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Контрольно-измерительные приборы и автоматика

В статье рассмотрено контрольно-измерительное оборудование под 
торговой маркой ТРИД, которое оптимально подходит для нужд пи-
щевого производства. Весовые терминалы серии КСК10, измерители-
сигнализаторы ИСУ, программные регуляторы серий РТМ, РТП и РТУ 
обеспечивают высокую степень автоматизации, точности и надеж-
ности производственных процессов.

ООО «Вектор-ПМ», г. Пермь

Контрольно-измерительные при-
боры играют важную роль в совре-
менных производственных процессах, 
в том числе в работе предприятий пи-
щевой промышленности. В условиях 
высоких требований к качеству и объ-
емам изготовления продукции невоз-
можно обойтись без точных и надеж-
ных систем контроля. Внедрение каче-
ственных контрольно-измерительных 
приборов на всех этапах производства 
стало обязательным требованием за 
несколько последних десятилетий. 
Такие системы повышают эффектив-
ность расходования ресурсов, точ-
ность и стабильность работы оборудо-
вания, что помогает предприятиям со-
хранять свою конкурентоспособность.

Основанное в 2002 году производ-
ственное объединение «Вектор-ПМ» 
уверенно закрепилось на рынке, став 
крупным российским изготовителем 
весового оборудования, контрольно-
измерительных приборов, датчиков 
и  гидроцилиндров. Специализация 
компании охватывает такие направ-
ления, как приборостроение, проек-
тирование и металлообработка, что 
обеспечивает разнообразие ассорти-
мента и возможность выпускать про-
дукцию под несколькими марками: 
ВЕКТОР-ПМ, УРАЛВЕС и  ТРИД. 

Высокое качество и универсальность 
оборудования сделали его востребо-
ванным не только на крупных пред-
приятиях, но и на менее масштабных 
производствах.

В статье мы проведем краткий об-
зор контрольно-измерительных прибо-
ров производства ООО «Вектор-ПМ» 
и расскажем о наиболее распростра-
ненных способах их применения в пи-
щевой промышленности.

Весовые терминалы серии КСК10 
пользуются высоким спросом на рын-
ке благодаря надежности и функцио-
нальности, что востребовано в раз-
личных производственных процессах. 
Приборы КСК10 обладают полезной 
функциональностью для пищевой 
промышленности, где особое значе-
ние имеет соблюдение рецептур и точ-
ная дозировка ингредиентов. Основ-
ной принцип работы этих терминалов 
заключается в измерении веса продук-
та и автоматическом управлении про-
цессом дозирования.

Использование терминала КСК10 
в процессе фасовки на предприятии 
пищевой промышленности позволяет 
наполнять упаковки с высокой точно-
стью. Процесс начинается с подачи 
продукта в бункер, откуда он посту-
пает на весовой механизм, соединен-

ный с КСК10. Терминал постоянно 
измеряет вес поступающего продукта, 
и как только вес достигает заданного 
значения, КСК10 посылает сигнал 
для остановки подачи. В зависимости 
от настроек терминал может управ-
лять работой дозатора, обеспечивая 
точное наполнение упаковок или сме-
шивание ингредиентов. Это исключает 
возможность перерасхода сырья и сни-
жает риск отклонений в весе конеч-
ного продукта, что критично для со-
блюдения стандартов качества. Таким 
образом, терминал КСК10 позволяет 
автоматизировать и оптимизировать 
процессы фасовки и  дозирования, 
обеспечивая высокую производитель-
ность и точность.

Не менее важную роль в произ-
водственных процессах пищевой про-
мышленности играют универсальные 
измерители-сигнализаторы  – ИСУ 
(рис. 1), которые предназначены для 
точного измерения и контроля темпе-
ратуры. На молочных производствах 
ИСУ используются для поддержания 
оптимального температурного режи-
ма при пастеризации и стерилизации 
молока и молочных продуктов, что 
необходимо для безопасности и сохра-
нения качества продукции. В зерно-
сушилках ИСУ контролируют темпе-

Контрольно-измерительные приборы 
ТРИД – незаменимый инструмент 
в пищевой промышленности
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ратуру и влажность в процессе сушки 
зерна, предотвращая его порчу и обес-
печивая стабильное качество готового 
продукта. Также эти приборы исполь-
зуются для поддержания температуры 
в печах и сушильных шкафах, что поз-
воляет равномерно пропекать и каче-
ственно просушивать изделия.

На мясоперерабатывающих пред-
приятиях эти приборы помогают под-
держивать температурные режимы 
в коптильных и варочных камерах, что 
важно для получения качественной 
продукции. Если требуется измерить 
температуру конкретного изделия на 
заводе по производству мясной про-
дукции, то компания «Вектор-ПМ» 
предлагает решение – игольчатые тер-
мосопротивления ТРИД ТС 118, кото-
рые имеют острый наконечник и мо-
гут быть введены непосредственно 
в изделие для точного измерения его 
температурных характеристик.

Особое внимание следует уделить 
измерителям-сигнализаторам дав-
ления ТРИД ИСД. Эти приборы не 
только контролируют давление в раз-
личных системах, но и предотвращают 
аварийные ситуации, что критически 
важно для непрерывного функциони-
рования производства. Такие измери-
тели-сигнализаторы просты в приме-
нении и эффективны для любого ти
па промышленного производства, где 
требуется точный контроль давления.

Продемонстрируем работу при-
бора на примере процесса карбони-
зации газированных напитков. ИСД 
устанавливается в линии подачи CO2 
и  постоянно отслеживает давление 
газа в системе. Например, если дав-

ление по какой-либо причине падает 
ниже заданного уровня, прибор мгно-
венно фиксирует это отклонение и ак-
тивирует звуковую или световую сиг-
нализацию, предупреждая оператора 
о необходимости вмешательства. Ра-
ботник может оперативно внести кор-
рективы в работу системы, увеличив 
подачу CO2, чтобы восстановить не-
обходимое давление и предотвратить 
недонасыщение напитка. Если давле-
ние поднимается выше допустимого 
уровня, что может привести к  пере-
насыщению напитка газом и даже по-
вреждению оборудования, ИСД также 
подаст сигнал тревоги. В этом случае 
система автоматически отключит по-
дачу CO2, чтобы не допустить даль-
нейшего роста давления и обеспечить 
безопасность производственного про-
цесса.

Программные регуляторы ТРИД 
РТМ (рис.  2) играют важную роль 
в управлении технологическими про-
цессами, обеспечивая гибкую на-
стройку температурных режимов. Они 
являются наиболее функциональ-
ными регуляторами из всей линейки 
приборов ТРИД, позволяют задавать 
сложные пошаговые программы регу-
лирования, что полезно в процессах, 
требующих многоступенчатого управ-
ления, таких как термообработка или 
стерилизация.

Регуляторы РТМ находят приме-
нение на предприятиях пищевой про-
мышленности, где требуется поэтап-
ное изменение режимов температуры 
для обработки продукта. Функцио-
нальность этого прибора применима 
для любых производственных про-

цессов, где требуется пошаговая про-
грамма контроля температуры. Важно 
отметить, что программные регулято-
ры РТМ работают по пропорциональ-
но-интегрально-дифференциальному 
(ПИД) закону. Это позволяет снизить 
амплитуду колебаний температуры 
и других технологических параметров, 
обеспечив наиболее точное регулиро-
вание, и повысить качество произво-
димой предприятием продукции.

Более простые в использовании 
ПИД-регуляторы ТРИД РТП (рис. 3) 
не требуют разработки специальной 
программы действий и являются клас-
сическим решением для контроля 
температуры. В пищевой промышлен-
ности такие регуляторы лучше всего 
подойдут для процессов контроля раз-
личных технологических параметров. 
Покажем это на примере хлебопекар-
ного производства.

РТП поддерживает температуру 
в промышленной хлебопечи с помо-
щью ПИД-регулирования. Прибор 
непрерывно считывает текущую тем-
пературу в печи с помощью термо-
преобразователя и сравнивает ее с за-
данным значением. Если температура 
отклоняется от установленного зна-
чения, прибор вычисляет отклонение 
и генерирует управляющий сигнал, 
который корректирует работу нагрева-
тельных элементов печи. РТП регу-
лирует мощность нагрева так, чтобы 
минимизировать отклонения и стаби-
лизировать температуру на необходи-
мом уровне. В результате достигается 
стабильное поддержание тепла, что 
критически важно для качественного 
процесса выпечки.

Рис. 3. РТП111-1В1Т1Р, модель 
из линейки ПИД-регуляторов ТРИД, 

предназначенных для контроля 
технологического параметра 

по пропорционально-интегрально-
дифференциальному закону

Рис. 2. Программный регулятор 
РТМ114-1В1Т2Р‑485 предназначен 

для регулирования температуры 
или другого измеряемого параметра 

по заданной пользователем 
программе

Рис. 1. Двухканальный 
универсальный измеритель-

сигнализатор ИСУ124-2В2Р 
предназначен для измерения 

и автоматического регулирования 
температуры
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Похожий по функциональности 
прибор – ТРИД РТУ. ПИД-регулятор 
РТУ представляет собой улучшенную 
версию регулятора РТП, к его набору 
функций добавлены дополнитель-
ные возможности. В отличие от РТП, 
прибор оснащен встроенным тайме-
ром, который позволяет задать вре-
менной интервал для автоматического 
управления процессами, такими как 
включение или отключение нагрева-
телей. Он может запускаться вручную 
пользователем или автоматически 
при достижении заданного парамет-
ра и генерирует сигнал для управле-
ния внешними устройствами по за-
вершении заданного времени. Кроме 
того, устройство имеет дискретный 
вход для ввода управляющих сигна-
лов, обеспечивающий более широкие 
возможности интеграции в автома-
тизированные системы управления 
и контроля. В процессах испарения 
и концентрации (например, при про-
изводстве соков) РТУ контролирует 
температурные режимы и давление 
в испарительных установках, сохраняя 
органолептические свойства продук-
та. При термостатировании РТУ под-
держивает постоянную температуру 
в камерах для правильного созревания 
кисломолочных продуктов. В процес-
сах замораживания и охлаждения – 
следит за температурой, предотвращая 
переохлаждение и сохраняя текстуру 
замороженных продуктов.

Помимо сигнализации и контроля 
технических параметров на предприя-
тиях пищевой промышленности необ-
ходимо выполнять задачи по управле-
нию исполнительными механизмами, 
такими, как клапаны и задвижки. Для 
этого предназначены трехпозицион-
ные регуляторы ТРИД РК. Например, 
контроль температуры брожения пи

ва с использованием прибора РК осу-
ществляется путем автоматического 
управления системой охлаждения фер-
ментационных танков. Для измерения 
температуры внутри танков исполь-
зуются подключенные к прибору РК 
датчики, передающие информацию 
о текущей температуре в режиме ре-
ального времени. Прибор использует 
метод пропорционально-импульсного 
управления для регулирования кла-
панов, отвечающих за подачу охлаж-
дающей жидкости в теплообменники. 
Управление осуществляется двумя 
выходами: один – для открытия кла-
пана, другой – для закрытия. ТРИД РК 
формирует импульс с заданной дли-
тельностью, который поворачивает 
клапан на определенный угол. Затем 
прибор измеряет температуру и опре-
деляет необходимость дальнейшего 
регулирования положения клапана: 
либо его частичного закрытия, либо 
дополнительного открытия. Этот под-
ход позволяет регулятору РК точно 
контролировать подачу охлаждающей 
жидкости и поддерживать температуру 
в заданных пределах, что необходимо 
для стабильного протекания процесса 
брожения. Таким же образом прибор 
может управлять положением задви-
жек, изменяя их положение под опре-
деленным углом. Этот метод позволяет 
точно регулировать подачу охлаждаю-
щей жидкости, поддерживая заданную 
температуру брожения.

Важно отметить, что все прибо-
ры ТРИД имеют интерфейс RS‑485 
и поддерживают стандартные прото-
колы обмена. Это позволяет интегри-
ровать их в различные системы авто-
матизации.

Подводя итог, подчеркнем, что 
контрольно-измерительные приборы 
компании «Вектор-ПМ» являются 

незаменимыми инструментами в пи-
щевой промышленности. Они обес-
печивают высокую степень автомати-
зации, точности и надежности произ-
водственных процессов, что позволяет 
предприятиям выпускать продукцию, 
отвечающую строгим стандартам ка-
чества и безопасности. Благодаря сво-
ей универсальности эти приборы ста-
новятся важной составляющей успеха, 
помогая производителям пищевых 
продуктов сохранять конкурентоспо-
собность на рынке.
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