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АНОТАЦІЯ 

Метою кваліфікаційної роботи є удосконалення технології купажування коньяків орди-

нарних купажованих. Наведене наукове обґрунтування з урахуванням інноваційних технологій. 

Обґрунтовано інноваційну технологію періодичного купажування коньяків, а саме уста-

новку для змішування інгрідієнтів у потоці, з використанням таких компонентів як спиртовані 

води, цукровий сироп, духм’яні води, коньячні спирти, цукровий колер і детально охарактери-

зований процес підготовки складових купажу. 

Тару для відпочинку коньяку було обрано дубові бочки, тому що використання бочок 

надає більш розширений ароматичний букет та насичення кольору напою і є аутентичною тех-

нологією у виробництві коньяків ординарних купажованих. 

Запропонована технологія процесу виготовлення коньяку ординарного направлення на 

отримання високо якісного продукту за допомогою перевірених та сучасних систем. 

В роботі наведені розрахунки продуктів, основних і допоміжних матеріалів, розрахунки 

та підбір основного обладнання. Розроблені заходи щодо охорони праці, забезпечення умов 

промислової санітарії, енерго- та ресурсозбереження та охорони довкілля. 

Ключові слова: спирти коньячні, купажування, складові купажу, фільтрування, оклею-

вання, охолодження, розлив та укупорювання. 
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АННОТАЦИЯ 

Целью квалификационной работы является совершенствование технологии купажирова-

ния коньяков ординарних купажированных. Приведенное научное обоснование с учетом инно-

вационных техно-логий. 

Обоснованно инновационную технологию периодического купажирования коньяков, а 

именно установку для смешивания ингредиентов в потоке, с использованием таких компонен-

тов как спир-тована воды, сахарный сироп, душистые воды, коньячные спирты, сахарный колер 

и подробно охают-рактеризований процесс подготовки составляющих купажа. 

Тару для отдыха коньяка был избран дубовые бочки, так как использование бочек пре-

доставляет более расширенный ароматический букет и насыщения цвета напитка и является 

аутентичной то-хнологиею в производстве коньяков ординарных купажированных. 

Предложенная технология процесса изготовления коньяка ординарного направления на 

получение высоко качественного продукта с помощью проверенных и современных систем. 

В работе приведены расчеты продуктов, основных и вспомогательных материалов, 

расчеты и подбор основного оборудования. Разработаны мероприятия по охране труда, обеспе-

чение условий промышленной санитарии, энерго- и ресурсосбережения и охраны окружающей 

среды. 

Ключевые слова: спирты коньячные, купажирования, составляющие купажа, фильтро-

вание, оклеивания, охлаждение, розлив и укупоривания. 
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ANNOTATION 

The purpose of the qualification work is to improve the technology of blending cognacs of 

ordinary blends. The scientific substantiation taking into account innovative technologies is given. 

Innovative technology of periodic blending of cognacs is substantiated, namely a plant for 

mixing ingredients in a stream, using such components as spirited water, sugar syrup, fragrant waters, 

cognac alcohols, sugar color and a detailed description of the blending process. 

Oak barrels were chosen for cognac containers because the use of barrels provides a more ex-

tended aromatic bouquet and color saturation of the drink and is an authentic technology in the pro-

duction of ordinary blended cognacs. 

The technology of the process of production of cognac of the ordinary direction on reception 

of a high-quality product by means of the checked and modern systems is offered. 

The paper presents calculations of products, basic and auxiliary materials, calculations and 

selection of basic equipment. Measures have been developed to protect labor, provide conditions for 

industrial sanitation, energy and resource conservation and environmental protection. 

Key words: cognac alcohols, blending, blending components, filtration, pasting, cooling, bot-

tling and capping. 
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ВСТУП  

ВСТУП 

Кваліфікаційна робота присвячена виробництву коньяку ординарного купажованого. 

Коньяк України – це міцний напій із виноградного спирту, одержаного методом дистиляції ко-

ньячних виноматеріалів на спеціальних мідних апаратах з фракціонуванням й витримкою не 

менше як три роки у дубовій тарі або нержавіючих чи емальованих місткостях з дубовою клеп-

кою. Коньяк має відтінок від світло-золотистого до світло-коричневого, букет характерний. 

Високоякісний коньяк залежить від якості коньячного спирту. Спирти після перегонки 

мають бути безколірними, прозорими і мати яскравий аромат з винним тоном, чистим смаком і 

відсутнім стороннім присмаком. 

Залежно від термінів витримування, а відповідно і якості, коньяки поділяють на орди-

нарні, марочні і колекційні.  

Ординарні коньяки готуються із коньячних спиртів, витриманих від 3 до 5 років. Їх 

випускають три-, чотири- і п'ятизірковими з відповідним терміном витримування та вмістом 

спирту 40, 41 і 42% об. з коньячних спиртів середнього віку від 3,5 до 4,5 років.  

Завданням кваліфікаційної роботи є аналіз інноваційних технологій для виробництва ко-

ньяків України, з метою вдосконалення продукту. При виконанні  кваліфікаційної роботи було 

проаналізовано різні технології прискорення купажування коньяків, та проведені техніко-еко-

номічні розрахунки виробництва. Було обрано технологію купажування компонентів в потоці, 

через те що, саме ця технологія має значні переваги порівняно з класичною, та набуває певного 

поширення на території України, тому підходить для виробництва коньяків. 

Для якісного купажування використовуються складові купажу такі як пом’якшений вода 

виготовлена із питної води шляхом очищення через катіонітові і аніонітові фільтри до жорст-

кості 0,36 моль/дм3, спиртовані води формуються з коньячного спирту того віку, який відпові-

дає марці коньяку і пом’якшена вода та зберігається до 1 року, духмяні води збагачені високо 

киплячими ароматними сполуками (складними ефірами), що покращують букет коньяку і з’єд-

наннями, пом’якшують смак (аліфатичні високо кислі кислоти), цукровий сироп використову-

ють для пом’якшення смаку і доведення кондицій коньяків по цукру. Вміст цукру в коньяках – 

7-20 г/дм3. Готують сироп в спеціальних емальованих реакторах обладнаних рубашкою і міша-

лкою. Колер вводиться в купаж ординарних, а інколи і марочних коньяків для надання їм стан-

дартного забарвлення (світло золотистого). 

Головними операціями при виробництві коньяку ординарного є: купаж, оклеювання, ви-

тримування, фільтрування, обробка холодом, відпочинок, розлив та оформлення пляшок 

Кваліфікаційна робота викладена на  90 сторінках, графічна частина: апаратурно-техно-

логічна схема - 3 аркуші та демонстраційний плакат формату А1. 
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1. СТРУКТУРА ПІДПРИЄМСТВА ТА РЕЖИМИ ЙОГО РОБОТИ 

У даній кваліфікаційній роботі передбачено проектування цеху підготовки інгрідієнтів 

та їх купажування для виробництва коньяку України. 

Цех складається з наступних відділень:   

- відділення для купажування;  

-  відділення приготування цукрового сиропу та колеру; 

-  відділення зберігання спиртованих вод; 

-  відділення для обклеювання купажу; 

-  відділення для обробки холодом; 

-  відділення витримки; 

- відділення для зберігання купажу;  

-  відділення розливу. 

До допоміжних підрозділів відносяться:  

- матеріальний склад:  

- склад цукру; 

-  склад допоміжних матеріалів; 

-  кабінет майстра цеху; 

- склад допоміжних матеріалів; 

- виробнича лабораторія;  

-  дегустаційна зала; 

- кабінет начальника цеху.  

До обслуговуючих підрозділів та ділянок відносяться:  

- побутові кімнати жіноча та чоловіча;  

- два санвузли;  

- дві душові кімнати. 

Відповідно до КЗпП нормальна тривалість робочого часу працівників не може переви-

щувати  40  годин  на тиждень.  Отже,  передбачено режим  роботи працівників підприємства у 

дві зміни: перша  — з 08:00 по 17:00, друга — з 17:00 по 02:00 з перервою в 1 годину.   

Режими роботи цехів і відділень наведені у таблиці 1.1 [1]. 
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Таблиця 1.1 — Режими роботи відділень 

 

Цех або відділення Тривалість 

зміни, год 

 

Кількість  днів 

роботи за рік 

 

Кількість днів 

роботи  за 

місяць 

 

Керівництво 

підприємства 

 

8 300 25 

Основні цехи 

1 зміна 

2 зміна 

 

8 300  

25 

25 

Допоміжні цехи 8 300 25 

 

 

9 



 

 

Зм. Лист. № докум. Підпис Дата 

Арк. 
ОБҐРУНТУВАННЯ ТА ВИБІР СПОСОБІВ І РЕЖИМІВ ВИРО-

БНИЦТВА  КОНЬЯКІВ ОРДИНАРНИХ КУПАЖОВАНИХ 

2 ОБҐРУНТУВАННЯ ТА ВИБІР СПОСОБІВ І РЕЖИМІВ ВИРОБНИЦТВА  

КОНЬЯКУ УКРАЇНИ 

2.1 Обґрунтування асортименту проектованої продукції 

Коньяк України – це міцний напій із виноградного спирту, одержаного перегонкою су-

хих білих виноматеріалів й витриманого не менше як три роки у дубовій тари або нержавіючих 

та емальованих місткостях з дубовою клепкою. Коньяк має відтінок від світло-золотистого до 

світло-коричневого, букет характерний. Коньяки України поділяють на ординарні, марочні та 

колекційні. Асортимент і обсяг проектованої продукції коньяків ординарних коньяків наведено 

у таблиці 1.1. 

• коньяки України «три зірочки» - із коньячних спиртів, витриманих не менше 3-х 

років;  

• коньяки України «чотири зірочки» - із коньячних спиртів середнього віку не 

менше 4-х років; 

• коньяки України «п'ять зірочок» - із коньячних спиртів середнього віку не менше 

5-ти років.  

Ординарні коньяки України «три зірочки», «чотири зірочки», «п'ять зірочок» можуть 

мати власну назву.  

Готова продукція – коньяк ординарний, що виробляється з згідно ДСТУ 4700-2006 «Ко-

ньяки України. Загальні технічні умови» [2]. 

Асортимент і обсяг проектованої продукції наведений у табл. 2.1. 

Таблиця 2.1 — Асортимент і обсяг проектованої продукції 

Найменування продукції Відсоток від  

загальної кількості 

Річне 

виробництво, 

тис. пляшок 

Річне 

виробництво, 

тис. дал 

Коньяк ординарний три  

зірки «Ювілейний» 

50% 55 2,75 

Коньяк ординарний три  

зірки «Таврія» 

25% 27,5 1,376 

Коньяк ординарний три  

зірки «Тиса» 

25% 27,5 1,376 

Всього коньяку ординар-

ного купажованого 

100% 110 5,5 
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2.2 Принципова технологічна схема виробництва  

коньяку ординарного  

Принципова технологічна схема виробництва коньяку ординарного наведена на рис. 

2.1. 

 

Рис 2.1. Принципова технологічна виробництва коньяку ординарного 
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2.3 Аналіз та вибір способів і режимів 

Купажування й обробка купажу 

 Складовими купажу є колер, цукровий сироп, пом’якшена вода, духмяні води та конья-

чні спирти. Даний технологічний етап є важливою операцією, від правильності виконання якого 

залежить якість майбутнього коньяку. Купажування проводять в купажному цеху або відді-

ленні. 

Головний технолог повинен знати повну характеристику (смакову і хімічну) основних і 

допоміжних матеріалів. Перш ніж приступити до виконання купажу, слід провести пробні ку-

пажі в різних варіантах в малих кількостях. Для цієї мети беруть градуйований циліндр або ін-

ший який-небудь мірний посудину і наливають в нього спочатку спирти різних партій і років 

витримки, перемішують і визначають смак і аромат. 

На заводах України підбором спиртів для купажу займаються головні технологи конья-

чного виробництва. Остаточне рішення про якість купажу приймається заводською дегустацій-

ною комісією. Головною сировиною у виробництві коньяків є коньячний спирт. 

Підбираючи спирти для купажування, необхідно керуватися можливістю використання гі-

дності кожної партії спирту таким чином, щоб вони доповнювали один одного, утворюючи зла-

годжену і гармонійну композицію.  

Витриманий коньячний спирт. Доцільно застосовувати принцип: один спирт створить 

основу букета коньяку; інший доповнить повноту смаку; третій повідомить тонкість за рахунок 

посилення, яку особливо цінують знавці відтінків аромату і смаку. Незалежно від найменування 

коньяку і при терміні витримки не більше 10 років, в купажі слід передбачити додавання дуже 

старих спиртів для створення і посилення високо цінують тонів витримки в букеті і смаку.  

Як орієнтири при підборі спиртів для купажування можуть служити дані про оптимальний 

вміст екстрактивних речовин в ординарних коньяки. Висока якість досягається при дотриманні 

наступних норм для коньяків 3, 4 і 5 зірочок відповідно, (г / дм3). Дубильні речовини 0,4; 0,5; 

0,6; лігніну> 0,2; > 0,25; > 0,3; приведеного екстракту (сума дубильних речовин і лігніну) - 0,6; 

0,8; 0,9; вміст пірогалової і гідроксилів в дубильні речовини,% маси .: <5,3; <4,3; <4,1. 

Сучасний розвиток техніки дозволяє використовувати на етапі підбору купажних спиртів 

використання комп’ютерних систем. Суть її полягає в підборі оптимального складу купажу по-

даними аналізу конкретних спиртів. Критеріями оптимізації можуть бути досягнення традицій-

ного складу коньяку по найважливіших компонентів екстракту і вартість коньяку.  

Пом'якшена вода є другим за обсягом купажним компонентом після коньячного спирту. 

Вона використовується також для приготування екстрактивних і спиртованих вод, цукрового 

сиропу і колера. 
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 Встановлено, що духмяні води збагачені високо киплячими ароматичними домішками 

(складними ефірами, Р-фенілетанолом), що поліпшують букет коньяку, а також сполуками, що 

пом'якшують смак (бутандіол, етіллактат, аліфатичні висококиплячі кислоти). 

Досвід по застосуванню спиртованих і духмяних вод в якості розріджувачів показує, що 

для виробництва ординарних коньяків доцільно використовувати запашні води, як більш моло-

дий за віком матеріал, що не встигає накопичити в достатній кількості продуктів тривалої ви-

тримки і з його принциповою схемою можна ознайомитись на Рисунку 1.2. Для купажів маро-

чних коньяків перевага повинна бути віддана спиртованим (екстрактивним) водам.  

Спиртовані (екстрактивні)  води. В якості спиртованих вод в купажі можуть вводитися 

водно-спиртові розчини, отримані випаровуванням вбраного в бочкові і резервуарні клепки ко-

ньячного спирту. До складу таких спиртованих вод входять, практично, всі летючі ароматичні 

речовини коньячного спирту, а також компоненти екстракту. 

Цукровий сироп. Цукровий сироп використовують для пом’якшення смаку і доведення 

кондицій коньяків по цукру. Вміст цукру в коньяках – 7-20 г/дм3. 

Готують сироп в спеціальних емальованих реакторах обладнаних рубашкою і мішалкою. В ки-

плячу воду при безперервному перемішуванні вводять цукор із розрахунку 1 кг цукру на 0,5 дм3 

пом’якшеної води до повного розчинення [11]. Для попередження кристалізації в нагріту масу 

вводять лимонну кислоту із розрахунку 3 г на 1 дал. Сироп проціджують через металеве сито. 

Виготовлений за принциповою технологічною схемою на рис. 1.3. Сироп спиртують для орди-

нарних коньяків 4-річним спиртом, а для марочних – 7-річним і зберігають в емальованих резе-

рвуарах не менше 1 року. 

 В якості сироповарки використовують типове обладнання з корисним об'ємом 35 і 68 

дал. 

Емальований резервуар котла складається з циліндричної частини і сферичного днища, 

забезпеченого парової сорочкою. Відношення діаметра до висоти 1,3: 1,0. На кришці встанов-

лені редуктори, електродвигуни і люк з кришкою для спостереження за варінням і видалення 

піни. Котел забезпечений якірною мішалкою, манометром, клапаном для спуску сиропу, шту-

церами для підведення пари і відведення конденсату (рис.2.2.). 
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Рис. 2.2 Сироповарний котел 

Принципова технологічна схема виготовлення цукрового сиропу зображена на рис 2.3. 

 

Рис. 2.3 Принципова технологічна схема виготовлення цукрового сиропу 

Технологія приготування цукрового сиропу включає ряд операцій. В котел набирають 

пом'якшену воду, включають мішалку, відкривають подачу пари, що гріє до надлишкового ти-

ску 0,3 кПа і нагрівають воду до 55-60°С. потім у воду при безперервному перемішуванні заси-

пають цукор з розрахунку 1 кг на 0,5 дм3 води і нагрівають до повного розчинення. Для 
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запобігання кристалізації сиропу в нагріту масу додають лимонну кислоту з розрахунку 3 г на 

1 дал. Зварений сироп проціджують через металеве сито. 

 Сироп рекомендується спиртувати до 40% об. для ординарних коньяків 4-річним, а для 

марочних-7-річним спиртом і зберігати не менше року в емальованих резервуарах 

Колер вводиться в купаж ординарних, а інколи і марочних коньяків для надання їм ста-

ндартного забарвлення (світло золотистого). Для одержання, колера що відповідає фізичним 

показникам наведеним у табл. 2.1 використовують мідні котли з електричним обігрівом.  

В котел задають цукор і 1-2 % пом’якшеної води. Заповнюють на 40-50 % ємкості для 

попередження розбризкування піни. Підігрівають до t 150-180°С і варять ~ 90 хвилин. Колер 

набуває темно-коричневе забарвлення. Вміст цукру не більше 400 г/дм3. Готовність колеру мо-

жна визначити на смак – коли зникає солодкість і з’являється гіркота, або по тому, як лама-

ється застигла нитка колеру. Правильно приготовлений колер добре ламається. Якщо колер 

недоварений, коньяк набуває рожевого відтінку, а переварений в коньяку з’являється гіркота. 

Після встановлення готовності колера він самоохолоджується до t 60-70°С, потім до нього до-

дається вода із розрахунку 0,5 дм3 на 1 кг цукру. Колер рекомендується спиртувати 5-річним 

коньячним спиртом до міцності 25-30% об. і зберігати в емальованих резервуарах не менше 1 

року. Витрати колеру – до 4 дал на 1000 дал купажу.  

При технологічній обробці може частково знизитися вміст дубильних речовин і зменши-

тися інтенсивність забарвлення, що необхідно враховувати при проведенні купаж. Якщо проб-

ний купаж визнаний задовільним, приступають до розрахунку і виконання основного виробни-

чого купажу. 

При уявній простоті операція купажування пов'язана з деякими труднощами, виклика-

ними використанням компонентів з гетерогенним складом різної в'язкості і питомої ваги. Тех-

ніка купажування повинна забезпечити створення однорідної суміші з всіх входять до її складу 

компонентів. 

На коньячних підприємствах Франції в якості купажних резервуарів використовують за-

криті дубові чани місткістю до 10 тис. дал. На підприємствах для цієї цілі застосовують металеві 

емальовані резервуари місткістю до 5 тис. дал, забезпечені пропелерними мішалка. Перевагою 

великих купажних резервуарів є знижені технологічні втрати спирту і можливість виробництва 

великих партій однорідної продукції. 

Даною кваліфікаційною роботою було обрано інноваційну технологію купажування інг-

рідієнтів, а саме додавання всіх компонентів у потоці, цей спосіб має значні переваги над кла-

сичним, а саме: 

- Автоматичний процес дозування; 
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- автоматичний процес змішування; 

- Автоматичний розрахунок концентрації кінцевого продукту; 

- Точність дозування +/- 0,1%; 

- Програмне управління процесом; 

- Виняток помилок дозування; 

- Кількість можливих типів інгредієнтів - макс 20; 

- Кількість рецептур - макс 20; 

- Вимірювальні пристрої - масові витратоміри, датчики верхнього і нижнього рівнів; 

- Виконавчі механізми - регулюючі клапани. 

   

1. Насос відцентровий; 2. Об'ємно-масовий витратомір; 3. Установка для змішування 

інгрідієнтів у потоці ( 3.1 Ємність для інгрідієнтів; 3.2 Шафа управління; 3.3 Дозуючий на-

сос;). 

Рис. 2.4 – Апаратурна технологічна схема установки змішування інгрідієнтів в потоці 

Купаж здійснюється в наступній послідовності. 

До ємностей 3.1 з відповідних відділень надходять компоненті рецептури, їх рівень пос-

тійно підтримується датчиками, насосом 1 подаєься витриманий коньяк. Одночасно або послі-

довно у потік задаються компоненти в порядку зростання їх щільності - спиртовані або запашні 

води, пом'якшена вода, колір і цукровий сироп, точність задавання контролюють дозуючі на-

соси 3.3. У ємностях для оклеювання відбирають пробу для лабораторного визначення міцності, 

цукристості і забарвлення коньяку.  
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Рис. 2.5 – Блок управління установкою змішування інгрідієнтів у потоці 

 

 

Рис. 2.6 – Дозуючі елементи установки для змішування інгрідієнтів 
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Оклеювання 

Метою оклеювання є усунення причин, що викликають випадання в осад полімерних 

фенольних сполук і полісахаридів різної структури. 

Ця операція виконується для надання коньякам товарного вигляду. Готовий коньяк по-

винен бути прозорим з блиском, без осадів сторонніх включень. Незважаючи на те, що, як пра-

вило, всі купажні матеріали володіють прозорістю, всі без винятку купажі через 5-10 діб мутні-

ють. Це пов'язано з тим, що з пониженням спиртуозності середовища розчинність ряду компо-

нентів коньячних спиртів знижується і відбувається утворення мутних частинок і поява осаду. 

Раніше вважалося, що необхідна прозорість коньяків може бути досягнута механічним 

перенесенням технологічних прийомів освітлення вина в коньячне виробництво. Багаторічна 

практика показала помилковість такого підхід. 

За своїм складом коньяки істотно відрізняються від виноробних середовищ. Застосу-

вання традиційної оклеювання для досягнення прозорості купажу часто не досягає мети. Коа-

гуляція білкових осаджувачів в коньяку або не відбувається, або затягується на тривалий час і 

проявляється після фільтрування і розливу коньяку в пляшки. Желатин, найбільш часто засто-

совуваний при оклеюванні, являє собою суміш частинок різної дисперсності. Більше активно і 

порівняно швидко вступає у взаємодію з дубильними речовинами високомолекулярні фракції. 

Взаємодія інших фракцій протікає набагато менш активно, а низькомолекулярні фракції, розчи-

нившись в коньяку, викликають помутніння протягом тривалого періоду. 

Доведено також, що желатин реагує в першу чергу з дубильними речовинами високого 

ступеня окиснення, що негативно позначається на смаку коньяку. Є також відомості, що жела-

тин знижує вміст в коньяку ароматичних альдегідів. У світлі викладеного, оклеювання купажу 

для досягнення прозорості є неприпустимою, 

так як, поряд з погіршенням якості, відбувається дестабілізація коньяку. 

Оклеювання коньяку білковими осаджувачами виправдана в разі необхідності виправ-

лення смаку, що страждає від надлишку дубильних речовин (дубовий присмак). Однак застосу-

вання оклеювання повинно супроводжуватися іншими прийомами стабілізації коньяку. 

Остаточне оклеювання здійснюють на основі пробного оклеювання 

Якщо ж у смаку коньяку явно відчувається дубовий присмак, то доцільно проводити 

оклеювання желатином. Слід мати на увазі, що желатин частково знебарвлює коньяк. Це неба-

жане явище, з яким потрібно вважатися, особливо в разі оклеювання старих коньяків. 

Оптимальна температура для оклеювання (16 ± 4)°с. знижені температури викликають 

швидке згортання оклеюючого матеріалу і зниження його взаємодії з дубильними речовинами. 

При більш високих температурах виникає загроза переоклейки. 
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Для успішного проведення даної технологічної операції оклеюючі матеріали слід вво-

дити поступово і швидко розподіляти їх по всьому об'єму коньяку інтенсивним перемішуван-

ням. 

Витримка 

Оброблений коньяк залишають в спокої на 10-15 днів. За цей період в коньяку встигають 

утворитися і випасти в осад танати. Оклеєний коньяк в обов'язковому порядку підлягає тесту-

ванню на схильність до білкових помутнінь. Після цього освітлену частина знімають з осаду і 

направляють на фільтрування.  

Кількість фільтрацій може досягати трьох. Перше здійснюється при знятті коньяку з кле-

йових осадів, друга - після обробки холодом, третя (контрольна) - безпосередньо перед розли-

вом, у разі надходження коньяку з іншого підприємства. 

Фільтрування проводять на фільтрах різних систем. Найбільш поширені високопродук-

тивні фільтрпреси. Для запобігання накопичення в коньяку кальцію та інших сторонніх домі-

шок, фільтрувальні пластини попередньо промивають 2%-м розчином ортофосфорної кислоти. 

 

Фільтрація після оклеювання 

Фільтрування є обов'язковою операцією, незалежно від методів обробки купажної су-

міші. Один із основних методів його освітлення. Він заснований на проходженні коньяку через 

мало пористу перегородку і використовується незалежно від оклейки. Після фільтрування аро-

мат коньяку знижається, але потім повністю поновлюється через деякий час. . Кількість фільт-

рацій може досягати трьох. Перше здійснюється при знятті коньяку з клейових осадів, друга - 

після обробки холодом, третя (контрольна) - безпосередньо перед розливом, у разі надходження 

коньяку з іншого підприємства. 

Обробка холодом 

Метою обробки холодом є  попередження кристалічних помутнінь, обумовлених виді-

ленням в осад гідротартрата калію і тетрагідрату тартрату кальцію. 

Холод є найбільш ефективним способом освітлення купажу і додання коньяку гаранто-

ваної стабільності. У Франції холодом обробляють всі коньяки, незалежно від обсягу і марки. 

На відміну від оклеювання, обробка холодом в найменшій ступеня зачіпає ароматичні і смакові 

компоненти коньяку. При охолодженні коньяку втрачають розчинність і випадають в осад ок-

ремі висококиплячі фракції енантового ефіру, продукти розпаду лігніну з низьким вмістом ме-

токсильних груп і деякі інші погано розчинні компоненти екстракту. Однак в цілому зазначені 
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зміни в складі несуттєві і не відображаються на органолептичних показниках коньяку. Але цих 

змін достатньо, щоб відфільтрований коньяк зберігав прозорість протягом тривалого часу.  

Схема обробки холодом така ж, як і при обробці теплом, тільки в якості теплоносія ви-

користовується не гаряча вода (пар), а розсіл, охолоджуваний в холодильній установці. При-

йнятним вважається також охолодження закачаного в термоізольований резервуар коньяку за 

допомогою розсільних труб, розміщених безпосередньо в резервуарі. 

Параметри процесу: охолодження до мінус (10 ± 2)°С з подальшою витримкою в протягом 5-10 

діб. Профільтрований коньяк повинен мати на виході температуру не вище мінус 3°с. 

Для економії енергоресурсів запропоновано диференціювати параметри обробки стосо-

вно до кожного купажу. З цією метою проби коньяку в пляшках на 0,5 дм3 витримують в моро-

зильній камері при температурі мінус 10°С. Через 3 доби фільтрують першу пробу і випробову-

ють коньяк на схильність до оборотних колоїдних помутнінь ям. При позитивній реакції обро-

бку продовжують ще на добу і так до тих пір, поки коньяк не придбає стійкість до колоїдних 

помутнінь. Знайдений термін обробки вважають оптимальним і реалізують для даного купажу.  

 

Фільтрування після обробки холодом 

Перспективним представляється застосування кізельгурового фільтрування, яка витісняє 

азбесто-целюлозний фільтр-картон з усіх галузей бродильного виробництва, в тому числі і ви-

норобства. Кізельгур (Діатоміт) - скам'янілі скелети діатомових водоростей, що мають найдрі-

бніші пори, в яких затримуються найлегші суспензії, завдяки чому досягається кришталева про-

зорість відфільтрованого продукту. Позитивний досвід застосування кізельгурових фільтрів у 

виробництві коньяку є в Молдові. Кізельгурові фільтри Швейцарії та Німеччини оснащені про-

грамним управлінням і вузлом для регенерації відпрацьованого кизельгура. 

Якісно відфільтрований коньяк повинен бути прозорим з блиском, що відповідає 0,2 фо-

рмазинним одиницям. Після фільтрування аромат коньяку дещо слабшає, але через деякий час 

повністю відновлюється. Частково зменшується також інтенсивність забарвлення коньяку, яка 

згодом не відновлюється. При проведенні купажу це потрібно враховувати і відповідно збіль-

шувати дозу внесеного кольору з таким розрахунком, щоб після технологічної обробки Колір 

коньяку відповідав стандарту. 

Відпочинок 

При розрахунку купажу слід враховувати деяке зниження міцності і забарвлення суміші 

за час купажування і після купажних обробок. Свіжо приготований коньяк має розладнаний 

букет і спрощений смак. Для проходження врівноважуючих процесів і повної асиміляції скла-

дових компонентів передбачений після купажний відпочинок. Для ординарних коньяків 
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тривалість відпочинку не менше 3 місяців, для марочних груп «KB» - 9 місяців, інших груп - не 

менше 1 року. Кращою тарою для після купажного відпочинку вважаються великі дубові бути.  

Для ординарних коньяків застосовні дубові бочки. Після купажний відпочинок є техно-

логічною операцією, яка істотно інтенсифікує процеси дозрівання. Зниження міцності середо-

вища сприяє більш енергійному протіканню окислювальних перетворень з утворенням окисле-

них форм дубильних речовин і ароматичних альдегідів. Помітно прискорюються також гідро-

літичний розпад геміцелюлози до цукрів і гідроліз танідів. В результаті поліпшуються букет і 

пом'якшується смак коньяку. 

З цієї причини досвідчені коньячні майстри завжди прагнуть мати запас часу для виго-

товлення коньяків, подовжуючи в 2-3 рази терміни після купажного відпочинку. 

 

Фільтрування перед розливом 

Мета - домогтися повної прозорості шляхом видалення мутящих частинок, що утвори-

лися при витримці і обробці купажу 

 

Розлив, оформлення і транспортування коньяку 

Пляшки є основною тарою для розливу. Коньяк розливають у пляшки чи в іншу транс-

портну тару для розливу на інших підприємствах.  Розлив коньяку в пляшки відбувається на 

спеціалізованих лініях в цеху, в якому знаходяться мийне відділення і розливне. Специфікою 

відділення є інтенсивне виділення в повітря робочої зони парів води, спиртів і миючих засобів 

потрапляючи на підлогу рідин. Робота ліній доволі шумна, тому доцільно витримувати саніта-

рні правила відносних до мікроклімату виробничого відділення, рівня шуму, освітлення, венти-

ляції та кондиціонування повітря і техніки безпеки.  

У цехах розливу на підприємствах розлив здійснюється в пляшки 15-20 типорозмірів мі-

сткістю від 0,05 до 5,0 л. Інколи частина продукції на замовлення покупця може розфасовува-

тись у посуд із полімерних матеріалів.  

Укупорювання пляшок відбувається лише португальськими корками. Великі компанії 

мають власні відділи експорту і маркетингу, які займаються не тільки торгівлею, але й диктують 

умови оформлення продукції в залежності від побажань споживачів. 

В оформлення та укупорювання входять такі компоненти як коркові пробки, поліетиле-

нові чи алюмінієві ковпачки, етикетка, кольєретка і акцизна марка. 

Оформлена пляшка вкладається в короби, які встановлені на піддоні і складуються. Всі 

складські приміщення розраховані на зберігання продукції у піддонах. На одному піддоні вста-

новлюється 32 короби. 
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Етикетування пляшок проводиться художньо оформленими етикетками, на яких вказу-

ється марка коньяку, завод-виробник, міцність коньяку і вік спиртів, з яких виготовлений ко-

ньяк, обсяг налитого коньяку. 

Кольєретка наклеюється на нижню частину горлечка. На кольєретці для ординарних 

коньяків зображені зірочки, число яких відповідає марці коньяку (3 або 5 зірочок). 

Контр етикетки підприємства можуть наклеювати на пляшки, художньо оформлені 

стрічки і наносити додаткову інформацію, в тому числі: товарний знак; рік заснування підпри-

ємства; інформаційні відомості рекламного характеру; порядковий номер пляшки; кодовані 

знаки.  

 

2.4 Опис апаратурно-технологічної схеми 

Апаратурна схема починається з подачі всіх складових купажу у установку купажування 

8 де відбувається процес змішування купажних елементів у потоці. Від установки для купажу-

вання 8,  відцентровим насосом 3 перекачують в ємність 9 де проводиться оклеювання, далі 

проводять фільтрування у мембранному фільтрі 11 і перекачують відцентровим насосом через 

теплообмінник труба в трубі 12 в ємність 13 для обробки холодом, після обробки холодом про-

водять фільтруваняя у кизельгуровому фільтрі 14. Після фільтрування коньяк подають насосом 

3 на відпочинок у бочки на 3 місяці. Після відпочинку готовий ординарний коньяк фільтрують 

у мембранному фільтрі 11, далі направлять за допомогою відцентровим насосом 3 у ємність для 

зберігання готової продукції 16, звідки  перекачують на лінію розливу 17. 

 

Висновки 

Кваліфікаційною роботою запропоновано інноваційні перевагами виробництва коньяку 

ординарного купажованого, а саме: 

- максимальна точність дозування; 

- простота управління; 

- виробництво продукції стабільно високої якості; 

- скорочення помилок, пов'язаних з «людським фактором» ; 

- для оклеювання було обрано еножелатин марки-С, тому що являє собою суміш час-

тинок різної дисперсності і більш активно і порівняно швидко вступає у взаємодію з 

дубильними речовинами високомолекулярні фракції, а його рідка форма дозволяє 

скоротити час приготування; 
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- для фільтрування було обрано перспективну кізельгурову фільтрацію, що має найд-

рібніші пори, в яких затримуються найлегші суспензії, завдяки чому досягається кри-

шталева прозорість відфільтрованого продукту. 
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3 ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОЕКТОВАНОЇ ПРОДУКЦІЇ, СИРОВИНИ, 

ОСНОВНИХ І ДОПОМІЖНИХ МАТЕРІАЛІВ 

3.1 Характеристика проектованої продукції 

Органолептичні та фізико-хімічні показники коньяків України згідно ДСТУ4700-2006 

«Коньяки України [2]. Загальні технічні умови» наведено у таблиці 3.1 та 3.2. 

Таблиця 3.1 —  Органолептичні показники коньяків України 

Назва показника Опис показника 

Прозорість Прозорі з блиском без сторонніх включень 

Колір Ординарні – від світло-золотистого до світло-

коричневого з золотистим відтінком 

Смак і букет Характерний для коньяків України конкрет-

ної назви, без сторонніх тонів 

 

Таблиця 3.2 — Фізико-хімічні показники коньяків України 

 

Назва показника 

Коньяк ординарний «Три зірочки» 

Об’ємна частка етилового спирту, %  40 

Масова концентрація, г/дм3: 

Цукрів у перерахунку  на інвертний 

 

10…15 

Масова концентрація, г/дм3: метилового спирту в 

перерахунку на безводний спирт, не більше 

 

1,0 

 

Для кожної назви коньяку України об’ємна частка етилового спирту, масова концентра-

ція цукрів і терміни витримування спиртів коньячних встановлюються технологічними інстру-

кціями. 

 Дозволено відхилення від норм: за об’ємною часткою етилового спирту у пляшках – 

(±0,3) %; за об’ємною часткою етилового спирту для ординарних коньяків України, призначе-

них для відвантажування з метою розливу на інших підприємствах, та коньяків України, які 

реалізуються для промислового перероблення, - 0…+0,3%.  
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3.2 Характеристика сировини 

Коньячні спирти є головною складовою частиною купажу. Їх склад, в основному, ви-

значає органолептичні гідності майбутнього коньяку. Для купажів марочних і часто для орди-

нарних коньяків використовують суміш спиртів різного віку і походження. Це дозволяє підтри-

мувати типовість марки і високу якість коньяку. 

Коньячний спирт, проміжний продукт коньячного виробництва, одержуваний перегон-

кою коньячного виноматеріалу з подальшою витримкою в контакті з клепками дубовими і ви-

користовуваний для приготування коньяку.  

У Франції функції укладачів купажної суміші виконують технічні директори фірми. До 

складу купажу підбирається безліч спиртів різного віку і міцності, іноді близько 40 наймену-

вань. склад купажу тримається в секреті, але фірми мають у своєму розпорядженні різними ва-

ріантами купажів, що дають можливість отримання коньяку, постійного за складом і стандарт-

ного за якістю. 

Якість коньячного спирту оцінюється за органолептичними (табл. 3.3) та фізико-хіміч-

ними (табл. 2.4) показниками згідно ТІ У 00011050-15.91.10-3:2008  «Технологічна інструкція 

на витримку коньячних спиртів» [10]. 

Таблиця 3.3 —  Органолептичні показники спиртів коньячних витриманих 

Назва показника Характеристика 

Колір Золотистий, середньої інтенсивності без сторонніх відтінків 

Смак і букет Характерні для коньячного спирту даного терміну витримки 

без сторонніх присмаків і запахів 
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Таблиця 3.4 —  Фізико-хімічні показники спиртів коньячних витриманих 

Назва показника Значення 

Об'ємна частка етилового спирту, % 50-70* 

Масова концентрація вищих спиртів, в перерахунку на о ізоаміло-

вий спирт безводного спирту, мг/0,1 дм3 

100-500 

Масова концентрація альдегідів, в перерахунку на оцтоо вий аль-

дегід безводного спирту, мг/0,1 дм3 

5-100 

Масова концентрація середніх ефірів, в перерахунку на оцтово-ети-

ловий ефір безводного спирту, мг/0,1 дм3 

20-300 

Масова концентрація летких кислот, в перерахунку на оцтову кис-

лоту безводного спирту, мг/ 0,1 дм3 не більше 

250 

Масова концентрація фурфуролу безводного спирту, 5 мг/0,1 дм3, не 

більше 

10 

Масова концентрація метилового спирту безводного спирту, г/3, не 

більше 

1,0 

Масова концентрація міді, мг/дм3, не більше 5,0 

Масова концентрація заліза, мг/дм3, не більше 1,5 

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

Масова концентрація екстрактивних речовин, г/дм3, не менше 1,0 

*Примітка: Зниження об'ємної частки етилового спирту проти початкової у спирті коньяч-

ному молодому повинно бути у межах допустимих втрат залежно від умов і терміну вит-

римки 

 

Цукор білий використовується для приготування цукрового колеру та цукрового си-

ропу органолептичні і фізико хімічні показники якого  відповідають ДСТУ 4623:2006  «Цукор 

білий. Загальні технічні умови» [11] і наведені у таблиці 3.5. і 3,6 та його токсичні речовин у 

таблиці 3.7. 
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Таблиця 3.5 — Органолептичні показники цукру білого  

Назва показнику Характеристика 

Зовнішній ви-

гляд 

Білий, чистий без плям і сторонніх домішок, для цукру третьої і четвер-

тої категорій допускають жовтуватий відтінок. Цукор повинен бути сип-

ким, без грудочок. Для цукру третьої і четвертої категорій допускають 

грудочки, що розпадаються у разі легкого натискання 

 

Запах і смак 

Солодкий без сторонніх запаху і присмаку, як в сухому цукрі, так і в 

його водному розчині, для цукру четвертої категорії допускають слабкий 

запах меляси 

 

Чистота розчину 

Розчин цукру повинен бути прозорим, без нерозчинного осаду, механіч-

них та інших домішок. Для цукру третьої і четвертої категорій допуска-

ють опалесценцію. Для цукрової пудри не визначають 

 
Таблиця 3.6 — Фізико хімічні показники цукру білого  

 

Назва показника 

Значення за категоріями цукру білого 

1 2   3 4 

Масова частка сахарози(поляризація), %, не 

менше ніж 

 

99,7 

 

99,7 

 

99,51 

 

99,5 

Масова частка редукувальних речовин(в пе-

рерахуванні на суху речовину), %, не менше 

ніж 

 

 

0,04 

 

 

0,04 

 

 

0,05 

 

 

0,065 

Масова частка вологи, %, не більше ніж: 

Цукру білого 

 

0,1 

 

0,1 

 

0,14 

 

0,15 

Масова частка золи(в перерахуванні на суху 

речовину), не більше ніж: 

% балів 

 

0,027 

15,0 

 

0,04 

--- 

 

0,04 

--- 

 

0,05 

--- 

Кольоровість в розчині, не більше ніж: 

Одиниць ICUMSA 

Балів 

Умовних одиниць 

 

45,0 

6 

--- 

 

60,0 

8 

--- 

 

 

104,0 

--- 

0,8 

 

195,0 

--- 

1,5 

Масова частка феродомішок, %, не більше 

ніж 

0,0003 0,0003 0,0003 0,0003 

Величина окремих часток феродомішок, а 

найбільшому лінійному вимірі, мм, не більше 

ніж 

 

0,5 

 

0,5 

 

0,5 

 

0,5 
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Таблиця 3.7 — Допустимі рівні токсичних елементів у цукрі 

Назва показника Допустимий рівень вмісту, мг/кг, 

не більше ніж 

Ртуть 0,01 

Миш’як 1,0 

Свинець 0,5 

Кадмій 0,05 

 

Пом'якшену воду готують із питної води шляхом зменшення, у разі потреби, жорсткості 

за допомогою дозволених у харчовій промисловості засобів (дистиляція, зворотній осмос, іоно-

обмін та інші) до рівня не більше 0,36 моль/м . При використанні природної непом'якшеної води 

жорсткість не повинна перевищувати 1 моль/м. 

Для технологічних потреб використовують воду питну з міського водопроводу або воду 

з артезіанських свердловин. 

Вода питна за органолептичними та фізико-хімічними показниками повинна відповідати 

вимогам ДСанПіН 2.2.4-171-10 [12] які на ведені в   табл.  3.8 та 3.9.   

Таблиця 3.8— Органолептичні показники питної води 

 

№ пор. Найменування показників Одиниці виміру Нормативне значення 

1 Запах:   

   при t 20° C   

   при t 60° C  

бали, не більше  

2 

2 

2 Забарвленість  градуси,  

не більше 

20 

3 Каламутність  нефелометрична одиниця ка-

ламутності   

НОК, не більше 

1,0  

 

4 Смак та присмак  бали, не більше 2 
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Таблиця 3.9— Фізико-хімічні показники питної води. 

№ пор. Найменування показників Одиниці виміру Норма 

а) неорганічні компоненти 

1 Водневий показник  одиниці pH  6,5 - 8,5 

2 Залізо загальне  мг/дм3, не більше 0,2 (1,0)1 

3 Загальна жорсткість  ммоль/дм3,  

не більше  

7,0 (10,0)1 

4 Загальна лужність  ммоль/дм3 не нормується 

5 Йод  мкг/дм3  не нормується 

6 Кальцій  мг/дм3  не нормується 

7 Магній  мг/дм3  не нормується 

8 Марганець  мг/дм3, не більше 0,05 

9 Мідь  мг/дм3, не більше 1,0 

10 Поліфосфати   

(за PO4
3-)   

мг/дм3, не більше 3,5 

11 Сульфати  мг/дм3, не більше 250 

б) органічні компоненти 

12 Хлор залишковий зв'язаний  мг/дм3,   

не більше 

1,2 

12 Окислюваність перманганатна мгО2/дм3,  

не більше 

4 

 

Духмяні води використовують для купажування при приготуванні ординарних коньяків 

з метою покращення букету і смаку коньяків. Відбір духмяних вод при перегонці проводиться 

на апаратах шарантського типу при міцності 50-20%. Середня міцність вод 25-30%. 

 

3.3 Характеристика основних і допоміжних матеріалів 

Еножелатин (ТУ У 24.6-00418030-006:2011) — це желатин, який отриманий з гарячого 

розчину желатину шляхом спеціальної обробки за оптимальних умов. Форма виготовлення – 

порошок і рідина. Препарат допущено до застосування згідно з чинними законодавчими нор-

мами. Білковий продукт тваринного походження, який являє собою суміш лінійних поліпепти-

дів з різною молекулярною масою; продукт денатурації колагену, гідролізований колаген. 

29 



 

 

Зм. Лист. № докум. Підпис Дата 

Арк. 
ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОЕКТОВАНОЇ ПРОДУКЦІЇ, 

 СИРОВИНИ, ОСНОВНИХ І ДОПОМІЖНИХ МАТЕРІАЛІВ 

Желатином є білкова желейна речовина, похідна колагену, фібрилярний білок сполучної тка-

нини тварин. Складається з гліцину, проліну і оксипроліну [13]. 

Марки еножелатину: 

• А-низькогідролізований еножелатин; 

• В-еножелатин середнього ступеня гідролізу; 

• С- високогідролізований еножелатин. 

Органолептичні показники еножелатину наведені у табл 3.10. 

Таблиця 3.10 — Органолептичні показники еножелатину 

Найменування 

 показників 

Характеристика и норми для марок 

А Б С 

Зовнішний вигляд Крупинки, порошок, розчин, гранули, пластинки 

Колір Від безбарвного до бурштинового 

Запах Без сторонніх запахов, допускається запах сірнистого ангідриду у 

рідкому желатині 

Смак Прісний 

Фізико-хімічні показники еножелатину наведені у табл 3.11. 

Таблиця 3.11 — Фізико-хімічні показники еножелатину 

Найменування 

 показників 

Характеристика и норми для марок 

А Б С 

Масова частка сухих речовин (для роз-

чину), % не менш 

10 

Динамічна в'язкість розчину еножелатину 

с масовою часткою 10%, мПа*с, не більш 
5,0 2,5-5,0 2,5 

Показник активності іонів водного роз-

чингу  еножелатину с масовою часткою 

1%, од. (рН) 

4-7 

Масова частка сірчаної кислоти в перера-

хунку на SO2 %, не менш 

0,5 

Властивості еножелатину: 

• Має більш високу ефективніть взаємодії з фенольними сполуками, ніж звичайний 

желатин під час обробки напоїв та виноматеріалів; 

• Показник здібності еножелатину до осадження таніну у декілька разів перевищує 

показники харчового желатину, що дозволяє ефективно обробляти навіть високоекстрактні 
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червоні виноматеріали, які важко піддаються обклеюванню, підвищити органолептичні якості 

та забезпечити тривалу стабільність напоїв; 

• Еножелатин у формі порошку легко, без грудок розчиняється у холодних винома-

теріалах. Рідкий еножелатин дозволяє використовувати його без попередньої підготовки, дода-

ючи його безпосередньо у матеріал, що оброблюється; 

• Низька желююча здатність еножелатину дозволяє обробляти вина, які зберіга-

ються на відкритих майданчиках, а також поєднувати обклеювання з обробкою холодом; 

• Еножелатин застосовується разом з мінеральними сорбентами – бентонітом або 

колоїдним розчином діоксиду кремнію, за необхідністю до цієї схеми може бути включено 

танін. При використанні еножелатину  кількість мінеральних сорбентів зменшується вдвічі; 

• Обробка столових та кріплених виноматеріалів еножелатином забезпечує їх про-

зорість та необхідну стійкість до колоїдних помутнінь, сприяє збереженню типового забарвле-

ння та букету, формуванню гармонійного смаку, не привносить ніяких сторонніх відтінків до 

смаку та букету вина. 

Застосування еножелатину. Оптимальну дозу визначають на підставі проб-

ної обробки (обклеювання). 

Лимонна кислота (ДСТУ 908:2006) використовується в харчовій промисловості в 

якості синтетичного антиоксиданту та регулятора кислотності (Е330), стабілізатора забарвле-

ння, каталізатора гідролізу, а також синергіст антиокислювачів. Даний хімічний продукт, ши-

роко застосовується в напоях з метою надання їм нотку свіжості. Лимонна кислота володіє 

приємним кислим смаком. Одним з основних характеристик лимонної кислоти, є властивість 

охороняє продукти від впливу важких металів. 

Зовнішній вигляд: безбарвні кристали або білий порошок.  

Харчова лимонна кислота виходить за допомогою ферментації цукровмісних середовищ 

(бурякова маса, цукор-пісок) грибом Aspergillus niger. Харчова лимонна кислота легко розчиня-

ється у воді та спирті [14]. 

Кизельгур діатоміт (ТУ 9184-002-25489752-2006) - (Діатоміт, інфузорна земля, гірська 

мука) - осадова гірська порода, що складається переважно з останків діатомових водоростей. 

Зазвичай пухка або слабо зцементована, світло-сірого або жовтуватого кольору. У різних кіль-

костях в Діатомеї зустрічаються кульки (глобули) опала, а також уламкові і глинисті мінерали. 

Хімічно діатоміт більш ніж на 80% складається з водного кремнезему (опалу). 

Колір: Білий, сірий або рожевий. 

Склад: утворений в основному з кременистих стулок різного виду діатомових водоро-

стей в суміші з глинистим і кременистим матеріалом. 
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Будова: порожні стулки утворюють діатомову породу - трепел. Якщо трепел ущільнений 

і має паралельну (шарувату) структуру, то його називають шліфувальним сланцем. Розпа-

дається на тонкі пластинки і має опаловий цемент. 

Походження: діатоміти виникли при осадженні кременистих стулок діатомових водоро-

стей і мають прісноводне і морське походження. Вони утворювалися, починаючи з третинного 

періоду і до наших днів. 

Основні властивості діятимуть (кизельгура): 

- має великий пористість; 

- здатністю до адсорбції; 

- слабкою тепло- і звукопровідність; 

- тугоплавкостью і кислотостойкостью. 

Діатоміт утворюється з діатомітової мулу, який накопичився в древніх морях і озерах 

(починаючи з третинного періоду і до наших ери). 

Кизельгур (діатоміт) застосовується: 

- як адсорбент і фільтр в текстильній, нафтохімічної, харчової промисловості, у вироб-

ництві антибіотиків, паперу, різних пластичних матеріалів, фарб; 

- як сировина для рідкого скла і глазурі; 

- в якості будівельного тепло- і звукоізоляційного матеріалів, добавок до деяких типів 

цементу і бетону; 

- як полірувального матеріалу (в складі паст) для металів і мармурів; 

- як інсектицид, що викликає загибель шкідників і т. д. [15]. 

Етиленгліколь (ГОСТ 19710-83 «Етиленгликоль. Технические условия» являє собою 

маслянисту безбарвну рідину без запаху. У чистому вигляді без домішок закипає при темпера-

турі + 197 °C, а кристалізується при -12,3 °C. 

Найбільш часто застосовують розсіл з вмістом етиленгліколю 50-65%. Як добавки, що 

визначають властивості холодоносія використовуються інгібітори (антикорозійні присадки, що 

знижують агресивність до металів, гумі та інших матеріалів), стабілізатори, миючі добавки. Від 

концентрації розсілу залежать також показники теплоємності, в'язкості, впливу на метали і інші 

матеріали. 

Завдяки своїй дешевизні етиленгліколь знайшов широке застосування в техніці. 

Крім явних переваг - низькотемпературних характеристик, підтримки потрібних харак-

теристик і підтримки режиму експлуатації, у розчинів етиленгліколю є і недоліки. Активна ре-

човина відрізняється токсичністю і наркотичним впливом, негативно впливає на роботу 
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нервової і сечовивідної системи, тому робота з ними вимагає суворого дотримання правил без-

пеки при експлуатації холодильної установки [16]. 

Пробка синтетична.  

Є наступним поколінням перевіреної пробки, використовуваної підприємствами для за-

купорювання мільйонів пляшок. Використовуючи технологію PlantCorc ™, засновану на поно-

влюваних полімери рослинного походження їх цукрової тростини, найбільш екологічно-стійка 

і має поліпшені характеристики по зовнішнім виглядом і відчуттям. 

Переваги: 

 • Низький діапазон доступу кисню; 

• Відсутність TCA-ні коркових хвороб; 

• Преміум тиснення і обробка; 

• М'яка на дотик з можливістю більш легкого захоплення, має більш привабливий зовні-

шній вигляд і м'який тактильний контакт; 

• Виготовлена з поновлюваних полімерів рослинного походження; 

 • Виготовлена з 100% використанням відновлюваної енергії та рециркуляцією холодної 

води; 

• Мінімальний вплив на навколишнє середовище, запобігаючи псування і стічні відходи 

через зіпсованість вина; 

 • Відновлювана. 

Розмір: 

Діаметр капсули 28,3 мм 

Висота капсули 10 мм 

Діаметр пробки 18,6 мм 

Довжина пробки 18 мм 

Дубова бочка (ГОСТ 8777-80 «Бочки деревянные заливные и сухотарные. Технические 

условия» [17]) 

При виготовленні дубових бочок використовують тільки екологічно чистий матеріал - 

дуб, який наділений рядом переважних якостей. Одне з якостей дуба - це надання сприятливого 

впливу на смакові і ароматичні характеристики напою. Також, в результаті процесу зберігання 

напою в дубовій бочці, відбувається газообмін, насичення алкоголю киснем і, додатково, витя-

гування з напою шкідливих компонентів. 

Пляшка нова (ДСТУ 10117.2:2003 «Пляшки скляні для харчових рідин. Загальні техні-

чні умови» [18]. 

Пляшки об’ємом 0.5 дм3 для зберігання коньяків ординарних. 
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Скляна пляшка має ряд переваг: 

- тривалий термін зберігання; 

- немає впливу на продукт; 

- можливо кількаразове застосування; 

- привабливий вигляд; 

- герметичність; 

- різноманітність форм і розмірів. 

Пляшки з коньяками України оформлюють етикеткою та кольєреткою, комбінованою 

етикеткою з та контр етикеткою згідно з чинними нормативними документами згідно ДСТУ 

3145-95 «Коди та кодування інформації. Штрихове кодування. Зaгaльнi тeхнiчнi yмoви» [19]. 

Згідно з чинним законодавством на етикетці вказують Згідно з чинним законодавством на ети-

кетці вказують: 

— назву держави; 

— назву підприємства та його місцезнаходження; 

— назву коньяку України; 

— знак для товарів і послуг; 

— вік витримки коньячних спиртів; 

— місткість посуду (дм3); 

— вміст спирту (% об.); 

— позначення цього стандарту; 

— вміст цукру (г/дм3); 

— дату розливу продукції — на видимій стороні етикетки, або контретикетки, або корка, 

або пляшки (іншого посуду); 

— штриховий код — на лицьовій стороні етикетки. Дозволено наносити штриховий код 

на контретикетку; 

— гарантійний термін зберігання, а також інформацію відносно придатності: «Продук-

ція придатна для подальшого зберігання та реалізації, якщо в ній після закінчення гарантійного 

терміну не з’явилось помутніння та видимого осаду». 

Маркування коньяків України, які призначені для експорту, проводять згідно з вимогами 

відповідної угоди на експорт. 

Характеристика допоміжних матеріалів наведена у табл. 3.12. 
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Таблиця 3.12- Характеристика допоміжних матеріалів 

Найменування 

матеріалів 

Основні показники у 

відповідності до вимог стандарту 

Коротка зовнішня ха-

рактеристика 

Стандарт на 

матеріали 

Кизельгуровий 

порошок 

Хімічно діатоміт більш ніж на 

80% складається з водного 

кремнезему (опалу) 

Кизельгуру вино-

робстві використо-

вуться як фільруючуй 

засіб у вигляді білого 

або сіруватого 

відтінку порошку. 

ДСТУ  

3665-97 

Еножелатин  Вміст сухих речовин не менше 10 

%.  

Таніноосаджувальна здатність (по 

галотаніну) 1-6 г/г желатину.  

Динамічна в’язкість водного роз-

чину желатину концентрацією 

100 г/дм ³, мПа⋅с – 1,6 

Розчин, від безбарв-

ного до жовтого, без 

стороннього запаху 

ТУ У 24.6-

00418030-

006:2011 

Кислота  

лимонна 

Масова частка лимонної кислоти 

в перерахунку на моногідрат, % 

99,5 

Безбарвні кристали 

або білий порошок.  

ГОСТ  

908-2006 

Холодоагент 

етиленгліколь 

- У чистому вигляді без домішок 

закипає за температури + 197 °C,  

- кристалізується при — 12,3 °C.  

- Найбільш часто застосовують 

розсіл з вмістом етиленгліколю 

50 — 65%. 

Етиленгліколь являє 

собою маслянисту 

безбарвну рідину без 

запаху. 

ГОСТ  

19710-83 

Пробка синтети-

чна 

Діаметр капсули 28,3 мм 

Висота капсули 10 мм 

Діаметр пробки 18,6 мм 

Довжина пробки 18 мм 

Виготовлені з цукро-

вої тростини  

- 

 Бочка дубова Об’єм – 60 дал 

Матеріал – дуб 

 

Екологічно чистий 

матеріал - дуб 

ГОСТ  

8777-80 

Пляшки скляні 

нові 

скляний, порцеляновий і фаянсо-

вий сувенірний посуд, а також у 

іншу тару, яка дозволена для ви-

користовування значення допус-

тимих відхилів кількості коньяків 

України в пакувальній одиниці, 

заповненій об'ємом, від номіналь-

ної кількості за температури 

(20±0,5)° С повинне бути не біль-

шим від границі допустимих мі-

нусових або мінусових і плюсо-

вих відхилів Т 

Для промисловості ДСТУ 

10117.2:2003  

Кольєретка або 

етикеткою 

Пляшки з коньяками України 

оформлюють етикеткою та коль-

єреткою, комбінованою етикет-

кою з та контр етикеткою згідно з 

чинними нормативними докумен-

тами. 

Для промисловості ДСТУ  

3145-95. 
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4 ТЕХНОЛОГІЧНІ РОЗРАХУНКИ 

4.1 Вихідні дані для розрахунків 

Обсяг проектованої продукції коньяків ординарних коньяків наведено у таблиці 4.1 

Таблиця 4.1 —Обсяг проектованої продукції 

Найменування продукції Відсоток від  

загальної кількості 

Річне 

виробництво, 

тис. пляшок 

Річне 

виробництво, 

тис. дал 

Коньяк ординарний три  

зірки «Ювілейний» 

50% 55 2,75 

Коньяк ординарний три  

зірки «Таврія» 

25% 27,5 1,376 

Коньяк ординарний три  

зірки «Тиса» 

25% 27,5 1,376 

Всього коньяку ординар-

ного купажованого 

100% 110 5,5 

 

Розрахунок продуктів виробництва коньяку здійснюється на 1000 дал готового коньяку 

(Vк).  

Вихідні дані купажування та стабілізації коньяку наведені у табл. 4.2. 

Таблиця 4.2 - Вихідні дані купажування та стабілізації коньяку 

Операції Втрати 

Позначення % 

Купажування ПКЖ 0,02 

Оклеювання Пок 0,08 

Зняття з клею Пкл 0,09 

Відпочинок Пвід2  

Фільтрування Пк.ф 0,09 

Оброблення холодом Пх 0,3 

Холодне фільтрування Пх.ф 0,09 

Витримування в бочках Пвит2 0,5 

Контрольне фільтрування Пк.ф 0,09 

Розлив Пр 0,43 

Експедиція Пек 0,03 
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4.2 Продуктові розрахунки 

Розрахунок проводиться із врахуванням готової продукції, 1000 дал коньяку відповідає 20 

тис. пляшок. 

1000 дал коньяку відповідають 420 дал безводного спирту (Vк.б.с).  

 1. Експедиція. Втрати під час експедиції (Пек) становлять 0,03 % готового коньяку. 

Об’єм втрат:  

𝑉ек.б.с =
𝑉к.б.сПек

100 − Пек
=

420 • 0,03

100 − 0,03
= 0,13 дал. б. с 

Об’єм коньяку, який надійде після розливу на експедицію: 

𝑉к.ек.б.с = 𝑉к.б.с + 𝑉ек.б.с = 420 + 0,13 = 420,13 дал б. с. 

Об’єм втрат коньяку 

𝑉ек =
𝑉кПек

100 − Пек
=

1000 • 0,03

100 − 0,03
= 0,3 дал 

Об’єм коньяку, який надійде після розливу на експедицію 

𝑉к.ек. = 𝑉к + 𝑉ек = 1000 + 0,3 = 1000,3 дал 

 2. Розлив. Втрати під час розливу (Пр) становили 0,43 %. Об’єм втрат: 

𝑉р.б.с =
𝑉к.ек.б.сПр

100 − Пр
=

420,13 • 0,43

100 − 0,43
= 1,81 

Об’єм коньяку, який надійде на розлив 

𝑉к.р.б.с = 𝑉к.ек.б.с + 𝑉ек.б.с = 420,13 + 1,81 = 421,94 дал. б. с 

Об’єм втрат коньяку 

𝑉р =
𝑉к.екПр

100 − Пр
=

1000,3 • 0,43

100 − 0,43
= 4,32 дал 

Об’єм коньяку, який надійде на розлив: 

𝑉к.р = 𝑉к.ек + 𝑉р = 1000,3 + 4,32 = 1004,6 дал 

 3. Контрольне фільтрування. Втрати під час контрольного фільтрування (Пф) 

становили 0,09 %. Об’єм втрат: 

𝑉ф.б.с =
𝑉к.р.б.сПф

100 − Пф
=

421,94 • 0,09

100 − 0,09
= 0,38 дал б. с 

Об’єм коньяку, який надійде на контрольне фільтрування: 

𝑉к.ф.б.с = 𝑉к.р.б.с, + 𝑉ф.б.с = 421,94 + 0,38 = 422,32 дал. б. с. 
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Об’єм втрат коньяку 

𝑉ф. =
𝑉к.р.Пк.ф

100 − Пк.ф.

1004,62 • 0,09

100 − 0,09
= 0,9 дал 

Об’єм коньяку, який надійде на контрольне фільтрування: 

𝑉к.ф. = 𝑉к.ф. + 𝑉ф = 1004,62 + 0,9 = 1005,5 дал 

 4. Витримування в бочках. Втрати під час витримування (Пвит2) становили 0,5 %. 

Об’єм втрат: 

𝑉вит2б.с =
𝑉к.ф.б.сПвит2

100 − Пвит2
=

422,32 • 0,5

100 − 0,5
= 2,12 дал. б. с. 

Об’єм коньяку, який надійде на витримування: 

𝑉к.вит2.б.с = 𝑉к.ф.б.с + 𝑉вит2.б.с = 422,32 + 2,12 = 422,44 дал. б. с. 

Об’єм втрат коньяку: 

𝑉вит2 =
𝑉к.фПвит2

100 − Пвит2
=

1005,52 • 0,5

100 − 0,5
= 5,05 дал 

Об’єм коньяку, який надійде на витримування: 

𝑉к.вит2 = 𝑉к.ф.𝑉вит2 = 1005,52 + 5,05 + 1010,53 дал 

 5. Холодне фільтрування. Втрати під час холодного фільтрування (Пх.ф) становили 0,5 

%. Об’єм втрат: 

𝑉х.ф.б.с =
𝑉к.вит2.б.сПх.в.

100 − Пх.в.
=

424,44 • 0,09

100 − 0,09
= 0,38 дал. б. с 

Об’єм коньяку, який надійде на холодне фільтрування: 

𝑉к.х.ф.б.с. = 𝑉к.вит2.б.с + 𝑉х.ф.б.с = 424,44 + 0,38 = 424,82 дал. б. с 

Об’єм втрат коньяку 

𝑉х.в. =
𝑉к.вит2Пх.в.

100 − Пх.ф
=

1010,57 • 0,09

100 − 0,09
= 0,91 дал. 

Об’єм коньяку, який надійде на холодне фільтрування: 

𝑉к.х.в = 𝑉к.вит2 + 𝑉х.в. = 1010,57 + 0,91 = 1011,44 дал 

 6. Оброблення холодом. Втрати під час оброблнння холодом (Пх) становили 0,3 %. 

Об’єм втрат: 

𝑉х.б.с =
𝑉к.х.ф.б.сПх

100 − Пх
=

424,82 • 0,3

100 − 0,3
= 1,27 дал. б. с 

Об’єм коньяку, який надійде на оброблення холодом: 

𝑉х.б.с. = 𝑉к.х.ф.б.с + 𝑉х.б.с = 424,82 + 1,27 = 426,1 дал. б. с. 

Об’єм втрат коньяку 
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𝑉х =
𝑉к.х.фПх

100 − Пх
=

1011,48 • 0,3

100 − 0,3
= 3,04 дал 

Об’єм коньяку, який надійде на оброблення холодом: 

𝑉к.х = 𝑉к.х.в. + 𝑉х = 1011,48 + 3,04 = 1014,47 дал 

7. Фільтрування. Втрати під час фільтрування (Пф) становили 0,09 %. Об’єм втрат: 

𝑉кл.б.с =
𝑉к.х.б.сПкл

100 − Пкл
=

426,1 • 0,09

100 − 0,09
= 0,38 дал. б. с 

Об’єм коньяку до зняття з клею: 

𝑉к.кл.б.с = 𝑉к.х.б.с + 𝑉кл.б.с = 426,1 + 0,38 = 426,48 дал б. с. 

Об’єм втрат коньяку 

𝑉кл =
𝑉хПкл

100−Пкл
=

1014,52•0,09

100−0,09
= 0,91дал 

Об’єм коньяку, який надійде на фільтрування: 

𝑉к.кл = 𝑉к.х + 𝑉кл = 1014,52 + 0,91 = 1015,39 дал 

 8. Зняття з клею. Втрати під час знятті з клею (Пкл) становили 0,09 %. Об’єм втрат 

(Vкл.б.с): 

𝑉ок.б.с =
𝑉к.кл.б.сПок

100 −  Пок

=
426,48 • 0,09

100 − 0,09
= 0,34  дал б.с. 

Об’єм коньяку до фільтрування: 

Vк.к.б.с = Vк.кл.б.с+ Vок.б.с = 426,48 +0,34 = 426,8 дал б.с. 

Об’єм втрат коньяку 

𝑉ок =
𝑉к.клПок

100 −  Пок

=
1015,43 • 0,09

100 − 0,09
= 0,81  дал 

Об’єм коньяку, який надійде на зняття з клею: 

𝑉к.к = 𝑉к.кл + 𝑉ок. = 1015,43 + 0,81 = 1016,3 дал. 

 9. Оклеювання. Втрати під час оклеювання (Пок) становили 0,08 %. Об’єм втрат 

(Vок.б.с): 

𝑉ок.б.с =
𝑉к.кл.б.сПок

100 −  Пок

=
426,8 • 0,08

100 − 0,08
= 0,34  дал б.с. 

Об’єм коньяку до зняття з клею: 

Vк.к.б.с = Vк.кл.б.с+ Vок.б.с = 426,8 +0,34 = 427,1 дал б.с. 

Об’єм втрат коньяку 

𝑉ок =
𝑉к.клПок

100 −  Пок

=
1016,24 • 0,08

100 − 0,08
= 0,81  дал 

Об’єм коньяку, який надійде на оклеювання: 

𝑉к.к = 𝑉к.кл + 𝑉ок. = 1016,3 + 0,81 = 1017,11 дал. 
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10. Купажування. Втрати під час купажування (Пкж) становили 0,02 %. Об’єм втрат 

(Vок.б.с): 

𝑉ок.б.с =
𝑉к.кл.б.сПок

100 −  Пок

=
427,1 • 0,02

100 − 0,02
= 0,09  дал б.с. 

Об’єм коньяку до оклеювання: 

Vк.к.б.с = Vк.кл.б.с+ Vок.б.с = 427,1  +0,09 = 428 дал б.с. 

Об’єм втрат коньяку 

𝑉ок =
𝑉к.клПок

100 −  Пок

=
1017,11 • 0,02

100 − 0,02
= 0,2  дал 

Об’єм купажу коньяку: 

Vк.к = Vк.кл + Vок = 1017,11  + 0,2 = 1017,31 дал. 

Втрати під час виробництва коньяку наведено в табл. 4.3. 

Таблиця 4.3 - Втрати під час виробництва коньяку 

 

 

Розрахунок купажу коньяку 

 1. Розрахунок колеру здійснюється за пробним купажуванням. Припустимо, що для до-

сягання потрібного забарвлення потрібно колеру на 1000 дал коньяку внести 3 дал колеру. 

𝑉кол =
𝑉к.к ⋅ 3

𝑉к

=
1017,05 • 3

1000
= 3,05  дал 

 

Продукт 

Об’єм Об’єм 

дал Дал б.с. дал Дал б.с. 

Коньяк 1000 420 5500 2310 

Втрати:     

купажування 0,2 0,09 1,1 0,1 

оклеювання 0,81 0,34 4,455 1,8711 

відпочинок - - -  

фільтрування 0,91 0,38 5,005 2,09 

зняття з клею 0,91 0,38 5,005 2,09 

оброблення холодом 3,04 1,27 16,72 6,985 

холодне фільтрування 0,91 0,38 5,005 2,09 

витримування в бочках 5,05 2,12 27,775 11,66 

контрольне фільтрування 0,9 0,38 5,0 2,09 

розлив 4,32 1,81 23,76 9,955 

експедиція 0,3 0,13 1,65 0,5115 

Усього… 1017,31 427,2 5595,205 2349,05 
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 2. Об’єм сиропу: 

𝑉ц.ср =
𝑉к.кСц.к−𝑉колСц.кол

Сц.ц.ср
,                                                                    

де  Cц.к – масова концентрація цукру у коньяці, г/0,1 дм3; 

Cц.кол – масова концентрація цукру у колері, г/0,1 дм3; 

Cц.ц.ср – масова концентрація цукру у цукровому сиропі, г/0,1 дм3; 

𝑉ц.ср =
1017,11⋅1–3,05•40

65
=  13,77 дал  

  

3. Об’єм духмяних вод: 

Vдух. вод. = Vк.к•10 / 1000 = 1017,05 • 10 / 1000 = 10,16 

 4. Об’єм коньячного спирту: 

𝑉с.к =
Сс.к𝑉к.к– Сс.сп.в(𝑉к.к–(𝑉ц.ср+𝑉кол))

Сс.с.к−Сс.сп.в
,                                        

де Сс.сп.в·– об’ємна частка спирту в спиртованих водах, %; 

Сс.с.к·– об’ємна частка спирту в коньячному спирті середньозважена, %. 

𝑉с.к =
42 • 1017,11 – 25 •(1017,11–(13,76+3,05+10,16))

65–25 
=  449,11 дал  

𝑉с.к. б.в = 𝑉с.к
Сс.с.к

100
 =  449,11 •  0,65 =  291,9 дал б.с.  

 5. Об’єм спиртованих вод: 

Vсп.в = Vк.к – (Vс.к+ Vц.ср+ Vкол + Vдух. вод.)                                                              

Vсп.в = 1017,11 – (449,11 + 13,77 +3,05+10,17) = 540,95 дал 

𝑉сп.в. б.с =  𝑉сп.в
Сс.сп.в

100
=  540,95 •  

25

100
=  135,23 дал б.с.  

Проміжний зведений баланс купажування коньяку наведений у табл. 4.4. 

Таблиця 4.4 - Проміжний зведений баланс купажування коньяку 

Сировина 

Об’єм 1000  Об’єм 5500 

дал дал б.с. дал дал б.с. 

Колер 3,05 - 16,775 - 

Цукровий сироп 

Духмяні води 

13,76 

10,17 

- 

- 

75,68 

55,94 

- 

- 

Коньячний спирт 449,11 291,9 2470,1 1605,4 

Спиртовані води 540,95 135,23 2975,2 743,8 

Усього… 1017,11 427,13 5594,1  2349,2 

 

Зведена таблиця продуктових розрахунків виробництва коньяків наведена у табл. 4.5. 
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Таблиця 4.5 - Продуктові розрахунки 

   На потужність 

Назви втрат та найменування операції % на 1000 дал Пляшки Дал 

Готова продукція  1000,0 110000,0 5500,0 

Втрати на Експедиція 0,0 0,3   

Кількість з урахуванням втрат  1000,3 110033,0 5501,7 

Втрати на Розлив 0,4 4,3   

Кількість з урахуванням втрат  1004,6 110506,1 5525,3 

Втрати на Контрольне фільтрування 0,1 0,9   

Кількість з урахуванням втрат  1005,5 110605,6 5530,3 

Втрати на Витримування в бочках 0,5 5,1   

Кількість з урахуванням втрат  1010,5 111158,6 5557,9 

Втрати на Холодне фільтрування 0,1 0,9   

Кількість з урахуванням втрат  1011,4 111258,7 5562,9 

Втрати на Оброблення холодом 0,3 3,0   

Кількість з урахуванням втрат  1014,5 111592,4 5579,6 

Фільтрування 0,1 0,9   

Кількість з урахуванням втрат  1015,4 111692,9 5584,6 

Втрати на Відпочинок – – – – 

Втрати на Зняття з клею 0,1 0,9   

Кількість з урахуванням втрат  1016,3 111793,4 5589,7 

Втрати на Оклеювання 0,1 0,8   

Кількість коньяку яка надійшла з купажування на 

оклеювання 
 1017,3 111882,8 5595,1 

 

Розрахунки основних і допоміжних матеріалів 

Нормована витрата рідкого желатину становить 2 дм3 на 1000 дал коньяку.  На обробку 

надходить 5594,0 дал. 

Для обробки цієї кількості купажу необхідно желатину: 

Mж = 5594,0 • 2 / 1000 = 11,2 дм3. 

Нормована витрата кизельгурового порошку становить 25 кг на 1000 дал коньяку.  На 

обробку надходить 5594,0 дал. 

Для обробки цієї кількості купажу необхідно желатину: 

Mж = 5594,0 • 25 / 1000 = 139,85 кг. 
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 5 РОЗРАХУНОК ТА ПІДБІР ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБЛАДНАННЯ 

Підбір технологічного устаткування підприємств базується на продуктовому розрахунку 

[20, 21]. 

При розрахунку обладнання використовують такі формули: 

для обладнання періодичної дії: 

Х= 
• •

• • •

a Q Z

V n 
, 

для обладнання безперервної дії: 

Х= 
•

• •

a Q

W  
, 

розрахунок резервуарів: 

Х= 
1

• •об

Q

V K 
, 

де Х – необхідна кількість апаратів, машин, резервуарів; 

а – коефіцієнт нерівномірності надходження продукту на переробку, (але не менше 1,4); 

Q – кількість продукту, що переробляється за добу, т; 

Q1– кількість продукту, який повинен зберігатися у даній ємності, дал; 

Z – тривалість повного обертання (робочого циклу) апарату або ємності, год. або діб; 

V – місткість або повний (геометричний) об’єм апарату/резервуару, дал або м3; 

W – потужність обладнання, т/год.; 

τ – тривалість роботи обладнання на добу, год.; 

γ – коефіцієнт використання обладнання (0,7…0,9); 

n – кількість робочих змін за добу; 

Коб – коефіцієнт, що враховує кількість циклів роботи за певний період: 

2

1

t

t
Коб = , 

де τ1 – кількість робочих (календарних) діб за весь період роботи (сезон, рік), доба; 

 τ 2 – тривалість одного циклу, доба. 

За даними продуктового розрахунку встановлено, що для виготовлення 2750 дал/рік го-

тового коньяку в купажне відділення поступає 2795 дал компонентів (колер, цукровий сироп, 

витриманий коньячний спирт, духмяні води, спиртовані води). Припускаємо, що купажування 

інгрідієнтів проводиться протягом двух неділь на рік по 8 годин на добу.  
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1. Коньячний спирт 

За добу у відділення приймається коньячного спирту: 

2470,1/ 10 = 247,01 дал/день 

 Для контролю об’єму коньячного спирту встановлюємо мірник: 

- Об'ємно-масовий витратомір SINCERITY Coriolis Mass Flow Meter DMF-1 

 

2. Цукровий сироп та колер 

Для варки цукрового сиропу та колеру використовуємо котел марки КПЭ-250 – 1 шт. 

Кількість ємностей потрібних для зберігання цукрового сиропу: 

10
1,25

8
обК = =  

0,16 1
100 1,2 5

75,68

• •5 0,8
Х = = =  шт. 

Для подачі цукрового сиропу на купажну ємність приймаємо насос ВЦН-10, продуктив-

ністю 1000 дал/год. Максимальний час роботи насоса складе: 

τ = 75,68 / 1000 = 0,07568 ≈ 1 хв 

Х = 75,68  / (1000 • 0,07568 • 0,7) = 1,42 ≈ 1 шт. 

 

Кількість ємностей потрібних для зберігання цукрового колеру: 

10
1,25

8
обК = =  

0,14 1
100 1,2 8

16,775

• •5 0, 5
Х = = =  шт. 

Для подачі цукрового колеру на купажну ємність приймаємо насос ВЦН-10, продуктив-

ністю 1000 дал/год. Максимальний час роботи насоса складе: 

τ = 16,775 / 1000 = 0,016775 ≈ 2 хв 

Х = 16,775 / (1000 • 0,016775 • 0,7) = 1,42 ≈ 1 шт. 

 

3. Спиртовані води 

Для контролю об’єму коньячного спирту, який надходить на виробництво спиртованих вод бе-

ремо мірник марки Г4-ВИЦ-250 (250 дал) 

Кількість ємностей потрібних для приготування спиртованих вод: 

10
1,25

8
обК = =  
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2,6 3
1000 1, ,

2975,2

•5 0 85• 2
Х = = =  шт. 

За добу на купажну ємність поступає спиртованих вод: 

2975,2 / 10 = 297,52 дал/день 

Для подачі спиртованих вод на купажну ємність приймаємо насос ВЦН-10, продуктив-

ністю 1000 дал/год. Максимальний час роботи насоса складе: 

τ = 297,52 / 1000 = 0,3 ≈ 22 хв 

Х = 297,52 / (1000 • 0,3 • 1) = 1 шт. 

 

4. Духмяні води 

Кількість ємностей потрібних для зберігання духмяних вод: 

10
1,25

8
обК = =  

0,6 1
100 1,2 8

55,94

• •5 0, 5
Х = = =  шт. 

Для подачі духмяних вод на купажну ємність приймаємо насос ВЦН-10, продуктивністю 

1000 дал/год. Максимальний час роботи насоса складе: 

τ = 55,94 / 1000 = 0,05594 ≈ 2 хв 

Х = 27,94 / (1000 • 0,05594 • 1) = 1 шт. 

 

5. Купажування 

Установка для змішування інгрідієнтів у потоці – 1шт. 

- Ємності для інгрідієнтів по 100 дал – 4 шт. 

- Шафа управління – 1 шт. 

 

6. Оклеювання 

Кількість ємностей потрібних для оклеювання: 

10
1,25

8
обК = =  

5589,7
5,3 6

1000 1,• 25 0,85•
Х = = =  шт. 

Для здійснення обробки желатином використовують ємність ВВОМ-1000 у кількості 1 

шт, оснащений мішалкою, місткість – 100 дал 
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Для внесення оклеюючих речовин використовують насоси-дозатори НД-1000/10 у кіль-

кості. 

Для фільтрування коньяку обираємо мембранний фільтрпрес марки Ш4-ВФС-12 проду-

ктивністю 1000 дал/год. 

Х= 5562,9  / (1000 • 7 • 0,9) = 0,88 ≈ 1шт. 

 

7. Обробка холодом 

   Для обробки холодом використовується установка потужністю 1000 дал/год, що скла-

дається з пластинчастого двосекційного теплообмінника, ємності, відцентрового насоса  та кі-

зільгурового фільтра.  

Кількість ємностей потрібних для обробки холодом: 

10
1,25

8
обК = =  

5584,6
5,3 6

1000 1,• 25 0,85•
Х = = =  шт. 

 

8. Витримка в бочках 

Для витримки використовують дубові бочки місткістю 60дал. Коефіцієнт заповнення 

100% 

Оброблений коньяк залишають в спокої на 90 днів. 

Хб = 5579,6 / 60 /1 = 93 шт. 

 

9. Контрольне фільтрування 

Для фільтрування коньяку обираємо фільтрпрес марки Ш4-ВФС-12 продуктивністю 

1000 дал/год. 

Х= 5562,9  / (1000 • 7 • 0,9) = 0,88 ≈ 1шт. 

Для подачі витриманого коньяку на розлив приймаємо насос ВЦН-10, продуктивністю 

1000 дал/год. Максимальний час роботи насоса складе: 

τ = 5557,9 / 1000 = 2,8 ≈ 170 хв 

Х = 5557,9 / (1000 • 2,8 • 1) = 1 шт. 

Кількість ємностей потрібних для зберігання: 

10
1,25

8
обК = =  
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5,3 6
1000 1, ,

5557,9

•5 0 85• 2
Х = = =  шт. 

10. Розлив 

Для розливу використовуємоя лінію потужністю 3000 бут/год, що складається: 

- Триблок автоматичний (ВРС-1трио) – 1шт. 

- Машина для візуального контролю (ВК-6) – 1шт. 

- Обладнання для сушки пляшок (ТРБ.500) – 1шт. 

- Обладнання для клейки етикеток та акцизник марок (Э.Ф-1400. Э3) – 1шт. 

- Термотунель (Т.Т-700) – 1шт. 

- Обладнання для транспортування пляшок (ТРБ) – 1шт. 

- Шкаф управління (ТРБ-НКУ) – 1шт. 

Характеристика технологічного та допоміжного обладнання наведена у табл. 5.1 

Таблиця 4.1 – Характеристика технологічного та допоміжного обладнання 

№   

з/п 

Номер 

пози-

ції на 

апара-

турно-

техно-

логічн

ій 

схемі 

Назва, тип (марка) обладнання Кіль-

кість 

Технічна характери-

стика 

По-

туж

-

ніст

ь 

еле

ктр

о-

дви

гун

а, 

кВт 

Трив

а-

лість 

ро-

боти 

двигу

на, 

год/д

обу 

Примітка 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 1 
Об'ємно-масовий витратомір 

1 

300/300/800 - - 

 

- 

2 2 Варочний котел 1 
1320/1200/850 55 4 

КПЭ-250 

3 3 Насос відцентровий 8 1386/510/907 1,1 4 ВЦН-10 

4 4 Ємність для цукрового сиропу 1 1000/1200/850 - - РГУ 0,5-15 

5 5 Ємність для цукрового колеру 1 1000/1200/850 - - РГУ 0,5-15 

6 6 Ємність для спиртованих вод 3 1000/1200/850 - - РГУ 0,7-15 

7 7 Ємність для духмяних вод 1 1000/1200/850 - - РГУ 0,5-15 

8 

9 

10 

11 

8 

8.1 

8.2 

8.3 

Установка для змішування інгрідієнтів у по-

тоці: 

- Ємність для інгрідієнтів 

- Шафа управління 

- Дозуючий насос 

6 

6100/1000/1900 55 4 

Flowtech 

12 9 Ємність для обклеювання 6 2600/4580/5000 11,7 4 РГУ 0,7-20 

13 10 Ємність для приготування желатину 1 1000/1200/850 11,7 4 ВВОМ-1000 
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Закінчення табл. 5.1 
14 11 Мембранний фільтрпрес 1 3285/1090/1430 4,5 4 Ш4-ВФП-12 

15 12 Пластинчастий теплообмінник 1 

3330/538/2500 4,5 4 

Della 

Toffola, 

Італія 

16 13 Ємність для обробки холодом 6 2600/4580/5000 - - РГУ 0,7-4 

17 14 Кизельгуровий фільтр 1 3285/1090/1430 4,5 4 КЗ-200 

18 15 Бочки 113 
1200/810/810 - - 

Taransaud, 

Франція 

19 16 Ємність для зберігання готової продукції 6 2600/4580/5000 - - РГУ 0,7-20 

20 17 Лінія розливу 1 36000/12000 55 6 ПищеМаш 

21 17.1 Стіл-накопичувач 2     

22 17.2 Система транспортерів для пляшок 2     

23 17.3 Екран світловий 1     

24 17.4 Лічильник пляшок 1     

25 

26 

27 

28 

29 

17.5 

17.5.1 

17.5.2 

17.5.3 

17.5.4 

Квадроблок: 

- Машина для миття пляшок 

- Апарат для розливу 

- Апарат для укупорювання 

- Апарат для бракеражування 

1 

1 

1 

1 

2 

    

30 17.6 Фільтр контрольний 1     

31 17.7 Машина етикетировочна 1     

32 17.8 Принтер 1     

33 17.9 Моноблок формування картонних коробок і 

укладання пляшок 

1     

34 17.10 Машина для обклеювання коробів 1     
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6 РОЗРАХУНКИ ПЛОЩ СКЛАДСЬКИХ ПРИМІЩЕНЬ 

Розрахунок площ, які займають технологічне обладнання наведено в таблиці 6.1 

Таблиця 6.1 – Розрахунок площ 

№ 
Найменування технологі-

чного обладнання 

Габаритні розміри, мм Площа 

одиниці 

облад-

нання, м2 

Кількість 

обладна-

ння, шт 

За-

галь-

на 

площа

,  м2 

Довжи-

на 

Шири-

на 

Висо-

та 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 
Об'ємно-масовий витрат-

омір 
300 300 800 3,2 2 6,4 

2 Варочний котел 1320 1200 850 1 1 1 

3 Насос відцентровий 1386 510 907 0,7 9 7,0 

4 
Ємність для цукрового 

сиропу 
1000 1200 850 1,2 1 1,2 

5 
Ємність для цукрового 

колеру 
1000 1200 850 1,2 1 1,2 

6 
Ємність для спиртованих 

вод 
1000 1200 850 1,2 3 3,6 

7 
Ємність для духмяних 

вод 
1000 1200 850 1,2 1 1,2 

8 

 

9 

10 

 

11  

Установка для змішу-

вання інгрідієнтів у по-

тоці: 

- Ємність для інгрідієнтів 

- Шафа управління 

- Дозуючий насос 

 

6100 1000 1900 6,1 1 6,1 

12 Ємність для обклеювання 2600 4580 5000 11,84 6 71,04 

13 
Реактор для приготу-

вання желатину 
1000 1200 850 1,2 1 1,2 

14 Мембранний фільтрпрес 3285 1090 1430 3,58 2 7,16 

15 Пластинчастий теплооб-

мінник 
3330 538 2500 1,76 1 1,76 

16 Ємність для обробки хо-

лодом 
2600 4580 5000 11,84 6 71,04 

17 Кизельгуровий фільтр 3285 1090 1430 3,58 1 3,58 

18 Бочки 1200 810 810 1,16 113 131,08 

19 Ємність для зберігання 

готової продукції 
2600 4580 5000 11,84 6 71,04 
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Закінчення табл. 6.1 
 

1 2 3 4 5 6 7 8 

20 Лінія розливу 36000 12000 0 332,0 1 332 

21 Стіл-накопичувач       

22 Система транспортерів 

для пляшок 
      

23 Екран світловий       

24 Лічильник пляшок       

25 

26 

27 

28 

29 

Квадроблок: 

- Машина для миття пля-

шок 

- Апарат для розливу 

- Апарат для укупорю-

вання 

- Апарат для бракеражу-

вання 

      

30 Фільтр контрольний       

31 Машина етикетировочна       

32 Принтер       

33 Моноблок формування 

картонних коробок і ук-

ладання пляшок 

      

34 Машина для обклею-

вання коробів 
      

Всього      655,9 

 

Площа цеху визначається як добуток площі, що займає технологічне обладнання та коефі-

цієнту запасу К (К=2…4).  S = 655,9 • 2 = 1635,2 м2. 

Площі допоміжних приміщень цеху становлять: 

-    санвузол жіночий – 4,85 м2; 

- санвузол чоловічий – 4,85м2; 

- лабораторія – 16,5 м2; 

- матеріальний склад – 8,9 м2; 

- кабінет начальника цеху – 9,9 м2; 

- дегустаційний зал – 11,2м2; 

- Склад тари – 180,0 м2; 

- Склад готової продукції – 216,0 м2 
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Площа допоміжних цехів: 

24,85 4,85 16,5 8,9 9,9 11,2 180,0 216,0 452,2дS м= + + + + + + + =  

        Загальна площа : 

𝑆 + 𝑆д = 452,2 + 1635,2 = 2087,4м2 
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ТА ЙОГО МЕТРОЛОГІЧНЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ 

7 ТЕХНОХІМІЧНИЙ І МІКРОБІОЛОГІЧНИЙ КОНТРОЛЬ ВИРОБ-

НИЦТВА ТА ЙОГО МЕТРОЛОГІЧНЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ 

Технохімічний і мікробіологічний контроль - це всесторонній  контроль за технологіч-

ними процесами виробництва, починаючи з надходження сировини і закінчуючи випуском го-

тової продукції. Основне  його завдання - спостереження за технологічним процесом, тобто су-

ворa  перевірка дотримання вимог чинних технологічних інструкцій, правил і нормативних до-

кументів , аналіз причин виникнення відхилення від нормального перебігу технологічного про-

цесу, для своєчасного усунення недоліків, забезпечення випуску стандартної продукції . 

Здійснюється лабораторією технохімічного і мікробіологічного контролю. Дає можли-

вість вести технологічний процес в оптимальному варіанті стежити за якістю продукції, вчасно 

усувати недоліки , забезпечити випуск стандартної продукції високої якості. Технологічному і 

мікробіологічному контролю піддається: сировина, напівфабрикати, основні і допоміжні мате-

ріали та готова продукція. Лабораторія здійснює також спостереження за спрямованістю мікро-

біологічних процесів, контроль за дотриманням встановлених режимів і схем, перевірку якості 

готової продукції за встановленими кондиціям, контроль за витратою сировини та допоміжних 

матеріалів, аналіз виходів, втрат і відходів, спостереженням за санітарним станом виробничих 

приміщень, тари, інвентарю. 

При надходженні на завод сировини і матеріалів, що не відповідають вимогам стандартів, 

лабораторія складає акти техно-хімічного контролю поданих у табл. 7.1 для пред'явлення рек-

ламації постачальникам. [22] 

При здійсненні метрологічного забезпечення виробництва керуються Законом України 

«Про метрологію та метрологічну діяльність», Державними стандартами (повірка засобів вимі-

рювань ДСТУ 2708-99, метрологічне забезпечення ДСТУ 2682-94, метрологія, терміни та ви-

значення ДСТУ 2681-94), методичними вказівками та рекомендаціями Держстандарту України, 

нормативно-технічними документами спиртової промисловості, що регламентують організацію 

і діяльність метрологічної служби, а також дійсним положенням. 

Загальне керівництво роботами по метрологічному забезпечення на підприємстві здійс-

нює головний інженер. 

 

 

 

 

 

52 



 

 

Зм. Лист. № докум. Підпис Дата 

Арк. 
ТЕХНОХІМІЧНИЙ І МІКРОБІОЛОГІЧНИЙ КОНТРОЛЬ ВИРОБНИЦТВА 
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Табл. 7.1 -  Схема технохімічного і мікробіологічного контролю технологічних процесів 

Об’єкт 

нтролю 

 

Місце  

відбору 

проби 

Контрольований по-

казник, одиниця 

виміру 

Метод   

контролю 

Норма або 

техно-

логічні 

показники 

Періодич-

ність 

відбору 

проби 

Відповідаль

ний за про-

ведення 

аналізу 

1 2 3 4 5 6 7 

Спирт ко-

ньячний 

витрима-

ний 

Дубова тара 

та эмності 

Об’ємна частка етило-

вого спирту, % 

ГОСТ 13191 50-70 У кожній 

ємності 

змінний 

хімік 

Масова концентрація 

вищих спиртів, в пе-

рерахунку на ізоамі-

ловий спирт безвод-

ному спирту, мг/100 

см3 

ГОСТ 14138 120-500 

Масова коцентрація 

альдегідів, в перераху-

нку на оцтовий альде-

гід, безводного 

спирту, мг/100см3 

ГОСТ  

12280 

5-100 

Масова концентрація 

вищих середніх ефірів, 

в перерахунку на 

оцтово-етиловий ефір 

безводного спирту, 

мг/100см3 

ГОСТ 14139 30-300 

Масова концентрація 

летких кислот, в 

перерахунку на 

оцтову кислоту 

безводного спирту, 

мг/ 100см3, не більше 

ГОСТ 13193 200 

Масова концентрація 

фурфуролу 

безводного спирту, 

мг/100см3, не більше 

ГОСТ 14352 10 

Масова концентрація 

метилового спирту 

безводного спирту, 

мг/100см3, не більше 

ГОСТ 13194 100 

Масова концентрація 

міді, мг/дм3, не більше 

ГОСТ 26931 5,0 

Масова концентрація 

заліза, мг/дм3, не 

більше 

ГОСТ 13195 

ГОСТ 26928 

1,5 

Масова концентрація 

загальної сірчистої 

кислоти, мг/дм3, не 

більше 

ГОСТ 14351 20 
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Закінчення табл.7.1 
 

Купажі ко-

ньяків Ук-

раїни до 

обробки 

Купажна 

ємність 

Об'ємна частка етило-

вого спирту, %: 

 - три зірочки  

 

Масова  

 

 

ГОСТ 13191 

 

 

 

 

 

40-40,3 

 

10-15 

У кожній 

ємності 

змінний хі-

мік, купа-

жист, техно-

лог 

концентрація цукрів, в 

перерахунку на інвер-

тний, г/дм , не менше 

 Масова  

 

 

 

ГОСТ 13192 

 

 

 

 

1,0 

 

 

концентрація метило-

вого спирту безвод-

ного спирту, г/дм3, не 

більше  

Масова  

 

 

ГОСТ 13194 

 

 

 

 

 

5,0 

 

 

 

концентрація міді, 

мг/дм3, не більше  

Масова  

 

ГОСТ 26931 

 

 

 

Фактично 

концентрація заліза, 

мг/дм3 

 

ГОСТ 13195 

 

Згідно 3 

табл. 1 

Колір, букет, смак ГОСТ 26928 

 

Органоле-

птично 

Обробка 

купажу 

Ємність, 

для обробки 

Температура, С Термометр Мінус 8-

мінус 15 

У кожній 

ємност 

змінний хі-

мік, купа-

жист Витримка на холоді, 

діб, не менше 

 3 

Купаж го-

товий до 

розливу 

Ємність Масова концентрація 

заліза, мг/дм3, не бі-

льше 

Фізико хімічні показ-

ник 

Розливостійкість 

ГОСТ 13195 

ГОСТ 26928 

Згідно вимогам 

ДСТУ 4700 

Згідно з чин-

ною методи-

кою 

1,5 

 

 

 

 

Розливос-

тійкість 

У кожній 

партії 

змінний хі-

мік, техно-

лог 

Коньяки у 

пляшках 

Пляшки Прозорі з блиском без 

сторонніх включень 

- колір - світло-золо-

тистий 

- Смак і букет - харак-

терний для коньяків, 

без сторонніх тонів 

- Об’ємна частка ети-

лового спирту,  

- Масова концентрація 

цукрів, г/дм3 

Згідно з вимо-

гами технологі-

чних інструк-

цій на найме-

нування 

За табл. 

1.3 

 

 

40,0 

 

10…15 

 

Експеди-

ція 

змінний хі-

мік 
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8 ЗАХОДИ ЩОДО ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ УМОВ ПРОМСАНІТАРІЇ 

До початку роботи відділення приступають до підготовки приміщень, обладнання, під-

собного інвентарю та технологічних ємкостей. Перед початком купажування проводять пе-

ревірку готовності вище вказаних об’єктів і, в подальшому, перевіряють їх мікробіологічний 

стан. Дані контролю стану приміщень, обладнання та технологічних ємкостей заносять в жур-

нал, форма якого може бути різною [23]. 

Порушення санітарно-гігієнічних та санітарно-епідеміологічних правил та норм тягне за 

собою дисциплінарну, адміністративну чи кримінальну відповідальність відповідно до законо-

давства України. 

З метою охорони здоров’я населення України встановлюються Санітарні правила для 

підприємств виноробної галузі. 

Санітарні вимоги до території підприємства 

Територія коньячного підприємства повинна бути огороджена та озеленена відповідно 

до СНіП 11-89-80 «Генеральні плани промислових підприємств». 

Під’їзні шляхи, проїзди, проходи та майданчики на території підприємства повинні ре-

гулярно прибирати від сміття. 

Будівельні та господарські матеріали повинні зберігатися в складах або тимчасово під 

навісами на спеціально обладнаних асфальтованих майданчиках. Речовини, що забруднюють 

повітря пилом та газами, повинні зберігатися у спеціально відведених приміщеннях. 

Збирання відходів та сміття повинно проводитися регулярно. Контейнери, смітники 

після розвантаження повинні підлягати миттю з наступною дезинфекцією. 

Санітарні вимоги до виробничих приміщень 

Промислові приміщення повинні відповідати СН 245-71 «Санітарні норми проектування 

промислових підприємств».  

Косметичний ремонт повинен проводитися відповідно до стану приміщення, але не 

менше одного разу на рік. При наявності сирості, плісені 

кути та стелю потрібно обробити протигрибковими антисептиками, що дозволені 

Міністерством здоров’я  України. 

Приміщення, в яких зберігають виноматеріал, при необхідності окурюють діоксином 

сірки. Окурювання як правило проводять перед вихідним днем, рівномірно по всьому 

приміщенні. 

Прибирання виробничих приміщень повинно проводитися щодня в перервах між 

змінами та після закінчення роботи. 

 

55 



 

 

Зм. Лист. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

ЗАХОДИ ЩОДО ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ УМОВ ПРОМСАНІТАРІЇ 

Санітарні вимоги до допоміжних матеріалів 

Допоміжні матеріали, що надійшли на підприємство, повинні відповідати вимогам 

ДСТУ. 

Без сертифіката або з ушкодженою упаковкою вони можуть використовуватися лише 

після дозволу виробничої лабораторії.  

Миття та стерилізація резервуарів 

Способи та режими миття і стерилізації призначаються не тільки з урахуванням вимог 

технології виробництва, але і з урахуванням виду і марки конструкційного матеріалу і захисного 

покриття.  

При митті і стерилізації необхідно дотримуватися розроблених правил з техніки безпеки 

і промислової санітарії. Після виконання технологічної операції залишки виноградного соку, 

виноматеріалу, дріжджів і т. д. зазвичай змивають зі стінок резервуарів водопровідною водою і 

не піддають сушінню. Особливо добре слід промити кути, місця з'єднань люків, патрубків, кла-

пани і ін., де можуть накопичуватися осади, які в подальшому стають живильним середовищем 

для хвороботворних мікроорганізмів. 

Після миття водою, перш ніж застосувати миючі та дезінфікуючі розчини (луги і кис-

лоти), необхідно впевнитися, чи збереглися неушкодженими покриття на деталях арматури і 

стінках резервуарів. Якщо порушений захисний шар на деталях арматури, то перед початком 

миття із застосуванням кислот або лугів деталі необхідно захистити. 

Для миття рекомендується застосовувати гумові, пінопластові або волосяні щітки. Після 

обробки обладнання миють водою. 

В процесі миття і після її завершення необхідно оглянути захисні покриття, при вияв-

ленні яких-небудь порушень шару повідомити про це виноробу або працівникам лабораторії. 

Дезінфікуючі засоби 

На виробництві як дезінфікуючі засоби використовують фізичні фактори і хімічні пре-

парати, для знищення хвороботворних мікроорганізмів, які розмножуються в ємностях, облад-

нанні, приміщеннях.  

До фізичних дезінфікуючих засобів відносяться пар, гаряче повітря, гаряча вода, прямі 

сонячні промені, кварцове, ІЧ-та УФ-опромінення та ін  

До хімічних дезінфікуючих засобів відносяться багато антисептиків.  

В якості дезінфікуючих засобів найбільш часто використовують пар та гарячу воду, сір-

чистий ангідрид, сірчисту кислоту, рідше антиформін та перманганат калію.  

Миття та дезінфекцію проводять згідно "Технологічної інструкції з санітарної обробки 

ємностей, устаткування, водопроводов і приміщень". 
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9 ІНЖЕНЕРНІ СИСТЕМИ ТА ЕНЕРГЕТИЧНЕ ГОСПОДАРСТВО 

9.1 Розрахунок витрати електроенергії 

Витрата електроенергії розраховують згідно з потужністю та тривалістю роботи всіх 

електродвигунів. Дані для розрахунку містяться в таблиці специфікації технологічного облад-

нання (див. табл. 6.1). Максимальні  погодинні витрати з урахуванням нерівномірності спожи-

вання електроенергії приймають 12% від загальнодобових [24]. 

Витрата електроенергії розраховується за формулою: 

 Вд= ∑ 𝑁𝑖 
𝑧
і=1 ⋅ 𝑡𝑖 ⋅ 𝑘𝑖 ⋅ 𝑘в,   

де N – потужність привода, кВт; 

τ – час роботи двигуна, год; 

кі – кількість устаткування одного виду; 

z – загальна кількість устаткування; 

кв – коефіцієнт використання обладнання.  

   Дані розрахунку наведені в таблиці 6.1.  

2. Розрахунок витрати холоду 

Витрата холоду на проведення технологічної операції розраховується за формулою: 

 Q=m⋅c (tдох – tпох),  

де m - маса продукту, що поступає на охолодження, кг; 

с – теплоємність, кДж/кг⋅к, 4,19; 

tдох , tпох – температура продукту відповідно до та після охолодження, ◦С.  

   Дані розрахунку наведені в таблиці 6.4.  

3. Розрахунок витрат води 

Витрати води наведені в таблиці 6.2.  

4. Розрахунок витрати пари 

     

   Витрати пари  розраховуємо для кожної відповідної технологічної операції складан-

ням теплових балансів. Базою для розрахунків є матеріальні потоки, їх теплофізичні характе-

ристики, характеристики пари та її конденсату.        

Розрахунок кількості пари проводять за формулою: 

 D=(G⋅c(tk-tn)) / (in-ik),  

де G – кількість гарячої води на добу, м3; 

с – теплоємність води, 4,19 кДж/кг⋅К; 

tk – кінцева температура води, ◦С; 

tn – початкова температура води, ◦С; 
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ik - тепловміст конденсату, 428,6 кДж/кг; 

in – теплоємність пари, 2687 кДж/кг.  

 

Витрати електроенергії наведені в табл. 9.1. 

Таблиця 9.1 – Розрахунок витрат електроенергії 

Найменування 

обладнання 

Встанов-

лення кіль-

кість елект-

родвигунів, 

шт. 

Паспортна потуж-

ність електродви-

гуна, кВт 

Коефіці-

ент вико-

ристання 

Кількість 

одночасно 

працюю-

чого обла-

днання, 

шт. 

Кількість 

годин ро-

боти на 

добу 

Витрата 

електроене-

ргії на 

добу, 

кВт*год 
одного загальна 

Відцентровий 

насос 
11 1,1 9,9 0,8 5 4 17,6 

Установка змі-

шування інгріді-

єнтів 

2 55 110 0,8 2 4 352 

Фільтр пластин-

частий 
1 2,2 2,2 0,8 1 4 7 

Пластинчаста 

пастеризаційно-

охолоджуюча 

установка 

1 4,5 4,5 0,8 1 4 14,4 

Варочний котел 2 55 110 0,8 2 4 352 

Мішалка в ємно-

стях оклеюючих 

речовин 

1 11,7 11,7 0,8 1 4 37,5 

Насос-дозатор 1 22,2 2,22 0,8 1 4 71 

Лінія розливу 8 55 440 0,8 8 6 2112 

Разом       2963,5 

          

2963,5 * 0,12 = 355,62 кВт 

          Максимальнальні погодинні витрати з урахуванням нерівномірності споживання 

електроенергії приймають 12% від загальнодобових.  

2963,5 + 355,62 = 3319,12 кВт 
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Загальна кількість 3319,12 кВт 

 

9.2 Витрати води та кількості стічних вод 

На технологічні потреби та кількість стоків,що при цьому утворюються, розраховують 

відповідно до технологічної схеми для кожної стадії виробництва, яка пов’язана з використан-

ням води. Для цього використовують галузеві норми водопостачання і водовідведення, а також 

дані продуктового розрахунку, матеріального і теплового балансів. Витрати води на госпо-

дарсько-побутові потреби визначають за нормативами або приймають у розмірі 5 % від загаль-

них витрат води на технологічні потреби. 

Згідно з прийнятою технологією вода витрачається на охолодження м‘язги (максимум), 

а також на мийку устаткування. 

Витрати води на охолодження м‘язги обчислюються за формулою: 

G = Q / (tвк – tвп), 

де tВп і tВк – початкова і кінцева температури води. 

G = 90/(11-5) = 15 л, або 0,015 м³/сезон. 

Витрати води та стічних вод наведені в табл. 9.2 

Таблиця   9.2 – Загальні витрати води та стічних вод 

Технологічна 

операція 

Характер 

збору 

води 

Тем-

пера-

тура 

спо-

жива-

ної 

води, 
оС 

Добова вит-

рата води, 

м3 

Джерело водо-

постачання і 

добова по-

треба, м3 ВВихо-дить 

з продук-

том(від-хо-

дами) або 

безпо-воро-

тно 

Скидання сті-

чних вод за 

категоріями, 

м3/добу 

Режим 

викидів 

строків 
Цех водопідго-

товки 

Миття облад-

нання 

Безпере-

рвне 
20 20 20 Відход 20 ‒ 

Миття 

насосів 

Безпере-

рвне 
20 3,5 3,5 Відход 3,5 

‒ 

 

Миття трубо-

проводів 
 20 0,6 0,6 Відход 0,6 

Періоди

чно 

Миття 

підлоги 

Безпере-

рвне 
20 0,5 0,5 Відход 0,5 

Періоди

чно 

Всього   24,1 24,1  24,1  

           

 24,1 * 0,05 = 1,2 м3 

 Витрати води на господарсько-побутові потреби визначають за нормативами або прий-

мають у розмірі 5% від загальних витрат води на технологічні потреби.  
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24,1 + 1,2 = 25,3 м3 

Загальна кількість 25,3  м3 

 

9.3 Витрати пари 

Витрати пари розраховують для кожної відповідної технологічної операції. Базою для 

розрахунків є матеріальні потоки, їх теплофізичні характеристики, характеристики пари та її 

конденсату. Витрати пари наведені в табл. 9.3. 

Таблиця 9.3   – Загальні витрати пари 

Технічна операція 

Параметри пари Тривалість 

споживання 

протягом 

доби, год 

Витрати пари, кг 
Тривалість 

відділення 

конденсату 

протягом 

доби, год 

Добова кіль-

кість конден-

сату, кг 

Тиск, 

МПа 

Темпе-

ратура, 

оС 

Добова 
Го-

динна 

Пропарювання 

ємнісного обладна-

ння 

0,2 120 2 22 11 2 22 

Пропарювання тубо-

проводів 
0,2 120 2 100 50 2 100 

Пропарювання 

насосів 
0,2 120 1 420 420 1 420 

Всього  0,8 360 6 542 481 5 542 

 

Втрати в навколишнє середовище становлять 10%: 

542 * 0,1 = 54,2 кг 

Загальна кількість 

542 + 54,2 = 596,2 кг 
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9.4 Витрати холоду 

Витрати холоду розраховують для кожної відповідної технологічної операції. Витрати 

холоду наведені в табл. 9.4 

Таблиця 9.4 ‒ Витрати холоду 

Операція Кінцева 

темпера-

тура охо-

лоджуваль-

ного 

агента, оС 

Охолоджувальний агент та його темпера-

тура, оС 

Добова 

три-

валість 

охоло-

ження, 

год 

Витрата холоду, кДж 

Охолод-

жена вода 

Розсіл  ХА при безпо-

середньому 

випаровуванні 

година Добова 

Охолод-

ження ко-

ньяку 

-12 -6 -4 -10 40 175,000 700,000 

 

Витрати холоду для охолодження виробничих приміщень і складів й підтримання зада-

ної температури знаходять за чинними нормами та подають у вигляді таблиці з урахуванням 

втрат у навколишнє середовище, які приймають у кількості 40% від загально технологічних 

потреб. 

700,000 * 0,4 = 280,000 кДж 

Загальна кількість: 

700,000 + 280,000 = 980,000 кДж 
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10 ЗАХОДИ ЩОДО ЕНЕРГО- ТА РЕСУРСОЗБЕРЕЖЕННЯ 

Пріоритетними нaпрямкaми в проведенні активної ресурсозберігаючої політики можна 

вважати: − впровaдження безвідходних aбо маловідходних технологій; − удосконaлення обліку 

цінностей на підприємстві та запровадження системи перетворення будь-якої цінності, наявної 

в розпорядженні підприємства, в «працюючий» ресурс, тобто той, котрий в кінцевому випадку 

принесе прибуток; − регулярне проведення aнaлізу стану ресурсозбереження та ресурсоємності 

на підприємстві; − використання вторинних ресурсів і відходів, зниження матеріаломісткості 

продукції; − підвищення продуктивності праці, удосконалення кадрового менеджменту; − оп-

тимізaція упрaвління оборотними та фінансовими ресурсами фірми тощо. Енергетична політикa 

повиннa вирішувати наступні питання: 1. зaбезпечення стaбільної роботи енергетичного осна-

щення з метою виготовлення високоякісної і конкурентноздатної продукції в достатній кіль-

кості; 2. зaбезпечення нaдійного енергопостaчaння підприємств, раціональне і ефективне вико-

ристовування палива і енергії; 3. оргaнізaція створення нового енергозберігаючого оснащення і 

технології, їх впровадження і наукове забезпечення; 4. зaбезпечення захисту екології, створення 

безпечних умов роботи при використанні енергетичного оснащення; 5. розробкa енергетичної 

стрaтегії до питань енергоефективності може допомогти в поліпшенні економічних показників 

підприємства. Це включатиме розподіл відповідальності на підприємстві і отримання "корпо-

ративної підтримки" програми по енергоефективності, оскільки всі працівники повинні ро-

зуміти вигоди від поліпшення енергоефективності. Енергоaудит будівлі виконують спеціалізо-

вані фірми, перелік яких можна отримати в Держенергоефективності України, дозволяє отри-

мати рекомендації щодо: − теплової ізоляції стін, − теплової ізоляції перекриття і покриття, − 

реконструкції інженерних систем, − утеплення/заміни вікон у офісах, лабораторіях, навчальних 

класах, майстернях і сходових клітках бюджетних установ. Раціональне споживання електрое-

нергії В умовaх зростaння тaрифів на електроенергію питання її економії, впровадження енерго-

зберігаючих заходів [25]. 

Енергозбереження передбaчає рaціонaльне використання енергоресурсів, шляхом отри-

мання більшого обсягу корисної роботи електроприладів за рахунок тієї кількості електрое-

нергії. Розумне користувaння електроенергією дозволяє зменшити платежі за світло у 2-3 рази, 

або ж без додаткових витрат отримувати у 2-3 рази більше користі від електроприладів. Мо-

дернізація систем теплопостачання Одним з нaйпростіших зaходів цього напрмку є встанов-

лення біметалічних радіаторів, які об'єднують переваги сталевих і алюмінієвих радіаторів. Вони 

мають високу ефективність теплопередачі з максимальним запасом міцності. Завдяки фізико-

хімічним властивостям алюмінію радіатор здатний нагрівати повітря в приміщенні в 5 разів 

швидше, ніж звичайні радіатори. Біметалічні радіатори складаються з блоків по 2 або 3 секції, 
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що зменшує кількість міжсекційних з'єднань, підвищує запас міцності і герметичності приладу. 

Контроль з'єднань проводять під тиском, що перевищує робочий тиск, що забезпечує гарантію 

якості збірки нагрівального приладу. Крім того, ці радіатори не піддаються дії води в процесі 

експлуатації і не іржавіють як чавунні радіатори. Термін гарантійного використання — 15 років, 

що робить установку таких нагрівальних приладів справою досить вигідною. Основними 

нaпрямaми в стрaтегіях ресурсозбереження є використання інноваційних досягнень у сфері тех-

нологій, використання нових матеріалів на заміну обмеженим за доступом чи ціною. Тaким чи-

ном, ресурсозбереження слід розглядати як комплекс заходів, які досліджують не тільки ма-

теріальні скорочення використання ресурсів, а й подальший розвиток підприємства, його стра-

тегічну спрямованість та вплив впроваджених заходів на перспективи подальшої діяльності . 

До зниження рівня енергоспоживання проводять: − плавний пуск обладнання; − економію 

коштів за рахунок зниження активної потужності; − зниження заявленої потужності за рахунок 

обмеження пускових струмів і витрати електроенергії; − усунення «провалів» в мережі жив-

лення за рахунок обмеження пускових струмів; − зниження нагріву силових кабелів, з мож-

ливістю використовувати провідники меншого перетину, або підключення до мережі живлення 

більшу кількість обладнання за рахунок обмеження пускових струмів; − зниження зносу і збіль-

шення терміну служби механічної частини обладнання за рахунок плавного пуску, тобто виклю-

чення ударних пускових навантажень; − поліпшення екологічності виробництва: зниження 

шуму, вібрації, нагріву за рахунок зменшення непотрібних втрат; − зниження матеріалу і 

енергоємності продукції [26]; 

зниження рівня забруднення навколишнього середовища. Виходячи із сучасних тенденцій 

до глобалізації та цілей щодо підвищення рівня еколого-економічної безпеки України на рис. 

10.1 наведено елементи ресурсозбереження на підприємстві. 

 

Рис. 10.1 — Базові складові ресурсозбереження за видами діяльності 

До функцій виробничо-технічної складової відносять розроблення і впровадження нових 

технологій ресурсозбереження та нових видів продукції, постійну зміну старіючих основних 

фондів, скорочення термінів освоєння нової техніки, тобто ця складова забезпечує необхідні 

технічні передумови для побудови довгострокових планів щодо ресурсозбереження.  
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Оргaнізaційно-економічнa склaдовa ресурсозбереження пов’язана із формуванням госпо-

дарського механізму здійснення ресурсозбереження та відповідних інструментів для реалізації 

державної політики (наприклад, фіскальні, кредитні інструменти, страхування тощо). Функція 

прaвової склaдової полягaє у формуванні відповідного правового поля, в рамках якого будуть 

впроваджуватися ресурсозбережні проекти. Сюди входять різного роду сертифікації, ліцен-

зування продукції, правові норми, що стимулюють до ресурсозбережної діяльності, тощо. 

Функція освітньої (інформаційної) складової полягає у інформуванні суб’єкту господарювання 

та громадськості про вигоди й переваги використання технічних і технологічних новинок у 

сфері ресурсозбереження, про необхідність раціонального та ефективного використання ре-

сурсів як на промисловому, так і на побутовому рівні. Зaвдaнням мaркетингової склaдової є 

просування на ринку новітньої технології і товару, спонукання споживачів до їх придбання і 

використання та формування в них позитивної думки про ресурсозбережну продукцію. Зaвдан-

ням нaуково-дослідної діяльності є розроблення та випробування нових технологій і матеріалів, 

докладне вивчення перебігу процесів ресурсозбереження, що передбачає створення наукової 

бази, ефекту від їх використання, а також модернізація існуючих інструментів ресурсозбере-

ження. Функція соціaльної склaдової полягає у підвищенні рівня добробуту суспільства, зміні 

стилю життя, поліпшенні робочих та побутових умов тощо. Міжнaроднa склaдовa (іншими сло-

вами — міжнародна співпраця) покликана створити єдину глобальну систему контролю за ви-

користанням ресурсів у сфері ресурсозбереження та за обсягами критично важливих ресурсів. 

Для приготувaння цукрового сиропу замість звичайного сироповарильного апарату встанов-

лено автоматизовану установку, що значно заощаджує тривалість приготування цукрового си-

ропу – дає змогу інтенсифікувати процес. Установка є точною щодо одержання цукрового си-

ропу за вмістом сухих речовин. Зaстосувaння прецизійних вимірювальних засобів у поєднанні 

з встановленим програмним забезпеченням забезпечує високу точність та стабільність якості 

продукції. Зaпропоновані у проекті технологічні рішення та обладнання проходять тестування 

та промивку по воді, за рахунок чого мінімізуються витрати на монтаж та пусконагоджування, 

за необхідності швидку заміну деталей. У ємностях передбaчені головки СІР-миття, які гаран-

тують гарну змочуваність стінок резервуару та механічну дію, достатню до видалення забруд-

нень та зменшення витрат за водою на 40-45 %.  
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11 БУДІВЕЛЬНА ЧАСТИНА 

Цех виробництва коньяків розміщується так, щоб забезпечити зручний під’їзд авто-

транспорту, який забирає готову продукцію. Крім того цех розміщений під кутом 450 по відно-

шенню до напряму пануючих вітрів. Відділення знаходиться окремо лабораторії, санітарно-

гігієнічних та побутових приміщень. Сітка колон для проектування плану цеху становить 5×12 

м . Розмір будівельної секції плану становить 30×72м. 

При компонуванні технологічного обладнання дотримані такі основні принципи: 

- обладнання розміщується за логікою технологічного процесу; 

- ділянки технологічного процесу з надмірними виділенням тепла (холоду) розміщують в окре-

мих приміщеннях. 

- забезпечення прямотоку в переміщенні сировини, напівпродуктів і товарної продукції; 

- забезпечення зручного обслуговування технологічного та допоміжного обладнання; 

- забезпечення вільного переміщення людей, матеріалів, допоміжного обладнання; 

- раціональне використання виробничих площ і об’ємів приміщень; 

- дотримання всіх правил безпеки і проти пожежної профілактики. 

Проектування технологічного обладнання виконане так, щоб потоки сировини й 

напівпродуктів не перетиналися на шляху товарної продукції, щоб не було зайвих «зигзагів» і 

«петель». 

Технологічне обладнання розташоване таким чином, щоб забезпечувався прохід, для пе-

ресування обслуговуючого персоналу, 1,5-2 метри, відстань від стіни цеху до технологічного 

обладнання 0,8 метрів. 

Відстань між технологічним обладнанням 0,5 м, для забезпечення нормальної роботи та 

для обслуговування і миття обладнання. Крім того відстань від підлоги до технологічного 

обладнання повинна бути неменше ніж 0,4 м. Але не можна розташовувати обладнання на ви-

соких площадках і навіть на фундаментах, яке має динамічне навантаження [27]. 
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12 ЕКОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

Питання охорони природи знайшли відображення в Конституції України, інших законо-

давчих актах. Законом заборонено вводити в експлуатацію підприємства, якщо вони не забез-

печені відповідними очисними спорудами. Закон зобов'язує підприємства здійснювати наукову 

розробку та впровадження в практику безвідходних або маловідходних технологій, вживати 

всіх необхідних заходів щодо запобігання забруднення повітряного середовища і водних ре-

сурсів.  

Охорона навколишнього середовища - це заходи, що забезпечують оптимальне функці-

онування фізичних, хімічних та біологічних параметрів природних і антропогенних систем, в 

яких протікає праця, побут і відпочинок людей. Позитивне функціонування таких систем мож-

ливе тільки при умові повного залучення в природний кругообіг продуктів виробництва і жит-

тєдіяльності людей [28]. 

12.1 Характеристика відходів, стічних вод і викидів 

Попередження негативного впливу підриємств на навколишне середовище регламенто-

вано системою державних законадавчих актів. В тому числі, комплекс мір по захисту атмосфери 

від забруднення включає наступні заходи: архітектурно-планувальні, конструкторсько-техно-

логічні, розcіювання викидів через високі димові труби, очищення вентеляційного повітря, ди-

мових та технологічних газів, а також контроль забруднення атмосферного повітря викидами 

промислових підприємств. Аналогічний комплекс розроблений для попередження забруднення 

водного басейну стічними водами. 

Водопостачання здійснюється з двох артезіанських свердловин. Відбір води строго кон-

тролюється спеціальними приладами.  

Джерела газоповітряних викидів поділяються на стаціонарні та транспортні, точкові та 

лінійні, постійні та періодичні.  

З точки зору забруднення повітряного басейну підриємства відносяться до другостепе-

невих джерел викидів, вони не здійснюють вагомого негативного впливу на стан атмосфери. 

Надходження в атмосферу шкідливих речовин на винзаводах в основному звязано з  виробни-

чою діяльністю допоміжних служб і виробництв: котельною, очисними спорудженнями і ре-

монтно-механічними службами, хладонової компресорної. Вентеляційні викиди основних ви-

робничих цехів підприємств відносяться до категорії умовно чистих і практично не забрудню-

ють повітряний басейн. 

Для забезпечення комунально-побутових та виробничих потреб проектованого 

підприємств вироблення тепла відбувається на власній котельні. Основний вид палива – при-

родній газ, резервний – мазут топковий. 
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  При спалюванні в котлах палива в атмосферу викидаються димові гази, що містять: діок-

сид азоту, оксид вуглецю, важкі метали, парникові гази.   

Від вентсистеми, при виконанні лабораторних аналізів також можливі викиди в атмо-

сферу незначної кількості хімічних реактивів, що використовуються при аналізах згідно регла-

ментів на проведення цих аналізів. Але на кордоні санітарно-захисної зони концентрація ви-

кидів сірчаної, соляної, азотної та інших кислот орієнтовно може становити менше 0,1 ГДК 

максимально разових для населених місць. 

Технологія мийки технологічного обладнання і трубопроводів принята у відповідності з 

вимогами діючої нормативно - технічної документації. Система мийки обладнання і техно-

логічних трубопроводів виключає можливість потрапляння миючих розчинів в продукт. 

Стічні води на підприємствах утворюються в основному під час прибирання приміщень, 

мийки обладнання. 

Усереднений склад стічних вод заводу наведений в таблиці 12.1. 

Таблиця 12.1 – Усереднений хімічний склад стічних вод заводу 

Назва показника Значення 

рН 7,2-9,6 

Хімічне поглинання кисню (ХПК біхромат), 

мг О2/дм3 
80-1000 

Біологічне поглинання кисню (БПК5), мг 

О2/дм3 
40-900 

Масова концентрація, мг/дм3:  

завислих часток 60-2500 

сухого залишку 260-2000 

прокаленого залишку 90-200 

сульфатів 39-98 

хлоридів 82-120 

азоту загального 1,0-2,1 

азоту амонійного 1,2-5,2 

фосфору загального 0-1,0 

Стічні води підприємств бродильної промисловості дозволяється  скидати до міської ка-

налізаційної системи, якщо вони відповідають наступним вимогам: температура – не вище 40оС, 

рН – 6,5-8,8, завислі частки – не більше 258 мг/дм3; ХСК – не нормується, БСК11 – не більше 80 

мг О2/дм3; азот амонійний – фактичний; нітріти – не більше 45 мг/дм3; нітрати – не більше 3,3 
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мг/дм3; фосфати в перерахунку на Р2О5 – не більше 7,9 мг/дм3; сульфати – не більше 500 мг/дм3; 

хлориди – не більше 350 мг/дм3; забарвленість – зникає при розбавленні водою 1:16. 

  12.2 Заходи щодо охорони навколишнього середовища 

Одним з перспективних напрямів очистки стічних вод є анаеробні і аеробні способи очи-

стки з використанням іммобілізованих мікроорганізмів. Принципово-технологічна схема дво-

стадійної очистки стічних вод наведена на рисунку 12.1. 

Стічні води виробництва 

 

 

                                    

 Стабілізовані стічні води 

         Активний мул                                                    Біогаз                                                                                    

          (на добрива)                                                                     

                           Післяметанові води 

                          Повітря                                   Активний мул 

 

 

Очищені стічні води 

Рис.12.1 – Принципова технологічна схема двостадійної очистки стічних вод 

На стадії анаеробного зброджування (першій стадії очистки) утворюється біогаз. Біогаз, 

який утворився, в середньому містить 60-70 % метану, 30-35 % діоксиду вуглецю, 2-3 % азоту, 

1-2 % водню і до 1 % кисню, сліди сірководню. 

Теплота згоряння біогазу – біля 20-22 МДж/м3. 1 м3 біогазу еквівалентний 0,6 м3 приро-

дного газу, 0,7 дм3  мазуту, 0,4 дм3 бензину, 3,5 кг дерев’яних дров, 12 кг гнойових брикетів. 

При спалюванні 1 м3 біогазу можливо отримати 2,5-3 кВт електроенергії або 4-5 кВт теплової 

енергії при  одночасному використанні до 30% біогазу на власні технологічні потреби уста-

новки. Після стиснення біогазу до 15-16 кПа можливе  використання його для заправлення ба-

лонів з подальшим використанням в газових плитах, автомобілях, сільськогосподарських ма-

шинах і т.п. 

Біогаз – це газоподібне паливо аналогічне природному газу. 

Збірник стічних вод 

(стабілізація темпера-

тури) 

Анаеробний біореактор              

               

Аеробна станція очистки 

(з   іммобілізованими 

мікроорганізмами) 
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На підприємствах біогаз можливо використовувати: в системах опалення приміщень, для 

сушіння відходів виробництва, в генераторах для виробництва електроенергії, для підігріву 

води. 

Метанове бродіння – строго анаеробний процесс, що здійснюється складними мікроб-

ними асоціаціями в сосбливих апаратах – метантенках. Сучасні метантенки виготовляють з 

залізобетону, сталі, оснащені системами автоматичного управління, мають вигляд циліндрич-

них резервуарів з конічним днищем і ковпаком для акумуляції біогазу. 

Анаеробне зброджування концентрованих стічних вод потребує забезпечення опти-

мальної температури процесу 35-37°С. 

В процесі метангенеруючої обробки утворюється не лише біогаз, а й екологічно чисті 

тверді органічні добрива (активний мул). Такі добрива містять мінералізований азот в виді 

солей амонію, мінералізований фосфор, калій та інші необхідні для рослин макро- і мікро-

елементи, біологічно активні речовини та ін. 

Друга, заключна стадія очистки стічних вод – аеробна, проводиться за допомогою по-

вітря і мікроорганізмів, іммобілізованих на стаціонарних волокнистих носіях. 

Мікроорганізми перетворюють органічні речовини на низькомолекулярні органічні та 

неорганічні сполуки (переважно на діоксид вуглецю, метан, аміак і воду або та ін. Аеротенки 

являють собою резервуари довжиною до 100 м і більше, шириною до 10 м і глибиною до 5 м. В 

аеротенки постійно нагнітають повітря. 

Перед класичними методами очистки стічних вод така система біологічної очистки за 

допомогою мікроорганізмів, іммобілізованих на нерухомих волокнистих носіях, має наступні 

переваги: 

- прискорений запуск системи та можливість тривалих зупинок; 

- зменшення витрат повітря до 30 %; 

- висока стабільність очистки незалежно від концентрації забруднень в стічних водах;  

- мінімум обладнання; 

- простота обслуговування; 

- відсутність рідких відходів; 

- стабільність в роботі при пікових навантаженнях. 

Біологічна очистка стічних вод проводиться в безперервному потоці, що   підвищує 

продуктивність обладнання та дозволяє автоматизувати всі процеси.      За основними показ-

никами БПК і ХПК анаеробна очистка дозволяє зменшити забрудненість стічних вод на 

98,2% та 99,8% відповідно. 
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Розроблена технологія має великі переваги перед існуючими тому, що дозволяє очи-

щати стічні води з любим ступенем забрудненості, скоротити час очистки з 500 до 90 годин, 

зменшити капітальні затрати на будівництво очисних споруд, отримати додаткове паливо – 

біогаз та активний мул, як добриво для сільського господарства. 

Перед вирішенням питання про способи утилізації відходів їх слід звільняти від залишків 

вина і переводити з пастоподібного в твердий стан шляхом термічної обробки або вакуумного 

сушіння. 

Побутове сміття за договором з комунальним підприємством передбачається регулярно 

вивозити спеціальними сміттєзбиральними машинами у передбачені місця обробки по мірі його 

накопичення.  

Для покращення стану природного середовища на підприємстві слід постійно проводити  

роботи по прибиранню прилеглої території від сміття, інших побутових відходів, озеленення 

території. 
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13 ОХОРОНА ПРАЦІ  

Правовою основою законодавства з охорони праці є Конституція України, Закoни Укра-

їни: «Про охорону праці», «Про охорону здоров'я», «Про пожежну безпеку», «Прo загальноо-

бов'язкове державне соціальне страхування від нещасного випадку на виробництві та професій-

ного захворювання, які спричинили втрату працездатності», а також «Кодекс законів про 

працю» України. Закони доповнюються державними, галузевими та міжгалузевими норматив-

ними актами про охорону праці (стандартами, правилами, нормами, положеннями, інструкці-

ями та ін. документами). 

Управління охороною праці на підприємстві в цілому здійснює його керівник (власник), 

а в підрозділах (цехах, відділах, службах) - їх керівники або головні фахівці.  

Служба охорони праці створюється незалежно від форми власності для виконання пра-

вових, організаційно-технічних, санітарно-гігієнічних соціально-економічних і лікувально-про-

філактичних заходів, спрямованих на попередження нещасних випадків, професійних захворю-

вань і аварій в процесі праці [29].  

Для здійснення вищезазначених цілей служба охорони праці повинна вирішувати такі 

завдання: 

- забезпечувати безпеку виробничих процесів, обладнання, будівель і споруд;  

-  забезпечувати працівників засобами індивідуального та колективного захисту;  

-  здійснювати професійну підготовку та підвищення кваліфікації працівників з пи-

тань охорони праці, вести пропаганду безпечних методів праці;  

-  забезпечувати оптимальні режими праці та відпочинку працівників;  

- вимагати професійного добору виконавців для визначених видів робіт.  

   Адміністративно-громадський (триступеневий) контроль за охороною праці на вироб-

ництві здійснюється за наступною схемою:  

1) Протягом робочої зміни або робочого дня контролюється хоча б один раз кожне 

робоче місце. Контроль здійснює майстер, бригадир, начальник зміни, черговий інженер і гро-

мадський інспектор з охорони праці, обраний зборами трудового колективу цеху, дільниці. Всі 

виявлені порушення усуваються, а ті, що неможливо виправити силами контролюючих, запи-

суються в журнал 1-го ступеня контролю і доповідаються вищому керівництву.  

2) Контроль кожного структурного підрозділу здійснюється не рідше 1 разу на тиж-

день начальником цього підрозділу (цеху, відділу, ділянки) і громадським інспектором трудо-

вого колективу або профспілки підприємства або структурного підрозділу. Недоліки або пору-

шення вимог охорони праці, виявлені при 1-го ступеня контролю, ліквідуються, а при 
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неможливості усунення записуються в журнал 2-го ступеня контролю і доповідаються вищому 

керівництву підприємства.  

3) Не рідше 1 разу на місяць в обсязі кожного робочого місця всього підприємства 

контроль здійснюється керівництвом підприємства (власником, головним інженером, заступни-

ком головного інженера з охорони праці) та відділом охорони праці підприємства. До контролю 

залучаються громадські інспектори (контролери) охорони праці підприємства або структурних 

підрозділів, уповноважені трудовими колективами підприємства чи профспілки.  

Інструктажі за часом і характером проведення бувають вступний, первинними, повтор-

ними, позаплановими та цільовими.  

Вступний інструктаж проводиться з усіма працівниками, щойно прийнятими на роботу 

(тимчасову або постійну), незалежно від їхньої освіти, стажу роботи за цією професією або по-

ложення; працівниками, які перебувають у відрядженні на підприємстві або приймають участь 

у виробничому процесі; з водіями транспортних засобів , які вперше в'їжджають на територію 

підприємства; учнями, вихованцями або студентами навчально-виховних установ перед почат-

ком трудового і професійного навчання в лабораторіях, майстернях і полігонах.  

Вступний інструктаж проводить спеціаліст з охорони праці або людина, призначена на-

казом для проведення цієї роботи. Місце проведення вступного інструктажу - кабінет охорони 

праці або обладнане наочними матеріалами інше приміщення.  

Програма вступного інструктажу розробляється відділом охорони праці.      Програму та 

тривалість інструктажу затверджує керівник підприємства.  

Запис про проведення вступного інструктажу робиться в спеціальному журналі, а також 

у документі про прийняття працівника на роботу, де розписуються інструктують і проінструк-

тований працівники.  

Первинний інструктаж проводиться на робочому місці до початку роботи з новоприйня-

тим працівником або працівником, який буде виконувати нову для нього роботу; студентом, 

учнем або вихованцем перед роботою в майстернях, лабораторіях, дільницях.  

Первинний інструктаж проводиться індивідуально або з групою осіб загальної спеціаль-

ності за програмою, складеною з урахуванням вимог відповідних інструкцій з охорони праці, 

інших нормативних актів про охорону праці, технічної документації і орієнтовного переліку 

питань первинного інструктажу.  

Програма первинного інструктажу розробляється керівником цеху або ділянки, узгоджу-

ється зі службою охорони праці і затверджується керівником підприємства.  

Усі працівники та випускники професійних навчальних закладів після первинного ін-

структажу на робочому місці зобов'язані пройти стажування протягом 2-15 змін під 
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керівництвом досвідчених кваліфікованих робітників або фахівців, призначених наказом (роз-

порядженням) по підприємству. В окремих випадках стажування може не призначатися, якщо 

працівник має стаж роботи за своєю професією не менше трьох років, а робота, яку він виконує, 

для нього знайома з попереднього місця роботи.  

Повторний інструктаж проводять на робочому місці з усіма працівниками: на роботах з 

підвищеною небезпекою - один раз на квартал; на інших роботах - один раз за півріччя. Прово-

диться індивідуально або з групою працівників, які виконують однотипні роботи, за програмою 

первинного інструктажу в повному обсязі.  

Позаплановий інструктаж проводиться з працівниками на робочому місці або кабінеті 

охорони праці:  

- при введення в дію нових або змінених нормативних актів про охорону праці;  

- при зміні технологічного процесу, заміні або модернізації обладнання, приладів 

та інструментів, сировини, матеріалів та інших факторів, що впливають на охорону праці;  

- при порушенні працівником нормативних актів, що може призвести до травми, 

отруєння або аварії;  

- на вимогу працівника органу державного нагляду або вищої державної чи госпо-

дарської організації при виявленні недостатнього знання працівником безпечних прийомів 

праці і нормативних актів про охорону праці;  

- при перерві в роботі виконавця робіт більше 30 календарних днів для робіт з під-

вищеною небезпекою, а для інших робіт - понад 60 днів.  

Позаплановий інструктаж проводиться індивідуально або з групою працівників загаль-

ної спеціальності. Обсяг і зміст інструктажу визначається в кожному окремому випадку зале-

жно від обставин, що викликали необхідність його проведення.  

Цільовий інструктаж проводять з працівниками:  

- при виконанні разових робіт, не пов'язаних безпосередньо з основними роботами 

працівника;  

- при ліквідації наслідків аварії або стихійного лиха;  

- при виконанні робіт, які оформляються нарядом-допуском, письмовим дозволом 

або іншими документами; 

-  при екскурсії або організації масових заходів з учнями або вихованцями.  

Цільовий інструктаж фіксується нарядом-допуском або іншою документацією, що до-

зволяє проведення робіт.  
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Первинний, повторний, позаплановий і цільовий інструктажі проводить безпосередньо 

керівник робіт. Перевірка знань здійснюється усним опитуванням або за допомогою технічних 

засобів навчання, а також перевіркою навичок виконання робіт відповідно вимог безпеки.  

Оформляються первинний, повторний та позаплановий інструктажі, стажування та до-

пуск до роботи реєстрацією в спеціальному журналі. При цьому обов'язкові підписи як інстру-

ктували, так і інструктує. Журнали інструктажів повинні бути пронумеровані, прошнуровані і 

скріплені печаткою.  

Керівник підприємства зобов'язаний видати працівнику зразок інструкції про охорону 

праці за його професією або вивісити її на робочому місці [24]. 

Санітарні умови праці на виробництві 

Для людей, що працюють на виробництві незалежно від роду їх діяльності, повинні бути 

створені умови виробничого середовища, які б не завдавали шкоди їх здоров‘ю і були безпеч-

ними для людини. Ризики отруїтися, отримати наднормативну дозу будь-якого опромінення або 

завдати іншої шкоди здоров’ю мають бути зведені до мінімуму або виключені зовсім. 

Згідно з санітарними вимогами для кожного робочого місця нормується: 

1) Повітря робочої зони: 

-  мікроклімат; 

-  загазованість; 

-  запиленість. 

2) шум; 

3) вібрація 

4) освітленість 

5) випромінювання 

6) забезпечення санітарно-побутовими приміщеннями.  

Для виявлення наявності шкідливих і небезпечних чинників виробництва треба про-

аналізувати роботу обладнання на прикладі роботи технологічної лінії.  

Процес керування технологічною лінією дозування і змішування компонентів 

здійснюється оператором з центрального пульту управління. За ходом технологічного процесу 

слідкує змінний технолог. Обладнання обслуговують механік та електрик. 
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Таблиця 13.1 - Позначки небезпечних і шкідливих чинників у вигляді символів. 

 шум 

 вібрація 

 вологовиділення 

 тепловиділення 

 газо- та паровиділення  в повітря робочої зони 

 механічні травми 

 електронебезпека 

 

Аналіз умов праці на об’єкті 

До основних технологічних операцій, що здійснюються в цеху на різних технологічних 

стадіях, обробка оклеюючими речовинами, фільтрація, купажування, обробка холодом.  

Перекачування пов’язано з підвищеним рівнем небезпеки в зв’язку з експлуатацією 

насосного обладнання.  

При обробці оклеюючими речовинами є ризик прориву комунікацій і травмування 

працівників, тому вони мають бути прокладені поза зоною руху персоналу.  

Фільтрація здійснюється в умовах підвищеного тиску, але такому, що не перевищує до-

пустимого. Його контролюють за манометром, встановленим на виході з фільтра. 

Обробка холодом проводиться в пластинчастих теплообмінниках-охолоджувачах та тер-

моізольованих резервуарах і пов’язана з випромінюванням холоду в навколишнє середовище.  

Робота в цеху передбачає встановлення площадок для обслуговування резервуарів на ве-

ликій висоті, тому повинне бути забезпечене спеціальне огородження при роботі на таких май-

данчиках.  

Підвищені рівні шуму та вібрації створюються внаслідок роботи електродвигунів 

насосів та перемішуючих пристроїв, фільтрувального обладнання.  

Вибір технології, устаткування та організації виробництва з тoчки зору охорони праці 

До обслуговування технологічного та допоміжного обладнання відділення допускаються 

особи старші за 18 років, які пройшли медичний огляд, вступний інструктаж, перевірку теоре-

тичних і практичних знань у кваліфікаційній комісії з питань охорони праці, інструктаж на 
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робочому місці, стажування і мають відповідне посвідчення. Робітники під час обслуговування 

обладнання повинні бути одягнені в спецодяг та мати належні засоби індивідуального захисту 

працівників. В аварійних ситуаціях потрібно негайно вимкнути устаткування, повідомити 

адміністрацію та вжити відповідних заходів для ліквідації аварії. До роботи з діоксидом сірки 

допускаються лише працівники з належним рівнем підготовки, та в протигазі. 

Мікроклімат виробничого приміщення 

Загальні санітарно-гігієнічні норми розглядаються на прикладі технологічної схеми. 

В табл. 13.2  наведені контрольовані показники для мікроклімату в закритому виробни-

чому приміщенні [   ]. 

 Таблиця 13.2  – Контрольовані показники мікроклімату в закритому виробничому при-

міщенні 
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Запиленість 

   У даному випадку запиленість не нормується, тому що в цеху немає обладнання, яке 

виділяє пил. 

Шум 

Найбільш розповсюдженим негативним фактором, що впливає на самопочуття працюю-

чих є шум, який виникає внаслідок зростання потужностей технологічного обладнання.  

Застосовують два методи нормування шуму:  

- за граничним спектром, дБ; 

-  інтегрального показника рівня звуку, дБ. 

Метод нормування за граничним спектром застосовують при нормуванні постійних шу-

мів. При цьому нормують рівні звукового тиску (РЗТ) в октавних смугах із середньогеометрич-

ними частотами. 
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Другий метод – нормування інтегрального (по всьому діапазоні частот) рівня шуму. Цей 

показник називають рівнем звуку (РЗ) і вимірюють в дБа. 

Для запобігання шуму передбачені наступні заходи: спеціальні пристрої для звукоізоля-

ції, вентилятори високого тиску встановлюються в окремих звукоізоляційних приміщеннях. З 

метою зменшення шуму необхідно регулювати та балансувати обладнання при його викорис-

танні.  Нормування шуму для промислових підприємств наведенні у таблиці 13.3.  

Таблиця 13.3  – Норми шуму для  підприємств вторинного виноробства 

Н
ай

м
ен

у
в
ан

н
я
 п

р
о
ф

е-

сі
й

 

Рівень звукового тиску, дБ, в активних полосах в 

середньогеометричними смугами, вГц 

Р
ів

ен
ь
 з

в
у
к
у
 і

 е
к
в
ів

а-

л
ен

тн
і 

р
ів

н
і 

зв
у
к
у
, 

д
Б

А
 

1,5 63 125 250 500 1000 2000 4000 8000 

О
п

ер
ат

о
р
 

о
б

-

р
о
б

к
и

 с
у
сл

а 

 

10,

5 

 

9 

 

92 

 

86 

 

83 

 

80 

 

78 

 

76 

 

74 

 

80 

С
у
л
ь
ф

іт
ат

о
р
  

 

10,

5 

 

99 

 

92 

 

86 

 

83 

 

80 

 

78 

 

76 

 

74 

 

80 

   Заходи щодо зниження шуму у виробничих приміщеннях.  Для зниження шуму в про-

мислових умовах на підприємствах використовується п’ять методів: зменшення шуму в джерелі 

його виникнення; зміна напрямку випромінювання від джерела шуму; будівельно–акустичний; зме-

ншення шуму на шляху його розповсюдження; використання засобів індивідуального захисту 

(ЗІЗ). 

   Зменшення шумів механічного походження повинно бути передбачено вже на стадії про-

ектування шляхом вдосконалення обладнання та технологічних процесів. 

   Джерелами аеродинамічних шумів є відцентрові та осьові вентилятори, компресорні 

агрегати та ін. Щоб зменшити аеродинамічний шум, необхідно покращити аеродинамічні харак-

теристики машин та агрегатів, встановити глушники, ізолювати джерела звукопоглинальними 

матеріалами. 
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Вібрація 

Збільшення потужностей та швидкостей переміщення у виробництві призводить до не-

бажаних явищ, таких як вібрація. Вібрації не тільки погіршують самопочуття працюючих та 

знижують продуктивність праці, а й можуть призвести до серйозних патологічних змін органі-

зму людини. Комплексна механізація і автоматизація підприємства є радикальним способом 

позбавлення людини від шкідливого впливу вібрації. 

   Загальну технологічну вібрацію створюють мірник, ємність для обробки, фільтр – прес, 

ємності для приготування оклеюючих розчинів, насоси, трубопровід, яка передається на фун-

дамент, або підлогу, а через підлогу діє на людину. 

   Гігієнічне нормування вібрації передбачає встановлення найбільш допустимих рівнів 

віброшвидкості в м/с. 

   За способом передачі на людину розрізняють локальну та загальну вібрацію. Загальна 

вібрація викликається коливанням опірних поверхонь і за джерелом її виникнення поділяється 

на транспортну, транспортно – технологічну та технологічну. Для запобігання негативного 

впливу вібрації управління деяких машин здійснюється дистанційно, також рекомендують за-

стосування заглушувачів шуму . 

Зазначеним робітникам за наявність шкідливих факторів виробничого середовища пе-

редбачені доплати до основної зарплати.  

Основою профілактики вібраційної хвороби є застосування обладнання й інструментів з 

регламентованими параметрами вібрації, а також введення прогресивних технологій, виключа-

ючи дію виробничої вібрації на робочих місцях. 

При конструюванні вібробезпечних машин застосовують методи, які, знижуючи параме-

три вібрації взаємодією на джерела збудження, виключають резонансні режими роботи. 

Зниження вібрацій шляхом переводу енергії механічного коливання в інші види енергії, 

найчастіше в теплову, називають вібродемпфіруванням.                                  

 

Освітлення 

Правильно виконане раціональне освітлення має важливе значення для виконання всіх 

видів робіт. Раціональне освітлення є важливим чинником загальної культури виробництва. 

Стан освітлення виробничих приміщень відіграє важливу роль і для попередження виробничих 

травм. 

Вимоги до раціонального освітлення: 

1. достатня освітленість робочого місця (нормована); 

2. рівномірне освітлення; 
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3. відсутність тіней на робочій поверхні (особливо рухомих); 

4. захист від сліпучої дії джерела світла; 

5. вірний вибір напрямку світла. 

Все це сприяє підтримці високого рівня працездатності і зберігає здоров'я людини, ско-

рочує травматизм. 

Види виробничого освітлення в залежності від джерела світла [25]: 

1. природне освітлення прямим чи відбитим світлом сонця (небосхилу) через світлові 

отвори в зовнішніх захищаючих конструкціях приміщення; 

2. штучне освітлення, призначене для освітлення в темний час доби або в приміщеннях, 

що не мають природного освітлення, здійснюється електричними джерелами світла (лампи ро-

зжарення або газорозрядні); 

3. суміщене освітлення характеризується одночасним використанням природного та 

штучного освітлення в світлий час доби; 

4. комбіноване, коли поєднується бокове і верхнє освітлення. 

Природне освітлення передбачають у приміщеннях з постійним перебуванням людей. 

Природне освітлення нормується коефіцієнтом природного освітлення - (КПО) або е, % 

[24]: 

                                        КПО = е = 
зов

вн

E

E
∙100,                                                (10) 

де Евн - внутрішнє природне освітлення у приміщенні в місці, що розглядається, лк; Езовн 

– зовнішня природна освітленість рівномірним світлом всього небосхилу, замірена одночасно з 

Евн, лк. 

Для умов, що розглядаються в проекті (розряд робіт (-V), система (-V)), нормативне 

значення коефіцієнта III
серe  чи IIIe

min
 (eсер нормується для системи верхнього та комбінованого 

освітлення і emin – для бокового) для III-го поясу світлового клімату дорівнює. 

Для світлових поясів I, II, IV, V: 

 е I, II, IV, V=еI I I ·m·c,  (11) 

де m і c – відповідно коефіцієнти світлового та сонячного клімату. 

Штучне освітлення ділиться на робоче, аварійне, евакуаційне та охоронне. Розрізняють 

такі системи штучного освітлення: загальну, місцеву і комбіновану. 

 Необхідна кількість ламп розраховують за формулою: 

                              N = E * S * k * Z / F * τ,                                        (12) 

де Е - мінімальна нормована освітленість, лк;  

S - площа приміщення, м2;  
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k - коефіцієнт запасу, що враховує старіння лампа (1,3 ... 2);  

Z - поправочний коефіцієнт, що характеризує нерівномірність освітлення (1,1 ... 1,25);  

F - світловий потік однієї лампи, лм;  

τ - коефіцієнт використання світлового потоку. 

   Коефіцієнт τ (залежить від коефіцієнта відбиття стель, стін та індексу приміщення i) 

показує, яка частина світлового потоку падає на робочу поверхню. 

Для світильників з газорозрядними лампами τ = 0,2 ... 0,97. 

Індекс приміщення визначається за формулою: 

 і = АВ/(А*В)*Нп, (13) 

де А - довжина приміщення, м;  

В - ширина приміщення, м;  

Нп - висота підвіски світильників, м. 

Крім робочого освітлення нормами передбачено встановлення аварійного, евакуацій-

ного та охоронного освітлення. 

Головними джерелами світла для виробничого освітлення є лампи розжарення й газо-

розрядні лампи різних типів. При виконанні різних операцій потрібна неоднакова кількість осві-

тлюючих пристроїв, норми яких наведені в таблиці 13.4. 

Таблиця 13.4  – Норми штучного освітлення робочих місць 
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Випромінювання 

Для цеху має місце лише теплове випромінювання (обробка  холодом), яке враховується 

при нормальному мікрокліматі. 

Електробезпека 

Виробничі приміщення за ступенем небезпеки ураження людини електричним струмом 

та залежно від стану виробничого середовища за “Правилами улаштування електроустановок” 

(ПУЕ) та “Правилами техніки безпеки електроустаткування споживачів ” ділиться на: 

I. – без підвищеної небезпеки; 

II. – з підвищеною небезпекою; 
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III. – особливо небезпечні. 

Електробезпека у виробничих приміщеннях нормується згідно ДБН В.2.5-27-2006 “За-

хисні заходи електробезпеки в електроустановках будинків і споруд”. 

Виробниче приміщення даного цеху за “ПУЕ” відноситься до приміщень підвищеної не-

безпеки. 

Для запобігання ураження електричним струмом при експлуатації все обладнання зазем-

люється. Для цього в усіх виробничих приміщеннях прокладається заземлюючий контур, до 

якого приєднуються всі корпуси електропристроїв, металеві основи, на яких встановлено облад-

нання, пскову апаратуру. До колективних заходів відносяться: занулення, захист відключення і 

різні огорожі. Персонал, що обслуговує електропристрої забезпечується індивідуальними засо-

бами захисту, прогумованими рукавицями, гумовими килимами, спеціальними інструментами. 

На підприємстві передбачається захист від ураження блискавкою. Пристрій блискавко-

захисту починається із заземлення, тому що незаземлений струмопровід збільшє небезпеку ура-

ження блискавкою. Блискавковідвід складається з блискавкоприймача, струмовідвода і зазем-

лення. 

Пожежна безпека 

Пожежна безпека в промислових приміщеннях нормується згідно ГОСТ 12.1.004.91 

ССБТ “Пожарная безопасность. Общие требования ” і СНиП 2.01.02.-85 “Противопожарние 

норми”. До переліку заходів, що забезпечують пожежну безпеку входять: 

1. Визначення категорії приміщення за вибухо-пожежонебезпекою згідно з нормами те-

хнологічного проектування ОНТП 24-86. 

2. Визначення ступеня вогнестійкості будівельної конструкції згідно з СНиП 2.01.02-85. 

3. Визначення класу приміщення та зони вибухопожежної небезпеки згідно з ПУЕ. 

4. Забезпечення приміщень первинними засобами пожежогасіння згідно з стандартом 

ISO №3941-77. 

5. Забезпечення приміщень автоматичним пожежогасінням та автоматичною сигналіза-

цією. 

6. Шляхи евакуації людей у разі пожежі. 

На винзаводі існує система пожежного захисту, що передбачає застосування засобів по-

жежогасіння, засобів колективного та індивідуального захисту людей, засоби пожежної сигна-

лізації та оповіщення про виникнення пожежі. На виробництві передбачено схеми евакуації лю-

дей. У відділеннях обладнаний господарчо-питний та протипожежний водопроводи. 
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Висновки і пропозиції 

При проектуванні необхідно дотримуватись усіх правил і вимог для забезпечення 

безпечної роботи працюючих. 

Необхідно передбачити межі шумозаглушення і звукоізоляції. 

Приміщення, у яких розміщається устаткування з підвищеним рівнем шуму і вібрацій, 

повинні  бути ізольовані й обладнані пристроями проти шуму і вібрацій. 

У випадку перевищення концентрації шкідливих речовин в приміщеннях, для 

попередження захворювання працівників і забезпечення нормальних умов праці необхідно: 

- забезпечити на робочих місцях надійну й ефективну роботу вентиляційної й 

аспіраційної установок; 

- використовувати засоби індивідуального захисту; 

- герметизувати і ущільнити устаткування. 

З метою попередження пожежі необхідно використовувати устаткування, що відповідає 

даному приміщенню, категорії вибухопожежобезпеки. 

     Для дотримання умов праці необхідно забезпечити надійну ізоляцію поверхонь уста-

ткування та забезпечити подачу свіжого повітря за допомогою вентиляційної системи. 

Щоб запобігти травмуванню та виникненню травмонебезпечних ситуацій потрібно утри-

мувати обладнання у справному стані. 

При роботі на великих висотах потрібно забезпечити огородження обслуговуючих пло-

щадок та сходів.  

Для запобігання ураження електричним струмом струмоведучі частини обладнання ізо-

люють кожухами. Обладнується захисне заземлення обладнання. 

В приміщенні цеху вторинного виноробства  повинні бути встановленні засоби пожежо-

гасіння та пожежний інвентар: порошкові або вуглекислотні вогнегасники, ящики з піском, ло-

пати, відра. 

   Для забезпечення сприятливих умов праці на підприємстві організовано служба охо-

рони праці, яка безпосередньо підпорядкована головному інженерові підприємства з охорони 

праці. 

   Для кожного робочого місця розроблено інструкції з охорони праці, проводяться ін-

структажі персоналу з питань охорони праці. Регулярно перевіряють знання вимог правил з 

охорони праці та виробничих інструкцій.  
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ВИСНОВОК 

Кваліфікаційна робота присвячена виробництву коньяку ординарного. Запропонована 

технологія купажування коньяку направлена на отримання високоякісного продукту при 

використанні сучасних та традиційних систем коньячного виробництва. 

При виконанні було детально охарактеризовано ключові моменти виробництва коньяку, 

що включають в себе безпосередньо купажування, оклеювання, витримування, фільтрація, 

обробка холодом, відпочинок, розлив та оформлення пляшок на реалізацію з детальним описом 

складових технології і процесів. Також було описано процес виготовлено складових купажу, а 

саме: духмяних вод, спиртованих вод, цукрового сиропу, колеру, коньячних спиртів і 

пом’якшених вод.  

Технологічними перевагами було обрано: 

- технологію купажування інгрідієнтів у потоці, що дало змогу максимальну точність у 

дозуванні, простоті управління всіма процесами, виробництво продукції стабільно високої 

якості, скорочення помилок, пов'язаних з «людським фактором», отримання необхідної 

інформації в режимі реального часу, фіксація всіх даних і параметрів, ведення в електронному 

вигляді технологічного журналу відповідно до нормативів; 

- для оклеювання було обрано желатин, тому що являє собою суміш частинок різної 

дисперсності і більш активно і порівняно швидко вступає у взаємодію з дубильними 

речовинами високомолекулярні фракції, а його рідка форма дозволяє скоротити час 

приготування; 

 - для освітлення використали класичну технологію обробку холодом, адже вона в 

найменшому ступені зачіпає ароматичні і смакові компоненти коньяку;  

- для фільтрації було обрано перспективну кізельгурову фільтрацію, що має найдрібніші 

пори, в яких затримуються найлегші суспензії, завдяки чому досягається кришталева прозорість 

відфільтрованого продукту; 

- для відпочинку коньяку обрано дубові бути.  

Після проведених технологічних операцій коньяк йде на розлив і оформлення пляшок та 

пакування для відправки на подальшу реалізацію. 
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