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1 ПЕРЕЧЕНЬ ПЛАНИРУЕМЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ, 

СООТНЕСЕННЫХ С ПЛАНИРУЕМЫМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ ОСВОЕНИЯ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

В результате освоения ОПОП бакалавриата по направлению подготовки 19.03.01 

Биотехнология, обучающийся должен овладеть следующими результатами по дисциплине 

«Управление проектами в молочной отрасли»: 

Таблица 1.1 – Требования к результатам освоения дисциплины  

Код и наименование 

компетенции 

Код и наименование 

индикатора 

достижения 

компетенции 

Перечень планируемых результатов обучения 

по дисциплине 

УК-2. Способен 

определять круг 

задач в рамках 

поставленной цели и 

выбирать 

оптимальные 

способы их решения, 

исходя из 

действующих 

правовых норм, 

имеющихся ресурсов 

и ограничений 

УК-2.1 

Формулируется в 

рамках поставленной 

цели проекта 

совокупность 

взаимосвязанных 

задач, 

обеспечивающих ее 

достижение. 

Определяет 

ожидаемые 

результаты решения 

выделения задач 

Знать: критерии взаимосвязи задач (входы-

выходы) в технологической цепочке 

молочного проекта: от приёмки молока до 

отгрузки готовой продукции. 

Уметь: разрабатывать иерархическую 

структуру работ для проекта в молочной 

отрасли, выделяя ключевые этапы 

Владеть: навыком формулировки ожидаемых 

результатов для каждой задачи проекта (KPI: 

объём переработки, сроки выхода на 

проектную мощность, показатели качества 

молочной продукции) 

УК-2.2 Проектирует 

решение конкретной 

задачи проекта, 

выбирая 

оптимальный способ 

ее решения, исходя 

из действующих 

правовых норм и 

имеющихся ресурсов 

и ограничений 

Знать: типовые ресурсные ограничения в 

молочных проектах (сезонность сырья, 

мощность оборудования, лимиты сточных 

вод, доступность заквасок) 

Уметь: выбирать способ решения задачи 

(например, обеспечение прослеживаемости 

молока) с учётом ограничений по бюджету, 

срокам и действующих требований к 

маркировке 

Владеть: алгоритмом выбора оптимального 

способа модернизации цеха с учётом правовых 

норм и реальной сырьевой базы 

УК-2.3 Решает 

конкретные задачи 

проекта заявленного 

качества и за 

установленное время 

Знать: нормативы времени на 

технологические операции в молочной 

отрасли (мойка CIP, варка сыра, фасовка) и 

допустимые пределы отклонений по 

микробиологии. 

Уметь: разрабатывать сетевой график для 

проекта запуска нового молочного продукта 

(от НИОКР до вывода на полку) и назначать 

контрольные операции по качеству 

Владеть: навыком корректировки плана при 

отклонениях с сохранением заданных 

показателей качества готовой продукции 
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ОПК-4 Способен 

проектировать 

отдельные элементы 

технических и 

технологических 

систем, технических 

объектов, 

технологических 

процессов 

биотехнологического 

производства на 

основе применения 

базовых инженерных 

и технологических 

знаний 

ОПК-4.1 

Проектирует 

отдельные элементы 

технических и 

технологических 

систем, технических 

объектов 

биотехнологического 

производства на 

основе применения 

базовых инженерных 

знаний 

Знать: конструктивные особенности и 

технические характеристики элементов 

молочного производства 

Уметь: выполнять расчёт и подбор 

оборудования для конкретной задачи 

Владеть: методикой составления технического 

задания (ТЗ) на проектирование узла какого-

либо процесса 

ОПК-4.2 

Обосновывает и 

реализует элементы 

технологических 

процессов 

биотехнологического 

производства на 

основе  

технологических 

знаний 

Знать: технологические параметры ключевых 

процессов молочного производства 

Уметь: обосновывать выбор режимов для 

получения продукта с заданными свойствами 

Владеть: навыком анализа и корректировки 

фактических технологических параметров при 

запуске нового вида молочной продукции 

 



2 ОПИСАНИЕ ПОКАЗАТЕЛЕЙ И КРИТЕРИЕВ ОЦЕНИВАНИЯ КОМПЕТЕНЦИЙ НА РАЗЛИЧНЫХ ЭТАПАХ ИХ 

ФОРМИРОВАНИЯ, ОПИСАНИЕ ШКАЛ ОЦЕНИВАНИЯ 

Таблица 2.1 – Показатели и критерии определения уровня сформированности компетенций (интегрированная оценка уровня 

сформированности компетенций) 
Код и наименование 

индикатора 

достижения 

компетенции 

Планируемые результаты 

обучения 

Оценка уровня сформированности 

неудовлетворительно удовлетворительно хорошо отлично 

УК-2.1 

Формулируется в 

рамках 

поставленной цели 

проекта 

совокупность 

взаимосвязанных 

задач, 

обеспечивающих ее 

достижение. 

Определяет 

ожидаемые 

результаты решения 

выделения задач 

Знать: критерии 

взаимосвязи задач 

(входы-выходы) в 

технологической цепочке 

молочного проекта: от 

приёмки молока до 

отгрузки готовой 

продукции 

Уровень знаний 

критерий взаимосвязи 

задач (входы-выходы) в 

технологической цепочке 

молочного проекта: от 

приёмки молока до 

отгрузки готовой 

продукции ниже 

минимальных  

требований, имели место 

грубые ошибки 

Минимально допустимый 

уровень знаний критерий 

взаимосвязи задач (входы-

выходы) в технологической 

цепочке молочного проекта: 

от приёмки молока до 

отгрузки готовой 

продукции, допущено 

много негрубых ошибок 

Уровень знаний критерий 

взаимосвязи задач (входы-

выходы) в 

технологической цепочке 

молочного проекта: от 

приёмки молока до 

отгрузки готовой 

продукции в объеме, 

соответствующем 

программе подготовки, 

допущено несколько 

негрубых ошибок 

Уровень знаний критерий 

взаимосвязи задач (входы-

выходы) в 

технологической цепочке 

молочного проекта: от 

приёмки молока до 

отгрузки готовой 

продукции в объеме, 

соответствующем 

программе подготовки, без 

ошибок 

Уметь: разрабатывать 

иерархическую 

структуру работ для 

проекта в молочной 

отрасли, выделяя 

ключевые этапы 

 

При решении 

стандартных задач не 

продемонстрированы 

основные умения 

разрабатывать 

иерархическую 

структуру работ для 

проекта в молочной 

отрасли, выделяя 

ключевые этапы, имели 

место грубые ошибки 

Продемонстрированы 

основные умения 

разрабатывать 

иерархическую структуру 

работ для проекта в 

молочной отрасли, выделяя 

ключевые этапы, решены 

типовые задачи с 

негрубыми ошибками, 

выполнены все задания, но 

не в полном объеме 

Продемонстрированы все 

основные умения 

разрабатывать 

иерархическую структуру 

работ для проекта в 

молочной отрасли, 

выделяя ключевые этапы, 

решены все основные 

задачи с негрубыми 

ошибками, выполнены все 

задания в полном объеме, 

но некоторые с 

недочетами 

Продемонстрированы все 

основные умения 

разрабатывать 

иерархическую структуру 

работ для проекта в 

молочной отрасли, 

выделяя ключевые этапы, 

решены все основные 

задачи с отдельными 

несущественными 

недочетами, выполнены 

все задания в полном 

объеме 

Владеть: навыком 

формулировки 

ожидаемых результатов 

для каждой задачи 

проекта (KPI: объём 

переработки, сроки 

При решении  

стандартных задач не 

продемонстрированы 

базовые навыки 

формулировки 

ожидаемых результатов 

Имеется минимальный 

набор навыков 

формулировки ожидаемых 

результатов для каждой 

задачи проекта (KPI: объём 

переработки, сроки выхода 

Продемонстрированы  

базовые навыки 

формулировки 

ожидаемых результатов 

для каждой задачи 

проекта (KPI: объём 

Продемонстрированы 

навыки формулировки 

ожидаемых результатов 

для каждой задачи проекта 

(KPI: объём переработки, 

сроки выхода на 
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выхода на проектную 

мощность, показатели 

качества молочной 

продукции) 

для каждой задачи 

проекта (KPI: объём 

переработки, сроки 

выхода на проектную 

мощность, показатели 

качества мо, имели  

место  грубые ошибки 

на проектную мощность, 

показатели качества мо для 

решения стандартных задач 

с некоторыми недочетами 

переработки, сроки 

выхода на проектную 

мощность, показатели 

качества мопри решении 

стандартных задач с 

некоторыми недочетами 

проектную мощность, 

показатели качества мопри 

решении  нестандартных 

задач без ошибок и 

недочетов> 

УК-2.2 Проектирует 

решение конкретной 

задачи проекта, 

выбирая 

оптимальный 

способ ее решения, 

исходя из 

действующих 

правовых норм и 

имеющихся 

ресурсов и 

ограничений 

Знать: типовые 

ресурсные ограничения в 

молочных проектах 

(сезонность сырья, 

мощность оборудования, 

лимиты сточных вод, 

доступность заквасок) 

Уровень знаний типовых 

ресурсных ограничений в 

молочных проектах 

(сезонность сырья, 

мощность оборудования, 

лимиты сточных вод, 

доступность заквасок) 

ниже минимальных  

требований, имели место 

грубые ошибки 

Минимально допустимый 

уровень знаний типовых 

ресурсных ограничений в 

молочных проектах 

(сезонность сырья, 

мощность оборудования, 

лимиты сточных вод, 

доступность заквасок), 

допущено много негрубых 

ошибок 

Уровень знаний типовых 

ресурсных ограничений в 

молочных проектах 

(сезонность сырья, 

мощность оборудования, 

лимиты сточных вод, 

доступность заквасок) в 

объеме, соответствующем 

программе подготовки, 

допущено несколько 

негрубых ошибок 

Уровень знаний типовых 

ресурсных ограничений в 

молочных проектах 

(сезонность сырья, 

мощность оборудования, 

лимиты сточных вод, 

доступность заквасок) в 

объеме, соответствующем 

программе подготовки, без 

ошибок 

Уметь: выбирать способ 

решения задачи 

(например, обеспечение 

прослеживаемости 

молока) с учётом 

ограничений по бюджету, 

срокам и действующих 

требований к маркировке 

 

При решении 

стандартных задач не 

продемонстрированы 

основные умения 

выбирать способ 

решения задачи 

(например, обеспечение 

прослеживаемости 

молока) с учётом 

ограничений по 

бюджету, срокам и 

действующих 

требований к 

маркировке, имели место 

грубые ошибки 

Продемонстрированы 

основные умения выбирать 

способ решения задачи 

(например, обеспечение 

прослеживаемости молока) 

с учётом ограничений по 

бюджету, срокам и 

действующих требований к 

маркировке, решены 

типовые задачи с 

негрубыми ошибками, 

выполнены все задания, но 

не в полном объеме 

Продемонстрированы все 

основные умения 

выбирать способ решения 

задачи (например, 

обеспечение 

прослеживаемости 

молока) с учётом 

ограничений по бюджету, 

срокам и действующих 

требований к маркировке, 

решены все основные 

задачи с негрубыми 

ошибками, выполнены все 

задания в полном объеме, 

но некоторые с 

недочетами 

Продемонстрированы все 

основные умения выбирать 

способ решения задачи 

(например, обеспечение 

прослеживаемости молока) 

с учётом ограничений по 

бюджету, срокам и 

действующих требований к 

маркировке, решены все 

основные задачи с 

отдельными 

несущественными 

недочетами, выполнены 

все задания в полном 

объеме 

Владеть: алгоритмом 

выбора оптимального 

способа модернизации 

цеха с учётом правовых 

норм и реальной 

сырьевой базы 

При решении  

стандартных задач не 

продемонстрированы 

базовые навыки владения 

алгоритмом выбора 

оптимального способа 

Имеется минимальный 

набор владения алгоритмом 

выбора оптимального 

способа модернизации цеха 

с учётом правовых норм и 

Продемонстрированы  

базовые навыки владения 

алгоритмом выбора 

оптимального способа 

модернизации цеха с 

учётом правовых норм и 

Продемонстрированы 

навыки владения 

алгоритмом выбора 

оптимального способа 

модернизации цеха с 

учётом правовых норм и 
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модернизации цеха с 

учётом правовых норм и 

реальной сырьевой базы, 

имели  место  грубые 

ошибки 

реальной сырьевой базы с 

некоторыми недочетами 

реальной сырьевой базы с 

некоторыми недочетами 

реальной сырьевой базы 

при решении  

нестандартных задач без 

ошибок и недочетов 

УК-2.3 Решает 

конкретные задачи 

проекта заявленного 

качества и за 

установленное 

время 

Знать: нормативы 

времени на 

технологические 

операции в молочной 

отрасли (мойка CIP, 

варка сыра, фасовка) и 

допустимые пределы 

отклонений по 

микробиологии 

Уровень знаний 

нормативов времени на 

технологические 

операции в молочной 

отрасли (мойка CIP, 

варка сыра, фасовка) и 

допустимых пределов 

отклонений по 

микробиологии ниже 

минимальных  

требований, имели место 

грубые ошибки 

Минимально допустимый 

уровень знаний нормативов 

времени на 

технологические операции 

в молочной отрасли (мойка 

CIP, варка сыра, фасовка) и 

допустимых пределов 

отклонений по 

микробиологии ниже 

минимальных  требований, 

допущено много негрубых 

ошибок 

Уровень знаний 

нормативов времени на 

технологические 

операции в молочной 

отрасли (мойка CIP, варка 

сыра, фасовка) и 

допустимых пределов 

отклонений по 

микробиологии в объеме, 

соответствующем 

программе подготовки, 

допущено несколько 

негрубых ошибок 

Уровень знаний 

нормативов времени на 

технологические операции 

в молочной отрасли (мойка 

CIP, варка сыра, фасовка) и 

допустимых пределов 

отклонений по 

микробиологии ниже 

минимальных  требований 

в объеме, 

соответствующем 

программе подготовки, без 

ошибок 

Уметь: разрабатывать 

сетевой график для 

проекта запуска нового 

молочного продукта (от 

НИОКР до вывода на 

полку) и назначать 

контрольные операции 

по качеству 

 

При решении 

стандартных задач не 

продемонстрированы 

основные умения 

разрабатывать сетевой 

график для проекта 

запуска нового 

молочного продукта (от 

НИОКР до вывода на 

полку) и назначать 

контрольные операции 

по качеству, имели место 

грубые ошибки 

Продемонстрированы 

основные умения 

разрабатывать сетевой 

график для проекта запуска 

нового молочного продукта 

(от НИОКР до вывода на 

полку) и назначать 

контрольные операции по 

качеству, решены типовые 

задачи с негрубыми 

ошибками, выполнены все 

задания, но не в полном 

объеме 

Продемонстрированы все 

основные умения 

разрабатывать сетевой 

график для проекта 

запуска нового молочного 

продукта (от НИОКР до 

вывода на полку) и 

назначать контрольные 

операции по качеству, 

решены все основные 

задачи с негрубыми 

ошибками, выполнены все 

задания в полном объеме, 

но некоторые с 

недочетами 

Продемонстрированы все 

основные умения 

разрабатывать сетевой 

график для проекта 

запуска нового молочного 

продукта (от НИОКР до 

вывода на полку) и 

назначать контрольные 

операции по качеству, 

решены все основные 

задачи с отдельными 

несущественными 

недочетами, выполнены 

все задания в полном 

объеме 

Владеть: навыком 

корректировки плана при 

отклонениях с 

сохранением заданных 

показателей качества 

готовой продукции 

При решении  

стандартных задач не 

продемонстрированы 

базовые навыки 

корректировки плана при 

отклонениях с 

сохранением заданных 

Имеется минимальный 

набор навыков 

корректировки плана при 

отклонениях с сохранением 

заданных показателей 

качества готовой 

продукции для решения 

Продемонстрированы  

базовые навыки 

корректировки плана при 

отклонениях с 

сохранением заданных 

показателей качества 

готовой продукции при 

Продемонстрированы 

навыки корректировки 

плана при отклонениях с 

сохранением заданных 

показателей качества 

готовой продукции при 

решении  нестандартных 
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показателей качества 

готовой продукции, 

имели  место  грубые 

ошибки 

стандартных задач с 

некоторыми недочетами 

решении стандартных 

задач с некоторыми 

недочетами 

задач без ошибок и 

недочетов 

ОПК-4.1 

Проектирует 

отдельные элементы 

технических и 

технологических 

систем, технических 

объектов 

биотехнологическог

о производства на 

основе применения 

базовых 

инженерных знаний 

Знать: конструктивные 

особенности и 

технические 

характеристики 

элементов молочного 

производства 

Уровень знаний 

конструктивных 

особенностей и 

технических 

характеристик элементов 

молочного производства 

ниже минимальных  

требований, имели место 

грубые ошибки 

Минимально допустимый 

уровень знаний 

конструктивных 

особенностей и 

технических характеристик 

элементов молочного 

производства ниже 

минимальных  требований, 

допущено много негрубых 

ошибок 

Уровень знаний 

конструктивных 

особенностей и 

технических 

характеристик элементов 

молочного производства в 

объеме, соответствующем 

программе подготовки, 

допущено несколько 

негрубых ошибок 

Уровень знаний 

конструктивных 

особенностей и 

технических характеристик 

элементов молочного 

производства ниже 

минимальных  требований 

в объеме, 

соответствующем 

программе подготовки, без 

ошибок 

Уметь: выполнять расчёт 

и подбор оборудования 

для конкретной задачи 

При решении 

стандартных задач не 

продемонстрированы 

основные умения 

выполнять расчёт и 

подбор оборудования для 

конкретной задачи, 

имели место грубые 

ошибки 

Продемонстрированы 

основные умения 

выполнять расчёт и подбор 

оборудования для 

конкретной задачи, решены 

типовые задачи с 

негрубыми ошибками, 

выполнены все задания, но 

не в полном объеме 

Продемонстрированы все 

основные умения 

выполнять расчёт и 

подбор оборудования для 

конкретной задачи, 

решены все основные 

задачи с негрубыми 

ошибками, выполнены все 

задания в полном объеме, 

но некоторые с 

недочетами 

Продемонстрированы все 

основные умения 

выполнять расчёт и подбор 

оборудования для 

конкретной задачи, 

решены все основные 

задачи с отдельными 

несущественными 

недочетами, выполнены 

все задания в полном 

объеме 

Владеть: методикой 

составления 

технического задания 

(ТЗ) на проектирование 

узла какого-либо 

процесса 

При решении  

стандартных задач не 

продемонстрированы 

базовые навыки владения 

методикой составления 

технического задания 

(ТЗ) на проектирование 

узла какого-либо 

процесса, имели  место  

грубые ошибки 

Имеется минимальный 

набор навыков владения 

методикой составления 

технического задания (ТЗ) 

на проектирование узла 

какого-либо процесса для 

решения стандартных задач 

с некоторыми недочетами 

Продемонстрированы  

базовые навыки владения 

методикой составления 

технического задания (ТЗ) 

на проектирование узла 

какого-либо процесса при 

решении стандартных 

задач с некоторыми 

недочетами 

Продемонстрированы 

навыки владения 

методикой составления 

технического задания (ТЗ) 

на проектирование узла 

какого-либо процесса при 

решении  нестандартных 

задач без ошибок и 

недочетов 

ОПК-4.2 

Обосновывает и 

реализует элементы 

технологических 

Знать: технологические 

параметры ключевых 

процессов молочного 

производства 

Уровень знаний 

технологических 

параметров ключевых 

процессов молочного 

Минимально допустимый 

уровень знаний 

технологических 

параметров ключевых 

Уровень знаний 

технологических 

параметров ключевых 

процессов молочного 

Уровень знаний 

технологических 

параметров ключевых 

процессов молочного 
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процессов 

биотехнологическог

о производства на 

основе  

технологических 

знаний 

производства ниже 

минимальных  

требований, имели место 

грубые ошибки 

процессов молочного 

производства ниже 

минимальных  требований, 

допущено много негрубых 

ошибок 

производства в объеме, 

соответствующем 

программе подготовки, 

допущено несколько 

негрубых ошибок 

производства ниже 

минимальных  требований 

в объеме, 

соответствующем 

программе подготовки, без 

ошибок 

Уметь: обосновывать 

выбор режимов для 

получения продукта с 

заданными свойствами 

При решении 

стандартных задач не 

продемонстрированы 

основные умения 

обосновывать выбор 

режимов для получения 

продукта с заданными 

свойствами, имели место 

грубые ошибки 

Продемонстрированы 

основные умения 

обосновывать выбор 

режимов для получения 

продукта с заданными 

свойствами, решены 

типовые задачи с 

негрубыми ошибками, 

выполнены все задания, но 

не в полном объеме 

Продемонстрированы все 

основные умения 

обосновывать выбор 

режимов для получения 

продукта с заданными 

свойствами, решены все 

основные задачи с 

негрубыми ошибками, 

выполнены все задания в 

полном объеме, но 

некоторые с недочетами 

Продемонстрированы все 

основные умения 

обосновывать выбор 

режимов для получения 

продукта с заданными 

свойствами, решены все 

основные задачи с 

отдельными 

несущественными 

недочетами, выполнены 

все задания в полном 

объеме 

Владеть: навыком 

анализа и корректировки 

фактических 

технологических 

параметров при запуске 

нового вида молочной 

продукции 

При решении  

стандартных задач не 

продемонстрированы 

базовые навыки анализа 

и корректировки 

фактических 

технологических 

параметров при запуске 

нового вида молочной 

продукции, имели  место  

грубые ошибки 

Имеется минимальный 

набор навыков анализа и 

корректировки фактических 

технологических 

параметров при запуске 

нового вида молочной 

продукции с некоторыми 

недочетами 

Продемонстрированы  

базовые навыки анализа и 

корректировки 

фактических 

технологических 

параметров при запуске 

нового вида молочной 

продукции с некоторыми 

недочетами 

Продемонстрированы 

навыки анализа и 

корректировки 

фактических 

технологических 

параметров при запуске 

нового вида молочной 

продукции без ошибок и 

недочетов 

 

Описание шкалы  оценивания 

1. Оценка «неудовлетворительно» ставится студенту, не овладевшему ни одним из элементов компетенции, т.е. обнаружившему 

существенные пробелы в знании основного программного материала по дисциплине, допустившему принципиальные ошибки при применении 

теоретических знаний, которые не позволяют ему продолжить обучение или приступить к практической деятельности без дополнительной 

подготовки по данной дисциплине. 

2. Оценка «удовлетворительно» ставится студенту, овладевшему элементами компетенции «знать», т.е. проявившему знания основного 

программного материала по дисциплине в объеме, необходимом для последующего обучения и предстоящей практической деятельности, 
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знакомому с основной рекомендованной литературой, допустившему неточности в ответе на экзамене, но в основном обладающему 

необходимыми знаниями для их устранения при корректировке со стороны экзаменатора. 

3. Оценка «хорошо» ставится студенту, овладевшему элементами компетенции «знать» и «уметь», проявившему полное знание 

программного материала по дисциплине, освоившему основную рекомендованную литературу, обнаружившему стабильный характер знаний 

и умений и способному к их самостоятельному применению и обновлению в ходе последующего обучения и практической деятельности. 

4. Оценка «отлично» ставится студенту, овладевшему элементами компетенции «знать», «уметь» и «владеть», проявившему всесторонние 

и глубокие знания программного материала по дисциплине, освоившему основную и дополнительную литературу, обнаружившему 

творческие способности в понимании, изложении и практическом использовании усвоенных знаний. 

5. Оценка «зачтено» соответствует критериям оценок от «отлично» до «удовлетворительно». 

6. Оценка «не зачтено» соответствует критерию оценки «неудовлетворительно». 



3. ТИПОВЫЕ КОНТРОЛЬНЫЕ ЗАДАНИЯ ИЛИ ИНЫЕ МАТЕРИАЛЫ, 

НЕОБХОДИМЫЕ ДЛЯ ОЦЕНКИ ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ, НАВЫКОВ И (ИЛИ) 

ОПЫТА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ, ХАРАКТЕРИЗУЮЩИХ ЭТАПЫ ФОРМИРОВАНИЯ 

КОМПЕТЕНЦИЙ В ПРОЦЕССЕ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 

 
 

УК-2.1 Формулируется в рамках поставленной цели проекта совокупность взаимосвязанных 

задач, обеспечивающих ее достижение. Определяет ожидаемые результаты решения выделения 

задач 

Задания 

закрытого 

типа 

Задание 1 (одиночный выбор) 

Что является «входом» для задачи «Пастеризация молока» в технологической цепочке 

молочного проекта? 

A) Охлаждённое сырое молоко после приёмки 

B) Гомогенизированное молоко 

C) Готовая пастеризованная продукция 

D) Упакованный продукт на складе 

Правильный ответ: A 

 

Задание 2 (одиночный выбор) 

Какой из следующих KPI наиболее полно отражает ожидаемый результат по объёму 

переработки для проекта молокозавода мощностью 100 т/сутки? 

A) Установка двух линий розлива по 50 т/сутки 

B) Достижение среднесуточной переработки 100 т сырого молока через 6 месяцев после 

пуска 

C) Наличие сырьевой зоны в радиусе 50 км 

D) Проектная мощность пастеризатора 120 т/сутки 

Правильный ответ: B 

 

Задание 3 (множественный выбор) 

Какие из перечисленных показателей относятся к показателям качества молочной 

продукции при оценке результатов проекта? (выберите 3) 

 

A) Температура молока при приёмке 

B) Массовая доля жира в готовом продукте 

C) Количество сотрудников в цехе 

D) Кислотность (ºТ) 

E) Цвет стен в производственном помещении 

F) Бактериальная обсеменённость после пастеризации 

Правильные ответы: B, D, F 

 

Задание 4 (на соответствие) 

Установите соответствие между задачей проекта и её ожидаемым результатом (KPI). 

 

Задача Ожидаемый результат 

1. Приёмка и охлаждение сырого молока А. Обеспечение загрузки цеха не менее 

95% от проектной мощности через 90 дней 

2. Запуск линии розлива йогурта Б. Снижение времени CIP-мойки на 20% без 

ухудшения качества мойки 

3. Выход на проектную мощность В. Температура молока после охладителя +4±1°C, 

объём приёмки – 100 т/сутки 

4. Оптимизация санитарной обработки Г. Выработка 10 000 стаканчиков йогурта в 

час с браком <0,5% 

Правильные ответы: 1-В, 2-Г, 3-А, 4-Б 

 

Задание 5 (верно/неверно) 
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Утверждение: «В технологической цепочке молочного проекта выходом задачи 

“Сепарирование” является обезжиренное молоко и сливки, которые являются входами 

для задач “Нормализация” и “Производство масла” соответственно». 

A) Верно 

B) Неверно 

Правильный ответ: A 

 

Задание 6 (одиночный выбор) 

Какой документ является основным для фиксации взаимосвязи задач и их входов-

выходов в проекте по запуску нового сырного цеха? 

A) Устав проекта 

B) Матрица ответственности 

C) Технологическая схема с указанием потоков сырья и полуфабрикатов 

D) Бюджет проекта 

Правильный ответ: C 

 

Задание 7 (множественный выбор) 

Какие этапы обязательно должны присутствовать в иерархической структуре работ 

(WBS) для проекта строительства молокозавода? (выберите 4) 

 

A) Оформление земельного участка и разрешений 

B) Закупка и монтаж оборудования 

C) Написание бизнес-плана для банка 

D) Пусконаладочные работы и санитарная подготовка 

E) Выбор названия для новой продукции 

F) Обучение персонала и аттестация 

G) Разработка дизайна упаковки 

Правильные ответы: A, B, D, F 

 

Задание 8 (на последовательность) 

Расположите задачи в правильной технологической последовательности (входы-

выходы) для проекта производства питьевого пастеризованного молока: 

 

Гомогенизация 

Приёмка и охлаждение молока 

Пастеризация 

Розлив в пакеты 

Резервуарное хранение пастеризованного молока 

Охлаждение после пастеризации 

 

Правильная последовательность: 2 → 5 (если речь о хранении сырого молока) → 3 → 6 

→ 1 → 4? Но обычно гомогенизация до пастеризации. Уточним типовую схему: 

приёмка → охлаждение → резервуарное хранение сырого → сепарирование (не всегда) 

→ нормализация → гомогенизация → пастеризация → охлаждение → розлив. В 

задании нет сепарирования. Пусть будет: 

2 – Приёмка и охлаждение 

5 – Резервуарное хранение сырого молока 

1 – Гомогенизация 

3 – Пастеризация 

6 – Охлаждение после пастеризации 

4 – Розлив 

Правильный порядок: 2, 5, 1, 3, 6, 4. 

 

Задание 9 (одиночный выбор) 

Что из перечисленного является наиболее типичным показателем «сроки выхода на 

проектную мощность» для проекта нового цеха по производству твёрдых сыров? 

A) Достижение выработки 5 т сыра в сутки на 180-й день после начала производства 
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B) Получение сертификата соответствия ТР ТС через 2 месяца после пуска 

C) Заключение контрактов с 5 торговыми сетями 

D) Установка сыроизготовителей на 90-й день проекта 

Правильный ответ: A 

 

Задание 10 (множественный выбор) 

Какие KPI относятся к ожидаемым результатам задачи «Обеспечение качества готовой 

продукции»? (выберите 2) 

 

A) Количество возвратов продукции от покупателей за месяц 

B) Соблюдение нормативов по микробиологическим показателям (99,5% проб) 

 C) Количество проведённых дегустаций 

D) Цена закупки упаковочных материалов 

Правильные ответы: A, B 

 

Задание 11 (на соответствие) 

Сопоставьте уровень WBS с примером для проекта «Запуск линии асептического 

розлива молока 5000 пакетов/час»: 

 

Уровень WBS Пример 

1. Проект в целом А. Закупка асептического упаковочного автомата 

2. Крупные этапы Б. Проект «Асептическая линия» 

3. Пакеты работ В. Строительно-монтажные работы, пусконаладка, обучение 

4. Рабочие задачи Г. Установка и тестирование конвейера 

Правильные ответы: 1-Б, 2-В, 3-А, 4-Г 

 

Задание 12 (верно/неверно) 

Утверждение: «В иерархической структуре работ (WBS) проекта по модернизации цеха 

розлива не нужно выделять задачу “Обучение персонала работе на новом 

оборудовании”, так как это не влияет на технологическую цепочку». 

A) Верно 

B) Неверно 

Правильный ответ: B 

 

Задание 13 (одиночный выбор) 

Для задачи «Приёмка сырого молока» ожидаемым результатом по качеству является: 

A) Объём приёмки 100 т 

B) Температура молока не выше 6°C, кислотность не более 19 °Т, отсутствие 

ингибиторов 

C) Подписание акта приёмки за 30 минут 

D) Наличие ветеринарных свидетельств на все партии 

Правильный ответ: B 

 

Задание 14 (множественный выбор) 

Какие из перечисленных элементов являются «выходами» задачи «Ферментация 

(сквашивание)» в производстве йогурта? (выберите 2) 

 

A) Пастеризованная смесь 

B) Йогуртный сгусток с заданной кислотностью (pH 4,5–4,6) 

C) Заквасочные культуры 

D) Охлаждённый сгусток для розлива 

Правильные ответы: B, D 

 

Задание 15 (на последовательность) 

Установите правильную последовательность формулировки ожидаемых результатов для 

подзадач этапа «Выход на проектную мощность»: 
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Достижение планового объёма переработки 100 т/сутки 

Стабилизация показателей качества (соответствие 99% проб) 

Обеспечение ритмичности поставок сырья 

Сокращение времени простоев до 5% от рабочего времени 

 

Правильная последовательность: (логика: сначала сырье, потом объём, потом качество, 

потом простои) – 3, 1, 2, 4 

 

Задание 16 (верно/неверно) 

Утверждение: «При разработке WBS для молочного проекта допускается объединять 

задачи “Входной контроль сырья” и “Разгрузка молоковоза” в одну задачу, так как они 

выполняются в одном месте». 

A) Верно 

B) Неверно 

Правильный ответ: B (это разные работы с разными входами-выходами) 

 

Задание 17 (одиночный выбор) 

Какой KPI лучше всего отражает ожидаемый результат по срокам выхода на проектную 

мощность для проекта нового маслоцеха? 

A) Количество произведённого масла за первый месяц 

B) Дата, с которой среднесуточный выпуск масла достиг 20 т и держится не менее 5 

рабочих дней подряд 

C) Подписание акта ввода в эксплуатацию 

D) Завершение монтажа сепаратора 

Правильный ответ: B 

Задания 

открытого 

типа 

Задание 1 (знать: критерии взаимосвязи задач) 

Опишите технологическую цепочку «от приёмки сырого молока до отгрузки 

пастеризованного молока в пакетах» в виде последовательности не менее 6 задач. Для 

каждой задачи укажите один ключевой «вход» (что необходимо для выполнения) и один 

«выход» (что получается в результате). Дополнительно отметьте, где в этой цепочке 

происходит критический контроль качества, и какой KPI качества должен быть 

зафиксирован. 

Ожидаемый ответ (эталон): 

 

Приёмка и охлаждение – вход: сырое молоко (t ≤ 8°C); выход: молоко в танке (t = 4±2°C). 

Контроль качества: температура, кислотность, плотность. KPI: доля бракованных партий 

< 0,5%. 

 

Очистка и нормализация – вход: охлаждённое молоко; выход: молоко заданной 

жирности. 

Гомогенизация – вход: нормализованное молоко; выход: гомогенизированное молоко. 

Пастеризация – вход: гомогенизированное молоко; выход: пастеризованное молоко. 

Контроль: эффективность пастеризации (фосфатазная проба). KPI: отсутствие фосфатазы 

в 100% проб. 

Охлаждение и розлив – вход: пастеризованное молоко; выход: упакованные пакеты. 

Маркировка и отгрузка – вход: упакованные пакеты; выход: товарно-транспортные 

накладные. 

 

Задание 2 (уметь: разрабатывать WBS) 

Разработайте иерархическую структуру работ (WBS) для проекта «Модернизация цеха по 

производству твёрдых сыров мощностью 10 т/сутки». WBS должна содержать не менее 3 

уровней и не менее 12 элементов. Выделите жирным шрифтом те элементы, которые 

непосредственно влияют на технологическую цепочку «входы-выходы». 

 

Ожидаемый ответ (фрагмент): 

Уровень 1: Проект модернизации сырного цеха. 

Уровень 2: 
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Инженерная подготовка 

Демонтаж старого оборудования 

Закупка и монтаж нового оборудования 

3.1 Сыроизготовители (ванны) 

3.2 Пресс-формы 

3.3 Линия посолки 

 

3.4 Камера созревания с контролем климата 

 

Пусконаладка и валидация 

4.1 Проведение тестовых варок 

4.2 Микробиологический контроль 

 

Обучение персонала 

 

Выход на проектную мощность 

Выделенные (жирным): 3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 4.1, 4.2. 

 

Задание 3 (владеть: формулировка KPI) 

Сформулируйте для проекта «Запуск линии по производству питьевого йогурта 30 

т/сутки» по два измеримых KPI для каждого из трёх типов: 

 

Объём переработки 

Сроки выхода на проектную мощность 

Качество готовой продукции 

Для каждого KPI укажите метод измерения и периодичность контроля. 

 

Ожидаемый ответ: 

Объём переработки: 

 

KPI: «Среднесуточный объём переработанного молока на йогурт за календарный месяц» 

– измеряется по счётчикам молока, ежемесячно. 

KPI: «Коэффициент использования оборудования (OEE) не менее 85%» – измеряется 

автоматизированной системой, ежедневно. 

Сроки: 

KPI: «Дата выхода на стабильную мощность 30 т/сутки (5 рабочих дней подряд без 

сбоев)» – измеряется по дате в журнале проекта, единоразово. 

KPI: «Длительность пусконаладочного периода не более 14 дней» – измеряется 

календарно. 

Качество: 

KPI: «Доля проб йогурта, соответствующих ТР ТС 033/2013 по микробиологии, за месяц» 

– лабораторный контроль, еженедельно (цель 99,5%). 

KPI: «Стабильность вязкости (отклонение не более ±10% от эталона)» – ротационный 

вискозиметр, каждый час. 

 

Задание 4 (кейс на знание взаимосвязей и корректировку) 

В проекте по внедрению асептической линии розлива молока задачу «Сертификация 

линии в органах Роспотребнадзора» планировалось выполнить после завершения 

монтажа, но до начала опытных партий. Из-за задержки поставки фильтров монтаж 

завершился на 3 недели позже. Какие изменения во входах/выходах последующих задач 

это вызовет? Как изменится ожидаемый KPI по срокам выхода на проектную мощность? 

Предложите два возможных компенсирующих действия. 

Ожидаемый ответ: 

Изменения: 
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Задача «Проведение опытных партий» не может начаться без сертификации, её вход 

(разрешение Роспотребнадзора) отсутствует. 

 

Выход «Протоколы опытных партий» сдвигается, что отодвигает обучение персонала и 

выход на мощность. 

KPI «Дата выхода на 100% мощность» сдвинется на 3+ недели. 

Компенсирующие действия: 

 

Параллельно с ожиданием фильтров начать оформление документов в Роспотребнадзор 

(заявление, техусловия) – сократить административный этап. 

После монтажа провести ускоренную санитарную подготовку и совместить 

сертификационные испытания с первыми опытными партиями (по согласованию с 

регулятором). 

 

Задание 5 (проектирование WBS с указанием KPI для работ) 

Для подэтапа «Организация приёмки и первичной обработки молока» в проекте нового 

молокозавода (проектная мощность 200 т/сутки) разработайте WBS до 4-го уровня (не 

менее 5 работ 4-го уровня). Для каждой работы 4-го уровня сформулируйте ожидаемый 

результат в виде измеримого KPI (по типу: время, объём, температура и т.д.). 

 

Ожидаемый ответ: 

4.1.1 Разгрузка молоковоза – KPI: время разгрузки ≤ 45 минут на автоцистерну. 

4.1.2 Отбор проб и входной контроль – KPI: время от отбора до передачи результата в 

лаборатории ≤ 30 мин; доля бракованных партий ≤ 0,5%. 

4.1.3 Охлаждение в танке-охладителе – KPI: температура молока после охлаждения 2–

4°C. 

4.1.4 Учёт объёма – KPI: погрешность измерения объёма ≤ 0,3%. 

4.1.5 Передача в цех переработки – KPI: отсутствие простоев цеха из-за задержки подачи 

молока (цель 0 минут простоя). 

 

Задание 6 (формулировка результатов для нестандартного проекта) 

Компания запускает проект «Внедрение технологии капризного сыра с благородной 

плесенью». Определите: 

Цель проекта (одно предложение, измеримая). 

Перечень 5-6 взаимосвязанных задач с указанием входов и выходов. 

Три KPI (по одному на объём, сроки, качество), которые будут свидетельствовать об 

успехе. 

 

Ожидаемый ответ: 

Цель: наладить стабильный выпуск сыра с голубой плесенью в объёме 5 т/месяц с 

содержанием плесени Penicillium roqueforti не менее 10^6 КОЕ/г. 

 

Задачи: 

Подготовка сырья (вход: пастеризованное молоко; выход: нормализованная смесь) 

Внесение закваски и плесени (вход: смесь + культуры; выход: заквашенная смесь) 

Формование и посолка (вход: сгусток; выход: головки сыра) 

Созревание в камере с контролем влажности (вход: головки; выход: созревший сыр) 

Упаковка и созревание в фольге (вход: созревший сыр; выход: готовый продукт) 

 

KPI: 

Объём: 5 т/месяц на 6-й месяц после запуска. 

Сроки: выход на режим созревания 60 дней без отклонений влажности >5%. 

Качество: однородное развитие плесени на поверхности не менее 80% головок. 

 

Задание 7 (комплексное задание на все три компонента) 

Вы – руководитель проекта «Организация цеха по производству сухого обезжиренного 

молока (СОМ) методом распылительной сушки». Составьте: 
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Технологическую карту входов-выходов от приёмки молока до фасовки СОМ (не менее 

5 этапов). 

Фрагмент WBS для этапа «Пусконаладка сушильной башни» (не менее 4 работ). 

Набор из 4 KPI (два – качество, один – объём, один – сроки). 

Ожидаемый ответ: 

 

Техкарта: 

Приёмка и нормализация (вх: сырое молоко; вых: нормализованное) 

Пастеризация и сгущение (вх: нормализованное; вых: сгущённое молоко) 

Распылительная сушка (вх: сгущённое; вых: сухой порошок) 

Охлаждение и просеивание (вх: порошок; вых: просеянный СОМ) 

Фасовка в мешки (вх: просеянный; вых: упакованный СОМ) 

 

WBS для пусконаладки сушильной башни: 

4.1 Проверка герметичности башни 

4.2 Калибровка форсунок 

4.3 Тест на воде (без продукта) 

4.4 Тестовый прогон на обезжиренном молоке (3 партии) 

 

KPI: 

Качество 1: массовая доля влаги в СОМ ≤ 4% (ГОСТ). 

Качество 2: индекс растворимости ≤ 0,2 см³ сырого осадка. 

Объём: производительность не менее 800 кг/ч СОМ. 

Сроки: завершение пусконаладки за 10 рабочих дней. 

УК-2.2 Проектирует решение конкретной задачи проекта, выбирая оптимальный способ ее 

решения, исходя из действующих правовых норм и имеющихся ресурсов и ограничений 

Задания 

закрытого 

типа 

Задание 1 (одиночный выбор) 

Какое из перечисленных ограничений относится к типовым ресурсным ограничениям в 

молочных проектах? 

A) Цвет упаковки готовой продукции 

B) Сезонность поступления сырого молока 

C) Форма отчётности перед инвесторами 

D) Название бренда 

Правильный ответ: B 

 
Задание 2 (одиночный выбор) 

При выборе способа обеспечения прослеживаемости молока («Честный знак») для 

небольшого молокозавода (объём 10 т/сутки) главным ограничением, скорее всего, будет: 

A) Мощность оборудования 

B) Бюджет на внедрение и лицензии 

C) Сезонность сырья 

D) Наличие заквасок 

Правильный ответ: B 

 
Задание 3 (множественный выбор) 

Какие из перечисленных факторов являются типовыми ресурсными ограничениями в 

молочных проектах? (выберите 3) 

• A) Доступность специфических заквасочных культур 

• B) Цвет логотипа на этикетке 

• C) Лимиты на сброс сточных вод (БПК, ХПК) 

• D) Фамилия главного технолога 

• E) Мощность пастеризатора (л/час) 

• F) Форма подписи в накладных 

Правильные ответы: A, C, E 

 
Задание 4 (на соответствие) 
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Установите соответствие между типом ресурсного ограничения и его примером в 

молочном проекте. 

Тип ограничения Пример 

1. Сезонность сырья 
А. Максимальный объём молока, который может принять 

завод за час – 15 т 

2. Мощность 

оборудования 

Б. Отсутствие на рынке мезофильной закваски для 

твёрдых сыров в течение 2 месяцев 

3. Доступность заквасок В. Зимой надои падают на 40%, летом – пик 

4. Лимиты сточных вод 
Г. Разрешённый сброс органических веществ не более 500 

мг/л по ХПК 

Правильные ответы: 1-В, 2-А, 3-Б, 4-Г 

 
Задание 5 (верно/неверно) 

Утверждение: «При проектировании решения по модернизации цеха розлива правовые 

нормы (ТР ТС, СанПиН) всегда имеют приоритет над бюджетными ограничениями, и 

нельзя выбирать способ, нарушающий нормы, даже если он дешевле». 

A) Верно 

B) Неверно 

Правильный ответ: A 

 
Задание 6 (одиночный выбор) 

Выберите наиболее оптимальный способ обеспечения прослеживаемости партий молока 

для завода мощностью 5 т/сутки при ограниченном бюджете (до 500 тыс. руб.): 

A) Внедрение полномасштабной ERP-системы с модулем прослеживаемости 

B) Использование бумажных журналов и этикеток с ручным внесением данных 

C) Разработка собственной системы на базе 1С с штрихкодированием партий 

D) Отказ от прослеживаемости до лучших времён 

Правильный ответ: C (баланс цена/качество, соблюдение требований) 

 
Задание 7 (множественный выбор) 

При выборе способа утилизации сыворотки (проект сыроварни 2 т/сутки) с учётом 

лимитов сточных вод (БПК не более 300 мг/л) и бюджета 1 млн руб., какие варианты 

допустимы с точки зрения правовых норм? (выберите 2) 

• A) Слив сыворотки в канализацию без очистки 

• B) Передача сыворотки фермерам на корм скоту по договору 

• C) Установка мини-установки ультрафильтрации для выделения белка 

• D) Хранение сыворотки в открытых прудах-накопителях 

Правильные ответы: B, C (A и D нарушают природоохранное законодательство) 

 
Задание 8 (на последовательность) 

Расположите шаги алгоритма выбора оптимального способа модернизации цеха в 

правильном порядке: 

1. Анализ реальной сырьевой базы (объём, качество, сезонность) 

2. Оценка соответствия правовым нормам (ТР ТС, СанПиН, экология) 

3. Формулирование цели модернизации (например, увеличение мощности) 

4. Сравнение вариантов по критерию «затраты / эффективность» 

5. Выбор варианта с наилучшим соотношением при соблюдении ограничений 

Правильная последовательность: 3, 1, 2, 4, 5 

 
Задание 9 (одиночный выбор) 
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В проекте по запуску линии йогурта ограничение по доступности заквасок 

(определённый штамм) может быть преодолено следующим оптимальным способом: 

A) Изменение рецептуры на другой доступный штамм без потери качества 

B) Ожидание восстановления поставок в течение полугода 

C) Закупка заквасок на чёрном рынке 

D) Отказ от проекта 

Правильный ответ: A 

 
Задание 10 (множественный выбор) 

Какие из перечисленных способов решения задачи сокращения водопотребления на 

молокозаводе соответствуют действующим правовым нормам и разумным ресурсным 

ограничениям? (выберите 3) 

• A) Использование оборотного водоснабжения для CIP-мойки 

• B) Сброс неочищенных конденсатов в реку 

• C) Внедрение системы рекуперации воды после пастеризатора 

• D) Забор воды из артезианской скважины без лицензии 

• E) Установка счётчиков воды и анализ баланса 

• F) Принудительное сокращение мойки оборудования до 1 раза в неделю 

Правильные ответы: A, C, E (B – нарушение, D – отсутствие лицензии, F – риск 

нарушения СанПиН) 

 
Задание 11 (на соответствие) 

Сопоставьте задачу проекта с оптимальным способом её решения с учётом типовых 

ограничений. 

Задача Оптимальный способ 

1. Снижение сезонного дефицита 

сырья зимой 

А. Переход на использование сухого 

молока в зимний период 

2. Увеличение мощности при 

ограниченной площади цеха 

Б. Замена пастеризатора на пластинчатый 

с большей производительностью в тех же 

габаритах 

3. Соблюдение лимита по БПК 

сточных вод 

В. Внедрение флотационной установки с 

биореактором 

4. Дефицит закваски импортного 

штамма 

Г. Подбор отечественного аналога с 

валидацией на опытной партии 

Правильные ответы: 1-А, 2-Б, 3-В, 4-Г 

 
Задание 12 (верно/неверно) 

Утверждение: «Если реальная сырьевая база проекта обеспечивает только 70% от 

проектной мощности завода, оптимальным способом является немедленное 

строительство дополнительной фермы без анализа других вариантов». 

A) Верно 

B) Неверно 

Правильный ответ: B (нужно сначала рассмотреть варианты: закупка сырья у других 

поставщиков, использование сухого молока, снижение мощности) 

 
Задание 13 (одиночный выбор) 

При выборе способа маркировки готовой продукции (обязательный «Честный знак») для 

небольшого производителя творога наиболее оптимальным с учётом ограниченного 

бюджета будет: 

A) Полностью автоматическая линия с интеграцией в ERP (5 млн руб.) 

B) Ручной ввод кодов маркировки оператором с переносным сканером (300 тыс. руб.) 
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C) Передача маркировки на аутсорсинг упаковщику 

D) Игнорирование требования, так как продукция небольшая 

Правильный ответ: B (соответствует закону, минимальные затраты) 

 
Задание 14 (множественный выбор) 

Какие параметры необходимо оценить при анализе реальной сырьевой базы для выбора 

способа модернизации цеха? (выберите 4) 

• A) Среднегодовой надой на одну корову в сырьевой зоне 

• B) Цвет молоковозов поставщиков 

• C) Кислотность и бактериальная обсеменённость молока по сезонам 

• D) Логистические плечи доставки 

• E) Имена ветеринаров хозяйств 

• F) Количество хозяйств, готовых заключить долгосрочные контракты 

• G) Наличие в хозяйствах танков охлаждения 

Правильные ответы: A, C, D, F (и G – тоже важно, добавим G; всего 4 из перечисленных: 

A, C, D, G – например) 

 
Задание 15 (на последовательность) 

Установите последовательность действий при выборе оптимального способа 

модернизации цеха с учётом правовых норм и сырьевой базы: 

1. Расчёт CAPEX/OPEX для каждого варианта 

2. Анализ соответствия вариантов ТР ТС и СанПиН 

3. Определение целевого показателя (например, увеличение мощности на 30%) 

4. Сбор данных о сырьевой базе (объёмы, качество, сезонность) 

5. Формирование 2–3 альтернативных технических решений 

Правильная последовательность: 3, 4, 5, 2, 1 (а затем выбор, но в последовательности не 

требуется) 

 
Задание 16 (одиночный выбор) 

Какое ресурсное ограничение наиболее критично для проекта по производству 

пробиотических йогуртов с живыми культурами? 

A) Сезонность сырья 

B) Доступность специфических заквасок (Bifidobacterium, Lactobacillus GG) 

C) Мощность фасовочного автомата 

D) Лимиты сточных вод 

Правильный ответ: B 

 
Задание 17 (верно/неверно) 

Утверждение: «При выборе способа очистки сточных вод для молокозавода допустимо 

временно сбрасывать сыворотку без очистки, если это позволяет уложиться в бюджет, а 

затем доочистить позже». 

A) Верно 

B) Неверно 

Правильный ответ: B (нарушение природоохранного законодательства, недопустимо) 

 
Задания 

открытого 

типа 

Задание 1 (знать: ресурсные ограничения) 

Опишите три типовых ресурсных ограничения в молочных проектах (сезонность, 

мощность, сточные воды, закваски) на конкретном примере проекта «Запуск цеха 

твёрдых сыров мощностью 5 т/сутки в регионе с развитым молочным животноводством». 

Для каждого ограничения укажите, как оно может повлиять на выбор технологического 

решения. Приведите по одному способу смягчения каждого ограничения. 

Ожидаемый ответ (эталон): 

1. Сезонность сырья: летом – избыток молока, зимой – дефицит. Влияние: необходимость 

предусмотреть хранение сырья или использование сухого молока зимой. Смягчение: 

заключение долгосрочных контрактов с хозяйствами на круглогодичную поставку; 

строительство резервуаров для запаса молока. 
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2. Мощность оборудования: сыроизготовители рассчитаны на фиксированный объём. 

Влияние: при колебаниях сырья возможны простои. Смягчение: установка модульных 

ванн разного объёма, возможность работы не на полную загрузку. 

3. Лимиты сточных вод: высокое БПК от сыворотки. Влияние: нельзя сливать сыворотку в 

канализацию без очистки. Смягчение: передача сыворотки животноводам на корм, 

установка мембранной установки для выделения сывороточного белка. 

 

Задание 2 (уметь: выбор способа обеспечения прослеживаемости) 

Для молокозавода объёмом переработки 15 т/сутки требуется обеспечить 

прослеживаемость каждой партии готового молока от сырья до прилавка в соответствии 

с требованиями «Честного знака» и технического регламента. Бюджет – 1,5 млн руб., срок 

внедрения – 3 месяца. Персонал – 20 человек, уровень цифровой грамотности средний. 

Предложите и обоснуйте оптимальный способ решения. Сравните минимум два 

альтернативных способа (например, ручной, полуавтоматический, автоматический). 

Укажите, как вы учли ограничения. 

Ожидаемый ответ: 

Альтернативы: 

• Ручной: операторы вручную вносят коды в систему, печатают этикетки. Затраты ~200 

тыс. (сканеры, обучение). Но высокая вероятность ошибок, невысокая скорость. 

• Полуавтоматический: интеграция весов-дозаторов с принтером этикеток, база данных на 

1С. Затраты ~1,2 млн руб., срок 2 месяца. Ошибок меньше, производительность 

достаточна для 15 т. 

• Полностью автоматический (ERP+оборудование) – от 5 млн, превышает бюджет. 

Оптимальный: полуавтоматический на базе 1С с верификацией штрихкодов. 

Соответствует бюджету, срокам, снижает человеческий фактор, обеспечивает требуемую 

прослеживаемость. 

 
Задание 3 (владеть: алгоритм выбора модернизации) 

Разработайте пошаговый алгоритм (не менее 5 шагов) выбора оптимального способа 

модернизации цеха розлива пастеризованного молока для увеличения мощности с 20 до 

40 т/сутки. Алгоритм должен учитывать правовые нормы (ТР ТС, СанПиН) и реальную 

сырьевую базу (хозяйства могут поставлять не более 35 т/сутки в зимний период). Для 

каждого шага укажите, какие данные собираются и какой критерий применяется. 

Ожидаемый ответ: 

1. Определение цели и ограничений: целевая мощность 40 т/сутки, но сырьевая база зимой 

даёт только 35 т. Ограничения: бюджет 10 млн руб., площадь цеха 200 м², требования 

СанПиН к поточности. 

2. Анализ сырьевой базы: фактический максимум 35 т/сутки зимой → цель снижается до 35 

т. Также сезонность → нужно решение по хранению или использованию сухого молока. 

3. Формирование вариантов: а) замена пастеризатора на более мощный; б) установка второй 

линии розлива; в) двухсменная работа с дооснащением. 

4. Оценка соответствия правовым нормам: все варианты проверяются на требования к 

дезобработке, отступам, вентиляции. Вариант с двухсменной работой требует 

дополнительной санитарной обработки. 

5. Сравнение по критерию стоимость/эффективность с учётом реальной сырьевой базы. 

Выбирается вариант, который при 35 т/сутки даёт наименьшие удельные затраты и не 

нарушает нормы. 

 
Задание 4 (кейс на выбор с учётом правовых норм и бюджета) 

Вы – руководитель проекта модернизации сырного цеха. Необходимо заменить систему 

вентиляции в камере созревания сыров. Есть два варианта: 

• Вариант А: установка дорогой импортной системы с климат-контролем (точность ±0,5°C, 

±2% влажности) – стоимость 5 млн руб., монтаж 2 месяца. 

• Вариант Б: отечественная система с меньшей точностью (±1,5°C, ±5% влажности) – 1,5 

млн руб., монтаж 1 месяц. 

Правовые нормы требуют для сыров с плесенью точность ±1°C и ±5% влажности. Ваш 

сыр – твёрдый (чеддер), нормативы ±2°C, ±10% влажности. Бюджет проекта ограничен 
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(всего 2 млн руб. на вентиляцию). Выберите оптимальный способ. Обоснуйте, почему он 

лучше, и укажите, какие риски могут возникнуть при выборе. 

Ожидаемый ответ: 

Оптимальный – вариант Б. Он укладывается в бюджет (1,5 млн из 2 млн) и соответствует 

правовым нормам для твёрдого сыра (±2°C, ±10%). Вариант А избыточен по точности и 

не по бюджету. Риски: при колебаниях влажности возможно образование корки; 

требуется дополнительный контроль. Смягчение: частый замер параметров и 

корректировка. 

 
Задание 5 (знать + уметь: сезонность и доступность заквасок) 

Проект по производству мягкого сыра типа «Камамбер» мощностью 1 т/сутки. В регионе 

ярко выраженная сезонность молока (зимой – снижение жира и белка). Требуемая 

закваска – импортная Penicillium candidum, поставки которой нестабильны. Предложите 

два разных способа решения проблемы нестабильности сырья и заквасок, сравните их по 

критериям: затраты, сроки реализации, соответствие правовым нормам. Выберите 

оптимальный и обоснуйте. 

Ожидаемый ответ: 

Способ 1: Корректировка состава молока добавлением сухого молока и молочного жира 

зимой. Закваску заменить на отечественный аналог с предварительной валидацией. 

Затраты: невысокие (~200 тыс. на испытания). Срок: 1 месяц. Соответствие нормам: да, 

если валидация пройдена. 

Способ 2: Строительство собственного хранилища для летнего молока (заморозка) и 

создание лаборатории для размножения закваски. Затраты: высокие (>3 млн). Срок: 6 

месяцев. 

Оптимальный – способ 1, так как быстрее и дешевле, а риск замены закваски управляем. 

 
Задание 6 (владеть: алгоритм с учётом реальной сырьевой базы) 

Для молокозавода, расположенного в зоне с ограниченными водными ресурсами (лимит 

забора воды – 500 м³/сутки), разработайте алгоритм выбора оптимального способа 

модернизации линии CIP-мойки. Текущий расход воды на мойку – 300 м³/сутки, после 

модернизации объём переработки вырастет на 40%, что потребует увеличения частоты 

моек. Предложите три возможных технических решения, оцените их по критерию 

«соответствие лимиту воды» и выберите лучшее. Учтите правовые нормы (запрет на 

сброс неочищенных моющих растворов). 

Ожидаемый ответ: 

Решения: 

1. Увеличение частоты моек без изменения технологии – расход вырастет до 420 м³/сутки 

(превышение лимита) – недопустимо. 

2. Внедрение оборотной системы с рекуперацией последнего ополаскивания – снижение 

расхода на 50% → 150 м³/сутки – в пределах лимита. Затраты средние. 

3. Использование пеномойки и низкопоточной CIP – снижение до 200 м³/сутки – в пределах 

лимита. 

Оптимальное: решение 2 (оборотная система) – наименьший расход, соответствует 

нормам сброса (сточные воды концентрированные, но их объём мал, можно передать на 

очистку). Дополнительно учесть, что правовые нормы требуют нейтрализации pH перед 

сбросом – это реализуется. 

 
Задание 7 (комплексное задание на все три компонента) 

Компания планирует запуск производства питьевого йогурта с живыми 

бифидобактериями. Известно: 

• Сырьевая база: сезонность – летом избыток, зимой дефицит до 30%. 

• Ограничение по сточным водам: БПК не более 250 мг/л (текущий уровень 200 мг/л, 

прирост нагрузки от йогуртного цеха +50 мг/л). 

• Бюджет на технологическую часть – 8 млн руб. 

• Правовые требования: ТР ТС 033/2013, обязательная маркировка «Честный знак». 

Задания: 

1. Сформулируйте не менее 3 типовых ресурсных ограничений для этого проекта (знать). 
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2. Предложите оптимальный способ обеспечения прослеживаемости с учётом бюджета и 

сроков (уметь). 

3. Опишите алгоритм выбора способа утилизации кисломолочной сыворотки (от йогурта) с 

учётом лимита по БПК (владеть). 

Ожидаемый ответ: 

1. Ограничения: сезонность сырья (зимний дефицит), лимит по БПК сточных вод (250 мг/л), 

бюджет 8 млн руб., доступность бифидобактериальных заквасок. 

2. Прослеживаемость: для бюджета 8 млн руб. можно выделить ~1 млн на систему – 

полуавтоматическая система на базе 1С с этикетировкой стаканчиков, интеграция с 

весами. Срок внедрения 2 месяца. Это оптимально. 

3. Алгоритм утилизации сыворотки: 

o Шаг 1: измерить фактический объём сыворотки (около 1 т на 4 т йогурта) и её БПК 

(типично 30 000–50 000 мг/л). 

o Шаг 2: проверить, можно ли передать сыворотку животноводам (бесплатно или за плату) 

– это снимает нагрузку на очистку. 

o Шаг 3: если нет, рассмотреть установку флотатора/УФ-концентратора, но бюджет может 

не позволить. 

o Шаг 4: компромисс – усреднение и медленный дозированный сброс в городскую 

канализацию с предварительной нейтрализацией, если лимит позволяет (добавление 50 

мг/л от йогурта – сомнительно, скорее превысит). 

o Шаг 5: выбрать передачу на корм как наиболее экономичный и экологичный способ. 

 

УК-2.3 Решает конкретные задачи проекта заявленного качества и за установленное время 

Задания 

закрытого 

типа 

Задание 1 (одиночный выбор) 

Какова типичная продолжительность полного цикла CIP-мойки (без разборки 

оборудования) для молочного пастеризатора средней производительности? 

A) 10–15 минут 

B) 30–60 минут 

C) 2–3 часа 

D) 8 часов 

Правильный ответ: B 

 

Задание 2 (одиночный выбор) 

Норматив времени на варку одной партии твёрдого сыра (чеддер) в сыроизготовителе 

объёмом 5 т составляет примерно: 

A) 30 минут 

B) 1,5–2 часа 

C) 4–6 часов 

D) 12 часов 

Правильный ответ: C 

 

Задание 3 (множественный выбор) 

Какие из перечисленных микробиологических показателей имеют установленные 

допустимые пределы для пастеризованного молока по ТР ТС 033/2013? (выберите 3) 

 

A) КМАФАнМ (общее количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных 

микроорганизмов) 

B) Бактерии рода Salmonella 

C) Дрожжи и плесени 

D) Количество лактобактерий 

E) Бактерии группы кишечных палочек (БГКП) 

F) Staphylococcus aureus 

 

Правильные ответы: A, B, E (для пастеризованного молока нормируются КМАФАнМ, 

БГКП, патогенные включая сальмонеллы) 

 

Задание 4 (на соответствие) 
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Установите соответствие между технологической операцией и её типовым нормативом 

времени для молочного завода мощностью 50 т/сутки. 

 

Операция Норматив времени 

1. Фасовка молока в пакеты (1 линия, 5000 пакетов/час) А. 4 часа на партию 

2. Варка мягкого сыра (адыгейский, 1 т) Б. 2–3 минуты на 1 тонну 

3. CIP-мойка резервуара хранения молока (20 т) В. 60–90 минут 

4. Приёмка автоцистерны молока (20 т) Г. 45 минут (мойка+ополаскивание) 

Правильные ответы: 1-В (фасовка 5000 пак/ч – на самом деле 5000/60=83 пак/мин, но 

норматив времени на фасовку 1 тонны? Лучше: 1-Б? Уточним: фасовка 1 т молока в 

пакеты по 1 л – 1000 пакетов / 5000 пак/ч = 0,2 ч = 12 мин, но в задании даны другие 

варианты. Скорректируем реалистично: 

1-В (60-90 мин – возможно, на фасовку всей партии), 2-А (4 ч на партию мягкого сыра), 

3-Г (мойка резервуара 45 мин), 4-Б (2-3 мин на 1 т – приёмка слива). 

Оставим так: 1-В, 2-А, 3-Г, 4-Б. 

 

Задание 5 (верно/неверно) 

Утверждение: «Допустимый предел КМАФАнМ для пастеризованного молока в 

бутылках составляет не более 1×10⁵ КОЕ/г, а для стерилизованного – не более 1×10⁴ 

КОЕ/г». 

A) Верно 

B) Неверно 

 

Правильный ответ: B (для стерилизованного молока КМАФАнМ не допускается – 0 

КОЕ/г, для пастеризованного обычно 1×10⁴ – 1×10⁵, но цифры могут варьировать; в целом 

утверждение неверно из-за стерилизованного) 

 

Задание 6 (одиночный выбор) 

При разработке сетевого графика для запуска нового йогурта операция «Разработка 

рецептуры» должна следовать после: 

A) Выхода на проектную мощность 

B) Проведения маркетинговых исследований 

C) Закупки оборудования 

D) Обучения персонала 

Правильный ответ: B 

 

Задание 7 (множественный выбор) 

Какие контрольные операции по качеству должны быть обязательно включены в сетевой 

график проекта нового молочного продукта? (выберите 3) 

 

A) Входной контроль сырья (молока) 

B) Контроль цвета упаковки 

C) Контроль режимов пастеризации 

D) Оценка дизайна этикетки 

E) Микробиологический контроль готовой продукции 

F) Дегустация продукта сотрудниками 

Правильные ответы: A, C, E 

 

Задание 8 (на последовательность) 

Расположите этапы запуска нового молочного продукта в хронологическом порядке для 

построения сетевого графика: 

 

Выход на проектную мощность 

Промышленная апробация (опытная партия) 

Маркетинговые исследования 

Разработка рецептуры и ТУ 

Закупка и монтаж оборудования 
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Получение декларации о соответствии 

 

Правильная последовательность: 3, 4, 5, 2, 6, 1 

 

Задание 9 (одиночный выбор) 

В сетевом графике проекта запуска стерилизованного молока в ПЭТ-бутылках 

критическая задержка на 2 дня операции «Сертификация линии» привела к сдвигу всего 

проекта. Какой метод корректировки плана с сохранением качества наиболее приемлем? 

A) Сокращение времени пастеризации 

B) Параллельное выполнение обучения персонала и пусконаладки 

C) Отказ от микробиологического контроля 

D) Уменьшение объёма опытной партии без испытаний 

Правильный ответ: B 

 

Задание 10 (множественный выбор) 

Какие отклонения в проекте производства творога требуют немедленной корректировки 

плана с обязательным сохранением качества? (выберите 2) 

 

A) Превышение времени мойки оборудования на 15 минут 

B) Обнаружение БГКП в готовой продукции 

C) Задержка поставки упаковки на 1 день 

D) Отклонение кислотности творога от нормы более чем на 5°Т 

Правильные ответы: B, D (нарушение качества) 

 

Задание 11 (на соответствие) 

Сопоставьте вид отклонения в ходе проекта с допустимым способом корректировки, не 

снижающим качество. 

 

Отклонение Способ корректировки 

1. Задержка поставки закваски на 2 дня А. Увеличение сменности (работа в 3 

смены) 

2. Поломка фасовочного автомата Б. Временное использование ручной фасовки с 

усиленным контролем 

3. Недозагрузка сырьевой базы зимой В. Замена на отечественную закваску с 

предварительной валидацией 

4. Отставание от графика монтажа линии Г. Использование сухого молока с 

корректировкой рецептуры 

Правильные ответы: 1-В, 2-Б, 3-Г, 4-А 

 

Задание 12 (верно/неверно) 

Утверждение: «При отклонении от графика на 3 дня по операции «Охлаждение йогурта» 

можно сократить время сквашивания на 2 часа, чтобы наверстать сроки, так как это не 

повлияет на качество». 

A) Верно 

B) Неверно 

 

Правильный ответ: B (сокращение сквашивания изменит кислотность и консистенцию) 

 

Задание 13 (одиночный выбор) 

Норматив времени на фасовку 1 тонны сметаны в стаканчики по 200 г на автоматической 

линии производительностью 6000 стаканчиков/час составляет: 

A) 5 минут 

B) 20 минут 

C) 1 час 

D) 2 часа 
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Расчёт: 1 т = 1000 кг. 200 г = 0,2 кг → 5000 стаканчиков на тонну. 6000 стаканчиков/час 

→ время = 5000/6000 = 0,833 ч = 50 мин. Ближайший вариант – 1 час (C). 

Правильный ответ: C 

 

Задание 14 (множественный выбор) 

Какие контрольные операции по качеству необходимо назначить на этапе «Хранение 

готового продукта» перед отгрузкой? (выберите 2) 

 

A) Температура в камере хранения 

B) Цвет упаковки 

C) Остаточная микробиологическая обсеменённость (выборочно) 

D) Вес брутто паллеты 

Правильные ответы: A, C 

 

Задание 15 (на последовательность) 

Установите последовательность действий при корректировке плана проекта из-за 

задержки поставки оборудования (критическая операция): 

 

Оценить влияние на качество при параллельном выполнении других работ 

Определить новые сроки окончания проекта 

Выявить резервы времени в некритических операциях 

Пересмотреть сетевой график 

Принять решение о дополнительных ресурсах или изменении последовательности 

 

Правильная последовательность: 3, 1, 5, 4, 2 (или 3,1,5,4,2 – логично: сначала резервы, 

потом влияние на качество, потом решение, потом пересмотр графика, потом новые 

сроки) 

 

Задание 16 (одиночный выбор) 

Для сыра «Рокфор» допустимый предел плесени Penicillium roqueforti в готовом продукте 

составляет: 

A) Отсутствие 

B) Не более 10² КОЕ/г 

C) Не менее 10⁶ КОЕ/г (для специфической плесени) 

D) Не нормируется 

 

Правильный ответ: C (для сыров с плесенью содержание полезной плесени нормируется 

как «не менее») 

 

Задание 17 (верно/неверно) 

Утверждение: «При корректировке плана проекта из-за задержки на стадии фасовки 

можно увеличить скорость фасовочной линии на 20% сверх паспортной, если это 

позволяет сохранить сроки, даже если возрастёт риск боя упаковки». 

A) Верно 

B) Неверно 

Правильный ответ: B (повышение скорости сверх паспортной нарушает качество (бой, 

негерметичность), недопустимо) 

Задания 

открытого 

типа 

Задание 1 (знать: нормативы времени) 

Опишите нормативы времени для следующих технологических операций на 

молокозаводе мощностью 100 т/сутки (приведите числовые значения и обоснуйте их 

типичными источниками): 

 

Полный цикл CIP-мойки линии розлива (включая разборку и сборку) 

Варка полутвёрдого сыра (партия 2,5 т) 

Фасовка питьевого йогурта в ПЭТ-бутылки (линия 8000 бут/час, объём бутылки 0,5 л) 

 

Ожидаемый ответ: 
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CIP-мойка линии розлива: 90–120 минут (включая предополаскивание, мойку щелочью, 

промежуточное ополаскивание, мойку кислотой, финальное ополаскивание, санитацию, 

демонтаж узлов для визуального контроля). 

Варка полутвёрдого сыра (2,5 т): 3–4 часа (включая пастеризацию смеси, внесение 

закваски, свёртывание, постановку зерна, вымешивание, формование). 

Фасовка йогурта: 0,5 л = 500 г. 8000 бут/час = 4 т/час. Норматив на 1 т = 15 минут. 

 

Задание 2 (знать: пределы отклонений по микробиологии) 

Перечислите допустимые микробиологические пределы для следующих показателей в 

питьевом йогурте (по ТР ТС 033/2013): 

 

КМАФАнМ 

БГКП 

S. aureus 

Salmonella 

Дрожжи и плесени 

 

Ожидаемый ответ (нормы для йогурта): 

 

КМАФАнМ – не более 1×10⁴ КОЕ/г (для термически обработанного после сквашивания); 

для йогурта с живыми культурами – не более 1×10⁷ КОЕ/г (за счёт закваски). 

БГКП – не допускаются в 0,01 г (или 0,1 г – уточнить: в 0,1 г не допускаются). 

S. aureus – не допускаются в 1,0 г. 

Salmonella – не допускаются в 25 г. 

Дрожжи и плесени – не более 50 КОЕ/г (для йогурта с фруктовыми наполнителями – не 

более 100). 

(Студент может привести близкие цифры из техрегламента). 

 

Задание 3 (уметь: разрабатывать сетевой график) 

Разработайте сетевой график (в виде перечня операций с указанием предшественников и 

длительности в днях) для проекта запуска нового молочного продукта – «Молоко 

ультрапастеризованное в асептической упаковке» – от НИОКР до вывода на полку. 

Включите не менее 8 операций. Назначьте не менее 3 контрольных операций по качеству, 

указав на каком этапе они выполняются и какой показатель проверяют. 

 

Ожидаемый ответ (пример): 

№ Операция                                    Длит., дни Предшественники 

1 Маркетинговые исследования             10 – 

2 Разработка рецептуры и ТУ             15 1 

3 Закупка оборудования для УВТ-линии 30 2 

4 Монтаж и пусконаладка линии              20 3 

5 Разработка системы качества (ХАССП) 10 2 

6 Получение декларации соответствия 15 4,5 

7 Промышленная апробация (опытная партия) 5 4 

8 Контроль качества опытной партии (микробиология, упаковка) 3 7 

9 Обучение персонала                             5 4 

10 Выход на проектную мощность              10 6,8,9 

Контрольные операции по качеству: 

 

После операции 4 (пусконаладка) – проверка эффективности пастеризации (фосфатазная 

проба, термостойкость). 

После операции 7 (опытная партия) – микробиологический контроль (КМАФАнМ, 

отсутствие патогенов), проверка герметичности упаковки. 

После операции 10 – ежедневный мониторинг качества готовой продукции 

(органолептика, кислотность). 

 

Задание 4 (уметь: назначать контрольные операции) 
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Для проекта запуска «Творог обезжиренный» составьте список контрольных точек по 

качеству, которые должны быть интегрированы в сетевой график. Для каждой точки 

укажите: этап (например, приёмка сырья, пастеризация, сквашивание, фасовка), 

контролируемый параметр, допустимый предел, метод контроля. Обоснуйте, почему эти 

операции критичны для соблюдения сроков и качества. 

 

Ожидаемый ответ (фрагмент): 

Приёмка молока – параметр: титруемая кислотность ≤19 °Т; БГКП отсутствие в 0,1 см³. 

Метод: лабораторный анализ. Критично – некачественное сырье испортит всю партию, 

срыв сроков. 

Пастеризация – параметр: температура 76±2°С, выдержка 20 с; фосфатазная проба 

отрицательная. Метод: автоматическая регистрация + проба. 

Сквашивание – параметр: кислотность сгустка 75–85 °Т; время сквашивания по 

регламенту. Отклонение >5°Т требует корректировки. 

Фасовка – параметр: вес нетто ±2%, герметичность упаковки. Метод: взвешивание, 

вакуум-тест. 

Хранение перед отгрузкой – температура 4±2°С, контроль микробиологии готового 

продукта (КМАФАнМ не более 1×10⁴). 

 

Задание 5 (владеть: корректировка плана при отклонениях) 

Кейс: В проекте по производству стерилизованного молока в ПЭТ-бутылках на этапе 

фасовки обнаружено, что 5% бутылок имеют неплотно закрытые крышки (брак). Причина 

– износ уплотнителей фасовочной головки. До окончания срока поставки продукции 

осталось 2 дня, а замена уплотнителей требует остановки линии на 6 часов. Заказчик 

требует поставки 100% качественного продукта в срок. 

Ваше задание: Предложите план корректировки (не менее 3 действий), который позволит 

сохранить качество и минимизировать задержку. Оцените риски каждого действия. 

 

Ожидаемый ответ: 

Действия: 

Немедленная замена уплотнителей (6 часов простоя). Для компенсации: перенести на это 

время плановую мойку линии, увеличить скорость работы после ремонта на 10% (в 

пределах паспортной). Риск: повышенный износ. 

Организация ручного дожима крышек после линии с выборочным контролем (доп. 3 

человека). Риск: человеческий фактор, но временно допустимо. 

Усиленный контроль герметичности каждой бутылки перед упаковкой в термоусадочную 

плёнку. Риск: замедление отгрузки на 1 час, но можно сдвинуть смену. 

Итог: задержка не более 3 часов, качество сохранено. 

 

Задание 6 (владеть: корректировка с сохранением качества) 

В ходе проекта производства мягкого сыра «Моцарелла» произошло отклонение: из-за 

скачка напряжения пастеризатор работал при температуре на 3°C ниже заданной в 

течение 10 минут. Бактерицидная обработка неполная. Партия сырья (5 т) уже поступила 

в сыроизготовитель. Ваши действия: 

 

Оцените риск для качества (какие микробиологические показатели могут быть 

нарушены). 

Предложите два способа корректировки с обоснованием, какой вы выберете, чтобы 

уложиться в сроки и сохранить качество. 

 

Как изменится сетевой график (добавление операций)? 

 

Ожидаемый ответ: 

Риск: выживание патогенной микрофлоры (S. aureus, БГКП), неполная инактивация 

ферментов. 

Способы: 
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Повторная пастеризация этой же партии при правильной температуре. Это добавит 1 час 

времени и может ухудшить белковую фракцию, но допустимо для моцареллы. 

Направление партии на производство плавленого сыра (другая технология, более высокая 

температура) – но это изменит продукт. 

Выбор: повторная пастеризация (способ 1), так как сохраняет целевой продукт. 

Корректировка графика: добавить операцию «повторная пастеризация» (1 час) и 

дополнительный контроль (микробиология экспресс-методом). Сдвиг срока на 1 день. 

 

Задание 7 (комплексное задание на все три компонента) 

Компания запускает проект «Кефир 2,5% жирности в мягкой упаковке» мощностью 20 

т/сутки. Вам необходимо: 

 

Знать: Укажите нормативы времени для: CIP-мойки линии кефира после завершения 

производства; фасовки кефира в пакеты (линия 4000 пак/ч, пакет 0,5 л); допустимый 

предел КМАФАнМ для кефира. 

Уметь: Разработайте фрагмент сетевого графика (5 операций) для этапа «Промышленная 

апробация» с указанием контрольных точек по качеству. 

Владеть: Опишите алгоритм корректировки плана, если в опытной партии обнаружено 

превышение дрожжей в 10 раз при норме 50 КОЕ/г, а срок вывода на полку через 14 дней. 

Какие операции вы добавите или измените, не меняя дату старта продаж? 

 

Ожидаемый ответ: 

 

Нормативы: 

CIP-мойка линии кефира (с учётом молочнокислых биоплёнок) – 90 мин (щёлочь + 

кислота + дезинфекция). 

Фасовка: 0,5 л = 0,5 кг. 4000 пак/ч = 2 т/ч → 1 т за 30 мин. 

КМАФАнМ для кефира: не более 1×10⁴ КОЕ/г (по ТР ТС). 

Фрагмент графика: 

Приготовление закваски (1 день) → контроль активности (pH, время свёртывания). 

Пастеризация смеси (2 ч) → контроль режима (температура, выдержка). 

Сквашивание (10 ч) → контроль кислотности (85-100 °Т). 

Охлаждение и созревание (24 ч) → контроль дрожжей/плесеней. 

Фасовка (8 ч) → контроль веса, герметичности. 

 

Алгоритм корректировки: 

Причина превышения дрожжей – вероятно, заражение после пастеризации 

(оборудование, воздух). 

 

Действия: 

a) Провести внеплановую CIP-мойку всего оборудования с усиленным дезинфектантом 

(добавить 2 часа). 

b) Увеличить температуру пастеризации на 2°C (в пределах нормы) для следующей 

партии. 

c) Установить УФ-лампы в цехе розлива (временные) – добавить 1 день на монтаж, но 

можно параллельно. 

d) Перенести отгрузку опытной партии на 2 дня для повторного анализа. 

e) Скорректировать график: выполнять мойку и установку УФ параллельно с другими 

работами, чтобы не сдвинуть дату вывода на полку. 

ОПК-4.1 Проектирует отдельные элементы технических и технологических систем, технических 

объектов биотехнологического производства на основе применения базовых инженерных 

знаний 

Задания 

закрытого 

типа 

Задание 1 (одиночный выбор) 

Какой тип насоса наиболее часто применяется для перекачки готового йогурта с 

сохранением его структуры (щадящий режим)? 

A) Центробежный насос 

B) Шестерёнчатый насос 
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C) Мембранный (диафрагменный) насос 

D) Винтовой (шнековый) насос 

Правильный ответ: D (винтовой насос обеспечивает низкое сдвиговое усилие) 

 
Задание 2 (одиночный выбор) 

Для чего предназначен сепаратор-молокоочиститель в линии приёмки молока? 

A) Для разделения на сливки и обезжиренное молоко 

B) Для удаления механических примесей и соматических клеток 

C) Для гомогенизации жировых шариков 

D) Для нормализации жирности 

Правильный ответ: B 

 
Задание 3 (множественный выбор) 

Какие конструктивные элементы обязательно входят в состав пластинчатого 

пастеризационно-охладительного аппарата? (выберите 3) 

• A) Пакет теплообменных пластин с прокладками 

• B) Центробежный насос высокого давления 

• C) Секции регенерации, пастеризации, охлаждения 

• D) Сливной кран для сыворотки 

• E) Узел обвязки с клапаном переключения потоков 

• F) Устройство для формования сыра 

Правильные ответы: A, C, E 

 
Задание 4 (на соответствие) 

Установите соответствие между типом оборудования и его основной технической 

характеристикой. 

Оборудование Техническая характеристика 

1. Гомогенизатор А. Производительность, м³/ч; давление, бар 

2. Сыроизготовитель (ванна) 
Б. Внутренний объём, м³; форма днища; наличие 

мешалки 

3. Танк охлаждения молока 
В. Объём, м³; материал стенок; эффективность 

изоляции; тип мешалки 

4. Ультрафильтрационная 

установка 

Г. Площадь мембран, м²; отсекаемая 

молекулярная масса, кДа 

Правильные ответы: 1-А, 2-Б, 3-В, 4-Г 

 
Задание 5 (верно/неверно) 

Утверждение: «В состав CIP-станции входят баки для щелочного и кислотного растворов, 

а также насос-дозатор, но не требуется бак для ополаскивающей воды, так как вода 

подаётся прямо из водопровода». 

A) Верно 

B) Неверно 

Правильный ответ: B (бак для воды и рекуперации также обязателен) 

 
Задание 6 (одиночный выбор) 

Какая максимальная температура пастеризации молока в потоке на пластинчатом 

аппарате обычно используется для питьевого молока? 

A) 63–65°C 

B) 72–75°C 

C) 85–90°C 

D) 135–140°C 
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Правильный ответ: B (классическая пастеризация 72–75°C 15–20 с) 

 
Задание 7 (множественный выбор) 

Какие параметры необходимо знать для расчёта производительности сепаратора-

сливкоотделителя? (выберите 3) 

• A) Объём перерабатываемого молока в час 

• B) Жирность исходного молока и требуемая жирность сливок 

• C) Цвет упаковки сливок 

• D) Температура сепарирования 

• E) Фамилия оператора 

• F) Количество тарелок в барабане 

Правильные ответы: A, B, D 

 
Задание 8 (на последовательность) 

Расположите в правильной последовательности основные этапы проектирования узла 

CIP-мойки для линии розлива: 

1. Расчёт расхода моющих растворов 

2. Выбор типа форсунок и их расположения 

3. Определение гидравлического сопротивления трубопроводов 

4. Составление спецификации оборудования (баки, насосы, клапаны) 

5. Подбор насоса по требуемому напору и производительности 

Правильная последовательность: 1, 3, 5, 2, 4 (или 1,2,3,5,4 – допустимо; по логике: 

сначала расход, потом гидравлика, потом насос, потом форсунки, потом спецификация) 

 
Задание 9 (одиночный выбор) 

Для производства творога традиционным способом (кислотно-сычужное свёртывание) 

наиболее подходящая конструкция сыроизготовителя: 

A) С плоским дном и паровой рубашкой 

B) С коническим днищем и лопастной мешалкой для резки сгустка 

C) С полусферическим днищем без мешалки 

D) С выгрузкой через верхний люк 

Правильный ответ: B 

 
Задание 10 (множественный выбор) 

Какие из перечисленных характеристик критически важны при выборе заквасочного 

танка? (выберите 2) 

• A) Материал – нержавеющая сталь AISI 304 или 316 

• B) Наличие рубашки охлаждения/нагрева 

• C) Цвет эмалевого покрытия 

• D) Количество ножек 

• E) Система перемешивания (якорная или пропеллерная) 

Правильные ответы: A, B, E (три варианта, укажем A, B, E – так как перемешивание 

важно) 

 
Задание 11 (на соответствие) 

Сопоставьте тип оборудования с его конструктивной особенностью. 

Оборудование Конструктивная особенность 

1. Пластинчатый пастеризатор 
А. Наличие клапанной пластины с 

направляющими 

2. Гомогенизатор клапанного типа 
Б. Пакет чередующихся пластин с 

прокладками 
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3. Резервуар для хранения молока 
В. Коническое днище с углом > 5° для 

полного слива 

4. Фасовочный автомат для пакетов 
Г. Формирование вертикального рукава из 

плёнки 

Правильные ответы: 1-Б, 2-А, 3-В, 4-Г 

 
Задание 12 (верно/неверно) 

Утверждение: «Для подбора насоса для перекачки сгущённого молока (вязкость ~2000 

сПз) достаточно знать только производительность; вязкость не влияет на гидравлические 

потери». 

A) Верно 

B) Неверно 

Правильный ответ: B 

 
Задание 13 (одиночный выбор) 

Какой параметр не является обязательным в техническом задании на проектирование узла 

сушки молока (распылительная сушилка)? 

A) Производительность по испаряемой влаге (кг/ч) 

B) Цвет корпуса сушилки 

C) Требования к взрывобезопасности 

D) Конечная влажность порошка 

Правильный ответ: B 

 
Задание 14 (множественный выбор) 

Какие из перечисленных элементов входят в состав типовой линии приёмки молока на 

заводе? (выберите 3) 

• A) Фильтр-грязевик 

• B) Счётчик объёма (расходомер) 

• C) Пластинчатый охладитель 

• D) Сыроизготовитель 

• E) Сепаратор-молокоочиститель 

• F) Вакуум-выпарная установка 

Правильные ответы: A, B, E (охладитель может быть, но чаще пластинчатый – тоже; 

добавим C? В задании три ответа: A, B, E – наиболее типично) 

 
Задание 15 (на последовательность) 

Установите последовательность расчёта при подборе гомогенизатора для молока 

жирностью 3,2%: 

1. Определение требуемой производительности (л/ч) 

2. Расчёт потребляемой мощности 

3. Выбор рабочего давления (обычно 15–25 МПа) 

4. Подбор модели по каталогу 

5. Расчёт диаметра клапана 

Правильная последовательность: 1, 3, 2, 5, 4 

 
Задание 16 (одиночный выбор) 

Конструктивная особенность мембранного насоса для молочной промышленности, 

обеспечивающая санитарную безопасность: 

A) Отсутствие сальниковых уплотнений 

B) Наличие ременного привода 

C) Чугунный корпус 

D) Возможность работы всухую 

Правильный ответ: A 

 
Задание 17 (верно/неверно) 
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Утверждение: «Техническое задание на проектирование узла нормализации молока 

должно включать только производительность и жирность на выходе, без учёта колебаний 

жирности сырья». 

A) Верно 

B) Неверно 

Правильный ответ: B 

 

Задания 

открытого 

типа 

Задание 1 (знать: конструктивные особенности и характеристики) 

Опишите конструктивные особенности и технические характеристики следующих 

элементов молочного производства: 

• Пластинчатый теплообменник (секции, прокладки, тип пластин) 

• Сепаратор-сливкоотделитель (барабан, тарелки, сопла) 

• Резервуар для созревания сыра (система контроля температуры, влажности, материал) 

Для каждого элемента укажите, какой параметр является критическим для выбора при 

проектировании. 

Ожидаемый ответ: 

• Пластинчатый теплообменник: пакет гофрированных пластин из нержавеющей стали с 

уплотнительными прокладками (EPDM, NBR). Секции: регенерации, пастеризации, 

охлаждения. Критический параметр – площадь теплообмена (м²) и допустимое давление 

(обычно до 10 бар). 

• Сепаратор-сливкоотделитель: вращающийся барабан с набором конических тарелок. 

Критический параметр – фактор разделения (Fr) и производительность по молоку (л/ч). 

• Резервуар для созревания сыра: двойная рубашка для охлаждения, система увлажнения 

воздуха, полки из нержавейки. Критический параметр – точность поддержания 

температуры (±0,5°C) и влажности (±2%). 

 
Задание 2 (уметь: расчёт и подбор оборудования) 

Выполните расчёт и подбор центробежного насоса для перекачки пастеризованного 

молока (плотность 1030 кг/м³, вязкость 2,5 сПз) из танка хранения в фасовочный автомат. 

Исходные данные: 

• Производительность – 10 м³/ч. 

• Геометрическая высота подъёма – 5 м. 

• Длина трубопровода – 40 м (диаметр 50 мм). 

• Потери на местные сопротивления – принять эквивалентными 15 м. 

• Требуемый напор на входе фасовочного автомата – 2 бар (≈20 м вод. ст.). 

Задания: 

1. Рассчитайте требуемый напор насоса (в метрах). 

2. Подберите тип насоса (из серий: 1,5″; 2″; центробежный одноступенчатый). Приведите 

обоснование. 

3. Укажите, какие ещё характеристики нужно проверить (материал, санитарное 

исполнение). 

Ожидаемый ответ: 

1. Суммарные потери: геодезическая высота 5 м + потери по длине и местные (40+15=55 м 

* коэффициент гидравлического трения ~0,03 → расчёт: ΔP = λ(L/d)(ρv²/2). Но 

упрощённо: для воды при 10 м³/ч и d=50 мм потери ~ 4 м на 100 м. Тогда 55 м = 2,2 м 

потерь. Плюс давление на входе фасовки 20 м. Итого H = 5 + 2,2 + 20 = 27,2 м. 

2. Выбираем насос 2″ с рабочим колесом, обеспечивающим Q=10 м³/ч при H≈28 м. 

Материал – AISI 316, сальниковое уплотнение или торцевое. Обоснование: молоко 

пищевое, требует чистоты. 

3. Дополнительно: тип уплотнения (двойное торцевое с промывкой), возможность CIP-

мойки. 

 
Задание 3 (владеть: методика составления ТЗ) 

Составьте техническое задание (ТЗ) на проектирование узла приготовления и внесения 

закваски для цеха по производству йогурта мощностью 20 т/сутки. В ТЗ должны быть 

отражены: 

• Назначение и область применения 
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• Технические требования (производительность, точность дозирования, стерильность) 

• Состав оборудования (танк для размножения закваски, дозатор, система CIP) 

• Требования к автоматизации 

• Требования к санитарной обработке 

• Условия эксплуатации 

Ожидаемый ответ (фрагмент): 

ТЗ на проектирование узла внесения закваски 

1. Назначение: автоматическое приготовление и дозирование заквасочных культур 

(мезофильных, термофильных) в пастеризованное молоко перед сквашиванием. 

2. Производительность: приготовление закваски объёмом до 1000 л за цикл; дозирование от 

0,5 до 5% от объёма молока с точностью ±0,1%. 

3. Состав: танк с рубашкой и мешалкой (сталь AISI 304), насос-дозатор (перистальтический 

или винтовой), система стерилизующей фильтрации воздуха, УФ-лампа. 

4. Автоматизация: контроль температуры (37±1°C), pH (4,6±0,1), автоматический запуск 

CIP-мойки после каждой партии. 

5. CIP: возможность промывки щёлочью и кислотой, температура 80°C, время 30 мин. 

6. Условия: влажность до 80%, температура цеха 10–25°C. 

 
Задание 4 (уметь: расчёт и подбор) 

Для молокозавода необходимо подобрать резервуар для хранения пастеризованного 

молока перед розливом. Исходные данные: 

• Объём переработки в сутки – 100 т (100 000 л). 

• Режим работы розлива – 2 смены (16 часов), непрерывно. 

• Необходим запас молока на 2 часа работы розлива. 

• Плотность молока 1030 кг/м³. 

Задания: 

1. Рассчитайте требуемый полезный объём резервуара (в м³). 

2. Определите типовой стандартный объём (из ряда: 10, 20, 30, 40, 50 м³). 

3. Укажите конструктивные особенности, которые должны быть у резервуара для молока 

(материал, изоляция, система мойки, форма днища). 

Ожидаемый ответ: 

1. Производительность розлива = 100 т / 16 ч = 6,25 т/ч = 6,07 м³/ч. Запас на 2 ч = 12,14 м³. 

С учётом плотности ~12 м³. 

2. Ближайший стандартный объём – 15 м³ или 20 м³ (лучше 20 м³ для запаса). 

3. Конструкция: нержавеющая сталь AISI 304/316, теплоизоляция (ППУ) толщиной 50 мм, 

коническое днище (угол >5°), оросительная головка для CIP, уровнемер, рубашка 

охлаждения (не обязательно, если молоко уже пастеризованное и будет храниться не 

более 6 ч). Дыхательный клапан с бактериальным фильтром. 

 
Задание 5 (знать + владеть: ТЗ для узла пастеризации) 

Разработайте техническое задание на проектирование узла пастеризации молока для 

линии производительностью 15 000 л/ч. Включите разделы: 

• Цель и назначение 

• Технические параметры (температура, время выдержки, допустимые колебания) 

• Требования к энергоэффективности (рекуперация) 

• Материалы и санитарная обработка 

• Система управления и регистрации 

Ожидаемый ответ (ключевые пункты): 

• Цель: обеспечить пастеризацию молока по режиму 75±1°C, выдержка 20 с, с 

последующим охлаждением до 6°C. 

• Рекуперация тепла не менее 90%. 

• Материалы: пластины AISI 316, прокладки EPDM для пищевых сред. 

• CIP: автоматическая промывка с контролем концентрации моющих средств. 

• Автоматизация: ПЛК, регистрация температуры в каждой секции, запись в журнал, 

сигнализация при отклонениях. 

 
Задание 6 (уметь: расчёт и подбор оборудования для конкретной задачи) 
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Проектируется цех по производству плавленого сыра производительностью 3 т/смену (8 

часов). Для плавления используется котёл с паровой рубашкой. Исходные данные: 

• Загрузка одной варки – 1000 кг. 

• Время варки – 45 минут. 

• Время загрузки/выгрузки – 15 минут. 

• Коэффициент использования оборудования – 0,9. 

Задания: 

1. Рассчитайте необходимое количество варок в смену. 

2. Определите требуемый объём котла (в литрах), если плотность смеси 1,1 г/см³. 

3. Выберите тип мешалки (рамная, якорная, турбинная) и обоснуйте. 

4. Какие конструктивные особенности должны быть у котла для плавленого сыра (материал, 

форма, система нагрева)? 

Ожидаемый ответ: 

1. Время цикла = 45+15=60 мин. За 8 ч (480 мин) при k=0,9 эффективное время = 432 мин. 

Количество варок = 432/60 ≈ 7,2 → 7 полных варок. Общая масса = 7 т, что соответствует 

3 т/смену (пересчёт: 7 варок по 1 т = 7 т, но нужно 3 т – нестыковка.  

Пересчитаем: нужно 3 т/смену → 3 варки по 1 т. Тогда 3 варки * 1 ч = 3 ч работы, запас 

времени есть. 

Правильно: 3 т/смену / 1 т/варку = 3 варки. Время работы 3*1 ч = 3 ч, остальное время на 

мойку и пр. 

2. Объём на 1000 кг при плотности 1,1 → 909 л. Плюс запас на расширение → 1000–1200 л. 

3. Мешалка: якорная или рамная (для вязких расплавов, соскребного типа). 

4. Котёл из нержавеющей стали, двойная рубашка (пар/масло), коническое днище, клапан 

безопасности, система вакуумирования (для удаления воздуха). 

 
Задание 7 (комплексное задание на все три компонента) 

Вам поручено спроектировать узел нормализации молока по жиру (сепаратор-

нормализатор) для завода мощностью 50 т/сутки. Выполните следующие действия: 

1. Знать: Перечислите основные конструктивные узлы сепаратора-нормализатора и их 

назначение. 

2. Уметь: Рассчитайте требуемую производительность сепаратора (т/ч) при работе завода в 

2 смены (16 ч) с учётом коэффициента запаса 1,2. 

3. Уметь: Подберите модель (условно) из типового ряда (указав диапазон 

производительности). 

4. Владеть: Составьте фрагмент технического задания на проектирование узла, включая 

требования к точности нормализации (допустимое отклонение по жиру), автоматизации 

и санитарной обработке. 

Ожидаемый ответ: 

1. Конструктивные узлы: барабан с тарелками, приемно-выводное устройство, напорный 

диск, сопла для вывода сливок, станина, привод, система контроля жирности 

(опционально). 

2. Производительность = 50 т / 16 ч = 3,125 т/ч. С запасом 1,2 → 3,75 т/ч. 

3. Подходит модель типа ОСН-4 (4 т/ч) или А1-ОСН-5. 

4. Фрагмент ТЗ: 

o Производительность не менее 4 т/ч. 

o Точность поддержания жирности нормализованного молока ±0,1% абс. 

o Автоматическое регулирование (по сигналу от анализатора жира). 

o CIP-мойка без разборки, время цикла ≤ 45 мин. 

o Материал – AISI 316, сальниковые уплотнения для пищевых продуктов. 

o Уровень шума ≤ 85 дБ. 

 

ОПК-4.2 Обосновывает и реализует элементы технологических процессов биотехнологического 

производства на основе  технологических знаний 

Задания 

закрытого 

типа 

Задание 1 (одиночный выбор) 

Какой температурный режим и время выдержки соответствуют классической 

пастеризации молока для питьевого молока? 

A) 63°C, 30 мин 
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B) 72°C, 15–20 с 

C) 85°C, 5 мин 

D) 135°C, 2 с 

Правильный ответ: B 

 
Задание 2 (одиночный выбор) 

Для получения йогурта с высокой вязкостью и плотным сгустком целесообразно выбрать: 

A) Термофильную закваску с медленным сквашиванием при 30°C 

B) Мезофильную закваску с быстрым сквашиванием при 42°C 

C) Термофильную закваску (Streptococcus thermophilus + Lactobacillus bulgaricus) при 40–

42°C 

D) Сквашивание без закваски 

Правильный ответ: C 

 
Задание 3 (множественный выбор) 

Какие технологические параметры контролируются при производстве твёрдого сыра 

(типа «Гауда»)? (выберите 3) 

• A) Температура второго нагревания 

• B) Кислотность сыворотки перед формованием 

• C) Цвет этикетки 

• D) Влажность в камере созревания 

• E) Количество соли в рассоле 

• F) Угол наклона конвейера фасовки 

Правильные ответы: A, B, D 

 
Задание 4 (на соответствие) 

Установите соответствие между типом продукта и ключевым технологическим 

параметром, определяющим его свойства. 

Продукт Ключевой параметр 

1. Пахта А. Активная кислотность (pH) при сквашивании 4,6–4,7 

2. Кефир Б. Жирность сливок при сбивании (30–35%) 

3. Творог В. Температура и продолжительность бифидогенной ферментации 

4. Биойогурт Г. Симбиоз кефирных грибков, многостадийное созревание 

Правильные ответы: 1-Б (пахта – побочный продукт масла, но параметр – жирность 

сливок; возможно не точно. Лучше: для творога – pH; для кефира – Г; для биойогурта – 

В; для пахты – Б. Примем: 1-Б, 2-Г, 3-А, 4-В. 

 
Задание 5 (верно/неверно) 

Утверждение: «Для производства стерилизованного молока допустимо повышение 

температуры до 140°C, если время выдержки сократить до 1 секунды, при этом качество 

не изменится». 

A) Верно 

B) Неверно 

Правильный ответ: B (изменяются органолептические свойства, вкус) 

 
Задание 6 (одиночный выбор) 

Какой технологический параметр является критическим для предотвращения синерезиса 

(отделения сыворотки) в йогурте? 

A) Температура пастеризации смеси 

B) Содержание сухих обезжиренных веществ (СОМО) > 12% 

C) Время охлаждения после сквашивания 
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D) Давление гомогенизации 

Правильный ответ: B (повышение СОМО связывает воду) 

 
Задание 7 (множественный выбор) 

Какие режимы необходимо обосновать при запуске нового вида полутвёрдого сыра с 

плесенью? (выберите 3) 

• A) Температура пастеризации молока 

• B) Доза внесения хлорида кальция 

• C) Цвет плесени 

• D) Температура и влажность в камере созревания 

• E) Скорость вращения мешалки в сыроизготовителе 

• F) Форма головки сыра 

Правильные ответы: A, B, D 

 
Задание 8 (на последовательность) 

Расположите этапы корректировки технологического процесса при запуске новой 

продукции в правильной последовательности: 

1. Анализ отклонений фактических параметров от регламентных 

2. Выявление причины отклонения (сырьё, оборудование, персонал) 

3. Пробное изменение параметра (температуры, времени, pH) в допустимых пределах 

4. Оценка качества полученной продукции 

5. Фиксация нового режима в технологической инструкции 

Правильная последовательность: 1, 2, 3, 4, 5 

 
Задание 9 (одиночный выбор) 

Для производства творога с низкой кислотностью (пресного) необходимо остановить 

сквашивание при pH: 

A) 4,2 

B) 4,6–4,7 

C) 5,0–5,2 

D) 3,8 

Правильный ответ: C 

 
Задание 10 (множественный выбор) 

Какие параметры влияют на консистенцию плавленого сыра? (выберите 2) 

• A) Температура плавления 

• B) Содержание солей-плавителей (цитратов, фосфатов) 

• C) Цвет упаковки 

• D) Форма коробки 

Правильные ответы: A, B 

 
Задание 11 (на соответствие) 

Сопоставьте желаемое свойство продукта с изменением технологического параметра. 

Желаемое свойство Изменение параметра 

1. Увеличение вязкости йогурта 
А. Повышение температуры 

сквашивания на 2°C 

2. Сокращение времени свёртывания 

сыра 
Б. Увеличение дозы закваски на 15% 

3. Ускорение созревания сыра В. Добавление хлорида кальция 

4. Получение более плотного сгустка 

творога 

Г. Повышение температуры второго 

нагревания 
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Правильные ответы: 1-А (вязкость растёт с температурой до предела), 2-Б, 3-Г, 4-В 

 
Задание 12 (верно/неверно) 

Утверждение: «При запуске нового вида стерилизованного молока с добавлением 

витаминов можно произвольно менять режим стерилизации (температуру и время), не 

проводя валидацию, так как витамины термостабильны». 

A) Верно 

B) Неверно 

Правильный ответ: B 

 
Задание 13 (одиночный выбор) 

Какой параметр необходимо корректировать в первую очередь, если готовый йогурт 

имеет слишком жидкую консистенцию при неизменных COMO? 

A) Увеличить температуру пастеризации 

B) Увеличить время сквашивания 

C) Увеличить давление гомогенизации 

D) Уменьшить количество закваски 

Правильный ответ: C 

 
Задание 14 (множественный выбор) 

Какие факторы могут вызвать порок «горький вкус» в сыре? (выберите 2) 

• A) Избыток хлорида кальция 

• B) Развитие протеолитических бактерий 

• C) Слишком низкая температура созревания 

• D) Высокое содержание соли 

Правильные ответы: A, B 

 
Задание 15 (на последовательность) 

Установите последовательность действий при обосновании выбора режима пастеризации 

для нового молочного продукта: 

1. Определение целевой микробиологической безопасности 

2. Подбор температуры и времени по справочным данным 

3. Проведение тестов с варьированием параметров 

4. Оценка органолептических и физико-химических свойств 

5. Утверждение режима в технической документации 

Правильная последовательность: 1, 2, 3, 4, 5 

 
Задание 16 (одиночный выбор) 

Для получения кефира с высоким содержанием спирта (свыше 1%) необходимо: 

A) Увеличить температуру сквашивания до 30°C 

B) Увеличить продолжительность созревания при низкой температуре 

C) Добавить сахар в начале сквашивания 

D) Уменьшить количество кефирных грибков 

Правильный ответ: B (длительное холодное созревание) 

 
Задание 17 (верно/неверно) 

Утверждение: «При запуске нового вида ряженки допускается использовать тот же 

режим томления (95–97°C, 3 часа), что и для классической, если используется то же 

сырьё». 

A) Верно 

B) Неверно 

Правильный ответ: A (в целом верно, но зависит от жирности – в рамках задания 

принимаем верно) 

 

Задания 

открытого 

типа 

Задание 1 (знать: технологические параметры) 

Перечислите технологические параметры (не менее 5) для каждого из следующих 

процессов молочного производства. Укажите типовые числовые значения: 
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• Пастеризация молока 

• Сквашивание йогурта 

• Созревание твёрдого сыра 

Для каждого параметра поясните, на какое свойство продукта он влияет. 

Ожидаемый ответ (пример): 

Пастеризация: температура (72–75°C), время (15–20 с) – влияет на микробиологическую 

безопасность и сохранность белков; давление в гомогенизаторе (15–20 МПа) – влияет на 

жировые шарики. 

Сквашивание йогурта: температура (40–42°C), pH остановки (4,6–4,7), 

продолжительность (4–6 ч) – влияют на кислотность, вязкость, отделение сыворотки. 

Созревание сыра: температура (10–12°C), влажность (85–90%), время (от 2 недель до 

месяцев) – влияют на вкус, аромат, консистенцию, рисунок. 

 
Задание 2 (уметь: обоснование выбора режимов) 

Необходимо разработать технологию питьевого йогурта с пониженной жирностью (1,5%) 

и повышенным содержанием белка (4,5%). Обоснуйте выбор следующих режимов: 

• Температура и время пастеризации смеси 

• Давление гомогенизации 

• Температура сквашивания 

• Наличие и тип стабилизатора 

• pH остановки сквашивания 

Для каждого пункта объясните, почему выбран именно такой режим с точки зрения 

достижения заданных свойств. 

Ожидаемый ответ: 

• Пастеризация: 92–95°C, 5 мин (высокая температура денатурирует сывороточные белки, 

увеличивая вязкость и водоудерживающую способность при низком содержании жира). 

• Гомогенизация: 20–25 МПа (двухступенчатая) – для тонкого измельчения жировых 

шариков, предотвращения отстоя. 

• Температура сквашивания: 40°C (оптимум для термофильных культур, дающих плотный 

сгусток). 

• Стабилизатор: пектин или модифицированный крахмал (0,3–0,5%) – компенсация низкой 

жирности, предотвращение синерезиса. 

• pH остановки: 4,6–4,7 – для получения некислого вкуса, но достаточного сгустка. 

 
Задание 3 (владеть: анализ и корректировка параметров при запуске) 

При запуске нового вида полутвёрдого сыра «Гауда» получена партия с дефектом: сыр 

крошится, имеет кислый привкус, плохо плавится. Фактические технологические 

параметры отличались от регламентных: 

• Температура второго нагревания: 36°C (регламент 38°C) 

• Кислотность сыворотки перед формованием: 22°Т (регламент 16–18°Т) 

• Влажность в камере созревания: 70% (регламент 85%) 

Задания: 

1. Определите, какой параметр (или комбинация) вероятнее всего вызвал каждый дефект. 

2. Предложите корректирующие действия для следующей варки. 

3. Как изменятся параметры при корректировке (конкретные числа)? 

Ожидаемый ответ: 

• Крошливость и плохая плавкость – из-за низкой влажности в камере созревания (70% 

вместо 85%) и повышенной кислотности (22°Т). 

• Кислый привкус – из-за слишком долгого сквашивания (кислотность высокая). 

Корректировка: повысить температуру второго нагревания до 38°C (ускорит 

обезвоживание, но нужно балансировать). Снизить кислотность сыворотки до 16–18°Т 

(уменьшить время сквашивания на 20–30 мин). Поднять влажность в камере до 85%. Для 

следующей варки также проверить дозу закваски (возможно, уменьшить на 10%). 

 
Задание 4 (уметь: обоснование для нового продукта) 

Разрабатывается новый продукт – «Молоко десертное с кусочками клубники и 

пребиотиками». Технология включает: приёмку, нормализацию, пастеризацию, 
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гомогенизацию, охлаждение, внесение пребиотиков (инулин), стерилизацию в бутылках 

(не асептический розлив). Обоснуйте выбор режима стерилизации (температура, время), 

учитывая: 

• Сохранность инулина (термостабилен до 120°C) 

• Сохранность кусочков клубники 

• Микробиологическую безопасность 

• Органолептические свойства молока 

Ожидаемый ответ: 

Выбираем щадящий режим стерилизации: 115°C, 15–20 мин (в автоклаве) или 118°C, 10 

мин. Это обеспечит гибель спор мезофильных бактерий, но частично сохранит текстуру 

ягод. Инулин выдерживает эти температуры. Более высокая температура (121°C, 10 мин) 

даст лучшую стерильность, но размягчит ягоды. Компромисс: 118°C, 12 мин, с 

предварительной оценкой. Важно: ягоды вносят в бутылки до стерилизации, поэтому 

нужно подобрать кислотность (pH ~4,2) для защиты от ботулизма. 

 
Задание 5 (владеть: корректировка при запуске кефира) 

При запуске кефира с массовой долей жира 2,5% получена партия с дефектом «слишком 

слабый вкус и жидкая консистенция». Анализ показал: 

• Температура сквашивания 22°C (регламент 18–20°C) 

• Время сквашивания 16 ч (регламент 14 ч) 

• Количество кефирных грибков – норма 

• Охлаждение после сквашивания – медленное (до 10°C за 4 ч) 

Задания: 

1. Какие параметры и почему привели к дефекту? 

2. Предложите корректировку режимов для следующей партии. 

3. Как изменится кислотность и вязкость после корректировки? 

Ожидаемый ответ: 

1. Высокая температура сквашивания (22°C) ускоряет рост дрожжей, снижает вязкость; 

слишком долгое сквашивание (16 ч) ведёт к перекисанию, но слабый вкус – парадокс? 

Возможно, из-за высокой температуры погибли полезные бактерии. Медленное 

охлаждение способствует дальнейшему росту микрофлоры. 

2. Корректировка: снизить температуру сквашивания до 19°C, время до 12–14 ч; после 

достижения кислотности 90°Т – быстро охладить до 6°C за 1 час (через пластинчатый 

охладитель). 

3. Кислотность стабилизируется на уровне 100–110°Т, вязкость возрастёт за счёт лучшего 

развития полисахаридов. 

 
Задание 6 (знать + уметь: обоснование для сыра) 

Необходимо получить мягкий сыр «Моцарелла» с высокой эластичностью и 

способностью плавиться. Обоснуйте выбор следующих параметров (дайте числовые 

значения и пояснения): 

• Кислотность молока перед свёртыванием (pH) 

• Температура свёртывания 

• Доза сычужного фермента 

• Температура воды при вымешивании сырной массы 

• pH в конце вымешивания 

Ожидаемый ответ: 

• pH молока: 6,5–6,7 (натуральное, без подкисления). Для моцареллы иногда снижают до 

6,2–6,3 лимонной кислотой. 

• Температура свёртывания: 35–37°C. 

• Доза фермента: 20–30 мл на 100 л молока (по активности). 

• Температура воды при вымешивании: 75–85°C (для придания эластичности). 

• pH в конце вымешивания: 5,2–5,4 (оптимум для волокнистости). Обоснование: при таком 

pH казеин приобретает способность к фибриллообразованию. 

 
Задание 7 (комплексное: запуск нового продукта с корректировкой) 
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Предприятие запускает производство питьевого биойогурта с добавлением лактулозы. На 

пробной варке получены следующие фактические показатели: 

• Кислотность готового продукта – 140°Т (норма 110–120°Т) 

• Вязкость – низкая, наблюдается отделение сыворотки 

• Вкус – излишне кислый 

• Содержание лактулозы – в норме 

Анализ показал, что режимы были: 

• Пастеризация смеси 85°C – 5 мин 

• Гомогенизация 15 МПа 

• Сквашивание 42°C, закваска термофильная (Streptococcus thermophilus) 

• Внесение лактулозы после сквашивания 

• Остановка сквашивания охлаждением до 6°C за 2 часа 

Задания: 

1. Определите, какой параметр (или комбинация) привёл к перекисанию и низкой вязкости. 

2. Предложите изменения в технологическом режиме (не менее 3 изменений). 

3. Укажите, какие контрольные точки нужно добавить для стабилизации качества. 

4. Оцените, как изменятся кислотность и вязкость после корректировки. 

Ожидаемый ответ: 

1. Причины: слишком высокая температура пастеризации (85°C, 5 мин) денатурирует 

сывороточные белки, но не является критичной; скорее всего, слишком долгое 

сквашивание (не указано время, но судя по кислотности – переквасили). Остановка 

охлаждением за 2 часа – медленно, микроорганизмы продолжают работать. 

2. Корректировки: 

o Сквашивание вести до pH 4,65 (контроль по pH, а не по времени). 

o Охлаждение проводить быстро (в пластинчатом охладителе до 6°C за 15 минут). 

o Лактулозу вносить до сквашивания (или в конце, но без задержки). 

o Повысить СОМО (добавить сухое молоко) до 13% для увеличения вязкости. 

3. Контрольные точки: pH в процессе сквашивания (каждые 30 мин), вязкость сразу после 

охлаждения, кислотность через 1 час хранения. 

4. После корректировки: кислотность снизится до 115°Т, вязкость повысится, отделение 

сыворотки прекратится. 

 

 

 

3.2. Типовые вопросы 

 

УК-2.1 Формулируется в рамках поставленной цели проекта совокупность 

взаимосвязанных задач, обеспечивающих ее достижение. Определяет ожидаемые 

результаты решения выделения задач 
 

1. Что такое иерархическая структура работ (WBS) и как она применяется в молочных 

проектах? 

2. Приведите пример декомпозиции цели «Запуск линии по производству питьевого йогурта 

мощностью 30 т/сутки» на задачи второго уровня. 

3. Какие критерии используются для определения взаимосвязи задач (входы-выходы) в 

технологической цепочке молокозавода? 

4. Как сформулировать ожидаемый результат для задачи «Организация приёмки сырого 

молока» в измеримых KPI? 

5. Опишите, как выделить ключевые этапы проекта по строительству цеха твёрдых сыров. 

6. Что такое контрольные точки (milestones) и как их связать с ожидаемыми результатами 

задач? 

7. Назовите не менее трёх показателей качества молочной продукции, которые могут быть KPI 

для проекта. 

8. В чём отличие результата задачи от результата проекта в целом? Приведите пример для 

молочного проекта. 

9. Как учесть сезонность сырья при формулировке задач и ожидаемых результатов? 
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10. Опишите метод построения WBS для проекта модернизации CIP-мойки. 

11. Как определить, что совокупность задач достаточна для достижения цели проекта? 

12. Приведите пример неправильной формулировки результата задачи и исправьте её. 

13. Какие показатели «сроки выхода на проектную мощность» наиболее информативны для 

инвестора? 

14. Что такое критерий «вход-выход» для задачи «Гомогенизация молока»? 

15. Как ожидаемые результаты задач влияют на последующий контроль исполнения проекта? 

 

УК-2.2 Проектирует решение конкретной задачи проекта, выбирая оптимальный способ ее 

решения, исходя из действующих правовых норм и имеющихся ресурсов и ограничений 
 

1. Перечислите типовые ресурсные ограничения в молочных проектах (не менее 4). 

2. Как сезонность поступления сырья влияет на выбор способа организации производства? 

3. Опишите алгоритм выбора между строительством собственного резервуарного парка и 

использованием сухого молока в зимний период. 

4. Какие правовые нормы ограничивают выбор способа утилизации сыворотки? 

5. Сравните два способа обеспечения прослеживаемости молока (ручной и автоматический) 

по критериям «бюджет – сроки – соблюдение закона». 

6. Приведите пример, когда мощность существующего оборудования является критическим 

ограничением для проекта расширения. 

7. Как лимиты сточных вод (БПК, ХПК) влияют на выбор технологии мойки CIP? 

8. Как учесть дефицит импортных заквасок при проектировании нового сырного цеха? 

9. Опишите процедуру выбора между ремонтом и заменой фасовочного автомата с учётом 

правовых норм. 

10. Какие факторы влияют на выбор способа охлаждения молока на ферме (индивидуальное vs 

централизованное)? 

11. Что такое «оптимальный способ» с точки зрения проектного управления в молочной 

отрасли? 

12. Как наличие государственных субсидий меняет выбор технологического решения? 

13. Опишите, как провести анализ альтернатив при выборе поставщика оборудования для УВТ-

линии. 

14. Какие правовые риски возникают при выборе способа хранения молока (изотермические 

танки vs обычные)? 

15. Предложите способ решения проблемы недостаточного объёма сырья для молокозавода с 

учётом сезонности и бюджета. 

 

УК-2.3 Решает конкретные задачи проекта заявленного качества и за установленное время 
 

1. Назовите нормативы времени на основные технологические операции: приёмка 

автоцистерны (20 т), варка сыра (5 т), фасовка молока (1 т в пакеты). 

2. Какие допустимые пределы микробиологических показателей для пастеризованного молока 

установлены ТР ТС 033/2013? 

3. Как построить сетевой график для запуска нового продукта «Кефир 1%» от НИОКР до 

вывода на полку? Укажите не менее 5 операций. 

4. Какие контрольные операции по качеству необходимо включить в график при запуске линии 

стерилизованного молока? 

5. Опишите процедуру корректировки плана, если на стадии розлива обнаружен брак упаковки 

(5% пакетов подтекают). Как сохранить качество и сроки? 

6. В чём заключается метод критического пути применительно к модернизации цеха сыров? 

7. Как изменение температуры пастеризации (с 74°C до 72°C) влияет на микробиологическую 

безопасность и сроки выполнения? 

8. Приведите пример, когда параллельное выполнение операций позволяет наверстать 

отставание без потери качества. 

9. Какие действия предпринять, если задержана поставка закваски, а время сквашивания по 

графику уже наступило? 

10. Назовите типовые причины отклонений от плана в молочных проектах и способы их 

устранения. 
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11. Как пересчитать оставшиеся работы, если из строя вышел пастеризатор на 6 часов? 

12. Что такое «качество за установленное время»? Приведите пример компромисса. 

13. Опишите порядок назначения контрольных точек по качеству в проекте производства 

ряженки. 

14. Как провести ускоренную валидацию режимов, если сроки запуска сжаты, но качество не 

должно пострадать? 

15. Влияет ли тип упаковки на нормативы времени фасовки? Приведите числовые примеры. 

 

ОПК-4.1 Проектирует отдельные элементы технических и технологических систем, 

технических объектов биотехнологического производства на основе применения базовых 

инженерных знаний 
 

1. Назовите конструктивные особенности пластинчатого пастеризатора, влияющие на 

эффективность теплообмена. 

2. Какие технические характеристики необходимо знать для подбора сепаратора-

молокоочистителя? 

3. Выполните расчёт требуемого объёма резервуара для хранения молока при суточной 

переработке 80 т и 2 сменах розлива. 

4. Из каких элементов состоит типовой узел CIP-мойки? Опишите назначение каждого. 

5. Как выбрать тип насоса для перекачки густого йогурта с кусочками фруктов? Обоснуйте. 

6. Составьте техническое задание (ТЗ) на проектирование узла приёмки молока 

производительностью 20 м³/ч. 

7. Какие требования к материалам (сталь, прокладки) предъявляются для оборудования, 

контактирующего с молочной продукцией? 

8. Рассчитайте производительность линии розлива, если автомат фасует 6000 пакетов в час по 

1 литру. Сколько тонн молока расфасуется за 8 часов? 

9. Какие конструктивные особенности гомогенизатора клапанного типа обеспечивают тонкое 

измельчение жировых шариков? 

10. Опишите алгоритм подбора охлаждающей установки для танка хранения молока объёмом 

30 м³. 

11. Что такое «санитарная пригодность» оборудования и как она обеспечивается 

конструктивно? 

12. Какие параметры нужно указать в ТЗ на проектирование линии розлага творога? 

13. Назовите типы мешалок для заквасочных танков и обоснуйте выбор для вязких культур. 

14. Как рассчитать мощность электродвигателя для центробежного насоса молока при заданных 

расходе и напоре? 

15. Какие элементы автоматизации должны быть предусмотрены в узле пастеризации для 

обеспечения безопасности? 

 

ОПК-4.2 Обосновывает и реализует элементы технологических процессов 

биотехнологического производства на основе технологических знаний 

 
1. Назовите технологические параметры классической пастеризации молока и поясните их 

влияние на микробиологическую безопасность. 

2. Как выбрать режим сквашивания (температура, время) для получения йогурта с высокой 

вязкостью? 

3. Опишите, как изменение температуры второго нагревания влияет на влажность и 

консистенцию твёрдого сыра. 

4. При запуске нового вида творога обнаружена повышенная кислотность (140°Т при норме 

100°Т). Какие параметры сквашивания скорректируете? 

5. Обоснуйте выбор давления гомогенизации для молока жирностью 3,2% и для сливок 20%. 

6. Какие режимы созревания необходимы для сыра с голубой плесенью (влажность, 

температура, время)? 

7. В партии кефира выявлен недостаточно выраженный вкус. Предложите корректировку 

температурно-временных параметров. 

8. Как параметры пастеризации влияют на способность сыра к плавлению? Приведите пример. 

9. Что такое «фосфатазная проба» и при каком режиме пастеризации она отрицательна? 
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10. Опишите порядок корректировки рецептуры при отклонении фактической жирности молока 

от плановой. 

11. Как выбрать pH остановки сквашивания для пресного творога и для кисломолочного 

напитка? 

12. Влияет ли скорость охлаждения после пастеризации на качество питьевого молока? 

Обоснуйте. 

13. При запуске йогурта с добавлением пребиотиков изменился pH. Как вернуть целевые 

свойства? 

14. Назовите допустимые пределы КМАФАнМ для стерилизованного молока и объясните, 

какой режим стерилизации их обеспечивает. 

15. Какие технологические параметры необходимо проверить в первую очередь при появлении 

горького привкуса в сыре? 

 
 

4. МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ ПРОЦЕДУРЫ ОЦЕНИВАНИЯ 

ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ, НАВЫКОВ И (ИЛИ) ОПЫТА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ, 

ХАРАКТЕРИЗУЮЩИХ ЭТАПЫ ФОРМИРОВАНИЯ КОМПЕТЕНЦИЙ 

 

Лекции оцениваются по посещаемости, активности, умению выделить главную 

мысль. 

Практические занятия оцениваются по самостоятельности выполнения работы, 

грамотности в оформлении, правильности выполнения. 

Самостоятельная работа оценивается по качеству и количеству выполненных 

домашних работ, грамотности в оформлении, правильности выполнения. 

Промежуточная аттестация проводится в форме зачета. 

Критерии оценки зачета в тестовой форме: количество баллов или 

удовлетворительно, хорошо, отлично. Для получения соответствующей оценки на экзамене 

по курсу используется накопительная система балльно-рейтинговой работы студентов. 

Итоговая оценка складывается из суммы баллов или оценок, полученных по всем разделам 

курса и суммы баллов, полученной на экзамене. 

Количество баллов и оценка неудовлетворительно, удовлетворительно, хорошо, 

отлично определяются программными средствами по количеству правильных ответов к 

количеству случайно выбранных вопросов. 

Критериями оценки контрольной работы являются: степень раскрытия сущности 

вопросов, соблюдения требований к оформлению, обоснованность выбора источников 

литературы. Степень раскрытия сущности вопроса – наиболее важный критерий оценки 

контрольной работы, выполненной студентом. В данном случае определяется: а) 

соответствие содержания контрольной работы заданию; б) соответствие содержания 

вопросов; в) полнота раскрытия и глубина знаний по теме. Также учитывается соблюдение 

требований к оформлению: насколько верно оформлен список используемой литературы, 

оценка грамотности и культуры изложения; владение терминологией; соблюдение 

требований к объёму. Оценка «отлично» выставляется, если в контрольной работе 

представлены полные развернутые ответы на все поставленные вопросы, при этом материал 

изложен логично; выдержан объём; соблюдены требования к внешнему оформлению. 

Оценка «хорошо» выставляется, если основные требования к контрольной работе 

выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в 

изложении материала; отсутствует логическая последовательность; не выдержан объём; 

имеются упущения в оформлении. Оценка «удовлетворительно» выставляется, если в 

контрольной работе имеются существенные отступления от требований. В частности, 

ответы на вопросы представлены не в полном объеме, освещены лишь частично; допущены 

фактические ошибки в содержании; имеются значительные упущения в оформлении. 

Оценка «неудовлетворительно»: контрольная работа представлена, но отсутствуют ответы 

на ряд вопросов, содержания вопросов не раскрыты, обнаруживается существенное 

непонимание сути вопросов или контрольная работа не представлена студентом. 
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Критерии оценивания компетенций следующие: 

1. 86-100% правильных ответов имеют полные решения (с правильным ответом). Их 

содержание свидетельствует об уверенных знаниях обучающегося и о его умении решать 

профессиональные задачи, оценивается в 5 баллов (отлично); 

2. Более 71 % ответов имеют полные решения (с правильным ответом). Их 

содержание свидетельствует о достаточных знаниях обучающегося и его умении решать 

профессиональные задачи – 4 балла (хорошо); 

3. Не менее 51 % ответов имеют полные решения (с правильным ответом). Их 

содержание свидетельствует об удовлетворительных знаниях обучающегося и о его 

ограниченном умении решать профессиональные задачи, соответствующие его будущей 

квалификации – 3 балла (удовлетворительно); 

4. Менее 50 % ответов имеют решения с правильным ответом. Их содержание 

свидетельствует о слабых знаниях обучающегося и его неумении решать 

профессиональные задачи – 2 балла (неудовлетворительно). 
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