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Крок 8. Визначено граничні значення для ККТ 1: мінімальна температура пастеризації 

вершків – +85 ºС, мінімальне витримування вершків при температурі пастеризації – 15 сек.  

Крок 9. Встановлено систему моніторингу ККТ 1 (наведена в плані НАССР), яка 

забезпечує випуск безпечної продукції. 

Крок 10. Встановлено коригувальні дії (зазначені в плані НАССР). 

Крок 11. Встановлено процедури перевірки (зазначені в плані НАССР). 

Крок 12. Встановлено документування та реєстрацію даних. 

Також розроблено форму операційних програм передумов, де визначені небезпечні 

чинники, заходи керування, прописані процедури моніторингу та визначені коригування та 

коригувальні дії. 
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ТОВ «АВА» є передовим виробником олій з кісточкових та насіннєвих культур. На 

даному підприємстві випускаються олії з кісточок плодових культур: абрикосів, слив, 

вишень, персиків, а також олії з насіння винограду, льону, ріпаку, гірчиці, арахісу, кунжуту, 

рижію тощо. Для максимального збереження корисних властивостей, при їх переробці, 

застосовується технологія холодного віджиму. 

Гірчична олія − це не тільки цінний харчовий продукт, а й лікувальний з широким 

спектром терапевтичної дії. Кілька століть тому вона подавалося тільки при царському дворі 

і називалася «імператорським делікатесом». Завдяки антисептичним і бактеріальним 

властивостям гірчична олія прекрасно підходить для лікування багатьох захворювань. Вона 

містить всі жиророзчинні вітаміни, ненасичені жирні кислоти, в тому числі ліноленову 

кислоту. 

Мета роботи: підвищення конкурентоспроможності українського виробника ТОВ 

«АВА» (Одеський завод кісточкових та рослинних олій) нерафінованої гірчичної олії 

шляхом удосконалення їхніх систем управління безпечністю. 

Виробництво рослинних олій ‒ одна з провідних галузей харчової промисловості. 

Рослинні харчові олії в сукупності з іншими харчовими продуктами є джерелом 

раціонального харчування людини [1]. Оскільки рослинні олії використовуються в 

основному для вживання безпосередньо в їжу, то підприємствам у відповідність до вимог ТР 

ТЗ 021/2011 «Про безпеку харчової продукції» необхідно впровадження системи управління 

безпечністю харчової продукції, заснованої на принципах НАССР [1]. 

При виробництві рослинної олії її якість в більшості залежить від якості насіння, що 

надходять на підприємство для переробки. 

 

http://www.milkiland.nl/upload/pdf/laws/ua/Instruktsiya_HACCP.pdf
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Рис. 1 − Блок схема виробництва гірчичної олії, яку запроваджено на ТОВ «АВА» 
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Тому необхідно дбати не тільки про свій власний продукт і методи виробництва, а й 

застосувати цю систему до постачальників сировини, допоміжних матеріалів, а також 

системи оптової та роздрібної торгівлі. Справа в тім, що стандарт ISO 22000:2005 базується 

на концепції HACCP, в основі якої лежить аналіз ризиків і факторів та встановлення 

критичних контрольних точок, які можуть впливати на безпечність харчової продукції. На 

початку XXI століття стандарти HACCP ISO стали обов’язковими для використання, бо дана 

система дозволяє забезпечити максимальний контроль на всіх етапах «життєвого циклу» 

харчової продукції, починаючи від виробництва і закінчуючи зберіганням та реалізацією. 

Концепція ККТ дозволяє виробникові і наглядовим органам з найбільшою 

ефективністю управляти безпекою продукції, що виробляється. Для цього в кожній 

критичній контрольній точці встановлюється система відстеження контрольних параметрів, в 

рамках якого визначається частота моніторингу, його спосіб, відповідальність за отримані 

результати і їх оцінку. 

Розроблено процедури перевірки для підтвердження ефективності функціонування 

системи, що наведено на рис. 1. На основі теоретичних і експериментальних досліджень 

розроблено обґрунтований план впровадження ХАССП при виробництві нерафінованої 

гірчичної олії на ТОВ «АВА» (Одеський завод кісточкових та рослинних олій) та 

впроваджено його на підприємство. 
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Для забезпечення конкурентоспроможності на внутрішньому ринку та для виходу на 

міжнародний ринок вітчизняні виробники повинні забезпечувати не лише якість та безпеку 

продукції, але й вміти продемонструвати наявність та правильність виконання процедур 

моніторингу направлених на попередження виникнення небезпек на виробництві. Цим 

вимогам повністю відповідає Система аналізу ризиків і критичних контрольних точок 

(НАССР – Наzагd Аnаlуsіs аnd Сrіtісаl Соntгоl Роіnts). Ця система контролю безпеки 

харчових продуктів призначена для виявлення ризиків та критичних ситуацій та створює 

план контролю цих ситуацій на підприємстві.  

Наzагd Аnаlуsіs аnd Сrіtісаl Соntгоl Роіnts є міжнародно визнаною системою у країнах 

ЄС, США, Канаді, Японії та інших високорозвинених країнах та є обов'язковою для 

впровадження. 
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