің консистенциясы;  
 дәмі;  
 хош иіс;  
 типтілік.  
5 баллдық жүйе бойынша бағалауды мәнділік коэффициентіне көбейту 

арқылы жиынтық баға алады. Бұл бағалардың сомасы жалпы баға береді. 
Жаңа әдістеме бойынша дәмін айыру бағасының ең жоғары ықтимал мәні 

10 баллды құрайды. 9-10 балл алған өнімнің сапасы өте жақсы, 8-9 балл - 
жақсы, 7-8 балл - қанағаттанарлық деп есептеледі. 

Барлық үлгілер дәмін татып, бағаланғаннан кейін бағалау нәтижелерін 
бірлесіп талқылау жүргізіледі. Әсіресе, үлгілерді бағалауда күрт 
алшақтықтар анықталған кезде қажет. Талқылау барысында үлгілердің 
нөмірлері талданады. Тек осыдан кейін дәмін ажырату парағының екінші 
бағанын толтырады. "Ашылған" үлгілерді салыстырғаннан кейін түзетулер 
енгізеді және түпкілікті жалпы бағалар қояды. 

Дәмін ажырату комиссиясының жұмысы нәтижесінде хаттама жасалады, 
онда үлгілердің нөмірлері мен атаулары, әрбір үлгінің орташа бағалары 
(олардың санына бөлінген барлық дегустаторлардың бағалау сомасы) 
көрсетіледі. Қандай үлгілер жарамсыз болғанын және қандай себептер 
бойынша екенін көрсетеді. Хаттамаға дәмін айыру комиссиясы мүшелерінің 
тегі бойынша тізімі, дәмін айыру парақтары қоса беріледі. 

Дәмін айыру комиссиясы жұмысының нәтижелері әр үлгі бойынша орташа 
баға енгізілетін хаттамамен ресімделеді. 
 

Дәмін ажырату комиссиясы отырысының 
№ 1 хаттамасы 

Мерзімі __________________ 
Қатысқандар ______________________________________________ 
Дегустацияға ұсынылды (тәжірибелі үлгілер консервілері, жаңа піскен, 
мұздатылған жемістер және т. б.) саны _ _ _ _ _ _ _ _ _ дайындалған 
___________. 
 
Жабық дәмін айыру нәтижесінде 5 балдық жүйе бойынша келесі жалпы 
бағалар қойылды. 

 
№ Өнімнің атауы, сынамалар Жалпы бағасы Ескертпе 
    
    
    

 
Ескерту. Дегустациядан келесі сынамалар қанағаттанарлықсыз болып 
алынды (себептерін көрсете отырып). 
 
5 тапсырма.  Мемлекеттік стандарттау жүйесінің стандарттарын зерделеу 

 
Мақсаты: Қазақстан Республикасының 09.11.2004 ж. № 603-II 

"Техникалық реттеу туралы" Заңының негізгі ережелерін зерделеу 
(11.04.2019 өзгертулерімен жаңартылған); стандарттарды пайдалануды 
үйрену; стандарттардың түрлері мен оларды әзірлеу кезеңдерін меңгеру. 

Тапсырма. Федералдық заңның негізгі ережелерін оқып үйрену. Негізгі 
ұғымдар, стандарттау мақсаттары мен міндеттері. Стандарттар 
категориялары және стандарттау объектілері. Стандарттар түрлері. 
Стандарттарды әзірлеу сатылары. 

Материалдар мен жабдықтар: Қазақстан Республикасының 
"Техникалық реттеу туралы" 09.11.2004 ж. № 603-II Заңы( 11.04.2019 
өзгертулерімен жаңартылған), МЕМСТ. 

Түсініктеме және жұмыстың орындалу барысы. 
1. Зерттелетін Заңның 2-бабына енгізілген ұғымдарды оқып үйрену. 

 
Сұрақтарға жауап беріңіз: 
1. Стандарттау нені қамтиды? 
2. Стандарттау дегеніміз не? 
3. Стандарт дегеніміз не?  
4. Стандарттардың бар түрлерін атаңыз. 
5. Сертификаттау дегеніміз не? 
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Дәмін айыру комиссиясы жұмысының нәтижелері әр үлгі бойынша орташа 
баға енгізілетін хаттамамен ресімделеді. 
 

Дәмін ажырату комиссиясы отырысының 
№ 1 хаттамасы 

Мерзімі __________________ 
Қатысқандар ______________________________________________ 
Дегустацияға ұсынылды (тәжірибелі үлгілер консервілері, жаңа піскен, 
мұздатылған жемістер және т. б.) саны _ _ _ _ _ _ _ _ _ дайындалған 
___________. 
 
Жабық дәмін айыру нәтижесінде 5 балдық жүйе бойынша келесі жалпы 
бағалар қойылды. 

 
№ Өнімнің атауы, сынамалар Жалпы бағасы Ескертпе 
    
    
    

 
Ескерту. Дегустациядан келесі сынамалар қанағаттанарлықсыз болып 
алынды (себептерін көрсете отырып). 
 
5 тапсырма.  Мемлекеттік стандарттау жүйесінің стандарттарын зерделеу 

 
Мақсаты: Қазақстан Республикасының 09.11.2004 ж. № 603-II 

"Техникалық реттеу туралы" Заңының негізгі ережелерін зерделеу 
(11.04.2019 өзгертулерімен жаңартылған); стандарттарды пайдалануды 
үйрену; стандарттардың түрлері мен оларды әзірлеу кезеңдерін меңгеру. 

Тапсырма. Федералдық заңның негізгі ережелерін оқып үйрену. Негізгі 
ұғымдар, стандарттау мақсаттары мен міндеттері. Стандарттар 
категориялары және стандарттау объектілері. Стандарттар түрлері. 
Стандарттарды әзірлеу сатылары. 

Материалдар мен жабдықтар: Қазақстан Республикасының 
"Техникалық реттеу туралы" 09.11.2004 ж. № 603-II Заңы( 11.04.2019 
өзгертулерімен жаңартылған), МЕМСТ. 

Түсініктеме және жұмыстың орындалу барысы. 
1. Зерттелетін Заңның 2-бабына енгізілген ұғымдарды оқып үйрену. 

 
Сұрақтарға жауап беріңіз: 
1. Стандарттау нені қамтиды? 
2. Стандарттау дегеніміз не? 
3. Стандарт дегеніміз не?  
4. Стандарттардың бар түрлерін атаңыз. 
5. Сертификаттау дегеніміз не? 
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Зерттелетін Заңның 3-тарауын пайдалана отырып, стандарттау 
принциптеріне сипаттама беру, оларды шешу стандарттаумен қойылған 
мақсаттарға жету үшін қажет. Кестені толтырыңыз 
 

Стандарттау принциптері Стандарттау мақсаттары 
  

 
Барлық стандарттар 4 деңгейге біріктірілген. Әр деңгей стандарттаудың 
әрекет ету аймағын анықтайды. 
Деректерді кестеге орналастыра отырып, стандарт деңгейлеріне сипаттама 
беріңіз 
 

Стандарт деңгейінің атауы 
Осы деңгейдегі 

стандарттың әрекет ету 
аймағы 

Осы стандарт 
деңгейін кім 

бекітеді 
   

 
Осы Стандартта мемлекеттік, салалық, республикалық стандарттау 
қызметтері үшін стандарттау объектілері атап көрсетіледі. Кез келген 
Стандартта белгіленген көрсеткіштер ғылымның, техника мен өндірістің 
озық деңгейіне, сондай-ақ халықаралық стандарттарға сәйкес келуі тиіс. 
 

Стандарттар түрлері. Кестеде стандарт түрлеріне сипаттама беру. 
 

Стандарт түрлерінің 
атауы 

Стандарттың осы түрі 
қандай объектілерді 

қамтиды 
Қандай талаптар міндетті 

болып саналады 
   

Зерттелетін заңның 16-бөлімінде стандарттарды әзірлеу кезеңдері 
белгіленген. 
Осы стандарттарды пайдалана отырып, ауыл шаруашылығы өнімдеріне 
арналған стандарттар түрлерінің біріне (оқытушы ұсынған) қатысты 
стандарттарды әзірлеудің әрбір сатысындағы жұмыс кезеңдеріне сипаттама 
беру. 
Стандартты әзірлеудің 1-ші сатысына сипаттама беру. 
 

Әзірлеу кезеңдерінің атауы ГОСТ және ОСТ РСТ СТП 
    

 
Стандарт жобасын әзірлеудің 2-ші сатысына сипаттама беріңіз және оны кері 
қайтарып жіберіңіз. 
 

Саты атаулары Саты сипаттамасы 
  

 
Төмендегі сұрақтарға жауап беріңіз: 
 
 

1. Сәйкестікті растау мақсаттары; 
2. Сәйкестікті растау принциптері; 
3. Сәйкестікті растау нысандары; 
4. Сәйкестікті ерікті растау; 

5. Сәйкестікті міндетті растау; 
6. Сәйкестік белгілері; 
7. Міндетті сертификаттау. 
 

1.4 тақырып. ТАМАҚ ӨНІМДЕРІ МЕН ШИКІЗАТТЫҢ НЕГІЗГІ 
ҚАСИЕТТЕРІ 

Тамақ өнеркәсібінде шикізатты өңдейді және дайын өнімдерді әртүрлі 
агрегаттық күйде алады: қатты, сұйық, бу тәрізді және газ тәрізді. Процестер 
мен аппараттарды есептеу үшін тамақ өнімдері мен шикізаттың қасиеттерін 
білу қажет. 

Заттардың негізгі қасиеттерін қарастырайық. 
Тығыздығы p-бұл V заттың бірлі-жарым көлемі М.Ρ 

= M / V формуласымен сипатталады және бір текше 
метрге килограммен, бір текше метрге тоннамен немесе бір текше 
сантиметрге граммен көрсетіледі. 

Тығыздығы сондай-ақ Vуд үлес көлеміне кері шама, яғни зат 
массасының бірлігі алып отырған көлем: 

 
ρ = 1/ Vуд(1) 

мұндағы Vуд = V/M. 
 
Ерітіндінің тығыздығы оның С концентрациясына байланысты. 
Екі зат тығыздығының қатынасы салыстырмалы тығыздық деп 

аталады. Әдетте заттардың тығыздығы тазартылған судың тығыздығына 
қатысты анықталады: 

ρотн = ρ / ρв(2) 
мұндағы ρ — заттың тығыздығы; 
 ρв — су тығыздығы. 
Суспензия тығыздығы 

ρс = ρтвφ + ρж (1 – φ)(3) 
 

Өзін өзі тексеруге 
арналған 
тапсырмалар 

Оқуға арналған 
материал 
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Саты атаулары Саты сипаттамасы 
  

 
Төмендегі сұрақтарға жауап беріңіз: 
 
 

1. Сәйкестікті растау мақсаттары; 
2. Сәйкестікті растау принциптері; 
3. Сәйкестікті растау нысандары; 
4. Сәйкестікті ерікті растау; 

5. Сәйкестікті міндетті растау; 
6. Сәйкестік белгілері; 
7. Міндетті сертификаттау. 
 

1.4 тақырып. ТАМАҚ ӨНІМДЕРІ МЕН ШИКІЗАТТЫҢ НЕГІЗГІ 
ҚАСИЕТТЕРІ 

Тамақ өнеркәсібінде шикізатты өңдейді және дайын өнімдерді әртүрлі 
агрегаттық күйде алады: қатты, сұйық, бу тәрізді және газ тәрізді. Процестер 
мен аппараттарды есептеу үшін тамақ өнімдері мен шикізаттың қасиеттерін 
білу қажет. 

Заттардың негізгі қасиеттерін қарастырайық. 
Тығыздығы p-бұл V заттың бірлі-жарым көлемі М.Ρ 

= M / V формуласымен сипатталады және бір текше 
метрге килограммен, бір текше метрге тоннамен немесе бір текше 
сантиметрге граммен көрсетіледі. 

Тығыздығы сондай-ақ Vуд үлес көлеміне кері шама, яғни зат 
массасының бірлігі алып отырған көлем: 

 
ρ = 1/ Vуд(1) 

мұндағы Vуд = V/M. 
 
Ерітіндінің тығыздығы оның С концентрациясына байланысты. 
Екі зат тығыздығының қатынасы салыстырмалы тығыздық деп 

аталады. Әдетте заттардың тығыздығы тазартылған судың тығыздығына 
қатысты анықталады: 

ρотн = ρ / ρв(2) 
мұндағы ρ — заттың тығыздығы; 
 ρв — су тығыздығы. 
Суспензия тығыздығы 

ρс = ρтвφ + ρж (1 – φ)(3) 
 

Өзін өзі тексеруге 
арналған 
тапсырмалар 

Оқуға арналған 
материал 
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1.4.1 сызбасы – Тамақ өнімдерінің жай-күйінің түрлері 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.4.2 сызбасы – Заттардың қасиеттері 
 
мұндағы ρтв — суспензиядағы қатты бөлшектердің тығыздығы, кг/м3;  
φ — суспензиядағы қатты фазаның үлесі;  
ρж — сұйықтық тығыздығы, кг/м3. 

Сусымалы өнімдерді (астық, қант құмы, картоп жарма және т. б.) 
сипаттау үшін үйінді тығыздық түсінігін енгізеді, кг / м3, 

 
ρн = (1 - ε) ρтв(3) 

 
мұндағы ε — бөртпе материалының кеуектілігі (кеуектілігі) ε = Vп/Vн,  
мұндағы Vп — бос үйілген материал бос орын көлемі, м3;  
Vн — еркін себілген материалдың көлемі, м3; 
 ρтв — материал бөлшектерінің нақты тығыздығы, кг/м3. 

 
Газдардың тығыздығы Клапейрон формуласы бойынша анықталады, кг/м3, 
 

p0V=nRT  (4) 

Біртекті емес қоспалар 
Біртекті емес қоспаларға қатты заттың 

сұйықтығы бар қоспалары, әртүрлі 
ерімейтін бір сұйықтықтың қоспалары 

жатады. Біртекті емес қоспаларды 
сипаттау үшін көлемді немесе массалық 

үлес түсінігін енгізеді, мысалы, 
сұйықтықтағы қатты заттың үлесі. 

 

 

Заттардың қасиеттері 

Физикалық Жылуфизикалық 

тығыздығы, үлес салмағы, 
тұтқырлығы, беттік керілу және 
т. б. 

Меншікті жылу сыйымдылығы, 
жылу өткізгіштігі, температура 
өткізгіштігі және т. б. 

Азық-түлік өнімдері 

Біртекті қоспалар 
Біртекті қоспаларға, мысалы, 

қант, су-спирт, шырындар 
және т.б. ерітінділер жатады. 

Назар аударыңыз! Әр түрлі заттар мен 
ерітінділерге арналған осы қасиеттер туралы 
деректер температура мен қысымға байланысты 
анықтамалықтарда келтіріледі. 

мұндағы ρ0 = μ/22,4 — қалыпты жағдайда газдың тығыздығы  
(T0 = 273 К; р0 = 1013 кПа), кг/м3; М — газдың молекулалық салмағы, кг / 
кмоль; T—абсолютті температура, к. 
Газ қоспасының тығыздығы 

ρсм = п1ρ1 + п2ρ2 + п3ρ3+ …, 
мұндағы п1, п2, п3 – газ қоспасы компоненттерінің көлемдік үлесі; ρ1, 

ρ2, ρ3-компоненттердің тығыздығына сәйкес. 
 Салыстырмалы салмағы γ — дене (зат) салмағының оның көлеміне 

қатынасы. Тығыздыққа қарағанда салыстырмалы салмақ заттың физикалық-
химиялық сипаттамасы болып табылмайды, өйткені өлшеу орнына 
байланысты. Салыстырмалы салмағы мен тығыздығы арасында γ = ρg 
қатынасы бар, мұнда g — еркін құлаудың үдеуі, м/с2 (9,81 м/с2).  

Тұтқырлығы-газдар мен сұйықтықтардың сыртқы күштердің әсеріне 
қарсы тұру қасиеті. 

И. Ньютон гипотезасына сәйкес ортаның параллель-ағысты 
(ламинарлы) ағымында тұтқырлығы көрші қабаттардың ауысуы кезінде 
бірін-біріне қатысты қарсы әрекет күші пайда болады. Бұл күш қозғалу 
кернеуімен сипатталады, немесе оны әлі де атайды, ішкі үйкеліс кернеуімен 
немесе сұйықтық қабаттарының салыстырмалы жылжу жылдамдығына тепе-
тең келетін жанама кернеумен сипатталады. Ығысу кернеуі ортаның 
қозғалмалы қабаттарының арасында пайда болатын кедергі күшінің орта 
қабаттарының жанасу бетінің ауданына қатынасы болып табылады. 

Жылжыту кернеуі 
τ = -μ(dv/dl)   (5) 

 
мұндағы dv/dl — жылдамдық градиенті (dv-қабаттың бетінен оған 

перпендикуляр бағытта DL қашықтықтағы ағыс жылдамдығын өзгерту). 
"Минус" белгісі жылжу кернеуі салыстырмалы түрде үлкен 

жылдамдықпен қозғалатын қабатты тежейтінін көрсетеді. 
Бұл теңдеу Ньютон ішкі үйкеліс Заңын білдіреді. 
Тепе-теңдік коэффициенті μ динамикалық тұтқырлық коэффициенті 

немесе динамикалық тұтқырлығы деп аталады. 
Ньютондық орта үшін динамикалық тұтқырлық ламинарлық ағысқа 

қарсылықты сипаттайды. Егер қатпар бетінен 1 м қашықтыққа нормамен 1 
м/с қашықтықтағы ағым жылдамдығының өзгеруі болса, онда жылжу кернеуі 
1 Па құрайды. 

Динамикалық тұтқырлық, Па·с, 
 

μ = (P/F){dl/dv)  (6) 
 
мұндағы Р — сыртқы қоса берілген күш, Н; F-күш әсерінің ауданы, м2 (P 

/ F— жылжу қысымы, Па); l-қабаттар арасындағы қашықтық, М; v —жылжу 
жылдамдығы, м / с. 

Динамикалық тұтқырлық температураға байланысты және 
анықтамалықтар бойынша анықталады. 
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мұндағы ρ0 = μ/22,4 — қалыпты жағдайда газдың тығыздығы  
(T0 = 273 К; р0 = 1013 кПа), кг/м3; М — газдың молекулалық салмағы, кг / 
кмоль; T—абсолютті температура, к. 
Газ қоспасының тығыздығы 

ρсм = п1ρ1 + п2ρ2 + п3ρ3+ …, 
мұндағы п1, п2, п3 – газ қоспасы компоненттерінің көлемдік үлесі; ρ1, 

ρ2, ρ3-компоненттердің тығыздығына сәйкес. 
 Салыстырмалы салмағы γ — дене (зат) салмағының оның көлеміне 

қатынасы. Тығыздыққа қарағанда салыстырмалы салмақ заттың физикалық-
химиялық сипаттамасы болып табылмайды, өйткені өлшеу орнына 
байланысты. Салыстырмалы салмағы мен тығыздығы арасында γ = ρg 
қатынасы бар, мұнда g — еркін құлаудың үдеуі, м/с2 (9,81 м/с2).  

Тұтқырлығы-газдар мен сұйықтықтардың сыртқы күштердің әсеріне 
қарсы тұру қасиеті. 

И. Ньютон гипотезасына сәйкес ортаның параллель-ағысты 
(ламинарлы) ағымында тұтқырлығы көрші қабаттардың ауысуы кезінде 
бірін-біріне қатысты қарсы әрекет күші пайда болады. Бұл күш қозғалу 
кернеуімен сипатталады, немесе оны әлі де атайды, ішкі үйкеліс кернеуімен 
немесе сұйықтық қабаттарының салыстырмалы жылжу жылдамдығына тепе-
тең келетін жанама кернеумен сипатталады. Ығысу кернеуі ортаның 
қозғалмалы қабаттарының арасында пайда болатын кедергі күшінің орта 
қабаттарының жанасу бетінің ауданына қатынасы болып табылады. 

Жылжыту кернеуі 
τ = -μ(dv/dl)   (5) 

 
мұндағы dv/dl — жылдамдық градиенті (dv-қабаттың бетінен оған 

перпендикуляр бағытта DL қашықтықтағы ағыс жылдамдығын өзгерту). 
"Минус" белгісі жылжу кернеуі салыстырмалы түрде үлкен 

жылдамдықпен қозғалатын қабатты тежейтінін көрсетеді. 
Бұл теңдеу Ньютон ішкі үйкеліс Заңын білдіреді. 
Тепе-теңдік коэффициенті μ динамикалық тұтқырлық коэффициенті 

немесе динамикалық тұтқырлығы деп аталады. 
Ньютондық орта үшін динамикалық тұтқырлық ламинарлық ағысқа 

қарсылықты сипаттайды. Егер қатпар бетінен 1 м қашықтыққа нормамен 1 
м/с қашықтықтағы ағым жылдамдығының өзгеруі болса, онда жылжу кернеуі 
1 Па құрайды. 

Динамикалық тұтқырлық, Па·с, 
 

μ = (P/F){dl/dv)  (6) 
 
мұндағы Р — сыртқы қоса берілген күш, Н; F-күш әсерінің ауданы, м2 (P 

/ F— жылжу қысымы, Па); l-қабаттар арасындағы қашықтық, М; v —жылжу 
жылдамдығы, м / с. 

Динамикалық тұтқырлық температураға байланысты және 
анықтамалықтар бойынша анықталады. 
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Кинематикалық тұтқырлығы (немесе кинематикалық тұтқырлықтың 
коэффициенті) мына формула бойынша анықталады: Тығыздығы 1 кг/м3, 
динамикалық тұтқырлығы 1 Па•с тең ортаның кинематикалық тұтқырлығы 1 
м2/с құрайды. 

Тамақ өнеркәсібінде пайдаланылатын көптеген сұйықтықтар Ньютон ішкі 
үйкеліс заңына бағынбайды.  Мұндай сұйықтықтар, ал оларға полимерлер 
ерітінділері, дисперсиялық және пластикалық жүйелер және т.б. жатады. 

Бингамов (пасталар, концентрацияланған суспензиялар), 
псевдопластикалық (полимерлер ерітінділері), дилатантты, Ньютон 
сұйықтықтарының қасиеттерінен ауытқиды. Және ламинарлы ағысқа қарсы 
тұру тиімді тұтқырлығымен μэф сипатталады, ол жылдамдық градиенті 
кезінде Ньютон сұйықтығының динамикалық тұтқырлығын түсінеді. 

Беттік керілу σ-тұрақты температура кезінде фазалар бөлімінің бетін 
аудан бірлігіне көбейту үшін, жұмысқа сандық тең шама. Сұйықтықтың 
беттік керілуі бөлім беті контурының ұзындығының бірлігіне әсер ететін 
және осы бетті минимумға дейін қысқартуға ұмтылатын сандық күшке тең 

шама ретінде анықталады. Сыртқы әсерлер болмаған 
кезде сұйықтық тамшысының Үстірт керілуі арқасында 
шар нысанын қабылдайды. 

Беттік керілу температураға байланысты және оның 
жоғарылауымен азаяды. 

Жылусыйымдылық-заттың температурасының тиісті өзгеруіне 
келтірілетін жылу мөлшерінің қатынасы. Заттың саны бірлігінің 
жылусыйымдылығы меншікті жылусыйымдылық деп аталады. Есептерде 
массалық, көлемді және мольдық меншікті жылу сыйымдылығы 
қолданылады. 

Сұйықтықтар мен газдардың жылусыйымдылығы температураға 
байланысты және оның жоғарылауымен байланысты болады. 

Жылуөткізгіштік-жылу қозғалысы және дене температурасын 
теңестіруге әкелетін микробөлшектердің өзара іс-қимылы нәтижесінде 
дененің неғұрлым қыздырылған учаскелерінен аз қыздырылған учаскелерге 
энергияны тасымалдау. 

Қатты материалдардағы, сұйықтықтардағы және газдардағы 
жылуөткізгіштік қарқындылығы заттың жылу физикалық параметрі болып 
табылатын λ жылуөткізгіштік коэффициентімен сипатталады және 1 сағатқа 
тең изотермиялық беттің перпендикулярлы бағытында температуралардың 
өзгеру градиенті кезінде 1 сағ ішінде 1 м2 беттен кейін қандай жылу 
өткізетінін көрсетеді. 

 
1 тапсырма. 1.4.1, 1.4.2 сызбаның ақпаратын зерделеп, әр түрлі деңгейдегі 4 
сұрақты тұжырымдаңыз 

Сұрақ түрлері  Сұрақ мазмұны  
Қарапайым сұрақтар  Не…? Қашан …? Қайда …? Қалай 

…?  

Практикалық 
тапсырма 

Түсіндірме сұрақтар  Неліктен…? 

Бағалау  Неге … жақсы? 
Неге … жаман? 
Сіз.....қалай қарайсыз? 

Практикалық Сіз мұны қай жерде қолданар едіңіз?  
Мұны қай жерден байқауға болады? 
Сіз қалай жасар едіңіз?  

 
 
2 тапсырма. Келесі тұжырымдардың дұрыс не бұрыс екенін бағалаңыз 
(жауап-иә немесе жоқ) 
 

Тұжырым Иә Жоқ 
Ерітіндінің тығыздығы оның С концентрациясына 
байланысты. 

  

Екі зат тығыздығының қатынасы салыстырмалы 
тығыздық деп аталады. 

  

Жылуөткізгіштік-жылу қозғалысы және дене 
температурасын теңестіруге әкелетін 
микробөлшектердің өзара іс-қимылы нәтижесінде 
дененің неғұрлым қыздырылған учаскелерінен аз 
қыздырылған учаскелерге энергияны тасымалдау. 

  

Полимерлердің ерітінділері, дисперсиялық және 
пластикалық жүйелер және т.б. Ньютон деп аталады. 

  

Сұйықтықтар мен газдардың жылу сыйымдылығы 
температураға байланысты және оның жоғарылауымен 
артады. 

  

Салыстырмалы салмағы-газдар мен сұйықтықтардың 
олардың ағысын тудыратын сыртқы күштердің әсеріне 
қарсы тұру қасиеті. 

  

Ығысу кернеуі ортаның қозғалмалы қабаттарының 
арасында пайда болатын кедергі күшінің орта 
қабаттарының жанасу бетінің ауданына қатынасы болып 
табылады. 

  

Динамикалық тұтқырлық температураға байланысты 
емес және анықтамалықтар бойынша анықталады. 

  

 
Бақылау сұрақтары мен тапсырмалары 
 

Өзін өзі бақылауға 
арналған 

тапсырмалар 
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Түсіндірме сұрақтар  Неліктен…? 

Бағалау  Неге … жақсы? 
Неге … жаман? 
Сіз.....қалай қарайсыз? 

Практикалық Сіз мұны қай жерде қолданар едіңіз?  
Мұны қай жерден байқауға болады? 
Сіз қалай жасар едіңіз?  

 
 
2 тапсырма. Келесі тұжырымдардың дұрыс не бұрыс екенін бағалаңыз 
(жауап-иә немесе жоқ) 
 

Тұжырым Иә Жоқ 
Ерітіндінің тығыздығы оның С концентрациясына 
байланысты. 

  

Екі зат тығыздығының қатынасы салыстырмалы 
тығыздық деп аталады. 

  

Жылуөткізгіштік-жылу қозғалысы және дене 
температурасын теңестіруге әкелетін 
микробөлшектердің өзара іс-қимылы нәтижесінде 
дененің неғұрлым қыздырылған учаскелерінен аз 
қыздырылған учаскелерге энергияны тасымалдау. 

  

Полимерлердің ерітінділері, дисперсиялық және 
пластикалық жүйелер және т.б. Ньютон деп аталады. 

  

Сұйықтықтар мен газдардың жылу сыйымдылығы 
температураға байланысты және оның жоғарылауымен 
артады. 

  

Салыстырмалы салмағы-газдар мен сұйықтықтардың 
олардың ағысын тудыратын сыртқы күштердің әсеріне 
қарсы тұру қасиеті. 

  

Ығысу кернеуі ортаның қозғалмалы қабаттарының 
арасында пайда болатын кедергі күшінің орта 
қабаттарының жанасу бетінің ауданына қатынасы болып 
табылады. 

  

Динамикалық тұтқырлық температураға байланысты 
емес және анықтамалықтар бойынша анықталады. 

  

 
Бақылау сұрақтары мен тапсырмалары 
 

Өзін өзі бақылауға 
арналған 

тапсырмалар 
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1. Азық-түлік өнімдері мен шикізаты қандай негізгі жылу-физикалық 
қасиеттерімен сипатталады? 
2. Тұтқырлық дегеніміз не? Қандай бірліктерде тұтқырлық өлшенеді? 
 3. Тұтқырлықтың түрлі бірліктері арасында қандай байланыс бар?  
4. Жылу сыйымдылығы дегеніміз не? Ол немен сипатталады және қандай 
бірліктерде өлшенеді?  
5. Жылуөткізгіштік коэффициентінің анықтамасын беріңіз. Ол қандай 
бірліктерде өлшенеді? 

 
1.5 тақырып. ӨНІМ АҚАУЫНЫҢ СЕБЕПТЕРІН ТАЛДАУ ЖӘНЕ 
ОЛАРДЫ ЖОЮ ЖӨНІНДЕГІ ІС-ШАРАЛАРДЫ ӘЗІРЛЕУ 

 
1.5.1 сызба – Ақау түрлері 

 
 Бұл ақаудың болуы стерилизацияға дейін және стерилизациядан кейін 
бақыланады. Банканың ішіндегісін қайта пайдаланады, бірақ бірінші 

жағдайда оларды басқа банкаларға салып, стерильдейді, ал 
екінші жағдайда — басқа консервілерді (уылдырық, пюре 
және т. б.) өндіруге жібереді. 

Қоймалық некенің негізгі түрі-банкалардың бомбажы (қақпақтардың, 
аяқтардың кебуі). Бұл банканың ішінде әртүрлі себептермен пайда болатын 
газдардың әсерінен болады. Газ микроорганизмдердің тіршілік әрекеті 
нәтижесінде пайда болуы мүмкін (микробиологиялық бомбаж), 
қаңылтырдың коррозиясы немесе ауыр металл тұздарының (химиялық 
бомбаж) жиналуы процестерінің нәтижесі болуы мүмкін, өніммен толып 
кеткен банкаларда және банкалар қатып қалған кезде (физикалық бомбаж) 
пайда болуы мүмкін. Ақау-ақ тотық, ағатын, герметикалығы бұзылған 
("хлопуши"), деформацияланған банктер.Тот басқан банкаларда 
стерилизациядан кейін дұрыс суыту нәтижесінде немесе дайын өнімді шикі 
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толтыру нәтижесінде немесе герметикалықтың бұзылуы кезінде алынады. 
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Консервілерді сақтау кезінде әртүрлі себептермен жиі ақаулар пайда болады. 
Ақаулардың негізгі себептері өндірістің технологиялық режимдерінің 
бұзылуы болып табылады. 

 
1.5.2 сызба – Сақталу кезінде пайда болатын ақау түрлері 

 
 
 
 
 
 
 
Ең көп таралған ақаулар бомбаж, қышқылдану (банканың ішіндегісінің 

кебуі), банканың ыңғайлылығы, ағымдылық, металл банкалар мен 
қақпақтарды сығу болып табылады. Бұл ақаулар көзбен шолып қарау арқылы 
орнатылады және анық деп аталады. 

Бомбаж-бұл банканың кебуі. Бомбаж физикалық, химиялық және 
микробиологиялық. 

Ақаулар

қышқылдану

бомбаж

ағып кету
метал банкілер 

мен 
қақпақтарының 

тат басуы

банкілердің 
майысуы

Назар аударыңыз! 
Нормаланатын көрсеткіштердің 
нормативтік-техникалық 
құжаттама талаптарына әрбір 
жеке сәйкес келмеуі 
консервілердің ақауы деп 
саналады. 

Түйінді сөздер: көзбен шолып қарау арқылы белгіленеді және анық деп аталады, 
рецептурасында сірке қышқылы кіретін тән сілтілі дыбыс пайда болады, 
термофильді анаэробты бактериялардың әсерінен, әсіресе денсаулыққа, түбі, фальц 
немесе қаңылтыр тігісінің ұзына бойына таралады  "құс" деп аталатын өткір қырлар 
түріндегі қақпақтар" 
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түріндегі қақпақтар" 
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Физикалық бомбаж дұрыс емес технологиялық процестің салдары 
болып табылады. Ол банкаларды ішіндегімен толтырмау, мұздату кезінде 
ішіндегінің көлемін кеңейту, салқын өнімді банкаға салу және басқа да 
себептер салдарынан болуы мүмкін. Бомбаждың мұндай түрінде банка түбіне 
және қақпағына саусақпен басу кезінде тән басу дыбысы пайда болады, 
сондықтан бұл бомба шапқыш деп аталады. 

Химиялық бомбаж банкалардың қабырғалары мен өнімдегі қышқылдар 
арасындағы өзара әрекеттесудің нәтижесінде пайда болады, сондықтан сутегі 
бөлінеді. Әсіресе, сірке қышқылы рецептурасына кіретін консервілер 
химиялық бомбажға бейім. Бір мезгілде қалайы ериді. Егер өнімге көшкен 
қалайы аз болса, онда мұндай өнім қауіпсіз болуы мүмкін, бірақ мұндай 
консервілердің сапасы туралы сараптамалық қорытынды талап етіледі. 
Химиялық бомбаж кезінде банканың ішіндегі газ қоспасы 50% сутектен 
тұрады. Алайда, химиялық бомбажды идентификациялау кезінде жиі 
қиындықтар туындайды, себебі бактериялардың белгілі бір түрлері де өмір 
сүру процесінде сутекті үрлеуге қабілетті болғандықтан, микробиологиялық 
бомбаж болуы мүмкін. Сондықтан консервілердің химиялық табиғаты 
туралы қорытынды жасау үшін банкте газ қоспасын бір талдау жеткіліксіз. 
Химиялық табиғатта ақ қаңылтырдан жасалған банкаларға құйылған өнімде 
қалайы мен темірдің, хромдалған қаңылтыр — хром мен темірден, алюминий 
қорытпаларынан-алюминий тұздарының жоғары мөлшері анықталады. 
Мұндай банкалардың ішкі бетінде, әсіресе банкалардың тігістері бойынша 
коррозия іздері көрінеді. Бомбаждың химиялық табиғатын лак пленкасын 
зерттеумен, өнімді микроскопиялаумен (жұғындыда микроорганизмдердің 
көп саны болмаған жағдайда) және консервіленген өнімнің өнеркәсіптік 
стерильділігіне себілген егістерімен растайды. 

Микробиологиялық бомбаж консервілерді жеткіліксіз стерилдеу 
салдарынан пайда болады, микроорганизмдер толық жойылмаған кезде және 
одан әрі сақтау кезінде өнімде дами отырып, оның газдардың (СО2, NH3, Н2 
және т.б.) пайда болуымен бүлінуіне әкеп соғады, олар банканың ішінде 
жоғары қысым жасайды және түбінің кебуін тудырады. Термофильді 
анаэробты бактериялардың әсерімен құрамында күкіртті ақуыздар 
ыдырайды. Шіріген иістің пайда болуымен H2S бөліну нәтижесінде, 
банканың ішкі беті қараңғы. Микробиологиялық бомбажы бар консервілерді 
тамаққа тұтыну, әсіресе денсаулыққа қауіпті, өйткені өнімде улы заттар 
түзетін микроорганизмдер дамуы мүмкін. Консерві зауыттарында бақылау 
мақсатында микроорганизмдердің дамуына қолайлы температура кезінде 
іріктелген консервілердің үлгілеріне термостаттық ұстау қолданылады. Егер 
термостаттау нәтижесінде бомбаж болмаса, онда мұндай консервілер 
стерильді болып табылады. 

Тегіс қышқылдану -негізінен термофильді бактериялар тудырған 
микробиологиялық ақау. Олардың көбеюі нәтижесінде олардың 
қышқылдығы айтарлықтай артады. Тегіс тотығу шикі, шірік, үйкеліс, 
аммиак, ашытқы иісі немесе май немесе сірке қышқылының иісі болуы 
мүмкін. Жалпақ скисание құйманың жабысқақтығын, тұнбаның түсуімен, 

өнімнің ыдыспен жанасқан жерінде сақинаның пайда болуымен, матаның 
мацерациясымен, ішіндегінің коагуляциясымен және өнімнің басқа да 
өзгерістерімен қатар жүруі мүмкін. Микробиологиялық бұзылу 
критерийлерінің бірі, атап айтқанда, тегіс тотығу, консервілер консервіленген 
өнімнің белсенді қышқылдығының мәні болып табылады. Шикізаттың бір 
партиясынан дайындалған консервілерде ±0,2 шегінде рН ауытқулары 
болады. РН мәнінің неғұрлым елеулі ауытқуы стерильдеуге дейін немесе 
кейін микроорганизмдердің дамуын куәландырады. Кейбір жағдайларда 
консервілерде қалдық микрофлораның дамуы кезінде консервіленген өнімнің 
бүлінуінің сыртқы белгілері жоқ. Мұндай құбылыс, мысалы, рН 4,2-4,5, 
іріңді немесе протеолитикалық анаэробтарды, оның ішінде ботулизм 
қоздырғыштарын жұқтырған консервілерде байқалады. Консервіленген 
өнімнің ақаулары банкаларды ашқаннан кейін белгіленеді, бұл ретте иісі, 
сыртқы түрі белгіленеді және өнімнің рН мөлшерін анықтайды. 
Консервілердің сыртқы түрінің айқын ақауына банкалардың жуандығы, 
ақаулары, металл банкалар мен қақпақтардың тотығуы жатады. 

Банкалардың бүктілігі-бұл "құс"деп аталатын үшкір қыры түріндегі 
қаңылтыр қақпақтарының бойлық жігінің, түптерінің, бүктерінің 
деформациясын тудыратын банкке механикалық әсер ету нәтижесі. Мұнда 
шыны банкадағы қақпақтардың перекосын, қақпақтардың гофрасын 
домалатылған алаң бойынша кесіп, резеңке сақина (ілгек), шынының 
жарықтары немесе сынуы, шыны банкалардың қақпақтарының 
деформациясы (жаншуы). Мұндай ақаулары бар консервілерді сатуға жол 
берілмейді. 

 
 
 
 
 
Ақаулық-бұл консерві банкаларында жіктердің әлсіреуі мен  

алшақтығы, резеңке сақиналарда ілмектердің пайда болуы, коррозия 
нәтижесінде қаңылтыр бітелуі және өтпелі жарықтардың пайда болуы 
салдарынан банкалардың герметикалығының бұзылуынан болған ақау. 
Жеміс-көкөніс консервілерін сақтау кезінде пайда болатын металл банкалар 
мен қақпақтарды басу қойма үй-жайларында температуралық-ылғалдылық 
режимін сақтамау нәтижесінде болады. Ауаның жоғары салыстырмалы 
ылғалдылығы және көлік ыдысының (жәшіктердің, қораптардың) және 
банкалардың бетінде ылғал конденсациясын тудыратын температуралардың 
сирек тербелістері консерві ыдысының коррозиясының себебі болып 
табылады. Тот басудың алдын алу үшін консерві зауыттарындағы 
банкалардың сыртқы бетін минералды маймен майлайды немесе ол үшін 
арнайы лактарды пайдаланады. Жәшіктер мен қораптарға салынған 
консервілер ауа массасын жақсы аэрациялау үшін тауар астына сақтайды 
және жоғарыда көрсетілгендей, 75% - дан аспайтын ауаның салыстырмалы 
ылғалдылығын сақтайды. 

Өнім өндірістің кез келген сатысында жарамсыз болуы мүмкін, бұл ретте табылған ақау осы 
кезеңде де, сондай-ақ өндірістік циклдің алдыңғы операцияларының кез келгенінде де 
жасалуы мүмкін. 
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өнімнің ыдыспен жанасқан жерінде сақинаның пайда болуымен, матаның 
мацерациясымен, ішіндегінің коагуляциясымен және өнімнің басқа да 
өзгерістерімен қатар жүруі мүмкін. Микробиологиялық бұзылу 
критерийлерінің бірі, атап айтқанда, тегіс тотығу, консервілер консервіленген 
өнімнің белсенді қышқылдығының мәні болып табылады. Шикізаттың бір 
партиясынан дайындалған консервілерде ±0,2 шегінде рН ауытқулары 
болады. РН мәнінің неғұрлым елеулі ауытқуы стерильдеуге дейін немесе 
кейін микроорганизмдердің дамуын куәландырады. Кейбір жағдайларда 
консервілерде қалдық микрофлораның дамуы кезінде консервіленген өнімнің 
бүлінуінің сыртқы белгілері жоқ. Мұндай құбылыс, мысалы, рН 4,2-4,5, 
іріңді немесе протеолитикалық анаэробтарды, оның ішінде ботулизм 
қоздырғыштарын жұқтырған консервілерде байқалады. Консервіленген 
өнімнің ақаулары банкаларды ашқаннан кейін белгіленеді, бұл ретте иісі, 
сыртқы түрі белгіленеді және өнімнің рН мөлшерін анықтайды. 
Консервілердің сыртқы түрінің айқын ақауына банкалардың жуандығы, 
ақаулары, металл банкалар мен қақпақтардың тотығуы жатады. 

Банкалардың бүктілігі-бұл "құс"деп аталатын үшкір қыры түріндегі 
қаңылтыр қақпақтарының бойлық жігінің, түптерінің, бүктерінің 
деформациясын тудыратын банкке механикалық әсер ету нәтижесі. Мұнда 
шыны банкадағы қақпақтардың перекосын, қақпақтардың гофрасын 
домалатылған алаң бойынша кесіп, резеңке сақина (ілгек), шынының 
жарықтары немесе сынуы, шыны банкалардың қақпақтарының 
деформациясы (жаншуы). Мұндай ақаулары бар консервілерді сатуға жол 
берілмейді. 

 
 
 
 
 
Ақаулық-бұл консерві банкаларында жіктердің әлсіреуі мен  

алшақтығы, резеңке сақиналарда ілмектердің пайда болуы, коррозия 
нәтижесінде қаңылтыр бітелуі және өтпелі жарықтардың пайда болуы 
салдарынан банкалардың герметикалығының бұзылуынан болған ақау. 
Жеміс-көкөніс консервілерін сақтау кезінде пайда болатын металл банкалар 
мен қақпақтарды басу қойма үй-жайларында температуралық-ылғалдылық 
режимін сақтамау нәтижесінде болады. Ауаның жоғары салыстырмалы 
ылғалдылығы және көлік ыдысының (жәшіктердің, қораптардың) және 
банкалардың бетінде ылғал конденсациясын тудыратын температуралардың 
сирек тербелістері консерві ыдысының коррозиясының себебі болып 
табылады. Тот басудың алдын алу үшін консерві зауыттарындағы 
банкалардың сыртқы бетін минералды маймен майлайды немесе ол үшін 
арнайы лактарды пайдаланады. Жәшіктер мен қораптарға салынған 
консервілер ауа массасын жақсы аэрациялау үшін тауар астына сақтайды 
және жоғарыда көрсетілгендей, 75% - дан аспайтын ауаның салыстырмалы 
ылғалдылығын сақтайды. 

Өнім өндірістің кез келген сатысында жарамсыз болуы мүмкін, бұл ретте табылған ақау осы 
кезеңде де, сондай-ақ өндірістік циклдің алдыңғы операцияларының кез келгенінде де 
жасалуы мүмкін. 
 
 



60

 

 

 

 

 

 

1.5.1 сызба -  Ақауды талдау 

Кәсіпорында ақауды талдау екі негізгі мақсатты көздейді:  
* олардың біріншісі ақаудың себептерін анықтау және оларды одан әрі 

жою болып табылады.   
* мұндай талдауды жүргізудің екінші маңызды мақсаты кәсіпорын 

өнімінің бір бөлігі нормативтерге сәйкес келмегенін кінәлілерді анықтау 
болып табылады.  

Осы тұрғыдан алғанда, ақауды талдау кәсіпорынның барлық 
қызметкерлері қызметінің тиімділігін бақылаудың бір бөлігі болып 
табылады. 

Алайда, ақау фактісінің өзі ақауға жол берілген қызметкерге немесе 
бөлімшеге қарсы нақты санкцияларды қабылдау үшін себеп немесе себеп 
болмауы тиіс екенін есте сақтаған жөн. Ақаудың себептерін талдаусыз 
мұндай санкциялар сапаны арттыруға емес, керісінше, оны төмендетуге және 
қызметкерлердің өздері анықтаған кемшіліктерді жасыруға әрекеттенуіне 
алып келіп кері әсер ететін болады. Себебі, ақаудың бір түрі әртүрлі 
себептерге немесе осы себептердің комбинациясына байланысты болуы 
мүмкін. Мысалы, алынған өнім жұмысшы техникалық шарттардың 
талаптарын елемегендіктен, шикізат сапасы төмен болғандықтан, мүмкін, 
бұған жабдықтау бөлімі кінәлі болуы мүмкін. Кез келген жағдайда, сапаны 
тұрақты бақылау және ақауды талдау жүргізілетін кәсіпорын басшылығы 
талдаудың құндылығы оның негізінде жасалатын қорытындыларда ғана, 
бірақ қорытындыларға қатысты өте сақ болу керек екенін түсінуі тиіс. 

Өндірісті талдаудың осы бөлігіндегі талдау рәсімдерінің тәжі некенің 
себептерін жою және болашақта олардың пайда болуына жол бермеу 
жөніндегі іс-шараларды әзірлеу болып табылады. Әйтпесе, талдаудың бұл 
өте қиын бөлімі өте аз құндылыққа ие болады. 

Түзеуге келетін бұйымдарға түзетуге жұмсалған шығын дайындауға 
кеткен шығыннан аспаған болса (т.е. кейін қосымша шығындар) 
жатқызылады.Ақаулы (соңғы) қосымша шығындарды жүргізу мүмкін емес 
немесе орынсыз деп болжайды. 

Ақауды түзету өнімнің өзіндік құнының қымбаттауына, пайданың 
төмендеуіне, ал ақаулы ақау – өндіріс көлемінің төмендеуіне, өзіндік құнның 
артуына және пайданың төмендеуіне әкеледі. 

Ақауды талдау келесі бағыттар бойынша жүргізіледі 

пайдалану тәсілі 
бойынша:  
1.түзетуге 
жарамды 
2. түзетілмейтін 

цехтар мен 
операциялар 
бойынша-ақау 
тапқан және 
өндіріс үшін 
кінәлі 

бұйым 
бойынша 

ақаудың шығу 
себептері 
бойынша 

ақау  белгілері 
бойынша (ақау 
неден тұрады) 

Ақау анықталған орын бойынша ішкі (кәсіпорында анықталған) және 
сыртқы (тұтынушылар анықтаған) болып бөлінеді. 

Ақаудан болған шығындарды талдау мынадай түрде жүзеге 
асырылады:  

* кезеңдер бойынша (өткен жыл және есепті) жарамсыз өнімнің 
көлемін анықтайды, ауытқуды табады, баға береді;  

* динамикадағы көрсеткіштерді талдайды; кезеңдер бойынша тауар 
өнімінің өзіндік құнындағы ақаудың үлес салмағын анықтайды, баға береді;  

* шығынның өзгеруінің шығарылым көлемінің шамасына әсерін, яғни 
жіберілген ақау нәтижесінде орындалмаған өнім сомасын анықтайды. 
Орындалмаған өнім көлемін есептеу үшін есепті жыл өнімінің көлемін 
тауарлық өнімнің өзіндік құнындағы ақау деңгейіне көбейту және 100% - ға 
бөлу қажет. 

Содан кейін сапаның төмендеу себептері және олардың пайда болған 
жерлері, жауапкершілік орталықтары бойынша жіберілген ақаулар 
анықталады, ақауды жою және сапаны арттыру бойынша іс-шаралар 
әзірленеді. 

Сапаның төмендеуінің негізгі себептері: бастапқы шикізат сапасының 
төмендігі; негізгі қорлардың техникалық деңгейінің төмендігі; өндірістің 
ұйымдастырылуы мен технологиясының төмен деңгейі; жұмысшылардың 
біліктілігінің жеткіліксіздігі; өндірістің жүйесіздігі. 

Көп жағдайда тіпті кәсіпорындағы аз ғана ақау шикізаттың жоғалуына 
әкеп соқтыруы және ұйымның жалпы қаржылық жағдайына теріс әсер етуі 
мүмкін. Мұндай ақау басқа да елеулі проблемаларға әкелуі мүмкін. Ең 
алдымен, өндірістік ақау неге пайда болатынын, бұған қандай себептер әсер 
ететінін, содан кейін қандай ұйымдастырушылық – техникалық іс-шараларды 
жүргізу керектігін, ақаулы бұйымдардың пайда болуын қысқарту немесе 
мүлдем алып тастау керектігін түсінеміз. 

Кәсіпорында сапаны басқару кезінде қызметтің бірнеше бағытын үнемі 
"мониторлау" қажет. 

1. Сапа проблемасы үнемі басшылық тұрғысынан болуы тиіс. 
Кәсіпорынның жаңа жабдықтары бар немесе жоқ. Жиі жаңа жабдықтары бар 
кәсіпорындар өз саласында кадр саясатының дұрыс еместігіне және 
қызметкерлер мен жұмысшылармен тиімсіз жұмыс істеуіне байланысты өнім 
сапасының елеулі проблемаларына тап болады. Егер кәсіпорында жаңғырту 
үшін ақша қаражаты болмаса, онда неғұрлым тиімді өндірістік процестерді 
ретке келтіру және жинақтау технологияларын енгізу кезінде жөнделген 
жабдыққа да жұмыс істеуге болады. 

2. Түпкілікті себептерді анықтау үшін ақаудың барлық пайда болу 
жағдайларын талдау. Өндірістік ақаудың ұқсас жағдайларының әрбір тобы 
үшін осындай себептерді табу алдын алу шараларын жүргізуге және 
болашақта осындай бөлшектерді дайындау кезінде ақаудың пайда болуын 
болдырмауға мүмкіндік береді. 

3. Ақаудың алдын алу бойынша іс-шараларды енгізудің тұрақты 
қарқынын сақтау, егер бұл бір жыл талап етсе де жүйелі жұмыс жүргізу. 
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Ақау анықталған орын бойынша ішкі (кәсіпорында анықталған) және 
сыртқы (тұтынушылар анықтаған) болып бөлінеді. 

Ақаудан болған шығындарды талдау мынадай түрде жүзеге 
асырылады:  

* кезеңдер бойынша (өткен жыл және есепті) жарамсыз өнімнің 
көлемін анықтайды, ауытқуды табады, баға береді;  

* динамикадағы көрсеткіштерді талдайды; кезеңдер бойынша тауар 
өнімінің өзіндік құнындағы ақаудың үлес салмағын анықтайды, баға береді;  

* шығынның өзгеруінің шығарылым көлемінің шамасына әсерін, яғни 
жіберілген ақау нәтижесінде орындалмаған өнім сомасын анықтайды. 
Орындалмаған өнім көлемін есептеу үшін есепті жыл өнімінің көлемін 
тауарлық өнімнің өзіндік құнындағы ақау деңгейіне көбейту және 100% - ға 
бөлу қажет. 

Содан кейін сапаның төмендеу себептері және олардың пайда болған 
жерлері, жауапкершілік орталықтары бойынша жіберілген ақаулар 
анықталады, ақауды жою және сапаны арттыру бойынша іс-шаралар 
әзірленеді. 

Сапаның төмендеуінің негізгі себептері: бастапқы шикізат сапасының 
төмендігі; негізгі қорлардың техникалық деңгейінің төмендігі; өндірістің 
ұйымдастырылуы мен технологиясының төмен деңгейі; жұмысшылардың 
біліктілігінің жеткіліксіздігі; өндірістің жүйесіздігі. 

Көп жағдайда тіпті кәсіпорындағы аз ғана ақау шикізаттың жоғалуына 
әкеп соқтыруы және ұйымның жалпы қаржылық жағдайына теріс әсер етуі 
мүмкін. Мұндай ақау басқа да елеулі проблемаларға әкелуі мүмкін. Ең 
алдымен, өндірістік ақау неге пайда болатынын, бұған қандай себептер әсер 
ететінін, содан кейін қандай ұйымдастырушылық – техникалық іс-шараларды 
жүргізу керектігін, ақаулы бұйымдардың пайда болуын қысқарту немесе 
мүлдем алып тастау керектігін түсінеміз. 

Кәсіпорында сапаны басқару кезінде қызметтің бірнеше бағытын үнемі 
"мониторлау" қажет. 

1. Сапа проблемасы үнемі басшылық тұрғысынан болуы тиіс. 
Кәсіпорынның жаңа жабдықтары бар немесе жоқ. Жиі жаңа жабдықтары бар 
кәсіпорындар өз саласында кадр саясатының дұрыс еместігіне және 
қызметкерлер мен жұмысшылармен тиімсіз жұмыс істеуіне байланысты өнім 
сапасының елеулі проблемаларына тап болады. Егер кәсіпорында жаңғырту 
үшін ақша қаражаты болмаса, онда неғұрлым тиімді өндірістік процестерді 
ретке келтіру және жинақтау технологияларын енгізу кезінде жөнделген 
жабдыққа да жұмыс істеуге болады. 

2. Түпкілікті себептерді анықтау үшін ақаудың барлық пайда болу 
жағдайларын талдау. Өндірістік ақаудың ұқсас жағдайларының әрбір тобы 
үшін осындай себептерді табу алдын алу шараларын жүргізуге және 
болашақта осындай бөлшектерді дайындау кезінде ақаудың пайда болуын 
болдырмауға мүмкіндік береді. 

3. Ақаудың алдын алу бойынша іс-шараларды енгізудің тұрақты 
қарқынын сақтау, егер бұл бір жыл талап етсе де жүйелі жұмыс жүргізу. 
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Алдын алу іс – шараларының маңызды нәтижелері жылдамырақ болу үшін, 
тәжірибеде кеңінен қолданылатын парето принципін қолдануға болады-
некенің 80% - ы келетін проблемалардың 20% - ын бөліп көрсетуге болады. 
Ең маңызды мәселелерді жойып, өндірістік ақаулардың ықтималдығын 
айтарлықтай қысқартуға болады. 

Ақаудың негізгі үлесі қызметкердің кінәсінен орын алатыны белгілі, 
адам факторы кәсіпорынның технологиялық және техникалық 
жабдықталуына қарағанда, кәсіпорынның бәсекеге қабілеттілігіне әсер етеді. 

Іс жүзінде аталған ақаудың себептерін шешу кезінде үлкен 
инвестицияларды талап етпейтін ұйымдастыру іс-шараларын жүргізумен 
шектелуі мүмкін. 

Сапасыз шикізаттың қайдан екенін анықтау және шикізаттың өндіріске 
түсу кезеңінде сапаны бақылауды ұйымдастыру қажет, тіпті сапасыз шикізат 
табылған кезде жеткізушілермен жасалған шартқа Елеулі айыппұл туралы 
пунктті қосуға дейін. 

Жабдықтарға техникалық қызмет көрсету мен жөндеудің қатаң 
мерзімдерін, сондай-ақ осы мерзімдерді бұзғаны үшін және жүргізілген 
жұмыстардың сапасының төмендігі үшін жеке жауапкершілікті белгілеу. 
Қандай да бір өнімдер нақты қандай аппараттарда өндірілетінін қадағалау. 
Сонда ақау табылған кезде баптауды қажет ететін жабдықты анықтау оңай. 

Техник-технологтар мен жұмысшылардан қандай өндірістік әдістер 
жетілмеген немесе ықтимал ақауға әкеп соқтыратынын анықтау. Ақау 
көлемін азайту үшін жаңа технологияны кез келген енгізу өтелуі тиіс. 

Кейіннен іске асыру бойынша бақылау жасай отырып, еңбек 
жағдайларын жақсарту бойынша жұмысшылардың ұсыныстарын жинауды 
ұйымдастыру. 

Жұмысшылардың кәсіпқойлығы мен жауапсыздығы әртүрлі 
көріністердің табиғатына ие. Жұмысшылар үшін тартымды мотивация 
жүйесін құрыңыз,ал сапасыз шикізат түскен кезде қызметкерлерді жұмысты 
тоқтатуға және өз бастығыңызды хабардар етуге міндеттеңіз. Адам факторын 
азайту үшін автоматтандырылған процестерді басқару жүйесін енгізіңіз. 

Кәсіпорында ақауды жоюдың сынақтан өткен қадамдық алгоритмі бар 
Бірінші қадам. Кәсіпорында ақаудың барлық жағдайларын көрсете 

отырып кесте жасау. Көрсеткіш статистикасы үшін кем дегенде бір жыл 
ішінде деректерді талдауды ұсынамыз. 

Екінші қадам. Өндірістік ақаудың осындай себептерін жалпы топқа 
біріктіреміз. Некенің ұқсас себептері тобының бөлінуінің арқасында кезең 
ішіндегі жағдайлардың санын, сондай-ақ олардан жоғалтуларды есептей 
алады.  

Үшінші қадам. Талдау жүргізу. Әдетте топтаудан кейін өндірістік 
ақаудың негізгі үлесіне алып келетін бірнеше бірдей себептер үнемі 
қайталанады. Олар бірінші кезекте назар аударуға лайық. 

Төртінші қадам-ең көп жағдай санымен және ең көп шығынмен 
кәсіпорындағы ақау себебін таңдаймыз. 

Бесінші қадам - өндірістік ақаудың жиі себептерінің қайталану 
ықтималдығын төмендетеміз немесе жоққа шығарамыз. Болашақта өндірістік 
некенің алдын алу үшін, қызметкердің қайта қателесу мүмкіндігі болмауы 
үшін, некенің қайталануы мүмкін емес және т. б. жағдайларды қамтамасыз 
ету қажет. Өндірістік үдерісті жетілдіру кәсіпорындағы қателіктің 
ықтималдығын түбегейлі азайтуға мүмкіндік береді – жауапкершілік түрлі 
қызметкерлер арасында беріледі, бұл жұмысқа жағымды әсер етті. 

Алтыншы қадам-өндірістік ақауларды қысқартуға бағытталған 
персоналды ынталандыру жүйесін әзірлеу және жұмысқа енгізу. Мүмкін 
болатын шаралар қатарында қызметкердің әр тонна ақауы бар тауарларды 
шығарғаны үшін немесе жіберілген қателер кезінде белгілі бір өлшемін атап 
өтуге болады. Сондай – ақ белгіленген нормативке дейін некенің үлесін 
азайтқаны үшін сыйақылар төленуі мүмкін, қызметкерлердің жеке 
көрсеткіштерін стендтерде орналастыруға болады-қызметкерлердің ақау 
деңгейін қысқарту ниетін ынталандыратын болады. 

Жетінші қадам-сапаны арттырудың тұрақты процесін ұйымдастыру. 
Әрбір қызметкер үшін жеке сапа көрсеткіштерін анықтау қажет. Әдетте, 1-3 
көрсеткіштер жеткілікті. Содан кейін ай сайын желілік басшыларды 
шақырыңыз және осы көрсеткіштер бойынша деректерді сұраңыз. Әрбір 
басшыдан алдағы айға жоспарланған іс-шараларды жария ете отырып, үздік 
қызметкерлерге назар аудара отырып, қызметкерлердің көрсеткіштерін 
көтеру немесе төмендету туралы ай сайынғы баяндама талап етіледі. Басшы 
өз қызметкерлері үшін баға қояды. Сондай – ақ желілік басшылардың 
жұмысы да бағаланады-олардың жоғары тұрған бастықтары. Үздік 
қызметкерлердің көрсеткіштерін көрнекті орындарға орналастыру, ерекше 
көзге түскен қызметкерлер үшін көтермелеуді қарастыру керек. 

Өндірістік ақау жағдайларын дұрыс талдау кезінде, оның себептерін 
түсініп және оларды жою үшін басталған жұмыс кезінде 
таяу 3-4 айда орта кәсіпорынның жұмысында ақаудың 
төмендеуін күтуге болады. 

Ақауды азайту жөнінде белгілі бір шараларды 
қабылдау алдында, бірінші кезекте, мұндай өзгерістердің экономикалық 
тиімділігін бағалау қажет. Сенімді деректер болу керек, алайда кәсіпорын 
осы мәселемен жиі проблемалар бастан кешуде. Мәселенің шешімі бір шығу 
болып табылады – кәсіпорында енгізілетін ақпараттық жүйе. Ол жаппай 
өндіріс сегментінде өзін жоғары тиімділікпен көрсетті. 

 
1 тапсырма. Анықтамаларды түсініктермен салыстырыңыз: 

Физикалық бомбаж консервілерді жеткіліксіз стерилдеу салдарынан 
пайда болады, микроорганизмдер толығымен 
жойылмаған кезде және одан әрі сақтау кезінде 
өнімде дами отырып, оның газдардың (СО2, NH3, 
Н2 және т. б.) пайда болуымен бүлінуін тудырады. 

Химиялық бомбаж  дұрыс емес технологиялық процестің салдары. 
Микробиологиялық банкалардың қабырғалары мен өнімдегі 

Ақпаратпен 
жұмыс 
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Бесінші қадам - өндірістік ақаудың жиі себептерінің қайталану 
ықтималдығын төмендетеміз немесе жоққа шығарамыз. Болашақта өндірістік 
некенің алдын алу үшін, қызметкердің қайта қателесу мүмкіндігі болмауы 
үшін, некенің қайталануы мүмкін емес және т. б. жағдайларды қамтамасыз 
ету қажет. Өндірістік үдерісті жетілдіру кәсіпорындағы қателіктің 
ықтималдығын түбегейлі азайтуға мүмкіндік береді – жауапкершілік түрлі 
қызметкерлер арасында беріледі, бұл жұмысқа жағымды әсер етті. 

Алтыншы қадам-өндірістік ақауларды қысқартуға бағытталған 
персоналды ынталандыру жүйесін әзірлеу және жұмысқа енгізу. Мүмкін 
болатын шаралар қатарында қызметкердің әр тонна ақауы бар тауарларды 
шығарғаны үшін немесе жіберілген қателер кезінде белгілі бір өлшемін атап 
өтуге болады. Сондай – ақ белгіленген нормативке дейін некенің үлесін 
азайтқаны үшін сыйақылар төленуі мүмкін, қызметкерлердің жеке 
көрсеткіштерін стендтерде орналастыруға болады-қызметкерлердің ақау 
деңгейін қысқарту ниетін ынталандыратын болады. 

Жетінші қадам-сапаны арттырудың тұрақты процесін ұйымдастыру. 
Әрбір қызметкер үшін жеке сапа көрсеткіштерін анықтау қажет. Әдетте, 1-3 
көрсеткіштер жеткілікті. Содан кейін ай сайын желілік басшыларды 
шақырыңыз және осы көрсеткіштер бойынша деректерді сұраңыз. Әрбір 
басшыдан алдағы айға жоспарланған іс-шараларды жария ете отырып, үздік 
қызметкерлерге назар аудара отырып, қызметкерлердің көрсеткіштерін 
көтеру немесе төмендету туралы ай сайынғы баяндама талап етіледі. Басшы 
өз қызметкерлері үшін баға қояды. Сондай – ақ желілік басшылардың 
жұмысы да бағаланады-олардың жоғары тұрған бастықтары. Үздік 
қызметкерлердің көрсеткіштерін көрнекті орындарға орналастыру, ерекше 
көзге түскен қызметкерлер үшін көтермелеуді қарастыру керек. 

Өндірістік ақау жағдайларын дұрыс талдау кезінде, оның себептерін 
түсініп және оларды жою үшін басталған жұмыс кезінде 
таяу 3-4 айда орта кәсіпорынның жұмысында ақаудың 
төмендеуін күтуге болады. 

Ақауды азайту жөнінде белгілі бір шараларды 
қабылдау алдында, бірінші кезекте, мұндай өзгерістердің экономикалық 
тиімділігін бағалау қажет. Сенімді деректер болу керек, алайда кәсіпорын 
осы мәселемен жиі проблемалар бастан кешуде. Мәселенің шешімі бір шығу 
болып табылады – кәсіпорында енгізілетін ақпараттық жүйе. Ол жаппай 
өндіріс сегментінде өзін жоғары тиімділікпен көрсетті. 

 
1 тапсырма. Анықтамаларды түсініктермен салыстырыңыз: 

Физикалық бомбаж консервілерді жеткіліксіз стерилдеу салдарынан 
пайда болады, микроорганизмдер толығымен 
жойылмаған кезде және одан әрі сақтау кезінде 
өнімде дами отырып, оның газдардың (СО2, NH3, 
Н2 және т. б.) пайда болуымен бүлінуін тудырады. 

Химиялық бомбаж  дұрыс емес технологиялық процестің салдары. 
Микробиологиялық банкалардың қабырғалары мен өнімдегі 

Ақпаратпен 
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бомбаж  қышқылдар арасындағы өзара әрекеттесудің 
нәтижесінде пайда болады, сондықтан сутегі 
бөлінеді. 

 
2 тапсырма. Шағын топтарда жұмыс істей отырып, негізгі сөздер 

арқылы өз ойларыңызбен бөлісіңіз. Алынған нәтижені талқылап, 
қорытынды жасаңыз. 

 
3 тапсырма. Келесі тұжырымдардың дұрыс екенін бағалаңыз (жауап-

иә немесе жоқ) 
Ақаудың пайда болу себептері 
Тұжырым Иә Жоқ 

сапасыз шикізат пен материалдар   
сәйкес келмейтін жабдық пен құрал-сайман   
өндірісті және басқаруды тиімсіз ұйымдастыру   
өндірістің алдыңғы сатыларында тиісті бақылаудың болмауы   

 
4 тапсырма. Оқу материалының негізінде кестені толтырыңыз: 
 
№

 
Р/р 

 
Тұжырым 

Тұжырым 
дұрыс 

Тұжырым 
дұрыс 
емес  

Мәтінде 
мұндай 
ақпарат 
жоқ 

1
  1. 

Ақауды талдау кәсіпорынның барлық 
қызметкерлері қызметінің тиімділігін 
бақылаудың бір бөлігі болып табылады 

   

2
2. 

Ақауды талдаудың мақсаты ақау себептерін 
анықтау және оларды одан әрі жою болып 
табылады.   

   

3
3. 

Талдау жүргізу нәтижесінде кәсіпорын 
өнімінің бір бөлігі нормативтерге сәйкес 
келмегені кінәлілер жарамсыз деп танылады. 

   

4
4. 

Ақау фактісінің өзі ақауға жол берілген 
қызметкерге немесе бөлімшеге қарсы нақты 
санкцияларды қабылдауға себеп немесе 
себеп болуы тиіс. 

   

5
5. 

Алынған жарамсыз өнім жұмысшы 
техникалық шарттардың талаптарын 
елемегендіктен туындауы мүмкін 

   

6
6. 

Ақаудың сапасын тұрақты бақылау және 
талдау жүргізілетін кәсіпорын басшылығы 
талдаудың құндылығы оның негізінде 
жасалатын қорытындыларда ғана екенін 
түсінуі тиіс, бірақ қорытындыларға қатысты 
өте сақ болу керек. 

   

7
7. 

Брак өндірісі өнім сапасының параметрі 
(көрсеткіші) болып табылады. 

   

8
8. 

Ол банкаларды ішіндегімен толтырмау, 
мұздату кезінде ішіндегінің көлемін кеңейту, 
салқын өнімді банкаға салу және басқа да 
себептер салдарынан болуы мүмкін. 

   

5. тапсырма. Оқу материалының негізінде, төмендегі класстерді 
толтырыңыз: 

 
 

1.5.1 кесте – Ақау түрлері 
 

Ақаудың болуына 
кінәлілер Ақау шифрі Ақау себептері 

Жұмысшы-орындаушы  Ұқыпсыз жұмыс 

Реттеуші-жұмысшы  Жабдықты сапасыз баптау 

Цех администраторы  

Материалды 
нормаланбаған сақтау және 

тасымалдау 

 Жұмысшының 
ұқыпсыз нұсқаулығы  

 Шикізат сорттарының 
талаптарға сәйкес келмеуі  

 Жабдықты дұрыс 
баптау  

 Сапасыз құрал, 
штамптар, модельдер  

Бас технолог 
бөлімі  Техникалық 

құжаттардағы қателіктер 

 Технологияның уақытылы 
өзгермеуі  

 Өнімнің 
технологиялық ақауы  

Бас конструктор бөлімі  Өндірістік үдерістегі 
қателер 

 Рецептураны дұрыс сақтамау  
Технологиялық бақылау 
бөлімі  Ақауды өткізу 

Сапа 
төмендеуінің 

негізгі 
себептері

?
?

??

?
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5. тапсырма. Оқу материалының негізінде, төмендегі класстерді 
толтырыңыз: 

 
 

1.5.1 кесте – Ақау түрлері 
 

Ақаудың болуына 
кінәлілер Ақау шифрі Ақау себептері 

Жұмысшы-орындаушы  Ұқыпсыз жұмыс 

Реттеуші-жұмысшы  Жабдықты сапасыз баптау 

Цех администраторы  

Материалды 
нормаланбаған сақтау және 

тасымалдау 

 Жұмысшының 
ұқыпсыз нұсқаулығы  

 Шикізат сорттарының 
талаптарға сәйкес келмеуі  

 Жабдықты дұрыс 
баптау  

 Сапасыз құрал, 
штамптар, модельдер  

Бас технолог 
бөлімі  Техникалық 

құжаттардағы қателіктер 

 Технологияның уақытылы 
өзгермеуі  

 Өнімнің 
технологиялық ақауы  

Бас конструктор бөлімі  Өндірістік үдерістегі 
қателер 

 Рецептураны дұрыс сақтамау  
Технологиялық бақылау 
бөлімі  Ақауды өткізу 

Сапа 
төмендеуінің 

негізгі 
себептері

?
?

??

?
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 Уақытылы бақылаудың 
жоқтығы  

Бас механик бөлімі  Ақаулы жабдық 
Сыртқы жеткізушілер  Жасырын ақаулар 

 
6 тапсырма. Шағын топтарда жұмыс істей отырып, өнім ақауының 
себептерін талдау жобасын және оларды жою жөніндегі іс-шараларды 
әзірлеңіз. 

 
7 тапсырма. Шағын топтарда ақпаратты оқып, 
талқылап, қалай және неге жазып алыңыз? 

 

 
 

1.5.2 сызба- Ақау себептері 

  

1.6 Тақырып. ЖАБДЫҚТАР МЕН МАТЕРИАЛДАРДЫ ТИІМДІ 
ПАЙДАЛАНУ 

Кәсіпорын алдында тұрған басты міндеттер өнім өндірісінің ресурс 
үнемдеуші технологияларын әзірлеу болып табылады, жаңа технологияларды 
пайдалану табысты арттырады және кәсіпорынға ресурстар мен уақытты 

үнемдеу есебінен жаңа нәтижелерге қол жеткізуге 
көмектеседі. Технологиялық жабдық күрделі болған 
сайын, онда процестер тез өтеді, оларды басқару қиын 

және жауапты.  
   Консервілеу-бұл азық-түлікті консервациялау тәсілі , ол өнімдердің 
бүлінуін тудыратын микроорганизмдердің тіршілік әрекетін тежеп, жаңа 

Жабдықтардың 
тұрақты жұмыс 

істемеуі

Өндіріс 
технологиясы

Жұмысшы
лардың 

жауапсызд
ығы мен 
кәсіби 

қабілетінің 
төмендігі

Жұмысшылард
ың жұмыс істеу 

жағдайы

Сапасыз 
шикізат

Практикалық 
тапсырма 

Оқуға арналған 
материал 
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шикізатты техникалық өңдеуді көздейді. Мақсаты: азық-түлік өнімдерін 
сақтау мерзімін арттыру. 
Консервілерді өндіру процесі: 
1. Тазалау машиналарында шикізат бастапқы өңдеуден өтеді; 
2. Құрамы бумен қапталған; 
3. Қажет болса, еріту; 
4. Сұрыптау; 
5. Кесу-әртүрлі өнімдер, сіз бөлуге болады. Ұсақталған ингредиенттер 
ұсақ, орташа және ірі болып бөлінеді. Ұсақ-фарш дайындау үшін, балалар 
тағамы, жұмсағы бар шырындар және т.б. орташа-ет консервілерін дайындау 
үшін. Ірі-көкөніс кесуге арналған; 
6. Консервациялау үшін банкаларды жуу және зарарсыздандыру; 
7. Банкаларды біркелкі шикізатпен толтыру; 
8. Дайын өнімді стерилизациялау; 
9. Жапсырма жапсырма жапсырма жапсырма; 
10. Орау. Өлшеп-орау аппараттары. 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.6.1 сызба –Жабдық түрлері 

Көлік құралдары. Олардың кейбіріне тоқталайық. Автомобиль-көкөніс 
тасығыш көлік. Д4-кім-53-12.Жеміс-жидек шикізатын алты жәшікті 
тұғырларда ыдыссыз тасымалдауға арналған. №1 ЖК жәшігі, суда 
көкөністерді тасымалдауға арналған Д4-КТЦ цистернасы және жүзім 
тасымалдауға арналған Д4-КТЛ сыйымдылығы. 
 
Техникалық сипаттамасы 

Жүк көтергіштігі, кг 2500 
Орнатылған кранның салмағы,кг 500 
Габариттік өлшемдері ,мм 6575х2380х3050 

Жүк көтергіш жабдықтар - 
сыртқы рельссіз көлік: 
автомобильдер, тартқыштар, 
тіркемелер, трейлерлер. 
Рельсті: платформалар, 
жартылай вагондар, вагондар, 
цистерналар және т. б. рельссіз 
көлік: тракторлар, тиегіштер, 
автокарлар, электрокарлар, 
арбалар 

Тоңазыту жабдығы-
тоңазытылған және 
мұздатылған 
өнімдерді, мұз бен 
консервілерді сақтау 
үшін қолданылады. 
түрлері: 
компрессорлар, 
конденсаторлар, 
буландырғыштар, 
градирнялар және т.б. 

Жылу жабдығы - дайын 
өнімнің 
температурасын ұстап 
тұру және жылумен 
өңдеу үшін. 

Жабдық түрлері 
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Салмағы, кг 
              Жүксіз 
              Жүкпен 

 
4630 
7300 

Гидравликалық транспортер. Шикізат алаңдарынан жуу машиналарына 
қызанақтар үшін қолданылады. Ол көлденең қимада тік қабырғалары бар 
жартылай шеңбердің пішіні бар науа болып табылады. Транспортердің еңісі 
гидравликалық тасымалдағыштардың қалыпты жұмысы үшін оның 
ұзындығы 1 м-ге 8-12 мм құрауы тиіс дөңгелектеу радиусы 2,5-3 м-ден кем 
болмауы тиіс. 
"Қаз мойны" элеваторы. Р9-КТЭ-2,Р9-КТ2-Э-01 және т.б. көкөністер мен 
жемістердің белгілі бір биіктігі мен ұзындығына үйіп тасымалдауға арналған.  
Техникалық сипаттамасы 
Техникалық өнімділік, т/ч 
Бұршақ бойынша 
Көкөністер бойынша 
Жемістер бойынша 

 
13,5 
9 
5,85 

Белгіленген қуат, кВт 0,8 
А9-КАВ-30 машинасы қызанақ шырынын өндіруге және стерилдеуге 

арналған агрегат. Агрегатқа техникалық қызмет көрсету күнделікті 
профилактикалық тексеруді, аспаптардың көрсеткіштерін, қызанақтың 
біркелкі түсуін бақылауды қамтиды. Стерилизациядан өткен толтырылған 
шыны банкаларды жууға және кептіруге арналған. 

Р3-КРА машинасы-алма кесу, жемістерді механикалық бағдарлау, 
компоттарды өндіру кезінде өзегін жою үшін арналған. Өнімділігі 2000кг кем 
емес. 

МОК - (МОК-150М, МОК-300М) түбірлік тазалау тазартылған картоп 
алдын ала жуылып, калибрленген, себебі түйнектерде қалған кір машинаның 
абразивті бетін тез сүртеді, түйнектің мөлшері әртүрлі қалдықтардың 
мөлшерін едәуір арттырады. Картоп түйнектерінің орташа диаметрі 0,07 м 
артық емес. 

Д2-15-томаттарды ұсақтау үшін. Ұсақтағышқа техникалық қызмет 
көрсету барлық мойынтіректердің қыздыру деңгейін және Бұрандалы 
қосылыстарды созу сапасын ауысым сайын тексеруді көздейді. 

Т1-КП2У машинасы-тұқым және сүйек шикізатын сүрту үшін арналған. 
Машина озу бұрышында реттеу құрылғысы бар. Бұл құрылғы 2-гильзадан 
тұрады, олардың біреуі біліктің бойымен шпонкаға ауыса алады және 
маховичкамен берілуімен байланысты, екіншісі-өз осінің айналасында 
бұрылады. Бұл гильзада мезга лақтыру үшін барабанның ішіне және екі 
бичеұстағыштың біреуі шағылыстырғыш-корпус орналасқан. Бичтер мен тор 
арасындағы саңылау ротор білігі толық тоқтаған кезде торлы барабанды 
бұрау жолымен өзгертіледі. Тұқым жемістері бойынша өнімділігі 7т/сағ, 
сүйекті жемістер бойынша-2т / сағ. 

Т1-КУМ-5- жуу машинасы көкөністер мен жемістерді жууға арналған. 
Консерві өнеркәсібі кәсіпорындарында қолданылады. Қызанақ өңдеуге 
арналған желдеткіш жуу машинасы. Сағатына 5т қызанақтың өнімділігі 
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жеткілікті, пайдалану оңай, сондай-ақ басқа жуу машиналары сияқты оған 
техникалық қызмет көрсету белгілі бір ережелерді сақтай отырып жүзеге 
асырылуы тиіс. 

Б4-КДН-16Б - жасыл бұршақ үшін мөлшерлеу-толтыру автоматы. 
Жабдықтың негізгі бөліктері: қабылдау багы, дәндерінің қоспасын айдауға 
арналған сорғылар сумен бұршақ, құбырлар, аралық жинағыштар, жуу 
машиналары, су бөлгіш және т. б. 

А9-КНА сорғысы. Ұсақталған немесе үгітілген томат массасын немесе 
томат шырынын тұтқырлығымен 20•10-6м2/с дейін 80°С аспайтын 
температурада, сондай-ақ басқа да тамақ өнімдерінің тұтқырлығы бойынша 
оларға ұқсас етіп айдауға арналған. 
Техникалық сипаттамасы 

Беру, м3/ч 20±2 
Белгіленген қуат, кВт 4 
Дамушы қысым, Па 9,8•104 

Габариттік өлшемдері, мм 590х350х400 
Салмағы, кг 80-нен аспауы тиіс 

Шикізатты жууға арналған машиналар. Жуу машинасы қалақты А9-
КЛА/1. Тамыржемістілерді алдын ала жуу қажет болатын көкөніс 
консервілерін өндірудің ағынды-механикаландырылған желілерінде 
қолданылады. 
Техникалық сипаттамасы: 

Өнімділік , кг/ч 3000-тен кем емес 
Белгіленген қуат,кВт 3-тен көп емес 
Су шығыны,м3/ч 3 

Қалақты біліктің айналу жиілігі, с-1 0,41 
Габариттік өлшемдері, мм 4635х1060х1915 
Салмағы, кг 100-ден көп емес 

 
2439к агрегаты-картоптан, сельдерейден, сәбіз қабығын бу арқылы алуға 

арналған. 
Техникалық сипаттамасы: 

Өнімділік т/ч 6 
Бу қысымы, МПа 0,1-0,8 

Бу шығыны, кг/ч 400 

Шнек басу жиілігі, мин-1 28,6-38,8 
Қоректендіргіш роторының айналу жиілігі, мин-1 3,68 
Салмағы, кг 3375 

А9-КЧГ құрылғысы. Орташа қуаттылығы аз консерві цехтарында ақ 
қауданды және қызыл қауданды қырыққабат көсерін жоюға арналған. А9 
корпусы-КЧГ дәнекерленген. Онда электрқозғалтқышты, конустық және 
бұрыштық редукторларды, 120°С-қа қармауды бұруға арналған механизмді 
қамтитын жетек орналасқан. 
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Техникалық сипаттамасы: 
 Өнімділігі т/ч 1-3 
Өңделетін кочанның диаметрі, мм 160-300 

Белгіленген қуат, кВт 1,5 

Кочан түбіндегі тесік диаметрі, мм 45;60 
Габариттік өлшемдері, мм 1640х1640х1750 
Салмағы, кг 750-ден көп емес 

Шикізатты ұсақтауға арналған машиналар-шикізатты престеуге, 
жылумен өңдеуге дайындау жөніндегі операциялардың қажетті бөлігі болып 
табылады. Ұсақтау кезінде өнімнің деформациясы болады. Д1-7,5 
Ұнтақтаушы.Алма, алмұрт, сәбіз, айва, қызылша табиғи және купаждалған 
шырындарды өндіру желілерінде сүйексіз көкөністер мен жемістерді 
ұсақтауға, сондай-ақ пюреде асқабақты қайта өңдеуге арналған.  Д2-7,5 және 
Д2-15 ұнтақтаушы-өнгіштіктің қасиеттерін сақтайтын тұқымдарды бір 
мезгілде бөлумен қызанақтарды ұсақтауға арналған. Ұсақтағыш 361.- алманы 
3-4мм өлшемдегі бөлшектерге ұсақтауға арналған. Тұқым жемістерін ұсақтау 
үшін арналған. 

А1-ОГМ гомогенизаторы-балалар тағамы өнімдерін, жұмсағы бар 
шырындарды және басқа да өнімдерді өндіру кезінде жұмсағын жұқа 
ұсақтауға арналған. Корпуста плунжер блогы және гомогендеу басы 
бекітіледі. Оның корпусында сору және айдау коллекторлары, плужерлерге 
арналған көлденең камералар және жұмыс камералары орналасқан. Жұмыс 
камераларында қалталар, ершіктер және тығыздағыштар бар. Клапандар өз 
ершіктеріне екі есе итеріп, қажет болған жағдайда ауыстырылуы мүмкін.  

 
Техникалық сипаттамасы: 

Өнімділігі, м3/ч 5 
Жұмыс қысымы, МПа 20 
Орнатылған қуаты, кВт 40 

Өнім температурасы 60-80°С 
Габариттік өлшемдері, мм 1430х1110х1640 
Салмағы, кг 1710 
    Тоңазытқыш жабдықтар. Жемістер мен көкөністерді суықтың көмегімен 
консервілеу кезінде әртүрлі техника - фреонды және аммиакты 
компрессорлар, жылу алмастырғыш аппараттар, бақылау аспаптары,  

 

 

 

сорғылар, нығайту және қорғау, құбырлар мен арматура және т.б. 
қолданылады. 

 

Назар аударыңыз! Компрессорларды пайдалану кезінде тоңазытқыш 
агенттің айдау температурасы 12...15°С аспайтын температурадан аспауы 
тиіс. 

Тоңазытқыш қондырғылардың аппараттарына конденсаторлар, 
буландырғыштар, ат камералық жабдығы жатады.д. консерві зауыттарында 
температурасы нөлге жақын "мұз" суға деген қажеттілік жиі туындайды.  

   Ақауларды болдырмау үшін қондырғыны күнделікті алдын ала тексеру, 
әр 12 ай сайын ағымдағы жөндеу және әр 7 жыл сайын күрделі жөндеу 
жүргізу қажет. 

Алдын ала қарау кезінде аммиак жүйесінің тығыздығы, электр 
аппаратурасының техникалық жағдайы, араластырғыш жетегі, 
мойынтіректерді майлау тексеріледі. Ағымдағы жөндеу кезінде тексеру 
кезінде анықталған зақымданулар орнатылады, электр қозғалтқыштар 
мойынтіректерінің тозуын, сондай-ақ араластырғыштың үйкеліс буындарын, 
жерге қосу және оқшаулау кедергісінің жай-күйін, секциялар мен 
ванналардың жылу алмасу бетін қысымда ағынмен жуу жолымен балшықтан 
тазартуды тексереді. 

 
 
 
 
 
 
 

Кәсіби жабдықтарды пайдалану кезінде кәсіпорындардың келесі 
артықшылықтары бар: 

 Жоғары өнімділік; 
   Ол ұзақ уақыт бойы қарқынды пайдалануға есептелген, неғұрлым 
сенімді және берік; 

   Жабдықты пайдалану құны қосымша персоналдың еңбекақысынан 
төмен; 

   Функционалдығы-көптеген агрегаттар қызметкерлердің еңбегін 
жеңілдететін қосымша функциялардың үлкен саны бар; 

   Заманауи технологиялар дайындаудың оңтайлы режимдерін 
таңдауға, барлық процестерді бақылауға, адам факторының әсерін 
айтарлықтай төмендетуге мүмкіндік береді; 

   Дайындау кезінде май шығыны, жылу өңдеу кезінде өнім 
салмағының жоғалуы төмендейді. Оларда витаминдер мен 
микроэлементтер көп сақталады. Олар тартымды сыртқы түрі мен хош 
иісі бар.  
 

Пластиналы сүзгілер - табиғи шырындарды, сироптарды, құю мен 
сусындарды соңғы сүзуге арналған. Сүзгі шаршы металл плиталардан 
жасалады, әрбір плита шығыңқы қабырғалармен жабылған екі жағынан 
рамка болып табылады. Жұп және тақ бөлінеді. 
Өнімді өлшеуге арналған машиналар. 

Бұны білу қызықты! Тығыздық емес жерлерді табу, мысалы, 
жыланкөздер, жарықтар өте оңай: глицериннің бірнеше тамшылары 
қосылған сабын ерітіндісімен зақымданған учаскелер жабылады және 
жарықтар немесе жыланкөздер бар жерде сабын көпіршіктері пайда 

болады. 
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Тоңазытқыш қондырғылардың аппараттарына конденсаторлар, 
буландырғыштар, ат камералық жабдығы жатады.д. консерві зауыттарында 
температурасы нөлге жақын "мұз" суға деген қажеттілік жиі туындайды.  

   Ақауларды болдырмау үшін қондырғыны күнделікті алдын ала тексеру, 
әр 12 ай сайын ағымдағы жөндеу және әр 7 жыл сайын күрделі жөндеу 
жүргізу қажет. 

Алдын ала қарау кезінде аммиак жүйесінің тығыздығы, электр 
аппаратурасының техникалық жағдайы, араластырғыш жетегі, 
мойынтіректерді майлау тексеріледі. Ағымдағы жөндеу кезінде тексеру 
кезінде анықталған зақымданулар орнатылады, электр қозғалтқыштар 
мойынтіректерінің тозуын, сондай-ақ араластырғыштың үйкеліс буындарын, 
жерге қосу және оқшаулау кедергісінің жай-күйін, секциялар мен 
ванналардың жылу алмасу бетін қысымда ағынмен жуу жолымен балшықтан 
тазартуды тексереді. 

 
 
 
 
 
 
 

Кәсіби жабдықтарды пайдалану кезінде кәсіпорындардың келесі 
артықшылықтары бар: 

 Жоғары өнімділік; 
   Ол ұзақ уақыт бойы қарқынды пайдалануға есептелген, неғұрлым 
сенімді және берік; 

   Жабдықты пайдалану құны қосымша персоналдың еңбекақысынан 
төмен; 

   Функционалдығы-көптеген агрегаттар қызметкерлердің еңбегін 
жеңілдететін қосымша функциялардың үлкен саны бар; 

   Заманауи технологиялар дайындаудың оңтайлы режимдерін 
таңдауға, барлық процестерді бақылауға, адам факторының әсерін 
айтарлықтай төмендетуге мүмкіндік береді; 

   Дайындау кезінде май шығыны, жылу өңдеу кезінде өнім 
салмағының жоғалуы төмендейді. Оларда витаминдер мен 
микроэлементтер көп сақталады. Олар тартымды сыртқы түрі мен хош 
иісі бар.  
 

Пластиналы сүзгілер - табиғи шырындарды, сироптарды, құю мен 
сусындарды соңғы сүзуге арналған. Сүзгі шаршы металл плиталардан 
жасалады, әрбір плита шығыңқы қабырғалармен жабылған екі жағынан 
рамка болып табылады. Жұп және тақ бөлінеді. 
Өнімді өлшеуге арналған машиналар. 

Бұны білу қызықты! Тығыздық емес жерлерді табу, мысалы, 
жыланкөздер, жарықтар өте оңай: глицериннің бірнеше тамшылары 
қосылған сабын ерітіндісімен зақымданған учаскелер жабылады және 
жарықтар немесе жыланкөздер бар жерде сабын көпіршіктері пайда 

болады. 
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ДН1 толтырғыш автоматтар-цилиндрлік консерві банкаларын тұтқырлығы 
0,4 Па•с дейін сұйық тамақ өнімдерімен толтыруға арналған. 
   Қабылдау тетігі банкалардың ұйымдастырылмаған ағынынан немесе цех 
тасымалдағышынан немесе науалардан толтыруға банкаларды беруді 
қамтамасыз етеді. Бос банкілер қабылдау құрылғысының транспортеріне 
келіп түседі және шнек бойынша беріледі, ол оларды адым бойынша бөледі 
және банкілер карусель үстелдеріне берілетін қабылдау жұлдызына жібереді. 
Карусель айналғанда үстелшелер банкамен бірге көшірме бойынша 
көтеріледі және банктер мөлшерлегіш құрылғының патрон корпусына 
тіреліп, оны көтереді, бұл ретте өнім бактан банкке түседі. Толтырылған 
банкілер, банкілерді беру транспортеріне беріледі. 
Ш18-ҰҚК толтырғыш автоматы-сыйымдылығы 2000 және 3000 см3 
қызанақ, жеміс және жидек шырындарымен, жұмсағы жоқ және маринадты 
құймамен консерві банкаларын толтыруға арналған. 
Консервілер өндірісінің негізгі шарттарының бірі өнім салынған ыдысты 
герметикалық жабу болып табылады. Қазіргі уақытта әлемдік тәжірибеде 
шыны банкаларды тығындаудың әр түрлі тәсілдері игерілген және металл 
банкаларды екі жақты жабу тігісімен тығындаудың бір тәсілі пайдаланылады. 
 

 
1.6.1 сурет – Шыны банкалар және оларды жабу тәсілдері: 

А-банк І-82-500; б – ІІ – 68-350 (1 – мойны; 2 – мойын венчигі; 3 – мойны; 
4 – мойны; 5 – банканың иығы; 6 – банканың корпусы; 7 – банканың түбі); в-
банк ІІІ-65 – 350; г – 1 типті банканы герметизациялау (1 – ролик; 2 – резеңке 
сақина; 3 – қақпақ; 4-банк) 

Ыдысты тығындауға арналған машиналар: 
1. ЗК1-шыны ыдыстарға арналған автоматты. 
2. ЗК2-шыны ыдыстарға арналған автоматты вакуумды 
3. ЗК-3-толтырғышы бар агрегатталған шыны ыдыстарға арналған 

автоматты және т. б. 

ЗК1-1-125(минутына 160 банкалар) және ЗК1-3-63 (минутына 80 
банкалар) орау машиналары:шыны ыдысты орауға арналған.Бұл 
машиналар үздіксіз әрекет ететін карусель типті автоматтар тобы болып 
табылады. Машинаның құрамдас бөліктері-станина, банкаларды қабылдау 
механизмі, беру механизмі, лақтырылатын карусель, лақтырылатын 

механизм, басқару пульті бар плита, жылдамдық қорабы 
және электр жабдығы. 

1 тапсырма. Жабдықтарды олардың анықтамаларына 
сәйкестендіріңіз: 

Машина А9-КАВ-
30 

алмаларды кесектерге кесуге, жемістерді механикалық 
бағдарлауға, компоттарды өндіру кезінде өзегін алып тастауға 
арналған. 

Машина Р3-КРА 
 

қызанақ шырыны агрегаты қызанақ шырынын өндіруге және 
стерилдеуге арналған. Агрегатқа техникалық қызмет көрсету 
күнделікті профилактикалық тексеруді, аспаптардың 
көрсеткіштерін, қызанақтың біркелкі түсуін бақылауды қамтиды. 

Т1-КУМ-5 томаттарды ұсақтау үшін. Ұсақтағышқа техникалық қызмет 
көрсету барлық подшипниктердің қыздыру деңгейін және 
бұрандалы қосылыстарды тарту сапасын ауысым сайын тексеруді 
көздейді 

Д2-15 қызанақ өңдеуге арналған желдеткіш жуу машинасы. Сағатына 5т 
қызанақтың өнімділігі пайдалану оңай, сондай-ақ басқа жуу 
машиналары сияқты оған техникалық қызмет көрсету белгілі бір 
ережелерді сақтай отырып жүзеге асырылуы тиіс. 

Б4-КДН-16Б жеміс-жидек шырынын жұмсақсыз алуға арналған. Ол 
станинадан, гидроцилиндрден, бұрылыс үстелінен, электр 
жабдықтарынан және гидрожетектен тұрады. Негізгі болып 
табылады-гидроцилиндр, ол қажетті қысымды жасауға арналған. 

Пак-пресс 
гидравлический 
2П-41 

Жасыл бұршақ үшін мөлшерлеу-толтыру автоматы. Жабдықтың 
негізгі бөліктері: қабылдау багы, дәндерінің қоспасын айдауға 
арналған сорғылар сумен бұршақ ,құбырлар, аралық 
жинағыштар, жуу машиналары, су бөлгіш және т. б. 

 
2 тапсырма. Кестеге тиісті жабдықтарды "Х" белгісімен белгілеңіз: 

Жабдықтың атауы Д1-7,5 
Ұсақтағыш 

Д2-7,5 
Ұсақтағыш 

ДДС-5 
Ұсақтығышы 

361 Ұсақтағышы 

көкөністер мен 
жемістерді 
сүйексіз ұсақтау 
үшін 

    

тұқым 
жемістерін 
ұсақтау үшін 

    

 алманы 
бөлшектерге 
ұсақтау үшін 

    

Ақпаратпен 
жұмыс 
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ЗК1-1-125(минутына 160 банкалар) және ЗК1-3-63 (минутына 80 
банкалар) орау машиналары:шыны ыдысты орауға арналған.Бұл 
машиналар үздіксіз әрекет ететін карусель типті автоматтар тобы болып 
табылады. Машинаның құрамдас бөліктері-станина, банкаларды қабылдау 
механизмі, беру механизмі, лақтырылатын карусель, лақтырылатын 

механизм, басқару пульті бар плита, жылдамдық қорабы 
және электр жабдығы. 

1 тапсырма. Жабдықтарды олардың анықтамаларына 
сәйкестендіріңіз: 

Машина А9-КАВ-
30 

алмаларды кесектерге кесуге, жемістерді механикалық 
бағдарлауға, компоттарды өндіру кезінде өзегін алып тастауға 
арналған. 

Машина Р3-КРА 
 

қызанақ шырыны агрегаты қызанақ шырынын өндіруге және 
стерилдеуге арналған. Агрегатқа техникалық қызмет көрсету 
күнделікті профилактикалық тексеруді, аспаптардың 
көрсеткіштерін, қызанақтың біркелкі түсуін бақылауды қамтиды. 

Т1-КУМ-5 томаттарды ұсақтау үшін. Ұсақтағышқа техникалық қызмет 
көрсету барлық подшипниктердің қыздыру деңгейін және 
бұрандалы қосылыстарды тарту сапасын ауысым сайын тексеруді 
көздейді 

Д2-15 қызанақ өңдеуге арналған желдеткіш жуу машинасы. Сағатына 5т 
қызанақтың өнімділігі пайдалану оңай, сондай-ақ басқа жуу 
машиналары сияқты оған техникалық қызмет көрсету белгілі бір 
ережелерді сақтай отырып жүзеге асырылуы тиіс. 

Б4-КДН-16Б жеміс-жидек шырынын жұмсақсыз алуға арналған. Ол 
станинадан, гидроцилиндрден, бұрылыс үстелінен, электр 
жабдықтарынан және гидрожетектен тұрады. Негізгі болып 
табылады-гидроцилиндр, ол қажетті қысымды жасауға арналған. 

Пак-пресс 
гидравлический 
2П-41 

Жасыл бұршақ үшін мөлшерлеу-толтыру автоматы. Жабдықтың 
негізгі бөліктері: қабылдау багы, дәндерінің қоспасын айдауға 
арналған сорғылар сумен бұршақ ,құбырлар, аралық 
жинағыштар, жуу машиналары, су бөлгіш және т. б. 

 
2 тапсырма. Кестеге тиісті жабдықтарды "Х" белгісімен белгілеңіз: 

Жабдықтың атауы Д1-7,5 
Ұсақтағыш 

Д2-7,5 
Ұсақтағыш 

ДДС-5 
Ұсақтығышы 

361 Ұсақтағышы 

көкөністер мен 
жемістерді 
сүйексіз ұсақтау 
үшін 

    

тұқым 
жемістерін 
ұсақтау үшін 

    

 алманы 
бөлшектерге 
ұсақтау үшін 

    

Ақпаратпен 
жұмыс 
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өлшемі 3-4мм 
бір мезгілде 
тұқым бөлумен 
қызанақтарды 
ұсақтау үшін 

    

 
3 тапсырма. Жабдықтың техникалық сипаттамаларын толтырыңыз: 
Техникалық сипаттамалары: А1-ОГМ гомогенизаторы  А9-КЧГ құрылғысы 

Беру, м3 / сағ   
Белгіленген қуат, кВт   
Өңделетін жиектің диаметрі, мм   
Дамушы қысым, Па   

Габариттік өлшемдері, мм   
Салмағы, кг   

 
 4 тапсырма. Оқылған материал негізінде, төмендегі сұрақтарға жауап 

беріңіз: 
 
1. Өнімдерді кесуге арналған машиналардың 
жіктелуі және олардың сипаттамалары, жұмыс істеу 

принципі, пайдалану ережелері. 
2. Жабдықтардың қандай түрлерін білесіз? 
3. Компрессорларды пайдалану кезінде Тоңазытқыш агенттің 
айдамалау температурасы ... температурадан аспауы тиіс. 
4. Салқындату тәсілдері. Тоңазытқыш жабдықтарды пайдалану 
ережесі. 
5. Машиналардың негізгі бөліктері, олардың сипаттамасы? 
6. Жабдықты пайдалану? 
7. Салқындату тәсілдері? 
8. Жұмыс кезіндегі қауіпсіздік талаптары. 
9. Тоңазытқыш агенттің қайнау температурасының төмендеуі 
себептерін атаңыз? 
10. Гомогенизатор А1-ОГМ: мақсаты, пайдалану ережелері? 
11. Шикізатты ұнтақтау машиналары: түрлері, жұмыс істеу принципі? 
12. Дезинфекцияның тиімділігін бақылау қалай жүргізіледі? 
13. Дезинфекция бұл… 
14. Стерилдеу бұл… 
15. 2п-41 гидравликалық пак-пресс неден тұрады? 
16. Сүзу " дегеніміз не? 
17. Ыдысты жабу үшін қандай машиналарды білесіз? 
18. Ш18-ҰҚК толтыру автоматы не үшін арналған? 
 
 
 
 

Өзін-өзі 
бақылауға 
арналған 

1.7 Тақырып.  ӨЛШЕУ ЖӘНЕ ӨЛШЕУДІ БАҚЫЛАУ 

Кәсіпорында әртүрлі өлшем түрлері бар, олардың 
негізгілерін біз білмейміз, бұл-масса, тұтқырлық, 
температуралық, ылғалдың массалық үлесі, тұз, май, қант, 

заттың құрамы және тағы басқалар. Өлшеу құралдарының түрлері мен 
әдістері төменде келтірілген 1.7.1 сызбада көрсетілген бірнеше белгілер 
бойынша жіктеледі: 
Өлшеу-бір шаманың екіншісіне қатынасын анықтау.  
Бақылау-басқарудың ең маңызды функцияларының бірі.  
Өнімді өлшеу және өлшеуді бақылау тиісті сатыларда өнімге қойылатын 
талаптардың сақталуын тексеру мақсатында жүргізіледі. Бақылау және 
өлшеу жүргізудің мақсаты: 

 өнімнің сапасы нормативтік құжаттама талаптарына сәйкестігі; 
 ақауларды уақытылы анықтау.  

 

1.7.1 сызба – Бақылау және өлшеу объектілері 

Бақылау үшін шикізаттың, дайын өнімнің, материалдардың, 
технологиялық процестің бақыланатын түріне арналған нормативтік 
құжаттамада көзделген әдістер мен құралдар пайдаланылады. 

  Өлшеуді бақылау бойынша жұмыстарды жүргізу: 
 шикізат пен материалдарды кіріс бақылау; 
 дайын өнімді бақылау; 
 өндіріс процесінде бақылау. 

• Кәсіпорындардағы өлшеу құралдарының түрлері мен мақсаты: 
• термометрлер-сынап термометрі, қысым термометрлері, кедергі 

термометрлері. 
 сұйық өлшегіштер 

Өлшеу 
және 

бақылау 
объектілері

Технологиялық 
жабдықтар

Өлшеу 
құралдары

Дайын өнім

Технологиялық 
операциялар 

мен процестер

Оқуға арналған 
материал 
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1.7 Тақырып.  ӨЛШЕУ ЖӘНЕ ӨЛШЕУДІ БАҚЫЛАУ 

Кәсіпорында әртүрлі өлшем түрлері бар, олардың 
негізгілерін біз білмейміз, бұл-масса, тұтқырлық, 
температуралық, ылғалдың массалық үлесі, тұз, май, қант, 

заттың құрамы және тағы басқалар. Өлшеу құралдарының түрлері мен 
әдістері төменде келтірілген 1.7.1 сызбада көрсетілген бірнеше белгілер 
бойынша жіктеледі: 
Өлшеу-бір шаманың екіншісіне қатынасын анықтау.  
Бақылау-басқарудың ең маңызды функцияларының бірі.  
Өнімді өлшеу және өлшеуді бақылау тиісті сатыларда өнімге қойылатын 
талаптардың сақталуын тексеру мақсатында жүргізіледі. Бақылау және 
өлшеу жүргізудің мақсаты: 

 өнімнің сапасы нормативтік құжаттама талаптарына сәйкестігі; 
 ақауларды уақытылы анықтау.  

 

1.7.1 сызба – Бақылау және өлшеу объектілері 

Бақылау үшін шикізаттың, дайын өнімнің, материалдардың, 
технологиялық процестің бақыланатын түріне арналған нормативтік 
құжаттамада көзделген әдістер мен құралдар пайдаланылады. 

  Өлшеуді бақылау бойынша жұмыстарды жүргізу: 
 шикізат пен материалдарды кіріс бақылау; 
 дайын өнімді бақылау; 
 өндіріс процесінде бақылау. 

• Кәсіпорындардағы өлшеу құралдарының түрлері мен мақсаты: 
• термометрлер-сынап термометрі, қысым термометрлері, кедергі 

термометрлері. 
 сұйық өлшегіштер 

Өлшеу 
және 

бақылау 
объектілері

Технологиялық 
жабдықтар

Өлшеу 
құралдары

Дайын өнім

Технологиялық 
операциялар 

мен процестер

Оқуға арналған 
материал 
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• механикалық таразылар - кесе, үстел, циферблат, шкал. 
 Метрологиялық, зертханалық таразылар 
 Электронды таразы, гирь, өлшеуіш ыдыстар 
 Ареометрлер-қышқыл, қант, хлорид және т. б. ерітіндісінде анықтау 
үшін қолданылады. 
• Мензуркалар, пробиркалар, бюреткалар және т.б. 

Кәсіпорын басшылары барлық өлшеу жабдықтарының жай-күйіне жауап 
береді, оны пайдалану ережелерінің сақталуын, оларды мемлекеттік 
қадағалау органдарында тексеру және таңбалау мерзімдерін үнемі бақылап 
отырады, таразылар мен олардың гирдерін жыл сайын, көлемі мен 
ұзындығының мөлшерін екі жылда бір рет тексереді. Шыны мензуркалар мен 
өлшеуіш кружкаларды тек өндірістен шығарғанда ғана салыстырып, 
таңбалайды. Өлшеу жабдығын тексеру және таңбалау зертханаларда 
жүргізіледі,ал қатты ауамен жабдықтау орнында. Таңба металл тығынға 
немесе металл пломбаға салынады. Әйнектерде бояумен немесе химиялық 
реактивтермен жағылады, олар жуылмайтын бейнені береді. 

 

 
металл таңбаларға арналған формалар 
жез таңбаларға арналған форма 

1.7. 2 сурет - Таңбаның түрлері 

 
 

 
 
 
 

Ақпаратпен 
жұмыс 

 1 тапсырма. Құрылымдық пайдалану бойынша өлшем құралдарын 
толтырыңыз: 
 

 

 

 

 

 

2 тапсырма. Оқылған материалды негізге ала 
отырып, сөйлемдерді аяқтаңыз: 

1. Кәсіпорындарда әртүрлі өлшем түрлері бар, олардың негізгілері біз бәрін 
білеміз, бұл - ... ., тұтқырлығы, температуралық, ылғалдың массалық үлесі, 
тұз,......., ......, ....... және тағы басқалар. 
2. Бақылау - бұл..... 
3. ….....- қышқыл, қант, хлорид ерітіндісінде анықтау үшін қолданылады. 
4. Өлшеуді бақылау бойынша жұмыстарды жүргізу:.......... 
5. ……..... кәсіпорындардың барлық өлшеу жабдықтарының жай-күйі үшін 
жауапты болады. 

 
 

3 тапсырма. Бақылау сұрақтары: 
 
1. Өлшеу бұл… 
2. Өлшеу құралдарын атаңыз? 
3. Термометр не үшін қолданылады? 
4. Негізгі және қосымша өлшеулерді атаңыз. 
5. Таңбаны не үшін пайдаланады? 
6. Ареометрлер сипаттамасы және мақсаты. 
7. Өлшеуді бақылау бойынша жұмыстарды жүргізу… 
8. Бақылау және өлшеу объектілерін атаңыз. 
 

1.8 Тақырып. ДАЙЫН ӨНІМДІ ТАСЫМАЛДАУ. 

Консервілерді тасымалдау-дайын өнімді арнайы 
көлікпен (1.8.1-сурет) тасымалдайды, ол тиісті жағдайға 

және сақталуда. Мұндай машиналардың шанақтары ішінен мырышталған 
темірмен немесе табақ алюминиймен қапталады және алмалы-салмалы 
стеллаждармен қамтамасыз етеді.  

Өлшем құралдары 

       

Оқуға арналған 
материал 

Өзін-өзі бақылауға 
арналған тапсырмалар 
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 1 тапсырма. Құрылымдық пайдалану бойынша өлшем құралдарын 
толтырыңыз: 
 

 

 

 

 

 

2 тапсырма. Оқылған материалды негізге ала 
отырып, сөйлемдерді аяқтаңыз: 

1. Кәсіпорындарда әртүрлі өлшем түрлері бар, олардың негізгілері біз бәрін 
білеміз, бұл - ... ., тұтқырлығы, температуралық, ылғалдың массалық үлесі, 
тұз,......., ......, ....... және тағы басқалар. 
2. Бақылау - бұл..... 
3. ….....- қышқыл, қант, хлорид ерітіндісінде анықтау үшін қолданылады. 
4. Өлшеуді бақылау бойынша жұмыстарды жүргізу:.......... 
5. ……..... кәсіпорындардың барлық өлшеу жабдықтарының жай-күйі үшін 
жауапты болады. 

 
 

3 тапсырма. Бақылау сұрақтары: 
 
1. Өлшеу бұл… 
2. Өлшеу құралдарын атаңыз? 
3. Термометр не үшін қолданылады? 
4. Негізгі және қосымша өлшеулерді атаңыз. 
5. Таңбаны не үшін пайдаланады? 
6. Ареометрлер сипаттамасы және мақсаты. 
7. Өлшеуді бақылау бойынша жұмыстарды жүргізу… 
8. Бақылау және өлшеу объектілерін атаңыз. 
 

1.8 Тақырып. ДАЙЫН ӨНІМДІ ТАСЫМАЛДАУ. 

Консервілерді тасымалдау-дайын өнімді арнайы 
көлікпен (1.8.1-сурет) тасымалдайды, ол тиісті жағдайға 

және сақталуда. Мұндай машиналардың шанақтары ішінен мырышталған 
темірмен немесе табақ алюминиймен қапталады және алмалы-салмалы 
стеллаждармен қамтамасыз етеді.  

Өлшем құралдары 

       

Оқуға арналған 
материал 

Өзін-өзі бақылауға 
арналған тапсырмалар 
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1.8.1 сурет – Автомобильді тасымалдау түрлері 

Ірі габаритті жүктерде консервілерді жылжыту кезінде олардың аударылуын 
болдырмау үшін олардың астына сыналар салу, жүктерді болттармен, 
қамыттармен, болат арқандармен және  
т. б. бекіту қажет. 

 Шыны және қаңылтыр ыдыстағы консервілерді картон және тақтай 
жәшіктерге немесе ағаш торларға тасымалдау қажет. Банктер қозғалмас үшін 
оларды салу керек. Банктер арасында картон төсемдер салу керек. 

 Шынының сынуын болдырмау үшін бүйір қабырғалары мен тор түбіне 
орау материалдарын салу керек. 

Бөшкелер таза, сызатсыз және ақаусыз және тығыз бітелген болуы тиіс. 
Консервілерге арналған бөшкелер ағудың және жағымсыз иістің іздері 
болмауы тиіс. 

Қатаң тыйым салынады! Зақымдалған орамдағы және сапасыздық 
белгілері бар консервілер, яғни шіріген иіс, ашыту, қышқылдану, тұздықтың 
жеткіліксіз мөлшері құрамында тасымалдауға жіберілмейді. 

Ағаш жәшіктер таза және берік болуы керек. Тасымалдау кезінде 
консервілерді тығыз қосып, сақтау үшін жабу керек. 
Картон жәшіктер де берік болуы және тасымалдау кезінде өнімнің 
сақталуын қамтамасыз етуі тиіс. 
 
 

 

 

 
Шыны банкалардың, шөлмектердің, өнім бар стакандардың сынуын 
болдырмау үшін бір-бірінен қалың картоннан бөлгішпен бөлінуі керек. 
Шыны ыдыста тасымалдау кезінде тиісті санитарлық талаптарды сақтау 
керек. 
Ылғал бөлетін жүктермен бірге консервілерді металл банкаларда 
тасымалдауға болмайды. 
Мұздатқыш автокөлік үшін – онда мұздатылған, кірленген, шіріген, 
мұздатылған жемістер мен көкөністерді, жасыл және жас қызанақтарды 
тасымалдауға, ыдыссыз тасымалдауға рұқсат етілмейді. 

 

Назар аударыңыз! "АБАЙЛАҢЫЗ, ШЫНЫ! 
"ЖОҒАРЫ" - бұл жазулар шыны ыдыстағы өнімдері бар 
жәшіктердің қақпағында жақсы көрінуі тиіс. 

 

 

 

Өнімді тасымалдауға арналған көлік құралдарының уәкілетті органдар 
берген санитарлық паспорты болуы тиіс, паспорт жылына 1 рет міндетті 
түрде жаңартылуы тиіс. Онда автомобильдің нөмірі, көлік құралының 
санитарлық жағдайына жауапты адамның тегі, аты және әкесінің аты, 
сондай-ақ жабдықтар мен санитарлық киімнің бар-жоғы көрсетіледі. 

Азық-түлік машиналарын басқа мақсаттарға пайдалануға қатаң тыйым 
салынады. Өнімдерді тасымалдау кезінде санитарлық ережелер мен тауарлық 
көршілестіктің талаптары қатаң сақталуы тиіс. Тамақ өнімдерінің әр түрлі 
түрлерін мамандандырылған көлікпен тасымалдайды.  

 
1.8.2 сурет – Авторефрижераторлар 

 
 Азық-түлік тасымалдауға арналған көлік таза болуы тиіс (1.8.2 суретті 
қараңыз); 
 Консервілерді тасымалдау тек санитарлық кітапшасы бар адамдар ғана 
жүзеге асырылады. Барлық экспедиторлар таза киімде болуы тиіс, халат және 
қолғаптар міндетті болып табылады; 
 Тез бұзылатын өнімдерді тасымалдау үшін тек тоңазытқыш 
қондырғылар қолданылады; 
 Арнайы ыдысқа буып-түйіледі, ережеге сәйкес таңбаланады; 
 Тоңазыту үй-жайларында таза сақтау үшін жәшіктер, қораптар ауаның 
сапалы айналымы үшін саңылауларды, әсіресе өнімдердің балғындығын 
сақтау үшін тоңазыту үй-жайларында қалдыру керек. 

Азық-түлік сақталатын бөлмелердегі сөрелердің тазалығы маңызды 
нюанс болып табылады. Ылғалды жинау, бөлмелерді, тоңазытқыш 
жабдықтарды дезинфекциялау және ыдыстың тазалығына бақылау жасау 
қажет. 

Кәсіпорын басшылығы қауіпсіздік ережелері мен санитарлық 
нормаларды сақтауға міндетті, бұл ретте әр түрлі сақтау мерзімдеріндегі 
өнімдермен жұмыс істеу кезіндегі қауіпсіздік ережелеріне барынша қол 
жеткізеді. Бұл жұқпалы аурулардың пайда болуы мен таралуының алдын 
алуды қамтамасыз етеді. 

Назар аударыңыз! Қатты көмірқышқылымен, яғни құрғақ мұзбен салқындату 
жүйесімен жұмыс істегенде, оны қондырғыға тиеу қатаң қолғаптарда жүргізіледі, 
қауіпсіздік техникасын сақтау керек, өйткені қолды үсіру ықтималдығы бар! 
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Өнімді тасымалдауға арналған көлік құралдарының уәкілетті органдар 
берген санитарлық паспорты болуы тиіс, паспорт жылына 1 рет міндетті 
түрде жаңартылуы тиіс. Онда автомобильдің нөмірі, көлік құралының 
санитарлық жағдайына жауапты адамның тегі, аты және әкесінің аты, 
сондай-ақ жабдықтар мен санитарлық киімнің бар-жоғы көрсетіледі. 

Азық-түлік машиналарын басқа мақсаттарға пайдалануға қатаң тыйым 
салынады. Өнімдерді тасымалдау кезінде санитарлық ережелер мен тауарлық 
көршілестіктің талаптары қатаң сақталуы тиіс. Тамақ өнімдерінің әр түрлі 
түрлерін мамандандырылған көлікпен тасымалдайды.  

 
1.8.2 сурет – Авторефрижераторлар 

 
 Азық-түлік тасымалдауға арналған көлік таза болуы тиіс (1.8.2 суретті 
қараңыз); 
 Консервілерді тасымалдау тек санитарлық кітапшасы бар адамдар ғана 
жүзеге асырылады. Барлық экспедиторлар таза киімде болуы тиіс, халат және 
қолғаптар міндетті болып табылады; 
 Тез бұзылатын өнімдерді тасымалдау үшін тек тоңазытқыш 
қондырғылар қолданылады; 
 Арнайы ыдысқа буып-түйіледі, ережеге сәйкес таңбаланады; 
 Тоңазыту үй-жайларында таза сақтау үшін жәшіктер, қораптар ауаның 
сапалы айналымы үшін саңылауларды, әсіресе өнімдердің балғындығын 
сақтау үшін тоңазыту үй-жайларында қалдыру керек. 

Азық-түлік сақталатын бөлмелердегі сөрелердің тазалығы маңызды 
нюанс болып табылады. Ылғалды жинау, бөлмелерді, тоңазытқыш 
жабдықтарды дезинфекциялау және ыдыстың тазалығына бақылау жасау 
қажет. 

Кәсіпорын басшылығы қауіпсіздік ережелері мен санитарлық 
нормаларды сақтауға міндетті, бұл ретте әр түрлі сақтау мерзімдеріндегі 
өнімдермен жұмыс істеу кезіндегі қауіпсіздік ережелеріне барынша қол 
жеткізеді. Бұл жұқпалы аурулардың пайда болуы мен таралуының алдын 
алуды қамтамасыз етеді. 

Назар аударыңыз! Қатты көмірқышқылымен, яғни құрғақ мұзбен салқындату 
жүйесімен жұмыс істегенде, оны қондырғыға тиеу қатаң қолғаптарда жүргізіледі, 
қауіпсіздік техникасын сақтау керек, өйткені қолды үсіру ықтималдығы бар! 
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1 тапсырма. Мағынасы бойынша дұрыс орналастырыңыз: 

Бөшкелер 

 

сапасыздық, яғни шіріген иіс, ашыту, 
қышқылдану, тұздықтың жеткіліксіз 
мөлшері құрамында тасымалдауға 
жіберілмейді. 

 Ірі габаритті жүктерде консервілерді 
ауыстыру кезінде 

қалың картоннан бір-бірінен бөліңіз. 

Шыны банкалардың, бөтелкелердің, 
стакандардың ұруын болдырмау үшін 
қажет 

олардың аударылуын болдырмау үшін 
олардың астына сыналар салу, жүктерді 
бұрандамалармен, қамыттармен, болат 
арқандармен және т. б. бекіту қажет. 

Бүлінген орамадағы және белгілері бар 
консервілер 

таза, сызатсыз және зақымдалмаған және 
тығыз бітелген болуы тиіс, консервілер үшін 
ағудың және жағымсыз иістің іздері 
болмауы тиіс. 

 
2 тапсырма. Төменде көрсетілген ұсыныстарда, оқу материалының 
негізінде, көп нүктенің орнына тиісті сөздерді таңдаңыз: 
1. Қатты көмірқышқылымен, яғни құрғақ мұзмен салқындату жүйесімен 
жұмыс істегенде, оны қондырғыға салу қатаң түрде ... , қауіпсіздік 
техникасын сақтау керек, өйткені ықтималдығы бар........... 
2. Өнімдерді тасымалдау кезінде қатаң сақталуы тиіс.............. және 
қойылатын талаптар ......көршілестік. Тамақ өнімдерінің әр түрлі түрлерін 
мамандандырылған көлікпен тасымалдайды. 

3. Ағаш жәшіктер - болуы керек ...  мен ..... 
Тасымалдау кезінде консервілерді тығыз қосып, 
сақтау үшін жабу керек. 
4. "..........., ........!"".........."- бұл жазулар шыны 

ыдыстағы өнімдер салынған жәшіктердің қақпағында жақсы көрінуі тиіс. 
5.  …....таза, сызатсыз және зақымданусыз және тығыз бітелген болуы 
тиіс. Консервілерге арналған бөшкелердің ағу іздері және............. 
6. Ылғалды жинау, бөлмелерді, тоңазытқыш жабдықтарды 
дезинфекциялау және ыдыстың тазалығына бақылау жасау қажет.     

7. Басшылық кәсіпорындар сақтауға міндетті ............... 
және санитарлық нормалар бұл ретте жетеді қауіпсіздігі 
барынша жоғары өнімдерімен жұмыс істеген мерзімдері 

әртүрлі ........ 
 
 3 тапсырма. Зерттелген материалдар негізінде келесі сұрақтарға жауап 
беріңіз: 
 
1. Тасымалдауға, қабылдауға және сақтауға қойылатын санитарлық 
талаптарды атаңыз? 
2. Жылына қанша рет паспорт міндетті түрде жаңартылуға жатады? 

Ақпаратпен 
жұмыс 

Өзін-өзі бақылауға 
арналған сұрақтар 

3. Әр түрлі өнімдерді, талаптар мен сақтау ережелерін қалай сақтау 
керек? 
4. Жартылай фабрикаттарды тасымалдау үшін қандай талаптар бар? 
5. Қызметкерлер гигиеналық оқытудан қандай мақсатта өтеді? 
6. Кім үшін санитариялық талаптарын қатаң сақтау міндетті болып 
табылады? 
7. Санитарлық бұзушылық үшін жауапкершілік түрлерін атаңыз. 
8. Жүргізуші-экспедиторға қойылатын талаптарды атаңыз 
9. Азық-түлікті өндірістік үй-жайға қандай ыдыста енгізуге рұқсат 
етіледі? 
10. Консервілерді тасымалдау шартын атаңыз. 
11. Қандай өнімдер өте тез бүлінетіндерге жатады? 
 
1.9 Тақырып.  ЫСЫРАПТАРДЫ ТӨМЕНДЕТУ ЖӘНЕ ДАЙЫН 
ӨНІМНІҢ САПАСЫН САҚТАУ ЖӨНІНДЕГІ ШАРАЛАР 
 

 Консервілеудің негізгі міндеті-ұзақ сақталатын өнім, дәмдік және 
қоректік заттарды сақтайды, консервілеу кезінде микроорганизмдердің 
қызметін басу немесе болдырмау үшін жағдайлар жасалады. Консерві 
өнеркәсібінде шығынды барынша қысқарту және қалдықтардың мөлшерін іс 
жүзінде жою үшін шикізатты қайта өңдеу технологиясын жасайды.  

 

 

 
Қайта өңдеуден кейін көкөністер мен жемістердің қалдықтары қалады, 
оларды 2-топқа бөлуге болады: шикізат - сыртқы түрі, жетілуі, пішіні және 
өлшемдері бойынша консервілер өндірісі үшін жарамсыз; шикізат - тамаққа 
толығымен жарамсыз.  
Жемістер мен көкөністерді қайта өңдеу қалдықтарын каротиндер, хлорофилл 
және антоциандар негізінде бояғыштар алу үшін пайдалануға болады. 
Қызанақтан ликопин бояғыш алынады. 

 

 

1. Нормаланатын шығындар – бұл тауарлар массасының табиғи 
кемуімен байланысты.  

2. Табиғи кему (ЕУ) -бұл табиғи себептер нәтижесінде өнім массасының 
азаюы. EU 4 түрі бар: 

3. Усушка 
4. Раструска 
5. Раскрошка 
6. Утечка 

Калькуляцияда шикізаттың ең үлкен шығыны 80%-ке келеді 
 

Қызанақ қалдықтарында 32% ақуыз және 30% көмірсулар бар. Қызанақ 
өндірісінің қалдықтарынан құс пен мал азығын жасайды. 
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3. Әр түрлі өнімдерді, талаптар мен сақтау ережелерін қалай сақтау 
керек? 
4. Жартылай фабрикаттарды тасымалдау үшін қандай талаптар бар? 
5. Қызметкерлер гигиеналық оқытудан қандай мақсатта өтеді? 
6. Кім үшін санитариялық талаптарын қатаң сақтау міндетті болып 
табылады? 
7. Санитарлық бұзушылық үшін жауапкершілік түрлерін атаңыз. 
8. Жүргізуші-экспедиторға қойылатын талаптарды атаңыз 
9. Азық-түлікті өндірістік үй-жайға қандай ыдыста енгізуге рұқсат 
етіледі? 
10. Консервілерді тасымалдау шартын атаңыз. 
11. Қандай өнімдер өте тез бүлінетіндерге жатады? 
 
1.9 Тақырып.  ЫСЫРАПТАРДЫ ТӨМЕНДЕТУ ЖӘНЕ ДАЙЫН 
ӨНІМНІҢ САПАСЫН САҚТАУ ЖӨНІНДЕГІ ШАРАЛАР 
 

 Консервілеудің негізгі міндеті-ұзақ сақталатын өнім, дәмдік және 
қоректік заттарды сақтайды, консервілеу кезінде микроорганизмдердің 
қызметін басу немесе болдырмау үшін жағдайлар жасалады. Консерві 
өнеркәсібінде шығынды барынша қысқарту және қалдықтардың мөлшерін іс 
жүзінде жою үшін шикізатты қайта өңдеу технологиясын жасайды.  

 

 

 
Қайта өңдеуден кейін көкөністер мен жемістердің қалдықтары қалады, 
оларды 2-топқа бөлуге болады: шикізат - сыртқы түрі, жетілуі, пішіні және 
өлшемдері бойынша консервілер өндірісі үшін жарамсыз; шикізат - тамаққа 
толығымен жарамсыз.  
Жемістер мен көкөністерді қайта өңдеу қалдықтарын каротиндер, хлорофилл 
және антоциандар негізінде бояғыштар алу үшін пайдалануға болады. 
Қызанақтан ликопин бояғыш алынады. 

 

 

1. Нормаланатын шығындар – бұл тауарлар массасының табиғи 
кемуімен байланысты.  

2. Табиғи кему (ЕУ) -бұл табиғи себептер нәтижесінде өнім массасының 
азаюы. EU 4 түрі бар: 

3. Усушка 
4. Раструска 
5. Раскрошка 
6. Утечка 

Калькуляцияда шикізаттың ең үлкен шығыны 80%-ке келеді 
 

Қызанақ қалдықтарында 32% ақуыз және 30% көмірсулар бар. Қызанақ 
өндірісінің қалдықтарынан құс пен мал азығын жасайды. 
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Нормаланбаған шығындар-өнімнің сапасының төмендеуі немесе бүлінуі 
және ыдыстың зақымдануы нәтижесінде пайда болатын шығындар. 

     Шығындардың алдын алу және қысқарту жөніндегі негізгі шаралар: 
 
 Өндірісті ұлғайту; 
 Техникалық жарақтандыру; 
 Сақтау үшін оңтайлы шарттарды жасау; 
 Барлық кезеңдерде тауарды ұқыпты ұстау. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 

1.9.1 сызбасы - Шығындардың алдын алу және төмендету жөніндегі шаралар 

Шығындарға әсер ететін ішкі және сыртқы факторларды жіктеу 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.9.1 сурет – Шығындарға әсер ететін факторлар 

Шығындардың алдын алу және азайту жөніндегі шаралар 

ұйымдастырушылық технологиялық профилактикалық 

Олардың алдын 
алу немесе азайту 
мақсатында 
шығындардың 
туындау себептерін 
анықтауға 
бағытталған 

Тауарлық ысыраптардың 
алдын алуға немесе 
төмендетуге мүмкіндік 
беретін ішкі орта 
факторларын есепке алу 
және сыртқы орта 
факторларын реттеу 
жөніндегі шаралар 

Сапаны қабылдау 
арқылы 

қамтамасыз етеді 

Шығындарға әсер етуші 
факторлар 

Ішкі Сыртқы 

Шығынды 
көбейтуші 

заттар 

Шығынды 
азайтушы 

заттар 

Тауар 
құрылымы 

Орау, 
буып-

түю 

Сақтау 
мерзімд

ері 

Сақтау 

шарттары 

Ішкі факторлар-бұл тұтыну тауарларының химиялық құрамы мен 
құрылымымен байланысты факторлар. Химиялық құрамы затының 
жоғалуына әсері бойынша 2-топқа бөлуге болады: 

1) жоғалтуларды ұлғайтатын;  
2) шығындарды азайту. 
Жоғалтуды арттыратын заттар-су мен сусымалы заттар жоғалтуға ең көп 

әсер етеді. Олардың өнім салмағы жоғалады. Герметикалық қаптамалар су 
мен хош иісті заттардың жоғалуын болдырмау үшін қолданылады. Баяулау 
үшін төмен температураларда және ауаның жоғары салыстырмалы 
ылғалдылығында сақтау ұсынылады. Ауаның жоғары ылғалдылығына ауа 
алмасуды шектейтін полимерлі қаптамаларда тауарды сақтау кезінде қол 
жеткізіледі. Бұл ретте буланатын ылғал жартылай қаптамада қалады,соның 
есебінен ылғалдылығы жоғары микроклимат жасалады. Барлық тауарларды 
полиэтилен қаптамаларында сақтауға болмайды, өйткені жоғары 
ылғалдылық микробиологиялық бүлінуді көгеру және жұқтыру есебінен 
тудыруы мүмкін. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.9.2 сурет – Шығын түрлері 
 
Шамаға заттардың құрылымдық өзгерістері, крахмал, ақуыздар 

гидролизі және т.б. әсер етеді, олар органолептикалық қасиеттердің өзгеруін 
тудырады. 

Органолептикалық көрсеткіштер-бұл сезім мүшелерін қабылдау 
көрсеткіштері (көру, есту, иіс сезу, дәм және таңу), олардың көмегімен адам 
өнімнің сапасын анықтайды. 

ШЫҒЫНДАР 

ТАУАРЛЫҚ МАТЕРИАЛДЫҚ 

САНДЫҚ САПАЛЫҚ 

Табиғи кему 
Кебу 

Төгілу 
Құйылу 

Ұшу 
Сіңіру 
Үгітілу 

Ауа кіру 
Сыну 

 

Реализация 
алдындағы 
шығындар 

(қалдықтар) 

 

Процесстер: 
1.Микробиологиялық 

2. Биологиялық 
3.Химиялық 
4.Физикалық 

5.Физико-химиялық 
6. Биохимиялық 
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Ішкі факторлар-бұл тұтыну тауарларының химиялық құрамы мен 
құрылымымен байланысты факторлар. Химиялық құрамы затының 
жоғалуына әсері бойынша 2-топқа бөлуге болады: 

1) жоғалтуларды ұлғайтатын;  
2) шығындарды азайту. 
Жоғалтуды арттыратын заттар-су мен сусымалы заттар жоғалтуға ең көп 

әсер етеді. Олардың өнім салмағы жоғалады. Герметикалық қаптамалар су 
мен хош иісті заттардың жоғалуын болдырмау үшін қолданылады. Баяулау 
үшін төмен температураларда және ауаның жоғары салыстырмалы 
ылғалдылығында сақтау ұсынылады. Ауаның жоғары ылғалдылығына ауа 
алмасуды шектейтін полимерлі қаптамаларда тауарды сақтау кезінде қол 
жеткізіледі. Бұл ретте буланатын ылғал жартылай қаптамада қалады,соның 
есебінен ылғалдылығы жоғары микроклимат жасалады. Барлық тауарларды 
полиэтилен қаптамаларында сақтауға болмайды, өйткені жоғары 
ылғалдылық микробиологиялық бүлінуді көгеру және жұқтыру есебінен 
тудыруы мүмкін. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.9.2 сурет – Шығын түрлері 
 
Шамаға заттардың құрылымдық өзгерістері, крахмал, ақуыздар 

гидролизі және т.б. әсер етеді, олар органолептикалық қасиеттердің өзгеруін 
тудырады. 

Органолептикалық көрсеткіштер-бұл сезім мүшелерін қабылдау 
көрсеткіштері (көру, есту, иіс сезу, дәм және таңу), олардың көмегімен адам 
өнімнің сапасын анықтайды. 

ШЫҒЫНДАР 

ТАУАРЛЫҚ МАТЕРИАЛДЫҚ 

САНДЫҚ САПАЛЫҚ 

Табиғи кему 
Кебу 

Төгілу 
Құйылу 

Ұшу 
Сіңіру 
Үгітілу 

Ауа кіру 
Сыну 

 

Реализация 
алдындағы 
шығындар 

(қалдықтар) 

 

Процесстер: 
1.Микробиологиялық 

2. Биологиялық 
3.Химиялық 
4.Физикалық 

5.Физико-химиялық 
6. Биохимиялық 
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  Жоғалтуларды азайтатын заттар. Оған су ұстағыш қабілеті немесе 
бактерицидтік қасиеттері бар заттар жатады. 

Тауардың құрылымы-шығын мөлшері үшін тұтыну тауарларының 
құрылымы да үлкен маңызға ие.  

Тауарлардың құрылымы мен олардың механикалық 
қасиеттері тұтас бөліктерді әртүрлі бөліктерге бөлуге 
байланысты кесу және басқа операциялар кезінде 

тауарлардың үгітілуіне елеулі әсер етеді. 
Сыртқы факторлар-бұл шығын көлеміне әсер ететін сыртқы ортаның, 

одан қорғау құралдарының әсері. Бұл шарттары, сақтау мерзімі орау және 
алдын ала тауарлық өңдеу операциялары.   

Тауарлардың сандық және сапалық сипаттамаларын сақтайтын бұл 
сыртқы факторлар кәсіпорындардағы шығын көлеміне неғұрлым елеулі әсер 
етеді. 

Ақпараттық шаралар-бұл жұмыс персоналын нормативтік және 
технологиялық құжаттармен белгіленген ережелер, талаптар, нормалар 
туралы қажетті ақпаратпен қамтамасыз ету жөніндегі шаралар, олар тауар 
шығындарын төмендетуге және ескертуге мүмкіндік береді. 
Нормативтік құжат-бұл кәсіпорын қызметінің түрлі түрлеріне қатысты 
ережелерді, жалпы қағидаларды белгілейтін басты құжат. 
 
1 тапсырма. Оқуға берілген материал негізінде, төмендегі сұрақтарға жауап 
беріңіз: 

1. Шығын түрлерін атаңыз 
2. Шикізаттың түріне және өңделуіне байланысты шығындар саны қалай 

анықталады? 
3. Шығындардың алдын алу және төмендету жөніндегі шаралар болып 

бөлінеді ... 
4. Ақпараттық шаралар-бұл …шаралар 
5. Шығындарды азайтатын заттарды атаңыз  
6. Сіз жоғалтудың қандай түрлерін білесіз? 

7. Табиғи кему және табиғи кему түрлері 
8. Шығындардың алдын алу және қысқарту жөніндегі негізгі шаралар… 
9. Органолептикалық көрсеткіштерге анықтама беріңіз 
 

1.10 ТАҚЫРЫП. ЖҰМЫС ОРНЫНДАҒЫ ҚАУІПСІЗДІК ТЕХНИКАСЫ 

 Еңбекті қорғау еңбек қауіпсіздігі, өндірістік санитария, гигиена және 
өртке қарсы техника жөніндегі іс-шаралар кешенін қамтиды. 

 
 
 
 
 

Қауіпсіздік техникасы-бұл жұмыскерлерге қауіпті өндірістік факторлардың 
әсерін болдырмайтын ұйымдастырушылық іс-шаралар жүйесі. 

Оқуға арналған 
материал 

Өзін-өзі бақылауға 
арналған сұрақтар 

Еңбек қауіпсіздігі-өндірісте қолданылатын технологиялық процестер мен 
жабдықтарды зерттейді, жазатайым оқиғалар мен кәсіби ауруларды 
тудыратын себептерді талдайды және олардың алдын алу және жою үшін 
нақты іс-шараларды әзірлейді. 

Өртке қарсы техника өрттің алдын алады және оны жояды. 
Өндірістік санитария адам ағзасына сыртқы орта мен еңбек 

жағдайларының әсерін және оның жұмысқа қабілеттілігін зерттейді. 
Еңбек шарты- арасындағы келісім жұмыс беруші және қызметкер, 

оған сәйкес жұмыс беруші қызметкерге жұмысқа келісімі бойынша еңбек 
жағдайларын қамтамасыз ету көзделген ҚР Еңбек кодексімен, өзге де 
заңдарымен және нормативтік құқықтық актілерімен, ұжымдық шартпен, 
келісімдермен, жергілікті нормативтік актілер, еңбек құқығы нормалары бар, 
уақтылы және толық мөлшерде жалақы төлеуге міндеттенеді, ал қызметкер 
міндеттенеді жеке өзі орындауға, осы келісімде белгілі бір еңбек 
функциясын, мекемеде қолданылатын ішкі еңбек тәртібінің ережелерін 
сақтау. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.10.1 сурет – Еңбекті қорғау бойынша нұсқаулық функциясы 
 

 Кез келген ұйымда сияқты кәсіпорындарда қауіпсіздік техникасын сақтау 
өте маңызды. Жұмысқа 18 жасқа толған, кәсіби біліктілігі бар және 
медициналық тексеруден өткен тұлғалар жіберіледі.  
1. Қызметкер міндетті түрде таза, жалтыратылған арнайы киімді, ыңғайлы 
аяқ киімді кию керек, шаштары бас киімнің астына жиналып, жиналуы керек, 
жеңдері білекке түймеленеді. Аяқ киім-резеңке кию ұсынылмайды; 
2. Өтпе жолдар бос, ал жұмыс орны таза болуы керек, күн сайын ас блогын 
ылғалды тазалау керек; 
3. Керек-жарықшақтар мен жарықтардың болуын тексеру қажет; 

Еңбекті қорғау бойынша 
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нұсқаулық 
Алғашқы нұсқаулық 
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Еңбек қауіпсіздігі-өндірісте қолданылатын технологиялық процестер мен 
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міндеттенеді жеке өзі орындауға, осы келісімде белгілі бір еңбек 
функциясын, мекемеде қолданылатын ішкі еңбек тәртібінің ережелерін 
сақтау. 
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4. Жерге қосуды тексеру және жабдықты түзету қажет; 
5. Жабдықтың сынуы анықталған жағдайда техниканы хабарлау және дереу 
жою. Өзі ешқандай жағдайда жөндеуге болмайды; 
6. Цехтың барлық үй-жайларында, қоймаларда бір өрт сөндіргіш және өрт 
сөндіруге арналған құмы бар бір жәшік болуы тиіс; 
7. Ғимараттың ішіндегі адамдардың қауіпсіздігі үй-жайлардан шығатын 
жолдардың саны мен мөлшерімен, сондай-ақ өрт кезінде адамдарды 
эвакуациялау жолдарымен қамтамасыз етіледі. Эвакуациялау жоспары 
көрінетін жерде қабырғаға ілінеді. 
 
Жұмыс барысында: 
 пайдалану ережесі таныс емес жабдықты пайдаланбау; 
 жұмыс істейтін техниканы қараусыз қалдыруға болмайды; 
 пайдаланылмайтын машиналар жұмыс істемейді; 
 қуыру беті жарықсыз болуы керек; 
 ыстық ыдысты құрғақ шүберекпен алу керек; 
 газ плиталарын пайдалану кезінде, иістің жоқ екенін тексеру; 
 иіс болған жағдайда дереу газ қызметіне қоңырау шалу; 
 ыстық қазандар мен кастрюльдер тегіс, тұрақты бетке қою; 
 үлкен немесе ыстық сыйымдылықтарды тасымалдау алдында ештеңе 
кедергі келтірмеу үшін тексеру. 

Қызметкер міндетті: 
 
 Білуі тиіс өзінің лауазымдық міндеттерін және инструкции по ОТ; 
 ҚТ бойынша жұмыс орнында кіріспе нұсқамадан және нұсқамадан өту; 
 Санитарлық-гигиеналық режимді орындау; 
 Ішкі тәртіп ережелерін басшылыққа алу; 
 Еңбек және демалыс режимі белгіленеді, оның; 
 Жылына 2 рет медициналық тексеруден өту, дәрі қобдишасы болу; 
 Дезинфекциялау режимін сақтау. 
 Жұмыс орнының жарақат алу қаупі: 
 Электр жарығын қосқан кезде; 
 Электр құралдарын қосқан кезде титан ,плита, пісіру қазандығы, қуыру 
шкафы, мармит, ет тартқыш, ас үй комбайны, тоңазытқыш; 
 Ыстық сұйықтықтармен (май, су) жұмыс істеу кезінде; 
 Кесу құралдарымен жұмыс істеу кезінде; 
 Ет фаршын дайындау кезінде; 
 Дезинфирлеуші ерітіндіні дайындау кезінде; 
 Шыны және фаянс ыдыстарын жуу кезінде. 
 
Жұмыс аяқталған соң: 
 

 Жұмыс орнын ретке келтіру; 
 Ылғалды тазалау жүргізу; 

 Жұмыс киімін шешіп, оны жеке үй-жайға алып 
тастау; 

 Барлық пайдаланылатын құралдар мен электр 
жабдықтарын өшіру; 

 Сақтау орындарына құрал-саймандарды, бөлшектеу тақтайларын және 
т. б. алып тастау. 

 Электр энергиясын өшіру; 
 Жұмыс кезінде анықталған барлық кемшіліктер туралы басшылыққа 

хабарлау. 
 

1 тапсырма. Материалды оқып болғаннан кейін келесі сұрақтарға жауап 
беріңіз: 
 

1. Еңбекті қорғау ұғымы нені білдіреді? 
2. Еңбекті қорғау талаптарына не жатады? 
3. Өрт қауіпсіздігі дегеніміз не? 
4. Кәсіпорындардағы өрт қауіпсіздігі үшін кім жауап береді? 
5. Бұл еңбек шартын жасау қажет? 
6. Еңбек шартының аяқталуы дегеніміз не? 
7. Қызметкер міндетті… 
8. Жұмыс барысында қызметкер пайдалану ережесі таныс емес 

жабдықты пайдалана алады ма? 
 

2 БӨЛІМ. ТЕХНОЛОГИЯЛЫҚ РЕГЛАМЕНТТІҢ САҚТАЛУЫН 
БАҚЫЛАУ 

2.1 Тақырып.  ЖЕМІСТЕР МЕН КӨКӨНІСТЕРДІ ҚАЙТА ӨҢДЕУ 
ЖӨНІНДЕГІ ЖЫЛУ ЖАБДЫҚТАРЫ 

  

Консервілер өндірісінің негізгі процестерінің бірі шикізатты жылумен 
өңдеу болып табылады. Мұндай өңдеу кезінде ылғалдың бір бөлігі 
жойылады, өнім белгілі бір дәмге, түске және иіске ие болады, ферменттер 
белсендіріледі және жартылай фабрикаттардың қысқа мерзімді сақталуын 

Оқуға арналған 
материал 

Өзін-өзі бақылауға 
арналған сұрақтар 
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 Жұмыс киімін шешіп, оны жеке үй-жайға алып 
тастау; 

 Барлық пайдаланылатын құралдар мен электр 
жабдықтарын өшіру; 

 Сақтау орындарына құрал-саймандарды, бөлшектеу тақтайларын және 
т. б. алып тастау. 

 Электр энергиясын өшіру; 
 Жұмыс кезінде анықталған барлық кемшіліктер туралы басшылыққа 

хабарлау. 
 

1 тапсырма. Материалды оқып болғаннан кейін келесі сұрақтарға жауап 
беріңіз: 
 

1. Еңбекті қорғау ұғымы нені білдіреді? 
2. Еңбекті қорғау талаптарына не жатады? 
3. Өрт қауіпсіздігі дегеніміз не? 
4. Кәсіпорындардағы өрт қауіпсіздігі үшін кім жауап береді? 
5. Бұл еңбек шартын жасау қажет? 
6. Еңбек шартының аяқталуы дегеніміз не? 
7. Қызметкер міндетті… 
8. Жұмыс барысында қызметкер пайдалану ережесі таныс емес 

жабдықты пайдалана алады ма? 
 

2 БӨЛІМ. ТЕХНОЛОГИЯЛЫҚ РЕГЛАМЕНТТІҢ САҚТАЛУЫН 
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қамтамасыз ететін микроорганизмдердің тіршілік әрекеті тоқтатылады.

 
(Бланширлеу, жылыту, суыту, мұздату, қайнату) 

 
2.1.1 сурет- Жылу алмасу процестерінің түрлері 

 
Консерві зауыттарында жылу тасымалдаушы ретінде сулы қанық буды, 
қыздырылған ауаны кейбір жағдайларда ыстық май мен суды қолданады. 
 
Жылу алмасу аппараттарының жіктелуі: 
- мақсаты бойынша: 
 жылытқыштар; 
 салқындатқыштар; 
 буландырғыштар; 
 конденсаторлар. 

- әрекет принципі бойынша: 
 рекуператорлар; 
 регенераторлар; 
 араластырғыштар. 

- жұмыс түрі бойынша: 
 үздіксіз әрекет ету; 
 периодикалық әрекет. 

- қыздыру беті орындалған материалдың түрі бойынша: 
 болат; 
 шойын құралдар; 
 шыны ыдыс; 
 керамикалық құралдар; 
 фторопласт және басқалар. 

- пайдалану орнында орнату тәсілі бойынша: 
 тік; 
 көлденең; 
 көлбеу. 

Жылу процестері әртүрлі жылу режимдері, ұзақтығы мен 
температурасы кезінде жүргізілуі мүмкін 

Консерві зауыттары жағдайында жылу алмасу аппараттарының есептеулері 
Өтпелі және алдын ала болуы мүмкін. Жүргізілген есептеулер маңызды 
аппараттарды пайдалану мүмкіндігін анықтау мақсатында жүргізіледі. Бұл 
есептеулер жылу балансының теңдігін бірлесіп шешуге негізделеді: 

пtcGQ   (1) 
және жылу алмасу теңдеулері      tFQ  (2) т.е. 

 tFtcG п  (3) 

 
мұндағы Q- жылу мөлшері, Дж;  
G – аппараттың өнімділігі, кг/с;  

пt  - өнім температурасының айырмашылығы, К;  
  - жылу беру коэффициенті, Вт (м2*K);  
F – жылу беру бетінің ауданы, м2;  

t  - жылу тасығыш температурасының айырмасы, К;  
с - өнімнің меншікті жылу сыйымдылығы,  Дж/ (кг*К);  
 - жылыту ұзақтығы, с. 
    Тамақ өнімдерінің жылу сыйымдылығы В. З. Жадан формуласы бойынша 
анықталады.: 
с=4190+3,35пж+1,25пб-27,65п 
мұндағы, пж, пб и п – тиісінше өнімдегі майлар, ақуыздар мен көмірсулар 
мөлшері,%. 
   Келтірілген формулалар кез келген жылу алмасу аппаратын есептеу 
негізіне жылу өнімге қалай берілетініне қарамастан: жылу тасымалдағыштың 
өңделетін өніммен тікелей байланысы арқылы немесе қабырға арқылы 
алынады. Терең жылу өңдеу үшін қуыру аппараттары (пештер) 

 
Жылу аппараттары: 
Бланширлеу аппараттары 
Қайнату аппараттары 
Жылыту аппараттары 

 
2.1.1 кесте - Консерві өндірісінде пайдаланылатын негізгі жылу алмасу 

аппараттарының сипаттамасы 
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Консерві зауыттары жағдайында жылу алмасу аппараттарының есептеулері 
Өтпелі және алдын ала болуы мүмкін. Жүргізілген есептеулер маңызды 
аппараттарды пайдалану мүмкіндігін анықтау мақсатында жүргізіледі. Бұл 
есептеулер жылу балансының теңдігін бірлесіп шешуге негізделеді: 

пtcGQ   (1) 
және жылу алмасу теңдеулері      tFQ  (2) т.е. 

 tFtcG п  (3) 

 
мұндағы Q- жылу мөлшері, Дж;  
G – аппараттың өнімділігі, кг/с;  

пt  - өнім температурасының айырмашылығы, К;  
  - жылу беру коэффициенті, Вт (м2*K);  
F – жылу беру бетінің ауданы, м2;  

t  - жылу тасығыш температурасының айырмасы, К;  
с - өнімнің меншікті жылу сыйымдылығы,  Дж/ (кг*К);  
 - жылыту ұзақтығы, с. 
    Тамақ өнімдерінің жылу сыйымдылығы В. З. Жадан формуласы бойынша 
анықталады.: 
с=4190+3,35пж+1,25пб-27,65п 
мұндағы, пж, пб и п – тиісінше өнімдегі майлар, ақуыздар мен көмірсулар 
мөлшері,%. 
   Келтірілген формулалар кез келген жылу алмасу аппаратын есептеу 
негізіне жылу өнімге қалай берілетініне қарамастан: жылу тасымалдағыштың 
өңделетін өніммен тікелей байланысы арқылы немесе қабырға арқылы 
алынады. Терең жылу өңдеу үшін қуыру аппараттары (пештер) 

 
Жылу аппараттары: 
Бланширлеу аппараттары 
Қайнату аппараттары 
Жылыту аппараттары 

 
2.1.1 кесте - Консерві өндірісінде пайдаланылатын негізгі жылу алмасу 

аппараттарының сипаттамасы 
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Жабдықтың атауы және сипаттамасы Техникалық сипаттамалары 
 

Бланширлеу машинасы А9 – КБЕ-
көкөністер мен жемістерді (қияр, алма, 
алмұрт, ағызу және т. б.) ыстық су 
немесе қаныққан бу ортасында, сондай-
ақ есімдік қышқыл ерітіндісінде 
жылумен өңдеуге арналған 

Бланширлеу ұзақтығы кезіндегі өнімділік, кг / 
сағ 
• 2 мин-8000 
• 32 мин-500 
Бланширлеу температурасы, с° - 80-96±4 
Бу шығыны, кг / сағ-200-ден артық емес 
Су шығыны, м3 / сағ-0,15 артық емес 
Белгіленген қуаты, кВт-1,1 
Габариттік өлшемдері, мм-8610х1200х1650 
Салмағы, кг-2200 
Қаңқа, ванна, конвейер, жетек, бу және су 
коммуникациясы және электр жабдығы 

Шөміш бланширлеу машинасы БК 
(2.1.2 сурет) - көкөністер мен 
жемістерді (жасыл бұршақ, шпинат, 
қырыққабат, сәбіз, картоп, алма, 
алмұрт) 

Өнімділігі, кг / сағ-500-8000 
Бланширлеу температурасы, с° - 95-100 
0,2-0,3 МПа қысымдағы бу шығыны, кг / сағ-
290 
Су шығыны, кг / сағ-200 
Белгіленген қуат, кВт-2,2 
Габариттік өлшемдері, мм-9285х1250х2406 
Салмағы, кг-2375 
Қамтиды: қаңқа (1), бланшировочный 
туннель (2), транспортер (3), жетек (4), бу 
құбырларын (5), су құбыры (6) 

 
2.1.2 сурет – БК шөміш бланширлеу машинасы 

КБТ-400, КБТ-900 бланширлеушісі 
(2.1.3 сурет) – картоптың тілігіне 
кесілген бумен өңдеуге, булауға, 
картоптың жуылуына және оны 
кептіруге беруге арналған. Шпарк 
және жуу камерасы арқылы өтетін 
транспортер болып табылады. 

Өнімділігі, кг / сағ-400-900 
Будың жұмыс қысымы, МПа-0,2 
Бланширлеу температурасы, с° - 95-100 
Бу шығыны, кг / сағ – 75-150 
Су шығыны, м3 / сағ-1,7-3,5 
Шпарк камерасының ұзындығы, мм – 600-
1040 
Жұмыс қабатының қалыңдығы, мм – 30-40 
Лентаның Ені, мм-1250-2000 
Белгіленген қуаты, кВт-1,1 
Габариттік өлшемдері, мм – 4060х1500х3180, 
4160х2300х3755 
Салмағы, кг – 845, 1072 
Оның құрамына: корпус (2), транспортер 

лентасы (1), екі барабан (7,10), таратып 
салғыш (11), жуу камерасы (3), шпарка 
камерасы (4), жуу-салқындату камерасы (6), 
шашыратқыш (5), электрқозғалтқыш (8), 
тізбекті беру (9) кіреді. 

 
2.1.3 сурет - КБТ-400, КБТ-90 бланширлеушісі 

Тері жылытқыштар (2.1.4-сурет) – 
тағайындалған өзгерту үшін 
температура сұйық орталардың 
(шырын, сыра ашытқысын, құю, тұздық 
және т. б.). Бұл жылытқыштарды келесі 
типті дайындайды: ТН – қаптамаға 
қатты бекітілген қозғалмайтын құбыр 
торлары бар; ТК - қозғалмайтын құбыр 
торлары және температуралық 
компенсаторы бар; ТП – қалқымалы 
басы бар, яғни бір құбыр торы еркін 
қозғалады; ТУ – U тәрізді жылу алмасу 
түтіктері бар; ТС – қалқымалы бастағы 
сальнигі бар. 
Түрлері: КТП-2, А9-КБВ. 

КТП-2: 
Өнімділігі, л / сағ – 1800 
Жылыту бетінің ауданы, м2-4 
Түтіктер бойынша өнімнің қозғалыс 
жылдамдығы, м / с-2,8-3,5 
Белгіленген қуат, кВт-1 
Шырынды қыздыру ұзақтығы 20-дан 900С-қа 
дейін, с-115 
Габариттік өлшемдері, мм – 3300х510х2350 
салмағы, кг-600 
Жылу алмастырғыш (1), вакуум-бачок (2), бу 
магистралі (3), су багы (4), сорғы (5). 

 
2.1.4 сурет – Тері жылытқыш 

"Құбырдағы құбыр" типті екі 
құбырлық жылу алмастырғыштар (2.1.5 
сурет) - тұндыру алдында, дайын 
шырындар, тұздықтар, құю және т. б. 

Өнімділігі, л / сағ – 7500 
Жылыту бетінің ауданы, м2-8,4 
Салқындатылған шырын материалының 
температурасы, 0С 
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Жабдықтың атауы және сипаттамасы Техникалық сипаттамалары 
 

Бланширлеу машинасы А9 – КБЕ-
көкөністер мен жемістерді (қияр, алма, 
алмұрт, ағызу және т. б.) ыстық су 
немесе қаныққан бу ортасында, сондай-
ақ есімдік қышқыл ерітіндісінде 
жылумен өңдеуге арналған 

Бланширлеу ұзақтығы кезіндегі өнімділік, кг / 
сағ 
• 2 мин-8000 
• 32 мин-500 
Бланширлеу температурасы, с° - 80-96±4 
Бу шығыны, кг / сағ-200-ден артық емес 
Су шығыны, м3 / сағ-0,15 артық емес 
Белгіленген қуаты, кВт-1,1 
Габариттік өлшемдері, мм-8610х1200х1650 
Салмағы, кг-2200 
Қаңқа, ванна, конвейер, жетек, бу және су 
коммуникациясы және электр жабдығы 

Шөміш бланширлеу машинасы БК 
(2.1.2 сурет) - көкөністер мен 
жемістерді (жасыл бұршақ, шпинат, 
қырыққабат, сәбіз, картоп, алма, 
алмұрт) 

Өнімділігі, кг / сағ-500-8000 
Бланширлеу температурасы, с° - 95-100 
0,2-0,3 МПа қысымдағы бу шығыны, кг / сағ-
290 
Су шығыны, кг / сағ-200 
Белгіленген қуат, кВт-2,2 
Габариттік өлшемдері, мм-9285х1250х2406 
Салмағы, кг-2375 
Қамтиды: қаңқа (1), бланшировочный 
туннель (2), транспортер (3), жетек (4), бу 
құбырларын (5), су құбыры (6) 

 
2.1.2 сурет – БК шөміш бланширлеу машинасы 

КБТ-400, КБТ-900 бланширлеушісі 
(2.1.3 сурет) – картоптың тілігіне 
кесілген бумен өңдеуге, булауға, 
картоптың жуылуына және оны 
кептіруге беруге арналған. Шпарк 
және жуу камерасы арқылы өтетін 
транспортер болып табылады. 

Өнімділігі, кг / сағ-400-900 
Будың жұмыс қысымы, МПа-0,2 
Бланширлеу температурасы, с° - 95-100 
Бу шығыны, кг / сағ – 75-150 
Су шығыны, м3 / сағ-1,7-3,5 
Шпарк камерасының ұзындығы, мм – 600-
1040 
Жұмыс қабатының қалыңдығы, мм – 30-40 
Лентаның Ені, мм-1250-2000 
Белгіленген қуаты, кВт-1,1 
Габариттік өлшемдері, мм – 4060х1500х3180, 
4160х2300х3755 
Салмағы, кг – 845, 1072 
Оның құрамына: корпус (2), транспортер 

лентасы (1), екі барабан (7,10), таратып 
салғыш (11), жуу камерасы (3), шпарка 
камерасы (4), жуу-салқындату камерасы (6), 
шашыратқыш (5), электрқозғалтқыш (8), 
тізбекті беру (9) кіреді. 

 
2.1.3 сурет - КБТ-400, КБТ-90 бланширлеушісі 

Тері жылытқыштар (2.1.4-сурет) – 
тағайындалған өзгерту үшін 
температура сұйық орталардың 
(шырын, сыра ашытқысын, құю, тұздық 
және т. б.). Бұл жылытқыштарды келесі 
типті дайындайды: ТН – қаптамаға 
қатты бекітілген қозғалмайтын құбыр 
торлары бар; ТК - қозғалмайтын құбыр 
торлары және температуралық 
компенсаторы бар; ТП – қалқымалы 
басы бар, яғни бір құбыр торы еркін 
қозғалады; ТУ – U тәрізді жылу алмасу 
түтіктері бар; ТС – қалқымалы бастағы 
сальнигі бар. 
Түрлері: КТП-2, А9-КБВ. 

КТП-2: 
Өнімділігі, л / сағ – 1800 
Жылыту бетінің ауданы, м2-4 
Түтіктер бойынша өнімнің қозғалыс 
жылдамдығы, м / с-2,8-3,5 
Белгіленген қуат, кВт-1 
Шырынды қыздыру ұзақтығы 20-дан 900С-қа 
дейін, с-115 
Габариттік өлшемдері, мм – 3300х510х2350 
салмағы, кг-600 
Жылу алмастырғыш (1), вакуум-бачок (2), бу 
магистралі (3), су багы (4), сорғы (5). 

 
2.1.4 сурет – Тері жылытқыш 

"Құбырдағы құбыр" типті екі 
құбырлық жылу алмастырғыштар (2.1.5 
сурет) - тұндыру алдында, дайын 
шырындар, тұздықтар, құю және т. б. 

Өнімділігі, л / сағ – 7500 
Жылыту бетінің ауданы, м2-8,4 
Салқындатылған шырын материалының 
температурасы, 0С 
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суыту үшін арналған. Екі құбырдан 
тұратын құрылғы болып табылады, 
онда бір құбыр диаметрден аз 
диаметрден үлкен құбырға салынған. 
Бір құбырдан өңделетін сұйықтық 
өткізіледі, ал екінші тұманға жылу 
тасығыш қозғалады 

* Бастапқы – 20-30 
* Соңғы – 5-15 
Хладагент температурасы (тұздық), 0С 
* бастапқы - -10 
* соңғы – 18 
Тұздық шығыны, м3 / сағ-4 
Кіре берістегі көне шырындар, МПа-0,22 
Кіре берістегі тұздық қысымы, МПа-0,45 
Габариттік өлшемдері, мм – 3650х360х1290 
Салмағы, кг-400 
Екі құбыр торында жаншылған: орта (4) және 
оң (7), жылу алмасу құбырлары (6), сол 
құбыр торы (2), иін(8), жабық камера(9), 
тарату камерасы(1), құбыраралық кеңістікте 
жылу тасымалдағышты тарату үшін — тарату 
камерасы (3), пластиналар (11), тіректер(10). 

 
2.1.5 сурет - Құбыр түріндегі екі құбыр жылу алмастырғыштар» 

(2.6 сурет) – жүзім шырынын ағында 
тез салқындатуға арналған.  
"Құбырдағы құбыр"типті жылу 
алмасу аппараттары болып 
табылады. Салқындату үшін тікелей 
буланатын салқындатқыш 
қолданылады.  Түрі: ВУНО-90, 60, 30 

Өнім бойынша өнімділік, м3 / сағ– 5 - 3,2- 1,6 
Өнімнің температурасы, 0С  
* бастапқы – 15 
* соңғы--2 
Суық өнімділігі, кВт– 92,8-69,6- 34,8 
Жылу алмасу секцияларының саны-3-2-1 
Араластырғыш білігінің айналу жиілігі, мин -
1-260  
Белгіленген қуат, кВт– 66,2 – 48,2 -27,2 
Габариттік өлшемдері, мм – 5500х3150х3000, 
4370х3865х2100, 4365х2250х2300 
Салмағы, кг – 5540, 4600, 3030 
А - Жалпы түрі: сүзгілер (1,5), ортадан 
тепкіш сорғы (2), компрессорлық-
конденсаторлық агрегат (3), буландырғыш — 
салқындатқыштар (4); В — Жылу 
алмастырғыш; Б - технологиялық схема: 
конденсатор (1), компрессор (2), сүзгі-
кептіргіш (3), реттеу станциясы (4), жылу 
алмастырғыш (5), буландырғыш-
салқындатқыш (6), ортадан тепкіш сорғы (7), 
сүзгі (8), ресивер (9).) 

 

2.1.6 сурет – ВУНО типіндегі ультрасалқындатқыш 
 
Жылуалмастырғыштың жылуалмастырғыштары (2.1.2 кесте) - оларға жылу 
алмасудың тегіс беті тән. Олар қалыңдығы 1 мм жұқа металл табақтардан (тот баспайтын 
болат) жасалған параллель пластиналардың қатарынан тұрады.  Екі жапсарлас 
пластиналардың беті арасында қыздыруға немесе салқындатуға ұшыраған сұйықтыққа 
арналған арна болатын шағын саңылау пайда болады. Консерві өнеркәсібінде ВПУ 
пастерлеу-салқындату қондырғылары, 472-021/13МН және ВОУ салқындатқыш 
қондырғылары қолданылды. 
 
2.1.2 кесте - Консерві өндірісінде пайдаланылатын негізгі пластиналы жылу 

алмастырғыштардың сипаттамасы 
 

Жылуалмастырғыштар (2.1.7 
сурет) - жинақы, мұқият санитарлық 
өңдеу жүргізу мүмкіндігі бар, өнім 
қабатының аз қалыңдығының 
салдарынан жылу әсерінің қысқа 
уақыттылығы, Автоматты реттеуді 
қамтамасыз ету. 

ВП1-У2,5 – 5: 
Өнімділігі, м3 / сағ-2,5-5 
Ағынның ең жоғары жылдамдығы кезінде 
өнімді ұстау ұзақтығы, с-100  
Ыстық судың (жылу тасымалдағыштың) 
бастапқы температурасы, 0С-86 
Су құбыры суының (салқын тасығыштың) 
бастапқы температурасы, 0С-12 
Өнімнің температурасы, 0С 
* бастапқы – 15-18 
* қызудан кейін-45-85 
* салқындағаннан кейін-13-18 
Су шығыны, м3 / сағ-7,5 -15 
Бу шығыны, кг / сағ-55-110 
Жылу алмасу саны-3 
Жылу алмасу пластиналар үлгідегі П2 
*саны-55-107 
* бір пластинаның қыздыру бетінің ауданы, 
м2-0,2 
Белгіленген қуаты, кВт-4,5 
Габариттік өлшемдері, мм – 3300х3150х2500 
Салмағы, кг-1320, 1620 
Тұрады: штуцерлер (1,2,11,12), таған (3,9), 
резеңке төсемдер (4,5, 13, 14), пластина (6), 
штанга (7), нажимная плита (8), бұранда (10), 
жылу алмасу тақталар (15) 

 
2.1.7 сурет - Қатпарлы жылуалмастырғыштар 

А9-КБУЗ жылу алмасу аппараты-
қызанақ пастасы мен жеміс жартылай 

Томат пастасы бойынша өнімділік, т / сағ, 
кем емес 
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2.1.6 сурет – ВУНО типіндегі ультрасалқындатқыш 
 
Жылуалмастырғыштың жылуалмастырғыштары (2.1.2 кесте) - оларға жылу 
алмасудың тегіс беті тән. Олар қалыңдығы 1 мм жұқа металл табақтардан (тот баспайтын 
болат) жасалған параллель пластиналардың қатарынан тұрады.  Екі жапсарлас 
пластиналардың беті арасында қыздыруға немесе салқындатуға ұшыраған сұйықтыққа 
арналған арна болатын шағын саңылау пайда болады. Консерві өнеркәсібінде ВПУ 
пастерлеу-салқындату қондырғылары, 472-021/13МН және ВОУ салқындатқыш 
қондырғылары қолданылды. 
 
2.1.2 кесте - Консерві өндірісінде пайдаланылатын негізгі пластиналы жылу 

алмастырғыштардың сипаттамасы 
 

Жылуалмастырғыштар (2.1.7 
сурет) - жинақы, мұқият санитарлық 
өңдеу жүргізу мүмкіндігі бар, өнім 
қабатының аз қалыңдығының 
салдарынан жылу әсерінің қысқа 
уақыттылығы, Автоматты реттеуді 
қамтамасыз ету. 

ВП1-У2,5 – 5: 
Өнімділігі, м3 / сағ-2,5-5 
Ағынның ең жоғары жылдамдығы кезінде 
өнімді ұстау ұзақтығы, с-100  
Ыстық судың (жылу тасымалдағыштың) 
бастапқы температурасы, 0С-86 
Су құбыры суының (салқын тасығыштың) 
бастапқы температурасы, 0С-12 
Өнімнің температурасы, 0С 
* бастапқы – 15-18 
* қызудан кейін-45-85 
* салқындағаннан кейін-13-18 
Су шығыны, м3 / сағ-7,5 -15 
Бу шығыны, кг / сағ-55-110 
Жылу алмасу саны-3 
Жылу алмасу пластиналар үлгідегі П2 
*саны-55-107 
* бір пластинаның қыздыру бетінің ауданы, 
м2-0,2 
Белгіленген қуаты, кВт-4,5 
Габариттік өлшемдері, мм – 3300х3150х2500 
Салмағы, кг-1320, 1620 
Тұрады: штуцерлер (1,2,11,12), таған (3,9), 
резеңке төсемдер (4,5, 13, 14), пластина (6), 
штанга (7), нажимная плита (8), бұранда (10), 
жылу алмасу тақталар (15) 

 
2.1.7 сурет - Қатпарлы жылуалмастырғыштар 

А9-КБУЗ жылу алмасу аппараты-
қызанақ пастасы мен жеміс жартылай 

Томат пастасы бойынша өнімділік, т / сағ, 
кем емес 
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фабрикаттарын қыздыруға және 
салқындатуға арналған. Принципі 
бойынша жұмыс істейді 
механикалық турбулизации ағыны 
мен корпустан тұрады және 
барабанның аяқтарымен. 

* қыздыру кезінде-5 
* суыту кезінде-2,5 
Жылыту бетінің ауданы, м2-3,92 
Аппаратқа кіре берістегі өнімнің 
температурасы, 0С *қыздыру кезінде-45-50 
* суыту кезінде-125-130 
Аппараттан шығатын өнімнің температурасы, 
0С  
* қыздыру кезінде – 125-130 
* суыту кезінде-35-40 
Салқындатқыш ортаның температурасы, 0С-
20 артық емес 
Жылытқыш Бу қысымы, МПа-0,4 
Жұмыс қуысындағы өнімнің қысымы, МПа-
0,4 кем емес 
Салқындатқыш судың шығысы, м3 / сағ-5 
артық емес 
Бу шығыны, кг / сағ-1000 артық емес 
Электр энергиясының шығысы, кВт*сағ-7,5 
артық емес 
Габариттік өлшемдері, мм 2500х1390х2260 
Салмағы, кг – 1400 артық емес 

(2.8 сурет) - шәрбат, тұздық, сорпа, 
Джем және т. б. пісіруге арналған. 
Сыйымдылығына байланысты келесі 
түрлер болады: МЗ – 2С-244б, Д9-
11А, МЗ – 2С-210, МЗС – 320. 

МЗС – 320: 
Сыйымдылығы, дм3-1000 
Қалдық қысым, МПа-0,072-0,077 
Жылыту бетінің ауданы, м2-3,66 
Қыздыру бетінің булану қабілеті, кг/(м2 * 
сағ) 
* концентрацияланған томат массасы 15-тен 
30% - ға дейін құрғақ заттар-118 
* жеміс пюресі 11-ден 65% - ға дейін құрғақ 
заттардың концентрациясы кезінде-94-130 
Будың жұмыс қысымы, МПа-0,4 
Араластырғыш білігінің айналу жиілігі, мин - 
1-57 
Белгіленген қуат, кВт-2,7 
Габариттік өлшемдері, мм – 1310х1310х3180, 
3250х3720х3180 
Салмағы, кг-1700, 2600 
Тұрады: ловушка (1), қақпақ (2), 
араластырғыш (3), корпус (4), электр (5), 
редуктор (6) 

 
2.1.8 сурет - Пісіру қазандары 

 
Жылу тасымалдағыштың түріне байланысты пештерді (2.1.3-кесте) майда, 

ыстық газ (ауа) ағынында, инфрақызыл сәулелердің әсерінен қуыру арқылы 
ажыратады. Қуыру ыстық майда жүзеге асырылатын пештер кең таралған. 

Бумен жылыту кезінде 0,8 қысымдағы су буын пайдаланады ... 
Жылуалмастырғыштарды қыздыру камераларына шығаратын 1,2 МПа. 
Жылыту камерасы пеш ваннасында орналасқан және майға батырылған, бу 
түтікшенің ішінде конденсацияланады. Түтіктер биіктігі бойынша бір немесе 
екі қатарға орналастырылады,көбінесе оларды жабыстырады (сопақ түрі) 
және ваннаның ұзындығы бойынша немесе оның ені бойынша (сирек) 
орнатылады. 

Қыздыру камерасы кейбір жағдайларда ваннадан тыс шығарылады; мұндай 
пешті шығару қыздыру камерасы бар пеш деп атайды: түтіктің ішінде май 
қозғалады, ал сыртынан бу болады. 

Механикалық емес және механикаландырылған күйдіру пештері 
ажыратылады; соңғы өнім ағыны алмалы-салмалы немесе алынбайтын 
торлары бар транспортердің, көлденең планкалары бар немесе таспалы 
транспортердің (торлы металл таспа) көмегімен күйдіру пеші арқылы үздіксіз 
қозғалады. 

Механикаландырылған пештерде өнімді қуыру кезінде торлар көлденең 
күйде, түсіру кезінде көлбеу күйде болады. Тордың көлік құрылғысының 
шынжырларына топсалы немесе олардың ауырлық орталығы тордың 
шынжырларға бекітілген жерінен төмен орналасатындай етіп қармауға 
бекітілген. 
Механикаландырылған пештердің барлық көлік құрылғылары шамамен 0,4 
жылдамдықпен қозғалады ... Мұндай төмен жылдамдық қуыру ұзақтығымен 
және ваннаның ұзындығымен байланысты. 
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2.1.8 сурет - Пісіру қазандары 

 
Жылу тасымалдағыштың түріне байланысты пештерді (2.1.3-кесте) майда, 

ыстық газ (ауа) ағынында, инфрақызыл сәулелердің әсерінен қуыру арқылы 
ажыратады. Қуыру ыстық майда жүзеге асырылатын пештер кең таралған. 

Бумен жылыту кезінде 0,8 қысымдағы су буын пайдаланады ... 
Жылуалмастырғыштарды қыздыру камераларына шығаратын 1,2 МПа. 
Жылыту камерасы пеш ваннасында орналасқан және майға батырылған, бу 
түтікшенің ішінде конденсацияланады. Түтіктер биіктігі бойынша бір немесе 
екі қатарға орналастырылады,көбінесе оларды жабыстырады (сопақ түрі) 
және ваннаның ұзындығы бойынша немесе оның ені бойынша (сирек) 
орнатылады. 

Қыздыру камерасы кейбір жағдайларда ваннадан тыс шығарылады; мұндай 
пешті шығару қыздыру камерасы бар пеш деп атайды: түтіктің ішінде май 
қозғалады, ал сыртынан бу болады. 

Механикалық емес және механикаландырылған күйдіру пештері 
ажыратылады; соңғы өнім ағыны алмалы-салмалы немесе алынбайтын 
торлары бар транспортердің, көлденең планкалары бар немесе таспалы 
транспортердің (торлы металл таспа) көмегімен күйдіру пеші арқылы үздіксіз 
қозғалады. 

Механикаландырылған пештерде өнімді қуыру кезінде торлар көлденең 
күйде, түсіру кезінде көлбеу күйде болады. Тордың көлік құрылғысының 
шынжырларына топсалы немесе олардың ауырлық орталығы тордың 
шынжырларға бекітілген жерінен төмен орналасатындай етіп қармауға 
бекітілген. 
Механикаландырылған пештердің барлық көлік құрылғылары шамамен 0,4 
жылдамдықпен қозғалады ... Мұндай төмен жылдамдық қуыру ұзақтығымен 
және ваннаның ұзындығымен байланысты. 
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Механикаландырылған қуыру пештері өнімді салқындатқышпен де болады. 
Өнімді салқындатуға оны салқын ауамен үрлеу (ауамен салқындату), суық 
майға батыру (майлы салқындату) және вакуум-камераларда өздігінен булану 
(вакуумдық салқындату) кезінде қол жеткізіледі. 
 
2.1.3 кесте - Консерві өндірісінде қолданылатын негізгі пештердің 
сипаттамасы 
 

А9-КЖД аппараттары өсімдік 
майында көкөністерді қуыруға 
арналған.  Жұмыс басталар алдында 
аппарат ваннасын суық маймен 
толтырады.  
Түрі: А9-КЖД1, А9-КЖД2, А9-
КЖД4 

Шикізат бойынша өнімділік, т / сағ-1-2-4 
Қуыру ұзақтығы, мин-6-20 
Қуыру кезінде ваннадағы май температурасы, 
0С-130-150 
Көкөніс түрлері бойынша майдың 
алмасуының тәуліктік коэффициенті-2-6 
Габариттік өлшемдері, мм-6000х3100х3100, 
8000х3100х3100, 12000х3100х3100 
Салмағы, кг - 9700, 12200, 19600 

АПМП – 1 бу-май пеші (2.1.9 сурет) 
- өсімдік майында көкөністерді 
қуыруға арналған. 

Өнімділігі, кг / сағ-2000 
Жылыту бетінің ауданы, м2-45,5 
Пештегі майдың орташа саны, кг-950±50 
1-1,2 МПа қысымдағы бу шығысы, кг/сағ-
1440 
Қуыру ұзақтығы, мин-5-22 
Қуыру кезіндегі майдың тәуліктік ауысым 
коэффициенті (есептік)  
* кабачков-2 
* баклажанов-6,6 
Габариттік өлшемдері-12700х3640х3710 
Салмағы, кг-10500 
Тұрады: тасымалдағыш құрылғыны (1), жетек 
(2), ванна (3), суырмалы қондырғы (4), 
элеватор (5), напроный бак (6), насос (7) 

 
2.1.9 сурет - АПМП – 1 бу пеші 

КПП – 1 бу плитасы (Крапивин 
плитасы) (2.1.10 сурет)- қайнатуды, 
томат өнімдерін, сироптарды, 
джемдерді, повидлді және т. б. 
пісіруге, сондай-ақ көкөністер мен 
етті қуыруға, ұнды кептіруге 
арналған 

Қайнатпа бойынша өнімділік, кг / сағ-75 
Босату кезінде пештің еңіс бұрышы 
(максималды), град-45 
Қолмен жетекті босату ұзақтығы, с-10 
Жылыту бетінің ауданы, м2-1,5 
Жұмыс көлемі, дм3-270 
Габариттік өлшемдері, мм-2020х1798х2422 
Салмағы, кг-680 
Ол: ванна (1), подшипник (2), айналмалы 
механизм (3), тіреу (4) 

 
2.1.10 сурет - КПП – 1 бу плитасы 

 
Жылу алмасу аппараттарының инновациялық түрлері.  Қырғыш жылу 
алмастырғыш немесе SSHE. SSHE түрлі жоғары тұтқыр материалдарды 
өңдеуге және жеміс жұмсағы сияқты жылуға сезімтал түрлі өнімдердің жылу 
алмасуына арналған. Бетке үздіксіз сызат түсіретін әсер мазмұнның біркелкі 
қызуын қамтамасыз етеді, ластануды болдырмайды. Динамикалық беткейлік 
қырғыш жылуалмастырғыш, айналмалы қырғыш жылуалмастырғыш, кәдімгі 
қырғыш жылуалмастырғыш аз зерттелген. Бұл ASSHE тамақ пастасын 
қыздыру және салқындату өте тиімді деген қорытындыға келген ғалымдар 
зерттеді, ал жылу беру саны жылу алмастырғыштың әр түрлі параметрлерінің 
өзгеруін басқара алады. Зерттеу көрсеткендей, A-SSHE жылу беру 
коэффициентінің мәнін C-SSHE-ге қарағанда екі есе көп береді. 
      Пластиналы жылу алмастырғыштардағы алдыңғы қатарлы технология NT 
Kelvion желісі сияқты жабдықта көрінеді, оларды "нарықтағы ең 
технологиялық тұрғыдан ілгерілегендердің бірі"деп атайды. Осы желіні 
әзірлеу кезінде инженерлер пластиналардың кең таралған мәселелерін шешу 
үшін компьютерлік үлгілеуді қолданған. 
Мысалы, "пластиналы жылу алмастырғыштардың ажырамас 
проблемаларының бірі пластинаның бір жағында екінші жағына қарағанда 
ағынның жоғары жылдамдығы мен жылдамдығы бар". Компьютерлік 
модельдеу Kelvion біркелкі ағынын қамтамасыз ететін пластинаны жобалау 
үшін мүмкіндік берді, "сондықтан сіз ластану жылдамдығын, пластиналар 
санын және құнын азайтатын төмен жылдамдықпен аймақтар туралы 
алаңдатты қажеті жоқ". Бұл барлық пластина, тек жоғарғы бөлігі ғана емес, 
ағынның таралу аймағына айналады. 
 
   * 1 тапсырма. Төмендегі сызба түрінде жылуалмасу 
аппараттарымен байланысты 5 маңызды процессті жазып шығыңыз: 
 
 
 
 

Ақпаратпен 
жұмыс 
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Ақпаратпен 
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2 тапсырма. Төменде көрсетілген кесте түрінде, аппарат түрлерін жіктеп 
жазып шығыңыз. 
 
Қуыру, май, бу  

Сумен өңдеу, бу, ұсақтау  

Салқындату, құбыр, құбыр, ағын  

Сұйық заттар температурасының өзгеруі, 
құбыр торлары  

 

Төмен температура, хладогентпен өңдеу  

 
 3 тапсырма. Жылу алмастырғышты орнату кезінде     
белгілі бір өнім түрін өндірудің технологиялық 

процесін ескеру маңызды. "Томат пастасын" өндіргенде қайнату қандай 
үдерістен кейін, технологиялық сызбаны жазыңыз 
1. ______________________ 
2. ______________________ 
3. ______________________ 
4. ______________________ 
5. ______________________ 
Нәтижені талқылаңыздар, жұмысыңызды негіздеңіз. 
 
  4 тапсырма. Дұрыс жауапты таңдаңыз: 

Бланширлеу

?

?

??

?

Практикалық 
тапсырма 

Өзін-өзі бақылауға 
арналған 

тапсырмалар 

 
1.Жоғары қысым мен температура кезінде қатты және сұйық материалдарды термиялық 
өңдеуге арналған аппараттар деп аталады 
1) пластиналы ТОА 
2) тері түтікті ТОА 
3) автоклавтар 
4) пісіру қазандары 
5) Су жылытқыштар – аккумуляторлар 
 
2. Жылу алмасу аппараттарына жатпайды 
1) бланширлеуші 
2) қайнатушы 
3) қуыру пеші 
4) стерилизатор 
5) булау қондырғысы 
 
3.Консерві зауыттарында жылу тасымалдаушы ретінде көбінесе пайдаланылады 
1) су буы 
2) табиғи ауа 
3) күн сәулесі 
4) ультракүлгін толқындар 
5) өнімнің жылы 
 
4.Жылу аппараттары санаттар бойынша бөлінеді 
1) 2 
2) 3 
3) 4 
4) 5 
5) 6 
 
5. Сиропты, тұзды, сорпаны, джемдерді пісіруге арналған 
1) қуыру пештері 
2) стерилизаторлар 
3) пісіру қазандары 
4) пастеризаторлар 
5) булау қондырғылары 
 
6. Көкөніс майында қуыруға арналған бу-май пешінің өнімділігі (кг/сағ)  
1) 1500 
2) 2000 
3) 2500 
4) 3000 
5) 3500 
 
7. Жылу тасымалдағыштың түріне байланысты пеш түрлері бөлінеді 
1) 7 
2) 6 
3) 5 
4) 4 
5) 3 
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2.2 Тақырып. ТЕХНОЛОГИЯЛЫҚ ПРОЦЕСТЕРДІ АВТОМАТТАНДЫРУ 
 
Тамақ өнеркәсібінде автоматтандыру сүт, нан пісіру, жеміс-көкөніс және ет 
өнімдерін өндіру кезінде жылумен өңдеумен байланысты технологиялық 
процестерде басталды. Бұл өндірістің үлкен көлемімен, қатаң нормаланған 
технологиялық параметрлермен және тиісінше дайын өнімнің құрамы мен 
қасиеттерінің сапалық көрсеткіштерімен байланысты. Тамақ өнеркәсібіндегі 
автоматтандырудың айтарлықтай өсуіне үздіксіз-ағынды технологияларды 
әзірлеу ықпал етті, оларды аппаратуралық іске асыру кезінде сары май, сүзбе, 
ет өнеркәсібі өнімдерін өндіру, нан-тоқаш өнімдерін дайындау және пісіру 
қамыр процестері, жемістер мен көкөністерден түрлі өнімдерді асептикалық 
консервілеу үшін автоматтандырылған аппаратуралық технологиялық 
кешендер құрылды. Сонымен қатар ыдыстар мен буып-түю материалдары 
өндірісі, сондай-ақ шикізат пен дайын өнімді аралық сақтауға арналған 

салалық салқындатқыш кешендері дамыды.  
Тағам өндірісін автоматтандыру ерекшеліктері. Тамақ 
өнеркәсібі салаларын дамытудың жоғары қарқыны 

технологиялық процестерді оңтайландыруға мүмкіндік беретін қазіргі 
заманғы автоматтандыру құралдарын енгізу базасында технологиялық 
процестерді бақылау және басқару әдістерін жетілдіруді талап етеді. Басқару 
объектілері жылжымайтын (стационарлық) объектілерге жататын және 
шартты түрде мынадай түрлерге бөлінуі мүмкін технологиялық процестер 
болып табылады: а) статикалық режимде объект жұмысының ұзақ 
кезеңдеріне тән шикізатты үздіксіз берумен және дайын өнімді түсірумен 
сипатталатын Үздіксіз технологиялық процестер. Мұндай басқару 
объектілері ең жоғары дәрежеде технологияға автоматтандырумен 
қойылатын талаптарға жауап береді; б) процестің әртүрлі сатыларында және 
әртүрлі аппараттарда үздіксіз және циклдық (кезеңдік) жұмыс режимдері 
пайдаланылатын үздіксіз-циклдық технологиялық процестер; в) объект 
жұмысының кезеңдік режимімен және операцияларды орындаудың белгілі 
бір реттілігімен сипатталатын циклдық процестер. Мұндай басқару 
объектісінің мысалы қант зауытының қайта өңдеу цехының қызылша 
технологиялық процесі немесе сыра қайнату зауытының өңдеу бөлімшесі 
болуы мүмкін. Технологиялық процесс басқару жүйесін әзірлеу тұрғысынан 
кәсіпорынның қарапайым өндірістік бөлімшесі болып табылады және ол 
Технологиялық желі учаскесі, бөлімше немесе цех болып табылады. 
Автоматтандырудың маңызды алғышарты өндіріс технологиясы мен 
аппаратуралық ресімдеудің жетілдірілуі мен пысықталуы болып табылады. 
Технологиялық үдеріске оны автоматтандыру кезінде мынадай талаптар 
қойылады: Технологиялық желінің үзілмеуі және жабдықтың 
автоматтандырылған өндірістік учаскелер шегінде материалдық және 
энергетикалық ағындардың бағытына сәйкес орналасуы. Технологиялық 
процестің үздіксіздігі және пайдаланылатын жабдықтың жинақылығы қажет. 
70 жабдық пайдалануда жоғары сенімді сипаттамаларға және аздаған 
кешігуге және инерциондылыққа ие болуы тиіс. 

Оқуға арналған 
материал 

Технологиялық процестің барысын бақылау және басқарудың жекелеген 
операцияларын орындау жергілікті басқару қалқанынан жүзеге асырылатын 
орталықсыздандырылған бақылау мен басқарудың автоматты жүйелері. 
Басқару объектісі ретінде қаралатын қандай да бір өнімді өндірудің 
технологиялық процесі материалдық және энергетикалық ағындардың 
бағытына сәйкес цехтарда немесе бөлімшелерде құрылған жеке учаскелерге 
бөлінеді. Орталықтандырылмаған бақылау және процесті басқару жүйелерін 
әзірлеу кезінде әрбір осындай учаске үшін басқарудың оқшауланған жүйесі 
көзделген.   

 
Орталық басқару пунктіне (ОБП) процесс туралы ақпаратты бере отырып, 
орталықтандырылған бақылау жүйелері. Басқару жүйесінің осы түрін әзірлеу 
кезінде технологиялық процесс туралы барлық ақпарат өндіріс басталғаннан 
бастап соңғы өнімді алғанға дейін ол өңделетін орталықтандырылған 
бақылау мен басқарудың бірыңғай жүйесіне жіберіледі, содан кейін Басқару 
әсері қалыптасады.  
Технологиялық процесті басқарудың автоматтандырылған жүйелері 
(АБЖ ТП), олар орындайтын ақпараттық функцияларға байланысты 
өндірістің техникалық-экономикалық көрсеткіштерін есептеу міндеттерін, 
ақпаратты жинау, алғашқы өңдеу және беру міндеттерін, технологиялық 
процестің өтуін болжау және процесс туралы ақпаратты талдау, қорыту 
міндеттерін шеше алады.  
АБЖ-адам қызметінің түрлі салаларында басқаруды оңтайландыру үшін 
қажетті ақпаратты автоматты жинау мен өңдеуді қамтамасыз ететін адам-
машина жүйесі. 80 АБЖ ТП – АБЖ басқарудың технологиялық объектісіне 
таңдалған өлшеміне сәйкес Басқару әсерлерін өндіру және іске асыру үшін.  
ТП баж сыртқы функцияларына объектінің ағымдағы жай-күйін бақылау 
функциялары және басқару функциялары жатады, ол басқару әсерлерін 
анықтауды және оларды іске асыруды қамтиды.  
ТП баж ішкі функциялары:  
- басқарудың басқа жүйелерімен, атап айтқанда кәсіпорынның баж-мен және 
басқа ТП баж-мен байланысты ұйымдастыру;  
- жүйенің дұрыс жұмыс істеуін бақылау;  
- ОӘО-да басқару міндеттерін шешуге арналған өтінімдердің кезектеріне 
қызмет көрсетуді ұйымдастыру; 
- басқару жүйесінің жекелеген тораптары мен блоктарын тиеуді бөлу; - 
уақытты бақылау және уақыт аралықтарын есептеу.  
    Әрбір ТП АБЖ нақты басқару объектісі үшін өзекті функцияларды ғана 
іске асырады. 

Тамақ өндірісін автоматтандырудың негізгі себептері дайын 
өнімнің сапасын қамтамасыз ету және оны өндіруге 
жұмсалатын шығындарды азайту талаптары болып табылады. 
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Технологиялық процестің барысын бақылау және басқарудың жекелеген 
операцияларын орындау жергілікті басқару қалқанынан жүзеге асырылатын 
орталықсыздандырылған бақылау мен басқарудың автоматты жүйелері. 
Басқару объектісі ретінде қаралатын қандай да бір өнімді өндірудің 
технологиялық процесі материалдық және энергетикалық ағындардың 
бағытына сәйкес цехтарда немесе бөлімшелерде құрылған жеке учаскелерге 
бөлінеді. Орталықтандырылмаған бақылау және процесті басқару жүйелерін 
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ақпаратты жинау, алғашқы өңдеу және беру міндеттерін, технологиялық 
процестің өтуін болжау және процесс туралы ақпаратты талдау, қорыту 
міндеттерін шеше алады.  
АБЖ-адам қызметінің түрлі салаларында басқаруды оңтайландыру үшін 
қажетті ақпаратты автоматты жинау мен өңдеуді қамтамасыз ететін адам-
машина жүйесі. 80 АБЖ ТП – АБЖ басқарудың технологиялық объектісіне 
таңдалған өлшеміне сәйкес Басқару әсерлерін өндіру және іске асыру үшін.  
ТП баж сыртқы функцияларына объектінің ағымдағы жай-күйін бақылау 
функциялары және басқару функциялары жатады, ол басқару әсерлерін 
анықтауды және оларды іске асыруды қамтиды.  
ТП баж ішкі функциялары:  
- басқарудың басқа жүйелерімен, атап айтқанда кәсіпорынның баж-мен және 
басқа ТП баж-мен байланысты ұйымдастыру;  
- жүйенің дұрыс жұмыс істеуін бақылау;  
- ОӘО-да басқару міндеттерін шешуге арналған өтінімдердің кезектеріне 
қызмет көрсетуді ұйымдастыру; 
- басқару жүйесінің жекелеген тораптары мен блоктарын тиеуді бөлу; - 
уақытты бақылау және уақыт аралықтарын есептеу.  
    Әрбір ТП АБЖ нақты басқару объектісі үшін өзекті функцияларды ғана 
іске асырады. 
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Тамақ өндірісін автоматтандыруға арналған мамандандырылған жабдықтар 
өндірісінің әлемдік көшбасшыларынан негізгі технологиялық параметрлер 
мен өндіріс жүйелерін жедел бақылау мүмкіндігін қамтамасыз ететін 
"Данфос" (Дания), "Бранбер" және Siemens (Германия) сияқты фирмаларды 
атап өткен жөн. Азық-түлік, өңдеу және буып-түю салаларында 
"ОВЕН"компаниясының өндірісін автоматтандыру құралдары кеңінен 
қолданылады. ОВЕН аспаптары нан және қазу, қышқыл сүт өнімдерін өндіру 
және көкөніс өнімдерін консервілеу, шикі қантты қайта өңдеу және жартылай 
фабрикаттарды мұздату процестерін басқарады. Қазірдің өзінде 4.0 
Индустрия компоненттері FESTO компаниясының FESTO DIDACTIC оқу 
зертханаларында іске асырылуда.  
     Консерві өнеркәсібінде өндірістік процестерді бақылау және автоматты 
түрде жүргізуге арналған жабдықтар мен аспаптар кеңінен енгізілуде. Алайда 
көптеген операциялар, мысалы, шикізат инспекциясы, кейбір жемістер мен 
көкөністерді еншілес тазалау, оларды тазалау, сондай-ақ банкаларға салу 
және т. б. сияқты қолмен жасалған. 
     Кейбір өндірістік операциялар өнімдердің саны (Автоматты таразылар, 
сұйықтық өлшегіштер), температура (термометрлердің әртүрлі түрі), қысым 
немесе сирету (манометрлер, вакуумметрлер), ұзақтығы, жинақтағыштарды 
немесе аппараттарды толтыру шегі және технологиялық режимдерді 
жүргізудің басқа да параметрлері бойынша бақыланады.Көптеген 
автоматтандырылған жабдықтармен қатар, үлкен бақылауды стерильдеу 
процесін талап етеді. Консервіленген өнімді қысыммен зарарсыздандыру тек 
қоректік заттарды ғана емес, сонымен қатар витаминдерді, сұйықтықты және 
минералды тұздарды сақтауға мүмкіндік береді, олар әдетте қайнату кезінде 
жоғалады. Автоклавтарда қысымның ұлғаюына байланысты өнімді өңдеу 
қысқа уақытқа созылады. Консерві өнеркәсібінде жиі тік автоклавтар 
пайдаланылады, өйткені оларда консервілердің барлық түрлерін қаңылтыр 
және шыны ыдыста стерильдеуге болады. Бүгінде консерві өндірісінің 
көптеген зауыттарында автоклав корпусын жаңғырту басталды: 
автоматтандырудың ескірген құралдары өзгереді, әрбір автоклавқа жергілікті 
басқару панельдері орнатылады. Есептерді қарау және автоклавтардың 
жұмыс кестелерінің деректер қорына жазу мүмкіндігі бар бөлінген басқару 
жүйесі қайта құрылады. Автоматтандырылған жүйе арқылы зауыттарда 
енгізілген бағдарламалық-техникалық құралдар стерильдеу процесінің 
барлық сатыларын бақылайды: қыздыру, ұстау, салқындату. Жұмыс басталар 
алдында оператор панельдегі әрбір автоклав үшін стерилдеу формуласын 
енгізеді, технологиялық процестің қажетті параметрлерін анықтайды, 
сондай-ақ қажет болған жағдайда температура мен қысым датчиктерін 
калибрлеуді орындайды. Таңдалған стерилдеу формуласына сәйкес қызады, 
температураны тергеннен кейін ұстап тұру басталады және өнімді 
салқындату процесі аяқталады. Өңдеудің барлық кезеңдерінде температура 
ғана емес, автоклавтағы қысым да бақыланады. 

 

 
2.2.1 сурет - Төрт автоклавты басқару контурының функционалдық сызбасы 

 
Штаттан тыс жағдай туындаған жағдайда әрбір автоклавта жарық-дыбыстық 
сигнал беру қарастырылған. Негізгі басқарушы құрылғы ретінде сопақ 
ПЛК110-60 бағдарламалы контроллері қолданылады. Оған кіруді/шығуды 
арттыру үшін МВА8, МВУ8 ОВЕН енгізу/шығару модульдері қосылған. 
Оператор пультінде техпроцесстің ақпаратын көрсету үшін сопақ СП 
операторының сенсорлық панелі орнатылған. 2.11-суретте төрт автоклавты 
басқару контурының функционалдық сұлбасы келтірілген.  
Контроллер, кеңейту модульдері және панель RS-485 өнеркәсіптік желілік 
интерфейсімен біріктірілген. Деректерді беру және басқару жоғарғы 
деңгейден Ethernet интерфейсі бойынша жүргізіледі. Барлық автоклавтардың 
жай-күйі визуализациялау, мұрағаттау және процесті басқару үшін қызмет 
ететін ДК орнатылған MasterSCADA экрандық формасының көмегімен 
бақыланады (2.12, 13-суреттер). Оператордың АЖО зертханада орналасқан, 
онда күн сайын технологиялық процестердің есептері автоматты түрде 
қалыптастырылады. Әрбір автоклавта ТСМ 50м сопақ кедергісінің термо 
түрлендіргіші арқылы температураны үздіксіз өлшеу жүргізіледі. 
Автоклавтағы және беруші магистральдағы қысымды бақылау 4...20 мА 
Шығыс біріздендірілген сигналы бар түрлендіргішпен жүргізіледі. 

 2.2.2 сурет - Негізгі басқару терезесі 
 
Датчиктерден сигналдар МВА8 Модулінің кіруіне түседі. Бу, су, ауа, ағызу 
клапандарының орналасуы МВУ8 модульдерінен келіп түсетін сигналдармен 
анықталады. Бір модуль екі автоклавқа арналған. Қол режимінде барлық 
клапандарды қашықтықтан басқаруға болады. Стандартты электр сигналын 
(4...20 мА) мембраналық клапанды басқару үшін пневматикалық (0,02-0,1 
МПа) түрлендіру үшін электропневматикалық түрлендіргіштер қолданылады. 
 

 
 

2.2.3 сурет - Оператордың жұмыс орнындағы 8 автоклавтың экрандық 
бақылау нысаны (АЖО) 

 
Кәсіпорында автоматтандырылған жүйе енгізуді қамтамасыз етеді: 

* стерильдеу процесі деректерін орталықтандырылған жинау;  
* жалпыланған ақпаратты көрсету (пісіру нөмірі, оператордың аты-жөні, 
автоклавтағы қысым және температура);  
* ағымдағы қайнату деректерін (қысым мен температураны) кестелік немесе 
графикалық түрде көрсету;  
* автоматты немесе қолмен клапандарды басқару;  
* стерильдеу процесін автоматты реттеу үшін функцияларды есептеу;  
* әр пісірудің деректер мұрағатын қалыптастыру;  
* оператор АЖО-на цехтан деректерді беру;  
* оператор АЖО-мен технологиялық процестің барысын бақылау.  
       Автоклавтық жүйелердің көпшілігінде температура датчигі автоклавтың 
төменгі бөлігінде орналасқан, онда бу беріледі. Бұл жерде автоклавтағы 
реттелетін температура әрдайым шын мәнінде жоғары болады. 
Монтаждау кезінде бұл ерекшелік есепке алынды және температура 
көрсеткіштерінде дәлсіздікті болдырмау үшін датчиктер бу беруді 
бағдарламалық басқару қатесін болдырмай, жоғарғы қалыпта орнатылды. 
Іске қосу-реттеу жұмыстары барысында ауа ысырмасын ашу кезінде 
қысымның 5% - ға артық көтерілуі анықталды. Автоклавтарда қысымды 
бірқалыпты реттеу үшін ауа беруді шектеуге мүмкіндік беретін 
редукторларды монтаждау жүргізілді. 
 

Ақпаратпен 
жұмыс 
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2.2.1 сурет - Төрт автоклавты басқару контурының функционалдық сызбасы 

 
Штаттан тыс жағдай туындаған жағдайда әрбір автоклавта жарық-дыбыстық 
сигнал беру қарастырылған. Негізгі басқарушы құрылғы ретінде сопақ 
ПЛК110-60 бағдарламалы контроллері қолданылады. Оған кіруді/шығуды 
арттыру үшін МВА8, МВУ8 ОВЕН енгізу/шығару модульдері қосылған. 
Оператор пультінде техпроцесстің ақпаратын көрсету үшін сопақ СП 
операторының сенсорлық панелі орнатылған. 2.11-суретте төрт автоклавты 
басқару контурының функционалдық сұлбасы келтірілген.  
Контроллер, кеңейту модульдері және панель RS-485 өнеркәсіптік желілік 
интерфейсімен біріктірілген. Деректерді беру және басқару жоғарғы 
деңгейден Ethernet интерфейсі бойынша жүргізіледі. Барлық автоклавтардың 
жай-күйі визуализациялау, мұрағаттау және процесті басқару үшін қызмет 
ететін ДК орнатылған MasterSCADA экрандық формасының көмегімен 
бақыланады (2.12, 13-суреттер). Оператордың АЖО зертханада орналасқан, 
онда күн сайын технологиялық процестердің есептері автоматты түрде 
қалыптастырылады. Әрбір автоклавта ТСМ 50м сопақ кедергісінің термо 
түрлендіргіші арқылы температураны үздіксіз өлшеу жүргізіледі. 
Автоклавтағы және беруші магистральдағы қысымды бақылау 4...20 мА 
Шығыс біріздендірілген сигналы бар түрлендіргішпен жүргізіледі. 

 2.2.2 сурет - Негізгі басқару терезесі 
 
Датчиктерден сигналдар МВА8 Модулінің кіруіне түседі. Бу, су, ауа, ағызу 
клапандарының орналасуы МВУ8 модульдерінен келіп түсетін сигналдармен 
анықталады. Бір модуль екі автоклавқа арналған. Қол режимінде барлық 
клапандарды қашықтықтан басқаруға болады. Стандартты электр сигналын 
(4...20 мА) мембраналық клапанды басқару үшін пневматикалық (0,02-0,1 
МПа) түрлендіру үшін электропневматикалық түрлендіргіштер қолданылады. 
 

 
 

2.2.3 сурет - Оператордың жұмыс орнындағы 8 автоклавтың экрандық 
бақылау нысаны (АЖО) 

 
Кәсіпорында автоматтандырылған жүйе енгізуді қамтамасыз етеді: 

* стерильдеу процесі деректерін орталықтандырылған жинау;  
* жалпыланған ақпаратты көрсету (пісіру нөмірі, оператордың аты-жөні, 
автоклавтағы қысым және температура);  
* ағымдағы қайнату деректерін (қысым мен температураны) кестелік немесе 
графикалық түрде көрсету;  
* автоматты немесе қолмен клапандарды басқару;  
* стерильдеу процесін автоматты реттеу үшін функцияларды есептеу;  
* әр пісірудің деректер мұрағатын қалыптастыру;  
* оператор АЖО-на цехтан деректерді беру;  
* оператор АЖО-мен технологиялық процестің барысын бақылау.  
       Автоклавтық жүйелердің көпшілігінде температура датчигі автоклавтың 
төменгі бөлігінде орналасқан, онда бу беріледі. Бұл жерде автоклавтағы 
реттелетін температура әрдайым шын мәнінде жоғары болады. 
Монтаждау кезінде бұл ерекшелік есепке алынды және температура 
көрсеткіштерінде дәлсіздікті болдырмау үшін датчиктер бу беруді 
бағдарламалық басқару қатесін болдырмай, жоғарғы қалыпта орнатылды. 
Іске қосу-реттеу жұмыстары барысында ауа ысырмасын ашу кезінде 
қысымның 5% - ға артық көтерілуі анықталды. Автоклавтарда қысымды 
бірқалыпты реттеу үшін ауа беруді шектеуге мүмкіндік беретін 
редукторларды монтаждау жүргізілді. 
 

Ақпаратпен 
жұмыс 
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2.2.2 сурет - Негізгі басқару терезесі 
 
Датчиктерден сигналдар МВА8 Модулінің кіруіне түседі. Бу, су, ауа, ағызу 
клапандарының орналасуы МВУ8 модульдерінен келіп түсетін сигналдармен 
анықталады. Бір модуль екі автоклавқа арналған. Қол режимінде барлық 
клапандарды қашықтықтан басқаруға болады. Стандартты электр сигналын 
(4...20 мА) мембраналық клапанды басқару үшін пневматикалық (0,02-0,1 
МПа) түрлендіру үшін электропневматикалық түрлендіргіштер қолданылады. 
 

 
 

2.2.3 сурет - Оператордың жұмыс орнындағы 8 автоклавтың экрандық 
бақылау нысаны (АЖО) 

 
Кәсіпорында автоматтандырылған жүйе енгізуді қамтамасыз етеді: 

* стерильдеу процесі деректерін орталықтандырылған жинау;  
* жалпыланған ақпаратты көрсету (пісіру нөмірі, оператордың аты-жөні, 
автоклавтағы қысым және температура);  
* ағымдағы қайнату деректерін (қысым мен температураны) кестелік немесе 
графикалық түрде көрсету;  
* автоматты немесе қолмен клапандарды басқару;  
* стерильдеу процесін автоматты реттеу үшін функцияларды есептеу;  
* әр пісірудің деректер мұрағатын қалыптастыру;  
* оператор АЖО-на цехтан деректерді беру;  
* оператор АЖО-мен технологиялық процестің барысын бақылау.  
       Автоклавтық жүйелердің көпшілігінде температура датчигі автоклавтың 
төменгі бөлігінде орналасқан, онда бу беріледі. Бұл жерде автоклавтағы 
реттелетін температура әрдайым шын мәнінде жоғары болады. 
Монтаждау кезінде бұл ерекшелік есепке алынды және температура 
көрсеткіштерінде дәлсіздікті болдырмау үшін датчиктер бу беруді 
бағдарламалық басқару қатесін болдырмай, жоғарғы қалыпта орнатылды. 
Іске қосу-реттеу жұмыстары барысында ауа ысырмасын ашу кезінде 
қысымның 5% - ға артық көтерілуі анықталды. Автоклавтарда қысымды 
бірқалыпты реттеу үшін ауа беруді шектеуге мүмкіндік беретін 
редукторларды монтаждау жүргізілді. 
 

Ақпаратпен 
жұмыс 

1 тапсырма. Технологиялық процестердің қандай түрлерін 
білесіз? 

 
2 тапсырма. Машиналардың аппараттардан айырмашылығы мен 
ұқсастығын класстерге толтырыңыз: 

 
 
 

3 тапсырма. Стерильдеуді орындау кезінде  
автоматтандырылған автоклавта белгілі бір параметрлер 

толтырылады. Компьютер деректерін сақтаудан деректерді қойыңыз, 
деректерді "стерильдеу журналымен"салыстырыңыз. Өндіріс базасында 
тапсырманы орындаңыз (өнім түрі өндірістің жұмыс режимінен өзгеше 
болмауы керек). 

 Нәтижелерді талқылаңыз, сіздің жұмысыңызды негіздеңіз. 
 
   4 тапсырма. Дұрыс жауапты таңдаңыз 
 
1.Өнімнің химиялық қасиеттерін өзгерту үшін қандай жабдық қолданылады?  
а) машиналар 
б) аппараттар 
в) тетіктер 
 
2. Технологиялық процестің қандай түрі жұмыстың мерзімдік режимімен және 
операцияларды орындаудың белгілі бір дәйектілігімен сипатталады?  
а) үздіксіз  
б) үздіксіз циклдық 
в) циклдік 
 
3. Автоматтандыру кезінде технологиялық процеске қандай талаптар қойылады?  
а) технологиялық процестің инерциондылығы 
б) технологиялық процестің үздіксіздігі  
в) жабдықтың жинақы болуы 
 

Ситуациялық 
тапсырма 

Өзін-өзі бақылауға 
арналған 

тапсырмалар 
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1 тапсырма. Технологиялық процестердің қандай түрлерін 
білесіз? 

 
2 тапсырма. Машиналардың аппараттардан айырмашылығы мен 
ұқсастығын класстерге толтырыңыз: 

 
 
 

3 тапсырма. Стерильдеуді орындау кезінде  
автоматтандырылған автоклавта белгілі бір параметрлер 

толтырылады. Компьютер деректерін сақтаудан деректерді қойыңыз, 
деректерді "стерильдеу журналымен"салыстырыңыз. Өндіріс базасында 
тапсырманы орындаңыз (өнім түрі өндірістің жұмыс режимінен өзгеше 
болмауы керек). 

 Нәтижелерді талқылаңыз, сіздің жұмысыңызды негіздеңіз. 
 
   4 тапсырма. Дұрыс жауапты таңдаңыз 
 
1.Өнімнің химиялық қасиеттерін өзгерту үшін қандай жабдық қолданылады?  
а) машиналар 
б) аппараттар 
в) тетіктер 
 
2. Технологиялық процестің қандай түрі жұмыстың мерзімдік режимімен және 
операцияларды орындаудың белгілі бір дәйектілігімен сипатталады?  
а) үздіксіз  
б) үздіксіз циклдық 
в) циклдік 
 
3. Автоматтандыру кезінде технологиялық процеске қандай талаптар қойылады?  
а) технологиялық процестің инерциондылығы 
б) технологиялық процестің үздіксіздігі  
в) жабдықтың жинақы болуы 
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4. Тамақ өнеркәсібі салаларын сипаттау үшін қандай сипаттамалар қолданылады?  
а) көп сатылы 
б) дайын өнімдердің сапалық көрсеткіштерін бақылаудың қарапайымдылығы 
в) химия-технологиялық процестердің күрделілігі 
 
5. ТП АБЖ ішкі функцияларына қандай әрекеттер жатады?  
а) басқару әсерлерін анықтау 
б) жүйенің дұрыс жұмыс істеуін бақылау 
в) объектінің ағымдағы жағдайын бақылау 
 
6. Қандай басқару жүйесінде кері байланыс жоқ?  
а) ашық 
б) тұйық  
в) аралас  
 
7. Басқарудың адаптивті жүйелері қандай жүйелерге жатады?  
а) автоматты реттеу жүйелері 
б) автоматты іздеу жүйелері 
в) тұрақтандыру жүйесі 
 
2.3 Тақырып. ҰСАҚТАЙТЫН МАШИНАЛАРДЫҢ НЕГІЗГІ 
ТИПТЕРІНІҢ ҚҰРЫЛЫМЫ МЕН ЖҰМЫСЫНЫҢ МАССААЛМАСУ 
ПРОЦЕСТЕРІН ТАЛДАУ 
 
 Консервілердің көптеген түрлерін өндіру кезінде шикізат ұсақтауға 
ұшырайды. Бұл технологиялық процестің техникасы әлі де жетілмеген, 
шикізаттың молекулалық ілініс күшін жою үшін оның бөліктерін бөлікке 
бөлу үшін, тіпті ұсақтау құрылғыларының ең жақсы конструкцияларында, 
машина жұмысына жұмсалатын барлық энергияның аз үлесі ғана жұмсалады.  
Шикізатты ұсақтау процесі жемістер мен көкөністерді престеуге дайындауда 
қажетті операция болып табылады. Шикізаттың ұсақталу дәрежесіне, 
бұзылған жасушалардың санына сығымдау кезінде шырынның шығуы 
байланысты. Жеткілікті жұқа ұсақтау және шырынның бір қысымында 
неғұрлым ірі ұсақтаудан гөрі көбірек алынады.   
Шикізатты механикалық ұсақтау ілінісудің молекулалық күшінен асатын 

сыртқы күштерге негізделген. Бұл шикізаттың кез келген 
механикалық ұсақталуын бөлшектердің ілініс Күшін 
механикалық жеңетін және жаңа беттер пайда болатын 

бөліктерге бөліктерді бөлу процесі ретінде есептеуге мүмкіндік береді. 
Механикалық ұсақтауды ұсақтау немесе кесу арқылы жүзеге асыруға болады 
(2.3.1 сызбасы) 

Оқуға арналған 
материал 

 
 

Шикізатты ұсақтау: 
1.Ұсақтау: 
Ұру,жаю 
Басу, тарту 
2. Кесу 
Шабу 
Жылжымалы кесу 

2.3.1 сызба – Шикізатты ұсақтау түрлері 
  
      Кескіш машиналар пластиналы, дискілі, роторлы, ішекті және т. б. 
болады.  
Шнек ұнтақтағыштар (сурет 2.3.1) материалды үнемі жақындастырылатын 
қозғалмайтын және жылжымалы плиталармен құрылған конустық камерада 
жаншу және жару жолымен ұсақтайды. Ұсақталған материал жылжымалы 
плитаның кері жүрісі кезінде ұсақтағыштан түседі. 
Ұсақтағыштың жоңқалары тозуға төзімді болаттан жасалған алмалы-салмалы 
қабырғалы плиталармен жабдықталған. Жылжымалы бет қозғалмайтын оське 
орнатылған және эксцентрик білігінен бұл жақпен 12 топсалы байланысқан 
және 8 және 11 реттеу сыналары бар шатун көмегімен тербелмелі қозғалысқа 
келтіріледі. Сыналарды бұрандамалардың көмегімен ауыстырумен шығару 
саңылауының енін реттейді және демек, 13 тартым және 9 серіппенің 
көмегімен материалды ұсақтау дәрежесі жоңқаның кері қозғалысын 
қамтамасыз етеді.                        
Шатун және кергіш плиталар түзілетін иінді иінтіректер ұсақтағыш 
конструкциясының негізі болып табылады және өте үлкен қысымды алуға 
мүмкіндік береді. 
Гирациялық (конустық) ұсақтағыштар ірі, орта және ұсақ ұсақтауға 
қолданылады. Ұсақтау конустық ұсақтағыш бастиек пен корпус арасындағы 

Барлық ұсақтайтын машиналарға жалпы талаптар қойылады:  
- ұсақталған материал кесектерінің біркелкілігі:  
- жұмыс кеңістігінен ұсақталған кесектерді жою;  
- ең аз шамаға шаңның пайда болуын;  
- үздіксіз және автоматты түсіру;  
- ұсақтау дәрежесін реттеу мүмкіндігі;  
- тез тозатын бөліктерді жеңіл ауыстыру мүмкіндігі;  
- өнім бірлігіне энергияның аз шығыны. 
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Шикізатты ұсақтау: 
1.Ұсақтау: 
Ұру,жаю 
Басу, тарту 
2. Кесу 
Шабу 
Жылжымалы кесу 

2.3.1 сызба – Шикізатты ұсақтау түрлері 
  
      Кескіш машиналар пластиналы, дискілі, роторлы, ішекті және т. б. 
болады.  
Шнек ұнтақтағыштар (сурет 2.3.1) материалды үнемі жақындастырылатын 
қозғалмайтын және жылжымалы плиталармен құрылған конустық камерада 
жаншу және жару жолымен ұсақтайды. Ұсақталған материал жылжымалы 
плитаның кері жүрісі кезінде ұсақтағыштан түседі. 
Ұсақтағыштың жоңқалары тозуға төзімді болаттан жасалған алмалы-салмалы 
қабырғалы плиталармен жабдықталған. Жылжымалы бет қозғалмайтын оське 
орнатылған және эксцентрик білігінен бұл жақпен 12 топсалы байланысқан 
және 8 және 11 реттеу сыналары бар шатун көмегімен тербелмелі қозғалысқа 
келтіріледі. Сыналарды бұрандамалардың көмегімен ауыстырумен шығару 
саңылауының енін реттейді және демек, 13 тартым және 9 серіппенің 
көмегімен материалды ұсақтау дәрежесі жоңқаның кері қозғалысын 
қамтамасыз етеді.                        
Шатун және кергіш плиталар түзілетін иінді иінтіректер ұсақтағыш 
конструкциясының негізі болып табылады және өте үлкен қысымды алуға 
мүмкіндік береді. 
Гирациялық (конустық) ұсақтағыштар ірі, орта және ұсақ ұсақтауға 
қолданылады. Ұсақтау конустық ұсақтағыш бастиек пен корпус арасындағы 

Барлық ұсақтайтын машиналарға жалпы талаптар қойылады:  
- ұсақталған материал кесектерінің біркелкілігі:  
- жұмыс кеңістігінен ұсақталған кесектерді жою;  
- ең аз шамаға шаңның пайда болуын;  
- үздіксіз және автоматты түсіру;  
- ұсақтау дәрежесін реттеу мүмкіндігі;  
- тез тозатын бөліктерді жеңіл ауыстыру мүмкіндігі;  
- өнім бірлігіне энергияның аз шығыны. 
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материал кесектерін үздіксіз жаншу және сыну жолымен жүреді (2.3.2 сурет). 
Ұсақтау басы эксцентриситетті ұсақтағыш корпусында орнатылған, 
нәтижесінде ол эксцентрикалық 
айналмалы қозғалысты жасайды. 
Ұсақтау басы корпустың бір жағына 
жақындағанда, ұсақталған материал 
осы уақытта кеңейтілген корпус пен 
бастың арасындағы сақина саңылауы 
арқылы қарама-қарсы жағына түседі. 
Дискілі диірмендер-дәнді, мия, 
күнжарық, құрғақ және т. б. ұсақ 
және жұқа ұсақтау үшін қолданылады. Ұсақталатын материал дискілер 
арасындағы саңылауға үздіксіз беріледі, онда ұсақталады. Ұнтақтау дәрежесі 
ме6жду дискілермен саңылаудың шамасымен реттеледі. Дәнді тарту кезінде 
дискілердің айналмалы жылдамдығы 7-8 м/с құрайды. Балғалар, плиталар, 
дискілер және торлар тозуға төзімді марганецті болаттан немесе қатты 
қорытпаларды бағыттайтын көміртекті болаттан дайындалады. Жемістер мен 
жидектерді ұсақтау және одан әрі алынған массадан шырынды бөлу үшін 
центрифугаланған дискілі ұсақтағыш машиналар қолданылады. Корпустың 
ішінде білікке конустық роторларға айналуға әкелетін дискілі үккіш 
орнатылған. Шикізат тиеу воронкасы арқылы қабырғалары тордан жасалған 
себетке тиеледі және сүзгіш беттің рөлін атқарады. Ұсақталған масса ортадан 
тепкіш күштің әсерінен шырын мен езіндіге бөлінеді. Шырын айналмалы 
себеттің торлы қабырғалары арқылы сүзіледі және шығыршықты кеңістікке 
түседі, одан шығару келте құбыры арқылы ұсақтағыштан құйылады.Мезга 
шатырдың астындағы кеңістікке келіп, одан қақпақтағы келте құбыр арқылы 
түсіріледі. 
Сүрту машиналарында (2.3.2 сурет) жемістер мен көкөністерге арналған 
шырынды езіндіден бөлу сүрту електері арқылы сүрту есебінен жүргізіледі. 
Сүрту машинасы бір немесе бірнеше сүрту камераларынан тұрады. Камера 
ішінде перфорацияланған металл тор орналасқан цилиндрлік корпус болып 
табылады. Тор корпус арасында сақиналы арна пайда болатындай етіп 
орнатылған.  Корпус осінің бойымен оған отырғызылған сүргіш қалақтары 
бар ротор орналасқан. 
Қалақтар мен торлардың арасында саңылау болады, оған соққы мен үйкеліс 
есебінен материалды ұсақтау жүргізіледі, ал сүрту ротор күректерімен 
жасалатын қысым есебінен жүргізіледі. Екі сүрту камерасы бар машиналарда 
екінші камерада аз өтпелі өлшемдері бар тор орнату есебінен шикізатты 
ұсақтаудың жоғары дәрежесіне қол жеткізіледі. 

(2.3.3.3 сурет) орташа, ұсақ және жұқа ұсақтауға қызмет етеді. Олар 
дәнді, уыт, жемістерді, күнжараны және т.б. ұсақтау және ұнтақтау үшін 
тамақ өнеркәсібінде қолданылады. Ұсақтағыш көлденең осьтің айналасында 
қозғалмайтын жұмыс щеткасына параллель айналатын бір білік немесе екі 
білік болуы мүмкін. Бірінші жағдайда материалдың жаншуы қозғалмайтын 
щек пен айналмалы біліктер арасында болады. Бу біліктері бір-біріне қарама-

қарсы айналады және жаншу біліктер арасында 
жүреді. Біліктердің беті тегіс, кедір-бұдыр және 
тісті болуы мүмкін.2.3.3 суретте біліктік 
диірменнің сұлбасы көрсетілген. 5 білік 
мойынтіректері қозғалмайды, ал 3 білік 
қозғалмалы және 2 серіппенің көмегімен ұсталады, 
бұл 3 білік диірменге қатты бөгде денелер түскен 
кезде жылжуға мүмкіндік береді. Диірменді тиеу 
тікелей бункерден жүргізіледі. 

Рамалық орталықтан тепкіш қызылша кескіш 
(2.3.4 сурет) одан сахарозаны шығару үшін 
жоңқаға қызылшаны кесу үшін қызмет етеді. 

Қызылша кескіштің әрекет ету 
принципі. Қызылша қызылша кескішке тиегіш 
бункер арқылы жүктеледі, айналмалы ұлумен 

айналысады және орталықтан тепкіш күштің әсерінен жоңқаға кесілген 
пышақтардың кескіш жиегіне қысылады. Қызылша жоңқасы пышақ 
рамалары арқылы қызылша кескіштің Корпусы мен қаптамасы арасындағы 
кеңістікке түседі және содан кейін люк арқылы одан әрі өңдеуге түседі. 
Пышақтарды ауыстыру үшін пышақ рамасы көтеріледі және пышақтарсыз 
саңырау рамамен ауыстырылады. Пышақтарды тазалау үшін бумен немесе 
сығылған ауамен үрлеу қолданылады. 
Масса алмасу процестері заттың бір фазадан екінші фазаға тасымалдануы 
негізгі рөл атқаратын процестер деп аталады. Кез келген басқа үдерістердегі 
сияқты, масса алмасудың қозғаушы күші жүйенің динамикалық тепе-теңдік 
күйінен ауытқу дәрежесін сипаттайды. Осы фазаның шегінде зат көп 
нүктеден аз концентрациясы бар нүктеге ауыстырылады. Сондықтан, әдетте, 
инженерлік есептеулерде жақынырақ қозғалатын күш концентрациялардың 
әр түрлілігі арқылы көрінеді, бұл массаалмасу үдерістерінің есебін едәуір 
жеңілдетеді. 
Массаалмасу процестері өнеркәсіпте сұйық және газ гомогенді қоспаларды 
бөлу, оларды шоғырландыру, сондай-ақ қоршаған табиғи ортаны қорғау үшін 
(ең алдымен Ағынды суларды және Шығатын газдарды тазарту үшін) кеңінен 
қолданылады. Мысалы, іс жүзінде әрбір химиялық өндірісте өңделетін 
заттардың өзара әрекеттесуі реакторда жүзеге асырылады, онда әдетте бұл 
заттардың реакция өнімдеріне ішінара айналуы ғана болады. Сондықтан 
реактордан шығатын реакция өнімдері мен реактордан шығарылмаған 
шикізат қоспасын бөлу қажет, ол үшін бұл қоспаны массаалмасу 
аппаратурасына жібереді, одан реагирленбеген шикізат реакторға 
қайтарылады, ал реакция өнімдері одан әрі өңдеуге немесе пайдалануға 
жіберіледі. 
     Жеміс-көкөніс өндірісінде ең көп таралған массаалмасу процестері 
төменде қарастырылған (2.3.5 сурет). 
 

2.3.3 сурет - Рамалық орталықтан 
тепкіш қызылша кескіш. 

Құрылымы: 1-жүктеу бункері; 2-
пышақ рамасы;3-корпус; 4-түбі; 5-

люк; 6-үш жақты ұлулар 
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қарсы айналады және жаншу біліктер арасында 
жүреді. Біліктердің беті тегіс, кедір-бұдыр және 
тісті болуы мүмкін.2.3.3 суретте біліктік 
диірменнің сұлбасы көрсетілген. 5 білік 
мойынтіректері қозғалмайды, ал 3 білік 
қозғалмалы және 2 серіппенің көмегімен ұсталады, 
бұл 3 білік диірменге қатты бөгде денелер түскен 
кезде жылжуға мүмкіндік береді. Диірменді тиеу 
тікелей бункерден жүргізіледі. 

Рамалық орталықтан тепкіш қызылша кескіш 
(2.3.4 сурет) одан сахарозаны шығару үшін 
жоңқаға қызылшаны кесу үшін қызмет етеді. 

Қызылша кескіштің әрекет ету 
принципі. Қызылша қызылша кескішке тиегіш 
бункер арқылы жүктеледі, айналмалы ұлумен 

айналысады және орталықтан тепкіш күштің әсерінен жоңқаға кесілген 
пышақтардың кескіш жиегіне қысылады. Қызылша жоңқасы пышақ 
рамалары арқылы қызылша кескіштің Корпусы мен қаптамасы арасындағы 
кеңістікке түседі және содан кейін люк арқылы одан әрі өңдеуге түседі. 
Пышақтарды ауыстыру үшін пышақ рамасы көтеріледі және пышақтарсыз 
саңырау рамамен ауыстырылады. Пышақтарды тазалау үшін бумен немесе 
сығылған ауамен үрлеу қолданылады. 
Масса алмасу процестері заттың бір фазадан екінші фазаға тасымалдануы 
негізгі рөл атқаратын процестер деп аталады. Кез келген басқа үдерістердегі 
сияқты, масса алмасудың қозғаушы күші жүйенің динамикалық тепе-теңдік 
күйінен ауытқу дәрежесін сипаттайды. Осы фазаның шегінде зат көп 
нүктеден аз концентрациясы бар нүктеге ауыстырылады. Сондықтан, әдетте, 
инженерлік есептеулерде жақынырақ қозғалатын күш концентрациялардың 
әр түрлілігі арқылы көрінеді, бұл массаалмасу үдерістерінің есебін едәуір 
жеңілдетеді. 
Массаалмасу процестері өнеркәсіпте сұйық және газ гомогенді қоспаларды 
бөлу, оларды шоғырландыру, сондай-ақ қоршаған табиғи ортаны қорғау үшін 
(ең алдымен Ағынды суларды және Шығатын газдарды тазарту үшін) кеңінен 
қолданылады. Мысалы, іс жүзінде әрбір химиялық өндірісте өңделетін 
заттардың өзара әрекеттесуі реакторда жүзеге асырылады, онда әдетте бұл 
заттардың реакция өнімдеріне ішінара айналуы ғана болады. Сондықтан 
реактордан шығатын реакция өнімдері мен реактордан шығарылмаған 
шикізат қоспасын бөлу қажет, ол үшін бұл қоспаны массаалмасу 
аппаратурасына жібереді, одан реагирленбеген шикізат реакторға 
қайтарылады, ал реакция өнімдері одан әрі өңдеуге немесе пайдалануға 
жіберіледі. 
     Жеміс-көкөніс өндірісінде ең көп таралған массаалмасу процестері 
төменде қарастырылған (2.3.5 сурет). 
 

2.3.3 сурет - Рамалық орталықтан 
тепкіш қызылша кескіш. 

Құрылымы: 1-жүктеу бункері; 2-
пышақ рамасы;3-корпус; 4-түбі; 5-

люк; 6-үш жақты ұлулар 
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2.3.5 сурет - Жалпы массаалмасу процестері 

 
Осылайша, жоғарыда аталған барлық процестерде заттың (немесе 

заттардың) бір Фазадан екіншісіне ауысуы жалпы болып табылады. Заттың 
(немесе бірнеше заттардың) бір Фазадан екіншісіне ауысу процесі тепе-
теңдікке жету бағытында массалық өткізу деп аталады. Әдетте қабырға 
арқылы өтетін жылу беруге қарағанда, массаны беру, әдетте, фазалардың 
тікелей жанасуында (мембраналық процестерді қоспағанда) жүзеге 
асырылады. Бұл ретте жанасу шекарасы-яғни. фазалардың байланыс беті-
жылжымалы (газ-сұйықтық, бу-сұйықтық, сұйықтық-сұйықтық жүйесі) 
немесе қозғалмайтын (газ-қатты дене, бу-қатты дене, сұйықтық-қатты дене) 
болуы мүмкін. 
 

1 тапсырма. Қандай шырынның түрлерін өндіруді 
анықтаңыз? Маңызды иерархия бойынша жазыңыз: 
1.__________________________ 
2. __________________________ 
3. __________________________ 
4. __________________________ 
5. __________________________ 
 
2 тапсырма. Салыстырмалы кестені ұсақтап жасаңыз- 
кескіш жабдықтар. Нәтиже кестеге жазыңыз 

Ұсақтау-кесу жабдығының атауы Пайдалану 
артықшылықтары 

Кемшіліктер 

   
 

Айдау және ректификациялау-сұйық гомогенді қоспаларды сұйықтар мен 
бу ағындарының өзара әрекеттесуі кезінде бөлінетін қоспаның булануы 
арқылы алынған компоненттерге бөлу. Бұл процесс компоненттердің 
сұйық фазадан буға және будан сұйық фазаға ауысуы болып табылады. 
Ректификациялау процесі сұйық қоспаларды олардың құрамдас 
бөліктеріне бөлу, аса жоғары сұйықтықтарды алу және басқа мақсаттар 
үшін қолданылады

Экстракция (сұйықтық) - бір сұйықтықта ерітілген затты екінші 
сұйықтықпен алу, іс жүзінде бірінші сұйықтықпен араласпайды. Бұл 
процесс алынатын заттың бір сұйық фазадан екіншісіне ауысуы болып 
табылады. Процесс ерітілген затты немесе салыстырмалы төмен 
концентрациядағы заттар тобын алу үшін қолданылады.

Кептіру-қатты ылғалды материалдардан, негізінен оны буландыру 
арқылы ылғалды алып тастау. Бұл процесс қатты ылғалды материалдан 
газ немесе бу фазасына ылғалдың ауысуы болып табылады. Кептіру 
өңделетін заттарды алдын ала сусыздандыру немесе дайын өнімді 
сусыздандыру үшін техникада кеңінен қолданылады.

Ақпаратпен 
жұмыс 

Практикалық 
тапсырма 

3 тапсырма. 1. Көкөністерді ұсақтауға арналған машиналар мен 
механизмдердің құрылымын зерделеу. 
                   2.Машиналарды іске қосу және тоқтату. 
                   3. Жұмыс нәтижелерін кесте түрінде ресімдеу: 
 

Р/р 
№  

Атауы Маркасы Зауыт.нөмірі Шығарылған 
жылы 

Нег.бөлшектері 

1.      
2.      
3.      
4.      

 
Нәтижелерді талқылаңыз, сіздің жұмысыңызды негіздеңіз. 
 
                             4 тапсырма. Келесі сұрақтарға қысқаша жауап беріңіз: 
 
1. Ұнтақтау жабдықтарының түрлері? 
2. Ұнтақтау аппараттарының жұмыс принципі? 
3. Сүрту машиналарының жұмыс принципі? 
4. Компоттарды өндіру кезінде кесу процесінің технологиялық 
маңыздылығын түсіндіріңіз. 
5. Қырыққабатты ашыту кезінде шинкалау процесінің маңыздылығын 
түсіндіріңіз. 
 
 

 

2.4 Тақырып. ЖЫЛУ АЛМАСУ ПРОЦЕСТЕРІ АППАРАТТАРЫНЫҢ 
КОНСТРУКЦИЯЛАРЫ МЕН ЖҰМЫС ПРИНЦИПТЕРІ 

 
Жылу алмасу аппараттары (2.4.1-сызба) технологиялық ағындарды қыздыру, 
салқындату, буландыру, конденсациялау мақсатында көптеген тамақ 

өндірістерінде қолданылады. Бұл ретте жылу алмасу негізгі 
технологиялық операция ретінде де, көмекші де болуы 
мүмкін. Жылу алмасу қарқындылығы.массаалмасу, 
биохимиялық және гидромеханикалық процестердің өту 

жылдамдығына әсер етеді. 

Өзін-өзі бақылауға 
арналған 

тапсырмалар 

Оқуға арналған 
материал 
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3 тапсырма. 1. Көкөністерді ұсақтауға арналған машиналар мен 
механизмдердің құрылымын зерделеу. 
                   2.Машиналарды іске қосу және тоқтату. 
                   3. Жұмыс нәтижелерін кесте түрінде ресімдеу: 
 

Р/р 
№  

Атауы Маркасы Зауыт.нөмірі Шығарылған 
жылы 

Нег.бөлшектері 

1.      
2.      
3.      
4.      

 
Нәтижелерді талқылаңыз, сіздің жұмысыңызды негіздеңіз. 
 
                             4 тапсырма. Келесі сұрақтарға қысқаша жауап беріңіз: 
 
1. Ұнтақтау жабдықтарының түрлері? 
2. Ұнтақтау аппараттарының жұмыс принципі? 
3. Сүрту машиналарының жұмыс принципі? 
4. Компоттарды өндіру кезінде кесу процесінің технологиялық 
маңыздылығын түсіндіріңіз. 
5. Қырыққабатты ашыту кезінде шинкалау процесінің маңыздылығын 
түсіндіріңіз. 
 
 

 

2.4 Тақырып. ЖЫЛУ АЛМАСУ ПРОЦЕСТЕРІ АППАРАТТАРЫНЫҢ 
КОНСТРУКЦИЯЛАРЫ МЕН ЖҰМЫС ПРИНЦИПТЕРІ 

 
Жылу алмасу аппараттары (2.4.1-сызба) технологиялық ағындарды қыздыру, 
салқындату, буландыру, конденсациялау мақсатында көптеген тамақ 

өндірістерінде қолданылады. Бұл ретте жылу алмасу негізгі 
технологиялық операция ретінде де, көмекші де болуы 
мүмкін. Жылу алмасу қарқындылығы.массаалмасу, 
биохимиялық және гидромеханикалық процестердің өту 

жылдамдығына әсер етеді. 

Өзін-өзі бақылауға 
арналған 

тапсырмалар 

Оқуға арналған 
материал 
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2.4.1 сызба– Жылу алмасу аппараттарының жіктелуі 

 
Жылу беру тәсілі бойынша араластырғыш, рекуперативті және 
регенеративті жылу алмастырғыштар ажыратылады. 
1. Рекуперативті аппараттарда – рекуператорларда – жылу 
тасымалдағыштар қабырғамен бөлінген және жылу бір жылу 
тасымалдағыштан екіншісіне осы бөлуші қабырға арқылы беріледі. 
Рекуперативті типті жылу алмасу аппараттары үшін жылу 
тасымалдағыштардың ағындарын бөлетін жылу өткізгіш материалдан 
жасалған қабырғаның болуы маңызды болып табылады. Бұл қабырға жылу 
алмасу беті болып табылады, ол арқылы жылу тасымалдағыштар жылу 
алмасады.  
2. Регенеративті аппараттарда-регенераторларда-қатты дененің бір беті әр 
түрлі жылу тасымалдағыштармен жуылады. Қатты денені 
жылутасымалдағыштардың бірімен жуған кезде ол оның жылуы есебінен 
қызады; Қатты денені басқа жылутасымалдағыштармен жуған кезде ол 
жылуды соңғысына беріп салқындатылады. Осылайша, регенераторларда 
жылу алмасатын жылу тасымалдағыштардан басқа, бір жылу 
тасымалдағыштан жылуды қабылдайтын және оны жинақтайтын қатты 
денелердің болуы қажет, содан кейін екіншісіне береді.  
3. Араластыру аппараттарында жылу беру жылу тасымалдағыштардың 
тікелей жанасуы және араласуы кезінде жүргізіледі. Жылутасымалдағыштар 
қозғалысының бағыты бойынша тұманға қарсы, тікелей ағатын, жылу 
тасымалдағыштардың қиылысқан қозғалысы және аралас типті жылу 
алмастырғыштар ажыратылады. 
Өнеркәсіпте беттік жылу алмастырғыштар кеңінен қолданылады (2.4.1-
кесте), олардың конструкциялары әртүрлі. Әртүрлі металдардан, негізінен 
көміртекті, қоспаланған болат пен мыстан жасалған жылу алмастырғыштар 

Жылуалмасу 
аппараттары 

келесідей 
белгілері 
бойынша 
жіктеледі

жылу беру 
түрлері 

бойынша

технологиялық 
тағайындалуы 

бойынша

жылуұстағыш 
қозғалыс бағыты 

бойынша

конструкциялар

дайындалады. Металды таңдау негізінен оның коррозиялық төзімділігі мен 
жылу өткізгіштігімен байланысты. 
Жылу алмасу аппаратының конструкциясы жөндеу және монтаждау үшін 
қарапайым және ыңғайлы болуы, жеңіл тазалау мүмкіндігін қамтамасыз етуі 
тиіс. 
 
2.4.1кесте - Жылу алмастырғыштардың сипаттамасы 
 
 Жылу алмастырғыштың атауы Жұмыс істеу принципі 
 Жылуалмастырғыш (2.4.1 сурет). Жылу 
алмасу элементі-жылан тәрізді -қандай 
да бір жолмен бүгілген құбыр. Жылан 
жылытқышпен жылытылатын немесе 
салқындатылатын сұйықтыққа 
батырылған жылан тәрізді  
жылытқышпен қозғалады. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2.4.1 - сурет-жылан тәрізді жылу 
алмастырғыш. 
Құрылымы: 1 - сыйымдылық, 2 - 
жылан, 3 – баған, 4 – қамыт, 5 – 
ығыстыратын ыдыс. І, ІІ-жылу 
тасығыштар 

1 Цилиндрлік сыйымдылықта 2 жылан 
орналасқан. Змеевиктің орамдары 3 
хомутпен 4 тіректерде бекітілген. Жылу 
тасығыш I жылан бойынша, жылу 
тасығыш II – 1 сыйымдылық арқылы 
өтеді. Әдетте 1 сыйымдылықта II жылу 
тасығыш аз жылдамдықпен қозғалады 
және жыланнан II жылу тасығышқа жылу 
беру коэффициентінің аз мәндері кезінде 
жүзеге асырылады. II жылу тасығыштың 
қозғалыс жылдамдығын арттыру үшін 
және 1 сыйымдылықтағы жылу алмасуды 
қарқындату үшін 5 ығыстырғыш ыдыс 
орнатылған. 1-ші сыйымдылықтың 
қабырғалары мен 5 ығыстыру ыдысының 
арасындағы айналма кеңістік бойынша II 
жылу тасығыштың қозғалысы жоғары 
жылдамдықпен жүреді. Мұндай жылу 
алмастырғыштардың жыланғыштары 
үлкен гидравликалық кедергіге ие, 
сондықтан жыланғыштардағы жылу 
тасымалдағыштардың жылдамдығы тік 
құбырлармен жылу алмастырғыштарға 
қарағанда аз; сұйықтықтар үшін 1 м/с 
дейін, газдар үшін 10 кг/(м 2 ⋅с) дейін 
таңдайды. Жылан жылу 
алмастырғыштардың жетіспеушілігі 
ретінде жыланевиктерді тазалау 
қиындығын атап өткен жөн. 

ТЕРІ ЖЫЛУ АЛМАСТЫРҒЫШТАР.  2.4.2 суретте корпустан немесе 1 
қаптамадан және оған буланған 2 құбыр 
торларынан тұратын қатты 
конструкциялы қаптамалы жылу 
алмастырғыш көрсетілген. Құбыр 
торларында құбыр шоғыры 3 бекітілген. 
Құбыр торларына (төсемдер мен 
болттарда) қақпақтар 4 бекітіледі. Жылу 
алмасу ортасының бірі i құбыр ішінде 
(құбыр кеңістігінде), ал екіншісі II 
құбыраралық кеңістікте қозғалады. 
Орта әдетте бір-біріне қарсы бағытталған. 
Бұл ретте қыздырылатын ортаны 
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дайындалады. Металды таңдау негізінен оның коррозиялық төзімділігі мен 
жылу өткізгіштігімен байланысты. 
Жылу алмасу аппаратының конструкциясы жөндеу және монтаждау үшін 
қарапайым және ыңғайлы болуы, жеңіл тазалау мүмкіндігін қамтамасыз етуі 
тиіс. 
 
2.4.1кесте - Жылу алмастырғыштардың сипаттамасы 
 
 Жылу алмастырғыштың атауы Жұмыс істеу принципі 
 Жылуалмастырғыш (2.4.1 сурет). Жылу 
алмасу элементі-жылан тәрізді -қандай 
да бір жолмен бүгілген құбыр. Жылан 
жылытқышпен жылытылатын немесе 
салқындатылатын сұйықтыққа 
батырылған жылан тәрізді  
жылытқышпен қозғалады. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2.4.1 - сурет-жылан тәрізді жылу 
алмастырғыш. 
Құрылымы: 1 - сыйымдылық, 2 - 
жылан, 3 – баған, 4 – қамыт, 5 – 
ығыстыратын ыдыс. І, ІІ-жылу 
тасығыштар 

1 Цилиндрлік сыйымдылықта 2 жылан 
орналасқан. Змеевиктің орамдары 3 
хомутпен 4 тіректерде бекітілген. Жылу 
тасығыш I жылан бойынша, жылу 
тасығыш II – 1 сыйымдылық арқылы 
өтеді. Әдетте 1 сыйымдылықта II жылу 
тасығыш аз жылдамдықпен қозғалады 
және жыланнан II жылу тасығышқа жылу 
беру коэффициентінің аз мәндері кезінде 
жүзеге асырылады. II жылу тасығыштың 
қозғалыс жылдамдығын арттыру үшін 
және 1 сыйымдылықтағы жылу алмасуды 
қарқындату үшін 5 ығыстырғыш ыдыс 
орнатылған. 1-ші сыйымдылықтың 
қабырғалары мен 5 ығыстыру ыдысының 
арасындағы айналма кеңістік бойынша II 
жылу тасығыштың қозғалысы жоғары 
жылдамдықпен жүреді. Мұндай жылу 
алмастырғыштардың жыланғыштары 
үлкен гидравликалық кедергіге ие, 
сондықтан жыланғыштардағы жылу 
тасымалдағыштардың жылдамдығы тік 
құбырлармен жылу алмастырғыштарға 
қарағанда аз; сұйықтықтар үшін 1 м/с 
дейін, газдар үшін 10 кг/(м 2 ⋅с) дейін 
таңдайды. Жылан жылу 
алмастырғыштардың жетіспеушілігі 
ретінде жыланевиктерді тазалау 
қиындығын атап өткен жөн. 

ТЕРІ ЖЫЛУ АЛМАСТЫРҒЫШТАР.  2.4.2 суретте корпустан немесе 1 
қаптамадан және оған буланған 2 құбыр 
торларынан тұратын қатты 
конструкциялы қаптамалы жылу 
алмастырғыш көрсетілген. Құбыр 
торларында құбыр шоғыры 3 бекітілген. 
Құбыр торларына (төсемдер мен 
болттарда) қақпақтар 4 бекітіледі. Жылу 
алмасу ортасының бірі i құбыр ішінде 
(құбыр кеңістігінде), ал екіншісі II 
құбыраралық кеңістікте қозғалады. 
Орта әдетте бір-біріне қарсы бағытталған. 
Бұл ретте қыздырылатын ортаны 



114

Бұл жылу алмастырғыштар ең жиі 
қолданылатын жер үсті жылу 
алмастырғыштар қатарына жатады. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2.4.
2 сурет –Тері жылу алмастырғышы 
Құрылымы: 1 - корпус, 2 – Құбыр 
торлары, 3 – құбыр, 4 – қақпақтар, 5 - 
қақпақтағы қалқа, 6 – құбыраралық 
кеңістіктегі қалқа. І, ІІ-жылу 
тасығыштар 
 
 

төменнен жоғары, ал жылуды беретін 
ортаны – қарама-қарсы бағытта жібереді. 
Әрбір ортаның осындай қозғалыс бағыты 
осы ортаны қыздыру немесе салқындату 
кезінде оның тығыздығының өзгеруі 
әсерінен қозғалуға ұмтылатын бағытпен 
сәйкес келеді. Бұдан басқа, орталардың 
қозғалысының көрсетілген бағыттары 
кезінде жылдамдықты біркелкі бөлуге 
және аппараттың көлденең қимасының 
ауданы бойынша жылу алмасудың бірдей 
жағдайларына қол жеткізіледі. Әйтпесе, 
мысалы, жылу алмастырғыштың үстіне 
неғұрлым суық (қыздырылатын) ортаны 
беру кезінде сұйықтықтың неғұрлым 
қыздырылмаған бөлігі неғұрлым жеңіл, 
Аппараттың жоғарғы бөлігінде "іркіліс" 
аймағын құрай отырып, жиналуы мүмкін. 

СПИРАЛЬДІ ЖЫЛУ 
АЛМАСТЫРҒЫШТАР.  
Кеңістікте әртүрлі бағытталуы мүмкін 
болғандықтан, салыстырмалы түрде 
әмбебап болып табылады. 

 
 
2.4.3 сурет-спиральды жылу 
алмастырғыш. 
Құрылымы: 1,2 – металл парақтар, 3 – 
аралық, 4 – қақпақ, 5 - фланец, 6 – 
аралық, 7 - қашықтық аралық, 8 - 
патрубкалар. І, ІІ-жылу тасығыштар 

Спиральді жылу алмастырғыштардағы 
жылу алмасу беті (2.4.3 сурет) әдетте 1 
және 2 Металл парақтарымен спираль 
түрінде екі иілген. Спиральдардың ішкі 
ұштары 3 қалқасына жалғанады. Парақтар 
арасында тікбұрышты қима арналары 
пайда болады, олар бойынша I және II 
жылу тасымалдағыштар қозғалады. 4 
жалпақ қақпақпен жабылған және 6 
төсемдермен тығыздалған. Қақпақтар 5 
фланецтерге бұрандамалармен бекітіледі. 
Кейде спиральдар арасындағы қашықтық 
оларға дәнекерленген 7 қашықтық 
жолағымен бекітіледі, ол сонымен қатар 
спиральдарға қаттылық пен беріктікті 
береді. Спиральдардың сыртқы 
ұштарында және қақпақтың ортасында 
жылу тасымалдағыштарды енгізу және 
шығару үшін 8 келтеқұбырлар 
дәнекерленген. Спиральді жылу 
алмастырғыштардың артықшылығы 
олардың жинақылығы және жылу 
тасығыштардың үлкен жылдамдығы 
кезінде жұмыс істеу мүмкіндігі болып 
табылады: сұйықтықтар үшін 2 м/с дейін, 
газдар үшін 20 кг/с 
дейін.Жылутасымалдағыштардың 

жылдамдығының күрт өзгеруінің 
арқасында спиральді жылу 
алмастырғыштардың гидравликалық 
кедергісі қаптамалы құбырларға 
қарағанда аз. Спиральді жылу 
алмастырғыштардың кемшіліктерінен 
дайындау күрделілігін және 1 МПа 
жоғары қысымда жұмыстың практикалық 
мүмкін еместігін атап өту қажет. 

"ТРУБАДАҒЫ ҚҰБЫР" ТИПТІ ЖЫЛУ 
АЛМАСТЫРҒЫШ. 
Өнімдерді қыздыру және салқындату 
үшін пайдаланылады, мысалы 
стерилизаторларда, пастеризаторларда, 
конденсациядан кейін ағындарды 
салқындату және т. б. 
 
 

 
 
Сурет 2.4.4- "құбырдағы құбыр"типті 
жылу алмастырғыш. 
Құрылымы: 1-ішкі құбырлар, 2-сыртқы 
құбырлар, 3-калач, 4-келте құбырлар 

Бұл конструкцияның жылу 
алмастырғыштары (сурет2.4.4) екі 
концентрлі орналасқан құбырлармен 
түзілген бірнеше тізбектей жалғанған 
құбырлы элементтерден тұрады. Бір жылу 
тасығыш ішкі 1 құбырлар бойынша, ал 
екіншісі ішкі 1 және сыртқы 2 Құбыр 
арасында сақиналы Саңылау бойынша 
қозғалады. Ішкі құбырлар 3 калачтармен 
жалғанады, ал сыртқы құбырлар 4 келте 
құбырлармен жалғанады. Екі құбырлы 
жылу алмастырғыштардағы құбыр және 
құбыраралық кеңістіктің шағын көлденең 
қималарының арқасында, тіпті аз 
шығындарда да, әдетте 1...1,5 м/с тең 
сұйықтықтың өте жоғары жылдамдығына 
жетеді. Бұл жылу берудің неғұрлым 
жоғары коэффициенттерін алуға және 
қаптама түтікті жылу алмастырғыштарға 
қарағанда аппарат массасының бірлігіне 
неғұрлым жоғары жылу жүктемелеріне 
қол жеткізуге мүмкіндік береді. Сонымен 
қатар, жылу тасымалдағыштар 
жылдамдығының артуымен жылу алмасу 
бетінде ластанудың жиналу мүмкіндігі 
азаяды. Сонымен қатар, бұл жылу 
алмастырғыштар қаптамалы құбырлармен 
салыстырғанда анағұрлым үлкен және 
жылу алмасу бетінің бірлігіне металдың 
көп шығынын талап етеді, бұл 
аппараттарда тек ішкі құбырлармен 
құралады. 
Бұл жылу алмастырғыштар жылу 
тасығыштардың аз шығынында, сондай-
ақ жоғары қысымда тиімді жұмыс істей 
алады. Егер жылу алмасудың үлкен беті 
қажет болса, онда бұл аппараттар бірнеше 
параллель секциялардан тұрады. 

 
 1 тапсырма. Келесі сұрақтарға қысқаша  
жауап беріңіз: 
 

Ақпаратпен 
жұмыс 
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жылдамдығының күрт өзгеруінің 
арқасында спиральді жылу 
алмастырғыштардың гидравликалық 
кедергісі қаптамалы құбырларға 
қарағанда аз. Спиральді жылу 
алмастырғыштардың кемшіліктерінен 
дайындау күрделілігін және 1 МПа 
жоғары қысымда жұмыстың практикалық 
мүмкін еместігін атап өту қажет. 

"ТРУБАДАҒЫ ҚҰБЫР" ТИПТІ ЖЫЛУ 
АЛМАСТЫРҒЫШ. 
Өнімдерді қыздыру және салқындату 
үшін пайдаланылады, мысалы 
стерилизаторларда, пастеризаторларда, 
конденсациядан кейін ағындарды 
салқындату және т. б. 
 
 

 
 
Сурет 2.4.4- "құбырдағы құбыр"типті 
жылу алмастырғыш. 
Құрылымы: 1-ішкі құбырлар, 2-сыртқы 
құбырлар, 3-калач, 4-келте құбырлар 

Бұл конструкцияның жылу 
алмастырғыштары (сурет2.4.4) екі 
концентрлі орналасқан құбырлармен 
түзілген бірнеше тізбектей жалғанған 
құбырлы элементтерден тұрады. Бір жылу 
тасығыш ішкі 1 құбырлар бойынша, ал 
екіншісі ішкі 1 және сыртқы 2 Құбыр 
арасында сақиналы Саңылау бойынша 
қозғалады. Ішкі құбырлар 3 калачтармен 
жалғанады, ал сыртқы құбырлар 4 келте 
құбырлармен жалғанады. Екі құбырлы 
жылу алмастырғыштардағы құбыр және 
құбыраралық кеңістіктің шағын көлденең 
қималарының арқасында, тіпті аз 
шығындарда да, әдетте 1...1,5 м/с тең 
сұйықтықтың өте жоғары жылдамдығына 
жетеді. Бұл жылу берудің неғұрлым 
жоғары коэффициенттерін алуға және 
қаптама түтікті жылу алмастырғыштарға 
қарағанда аппарат массасының бірлігіне 
неғұрлым жоғары жылу жүктемелеріне 
қол жеткізуге мүмкіндік береді. Сонымен 
қатар, жылу тасымалдағыштар 
жылдамдығының артуымен жылу алмасу 
бетінде ластанудың жиналу мүмкіндігі 
азаяды. Сонымен қатар, бұл жылу 
алмастырғыштар қаптамалы құбырлармен 
салыстырғанда анағұрлым үлкен және 
жылу алмасу бетінің бірлігіне металдың 
көп шығынын талап етеді, бұл 
аппараттарда тек ішкі құбырлармен 
құралады. 
Бұл жылу алмастырғыштар жылу 
тасығыштардың аз шығынында, сондай-
ақ жоғары қысымда тиімді жұмыс істей 
алады. Егер жылу алмасудың үлкен беті 
қажет болса, онда бұл аппараттар бірнеше 
параллель секциялардан тұрады. 

 
 1 тапсырма. Келесі сұрақтарға қысқаша  
жауап беріңіз: 
 

Ақпаратпен 
жұмыс 
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1.Жылу алмасу аппараты (ТОА) дегеніміз не?  
2. ТОА қандай топтарға бөлінеді?  
3. ТОА-да жылу тасығыштардың қозғалысы қандай сызбалар бойынша 
жүзеге асырылады?  
4.Жылу балансының негізгі теңдеуі.  
5.Аппараттардағы шартты эквиваленттерге байланысты жылу 
тасымалдағыштардың температурасы қалай өзгереді? 
6.Жылуалмасу: жылуөткізгіштік, конвекция, сәуле шығару.  
7.Жылуалмасу (конвективті жылуалмасу-жылу беру, жылу беру) 

 
2 тапсырма. 1. Жылудың физикалық мәні туралы 
мәліметтерді ыстық жылу тасымалдағыштан салқынға 
ауыстыру және осы процесті оңтайландыруға әсер ететін 
факторларды талдау.  

2. Жылу тасымалдағыштың тура ағынды және қарсы қозғалыс сызбалары 
кезінде рекуперативті жылу алмастырғыштардағы жылу беру 
коэффициенттерін анықтау. Жазбаларды толтыру… 
* Негізгі мәліметтер 
* Жұмысты орындау 
* Деректерді өңдеу 

 
3 тапсырма. 1.Жылу алмастырғыштардың құрылымдарын зерттеу 
                   2.Машиналарды іске қосу және тоқтату. 
                   3. Жұмыс нәтижелерін кесте түрінде ресімдеу: 
 
Р/р 
№  

Атауы Маркасы Зауыт.нөмірі Шығарылған 
жылы 

Нег.бөлшектері 

1.      
2.      
3.      

 
Нәтижелерді талқылаңыз, жұмысыңызды негіздеңіз. 
 

 4 тапсырма. Келесі сұрақтарға жауаптары бар эссе 
жазыңыз.  
Эссе тақырыбын сіздің жауаптарыңызға сүйене отырып 
қойыңыз. 

1.Жылу алмасу аппараттарының артықшылықтары мен кемшіліктері. 
2. Жылу беру коэффициенті дегеніміз не? Оның өлшем бірлігінің 

физикалық мәні қандай? 
3. Жылу алмасу аппараттарының параметрлері мен факторлары жылу беру 

коэффициентінің шамасына қандай әсер етеді? 
4. Тік ағынды және қарама-қарсы ағынды сызбалардың бір-бірінен 

айырмашылығы неде? 

Өзін-өзі 
бақылауға 
арналған 

тапсырмалар 

Практикалық 
тапсырма 

5. Температурасы ыстық жылу тасымалдағыш шыққан жылу алмастырғыш 
төмен температура суық жылу тасымалдағыштың шыққан жылу 
алмастырғышы болуы мүмкін бе? 

 
2.5 Тақырып. ЖЕМІСТЕР МЕН КӨКӨНІСТЕРДІ ҚАЙТА ӨҢДЕУ 
ЖӨНІНДЕГІ МЕХАНИКАЛЫҚ ЖАБДЫҚТАР 
 

Жеміс-көкөніс консерві өнеркәсібінде жемістер мен көкөністерді 
механикалық өңдеуге арналған әртүрлі жабдықтар қолданылады. Оған 
шикізатты тасымалдау, жуу және ұсақтау, сұйық жартылай фабрикаттарды 
тазалау және жарықтандыру процестерін орындайтын машиналар, сондай-ақ 
толтыру, мөлшерлеу және тығындау машиналары жатады. 
Шикізатты жеткізуге және тасымалдауға арналған жабдық.Жемістерді, 
жидектерді, көкөністерді, тамыржемістілерді, жүзімді және басқа да жаңа 
піскен өсімдік шикізатын зауыттарға жәшіктерде немесе арнайы 
жабдықталған машиналар мен арбаларда ыдысы жоқ үйінді тасымалдайды. 
Жәшіктер мен тұғырықтарды түсіру үшін әртүрлі құрылғылар қолданылады. 
А9-КРЖ жәшік тұғырықтар. Ол жәшіктік инвентарлық табандықтарды 
босатуға және қатты құрылымы бар шикізатты одан әрі өңдеуге біркелкі 
беруге арналған. 
Гидравликалық транспортер. Консерві өндірісінде гидравликалық 
тасымалдау кеңінен қолданылады. Ол шикізат алаңдарынан қызанақ пен 
алма беру үшін қолданылады. Бір мезгілде жемістерді бастапқы жуу жүзеге 
асырылады. Гидравликалық транспортер көлденең қимада тік қабырғалары 
бар жартылай шеңбер пішінді науа болып табылады. Транспортердің еңісі 1 
погқа 8-12 мм құрауы тиіс. оның ұзындығы м. Гидравликалық 
тасымалдағыштардың қалыпты жұмысы үшін жоспардағы дөңгелектеу 
радиусы 2,5-3,0 м кем болмауы тиіс. 
     "Қаз мойны" элеваторы. Ол үйінді белгілі бір биіктікке және 
көкөністердің, жемістердің және басқа да өнімдердің ұзындығына 
тасымалдауға арналған. "Қаз мойны" элеваторы төрт модификацияда 
шығарылады: Р9-КТ2-Э, Р9-КТ2-Э-01, Р9-КТ2-Э-02, Р9-КТ2-Э-03. 
Олар өнімнің көтерілу биіктігін анықтайтын тік қысқа секциялардың 
санымен ерекшеленеді 
     Таспалы конвейер. Ол жеміс-көкөніс шикізатын көлденең жазықтыққа 
бұрышпен және көлденең тасымалдауға арналған. А9-ККБ конвейері 
корпустан, жетек және керу станцияларынан, көтеру механизмінен, лентадан 
және электр құралдарынан тұрады. 
Жазық таспада сусымалы жүктерді тасымалдау кезіндегі таспалы 
конвейердің өнімділігі (кг/сағ). 
     Шнек транспортері. Ол сусымалы жүктерді тасымалдауға, өндірістік 
қалдықтарды жоюға арналған. 
Сорғылар (2.4-кесте). Консерві өнеркәсібінде езіндіні, шырынды, дайын 
сұйық өнімдерді (шәрбат, повидло және т.б.) Цех ішіндегі тасымалдауға 
арналған сорғыштардың әртүрлі түрлері қолданылады. Бұл өнімдер 
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5. Температурасы ыстық жылу тасымалдағыш шыққан жылу алмастырғыш 
төмен температура суық жылу тасымалдағыштың шыққан жылу 
алмастырғышы болуы мүмкін бе? 
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Жеміс-көкөніс консерві өнеркәсібінде жемістер мен көкөністерді 
механикалық өңдеуге арналған әртүрлі жабдықтар қолданылады. Оған 
шикізатты тасымалдау, жуу және ұсақтау, сұйық жартылай фабрикаттарды 
тазалау және жарықтандыру процестерін орындайтын машиналар, сондай-ақ 
толтыру, мөлшерлеу және тығындау машиналары жатады. 
Шикізатты жеткізуге және тасымалдауға арналған жабдық.Жемістерді, 
жидектерді, көкөністерді, тамыржемістілерді, жүзімді және басқа да жаңа 
піскен өсімдік шикізатын зауыттарға жәшіктерде немесе арнайы 
жабдықталған машиналар мен арбаларда ыдысы жоқ үйінді тасымалдайды. 
Жәшіктер мен тұғырықтарды түсіру үшін әртүрлі құрылғылар қолданылады. 
А9-КРЖ жәшік тұғырықтар. Ол жәшіктік инвентарлық табандықтарды 
босатуға және қатты құрылымы бар шикізатты одан әрі өңдеуге біркелкі 
беруге арналған. 
Гидравликалық транспортер. Консерві өндірісінде гидравликалық 
тасымалдау кеңінен қолданылады. Ол шикізат алаңдарынан қызанақ пен 
алма беру үшін қолданылады. Бір мезгілде жемістерді бастапқы жуу жүзеге 
асырылады. Гидравликалық транспортер көлденең қимада тік қабырғалары 
бар жартылай шеңбер пішінді науа болып табылады. Транспортердің еңісі 1 
погқа 8-12 мм құрауы тиіс. оның ұзындығы м. Гидравликалық 
тасымалдағыштардың қалыпты жұмысы үшін жоспардағы дөңгелектеу 
радиусы 2,5-3,0 м кем болмауы тиіс. 
     "Қаз мойны" элеваторы. Ол үйінді белгілі бір биіктікке және 
көкөністердің, жемістердің және басқа да өнімдердің ұзындығына 
тасымалдауға арналған. "Қаз мойны" элеваторы төрт модификацияда 
шығарылады: Р9-КТ2-Э, Р9-КТ2-Э-01, Р9-КТ2-Э-02, Р9-КТ2-Э-03. 
Олар өнімнің көтерілу биіктігін анықтайтын тік қысқа секциялардың 
санымен ерекшеленеді 
     Таспалы конвейер. Ол жеміс-көкөніс шикізатын көлденең жазықтыққа 
бұрышпен және көлденең тасымалдауға арналған. А9-ККБ конвейері 
корпустан, жетек және керу станцияларынан, көтеру механизмінен, лентадан 
және электр құралдарынан тұрады. 
Жазық таспада сусымалы жүктерді тасымалдау кезіндегі таспалы 
конвейердің өнімділігі (кг/сағ). 
     Шнек транспортері. Ол сусымалы жүктерді тасымалдауға, өндірістік 
қалдықтарды жоюға арналған. 
Сорғылар (2.4-кесте). Консерві өнеркәсібінде езіндіні, шырынды, дайын 
сұйық өнімдерді (шәрбат, повидло және т.б.) Цех ішіндегі тасымалдауға 
арналған сорғыштардың әртүрлі түрлері қолданылады. Бұл өнімдер 
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құрамында органикалық қышқылдар бар, сондықтан өніммен жанасатын 
барлық бөлшектер қышқылға төзімді болаттан жасалуы немесе қорғаныш 
жабыны болуы тиіс. Сорғылар герметикалық болуы және айдалатын 
сұйықтықтың аэрациясын болдырмауы тиіс. Сорғының жұмысын 
сипаттайтын негізгі параметрлер өнімділік, қысым және жұмсалатын қуат 
болып табылады. 

 
2.5.1 сызба – Консерві өндірісінде пайдаланылатын сорғыш түрлері 

 
Шикізатты жууға арналған машиналар (2.5.2-сызба).Өңдеуге келіп 

түскен жемістер мен көкөністерді жер қалдықтарын, улы химикаттарды жою 
үшін жуады. Өсімдік шикізатының әртүрлі түрлерін өңдеу үшін консерві 
цехтарында жуу машиналарының әртүрлі түрлерін пайдалану қажет. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2.5.2 сызба – Консерві өндірісінде қолданылатын сорғыш түрлері 
Қалақты жуу машиналары. Бұл машиналар қатты ластанған 

тамыржемістілерді (қызылша, картоп, сәбіз және т.б.) жуу үшін 
қолданылады. 

Сорғыш 
түрлері

Орталықтан тепкіш 
сорғы-пульпаны, 

шырынды және тұтқыр 
емес шәрбаттарды айдау 

үшін қолданылады.

Бұрандалы сорғы-бұл 
сорғы сыра ашытқысын, 
шырын материалдарын, 
пюрені, шырындарды 

айдау үшін қолданылады

Алтылық сорғы - тұтқыр 
өнімдерді (майларды 

ыстық және суық күйде, 
шәрбаттарды, 
қойылтылған 

шырындарды айдау үшін 
қолданылады.

Жуу машиналары 

Күректі  
Барабанды  Желдеткіш  

Дірілді  Щеткалы  

Барабанды жуу машиналары. Сумен ваннаға салынған тасымалдаушы 
шнегі бар айналмалы торлы барабанның принципі қатты өсімдік өнімдерін 
(тамыржемістілер, алма, алмұрт және т.б.) жуу үшін қолданылады. 

Желдеткіш жуу машиналары. Олар консерві зауыттарында кеңінен 
таралған. Бұл машиналар желдеткіш деп аталады, себебі бұл су жуу бөлігінде 
желдеткіштің ауасымен турбулизацияланады. 

Щеткалы жуу машиналары. Бұл машиналар қиярларды, баклажандарды, 
кабачкаларды және басқа да қатты қабығы бар көкөністерді жуу үшін 
қолданылады. 

Діріл жуу машиналары. Кейбір жуу машиналарында шикізатты 
тасымалдау үшін торлы төсемнің тербелмелі қозғалысы қолданылады. 
Мұндай машиналар вибрациялық жуу деп аталады. 

Дайын консервіленген өнімге қойылатын талаптарды қамтамасыз ету 
үшін технологиялық нұсқаулық стандарттарына сәйкес келетін шикізатты 
технологиялық желіге жіберу қажет. Консерві зауыттарында кондициялық 
және кондициялық емес өнімдерді брактау үшін құрылғылар мен машиналар 
бар. Бұл жабдық көлік құралы ретінде де пайдаланылуы мүмкін. 

Инспекциялық және сұрыптау конвейерлері. Конструкциясы бойынша 
олар таспалы конвейерлерден айырмашылығы жоқ. Баяу қозғалатын 
лентамен берілетін бір қабатқа орналасқан инспекцияланатын өнім 
конвейердің екі жағында тұрған жұмысшылар тексеріледі. Кондициялық 
емес шикізатты шығару конвейеріне немесе арнайы контейнерлерге немесе 
жәшіктерге науалар арқылы алады және лақтырады. 

Шикізат инспекциясы оның жетілу дәрежесі, түсі және т.б. бойынша 
сұрыптаумен біріктірілуі мүмкін.  

Калибрлеу машиналары. Олар жемістерді өлшемі бойынша сұрыптау 
үшін пайдаланылады. 

Жуғаннан және тексергеннен кейін жемістер мен көкөністерді 
шырын өндіру желісіне жібереді. Бұл желілерді машина жасау зауыттары 
жиынтықтармен қатар, бөлшектелген жабдық түрінде шығара алады. 
Шырынды өндіру кезінде өсімдік тініне әсер ететін бірінші операция-
ұсақтау. 

Жемістері мен жидектері ұсақталғаннан кейін алынған езінділер 
шырынды бөлу үшін үгінділерге немесе пресстерге түседі. 

Шнек стекательдері. Шырындар өндірісінде негізінен шнек тәрізді 
кескіштер қолданылады.  

Баспасөз. Ашытқыны бөлгеннен кейін езіндінің ағытқыштарында 
шырынды толық бөлу үшін нығыздауға жіберіледі. Жемістер мен жидектер 
ұсақтағаннан кейін бірден езіндіге да престеледі. 

Шырынды өндірісінде әртүрлі құрылымдағы престер жұмыс істейді. 
Өнеркәсіп дамуының басында қол жетегі бар бұрандалы шнектер қолданды, 
содан кейін оларды қазір де ішінара пайдаланатын гидравликалық 
шнектермен алмастырды. Қазіргі уақытта үздіксіз жұмыс істейтін ленталық 
және шнек престері енгізілуде. 
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Барабанды жуу машиналары. Сумен ваннаға салынған тасымалдаушы 
шнегі бар айналмалы торлы барабанның принципі қатты өсімдік өнімдерін 
(тамыржемістілер, алма, алмұрт және т.б.) жуу үшін қолданылады. 

Желдеткіш жуу машиналары. Олар консерві зауыттарында кеңінен 
таралған. Бұл машиналар желдеткіш деп аталады, себебі бұл су жуу бөлігінде 
желдеткіштің ауасымен турбулизацияланады. 

Щеткалы жуу машиналары. Бұл машиналар қиярларды, баклажандарды, 
кабачкаларды және басқа да қатты қабығы бар көкөністерді жуу үшін 
қолданылады. 

Діріл жуу машиналары. Кейбір жуу машиналарында шикізатты 
тасымалдау үшін торлы төсемнің тербелмелі қозғалысы қолданылады. 
Мұндай машиналар вибрациялық жуу деп аталады. 

Дайын консервіленген өнімге қойылатын талаптарды қамтамасыз ету 
үшін технологиялық нұсқаулық стандарттарына сәйкес келетін шикізатты 
технологиялық желіге жіберу қажет. Консерві зауыттарында кондициялық 
және кондициялық емес өнімдерді брактау үшін құрылғылар мен машиналар 
бар. Бұл жабдық көлік құралы ретінде де пайдаланылуы мүмкін. 

Инспекциялық және сұрыптау конвейерлері. Конструкциясы бойынша 
олар таспалы конвейерлерден айырмашылығы жоқ. Баяу қозғалатын 
лентамен берілетін бір қабатқа орналасқан инспекцияланатын өнім 
конвейердің екі жағында тұрған жұмысшылар тексеріледі. Кондициялық 
емес шикізатты шығару конвейеріне немесе арнайы контейнерлерге немесе 
жәшіктерге науалар арқылы алады және лақтырады. 

Шикізат инспекциясы оның жетілу дәрежесі, түсі және т.б. бойынша 
сұрыптаумен біріктірілуі мүмкін.  

Калибрлеу машиналары. Олар жемістерді өлшемі бойынша сұрыптау 
үшін пайдаланылады. 

Жуғаннан және тексергеннен кейін жемістер мен көкөністерді 
шырын өндіру желісіне жібереді. Бұл желілерді машина жасау зауыттары 
жиынтықтармен қатар, бөлшектелген жабдық түрінде шығара алады. 
Шырынды өндіру кезінде өсімдік тініне әсер ететін бірінші операция-
ұсақтау. 

Жемістері мен жидектері ұсақталғаннан кейін алынған езінділер 
шырынды бөлу үшін үгінділерге немесе пресстерге түседі. 

Шнек стекательдері. Шырындар өндірісінде негізінен шнек тәрізді 
кескіштер қолданылады.  

Баспасөз. Ашытқыны бөлгеннен кейін езіндінің ағытқыштарында 
шырынды толық бөлу үшін нығыздауға жіберіледі. Жемістер мен жидектер 
ұсақтағаннан кейін бірден езіндіге да престеледі. 

Шырынды өндірісінде әртүрлі құрылымдағы престер жұмыс істейді. 
Өнеркәсіп дамуының басында қол жетегі бар бұрандалы шнектер қолданды, 
содан кейін оларды қазір де ішінара пайдаланатын гидравликалық 
шнектермен алмастырды. Қазіргі уақытта үздіксіз жұмыс істейтін ленталық 
және шнек престері енгізілуде. 
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Әртүрлі құрылымды престерде алынған жеміс-жидек шырындары 
коллоидтық заттардан, дөрекі және жұқа дисперсті бөлшектерден тұратын 
лайлды полидисперсті жүйе болып табылады. Жарықтандыру үшін 
тұндырғыштар, центрифугалар, сепараторлар, сүзгілер қолданылады. 

Тұндырғыштар және сепараторлар. Ауырлық күшінің әсерінен біртекті 
емес жүйеден бөлшектердің тұндыру процесінің тиімділігі белгілі бір уақыт 
аралығында қозғалыста осы бөлшектердің бар тұрақты жылдамдығымен 
анықталады. Бұрын көрсетілгендей, гетерогенді (біртекті емес) жүйелердегі 
технологиялық есептеулер үшін дисперленген бөлшектердің нысаны шартты 
түрде сфералық болып қабылданады. 

Тұндыру процесін интенсификациялау мақсатында практикада 
бөлшектердің ірілендірілуін және дисперсиялық ортаның тұтқырлығын 
төмендетуді қамтамасыз ететін әдістер қолданылады. Бұл үшін шырынды 
материалдар бентонит, желатин, ферментті препараттармен және т. б. 
өңделеді. 

Консерві өндірісінде тұндыру жаңа сығылған шырынды материалдарды 
қатты тазалау үшін қолданылады. Шырындарды тазартуды жеделдету үшін 
центрифугалау қолданылады. 

Ауырлық күші өрісінде тұндыру процесінің кинетикасы туралы кейбір 
ережелер Центрифугалау үшін де әділ. Бұл процесс үшін қозғаушы күш 
ортадан тепкіш күшпен анықталады. 

Центрифугалардағы шырындарды ағарту процесі үш кезеңде өтеді: тұнба 
түзілуі, оның нығыздалуы және капиллярлы күштермен ұсталатын 
сұйықтықтың тұнбасынан алып тастау. Әр түрлі жүйелердің 
центрифугаларында барлық үш кезең өтеді, сондай-ақ процесс бірінші 
немесе екінші кезеңде тоқтатылуы мүмкін. 

Сүзгілер. Сүзу-кеуекті қалқа арқылы өту кезінде суспензияны бөлу 
процесі. 

Жұқа ұсақталған пюре тәрізді өнімдерді алу үшін сүрту машиналары мен 
гомогенизаторлар қолданылады. 

Сүрту машиналары. Жұмсағы бар шырындарды өндіру үшін сүрту 
машиналарында езіндіден алынған пюре тәрізді өнімдер пайдаланылады. 

Гомогенизаторлар. Шырындардағы тұрақты жұқа ұсақталған жұмсақты 
алу үшін сүрленген жеміс массасын гомогенизаторларда өңдейді. 

Бірқатар консервілерді өндіру кезінде (компоттар, джемдер, 
тамақтанатын консервілер және т.б.) жемістер мен көкөністердің қабығын 
бөлу процесі міндетті. Бұл ретте жемістердің жеуге жарамсыз бөліктері— 
тұқымдық ұялар, сүйектер, тұқымдар, ірі қаптар жойылады. 

Өсімдік шикізатынан қабығын алуға арналған машиналар. 
Тамыржемістілерді тазарту үшін барлық консерві зауыттарында мерзімді 
әрекет ететін машиналар қолданылады. 

Консерві өнеркәсібінде сұйық, пюре тәрізді өнімдерді, сондай-ақ екі 
компоненттен тұратын өнімдерді (шәрбаттағы жемістер немесе құйма 
дәндері) өлшеуге арналған автоматтар қолданылады. 

 Өнімнің әр түрлі физика-механикалық қасиеттері, мөлшерлеу дәлдігіне 
қойылатын әр түрлі талаптар, ал осының салдарынан механизация мен 
автоматтандырудың әр түрлі дәрежесі әр түрлі құрылымдағы өлшеп-орау 
машиналарын жасауға себепші болды. 
Ыдыстарды герметизациялауға арналған машиналар. Консервілерді 
өндіру кезіндегі негізгі талаптардың бірі өнім салынған ыдысты 
герметикалық жабу болып табылады. 
      Қазіргі уақытта әлемдік тәжірибеде шыны банкаларды тығындаудың 
әртүрлі тәсілдері бар және металл банкаларды тығындаудың "Қос тігіспен" 

деп аталатын бір тәсілі барлық жерде қолданылады. 
 
 1 тапсырма. Жемістер мен көкөністерді өңдеудің 

механикалық жабдықтарын пайдалана отырып, "алма шырынын" өндірудің 
технологиялық сызбасын құрыңыз. 
 

 2 тапсырма. Қызанақ өнімдерін өндіруге 10 тоннадан 
астам қызанақ әкелінді. Сіз бірінші кезекте не істейсіз және 
сіздің іс-әрекеттеріңізді қандай үдерістер жалғастырады? 
Өндірісте бар жабдықтарды пайдалана отырып, 
технологиялық сызбаны жасай отырып, процесті 
сипаттаңыз. 
 

3 тапсырма. 1.Жуу машиналарының жұмыс принципін зерттеу 
                   2.Машиналарды іске қосу және тоқтату. 
       3.Жуу машиналарын пайдалану ерекшеліктерін кестеге толтыру: 
 
№ Атауы Маркасы Мақсаты Өнімділігі Техникалық 

сипаттамасы 

      
      
      

 
Нәтижелерді талқылаңыз, жұмысыңызды негіздеңіз. 
 

 4 тапсырма. "Сұйық және паста өнімдерінің 
өндірісі"тақырыбына презентация дайындаңыз. 
Презентация келесі өлшемдерге сәйкес болуы керек: 

 Мазмұны: презентация тақырып бойынша толық, түсінікті ақпаратты 
қамтиды;    
 Құрылымы: слайдтар саны мазмұны мен көрсетілімнің ұзақтығына 

сәйкес келеді; 
 Көрнекілік: мәтін оңай оқылады, ақпараттың көрнекілік құралдары 

қолданылады (кестелер, схемалар, графиктер және т.б.;  

Ақпаратпен 
жұмыс 

Өзін-өзі бақылау 
тапсырмасы 

Ситуациялық 
тапсырма 

Практикалық 
тапсырма 
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 Өнімнің әр түрлі физика-механикалық қасиеттері, мөлшерлеу дәлдігіне 
қойылатын әр түрлі талаптар, ал осының салдарынан механизация мен 
автоматтандырудың әр түрлі дәрежесі әр түрлі құрылымдағы өлшеп-орау 
машиналарын жасауға себепші болды. 
Ыдыстарды герметизациялауға арналған машиналар. Консервілерді 
өндіру кезіндегі негізгі талаптардың бірі өнім салынған ыдысты 
герметикалық жабу болып табылады. 
      Қазіргі уақытта әлемдік тәжірибеде шыны банкаларды тығындаудың 
әртүрлі тәсілдері бар және металл банкаларды тығындаудың "Қос тігіспен" 

деп аталатын бір тәсілі барлық жерде қолданылады. 
 
 1 тапсырма. Жемістер мен көкөністерді өңдеудің 

механикалық жабдықтарын пайдалана отырып, "алма шырынын" өндірудің 
технологиялық сызбасын құрыңыз. 
 

 2 тапсырма. Қызанақ өнімдерін өндіруге 10 тоннадан 
астам қызанақ әкелінді. Сіз бірінші кезекте не істейсіз және 
сіздің іс-әрекеттеріңізді қандай үдерістер жалғастырады? 
Өндірісте бар жабдықтарды пайдалана отырып, 
технологиялық сызбаны жасай отырып, процесті 
сипаттаңыз. 
 

3 тапсырма. 1.Жуу машиналарының жұмыс принципін зерттеу 
                   2.Машиналарды іске қосу және тоқтату. 
       3.Жуу машиналарын пайдалану ерекшеліктерін кестеге толтыру: 
 
№ Атауы Маркасы Мақсаты Өнімділігі Техникалық 

сипаттамасы 

      
      
      

 
Нәтижелерді талқылаңыз, жұмысыңызды негіздеңіз. 
 

 4 тапсырма. "Сұйық және паста өнімдерінің 
өндірісі"тақырыбына презентация дайындаңыз. 
Презентация келесі өлшемдерге сәйкес болуы керек: 

 Мазмұны: презентация тақырып бойынша толық, түсінікті ақпаратты 
қамтиды;    
 Құрылымы: слайдтар саны мазмұны мен көрсетілімнің ұзақтығына 

сәйкес келеді; 
 Көрнекілік: мәтін оңай оқылады, ақпараттың көрнекілік құралдары 

қолданылады (кестелер, схемалар, графиктер және т.б.;  

Ақпаратпен 
жұмыс 

Өзін-өзі бақылау 
тапсырмасы 

Ситуациялық 
тапсырма 

Практикалық 
тапсырма 
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 Дизайн: слайдтарды безендіру тақырыпқа сәйкес келеді, қабылдауға, 
мазмұнға кедергі келтірмейді, үш түстен артық емес; 
 Регламентті сақтау сөз сөйлеу; 
 Логикалық, көз жеткізерлік ерекшелігі сөйлеу; 
 Аудиториямен байланыс, шешендік өнер дағдыларын меңгеру;  
 Сыртқы түрі, ұқыптылық. 

 
2.6 Тақырып. ЭЛЕКТРОМАГНИТТІК ИОНДЫҚ ИМПУЛЬСТЕР ЖӘНЕ 
ОЛАРДАН ҚОРҒАУ 
 
 
 

 
 
Ядролық қарудың зақымдаушы факторы, сондай-ақ кез келген басқа да ЭМИ 
көздері (мысалы, найзағай, электрошокер, арнайы электромагнитті қару, 
доғалы электр дәнекерлеуі, жоғары қуатты электр жабдығында қысқа 
тұйықталу немесе жаңадан тыс жақын тұтану т.б.). Электромагниттік 

импульстің (ЭМИ) зақымдаушы әсері әртүрлі 
өткізгіштерде пайда болған кернеулер мен токтардың 
пайда болуымен байланысты. ЭМИ әрекеті, ең алдымен, 

электр және радиоэлектрондық аппаратураға қатысты көрінеді. Байланыс, 
дабыл және басқару желілері ең осал. Бұл ретте оқшаулама сынамасы, 
трансформаторлардың бүлінуі, жартылай өткізгіш аспаптардың бүлінуі және 
т.б. болуы мүмкін. ЭМИ-дан қорғауға энергиямен жабдықтау желілері мен 
аппаратураны экрандау арқылы қол жеткізіледі. ЭМИ адамдарға әсер 
етпейді. 
Иондаушы сәулеленудің жоғары деңгейіне байланысты қауіпті және зиянды 
өндірістік факторлар: 
 а) қысқа толқынды электромагниттік сәулеленумен (жоғары энергия 
фотондарының ағынымен) - рентгендік сәулеленумен және гамма 
сәулеленумен; 
б) бөлшек ағындарымен: 

 бета-бөлшектер (электрондар мен Позитрондар); 
 альфа-бөлшектер (гелий атом ядросы-4); 
 нейтрондар; 
 протондар, басқа иондар, мюондар және т. б.; 
 бөлу сынықтарын (ядроларды бөлу кезінде пайда болатын ауыр 

иондарды); 
 радиоактивті ластанумен (табиғи аянан жоғары), оның ішінде 

техногендік радионуклидтермен ластанумен: 
 жұмыс істеушілердің жұмыс аймағы ауасының радиоактивті ластануы 

(радонның, торонның, актинонның радиоактивті газдарының, олардың 

Электромагниттік импульс – ЭМИ) - бұл электромагниттік өрістің 
қозуы, оның әрекет ету аймағындағы кез келген материалдық объектіге 
әсер етеді. 

Оқуға арналған 
материал 

радиоактивті ыдырау өнімдерінің, құрамында радионуклидтер бар 
аэрозольдардың болуына байланысты; 

 жұмыс істеушілерді қорғау құралдары мен олардың тері 
жамылғыларын қоса алғанда, өндірістік ортаның беттері мен 
материалдарының радиоактивті ластануы. 
 

 
2.6.1сызба - Электромагниттік сәулеленудің әсер ету механизмі 

 
Әр жиілік диапазонындағы электромагниттік сәулелердің биологиялық 

әсері өзіндік ерекшелігімен ерекшеленеді, бірақ ЭМИ жалпы ағзаның жұмыс 
істеуіне, сондай-ақ оның жекелеген жүйелеріне (иммундық, эндокриндік, қан 
шығаратын және т.б. сияқты маңызды) және мүшелеріне (оның ішінде көз, 
құлақ) әсер етеді деп айтуға болады.  

Адам ағзасына сәулеленудің әсері олардың түрі мен қарқындығымен, 
адам осы сәулеленудің әсеріне ұшырайтын уақытпен анықталады. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2.6.2 сызба - Сәулеленудің адам ағзасына әсері 
 
Қазіргі уақытта ЭМИ көздерінің өндірісінде және тұрмыста көп. Жаңа 

өндірістік техникадан басқа тұрмыстық техника: тоңазытқыштар, 

Сәулеленудің 
типі мен 

қарқындылығы

Адамға әсер ету 
уақыты

Сәулеленудің 
адам ағзасына 

әсері 
анықталады

Сәулеленудің адам ағзасына әсері 

Инфрақызыл сәулелену (толқын 
ұзындығы 0,76 мк астам) 

Ультракүлгін сәуле шығару (толқын 
ұзындығы 0,32 мк-ден кем) 

адам ағзасына жағымсыз әсер: 
жүрек қызметі бұзылады, ағзаның 
қызуы мүмкін. 

 

сәулелермен күшті сәулелену (толқын 
ұзындығы 0,32 мк – ден кем) жағымсыз және 
әртүрлі ауруларға-тері, көз, жүйке жүйесіне тән 
болуы мүмкін. 
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Теледидарлар, радиоқабылдағыштар, ұялы телефондар, компьютерлер, 
бейнемагнитофондар, микротолқынды пештер және т. б. туралы сөз болып 
отыр. 

Компьютер-жұмыс бөлмесінде ЭМИ қуатты көздерінің бірі. 
Компьютермен екі сағаттан артық жұмыс істейтіндер оның әсер ететінін 
сезінеді. ҚР электромагнитті қауіпсіздік орталығының (ЭМБ) директоры 
персонал иелеріне сіздің "пәтергеріңіздің" ТСО 95 стандартына сәйкес 
келетініне құжаттар бойынша көз жеткізуге кеңес береді. Бұл норматив 
техникалық қол жетімді болып саналатын барынша қатаң талаптар қойылған. 
Емтиханды "өте жақсы" деген бағаға тапсырған Монитор өзінің 30-50 см 
қашықтықта иесіне электромагнитті сәулеленудің фондық (яғни табиғи) 
мәнінен (10нТл) асып түсуге уәде береді. 

 

 
 

2.6.1 сурет – Компьютермен жұмыс 
 
Электромагниттік өрістерді (ЭМӨ) электромагниттік қауіпсіздік 

Орталығы (ЦЭБМ) ұсынған жіктеу бойынша электромагниттік өрістерді 
олардың шығу тегі бойынша екі кіші топқа бөлуге болады:  

- ЭМӨ табиғи көздері; 
- жасанды ЭМП. 
ҚР Ғылым Академиясы ғалымдарының зерттеулері адамдардың 

арасында ағзасы ЭМИ қолайсыз әсеріне ұшырамаған жеке даналардың 
түсетінін анықтады. Олардың екі ерекше белгісі бар-ерлер жынысы және 
жоғары ақыл-ой белсенділігі. Сәуле шыны арқылы жарық сияқты өтеді. 
Әдетте, мұндай адамдар үнемі ойлау процесі жағдайында болады, олардың 
миы "жүктелді", олардың ағзасына күн сайын тап болатын жоғары емес 
деңгейдегі қысқа мерзімді сәулелерге "плевать" мүмкіндік береді. 
Қалғандарына қатысты-олар үшін ЭМИ қаупі толығымен сақталады. 

 
 
 
 
 

Санитарлық нормалар мен ережелер: видеодисплей терминалдарымен және 
дербес электронды-есептеу машиналарымен жұмыс істеу жағдайларына және 
ұйымдастыруға қойылатын гигиеналық талаптар. 
СанЕжН № 1.01.004.01 Қазақстан Республикасының санитарлық-
эпидемиологиялық нормалаудың мемлекеттік жүйесі 
Настоящие Санитарные правила и нормы «Гигиенические требования к 
организации и условиям работы с видеодисплейными терминалами и 
персональными электронно-вычислительными машинами» (СанНиН) разработаны 
Казахской Республиканской санитарно-эпидемиологической станцией при участии 
Казахского Республиканского научно-методического центра информатизации 
образования (РЦИО). 

Қолданыстағы санитарлық нормалар бойынша СанЕжН 2.2.2.542-96 
14.07.96 ж.біздің елімізде жүкті және бала емізетін аналарды компьютерге 
салуға болмайды. Көптеген мамандар тек жүкті болуды, сондай-ақ 
компьютермен қоштасуды қалайтын әйелдерге кеңес береді. 

 

 

 

 

 

 

 

Зерттеулер көрсеткендей, ЭМИ қауіптілік деңгейі бойынша компьютер 
мен ұялы телефонның жанында тұрмыста пеш, электр плитасы, теледидар, 
люминесцентті шамдар, шаңсорғыш, миксер, кір жуу машинасы, үтіктер, 
кофеварка аса қауіпті. Бірақ ЭМИ әсер ету деңгейі бірнеше сәулелену 
көздерінің бір мезгілде жұмыс істеуі кезінде артады және күрделенеді. 

ЭМИ қауіптілігі бойынша жағдайды бірнеше бағытта жеңілдетуге 
болады: 

* электр және электрондық аппаратураны үй-жайлар бойынша біркелкі 
орналастыру; 

* мүмкіндігінше олардың бір мезгілде жұмыс істеу (пайдалану) 
коэффициентін азайту); 

* әр көздің жұмыс (пайдалану) уақыты ЭМИ ог-тек қажеттілік. 
СанПиН 2.2.2.542-96 бейне-дисплей терминалымен және дербес 

электронды-есептеу машиналарымен жұмыс істеу кезінде еңбек және 
демалыс режимін ұйымдастыруға қойылатын талаптар 1,2,3-қосымшада 
келтірілген. 

 
1 Қосымша. (анықтамалық) 
ВДГ және ДЭЕМ. үй-жайларға арналған микроклиматтың оңтайлы 
нормалары  
Жыл мезгілі Жұмыс деңгейі Ауа 

температурасы, 
г 
С, көп емес 

Салыстырмалы 
ауа ылғалдығы 
% 

Ауа 
қозғалысының 
жылдамдығы 
м/с 

суық Жеңіл 1а 
Жеңіл 1б 

22-24 
23-21 

40-60 
40-60 

0,1 
0,1 

жылы Жеңіл 1а 
Жеңіл1б 

23-25 
22-24 

40-60 
40-60 

0,1 
0,2 

 

Назар аударыңыз! Санитарлық ережелер мен нормалар бейнедисплей 
терминалдарымен және дербес электронды-есептеу машиналарымен жұмыс істейтін 
зиянды факторлардың адамға жағымсыз әсерін болдырмау үшін арнаулы және 
санитарлық-гигиеналық талаптарды анықтайды.:  
- ЭЕМ базасында электронды-есептеу машиналарының барлық түрлерінде, 
Өндірістік жабдықтар мен ойын кешендерінде пайдаланылатын электронды-сәулелі 
түтіктер базасында отандық және импорттық ВТТ жобалау және дайындау және 
пайдалану;  
- отандық және импорттық ВДТ мен ПЭВМ жобалау, дайындау және пайдалану;  
- ЭЕМ, ПЭВМ, Өндірістік жабдықтар мен ойын кешендерін пайдалануға арналған үй 
- жайларды жобалау, салу және қайта жаңарту; - ВДТ және ПЭВМ 
пайдаланушылардың қауіпсіз еңбек жағдайларын қамтамасыз ету. 
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Қолданыстағы санитарлық нормалар бойынша СанЕжН 2.2.2.542-96 
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Зерттеулер көрсеткендей, ЭМИ қауіптілік деңгейі бойынша компьютер 
мен ұялы телефонның жанында тұрмыста пеш, электр плитасы, теледидар, 
люминесцентті шамдар, шаңсорғыш, миксер, кір жуу машинасы, үтіктер, 
кофеварка аса қауіпті. Бірақ ЭМИ әсер ету деңгейі бірнеше сәулелену 
көздерінің бір мезгілде жұмыс істеуі кезінде артады және күрделенеді. 

ЭМИ қауіптілігі бойынша жағдайды бірнеше бағытта жеңілдетуге 
болады: 

* электр және электрондық аппаратураны үй-жайлар бойынша біркелкі 
орналастыру; 

* мүмкіндігінше олардың бір мезгілде жұмыс істеу (пайдалану) 
коэффициентін азайту); 

* әр көздің жұмыс (пайдалану) уақыты ЭМИ ог-тек қажеттілік. 
СанПиН 2.2.2.542-96 бейне-дисплей терминалымен және дербес 

электронды-есептеу машиналарымен жұмыс істеу кезінде еңбек және 
демалыс режимін ұйымдастыруға қойылатын талаптар 1,2,3-қосымшада 
келтірілген. 

 
1 Қосымша. (анықтамалық) 
ВДГ және ДЭЕМ. үй-жайларға арналған микроклиматтың оңтайлы 
нормалары  
Жыл мезгілі Жұмыс деңгейі Ауа 

температурасы, 
г 
С, көп емес 

Салыстырмалы 
ауа ылғалдығы 
% 

Ауа 
қозғалысының 
жылдамдығы 
м/с 

суық Жеңіл 1а 
Жеңіл 1б 

22-24 
23-21 

40-60 
40-60 

0,1 
0,1 

жылы Жеңіл 1а 
Жеңіл1б 

23-25 
22-24 

40-60 
40-60 

0,1 
0,2 
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- ЭЕМ базасында электронды-есептеу машиналарының барлық түрлерінде, 
Өндірістік жабдықтар мен ойын кешендерінде пайдаланылатын электронды-сәулелі 
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- ЭЕМ, ПЭВМ, Өндірістік жабдықтар мен ойын кешендерін пайдалануға арналған үй 
- жайларды жобалау, салу және қайта жаңарту; - ВДТ және ПЭВМ 
пайдаланушылардың қауіпсіз еңбек жағдайларын қамтамасыз ету. 
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2 қосымша (міндетті) 
Оқу орындарының компьютерлік сыныптарындағы 

микроклиматтың оңтайлы параметрлері. 
 

Жыл мезгілі Температура,  0С 
 

Салыстырмалы 
ылғалдылық, % 

Қозғалыс 
жылдамдығы, м/с 

Суық 22-24 60-50 0,1 

Жылы 23-25 60-40 0,1 
 
3 қосымша (міндетті) 
ВДТ және ПЭВМ жұмыс істеу кезіндегі үй-жай ауасының иондану деңгейі. 

Деңгейлер Иондардың саны 1 куб. м. 
 n + n- 

Ең аз қажетті 400 600 

Оңтайлы 1500-300 3000-5000 

Барынша рұқсат етілген 50000 50000 

 

4 қосымша (міндетті) 
олардың негізінде жүйе элементтерін (ЭС) дайындау кезінде неғұрлым кең 
таралған композиция полимерлік материалдарды, ВДТ, ПЭВМ пайдалану 
 

Полимерлік 
материалдар 

Негізінде 

Ауа ортасына бөлінетін 
басым зиянды заттар 

Анықтау әдістері 

1 2 3 
Полистирола және 
сополимеров 
стирола 
 

Стирол 
 
 
Бензол 
Толуол 
 
 
 
 
 
Формальдегид 

МУ 1.05.068-2000 (МУК 4.1.662-97) 
Ауадағы стиролды 
газохроматографиялық 
анықтау 

МУ 1.05.068-2000 (МУК 4.1.61 8-96) 
Бензол мен толуолды және 
ауаны газохроматографиялық 
анықтау  

МУ 1.05.068-2000 (МУК 4.1.637-
<Д>) Ауадағы толуолды 
газохроматографиялық 

Ескертпе: 1а-санатқа отырып жүргізілетін және физикалық кернеуді талап етпейтін, 
энергия шығыны 120ккал/сағ дейін болатын жұмыстар жатады; 1б-санатқа тұрып, 
отырып немесе жүрумен байланысты жүргізілетін және энергия шығыны 120-дан 150 
ккал/сағ дейін болатын кейбір физикалық кернеумен ілесе жүретін жұмыстар 
жатады. 

 
 
 
 
Акрилонитрил 

анықтау 
МУ 3.05.0779-2000 (МУК 4.1.078-96} 

Флюориметриялық-ауадағы 
формальдегидті анықтау 

РД   52.04.186-89   Формальдегид пен 
ауаны анықтау 

РД   52.04.186-89,   5.3.2.    
 Анықтау (ГХ-әдіс) 

 
5 қосымша (міндетті) 
Бақылау нүктесі Жарықтандыру 

(табиғи, 
АЖ), лк 

Жарықтандыру 
КЕО,% 
 

Жарықтандыру 
аралас,лк 

Үстел,клавиатура(Г) 400 1,5 500 
Экран(В) 300 - 300 

 
 
6 қосымша (ұсынылатын) 
Жалпы жарықтандыру шамдары 
ВЧ ПРА және ВЧ ПРА вмодификациясыз ЛПО 36 с сериялы шырақтар 
болмаған жағдайда" Кососвет " вмодификациясынсыз сериядағы жалпы 
жарықтандыру шырақтарын қолдануға рұқсат етіледі: 
ЛПО13 - 2 x 40/Б - 01; 
ЛПО 13 -4x40/Б -01; 
ЛСП13-2х40-06;  
ЛСП 13-2x65-06;  
ЛСО05-2x40-001; 
ЛСО05-2x40-003;  
ЛС004-2x36-008;  
ЛПО34-4x36-002;       
ЛП034-4x58-002;        
ЛПОЗ1 -2x40-002.      
Сондай-ақ олардың отандық және шетелдік аналогтары. 
 
7 қосымша (міндетті) 
Дыбыс деңгейлері,дыбыстардың эквивалентті деңгейлері және лектавалық 
жиілік жолақтарындағы дыбыс қысымының деңгейлері 
 
Дыбыс қысымының деңгейлері, дБ Дыбыс 

деңгейі, 
дБА 

Октавалық жолақтардың орташа геометриялық жиілігі, Гц 
31,5    63   125    250    500  1000 2000  4000  8000 
 86      71     61     54      49      45     42     40      38 
 93      79     70     63      58      55      52     50     49 
 96      83     74     68      63      60      57     55      54 
103     91     83     77      73      70      68      66      64 

50 
60 
65 
75 
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Акрилонитрил 

анықтау 
МУ 3.05.0779-2000 (МУК 4.1.078-96} 

Флюориметриялық-ауадағы 
формальдегидті анықтау 

РД   52.04.186-89   Формальдегид пен 
ауаны анықтау 

РД   52.04.186-89,   5.3.2.    
 Анықтау (ГХ-әдіс) 

 
5 қосымша (міндетті) 
Бақылау нүктесі Жарықтандыру 

(табиғи, 
АЖ), лк 

Жарықтандыру 
КЕО,% 
 

Жарықтандыру 
аралас,лк 

Үстел,клавиатура(Г) 400 1,5 500 
Экран(В) 300 - 300 

 
 
6 қосымша (ұсынылатын) 
Жалпы жарықтандыру шамдары 
ВЧ ПРА және ВЧ ПРА вмодификациясыз ЛПО 36 с сериялы шырақтар 
болмаған жағдайда" Кососвет " вмодификациясынсыз сериядағы жалпы 
жарықтандыру шырақтарын қолдануға рұқсат етіледі: 
ЛПО13 - 2 x 40/Б - 01; 
ЛПО 13 -4x40/Б -01; 
ЛСП13-2х40-06;  
ЛСП 13-2x65-06;  
ЛСО05-2x40-001; 
ЛСО05-2x40-003;  
ЛС004-2x36-008;  
ЛПО34-4x36-002;       
ЛП034-4x58-002;        
ЛПОЗ1 -2x40-002.      
Сондай-ақ олардың отандық және шетелдік аналогтары. 
 
7 қосымша (міндетті) 
Дыбыс деңгейлері,дыбыстардың эквивалентті деңгейлері және лектавалық 
жиілік жолақтарындағы дыбыс қысымының деңгейлері 
 
Дыбыс қысымының деңгейлері, дБ Дыбыс 

деңгейі, 
дБА 

Октавалық жолақтардың орташа геометриялық жиілігі, Гц 
31,5    63   125    250    500  1000 2000  4000  8000 
 86      71     61     54      49      45     42     40      38 
 93      79     70     63      58      55      52     50     49 
 96      83     74     68      63      60      57     55      54 
103     91     83     77      73      70      68      66      64 

50 
60 
65 
75 
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Электромагниттік өрістердің әсерінен қорғау. Электрмагниттік сәулелену 
көздеріне мыналар жатады: қосалқы станциялар мен электр берілісінің әуе 
желілері, Индукциялық қыздыру қондырғылары, радиолокация, байланыс, 
теледидар және т. б. құрылғылары. 
 

 
 

2.6.3 сызба - Электромагниттік өріс спектрі 
 

Адам ағзасына электромагниттік сәулеленудің әсері жүйке және жүрек-
қантамыр жүйесінің бұзылуына, қан құрамындағы өзгерістерге әкеледі. Әсер 
ету дәрежесі жиілік ауқымына, қарқындылығына, сәулелену ұзақтығына 
байланысты. Қарқынды жоғары жиіліктегі сәулелену (300 МГц жоғары) бір 
рет жеке органдардың патологиясын тудырады.  

Электр-магнит өрісіндегі адам үшін қауіпсіздік критерийі электр өрісінің 
рұқсат етілген кернеулігі метрге киловольтпен (кВ/м) және мильмен немесе 
микротеслмен (мТл, мкТл) және ампермен немесе метрге килоампермен 
(А/м, кА/м) н магнит өрісінің кернеулігі қабылданды. 

 Электростатикалық өрістер көптеген өндірістік процестерге тән. 
Электростатикалық зарядтардың жиналуы әр түрлі беттерде, соның ішінде 
қызметкерлердің киімінде жүреді, бұл электр разрядтарын шарттайтын 
жоғары кернеулік өрісті жасайды. Жанғыш газдарды, тез тұтанатын және 
жанғыш сұйықтықтарды қолдануға байланысты жарылыс қаупі бар 
өндірістерде статикалық электрдің ұшқын разрядтары жарылыс пен өрт 
тудыруы мүмкін. Белгілі бір жағдайларда статикалық электр разрядтары 
қызмет көрсетуші персоналдың жарақатына себеп болып табылады. 

СанЕжН № 1.01.004.01 сәйкес (бейнедисплей терминалдарымен және 
дербес электрондық-есептеу машиналарымен жұмыс істеу жағдайларына 
және ұйымдастыруға қойылатын гигиеналық талаптар) қызмет көрсететін 

Электрмагнитті өрістер 
спектрі төмендегі 

диапазондарға бөлінген

50 Гц  (герц) жиілігі бар 
электрмагнитті өрістер

10 кГц - 300 ГГц 
(гигагерц) жиілігі 
диапазонындағы 

электрмагнитті өрістер

10-30 кГц (килогерц)  
жиілігі диапазонындағы 
электрмагнитті өрістер

электр зарядтарының 
пайда болуымен 

байланысты тұрақты 
электр өрістері

персоналдың жұмыс орындарындағы электростатикалық өрістің 
кернеулігінің шекті рұқсат етілген деңгейі ауысымына 1 сағат әсер еткенде 
60 кВ/м тең болып белгіленеді. 

 Өнеркәсіптік жиіліктің электромагниттік өрістері өндірістік жағдайларда 
да, тұрмыста да кең тараған радиожиілік спектрінің аса төмен жиілікті 
диапазонының бөлігі болып табылады. Өнеркәсіптік жиіліктің диапазоны 
ҚР-да 50-60 Гц жиілігімен ұсынылған. 

Өнеркәсіптік жиіліктегі электромагниттік өрістерді гигиеналық 
регламенттеу электр және магниттік өрістер бойынша бөлек жүзеге 
асырылады. Электр өрістерінің шекті рұқсат етілген деңгейлері СанПиН 
2.2.4.1191-03 және ГОСТ 12.1.002-84 регламенттеледі. Осы нормативтік 
құжаттардың талаптарына сәйкес толық жұмыс күні үшін электр өрістерінің 
шекті рұқсат етілген деңгейлері 5 кВ/м құрайды.: 

 
Т = 50 : Е – 2(1) 

 
мұндағы Т – кернеуліктің тиісті деңгейінде электр өрісінде болудың 

рұқсат етілген уақыты, ч; 
Е – бақыланатын аймақта әсер ететін электр өрісінің кернеулігі, кВ/м. 
 Электр өрісінде болудың рұқсат етілген уақыты жұмыс ауысымы ішінде 

бір рет немесе бөлшек сатылуы мүмкін. Қалған жұмыс уақытында электр 
өрісінің кернеуі 5 кВ/м аспауы тиіс. 

 Өнеркәсіптік жиіліктегі магнит өрістерінің шекті рұқсат етілген 
деңгейлерін жалпы (барлық денеге) және жергілікті (аяқ-қолдарға) әсер ету 
жағдайлары үшін перроналдың болу ұзақтығына байланысты белгілейді. 
Магнит өрістерінің әр түрлі кернеулігі бар аймақтарда персоналдың болуы 
қажет болған кезде осы аймақтарда жұмыстарды орындаудың жалпы уақыты 
ең жоғары кернеулігі бар аймақ үшін рұқсат етілген шектен аспауы тиіс.  

Статикалық электрден қорғау. Электростатикалық зарядтардың 
генерациясын азайту немесе оларды электрлендірілген материалдан бұру, 
оған жабдықтың металл электр өткізгіш элементтерін жерге қосу, 
диэлектриктердің бетін және көлемді өткізгіштігін ұлғайту, статикалық 
электр бейтараптандырғыштарын (индукциялық, жоғары вольтты, сұйық 
және т.б.) орнату жолымен қол жеткізіледі. 

 Бұл технологиялық процестің шарттары бойынша мүмкін болған кезде 
ауаның салыстырмалы ылғалдылығын 65-75%-ға дейін арттыру тиімді 
қорғаныс құралы болып табылады. 

 Жеке қорғану құралдары ретінде антистатикалық аяқ киім, 
антистатикалық халат, жерге тұйықтайтын білезіктер қолданылады. 

Өнеркәсіптік жиіліктің электромагниттік өрістерінің әсерінен қорғау. 
Өнеркәсіптік жиіліктің электромагниттік өрістерінің әсерінен адамдарды 
қорғау үшін санитариялық-қорғаныш аймақтары көзделеді. Кернеуі 750-1110 
кВ электр берілісінің әуе желілерін жобалау кезінде оларды елді мекендердің 
шекарасынан тиісінше кемінде 250-300 м алып тастау көзделуі тиіс. 
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персоналдың жұмыс орындарындағы электростатикалық өрістің 
кернеулігінің шекті рұқсат етілген деңгейі ауысымына 1 сағат әсер еткенде 
60 кВ/м тең болып белгіленеді. 

 Өнеркәсіптік жиіліктің электромагниттік өрістері өндірістік жағдайларда 
да, тұрмыста да кең тараған радиожиілік спектрінің аса төмен жиілікті 
диапазонының бөлігі болып табылады. Өнеркәсіптік жиіліктің диапазоны 
ҚР-да 50-60 Гц жиілігімен ұсынылған. 

Өнеркәсіптік жиіліктегі электромагниттік өрістерді гигиеналық 
регламенттеу электр және магниттік өрістер бойынша бөлек жүзеге 
асырылады. Электр өрістерінің шекті рұқсат етілген деңгейлері СанПиН 
2.2.4.1191-03 және ГОСТ 12.1.002-84 регламенттеледі. Осы нормативтік 
құжаттардың талаптарына сәйкес толық жұмыс күні үшін электр өрістерінің 
шекті рұқсат етілген деңгейлері 5 кВ/м құрайды.: 

 
Т = 50 : Е – 2(1) 

 
мұндағы Т – кернеуліктің тиісті деңгейінде электр өрісінде болудың 

рұқсат етілген уақыты, ч; 
Е – бақыланатын аймақта әсер ететін электр өрісінің кернеулігі, кВ/м. 
 Электр өрісінде болудың рұқсат етілген уақыты жұмыс ауысымы ішінде 

бір рет немесе бөлшек сатылуы мүмкін. Қалған жұмыс уақытында электр 
өрісінің кернеуі 5 кВ/м аспауы тиіс. 

 Өнеркәсіптік жиіліктегі магнит өрістерінің шекті рұқсат етілген 
деңгейлерін жалпы (барлық денеге) және жергілікті (аяқ-қолдарға) әсер ету 
жағдайлары үшін перроналдың болу ұзақтығына байланысты белгілейді. 
Магнит өрістерінің әр түрлі кернеулігі бар аймақтарда персоналдың болуы 
қажет болған кезде осы аймақтарда жұмыстарды орындаудың жалпы уақыты 
ең жоғары кернеулігі бар аймақ үшін рұқсат етілген шектен аспауы тиіс.  

Статикалық электрден қорғау. Электростатикалық зарядтардың 
генерациясын азайту немесе оларды электрлендірілген материалдан бұру, 
оған жабдықтың металл электр өткізгіш элементтерін жерге қосу, 
диэлектриктердің бетін және көлемді өткізгіштігін ұлғайту, статикалық 
электр бейтараптандырғыштарын (индукциялық, жоғары вольтты, сұйық 
және т.б.) орнату жолымен қол жеткізіледі. 

 Бұл технологиялық процестің шарттары бойынша мүмкін болған кезде 
ауаның салыстырмалы ылғалдылығын 65-75%-ға дейін арттыру тиімді 
қорғаныс құралы болып табылады. 

 Жеке қорғану құралдары ретінде антистатикалық аяқ киім, 
антистатикалық халат, жерге тұйықтайтын білезіктер қолданылады. 

Өнеркәсіптік жиіліктің электромагниттік өрістерінің әсерінен қорғау. 
Өнеркәсіптік жиіліктің электромагниттік өрістерінің әсерінен адамдарды 
қорғау үшін санитариялық-қорғаныш аймақтары көзделеді. Кернеуі 750-1110 
кВ электр берілісінің әуе желілерін жобалау кезінде оларды елді мекендердің 
шекарасынан тиісінше кемінде 250-300 м алып тастау көзделуі тиіс. 
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 Қызмет көрсетуші персоналдың ұжымдық қорғаныс құралдарына 
стационарлық экрандар (түрлі Жерге тұйықталған металл конструкциялары – 
қалқаншалар, күнқағарлар, тұтас немесе торлы қалқалар, Тростар жүйелері) 
және алмалы-салмалы экрандар жатады. 

 Өнеркәсіптік жиіліктің электромагниттік өрістерінен жеке қорғаныс 
құралы ретінде жеке экрандаушы жинақтар қызмет етеді. 
1 тапсырма. Мәтін ақпаратын оқып, әр түрлі деңгейдегі 4 сұрақты 
тұжырымдаңыз 

 
Сұрақтардың түрлері  Сұрақ мазмұны  
Қарапайым  Не …?, Қашан…?, Қайда …? Қалай…? 

Түсіндіруші Неліктен …? 

Бағалаушы Неліктен… жақсы? 
Неліктен  … жаман? 
Сіз.... қалай қарайсыз? 

Практикалық Сіз мұны қай жерде және қалай қолданар 
едіңіз? 
Сіз қалай жасаушы едіңіз? 
Мұны қай жерден байқауға болады? 

 
2 тапсырма. Жеке бағалау тапсырмасы 
Бағалау критерийлеріне, презентацияның сапасына сүйене отырып, сабақ 
ақпаратын презентация түрінде ұсыныңыз. Аудитория алдында сөз сөйлеңіз. 
Тақырыбы: Электромагниттік ионды импульстер және олардан қорғау. 
Презентация сапасының критериі 
Мазмұны: презентация жұмыс тақырыбы бойынша толық, түсінікті 
ақпаратты қамтиды. 
Құрылымы:  

* слайдтар саны мазмұны мен ұзақтығына сәйкес келеді 
* сөз сөйлеу (5 минуттық сөз сөйлеу үшін 7 слайдтан артық емес 

пайдалану ұсынылады) 
* қорытынды слайдтың және слайдтың болуы 

Сөйлеу нормаларын сақтау (мәтінде және сөз сөйлеуде)) 
Көрнекілік:  

• мәтін оңай оқылады, қарапайымдылық, ақпарат (кестелер, схемалар, 
графиктер және т. б.) қолданылады.) 
Дизайн:  

- слайдтарды рәсімдеу тақырыпқа сәйкес келеді, мазмұнды қабылдауға 
кедергі болмайды; 

- презентацияға бөлінген уақыт шеңберін сақтау; 
- логикалы, сендірушілік, сөз сөйлеудің 

түпнұсқалығы; 
- аудиториямен байланыс, шешендік өнер дағдыларын меңгеру. 
 

Ақпаратпен 
жұмыс 

3. тапсырма.Кіші топтарда, оқылған материал негізінде, класстерді 
толтырыңыз: 

 
 

2.7. Тақырып. ЭКОЛОГИЯЛЫҚ ЖҮЙЕ, ЖАСАНДЫ БИОЦЕНОЗДАР 
ЖӘНЕ АГРОБИОЦЕНОЗДАР 
 

Экологиялық жүйе немесе экожүйе(грек. олимикос-тұрғын үй, 
орналасқан жер, жүйе), бұл тірі ағзалар мен олардың мекендеу ортасы 
заттар мен энергия алмасуымен байланысты табиғи кешен. 

Биоценоз (лат.биос-өмір және ценоз-жалпы), яғни бір планетада және 
аумақта өмір сүретін, өзара байланысты микроорганизмдер, 
саңырауқұлақтар, жануарлар мен өсімдіктер. Әрбір биологиялық 
қауымдастық биоценоз компоненттерін қамтиды: мысалы, микроорганизмдер 
микробиоценозбен байланысты, өсімдіктер-фитоценоз, Жануарлар - 
зооценоз. Осы құрамдастардың әрқайсысы біздің табиғатта өте маңызды рөл 
атқарады, олар әр түрлі ерекшеліктерімен ұсынылған. 

Сәулеленудің 
жоғары 

деңгейімен 
байланысты 
қауіпті және 

зиян өндірістік 
фактор

?
?

?
?

?

?
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3. тапсырма.Кіші топтарда, оқылған материал негізінде, класстерді 
толтырыңыз: 

 
 

2.7. Тақырып. ЭКОЛОГИЯЛЫҚ ЖҮЙЕ, ЖАСАНДЫ БИОЦЕНОЗДАР 
ЖӘНЕ АГРОБИОЦЕНОЗДАР 
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саңырауқұлақтар, жануарлар мен өсімдіктер. Әрбір биологиялық 
қауымдастық биоценоз компоненттерін қамтиды: мысалы, микроорганизмдер 
микробиоценозбен байланысты, өсімдіктер-фитоценоз, Жануарлар - 
зооценоз. Осы құрамдастардың әрқайсысы біздің табиғатта өте маңызды рөл 
атқарады, олар әр түрлі ерекшеліктерімен ұсынылған. 

Сәулеленудің 
жоғары 

деңгейімен 
байланысты 
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зиян өндірістік 
фактор

?
?

?
?

?
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Күн энергиясы                   Автотрофты қабат 

Ауа                                      Су, гетеротрофты қабат 

Топырақ                             Шөгінділер 

Аналық тұқым                   Аналық тұқым 

2.7.1 сурет – Жердің экожүйесі 

Жасанды биоценоздарды адам жасайды. Профессор Б. Г. Иоганзен 
экологияға антропоценоз ұғымын енгізді, яғни адамдар жасанды түрде 
жасаған, мысалы, сквер, аквариумдар, террариумдар және т.б. ерекше атап 
өтуге болады– агробиоценоздар - қандай да бір азық - түлік алу үшін адам 
жасаған қауымдастық.  Мысалы, су қоймалары, каналдар, тоғандар, 
жайылымдар, батпақтар, әртүрлі ауыл шаруашылығы дақылдарын өсіруге 
арналған алқаптар. Мұндай жүйелер экологиялық тұрақсыз, сондықтан 
адамдық қатысуынсыз олар ұзақ уақыт бойы ұстамайды, көкөніс және дәнді 
дақылдардың агробиоценоздары бір жылға жуық өмір сүреді,көпжылдық 
шөптердің агробиоценоздары шамамен үш жылға созылады.  Жасанды-жеміс 
дақылдарының биоценоздары басқалардан көп ұстай алады, олар бірнеше 
онжылдықта адамдардың көмегінсіз өмір сүре алады.  

  Алайда, түрлік Сан алуандықтағы ең кедей агроценоздардың құрамында 
түрлі экологиялық және жүйелі топтарға жататын организмдердің ондаған 
түрлері бар. Адам азықтық немесе ауыл шаруашылық дақылдары егілген кез 
келген дала, бұл әр түрлі тірі ағзалар биоценоз. Мысалы, бидай алқабы, одан 

басқа арамшөптер мен әртүрлі жәндіктер, көптеген микроорганизмдер мен 
омыртқасыздар мекендейді. 

Урбаэкожүйелер-адам қоныстарының экожүйесі. Өз құрылымы 
бойынша бұл тұрғын үй ғимараттарынан басқа, адамға қызмет көрсететін 
құрылыстар бар күрделі жүйелер. Бүкіл әлем халқының едәуір бөлігі 
қалаларда тұрады, қалалардың өсуі мен дамуына алып келетін қалалық 
қоныстар санының ұлғаю процесі урбанизация деп аталды.ірі қала табиғи 
ортаның барлық компоненттерін - атмосфераны, өсімдікті, топырақты, 
рельефті, жер асты суларын, гидрографиялық желіні, топырақты және тіпті 
климатты өзгертеді. Қалалардағы климаттық жағдайлар қоршаған 
аудандардан айтарлықтай ерекшеленеді. Температуралардың, салыстырмалы 
ылғалдылықтың өзгеруі, қала мен оның айналасындағы күн радиациясының 
шамасы кейде ені бойынша 20° табиғи жағдайда қозғалумен өлшенеді. 
Қаланың метеорологиялық режиміне келесі факторлар әсер етеді: жер 
бетіндегі альбедоның өзгеруі, қаладағы ғимараттар мен құрылыстардың 
қызуына және "жылу аралының"пайда болуына алып келеді. 

Үлкен қаладағы ауаның орташа температурасы қоршаған аудандар 
температурасынан 1-2 түнде-6-8°С жоғары; қала шегінде желдің 
жылдамдығы айтарлықтай азаяды, бұл ауадағы ластаушы заттардың жоғары 
концентрациясы бар ошақтардың қалыптасуына әкеледі; атмосфераның 
әртүрлі қоспалармен ластануы антропогендік аэрозольдің пайда болуына 
ықпал етеді,бұл жер бетіне түсетін Күн радиациясы санының 15% - ға, 
ультракүлгін сәулеленудің орта есеппен 30% - ға күрт азаюына, тұман 
жиілігінің орташа есеппен 2-5 есе өсуіне, бұлттылықтың және жауын-
шашынның түсу ықтималдығының артуына ықпал етеді. Қала үстіндегі 
жауын-шашын санының артуы ауылдық жердің құрғақшылығын күшейте 
отырып, қыста ауа ылғалдылығының 2% - ға, жазда 20-30% - ға айтарлықтай 
төмендеуіне байланысты басқа аудандарға зиян келтіруде.  

Қалалық орта сапасының санитарлық-гигиеналық нормаларын 
қамтамасыз ету үшін экологиялық қаңқаны-әр түрлі алаңдағы табиғаттың 
біріккен және бір-біріне ауысатын учаскелерін құру қажет, олардың 
ажырамас өзара байланысы экологиялық тепе-теңдік пен өмір сүру ортасын, 
биологиялық әртүрлілікті қолдауға мүмкіндік береді. 

Бұл қаңқаның негізін жасыл желектер құрайды. Жасыл өсімдіктер 
қоршаған ортаны оттегімен байытуда және түзілетін көміртегі диоксиді 
жұтуда үлкен рөл атқарады. 

Дүниежүзілік денсаулық сақтау ұйымы 1 қала тұрғынына 50м2 қалалық 
жасыл желектер және 300м2 қала маңындағы жасыл желектер келуі тиіс деп 
санайды. Жасыл желектер микроклиматты жақсартады, топырақтың, 
ғимараттардың қабырғаларының,тротуарлардың шамадан тыс қызып 
кетуінен сақтайды, ауаның ылғалдылығын арттырады,шаң бөлшектерін 
ұстайды,ұсақ дисперсті аэрозольдарды тұндырады, газ тәрізді ластаушы 
заттарды сіңіреді. 

Көптеген өсімдіктер фитонцидтерді бөледі-ауру тудыратын 
бактерияларды өлтіруге немесе олардың дамуын тежеуге қабілетті ұшатын 
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басқа арамшөптер мен әртүрлі жәндіктер, көптеген микроорганизмдер мен 
омыртқасыздар мекендейді. 

Урбаэкожүйелер-адам қоныстарының экожүйесі. Өз құрылымы 
бойынша бұл тұрғын үй ғимараттарынан басқа, адамға қызмет көрсететін 
құрылыстар бар күрделі жүйелер. Бүкіл әлем халқының едәуір бөлігі 
қалаларда тұрады, қалалардың өсуі мен дамуына алып келетін қалалық 
қоныстар санының ұлғаю процесі урбанизация деп аталды.ірі қала табиғи 
ортаның барлық компоненттерін - атмосфераны, өсімдікті, топырақты, 
рельефті, жер асты суларын, гидрографиялық желіні, топырақты және тіпті 
климатты өзгертеді. Қалалардағы климаттық жағдайлар қоршаған 
аудандардан айтарлықтай ерекшеленеді. Температуралардың, салыстырмалы 
ылғалдылықтың өзгеруі, қала мен оның айналасындағы күн радиациясының 
шамасы кейде ені бойынша 20° табиғи жағдайда қозғалумен өлшенеді. 
Қаланың метеорологиялық режиміне келесі факторлар әсер етеді: жер 
бетіндегі альбедоның өзгеруі, қаладағы ғимараттар мен құрылыстардың 
қызуына және "жылу аралының"пайда болуына алып келеді. 

Үлкен қаладағы ауаның орташа температурасы қоршаған аудандар 
температурасынан 1-2 түнде-6-8°С жоғары; қала шегінде желдің 
жылдамдығы айтарлықтай азаяды, бұл ауадағы ластаушы заттардың жоғары 
концентрациясы бар ошақтардың қалыптасуына әкеледі; атмосфераның 
әртүрлі қоспалармен ластануы антропогендік аэрозольдің пайда болуына 
ықпал етеді,бұл жер бетіне түсетін Күн радиациясы санының 15% - ға, 
ультракүлгін сәулеленудің орта есеппен 30% - ға күрт азаюына, тұман 
жиілігінің орташа есеппен 2-5 есе өсуіне, бұлттылықтың және жауын-
шашынның түсу ықтималдығының артуына ықпал етеді. Қала үстіндегі 
жауын-шашын санының артуы ауылдық жердің құрғақшылығын күшейте 
отырып, қыста ауа ылғалдылығының 2% - ға, жазда 20-30% - ға айтарлықтай 
төмендеуіне байланысты басқа аудандарға зиян келтіруде.  

Қалалық орта сапасының санитарлық-гигиеналық нормаларын 
қамтамасыз ету үшін экологиялық қаңқаны-әр түрлі алаңдағы табиғаттың 
біріккен және бір-біріне ауысатын учаскелерін құру қажет, олардың 
ажырамас өзара байланысы экологиялық тепе-теңдік пен өмір сүру ортасын, 
биологиялық әртүрлілікті қолдауға мүмкіндік береді. 

Бұл қаңқаның негізін жасыл желектер құрайды. Жасыл өсімдіктер 
қоршаған ортаны оттегімен байытуда және түзілетін көміртегі диоксиді 
жұтуда үлкен рөл атқарады. 

Дүниежүзілік денсаулық сақтау ұйымы 1 қала тұрғынына 50м2 қалалық 
жасыл желектер және 300м2 қала маңындағы жасыл желектер келуі тиіс деп 
санайды. Жасыл желектер микроклиматты жақсартады, топырақтың, 
ғимараттардың қабырғаларының,тротуарлардың шамадан тыс қызып 
кетуінен сақтайды, ауаның ылғалдылығын арттырады,шаң бөлшектерін 
ұстайды,ұсақ дисперсті аэрозольдарды тұндырады, газ тәрізді ластаушы 
заттарды сіңіреді. 

Көптеген өсімдіктер фитонцидтерді бөледі-ауру тудыратын 
бактерияларды өлтіруге немесе олардың дамуын тежеуге қабілетті ұшатын 
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заттар. Іргелес аумақтарды шудан жақсы қорғайды. Адамның психикалық 
және эмоциялық жағдайына жағымды әсер етеді. 
Іргелес аумақтардың микроклиматына жасыл желектердің тиімділігін 
арттыру үшін қалаларда әрбір 400-500 м сайын ені 75-100 М жасыл жолақтар 
жасау ұсынылады. 

1 тапсырма. Анықтама беріңіз: 

 

Фитонцидтер 
 

 

Биоценоз 
 

 

Урбаэкожүйелер 
 

 

Экожүйелер 
 

 

 

2 тапсырма. Жоғарыда оқылған материал негізінде, сөйлемдерді аяқтаңыз: 
1. Көптеген өсімдіктер бөледі .....- ауру тудыратын бактерияларды 
өлтіруге немесе олардың дамуын тежеуге қабілетті ұшатын заттар. 

2. Дүниежүзілік денсаулық сақтау ұйымы деп санаса, 1 горожанина тиіс 
тиесілі.... қалалық жасыл желектердің м2 және ... . қала маңындағы м2. 

3.  Урбаэкожүйелер-адам қоныстарының экожүйесі. Өз құрылымы 
бойынша бұл тұрғын үй ғимараттарынан басқа, адамға қызмет көрсететін 
құрылыстар бар күрделі жүйелер. 

4. Биоценоз (лат.биос-өмір және ценоз-жалпы), яғни бір планетада және 
аумақта мекендейтін, итті микроорганизмдер, саңырауқұлақтар, жануарлар 
мен өсімдіктер арасында өзара байланысты. 

3 тапсырма. Материалды зерделеу негізінде келесі сұрақтарға жауап беріңіз: 

1. Экожүйе дегеніміз не? 
2. Биоценоз дегеніміз не? 
3. Жасанды биоценозға мысал келтіріңіз? 
4. "Экологиялық қаңқа"сөзіне сипаттама немесе түсінік беріңіз? 
5.  Белгілеуді жалғастырыңыз: Урбаэк жүйесі-бұл жүйелер… 
6. Жасыл желектер не үшін қажет? 
7. Бұл бөледі өсімдіктер? 
8. Ауру тудыратын бактерияларды өлтіруге немесе олардың дамуын тежеуге 
қабілетті қандай ұшатын заттар жақсы қорғайды  
9. Шудың әсерінен іргелес аумақтар адамның психикалық және эмоциялық 
жағдайына оң әсер етеді ме? 

Ақпаратпен 
жұмыс 

2.8 Тақырып. ЖЕМІСТЕР МЕН КӨКӨНІСТЕРДІ ӨҢДЕУДІҢ 
ЗАМАНАУИ ТӘСІЛДЕРІ 

Табиғи және жоғары сапалы дұрыс тамақтану өнімдерін алу үшін құнды 
шикізат базасы жеміс-көкөніс шикізаты болып табылады. Жемістер мен 
көкөністер жеңіл сіңірілетін көмірсулардың, витаминдердің, тағамдық 
талшықтардың және табиғи антиоксиданттардың көздері бола отырып, 
ағзаның маңызды физиологиялық функцияларын реттеуге ықпал етеді. 

Сондықтан жемістер мен көкөністерді қайта өңдеу 
технологиялары шикізаттың физиологиялық құнды 
компоненттерін барынша сақтай отырып және дайын 
өнімді сақтаудың кепілді мерзімдерін арттыра отырып, 

шикізат ресурстарын ұтымды пайдалануға бағдарлануы тиіс. Алынатын 
өнімдердің қауіпсіздігі тұрғысынан, реактивті физикалық әсерсіз пайдалана 
отырып, өңдеу технологиясының артықшылықтары бар. Әр түрлі физикалық 
әсерлерді пайдалану технологиялық процестерді айтарлықтай қарқындатуға, 
ал кейде дәстүрлі өңдеу кезінде қол жеткізілмейтін нәтижелер алуға 
мүмкіндік береді.  
Жеміс-көкөніс өндірісінің технологиясында өңдеудің дәстүрлі физикалық 
әдістеріне ұсақтау, престеу, араластыру, Тұндыру, сүзу және жылу өңдеу 
жатады. Дәстүрлі емес әдістердің арасында электрофизикалық әдістер мен 
акустикалық өңдеу әдістері атауға болады.  
     Өңдеудің электрфизикалық әдістеріне инфрақызыл сәулеленумен, 
айнымалы электр тогымен өңдеу, Электростатикалық өрісте өңдеу, электр 
контактілі, жоғары жиілікті және жоғары жиілікті өңдеу жатады.  
     Iс-өңдеу негізінен өнімді қыздыру үшін қолданылады. Кейбір 
зерттеушілердің мәліметтері бойынша, ИК-кептіру әдісі витаминдер мен 
биологиялық белсенді заттарды және жеміс-көкөніс шикізатының табиғи 
органолептикалық қасиеттерін толығымен сақтауға мүмкіндік береді. Бұл 
ретте кептіру уақыты мен энергия шығыны айтарлықтай қысқарады. ИК-
өңдеу әдісі өңделетін шикізаттағы микрофлораның мөлшерін айтарлықтай 
төмендетуге мүмкіндік береді, бұл дайын өнімнің сақталу мерзімін 
арттырады. 
      Жеміс-көкөніс шикізатын АЖЖ-энергиясымен өңдеу шикізатты еріту, 
қыздыру, жұмсарту, стерильдеу үшін пайдаланылады. АЖЖ-энергияны 
қыздыру электрмагниттік сәулелену өрісінде өнімді қыздыру әдісі болып 
табылады. Атомдық және молекулалық деңгейде затпен өзара әрекеттесе 
отырып, бұл өрістер электрондардың қозғалысына әсер етеді, бұл СВЧ-
энергияның жылуға түрленуіне әкеледі. АЖЖ электромагниттік өрісі 
материалдардың қасиеттеріне байланысты айтарлықтай тереңдікке енуге 
қабілетті. 1310 ИК-қыздырумен салыстырғанда микротолқынды қолдану 
энергияны көп үнемдеуге алып келеді, витаминдердің жоғалуы айтарлықтай 
аз. Джаруллаев Д. С. өзінің зерттеуінше, СВЧ-энергиясымен жеміс-көкөніс 
шикізатын өңдеу шырынның шығуын арттырады және оның сапасын 
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2.8 Тақырып. ЖЕМІСТЕР МЕН КӨКӨНІСТЕРДІ ӨҢДЕУДІҢ 
ЗАМАНАУИ ТӘСІЛДЕРІ 

Табиғи және жоғары сапалы дұрыс тамақтану өнімдерін алу үшін құнды 
шикізат базасы жеміс-көкөніс шикізаты болып табылады. Жемістер мен 
көкөністер жеңіл сіңірілетін көмірсулардың, витаминдердің, тағамдық 
талшықтардың және табиғи антиоксиданттардың көздері бола отырып, 
ағзаның маңызды физиологиялық функцияларын реттеуге ықпал етеді. 

Сондықтан жемістер мен көкөністерді қайта өңдеу 
технологиялары шикізаттың физиологиялық құнды 
компоненттерін барынша сақтай отырып және дайын 
өнімді сақтаудың кепілді мерзімдерін арттыра отырып, 

шикізат ресурстарын ұтымды пайдалануға бағдарлануы тиіс. Алынатын 
өнімдердің қауіпсіздігі тұрғысынан, реактивті физикалық әсерсіз пайдалана 
отырып, өңдеу технологиясының артықшылықтары бар. Әр түрлі физикалық 
әсерлерді пайдалану технологиялық процестерді айтарлықтай қарқындатуға, 
ал кейде дәстүрлі өңдеу кезінде қол жеткізілмейтін нәтижелер алуға 
мүмкіндік береді.  
Жеміс-көкөніс өндірісінің технологиясында өңдеудің дәстүрлі физикалық 
әдістеріне ұсақтау, престеу, араластыру, Тұндыру, сүзу және жылу өңдеу 
жатады. Дәстүрлі емес әдістердің арасында электрофизикалық әдістер мен 
акустикалық өңдеу әдістері атауға болады.  
     Өңдеудің электрфизикалық әдістеріне инфрақызыл сәулеленумен, 
айнымалы электр тогымен өңдеу, Электростатикалық өрісте өңдеу, электр 
контактілі, жоғары жиілікті және жоғары жиілікті өңдеу жатады.  
     Iс-өңдеу негізінен өнімді қыздыру үшін қолданылады. Кейбір 
зерттеушілердің мәліметтері бойынша, ИК-кептіру әдісі витаминдер мен 
биологиялық белсенді заттарды және жеміс-көкөніс шикізатының табиғи 
органолептикалық қасиеттерін толығымен сақтауға мүмкіндік береді. Бұл 
ретте кептіру уақыты мен энергия шығыны айтарлықтай қысқарады. ИК-
өңдеу әдісі өңделетін шикізаттағы микрофлораның мөлшерін айтарлықтай 
төмендетуге мүмкіндік береді, бұл дайын өнімнің сақталу мерзімін 
арттырады. 
      Жеміс-көкөніс шикізатын АЖЖ-энергиясымен өңдеу шикізатты еріту, 
қыздыру, жұмсарту, стерильдеу үшін пайдаланылады. АЖЖ-энергияны 
қыздыру электрмагниттік сәулелену өрісінде өнімді қыздыру әдісі болып 
табылады. Атомдық және молекулалық деңгейде затпен өзара әрекеттесе 
отырып, бұл өрістер электрондардың қозғалысына әсер етеді, бұл СВЧ-
энергияның жылуға түрленуіне әкеледі. АЖЖ электромагниттік өрісі 
материалдардың қасиеттеріне байланысты айтарлықтай тереңдікке енуге 
қабілетті. 1310 ИК-қыздырумен салыстырғанда микротолқынды қолдану 
энергияны көп үнемдеуге алып келеді, витаминдердің жоғалуы айтарлықтай 
аз. Джаруллаев Д. С. өзінің зерттеуінше, СВЧ-энергиясымен жеміс-көкөніс 
шикізатын өңдеу шырынның шығуын арттырады және оның сапасын 
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жақсартады, онда табиғи биологиялық белсенді заттарды барынша сақтауға 
мүмкіндік береді. 
      Өңдеудің электр контактілі әдістері электр тогының өніммен тікелей 
байланысы арқылы жүзеге асырылады. Бұл әдістер өсімдік шикізатын 
қыздыру және электрплазмолиздеу үшін қолданылады. Электрплазмолиз-
түрлі жиіліктегі айнымалы электр тогымен және белгілі жиіліктегі электр 
импульстерімен объектілерге әсер ету әдісі. Бұл әдіс өсімдік шикізатын 
экстрагирлеуге дайындаудың перспективалық тәсілі болып табылады. Электр 
тогының жеміс-көкөніс шикізатына әсері кезінде өсімдік жасушалы 
мембраналардың өткізгіштігі артады, бұл жеміс-көкөніс шикізатының 
шырындарының артуына әкеледі.  
     Өсімдік шикізатын өңдеудің электромагниттік әдісі көкөністер мен 
жемістердегі нитраттарды азайту, микроорганизмдерді жою және оларды 
сақтау мерзімін ұлғайту үшін қолданылады. О. Х. Гукетлова төменгі 
жиіліктегі электромагниттік өрістің 18-30 Гц интервалындағы көкөністердің 
микробтық тұқымдылығының төмендеуіне әсерін зерттеді және 22,3 Гц 
резонанстық жиілік режимінде өңдеуден кейін көкөніс бетінің тәжірибелік 
стерильдігін орнатты. Шырынның микробтық бұзылу ықтималдығының 
төмендеуі, сондай-ақ ұсақталған шикізатты бу электродтары арасында өткізу 
кезінде байқалады.  
     Сұйық тамақ өнімдерін консервілеу және пастерлеу үшін 
пульсациялайтын электр өрісін қолданады, ал сақтау мерзімін арттыру үшін 
тамақ өнімдерін жоғары кернеулі өріспен өңдейді. Жеміс-көкөніс шикізатын 
өңдеудің электрофизикалық әдістерінің негізгі артықшылықтарына дәстүрлі 
әдістермен салыстырмалы түрде процестердің жоғары жылдамдығы мен 
өнеркәсіптік құрылғылардың жинақылығы, кемшіліктерге – өнеркәсіптік 
құрылғылардың салыстырмалы күрделілігі мен жоғары құны жатады. 
Тағам өнімдерін өңдеудің акустикалық әдістеріне ультрадыбыстық және 
дыбыстық тербелістерді пайдалана отырып өңдеу жатады. Ультрадыбыс-15-
20 кГц-тан 109 Гц-ға дейінгі жиіліктегі серпімді тербелістер мен толқындар. 
Ультрадыбыстық толқындар үлкен энергияға ие және қатты, сұйық және газ 
тәрізді ортада таралуы мүмкін. Ультрадыбыстық өңдеу ақуыздардың 
коагуляциясын, ферменттердің инактивациясын, жоғары молекулалық 
қосылыстардың ыдырауын, микроорганизмдердің бұзылуын тудыруы 
мүмкін. Ультрадыбыстың көмегімен жасушалық құрылымдардың бұзылуы 
жасушаішілік қосылыстарды экстрагирлеу үшін және микроорганизмдерді 
инактивациялау үшін қолданылады. Белгілі бір дыбыс қарқындылығы 
кезінде кавитация құбылысы байқалады.  
     Кавитация-сұйықтықта бумен, газбен немесе олардың қоспасымен 
толтырылған пульсирлеуші көпіршіктердің (каверн, қуыстар) түзілуі. 
Ультрадыбыстық толқында сиретудің жартылай периодтары кезінде 
кавитациялық көпіршіктер пайда болады, 1311 олар жоғары қысым аймағына 
ауысқаннан кейін бірден жабылады. Процесс қайнауға ұқсайды, бірақ 
сұйықтықтың айтарлықтай қызуымен бірге болмайды. Бұл ретте сұйықтық, 
атап айтқанда су белгілі бір уақытта қайнау нүктесіне жақын температураға 

тән барлық қасиеттерге ие болады. Сұйықтықта акустикалық кавитация, 
қарқынды араластыру, бөлшектердің айнымалы қозғалысы, массаалмасу 
үдерістерінің интенсификациясы сияқты физикохимиялық құбылыстар пайда 
болады. Мұндай су тұздардың күшті еріткіші болып табылады, тағам 
шикізатының биополимерлері гидролизінің реакциясына белсенді қатысады, 
қарқынды экстрагирлейді, яғни одан витаминдер мен басқа да пайдалы 
заттарды алады. Сондай-ақ, үлкен қысым амплитудасы бар соққы 
толқындары пайда болады, бұл ультрадыбыстың жойқын әсерінің себебі 
болып табылады. Тамақ шикізатын ультрадыбыспен өңдеудің ең тән 
салдары-қатты дене-сұйықтық, сұйықтық-сұйықтық (суспензия, эмульсия 
алу, суспензияда жасушалар мен микроорганизмдердің селективті бұзылуы), 
коагуляция жүйесінде диспергирлеуде көрінетін оның құрылымының өзгеруі 
болып табылады. 
     Қарастырылған өңдеу әдістері технологиялық процестердің ұзақтығын 
едәуір дәрежеде қысқартуы, энергия шығынын азайтуы және өнімділікті 
арттыруы мүмкін. Бұл ретте әсер ерекше және мақсатты болуы үшін өңдеу 
түрінің заттың құрамдас компоненттеріне және дайын өнімнің соңғы 
қасиеттеріне әсерін мұқият зерттеу қажет.  
       Қазіргі уақытта әлемде жемістер мен көкөністерді өңдеу үшін озонды 
қолданудың микробтық тұқымдылықты төмендету және сақталуын арттыру 
мақсатында айтарлықтай тәжірибесі жинақталған. АҚШ-та FDA және USDA 
сарапшылары озонды "Generally Recognized As Safe (GRAS)"ретінде 
қолдануды мақұлдады. Бұл тұжырым жаңа агенттерге қатысты қолданылады, 
оларды қолдану қаупін көрсететін куәліктер. 
       Озонның шикізатты сақтау технологияларында, азық-түлік өнеркәсібінде 
өнімді өңдеу мен сақтауда белгілі негізгі қолданылуын атап өту керек.: 
1. Көкөністер мен жемістердің сақталуын арттыру 
Озонды қолданудың жоғары тиімділігі картопты, сәбізді, қырыққабатты, 
пиязды, жүзім мен Алма сақтау кезінде байқалды. Жеміс-көкөніс өнімдерінің 
осы түрлерінің әрқайсысы үшін қысқа мерзімді, орта мерзімді және ұзақ 
сақтау үшін ұсынылатын өңдеу режимдері әзірленді. 
2. Қоймалардың, тоңазытқыш камералардың, технологиялық учаскелердің 
ауасын озондау. Озонның аздаған концентрациясы (10 мг/м3 дейін) 
жұмыртқа, жемістер, жидектер, ет, сары май, балық сияқты өнімдердің 
сақталу мерзімін арттыру мақсатында Тоңазытқыш камералардың ауасын 
озондау үшін табысты қолданылады. 
3. Көкөністер мен жемістерді сақтауға салар алдында озондалған сумен жуу. 
Көкөністерді озондалған сумен жуу оларды мұздатылған күйінде сақтауға 
салар алдында да қолданылады. Кейбір авторлардың пікірі бойынша 
технологиялық суды өңдеу үшін озонды пайдалану әсіресе перспективалы, 
өйткені бұл микробтық тұқымдану деңгейінің төмендеуіне қол жеткізуге ғана 
емес, сонымен қатар су құбыры суында болатын зиянды хлорорганикалық 
қосылыстардың инактивациясын қамтамасыз етеді, ағынды сулардың 
көлемін төмендетеді және айналмалы сумен жабдықтау жүйелерін 
ұйымдастыруды жеңілдетеді. 
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тән барлық қасиеттерге ие болады. Сұйықтықта акустикалық кавитация, 
қарқынды араластыру, бөлшектердің айнымалы қозғалысы, массаалмасу 
үдерістерінің интенсификациясы сияқты физикохимиялық құбылыстар пайда 
болады. Мұндай су тұздардың күшті еріткіші болып табылады, тағам 
шикізатының биополимерлері гидролизінің реакциясына белсенді қатысады, 
қарқынды экстрагирлейді, яғни одан витаминдер мен басқа да пайдалы 
заттарды алады. Сондай-ақ, үлкен қысым амплитудасы бар соққы 
толқындары пайда болады, бұл ультрадыбыстың жойқын әсерінің себебі 
болып табылады. Тамақ шикізатын ультрадыбыспен өңдеудің ең тән 
салдары-қатты дене-сұйықтық, сұйықтық-сұйықтық (суспензия, эмульсия 
алу, суспензияда жасушалар мен микроорганизмдердің селективті бұзылуы), 
коагуляция жүйесінде диспергирлеуде көрінетін оның құрылымының өзгеруі 
болып табылады. 
     Қарастырылған өңдеу әдістері технологиялық процестердің ұзақтығын 
едәуір дәрежеде қысқартуы, энергия шығынын азайтуы және өнімділікті 
арттыруы мүмкін. Бұл ретте әсер ерекше және мақсатты болуы үшін өңдеу 
түрінің заттың құрамдас компоненттеріне және дайын өнімнің соңғы 
қасиеттеріне әсерін мұқият зерттеу қажет.  
       Қазіргі уақытта әлемде жемістер мен көкөністерді өңдеу үшін озонды 
қолданудың микробтық тұқымдылықты төмендету және сақталуын арттыру 
мақсатында айтарлықтай тәжірибесі жинақталған. АҚШ-та FDA және USDA 
сарапшылары озонды "Generally Recognized As Safe (GRAS)"ретінде 
қолдануды мақұлдады. Бұл тұжырым жаңа агенттерге қатысты қолданылады, 
оларды қолдану қаупін көрсететін куәліктер. 
       Озонның шикізатты сақтау технологияларында, азық-түлік өнеркәсібінде 
өнімді өңдеу мен сақтауда белгілі негізгі қолданылуын атап өту керек.: 
1. Көкөністер мен жемістердің сақталуын арттыру 
Озонды қолданудың жоғары тиімділігі картопты, сәбізді, қырыққабатты, 
пиязды, жүзім мен Алма сақтау кезінде байқалды. Жеміс-көкөніс өнімдерінің 
осы түрлерінің әрқайсысы үшін қысқа мерзімді, орта мерзімді және ұзақ 
сақтау үшін ұсынылатын өңдеу режимдері әзірленді. 
2. Қоймалардың, тоңазытқыш камералардың, технологиялық учаскелердің 
ауасын озондау. Озонның аздаған концентрациясы (10 мг/м3 дейін) 
жұмыртқа, жемістер, жидектер, ет, сары май, балық сияқты өнімдердің 
сақталу мерзімін арттыру мақсатында Тоңазытқыш камералардың ауасын 
озондау үшін табысты қолданылады. 
3. Көкөністер мен жемістерді сақтауға салар алдында озондалған сумен жуу. 
Көкөністерді озондалған сумен жуу оларды мұздатылған күйінде сақтауға 
салар алдында да қолданылады. Кейбір авторлардың пікірі бойынша 
технологиялық суды өңдеу үшін озонды пайдалану әсіресе перспективалы, 
өйткені бұл микробтық тұқымдану деңгейінің төмендеуіне қол жеткізуге ғана 
емес, сонымен қатар су құбыры суында болатын зиянды хлорорганикалық 
қосылыстардың инактивациясын қамтамасыз етеді, ағынды сулардың 
көлемін төмендетеді және айналмалы сумен жабдықтау жүйелерін 
ұйымдастыруды жеңілдетеді. 
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       Австралиялық ғалымдар жемістер мен көкөністерді өңдеудің жаңа 
әдістерін ашты. 
Тамақ үшін тікелей осмос. Көптеген азық-түлік және сусындар өңдеу кезінде 
концентрация сатысынан өтеді (мысалы, сіздің сүйікті жеміс шырындары, 
сүт және басқа да сүт өнімдері), бұл оларды басқа өнімде ингредиент ретінде 
жіберуге және сақтауға немесе пайдалануға болады үшін жеткілікті ұзақ 
етеді. Алайда, осы кезеңде пайдаланылатын жылу, вакуум және қысым 
кейбір азық-түлік пен сусындардың сапасын төмендетіп, көп энергия 
тұтынуы мүмкін. Ғалымдар айтарлықтай жұмсақ және аз энергияны 
тұтынатын сұйықтықтарды шоғырландыру үшін мембраналарды 
пайдаланатын жаңа технологияны әзірлеу үшін мембраналық 
технологияларға маманданған Porifera американдық компаниясымен бірікті. 
Тікелей осмос жылуды пайдаланбайтындықтан, ақуыздар зақымданбаған 
болып қалады, ал витаминдер, хош иістендіргіштер және хош иістер сияқты 
компоненттер сақталады, бұл тамақ өнімдерінің сапасы жоғары болуы 
мүмкін дегенді білдіреді.  
Мега ультрадыбыстық технология. Ғалымдар УДЗ - дыбыс толқындары 
туралы, адамдар оларды ести алмайды деп хабарлады. Осы ультрадыбыстық 
технологияны пайдалана отырып, көбікті түзуге, тамақ өнімдерін 
текстурлеуге және биоөнімдерді экстракциялауға арналған қосымша 
әзірленді. Бірақ бұл мегагерцтік ауқымдағы ультра заманауи дыбыстық 
толқындар, олар коммерциялық ауқымда тамақ өнімдерін мегазондық бөлуді 
әлемде алғаш рет қолдану үшін патенттелген. Бұл өнеркәсіп зәйтүн, кокос 
және соя сияқты тағамдық майларды қайта өңдеуден көбірек май алуға 
көмектеседі. 
Супер құрғақ технология. Маусымдық өнімдерді немесе жарамдылық мерзімі 
қысқа өнімдерді сақтау үшін кептіру жыл бойы тамақ пен оның қоректік 
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Жоғары қысымды термиялық өңдеу. Жоғары температураны пайдаланып 
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алады.Зерттеушілер жоғары қысымды термиялық өңдеу (HPTP) деп аталатын 
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қысымды өңдеу машиналарына қалыпты жылуды қосатын әлемдегі бірінші 

инновация - контейнерді ойлап тапты. Бұл жаңалық кейбір өнімдерді 
микробиологиялық қауіпсіз ету үшін тағам өнімдерін сақтаудың дәстүрлі 
технологияларымен салыстырғанда әлдеқайда аз мөлшерде жылуды 
пайдалану үшін қолайлы. 
Антенна микротолқынды пеш. Бізге зиянкестер-жәндіктерден жаңа 
жемістерді дезинфекциялау үшін микротолқынды туннелді пайдалану туралы 
белгілі. Енді ғалымдар қарапайым микротолқынды жүйелерге қарағанда 
тамақты біркелкі қыздыратын микротолқынды технологияны ойлап тапты. 
Біздің үйдегі микротолқынды пештеріміздің бәрін білеміз, олар тамақты 
біркелкі емес жылытады. Бұл азық-түлік қауіпсіздігі тұрғысынан үлкен 
проблема емес, себебі біз әдетте бірден қыздырған тағамды жейміз. 
Тасымалданатын және сақталатын Коммерциялық тамақ өнімдері үшін 
біркелкі емес дайындау проблемасы микроорганизмдер әлі де дайын емес 
салаларда жасырылуы мүмкін. Осыған байланысты микротолқынды 
технология ойлап тапты, ол бірқалыпты қызады, бұл тамақ өнімдерін 
пастерлеу үшін және тіпті қызуды қажет ететін басқа да қолдану салалары 
үшін пайдаланылуы мүмкін. 
Жемістер мен көкөністерді өңдеу жүйесі бұрынғыдан да озық болып келеді. 
"Эшет Эйлон" американдық компаниясы көп жылдан бері ауыл 
шаруашылығы техникасын Израильдің ауыл шаруашылығы секторына 
жеткізеді. Енді олар бүкіл әлем бойынша клиенттерге жемістер мен 
көкөністерді өңдеу үшін дайын шешімдерді ұсынады.Компания ең заманауи 
технологиялар қолданылатын сұрыптаудың модульдік жүйелерін әзірлейді 
және шығарады. Бұл дайын шешімдер әр түрлі өнеркәсіп салалары үшін 
әзірленген және әр клиенттің нақты қажеттіліктеріне сәйкес Тапсырыс 
жасалады. Бұл шешімдер жаңа піскен жемістер мен көкөністер 
индустриясының әртүрлі секторларында пайдаланылуы мүмкін. 
Көптеген адамдар Ананас жейді. Мысалы, Құрама Штаттарда бұл жемісті 
тұтыну 2006 жылы бір адамға 1,45 кг-дан 2015 жылы бір адамға 3 кг-ға дейін 
өсті. Бұл өсу үрдісі фермерлерді осы тікенекті ұрықты жинаудың жаңа 
тәсілдерін іздеуге мәжбүрлейді. Оның бірегей нысаны арқасында, 
өндірушілер ананастарды сұрыптау және орау көп уақыт жұмсайды. Эшет 
Эйлон жүйесі Тапсырысқа арналған арнайы кесе тұрады. Жүйе ананастарды 
мөлшері, түсі және тәж пішіні бойынша сұрыптау үшін озық оптикалық 
жүйені пайдаланады. 
Неғұрлым танымал болатын тағы бір жаңа өнім тәтті картоп болып 
табылады. Еуропада тәтті картоптың импорты тек төрт жыл ішінде бітеді. Ол 
2012 жылы 81 000 тоннадан 2016 жылы 229 000 тоннаға дейін өсті. Эшет 
Эйлон осы өнімді жеңе алатын арнайы жабдықтармен жүйені әзірледі. Жүйе 
Eshet Optica Vision калибрлеу жүйесімен жабдықталған арнайы кесе 
грейдерлерін қамтиды. Ол сондай-ақ көлемі мен салмағы бойынша сұрыптау 
жүйесін және ыстық сумен дезинфекциялауды қамтитын жуу жүйесін 
қамтиды. Бұл сондай-ақ сапалы сұрыптау және орау үшін ыстық Кептіргіш 
пен жүйелер бар. 
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Эшет Эйлон Израиль ауыл шаруашылығы министрлігінің вулкандар 
институты мен ауыл шаруашылығы машина жасау институтының жетекші 
ғалымдарымен тығыз байланыста.Компания вулкандар Институтымен бірге 
жемістерді ішкі қасиеттері бойынша сұрыптау үшін жақын инфрақызыл 
сәулелену жүйесін (NIR) іске қосты. Бұл жүйе объектіге әрі қарай ену және 
оның химиялық қасиеттерінің көрсеткіштерін алу үшін толқындардың 
бірегей ұзындығын пайдаланады. Бұл әдіс жеміс сапасын анықтау үшін 
пайдаланылуы мүмкін. NIR көптеген қосымшаларда пайдалануға болады, 
және оның танымалдығы күн сайын өсіп келеді. Технологияның бұл түрі 
ауыл шаруашылығы мақсаттары үшін жақсы. Ол жоғары дәлдікпен жемістер 
мен көкөністердің сапасын анықтай алады. NIR жаңа піскен жемістер мен 
көкөністер секторында көптеген талаптарға жауап береді. Оларға дәлдік, 
сенімділік, жылдамдық, бұзбау және экономикалық тиімділік қажеттілігі 
жатады. 

1 тапсырма.Келесі кестені толтырыңыз: 
 

Нені білемін? Нені білдім? Нені білгім 
келеді? 

   
   
   

 
 

2 тапсырма. Шағын топтарда жұмыс істей отырып, 
ұсынылған материалды оқып, бақылау-өлшеу материалы 
түрінде ұсыныңыз (карточка, кроссворд, тақтайша) 

3 тапсырма. Әрбір терминге сәйкес анықтауды таңдап, кестені толтырыңыз: 
Терминдер: инфрақызыл сәулелену, электромагниттік әдіс, акустикалық әдіс, 
кавитация, озондау 

№ Терминдер Анықтамалар 
  сұйықтықта бумен, газбен немесе олардың 

қоспасымен толтырылған пульсирлеуші 
көпіршіктердің (каверналар, қуыстар) түзілуі. 

  жемістер мен көкөністерді микробтық тұқымдылықты 
төмендету және сақталуын арттыру мақсатында өңдеу 

  өңдеу негізінен өнімді қыздыру үшін қолданылады 
  ультрадыбыстық және дыбыстық тербелістерді 

пайдалана отырып өңдеу 
  көкөністер мен жемістердегі нитраттарды азайту, 

микроорганизмдерді жою және оларды сақтау 
мерзімін ұлғайту үшін қолданылады 

 

 
 

Ақпаратпен 
жұмыс 

Практикалық 
тапсырма 

4.тапсырма.  
 
 
Оқу материалының негізінде келесі сұрақтарға жауап беріңіз: 
 
1.Жемістер мен көкөністерді өңдеудің заманауи әдістерін атаңыз? 
2. Өңдеудің ең таралған әдісі? 
3. Қазақстанда өңдеудің қазіргі заманғы қолданылатын әдістері? 
4. Қазіргі заманғы өңдеу әдістерінің маңыздылығы? 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Өзін-өзі бақылау 
тапсырмасы 
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4.тапсырма.  
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Өзін-өзі бақылау 
тапсырмасы 



142

ҚОРЫТЫНДЫ 

 Оқу құралы 1222000 – «Консервілер мен тағамдық концентраттар 
өндірісі» мамандығы бойынша өзектілендірілген типтік оқу жоспарына, 
«Технологиялық регламенттің сақталуын және жабдықтарды дұрыс 
пайдалануды бақылау» 14 кәсіби модуліне сәйкес жазылған. 
Орындалған жұмыстардың барысын бақылау және нәтижелерін бағалау, 
консервілерді өндіру бойынша технологиялық жабдықтардың жұмыс 
режимін бақылау, технологиялық жабдықтардың негізгі түрлерінің 
ерекшеліктері келтірілген.  
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ГЛОССАРИЙ 
 
Автоклав / autoclave / - атмосфералық қысымнан жоғары қысымды 
қыздыруды талап ететін түрлі операцияларға арналған герметикалық аппарат 
Автоматтандыру / аutomation / - бұл механикалық, электрондық және 
өндірісті басқаруға арналған компьютерлік жүйелер 
Blanching/blanching/ – бұл өнімдерді термиялық әсермен өңдеу процесі, 
нәтижесінде олар бастапқы түрін және консервілеу кезінде көптеген 
қасиеттерін сақтайды  
Гидравлика / hydraulics / - сұйықтықтарды құбырлар мен арналар арқылы, 
әсіресе механикалық күштің немесе бақылаудың көзі ретінде тасымалдауға 
байланысты ғылым мен техника саласы.  
Гомогенизация / homogenization/ - біртекті емес азайту процесі  
Грейдер / grader / - нервтерді пішіндеу және нивелирлеу үшін қолданылатын 
арнайы көлік құралы 
Қысым датчигі / pressure meter / - физикалық параметрлері өлшенетін 
ортаның (сұйықтық, газ, бу) қысымына байланысты өзгеретін құрылғы) 
Бұзу /crushing/ - шырынды, қайталама материалды алу мақсатында 
жидектерді, жемістерді ұсақтау 
Интенсификация / Intensification / - өндірістің неғұрлым тиімді құралдары 
қолданылатын өндірісті дамыту процесі және ұйымдастыру, сондай-ақ 
өндірісті кеңейту 
Кавитация/ Cavitation / - бумен, газбен немесе олардың қоспасымен 
толтырылған пульсациялайтын көпіршіктердің (каверн, қуыстар) сұйықтықта 
түзілуі. 
 Конденсация / condensation / - заттың сұйық немесе қатты күйдегі газ 
тәрізді немесе газдардағы ауысуы) ұсақтау және оларды көлемі бойынша 
біркелкі қайта бөлу жолымен, қатты заттардан тұратын ағым ортада   
Мезга/pulp / - шырын, жұмсағы, қабығы мен сүйектері, кейде-жүзімнің 
жотасы 
Жаншу /flattening / –шикізатқа көбінесе жаншу әсері 
Жылыту беті / heating surface– - жылу алмасу процесіне тікелей қатысатын 
жылу алмасу аппараты бетінің бөлігі 
Сенсор / sensor / - физикалық қасиеттерді анықтайтын және өлшейтін және 
тіркейтін, көрсететін немесе басқаша жауап беретін құрылғы. 
Стерилдеу / sterilization / - барлық микроорганизмдердің толық жойылуын 
және олардың спораларын қамтамасыз ететін өнімді өңдеу 
Температура өткізгіштігі / thermal diffusivity / - өнім температурасының 
өзгеру (теңестіру) жылдамдығын сипаттайды. 
Жылу сыйымдылығы / heat capacity / - температураның белгілі бір 
интервалында белгілі бір массаның объектінің температурасын арттыруға 
қажетті жылу мөлшерін сипаттайды.  
Жылу тасығыштар/heat carriers/ – жылу беру процесіне қатысатын 
денелер (кемінде 2) 
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Жылу алмастырғыш / heat exchanger / - қыздыру және салқындату 
процестері жүзеге асырылатын аппараттар 
Жылу өткізгіштігі / thermal conductivity – материалдың жылу өткізу 
қасиеті. 
Фаза / phase / -ғаламшар жағдайының немесе заттық периодтық құбылыстың 
жай-күйінің және т.б. бірдеңе бағытын өзгерту және даму барысындағы жеке 
кезең, сондай-ақ осы сәтте жағдайдың өзі, форма және т. б. 
Орталықтан тепкіш/centrifugal / - орталықтан шетке қарай қозғалысқа 
бағытталған күштер 
Электрплазмолиз / Electroplasmolysis – объектілерге әртүрлі жиіліктегі 
айнымалы электр тогымен және белгілі жиіліктегі электр импульстерімен 
әсер ету әдісі. 
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