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ΠΕΡΙΛΗΨΗ 
 

Η παροχή φαγητού και ποτών σε ανθρώπους έξω από το φυσικό χώρο του σπιτιού, 

αποτελεί ένα σηµαντικό κοµµάτι της επισιτιστικής βιοµηχανίας. Τα τελευταία χρόνια 

παρατηρείται ιδιέταιρα ανοδική πορεία στον κλάδο της µαζικής εστίασης – 

τροφοδοσίας (catering), τόσο στην εγχώρια όσο και στη διεθνή αγορά. 

Στην παρούσα µελέτη αναλύονται θέµατα νοµοθεσίας, κανόνες υγειινής και 

ασφάλειας τροφίµων καθώς και µέθοδοι οργάνωσης και λειτουργίας, τα οποία 

αποτελούν απαραίτητη προϋπόθεση για την επιτυχία και την οικονοµική ευηµερία 

µιας επισιτιστικής επιχείρησης. 

Πραγµατοποιείται ιστορική αναδροµή από τον 4ο αιώνα Π.Χ, όπου ο κλάδος 

εστίασης πρωτοεµφανίζεται στην Αρχαία Αίγυπτο και την Κίνα και κατά τον 8ο αιώνα 

στην Αρχαία Ελλάδα όπου ήταν προνόµιο αποκλειστικά των ανώτερων κοινωνικών 

τάξεων. Η µακραίωνη πορεία του κλάδου ενισχύεται την περίοδο της Ρωµαϊκής 

Αυτοκρατορίας, επίσης κατά το Μεσαίωνα και κορυφώνεται το 15ο αιώνα στη 

Γερµανία. 

Στις µέρες µας τον ενδιαφέρον του κόσµου αυξάνεται όλο και περισσότερο και οι 

παροχές – υπηρεσίες εξελίσονται συνεχώς λόγω του αυξανόµενου ενδιαφέροντος που 

παρουσιάζει ο κλάδος.  

Έτσι η τροφοδοσία, έχει πλέον µετατραπεί σε ένα ισχυρό οικονοµικό εργαλείο για 

την ενίσχυση τόσο της τοπικής όσο και της Εθνικής αγοράς.  
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ΠΡΟΛΟΓΟΣ 
 

 

1. ΕΙΣΑΓΩΓΗ 
 

Η µελέτη της ιστορίας του κλάδου τροφοδοσίας-εστίασης(catering), αναδεικνύει τόσο 

τη σπουδαιότητα, όσο και τη διαχρονική συνέχεια του, δίδοντας την αρµόζουσα 

σηµασία στη σύγχρονη πραγµατικότητα. Εξάλλου, η ιστορία ενός κλάδου οφείλει να 

επιδεικνύει τη σύνδεση του  παρόντος µε το παρελθόν, αλλά και την αναπόσπαστη 

συσχέτιση του από το µέλλον. Το catering συνέβαλε στην οµαλή και υγιή 

κοινωνικοποίηση του ατόµου και την έκφραση τόσο της δηµιουργικότητας όσο και 

της ψυχαγωγίας του µέσα στα πλαίσια ένταξης του σε µια οµάδα. Η ανοδική του 

πορεία ξεκίνησε ήδη από τον 4ο αιώνα π.Χ ως κοινωνικό-ψυχαγωγικό µέσο για να 

µετεξελιχθεί σε οικονοµικό-πολιτικό εργαλείο τον 8ο αιώνα(Αρχαία Ελλάδα,Ρωµαική 

Αυτοκρατορία, ∆υτική Ευρώπη) και να παγιωθεί στο σύγχρονο παρόν ως ένα ισχυρό 

εµπορικό-βιοµηχανικό µέσο, ατοµικού-φυσικού και εταιρικού-νοµικού προσώπου, 

βάσει των εξελισσόµενων και σύγχρονων επιταγών της ζήτησης. 

Η ανάγκη και η επιθυµία του ατόµου να συνευρεθεί µε άλλα άτοµα της ίδιας τάξεως 

µε γνώµονα την ψυχαγωγία(συµπόσια), η επιβίωση και σίτιση µερίδας ατόµων µε 

πρωτοβουλία της πολιτείας(στρατιώτες εν καιρώ πολέµου), ή ακόµα και  η εµπορική 

εκµετάλλευση, η φυσική οικονοµία που είχε αντικατασταθεί µε τα χρήµατα και η 

εντατικοποίηση της µεταφοράς(καραβάνια,ξενοδοχειακές συντεχνίες), συνέβαλαν 

στην αύξηση της δηµοτικότητας του κλάδου εστίασης.  Η βελτίωση των µεταφορών, 

τεχνικών καινοτοµιών, η αύξηση του πληθυσµού, καθώς και η ξαφνική αύξηση στο 

''εµπόριο'' των ταξιδιών και του τουρισµού, έδωσε µια γρήγορη στροφή στην 

γαστρονοµία, γεγονός που αποτέλεσε καθοριστικό παράγοντα στην ενίσχυση της 

εθνικής οικονοµίας. Η σύγχρονη τάση υπαγορεύει την ανάθεση της διοργάνωσης µίας 

οποιασδήποτε εκδήλωσης σε εξειδικευµένη επιχείρηση ως προς το σύνολο των 

διαδικασιών, ξεκινώντας από τον καθορισµό του ύφους της εκδήλωσης και 

φτάνοντας έως την τελική παροχή εδεσµάτων και ποτών. 
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www.caferoyaleandcatering.com 

 

Ο κλάδος τροφοδοσίας, λοιπόν, παρουσιάζει ανοδική πορεία τα τελευταία χρόνια. Ο 

αριθµός των επιχειρήσεων που δραστηριοποιείται στο συγκεκριµένο κλάδο 

µεγιστοποιείται, ενώ οι ήδη υπάρχουσες εταιρείες διευρύνουν τις παρεχόµενες 

υπηρεσίες τους µε βασικό κριτήριο τη συνεχή βελτίωση της ποιότητας, αλλά και την 

πληρέστερη εξυπηρέτηση του  πελάτη. Ο κλάδος εστίασης-τροφοδοσίας διακρίνεται 

σε τρεις υποκλάδους-µορφές:το κοινωνικό(κοινωνικές-εταιρικές εκδηλώσεις), το 

βιοµηχανικό(τροφοδοσία οργανισµών για την περιοδική-τακτική σίτιση ατόµων που 

σχετίζονται µε αυτούς) και το αεροπορικό catering(υπηρεσίες σίτισης των επιβατών 

µιας αεροπορικής πτήσης, καθώς επίσης και η υποκατηγορία τροφοδοσίας των 

κυλικείων και εστιατορίων που βρίσκονται εντός των αεροδροµίων της χώρας). 

Η οικονοµική εµβέλεια του κλάδου τροφοδοσίας σε επίπεδο εγχώριας αγοράς 

εκτιµάται σε περίπου 400 εκατοµµύρια ευρώ. Η συνολική εγχώρια αγορά του catering 

ακολούθησε ανοδική πορεία την περίοδο 1997-2008. Εντούτοις, από το 2009 η αγορά 

παρουσιάζει πτώση η οποία συνεχίστηκε έως και το 2011. 

Πιο συγκεκριµένα, ο τοµέας του catering δεξιώσεων µειώθηκε το 2009 σε σχέση µε 

το 2008. Το βιοµηχανικό catering σηµείωσε πτώση, ενώ το αεροπορικό catering (in-

flight εκµετάλλευση κυλικείων σε αεροδρόµια) δεν παρουσίασε αξιόλογη µεταβολή 

το 2009. 

Παρ' όλα  αυτά, το catering δεξιώσεων και το βιοµηχανικό catering παρουσιάζουν 

αυξητικές τάσεις, γεγονός που αναµένεται να συνεχιστεί την επόµενη τριετία, λόγω 

ευνοϊκών συνθηκών από την πλευρά της ζήτησης. Αντίθετα, στο αεροπορικό catering 

παρατηρείται σταθερότητα τα τελευταία έτη.   
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www.diakoumakos.gr 

 

Όσον αφορά τη διάρθρωση της αγοράς, ο µεγαλύτερος αριθµός επιχειρήσεων 

δραστηριοποιείται στο catering δεξιώσεων. Ακολουθούν οι επιχειρήσεις που 

δραστηριοποιούνται στο βιοµηχανικό catering, ενώ ολιγάριθµες ασχολούνται µε το 

αεροπορικό catering. Η ζήτηση για υπηρεσίες catering δεξιώσεων επηρεάζεται από 

κοινωνικές και εταιρικές εκδηλώσεις, από τα συνέδρια κ.ά. Η ζήτηση του 

βιοµηχανικού catering εξαρτάται κυρίως από το πλήθος των φορέων που υιοθετούν 

πρακτικές outsourcing για την παροχή µαζικής σίτισης και από τη διεύρυνση του 

µεγέθους των επιχειρήσεων. Από την άλλη πλευρά, το αεροπορικό catering 

επηρεάζεται σηµαντικά από την τουριστική κίνηση. Παρ' όλα αυτά, προκύπτουν 

αρκετά προβλήµατα στο παρόν κλάδο µε θεµελιώδες, το φαινόµενο των συνεχώς 

αυξανόµενων τιµών των πρώτων υλών που ασκούν υψηλή πίεση στα περιθώρια 

κερδοφορίας των εταιρειών που δραστηριοποιούνται στον κλάδο. Κατά συνέπεια, οι 

εταιρείες, αρκετές φορές, προκειµένου να αντισταθµίσουν το υψηλότερο κόστος, 

οδηγούνται σε πρακτικές αθέµιτου ανταγωνισµού και σε προσφορά µειωµένης 

ποιότητας γευµάτων. Το ανεπαρκές νοµικό πλαίσιο και οι έλεγχοι συµβάλλουν στην 

επιδείνωση του παρόντος φαινοµένου. 

Επιτακτική κρίνεται, λοιπόν, η ανάγκη οργάνωσης και λειτουργίας των επισιτιστικών 

επιχειρήσεων για τη µεθοδικότερη και ασφαλέστερη επιτυχία των συγκεκριµένων 

εταιριών. Έτσι, θα διασφαλίζεται η διαλεκτική σχέση µεταξύ ποσότητας και 

ποιότητας(κόστος-ποιότητα γευµάτων).Οι λειτουργίες που εξασφαλίζουν ένα 

επιτυχές αποτέλεσµα σε έναν οργανισµό είναι:η διοίκηση(καταµερισµός ευθυνών), 

το προσωπικό(εκπαίδευση,κατάρτιση ανθρώπινου παράγοντα),ο άρτιος σχεδιασµός 

του µενού, η προµήθεια των πρώτων υλών,η παραλαβή των προµηθειών (σύµφωνα 

µε τις προδιαγραφές που η εταιρία έθεσε),η κατάλληλη αποθήκευση των 
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προϊόντων,η προετοιµασία  του φαγητού, ο τρόπος παροχής των υπηρεσιών(self 

service κ.α), η υγιεινή των προϊόντων, η συντήρηση και η επιδιόρθωση του 

εξοπλισµού και ο οικονοµικός έλεγχος της επιχείρησης. Επιπλέον, το οργανόγραµµα 

µιας επιχείρησης και η ορθή ακολουθία του, εγγυάται κατ' αρχάς την δεοντολογική 

απεικόνιση του οργανισµού και εν συνεχεία καθορίζει ξεκάθαρα τις σχέσεις στις 

οποίες βασίζεται η πρόοδος και η επιτυχία της εταιρίας. 

Όσο, όµως, άρτια και αν λειτουργεί µια επισιτιστική επιχείρηση απαιτείται η 

διασφάλιση των πιστοποιήσεων και των διεθνών προτύπων υγιεινής και ασφάλειας 

για τους οργανισµούς µαζικής εστίασης. Η  διαδικασία, η οποία ακολουθείται για την 

έκδοση άδειας ίδρυσης και λειτουργίας καταστηµάτων υγειονοµικού 

ενδιαφέροντος(σχετικές πιστοποιήσεις) περιλαµβάνει, αρχικά τη διαδικασία 

αδειοδότησης του καταστήµατος, έπειτα τη χορήγηση προέγκρισης, δηλαδή, 

σχετικής αίτησης προς το ∆ήµο ή Κοινότητα, στη συνέχεια χορήγηση άδειας 

λειτουργίας και τέλος, ο ακριβής προσδιορισµός της δυναµικότητας του βοηθητικού 

χώρου(ακριβές εµβαδόν), ο αριθµός δηλαδή των ατόµων που κατά ανώτατο όριο θα 

µπορούν να εξυπηρετούν στο συγκεκριµένο χώρο. 

Θεµελιώδες στοιχείο για την ασφαλή λειτουργία ενός οργανισµού µαζικής εστίασης 

αποτελεί ο ενδελεχής έλεγχος της υγιεινής και ασφάλειας του. Ο έλεγχος της 

εφαρµογής του HACCP(Αξιολόγηση Κινδύνων και Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου ενός 

οργανισµού µαζικής εστίασης) για τις επιχειρήσεις τροφίµων στην Ευρωπαϊκή 

Ένωση, διενεργείται από την Αρµόδια Αρχή του κράτους Μέλους. Στην Ελλάδα,ο 

έλεγχος του HACCP γίνεται κυρίως από φορείς πιστοποίησης που είναι 

διαπιστευµένοι από το ΕΣΥ∆ (Εθνικό Σύστηµα ∆ιαπίστευσης), αλλά και από τον 

Ε.Φ.Ε.Τ. (Ενιαίος Φορέας Ελέγχου Τροφίµων) ο οποίος επιβεβαιώνει την εφαρµογή 

του, σύµφωνα µε τις απαιτήσεις του Κανονισµού 852/2004/ΕΕ. 

Το σύστηµα HACCP παρέχει µία γερή επιστηµονική βάση που αποδεικνύει ότι έχουν 

ληφθεί όλα τα απαραίτητα µέτρα για µην φτάσει ο κίνδυνος στον καταναλωτή. Με 

αυτόν τον τρόπο, ενισχύεται η πίστη ότι τα προϊόντα είναι ασφαλή, και έτσι 

προωθείται τόσο η εµπιστοσύνη στη βιοµηχανία τροφίµων, όσο και η σταθερότητα 

των επιχειρήσεων τροφίµων. 

Αναλύοντας διεξοδικά στην ακόλουθη µελέτη τα προαναφερθέντα στοιχεία για την 

µεθοδική λειτουργία µιας επισιτιστικής επιχείρησης, αλλά και τις πιστοποιήσεις και 

τα διεθνή πρότυπα που οφείλει να ακολουθεί έχουµε ενδελεχώς παρουσιάσει το 

αξιακό σύστηµα και τη φιλοσοφία των οργανισµών µαζικής εστίασης. 
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1.1 ΙΣΤΟΡΙΚΗ ΑΝΑ∆ΡΟΜΗ ΤΟΥ ΚΛΑ∆ΟΥ ΤΡΟΦΟ∆ΟΣΙΑΣ-
ΕΣΤΙΑΣΗΣ(CATERING) 

 

Ο κλάδος τροφοδοσίας-εστίασης, ευρέως γνωστός ως catering, ορίζεται ως η 

επιχείρηση παροχής υπηρεσιών εστίασης, οργάνωσης και υλοποίησης κοινωνικών ή 

επιχειρηµατικών εκδηλώσεων µεγάλου βεληνεκούς, υπό το γενικότερο φάσµα της 

διοργάνωσης τους. Πιο συγκεκριµένα, το catering,αφορά όλες τις υποστηρικτικές 

διαδικασίες που σκιαγραφούν τη λειτουργία των επιχειρήσεων ως προς το τµήµα των 

τροφίµων,τη διαρρύθµιση, το σύστηµα διαχείρισης προµηθευτών και προσωπικού, 

αλλά και τη διασφάλιση των κανονισµών ασφαλείας. Το catering, ενέχει ένα 

σηµαντικό ρόλο στην κοινωνία και τη ζωή του ατόµου, καθώς διασφαλίζει την οµαλή 

κοινωνικοποίηση µέσα από την ένταξη του σε µια οµάδα,αλλά και τη δυνατότητα 

έκφρασης της δηµιουργικότητας του. Οι εκδηλώσεις οποιασδήποτε µορφής, 

προσφέρουν στο άτοµο τη δυνατότητα της διασκέδασης και αποδοχής από το σύνολο, 

από το µακραίωνο παρελθόν έως και το σύγχρονο παρόν του. 

Η ιστορία του κλάδου τροφοδοσίας-εστίασης, χρονολογείται στην 4η χιλιετία π.Χ 

στην Κίνα. Αν και η ιστορία του catering ξεκινά στην Κίνα, η κουλτούρα των 

''συµποσίων'' κατείχε σηµαντική θέση στην Αρχαία Αίγυπτο, άµεσα συνυφασµένη µε 

τους Φαραώ, τους πολιτικούς και θρησκευτικούς ηγέτες των Αιγυπτίων. Ωστόσο, η 

τροφοδοσία-εστίαση ενισχύεται και εδραιώνεται µέσα από την εξέλιξη του 

αρχαιοελληνικού συµποσίου, αλλά και του εθιµοτυπικού της  φιλοξενίας(άµεσες 

αναφορές συναντάµε στον Όµηρο κατά τον 8ο αιώνα), καθοριστικός παράγοντας 

στην υποδοχή ενός ''ξένου'' θνητού ή υψηλού αξιώµατος ατόµου. Στην ελληνική 

αρχαιότητα εκτός από το καθηµερινό δείπνο (βραδινό γεύµα), υπήρχε και το 

δειπνούµενο γεύµα µε φίλους ή γνωστούς που ονοµάζονταν «συµπόσιο» ή 

«εστίαση»,η σηµερινή συνεστίαση. Υπήρχαν, όµως, και δείπνα όπου οι 

συµµετέχοντες συνεισέφεραν ή οικονοµικά, ή µε τρόφιµα, τα οποία και λέγονταν 

"συµβολές". Ο Όµηρος τα αποκαλεί "εράνους", ενώ γνωστές είναι οι αρχαίες σχετικές 

φράσεις "δειπνείν από συµβολών", ή "δείπνον από σπυρίδος". 

   Το συµπόσιον (λέξη που σηµαίνει «συνάθροιση ανθρώπων που πίνουν»), 

αποτελούσε έναν από τους πιο αγαπηµένους τρόπους διασκέδασης των Ελλήνων. 

Περιελάµβανε δύο στάδια: το πρώτο ήταν αφιερωµένο στο φαγητό, που σε γενικές 
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γραµµές ήταν λιτό, ενώ το δεύτερο στην κατανάλωση ποτού. Στην πραγµατικότητα, 

οι αρχαίοι έπιναν κρασί και µαζί µε το γεύµα, ενώ τα διάφορα ποτά συνοδεύονταν 

από µεζέδες (τραγήµατα): κάστανα, κουκιά,ψηµένοι κόκκοι σίτου ή ακόµη 

γλυκίσµατα από µέλι, που είχαν ως στόχο την απορρόφηση του οινοπνεύµατος ώστε 

να επιµηκυνθεί ο χρόνος της συνάθροισης. 

      

www. 5465.pblogs.gr/tags/theoi-gr.html  

    Το δεύτερο µέρος ξεκινούσε µε  σπονδή, τις περισσότερες φορές προς τιµή 

του ∆ιονύσου.Κατόπιν οι παριστάµενοι συζητούσαν ή έπαιζαν διάφορα επιτραπέζια 

παιχνίδια, όπως ο κότταβος. Συνεπώς τα άτοµα έµεναν ξαπλωµένα 

σε ανάκλιντρα (κλίναι), ενώ χαµηλά τραπέζια φιλοξενούσαν τα φαγώσιµα και τα 

παιχνίδια. Χορεύτριες, ακροβάτες και µουσικοί συµπλήρωναν την ψυχαγωγία των 

παρευρισκοµένων. Ένας «βασιλιάς του συµποσίου», ο οποίος εκλεγόταν τυχαία 

αναλάµβανε να υποδείξει στους δούλους την αναλογία κρασιού και νερού κατά την 

προετοιµασία των ποτών.Εντελώς απαγορευµένο στις γυναίκες, µε εξαίρεση 

τις χορεύτριες και τις εταίρες, το συµπόσιο ήταν ένα σηµαντικότατο µέσο 

κοινωνικοποίησης στην Αρχαία Ελλάδα. Μπορούσε να διοργανωθεί από έναν ιδιώτη 

για τους φίλους ή για τα µέλη της οικογένειάς του, όπως ακριβώς συµβαίνει και 

σήµερα µε τις προσκλήσεις σε δείπνο. Μπορούσε επίσης να αφορά τη συγκέντρωση 

µελών µιας θρησκευτικής οµάδας ή µιας εταιρείας (ενός είδος κλειστού ''κλαµπ'' για 

αριστοκράτες). Τα πολυτελή συµπόσια προφανώς προορίζονταν για τους πλούσιους, 

ωστόσο στα περισσότερα σπιτικά θρησκευτικές ή οικογενειακές γιορτές αποτελούσαν 

αφορµή για δείπνο, έστω και µετριοπαθέστερο(www.el.wikipedia.org). 

Επιπρόσθετα, πέραν των ευρέως γνωστών συµποσίων, εξίσου σηµαντική θέση στην 

ιστορία του κλάδου εστίασης, κατείχαν και τα συσσίτια. Τα συναντάµε σε διάφορες 

πόλεις της Κρήτης και στη Σπάρτη, διαφέροντας σηµαντικά από τα συµπόσια στους 

στόχους, τη µορφή και το περιεχόµενο. Νοούνταν ως εκδηλώσεις περισσότερο 

πολιτικές και λιγότερο κοινωνικές, ψυχαγωγικές. Στην Κρήτη οι πολίτες έτρωγαν 

καθηµερινά µαζί σε οµάδες και ο καθένας πρόσφερε ετησίως το 1/10 της σοδειάς του 

για τα κοινά έξοδα. Εξαιτίας της αδυναµίας συµµετοχής των ακτηµόνων χωρικών στα 

έξοδα, η πόλη φρόντιζε µέσω επιχορηγήσεων να τους τα καλύπτει. Έτσι, πλούσιοι και 
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φτωχοί µπορούσαν να τρώνε στο ίδιο τραπέζι. Στα παιδιά επιτρεπόταν να τρώνε στην 

ίδια αίθουσα µε τους µεγάλους, καθισµένα παράµερα, συνήθως στο πάτωµα. Στα 

Κρητικά συσσίτια, πλάι στα τραπέζια των µελών της οµάδας, υπήρχαν απαραίτητα 

και δύο τραπέζια για τους ξένους περαστικούς. Αφού τέλειωνε το φαγητό, συνήθιζαν 

να συζητούν για τα κοινά και να παίρνουν αποφάσεις. 

Ανάλογα µε τα συσσίτια της Κρήτης ήταν και αυτά της Σπάρτης. Και εδώ οι πολίτες 

έτρωγαν µαζί σε οµάδες, συνήθως των 15 ατόµων. Οι Σπαρτιάτες στα συσσίτιά τους 

συνήθιζαν το γνωστό µέλανα ζωµό, πιθανότατα κρέας χοιρινό µε αίµα, ξύδι και αλάτι. 

Η είσοδος κάποιου νέου σε µια οµάδα συνδαιτυµόνων προϋπέθετε οµόφωνη αποδοχή 

από µέρους των άλλων. Στα συσσίτια συµµετείχαν µόνο όσοι είχαν τη δυνατότητα να 

συνεισφέρουν όσα τους αναλογούσαν σε φαγητό και κρασί. Οι πολύ φτωχοί, που δεν 

είχαν τη δυνατότητα αυτή, όχι µόνο αποκλείονταν από το συσσίτιο, αλλά έχαναν και 

την ιδιότητα του πολίτη. Οι νεαροί συχνά βοηθούσαν στα συσσίτια των µεγάλων, 

πρόσεχαν τη στάση τους και άκουγαν µε ιδιαίτερο ενδιαφέρον τις διηγήσεις τους για 

ηρωικές πράξεις και τις συζητήσεις τους για τα κοινά. 

Τα συσσίτια ονόµαζαν οι Κρητικοί «ανδρεία» και οι Σπαρτίατες «φιδίτια» (=φειδούς 

πρόξενα), είτε γιατί αποσκοπούσαν στη φιλία και στην αγάπη, παίρνοντας το -δ- αντί 

του -λ- (δηλαδή φιλίτια),είτε γιατί συνήθιζαν στη λιτότητα και την οικονοµία. Κάθε 

ένας από τους συµµετέχοντες έφερνε το µήνα ένα µέδιµνο (80 περίπου κιλά) αλεύρι, 

οκτώ «χόες» κρασί (χοεύς= 3,28 λίτρα), πέντε µνες (περίπου 2,200 κιλά) τυρί, πέντε 

ηµίµναια (περίπου 1,100 κιλά) σύκα και ένα µικρό ποσό χρηµάτων για την αγορά 

προσφαγιών. Επιπλέον, όταν κάποιος έκανε θυσία ή πήγαινε για κυνήγι, έστελνε ένα 

µέρος στο συσσίτιο, καθώς επιτρεπόταν να δειπνεί κανείς στο σπίτι του, (όταν 

θυσίαζε ή πήγαινε να κυνηγήσει και επέστρεφε αργά), οι άλλοι όµως όφειλαν να 

παρευρίσκονται στα συσσίτια. 

            Η  µακραίωνη αυτή πορεία της τροφοδοσίας συνεχίστηκε και κατά τους 

ένδοξους χρόνους της Ρωµαϊκής Αυτοκρατορίας,παρέχοντας φαγητό στους 

στρατιώτες κατά τη διάρκεια των εκάστοτε εκστρατειών και εµπορικών διαδροµών 

τους. Στην αρχή, τα καταλύµατα για τους Ρωµαίους στρατιώτες βρέθηκαν κατά µήκος 

των στρατιωτικών και εµπορικών δρόµων τους, τα οποία τελικά άνοιξαν για όλους 

τους ταξιδιώτες. Κατά τη διάρκεια του Μεσαίωνα στην Ευρώπη, τα πρώτα σηµάδια 

της αναγέννησης του εµπορίου τροφοδοσίας παρατηρήθηκαν σε µοναστήρια, που 

κάλυπταν κυρίως τις ανάγκες των πολλών προσκυνητών Χριστιανών στη 
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Ρώµη. Επιπλέον, συναντάµε τα Caravan(καραβάνια),µια οµάδα ανθρώπων-

ταξιδιωτών γύρω στο 600 µ. Χ. µε τα λεγόµενα ''υπαίθρια catering'', όπου βοήθησαν 

στη βελτίωση της οικονοµικής κλίµακας µέσα από το εµπόριο, εξυπηρετώντας τον 

ίδιο σκοπό και στην Ανατολή. Κατά τη διάρκεια της βασιλείας του Καρλοµάγνου περί 

το 771 π.Χ., η τροφοδοσία αναπτύχθηκε ευρέως  στην Αγία Ρωµαϊκή Αυτοκρατορία 

και κατάφερε να εξαπλωθεί σε όλη την Ευρώπη, διότι οι µεταφορές και το εµπόριο 

απαιτούσαν ασφαλή στέγαση(www.hezinearticles.com/?History-of-

Catering&id=3614281). 

      

http://food-isimo.blogspot.gr/2011/02/blog-post_9221.html 

  Η τροφοδοσία παρά ταύτα, είχε επηρεαστεί αρκετά και από την εκκλησία στο 

τελευταίο µέρος του Μεσαίωνα. Επιπλέον, οι νεοσυσταθείσες αστικές τάξεις, η 

άνθηση του εµπορίου, η φυσική οικονοµία που είχε αντικατασταθεί µε τα χρήµατα 

και η εντατικοποίηση της µεταφοράς συνέβαλαν στην αύξηση της δηµοτικότητας του 

κλάδου εστίασης. 

Ο κλάδος της εστίασης υπήρξε ευρέως διαδεδοµένος και στη Γερµανία του 14ου-

15ου αιώνα, γεγονός που είχε επιστήσει την προσοχή των νοµοθετών. Η πρώτη άδεια 

«επιθεώρησης µπύρας", είχε καταβληθεί από τον εκλέκτορα Άουγκσµπουργκ το 

1530. Ήταν, επίσης, η ίδια χρονιά όπου θεσπίστηκε ο λεγόµενος νόµος 

"Μεταρρύθµιση Polizey", που ψηφίστηκε και αντικατέστησε πολλούς 

περιφερειακούς κανονισµούς. Αφού ο νόµος τέθηκε σε ισχύ, διαφορετικές 

τροποποιήσεις για ξενώνες και ξενοδοχεία εκδόθηκαν, γεγονός που οδήγησε στη 

ρύθµιση για το σερβίρισµα ποτών, µπύρας µε πιστοποιήσεις σχετικές µε την ποιότητα 

και την καθαρότητα της, καθώς η ποσότητα και το είδος των φαγητών που δεν 

επισηµαίνονταν, είχαν προαναφερθεί στη "Zehrordnung" ρύθµιση. Με το πέρασµα 

των χρόνων, συντεχνίες ξενώνων είχαν αναπτυχθεί. Ο όρος "Seefahrts-und 

Schifferhäuser", ακούστηκε για πρώτη φορά στις παραθαλάσσιες πόλεις κατά τη 

διάρκεια της εποχής Hanse. Ως ένας επιπλέον τοµέας τεχνογνωσίας, θέσεις ξενώνων 

και υπόγεια εστιατόρια προέκυψαν, όπου ακόµα και σήµερα µπορούν να εντοπιστούν 

ως ιδρύµατα, τα επονοµαζόµενα "Gasthof zur Post" ή "Ratskeller". Η βελτίωση των 

µεταφορών, τεχνικών καινοτοµιών, η αύξηση του πληθυσµού, καθώς και η ξαφνική 
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αύξηση στο ''εµπόριο'' των ταξιδιών και του τουρισµού, έδωσε µια γρήγορη στροφή 

στην γαστρονοµία, γεγονός που αποτέλεσε καθοριστικό παράγοντα στην ενίσχυση 

της εθνικής οικονοµίας(www.dining.uconn.edu, σελ.1,4). 

    Στην Ελλάδα του 21ου αιώνα, ο κλάδος της τροφοδοσίας-εστίασης παρουσιάζει 

αυξανόµενο ενδιαφέρον, άµεσα συνδεδεµένο µε τις ευνοϊκές συνθήκες από την 

πλευρά της ζήτησης. Η σύγχρονη τάση υπαγορεύει την ανάθεση της διοργάνωσης 

µίας οποιασδήποτε εκδήλωσης σε εξειδικευµένη επιχείρηση ως προς το σύνολο των 

διαδικασιών, ξεκινώντας από τον καθορισµό του ύφους της εκδήλωσης και 

φτάνοντας έως την τελική παροχή εδεσµάτων και ποτών. 

 

 

 

 

 

ΜΕΡΟΣ Α 
 

 

2. ΟΡΓΑΝΩΣΗ ΚΑΙ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΩΝ CATERING 

 

2.1 ΒΑΣΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ-ΜΟΡΦΕΣ ΤΡΟΦΟ∆ΟΣΙΑΣ 
ΕΣΤΙΑΣΗΣ 

 

Ο κλάδος τροφοδοσίας-εστίασης(catering) στην Ελλάδα γνωρίζει ανοδική πορεία τα 

τελευταία χρόνια. Ο αριθµός των επιχειρήσεων που δραστηριοποιείται στο 

συγκεκριµένο κλάδο µεγιστοποιείται διαχρονικά, ενώ οι ήδη υπάρχουσες εταιρείες 

διευρύνουν τις παρεχόµενες υπηρεσίες τους, µε βασικό κριτήριο τη συνεχή βελτίωση 

της ποιότητας, αλλά και την αποτελεσµατικότερη εξυπηρέτηση του  πελάτη. Το µεν 
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catering, ως το σύνολο των παρεχόµενων υπηρεσιών σίτισης από µια εξειδικευµένη 

εταιρεία, έχει ως τελικό αποδέκτη ένα µέγιστο αριθµό ατόµων, ενώ συνήθως 

πραγµατοποιείται χρέωση ενός µόνο προσώπου, φυσικού ή νοµικού, το δε 

περιεχόµενο των υπηρεσιών που παρέχει ο caterer(υπεύθυνος εστίασης), είναι 

προκαθορισµένο και συµφωνηµένο. 

Στη χώρα µας, ο κλάδος του catering διακρίνεται σε τρεις τοµείς: το catering 

δεξιώσεων, το βιοµηχανικό catering και το αεροπορικό catering. Κύριο 

χαρακτηριστικό του κλάδου αποτελεί το γεγονός, ότι δραστηριοποιείται σε αυτόν 

µικρός αριθµός µεγάλων επιχειρήσεων, από πλευράς κύκλου εργασιών και µεγάλος 

αριθµός µικροµεσαίων επιχειρήσεων (ΜΜΕ), οι περισσότερες από τις οποίες έχουν 

νοµική µορφή O.E. ή E.E., που όµως συνεισφέρουν σε µικρό βαθµό, η κάθε µία, στο 

συνολικό Κύκλο Εργασιών του κλάδου. Στον κλάδο της τροφοδοσίας µε τρόφιµα 

εκτιµάται, ότι δραστηριοποιούνται 3.000 περίπου εταιρείες, εκ των οποίων η 

συντριπτική πλειοψηφία προσφέρει υπηρεσίες catering δεξιώσεων. 

Αναλυτικότερα, οι βασικότερες µορφές που διαχωρίζονται οι υπηρεσίες catering, 

είναι οι εξής: 

 

Catering δεξιώσεων: 

 Το catering δεξιώσεων, διακρίνεται στο ξενοδοχειακό και µη ξενοδοχειακό catering 

και περιλαµβάνει τη διοργάνωση εκδηλώσεων κοινωνικής φύσεως(γάµους, 

βαφτίσεις,ονοµαστικές εορτές κ.ά.) ή επαγγελµατικής(εταιρικές 

παρουσιάσεις,ηµερίδες, παρουσιάσεις προϊόντων), το οποίο λαµβάνει χώρα σε 

κτήµατα, ξενοδοχεία, εκθεσιακά κέντρα, συνεδριακούς χώρους και σε άλλους χώρους 

εκδηλώσεων, συµπεριλαµβανοµένου και του συνεδριακού catering. Στη 

συγκεκριµένη κατηγορία catering, δραστηριοποιείται µεγάλος αριθµός 

εξειδικευµένων εταιριών όπως, ζαχαροπλαστεία  και  εστιατόρια, οι οποίες παρέχουν 

συγχρόνως και άλλες υπηρεσίες, καθώς επίσης και ένας σεβαστός αριθµός 

ξενοδοχειακών µονάδων, οι οποίες έχουν τη δυνατότητα να προσφέρουν υπηρεσίες 

catering. Το φαινόµενο αυτό παρατηρείται σε ολόκληρη τη χώρα, ωστόσο είναι πιο 

έντονο στην επαρχία, όπου οι αµιγώς εταιρείες catering είναι λίγες (ειδικά µε νοµική 

µορφή Α.Ε. ή Ε.Π.Ε.). 
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www.myfoodmychoice.org 

 

Ο caterer αναλαµβάνει τη διοργάνωση κοινωνικών εκδηλώσεων, όπως ο γάµος, η 

βάφτιση, ονοµαστικές εορτές και λοιπές εκδηλώσεις ίδιου πλαισίου, καθώς και την 

οργάνωση δεξιώσεων για λογαριασµό επιχειρήσεων. Πέραν της σίτισης, ο ίδιος 

αναλαµβάνει και επιπλέον υπηρεσίες, όπως για παράδειγµα τη διακόσµηση του 

χώρου, τον αναγκαίο εξοπλισµό, τη µουσική επένδυση, αλλά και τη φωτογραφική 

κάλυψη της εκδήλωσης. Ο υπαίθριος ή στεγασµένος χώρος που θα πραγµατοποιηθεί 

η εκάστοτε εκδήλωση, παρέχεται είτε από τον πελάτη, είτε από την επιχείρηση 

catering. Επιπροσθέτως, ο υπεύθυνος εστίασης σε αρκετές περιπτώσεις µισθώνει ή 

ενεργεί ως µεσολαβητής στην ενοικίαση ειδικά διαµορφωµένων χώρων για την 

υλοποίηση της εκδήλωσης. 

 

Οι βασικές υπηρεσίες του catering δεξιώσεων, συνοψίζονται στα εξής: 

 

• Πρόγευµα 

• ∆ιαλείµµατα καφέ (coffee break) 

• Κοκτέιλ 

• Μπουφέ µενού 

• Μενού για γεύµα/δείπνο 

• Μπουφέ Καθήµενων 

• Επίσηµο ∆είπνο(dinner Gala) 

• Theme parties (συνεστιάσεις µε συγκεκριµένο θέµα) 

• Big Events(εκδηλώσεις εκθέσεων/εγκαινίων) 

• Executive menu/Business Lunch 

• Exclusive menu(µενού για περιορισµένο αριθµό ατόµων) 
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Αίθουσα «ΠΑΣΙΦΑΗ» -  ξενοδοχείο Ατλαντις, Ηράκλειο Κρήτης 

 

Η κουζίνα είναι ελληνική ή µεσογειακή, και επιλέγεται σύµφωνα µε την επιθυµία του 

πελάτη(επιλογή µενού από την ελληνική ή τη διεθνή κουζίνα). Παρέχονται σε πολλές 

περιπτώσεις εξειδικευµένα γεύµατα για άτοµα µε ιδιαίτερες προτιµήσεις(π.χ 

διαβητικοί). Αρκετά διαδεδοµένος, επίσης, είναι ο σχεδιασµός διαιτητικών γευµάτων 

µε χαµηλή περιεκτικότητα σε θερµίδες. Άλλες υπηρεσίες, όπως  τα ποτά ή το είδος 

της µουσικής προσφέρονται ανάλογα µε τη βούληση του πελάτη, κατόπιν συµφωνίας. 

Η οργάνωση και η προσφορά υπηρεσιών τροφοδοσίας-εστίασης είναι αποκλειστικό 

έργο των επιχειρήσεων που ασχολούνται µε το συγκεκριµένο αντικείµενο, όπως 

επίσης και από µεγάλες ξενοδοχειακές µονάδες, ζαχαροπλαστεία αλλά και 

εστιατόρια. Λόγω των µεγάλων αιθουσών που διαθέτουν οι ξενοδοχειακές µονάδες, 

διοργανώνουν δεξιώσεις(indoor catering), συνέδρια ή άλλες µορφές εκδηλώσεων. 

Υφίστανται, όµως και οι εξωτερικές διοργανώσεις δεξιώσεων(outdoor catering) από 

τις ξενοδοχειακές επιχειρήσεις, όταν ζητηθεί από τον πελάτη και δεν είναι δυνατή η 

διοργάνωση εντός του ξενοδοχειακού χώρου. Το τµήµα δεξιώσεων υπάγεται στο 

τµήµα Food and Beverage του ξενοδοχείου, το οποίο έχει την ευθύνη για τις 

επισιτιστικές ανάγκες του ξενοδοχείου, είτε αφορούν στη διοργάνωση δεξιώσεων, 

είτε στη λειτουργία του εστιατορίου. 

Ενδεικτικά, το catering δεξιώσεων υπολογίζεται, ότι καταλαµβάνει το 51% της 

αγοράς. Ο συγκεκριµένος υποκλάδος χαρακτηρίζεται από χαµηλά εµπόδια εισόδου 

και κατά συνέπεια δραστηριοποιείται σε αυτόν πληθώρα µικροµεσαίων επιχειρήσεων 

(ΜΜΕ) και λίγες εταιρείες µεγάλου µεγέθους από πλευράς κύκλου εργασιών 

(Hellastat, 2008). Οι µεγάλες εταιρείες του κλάδου δε ξεχωρίζουν µόνο λόγω του 

µεγέθους του κύκλου εργασιών τους, αλλά και για τη δυνατότητα που έχουν να 

καλύψουν εκδηλώσεις µεγάλου µεγέθους από πλευράς ατόµων, να καλύψουν 



17 

 

περισσότερες από µία εκδηλώσεις ανά ηµέρα και να προσφέρουν τις υπηρεσίες τους 

και εκτός των ορίων του νοµού όπου εδρεύουν, σε αντίθεση µε τις µικρές εταιρείες 

του κλάδου. Λόγω του µεγάλου αριθµού των επιχειρήσεων που δραστηριοποιούνται 

στον υποκλάδο, παρατηρείται χαµηλή συγκέντρωση, όσον αφορά στα µερίδια των 

εταιρειών. Οι τέσσερις µεγαλύτερες εταιρείες κατέχουν το 11% της αγοράς (όλες 

εδρεύουν στην Αθήνα και ως επί το πλείστον το πελατολόγιό τους προέρχεται από 

την πρωτεύουσα). Θα πρέπει να σηµειωθεί ότι δεν έχουν υπολογιστεί ξεχωριστά 

µερίδια αγοράς για τα ξενοδοχειακά catering (για παράδειγµα Athens Plaza, 

Intercontinental, Ledra Marriott, Πεντελικόν). 

Οι περισσότερες εταιρίες του κλάδου, είτε διαθέτουν ιδιόκτητους χώρους 

εκδηλώσεων, είτε συνεργάζονται κατά αποκλειστικότητα µε τρίτους χώρους (για 

παράδειγµα µε κτήµατα), είτε συνδυάζουν τους προαναφερθέντες τρόπους. Η επιλογή 

της αποκλειστικής συνεργασίας µε συγκεκριµένο χώρο εκδήλωσης δηµιουργεί 

οικονοµίες κλίµακας για µια επιχείρηση catering, καθώς αναπτύσσει τεχνογνωσία, 

αυτοµατισµούς και εξειδίκευση στην οργάνωση µιας εκδήλωσης στον εκάστοτε 

χώρο, µε αποτέλεσµα να επιτυγχάνει µείωση του κόστους. Στις περιπτώσεις των 

αποκλειστικών συνεργασιών πραγµατοποιούνται συνήθως συµφωνίες µεταξύ της 

εταιρείας catering και του ιδιοκτήτη του χώρου για την κατανοµή της χρέωσης στον 

πελάτη. Άλλος σηµαντικός λόγος που οι εταιρείες catering επιδιώκουν τις 

αποκλειστικές συνεργασίες, είναι για να διαφυλάξουν τη φήµη τους, όσον αφορά 

στην ποιότητα του φαγητού. Έχοντας συνεργασίες µε συγκεκριµένους χώρους κατά 

αποκλειστικότητα, ελαχιστοποιούν την πιθανότητα να συµβεί ένα διατροφικό 

σκάνδαλο, το οποίο θα επηρεάσει αρνητικά το σύνολο των εταιρειών catering που 

τροφοδοτούν ένα συγκεκριµένο χώρο, ανεξαρτήτως ποια εταιρεία είναι η υπαίτια. 

Στην παρούσα κατηγορία, βασικό στοιχείο ανταγωνισµού µεταξύ των εταιρειών είναι 

η τιµολογιακή πολιτική, ενώ η ποιότητα των γευµάτων λαµβάνει δευτερεύουσα θέση. 

Η τιµολογιακή πολιτική των εταιρειών του κλάδου χρήζει υψίστης σηµασίας, καθώς 

υπάρχει έντονος ανταγωνισµός λόγω ύπαρξης µεγάλου αριθµού επιχειρήσεων και ο 

πελάτης, είτε ιδιώτης(φυσικό πρόσωπο), είτε επιχείρηση(νοµικό πρόσωπο), 

πραγµατοποιεί έρευνα αγοράς προτού καταλήξει στην τελική επιλογή του. Με 

εξαίρεση την κατηγορία των πελατών, που έχει την οικονοµική δυνατότητα και 

επιθυµεί να προσλάβει µια εταιρεία catering υψηλής φήµης και τιµών, οι υπόλοιποι 

πελάτες αναζητούν την καλύτερη δυνατή λύση από άποψη τιµής. Κατά συνέπεια, οι 

εταιρείες του κλάδου και ειδικότερα οι Μ.Μ.Ε, οι οποίες ως επί το πλείστον 
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απευθύνονται στο κοινό που ενδιαφέρεται πρωτίστως για το συνολικό κόστος µιας 

δεξίωσης, διατηρούν πιο χαµηλές τιµές σε σχέση µε τις µεγαλύτερες εταιρείες του 

χώρου, προκειµένου να εξασφαλίσουν το πελατολόγιό τους. 

Χαρακτηριστικό του υποκλάδου του catering δεξιώσεων είναι, επίσης, το γεγονός ότι 

στην επαρχία οι τιµές των εταιρειών είναι αισθητά χαµηλότερες από τις αντίστοιχες 

στα δυο µεγάλα αστικά κέντρα (Αθήνα και Θεσσαλονίκη). Κύριος λόγος είναι το 

γεγονός, ότι συνήθως οι εκδηλώσεις αφορούν σε µεγαλύτερο αριθµό ατόµων, κυρίως 

στους γάµους, δίνοντας τη δυνατότητα σε µια εταιρεία να προσφέρει χαµηλότερες 

τιµές ανά καλεσµένο. Επιπλέον, στην επαρχία είναι εντονότερος, σε σχέση µε τα 

µεγάλα αστικά κέντρα, ο ανταγωνισµός από άλλες επιχειρήσεις και άλλους τρόπους 

οργάνωσης των δεξιώσεων (για παράδειγµα δεξιώσεις σε ταβέρνες, λαϊκά γλέντια, 

συγκεντρώσεις σε σπίτια κ.τ.λ.), µε αποτέλεσµα οι εταιρείες catering να ακολουθούν 

διαφορετική τιµολόγηση, προκειµένου να προσελκύσουν το ενδιαφέρον του κοινού 

για τις υπηρεσίες τους. 

Εκτός από την τιµολογιακή πολιτική, η φήµη και η ποιότητα των γευµάτων στο 

συγκεκριµένο υποκλάδο, αν και έχουν δευτερεύοντα ρόλο, αποτελούν σηµαντικό 

παράγοντα για την επιτυχή έκβαση παροχής υπηρεσιών σε µια εταιρεία καθώς και 

βασικό στοιχείο ανταγωνισµού. Ειδικά για τις Μ.Μ.Ε, η ποιότητα των παρεχόµενων 

γευµάτων έχει βαρύνουσα σηµασία στην προσπάθεια επιβίωσής τους σε αυτόν τον 

έντονα ανταγωνιστικό κλάδο, καθώς δε διαθέτουν ανάλογο “brand name” µε τις 

µεγαλύτερες εταιρείες του χώρου, το οποίο να είναι συνδεδεµένο µε τους τοµείς της 

ποιότητας και της συνέπειας στην παροχή υπηρεσιών. 
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www.prodjparty.gr 

 

Άλλο στοιχείο ανταγωνισµού των επιχειρήσεων, είναι η κατοχή πιστοποιητικών 

ποιότητας, τα οποία συµβάλλουν επίσης στην προβολή µιας εταιρείας. Η υιοθέτηση 

των πιστοποιητικών αυτών ωστόσο, συνεπάγεται σηµαντικό κόστος για τις 

επιχειρήσεις, καθώς και αύξηση των διαδικασιών και της ενδοεταιρικής 

γραφειοκρατίας. Το κόστος αυτό είναι σηµαντικότερο για τις ΜΜΕ, λόγω του 

περιορισµένου αριθµού των συνεστιάσεων που εξυπηρετούν. Παρόλα αυτά, λόγω της 

ευαισθησίας του συγκεκριµένου κλάδου, της σχέσης του µε τα τρόφιµα και την 

υγιεινή, οι περισσότερες εταιρείες, ανεξαρτήτως µεγέθους, επιδιώκουν την υιοθέτηση 

τέτοιων πιστοποιητικών. Σηµειώνεται, ότι εταιρείες από άλλους κλάδους, όπως 

ξενοδοχεία, εστιατόρια, ζαχαροπλαστεία κ.α., οι οποίες ήδη κατέχουν πιστοποιητικά 

ποιότητας που απαιτούνται για την παρασκευή τροφίµων, επιδιώκουν την παροχή 

υπηρεσιών catering, προκειµένου να αποσβέσουν ταχύτερα το σχετικό κόστος. 

Οι Μ.Μ.Ε διαθέτουν ένα σηµαντικό ανταγωνιστικό πλεονέκτηµα, σε σχέση µε τις 

µεγαλύτερες εταιρείες του κλάδου, που είναι ο ανθρώπινος παράγοντας, δηλαδή η 

αίσθηση που µπορούν να προσφέρουν στον πελάτη ότι αποτελεί την πρώτη 

προτεραιότητα για αυτούς και ότι θα καλυφθούν όλες οι ανάγκες και οι απαιτήσεις 

του µε άµεσο τρόπο και προσωπική φροντίδα. Από την άλλη, οι πολύ µεγάλες 

εταιρείες υπερτερούν στο θέµα της οργάνωσης, έχοντας υπεύθυνους σε κάθε  

διαφορετικό τµήµα (επικοινωνίας, παραγωγής, διάθεσης των προϊόντων, 

διαµόρφωσης του χώρου κ.τ.λ.), γεγονός το οποίο συµβάλλει στη διαµόρφωση του 

“brand name” τους. 

Αξιοπρόσεκτο γεγονός στο catering δεξιώσεων, αποτελεί η εποχικότητα µε περίοδο 

υψηλής ζήτησης  από το Μάιο έως το Σεπτέµβριο, δεδοµένο που απαιτεί ορθό 

προγραµµατισµό, οργάνωση και µεθόδευση από τις εταιρείες της συγκεκριµένης 
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κατηγορίας, για να αντεπεξέλθουν στην υψηλή ζήτηση και να διαχειριστούν 

ζητήµατα προσωπικού και ρευστότητας. Επιπρόσθετα, προκειµένου να µειωθούν οι 

επιδράσεις της εποχικότητας, είθισται από τις εταιρείες συνεχή προσπάθεια 

ανάπτυξης του πελατολογίου τους και προσφοράς νέων υπηρεσιών (Hellastat, 2008). 

 

Βιοµηχανικό catering 

 

     

                           www.wolfgangpuck.com 

 

Το βιοµηχανικό catering αφορά την τροφοδοσία οργανισµών για την περιοδική-

τακτική σίτιση ατόµων που σχετίζονται µε αυτούς, όπως µπορεί να είναι επιχειρήσεις, 

νοσοκοµεία, ιδρύµατα, εργοτάξια, σχολεία ακόµα και σε στρατιωτικές µονάδες. Στην 

'αγορά' έχει επικρατήσει και ο όρος “contract catering”, για να περιγράψει την παροχή 

υπηρεσιών τροφοδοσίας προς πελάτες «επί συµβάσει», µετά από διαγωνισµό.  Το 

ανταγωνιστικό πλαίσιο του υποκλάδου, έγκειται κυρίως στην τιµολογιακή πολιτική 

και λιγότερο στην ποιότητα των γευµάτων, τη διαφηµιστική προβολή και την κατοχή 

πιστοποιητικών ποιότητας.Αξιοσηµείωτο γεγονός, αποτελεί η τακτική παροχή 

έτοιµων γευµάτων στον ίδιο τον πελάτη, σε αντίθεση µε το catering δεξιώσεων στο 

οποίο η τροφοδοσία είναι περιστασιακή. Αναφορικά µε το σερβίρισµα του γεύµατος, 

πραγµατοποιείται στους ειδικά διαµορφωµένους χώρους των οργανισµών µε τη 

µέθοδο self-service. Επιπλέον, ορισµένες εταιρείες παροχής υπηρεσιών βιοµηχανικού 

catering εκµεταλλεύονται κυλικεία εντός σταθµών επιβατικής κίνησης (τρένων, 

λεωφορείων και εθνικών οδών), πλοίων και αµαξοστοιχιών(ICAP, 2008). 

Στον υποκλάδο του βιοµηχανικού catering, δραστηριοποιούνται λίγες εταιρείες, 

µεγάλου µεγέθους από πλευράς κύκλου εργασιών, συγκεκριµένα 16 Ανώνυµες 

Εταιρείες (Α.Ε.) και Εταιρείες Περιορισµένης Ευθύνης(Ε.Π.Ε.). Βασικός λόγος του 

µικρού αριθµού εταιρειών αποτελεί το γεγονός, ότι οι απαιτήσεις σε αρχικό κεφάλαιο 

και σε εξοπλισµό (µηχανολογικό, κτίρια, αποθήκες, φορτηγά κ.ά.) είναι ιδιαίτερα 

υψηλές. Κατά συνέπεια, η συγκέντρωση στη µορφή αυτή catering, είναι υψηλή. 

Επιπλέον, επικρατεί έντονος ανταγωνισµός µεταξύ των εταιρειών, όσον αφορά στις 

προσφερόµενες τιµές, προκειµένου να επιτευχθούν συµφωνίες συνεργασίας µε 
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διάφορες κατηγορίες πελατών, όπως τα νοσοκοµεία, τα εκπαιδευτήρια, τα 

ξενοδοχεία, διάφορες επιχειρήσεις κ.α. 

 

Αεροπορικό catering: 

Σχετικά µε την τελευταία κατηγορία τροφοδοσίας-εστίασης περιλαµβάνονται, οι 

υπηρεσίες σίτισης των επιβατών µιας αεροπορικής πτήσης, όπως επίσης και η 

υποκατηγορία τροφοδοσίας των κυλικείων και εστιατορίων που βρίσκονται εντός των 

αεροδροµίων της χώρας. Πιο συγκεκριµένα, το αεροπορικό catering περιλαµβάνει, 

τόσο την έννοια του “in-flight catering”, δηλαδή την παραγωγή των γευµάτων που 

διατίθενται κατά τη διάρκεια µιας πτήσης, όσο και την έννοια του “handling”(επίγεια 

εξυπηρέτηση),δηλαδή την παροχή του συνόλου των υποστηρικτικών υπηρεσιών που 

απαιτούνται, όπως για παράδειγµα τη µεταφορά και φόρτωση των γευµάτων στα 

αεροσκάφη. Γενικά, οι εταιρείες που δραστηριοποιούνται στο χώρο, προσφέρουν και 

τις δυο υπηρεσίες, ενώ σε λιγότερες περιπτώσεις παρέχουν, επιπλέον, την υπηρεσία 

του “handling” σε τρίτες εταιρείες. 

 Αναφορικά µε τη σίτιση στο συγκεκριµένο είδος catering, η τροφοδοσία 

περιλαµβάνει δίσκους έτοιµου φαγητού, γλυκού και ποτού. Ο καθορισµός των menu 

πραγµατοποιείται κατόπιν συµφωνίας του caterer και της αεροπορικής εταιρείας. Τα 

προσφερόµενα προϊόντα χαρακτηρίζονται από ανοµοιογένεια, ενώ ο τύπος του 

γεύµατος προσαρµόζεται ανάλογα µε την ώρα και τη διάρκεια της πτήσης, καθώς και 

µε την εθνικότητα των επιβατών και τις διαιτητικές τους συνήθειες. Αρκετές 

αεροπορικές εταιρείες δίνουν τη δυνατότητα στους επιβάτες τους να δηλώσουν τις 

διατροφικές προτιµήσεις τους κατά την αγορά του εισιτηρίου. Αξιοπρόσεκτο γεγονός, 

αποτελεί η ανάγκη για διατήρηση του γεύµατος στην ιδανική θερµοκρασία, για 

πολλές ώρες, ώσπου καταναλωθεί. Πολλές, µάλιστα, αεροπορικές εταιρίες 

πραγµατοποιούν διπλή φόρτωση γευµάτων και για την πτήση επιστροφής, µε 

αποτέλεσµα τα µενού να πρέπει να διατηρηθούν αναλλοίωτα για επιπλέον χρόνο.                                              

  Ο κλάδος του αεροπορικού catering χαρακτηρίζεται από υψηλό βαθµό 

συγκέντρωσης και ο ανταγωνισµός είναι ιδιαίτερα έντονος. Επιπλέον, το αεροπορικό 

catering αποτελεί ένα ιδιαίτερο υποκλάδο, στον οποίο υπάρχουν επίσης υψηλά 

εµπόδια εισόδου, καθώς οι εκ φύσεως απαιτήσεις εξειδίκευσης και ύπαρξης 

σηµαντικών κεφαλαίων είναι ιδιαίτερα υψηλές. Πολλές εταιρείες αναλαµβάνουν και 

την παροχή πρόσθετων υπηρεσιών, όπως είναι το πλύσιµο των δίσκων, ενώ ορισµένες 
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εξ αυτών ασχολούνται µε υπηρεσίες handling, οι οποίες αφορούν στην επίγεια 

εξυπηρέτηση των αεροσκαφών. Η συγκεκριµένη υπηρεσία περιλαµβάνει τη 

µεταφορά εφοδίων τροφοδοσίας των αεροπλάνων από και προς το αεροσκάφος, η 

οποία πραγµατοποιείται µε ειδικά φορτηγά. 

Η ελληνική αγορά του αεροπορικού catering χαρακτηρίζεται ως ολιγοπωλιακή. Το 

µέγεθός της εκτιµάται στα 68 εκ.€ περίπου. Οι εταιρίες κολοσσοί του παρόντος 

κλάδου, που προσφέρουν τις υπηρεσίες τους στα µεγαλύτερα / πολυσύχναστα 

αεροδρόµια, υπολογίζεται ότι ελέγχουν το 80% του συνόλου της αγοράς. Ηγετική 

θέση κατέχει η εταιρεία Olympic Catering Α.Ε., η οποία κατέχει µερίδιο της τάξης 

του 45% και δραστηριοποιείται στα αεροδρόµια της Αθήνας, της Θεσσαλονίκης, του 

Ηρακλείου, της Κέρκυρας και της Ρόδου. Ακολουθεί η εταιρεία Abela Hellas Α.Ε., µε 

µερίδιο αγοράς 18%, η Newrest Υπηρεσίες Αεροσκαφών Ελλάς Α.Ε., µε µερίδιο 

17%, ενώ η εταιρεία Μακεδονία Catering A.E., έχει αρκετά µικρό µερίδιο. Και οι 

τρεις αυτές εταιρείες ανήκουν στο διεθνή όµιλο εταιρειών “Newrest”. Τα αεροδρόµια 

στα οποία προσφέρουν τις υπηρεσίες τους είναι της Αθήνας, της Θεσσαλονίκης, του 

Ηρακλείου, της Κέρκυρας, της Κω, των Χανίων και της Ρόδου. Τα υπόλοιπα 

αεροδρόµια της χώρας, στα οποία δε δραστηριοποιούνται οι προαναφερθείσες 

εταιρείες, εξυπηρετούνται µε τρόπο µη οργανωµένο και σταθερό, από εµπορικές 

εταιρείες τοπικού χαρακτήρα και εποµένως είναι δύσκολο να καταγραφούν και να 

εκτιµηθεί το ακριβές µέγεθός τους. Η παρουσία του διεθνούς οµίλου “Newrest” στην 

εγχώρια αγορά συνεπάγεται, ότι τα µερίδια των εταιρειών αεροπορικού catering δεν 

επηρεάζονται µόνο από το επίπεδο ποιότητας και την τιµολογιακή πολιτική που 

υιοθετείται, αλλά και από τις διεθνείς συνεργασίες και συµφωνίες του οµίλου µε 

συγκεκριµένες αεροπορικές εταιρείες. Για παράδειγµα, ο όµιλος “Newrest” 

συνεργάζεται παγκοσµίως µε τις αεροπορικές εταιρείες Lufthansa και Air France-

KLM. Πολλές µεγάλες αεροπορικές εταιρείες ενδιαφέρονται για συνεργασία µε 

συγκεκριµένες εταιρείες catering, οι οποίες έχουν τη δυνατότητα ανεφοδιασµού σε 

πολλά διαφορετικά αεροδρόµια, δεδοµένης της εξαιρετικά σηµαντικής ζήτησης που 

παρουσιάζουν οι παρούσες εταιρίες , αλλά και της σηµαντικής οργάνωσης, κόστους 

που απαιτείται από την πλευρά των εταιριών αυτών. Συµπεραίνεται, λοιπόν, ότι ο 

συγκεκριµένος τοµέας θα εξακολουθεί να µονοπωλείται από µεγάλες εταιρείες, 

καθώς οι µικρότερες δεν έχουν τη δυνατότητα τέτοιας δοµής. 

Ολοκληρώνοντας, το αεροπορικό catering αποτελεί ένα πολύ εξειδικευµένο τοµέα 

του catering, ο οποίος απαιτεί ιδιαίτερη τεχνογνωσία. Οι παράµετροι αυτοί, καθώς 
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και λοιπά εµπόδια εισόδου που προκύπτουν από το νοµικό πλαίσιο της 

υποκατηγορίας, συντελούν στη διαµόρφωση µιας αγοράς µε έντονα χαρακτηριστικά 

ολιγοπωλίου (Hellastat, 2008). 

Συνοψίζοντας των παραπάνω, η παροχή υπηρεσιών catering συνίσταται ευρέως στα 

εξής: 

• Παροχή πλήρους γεύµατος το οποίο περιλαµβάνει την τροφοδοσία (όπως 

επιδόρπιο, ποτά, φρούτα και γλυκά) σύµφωνα µε τις επιθυµίες και τις 

απαιτήσεις του πελάτη. 

• Coffee Breaks στο οποίο παρέχονται καφές, τσάι, χυµοί και βουτήµατα ή άλλα 

ελαφρά snacks. 

• Οργάνωση και εξοπλισµός του χώρου συγκέντρωσης ανάλογα µε το είδος της 

εκδήλωσης. 

• Συµπληρωµατικές υπηρεσίες ψυχαγωγικού χαρακτήρα. 

• Επί συµβάσει τροφοδοσία αεροσκαφών, κυλικείων, εταιρειών, δηµόσιων 

οργανισµών, πλοίων κλπ. σε σταθερή βάση. 

• Παροχή προσυµφωνηµένων συµπληρωµατικών υπηρεσιών, κατόπιν 

συµβάσεως, οι οποίες αφορούν συνήθως, διανοµές και µεταφορές, προώθηση 

και εποπτεία συνεδρίων και ηµερίδων, καθώς και τη συντήρηση και 

επιτήρηση εγκαταστάσεων (ICAP, 2008). 

 

Ο ετήσιος τζίρος της εγχώριας αγοράς catering εκτιµάται σε περίπου 400 

εκατοµµύρια ευρώ. Η συνολική εγχώρια αγορά του catering (σε αξία) ακολούθησε 

ανοδική πορεία την περίοδο 1997-2008, µε µέσο ετήσιο ρυθµό 8,6%. Εντούτοις, από 

το 2009 η αγορά παρουσιάζει πτώση η οποία συνεχίστηκε έως και το 2011. Σύµφωνα 

µε κλαδική µελέτη της ICAP, από το 2009 παρατηρείται κάµψη στον κλάδο, της 

τάξης του 6% σε σύγκριση µε το 2008, ενώ περαιτέρω µείωση εκτιµάται ότι 

παρουσιάστηκε το 2010, µε ρυθµό υψηλότερο του 2009, όταν την περίοδο 1997-

2008 η συνολική αγορά του catering αυξανόταν, σηµειώνοντας µέσο ετήσιο ρυθµό 

µεταβολής 8,6%. 

Πιο συγκεκριµένα, ο τοµέας του catering δεξιώσεων (ξενοδοχειακό και µή) µειώθηκε 

το 2009 κατά 10,7% σε σχέση µε το 2008. Το βιοµηχανικό catering σηµείωσε πτώση 

της τάξεως του 3,2%, ενώ το αεροπορικό catering (in-flight εκµετάλλευση κυλικείων 

σε αεροδρόµια) δεν παρουσίασε αξιόλογη µεταβολή το 2009 (οριακή µείωση 0,5%). 
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Παρ' όλα  αυτά, το catering δεξιώσεων και το βιοµηχανικό catering παρουσιάζουν 

αυξητικές τάσεις, γεγονός που αναµένεται να συνεχιστεί την επόµενη τριετία, λόγω 

ευνοϊκών συνθηκών από την πλευρά της ζήτησης. Αντίθετα, στο αεροπορικό catering 

παρατηρείται σταθερότητα τα τελευταία έτη. Ωστόσο, οι ρυθµοί ανάπτυξης στο 

συγκεκριµένο κλάδο εκτιµάται ότι θα κινηθούν σε αρνητικό  επίπεδο στο άµεσο 

µέλλον, λόγω συνθηκών που επηρεάζουν τη συγκεκριµένη υποκατηγορία. 

Όσον αφορά τη διάρθρωση της αγοράς, ο µεγαλύτερος αριθµός επιχειρήσεων 

δραστηριοποιείται στο catering δεξιώσεων. Ακολουθούν οι επιχειρήσεις που 

δραστηριοποιούνται στο βιοµηχανικό catering, ενώ ολιγάριθµες ασχολούνται µε το 

αεροπορικό catering. Η ζήτηση για υπηρεσίες catering δεξιώσεων επηρεάζεται από 

κοινωνικές και εταιρικές εκδηλώσεις, από τα συνέδρια κ.ά. Η ζήτηση του 

βιοµηχανικού catering εξαρτάται κυρίως από το πλήθος των φορέων που υιοθετούν 

πρακτικές outsourcing για την παροχή µαζικής σίτισης και από τη διεύρυνση του 

µεγέθους των επιχειρήσεων. Από την άλλη πλευρά το αεροπορικό catering 

επηρεάζεται σηµαντικά από την τουριστική κίνηση. 

Σε ότι αφορά τα µερίδια που καλύπτουν οι υποκατηγορίες στο σύνολο της αγοράς 

catering, το µεγαλύτερο ποσοστό καταλαµβάνει το catering δεξιώσεων µε 42%. 

Ακολουθούν το βιοµηχανικό µε 32% και το αεροπορικό µε 26% 

(www.hrima.gr/article.asp?view=1329&ref=1323). 

Σύµφωνα µε τις ισχύουσες συνθήκες και τάσεις της αγοράς, το 2010 η αγορά του 

catering δεξιώσεων προβλέπεται ότι θα είναι πτωτική, µε ρυθµό της τάξης του 14%. 

Το βιοµηχανικό catering εκτιµάται ότι θα εµφανίσει µείωση περίπου 4,5%, ενώ το 

αεροπορικό προβλέπεται ότι θα υποχωρήσει µε ρυθµό της τάξης του 4%. 
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2.2 Συνοπτική παρουσίαση βασικών εταιριών του κλάδου 
 

Ενδεικτικά, ακολουθεί µια συνοπτική παρουσίαση δύο εκ των µεγαλύτερων 

εταιρειών του κλάδου, της Vivartia (βιοµηχανικό catering) και της Olympic Catering 

(αεροπορικό catering): 

 

VIVARTIA  

Ηγέτης της αγοράς ταχυεστίασης είναι η Vivartia, που έχει υπό τον έλεγχό της τα 

καταστήµατα Goody's, Flocafe, Megusto, Everest, La Pasteria, Gloria Jeans Coffees, 

Kuzina, Olympus Plaza, Papagallino και Olympic Catering, ενώ προσφάτως, η 

Everest συµφώνησε στην εξαγορά καταστηµάτων της Κατσέλης. H Everest έχει 

παρουσία στο σύνολο σχεδόν των κλειστών αγορών (αεροδρόµια, πλοία, σταθµούς 

ΟΣΕ, ΣΕΑ, θεµατικά πάρκα) και διαθέτει εκτεταµένο δίκτυο επιλεγµένων σηµείων 

στις ανοικτές αγορές. Επίσης διαθέτει δύο παραγωγικές µονάδες, την Everest 

Τροφοδοτική στην παραγωγή κατεψυγµένων προϊόντων ζύµης και ζαχαροπλαστικής 

και την Olympic Catering στην παραγωγή fresh, chilled & frozen γευµάτων. 

Παράλληλα, έχει επεκταθεί και στην τροφοδοσία των µεγάλων αλυσίδων σούπερ 

µάρκετ στο βιοµηχανικό catering ενώ επιδιώκει την ανάπτυξή τους και στις αγορές 

του εξωτερικού. H αλυσίδα Me Gusto, µετά την επιτυχή πιλοτική λειτουργία του 

πρώτου καταστήµατός της, δηµιούργησε κι άλλα καταστήµατα, ένα από τα οποία στο 

εµπορικό κέντρο Golden Hall (Μπασέα, 2009). 

Η εταιρεία µε την υποστήριξη θυγατρικών παραγωγικών µονάδων παρέχει ένα ευρύ 

φάσµα προϊόντων κα υπηρεσιών εστίασης µέσω των αλυσίδων εστιατορίων Goody’s 

και των Flocafé. Ο κλάδος σήµερα µε την υποστήριξη του βιοµηχανικού του 

βραχίονα, Hellenic Catering, δραστηριοποιείται και αναπτύσσεται µέσω 185 

εστιατορίων Goody’s (178 στον Ελλαδικό χώρο, 1 στη Βουλγαρία και 6 στην Κύπρο) 

και µέσω 83 Flocafé (67 στον Ελλαδικό χώρο, 10 σε πλοία και 3 στη Κύπρο, 2 στη 

Βουλγαρία και ένα στην Ουγγαρία, στο αεροδρόµιο της Βουδαπέστης). 

Η αλυσίδα Flocafé χαρακτηρίζεται από την µεγάλη ποικιλία καφέ που περιλαµβάνει 

πάνω από 35 διαφορετικά είδη καθώς και πληθώρα συνοδευτικών snacks, sandwich, 

γλυκών και παγωτών αλλά και από το ζεστό, οικείο περιβάλλον και την φιλική 

εξυπηρέτηση. 
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Άρρηκτα συνδεδεµένη µε το προφίλ της Goody’s είναι η κοινωνική δραστηριότητα 

της µέσω του θεσµοθετηµένου προγράµµατος «Argoodaki» και µε τη συνεργασία της 

Οµοσπονδίας Σωµατείων/Ιδρυµάτων «Μαζί για το Παιδί». Με κοινωνικά έργα και µε 

την υποστήριξη χιλιάδων Ελλήνων καταναλωτών εκφράζει έµπρακτα την αγάπη της 

και την υποστήριξη της στο «παιδί σε ανάγκη» 

(www.hrima.gr/article.asp?view=1329&ref=1323). 

Το 2011, η εταιρεία προχώρησε σε µειώσεις τιµών σε γεύµατα που προσφέρουν οι 

αλυσίδες µαζικής εστίασης που ανήκουν στον όµιλο της Vivartia, κι όπως επισηµαίνει 

σε ανακοίνωση του το υπουργείο Περιφερειακής Ανάπτυξης και Ανταγωνιστικότητας, 

«το κάλεσµα ευθύνης και κοινωνικής αλληλεγγύης του υπουργείου προς τις 

ελληνικές επιχειρήσεις για µειώσεις τιµών και ανταγωνιστικές προσφορές προς 

όφελος των καταναλωτών, βρίσκει ανταπόκριση και σε άλλους τοµείς της ελληνικής 

αγοράς». Όπως σηµειώνεται µάλιστα οι µειώσεις τιµών ανέρχονται ως και 62%. 

 

            www.corp.upstreamsystems.com 

 

Ο όµιλος Vivartia µέσω των εταιρειών του Goody's, Everest, Flocafe, La Pasteria και 

Olympus Plaza, ανακοίνωσε την απόφαση του να προωθήσει στην ελληνική αγορά 

νέα πακέτα προϊόντων µε ιδιαίτερα ανταγωνιστικές τιµές, τα οποία, µε εναλλακτικές 

µορφές, κάλυψαν όλο το 2011. 

Ενδεικτικά από την Goody’s συνδυασµός γεύµατος και αναψυκτικού έναντι 3 ευρώ 

(µειωµένο ως και 45%) από την Everest καφές ή ρόφηµα και τυρόπιτα έναντι 2 ευρώ 

(µειωµένο κατά 40%), τυρόπιτα έναντι 1 ευρώ (µείωση 31%), στις σφολιάτες µείωση 

17%, στα αναψυκτικά µείωση 18%) και στα κυλικεία αεροδροµίων καφές και 

ροφήµατα µειωµένα κατά 28% (www.hrima.gr/article.asp?view=1329&ref=1323). 

 

 

OLYMPIC CATERING 
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Η Olympic Catering είναι µια από τις καθιερωµένες δυνάµεις στον χώρο του catering 

τόσο εντός των συνόρων όσο και στην ευρύτερη περιοχή. Η  κεντρική µονάδα 

τροφοδοσίας της βρίσκεται στην Αθήνα, ενώ διαθέτει περιφερειακές µονάδες στη 

Θεσσαλονίκη, την Κω και το Ηράκλειο Κρήτης, µε το business plan της εταιρίας να 

προβλέπει ανάπτυξη µονάδων στη Ρόδο, τα Χανιά και την Κέρκυρα. Ακόµη, η 

Olympic Catering λειτουργεί εστιατόρια σε 10 ελληνικά αεροδρόµια και µπαρ σε 47. 

Μάλιστα υλοποιήθηκε η επέκταση στον χώρο του βιοµηχανικού catering, µέσω της 

παραγωγής κατεψυγµένων γευµάτων, ενώ στόχος αποτελεί και η εξυπηρέτηση 

τρένων και σταθµών αυτοκινήτων, κάτι που κάτω από την οµπρέλα της Everest 

καθίσταται πιο εύκολο, καθώς η εταιρία συµµετέχει και στην Olympus Plaza. 

Πελάτες της Olympic Catering είναι τριάντα αεροπορικές εταιρίες, δέκα ιδιωτικές 

εταιρείες και τρία νοσοκοµεία, µε επί πλέον στόχο την περαιτέρω διείσδυση στην 

τροφοδοσία ξένων αεροπορικών εταιριών, αλλά και στην επέκταση στην περιοχή των 

Βαλκανίων. Το κυριότερο πρόβληµα της εταιρίας, είναι η βαρύνουσα σηµασία που 

έχει για τον κύκλο εργασιών της και τα αποτελέσµατά της η εξυπηρέτηση των ΟΑ µε 

την αβεβαιότητα που υπάρχει σχετικά µε το µέλλον του εθνικού αεροµεταφορέα 

(Μπασέα, 2009). 

 

 

www.olympic-catering.gr 

 

Για το 2011, η Olympic Catering  στο εννεάµηνο Ιανουαρίου- Σεπτεµβρίου εµφάνισε 

ζηµιές έναντι κερδών και µείωση των πωλήσεών της. Συγκεκριµένα οι ζηµίες µετά 

από φόρους της εταιρείας ανήλθαν σε 2,579 εκατ. ευρώ έναντι κερδών 959 χιλ. ευρώ, 

ενώ ο κύκλος εργασιών της µειώθηκε κατά 18,45% υποχωρώντας στα 33,81 εκατ. 

ευρώ έναντι 41,46 εκατ. ευρώ το αντίστοιχο διάστηµα ένα χρόνο πριν. 



28 

 

Σηµειώνεται ότι η µεγαλύτερη µείωση των πωλήσεών καταγράφηκε στον τοµέα 

«Τροφοδοσία αεροσκαφών- In flight catering & Επίγεια εξυπηρέτηση-Handling». Ο 

τζίρος υποχώρησε στα 11,081 εκατ. ευρώ όταν το αντίστοιχο διάστηµα του 2010 

είχαν ανέλθει στα 17,896 εκατ. ευρώ, µε αποτέλεσµα ο τοµέας αυτός να εµφανίσει 

λειτουργικές ζηµιές 1,98 εκατ. ευρώ, από κέρδη 1,654 εκατ. ευρώ. Από την άλλη 

πλευρά οι πωλήσεις του τοµέα «Εκµετάλλευση χώρων εστίασης» µπορεί να 

µειώθηκαν στα 15,890 εκατ. ευρώ από 17,476 εκατ. ευρώ, εν τούτοις το λειτουργικό 

κέρδος αυξήθηκε στα 1,606 εκατ. ευρώ από 1,253 εκατ. ευρώ. 

Σε ότι αφορά στον τοµέα «Βιοµηχανικό catering και λοιπές δραστηριότητες» οι 

πωλήσεις του διαµορφώθηκαν στα 6,845 εκατ. ευρώ έναντι 6,091 εκατ. ευρώ το 

εννεάµηνο Ιανουαρίου   Σεπτεµβρίου του 2010, ενώ οι λειτουργικές ζηµιές 

µειώθηκαν σηµαντικά στα 528 χιλ. ευρώ από 1,898 εκατ. ευρώ. Το ίδιο διάστηµα, το 

σύνολο των υποχρεώσεων της εταιρείας παρέµεινε ουσιαστικά σταθερό, φθάνοντας 

τα 60,93 εκατ. ευρώ από 59,44 εκατ. ευρώ το περυσινό εννεάµηνο 

(www.hrima.gr/article.asp?view=1329&ref=1323). 

Τα τελευταία χρόνια η Olympic Catering έχει επεκτείνει τις δραστηριότητές της σε 

κυλικεία αεροδροµίων και σιδηροδροµικούς σταθµούς. Η εταιρία διαθέτει συνολικά 

41 πλήρως ανακαινισµένα κυλικεία-σηµεία εστίασης everest-Olympic Catering εντός 

των ελληνικών αεροδροµίων Αθήνας, Θεσσαλονίκης, Ρόδου, Κέρκυρας, Κω, 

Λήµνου, Μήλου, Χανίων και Ηρακλείου Κρήτης. Οι ανακαινίσεις περιλαµβάνουν 

την αναβάθµιση των χώρων και των εγκαταστάσεων αυτών των κυλικείων, τον 

εφοδιασµό τους µε σύγχρονο εξοπλισµό και την ανανέωση του µενού τους, ώστε να 

ανταποκρίνονται άριστα στις σύγχρονες ανάγκες εξυπηρέτησης των Ελλήνων και 

ξένων ταξιδιωτών, που αναζητούν ένα ευχάριστο διάλειµµα συνοδευόµενο από ένα 

γρήγορο αλλά απολαυστικό γεύµα πριν συνεχίσουν ή πριν τελειώσουν το ταξίδι τους. 

Tο βιοµηχανικό catering αποτελεί έναν τοµέα στον οποίο πρόσφατα επεκτάθηκε η 

Olympic Catering. Ωστόσο, χάρη στο σωστό σχεδιασµό και στην αξιοποίηση της 

εµπειρίας που έχει αποκοµίσει από το αεροπορικό catering, η εταιρία έχει πετύχει σε 

σύντοµο χρονικό διάστηµα να διευρύνει τους ορίζοντές της και σε αυτόν το χώρο. 

Με έµφαση στην ελληνική και µεσογειακή παραδοσιακή κουζίνα, αλλά και µε 

προσήλωση στη χρήση πρώτων υλών ελληνικής παραγωγής και ελαιολάδου έναντι 

άλλων λιπαρών ουσιών, η Olympic Catering έχει διαµορφώσει έναν κατάλογο 

γευµάτων ποικίλων µεσογειακών γεύσεων. Κύρια χαρακτηριστικά αυτών των 

γευµάτων είναι τα χαµηλά λιπαρά, η υψηλή ποιότητα και ο παραδοσιακός τρόπος 
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παρασκευής τους, µε τον οποίο δεν θυσιάζονται οι ευεργετικές επιδράσεις της 

ελληνικής και µεσογειακής διατροφής, ειδικά όσον αφορά τις καρδιαγγειακές 

παθήσεις. Όλα τα προϊόντα είναι βαθιάς κατάψυξης, διατίθενται σε συσκευασίες των 

6-8 µερίδων και έχουν διάρκεια ζωής 8 µήνες στην κατάψυξη. 

Στην αγορά των έτοιµων µαγειρευτών γευµάτων, η εταιρία εστιάζει την παραγωγή 

της στην κατηγορία κατεψυγµένων γευµάτων, µέσω των τµηµάτων Έρευνας και 

Ανάπτυξης Νέων Προϊόντων (www.hrima.gr/article.asp?view=1329&ref=1323). 

 

 

2.3 Λειτουργίες της Επισιτιστικής Επιχείρησης. 
Σε µια επισιτιστική επιχείρηση, εκτελούνται ορισµένες συγκεκριµένες λειτουργίες για 

τις οποίες η οργάνωση του εστιατορίου έχει συσταθεί έτσι ώστε να βοηθά στην 

πραγµατοποίηση τους. Οι λειτουργίες αυτές είναι οι ακόλουθες (John W. Stokes, 

1972): 

 

• ∆ιοίκηση, δηλαδή τον καταµερισµό ευθυνών και αρµοδιοτήτων στα 

µέλη του προσωπικού και τον ορισµό τους ως υπεύθυνα για την 

εκτέλεση των καθηκόντων τους. Σηµαίνει ουσιαστικά να 

επιτυγχάνονται πράγµατα µέσω των άλλων και είναι δουλειά του 

∆ιευθυντή Εστιατορίου. 

• Προσωπικό, δηλαδή οτιδήποτε έχει να κάνει µε τον ανθρώπινο 

παράγοντα στην επιχείρηση και περιλαµβάνει την προσέλκυση, 

επιλογή και εκπαίδευση του προσωπικού, καθώς επίσης και την 

διαδικασία τερµατισµού της εργασίας, την διατήρηση των 

απαραίτητων αρχείων προσωπικού και άλλα συναφή προς το 

προσωπικό θέµατα. 

• Σχεδιασµός Μενού, δηλαδή δηµιουργία εκ των προτέρων των µενού 

µε τα διάφορα πιάτα που θα προσφέρονται στους πελάτες, 

λαµβάνοντας υπόψη τις ανάγκες και τις επιθυµίες των πελατών, το 

κόστος και την κερδοφορία, τα φαγητά που διατίθενται, τους 

περιορισµούς του εξοπλισµού µαγειρέµατος, την ποικιλία και 

απήχηση, τους παράγοντες διατροφής. 
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• Αγορές, δηλαδή προµήθεια των απαραίτητων υλικών για την 

παρασκευή των φαγητών που προσφέρονται στο µενού, αλλά και 

λινών, ασηµικών, γυαλικών και άλλων προµηθειών που επηρεάζουν 

την απόδοση της επιχείρησης. 

• Παραλαβή, δηλαδή επιβεβαίωση ότι η επισιτιστική επιχείρηση 

παραλαµβάνει τις προµήθειες που αγόρασε όπως ακριβώς τις ζήτησε, 

µε τις προδιαγραφές που έχει θέσει (αριθµός, βάρος, ποιότητα). 

• Αποθήκευση, που σηµαίνει τοποθέτηση των αγαθών που 

παραλήφθηκαν στον κατάλληλο, ανάλογα µε την φύση του καθενός 

προϊόντος, αποθηκευτικό χώρο το γρηγορότερο δυνατό µετά την 

παραλαβή. 

• Προετοιµασία Φαγητών και Θερµική Επεξεργασία (Μαγείρεµα), 

δηλαδή οι απαραίτητες διεργασίες που πρέπει να γίνουν ώστε τα 

τρόφιµα που αγοράστηκαν να καθίστανται έτοιµα για µαγείρεµα, όπως 

π.χ. καθαρισµός από κόκαλα, κόψιµο σε κοµµάτια αλλά και έκθεση 

των τροφών στη διαδικασία µαγειρέµατος. 

• Παροχή Υπηρεσίας, που σηµαίνει µε ποιο τρόπο προσφέρεται το 

φαγητό στον πελάτη (υπηρεσία τραπεζιού, αυτοεξυπηρέτηση, 

υπηρεσία από τον πάγκο της επισιτιστικής επιχείρησης), σε σχέση 

πάντα µε το πώς προτιµά αυτός, την ώρα που παραβρίσκεται στο 

εστιατόριο και στην τιµή που επιθυµεί να πληρώσει. 

• Υγιεινή και Ασφάλεια, δηλαδή λήψη όλων των απαραίτητων µέτρων 

για την αποφυγή διάδοσης µολύνσεων ή ασθενειών µέσω του φαγητού 

και την αποφυγή ατυχηµάτων στους εργαζοµένους κατά την εκτέλεση 

των καθηκόντων τους αλλά και στους πελάτες. 

• Συντήρηση και Επιδιορθώσεις, που σηµαίνει συχνός έλεγχος και 

φροντίδα των µηχανηµάτων του εστιατορίου και «θεραπεία» 

οποιωνδήποτε ελαττωµάτων τους, ώστε να βρίσκονται στην καλύτερη 

δυνατή κατάσταση. 

• Λογιστική (περιλαµβανοµένων του ελέγχου κόστους και των 

διαδικασιών που αφορούν τον προϋπολογισµό), δηλαδή χρήση 

οικονοµικών, κατά κύριο λόγο, πληροφοριών για την άσκηση ελέγχου 
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και τη λήψη αποφάσεων που αφορούν την απόδοση της επιχείρησης 

από το µάνατζµεντ αυτής. 

Μια επισιτιστική επιχείρηση-catering- πρέπει να είναι οργανωµένη µε τέτοιο τρόπο 

ώστε να λειτουργήσει µε επιτυχία. Αυτό σηµαίνει ότι κάθε εργαζόµενος στην 

επιχείρηση οφείλει να κατανοεί τα καθήκοντα του, τις ευθύνες του και τις 

αρµοδιότητες του, να γνωρίζει τους στόχους της επιχείρησης και τον τρόπο µε τον 

οποίο η δουλειά του σχετίζεται µε αυτούς τους στόχους. 

 

2.4 Το Οργανόγραµµα µιας επισιτιστικής επειχήρησης και τα κύρια 
τµήµατα του 

 

Όπως κάθε επιχείρηση, έτσι και οι επισιτιστικές επιχειρήσεις, κυρίως οι 

µεγάλου µεγέθους, βασίζουν την λειτουργία τους σε κάποιο οργανόγραµµα. 

Το Οργανόγραµµα είναι στατική και δεοντολογική απεικόνιση του οργανισµού.  

Το οργανόγραµµα δείχνει: 

 

1. ∆ιαχωρισµό της εργασίας στα συστατικά της: τοµείς, τµήµατα, άτοµα. 

2. Ποιος είναι (ή υποτίθεται να είναι) ποιου ανώτερος. 

3. Την φύση της εκτελούµενης εργασίας, ανάλογα µε τον περιγραφικό τίτλο. 

4. Την ταξινόµηση σε οµάδες συστατικών µε βάση την λειτουργία, περιοχή ή 

προϊόν. 

5. Τα επίπεδα διοίκησης µε βάση τα διαδοχικά στρώµατα ανωτέρων και 

υφισταµένων. 

 

Το Οργανόγραµµα είναι απλά ένα διάγραµµα των τυπικών σχέσεων εξουσίας. 

δείχνει από τον τίτλο της θέσης ποιος αναφέρεται σε ποιόν. Το οργανόγραµµα 

δείχνει ποιος έχει εξουσία πάνω σε ποιόν, αλλά δεν δείχνει την έκταση αυτής της 

εξουσίας ή τα καθήκοντα που κάθε άτοµο αναµένεται να εκτελεί, εκτός µέχρι του 

σηµείου που αυτά υπονοούνται από τους τίτλους των θέσεων. Το Οργανόγραµµα 

είναι ένα σχέδιο της οργανωτικής δοµής µιας επιχείρησης, που δείχνει σε ποιόν 

αναφέρεται κάθε µέλος της επιχείρησης, ανάλογα µε την ιεραρχία που υπάρχει και 

τον τρόπο µε τον οποίο είναι οργανωµένη, αλλά και ποιος αναφέρεται σε αυτό το 

µέλος. Φανερώνει επίσης τους διαύλους επικοινωνίας µέσα στην επιχείρηση και είναι 
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ένα χρήσιµο εργαλείο για το µάνατζµεντ. Το Οργανόγραµµα είναι ο σκελετός της 

οργάνωσης. Χρησιµοποιείται ευρέως και είναι κατάλληλο για την εφαρµογή των 

οργανωτικών αρχών. Είναι ένας τρόπος για να εξηγούνται καθαρά οι σχέσεις πάνω 

στις οποίες βασίζεται η πρόοδος. Ένα τυπικό οργανόγραµµα επιχείρησης επισιτισµού 

µεγάλου µεγέθους δίνεται παρακάτω 

 

Ανάλογα µε το µέγεθος της επιχείρησης, τα καθήκοντα του ∆ιευθυντή  µπορεί να τα 

ασκεί ο Ιδιοκτήτης. Επίσης, ανάλογα µε το µέγεθος της επιχείρησης, µπορεί να µην 

υπάρχει Προσωπάρχης ή / και Βοηθός ∆ιευθυντή, οπότε τα καθήκοντα τους 

µεταφέρονται στον ∆ιευθυντή Εστιατορίου ή στον Ιδιοκτήτη. 

Όπως φαίνεται και στο παραπάνω σχήµα, πέρα από τον ∆ιευθυντή της επιχείρησης 

(Catering Manager) και τον Βοηθό ∆ιευθυντή (Assistant Manager) και τον 

Προσωπάρχη (Personnel Manager) που βοηθούν τον πρώτο στο έργο του, µια 

επισιτιστική επιχείρηση µεγάλου µεγέθους έχει τρία Κύρια Τµήµατα: 

 

 

 

 

o Το Τµήµα Παραγωγής Φαγητών (Κουζίνα), µε επικεφαλής τον Σεφ 

 

o Το Τµήµα Εξυπηρέτησης - Παροχής Υπηρεσιών (Τραπεζαρία - 
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Μπαρ), µε επικεφαλής τον ∆ιευθυντή Τραπεζαρίας (Maitre ή Haid 

Waiter), 

 

o Το Τµήµα Οικονοµικών Υπηρεσιών (Λογιστήριο), µε επικεφαλής τον 

Προϊστάµενο Οικονοµικών Υπηρεσιών ή Προϊστάµενο Λογιστηρίου 

            (Chief Accountant). 

 

2.5 Ανάλυση των Τµηµάτων της Επιχείρησης και Καθήκοντα των 
Θέσεων 

 

∆ιευθυντής Επιχείρησης (Catering Manager): Είναι υπεύθυνος για την 

οικονοµική πορεία του catering και την γενικότερη απόδοση του. Ασκεί το 

µάνατζµεντ και την πολιτική, εξετάζοντας τον τοπικό ανταγωνισµό και βρίσκοντας 

νέες πηγές για δηµιουργία και νέες ιδέες. Κάνει το µάρκετινγκ, παρακολουθεί τη 

µόδα της σίτισης και τις µεταβολές στις διατροφικές συνήθειες της πελατείας. 

Ελέγχει τα αποτελέσµατα και αναπροσαρµόζει την πολιτική της επιχείρησης. Είναι 

υπεύθυνος για την καλή αποθήκευση, την ιδεώδη προετοιµασία και την καλύτερη 

εξυπηρέτηση (service), για τη διαφήµιση και τις πωλήσεις του εστιατορίου. 

Συνεργάζεται µε το λογιστήριο στη διενέργεια ελέγχου και ακατάπαυστα 

παρακολουθεί τα έσοδα και έξοδα της επιχείρησης, ενώ είναι επιφορτισµένος µε τον 

δύσκολο ρόλο να επιτελεί µια αποδοτική λειτουργία, έτσι ώστε να συνεισφέρει στο 

καθαρό λειτουργικό κέρδος της επιχείρησης. 

Τα προσόντα του πρέπει να είναι πολυποίκιλα, να είναι µορφωµένος, να έχει ισχυρή 

προσωπικότητα και να είναι πρακτικός άνθρωπος. Επίσης, να είναι κοινωνικός, γιατί 

καθηµερινά συναναστρέφεται µε πολλούς ανθρώπους, να είναι δίκαιος και να έχει 

καλή εργασιακή φιλοσοφία. 

 

 

Ο ∆ιευθυντής της επιχείρησης εργάζεται πολλές ώρες, πρέπει να έχει οράµατα, 

ηγετικές ικανότητες και να είναι παράδειγµα προς µίµηση. Σκέπτεται παρά πολύ, 

κάνει έλεγχους στο εστιατόριο για να διαπιστώσει εάν οι χώροι είναι καθαροί, το 

προσωπικό στη θέση του και η εξυπηρέτηση σωστή. 
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Καλεί συχνά συναντήσεις (meetings) µαζί µε τους προϊσταµένους των επιµέρους 

τµηµάτων. Καταρτίζει τον προϋπολογισµό της επιχείρησης, κάνει αξιολόγηση των 

τµηµαταρχών, οι οποίοι µε τη σειρά τους αξιολογούν τους υπάλληλους των 

τµηµάτων. Οι αρµοδιότητες του ∆ιευθυντή µπορούν να οµαδοποιηθούν στις εξής 

δραστηριότητες: 

 

α. Προγραµµατισµός & Οργάνωση για βραχυχρόνιες & µακροχρόνιες 

περιόδους (προϋπολογισµοί, αναφορές αποτελεσµάτων, επιλογή προϊστάµενων, 

σχεδιασµός εκπαιδευτικών προγραµµάτων, νέων προϊόντων, µενού (menu), 

επικοινωνιακών συστηµάτων, επίβλεψη εργασιών, κατάρτιση του πλάνου 

µάρκετινγκ(marketing plan),διενέργεια προβλέψεων, αξιολόγηση των προϊσταµένων, 

κ.α.). 

 

β. ∆ιοίκηση Προσωπικού σε συνεργασία και µε τον Προσωπάρχη. Αυτή αφορά 

ζητήµατα όπως η περιγραφή και η θέσπιση στόχων της θέσης εργασίας των 

επιµέρους προϊστάµενων, η πρόσληψη & απόλυσή τους, η ανάπτυξη & εκπαίδευσή 

τους, η καθιέρωση συναντήσεων για επίλυση προβληµάτων, η γνώση & εφαρµογή 

του εργατικού δικαίου, τα προγράµµατα αδειών, εφαρµογή της πολιτικής του 

εστιατορίου στα ζητήµατα του προσωπικού κ.α. 

 

γ. ∆ραστηριότητες Πωλήσεων & Προώθησης. Ο ∆ιευθυντής εντοπίζει τις 

περιόδους χαµηλής ζήτησης, σχεδιάζει προγράµµατα εκδηλώσεων & προώθησής 

τους, ανανεώνει τα µενού που προσφέρονται (σε συνεργασία µε τον αρχιµάγειρα), 

προωθεί τα νέα προγράµµατα και ιδέες, παρακολουθεί τον ανταγωνισµό, 

αναπροσαρµόζει τις τιµές των πιάτων 

ανάλογα µε τη ζήτηση, σχεδιάζει συστήµατα υποστήριξης των πωλήσεων και 

υποκίνησης του προσωπικού. 

 

δ. Έλεγχος. Σε αυτή την κατηγορία περιλαµβάνονται οι δραστηριότητες οι σχετικές 

µε τον έλεγχο του κόστους των τµηµάτων αλλά και των προϊόντων και υπηρεσιών σε 

σχέση µε τα πρότυπα-στόχους. Εξετάζονται τα έξοδα προσωπικού, οι 

παραγωγικότητες, η αποδοτικότητα του συστήµατος αγορών, η εναρµόνιση µε τα 

πρότυπα και τις πολιτικές που θέτει το µάνατζµεντ του εστιατορίου και τους στόχους 
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κερδοφορίας, καθώς βέβαια και η ποιότητα των τροφίµων, των ποτών και της 

εξυπηρέτησης. 

 

Βοηθός ∆ιευθυντή (Assistant Manager): Βοηθά τον iιευθυντή του Εστιατορίου 

στην εκτέλεση των καθηκόντων του. Τα όρια των αρµοδιοτήτων του ποικίλουν 

ανάλογα µε την περίπτωση  

 

Προσωπάρχης (Personnel Manager): Είναι υπεύθυνος για όλα τα θέµατα 

προσωπικού της επιχείρησης, έχοντας στενή συνεργασία και συµβουλευτικό ρόλο 

δίπλα στον iιευθυντή του Εστιατορίου για τα θέµατα αυτά. Καθιερώνει και επιθεωρεί 

συχνά όλες τις πρακτικές και τις πολιτικές της επιχείρησης που σχετίζονται µε τις 

σχέσεις µε το προσωπικό και προτείνει στην διεύθυνση οποιεσδήποτε καινοτοµίες ή 

αλλαγές. Είναι υπεύθυνος για την εκπλήρωση τέτοιων πολιτικών που µπορεί να 

συνεπάγονται επίσκεψη, συµβούλευση, σύσκεψη ή συνάντηση µε τους 

προϊστάµενους των τµηµάτων του εστιατορίου για την ανταλλαγή σχετικών απόψεων 

και πληροφοριών. Προετοιµάζει γραπτώς διαδικασίες για έγκριση από την διεύθυνση 

και τις εκδίδει αφού του δοθεί εντολή. Μπορεί να διαπραγµατεύεται ή να βοηθά την 

διεύθυνση για να καταλήξει σε συµφωνίες που αφορούν συµβάσεις εργασίας. 

Επιθεωρεί συχνά την πληροφόρηση που σχετίζεται µε αλλαγές στις συµφωνίες µε 

τις ενώσεις και συµβουλεύει την διεύθυνση και επιβλέπει οποιεσδήποτε αλλαγές. 

Προετοιµάζει εκδόσεις που αφορούν διαδικασίες σχετικές µε αυτές τις 

συµφωνίες µε τις ενώσεις εργαζοµένων, όταν χρειάζεται. Εφόσον του ζητηθεί, 

ερµηνεύει τις συµβάσεις εργασίας στα µέλη του προσωπικού ώστε να γίνει 

κατανοητό το περιεχόµενο τους. 

∆ιατηρεί επαφές µε τοπικούς παράγοντες των ενώσεων, το οποίο περιλαµβάνει 

και οποιαδήποτε παράπονα ή διαδικασία που πρέπει να ακολουθηθεί σχετικά µε τα 

παράπονα των εργαζοµένων. Επιπλέον, είναι υπεύθυνος για διάφορες λειτουργίες που 

αφορούν το προσωπικό όπως απασχόληση, ασφάλιση, εκπαίδευση, βραβεία 

εργαζοµένων, αρχεία προσωπικού, αποζηµίωση ανεργίας, ασφάλεια, αποζηµίωση 

εργαζοµένων και πολλές άλλες διαδικασίες που αφορούν τις σχέσεις εργοδοσίας-

εργαζοµένων. Μπορεί να κάνει συνέντευξη σε αυτούς που ζητούν εργασία και να 

συµφωνήσει µε όσους είναι κατάλληλοι για τις θέσεις που πρόκειται. 

∆ιατηρεί πολλών ειδών επαφές µε τοπικά γραφεία εξεύρεσης προσωπικού 
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και διάφορες πηγές εργασίας. Είναι επίσης υπεύθυνος για την εκπαίδευση και 

ανάπτυξη των άλλων µελών του τµήµατος προσωπικού, εάν υπάρχουν, στην 

εκπλήρωση των καθηµερινών τους εργασιών. 

Μπορεί να επωµιστεί και οποιαδήποτε άλλα ειδικά καθήκοντα του αναθέσει η 

διεύθυνση του εστιατορίου που σχετίζονται µε ζητήµατα προσωπικού (Michael 

Vastardis,1999 β). 

 

 

2.6 Τµήµα Παραγωγής Φαγητών (Κουζίνα):  
 

Το Τµήµα Παραγωγής Φαγητών ή Κουζίνα αποτελεί, θα µπορούσε να ειπωθεί, 

την «Καρδιά» της επισιτιστικής επιχείρησης και αντικείµενο του είναι η διαδικασία 

παραγωγής και προετοιµασίας των φαγητών που απαιτούνται για να καλύψουν τις 

ανάγκες του εστιατορίου, ή αλλιώς η µαζική παραγωγή φαγητών. 

Σχετικά µε τον όρο αυτό, ορισµένοι υποστηρίζουν ότι υπάρχει µαζική παραγωγή 

όταν πρέπει να υλοποιηθούν είκοσι πέντε τουλάχιστον παραγγελίες ατόµων που 

επιθυµούν να γευµατίσουν. Άλλοι υποστηρίζουν ότι αναφέρεται σε κάθε προσπάθεια 

παροχής τροφής σε ανθρώπους µακριά από το σπίτι τους- όµως κάτι τέτοιο θα 

µπορούσε να περιλαµβάνει και οικογενειακές συγκεντρώσεις. Σύµφωνα µε τον L. 

Kotschevar (1988), ο όρος «µαζική παραγωγή φαγητών» σηµαίνει «οργάνωση 

επαγγελµατιών, οι οποίοι µε την χρήση ειδικών µέσων και εγκαταστάσεων παράγουν 

φαγητά για να καταναλωθούν από τρίτους». Αυτή η οργάνωση είναι αρκετά 

πολύπλοκη και απαιτεί εξειδικευµένες γνώσεις στον τοµέα της παραγωγής αλλά και 

σε άλλα θέµατα, όπως είναι οι προµήθειες πρώτων υλών, ο σχεδιασµός του µενού, η 

ανάπτυξη συστηµάτων και τεχνικών πωλήσεων κ.α. 
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www.dominioncatering.com 

 

Η σχέση και η συνάφεια της κουζίνας µε το εστιατόριο δεν επηρεάζεται από το 

µέγεθος ή την µορφή οργάνωσης της επιχείρησης. Στις ανεξάρτητες επισιτιστικές 

επιχειρήσεις αλλά και στις ξενοδοχειακές µονάδες, η ύπαρξη του εστιατορίου 

ταυτίζεται µε την ύπαρξη της κουζίνας, όπως και στις περιπτώσεις εκείνες όπου το 

εστιατόριο προµηθεύεται έτοιµα (προπαρασκευασµένα) φαγητά από µονάδες µαζικής 

παραγωγής- στην περίπτωση αυτή απαιτείται µια «δευτερεύουσα κουζίνα». Το τµήµα 

της κουζίνας θεωρείται ως το πιο τεχνικό τµήµα της επισιτιστικής επιχείρησης και 

απαιτεί υψηλό βαθµό οργάνωσης (Ζαχαρίας Τζωρακολευθεράκης, 1999). 

 

Οι θέσεις και τα καθήκοντα τους στο Τµήµα Παραγωγής Φαγητών είναι τα ακόλουθα 

 

Αρχιµάγειρας (Chef): Προϊστάµενος και υπεύθυνος για το συντονισµό και τη 

διεύθυνση της παρασκευής των φαγητών είναι ο Αρχιµάγειρας (Chef) και αυτή η 

θέση απαιτεί πολύ περισσότερες ικανότητες από αυτές που φανερώνει ο τίτλος της. Ο 

αρχιµάγειρας λοιπόν είναι υπεύθυνος για όλο το προσωπικό της κουζίνας, για αυτό 

και εµπλέκεται στην πρόσληψη και αξιολόγησή τους. Συντονίζει τις εργασίες του 

προσωπικού του µαγειρείου και ελέγχει συνεχώς τα αποτελέσµατα. 

Επιπλέον, είναι ο κατεξοχήν υπεύθυνος για την προετοιµασία, την ποιότητα και 

την παρουσίαση όλων των πιάτων, όπως επίσης και για την τήρηση των κανόνων 

υγιεινής και καθαριότητας σε όλους τους χώρους της κουζίνας και σε όλες τις 

εργασίες προετοιµασίας. Φροντίζει για την τέλεια ποιότητα, παρουσίαση, γεύση, 

οσµή κάθε πιάτου που φεύγει από την κουζίνα. Φροντίζει να ακολουθούνται τα 
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πρότυπα, είτε αυτά αφορούν αγορανοµικές διατάξεις (των οποίων είναι γνώστης), 

είτε αφορούν τον τρόπο παρασκευής συνταγών, ή ακόµα τα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά 

κάθε τροφίµου. 

Επίσης, αυτός, µαζί µε τον ∆ιευθυντή  «βγάζουν τα διάφοραµενού» και κοστολογούν 

τις µερίδες, ενώ είναι αρµόδιος να καθορίσει τις ακριβείς ποσότητεςυλικών που 

απαιτούνται για την παρασκευή τους-τόσο βραχυχρόνια όσο και γιαµεγάλα 

διαστήµατα- και τις ανάγκες σε προσωπικό της κουζίνας. 

Παράλληλα, είναι υπεύθυνος για την επίτευξη και διατήρηση των απαιτούµενων 

περιθωρίων κέρδους τα οποία, µαζί µε τον ∆ιευθυντή έχουν θέσει κατά την 

κοστολόγηση. Έτσι, πρέπει να µπορεί να περιορίζει στο ελάχιστο τις φθορές, τις 

αλλοιώσεις, την φυρά των τροφίµων (butcher test), να προβλέπει και να υπολογίζει 

σωστά τις µερίδες, να τηρεί τα πρότυπα, να ελέγχει αποτελεσµατικά το προσωπικό 

του και τον εξοπλισµό της κουζίνας, να γνωρίζει καλά τις τιµές και τις ποιότητες των 

τροφίµων στην αγορά. 

Πέραν όµως αυτών των αρµοδιοτήτων και τεχνικών θεµάτων, ο αρχιµάγειρας 

παίζει πρωταρχικό ρόλο στη διαµόρφωση της ποιότητας του φαγητού, όπως την 

αντιλαµβάνεται ο πελάτης. Πρόκειται για την ίδια την «τέχνη» της µαγειρικής, καθώς 

και για την ικανότητα να συνδυάζει τις γεύσεις και να παρουσιάζει όµορφα και 

δελεαστικά πιάτα. 

Ο σεφ χρειάζεται ακόµα να έχει γνώσεις υπεύθυνου προµηθειών σε σχέση µε τα 

τρόφιµα. Επιπρόσθετα, να µπορεί να προσφέρει ένα ολοκληρωµένο και σωστά 

παρουσιαζόµενο ανταγωνιστικό µενού, το οποίο να ανανεώνεται συχνά ανάλογα µε 

τις νέες τάσεις, την εποχή του έτους και τη ζήτηση. Εξαιτίας άλλωστε της 

πολυπλοκότητας αυτής της θέσης και της σηµασίας της για την επιτυχία ενός 

εστιατορίου, υπάρχουν ειδικές σχολές καθώς και τιµητικές διακρίσεις και παράσηµα 

για τους καλούς σεφ. Έτσι, η επιλογή ενός καλού αρχιµάγειρα είναι θέµα που 

απασχολεί άµεσα τον ∆ιευθυντή  εφόσον επηρεάζει σηµαντικά την εικόνα του 

εστιατορίου. 

 

 

Μάγειρας ζεστών εδεσµάτων (Chef Saucier): Είναι αρµόδιος για την 

προετοιµασία των κρεάτων, των ψαριών και των πουλερικών. Στη συνέχεια, 

φροντίζει για το κατάλληλο µαγείρεµά τους, που συνήθως γίνεται µε βράσιµο ή µε 

ψήσιµο. Επίσης, οργανώνει την προετοιµασία και το µαγείρεµα των λαχανικών. Η 
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προετοιµασία αφορά το ξεφλούδισµα, καθάρισµα, πλύσιµο, κλάδεµα, κόψιµο σε 

διάφορα σχήµατα κλπ., ενώ το µαγείρεµα αφορά σε βράσιµο σε νερό ή ατµό, ψήσιµο 

σε φούρνους ή ψησταριές, ή τηγάνισµα σε φριτούρα. 

 

Μάγειρας κρύων εδεσµάτων (Chef Grande Manger): Είναι αρµόδιος για την 

παρασκευή κρύων πιάτων, για τις σαλάτες και το σερβίρισµα τυριών. 

 

 
Πηγή: Ξενοδοχείο Ατλαντις – Ηράκλειο Κρήτης 

 

 

Μάγειρας ζαχαροπλαστικής και αρτοποιίας(Chef Patissieur): 

Φροντίζει την ετοιµασία ζεστών και κρύων γλυκών, παγωτών, την παραγωγή ζύµης 

και αρτοσκευασµάτων. 

 

Αποστειρωτές σκευών (Stewards και Pot Washers): Αρµόδιοι για την 

αποµάκρυνση των επιστροφών και την καθαριότητα των σκευών. 

 

Τµήµα Εξυπηρέτησης- Παροχής Υπηρεσιών (Τραπεζαρία- Μπαρ): 

 

Το αντικείµενο του Τµήµατος Εξυπηρέτησης-Παροχής Υπηρεσιών είναι το 

σερβίρισµα του φαγητού στους πελάτες, αφού η Κουζίνα το έχει ετοιµάσει. Από το 

παραπάνω είναι ευνόητο το πόσο σηµαντικό είναι για την λειτουργία του τµήµατος 

αυτού, αλλά και της επισιτιστικής επιχείρησης ως σύνολο, η αρµονική και στενή 

συνεργασία µεταξύ αυτών των δύο τµηµάτων. Είναι το τµήµα που ασχολείται 

περισσότερο από οποιοδήποτε άλλο και σχεδόν αποκλειστικά θα µπορούσε να 

ειπωθεί, µε τις σχέσεις και την επαφή µε τον πελάτη. Αυτό κάνει προφανές και την 

µεγάλη σηµασία του: Η επιτυχής λειτουργία του εστιατορίου στηρίζεται σε πολύ 
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µεγάλο βαθµό στην ικανότητα καθενός εργαζοµένου σε αυτό το τµήµα να παραδώσει 

το προϊόν στον πελάτη κατά τρόπο ικανοποιητικό για τον τελευταίο. 

 

Πηγή: Ξενοδοχείο Ατλαντις – Ηράκλειο Κρήτης 

 

Κάθε µέλος του προσωπικού του τµήµατος αυτού που παίζει οποιοδήποτε ρόλο στην 

εξυπηρέτηση του πελάτη και προσφέρει άµεση υπηρεσία, έχει µερίδιο της ευθύνης 

για καλή σχέση µε τους πελάτες. Από την στιγµή που ο ∆ιευθυντής 

Τραπεζαρίας(Μaitre) ή ο σερβιτόρος µπορεί να αποτελεί την µοναδική προσωπική 

επαφή που έχει ο πελάτης µε το προσωπικό της επισιτιστικής επιχείρησης, αυτός 

αντιπροσωπεύει το µάνατζµεντ του εστιατορίου αλλά και τους εργαζοµένους που 

απασχολούνται στα άλλα τµήµατα, δηλ. την κουζίνα, το λογιστήριο, τις αποθήκες 

κτλ. (back of the house) και έχουν το δικό τους µερίδιο και ευθύνη, ακόµα και 

έµµεση,για την παραγωγή του προϊόντος και την προσφορά του στον πελάτη. Ο 

πελάτης έχει την τάση να κρίνει το σύνολο του προσωπικού της επισιτιστικής 

επιχείρησης από την ποιότητα των υπηρεσιών που του παρέχονται στην τραπεζαρία. 

Μια ιδιαιτερότητα του Τµήµατος Εξυπηρέτησης- Παροχής Υπηρεσιών, η οποία 

συναντάται βέβαια και στην Κουζίνα αλλά είναι πιο έντονη σε αυτό το τµήµα, είναι η 

δυσκολία καθορισµού του αριθµού των εργαζοµένων που πρέπει να δουλεύουν σε 

αυτό σε κάθε εστιατορική µονάδα γενικά. Γενικότερα πάντως, υποστηρίζεται ότι ο 

αριθµός αυτός εξαρτάται από τους ακόλουθους παράγοντες: 

 

1. Έκταση του χώρου λειτουργίας της τραπεζαρίας, 

2. Αριθµός των ατόµων που εξυπηρετούνται καθηµερινά, 

3. Uράριο λειτουργίας 

4. Επίπεδο (standard) της υπηρεσίας που παρέχεται, 

5. Περιεχόµενο του µενού, 

6. Χρονική περίοδος (τουριστικές περιοχές), 

7. Ικανότητες των εργαζοµένων του τµήµατος 

(Dunnovan L. Sapienza, James R. Abbey, Jerome J. Valen, 1977). 
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Οι θέσεις και οι αρµοδιότητες τους στο Τµήµα Εξυπηρέτησης- Παροχής Υπηρεσιών 

είναι οι εξής: 

 

∆ιευθυντής Τραπεζαρίας (Maitre ή Haid Waiter): Είναι επαγγελµατίας µε πείρα, 

γνώση της εστιατοριακής τέχνης και των προεκτάσεών της. Πρέπει να διαθέτει άψογη 

εµφάνιση, φιλική και εξυπηρετική συµπεριφορά, να έχει ιδιαίτερη ευχέρεια στην 

επικοινωνία µε ανθρώπους και να κατέχει γνώσεις ∆ηµοσίων Σχέσεων και ξένων 

γλωσσών. Επιπλέον χρειάζεται να είναι ιδιαίτερα ικανός, ώστε από τη µία πλευρά να 

δηµιουργεί άνετη ατµόσφαιρα για τους πελάτες και από την άλλη να βεβαιώνεται για 

τη σωστή συµπεριφορά των σερβιτόρων. 

Πιο αναλυτικά, τα κύρια καθήκοντα του ∆ιευθυντή Τραπεζαρίας στις σχέσεις του 

εστιατορίου µε τους πελάτες είναι τα ακόλουθα (Cornell University, The Essentials of 

Good Table Service, 1975): 

• Καλωσορίζει τους πελάτες και τους οδηγεί στο τραπέζι της αρεσκείας τους, όταν οι 

  συνθήκες το επιτρέπουν. 

• Επιβλέπει και ελέγχει την εξυπηρέτηση και την οργάνωση των τραπεζιών και της 

  τραπεζαρίας. 

• Είναι αµερόληπτος και απρόσωπος στις σχέσεις του µε το προσωπικό 

  εξυπηρέτησης. 

• ∆ίνει πληροφορίες στους πελάτες για τα πιάτα του µενού. 

• Παρεµβαίνει ανάµεσα στους πελάτες και τους σερβιτόρους όταν ανακύπτουν 

  διαφορές και αναφέρει προβλήµατα που δεν µπορούν να επιλυθούν στον iιευθυντή 

  του Εστιατορίου. 

• Εκτελεί διάφορα άλλα καθήκοντα που διαφέρουν σε κάθε επισιτιστική επιχείρηση. 

• Όταν οι πελάτες αποχωρούν, τους ευχαριστεί για την προτίµηση τους, τους 

  προσκαλεί να ξαναέλθουν και εξακριβώνει εάν έµειναν ευχαριστηµένοι µε 

  το φαγητό και την εξυπηρέτηση. 

• Γενικά, είναι ο οικοδεσπότης της επιχείρησης για τους πελάτες και η ψυχή της 

  επιχείρησης για τους εργαζόµενους στο τµήµα του. 

 

 

Αρχιτραπεζοκόµοι (Captains): Βοηθούν τον ∆ιευθυντή Τραπεζαρίας 

στην επίβλεψη των τραπεζοκόµων. Επίσης, επιβλέπουν έναν αριθµό από πόστα, 
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εξυπηρετούν τους πελάτες όπου δεν προλαβαίνει το υπόλοιπο προσωπικό, δίνουν 

διευκρινήσεις για τα προσφερόµενα είδη και οργανώνουν τον τοµέα τους από 

πλευράς εξοπλισµού και διαδικασιών. Συνήθως πάντως συναντώνται σε µεγάλες 

επισιτιστικές επιχειρήσεις που παρέχουν την πιο ολοκληρωµένη υπηρεσία τραπεζιού  

 
www.aegeancuisine.eu 

 

 

Τραπεζοκόµοι (Waiters): Παίρνουν την παραγγελία από τους συνδαιτυµόνες 

ή τους βοηθούν να επιλέξουν κάποιο πιάτο, τους σερβίρουν, απαντούν στις ερωτήσεις 

τους, τους προσφέρουν τις υπηρεσίες που απαιτούνται και τέλος παρουσιάζουν στους 

συνδαιτυµόνες τον λογαριασµό. Γνώστες της εστιατοριακής, πάντα πρόθυµοι, 

γρήγοροι και καθαροί. 

 

Βοηθοί Τραπεζοκόµων (Busboys): Αντικείµενο της εργασίας τους είναι να βοηθούν 

τους τραπεζοκόµους στο στρώσιµο και το καθάρισµα των τραπεζιών. Συναντώνται 

και αυτοί, όπως και οι αρχιτραπεζοκόµοι, σε µεγάλες επιχειρήσεις επισιτισµού µε 

υψηλού επιπέδου υπηρεσία τραπεζιού. 

 

 

Τµήµα Οικονοµικών Υπηρεσιών (Λογιστήριο) 

Επικεφαλής του τµήµατος είναι ο Προϊστάµενος Οικονοµικών Υπηρεσιών ή 

Προϊστάµενος Λογιστηρίου (Chief Accountant), που είναι ένας επαγγελµατίας 
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λογιστής µε σηµαντική πείρα, ο οποίος επιβλέπει και συντονίζει τους βοηθούς του - 

υπαλλήλους του τµήµατος για την εκτέλεση των καθηκόντων του τµήµατος. 

Το λογιστήριο χρεώνει τους πελάτες, πληρώνει τους µισθούς των εργαζοµένων 

του εστιατορίου και τους λογαριασµούς που παρουσιάζονται στην επιχείρηση για 

οτιδήποτε αγοράζει, διατηρεί βιβλία για έσοδα και δαπάνες και καταρτίζει 

οικονοµικές καταστάσεις για τις λειτουργίες της επισιτιστικής επιχείρησης.Από τις 

οικονοµικές υπηρεσίες της επιχείρησης λαµβάνονται οι αποφάσεις για τις πληρωµές 

και τα έξοδα όλων των λειτουργιών και υποχρεώσεων της επιχείρησης.  

Στις µεγάλες επιχειρήσεις catering οι  βοηθητικές λειτουργίες - τµήµατα 

συντήρησης, ασφάλειας και λογιστηρίου, ακολουθούν τη µέθοδο του outsourcing, 

δηλαδή  τις αναλαµβάνουν εξωτερικές ιδιωτικές εταιρείες και συνεργεία τεχνικής 

κάλυψης, γεγονός που  µειώνει το κόστος της επιχείρησης σε σύγκριση µε το αν 

διατηρούσε εσωτερικό µόνιµο προσωπικό για αυτά τα τµήµατα. 

Τα γενικά έξοδα της µονάδας, δηλαδή το έµµεσο κόστος, που δεν αφορούν 

άµεσα υλικά ή άµεσα εργατικά (γενικά άµεσες δαπάνες), αλλά αφορούν έξοδα των 

οποίων η προσφορά είναι δυσδιάκριτη και δεν εντοπίζεται εύκολα, είναι χονδρικά τα 

εξής: 

 

• έξοδα για ∆ΕΗ, θέρµανση, κλιµατισµό, νερό 

• έξοδα διαφήµισης, προβολής και δηµοσίων σχέσεων 

• φόροι - τέλη (για άδειες λειτουργίας, δηµοτικής αρχής) 

• έξοδα για ασφάλειες(πυροσβεστήρες, ασφάλιστρα κτιρίου, εισφορές 

για εργαζοµένους) 

• αποσβέσεις (κτιριακού και µηχανολογικού εξοπλισµού) 

• χρηµατοοικονοµικά έξοδα, τόκοι δανείων, πληθωριστικές και 

νοµισµατικές διαφορές. 

 

Παράλληλα τα έξοδα µπορούν να διαχωριστούν σε σταθερά, που δεν 

επηρεάζονται από τον όγκο της παραγωγής και των προσφεροµένων υπηρεσιών (µε 

χρονική βάση το ένα έτος) και σε µεταβλητά που επηρεάζονται αναλογικά από όγκο 

παραγωγής και παροχής υπηρεσιών, την προσέλευση των πελατών και χρήση των 

υπηρεσιών της µονάδας από αυτούς. 
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Σταθερά γενικά έξοδα: 

• Συντήρηση και επισκευές 

• ∆ΕΗ, πάγια λογαριασµών, φωτισµός κοινόχρηστων χώρων 

• Θέρµανση - ψύξη κεντρικού κλιµατισµού σε κοινόχρηστους χώρους 

• Έξοδα διοίκησης 

• Έξοδα διαφήµισης (φυλλάδια, καταχωρήσεις σε περιοδικά) 

• Φόροι -τέλη, αποσβέσεις, ασφάλειες 

• Μίσθωµα Κτιρίου 

 

Μεταβλητά γενικά έξοδα: 

• Τηλέφωνα από συσκευές σε κοινόχρηστους χώρους 

• Τρόφιµα και ποτά που καταναλώνονται 

• Έξοδα προβολής, δώρο αναχώρησης πελάτη, εκδηλώσεις 

ψυχαγωγίας και δηµοσίων σχέσεων. 

 

2.7 Κύριοι χώροι του χώρου εστίασης 
 

Θεµελιώδες κοµµάτι µιας επισιτιστικής επιχείρησης στην υποκατηγορία του 

κοινωνικού catering, συνιστούν οι χώροι προσφοράς των υπηρεσιών της. Οι 

σύγχρονες επιχειρήσεις παρέχουν τις υπηρεσίες τους σε οποιοδήποτε µέρος επιθυµεί 

ο πελάτης, όπως για παράδειγµα η οικία, εξωτερικοί ιδιωτικοί χώροι κ.α. Σύµφωνα µε 

τις σύγχρονες απαιτήσεις του κλάδου και της ζήτησης, η εκάστοτε επιχείρηση-εταιρία 

προσφέρει αυτόνοµο ιδιόκτητο χώρο για κοινωνικές, εταιρικές εκδηλώσεις µαζικής 

εστίασης(κτήµατα). 
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www.figaro.com.gr 

 

Κύριοι χώροι µιας µονάδας µαζικής εστίασης-catering θεωρούνται το µαγειρείο και η 

τραπεζαρία.Eπίσης, κύριοι χώροι θεωρούνται και ο χώρος παράθεσης µπουφέ και το 

µπαρ. Σύµφωνα µε τις σηµερινές λειτουργικές ανάγκες οι χώροι αυτοί πρέπει να 

βρίσκονται στον ίδιο όροφο, µε ευκολία πρόσβασης ο ένας στον άλλο, κατά 

προτίµηση µε πόρτες µιας κατεύθυνσης και µε µεγάλο κοινόχρηστο χώρο σαν 

προθάλαµο (office) εκτός από το µπαρ το οποίο µπορεί να βρίσκεται λιγότερο κοντά 

από τα υπόλοιπα τµήµατα αλλά κατά προτίµηση στον ίδιο όροφο µε αυτά. 

Η παλαιά αντίληψη της εγκατάστασης του µαγειρείου στο υπόγειο ή σε άλλο όροφο 

είναι ξεπερασµένη από την ανάγκη άµεσης επικοινωνίας των τµηµάτων, των 

υγιεινών προδιαγραφών εργασίας του προσωπικού και της ταχύτητας εκτέλεσης των 

παραγγελιών 

 

 

Μαγειρείο 

 

Είναι ο χώρος της µαζικής παραγωγής προϊόντων - εδεσµάτων ή απλά το 

παρασκευαστήριο στο απλό κλασικό εστιατόριο εντός ή εκτός ξενοδοχειακής 

µονάδας. Πριν µπει κανείς στις λεπτοµέρειες της οργάνωσης µαγειρείου σαν κύριου 

χώρου λειτουργίας του εστιατόριου, πρέπει να λάβει υπόψη του το είδος των 

υπηρεσιών που θα προσφέρει ακριβώς. Με λίγα λόγια παίζει σοβαρό ρόλο ο τύπος 

των γευµάτων που θα προσφέρουµε, και αυτό διότι άλλη οργάνωση και δοµή θα είχε 

ένα εστιατόριο πόλεως, άλλη ένα ¨grill room¨ και άλλη µια κεντρική κουζίνα 

παραγωγής που λειτουργεί σε συνδυασµό µε κουζίνες ¨δορυφόρους¨ σε διαφορετικά 

σηµεία π.χ. room service, snack bar, pool bar κλπ. 
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www.wikipedia.org 

 

 

Σε κάθε περίπτωση οι φάσεις παραγωγής και διάθεσης φαγητών προϋποθέτουν 

χώρους που αφορούν τις παρακάτω λειτουργίες : 

 

Α. προµήθεια πρώτων υλών 

Β. αποθήκευση 

Γ. επεξεργασία – προετοιµασία 

∆. µαγείρεµα – Παρασκευή 

Ε. προετοιµασία 

Στ. διανοµή 

Ζ. πλύσιµο 

 

Πρέπει εδώ να προσθέσουµε ότι σε αυτά τα πλαίσια οργάνωσης είναι αναγκαία και η 

ύπαρξη βοηθητικών χώρων όπως : 

• Γραφείο αρχιµαγείρου ( chef de cuisine ) 

• Εστιατόριο προσωπικού 

• Αποδυτήρια 

 

Τραπεζαρία 

Είναι ο κύριος χώρος παράθεσης των γευµάτων και εκτέλεσης της εστιατορικής 

τεχνικής. Πολλοί είναι οι παράγοντες που µπορούν να επηρεάσουν την επιλογή αυτή 

στα πλαίσια όλης της ξενοδοχειακής εγκατάστασης εάν πρόκειται για ξενοδοχείο, ή 

στα πλαίσια του µικρότερου σχετικά χώρου της επιχείρησης εάν πρόκειται για 

αυτόνοµη εστιατορική µονάδα. 

Μερικοί από αυτούς τους παράγοντες µπορεί να είναι : 

 

• Είδος πελατείας (pensionnaires ή passants ) 

• Κτιριακή υποδοµή (πολυώροφο κτίριο ) 

• Τοποθεσία του ξενοδοχείου ( κεντρικό ή απόκεντρο ) 

• Κατηγορία - δυναµικότητα του ξενοδοχείου ( πολυτελείας ) 
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• Στρατηγική επί των πωλήσεων (κοινωνικές εκδηλώσεις, χοροί κλπ ) 

 

Η δυναµικότητα σε καθίσµατα (couvers) και το εµβαδόν του χώρου, είναι εν 

συνεχεία βασικό στοιχείο µελέτης σε συνάρτηση µε τους προαναφερθέντες 

παράγοντες. Αυτό που χρειάζεται να επισηµανθεί είναι ότι απαιτείται σαν εµβαδόν 

1,20 m² ανά κάθισµα, συµπεριλαµβανοµένων και των κοινόχρηστων χώρων της 

τραπεζαρίας ( διάδροµοι κλπ). 

 

Φωτισµός 

 

Ο φυσικός φωτισµός της αίθουσας δεν πρέπει να υπολείπεται από το 1/7 του εµβαδού 

του δαπέδου. Είναι ένας βασικός παράγοντας της όψης της τραπεζαρίας αρκεί να 

σκεφτούµε πόσο διαφορετικές εικόνες θα µας δώσει ο χώρος αυτός µε φωτισµό του 

µεσηµεριού µε ήλιο ή το απόγευµα µε συννεφιά. Το ίδιο µπορεί να ισχύσει και µε τον 

τεχνητό φωτισµό µε τη διαφορά ότι σε αυτόν µπορούµε να επέµβουµε και να 

δώσουµε εµείς την εικόνα που θέλουµε, σε τέτοιο βαθµό µάλιστα που δίκαια 

θεωρείται το άλφα και το ωµέγα στη διακόσµηση. Αρκεί να υπενθυµίσουµε ότι 

ονοµάζεται και 4η διάσταση του χώρου. Από τα παραπάνω µπορεί να καταλάβει 

κανείς ότι ο φωτισµός του χώρου της τραπεζαρίας του εστιατορίου δεν είναι δυνατό 

να αντιµετωπίζεται µε ερασιτεχνικές λύσεις αλλά µε φωτοµετρική µελέτη από 

ειδικούς οι οποίοι και θα προτείνουν το είδος του φωτισµού όπως : άµεσος, 

ηµιάµεσος , έµµεσος , µικτός , διάχυτος , κατευθυνόµενος καθώς και την κατάλληλη 

έντασή του και άλλες παραµέτρους όπως ο χρωµατισµός των σωµάτων και η 

αισθητική παρουσία τους που αποτελεί βασικό στοιχείο της διακόσµησης. Θα πρέπει 

επίσης να ληφθεί σοβαρά υπόψη και η οικονοµική διάσταση του θέµατος και αυτό 

γιατί το κόστος του φωτισµού δεν τελειώνει µε τη δαπάνη της αγοράς του. Η 

υπερκατανάλωση, η επιβάρυνση του κλιµατισµού, η αδυναµία συντήρησης, 

αποτελούν προβλήµατα που γρήγορα θα µετατρέψουν µια φθηνή και δελεαστική τιµή 

αγοράς σε υπερβολικό κόστος. 

 

∆ιακόσµηση 

 



48 

 

Εκτός από το φωτισµό, ο οποίος αποτελεί µέρος της διακόσµησης, τα υπόλοιπα 

στοιχεία που συνθέτουν το σύνολο αυτής της διακόσµησης πρέπει να είναι 

επιλεγµένα µε γούστο ώστε να ταιριάζουν απόλυτα. Το εστιατόριο, χώρος ζωντανός, 

χρειάζεται προσοχή στη διακόσµηση του που πολλές φορές χαρακτηρίζεται από το 

στυλ και επιρροές πολύ ελκτικές για τους πελάτες του, αρκεί να ακολουθούνται 

προσεκτικά δηλαδή rustic , Chinese , baroque κλπ. 

 

Τοίχοι, οροφή, δάπεδο 

 

Οι τοίχοι του χώρου πρέπει να είναι επίπεδοι και εύκολοι στον καθαρισµό. Η λύση 

της ταπετσαρίας είναι ξεπερασµένη αν και προσφέρεται για τον εύκολο καθαρισµό 

της. Οι γύψινες διακοσµήσεις και γενικά οι σκαλιστές επιφάνειες αποφεύγονται διότι 

δηµιουργούν προβλήµατα καθαρισµού και αισθητικής, εκτός εάν επιβάλλονται για 

λόγους διακοσµητικούς σε εστιατόρια ¨εποχής ¨ . 

Με δεδοµένες τις νέες τάσεις στην αρχιτεκτονική, η κατασκευή των ψευδοροφών 

έγινε πολύ συχνό φαινόµενο. Προσφέρονται πολύ διότι βοηθούν στη διαρρύθµιση 

του χώρου και καλύπτουν ηλεκτροµηχανολογικές εγκαταστάσεις µε δυνατότητα 

επιθεώρησης, συντήρησης ή και τροποποίησής τους. Όσον αφορά το δάπεδο, αυτό 

πρέπει να είναι από λεία και στερεά υλικά ώστε να καθαρίζεται εύκολα και σωστά. 

Υλικά που χρησιµοποιούνται είναι ξύλο, µοκέτα , µάρµαρο, πλακάκια και PVC 

 

Θέρµανση, κλιµατισµός 

 

Η άνετη θερµοκρασία σε εστιατορικό χώρο θεωρείται ότι είναι 18ο C. Αυτό 

εξαρτάται και από τον αριθµό των πελατών που βρίσκονται σε αυτόν το χώρο αλλά 

και την εποχή του χρόνου µιας και δέκα άνθρωποι παράγουν θερµότητα όση 1 

kilowatt. Παράγοντες που δηµιουργούν την αίσθηση της ζεστασιάς ή της δροσιάς 

είναι η παροχή θερµότητας ή ψύξης στην είσοδο του εστιατορίου ή η θέα αναµµένου 

τζακιού τον χειµώνα, αν και η πραγµατική συνεισφορά του στη θερµοκρασία του 

χώρου είναι ελάχιστη. 

Καλό είναι πάντως η θερµοκρασία να ελέγχεται αποκλείοντας τα ρεύµατα αέρος ή 

ακόµα και µειώνοντας τη θερµοκρασία, εάν αυτή είναι υπερβολική και κάνει του 

θαµώνες να δυσανασχετούν. Παράλληλα πρέπει να ανανεώνεται ο αέρας και να 
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διατηρείται µια σχετική υγρασία γύρω στο 55% . Ιδιαίτερα για τον κλιµατισµό, τόσο 

η υγρασία όσο και η καθαρότητα του αέρα παίζουν µεγάλο ρόλο στο αποτέλεσµα και 

για το λόγο αυτό απαιτούνται αυτόµατες εγκαταστάσεις κλιµατισµού που µπορούν µε 

ακρίβεια να διατηρούν τις ιδανικές συνθήκες του χώρου.  

 

Bar 

 

Ο χώρος του bar όπως είδαµε και παραπάνω, δεν πρέπει να είναι µεγάλος σε 

οποιαδήποτε κατηγορία ξενοδοχείου κι αν αναφερόµαστε. Το σχήµα του χώρου, σαν 

ιδανικότερο, είναι το τετράγωνο ή ελαφρά παραλληλόγραµµο, χωρίς κολώνες βέβαια 

για να µην καλύπτουν τη θέα, και µε ιδανικές διαστάσεις. Οι διαστάσεις αυτές θα 

πρέπει να µελετηθούν µε κάθε λεπτοµέρεια ώστε αισθητικά, αρχιτεκτονικά, και 

λειτουργικά να ταιριάζουν µε το είδος του ξενοδοχείου. Η είσοδος να είναι 

επιβλητική, καλόγουστη, αναγνωρίσιµη. 

Ο φωτισµός του bar είναι συνήθως χαµηλός, χαµηλότερος του εστιατορίου και άλλων 

χώρων του ξενοδοχείου. Συνήθως χρησιµοποιούνται φωτιστικά που δένουν µε την 

διακόσµηση του χώρου. Άλλες φορές χρησιµοποιείται κρυφός φωτισµός µε µηχανή 

αυξοµείωσης της έντασης του φωτός. Τα διακριτικά λαµπατέρ πάνω στα τραπέζια ή 

τα χαµηλά κηροπήγια δίνουν φως αλλά και δηµιουργούν ατµόσφαιρα στον κυρίως 

χώρο του bar. 

Ανάλογα µε την αρχιτεκτονική, τη θέση και την αισθητική της µπάρας πρέπει 

να εναρµονισθεί και η υπόλοιπη επίπλωση του bar. 

Αυτό όµως που αποτελεί κανόνα είναι: 

α) Τα καθίσµατα και τα τραπέζια πρέπει να είναι χαµηλά και µικρών σχετικά 

διαστάσεων και να προδιαθέτουν τον πελάτη να καθίσει. Πρέπει να είναι 

σωστά τοποθετηµένα στο χώρο - όχι δίπλα στο WC και να υπάρχει απόσταση 

µεταξύ τους ώστε να προστατεύονται οι ιδιωτικές συναντήσεις. 

β) Όλα τα έπιπλα πρέπει να έχουν ενιαίο στυλ. 

γ) Οι τοίχοι πρέπει να είναι καλυµµένοι µε ταπετσαρία ή ξύλινη επένδυση 

που εκτός από την ατµόσφαιρα που δηµιουργεί είναι και άριστο µονωτικό 

υλικό. Καλό είναι, αν είναι δυνατόν, να υπάρχουν λίγα σεπαρέ γύρω - γύρω 

στους τοίχους. Γιατί, παρόλο που τα σεπαρέ είναι σε βάρος της 

δυναµικότητας του bar λόγω όγκου, προσφέρονται στην δηµιουργία 

ατµόσφαιρας, ατοµικότητας και ζεστασιάς στον πελάτη. 
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δ) Η οροφή του bar δεν πρέπει να είναι ψηλά. To bar πρέπει να είναι 

χαµηλοτάβανο γιατί έτσι προδιαθέτει στην δηµιουργία ατµόσφαιρας. Αν είναι 

ψηλό, καλό είναι να γίνει ψευδοροφή. Μ' αυτό τον τρόπο έχουµε συγχρόνως 

και ηχοµόνωση. 

ε) Το δάπεδο πρέπει να είναι αθόρυβο για να µην ακούγεται θόρυβος κατά 

την προσέλευση και αποχώρηση των πελατών. 

ζ) Η καλή θέρµανση το χειµώνα, η δροσιά µε aircondition και ο αθόρυβος 

εξαερισµός είναι απαραίτητα στοιχεία εξοπλισµού ενός πετυχηµένου bar. 

η) Οι συνδυασµοί των χρωµάτων µεταξύ του χώρου, της επίπλωσης και των 

διακοσµητικών του bar δεν πρέπει να είναι µε έντονα ούτε και φωτεινά 

χρώµατα. Τα παλ χρώµατα που δένουν µεταξύ τους είναι τα καλύτερα. 

θ) Η µουσική δηµιουργεί ευχάριστη ατµόσφαιρα και είναι ανάλογη µε το 

είδος του bar. Στο main bar πρέπει να είναι διακριτική. Ένα πιάνο είναι 

συχνά η ιδανική λύση. 

ι) Να υπάρχουν τουαλέτες ανδρών - γυναικών µε προθάλαµο. 

κ) Να υπάρχει έξοδος κινδύνου που να επισηµαίνεται. 

λ) Η είσοδος πρέπει να ανοίγει προς τα έξω. 

Βοηθητικοί χώροι  

Οι βοηθητικοί χώροι που συµµετέχουν κατά έµµεσο τρόπο στην παραγωγική 

διαδικασία αυτού του τοµές είναι: 

 

Το office 

 

Είναι ο ξενοδοχειακός όρος που υπονοεί τον προθάλαµο του εστιατορίου από την 

πλευρά του µαγειρείου, αυτός στον οποίο κινείται το προσωπικό πριν εισέλθει στην 

τραπεζαρία, κάνοντας χρήση των σκευοθηκών , των θερµοτραπεζών , ή άλλων 

µέσων που βρίσκονται σε αυτόν τον χώρο. Είναι επίσης το σηµείο που επικοινωνεί 

µέσω του passo µε το µαγειρείο, την κάβα , τη λάντζα του εστιατορίου, τον buffet ή 

το ζαχαροπλαστείο. Σε αυτόν επίσης τον χώρο εκτελούνται και οι ταµειακές 

διαδικασίες από τον ταµία, tablist ή checker όπως συνηθίζεται να λέγεται και τον 

συναντά κανείς στην πορεία προς την τραπεζαρία. Από πλευράς κατασκευής δεν 

παρουσιάζει κανένα ιδιαίτερο χαρακτηριστικό και πρέπει να πληρεί τους ίδιους 

όρους που αναφέραµε για την τραπεζαρία. 
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Λάντζα εστιατορίου 

 

Ανήκει οργανικά, ως βοηθητικός χώρος, στο πλέγµα της τραπεζαρίας, τουλάχιστον 

όσον αφορά το προσωπικό και τα καθήκοντα του. 

Χωροταξικά συµπεριλαµβάνεται στον ευρύτερο χώρο του µαγειρείου λόγω της 

φύσης της εργασίας και των εγκαταστάσεων που απαιτούνται. Είναι ο πρώτος 

βοηθητικός χώρος που πρέπει να συναντά το προσωπικό της τραπεζαρίας 

εισερχόµενο στο χώρο του office και αυτό για την άµεση απαλλαγή του από τα σκεύη 

προς πλύση. 

 

Κάβα ηµέρας 

 

Είναι ο προσωρινός αποθηκευτικός χώρος του εστιατορίου όσον αφορά τα κρασιά, 

τις µπύρες, τα αναψυκτικά και τα άλλα ποτά. Ανήκει οργανικά και λειτουργικά στην 

υποδοµή της τραπεζαρίας και την ευθύνη της διαχείρισης και αποθήκευσης των 

προϊόντων έχει εξειδικευµένος υπάλληλος. Έχει ανάλογες εγκαταστάσεις όπως 

ράφια, ψυγεία, καταψύκτες και επικοινωνεί µε το προσωπικό µέσω passo πριν την 

έξοδό του προς την τραπεζαρία και για τον αντίθετο ακριβώς λόγο που συναντά τη 

λάντζα στην είσοδο του, δηλαδή, την παραλαβή φιαλών την τελευταία στιγµή. 

 

 

Αποθήκη ηµέρας 

 

Είναι η αποθήκη της τραπεζαρίας που βρίσκεται συνήθως εντός του χώρου του 

office και σε πολλές περιπτώσεις σε άλλο χώρο όπως στο συγκρότηµα της εισόδου. 

Χρησιµεύει για τη φύλαξη υλικών χρήσιµων για την εκτέλεση της καθηµερινής 

εργασίας όπως λινά, όργανα, σκεύη και άλλα αναλώσιµα έτσι ώστε να µην χρειάζεται 

κάποιος να προστρέχει στις µεγάλες κεντρικές αποθήκες. 

 

Ιµατιοθήκη (wardrobe ) 

 

Ως γνωστόν είναι ο απαραίτητος χώρος για αυτού του είδους τις επιχειρήσεις και 

τούτο διότι εκεί αφήνει ο πελάτης το επανωφόρι του κατά την είσοδο του. Βρίσκεται 
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πάντα στο συγκρότηµα της κεντρικής εισόδου του εστιατορίου και θα ήταν πολύ 

ευχάριστο να υποδέχεται τον πελάτη, στον χώρο αυτό, ένα καλοσυνάτο χαµόγελο 

υπάλληλου. 

 

Τουαλέτες 

 

Είναι για πάρα πολλούς και µε το δίκιο τους, το βαρόµετρο εκτίµησης όλης της 

επιχείρησης. Η κατασκευή τους πρέπει να είναι από κάθε άποψη άριστη, όπως και η 

διατήρηση τους σε απόλυτη καθαριότητα. 

Στα προαναφερθέντα σηµεία θα βοηθούσαν οι παρακάτω προτάσεις: 

 

 

• Κατασκευή από ανθεκτικά υλικά υψηλής ποιότητας 

 

• Επικάλυψη µε καλόγουστα πλακίδια τουλάχιστον µέχρι τα δύο µέτρα ύψος 

 

• ∆άπεδα από λείο αδιαπότιστο και εύκολο στον καθαρισµό υλικό 

 

• Εγκαταστάσεις νιπτήρα και συσκευών παροχής σαπουνιού τελευταίας 

  Τεχνολογίας              

•Εγκαταστάσεις στεγνώµατος χεριών τελευταίας τεχνολογίας, δηλαδή µε                  

φωτοκύτταρα 

• Και ίσως το κυριότερο, υπηρεσία καθαρισµού επί 24ώρου βάσεως 

 

Γραφείο 

 

Στο βοηθητικό αυτό χώρο ασκείται η διοίκηση «έξω από τα χαρακώµατα» από τον 

διευθύνοντα το τµήµα εστίαρχο ή αλλιώς maitre. Στο γραφείο αυτό 

προγραµµατίζονται οι καθηµερινές εργασίες του προσωπικού, τα ωράρια, οι 

εβδοµαδιαίες αναπαύσεις, η σύνθεση των µενού κλπ. Ο χώρος αυτός συνήθως 

βρίσκεται στο συγκρότηµα της εισόδου ώστε να είναι εύκολο για τον εστίαρχο να 

δέχεται εξωυπηρεσιακούς παράγοντες όπως πελάτες και προµηθευτές. 
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2.8 Απαραίτητος εξοπλισµός του χώρου εστίασης 
1.Εξοπλισµός µαγειρείου 

Από τη στιγµή που έχει αποφασιστεί η λειτουργία ενός εστιατορίου πολυτελείας, 

σηµαντικό ρόλο θα παίξει η σωστή επιλογή εξοπλισµού της κουζίνας. Για την 

προµήθεια του εξοπλισµού της κουζίνας πρέπει να µελετηθούν µε ιδιαίτερη προσοχή 

οι παρακάτω σηµαντικοί παράγοντες: 

1. Η ανάγκη. 

2. Το κόστος αγοράς. 

3. Το κόστος συντήρησης. 

4. Το κόστος λειτουργίας. 

5. Η διάρκεια ζωής / χρήση. 

 

                         www.justcatering.com  

 

Τα είδη εξοπλισµού του τµήµατος παραγωγής φαγητών (κουζίνα) χωρίζονται σε δυο 

κατηγορίες: 

1. Ελαφρύς εξοπλισµός. 

2. Βαρύς εξοπλισµός. 

 

Στον ελαφρύ εξοπλισµό συµπεριλαµβάνονται: 

Τα εργαλεία κουζίνας / ατοµικά εργαλεία. Πολλές εργασίες της κουζίνας γίνονται µε 

τη χρησιµοποίηση εργαλείων χεριών. Η επιλογή τους είναι θέµα προσωπικής 

επιλογής του σεφ και δεν υπάρχουν κανόνες που να προσδιορίζουν το καλύτερο 
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σχήµα ή µέγεθος των ατοµικών εργαλείων. Είναι σχετικά λίγα αυτά τα εργαλεία και 

τα σπουδαιότερα είναι τα µαχαίρια σε διάφορα µεγέθη. Άλλα εργαλεία και σκεύη 

είναι διάφοροι κόφτες, πιρούνια, κουτάλες, σπάτουλες, εργαλεία ξεφλουδίσµατος, 

ειδικές επιφάνειες τεµαχισµού ή ξύλα κοπής, ειδικά ψαλίδια, κόσκινα, θερµόµετρα, 

µικρές ζυγαριές, ανοιχτήρια κονσερβών, δοχεία για φύλαξη τροφίµων και πρώτων 

Μαγειρικά σκεύη. Κατσαρόλες σε διάφορα µεγέθη και σχήµατα, τηγάνια σε διάφορα 

µεγέθη και σχήµατα, λαµαρίνες και ταψιά φούρνου σε διάφορα µεγέθη και σχήµατα, 

σουρωτήρια, ειδικά σκεύη για την παρασκευή και το ψήσιµο γλυκών. 

Στον βαρύ εξοπλισµό συµπεριλαµβάνονται: 

Κουζίνα (εστία). Όπως προαναφέραµε το µέγεθός της το καθορίζουν διάφοροι 

παράγοντες που αναφέρονται παραπάνω. Και τα είδη των κουζινών που ανάµεσά 

τους µπορούµε να διαλέξουµε είναι η ηλεκτρική και η αερίου. 

 

                             www.professionalkitchencateringequipment.blogspot. 

 

Βραστήρας και βραστήρας ατµού, που µπορεί να είναι σταθερός ή ανατρεπόµενος 

Ανατρεπόµενο τηγάνι, που είναι απαραίτητο είδος εξοπλισµού για τις ανάγκες 

µαζικής παραγωγής φαγητών. 

Φούρνος κουζίνας και ζαχαροπλαστικής αρτοποιίας. Μπορεί να είναι ή ανεξάρτητη 

µονάδα ή να αποτελεί το κάτω µέρος των εστιών. Και λειτουργεί είτε µε ηλεκτρισµό 

είτε µε αέριο. 
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www.karamanis.gr 

Φούρνος ατµού / κυκλοθερµικός. Είναι ένα µηχάνηµα που µας δίνει τη δυνατότητα 

να ψήσουµε µε πολλούς και διάφορους τρόπους τα εδέσµατα. 

Φριτούρα. Είναι µια σχετικά σύνθετη και εξαιρετικά αποτελεσµατική κατά την 

χρήση της συσκευή. 

Σαλαµάνδρα. Είναι ένα είδος ανοιχτού φούρνου σε µικρό µέγεθος και 

χρησιµοποιείται για το ψήσιµο φαγητών και την δηµιουργία κρούστας σε αυτά. 

Λεία πλάκα. Μια αρκετά πρακτική συσκευή στην µαζική παραγωγή. Λειτουργεί µε 

ηλεκτρισµό ή αέριο και χρησιµοποιείται για το ψήσιµο φαγητών στην επιφάνειά της. 

Bain-marie. Αποτελείται από ένα θερµαινόµενο δοχείο µε νερό ή ατµό , µέσα στο 

οποίο τοποθετούνται τα ειδικά σκεύη για την διατήρηση των ζεστών φαγητών. 

Σχάρα. Η σχάρα επιτρέπει το ψήσιµο µε την άµεση επαφή. Τα θερµαντικά στοιχεία 

έχουν µια υψηλή θερµοκρασία και πάνω τους τοποθετείται το τρόφιµο για ψήσιµο. 

Τα στοιχεία αυτά της επαφής είναι ράβδοι από ειδικό µείγµα µετάλλων. 

Θεµοθάλαµος πρόκειται για ντουλάπια ύψους µέχρι 1,7 µέτρα µέσα στα οποία 

διατηρούνται ζεστά τα εδέσµατα µέχρι να σερβιριστούν. Είναι αντίστοιχα των 

θαλάµων – ψυγείων για την διατήρηση των κρύων παρασκευών. 

Φούρνος µικροκυµάτων η χρήση µικροκυµάτων στην κουζίνα αποτελεί, τα τελευταία 

χρόνια, επαναστατική εφαρµογή της σύγχρονης τεχνολογίας και διαφέρει τελείως 

από την παραδοσιακή µέθοδο ψησίµατος, λόγω της διαφορετικής µορφής ενέργειας 
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που χρησιµοποιείται. Με την συνηθισµένη µέθοδο µαγειρέµατος, η θερµότητα 

διεισδύει στο τρόφιµο που ψήνεται από έξω προς το κέντρο της µάζας του. Με τη 

χρήση µικροκυµάτων, ενέργεια µε τη µορφή ηλεκτροµαγνητικών κυµάτων, διεισδύει 

απευθείας στο κέντρο της µάζας του τροφίµου µε συχνότητα 2.450 χιλιοκύκλων ανά 

δευτερόλεπτο µε αποτέλεσµα, τα µόρια του νερού που υπάρχουν στο τρόφιµο να 

υποβάλλονται σε παλµική κίνηση και να επιτυγχάνεται το οµοιόµορφο ψήσιµό του. 

 

Τα πλεονεκτήµατα που παρουσιάζουν οι φούρνοι µικροκυµάτων είναι: 

• Κατεψυγµένες τροφές αποψύχονται σε δευτερόλεπτα 

• Προψήνουν και ψήνουν φαγητά σε ελάχιστο χρόνο 

• Επιταχύνουν τον χρόνο εξυπηρέτησης 

• Μειώνουν το προσωπικό της κουζίνας 

• Καταλαµβάνουν λιγότερο χώρο 

• Είναι απλοί στην χρήση 

Ψυγεία στους χώρους της κουζίνας πρέπει να υπάρχουν κατάλληλα σε µέγεθος και 

αριθµό ψυγεία για την άνετη και ασφαλή αποθήκευση των υλικών και τροφίµων σε 

όλα τα στάδια της παραγωγικής διαδικασίας. Ειδικότερα πρέπει να υπάρχουν : 

 

• Ψυγείο και κατάψυξη κρέατος 

• Ψυγείο ψαριών 

• Ψυγείο ηµέρας στο χώρο της κουζίνας µε διαφορετικούς χώρους για φρούτα 

   και λαχανικά, γαλακτοκοµικά προϊόντα και αυγά και εδέσµατα 

• Ψυγείο στο χώρο του µπουφέ 

Επίσης, τοπικά ψυγεία στο χώρο του ζαχαροπλαστείου είναι πλεονέκτηµα. 

Λοιπά είδη εξοπλισµού: πλυντήρια σκευών, παγοµηχανή, τραπέζια εργασίας, 

πατατοκαθαριστής, µίξερ, µηχανή κοπής κατεψυγµένων κρεάτων και ψαριών, µηχανη 

κοπής κρέταος σε κιµά,φέτες ή κύβους, µηχανη κοπής αλλαντικών, συρτάρια και 

σκευοθήκες για αποθήκευση εργαλείων δίσκων πιάτων,  νεροχύτες από ανοξείδωτο 

χάλυβα για το πλύσιµο λαχανικών, κρεάτων σκευών κλπ.     

Όσων αφορά την διάταξη τους, πρέπει να προσφέρει πολύπλευρη πρόσβαση προς 

αυτά, για καθαρισµό, συντήρηση και χρησιµοποίηση. Και το σηµαντικότερο να 

διευκολύνει την ροή της εργασίας. 
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2.9 Εξοπλισµός τραπεζαρίας 
 

Ο εξοπλισµός του εστιατορίου περιλαµβάνει τα έπιπλα, τα σκεύη και τα λινά, που 

είναι απαραίτητα για την λειτουργία του και η επιλογή τους εξαρτάται από πολλούς 

παράγοντες, µεταξύ των οποίων οι κυριότεροι είναι η δυναµικότητα της µονάδας και 

το ύψος της επένδυσης. 

 

 

 

www.wikipedia.org 

 

∆έκα χρήσιµες συµβουλές για τον υπεύθυνο αυτών των αποφάσεων είναι: 

• Να κάνει έρευνα αγοράς, ώστε να ενηµερωθεί για τις νέες τάσεις της 

τεχνολογίας. 

• Να λάβει υπόψη σύντοµα το ύψος της συνολικής διαθέσιµης δαπάνης. 

• Να συµβουλευτεί ειδικό επαγγελµατία, καθώς και τον εκπρόσωπο της 

προµηθεύτριας εταιρίας, για να διαµορφώσει ολοκληρωµένη άποψη. 

• Να επιλέγει τον εξοπλισµό µε βάση τις ανάγκες της επιχείρησης και 

όχι το κόστος αγοράς. 

• Η φίρµα του προµηθευτή να αποτελεί εγγύηση για µακροχρόνιες 

σχέσεις συνεργασίας. 

• Να υπάρχει η δυνατότητα γρήγορου σέρβις και άµεσης κάλυψης από 

ανταλλακτικά και επισκευές. 

• Να διαθέτει τους χειριστές που πρέπει να έχουν γνώση του 

µηχανήµατος και των δυνατοτήτων του (π.χ. ηλεκτρονικός 

υπολογιστής). 

• Η τήρηση της ηµεροµηνίας παράδοσης να αποτελεί στοιχείο για την 

επιλογή. 
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• Να ελέγχεται η άδεια που χορηγεί το υπουργείο βιοµηχανίας και 

αφορά το προϊόν. 

• Να µην ξεχνά ότι µια σωστή αγορά είναι µια σωστή επένδυση που 

πρέπει να αποσβεστεί. 

 

 

Παρακάτω θα αναλύσουµε τον εξοπλισµό επιχειρήσεων catering 

 

Α. Τα έπιπλα. 

 

Τα έπιπλα των εσωτερικών χώρων αποτελούν στοιχεία διακόσµησης αλλά και 

στοιχεία λειτουργικού εξοπλισµού. Τα υλικά κατασκευής τους που υπάρχουν σε 

µεγάλη ποικιλία καθορίζουν την ανθεκτικότητά τους και την αναπαυτικότητα που 

δίνουν. 

Τα υλικά αυτά κατατάσσονται σε δύο κατηγορίες: 

Στα θερµά. και στα ψυχρά 

Τα ξύλινα όπως οξιά και mdf κυρίως ανήκουν στα θερµά. Ενώ τα µεταλλικά και τα 

πλαστικά στα ψυχρά. Τα δύο τελευταία δεν θεωρούνται κατάλληλα για ένα 

εστιατόριο πολυτελείας. 

 

 

 

α. Τα Τραπέζια. 

∆ιακρίνονται σε στρογγυλά και τετράγωνα, διθέσια, τετραθέσια, εξαθέσια και ίσως 

µεγαλύτερα ανά περίπτωση. Ο σωστός καθορισµός τους και η διάταξη τους στο 

διαθέσιµο χώρο µπορεί να αποδειχτεί λανθασµένη ή σωστή επιλογή µε ότι αυτό 

συνεπάγεται. Τα στρογγυλά τοποθετούνται στις γωνίες για διευκόλυνση της 

κυκλοφορίας και τη µέγιστη κάλυψη του χώρου και τα τετράγωνα δίνουν τη 

δυνατότητα δηµιουργίας πολλών θέσεων. Τα τραπέζια για δύο άτοµα εάν είναι 

τετράγωνα θα πρέπει να έχουν διαστάσεις 60-65εκ. η κάθε πλευρά και εάν είναι 

στρογγυλά να έχουν διάµετρο 80-90εκ. Τα τραπέζια για τέσσερα άτοµα εάν είναι 

τετράγωνα θα πρέπει να έχουν διαστάσεις ενός (1) µέτρου. Εάν τα τραπέζια είναι 

παραλληλόγραµµα µε τους πελάτες να κάθονται µόνο στις δύο µεγαλύτερες πλευρές 
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ανά δύο θα πρέπει να έχουν διαστάσεις 75×1.20εκ. 

Τα τραπέζια για περισσότερα από τέσσερα άτοµα είναι συνήθως ορθογώνια 

παραλληλόγραµµα και το πλάτος τους πρέπει να είναι 60-65εκ. και το µήκος 75- 

80εκ. για κάθε άτοµο. Το ύψος των τραπεζίων πρέπει να είναι κατά προσέγγιση 70εκ. 

 

 

β. Καθίσµατα. 

Πρέπει να είναι αναπαυτικά και πολύ γερά γιατί είναι τα έπιπλα που ταλαιπωρούνται 

περισσότερο από κάθε άλλο εντός του εστιατορίου. Το ύψος τους από το δάπεδο 

κυµαίνεται από 41-43εκ. Τα καθίσµατα τοποθετούνται κατά δύο τρόπους και αυτό 

έχει άµεση σχέση µε τις διαστάσεις του τραπεζοµάντιλου, π.χ. εάν το τραπεζοµάντιλο 

είναι µεγάλο και κρέµεται πολύ από το τραπέζι το κάθισµα απέχει 1-2εκ. Εάν είναι 

κανονικό και κρέµεται πάνω από το ύψος του καθίσµατος τότε τοποθετείται κάτω 

από το τραπέζι κατά το ήµισυ. 

 

γ. Σκευοθήκες (Table de service) 

Βρίσκονται σε τοµείς ή πόστα ή «Rang» όπως συνηθίζεται να λέγονται τα πόστα 

εργασίας στην εστιατορική ορολογία και ο αριθµός τους είναι ανάλογος του αριθµού 

των τραπεζιών που εξυπηρετούν. Είναι είδος µπουφέ όπου ανάλογα µε τη 

διαρρύθµιση τους, ο υπάλληλος του εστιατορίου έχει τοποθετηµένα όλα τα όργανα 

και τα σκεύη που µπορεί να χρειαστεί κατά το σερβίρισµα. Τέτοια είναι τα πιάτα, τα 

µαχαιροπήρουνα, τα διάφορα «menages» (π.χ. σετ λαδόξυδων, οδοντογλυφίδες, 

αλατοπίπερα, σάλτσες, «finger bowls») και λινά. Ο έµπειρος τραπεζοκόµος ξέρει ότι 

µια πλήρης, αναλογία του µενού και της κάρτας ηµέρας, σκευοθήκη, συµβάλλει σε 

ένα γρήγορο αλλά και φροντισµένο σερβίρισµα χωρίς να τρέχει και να 

πανικοβάλλεται στην αιχµή της εργασίας του. Κατά κανόνα η σκευοθήκη χωρίζεται 

σε δύο µέρη: Στο επάνω µέρος, όπου υπάρχουν δύο σειρές συρταριών και 

τοποθετούνται τα µαχαιροπήρουνα ξεχωριστά. Στο κάτω µέρος που είναι 

διαρρυθµισµένο σε ντουλάπια και ράφια και τοποθετούνται τα διάφορα λινά και τα 

άλλα υλικά που τα αποκαλούµε µε τον όρο «menages». Η επιφάνεια της σκευοθήκης 

είναι ο χώρος που χρησιµοποιεί ο τραπεζοκόµος για την προσωρινή εναπόθεση των 

σκευών του πριν πάει στον πελάτη ή στο «office» 

 

δ. Κινητά τραπέζια. 
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Είναι κινούµενα µικρά τραπέζια διαφορετικών διαστάσεων (συνήθως 40-45εκ. 

πλάτος και 75-80εκ. ύψος) που χρησιµοποιούνται κατά την εκτέλεση του οµώνυµου 

αγγλικού τρόπου σερβιρίσµατος. Αποτελούνται από δύο µέρη εκ των οποίων το κάτω 

χρησιµοποιείται σαν βοηθητικός χώρος. Το υλικό κατασκευής τους είναι συνήθως 

ξύλο ή συνδυασµός ξύλου και µετάλλου. Μια σειρά από κινούµενα τραπέζια αυτού 

του είδους ανταποκρίνονται σε διαφορετικό τρόπο εξυπηρέτησης και έχουν την 

ανάλογη κατασκευή. 

Τέτοια «table roulant» ή «gueridon» όπως τα λένε οι περισσότεροι είναι: 

Table a buffet froid (τραπέζι κρύου µπουφέ) 

Table a hors d’ oeuvre (τραπέζι ορεκτικών) 

Table a flamber (τραπέζι για φλεγόµενα εδέσµατα) 

Table a patisserie ou au fromage (τραπέζι έκθεσης γλυκών ή τυριών) 

Table a de-coupage (τραπέζι τεµαχισµού ή µεριδοποίησης) 

Table aux boissons (τραπέζι ποτών – κινητή κάβα) 

 

ε. Βιτρίνες. 

Εκτός από τα παραπάνω, µέσα στο χώρο του εστιατορίου και πάντα κοντά στην 

είσοδο, είναι δυνατό να υπάρχουν ακόµη: 

1. Βιτρίνα γλυκισµάτων. 

2. Βιτρίνα ποτών. 

3. Καλάθια φρούτων. 

 

Β. Τα Σκεύη. 

Τα σκεύη που χρησιµοποιούνται στις επιχειρήσεις catering  τα χωρίζουµε σε τρείς 

µεγάλες κατηγορίες: 

1. Τα σκεύη από πορσελάνη. 

2. Τα γυάλινα ή κρυστάλλινα. 

3. Τα µεταλλικά και ανοξείδωτα. 

 

Σκεύη πορσελάνης. 

• Πιάτα πρώτου φαγητού 

• Πιάτα κυρίως φαγητού 

• Πιάτα σούπας 

• Πιάτα σαλάτας ή πρωινού 
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• Πιάτα φρούτου ή γλυκού 

• Πιάτα βουτύρου 

• Σαλατιέρες 

• Πιάτα ψαριού οβάλ 

• Φλιτζάνια και πιατάκια κονσοµέ 

• Φλιτζάνια και πιατάκια διαφόρων ειδών καφέ και τσαγιού 

• Πιατέλες 

• Σουπιέρες σετ 

• Σαλτσιέρες σετ 

• Τσαγιέρες – καφετιέρες – γαλατιέρες 

• Μαρµελαδιέρες – βουτυριέρες – ζαχαριέρες 

• Αλατοπίπερα – λαδόξυδα – µουσταρδιέρες – θήκες για οδοντογλυφίδες – 

αυγοθήκες – finger bowls – σταχτοδοχεία – ανθοδοχεία – κηροπήγια 

 

Γυάλινα ή κρυστάλλινα σκεύη. 

• Ποτήρια νερού 

• Ποτήρια κρασιού 

• Ποτήρια µπύρας 

• Ποτήρια σαµπάνιας 

• Ποτήρια παγωτού 

• Μπολ φρουτοσαλάτας 

• Καράφες ή κανάτες νερού 

• Ποτήρια διάφορα (τα είδη και ο αριθµός τους να είναι ανάλογος µε τα ποτά που 

θα σερβίρει η επιχείρηση). 

 

Μεταλλικά ή ανοξείδωτα σκεύη. 

• Μαχαίρια µεγάλα (φαγητού)  

• Πιρούνια µεγάλα (φαγητού) 

• Κουτάλια σούπας 

• Μαχαίρια φρούτου – πρωινού 

• Πιρούνια φρούτου – πρωινού – ορεκτικού 

• Κουταλάκια καφέ – τσαγιού 

• Κουταλάκια κοµπόστας – κονσοµέ 

• Μαχαίρια ψαριού 
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• Πιρούνια ψαριού 

• Μαχαιροπίρουνα τεµαχισµού 

• Λαβίδες σερβιρίσµατος 

• Σπάτουλες σερβιρίσµατος 

• Σαµπανιέρες 

• ∆ίσκοι µεταφοράς (διάφορα µεγέθη)  

Τέλος σε ιδιαίτερους χώρους όπου σερβίρονται σπεσιαλιτέ και ειδικά εδέσµατα του 

τύπου: κρέπες, µύδια, σαλιγκάρια, αστακοί, καραβίδες, καβούρια και άλλα. Το 

εστιατόριο πρέπει να διαθέτει µια σειρά ανάλογων µεταλλικών, κυρίως, σκευών, 

όπως: 

• Πιρούνια – λαβίδες σαλιγκαριών. 

• Πιρούνια – λαβίδες στρειδιών. 

• Πιρούνια – λαβίδες αστακών. 

• Λαβίδες σπαραγγιών. 

• Μαχαίρια για χαβιάρι. 

• Ψαλίδια – µαχαίρια για γκρέιπ φρουτ. 

• Πρέσα λεµονιού κ.α. 

 

Γ. Τα λινά. 

 

Με τον όρο αυτό εννοούµε τον ιµατισµό που χρησιµοποιεί το catering στις 

εκδηλώσεις που πραγµατοποιει.. Τα λινά µπορεί να διαφέρουν ποιοτικά ανάλογα µε 

την κατηγορία της επιχείρησης και τις οικονοµικές δυνατότητες αυτής. 

Πρέπει να διακρίνονται για τη συνεχή και ιδιαίτερα προσεγµένη καθαριότητα τους, 

θα πρέπει να υπάρχει ικανοποιητικό απόθεµα από αυτά και ειδικότερα: 

 

Υποτραπεζοµάντηλα (molleton) 

Είναι τα υφάσµατα από λεπτή τσόχα ή από χοντρό βαµβακερό που εφάπτονται στα 

τραπέζια των εστιατορίων κυρίως για να µην γλιστράνε τα Τραπεζοµάντιλα. Επίσης 

χρησιµοποιούνται για να αποφεύγονται οι θόρυβοι από την τοποθέτηση των σκευών 

του εστιατορίου στο τραπέζι και φυσικά για να µην καταστρέφεται το ξύλο του 

τραπεζιού από την θερµότητα των πιάτων. Για να µην γλιστράει το µολετόν από το 

τραπέζι είναι απαραίτητη η καλή εφαρµογή του και αυτή επιτυγχάνεται συνήθως µε 

την βοήθεια λάστιχων για να το κρατάνε σταθερό. 
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Τραπεζοµάντιλα 

Τα Τραπεζοµάντιλα είναι τα βασικότερα λινά ενός εστιατορίου, σε συνδυασµό µε τα 

επιτραπεζοµάντηλα (napperon). Πρέπει να είναι πολύ καλής ποιότητας και φυσικά 

πάντα καθαρά και καλοσιδερωµένα. Ο χρωµατισµός του τραπεζοµάντιλου πρέπει να 

είναι τέτοιος έτσι ώστε να µην ξεθωριάζει µε τα συχνά πλυσίµατα. Γι’ αυτόν το λόγο 

και πολλοί προτιµούν το λευκό. Γιατί αποτελεί εγγύηση καθαριότητας. Εκτός όµως 

από την επιλογή του χρωµατισµού πρέπει να δώσουµε ιδιαίτερη προσοχή και στο 

στρώσιµο τους, ώστε οι τσακίσεις τους να είναι συµµετρικά τοποθετηµένες σε σχήµα 

σταυρού, αυτό θα έχει σαν αποτέλεσµα να πέφτουν ισοµερώς από όλες τις πλευρές 

του τραπεζιού. Οι διαστάσεις τους συνήθως είναι 1,50×1,50εκ. για τα συνηθισµένα 

τετραθέσια τραπέζια, ενώ υπάρχουν και µεγαλύτερα µε µήκος 10 ή 15 µέτρα για 

οµαδικά γεύµατα ή κάλυψη µπουφέ. 

 

Επιτραπεζοµάντηλα (napperon) 

Είναι τα µικρά και σε τετράγωνο σχήµα λίνα, µε µέγεθος ανάλογο του µεγέθους των 

τραπεζιών. Γιατί πρέπει να καλύπτουν ακριβώς την επιφάνεια του τραπεζιού για να 

προστατεύουν τα τραπεζοµάντιλα από την γρήγορη φθορά και το σύντοµο πλύσιµο. 

 

Πετσέτες πελατών 

Συνήθως είναι πετσέτες από πολύ καλό λινό (ίδια ποιότητα µε το τραπεζοµάντιλο). 

Οι διαστάσεις τους είναι περίπου 50 – 60εκ. Σε πολυτελή εστιατόρια τους δίνουν 

συνήθως ευχάριστα και συγχρόνως περίεργα σχέδια, για λόγους αισθητικής. Τώρα 

όσων αφορά την ποσότητα, πρέπει να υπάρχουν µια προς τρεις του αριθµού των 

κουβέρ. 

 

Πετσέτες τραπεζοκόµων 

Κάποτε σήµα κατατεθέν της εµφάνισης του τραπεζοκόµου ήταν η πετσέτα 

κρεµασµένη πάντοτε στο µπράτσο του. Πέρα από αυτό όµως η πετσέτα είναι πολύ 

χρήσιµη για την εκτέλεση του σέρβις. Πρέπει πάντοτε να είναι καθαρή και να την 

κρατάει πάντα µαζί του µε τον χαρακτηριστικό τρόπο που αναφέραµε. Με την 

πετσέτα αυτή ο τραπεζοκόµος προστατεύει το χέρι του από τις διάφορες ζεστές 

πιατέλες και διατηρεί καθαρή και την ενδυµασία του. 

∆ισκόπανα 
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Είναι λινά, στο µέγεθος των δίσκων σερβιρίσµατος και τοποθετούνται εκεί για να 

µην γλιστρούν τα διάφορα σκεύη που µεταφέρουν οι σερβιτόροι. Η χρήση τους είναι 

σηµαντική και απαραίτητη αφού µε τα δισκόπανα που είναι µικρής αξίας 

προστατεύουµε σκεύη που πολλές φορές είναι πολυδάπανα, όπως κρύσταλλα και 

πορσελάνες. 

 

 

ΜΕΡΟΣ Β 
 

3. ΠΡΟ∆ΙΑΓΡΑΦΕΣ ΝΟΜΟΘΕΣΙΑ ΠΙΣΤΟΠΟΙΗΣΕΙΣ 

 

3.1 Νοµικό και θεσµικό πλαίσιο 

∆εδοµένης της σηµασίας που έχουν τα προσφερόµενα προϊόντα από τις εταιρείες 

του κλάδου στον ευαίσθητο χώρο της διατροφικής αλυσίδας, το νοµοθετικό 

πλαίσιο περιλαµβάνει αρκετές διατάξεις που αφορούν την ίδρυση των εταιρειών, 

τη λειτουργία των καταστηµάτων και την ασφάλεια των τροφίµων. Το νοµοθετικό 

πλαίσιο περιλαµβάνει τόσο την εθνική νοµοθεσία, η οποία συµµορφώθηκε µε τις 

διατάξεις της Ευρωπαϊκής Ένωσης (Ε.Ε.), όσο και την ευρωπαϊκή νοµοθεσία. Στις 

επόµενες παραγράφους αναφέρουµε επιγραµµατικά τους κυριότερους νόµους που 

διέπουν το χώρο, και στη συνέχεια ακολουθεί η ανάλυσή τους. Επιπλέον, 

αναλύονται τα συστήµατα πιστοποίησης HACCP (Ανάλυση Κινδύνων και 

Καθορισµός των Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου) και ISO (International Organisation 

for Standards). 

ΕΥΡΩΠΑΪΚΗ ΝΟΜΟΘΕΣΙΑ 

• COUNCIL DIRECTIVE 98/83/EC of 3 November 1998 on the 

quality of water intended for human consumption 

• COUNCIL DIRECTIVE 89/109/EEC of 21 December 1988 on the 

approximation of the laws of the Member States relating to materials 

and articles intended to come into contact with foodstuffs 

• REGULATION (EC) NO 396/2005 OF THE EUROPEAN 

PARLIAMENT AND OF THE COUNCIL of 23 February 2005 on 



65 

 

maximum residue levels of pesticides in or on food and feed of plant 

and animal origin and amending Council Directive 91/414/EEC 

• ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1881/2006 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 19ης 

∆εκεµβρίου 2006 για καθορισµό µέγιστων επιτρεπτών επιπέδων για 

ορισµένες ουσίες οι οποίες επιµολύνουν τα τρόφιµα 

 

• ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 2073/2005 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 15ης 

Νοεµβρίου 2005 περί µικροβιολογικών κριτηρίων για τα τρόφιµα 

• ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 882/2004 ΤΟΥ ΕΥΡΩΠΑÏΚΟΥ 

ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΙΟΥ ΚΑΙ ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ της 29ης Απριλίου 

2004 για τη διενέργεια επισήµων ελέγχων της συµµόρφωσης προς τη 

νοµοθεσία περί ζωοτροφών και τροφίµων και προς τους κανόνες για 

την υγεία και την καλή διαβίωση των ζώων 

• Ο∆ΗΓΙΑ 2003/113/ΕΚ ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 3ης του ∆εκεµβρίου 

2003 για τροποποίηση των παραρτηµάτων των οδηγιών του 

Συµβουλίου 86/362/ΕΟΚ, 86/363/ΕΟΚ και 90/642/ΕΟΚ, όσον 

αφορά τον καθορισµό των ανωτάτων ορίων για ορισµένα 

υπολείµµατα φυτοφαρµάκων πάνω και µέσα στα σιτηρά, στα 

τρόφιµα ζωικής προέλευσης και σε ορισµένα προϊόντα φυτικής 

προέλευσης, συµπεριλαµβανοµένων των οπωροκηπευτικών 

• Ο∆ΗΓΙΑ 2004/61/ΕΚ ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ της 26ης Απριλίου 2004 

για τροποποίηση των παραρτηµάτων των οδηγιών 86/362/ΕΟΚ, 

86/363/ΕΟΚ και 90/642/ΕΟΚ του35ου Συµβουλίου όσον αφορά τα 

ανώτατα όρια περιεκτικότητας για τα κατάλοιπα ορισµένων 

φυτοφαρµάκων των οποίων απαγορεύεται η χρήση στην Ευρωπαϊκή 

Κοινότητα. 

• Κανονισµός 178/2002/ΕΚ: Ασφάλεια των τροφίµων (έναρξη ισχύος 

από 1-1-2006) Καθιερώνονται οι κατευθυντήριες γραµµές της 

ασφάλειας τροφίµων, θεσπίζοντας ταυτόχρονα την ανεξάρτητη 

Ευρωπαϊκή Αρχή Ασφάλειας Τροφίµων (European Food Safety 

Authority - ESFA). Επίσης, εισάγει την υποχρέωση για ανάπτυξη και 

εφαρµογή συστηµάτων παρακολούθησης σε όλα τα στάδια της 

τροφικής αλυσίδας, µέσω της λειτουργίας της ιχνηλασιµότητας, ώστε 

να καθίσταται δυνατή η αναζήτηση πληροφοριών για όλη την πορεία 
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του προϊόντος στο δίκτυο παραγωγής-διανοµής και να 

αναλαµβάνονται τυχόν απαραίτητες δράσεις επέµβασης και λήψης 

διορθωτικών µέτρων σε περίπτωση προβλήµατος. 

 

• Κανονισµός 852/2004/ΕΚ: Υγιεινή των τροφίµων (έναρξη ισχύος 

από 1-1-2006) Ο Κανονισµός αυτός αντικατέστησε την παλαιότερη 

Οδηγία 93/43 και βρίσκει πεδίο εφαρµογής σε όλες τις εταιρείες που 

παρασκευάζουν, επεξεργάζονται και διανέµουν τρόφιµα, 

θεσπίζοντας τους κανόνες υγιεινής που πρέπει να τηρούνται κατά 

την παραγωγή και διάθεση των τροφίµων. Οι κυριότερες διατάξεις 

αφορούν στην εφαρµογή συστήµατος που να βασίζεται στις αρχές 

διασφάλισης της παραγωγής υγιεινών προϊόντων HACCP (Ανάλυση 

Κινδύνων και Καθορισµός των Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου), την 

εγγραφή των επιχειρήσεων σε σχετικά µητρώα και την έκδοση 

οδηγών ορθής πρακτικής. Οι οδηγοί ορθής πρακτικής είναι γενικής ή 

κλαδικής εφαρµογής και συντάσσονται µε ευθύνη και πρωτοβουλία 

του σχετικού κλάδου της βιοµηχανίας, αποτελώντας την απαραίτητη 

προϋπόθεση για την αποτελεσµατικότητα των µέτρων που 

καθορίζονται από τις µελέτες HACCP. Στην Ελλάδα ο υπεύθυνος 

φορέας σύνταξης των οδηγών ορθής πρακτικής είναι ο Σύνδεσµος 

Ελληνικών Βιοµηχανιών Τροφίµων (Σ.Ε.Β.Τ.). Επίσης, γίνεται 

διάκριση ως προς το µέγεθος των επιχειρήσεων και την 

επικινδυνότητα, παρέχοντας την ευχέρεια στις µικρές και 

µικροµεσαίες επιχειρήσεις να εφαρµόσουν λιγότερο δεσµευτικές 

διαδικασίες κατά HACCP. Οι διατάξεις του Κανονισµού 

εφαρµόζονται στην παραγωγική διαδικασία και σε όλο το φάσµα της 

εφοδιαστικής αλυσίδας τροφίµων, ακόµη και στο εξαγωγικό 

εµπόριο. 

 

ΕΛΛΗΝΙΚΗ ΝΟΜΟΘΕΣΙΑ 

Η διαδικασία για την έκδοση της άδειας ίδρυσης και λειτουργίας καταστηµάτων 

παροχής υπηρεσιών Catering περιγράφεται από τους ακόλουθους Νόµους και 

Υπουργικές Αποφάσεις: 

 

o Νόµος 3463/2006, περί έκδοσης αδειών καταστηµάτων υγειονοµικού 

Ενδιαφέροντος 
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o Κ.Υ.Α. 10551/23-2-2007, περί απλούστευσης των διαδικασιών 

έκδοσης Αδειών Καταστηµάτων Υγειονοµικού Ενδιαφέροντος 

 

Η εθνική νοµοθεσία στο θέµα της ασφάλειας των τροφίµων περιλαµβάνει 

τους ακόλουθους κυριότερους Νόµους και Υπουργικές Αποφάσεις: 

 

 

 

o Ν. 2741/1999, Π._. 223/2000 και Άρθρο 11 του Ν. 3438/2006, περί της 

σύστασης και οργάνωσης του Ενιαίου Φορέα Ελέγχου Τροφίµων (Ε.Φ.Ε.Τ.) 

 

o Κ.Υ.Α. 487/2000, µε την οποία εναρµονίζεται το ελληνικό δίκαιο προς την 

93/43/ΕΟΚ Οδηγία του Συµβουλίου της Ε.Ε. 

 

o Κ.Υ.Α. 139/2001, περί κατάρτισης και τήρηση µητρώου Εργαστηρίων 

συνεργαζόµενων µε τον Ε.Φ.Ε.Τ. 

 

o Κ.Υ.Α. Β3-32/2003, περί της ρύθµισης θεµάτων που αναφέρονται στην 

έννοια της φάσης της πρώτης µεταποίησης και στην οργάνωση και 

συντονισµό του συστήµατος ελέγχου από τις υπηρεσίες του Υπουργείου 

Αγροτικής Ανάπτυξης και του Ε.Φ.Ε.Τ. 

 

o Κ.Υ.Α. 121/2003, περί ρύθµισης επιµέρους ζητηµάτων που αφορούν την 

κατάσχεση τροφίµων και τη διαδικασία υποβολής ενστάσεων. 

 

 

o Κ.Υ.Α. 052/2004, περί της συνεργασίας του Ε.Φ.Ε.Τ. µε τις ∆ηµόσιες Αρχές 

και Υπηρεσίες. 

 

o Κ.Υ.Α. 349/2005, περί του σηµείου επαφής για την Επιτροπή του Κώδικα 

Τροφίµων. 

 

o Κ.Υ.Α. 18386/2005, η οποία αφορά συµπληρωµατικά µέτρα για την 

εφαρµογή του άρθρου 50 του Κανονισµού 178/2002. 

 

o Κ.Υ.Α. 088/2006, περί ορισµού κεντρικών αρµοδίων αρχών για την 

οργάνωση επισήµων ελέγχων σε εφαρµογή των διατάξεων των 

Κανονισµών 852/2004, 853/2004, 854/2004 και 882/2004. 
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o K.Y.A. 10755 /2006, περί της εξουσιοδότησης του _.Σ. του Ε.Φ.Ε.Τ. για 

την επιβολή χρηµατικών προστίµων και διαδικασία επιβολής χρηµατικών 

προστίµων. 

 

o Υ.Α. 12932/2006, περί της έγκρισης κανονισµού λειτουργίας Ε.Φ.Ε.Τ. 

 

o Υ.Α. 12933/2006, περί της ρύθµισης θεµάτων για την οργάνωση και 

λειτουργία των Μικτών Κλιµακίων Ελέγχου του Ε.Φ.Ε.Τ. 

 

o K.Y.A. 15523/2006, η οποία αφορά αναγκαία συµπληρωµατικά µέτρα 

εφαρµογής των Κανονισµών 178/2002, 852/2004, 853/2004, 854/2004 

και 882/2004 και εναρµόνιση της Οδηγίας 2004/41/ΕΚ. 

 

Νόµος 3463/2006: Κύρωση του Κώδικα ∆ήµων και Κοινοτήτων 

Στο άρθρο 80 του συγκεκριµένου Νόµου, περιγράφεται η διαδικασία για την 

έκδοση της άδειας ίδρυσης και λειτουργίας των καταστηµάτων υγειονοµικού 

ενδιαφέροντος, δηλαδή εκείνων των καταστηµάτων στα οποία γίνεται παρασκευή 

ή/και διάθεση σε πελάτες (καθισµένους, όρθιους, περαστικούς), ή διανοµή 

φαγητών, ή γλυκισµάτων, ή οποιουδήποτε άλλου παρασκευάσµατος τροφίµων ή 

ποτών, ή αποθήκευση, ή συντήρηση, ή εµπορία κάθε είδους τροφίµων ή ποτών, 

καθώς και των καταστηµάτων προσφοράς υπηρεσιών, εξαιτίας των οποίων µπορεί 

να προκληθεί βλάβη στη δηµόσια υγεία (µεταξύ των οποίων συµπεριλαµβάνονται 

και οι εταιρείες παροχής υπηρεσιών Catering). Συγκεκριµένα περιλαµβάνονται οι 

εξής διαδικασίες: 

 

o Υποβολή σχετικής αίτησης του ενδιαφεροµένου 

o Απόφαση της δηµαρχιακής επιτροπής ή του κοινοτικού συµβουλίου 

(χορηγείται µέσα σε αποκλειστική προθεσµία ενός µήνα από την 

κατάθεση της αίτησης) για την «προέγκριση της ίδρυσης» 

o Προσκόµιση των απαιτούµενων δικαιολογητικών από τον 

ενδιαφερόµενο 

o Πραγµατοποίηση υγειονοµικών ελέγχων 

o Πραγµατοποίηση ελέγχων πυρόσβεσης 

o Έκδοση της άδειας ίδρυσης και λειτουργίας σε 15 µέρες, αφότου 

ολοκληρωθούν οι έλεγχοι. 

 

Σύµφωνα µε τον ορισµό που δίδει η Υγειονοµική ∆ιάταξη Α1β/8577/83 
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«Στεγασµένοι και Υπαίθριοι χώροι εκδηλώσεων είναι χώροι στους οποίους 

πραγµατοποιούνται κάθε µορφής κοινωνικές εκδηλώσεις. Στη διάρκεια αυτών 

προσφέρονται στους καλεσµένους-πελάτες κάθε µορφής τρόφιµα και ποτά, τα οποία 

παρασκευάζονται σε άλλους χώρους-ειδικές επαγγελµατικές εγκαταστάσεις (catering) 

που διαθέτουν την απαιτούµενη άδεια ίδρυσης και λειτουργίας και µεταφέρονται 

στους χώρους εκδηλώσεων µε κατάλληλα οχήµατα για σερβίρισµα και τελική 

διάθεση». Σύµφωνα πάντα µε τη σχετική ρύθµιση, τα τρόφιµα και ποτά που µπορούν 

να διατίθενται στους χώρους εκδηλώσεων είναι τα προβλεπόµενα από τα άρθρα 37 

(Καφετέριες, Μπαρ, κλπ), 38 (Εστιατόρια, Σνακ Μπαρ, Ψητοπωλεία, Πιτσαρίες κλπ) 

και 39 (Ζαχαροπλαστεία, Αναψυκτήρια κλπ) της Υγειονοµικής ∆ιάταξης 

Α1β/8577/83. 

Οι επιχειρήσεις αυτές που θεωρούνται και υπάγονται πλέον στα καταστήµατα 

υγειονοµικού ενδιαφέροντος, για να λειτουργήσουν νόµιµα πρέπει να αδειοδοτηθούν 

µε την ίδια διαδικασία που αδειοδοτούνται όλα τα υπόλοιπα καταστήµατα, δηλαδή 

µέσω της ∆ηµοτικής Αρχής του τόπου όπου ιδρύονται, µετά από γνωµοδότηση της 

αρµόδιας Υγειονοµικής Υπηρεσίας, σύµφωνα µε τα προβλεπόµενα από το άρθρο 80 

του Ν. 3463/2006 «Κώδικα ∆ήµων και Κοινοτήτων». 

  

 

∆ιαδικασία αδειοδότησης 

 

Η διαδικασία αδειοδότησης περιλαµβάνει κατ’ αρχήν τη χορήγηση από τη ∆ηµοτική 

Αρχή της απαιτούµενης ΠΡΟΕΓΚΡΙΣΗΣ Ι∆ΡΥΣΗΣ. 

Κατά τη διαδικασία της προέγκρισης, εξετάζονται από την αρµόδια ∆ηµαρχιακή 

Επιτροπή η χρήση γης στην περιοχή που εγκαθίσταται η επιχείρηση, η προστασία του 

φυσικού, αρχιτεκτονικού και πολιτιστικού περιβάλλοντος, η φυσιογνωµία της 

περιοχής, η προστασία της αισθητικής και της φυσιογνωµίας της πόλης, καθώς και αν 

δηµιουργούνται ή όχι προβλήµατα στις γενικότερες λειτουργίες της και αποφασίζεται 

η έγκριση ή όχι της ίδρυσης της συγκεκριµένης επιχείρησης. Εάν η επιχείρηση 

πρόκειται να στεγαστεί σε κατάστηµα που βρίσκεται σε ισόγειο πολυκατοικίας ή σε 

συγκρότηµα κατοικιών, εξετάζεται στη φάση της ΠΡΟΕΓΚΡΙΣΗΣ η ύπαρξη των 

προβλεπόµενων προϋποθέσεων που είναι οι εξής: 

Εάν υπάρχει καταστατικό της οικοδοµής στην οποία βρίσκεται το κατάστηµα, δεν 

πρέπει να απαγορεύει τη λειτουργία καταστήµατος υγειονοµικού ενδιαφέροντος. 

Εάν δεν υπάρχει καταστατικό, τότε η πλειοψηφία των ιδιοκτητών του κτιρίου (µε 

ποσοστό επί του οικοπέδου) πρέπει να επιτρέπει τη λειτουργία του καταστήµατος. 

Για το σκοπό αυτό, ζητείται κατάθεση σχετικής υπεύθυνης δήλωσης του διαχειριστή 

της οικοδοµής ή, αν δεν υπάρχει, του ιδιοκτήτη του καταστήµατος. 
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∆ιαδικασία χορήγησης προέγκρισης: 

 

Υποβολή σχετικής αίτησης προς το ∆ήµο ή Κοινότητα. Στην αίτηση επισυνάπτεται 

υπεύθυνη δήλωση στην οποία δηλώνονται: 

• Το είδος του καταστήµατος 

• Οι προσφερόµενες υπηρεσίες 

• Αναφέρεται πλήρης περιγραφή της τοποθεσίας της επιχείρησης 

Επίσης, επισυνάπτεται διάγραµµα κάλυψης (σκαρίφηµα) της ευρύτερης περιοχής από 

το οποίο διαπιστώνονται οι λοιπές χρήσεις της περιοχής και εάν υπάρχουν άλλες 

λειτουργίες (Σχολεία, εκκλησίες, νοσοκοµεία κλπ) που µπορεί να επηρεαστούν 

αρνητικά από τη λειτουργία του καταστήµατος. Σε ότι αφορά τους Στεγασµένους 

χώρους εκδηλώσεων που πρόκειται να ιδρυθούν σε κτίσµατα εκτός σχεδίου πόλης 

(στην ύπαιθρο), απαιτείται η κατάθεση στοιχείων νοµιµότητας κατασκευής ου 

ειδικού κτιρίου (οικοδοµική άδεια κλπ), καθώς και βεβαίωση «κύριας χρήσης» από 

την αρµόδια Πολεοδοµική Αρχή. Για τους Υπαίθριους χώρους εκδηλώσεων, 

απαιτείται αντίστοιχα η κατάθεση στοιχείων νοµιµότητας των βοηθητικών χώρων 

υγιεινής. 

  

∆ιαδικασία χορήγησης άδειας λειτουργίας 

 

Μετά τη λήψη της προέγκρισης, υποβάλλονται από τους επιχειρηµατίες στο ∆ήµο ή 

την Κοινότητα τα προβλεπόµενα δικαιολογητικά για τη χορήγηση της άδειας 

λειτουργίας. Η αρµόδια υπηρεσία του ∆ήµου ελέγχει την πληρότητά τους, καθώς και 

εάν εκπληρώνονται οι λοιποί πλην υγειονοµικών όροι και προϋποθέσεις της 

νοµοθεσίας. Σε θετική περίπτωση, αποστέλλει µέρος αυτών στην Υγειονοµική 

Υπηρεσία (σχεδιάγραµµα και απόφαση προέγκρισης), ώστε εντός πενήντα (50) 

ηµερών να ολοκληρωθεί η διαδικασία του υγειονοµικού ελέγχου. Μετά την άσκηση 

του ελέγχου, η Υγειονοµική Υπηρεσία αποστέλλει στη ∆ηµοτική Αρχή σχετική 

θετική γνωµοδότηση αν το κατάστηµα κριθεί κατάλληλο, για την έκδοση άδειας. 

Ακολούθως, ο ∆ήµος υποχρεούται στην έκδοση της άδειας λειτουργίας, εντός 

προθεσµίας δεκαπέντε (15) ηµερών. Ο συνολικός χρόνος έκδοσης της άδειας είναι 65 

ηµέρες. Η επιχείρηση θεωρείται ότι λειτουργεί νόµιµα, µόλις χορηγηθεί η οριστική 

Άδεια Λειτουργίας. 
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Βοηθητικοί χώροι – εµβαδά 

 

Στη σχετική νοµοθετική ρύθµιση αναφέρεται ότι τα εµβαδά των βοηθητικών χώρων 

που πρέπει απαραίτητα να διαθέτουν τόσο οι στεγασµένοι όσο και οι υπαίθριοι χώροι 

εκδηλώσεων, είναι ανάλογα µε τα εµβαδά των καταστηµάτων των άρθρων 37,38 και 

39 της Α1β/8577/83 Υγειονοµικής ∆ιάταξης. Για το λόγο αυτό και παρότι δεν 

αναφέρεται ρητά, είναι αυτονόητο ότι στις εν λόγω επιχειρήσεις πρέπει να 

προσδιορίζεται ακριβώς η δυναµικότητά τους, ο αριθµός δηλαδή των ατόµων που 

κατά ανώτατο όριο θα µπορούν να εξυπηρετούν. Η δυναµικότητα προκύπτει από τη 

διαίρεση του ωφέλιµου εµβαδού της κυρίως αίθουσας δια του συντελεστή 1, για τις 

αίθουσες ως 50 τ.µ. Ο αριθµός αυτός θα φαίνεται στην άδεια λειτουργίας και µε βάση 

τον αριθµό αυτό υπολογίζονται τα ελάχιστα εµβαδά των βοηθητικών χώρων που 

πρέπει οπωσδήποτε να υπάρχουν. Οι βοηθητικοί χώροι είναι: Ο χώρος εγκατάστασης 

των ψυγείων, των θερµοθαλάµων, των επίπλων φύλαξης πιάτων κλπ. Ο χώρος 

πλύσης σκευών και εξοπλισµού (λάντζες), οι αποθηκευτικοί χώροι. Τα ελάχιστα 

εµβαδά των παραπάνω χώρων είναι ανάλογα τόσο µε τη δυναµικότητα όσο και µε το 

είδος των καταστηµάτων. Στην περίπτωση ενός εστιατορίου αυτά τα εµβαδά 

φαίνονται στον παρακάτω πίνακα. 

  

Εστιατόρια, 

Ψητοπωλεία, 

Σνακ Μπαρ κλπ 

(Άρθρο 38) 

Ελάχιστο εµβαδόν 

χώρου 

εγκατάστασης 

ψυγείων – µπουφέ 

– θερµοθαλάµων 

κλπ 

Χώρος πλύσης 

σκευών και 

εξοπλισµού 

Αποθηκευτικοί χώροι ΣΥΝΟΛΟ 

βοηθητικών χώρων 

  

∆υναµικότητα: 0-

50 άτοµα 

3 τ.µ. 5 τ.µ. Συνίσταται 5 τ.µ. 13 τ.µ. 

  

∆υναµικότητα: 

50-100 άτοµα 

4 τ.µ. 6 τ.µ. Συνίσταται 5 τ.µ. 15 τ.µ. 

∆υναµικότητα: 

101-200 άτοµα 

5 τ.µ. 7 τ.µ. Επιβάλλεται 5 τ.µ. 17 τ.µ. 

∆υναµικότητα: 

201-300 άτοµα 

6 τ.µ. 8 τ.µ. Επιβάλλεται 10 τ.µ. 24 τ.µ. 

Σηµείωση: Για κάθε µία επιπλέον 100δα, προστίθενται σε κάθε στήλη από 1 τ.µ. πλην της αποθήκης που 

προστίθενται 5 τ.µ. 
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Οι παραπάνω χώροι θα βρίσκονται σε συνέχεια της κλειστής αίθουσας, σε ό,τι αφορά 

τους Στεγασµένους χώρους εκδηλώσεων. Το σύνολο δε του κτιρίου θα 

κατασκευάζεται µε την απαραίτητη οικοδοµική άδεια και τις σχετικές πολεοδοµικές 

ρυθµίσεις που προβλέπονται για τους «χώρους κύριας χρήσης – καταστήµατα». 

Στους υπαίθριους χώρους εκδηλώσεων, θα υπάρχουν οι παραπάνω βοηθητικοί χώροι 

κατασκευασµένοι µε οικοδοµική άδεια και θα πληρούν τις σχετικές πολεοδοµικές 

διατάξεις που προβλέπονται για τα καταστήµατα. Για την τήρηση των κανόνων ορθής 

υγιεινής πρακτικής, οι βοηθητικοί χώροι θα διαχωρίζονται µεταξύ τους µε κατάλληλο 

χώρισµα (τοιχοποιία, γυψοσανίδες κλπ). 

  

 

Χώροι Υγιεινής 

 

Οι Στεγασµένοι και Υπαίθριοι Χώροι Εκδηλώσεων, πρέπει να διαθέτουν µόνιµους 

χώρους WC καθώς και WC για ΑµΕΑ, κατασκευασµένα µε την προβλεπόµενη 

οικοδοµική άδεια. Ο αριθµός τους πρέπει να είναι ανάλογος µε τη δυναµικότητα του 

καταστήµατος, όπως παρουσιάζεται στον παρακάτω πίνακα. Επιπλέον, για τους 

Χώρους Εκδήλωσης άνω των 100 τ.µ., απαιτείται η κατασκευή ειδικού WC για 

ΑµΕΑ, καθώς και η ύπαρξη των λοιπών διευκολύνσεων, σύµφωνα µε το πρόγραµµα 

του ΥΠΕΧΩ∆Ε «Σχεδιάζοντας για όλους». 

  

∆υναµικότητα καταστήµατος Αριθµός WC 

Μέχρι 40 άτοµα 1 WC (ανδρών & γυναικών) 

41 - 120 άτοµα 2 WC (1 ανδρών & 1 γυναικών) 

121 - 250 άτοµα 4 WC (2 ανδρών & 2 γυναικών) 

251 - 500 άτοµα 6 WC (3 ανδρών & 3 γυναικών) 

501 άτοµα και πλέον… Για κάθε µια επί πλέον 500/άδα, ή µέρος αυτής, δύο αποχωρητήρια επί

πλέον των απαιτούµενων για τα 500 άτοµα 
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ΠΙΣΤΟΠΟΙΗΣΕΙΣ 

 

3.2 ΕΛΕΓΧΟΣ HACCP 

 

                                            www. foodyfaheema1.wordpress.com 

Ο έλεγχος της εφαρµογής του HACCP για τις επιχειρήσεις τροφίµων στην 

Ευρωπαϊκή Ένωση, διενεργείται από την Αρµόδια Αρχή του κράτους Μέλους. Στην 

Ελλάδα,ο έλεγχος του HACCP γίνεται κυρίως από φορείς πιστοποίησης που είναι 

διαπιστευµένοι από το ΕΣΥ∆ (Εθνικό Σύστηµα ∆ιαπίστευσης). Επίσης µπορεί να 

επιθεωρηθεί και από τον Ε.Φ.Ε.Τ. (Ενιαίος Φορέας Ελέγχου Τροφίµων) ο οποίος 

επιβεβαιώνει την εφαρµογή του, σύµφωνα µε τις απαιτήσεις του Κανονισµού 

852/2004/ΕΕ. 

 

3.3 ΠΙΣΤΟΠΟΙΗΣΗ HACCP 

 

Επιπρόσθετα του υποχρεωτικού ελέγχου, υπάρχει η δυνατότητα πιστοποίησης του 

HACCP, εφόσον η ίδια η επιχείρηση το επιθυµεί. Η πιστοποίηση γίνεται µόνο από 

φορείς πιστοποίησης που είναι διαπιστευµένοι από το ΕΣΥ∆ (Εθνικό Σύστηµα 

∆ιαπίστευσης). 

πρότυπα HACCP 

� CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 (2003) (διεθνές πρότυπο του Codex Alimentarius) 

� ΕΛΟΤ EN 1416:2000 (ελληνικό πρότυπο, αποσύρθηκε) 

� DS 3027 E:2002 (δανέζικο πρότυπο, αποσύρθηκε) 

� BRC British Retail Consortium – Food Technical Standard, 1999 
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� IFS, International Food Standard, version 4, 2004 

� SQF 1000, 2000, 3000 (Αυστραλία) 

� ISO 22000:2004 

 

3.4 ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗ ΤΟΥ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ HACCP: 

Η µελέτη του HACCP, αλλά και οι διαδικασίες που την πλαισιώνουν πρέπει να 

επανεξετάζονται, να αξιολογούνται και να επιθεωρούνται σε τακτά χρονικά 

διαστήµατα, τουλάχιστον µία φορά κάθε χρόνο. Οι επιθεωρήσεις αυτές γίνονται από 

προσωπικό κατάλληλα εκπαιδευµένο ή από την οµάδα συγκρότησης HACCP. Η 

«συντήρηση» του συστήµατος είναι απαραίτητη, διότι πολύ γρήγορα θα καταστεί 

απαρχαιωµένο και ξεπερασµένο. Από την άλλη, θα πρέπει η επιχείρηση, ιδιαίτερα αν 

είναι πολυπληθής και σύνθετη, να έχει ένα σύστηµα που θα ενηµερώνει για τις 

αλλαγές εκείνες που επηρεάζουν την ασφάλεια του προϊόντος. 

 

ΒΑΣΙΚΟ ΓΛΩΣΣΑΡΙΟ 

∆ιαπίστευση: η επιβεβαίωση ή αποδοχή µιας συγκεκριµένης απόδοσης ή 

συµµόρφωσης µε κάποιο πρότυπο. 

Πεδίο εφαρµογής: κάθε δραστηριότητα άµεσα ή έµµεσα σχετική µε τρόφιµα. 

Επιθεώρηση: η εξέταση µιας συγκεκριµένης απόδοσης ή συµµόρφωσης µε κάποιο 

πρότυπο. 

Πιστοποίηση: η βεβαίωση ή τεκµηρίωση µιας συγκεκριµένης απόδοσης ή 

συµµόρφωσης µε κάποιο πρότυπο. 

Φορέας πιστοποίησης: εταιρεία διαπιστευµένη να βεβαιώσει µια συγκεκριµένη 

απόδοσης ή συµµόρφωση µε κάποιο πρότυπο. 

Συµµόρφωση: η τήρηση ενός προτύπου. 

Απαίτηση του προτύπου: η περιγραφή της απόδοσης µιας συγκεκριµένης 

δραστηριότητας, σκέλος του προτύπου. 

Τεκµηρίωση: οποιοδήποτε αρχείο δραστηριότητα ή ιδιότητας καταγεγραµµένο σε 

χαρτί ή αποθηκευµένο σε ηλεκτρονικό µέσο. 

Μη συµµόρφωση: η µη τήρηση ενός προτύπου. 
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Ερωτηµατολόγιο: ένα έντυπο µε προσχηµατισµένες ερωτήσεις. 

Πρότυπο: ένα κείµενο που περιγράφει την απόδοση µιας συγκεκριµένης 

δραστηριότητας. 

 

 

3.5 ΠΡΟ-ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗ (PRE-AUDIT) 

(είναι προαιρετική) 

� Σκοπός της προκαταρκτικής επιθεώρησης είναι να εξετάσει εάν η πιστοποίηση 

είναι εφικτή. 

� Εντοπίζονται οι αδυναµίες στην εφαρµογή και τεκµηρίωσης του HACCP. 

� Εκτελείται από τον επικεφαλή της οµάδας επιθεωρητών ή από ένα µέλος της 

τουλάχιστον. 

� Συντάσσεται ερωτηµατολόγιο προκαταρκτικής επιθεώρησης παρόµοιο µε αυτό 

της επιθεώρησης πιστοποίησης αλλά όχι το ίδιο. 

� Συντάσσεται έκθεση προκαταρκτικής επιθεώρησης. 

 

3.6 ΑΝΑΣΚΟΠΗΣΗ ΤΩΝ ΑΡΧΕΙΩΝ HACCP 

(τουλάχιστον 4 εβδοµάδες πριν την επιθεώρηση πιστοποίησης) 

Γίνεται από την οµάδα επιθεωρητών. Τα αρχεία που ελέγχονται είναι: 

� Εγχειρίδιο HACCP 

� ∆ιαδικασίες και οδηγίες εργασίας εφαρµογής HACCP 

� Σχέδιο και µελέτη HACCP 

� Περιγραφές προϊόντων 

� Προγράµµατα υγιεινής 

� ∆ιαδικασίες ελέγχων και παρακολούθησης 
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 Ανάλογα µε την επιχείρηση χρησιµοποιείται ειδική έκθεση για την ανασκόπηση 

αρχείων. Επίσης χρησιµοποιείται για πρώτη φορά το ερωτηµατολόγιο για την 

επιθεώρηση πιστοποίησης. 

 

3.7 ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗ ΠΙΣΤΟΠΟΙΗΣΗΣ & ΕΠΙΤΗΡΗΣΗΣ 

� Εκτελείται από την οµάδα HACCP που έχει καθοριστεί από τη σύµβαση. 

� Ελέγχεται η αποτελεσµατικότητα του εφαρµοσµένου συστήµατος HACCP και 

οι 

� αρχές υγιεινής σε όλη την παραγωγική διαδικασία. 

� Καταγράφονται οι παρατηρήσεις στο ερωτηµατολόγιο για την επιθεώρηση 

� πιστοποίησης. 

� Εξετάζονται οι απαιτήσεις σύµφωνα µε την ισχύουσα νοµοθεσία για την 

ασφάλεια 

� των τροφίµων. 

� Μετά το τέλος της επιθεώρησης γίνεται µια συνάντηση των επιθεωρητών µε 

την 

� οµάδα HACCP όπου δίνονται γενικές παρατηρήσεις. 

� Η επιχείρηση τροφίµων ζητάει έγγραφα την έκδοση του πιστοποιητικού. 

� Συντάσσονται τα εξής έγγραφα: 

- Ερωτηµατολόγιο επιθεώρησης πιστοποίησης 

- Αναφορές µη συµµόρφωσης 

- Κατάλογος εγκαταστάσεων 

- Κατάλογος αρχείων 

- Αρχική έκθεση επιθεώρησης (εντός µιας εβδοµάδας) 

- Τελική έκθεση επιθεώρησης (αφού έχουν ληφθεί διορθωτικές 

ενέργειες στις µη συµµορφώσεις) 



77 

 

ΕΠΑΝΑΛΗΠΤΙΚΗ ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗ 

� Εκτελείται όταν η οµάδα επιθεωρητών κατά την επιθεώρηση πιστοποίησης 

διαπιστώσει σοβαρές αποκλίσεις από το πρότυπο, γεγονός που οφείλεται είτε σε 

σοβαρή δυσλειτουργία του συστήµατος HACCP είτε σε κακή εφαρµογή των ορθών 

πρακτικών υγιεινής στην επιχείρηση. 

� Εκτελείται νέα επιθεώρηση µόνο εκεί που διαπιστώθηκαν σοβαρές αποκλίσεις από το 

πρότυπο. 

� Συντάσσονται αναφορές µη συµµόρφωσης και έκθεση επιθεώρησης. 

 

ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗ ΕΠΕΚΤΑΣΗΣ 

Εκτελείται όταν γίνονται αλλαγές στη διαδικασία παραγωγής δηλαδή: 

� Επέκταση εγκαταστάσεων ή µετεγκατάσταση µονάδας παραγωγής. 

� Νέα γραµµή παραγωγής ή αλλαγή γραµµής παραγωγής. 

� Νέο προϊόν ή αλλαγή προϊόντος. 

 

3.8 ΕΥΘΥΝΕΣ ΚΑΙ ΝΟΜΙΚΕΣ ΥΠΟΧΡΕΩΣΕΙΣ 

Η παραγωγή ασφαλών τροφίµων και η διαφύλαξη της υγείας του καταναλωτή, 

αποτελεί ηθική ευθύνη και νοµική υποχρέωση των επιχειρηµατιών και των 

απασχολούµενων σε µια επιχείρηση τροφίµων. Η ελληνική νοµοθεσία, επιβάλλει την 

εγκατάσταση συστηµάτων HACCP και την υποχρεωτική τήρηση των κανόνων 

υγιεινής από όλους όσους απασχολούνται µε ή σε µια επιχείρηση παραγωγής και 

διάθεσης τροφίµων. Η υποχρέωση αυτή πηγάζει από ΚΥΑ 487 / ΦΕΚ 1219B’ / 

4.10.2000 σχετικά µε την υγιεινή των τροφίµων η οποία εκδόθηκε σε εναρµόνιση 

προς τη κοινοτική Κανονισµός 852/2004/ΕΕ του Ευρωπαϊκού Συµβουλίου. 
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3.8 ΟΦΕΛΗ ΑΠΟ ΤΗΝ ΕΦΑΡΜΟΓΗ ΤΟΥ HACCP: 

Μερικά από τα οφέλη που αποκοµίζει µία επιχείρηση από την εφαρµογή του HACCP 

είναι: 

� Μεγιστοποίηση και εµπιστοσύνη για την ασφάλεια των τροφίµων που διαθέτει προς 

κατανάλωση 

� Εξάλειψη ελαττωµατικών προϊόντων και κυρίως των περιπτώσεων σωµατικής 

βλάβης του καταναλωτή (τροφικής δηλητηρίασης κλπ.) 

� Συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία (Κανονισµός 178/2002 και 852/2004) 

� Τεκµηρίωση και συνεπώς απόδειξη προς τρίτους (ελεγκτικές, δικαστικές αρχές, 

καταναλωτή) της συµµόρφωσης µε τη σχετική νοµοθεσία  

� Έλεγχος προληπτικού χαρακτήρα βασιζόµενος σε εύκολους, γρήγορους και φθηνούς 

ελέγχους 

� Βελτίωση εικόνας επιχείρησης και ισχυρό όπλο marketing. 

3.9 ΣΧΕΣΗ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ – ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Η διασφάλιση της ποιότητας πραγµατοποιείται µε την εφαρµογή των διεθνών 

προτύπων ISO 9001:2000. Η υιοθέτηση ενός τέτοιου συστήµατος ποιότητας από µια 

επιχείρηση προβλέπει: 

 

www.gettysburgflag.com 

� ελέγχους για την διασφάλιση της ποιότητας της παραγωγής και της 

διανοµής προϊόντων / παροχής υπηρεσιών 

� µειώνει τον αριθµό των ελαττωµατικών προϊόντων / ανεπαρκών των 

προϊόντων υπηρεσιών  

� µειώνει τον αριθµό των παραπόνων των πελατών 

� αυξάνει την παραγωγικότητα της επιχείρησης. 
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3.10 ISO 22000-ΠΙΣΤΟΠΟΙΗΣΗ ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ ΚΑΙ ∆ΙΑΧΕΙΡΙΣΗΣ 
ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Το διεθνές πρότυπο ΕΛΟΤ ΕΝ ISO 22000 «Συστήµατα διαχείρισης της ασφάλειας 

Τροφίµων - Απαιτήσεις για τους οργανισµούς της αλυσίδας τροφίµων» 

δηµοσιεύτηκε από το ∆ιεθνή Οργανισµό Προτυποποίησης το 2005 σε µια 

προσπάθεια να εναρµονιστεί, σε παγκόσµια κλίµακα, ο τρόπος εφαρµογής των 

διεθνώς αποδεκτών αρχών HACCP από τις επιχειρήσεις της αλυσίδας τροφίµων, 

έτσι ώστε να διατίθενται ασφαλή τρόφιµα στον καταναλωτή. 

Το νέο πρότυπο περιλαµβάνει τις αρχές του HACCP, ενώ εναρµονίζεται και µε το 

πρότυπο ISO 9001:2000, καθώς περιλαµβάνει διαχείριση εκτάκτων περιστατικών 

και διαχειριστικές διεργασίες, όπως η ανάλυση δεδοµένων και η συνεχής βελτίωση. 

Το ελληνικό πρότυπο για την ασφάλεια των τροφίµων ΕΛΟΤ 1416 αποσύρεται έως 

τις 31 Ιουλίου 2006. 

Με το ISO 22000:2005 δίνεται η ευκαιρία να επιτευχθεί διεθνής αρµονία στον 

τοµέα των προτύπων ασφάλειας τροφίµων. Επίσης, παρέχεται ένα εργαλείο για 

την εφαρµογή του HACCP µέσα από όλη την αλυσίδα εφοδιασµού τροφίµων, 

καθώς το πρότυπο αυτό είναι κατάλληλο για όλα τα ενδιαφερόµενα µέρη στην 

αλυσίδα (παραγωγή, τυποποίηση, µεταποίηση και εµπορία τροφίµων), 

ανεξαρτήτως µεγέθους, διότι ο κίνδυνος µπορεί να εισαχθεί σε οποιαδήποτε στάδιο 

της αλυσίδας τροφίµων. 

Το πρότυπο αποσκοπεί στον αποτελεσµατικό έλεγχο και την εξάλειψη ή την 

ελαχιστοποίηση των κινδύνων σε ένα αποδεκτό επίπεδο, σε κάθε κρίκο της 

αλυσίδας τροφίµων. Αποτελείται από πέντε βασικά κεφάλαια: τη διαχείριση της 

ασφάλειας των τροφίµων, την ευθύνη της διοίκησης, τη διαχείριση των πόρων, 

την υλοποίηση του προϊόντος και τη µέτρηση, ανάλυση και βελτίωση. 

 

To ISO 22000 απευθύνεται σε: 

 

• Γεωργία, εκτροφείς. 

• Παραγωγούς ζωοτροφών. 

• Επιχειρήσεις που παράγουν, µεταποιούν, παρασκευάζουν, 

αποθηκεύουν, διανέµουν ή πωλούν τρόφιµα. 

• Εταιρείες παροχής υπηρεσιών third party logistics, µε έµφαση τα 

τρόφιµα. 
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• Προµηθευτές τροφίµων, απορρυπαντικών, προϊόντων υγιεινής, 

συσκευασιών και άλλων προϊόντων που έρχονται σε επαφή µε τα 

τρόφιµα. 

• Ξενοδοχεία, εστιατόρια επιχειρήσεις catering. 

 

Λόγοι και οφέλη 

 

o Παροχή αποδείξεων συµµόρφωσης µε τις νοµοθετικές απαιτήσεις για 

ασφαλή τρόφιµα. 

o Πρόληψη των κινδύνων, εξάλειψη ελαττωµατικών προϊόντων και 

κυρίως αυτών που πιθανά να σχετίζονται µε σοβαρά ποιοτικά 

καταναλωτικά παράπονα (τροφική δηλητηρίαση, κλπ.), 

εξασφαλίζοντας την ικανοποίηση και την εµπιστοσύνη του πελάτη. 

o Προστασία και ενίσχυση της επωνυµίας (brand name) και καλής 

φήµης της επιχείρησης. Ισχυρό όπλο marketing. 

Από την άλλη πλευρά, η διασφάλιση της ασφάλειας πραγµατοποιείται µε την 

εφαρµογή του συστήµατος HACCP. Ο όρος HACCP είναι ακρωνύµιο του Hazard 

Analysis Critical Control Points και στα Ελληνικά αποδίδεται σαν Ανάλυση 

Κινδύνου Κρίσιµου Σηµείου Ελέγχου. Το σύστηµα HACCP στοχεύει στην 

εξασφάλιση της παραγωγής ασφαλών προϊόντων και η φιλοσοφία του στηρίζεται στη 

συνεχή παρακολούθηση και έλεγχο των λειτουργιών σε όλα τα στάδια της παραγωγής 

και διακίνησης, που είναι άµεσα συνδεδεµένες µε την υγιεινή και την ασφάλεια των 

προϊόντων. 

Η εφαρµογή ενός συστήµατος HACCP από µια επιχείρηση δεν µπορεί να 

εξασφαλίσει ταυτόχρονα µε την ασφάλεια, και την ποιότητα των προϊόντων. Εν 

τούτοις, µπορεί εύκολα να συνδυαστεί και ενσωµατωθεί στις απαιτήσεις των 

προτύπων ∆ιασφάλισης Ποιότητας της σειράς ISO 9001:2000. Κατά την µελέτη των 

δύο συστηµάτων έχει προκύψει το συµπέρασµα ότι το σύστηµα HACCP είναι καλό 

να εφαρµόζεται µαζί µε το ∆ιεθνές πρότυπο ISO 9001:2000 ώστε να δηµιουργηθεί 

ένα νέο και πλήρες σύστηµα, το οποίο να εκφράζει την πολιτική της εταιρίας, τόσο σε 

θέµατα ποιότητας, όσο και σε αυτό της ασφάλειας. 

3.11 ΠΛΕΟΝΕΚΤΗΜΑΤΑ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ ΤΟΥ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ 
HACCP 

Το HACCP είναι ένα σύστηµα αλληλοδιαδεχόµενων ενεργειών, µε στόχο την 

εξασφάλιση του υψηλότερου δυνατού βαθµού ασφάλειας και προστασίας των 

τροφίµων. Το HACCP παρουσιάζει πολλά πλεονεκτήµατα κατά την εφαρµογή του 

τόσο για τη βιοµηχανία, όσο και για τον καταναλωτή, αλλά και το κράτος. Έτσι 
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µπορεί να χρησιµοποιηθεί: 

� Ως µέθοδος της διασφάλισης της ασφάλειας του τροφίµου στην 

πρωτογενή παραγωγή, στην επεξεργασία, στη βιοµηχανική 

παραγωγή και στην προετοιµασία των τροφίµων. 

� Ως εργαλείο για την επιθεώρηση στον έλεγχο των τροφίµων. 

Οδηγεί στην πιο αποτελεσµατική επιθεώρηση των 

επιχειρήσεων τροφίµων, καθώς ο ρόλος των επιθεωρητών θα 

εστιάζεται στην αξιολόγηση (assessment) του σχεδίου HACCP 

και στην επικύρωση ότι είναι σωστά σχεδιασµένο και 

λειτουργεί αποτελεσµατικά. 

� Στη µελέτη των διεργασιών παρασκευής τροφίµων, και στην 

αναγνώριση και αξιολόγηση της επικίνδυνης συµπεριφοράς 

των εργαζοµένων όπου θα πρέπει να εστιάζονται οι 

προσπάθειες επιµόρφωσης όσον αφορά την υγιεινή. 

� Στη διαχείριση των προγραµµάτων της ασφάλειας των 

τροφίµων, για να αναγνωριστούν οι µεγαλύτεροι κίνδυνοι 

(risks) για τη δηµόσια υγεία, έτσι ώστε να τεθούν σε 

προτεραιότητα οι ανάλογες προσπάθειες επέµβασης. 

Επιπλέον: 

Το σύστηµα HACCP ξεπερνά πολλούς από τους περιορισµούς του παραδοσιακού 

τρόπου προσέγγισης του ελέγχου της ασφάλειας του τροφίµου (που γενικά βασιζόταν 

στις ταχείες επιθεωρήσεις και στις αναλύσεις στο τελικό προϊόν), περιλαµβανοµένων: 

� Της δυσκολίας συγκέντρωσης και εξέτασης επαρκούς αριθµού 

δειγµάτων, ώστε τα αποτελέσµατα να έχουν νόηµα και να είναι 

αντιπροσωπευτικά.  

� Του µεγάλου χρονικού διαστήµατος που απαιτείται για να 

εξαχθούν τα αποτελέσµατα. 

� Του µεγάλου κόστους που προκύπτει από τις αναλύσεις στο 

τελικό προϊόν και την ανάκληση των προϊόντων στην 

περίπτωση που υπάρχει ένδειξη µόλυνσης. 

� Του προσδιορισµού των προβληµάτων χωρίς να γίνεται 

κατανοητή η αιτία και 
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� Των ορίων των ‘ταχείων’ τεχνικών των επιθεωρήσεων για την 

πρόβλεψη των πιθανών προβληµάτων σχετικά µε την ασφάλεια 

των τροφίµων. 

Το HACCP έχει τη δυνατότητα να προσδιορίσει όλους τους πιθανούς, λογικά 

αναµενόµενους κινδύνους, µικροβιολογικούς, χηµικούς ή φυσικούς, ακόµη και αν δεν 

έχουν υπάρξει αντίστοιχα περιστατικά στο παρελθόν. Έτσι είναι ιδιαίτερα χρήσιµο 

για καινούριες διαδικασίες. 

Το σύστηµα HACCP είναι ικανό να περιλάβει τις αλλαγές που προκύπτουν, όπως µία 

εξέλιξη στο σχεδιασµό του εξοπλισµού, βελτιώσεις στις διαδικασίες παραγωγής και 

τεχνολογικές εξελίξεις που σχετίζονται µε το προϊόν. Επίσης βοηθά στο να 

εστιαστούν και να κατευθυνθούν οι προσπάθειες στο πιο κρίσιµο σηµείο της 

επιχείρησης τροφίµων. Το σύστηµα HACCP µπορεί να µειώσει τις απώλειες 

προϊόντων που οφείλονται σε αλλοιώσεις. Μέσα στα πλαίσια του συστήµατος µπορεί 

κανείς να περιµένει βελτίωση στις σχέσεις ανάµεσα: (i) στους παραγωγούς, των 

τροφίµων και τους επιθεωρητές, και (ii) στους παραγωγούς και τους καταναλωτές. 

Το σύστηµα HACCP παρέχει µία γερή επιστηµονική βάση που αποδεικνύει ότι έχουν 

ληφθεί όλα τα απαραίτητα µέτρα για µην φτάσει ο κίνδυνος στον καταναλωτή. Με 

αυτόν τον τρόπο, ενισχύεται η πίστη ότι τα προϊόντα είναι ασφαλή, και έτσι 

προωθείται τόσο η εµπιστοσύνη στη βιοµηχανία τροφίµων, όσο και η σταθερότητα 

των επιχειρήσεων τροφίµων. 

� Τα στοιχεία που συλλέγονται βοηθούν τη δουλειά των επιθεωρητών τροφίµων 

για τον έλεγχο. 

� Το σύστηµα HACCP µπορεί να εφαρµοστεί σε όλη την αλυσίδα τροφίµων, 

από τις πρώτες ύλες µέχρι το τελικό προϊόν, π.χ. στην καλλιέργεια, στη 

συγκοµιδή, στην παραγωγική διαδικασία ή επεξεργασία, στη µεταφορά και 

διανοµή, στην προετοιµασία και στην κατανάλωση. 

� Η εφαρµογή του HACCP είναι η πιο αποδοτική οικονοµικά µέθοδος της 

διασφάλισης της ασφάλειας των τροφίµων και της πρόληψης των τροφικών 

ασθενειών και δηλητηριάσεων. 

� Το σύστηµα HACCP µπορεί εύκολα να ενσωµατωθεί στα προγράµµατα 

∆ιασφάλισης Ποιότητας, π.χ. ISO 9000. 
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3.12 ΠΛΕΟΝΕΚΤΗΜΑΤΑ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ ΤΟΥ ISO 9001:2000 

1. Βοηθά την επιχείρηση να διευρύνει τις αγορές της και να βελτιώσει την 

ανταγωνιστικότητά της. 

2. Οι επιχειρήσεις που έχουν πιστοποιηθεί κατά ISO 9001:2000, το 

χρησιµοποιούν σαν µέσο διαφήµισης -είναι ένα πολύ ισχυρό marketing tool-, 

για να αποδείξουν στους πελάτες τους ότι λειτουργούν και παράγουν κατά 

αξιόπιστο τρόπο. 

3. Βοηθά την επιχείρηση να βελτιώσει τη διοικητική της οργάνωση, την 

παραγωγικότητά της και να αποδείξει την ποιότητα των προϊόντων της. 

4. Το πιστοποιητικό αυτό θα είναι στο άµεσο µέλλον σχεδόν αναγκαστικό για 

την ίδια την επιβίωση της επιχείρησης. 

Όλο και περισσότεροι πελάτες (στην Ευρώπη και στην Ελλάδα), απαιτούν από τους 

προµηθευτές τους να αποδείξουν ότι διαθέτουν ένα πιστοποιηµένο Σύστηµα 

Ποιότητας. Εφόσον µάλιστα εφαρµοστούν οι Κοινοτικές Οδηγίες, οι επιχειρήσεις που 

δεν είναι πιστοποιηµένες κατά ISO 9001:2000 θα αποκλείονται από οποιονδήποτε 

διαγωνισµό προµηθειών των δηµοσίων οργανισµών. 
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3.13 ΕΦΑΡΜΟΓΗ ΤΟΥ HACCP ΣΕ ΧΩΡΟΥΣ ΜΑΖΙΚΗΣ ΕΣΤΙΑΣΗΣ 

 

www.aphysio.fr 

 

ΕΦΑΡΜΟΓΗ ΤΩΝ ΑΡΧΩΝ ΤΟΥ HACCP ΣΕ ΚΟΥΖΙΝΕΣ ΕΣΤΙΑΤΟΡΙΩΝ-

CATERING: 

Ο κύριος σκοπός της εφαρµογής των αρχών του HACCP σε κουζίνες εστιατορίων 

είναι η καθιέρωση µέτρων ικανών να διασφαλίσουν την ασφάλεια των 

επεξεργασµένων τροφίµων. Οι αρχές του συστήµατος HACCP σε συνδυασµό µε τα 

προαπαιτούµενα προγράµµατα και ένα κατάλληλο πρόγραµµα εκπαίδευσης του 

προσωπικού αποτελούν το σηµαντικότερο κοµµάτι ενός συστήµατος διαχείρισης της 

ασφάλειας των τροφίµων. 

Ο σχεδιασµός, η εφαρµογή και η επιτυχία του σχεδίου HACCP εναπόκεινται στην 

υπευθυνότητα της κάθε επιχείρησης, καθότι το σχέδιο HACCP αναπτύσσεται από την 

ίδια την επιχείρηση και είναι προσαρµοσµένο στις ανάγκες και τις ιδιαιτερότητές της. 

Οι κουζίνες των εστιατορίων και γενικότερα οι επιχειρήσεις µαζικής εστίασης 

διαφέρουν από τα εργοστάσια παραγωγής και επεξεργασίας τροφίµων ως προς το ότι: 

� Γίνεται αναδιοργάνωση του προσωπικού ανά τακτά διαστήµατα 

� Είναι εταιρίες µε υψηλά περιθώρια κέρδους 

� Υπάρχει µεγάλη ποικιλία προϊόντων, συστατικών, µενού και µεθόδων 

επεξεργασίας που µπορούν να χρησιµοποιηθούν. Παράλληλα, οι 

προµηθευτές, οι πρώτες ύλες, οι προδιαγραφές και τα µενού αλλάζουν συχνά. 
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Οι ιδιαιτερότητες αυτές οδήγησαν σε τροποποίηση των αρχών του HACCP, ώστε να 

είναι αποτελεσµατική η εφαρµογή τους σε επιχειρήσεις µαζικής εστίασης. 

Αρχές του HACCP 

 

Προσαρµογή στις επιχειρησείς µαζικής εστίασης 

1. Ανάλυση 

επικινδυνότητας 

Ανάλυση και ταξινόµηση ανά διεργασία «Προσέγγιση 

∆ιεργασίας» 

2. Καθορισµός κρίσιµων 

σηµείων ελέγχου 

Καµία διαφοροποίηση 

3. Καθιέρωση κρίσιµων 

ορίων 

Συµµόρφωση µε τις απαιτήσεις της νοµοθεσίας 

4. Παρακολούθηση Απλούστευση των διαδικασιών παρακολούθησης µε 

έλεγχο των τυποποιηµένωνδιεργασιών 

5. ∆ιαρθρωτικές ενέργεις Καµία διαφοροποίηση 

6. Επαλήθευση Καµία διαφοροποίηση 

7. Τήρηση αρχείων Απλούστευση της διαδικασίας χρησιµοποιώντας τα 

αρχεία που ήδη τηρούνται στην επιχείρηση (τιµολόγια, 

προγραµµατα εργασίας, συνταγές) 

 

Παρουσίαση των αρχών του HACCP όπως καθορίστηκαν από τη NACMCF και η 

προσαρµογή τους στις επιχειρήσεις µαζικής εστίασης. 

 

3.14 ΣΧΕ∆ΙΑΣΜΟΣ ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑΤΩΝ ΡΟΗΣ 

Η περιγραφή της ροής που ακολουθεί το κάθε τρόφιµο από την παραλαβή µέχρι το 

σερβίρισµα, παρέχει σηµαντικές πληροφορίες για τον προσδιορισµό των πιθανών 

κινδύνων που µπορούν να εµφανιστούν και να επηρεάσουν αρνητικά την ασφάλεια 

του τροφίµου που σερβίρεται στους καταναλωτές. Υπάρχουν τρία γενικευµένα 

διαγράµµατα ροής που περιγράφουν τα στάδια προετοιµασίας των προετοιµαζόµενων 

µενού στις κουζίνες των εστιατορίων. 

1. Επεξεργασία τροφίµων χωρίς στάδιο µαγειρέµατος 
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Το κύριο χαρακτηριστικό αυτού του διαγράµµατος ροής είναι η απουσία σταδίου 

µαγειρέµατος. Η θερµική επεξεργασία των τροφίµων είναι Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου 

(CCP) γιατί καθιστά εφικτή την καταστροφή των βακτηρίων, των παρασίτων και των 

ιών. Συνεπώς, στο συγκεκριµένο διάγραµµα ροής δεν υπάρχει στάδιο που να 

εξασφαλίζει την καταστροφή ή µείωση των ανεπιθύµητων µικροοργανισµών. Στην 

περίπτωση αυτή, η ασφάλεια των προετοιµαζόµενων τροφίµων εξασφαλίζεται µε: 

• Περιορισµό της βακτηριακής ανάπτυξης διατηρώντας τα τρόφιµα υπό 

ψύξη 

• Αποφυγή πιθανών επιµολύνσεων από το προσωπικό µε µέτρα όπως η 

αποµάκρυνση εργαζοµένων που πάσχουν από διάρροια, το προσεκτικό 

πλύσιµο των χεριών, η παρεµπόδιση επαφής των έτοιµων προς 

κατανάλωση τροφίµων µε γυµνά χέρια. 

• Περιορισµό των διασταυρούµενων επιµολύνσεων από άλλα τρόφιµα, 

ιδιαίτερα επιµολύνσεων των έτοιµων προς κατανάλωση τροφίµων από 

ακατέργαστα προϊόντα. 

• Αποφυγή διασταυρούµενων επιµολύνσεων από µολυσµένο εξοπλισµό 

• Προµήθεια τροφίµων αποκλειστικά από αξιολογηµένους προµηθευτές. 

Παράγοντες που επίσης εξετάζονται είναι: 

• Η ύπαρξη συστατικών ή µενού που δηµιουργούν ιδιαίτερες ανησυχίες 

ασφάλειας, όπως τα τρόφιµα ζωικής προέλευσης ή τα αυγά 

• Η εφαρµογή συγκεκριµένων ελέγχων θερµοκρασίας 

• Το χρονικό διάστηµα που απαιτεί η προετοιµασία του µενού 

• Ο τρόπος σερβιρίσµατος (απευθείας ή σε µπουφέ) 

• Το σερβίρισµα των προετοιµαζόµενων τροφίµων σε ευπαθείς οµάδες 

καταναλωτών 

• Η ύπαρξη προηγούµενων περιστατικών τροφικών δηλητηριάσεων που 

συνδέονται µε το συγκεκριµένο τρόφιµο. 
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ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ 

 

ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ 

 

∆ΙΑΤΗΡΗΣΗ 

 

ΣΕΡΒΙΡΙΣΜΑ 

Σχήµα 1 

2. Προετοιµασία τροφίµων για σερβίρισµα την ίδια µέρα 

Κατ’ αυτό το διάγραµµα ροής (Σχήµα 2), το τρόφιµο µαγειρεύεται και διατηρείται 

ζεστό µέχρι να σερβιριστεί, οπότε περνά από την επικίνδυνη θερµοκρασιακή ζώνη 

µία µόνο φορά πριν το σερβίρισµα, περιορίζοντας την πιθανότητα βακτηριακής 

ανάπτυξης. Η προετοιµασία του µενού περιλαµβάνει πολλές επεξεργασίες, όπως την 

απόψυξηκατεψυγµένων τροφίµων, την ανάµειξη µε άλλα τρόφιµα και τον τεµαχισµό. 

Η προσθήκη συµπληρωµατικών συστατικών στο τρόφιµο, όπως τα µπαχαρικά και τα 

πρόσθετα, δύναται να εισάγουν επιπρόσθετους επιµολυντές. Ο τεµαχισµός των 

τροφίµων δύναται να προκαλέσει διασταυρούµενες επιµολύνσεις από πάγκους κοπής, 

σκεύη, ποδιές και χέρια του προσωπικού που δεν είχαν εξυγιανθεί επιµελώς. Τα 

σηµεία ελέγχου στο συγκεκριµένο διάγραµµα ροής περιλαµβάνουν την 

αποτελεσµατική εξυγίανση και το πλύσιµο των χεριaών. Κατά τη διάρκεια του 

µαγειρέµατος, το τρόφιµο εκτίθεται σε υψηλές θερµοκρασίες ικανές να 

καταστρέψουν τα επιβλαβή βακτήρια, ιούς και παράσιτα που µεταφέρονται σε αυτά 

πριν το µαγείρεµα, καθιστώντας το µαγείρεµα Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου (CCP). 

Ουσιαστικά, είναι το στάδιο όπου τα ακατέργαστα ζωικά τρόφιµα καθίστανται 

ασφαλή για κατανάλωση. Για το λόγο αυτό, οι εφαρµοζόµενοι συνδυασµοί 

θερµοκρασίας-χρόνου έχουν καθοριστική σηµασία για την ασφάλεια των τροφίµων. 

Τέλος, η θερµοκρασία που έχουν τα τρόφιµα κατά τη διάρκεια της διατήρησης εν 

θερµώ διατηρείται µέχρι το σερβίρισµα για να µην δίνεται δυνατότητα επιβίωσης και 

ανάπτυξης στα επιβλαβή βακτήρια. 
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ΠΑΡΑΛΑΒΗ 

 

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ 

 

ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ 

 

ΜΑΓΕΙΡΕΜΑ 

 

ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ 

 

ΣΕΡΒΙΡΙΣΜΑ 

Σχήµα 2 

3. Σύνθετες επεξεργασίες 

Ο ανεπαρκής έλεγχος της θερµοκρασίας του προϊόντος αποτελεί µία από τις πιο 

συνηθισµένες αιτίες τροφικών δηλητηριάσεων. Τα τρόφιµα που προετοιµάζονται σε 

µεγάλες ποσότητες ή εκ των προτέρων για την επόµενη µέρα υφίστανται εκτεταµένη 

επεξεργασία και περνούν πολλές φορές από το επικίνδυνο για µικροβιακή ανάπτυξη 

θερµοκρασιακό εύρος. Η επιτυχής εκτέλεση τέτοιων επεξεργασιών βασίζεται κατά 

κύριο λόγο στην ελαχιστοποίηση των φορών που περνά το προϊόν από τις µη 

ασφαλείς θερµοκρασίες. Συχνά, στην προετοιµασία των τελικών προϊόντων 

συµµετέχει ποικιλία τροφίµων και συστατικών που απαιτούν εκτεταµένη επεξεργασία 

από το προσωπικό. Οι κανόνες της Ορθής Υγιεινής Πρακτικής ελέγχουν την 

αποτελεσµατική υγιεινή του προσωπικού και τις διασταυρούµενες επιµολύνσεις. Η 

διεξαγωγή των σύνθετων επεξεργασιών προϋποθέτει την ύπαρξη κατάλληλου και 

επαρκούς εξοπλισµού και εγκαταστάσεων. Όταν η παρασκευή των µενού ακολουθεί 

µια δύσκολη συνταγή, η αγορά προπαρασκευασµένων τροφίµων από εγκεκριµένους 

προµηθευτές αποτελεί µια ικανοποιητική λύση για την αποφυγή µεγάλου αριθµού 

κινδύνων.                                  
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ΠΑΡΑΛΑΒΗ 

 

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ 

 

ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ 

 

ΜΑΓΕΙΡΕΜΑ 

 

ΨΥΞΗ 

 

ΕΠΑΝΑΘΕΡΜΑΝΣΗ 

 

∆ΙΑΤΗΡΗΣΗ ΕΝ ΘΕΡΜΩ 

 

ΣΕΡΒΙΡΙΣΜΑ 

 

Σχήµα 3 

 

Μέθοδος «Προσέγγιση Επεξεργασίας» 

Η ταυτόχρονη επεξεργασία όλων των τύπων των τροφίµων για την παραγωγή των 

µενού δυσχεραίνει την εφαρµογή της ανάλυσης της επικινδυνότητας, όπως 

περιγράφεται από την NACMCF (National Advisory Committee on Microbiological 

Criteria for Foods) στις αρχές του HACCP, και απαιτεί την κατηγοριοποίηση των 

µενού βάσει των κοινών µεθόδων επεξεργασίας. Η µέθοδος αυτή καλείται 

Προσέγγιση Επεξεργασίας (Process Approach) και βασίζεται: 

 

• Στον διαχωρισµό των πολλαπλών ροών σε γενικευµένες κατηγορίες 
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• Στην ανάλυση των πιθανών κινδύνων 

• Στην καθιέρωση ελέγχων διαχείρισης για κάθε µία κατηγορία. 

Στη συνέχεια, αναλύονται οι κίνδυνοι που δύναται να εµφανιστούν σε καθένα από τα 

στάδια που περιγράφονται στα τρία γενικευµένα διαγράµµατα ροής και οι τρόποι 

αποφυγής ή περιορισµού των ανεπιθύµητων ενεργειών από την ακατάλληλη 

µεταχείριση των τροφίµων κατά την προετοιµασία των µενού: 

 

1. Παραλαβή 

Το κύριο πρόβληµα που εµφανίζεται κατά την παραλαβή των πρώτων υλών είναι η 

επιµόλυνση µε παθογόνους µικροοργανισµούς και ο σχηµατισµός τοξινών. Η 

προµήθεια συστατικών από εγκεκριµένους προµηθευτές ή από προµηθευτές που 

διατηρούν σταθερά υψηλή ποιότητα και η παραλαβή των τροφίµων στις κατάλληλες 

θερµοκρασίες είναι προϋποθέσεις καθοριστικής σηµασίας για την παρεµπόδιση της 

µικροβιακής ανάπτυξης και επιµόλυνσης κατά την παραλαβή. 

Τα έτοιµα προς κατανάλωση τρόφιµα που διατηρούνται υπό ψύξη κατατάσσονται 

στα επικίνδυνα τρόφιµα, λόγω τις πιθανής µικροβιολογικής ανάπτυξης κατά την 

παραλαβή τους. Ο έλεγχος της θερµοκρασίας, της εµφάνισης, της οσµής, του 

χρώµατος, της ηµεροµηνίας λήξης, της επιµόλυνσης µε έντοµα και της κατάστασης 

της πρωτογενούς συσκευασίας των εισερχόµενων τροφίµων είναι καθοριστικής 

σηµασίας για τον περιορισµό των πιθανών κινδύνων. 

 

2. Αποθήκευση 

Όταν τα τρόφιµα αποθηκεύονται υπό ψύξη, το σύστηµα διαχείρισης της ασφάλειας 

των τροφίµων επικεντρώνεται στον έλεγχο της θερµοκρασίας µε σκοπό την 

παρεµπόδιση της µικροβιακής ανάπτυξης. Στην περίπτωση αυτή ως κρίσιµο όριο 

ορίζεται η λειτουργία του ψυγείου σε θ <5 C, ενώ ως όριο λειτουργίας η θ<4 C. Με 

τον τρόπο αυτό εντοπίζεται κάθε πιθανή τάση υπέρβασης των πιθανών των 5 C ώστε 

να γίνεται έγκαιρα παρέµβαση µε την κατάλληλη διορθωτική ενέργεια.Οι 

διαδικασίεςπαρακολούθησης πρέπει να περιλαµβάνουν και ελέγχους της εσωτερικής 

θερµοκρασίαςτου προϊόντος, εφόσον η αποθηκευµένη ποσότητα επιτρέπει τέτοια 

ενέργεια. Η σωστήστοίβαξη των προϊόντων στο ψυγείο και η αποφυγή τοποθέτησής 

τους κοντά σταψυκτικά στοιχεία είναι απαραίτητες προϋποθέσεις ώστε να 

διασφαλιστεί η καλή κυκλοφορία του αέρα εντός των ψυκτικών θαλάµων. 
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Το σύστηµα παρακολούθησης στηρίζεται στην καταγραφή της θερµοκρασίας του 

αέρα στο ψυγείο. Η συχνότητα παρακολούθησης καθορίζεται από: 

• Το κατά πόσο η θερµοκρασία του αέρα του ψυγείου αντανακλά την 

εσωτερική θερµοκρασία του προϊόντος. 

• Την δυναµικότητα του ψυγείου. 

• Την ποσότητα και τον τύπο των αποθηκευµένων τροφίµων. 

Περιορισµός τη µικροβιακής ανάπτυξης και επιµόλυνσης εντός του ψυγείου µπορεί 

να επιτευχθεί διαχωρίζοντας τις περιοχές συντήρησης ωµών και έτοιµων προς 

κατανάλωση τροφίµων µε κατάλληλη επισήµανση. Σε όλους τους αποθηκευτικούς 

χώρους, τα καινούρια προϊόντα πρέπει να τοποθετούνται είτε πίσω είτε κάτω από τα 

παλιά προϊόντα. Τα τρόφιµα πρέπει να απέχουν τουλάχιστον 15cm από το έδαφος, 

εκτός και αν είναι τοποθετηµένα σε περιέκτες αδιαπέραστους στην υγρασία (π.χ. 

πλαστικές φιάλες) και το πάτωµα στις αποθήκες διατηρείται καθαρό και στεγνό. 

Περιοδικά πρέπει να γίνεται έλεγχος της καταλληλότητας των τροφίµων ελέγχοντας 

την ηµεροµηνία λήξης και την ύπαρξη εµφανών αλλοιώσεων. Ιδιαίτερα τα νωπά 

κρέατα, πουλερικά, ιχθυρά, φρούτα και λαχανικά πρέπει να ελέγχονται καθηµερινά 

για επιµολύνσεις και αλλοιώσεις λόγω της ευπάθειας και της περιορισµένης 

διάρκειας ζωής που τα χαρακτηρίζουν. 

Όσα από τα αποθηκευµένα τρόφιµα είναι ανοιχτά ή οι ετικέτες τους παρουσιάζουν 

διαρροές πρέπει να τοποθετούνται σε κατάλληλους περιέκτες για να προστατεύονται 

από πιθανές επιµολύνσεις. Οι κεραµικοί περιέκτες απαγορεύονται για την 

αποθήκευση τροφίµων και ποτών, γιατί αποτελούν αιτία µεταφοράς µόλυβδου στα 

προϊόντα. Εφόσον τα προϊόντα αποµακρυνθούν από το αρχικό τους περιέκτη, η 

καινούρια συσκευασία πρέπει να επισηµανθεί κατάλληλα (περιγραφή προϊόντος, 

θερµοκρασία συντήρησης,ηµεροµηνία λήξης). 

 

3. Προετοιµασία 

Το στάδιο της προετοιµασίας περιλαµβάνει διάφορες επεξεργασίες, όπως ξεπάγωµα 

κατεψυγµένων τροφίµων, ανάµειξη και τεµαχισµό. Σκοπός του HACCP σε αυτό το 

στάδιο είναι ο περιορισµός της µικροβιακής ανάπτυξης και της επιµόλυνσης από το 

προσωπικό και τον εξοπλισµό. Το πρόγραµµα για την υγιεινή των εργαζοµένων 

πρέπει να γνωστοποιείται σε όλους τους εργαζοµένους και να περιλαµβάνει: 

• Οδηγίες για τον τρόπο και της συχνότητας πλυσίµατος των χεριών. 
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• ∆ιαδικασίες για τον περιορισµό της επαφής των έτοιµων προς 

κατανάλωση τροφίµων µε γυµνά χέρια ή ένα εναλλακτικό πρόγραµµα 

υγιεινής που να παρέχει ισοδύναµο επίπεδο ελέγχου των κινδύνων. 

• ∆ιαδικασίες αναγνώρισης και αποµάκρυνσης από τους χώρους 

επεξεργασίας των άρρωστων εργαζοµένων. 

Για την παρεµπόδιση διασταυρούµενων επιµολύνσεων κατά την προετοιµασία πρέπι 

να γίνει διαχωρισµός των χώρων επεξεργασίας και του εξοπλισµού/ σκευών που 

πρόκειται να χρησιµοποιηθούν για τα ωµά και τα έτοιµα προς κατανάλωση τρόφιµα. 

Η αναγνώρισή τους µπορεί να γίνεται µε κατάλληλη χρωµατική σήµανση. Επιπλέον, 

τα υλικά συσκευασίας και οι περιέκτες των νωπών κρεάτων, πουλερικών και ιχθυρών 

µπορούν να προκαλέσουν διασταυρούµενες επιµολύνσεις. Για το λόγο αυτό, τα 

πλαστικά περιτυλίγµατα, οι διογκωµένοι δίσκοι κρέατος, οι κυψέλες αυγών και οι 

υπόλοιποι περιέκτες πρέπει να απορρίπτονται και να µη χρησιµοποιούνται σε άλλα 

τρόφιµα. Οι εργαζόµενοι πρέπει να φροντίζουν για την αποτελεσµατική εξυγίανση 

των χώρων και του εξοπλισµού µετά το τέλος της εργασίας τους και κάθε φορά που 

κρίνεται αναγκαίο. 

Η προετοιµασία των τροφίµων σε µερίδες µπορεί να αποτελέσει χρήσιµο εργαλείο 

για τον έλεγχο της µικροβιακής ανάπτυξης, επειδή επιτυγχάνεται ταχύτερη µεταβολή 

της θερµοκρασίας του προϊόντος και περιορίζεται ο χρόνος έκθεσής του σε 

θερµοκρασίες κατάλληλες για την ανάπτυξη παθογόνων. Κατά την απόψυξη των 

κατεψυγµένων τροφίµων, πρέπει να γίνεται έλεγχος της θερµοκρασίας και του 

χρόνου απόψυξης για τον περιορισµό της µικροβιακής ανάπτυξης. Τα τρόφιµα αυτά 

πρέπει να τοποθετούνται στο χαµηλότερο σηµείο του ψυγείου, απαραίτητα πρέπει να 

χρησιµοποιούνται σκεύη για τη συλλογή των υγρών από την απόψυξη. Τρόφιµα που 

ξεπαγώνουν δεν πρέπει να επανακαταψύχονται, ενώ τα κρεατικά/πουλερικά/ιχθυρά 

πρέπει να µαγειρεύονται εντός 24 ωρών. Η χρήση προ-ψυγµένων συστατικών για την 

προετοιµασία κρύων πιάτων (π.χ. τονοσαλάτα) δύναται να συµβάλλει στη διατήρηση 

του ελέγχου της θερµοκρασίας. 

4. Μαγείρεµα 

Το µαγείρεµα των τροφίµων ζωικής προέλευσης είναι το πιο αποτελεσµατικό στάδιο 

επεξεργασίας για τον περιορισµό ή την εξάλειψη της µικροβιακής µόλυνσης. 

Αποτελεί Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου, γιατί οι υψηλές θερµοκρασίες καταστρέφουν του 

επιβλαβείς οργανισµούς και καθιστούν τα τρόφιµα ασφαλή για κατανάλωση. Ο 

σωστός συνδυασµός θερµοκρασίας-χρόνου είναι καθοριστικός για την 

αποτελεσµατικότητα του µαγειρέµατος και εξαρτάται από τον τύπο και το µέγεθος 
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του τροφίµου. Ο χρησιµοποιούµενος εξοπλισµός πρέπει να επιτυγχάνει τους 

απαιτούµενους συνδυασµούς θερµοκρασίας-χρόνου, ενώ πρέπει να είναι 

κατασκευασµένος από υλικά που παρεµποδίζουν τη µεταφορά τοξικών ενώσεων 

όπως ο χαλκό και το αλουµίνιο. Ο έλεγχος της εσωτερικής θερµοκρασίας του 

µαγειρεµένου προϊόντος εφαρµόζεται ως η ασφαλέστερη µέθοδος παρακολούθησης. 

στόσο, αυτό δεν είναι πρακτικό όταν µαγειρεύονται µεγάλες ποσότητες. Στην 

περίπτωση αυτή πρέπει να γίνεται τακτική επαλήθευση της ικανότητας της 

συγκεκριµένης επεξεργασίας και του χρησιµοποιούµενου εξοπλισµού να επιτυγχάνει 

τη προκαθορισµένη τελική θερµοκρασία του προϊόντος σε όλα τα σηµεία του 

εξοπλισµού. 

 

Ιδιαίτερη προσοχή πρέπει να δοθεί στους επιλεγµένους συνδυασµούς θερµοκρασίας- 

χρόνου για τα ιχθυρά και τα υπόλοιπα τρόφιµα ζωικής προέλευσης, για την 

επεξεργασία των οποίων το µαγείρεµα αποτελεί Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου. 

 

 

 

 

5. Ψύξη 

Το σηµαντικότερο πρόβληµα που αντιµετωπίζεται στο συγκεκριµένο στάδιο 

επεξεργασίας είναι η ταχεία ψύξη των ζεστών τροφίµων για τον έλεγχο της 

µικροβιακής ανάπτυξης. Ο παρατεταµένος χρόνος ψύξης έχει ταυτοποιηθεί ως ένα 

από τους σηµαντικότερους παράγοντες πρόκλησης τροφικών δηλητηριάσεων από τα 

ύποπτα τρόφιµα. Τα τρόφιµα που έχουν µαγειρευτεί και διατηρούνται σε 

ακατάλληλες θερµοκρασίες παρέχουν εξαιρετικό υπόστρωµα για την ανάπτυξη των 

σπορογόνων µικροοργανισµών που επιβιώνουν της θέρµανσης. Για αυτό το λόγο, τα 

µαγειρεµένα τρόφιµα πρέπει να ψύχονται στους 10-15 C ,ή χαµηλότερα. Συνολικά η 

ψύξη των µαγειρεµένων τροφίµων πρέπει να ολοκληρώνεται σε 2 ώρες µετά το 

µαγείρεµά τους. Η επαναµόλυνση των µαγειρεµένων τροφίµων, από 

διασταυρούµενες επιµολύνσεις από άλλα τρόφιµα, τον εξοπλισµό και τα σκεύη, ή 

από ακατάλληλες πρακτικές του προσωπικού, πρέπει να ελέγχεται. 

Ιδιαίτερη προσοχή πρέπει να δοθεί κατά τον χειρισµό µεγάλων τεµαχίων τροφίµων,τα 

οποία απαιτούν µεγάλο χρόνο ψύξης λόγω του της αυξηµένης µάζας και του όγκου 
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τους. Το πρόβληµα εντείνεται ακόµη περισσότερο, αν τα τρόφιµα αυτά είναι 

ερµητικά συσκευασµένα. Για να αυξηθεί ο ρυθµός ψύξης των προϊόντων, µπορεί να 

µειωθεί η ποσότητα των τροφίµων κατανέµοντάς τα σε ρηχούς περιέκτες ατοµικής 

µερίδας και διατηρώντας το κάλυµµα του περιέκτη µερικώς ανοικτό. 

Μερικές εναλλακτικές που µπορούν να χρησιµοποιηθούν για τη ψύξη των τροφίµων 

είναι: 

 

• Χρήση ψυκτικού εξοπλισµού µε υψηλή δυναµικότητα συµπίεσης και 

ταχεία κυκλοφορία αέρα. 

• Χρήση παρτίδων τροφίµων µικρότερου µεγέθους. 

• Ανάδευση των ζεστών τροφίµων ενώ ο περιέκτης τους βρίσκεται εντός 

κρύου υδατόλουτρου. 

• Επανασχεδιαµό της συνταγής, οπότε είναι εφικτό, ώστε να 

προετοιµάζεταιµικρότερη ποσότητα ή συµπυκνωµένο προϊόν και εν 

συνεχεία να προστίθεται κρύο νερό ή πάγος πόσιµης ποιότητας για να 

συµπληρωθεί ο απαιτούµενος όγκος. 

 

 

6. Επαναθέρµανση 

Η διατήρηση των τροφίµων σε ακατάλληλες θερµοκρασίες για παρατεταµένο χρονικό 

διάστηµα παρέχει στους παθογόνους µικροοργανισµούς την δυνατότητα να 

πολλαπλασιάζονται και να φθάνουν σε επικίνδυνα επίπεδα. Η επαναθέρµανση των 

τροφίµων σε κατάλληλες θερµοκρασίες είναι ιδιαίτερη αποτελεσµατική για τον 

περιορισµό του πολλαπλασιασµού όσων σπορογόνων βακτηρίων επιβίωσαν της 

θερµικής επεξεργασίας. 

Ωστόσο, η επαναθέρµανση αδυνατεί να καταστρέψει τις τοξίνες που παράγονται από 

διάφορους µικροοργανισµούς, όπως τον Staphylococcus aureus. Η εφαρµογή ενός 

ικανοποιητικού προγράµµατος ατοµικής υγιεινής από τους εργαζόµενους και η 

αποτελεσµατική καθαριότητα του εξοπλισµού µπορούν να συµβάλλουν στη δραστική 

µείωση του κινδύνου των σταφυλοκοκκικών τοξινών. 

Ιδιαίτερη προσοχή πρέπει να δίνεται στον συνδυασµό θερµοκρασίας-χρόνου που 

επιλέγεται κάθε φορά για την επαναθέρµανση των τροφίµων. Ο αποτελεσµατικός 
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έλεγχος των παθογόνων σε αυτό το σηµείο προϋποθέτει τον χαρακτηρισµό της 

επαναθέρµανσης ως Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου. 

 

7. ∆ιατήρηση 

Κατά την εν θερµώ διατήρηση των µαγειρεµένων τροφίµων η επιλογή της 

κατάλληλης θερµοκρασίας παίζει σηµαντικό ρόλο στον έλεγχο της ανάπτυξης των 

σπορογόνων βακτηρίων. Η διατήρηση των τροφίµων σε θερµοκρασίες άνω των 60 C 

για την εν θερµώ διατήρηση και κάτω των 5 C για τη διατήρηση σε χαµηλές 

θερµοκρασίες παρέχει αποτελεσµατική παρεµπόδισητων παθογόνων. Τα τρόφιµα 

βρίσκονται στο επικίνδυνο θερµοκρασιακό εύρος των 5-60 C όταν: 

• Παραµένουν µετά το µαγείρεµα σε θερµούς χώρους 

• Θερµαίνονται µε βραδύ ρυθµό 

• Ψύχονται µετά το µαγείρεµα µε βραδύ ρυθµό 

• Εκτίθενται στο ηλιακό φως 

• Αναµιγνύονται ζεστές σάλτσες/ζωµοί µε κρύα τρόφιµα. 

Η συχνότητα της παρακολούθησης της θερµοκρασίας των τροφίµων κατά την εν 

θερµώ διατήρηση καθορίζεται από το είδος των διορθωτικών ενεργειών που µπορούν 

να γίνουν όταν δεν τηρείται το ελάχιστο θερµοκρασιακό όριο των 60 C. Όποτε δεν 

εκπληρώνεται το παραπάνω κρίσιµο όριο, πρέπει να καθορίζεται το χρονικό 

διάστηµα που το τρόφιµο µπορεί να βρεθεί εκτός του προκαθορισµένου 

θερµοκρασιακού εύρους και να εκτιµάται η σοβαρότητα του κινδύνου, ώστε να 

αποφασισθεί αν µπορεί να επαναθερµανθεί το τρόφιµο ή αν πρέπει να απορριφθεί. 

Κατά τη διατήρηση των τροφίµων σε χαµηλές θερµοκρασίες, η συχνότητα 

παρακολούθησης καθορίζεται από την επάρκεια του χρονικού διαστήµατος που 

µεσολαβεί ανάµεσα σε δύο διαδοχικές µετρήσεις για να ελεγχθεί ο κίνδυνος και να 

πραγµατοποιηθεί η κατάλληλη διορθωτική ενέργεια. 

Ιδιαίτερη προσοχή πρέπει να δίνεται στον συνδυασµό θερµοκρασίας-χρόνου για τον 

έλεγχο των παθογόνων κατά τη διατήρηση εν θερµώ ή την εφαρµογή χαµηλών 

θερµοκρασιών. Η αποτελεσµατική αντιµετώπιση των πιθανών κινδύνων σε αυτό το 

στάδιο, προϋποθέτει τον χαρακτηρισµό του ως Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου. 

 

8. Σερβίρισµα 
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Αυτό είναι το τελευταίο στάδιο πριν το µενού φθάσει στους καταναλωτές. Όταν οι 

εργαζόµενοι επεξεργάζονται τα τρόφιµα και έρχονται σε επαφή µε τις επιφάνειες των 

τροφίµων, µπορούν εύκολα να µεταδώσουν βακτήρια, ιούς ή παράσιτα και να 

επιµολύνουν τα προϊόντα. Η σωστή διαχείριση της ατοµικής υγιεινής των 

εργαζοµένων έχει καθοριστική σηµασία για τον έλεγχο αυτών των κινδύνων. 

Επιπλέον, πρέπει να διασφαλίζεται η διατήρηση της κατάλληλης θερµοκρασίας στα 

σηµεία έκθεσης των τροφίµων και να αποφεύγονται οι διασταυρούµενες 

επιµολύνσεις από µολυσµένο εξοπλισµό και σκεύη για να αποφεύγεται η ανάπτυξη 

των ανεπιθύµητων µικροοργανισµών. Ιδιαίτερη προσοχή πρέπει να δίνεται και στον 

περιορισµό της επιµόλυνσης των τροφίµων από τους καταναλωτές. Οι τρόποι 

προστασίας των τροφίµων κατά την έκθεσή τους πρέπει να περιλαµβάνουν: 

• Τη συσκευασία των προϊόντων 

• Τη χρήση ειδικών προθηκών (βιτρινών) για την ασφαλή έκθεση των τροφίµων 

• Τη χρήση κατάλληλου εξοπλισµού ή αποτελεσµατικής µεθόδου διανοµής 

• Την αποφυγή ανάµειξης παλιών µε φρέσκα προϊόντα 

• Τη διαρκή παρακολούθηση των σηµείων αυτοεξυπηρέτησης των 

καταναλωτών από τους εργαζόµενους. 
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ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ 

 

Η σύγκριση του παρελθόντος µε τη σηµερινή πραγµατικότητα στον κλάδο 

τροφοδοσίας-εστίασης, µε τις οµοιότητες και διαφορές που προκύπτουν, τις κοινές 

συνιστώσες και τα χαρακτηριστικά που διαφοροποιούν τη σύγχρονη παροχή 

υπηρεσιών για το catering, αναδεικνύει την εξέλιξη του, όπως και τα ελλείµµατα, 

οδηγώντας µας σε χρήσιµες διαπιστώσεις και συµπεράσµατα για τον τρόπο που 

παρέχεται σήµερα Η σηµαντική ανάπτυξη του κλάδου του catering οφείλεται αρχικά 

στο γεγονός ότι οι επιχειρήσεις του κλάδου έχουν γίνει πιο αποδοτικές, 

παρακολουθούν τις εξελίξεις της αγοράς και προσαρµόζονται ανάλογα µε τα πρότυπα 

ασφάλειας και υγιεινής, ενώ δίνουν ιδιαίτερη έµφαση στη βελτιστοποίηση της 

ικανοποίησης των πελατών. ∆ιακρίνεται σε τρεις βασικούς 

υποκλάδους(κοινωνικό,βιοµηχανικό,αεροπορικό catering), οι οποίοι αναπτύσσονται 

µε έντονους ρυθµούς τα τελευταία χρόνια στην Ελλάδα και συνιστούν ακρογωνιαίο 

λίθο ανάπτυξης της εθνικής οικονοµίας. Οι υπηρεσίες  εστίασης αποτελούν µάλιστα 

τα 2/3 σχεδόν της άµεσης επίδρασης στην οικονοµία από την τουριστική δαπάνη. Ο 

υποκλάδος παροχής υπηρεσιών catering δεξιώσεων διαρθρώνεται από πλήθος 

ξενοδοχειακών επιχειρήσεων, καθώς και από αµιγείς εταιρίες catering,οι οποίες 

αναλαµβάνουν τη διοργάνωση εκδηλώσεων. Ο τοµέας του βιοµηχανικού catering 

περιλαµβάνει την τακτική τροφοδοσία επιχειρήσεων, δηµοσίων οργανισµών, καθώς 

και κυλικείων. Στο συγκεκριµένο υποκλάδο δραστηριοποιείται ένας σχετικά µικρός 

αριθµός επιχειρήσεων, ορισµένες εκ των οποίων αναλαµβάνουν και τη διοργάνωση 

δεξιώσεων.Ο υποκλάδος του αεροπορικού catering περιλαµβάνει την τροφοδοσία 

αεροσκαφών, καθώς και των κυλικείων και εστιατορίων που βρίσκονται εντός των 

αεροδροµίων της χώρας.  

Ως συνεχώς αναπτυσσόµενος κλάδος, το catering µέσα από πλήθος επιχειρήσεων-

εταιριών µαζικής εστίασης, τόσο σε κοινωνικές όσο και σε επιχειρηµατικές 

εκδηλώσεις, η έννοια του διευρύνεται µέσα από τη διοργάνωση και τη διεξαγωγή 

διαφόρων εκδηλώσεων. Οι επιχειρήσεις µαζικής εστίασης, προσφέρουν πλέον 

πολυποίκιλες και άκρως εξελιγµένες επιλογές, τόσο σε επίπεδο φιλοσοφίας όσο και 

υλοποίησης, µε τη χρήση  εξειδικευµένης τεχνογνωσίας, ώστε να ανταποκρίνονται 

στις αυξηµένες απαιτήσεις της εγχώριας αγοράς και ζήτησης. 
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Βασικά σηµεία στη διοργάνωση εκδηλώσεων αποτελούν το πλάνο οργάνωσης, 

σύµφωνα µε το οποίο καθορίζονται οι αρµοδιότητες και διανέµονται στην οµάδα 

εργασίας, η χωροθέτηση – διακόσµηση και τα γεύµατα. Βασική προϋπόθεση για την 

εύρυθµη λειτουργία µίας αντίστοιχης επιχείρησης αποτελεί η συµµόρφωσή της µε τις 

οδηγίες και διατάξεις της Επιτροπής του Συνδέσµου για την Υγεία και την Ασφάλεια 

στον Τοµέα της Τροφοδοσίας, ως προς τη ∆ιαχείριση της υγείας και της ασφάλειας 

του εξοπλισµού και των χώρων εργασίας στην τροφοδοσία. Ιδιαίτερη σηµασία 

δίδεται στο µεθοδευµένο και άρτια σχέδιο προγραµµατισµού, όταν µία επισιτιστική 

εταιρία επιθυµεί να αγοράσει και να αξιοποιήσει κατάλληλα τον επαγγελµατικό 

εξοπλισµό. 

Επιπρόσθετα, σύµφωνα µε τους Κανονισµούς που ορίζει το Ευρωπαϊκό Κοινοβούλιο 

και Συµβούλιο, αδήριτη κρίνεται η ανήγκη για εφαρµογή, διατήρηση και  

αναθεώρηση ενός Συστήµατος ∆ιαχείρισης της Ασφάλειας Τροφίµων, στο οποίο 

περιλαµβάνεται η Ανάλυση Κινδύνων και Κρισίµων Σηµείων Ελέγχου (HACCP) για 

τις επιχειρήσεις εστίασης-τροφοδοσίας. Θεωρείται µείζονος σηµασίας, γιατί συνιστά 

ένα έγκυρο σύστηµα διαχείρισης της ασφάλειας και υγιεινής των τροφίµων και 

χρήζει απαίτηση των πελατών ως εγγύηση ασφαλείας των προϊόντων. Στον κλάδο 

της επαγγελµατικής κουζίνας, τα θέµατα ασφάλειας των τροφίµων παρουσιάζουν 

σηµαντικά προβλήµατα, όπως έλλειψη ενηµέρωσης και εκπαίδευσης προσωπικού, 

ποικιλία προϊόντων και διεργασιών, αδυναµία διαχείρισης προµηθειών αλλά και 

συχνά δυσκολία δέσµευσης της ∆ιοίκησης. Παρ’ όλα τα προβλήµατα, µε την 

εγκατάσταση και πιστοποίηση Συστήµατος HACCP ενισχύεται το κύρος της 

εταιρείας, µειώνεται το κόστος παραγωγής λόγω της µείωσης απορρίψεων παρτίδων 

προϊόντων, δίδονται ευκαιρίες για διείσδυση σε διεθνείς αγορές, παρέχονται εχέγγυα 

συµµόρφωσης µε τη νοµοθεσία στις αρµόδιες αρχές και αποδεικνύεται η ευαισθησία 

της επιχείρησης για την προστασία της δηµόσιας υγείας και η ικανότητα της να 

παράγει ασφαλή τρόφιµα. 
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