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жмента противодействия коррупции в образова-
тельных учреждениях [10]. 

Опираясь на опыт других высших учебных 
заведений, нами выявлена целесообразность 
внедрения в деятельность Оренбургского госу-
дарственного университета интегрированной 
системы менеджмента на основе руководства 
по социальной ответственности (ГОСТ Р ИСО 
26000-2012) и системы менеджмента качества 
на основе ГОСТ Р ИСО 9001-2015. Это позволит 
повысить степень ключевых показателей обра-
зовательной деятельности, включая повышение 
уровня практической подготовки выпускников, 
качества труда, социальной защищенности. 
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Пиво – освежающий, насыщенный диокси-
дом углерода пенистый напиток, полученный 
из пивоваренного солода, хмеля и/или хмеле 
продуктов и воды с применением или без при-
менения зернопродуктов, сахаросодержащих 
продуктов в результате брожения пивного сусла, 
содержащий этиловый спирт, образовавшийся 
в процессе брожения сусла. Оно занимает осо-
бое место в потреблении напитков, имеет огром-
ную популярность и широко распространено 
благодаря приятному вкусу, тонизирующему 
и жаждоутоляющему действию.

Рис. 1. Гистограмма распределения по показателю кислотность светлого пива
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Рис. 3. Диаграмма Парето 
1 – продолжительность брожения; 2 – температура брожения; 3 – нарушение работы автоматического 

регулирования; 4 – активность дрожжей: 5 – некорректное выполнение операций; 6 – прочие

В качестве объекта исследования выбрано 
светлое пиво, произведенное на одном из пред-
приятий Центрально-Черноземного региона [1, 2]. 
Для установления типа пива (светлое, полутем-
ное или темное) определяют его цвет в цветовых 
единицах (ц. ед.), используя один из предусмо-
тренных стандартом методов: визуального срав-
нения с раствором йода, с применением раство-
ров сравнения или колориметрический метод. 
При значениях показателя от 0,4 до 1,5 ц. ед. пиво 
относят к светлому. Производство и реализация 
пива в России регламентирует ГОСТ 31711-
2012 «Пиво. Общие технические условия». 

В связи с тем, что пиво относится к алко-
гольной продукции, требования к качеству и без-
опасности к пивоваренной продукции и сырью 
для ее производства указаны в техническом ре-
гламенте Евразийского экономического союза 
ТР ЕАЭС 047/2018 «О безопасности алкоголь-
ной продукции». 

В работе проведен анализ показателей каче-
ства светлого пива по следующим физико-хими-
ческим показателям [3]: объемная доля спирта, 
%; кислотность, к. ед.; рН; цвет, ц. ед.; цвет, ед. 
ЕВС; массовая доля двуокиси углерода, %. Уста-
новлено, что по показателю кислотность появ-
ление бракованной продукции наиболее вероят-
но (рис. 1) (около 0,9 %). 

Проведен анализ технологического процес-
са производства по выявлению причин данной 
ситуации. Технология производства светлого 
пива состоит из последовательных операций: 
чистка и дробление солода; получение пивно-
го сусла; брожение пивного сусла; фильтрация 
и розлив пива [4, 5]. Вероятные факторы, кото-
рые могут привести к повышенной кислотности 
продукта определены при помощи диаграммы 
Исикавы (рис. 2), являющейся наиболее распро-

страненным видом наглядного представления 
данных. Все возможные причины появления 
дефектной продукции распределены на 4 груп-
пы: технология, сырье, оборудование и персо-
нал. Кислотность пива формируется на стадии 
брожения пивного сусла. Здесь осуществляется 
спиртовое брожение сахаров сусла под действи-
ем ферментов дрожжей. Принято выделять две 
стадии – главное брожение и дображивание. 
В ходе главного брожения происходит интен-
сивное сбраживание большей части сахаров 
сусла, при дображивании происходит сбражи-
вание оставшихся сахаров, осветление и созре-
вание пива, его насыщение диоксидам углерода. 

Для выявления наиболее значимых факто-
ров, влияющих на кислотность готового продук-
та, построили диаграмму Парето (рис. 3).

Продолжительность главного брожения 
зависит от следующих условий: принятых ре-
жимов брожения, температуры, массовой доли 
сухих веществ и состава начального сусла, ко-
личества внесенных дрожжей и т.п.

Анализ полученной диаграммы показал, 
что 80 % брака приходится на продолжитель-
ность брожения, температуру брожения и нару-
шение работы автоматического регулирования.

Дальнейшие исследования должны быть на-
правлены на изучение влияния указанных фак-
торов на процесс брожения и выявление раци-
ональных режимов технологического процесса.
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В последнее время популярность искус-
ственного интеллекта растет как во всем мире, 
так и в России. Нейросетевые алгоритмы обра-
ботки данных и их визуализации используются 
в робототехнике, экономике и других областях. 
В России искусственный интеллект применя-
ется в таких задачах, как обработка данных 

на естественных языках, доказательство теорем 
в математике, адаптивное программирование, 
распознавание образов [1, с. 12]. В этой статье 
рассматриваются особенности и проблемы при-
менения системы мониторинга электроприбо-
ров, разработанного на основе искусственно-
го интеллекта.

Системы мониторинга в режиме реального 
времени позволяют дистанционно оценивать 
состояние электрооборудования в помещении 
без прямого доступа к ним.

В статье рассматривается проблема ана-
лиза данных потребления тока или мощности 
в помещении в реальном времени. При этом 
заранее известно количество электроприборов, 
которое находится в этом помещении. Под пат-
тернами или шаблонами понимаются последо-
вательности мгновенных значений потребления 
электрической мощности или тока во времени 
для устройств [2].

Согласно [4, с. 5] методы анализа шаблонов 
состоят из трех этапов:

1. Этап разработки системы показателей;
2. Этап статического анализа паттернов;
3. Этап динамического анализа паттернов.
На рисунке 1 представлены эти этапы в виде 

схемы [4, с. 5].
На рисунке 2 представлена визуализация 

данных потребления электроэнергии в помеще-
нии за интервал времени (с 3:00 до 15:00).

Рис. 1. Схема применения методов анализа паттернов


