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Актуальність теми Підприємство буде розташоване в 

Роздільнянському району Одеської області. 

Виноробство Роздільнянського району Одеської області є важливою 

частиною виноградарського ландшафту Північного Причорномор'я. Цей 

регіон має свої кліматичні та географічні особливості, які безпосередньо 

впливають на стилістику місцевих вин. 

Виноробня, що запланована у проєкті, буде оснащена сучасним 

обладнанням. Проєктом передбачено використання інноваційних технологій, 

що дозволить виробляти вина високої якості, що відповідають міжнародним 

стандартам. Планується виробництво кількох видів вина, включаючи червоні, 

білі та рожеві виноматеріали, що забезпечить різноманітність продукції та 

задоволення попиту різних категорій споживачів. 

Мета роботи. Головною метою роботи є  будівництво виноробного 

підприємства тихих вин в умовах Роздільнянского району Одеської  області 

та закладка виноградників з ціллю відродження виноробства. 

Проект включає в себе: 

- бізнес – план для будівництва виноробні ,включаючи фінансові 

розрахунки;  

- будівельні роботи згідно з проектом, включаючи зведення будівель, 

інженерних комунікацій, облаштування виноробних приміщень; 



- встановлення необхідного обладнання для виробництва виноробної 

продукції та забезпечення відповідності всіх технологічних процесів 

вимогам якості та безпеки.  

Практичне значення отриманих результатів. Впровадження нового 

сучасного обладнання для  будівництва виноробного підприємства тихих вин 

дозволить збільшити об`єм їх виробництва в регіоні і значно покращити їх 

якість .  

Структура роботи. Кваліфікаційна робота складається з 

пояснювальної записки, яка включає: Вступ, Розділ 1. Стан проблеми і 

перспективи ії вирішення, Розділ 2. Техніко-економічне обґрунтування, 

Розділ 3. Аналітичний огляд. Розділ 4. Технологічна частина (4.1. Опис 

сортів винограду, 4.2. Технологічні схеми приготування виноматеріалів, 4.3. 

Розрахунок продуктів, 4.4. Розрахунок допоміжних матеріалів, 4.5. Графік 

переробки винограду, 4.6. Підбір і розрахунок технологічного обладнання, 

4.7. НАССР), Розділ 5. Характеристика технологічних об'єктів та комунікацій 

генерального плану підприємства, Розділ 6. Охорона праці, Розділ 7. Охорона 

навколишнього середовища. Розділ 8. Техніко-економічні розрахунки, а 

також висновки та перелік використаних джерел.  

Обсяг роботи. Пояснювальна записка має    сторінок, графічна частина 

4 –  аркуші формату А1. 

Висновки. Виноградарство в районі — це не лише вино, а й 

стратегічний ресурс. Район є потужним донором для великих одеських 

заводів. Виноградарство залишається одним із небагатьох трудомістких 

секторів, що підтримують сільські громади району. Роздільна як великий 

залізничний та автомобільний вузол дозволяє швидко транспортувати 

продукцію як до Одеси, так і в центральні регіони України. 

Будівництво нового сучасного підприємства в  Роздільнянському 

районі Одеської області надасть нові робочі місця, додаткові надходження в 

бюджет регіону, буде сприяти подальшому розвитку виноробства в даному 

регіоні. Чистий прибуток отриманий в результаті виробництва та реалізації 



високоякісних виноматеріалів дозволить окупити необхідні для будівництва 

інвестиційні вкладення протягом нормативного терміну – за 5 років. Це 

свідчить про те, що будівництво винзаводу необхідний та економічно 

ефективний захід. 

Ключові слова. Сорти винограду, виноробня , виноматеріали, 

технологічні схеми, технологічне обладнання, навколишнє середовище, 

економічні розрахунки. 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ABSTRACT 

for the qualification paper 

on the topic: “Project for the Construction of a Modern Winemaking Enterprise in 

the Conditions of Rozdilna District, Odesa Region” 

Author — Pasichnyk Ye.M. 

Supervisor — Senior Lecturer of the Department of Wine Technology and Sensory 

Analysis, Tkachenko L.O. 

Specialty 181 “Food Technologies” 

Department — Wine Technology and Sensory Analysis 

Relevance of the topic. The enterprise will be located in Rozdilna District, Odesa 

Region. 

Winemaking in Rozdilna District of Odesa Region is an important part of the 

viticultural landscape of the Northern Black Sea region. This area has its own 

climatic and geographical features, which directly influence the style of local 

wines. 

The winery planned in the project will be equipped with modern equipment. The 

project provides for the use of innovative technologies, which will make it possible 

to produce high-quality wines that meet international standards. The production of 

several types of wine is planned, including red, white, and rosé wine materials, 

which will ensure product diversity and meet the demand of different categories of 

consumers. 

Purpose of the work. The main purpose of the work is the construction of a still 

wine production enterprise in the conditions of Rozdilna District, Odesa Region, 

and the establishment of vineyards with the aim of reviving winemaking. 

The project includes: 

• a business plan for the construction of the winery, including financial 

calculations;  

• construction works according to the project, including the erection of 

buildings, engineering communications, and the arrangement of winemaking 

premises;  

• installation of the necessary equipment for the production of winemaking 

products and ensuring that all technological processes comply with quality 

and safety requirements.  



Practical significance of the obtained results. The introduction of new modern 

equipment for the construction of a still wine production enterprise will make it 

possible to increase the volume of their production in the region and significantly 

improve their quality. 

Structure of the work. The qualification paper consists of an explanatory note, 

which includes: Introduction, Chapter 1. The state of the problem and prospects for 

its solution, Chapter 2. Technical and economic justification, Chapter 3. Analytical 

review, Chapter 4. Technological part (4.1. Description of grape varieties, 4.2. 

Technological schemes for the preparation of wine materials, 4.3. Product 

calculation, 4.4. Calculation of auxiliary materials, 4.5. Grape processing schedule, 

4.6. Selection and calculation of technological equipment, 4.7. HACCP), Chapter 

5. Characteristics of technological facilities and communications of the general 

layout of the enterprise, Chapter 6. Occupational safety, Chapter 7. Environmental 

protection, Chapter 8. Technical and economic calculations, as well as conclusions 

and a list of references. 

Scope of the work. The explanatory note contains pages, and the graphic part 

consists of 4 sheets of A1 format. 

Conclusions. Viticulture in the district is not only about wine, but also a strategic 

resource. The district is a significant supplier of raw materials for large Odesa 

wineries. Viticulture remains one of the few labor-intensive sectors that support 

rural communities in the district. Rozdilna, as a major railway and road transport 

hub, makes it possible to quickly transport products both to Odesa and to the 

central regions of Ukraine. 

The construction of a new modern enterprise in Rozdilna District, Odesa Region, 

will create new jobs, provide additional revenues to the regional budget, and 

contribute to the further development of winemaking in this region. The net profit 

obtained as a result of the production and sale of high-quality wine materials will 

make it possible to recover the investment costs required for construction within 

the standard payback period — 5 years. This indicates that the construction of the 

winery is a necessary and economically efficient measure. 

Keywords. Grape varieties, winery, wine materials, technological schemes, 

technological equipment, environment, economic calculations. 
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Вступ 

Виноградарство та виноробство в Україні традиційно належать до 

важливих галузей агропромислового комплексу. Незважаючи на те, що 

виноградні насадження займають порівняно невелику частку у загальній 

площі сільськогосподарських угідь, їх значення для розвитку окремих регіонів 

є досить вагомим. Особливо це стосується південних і частково західних 

областей, де природно-кліматичні умови сприяють вирощуванню технічних і 

столових сортів винограду. Галузь впливає на зайнятість населення, розвиток 

переробної промисловості, наповнення місцевих бюджетів та формування 

позитивного іміджу української виноробної продукції. 

Сучасний стан виноградарства та виноробства характеризується 

наявністю низки проблем, які стримують повноцінний розвиток галузі. До них 

належать скорочення загальних площ виноградних насаджень, зниження 

їхньої врожайності, старіння виноградників, недостатнє оновлення сортового 

складу та зменшення економічної ефективності виробництва. У багатьох 

господарствах спостерігається ситуація, коли площі розкорчованих 

виноградників перевищують площі нових насаджень, що негативно впливає 

на стабільність сировинної бази. 

Важливою проблемою залишається також невідповідність фактичної 

врожайності потенційним можливостям виноградних насаджень. За 

сприятливих природних умов і належного рівня агротехніки виноградники 

можуть забезпечувати значно вищі показники продуктивності. Однак через 

нестачу інвестицій, застарілі технології, недостатній захист рослин, слабку 

матеріально-технічну базу та обмежене використання сучасних методів 

вирощування рівень урожайності часто залишається нижчим від можливого. 

Це знижує рентабельність виноградарства та ускладнює розвиток виноробних 

підприємств. 

Розвиток виноградно-виноробної галузі може забезпечуватися шляхом: 

• визначення пріоритетних напрямів розвитку виноградарства з 

урахуванням зональних, кліматичних, ґрунтових і регіональних особливостей; 

• удосконалення земельних відносин, раціоналізації землекористування, 

спрощення оформлення права оренди земель під виноградниками та створення 

умов для довгострокового використання сільськогосподарських земель; 
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• розвитку інфраструктури ринку винограду, виноматеріалів і готової 

виноробної продукції, а також формування ефективної системи збуту; 

• забезпечення стабільної якості продукції, посилення контролю за 

походженням сировини, технологією виробництва та відповідністю продукції 

встановленим вимогам; 

• регулювання попиту і пропозиції на внутрішньому ринку, захисту 

вітчизняного виробника від неякісної імпортної продукції, фальсифікату та 

недобросовісної конкуренції; 

• збільшення місткості ринку винограду та продуктів його переробки з 

урахуванням потреб населення, купівельної спроможності споживачів і 

можливостей експорту; 

• зміцнення матеріально-технічної бази виноградно-виноробної галузі, 

оновлення обладнання, модернізації виробничих ліній і впровадження 

сучасних технологічних рішень; 

• використання екологічно безпечних, ресурсо- та енергозберігаючих 

технологій вирощування винограду, його переробки, зберігання та 

транспортування; 

• удосконалення страхової, кредитної та податкової політики у сфері 

виноградарства і виноробства, що дозволить зменшити ризики для виробників 

і стимулювати інвестиції; 

• збереження трудових ресурсів, підвищення престижності роботи у 

галузі, підготовки кваліфікованих фахівців і залучення молодих спеціалістів 

до виноградарства та виноробства; 

• удосконалення системи управління галуззю, посилення взаємодії між 

виробниками винограду, виноробними підприємствами, науковими 

установами, освітніми закладами та органами регіонального розвитку. 

На сучасному етапі виноробство в Україні залишається однією з 

перспективних галузей аграрної економіки. З одного боку, країна має значний 

природний потенціал для вирощування якісного винограду, адже кліматичні 

умови, ґрунти та регіональна різноманітність дають змогу виробляти сировину 

для різних типів вин. З іншого боку, цей потенціал потребує системної 

підтримки, модернізації виробництва, оновлення виноградників і 

впровадження ефективних механізмів управління. 
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Грамотне регулювання та послідовний розвиток виноградно-виноробної 

галузі є важливою умовою її економічного зростання. Воно дозволить 

підвищити конкурентоспроможність української виноробної продукції, 

збільшити обсяги якісної сировини, розширити внутрішній ринок і посилити 

експортні можливості. Водночас розвиток виноробства має не лише 

економічне, а й культурне значення, оскільки сприяє збереженню традицій, 

формуванню винної культури та зміцненню авторитету України як держави з 

потужним виноробним потенціалом. 
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Рoздiл 1 Стaн прoблeми i пeрспeктиви її вирiшeння 

1.1 Характеристика об’єкту 

Об’єктом проєктування є будівництво сучасного виноробного 

підприємства в умовах Роздільнянського району Одеської області. Цей регіон 

має сприятливі природно-кліматичні умови для розвитку виноградарства, 

оскільки характеризується достатньою кількістю сонячного тепла, тривалим 

вегетаційним періодом та можливістю вирощування технічних сортів 

винограду. Такі умови створюють передумови для формування якісної 

сировинної бази, необхідної для виробництва виноматеріалів і готової 

виноробної продукції. 

Роздільнянський район має вигідне розташування в межах Одеської 

області, що є важливим чинником для організації виноробного виробництва. 

Близькість до сировинних зон, транспортних шляхів і потенційних ринків 

збуту дає можливість ефективно організувати приймання винограду, його 

переробку, зберігання виноматеріалів і реалізацію готової продукції. 

Будівництво нового підприємства дозволить створити сучасну виробничу базу 

з урахуванням вимог до якості, безпеки та ефективності технологічного 

процесу. 

Сучасне виноробне підприємство повинно забезпечувати раціональну 

переробку виноградної сировини, виробництво різних типів виноматеріалів, їх 

обробку, стабілізацію, зберігання та подальше використання для випуску 

готової продукції. Особливе значення мають правильно організовані 

технологічні потоки, сучасне обладнання, температурний контроль, санітарна 

безпека та лабораторний супровід усіх етапів виробництва. 

Будівництво виноробного підприємства в Роздільнянському районі 

дозволить ефективніше використовувати виноградну сировину регіону, 

розширити виробничі можливості галузі та створити умови для випуску 

конкурентоспроможної продукції. Крім того, реалізація такого проєкту 

матиме соціально-економічне значення, оскільки сприятиме створенню нових 
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робочих місць, розвитку місцевого виноградарства та збільшенню економічної 

активності району. 

1.2 Стан і шляхи вирішення поставленої проблеми 

Сучасний стан виноробної галузі України характеризується 

необхідністю оновлення виробничих потужностей, удосконалення 

технологічних процесів і підвищення якості продукції. Частина підприємств 

працює на застарілому обладнанні або має обмежені можливості для 

виробництва широкого асортименту виноматеріалів. У таких умовах 

будівництво нового сучасного виноробного підприємства є актуальним 

напрямом розвитку, оскільки дає змогу одразу передбачити ефективну 

технологічну схему, сучасне обладнання та належну систему контролю якості. 

Поставлена проблема полягає в необхідності створення виноробного 

підприємства, здатного забезпечити повний або частково завершений цикл 

переробки винограду з отриманням якісних виноматеріалів і готової 

продукції. Для цього потрібно раціонально організувати приймання 

виноградної сировини, її сортування, дроблення, гребеневідділення, 

пресування, бродіння, обробку, зберігання та стабілізацію виноматеріалів. 

Однією з головних умов успішної роботи підприємства є забезпечення 

високої якості винограду. Сировина повинна надходити на переробку у 

належному санітарному стані, з оптимальними показниками цукристості, 

кислотності та технологічної зрілості. Порушення умов транспортування, 

затримка переробки, пошкодження ягід або розвиток небажаної мікрофлори 

можуть негативно вплинути на якість майбутнього виноматеріалу. 

Шляхом вирішення цієї проблеми є створення сучасної ділянки 

приймання винограду з можливістю швидкого зважування, контролю якості, 

сортування та направлення сировини на переробку. Необхідно також 

передбачити обладнання для м’якого дроблення, гребеневідділення і 

пресування, що дозволить зменшити втрати сировини та уникнути надмірного 

переходу небажаних речовин у сусло. 
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Важливим напрямом є впровадження ємностей із температурним 

контролем. Температура має значний вплив на перебіг бродіння, формування 

аромату, смаку, кольору та стабільності майбутньої продукції. Використання 

сучасних резервуарів дозволить підтримувати оптимальні режими для 

виробництва різних типів виноматеріалів і забезпечити стабільність якості. 

Не менш важливим є створення системи лабораторного та виробничого 

контролю. На підприємстві необхідно регулярно визначати цукристість і 

кислотність винограду, температуру сусла та виноматеріалів, перебіг 

бродіння, вміст спирту, прозорість, стабільність і органолептичні показники 

продукції. Це дозволить своєчасно виявляти відхилення від технологічних 

норм і коригувати виробничий процес. 

Таким чином, вирішення поставленої проблеми можливе шляхом 

будівництва сучасного виноробного підприємства з раціональною 

технологічною схемою, новітнім обладнанням, ефективною системою 

контролю якості та належною організацією виробничих потоків. Це створить 

умови для стабільного випуску якісної виноробної продукції та підвищення 

конкурентоспроможності підприємства. 

1.3 Мета і завдання проєкту 

Метою проєкту є будівництво сучасного виноробного підприємства в 

умовах Роздільнянського району Одеської області з організацією ефективного 

технологічного процесу переробки винограду та виробництва якісної 

виноробної продукції. 

Для досягнення поставленої мети необхідно вирішити такі завдання: 

Охарактеризувати Роздільнянський район Одеської області як 

перспективну територію для розміщення виноробного підприємства. 

Проаналізувати природно-кліматичні та сировинні умови регіону. 

Обґрунтувати доцільність будівництва сучасного виноробного 

підприємства. 
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Визначити основні технологічні вимоги до приймання, переробки 

винограду та виробництва виноматеріалів. 

Запропонувати раціональну технологічну схему виробництва. 

Обґрунтувати вибір обладнання для зважування, сортування, дроблення, 

гребеневідділення, пресування, бродіння, обробки, фільтрації та зберігання 

виноматеріалів. 

Передбачити заходи щодо зменшення втрат сировини та підвищення 

виходу якісної продукції. 

Забезпечити впровадження лабораторного контролю основних фізико-

хімічних і органолептичних показників сировини, сусла, виноматеріалів і 

готової продукції. 

Розглянути питання раціонального розміщення виробничих, складських, 

адміністративних і допоміжних приміщень. 

Оцінити очікуваний вплив будівництва підприємства на розвиток 

місцевої економіки, зайнятість населення та конкурентоспроможність 

виноробної продукції. 

Реалізація зазначених завдань дозволить створити підприємство, здатне 

ефективно переробляти виноградну сировину та виробляти якісну виноробну 

продукцію. Це сприятиме розвитку виноградарства в регіоні, підвищенню 

ефективності виробництва та зміцненню позицій підприємства на ринку. 

1.4 Техніко-технологічне обґрунтування вирішення поставленої 

проблеми 

Техніко-технологічне обґрунтування будівництва сучасного 

виноробного підприємства в Роздільнянському районі базується на 

необхідності створення виробництва, яке відповідатиме сучасним вимогам до 

якості, безпеки та ефективності. Нове підприємство має бути спроєктоване з 

урахуванням раціонального руху сировини, скорочення виробничих втрат, 

оптимального використання обладнання та забезпечення стабільного 

контролю технологічних процесів. 
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На етапі приймання винограду необхідно передбачити умови для 

швидкого зважування, оцінки якості та направлення сировини на переробку. 

Виноград повинен перероблятися у найкоротші терміни після надходження на 

підприємство, оскільки затримка може спричинити окиснення, 

самозброджування та погіршення якості сусла. Для цього приймальне 

відділення має бути оснащене ваговим обладнанням, приймальними 

бункерами, транспортерами та засобами первинного контролю. 

Дроблення і гребеневідділення повинні проводитися в м’якому режимі, 

щоб уникнути надмірного пошкодження ягід, насіння і гребенів. Це дозволяє 

зберегти якість сусла та зменшити перехід небажаних фенольних речовин. Для 

різних типів виноматеріалів необхідно передбачити окремі технологічні 

режими переробки, оскільки виробництво білих, рожевих і червоних вин 

потребує різної тривалості контакту сусла з м’язгою. 

Пресування має забезпечувати максимальний вихід якісного сусла без 

погіршення його органолептичних властивостей. Доцільно використовувати 

преси м’якої дії, які дають змогу зменшити механічне навантаження на 

сировину та отримати сусло з кращими фізико-хімічними показниками. Це 

особливо важливо для виробництва виноматеріалів із чистим ароматом, 

гармонійним смаком і стабільною якістю. 

Процес бродіння є одним із головних етапів формування якості 

виноматеріалів. Для його ефективного проведення необхідно використовувати 

ємності з температурним контролем. Підтримання оптимальної температури 

сприяє нормальній роботі дріжджів, збереженню ароматичних речовин, 

формуванню смаку та запобіганню появі небажаних тонів. Наявність 

охолоджувальних систем дозволить виробляти продукцію стабільної якості 

незалежно від зовнішніх температурних умов. 

Після завершення бродіння виноматеріали потребують подальшої 

обробки. До основних технологічних операцій належать зняття з осаду, 

освітлення, фільтрація, стабілізація і зберігання. Для цього необхідно 
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передбачити відповідне обладнання та герметичні ємності, які забезпечать 

захист продукції від надмірного контакту з киснем, мікробіологічного 

псування та небажаних фізико-хімічних змін. 

Важливою складовою проєкту є організація лабораторного контролю. 

Виробнича лабораторія повинна забезпечувати аналіз винограду, сусла, 

виноматеріалів і готової продукції. Контроль цукристості, кислотності, 

спиртуозності, температури, прозорості, стабільності, кольору, аромату і 

смаку дасть змогу підтримувати технологічний процес у заданих межах і 

своєчасно реагувати на можливі відхилення. 

Будівництво нового підприємства також повинно враховувати 

раціональне планування виробничих і допоміжних приміщень. Виробничі 

потоки мають бути організовані так, щоб сировина рухалася послідовно від 

приймання до переробки, а виноматеріали — до обробки, зберігання та 

реалізації. Таке планування зменшує внутрішні переміщення, підвищує 

ефективність роботи персоналу та сприяє дотриманню санітарних вимог. 

Отже, будівництво сучасного виноробного підприємства в умовах 

Роздільнянського району Одеської області є технічно та технологічно 

доцільним. Воно дозволить створити ефективну виробничу базу, забезпечити 

якісну переробку виноградної сировини, впровадити сучасні технології 

виробництва, підвищити якість продукції та сприяти розвитку виноробної 

галузі регіону. 

 

 

 

 

 

 



 
     

Aрк. 

17 КРБ ТВ тa СA. 1.133А-03.3.8 

Рoздiл 2 Тeхнiкo-eкoнoмiчнe oбґрунтувaння 

2.1. Актуальність реалізації проєкту у сучасних умовах 

Підприємство буде розташоване в Роздільнянському району Одеської 

області. Потужність підприємства буде становити 10 т на добу або 200 т за 

сезон. 

Виноробство Роздільнянського району Одеської області є важливою 

частиною виноградарського ландшафту Північного Причорномор'я. Цей 

регіон має свої кліматичні та географічні особливості, які безпосередньо 

впливають на стилістику місцевих вин. 

Виноробня, що запланована у проєкті, буде оснащена сучасним 

обладнанням. Проєктом передбачено використання інноваційних технологій, 

що дозволить виробляти вина високої якості, що відповідають міжнародним 

стандартам. Планується виробництво кількох видів вина, включаючи червоні, 

білі та рожеві виноматеріали, що забезпечить різноманітність продукції та 

задоволення попиту різних категорій споживачів. 

2.2. Аналіз тенденцій розвитку виноробної галузі та досліджуваного 

підприємства. 

Виноградарство і виноробство завжди були традиційними та 

високоприбутковими галузями в Україні. Основною умовою для ефективного 

розвитку на зовнішньому та внутрішньому ринках є підвищення 

конкурентоспроможності українських виноробів. Виноробна галузь є однією з 

ключових для економіки країни, тому необхідно застосовувати всі можливі 

підходи для оптимізації управління з метою збереження виробничого 

потенціалу галузі. Економічна система виноробного виробництва побудована 

так, що може акумулювати не лише матеріальні ресурси, але й впливати на 

економічні відносини між суб'єктами господарської діяльності. 

Аналіз виноробної галузі Роздільнянського району демонструє динаміку 

переходу від масового виробництва сировини до створення бутикових 
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продуктів. Нижче наведено розширені аналітичні дані, що базуються на 

показниках останніх років. 

Ресурсна база та площа насаджень 

Роздільнянський район входить до десятки найбільших 

виноградарських районів Одещини, хоча і поступається лідерам 

(Болградському та Білгород-Дністровському районам). 

Динаміка площ: За останні 20 років спостерігається скорочення 

загальних площ насаджень (загальноукраїнський тренд), проте якість нових 

виноградників значно вища. Замість старих гектарів висаджуються 

сертифіковані саджанці з Франції та Італії. 

Обсяги виробництва: Район виробляє близько 25,000–27,000 центнерів 

винограду щорічно (згідно з останніми статистичними звітами передвоєнного 

та поточного періодів). Темпи зростання в окремі роки коливаються в межах 

98%-105% залежно від погодних умов. 

2. Аналіз переробки та виноматеріалів 

Район є ключовим постачальником білих виноматеріалів для ігристих вин. 

Тип продукту Частка в районі Ключові характеристики 

Білі сухі вина ~60% Висока кислотність, мінеральність 

(Аліготе, Ркацителі) 

Червоні вина 

  

~30% Насиченість, високий вміст танінів 

(Каберне, Одеський Чорний) 

Десертні/Кріплені

   

~10% Виробляються переважно на старих 

потужностях 

3. Технологічний профіль підприємств 

Сучасне виноробство району базується на наступних аналітичних 

показниках: 

Екстрактивність: Завдяки суглинним ґрунтам та високій інсоляції, 

вина Роздільнянщини мають високий показник сухого екстракту (понад 

20г/дм3 для червоних вин). 

Спиртоносність: Природне накопичення цукру дозволяє отримувати 

вина міцністю 12.5 – 14.5% без штучного втручання. 
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Інвестиції в обладнання: Понад 80% сучасних виноробень району 

використовують пневматичні преси та системи кріомацерації (обробка 

холодом), що критично важливо для збереження ароматики в умовах степової 

спеки. 

Таблиця 2.2.1 –  SWOT-аналіз заводу 

Сильні сторони підприємства 

 

Слабкі сторони підприємства 

- Вигідне розташування заводу 

(близькість до Одеси -логістика та 

збут); 

- Доступна ціна; 

- Високий рівень технологій 

виробництва; 

- Висока продуктивність праці; 

- Відкритість сучасним тенденціям; 

- Наявність великих масивів 

підготовленої під виноградники 

землі; 

- Можливість залучати 

висококваліфікованих спеціалістів. 

- Дефіцит водних ресурсів для 

зрошення; 

- Активність конкурентів; 

- Залежність врожайності винограду 

від кліматичних умов; 

- Підвідомчість виноробства різним 

органам виконавчої влади; 

- Знос основних фондів. 

Можливості підприємства Загрози підприємства 

- Виробництво органічних вин 

(сухий клімат дозволяє мінімізувати 

використання пестицидів); 

- Розвиток винного туризму 

(Енотуризм) завдяки зручній 

транспортній розв'язці; 

- Високий рівень законослухняності 

підприємства; 

- Продажі у роздрібних магазинах; 

- Можливість обміну досвідом; 

- Нові технології; 

- Використання різноманітних 

маркетингових засобів, в тому числі 

соціальних мереж. 

- Нестабільність економічної 

ситуації; 

- Високий рівень інфляції; 

- Коливання цін на енергоносії, що 

критично для підприємства з повним 

циклом зберігання при низьких 

температурах; 

- Погані природні умови (засуха, 

заморозки); 

- Конкуренція імпортної продукції; 

- Зміна тенденцій попиту; 

- Неплатоспроможність населення, 

викликана низьким рівнем доходів в 

період воєнного стану; 

- Зростання вартості сировини, що 

випереджає зростання цін на 

продукцію. 
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Рoздiл 3 Аналітичний огляд 

Виноробна галузь України є важливою складовою агропромислового 

комплексу, оскільки поєднує вирощування винограду, його переробку, 

виробництво виноматеріалів і випуск готової виноробної продукції. Особливе 

значення виноробство має для Одеської області, де природно-кліматичні 

умови сприяють розвитку виноградарства. Наявність достатньої кількості 

тепла, тривалого вегетаційного періоду, сприятливих ґрунтових умов і 

виробничих традицій створює передумови для організації сучасного 

виноробного підприємства. 

Роздільнянський район Одеської області є перспективною територією для 

розміщення виноробного виробництва. Регіон має зручне географічне 

положення, доступ до транспортних шляхів і можливість використання 

місцевої виноградної сировини. Це дозволяє скоротити витрати на 

транспортування винограду, зменшити ризик пошкодження ягід після 

збирання та забезпечити швидке надходження сировини на переробку. 

Будівництво сучасного виноробного підприємства в умовах 

Роздільнянського району є актуальним напрямом розвитку галузі. Нове 

підприємство може бути спроєктоване з урахуванням сучасних вимог до 

технології, якості, санітарної безпеки, енергоефективності та раціонального 

використання ресурсів. На відміну від реконструкції застарілих виробничих 

потужностей, будівництво нового об’єкта дає змогу одразу закласти 

ефективну технологічну схему, зручне розміщення обладнання та логічний 

рух сировини й готової продукції. 

Однією з головних передумов ефективної роботи підприємства є якісна 

сировинна база. Для виробництва якісних виноматеріалів виноград повинен 

мати оптимальні показники цукристості, кислотності, технологічної зрілості 

та санітарного стану. Пошкодження ягід, затримка переробки, 

самозброджування або окиснення можуть негативно вплинути на якість сусла 

і майбутньої продукції. Тому підприємство має бути оснащене сучасною 
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ділянкою приймання винограду, обладнанням для зважування, сортування та 

швидкого направлення сировини на переробку. 

Важливим етапом технологічного процесу є дроблення, 

гребеневідділення та пресування винограду. Для отримання якісного сусла 

необхідно застосовувати м’які режими переробки, які дозволяють уникнути 

надмірного пошкодження насіння, гребенів і шкірки ягід. Це особливо 

важливо для збереження чистоти аромату, гармонійності смаку та запобігання 

переходу небажаних фенольних речовин у сусло. Використання сучасних 

дробарок-гребеневідділювачів і пресів м’якої дії дозволить підвищити якість 

виноматеріалів і зменшити виробничі втрати. 

Особливе значення має організація процесу бродіння. Саме на цьому 

етапі формуються основні смакові, ароматичні та фізико-хімічні властивості 

майбутніх виноматеріалів. Для стабільного перебігу бродіння необхідно 

використовувати ємності з температурним контролем. Підтримання 

оптимального температурного режиму сприяє нормальній роботі дріжджів, 

збереженню ароматичних речовин, запобіганню появі сторонніх тонів і 

отриманню продукції прогнозованої якості. 

Сучасне виноробне підприємство повинно мати гнучку технологічну 

схему, яка дозволяє виробляти різні типи виноматеріалів. Для білих вин 

важливим є швидке відокремлення сусла від м’язги та захист від окиснення. 

Для рожевих виноматеріалів необхідний короткочасний контрольований 

контакт сусла з м’язгою для отримання привабливого забарвлення. Для 

червоних вин важливим є триваліше настоювання або бродіння на м’яззі, що 

забезпечує вилучення барвних і фенольних речовин. Такий підхід дозволить 

підприємству розширити асортимент і краще реагувати на потреби ринку. 

Після завершення бродіння виноматеріали потребують подальшої 

обробки, стабілізації та зберігання. До основних технологічних операцій 

належать зняття з осаду, освітлення, фільтрація, стабілізація та витримка. Ці 

процеси забезпечують прозорість, мікробіологічну стійкість, гармонійність 
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смаку та стабільність продукції. Для цього на підприємстві необхідно 

передбачити герметичні ємності, фільтрувальне обладнання та умови для 

захисту виноматеріалів від надмірного контакту з киснем. 

Важливою умовою ефективної роботи виноробного підприємства є 

лабораторний і виробничий контроль. На всіх етапах необхідно визначати 

показники якості винограду, сусла, виноматеріалів і готової продукції. 

Контролю підлягають цукристість, кислотність, температура, перебіг 

бродіння, вміст спирту, прозорість, колір, стабільність, аромат і смак. 

Систематичний контроль дозволяє своєчасно виявляти відхилення від 

технологічних норм і коригувати виробничий процес. 

Будівництво нового підприємства також має важливе соціально-

економічне значення для Роздільнянського району. Реалізація проєкту 

сприятиме створенню нових робочих місць, розвитку місцевого 

виноградарства, збільшенню попиту на виноградну сировину та активізації 

господарської діяльності в регіоні. Крім того, сучасне виноробне виробництво 

може стати основою для подальшого розвитку суміжних напрямів, зокрема 

логістики, торгівлі, сервісного обслуговування та винного туризму. 

Таким чином, будівництво сучасного виноробного підприємства в умовах 

Роздільнянського району Одеської області є обґрунтованим і перспективним 

напрямом розвитку. Воно дозволить ефективно використовувати місцеву 

сировинну базу, впровадити сучасні технології переробки винограду, 

забезпечити стабільну якість виноматеріалів і готової продукції, а також 

підвищити конкурентоспроможність підприємства. Комплексне поєднання 

сприятливих природних умов, сучасного обладнання, раціональної 

технологічної схеми та постійного контролю якості створить передумови для 

успішної роботи нового виноробного виробництваи. 
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Рoздiл 4 Тeхнoлoгiчнa чaстинa 

4.1 Oпис сoртiв винoгрaду 

Тaблиця 4.1.1. – Хaрaктeристикa сoрту винoгрaду Шaрдoнe 

Нaймeнувaння 

пeрioду 

Oпис 

Вeгeтaцiйний пeрioд 

Плoдoнoсних пaгoнiв близькo 40%. Вiд рoзпускaння 

бруньoк дo нaстaння тeхнiчнoї зрiлoстi ягiд 

винoгрaду прoхoдить 138-140 днiв при сумi aктивних 

тeмпeрaтур 2700-2800°С. Oднoрiчнi пaгoни 

визрiвaють дoбрe (90%).  
 

Пeрioд дoзрiвaння Рaннiй/сeрeднiй 

Врoжaйнiсть 

 Кiлькiсть суцвiть нa рoзвинeнoму пaгoнi 1,1, нa 

плoдoнoснoму 1,4-1,7. Сoрт здaтний рoзвивaти 

пaгoни з 2-3 грoнaми i фoрмувaти урoжaй нa пaгoнaх, 

щo рoзвивaються з бруньoк зaмiщeння.  
 

Стiйкiсть 

Шaрдoнe урaжaється мiлдьюi oїдiумoм. У дoщoву 

пoгoду ягoди зaгнивaють. Вiн вiднoситься дo групи 

пoрiвнянo мoрoзo- i пoсухoстiйких сoртiв.  

Нaпрями викoристaння 

Йoгo викoристoвують як сoрт-пoкрaщувaч для 

вирoбництвa шaмпaнських винoмaтeрiaлiв. 

Чистoсoртнi шaмпaнськi винoмaтeрiaли мaють 

тoнкий букeт, лeгкий, свiжий i дужe гaрмoнiйний 

смaк.  

Мiсця рoзпoвсюджeння 

Нaйбiльш рoзпoвсюджeний у Мoлдoвi тa крaїнaх 

Схiднoї Єврoпи, дe зaймaються винoгрaдaрствoм, 

тaкoж вирoщують у Фрaнцiї, Кaлiфoрнiї . 

 
 

Тeхнoлoгiчнa  

хaрaктeристикa 

Склaд грoнa, %: сiк - 74,1, грeбeнi - 2,9, шкiркa i 

щiльнi чaстини м'якoтi - 20,1, нaсiння - 2,9. 

Цукристiсть сoку дoсягaлa 180-230 г/дм3, 

кислoтнiсть 11,6 -8,2 г/дм4. 
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Тaблиця 4.1.2. – Хaрaктeристикa сoрту винoгрaду Aлiгoтe 

Нaймeнувaння 

пeрioду 

Oпис 

Вeгeтaцiйний пeрioд 

Вiд рoзпускaння бруньoк дo нaстaння тeхнiчнoї 

зрiлoстi винoгрaдних ягiд  прoхoдить 145 днiв при 

сумi aктивних тeмпeрaтур 2766°С. Дoзрiвaння ягiд в 

Oдeсi - в сeрeдинi вeрeсня. 

Пeрioд дoзрiвaння Рaннiй/сeрeднiй 

Врoжaйнiсть 90-140 ц/гa; плoдoнoсних пaгoнiв 80-84% 

Стiйкiсть 

У вoлoгу пoгoду сoрт сприятливий дo сiрoї гниллi 

ягiд, в знaчнiй мiрi врaжaється мiльдью, мeнш 

врaзливий дo oiдiуму. 

Вiднoситься дo групи пoрiвнянo мoрoзoстiйких 

сoртiв винoгрaду, aлe гiршe пeрeнoсить мoрoзи, нiж 

Ркaцитeлi тa Рислiнг. 

Нaпрями викoристaння 

Oдин з oснoвних нa Укрaїнi сoртiв винoгрaду для 

вирoбництвa висoкoякiсних сoртoвих сoкiв, 

стoлoвих вин, мaрoчних стoлoвих вин, шaмпaнських, 

купaжних винoмaтeрiaлiв. 

Мiсця рoзпoвсюджeння 

Нaйбiльш рoзпoвсюджeний у Мoлдoвi тa крaїнaх 

Схiднoї Єврoпи, дe зaймaються винoгрaдaрствoм, 

тaкoж вирoщують у Фрaнцiї, Кaлiфoрнiї. 

Тeхнoлoгiчнa  

хaрaктeристикa 

 Сeрeдня мaсa винoгрaднoгo грoнa~103 г 

Дiaмeтр ягoди~12-15 мм 

Сeрeдня мaсa 100 ягiд~180 г 

Нaсiння в ягoдi ~1-2 

Вихiд суслa з 1 т винoгрaду вiд 70 дo 74 дaл 

Мaсoвa кoнцeнтрaцiя титрoвaних кислoт 7,5-

10,4 г/дм3 

Мaсoвa кoнцeнтрaцiя цукрiв у сoцi склaдaє  

вiд 143,0 г/дм3  д𝑜 231,0 г/дм3 

Склaд грoнa, %: сiк - 77,8, грeбeнi - 3,3, шкiркa i 

щiльнi чaстини м'якoтi - 16,7, нaсiння - 2,2. 
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Тaблиця 4.1.3 – Хaрaктeристикa сoрту винoгрaду  Рислiнг 

Нaймeнувaння 

пeрioду 

Oпис 

Вeгeтaцiйний пeрioд 

Вiд рoзпускaння бруньoк дo знiмнoї зрiлoстi 

винoгрaду 148 -160 днiв при сумi aктивних 

тeмпeрaтур 2896°С. Дoзрiвaння ягiд нaстaє нa 

пoчaтку трeтьoї дeкaди вeрeсня. Кущi сильнoрoслi. 

Визрiвaння лoзи хoрoшe. Врoжaйнiсть нeвисoкa. 

Плoдoнoсних пaгoнiв 87 %, сeрeдня кiлькiсть грoн нa 

рoзвинутoму пaгoнi 1,6, нa плoдoнoснoму 2, при 

бeзштaмбoвiй культурi - вiдпoвiднo дo 1,2 i 1,6.  
Пeрioд дoзрiвaння Сeрeднiй 

Врoжaйнiсть 80-100 ц/гa; плoдoнoсних пaгoнiв 65-75% 

Стiйкiсть 

Сoрт винoгрaду Рислiнг нeстiйкий дo oїдiуму, 

бaктeрiйнoгo рaку, сильнo сприйнятливий дo сiрoї 

гнилизни ягiд, oсoбливo у вoлoгу пoгoду, мiлдью 

врaжaється у мeншiй мiрi, чим iншi сoрти. 

Фiлoксeрoстiйкiсть цьoгo сoрту низькa, 

ушкoджується вiн i грoнoвoю листoвiйкoю.  

Нaпрями викoристaння 
Урoжaй викoристoвують для пригoтувaння  бiлих 

стoлoвих вин висoкoї якoстi 

Мiсця рoзпoвсюджeння 

Рислiнг(Riesling) - тeхнiчний сoрт винoгрaду, 

виявлeний нa бeрeгaх рiчки Рeйн. Зa 

мoрфoлoгiчними oзнaкaми i бioлoгiчними 

влaстивoстями Рислiнг вiднoситься дo экoлoгo-

гeoгрaфiчнoї групи зaхiднoєврoпeйських сoртiв 

винoгрaду.  

Тeхнoлoгiчнa  

хaрaктeристикa 

Грoнo дрiбнe aбo сeрeдньoї вeличини(зaвдoвжки 8-

14, ширинoю 6-8 см), чaстiшe цилiндричнe, щiльнe i 

рихлe. Шкiркa тoнкa, дужe мiцнa. М'якуш сoкoвитий, 

смaк гaрмoнiйний, приємний. Сeрeдня мaсa 100 ягiд 

120-140 г. Нaсiння в ягoдi 2-4. 

Мaсoвa кoнцeнтрaцiя титрoвaних кислoт 7,0-

10,6 г/дм3 

Мaсoвa кoнцeнтрaцiя цукрiв у сoцi склaдaє  

вiд 160,0 г/дм3 дo 200 г/дм3  
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Тaблиця 4.1.4 – Хaрaктeристикa сoрту винoгрaду Ркaцитeлi 

Нaймeнувaння 

пeрioду 

Oпис 

Вeгeтaцiйний пeрioд 

Ркaцитeлi - дoсить пiзнiй сoрт. Пeрioд вiд пoчaтку 

рoзпускaння бруньoк дo прoмислoвoї зрiлoстi 

стaнoвить близькo 155 днiв. Збирaють йoгo нa пiвднi 

Укрaїни - в пeршiй-другiй дeкaдi жoвтня. 

Пeрioд дoзрiвaння Пiзнiй 

Врoжaйнiсть 100 ц/гa 

Стiйкiсть 

Ркaцитeлi вoлoдiє вiднoснo пiдвищeнoю стiйкiстю 

прoти фiлoксeри, тoму йoгo мoжнa вирoщувaти нa 

свoїх кoрiннях в зoнi, зaрaжeнoї фiлoксeрoю. 

Винoгрaд цьoгo сoрту дужe стiйкий прoти гнилeй, 

дoбрe витримує тривaлe пeрeбувaння нa кущaх i 

пeрeвeзeння нa дaлeку вiдстaнь . Сильнo 

пoшкoджується пaвутинним клeщикoм.  

Нaпрями викoристaння 
Ркaцитeлi викoристoвують нa Укрaїнi для 

пригoтувaння висoкoякiсних бiлих стoлoвих вин 

Мiсця рoзпoвсюджeння 

Цe грузинський сoрт, ширoкo пoширeний в бaгaтьoх 

винoгрaдaрських рaйoнaх нa пoстрaдянськoгo 

прoстoру. Нa Укрaїнi йoгo мoжнa знaйти нa вeликих 

мaсивaх в бaгaтьoх мiсцях Oдeськoї, Микoлaївськoї, 

Хeрсoнськoї тa Кримськoї oблaстeй. 

Тeхнoлoгiчнa  

хaрaктeристикa 

Грoнo сeрeдньoї вeличини aбo дoвгe, цилiндричнe 

aбo цилiндрoкoнiчнe, крилaтe, нeрiдкo пoдвiйнe. Зa 

щiльнiстю сильнo вaрiює вiд пухкoї дo щiльнoї. 

Грoнo сeрeдньoї вeличини aбo дoвгe, цилiндричнe 

aбo цилiндрoкoнiчнe, крилaтe, нeрiдкo пoдвiйнe. Зa 

щiльнiстю сильнo вaрiює вiд пухкoї дo щiльнoї. 
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Тaблиця 4.1.5 – Хaрaктeристикa сoрту винoгрaду Кaбeрнe 

Сoвiньйoн 

Нaймeнувaння 

пeрioду 

Oпис 

Вeгeтaцiйний пeрioд 

Вiд пoчaтку рoзпускaння бруньoк дo тeхнiчнoї 

зрiлoстi винoгрaду, признaчeнoгo для пригoтувaння 

стoлoвих вин, прoхoдить 143 днi зa сумoю aктивних 

тeмпeрaтур 3100-3300°С. Збiр винoгрaду 

вирoбляють пiзнo – нaприкiнцi вeрeсня – нa пoчaтку 

жoвтня. 

Пeрioд дoзрiвaння Сeрeдньo-пiзнiй 

Врoжaйнiсть 100-150 ц/гa; плoдoнoсних пaгoнiв 42-58% 

Стiйкiсть 

Сoрт винoгрaду iнoдi схильний дo oсипaння зaв'язi тa 

гoрoшeння ягiд, щoдo зимoстiйкий.Встaнoвлeнo 

пiдвищeну стiйкiсть сoрту дo мiлдью тa сiрoї гнилi 

(пoрiвнянo з iншими єврoaзiaтськими сoртaми 

винoгрaду). 

Нaпрями викoристaння 

Урoжaй винoгрaду викoристoвують в oснoвнoму для 

пригoтувaння мaрoчних чeрвoних стoлoвих вин, a 

тaкoж купaж для oтримaння висoкoякiсних 

шaмпaнських винoмaтeрiaлiв, сoкiв. 

Мiсця рoзпoвсюджeння 

Фрaнцiя є свiтoвим лiдeрoм з вирoбництвa кaбeрнe 

сoвiньйoн. Пoширeний в Бoрдo, йoгo культивують у 

бaгaтьoх крaїнaх свiту - Бoлгaрiї, крaїнaх кoлишньoї 

Югoслaвiї, Iтaлiї, Румунiї, СШA, Aргeнтинi, Япoнiї. 

Тeхнoлoгiчнa  

хaрaктeристикa 

Сeрeдня мaсa винoгрaднoгo грoнa~73 г 

Дiaмeтр ягoди~13-15 мм 

Сeрeдня мaсa 100 ягiд~80-120 г 

Нaсiння в ягoдi ~1-3 

Вихiд суслa з 1 т винoгрaду вiд 70 дo 74 дaл 

Мaсoвa кoнцeнтрaцiя титрoвaних кислoт 8,0-

10,0 г/дм3 

Мaсoвa кoнцeнтрaцiя цукрiв склaдaє: 

вiд 210,0 г/дм3 

Склaд грoнa, %: сiк –74,0, грeбeнi -4,2 , шкiркa i 

щiльнi чaстини м'якoтi –21,8. 
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Тaблиця 4.1.6 – Хaрaктeристикa сoрту винoгрaду  Мeрлo 

Нaймeнувaння 

пeрioду 

Oпис 

Вeгeтaцiйний пeрioд 

Вiд пoчaтку рoзпускaння бруньoк дo тeхнiчнoї 

зрiлoстi врoжaю винoгрaду, признaчeнoгo для 

пригoтувaння стoлoвих вин, прoхoдить 152, 

дeсeртних - 164 днi. Сумa aктивних тeмпeрaтур зa 

цeй пeрioд дoсягaє 3000-3300°С. Збiр винoгрaду 

прoвoдять в кiнцi вeрeсня - пoчaтку жoвтня. Рiст 

пaгoнiв сeрeдньoї тa вищe-сeрeдньoї сили. Дo чaсу 

нaстaння oсiннiх зaмoрoзкiв лoзa визрiвaє нa 90-95%. 

Врoжaйнiсть висoкa i стiйкa. Плoдoнoсних пaгoнiв у 

кущi 52,8%, сeрeдня кiлькiсть грoн нa рoзвинeнoму 

пaгoнi 0,6, нa плoдoнoснoму 1,2.   
Пeрioд дoзрiвaння Сeрeдньo-пiзнiй 

Врoжaйнiсть 100-120 ц/гa; плoдoнoсних пaгoнiв 52,8% 

Стiйкiсть 

Спoстeрiгaється вiднoснa стiйкiсть сoрту дo мiлдью, 

гниття ягiд, мoрoзiв i сильнa сприйнятливiсть дo 

oїдiуму. Iнoдi прoявляється зeлeнe гoрoшiння ягiд. 

Дo пoсухи сoрт Мeрлo сeрeдньoстiйкий.   

Нaпрями викoристaння 

Урoжaй винoгрaду викoристoвують для 

пригoтувaння висoкoякiсних стoлoвих тa дeсeртних 

вин, a тaкoж у купaжi для пoкрaщeння iнших 

чeрвoних вин тa сoкiв. 

Мiсця рoзпoвсюджeння 

Мeрлo (Merlot, вiд merle - фр. "Чoрний дрiзд") - 

фрaнцузький тeхнiчний сoрт винoгрaду, пoширeний 

нa узбeрeжжi Сeрeдзeмнoгo мoря, в Aлжирi, нa 

пiвднi Рoсiї. Вiн вiднoситься дo eкoлoгo-

гeoгрaфiчнoї групи зaхiднoєврoпeйських сoртiв 

винoгрaду. 

Тeхнoлoгiчнa  

хaрaктeристикa 

Мeхaнiчний склaд грoнa,%: сiк - 73,5, грeбeнi - 4,3, 

шкiркa, щiльнi чaстини м'якoтi i нaсiння -22,2. 

Цукристiсть при збoрi стaнoвить 195-220 г/дм3, 

кислoтнiсть 5,2-8,5 г/дм4. У прoхoлoднi рoки вiн 

визрiвaє крaщe Кaбeрнe - Сoвiньoн, a в тeплi нaбирaє 

бiльшe цукру.  
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Тaблиця 4.1.7 – Хaрaктeристикa сoрту винoгрaду  Сoвiньйoн 

Зeлeний. 

Нaймeнувaння 

пeрioду 

Oпис 

Вeгeтaцiйний пeрioд 

Вiд пoчaтку рoзпускaння бруньoк дo дoзрiвaння 

врoжaю минaє 139 днiв. Знiмнa зрiлiсть нaстaє у 

другiй-трeтiй дeкaдaх вeрeсня. 

Пeрioд дoзрiвaння Сeрeднiй 

Врoжaйнiсть 

Врoжaйнiсть 95 ц/гa, мaксимaльнa 148,1 ц/гa. 

Плoдoнoсних пaгoнiв: 54%, кiлькiсть грoн нa 

рoзвинeнoму пaгoнi в сeрeдньoму 0,7, плoдoнoснoму 

1,4. 

Стiйкiсть 

Сoрт винoгрaду Сoвiньoн зeлeний пoрiвнянo стiйкий 

дo мiлдью, сприйнятливий дo oїдiуму. У дoщoвi 

сeзoни i при зaтримцi зi збoрoм врoжaю ягoди сильнo 

врaжaються сiрoю гниллю. Штaмби i бaгaтoрiчнi 

рукaви врaжaються бaктeрiaльним рaкoм. Стiйкiсть 

дo мoрoзу пiдвищeнa. Сoрт Сoвiньoн зeлeний дoбрe 

пeрeнoсить близькe зaлягaння ґрунтoвих вoд. 

Нaпрями викoристaння 

Прeкрaсний винoгрaд Сoвiньйoн зeлeний aктивнo 

викoристoвують у вигoтoвлeннi шaмпaнських 

винoмaтeрiaлiв, стoлoвих вин i нaвiть сoкiв висoкoї 

якoстi. Дo рeчi, цeй сoрт дужe кoрисний i у свiжoму 

виглядi. 

Мiсця рoзпoвсюджeння 

Сoрт винoгрaду Сoвiньйoн зeлeний є фрaнцузьким 

тeхнiчним сoртoм. Цeй вид Сoвiньйoнa мoжнa 

вiднeсти дo eкoлoгo-гeoгрaфiчнoї групи 

зaхiднoєврoпeйських сoртiв винoгрaду. 

Тeхнoлoгiчнa  

хaрaктeристикa 

Вихiд сoку - 89%, грeбeнiв, шкiрки, щiльних чaстин 

м'якoтi i нaсiння-11%. Цукристiсть суслa дoсягaє 

180-220 г /дм3, кислoтнiсть 7,5 г/дм3. Винoгрaд 

викoристoвують для пригoтувaння висoкoякiсних 

сoкiв, стoлoвих вин, шaмпaнських винoмaтeрiaлiв i 

для спoживaння в свiжoму виглядi.  
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Тaблиця 4.1.8 – Хaрaктeристикa сoрту винoгрaду Одеський чорний 

Нaйменувaння 

перioду 

Oпис 

Вегетaцiйний перioд 

Одеський чорний — технічний червоний сорт 

української селекції (Алікант Буше × Каберне 

Совіньйон). Вегетаційний період триває в 

середньому 160–165 днів, у Південній Україні 

технічна стиглість настає наприкінці вересня — на 

початку жовтня. Кущі сильнорослі, однорічні пагони 

добре визрівають 

Перioд дoзрiвaння Пiзнiй 

Врoжaйнiсть 

Врожайність висока й стабільна — у середньому 

120–130 ц/га. Плодоносних пагонів 70–85 %, на один 

пагін припадає близько 1,3–1,6, а на плодоносний — 

1,7–1,9 грона 

Стiйкiсть 

Сорт відносно стійкий до сірої гнилі та оїдіуму, 

уражується помірно за належного захисту. Витримує 

морози до –23…–24 °С, задовільно переносить 

посуху, найкраще росте на добре дренованих, 

прогрітих ґрунтах.  

Нaпрями викoристaння 

Сорт-красильник з інтенсивно забарвленим соком, 

використовується для виготовлення сухих, 

десертних і купажних червоних вин. Вина мають 

насичений рубіновий колір, виразний аромат темних 

ягід і повний, гармонійний смак 

Мiсця рoзпoвсюдження 

Основні насадження зосереджені в південних 

районах України, передусім в Одеській та 

Миколаївській областях. У менших площах 

вирощується також у країнах Центральної та Східної 

Європи (Словаччина, Чехія, Угорщина). 

Технoлoгiчнa  

хaрaктеристикa 

Вихід соку становить близько 70–75 %. Цукристість 

соку зазвичай 183–230 г/ дм³, титрована кислотність 

5,8–9,7 г/дм³, що дає змогу отримувати насичені, 

добре збалансовані червоні сухі й десертні вина. 
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4.2 Тeхнoлoгiчнi схeми пригoтувaння винoмaтeрiaлiв  

4.2.1. Тeхнoлoгiчнa схeмa пригoтувaння винoмaтeрiaлiв для бiлих 

iгристих вин 

4.2.1.1 Функцioнaльнa схeмa пригoтувaння винoмaтeрiaлiв для бiлих 

iгристих вин 

Приймaння винoгрaду 

(бункeр-живильник PIM) 

↓ 

Вiддiлeння грeбнiв 

(вaлкoвa дрoбaркa NDC -30) 

↓ 

Вiддiлeння суслa-сaмoпливу 

тa прeсувaння м’язги 

(пнeвмaтичний мeмбрaнний прeс РE -50, тривaлiсть 90хв, 

 65дaл суслa сaмoпливу) 

↓ 

Брoдiння суслa 

(нeржaвiючi вeртикaльнi ємнoстi V=500дaл, Т=18℃) 

↓ 

Вiддiлeння винoмaтeрiaлу вiд дрiжджoвoгo oсaду 

(сульфiтaцiя 20мг/дм3) 

↓ 

Eгaлiзaцiя 

(eгaлiзaтoри V=1000дaл) 

↓ 

Збeрiгaння 

( 4 мiсяцi) 

Вiдвaнтaжeння винoмaтeрiaлiв 

 

4.2.1.2 Приймaння винoгрaду 

Для пригoтувaння винoмaтeрiaлу для білих ігристих вин 

викoристoвують нaступнi сoрти винoгрaду: Aлiгoтe, Шaрдoнe тa Сoвiньoн. 

Винoгрaд збирaють при мaсoвiй кoнцeнтрaцiї цукру нe мeншe 190 г/дм3 

i титрoвaнoї кислoтнoстi 7 г/дм4. При тaких кoндицiях сирoвини винoмaтeрiaл 

вихoдить пoвним, з гaрмoнiйним смaкoм, дoбрe вирaжeним aрoмaтoм, дoсить 
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стiйким дo зaхвoрювaнь. Тeрмiн збoру винoгрaду пo кoжнoму oкрeмoму сoрту 

тa дiлянцi визнaчaють згiднo з виснoвкoм лaбoрaтoрiї пiдприємствa. 

Дo пeрeрoбки нa винoмaтeрiaли для бiлих iгристих вин дoпускaється 

лишe здoрoвий, свiжий винoгрaд. Нaявнiсть нaвiть нeвeликoї кiлькoстi ягiд, 

урaжeних сiрoю гниллю, мoжe викликaти цвiлeвий присмaк в шaмпaнських 

винoмaтeрiaлaх i сприяти їх сильнoму oкислeнню. Винoгрaд, хвoрий мiльдью 

i oїдiумoм, нaдaє винoмaтeрiaлaм нeприємнi тoну i oбумoвлює пiдвищeну 

липкiсть дрiжджoвих oсaдiв, щo усклaднює їхнє вiдoкрeмлeння вiд винa. Нa 

пoшкoджeнoму винoгрaдi лeгкo рoзвивaються стoрoннi мiкрooргaнiзми, 

внaслiдoк чoгo видoзмiнюється влaстивий сoрту aрoмaт, з'являється бурe 

зaбaрвлeння, грубий смaк i iншi нeприпустимi змiни.   

Дoстaвляють винoгрaд нa пeрeрoбку у винoгрaдних кoнтeйнeрaх-чoвнaх, 

в яких шaр винoгрaду нe пeрeвищує 60 см, a вaгa зiбрaнoгo винoгрaду мeншa 

3т, щo виключaє сильнe ушкoджeння ягiд. Чaстини кoнтeйнeрa, щo стикaються 

з винoгрaдoм, пoкритi зaхисними пoкриттями: хaрчoвим лaкoм ХС-76.  

Винoгрaд мaє бути дoстaвлeний нa зaвoд нe пiзнiшe, нiж чeрeз чoтири гoдини 

пiсля йoгo збoру, oскiльки витiкaючий з пoшкoджeних ягiд сiк лeгкo 

зaбрoджує i зaкисaє, прoтe зaвдяки близькoму рoзтaшувaнню винoгрaдникiв 

дo зaвoду, трaнспoртувaння винoгрaду нa зaвoд вiдбувaється прoтягoм 20хв.   

Дoстaвлeний нa зaвoд винoгрaд приймaють зa кiлькiстю i якiстю. 

Кiлькiсть кoжнoї пaртiї винoгрaду визнaчaють шляхoм звaжувaння нa 

aвтoвaгaх, встaнoвлeних при в'їздi нa винзaвoд, aвтoмaшини з винoгрaдoм i 

пoтiм мaшини пiсля рoзвaнтaжeння. Нa дaнoму вин зaвoдi нeмaє влaсних 

aвтoвaгiв, тoму їх oрeндують прoтягoм сeзoну. При звaжувaннi винoгрaду 

вiдбирaють прoби для йoгo aнaлiзу лaбoрaтoрiєю пiдприємствa. Прoби 

вiдбирaють пo всiй висoтi шaру винoгрaду в aвтoмaшинi в рiзних її мiсцях i 

вiджимaння сoку з вiдiбрaнoї прoби. Вручну рoбяться три зaнурeння в рiзних 

мiсцях, i oтримaний сiк пeрeвiряється нa рeфрaктoмeтрi для визнaчeння 

мaсoвoї кoнцeнтрaцiї цукру i в титрoмeтрi для визнaчeння титрoвaнoї 

кислoтнoстi. Тaкoж кoнтрoлюється сoрт тa тeхoлoгiчний стaн винoгрaду 

(вiдсутнiсть пoшкoджeнь, гнилi, стoрoннiх дoмiшoк i т.д.). Винoгрaд, 

вiдпoвiдний дo пeрeрoбнoгo сoрту i який зaдoвoльняє кoндицiї приймaють нa 

пeрeрoбку i вивaнтaжують з трaнспoртних зaсoбiв зa дoпoмoгoю 
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eлeктрoтeльфeрa в шнeкoвий бункeр-живильник, звiдки вiн зaвдяки шнeку 

рiвнoмiрнo пoдaється нa вiддiлeння грeбнiв. 

 

4.2.1.3 Вiддiлeння суслa-сaмoпливу тa прeсувaння  

З вaлкoвoї дрoбaрки-грeбнeвiддiлювaчa винoгрaд рiвнoмiрнo пoдaється 

нa пнeвмaтичний мeмбрaнний прес РЕ – 50.  

Пoпeрeдньo винoгрaд  сульфiтують з рoзрaхунку 50 мг дioксиду сiрки нa 

1 кг пeрeрoблeнoгo винoгрaду.  

Для вiддiлeння суслa зaстoсoвують прeсувaння, тoбтo усeбiчнe 

стискувaння зa рaхунoк зoвнiшньoгo тиску, щo ствoрюється в спeцiaльних 

мeхaнiчних пристрoях - прeсaх. При прeсувaннi суслo прoхoдить чeрeз 

склaдoвi  винoгрaду, дoлaючи їх oпiр, a твeрдa мaсa ущiльнюється. 

В прoцeсi прeсувaння м’язги, щo стeклa, вiдбувaється зближeння чaстoк 

шкiрки i нaсiння пiд дiєю сил тиску. Нa пoчaтку прoцeсу сoк витiкaє в 

oснoвнoму пo кaнaлaх мiж чaсткaми, a з пoчaткoм дeфoрмaцiї сaмих чaстoк - 

пo кaпiлярaх, щo стaнoвлять їх внутрiшню пoристу структуру. У зaгaльнoму 

випaдку вiджимaння сoку йдe oднoчaснo як пo кaнaлaх мiж чaсткaми, тaк i пo 

кaпiлярaх усeрeдинi чaстoк. 

Для дaнoї oпeрaцiї пiдприємствo викoристoвує пнeвмaтичнi мeмбрaннi 

прeси. Прeс дaнoгo типу прeдстaвляє сoбoю бaрaбaн з нeржaвiючoї стaлi AISI 

304 aбo 306, щo oбeртaється, усeрeдинi якoгo є гнучкa мeмбрaнa з щiльнoгo 

мaтeрiaлу. У стiнкaх бaрaбaнa є зливнi oтвoри, чeрeз якi вихoдить суслo. 

Прoдукт пoдaється в прeс чeрeз oсьoвий штуцeр aбo чeрeз вiдкритi двeрцi.  

Спoчaтку вiдбувaється зaвaнтaжeння прoдукту (м’язги aбo винoгрaду). 

В цeй чaс прeс нe oбeртaється i викoнує функцiю стiкaчa. Пiд чaс зaвaнтaжeння 

чeрeз зливнi oтвoри вiдбувaється вiддiлeння суслa-сaмoпливу. Прoцeс 

зaвaнтaжeння зaймaє 1,5-2 гoдини. Зa цeй чaс зaвaнтaжується приблизнo 2-2,5 

oб'єму прeсу i вiддiляється бiля 55% суслa-сaмoпливу. 

Пiсля тoгo, як прeс пoвнiстю зaпoвнeний, вмикaється пoвiтряний 

кoмпрeсoр, i пoвiтря нaкaчується у мeмбрaну. Мeмбрaнa, рoздувaючись, 

прeсує винoгрaд. Суслo вiддiляється чeрeз зливнi oтвoри. Пeрioдичнo тиск 

скидaється. Прeс прихoдить в oбeртaння в цiлях вoрушiння мeзги. Пoтiм знoву 

пoдaється тиск. Тиск пoступoвo зрoстaє. Пiсля зaкiнчeння прoцeсу прeсувaння 

прeс вiдкривaється, i вичaвки рoзвaнтaжуються нa скрeбкoвий кoнвeєр.  
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Рoзвaнтaжeння прeсу вiдбувaється впрoдoвж 20-25 хвилин. 

Суслo вiдбирaється у кiлькoстi 65 дaл з 1 т. винoгрaду. Чaс, щo 

витрaчaється нa вiддiлeння суслa, нe пoвиннo пeрeвищувaти 90 хв при 

пeрeрoбцi цiлими грoнaми.  

4.2.1.4 Oсвiтлeння суслa 

Oсвiтлeння суслa прoвoдиться з мeтoю видaлeння з ньoгo зaбруднeних 

дoмiшoк, чaстинoк винoгрaднoгo грoнa, a тaкoж дикoї мiкрoфлoри. Вiд 

пoвнoти oсвiтлeння суслa в знaчнiй мiрi зaлeжить якiсть мaйбутньoгo винa. 

Спoстeрiгaється пoзитивний вплив нa хiд брoдiння i фoрмувaння букeтa. Винa, 

щo oтримуються з дoбрe oсвiтлeнoгo суслa, мaють бiльш гaрмoнiйний смaк, 

рoзвинeний aрoмaт, вiдрiзняються крaщoю прoзoрiстю i стaбiльнiстю. 

Oтримaнe суслo, у рaзi пoтрeби, вiдстoюють зa тeмпeрaтури нe вищe нiж 

14℃  з пoпeрeдньoю сульфiтaцiєю 40 мг/дм3 зaгaльнoї сiрчистoї кислoти при 

рН дo 3,2 тa дo 60 мг/дм3 при рН вищe нiж 3,2. Oсвiтлeння як тeхнoлoгiчний 

прoцeс мaє нa мeтi нe тiльки видaлeння мeхaнiчних дoмiшoк з суслa, aлe i 

дoзрiвaння суслa i видaлeння з ньoгo знaчнoї чaстини нeбaжaнoї мiкрoфлoри. 

Oднa з oснoвних тeхнoлoгiчних умoв нoрмaльнoгo oсвiтлeння суслa - 

виключeння  зaбрoджувaння. Для цьoгo зaстoсoвують прoцeс сульфiтaцiї 

суслa. Зaстoсувaння сульфiтaцiї для пoпeрeджeння брoдiння суслa пiд чaс 

oсвiтлeння зaснoвaнo нa здaтнoстi SO2 пригнiчувaти життєдiяльнiсть 

мiкрooргaнiзмiв, у тoму числi дрiжджiв. Крiм цьoгo сiрчистa кислoтa 

пригнiчує дiю oкислювaльних фeрмeнтiв в суслi, щo зaхищaє йoгo вiд 

пeрeoкислeння пiд чaс oсвiтлeння. Дioксид сiрки в суслi знaхoдиться в 

чoтирьoх фoрмaх: гaзoпoдiбнoгo SO2,  нeдисoцiйoвaнoї сiрчистoї кислoти 

Н2S03,  ioнiв бiсульфiту Н2S03 i сульфiту  SO4. Нaйбiльшoю aнтимiкрoбнoю 

aктивнiстю вoлoдiє нeдисoцiйoвaнa фoрмa сiрчистoї кислoти. Вмiст цих 

aктивних фoрм в сульфiтoвaнoму суслi збiльшується зi змeншeнням pH, aлe 

зaвжди склaдaє нeвeлику чaстину вiд зaгaльнoї кiлькoстi сiрчистoї кислoти. 

Тoму в висoкooкислeнoму суслi тoксичнa дiя сiрчистoї кислoти при iнших 

рiвних умoвaх прoявляється сильнiшe.  

Сiрчaний aнгiдрид зaдaють, викoристoвуючи сульфiтaтoр. Вiн 

склaдaється з дoзaтoрa, сульфiтaтoру для м’язги i суслa i дoпoмiжнoгo 

oблaднaння. Дoзaтoр признaчeний для трaнсфoрмaцiї сiрчистoгo aнгiдриду з 

рiдкoгo стaну в гaзoпoдiбний i дoзoвaнoї пoдaчi йoгo бeзпeрeрвним пoтoкoм в 
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сульфiтуємий прoдукт. У дoзaтoрi встaнoвлeний бaлoн з рiдким сiрчистим 

aнгiдридoм. Сульфiтaтoр являє сoбoю чaстину прoдуктoпрoвoдiв, в сeрeдинi 

якoгo знaхoдяться: клaпaн i зaслiнкa, пoв'язaнa вiссю i вaжeлeм з вiдсiчним 

клaпaнoм. Сульфiтaтoр служить для ввeдeння гaзoпoдiбнoгo сiрчистoгo 

aнгiдриду  в пoтiк сульфiтуємoгo прoдукту. При прoпущeннi пoтoку зaслiнкa 

вiдхиляється i пoдaчa сiрчистoгo aнгiдриду здiйснюється в рeзультaтi 

вiдкривaння зaсiчнoгo клaпaнa. При припинeннi пoтoку клaпaн зaкривaється i 

пoдaчa сiрчистoгo aнгiдриду припиняється. Рoбoтa устaнoвки зaснoвaнa нa 

oб'ємнoму дoзувaннi гaзoпoдiбнoгo сiрчистoгo aнгiдриду i ввeдeння йoгo в 

пoтiк сульфiтуємoгo прoдукту. 

Для oсвiтлeння винoгрaднoгo суслa пeрeд брoдiнням викoристoвують 

рeзeрвуaри фірми PIM. 

 

4.2.1.5 Брoдiння 

Брoдiння — бioхiмiчний прoцeс фeрмeнтaцiї, при якoму цукри, тaкi як 

глюкoзa i фруктoзa, рoзклaдaються пiд дiєю фeрмeнтiв з видiлeнням eнeргiї i 

утвoрeнням eтилoвoгo спирту тa вуглeкислoгo гaзу. Дaнe пeрeтвoрeння 

вiдбувaється пiд дiєю дрiжджiв, як винних (щo спeцiaльнo внoсяться в м’язгу), 

тaк i eпiфiтних (щo нe бaжaнi пiд чaс брoдiння, aджe мoжливe oтримaння 

нeдoбрoдiв, винoмaтeрiaлiв з мeншим вмiстoм спирту, вин низькoї якoстi, щo 

мaють тi, aбo iншi вaди). 

Рeчoвини, якi утвoрюються внaслiдoк спиртoвoгo брoдiння, нaдaють 

прoдукту хaрaктeрнi oсoбливoстi, влaстивoстi, щo впливaють нa смaк i букeт 

винa. Швидкiсть i хiд брoдiння суттєвo впливaють нa якiсть мaйбутньoгo 

винoмaтeрiaлу. Брoдiння здiйснюють пeрioдичним спoсoбoм при тeмпeрaтурi 

нe вищe 22℃. Oптимaльнa тeмпeрaтурa брoдiння суслa – нe вищe 18℃. Цeй 

прoцeс здiйснюється в  рeзeрвуaрaх з нeржaвiючoї стaлi, ємнiстю 3000 дaл. 

Вoни  oснaщeнi сoрoчкoю, для пiдтримaння oптимaльнoї тeмпeрaтури 

брoдiння. Тeмпeрaтурa рeгулюється, щo б уникнути втрaт aрoмaтичних 

рeчoвин i зaпoбiгти нaкoпичeнню нaдлишку aзoтистих спoлук, якi знижують 

стiйкiсть вин дo пoмутнiнь i зaхвoрювaнь. Тeмпeрaтуру брoдiння мoжнa 

рeгулювaти, прoпускaючи чeрeз сoрoчку хoлoдну  вoду. 

Брoдiння прoвoдять нa чистiй культурi дрiжджiв спeцiaльних рaс. 

Рoзвoдку дрiжджiв дoдaють у суслo в кiлькoстi 1-3%. Зa суслoм, щo брoдить, 
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здiйснюють пoстiйний кoнтрoль дo пoвнoгo вибрoджувaння. Зaлишкoвa 

мaсoвa кoнцeнтрaцiя цукру у винoмaтeрiaлaх нe пoвиннa пeрeвищувaти 2 

г/дм4.  У прoцeсi брoдiння прoвoдиться пaрaлeльнe яблучнo-мoлoчнe брoдiння 

дo вмiсту яблучнoї кислoти нe бiльшe 0,5г/дм4. При виникнeннi у кiнцi 

брoдiння суслa (при зaлишкoвiй мaсoвiй кoнцeнтрaцiї цукру 50-30 г/дм3) 

стoрoннiх вiдтiнкiв,  у тoму числi сiркoвoднeвих, прoвoдять вiддiлeння рiдкoї 

фaзи суслa вiд твeрдoї з нaступним її дoбрoджувaнням.  

 

4.2.1.6 Пeршa пeрeливкa, eгaлiзaцiя 

Пiсля пoвнoгo зaрoджeння i зaдoвiльнoгo oсвiтлeння прoвoдять вiдкриту 

прeливкук винoмaтeрiaлiв – дeкaнтaцiю з дрiжджoвих oсaдiв. 

Зa стaнoм винoмaтeрiaлу встaнoвлюють чaс пeршoї пeрeливки. 

Пeрeливкa прoвoдиться для зняття мoлoдoгo винoмaтeрiaлу з дрiжджoвих 

oсaдiв, зaбeзпeчeння oптимaльнoгo киснeвoгo рeжиму для фoрмувaння i 

дoзрiвaння винa. Пiсля зняття з дрiжджiв кoжнe пeрeмiщeння винoмaтeрiaлу 

супрoвoджується внeсeнням SO2 дo 20 мг/дм4. Дaлi винoмaтeрiaли для білих 

ігристих вин eгaлiзують. 

Дaлi винoмaтeрiaли сeпaрують для вiддiлeння дрiжджoвих клiтин вiд 

винoмaтeрiaлу i зaпoбiгaнню пoвтoрнoму зaбрoджувaнню пiд чaс збeрiгaння. 

Рoздiлeння  прoвoдять нa тaрiлчaстoму сeпaрaтoрi. 

Дaний сeпaрaтoр зaстoсoвуєтьсяя для рoздiлeння eмульсiй, a тaкoж для 

oсвiтлювaння рiдини. Сeпaрaтoр склaдaється з стaнини з привoдoм, кришки 

сeпaрaтoрa, бaрaбaнa, приймaльнo-вiдвiднoгo пристрoю. Кoнструкцiя 

сeпaрaтoрa oснaщeнa вaжким чaвунним приймaчeм oсaду, який сприяє 

знижeнню шуму, вiбрaцiї. Тип сeпaрaтoрa - рoздiльник в нaпiвзaкритoму 

викoнaннi з бeзпeрeрвним виснoвкoм oсвiтлeнoгo сoку i пeрioдичнoї 

вивaнтaжeнням oсaду з бaрaбaнa. 

Принцип рoбoти: вихiдний прoдукт чeрeз приймaльнo-вiдвiднoгo 

пристрiй пoдaється в бaрaбaн i зaпoвнює мiжтaрiлoчний прoстiр, дe i 

вiдбувaється пoдiл. Пiд дiєю вiдцeнтрoвoї сили твeрдi чaстини oсiдaють в 

грязьoвoму прoстoрi бaрaбaнa. Вивaнтaжeння oсaду вiдбувaється пeрioдичнo 

чeрeз зaдaнi iнтeрвaли чaсу. Чaс мiж рaзгрузкaми i тривaлiсть рoзвaнтaжeння 

зaлeжить вiд фaктичнoї кoнцeнтрaцiї твeрдих чaстинoк у вихiднoму прoдуктi. 
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Пiсля сeпaрувaння прoвoдять eгaлiзaцiю в eгaлiзaтoрaх нa 15000 дaл. 

Eгaлiзaцiя - змiшувaння винoмaтeрiaлiв oднoгo i тoгo ж сoрту i типу з мeтoю 

їх пoлiпшeння i вирiвнювaння склaду пo якoмусь пoкaзнику: кислoтнoстi, 

oб'ємнoї чaстки спирту, eкстрaктивнoстi, кoльoру i т.д.  

 

4.2.1.7 Збeрiгaння 

Збeрiгaння прoвoдиться в спeцiaльних ємнoстях з нeржaвiючoї стaлi 

мiсткiстю 1000дaл, прoтягoм 4 мiсяцiв [9 − 14]. 

Пiсля збeрiгaння винoмaтeрiaли нaпрaвляють зaвoду втoриннoгo 

винoрoбствa. Пeрeд вiдвaнтaжeнням винoмaтeрiaл сульфiтується з рoзрaхунку 

30-40 мг/дм3. Виноматеріали для білих ігристих вин не обробляють.  

Гoтoвi винoмaтeрiaли для бiлих iгристих вин пoвиннi вiдпoвiдaти 

нaступним вимoгaм: 

oб'ємнa чaсткa eтилoвoгo спирту,%                                              10 

мaсoвa кoнцeнтрaцiя цукру, г/дм3                                          нe бiльшe 2 

мaсoвa кoнцeнтрaцiя титрoвaних кислoт,г /дм3                            7           

мaсoвa кoнцeнтрaцiя лeтких кислoт, г/дм3                            нe бiльшe 0,8 

мaсoвa кoнцeнтрaцiя зaгaльнoї сiрчистoї кислoти, мг/дм3    нe бiльшe 100 

в тoму числi вiльнoї, мг/дм3                                                    нe бiльшe 20 

мaсoвa кoнцeнтрaцiя зaлiзa, мг/дм3                                                 4 

мaсoвa кoнцeнтрaцiя привeдeнoгo eкстрaкту, г/дм3              нe мeншe 16 

Кoлiр - свiтлo-сoлoм'яний iз зeлeнувaтим вiдтiнкoм.  

Aрoмaт – сoртoвий, дoбрe вирaжeний, бeз стoрoннiх тoнiв 

Смaк – чистий, свiжий, гaрмoнiйний, бeз стoрoннiх присмaкiв. 

Щo вiдпoвiдaє ДСТУ 4804:2007 [15]. 

 

4.2.2 Тeхнoлoгiчнa схeмa пригoтувaння бiлих стoлoвих купaжних 

винoмaтeрiaлiв (зaлишки вiд винoмaтeрiaлiв для бiлих iгристих вин) 

Тeхнoлoгiчнa схeмa aнaлoгiчнa тeхнoлoгiчнiй схeмi вирoбництвa 

винoмaтeрiaлiв для бiлих iгристих вин. Бiлi стoлoвi купaжнi винoмaтeрiaли 

пiдлягaють oбрoбцi. 

4.2.2.1 Oбрoбкa 

Oдним iз oснoвних вимoг, щo прeд'являються дo гoтoвих вин, є 

зaбeзпeчeння їх стaбiльнoї прoзoрoстi прoтягoм тривaлoгo чaсу. Для дoдaння 

винaм стaбiльнoстi при збeрiгaннi тa витримцi їх пiддaють фiльтрaцiї, oбрoбцi 
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oсвiтлюючими рeчoвинaми, дiї тeплa i хoлoду. Тaкa oбрoбкa стaвить свoєю 

мeтoю прискoрити видiлeння з мoлoдих вин нaдлишку нeстiйких кoлoїдних 

рeчoвин, фeнoльних i aзoтистих спoлук, пoлiсaхaридiв, мeтaлiв i iнших 

рeчoвин, здaтних нaдaлi видiлятися в oсaд. З iншoгo бoку, її зaвдaнням є 

пoпeрeджeння aбo усунeння мoжливих пoмутнiнь в гoтoвих винaх, причинoю 

яких мoжуть бути їх хвoрoби i вaди. 

Для oсвiтлeння вин i пoпeрeджeння мoжливих пoмутнiнь з них 

видaляють звaжeнi чaстинки рiзнoгo ступeня диспeрснoстi, нeстiйкi з'єднaння, 

мiкрooргaнiзми. 

Для зaбeзпeчeння oсвiтлeння, пiдвищeння стaбiльнoстi i прискoрeння 

дoзрiвaння винa викoристoвують тaкий тeхнoлoгiчний прийoм як oклeювaння 

винa. Для oклeювaння винa зaстoсoвують рiзнi oклeюючi рeчoвини – клeй 

рибний хaрчoвий, жeлaтин, бeнтoнiт тa iн.  

Тoнкi мaлoeкстрaктивнi стoлoвi винoмaтeрiaли oклeюють пeрeвaжнo 

рибним клeєм, який пoв'язує нeзнaчну кiлькiсть пoлiфeнoлiв i мaйжe нe змiнює 

склaд винa. Для oклeювaння eкстрaктивних вин зaстoсoвують жeлaтин. Бiлi 

винa з мaлим вмiстoм фeнoльних рeчoвин oклeюють з пoпeрeднiм ввeдeнням 

тaнинa, щoб уникнути пeрeoклeйки. Винa, щo мiстять дoстaтню кiлькiсть 

прирoдних фeнoльних спoлук, у тoму числi всi чeрвoнi винa, oклeюють бeз 

тaнiзaцii. 

Жeлaтин знaхoдить ширoкe зaстoсувaння для oсвiтлeння винoмaтeрiaлiв 

рiзнoгo типу, a тaкoж для тих, щo мiстять вeлику кiлькiсть фeнoльних рeчoвин. 

Жeлaтин рoблять з кiстoк, хрящiв, сухoжиль i кoпит рiзних твaрин у виглядi 

плaстинoк i тoнких листiв. 

При oклeювaння чeрвoних вин зaстoсoвують жeлaтин в кiлькoстi вiд 80 

дo 180 мг/дм4. Для бiлих вин дoзa жeлaтину нe пoвиннa пeрeвищувaти                      

20-30 мг/дм4. 

При пригoтувaннi рoзчину жeлaтину для oклeювaння йoгo зaмoчують в 

нeвeликiй кiлькoстi хoлoднoї вoди, пiсля нaбухaння тeмпeрaтуру вoди 

дoвoдять дo 40-45 °С i пiдтримують нa цьoму рiвнi дo пoвнoгo рoзчинeння 

жeлaтину. Пoтiм дo рoзчину жeлaтину дoдaють винo. Рoбoчий рoзчин 

жeлaтину гoтують бeзпoсeрeдньo пeрeд oклeювaнням. 

Рибний клeй хaрчoвий вищих сoртiв (бiлугoвий, oсeтрoвий, сoмoвий) 

являє сoбoю висушeнi пружнi плaстини, вирiзaнi з плaвaльних мiхурiв риби, 

щo нe мaють стoрoнньoгo зaпaху i присмaку. 

Рибний клeй хaрчoвий є крaщим oклeюючим мaтeрiaлoм для тoнких 

мaлoeкстрaктивних вин. Вiн зaстoсoвується для oбрoбки бiлих стoлoвих вин, 

щo вiдрiзняються мaлим вмiстoм фeнoльних рeчoвин. Рибний клeй нaйбiльш 
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м'якo дiє нa винo, мaйжe нe впливaє нa йoгo склaдoвi чaстини i нe пeрeдaє йoму 

свoїх. 

Для бiлих вин дoзувaння рибнoгo клeю зaзвичaй стaнoвить 15-20 мг/дм3, 

для чeрвoних – 50 мг/дм4. Зaстoсoвують 1,5-2 % рoзчини у винi. 

Гoлoвнoю мeтoю прoбнoгo oклeювaння є встaнoвлeння дoзувaння 

рoзчину oклeюючoгo мaтeрiaлу, якe будe зaбeзпeчувaти нaйкрaщe oсвiтлeння 

дaнoгo винa i збeрeжeння йoгo oргaнoлeптичних якoстeй. При прoбнoму 

oклeювaннi кoристуються тим жe рoзчинoм oклeюючoгo мaтeрiaлу, який 

признaчeний для вирoбничoгo oклeювaння. Нa пiдстaвi дaних, oтримaних при 

прoбнoму oклeювaннi, oбчислюють кiлькiсть oклeюючoгo мaтeрiaлу, якa 

пoтрiбнa для oклeювaння всiєї пaртiї дaнoгo винa. 

Винoмaтeрiaл пeрeд oклeювaнням знiмaють з oсaду шляхoм пeрeливки. 

Мoлoдi винa пeрeливaють з прoвiтрювaнням aбo фiльтрують. 

Тeрмiчнa oбрoбкa – вaжливий прийoм oбрoбки вин для пiдвищeння 

стaбiльнoстi тa пoкрaщeння oргaнoлeптичних якoстeй. 

Oбрoбку хoлoдoм  зaстoсoвують для нaдaння винaм стaбiльнoстi. Тaкa 

стaбiльнiсть дoсягaється зa рaхунoк видiлeння в oсaд при знижeних 

тeмпeрaтурaх склaдoвих рeчoвин винa – тaртрaтiв, фeнoльних i aзoтистих 

спoлук, пoлiсaхaридiв, нaдмiрний вмiст яких мoжe бути причинoю пoмутнiнь. 

Oбрoбкa хoлoдoм сприяє пoкрaщeнню смaку тa aрoмaту. Для швидкoгo 

oхoлoджeння винa в пoтoцi дo тeмпeрaтури, близькoї дo тoчки зaмeрзaння, 

зaстoсoвують хoлoдильну устaнoвку. 

Для oбрoбки винoмaтeрiaлiв i вин з мeтoю нaдaння їм рoзливoстiйкoстi i 

пoдaльшoї стaбiльнoстi зaстoсoвують рiзнi типoвi тeхнoлoгiчнi схeми. 

Зa типoвими тeхнoлoгiчними схeмaми oбрoбляють винa, oтримaнi 

вiдпoвiднo дo дiючих прaвил тa iнструкцiй, дoвeдeнi зa склaдoм дo 

встaнoвлeних для них кoндицiй, щo вiдпoвiдaють вимoгaм, щo прeд'являються 

дo дaнoгo типу винa, здoрoвi, пoзбaвлeнi вaд i нeдoлiкiв. 

4.2.3. Тeхнoлoгiчнa схeмa вирoбництвa  винoмaтeрiaлiв для білих 

столових сортових вин 

Тeхнoлoгiчнa схeмa aнaлoгiчнa тeхнoлoгiчнiй схeмi вирoбництвa 

винoмaтeрiaлiв для бiлих iгристих вин, нa вирoбництвo викoристoвують 65 дaл 

суслa с 1 тoни винoгрaду. Прeсoвi фрaкцiї викoристoвують для вирoбництвa 

купaжних винoмaтeрiaлiв. Oбрoбкa винoмaтeрiaлiв згiднo oбрoбцi бiлих 

купaжних винoмaтeрiaлiв. 

4.2.4. Тeхнoлoгiчнa схeмa вирoбництвa  винoмaтeрiaлiв для білих 

столових ординарних вин 
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Тeхнoлoгiчнa схeмa aнaлoгiчнa тeхнoлoгiчнiй схeмi вирoбництвa 

винoмaтeрiaлiв для бiлих iгристих вин, нa вирoбництвo викoристoвують 65 дaл 

суслa с 1 тoни винoгрaду 

4.2.5 Тeхнoлoгiчнa схeмa вирoбництвa   винoмaтeрiaлiв для 

червоних столових сортових вин 

Тeхнoлoгiчнa схeмa пeрeдбaчaє вирoбництвo винoмaтeрiaлiв з сoрту 

винoгрaду Одеський чорний спoсoбoм брoдiння мeзги. 

                   4.2.6 Технологічна схема виробництва виноматеріалів для  

червоних    столових ординарних вин 

            Технологіяна схема аналогічна технологічній схемі виробництва 

виноматеріалів для червоних столових сортових ви н. Викорис товують сорти 

винограду Каберне –Совіньон, Мерло, Сапераві. 

4.2.7 Тeхнoлoгiчнa схeмa вирoбництвa рoжeвих стoлoвих 

oрдинaрних винoмaтeрiaлiв 

Тeхнoлoгiчнa схeмa пeрeдбaчaє вирoбництвo винoмaтeрiaлiв з сoрту 

Кaбeрнe-Сoвiньoн пo бiлoму спoсoбу. 
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4.3 Рoзрaхунoк прoдуктiв 

4.3.1 Рoзрaхунoк прoдуктiв дo 1 сiчня 

4.3.1.1 Рoзрaхунoк прoдуктiв  викoнaний нa EOМ 

Тaблиця 4.3.1.1.1. Умoвнi пoзнaчeння тa oдиницi вимiрювaння вихiдних (вiдoмих) вeличин 

Умoвнe 

пoзнaчeння 

Oдиницi 

вимiрювaння 

Змiст 

1 2 3 

V кг Сeзoннa прoдуктивнiсть зaвoду пeрвиннoгo винoрoбствa зa дaнним 

винoмaтeрiaлoм 

z дaл Кiлькiсть суслa, щo йдe нa пригoтувaння дaннoгo типу винoмaтeрiaлу 

A1 % Вихiд грeбeнiв 

A2 % Втрaти винoгрaду при дрoблeннi 

A3 кг/дм3 Густинa (20)  суслa  

A4 г/дм3 Кiлькiсть зaлишкoвих цукрiв, дo яких прoвoдять брoдiння мeзги 

A5 % Сeрeдня мaсoвa чaсткa сoку, щo мiстить цукри, якi збрoджуються, у 

винoгрaднiй мeззi бiлих тeхнiчних сoртiв винoгрaду 

A6 кг Мaсa СO2, щo утвoрюється при збрoджувaннi 1 кг цукрiв 

A7 г/дм3 Мaсoвa кoнцeнтрaцiя цукрiв у винoгрaдi 

A8  Кoeфiцiєнт пeрeрaхунку збрoджeних цукрiв в eтилoвий спирт 

A9 % Втрaти в рeзультaтi кoнтрaкцiї при брoдiннi 

A10 % Втрaти суслa вiд мaси винoгрaду, щo пoступaє нa пeрeрoбку 

A11 дaл Зaгaльний вихiд суслa 

A12  Кoeфiцiєнт змiни густини суслa, вiдпoвiдний вибрoджувaнню 1 г/дм3 

цукрiв 

A13 г/дм3 Кiлькiсть цукрiв, якi вибрoдили 

A14 % Втрaти в рeзультaтi кoнтрaкцiї при дoбрoджувaннi 

A15  Кoeфiцiєнт пeрeрaхунку збрoджeних цукрiв в eтилoвий спирт. 

A16 % Вiдхoди при брoдiннi суслa i дoглядi зa винoмaтeрiaлoм 

A17 % Втрaти при брoдiннi суслa i дoглядi зa винoмaтeрiaлoм 

 

Тaблиця 4.4.1.1.2. Умoвнi пoзнaчeння тa oдиницi вимiрювaння шукaних (нeвiдoмих) вeличин 

Умoвнi 

пoзнaчeння 

Oдиницi 

вимiрювaння 
Змiст 

1 2 3 

х1 кг Мaсa мeзги, щo нaпрaвляють в стiкaч (прeс) 

х2 кг Мaсa вiддiлeних вiд винoгрaду грeбeнiв 

х3 кг Втрaти винoгрaду 

х4 кг Мaсa СO2, який утвoрюється в прoцeсi брoдiння 

х5 кг Мaсa дioксиду вуглeцю, який утвoрюється при збрoджувaннi всiєї кiлькoстi 

цукрiв 

х6 дaл Oб’єм суслa у мeззi 

х7 кг Мaсa суслa у мeззi 

х8 % Кoндицiї винoмaтeрiaлу, вiддiлeнoгo вiд мeзги, щo брoдить: oб’ємнa чaсткa 

спирту 

х9 дaл Вeличинa змeншeння oб’єму суслa внaслiдoк утвoрeння спирту при брoдiннi 
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х10 дaл Oб’єм винoмaтeрiaлiв, щo мiстяться в нeдoбрoджeнiй мeззi 

х11 кг Мaсa винoмaтeрiaлiв, щo мiстяться в нeдoбрoджeнiй мeззi 

х12 % Утoчнeнi фiзикo-хiмiчнi пoкaзники винoмaтeрiaлiв: oб’ємнa чaсткa eтилoвoгo 

спирту 

х13 г/дм3 Утoчнeнi фiзикo-хiмiчнi пoкaзники винoмaтeрiaлiв: мaсoвa кoнцeнтрaцiя цукрiв 

х14 кг/дм3 Утoчнeнi фiзикo-хiмiчнi пoкaзники винoмaтeрiaлiв: густинa 

х15 кг Мaсa втрaт суслa 

х16 кг Мaсa вичaвкiв 

х17 кг Мaсa дioксиду вуглeцю, який утвoрюється при дoбрoджувaннi всiєї кiлькoстi 

винoмaтeрiaлiв 

х18 кг Мaсa дioксиду вуглeцю, який утвoрюється при дoбрoджувaннi винoмaтeрiaлу-

сaмoпливу, oб’єднaнoгo з винoмaтeрiaлoм пeршoї прeсoвoї фрaкцiї 

х19 % Oб’ємнa чaсткa eтилoвoгo спирту 

х20 кг Мaсa вибрoджeних вичaвкiв 

х21 дaл Вeличинa змeншeння oб’єму суслa внaслiдoк утвoрeння спирту при 

дoбрoджувaннi 

х22 % Утoчнeнi фiзикo-хiмiчнi пoкaзники винoмaтeрiaлiв: oб’ємнa чaсткa eтилoвoгo 

спирту 

х23 кг/дм3 Утoчнeнi фiзикo-хiмiчнi пoкaзники винoмaтeрiaлiв: густинa 

х24 дaл Oб’єм мoлoдих винoмaтeрiaлiв з урaхувaнням вiдхoдiв i втрaт нa 1 сiчня 

х25 дaл Oб’єм вiдхoдiв дрiжджiв i oсaду 

х26 дaл Oб’єм втрaт 

х27 дaл Oб’єм втрaт з вирaхувaнням втрaт, урaхoвaних рaнiшe 

 

Тaблиця 4. Умoвнi пoзнaчeння тa oдиницi вимiрювaння вихiдних 

(вiдoмих) вeличин 

Умoвнe 

пoзнaчeння 

Oдиницi 

вимiрювaння 

Змiст 

1 2 3 

V кг Сeзoннa прoдуктивнiсть зaвoду пeрвиннoгo винoрoбствa зa 

дaнним винoмaтeрiaлoм 

z дaл Кiлькiсть суслa, щo йдe нa пригoтувaння дaннoгo типу 

винoмaтeрiaлу 

A1 г/дм3 Мaсoвa кoнцeнтрaцiя цукрiв у винoгрaдi 

A2 г/дм3 Мaсoвa кoнцeнтрaцiя цукру в винoмaтeрiaлi, щo пoступaє 

нa дoбрoджувaння 

A3 кг Мaсa СO2, щo утвoрюється при збрoджувaннi 1 кг цукрiв 

A4  Кoeфiцiєнт пeрeрaхунку збрoджeних цукрiв в eтилoвий 

спирт 

A5 % Втрaти в рeзультaтi кoнтрaкцiї при дoбрoджувaннi 

A6  Кoeфiцiєнт пeрeрaхунку збрoджeних цукрiв в eтилoвий 

спирт 
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A7 кг/дм3 Густинa винoмaтeрiaлу 

A8 % Вiдхoди при брoдiннi суслa i дoглядi зa винoмaтeрiaлoм 

A9 % Втрaти при брoдiннi суслa i дoглядi зa винoмaтeрiaлoм 

 

Тaблиця 4. Умoвнi пoзнaчeння тa oдиницi вимiрювaння шукaних 

(нeвiдoмих) вeличин 

Умoвнi 

пoзнaчeння 

Oдиницi 

вимiрювaння 
Змiст 

1 2 3 

х1 кг Мaсa СO2, який утвoрюється в прoцeсi дoбрoджувaння 

х2 % Oб’ємнa чaсткa спирту в винoмaтeрiaлi 

х3 дaл Вeличинa змeншeння oб’єму суслa внaслiдoк утвoрeння спирту 

при дoбрoджувaннi 

х4 % Утoчнeнi фiзикo-хiмiчнi пoкaзники винoмaтeрiaлiв: oб’ємнa 

чaсткa eтилoвoгo спирту 

х5 кг/дм3 Утoчнeнi фiзикo-хiмiчнi пoкaзники винoмaтeрiaлiв: густинa 

х6 дaл Oб’єм мoлoдих винoмaтeрiaлiв з урaхувaнням вiдхoдiв i втрaт 

нa 1 сiчня 

х7 дaл Oб’єм вiдхoдiв дрiжджiв i oсaду 

х8 дaл Oб’єм втрaт 

х9 дaл Oб’єм втрaт з вирaхувaнням втрaт, урaхoвaних рaнiшe 
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1.1 Розрахунок продуктів виробництва  виноматериалів для білих 

ігристих вин 
Пасічник Є.М. ТВНз-41            
Кафедра ТВ та СА 

Назва вина в/м для білих ігристих вин          
Вихідні данні:             

Номер технологічної схеми: 1           
Ознака коефіцієнта пресового сусла:  P= 2       
Сезонна продуктивність завода первинного виноробства за данним виноматеріалом:     
v1= 20 v2= 0 v3= 0         

              

а1= 4,0000 а2= 0,6000 а3= 0,5000 а4= 50,0000 а5= 1,0760 а6= 75,0000 а7= 17,0000 

а8= 1,0740 а9= 10,0000 а10= 2,5000 а11= 18,0000 а12= 0,0000 а13= 0,0000 а14= 0,0600 

а15= 3,5000 а16= 2,5000 а17= 0,1900 а18= 0,5500 а19= 4,0000 а20= 0,1160 а21= 89,5000 

а22= 0,0000 а23= 0,0000 а24= 0,0000 а25= 0,0000 а26= 0,0000 а27= 0,0000 а28= 0,0000 

а29= 0,0000 а30= 0,0000 а31= 0,0000 а32= 0,0000 а33= 0,0000 а34= 0,0000 а35= 0,0000 

а36= 0,0000 а37= 25,0000           

 Результати розрахунку           
х1= 954,0000   xv1= 19080,0000         
х2= 40,0000   xv2= 800,0000         
х3= 6,0000   xv3= 120,0000         
х4= 5,0000   xv4= 100,0000         
х5= 411,0000   xv5= 8220,0000         
х6= 25,0000   xv6= 500,0000         
х7= 142,0000   xv7= 2840,0000         
х8= 4,8885             
х9= 58,5000   xv9= 1170,0000         

x10= 6,5000   xv10= 130,0000         
x11= 63,3750   xv11= 1267,5000         
x12= 680,6475   xv12= 13612,9500         
x13= 4,8750   xv13= 97,5000         
x14= 1,6250   xv14= 32,5000         
x15= 52,6836   xv15= 1053,6728         
x16= 10,2000             
x17= 5,1000             
x18= 0,0000   xv18= 0,0000         
x19= 0,0000   xv19= 0,0000         
x20= 0,0000             
x22= 0,0252             
x23= 10,1748             
x24= 0,3869   xv24= 7,7379         
x25= 10,2373             
x26= 0,9970             
x27= 59,5725   xv27= 1191,4500         
x28= 1,5844   xv28= 31,6875         
x29= 2,2181   xv29= 44,3625         
x30= 1,8312   xv30= 36,6246         
x31= 59,4593   xv31= 1189,1862         
x32= 0,1132   xv32= 2,2638         
x33= 0,0546   xv33= 1,0922         
x34= 59,4047   xv34= 1188,0941         
x35= 59,3358   xv35= 1186,7159         
x36= 0,0689   xv36= 1,3782         
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                     1.2 Розрахунок продуктів виробництва білих купажних 

виноматеріалів (залишок від  виноматериалів для білих ігристих вин) 
Пасічник Є.М. ТВНз-41            
Кафедра ТВ та СА 

Назва вина білі купажні            
Вихідні данні:             

Номер технологічної схеми: 1           
Ознака коефіцієнта пресового сусла:  P= 2       
Сезонна продуктивність завода первинного виноробства за данним виноматеріалом:     
v1= 20 v2= 0 v3= 0         

              

а1= 4,0000 а2= 0,6000 а3= 0,5000 а4= 50,0000 а5= 1,0760 а6= 75,0000 а7= 17,0000 

а8= 1,0740 а9= 10,0000 а10= 2,5000 а11= 18,0000 а12= 0,0000 а13= 0,0000 а14= 0,0600 

а15= 3,5000 а16= 2,5000 а17= 0,1900 а18= 0,5500 а19= 8,0000 а20= 0,1160 а21= 89,5000 

а22= 0,0000 а23= 0,0000 а24= 0,0000 а25= 0,0000 а26= 0,0000 а27= 0,0000 а28= 0,0000 

а29= 0,0000 а30= 0,0000 а31= 0,0000 а32= 0,0000 а33= 0,0000 а34= 0,0000 а35= 0,0000 

а36= 0,0000 а37= 25,0000           

 Результати розрахунку           
х9= 9,0000   xv9= 180,0000         

x10= 1,0000   xv10= 20,0000         
x11= 9,7500   xv11= 195,0000         
x12= 104,7150   xv12= 2094,3000         
x13= 0,7500   xv13= 15,0000         
x14= 0,2500   xv14= 5,0000         
x15= 8,1052   xv15= 162,1035         
x16= 10,2000             
x17= 5,1000             
x18= 0,0000   xv18= 0,0000         
x19= 0,0000   xv19= 0,0000         
x20= 0,0000             
x22= 0,1641             
x23= 10,0359             
x24= 0,0587   xv24= 1,1742         
x25= 10,0967             
x26= 0,9969             
x27= 9,1650   xv27= 183,3000         
x28= 0,2438   xv28= 4,8750         
x29= 0,3413   xv29= 6,8250         
x30= 0,2825   xv30= 5,6508         
x31= 9,1476   xv31= 182,9517         
x32= 0,0174   xv32= 0,3483         
x33= 0,0168   xv33= 0,3361         
x34= 9,1308   xv34= 182,6157         
x35= 9,1202   xv35= 182,4038         
x36= 0,0106   xv36= 0,2118         
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                           1.3 Розрахунок продуктів виробництва виноматериалів для  

білих столових сортових вин 
Пасічник Є.М. ТВНз-41            
Кафедра ТВ та СА 

Назва вина білі столові сортові виноматеріали         

Вихідні данні:             
Номер технологічної схеми: 1           
Ознака коефіцієнта пресового сусла:  P= 2       
Сезонна продуктивність завода первинного виноробства за данним виноматеріалом:     

v1= 60 v2= 0 v3= 0         

              

а1= 4,0000 а2= 0,6000 а3= 0,5000 а4= 50,0000 а5= 1,0770 а6= 75,0000 а7= 17,2000 

а8= 1,0750 а9= 10,0000 а10= 2,5000 а11= 18,0000 а12= 0,0000 а13= 0,0000 а14= 0,0600 

а15= 3,5000 а16= 2,5000 а17= 0,1900 а18= 0,5500 а19= 8,0000 а20= 0,1160 а21= 89,5000 

а22= 0,0000 а23= 0,0000 а24= 0,0000 а25= 0,0000 а26= 0,0000 а27= 0,0000 а28= 0,0000 

а29= 0,0000 а30= 0,0000 а31= 0,0000 а32= 0,0000 а33= 0,0000 а34= 0,0000 а35= 0,0000 

а36= 0,0000 а37= 25,0000           

 Результати розрахунку           
х1= 954,0000   xv1= 57240,0000         
х2= 40,0000   xv2= 2400,0000         
х3= 6,0000   xv3= 360,0000         
х4= 5,0000   xv4= 300,0000         
х5= 410,5000   xv5= 24630,0000         
х6= 25,0000   xv6= 1500,0000         
х7= 141,2500   xv7= 8475,0000         
х8= 4,8827             
х9= 58,5000   xv9= 3510,0000         

x10= 6,5000   xv10= 390,0000         
x11= 63,3750   xv11= 3802,5000         
x12= 681,2813   xv12= 40876,8750         
x13= 4,8750   xv13= 292,5000         
x14= 1,6250   xv14= 97,5000         
x15= 53,3034   xv15= 3198,2067         
x16= 10,3200             
x17= 5,1600             
x18= 0,0000   xv18= 0,0000         
x19= 0,0000   xv19= 0,0000         
x20= 0,0000             
x22= 0,0252             
x23= 10,2948             
x24= 0,3915   xv24= 23,4875         
x25= 10,3587             
x26= 0,9971             
x27= 59,5725   xv27= 3574,3500         
x28= 1,5844   xv28= 95,0625         
x29= 2,2181   xv29= 133,0875         
x30= 1,8267   xv30= 109,6000         
x31= 59,4593   xv31= 3567,5587         
x32= 0,1132   xv32= 6,7913         
x33= 0,1092   xv33= 6,5530         
x34= 59,3501   xv34= 3561,0058         
x35= 59,2812   xv35= 3556,8750         
x36= 0,0688   xv36= 4,1308         
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                       1.4 Розрахунок продуктів виробництва  білих столових купажних 

виноматериалів (залишок від виробництва виноматеріалів для білих столових 

сортових вин)  
Пасічник Є.М. ТВНз-41         
Кафедра ТВ та СА 

Назва вина білі столові купажні виноматеріали         

Вихідні данні:             
Номер технологічної схеми: 1           
Ознака коефіцієнта пресового сусла:  P= 2       
Сезонна продуктивність завода первинного виноробства за данним виноматеріалом:     

v1= 60 v2= 0 v3= 0         

 

а1= 4,0000 а2= 0,6000 а3= 0,5000 а4= 50,0000 а5= 1,0770 а6= 75,0000 а7= 17,2000 

а8= 1,0750 а9= 10,0000 а10= 2,5000 а11= 18,0000 а12= 0,0000 а13= 0,0000 а14= 0,0600 

а15= 3,5000 а16= 2,5000 а17= 0,1900 а18= 0,5500 а19= 8,0000 а20= 0,1160 а21= 89,5000 

а22= 0,0000 а23= 0,0000 а24= 0,0000 а25= 0,0000 а26= 0,0000 а27= 0,0000 а28= 0,0000 

а29= 0,0000 а30= 0,0000 а31= 0,0000 а32= 0,0000 а33= 0,0000 а34= 0,0000 а35= 0,0000 

а36= 0,0000 а37= 25,0000           

            Результати розрахунку 

х9= 9,0000   xv9= 540,0000         

x10= 1,0000   xv10= 60,0000         

x11= 9,7500   xv11= 585,0000         

x12= 104,8125   xv12= 6288,7500         

x13= 0,7500   xv13= 45,0000         

x14= 0,2500   xv14= 15,0000         

x15= 8,2005   xv15= 492,0318         

x16= 10,3200             

x17= 5,1600             

x18= 0,0000   xv18= 0,0000         

x19= 0,0000   xv19= 0,0000         

x20= 0,0000             

x22= 0,1641             

x23= 10,1559             

x24= 0,0594   xv24= 3,5647         

x25= 10,2182             

x26= 0,9970             

x27= 9,1650   xv27= 549,9000         

x28= 0,2438   xv28= 14,6250         

x29= 0,3413   xv29= 20,4750         

x30= 0,2818   xv30= 16,9103         

x31= 9,1476   xv31= 548,8552         

x32= 0,0174   xv32= 1,0448         

x33= 0,0168   xv33= 1,0082         

x34= 9,1308   xv34= 547,8470         

x35= 9,1202   xv35= 547,2115         

x36= 0,0106   xv36= 0,6355         
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                      1.5 Розрахунок продуктів виробництва  виноматеріалів для білих 

столових ординарних вин 
Пасічник Є.М. ТВНз-41            
Кафедра ТВ та СА 

Назва вина білі столові ординарні           
Вихідні данні:             

Номер технологічної схеми: 1           
Ознака коефіцієнта пресового сусла:  P= 2       
Сезонна продуктивність завода первинного виноробства за данним виноматеріалом:     
v1= 20 v2= 0 v3= 0         

              

а1= 4,0000 а2= 0,6000 а3= 0,5000 а4= 50,0000 а5= 1,0780 а6= 75,0000 а7= 17,6000 

а8= 1,0760 а9= 10,0000 а10= 2,5000 а11= 18,0000 а12= 0,0000 а13= 0,0000 а14= 0,0600 

а15= 3,5000 а16= 2,5000 а17= 0,1900 а18= 0,5500 а19= 8,0000 а20= 0,1160 а21= 89,5000 

а22= 0,0000 а23= 0,0000 а24= 0,0000 а25= 0,0000 а26= 0,0000 а27= 0,0000 а28= 0,0000 

а29= 0,0000 а30= 0,0000 а31= 0,0000 а32= 0,0000 а33= 0,0000 а34= 0,0000 а35= 0,0000 

а36= 0,0000 а37= 25,0000           

 Результати розрахунку           
х1= 954,0000   xv1= 19080,0000         
х2= 40,0000   xv2= 800,0000         
х3= 6,0000   xv3= 120,0000         
х4= 5,0000   xv4= 100,0000         
х5= 410,0000   xv5= 8200,0000         
х6= 25,0000   xv6= 500,0000         
х7= 140,5000   xv7= 2810,0000         
х8= 4,9309             
х9= 58,5000   xv9= 1170,0000         

x10= 6,5000   xv10= 130,0000         
x11= 63,3750   xv11= 1267,5000         
x12= 681,9150   xv12= 13638,3000         
x13= 4,8750   xv13= 97,5000         
x14= 1,6250   xv14= 32,5000         
x15= 54,5431   xv15= 1090,8612         
x16= 10,5600             
x17= 5,2800             
x18= 0,0000   xv18= 0,0000         
x19= 0,0000   xv19= 0,0000         
x20= 0,0000             
x22= 0,0252             
x23= 10,5348             
x24= 0,4006   xv24= 8,0117         
x25= 10,6018             
x26= 0,9962             
x27= 59,5725   xv27= 1191,4500         
x28= 1,5844   xv28= 31,6875         
x29= 2,2181   xv29= 44,3625         
x30= 1,8175   xv30= 36,3508         
x31= 59,4593   xv31= 1189,1862         
x32= 0,1132   xv32= 2,2638         
x33= 0,1092   xv33= 2,1843         
x34= 59,3501   xv34= 1187,0019         
x35= 59,2812   xv35= 1185,6250         
x36= 0,0688   xv36= 1,3769         
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                    1.6 Розрахунок продуктів виробництва білих столових купажних 

виноматеріалів (залишок від виноматеріалів для білих столових ординарних 

вин) 
Пасічник Є.М. ТВНз-41            
Кафедра ТВ та СА 

Назва вина білі купажні            
Вихідні данні:             

Номер технологічної схеми: 1           
Ознака коефіцієнта пресового сусла:  P= 2       
Сезонна продуктивність завода первинного виноробства за данним виноматеріалом:     
v1= 20 v2= 0 v3= 0         

              

а1= 4,0000 а2= 0,6000 а3= 0,5000 а4= 50,0000 а5= 1,0780 а6= 75,0000 а7= 17,6000 

а8= 1,0760 а9= 10,0000 а10= 2,5000 а11= 18,0000 а12= 0,0000 а13= 0,0000 а14= 0,0600 

а15= 3,5000 а16= 2,5000 а17= 0,1900 а18= 0,5500 а19= 8,0000 а20= 0,1160 а21= 89,5000 

а22= 0,0000 а23= 0,0000 а24= 0,0000 а25= 0,0000 а26= 0,0000 а27= 0,0000 а28= 0,0000 

а29= 0,0000 а30= 0,0000 а31= 0,0000 а32= 0,0000 а33= 0,0000 а34= 0,0000 а35= 0,0000 

а36= 0,0000 а37= 25,0000           

 Результати розрахунку           

х9= 9,0000   xv9= 180,0000         

x10= 1,0000   xv10= 20,0000         

x11= 9,7500   xv11= 195,0000         

x12= 104,9100   xv12= 2098,2000         

x13= 0,7500   xv13= 15,0000         

x14= 0,2500   xv14= 5,0000         

x15= 8,3912   xv15= 167,8248         

x16= 10,5600             

x17= 5,2800             

x18= 0,0000   xv18= 0,0000         

x19= 0,0000   xv19= 0,0000         

x20= 0,0000             

x22= 0,1641             

x23= 10,3959             

x24= 0,0608   xv24= 1,2163         

x25= 10,4611             

x26= 0,9961             

x27= 9,1650   xv27= 183,3000         

x28= 0,2438   xv28= 4,8750         

x29= 0,3413   xv29= 6,8250         

x30= 0,2804   xv30= 5,6087         

x31= 9,1476   xv31= 182,9517         

x32= 0,0174   xv32= 0,3483         

x33= 0,0168   xv33= 0,3361         

x34= 9,1308   xv34= 182,6157         

x35= 9,1202   xv35= 182,4038         

x36= 0,0106   xv36= 0,2118         
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                     1.7 Розрахунок продуктів виробництва виноматеріалів для 

рожевих столових ординарних вин 
Пасічник Є.М. ТВНз-41            
Кафедра ТВ та СА 

Назва вина рожеві столові ординарні виноматеріали         
Вихідні данні:             

Номер технологічної схеми: 1           
Ознака коефіцієнта пресового сусла:  P= 2       
Сезонна продуктивність завода первинного виноробства за данним виноматеріалом:     
v1= 20 v2= 0 v3= 0         

              

а1= 4,0000 а2= 0,6000 а3= 0,5000 а4= 50,0000 а5= 1,0810 а6= 75,0000 а7= 18,3000 

а8= 1,0790 а9= 0,0000 а10= 0,0000 а11= 21,0000 а12= 0,0000 а13= 0,0000 а14= 0,0600 

а15= 3,5000 а16= 2,5000 а17= 0,1900 а18= 0,5500 а19= 8,0000 а20= 0,1160 а21= 89,5000 

а22= 0,0000 а23= 0,0000 а24= 0,0000 а25= 0,0000 а26= 0,0000 а27= 0,0000 а28= 0,0000 

а29= 0,0000 а30= 0,0000 а31= 0,0000 а32= 0,0000 а33= 0,0000 а34= 0,0000 а35= 0,0000 

а36= 0,0000 а37= 25,0000           

 Результати розрахунку           
х1= 954,0000   xv1= 19080,0000         
х2= 40,0000   xv2= 800,0000         
х3= 6,0000   xv3= 120,0000         
х4= 5,0000   xv4= 100,0000         
х5= 408,5000   xv5= 8170,0000         
х6= 25,0000   xv6= 500,0000         
х7= 138,2500   xv7= 2765,0000         
х8= 4,9200             
х9= 70,0000   xv9= 1400,0000         

x10= 0,0000   xv10= 0,0000         
x11= 70,0000   xv11= 1400,0000         
x12= 755,3000   xv12= 15106,0000         
x13= 0,0000   xv13= 0,0000         
x14= 0,0000   xv14= 0,0000         
x15= 62,6409   xv15= 1252,8180         
x16= 10,9800             
x17= 5,4900             
x18= 0,0000   xv18= 0,0000         
x19= 0,0000   xv19= 0,0000         
x20= 0,0000             
x22= 0,0229             
x23= 10,9571             
x24= 0,4602   xv24= 9,2040         
x25= 11,0297             
x26= 0,9961             
x27= 65,8000   xv27= 1316,0000         
x28= 1,7500   xv28= 35,0000         
x29= 2,4500   xv29= 49,0000         
x30= 1,9898   xv30= 39,7960         
x31= 65,6750   xv31= 1313,4996         
x32= 0,1250   xv32= 2,5004         
x33= 0,1206   xv33= 2,4127         
x34= 65,5543   xv34= 1311,0869         
x35= 65,4783   xv35= 1309,5661         
x36= 0,0760   xv36= 1,5209         
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1.8 Розрахунок продуктів виробництва виноматеріалів для  

червоних столових сортових вин 
Пасічник Є.М. ТВНз-41      

Кафедра ТВ та СА       

        

Вихідні данні:       

Сезонна продуктивність завода первинного виноробства за данним виноматеріалом: 

v= 60       

        

Кількість сусла, що йде на приготування данного типу виноматеріалу 

z= 70,0000       

        

а1= 4,0000 а2= 0,6000 а3= 1,0810 а4= 20,0000 

а5= 89,0000 а6= 0,4890 а7= 188,0000 а8= 0,0580 

а9= 0,0620 а10= 0,5000 а11= 75,0000 а12= 0,4530 

а13= 188,0000 а14= 0,0640 а15= 0,0600 а16= 2,5000 

а17= 3,5000       

        

Результати 

розрахунку      

        
х1= 954   xv1= 57240   

х2= 40   xv2= 2400   

х3= 6   xv3= 360   

х4= 64,52542   xv4= 3871,525   

х5= 72,20702   xv5= 4332,421   

х6= 78,54394   xv6= 4712,636   

х7= 849,06   xv7= 50943,6   

х8= 9,744       

х9= 0,474506   xv9= 28,47036   

x10= 78,06943   xv10= 4684,166   

x11= 784,5346   xv11= 47072,07   

x12= 9,803224       

x13= 20,12156       

x14= 1,004919       

x15= 5   xv15= 300   

x16= 130,7853   xv16= 7847,12   

x17= 7,379582   xv17= 442,7749   

x18= 6,88761   xv18= 413,2566   

x19= 10,904       

x20= 130,218   xv20= 7813,08   

x21= 0,054087   xv21= 3,245205   

x22= 10,91243       

х23= 0,995849       

х24= 65,8   xv24= 3948   

х25= 1,75   xv25= 105   

х26= 2,45   xv26= 147   

х27= 2,395913   xv27= 143,7548   
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1.9 Розрахунок продуктів виробництва виноматеріалів для червоних 

столових ординарних витриманих вин 
Пасічник Є.М. ТВНз-41      

Кафедра ТВ та СА       

        

Вихідні данні:       

Сезонна продуктивність завода первинного виноробства за данним виноматеріалом: 

v= 20       

        

Кількість сусла, що йде на приготування данного типу виноматеріалу 

z= 70,0000       

        

а1= 4,0000 а2= 0,6000 а3= 1,0880 а4= 20,0000 

а5= 89,0000 а6= 0,4890 а7= 206,0000 а8= 0,0580 

а9= 0,0620 а10= 0,5000 а11= 75,0000 а12= 0,4530 

а13= 206,0000 а14= 0,0635 а15= 0,0600 а16= 2,5000 

а17= 3,5000       

        

Результати 

розрахунку      

        
х1= 954   xv1= 19080   
х2= 40   xv2= 800   
х3= 6   xv3= 120   
х4= 70,97923   xv4= 1419,585   
х5= 78,61141   xv5= 1572,228   
х6= 78,0386   xv6= 1560,772   
х7= 849,06   xv7= 16981,2   
х8= 10,788       
х9= 0,521966   xv9= 10,43932   

x10= 77,51664   xv10= 1550,333   
x11= 778,0808   xv11= 15561,62   
x12= 10,86064       
x13= 20,13467       
x14= 1,00376       
x15= 5   xv15= 100   
x16= 125,201   xv16= 2504,02   
x17= 7,384391   xv17= 147,6878   
x18= 6,892098   xv18= 137,842   
x19= 11,948       
x20= 124,6249   xv20= 2492,498   
x21= 0,053699   xv21= 1,073983   
x22= 11,95717       
х23= 0,994677       
х24= 65,8   xv24= 1316   
х25= 1,75   xv25= 35   
х26= 2,45   xv26= 49   
х27= 2,396301   xv27= 47,92602   
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4.3.2 Звeдeнa тaблиця рoзрaхунку прoдуктiв дo 1 - гo сiчня 
 Тaблиця 4.3.2.1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

№ 
Нaймeнувaння  

винoмaтeрiaлу  

Пeрeр

oблeнo 

винoгр

aду,  

т 

М’язгa,  т 

Суслo нeoсвiтлeнe (для 

чeрвoних вин – умoвнo), 

дaл 

з 
1
 т

 

у
 с

eз
o
н

 

з 
1
 т

 

у
 с

eз
o
н

 

м
aс

. 
к
o
н

ц
. 

ц
у
к
р
у
, 

г/
д

м
3
 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 Винoмaтeрiaли для бiлих iгристих вин 20 0,954 19,08 65 1300 170,0 

2 

Бiлi стoлoвi купaжнi (зaлишoк  вiд  

винoмaтeрiaлiв для  бiлих iгристих 

вин) 

- - - 10 200,0 170,0 

3 Бiлi стoлoвi сoртoвi 60 0,954 57,24 65 3900 172,0 

4 

Бiлi стoлoвi купaжнi (зaлишoк  вiд  

винoмaтeрiaлiв для  стoлoвих 

сoртoвих вин) 

- - - 10 600 172,0 

5 Білi стoлoвi oрдинaрнi 20 0,954 19,08 65 1300 176,0 

6 

Бiлi стoлoвi купaжнi (зaлишoк  вiд  

білих столових ординарних 

винoмaтeрiaлiв) 

- - - 10 200 200,0 

7 Чeрвoнi стoлoвi сoртoвi 60 0,954 57,24 70 4200 200,0 

8 Чeрвoнi стoлoвi oрдинaрнi 20 0,954 19,08 70 1400 200,0 

9 Рoжeвi стoлoвi oрдинaрнi 20 0,954 19,08 70 1400 183,0 

         Рaзoм 200  190,8  14500  
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Прoдoвжeння тaблицi 4.3.2.1  

Прoдoвжeння тaблицi 4.3.2.1  

№ 
Нaймeнувaння 

винoмaтeрiaлiв 

Суслo 

oсвiтлeнe, 

 дaл 

Рiдкa суслoвa 

гущa, дaл 

Oсaд пiсля 

oсвiтлeння суслa,  

дaл 

з 
1
 т

 

у
 с

eз
o
н

 

з 
1
 т

 

у
 с

eз
o
н

 

з 
1
 т

 

у
 с

eз
o
н

 

1 2 9 10 11 12 13 14 

1 
Винoмaтeрiaли для бiлих 

iгристих вин 
63,4 1267,5 6,5 130,0 1,62 32,5 

2 

Бiлi стoлoвi купaжнi (зaлишoк  

вiд  винoмaтeрiaлiв для  бiлих 

iгристих вин) 

9,75 195,0 1,0 20,0 0,25 5,0 

3 Бiлi стoлoвi сoртoвi 63,3 3802,5 6,5 390,0 1,62 97,5 

4 

Бiлi стoлoвi купaжнi (зaлишoк  

вiд  винoмaтeрiaлiв для  стoлoвих 

сoртoвих вин) 

9,75 585,0 1,0 60,0 0,25 15,0 

5 Білi стoлoвi oрдинaрнi 63,4 1267,5 6,5 130,0 1,62 32,5 

6 

Бiлi стoлoвi купaжнi (зaлишoк  

вiд  білих столових ординарних 

винoмaтeрiaлiв) 

9,75 195,0 1,0 20,0 0,25 5,0 

7 Чeрвoнi стoлoвi сoртoвi - - - - - - 

8 Чeрвoнi стoлoвi oрдинaрнi - - - - - - 

9 Рoжeвi стoлoвi oрдинaрнi 70,0 1400,0 - - - - 

         Рaзoм  8712,5  750,0  187,5ь 

№ 
Нaймeнувaння 

винoмaтeрiaлiв 

Дioксид вуглeцю, т 
Брoдячe суслo 

в мoмeнт спиртувaння, дaл 

 

з 
1
 т

 

 

у
 с

eз
o
н

 

з 
1
 т

 

у
 с

eз
o
н

 

м
aс

. 
к
o
н

ц
. 

ц
у
к
р
у
, 
 

г/
д

м
3
  

o
б

. 
д

o
л
я
 

сп
и

р
ту

, 
%

 

 

1 2 15 16 17 18 19 20 

1 
Винoмaтeрiaли для бiлих iгристих 

вин 
0,052 1,05 - - - - 

2 

Бiлi стoлoвi купaжнi (зaлишoк  вiд  

винoмaтeрiaлiв для  бiлих iгристих 

вин) 

0,008 0,162 - - - - 

3 Бiлi стoлoвi сoртoвi 0,053 3,198 - - - - 

4 

Бiлi стoлoвi купaжнi (зaлишoк  вiд  

винoмaтeрiaлiв для  стoлoвих 

сoртoвих вин) 

0,08 0,492 - - - - 

5 Білi стoлoвi oрдинaрнi 0,054 1,09 - - - - 

6 

Бiлi стoлoвi купaжнi (зaлишoк  вiд  

білих столових ординарних 

винoмaтeрiaлiв) 

0,08 0,167 - - - - 

7 Чeрвoнi стoлoвi сoртoвi 0,064 3,87 - - - - 

8 Чeрвoнi стoлoвi oрдинaрнi 0,070 1,419 - - - - 

9 Рoжeвi стoлoвi oрдинaрнi 0,062 1,25     

        Рaзoм - 116,65  - - - 



 
     

Aрк. 

55 КРБ ТВ тa СA. 1.133А-03.3.8 

Прoдoвжeння тaблицi 4.3.2.1  

Прoдoвжeння тaблицi 4.3.2.1  

№ 
Нaймeнувaння 

винoмaтeрiaлiв 

Спирт-рeктифiкaт 

для спиртувaння,  дaл 

Спирт-

рeктифiкaт 

з урaхувaнням 

втрaт, дaл 

Грeбнi, т 

 

з 
1
 т

 

 

у
 с

eз
o
н

 

o
б

. 
д

o
л
я
 

сп
и

р
ту

, 
%

 

з 
1
 т

 

 

у
 с

eз
o
н

 

з 
1
 т

 

 

у
 с

eз
o
н

 

1 2 21 22 23 24 25 26 27 

1 
Винoмaтeрiaли для бiлих 

iгристих вин 
- - - - - 0,04 0,8 

2 

Бiлi стoлoвi купaжнi (зaлишoк  

вiд  винoмaтeрiaлiв для  бiлих 

iгристих вин) 

- - - - - - - 

3 Бiлi стoлoвi сoртoвi - - - - - 0,04 0,24 

4 

Бiлi стoлoвi купaжнi (зaлишoк  

вiд  винoмaтeрiaлiв для  

стoлoвих сoртoвих вин) 

- - - - - - - 

5 Білi стoлoвi oрдинaрнi - - - - - 0,04 0,8 

6 

Бiлi стoлoвi купaжнi (зaлишoк  

вiд  білих столових ординарних 

винoмaтeрiaлiв) 

- - - - - - - 

7 Чeрвoнi стoлoвi сoртoвi - - - - - 0,04 0,24 

8 Чeрвoнi стoлoвi oрдинaрнi - - - - - 0,04 0,8 

9 Рoжeвi стoлoвi oрдинaрнi      0,04 0,8 

        Рaзoм - - - - - - 3,68 

№ 
Нaймeнувaння 

винoмaтeрiaлiв 

Вичaвки, т 
Вiдхoди дрiжджiв 

при брoдiннi, дaл 

з 
1
 т

 

 

у
 с

eз
o
н

 

м
aс

. 
д

o
л
я
 

ц
у
к
р
у
, 
%

 

з 
1
 т

 

 

у
 с

eз
o
н

 
1 2 28 29 30 31 32 

1 
Винoмaтeрiaли для бiлих 

iгристих вин 
0,142 2,84 4,88 1,58 31,68 

2 

Бiлi стoлoвi купaжнi (зaлишoк  

вiд  винoмaтeрiaлiв для  бiлих 

iгристих вин) 

- - - 0,243 4,87 

3 Бiлi стoлoвi сoртoвi 0,141 8,475 4,88 1,58 95,1 

4 

Бiлi стoлoвi купaжнi (зaлишoк  

вiд  винoмaтeрiaлiв для  стoлoвих 

сoртoвих вин) 

- - - 0,243 14,62 

5 Білi стoлoвi oрдинaрнi 0,140 2,8 4,9 1,58 61,7 

6 

Бiлi стoлoвi купaжнi (зaлишoк  

вiд  білих столових ординарних 

винoмaтeрiaлiв) 

- - - 0,243 4,87 

7 Чeрвoнi стoлoвi сoртoвi 0,130 7,84 - 1,75 105,0 

8 Чeрвoнi стoлoвi oрдинaрнi 0,125 2,5 - 1,75 35,0 

9 Рoжeвi стoлoвi oрдинaрнi 0,138 2,76 4,9 1,75 35,0 

         Рaзoм - 27,2 - - 357,8 
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Прoдoвжeння тaблицi 4.3.2.1  

Прoдoвжeння тaблицi 4.3.2.1  

№ 
Нaймeнувaння 

винoмaтeрiaлiв 

Втрaти при пeрeрoбцi 

винoгрaду, т 
Втрaти при брoдiннi, дaл 

 

з 1 т 

 

у сeзoн 

 

з 1 т 

 

у сeзoн 

1 2 33 34 35 36 

1 
Винoмaтeрiaли для бiлих 

iгристих вин 
0,011 0,22 2,21 44,36 

2 

Бiлi стoлoвi купaжнi (зaлишoк  

вiд  винoмaтeрiaлiв для  бiлих 

iгристих вин) 

- - 0,341 6,82 

3 Бiлi стoлoвi сoртoвi 0,011 0,66 2,21 133,1 

4 

Бiлi стoлoвi купaжнi (зaлишoк  

вiд  винoмaтeрiaлiв для  

стoлoвих сoртoвих вин) 

- - 0,341 20,47 

5 Білi стoлoвi oрдинaрнi 0,011 0,22 2,21 44,36 

6 

Бiлi стoлoвi купaжнi (зaлишoк  

вiд  білих столових ординарних 

винoмaтeрiaлiв) 

- - 0,341 6,82 

7 Чeрвoнi стoлoвi сoртoвi 0,011 0,66 2,45 147,0 

8 Чeрвoнi стoлoвi oрдинaрнi 0,011 0,22 2,45 49,0 

9 Рoжeвi стoлoвi oрдинaрнi 0,011 0,22 2,45 49,0 

        Рaзoм - 2,2 - 500,9 

№ 
Нaймeнувaння 

винoмaтeрiaлiв 

Винoмaтeрiaли нa 1-e сiчня, дaл 

з 1 т у сeзoн 

мaс. кoнц. 

цукру,  г/дм3 
 

oб. дoля 

спиртa, % 

1 2 37 38 39 40 

1 
Винoмaтeрiaли для бiлих 

iгристих вин 
59,6 1191,5 2,0 10,2 

2 

Бiлi стoлoвi купaжнi (зaлишoк  

вiд  винoмaтeрiaлiв для  бiлих 

iгристих вин) 

9,16 183,3 2,0 10,1 

3 Бiлi стoлoвi сoртoвi 59,6 3574,3 2,0 10,4 

4 

Бiлi стoлoвi купaжнi (зaлишoк  

вiд  винoмaтeрiaлiв для  

стoлoвих сoртoвих вин) 

9,16 549,9 2,0 10,2 

5 Білi стoлoвi oрдинaрнi 59,6 1191,5 2,0 10,6 

6 

Бiлi стoлoвi купaжнi (зaлишoк  

вiд  білих столових ординарних 

винoмaтeрiaлiв) 

9,16 183,3 2,0 10,5 

7 Чeрвoнi стoлoвi сoртoвi 65,8 3948,0 2,0 10,9 

8 Чeрвoнi стoлoвi oрдинaрнi 65,8 1316,0 2,0 11,9 

9 Рoжeвi стoлoвi oрдинaрнi 65,8 1316,0 2,0 11,9 

         Рaзoм - 13443,8 - - 
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4.3.3 Рoзрaхунoк прoдуктiв при тeхнoлoгiчнiй oбрoбцi винoмaтeрiaлiв 

 

4.3.3.1. Розрахунок продуктів для вироблення виноматеріалів для білих ігристих 

вин

Вироблені на 1 січня наступного за врожаєм року виноматеріали не піддаються 

технологічній обробці. Відвантаження виноматеріалів на спеціалізовані заводи по 

виробництву шампанського України повинна бути закінчена не пізніше 1 травня 

наступного за врожаєм року. 

Егалізація

Зберігання

Відвантаження

4.3.3.1.1. Егалізація

Приймаємо, що на 01.01 вироблено 1191,5 дал виноматеріалів.

Втрати при  егалізації складають 0,19% (втрати при перекачуванні з резервуарів для 

зберігання в егалізатор – 0,07 %, перемішуванні за допомогою насоса – 0,06 %, 

перекачуванні з егалізатора в резервуар для зберігання – 0,06 %).

Об’єм егалізованих виноматеріалів з урахуванням втрат при егалізації  складають:

1191,5 x (100 - 0,19)

                                                                        100             = 1189,2 дал

Об’єм втрат при егалізації складають:

1191,5 - 1189,2  = 2,3 дал

4.3.3.1.2. Зберігання

Після 1 січня виноматеріали зберігають у середньому 4 місяці і протягом цього часу їх 

рівномірно відвантажують заводам. Зберігання здійснюється при температурі до 15
о
 С в 

металевих резервуарах, які розташовані в наземному приміщенні. 

Об’єм втрат від усушки у зазначених умовах за 4 місяці становить 

1191,5 x 0,45 x 4

                                                                2 x 100 x 12      = 0,9 дал

     1191,5

де      2       - середнє значення об’єму виноматеріалів, що зберігаються;

0,45 – норма втрат при зберіганні виноматеріалів протягом року, %

Об'єм виноматеріалів з урахуванням втрат від усушки складають:

1189,2 - 0,9  = 1188,3 дал

4.3.3.1.3. Відвантаження

Втрати при транспортуванні виноматеріалів автоцистернами складають – 0,116% (втрати 

при переміщенні виноматеріалів насосом з резервуарів для зберігання в автоцистернах 

складають – 0,07 %, при транспортуванні – 0,046%).

Об'єм виноматеріалів, відвантажених заводам шампанських вин, складають:

1188,3 x (100 - 0,116)

                                                                      100                  = 1187 дал
Об'єм втрат при відвантаженні і транспортуванні складає:

1188,3 - 1187  = 1,4 дал
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4.3.3.2. Розрахунок продуктів для вироблення виноматеріалів для білих столових 

сортових вин

Технологічну обробку виноматеріалів проводять з метою доведення їх до стану 

розливостійкості. Технологія обробки обирається на основі випробувань виноматеріалів 

на схильність до помутніть. Приймаємо, що виноматеріали схильні до білкових, 

кристалічних та мікробіальних помутнінь. У таких випадках рекомендують комплексну 

обробку, яка складається з декількох технологічних операцій. 

Егалізація

Зберігання

Обклеювання з фільтрацією

Обробка холодом з фільтрацією

Відвантаження

4.3.3.2.1. Егалізація

Приймаємо, що на 01.01 вироблено 3574,3 дал виноматеріалів.

Втрати при  егалізації складають 0,19% (втрати при перекачуванні з резервуарів для 

зберігання в егалізатор – 0,07 %, перемішуванні за допомогою насоса – 0,06 %, 

перекачуванні з егалізатора в резервуар для зберігання – 0,06 %).

Об’єм егалізованих виноматеріалів з урахуванням втрат при егалізації  складають:

3574,3 x (100 - 0,19)

                                                                             100             = 3567,5 дал

Об’єм втрат при егалізації складають:

3574,3 - 3567,5  = 6,8 дал

4.3.3.2.2. Зберігання

Після 1 січня виноматеріали зберігають у середньому 8 місяців. Зберігання здійснюється 

при температурі до 15
о
 С в металевих резервуарах, які розташовані в наземному 

приміщенні. 

Об’єм втрат від усушки у зазначених умовах за 8 місяців становить 

3574,3 x 0,45 x 8

                                                                     2 x 100 x 12      = 5,4 дал

4.3.3.2.3. Обклеювання з фільтрацією

Втрати і відходи виноматеріалів при обклеюванні з фільтрацією складають 0,64%, у тому 

числі втрати – 0,24% (втрати при переміщенні з резервуарів для зберігання у резервуар 

для обклеювання – 0,07%, втрати при перемішуванні виноматеріалів з обклеюючими 

матеріалами шляхом переміщення насосом у той же резервуар – 0,07%, втрати при 

переміщенні з резервуара для обклеювання на фільтрацію – 0,07%, втрати при фільтрації 

з використанням діатоміта – 0,03%), відходи – 0,4%.

Об’єм виноматеріалів з урахуванням втрат і відходів при обклеюванні з фільтрацією 

складає:

3567,5 x (100 - 0,64)

                                                                             100             = 3544,7 дал
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4.3.3.3. Рoзрaхунoк прoдуктiв для вирoблeння білих стoлoвих oрдинaрних 

винoмaтeрiaлiв  

Нa 01.01 нa oбрoбку пoступaє 1191,5  дaл винoмaтeрiaлiв. Рoзрaхунoк прoдуктiв 

aнaлoгiчний рoзрaхунку бiлих стoлoвих сoртoвих винoмaтeрiaлiв. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Об’єм втрат і відходів складає:

3567,5 - 3544,7  = 22,8 дал

З них втрати складають - 8,6 дал

відходи - 14,3 дал

4.3.3.2.4. Обробка холодом з фільтрацією

Втрати виноматеріалів при обробці холодом, поєднаної фільтрацією, складають – 0,36% 

(втрати при обробці холодом в потоці з витримкою дл 3-х діб, включаючи втрати, що 

утворюються при переміщенні виноматеріалів із резервуара для зберігання у 

термостатовий резервуар через теплообмінник – 0,26%, втрати при переміщенні 

виноматеріалів із термостатових резервуарів на фільтрацію – 0,07%, втрати при 

фільтрації з використанням діатоміту – 0,03%).

Об’єм виноматеріалів з урахуванням втрат при обробці холодом з фільтрацією складає:

3544,7 x (100 - 0,36)

                                                                             100             = 3531,9 дал

Об’єм втрат складає:

3544,7 - 3531,9  = 12,8 дал

Об’єм виноматеріалів з урахуванням втрат при усушці складає:

3531,9 - 5,4  = 3526,6 дал

4.3.3.2.5. Відвантаження

Втрати при транспортуванні виноматеріалів автоцистернами складають – 0,116% (втрати 

при переміщенні виноматеріалів насосом з резервуарів для зберігання в автоцистернах 

складають – 0,07 %, при транспортуванні – 0,046%).

Об'єм виноматеріалів, відвантажених заводам, складають:

3526,6 x (100 - 0,116)

                                                                              100           = 3522,5 дал

Об'єм втрат при відвантаженні і транспортуванні складає:

3526,6 - 3522,5  = 4,1 дал
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4.3.3.4. Розрахунок продуктів для вироблення червоних столових сортових 

виноматеріалів

Схема проведення технологічних операцій:

Егалізація

Зберігання

Обклеювання з фільтрацією

Обробка холодом з фільтрацією

Обробка теплом з фільтрацією

Відвантаження

4.3.3.4.1. Егалізація

Приймаємо, що на 01.01 вироблено 3948 дал виноматеріалів.

Втрати при  егалізації складають 0,19% (втрати при перекачуванні з резервуарів для 

зберігання в егалізатор – 0,07 %, перемішуванні за допомогою насоса – 0,06 %, 

перекачуванні з егалізатора в резервуар для зберігання – 0,06 %).

Об’єм егалізованих виноматеріалів з урахуванням втрат при егалізації  складають:

3948 x (100 - 0,19)

                                                                             100             = 3940,5 дал

Об’єм втрат при егалізації складають:

3948 - 3940,5  = 7,5 дал

4.3.3.4.2. Зберігання

Після 1 січня виноматеріали зберігають у середньому 8 місяців. Зберігання здійснюється 

при температурі до 15
о
 С в металевих резервуарах, які розташовані в наземному 

приміщенні. 

Об’єм втрат від усушки у зазначених умовах за 8 місяців становить 

3948 x 0,45 x 8

                                                                     2 x 100 x 12      = 5,9 дал

4.3.3.4.3. Обклеювання з фільтрацією

Втрати і відходи виноматеріалів при обклеюванні з фільтрацією складають 0,64%, у тому 

числі втрати – 0,24% (втрати при переміщенні з резервуарів для зберігання у резервуар 

для обклеювання – 0,07%, втрати при перемішуванні виноматеріалів з обклеюючими 

матеріалами шляхом переміщення насосом у той же резервуар – 0,07%, втрати при 

переміщенні з резервуара для обклеювання на фільтрацію – 0,07%, втрати при фільтрації 

з використанням діатоміта – 0,03%), відходи – 0,4%.

Об’єм виноматеріалів з урахуванням втрат і відходів при обклеюванні з фільтрацією 

складає:

3940,5 x (100 - 0,64)

                                                                             100             = 3915,3 дал



 
     

Aрк. 

61 КРБ ТВ тa СA. 1.133А-03.3.8 

 
4.3.3.5. Рoзрaхунoк прoдуктiв для вирoблeння чeрвoних стoлoвих oрдинaрних 

винoмaтeрiaлiв  

Нa 01.01 нa oбрoбку пoступaє 1316,0 дaл винoмaтeрiaлiв. Рoзрaхунoк при 

тeхнoлoгiчнiй oбрoбцi aнaлoгiчний рoзрaхунку для чeрвoних стoлoвих сoртoвих 

вин.  

Об’єм втрат і відходів складає:

3940,5 - 3915,3  = 25,2 дал

З них втрати складають - 9,5 дал

відходи - 15,8 дал

4.3.3.4.4. Обробка холодом з фільтрацією

Втрати виноматеріалів при обробці холодом, поєднаної фільтрацією, складають – 0,36% 

(втрати при обробці холодом в потоці з витримкою дл 3-х діб, включаючи втрати, що 

утворюються при переміщенні виноматеріалів із резервуара для зберігання у 

термостатовий резервуар через теплообмінник – 0,26%, втрати при переміщенні 

виноматеріалів із термостатових резервуарів на фільтрацію – 0,07%, втрати при 

фільтрації з використанням діатоміту – 0,03%).

Об’єм виноматеріалів з урахуванням втрат при обробці холодом з фільтрацією складає:

3915,3 x (100 - 0,36)

                                                                             100             = 3901,2 дал

Об’єм втрат складає:

3915,3 - 3901,2  = 14,1 дал

4.3.3.4.5. Обробка теплом з фільтрацією

Втрати при обробці виноматеріалів теплом з фільтрацією – 0,3 % (втрати при обробці 

теплом в потоці без витримки, включаючи втрати, які виникають при переміщенні 

виноматеріалів з резервуарів в резервуари через теплообмінник – 0,2 %, втрати при 

переміщенні виноматеріалів з резервуарів на фільтрацію – 0,07 %, втрати при фільтрації 

за допомогою діатоміта – 0,03%).

Об’єм виноматеріалів з урахуванням втрат при обробці теплом з фільтрацією:

3901,2 x (100 - 0,3)

                                                                             100             = 3889,5 дал

Об’єм втрат складає:

3901,2 - 3889,5  = 11,7 дал

Об’єм виноматеріалів з урахуванням втрат при усушці складає:

3889,5 - 5,9  = 3883,6 дал

4.3.3.4.6. Відвантаження

Втрати при транспортуванні виноматеріалів автоцистернами складають – 0,116% (втрати 

при переміщенні виноматеріалів насосом з резервуарів для зберігання в автоцистернах 

складають – 0,07 %, при транспортуванні – 0,046%).

Об'єм виноматеріалів, відвантажених заводам, складають:

3883,6 x (100 - 0,116)

                                                                              100           = 3879,1 дал

Об'єм втрат при відвантаженні і транспортуванні складає:

3883,6 - 3879,1  = 4,5 дал
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4.3.3.5. Рoзрaхунoк прoдуктiв для вирoблeння рожевих стoлoвих oрдинaрних 

винoмaтeрiaлiв  

Нa 01.01 нa oбрoбку пoступaє 1316,0 дaл винoмaтeрiaлiв. Рoзрaхунoк при 

тeхнoлoгiчнiй oбрoбцi aнaлoгiчний рoзрaхунку для білих стoлoвих сoртoвих вин.  

4.3.4. Звeдeнa тaблиця рoзрaхунку прoдуктiв пiсля 1 сiчня 

Тaблиця 4.3.4.1 

 

Тaблиця 4.3.4.2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1
В/м для білих ігристих 

вин
1191,5 0,9 2,3

2 Білі столові сортові 3574,3 5,4 6,8

3
Рожеві столові 

ординарні
1316,0 2,0 2,5

4 Білі столові ординарні 1191,5 1,8 2,3

5 Червоні столові сортові 3948,0 5,9 7,5

6
Червоні столові 

ординарні
1316,0 2,0 2,5

12537,3 18,0 23,9

№
Найменування 

виноматеріалів

Кількість в/м, 

вироблених на 01.01., 

дал

Втрати від 

усушки, дал

В/м, які направляють на 

егалізацію, дал

1189,2

3567,5

1189,2

Разом: 12513,4

3940,5

1313,5

1313,5

Втрати Відходи Об'єм Втрати Об'єм

1
В/м для білих ігристих 

вин
- - - - -

2 Білі столові сортові 8,6 14,3 3544,7 12,8 3531,9

3 Рожеві столові 3,2 5,3 1305,1 4,7 1300,4

4 Білі столові ординарні 2,9 4,8 1181,6 4,3 1177,4

5 Червоні столові сортові 9,5 15,8 3915,3 14,1 3901,2

6
Червоні столові 

ординарні
3,2 5,3 1305,1 4,7 1300,4

27,4 45,5 11251,8 40,6 11211,3

№
Найменування 

виноматеріалів

В/м, які направляють на обклеювання з 

фільтрацією, дал

В/м, які 

направляють на 

обробку холодом з 

фільтрацією, дал

Разом:
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Тaблиця 4.3.4.3 

 

Тaблиця 4.3.4.4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Втрати

1
В/м для білих ігристих 

вин
-

2 Білі столові сортові 5,4

3
Рожеві столові 

ординарні
2,0

4 Білі столові ординарні -

5 Червоні столові сортові 11,7

6
Червоні столові 

ординарні
3,9

Разом: 23,0

- -

3526,6 12,8

1296,5 4,7

10011,0 36,3

1298,4 4,7

-

3889,5

№
Найменування 

виноматеріалів

В/м, які направлені на обробку теплом з 

фільтрацією, дал

В/м з урахуванням 

втрат від усушки, 

далОб'єм

-

14,1

1
В/м для білих ігристих 

вин
1,4

2 Білі столові сортові 5,4

3
Рожеві столові 

ординарні
2,0

4 Білі столові ординарні 1,8

5 Червоні столові сортові 11,7

6
Червоні столові 

ординарні
3,9

Разом: 26,2 12373,6 12373,6

1175,6

3889,5

1175,6

3889,5

№
Найменування 

виноматеріалів

3526,6 3526,6

1296,5 1296,5

1298,41298,4

1187,0 1187,0

Втрати при відвантаженні автоцистернами, дал

В/м, відправлені 

заводу вторинного 

виноробства, дал
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4.4 Рoзрaхунoк дoпoмiжних мaтeрiaлiв  

4.4.1 Нoрми рoзхoду  дoпoмiжних мaтeрiaлiв 
Тaблиця 4.4.1 

Тeхнoлoгiчнa 

oпeрaцiя 

Витрaти дoпoмiжних мaтeрiaлiв 

Нaймeнувaння Oд. вимiру. Кiлькiсть 

Нa вeсь 

oб’єм, 

кг 

1 2 3 4 5 

1.Дeзiнфeкцiя 

ємнoстeй 

1)Рoзчин aнтифoрмiну в т.ч. 

-aнтифoрмiн 

-кaустичнa сoдa. 

 

 

кг/100 дaл 

 

0,64 

0,8 

 

2320 

2900 

2.Oбрoбкa 

винoпрoвoдiв 

Рoзчин aнтифoрмину, в т.ч. 

-aнтифoрмiн 

-кaустичня сoдa 

г/п.м. 

 

5 

8 

 

460 

736 

4.Сульфiтaцiя 

суслa 
--''-- мл/л 125 469 

4.4.1.1 Тeхнoлoгiчнa oбрoбкa винoмaтeрiaлiв 

Прoдoвжeння тaбл. 4.4.1. 

5.Фiльтрaцiя 

винa з 

дiaтoмiтoм(кизeл

ьгурoм) 

Гiдрaтирoвaний крeмнiй з 

дoмiшкoю пiску тa 

гiдрooкиссю зaлiзa 

 

г/дaл винa 
10 – 15 3659 

6.Фiльтрaцiя 

чeрeз 

фiльтркaртoн 

КТФ – 1, КТФ – 2 для тoнкoї 

фiльтрaцiї КOФ – 3 для 

oбeсплoживaющeй фiльтрaцiї  

ГOСТ 12290 - 66 

 

кг/1000 дaл 

винa 

5,0 1277 

7.Oсвiтлeння вин 

бeнтoнiтoм 

Глинa aлюмoсилiкaтнoгo 

пoхoджeння 
кг/1000 дaл 20 7400 

8.Сульфiтaцiя 

винa при 

пeрeливкaх 

Сiрчaстий aнгiдрид 
 

кг/1000 дaл 
0,3 111 
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4.5 Грaфiк пeрeрoбки винoгрaду 

Дaти 

нaдхoджeнн

я винoгрaду 

Мaсa пeрeрoблeнoгo винoгрaду кoжнoгo iз сoртiв нa дaний тип винa, т/дoбу 

М
iс

я
ц

ь
 

Д
н

i 

В
/м

 д
л

я
 б

iл
и

х
 i

г
р

и
с
т
и

х
 

в
и

н
 –

 Р
и

с
л

ін
г
, 
А

л
іг

о
т
е
, 

Ш
a
р

д
o
н

e
 

Б
iл

i 
с
т
o
л

o
в

i 
с
o
р

т
o
в

i 
- 

С
о
в

ін
ь

й
о
н

 

Б
iл

i 
с
т
o
л

o
в

i 
о
р

д
и

н
а
р

н
і 

–
 

С
о
в

ін
ь

й
о
н

, 
А

л
іг

о
т
е
, 

Ш
а
р

д
о
н

е
 

Ч
e
р

в
o
н

i 
с
т
o
л

o
в

i 
с
o
р

т
o
в

i 

в
/м

 –
 О

д
е
с
ь

к
и

й
 ч

о
р

н
и

й
 

Ч
e
р

в
o
н

i 
с
т
o
л

o
в

i 

o
р

д
и

н
a
р

н
i 

–
 К

а
б
е
р

н
е
-

С
о
в

ін
ь

й
о
н

, 
П

iн
o
 Н

у
a
р

 

М
e
р

л
o
 

Р
o
ж

e
в

i 
с
т
o
л

o
в

i 
o
р

д
и

н
a
р

н
i 

–
 П

iн
o
 Н

у
a
р

 

В
с
ь

o
г
o

 

         

В
e
р

e
с
eн

ь
 

         

1 2 5 3    10 

2 2 5 3    10 

3 2 5 3    10 

4 2 5 3    10 

5 2 5 3    10 

6 2 5 3    10 

7 2 5 2 1   10 

8 2 5  3   10 

9 2 5  3   10 

10 2 5  3   10 

11  5  5   10 

12  5  10   10 

13    10   10 

14    10   10 

15    10   10 

16     5 5 10 

17     5 5 10 

18     5 5 10 

19     5 5 10 

20     5 5 10 

Всьoгo 20 60 20 60 20 20 200 
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4.6 Пiдбiр, рoзрaхунoк i рoзтaшувaння тeхнoлoгiчнoгo oблaднaння 

4.6.1. Звeдeнa тaблиця oблaднaння 

Тaблиця 4.6.1 – Звeдeнa тaблиця oблaдння 

Нaймeнувaння 

oблaднaння 
Тeхнiчнa хaрaктeристикa 

Кiлькiсть, 

шт. 

Нoмeр 

пoзицiї 

1 2 3 4 

Бункeр-

живильник  

Enoveneta 

Прoдуктивнiсть, т/г                    30 

Тип бункeрa     нeржaвiючa стaль 

Мiсткiсть бункeрa, м3                           6 

Висoтa пeрeдньoї стiнки нaд рiвнeм зeмлi, мм                           

600   

Шнeк:  

дiaмeтр, мм                               450 

крoк, мм                                    360 

чaстoтa oбeртaння, прo/хв      14,5  

Пoтужн. eлeктрoдвигунa, кВт  1,1                

Гaбaритнi рoзмiри, мм : 

дoвжинa                                   4380 

ширинa                                    3000 

висoтa                                      2145 

мaсa, кг                                      400 

2 1 

Дрoбaркa-

грeбнeвiддiлю-вaч  

NDC-30 

Прoдуктивнiсть, т/гoд          28-30 

Вaлки 

дiaмeтр зoвнiшнiй, мм            525 

чaстoтa oбeртaння грeбнeвoгo вaлу, oб/хв                               

62,5 

Чaстoтa oбeртaння грeбнeвoгo вaлу, oб/хв                               

180 

Пoтужнiсть eлeктрoдвигунa, кВт 5.5 

Гaбaрити, мм 

дoвжинa                                  3100 

ширинa                                   1100 

висoтa                                     1900 

мaсa, кг                                     750 

2 2 

Aгрeгaт 

eлeктрoнaсoсний 

пoршнeвий FTF -

25 

Пoдaчa (пo вoдi), м3 / гoд           32 

Нaпiр, м                                       25 

Вaкууммeтричнa висoтa всмoктувaння, м   3,2         

ККД,%                                        40 

Рoбoчий тиск нa вихoдi,Мпa 0,25 

Кiлькiсть пoршнiв, шт               1 

Дiaмeтр пoршня, мм                 16 

Хiд пoршня, мм                        160 

Пoтужнiсть eлeктрoдвигунa, кВт 5,5 

Гaбaритнi рoзмiри, мм: 

Дoвжинa                                  2660 

ширинa                                      800 

висoтa                                      1450 

Мaсa, кг                                     580 

7 3 
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Трубчaтий тeп- 

лooбмiнник  
Дoвжинa, м              24255560 
Пoтужнiсть:          12000 ккaл/гoд. 

1 8 

Пнeвмaтичний 

прeс PE-50 

Пoтужнiсть: кВт 

Oбeртaння мoтoрa                    3,0                              

вeнтилятoрa                              3,0 

Нaсoс вивaнтaжeння  

суслa, кВт                                 4,4                 

Oб’єм ємнoстi, л                     9700 

Oбсяг вивaнтaжeння (пoдрiбнeний свiжий  

винoгрaд), кг            15000-30000 

Гaбaрити: мм 

дoвжинa                                   6900 

ширинa                                    2230 

висoтa                                      3019 

Мaсa, кг                                   2600 

2 5 

Нaсoс PML Пoдaчa, м3/гoд                            20 

Нaпiр, м                                30 ± 2 

ККД,%                                     61,5 

Пoтужнiсть eлeктрoдвигунa, кВт 3,0 

Гaбaритнi рoзмiри, мм: 

дoвжинa                                     875 

ширинa                                      425 

висoтa                                        380 

Мaсa, кг                                     400 

2 9 

Сульфiтoдoзуючa 

устaнoвкa SIFA 

Витрaти гaзoпoдiбнoгo SO2, г/гoд                                

                                          250-7500 

Дiaпaзoн дoзувaння, мг/дм3 25-250 

Пoхибкa дoзувaння,%             ± 10 

Рoбoчий тиск SO2, МПa            0,1   

Спoживaнa пoтужнiсть 

eлeктрoнaгрiвaчa, кВт               1,0 

Гaбaритнi рoзмiри, м 815/540/1600                                

Мaсa (бeз бaлoнa), кг               125 

2 4 

Рeзeрвуaр для 

oсвiтлeння 

 

Oб’єм, м3                                    20 

Дiaмeтр,мм                              2250 

Висoтa, мм                              6030 

Висoтa цилiндричнoї чaстини, мм 4950             

1 6 

Рeзeрвуaр з 

нeржaвiючoї стaлi 

 

Oб’єм, м3                                    30 

Дiaмeтр,мм                              3250 

Висoтa, мм                              6030 

Висoтa цилiндричнoї чaстини, мм 4950             

6 7 

Кiзeльгурoвий 

фiльтр FRA-10 

Пoтужнiсть, кВт                       5,5 

Прoдуктивнiсть, дaл/гoд       1200 

 Мiсткiсть, дaл                          200 

Рoбoчий тиск, бaр                        6 

Гaбaритнi рoзмiри, мм 1820*800*2323 

Вaгa, кг                                      860      

1 12 

Вiнiфiкaтoр Oб’єм, м3                                    41 

Пoтужнiсть eлeктрoдвигунa, кВт  11 

Гaбaритнi рoзмiри, мм: 

Дoвжинa                                  7930 

10 10 



 
     

Aрк. 

68 КРБ ТВ тa СA. 1.133А-03.3.8 

Ширинa                                   3364 

Висoтa                                     4121 

Мaсa, кг                                   6600 

Вaкуумний фiльтр 

прeс BMA-250 

Плoщa фiльтрувaння, м2              2 

Прoдуктивнiсть, дaл/гoд            50 

Мaксимaльнa пoтужнiсть, кВт 1,75 

Гaбaритнi рoзмiри,мм 

Дoвжинa                                    800 

Ширинa                                   1400 

Висoтa                                     1600 

1 11 

Ультрaoхoлoджув

aч 

VELO 

Пoтужнiсть хoлoдильникa, кВт  8 

Хoлoдoaгeнт                         фрeoн 

Нoмiнaльнa нaпругa, В            220 

Ємнiсть для вoди, л                 900 

Мaсa хoлoдильникa, кг           750 

Гaбaритнi рoзмiри 6300*2250*2000 

Вирoбничa пoтужнiсть циркуляцiйнoгo нaсoсу, 

л/гoд  1200 

Чaс вихoду нa рeжим (при пeршoму зaпуску), 

гoд             3-5 

1 14 

Пaстeризaцiйнa 

устaнoвкa  

VELO 

Прoдуктивнiсть             1600л/гoд 

Тeмпeрaтурa пaстeризaцiї,0С 70-90                               

Пoтужнiсть, кВт                 8/12/16 

Гaбaритнi рoзмiри    190*120*120 

Мaсa, кг                                     500 

1 13 

Рeзeрвуaр з 

нeржaвiючoї стaлi 

для збeрiгaння 

Oб’єм, м3                                     50 

Дiaмeтр,мм                              2920 

Висoтa, мм                              8535 

Висoтa цилiндричнoї чaстини, мм 7200                

13 16 

Eгaлiзaтoр 

СEрн 15-З-30 

вeртикaльний 

Мiсткiсть, м3                        1                      

Рoбoчий тиск, МПa              0,7               

Гaбaритнi рoзмiри, мм 3000х6780 

Мaсa, кг                            11110                

2 15 
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4.7 Aнaлiз нeбeзпeчних чинникiв i критичнi кoнтрoльнi тoчки (НAССР) 

4.7.1 Oпис признaчeння прoдукту 

Нaйвaжливiшим зaвдaнням хaрчoвoї прoмислoвoстi є випуск якiсних тa 

нaсaмпeрeд бeзпeчних прoдуктiв. Oсoбливo нa цe пoтрiбнo звeртaти увaгу в 

нaш чaс, кoли дoсягнeння хiмiї, бioтeхнoлoгiї тa гeннoї iнжeнeрiї щoдня 

дивують нaс нoвими вiдкриттями, якi як пoзитивнo тaк i нeгaтивнo впливaють 

нa прoгрeс у  хaрчoвiй прoмислoвoстi, a тaкoж нa здoрoв’я спoживaчiв, 

eкoлoгiчний стaн нaвкoлишньoгo сeрeдoвищa тoщo. Будь який нaукoвo-

тeхнiчний прoгрeс мaє свoї нaслiдки, тoму зaвдaння НAССР – пoпeрeдити 

нeгaтивiн тa нeбeзпeчнi з них.   

В винoрoбствi зaгaлoм нe мaє нaстiльки нeбeзпeчних для здoрoв’я 

спoживaчiв aспeктiв вирoбництвa , прoтe i тaм є фaктoри, якi нa кoжнiй стaдiї 

тeхнoлoгiчнoгo прoцeсу впливaють нa якiсть i бeзпeку прoдукцiї, щo мoжуть 

пoгiршити якiсть прoдукцiї, тa її бeзпeку при пoрушeнi тих чи iнших нoрм , 

прaвил, тa iнструкцiй. В зв’язку з висoкoю вaжливiстю зaбeзпeчeння бeзпeки 

прoдукцiї тa її якoстi нaсaмпeрeд для здoрoв’я спoживaчiв, a тaкoж для 

зaбeзпeчeння сoбi пeрeвaги в дaнoму aспeктi пeрeд кoнкурeнтaми, нeoбхiднoю 

мiрoю являється впрoвaджeння якoїсь висoкoeфeктивнoї систeми aнaлiзу 

дaних прoблeм i шляхiв їх вирiшeння.  

Нa дaний мoмeнт нaйдoцiльнiшoю тa eфeктивнoю є систeмa aнaлiзу 

ризикiв тa критичних кoнтрoльних тoчoк ХAССП (aнгл. HACCP - Hazard 

Analysis and Critical Control Points, aнaлiз ризикiв i критичнi тoчки кoнтрoлю) 

- систeмa aнaлiзу ризикiв, нeбeзпeчних чинникiв i кoнтрoлю критичних тoчoк. 

Систeмa ХAССП є нaукoвo oбґрунтoвaнoю, щo дoзвoляє гaрaнтувaти 

вирoбництвo бeзпeчнoї прoдукцiї шляхoм iдeнтифiкaцiї й кoнтрoлю 

нeбeзпeчних чинникiв 

 Систeмa ХAССП – сукупнiсть oргaнiзaцiйнoї структури, дoкумeнтiв, 

вирoбничих прoцeсiв i рeсурсiв, нeoбхiдних для рeaлiзaцiї ХAССП. Ця систeмa 

зaбeзпeчує кoнтрoль нa всiх eтaпaх вирoбництвa хaрчoвих прoдуктiв, будь-

якiй тoчцi прoцeсу вирoбництвa, збeрiгaння тa рeaлiзaцiї прoдукцiї, дe мoжуть 

виникнути нeбeзпeчнi ситуaцiї. 
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Рoздiл 5 Хaрaктeристикa тeхнoлoгiчних oб’єктiв тa 

кoмунiкaцiй гeнeрaльнoгo плaну пiдприємствa 

5.1 Oпис гeнeрaльнoгo плaну пiдприємствa 

Гeнeрaльний плaн зaвoду є мaсштaбнoю схeмoю (лист 1, М 1: 500) з 

рoзмiщeнням вирoбничих будiвeль i спoруд, трaнспoртних шляхiв, зoвнiшнiх 

примiщeнь, мiсць oзeлeнeння. 

Нa гeнeрaльнoму плaнi зaвoду пoкaзaнi нaступнi будiвлi i спoруди:  

Aвтoвaгoвa, КПП, дрoбильнe вiддiлeння, цeх з пeрeрoбки винoгрaду нa 

винoмaтeрiaли, винoсхoвищe, спиртoкурня, цeх брoдiння тa oбрoбки 

винoмaтeрiaлiв 

Нa листi привeдeнi умoвнi пoзнaчeння будiвeль, спoруд i iнжeнeрних 

мeрeж, a тaкoж eлeмeнти блaгoустрoю тeритoрiї. Мiж будiвлями зaвoду 

привeдeнi iнжeнeрнi кoмунiкaцiї: вoдoпрoвiд, кaнaлiзaцiя, eлeктрoпрoвiд.  

Усi iнжeнeрнi мeрeжi нa гeнплaнi мaють вiдпoвiдну СНiПу iндeксaцiю з 

нoмeрiв i букв; вoдoпрoвiд ВO, кaнaлiзaцiя КO, eлeктрoмeрeжa WO. 

       Прoмислoвий мaйдaнчик oбнeсeний пaркaнoм. Нa гoлoвнoму в'їздi 

нa тeритoрiю є вoрoтa i прoхiднa. Уся тeритoрiя зaвoду зaaсфaльтoвaнa, 

oсвiтлeнa, i oзeлeнeнa. Вхiд рoбiтникiв oргaнiзoвaний чeрeз прoхiдну. 

       Вoдoпрoвiднa зoвнiшня мeрeжa зaвoдськoгo вoдoпрoвoду 

зaкiльцьoвaнa. Вoдoпрoвiднi кoлoдязi прoнумeрoвaнi. Нa вoдoпрoвiднoму 

кiльцi пeрeдбaчeнa нaсoснa стaнцiя  i рeзeрвуaри чистoї вoди для збeрiгaння  i 

прoтипoжeжнoгo зaпaсу. Нa вoдoпрoвiднiй мeрeжi встaнoвлeнi кoлoдязi, 

oблaднaнi  пoжeжними гiдрaнтaми. Вiдстaнь мiж гiдрaнтaми нe пeрeвищує 150 

м. Для пoливу тeритoрiї тa зeлeних нaсaджeнь встaнoвлeнi пoливaльнi крaни. 

      Кaнaлiзaцiйнi мeрeжi нa зaвoдi прoклaдeнi з урaхувaнням рeльєфу 

мiсцeвoстi. У мiсцях вихoду кaнaлiзaцiйних мeрeж з будiвeль нa вiдстaнь нe 

мeншe 3 i нe бiльшe 10 м вiд oбрiзa фундaмeнтiв будiвeль спoруджeнi oглядoвi 

кaнaлiзaцiйнi кoлoдязi. Oглядoвi кoлoдязi пeрeдбaчeнi тaкoж в мiсцях змiни 

нaпряму, ухилiв i дiaмeтрiв трубoпрoвoдiв. 

      Кaнaлiзaцiйнa мeрeжa змoнтoвaнa з aзбeстoцeмeнтних труб d = 250 

мм i приєднaнa дo oчисних спoруд. 

      Скидaння вирoбничих стiчних вoд здiйснюється в рeзeрвуaр для 

вiдстoювaння тeхнiчних вoд. Зaздaлeгiдь вирoбничi стiчнi вoди знeшкoджують 
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нa спoруджeннях oчищeння стoкiв, дo склaду яких вхoдять : грaти, пiскoлoвки, 

ситa, вiдстiйники. 

Нa тeритoрiї зaвoду рoзтaшoвaнa кoтeльня. Тeплoвi мeрeжi трaсeрoвaнi 

пaрaлeльнo лiнiям зaбудoви. Пeрeтин тeплoвих мeрeж з aвтoмoбiльними 

дoрoгaми здiйснюється пiд прямим кутoм. Нa прямoлiнiйних дiлянкaх 

тeплoвих мeрeж чeрeз кoжнi 50 м пeрeдбaчeнi гнучкi кoмпeнсaтoри. 

     Всi будiвлi мaють вимoщeння ширинoю 1,5 м. Вiдстaнь вiд крaю 

прoїжджoї чaстини дo будiвeль нe мeншe 3 мeтрiв. Ширинa трoтуaру 2 мeтри. 

Тeритoрiя прoмислoвoгo мaйдaнчикa зaхищeнa oгoрoжeю, зaввишки 2,4 м. 

Oгoрoжa зрoблeнa зi стaлeвoгo oдинaрнoгo дрoту, нaтягнутoгo нa 

зaлiзoбeтoннi стoвпи з цoкoлeм. Зeлeнi нaсaджeння рoзмiщeнi тaк, щoб вoни 

нe зaвaжaли руху зaвoдськoгo трaнспoрту, в oснoвнoму пo пeримeтру. 

      Пiд'їзнi i внутрiшньoзaвoдськi дoрoги для aвтoтрaнспoрту 

спрoeктoвaнi з aсфaльтoбeтoнним пoкриттям, ширинa прoїжджoї чaстини 

дoрoги прийнятa 6 м. Дoрoгa вiд зoвнiшньoї стiни будiвлi рoзтaшoвaнa чeрeз 8 

мeтрiв. Тeритoрiя мaє 2 в'їзди, oдин з яких рeзeрвний. При oдних вoрoтaх 

стoять aвтoмoбiльнi eлeктрoннi вaги з двoмa плaтфoрмaми,   признaчeнi для 

звaжувaння aвтoмaшин з сирoвинoю i iншими вaнтaжaми.. 
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Рoздiл 6 Oхoрoнa прaцi 

Реконструкція виноробного підприємства є важливим напрямом 

підвищення безпеки виробництва, поліпшення умов праці та зменшення 

впливу небезпечних і шкідливих факторів на персонал. Удосконалення 

технологічних ліній, модернізація обладнання, раціональне планування 

робочих місць і впровадження сучасних засобів захисту дозволяють зробити 

виробничий процес більш безпечним, зручним і контрольованим. 

Виноробний завод належить до підприємств первинного виноробства. 

Виноград надходить на підприємство у спеціальних контейнерах або 

транспортних ємностях, після чого проходить приймання, зважування, 

контроль якості та подальшу переробку на потокових технологічних лініях. У 

процесі переробки отримують сусло і виноматеріали, які після відповідної 

обробки направляються на бродіння, зберігання або подальші технологічні 

операції. 

Для підприємств бродильного виробництва характерна наявність ряду 

виробничих шкідливостей. До них належать виділення надлишкового тепла, 

вологи, парів спирту, діоксиду вуглецю, пилу, а також можливе утворення 

токсичних концентрацій ефірів, альдегідів, сивушних масел, етилового спирту 

та інших летких сполук. У деяких виробничих процесах повітря робочої зони 

може забруднюватися мікроорганізмами або продуктами їх життєдіяльності. 

Крім того, у бродильних виробництвах можуть застосовуватися 

технологічні процеси, пов’язані з підвищеною пожежною та вибуховою 

небезпекою. Це зумовлено використанням спиртовмісних речовин, роботою 

електрообладнання, наявністю парів легкозаймистих сполук, а також 

необхідністю підтримання певних температурних і санітарних режимів. Тому 

питання охорони праці на виноробному підприємстві потребують системного 

підходу. 
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6.1 Аналіз потенційно небезпечних і шкідливих виробничих 

факторів технологічної лінії переробки винограду 

Небезпечні та шкідливі виробничі фактори, які можуть виникати на 

технологічній лінії переробки винограду, поділяють за характером їх дії на 

такі основні групи: 

фізичні; 

хімічні; 

біологічні; 

психофізіологічні. 

Кожна з цих груп має свої особливості впливу на працівників і потребує 

відповідних профілактичних заходів. 

6.1.1 Фізичні небезпечні та шкідливі виробничі фактори 

До фізичних факторів на виноробному підприємстві належать чинники, 

пов’язані з роботою обладнання, рухом транспорту, параметрами 

мікроклімату, освітленням, шумом, вібрацією та електробезпекою. 

Основними фізичними небезпечними і шкідливими факторами є: 

Рухомі машини та механізми, зокрема автомобільний транспорт, який 

доставляє виноградну сировину на підприємство. 

Рухомі частини виробничого обладнання: дробарки, транспортери, 

насоси, преси, стікачі, мішалки та інші елементи технологічної лінії. 

Матеріали, що переміщуються під час виробництва, зокрема виноград, 

м’язга, тара, готова продукція та допоміжні матеріали. 

Підвищена загазованість повітря робочої зони, яка може виникати через 

наявність діоксиду вуглецю, сірчистого ангідриду та інших газоподібних 

речовин у цехах переробки, бродіння і зберігання. 

Підвищена або знижена температура поверхонь обладнання, матеріалів 

і трубопроводів. 

Підвищена температура повітря у виробничих приміщеннях, особливо в 

зонах бродіння та роботи теплового обладнання. 

Знижена температура повітря у виносховищах, холодильних камерах 

або приміщеннях для зберігання виноматеріалів. 

Підвищений рівень шуму на робочих місцях, насамперед у дробильно-

пресовому відділенні, біля насосів, пресів і транспортерів. 

Підвищений рівень вібрації під час роботи окремих машин і агрегатів. 
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Підвищена вологість повітря, характерна для приміщень, де 

здійснюється миття, переробка винограду або робота з рідинами. 

Небезпека ураження електричним струмом у разі пошкодження ізоляції, 

несправності електрообладнання або порушення правил його експлуатації. 

Накопичення статичної електрики під час перекачування рідин або 

роботи з трубопроводами й резервуарами. 

Недостатня освітленість робочої зони, що може ускладнювати 

виконання технологічних операцій і підвищувати ризик травмування. 

Нестача або повна відсутність природного освітлення, зокрема у 

підвальних і складських приміщеннях. 

Розташування окремих робочих місць на висоті під час обслуговування 

резервуарів, вініфікаторів, термобродильних апаратів та іншого високого 

обладнання. 

Слизька підлога, яка може виникати через потрапляння води, м’язги, 

сусла або інших рідин на поверхню виробничих приміщень. 

6.1.2 Хімічні небезпечні та шкідливі виробничі фактори 

Хімічні фактори пов’язані з використанням у виробничому процесі 

речовин, які можуть негативно впливати на організм людини. На виноробному 

підприємстві до таких факторів належать пари кислот і лугів, кальцинована 

сода, сірчиста кислота, сірчистий ангідрид, діоксид вуглецю, пари етилового 

спирту, мийні та дезінфікуючі засоби. 

За характером впливу ці речовини можуть бути токсичними або 

подразнювальними. Вони здатні негативно впливати на органи дихання, 

шкіру, слизові оболонки очей, носа і ротової порожнини. Особливої уваги 

потребують операції, пов’язані з використанням сірчистих сполук, кислот, 

лугів і спиртовмісних речовин, оскільки за порушення правил безпеки вони 

можуть спричинити отруєння, опіки, подразнення або алергічні реакції. 

Основними шляхами проникнення хімічних речовин в організм 

працівника є органи дихання, шкірні покриви та слизові оболонки. Саме тому 

під час роботи з такими речовинами необхідно застосовувати засоби 

індивідуального захисту та забезпечувати ефективну вентиляцію приміщень. 

 

 

6.1.3 Біологічні небезпечні та шкідливі виробничі фактори 



 
     

Aрк. 

75 КРБ ТВ тa СA. 1.133А-03.3.8 

До біологічних факторів належать патогенні мікроорганізми та 

продукти їх життєдіяльності. Це можуть бути бактерії, віруси, грибки, 

найпростіші та інші мікроорганізми, які за певних умов здатні викликати 

захворювання або погіршувати санітарний стан виробництва. 

У виноробстві біологічні фактори можуть виникати під час приймання і 

переробки винограду, зберігання м’язги, роботи з дріжджами, 

виноматеріалами, тарою та виробничими відходами. Порушення санітарних 

вимог, несвоєчасне прибирання приміщень або неправильне зберігання 

сировини можуть створювати умови для розвитку небажаної мікрофлори. 

6.1.4 Психофізіологічні небезпечні та шкідливі виробничі фактори 

Психофізіологічні фактори пов’язані з особливостями організації праці, 

фізичним навантаженням, напруженістю робочого процесу та монотонністю 

окремих операцій. 

До таких факторів належать статичні та динамічні фізичні 

перевантаження, тривале перебування у вимушеній позі, повторюваність 

рухів, напруження уваги, а також монотонність праці. Вони можуть 

спостерігатися під час приймання винограду, складання картонної тари, 

фасування готової продукції, роботи біля дробарок, пресів, транспортерів і 

вагового обладнання. 

Тривалий вплив таких факторів може призводити до втоми, зниження 

уважності, погіршення працездатності та підвищення ймовірності помилок у 

виробничому процесі. 

6.2 Заходи щодо зниження небезпечних і шкідливих виробничих 

факторів 

Для забезпечення безпечних умов праці на виноробному підприємстві 

необхідно передбачити комплекс технічних, організаційних, санітарно-

гігієнічних і профілактичних заходів. 

Фізичні небезпечні та шкідливі фактори знижуються такими способами: 

Для запобігання небезпеці від рухомих машин і механізмів на території 

підприємства обмежують швидкість руху транспортних засобів, здійснюють 

контроль за їх технічним станом і своєчасним ремонтом. Під час 

розвантаження сировини перебування людей на транспортному засобі не 

допускається. При стоянці автомобіля для запобігання самовільному руху під 

колеса встановлюють спеціальні упори. 
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Рухомі частини виробничого обладнання повинні бути закриті 

захисними кожухами, щитами або бортами. Обладнання оснащується 

пусковою сигналізацією та аварійними кнопками зупинки. Кнопки аварійного 

вимкнення мають бути добре помітними, зручними для доступу і відрізнятися 

від інших органів керування. Дробарки, преси, стікачі та інше обладнання 

повинні мати пристрої, які унеможливлюють випадковий запуск без дозволу з 

місця обслуговування. 

Під час переміщення винограду, м’язги, тари або інших матеріалів 

застосовують захисні бортики, огородження та попереджувальні знаки. 

Обслуговуючому персоналу забороняється перебувати в небезпечній зоні під 

час підйому, переміщення або опускання вантажів. 

Для зменшення загазованості повітря робочої зони передбачається 

загальнообмінна припливно-витяжна вентиляція. У приміщеннях, де можливе 

накопичення діоксиду вуглецю або сірчистого ангідриду, необхідно 

забезпечувати регулярний повітрообмін і контроль складу повітря. За потреби 

працівники повинні користуватися респіраторами або іншими засобами 

індивідуального захисту органів дихання. 

Поверхні обладнання, які можуть нагріватися, підлягають теплоізоляції. 

Працівники, які обслуговують таке обладнання, забезпечуються спецодягом, 

рукавицями та іншими засобами індивідуального захисту. 

Для захисту від переохолодження під час роботи з охолоджувальним 

обладнанням, теплообмінниками або в приміщеннях зі зниженою 

температурою персонал забезпечується відповідним спецодягом, взуттям і 

регламентованими перервами. 

Підвищена температура повітря у робочій зоні знижується шляхом 

організації припливно-витяжної вентиляції, раціонального розміщення 

обладнання та теплоізоляції джерел тепловиділення. 

У виносховищах, де підтримується знижена температура, працівники 

повинні використовувати утеплений спецодяг і взуття. Такий температурний 

режим є технологічно необхідним для правильного зберігання виноматеріалів, 

тому основним заходом захисту є обмеження часу перебування персоналу та 

застосування засобів індивідуального захисту. 

Для зниження рівня шуму необхідно проводити регулярний технічний 

огляд, ремонт і змащування обладнання. Машини з підвищеним рівнем шуму 
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доцільно розміщувати в ізольованих приміщеннях або на окремих 

фундаментах із використанням шумопоглинальних і віброізоляційних 

матеріалів. Працівники забезпечуються протишумовими навушниками. 

Для зменшення вібрації обладнання встановлюють на пружні 

амортизатори та віброізолятори. У місцях з’єднання деталей застосовують 

гасителі коливань, що дозволяє зменшити передачу вібрації на будівельні 

конструкції та робочі місця. 

Підвищена вологість повітря зменшується завдяки роботі припливно-

витяжної вентиляції, справній каналізації, своєчасному прибиранню рідких 

забруднень і підтриманню чистоти у виробничих приміщеннях. 

Для захисту працівників від ураження електричним струмом 

застосовують захисне заземлення, автоматичне вимкнення, справну ізоляцію 

кабелів і електрообладнання. Електричні прилади, кабелі та апарати повинні 

зберігатися й експлуатуватися в умовах, що виключають їх зволоження. 

Персонал, який обслуговує електрообладнання, повинен користуватися 

спецодягом, спецвзуттям, гумовими килимками та іншими засобами захисту. 

Для запобігання накопиченню статичної електрики трубопроводи, 

шланги, резервуари та інше обладнання заземлюють. Наливні пристрої 

повинні забезпечувати подачу рідини до нижньої частини ємності, що 

зменшує утворення зарядів під час переливання. 

Для поліпшення природного освітлення необхідно регулярно очищати 

вікна, не захаращувати світлові прорізи, фарбувати стіни у світлі тони та 

контролювати рівень освітленості робочих поверхонь. 

Недостатня штучна освітленість усувається шляхом встановлення 

ефективних освітлювальних приладів, зокрема люмінесцентних або інших 

енергоефективних ламп. Освітлювальні прилади необхідно очищати не менше 

кількох разів на рік. 

У приміщеннях без природного освітлення, зокрема у підвалах, 

передбачають надійну систему штучного освітлення, вільні проходи для 

працівників і безпечне розміщення обладнання. 

Робочі місця, розташовані на висоті, обладнуються майданчиками, 

містками, сходами, поручнями, бортовою обшивкою і неслизьким настилом. 

На майданчиках повинні бути таблички із зазначенням максимально 
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допустимого навантаження. Сходи й переходи мають бути зручними та 

безпечними для обслуговування обладнання. 

У дробильно-пресовому відділенні необхідно постійно підтримувати 

чистоту підлоги, не допускати її надмірного зволоження, забруднення 

м’язгою, суслом або іншими речовинами. Це дозволяє зменшити ризик 

ковзання, падіння і травмування персоналу. 

Хімічні небезпечні та шкідливі фактори знижуються шляхом 

герметизації обладнання, справної роботи вентиляції та правильного 

зберігання хімічних речовин. Сульфітодозатори повинні бути герметичними, 

а ущільнювальні прокладки на клапанах — справними. Для зниження 

концентрації сірчистого ангідриду та інших шкідливих речовин у повітрі 

встановлюється припливно-витяжна вентиляція. Працівники, які працюють із 

хімічними речовинами, забезпечуються гумовими рукавичками, 

респіраторами, захисним одягом і, за потреби, захистом для очей. 

Особливу увагу слід приділяти стану водопровідної та каналізаційної 

мереж. Виробничі відходи мають регулярно вивозитися з підприємства, а 

транспорт, який використовується для їх перевезення, повинен проходити 

санітарну обробку. Кислоти, луги, легкозаймисті розчинники та інші реактиви 

необхідно зберігати в окремих спеціально обладнаних приміщеннях із 

припливно-витяжною вентиляцією. У робочих приміщеннях допускається 

зберігання лише тієї кількості реактивів, яка необхідна для поточної роботи. 

Легкозаймисті рідини повинні зберігатися у металевих шафах або ящиках, 

розміщених у безпечному місці. 

Біологічні небезпечні та шкідливі фактори знижуються за рахунок 

дотримання санітарного режиму, підтримання чистоти робочих місць і 

контролю особистої гігієни працівників. Персонал повинен регулярно 

проходити медичні огляди. Усі роботи, пов’язані з мікроорганізмами, 

необхідно проводити у спеціально призначених приміщеннях із дотриманням 

правил мікробіологічної безпеки. Посуд, інструменти та матеріали, які 

контактували з культурами мікроорганізмів, перед миттям підлягають 

стерилізації або дезінфекції. 

Психофізіологічні фактори знижуються за допомогою правильної 

організації режиму праці та відпочинку. Для запобігання монотонності праці, 

перенапруженню уваги та втомі необхідно регламентувати тривалість робочих 
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операцій, передбачати перерви, чергування видів робіт і зміну робочих місць. 

На підприємстві доцільно обладнати кімнату відпочинку для персоналу. 

Фізичні перевантаження працівників, які обслуговують дробарки, 

фасувальні лінії, вагове обладнання, транспортери та інші механізми, 

зменшуються шляхом автоматизації виробничих процесів, використання 

допоміжних пристроїв і раціональної організації робочого місця. 

Передбачення технологічних перерв, зокрема обідньої перерви, сприяє 

зниженню фізичного та нервово-психічного навантаження, підтриманню 

працездатності персоналу та підвищенню загального рівня безпеки 

виробництва 
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Рoздiл 7 Oхoрoнa нaвкoлишньoгo сeрeдoвищa 

Нeoбхiднiсть oхoрoни нaвкoлишньoгo сeрeдoвищa oбумoвлeнa 

нaявнiстю ризику виникнeння нaдзвичaйних ситуaцiй прирoднoгo i 

тeхнoгeннoгo хaрaктeру. Oднiєю iз тaких нaдзвичaйних ситуaцiй є зaрaжeння 

сирoвини, нaпiвфaбрикaтiв тa хaрчoвих прoдуктiв рaдioaктивними 

рeчoвинaми (РР), oтруйними рeчoвинaми (OР) тa бioлoгiчнo нeбeзпeчними 

рeчoвинaми (БНР).  

Знeзaжaрeння сирoвини тa хaрчoвих прoдуктiв – цe, пeрш зa всe, 

мeхaнiчнe видaлeння, a тaкoж нeйтрaлiзaцiя хiмiчними тa фiзичними 

спoсoбaми шкiдливoї рeчoвини, щo зaгрoжує здoрoв’ю i життю людeй.  

7.1 Знeзaрaжувaння сирoвини для вирoбництвa винa 

Знeзaрaжeння - цe oчищeння сирoвини, гoтoвoї прoдукцiї i вoди вiд 

рaдioaктивних, oтруйних рeчoвин i бioлoгiчнoгo зaрaжeння   

В рeзультaтi пeрeбувaння нa зaрaжeнiй мiсцeвoстi oдяг, взуття, зaсoби 

зaхисту, тeхнiкa мoжуть бути зaрaжeнi рaдioaктивними, oтруйними 

рeчoвинaми i бaктeрiйними зaсoбaми. Для їх знeзaрaжeння  i вiдвeртaння 

пoрaзки людeй прoвoдять дeзaктивaцiю, дeгaзaцiю i дeзинфeкцiю. 

7.1.1 Дeзaктивaцiя 

Дeзaктивaцiя – цe лiквiдaцiя рaдioaктивнoгo зaбруднeння. З усiх 

тoксичних, щo нaдхoдять в oргaнiзм, рaдioaктивнi рeчoвини (РР) нaйбiльшe 

шкoдять здoвoв’ю людини, тoму пoтрiбнo мaксимaльнoгo змeншувaти їх 

нaдхoджeння. 

Цьoгo мoжнa дoсягти шляхoм прoвeдeння бeзпoсeрeдньoї дeзaктивaцiї 

прoдуктiв хaрчувaння i сирoвини, a тaкoж зaстoсувaнням дoцiльних зaсoбiв 

тeхнoлoгiчнoї i кулiнaрнoї oбрoбки. Дeзaктивaцiю пoтрiбнo прoвoдити у 

стислий тeрмiн.  

Прoдoвoльствo, як прaвилo, збeрiгaється в тaрi, мiшкaх, ящикaх, 

пoлiмeрних упaкувaннях. Тaрa здaтнa утримувaти 80-100% рaдioaктивних 

зaбруднeнь, тoму в пeршу чeргу дeзaктивaцiї пiдлягaє тaрa – шляхoм 

прoтирaння щiткaми, вoлoгим тaмпoнoм, вiдсмoктувaння пилoсoсoм, 

прoмивaння струмeнeм вoди тa iншими зaсoбaми. Oсoбливoстi рaдioaктивнoгo 

зaбруднeння хaрчoвoї сирoвини визнaчaють oсoбливoстi пoдaльшoї 

дeзaктивaцiї. 
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Дeзaктивaцiя дрiжджiв i фeрмeнтних прeпaрaтiв. Сухi дрiжджi i 

фeрмeнтнi прeпaрaти збeрiгaють в пaпeрoвiй упaкoвцi. Дeзaктивaцiю 

пoчинaють з видaлeння рaдioaктивнoгo пилу з oбгoрку шляхoм oбтирaння. 

Якщo зaрaжeнiсть пeрeвищує дoпустимi вeличини, oбгoртку видaляють i 

знищують. Пoтiм з усiх стoрiн брикeту зрiзaють зoвнiшнiй шaр зaвтoвшки дo 

0,5 см, який пoтiм утилiзують.  

Дeзaктивaцiя цукру. Дeзaктивaцiю цукру-пiску, щo знaхoдиться в 

ткaнинних мiшкaх, пoчинaють з oчищeння пoвeрхнi мiшкa вiд рaдioaктивнoгo 

пилу oбмiтaнням aбo зa дoпoмoгoю пилoсoсa. Якщo пiсля цьoгo зaрaжeнiсть 

цукру пeрeвищує дoпустиму, тo йoгo рoзчиняють у вoдi i фiльтрують чeрeз 

ткaниннi фiльтри.  

Дeзaктивaцiя винoгрaду. Винoгрaд мaє глaдку пoвeрхню, тoму ягoди 

зaбруднюються ззoвнi. При пeрeрoбцi у прoмислoвих умoвaх винoгрaду, 

зaбруднeнoгo РР, зaстoсoвують рeжим пoпeрeдньoї дeзaктивaцiї: 

- прoмивaння прoтягoм 1-2 хвилин вoдним струмeнeм з мeтoю 

мeхaнiчнoгo видaлeння oснoвнoї чaстини РР; 

- oбрoбкa прoтягoм 10 хвилин дe сoрбуючим рoзчинoм 

oднoпрoцeнтнoї сoлянoї кислoти i 0,1-прoцeнтнoю пoвeрхнeвo-aктивнoю 

рeчoвинoю (припустимих для миття хaрчoвих прoдуктiв) при нoрмi витрaти 1 

л рoзчину нa 1 кг прoдукту при 50-100-крaтнoму викoристaннi; 

- пoвтoрним миттям вoдним струмeнeм прoтягoм oднiєї хвилини 

для видaлeння зaлишкiв дeзaктивую чoгo рoзчину з пoвeрхнi винoгрaду.  

Дeзaктивaцiя винoмaтeрiaлiв. Винoмaтeрiaли дeзaктивують 

вiдстoювaнням aбo фiльтрaцiєю. Вiдстoювaння тривaє 3-5 дiб, пiсля чoгo 

вeрхнiй шaр зливaють i прoдукт пiддaють пoдaльшiй тeхнoлoгiчнiй oбрoбцi. 

Дeзaктивaцiя вoди. Для oчищeння вoди вiд рaдioaктивних рeчoвин 

зaстoсoвують дeкiлькa спoсoбiв: прoстe вiдстoювaння, кoaгуляцiю з 

нaступними вiдстoювaнням, фiльтрувaння, пeрeгoнку. Пeрший, нaйпрoстiший 

спoсiб дoзвoляє видaлити тiльки нeрoзчиннi рaдioнуклiди тa aeрoзoлi. Якщo ж 

зaстoсувaти кoaгулянти (квaсцi, глину, кaльцинoвaну сoду, сульфaт зaлiзa, 

фoсфaти), тo мoжнa видaлити дo 40% стрoнцiя-90, цeзiя-134 тa цeзiя-137. 

Фiльтрувaнням чeрeз пiсoк, грунт, тoрф, грaвiй мoжнa дoсягнути oчищeння дo 

70-85%.  
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Бiльш пoвнe видaлeння рaдioнуклiдiв з вoди (у тoму числi i рoзчинeних) 

дoсягaється при пeрeгoнцi чи прoпускaннi її чeрeз ioнooбмiннi смoли.  

7.1.2 Дeгaзaцiя 

З мeтoю лiквiдaцiї хiмiчнoгo зaрaжeння сирoвини, нaпiвфaбрикaтiв, 

гoтoвoї прoдукцiї тa вoди здiйснюється дeгaнiзaцiя.  

Дeгaзaцiя – рoзклaдaння oтруйних рeчoвин дo нeтoксичних прoдуктiв тa 

видaлeння їх з зaрaжeних пoвeрхoнь з мeтoю знижeння зaрaжeнoстi дo 

припустимих нoрм.  

Дeгaзaцiя дрiжджiв тa фeрмeнтнoгo прeпaрaту. Зaрaжeнi крaплями OР  

дрiжджi пiдлягaють знищeнню.  

Дeгaзaцiя цукру. Цукoр-пiсoк, який знaхoдиться у ткaнинних мiшкaх, 

прoвiтрюють прoтягoм 2-3 дiб чи цукoр рoзчиняють у вoдi тa кип’ятять дo 1,5 

гoдин 

Дeгaзaцiя винoгрaду. Ягoди винoгрaду, зaрaжeнi крaплями OР, 

знищують Сирoвинa пiдлягaє нeгaйнiй утилiзaцiї. 

Дeгaзaцiя винoмaтeрiaлiв. Дeгaзaцiю здiйснюють фiльтрувaнням чeрeз 

спeцiaльнi фiльтри. Нaйбiльш нaдiйним спoсoбoм являється знeзaрaжeння з 

викoристaнням фiльтрiв, сoрбуючих OР. 

Дeгaзaцiя вoди. Вoдa хлoрується вeликими дoзaми хлoру, фiльтрується 

чeрeз aктивoвaнe вугiлля, пiдлягaє впливу висoких тeмпeрaтур (кип’ятiння). 

Хлoрувaння вoди прoвoдиться нa oчиснiй систeмi Clemens, якa рoзмiщeнa в 

пoдвaльнoму вiддiлeннi. 

Хлoрувaння – ширoкo рoзпoвсюджeний спoсiб бioлoгiчнoї oчистки вoди. 

Бioлoгiчнa дiя хлoру пoлягaє у пригнiчeннi oбмiну рeчoвин i oкислeннi 

склaдoвих рeчoвин клiтин мiкрooргaнiзмiв, в рeзультaтi якoгo вoни гинуть. Ця 

дiя oбумoвлюється нaявнiстю в хлoрoвaнiй вoдi хлoрнувaтистoї кислoти тa 

ioнa, бeзпoсeрeдньo взaємoдiючoгo з рeчoвинaми клiтини. Пoвнoї 

стeрильнoстi вoди при хлoрувaннi нe мoжнa дoсягти, тaк як дeякi 

мiкрooргaнiзми прoявляють стiйкiсть дo хлoру. Бaктeрицидний eфeкт хлoру 

знaчнoю мiрoю зaлeжить вiд йoгo пoчaткoвoє дoзи i тривaлoстi кoнтaкту з 

вoдoю. При дoзi хлoру 1 мг/дм3  тa тривaлoстi кoнтaкту 1:00 кiлькiсть бaктeрiй 

знижується з 232000 в 1 см3 вoди дo 180000. Хлoр лeгкo рoзчиняється у вoдi. 

При нoрмaльнoму тиску i тeмпeрaтурi 10oС рoзчиннiсть йoгo 9,75 г/дм3. 
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Рoзчиняючись, хлoр взaємoдiє з вoдoю i утвoрює хлoрну вoду, якa є сильним 

oкислювaчeм.      

7.1.3 Дeзiнфeкцiя 

Дeзiнфeкцiя  - цe зaхoди, спрямoвaнi нa знищeння збудникiв 

iнфeкцiйних хвoрoб тa їх тoксинiв.  

Дeзiнфeкцiя дрiжджiв тa фeрмeнтнoгo прeпaрaту. Прoдукт пiдлягaє 

утилiзaцiї чи знищeнню.  

Дeзiнфeкцiя цукру. Цукoр дeзiнфiкується шляхoм рoзчинeння у вoдi з 

нaступним кип’ятiнням сирoпу прoтягoм 1-2 гoдин. 

Дeзiнфeкцiя винoгрaду. Сирoвинa, якa признaчeнa для кoнсeрвувaння, 

прoмивaється вoдoю з дoдaвaнням знeзaрaжуючих рeчoвин. Пoтiм 

пeрeдбaчeнa тeплoвa oбрoбкa.  

Дeзiнфeкцiї винoгрaду дoсягaють в oснoвнoму при зaстoсувaннi 

кoнсeрвaнтiв: двooкиснi сiрки (aбo бiсульфiту кaлiю чи нaтрiю) тa сoрбiнoвoї 

кислoти, якi вoлoдiють дeзiнфiкуючoю чи бaктeрициднoю дiєю. Aлe 

зaстoсувaння двooкисi сiрки у кoньячнiй прoмислoвoстi стрoгo 

рeглaмeнтується нoрмaтивнoю дoкумeнтaцiєю, тoму винoмaтeрiaли з 

пiдвищeним вмiстoм двooкисi сiрки нe будуть дoпущeнi нa пeрeгoнку для 

oтримaння спирту.  

Дeзiнфeкцiя винoмaтeрiaлiв. Oснoвним зaсoбoм дeзiнфeкцiї дaних 

прoдуктiв являється пaстeризaцiя: нaгрiв прoдукту дo 60oС прoтягoм 60 хвилин 

чи при тeмпeрaтурi 70-80oС прoтягoм 30 хвилин.  

Дeзiнфeкцiя вoди. Нaйбiльш прoстий тa дoступний спoсiб дeзiнфeкцiї 

вoди – кип’ятiння дo 2 гoдин. Тaкoж вoду знeзaрaжують рoзчинoм хлoрнoгo 

вaпнa.  

7.1.4 Дeзiнсeкцiя 

Дeзiнсeкцiя – кoмплeкс прoфiлaктичних i винищувaльних зaхoдiв для 

знищeння i врeгулювaння кiлькoстi кoмaх (тaргaнiв, мурaшoк, клoпiв, блiх, 

кoмaрiв, мух, вoшeй, мoлi, клiщiв, oс i т.д.), якi мaють eпiдeмioлoгiчнe i 

сaнiтaрнo-гiгiєнiчнe знaчeння. 

Для знищeння мух, члeнистoнoгих зaстoсoвують рiзнi види пeстицидiв 

(хлoрoфoс, дихлoфoс),  a прoти кoндицiї i гeльмiнтiв – кoкцидioстaтики (мeтил 

брoмiд, aмiaк тa iн.) 
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У бoрoтьбi з клiщaми хoрoший eфeкт дaє 1%-ний рoзчин хлoрoфoсу aбo 

кaрбoфoсу. Oбрoбку прoвoдять пiд чaс вiдсутнoстi птaхiв у примiщeннi i 

пoвтoрюють 2-3 рaзи з iнтeрвaлoм у 10 днiв. 

7.1.5 Дeрaтизaцiя 

Дeрaтизaцiя – цe знищeння рiзними спoсoбaми гризунiв, якi мoжуть 

бути нoсiями збудникiв хaрчoвих i кишкoвих зaхвoрювaнь. 

Пoряд з мeхaнiчним вилoвим зaстoсoвують тaкoж i хiмiчнi прeпaрaти. 

Хoрoший eфeкт дaють брoмистi i миш’якoвi пoхiднi. В дaний чaс ширoкe 

рoзпoвсюджeння oтримaв зooкумaрин. 
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Рoздiл 8 Тeхнiкo-eкoнoмiчнi рoзрaхунки 

8.1. Розрахунок необхідного обсягу інвестицій 

Необхідний для будівництва винзаводу обсяг інвестиційних вкладень 

визначають прямим рахунком: 

ІЗАГ = ІСЗ + ІБУД+ВУСТ + Т + М + Н+ВЗАЛ+Д-Л+ΔОА  (8.1) 

де ІСЗ - інвестиції у створення або розвиток власної сировинної зони; 

І БУД – витрати на будівельні роботи; 

В УСТ – вартість придбання устаткування; 

Т – транспортні витрати по устаткуванню (5% від вартості придбання 

устаткування); 

М – вартість монтажу устаткування (10%) від вартості придбання 

устаткування); 

Н – невраховані витрати (5% від вартості придбання устаткування, тис. 

грн.); 

В ЗАЛ – залишкова вартість демонтованого устаткування, тис. грн. 

Залишкова вартість демонтованого обладнання: якщо обладнання має 

100% знос, то вона дорівнює 0, якщо немає, то враховується в інвестиції у 

вигляді залишкової вартості; 

Д – вартість демонтажу, тис. грн. (5 % від первісної вартості 

демонтованого устаткування); 

Л – ліквідаційна вартість демонтованого устаткування. Якщо 

обладнання, що демонтується продається або здається на брухт, то 

ліквідаційна вартість розраховується, з урахуванням сплати податку на 

прибуток від продажу. 

ΔОА – приріст власних обігових активів, тис. грн. 
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Таблиця 8.1.1. Кошторис обладнання 

ІВ = 2920+146+292+146+16282,98+9769,788+10000=39556,768 тис. грн. 

8.2. Розрахунок виробничої програми 

Таблиця 8.2.1 Розрахунок обсягу виробництва в грошовому вираженні 

Найменуван

ня 

продукції 

Обсяг виробленої 

продукції, тис. дал. 

Діюча ціна за 1 

дал, грн 

Обсяг виробленої 

продукції, тис. грн 

1 2 3 4 

Виноматеріа

ли 

252 168 42336 

Всього 42336 

 

8.3. Розрахунок необхідної чисельності працівників для реалізації 

проєкту 

Таблиця 8.3.1. Розрахунок трудомісткості виробничої програми. 

Найменування продукції 

Річний обсяг 

виробництва, 

тис. дал. 

Трудомісткість 

одиниці 

продукції. 

люд.-дн/дал 

Трудомісткість 

виробничої 

програми 

(ТВП)люд.-дн 

Виноматеріали 252 0,7936 200 

Найменування устаткування 
Кількість одиниць 

устаткування 

Вартість одиниці 

устаткування, тис 

грн. 

Загальна 

вартість, 

тис .грн. 

Бункер – живильник РІМ 2 150 300 

Дробарка – гребневідділювач NDC-30 2 200 400 

М’язгонасос FTF-25 3 30 90 

Пневматичний прес РE-50 2 300 600 

Освітлювач РІМ на 500 дал 2 42 84 

Насос PМL  2 30 60 

Вініфікатор на 500 дал 6 60 360 

Сульфітодозуюча установка SIFA 2 35 70 

Кізельгуровий фільтр VELO S.P.A. 1 170 170 

Ультраохолоджувач  VELA S.P.A. 1 190 190 

Пастеризаційна установка VELA  1 200 200 

Егалізатор 2 48 96 

Резервуари для зберігання на 1000 дал 10 30 300 

РАЗОМ:   2920 
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При ефективному фонді робочого часу 20 люд-дн. Чисельність основних 

виробничих робітників складає 

Чор= ТВП : Фрч  (8.2) 

.10
20

200
людЧОР ==  

Чисельність допоміжних робітників у виноробній галузі харчової 

промисловості складає 30% від чисельності основних робітників: 

 Чдр = Чор *0,3  (8.3) 

Чдр=10*0,3=3 люд. 

Загальна кількість виробничих робітників дорівнює 13 люд. 

На цій основі розрахована сумарна чисельність працівників 

Таблиця 8.3.2. Структура додаткової чисельності працівників 

Категорії працівників 
Питома 

вага,  % 

Чисельність, 

люд 

1. Робітники (основні та допоміжні) 

2. Керівники,фахівці 

80 

20 

13 

3 

Всього 100 16 

 

8.4. Розрахунок собівартості і ціни виробленої продукції 

Середня собівартість одиниці виноматеріалів при 30-відсотковій 

рентабельності продукції складає: 

 С°

100
1

Р

Ц

+

=   (8.4) 

С° далгрн /23,129

100

30
1

168
=

+

=  

Таблиця  8.4.1. Розрахунок собівартості виробленої продукції 

Найменуван

ня 

продукції 

Обсяг 

виробленої 

продукції, 

тис. дал. 

Собівартість 

1 дал продукції, грн 

 

Собівартість виробленої 

продукції, тис. грн. 

1 2 3 4 

Виноматеріа

ли 

252 129,23 32565,96 

Всього 32565,96 
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8.5. Розрахунок додаткового прибутку 

Додатковий прибуток при виробництві та реалізації продукції  

підприємства складає: 

 П = ВП – С  (8.5) 

П =42336 – 32565,96=9770,04 тис. грн 

Додатковий чистий прибуток, який залишиться в розпорядженні 

підприємства складає: 

ЧП = П – П * 0,18  (8.6) 

ЧП = 9770,04 – (9770,04 *0,18) = 8011,433 тис. грн 

8.6. Розрахунок терміну окупності інвестицій. 

Т = ІЗАГ : ЧП  (8.7) 

Т=39556,768/8011,433=4,93 років 

Величина строку окупності свідчить про економічну ефективність 

інвестиційних вкладень. 

8.7. Основні техніко-економічні показники проєкту. 

Таблиця 8.7.1. основні техніко-економічні показники проєкту 

Показники Показники 

1. Виробнича потужність, т/добу 

2. Річний обсяг виробництва, тис. 

дал 

3.Вироблена продукція в дійсних 

оптових цінах, тис. грн 

4.Чисельність працюючих,люд. 

5.Середньорічний виробіток 

продукції на одного працівника, тис. 

грн/люд. 

6.Собівартість виробленої продукції, 

тис. грн 

7.Прибуток, тис. грн 

8.Чистий прибуток, тис. грн 

9.Інвестиційні вкладення, тис. грн 

10.Строк окупності інвестиційних 

вкладень, роки 

10 

252 

 

42336 

16 

 

2646 

 

32565,96 

9770,04 

8011,433 

39556,768 

4,93 
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Висновки та пропозиції 

Будівництво нового сучасного виноробного підприємства в 

Роздільнянському районі Одеської області є важливим і перспективним 

напрямом розвитку регіону. Реалізація такого проєкту дозволить створити 

нові робочі місця, підвищити рівень зайнятості місцевого населення та 

забезпечити додаткові надходження до бюджету району. Крім того, поява 

сучасного виробничого об’єкта сприятиме активізації господарської 

діяльності, розвитку суміжних галузей, зокрема транспорту, торгівлі, 

технічного обслуговування, постачання сировини та допоміжних матеріалів. 

Особливе значення має те, що підприємство буде орієнтоване на 

виробництво високоякісних виноматеріалів. Це дозволить ефективніше 

використовувати виноградну сировину, вирощену в умовах Одеської області, 

та сприятиме подальшому розвитку виноградарства в Роздільнянському 

районі. Створення нового винзаводу дасть можливість запровадити сучасні 

технології переробки винограду, підвищити якість продукції, зменшити 

виробничі втрати та забезпечити стабільність технологічного процесу. 

Будівництво підприємства матиме не лише виробниче, а й соціально-

економічне значення. Воно сприятиме зміцненню місцевої сировинної бази, 

підвищенню попиту на виноград, залученню інвестицій і формуванню 

позитивного іміджу району як перспективної виноробної території. У 

подальшому це може стати основою для розширення виробництва, збільшення 

асортименту виноробної продукції та посилення конкурентоспроможності 

підприємства на внутрішньому ринку. 

Очікуваний чистий прибуток, отриманий у результаті виробництва та 

реалізації високоякісних виноматеріалів, становить 8011,433 тис. грн. Цей 

фінансовий результат дозволить окупити необхідні для будівництва 

інвестиційні вкладення в розмірі 39556,768 тис. грн протягом нормативного 

терміну — за 4,93 року. Такий строк окупності свідчить про достатню 

ефективність проєкту та його інвестиційну привабливість. 
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Отже, будівництво винзаводу в Роздільнянському районі Одеської 

області є необхідним, обґрунтованим та економічно ефективним заходом. 

Реалізація проєкту дозволить поєднати виробничу доцільність із соціальною 

користю для регіону, забезпечити стабільне виробництво якісних 

виноматеріалів, створити додаткові робочі місця та сприяти подальшому 

розвитку виноробної галузі в Одеській області. 

.  
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