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1. Вовед 
Оваа Листа на податоци за винарската индустријата содржи краток опис на состојбата и функционирањето на овој сектор во Република Македонија.  Доколку состојбата во секторот значително се промени, ќе биде потребно да се ажурира овој документ. 
Со цел добро да се подготви и спроведе инспекцијата на животната средина во објектите во овој сектор, овој документ содржи информации за инспекторите за тоа како функционира оваа индустрија, кои се главните влијанија врз животната средина, кои се мерките за намалување на загадувањето, и кои се клучните точки за инспекција во овие објекти, дополнети со практична Листа за проверка која се користи при инспекцијата.  Целта е да се олесни работата на инспекторите, да се воведе изедначен пристап и квалитет на инспекцијата како и еднакви услови за операторите. 
2. Вино и производство на вино 
Виното е ферментиран сок од овошјето на неколку видови грозје од родот Vitis, а најчеста сорта е Vitis vinifera, поради најдобриот вкус на повеќето вина произведени од оваа сорта. Производството на вино во некоја рака е уметност, барем што се однесува до квалитетните вина, но денес најголем дел од виното во светот се произведува со модерна технологија.
Вината вообичаено се произведуваат со ферментација на квасецот Sacchamyces cerevisiae, а понекогаш со S.bayanus или S.oviformis.
За да се спречи појавата и растот на непосакувани организми, во виното се додава сулфур диоксид.  Сулфур диоксидот делува како селективен антисептик и дозволува непречен раст на додадените квасци.  Сулфур диоксидот ги убива или го инхибира растот и активноста на непосакуваните бактерии и квасци, ја зголемува екстракцијата на бојата и растворливите материи од лушпите и делува како антиоксидант. 
Црвеното вино (од црвено/црно грозје) исто така содржи значително количество танин, кој влијае и на вкусот, бојата, на потенцијалот за намалување на оксидацијата и на брзината на стареење на виното. 
1.1. Процес на производство 
1.1.1. Прием 
Кога грозјето доаѓа во винаријата, се сортира според сортата, квалитетот и квантитетот.  
1.1.2. Гмечење на зрната и вадење на стебленцата   
Откако зрната ќе се сортираат, се вадат стебленцата и се гмечат зрната. Многу години, луѓето ова го правеле рачно со тоа што ги газеле зрната со своите нозе.
Сортираните зрна одат во машина која ги отстранува стебленцата. Тие исто така може и да се згмечат целосно, или малку да се нагмечат. 
Нагмечувањето или целосното гмечење на зрната грозје се случува во мелници за грозје.  Ако е потребно лупење, тогаш смесата може да се чува во контејнери.  За да се спречи смесата да оксидира се додава H2SO3. Дали стебленцата ќе се двојат од белото грозје пред да се згмечи грозјето зависи од сортата и од зрелоста на зрната, како и од тоа како понатаму ќе се обработува згмеченото грозје. 
1.1.3. Пресување 
Грозјето со подвижна лента се пренесува до резервоарот, од каде се пумпа во сад за ферментација.  Во овој момент постапката за производство на црвено вино се разликува од таа за бело вино.  Црвеното грозје се ферментира со лушпата, додека белото грозје се пресува, се одвојува сокот од лушпата и потоа се остава да ферментира. 
За бело вино, смесата се пренесува до пресата за грозје.  Неферментираниот сок од грозје што ќе се добие на овој начин се нарекува шира. Честопати во ова фаза се додава сулфур диоксид за да се спречи раст на несакани микроорганизми, бидејќи лушпата на грозјето честопати е покриена со бактерии и квасци, а се додаваат и квасци кои се потребни за процесот.  Тогаш се двојат цврстите остатоци како што се пулпата и комињето.
За црвено вино, кога ќе заврши процесот на ферментација виното се вади од дното на резервоарот и комињето се пренесува до пресата за вино за да се извлече и преостанатата течност. 
Понекогаш се додаваат култивирани квасци во сува форма за винарот да може подобро да го контролира процесот на винопроизводство.  
Црвеното грозје обично се ферментира во резервоари од нерѓосувачки челик.  За време на ферментацијата се ослободува јаглерод диоксид. 
Понекогаш, сепак, ферментацијата се одвива во затворени резервоари кои имаат вентил преку кој се испушта јаглерод диоксидот. 
1.1.4. Бистрење
Агенсите за бистрење кои се користат во производството на вино се желатин, казеин, рибјо туткало, албумин или белка од јајце; природни минерални апсорбенти, на пример бентонит, дијатомејска земја; и синтетички полимери како ПВПП. Талогот од бистрењето се двои со центрифугирање и со филтрирање. Со ова се отстрануваат несаканите честички кои останале во течноста. 
1.1.5. Ферментација 
Алкохолната ферментација  се случува во големи реактори за ферментација произведени од не’рѓосувачки челик или во бочви со или без додавање на претходно култивиран квасец, обично Saccharomyces cerevisiae, и со строга контрола на температурата.  Белото вино се ферментира откако ќе се одвои комињето, додека црвеното вино се ферментира заедно со комињето од грозјето.  Црвеното вино, и понекогаш и белото вино, се подложува на секундарна малолактичка ферментација.  Ова е бактериска ферментација со која јаболковата киселина се претвора во млечна.
Ферментирањето е процес со кој шеќерите (гликоза и фруктоза) во ширата реагираат со квасците и формираат етил алкохол (етанол) и CO2 согласно равенката:

Ферментацијата може да се поттикне и со додавање на квасец во ширата.  Ферментацијата се случува во резервоари, буриња и во бочви со различни облици, големини и технички изведби.  Резервоарите се разликуваат од бочвите бидејќи се целосно затворени, додека бочвите имаат отворен горен дел.  Во најголем дел од поголемите винарии, резервоарите целосно ги имаат заменето бочвите кои се користеле претходно.  Најголем дел од резервоарите за ферментација (кои се нарекуваат ферментатори) се со рамни страни или имаат форма на благо превртени конуси.  Од 1950-те веќе не се користат дрвените резервоари и сега се користат резервоари од не’рѓосувачки челик.  Резервоарите од не’рѓосувачки челик имаат предност бидејќи брзо се пренесува топлината што е многу важно за ладење на сокот кој ферментира.  Ферментацијата е егзотермичка реакција, и бара контролирање на температурата за ферментирање на ширата.  Црвените вина обично ферментираат на температура од 25° до 28°C, а белите вина од 8° до 15°C.
За време на ферментацијата на црвените вина, CO2 кој се ослободува од метаболирањето на квасците станува заробен во комињето (слојот од лушпи и стебленца) поради што тој се крева во горниот слој на резервоарот и формира некој вид на капак.  Заробениот CO2 го спречува контактот помеѓу комињето и сокот, што ја забавува екстракцијата на определени соединенија од лушпите, семето и од пулпата кои се потребни за на црвеното вино да му дадат вкус и карактер.  Кога порано се користеле отворени бочви за ферментација на црвеното вино, капакот од комиње рачно се потиснувал надоле за да се подобри контактот со сокот.  Винариите денес ова рачно потиснување го заменуваат со пумпање на ферментираната шира врз слојот од комиње. 
За белото вино, ферментаторите се со едноставен дизајн а главниот технички услов е да има ефикасна контрола на температурата. Доколку сокот не е ладен на почетокот, тој мора да се излади пред да се додаде квасецот, и сокот што ферментира мора да се одржува на температура помеѓу 8 и 15°C.
Температурата е еден од најважните фактори кои влијаат врз процесот на ферментација. 
За време на ферментацијата, низ вентил поставен на горниот дел на резервоарот се испуштаат CO2, водена пареа и етанол. 
Малолактичка ферментација 
Главниот ефект на малолактичката ферментација е намалувањето на киселоста на ферментираниот сок или на ширата.  Главната придобивка на овој чекор во ферментацијата е метаболирањето на дикарбоксилна киселина (јаболкова киселина) во монокарбоксилна киселина (млечна киселина), што води до намалување на киселоста и зголемување на pH вредноста. Малолактичката ферментација исто така влијае на сетилните квалитети на виното.  
1.1.6. Зреење 
Сите вина мора да поминат период на приспособување (зреење) пред да се наполнат во шишиња.  Процесот на зреење подразбира таложење на суспендираните и на колоидните материи од виното како и сложен спектар на физички, хемиски и биолошки промени кои треба да ги одржат или подобрат сетилните квалитети на виното.  Главните приспособувања се промени во киселоста, зашеќерување, деалкохолизацијата, подобрување на бојата, мешање.  
1.1.7. Бистрење 
По процесот на ферментација, се прави прелиминарно бистрење за отстранување на талогот од виното.  Овој чекор честопати се прави преку преточување на виното од еден сад во друг, со цел да се отстрани талогот од виното.  Талогот главно се состои од габични и бактериски клетки, клетки од грозјето, сталожени танини, протеини и кристали од тартарат. Доколку се остави талогот во виното, тој може да предизвика неубава боја или појава на микроорганизми кои ќе го расипат вкусот на виното. Преточувањето може да се прави рачно со префрлање на виното од едно буре во друго, но и со софистицирани автоматизирани пренесувања од еден резервоар до друг.  Во сите случаи, се прави одвојување со многу мало мешање, со цел да се избегне повторно суспендирање на честичките.  Остатоците од преточувањето може да се филтрираат за да се одземе виното кое инаку би се изгубило со талогот, или пак се користат за производство на ракија.  Преточувањето обично дава поголемо избистрување кај виното кое зреело во мали буриња или бочви, но не и кај тоа што зреело во големи резервоари.  Покрај преточувањето другите начини за избистрување се центрифугирање и филтрирање.  Центрифигурање често се прави наместо преточување, особено кога се сака рано да се полни виното во шишиња, или пак доколку во виното има многу суспендирани честички. 
1.1.8. Стабилизација и финална доработка 
Чекорите за стабилизација и доработка подразбираат постапки чија цел е да се добие трајно бистро вино со безгрешен вкус.  Овие постапки содржат неколку чекори за стабилизација, дополнително бистрење (доработување) и финално филтрирање пред да се полни виното во шишиња.  Општа техника за стабилизација која се користи за многу црвени вина и за некои бели вина е стареењето на виното определен број месеци или години.  За време на стареењето на црвените вина, вишокот танини постепено оксидираат или се комбинираат со алдехиди и се таложат.  Покрај тоа, бојата на виното се менува кон кафена и виното станува помалку горко и помалку ја собира устата.  Кај зреењето на белите вина, се зголемува формирањето на естри и виното станува потемно, односно станува жолто или златно.  Формирањето на естри за време на зреењето на виното го засилува и мирисот на виното. 
За производство на бурињата кои се користеле за зреење на виното традиционално се користел белиот даб, но во моментов тој се користи само за зреење на најдобрите бели и црвени вина како и за некои вина со додатоци.  Садовите кои се користат за чување и за зреење на виното, кои се нарекуваат бочви, се произведуваат со различни големини што зависи од нивната намена.  Виното, ставено во добро направени буриња, добро затворено, се превртува со цел виното да дојде во допир и со капакот, а на воздух се изложува само за време на преточување или при преполнување на бурињата.  Целта на ограничената изложеност на воздухот е да се намали оксидацијата на виното и појавата на микроорганизми.  Преку површините на бурето се губи вода и етанол и се јавува делумен вакуум во просторот кој се создава со губењето на водата и етанолот.  Секое буре од време на време се отвора и се дополнува со вино за да се намали празнината која се создава со губење на водата и етанолот. 
Бочвите кои не се направени од дрво имаат многу предности и се поевтини за одржување.  Честопати се избира не’рѓосувачки челик, но исто ака се користи и фиберглас и бетон.  Кај бетонските резервоари потребно е тие да се премачкаат со парафински восок, да се обложат со стакло или со епокси смола за да се спречи прекумерното ронење на калциумот од цементот/бетонот во виното и да се спречи корозија на ѕидовите на резервоарот од виното.  Резервоарите од фиберглас се послаби од челичните и потешки се за чистење и за ладење. 
Покрај зреењето, се користат и други постапи за стабилизација, како на пример стабилизација со тартрат, што спречува формирање на наслаги од кристали кај виното во шишиња, стабилизација со протеини, отстранување на полисахариди и стабилизација, стабилизација на заматеноста поради оксидација, стабилизација на заматеноста од металите и стабилизација на микроорганизмите.  Во различни фази од производството на вино може да се додаде сулфур диоксид за да се спречи раст на микроорганизми и оксидација. 
Честопати се користат агенси за доработка (рафинирање) кои ги врзуваат или апсробираат суспендираните честички и го забрзуваат таложењето на суспендираните материи во виното.  Примарните агенси за рафинирање се активен јаглен, албумин, бентонит, казеин, желатин, киеселсол (воден раствор на силикон диоксид), рибјо туткало, поливинилполипиролидон (ППВП), и танин.  Агрегатите кои се формираат со агенсите за рафинирање генерално се доволно големи и брзо се таложат; доколку не се исталожат се користи центрифугирање или филтрирање. 
Пред полнењето во шишиња се прави финално избистрување со цел да се отстранат и последните суспендирани честички и микроорганизми од виното.  Овој чекор подразбира само физичко избистрување и генерално се состои од филтрирање. 
1.1.9. Полнење во шишиња 
Со векови дрвените садови биле главно средство за чување и транспорт на виното, но денес е користат стаклени шишиња наместо буриња.  Поради некои негативности, шишињата понекогаш се заменуваат со нови садови, како на пример пакување со ќеса во кутија и тоа за многу вина со стандарден квалитет и за големи количества.  Сепак, стаклените шишиња се првиот избор за најквалитетните и за пенливите вина.  За да се заштити виното од микроорганизми, и да се ограничи оксидирањето, токму пред полнењето во виното се приспособува нивото (количеството) на сулфур диоксид.  За време на полнењето мора да се внимава контактот со воздухот да се сведе на минимум, со што се намалува оксидирањето.  Ова се постигнува со промивање на шишето со интерен гас и промивање на отворот на шишето со интертен гас, откако тоа ќе се наполни. 
1.2. Дијаграм на процесот на производство 
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Извор: Како се прави виното 
3. Краток опис на секторот во Република Македонија 
1.3. Состојба со винарскиот сектор во земјата
Во последните години виното во Република Македонија доживеа ренесанса и беше сведок на воведувањето на повеќе сорти грозје и вино, повисок квалитет на крајните производи, многу подобрено пакување и следствено на тоа повисоки поединечни цени. Во 2015 година, виното достигна 3% во вкупната продажбата и 3% од вкупната вредност на продажбата, за   во тековните услови да достигне 25 милиони литри и 23.4 милијарди денари.
Со над 70 активни локални оператори (Тиквеш, Попова Кула, Стоби, Еленов, Имако, Повардарје, Дудин, Камник, Далвина, Бовин, Сковин и др.) во Република Македонија во 2015 година, вкупното годишно производство на вино во износ од 125 милиони литри, повеќето (над 100 милиони литри) наменето за извоз. Домашните производители на вино доминираат  во Македонија во 2015 во крајно поделена средина.
Локалното производство на вино и потрошувачката на вино во Македонија треба да остане силна во текот на следните години, со понатамошно подобрување на методите на производство на вино и подобрено познавање од страна на потрошувачите и познавање на различни сорти на грозје и вино, вклучувајќи ги и потенцијалните локални целни групи. Винските производи ќе станат многу софистицирани и некои брендови ќе се насочат конкретно кон финансиски посилните потрошувачки сегменти во Република Македонија. 
Во земјата има три винарски региони:
· Повардарие, во долината на реката  Вардар, во најголем дел околу градовите Неготино и Кавадарци. Тоа е најважниот регионот и во однос на количина и квалитет на вино.
· Пчиња-Осогово,  на исток, на границата со Бугарија.

· Пелагонија-Полог, околу Охридското езеро, назапад, на границата со Албанија.
Сортите на грозје кои често се одгледуваат вклучуваат голем број на автохтони сорти и сорти кои се заеднички за Централна Европа и за Балканот, како и некои меѓународни сорти. Црвените сорти вклучуваат Вранец (најчесто одгледувана сорта во Македонија), Кратошија, Каберне Совињон и Мерлот. Да се напомене дека Станушина Црна е сорта на грозје од македонско потекло, за производство на високо квалитетни вина но многу популарен на домашниот пазар, малку познат надвор од својата родна земја. Бели сорти вклучуваат Смедеревка, Welschriesling (обично се нарекува Лашки Ризлинг), Шардоне, Совињон Бланк и Жилавка.
1.4. Законодавство на сила
Во делот „Законодавство„ на веб страницата на ДИЖС (http://www.sei.gov.mk/page_en.asp?ID=2) достапни се и закачени се релевантните законски акти.

Тоа се следниве основни закони:
· Закон за животната средина
· Закон за инспекциски надзор
· Закон за водите
· Закон за заштита на природата
· Закон за заштита од бучава во животната средина 
· Закон за квалитет на амбиенталниот воздух
· Закон управување со отпад
· Закон за управување со батерии и акумулатори и отпад од батерии и акумулатори
· Закон за управување со пакување и отпад од пакување 

· Закон за управување со електрична и електронска опрема и отпад од електрична и електронска опрема
· Закон за генетски модифицирани организми 

· Закон за контрола на емисиите на испарливите органски соединенија од користење на нафта 
· Закон за општа и управна постапка 
· Закон за прекршоци 
· Кривичен законик и Закон за кривична постапка
· Закон за формирање на Државна Комисија за одлучување во второстепена постапка во областа на инспекцискиот надзор и прекршочни постапки 
Освен тоа, на веб страницата на МЖСПП (http://www.moepp.gov.mk) има линк до релевантното примарно и секундарно законодавство. 

Информации за секундарното законосавство како Правилниците може да најдете на веб страницата на Службен Весник на РМ (www.slvesnik.com.mk).
4. Главни прашања во врска со животната средина во секторот 
Важна забелешка: Упатувањата во ова Поглавје до определени делови се однесуваат на деловите во Референтниот документ за најдобрите достапни техники (БРЕФ) 
 за индустриите за производство на храна, пијалаци и млеко (БРЕФ за индустријата за храна, пијалаци и млеко, види Анекс 1 за повеќе информации во врска со овој БРЕФ). 
1.5. Воздух 
1.5.1. Прашина
Во текот на процесот на производство на вино нема значителни емисии на прашина.  
НДТ во Референтниот документ за најдобрите достапни техники 
Види го НДТ 5.1.5 (Намалување на емисиите во воздухот)
1.5.2. Мирис 
Винариите можат да произведат мирисни соединенија кога се испуштаат отпадни води од бочвите, садовите, шишињата или септичките резервоари кои содржат органски соединенија од испарливите масни киселини кои се создаваат при ферментација на отпадните води во контејнерите во кои тие се чуваат или во базените за собирање на отпадни води.   Доколку е потребно мирисите можат преку локална издувна вентилација да се одведат до опремата за намалување на влијанието (на пр. чистач на миризби) или пак водата од контејнерот или базенот може да се одведе до пречистителна станица со цел да биде пренаменета, пренесена на друго место или отстранета. 
НДТ во Референтниот документ за најдобрите достапни техники 
Во Дел 4.4.3 од БРЕФ за индустријата за храна, пијалаци и млеко со наслов Третман на воздухот на крајот на постапката (стр. 347-353) содржи се различни техники за оваа цел.   НДТ 5.1.5 (Намалување на емисии во воздухот, стр. 598-599) и 5.1.6 (прочистување на отпадните води стр. 599-600) содржи опис на најдобрите достапни техники.  
1.5.3. Загадувачки материи
Од винариите нема значајни емисии на загадувачки материи.     
1.5.4. Стакленички гасови (гасови кои предизвикуваат ефект на стаклена градина)
Во винарската индустрија емисиите на стакленички гасови можат да се намалат преку заштеда на енергијата и водата што се користи во процесот на производство.  Можат да се користат различни техники, како на пример употреба на поекономични пумпи и друга опрема (на пример топлински пумпи), рециркулација и повторна употреба на водата и на отпадните води, поефикасно чистење итн. Ферментацијата главно се врши во отворени садови но исто така е можно да се користат и цилиндрични затворени садови за да може да се собира CO2 кој се ослободува за време на ферментацијата.
НДТ во Референтниот документ за најдобрите достапни техники 
НДТ 5.1.4.10 (стр. 598 од БРЕФ за индустријата за храна, пијалаци и млеко) содржи неколку НДТ за економично користење на енергијата и водата. 
1.6. Бучава и вибрации 
Огради или објекти за звучна изолација може да се изградат околу местата на кои се создава многу бучава, како на пример околу линиите за полнење на шишињата, преносните траки за шишиња и дозаторите за тапи, околу машините за пакување и ладилниците.  Исто така може да се воведат посебни мерки за изолација на цевките, штитници за спречување на бучавата и генератори за турбуленција на оџаците. 
НДТ во Референтниот документ за најдобрите достапни техники  
Во Поглавје 4.1.3.5 и 4.1.3.6. од БРЕФ за индустријата за храна, пијалаци и млеко (стр. 222 до 225) дадени се мерките за спречување на бучавата.   Во НДТ 5.1, во точка 3 опишани се начини за контрола на емисиите од бучава преку дизајнирање, избирање, работа и одржување на опремата и на возилата, и како да се избегне и намали изложеноста на бучава.  Во НДТ 5.1.4.12 (системи со компримиран воздух) пропишани се пригушувачи за пропустите и испустите за воздух со цел да се намали бучавата  (види ги деловите 4.2.16.3, стр. 321 од БРЕФ за индустријата за храна, пијалаци и млеко).  
1.7. Отпадни води
Во однос на емисиите во вода, важна е биолошката побарувачка на кислород, како и хемиската побарувачка, вкупните суспендирани цврсти материи и количеството на испуштените соли (хлориди, сулфиди).   Поголемите винарии во најголем дел имаат сопствени пречистителни станици за прочистување на отпадните води.
Употребата на вода и создавањето на отпадните води е главното влијание врз животната средина од производството на вино.  Најголем дел од водата во секторот се користи за чистење на опремата (резервоарите и бурињата) и за  стерилизација на шишињата.  Односот помеѓу потрошената вода и произведеното вино е различен во различни компании, но главно е од 3 до 6.  Доколку односот е над десет најверојатно постојат добри можности да се намали употребата на вода.   Иако, помалите винарии понекогаш ја користат отпадната вода како вид на ѓубриво врз почвата или пак користат базени за испарување на водата, главно отпадните води се испуштаат во колективните канализациски системи.  Поголемите винарии честопати имаат сопствени пречистителни станици за отпадни води.  Различните видови на пречистителни станици се опишани во Поглавје 4 .5 од БРЕФ за индустријата за храна, пијалаци и млеко (стр. 396-442). Пред водата да се испрати во пречистителната станица, може да се примени примарен третман како на пример неутрализација, таложење, седиментација и центрифугирање.  Издвојувањето на квасците и на другите цврсти материи е многу важно за правилно функционирање на пречистителната станица.  Најсоодветни процеси за третман на отпадните води од винариите се анаеробните процеси (БРЕФ за ХПМ, 4.5.3.2), особено анаеробните лагуни (БРЕФ за ХПМ, 4.5.3.2.1) и анаеробните филтри (БРЕФ за ХПМ, 4.5.3.2.3).
НДТ во Референтниот документ за најдобрите достапни техники 
Можат да се применат поглавје 3.1.1 (Општи информации за потрошувачката и емисиите; потрошувачка на вода, отпадни води), Општи НДТ 5.1.1 Управување со животната средина, 5.1.3 Чистење на опремата и на инсталацијата, и 5.1.6 Прочистување на отпадните води, и специфичните НДТ 5.2.9.2 (за чистење по ладна стабилизација).
Во НДТ 5.1, во точка 5  предвидено е да се примени и да се одржува методологија која се состои од 7 точки (стр. 592 во БРЕФ за ХПМ) со цел спречување и намалување на потрошувачката на вода и енергија и намалување на отпадот. 
 Во НДТ 5.1.3. точка 5 дадени се Најдобрите достапни техники (во 14 точки) за чистење на опремата и инсталацијата (стр. 595 во БРЕФ за ХПМ).
НДТ 5.1.6 за прочистување на отпадните води во БРЕФ за производство на храна, пијалаци и млеко пропишува користење на соодветна комбинација на техники (8, меѓу кои и различни видови на пречистителни станици) (стр. 599 во БРЕФ за ХПМ),  во зависност од инсталацијата и количеството и видот на отпадните води. 
Во НДТ 5.2.9.2 пропишани се дополнителните НДТ за производство на вино, односно примена на само-неутрализација на потрошениот алкален раствор, по ладната стабилизација на виното.      
1.8. Почва и подземни води 
За заштита на почвата и на подземните води во БРЕФ за складирање опишани се мерките кои можат да се применат (добро домаќинско работење, дополнително внимание за да се спречат истурањата и истекувањата, непропусни подови во погоните во кои се работи со течности итн.).  Во БРЕФ за индустријата за храна, пијалаци и млеко не се дадени дополнителни мерки за заштита на почвата и подземните води од загадување.  Винариите што користат полиња за растурање на отпадните води треба да внимаваат, бидејќи ова може да се прави само доколку со тоа не се загадуваат подземните води и почвата. 
НДТ во Референтниот документ за најдобрите достапни техники  
НДТ 5.1, точка 6: ги опишува мерките за спречување на истекувања и истурања, особено мерки за заштита на почвата и на подземните води.  Во НДТ 5.1.7. опишани се елементите кои треба да ги содржи анализата на ризикот за случајни истекувања со цел да се спречи загадувањето во сите сектори на животната средина. 
1.9. Отпад
Производството на вино, како и секое друго производство, создава отпад.  Голем дел од (органскиот) отпад од винаријата може да се користи повторно за самото производство на грозје.  Поткастрените лозови гранчиња, стебленцата од гроздовите и комињето (лушпите и семките) можат да се компостираат и да се користат на лозјата за подобрување на составот на почвата и да се зголемат органските материи и микробиолошкиот состав.  Семките од грозјето исто така може да се обработат за да се произведат екстракти кои се користат во здравството, козметиката, во производството на алкохолните пијалаци итн.  Често се промовира и се применува рециклирањето и повторното користење на пакувањето, како што е стаклото, кутиите и хартијата, садовите од агрохемиските производи, пластиката, картонот и отпадните масла. 
НДТ во Референтниот документ за најдобрите достапни техники   
Во Поглавје 4.1.6 (стр. 227-245) од БРЕФ за ХПМ опишана е методологија за намалување и спречување на потрошувачката на вода и енергија и намалување на создавањето на отпадот.  Систематскиот пристап претставен во овој документ се состои од 7 чекори.  Поглавјата 4.1.6.2.3. и 4.1.7.5. се конкретно посветени на спречување на создавањето на отпад во индустријата за храна, пијалаци и млеко. 
Во Поглавје 4.1.7.5 од БРЕФ за ХПМ (стр. 247) се промовира употребата на тим за управување со отпадот во компанијата како организациска алатка која може да помогне да се намали создавањето на отпадот и да се максимизира повторното користење на отпадот и негово рециклирање.   Тимот може да учествува во дизајнирањето на нова опрема, во утврдување и постигнување на целите, истражување на инциденти, спречување на непредвидени ситуации во производството итн.  
1.10. Складирање на опасни супстанции 
Опасните супстанции кои се користат во производството на вино се супстанции за заштита на лозите (фунгициди, хербициди, инсектициди, пестициди и други земјоделски хемикалии), како и средства за одржување на квалитетот како сулфит, желатин итн. При чување на опасни супстанции мора да се почитуваат законите со цел да се спречи појава на опасни испарувања во случај на пожар.  Поради ова, мерките за спречување на пожар како што се заштитни ѕидови и одвојување на супстанциите се важен дел од мерките кои мора да се преземат за да се постигне безбедно чување на опасни супстанции.  
НДТ во Референтниот документ за најдобрите достапни техники 
Во БРЕФ за индустријата за храна, пијалаци и млеко не постојат посебни НДТ за чување на опасни супстанции.  Доколку е потребно, треба да се примени Директивата Севесо на ЕУ. 
1.11. Безбедност 
Винариите генерално не претставуваат ризик за соседните живеалишта или компании.  Доколку се случи пожар местото каде што се чуваат опасните супстанции е местото со најголем ризик, така што фокусот на мерките за безбедност треба да е во овој дел од винаријата. 
НДТ во Референтниот документ за најдобрите достапни техники 
Во Поглавје 4.6 од БРЕФ за индустријата за храна, пијалаци и млеко (стр. 470-477) опишани се елементите за оцена на ризикот, спречување на ризикот, управување со контролата и планирање на итни ситуации кои се исто така применливи и во овој сектор, а во најголем дел исто така се применливи и за винариите. 
1.12. Административна организација / внатрешна контрола 
1.12.1. Систем за управување со животната средина 
 Во НДТ 5.1.1.1 (во делот „Општи заклучоци за НДТ”) опишани се сите елементи на Системот за управување со животната средина во секторот.  Мора да се земе предвид и БРЕФ за општите начела на мониторингот (види Анекс 1).  Опсегот (односно нивото на детали) и природата на Системот за управување со животната средина (СУЖС) (стандардизиран или нестандардизиран) генерално ќе зависи од природата и големината на винаријата. 
НДТ во Референтниот документ за најдобрите достапни техники: 
Треба да се примени делот НДТ 5.1.1 (стр. 594) од БРЕФ за индустријата за храна, пијалаци и млеко. 
1.12.2. Само-мониторинг и известување 
Во однос на само-мониторингот и известувањето, во Делот 4.1.1. (СУЖС) постојат јасни упатства за само-мониторинг/водење евиденција: операторот мора постојано да ги мери/следи сите релевантни емисии и да води евиденција за сите тие мерења како и за сите корективни мерки кои се преземени врз основа на нив.
НДТ во Референтниот документ за најдобрите достапни техники: Обврските за мониторинг се споменати во НДТ 5.1.1, во цртичка 4 
1.13. Други прашања во врска со животната средина 
1.13.1. Потрошувачка на енергија и ефикасност 
 Процесите во кој винариите можат да постигнат подобра енергетската ефикасност се следните: 
Ладење и замрзнување (за процесите за ладна стабилизација), осветлување, употреба на компримиран воздух (преку оптимизација на стратегијата за контрола) 
НДТ во Референтниот документ за најдобрите достапни техники:  
Во БРЕФ нема јасно упатување до конкретни мерки за намалување на потрошувачка на енергија во винариите; опишани се само „класичните“ добри мерки за домаќинско работење (Поглавје 4.1.6):
· Мониторинг на најголемите потрошувачи на енергија  
· Оптимизација на процесот/иновации 
· Посветеност на раководството 
· Анализа на процесот на производство инт.
1.13.2. Управување со природните ресурси 
Делот 4.1.6 од БРЕФ за индустријата за храна, пијалаци и млеко содржи упатства за тоа како да се спречи трошењето на енергија и потрошувачката на вода.  Тие сепак не се конкретно наменети за винариите.  Општата филозофија е да се внимава/да се следи секој чекор во производството со цел да се утврдат можните чекори во кои се губат материјали.  Особено за намалување на употребата на вода, треба да се предвиди рециклирање и повторно користење на дел од водата (на пр. употреба на водата од процесите која е помалку загадена за чистење на подовите).
Може да се направи масен биланс за да се утврди потрошувачката на суровини и услуги, како и да се види кои се загубите, отпадоците и емисиите кои се резултат од процесот.  Масниот биланс овозможува да се идентификуваат и да се квантифицираат претходно непознати загуби, отпадоци и емисии како и да се покаже кои се причините и изворите за тоа.  Масниот биланс е полесно да се спроведе, и дава поточни и позначајни резултати ако се прави одделно за поединечните чекори во процесот. 
Прашањата кои треба да се разгледаат (или да се одговорат од операторот) во врска со добрите практики за заштеда на водата се следните:
1. Исцртајте ја на карта водоводната мрежа за винаријата и означете ги најголемите цевки и одводи на картата на винаријата 
2. Идентификувајте ги местата на кои се користи најмногу вода 
3. Доколку е можно идентификувајте ја содржината на одведените води (квасци, талог итн.) и разгледајте ги можностите повторно да искористите дел од таа вода, на пример за чистење (за некои помалку важни површини)  
4. Проценето го количеството вода кое се користи и се испушта во секој од овие места 
5. Идентификувајте го квалитетот на водата и достапноста на секоја од овие главни точки и размислете дали постојат можности за повторно користење (на пример водата од одмивањето на бурињата може повторно да се користи за ладење или за миење на подвижната лента) 
6. Означете ги и системите за топла, ладна вода и системите за одвод 
7. Означете ги цевките, вентилите и шахтите за полесно идентификување на лице место. 
НДТ во Референтниот документ за најдобрите достапни техники  
Поглавјата 5.1.1 ,5.1.2 и 5.1.3 па се до 5.1.13 содржат општи информации за НДТ во индустријата за храна, пијалаци и млеко во однос на управувањето со природните ресурси преку управување со животната средина, усогласување на активностите и чистење во различни делови од винаријата, ладење, пакување, употреба и генерирање на енергија, насочување, употреба на водата итн.     
5. Инспекција
1.14. Подготовка пред инспекцијата
1.14.1. Одлучете за видот/времетраењето на инспекцијата
Инспекцискиот тим ќе одлучи за видот на инспекцијата и за ресурси, вклучувајќи персонал и опрема, кои ќе бидат доделени на задачата. Примери на типови инспекција може да биде редовна инспекција на сите производствени процеси или делумна контрола на проблематичните области врз основа на жалби или во случај кога постојат индикации дека критичните гранични вредности на емисија (ELV) не можат да бидат исполнети.

Следниве аспекти треба да бидат земени предвид:

· Сложеноста и времетраењето на инсталацијата - посложените значи повеќе инспектори кои можат да бидат потребни

· Рок на инспекција - од безбедносни причини се препорачува во текот на ноќта двајца инспектори да ја спроведат инспекцијата;

· За вонредни инспекции, особено тие што се вршат по приговор и проблематична ситуација, препорачливо е да се назначат двајца инспектори на тоа;

· Временска состојба, како и за време на една година - можеби ќе биде потребна некоја дополнителна опрема (на пр факели, заштитна облека, итн).

· Потребни ресурси (човек-моќ / опрема, безбедносни мерки на претпазливост)
· Во однос на претходната точка, препорачливо е да се има чек-листа на потребната опрема (вклучително и безбедносната опрема, потребна за земање мостри опрема во случај земање примерок, лаптоп ако е достапен и лесен ...). 
1.14.2. Електронска (десктоп) студија во канцеларија -собирање на информации и податоци

Собирање и оценка на постоечките информации за инсталација е од клучно значење за успехот на инспекцијата, бидејќи им овозможува полесно формулација на насочени прашања за интервјуто на операторот и конкретната истрага на овие оперативни единици кои покажуваат најголем потенцијал за непридржување со условите утврдени во одлуката од ЕИА или надминување на поставените ГВО во еколошка дозвола. Примерите за собирање на информации се наведени подолу:

1. Извештаи од претходните инспекции

2. Мапи

3. Оценка на влијанието врз животната средина

4. Барање за издавање на дозволи

5. Еколошки дозволи

6. Еколошки извештаи доставени од операторите, вклучително и оние за следење/мониторинг

7. Жалби добиени од граѓани за инсталацијата

8. БРЕФ Референтни документи-Индустрии за храна, пијалаци и млеко
9. PRTR и други регистри како оние за загадувачки супстанции во воздухот, регистер на производители и менаџери
10. Информации за инсталации добиени од другите надлежни органи

11. Интернет достапни информации (веб-страница на компанијата)

Врз основа на евалуацијата на собраните информации  следново треба да се подготви:

· Сеопфатен прашалник кој ќе се користи на интервјуто со операторот

· Листа на проверка за да се олесни инспекција (види ја следната подточка).

· Краток преглед на "критична" ГВО (т.е. оние параметри кои значително придонесуваат за загадувањето , односно излегуваат од  инсталацијата)

· Листата на НДТ (во согласност со издадената дозвола) која корисникот треба да ја има инсталирано и да работи според нив

· Листата на документацијата која ја обезбедува операторот (на пример, само-мониторинг евиденција, годишните извештаи доставени до властите)

· Записници од Инспекциите и обрасци за извештајот (наменски за инсталација) да бидат пополнети на крајот на инспекцијата

· Распоред/Агенда на инспекција (види го следниот подточка) 
1.14.3. Обрасци за распоред/агенда на инспекцијата и листи за проверка
Можете да го користите како за почеток, делумно завршен, образецот на листи на проверка во Анексот 4, кој е прилагоден за овој сектор.

Еден краток распоред/агенда може да биде многу корисна алатка која ќе ви помогне да се изврши инспекцискиот надзор. Обезбедување на оператор однапред, може да резултира со подобра координација на инспекцијата, едноставно затоа што операторите ќе бидат свесни за тоа колку средства и луѓе тие ќе треба да  распределат на инспекција. Подготовка на таков документ пред инспекција не одземаат многу време, можете да го користите образецот за распоредот/ агендата на инспекција во Анекс 2.
1.14.4. Претходно известување на операторот
- Редовни инспекции. Операторот треба да биде претходно известен за редовните инспекции како што е предвидено во Законот за инспекциски надзор.
- Вонредни инспекции. Не постои обврска да ги известувате операторите вонредните инспекции. Затоа, во случај, на извршените инспекции  да се потврди дека операторот е во согласност со прописите за животна средина, како последица на претставки од граѓани или од други причини, не е препорачливо да се извести операторите претходно.
1.15. Инспекција на лице место
1.15.1. Главни прашања за инспекција 
Главните точки на интерес за инспекција за пиварници, се следниве
1. Отпадни води ГВО (Гранични вредности на емисии) (BOD5, COD, ТSS)

· Проверете ги извештаите од сопствениот мониторинг на излез напречистителната станица на   инсталацијата 
· Земете примероци доколку е потребно 
2.  Мерки за заштеда на вода 
· Проверете дали мерките за заштеда на вода се вклучени во дозволата, доколку одговорот е да, испитајте до кој степен се применети мерките за добро домаќинство од  релевантните НДТ (пр. мерачи на капацитет на проток во објекти за чистење на опрема) (види дел 4.9.2 од оваа Листа на податоци) 
3. Управување со отпад 
· Проверете ја трасата ( собирање, транспорт/продажба) на вишокот квасец, зрната, кадата од ронки од лушпи и слад  (за добиточна храна, козметика и др.) користена дијатомејска земја (во индустријата за цемент) 
· Проверете го моделот на управување (рециклирање) на материјалот за пакување (картон, шишиња и др.): собирање /транспорт до компаниите што рециклираат.
5.2.2 Опструкции од страна на опараторот
Понекогаш може да се случи операторот да не сака да има инспекција во неговата инсталација и не им ја отвора вратата на инспекторите. Ако ова се случи инспекторот има право да повикa претставник од државната администрација или полиција за помош.

Но, ова не е единствениот начин  операторот да може да ја попречи работата.
 Други начини може да се случат како што се:

• Не обезбедување на информации објаснувајќи во исто време дека истите се доверливи

• Се обидуваат да добијат неколку дополнителни дена за подготовка на информации кои се потребни

• Се обидуваат да ги одвратат инспекторите од посета на "тешки" места како што се на пример области каде што отпадот е несоодветно поставена.

Мора да се има на ум дека  опструкција од страна на оператор се смета за прекршок.

1.16. После инспекцијата
1.16.1. Инспекциски извештај
По извршениот инспекциски надзор, во согласност со најдобрите практики на ЕУ, инспекторот треба да го подготви финалниот извештај за инспекцијата. Примерот/образецот за таков извештај се изработува во рамките на овој твининг проект и е достапен на веб-сајтот на ДИЖС (види Анекс 1 за повеќе информации). Главните содржини на таков извештај се следниве:

1. Основни параметри за инспекцијата

· Основа на инспекцијата (дозвола, законските прописи)

· Надлежните инспекциски органи, соработка со инспекциски органи

· Вид на инсталација (на пр. Фабрика за гипс, кланица, производство на месо )

· Оператор (Име на компанијата)

· адреса

· Датум на инспекција

· Траење на инспекција

· Предмет на инспекција (пр. Интегрирана дозвола,  медиумите кои биле проверени, делови од инсталацијата што се инспектирани)

· Вид на инспекциски надзор (редовен, вонреден, контрола)

2. Резултатите од инспекцијата

· Немање или само мали нерегуларности

· Значителни или релевантни неусогласености

· Сериозни или важни неусогласености

3. Препорачани корективни мерки 

· Мали корективни мерки

· Значителни или релевантни корективни мерки

· Сериозни или важни корективни мерки
1.16.2. Инспекциски снимки /записи 
Извештајот од инспекцијат и сите други дополнителни материјал кои се користат за подготовка на инспекцијата мора да се чуваат и да се достапни за сите релевантни органи за нивна информација.
Анекс 1: Корисни референтни документи и линкови 
	Документ / информација 
	Линк 

	Интернет страница на Државниот инспекторат за животна средина, со корисни материјали, меѓу кои Прирачникот за инспекција, листите на податоци и листите за проверка 
	www.sei.gov.mk

	Документ: БРЕФ за индустријата за храна, пијалаци и млеко 
	http://eippcb.jrc.ec.europa.eu/reference/fdm.html 

	Документ: БРЕФ за општите начела на мониторингот 
	http://eippcb.jrc.ec.europa.eu/reference/BREF/mon_bref_0703.pdf 

	Документ: Документирање на емисиони фактори за AP-42, Дел 9.12.2. Вино и ракија. Финален извештај.
За Агенцијата на САД за заштита на животната средина, Канцеларија за планирање на квалитетот на воздухот, Група за стандарди, емисиони фактори и инвентаризација 
	http://www3.epa.gov/ttnchie1/ap42/ch09/bgdocs/b9s12-2.pdf 

	Документ: Упатство за техничко спречување на загадувањето од пиварниците и винариите во речниот слив на реката Фрејзер  Подготвено за: 
Агенцијата за животната средина на Канада, Заштита и намалување на загадувањето на реката Фрејзер 
	http://www.dfo-mpo.gc.ca/Library/224102.pdf 

	Документ: Како се прави виното 
	http://www.madehow.com/Volume-1/Wine.html 

	Документ: Како се прави виното. Водич со илустрации.
	http://www.wineanorak.com/howwineismade.htm 

	Документ: Производство на вино без последици врз животната средина. Синергија на животот
	http://www.lifesinergia.org/ingles/publica.htm 


Анекс 2: Образец за инспекциски распоред/агенда

РАСПОРЕД/АГЕНДА ЗА ИНСПЕКЦИЈА
Име на компанијата
Датум на инспекцијата
Број на ИСКЗ А/Б дозвола
Овој Распоред/ Агенда за инспекција ги дефинира и ги планира активностите на самото место; го дефинира типот на испитувања што се спроведуваат (идентификација на клучните проблеми на животната средина) и како да се истражат дефинираните теми (административен или технички преглед преку непосреден увид на објектот). Дневниот ред се доставува до членовите на тимот за инспекција и операторот во текот на претходната средба/состанок.

Состав на Инспекциската Група

Инспекциската Група (ИГ) е сочинета од следниве службени технички лица :

Име –Јавна администрација  (Лидер на ИГ)

Име –Јавна Администрација 

xxx

xxx

Време и спроведување на инспекцијата

Инспекцијата ќе се спроведува во согласност со следнава програма:

Ден/месец/година

	
	Предмет
	Aктивности
	време
	Кој / Персонал

	Чекор 1
	Прв состанок
	Претставување на планот/агендата од страна на инспекцискиот тим

Претставување на актуелната состојба на постројката (производствени капацитети и план /проект за да се проверат точките од дозволата) од страна на Операторот
	9.00
	Лидерот на ИГ

Правен претставник на пострројката

Претставник на постројката одговорен за прашања од животната средина

	Чекор 2
	Административна инспекција
	xxxxx 
	11.00
	xxx

	Чекор 3
	Site visit  
	Проверка на примената на НДТ
	12.00
	Претставник на постројката одговорен за прашања од животната средина

	Ручек 13.30 -14.30

	Чекор 4
	Посета на лице место
	Складирање на отпад
	14.30
	Претставник на постројката одговорен за прашања од животната средина

	Чекор 5
	Посета на лице место
	Почистителна станица
	15.00
	Претставник на постројката одговорен за прашања од животната средина

	Step xxx
	xxx
	xxx
	xxx
	xxx

	Чекор xx
	Записник за инспекцијата 
	Нацрт и изготвување на записник за инспекцијата. 
	16.00
	Правен претставник на пострројката



	Чекор xx
	Завршен состанок
	Заклучоци
	17.30
	Правен претставник на пострројката

Претставник на постројката одговорен за прашања од животната средина


Документи што операторот треба да ги подготви
· Ажуриран план/проект на постројката во кој ке бидат означени: 

· Точките на излевање на вода
· Точките за емисии во воздухот
· Области за складирање на отпад
· xxxxxx;

· Сертификат за Систем за управување во животната средина.

· Сертификат за анализа издаден од сертифицирана лабораторија за последната мониторинг анализа.

· Известување до Овластеното тело во врска со инцидентите.

· xxxxx.

Анекс 3: Секторска терминологија 
www.vinology.com/wine-terms 
Анекс 4: Листа за проверка за инспекција во Винарии
C6H12O6→2C2H5OH+2CO2





CO2, етанол, испарливи органски соедненија 





ТЕЧНОСТ за МЕШАЊЕ 





КВАСЕЦ 





ЦВРСТИ МАТЕРИИ КОИ  СЕ ОТСТРАНУВААТ 





ФЕРМЕНТАЦИЈА�G





ОТПАЃАЊЕ НА ЛУШПАТА





СОБИРАЊЕ 





CO2, етанол





СОК 





ОТСТРАНУВАЊЕ НА СТЕБЛЕНЦАТА 





ПУЛПА, СЕМКИ, ЛУШПА 





ЗРЕЕЊЕ И ПРИРОДНО ИЗБИСТРУВАЊЕ 





ПРОЦЕДУВАЊЕ





Испарливи органски соединенија, етанол





КОМИЊЕ ПРЕСУВАЊЕ





ГМЕЧЕЊЕ 





ПРОЦЕДУВАЊЕ





СОК 





SO2





ПРОДОЛЖЕНА ФЕРМЕНТАЦИЈА





ПУЛПА, СЕМКИ, ЛУШПА 





CO2, етанол, испарливи органски соедненија 





КВАСЕЦ 





ДОРАБОТКА И СТАБИЛИЗАЦИЈА 





Испарливи органски соедненија, етанол





ОТПАЃАЊЕ НА ЛУШПАТА И ФЕРМЕНТАЦИЈА 





Испарливи органски соединенија, етанол





СКЛАДИРАЊЕ 





ПОЛНЕЊЕ ВО ШИШИЊА 





SO2








� НДТ = Најдобрите достапни техники , БРЕФ = Референтен документ за НДТ
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