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Аннотация. В статье рассмотрены вопросы по применению си-
стемы HACCP и определению критических контрольных точек на 
типичных этапах процесса производства оливкового масла. Иден-
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Ключевые слова: критические контрольные точки, риски, качество, 
HACCP, оливковое масло.  
  
Концепция HACCP основана на принципе, что риски, влияющие на 

безопасность пищевых продуктов, могут быть устранены или сведены к 
минимуму в процессе производства, а не на более поздней стадии изготов-
ления продукции [1]. Ее цель − предотвратить риски на ранних этапах 
производственной цепочки [2, 3]. 

В контексте индустрии оливкового масла HACCP служит для опре-
деления правил, которым должны следовать заводы по производству олив-
кового масла и упаковочные предприятия в отношении методов гигиены, 
защиты окружающей среды, идентификации опасностей и оценки крити-
ческих контрольных точек [4]. Эти последние точки представляют собой 
ключевые этапы процесса, которые необходимо контролировать для обес-
печения качества и безопасности оливкового масла. Качество производи-
мого оливкового масла определяется набором значимых факторов, кото-
рые включают в себя методы выращивания, методы сбора урожая, транс-
портировку, послеуборочное хранение, процесс экстракции, хранение 
оливкового масла, розничную торговлю и дистрибуцию. 

На рисунке 1 показаны этапы процесса производства оливкового 
масла.  

Критические контрольные точки находятся на любом этапе произ-
водства, где опасность может быть предотвращена, устранена или снижена 
до приемлемого уровня, и, если они будут определены, контролироваться 
и отслеживаться, производители оливкового масла смогут предотвратить и 
устранить возможности ухудшения качества продукта. 
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Рисунок 1 − Типичные этапы процесса производства 

оливкового масла 
 

Критическая контрольная точка определяется как этап, на котором 
может быть применен контроль, необходимый для предотвращения или 
устранения угрозы безопасности пищевых продуктов или снижения ее до 
приемлемого уровня. При определении ККТ необходимо учитывать потен-
циальные опасности, которые с достаточной вероятностью могут вызвать 
заболевание или травму при отсутствии контроля над ними. 

Были определены критические контрольные точки в соответствии с 
процессами, на которых профилактические меры должны быть применены. 

ККТ1 – Риски, связанные с культивацией оливкового дерева. 
ККТ2 – Риски, связанные с уборкой урожая. 
ККТ3 – Риски, связанные с транспортировкой. 
ККТ4 – Риски, связанные с хранением (оливки). 
ККТ5 – Риски, связанные с экстракцией. 
ККТ6 – Риски, связанные с хранением (оливковое масло). 
ККТ7 – Риски, связанные с упаковкой. 
ККТ8 – Риски, связанные с розничной торговлей и дистрибуцией. 
Полная и точная идентификация ККТ является основополагающей 

для контроля угроз безопасности пищевых продуктов, в нашем случае – 
оливкового масла. Информация, полученная в ходе анализа опасностей, 
необходима команде HACCP для определения того, какие этапы процесса 
являются ККТ. Одной из стратегий [5], облегчающих идентификацию 
каждой ККТ, является использование древа решений ККТ (рисунок 2). 

 
Рисунок 2 − Древо принятия решений по ККТ 
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Основными источниками загрязнения пищевых продуктов, в том 
числе оливкового масла, являются внешние факторы. Оливки могут быть 
загрязнены пестицидами, микроорганизмами, тяжелыми металлами. Со-
блюдение гигиены и надлежащей производственной практики во время 
приема оливок, промывки и различных этапов экстракции очень важно, 
поскольку многие микроорганизмы могут накапливаться и тем самым про-
воцируя ферментативные реакции и влияют на безопасность и качество 
оливкового масла. Применение системы HACCP как инструмента пищевой 
безопасности позволяет контролировать и предупреждать попадание вред-
ных веществ на всех этапах производства оливкового масла для создания 
надежного и безопасного продукта для потребителей. 
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