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РЕФЕРАТ

Дипломная работа: 52 страницы, 6 рисунков, 12 таблиц, 32 источника.
Ключевые  слова:  СЫРЬЕ,  ВИНО-ВОДОЧНОЕ  ИЗДЕЛИЕ,  ВИНО

ПЛОДОВОЕ,  БАЛЬЗАМ,  САНИТАРНО-ГИГИЕНИЧЕСКИЙ  КОНТРОЛЬ,
ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННО-ЛАБОРАТОРНОГО КОНТРОЛЯ.

Объекты исследования:
Сырье:  вода исправленная питьевая;  сахар-песок,  ягоды сухие рябины

черноплодной,  основы  натуральные  «Клюква»  экстракт,  «Экстракт  ягод
морошки», «Лимон-лайм» экстракт;

Тара и укупорочные материалы:  бутылка стеклянная объемом 0,5 л с
круглым  дном,  бутылка  стеклянная  объемом  0,5  л  с  прямоугольным  дном,
колпачки из полимерных материалов, алюминиевые винтовые колпачки; 

Оборудование и инвентарь:  отстойный чан,  смеситель,  резервуар для
брожения  вина,  приемный  бункер  для  сырья,  транспортерная  линия  для
передвижения сырья, санитарная одежда персонала, смывы с рук работника;

Готовая  продукция:  настойки  горькие  Finline «Клюква»,  «Морошка»
«Лимон-лайм», бальзамы «Вечерний Гродно», «Пиковая дама», вина плодовые
крепленое крепкое «Чудесный вечер», «Купеческое» 0,5.

Цель  работы:  санитарно-гигиенический  контроль  при  изготовлении
вино-водочных  изделий  на  всех  этапах  производства  на  примере  ОАО
«Гродненский ликеро-водочный завод».

Задачи: 
1.Оценка  сырья  по  органолептическим,  физико-химическим,

микробиологическим свойствам.
2.Оценка качества подготовки тары и упаковочных материалов.
3.Оценка качества готовой продукции по органолептическим и физико-

химическим свойствам.
Методы  исследований: органолептические,  физико-химические  и

микробиологические.
Полученные результаты и их новизна:  осуществлен производственно-

лабораторный контроль  при выпуске  вино-водочных изделий с  проведением
исследований  по  органолептическим,  физико-химическим,
микробиологическим показателям с охватом всех этапов производства. 

Степень  использования: полученные  данные  были  использованы  для
оценки качества и безопасности вино-водочных изделий. 

Область  применения: вино-водочное  производство,  ликеро-водочное
производство, пищевая и перерабатывающая промышленность.
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ABSTRACT

Thesis: 53 pages, 6 drawings, 12 tables, 32 sources. 
Key words: RAW MATERIALS, WINE AND VODKA PRODUCTS, FRUIT

WINE, BALM, SANITARY AND HYGIENIC CONTROL, PRODUCTION AND
LABORATORY CONTROL PROGRAM.

The main objects of research were: 
Raw materials:  improved  drinking  water,  granulated  sugar,  dry  berries  of

chokeberry, natural bases «Cranberry» extract, «Cloudberry berry extract», «Lemon-
lime» extract; 

Containers and closure materials: glass bottle with a volume of 0.5 l with a
round bottom, glass bottle with a volume of 0.5 l with a rectangular bottom, caps
made of polymeric materials, aluminum screw cap; 

Equipment and inventory:  settling tank, mixe, tank for wine fermentation,
receiving hopper for raw materials, conveyor line for the movement of raw materials,
sanitary clothing for personnel, washes from the hands of an employee; 

Finished  products:  bitters  tincture  Finline  «Cranberries»,  «Cloudberry»,
«Lemon-lime», balms «Evening Grodno», «Queen of Spades», fortifieds strong fruit
wine of improved quality «Wonderful Evening», «Merchant». 

Purpose of the work: sanitary and hygienic control in the manufacture of wine
and vodka products at all stages of production. 

Tasks: 
Evaluation of raw materials by orgaoleptic, physico-chemical, microbiological

properties. 
Assessment of the quality of preparation of containers and packaging materials 
Evaluation of the quality of  finished products by organoleptic and physico-

chemical properties. 
Research methods: organoleptic, physico-chemical and myrobiological. 
The results obtained and their novelty: The implementation of production and

laboratory control in the production of wine and vodka products with research on
organoleptic,  physico-chemical,  microbiological  indicators  covering  all  stages  of
production is considered. 

Degree of use: the data obtained were used to assess the quality and safety of
wine and vodka products.

Scope: wine and vodka production, alcoholic beverage production, food and
processing industry. 
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