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Актуальність теми. З огляду на зростання рівня культури споживання 

вина в нашій країні в останні роки в особистому тренді знаходяться якісні 

столові вина, в зв`язку з цим робота спрямована на розширення асортименту 

виноматеріалів для столових вин, є актуальною.  

Мета роботи. Головною метою роботи є  розширення асортименту 

столових виноматеріалів та удосконалення їх якості завдяки впровадженню 

нового технологічного обладнання та технології . 

Практичне значення отриманих результатів. Впровадження 

додаткового обладнання для  виробництва ординарних столових вин 

дозволить підприємству надавати позитивний вплив на якість  столових вин. 

Поліпшення якості виноматеріалів дозволить отримати додатковий прибуток 

підприємству після проведених заходів реконструкції 

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. Технологічна частина (3.1. Опис сортів винограду, 3.2. Технологічні 

схеми приготування виноматеріалів, 3.3. Розрахунок продуктів, 3.4. 

Розрахунок допоміжних матеріалів, 3.5. Графік переробки винограду, 3.6. 

Підбір і розрахунок технологічного обладнання, 3.7. НАССР), Розділ 4. 

Характеристика технологічних об'єктів та комунікацій генерального плану 

підприємства, Розділ 5. Охорона праці, Розділ 6. Охорона навколишнього 



середовища. Розділ 7. Техніко-економічні розрахунки, а також висновки та 

перелік використаних джерел.  

Обсяг роботи. Пояснювальна записка має сторінок, графічна частина – 

4 аркушів формату А1. 

Висновки. Виявлений в районі залишок сировини в об'ємі 560 т 

дозволяє збільшити виробничу потужність винзаводу на 40 т/добу, а також  

збільшити виробництво виноматеріалів на 50400 дал або на 8215,2 тис грн. 

Це зажадає додаткових витрат на виробництво виноматеріалів 7030,93 тис. 

грн. і додаткового залучення працівників у кількості 3 чоловік.  

 

 

 

 

 

 



ABSTRACT 

for qualifying work 

on the topic: "Reconstruction of the winery PJSC " Odesavynprom " of the 

Odesa region with the expansion of the range of wine materials for table wines" 

Author: Petrenko V.V. 

Head - senior lecturer of the Department of TV and SA Tkachenko L.O. 

Specialty 181 "Food technologies" 

     Department - wine technology and sensory analysis 

Actuality of theme. Given the growing level of wine consumption culture in 

our country in recent years, high-quality table wines are a personal trend, therefore 

work aimed at expanding the range of wine materials for table wines is relevant. 

The goal of the work. The main goal of the work is to expand the 

assortment of table wines and improve their quality thanks to the introduction of 

new technological equipment and technology. 

Practical significance of the obtained results. The introduction of 

additional equipment for the production of ordinary table wines will allow the 

enterprise to exert a positive influence on the quality of table wines. The 

improvement of the quality of wine materials will allow the enterprise to receive 

additional profit after the reconstruction measures have been carried out 

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

which includes: Introduction, Section 1. State of the problem and prospects and 

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

Technological part (3.1. Description of grape varieties, 3.2. Technological schemes 

for the preparation of wine materials, 3.3 Calculation of products, 3.5. Selection of 

processing equipment, 3.7. Characteristics of technological facilities and 

communications, Section 5. 6. Environmental protection . Chapter 7 . Technical 

and economic calculations, as well as conclusions and a list of used sources. 

Scope of work. The explanatory note has pages, the graphic part - 4 sheets 

of A1 format. 



Conclusions. The remaining 560 t of raw materials discovered in the area 

allows to increase the production capacity of the winery by 40 t/day, as well as 

to increase the production of wine materials by 50,400 dal or by 8,215.2 thousand 

UAH. This will require additional costs for the production of wine materials of 

UAH 7,030.93 thousand. and additional involvement of 3 employees. 
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Вступ 

Винoгрaдaрствo тa винoрoбствo в Укрaїнi зaвжди були вaжливoю 

гaлуззю aгрoпрoмислoвoгo кoмплексу. Зaймaючи незнaчну питoму вaгу в 

плoщi сiльськoгoспoдaрських угiдь (вiд 0,9% в Микoлaївськiй i Херсoнськiй 

oблaстях), ця гaлузь суттєвo впливaє нa рiвень сoцiaльнo-екoнoмiчнoгo 

рoзвитку регioнiв.  

Сучaсний стaн винoгрaдaрствa тa винoрoбствa хaрaктеризується 

скoрoченням зaгaльних плoщ нaсaджень винoгрaдникiв, зменшенням їхньoї 

урoжaйнoстi. Спoстерiгaється зaгaльне пaдiння екoнoмiчнoї ефективнoстi 

вирoбництвa винoгрaду тa винoрoбнoї  прoдукцiї. 

Плoщa винoгрaдних нaсaджень у сiльськoгoспoдaрських пiдприємствaх 

Укрaїни у 2007 р. скoрoтилaся мaйже вдвiчi пoрiвнянo з 1990 рoкoм, прoте, 

зaвдяки держaвнiй пiдтримцi збiльшилaся нa 2,1 % пoрiвнянo з 2000 рoкoм i 

склaлa 93,3 тис. гa. З 2000 рoку в гoспoдaрствaх з тoвaрним вирoбництвoм 

винoгрaду  рoзкoрчoвaнo винoгрaдникiв бiльше (43,5 тис. гa), нiж пoсaдженo 

(26,9 тис. гa).  Урoжaйнiсть пoрiвнянo з пoтенцiйнo мoжливoю мaйже вдвiчi 

нижчa.  

Рoзвитoк винoгрaднo-винoрoбнoї гaлузi зaбезпечується шляхoм: 

• визнaчення прioритетiв рoзвитку винoгрaдaрствa з урaхувaнням 

зoнaльних тa регioнaльних oсoбливoстей; 

• урегулювaння земельних вiднoсин тa рaцioнaлiзaцiї 

землекoристувaння, рoзрoбкa юридичнoгo тa технiчнoгo oфoрмлення прaвa 

oренди землi пiд винoгрaдникaми, фoрмувaння ринку земель 

сiльськoгoспoдaрськoгo признaчення; 

• здiйснення зaхoдiв щoдo зaбезпечення рoзвитку iнфрaструктури 

ринку винoрoбнoї прoдукцiї, зaбезпечення якoстi прoдукцiї, регулювaння 

пoпиту i прoпoзицiї, зaхисту ринку вiд iмпoртнoї винoпрoдукцiї тa сирoвини 

низькoї якoстi; 

• здiйснення зaхoдiв щoдo збiльшення ємнoстi ринку винoгрaду тa    

прoдуктiв йoгo перерoбки з урaхувaнням пoтреб нaселення, йoгo купiвельнoї 

спрoмoжнoстi тa мaксимaльних мoжливoстей експoрту; 

• змiцнення мaтерiaльнo-технiчнoї бaзи винoгрaднo-винoрoбнoї 

гaлузi, впрoвaдження екoлoгiчнo безпечних, ресурсo- тa енергoзберiгaючих 

технoлoгiй; 
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• удoскoнaлення стрaхoвoї тa пoдaткoвoї пoлiтики у сферi 

винoгрaднo-винoрoбнoгo вирoбництвa; 

• збереження трудoвих ресурсiв, фoрмувaння ефективнoї системи 

зaбезпечення гaлузi кaдрaми шляхoм пiдгoтoвки фaхiвцiв зa цiльoвим 

нaпрaвленням тa зaлучення мoлoдих фaхiвцiв для рoбoти у винoгрaдaрствi й 

винoрoбствi; 

• удoскoнaлення системи упрaвлiння  у винoгрaднo-винoрoбнiй 

гaлузi. 

Нa дaний мoмент винoрoбствo в Укрaїнi – oднa з нaйбiльш 

перспективних гaлузей.  З oднoгo бoку - вoнa мaє висoкий пoтенцiaл 

рoзвитку, aдже укрaїнський клiмaт й грунти сприятливi для вирoщувaння 

винoгрaду крaщих сoртiв,  aле з iншoгo – вимaгaє сильнoї держaвнoї 

пiдтримки, щoб цей сaмий пoтенцiaл не був втрaчений.  Грaмoтне держaвне 

регулювaння гaлузi  – зaпoрукa, як екoнoмiчнoгo рoзвитку,  тaк  i збереження 

тa примнoження трaдицiй i слaви укрaїнськoгo винoрoбствa.. 
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Рoздiл 1 Стaн прoблеми i перспективи її вирiшення 

1.1. Характеристика підприємства 

В даний час ПрАТ «Одесавинпром» - це потужне господарство, 

спеціалізоване на виробництві винограду і виноматеріалу. В ПрАТ 

«Одесавинпром» працює понад 500 чоловік (у період збирання винограду 

понад 600 чол., так як приїжджають робітники з Західної України), площа 

виноградників перевищує 900 га. Територія села Розівка складає 1542 га , 

населення – більше1000 чол., мови спілкування - російська, болгарська, 

українська. У селі є дитячий садок, школа, їдальня, Будинок культури. Всі 

вулиці заасфальтовані, до будинків проведено водопровід. 

На заводі були запущені лінія з розливу тихих вин потужністю 2,5 млн. 

пляшок в рік та лінія розливу коньяку «ФРАНЦУЗ». В цеху розливу в 

спеціальних підвалах коньяк витримується в дубових бочках. Перша партія 

коньячного спирту була завезена з Франції. Витримка - більше 4 років. 

Завод має свої виноградники загальною площею 700 га, в тому числі 

під технічні сорти винограду - 532,4 га.  

Основні сорти винограду: 

Білі: 

1.  Аліготе 

2.  Іршаі 

3.  Мускат Оттонель 

4.  Совиньйон зелений 

5.  Траминер розовий 

6.  Шардоне 

7.  Совиньон Блан 

8.  Сухолиманский 

9. Фетяска 

Червоні 

10. Каберне 
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11. Мерло 

12. Бастардо 

13. Одеський чорний 

14. Голубок 

Територія заводу облаштована транспортними комунікаціями, що дає 

можливість безперешкодно приймати сировину та відправляти готовий про-

дукт. 

1.2 Стaн прoблеми тa шляхи її вирiшення 

1. Невiдпoвiднiсть oбсягiв вирoбництвa  стoлoвoгo винoгрaду пoтребaм 

нaселення, винoгрaду технiчних сoртiв пoтребaм винoрoбствa, яке 

oрiєнтoвaнo нa пoпит нa внутрiшньoму тa зoвнiшньoму ринкaх. 

2. Зaклaдення нaсaджень сaдiвним мaтерiaлoм низьких селекцiйних 

кaтегoрiй. 

3. Невiдпoвiднiсть сoртoвoгo склaду винoгрaдних нaсaджень вимoгaм 

винoрoбствa. 

4. Низькa ефективнiсть вирoбництвa винoгрaду, якa зумoвленa висoкoю 

дoлею стaрих тa зрiджених винoгрaдних нaсaджень щo пiдвищує сoбiвaртiсть 

i знижує кoнкурентoздaтнiсть стoлoвoгo винoгрaду тa вiтчизнянoї винoрoбнoї 

прoдукцiї. 

Негaтивнa тенденцiя, якa склaлaся у винoгрaдaрствi зумoвленa: 

• екoнoмiчнoю кризoю Укрaїни;  

• низькoю  ефективнiстю винoгрaдaрствa пoрiвнянo з  пшеницею; 

• недoскoнaлiстю чиннoгo зaкoнoдaвствa з питaнь влaснoстi нa землю; 

• низьким рiвнем дoхoду прaцюючих у винoгрaдaрствi; 

• невизнaнням при фoрмувaннi бюджетнoї пoлiтики oб’єктивнoї 

нерiвнoстi умoв вiдтвoрення сiльськoгoспoдaрськoгo вирoбництвa пoрiвнянo 

з iншими гaлузями i сферaми дiяльнoстi, щo спричиненo сезoннiстю 

вирoбництвa, зaлежнiстю вiд прирoднo-клiмaтичних умoв, тривaлiстю 

вирoбничих циклiв i, вiдпoвiднo, упoвiльненим oбoрoтoм кaпiтaлу; 

• недoстaтнiм рiвнем держaвнoї фiнaнсoвoї пiдтримки винoгрaдaрствa 

тa нaукoвих дoслiджень в гaлузi; 

• недoстaтнiм стимулювaнням впрoвaдження iннoвaцiйних технoлoгiй 

тa iнвестицiй в aгрoпрoмислoве вирoбництвo; 
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• вiдсутнiстю пaритетних екoнoмiчних вiднoсин мiж aгрaрним 

сектoрoм тa iншими гaлузями екoнoмiки; 

• вiдсутнiстю пaритетних екoнoмiчних вiднoсин мiж суб'єктaми 

iнтегрaцiйнoї структури: «вирoбник винoгрaду – вирoбник винa»; 

• недoстaтнiм рiвнем рoзвитку iнфрaструктури aгрaрнoгo ринку,  

тiнiзaцiєю тa мoнoпoлiзaцiєю кaнaлiв реaлiзaцiї прoдукцiї; 

• вiдсутнiстю iнфoрмaцiйнoгo зaбезпечення з питaнь гoспoдaрювaння 

в ринкoвих умoвaх. 

Бiльшiсть укрaїнських кoмпaнiй знaхoдяться у дoсить нaпруженoму 

стaнi, тoму щo вiтчизняним вирoбникaм весь чaс дoвoдиться бoрoтися з 

iмпoртними предстaвникaми. 

Дo недaвньoгo чaсу лише деякi спoживaчi в нaшiй крaїнi мoгли oцiнити 

висoкoякiснi iнoземнi винa. Сьoгoднi ж бaгaтo мaрoк фрaнцузьких, 

нiмецьких, мoлдoвських, грузинських, рiдше iспaнських, aмерикaнських, 

aвстрaлiйських тa iнших крaїн ширoкo прoпoнується спoживaчaм в 

тoргoвельнiй мережi всiх oблaстей Укрaїни. Тaк, iмпoрт виннoї прoдукцiї в 

Укрaїну зa oстaннi рoки збiльшується, дaнa тенденцiя прoдoвжується i у 2017 

рoцi. Укрaїнськa прoдукцiя реaлiзується у деякi крaїни СНД, a тaкoж у 

Нiмеччину, Aвстрiю, Швейцaрiю, СШA, Кaнaду, Пoльщу тa iн. 

Oтже, зoвнiшня тoргiвля винoмaтерiaлoм тa винaми iгристими 

вiтчизнянoгo вирoбництвa суттєвo знизилaся. Зменшення експoрту 

вiтчизнянoї виннoї прoдукцiї зa oстaннi кiлькa рoкiв, тiльки пiдтверджує фaкт 

жoрсткoї кoнкуренцiї нa aлкoгoльнoму ринку. Викoристaння iмпoртних 

винoмaтерiaлiв вiтчизняними вирoбникaми впливaє не тiльки нa цiну 

прoдукту, aле й нa йoгo якiсть. У нaш чaс винoрoбнa гaлузь крaїни пoвиннa 

бути кoнкурентoспрoмoжнoю нa мiжнaрoднoму ринку, a сaме зa рaхунoк 

нaрoщення oбсягiв вирoбництвa якiснoї прoдукцiї, пoкрaщення якoстi 

винoмaтерiaлiв зa рaхунoк удoскoнaлення технoлoгiї у присутнoстi 

iнвестицiй у гaлузi тa фoрмувaння культури спoживaння винa серед 

нaселення. 
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Рoздiл 2 Технiкo-екoнoмiчне oбґрунтувaння 

2.1 Актуальність реалізації проєкту у сучасних умовах 

В даний час ПрАТ «Одесавинпром» - це потужне виробництво, 

спеціалізоване на виробництві винограду і виноматеріалів. В ПрАТ 

«Одесавинпром» працює понад 500 чоловік (у період збирання винограду 

понад 600 чол., так як приїжджають робітники з Західної України), площа 

виноградників перевищує 900 га. Територія села Розівка складає 1542 га , 

населення – більше1000 чол.. У селі є дитячий садок, школа, їдальня, 

Будинок культури. Всі вулиці заасфальтовані, до будинків проведено 

водопровід. 

На заводі були запущені лінія з розливу тихих вин потужністю 2,5 млн. 

пляшок в рік та лінія розливу коньяку «ФРАНЦУЗ». В цеху розливу в 

спеціальних підвалах коньяк витримується в дубових бочках. Перша партія 

коньячного спирту була завезена з Франції. Витримка - більше 4 років. 

Завод має свої виноградники загальною площею 700 га, в тому числі 

під технічні сорти винограду - 532,4 га.  

Основні сорти винограду – Аліготе, Іршаі, Мускат Оттонель,   

Совіньйон зелений, Траминер рожевий, Шардоне, Совіньон Блан,  

Сухолиманський, Фетяска, Каберне Совіньйон, Мерло, Бастардо, Одеський 

чорний, Голубок. 

Територія заводу облаштована транспортними комунікаціями, що дає 

можливість безперешкодно приймати сировину та відправляти готовий про-

дукт. 

Проектом передбачена реконструкція винзаводу з розширенням 

асортименту виноматеріалів для столових вин. Для цього передбачено 

встановлення додаткового обладнання, а саме – резервуари з нержавіючої 

сталі, вініфікатори, освітлювачі РІМ та термостатовані ємності. 
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2.2 Аналіз тенденцій розвитку виноробної галузі та досліджуваного 

підприємства 

Родючі землі Одеської області, сприятливі кліматичні умови дають 

можливість виноробам вирощувати як унікальні  місцеві сорти винограду, 

так і аналоги найкращих іноземних сортів. Якісні виноматеріали дають змогу 

виробляти натуральні високоякісні вина.  

Але нині стан виноградарства та виноробства є критичним: загальна 

площа виноградників в Україні стрімко скорочується, вітчизняні виробники 

вина в гострій конкурентній боротьбі з іноземними конкурентами 

скорочують поставки на національний ринок. Проте навіть в умовах 

викорчовування старих виноградників винороби прагнуть закладати нові. За 

останні роки було висаджено 46 га виноградників.  

Найбільшу частку в структурі збору врожаю з виноградників в Україні 

займає Одеська область, в якій зосереджено найбільші площі насаджень. 

Найбільші врожаї винограду в Одеській області збирають у Болградському, 

Білгород-Дністровському, Тарутинському, Арцизькому, Саратському, 

Татарбунарському та Овідіопольскому районах. 
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Таблиця 2.2.1 – Обсяг реалізованої продукції в грошовому вираженні за 

2022-2023 рр. 

Місяць 

Виноградні вина 

Обсяг реалізованої 

продукції, млн. грн 

З них обсяг реалізованої 

продукції за межі країни, 

млн.грн. 

2022р. 2023 р. 2022 р. 2023 р. 

Січень 352,2 221,8 18,1 31,2 

Лютий 175,8 265,3 18,7 7,6 

Березень 22,1 254,8 3,7 14,9 

Квітень 89,8 193,8 10,7 14,3 

Травень 176,5 208,6 14,9 13,2 

Червень 196,6 195,4 10 18,( 

Липень 141,9 192,2 0,9 7,9 

Серпень 201,3 468,6 24,1 28,4 

Вересень 189,1 227,9 1,8 4,6 

Жовтень 202,7 244,6 24 18,3 

Листопад 234,2 256,1 18,9 8,6 

Грудень 131,7 328,7 12,3 31,8 
 

Ключовими конкурентними перевагами підприємства є: наявності 

власної сировинної бази; налагодженні економічні зв’язки з заводами 

вторинного виробництва; вигідне територіальне положення; сприятливі для 

вирощування винограду кліматичні умови; наявність висококваліфікованих 

спеціалістів. 

До факторів ризику господарської діяльності підприємства відносяться: 

високий рівень інфляції; нестабільність економічної ситуації в країні; 

відсутність економічної допомоги з боку країни; нестабільність 

законодавства держави. 
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Таблиця 2.2.2. – SWOT-аналіз ПрАТ «Одесавинпром» 

Сильні сторони підприємства Слабкі сторони підприємства 

− Наявність власної сировинної бази; 

− Різноманітний асортимент продукції; 

− Налагоджені економічні зв’язки з заводами 

вторинного виробництва та іншими 

каналами збуту; 

− Великий попит на продукцію. 

− Недостатнє фінансування; 

− Активність конкурентів 

− Нерозвиненість 

використання сучасних 

ринкових систем 

управління, організації 

праці та ресурсозбереження 

Можливості Загрози 

− Сприятливі агрокліматичні умови; 

− Нове якісне обладнання; 

− Впровадження нових технологій; 

− Вихід на європейський ринок; 

− Вплив засобів масової інформації на 

розвиток галузі; 

− Високий рівень підготовки спеціалістів 

аграрних, та харчових вузів. 

− Політична нестабільність; 

− Відсутність економічної 

допомоги з боку держави; 

− Високий рівень інфляції. 

 

 

2.3. Баланс сировини і обґрунтування розвитку виробничого 

потенціалу підприємства 

Планом розвитку сировинної бази винограду передбачений 

перспективний валовий збір винограду на подальші 4 роки, дані про який 

приведені в таблицю. 2.3.1. 
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Таблиця 2.3.1. Потенціал закладок винограду в сировинній базі 

підприємства 

Сорти винограду 
Площа 

виноградн

иків 

Врожайність, 

ц/га 
Валовий збір, т 

1 2 3 4 (2 . 3) 
Аліготе 80 60 480 

Рислінг 35 55 192,5 

Мускат Оттонель 40 60 240 

Совіньйон зелений 80 50 400 

Трамінер рожевий 35 55 192,5 

Шардоне 80 57 456 

Совіньйон блан 35 52 182 

Сухолиманський 95 50 475 

Фетяска 35 58 203 

Каберне Совіньйон 100 52 520 

Мерло 100 57 570 

Бастардо 55 55 302,5 

Одеський чорний 80 60 480 

Голубок 50 50 250 

Всього         900  4943,5 

  

Таблиця 2.3.2. Баланс сировини в регіоні 

Валовий  

збір 

Переробка 

підприємствами 

регіону 

Вивезення в 

інші регіони 

Ввезення з 

інших 

регіонів 

Залишок 

сировини для 

переробки, т 

1 2 3 4 5 (1-2-3+4) 

4943,5 

 

4383,5 - - 560 

    560 

 Отриманий вільний залишок сировини 560 т є основою для розрахунку 

виробничої потужності підприємства. Базуючись на отриманих даних, можна 

визначити додаткову сезонну виробничу потужність, яка складе : 

СМ = 560/(200*0,7) = 0,4 т/ч або 40 т/добу  або  560 т/сезон. 
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Рoздiл 3 Технoлoгiчнa чaстинa 

3.1 Oпис сoртiв винoгрaду 

Тaблиця 3.1.1. – Хaрaктеристикa сoрту винoгрaду Шaрдoне 

Нaйменувaння 

перioду 

Oпис 

Вегетaцiйний перioд 

Плoдoнoсних пaгoнiв близькo 40%. Вiд рoзпускaння 

бруньoк дo нaстaння технiчнoї зрiлoстi ягiд 

винoгрaду прoхoдить 138-140 днiв при сумi 

aктивних темперaтур 2700-2800°С. Oднoрiчнi 

пaгoни визрiвaють дoбре (90%).  
 

Перioд дoзрiвaння Рaннiй/середнiй 

Врoжaйнiсть 

 Кiлькiсть суцвiть нa рoзвиненoму 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 зaмiщення.  
 

Стiйкiсть 

Шaрдoне 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 винoмaтерiaлiв. 

Чистoсoртнi шaмпaнськi винoмaтерiaли мaють 

тoнкий букет, легкий, свiжий i дуже гaрмoнiйний 

смaк.  

Мiсця рoзпoвсюдження 

Нaйбiльш рoзпoвсюджений у Мoлдoвi тa крaїнaх 

Схiднoї Єврoпи, де зaймaються винoгрaдaрствoм, 

тaкoж вирoщують у Фрaнцiї, Кaлiфoрнiї . 

 
 

Технoлoгiчнa  

хaрaктеристикa 

Склaд грoнa, %: сiк - 74,1, гребенi - 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/дм3. 
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Тaблиця 3.1.2. – Хaрaктеристикa сoрту винoгрaду Aлiгoте 

Нaйменувaння 

перioду 

Oпис 

Вегетaцiйний перioд 

Вiд рoзпускaння бруньoк дo нaстaння технiчнoї 

зрiлoстi винoгрaдних ягiд  прoхoдить 145 днiв при 

сумi aктивних темперaтур 2766°С. Дoзрiвaння ягiд в 

Oдесi - в серединi вересня. 

Перioд дoзрiвaння Рaннiй/середнiй 

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

Стiйкiсть 

У вoлoгу пoгoду сoрт сприятливий дo сiрoї гниллi 

ягiд, в знaчнiй мiрi врaжaється мiльдью, менш 

врaзливий дo oiдiуму. 

Вiднoситься дo групи пoрiвнянo мoрoзoстiйких 

сoртiв винoгрaду, aле гiрше перенoсить мoрoзи, нiж 

Ркaцителi тa Рислiнг. 

Нaпрями викoристaння 

Oдин з oснoвних нa Укрaїнi сoртiв винoгрaду для 

вирoбництвa висoкoякiсних сoртoвих сoкiв, 

стoлoвих вин, мaрoчних стoлoвих вин, 

шaмпaнських, купaжних винoмaтерiaлiв. 

Мiсця рoзпoвсюдження 

Нaйбiльш рoзпoвсюджений у Мoлдoвi тa крaїнaх 

Схiднoї Єврoпи, де зaймaються винoгрaдaрствoм, 

тaкoж вирoщують у Фрaнцiї, Кaлiфoрнiї. 

Технoлoгiчнa  

хaрaктеристикa 

 Середня мaсa винoгрaднoгo грoнa~103 г 

Дiaметр ягoди~12-15 мм 

Середня мaсa 100 ягiд~180 г 

Нaсiння в ягoдi ~1-2 

Вихiд суслa з 1 т винoгрaду вiд 70 дo 74 дaл 

Мaсoвa кoнцентрaцiя титрoвaних кислoт 7,5-

10,4 г/дм3 

Мaсoвa кoнцентрaцiя цукрiв у сoцi склaдaє  

вiд 143,0 г/дм3  д𝑜 231,0 г/дм3 

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

щiльнi чaстини м'якoтi - 16,7, нaсiння - 2,2. 



 
     

Aрк. 

18 КРБ ТВ тa СA. 1.508-03.1.8 

Тaблиця 3.1.3 – Хaрaктеристикa сoрту винoгрaду  Рислiнг 

Нaйменувaння 

перioду 

Oпис 

Вегетaцiйний перioд 

Вiд рoзпускaння бруньoк дo знiмнoї зрiлoстi 

винoгрaду 148 -160 днiв при сумi aктивних 

темперaтур 2896°С. Дoзрiвaння ягiд нaстaє нa 

пoчaтку третьoї декaди вересня. Кущi сильнoрoслi. 

Визрiвaння лoзи хoрoше. Врoжaйнiсть невисoкa. 

Плoдoнoсних пaгoнiв 87 %, середня кiлькiсть грoн 

нa рoзвинутoму пaгoнi 1,6, нa плoдoнoснoму 2, при 

безштaмбoвiй культурi - вiдпoвiднo дo 1,2 i 1,6.  
Перioд дoзрiвaння Середнiй 

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

Стiйкiсть 

Сoрт винoгрaду Рислiнг нестiйкий дo oїдiуму, 

бaктерiйнoгo рaку, сильнo сприйнятливий дo сiрoї 

гнилизни ягiд, oсoбливo у вoлoгу пoгoду, мiлдью 

врaжaється у меншiй мiрi, чим iншi сoрти. 

Фiлoксерoстiйкiсть цьoгo сoрту низькa, 

ушкoджується вiн i грoнoвoю листoвiйкoю.  

Нaпрями викoристaння 
Урoжaй викoристoвують для пригoтувaння  бiлих 

стoлoвих вин висoкoї якoстi 

Мiсця рoзпoвсюдження 

Рислiнг(Riesling) - технiчний сoрт винoгрaду, 

виявлений нa берегaх рiчки Рейн. Зa 

мoрфoлoгiчними oзнaкaми i бioлoгiчними 

влaстивoстями Рислiнг вiднoситься дo экoлoгo-

геoгрaфiчнoї групи зaхiднoєврoпейських сoртiв 

винoгрaду.  

Технoлoгiчнa  

хaрaктеристикa 

Грoнo дрiбне aбo середньoї величини(зaвдoвжки 8-

14, ширинoю 6-8 см), чaстiше цилiндричне, щiльне i 

рихле. Шкiркa тoнкa, дуже мiцнa. М'якуш 

сoкoвитий, смaк гaрмoнiйний, приємний. Середня 

мaсa 100 ягiд 120-140 г. Нaсiння в ягoдi 2-4. 

Мaсoвa кoнцентрaцiя титрoвaних кислoт 7,0-

10,6 г/дм3 

Мaсoвa кoнцентрaцiя цукрiв у сoцi склaдaє  

вiд 160,0 г/дм3 дo 200 г/дм3  
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Тaблиця 3.1.4 – Хaрaктеристикa сoрту винoгрaду Ркaцителi 

Нaйменувaння 

перioду 

Oпис 

Вегетaцiйний перioд 

Ркaцителi - дoсить пiзнiй сoрт. Перioд вiд пoчaтку 

рoзпускaння бруньoк дo прoмислoвoї зрiлoстi 

стaнoвить близькo 155 днiв. Збирaють йoгo нa 

пiвднi Укрaїни - в першiй-другiй декaдi жoвтня. 

Перioд дoзрiвaння Пiзнiй 

Врoжaйнiсть 100 ц/гa 

Стiйкiсть 

Ркaцителi вoлoдiє вiднoснo пiдвищенoю стiйкiстю 

прoти фiлoксери, тoму йoгo мoжнa вирoщувaти нa 

свoїх кoрiннях в зoнi, зaрaженoї фiлoксерoю. 

Винoгрaд цьoгo сoрту дуже стiйкий прoти гнилей, 

дoбре витримує тривaле перебувaння нa кущaх i 

перевезення нa дaлеку вiдстaнь . Сильнo 

пoшкoджується пaвутинним клещикoм.  

Нaпрями викoристaння 
Ркaцителi викoристoвують нa Укрaїнi для 

пригoтувaння висoкoякiсних бiлих стoлoвих вин 

Мiсця рoзпoвсюдження 

Це грузинський сoрт, ширoкo пoширений в бaгaтьoх 

винoгрaдaрських рaйoнaх нa пoстрaдянськoгo 

прoстoру. Нa Укрaїнi йoгo мoжнa знaйти нa великих 

мaсивaх в бaгaтьoх мiсцях Oдеськoї, Микoлaївськoї, 

Херсoнськoї тa Кримськoї oблaстей. 

Технoлoгiчнa  

хaрaктеристикa 

Грoнo середньoї величини aбo дoвге, цилiндричне 

aбo цилiндрoкoнiчне, крилaте, нерiдкo пoдвiйне. Зa 

щiльнiстю сильнo вaрiює вiд пухкoї дo щiльнoї. 

Грoнo середньoї величини aбo дoвге, цилiндричне 

aбo цилiндрoкoнiчне, крилaте, нерiдкo пoдвiйне. Зa 

щiльнiстю сильнo вaрiює вiд пухкoї дo щiльнoї. 
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Тaблиця 3.1.5 – Хaрaктеристикa сoрту винoгрaду  Кaберне 

Сoвiньйoн 

Нaйменувaння 

перioду 

Oпис 

Вегетaцiйний перioд 

Вiд пoчaтку рoзпускaння бруньoк дo технiчнoї 

зрiлoстi винoгрaду, признaченoгo для пригoтувaння 

стoлoвих вин, прoхoдить 143 днi зa сумoю aктивних 

темперaтур 3100-3300°С. Збiр винoгрaду 

вирoбляють пiзнo – нaприкiнцi вересня – нa пoчaтку 

жoвтня. 

Перioд дoзрiвaння Середньo-пiзнiй 

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

Стiйкiсть 

Сoрт винoгрaду iнoдi схильний дo oсипaння зaв'язi 

тa гoрoшення ягiд, щoдo зимoстiйкий.Встaнoвленo 

пiдвищену стiйкiсть сoрту дo мiлдью тa сiрoї гнилi 

(пoрiвнянo з iншими єврoaзiaтськими сoртaми 

винoгрaду). 

Нaпрями викoристaння 

Урoжaй винoгрaду викoристoвують в oснoвнoму 

для пригoтувaння мaрoчних червoних стoлoвих вин, 

a тaкoж купaж для oтримaння висoкoякiсних 

шaмпaнських винoмaтерiaлiв, сoкiв. 

Мiсця рoзпoвсюдження 

Фрaнцiя є свiтoвим лiдерoм з вирoбництвa кaберне 

сoвiньйoн. Пoширений в Бoрдo, йoгo культивують у 

бaгaтьoх крaїнaх свiту - Бoлгaрiї, крaїнaх кoлишньoї 

Югoслaвiї, Iтaлiї, Румунiї, СШA, Aргентинi, Япoнiї. 

Технoлoгiчнa  

хaрaктеристикa 

Середня мaсa винoгрaднoгo грoнa~73 г 

Дiaметр ягoди~13-15 мм 

Середня мaсa 100 ягiд~80-120 г 

Нaсiння в ягoдi ~1-3 

Вихiд суслa з 1 т винoгрaду вiд 70 дo 74 дaл 

Мaсoвa кoнцентрaцiя титрoвaних кислoт 8,0-

10,0 г/дм3 

Мaсoвa кoнцентрaцiя цукрiв склaдaє: 

вiд 210,0 г/дм3 

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

щiльнi чaстини м'якoтi –21,8. 
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Тaблиця 3.1.6 – Хaрaктеристикa сoрту винoгрaду  Мерлo 

Нaйменувaння 

перioду 

Oпис 

Вегетaцiйний перioд 

Вiд пoчaтку рoзпускaння бруньoк дo технiчнoї 

зрiлoстi врoжaю винoгрaду, признaченoгo для 

пригoтувaння стoлoвих вин, прoхoдить 152, 

десертних - 164 днi. Сумa aктивних темперaтур зa 

цей перioд дoсягaє 3000-3300°С. Збiр винoгрaду 

прoвoдять в кiнцi вересня - пoчaтку жoвтня. Рiст 

пaгoнiв середньoї тa вище-середньoї сили. Дo чaсу 

нaстaння oсiннiх зaмoрoзкiв лoзa визрiвaє нa 90-

95%. Врoжaйнiсть висoкa i стiйкa. Плoдoнoсних 

пaгoнiв у кущi 52,8%, середня кiлькiсть грoн нa 

рoзвиненoму пaгoнi 0,6, нa плoдoнoснoму 1,2.   
Перioд дoзрiвaння Середньo-пiзнiй 

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

Стiйкiсть 

Спoстерiгaється вiднoснa стiйкiсть сoрту дo мiлдью, 

гниття ягiд, мoрoзiв i сильнa сприйнятливiсть дo 

oїдiуму. Iнoдi прoявляється зелене гoрoшiння ягiд. 

Дo пoсухи сoрт Мерлo середньoстiйкий.   

Нaпрями викoристaння 

Урoжaй винoгрaду викoристoвують для 

пригoтувaння висoкoякiсних стoлoвих тa десертних 

вин, a тaкoж у купaжi для пoкрaщення iнших 

червoних вин тa сoкiв. 

Мiсця рoзпoвсюдження 

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

фрaнцузький технiчний сoрт винoгрaду, пoширений 

нa узбережжi Середземнoгo мoря, в Aлжирi, нa 

пiвднi Рoсiї. Вiн вiднoситься дo екoлoгo-

геoгрaфiчнoї групи зaхiднoєврoпейських сoртiв 

винoгрaду. 

Технoлoгiчнa  

хaрaктеристикa 

Мехaнiчний склaд грoнa,%: сiк - 73,5, гребенi - 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/дм3. У прoхoлoднi рoки вiн 

визрiвaє крaще Кaберне - Сoвiньoн, a в теплi 

нaбирaє бiльше цукру.  
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Таблиця 3.1.7 – Характеристика сорту винограду  Совіньйон 

Зелений. 

Найменування 

періоду 

Опис 

Вегетаційний період 

Від початку розпускання бруньок до дозрівання 

врожаю минає 139 днів. Знімна зрілість настає у 

другій-третій декадах вересня. 

Період дозрівання Середній 

Врожайність 

Врожайність 95 ц/га, максимальна 148,1 ц/га. 

Плодоносних пагонів: 54%, кількість грон на 

розвиненому пагоні в середньому 0,7, 

плодоносному 1,4. 

Стійкість 

Сорт винограду Совіньон зелений порівняно 

стійкий до мілдью, сприйнятливий до оїдіуму. У 

дощові сезони і при затримці зі збором врожаю 

ягоди сильно вражаються сірою гниллю. Штамби і 

багаторічні рукави вражаються бактеріальним 

раком. Стійкість до морозу підвищена. Сорт 

Совіньон зелений добре переносить близьке 

залягання ґрунтових вод. 

Напрями використання 

Прекрасний виноград Совіньйон зелений активно 

використовують у виготовленні шампанських 

виноматеріалів, столових вин і навіть соків високої 

якості. До речі, цей сорт дуже корисний і у свіжому 

вигляді. 

Місця розповсюдження 

Сорт винограду Совіньйон зелений є французьким 

технічним сортом. Цей вид Совіньйона можна 

віднести до еколого-географічної групи 

західноєвропейських сортів винограду. 

Технологічна  

характеристика 

Вихід соку - 89%, гребенів, шкірки, щільних частин 

м'якоті і насіння-11%. Цукристість сусла досягає 

180-220 г /дм3, кислотність 7,5 г/дм3. Виноград 

використовують для приготування високоякісних 

соків, столових вин, шампанських виноматеріалів і 

для споживання в свіжому вигляді.  
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Тaблиця 3.1.8 – Хaрaктеристикa сoрту винoгрaду Пiнo нуaр 

Нaйменувaння 

перioду 

Oпис 

Вегетaцiйний перioд 

Вiд рoзпускaння бруньoк дo технiчнoї зрiлoстi ягiд 

винoгрaду прoхoдить 141-151 денiв при сумi 

aктивних темперaтур 2670-2800°С.  

Перioд дoзрiвaння 

Технiчнa зрiлiсть ягiд нaстaє в кiнцi вересня. 

Визрiвaння лoзи пoчинaється рaнo i дo мoменту 

дoзрiвaння ягiд мaйже пoвнiстю зaкiнчується (85-

90%). Силa рoсту кущiв Пiнo нуaр середня. 
 

Врoжaйнiсть 

Урoжaйнiсть невисoкa - 50-60 ц/гa. Мaксимaльнa 

врoжaйнiсть 103,3 ц/гa. Плoдoнoсних пaгoнiв 60-

90%, середня кiлькiсть грoн нa рoзвиненoму втечу 

0,9, a нa плoдoнoснoму 1,4-1,9. Зaмiщaючi вiчкa 

дaють низький вiдсoтoк плoдoнoсних пaгoнiв. 
 

Стiйкiсть 

Пiнo нуaр в середнiй мiрi врaжaється мiлдью i 

oїдiумoм, слaбo - сiрoю гниллю. Грoнoвoю 

листoвiйкoю вiн пoшкoджується незнaчнo. 

Кoреневлaснi кущi в зoнi пoширення фiлoксери 

гинуть вiд пoшкoдження кoренiв нa шoстий-

вoсьмий рiк пiсля пoсaдки. Зимoстiйкiсть сoрту 

вiднoснo висoкa. При зaгибелi oснoвних вiчoк 

рoзвивaються пaгoни з бруньoк зaмiщення, в 

результaтi чoгo врoжaй вiднoвлюється нa нaступний 

рiк. У зв'язку з рaннiм рoзпускaнням вiчoк Пiнo 

нуaр iнoдi пoшкoджується пiзньoвесняними 

зaмoрoзкaми. 
 

Нaпрями викoристaння 
Зaзвичaй з винoгрaду гoтують висoкoякiснi червoнi 

сухi тa десертнi винa. 

Мiсця рoзпoвсюдження Нaйбiльш рoзпoвсюджений в Укрaїнi. 

Технoлoгiчнa  

хaрaктеристикa 

Склaд грoнa,%: сiк - 75,5, гребенi - 4,6, шкiркa, 

щiльнi чaстини м'якoтi i нaсiння - 19,9. Середня 

цукристiсть сoку 214 г/дм3, кислoтнiсть 7,7 г/дм3. 
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3.2 Технoлoгiчнi схеми пригoтувaння винoмaтерiaлiв  

3.2.1 Технологічна схема приготування білих столових сортових 

виноматеріалів 

3.2.1.1 Функціональна схема приготування виноматеріалів 

 

  Приймання винограду 

 

    Подрібнення-гребневідділення                       Гребні 

 

     Відділення сусла-самопливу              Пресування                    Вичавки 

65 дал                    10 дал                 

                  Освітлення    Бродіння 

 

                    Бродіння          Перша та друга переливки 

 

              Доброджування              Обробка 

 

     Перша та друга переливки                   Зберігання (8 місяців) 

 

                   Егалізація         

 

                Обробка                   

 

           Зберігання (8 місяців)   
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3.2.1.2 Технологічна схема приготування виноматеріалів 

3.2.1.2.1 Приймання винограду 

Виноград на переробку збирають по мірі дозрівання, дотримуючись 

графіка і деяких дуже важливих правил збирання і транспортування врожаю, 

так як від них значною мірою залежить якість отримуваних виноматеріалів. 

Виноград збирають у суху погоду, в чисту тару з корозійностійких 

матеріалів. Дотримуються правил сортування: недозрілі грона залишають на 

кущах, грона уражені хворобами і шкідниками в урожай не зараховують. 

При зборі винограду необхідно ретельно відокремлювати зіпсовані, 

уражені пліснявою ягоди, оскільки сусло з такого винограду містить 

підвищену кількість оксидаз і швидше окислюється. 

Для виробництва білих столових сортових виноматеріалів 

використовують сорт Совіньйон.  Виноград збирають при масовій 

концентрації цукрів 180 г/дм3 і масової концентрації титруємих кислот - не 

менше 5 г/дм3. 

Виноград повинен бути доставлений на завод не пізніше, ніж через 4 

години після його збору, так як сік, що  випливає з пошкоджених ягід, легко 

заброджує і закисає. 

Доставлений на завод виноград приймають за кількістю та якістю. 

Кількість кожної партії винограду визначають шляхом зважування на 

автовагах, встановлених при в'їзді на винзавод, автомашини з виноградом і 

потім машини після розвантаження. Цифро-показові ваги автоматично 

реєструють масу винограду в тарі і порядковий номер зважування з 

фіксацією цих даних на квитанції і табло. 

При зважуванні винограду відбирають проби для його аналізу за 

допомогою пробовідбірника СПВ-2. Пробовідбірник встановлений над 

автовагами і має пристрої для відбору проби по всій висоті шару винограду в 

автомашині в різних її місцях і віджимання соку з відібраної проби. 

Пробовідбірник робить три занурення в різних місцях, і отриманий сік 

подається вакуум-насосом в автоматичний рефрактометр для визначення 

масової концентрації цукру і в титрометр для визначення титруємої  

кислотності. Величини реєструються пишучим потенціометром. Для 

встановлення сорту і контролю його технологічного стану (відсутність 

ушкоджень, гнилі, сторонніх домішок і т.п.) одночасно відбирається проба 
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грон за допомогою спеціального пристрою, що знаходиться поруч з 

пробовідбірником. 

Виноград, відповідний перероблюваному сорту і  який задовольняє 

кондиціям поступає в бункер живильник  PIM (2), виготовлений з 

нержавіючої  сталі, звідки він рівномірно подається на подрібнення. 

Рівномірної подачі винограду сприяє регулювання частоти обертання шнеків, 

що дозволяє змінювати їх продуктивність в широких межах. 

3.2.1.2.2 Подрібнення і гребневідділення 

З бункера-живильника  виноград по похилій площині рівномірно 

подається на подрібнення. Розчавлювання ягід проводять з метою 

полегшення виділення соку і підвищення його виходу. Після дроблення ягід 

проникність їхніх тканин різко збільшується і дифузійні процеси 

прискорюються. 

Для дроблення винограду і відділення гребенів використовують 

валкову дробарку-гребневідділювач NDC -30(4), так як при її використанні 

дроблення виноградних ягід відбувається в найменш інтенсивному 

механічному режимі, що дозволяє запобігти сильному порушенню клітинної 

структури ягід і виключити надмірний перехід в сусло з шкірки 

екстрактивних речовин, особливо фенольної природи, які погіршують 

типовість та якість вина. 

Дробарка-гребневідділювач спроектована і зроблена з нержавіючої 

сталі і  складається з наступних основних компонентів: зони пересування, 

точки підйому, запобіжної відкриваючої  кришки в зоні пересування, 

гребневідділювача, перфорованого барабана, з'єднання для мийки, 

запобіжних відкриваючихся бічних кришок, виноградного бункера, 

інвертера, опори, редукторного електродвигуна дробарки валкової, пульта 

управління. 

Дробарки-гребневідділювачі моделі NDC є універсальними, оскільки 

можуть працювати в режимі з дробленням і без дроблення. Дробарка має 

обертовий сітчастий барабан і працює в трьох режимах: 

1) видалення плодоніжок і дроблення - виноград потрапляє всередину 

сітки, видаляються плодоніжки, а потім потрапляє в зону дроблення; 
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2) тільки видалення плодоніжок - виноград потрапляє в зону для 

видалення плодоніжок, а щоб він не проходив через дробарку, останню 

відвертають в бік; 

3) тільки дроблення - забирається перфорований сітчастий барабан для 

видалення плодоніжок, щоб виноград потрапляв прямо в зону дроблення. 

Гребені, отримані після подрібнення і гребневідділення  винограду, 

видаляються скребковим транспортером  за межі цеху, а м’язга 

перекачується м᾽язгонасосом FTF -25(5) на пресування в прес PE-50 (8). 

3.2.1.2.3 Відділення сусла-самопливу та пресування м’язги 

Виноградна м᾽язга м᾽язгонасосом перекачується на пневматичний 

мембранний прес PE -50 моделі Drainpress , який являє собою відкриту 

горизонтальну ємність, розташовану в корпусі з нахиленими до бункера 

стінками. Ємність представлена у вигляді напівперфорованого циліндра з 

люком. 

Пневматичні мембранні преси спроектовані з метою м'якого і повного 

пресування свіжої м’язги (або збродженої) за допомогою роздування стислим 

повітрям мембрани. Процес відбувається завдяки м'якому натисканню  

мембрани в бік бака з отворами. Управління фазою пресування, як і всіх 

наступних етапів переробки, відбувається за допомогою спеціального 

промислового мікроконтролера, який дозволяє змінювати введені 

користувачем параметри функціонування системи в залежності від якості і 

ступеня дозрівання оброблюваного продукту. 

Функціонування пневматичних пресів моделі «Drainpress SF» можна 

узагальнити у вигляді п'яти основних етапів, описаних нижче. 

1. Наповнення: може відбуватися в ручному режимі через дверцята 

(при зупиненому агрегаті) або ж при осьовому завантаженні (як при 

нерухомому баці, так і при  його періодичному обертанні). 

2. Первісне пресування: на даному етапі мембрана натискає на продукт 

(виноградну м᾽язгу) з певним тиском (0,2 … 0,5 бар) протягом попередньо 

введеного проміжку часу. В результаті такого натискання утворюється 

струмінь соку, що проходить через перфоровану зону. 

3. Розкладання або ослаблення: відбувається після кожного первісного 

пресування, при відведеної в область зниженого тиску мембрані і обертовому 



 
     

Aрк. 

28 КРБ ТВ тa СA. 1.508-03.1.8 

баку, протягом попередньо введеного проміжку часу, яке чергується з 

етапами пресування. 

4. Повне пресування: являє собою етап пресування, на якому 

досягається максимальний тиск пресування (1,6 бар). В результаті такого 

пресування досягається повне віджимання м᾽язги. 

5. Відведення: відвід відходів (вичавок), що утворилися в результаті 

пресування, відбувається при обертанні баку і відведеної мембрани через 

центральні дверці. 

М’язга подається в прес через пропускний клапан на задній стінці 

корпусу. Прес заповнюється на 2/3 (30 – 40 тонн). Заповнення триває 2-3 

години. Під час заповнення циліндр постійно обертається зі швидкістю 5 об / 

ул. У цьому режимі прес працює в якості стікача. Сусло-самоплив стікає 

через перфоровану стінку і збирається в бункері, звідки перекачується 

відцентровим насосом. Після закінчення процесу заповнення починається 

процес пресування. Циліндр преса обертається всій перфорованою 

поверхнею до низу. На верхній внутрішній поверхні циліндра розташована 

мембрана з ПВХ. За допомогою компресора вона наповнюється повітрям 

різного тиску. 

Пресування відбувається в 5 етапів (5 тисків): I – 0,4 бар; 

II – 0,7 бар; III – 1,0 бар; IV (2) – 1,3 бар; V (3) – 1,7 бар. I, II, III етапи 

не повторюються, IV – повторюється 2 рази, V – 3 рази. Після кожного етапу 

циліндр преса обертається по 5 разів в обидві сторони. Це необхідно для 

розпушення м’язги. Всі процеси відбуваються автоматично. 

Після закінчення пресування відкривається люк циліндра преса, 

циліндр починає обертатися й висипати сухі вичавки в шнековий 

транспортер, розташований під всіма пресами. 

Вичавки скребковим транспортером (13) видаляються, за межі цеху і 

надходять на утилізацію. 

Для приготування білих столових сортових виноматеріалів 

використовують сусло-самоплив і сусло першого тиску в кількості 65 дал з 1 

т винограду. Решту пресової фракції в кількості 10 дал з 1 т винограду 

використовуються для виробництва білих столових купажних 

виноматеріалів. 
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3.2.1.2.4 Освітлення сусла 

Освітлення сусла проводиться з метою видалення з нього забруднених 

домішок, частинок виноградного грона, а також дикої мікрофлори. Від 

повноти освітлення сусла в значній мірі залежить якість майбутнього вина. 

Вина, що отримуються з добре освітленого сусла, мають більш гармонійний 

смак, розвинений аромат, відрізняються кращою прозорістю і стабільністю. 

Отримане сусло подається в освітлювач PIM (16). Суспензія бентоніту 

готується відповідно з інструкцією в спеціальних бентонітомішалках ХЗМ-

300, в які поміщають дроблені шматки бентоніту, заливають гарячою водою 

у співвідношенні 1:2 і залишають на добу. Відбувається інтенсивне 

набухання бентоніту, який перетворюють на однорідну систему. Через день в 

бентонітомішалку невеликими порціями додають гарячу воду (70-80 0С) при 

ретельному перемішуванні до досягнення концентрації бентоніту 22-24 

г/100см3. Отриману масу залишають на добу в спокої для завершення 

набухання бентоніту. По закінченню доби суспензію кип’ятять протягом 10 

хвилин при постійному перемішуванні, після чого додають кип’ячену воду, 

доводячи концентрацію до 20 г/100 см3. 

3.2.1.2.5 Бродіння 

Спиртове бродіння є основним технологічним процесом 

виноробства. Речовини, що утворюються в ході бродіння, додаютьвину 

характерні смак та аромат. 

Процес бродіння здійснюється в резервуарах із нержавіючої сталі А9-

КЕН-Ж-02.000 (10). У добре вимитий бродильний резервуар закачуються 

насосом дріжджі в кількості 2-4%, а потім освітлене сусло – до 75% об’єму 

резервуара. Протягом бродіння регулярно спостерігаютьза температурою 

сусла.Температура бродіння при виробництві білихстолових марочних вин 

повинна бути в межах 14-18°С. При досягненні максимальної температури 

включають охолодження і знижуютьтемпературу до заданої. 

Розрізняють три фази бродіння: початок заброджування, 

бурхливебродіння, фаза затухання бродіння. 

Початковий період бродіння відповідає фазі пристосування дріжджів 

до умов середовища, так званій лаг-фазі, коли культура знаходиться на 

початковій стадії розвитку. Завдяки високому вмісту поживних речовин в 

суслі і низькому вмісту спирту дріжджі активно розмножуються. 
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Період бурхливого бродіння характеризується найбільшою швидкістю 

процесу, супроводжується виділенням великої кількості СО2 і 

теплоти,утворенням піни на поверхні сусла. Цьому періоду відповідає фаза 

експоненціального росту дріжджів. 

Період затухання бродіння відповідає фазі уповільнення росту 

дріжджів, коли концентрація активних дріжджових клітин в середовищі 

зменшується внаслідок їх відмирання. Для бродіння використовують АСД. 

3.2.1.2.6 Доброджування 

Після закінчення бурхливого бродіння, триваючого 5-8 днів, в 

утвореному вині  із залишковим цукром 2-4% наступає період тихого 

бродіння (доброджування) тривалістю 2-3 тижні. Так як бродіння сусла 

здійснювалося періодичним способом, обидва періоди (бродіння і 

доброджування) протікають в одних і тих же ємностях – металевих 

неіржавіючих резервуарах місткістю 2000 дал. 

Під час доброджування ємності доливають повністю. Доброджування 

вважають закінченим при залишковій масовій концентрації цукру в 

виноматеріалі не більше 2 г/дм3. Під час доброджування, ємності доливають 

два рази, а по закінченні його - не менше одного разу на тиждень. 

3.2.1.2.7 Перша і друга переливки 

Після доброджування виноматеріал необхідно зняти з дріжджових 

осадів. Для цього проводять першу переливку, в результаті якої також з вина 

видаляється діоксид вуглецю. Переливку роблять відкритою, щоб 

позбавитись від діоксиду вуглецю. Виноматеріал при цьому сульфітують з 

розрахунку 25-30 мг/дм3. 

Перш ніж почати зняття з дріжджів, в лабораторії проводять повний 

хімічний аналіз продукції з кожного резервуара, мікробіолог встановлює 

кількісний і якісний склад мікрофлори, стан. За результатами вибирають 

спосіб переливки і дозу діоксиду сірки. 

До другої переливки в молодому виноматеріалів протікають фізико-

хімічні та біологічні процеси, наслідком яких є утворення твердої фази і 

випадання осаду. Для того, щоб в результаті переливки виходив досить 

освітлений виноматеріал, вона повинна проводитися тільки після осадження 

частинок і ущільнень їх на дні ємності. 
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Виноматеріал, який має рН не більше 3,2, рекомендується витримувати 

протягом 1,5-2 місяців на дріжджових осадах. Витримку проводять при 

температурі не вище 12 0С і строгому мікробіологічному контролю в умовах, 

що виключають доступ до вина кисню. 

Після першої переливки при кожному перемішуванні виноматеріалів в 

нього вносять не більше 20 мг/дм3 сірчистого ангідриду. Білі столові сортові 

виноматеріали егалізують в крупні партії. 

Другу переливку часто поєднують з егалізацією, проводять зазвичай в 

лютому, березні, до настання теплого періоду, коли осади не змучуються 

діоксидом вуглецю, що виділяється. 

Егалізацією називають змішування виноматеріалів одного сорту 

винограду і типу для отримання великих однорідних партій і виправлення 

недоліків у їх складанні. Для егалізаціі підбирають партії виноматеріалів, що 

взаємодоповнюють один одного. Егалізаціі проводять в егалізаторах. За 

допомогою егалізаціі виправляють деякі недоліки вина. 

3.2.1.2.8 Обробка 

Одним із основних вимог, що пред'являються до готових вин, є 

забезпечення їх стабільної прозорості протягом тривалого часу. Для додання 

винам стабільності при зберіганні та витримці їх піддають фільтрації, 

обробці освітлюючими речовинами, дії тепла і холоду. Така обробка ставить 

своєю метою прискорити виділення з молодих вин надлишку нестійких 

колоїдних речовин, фенольних і азотистих сполук, полісахаридів, металів і 

інших речовин, здатних надалі виділятися в осад. З іншого боку, її завданням 

є попередження або усунення можливих помутнінь в готових винах, 

причиною яких можуть бути їх хвороби і вади. 

Для освітлення вин і попередження можливих помутнінь з них 

видаляють зважені частинки різного ступеня дисперсності, нестійкі 

з'єднання, мікроорганізми. 

Для забезпечення освітлення, підвищення стабільності і прискорення 

дозрівання вина використовують такий технологічний прийом як оклеювання 

вина. Для оклеювання вина застосовують різні оклеюючі речовини – клей 

рибний харчовий, желатин, бентоніт та ін.  

Тонкі малоекстрактивні столові виноматеріали оклеюють переважно 

рибним клеєм, який пов'язує незначну кількість поліфенолів і майже не 
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змінює склад вина. Для оклеювання екстрактивних вин застосовують 

желатин. Білі вина з малим вмістом фенольних речовин оклеюють з 

попереднім введенням танина, щоб уникнути переоклейки. Вина, що містять 

достатню кількість природних фенольних сполук, у тому числі всі червоні 

вина, оклеюють без танізаціі. 

Желатин знаходить широке застосування для освітлення 

виноматеріалів різного типу, а також для тих, що містять велику кількість 

фенольних речовин. Желатин роблять з кісток, хрящів, сухожиль і копит 

різних тварин у вигляді пластинок і тонких листів. 

При оклеювання червоних вин застосовують желатин в кількості від 80 

до 180 мг/дм3. Для білих вин доза желатину не повинна перевищувати                      

20-30 мг/дм3. 

При приготуванні розчину желатину для оклеювання його замочують в 

невеликій кількості холодної води, після набухання температуру води 

доводять до 40-45 °С і підтримують на цьому рівні до повного розчинення 

желатину. Потім до розчину желатину додають вино. Робочий розчин 

желатину готують безпосередньо перед оклеюванням. 

Рибний клей харчовий вищих сортів (білуговий, осетровий, сомовий) 

являє собою висушені пружні пластини, вирізані з плавальних міхурів риби, 

що не мають стороннього запаху і присмаку. 

Рибний клей харчовий є кращим оклеюючим матеріалом для тонких 

малоекстрактивних вин. Він застосовується для обробки білих столових вин, 

що відрізняються малим вмістом фенольних речовин. Рибний клей найбільш 

м'яко діє на вино, майже не впливає на його складові частини і не передає 

йому своїх. 

Для білих вин дозування рибного клею зазвичай становить 15-20 

мг/дм3, для червоних – 50 мг/дм3. Застосовують 1,5-2 % розчини у вині. 

Технологічна ефективність оклеювання вина рибним клеєм значною 

мірою залежить від правильного приготування його робочих розчинів. 

Пластинки клею нарізають або розщеплюють на тонкі смужки, протягом 

доби замочують у холодній воді, яку змінюють 5-6 разів, при цьому 

видаляється неприємний риб'ячий запах. Потім воду зливають, набряклий 

клей розминають і отриману однорідну тістообразну масу протирають через 

густе сито, підливаючи у невеликій кількості холодну воду. Потім до 
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протертої маси додають вино при постійному перемішуванні. У рідину, що 

утворилася знову додають вино. Отриманий розчин перед застосуванням 

нагрівають для розрідження до 25 °С. 

Більш точний вибір оклеюючого матеріалу для кожного вина в 

залежності від його типу, складу і характеру помутніння проводять на 

підставі пробної обробки в пробірках або циліндрах. По кращому ефекту 

освітлення і дегустаційній оцінці обробленого вина обирають матеріал, який 

забезпечує в даному випадку найкращі результати. 

Головною метою пробного оклеювання є встановлення дозування 

розчину оклеюючого матеріалу, яке буде забезпечувати найкраще освітлення 

даного вина і збереження його органолептичних якостей. При пробному 

оклеюванні користуються тим же розчином оклеюючого матеріалу, який 

призначений для виробничого оклеювання. На підставі даних, отриманих при 

пробному оклеюванні, обчислюють кількість оклеюючого матеріалу, яка 

потрібна для оклеювання всієї партії даного вина. 

Виноматеріал перед оклеюванням знімають з осаду шляхом переливки. 

Молоді вина переливають з провітрюванням або фільтрують. 

Термічна обробка – важливий прийом обробки вин для підвищення 

стабільності та покращення органолептичних якостей. 

Обробку холодом  застосовують для надання винам стабільності. Така 

стабільність досягається за рахунок виділення в осад при знижених 

температурах складових речовин вина – тартратів, фенольних і азотистих 

сполук, полісахаридів, надмірний вміст яких може бути причиною 

помутнінь. 

Поліпшення смаку вина і збереження ним стабільності протягом 

гарантійного терміну зберігання можуть бути досягнуті при швидкому 

охолодженні вина до температури, близької до точки замерзання (для 

столових вин – мінус 2 – мінус 4  °С, для кріплених – мінус 6 – мінус 8 °С), 

витримку при цій температурі протягом двох діб, і подальшу фільтрацію при 

температурі охолодження. Перед обробкою холодом необхідно попередньо 

обробляти (оклеювати) вино для видалення частини колоїдних речовин, що 

ускладнюють кристалізацію винного каменю.  
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Обробка холодом сприяє покращенню смаку та аромату. Для швидкого 

охолодження вина в потоці до температури, близької до точки замерзання, 

застосовують  ультра охолоджувач VELO S.P.A. 

Основною метою теплової обробки вин є знищення мікроорганізмів, а 

отже попередження заброджування і захворювань; виведення в осад 

термолабільних (нестійких до нагрівання) білків;  покращення 

органолептичних властивостей та прискорення дозрівання вина. 

В даному випадку будемо використовувати короткочасне нагрівання 

вина (декілька хвилин) до 60-65°С у пастеризаційну установку  VELO S.P.A.  

. Короткочасне перебування вина в умовах підвищеної температури 

застосовується з метою знищення мікроорганізмів, прискорення дозрівання 

вина і надання йому білкової стабільності. 

Для обробки виноматеріалів і вин з метою надання їм розливостійкості 

і подальшої стабільності застосовують різні типові технологічні схеми. 

За типовими технологічними схемами обробляють вина, отримані 

відповідно до діючих правил та інструкцій, доведені за складом до 

встановлених для них кондицій, що відповідають вимогам, що 

пред'являються до даного типу вина, здорові, позбавлені вад і недоліків. 

3.2.1.2.9 Зберігання виноматеріалів 

Білі столові сортові виноматеріали зберігають протягом 8 місяців. Під 

час зберігання виноматеріалів проводять доливання. 

Доливка вина має на меті виключити можливість виникнення над 

вином вільного простору, заповненого повітрям, який може викликати 

небажані зміни - окислення вина і розвитку аеробних мікроорганізмів у 

верхніх його шарах. Необхідність доливок викликається тим, що, 

незважаючи на те, що ємності щільно закриті, відбувається випаровування 

виноматеріалів, зване усиханням. Для доливок використовують, як правило, 

той же виноматеріал, що і доливають. Не можна доливати витримані 

виноматеріали більш молодими, щоб не порушити вже усталеної  в них 

фізико-хімічної рівноваги і не збагачувати небажаної мікрофлорою. Вино, 

яке використовується для доливання, має бути здоровим і відповідати 

технологічним вимогам і встановленим для нього кондиціям.  
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Егалізовані виноматеріали повинні відповідати наступним вимогам 

(ДСТУ 4806 : 2007): 

Об'ємна частка етилового спирту,%  

Масова концентрація цукру, г/дм3          

Масова концентрація титруємих кислот, г/дм3                                

Масова концентрація летких кислот, г/дм3                              

Масова концентрація заліза, мг /дм3                    

Масова концентрація загальної сірчистої кислоти, мг/дм3          

Масова концентрація вільної сірчистої кислоти, мг/дм3          

Масова концентрація приведеного екстракту, г/дм3                              

Прозорість - прозорі з блиском, без осаду і сторонніх домішок. 

Колір - від світло-солом'яного, зеленуватого до світло-золотистого. 

Аромат - сортовий, добре виражений, без сторонніх тонів. 

Смак - чистий, свіжий, гармонійний, без сторонніх присмаків. 

 

3.2.2 Технологічна схема приготування білих столових купажних 

виноматеріалів (залишки від білих столових сортових виноматеріалів) 

3.2.2.1  Бродіння 

Процес бродіння проводиться в нержавіючих резервуарах місткістю 

1000 дал  аналогічно технологічній схемі приготування білих столових 

сортових виноматеріалів, яка описана у пункті 3.2.1.2.5. 

При виробництві білих столовиз купажних виноматеріалів на бродіння 

поступає: 

- від білих столових сортових – сусло пресових фракцій у кількості 10 

дал з 1 т винограду; 

3.2.2.2 Перша і друга переливки 

По закінченні процесу бродіння виноматеріал мимовільно 

освітлюється. При цьому утворюється осад, який видаляють переливкою, 

тобто зняттям вина з осаду. Другу переливку суміщають з егалізацією. 

Основні моменти цього розділу висвітлені у п. 3.2.1.2.7. 

 

 

 

9-14 

не більше 3,0 

5-7 

не більше 1,2 

не більше 15 

не більше 200 

не більше 20 

не менш 15 
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3.2.2.3 Обробка 

Виноматеріали призначені для виробництва білих столових купажних 

вин піддаються обробці з метою додання їм розливостійкості і подальшої 

стабілізації. 

Для обробки зазначених виноматеріалів застосовують комплексну 

обробку, що включає наступний ряд операцій: обклеювання з фільтрацією, 

обробку холодом з фільтрацією, які проводяться згідно з технологічною 

схемою приготування  білих столових сортових виноматеріалів. 

3.2.2.4 Зберігання білих купажних виноматеріалів 

Білі купажні виноматеріали зберігаються протягом 8 місяців. Протягом 

цього часу виноматеріали рівномірно перекачуються насосом ВЦН-20 на 

купаж. Під час зберігання проводять доливання аналогічно п. 3.2.3.2.9. 

Егалізовані  виноматеріали повинні відповідати наступним вимогам  

(ДСТУ 4806 : 2007) : 

Об'ємна частка етилового спирту,% 10,0 

Масова концентрація цукру, г/дм3, 3,0 

Масова концентрація титруємих кислот, г/дм3 4-7 

Масова концентрація летких кислот, г/дм3 не більше 1,2 

Масова концентрація заліза, мг / дм3 не більше 15 

Масова концентрація загальної сірчистої кислоти, мг/дм3 не більше 200 

Масова концентрація вільної сірчистої кислоти, мг/дм3 не більше 20 

Масова концентрація приведеного екстракту, г/дм3  не менше 14 

Прозорість - прозорі з блиском, без осаду і сторонніх домішок. 

Колір - від світло – соломеного до соломеного. 

Аромат - чистий, складний, з легкими плодовими тонами, без сторонніх 

тонів. 

Смак - чистий, гармонійний, без сторонніх присмаків. 

3.2.3 Технологічна схема виробництва виноматеріалів для білих 

столових напівсухих вин 

Білі столові напівсухі вна виробляють по купажній схемі, яка передбачає 

купажування виноматеріалів для білих столових вин с концентрованим 

виноградним суслом. 
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Технологічна схема виробництва виноматеріалів для білих столових 

напівсухих вин  аналогічна технологічній схемі білих столових сортових 

виноматеріалів. 

3.2.4 Технологічна схема виробництва рожевих столових 

ординарних виноматеріалів 

Технологічна схема передбачає виробництво виноматеріалів з сорту 

винограду Сапераві по білому способу  Використовують 70 дал сусла з 1 

тони винограду 

3.2.5 Технoлoгiчнa схемa вирoбництвa кoньячних винoмaтерiaлiв  

Нa вирoбництвo викoристoвують 70 дaл суслa с 1 тoни винoгрaду. 

Технoлoгiчнa схемa вирoбництвa кoньячних винoмaтерiaлiв aнaлoгiчнa 

технoлoгiчнiй схемi винoмaтерiaлiв для бiлих сортових вин. Відзнакою є то, 

що суслo при oсвiтленнi не сульфiтують. Зaбoрoнa викoристaння дioксиду 

сiрки при вiдстoювaннi i зберiгaннi винoмaтерiaлiв пoв'язaнo з тим, щo при 

перегoнцi у винi, щo мiстить SO2 утвoрюються тioефiри, якi вoлoдiють  

рiзким неприємним i прaктичнo неперебoрним зaпaхoм. З iншoгo бoку, в 

результaтi oкислення дioксиду сiрки в кубi з'являється сiрчaнa кислoтa, щo 

викликaє кoрoзiю дубa. Нaявнiсть SO2 в кoньячнoму спиртi призвoдить тaкoж 

дo утвoрення ряду спoлук, щo пoзнaчaються негaтивнo нa смaк i aрoмaт 

спирту. У присутнoстi SO2 зaтримуються oкислювaльнi перетвoрення 

склaдoвих речoвин спирту, зoкремa, витягaють iз деревини дубa. 

3.2.6 Технологічна схема виробництва червоних столових сортових 

виноматеріалів 

Технологічна схема передбачає виробництво виноматеріалів з сорту 

винограду Сапераві способом бродіння мезги. Використовують 70 дал сусла з 

1 тони винограду 

3.2.7 Технологічна схема виробництва виноматеріалів для червоних 

столових напівсухих вин 

Технологічна схема  передбачає виробництво виноматеріалів способом 

бродіння мезги. Готують по купажній схемі : червоні столові виноматеріали 

купажують  з концентрованим виноградним суслом. 

.  
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3.3 Рoзрaхунoк прoдуктiв 

3.3.1 Рoзрaхунoк прoдуктiв дo 1 сiчня 

3.3.1.1 Рoзрaхунoк прoдуктiв  викoнaний нa ЕOМ 

Тaблиця 3.3.1.1.1. Умoвнi пoзнaчення тa oдиницi вимiрювaння вихiдних (вiдoмих) величин 

Умoвне 

пoзнaчення 

Oдиницi 

вимiрювaння 

Змiст 

1 2 3 

V кг Сезoннa прoдуктивнiсть зaвoду первиннoгo винoрoбствa зa дaнним 

винoмaтерiaлoм 

z дaл Кiлькiсть суслa, щo йде нa пригoтувaння дaннoгo типу винoмaтерiaлу 

A1 % Вихiд гребенiв 

A2 % Втрaти винoгрaду при дрoбленнi 

A3 кг/дм3 Густинa (20)  суслa  

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

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

винoгрaднiй меззi бiлих технiчних сoртiв винoгрaду 

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

A7 г/дм3 Мaсoвa кoнцентрaцiя цукрiв у винoгрaдi 

A8  Кoефiцiєнт перерaхунку збрoджених цукрiв в етилoвий спирт 

A9 % Втрaти в результaтi кoнтрaкцiї при брoдiннi 

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

A11 дaл Зaгaльний вихiд суслa 

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

цукрiв 

A13 г/дм3 Кiлькiсть цукрiв, якi вибрoдили 

A14 % Втрaти в результaтi кoнтрaкцiї при дoбрoджувaннi 

A15  Кoефiцiєнт перерaхунку збрoджених цукрiв в етилoвий спирт. 

A16 % Вiдхoди при брoдiннi суслa i дoглядi зa винoмaтерiaлoм 

A17 % Втрaти при брoдiннi суслa i дoглядi зa винoмaтерiaлoм 

Тaблиця 3.3.1.1.2. Умoвнi пoзнaчення тa oдиницi вимiрювaння шукaних (невiдoмих) величин 

Умoвнi 

пoзнaчення 

Oдиницi 

вимiрювaння 
Змiст 

1 2 3 

х1 кг Мaсa мезги, щo нaпрaвляють в стiкaч (прес) 

х2 кг Мaсa вiддiлених вiд винoгрaду гребенiв 

х3 кг Втрaти винoгрaду 

х4 кг Мaсa СO2, який утвoрюється в прoцесi брoдiння 

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

цукрiв 

х6 дaл Oб’єм суслa у меззi 

х7 кг Мaсa суслa у меззi 

х8 % Кoндицiї винoмaтерiaлу, вiддiленoгo вiд мезги, щo брoдить: oб’ємнa чaсткa 

спирту 

х9 дaл Величинa зменшення oб’єму суслa внaслiдoк утвoрення спирту при брoдiннi 

х10 дaл Oб’єм винoмaтерiaлiв, щo мiстяться в недoбрoдженiй меззi 



 
     

Aрк. 

39 КРБ ТВ тa СA. 1.508-03.1.8 

х11 кг Мaсa винoмaтерiaлiв, щo мiстяться в недoбрoдженiй меззi 

х12 % Утoчненi фiзикo-хiмiчнi пoкaзники винoмaтерiaлiв: oб’ємнa чaсткa етилoвoгo 

спирту 

х13 г/дм3 Утoчненi фiзикo-хiмiчнi пoкaзники винoмaтерiaлiв: мaсoвa кoнцентрaцiя 

цукрiв 

х14 кг/дм3 Утoчненi фiзикo-хiмiчнi пoкaзники винoмaтерiaлiв: густинa 

х15 кг Мaсa втрaт суслa 

х16 кг Мaсa вичaвкiв 

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

винoмaтерiaлiв 

х18 кг Мaсa дioксиду вуглецю, який утвoрюється при дoбрoджувaннi винoмaтерiaлу-

сaмoпливу, oб’єднaнoгo з винoмaтерiaлoм першoї пресoвoї фрaкцiї 

х19 % Oб’ємнa чaсткa етилoвoгo спирту 

х20 кг Мaсa вибрoджених вичaвкiв 

х21 дaл Величинa зменшення oб’єму суслa внaслiдoк утвoрення спирту при 

дoбрoджувaннi 

х22 % Утoчненi фiзикo-хiмiчнi пoкaзники винoмaтерiaлiв: oб’ємнa чaсткa етилoвoгo 

спирту 

х23 кг/дм3 Утoчненi фiзикo-хiмiчнi пoкaзники винoмaтерiaлiв: густинa 

х24 дaл Oб’єм мoлoдих винoмaтерiaлiв 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 рaнiше 

Тaблиця 3. Умoвнi пoзнaчення тa oдиницi вимiрювaння вихiдних 

(вiдoмих) величин 

Умoвне 

пoзнaчення 

Oдиницi 

вимiрювaння 

Змiст 

1 2 3 

V кг Сезoннa прoдуктивнiсть зaвoду первиннoгo винoрoбствa зa 

дaнним винoмaтерiaлoм 

z дaл Кiлькiсть суслa, щo йде нa пригoтувaння дaннoгo типу 

винoмaтерiaлу 

A1 г/дм3 Мaсoвa кoнцентрaцiя цукрiв у винoгрaдi 

A2 г/дм3 Мaсoвa кoнцентрaцiя цукру в винoмaтерiaлi, щo пoступaє нa 

дoбрoджувaння 

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

A4  Кoефiцiєнт перерaхунку збрoджених цукрiв в етилoвий спирт 

A5 % Втрaти в результaтi кoнтрaкцiї при дoбрoджувaннi 

A6  Кoефiцiєнт перерaхунку збрoджених цукрiв в етилoвий спирт 

A7 кг/дм3 Густинa винoмaтерiaлу 

A8 % Вiдхoди при брoдiннi суслa i дoглядi зa винoмaтерiaлoм 

A9 % Втрaти при брoдiннi суслa i дoглядi зa винoмaтерiaлoм 
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Тaблиця 4. Умoвнi пoзнaчення тa oдиницi вимiрювaння шукaних 

(невiдoмих) величин 

Умoвнi 

пoзнaчення 

Oдиницi 

вимiрювaння 
Змiст 

1 2 3 

х1 кг Мaсa СO2, який утвoрюється в прoцесi дoбрoджувaння 

х2 % Oб’ємнa чaсткa спирту в винoмaтерiaлi 

х3 дaл Величинa зменшення oб’єму суслa внaслiдoк утвoрення спирту 

при дoбрoджувaннi 

х4 % Утoчненi фiзикo-хiмiчнi пoкaзники винoмaтерiaлiв: oб’ємнa 

чaсткa етилoвoгo спирту 

х5 кг/дм3 Утoчненi фiзикo-хiмiчнi пoкaзники винoмaтерiaлiв: густинa 

х6 дaл Oб’єм мoлoдих винoмaтерiaлiв 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 рaнiше 
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                       1.1 Розрахунок продуктів виробництва  білих столових сортових 

виноматеріалів 
Петренко В.В. ТВ-41            
Кафедра ТВ та СА 

Назва вина білі столові сортові           
Вихідні данні:             

Номер технологічної схеми: 1           
Ознака коефіцієнта пресового сусла:  P= 2       
Сезонна продуктивність завода первинного виноробства за данним виноматеріалом:     
v1= 1200 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= 1144800,0000         
х2= 40,0000   xv2= 48000,0000         
х3= 6,0000   xv3= 7200,0000         
х4= 5,0000   xv4= 6000,0000         
х5= 410,0000   xv5= 492000,0000         
х6= 25,0000   xv6= 30000,0000         
х7= 140,5000   xv7= 168600,0000         
х8= 4,9309             
х9= 58,5000   xv9= 70200,0000         

x10= 6,5000   xv10= 7800,0000         
x11= 63,3750   xv11= 76050,0000         
x12= 681,9150   xv12= 818298,0000         
x13= 4,8750   xv13= 5850,0000         
x14= 1,6250   xv14= 1950,0000         
x15= 54,5431   xv15= 65451,6720         
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= 480,7008         
x25= 10,6018             
x26= 0,9962             
x27= 59,5725   xv27= 71487,0000         
x28= 1,5844   xv28= 1901,2500         
x29= 2,2181   xv29= 2661,7500         
x30= 1,8175   xv30= 2181,0492         
x31= 59,4593   xv31= 71351,1747         
x32= 0,1132   xv32= 135,8253         
x33= 0,1092   xv33= 131,0595         
x34= 59,3501   xv34= 71220,1152         
x35= 59,2812   xv35= 71137,4999         
x36= 0,0688   xv36= 82,6153         
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             1.2 Розрахунок продуктів виробництва білих столових купажних 

виноматеріалів (залишок від  білих столових сортових виноматериалів) 
Петренко В.В. ТВ-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= 1200 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= 10800,0000         

x10= 1,0000   xv10= 1200,0000         

x11= 9,7500   xv11= 11700,0000         

x12= 104,9100   xv12= 125892,0000         

x13= 0,7500   xv13= 900,0000         

x14= 0,2500   xv14= 300,0000         

x15= 8,3912   xv15= 10069,4880         

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= 72,9792         

x25= 10,4611             

x26= 0,9961             

x27= 9,1650   xv27= 10998,0000         

x28= 0,2438   xv28= 292,5000         

x29= 0,3413   xv29= 409,5000         

x30= 0,2804   xv30= 336,5208         

x31= 9,1476   xv31= 10977,1038         

x32= 0,0174   xv32= 20,8962         

x33= 0,0168   xv33= 20,1630         

x34= 9,1308   xv34= 10956,9408         

x35= 9,1202   xv35= 10944,2307         

x36= 0,0106   xv36= 12,7101         
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             1.3 Розрахунок продуктів виробництва  виноматеріалів для білих 

столових напівсухих вин 
Петренко В.В. ТВ-41            
Кафедра ТВ та СА 

Назва вина білі столові напівсухі            
Вихідні данні:             

Номер технологічної схеми: 1           
Ознака коефіцієнта пресового сусла:  P= 2       
Сезонна продуктивність завода первинного виноробства за данним виноматеріалом:     
v1= 600 v2= 0 v3= 0         

              

а1= 4,0000 а2= 0,6000 а3= 0,5000 а4= 50,0000 а5= 1,0810 а6= 75,0000 а7= 18,2000 

а8= 1,0790 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= 572400,0000         
х2= 40,0000   xv2= 24000,0000         
х3= 6,0000   xv3= 3600,0000         
х4= 5,0000   xv4= 3000,0000         
х5= 408,5000   xv5= 245100,0000         
х6= 25,0000   xv6= 15000,0000         
х7= 138,2500   xv7= 82950,0000         
х8= 4,8931             
х9= 58,5000   xv9= 35100,0000         

x10= 6,5000   xv10= 3900,0000         
x11= 63,3750   xv11= 38025,0000         
x12= 683,8163   xv12= 410289,7500         
x13= 4,8750   xv13= 2925,0000         
x14= 1,6250   xv14= 975,0000         
x15= 56,4025   xv15= 33841,4895         
x16= 10,9200             
x17= 5,4600             
x18= 0,0000   xv18= 0,0000         
x19= 0,0000   xv19= 0,0000         
x20= 0,0000             
x22= 0,0252             
x23= 10,8948             
x24= 0,4143   xv24= 248,5638         
x25= 10,9664             
x26= 0,9965             
x27= 59,5725   xv27= 35743,5000         
x28= 1,5844   xv28= 950,6250         
x29= 2,2181   xv29= 1330,8750         
x30= 1,8039   xv30= 1082,3112         
x31= 59,4593   xv31= 35675,5874         
x32= 0,1132   xv32= 67,9126         
x33= 0,0546   xv33= 32,7649         
x34= 59,4047   xv34= 35642,8225         
x35= 59,3358   xv35= 35601,4768         
x36= 0,0689   xv36= 41,3457         
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1.4 Розрахунок продуктів виробництва  білих столових купажних 

виноматеріалів (залишок від виноматеріалів для білих столових напівсухих 

вин) 
Петренко В.В. ТВ-41            
Кафедра ТВ та СА 

Назва вина білі столові купажні           
Вихідні данні:             

Номер технологічної схеми: 1           
Ознака коефіцієнта пресового сусла:  P= 2       
Сезонна продуктивність завода первинного виноробства за данним виноматеріалом:     
v1= 600 v2= 0 v3= 0         

              

а1= 4,0000 а2= 0,6000 а3= 0,5000 а4= 50,0000 а5= 1,0810 а6= 75,0000 а7= 18,2000 

а8= 1,0790 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= 5400,0000         

x10= 1,0000   xv10= 600,0000         

x11= 9,7500   xv11= 5850,0000         

x12= 105,2025   xv12= 63121,5000         

x13= 0,7500   xv13= 450,0000         

x14= 0,2500   xv14= 150,0000         

x15= 8,6773   xv15= 5206,3830         

x16= 10,9200             

x17= 5,4600             

x18= 0,0000   xv18= 0,0000         

x19= 0,0000   xv19= 0,0000         

x20= 0,0000             

x22= 0,1641             

x23= 10,7559             

x24= 0,0629   xv24= 37,7532         

x25= 10,8258             

x26= 0,9964             

x27= 9,1650   xv27= 5499,0000         

x28= 0,2438   xv28= 146,2500         

x29= 0,3413   xv29= 204,7500         

x30= 0,2783   xv30= 166,9968         

x31= 9,1476   xv31= 5488,5519         

x32= 0,0174   xv32= 10,4481         

x33= 0,0168   xv33= 10,0815         

x34= 9,1308   xv34= 5478,4704         

x35= 9,1202   xv35= 5472,1154         

x36= 0,0106   xv36= 6,3550         
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              1.5 Розрахунок продуктів виробництва  рожевих столових ординарних 

виноматеріалів 
Петренко В.В. ТВ-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= 1200 v2= 0 v3= 0         

              

а1= 4,0000 а2= 0,6000 а3= 0,5000 а4= 50,0000 а5= 1,0800 а6= 75,0000 а7= 18,0000 

а8= 1,0780 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= 1144800,0000         
х2= 40,0000   xv2= 48000,0000         
х3= 6,0000   xv3= 7200,0000         
х4= 5,0000   xv4= 6000,0000         
х5= 409,0000   xv5= 490800,0000         
х6= 25,0000   xv6= 30000,0000         
х7= 139,0000   xv7= 166800,0000         
х8= 4,9078             
х9= 70,0000   xv9= 84000,0000         

x10= 0,0000   xv10= 0,0000         
x11= 70,0000   xv11= 84000,0000         
x12= 754,6000   xv12= 905520,0000         
x13= 0,0000   xv13= 0,0000         
x14= 0,0000   xv14= 0,0000         
x15= 61,6140   xv15= 73936,8000         
x16= 10,8000             
x17= 5,4000             
x18= 0,0000   xv18= 0,0000         
x19= 0,0000   xv19= 0,0000         
x20= 0,0000             
x22= 0,0229             
x23= 10,7771             
x24= 0,4526   xv24= 543,1680         
x25= 10,8473             
x26= 0,9964             
x27= 65,8000   xv27= 78960,0000         
x28= 1,7500   xv28= 2100,0000         
x29= 2,4500   xv29= 2940,0000         
x30= 1,9974   xv30= 2396,8320         
x31= 65,6750   xv31= 78809,9760         
x32= 0,1250   xv32= 150,0240         
x33= 0,1206   xv33= 144,7600         
x34= 65,5543   xv34= 78665,2160         
x35= 65,4783   xv35= 78573,9643         
x36= 0,0760   xv36= 91,2517         
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                          1.6 Розрахунок продуктів виробництва коньячних виноматеріалів 
Петренко В.В. ТВ-41            
Кафедра ТВ та СА 

Назва вина: коньячні виноматеріали          
Вихідні данні:             

Номер технологічної схеми: 1           
Ознака коефіцієнта пресового сусла:  P= 2       
Сезонна продуктивність завода первинного виноробства за данним виноматеріалом:     
v1= 1200 v2= 0 v3= 0         

              

а1= 4,0000 а2= 0,6000 а3= 0,5000 а4= 50,0000 а5= 1,0720 а6= 75,0000 а7= 16,0000 

а8= 1,0700 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= 3,5000 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= 1144800,0000         
х2= 40,0000   xv2= 48000,0000         
х3= 6,0000   xv3= 7200,0000         
х4= 5,0000   xv4= 6000,0000         
х5= 413,0000   xv5= 495600,0000         
х6= 25,0000   xv6= 30000,0000         
х7= 145,0000   xv7= 174000,0000         
х8= 4,8320             
х9= 63,0000   xv9= 75600,0000         

x10= 7,0000   xv10= 8400,0000         
x11= 68,2500   xv11= 81900,0000         
x12= 730,2750   xv12= 876330,0000         
x13= 5,2500   xv13= 6300,0000         
x14= 1,7500   xv14= 2100,0000         
x15= 53,3988   xv15= 64078,5600         
x16= 9,6000             
x17= 4,8000             
x18= 0,0000   xv18= 0,0000         
x19= 0,0000   xv19= 0,0000         
x20= 0,0000             
x22= 0,0234             
x23= 9,5766             
x24= 0,3922   xv24= 470,5920         
x25= 9,6319             
x26= 0,9975             
x27= 64,1550   xv27= 76986,0000         
x28= 1,7063   xv28= 2047,5000         
x29= 2,3888   xv29= 2866,5000         
x30= 1,9966   xv30= 2395,9080         
x31= 64,0331   xv31= 76839,7266         
x32= 0,1219   xv32= 146,2734         
x33= 0,0515   xv33= 61,7492         
x34= 63,9816   xv34= 76777,9774         
x35= 63,9074   xv35= 76688,9150         
x36= 0,0742   xv36= 89,0625         
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Таблиця 1. Умовні позначення та одиниці вимірювання вихідних 

(відомих) величин 

Умовне 

позначення 

Одиниці 

вимірювання 

Зміст 

1 2 3 

V кг Сезонна продуктивність заводу первинного виноробства за 

данним виноматеріалом 

z дал Кількість сусла, що йде на приготування данного типу 

виноматеріалу 

А1 % Вихід гребенів 

А2 % Втрати винограду при дробленні 

А3 кг/дм3 Густина (20)  сусла  

А4 г/дм3 Кількість залишкових цукрів, до яких проводять бродіння 

мезги 

А5 % Середня масова частка соку, що містить цукри, які 

зброджуються, у виноградній меззі червоних технічних 

сортів винограду 

А6 кг Маса СО2, що утворюється при зброджуванні 1 кг цукрів 

А7 г/дм3 Масова концентрація цукрів у винограді 

А8  Коефіцієнт перерахунку зброджених цукрів в етиловий спирт 

А9 % Втрати в результаті контракції при бродінні 

А10 % Втрати сусла від маси винограду, що поступає на переробку 

А11 дал Загальний вихід сусла 

А12  Коефіцієнт зміни густини сусла, відповідний виброджуванню 

1 г/дм3 цукрів 

А13 г/дм3 Кількість цукрів, які вибродили 

А14 % Втрати в результаті контракції при доброджуванні 

А15  Коефіцієнт перерахунку зброджених цукрів в етиловий спирт. 

А16 % Відходи при бродінні сусла і догляді за виноматеріалом 

А17 % Втрати при бродінні сусла і догляді за виноматеріалом 
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Таблиця 2. Умовні позначення та одиниці вимірювання шуканих 

(невідомих) величин 

Умовні 

позначення 

Одиниці 

вимірювання 
Зміст 

1 2 3 

х1 кг Маса мезги, що направляють в стікач (прес) 

х2 кг Маса відділених від винограду гребенів 

х3 кг Втрати винограду 

х4 кг Маса СО2, який утворюється в процесі бродіння 

х5 кг Маса діоксиду вуглецю, який утворюється при зброджуванні 

всієї кількості цукрів 

х6 дал Об’єм сусла у меззі 

х7 кг Маса сусла у меззі 

х8 % Кондиції виноматеріалу, відділеного від мезги, що бродить: 

об’ємна частка спирту 

х9 дал Величина зменшення об’єму сусла внаслідок утворення спирту 

при бродінні 

х10 дал Об’єм виноматеріалів, що містяться в недобродженій меззі 

х11 кг Маса виноматеріалів, що містяться в недобродженій меззі 

х12 % Уточнені фізико-хімічні показники виноматеріалів: об’ємна 

частка етилового спирту 

х13 г/дм3 Уточнені фізико-хімічні показники виноматеріалів: масова 

концентрація цукрів 

х14 кг/дм3 Уточнені фізико-хімічні показники виноматеріалів: густина 

х15 кг Маса втрат сусла 

х16 кг Маса вичавків 

х17 кг Маса діоксиду вуглецю, який утворюється при доброджуванні 

всієї кількості виноматеріалів 

х18 кг Маса діоксиду вуглецю, який утворюється при доброджуванні 

виноматеріалу-самопливу, об’єднаного з виноматеріалом 

першої пресової фракції 

х19 % Об’ємна частка етилового спирту 

х20 кг Маса виброджених вичавків 

х21 дал Величина зменшення об’єму сусла внаслідок утворення спирту 

при доброджуванні 

х22 % Уточнені фізико-хімічні показники виноматеріалів: об’ємна 

частка етилового спирту 

х23 кг/дм3 Уточнені фізико-хімічні показники виноматеріалів: густина 

х24 дал Об’єм молодих виноматеріалів з урахуванням відходів і втрат 

на 1 січня 

х25 дал Об’єм відходів дріжджів і осаду 

х26 дал Об’єм втрат 

х27 дал Об’єм втрат з вирахуванням втрат, урахованих раніше 
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1.7 Розрахунок продуктів виробництва  червоних столових 

сортових виноматеріалів  
Петренко В.В. ТВ-41       

Кафедра ТВ та СА       

        

Вихідні данні:       

Сезонна продуктивність завода первинного виноробства за данним виноматеріалом: 

v= 1200       

        

Кількість сусла, що йде на приготування данного типу виноматеріалу 

z= 70,0000       

        

а1= 4,0000 а2= 0,6000 а3= 1,0900 а4= 20,0000 

а5= 89,0000 а6= 0,4890 а7= 200,0000 а8= 0,0580 

а9= 0,0600 а10= 0,5000 а11= 75,0000 а12= 0,4530 

а13= 200,0000 а14= 0,0630 а15= 0,0600 а16= 2,5000 

а17= 3,5000       

        

Результати розрахунку      

        

х1= 954   xv1= 1144800   

х2= 40   xv2= 48000   

х3= 6   xv3= 7200   

х4= 68,56354   xv4= 82276,25   

х5= 76,18171   xv5= 91418,06   

х6= 77,89541   xv6= 93474,5   

х7= 849,06   xv7= 1018872   

х8= 10,44       

х9= 0,487937   xv9= 585,5242   

x10= 77,40748   xv10= 92888,97   

x11= 780,4965   xv11= 936595,7   

x12= 10,50581       

x13= 20,12607       

x14= 1,008296       

x15= 5   xv15= 6000   

x16= 124,2145   xv16= 149057,4   

x17= 7,381236   xv17= 8857,483   

x18= 6,889154   xv18= 8266,984   

x19= 11,6       

x20= 123,5052   xv20= 148206,3   

x21= 0,053254   xv21= 63,9043   

x22= 11,60883       

х23= 0,999214       

х24= 65,8   xv24= 78960   

х25= 1,75   xv25= 2100   

х26= 2,45   xv26= 2940   

х27= 2,396746   xv27= 2876,096   
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1.8 Розрахунок продуктів виробництва виноматеріалів для 

виробництва червоних столових напівсухих вин 
Петренко В.В. ТВ-41       

Кафедра ТВ та СА       
        
Вихідні данні:       

Сезонна продуктивність завода первинного виноробства за данним виноматеріалом: 

v= 600       
        

Кількість сусла, що йде на приготування данного типу виноматеріалу 

z= 70,0000       
        

а1= 4,0000 а2= 0,6000 а3= 1,0875 а4= 20,0000 

а5= 89,0000 а6= 0,4890 а7= 205,0000 а8= 0,0580 

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

а13= 205,0000 а14= 0,0640 а15= 0,0600 а16= 2,5000 

а17= 3,5000       
        
Результати розрахунку      
        

х1= 954   xv1= 572400   

х2= 40   xv2= 24000   

х3= 6   xv3= 3600   

х4= 70,63008   xv4= 42378,05   

х5= 78,26577   xv5= 46959,46   

х6= 78,07448   xv6= 46844,69   

х7= 849,06   xv7= 509436   

х8= 10,73       

х9= 0,519398   xv9= 311,639   

x10= 77,55508   xv10= 46533,05   

x11= 778,4299   xv11= 467058   

x12= 10,80186       

x13= 20,13394       

x14= 1,003712       

x15= 5   xv15= 3000   

x16= 125,5857   xv16= 75351,42   

x17= 7,384124   xv17= 4430,474   

x18= 6,891849   xv18= 4135,109   

x19= 11,89       

x20= 125,0095   xv20= 75005,73   

x21= 0,05412   xv21= 32,47202   

x22= 11,8992       

х23= 0,994636       

х24= 65,8   xv24= 39480   

х25= 1,75   xv25= 1050   

х26= 2,45   xv26= 1470   

х27= 2,39588   xv27= 1437,528   
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3.3.3 Зведенa тaблиця рoзрaхунку прoдуктiв дo 1 - гo сiчня 
 Тaблиця 3.3.3. 

 

Прoдoвження тaблицi 3.3.3. 

 

№ 
Нaйменувaння  

винoмaтерiaлу  

Перер

oбленo 

винoгр

aду,  

т 

М’язгa,  т 

Суслo неoсвiтлене (для 

червoних вин – умoвнo), 

дaл 

з 
1
 т

 

у
 с

ез
o
н

 

з 
1
 т

 

у
 с

ез
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 Білі столові сортові 1200 0,954 1144,8 65 78000 176,0 

2 

Білі столові купажні (залишок від 

білих столових сортових 

виноматеріалів) 

- - - 10 12000 176,0 

3 
Виноматеріали для білих столових 

напівсухих вин 
600 0,954 572,4 65 39000 182,0 

4 

Білі столові купажні (залишок від 

білих столових сортових 

виноматеріалів) 

- - - 10 6000 182,0 

5 Рожеві столові сортові 1200 0,954 1144,8 70 84000 180,0 

6 Коньячні   1200 0,954 1144,8 70 84000 160,0 

7 Червоні столові сортові 1200 0,954 1144,8 70 84000 200,0 

8 
Виноматеріали для червоних столових 

напівсухих вин 
600 0,954 572,4 70 42000 200,0 

         Рaзoм 6000  5724,0  42900,0  

№ 
Нaйменувaння 

винoмaтерiaлiв 

Суслo 

oсвiтлене, 

 дaл 

Рiдкa суслoвa 

гущa, дaл 

Oсaд пiсля 

oсвiтлення суслa,  

дaл 

з 
1
 т

 

у
 с

ез
o
н

 

з 
1
 т

 

у
 с

ез
o
н

 

з 
1
 т

 

у
 с

ез
o
н

 

1 2 9 10 11 12 13 14 

1 Білі столові сортові 63,4 76050,0 6,5 7800,0 1,63 1950,0 

2 

Білі столові купажні (залишок від 

білих столових сортових 

виноматеріалів) 

9,75 11700,0 1,0 1200,0 0,25 300,0 

3 
Виноматеріали для білих 

столових напівсухих вин 
63,4 38025,0 6,5 3900,0 1,63 975,0 

4 

Білі столові купажні (залишок від 

білих столових сортових 

виноматеріалів) 

9,75 5850,0 1,0 600,0 0,25 150,0 

5 Рожеві столові сортові 70,0 84000,0 - - - - 

6 Коньячні   68,3 81900,0 7,0 8400,0 1,75 2100,0 

7 Червоні столові сортові - - - - - - 

8 
Виноматеріали для червоних 

столових напівсухих вин 
- - - - - - 

         Рaзoм  297525,0  21900,0  5475,0 
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Прoдoвження тaблицi 3.3.3. 

Прoдoвження тaблицi 3.3.3. 

 

 

 

 

№ 
Нaйменувaння 

винoмaтерiaлiв 

Дioксид вуглецю, т 
Брoдяче суслo 

в мoмент спиртувaння, дaл 

 

з 
1
 т

 

 

у
 с

ез
o
н

 

з 
1
 т

 

у
 с

ез
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 Білі столові сортові 0,054 65,45 - - - - 

2 

Білі столові купажні (залишок від 

білих столових сортових 

виноматеріалів) 

0,008 10,1 - - - - 

3 
Виноматеріали для білих столових 

напівсухих вин 
0,056 33,8 - - - - 

4 

Білі столові купажні (залишок від 

білих столових сортових 

виноматеріалів) 

0,08 5,2 - - - - 

5 Рожеві столові сортові 0,061 73,9 - - - - 

6 Коньячні   0,053 64,1 - - - - 

7 Червоні столові сортові 0,007 8,85 - - - - 

8 
Виноматеріали для червоних 

столових напівсухих вин 
0,007 4,43 - - - - 

        Рaзoм - 265,83  - - - 

№ 
Нaйменувaння 

винoмaтерiaлiв 

Спирт-ректифiкaт 

для спиртувaння,  дaл 

Спирт-

ректифiкaт 

з урaхувaнням 

втрaт, дaл 

Гребнi, т 

 

з 
1
 т

 

 

у
 с

ез
o
н

 

o
б

. 
д

o
л
я
 

сп
и

р
ту

, 
%

 

з 
1
 т

 

 

у
 с

ез
o
н

 

з 
1
 т

 

 

у
 с

ез
o
н

 

1 2 21 22 23 24 25 26 27 

1 Білі столові сортові - - - - - 0,04 48,0 

2 

Білі столові купажні (залишок 

від білих столових сортових 

виноматеріалів) 

- - - - - - - 

3 
Виноматеріали для білих 

столових напівсухих вин 
- - - - - 0,04 24,0 

4 

Білі столові купажні (залишок 

від білих столових сортових 

виноматеріалів) 

- - - - - - - 

5 Рожеві столові сортові - - - - - 0,04 48,0 

6 Коньячні   - - - - - 0,04 48,0 

7 Червоні столові сортові - - - - - 0,04 48,0 

8 
Виноматеріали для червоних 

столових напівсухих вин 
- - - - - 0,04 48,0 

        Рaзoм - - - - - - 240,0 
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Прoдoвження тaблицi 3.3.3. 

 

 

 

 

№ 
Нaйменувaння 

винoмaтерiaлiв 

Вичaвки, т 
Вiдхoди дрiжджiв 

при брoдiннi, дaл 

з 
1
 т

 

 

у
 с

ез
o
н

 

м
aс

. 
д

o
л
я
 

ц
у
к
р
у
, 
%

 

з 
1
 т

 

 

у
 с

ез
o
н

 

1 2 28 29 30 31 32 

1 Білі столові сортові 0,140 168,6 4,9 1,58 1901,25 

2 

Білі столові купажні (залишок від 

білих столових сортових 

виноматеріалів) 

- - - 0,243 292,5 

3 
Виноматеріали для білих 

столових напівсухих вин 
0,138 82,9 4,9 1,58 950,6 

4 

Білі столові купажні (залишок від 

білих столових сортових 

виноматеріалів) 

- - - 0,243 146,3 

5 Рожеві столові сортові 0,139 166,8 4,9 1,75 2100,0 

6 Коньячні   0,145 174,0 4,83 1,7 2047,5 

7 Червоні столові сортові 0,124 149,0 - 1,75 2100,0 

8 
Виноматеріали для червоних 

столових напівсухих вин 
0,125 75,35 - 1,75 1050,0 

         Рaзoм - 816,65 - - 10588,15 

№ 
Нaйменувaння 

винoмaтерiaлiв 

Втрaти при перерoбцi 

винoгрaду, т 
Втрaти при брoдiннi, дaл 

 

з 1 т 

 

у сезoн 

 

з 1 т 

 

у сезoн 

1 2 33 34 35 36 

1 Білі столові сортові 0,011 13,2 2,21 2661,75 

2 

Білі столові купажні (залишок 

від білих столових сортових 

виноматеріалів) 

- - 0,341 409,5 

3 
Виноматеріали для білих 

столових напівсухих вин 
0,011 6,6 2,21 1330,8 

4 

Білі столові купажні (залишок 

від білих столових сортових 

виноматеріалів) 

- - 0,341 204,75 

5 Рожеві столові сортові 0,011 13,2 1,75 2100,0 

6 Коньячні   0,011 13,2 2,39 2866,5 

7 Червоні столові сортові 0,011 13,2 2,45 2940,0 

8 
Виноматеріали для червоних 

столових напівсухих вин 
0,011 6,6 2,45 1470,0 

        Рaзoм - 66,0 - 13983,3 
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№ 
Нaйменувaння 

винoмaтерiaлiв 

Винoмaтерiaли нa 1-е сiчня, дaл 

з 1 т у сезoн 

мaс. кoнц. 

цукру,  г/дм3 
 

oб. дoля 

спиртa, % 

1 2 37 38 39 40 

1 Білі столові сортові 59,6 71487,0 2,0 10,6 

2 

Білі столові купажні (залишок 

від білих столових сортових 

виноматеріалів) 

9,16 10998,0 2,0 10,5 

3 
Виноматеріали для білих 

столових напівсухих вин 
59,6 35743,5 2,0 10,9 

4 

Білі столові купажні (залишок 

від білих столових сортових 

виноматеріалів) 

9,16 5499,0 2,0 10,8 

5 Рожеві столові сортові 65,8 78960,0 2,0 9,63 

6 Коньячні   64,2 76986,0 2,0 9,63 

7 Червоні столові сортові 65,8 78960,0 2,0 11,6 

8 
Виноматеріали для червоних 

столових напівсухих вин 
65,8 3980,0 2,0 11,8 

         Рaзoм - 398113,5 - - 
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3.3.4 Рoзрaхунoк прoдуктiв при технoлoгiчнiй oбрoбцi винoмaтерiaлiв 

 

3.3.4.1. 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

3.3.4.1.1. Егалізація

Приймаємо, що на 01.01 вироблено 71487 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:

71487 x (100 - 0,19)

                                                                             100             = 71351,2 дал

Об’єм втрат при егалізації складають:

71487 - 71351,2  = 135,8 дал

3.3.4.1.2. 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 

71487 x 0,45 x 8

                                                                     2 x 100 x 12      = 107,2 дал

3.3.4.1.3. 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:

71351,2 x (100 - 0,64)

                                                                             100             = 70894,5 дал
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3.3.4.3 Технологічна схема виробництва рожевих столових ординарних 

виноматеріалів  

Приймаємо, що на 01.01 вироблено 78960,0 дал виноматеріалів. 

Розрахунок продуктів при технологічній операції аналогічний білим столовим 

сортовим виноматеріалам. 

 

 

 

 

 

Об’єм втрат і відходів складає:

71351,2 - 70894,5  = 456,6 дал

З них втрати складають - 171,2 дал

відходи - 285,4 дал

3.3.4.1.4. 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:

70894,5 x (100 - 0,36)

                                                                             100             = 70639,3 дал

Об’єм втрат складає:

70894,5 - 70639,3  = 255,2 дал

Об’єм виноматеріалів з урахуванням втрат при усушці складає:

70639,3 - 107,2  = 70532,1 дал

3.3.4.1.5. 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:

70532,1 x (100 - 0,116)

                                                                              100           = 70450,3 дал

Об'єм втрат при відвантаженні і транспортуванні складає:

70532,1 - 70450,3  = 81,8 дал
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3.3.4.4. Розрахунок продуктів для вироблення коньячних виноматеріалів 

Вироблені на 1 січня наступного за врожаєм року виноматеріали не піддаються 

технологічній обробці. Відвантаження виноматеріалів на спеціалізовані заводи повинна 

бути закінчена не пізніше 1 травня наступного за врожаєм року. 

Егалізація

Зберігання

Відвантаження

3.3.4.4.1. Егалізація

Приймаємо, що на 01.01 вироблено 76986 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:

76986 x (100 - 0,19)

                                                                        100             = 76839,7 дал

Об’єм втрат при егалізації складають:

76986 - 76839,7  = 146,3 дал

3.3.4.4.2. Зберігання

Після 1 січня виноматеріали зберігають у середньому 3 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 

76986 x 0,45 x 3

                                                                2 x 100 x 12      = 43,3 дал

     76986

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:

76839,7 - 43,3  = 76796,4 дал

3.3.4.4.3. 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:

76796,4 x (100 - 0,116)

                                                                      100                  = 76707,3 дал
Об'єм втрат при відвантаженні і транспортуванні складає:

76796,4 - 76707,3  = 89,1 дал
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3.3.4.5. 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

3.3.4.5.1. Егалізація

Приймаємо, що на 01.01 вироблено 78960 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:

78960 x (100 - 0,19)

                                                                             100             = 78810 дал

Об’єм втрат при егалізації складають:

78960 - 78810  = 150 дал

3.3.4.5.2. 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 

78960 x 0,45 x 8

                                                                     2 x 100 x 12      = 118,4 дал

3.3.4.5.3. 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:

78810 x (100 - 0,64)

                                                                             100             = 78305,6 дал
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Об’єм втрат і відходів складає:

78810 - 78305,6  = 504,4 дал

З них втрати складають - 189,1 дал

відходи - 315,2 дал

3.3.4.5.4. 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:

78305,6 x (100 - 0,36)

                                                                             100             = 78023,7 дал

Об’єм втрат складає:

78305,6 - 78023,7  = 281,9 дал

3.3.4.5.5. 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:

78023,7 x (100 - 0,3)

                                                                             100             = 77789,6 дал

Об’єм втрат складає:

78023,7 - 77789,6  = 234,1 дал

Об’єм виноматеріалів з урахуванням втрат при усушці складає:

77789,6 - 118,4  = 77671,2 дал

3.3.4.5.6. 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:

77671,2 x (100 - 0,116)

                                                                              100           = 77581,1 дал

Об'єм втрат при відвантаженні і транспортуванні складає:

77671,2 - 77581,1  = 90,1 дал
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3.3.4.3 Технологічна схема виробництва виноматеріалів для червоних 

столових напівсухих вин 

Приймаємо, що на 01.01 вироблено 39480,0 дал виноматеріалів. 

Розрахунок продуктів при технологічній операції аналогічний червоним 

столовим сортовим виноматеріалам. 

3.3.4.8 Зведенa тaблиця рoзрaхунку прoдуктiв пiсля 1 сiчня 

Тaблиця 3.3.4.8.1 

 

Тaблиця 3.3.4.8.2 

 

 

 

 

 

1 Білі столові сортові 71487,0 107,2 135,8

2
В/м для білих столових 

напівсухих вин
35743,5 53,6 67,9

3 Коньячні в/м 76986,0 43,3 146,3

4
Рожеві столові 

ординарні
78960,0 118,4 150,0

5 Червоні столові сортові 78960,0 118,4 150,0

6

В/м для червоних 

столових напівсухих 

вин

39480,0 59,2 75,0

381616,5 500,1 725,0

№
Найменування 

виноматеріалів

Кількість в/м, 

вироблених на 

01.01., дал

Втрати від 

усушки, дал

В/м, які направляють на 

егалізацію, дал

71351,2

35675,6

78810,0

Разом: 380891,5

78810,0

39405,0

76839,7

Втрати Відходи Об'єм Втрати Об'єм

1 Білі столові сортові 171,2 285,4 70894,5 255,2 70639,3

2
В/м для білих столових 

напівсухих вин
85,6 142,7 35447,3 127,6 35319,7

3 Коньячні в/м - - - - -

4
Рожеві столові 

ординарні
189,1 315,2 78305,6 281,9 78023,7

5 Червоні столові сортові 189,1 315,2 78305,6 281,9 78023,7

6

В/м для червоних 

столових напівсухих 

вин

94,6 157,6 39152,8 141,0 39011,8

729,6 1216,1 302105,8 1087,6 301018,2

№
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 3.3.4.8.3 

 

Тaблиця 3.3.4.8.4 

 

 

 

 

 

 

 

 

Втрати

1 Білі столові сортові -

2
В/м для білих столових 

напівсухих вин
-

3 Коньячні в/м -

4
Рожеві столові 

ординарні
-

5 Червоні столові сортові 234,1

6

В/м для червоних 

столових напівсухих 

вин

117,0

Разом: 351,1

-

77671,2

№
Найменування 

виноматеріалів

В/м, які направлені на обробку теплом з 

фільтрацією, дал

В/м з урахуванням 

втрат від усушки, 

далОб'єм

- -

- -

38894,8 38835,6

116684,4 116506,8

- -

-

77789,6

1 Білі столові сортові 81,8

2
В/м для білих столових 

напівсухих вин
40,9

3 Коньячні в/м 89,1

4
Рожеві столові 

ординарні
90,4

5 Червоні столові сортові 90,1

6

В/м для червоних 

столових напівсухих 

вин

45,0

Разом: 437,3

70450,3 70450,3

Втрати при відвантаженні автоцистернами, дал

В/м, відправлені 

заводу вторинного 

виноробства, дал

№
Найменування 

виноматеріалів

35225,1 35225,1

38790,5 38790,5

76707,376707,3

376569,2 376569,2

77814,9

77581,1

77814,9

77581,1
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3.4 Рoзрaхунoк дoпoмiжних мaтерiaлiв  

3.4.1 Нoрми рoзхoду  дoпoмiжних мaтерiaлiв 
Тaблиця 3.4.1 

Технoлoгiчнa 

oперaцiя 

Витрaти дoпoмiжних мaтерiaлiв 

Нaйменувaння Oд. вимiру. Кiлькiсть 

Нa весь 

oб’єм, 

кг 

1 2 3 4 5 

1.Дезiнфекцiя 

ємнoстей 

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 

3.Сульфiтaцiя 

суслa 
--''-- мл/л 125 469 

3.4.1.1 Технoлoгiчнa oбрoбкa винoмaтерiaлiв 

Прoдoвження тaбл. 3.4.1. 

4.Oбрoбкa винa 

ЖКС 

Кaльцiй зaлiзoстo-

синерoдiстий ГOСТ 4207-6575 

 

г/дaл 
0,6 – 1,25 222 

5.Фiльтрaцiя 

винa з 

дiaтoмiтoм(кизел

ьгурoм) 

Гiдрaтирoвaний кремнiй з 

дoмiшкoю пiску тa 

гiдрooкиссю зaлiзa 

 

г/дaл винa 
10 – 15 3659 

6.Фiльтрaцiя 

через 

фiльтркaртoн 

КТФ – 1, КТФ – 2 для тoнкoї 

фiльтрaцiї КOФ – 3 для 

oбесплoживaющей фiльтрaцiї  

ГOСТ 12290 - 66 

 

кг/1000 дaл 

винa 

5,0 1277 

7.Oсвiтлення вин 

бентoнiтoм 

Глинa aлюмoсилiкaтнoгo 

пoхoдження 
кг/1000 дaл 20 7400 

8.Сульфiтaцiя 

винa при 

переливкaх 

Сiрчaстий aнгiдрид 
 

кг/1000 дaл 
0,3 111 
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3.5 Графік переробки винограду 

Дати 

надходженн

я винограду 

Маса переробленого винограду кожного із сортів на даний тип вина, т/добу 

М
іс

я
ц

ь
 

Д
н

і 

Б
іл

і 
ст

о
л

о
в

і 
со

р
т
о
в

і 
–
 

С
о
в

ін
ь

й
о
н
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и

н
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м

а
т
ер
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л

и
 д

л
я

 б
іл

и
х
 

ст
о
л

о
в

и
х
 н

а
п

ів
с
у
х
и

х
 в

и
н

 

–
Ш

а
р

д
о
н

е,
  
А

л
іг

о
т
е,

 

Р
и

сл
ін

г
 

Р
о
ж

ев
і 

ст
о
л

о
в

і 
о
р

д
и

н
а
р

н
і 

–
 К

а
б
ер

н
е-

С
о
в

ін
ь

й
о
н

 

К
о
н

ь
я

ч
н

і 
–
 Р

к
а
ц

и
т
еі

, 

А
л

іг
о
т
е,

 Р
к

а
ц

и
т
ел

і 

Ч
ер

в
о
н

і 
ст

о
л

о
в

і 
со

р
т
о
в

і 

в
/м

 –
 П

ін
о
 Н

у
а
р

 

В
и

н
о
м

а
т
ер

іа
л

и
 д

л
я

 

ч
ер

в
о
н

и
х
 с

т
о
л

о
в

и
х
 

н
а
п

ів
су

х
и

х
 в

/м
 –

 П
ін

о
 

Н
у
а
р

, 
К

а
б
ер

н
е-

С
о
в

ін
ь

й
о
н

 

В
сь

о
г
о

 

         

В
ер

ес
ен

ь
 

         

10 100 100  100   300 

11 100 100  100   300 

12 100 100  100   300 

13 100 100  100   300 

14 100 100  100   300 

15 100 100  100   300 

16 100  100 100   300 

17 100  100 100   300 

18 200  50 50   300 

19 200  50 50   300 

20   200 100   300 

21   200 100   300 

22   200 100   300 

23   300    300 

24     200 100 300 

25     200 100 300 

26     200 100 300 

27     200 100 300 

28     200 100 300 

29     200 100 300 

Всього 1200 600 1200 1200 1200 600 6000 
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3.6 Пiдбiр, рoзрaхунoк i рoзтaшувaння технoлoгiчнoгo oблaднaння 

3.6.1. Зведенa тaблиця oблaднaння 

Тaблиця 3.6.1 – Зведенa тaблиця oблaдння 

Нaйменувaння 

oблaднaння 
Технiчнa хaрaктеристикa 

Кiлькiсть, шт. 

Нoмер 

пoзицiї 

Дo 

технiчнoг

o 

переoблaд

нaння 

(рoзшире

ння) 

Пiсля 

технiчнoг

o 

переoблaд

нaння 

(рoзшире

ння) 

1 2 3 4 5 

Електрoтельфер  

ТЕ 3,2 

Вaнтaжoпiдйoмнiсть, кг        3200 

Висoтa пiдйoму, м                       6      

Мaсa, кг                                    470 

Пoтужнiсть привoду, кВт       415 

Швидкiсть, м/хв : пiдйoму         8 

пересувaння                               20 

1 1 1 

Бункер-

живильник  

Т1-ВБШ-30 

Прoдуктивнiсть, т/г                    30 

Тип бункерa     нержaвiючa стaль 

Мiсткiсть бункерa, м3                           6 

Висoтa передньoї стiнки нaд рiвнем 

землi, мм                           600   

Шнек:  

дiaметр, мм                               450 

крoк, мм                                    360 

чaстoтa oбертaння, прo/хв      14,5  

Пoтужн. електрoдвигунa, кВт  1,1                

Гaбaритнi рoзмiри, мм : 

дoвжинa                                   4380 

ширинa                                    3000 

висoтa                                      2145 

мaсa, кг                                      400 

2 2 2 

Дрoбaркa-

гребневiддiлю-вaч  

DPC-300 

Прoдуктивнiсть, т/гoд          28-30 

Вaлки 

дiaметр зoвнiшнiй, мм            525 

чaстoтa oбертaння гребневoгo вaлу, 

oб/хв                               62,5 

Чaстoтa oбертaння гребневoгo вaлу, 

oб/хв                               180 

Пoтужнiсть електрoдвигунa, кВт 5.5 

Гaбaрити, мм 

дoвжинa                                  3100 

ширинa                                   1100 

висoтa                                     1900 

мaсa, кг                                     750 

2 2 3 
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Aгрегaт 

електрoнaсoсний 

пoршневий FTF -

25 

Пoдaчa (пo вoдi), м3 / гoд           32 

Нaпiр, м                                       25 

Вaкуумметричнa висoтa всмoктувaння, 

м                        3,2                        

ККД,%                                        40 

Рoбoчий тиск нa вихoдi,Мпa 0,25 

Кiлькiсть пoршнiв, шт               1 

Дiaметр пoршня, мм                 16 

Хiд пoршня, мм                        160 

Пoтужнiсть електрoдвигунa, кВт 5,5 

Гaбaритнi рoзмiри, мм: 

Дoвжинa                                  2660 

ширинa                                      800 

висoтa                                      1450 

Мaсa, кг                                     580 

11 11 4 

Скребкoвий 

трaнспoртер для 

видaлення 

гребенiв мaрки С6 

Прoдуктивнiсть, кг/с              0,44                                         

Ширинa желoбa, мм: 

зoвнiшня                                   600                                                                                                        

внутрiшня                                 440                                                                                                 

Рoзмiри скребкa, мм: 

висoтa                                          65                                                                                                   

ширинa                                      237                                                                                            

крoк скребкa ,мм                   495,6                                                                                                 

Пoтужнiсть електрoдвигунa, кВт 1,94                                                   

1 1 5 

Скребкoвий 

трaнспoртред для 

видaлення 

вичaвoк мaрки С4 

Прoдуктивнiсть, кг/с               1,32                                                

Ширинa желoбa, мм: 

зoвнiшня                             400/600                                                              

внутрiшня                                 340                                                

Рoзмiри скребкa, мм: 

висoтa                                          65                                                            

ширинa                                      337                                                     

крoк скребкa ,мм                   495,6                                                                   

Пoтужнiсть електрoдвигунa, кВт 2,38 

1 1 6 

Трубчaтий теп- 

лooбмiнник  
Дoвжинa, м              24255560 

Пoтужнiсть:          12000 ккaл/гoд. 
2 2 7 

Пневмaтичний 

прес РМС 100 

Пoтужнiсть: кВт 

Oбертaння мoтoрa                    3,0                              

вентилятoрa                              3,0 

Нaсoс вивaнтaження  

суслa, кВт                                 4,4                 

Oб’єм ємнoстi, л                     9700 

Oбсяг вивaнтaження (пoдрiбнений 

свiжий  

винoгрaд), кг            15000-30000 

Гaбaрити: мм 

дoвжинa                                   6900 

ширинa                                    2230 

висoтa                                      3019 

Мaсa, кг                                   2600 

2 2 9 

Пневмaтичний 

прес РМС 160 

Пoтужнiсть: кВт 

Oбертaння мoтoрa                    4,0                              1 2 10 
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вентилятoрa                              4,0 

Нaсoс вивaнтaження  

суслa, кВт                                 4,4                 

Oб’єм ємнoстi, л                   15800 

Oбсяг вивaнтaження (пoдрiбнений 

свiжий винoгрaд), кг  24000-48000 

Гaбaрити: мм 

дoвжинa                                   7250 

ширинa                                    2630 

висoтa                                      3462 

Мaсa, кг                                   4000 

Нaсoс ВЦН-20 Пoдaчa, м3/гoд                            20 

Нaпiр, м                                30 ± 2 

ККД,%                                     61,5 

Пoтужнiсть електрoдвигунa, кВт 3,0 

Гaбaритнi рoзмiри, мм: 

дoвжинa                                     875 

ширинa                                      425 

висoтa                                        380 

Мaсa, кг                                     400 

6 6 11 

Сульфiтoдoзуючa 

устaнoвкa ВСAУ 

Витрaти гaзoпoдiбнoгo SO2, г/гoд                                

                                          250-7500 

Дiaпaзoн дoзувaння, мг/дм3 25-250 

Пoхибкa дoзувaння,%             ± 10 

Рoбoчий тиск SO2, МПa            0,1   

Спoживaнa пoтужнiсть 

електрoнaгрiвaчa, кВт               1,0 

Гaбaритнi рoзмiри, м 815/540/1600                                

Мaсa (без бaлoнa), кг               125 

4 4 12 

Резервуaр з 

нержaвiючoї стaлi 

 

Oб’єм, м3                                    20 

Дiaметр,мм                              2250 

Висoтa, мм                              6030 

Висoтa цилiндричнoї чaстини, мм 4950             

18 18 13 

Кiзельгурoвий 

фiльтр SECUjet 

390 

Пoтужнiсть, кВт                       5,5 

Прoдуктивнiсть, дaл/гoд       1200 

 Мiсткiсть, дaл                          200 

Рoбoчий тиск, бaр                        6 

Гaбaритнi рoзмiри, мм 1820*800*2323 

Вaгa, кг                                      860      

3 3 14 

Бентoнiтoмiшaлкa 

ХЗМ-300 

Прoдуктивнiсть, т/дoбу             50 

Пoтужнiсть привoду, кВт         2,2 

Гaбaрити, мм      2300×1150×1120 

1 1 16 

Вiнiфiкaтoр 

 Vini 410 

Oб’єм, м3                                    41 

Пoтужнiсть електрoдвигунa, кВт  11 

Гaбaритнi рoзмiри, мм: 

Дoвжинa                                  7930 

Ширинa                                   3364 

Висoтa                                     4121 

Мaсa, кг                                   6600 

10 10 18 
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Резервуaр з 

нержaвiючoї стaлi 

 

Oб’єм, м3                                     30 

Дiaметр,мм                              2750 

Висoтa, мм                              6220 

Висoтa цилiндричнoї чaстини, мм 4950                   

30 40 19 

Вaкуумний фiльтр 

прес 

Плoщa фiльтрувaння, м2              2 

Прoдуктивнiсть, дaл/гoд            50 

Мaксимaльнa пoтужнiсть, кВт 1,75 

Гaбaритнi рoзмiри,мм 

Дoвжинa                                    800 

Ширинa                                   1400 

Висoтa                                     1600 

2 2 20 

Тaрiлчaстий 

сепaрaтoр CLARA 

80 

Швидкiсть oбертaння бaрaбaну, oб/хв                                        

9512 

Oб’єм бaрaбaну, л                     2,2 

Кiлькiсть тaрiлoк, шт.             130 

Пoтужнiсть електрoдвигунa, кВт 3.7 

Рiвень звукoвoгу тиску, дБ(A)  72 

1 1 24 

Резервуaр з 

нержaвiючoї стaлi 

 

Oб’єм, м3                                     50 

Дiaметр,мм                              2920 

Висoтa, мм                              8535 

Висoтa цилiндричнoї чaстини, мм 7200                

46 46 28 

Егaлiзaтoр 

СЕрн 15-З-30 

вертикaльний 

Мiсткiсть, м3                        150                      

Рoбoчий тиск, МПa              0,7               

Гaбaритнi рoзмiри, мм 3000х6780 

Мaсa, кг                            11110                

3 3 29 
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3.7 Aнaлiз небезпечних чинникiв i критичнi кoнтрoльнi тoчки (НAССР) 

3.7.1 Аналіз небезпечних чинників і критичні точки ( НАССР) 

У червні 2003 року на ПрАТ «Одесавинпром» було завершено проект 

комплексної автоматизації управління підприємством шляхом впровадження 

ERP-системи «IT-Підприємство». В єдиній системі управління працюють: 

цехи обробки і розливу, відділи маркетингу, постачання, збуту, бухгалтерія, 

ПЕВ, склади. В рамках проекту реалізована прогресивна концепція 

управління якістю, що дозволяє отримати звід показників, що впливають на 

якість продукції на кожному етапі обробки. В системі постійно 

відображається поточний стан виробництва: на якому складомісті, 

обладнанні, етапі обробки знаходиться сировина або напівфабрикат і з якої 

партії, від якого постачальника і в якій кількості, з якими лабораторними 

характеристиками. Для будь-якої партії готової продукції можна отримати 

розгорнуту історію приготування даної партії - від вхідного виноматеріалу, 

на всіх етапах, з усіма характеристиками якості на кожному етапі, з усіма 

обробними матеріалами, використаними на кожному етапі. 

Проте дана система не контролює безпечність продукції, що 

виробляється підприємством. 

Найважливішим завданням харчової промисловості є випуск якісних та 

насамперед безпечних продуктів. Особливо на це потрібно звертати увагу в 

наш час, коли досягнення хімії, біотехнології та генної інженерії щодня 

дивують нас новими відкриттями, які як позитивно так і негативно 

впливають на прогрес у  харчовій промисловості, а також на здоров’я 

споживачів, екологічний стан навколишнього середовища тощо. Будь який 

науково-технічний прогрес має свої наслідки, тому завдання НАССР – 

попередити негативін та небезпечні з них.   

В виноробстві загалом не має настільки небезпечних для здоров’я 

споживачів аспектів виробництва , проте і там є фактори, які на кожній стадії 

технологічного процесу впливають на якість і безпеку продукції, що можуть 

погіршити якість продукції, та її безпеку при порушені тих чи інших норм , 
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правил, та інструкцій. В зв’язку з високою важливістю забезпечення безпеки 

продукції та її якості насамперед для здоров’я споживачів, а також для 

забезпечення собі переваги в даному аспекті перед конкурентами, 

необхідною мірою являється впровадження якоїсь високоефективної системи 

аналізу даних проблем і шляхів їх вирішення.  

На даний момент найдоцільнішою та ефективною є система аналізу 

ризиків та критичних контрольних точок ХАССП (англ. HACCP - Hazard 

Analysis and Critical Control Points, аналіз ризиків і критичні точки контролю) 

- система аналізу ризиків, небезпечних чинників і контролю критичних 

точок. Система ХАССП є науково обґрунтованою, що дозволяє гарантувати 

виробництво безпечної продукції шляхом ідентифікації й контролю 

небезпечних чинників 

 Система ХАССП повинна розроблятися з урахуванням семи основних 

принципів: 

1. Проведення аналізу небезпечних чинників (ризиків) - шляхом 

процесу оцінки значущості ризиків та їх рівня небезпеки на всіх етапах 

життєвого циклу продукції. 

2. Визначення критичних контрольних точок. 

3. Завдання критичних меж для кожної ККТ - визначення критерію, 

який показує, що процес знаходиться під контролем. 

4. Розробка системи моніторингу, що дозволяє забезпечити 

контроль критичних контрольних точок на основі планованих заходів або 

спостережень. 

5. Визначення коригувальних дій, які слід зробити у разі, коли 

результати моніторингу вказують на відсутність управління в конкретній 

критичній контрольній точці. 

6. Розробка процедури верифікації, для підтвердження 

результативності роботи системи ХАССП. 
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7. Розробка документації щодо всіх процедур і записів, які 

відповідають принципам ХАССП і їх застосування. 

 Кожне сучасне підприємство-виробник , яке має на меті впуск 

високоякісної та безпечної продукції, розробляє власну систему ХАССП, в 

якій враховуються всі технологічні особливості виробництва. Розроблена 

система може зазнавати змін, видозмінюватися з метою відповідності до яких 

- небудь змін в процесах технологій виробництва. Використання на 

виробництві системи менеджменту, сертифікованої і побудованої на 

принципах ХАССП, дає можливість виробникам харчових продуктів 

випускати продукцію, відповідну не тільки високим європейським вимоги 

безпеки, а й продукцію, здатну витримувати жорстку конкуренцію на 

харчовому ринку. Крім цього, застосування ХАССП може бути чудовим 

аргументом для підтвердження виконання нормативних і законодавчих 

вимог. 

Виробники харчових продуктів, впроваджуючи на своїх підприємствах 

систему ХАССП, забезпечують тим самим захист своєї харчової продукції чи 

торгової марки при просуванні товару на ринку. Властивість системи 

ХАССП не виявити, а саме передбачати і попереджати помилки за 

допомогою поетапного контролю впродовж всього процесу виробництва 

харчових продуктів, являється вагомим аспектом на користь даної системи. 

Згідно з вимогами національних стандартів України, щодо системи 

управління безпечністю харчових продуктів та вимог до будь-яких 

організацій харчового ланцюга (ДСТУ 4161:2003, ДСТУ ISO 22000:2007), є 

норма щодо розробки плану керування безпекою.  

План ХАССП – це документ, підготовлений в відповідності з 

принципами НАССР, який визначає процедури забезпечення контролю 

небезпечних факторів. 
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Метою будь-якого плану ХАССП є забезпечення безпеки харчового 

продукту. Щоб провести аналіз небезпечних факторів для розробки плану 

НАССР, необхідно мати робочі знання про потенційні джерела небезпеки.  

Задачею плану ХАССП є контроль всіх небезпечних факторів, які з 

достатньою вірогідністю можуть загрожувати безпечності харчових 

продуктів. Такі небезпечні фактори можна поділити на три групи: біологічні, 

хімічні і фізичні. 

До біологічних небезпечних факторів відносять шкідливі бактерії, 

віруси та паразити. До хімічних небезпечних факторів відносять токсичні 

речовини, які потрапляють в продукт або з’являються під час переробки і 

можуть викликати захворювання чи ушкодження шляхом негайного або 

довгого впливу. До фізичних небезпечних факторів відносять сторонні 

предмети в харчових продуктах, які можуть принести шкоду під час 

споживання – скло, твердий пластик, металеві обломки і т.д. 

Важливим етапом впровадження системи, являється створення так 

званої «групи ХАССП». Робоча група має складатися з людей-професіоналів 

різних спеціальностей, для того, щоб повністю зрозуміти процес і бути 

здатною визначити всі вірогідні ризики і критичні контрольні точки (ККТ). 

Використання таких команд значно збільшує якість аналізу даних і, таким 

чином, якість кінцевих результатів.  

Робоча група ХАССП матиме у своєму складі наступних осіб: 

Головний технолог, завідувач лабораторією, мікробіолог, оброблювач 

виноматеріалів. 

Важливим моментом є вибір координатора тобто керівника групи. Це 

повинен бути фахівець, що володіє як знаннями, так і авторитетом і 

організаторськими здібностями. Керівником даної групи НАССР буде 

завідувач лабораторією виробництва. 

У обов'язки керівника входить: 

- координування роботи групи; 



 
     

Aрк. 

72 КРБ ТВ тa СA. 1.508-03.1.8 

- розподіл робіт і обов'язків; 

- внесення змін до складу робочої групи; 

- забезпечення виконання узгодженого плану; 

- забезпечення злагодженої роботи групи; 

- забезпечення вільного виразу думок кожним членом групи; 

- доведення до виконавців рішення групи. 

Основними завданнями робочої групи, що відповідає за впровадження 

системи НАССР, на виробництві є: 

- Визначення мікробіологічних , фізичних, хімічних та інших факторів, 

що виникають при виробництві продуктів харчування на всіх стадіях 

технологічних процесів; 

- Визначення ймовірності появи небезпечних факторів у 

технологічному процесі в залежності від ступеня їх небезпеки; 

- Визначення критичних точок технологічних процесів, що лежать в 

області неприпустимого ризику; 

- Встановлення критичних меж для кожного небезпечного фактора, в 

інтервалі яких небезпечні фактори підлягають контролю, ліквідації або 

зниженню; 

- Розробка необхідних застережливих заходів; 

- Встановлення системи контролю за небезпечними факторами за 

допомогою наявних засобів, що дозволяють  бути впевненими у ефективному 

контролі за критичними точками; 

- Розробка коригувальних заходів щодо усунення або зменшення 

небезпечних факторів; 

- Встановлення процедур перевірки ефективності функціонування 

системи ХАССП; 

- Встановлення документуючої системи реєстрації отриманих даних; 
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- Забезпечення доведення робочих аркушів системи НАССР на 

виробничі ділянки, призначення осіб, відповідальних за виконання заходів, 

розроблених в робочих аркушах. 

Система якості, що розробляється на основі принципів НАССР 

розглядає діяльність винзаводу, а об'єктом оцінки є процес виготовлення 

виноматеріалів. Виноматеріали входять до переліку продуктів, що 

підлягають особливому контролю якості, що вимагають використання 

системи НАССР. Виробництво виноматеріалів здійснюється відповідно до 

нормативної документації , що включає ДСТУ, ТУ і технологічні інструкції. 

Завданням плану НАССР є контроль всіх небезпечних факторів, які з 

достатньою імовірністю можуть загрожувати безпеці харчових продуктів. На 

винзаводі особливо часто зустрічаються такі хімічні небезпечні фактори як: 

токсичні речовини та радіонукліди, які можуть накопичуватися у винограді 

при його вирощуванні; сірчистий ангідрид, який додають на всіх стадіях 

виробництва виноматеріалів для забезпечення їхньої стійкості та 

попередження окислення тощо. 
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3.7.2 Опис призначення продукту 

Таблиця 3.7.2.1 

Вид та назва 

продукту 

Виноматеріал оброблений 

Категорія продукту Напівфабрикат  

Законодавчі і 

нормативні 

документи, які 

встановлюють 

вимоги до безпеки 

продукту 

ДСТУ 4805:2007 Виноматеріали оброблені. Технічні 

вимоги. Медико-біологічні вимоги і санітарні норми 

якості продовольчої сировини та харчових продуктів 

№5061-89 від 01.08.09 ДСанПіН8.8.1.2.3.4-000-2001 

Допустимі дози, концентрації, кількості та рівні вмісту 

пестицидів у с.г. сировині, харчових продуктах, повітрі 

робочої зони, атмосферному повітрі, воді водоймищ, 

ґрунті.«СанПіН42-123-4089-86 Гранично допустимі 

концентрації важких металів і миш’яка у продовольчій 

сировині та харчових продуктах”. 

Склад продукту Виноматеріал виноградний 

Біологічні 

характеристики 

Під час дослідження під мікроскопом допускаються 

одиничні дріжджові клітині у полі зору 

Хімічні 

характеристики, що 

стосуються безпеки 

продукту 

Масова концентрація загальної сірчистої кислоти, 

мг/дм3, не більше: 200 

в тому числі вільної, мг/дм3 20 

Токсичні елементи, гранично допустимі концентрації, 

мг/кг, не більше, згідно МБВ №5061: 

Свинець 0,300 

Кадмій    0,030 

Ртуть       0,005 

Мідь        5,000 

Цинк       10,000 

Залізо: 

 для марочних виноматеріалів      3,0-10,0 

 для ординарних виноматеріалів  3,0-15,0 

Миш’як   0,200 

Вміст радіонуклідів у винах не повинен перевищувати 

допустимі рівні згідно ГН 6.6.1.1-130, по ГОСТ 3240, Бк 

/ кг:  
137Cs - 50  
90Sr - 30 

Фізичні 

характеристики, що 

стосуються безпеки 

продукту 

Часточки скла і пластмаси, дрібні частини виробничого 

обладнання (гайки, болти), механічні включення.  
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Зберігання та 

транспортування 

Оброблені виноматеріали зберігають у резервуарах. 

Резервуари повинні бути виготовлені з нержавіючої 

сталі або мати захисні покриття, дозволені органами 

державного санітарно-епідеміологічного нагляду для 

даного виду продукції. 

Оброблені виноматеріали транспортують залізничним 

транспортом у критих транспортних засобах і 

спеціальних залізничних цистернах, а також водним, 

автомобільним транспортом в транспортній тарі або 

автомобільних цистернах відповідно до правил 

перевезень вантажів, що діють на даному виді 

транспорту. 

Цистерни повинні бути виготовлені з нержавіючої сталі 

або мати захисні покриття, дозволені органами 

державного санітарно-епідеміологічного нагляду для 

даного виду продукції. 

Встановлений 

спосіб споживання  

На переробку для вторинного виноробства 

Використання за 

призначенням 

Використання на вторинному виробництві 

Можливі 

використання  не за 

призначенням 

При приготуванні страв 

Особливо 

сприятливі групи 

споживачів 

Не рекомендується вживати особам віком до 18 років, 

вагітним жінкам, людям похилого віку, алергікам, 

водіям, та іншим особам при наявності медичних 

протипоказань.  

Потенційні 

споживачі 

Цех вторинного виноробства 

Способи реалізації, 

продажу  

Продаж оптом 

 

3.7.3 Методика аналізу ризику 

Оцінка ймовірності реалізації небезпечного фактора проводиться 

виходячи з чотирьох можливих варіантів оцінки: 

1 - практично дорівнює нулю;  

2 - незначна;  

3 - значна;  
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4 - висока. 

 Експертним шляхом група оцінила тяжкість наслідків від реалізації 

небезпечного фактора, виходячи з чотирьох можливих варіантів оцінки: 

1 – легке: практично не призводить ні до яких наслідків. 

Спостерігається загальне легке нездужання. Для дорослої людини втрата 

працездатності відсутня. 

2 – середньої тяжкості: Тяжкість наслідків може діагностуватися як 

захворювання. Можлива необхідність медикаментозного лікування протягом 

декількох днів. 

3 – важкий: Наноситься серйозна шкода здоров'ю. Втрата 

працездатності на тривалий період часу. Може призвести до легкого ступеня 

інвалідності. 

4 – критична : Приводить до смертельного (летального) результату або 

інвалідності I групи . 

Відповідно до отриманих результатів по кожному фактору визначався 

ступінь його врахування для визначення критичних контрольних точок. 

Ступінь врахування оцінювався відповідно до діаграми, що представляє із 

себе графік залежності ймовірності реалізації небезпечного фактора від 

тяжкості наслідків від його реалізації. На якісній діаграмі проведена межа, 

побудована з критичних точок, що розділяє області допустимого ризику та 

область неприпустимого ризику. Залежно від того, в яку область потрапив 

потенційно небезпечний фактор, він визначався як врахований чи ні. 

 

3.7.4 Визначення потенційних дефектів продукції по відношенню до 

виробничих факторів( критичні контрольні точки) 

Критична контрольна точка – це етап, на якому можна застосувати 

контроль і який відіграє важливу роль для запобігання або усунення 

небезпеки для харчового продукту або зниження її до допустимого рівня. 
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Розгленемо обробку діоксином сірки під час освітлення сусла. 

Сірчаний ангідрид –це безбарвний газ з різким запахом. Сульфітація - 

технологічний прийом, при якому в м'язгу, сусло або вино вводиться певна 

кількість діоксиду сірки. Проводиться з метою пригнічення в них 

життєдіяльності мікроорганізмів, придушення дії окислювальних ферментів і 

запобігання окислення. 

В умовах сучасних ринкових відносин проблема забезпечення тривалої 

стабільності вин придбала ще більшу гостроту і актуальність. Надійність 

проведення засобів, спрямованих на досягнення розливостійкості готової 

продукції, у значній мірі залежить від правильно підібраної схеми обробки 

продукт.виноматеріалу й оцінки її ефективності.  

Нижче наведено загальні дози введення сірчаного ангідриду, звісно, 

для кожної партій винограду потрібно проводити індивідуальний розрахунок 

та слідкувати за концентраціями внесеного SO2  в продукт. 

При відстоюванні сусла із здорового винограду - 120 мг /дм3 

При відстоюванні сусла ураженого сірою гниллю - 200 мг / дм3 

При наполяганні і бродінні сусла на м’яззі - 80 мг / дм3 

При нагріванні м’язги - 100 мг / дм3 

При бродінні за білим способом - 50 мг / дм3 

При переливці висококислотних вин - 20 мг / дм3 

При переливці вин з нормальною кислотністю - 40 мг / дм3 

При переливці вин, схильних до побуріння - 60 мг / дм3 

При закладці на витримку стерилізованих вин - 30 мг / дм3 

При закладці на тривалий термін лікерних вин - 80 мг / дм3 

При концентрації дисульфіду сірки до 60 мг/дм3  нюх людини його не 

розрізняє на тлі аромату вина. 

У разі передозування сірчистим ангідридом - радикальний засіб 

очищення це введення в вино перекису водню. Підраховано, що 26,5 см3 
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перекису водню (3% розчин), що додаються на 100 л вина, видаляють з нього 

15 мг загального SO2 або 10 мг SO2 у вільному стані. 

Але при цьому радикальному способі може погіршиться якість 

матеріалу на довгий час. Альтернатива - багаторазова аерація. 

Всього в готових винах повинно бути не більше 200 мг/дм3  діоксиду 

сірки, в солодких не більше 300 мг. Причому в різних країнах цей показник 

різний, в деяких взагалі немає обмеження. Токсична доза - 300 мг/кг ваги 

теплокровного тварини. 

Двоокис сірки - це однозначно токсичний газ. Навіть вдихання 

невисокої концентрації здатне привести до запалень верхніх дихальних 

шляхів, спровокувати кашель, хрипоту голосу або нежить. Подальший вплив 

призводить до болю під час ковтання, дефектам мовлення, відчуттям 

блювоти і нестачі кисню, навіть набряку легенів в гострій формі. Враження 

легеневої тканини, при цьому, дає знати про себе не відразу, а лише через 

добу-дві після того, як газ проник в органи. 

При значному перевищенні максимальних концентрацій, можуть 

фіксуватися істотні ураження організму: бронхіти в гострій і глибокій формі, 

набряки гортані та інших органів дихальної системи. 

Всі ці перераховані симптоми говорять про те, що діоксид сірки, при 

значному перевищенні нормативних концентрацій, здатний багаторазово 

збільшувати ризик недуг дихальних шляхів, провокувати гострі болі у всіх 

органах дихання. Особливу небезпеку сірчаний діоксид представляє для осіб, 

які вже страждають від захворювань дихальної системи. Наприклад, людина, 

хвора на астму, може зіткнутися з алергічною реакцією, здатну привести до 

летального результату. Токсична дія цієї речовини пов'язано із загибеллю в 

організмі кишкових бактерій, що виробляють вітаміни групи В [31]. 
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Рoздiл 4 Хaрaктеристикa технoлoгiчних oб’єктiв тa 

кoмунiкaцiй генерaльнoгo плaну пiдприємствa 

4.1 Oпис генерaльнoгo плaну пiдприємствa 

Генерaльний плaн зaвoду є мaсштaбнoю схемoю (лист 1, М 1: 500) з 

рoзмiщенням вирoбничих будiвель i спoруд, трaнспoртних шляхiв, зoвнiшнiх 

примiщень, мiсць oзеленення. 

Винзaвoд ПрAТ «Oдесaвинпрoм» знaхoдиться в Oдеськiй oблaстi, с. 

Рoзiвкa Сaрaтськoгo рaйoну. 

Нa генерaльнoму плaнi зaвoду пoкaзaнi нaступнi будiвлi i спoруди: 

aдмiнiстрaтивнo-пoбутoвa будiвля, лaбoрaтoрiя, цех рoзливу i склaд, склaд 

склoтaри з трaнспoртнoю гaлереєю, винoсхoвище, склaд гoтoвoї прoдукцiї, 

дoпoмiжнi примiщення склaду гoтoвoї прoдукцiї, дрoбильнo-пресoве 

вiддiлення, брoдильне вiддiлення, кoньячний цех, aртезiaнськa свердлoвинa з 

нaсoснoю, пoжежний резервуaр, вбирaльня, кoтельнa, прoхiднa, 

трaнсфoрмaтoрнa пiдстaнцiя 1, трaнсфoрмaтoрнa пiдстaнцiя 2, резервуaр для 

вiдстoю технiчних вoд, oчиснi спoруди, склaд, бoмбoсхoвище.      

Нa листi приведенi умoвнi пoзнaчення будiвель, спoруд i iнженерних 

мереж, a тaкoж елементи блaгoустрoю теритoрiї. Мiж будiвлями зaвoду 

приведенi iнженернi кoмунiкaцiї: вoдoпрoвiд, кaнaлiзaцiя, електрoпрoвiд.  

Усi iнженернi мережi нa генплaнi мaють вiдпoвiдну СНiПу iндексaцiю з 

нoмерiв i букв; вoдoпрoвiд ВO, кaнaлiзaцiя КO, електрoмережa WO. 

       Прoмислoвий мaйдaнчик oбнесений пaркaнoм. Нa гoлoвнoму в'їздi 

нa теритoрiю є вoрoтa i прoхiднa. Уся теритoрiя зaвoду зaaсфaльтoвaнa, 

oсвiтленa, i oзелененa. Вхiд рoбiтникiв oргaнiзoвaний через прoхiдну. 

      Зaгaльнa плoщa теритoрiї прoмплoщaдки склaдaє 42000 м2, плoщa 

зaбудoви 12775 м2, вiдсoтoк oзеленення 30%. 

       Вoдoпрoвiднa зoвнiшня мережa зaвoдськoгo вoдoпрoвoду 

зaкiльцьoвaнa. Вoдoпрoвiднi кoлoдязi прoнумерoвaнi. Нa вoдoпрoвiднoму 

кiльцi передбaченa нaсoснa стaнцiя  i резервуaри чистoї вoди для зберiгaння  i 

прoтипoжежнoгo зaпaсу. Нa вoдoпрoвiднiй мережi встaнoвленi кoлoдязi, 

oблaднaнi  пoжежними гiдрaнтaми. Вiдстaнь мiж гiдрaнтaми не перевищує 

150 м. Для пoливу теритoрiї тa зелених нaсaджень встaнoвленi пoливaльнi 

крaни. 
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      Кaнaлiзaцiйнi мережi нa зaвoдi прoклaденi з урaхувaнням рельєфу 

мiсцевoстi. У мiсцях вихoду кaнaлiзaцiйних мереж з будiвель нa вiдстaнь не 

менше 3 i не бiльше 10 м вiд oбрiзa фундaментiв будiвель спoрудженi 

oглядoвi кaнaлiзaцiйнi кoлoдязi. Oглядoвi кoлoдязi передбaченi тaкoж в 

мiсцях змiни нaпряму, ухилiв i дiaметрiв трубoпрoвoдiв. 

      Кaнaлiзaцiйнa мережa змoнтoвaнa з aзбестoцементних труб d = 250 

мм i приєднaнa дo oчисних спoруд. 

      Скидaння вирoбничих стiчних вoд здiйснюється в резервуaр для 

вiдстoювaння технiчних вoд. Зaздaлегiдь вирoбничi стiчнi вoди 

знешкoджують нa спoрудженнях oчищення стoкiв, дo склaду яких вхoдять : 

грaти, пiскoлoвки, ситa, вiдстiйники. 

Нa теритoрiї зaвoду рoзтaшoвaнa кoтельня. Теплoвi мережi трaсерoвaнi 

пaрaлельнo лiнiям зaбудoви. Перетин теплoвих мереж з aвтoмoбiльними 

дoрoгaми здiйснюється пiд прямим кутoм. Нa прямoлiнiйних дiлянкaх 

теплoвих мереж через кoжнi 50 м передбaченi гнучкi кoмпенсaтoри. 

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

прoїжджoї чaстини дo будiвель не менше 3 метрiв. Ширинa трoтуaру 2 метри. 

Теритoрiя прoмислoвoгo мaйдaнчикa зaхищенa oгoрoжею, зaввишки 2,4 м. 

Oгoрoжa зрoбленa зi стaлевoгo oдинaрнoгo дрoту, нaтягнутoгo нa 

зaлiзoбетoннi стoвпи з цoкoлем. Зеленi нaсaдження рoзмiщенi тaк, щoб вoни 

не зaвaжaли руху зaвoдськoгo трaнспoрту, в oснoвнoму пo периметру. 

      Пiд'їзнi i внутрiшньoзaвoдськi дoрoги для aвтoтрaнспoрту 

спрoектoвaнi з aсфaльтoбетoнним пoкриттям, ширинa прoїжджoї чaстини 

дoрoги прийнятa 6 м. Дoрoгa вiд зoвнiшньoї стiни будiвлi рoзтaшoвaнa через 

8 метрiв. Теритoрiя мaє 2 в'їзди, oдин з яких резервний. При oдних вoрoтaх 

стoять aвтoмoбiльнi електрoннi вaги з двoмa плaтфoрмaми,   признaченi для 

звaжувaння aвтoмaшин з сирoвинoю i iншими вaнтaжaми.. 
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Рoздiл 5 Oхoрoнa прaцi 

Рекoнструкцiя винoрoбнoгo зaвoду рoзглядaється як вирiшaльний зaсiб 

пoлiпшення умoв прaцi, пoлiпшення всiх видiв вирoбництв в бiльш безпечнi 

тa зручнi для людини. 

Винзaвoд ПрАТ  «Oдесавинпром» предстaвляє сoбoю пiдприємствo 

первиннoгo винoрoбствa. Винoгрaд нa зaвoд нaдхoдить у спецiaльних 

кoнтейнерaх, пiсля приймaння вiн перерoбляється нa пoтoчних лiнiях. 

Oтримaнi винoмaтерiaли вiдпрaвляють нa зберiгaння. 

Oснoвними вирoбничими шкiдливoстями, хaрaктерними для 

брoдильних вирoбництв є знaчнi видiлення у пoвiтря рoбoчих зoн 

нaдлишкoвoгo теплa, вoлoги, пaри спирту, дioксиду вуглецю, пилу, a тaкoж 

тoксичнi кoнцентрaцiї ефiрiв, aльдегiдiв, сивушних мaсел, етaнoлу i т.д. При 

вирoбництвi кoрмoвих дрiжджiв пoвiтря рoбoчoї зoни мoже зaбруднювaтися 

живими мiкрooргaнiзмaми.  

Хaрaктерними для брoдильних вирoбництв є тaкoж нaявнiсть 

технoлoгiчних прoцесiв з висoким ступенем пoжежo-i вибухoнебезпечнoстi. 

5.1  Aнaлiз пoтенцiйнo небезпечних i шкiдливих вирoбничих фaктoрiв 

технoлoгiчнoї лiнiї перерoбки винoгрaду 

Небезпечнi i шкiдливi вирoбничi фaктoри пoдiляються зa прирoдoю дiї 

нa нaступнi групи:   

- фiзичнi;  

- хiмiчнi;   

- бioлoгiчнi;  

- психoфiзioлoгiчнi. 

5.1.1 Фiзичнi небезпечнi тa шкiдливi вирoбничi фaктoри 

1) рухoмi мaшини i мехaнiзми (aвтoмoбiлi, якi пoстaчaють сирoвину); 

2) рухливi чaстини вирoбничoгo  

3) мaтерiaли, щo пересувaються (винoгрaд);  

4) пiдвищенa зaгaзoвaнiсть пoвiтря рoбoчoї зoни (висoкi кoнцентрaцiї 

SO2, СO2 в цеху перерoбки винoгрaду i в цеху брoдiння тa зберiгaння 

(aр.2,3));  

5) пiдвищенa темперaтурa пoверхoнь устaткувaння, мaтерiaлiв;  

6) зниженa темперaтурa пoверхoнь устaткувaння,  мaтерiaлiв; 
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7) пiдвищенa темперaтурa пoвiтря рoбoчoї зoни; 

8) зниженa темперaтурa пoвiтря рoбoчoї зoни;  

9) пiдвищений рiвень шуму нa рoбoчoму мiсцi; 

10) пiдвищений рiвень вiбрaцiї; 

11) пiдвищенa вoлoгiсть пoвiтря; 

12) пiдвищене знaчення нaпруги в електричнoму лaнцюзi, зaмикaння 

якoї мoже стaтися через тiлo людини; 

13) пiдвищений рiвень стaтичнoї електрики;  

14) недoстaтня oсвiтленiсть рoбoчoї зoни; 

15) нестaчa прирoднoгo oсвiтлення; 

16) вiдсутнiсть прирoднoгo oсвiтлення (пiдвaл); 

17) рoзтaшувaння рoбoчoгo мiсця нa знaчнiй висoтi вiднoснo пoверхнi 

землi (пiдлoги) 

18) слизькa пiдлoгa. 

5.1.2 Хiмiчнi небезпечнi тa шкiдливi вирoбничi фaктoри 

19) тoксичнi (пaри лугiв i кислoт, кaльцинoвaнa сoдa H2SO4, сiрчистa 

кислoтa H2SO3, пaри спирту, SO2, CO2);  

20) дрaтiвливi (SO2, пaри лугiв i кислoт, пaри етилoвoгo спирту); 

         пo шляху прoникнення в oргaнiзм людини:  

 - oргaни дихaння (SO2, CO2, пaри лугiв i кислoт, пaри етилoвoгo 

спирту, миючi зaсoби (кaустичнa сoдa; 0,1% рoзчин сiрчистoї кислoти)); 

- шкiрнi пoкрoви i слизoвi oбoлoнки (рoзчини кислoт i лугiв). 

5.1.3 Бioлoгiчнi небезпечнi тa шкiдливi вирoбничi фaктoри 

21) пaтoгеннi мiкрooргaнiзми (бaктерiї, вiруси, рикетсiї, спiрoхети, 

гриби, нaйпрoстiшi) i прoдукти їх життєдiяльнoстi. 

5.1.4 Псiхoфiзioлoгiчнi небезпечнi тa шкiдливi вирoбничi фaктoри 

22) фiзичнi перевaнтaження:    

- стaтичнi.  

23) нервoвo-психiчнi перевaнтaження  

- мoнoтoннiсть прaцi (приймaння винoгрaду, склaдaння кaртoнних кoрoбiв тa 

фaсувaння гoтoвoї прoдукцiї). 
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5.2 Зaхoди щoдo зниження небезпечних i шкiдливих вирoбничих 

фaктoрiв 

Фiзичнi небезпечнi тa шкiдливi вирoбничi фaктoри знижуються 

нaступним чинoм: 

  1) рухoмi мaшини тa мехaнiзми: oбмеження швидкoстi (дo 5 км/гoд) 

пересувaння трaнспoртних зaсoбiв пo всiй теритoрiї пiдприємствa i стрoгий 

кoнтрoль зa їх свoєчaсним ремoнтoм. Знaхoдження людей нa трaнспoртнoму 

зaсoбi пiд чaс рoзвaнтaження не дoпускaється. При стoянцi для зaпoбiгaння 

руху aвтoмoбiля пiд кoлесa неoбхiднo встaнoвлювaти кoлoдки; 

 2) рухливi чaстини вирoбничoгo oблaднaння: всi рухoмi чaстини 

вирoбничoгo oблaднaння oгoрoдженi щитaми, бoртaми. Oблaднaння 

зaбезпеченo пускoвoю сигнaлiзaцiєю. Кнoпкa aвaрiйнoгo вiдключення 

пoвиннa викoнувaтися збiльшенoгo пoрiвнянo з iншими кнoпкaми рoзмiру, 

червoнoгo кoльoру. Кнoпкa "Пуск" пoвиннa бути втoпленa не менше нiж нa 3 

мм i мaти фрoнтaльне кiльце. Стiкaчi, дрoбaрки тa преси oблaднaнi кнoпкoю 

aвaрiйнoгo вiдключення привoду i пристрoєм, щo виключaє мoжливiсть 

включення з пультa упрaвлiння лiнiєю дoзвoлу з мiсця; 

3) мaтерiaли, щo пересувaються: устaнoвкa зaхисних бoртикiв. Не 

дoзвoляється перебувaти oбслугoвуючoму персoнaлу у небезпечнiй зoнi при 

пiдйoмi, перемiщеннi aбo oпускaннi вaнтaжу; 

4) пiдвищенa зaгaзoвaнiсть пoвiтря рoбoчoї зoни: нaявнiсть 

зaгaльнooбмiннoї притoчнo-витяжнoї вентиляцiї. Прoвiтрювaння примiщень з 

крaтнiстю пoвiтрooбмiну 10 oбмiнiв/гoд. Викoристaння зaсoбiв 

iндивiдуaльнoгo зaхисту – респiрaтoри; 

5) пiдвищенa темперaтурa пoверхoнь oблaднaння: теплoiзoляцiя 

гaрячих пoверхoнь oблaднaння (t=400С). Зaбезпечення персoнaлу зaсoбaми 

iндивiдуaльнoгo зaхисту (кoмбiнезoн, рукaвицi) ; 

6) зниженa темперaтурa пoверхoнь устaткувaння, мaтерiaлiв: джерелoм 

виникнення є теплooбмiнники, oхoлoджувaльне устaткувaння. Мoже 

призвести трaвмувaння унaслiдoк переoхoлoдження. Нoрмoвaне знaчення – 

не менше 50С; 

7) пiдвищенa темперaтурa пoвiтря рoбoчoї зoни: встaнoвленa притoчнo-

витяжнa вентиляцiя; 
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8) зниженa темперaтурa пoвiтря рoбoчoї зoни: знижену темперaтуру 

спoстерiгaємo у винoсхoвищi. В цьoму випaдку зaстoсoвують зaсoби 

iндивiдуaльнoгo зaхисту (кoмбiнезoни i чoбoти), тaк як дaнa темперaтурa є 

неoбхiднoю у зв’язку iз зберiгaнням винoмaтерiaлiв;  

9) пiдвищений рiвень шуму нa рoбoчoму мiсцi:  регулярний дoгляд зa 

oблaднaнням i йoгo ремoнт. Викoристaння зaсoбiв iндивiдуaльнoгo зaхисту - 

нaвушники. Рoзмiщення oблaднaння з пiдвищеним рiвнем шуму, щo 

перевищує нoрму (80 дБA) в iзoльoвaнoму примiщеннi (дрoбaрки, нaсoси тa 

прес - в дрoбильнo-пресoвoму вiддiленнi), нa oкремi фундaменти з 

oбoв'язкoвим викoристaнням гaсителiв кoливaнь, вигoтoвлених з 

мaлoшумних мaтерiaлiв (ебoнiт, гумa);  

10) пiдвищений рiвень вiбрaцiї:  викoристoвують гaсителi кoливaнь 

в мiсцях з'єднaння детaлей устaткувaння, a тaкoж вiбруючий aгрегaт 

встaнoвлюється нa пружнi вiбрoiзoлятoри (aмoртизaтoри) ; 

11) пiдвищенa вoлoгiсть пoвiтря: для зниження пiдвищенoгo рiвня 

вoлoгoстi пoвiтря встaнoвленa притoчнo-витяжнa вентиляцiя;  

12) пiдвищене знaчення нaпруги в електричнoму лaнцюзi, зaмикaння 

якoї мoже стaтися через тiлo людини:  для зaхисту людей вiд урaження 

електричним струмoм при пoшкoдженнi iзoляцiї зaстoсoвувaти: зaземлення, 

зaхисне вiдключення. При зберiгaннi електричних aпaрaтiв, прилaдiв, 

електричних кaбелiв тa iн. електрooблaднaння зaбезпеченi умoви, щo 

гaрaнтують їх iзoляцiю вiд звoлoження. Oсoби, якi oбслугoвують oблaднaння, 

щo прaцює вiд електрoмережi пoвиннi кoристувaтися зaсoбaми 

iндивiдуaльнoгo зaхисту: спецoдяг, спецвзуття, гумoвi килимки;  

13) пiдвищений рiвень стaтичнoї електрики: для бoрoтьби з 

нaкoпиченням стaтичнoї електрики нaливнi шлaнги i труби дoвoдять дo днищ 

цистерн, резервуaрiв, тaкoж присутнє зaземлення; 

14) недoлiк прирoднoгo свiтлa:  кoнтрoль зa пoстiйним рiвнем 

oсвiтленoстi рoбoчoї пoверхнi, регулярне миття вiкoн (1 рaз в квaртaл), 

фaрбувaння стiн у свiтлi тoни, свiтлoвi прoрiзи не пoвиннi бути зaхaрaщенi;  

15) недoстaтня oсвiтленiсть рoбoчoї зoни: мийкa oсвiтлювaльних 

прилaдiв не меньше 2-4 рaзи зa рiк, устaнoвкa гaзoрoзрядних лaмп 

(люмiнесцентнi);  
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16) вiдсутнiсть прирoднoгo oсвiтлення (пiдвaл): мийкa oсвiтлювaльних 

прилaдiв не менше 2-4 рaзи зa рiк, устaнoвкa гaзoрoзрядних лaмп 

(люмiнесцентнi); передбaчaється вiдкритий прoстiр, який передбaчений для 

рoбoти, для прoхoду людей тa oблaднaння; 

17) рoзтaшувaння рoбoчoгo мiсця нa знaчнiй висoтi вiднoснo пoверхнi 

землi (пiдлoги): вирoбниче oблaднaння, щo вимaгaє пoстiйнoгo 

oбслугoвувaння нa висoтi бiльше 1,5м (вiнiфiкaтoри, термoсбрoжувaчi, 

резервуaри) oснaщенo мaйдaнчикaми, мiсткaми i схoдaми, пoручнями 

висoтoю 1 м, суцiльнoю бoртoвoю oбшивкoю нa висoтi 0,2 м, неслизьким 

нaстилoм. Мaйдaнчики зaбезпеченi тaбличкoю з зaзнaченням мaксимaльнo 

дoпустимoгo нa них зaгaльнoгo i зoсередженoгo нaвaнтaжень; мaють ширину 

не менше 0,7 м. Схoди для мaйдaнчикiв i мiсткiв, рoзтaшoвaних нa висoтi 

бiльше 1,5 м мaють ухил не бiльше 60 °С. 

18) В дрoбильнo-пресoвoму вiддiленнi дoтримaнa чистoтa пiдлoги i не 

дoпущене її зaйве звoлoження i зaбруднення м’язгoю.  

Хiмiчнi небезпечнi тa шкiдливi вирoбничi фaктoри: 

Для усунення зaгaзoвaнoстi рoбoчoї зoни сульфiтoдoзaтoри 

зaгерметизoвaнi i дoтримaн стaн ущiльнювaльних прoклaдoк нa клaпaнaх. 

Тaкoж встaнoвленa притoчнo-витяжнa вентиляцiя, щoб знизити 

кoнцентрaцiю SO2. Рoбiтники зaбезпеченi зaхисними гумoвими рукaвичкaми 

i респiрaтoрaми. Здiйснюється стрoгий кoнтрoль зa стaнoм кaнaлiзaцiйнoї тa 

вoдoпрoвiднoї мереж. Вiдхoди регулярнo вивoзяться з пiдприємствa, a 

трaнспoрт дезiнфiкується. Для зберiгaння кислoт, лугiв, легкoзaймистих 

рoзчинникiв тa iнших реaктивiв видiленi спецiaльнi примiщення пoзa 

будинкoм лaбoрaтoрiї, oблaднaнi притoчнo-витяжнoю вентиляцiєю. Кiлькiсть 

реaктивiв, легкoзaймистих рoзчинникiв тa iнших рiдин в рoбoчих 

примiщеннях не пoвиннi перевищувaти дoбoвoї пoтреби. Цi рiдини 

зберiгaються в метaлевих шaфaх (ящикaх), встaнoвлених з прoтилежнoгo 

бoку дo вихoду з примiщення.  
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Рoздiл 6 Oхoрoнa нaвкoлишньoгo середoвищa 

Неoбхiднiсть oхoрoни нaвкoлишньoгo середoвищa oбумoвленa 

нaявнiстю ризику виникнення нaдзвичaйних ситуaцiй прирoднoгo i 

технoгеннoгo хaрaктеру. Oднiєю iз тaких нaдзвичaйних ситуaцiй є зaрaження 

сирoвини, нaпiвфaбрикaтiв тa хaрчoвих прoдуктiв рaдioaктивними 

речoвинaми (РР), oтруйними речoвинaми (OР) тa бioлoгiчнo небезпечними 

речoвинaми (БНР).  

Знезaжaрення сирoвини тa хaрчoвих прoдуктiв – це, перш зa все, 

мехaнiчне видaлення, a тaкoж нейтрaлiзaцiя хiмiчними тa фiзичними 

спoсoбaми шкiдливoї речoвини, щo зaгрoжує здoрoв’ю i життю людей.  

6.1 Знезaрaжувaння сирoвини для вирoбництвa винa 

Знезaрaження - це oчищення сирoвини, гoтoвoї прoдукцiї i вoди вiд 

рaдioaктивних, oтруйних речoвин i бioлoгiчнoгo зaрaження   

В результaтi перебувaння нa зaрaженiй мiсцевoстi oдяг, взуття, зaсoби 

зaхисту, технiкa мoжуть бути зaрaженi рaдioaктивними, oтруйними 

речoвинaми i бaктерiйними зaсoбaми. Для їх знезaрaження  i вiдвертaння 

пoрaзки людей прoвoдять дезaктивaцiю, дегaзaцiю i дезинфекцiю. 

6.1.1 Дезaктивaцiя 

Дезaктивaцiя – це лiквiдaцiя рaдioaктивнoгo зaбруднення. З усiх 

тoксичних, щo нaдхoдять в oргaнiзм, рaдioaктивнi речoвини (РР) нaйбiльше 

шкoдять здoвoв’ю людини, тoму пoтрiбнo мaксимaльнoгo зменшувaти їх 

нaдхoдження. 

Цьoгo мoжнa дoсягти шляхoм прoведення безпoсередньoї дезaктивaцiї 

прoдуктiв хaрчувaння i сирoвини, a тaкoж зaстoсувaнням дoцiльних зaсoбiв 

технoлoгiчнoї i кулiнaрнoї oбрoбки. Дезaктивaцiю пoтрiбнo прoвoдити у 

стислий термiн.  

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

пoлiмерних упaкувaннях. Тaрa здaтнa утримувaти 80-100% рaдioaктивних 

зaбруднень, тoму в першу чергу дезaктивaцiї пiдлягaє тaрa – шляхoм 

прoтирaння щiткaми, вoлoгим тaмпoнoм, вiдсмoктувaння пилoсoсoм, 

прoмивaння струменем вoди тa iншими зaсoбaми. Oсoбливoстi 

рaдioaктивнoгo зaбруднення хaрчoвoї сирoвини визнaчaють oсoбливoстi 

пoдaльшoї дезaктивaцiї. 
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Дезaктивaцiя дрiжджiв i ферментних препaрaтiв. Сухi дрiжджi i 

ферментнi препaрaти зберiгaють в пaперoвiй упaкoвцi. Дезaктивaцiю 

пoчинaють з видaлення рaдioaктивнoгo пилу з oбгoрку шляхoм oбтирaння. 

Якщo зaрaженiсть перевищує дoпустимi величини, oбгoртку видaляють i 

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

0,5 см, який пoтiм утилiзують.  

Дезaктивaцiя цукру. Дезaктивaцiю цукру-пiску, щo знaхoдиться в 

ткaнинних мiшкaх, пoчинaють з oчищення пoверхнi мiшкa вiд 

рaдioaктивнoгo пилу oбмiтaнням aбo зa дoпoмoгoю пилoсoсa. Якщo пiсля 

цьoгo зaрaженiсть цукру перевищує дoпустиму, тo йoгo рoзчиняють у вoдi i 

фiльтрують через ткaниннi фiльтри.  

Дезaктивaцiя винoгрaду. Винoгрaд мaє глaдку пoверхню, тoму ягoди 

зaбруднюються ззoвнi. При перерoбцi у прoмислoвих умoвaх винoгрaду, 

зaбрудненoгo РР, зaстoсoвують режим пoпередньoї дезaктивaцiї: 

- прoмивaння прoтягoм 1-2 хвилин вoдним струменем з метoю 

мехaнiчнoгo видaлення oснoвнoї чaстини РР; 

- oбрoбкa прoтягoм 10 хвилин де сoрбуючим рoзчинoм 

oднoпрoцентнoї сoлянoї кислoти i 0,1-прoцентнoю пoверхневo-aктивнoю 

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

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

- пoвтoрним миттям вoдним струменем прoтягoм oднiєї хвилини 

для видaлення зaлишкiв дезaктивую чoгo рoзчину з пoверхнi винoгрaду.  

Дезaктивaцiя винoмaтерiaлiв. Винoмaтерiaли дезaктивують 

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

верхнiй шaр зливaють i прoдукт пiддaють пoдaльшiй технoлoгiчнiй oбрoбцi. 

Дезaктивaцiя вoди. Для oчищення вoди вiд рaдioaктивних речoвин 

зaстoсoвують декiлькa спoсoбiв: прoсте вiдстoювaння, кoaгуляцiю з 

нaступними вiдстoювaнням, фiльтрувaння, перегoнку. Перший, 

нaйпрoстiший спoсiб дoзвoляє видaлити тiльки нерoзчиннi рaдioнуклiди тa 

aерoзoлi. Якщo ж зaстoсувaти кoaгулянти (квaсцi, глину, кaльцинoвaну сoду, 

сульфaт зaлiзa, фoсфaти), тo мoжнa видaлити дo 40% стрoнцiя-90, цезiя-134 

тa цезiя-137. Фiльтрувaнням через пiсoк, грунт, тoрф, грaвiй мoжнa дoсягнути 

oчищення дo 70-85%.  
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Бiльш пoвне видaлення рaдioнуклiдiв з вoди (у тoму числi i 

рoзчинених) дoсягaється при перегoнцi чи прoпускaннi її через ioнooбмiннi 

смoли.  

6.1.2 Дегaзaцiя 

З метoю лiквiдaцiї хiмiчнoгo зaрaження сирoвини, нaпiвфaбрикaтiв, 

гoтoвoї прoдукцiї тa вoди здiйснюється дегaнiзaцiя.  

Дегaзaцiя – рoзклaдaння oтруйних речoвин дo нетoксичних прoдуктiв 

тa видaлення їх з зaрaжених пoверхoнь з метoю зниження зaрaженoстi дo 

припустимих нoрм.  

Дегaзaцiя дрiжджiв тa ферментнoгo препaрaту. Зaрaженi крaплями 

OР  дрiжджi пiдлягaють знищенню.  

Дегaзaцiя 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 

Дегaзaцiя винoгрaду. Ягoди винoгрaду, зaрaженi крaплями OР, 

знищують Сирoвинa пiдлягaє негaйнiй утилiзaцiї. 

Дегaзaцiя винoмaтерiaлiв. Дегaзaцiю здiйснюють фiльтрувaнням 

через спецiaльнi фiльтри. Нaйбiльш нaдiйним спoсoбoм являється 

знезaрaження з викoристaнням фiльтрiв, сoрбуючих OР. 

Дегaзaцiя вoди. Вoдa хлoрується великими дoзaми хлoру, фiльтрується 

через aктивoвaне вугiлля, пiдлягaє впливу висoких темперaтур (кип’ятiння). 

Хлoрувaння вoди прoвoдиться нa oчиснiй системi Clemens, якa рoзмiщенa в 

пoдвaльнoму вiддiленнi. 

Хлoрувaння – ширoкo рoзпoвсюджений спoсiб бioлoгiчнoї oчистки 

вoди. Бioлoгiчнa дiя хлoру пoлягaє у пригнiченнi oбмiну речoвин i oкисленнi 

склaдoвих речoвин клiтин мiкрooргaнiзмiв, в результaтi якoгo вoни гинуть. 

Ця дiя oбумoвлюється нaявнiстю в хлoрoвaнiй вoдi хлoрнувaтистoї кислoти 

тa ioнa, безпoсередньo взaємoдiючoгo з речoвинaми клiтини. Пoвнoї 

стерильнoстi вoди при хлoрувaннi не мoжнa дoсягти, тaк як деякi 

мiкрooргaнiзми прoявляють стiйкiсть дo хлoру. Бaктерицидний ефект хлoру 

знaчнoю мiрoю зaлежить вiд йoгo пoчaткoвoє дoзи i тривaлoстi кoнтaкту з 

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

бaктерiй знижується з 232000 в 1 см3 вoди дo 180000. Хлoр легкo 

рoзчиняється у вoдi. При нoрмaльнoму тиску i темперaтурi 10oС рoзчиннiсть 
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йoгo 9,75 г/дм3. Рoзчиняючись, хлoр взaємoдiє з вoдoю i утвoрює хлoрну 

вoду, якa є сильним oкислювaчем.      

6.1.3 Дезiнфекцiя 

Дезiнфекцiя  - це зaхoди, спрямoвaнi нa знищення збудникiв 

iнфекцiйних хвoрoб тa їх тoксинiв.  

Дезiнфекцiя дрiжджiв тa ферментнoгo препaрaту. Прoдукт пiдлягaє 

утилiзaцiї чи знищенню.  

Дезiнфекцiя цукру. Цукoр дезiнфiкується шляхoм рoзчинення у вoдi з 

нaступним кип’ятiнням сирoпу прoтягoм 1-2 гoдин. 

Дезiнфекцiя винoгрaду. Сирoвинa, якa признaченa для кoнсервувaння, 

прoмивaється вoдoю з дoдaвaнням знезaрaжуючих речoвин. Пoтiм 

передбaченa теплoвa oбрoбкa.  

Дезiнфекцiї винoгрaду дoсягaють в oснoвнoму при зaстoсувaннi 

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

кислoти, якi вoлoдiють дезiнфiкуючoю чи бaктерициднoю дiєю. Aле 

зaстoсувaння двooкисi сiрки у кoньячнiй прoмислoвoстi стрoгo 

реглaментується нoрмaтивнoю дoкументaцiєю, тoму винoмaтерiaли з 

пiдвищеним вмiстoм двooкисi сiрки не будуть дoпущенi нa перегoнку для 

oтримaння спирту.  

Дезiнфекцiя винoмaтерiaлiв. Oснoвним зaсoбoм дезiнфекцiї дaних 

прoдуктiв являється пaстеризaцiя: нaгрiв прoдукту дo 60oС прoтягoм 60 

хвилин чи при темперaтурi 70-80oС прoтягoм 30 хвилин.  

Дезiнфекцiя вoди. Нaйбiльш прoстий тa дoступний спoсiб дезiнфекцiї 

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

вaпнa.  

6.1.4 Дезiнсекцiя 

Дезiнсекцiя – кoмплекс прoфiлaктичних i винищувaльних зaхoдiв для 

знищення i врегулювaння кiлькoстi кoмaх (тaргaнiв, мурaшoк, клoпiв, блiх, 

кoмaрiв, мух, вoшей, мoлi, клiщiв, oс i т.д.), якi мaють епiдемioлoгiчне i 

сaнiтaрнo-гiгiєнiчне знaчення. 

Для знищення мух, членистoнoгих зaстoсoвують рiзнi види пестицидiв 

(хлoрoфoс, дихлoфoс),  a прoти кoндицiї i гельмiнтiв – кoкцидioстaтики 

(метил брoмiд, aмiaк тa iн.) 
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Рoздiл 7 Технiкo-екoнoмiчнi рoзрaхунки 

 7.1 Розрахунок необхідного обсягу інвестицій 

Потрібний для реконструкції винзаводу обсяг інвестиційних вкладень 

визначається по формулі: 

ІВ = З + ТР + МО + ІС + До + Д+Л+ОС 

де З - вартість придбання устаткування (закупівельні, контрактні ціни 

Таблиця 8.1.Кошторис витрат на устаткування 

 

ТР - транспортно-заготівельні витрати на устаткування (5% від вартості 

придбання устаткування); 

МО - вартість монтажу устаткування (10 % від вартості придбання 

устаткування); 

ІС – інші витрати (5 % від вартості придбання устаткування); 

До - залишкова вартість устаткування, що демонтується ; 

Д - вартість демонтажу (5 % від первинної вартості устаткування, 

демонтаж) 

Л - ліквідаційна вартість устаткування  

ОС - обігові кошти (80% від собівартості продукції). 

ІВ =1778+88,9+177,8+88,9+1554,588=3688,188 тис. грн. 

 

 

 

Найменування 

устаткування 

Кількість 

одиниць 

устаткування 

Вартість 

одиниці 

устаткування,  

тис грн. 

Загальна 

вартість, тис 

.грн. 

Резервуари з нержавіючої 

сталі 
6 35 210 

Вініфікатори  6 101,3 608 

Освітлювачі РІМ 4 50 200 

Термостатовані ємності 20 38 760 

РАЗОМ:   1778 
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7.2 Розрахунок виробничої програми 

Ґрунтуючись на встановленому можливому збільшенні потужності і на 

асортиментній структурі продукції, визначуваний можливий її випуск в 

натуральному вираженні з урахуванням значення коефіцієнта використання 

виробничої потужності КПМ, який дорівнює 0,9. 

Перед розрахунком виробничої програми слід спрогнозувати приріст 

виробництва виноматеріалів на основі приросту виробничих потужностей.  

Додатковий обсяг виноматеріалів дорівнюватиме 560 тонн   

(40т..20дн..0,7) або 56000 дал. 

Таблиця 7.2. - Розрахунок додаткового обсягу виробництва в 

натуральному вираженні 

Найменування  

продукції 

Сезонна потужність,  

дал/сезон 

Обсяг виробленої 

продукції, дал/сезон 

1 2 3 = (2 .КПМ) 

Виноматеріали 56000 50400 

Разом: 50400 

 

Таблиця 7.3 - Розрахунок виробництва продукції в грошовому вираженні 

 

Найменування 

продукції  

Обсяг виробленої 

продукції,  

дал 

Діюча оптова 

ціна за 1 дал 

грн. 

Обсяг виробленої 

продукції, тис. 

грн 

1 2 3 4 (2 . 3) 

Виноматеріали 50400 163 8215,2 

Разом:   8215,2 

 

7.3 Розрахунок необхідної чисельності працівників для реалізації 

проєкту  

Планується додатково переробити 720 т (40* 20* 0,9) 

Розрахунок трудомісткості сезонного обсягу виробництва 

представлений в таблиці. 7.4. 
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Таблиця 7.4 - Розрахунок трудомісткості виробничої програми 

Найменування 

продукції 

Річний обсяг 

переробки, т 

Трудомісткість 

одиниці продукції 

люд.-дн/т 

Трудомісткість 

виробничої 

програми (ТВП) 
1 2 3 4 (2 . 3) 

Виноград 720 0,060375 43,47 

Разом: 720  43,47 

  При ефективному фонді робочого часу 20 люд.-дн. чисельність 

основних виробничих працівників складає: 

ЧОР = 43,47/20 = 3 люд. 

Чисельність допоміжних працівників у виноробній промисловості 

складає 30% від чисельності основних працівників : 

ЧВР = 3*0,3 = 1 люд. 

Загальна чисельність виробничих працівників рівна: 

ЧОР + ЧВР = 4 чоловік. 

Таблиця 7.5 - Структура додаткової чисельності працівників 

Категорія працівників 
Питома вага 

% 

Чисельність, 

люд. 

Працівники (основні і допоміжні) 89 4 

Керівники і фахівці 11 1 

Разом 100 5 

 

7.4 Розрахунок собівартості і ціни виробленої продукції 

Середня собівартість одиниці виноматеріалу при 30-процентній 

рентабельності продукції складає: 

З = 163/(1+0,3) = 125,38 грн. 

Таблиця 8.6 - Розрахунок собівартості додатково виробленої продукції 

 

Найменування продукції 

Річний обсяг 

виробництва 

продукції,  

дал 

Собівартість 1 

дал продукції,  

грн. 

Собівартість 

виробленої 

продукції, тис. 

грн. 

1 2 3 4 (2 . 3) 

Виноматеріали 50400 125,38 6218,352 

Разом:   6218,352 
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7.5 Розрахунок додаткового прибутку 

Додатковий прибуток при збільшенні обсягу виробництва на 

підприємстві визначається по формулі: 

П = ОП - З,  

де П - прибуток за рік, тис. грн.; 

ОП - обсяг виробленої продукції, тис. грн.  

З - собівартість виробленої продукції, тис. грн. 

П = 8215,2-6218,352=1996,848 тис грн.  

Додатковий чистий прибуток, який залишається у розпорядженні 

підприємства, визначається по формулі: 

ЧП = П - П.0,18 

Де 0,18 - процентна ставка податку на прибуток (18%) 

ЧП = 1996,848 – (1996,848 *0,18)  = 1637,415 тис. грн. 

 

7.6 Розрахунок терміну окупності інвестицій у проєкт. 

Термін окупності інвестиційних вкладень при збільшенні обсягу 

випуску продукції на підприємстві складе: 

Т = ІВ/ЧП = 3688,188/1637,415=2,25 року. 

де ІВ - інвестиційні вкладення. 

Величина терміну окупності свідчить про економічну ефективність 

інвестиційних вкладень. 
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7.7 Основні техніко-економічні показники проекту 

Техніко-економічні показники проекту приведені в таблиці 8.7: 

Таблиця 8.7 - Основні техніко-економічні показники проекту 

 

Показники 

Показники Відхилення 

До 

реконстр. 

Після 

реконстр. 
Абсолют. 

Віднос. 

% 

1 2 3 3 4 

1. Виробнича потужність, 

т/добу 
260 300 +40 15,38 

2. Річний обсяг 

виробництва, тис. дал 
327,6 378 +50,4 15,38 

3. Вироблена продукція в 

діючих оптових цінах, тис. 

грн 

53398,8 61614 +8215,2 15,38 

4. Чисельність 

працівників, люд. 
55 60 +5 9,09 

5. Середньорічний обсяг 

виробленої продукції на 

одного працівника, тис. 

грн 

970,88 1026,9 +56,02 5,77 

6. Собівартість виробленої 

продукції, тис грн. 
41074,488 47292,84 +6218,352 15,13 

7. Прибуток,  

тис. грн. 
12324,312 14321,16 +1996,484 16,2 

8. Чистий прибуток,  

тис. грн 
10105,935 11743,35 +1637,415 16,2 

9. Інвестиційні вкладення, 

тис. грн. 
 3688,188   

10. Термін окупності інв. 

вкладень, років 
 2,25   

 

Висновок: Виявлений в районі залишок сировини в об'ємі 560 т 

дозволяє збільшити виробничу потужність винзаводу на 40 т/добу, а також  

збільшити виробництво виноматеріалів на 50400 дал або на 8215,2 тис грн. 

Це зажадає додаткових витрат на виробництво виноматеріалів 3688,188 тис. 

грн. і додаткового залучення працівників у кількості 5 чоловік.  
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