
Контроль и учет изготовления виски: от затирания до дегустаций. База данных 1С. 

 

Хранения информации по следующим этапам процесса:  

 Затирание (документ) 

o Количественный состав ингредиентов (солод, вода, дрожжи, сахар: каждый является элементом 

справочника и имеет собственное описание) 

o Количественный состав использованных ресурсов (вода для охлаждения, газ, электроэнергия: каждый 

является элементом справочника и имеет собственное описание)  

o Список использованного оборудования (типизированные элементы, имеющие собственное описание) 

o Хранимые параметры: тип затора («по красному»/«по белому», ГОС/ХОС), время двух температурных пауз 

осахаривания для ГОС) 

 Затор (документ) 

o Количественный Состав затора (список собирается из нескольких документов Затирание с количеством 

использованного из каждого затирания объема) 

o Учетный лист параметров брожения (дата, температура затора, комментарий) 

o Список использованного оборудования 

 Дистилляция (документ) 

o Количественный список источников дистилляции с их типизацией (первичная из затора, повторная), типом 

СС для каждой строки списка (результат дистилляции затора, тело, головы, хвосты – по три градации на 

каждый из двух последних типов), объемом, АС, крепостью, комментарием. Источником для дистилляции 

в каждой строке списка могут быть документ Затор или результаты предыдущих Дистилляций. 

o Количественный список результатов дистилляции (результат дистилляции затора, тело, головы, хвосты – 

по три градации на каждый из двух последних типов) с объемом, крепостью, АС и комментарием для 

каждой строки, а также количественным указанием тары, в которую результат по строке помещен. 

o Список использованного оборудования. 

o Список использованных ресурсов. 

o Из документа доступна печать наклеек на тару с количественным составом использованных источников и 

списком использованных в источниках солодов. 

 Выдержка (документ) 

o Параметры: бочка (элемент справочника, имеющий собственное описание), даты начала и завершения 

выдержки, доля ангелов по результатам выдержки. 

o Количественный список залитых дистиллятов с указанием типа источника, типа СС, объема, крепости, АС, 

а так же возможностью указания конкретной воды и ее объема для каждой строки. Элементами списка 

могут быть как результаты разных дистилляций, так и результаты предыдущих выдержек. 

o Учетный лист параметров выдержки (дата, температура, влажность, комментарий) 

o Из документа доступна печать наклеек на бочку с указанием количества каждого из залитых дистиллятов, 

пропорций использованных для их получения солодов и наработкой (время и количество выдержек) 

использованной бочки. 

 Купажирование (документ) 

o Количественный учет источников для смешивания – результатов разных выдержек с возможностью 

добавления учитываемого количества конкретной воды, а также внесения учитываемого количества 

добавки (объекта, имеющего собственное описание) для каждой строки списка. Рассматривается 

необходимость возможности использовать при купажировании ранее созданные купажи. 

o Бутилирование результатов купажа с печатью индивидуальных этикеток на бутылки, содержащих историю 

выдержек и пропорции солода, использованного для получения исходных дистиллятов. 

o Хранение оценок и описаний, полученных при дегустациях разными дегустаторами в разное время по 

шкалам Джексона и Мюррея с расчетом средней результирующей оценки напитка. 

По данным базы возможно формирование отчетов, таких, например, как Рецепт напитка и История создания напитка.  

Данные максимально совмещены с комментариями, позволяющими отразить и впоследствии исследовать специфические 

нюансы каждого из процессов с целью обеспечения повторяемости напитков. 

База данных реализована на базе платформы 1С:Предприятие 8.3 (управляемые формы), после публикации на web-

сервере с базой возможна многопользовательская работа через web-браузер. 

  



Основные экранные формы: 

 Затирание 

 

  
 

 Затор 

  
 

 Дистилляция 

  

  
 

  



 Выдержка 

  

 Купажирование 

  

 

 Примеры наклеек: 

   
 Пример отчета: 

 


