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Жұмабек А.Ж. 

Қабатқа әсер ету әдісі арқылы өндіріліп жатқан мұнай құрамының өзгеруінің әсері 

Түйіндеме. Мақалада қабаттардың мұнай бергіштігін арттыру әсеріне жасалған эксперименттік зерттеу-

лердің нәтижелері сипатталған, мысалы, ТӨПҚ ретінде агенттердің бүрку жіктері мен мұнай оптикалық қасиет-

терін айтарлықтай өзгерістер өзгерген ГЭЕ шешімдер SNPCH-9030 полимерлер. Ол фотоколориметрия  тергеу 

бастапқы әдісі ретінде пайдалануға болады деп көрсетілді. Зерттеу үшін оңтайлы толқын ұзындығы математи-

калық статистика әдісімен анықталды. Ол фотоколориметрия тиімді ұңғымалардың ынталандыру жауап өзгерту 

мұнай қасиеттерін жылдам талдау үшін пайдалануға болады деп анықталды.Мақалада Өзен кен орнында жүргі-

зілген зерттеулер нәтижелері көрсетілген. 

Түйінді сөздер: қабаттардың мұнай бергіштігін арттыру әдістері (қабаттардың мұнай беруін арттыру) 

фотоколориметрия,  толқын ұзындығы, жарық сіңіру коэффициенті, оптикалық тығыздығы , корреляция. 

 

Zhumabek A.Zh. 

Effects of the application of methods of formation influence to change the properties of oil produced. 

Summary. The paper describes the results of experimental studies of the enhanced, Injected agents such as 

NKPS polymers, solutions of GER, reagent SNPCH-9030 on the seams and changes in significant changes in the opti-

cal oil properties. oil recovery techniques effect on the oil properties. It has been shown that photocolorimetry can be 

used as the main method of research. The optimum wavelength for research has been defined by mathematical statistics 

method. It has been shown that photocolorimetry can effectively be used for prompt analysis of oil properties that 

change in response to well stimulation. The describes the results of the studies carried out in the process of development 

of Uzen fields. 

Key words: methods of increasing oil recovery (EOR), photocolorimetry, wavelength, light absorption coeffi-

cient, optical density, correlation. 
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МОДЕЛЬ ИНТЕЛЛЕКТУАЛЬНОЙ СИСТЕМЫ УПРАВЛЕНИЯ КАМЕРОЙ 

ХЛЕБОПЕКАРНОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 

 
Аннотация.  Актуальность исследований заключается в необходимости в Казахстане внедрения автома-

тизированных систем управления. Как показывает мировой опыт, перспективным направлением реализации 

данной задачи является улучшение качества пищевых предприятий и уменьшение затрат на производствах. 

Ключевые слова: Автоматизация, контроль, камера, духовка, датчики 
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Введение 

Как отмечается экспертами, развитие рынка хлебобулочных и кондитерских изделий в Казах-

стане является весьма перспективной отраслью производства. Сегодня продуктовый рынок страны 

требует от ученых разработки полезных натуральных продуктов питания с высокой пищевой ценно-

стью, а также высококачественных хлебобулочных изделий, что возможно при условий комплексной 

автоматизации данного производства.  

Президент Республики Казахстан в своем Послании особо выделяет также основной фактор треть-

ей модернизации -  повсеместное внедрение элементов Четвертой промышленной революции. Это авто-

матизация, роботизация, искусственный интеллект, обмен «большими данными» и др. [1]. 

В настоящее время растет интерес к исследованию и разработке интеллектуальных автомати-

зированных технологий мониторинга и контроля процессов, приводящих к повышению производи-

тельности технологических операций. Данный интерес растет, благодаря стремлению поддержки вы-

сокого качества продукции при максимально возможном производстве.[2] 

Такие технологии с иерархическим мониторингом и управлением могут улучшить качество 

хлебобулочных изделий и увеличить производительность производства. 

 

1 Пекарня - пример производства АО «Алматы нан» 

 

После выпечки хлеб необходимо доставить в точки продаж и как можно скорее. С помощью 

автоматизированной пекарни, подключенной к Интернету, розничные торговцы имеют возможность 

динамично заказывать хлеб через Интернет. График производства оптимизирован для удовлетворе-

ния всех требований заказчиков в наиболее эффективных средствах. Это можно расширить до авто-

матического упорядочения ингредиентов в соответствии с будущими графиками производства. 

 

 
Рис. 1. Описание обьекта автоматизации АО «Аксай нан» 

 

Существуют отдельные процессы, которые должен пройти хлеб. Выпечка хлеба включает в себя 

манипуляции с живым организмом - дрожжи в тесте. Если данные культуры обработать неправильно в 

одном из перечисленных процессов, то это может отрицательно сказаться на полученном продукте. 
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2 Контроль автоматизированной системы продукции 
 

Устройство, которое реагирует на свойства пищи и преобразовывает ответ (ы) в электрический 

сигнал, называется- датчик качества пищи. Данный сигнал обеспечивает прямую информацию о ко-

эффициенте качества (качествах), который должен быть измерен, или может иметь известное отно-

шение к коэффициенту качества. 

Датчики обычно классифицируются в соответствии с их режимом работы в онлайн или в авто-

номном режимах. Онлайн датчики работают в потоке процесса непосредственно, выдавая в реальном 

времени сигнал, который относится к коэффициенту качества. Датчики непрерывного действия яв-

ляются устройствами, которые могут использоваться, в измерениях с разделением потока, добавле-

ния реагентов или уравновешивания / времени реакции, имеют короткое время ответа (минуты или 

секунды), а также позволяют корректировать процесс.  

Данные, которые относительно просты в сборе, включают начальный и конечный вес батонов, 

температуру и влажность процессов, количество продуктов в различных точках и работу процессов 

(например, загрузка полки печи или перемещение полок в холодильнике) [3]. Также измеряется вы-

сота буханки. Для измерения нескольких характеристик, таких как цвет, форма, объем и размер мо-

жет быть использован анализ изображения.  

Просмотрев внутреннюю часть хлеба с помощью камеры сразу после нарезки можно также 

проверить качество хлеба. Определяется размер и пористость теста, в результате чего будет известно 

качество буханки. 

На процесс выпечки от смешивания до упаковки затрачивается в целом около 3 ч. На обработку 

информации о качестве продукта можно занимать от пяти минут до часа. Что означает, невозмож-

ность передачи данных о качестве хлеба непосредственно обратно в такие процессы, как печь, при-

бор или смеситель. Считанные сигналы всех процессов хранятся и обрабатываются для расчета 

улучшенных подходов к выпечке на следующий день. С помощью задействованных инструментов 

имеется много преимуществ для обработки данных в режиме реального времени. Такие возможности 

включают в себя контроль секции хлебобулочных изделий в зависимости от ассортимента и количе-

ства хлеба. 

После тестомесильной машины, печь является самым важным процессом - выпечки, потому, 

что большинство изменений в хлебах происходят здесь. В крупных пекарнях большинство печей - 

газовые, радиационные, печи с косвенным нагревом (через теплообменники). Печи работают при по-

мощи нагревателя природного газа в канале. Трубопровод пропускает нагретый воздух к теплооб-

менникам в печи. На рисунке 2 показана схема простой конструкции системной модели печи. Tпечь 

означает температуру в печи, а Tвоздуховод температуру в рабочем канале. Ошибки в основном вызваны 

изменением нагрузки в печи. В схеме можно увидеть принцип работы печи, и оно простое, но должно 

отвечать всем требованиям контроля. 

 
Рис. 2. Модель типичной пекарной печи 

 

Управление духовым шкафом состоит из простого контроллера вкл / выкл, который измеряет 

внутреннюю температуру печи. Задаваемая температура устанавливается оператором вручную. Для 

разных сортов температура выпечки не оптимизированы, и не допускаются такие нарушения, как из-

менение нагрузки печи. С помощью записанных значений печи и модели на рисунке 2 можно полу-

чить набор уравнений состояния 
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где a, b, c, d - константы, зависящие от конкретной печи, V - объем газа в м2 / мин, L - нагрузка печи. 

 

В улучшенном способе контроля температуры рабочей камере духовке будет состоять в том, чтобы 

контролировать температуру в канале (Tвоздуховод J в соответствии с требуемым значением температуры в 

духовке (Tпечь ). Из которого производится измерение, нужно оптимизировать фактическое положение. 

Для поддержания заданной температуры и вычисление значение цели, для улучшения управления духо-

вым шкафом используется два метода: управление и контроль с обратной связью [4]. 

В традиционных методах контроля обратной связи проблемы возникают из-за нескольких факто-

ров. 

Большинство сортов хлебобулочных изделий работают около десяти минут. На выпечку уходит 

около 30 мин, поэтому, если качество продукта измеряется в конце выпечки, слишком поздно для об-

ратной связи с данными, которые могут улучшить условия в печи. Прежде чем измерить качество про-

дукта, выдерживается один час для охлаждения, поэтому необходимо дополнительно увеличить время. 

 

3 Разработка модели интеллектуальной системы управления 

 

Данные качества продукции первого дня можно переносить на следующий, с целью их обрат-

ной подачи в печь. В этом случае, ценности могут повыситься до максимальной величины. Данные 

каждого процесса следует регистрировать и определять по их классификации, с целью прогнозирова-

ния новых значений. Для каждого сорта, при регулировке элемента, могут возникать трудности, свя-

занные с проблемами определения местоположения, достигнутые в данном процессе. Отдельные сор-

та могут быть похожи друг на друга, но обусловлены различными технологиями производства. Так 

же, вес продукта внутри печи должен быть определен в ее соотношении с нагрузкой внутри, для эф-

фективного управления духовым шкафом. Посдчет количества банок, входящик и выходящих из пе-

чи, а так же расчет нагрузки по тем же данным, но номинальный вес буханок внутри печи может из-

менятся в диапазоне, имея то же количество банок внутри. Отслеживание продукции может быть по-

лезно и по нескольким другим причинам. Первое, операторы хлебопечения желали бы владеть пред-

ставлением о том, когда процесс близится к завершению , имели возможность  поменять мешки для 

хлеба  (процедура, которая в будущем должна быть автоматизирована) [5]. 

Зная количество продукции для всякого вида во всевозможных различных точках, возможно 

квалифицировать издержки в любом процессе. Приобретенная нужная информация включает в себя 

утрату веса хлеба (из-за издержки влажности в процессе изготовления пищи) и профили времени / 

температуры. Продукты подвергаются разным недетерминированным мероприятиям, таким как раз-

ветвление сборочного потока конвейера и буфера. Это означает, что нельзя отследить поддержку не-

сложных процессов, таких как штрих-коды на жестяных банках.  

При автоматическом анализе данных имеются все шансы определить время, когда хлебная про-

дукция пребывала в различных точках системы. Вслед за тем в печь возможно подать управление с 

подачей вперед. Эти данные дают возможность оптимизировать изготовление печи (или иного про-

цесса). К примеру, в реальное время, в случае если нагрузка печи уменьшается, температура заметно 

увеличится из-за пониженной тепловой нагрузки, температура возрастет по причине пониженной 

термический нагрузки. Прогнозирование нагрузки в печи и изменение работы горелки при подготов-

ке к данной нагрузке уменьшит возможность перегрева товаров. 

 

Вывод 

С внедрением автоматизированных систем управления отмечается рост производительности 

труда на заводах по изготовлению мучной продукции и эффективности существования предприятия 

среди конкурентов данной сферы хозяйствования. 

Автоматизированная система управления позволяет: 

- более интенсивно применять оборудования для изготовления хлеба и другой мучной продукции. 

-обеспечивается экономия электричества, а также топлива, которое необходимо для работы 

производственных линий. 
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-увеличивается эффективности применения материальных ресурсов. 

-перераспределение функций и обязанностей сотрудников хлебозаводов, высвобождение их от 

ряда ненужных действий за счет внедрения автоматизированных систем управления. 

Интеллектуальные системы управления дают возможность иметь всегда свежую информацию о 

состоянии работы предприятия, что благоприятно сказывается на повышении эффективности произ-

водственной деятельности в целом на всем хозяйствующем объекте. 

Идеальной моделью управления данной отрасли является комплексное интегрирование автома-

тизированных систем управления, базирующиеся на модульном принципе распределительных струк-

тур хозяйствующего объекта. С помощью такой системы объединяются все вертикальные, а также 

горизонтальные уровни управления. Модульное построение управления помогают разработать типо-

вые решения, настраиваемые под конкретное производство хлебобулочных изделий. Что позволяет 

унифицировать производственный процесс полностью, а именно технически, программно и инфор-

мационно. 
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