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Мета проекту: Збільшення потужності дробильно-пресового відділення. 

 

Практичне значення отриманих результатів:Вкладені інвестиції на придбання 
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перспектив її вирішення, характеристики підприємства, технологічної частини, техніко- 
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Relevance of the topic: During the state of war, the winemaking industry, like many other 

sectors of the food industry, is in a state of stagnation. Some enterprises have been bombed, some 

have managed to transfer assets to other regions of Ukraine and abroad, and a significant number 

of them are not operating at full capacity. The supply of main and auxiliary materials is delayed 

due to logistics disruptions, and the price of materials has increased due to the rising cost of 

energy resources. Therefore, the reconstruction of PrAT "Odesavinprom" aims to increase 

production volumes by implementing modern equipment to improve the quality of wine materials. 

 

Project objective: Increasing the capacity of the crushing-pressing department. 

 

Practical significance of the obtained results: The invested capital for the acquisition of high-

performance equipment will be recouped in 3.8 years, meeting economic requirements, and the 

cost of wine will decrease. 

 

Structure of the work: The qualification work consists of an explanatory note and a graphic part. 

The note includes an introduction, the current state of the problem and its prospects for resolution, 

a description of the enterprise, technological section, technical and economic justification, 

description of technological objects and communication of the master plan of the existing 

enterprise, labor protection, environmental protection, technical and economic calculations, and 

used sources. 

 

Scope of the work: The qualification work consists of 7 chapters of the explanatory note totaling 

109 pages, and the graphic part consists of 4 sheets in A1 format. 

 

Keywords: Wine factory, enterprise, wine materials, reconstruction, winemaking, must, pomace, 

fermentation, product calculations, labor protection, economic indicators, environmental 

protection. 
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ВСТУП 

 

Виноробство – це стародавнє ремесло, яке сьогодні залишається однією з 

найцікавіших та найперспективніших галузей сільського господарства. Воно 

має довгу історію, починаючи від давніх цивілізацій, і донині продовжує 

розвиватися і вдосконалюватися. 

Нині виноробство є однією з найперспективніших галузей у світі, яка не 

тільки приносить великий прибуток, а й має велике значення для культурної 

спадщини людства. В Україні сфера виноробства також має велике значення і 

нині галузь продовжує активно розвиватися. 

За останні роки в Україні було збудовано безліч нових виноробних 

підприємств, асортимент вин розширився і виробництво значно збільшилося. 

Проте, існують деякі проблеми, такі як брак державної підтримки, брак 

кваліфікованих фахівців та технологічних інновацій. Загалом виноробство 

продовжує розвиватися і рости в усьому світі, незважаючи на деякі виклики та 

труднощі.  

Однією з основних проблем, з якою стикається сфера виноробства, є 

зміна клімату. Зміна погодних умов може вплинути на врожайність 

виноградників, а також якість урожаю. Крім того, виноробна промисловість 

також стикається з викликами в галузі стійкості та екологічної 

відповідальності, оскільки виробництво вина може бути досить енергоємним та 

водоємним процесом. 

Деякі країни, такі як Італія, Франція та Іспанія є головними виробниками 

вина у світі, але в останні роки інші країни, такі як Нова Зеландія, Чилі та 

Австралія, також стали активно розвивати свою виноробну промисловість. 

Як і багато інших галузей економіки, зіткнулося з проблемою воєнного 

стану. Ця ситуація мала негативний вплив на виноробну галузь, оскільки воєнні 

дії та економічні проблеми призвели до погіршення ситуації в країні. 

По-перше, військові дії призвели до того, що низка виноробних 

підприємств була змушена припинити свою діяльність. Багато виноградників, 

що знаходилися на території, що зазнала бойових дій, було знищено, що 

призвело до скорочення врожаю та зниження виробництва вина. 

По-друге, деякі компанії, що займаються виробництвом та експортом 

вина, зіткнулися з обмеженнями в експорті своєї продукції, що призвело до 

зниження обсягів виробництва та продажу вина. 
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