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Актуальність теми.  

Білі столові вина - один із найбільш делікатних типів вина, що 

демонструє майстерність винороба. У дослідному господарстві інституту 

завжди приділялося особливу увагу якості білих столових вин, але існуюче 

технологічне обладнання не дозволяє в повному обсязі розкрити весь 

потенціал винограду інституту Таїрова у готовому вині. Тому тема 

кваліфікаційної роботи бакалавра, яка спрямована на вдосконалення 

технології та поліпшення якості білих столових виноматеріалів є актуальною. 

Мета роботи. Метою роботи є поліпшенням якості білих столових 

виноматеріалів в умовах ДП ДГ «Таїровське» ННЦ ІВіВ ім. В.Є. Таїрова 

Одеської області, що планується досягти впровадженням додаткового 

сучасного обладнання та сучасних технологічних схем виробництва. 

Практичне значення отриманих результатів.  

Впровадження нової технології виробництва та додаткового 

обладнання для виробництва білих столових виноматеріалів забезпечить 

стабільну якість та конкурентоспроможність продукції ДП ДГ Таїровське» 

ННЦ ІВіВ ім. В.Є. Таїрова. В результаті, споживачам будуть доступні 

Таїровські білі столові вина найвищої якості, а підприємство отримає 

додатковий прибуток . 

Структура роботи. Кваліфікаційна робота бакалавра  складається з 

наступних розділів: Вступ. Розділ 1. Стан проблеми і перспективи ії 

вирішення, Розділ 2. Техніко-економічне обґрунтування, Розділ 3. 

Технологічна частина (Опис сортів винограду, Технологічні схеми 



 

приготування виноматеріалів, Розрахунок продуктів, Розрахунок допоміжних 

матеріалів, Графік переробки винограду, Підбір і розрахунок технологічного 

обладнання, HACCP), Розділ 4. Характеристика технологічних об'єктів та 

комунікацій генерального плану підприємства, Розділ 5. Охорона праці, 

Розділ 6. Охорона навколишнього середовища, Розділ 7. Техніко-економічні 

розрахунки. Висновки. Використані джерела.  

Обсяг роботи. Пояснювальна записка має  92  сторінок, графічна 

частина – 4 аркушів формату А1. 

Висновки. Чистий прибуток, отриманий в результаті виробництва та 

реалізації високоякісних виноматеріалів в сумі 3057,37 тис грн. дозволить 

окупити необхідні для реконструкції втрати в розмірі 11642,45 тис. грн. 

протягом нормативного терміну – за 3,8 років, що свідчить про те, що 

реконструкція винзаводу є необхідним і економічно-ефективним заходом. 

 

 

ANOTATION 

 of the bachelor`s qualification work  

« Reconstruction of the "Tairovske"  winery of the NSC IViV named after  

V.E. Tairov of the Odesa region with the improvement 

 of the quality of white table wines » 

Author - Tkach A.S.  

Head - docent of the TWandSA cathedra Khodakov O.L. 

Specialty 181 "Food Technology"  

Cathedra - technologies of wine and sensory analysis 

Actuality of theme. White table wines are one of the most delicate types of 

wine, demonstrating the skill of the winemaker. In the experimental farm of the 

institute, special attention was always paid to the quality of white table wines, but 

the existing technological equipment does not allow to fully reveal the full 

potential of the grapes of the Tairov Institute in finished wine. Therefore, the topic 

of the bachelor's qualification work, which is aimed at improving the technology 

and improving the quality of white table wine materials, is relevant.  



 

Purpose of the work. The purpose of the work is to improve the quality of 

white table wine materials in the conditions of the "Tairovske" winery of the NSC 

IViV named after V.E. Tairov, Odesa region, which is planned to be achieved 

through the introduction of additional modern equipment and modern 

technological schemes of production. 

The practical significance of the results. The introduction of a new 

production technology and additional equipment for the production of white table 

wine materials will ensure stable quality and competitiveness of the products of the 

«Tairovske» winery of the NSC IViV named after V.E. Tairov. As a result, 

Tairov`s white table wines of the highest quality will be available to consumers, 

and the company will receive additional profit. 

Structure of work. The explanatory note of the bachelor's qualification 

work consists of such sections as: Introduction, Section 1. State of the problem and 

prospects and solutions, Section 2. Technical and economic justification, Section 3. 

Technological part (Description of grape varieties, Technological schemes for the 

preparation of wine materials, Calculation of products, Calculation of auxiliary 

materials, Grape processing schedule, Selection and calculation of technological 

equipment, HACCP), Chapter 4. Characteristics of technological facilities and 

communications of the enterprise master plan, Chapter 5. Labor protection, 

Chapter 6. Environmental protection, Chapter 7. Technical and economic 

calculations Conclusions. Literature sources. 

The amount of work. The explanatory note has 92 pages, the graphic part - 

4 sheets of A1 format. 

Conclusions. The net profit obtained as a result of the production and sale of 

high-quality wine materials in the amount of UAH 3,057.37 thousand. will make it 

possible to pay off the losses necessary for reconstruction in the amount of UAH 

11,642.45 thousand. within the regulatory period - in 3.8 years, which indicates 

that the reconstruction of the winery is a necessary and economically effective 

measure.  
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ВСТУП 

Виноробна галузь в сучасних умовах економічної нестабільності та  

військового стану в Україні має достатньо складнощів.  

Разом з тим, у довгостроковій перспективі наша країна має величезний 

потенціал для розвитку як одна з найбільших аграрних і виноробних країн 

Європи. 

Ми маємо багату історію, прекрасний клімат та ґрунти, що дозволяє 

виробляти якісні вина  

За останні кілька років галузь продемонструвала помітне зростання та 

привернула увагу міжнародної спільноти.  

Деякі перспективи розвитку виноробства в Україні, це: 

- Розширення виноробних регіонів: В Україні є кілька унікальних та 

перспективних виноробних регіонів, таких як Одеська область, Херсонська, 

Миколаївська області, Закарпаття та, після звільнення - АР Крім. Крім того, 

внаслідок збільшення середньої температури та зміни опадів деякі регіони, 

які раніше були непридатними для виноробства, можуть стати придатними 

для вирощування винограду. Інші регіони, такі як Київська, Чернігівська, 

Львівська області також виявляють потенціал для розвитку виноробства 

завдяки зміні клімату. Тут створюються нові винні господарства та 

розширюється площа під вирощування винограду 

- Туристичний потенціал: Виноробство може стати суттєвою 

складовою розвитку туризму в Україні. Багато виноробів вже пропонують 

туристичні програми, що включають відвідування виноградників, участь у 

дегустації та екскурсії виробничими майданчиками. Це приваблює як 

внутрішніх, і іноземних туристів, сприяючи розвитку сільського туризму та 

підвищення економічного впливу виноробства у регіонах. 

- Експортний потенціал: Україна має можливість збільшити експорт 

вин за рахунок свого потенціалу та конкурентоспроможності на 

міжнародному ринку. Розвиток українських виноробних брендів та 

зміцнення репутації країни як виробника якісних вин можуть привернути 

увагу іноземних споживачів. 

- Підвищення якості вин. Поступове зростання культури споживання 

вина сприяє прагненню виноробів до підвищення якості вин. Українські 

виноробні дедалі більше приділяють увагу підвищенню якості своїх 

продуктів. Вони впроваджують нові технології у галузі виноробства, 

співпрацюють з міжнародними експертами та вивчають досвід інших 

успішних виноробних регіонів. Це сприяє покращенню смакових 

характеристик українських вин та підвищенню їх конкурентоспроможності 

на міжнародному ринку. 
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