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ΠΕΡΙΛΗΨΗ 
 
 

Access to a secure supply of safe food is a human right. Everyone who is 
involved in food production, processing, sale and service has a role in 
ensuring that the food that reaches our tables will not be a hazard to 
human health. Quality Guarantee  systems are designed to ensure the 
existence of a safe food supply, and promote the good health of local 
populations. Food legislation in many countries around the world requires 
that food businesses have conducted a hazard analysis and introduced 
measures necessary to ensure the production of safe food. Guidelines for 
food safety management systems (FSMS), based on general requirements 
for hygiene and principles for Hazard Analysis Critical Control Point 
(HACCP) are defined internationally by the FAO/WHO (CODEX - 
2001).  

 
 
 

Η πρόσβαση  στην αγορά ασφαλών τροφίµων είναι ένα ανθρώπινο 
δικαίωµα.  Όλοι όσοι εµπλέκονται στην παραγωγή , την επεξεργασία, την 
πώληση και παροχή  τροφίµων έχουν  ως ρόλο να εξασφαλίσουν ότι τα 
τρόφιµα που φτάνουν στο  τραπέζι µας δεν θα αποτελεσουν κίνδυνο για 
την ανθρώπινη υγεία. Τα  συστήµατα διασφάλισης ποιότητας  έχουν 
σχεδιαστεί για να εξασφαλίσουν τον αφοδιασµό ασφαλών προϊόντων  και 
την προώθηση της καλής υγείας των τοπικών πληθυσµών.  Η νοµοθεσία 
για τα τρόφιµα, σε πολλές χώρες σε όλο τον κόσµο προϋποθέτει ότι οι 
επιχειρήσεις τροφίµων έχουν προβεί σε ανάλυση κινδύνων και 
παρουσιάζει τα αναγκαία µέτρα για να διασφαλίσει την παραγωγή 
ασφαλών προϊόντων.  Κατευθυντήριες γραµµές για τα συστήµατα 
διαχείρισης της ασφάλειας των τροφίµων (FSMS), µε βάση τις γενικές 
απαιτήσεις για την υγιεινή και τις αρχές για την Ανάλυση Κινδύνων  Στα 
Κρίσιµα Σηµεία  Ελέγχου (HACCP) ορίζονται διεθνώς από τον FAO / 
WHO. 
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ΣΚΟΠΟΣ 

 
 
 
Σκοπός της παρούσας πτυχιακής είναι να εξοικειώσει τον 
σπουδαστή µε την έννοια της ποιότητας των τροφίµων, µέσω 
της διερεύνησης των συστηµάτων υγιεινής και ασφάλειας των 
τροφίµων, όπως αυτά εφαρµόζονται από επιχειρήσεις 
παραγωγής τροφίµων. 
Σε συνεργασία µε δηµόσιους φορείς (επιµελητήρια, φορείς 
ελέγχου των τροφίµων) αλλά και ιδιωτικούς φορείς (εταιρείες 
πιστοποίησης) θα γίνει διερεύνηση σε εθνικό επίπεδο, για τον 
αριθµό των επιχειρήσεων υγειονοµικού ενδιαφέροντος, για τον 
αριθµό των συστηµάτων διασφάλισης της υγιεινής που 
εφαρµόζουν καθώς και για τα νέα µοντέλα διασφάλισης της 
ποιότητας των τροφίµων. 
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ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

 

Ποιότητα τροφίµων ορίζεται ο βαθµός προσαρµογής των τροφίµων στις 

απαιτήσεις του καταναλωτή που έχουν σχέση µε την θρεπτικότητα , τις 

οργανοληπτικές ιδιότητες αλλά και την ασφάλεια και την υγιεινή του τροφίµου. 

Η ασφάλεια των τροφίµων είναι πρωταρχικής σηµασίας παράγοντας 

ποιότητας των τροφίµων και αφορά την προστασία της υγείας του 

καταναλωτή. Το αυξηµένο ενδιαφέρον για την ασφάλεια των τροφίµων 

οφείλεται κατά κύριο λόγω στην προστασία της δηµόσιας υγείας και 

δευτερεύοντος στις επιπτώσεις που έχει στα εισοδήµατα των αγροτών και των 

µεταποιητών , στις τιµές των προϊόντων , στις επιλογές των καταναλωτών , 

στην ισχύ της εθνικής οικονοµίας και στην ∆ιεθνή ανταγωνιστικότητα των 

συστηµάτων τροφίµων. Η ασφάλεια των τροφίµων αποτελεί ηθική και νοµική 

υποχρέωση του παρασκευαστή και των δηµόσιων αρχών αλλά και απαίτηση 

του καταναλωτή. 

Η ∆ιασφάλιση της Ποιότητας στην Βιοµηχανία (γενικά) επιτυγχάνεται µε την 

εφαρµογή των Προτύπων ∆ιαχείρισης της Ποιότητας ISO 9001:2000, ενώ για 

την διασφάλιση της υγιεινής έχουν υιοθετηθεί και εφαρµόζονται συστήµατα 

προληπτικής υγιεινής HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) ISO 

1416. 

Ο σχεδιασµός του HACCP είναι τέτοιος ώστε να παρέχει έγγραφες αποδείξεις 

για την σωστή αντιµετώπιση των προβληµάτων ασφάλειας , για τον επαρκή 

έλεγχο των διαδικασιών και για την απόρριψη των προϊόντων που είναι εκτός 

προδιαγραφών. Η ευελιξία και ο σχεδιασµός του συστήµατος επιτρέπουν την 

ανασκόπηση του για την επιτυχή προσαρµογή στα διαρκούς ανακύπτοντα νέα 

προβλήµατα ∆ηµόσιας Υγείας ή σε επιστηµονικές και τεχνολογικές εξελίξεις. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 1. ΕΙΣΑΓΩΓΗ ΣΕ ΒΑΣΙΚΕΣ ΕΝΝΟΙΕΣ 

1.1.ΈΝΝΟΙΑ ΤΗΣ  ΥΓΙΕΙΝΗ ΚΑΙ ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Για να επιβιώσει οποιοσδήποτε ζωντανός οργανισµός, συµπεριλαµβανοµένου 

και του ανθρώπου, χρειάζεται τροφή.  Η τροφή αποτελείται από διάφορα υγρά 

ή στερεά προϊόντα, τα τρόφιµα, τα οποία µε τη σειρά τους είναι µίγµατα 

θρεπτικών ουσιών, απαραίτητων για τις βασικές λειτουργίες των οργανισµών. 

Ο άνθρωπος, πέραν του στόχου της επιβίωσης αναζητεί επιπλέον µια 

ποιότητα ζωής, η οποία προϋποθέτει την καλή του υγεία.  Ως υγεία 

χαρακτηρίζεται η κατάσταση του ανθρώπου της πλήρους σωµατικής, ψυχικής 

και κοινωνικής ευεξίας.  Αν κάποια από τις παραπάνω καταστάσεις 

διαταραχθεί τότε το άτοµο εµφανίζει ασθένειες.  Υγιεινή είναι ο κλάδος της 

Ιατρικής, η οποία ασχολείται µε την πρόληψη των ασθενειών, τις µεθόδους 

διατήρησης της υγείας του ανθρώπου σε υψηλά επίπεδα και την αναζήτηση 

τρόπων για την προαγωγή της υγείας. 

Εξαιτίας του βασικού ρόλου των τροφίµων στη ζωή και την υγεία, τα τελευταία 

χρόνια, αναπτύσσεται ένας νέος κλάδος της Επιστήµης Τροφίµων, η Υγιεινή 

και Ασφάλεια Τροφίµων.  Ο όρος υγιεινή τροφίµων είναι απλά η εφαρµογή του 

παραπάνω ορισµού της υγιεινής στα τρόφιµα, ενώ µε τον όρο ασφάλεια 

εννοείται ότι τα τρόφιµα δεν περιέχουν ουσίες ή αντικείµενα που µπορούν να 

βλάψουν τον άνθρωπο, βραχυπρόθεσµα ή µακροπρόθεσµα. 

Η ανάγκη της υγιεινής και ασφάλειας τροφίµων βρίσκεται σε προτεραιότητα τη 

σηµερινή εποχή για διάφορους λόγους, που όλοι όµως πηγάζουν από µια 

βασική αιτία.  Οι διατροφικές συνήθειες του ανθρώπου έχουν αλλάξει, εξαιτίας 

του σύγχρονου τρόπου ζωής. Κάποια στοιχεία από τις σηµερινές διατροφικές 

συνήθειες, πολύ γνωστά σε όλους είναι: 

• Γρήγορο, εύκολο, και φθηνό φαγητό σε φαστ-φουντ, σουβλατζίδικα, 

πιτσαρίες κλπ ή µε παραγγελία από το σπίτι.   

• Προτίµηση ηµιέτοιµων ή προµαγειρευµένων φαγητών όπως TV-

δείπνα, έτοιµες πίτσες, έτοιµα φαγητά, προτηγανισµένες πατάτες κλπ  
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• Κατανάλωση επεξεργασµένων τροφίµων  

• Κατανάλωση αναψυκτικών και οινοπνευµατωδών  

Όλα τα παραπάνω τρόφιµα προκύπτουν από κάποια αλυσίδα παραγωγής και 

εξαιτίας της ευαισθησίας του προϊόντος εγκυµονούν κινδύνους για την υγεία 

του καταναλωτή. Γίνεται κατανοητό, ότι από τη µια υπάρχει ανάγκη οι 

επιχειρήσεις µαζικής εστίασης (φαστ-φουντ, εστιατόρια, κετεριγκ κλπ) να 

προσφέρουν υγιεινά και ασφαλή φαγητά, ενώ η βιοµηχανία τροφίµων να 

παράγει προϊόντα που διασφαλίζουν την υγεία του καταναλωτή.  Και στις δυο 

περιπτώσεις απαιτείται ένα σύστηµα πιστοποίησης των διαφόρων προϊόντων, 

που ο καταναλωτής θα µπορεί να εµπιστεύεται.  Ένα τέτοιο σύστηµα είναι η 

Ανάλυση Επικινδυνότητας στα Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου (HACCP), που έχει 

σκοπό να εκµηδενίσει τους πιθανούς κινδύνους στα τρόφιµα από την 

παραγωγή της πρώτης ύλης έως το πιάτο του καταναλωτή (from farm to fork). 

Για την εφαρµογή και την επιτυχία ενός συστήµατος διασφάλισης της υγιεινής 

και ασφάλειας των τροφίµων απαιτούνται κάποιες προϋποθέσεις.  Η 

βασικότερη είναι η αλλαγή νοοτροπίας του επιχειρηµατία, που περιλαµβάνει 

εκπαίδευση, ενηµέρωση, ηθική.  Μπορεί να επιτευχθεί ακολουθώντας τη 

∆ιοίκηση Ολικής Ποιότητας (∆ΟΠ), η οποία βλέπει όλη την επιχείρηση ως µια 

οµάδα και την εκπαιδεύει σε συγκεκριµένες αρχές και στόχους.  

 

1.2.ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ  

Ως ποιότητα ορίζεται το σύνολο των ιδιοτήτων και των 

χαρακτηριστικών ενός προϊόντος ή υπηρεσίας που 

ικανοποιούν εκφρασµένες ή συναγόµενες ανάγκες του 

χρήστη.2  Ένας τέτοιος ορισµός ποιότητας για τα τρόφιµα 

αντανακλά σε συγκεκριµένες απαιτήσεις του καταναλωτή 

(δηλ. του χρήστη).  Η χρησιµοποίηση της λέξης 

απαίτησης αντί της ανάγκης επιβάλλεται αν αναλογιστεί 
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κανείς την υστερία που προκαλείται όταν ένα θέµα τροφίµων γίνει 

πρωτοσέλιδο.  Αυτές λοιπόν οι απαιτήσεις για την ποιότητα των τροφίµων 

είναι: 

• Υγιεινή και ασφάλεια (φυσικοχηµικές ιδιότητες των τροφίµων π.χ. µη 

ύπαρξη ξένων και τοξικών ουσιών, µικροβιολογικός έλεγχος)  

• Θρεπτικά χαρακτηριστικά  

• Συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία (επισήµανση, διατηρησιµότητα, 

συσκευασία, προέλευση κλπ)  

• Οργανοληπτικές ιδιότητες (γεύση, άρωµα, εµφάνιση, υφή)  

Η πρώτη απαίτηση είναι η πιο σηµαντική γιατί σχετίζεται άµεσα µε τη 

διατήρηση της υγείας του ανθρώπου.  Η δεύτερη βοηθά στη δηµιουργία 

ισορροπηµένης διατροφής που προάγει µακροπρόθεσµα την υγεία.  Η 

συµµόρφωση στην τρίτη απαίτηση σχετίζεται µε την προστασία του 

καταναλωτή.  Αξίζει να σηµειωθεί εδώ ότι ο σηµερινός καταναλωτής έρχεται 

αντιµέτωπος µε καλά στηµένες τεχνικές µάρκετινγκ και εύκολα παραπλανάτε.  

Θυµηθείτε τη διαφήµιση που ένα παιδάκι κανονίζει το µενού όλης της 

εβδοµάδας µε προµαγειρευµένα φαγητά, όταν ψωνίζει µε τη µητέρα του.  Σε 

άλλη περίπτωση πολυτελείς συσκευασίες στην πρώτη όψη µε µεγάλα 

γράµµατα υπονοούν τη χρήση αγνών υλικών και από πίσω στη σύσταση µε 

µικρά γράµµατα πληροφορούν για το χηµικό χαρµάνι που χρησιµοποιήθηκε.  

Και φυσικά πόσα άλλα παραδείγµατα µπορεί να ανακαλύψει κανείς. Τέλος, τα 

οργανοληπτικά χαρακτηριστικά των τροφίµων είναι προσωπικό θέµα του 

καταναλωτή και στηρίζεται στις δικές του ιδιαίτερες προτιµήσεις.  Για να 

ικανοποιηθούν οι παραπάνω απαιτήσεις είναι απαραίτητη µια προϋπόθεση: Η 

στενή επαφή του επιχειρηµατία µε τον καταναλωτή. 

 

1.3.∆ΙΟΙΚΗΣΗ/∆ΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΟΛΙΚΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ (∆ΟΠ)  

Η έννοια της ∆ιοίκησης Ολικής Ποιότητας (Total Quality Management) 

βασίζεται στις Αρχές ∆ιοίκησης Ολικής Ποιότητας. Αυτές είναι ένα σύνολο 

κατευθυντήριων αρχών που αφορούν την εφαρµογή Συστηµάτων ∆ιοίκησης 
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Ποιότητας. Οι αρχές αυτές δεν προσδιορίζουν έναν διαφορετικό τύπο 

∆ιοίκησης Ποιότητας αλλά είναι ένα σύνολο συστάσεων οι οποίες 

προτείνονται προς ενσωµάτωση στα Συστήµατα ∆ιοίκησης Ποιότητας. 

∆ηλαδή δεν υπάρχει η έννοια «Σύστηµα ∆ιοίκησης Ολικής Ποιότητας», απλώς 

ένα Σύστηµα ∆ιοίκησης Ποιότητας µπορεί να εφαρµόζει τις Αρχές ∆ιοίκησης 

Ολικής Ποιότητας. Η ενσωµάτωση των Αρχών  αυτών στα Συστήµατα 

∆ιοίκησης Ποιότητας οδηγεί σε συνεκτικά και καλώς οργανωµένα συστήµατα 

για την ικανοποίηση εσωτερικών και εξωτερικών πελατών (χρηστών) ή 

προµηθευτών µέσω της ολοκλήρωσης (ενοποίησης) του επιχειρησιακού 

περιβάλλοντος και της συνεχούς βελτίωσης µέσω κύκλων ανάπτυξης, 

βελτίωσης και συντήρησης, ώστε να ανταποκρίνεται στις απαιτήσεις ενός 

συνεχώς µεταβαλλόµενου περιβάλλοντος.  

Με τη διοίκηση/διαχείριση ολικής ποιότητας (Total Quality Management) µια 

επιχείρηση µπορεί να θέσει σε εφαρµογή, να επιθεωρήσει και να 

αναθεωρήσει το σύστηµα διασφάλισης ποιότητας.  Οι κύριοι στόχοι είναι η  

ικανοποίηση των πελατών, η εξασφάλιση της δηµόσιας υγείας και η 

προστασία του περιβάλλοντος. 

Ο όρος ολική ποιότητα αναφέρεται στη σφαιρική αντιµετώπιση όλων των 

παραγόντων που καθορίζουν τη δράση µιας επιχείρησης.  Οι παράγοντες 

αυτοί µπορεί να σχετίζονται µε ανθρώπινο δυναµικό όπως υπάλληλοι, 

εργάτες, πωλητές, προµηθευτές και πελάτες, µε την αγορά όπως 

ανταγωνισµός και µάρκετινγκ ή µε την ποιότητα του προϊόντος. 

Για να αποδώσει καρπούς αυτή η προσπάθεια πρέπει να βασίζεται σε τρία 

αξιώµατα: 

• ∆έσµευση για τη συνεχή βελτίωση της ποιότητας και την εφαρµογή 

καινοτοµιών.  

• Επιστηµονική γνώση των κατάλληλων εργαλείων, τεχνικών και 

µεθόδων.  

• Η δράση όλης της επιχείρησης ως µιας οµάδας.  
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Από αυτά τα αξιώµατα πηγάζουν µια σειρά από ενέργειες που θα στηρίζουν 

τη ∆ΟΠ όπως: σωστό µάνατζµεντ, οικονοµική διαχείριση, επίκεντρο ο 

πελάτης, συνεχής βελτίωση, εφαρµογή προληπτικών µέτρων κ.α.   Κλείνοντας 

να σηµειώσουµε ότι η επιτυχία της ∆ΟΠ βασίζεται στις ανάστροφες 

αλληλεπιδράσεις της ∆ΟΠ µε τους εργαζόµενους και τους πελάτες µέσω του 

ποιοτικού προϊόντος, µε στόχο την πλήρη και συνεχή ικανοποίηση όλων των 

πλευρών.   

 

1.4.ΟΡΙΣΜΟΙ 

ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ: Είναι η διασφάλιση του προϊόντος έναντι χηµικών, 

βιολογικών και φυσικών παραγόντων οι οποίοι µπορεί να θέσουν σε κίνδυνο  

( µεσοπρόθεσµα ή µακροπρόθεσµα) την υγεία του καταναλωτή 

ΣΥΣΤΗΜΑ HACCP: ονοµάζεται το σύστηµα το οποίο αναγνωρίζει αξιολογεί 

και ελέγχει τους πιθανούς κινδύνους οι οποίοι είναι κρίσιµοι για την ασφάλεια 

των τροφίµων. 

ΣΧΕ∆ΙΟ HACCP:ονοµάζεται το έγγραφο το οποίο έχει συνταχθεί σύµφωνα µε 

τις αρχές του HACCP προκειµένου να εξασφαλιστεί ο έλεγχος των  κρίσιµων 

σηµείων και των πιθανών κινδύνων µέσα στο πλαίσιο εφαρµογής του 

συστήµατος HACCP. 

ΚΙΝ∆ΥΝΟΣ: κάθε βιολογικός, χηµικός, φυσικός παράγοντας ή κάθε ιδιότητα ή           

κατάσταση του τροφίµου που µπορεί να προκαλέσει δυσµενή επίπτωση στην 

υγεία του καταναλωτή 

ΑΝΑΛΥΣΗ ΚΙΝ∆ΥΝΟΥ: Είναι η διαδικασία συλλογής , ιεράρχησης και 

αξιολόγησης όλων των στοιχείων γύρω από τους κινδύνους καθώς και γύρω 

από τις συνθήκες που ευνοούν την εµφάνιση των κινδύνων αυτών .Η 

διαδικασία αυτή έχει σαν σκοπό να αποφασιστεί ποιοι είναι οι κίνδυνοι που 

απαιτούν έλεγχο για την ασφάλεια των τροφίµων έτσι ώστε να 

αντιµετωπιστούν στο σχέδιο haccp. 
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ΚΡΙΣΙΜΟ ΣΗΜΕΙΟ ΕΛΕΓΧΟΥ (CCP): είναι το σηµείο, η διεργασία , η φάση 

λειτουργίας ή το στάδιο στην αλυσίδα παραγωγής του τροφίµου, όπου µπορεί 

να εφαρµοστεί ένας απαραίτητος έλεγχος που θα προλαµβάνει ή εξαλείφει ή 

θα µειώνει σε αποδεκτά επίπεδα έναν κίνδυνο έτσι ώστε να παράγεται 

ασφαλές τρόφιµο. 

ΚΡΙΣΙΜΟ ΟΡΙΟ: είναι ή τιµή ή το κριτήριο που καθορίζει το αποδεκτό από το 

µη αποδεκτό. 

 ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ ΡΟΗΣ: Σχηµατική παρουσίαση της σειράς των σταδίων ή των 

διεργασιών παραγωγής ενός συγκεκριµένου προϊόντος. 

∆ΙΟΡΘΩΤΙΚΗ ΕΝΕΡΓΕΙΑ: Η ενέργεια που πραγµατοποιείται όταν από την 

παρακολούθηση των κρίσιµων σηµείων  προκύπτει απόκλιση από τα κρίσιµα 

όρια. 

ΠΑΡΑΚΟΛΟΥΘΗΣΗ HACCP: είναι η σχεδιασµένη σειρά παρατηρήσεων  ή 

µετρήσεων των κρίσιµων παραµέτρων παρακολούθησης για να διαπιστωθεί 

εάν ένα κρίσιµο σηµείο ελέγχου βρίσκεται υπό έλεγχο 

ΠΡΟΛΗΠΤΙΚΑ ΜΕΤΡΑ ΕΛΕΓΧΟΥ: είναι οι ενέργειες που απαιτούνται να 

γίνουν προκειµένου να εξασφαλίζεται η πρόληψη ή η εξάλειψη ή η µείωση τη 

πιθανότητας εµφάνισής ενός κινδύνου σε αποδεκτά όρια. 

ΈΛΕΓΧΟΣ: Η λήψη όλων των απαραίτητων µέτρων για να διασφαλίζεται και 

να τηρείται η συµµόρφωση µε τα κριτήρια που αποφασίζονται και 

καθορίζονται από το σχέδιο  haccp . 

ΕΠΑΛΗΘΕΥΣΗ  HACCP: Η συστηµατική εξέταση όλων των διαδικασιών , 

των δοκιµών , των µεθόδων επιθεώρησης και γενικά όλες οι αξιολογήσεις  

που πραγµατοποιούνται επιπλέον του συστήµατος , προκειµένου  να 

διαπιστωθεί αν το σύστηµα λειτουργεί κανονικά και σύµφωνα µε το σχέδιο 

haccp. 
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1.5.ΣΥΣΤΗΜΑ ∆ΙΑΣΦΑΛΙΣΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ  

Ως διασφάλιση ποιότητας ορίζεται το σύνολο των προσχεδιασµένων και 

συστηµατικών δραστηριοτήτων που εφαρµόζονται στα πλαίσια της 

προσπάθειας για την επίτευξη ποιότητας και η τεκµηρίωσή τους στον 

απαιτούµενο βαθµό, προκειµένου να αποδεικνύεται ότι µια παραγωγική 

µονάδα ικανοποιεί τις απαιτήσεις για την ποιότητα και διέπεται από σωστή 

οργάνωση. 

Αυτός ο ορισµός σκιαγραφεί τις κατευθύνσεις ενός συστήµατος διασφάλισης 

ποιότητας που είναι: η οργανωτική δοµή, το προσωπικό, τα αναγκαία µέσα 

και οι διαδικασίες.  Προτού ξεκινήσει οποιαδήποτε διαδικασία (πχ παραγωγή, 

παραγγελία πρώτης ύλης, µεταφορά προϊόντων κλπ) πρέπει να 

ικανοποιηθούν οι τρεις πρώτοι παράγοντες.  Απαιτείται η σωστή και συνεχής 

εκπαίδευση του προσωπικού και έρευνα/καταγραφή όλων των στοιχείων που 

συνιστούν την παραγωγική διαδικασία:  ∆ιοίκηση, παραγωγή, ποιοτικός 

έλεγχος, οικονοµικός έλεγχος, πωλήσεις, εµπορία, σχεδιασµός, προµήθειες, 

εγκατάσταση κλπ.  Όλα αυτά τα στοιχεία θα πρέπει να δεθούν αρµονικά, 

χωρίς να δηµιουργούνται αλληλεπικαλύψεις, για τη δηµιουργία του 

επιθυµητού αποτελέσµατος, δηλ. του ποιοτικού προϊόντος.  Τα αποτελέσµατα 

αυτών των εργασιών συγκεντρώνονται σε τρία εγχειρίδια, που πρέπει να είναι 

διαθέσιµα σε κάθε έλεγχο ή επιθεώρηση: 

• Εγχειρίδιο ποιότητας: Περιγράφει τη στρατηγική της επιχείρησης και τα 

στοιχεία που συνιστούν την ποιότητα των προϊόντων  

• Εγχειρίδιο οργανωτικών διαδικασιών: Παρουσιάζει το οργανόγραµµα 

της επιχείρησης  

• Εγχειρίδιο λειτουργικών διαδικασιών:  Περιγράφει κάθε παραγωγική 

διαδικασία.  
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 2  ΚΙΝ∆ΥΝΟΙ ΣΤΑ ΤΡΟΦΙΜΑ 

 

 

Όπως είπαµε στην αρχή, τα τρόφιµα σχετίζονται άµεσα µε την υγεία και την 

ασφάλεια του καταναλωτή. Σε µια τέτοια σχέση υπάρχει η υπόνοια κάποιου 

"κινδύνου". Σύµφωνα µε το FAO/WHO1 ως "κίνδυνος" ορίζεται κάθε 

βιολογικός, χηµικός ή φυσικός παράγοντας/ιδιότητα ενός τροφίµου, που 

µπορεί να επιφέρει δυσµενείς επιπτώσεις στην υγεία του καταναλωτή.2 Στη 

συνέχεια θα µελετηθούν αυτοί οι κίνδυνοι στα τρόφιµα, ενώ στο επόµενο 

κεφάλαιο θα δοθεί η αντιµετώπισή τους µε το HACCP. 

Οι κίνδυνοι που είναι δυνατόν να εµφανιστούν στα τρόφιµα κατά την 

παραγωγική διαδικασία χωρίζονται σε: 

 

2.1.Βιολογικοί 

 
Με τον όρο βιολογικός κίνδυνος εννοούµε ζωντανούς οργανισµούς( βακτήρια 

,ιοί, παράσιτα) οι οποίοι µπορούν να 

βλάψουν την ανθρώπινη υγεία. Οι 

βιολογικοί κίνδυνοι µπορεί να προέρχονται 

από διάφορους ζωντανούς οργανισµούς. 

Τα έντοµα, και κυρίως οι µύγες, καθώς και 

                                                 
1 http://www.fao.org/docrep/w8088e/w8088e07.htm 
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τα τρωκτικά αποτελούν κινδύνους γιατί µεταφέρουν µικροοργανισµούς στα 

τρόφιµα. Επίσης τα πουλιά πολλές φορές δηµιουργούν προβλήµατα. Γενικά 

όλα τα ζώα απαγορεύεται να κυκλοφορούν σε χώρους επεξεργασίας 

τροφίµων. Οι µικροβιολογικοί κίνδυνοι προέρχονται από διάφορους 

µικροοργανισµούς που χρησιµοποιούν τα τρόφιµα ως υπόστρωµα για την 

ανάπτυξή τους. Αυτοί οι κίνδυνοι είναι οι πιο σηµαντικοί, γιατί υπεισέρχονται 

άµεσα στην αλυσίδα παραγωγής και µπορούν να προκαλέσουν σοβαρές 

βλάβες στον άνθρωπο. 

 Από την άποψη της δηµόσιας υγείας τα περισσότερα βακτήρια είναι 

ακίνδυνα. Υπάρχουν όµως ορισµένα τα λεγόµενα παθογόνα τα οποία  

µπορούν να προκαλέσουν  αρρώστια ή ακόµα και θάνατο στον άνθρωπο. 

Μερικά από τα κυριότερα παθογόνα βακτήρια είναι: salmonella, listeria 

monocytogenes, staphylococcus aereus κλπ.Aυτού του είδους οι κίνδυνοι 

χρίζουν ιδιαίτερης προσοχής λόγω της ύπαρξης µικροοργανισµών που 

πολλαπλασιάζονται ταχύτατα όταν δε τηρηθούν οι κατάλληλες συνθήκες 

θερµικής επεξεργασίας, αποθήκευσης κλπ. 

Οι µικροοργανισµοί, λοιπόν, µπορεί να προκαλέσουν αλλοιώσεις 

στα τρόφιµα, µούχλιασµα, σάπισµα και δηλητηριάσεις στον άνθρωπο, 

µπορεί όµως να είναι χρήσιµοι στις διάφορες ζυµώσεις ( κρασί, γιαούρτι, 

µπύρα κ.τ.λ ). 

 

2.1.1. Είδη µικροοργανισµών 

 

 

 

Οι µικροοργανισµοί χωρίζονται σε 5 κύριες κατηγορίες, τους µύκητες, τις 

ζύµες, τα βακτήρια, τους ιούς και τα παράσιτα. Οι τρεις τελευταίες κατηγορίες 

είναι υπεύθυνες για τις διάφορες τροφικές δηλητηριάσεις και συνοψίζονται 

στον παρακάτω πίνακα. 
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Βακτήρια Ιοί Παράσιτα 

Clostridium botulinum Ηπατίτιδας Α Πρωτόζωα 

Clostridium perfringens Τύπου Norwalk • Giardia lamblia 

Salmonella spp. Rotavirus • Entamoeba histolytica 

Listeria monocytogenes Πολυοµυελίτιδας • Cryptosporidium parvum 

Campylobacter jejuni  Νηµατώδεις 

Staphylococcus aureus  • Ascaris lumbricoides 

Shigella spp.  • Trichinella spiralis 

Vibrio parahaemolyticus  Κεστώδεις 

Vibrio cholerae  • Taenia solium 

Bacillus cereus  • Diphyllobothrium latum 

Yersinia enterocolitica  Τρηµατώδεις 

Escherichia Coli  • Fasciola hepatica 

 

 

 Τα βακτήρια.  Είναι η πιο σηµαντική κατηγορία µικροοργανισµών γιατί 

βρίσκονται παντού, πολλαπλασιάζονται ταχύτατα, παράγουν πολύ 

ανθεκτικά σπόρια και µπορούν να προκαλέσουν δηλητηριάσεις. Είναι 

µονοκύτταροι µικροοργανισµοί (µεγέθους 1-5 µm) και διακρίνονται 

ανάλογα µε το σχήµα τους σε βάκιλλους (ραβδοειδή), κόκκους (σφαιρικοί) 

και σπείρες (ελικοειδή). Άλλος ένας διαχωρισµός γίνεται µε τη χρώση 

Gram. Ανάλογα µε τη σύσταση του κυτταρικού τοιχώµατος, αν 

χρωµατίζονται κυανά ονοµάζονται Gram (+), ενώ αν παραµένουν άχρωµα 

Gram (-). 

 Ιοί.  Είναι οι µικρότεροι σε µέγεθος µικροοργανισµοί. Αναπτύσσονται στο 

κύτταρο ενός ξενιστή χρησιµοποιώντας το γενετικό του υλικό. Έτσι δεν 

πολλαπλασιάζονται στα τρόφιµα, αλλά µεταδίδονται από βακτήρια, φυτά 

και ζώα, καθώς επίσης από µολυσµένους εργάτες. 



 18

 Παράσιτα. Είναι οργανισµοί που λαµβάνουν την τροφή τους από τον 

ξενιστή. Χωρίζονται στα πρωτόγονα, τους νηµατώδεις, τις ταινίες και τους 

κεστώδεις. Τα σηµαντικότερα παράσιτα που έχουν απασχολήσει κατά 

καιρούς τα τρόφιµα είναι: Entamoeba histolytica, Ascaris lumbricoides, 

Diphyllobothrium latum. 

 Μικροοργανισµοί αλλοίωσης.  Είναι διάφοροι µικροοργανισµοί που 

προκαλούν αλλαγές στα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά των τροφίµων 

χωρίς να θέτουν σε κίνδυνο την υγεία του καταναλωτή. Έτσι δηµιουργούν 

δυσάρεστες οσµές, χρωµατίζουν ή αποχρωµατίζουν το τρόφιµο και 

αλλοιώνουν τη γεύση. Σε αυτή την κατηγορία ανήκουν µικροοργανισµοί 

από διάφορα είδη, όπως αυτά των ευρωµυκήτων (π.χ Penicilium), 

ζυµοµυκήτων (Saccharomyces) και βακτηρίων (π.χ Escherichia, 

Lactobacidlus, Pseudomonas κ.τ.λ ). 

 

 

2.1.2 Ανάπτυξη µικροοργανισµών στα τρόφιµα 

 

 

Όπως προαναφέρθηκε, τα τρόφιµα 

αποτελούν υπόστρωµα για την 

ανάπτυξη των διαφόρων 

µικροοργανισµών. Επειδή αυτοί 

βρίσκονται παντού και διασπείρονται 

πολύ εύκολα, η µόλυνση των τροφίµων 

µπορεί να γίνει από διάφορες πηγές. Το 

περιβάλλον αποτελεί φυσικό χώρο 

επιβίωσης των µικροοργανισµών. 

Απαντώνται τόσο στο έδαφος, όσο και 

στα νερά θαλασσών, λιµνών και ποταµών. Επίσης βρίσκονται στον αέρα υπό 

τη µορφή αιωρούµενων σωµατιδίων, προσκολληµένα σε σκόνη ή 

προσροφηµένα σε σταγονίδια νερού. Το είδος και η ποσότητα των 
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µικροοργανισµών συνιστούν τη µικροβιακή χλωρίδα του περιβάλλοντος, η 

οποία εξαρτάται από τις διάφορες συνθήκες. 

Οι µικροοργανισµοί µεταφέρονται στα τρόφιµα και από τους διάφορους 

ζωντανούς οργανισµούς. Ο άνθρωπος φέρει πολλά µικρόβια στο πεπτικό 

σύστηµα, στα χέρια, στο δέρµα και στη ρινοφαρυγγική του κοιλότητα. Το 

δέρµα και οι κοιλότητες των ζώων είναι φορείς µικροβίων, ενώ οι 

µικροοργανισµοί επικάθονται και στα φυτά. Τέλος, σε επίπεδο δευτερογενούς 

παραγωγής, µεταφέρονται στα τρόφιµα από τις εγκαταστάσεις και τον 

εξοπλισµό της βιοµηχανίας. 

Όταν οι µικροοργανισµοί βρεθούν σε κατάλληλο υπόστρωµα και ιδανικές 

συνθήκες πολλαπλασιάζονται ταχύτατα.  

 

 

Η αναπαραγωγή διακρίνεται σε 4 φάσεις που φαίνονται στο παρακάτω 

σχήµα: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 

2 

3 
4 

Χρόνος 

Ν 
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1. Το στάδιο προσαρµογής ή λανθάνουσα φάση: ∆εν υπάρχει 

πολλαπλασιασµός, ενώ συντίθενται ένζυµα και νέο κυτταρόπλασµα. 

2. Η λογαριθµική φάση: Τα κύτταρα πολλαπλασιάζονται µε µεγάλο και 

σταθερό ρυθµό. Ανά τακτά χρονικά διαστήµατα ο πληθυσµός των 

µικροβίων Ν διπλασιάζεται. 

3. Η φάση στασιµότητας: Το θρεπτικό υλικό ελαττώνεται και οι µεταβολίτες 

των µικροβίων αυξάνονται, οπότε εξισώνεται η ανάπτυξη µε το θάνατο των 

µικροβίων. 

4. Η φάση θανάτου ή παρακµής: Ο αριθµός των κυττάρων που πεθαίνουν 

είναι µεγαλύτερος του αριθµού που παράγονται, οπότε επέρχεται µείωση 

του αριθµού των µικροβίων. 

 

 

2.2. Χηµικοί 

 

Είναι οι κίνδυνοι από διάφορες χηµικές ουσίες, οι οποίες υπεισέρχονται µε 

κάποιο τρόπο στα τρόφιµα και παρουσιάζουν τοξικότητα για τον άνθρωπο. 

Ενώ στους µικροβιολογικούς κινδύνους τα αποτελέσµατα είναι άµεσα µε τις 

τροφικές δηλητηριάσεις, οι χηµικοί κίνδυνοι εγκυµονούν µακροπρόθεσµες 

συνέπειες π.χ καρκίνος. Στις περισσότερες περιπτώσεις η δράση τους είναι 

αµφιλεγόµενη. Σε αρκετές άλλες οι χηµικοί κίνδυνοι θυµίζουν καταστροφή, 

όπως τα χηµικά όπλα ή η ραδιενέργεια 

 

Οι χηµικοί κίνδυνοι χωρίζονται σε 3 κατηγορίες:  

Α. φυσικές χηµικές ουσίες που βρίσκονται φυσικά στα τρόφιµα και 

όχι από επιµολύνσεις π.χ. Αλφατοξίνες και µυκοτοξίνες. 
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Β. χηµικές ουσίες που χρησιµοποιούνται ως  πρόσθετα στα τρόφιµα 

όπως συντηρητικά ,χρωστικές ,βελτιωτικά γεύσης κλπ 
Γ. Τοξικές ουσίες από τη βιοµηχανία, 

γεωργία και κτηνοτροφία  

• Χηµικά στοιχεία (Hg, Pb, Zn, As, 

CN, Cd) 

• Φυτοφάρµακα, λιπάσµατα 

• Ορµόνες και αντιβιοτικά 

 

 

2.3. Φυσικοί 
 

 

Φυσικός κίνδυνος ορίζεται  

οποιοδήποτε φυσικό σώµα, το 

όποιο δε βρίσκεται φυσιολογικά 

στα τρόφιµα αλλά αποτελεί ξένο 

σώµα και µπορεί να προκαλέσει 

πληγή ή αρρώστια στο καταναλωτή 

κατά τη χρήση του. Τέτοιοι είναι 

γυαλί, ξύλα,  µέταλλο, πλαστικό, 

πέτρες, σκόνη, έντοµα, κόκαλα 

κλπ. Οι επιπτώσεις στην υγεία είναι 

διάφορες. όπως πνιγµοί, τραυµατισµοί, µολύνσεις, σπάσιµο δοντιών κ.α. 

Μπορεί να προέρχονται από διάφορες πηγές, κυρίως όµως από την πρώτη 

ύλη, τα υλικά συσκευασίας, τον εξοπλισµό και τα εξαρτήµατα, τους 

εργαζόµενους. 
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2.4.  Αλλεργιογόνα συστατικά 

 

Κατά την διενέργεια της ανάλυσης κινδύνων πρέπει να εξετάζονται τα 

παρακάτω: 

• Πιθανή εµφάνιση των κινδύνων και η σοβαρότητα των 

αρνητικών τους επιδράσεων στην υγεία. 

• Η ποιοτική ή και ποσοτική αξιολόγηση της ύπαρξης 

κινδύνων. 

• Η επιβίωση ή ο πολλαπλασιασµός παθογόνων 

µικροοργανισµών και η παραγωγή σε µη αποδεκτά επίπεδα χηµικών 

ουσιών στα ενδιάµεσα προϊόντα ,στα τελικά και στη παραγωγή 

γραµµής ή και στο περιβάλλον της. 

• Η παραγωγή ή η επιµονή της παρουσίας σε τρόφιµα 

τοξινών ή άλλων ανεπιθύµητων προϊόντων µικροβιολογικού 

µεταβολισµού, χηµικών ή φυσικών παραγόντων ή αλλεργιογόνων. 

• Η βιολογική από (από µικροοργανισµούς ή παράσιτα), 

χηµική ή φυσική µόλυνση ( ή η επαναµόλυνση) πρώτων υλών, 

εδνιάµεσων προϊόντων ή τελικών. 

Συγκεκριµένα εξετάζονται : 

o Συστατικά και πρώτες ύλες 

o Ενδογενής παράγοντες του τροφίµου( ph κλπ.) 

o ∆ιεργασίες στην παραγωγή 

o Μικροβιολογικό περιεχόµενο του τροφίµου 

o Σχεδιασµό της εγκατάστασης και εξοπλισµού 

o Συσκευασία / καθαρισµός 
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o Υγιεινή προσωπικού και εκπαίδευση 

o Συνθήκες αποθήκευσης  

o προβλεπόµενη χρήση και προβλεπόµενος 

καταναλωτής 

    

Επίσης στα στάδιο αυτό πρέπει να εξετάζει και να περιγράφει τα µέτρα 

ελέγχου που υπάρχουν για τη εξάλειψη ή τη µείωση των κινδύνων εµφάνισής 

τους(προληπτικά µέτρα). Για παράδειγµα η παστερίωση µπορεί να αποτελεί 

επαρκεί εγγύηση για τη µείωση του επιπέδου τόσο της σαλµονέλας  όσο και 

της λιστερίασης.   
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 3 : ΕΙΣΑΓΩΓΗ ΣΤΟ HACCP 

 

Η ευαισθησία των καταναλωτών απέναντι στις βλάβες που µπορεί να 

προκληθούν στην υγεία του, από τη βρώση ακατάλληλων ή και επικίνδυνων 

τροφίµων είναι τεράστια και αδιαµφισβήτητη. ∆ιατροφικά σκάνδαλα 

προκαλούν ανυπολόγιστες οικονοµικές ζηµίες στους κλάδους που 

εµπλέκονται µε την παραγωγή των τροφίµων, υποχρεώνοντας τους να 

αναλάβουν το κόστος νοσηλείας των παθόντων, την καταβολή αποζηµιώσεων 

και τις δικαστικές δαπάνες, από µηνύσεις που θα υποβληθούν από τους 

παθόντες.  

Η µεγαλύτερη όµως ζηµιά προέρχεται από το διασυρµό της εταιρίας από τα 

µέσα µαζικής ενηµέρωσης, τη δραστική µείωση των πωλήσεων των 

προϊόντων της και τις τεράστιες δαπάνες για την αποκατάσταση του ονόµατός 

της. Η εφαρµογή εποµένως ενός λειτουργικού και αξιόπιστου συστήµατος 

διασφάλισης της υγιεινής αξίας των τροφίµων που παράγει µια εταιρία όπως 

είναι το HACCP, περιορίζει δραστικά όλους τους παραπάνω κινδύνους2.  

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                 
2 http://www.wikipedia.org/HACCP/ 
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3.1 ΛΟΓΟΙ ΠΟΥ ΕΠΙΒΑΛΛΟΥΝ ΤΗΝ ΕΦΑΡΜΟΓΗ ΤΟΥ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ 
HACCP 

 

Η διαχείριση της υγιεινής και της ασφάλειας στις επιχειρήσεις τροφίµων, είναι 

περίπλοκο ζήτηµα µε αρκετές ιδιαιτερότητες, που αφορούν:  

• στο ίδιο το τρόφιµο, ως ευπαθές υποκείµενο, κατά την διαδικασία 

επεξεργασίας διακίνησης και διάθεσης του και όπου η ασφάλεια του τελικού 

προϊόντος εξαρτάται από διάφορους παραµέτρους, όπως η ποιότητα και η 

υγιεινή των πρώτων υλών, η ποικιλία και η σταθερότητα παραγόµενων 

προϊόντων, η ποιότητα, το τεχνικό επίπεδο και η πληθώρα των µεθόδων 

επεξεργασίας, οι ευκαιριακές ποσοτικές και ποιοτικές απαιτήσεις για τελικά 

προϊόντα, που εντείνουν τους παραγωγικούς ρυθµούς κ.ο.κ.  

• στην ποιότητα και στην επάρκεια των υποδοµών, κάθε µονάδας 

παραγωγής, επεξεργασίας, τυποποίησης ή διάθεσης τροφίµων  

• στο επίπεδο διοικητικής οργάνωσης των επιχειρήσεων τροφίµων  

• στον επαρκή καταµερισµό αρµοδιοτήτων και ευθυνών των εργαζοµένων σ’ 

αυτές, στο εποχιακά απασχολούµενο προσωπικό, στην επάρκεια κατάρτισης 

του  

• στο πλήθος και στην αξιοπιστία των προµηθευτών, κλπ.  

Εφόσον λοιπόν, αφορά η διασφάλιση της υγιεινής στο τρόφιµο, είναι 

προφανής η ανάγκη αξιολόγησης του ρόλου όλων των παραπάνω 

ιδιαιτεροτήτων, στην ασφάλεια του τελικού προϊόντος και επιβάλλεται η 

εξαντλητική µελέτη κάθε δραστηριότητας και διεργασίας στο εσωτερικό 

πλαίσιο κάθε παραγωγικής µονάδας ξεχωριστά, έστω και εάν πρόκειται για 

µονάδες του αυτού αντικειµένου, µε συνεχή και επισταµένη παρακολούθηση, 

ώστε να περιγραφεί κατά το δυνατόν πληρέστερα κάθε γεγονός σηµαντικό ή 

ασήµαντο, που συµβαίνει στη διάρκεια της παραγωγικής διαδικασίας από τη 

παραλαβή της πρώτης ύλης, έως ακόµα και στη διάθεση του τελικού 

προϊόντος στους καταναλωτές3.  

                                                 
3 http://www.haccp-nrm.org/ 
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Αυτή η λεπτοµερής και επιτόπια µελέτη των ιδιαιτεροτήτων κάθε διεργασίας 

και ακόλουθα η εµπεριστατωµένη ανάλυση όλων των στοιχείων της είναι 

αυτή, που θα επιτρέψει την εκπόνηση µιας αξιόπιστης και ικανής µελέτης 

HACCP, µέσω της οποίας η κάθε επιχείρηση θα µπορεί να προετοιµαστεί, για 

την επαρκή ανώδυνη και λειτουργική προσαρµογή της, στις απαιτήσεις, του 

καταναλωτή, για παραγωγή και διάθεση τροφίµων, κατά τεκµήριο, υγιεινών 

και ασφαλών. 

Άρα ο βασικότερος λόγος είναι η διασφάλιση της υγείας του καταναλωτή. 

Εκτός όµως από τη διαχείριση της ασφάλειας του τροφίµου, συµβάλλει και 

στη βελτίωση του «ονόµατος» της εταιρίας και τη µακροπρόθεσµη αύξηση 

των κερδών της.  

Το σύστηµα HACCP είναι ένα προληπτικό σύστηµα, που µειώνει σηµαντικά 

τους ελέγχους των τελικών προϊόντων. Οι τελευταίοι έχουν το µειονέκτηµα ότι 

είναι καταστροφικοί και περιορίζονται σε ένα ορισµένο αριθµό δειγµάτων. Έτσι 

αφ’ ενός µεν το προϊόν που ελέγχεται δεν µπορεί να δοθεί στην κατανάλωση 

και αφ’ εταίρου ο κίνδυνος που εµπεριέχεται µέσα στο τρόφιµο, ανάλογα µε το 

είδος του και τον τρόπο διασποράς του, πολλές φορές δεν εντοπίζεται4.  

Κίνδυνοι που διασπείρονται οµοιόµορφα µέσα στο τρόφιµο και εµφανίζονται 

µε µεγάλη συχνότητα, εντοπίζονται ευκολότερα από τους κίνδύνους των 

οποίων η διασπορά είναι ανοµοιογενής και η συχνότητα εµφάνισης των µικρή. 

Γίνεται λοιπόν εύκολα αντιληπτό ότι µε τους τελικούς ελέγχους δύσκολα 

µπορεί κανείς να εγγυηθεί την απόλυτη ασφάλεια των τροφίµων. Μοναδική 

λύση εποµένως για το πρόβληµα αυτό είναι η εφαρµογή συστηµάτων που θα 

εντοπίζουν τα κρίσιµα σηµεία της παραγωγικής διαδικασίας στα οποία οι 

κίνδυνοι θα ελέγχονται και θα καταστρέφονται5.  

Άλλοι λόγοι που επιβάλουν την εφαρµογή των συστηµάτων αυτών είναι οι 

διάφορες εξωτερικές πιέσεις και η βελτίωση της ανταγωνιστικότητας της 

εταιρίας. Οι εξωτερικές πιέσεις προέρχονται κυρίως από τις κρατικές αρχές. 

Στην Ευρώπη ένας από τους πλέον ισχυρούς Κανονισµούς είναι ο 852/2004 

                                                 
4 ). Lalas S., Aggelousis G.,Gortzi O., Dourtoglou V., and Tsaknis J.,(2007), Protection of 
traditional Greek foods using a plant extract. Italian Journal of Food Science, 19 (3), 279-286. 
 
5 Ιωάννης A.,(2005),Εφαρµογή και έλεγχος του συστήµατος HACCP Εκδόσεις Σύγχρονη 
Παιδεία 
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της ΕΕ, ο οποίος επιβάλει την υποχρεωτική εφαρµογή του συστήµατος 

HACCP σε όλες τις βιοµηχανίες τροφίµων. Εταιρίες τροφίµων που 

εφαρµόζουν τα διεθνή συστήµατα διασφάλισης ποιότητας, όπως το ISO 9000, 

είναι υποχρεωτικό να συµπεριλαµβάνουν στο σύστηµα αυτό και το HACCP. 

Εξωτερικές πιέσεις τέλος µπορεί να προέρχονται και από τους πελάτες της 

εταιρίας, οι οποίοι σαν απαραίτητο όρο της συνεργασίας τους θέτουν την 

εφαρµογή και λειτουργία ενός συστήµατος διασφάλισης ποιότητας6. 

 

 
 

3.2. ΙΣΤΟΡΙΚΗ ΕΞΕΛΙΞΗ ΤΟΥ HACCP 

 

To HACCP δεν είναι ένα νέο σύστηµα. Η έννοια του HACCP αναπτύχθηκε 

αρχικά την δεκαετία του 60 γύρω στο 1959  στις ΗΠΑ από την επιχείρηση 

Pillsbury, σε συνεργασία µε την ΝΑSA και τα εργαστήρια του Αµερικάνικου 

Στρατού για να καλύψει την ανάγκη παραγωγής τροφίµων σε συµπυκνωµένη 

µορφή, τα οποία θα πρέπει να είναι ασφαλή από µικροβιολογική άποψη, για 

την διατροφή των αστροναυτών στις πρώτες επανδρωµένες διαστηµικές 

αποστολές. Η NASA προετοιµάζοντας το πρόγραµµά της  διαπίστωσε ότι 

καµία από τις µέχρι τότε µεθόδους δεν εξασφάλιζε 100% ότι τα φαγητά που 

θα έχουν µαζί τους οι µελλοντικοί κοσµοναύτες θα είναι ασφαλή. Έχοντας 

λοιπόν µη ασφαλή Τρόφιµα θα µπορούσε να τινάξει στον αέρα µια αποστολή 

δισεκατοµµυρίων δολαρίων. Ανέθεσε λοιπόν στην εταιρεία Pillsbury Co το 

θέµα όπως κι έγινε. Μετά από µια εικοσαετία περίπου σκληρών ερευνών και 

πειραµάτων η εταιρεία Pillsbury Co µαζί µε U.S. Army Natick and 

Development Laboratories, παρουσιάζει την ανάπτυξη ενός συστήµατος που 

βασίζεται στην αναγνώριση, όλων των πιθανών κινδύνων για την Ασφάλεια 

των Τροφίµων, από τη στιγµή της παραγωγής µέχρι την τελική κατανάλωση 

του προϊόντος. Αυτή είναι η απαρχή του συστήµατος HACCP. 

Αυτό είχε ως αποτέλεσµα να δώσει ώθηση στην ασφάλεια τροφίµων για 3 

λόγους οι οποίοι είναι οι εξής: 

                                                 
6 Chapman B and Douglas Powell.,(2003), On-farm food safety, Food Safety Network,pp.24-28 



 28

1. Στο διαστηµικό σκάφος της NASA δεν υπήρχε χώρος προετοιµασίας 

τροφίµων (κουζίνα) και συντήρησης (ψυγείο , κατάψυξη). 

2. Οι µικροοργανισµοί  δε θα µπορούσαν να εισαχθούν στο διάστηµα και 

3. Εξασφαλίστηκε η υγεία των αστροναυτών επιτυγχάνοντας ασφαλή 

σίτιση για την αποφυγή αδυναµίας ή ασθένειας λόγω τροφικών 

δηλητηριάσεων. 

Έτσι σιγά σιγά   άρχισε να απαιτείται η προετοιµασία των σχεδίων ελέγχου 

ασφαλείας για τις πτήσεις ∆ιδύµων και Απόλλωνα. Η επιχείρηση που 

µισθώνεται για τον λόγω αυτό (Pillsbury) ανέπτυξε ένα σύστηµα για την 

ανάλυση και τον έλεγχο των κρίσιµων σηµείων στα τρόφιµα.  

Το 1960, ως αποτέλεσµα της Αυστριακής πρωτοβουλίας , δηµιουργήθηκε η 

επιτροπή Ηνωµένων Εθνών για να ετοιµάσει ένα περιφερειακό κώδικα 

διατροφής Europaeys. To 1961 θεωρήθηκε απαραίτητο να επεκταθεί και 

τυποποιήθηκε το 1963 µε την καθιέρωση της επιτροπής κώδικα διατροφής 

από το cWho και το FAO (οργάνωση για την διατροφή και την υγεία του 

Ενωµένου Έθνους) για την µελέτη και την έκδοση των οδηγιών και των 

προτύπων ασφάλειας τροφίµων. Το 1967 ο οργανισµός φαρµάκων και 

τροφίµων (FDA) σε συνεργασία µε την βιοµηχανία, άρχισαν να φτιάχνουν τις 

ρυθµίσεις για όλα τα στάδια της επεξεργασίας τροφίµων7. 

Το επόµενο σηµαντικό βήµα στην εφαρµογή HACCP στα τρόφιµα έγινε το 

1971 στην 1η εθνική διάσκεψη σχετικά µε την προστασία τροφίµων, που 

υποστηρίζεται από την Αµερικάνικη ένωση δηµόσιας υγείας, η οποία 

οργανώθηκε στο Ντενβερ του Κολοράντο, 4 – 8 Απριλίου 1971. Σκοπός αυτής 

της διάσκεψης ήταν να γίνει η πρώτη παρουσίαση του συστήµατος και να  

επισηµανθούν τα κρίσιµα σηµεία από περίπου 400 διάσηµους επιστήµονες 

που παρευρέθηκαν στη διάσκεψη. Μίλησαν για τα οµοιόµορφα πρότυπα που 

ελαχιστοποιούν την µικροβιολογική µόλυνση στα τρόφιµα. Υπήρξαν περίπου 

100 εργαστήρια που µελέτησαν τα διαφορετικά προβλήµατα και έδωσαν 

τελικές εκθέσεις, οι οποίες αφορούν την µόλυνση των τροφίµων. Το 

εργαστήριο 2, για το οποίο ο Howard Bowman ήταν αντιπρόεδρος, εξέτασε 

την πρόληψη της µόλυνσης στα επεξεργασµένα τρόφιµα. Ο Bowman ήταν 

                                                 
7 http://de.wikipedia.org/wiki/Hazard_Analysis_Control_Points 
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αυτός που παρουσίασε τα κρίσιµα σηµεία και την ανησυχία για 

µικροβιολογικούς παράγοντες. ∆υστυχώς, πολύ λίγες από τις συστάσεις 

αυτής της 1ης διάσκεψης τέθηκαν σε ισχύ και έτσι το πρόβληµα παρέµεινε. 

Το επόµενο κύριο σηµείο ήταν το επιµορφωτικό πρόγραµµα, που έγινε το 

1973 στη Μινεάπολη της Μινεσότα. Στο σεµινάριο αυτό αναπτύχθηκε ένα 

πρόγραµµα εξασφάλισης ποιότητας τροφίµων και η κατάρτιση του 

προσωπικού FDA στις τεχνικές ανάλυσης κινδύνου.  

Τον ίδιο χρόνο το εθνικό ίδρυµα επεξεργασίας τροφίµων έγραψε 2 σηµαντικά 

έγγραφα  

1. Πρακτικές παρασκευής, το οποίο είναι στο CFR του FDA (κώδικας 

οµοσπονδιακού κανονισµού) και 

2. Κανονισµοί κονσερβοποίησης. 

Έτσι το 1980 το σύστηµα HACCP αναγνωρίζεται από τον Παγκόσµιο 

Οργανισµό Υγείας (WHO). 

Το 1981 κυκλοφορεί ένα εγχειρίδιο, που έχει να κάνει µε τους κινδύνους στην 

χηµική βιοµηχανία επεξεργασίας. Αυτό το εγχειρίδιο βρήκε εφαρµογή στις 

βιοµηχανίες, αφού οποιοδήποτε λάθος είναι δαπανηρό και µπορεί να 

διακινδυνέψει χιλιάδες ζωές ανθρώπων. 

Το 1985 είναι σταθµός για την αξιολόγηση του ρόλου των µικροβιολογικών 

κριτηρίων για τα τρόφιµα. Νέο βιβλίο µε άριστη αναφορά στο προαναφερθέν 

θέµα και µε επισηµάνσεις στην έλλειψη κυβερνητικού συντονισµού, 

προτύπων και κατάρτισης. ∆ηλώνει , επίσης , τον κίνδυνο για τα ακατέργαστα 

τρόφιµα , που ήταν ιδιαίτερα µολυσµένα και για την έλλειψη συστηµατικής 

µεθοδολογίας στην επεξεργασία , για να βεβαιώσει την ασφάλεια των 

τροφίµων. 

Το 1986 το Αµερικάνικο Κογκρέσο ζητά την κατάρτιση ενός προγράµµατος 

επιθεώρησης των µονάδων παραγωγής ιχθυηρών , το οποίο να βασίζεται στις 

αρχές του HACCP και το 1987 σχηµατίζεται η επιτροπή National Advisory 

Committee on Microbiological for Food (NACMCF). 

Το 1988 δηµοσιεύτηκαν οι εκθέσεις της διεθνούς επιτροπής σχετικά µε τις 

µικροβιολογικές προδιαγραφές και το 1991 οι οδηγίες για εφαρµογή του 

συστήµατος HACCP , που προετοιµάζεται από την επιτροπή κώδικα 

διατροφής (CAC). 

Το 1992 οι µικροβιολογικές προδιαγραφές προσδιόρισαν 2 πτυχές : 
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1. προκαταρκτικά (προαπαιτούµενα) προγράµµατα που πρέπει να είναι σε 

ισχύ πριν την επεξεργασία και 

2. 7 βήµατα στην ανάπτυξη του διαγράµµατος ροής της επεξεργασίας 

τροφίµων. 

Το 1993 η επιτροπή Codex Alimentarius Commission εκδίδει οδηγίες για την 

εφαρµογή του HACCP. Το συµβούλιο της Ευρωπαϊκής Ένωσης , στηριζόµενο 

στις αρχές του HACCP ,  δηµοσίευσε την οριζόντια οδηγία 93/43/EΟΚ για την 

υγιεινή παραγωγής των τροφίµων. Αυτό µετατέθηκε στην εθνική νοµοθεσία 

κάθε κράτους µέλους της Ευρωπαϊκής Ένωσης. 

Περίπου το 1995 το FDA πήρε πρωτοβουλία για το HACCPστα ψάρια και στα 

θαλασσινά µε προκαταρκτικές δηµοσιεύσεις και συνεχίστηκε µε HACCP στα 

πουλερικά και στο κρέας. Ένα χρόνο µετά το υπουργείο εξωτερικών 

ασφάλειας τροφίµων και η υπηρεσία επιθεώρησης (USDA , FSIS) µειώνουν 

τον αριθµό των παθογόνων µικροοργανισµών στο κρέας και τα πουλερικά , 

µειώνοντας έτσι και τα περιστατικά τροφικών δηλητηριάσεων  που συνδέεται 

µε την κατανάλωση αυτών , και παρέχεται ένα πλαίσιο  για τον εκσυγχρονισµό 

του συστήµατος  επιθεώρησης των τροφίµων αυτών. Το 1998 το USDA και το 

FSIS εξουσιοδοτούν το HACCP για τις εγκαταστάσεις επεξεργασίας του 

κρέατος και των πουλερικών. Η Αµερικάνικη βιοµηχανία τροφίµων θα βρεθεί 

αντιµέτωπη µε περισσότερα υποχρεωτικά προγράµµατα HACCP στο πλαίσιο 

του FDA και των κανονισµών USDA/FSIS. 

Το 2000 εκδίδεται το πρότυπο ΕΛΟΤ 1416 από τον Ελληνικό Οργανισµό 

Τυποποίησης. Είναι µετάφραση του DS3027:1997. 

Το 2002 αναθεωρείται το DS 3027 για συµβατότητα µε το ISO 9001:2000. το 

ελληνικό δεν έχει αναθεωρηθεί, ενώ το 2005 εκδίδεται το διεθνές πρότυπο 

ISO DIS 22000 Food safety systems – requirements.  

Έτσι µε την πάροδο των ετών το πεδίο εφαρµογής του συστήµατος HACCP 

διερευνήθηκε σηµαντικά και η εγκατάσταση του στις βιοµηχανίες τροφίµων 

είναι πλέον επιτακτική. Επίσης κάθε εταιρία που δραστηριοποιείται στον τοµέα 

των τροφίµων θα πρέπει να προχωρήσει στην ανάπτυξη και εγκατάσταση του 

συστήµατος HACCP , όχι µόνο στην περίπτωση που παράγει , παρασκευάζει 

, αποθηκεύει , µεταφέρει , διανέµει αλλά και σε περίπτωση που προσφέρει 

τρόφιµα στους πελάτες µε την µορφή υπηρεσιών εστίασης. 



 31

3.3   ΣΤΡΑΤΗΓΙΚΗ ΓΙΑ ΤΗΝ ΕΠΙΤΥΧΗ ΕΦΑΡΜΟΓΗ ΤΟΥ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ    
HACCP 

 

Τα βήµατα που αναφέρονται παρακάτω αποτελούν τη στρατηγική ανάπτυξης 

ενός επιτυχηµένου συστήµατος HACCP για µια επιχείρηση του κλάδου 

µαζικής εστίασης και διαµονής: 

1. Κατανόηση των απαιτήσεων και αναγκών, που υποχρεώνουν την 

επιχείρηση στην επένδυση για την ανάπτυξη και εφαρµογή συστήµατος 

HACCP. 

2. ∆έσµευση της διοίκησης στην εφαρµογή του συστήµατος HACCP και 

επικοινωνία µε το προσωπικό. 

3. Επιλογή του κατάλληλου επιστηµονικού συνεργάτη ως υπεύθυνου του 

έργου και σχεδιαστή του συστήµατος HACCP (αν η επιχείρηση δεν 

διαθέτει τη  απαιτούµενη τεχνογνωσία) 

4. Εφαρµογή Κανόνων Ορθής Υγιεινής Πρακτικής και απαραίτητες 

προσαρµογές σε χώρους ή /και εξοπλισµό. Για την σωστή υλοποίηση 

της ενέργειας αυτής πρέπει να γίνει και εκπαίδευση του προσωπικού 

από εξειδικευµένο εκπαιδευτή πάνω σε θέµατα υγιεινής των τροφίµων 

& HACCP. 

5. Υλοποίηση µελέτης HACCP και σχεδιασµός συστήµατος HACCP. Στο 

βήµα αυτό περιλαµβάνεται η ανάλυση κινδύνων, ο προσδιορισµός 

κρίσιµων σηµείων (CCP) και λοιπές ενέργειες που απαιτούν οι αρχές 

HACCP.  

6. Εκπαίδευση του προσωπικού, από εξειδικευµένο πάλι εκπαιδευτή, για 

εργασίες στο σύστηµα HACCP. 

7. Εσωτερική επιθεώρηση της επάρκειας λειτουργίας του συστήµατος 

HACCP από εµπειρογνώµονα, ειδικό σε επιθεωρήσεις υγιεινής. 
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8. Εξωτερική επιθεώρηση για την επιβεβαίωση της επάρκειας ή την 

πιστοποίηση του συστήµατος HACCP από ανεξάρτητο Φορέα 

Πιστοποίησης8. 

 Tα παρακάτω σηµεία είναι πολύ σηµαντικά (και απαιτούν ιδιαίτερη προσοχή) 

για την επιτυχή εφαρµογή του συστήµατος: 

1. ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΑ. Ο ακρογωνιαίος λίθος κάθε επιτυχηµένου συστήµατος. 

Επικοινωνία της διοίκησης µε το προσωπικό, τους προµηθευτές, τους 

ελεγκτές από το κράτος, τους πελάτες, ακόµα και τα µέσα µαζικής 

ενηµέρωσης. Μιλάνε όλοι την ίδια γλώσσα µεταξύ τους; Έχουν τις ίδιες 

προτεραιότητες; Καταλαβαίνουν τις υπευθυνότητές τους και τις 

υπευθυνότητες των άλλων; Είναι κατανοητές οι προσδοκίες τους και τα 

όρια των ικανοτήτων των συνεργατών τους; Έχουν εκπαιδευθεί σε 

θέµατα ασφάλειας των τροφίµων;  

 

2. ΚΡΑΤΗΣΤΕ ΤΟ ΑΠΛΟ. Το HACCP είναι ένα ‘δυναµικό’, διαρκώς 

µεταβαλλόµενο, σύστηµα και όχι µια ακαδηµαϊκή άσκηση επί χάρτου. 

Ως εκ τούτου θα πρέπει να εφαρµόζεται µε όσο το δυνατόν πιο 

πρακτική, καθηµερινή χροιά. Οι αρχές του συστήµατος είναι εύκολα 

κατανοητές και η εφαρµογή τους απαιτεί επιµέλεια, προσοχή και 

εκπαίδευση. Ευλυγισία και ρεαλισµός πρέπει να παίξουν σηµαντικό 

ρόλο στην εφαρµογή του. 

 

3. ΑΡΧΕΙΑ. Κάθε επιχείρηση είναι αναγκαίο να κρατά αυτά και µόνο τα 

έντυπα/ αρχεία τα οποία θεωρεί αναγκαία για τον σωστό έλεγχο της 

παραγωγικής της διαδικασίας και την απόδειξη προς τρίτους ότι 

                                                 

8 Dr Vasilis georgakopoulos  Σύµβουλος Επιχειρήσεων Τροφίµων– Εκπαιδευτής 

H2O Consulting 
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εφαρµόζει προληπτικές διαδικασίες καταστολής των κινδύνων. Στόχος 

είναι η δηµιουργία µιας ασφαλούς τροφικής και όχι χαρτικής αλυσίδας. 

4. ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗ. Η σηµαντικότητα µιας εσωτερικής και µιας εξωτερικής 

επιθεώρησης, ακόµα και για ένα σωστά εφαρµοζόµενο σύστηµα 

HACCP, δεν πρέπει να παραβλέπεται.  

 

5. ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗ. Για να είναι σε θέση οι υπεύθυνοι και το προσωπικό να 

εφαρµόσουν το σύστηµα, είναι απαραίτητο να έχουν λάβει την 

απαραίτητη εκπαίδευση. Αυτό έχει σαν συνέπεια η εκπαίδευση να 

γίνεται ο πιο σηµαντικός παράγοντας κάθε ανάπτυξης και εφαρµογής 

συστηµάτων HACCP. Η επιτυχηµένη εφαρµογή του συστήµατος 

συνεπάγεται τη δηµιουργία ενός τρόπου σκέψης στην επιχείρηση, µε 

στελέχη και προσωπικό που πραγµατικά καταλαβαίνουν τη σηµασία 

της πρόληψης κινδύνων και του συνεχούς ελέγχου κρίσιµων σηµείων. 

  

3.4 .EΦΑΡΜΟΓΗ ΤΟΥ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ HACCP 

 

Για  την εγκατάσταση ενός  συστήµατος προληπτικής υγιεινής σε µια 

επιχείρηση   αρχικά απαιτείται ο σχεδιασµός του συστήµατος ο οποίος θα 

είναι  ανάλογος µε τις απαιτήσεις της επιχείρησης και του παραγόµενου 

προϊόντος. Η ανάπτυξη του συστήµατος πρέπει να γίνει οργανωµένα και από 

ειδικούς εµπειρογνώµονες αρχίζοντας από τη δηµιουργία του σχεδίου 

HACCP.                                           

Η διαδικασία αυτή συνολικά διαρκεί από οκτώ ή εννέα µήνες έως δώδεκα 

µήνες στην µεγάλη πλειονότητα των περιπτώσεων. Η ακριβής διαµόρφωση 

του χρονοδιαγράµµατος εξαρτάται από το µέγεθος, το εύρος και τη φύση των 

παραγωγικών δραστηριοτήτων της κάθε εταιρίας. Η ολοκλήρωση του 

πραγµατοποιείται σε τέσσερα στάδια, όπως αυτά φαίνονται στον παρακάτω 

πίνακα. 
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‘Πίνακας 1 Στάδια για τη µελέτη, ανάπτυξη και εγκατάσταση του συστήµατος 

HACCP 

 
 

 
Πηγή: www.aqs.gr/UserFiles/haccp-diag(2).gif 
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Αναλυτικότερα: 

1. ∆ιαγνωστική Μελέτη :καθορισµός περιοχών διερεύνησης βάση της 

οργανωτικής δοµής της εταιρείας 

2. Σχεδιασµός Συστήµατος :καθορισµός των δραστηριοτήτων που θα 

ενταχθούν στο σύστηµα διοίκησης ποιότητας, προετοιµασία 

καταλόγου διαδικασιών 

3. Προετοιµασία τεκµηρίωσης :Συγγραφή του Εγχειριδίου Ποιότητας , 

των διαδικασιών , των Οδηγιών Εργασίας, Σχεδίαση των εντύπων 

του συστήµατος 

4. Εφαρµογή Συστήµατος :Έναρξη εφαρµογής σε καθορισµένη 

ηµεροµηνία σε όλα τα τµήµατα της εταιρείας, αφού πρώτα γίνει η 

ενηµέρωση και η αρχική εκπαίδευση του προσωπικού ,Εφαρµογή 

των διαδικασιών ,Συµπλήρωση των κατάλληλων εντύπων και 

τήρηση των προβλεπόµενων αρχείων ,∆οκιµαστική λειτουργία για 

τρεις τουλάχιστον µήνες 

5. Επιθεώρηση Συστήµατος :Επιθεώρηση στις εγκαταστάσεις της 

εταιρείας, από ανεξάρτητο επιθεωρητή (ή οµάδα επιθεωρητών) 

προερχόµενο από τον φορέα πιστοποίησης που θα επιλεγεί. Στις 

περισσότερες περιπτώσεις ολοκληρώνεται σε µια εργάσιµη ηµέρα. 

Περιλαµβάνει την εξέταση των αρχείων και συνεντεύξεις µε τους 

υπευθύνους των τµηµάτων. Είναι δυνατόν να ορισθούν διορθωτικές 

ενέργειες που θα πρέπει να υλοποιήσει η εταιρεία σε συγκεκριµένες 

προθεσµίες, ώστε να καλυφθούν όλες οι απαιτήσεις του προτύπου 

6. Πιστοποίηση Συστήµατος : Εφ' όσον κατά την επιθεώρηση 

αποδειχθεί ότι το Σύστηµα ∆ιοίκησης Ποιότητας της εταιρείας 

καλύπτει τις απαιτήσεις του προτύπου, ο φορέας πιστοποίησης 

εκδίδει το σχετικό πιστοποιητικό (certificate) και καταχωρεί την 

εταιρεία στον κατάλογο των πιστοποιηµένων πελατών του. 
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3.4.1.  ΠΡΟΕΙΣΑΓΩΓΙΚΑ ΣΤΑ∆ΙΑ 

 

Τα πρώτα βήµατα πριν την εφαρµογή του HACCP 
 

Το HACCP  πέρα από τις 7 βασικές αρχές  που πρέπει να ακολουθούνται για 

τη διασφάλιση της υγιεινής , πρέπει να λαµβάνονται και τυπικά µέτρα 

διασφάλισης της υγιεινής στους χώρους εργασίας για την αποφυγή 

επιµολύνσεων ή την παρείσδυση επιµολυντών στα τελικά προϊόντα . Το 

σύνολο των κανόνων αυτών ορίζονται ως κανόνες ορθής πρακτικής και 

αποτελούν  προαπαιτούµενο για την τεκµηρίωση των διαδικασιών HACCP  

και έχουν ιδιαίτερη σηµασία για την αξιοπιστία του  εφαρµοζόµενου 

συστήµατος.  

 

 

ΚΑΝΟΝΕΣ ΟΡΘΗΣ ΠΡΑΚΤΙΚΗΣ (GMP) /ΚΑΝΟΝΕΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΠΡΑΚΤΙΚΗΣ 
 

Οι απαιτήσεις της ορθής βιοµηχανικής πρακτικής παρέχουν τους κανόνες 

υγιεινής για τη βιοµηχανία τροφίµων αν και αρχικά αναπτύχθηκαν από το 

WHO για την παραγωγή και τον έλεγχο ποιότητας των φαρµακευτικών 

προϊόντων το 68. Οι στόχοι των κανόνων αυτών είναι  1ον την προφύλαξη της 

υγείας των καταναλωτών ,2ον την παραγωγή οµοιόµορφου προϊόντος 

καθορισµένης ποιότητας και 3ον την προστασία των εργαζοµένων  που 

παράγουν και συσκευάζουν το προϊόν. 

Παρά το µεγάλο βαθµό αυτοµατοποίησης στη βιοµηχανία τροφίµων , 

υπάρχουν πολλά σηµεία στην παραγωγική διαδικασία όπου οι εργαζόµενοι 

έρχονται σε επαφή µε τα τρόφιµα µε κίνδυνο επιµόλυνσής τους. Για την 

επίτευξη του υψηλού επιπέδου υγιεινής το προσωπικό όχι µόνο πρέπει να 

γνωρίζει τους κανόνες ορθής υγιεινής αλλά και να συµµετέχει ενεργά σ’αυτήν. 



 37

 

 

ΟΒΠ/ΟΥΠ  στις βιοµηχανικές εγκαταστάσεις 

 

Οι ΟΒΠ/ΟΥΠ υπεισέρχονται από το πρώτα στάδια της επιχειρηµατικής 

δραστηριότητας, όπως η επιλογή της τοποθεσίας. Φανταστείτε µια 

βιοµηχανική µονάδα τροφίµων κοντά σε χωµατερή.  Άρα οι µονάδες αυτές 

πρέπει να κτίζονται µακριά από πιθανές πηγές µόλυνσης.  Το νερό είναι πολύ 

σηµαντικός παράγοντας στη βιοµηχανία τροφίµων και πρέπει να 

εξασφαλίζεται η παροχή άφθονου πόσιµου νερού.2, i Η ύπαρξη αποχετευτικού 

συστήµατος, η επάρκεια ηλεκτρικού ρεύµατος, ασφαλτοστρωµένο οδικό 

δίκτυο, το κλίµα, η περιβαλλοντική διαχείριση της περιοχής και άλλοι 

παράγοντες λαµβάνονται υπόψη προτού κτιστεί το εργοστάσιο.   

Στο σχεδιασµό της διάταξης χώρων του εργοστασίου ο αρχιτέκτονας πρέπει 

να συνεργαστεί µε µικροβιολόγο, έτσι ώστε η παραγωγή να γίνεται σε διακριτά 

στάδια: 

 

 

 

 

 

Η διάταξη των χώρων λοιπόν πρέπει να είναι τέτοια ώστε τα ενδιάµεσα στάδια 

της παραγωγής να µην αλληλεπικαλύπτονται, µε αποτέλεσµα πιθανές 

επιµολύνσεις πχ διακριτός διαχωρισµός του τελικού προϊόντος από τα 

απόβλητα.   

Η κατασκευή των εργοστασιακών χώρων περιλαµβάνει µια σειρά από 

παραµέτρους που λαµβάνουν πρόνοια για τα χρησιµοποιούµενα υλικά, τον 

εξαερισµό, τον φωτισµό, την παροχή νερού, τη διαχείριση των αποβλήτων και 

την υγιεινή των χώρων.  Μπορείτε να δείτε εκτενέστερα αυτά τα θέµατα στις 

αναφορές.2, ii 

 
2i Υ.∆ Γ4/1722/74, Α5/288/23-1-86 
. 2ii ∆. Καλογρίδου-Βασιλειάδου, "Κανόνες Ορθής Υγιεινής Πρακτικής για τις Επιχειρήσεις 
Τροφίµων", University Studio Press, Θεσσαλονίκη 1999 

Πρώτη ύλη 

Επεξεργασία Προϊόν 

Απόβλητα 
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Β.Υγιεινή και ασφάλεια 

 

 

Προτού αρχίσει οποιαδήποτε παραγωγική διεργασία θα πρέπει να 

διασφαλιστούν όλες οι αρχές υγιεινής που περιλαµβάνουν την: 

 

 

 Καθαριότητα και απολύµανση του 

εξοπλισµού και του κτιρίου 

 Αντιµετώπιση των τρωκτικών και των 

εντόµων και  

 Υγιεινή του προσωπικού 

 

1. Καθαριότητα – Απολύµανση 

 

Ο ρόλος της καθαριότητας και της απολύµανσης είναι διττός.  Προσφέρουν 

ένα υγιεινό περιβάλλον που προστατεύει τα τρόφιµα από τις επιµολύνσεις, 

αλλά απαιτείται προσοχή στη χρήση των κατάλληλων 

απορρυπαντικών/απολυµαντικών για την αποφυγή υπολειµµάτων.  

Με τον όρο καθαρισµό εννοείται η αποµάκρυνση όλων των ρύπων από τις 

επιφάνειες και τον εξοπλισµό, ενώ απολύµανση είναι η καταστροφή των 

διαφόρων µικροοργανισµών και πιθανόν των σπορίων τους.  Η απολύµανση 

γίνεται µετά τον καθαρισµό.  Η επιχείρηση θα πρέπει να εφαρµόζει 

πρόγραµµα καθαρισµού και απολύµανσης και να διαθέτει συγκεκριµένο και 

εκπαιδευµένο προσωπικό. 

 

 

Οι τεχνικές καθαρισµού διακρίνονται σε δυο κατηγορίες: 

 

 Ο υγρός καθαρισµός µε νερό και απορρυπαντικό 

 Ο ξηρός καθαρισµός µε διάφορα µηχανικά µέσα π.χ. σκούπες 
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Τα απορρυπαντικά που χρησιµοποιούνται πρέπει να πληρούν κάποιες 

προϋποθέσεις: 

 

 

 Να καθαρίζουν καλά 

• Καλή ικανότητα διαβροχής 

• Να αποµακρύνει τους ρύπους 

• Να διαλύονται στο νερό 

• Να αποµακρύνουν τα άλατα 

 Να µην είναι βλαβερά 

• Να µην διαβρώνουν τον εξοπλισµό 

• Να µη ρυπαίνουν το περιβάλλον 

• Να µην είναι τοξικά 

• Να µην ερεθίζουν το δέρµα και τα µάτια 

 Να είναι εγκεκριµένα από τις Αρµόδιες Αρχές 

 

Ανάλογα µε το είδος της επιχείρησης τροφίµων συνίσταται η χρησιµοποίηση 

του κατάλληλου απορρυπαντικού.  Ο χηµικός που θέλει να ασχοληθεί µε το 

χώρο αυτό πρέπει να είναι ενηµερωµένος τόσο για τα απορρυπαντικά όσο και 

για τα απολυµαντικά. 

Η απολύµανση γίνεται κυρίως µε δυο µεθόδους: Με θέρµανση και µε χηµικά 

απολυµαντικά.  Η απολύµανση µε θέρµανση πρέπει να προτιµάται ή 

καλύτερα να αποφεύγεται κατά το δυνατόν η χρήση των χηµικών 

απολυµαντικών.  Πρώτον γιατί υπάρχει κίνδυνος υπολειµµάτων και δεύτερον 

γιατί συνεχής χρήση χηµικών απολυµαντικών µπορεί να οδηγήσει σε 

ανθεκτικά στελέχη βακτηρίων. 

Η απολύµανση µε θέρµανση µπορεί να γίνει µε δυο τρόπους: µε ζεστό νερό 

και µε ατµό.  Τα σκεύη, τα εργαλεία και τα µικρά αντικείµενα απολυµαίνονται 
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σε δεξαµενές νερού στους 80 οC.  Με τον ατµό απολυµαίνονται οι δύσκολες 

επιφάνειες του εξοπλισµού.   Απαιτείται όµως το κατάλληλο σύστηµα 

εξαερισµού ώστε να διασφαλίζεται το στέγνωµα των επιφανειών. 

Τα χηµικά απολυµαντικά όπως προαναφέρθηκε συνίσταται να 

χρησιµοποιούνται µόνο σε περιπτώσεις που δεν µπορεί να εφαρµοστεί η 

θέρµανση.  Γι' αυτό η διαδικασία απολύµανσης θα πρέπει να ακολουθεί 

αυστηρούς κανόνες.  Ο χηµικός πρέπει να έχει γνώσεις πάνω στα θέµατα των 

απολυµαντικών στις βιοµηχανίες τροφίµων και να είναι αρκετά 

συνειδητοποιηµένος.  Τα πιο συνηθισµένα απολυµαντικά είναι ανόργανες ή 

οργανικές ενώσεις χλωρίου, ενώσεις βρωµίου, ιωδίου, τεταρτοταγείς ενώσεις 

αµµωνίου και όξινο-ανιονικές ενώσεις. 

 

2. Έντοµα και Τρωκτικά 

 

Τα έντοµα και τα τρωκτικά είναι επικίνδυνα, γιατί είναι φορείς 

µικροοργανισµών και ασθενειών. Επίσης τα τρωκτικά καταστρέφουν τον 

εξοπλισµό. Η αναγκαιότητα εξαφάνισής τους από τους χώρους τροφίµων είναι 

δεδοµένη, γι’ αυτό υπάρχει στις ΟΒΠ/ΟΥΠ οργανωµένο σχέδιο που 

περιλαµβάνει:  

 

 

 προληπτικά µέτρα κατά την κατασκευή των εγκαταστάσεων, όπως 

προαναφέρθηκε 

 Αυστηρό πρόγραµµα καθαρισµού/απολύµανσης 

 οργάνωση των αποθηκευτικών χώρων 

 σωστή διαχείριση των απορριµµάτων 

 καταπολέµηση, εφόσον, παρά τις παραπάνω 

προσπάθειες εµφανιστούν τέτοιοι οργανισµοί 
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∆εν θα επεκταθούµε περισσότερο σ’ αυτόν τον χώρο.  Ωστόσο πρέπει να 

τονιστεί ότι στην τελευταία περίπτωση η επιχείρηση θα πρέπει να 

συνεργάζεται µε εξειδικευµένο συνεργείο απεντόµωσης-µυοκτονίας, το οποίο 

ακολουθεί όλες τις διατάξεις του υπουργείου Γεωργίας. Η χρήση χηµικών, 

βιολογικών και φυσικών µέσων είναι επικίνδυνη για τον άνθρωπο. Γι' αυτό 

πρέπει να είναι αποτελεσµατική και δεύτερον τέτοιες συνεργασίες, δηλαδή 

επιχείρησης τροφίµων - συνεργείου απεντόµωσης /µυοκτονίας να 

διακυβεύονται από επίσηµα συµβόλαια. Αυτό αναφέρεται για να γίνει 

κατανοητή η µεγάλη σηµασία αυτού του κοµµατιού των ΟΒΠ/ΟΥΠ. 

 

3. Υγιεινή του προσωπικού 

 

 

Το θέµα της υγιεινής των εργαζοµένων µπορεί να θεωρηθεί ότι έχει τρεις 

πτυχές:  

 

 ατοµική υγιεινή 

 

 υγεία 

 

 υγιεινή χώρων 

 

 

Αυτονόητοι κανόνες υγιεινής της καθηµερινής ζωής είναι 

επιτακτική ανάγκη στις επιχειρήσεις τροφίµων. Ιδιαίτερη 

έµφαση δίνεται στο σχολαστικό πλύσιµο των χεριών  

(µετά από µετακίνηση έξω από την επιχείρηση, επίσκεψη 

τουαλέτας, επαφή µε φορείς µικροβίων κ.τ.λ).  Έπειτα η 

υγιεινή του σώµατος και η στοµατική υγιεινή είναι αναγκαίες. Πρόνοια 

λαµβάνεται για την υγιεινή της ενδυµασίας, ανάλογα µε το είδος της 

επιχείρησης. Για παράδειγµα βλέπουµε τελευταία σε επιχειρήσεις τροφίµων, 
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όπως σούπερ-µάρκετ, να χρησιµοποιούν πλαστικά γάντια. Ο σκούφος που 

βλέπουµε καµιά φορά στους µάγειρες δεν είναι διακοσµητικός, αλλά 

προστατεύει το φαγητό από τις τρίχες. Επίσης στις περισσότερες επιχειρήσεις 

χρησιµοποιούνται ειδικές στολές. ∆εν θα επεκταθούµε περισσότερο σ’ αυτό το 

θέµα. Όλοι όµως οι κανόνες υγιεινής του προσωπικού είναι καταγεγραµµένοι 

σε εγχειρίδια υγιεινής και το προσωπικό πρέπει, αφού εκπαιδευθεί κατάλληλα 

(θυµηθείτε αλλαγή νοοτροπίας στην αρχή) να τους εφαρµόσει.5, iii 

Οι διατάξεις για την υγεία των εργαζοµένων στις επιχειρήσεις τροφίµων 

ορίζονται από τις υγειονοµικές υπηρεσίες. 

Σε κάθε περίπτωση ένας ασθενής 

εργαζόµενος, έστω και µε µία απλή γρίπη, 

πρέπει να δηλώνει την ασθένειά του στη 

διεύθυνση και να αποµακρύνεται από την 

παραγωγή, ίσως σε άλλο πόστο, µέχρι την 

ανάρρωσή του. Αυτή η σηµαντική αρχή είναι 

λογικό να παραβλέπεται τις περισσότερες 

φορές, είτε από αµέλεια ή από φόβο και 

ενδοιασµούς. Γι’ αυτό η ∆ΟΠ πρέπει να 

φροντίσει τη σωστή ενηµέρωση του 

προσωπικού για όλα τα θέµατα υγιεινής.  

Οι εργαζόµενοι σε µια επιχείρηση έχουν 

προσωπικούς και κοινούς χώρους, όπως 

αποδυτήρια, τουαλέτες κ.τ.λ. Σε αυτούς τους χώρους πρέπει να 

ακολουθούνται όλοι οι κανόνες υγιεινής και καθαριότητας. Ιδιαίτερα στις 

τουαλέτες πολλές φορές τοποθετούνται αυτόµατες πόρτες και βρύσες για να 

µην έρχονται σε επαφή µε τα χέρια των εργαζοµένων (ιδιαίτερα αυτών της 

παραγωγής). 
 
5iiUnilever Hellas, ΕΦΕΤ, "Βασικές Αρχές Υγιεινής για τα Τρόφιµα", 2001. 
 

Γ. ΟΒΠ/ΟΥΠ στις διεργασίες παραγωγής 

 
Τα στάδια διεργασιών της παραγωγής µελετώνται ξεχωριστά από την άποψη 

υγιεινής και προφυλάξεων από κινδύνους: 
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 πρώτες και βοηθητικές ύλες, υλικά συσκευασίας 

 επεξεργασία 

 συσκευασία 

 αποθήκευση 

 µεταφορά 

 σηµεία πώλησης 

 

1.Πρώτες και βοηθητικές ύλες, υλικά συσκευασίας 

 
Η προµήθεια των διαφόρων υλών και υλικών που σχετίζονται µε την 

παραγωγή υπόκεινται κάτω από ένα αυστηρό κανόνα, να συµµορφώνονται 

στις προδιαγραφές ποιότητας, είτε τις νοµοθετικές ή τις εσωτερικές (βλέπε 

∆ΟΠ). Σε αυτή την περίπτωση το ιδανικό είναι οι προµηθευτές να συνοδεύουν 

τα προϊόντα τους µε πιστοποιητικά. Σε διαφορετική περίπτωση η επιχείρηση 

θα πρέπει να πραγµατοποιεί ελέγχους ανάλογα µε την περίσταση. Ειδικά 

όταν πρόκειται για προµήθεια πρώτων υλών γεωργικής φύσεως πρέπει να 

εξετάζονται διάφορες παράµετροι, όπως η προέλευση (π.χ κοντά σε 

επιβαρυµένες περιοχές), η χρήση νερού, η ύπαρξη τοξικών ουσιών (π.χ 

φυτοφαρµάκων), κ.τ.λ. Η παραλαβή αυτών των υλών πρέπει να γίνεται, 

επίσης, κάτω από αυστηρό έλεγχο. Μερικές παράµετροι που εξετάζονται είναι 

τα οχήµατα και οι περιέκτες, οι συνθήκες µεταφοράς (π.χ θερµοκρασία), η 

αποθήκευση, ο οπτικός έλεγχος (π.χ αλλοίωση τροφίµων, καταστροφή 

συσκευασιών κ.τ.λ ).Τέλος η σωστή διαχείριση των πρώτων υλών 

προϋποθέτει σωστό χειρισµό αυτών πριν και κατά τη διαδικασία χρήσης π.χ. 

πλύσιµο , κατάψυξη κλπ.  
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Μέθοδοι  χειρισµού των πρώτων υλών και επίδραση αυτών στην 
ανάπτυξή µικροοργανισµών 
 

 

∆ιεργασία 
 

 
Τρόφιµα 

 
Αποτελέσµατα 

                  

Πλύση/ καθαρισµός 

                

Όλα τα ακατέργαστα 

                                                              

Ελαττώνει τον αριθµό των µικροβίων 

           Ψύξη(‹ 10˚c) 

 

 

              Όλα 

Αποτρέπει την ανάπτυξη των 

παθογόνων βακτηρίων, ↓ την 

ανάπτυξη των µικροβίων αλλοίωσης 

Κατάψυξη 

(‹ -10˚c) 

 

 

Όλα 

                          

Αποτρέπει την ανάπτυξη όλων των 

µικροβίων 

Λεύκανση 

(95˚c -110˚c) 

 

                

Λαχανικά/γαρίδες 

                          

Θανατώνει τις βλαστικές µορφές 

βακτηρίων και µυκήτων 

                  

Παστερίωση (60˚c -80˚c ) 

                

Γάλα/ κρασιά κλπ. 

     Θανατώνει τα σπορογόνα  

βακτήρια και µύκητες 

            

Κονσερβοποίηση (100˚c) 

  

Κονσερβοποιηµένα 

τρόφιµα 

                                              

Αποστείρωση τροφίµου, θανατώνει 

όλα τα παθογόνα βακτήρια 

                  

Ξήρανση 

                

Φρούτα, λαχανικά, κρέας, 

ψάρι 

                                                          

Σταµατά την ανάπτυξη όλων των 

µικροβίων όταν αw  0.6 

                  

Αλάτισµα 

                    

Λαχανικά, κρέας, ψάρι 

                                                     

Σταµατά την ανάπτυξη πολλών 

µικροβίων 

                  

ακτινοβόληση 

                

∆ιάφορα 

Καταστρέφει ή αποστειρώνει ανάλογα 

µε τη δόση. 
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2. Επεξεργασία 

 

Η επεξεργασία των τροφίµων είναι 

ίσως το πιο σηµαντικό κοµµάτι 

προστασίας από κινδύνους. 

Ανάλογα µε τη φύση της πρώτης 

ύλης και του τελικού προϊόντος 

υπάρχουν πολλές διαφορετικές 

πορείες. Οπότε είναι δύσκολο να 

γίνει καταγραφή όλων των 

παραµέτρων που διέπουν αυτό το 

κοµµάτι της παραγωγής. Για 

παράδειγµα άλλες προφυλάξεις πρέπει να εφαρµοστούν σε µια βιοµηχανία 

κοµπόστας και άλλες στην παραγωγή αλλαντικών. Σε αυτό το σηµείο 

υπεισέρχεται το σύστηµα HACCP, που µε µια συγκεκριµένη στρατηγική 

αντιµετωπίζει τις ποικίλες επιχειρήσεις τροφίµων ως προς την αποφυγή και 

απάλειψη των κινδύνων.  

 

 

3. Συσκευασία 

 

 

Η συσκευασία τροφίµων είναι µια ολόκληρη 

επιστήµη. Τα υλικά που χρησιµοποιούνται 

πρέπει να είναι λειτουργικά, συµβατά µε τα 

τρόφιµα και ασφαλή. Τα πιο διαδεδοµένα υλικά 

συσκευασίας σήµερα είναι τα πλαστικά λόγω της 

µεγάλης τους ποικιλίας. Ακολουθούν διάφορα 

µέταλλα,  το ξύλο, το γυαλί και το χαρτί. Σε όλες 

τις περιπτώσεις τα υλικά συσκευασίας πρέπει να ικανοποιούν τις απαιτήσεις 

του Κώδικα Τροφίµων και Ποτών κεφ.2, 21-28. Προσέξτε σήµερα σε πολλές 
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συσκευασίες τροφίµων την ένδειξη "ΚΑΤΑΛΛΗΛΟ ΓΙΑ ΤΡΟΦΙΜΑ". Επίσης 

θυµηθείτε την αντικατάσταση µπουκαλιών PVC µε PET στη βιοµηχανία 

εµφιαλωµένου νερού. 

 

 

4. Αποθήκευση 

 

 

Η αποθήκευση είναι οπωσδήποτε ένα άλλο 

κεφάλαιο και πρέπει να πληροί τους 

κανόνες της σύγχρονης αποθήκης. Πολύ 

σύντοµα θα αναφέρουµε τα πιο σηµαντικά 

σηµεία αυτού του χώρου.  Πρώτα οι 

κτιριακές εγκαταστάσεις και οι χώροι πρέπει 

να ικανοποιούν τη φύση και την ποσότητα των αποθεµάτων. Πρέπει να είναι 

καθαροί και απολυµασµένοι και να έχουν ληφθεί όλες οι ενέργειες 

απεντόµωσης-µυοκτονίας. Οι συνθήκες στους χώρους αποθήκευσης θα 

πρέπει να είναι ελεγχόµενες µε βάση τις απαιτήσεις του προϊόντος. Σε κάθε 

όµως περίπτωση πρέπει να ελέγχονται θερµοκρασία, υγρασία, αερισµός. Ο 

τρόπος αποθήκευσης είναι πολύ σηµαντικός και απαιτεί κατάλληλη 

αρχειοθέτηση. Υπόκειται πάντως σε µια πρακτική: Τα πρώτα εισερχόµενα 

εξέρχονται πρώτα (First in- first out, practise ). 

 

 

5. Μεταφορά 

 

 

Η µεταφορά των τροφίµων πρέπει 

να γίνεται υπό ελεγχόµενες 

συνθήκες, ανάλογα πάλι µε τη 

φύση του προϊόντος. Αν η 

επιχείρηση έχει αυστηρές 
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απαιτήσεις για την παραλαβή πρώτων υλών, τότε τις ίδιες απαιτήσεις πρέπει 

να έχει και για την αποµάκρυνση του προϊόντος της. Η σωστή οργάνωση της 

διανοµής, τα σχήµατα και οι περιέκτες, οι συνθήκες µεταφοράς, η 

ευσυνειδησία και εκπαίδευση του προσωπικού είναι µερικοί παράγοντες που 

συµβάλλουν στην ασφάλεια του προϊόντος. 

 

 

 

7. Σηµεία πώλησης 

 

Το τελευταίο σκαλοπάτι πριν ένα προϊόν φτάσει στα χέρια του καταναλωτή, 

είναι τα σηµεία πώλησης. Είναι το κοµµάτι της αλυσίδας παραγωγής, όπου το 

προϊόν φεύγει από τα χέρια της επιχείρησης και περνά στο διανοµέα (π.χ 

σουπερ-µάρκετ ). Αυτός ο κρίκος είναι πολύ σηµαντικός γιατί µετατοπίζει 

αυτόµατα και την ευθύνη. Για να γίνουµε πιο συγκεκριµένοι, η επιχείρηση 

τροφίµων ακολουθεί όλους τους κανόνες ∆ΟΠ, ΟΒΠ,/ΟΥΠ, HACCP, οπότε 

παράγει ένα ασφαλές προϊόν. Αν ο διανοµέας ή στο επόµενο στάδιο ο 

καταναλωτής δε µεταχειριστεί το προϊόν µε την ίδια "ευλάβεια", τότε υπάρχει 

κίνδυνος αλλοίωσης. Γι' αυτό απαιτείται να ευαισθητοποιηθούν όλοι, να 

ενηµερωθούν για το HACCP και τις προϋποθέσεις του. Για να κατανοήσουµε 

πόσο σηµαντικός είναι ο παραπάνω κρίκος θα φιλολογήσουµε λίγο ακόµα. Σε 

ένα πιθανό κρούσµα δηλητηρίασης καταναλωτή ή χειρότερα οµάδας 

καταναλωτών η υπόθεση πάει στα δικαστήρια. Ποια οδό θα ακολουθήσει; Την 

αλυσίδα ανάστροφα. Μέχρι πού µπορεί να φτάσει; Μέχρι τον προµηθευτή της 

πρώτης ύλης. Πώς ελέγχεται ανάστροφα η αλυσίδα; Με έγγραφα, όπως 

αρχεία, εγχειρίδια, πιστοποιητικά, τιµολόγια κ.τ.λ. Όλα αυτά είναι η δουλειά 

της ∆ΟΠ και του HACCP για την αλυσίδα παραγωγής του τροφίµου, όπως θα 

δούµε παρακάτω. Κλείνοντας και µε βάση το τελευταίο παράδειγµα 

καταλήγουµε στο συµπέρασµα ότι η ∆ΟΠ, οι ΟΒΠ/ΟΥΠ και το HACCP δεν 

ασφαλίζουν µόνο το προϊόν, αλλά και την επιχείρηση τροφίµων. 
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3.4.2 ΕΙΣΑΓΩΓΙΚΑ ΣΤΑ∆ΙΑ. 

 
1.Συλλογή στοιχείων / δηµιουργία οµάδας HACCP 
 

Για να είναι επιτυχής  ο σχεδιασµός και ο προγραµµατισµός του συστήµατος 

καθώς και η οργάνωση της επιχείρησης για την εγκατάσταση του 

προγράµµατος, απαιτείται η ενεργός συµµετοχή της ίδιας της επιχείρησης, 

στην εκπόνηση ενός λεπτοµερούς και υλοποιήσιµου χρονοδιαγράµµατος, 

εφαρµογής του συστήµατος,  

Ένα µεγάλο µέρος της λειτουργίας του συστήµατος είναι το ανθρώπινο 

δυναµικό της εταιρίας. Σε αυτούς πάνω θα βασιστεί και θα λειτουργήσει το 

σύστηµα καθώς επίσης και στο επιστηµονικό επιτελείο, το οποίο µε την 

εµπειρία και την διάθεση την οποία διαθέτει, αποτελούν τους κυριότερους 

παράγοντες εγκατάστασης και λειτουργίας του συστήµατος. 

Βασική προϋπόθεση για την αποτελεσµατική ανάπτυξη του HACCP είναι η 

συµµετοχή της διοίκησης, αφού πρώτα κατανοήσει πλήρως για πιο λόγο θέλει 

την εγκατάσταση και λειτουργία του συστήµατος. Για να επιτευχθεί αυτό, κατά 

κύριο λόγο θα πρέπει να ενηµερωθεί από έναν ειδικό σύµβουλο που γνωρίζει 

το HACCP και κατά δεύτερο µέσα από διάφορα βιβλία ή έντυπα σχετικά µε το 

θέµα αυτό. Αφού αυτό γίνει, τότε προχωράει στον καθορισµό του ανθρώπινου 

δυναµικού, της στελέχωση της  οµάδας που θα ασχοληθεί µε την ανάπτυξη 

του συστήµατος.  

Στη συνέχεια καθορίζεται ένα χρονοδιάγραµµα συναντήσεων στις οποίες θα 

ορίζονται κάθε φορά του έργου γίνεται  η καταγραφή της ήδη υπάρχουσας 

κατάστασης στην εταιρία, και η ανάπτυξη του συστήµατος η οποία 

περιλαµβάνει τα εξής σηµεία : 

• Ενηµέρωση της διοίκησης και των υπευθύνων σχετικά µε την 

υφιστάµενη κατάσταση και τις αρχές του συστήµατος HACCP. 

• Σχεδίαση διαγράµµατος των χώρων παρασκευής και διακίνησης των 

προϊόντων της εταιρίας και του χρησιµοποιούµενου εξοπλισµού. 
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• Περιγραφή του τόπου παραγωγής των διαφόρων προϊόντων. 

• Περιγραφή των πρώτων και των βοηθητικών υλών. 

• Καθορισµός προδιαγραφών για τις πρώτες και βοηθητικές ύλες, καθώς 

και για τα τελικά προϊόντα. 

• Προσδιορισµός των µικροβιολογικών, χηµικών και φυσικών κινδύνων 

των τελικών προϊόντων. 

• Καθορισµός των γενικών αρχών ορθής υγιεινής πρακτικής. 

• ∆ιαµόρφωση προγράµµατος καταπολέµησης τρωκτικών και εντόµων. 

• Σχηµατισµός διαγραµµάτων ροής για κάθε τρόφιµο που παρασκευάζει 

ή διακινεί η επιχείρηση. 

• Προσδιορισµός και ανάλυση των κινδύνων σε κάθε στάδιο του 

διαγράµµατος ροής. 

• Περιγραφή των µέτρων πρόληψης για κάθε κίνδυνο που τυχόν 

διαπιστώνεται σε κάθε στάδιο. 

• Καθορισµός των Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου σε κάθε διαδικασία 

παρασκευής του τροφίµου. 

• Καθορισµός των αποδεκτών ορίων στα Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου 

 

Το έργο της οµάδας εργασίας είναι διαρκές και τα κύρια καθήκοντα της είναι: 

 

• να οριστούν επακριβώς οι απαιτήσεις της επιχείρησης από το συγκεκριµένο 

σύστηµα ποιότητας, που προτίθεται να εγκαταστήσει.  

• να προσδιοριστεί και συµφωνηθεί, από την αρχή το ύψος των επενδύσεων, 

που θα απαιτηθούν και το χρονοδιάγραµµα διάθεσης από την επιχείρηση, 

των αναγκαίων πόρων.  

• να οριστούν τα χρονοδιαγράµµατα µελέτης, εκπόνησης εγκατάστασης και 

επαλήθευσης του συστήµατος.  

• και να επαναβεβαιώνεται και να ενισχύεται διαρκώς σε όλη τη διάρκεια 

εκπόνησης και εγκατάστασης του συστήµατος, η πρόθεση της διοίκησης, για 

διαρκή προσπάθεια αναζήτησης µεθόδων και ανάληψης πρωτοβουλιών στην 

επιχείρηση για την βελτίωση, της διοικητικής της οργάνωσης και της 

ποιότητας και της ασφάλειας των προϊόντων της.  



 50

Θα πρέπει να τονιστεί ότι ο υπεύθυνος για το HACCP στην εταιρία έχει έναν 

λεπτό, αλλά ιδιαίτερο ρόλο. Να τονίσει και να παρουσιάσει στη διοίκηση τα 

γενικότερα οικονοµοτεχνικά οφέλη, τα οποία µπορεί να προκύψουν από την 

εφαρµογή του HACCP που σε πρώτη φάση δεν είναι άµεσα ορατά, π.χ. 

µείωση απωλειών, αύξηση απόδοσης µηχανών, µείωση ποιοτικών ελέγχων 

τελικών προϊόντων κ.λ.π 

Τα άτοµα που θα συνθέσουν την οµάδα HACCP θα πρέπει να έχουν την 

ανάλογη εµπειρία στο αντικείµενο της εταιρίας έτσι ώστε να µπορεί να 

καλύψει όλες τις ειδικότητες των επιµέρους τµηµάτων (χηµικοί, υγειονολόγοι, 

τεχνολόγοι τροφίµων, κτηνίατροι, µικροβιολόγοι κλπ).Ενδεχοµένως όµως να 

χρειαστούν και κάποιοι εξωτερικοί συνεργάτες(εξωτερικοί ειδικοί οργανισµοί 

,εταιρίες παροχής υπηρεσιών του δηµοσίου ή ιδιωτικού τοµέα.) ∆εν αρκεί 

όµως να στελεχωθεί απλά η οµάδα αλλά και να συντονίσει τις ενέργειές της 

για να διεκπεραιωθεί ο πολυπόθητος στόχος. Αυτό επιτυγχάνεται µε 

καταµερισµό των αρµοδιοτήτων  έτσι ώστε ο καθένας να έχει καθορισµένο 

ρόλο και συγκεκριµένα όρια παρέµβασης . 

 

Οι υπευθυνότητες διανέµονται ως εξής: 

 

-Υπεύθυνος ∆ιασφάλισης Ποιότητας, ο οποίος θα πρέπει να έχει γνώσεις των 

κινδύνων, να γνωρίζει το σύστηµα ανάλυσης κινδύνων καθώς και τα 

προληπτικά µέτρα. 

-Υπεύθυνος Παραγωγής, του οποίου οι γνώσεις και η εµπειρία του είναι 

απαραίτητες για τον σχεδιασµό του συστήµατος. 

-Υπεύθυνος Τεχνικών Υπηρεσιών, ο οποίος πρέπει να έχει γνώσεις του 

µηχανολογικού εξοπλισµού του συστήµατος υγιεινής που χρησιµοποιεί και 

εφαρµόζει η εταιρία.  

-Ειδικοί Εµπειρογνώµονες, οι οποίοι είναι της εταιρίας ή εξωτερικοί 

σύµβουλοι. 

-Εσωτερικοί  εµπειρογνώµονες: Ο Υπεύθυνος του Τµήµατος Προµηθειών, ο 

Υπεύθυνος του Τµήµατος Ανάπτυξης και Έρευνας, ο Υπεύθυνος 

Αποθήκευσης και ∆ιακίνησης Προϊόντων και ο Υπεύθυνος Μικροβιολογίας. 
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-Εξωτερικοί εµπειρογνώµονες: Τοξικολόγος µε ειδικές γνώσεις στον τοµέα 

των χηµικών κινδύνων και συνεργασία µε κάποιο Εκπαιδευτικό Ίδρυµα ή 

Ερευνητικό Κέντρο. 

Ένα από τα µέλη της οµάδας HACCP ορίζεται ως υπεύθυνος της οµάδας. 

Συνήθως είναι ο Υπεύθυνος ∆ιασφάλισης Ποιότητας και τα καθήκοντά του 

έχουν να κάνουν µε την οµαλή λειτουργία της οµάδας. Η επικοινωνία των 

µελών της οµάδας µεταξύ τους είναι ένας σηµαντικός παράγοντας για την 

οµαλή λειτουργία του συστήµατος.       

 

 

 

 

 

 

         

      

 

 

 

 
 
 
 
2.Περιγραφή παραγόµενου προϊόντος/µεθόδου ,διανοµής/ 
προσδιορισµός, χρήση προϊόντος 

Αναλυτικότερα γίνεται µια πλήρη περιγραφή κάθε προϊόντος που παράγεται 

και καταγραφή όλων των παραµέτρων που  έχουν σχέση µε τα γενικά 

χαρακτηριστικά του προϊόντος, τις ιδιότητες του, τον τρόπο επεξεργασίας, 

συσκευασίας και διάθεσης. Αυτά τα χαρακτηριστικά µπορεί να είναι: 

• Σύνθεση(π.χ. πρώτες ύλες, συστατικά, πρόσθετα, κ.α.) 

• ∆οµή και φυσικοχηµικά χαρακτηριστικά, (π.χ. στέρεο, υγρό, 

πήκτωµα, περιεκτικότητα σε υγρασία κ.λ.π.) 
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• Επεξεργασία (π.χ. θέρµανση, ψύξη, αλάτισµα, κάπνισµά κ.λ.π. και 

σε ποιο βαθµό) 

• Συσκευασία( π.χ. ερµητική, σε τροποποιηµένη ατµόσφαιρα κλπ.) 

• Συνθήκες αποθήκευσης και διανοµής 

• Απαιτούµενη διάρκεια ζωής (πχ. Τελική ηµεροµηνία ανάλωσης ) 

• Οδηγίες χρήσης 

• Και κάθε µικροβιολογικό ή χηµικό κριτήριο που ενδεχοµένως 

εφαρµόζεται.  

 
Περιγραφή προϊόντος τυρί για φέτα 

 
 
          Σύνθεση : Αιγοπρόβειο γάλα, µε αναλογία µέχρι 30% σε 

αίγειο, οξυγαλακτική καλλιέργεια, πυτιά, 

χλωριούχο ασβέστιο, αλάτι. 

          Συσκευασία : Αεροστεγής συσκευασία των 200 ή 450 g και 

του 1 ή 2 kg. ∆οχεία των 4, 8 ή 16 kg σε άλµη. 

  

          ∆ιάρκεια ζωής : 1 έτος. 

  

           ∆ιατροφική αξία : Ενέργεια  : 237 Kcal/100g 

 Πρωτεΐνες : 16,5% 

 Λιπαρά  : 19%  (επί ξηρού : 43%) 

          Συνθήκες συντήρησης : ≤ 4 οC. 

  

          Καταναλωτές : Άτοµα των δύο φύλων, (ηλικίας 20-60 ετών 

κυρίως).  

          Χρήσεις : Τρόφιµο που µπορεί να συνοδεύει όλα τα 

Ελληνικά γεύµατα. Χρησιµοποιείται, επιπλέον, 

σαν πρόγευµα καθώς επίσης και σε συνταγές 

µαγειρικής. 
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3. Προσδιορισµός προβλεπόµενης χρήσης. 

 

Η οµάδα HACCP πρέπει να προσδιορίσει τους πιθανούς χρήστες και 

καταναλωτές για κάθε προϊόν και να λαµβάνουν υπόψη τις ευαίσθητες οµάδες  

καταναλωτών (έγκυες, παιδιά κλπ.) στους οποίους απευθύνεται. Πρέπει 

επίσης να περιγράφεται αναφορικά η αναµενόµενη χρήση µε την 

αποθήκευση, την προετοιµασία και το σερβίρισµα. Για να διασφαλιστεί η 

βέλτιστη ασφάλεια του καταναλωτή πρέπει να λαµβάνεται υπόψη ο ακούσιος 

χειρισµός και χρήση του προϊόντος  µε τη πρόβλεψη οδηγιών προετοιµασίας  

και τη χαρακτηριστική επισήµανση όπου κρίνεται απαραίτητο.   

 

 

4. Σχεδιασµός διαγραµµάτων ροής (περιγραφή των συνθηκών 
παρασκευής) 

 

 Σε αυτά καταγράφονται οι διαδικασίες όπως παραλαβή, αποθήκευση, 

παραγωγή, αποθήκευση τελικού προϊόντος, διακίνηση, καθαρισµός, 

απολύµανση, κ.λ.π. Τα διαγράµµατα ροής βοηθούν την οµάδα HACCP στο 

σχεδιασµό και την ανάπτυξη του συστήµατος καθώς και για µελλοντικά χρήση 

από τους αρµόδιους φορείς για έλεγχο και επαλήθευση του HACCP. Είναι 

επίσης  αναγκαία και η επιβεβαίωση του διαγράµµατος ροής  για κάθε 

διεργασία. Αυτή πρέπει να γίνεται µε πρακτικό τρόπο σε όλο το χώρο της 

παραγωγικής διαδικασίας  επαληθεύοντας έτσι κάθε σηµείο που αναγράφεται 

στο διάγραµµα ροής. Γίνεται δηλαδή µια επιθεώρηση στην οποία 

πραγµατοποιούνται έλεγχοι για το αν ακολουθούνται αυτά που έχουν 

υπογραφεί στα διαγράµµατα ροή 
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∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ  ΡΟΗΣ  ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ  ΤΥΡΙΟΥ  ΦΕΤΑ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. 
∆εξαµενές νωπού γάλακτος CCP 

2. 
Φυγοκεντρικό φίλτρο 
Κορυφολόγος 40 οC CP 

3. 
Παστερίωση 72 οC / 15 s 

 
 

CCP 

4. 
 
 

∆εξαµενές παστεριωµένου γάλακτος CCP 

5. 
Προθερµαντήρας (≈ 40 οC) CP 

8. 
Θραύση πήγµατος - τοποθέτηση πήγµατος 

σε καλούπια - 1ο αλάτισµα CP 

Οξυγαλακτική 
καλλιέργεια 

6. ∆εξαµενές προθερµασµένου γάλακτος 
Χλωριούχο ασβέστιο

CP 

7. ∆εξαµενές πήξεως 
Πυτιά - Πήξη

CP

9. 
 
 

Παραµονή - Στοίβαξη (2 h) CP 

10. 

 
 

Ανατροπέας - 2ο αλάτισµα CP 

11. 
 
 

Παραµονή (2 h) - 2η ανατροπή
Παραµονή (20 h) CP 

CP
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16. 

 

 

5. Εφαρµογή µεθόδων εξυγίανσης SSOP’s (Sanitation Standard 
Operating Procedures ) 

 

O βασικότερος τρόπος ασφαλούς παραγωγής τροφίµων είναι η σωστή 

εξυγίανση. Η διατήρηση υψηλών επιπέδων εξυγίανσης παρέχει κατάλληλες 

βάσεις στις οποίες µπορεί να στηριχθεί η σωστή  και επιτυχής  ανάπτυξη του 

συστήµατος. Εκτός από αυτούς του κανόνες πρέπει να υπάρχουν και κανόνες 

ορθής και βιοµηχανικής υγιεινής(GMP), οι οποίες περιγράφουν λειτουργικές 

διαδικασίες και συντήρησης συσκευών. Επίσης η ύπαρξη ενός γραπτού 

πρωτοκόλλου το οποίο θα καλύπτει απαραίτητες ενέργειες σε περίπτωση 

απόσυρσης ελαττωµατικού προϊόντος, θεωρείται απαραίτητη. 

12. 
 
 

Αποστοίβαξη - 3ο αλάτισµα 
Προσωρινή συσκευασία - Παραµονή 2 ηµέρες 

CP 

13. 
 
 

Τελική συσκευασία - προσθήκη παστεριωµένης άλµης CP 

14.  
 

Ωρίµαση (17-18 οC/5-15 ηµέρες) CCP 

15. Ωρίµανση - Συντήρηση ≤ 4 οC) CCP 

 
 

Ανασυσκευασία ώριµου τυριού CCP 
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3.5 ΒΑΣΙΚΕΣ ΑΡΧΕΣ     

 1. Αναγνώριση και καταγραφή των κινδύνων σε κάθε βήµα (Αρχή 1η ). 

Σε αυτό το στάδιο η οµάδα HACCP πραγµατοποιεί µια ανάλυση των κινδύνων 

και προσδιορίζει τα στάδια που µπορούν αυτοί να παρουσιαστούν. 

Παράλληλα προτείνει µέτρα για την αποφυγή ή τουλάχιστον τον περιορισµό 

αυτών των κινδύνων στα επιτρεπτά όρια που ορίζει η νοµοθεσία  

Επίσης στα στάδιο αυτό πρέπει να εξετάζει και να περιγράφει τα µέτρα 

ελέγχου που υπάρχουν για τη εξάλειψη ή τη µείωση των κινδύνων εµφάνισής 

τους(προληπτικά µέτρα). Για παράδειγµα η παστερίωση µπορεί να αποτελεί 

επαρκεί εγγύηση για τη µείωση του επιπέδου τόσο της σαλµονέλας  όσο και 

της λιστερίασης.   

 

 

2. Εφαρµογή του δέντρου αποφάσεων για τον καθορισµό των Κρίσιµων 
Σηµείων Ελέγχου (Αρχή 2η ).  

Ο προσδιορισµός ενός κρίσιµου σηµείου για τον έλεγχο ενός κινδύνου απαιτεί 

µία λογική προσέγγιση  που µπορεί να διευκολυνθεί µε τη χρησιµοποίηση 

ενός διαγράµµατος αποφάσεων. Με τη χρησιµοποίηση του διαγράµµατος  

εξετάζεται διαδοχικά  κάθε στάδιο της διαδικασίας που προσδιορίζεται στο 

διάγραµµα ροής. 
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3. Καθορισµός των κρίσιµων ορίων (Αρχή 3η ).  

Τα κρίσιµα όρια είναι οι ακραίες αποδεκτές τιµές σχετικά µε την ασφάλεια του 

προϊόντος και αποτελούν διαχωριστικά όρια αποδοχής και απόρριψης. Η 

οµάδα του HACCP θα πρέπει να γνωρίζει πολύ καλά την ύπαρξη κινδύνου σε 

συνδυασµό µε την πλήρη κατανόηση των παραγόντων που επηρεάζουν την 

πρόληψη του, ώστε να ορίσει τα κρίσιµα όρια. Αυτά µπορεί να είναι 

µικροβιολογικά, χηµικά ή φυσικά, ανάλογα µε τον τύπο κινδύνου που το CCP  

έχει σχεδιαστεί. Ειδικότερα ο µεγάλος χρόνος έκδοσης µικροβιολογικών 

αποτελεσµάτων καθιστά αδύνατον να έχουµε τα µικροβιολογικά όρια ως 

κρίσιµα όρια στην παρακολούθηση των CCPς. Όµως µπορούν να 

χρησιµοποιηθούν όταν το προϊόν µας έχει µεγάλη διάρκεια ζωής σε σχέση µε 

το χρόνο εξέτασης του όπως τα κονσερβοποιηµένα τρόφιµα. Τα χηµικά όρια 

έχουν σχέση µε τα αποδεκτά όρια µυκοτοξινών, ΡΗ, αλατιού κ.τ.λ. Τα φυσικά 

όρια είναι αυτά που έχουν σχέση µε την θερµοκρασία, τον χρόνο, την 

απουσία µετάλλων κ.τ.λ. Τέλος οι οργανοληπτικές παράµετροι µπορεί να είναι 

η εξωτερική εµφάνιση και η υφή.  
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4. Εγκατάσταση συστήµατος παρακολούθησης των CCPς (Αρχή 4η ).  

Η παρακολούθηση είναι ο έλεγχος και η παρατήρηση των επιλεγµένων 

κρίσιµων σηµείων, µε στόχο τον εντοπισµό πιθανών σφαλµάτων. Ο 

υπεύθυνος για την παρακολούθηση των CCPς ορίζεται από την οµάδα 

HACCP, ο οποίος πρέπει να έχει γνώσεις και να είναι πιστοποιηµένο να 

λαµβάνει διορθωτικά µέτρα σε περίπτωση αποκλίσεων. Υπάρχουν δυο 

βασικοί τύποι µηχανισµών παρακολούθησης, τα On-line systems (π.χ. ο 

έλεγχος χρόνου – θερµοκρασίας ) και τα Off-line systems (π.χ. ο έλεγχος της 

συγκέντρωσης αλατιού ). Θα πρέπει να τονίσουµε ότι ο τύπος On-line 

πλεονεκτεί σε σχέση µε τον τύπο Off-line systems στο γεγονός ότι ο χρόνος 

ελέγχου είναι µικρότερος και δεν υπάρχει καµία καθυστέρηση στα µέτρα που 

θα πάρουµε σε περίπτωση αποκλίσεων. Αυτό συµβαίνει διότι στον τύπο Off-

line systems  πρέπει να πάρουµε δείγµα από την γραµµή παραγωγής, κάτι 

που κάνει τον χρόνο ελέγχου να είναι αρκετά µεγάλος. Η παρακολούθηση 

πρέπει να είναι σε θέση να ανιχνεύει  την απώλεια ελέγχου στο Κ.Σ.Ε. έγκαιρα 

ώστε να είναι δυνατή η εφαρµογή ρυθµίσεων και η επαναφορά του Κ.Σ.Ε. 

πριν παραβιαστεί το κρίσιµο όριο. Η συχνότητα παρακολούθησης πρέπει να 

είναι συχνή, ώστε να µην παρουσιάζονται αποκλίσεις από τα κρίσιµα όρια. 

Τέλος, ο τρόπος παρακολούθησης πρέπει να γίνεται µε λεπτοµερή 

καταγραφή και τα άτοµα που θα ασχοληθούν µε τους µηχανισµούς να είναι 

κατάλληλα εκπαιδευµένα. 

 

5. Καθορισµός σχεδίου διορθωτικών ενεργειών (Αρχή 5η ).  

Στη φάση αυτή καθορίζονται οι υπεύθυνοι για την παρακολούθηση των 

κρίσιµων σηµείων ελέγχου και οι διορθωτικές ενέργειες που θα εφαρµόζονται 

σε περίπτωση απόκλισης κάποιου σηµείου από τα αποδεκτά όρια. Οι 

διορθωτικές ενέργειες έχουν του εξής στόχους : 

• Να γίνονται οι απαραίτητες διορθώσεις στο τρόφιµο που τυχόν έχει 

παραχθεί µε µειωµένη ασφάλεια. 
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• Να θεραπεύουν τις αιτίες που προκάλεσαν την απόκλιση του κρίσιµου 

σηµείου ελέγχου. 

• Να καταγράφεται στα κατάλληλα αρχεία του συστήµατος το πρόβληµα 

και η διόρθωση του. 

Για κάθε κρίσιµο σηµείο ελέγχου πρέπει να έχουν προκαθοριστεί διορθωτικές 

ενέργειες , έτσι ώστε να µπορούν να εφαρµοστούν  χωρίς ενδοιασµό όταν 

από την επιτήρηση διαπιστώνεται απόκλιση από το κρίσιµο όριο. Η οµάδα 

HACCP πραγµατοποιεί και καταγράφει τις διαδικασίες διορθωτικών 

ενεργειών. Είναι αναγκαίο να λαµβάνονται διορθωτικές ενέργειες όταν τα 

αποτελέσµατα από την παρακολούθηση των CCPς δείχνουν απόκλιση από τα 

κρίσιµα όρια. Υπάρχουν δύο επίπεδα διορθωτικών ενεργειών. Το πρώτο 

αναφέρεται στην διορθωτική ενέργεια για πρόληψη µιας ενδεχόµενης 

απόκλισης και το δεύτερο για διόρθωση της απόκλισης. Όταν χάνεται ο 

έλεγχος ενός κρίσιµου σηµείου ελέγχου πρέπει άµεσα να γίνονται διορθωτικές 

ενέργειες όπως: 

 Σταµάτηµα διεργασίας εάν κρίνεται απαραίτητο 

 Το ύποπτο προϊόν µπαίνει σε κατάσταση αναµονής 

 Γρήγορη διόρθωση ώστε να µην εµφανιστούν άλλες αποκλίσεις  

 Αναγνώριση και διόρθωση της βασικής αιτίας της απόκλισης 

 ∆ιόρθωση του ύποπτου προϊόντος 

 Καταγραφή και αρχειοθέτηση του προβλήµατος καθώς και των 

διορθωτικών ενεργειών 

 Επανεξέταση του σχεδίου  HACCP εφόσον κριθεί απαραίτητο 

Από την επιτήρηση µπορεί να προκύψει ότι πρέπει να ληφθούν προληπτικά 

µέτρα (έλεγχος εξοπλισµού, έλεγχος του ατόµου που χειρίζεται το τρόφιµο 

κ.α.) σε περίπτωση που πρέπει να εφαρµόζονται συνεχώς διορθωτικές 

ενέργειες για την ίδια διαδικασία. Στην φάση αυτή δηµιουργούνται έντυπα 

ελέγχων τα οποία εντάσσονται σε ένα γενικότερο σύστηµα αρχειοθέτησης για 
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την τεκµηρίωση της λειτουργίας του συστήµατος. Τα έντυπα αυτά 

χρησιµοποιούνται για την παρακολούθηση και την επαλήθευση της 

εφαρµογής του συστήµατος. Στη φάση αυτή γίνεται επίσης κα η απαραίτητη 

εκπαίδευση του προσωπικού της εταιρείας στην τήρηση του συστήµατος  

HACCP και στην εφαρµογή των αρχών ορθής υγιεινής πρακτικής. 

 

6. Καθορισµός διαδικασιών επαλήθευσης (Αρχή 6η ).  
 

Η τελευταία αυτή φάση καλύπτει ένα ορισµένο χρονικό διάστηµα για την 

εµπέδωση και ωρίµανση του συστήµατος δηλαδή την κατανόηση και την 

εφαρµογή του, την συµπλήρωση των εντύπων και τη δηµιουργία των 

κατάλληλων αρχείων. Κατά το διάστηµα αυτό γίνονται τακτικές επιθεωρήσεις 

για να διαπιστωθεί εάν το σύστηµα λειτουργεί σωστά και χωρίς εµπόδια ή αν 

έχει ανάγκη βελτιώσεων ή τροποποιήσεων. Από τις επιθεωρήσεις αυτές 

συλλέγονται στοιχεία σχετικά µε την εφαρµογή του συστήµατος και εκτιµάται 

αν το σύστηµα λειτουργεί  απρόσκοπτα ή υπάρχουν τυχόν ανασταλτικοί 

παράγοντες που θα πρέπει να αντιµετωπισθούν. Όλα αυτά τα στοιχεία 

κοινοποιούνται προς την διοίκηση στα πλαίσια των σχετικών ενηµερώσεων. 

Οι ενέργειες αξιολόγησης  της αποτελεσµατικότητας του συστήµατος πρέπει 

να περιλαµβάνουν: 

 

 Επαλήθευση του συστήµατος για να διαπιστωθεί αν η µελέτη και το 

σχέδιο  HACCP έχουν πραγµατοποιηθεί σύµφωνα µε το παρόν 

πρότυπο και αν έχει εφαρµοστεί στην πράξη 

 Επιβεβαίωση ότι όλα τα  Κ.Σ.Ε. είναι υπό έλεγχο. 

 Επικύρωση ,όπου είναι δυνατόν, για να επαληθευτεί ότι όλα τα 

στοιχεία του προτύπου είναι κατάλληλα και επαρκή σε σχέση µε 

τους κινδύνους που απαιτούν έλεγχο. 
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Συγκεκριµένα γίνεται: 

o Επιθεώρηση αρχείων και των Κ.Σ.Ε. 

o Επιθεώρηση των διαδικασιών ότι όλα τα κρίσιµα σηµεία είναι υπό 

έλεγχο. 

o Επιθεώρηση αρχείων καταγραφής αποκλίσεων και διορθωτικών/ 

προληπτικών  ενεργειών 

o Επιθεώρηση αρχείων πρώτων υλών και των προδιαγραφών τους 

o ∆ιαπίστωση ύπαρξης µηχανισµών και µηχανηµάτων 

o Έλεγχος και διακρίβωση οργάνων παρακολούθησης 

o ∆ειγµατοληπτική ανάλυση πρώτων υλών ,ενδιάµεσων και τελικών 

προϊόντων και των προδιαγραφών τους 

o Μικροβιολογικές αναλύσεις προϊόντων αλλά και επιφανειών/ 

µηχανηµάτων/ αέρα κλπ. 

o Επιθεώρηση αρχείων µε τροποποιήσεις, επαληθεύσεις ,παλαιότερων  

διορθωτικών ενεργειών. 

Οι µέθοδοι εξακρίβωσης µπορεί να περιλαµβάνουν  ειδικότερα την τυχαία 

λήψη δειγµάτων και ανάλυση, την ανάλυση σε επιλεγµένα σηµεία κλπ. Τέλος 

η συχνότητα της εξακρίβωσης πρέπει να είναι επαρκής για την επιβεβαίωση 

της αποτελεσµατικής λειτουργίας του  HACCP και τα αποτελέσµατα της να 

καταγράφονται.  
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7. Τεκµηρίωση και τήρηση αρχείων (Αρχή 7η ).  

 

Τα αρχεία του συστήµατος HACCP πρέπει να τηρούνται αυστηρά, έτσι ώστε 

να µπορούν να τεκµηριώνουν την 

αποτελεσµατικότητα του συστήµατος στην 

περίπτωση που µια εταιρία κλιθεί να αποδείξει 

ότι δεν έχει καµία ευθύνη για βλάβη που έχει 

προκαλέσει ένα ελαττωµατικό προϊόν στον 

καταναλωτή.   

Παραδείγµατα τεκµηρίωσης: ανάλυση 

επικινδυνότητας, ορισµός  Κ.Σ.Ε. , ορισµός 

κρίσιµων ορίων 

Παραδείγµατα αρχείων: παρακολούθηση Κ.Σ.Ε. ,αποκλίσεις, αλλαγές στο 

σύστηµα.   
 

 

3.6  ΠΙΣΤΟΠΟΙΗΣΗ HACCP 

 

Επιπρόσθετα του υποχρεωτικού ελέγχου, υπάρχει η δυνατότητα 

πιστοποίησης του HACCP, εφόσον η ίδια η επιχείρηση το επιθυµεί, µε βάσει 

τις προδιαγραφές, όπως οι ακόλουθες : 

• Ευρωπαϊκή Οδηγία 93/43/ΕΟΚ 

• Food Hygiene-Basic Text (Codex Alimentarius Commision/ WHO, 

Alinorm 97/13) 

• Εθνικά Πρότυπα, όπως το Ελληνικό Πρότυπο ΕΛΟΤ 1416:2000, το 

∆ανέζικο Πρότυπο DS 3027 E:1998. 

• Άλλες προδιαγραφές, όπως το Πρότυπο AGRO 1-1:1999 που έχει 

εκπονηθεί µε πρωτοβουλία του ελληνικού Οργανισµού Πιστοποίησης 

και επίβλεψης Γεωργικών Προϊόντων (AGROCERT), το αγγλικό British 

Retail Consortium- Food Technical Standard: 1999. 
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Μετά την εγκατάσταση ενός Συστήµατος ∆ιοίκησης Ποιότητας σε έναν 

οργανισµό και την λειτουργία του για ένα χρονικό διάστηµα, ακολουθεί η φάση 

της πιστοποίησης του οργανισµού. Η διαδικασία της Πιστοποίησης 

περιλαµβάνει την επιθεώρηση του Συστήµατος ∆ιοίκησης Ποιότητας του 

οργανισµού από έναν ανεξάρτητο φορέα (οργανισµό πιστοποίησης. Εφ΄ όσον 

το Σύστηµα ∆ιοίκησης Ποιότητας είναι συµβατό και συµµορφούµενο µε τις 

απαιτήσεις του προτύπου ISO 9001:2000, ο ανεξάρτητος οργανισµός 

πιστοποίησης εκδίδει µία γραπτή σχετική βεβαίωση η οποία είναι το 

πιστοποιητικό ποιότητας που λαµβάνει ο πιστοποιηµένος οργανισµός. 

Στην συνέχεια ο ανεξάρτητος φορέας πιστοποίησης καταχωρεί τον 

πιστοποιηµένο οργανισµό στον κατάλογο των πιστοποιηµένων πελατών του. 

Αυτή η διαδικασία ονοµάζεται Καταχώρηση και γίνεται αµέσως µετά την 

πιστοποίηση του οργανισµού. Συνεπώς από πρακτική άποψη οι όροι 

Πιστοποίηση και Καταχώρηση είναι σχεδόν ισοδύναµοι. Αντίθετα, ο όρος 

∆ιαπίστευση αφορά κάτι τελείως διαφορετικό και δεν πρέπει να συγχέεται µε 

την Πιστοποίηση ή την Καταχώρηση. Η ∆ιαπίστευση είναι η επίσηµη 

αναγνώριση από έναν ειδικό φορέα ο οποίος ονοµάζεται οργανισµός 

διαπίστευσης ότι ένας φορέας πιστοποίησης είναι ικανός να πραγµατοποιεί 

διαδικασίες πιστοποίησης σύµφωνα µε τις προδιαγραφές του προτύπου ISO 

9001:2000 για συγκεκριµένους βιοµηχανικούς ή επιχειρηµατικούς τοµείς. 

∆ηλαδή η ∆ιαπίστευση είναι ουσιαστικά η Πιστοποίηση του οργανισµού 

πιστοποίησης. Συνεπώς έχει νόηµα να αναφέρεται ότι ένας οργανισµός είναι 

διαπιστευµένος µόνο αν ο οργανισµός αυτός είναι ένας οργανισµός 

πιστοποίησης  
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3.7  ΠΛΕΟΝΕΚΤΗΜΑΤΑ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ HACCP 

 
Στους καταναλωτές : 
 

• Υποστήριξη ιατρικών πράξεων 

• Μείωση του κινδύνου τροφικών δηλητηριάσεων 

• Βελτίωση της ενηµέρωσης για την υγιεινή  

• Αύξηση της εµπιστοσύνης για την κατανάλωση τροφίµων 

• Βελτίωση της ποιότητας ζωής (υγεία, κοινωνία, οικονοµία) 

 

 
Στην επιχείρηση : 
 

• Τεκµηριωµένη παραγωγή ασφαλών προϊόντων από απόψεως υγιεινής. 

Με τον τρόπο αυτό η επιχείρηση είναι µπορεί να περάσει µε επιτυχία 

οποιονδήποτε έλεγχο των αρµοδίων αρχών, αφού εφαρµόζει την 

κοινοτική οδηγία 93/43/ΕΟΚ περί της υγιεινής των τροφίµων.  

• Οι διορθωτικές ενέργειες εφαρµόζονται πριν την εµφάνιση σοβαρών 

προβληµάτων δηλ. υπάρχει η ∆υνατότητα για πιο άµεση και 

αποτελεσµατική αντιµετώπιση πιθανών προβληµάτων έγκαιρα δηλαδή 

κατά την δηµιουργία του προβλήµατος και όχι εκ των υστέρων.  

• Ικανοποίηση της απαίτησης των πελατών για προµήθεια υγιεινών 

προϊόντων και τόνωση της εµπιστοσύνης του καταναλωτικού κοινού 

προς την εταιρεία και τα προϊόντα της.  

• Πιο οικονοµική διαδικασία από τις δειγµατοληπτικές αναλύσεις στο 

τελικό προϊόν 

• Ικανοποίηση της απαίτησης των πελατών για προµήθεια υγιεινών 

προϊόντων και τόνωση της εµπιστοσύνης του καταναλωτικού κοινού 

προς την εταιρεία και τα προϊόντα της.  
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• Αύξηση της ανταγωνιστικότητας των προϊόντων και των υπηρεσιών της 

επιχείρησης έναντι οµοειδών επιχειρήσεων που δεν εφαρµόζουν το 

σύστηµα 

• Εδραίωση της φήµης της επιχείρησης επειδή η εφαρµογή του 

συστήµατος HACCP είναι µια έµµεση αλλά αποτελεσµατική διαφήµιση 

της ορθής λειτουργίας της επιχείρησης και της παραγωγής ασφαλών 

και υγιεινών προϊόντων και υπηρεσιών.  

• Έλεγχος προληπτικού χαρακτήρα βασιζόµενες κυρίως σε εύκολους, 

γρήγορους και φθηνούς ελέγχους. 

• Συµµόρφωση µε όλη την νοµοθεσία τροφίµων (απαιτήσεις ποιότητας, 

υγιεινής και ασφάλειας) 

• Τεκµηρίωση και συνεπώς απόδειξη προς τρίτους (ελεγκτικές, 

δικαστικές αρχές, καταναλωτή) της συµµόρφωσης µε τη σχετική 

νοµοθεσία. 

• Μείωση των νοµικών και ασφαλιστικών κοστών, λόγω κάλυψης της 

νοµικής υποχρέωσης που απορρέει από την οδηγία 93/43/ΕΟΚ 

• Μείωση του κόστους παραγωγής και λειτουργίας επειδή 

ελαχιστοποιείται η παραγωγή ακατάλληλων προϊόντων και η παροχή 

ανεπαρκών υπηρεσιών επειδή ο έλεγχος του συστήµατος εφαρµόζεται 

σε όλα τα στάδια παραγωγής και όχι µόνον στο τελικό προϊόν.  

• Μείωση των παραπόνων εκ µέρους των πελατών για ανεπάρκειες στην 

παροχή υπηρεσιών ή για διάθεση ακατάλληλων προϊόντων. 

• Βελτιωµένη σύνθεση προϊόντος 

• Βελτιωµένη δέσµευση προσωπικού-διοίκησης στην ασφάλεια των 

τροφίµων και Καλύτερη αξιοποίηση και διαχείριση του προσωπικού ως 

αποτέλεσµα τη τεκµηριωµένης και παρακολουθούµενης λειτουργίας 

της επιχείρησης σε όλα τα στάδια παραγωγής.  

• Βελτίωση εικόνας επιχείρησης και ισχυρό όπλο marketing 

• Έλεγχος προληπτικού χαρακτήρα βασιζόµενος σε εύκολους, 

γρήγορους και φθηνούς ελέγχους 
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Στην κυβέρνηση : 
 

• Βελτίωση της δηµόσιας υγείας 

• Περισσότερο αποτελεσµατικός και µε στόχους έλεγχος 

• Μείωση του κόστους δηµόσιας υγείας  

• ∆ιευκόλυνση του εµπορίου 

• Αύξηση της εµπιστοσύνης της κοινωνίας στην διάθεση των τροφίµων 

από τα νοσοκοµεία 

• Βελτίωση των σχέσεων µε τις επιχειρήσεις έχοντας κοινή προσέγγιση 

στο θέµα της ασφάλειας των τροφίµων. 

 

 

3.8   ΠΡΟΒΛΗΜΑΤΑ ΑΠΟ ΤΗΝ ΕΦΑΡΜΟΓΗ ΤΟΥ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ HACCP 

 

Το σύστηµα αυτό όταν εφαρµόζεται για πρώτη φορά σε µια µονάδα 

παραγωγής τροφίµων είναι σίγουρο ότι αρχικά θα δηµιουργήσει αρκετά 

προβλήµατα. Τα πρώτα από αυτά σχετίζονται µε το προσωπικό το οποίο 

επιφορτίζεται µε πρόσθετες εργασίες, τις οποίες πολλές φορές δεν κατανοεί 

απόλυτα. Οι πρώτες του αντιδράσεις εποµένως είναι αρνητικές, δυσφορεί µε 

τις καινούργιες «λεπτοµέρειες» και πολλές φορές δεν έχει και τις απαιτούµενες 

γνώσεις για να φέρει σε πέρας τα νέα του καθήκοντα. Αυτόµατα λοιπόν 

αναδεικνύεται η ανάγκη της εκπαίδευσης του προσωπικού πάνω στο νέο αυτό 

σύστηµα9. 

Άλλο ένα σοβαρό πρόβληµα δηµιουργείται όταν δεν γίνεται η πλήρης 

ανάπτυξη και κυρίως η πλήρης εφαρµογή του. Στην περίπτωση αυτή υπάρχει 

ένα ηµιτελές σύστηµα που δεν προσφέρει καµιά απολύτως υπηρεσία. Η µη 

σωστή και πλήρης εφαρµογή του συστήµατος έχει πολλές αιτίες. Οι 

σηµαντικότερες από αυτές είναι η µη σωστή επιλογή και ειδίκευση της οµάδας 

που θα το αναπτύξει, µε αποτέλεσµα πολλοί κίνδυνοι να µην αναγνωρισθούν 

και αρκετά Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου να παραληφθούν. Είναι δυνατόν επίσης 

τα διαγράµµατα ροής που θα δηµιουργήσουν να µην ανταποκρίνονται στην 
                                                 
9 Γεωργακόπουλος Β.,(2004),Ασφάλεια Τροφίµων στη Μαζική Εστίαση,Hotel and Restaraunt 
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πραγµατική διαδικασία παραγωγής. Άλλη σοβαρή αιτία είναι η αδυναµία 

αγοράς του απαραίτητου εξοπλισµού µετρήσεων και δοκιµών, µε αποτέλεσµα 

να µην καταγράφονται τα απαραίτητα, για τη λειτουργία του συστήµατος, 

στοιχεία. Το πρόβληµα αυτό είναι ένα από τα πλέον συνήθη, γιατί η αγορά 

νέου εξοπλισµού µετρήσεων, όπως π.χ. Συστήµατα παρακολούθησης 

θερµοκρασιών, εξοπλισµός για τη διενέργεια γρήγορων µικροβιολογικών 

εξετάσεων, συσκευές ανίχνευσης µετάλλων ή ξένων σωµάτων κ.ά., συνδέεται 

µε υψηλό κόστος10. 

Προβλήµατα επίσης δηµιουργούνται όταν το σύστηµα HACCP θα πρέπει να 

ενσωµατωθεί και να λειτουργήσει µε ήδη υπάρχοντα συστήµατα διασφάλισης 

ποιότητας, όπως είναι για παράδειγµα το ISO 9000. Στις περιπτώσεις αυτές 

πρωταρχικό ρόλο έχει πάντα η ασφάλεια του τροφίµου που παράγεται. Τα 

ευρήµατα εποµένως που προκύπτουν από την µελέτη, ανάπτυξη, εφαρµογή 

και λειτουργία του συστήµατος HACCP, έχουν πάντα προτεραιότητα και σε 

καµιά περίπτωση δεν θα αλλάξουν επειδή διαφέρουν για παράδειγµα από 

κάποια ήδη υπάρχοντα Κρίσιµα Όρια.  Άλλο πρόβληµα είναι τα διάφορα 

έντυπα παρακολούθησης της παραγωγικής διαδικασίας. Η ύπαρξη πολλών 

εντύπων µε τα οποία ελέγχεται η εφαρµογή του συστήµατος, προκαλεί µεγάλη 

σπατάλη ανθρωπίνων πόρων και υλικών και τεράστιο πρόβληµα 

γραφειοκρατίας. Θα πρέπει εποµένως τα έντυπα ελέγχου του HACCP να είναι 

απλά, λειτουργικά και όσο το δυνατόν λιγότερα. 

 

 

3.9  ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ 

 

Το HACCP είναι ένα σύγχρονο σύστηµα διασφάλισης της υγιεινής 

κατάστασης και της ποιότητας των τροφίµων. 

Εφαρµόζεται µέσα από τη συστηµατική ανάλυση όλης της παραγωγικής 

διαδικασίας ενός τροφίµου, από την παραλαβή των πρώτων υλών, µέχρι και 

την τελική του χρήση απ’ τους καταναλωτές. 

 
                                                 
10 Urenio (2003), Συνεχής Βελτίωση και Στόχοι Ποιότητας, pp.1-10, http://www.urenio.org 
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Η αναγκαιότητα της εφαρµογής του στις µονάδες επεξεργασίας τροφίµων 

προκύπτει από την απαίτηση της σύγχρονης κοινωνίας, για όλο και 

υψηλότερης ποιότητας και απόλυτου ασφαλείας προϊόντα. 

 

Η αναγκαιότητα αυτή, στα προηγούµενα κράτη, έχει αναγνωρισθεί και 

κατοχυρωθεί µέσα από τις εθνικές τους νοµοθεσίες, που υποχρεώνουν στην 

εφαρµογή του συστήµατος HACCP όλες τις µονάδες επεξεργασίας τροφίµων. 

 

 

Η επιτυχής εφαρµογή του συστήµατος προϋποθέτει: 

 

• Εµπεριστατωµένη µελέτη εκπονηµένη από ειδικούς επιστήµονες, µε την 

απαραίτητη συµµετοχή των αρµοδίων του χώρου µαζικής εστίασης  

 

• Συµµετοχή του ανθρωπίνου δυναµικού, που επιτυγχάνεται µε την άρτια και 

συνεχή, σε θέµατα υγιεινής τροφίµων και εφαρµογής HACCP, εκπαίδευσή 

του. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 4 : ΝΟΜΟΘΕΣΙΑ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΩΝ 
ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
 

 

     Τα είδη διατροφής βρίσκονται στον πυρήνα του 

ευρωπαϊκού πολιτισµού και έχουν µεγάλη 

σηµασία, τόσο από οικονοµική άποψη, όσο και 

από πλευράς δηµόσιας υγείας. Είναι ένα θέµα που 

µάς αφορά όλους συνεχώς. Σε ένα ανοικτό και παγκοσµιοποιηµένο 

περιβάλλον, η κοινοτική και η εθνική δράση είναι απαραίτητη ώστε να 

διασφαλίζεται ότι, τα προϊόντα που καταναλώνει κάθε πολίτης, από το ένα 

άκρο της Ευρώπης στο άλλο, είναι από τα ασφαλέστερα στον κόσµο. 

     Παράλληλα, κάθε πολίτης έχει δικαίωµα σε υγιεινή, ποιοτική και ποικίλη 

διατροφή. Κάθε πληροφορία σχετική µε τη σύνθεση, τη διαδικασία 

παρασκευής και τη χρήση των τροφίµων πρέπει να είναι σαφής και ακριβής. 

Για να εξασφαλίσουν ένα υψηλό επίπεδο δηµόσιας υγείας, η Ευρωπαϊκή 

Ένωση και τα κράτη-µέλη κατέστησαν την ασφάλεια των τροφίµων µία από τις 

βασικές προτεραιότητες του ευρωπαϊκού πολιτικού προγράµµατος. 

Εποµένως, η ασφάλεια των τροφίµων, όχι µόνον δεν αποτελεί µεµονωµένη 

έννοια, αλλά προβάλλεται ως εγκάρσιος στόχος, που πρέπει να ενσωµατωθεί 

στην υλοποίηση του συνόλου των κοινοτικών πολιτικών. Ωστόσο, πολλές από 

τις ουσιαστικές πολιτικές της Ευρωπαϊκής Ένωσης έχουν πιο άµεση σχέση, 

όπως η κοινή γεωργική πολιτική, η ολοκλήρωση της εσωτερικής αγοράς, η 

προστασία των καταναλωτών, η δηµόσια υγεία καθώς και οι ενέργειες για την 

προστασία του περιβάλλοντος11. 

Η παγκοσµιοποίηση της τροφικής αλυσίδας θέτει συνεχώς νέες προκλήσεις 

και κινδύνους για την υγεία και τα συµφέροντα των καταναλωτών της 

Ευρωπαϊκής Ένωσης. Ο βασικός στόχος της πολιτικής της Ευρωπαϊκής 

Ένωσης στον τοµέα της ασφάλειας των τροφίµων είναι η επίτευξη του 
                                                 

11 Βλέµµας Ιωάννης, εκδήλωση του Ινστιτούτου ∆ηµοκρατίας µε θέµα: «∆ΙΚΑΙΩΜΑΤΑ ΚΑΙ 

ΠΡΟΣΤΑΣΙΑ ΤΟΥ ΚΑΤΑΝΑΛΩΤΗ ΣΤΗΝ ΕΛΛΑ∆Α ΚΑΙ ΤΗΝ Ε.Ε.», Τρίτη 25 Οκτωβρίου 2005 
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υψηλότερου δυνατού επιπέδου προστασίας της ανθρώπινης υγείας και των 

συµφερόντων των καταναλωτών σχετικά µε τα τρόφιµα. Για να επιτύχει αυτόν 

τον στόχο, η Ευρωπαϊκή Ένωση λαµβάνει τα απαραίτητα µέτρα για την 

ασφάλεια των τροφίµων και την κατάλληλη επισήµανσή τους ενώ παράλληλα 

διασφαλίζει την αποτελεσµατική λειτουργία της εσωτερικής αγοράς. Για τον 

σκοπό αυτό, η Ευρωπαϊκή Ένωση έχει θεσπίσει πλήρες νοµοθετικό πλαίσιο 

για την ασφάλεια των τροφίµων, που συνεχώς παρακολουθείται και 

προσαρµόζεται στις νέες εξελίξεις. Το πλαίσιο αυτό βασίζεται στην ανάλυση 

των κινδύνων. Η σύσταση της Ευρωπαϊκής Αρχής για την Ασφάλεια των 

Τροφίµων (EFSA) αποτελεί σηµαντικό βήµα δεδοµένου ότι στηρίζει τις 

προσπάθειες των θεσµικών οργάνων της Ευρωπαϊκής Ένωσης για την 

προστασία των Ευρωπαίων καταναλωτών στον τοµέα αυτό. Βασική αρχή της 

πολιτικής της ΕΕ για την ασφάλεια των τροφίµων είναι η εφαρµογή 

ολοκληρωµένης προσέγγισης «από το αγρόκτηµα στο τραπέζι» που καλύπτει 

όλους τους τοµείς της τροφικής αλυσίδα, την παραγωγή ζωοτροφών, την 

πρωτογενή παραγωγή, τη µεταποίηση τροφίµων, την αποθήκευση, τη 

µεταφορά, τη λιανική πώληση, την εισαγωγή και εξαγωγή. Αυτή η σφαιρική 

και ολοκληρωµένη προσέγγιση, όπου τα καθήκοντα των επιχειρήσεων 

τροφίµων και ζωοτροφών και των αρµοδίων αρχών είναι σαφώς καθορισµένα, 

αποτελεί συνεπέστερη, αποτελεσµατικότερη και δυναµικότερη πολιτική στον 

τοµέα των τροφίµων. 

4.1 ΤΟ HACCP ΣΤΗΝ ΕΥΡΩΠΗ ΚΑΙ ΤΗΝ ΕΛΛΑ∆Α  

Βάσει του ευρωπαϊκού κανονισµού 852/2004, όπως ισχύει για όλα τα κράτη 

µέλη της Ευρωπαϊκής Ένωσης (εις αντικατάσταση της Οδηγίας 93/43/ΕΟΚ 

του Συµβουλίου της Ευρωπαϊκής Ένωσης), όλες οι επιχειρήσεις τροφίµων 

που παρασκευάζουν, µεταποιούν, παράγουν, συσκευάζουν, αποθηκεύουν, 

µεταφέρουν, διανέµουν, διακινούν, ή διαθέτουν τρόφιµα υποχρεούνται να 

αναπτύξουν και εφαρµόσουν Σύστηµα HACCP (Hazard Analysis Critical 

Control Points - Ανάλυση Κινδύνων και Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου) µε σκοπό 

την συστηµατική παρακολούθηση των σηµείων εκείνων που µπορούν να 

επηρεάσουν την ασφάλεια των τροφίµων. 
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4.2 ΝΟΜΟΘΕΣΙΑ ΓΙΑ HACCP ΣΤΗΝ ΕΛΛΑ∆Α 

Η εναρµόνιση της ελληνικής νοµοθεσίας για το HACCP έγινε µέσω της ΚΥΑ 

487/ΦΕΚ/1219΄Β/4-10-2000 σχετικά µε την υγιεινή των τροφίµων η οποία 

εκδόθηκε σε εναρµόνιση προς την κοινοτική οδηγία 93/43/ΕΟΚ και 

υποχρεώνει πλέον τις επιχειρήσεις που παρασκευάζουν, µεταποιούν, 

παράγουν, συσκευάζουν, αποθηκεύουν, µεταφέρουν, διανέµουν, διακινούν ή 

διαθέτουν τρόφιµα να εφαρµόζουν τεκµηριωµένο HACCP. Η νοµοθεσία που 

διέπει το Σύστηµα HACCP για την Ελλάδα είναι12:  

1. Π.∆. 394/4-12-1996 (ΦΕΚ 266)  

2. ΚΥΑ 487/4-10-2000 (ΦΕΚ1219/΄Β)  

3. ΚΥΑ 052/11-5-2004 (ΦΕΚ 687)  

Ειδικότερα βάση της ΚΥΑ 487/2000 άρθρο 3 όλες οι επιχειρήσεις τροφίµων 

υποχρεούνται στην εφαρµογή και τήρηση µόνιµων διαδικασιών που 

αναπτύσσονται και υλοποιούνται σύµφωνα µε τις αρχές του συστήµατος 

Ανάλυσης Κινδύνων και Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου (HACCP) για τη 

διασφάλιση της ασφάλειας των τροφίµων. Ο βαθµός ανάπτυξης και τήρησης 

του συστήµατος σχετίζεται µε τη φύση και το µέγεθος της επιχείρησής τους. 

Επίσης η εφαρµογή των συστηµάτων αυτών θα πρέπει πάντα να 

τεκµηριώνεται µε την τήρηση των απαραίτητων αρχείων. (ΚΕΤΑ ∆υτικής 

Ελλάδος,2004). Κατά τον κανονισµό 852/2004 της Ευρωπαϊκής Ένωσης το 

HACCP δεν εφαρµόζεται στην πρωτογενή παραγωγή τροφίµων για ιδιωτική 

χρήση, στην οικιακή παρασκευή, χειρισµό και αποθήκευση τροφίµων για 

ιδιωτική κατανάλωση. Επίσης, στην άµεση προµήθεια από τον παραγωγό 

µικρών ποσοτήτων πρωτογενών προϊόντων (προϊόντα πρωτογενούς 

παραγωγής περιλαµβανοµένων των προϊόντων του εδάφους, της 

κτηνοτροφίας, της θύρας και της αλιείας) στον τελικό καταναλωτή ή στα 

τοπικά καταστήµατα λιανικής πώλησης που προµηθεύουν άµεσα τον τελικό 

καταναλωτή. Τέλος, το HACCP δεν εφαρµόζεται στα κέντρα συλλογής και 

βυρσοδεψίας τα οποία εµπίπτουν στον ορισµό της επιχείρησης τροφίµων. 

                                                 
12 Αρβανιτογιάννης Ι.Σ(2006),Ασφάλεια τροφίµων- Σύστηµα HACCP, ΕΑΠ 
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4.3. ΓΕΝΙΚΗ ΝΟΜΟΘΕΣΙΑ ΓΙΑ ΤΑ ΤΡΟΦΙΜΑ 

Η ασφάλεια των τροφίµων αποτελεί κορυφαία προτεραιότητα της Ευρώπης. 

Οι αυστηροί κανόνες της Ευρωπαϊκής Ένωσης έγιναν αυστηρότεροι το 2000, 

ώστε να εξασφαλιστεί ότι τα ευρωπαϊκά τρόφιµα είναι εξαιρετικά ασφαλή. 

Η νέα προσέγγιση είναι πιο ολοκληρωµένη: παρακολουθείται προσεκτικά η 

πορεία των τροφίµων από το αγρόκτηµα έως ότου φτάσουν στον 

καταναλωτή. Οι αρχές της Ευρωπαϊκής Ένωσης αξιολογούν τον κίνδυνο και 

επιδιώκουν πάντα τις καλύτερες δυνατές επιστηµονικές συµβουλές πριν 

απαγορεύσουν ή επιτρέψουν οποιοδήποτε προϊόν, συστατικό, πρόσθετο ή 

γενετικά µεταλλαγµένο οργανισµό13. Αυτό ισχύει για ‘όλα τα τρόφιµα, 

ανεξάρτητα από το εάν προέρχεται από το εσωτερικό ή το εξωτερικό της 

Ευρωπαϊκής Ένωσης. 

Η Ευρωπαϊκή Ένωση προωθεί την πολυµορφία που βασίζεται στην ποιότητα. 

Η νοµοθεσία που έχει θεσπίσει προστατεύει  τα παραδοσιακά τρόφιµα και 

προϊόντα από συγκεκριµένες περιοχές, εξασφαλίζοντας ότι οι καταναλωτές 

µπορούν να τα διακρίνουν από αποµιµήσεις Επίσης ενθαρρύνει όλο και 

περισσότερο τους αγρότες να επικεντρώσουν τις προσπάθειές τους στην 

ποιότητα όχι µόνο ενώ παράλληλα σέβεται το δικαίωµα των καταναλωτών να 

επιλέγουν αφού προηγουµένως ενηµερωθούν και απαιτεί ενηµερωτική 

επισήµανση και δηµοσιεύει τις επιστηµονικές συµβουλές που λαµβάνει, έτσι 

ώστε οι καταναλωτές να µπορούν να εµπιστεύονται τα τρόφιµα που 

καταναλώνουν. 

Γενικές αρχές 

Οι στόχοι της νοµοθεσίας για τα τρόφιµα είναι οι ακόλουθοι: 

• η προστασία της ανθρώπινης ζωής και υγείας, η προστασία των 

συµφερόντων των καταναλωτών λαµβάνοντας υπόψη την προστασία 

της υγείας και την καλή διαβίωση των ζώων, καθώς και την προστασία 

των φυτών και του περιβάλλοντος·  

                                                 
13 http://efet.gr 
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• η επίτευξη της ελεύθερης κυκλοφορίας των τροφίµων και των 

ζωοτροφών στην Κοινότητα  

• η συνεκτίµηση των υφιστάµενων ή υπό εκπόνηση διεθνών προτύπων.  

Η νοµοθεσία για τα τρόφιµα βασίζεται κυρίως στην ανάλυση των κινδύνων 

βάσει των διαθέσιµων επιστηµονικών στοιχείων. Σύµφωνα µε την αρχή της 

προφύλαξης , τα κράτη µέλη και η Επιτροπή λαµβάνουν ανάλογα και 

προσωρινά µέτρα διαχείρισης του κινδύνου όταν ύστερα από αξιολόγηση 

εντοπίζεται πιθανότητα βλαβερών επιπτώσεων στην υγεία αλλά εξακολουθεί 

να υπάρχει επιστηµονική αβεβαιότητα. 

Γενικές υποχρεώσεις του εµπορίου τροφίµων 

Τα τρόφιµα και οι ζωοτροφές που εισάγονται στην Κοινότητα µε σκοπό τη 

διάθεσή τους στην αγορά εντός της Κοινότητας, ή εξάγονται σε τρίτη χώρα, 

συµµορφώνονται µε τις σχετικές απαιτήσεις της κοινοτικής νοµοθεσίας για τα 

τρόφιµα. 

Η Κοινότητα και τα κράτη µέλη συµβάλλουν στην ανάπτυξη των διεθνών 

τεχνικών προτύπων για τα τρόφιµα και τις ζωοτροφές και των υγειονοµικών 

και φυτοϋγιειονοµικών προτύπων. 

 

Γενικές απαιτήσεις της νοµοθεσίας για τα τρόφιµα 

∆εν διατίθενται στην αγορά τρόφιµα τα οποία είναι µη ασφαλή, δηλαδή είναι 

επιβλαβή για την υγεία και ακατάλληλα για ανθρώπινη κατανάλωση. Για να 

καθοριστεί εάν ένα τρόφιµο είναι µη ασφαλές, πρέπει να λαµβάνονται υπόψη 

οι κανονικές συνθήκες χρήσης του τροφίµου, οι πληροφορίες που παρέχονται 

στον καταναλωτή, οι πιθανές άµεσες ή µακροπρόθεσµες συνέπειες του 

τροφίµου στην υγεία, οι πιθανές σωρευτικές τοξικές συνέπειες και 

ενδεχοµένως οι ιδιαίτερες ευαισθησίες όσον αφορά την υγεία της 

συγκεκριµένης κατηγορίας καταναλωτών. Όταν ένα τρόφιµο που είναι µη 

ασφαλές αποτελεί µέρος παρτίδας τροφίµων, θεωρείται ότι όλα τα τρόφιµα 

στην παρτίδα είναι επίσης µη ασφαλή. 
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Οι ζωοτροφές οι οποίες είναι µη ασφαλείς δεν διατίθενται στην αγορά ούτε 

χορηγούνται ως τροφή σε οποιοδήποτε ζώο χρησιµοποιείται για την 

παραγωγή τροφίµων. Οι ζωοτροφές θεωρούνται ως µη ασφαλείς όταν έχουν 

βλαβερές συνέπειες στην υγεία των ανθρώπων ή των ζώων. Όταν µια 

ζωοτροφή είναι µη ασφαλής και αποτελεί µέρος παρτίδας, θεωρείται ότι όλες 

οι ζωοτροφές στην εν λόγω παρτίδα είναι µη ασφαλείς. 

Σε όλα τα στάδια της τροφικής αλυσίδας, οι επιχειρήσεις εξασφαλίζουν ότι τα 

τρόφιµα ή οι ζωοτροφές πληρούν τις απαιτήσεις της νοµοθεσίας για τα 

τρόφιµα και επαληθεύουν την τήρηση των απαιτήσεων αυτών. Τα κράτη µέλη 

ελέγχουν την εφαρµογή αυτής της νοµοθεσίας, επαληθεύουν την τήρησή της 

από τις επιχειρήσεις και καθορίζουν τα µέτρα και τις κυρώσεις που ισχύουν σε 

περίπτωση παραβίασης της νοµοθεσίας. 

Η ανιχνευσιµότητα των τροφίµων, των ζωοτροφών, των ζώων που 

χρησιµοποιούνται για την παραγωγή τροφίµων και οποιασδήποτε άλλης 

ουσίας που προορίζεται για ενσωµάτωση σε ένα τρόφιµο διασφαλίζεται σε 

όλα τα στάδια της παραγωγής, της µεταποίησης και της διανοµής. Για το 

σκοπό αυτό, οι ενδιαφερόµενες επιχειρήσεις του τοµέα δηµιουργούν 

συστήµατα και διαδικασίες που καθιστούν δυνατή αυτή την ανιχνευσιµότητα. 

Εάν ένας υπεύθυνος επιχείρησης τροφίµων κρίνει ότι ένα τρόφιµο ή µια 

ζωοτροφή που έχει εισαγάγει, παράγει, µεταποιήσει, παρασκευάσει ή 

διανείµει έχει βλαβερές συνέπειες για την υγεία των ανθρώπων ή των ζώων, 

ξεκινά αµέσως διαδικασίες για την απόσυρση του εν λόγω τροφίµου από την 

αγορά και ενηµερώνει σχετικά τις αρµόδιες αρχές. Όταν το προϊόν ενδέχεται 

να έχει φθάσει στους καταναλωτές, ο υπεύθυνος τους ενηµερώνει και 

ανακαλεί από τους καταναλωτές τα προϊόντα που τους έχει ήδη προµηθεύσει. 

4.4 ΕΥΡΩΠΑΪΚΗ ΕΝΩΣΗ ΓΙΑ ΤΗΝ ΕΞΑΣΦΑΛΙΣΗ ΠΟΙΟΤΙΚΩΝ 
ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ. 

Η Ευρωπαϊκή Ένωση τον Ιούλιο του 1993  καθιέρωσε την υποχρεωτική 

εφαρµογή του συστήµατος HACCP µε την οδηγία 93/43/EΟΚ. Η εφαρµογή 

του συστήµατος HACCP είναι πλέον υποχρεωτική σε κάθε επιχείρηση 

τροφίµων και ποτών, είτε εµπορική είτε µεταποιητική. Επίσης κάθε επιχείρηση 
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είναι υποχρεωµένη να εφαρµόζει τα κριτήρια νοµοθεσίας (µικροβιολογικά, 

θερµοκρασίες κλπ) καθώς και τους κανόνες υγιεινής, ενώ είναι προαιρετικό το 

ISO 9000 και οι οδηγοί ορθής υγιεινής πρακτικής.  Τον Απρίλιο του 97 µε 

πρωταρχικό και αδιαπραγµάτευτο σκοπό την προάσπιση της υγείας του 

καταναλωτή η Ευρωπαϊκή Επιτροπή , λαµβάνοντας υπόψη το κόστος των 

δαπανών για την παραγωγή και την αγορά ειδών διατροφής, ανακοίνωσε τη 

νέα πολιτική της Ευρωπαϊκής Ένωσης για την υγεία των καταναλωτών και τη 

τροφοασφάλεια όπως επίσης και το λευκό βιβλίο για τα τρόφιµα.  Τα συνεχή 

διατροφικά σκάνδαλα όπως οι διοξίνες στο Βέλγιο κλπ, τα οποία συγκλόνισαν 

την Ευρώπη, οδήγησαν την Ευρωπαϊκή Επιτροπή στη δηµοσιοποίηση του 

Λευκού Βιβλίου για την Ασφάλεια των Τροφίµων, µέσα από το οποίο 

καθορίζεται εµπεριστατωµένα και ολοκληρωµένα η καλύτερη δυνατή 

νοµοθετική ρύθµιση της αλυσίδας παραγωγής και εφοδιασµού των τροφίµων.  

 Η νοµοθεσία αυτή βασίζεται σε µια ολοκληρωµένη προσέγγιση της 

διαδικασίας παραγωγής και εµπορίας των τροφίµων από το αγρόκτηµα ως το 

τραπέζι του καταναλωτή.  Επιπλέον, βασική διάταξη του Λευκού Βιβλίου 

αποτελεί η απόδοση στις επιχειρήσεις της πρωταρχικής  ευθύνης για την 

παραγωγή και διάθεση ασφαλών τροφίµων και στα κράτη µέλη της ευθύνης 

για την εκτέλεση της νοµοθεσίας14 

Η Ευρωπαϊκή Επιτροπή, µε την υιοθέτηση της περίφηµης Λευκής Βίβλου, για 

την ασφάλεια των τροφίµων, από τις 12 Ιανουαρίου 2000, έχει θέσει, ως 

βασικό σκοπό της, την ασφάλεια των τροφίµων και την προστασία της υγείας 

του καταναλωτή. Έτσι, προχώρησε τον Ιανουάριο του 2002, στην έγκριση του 

Κανονισµού 178/2002, ο οποίος καθορίζει τις γενικές αρχές της Νοµοθεσίας, 

για την ασφάλεια των τροφίµων, καθιερώνει την Ευρωπαϊκή Αρχή Ασφάλειας 

Τροφίµων (European Food Safety Authority, EFSA) και καθορίζει τις γενικές 

διαδικασίες, µε γνώµονα την προστασία της υγείας αλλά και των 

συµφερόντων των καταναλωτών, σε σχέση µε τα τρόφιµα και τα αγροτικά 

προϊόντα. Όπως αναφέρεται, "η Νοµοθεσία, για τα τρόφιµα, αποβλέπει στην 

προστασία των συµφερόντων των καταναλωτών και αποτελεί τη βάση, ώστε 

οι καταναλωτές να µπορούν να επιλέγουν, ενήµεροι, τα τρόφιµα, που 

καταναλώνουν" (Άρθρο 8). Αποσκοπεί, στην πρόληψη των εξής φαινοµένων:  
                                                 
14 http://europa.eu.int/comm/food/efsa_en 
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• των δόλιων πρακτικών ή πρακτικών εξαπάτησης,  

• της νόθευσης των τροφίµων και  

• οποιωνδήποτε άλλων πρακτικών, που ενδέχεται να παραπλανήσουν 

τον καταναλωτή. 

Για να συµβούν τα παραπάνω, γίνεται υποχρεωτική, µε βάση τον Κανονισµό 

178/2002, η ιχνηλασιµότητα (Άρθρο 18), η δυνατότητα δηλαδή, ανίχνευσης 

και παρακολούθησης του "ιστορικού" του προϊόντος και των συστατικών του, 

καθώς επίσης και της πορείας του, προς το ράφι του καταναλωτή. Τέλος, 

γίνεται ανάλυση του συστήµατος έγκαιρης προειδοποίησης, του συστήµατος 

δηλαδή, που έχει καθιερωθεί, για την κοινοποίηση άµεσων ή έµµεσων 

κινδύνων, για την υγεία ανθρώπων και ζώων, που προέρχονται από τρόφιµα 

ή ζωοτροφές. 

Το λευκό βιβλίο για την ασφάλεια των τροφίµων αποτελεί ουσιώδες στοιχείο 

σε αυτήν τη στρατηγική. Με αυτό η Ευρωπαϊκή Επιτροπή προτείνει ένα 

σύνολο µέτρων που επιτρέπουν να οργανωθεί η ασφάλεια των τροφίµων µε 

πιο συντονισµένο και ολοκληρωµένο τρόπο, τα οποία περιλαµβάνουν ιδίως: 

• την ίδρυση µιας ανεξάρτητης ευρωπαϊκής υπηρεσίας τροφίµων 

αρµόδιας για την εκπόνηση ανεξάρτητων επιστηµονικών 

γνωµοδοτήσεων επί όλων των πτυχών που σχετίζονται µε την 

ασφάλεια των τροφίµων, τη διαχείριση συστηµάτων ταχείας 

προειδοποίησης και την ενηµέρωση για τους κινδύνους·  

• βελτιωµένο νοµικό πλαίσιο για την κάλυψη όλων των πτυχών που 

σχετίζονται µε τα τρόφιµα «από το αγρόκτηµα στο τραπέζι»·  

• πιο εναρµονισµένα συστήµατα ελέγχου σε εθνικό επίπεδο·  

• διάλογο µε τους καταναλωτές και τα άλλα ενδιαφερόµενα µέρη.  

 
Λευκή  βίβλος για την ασφάλεια των τροφίµων 
 
H πρόσφατη ανακάλυψη από τις υγειονοµικές αρχές του κράτους, ληγµένων 

προϊόντων αποτελούν ακόµη ένα περιστατικό στο  µακρύ κατάλογο των 

διατροφικών σκανδάλων. Για ακόµη µια φορά µειώθηκε η εµπιστοσύνη τόσο 
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των καταναλωτών όσο και των ευσυνείδητων εµπορικών εταιρειών στις αρχές 

του κράτους, οι οποίες εξακολουθούν να αποτυγχάνουν στον 

αποτελεσµατικότερο έλεγχο της παραγωγής και της εµπορίας των τροφίµων.  

Οι ευθύνες δεν µπορούν να καταλογίζονται στη µεγάλη µερίδα των απλών 

κυβερνητικών υπαλλήλων, οι οποίοι είναι επιφορτισµένοι µε τον καθηµερινό 

έλεγχο της τροφικής αλυσίδας, αλλά στους ανώτερους και ανώτατους 

κρατικούς λειτουργούς, οι οποίοι αρνούνται να αντιληφθούν τις βασικές αρχές 

µέσα από τις οποίες η Ευρωπαϊκή Ένωση προσεγγίζει τον τοµέα της 

ασφάλειας τροφίµων. 

Τα συνεχή διατροφικά σκάνδαλα όπως οι διοξίνες στο Βέλγιο κλπ, τα οποία 

συγκλόνισαν την Ευρώπη, οδήγησαν την Ευρωπαϊκή Επιτροπή στη 

δηµοσιοποίηση του Λευκού Βιβλίου για την Ασφάλεια των Τροφίµων, µέσα 

από το οποίο καθορίζεται εµπεριστατωµένα και ολοκληρωµένα η καλύτερη 

δυνατή νοµοθετική ρύθµιση της αλυσίδας παραγωγής και εφοδιασµού των 

τροφίµων.  

 Η νοµοθεσία αυτή βασίζεται σε µια ολοκληρωµένη προσέγγιση της 

διαδικασίας παραγωγής και εµπορίας των τροφίµων από το αγρόκτηµα ως το 

τραπέζι του καταναλωτή.  Επιπλέον, βασική διάταξη του Λευκού Βιβλίου 

αποτελεί η απόδοση στις επιχειρήσεις της πρωταρχικής  ευθύνης για την 

παραγωγή και διάθεση ασφαλών τροφίµων και στα κράτη µέλη της ευθύνης 

για την εκτέλεση της νοµοθεσίας 

Η Ευρωπαϊκή Επιτροπή, µε την υιοθέτηση της περίφηµης Λευκής Βίβλου, για 

την ασφάλεια των τροφίµων, από τις 12 Ιανουαρίου 2000, έχει θέσει, ως 

βασικό σκοπό της, την ασφάλεια των τροφίµων και την προστασία της υγείας 

του καταναλωτή. Έτσι, προχώρησε τον Ιανουάριο του 2002, στην έγκριση του 

Κανονισµού 178/2002, ο οποίος καθορίζει τις γενικές αρχές της Νοµοθεσίας, 

για την ασφάλεια των τροφίµων, καθιερώνει την Ευρωπαϊκή Αρχή Ασφάλειας 

Τροφίµων (European Food Safety Authority, EFSA) και καθορίζει τις γενικές 

διαδικασίες, µε γνώµονα την προστασία της υγείας αλλά και των 

συµφερόντων των καταναλωτών, σε σχέση µε τα τρόφιµα και τα αγροτικά 

προϊόντα. Όπως αναφέρεται, "η Νοµοθεσία, για τα τρόφιµα, αποβλέπει στην 

προστασία των συµφερόντων των καταναλωτών και αποτελεί τη βάση, ώστε 



 79

οι καταναλωτές να µπορούν να επιλέγουν, ενήµεροι, τα τρόφιµα, που 

καταναλώνουν" (Άρθρο 8). Αποσκοπεί, στην πρόληψη των εξής φαινοµένων:  

• των δόλιων πρακτικών ή πρακτικών εξαπάτησης,  

• της νόθευσης των τροφίµων και  

• οποιωνδήποτε άλλων πρακτικών, που ενδέχεται να παραπλανήσουν 

τον καταναλωτή. 

Για να συµβούν τα παραπάνω, γίνεται υποχρεωτική, µε βάση τον Κανονισµό 

178/2002, η ιχνηλασιµότητα (Άρθρο 18), η δυνατότητα δηλαδή, ανίχνευσης 

και παρακολούθησης του "ιστορικού" του προϊόντος και των συστατικών του, 

καθώς επίσης και της πορείας του, προς το ράφι του καταναλωτή. Τέλος, 

γίνεται ανάλυση του συστήµατος έγκαιρης προειδοποίησης, του συστήµατος 

δηλαδή, που έχει καθιερωθεί, για την κοινοποίηση άµεσων ή έµµεσων 

κινδύνων, για την υγεία ανθρώπων και ζώων, που προέρχονται από τρόφιµα 

ή ζωοτροφές. 

Το λευκό βιβλίο για την ασφάλεια των τροφίµων αποτελεί ουσιώδες στοιχείο 

σε αυτήν τη στρατηγική. Με αυτό η Ευρωπαϊκή Επιτροπή προτείνει ένα 

σύνολο µέτρων που επιτρέπουν να οργανωθεί η ασφάλεια των τροφίµων µε 

πιο συντονισµένο και ολοκληρωµένο τρόπο, τα οποία περιλαµβάνουν ιδίως: 

• την ίδρυση µιας ανεξάρτητης ευρωπαϊκής υπηρεσίας τροφίµων 

αρµόδιας για την εκπόνηση ανεξάρτητων επιστηµονικών 

γνωµοδοτήσεων επί όλων των πτυχών που σχετίζονται µε την 

ασφάλεια των τροφίµων, τη διαχείριση συστηµάτων ταχείας 

προειδοποίησης και την ενηµέρωση για τους κινδύνους·  

• βελτιωµένο νοµικό πλαίσιο για την κάλυψη όλων των πτυχών που 

σχετίζονται µε τα τρόφιµα «από το αγρόκτηµα στο τραπέζι»·  

• πιο εναρµονισµένα συστήµατα ελέγχου σε εθνικό επίπεδο·  

• διάλογο µε τους καταναλωτές και τα άλλα ενδιαφερόµενα µέρη.  

Πριν παρουσιάσει λεπτοµερέστερα τις τέσσερις αυτές όψεις, η Ευρωπαϊκή 

Επιτροπή διατυπώνει τις γενικές αρχές επί των οποίων πρέπει να στηρίζεται η 

ευρωπαϊκή πολιτική στον τοµέα της ασφάλειας των τροφίµων: 
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• πλήρης, ολοκληρωµένη προσέγγιση, η οποία αφορά ολόκληρη την 

τροφική αλυσίδα·  

• σαφής καθορισµός των ρόλων όλων των οµάδων που µετέχουν στην 

τροφική αλυσίδα (οι παραγωγοί ζωοτροφών, οι γεωργοί και οι 

επιχειρήσεις του τοµέα των τροφίµων, τα κράτη µέλη, η Ευρωπαϊκή 

Επιτροπή, οι καταναλωτές)·  

• η ανίχνευση των τροφίµων και των ζωοτροφών καθώς και των 

συστατικών τους·  

• η συνοχή, η αποτελεσµατικότητα και ο δυναµισµός της πολιτικής 

τροφίµων·  

• η ανάλυση των κινδύνων (η οποία περιλαµβάνει την αξιολόγηση και τη 

διαχείριση των κινδύνων, καθώς και την ενηµέρωση σχετικά µε 

αυτούς)·  

• η ανεξαρτησία, η αρτιότητα και η διαφάνεια των επιστηµονικών 

συµβουλών·  

• η εφαρµογή της αρχής της προφύλαξης στη διαχείριση των κινδύνων 

Στις 28 Ιανουαρίου του 2002 το Ευρωπαϊκό Κοινοβούλιο  καθόρισε τις γενικές 

αρχές  και απαιτήσεις για τα τρόφιµα , µε την ίδρυση της Ευρωπαϊκής Αρχής 

για την ασφάλεια των τροφίµων και τον καθορισµό διαδικασιών σε θέµατα 

τροφοασφάλειας µε το κανονισµό 178/2002/ΕΚ..Στις 29 Απριλίου του 2004  

ανακοινώνονται οι Ευρωπαϊκοί  Κανονισµοί 852/2004, 853/2004, 854/2004 οι 

οποίοι θεσπίζουν τους γενικούς κανόνες για τους υπεύθυνους των 

επιχειρήσεων όσο αναφορά την υγιεινή των τροφίµων, λαµβάνοντας ιδιαίτερα 

τις παρακάτω αρχές: 

1.Ο Υπεύθυνος Τροφίµων της επιχείρησης φέρει την πρωταρχική ευθύνη για 

την ασφάλεια των τροφίµων 

2.Εξασφάλιση της ασφάλειας σε όλο το µήκος της τροφικής αλυσίδας 

3.∆ιατήρηση ψυκτικής αλυσίδας 

4.Εφαρµογή διαδικασιών HACCP παράλληλα µε την εφαρµογή ορθής 

υγιεινής πρακτικής 
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5.Χρήση Οδηγών ορθής υγιεινής πρακτικής για την καθοδήγηση των 

υπευθύνων επιχειρήσεων τροφίµων. 

6.Θέσπιση µικροβιολογικών κριτηρίων 

7.Εξασφάλιση ότι τα εισαγόµενα πρότυπα πληρούν τουλάχιστον τα ίδια ή 

ισοδύναµα υγειονοµικά πρότυπα µε τα  τοπικά τρόφιµα   

4.5 ΝΟΜΟΘΕΤΙΚΟ ΠΛΑΙΣΙΟ 

Η Ελληνική νοµοθεσία κατά  το µεγαλύτερο µέρος της είναι εναρµονισµένη µε 

την ευρωπαϊκή νοµοθεσία. Η Ευρωπαϊκή νοµοθεσία αποτελείται από: 

 Κανονισµούς οι οποίοι έχουν γενικό πεδίο εφαρµογής, καθορίζουν το 

αντικείµενο και τον τρόπο πραγµάτωσής του, είναι υποχρεωτικοί σε 

όλα τα σηµεία και εφαρµόζονται από τη στιγµή της δηµοσίευσης τους 

στην επίσηµη εφηµερίδα της Ευρωπαϊκής Ένωσης χωρίς να είναι 

ανάγκη να δηµοσιευτεί και στην Ελληνική. 

 Οδηγίες: ορίζουν  το αντικείµενο και αφήνουν στις εθνικές αρχές τον 

τρόπο επίτευξής του (εν µέρει), συνήθως αφήνουν χρονικά περιθώρια 

εφαρµογής, δηµοσιεύονται στην επίσηµη εφηµερίδα της  Ευρωπαϊκής 

Ένωσης, αλλά αυτή δεν είναι προϋπόθεση για τη εφαρµογή τους, 

µεταφέρονται στο Ελληνικό ∆ίκαιο σαν ∆ιάταγµα ή Απόφαση.  

 Αποφάσεις: έχουν ειδικό πεδίο εφαρµογής, είναι υποχρεωτικές σε όλα 

τα σηµεία και  δηµοσίευση τους στην επίσηµη εφηµερίδα της  

Ευρωπαϊκής Ένωσης δεν αποτελεί προϋπόθεση για την εφαρµογή 

τους, δεν απαιτείται δηµοσίευση στην Ελληνική Εφηµερίδα της 

Κυβερνήσεως. 

 Συστάσεις /  γνωµοδοτήσεις: διατυπώνουν απόψεις για ειδικά θέµατα 

και δεν είναι υποχρεωτικές στην εφαρµογή. 

Η Νοµοθεσία Τροφίµων, Ελληνική και Ευρωπαϊκή, αναφέρεται είτε σε 

γενικά θέµατα τροφίµων (οριζόντιες διατάξεις) , είτε σε κατηγορίες 

τροφίµων (κάθετες διατάξεις). 
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4.5.1. ΚΟΙΝΟΤΙΚΗ ΝΟΜΟΘΕΣΙΑ 

 

ΟΡΙΖΟΝΤΙΕΣ ∆ΙΑΤΑΞΕΙΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

 Υγιεινή 2000                                        93/43                    Υ.Α 487/4-10 

 Επισήµανση και ∆ιαφήµιση                   79/112                        ΚΤΠ11 

 ∆ιαθρεπτική Επισήµανση                   90/496                           ΚΤΠ11α 

 Αναγραφή παρτίδας             89/396 , 91/238, 2001/10                 

ΚΤΠ11α 

 Υλικά επαφή µε τρόφιµα                 89/109, 83/229, 84/500,2002/72     

ΚΤΠ21,24,25,26    

 

 

ΚΑΘΕΤΕΣ ∆ΙΑΤΑΞΕΙΣ 

Γαλακτοκοµικά                    92/46, 94/71, 2001/114              ΚΤΠ79-87 

Κρέατα και Προϊόντα           92/5,94/65                                ΚΤΠ88-91 

Ψάρια και Προϊόντα            91/439, 94/356                          ΚΤΠ92-99 

Φυσικά µεταλλικά νερά       80/777                                      ΚΠΤ149 

Πόσιµο νερό                      98/83                                        ΚΤΠ149 

   Όστρακα                            92/48/ΕΟΚ 

   Πουλερικά/ Αυγά                 89/437/ΕΟΚ 
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4.5.2. ΕΘΝΙΚΗ ΝΟΜΟΘΕΣΙΑ 

1.ΚΏ∆ΙΚΑΣ ΤΡΟΦΊΜΩΝ ,ΠΟΤΩΝ ΚΑΙ ΑΝΤΙΚΕΙΜΕΝΩΝ ΚΟΙΝΗΣ ΧΡΗΣΗΣ 

2.ΥΓΕΙΟΝΟΜΙΚΕΣ ∆ΙΑΤΑΞΕΙΣ 

Οι υγειονοµικές διατάξεις καθορίζουν τους υγειονοµικούς ελέγχους και τη 

ποιότητα των εµφιαλωµένων νερών 

3.ΑΓΟΡΑΝΟΜΙΚΕΣ ∆ΙΑΤΑΞΕΙΣ 

Οι αγορανοµικές διατάξεις καθορίζουν την εµπορία και τη διακίνηση 

τροφίµων. 

4.ΥΠΟΥΡΓΙΚΕΣ ΑΠΟΦΑΣΕΙΣ ΤΟΥ ΥΠΟΥΡΓΕΙΟΥ ΓΕΩΡΓΙΑΣ 

Οι υπουργικές διατάξεις του Υπουργείου Γεωργίας καθορίζουν : 

 Κτηνιατρικούς ελέγχους 

 Ποιοτικό έλεγχο οπωροκηπευτικών 

 Προστατευόµενες νοµοθεσίες προελεύσεως και γεωγραφικές ενδείξεις 

 

4.5.3. ΝΕΟ ΝΟΜΟΘΕΤΙΚΟ ΠΛΑΙΣΙΟ 

Μολονότι υπάρχει επί του παρόντος ευρεία νοµοθεσία - η οποία καλύπτει 

τόσο την πρωτογενή παραγωγή αγροτικών προϊόντων όσο και τη βιοµηχανική 

παραγωγή ειδών διατροφής, τα προβλεπόµενα µέσα αντίδρασης σε ειδικές 

καταστάσεις παρουσιάζουν µεγάλες διαφορές. Άλλη αδυναµία του 

συστήµατος αποτελεί η απουσία σαφούς δέσµευσης όλων των 

ενδιαφεροµένων µερών να προειδοποιούν έγκαιρα για ενδεχόµενο κίνδυνο, 

κάτι που σηµαίνει θεραπευτική µάλλον παρά προληπτική προσέγγιση της 

Ένωσης έναντι των διατροφικών κρίσεων. 

Η Ευρωπαϊκή Επιτροπή έχει υπόψη να αντιµετωπίσει αυτή την κατάσταση 

προτείνοντας ένα συνεκτικό και διαφανές σύνολο κανόνων στον τοµέα της 
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ασφάλειας των τροφίµων. Οι κανόνες αυτοί έχουν σκοπό να ορίσουν τις 

κοινές αρχές της νοµοθεσίας περί τροφίµων, να αναγορεύσουν την ασφάλεια 

των τροφίµων σε κύριο στόχο του κοινοτικού δικαίου τροφίµων και να 

αποτελέσουν γενικό πλαίσιο για τους τοµείς που δεν καλύπτουν οι 

εναρµονισµένοι ειδικοί κανόνες. 

Τις τελευταίες δεκαετίες σηµειώθηκαν τεράστιες εξελίξεις τόσο στις µεθόδους 

παραγωγής και επεξεργασίας τροφίµων όσο και στους απαιτούµενους 

ελέγχους για να εξασφαλιστεί ότι τηρούνται ικανοποιητικά πρότυπα 

ασφαλείας. Είναι σαφές ότι σε αρκετούς τοµείς η υπάρχουσα ευρωπαϊκή 

νοµοθεσία πρέπει να εκσυγχρονιστεί. Έτσι θα πρέπει να προταθεί ένα νέο 

νοµοθετικό πλαίσιο που θα καλύπτει το σύνολο της τροφικής αλυσίδας 

,συµπεριλαµβανοµένης της παραγωγής ζωοτροφών, θα καθιερώσει ένα 

υψηλό επίπεδο της προστασίας της υγείας των καταναλωτών και θα αποδίδει 

σαφώς την κύρια ευθύνη για την ασφαλή παραγωγή τροφίµων στη 

βιοµηχανία, στους παραγωγούς και τους προµηθευτές. Θα καθιερωθούν οι 

κατάλληλοι επίσηµοι έλεγχοι τόσο σε εθνικό όσο και σε ευρωπαϊκό επίπεδο. Η 

δυνατότητα εντοπισµού της προέλευσης των προϊόντων σε όλη την τροφική 

αλυσίδα θα αποτελέσει σηµαντικό θέµα. Η χρήση επιστηµονικών συµβουλών 

θα ενισχύσει την πολιτική για την ασφάλεια των τροφίµων , ενώ  όπου 

χρειάζεται θα εφαρµοστεί η αρχή της προφύλαξης. Η ικανότητα λήψης ταχέων 

και αποτελεσµατικών µέτρων προστασίας σε όλη τη τροφική αλυσίδα ως 

απάντηση σε καταστάσεις έκτακτης ανάγκης σε σχέση µε τη υγεία θα αποτελεί 

επίσης σηµαντικό στοιχείο του πλαισίου. 

Οι προτάσεις σχετικά µε τον τοµέα των ζωοτροφών θα εξασφαλίζουν τη 

χρήση µόνο ασφαλών υλικών στην παραγωγή τους και τον αποτελεσµατικό 

έλεγχο της χρήσης πρόσθετων ουσιών. Θα αντιµετωπιστούν ορισµένα θέµατα 

που αφορούν την ποιότητα των τροφίµων , συµπεριλαµβανοµένων των 

προσθέτων και των αρωµατικών ουσιών καθώς και των ισχυρισµών για την 

υγεία , ενώ θα βελτιωθούν οι έλεγχοι σχετικά µε τα νέα τρόφιµα. 
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4.6 ∆ΙΕΘΝΗΣ ∆ΙΑΣΤΑΣΗ 

Τα εισαγόµενα τρόφιµα και ζωοτροφές πρέπει να πληρούν τουλάχιστον 

ισοδύναµες προδιαγραφές για την υγεία µε εκείνες που εφαρµόζονται στην 

εσωτερική παραγωγή της Κοινότητας. 

Αντιστρόφως, το επίπεδο ασφάλειας για τα εξαγόµενα προϊόντα της 

Κοινότητας πρέπει να είναι τουλάχιστον ισοδύναµο µε το απαιτούµενο για τα 

προϊόντα που διατίθενται στην αγορά εντός της Κοινότητας. 

Στο πλαίσιο του ∆ιεθνούς Οργανισµού Εµπορίου (∆ΟΕ) η Κοινότητα πρέπει 

να συνεχίσει τις ενέργειές της µε σκοπό τη θέσπιση διεθνών κανόνων που να 

επιτρέπουν στα κράτη µέλη να διατηρήσουν υψηλά επίπεδα δηµόσιας υγείας 

σε σχέση µε την ασφάλεια των τροφίµων. 

Η Ευρωπαϊκή Επιτροπή θα εξετάσει επίσης τη δυνατότητα σύναψης νέων 

διµερών συµφωνιών µε τρίτες χώρες σε σχέση µε την αναγνώριση της 

ισοδυναµίας των υγειονοµικών µέτρων. Προκρίνει επίσης τη συνέχιση της 

διαπραγµάτευσης συµφωνιών µε τις γειτονικές χώρες (τη Νορβηγία, την 

Ελβετία, την Ανδόρα) και υπογραµµίζει τη σπουδαιότητα της αποδοχής του 

κοινοτικού κεκτηµένου στον τοµέα αυτόν από τις υποψήφιες χώρες. 

 

4.7 Η ΠΛΗΡΟΦΟΡΗΣΗ ΤΩΝ ΚΑΤΑΝΑΛΩΤΩΝ 

Προκειµένου να πεισθούν οι καταναλωτές ότι οι ενέργειες που προτείνονται 

στο λευκό βιβλίο θα οδηγήσουν σε πραγµατική βελτίωση των προτύπων 

ασφαλείας των τροφίµων θα πρέπει αν κρατούνται πλήρως ενήµεροι. Η 

Ευρωπαϊκή Επιτροπή µαζί µε την Ευρωπαϊκή Υπηρεσία Τροφίµων θα 

προωθήσει το διάλογο µε τους καταναλωτές για να ενθαρρύνει τη συµµετοχή 

τους στη νέα πολιτική για την ασφάλεια των τροφίµων. Ταυτόχρονα οι 

καταναλωτές πρέπει αν ενηµερώνονται καλύτερα σχετικά µε τις αναδυόµενες 

ανησυχίες και τους κινδύνους που παρουσιάζουν συγκεκριµένα τρόφιµα για 

ορισµένες οµάδες Τροφίµων. 
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Η ενηµέρωση για τους κινδύνους  πρέπει να είναι αµφίδροµη και να 

περιλαµβάνει διάλογο µε και πληροφορίες από όλους τους ενδιαφεροµένους. 

Κάθε στάδιο κατά τη λήψη απόφασης πρέπει να χαρακτηρίζεται από πλήρη 

διαφάνεια. 

Η Ευρωπαϊκή Επιτροπή προκρίνει µια προσέγγιση περισσότερο 

προσανατολισµένη προς την πρόληψη όσον αφορά την ενηµέρωση για τους 

αναπόφευκτους κινδύνους που αφορούν τις πλέον ευάλωτες οµάδες (έγκυοι 

γυναίκες, βρέφη, ηλικιωµένοι, άτοµα µε ανοσολογική ανεπάρκεια). 

 ∆εσµευτικοί κανόνες περί της επισήµανσης πρέπει να επιτρέπουν στους 

καταναλωτές να επιλέγουν τα τρόφιµά τους έχοντας πλήρη και επακριβή 

πληροφόρηση.  

Πέρα από την κωδικοποίηση της οδηγίας περί επισήµανσης, η Ευρωπαϊκή 

Επιτροπή επιθυµεί ιδίως να επεκταθεί η υποχρέωση αναφοράς των 

επιµέρους στοιχείων ενός προϊόντος διατροφής σε όλα τα συστατικά του (και 

όχι πλέον µόνον για τα συστατικά που αποτελούν τουλάχιστον το 25% του 

τελικού προϊόντος). 

Η Ευρωπαϊκή Επιτροπή θα εξετάσει επίσης τη δυνατότητα θέσπισης ειδικών 

διατάξεων στο κοινοτικό δίκαιο σχετικά µε τους «λειτουργικούς ισχυρισµούς» 

(π.χ. για τα ευεργετικά αποτελέσµατα ενός θρεπτικού συστατικού στις 

φυσιολογικές σωµατικές λειτουργίες) και τους «θρεπτικούς ισχυρισµούς» (οι 

οποίοι περιγράφουν π.χ. την παρουσία, την απουσία ή το επίπεδο ενός 

θρεπτικού συστατικού που περιέχεται σε κάποιο είδος τροφίµων ή την αξία 

του σε σχέση µε ανάλογα είδη διατροφής), περιλαµβανοµένων των 

κατάλληλων ένδικων βοηθηµάτων. 

Η πληροφόρηση των καταναλωτών πρέπει να εκτείνεται πέρα από τη 

βιολογική, χηµική και φυσική σύνθεση των θρεπτικών συστατικών και να 

καλύπτει επίσης τη θρεπτική αξία των τροφίµων. Η Ευρωπαϊκή Επιτροπή θα 

υποβάλει προτάσεις µε σκοπό τον καθορισµό κριτηρίων για τα διαιτητικά 

τρόφιµα, τα διατροφικά πρόσθετα και τα εµπλουτισµένα τρόφιµα. 
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4.8 ΕΛΕΓΧΟΙ 

Η εµπειρία από την υπηρεσία των επιθεωρήσεων της ίδιας της  Ευρωπαϊκής 

Επιτροπής , που επισκέπτεται τα κράτη µέλη σε τακτική βάση , έδειξε πως 

υπάρχουν µεγάλες διαφορές στο τρόπο που εφαρµόζεται και επιβάλλεται η 

κοινοτική νοµοθεσία. Αυτό σηµαίνει ότι οι καταναλωτές δεν µπορούν να είναι 

σίγουροι ότι απολαµβάνουν το ίδιο επίπεδο προστασίας σε ολόκληρη την 

Ευρωπαϊκή Κοινότητα και δυσχεραίνει την αποτελεσµατικότητα των µέτρων 

που επιβάλλουν οι εθνικές αρχές. Για την ενίσχυση των ελέγχων σε κοινοτικό 

επίπεδο θα αναπτυχθούν ταχύτερες και πιο εύχρηστες διαδικασίες εφαρµογής 

επιπλέον από τις υπάρχουσες ενέργειες κατά παράβασης. Ο ι έλεγχοι των 

εισαγωγών στα σύνορα της Ευρωπαϊκής Κοινότητας θα επεκταθούν έτσι ώστε 

να καλύπτουν όλα τα τρόφιµα και τις ζωοτροφές και θα πραγµατοποιηθούν 

ενέργειες για να βελτιωθεί ο συντoνισµός µεταξύ των σταθµών επιθεώρησης 

Η Ευρωπαϊκή Επιτροπή σχεδιάζει εξαντλητική αναµόρφωση των διατάξεων 

περί ελέγχου, ώστε να εξασφαλισθεί ότι µπορούν πράγµατι να ελέγχονται όλοι 

οι κρίκοι της αλυσίδας παραγωγής τροφίµων. 

Μολονότι οι οικονοµικοί παράγοντες έχουν σήµερα την πρωτογενή ευθύνη της 

τήρησης των νοµοθετικών διατάξεων, για την τήρηση των κανόνων ασφαλείας 

από έχουν υποχρέωση να επαγρυπνούν οι εθνικές αρχές. 

Η Ευρωπαϊκή Επιτροπή εκτιµά ότι η σχεδίαση εναρµονισµένων συστηµάτων 

ελέγχου σε ευρωπαϊκό επίπεδο µπορεί να συµβάλει στην ενίσχυση της 

οµοιογένειας και της ποιότητας των ελέγχων. Εποµένως προτείνει τον 

καθορισµό κοινοτικού πλαισίου για τα εθνικά συστήµατα ελέγχου, το οποίο να 

περιλαµβάνει τρία βασικά στοιχεία: τον ορισµό λειτουργικών κριτηρίων σε 

κοινοτικό επίπεδο, τη διατύπωση κοινοτικών κατευθυντήριων γραµµών στον 

τοµέα του ελέγχου και καλύτερη διοικητική συνεργασία κατά τη σχεδίαση και 

τη διαχείριση των συστηµάτων ελέγχου. 
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4.9. ΕΛΕΓΚΤΙΚΟΣ ΜΗΧΑΝΙΣΜΟΣ 

 

Η απουσία στη χώρα µας µια ενιαίας αρχής ή υπηρεσίας  ελέγχου τροφίµων  

και η συνεπακόλουθη πολυδιάσπαση των ελεγκτικών µηχανισµών δεν 

συνάδει µε την ολοκληρωµένη προσέγγιση της διαδικασίας παραγωγής και 

εµπορίας των τροφίµων, όπως αυτή προσεγγίζεται µέσα από τις διατάξεις του 

Λευκού Βιβλίου.   

Σήµερα παρατηρείται διαµοιρασµός του ελέγχου της αλυσίδας παραγωγής και  

διάθεσης των τροφίµων ανάµεσα στις κτηνιατρικές υπηρεσίες, στις 

υγειονοµικές υπηρεσίες, το κρατικό χηµείο και άλλες υπηρεσίες. Ο 

διαµοιρασµός  αυτός όπως επανακαθορίστηκε στα πλαίσια της ενταξιακής 

διαδικασίας ήταν αποτέλεσµα συµβιβασµών και διαµοιρασµού εξουσίας 

ανάµεσα στις κρατικές υπηρεσίες, παραβλέποντας βασικές αρχές του Λευκού 

Βιβλίου, στο οποίο αναφέρεται ξεκάθαρα ότι η νοµοθεσία για τα τρόφιµα 

πρέπει να βασίζεται σε διαφανείς, ανεξάρτητες και επιστηµονικές 

προσεγγίσεις15.   

Η Ευρωπαϊκή Αρχή για την Ασφάλεια των Τροφίµων (ΕΑΑΤ) ενισχύει το 

ισχύον σύστηµα επιστηµονικής και τεχνικής υποστήριξης. Ουσιαστική 

αποστολή της είναι η παροχή βοήθειας και οι ανεξάρτητες επιστηµονικές 

γνώµες καθώς και η δηµιουργία δικτύου µε σκοπό τη στενή συνεργασία µε 

παρόµοιους οργανισµούς στα κράτη µέλη. Θα αξιολογεί τους κινδύνους που 

συνδέονται µε την τροφική αλυσίδα και θα ενηµερώνει το ευρύ κοινό για τους 

κινδύνους.  

Τέλος, οι πρόσφατες κρίσεις όσον αφορά τα τρόφιµα έδειξαν ότι υπάρχει 

ανάγκη βελτίωσης των διαδικασιών σχετικά µε την ασφάλεια των τροφίµων. 

Το σύστηµα έγκαιρης προειδοποίησης διευρύνθηκε προκειµένου να 

καλύπτονται οι ζωοτροφές και να προσδιορίζονται µέτρα σε καταστάσεις 

                                                 
15 Μηλιώτου Μαριλένα ,∆ικηγόρος,Υποψήφια Βουλευτής Ε∆ΕΚ Λευκωσίας 

http://europa.eu.int/pol/food/index_el_ 
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έκτακτης ανάγκης και για τη διαχείριση των κρίσεων. Θα συσταθεί επίσης 

µόνιµη επιτροπή για την τροφική αλυσίδα και για την υγεία των ζώων η οποία 

θα αντικαταστήσει τις σηµερινές µόνιµες επιτροπές. 

 

4.10. ΕΥΡΩΠΑΪΚΗ ΑΡΧΗ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ (EFSA) 

∆ηµιουργήθηκε Ευρωπαϊκή Αρχή για την Ασφάλεια των Τροφίµων (η 

«Αρχή»). Αποστολή της είναι η παροχή επιστηµονικών συµβουλών και 

τεχνικής υποστήριξης σε όλους τους τοµείς που έχουν αντίκτυπο στην 

ασφάλεια των τροφίµων. Αποτελεί πηγή ανεξάρτητης ενηµέρωσης σχετικά µε 

όλα τα θέµατα που αφορούν αυτούς τους τοµείς και κοινοποιεί τους κινδύνους 

στο ευρύ κοινό. 

Στην Αρχή µπορούν να συµµετέχουν τα κράτη µέλη της Ευρωπαϊκής Ένωσης 

καθώς και οι χώρες που εφαρµόζουν την κοινοτική νοµοθεσία σχετικά µε την 

ασφάλεια των τροφίµων. 

Η Αρχή έχει νοµική προσωπικότητα. Το ∆ικαστήριο των Ευρωπαϊκών 

Κοινοτήτων είναι αρµόδιο να εκδικάζει οποιαδήποτε διαφορά αφορά 

συµβατική ευθύνη. 

 

4.10.1.ΚΑΘΗΚΟΝΤΑ ΤΗΣ ΑΡΧΗΣ 

Στους τοµείς που υπάγονται στην αρµοδιότητά της, τα καθήκοντα της 

Ευρωπαϊκής Αρχής για την Ασφάλεια των Τροφίµων είναι τα ακόλουθα: 

• Παρέχει στα κοινοτικά όργανα και στα κράτη µέλη τις καλύτερες 

δυνατές επιστηµονικές γνώµες µε δική της πρωτοβουλία ή ύστερα από 

αίτηση της Επιτροπής, του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου ή των κρατών 

µελών. Αυτές οι ανεξάρτητες επιστηµονικές γνώµες αφορούν θέµατα 

ασφάλειας των τροφίµων και άλλα συναφή θέµατα (ζωοτροφές και 

υγεία των ζώων, φυτοϋγειονοµικοί έλεγχοι, γενετικώς τροποποιηµένοι 

οργανισµοί, διατροφή κ.τ.λ.). Χρησιµοποιούνται ως βάση για τη λήψη 
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πολιτικών αποφάσεων όσον αφορά τη διαχείριση των κινδύνων.  

Όσον αφορά την επιστηµονική αξιολόγηση ουσιών, προϊόντων ή 

διαδικασιών που υπόκεινται, βάσει της κοινοτικής νοµοθεσίας, σε 

σύστηµα προηγούµενης έγκρισης ή καταγραφής σε θετικό κατάλογο, 

κανονισµοί ή οδηγίες του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του 

Συµβουλίου ορίζουν τις ρυθµίσεις σύµφωνα µε τις οποίες 

διατυπώνονται οι επιστηµονικές γνώµες της Αρχής.  

• Προωθεί και συντονίζει την ανάπτυξη ενιαίων µεθόδων αξιολόγησης 

των κινδύνων.  

• Παρέχει επιστηµονική και τεχνική βοήθεια στην Επιτροπή.  

Τα καθήκοντα επιστηµονικής ή τεχνικής βοήθειας συνίστανται σε 

επιστηµονικές εργασίες για τις οποίες δεν απαιτείται η 

εµπειρογνωµοσύνη της επιτροπής και των µόνιµων επιστηµονικών 

οµάδων της Αρχής (π.χ. αξιολόγηση των τεχνικών κριτηρίων). Η Αρχή 

παρέχει επίσης επιστηµονική βοήθεια στο πλαίσιο των διαδικασιών 

διαχείρισης των κρίσεων).  

• Αναθέτει τη διεξαγωγή των επιστηµονικών µελετών που είναι 

απαραίτητες για την εκπλήρωση της αποστολής της, επιδιώκοντας να 

αποφύγει την αλληλοεπικάλυψη µε τα ερευνητικά προγράµµατα των 

κρατών µελών ή της Κοινότητας.  

• ∆ιερευνά, συλλέγει, αναλύει και συνοψίζει τα επιστηµονικά και τεχνικά 

δεδοµένα στον τοµέα της ασφάλειας των τροφίµων (έκθεση του 

ανθρώπου σε κινδύνους που συνδέονται µε την κατανάλωση 

τροφίµων, τις βιολογικές πηγές κινδύνου, τις µολυσµατικές προσµείξεις 

και τα κατάλοιπα). Η Επιτροπή δηµοσιεύει έκθεση σχετικά µε τα 

συστήµατα συλλογής των υφιστάµενων δεδοµένων σε κοινοτικό 

επίπεδο.  

• Αναλαµβάνει δράση για να προσδιορίσει και να χαρακτηρίσει 

αναδυόµενους κινδύνους. Η Αρχή καθορίζει διαδικασίες ελέγχου για τη 

διερεύνηση, συλλογή, αντιπαραβολή και ανάλυση όλων των 

πληροφοριών, µε σκοπό τον προσδιορισµό των αναδυόµενων 

κινδύνων.  

• ∆ηµιουργεί σύστηµα δικτύων ευρωπαϊκών οργανισµών που δρουν 

στον τοµέα της ασφάλειας των τροφίµων. Η Αρχή συµµετέχει στο 
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σύστηµα έγκαιρης προειδοποίησης που συνδέει την Επιτροπή και τα 

κράτη µέλη. Ενθαρρύνει την ανταλλαγή πληροφοριών, 

εµπειρογνωµοσύνης και ορθών πρακτικών, το συντονισµό της δράσης 

καθώς και την υλοποίηση κοινών σχεδίων.  

Η Επιτροπή δηµοσιεύει κατάλογο των κοινοτικών συστηµάτων 

συλλογής δεδοµένων σε κοινοτικό επίπεδο.  

• Παρέχει, ύστερα από αίτηση της Επιτροπής, επιστηµονική και τεχνική 

βοήθεια µε σκοπό τη βελτίωση της συνεργασίας µεταξύ της Επιτροπής, 

των υποψήφιων χωρών, των διεθνών οργανισµών και τρίτων χωρών.  

• Εξασφαλίζει ότι το κοινό και τα ενδιαφερόµενα µέρη λαµβάνουν 

αξιόπιστη, αντικειµενική και κατανοητή πληροφόρηση.  

• ∆ιατυπώνει συµπεράσµατα και κατευθύνσεις σχετικά µε θέµατα που 

ανήκουν στο πλαίσιο της αποστολής της.  

 

 

 

 

 

 

ΕΝΙΑΙΟΣ ΦΟΡΕΑΣ ΕΛΕΓΧΟΥ ΤΡΟΦΙΜΩΝ (ΕΦΕΤ) 
 

Η Ελληνική Υπηρεσία Τροφίµων (ΕΦΕΤ) ιδρύθηκε το 1999 βάσει του Νόµου 

2741/28-09-1999 και άρχισε να λειτουργεί το Μάιο του 2001.  ΕΦΕΤ είναι µια 

Κυβερνητική Οργάνωση  εποπτεύεται από το Υπουργείο Ανάπτυξης και 

διοικείται από επταµελές ∆ιοικητικό Συµβούλιο.  Το Επιστηµονικό Συµβούλιο 

Ελέγχου Τροφίµων (ESET) και το Εθνικό Συµβούλιο Πολιτικής Ελέγχου 

Τροφίµων (ESPET), αποτελούν συµβουλευτικά όργανα του διοικητικού 

συµβουλίου. 

O EΦΕΤ έχει εθνική ευθύνη για το συντονισµό της εφαρµογής της νοµοθεσίας 

για την ασφάλεια των τροφίµων στην Ελλάδα. Αυτό επιτυγχάνεται µε την 

εφαρµογή µιας ολοκληρωµένης και συνεκτικής επίσηµο σύστηµα ελέγχου των 
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τροφίµων µετά την πρωτογενή παραγωγή, την εφαρµογή τους από τις τοπικές 

αρχές και να εποπτεύονται από τον ΕΦΕΤ έτσι ώστε να συµπληρώσει την 

αποδοτικότητα και να διασφαλιστεί η συνοχή της.  Ταυτόχρονα, ο ΕΦΕΤ 

λαµβάνει όλα τα αναγκαία µέτρα για την προστασία των καταναλωτών από 

παραπλανητικές πρακτικές και απάτες τα τρόφιµα.  

 

ΑΡΜΟ∆ΙΟΤΗΤΕΣ ΤΟΥ ΕΦΕΤ 
 

Οι αρµοδιότητες του Ενιαίου Φορέα Ελέγχου Τροφίµων είναι: 

 

• Καθορίζει τις προδιαγραφές ποιότητας τις οποίες πρέπει να πληρούν 

τα προσφερόµενα στην κατανάλωση τρόφιµα και οι πρώτες ή 

πρόσθετες ύλες που προορίζονται για προσθήκη σε τρόφιµα µε σκοπό 

την προστασία της δηµόσιας υγείας και την αποφυγή της εξαπάτησης 

των καταναλωτών.  

 

• Καθορίζει τα πρότυπα και τις αρχές στις οποίες θα πρέπει να 

στηρίζεται η µελέτη και εφαρµογή των συστηµάτων παραγωγής 

υγιεινών προϊόντων, σύµφωνα µε την κείµενη νοµοθεσία, από τις 

επιχειρήσεις τροφίµων και τις προδιαγραφές για τους επιστήµονες που 

θα ασχοληθούν µε την εγκατάσταση τέτοιων συστηµάτων στις 

επιχειρήσεις τροφίµων, καθώς και µε το προσωπικό που θα εργαστεί 

στα εργαστήρια ποιοτικού ελέγχου τροφίµων που εγκαθίστανται στις 

επιχειρήσεις τροφίµων. 

 

• Καθορίζει ή επικυρώνει τους κανόνες ορθής υγιεινής πρακτικής 

σύµφωνα µε τον Κανονισµό 852/2004 και κάθε άλλο συναφή κανόνα 

διεθνούς και κοινοτικού δικαίου και ελέγχει την τήρηση των κανόνων 

αυτών. Η τήρηση των κανόνων ορθής υγιεινής πρακτικής αποτελεί 

προϋπόθεση για την ίδρυση και λειτουργία κάθε επιχείρησης τροφίµων, 
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Στο πλαίσιο αυτό καθορίζει τους υγειονοµικούς όρους ίδρυσης και 

λειτουργίας των επιχειρήσεων τροφίµων και τα µέτρα που πρέπει να 

λαµβάνονται για να είναι τα τρόφιµα ασφαλή και υγιεινά.  

 

• Τηρεί µητρώο επιχειρήσεων τροφίµων και καθορίζει τα προγράµµατα 

ελέγχων που διενεργούνται από τις υπηρεσίες του ή από άλλες αρχές 

και υπηρεσίες.  

 

• ∆ιενεργεί µε τα όργανά του ή παραγγέλλει σε άλλες αρχές ή υπηρεσίες, 

συντονίζει και διευθύνει τους ελέγχους σε όλα τα στάδια µετά την 

πρωτογενή παραγωγή στην οποία εντάσσονται µεταξύ άλλων η 

συγκοµιδή, η σφαγή και το άρµεγµα, δηλαδή στα στάδιο της 

παρασκευής, της µεταποίησης, της παραγωγής, της συσκευασίας, 

αποθήκευσης, µεταφοράς, διανοµής, διακίνησης, προσφοράς προς 

πώληση ή της διάθεσης στον καταναλωτή στα νωπά ή επεξεργασµένα 

τρόφιµα που παράγονται, διακινούνται ή εισάγονται στη χώρα µας ή 

εξάγονται από αυτήν. ∆ιενεργεί επίσης ελέγχους στα υλικά και 

αντικείµενα που έρχονται σε επαφή µε τα τρόφιµα. Σκοπός των 

ελέγχων είναι η διασφάλιση της υγιεινής των τροφίµων και η προστασία 

των συµφερόντων του καταναλωτή. Οι έλεγχοι αυτοί συνίστανται ιδίως 

σε επιθεωρήσεις των επιχειρήσεων τροφίµων, στον έλεγχο του 

συστήµατος παραγωγής των επιχειρήσεων, στη διενέργεια 

δειγµατοληψιών και αναλύσεων τροφίµων σε δικό του ή άλλα 

εργαστήρια τροφίµων.  

 

• Η επιθεώρηση περιλαµβάνει ιδίως τον έλεγχο των πρώτων και 

πρόσθετων υλών, των τροφίµων κατά την παραγωγική διαδικασία των 

τελικών προϊόντων, της τήρησης των κανόνων ορθής υγιεινής 

πρακτικής στις εγκαταστάσεις των επιχειρήσεων τροφίµων, στο 
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µηχανολογικό εξοπλισµό, στην υγεία για την υγιεινή του προσωπικού, 

στον καθορισµό και την απολύµανση, στην καταπολέµηση τρωκτικών 

και εντόµων στη συσκευασία, στην αποθήκευση και στη διανοµή και 

µεταφορά των τροφίµων. Επίσης κατά την επιθεώρηση ελέγχεται η 

τήρηση των τεχνολογικών παραµέτρων που απαιτούνται κατά την 

κείµενη νοµοθεσία από τις επιχειρήσεις τροφίµων, καθώς και η 

επισήµανση των τροφίµων.  

 

• Ο έλεγχος του συστήµατος παραγωγής υγιεινών προϊόντων 

περιλαµβάνει τον έλεγχο των κρίσιµων σηµείων ελέγχου κατά την 

παραγωγική διαδικασία, τον έλεγχο των µέτρων πρόληψης που 

εφαρµόζουν οι επιχειρήσεις για την αντιµετώπιση των κινδύνων τον 

έλεγχο των παραµέτρων επεξεργασίας και συντήρησης που 

εφαρµόζουν οι επιχειρήσεις (όπως θέρµανσης και ψύξης) για την 

εξάλειψη των κινδύνων των τροφίµων. Επίσης περιλαµβάνει τον 

έλεγχο της κατάλληλης εκπαίδευσης του προσωπικού των 

επιχειρήσεων ώστε να µπορεί να ανταποκριθεί σωστά στις απαιτήσεις 

του συστήµατος παραγωγής υγιεινών προϊόντων, καθώς και τον 

έλεγχο των αρχείων που τεκµηριώνουν την τήρηση του συστήµατος.  

 

• Συµµετέχει στα αρµόδια όργανα της Ευρωπαϊκής Ένωσης και των 

∆ιεθνών Οργανισµών για τη διαµόρφωση των σχετικών µε τις 

αρµοδιότητές του αποφάσεων, µεριµνά για την προσαρµογή και 

συµµόρφωση προς οδηγίες, αποφάσεις κανονισµούς και συστάσεις, 

που εκδίδονται από τα όργανα της Ευρωπαϊκής Ένωσης ή άλλους 

∆ιεθνείς Οργανισµούς σε θέµατα της αρµοδιότητός του και αποτελεί το 

σύνδεσµο µε τις αρµόδιες υπηρεσίες της Ευρωπαϊκής Ένωσης και 

άλλων ∆ιεθνών Οργανισµών σε θέµατα ελέγχου τροφίµων και στο 

πλαίσιο του συστήµατος άµεσης αντιµετώπισης καταστάσεων που 

αφορούν στην ασφάλεια των τροφίµων σε συνεργασία µε τη Γενική 

Γραµµατεία Καταναλωτή του Υπουργείου Ανάπτυξης.  
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• Μεριµνά για την εκπόνηση ερευνητικών προγραµµάτων, που 

σχετίζονται µε το αντικείµενό του, συνεργάζεται µε φορείς µε συναφές 

αντικείµενο για το σκοπό αυτόν και εισηγείται προτάσεις για τη λήψη 

νοµοθετικών ή άλλων µέτρων σε θέµατα της αρµοδιότητός του.  

 

• Συλλέγει επεξεργάζεται και τηρεί πληροφορίες στατιστικά στοιχεία και 

µητρώα σχετικά µε τους ελέγχους που διενεργούνται από τις υπηρεσίες 

του, τις επιχειρήσεις τροφίµων και τα αντικείµενα της αρµοδιότητάς του.  

 

• Μεριµνά για τη συνεχή ενηµέρωση, επιµόρφωση και εκπαίδευση του 

προσωπικού του για τις τεχνολογικές εξελίξεις και τις εξελίξεις στις νέες 

νοµοθεσίες, καθώς και του καταναλωτή σε θέµατα ασφάλειας και 

ποιότητας τροφίµων, σε συνεργασία µε τη Γενική Γραµµατεία 

Καταναλωτή.  

 

• Ο Ε.Φ.Ε.Τ. µπορεί, στο πλαίσιο των αρµοδιοτήτων του και του σκοπού 

λειτουργίας και αποστολής του, µε απόφαση του ∆ιοικητικού του 

Συµβουλίου, να επιχορηγεί ή να συµµετέχει σε προγράµµατα, ηµερίδες, 

συνέδρια και γενικότερα εκδηλώσεις δηµοσίων υπηρεσιών, νοµικών 

προσώπων του δηµόσιου τοµέα ή του ευρύτερου δηµόσιου τοµέα, 

όπως αυτός προσδιορίζεται από τις κείµενες διατάξεις, επιστηµονικών 

εταιρειών, µη κυβερνητικών οργανώσεων, σωµατείων ή ενώσεων. Η 

επιχορήγηση αυτή απαλλάσσεται από κάθε φόρο, τέλος και 

οποιαδήποτε άλλη επιβάρυνση υπέρ ∆ηµοσίου ή τρίτων.  

• Ασκεί κάθε άλλη συναφή προς τους σκοπούς του αρµοδιότητα.  

• Γενική λειτουργία του Ενιαίου Φορέα Ελέγχου Τροφίµων  
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ΥΠΟΧΡΕΩΣΕΙΣ  ΕΦΕΤ 

 

Ο Ενιαίος Φορέας Ελέγχου Τροφίµων (Ε.Φ.Ε.Τ.), ως η δυναµικά 

αναπτυσσόµενη από πλευράς αρµοδιοτήτων και προδιαγραφών 

υπηρεσία, συνιστά τον κύριο Φορέα Ελέγχου Τροφίµων στον Ελλαδικό 

χώρο. Από την εγκατάστασή του στις 13 Ιανουαρίου 2000 έως σήµερα, το 

∆ιοικητικό Συµβούλιο του Φορέα, καθόρισε τη στρατηγική ανάπτυξης του 

οργανισµού, προγραµµατίζοντας και προχωρώντας στην ολοκλήρωση 

ενεργειών, οι οποίες είχαν ως απόρροια τη δηµιουργία και πλήρωση των 

προϋποθέσεων εκείνων οι οποίες θέτουν τη βάση οργάνωσης ενός 

σύγχρονου οργανισµού, ικανού να ανταποκριθεί µε επιτυχία στις 

υποχρεώσεις του. Οι υποχρεώσεις αυτές οι οποίες δηµιουργούν ένα 

τεράστιο εύρος δυναµικής του Φορέα, αλλά και συνιστούν ταυτόχρονα µια 

πελώρια ευθύνη απέναντι στην Ελληνική κοινωνία, είναι οι ακόλουθες:  

• Η διεξαγωγή συστηµατικών επιθεωρήσεων σε επιχειρήσεις τροφίµων 

(επιχειρήσεις παραγωγής, εµπορίας και διάθεσης τροφίµων). Κατά τις 

επιθεωρήσεις αυτές θα πρέπει να ελέγχεται το κατά πόσον πληρούνται 

οι κανόνες Ορθής Υγιεινής Πρακτικής και Ορθής Βιοµηχανικής 

Πρακτικής, καθώς επίσης και τα συστήµατα διασφάλισης υγιεινής των 

τροφίµων (σύστηµα H.A.C.C.P.).  

 

• Ο συστηµατικός και απρόσκοπτος έλεγχος των τροφίµων κατά την 

διακίνηση, εµπορία και διάθεση τους.  

 

• Η παροχή τεχνικής βοήθειας προς τους παραγωγικούς κλάδους, είτε 

µέσω της έκδοσης οδηγών υγιεινής για κάθε επαγγελµατικό κλάδο είτε 

µε τα διαφόρων σεµιναρίων τα οποία διοργανώνονται υπό την αιγίδα 

του Ε.Φ.Ε.Τ. προς επιµόρφωση των εργαζοµένων και επαγγελµατιών.  
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• Η αντιµετώπιση των διαφόρων διατροφικών κρίσεων, φαινόµενο 

ιδιαίτερα συνηθισµένο τα τελευταία χρόνια (π.χ. ανακύψαντα 

προβλήµατα σχετιζόµενα µε τη σπογγώδη εγκεφαλοπάθεια των 

βοοειδών, τις διοξίνες, το ακρυλαµίδιο, τις αφλατοξίνες και λοιπές 

µυκοτοξίνες κλπ). 

 

• η διαµόρφωση ελληνικών θέσεων σε θέµατα ασφάλειας τροφίµων και η 

υποστήριξή τους στην Ε.Ε.. 

 

• η εισήγηση για τη διαµόρφωση εθνικής νοµοθεσίας σε θέµατα 

ασφάλειας τροφίµων. 

 

• η επικοινωνία µε τον καταναλωτή µε σκοπό την πληροφόρησή του και 

την εκπαίδευσή του σε θέµατα ασφάλειας τροφίµων. 

 

• η προστασία του καταναλωτή από δόλιες ή παραπλανητικές εµπορικές 

πρακτικές ή από τη νόθευση των τροφίµων. 

 

• ο συντονισµός των νοµαρχιακών υπηρεσιών που ασκούν έλεγχο σε 

θέµατα ασφάλειας τροφίµων. 

 

• η εγκατάσταση περισσότερο αποτελεσµατικών (και προληπτικού 

χαρακτήρα) συστηµάτων αξιολόγησης, παρακολούθησης και 
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διαχείρισης των διατροφικών κινδύνων, µε πλήρη υιοθέτηση των 

αρχών ανάλυσης και αξιολόγησης κινδύνων. 

 

www.efet.gr 

 
ΠΙΝΑΚΑΣ 2 
 

Πράξη Έναρξη ισχύος 
Προθεσµία για µεταφορά 
στο εθνικό δίκαιο των 
κρατών µελών 

Επίσηµη Εφηµερίδα 

Κανονισµός (ΕΚ) 

αριθ. 178/2002 
21.02.2002 01.01.2005 ΕΕ L 031, 01.02.2002 

Πράξη(εις) 
τροποποίησης 

Έναρξη ισχύος 
Προθεσµία για µεταφορά 
στο εθνικό δίκαιο των 
κρατών µελών 

Επίσηµη Εφηµερίδα 

Κανονισµός (ΕΚ) 

αριθ. 178/2002 

21.02.2002  

01.01.2005 (άρθρα 11, 12, 14 έως 20) 

Ηµεροµηνία διορισµού της επιτροπής και 

των επιστηµονικών οµάδων (άρθρα 29, 

56, 57, 60 και 62 παράγραφος 1) 

                  - ΕΕ L 31, 1.2.2002 

Κανονισµός (ΕΚ) 

αριθ. 1642/2003 

[έγκριση: 

συναπόφαση 

COD/2002/0179] 

01.10.2003                     - ΕΕ L 245, 29.9.2003 

 

Πηγή: http://europa.eu/scadplus/leg/el/lvb/f80501.htm Ηµεροµηνία τελευταίας τροποποίησης: 

16-9-08 
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4.11. ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ 

 

Το HACCP είναι ένα σύστηµα ελέγχου της ασφάλειας και ποιότητας τροφίµων 

και ποτών, σε συνδυασµό και συµφωνία µε τους κανονισµούς, διατάξεις, 

νοµοθεσίες κ.λ.π. που διέπουν σε εθνικό, ευρωπαϊκό ή διεθνές επίπεδο το 

προϊόν αυτό. Η καταγραφή και τήρηση ενός πλήρους σχεδίου διάγνωσης και 

πρόληψης των κινδύνων, που απορρέουν από την διαδικασία παραγωγής, 

συµπεριλαµβανοµένης της διαδικασίας προµηθειών υλικών, της διανοµής και 

πώλησης των προϊόντων, επιδρά καταλυτικά και ιδιαίτερα ευνοϊκά για την 

επιχείρηση η οποία κατοχυρώνει µε τον τρόπο αυτό την παρουσία της και 

απαλείφει τους κινδύνους εµφάνισης προβλήµατος στο προϊόν, όταν αυτό θα 

είναι πλέον στα χέρια του καταναλωτή, πράγµα που ενδεχοµένως θα σηµαίνει 

µεγάλη εµπορική ζηµιά για την επιχείρηση. 



 100

ΚΕΦΑΛΑΙΟ 5 : ∆ΙΕΘΝΗ ΠΡΟΤΥΠΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Το σύστηµα διασφάλισης ποιότητας τροφίµων καθίσταται πλέον αναγκαίο 

εγχειρίδιο στα χέρια κάθε επιχείρησης για αυτό και εφαρµόζεται παγκοσµίως. 

Υπάρχουν παραλλαγές του συστήµατος από χώρα σε χώρα και κάποιες από 

αυτές περιγράφονται παρακάτω: 

 

5.1.IFS  

Το ∆ιεθνές Πρότυπο Τροφίµων IFS έχει αναπτυχθεί από τις γερµανικές 

επιχειρήσεις λιανικής πώλησης.  

 
Προφίλ: 
 

Με το IFS, ο κλάδος τροφίµων καθιερώνει ένα κοινό πρότυπο που βασίζεται 

σε ένα οµοιόµορφο σύστηµα αξιολόγησης, το οποίο πιστοποιείται από 

διαπιστευµένους φορείς έτσι ώστε να διασφαλίζεται η συγκρισιµότητα και η 

διαφάνεια σε όλη τη διατροφική αλυσίδα. 

Η IFS αναπτύσσει και παρέχει ολοκληρωµένες (ERP) λύσεις λογισµικού, 

βασισµένες στην τεχνολογία των διακριτών µερών, για µεσαίες και µεγάλες 

επιχειρήσεις., διαθέτει περισσότερα από 60 λειτουργικά υποσυστήµατα που 

χρησιµεύουν στους τοµείς της παραγωγής, της διαχείρισης της εφοδιαστικής 

αλυσίδας, , της συντήρησης και της διαχείρισης ανθρωπίνων πόρων. Η IFS 

παρέχει στους πελάτες της τη δυνατότητα σταδιακής εξέλιξης στη διευρυµένη 

επιχείρηση µε λύσεις που προσφέρουν συνεργασία µεταξύ συνεταίρων, 

πελατών και προµηθευτών.  

Η IFS συγκαταλέγεται µεταξύ των κορυφαίων παγκόσµιων προµηθευτών 

λογισµικού ανάπτυξης επιχειρηµατικών πόρων. Έχει περισσότερους από 

350.000 χρήστες των εφαρµογών της σε όλο τον κόσµο και τα προϊόντα της 

πωλούνται σε 45 χώρες.  
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Με το IFS, ο κλάδος τροφίµων καθιερώνει µια βάση, ένα κοινό πρότυπο που 

βασίζεται σε ένα οµοιόµορφο σύστηµα αξιολόγησης, το οποίο πιστοποιείται 

από διαπιστευµένους και εξειδικευµένους φορείς ελέγχου έτσι ώστε να 

διασφαλίζεται η συγκρισιµότητα και η διαφάνεια σε όλη τη διατροφική 

αλυσίδα.  

Το IFS ανέπτυξαν και στηρίζουν όλες οι γερµανικές και γαλλικές αλυσίδες 

τροφίµων. 

 Βασικό πλεονέκτηµα του IFS σε σχέση µε άλλα πρότυπα που αφορούν τα 

τρόφιµα, όπως το BRC Global Standard, είναι ότι δεν διαχωρίζει αλλά παρέχει 

ένα πιο λεπτοµερές σύστηµα βαθµολόγησης για κάθε απαίτησή του16. 

Στόχοι IFS 

 ∆ηµιουργία µιας µοναδικής αξιολόγησης για όλες τις σήµα-

κατασκευές και - διανοµείς  

 Συµβατότητα των λογιστικών ελέγχων λόγω του συνεπών 

περιεχοµένου και του χειρισµού  

 Συµβατότητα των αποτελεσµάτων λογιστικού ελέγχου µέσα στην 

αλυσίδα ανεφοδιασµού 

Ποιες επιχειρήσεις µπορούν να πιστοποιηθούν κατά  IFS : 

• αφορά εταιρείες τροφίµων που παράγουν και προµηθεύουν προϊόντα 

σε αλυσίδες τροφίµων (supermarket), οι οποίες ελέγχουν µε 

εγκεκριµένους εκπροσώπους τους προµηθευτές τους, προκειµένου να 

εξασφαλίσουν ότι αυτοί καλύπτουν βασικές απαιτήσεις για την 

ασφάλεια των τροφίµων. 

• Άλλες επιχειρήσεις µέσα στην τρόφιµο-βιοµηχανία που ενισχύονται 

µέσα στους λογιστικούς ελέγχους αναδόχων. 

 

 

                                                 
16  http://www.eucat.gr/php/print.php?class=dynamicshow&lang=gr&cantent=67&indexe 
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Οφέλη από µια iFS-πιστοποίηση 

Βασικό πλεονέκτηµα του IFS σε σχέση µε άλλα πρότυπα που αφορούν τα 

τρόφιµα είναι ότι αλλά παρέχει ένα πιο λεπτοµερές σύστηµα βαθµολόγησης 

για κάθε απαίτησή του .Σηµαντικό πλεονέκτηµα που παρέχει αυτό το σύστηµα 

βαθµολόγησης για τις αλυσίδες τροφίµων είναι ότι διαπραγµατεύονται τις τιµές 

των προϊόντων που προµηθεύονται ανάλογα µε το επίπεδο το οποίο έχει 

επιτύχει η εταιρεία, ενώ, αντίστροφα, οι εταιρείες που πετυχαίνουν υψηλό 

επίπεδο έχουν καλύτερη διαπραγµατευτική δυνατότητα των προϊόντων τους. 

 

5.2.CODEX ALIMENTARIUS 

 

Ο Codex Alimentarius αποτελεί συλλογή διεθνώς υιοθετηµένων προτύπων 

(standards) για τα τρόφιµα. Στόχος αυτών των προτύπων είναι η προστασία 

της υγείας του καταναλωτή και η διασφάλιση δίκαιων πρακτικών στο εµπόριο 

των τροφίµων. Ο Codex Alimentarius περιλαµβάνει επίσης διατάξεις 

συµβουλευτικής φύσης µε τη µορφή κωδίκων πρακτικής, κατευθυντήριων 

γραµµών και άλλων µέτρων που µπορούν να βοηθήσουν στην επίτευξη των 

σκοπών του. Η δράση του δεν περιορίζεται µόνο στη δηµιουργία προτύπων 

για τα τρόφιµα. Ένα άλλο πολύ σηµαντικό επίτευγµα του Codex Alimentarius 

είναι η ευαισθητοποίηση της διεθνούς κοινότητας σχετικά µε τους κινδύνους 

που προέρχονται από τα τρόφιµα. 

Ο Codex Alimentarius αποτελεί το σηµείο αναφοράς των καταναλωτών, των 

παραγωγών και παρασκευαστών τροφίµων, των εθνικών υπηρεσιών ελέγχου 

τροφίµων καθώς και του διεθνούς εµπορίου τροφίµων. Ο Codex Alimentarius 

δίνει τη δυνατότητα σε όλα τα κράτη να προσχωρήσουν στη διεθνή κοινότητα 

για τη διαµόρφωση, την εναρµόνιση και τη διασφάλιση της εφαρµογής των 

προτύπων. Σήµερα µε την παγκοσµιοποίηση της αγοράς τα πλεονεκτήµατα 

από την ύπαρξη ενιαίων πρότυπων στα τρόφιµα για την προστασία των 

καταναλωτών είναι αυτονόητα.  
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Κατά τη διαµόρφωση των γενικών προτύπων ή των προτύπων ειδικών 

προϊόντων βασικό µέληµα που λαµβάνεται υπόψη, είναι η προστασία των 

συµφερόντων του καταναλωτή. Ο Codex Alimentarius περιλαµβάνει πρότυπα 

για όλα τα κύρια τρόφιµα, επεξεργασµένα ή νωπά, τα οποία προορίζονται για 

τον καταναλωτή. Περιλαµβάνει επίσης διατάξεις για την υγιεινή των τροφίµων, 

τα πρόσθετα, τα υπολείµµατα φυτοφαρµάκων, τους ρύπους, την επισήµανση, 

και παρουσίαση, τις µεθόδους ανάλυσης και τη δειγµατοληψία. Τα πρότυπα 

του Codex Alimentarius διαχωρίζονται σε γενικά και σε πρότυπα ειδικών 

προϊόντων Επίσης έχουν αναπτυχθεί αρχές και κώδικες για την προστασία 

της υγείας του καταναλωτή από κινδύνους που προέρχονται από τρόφιµα. 

Μέχρι σήµερα υπάρχουν:  

 γενικές αρχές όπως π.χ. για τη χρήση των πρόσθετων των τροφίµων, 

για την επιθεώρηση κατά την εισαγωγή και εξαγωγή τροφίµων και την 

πιστοποίηση καθώς και για την προσθήκη απαραίτητων θρεπτικών 

συστατικών στα τρόφιµα.  

 κατευθυντήριες γραµµές για την προστασία του καταναλωτή όπως π.χ. 

ο καθορισµός και η εφαρµογή των µικροβιολογικών κριτηρίων στα 

τρόφιµα.  

 κώδικες πρακτικής οι περισσότεροι από τους οποίους είναι κώδικες 

υγιεινής πρακτικής.  

 κώδικες τεχνολογικής πρακτικής οι οποίοι έχουν στόχο να 

διασφαλίσουν την επεξεργασία, τη µεταφορά και την αποθήκευση των 

τροφίµων, όπως για παράδειγµα η συσκευασία και η µεταφορά των 

νωπών φρούτων και λαχανικών, η αποθήκευση και µεταφορά των 

χύµα βρώσιµων ελαίων και λιπών. 
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 ΚΕΦΑΛΑΙΟ 6 : ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΝΕΟΥ ΠΡΟΤΥΠΟΥ ΚΑΙ ΣΥΓΚΡΙΣΗ 
ΜΕ 1416 ΤΟΥ ΕΛΟΤ 

 

6.1.ISO 22000 

Η υγιεινή και η ασφάλεια των τροφίµων αποτελεί ένα πάρα πολύ ενδιαφέρον 

και επίκαιρο θέµα γιατί εκτός ότι επηρεάζει άµεσα την υγεία , χαρακτηρίζει και 

το επίπεδο πολιτισµού κάθε χώρας ειδικά µετά τις διατροφικές κρίσεις που 

παρουσιάστηκαν. Το Κέντρο ∆ιάγνωσης και Πρόληψης Ασθενειών των Η.Π.Α. 

(CDC) ανάφερε ετησίως 76 εκατοµµύρια κρούσµατα τροφικών 

δηλητηριάσεων, τοξινώσεων και ασθενειών που µεταδίδονται µε τα τρόφιµα, 

200 εκ των οποίων είναι θανατηφόρα. Το πρόβληµα διογκώνεται στις 

αναπτυσσόµενες χώρες, όπου και υπολογίζεται ότι τα θανατηφόρα 

κρούσµατα ασθενειών που συνδέονται µε την κατανάλωση µολυσµένης 

τροφής και νερού ανέρχονται σε 2,2 εκατοµµύρια ετησίως, η συντριπτική 

πλειοψηφία των οποίων είναι παιδιά. Παράλληλα εκτιµάται ότι το µέσο κόστος 

µιας ανάκλησης προϊόντων ξεπερνά τις 400.000€, χωρίς να συνυπολογιστεί η 

οικονοµική ζηµία που επέρχεται στη φήµη και τις πωλήσεις της εκάστοτε 

εταιρίας. Η παγκοσµιοποίηση του εµπορίου τροφίµων οδήγησε σε αύξηση της 

πολυπλοκότητας της εφοδιαστικής αλυσίδας τροφίµων και σε σοβαρές 

επιπτώσεις κατά την εµφάνιση κινδύνων στα τρόφιµα. Η ευρεία 

περιβαλλοντική ρύπανση και οι άστοχες προσπάθειες στον περιορισµό της 

επιµόλυνσης των τροφίµων από περιβαλλοντικούς ρυπαντές ή από συνήθεις 

πρακτικές παραγωγής και επεξεργασίας, ενίσχυσαν την ανησυχία των 

πολιτών. Είναι έντονα αντιληπτό, λοιπόν, ότι η υγιεινή και ασφάλεια των 

τροφίµων έχει καταστεί πρωτεύουσα προτεραιότητα της πολιτικής 

κυβερνήσεων, υγειονοµικών υπηρεσιών και επιχειρήσεων που χειρίζονται 

τρόφιµα17.  

Ώς απάντηση στις πολυάριθµες διατροφικές κρίσεις της δεκαετίας του 1990, 

αλλά και στην αυξανόµενη ανησυχία του καταναλωτικού κοινού αναφορικά µε 

την ασφάλεια των τροφίµων, δηµιουργήθηκαν διάφορα πρωτόκολλα, 

πρότυπα και συστήµατα διαχείρισης της ασφάλειας των τροφίµων από 

                                                 
17 http://www.foodsafe.gr/iso22000.html 
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διεθνείς και εθνικούς οργανισµούς καθώς επίσης και επαγγελµατικές 

οργανώσεις. Ο διεθνής Οργανισµός Τυποποίησης (ΙSO) υπολογίζει ότι 

σήµερα υπάρχουν πάνω από 20 διαφορετικά πρωτόκολλα που σχετίζονται µε 

την ασφάλεια των τροφίµων, το καθένα εκ των οποίων υιοθετεί διαφορετικά 

επίπεδα συµµόρφωσης µε την ασφάλεια των τροφίµων διαφορετικές 

διαδικασίες προσέγγισης και διαφορετικές απαιτήσεις, οδηγώντας σε 

αυξηµένο κόστος και ανασφάλεια στους προµηθευτές που αναγκάζονται να 

συµµορφωθούν µε ποικίλα πρότυπα ώστε να αποκτήσουν πρόσβαση σε 

συγκεκριµένες αγορές. Οι επιχειρήσεις τροφίµων που παράγουν, 

συσκευάζουν, διακινούν, αποθηκεύουν, προµηθεύουν, παραδίδουν ή 

διαθέτουν τρόφιµα, αναγνωρίζουν την ανάγκη να αποδεικνύουν και να 

τεκµηριώνουν τον έλεγχο των συνθηκών που επηρεάζουν την ασφάλεια των 

τροφίµων όχι µόνο γιατί επιβάλλεται νοµοθετικά µε σοβαρές επαπειλούµενες 

ποινικές ευθύνες αλλά και γιατί οι επιπτώσεις στις πωλήσεις τους θα είναι 

σοβαρές έως καταστροφικές, σε περίπτωση διάθεσης επικίνδυνων για τη 

δηµόσια υγεία τροφίµων, όπως αυτό επιβεβαιώνεται από τα επίκαιρα 

συµβάντα. 

Η ευρεία διάδοση των διαχειριστικών συστηµάτων και η ανάγκη εγκατάστασης 

περισσότερων του ενός συστήµατος σε µία εταιρία-οργανισµό, οδήγησε στην 

ανάγκη ενοποίησης τους και ενσωµάτωσής τους σε  ένα ενιαίο ολοκληρωµένο 

διαχειριστικό σύστηµα το οποίο συµπεριλαµβάνει όλες τις µορφές των 

επιµέρους συστηµάτων. Με αυτό το πρότυπο δίνεται η δυνατότητα στη 

διοίκηση να παρακολουθεί εποπτικά όλα τα συστήµατα και να θέτει 

ουσιαστικούς στόχους βελτίωσης της επιχειρήσεις. 

 

 

Έτσι την 1η Σεπτεµβρίου του  2005 δηµοσιεύτηκε από τον Παγκόσµιο 

Οργανισµό Τυποποίησης (ISO) η δηµιουργία ενός νέου διεθνούς και 

ευρωπαϊκού προτύπου πιστοποίησης σε παγκόσµια κλίµακα, ως 

<<διαβατήριο>> για τις εµπορικές συναλλαγές, κοινώς αποδεκτού από 

ολόκληρη τη τροφική αλυσίδα. 

Το νέο αυτό πρότυπο είναι το ΙSO 22000 (Food Safety Management System-

Requirements for any Organization in the Chain)το οποίο προτείνει αλλαγές 

και βελτιώσεις, και πρωτοστατεί στην έγκαιρη έκδοση του για την εναρµόνιση 
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των απαιτήσεων σε παγκόσµια κλίµακα και σε όλη την έκταση της αλυσίδας 

τροφίµων.  

 

Το ΙSO 22000 είναι ένα σύστηµα ποιότητας που αντικαθιστά το HACCP. 

Ουσιαστικά είναι ένας έλεγχος αποτελεσµατικός και απαραίτητος  για την 

εξάλειψη και την ελαχιστοποίηση  εµφάνισης κινδύνων στα τρόφιµα. Κατ’ 

αυτόν τον τρόπο παρέχεται η εγγύηση ότι τα τρόφιµα που καταναλώνει ο 

τελικός καταναλωτής καθίστανται ασφαλή για τη δηµόσια υγεία. 

 

Όπως φαίνεται και στο παρακάτω σχήµα, το ∆ιεθνές πρότυπο ISO 

22000:2005, προδιαγράφει τις απαιτήσεις για ένα σύστηµα διαχείρισης της 

ασφάλειας τροφίµων που συνδυάζει τα αναφερόµενα κοινώς αποδεκτά 

βασικά συστατικά-στοιχεία ώστε να διασφαλίζεται η ασφάλεια τροφίµων σε 

όλη την έκταση της αλυσίδας τροφίµων µέχρι την κατανάλωση. 

 

 

 

 
 

 
∆ιάγραµµα 1: Τα πέντε κοινώς αποδεκτά συστατικά στοιχεία διασφάλισης της ασφάλειας των 

τροφίµων 
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Η επικοινωνία στην αλυσίδα τροφίµων είναι προϋπόθεση για την αναγνώριση 

και τον κατάλληλο έλεγχο όλων των κινδύνων, που σχετίζονται µε την 

ασφάλεια τροφίµων, σε κάθε στάδιο της αλυσίδας τροφίµων. Αυτό 

συνεπάγεται την επικοινωνία ανάµεσα στον οργανισµό και τους οργανισµούς 

που προηγούνται και ακολουθούν στην αλυσίδα τροφίµων. Η αναγνώριση του 

ρόλου κάθε οργανισµού και της θέσης του στην αλυσίδα τροφίµων είναι 

προϋπόθεση για τη διασφάλιση αµοιβαίας επικοινωνίας, ώστε στο τέλος, η 

αλυσίδα τροφίµων να διαθέσει ασφαλή τρόφιµα στον καταναλωτή.  

Η διασφάλιση της παροχής ασφαλών τροφίµων στον καταναλωτή 

προϋποθέτει την επικοινωνία ανάµεσα στις επιχειρήσεις της αλυσίδας 

τροφίµων για τον εντοπισµό και την αξιολόγηση των κινδύνων ώστε να 

προσδιορίζονται τα µέτρα ελέγχου των κινδύνων ανά επιχείρηση.                    

Προϋπόθεση, η ύπαρξη αποτελεσµατικών συστηµάτων ιχνηλασιµότητας σε 

όλη την έκταση της αλυσίδας τροφίµων. Η απαιτούµενη επικοινωνία ανάµεσα 

στις επιχειρήσεις της αλυσίδας τροφίµων πρέπει να στηρίζεται στην ύπαρξη 

και ανταλλαγή αξιόπιστων δεδοµένων για την προέλευση και τον προορισµό 

των τροφίµων, την πιθανότητα ύπαρξης επιµόλυνσης από περιβαλλοντικούς 

ρυπαντές ή από υπολείµµατα ή µετανάστευση χηµικών ουσιών που 

χρησιµοποιούνται στα διάφορα στάδια παραγωγής, τα λαµβανόµενα 

προληπτικά µέτρα ελέγχου, την πιθανότητα πιθανών αστοχιών και το µέγεθος 

των επιπτώσεων στον καταναλωτή. Ένα παράδειγµα των διαύλων 

επικοινωνίας ανάµεσα στους συντελεστές της αλυσίδας τροφίµων και στα 

ενδιαφερόµενα µέρη, φαίνεται στο ∆ιάγραµµα 2. 
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∆ιάγραµµα 2: Παράδειγµα επικοινωνίας στην αλυσίδα τροφίµων 

 

 

Η συστηµατική προσέγγιση (οι δραστηριότητες διαχείρισης αντιµετωπίζονται 

ως ένα σύστηµα δραστηριοτήτων) για τη διαχείριση της ασφάλειας των 

τροφίµων επιβάλλεται σήµερα και συµβάλλει στη δηµιουργία επαρκούς 

εµπιστοσύνης για την επίτευξη του στόχου που είναι η ασφάλεια των 

τροφίµων και η µη πρόκληση βλάβης στην υγεία του καταναλωτή. 

Το ∆ιεθνές πρότυπο ISO 22000:2005 προδιαγράφει τις απαιτήσεις για ένα 

σύστηµα διαχείρισης της ασφάλειας τροφίµων (Σ∆ΑΤ) προκειµένου οι 

οργανισµοί της αλυσίδας τροφίµων να καταδεικνύουν την ικανότητά τους στον 

έλεγχο των κινδύνων και να διασφαλίζεται η ασφάλεια των τροφίµων. Το 

πρότυπο είναι εφαρµοστέο σε όλους, ανεξαρτήτως µεγέθους, τους 

οργανισµούς που εµπλέκονται στην αλυσίδα τροφίµων και επιθυµούν να 

εφαρµόσουν συστήµατα για τη συνεπή παροχή ασφαλών προϊόντων. Η 

ικανοποίηση των απαιτήσεων του προτύπου µπορεί να υλοποιηθεί µε την 

αξιοποίηση εσωτερικών και/ή εξωτερικών πόρων. 
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Το ∆ιεθνές αυτό πρότυπο προδιαγράφει τις απαιτήσεις, ώστε ο οργανισµός: 

 

α) να σχεδιάζει, να εφαρµόζει, να λειτουργεί, να συντηρεί και να επικαιροποιεί 

ένα σύστηµα διαχείρισης της ασφάλειας τροφίµων, µε σκοπό την παροχή 

προϊόντων, που σύµφωνα µε την προβλεπόµενη χρήση, είναι ασφαλή για τον 

καταναλωτή 

 

β) να καταδεικνύει τη συµµόρφωση µε τις εφαρµοστέες νοµικές και 

κανονιστικές απαιτήσεις για την ασφάλεια τροφίµων 

 

γ) να αξιολογεί τις απαιτήσεις των πελατών και να τεκµηριώνει τη 

συµµόρφωση µε τις διµερώς συµφωνηµένες απαιτήσεις πελατών που 

αφορούν την ασφάλεια τροφίµων, ώστε να ενισχύει την ικανοποίηση του 

πελάτη 

 

δ) να γνωστοποιεί αποτελεσµατικά τα δεδοµένα για τα θέµατα ασφάλειας 

τροφίµων στους προµηθευτές, στους πελάτες και στα ενδιαφερόµενα µέρη 

 

ε) να διασφαλίζει ότι εφαρµόζεται η δεδηλωµένη πολιτική ασφάλειας τροφίµων 

 

στ) να καταδεικνύει τη συµµόρφωση µε τη δεδηλωµένη πολιτική του για την 

ασφάλεια τροφίµων στα ενδιαφερόµενα µέρη και 

 

ζ) να επιδιώκει την πιστοποίηση ή την καταχώρηση του Σ∆ΑΤ σε µητρώο, 

από ανεξάρτητο φορέα ή την αυτοαξιολόγηση ή την ιδία δήλωση 

συµµόρφωσης µε το παρόν ∆ιεθνές πρότυπο. 

 

Όλες οι απαιτήσεις του παρόντος ∆ιεθνούς προτύπου είναι γενικές και 

µπορούν να εφαρµοστούν από όλους τους οργανισµούς της αλυσίδας 

τροφίµων, ανεξαρτήτως µεγέθους και πολυπλοκότητας. Οι οργανισµοί της 

αλυσίδας τροφίµων περιλαµβάνουν τους άµεσα ή έµµεσα εµπλεκόµενους 

οργανισµούς σε ένα ή περισσότερα στάδια της αλυσίδας τροφίµων. 
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Οργανισµοί που συµµετέχουν άµεσα στην αλυσίδα τροφίµων είναι µεταξύ 

άλλων οι οργανισµοί παραγωγής ζωοτροφών, συγκοµιδής, παραγωγής 

γεωργικών προϊόντων, παραγωγής συστατικών, µεταποίησης, λιανικής 

πώλησης, διάθεσης τροφίµων, τροφοδοσίας, υπηρεσιών καθαρισµού και 

απολύµανσης, µεταφοράς, αποθήκευσης και διανοµής των τροφίµων. Οι 

οργανισµοί που συµµετέχουν έµµεσα στην αλυσίδα τροφίµων είναι, µεταξύ 

άλλων, οι προµηθευτές τους σε εξοπλισµό, καθαριστικά και απολυµαντικά, 

υλικά συσκευασίας και άλλα υλικά που µπορεί να έλθουν σε επαφή µε τα 

τρόφιµα . 

 

 

Οι κυριότερες αλλαγές που εισάγονται µε το ISO  22000 είναι: 

 

• Επέκταση του πεδίου εφαρµογής 
Το πεδίο επεκτείνεται και στην πρωτογενή παραγωγή, την παραγωγή 

ζωοτροφών, τη γεωργία , την κτηνοτροφία, την αλιεία, τις ιχθυοκαλλιέργειες 

κ.λ.π. Ο στόχος είναι να εντοπίζονται και να αντιµετωπίζονται οι χηµικοί 

κυρίως κίνδυνοι (π.χ. διοξίνες ,φυτοφάρµακα, αντιβιοτικά) πλησιέστερα στο 

σηµείο εφαρµογής τους , ιδιαίτερα γιατί αυτοί είναι δύσκολο να εντοπιστούν 

και να αντιµετωπιστούν σε επόµενα στάδια. Το νέο πρότυπο θα µπορεί να 

εφαρµοστεί από επιχειρήσεις που ενδέχεται έµµεσα να εισάγουν κίνδυνο 

όπως προµηθευτές υλικών συσκευασίας , φυτοφαρµάκων, καθαριστικών και 

απολυµαντικών (food grade), υπηρεσιών καθαρισµού κ.λ.π. 

 

 

 

• Αποδεκτά επίπεδα κινδύνου στο τελικό προϊόν 
 

Το ISO 22000 θα απαιτεί από τις επιχειρήσεις την παράδοση ασφαλών 

τελικών προϊόντων στο επόµενο στάδιο της αλυσίδας από την πρωτογενή 

παραγωγή έως τον καταναλωτή , ορίζοντας αποδεκτά επίπεδα κινδύνου, 

όπως αυτά καθορίζονται από νοµοθετικά ή επιστηµονικά δεδοµένα των 

αρµόδιων  Ευρωπαϊκών ή άλλων διεθνών οργανισµών. 
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• Ιχνηλασιµότητα και επικοινωνία στην αλυσίδα τροφίµων και µε 
τις αρχές ελέγχου 

 

Το µέτρο της ιχνηλασιµότητας ( που θα επιβληθεί και νοµοθετικά στην Ε.Ε.) 

αποτελεί προϋπόθεση για την διασφάλιση της παροχής ασφαλών τροφίµων 

στον καταναλωτή σε µια παγκοσµιοποιηµένη αγορά. Θα δοθεί επίσης έµφαση 

σε θέµατα πληροφόρησης τόσο προς στις αρχές όσο  και πώς τον 

καταναλωτή σχετικά µε πιθανούς κινδύνους( π.χ. αναγραφή πιθανών 

αλλεργιογόνων ουσιών) 

 

• Προαπαιτούµενα και λειτουργικά προαπαιτούµενα 
 

Τα  προαπαιτούµενα εξασφαλίζουν τις βασικές συνθήκες ενός υγιεινού 

περιβάλλοντος για τον χειρισµό των τροφίµων (καθορίζονται από το codex 

Alimentarius , τους κανόνες GHP- Ορθής Πρακτικής Υγιεινής, τους GMP-

Ορθής Βιοµηχανικής Πρακτικής κ.λ.π.) επειδή αρκετά προαπαιτούµενα 

περιλαµβάνουν προληπτικά µέτρα αποτροπής κινδύνων, θα απαιτηθεί πλέον 

η συστηµατική αξιολόγησή τους κατά τη διαδικασία της ανάλυσης των 

κινδύνων. Κάποια από αυτά , τα όποια  δεν παρακολουθούνται από το σχέδιο 

HACCP -τα λειτουργικά προαπαιτούµενα- θα ενταχθούν τώρα σε ένα 

κατάλληλο σύστηµα παρακολούθησης , λειτουργίας και ανασκόπησης του 

όλου συστήµατος σαν σηµεία ελέγχου  CP’s (µε διαφορετική συχνότητα από 

αυτή των CCP’s ). 

 

• Συστηµατική προσέγγιση 
 

Το ISO 22000 θα δίνει µεγαλύτερη έµφαση στην ανάλυση των κινδύνων ( Risk 

Analysis) για τον εντοπισµό και αξιολόγηση των κινδύνων, στην αξιολόγηση 

της λειτουργίας και επαλήθευση του συστήµατος, στην έγκαιρη αναθεώρησή 

του όποτε αλλάζουν τα δεδοµένα ή σε τακτά χρονικά διαστήµατα. 

 
Συµπερασµατικά θα µπορούσαµε να πούµε ότι το ISO 22000 θα αποτελέσει 
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το νέο ολοκληρωµένο σύστηµα διαχείρισης της ασφάλειας των τροφίµων σε 

όλα τα επίπεδα , προσαρµοσµένο στις σύγχρονες Πανευρωπαϊκές  και 

Παγκόσµιες εξελίξεις που αφορούν την ασφάλεια τροφίµων. 

 

 
 
 
6.2  ΣΚΟΠΟΣ 
 

Απώτερος σκοπός του συστήµατος αυτού είναι η εστίαση  στον έλεγχο των 

κινδύνων και όχι στην τυφλή εφαρµογή οδηγιών που πολλές φορές οδηγεί σε 

υπέρ- ή υπό-εκτίµηση κάποιων κινδύνων και εστίαση στα αποτελέσµατα του 

συστήµατος και όχι στις ενέργειες  και τον τρόπο υλοποίησής τους. 

 

 

Αναλυτικότερα έχει ως σκοπό : 

 

• Την αύξηση της ανταγωνιστικότητας µεταξύ των επιχειρήσεων µέσω 

της συνεχής βελτίωσης της ποιότητας των παρερχόµενων υπηρεσιών 

και προτύπων έχοντας ως απώτερο στόχο την ικανοποίηση των 

πελατών τους 

•   την εναρµόνιση του τρόπου εφαρµογής  των διεθνών αποδεκτών 

αρχών HACCP  από τις επιχειρήσεις τροφίµων ανεξαρτήτως 

πολυπλοκότητας και µεγέθους γιατί οι απαιτήσεις τους είναι γενικές. 

• εξάλειψη ή έστω ελαχιστοποίηση των κινδύνων που σχετίζονται µε την 

παραγωγική διαδικασία του τελικού προϊόντος εξασφαλίζοντας έτσι την 

προστασία του καταναλωτή 

• ελεγχόµενο λειτουργικό κόστος (µείωση ακατάλληλων προϊόντων)  

• συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία αφού σχετίζεται και µε το νοµοθετικό 

πλαίσιο 

• εξασφάλιση ασφαλούς και ευχάριστου περιβάλλοντος εργασίας. 

 

Το ΙSO 22000 ως πρότυπο σωστής διαχείρισης ασφάλειας τροφίµων, 
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περιλαµβάνει τις παρακάτω διεργασίες: 

 

• Μελέτη/σχεδιασµός  λειτουργία και παρακολούθησης των προληπτικών 

µέτρων ελέγχου των κινδύνων για την ασφάλεια τροφίµων. 

• Εποπτικές διεργασίες αξιολόγησης, επικαιροποίησης και βελτίωσης 

• ∆ιοικητικές διεργασίες και διεργασίες διάθεσης πόρων.   

 

Η µελέτη περιλαµβάνει την ανάλυση κινδύνων για τον καθορισµό των 

αναγκαίων προληπτικών µέτρων ελέγχου και το σχεδιασµό του συστήµατος 

παρακολούθησης για λειτουργία ,σύµφωνα µε τα προβλεπόµενα και για 

έγκαιρο εντοπισµό και χειρισµό των αποκλίσεων. 

 

Η ανάλυση κινδύνων είναι η πιο κρίσιµη διεργασία για το σωστό σχεδιασµό 

του  συστήµατος διαχείρισης ασφάλειας τροφίµων (Σ.∆.Α.Τ.) και 

περιλαµβάνει: 

 

• Εντοπισµό των πιθανών κινδύνων και προσδιορισµό του αποδεκτού 

επιπέδου στο τελικό προϊόν 

• Αξιολόγηση των κινδύνων για τον προσδιορισµό των σηµείων που 

απαιτούν έλεγχο 

• Επιλογή των κατάλληλων προληπτικών µέτρων και του τρόπου 

παρακολούθησης τους, είτε µε ccp's ή µε προαπαιτούµενα 

προγράµµατα. 
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∆ιάγραµµα κύκλου συστήµατος HACCP. 

 

 

Τα κριτήρια για την επιλογή του τρόπου παρακολούθησης είναι: 

 

• Μείωση του κινδύνου (µη υπέρβαση του καθορισµένου αποδεκτού 

ορίου) 

• Σοβαρότητα συνεπειών σε περίπτωση αστοχίας 

• Εφικτότητα παρακολούθησης (επαρκή συχνότητα και αξιοπιστία 

µεθόδου) 

 

Με άλλα λόγια για να πούµε ότι το ccp's  είναι υπό έλεγχο θα πρέπει: 

 

•  όχι µόνο να έχει εγκατασταθεί το προληπτικό µέτρο αλλά και να 

λειτουργεί 

•  να µην υπάρχουν αποκλίσεις από τα κρίσιµα όρια 

• να υπάρχει συνεχής παρακολούθηση και τέλος 

• να υπάρχει αξιοπιστία µέτρησης και µεθόδου παρακολούθησης. 
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Τέλος οι επιχειρήσεις πρέπει να προσδιορίσουν το αποδεκτό επίπεδο 

κινδύνου στο παραδοτέο προϊόν από: 

 

• Όρια νοµοθεσίας και κανόνες 

• Απαιτήσεις πελάτη/προβλεπόµενη χρήση 

• Επιστηµονική βιβλιογραφία 

• Επαγγελµατική εµπειρία 

     

Το  πρότυπο ISO 22000 προσφέρει εκτενέστερη εφαρµογή των αρχών 

HACCP µε προσέγγιση συστήµατος και όχι προϊόντος, εξασφαλίζοντας µια 

ενιαία παγκόσµια προσέγγιση στην ασφάλεια τροφίµων αντικαθιστώντας όλα 

τα υφιστάµενα µεµονωµένα εθνικά πρότυπα π.χ.IFS, ΕΛΟΤ 1416 κλπ. Είναι 

απλό και µπορεί να εφαρµοστεί από όλες τις επιχειρήσεις  που σχετίζονται µε 

έµµεσο ή άµεσο τρόπο µε την τροφική αλυσίδα λόγω της ευκολίας στη  χρήση 

του αλλά και του σχεδιασµού του ο οποίος είναι τέτοιος που να µπορεί να 

υιοθετηθεί από όλους τους οργανισµούς18. Τέτοιοι οργανισµοί είναι: 

• Οργανισµοί πρωτογενούς παραγωγής 

• Εταιρίες παραγωγής και παρασκευής τροφίµων (δευτερογενής 

παραγωγή) 

• Εταιρίες µαζικής εστίασης 

• Εταιρίες µεταφοράς/αποθήκευσης τροφίµων 

• Εταιρίες εµπορίας και διανοµής 

• Εταιρίες ειδών /υλικών, συσκευασίας τροφίµων 

• Εταιρίες απολύµανσης /καθαρισµού / µυοκτονίας 

• Εταιρίες παραγωγής πρόσθετων τροφίµων 

• Εταιρίες παραγωγής φυτοφαρµάκων /λιπασµάτων 

 

 

Τα συγκριτικά πλεονεκτήµατα που προβάλλει το ISO 22000 σε σύγκριση µε 

αντίστοιχα συστήµατα διαχείρισης της ασφάλειας µπορούν να συνοψισθούν 

ως εξής: 

 

                                                 
18 http://www.elot.gr/announcement/eloteniso22000gr.pdf 
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• Είναι εφαρµόσιµο σε ολόκληρη την αλυσίδα τροφίµων. 

• Είναι επιθεωρήσιµο και µπορεί κατά συνέπεια να πιστοποιηθεί. 

• Επιτρέπει την ενσωµάτωσή του σε ένα ήδη υπάρχον Σύστηµα διαχείρισης 

Ποιότητας,  

• Επιτρέπει στους οργανισµούς της αλυσίδας τροφίµων να εφαρµόσουν τις 

αρχές HACCP κατά τρόπο που να εναρµονίζονται οι απαιτήσεις για την 

ασφάλεια των τροφίµων σε παγκόσµια πλέον κλίµακα. 

• Απαιτεί την υιοθέτηση σχετικών Κανόνων Ορθής Πρακτικής (GMPs, GHPs, 

GVPs, GAPs, GPPs), προτύπων και προαπαιτουµένων προγραµµάτων. 

Το πρότυπο είναι ιδανικό για όλους τους οργανισµούς της αλυσίδας τροφίµων 

που επιδιώκουν να εφαρµόσουν ένα ολοκληρωµένο και συνεπές σύστηµα 

διαχείρισης της ασφάλειας των τροφίµων, πέραν της συµµόρφωσης µε τις 

υφιστάµενες νοµικές και κανονιστικές διατάξεις19. 

 

 

Οι διαδικασίες αυτές είναι: 

 
1. Έλεγχος εγγράφων. 

 

Τα έγγραφα που απαιτούνται από το σύστηµα διαχείρισης ασφάλειας 

τροφίµων (Σ∆ΑΤ) πρέπει να ελέγχονται. Οι έλεγχοι πρέπει να διασφαλίζουν 

ότι όλες οι προτεινόµενες αλλαγές ανασκοπούνται πριν την εφαρµογή ώστε 

να προσδιορίζονται οι επιπτώσεις στην ασφάλεια τροφίµων και στο Σ∆ΑΤ. 

 
 
 

                                                 
19 Ταµπαρόπουλος  ∆ηµήτρης, Υπεύθυνος Συστηµάτων  διασφάλισης Ποιότητας 

NOVACERT, Γεωπόνος Επιστήµης και Τεχνολογίας Τροφίµων ΑΠΘ, MSc 
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2.Έλεγχος Αρχείων 
 
Καθιέρωση µεθόδου για την αναγνώριση, συλλογή, ταξινόµηση, πρόσβαση, 

αρχειοθέτηση, αποθήκευση, διατήρηση και καταστροφή των αρχείων που 

δηµιουργούνται από την εφαρµογή του Συστήµατος ∆ιαχείρισης Ασφάλειας 

Τροφίµων. Τα αρχεία παραµένουν ευανάγνωστα, εύκολα προσβάσιµα και 

αναγνωρίσιµα. 

 
 
3.∆έσµευση της διοίκησης. 
 

Η Ανώτατη ∆ιοίκηση αποδεικνύει τη δέσµευση της στην ανάπτυξη, εφαρµογή 

και συνεχή βελτίωση της αποτελεσµατικότητας του Συστήµατος ∆ιαχείρισης 

Ασφάλειας Τροφίµων, µέσω: 

 

• της καθιέρωσης της Πολιτικής για την Ασφάλεια των Τροφίµων. Η Πολιτική 

για την Ασφάλεια των Τροφίµων έχει τεκµηριωθεί και διαδοθεί σε όλα τα 

επίπεδα της εταιρείας, µέσω της ανάρτησής της σε εµφανή σηµεία της 

εταιρείας. 

 

• της καθιέρωσης Αντικειµενικών Σκοπών για την Ασφάλεια και Ποιότητα των 

τροφίµων που παράγει . 

 

• της διεξαγωγής τακτικών Ανασκοπήσεων του Συστήµατος ∆ιαχείρισης της 

Ασφάλειας των Τροφίµων από τη ∆ιοίκηση. 

 

• της γνωστοποίησης σε όλο το προσωπικό της εταιρείας τη σηµασία της 

ικανοποίησης των απαιτήσεων του πελάτη, καθώς και των νοµοθετικών και 

κανονιστικών απαιτήσεων. 

 

• της εξασφάλισης της διαθεσιµότητας των απαραίτητων πόρων για την οµαλή 

 λειτουργία της εταιρείας. 
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4.Πολιτική ασφάλειας τροφίµων . 
 

Η γενική διεύθυνση έχει καθορίσει, τεκµηριώσει και γνωστοποιήσει την 

πολιτική της για την ασφάλεια τροφίµων. 

Η πολιτική είναι σχετική µε το ρόλο και τη θέση της εταιρείας στο δίκτυο των 

τροφίµων. Είναι σύµφωνη µε τις απαιτήσεις των πελατών και των ελεγκτικών 

φορέων. Γνωστοποιείται σε όλο το προσωπικό της εταιρείας και είναι ευθύνη 

της ∆ιοίκησης η κατανόηση, η εφαρµογή και η τήρησή της από όλα τα 

επίπεδα της οργάνωσης. 

 
5.Σχεδιασµός του Σ∆ΑΤ 
 

Η ανώτατη διοίκηση διασφαλίζει ότι ο σχεδιασµός του Σ∆ΑΤ πραγµατοποιείται 

για την ικανοποίηση των απαιτήσεων και στόχων του οργανισµού. 

 
 
 
6.Ευθύνες και αρµοδιότητες 
 

Η ανώτατη διοίκηση έχει διασφαλίσει ότι οι ευθύνες και οι αρµοδιότητες για τη 

διασφάλιση της αποτελεσµατικής λειτουργίας και της διατήρησης του Σ∆ΑΤ, 

καθορίζονται και γνωστοποιούνται εντός της εταιρείας. 

 
 
7.Συντονιστής της οµάδας ασφάλειας τροφίµων 
 

Η γενική διεύθυνση έχει ορίσει τον Συντονιστή της Οµάδας Ασφάλειας 

Τροφίµων (ΣΟΑΤ), που ανεξάρτητα από τις υπόλοιπες ευθύνες του 

οργανώνει και το πρόγραµµα εργασίας της οµάδας του. Επιπλέον, έχει 

αναλάβει και τις ακόλουθες αρµοδιότητες για: 

 

• να διασφαλίζει ότι το Σ∆ΑΤ έχει εγκατασταθεί, εφαρµόζεται και τηρείται, 

σύµφωνα µε το πρότυπο ISO 22000:2005. 
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• να πληροφορεί απευθείας τη γενική διεύθυνση της επιχείρησης σχετικά µε 

την αποτελεσµατικότητα και εγκυρότητα του Σ∆ΑΤ, στα πλαίσια των τακτικών 

ανασκοπήσεων του συστήµατος από τη διοίκηση ως βάση για τη διαρκή 

βελτίωσή του. 

 

• την οργάνωση και µέριµνα της σχετικής εκπαίδευσης της οµάδας ασφάλειας 

Τροφίµων. 

 
 
 
8.Εσωτερική επικοινωνία 
 

Η ∆ιοίκηση της εταιρείας έχει καθιερώσει, εφαρµόζει και διατηρεί 

αποτελεσµατική επικοινωνία µε το προσωπικό, για τις συνθήκες οι οποίες 

έχουν επίπτωση στην ασφάλεια τροφίµων. 

 
 
9.Ανασκόπηση από τη διοίκηση 
 

Η διοίκηση της επιχείρησης µε εκτελεστική ευθύνη πρέπει να επανεξετάζει τη 

συνεχιζόµενη καταλληλότητα και αποτελεσµατικότητα του Σ∆ΑΤ σε 

καθορισµένα διαστήµατα ώστε να εκπληρώνονται οι απαιτήσεις των πελατών 

και των αρµόδιων αρχών και να ικανοποιείται η δεδηλωµένη πολιτική 

ασφάλειας τροφίµων της επιχείρησης. 

 
 
10.Εισερχόµενα στην ανασκόπηση 
 

 

Τα στοιχεία για την ανασκόπηση θα περιλαµβάνουν µεταξύ άλλων τα εξής: 

 

• αποτελέσµατα των Εσωτερικών Επιθεωρήσεων και Επιθεωρήσεων Τρίτων 

 

• συγκεντρωτικά στοιχεία για την ικανοποίηση πελατών 
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• συγκεντρωτικά στοιχεία που αφορούν τις µη-συµµορφώσεις 

 

• αξιολόγηση των στοιχείων που αφορούν τις προµήθειες και προτάσεις για 

διορθωτικές ενέργειες ή/και βελτιώσεις του Συστήµατος ∆ιαχείρισης 

Ασφάλειας Τροφίµων. 

 
 
11.Αποτελέσµατα της ανασκόπησης 
 

 

Τα αποτελέσµατα της ανασκόπησης από τη διοίκηση πρέπει να 

περιλαµβάνουν αποφάσεις και ενέργειες σχετικές µε: 

 

α) τη διασφάλιση της ασφάλειας τροφίµων 

 

β) τη βελτίωση της αποτελεσµατικότητας του Σ∆ΑΤ 

 

γ) τις απαιτήσεις για πόρους (ανθρώπινους και υλικούς) και 

 

δ) τις τυχόν αναθεωρήσεις της πολιτικής για την ασφάλεια τροφίµων της 

επιχείρησης και των αντικειµενικών στόχων του Σ∆ΑΤ. 

 
 
12.∆ιάθεση πόρων 
 
 
Η επιχείρηση πρέπει να παρέχει επαρκείς πόρους για την καθιέρωση, την 

εφαρµογή, τη διατήρηση και την επικαιροποίηση του Σ∆ΑΤ. 

 
 
 
13.Ανθρώπινο δυναµικό 
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Η ∆ιοίκηση της επιχείρησης φροντίζει ώστε οι δραστηριότητες της 

εταιρείας, που επηρεάζουν την ποιότητα και ασφάλεια των προϊόντων της, να 

εκτελούνται από προσωπικό ικανό µε βάση τη κατάλληλη µόρφωση, την 

εκπαίδευση, τις δεξιότητες και την εµπειρία. 

 
 
14.Επαγγελµατική επάρκεια, ευαισθητοποίηση και κατάρτιση 
 

 

Η εταιρεία µεριµνά για την εκπαίδευση και αναβάθµιση του προσωπικού της. 

Ο προσδιορισµός των αναγκών εκπαίδευσης γίνεται από τον ∆ιευθυντή 

Παραγωγής και ο συντονισµός και προγραµµατισµός των εκπαιδευτικών 

προγραµµάτων εκτελείται από τον ΣΟΑΤ και εγκρίνεται από τον Γενικό 

∆ιευθυντή. 

 
 
 
15.Υποδοµή 
 

 

Η επιχείρηση πρέπει να παρέχει τους πόρους για την καθιέρωση και τη 

διατήρηση των απαραίτητων υποδοµών για την εξυπηρέτηση των 

απαιτήσεων του ∆ιεθνούς προτύπου ISO 22000:2005. Στις υποδοµές αυτές 

περιλαµβάνονται: 

 

• κτιριακές εγκαταστάσεις: χώροι παραγωγής, αποθηκευτικοί χώροι και 

Γραφεία 

 

• εξοπλισµός διεργασιών: µηχανήµατα παραγωγής και εξοπλισµός γραφείου 

• υπηρεσίες υποστήριξης: µέσα µεταφοράς, λογιστήριο και γραµµατειακή 

υποστήριξη. 
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16.Περιβάλλον εργασίας 
 

 

Η επιχείρηση πρέπει να παρέχει τους πόρους για την καθιέρωση, τη 

διαχείριση και τη διατήρηση του απαραίτητου περιβάλλοντος εργασίας για την 

εξυπηρέτηση των απαιτήσεων του ∆ιεθνούς προτύπου ISO 22000:2005. Η 

επάρκεια και η συνεχιζόµενη καταλληλότητα του περιβάλλοντος εργασίας 

παρακολουθείται µε τις προγραµµατισµένες εσωτερικές επιθεωρήσεις και 

αξιολογείται κατά την ανασκόπηση από τη διοίκηση. 

 
 
 
17.Προαπαιτούµενα 
 

 

Σύµφωνα µε το πρότυπο, η εταιρεία πρέπει να καθιερώνει, να εφαρµόζει και 

να διατηρεί προαπαιτούµενα µε σκοπό: 

 

α) τον έλεγχο της πιθανότητας εισαγωγής κινδύνων της ασφάλειας τροφίµων 

στο προϊόν από το περιβάλλον εργασίας 

 

β) τον έλεγχο της βιολογικής, χηµικής και φυσικής επιµόλυνσης των 

προϊόντων, συµπεριλαµβανοµένης και της διασταυρούµενης επιµόλυνσης 

µεταξύ διαφορετικών προϊόντων, και 

 

γ) τον έλεγχο του επιπέδου των κινδύνων ασφάλειας τροφίµων στο προϊόν και 

στο περιβάλλον παραγωγής του προϊόντος. 

 

Η εταιρεία πρέπει να προσδιορίζει τις νοµικές απαιτήσεις σχετικά µε τα 

προαναφερθέντα, καθώς και τις αντίστοιχες απαιτήσεις πελατών. Τα 

προαπαιτούµενα είναι δυο τύπων,  α) προγράµµατα υποδοµής και 

συντήρησης και β) λειτουργικά προαπαιτούµενα προγράµµατα. 

 
 



 124

 
18.Προγράµµατα υποδοµής και συντήρησης 
 

 

Τα προαπαιτούµενα πρέπει: 

 

α) να ανταποκρίνονται και να προσαρµόζονται στις ανάγκες της επιχείρησης 

για την ασφάλεια τροφίµων 

 

β) να είναι ανάλογα του µεγέθους και του είδους της διεργασίας και των 

παραγόµενων ή διακινούµενων προϊόντων 

 

γ) να εφαρµόζονται στο σύνολο των λειτουργιών παραγωγής, είτε ως 

προγράµµατα γενικής εφαρµογής είτε ως προγράµµατα που εφαρµόζονται 

ανά προϊόν ή γραµµή παραγωγής και 

 

δ) να εγκρίνονται από την οµάδα ασφάλειας τροφίµων 

 
 
19.Προαπαιτούµενα Προγράµµατα (ΠΠ) 
 

 

Η επιχείρηση θα πρέπει να εδραιώσει, τεκµηριώσει, διατηρήσει και ανανεώσει 

λειτουργικά προαπαιτούµενα προγράµµατα. Το επίπεδο αυστηρότητας των 

µέτρων ελέγχου αυτών των ΠΠ Θα είναι τέτοιο ώστε να ελέγχονται επακριβώς 

όσοι κίνδυνοι τροφίµων δεν ελέγχονται µέσω του σχεδίου HACCP. 

Τα λειτουργικά ΠΠ είναι προσαρµοσµένα στο µέγεθος και στον τύπο 

λειτουργίας της παραγωγικής διαδικασίας καθώς και στη φύση των 

προϊόντων, αυτά δε επεκτείνονται : 

 

• στην υγιεινή του προσωπικού 

 

• στους καθαρισµούς και στην απολύµανση 
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• στον έλεγχο τρωκτικών και εντόµων 

 

• στην παρεµπόδιση της διασταυρούµενης επιµόλυνσης 

• στις διαδικασίες συσκευασίας 

 

• στην προµήθεια και παραλαβή 

 

 

Στα Προαπαιτούµενα Προγράµµατα περιλαµβάνονται: 
 
• Η ορθή βιοµηχανική πρακτική 

 

• Τα προγράµµατα απολύµανσης 

 

• Ο έλεγχος ξένων σωµάτων 

 

• Ο έλεγχος ποιότητας του πόσιµου νερού 

 

• Ο έλεγχος του πληθυσµού τρωκτικών και εντόµων. 

 

• Η προληπτική συντήρηση. 

 

 
 
20.Οµάδα ασφάλειας τροφίµων 
 

 

Η οµάδα ασφάλειας τροφίµων πρέπει να συνδυάζει τη διεπιστηµονική γνώση 

και εµπειρία στην ανάπτυξη και στην εφαρµογή του Σ∆ΑΤ. Η γνώση και 

εµπειρία αφορά, µεταξύ άλλων, στα προϊόντα του οργανισµού, στις 

διεργασίες, στον εξοπλισµό και στους κινδύνους για την ασφάλεια τροφίµων, 

εντός του πεδίου εφαρµογής του Σ∆ΑΤ. 

Πρέπει να διατηρούνται αρχεία που να αποδεικνύουν ότι η οµάδα ασφάλειας 

τροφίµων έχει την απαραίτητη γνώση και εµπειρία. 
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Όταν χρησιµοποιείται βοήθεια από εξωτερικούς ειδικούς εµπειρογνώµονες για 

τη λειτουργία του Σ∆ΑΤ, πρέπει να γίνεται στα πλαίσια γραπτής συµφωνίας 

όπου να τεκµηριώνονται οι υπευθυνότατες και αρµοδιότητες των ειδικών 

αυτών αναφορικά µε το σύστηµα. 

 
 
 
21.Πρώτες ύλες, συστατικά και υλικά σε επαφή µε το προϊόν 
 

 

Όλες οι πρώτες ύλες, τα συστατικά και τα υλικά που έρχονται σε άµεση επαφή 

µε το προϊόν καθορίζονται σε τεκµηριωµένα έντυπα υπό µορφή 

προδιαγραφών στο βαθµό που είναι απαραίτητος για την αναγνώριση και 

αξιολόγηση των κινδύνων ασφάλειας τροφίµων. 

 
 
22.Χαρακτηριστικά τελικού προϊόντος 
 

 

Η επιχείρηση παράγει πληθώρα προϊόντων τα περισσότερα από τα οποία 

καταψύχονται και µεταφέρονται σε αυτήν την κατάσταση στα σηµεία 

πώλησης. 

Συγκεκριµένα τη στιγµή αυτή τα προϊόντα που παράγονται ξεπερνούν στο 

σύνολό τους τα 500 είδη. Στα πλαίσια της εφαρµογής σχεδίου HACCP στις 

γραµµές παραγωγής όλων αυτών των προϊόντων έχει επιχειρηθεί µια 

οµαδοποίηση µε βάση τις οµοιότητες στον τρόπο παρασκευής και 

µεταχείρισης. 
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23.Περιγραφή των σταδίων διεργασίας και προληπτικών µέτρων 
ελέγχου 
 

 

Τα µέτρα ελέγχου που επηρεάζουν την ασφάλεια τροφίµων καθορίζονται ως 

προς τις σχετικές παραµέτρους των διαδικασιών και την αυστηρότητα 

εφαρµογής των µέτρων. Έτσι, για την επιλογή και το επίπεδο αυστηρότητας 

των µέτρων ελέγχου προσδιορίζονται εξωτερικές απαιτήσεις είτε αρχών είτε 

πελατών αλλά και αυτής τούτης της εταιρείας ως προς τις προµήθειες των 

υλικών και µέσων για την εξυπηρέτηση των παραγωγικών διεργασιών. 

Στα µέτρα ελέγχου περιλαµβάνονται και οι συγγενείς παράγοντες αυτού του 

ίδιου του προϊόντος που έχουν επίπτωση στους κινδύνους. Αυτά 

επηρεάζονται από εξωτερικούς παράγοντες του περιβάλλοντος (θερµοκρασία 

κλπ) αλλά και από τους αντίστοιχους παράγοντες και παραµέτρους των 

προµηθευόµενων υλικών, των συνθηκών επεξεργασίας, συσκευασίας, 

αποθήκευσης και διανοµής. 

 
 
24.Ανάλυση κινδύνων 
 

Για κάθε κατηγορία προϊόντος ή και διαδικασία, η οµάδα ασφάλειας τροφίµων 

θα πρέπει να διενεργεί µια ανάλυση επικινδυνότητας για τους κινδύνους που 

είναι λογικά αναµενόµενοι και µπορεί να επηρεάσουν την ασφάλεια τροφίµων. 

 
 
25.Αναγνώριση των κινδύνων και προσδιορισµός των αποδεκτών 
επιπέδων κινδύνου 
 

Σύµφωνα µε το πρότυπο όλοι οι κίνδυνοι ασφάλειας τροφίµων που πιθανώς 

αναµένονται να εµφανιστούν σε σχέση µε τον τύπο της διαδικασίας του 

προϊόντος ή οµάδας προϊόντων και τις πραγµατικές συνθήκες των 

εγκαταστάσεων θα πρέπει να ταυτοποιηθούν και να καταγραφούν. 

Οι κίνδυνοι οι οποίοι µπορεί να εµφανιστούν σε όλα τα στάδια της παραγωγής 



 128

των τροφίµων (από τη παραλαβή των πρώτων υλών, την παραγωγική 

διαδικασία, την επεξεργασία και τη διάθεση του προϊόντος) µε επιπτώσεις 

στην ασφάλεια τροφίµων, χωρίζονται σε: Βιολογικούς, Χηµικούς και 

Φυσικούς. 

 
 
26.Σχέδιο HACCP 
 

 

Το σχέδιο HACCP είναι ένα ελεγχόµενο τεκµηριωµένο έγγραφο που 

περιλαµβάνει: 

 

α) τους κινδύνους που ελέγχονται από το σχέδιο HACCP 

 

β) τα κρίσιµα σηµεία ελέγχου (CCPs), όπου ελέγχονται οι αναγνωρισµένοι 

κίνδυνοι 

 

γ) τα κρίσιµα όρια για κάθε κίνδυνο σε κάθε CCP 

 

δ) τις διαδικασίες παρακολούθησης για κάθε κίνδυνο σε κάθε CCP 

 

ε) τις προβλεπόµενες διορθώσεις και διορθωτικές ενέργειες, σε περίπτωση 

απόκλισης από τα κρίσιµα όρια 

 

στ) τις ευθύνες και αρµοδιότητες για τη διεξαγωγή κάθε διαδικασίας 

παρακολούθησης 

 

ζ) τα αρχεία καταγραφής των αποτελεσµάτων των διαδικασιών 

παρακολούθησης 
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27.Σύστηµα ιχνηλασιµότητας 

 

 

Η επιχείρηση έχει εδραιώσει ένα σύστηµα ιχνηλασιµότητας, που δίνει τη 

δυνατότητα ταυτοποίησης των παρτίδων του προϊόντος και τη συσχέτισή τους 

µε παρτίδες πρώτων υλών, καθώς και µε αρχεία των διαδικασιών 

επεξεργασίας και διανοµής. 

Το πόσο λεπτοµερές πρέπει να είναι το σύστηµα ιχνηλασιµότητας εξαρτάται 

από τις απαιτήσεις που προκύπτουν για την πιθανή ανάκληση καθώς και από 

τις νοµοθετικές απαιτήσεις. Αρχεία ιχνηλασιµότητας διατηρούνται για 

καθορισµένο χρονικό διάστηµα, τουλάχιστον όσο η διάρκεια ζωής των 

προϊόντων, ώστε να είναι δυνατός ο χειρισµός εν δυνάµει µη ασφαλών 

τροφίµων καθώς και για την περίπτωση ανάκλησης. 

 
 
28.Χειρισµός των δυνητικώς µη ασφαλών προϊόντων 
 

Σε περίπτωση ύπαρξης µη συµµορφούµενου προϊόντος, απαιτείται να γίνουν 

οι ακόλουθες ενέργειες: 

 

• Τοποθέτηση του συνόλου του ύποπτου προϊόντος σε αναµονή 

 

• Αναζήτηση συµβουλών από την οµάδα ασφάλειας τροφίµων ή οµάδα 

HACCP, τους υπεύθυνους παραγωγής/διαχείρισης/διανοµής του προϊόντος 

και από άλλους σχετικούς ειδικούς. Θα πρέπει να ληφθεί σοβαρά υπόψη η 

επικινδυνότητα του κινδύνου που ενυπάρχει στο προϊόν. 

 

• ∆ιεξαγωγή περαιτέρω δοκιµών, όπου αυτό είναι εφαρµόσιµο, για την 

εκτίµηση της ασφάλειας του προϊόντος. 

 

29.Απόσυρση (ή Ανάκληση) 
 

Προκειµένου να αντιµετωπιστούν καταστάσεις όπου προϊόντα µπορεί να 
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παρουσιάσουν κίνδυνο για την ασφάλεια των τροφίµων µετά την παράδοσή 

τους, η επιχείρηση έχει καθιερώσει διαδικασία για την κοινοποίηση προς όλα 

τα σχετικά ενδιαφερόµενα µέρη (αρχές / πελάτες / καταναλωτές) ενός 

ύποπτου προϊόντος ή / και για την ανάκληση του. 

 
 
30.Επικύρωση, επαλήθευση και βελτίωση του Σ∆ΑΤ 
 

Για τη συµµόρφωση του Σ∆ΑΤ µε τις απαιτήσεις του διεθνούς προτύπου ISO 

22000 και τους στόχους ασφάλειας τροφίµων της επιχείρησης καθώς και την 

εξασφάλιση της ανανέωσης του Σ∆ΑΤ όταν απαιτείται, η οµάδα ασφάλειας 

τροφίµων της εταιρείας θα πρέπει να σχεδιάζει και να εφαρµόζει 

τεκµηριωµένες διαδικασίες επαλήθευσης, αξιολόγησης και επικαιροποίησης 

του Συστήµατος ∆ιαχείρισης Ασφάλειας Τροφίµων. 

 
 
31.Επικύρωση του συνδυασµού προληπτικών µέτρων ελέγχου 
 

Μετά τον αρχικό σχεδιασµό των προαπαιτούµενων προγραµµάτων και του 

σχεδίου HACCP, η εταιρεία πρέπει να αξιολογήσει την ικανότητα ελέγχου µε 

συνδυασµένα µέτρα ελέγχου για το προσδοκώµενο επίπεδο ασφάλειας 

τροφίµων. 

Σκοπός της αξιολόγησης είναι η λειτουργικότητα των κρίσιµων ορίων των 

CCPs για τη διασφάλιση του ελέγχου επικινδυνότητας ασφάλειας τροφίµων, 

καθώς και της αποτελεσµατικότητας των µέτρων ελέγχου ως προς τον έλεγχο 

των κινδύνων. Μετά από κάθε αλλαγή στα προαπαιτούµενα προγράµµατα και 

στο σχέδιο HACCP, η εταιρεία πρέπει να επικυρώνει αφενός τα προληπτικά 

µέτρα ελέγχου που επιτρέπουν τον επιτυχή έλεγχο του κινδύνου και αφετέρου 

τον ικανοποιητικό έλεγχο των αναγνωρισµένων κινδύνων ώστε τα τελικά 

προϊόντα να είναι στα καθορισµένα αποδεκτά επίπεδα κινδύνων. 
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32.Έλεγχος παρακολούθησης και µέτρησης 
 

Για την έγκυρη παρακολούθηση και επαλήθευση, η εταιρεία πρέπει να 

καθορίζει κατάλληλες µεθόδους παρακολούθησης και µέτρησης. 

Ο εξοπλισµός που χρησιµοποιείται για την παρακολούθηση των κρίσιµων 

σηµείων ελέγχου και σε σχέση µε τις ενέργειες επικύρωσης πρέπει να 

ελέγχεται και να διακριβώνεται έναντι γνωστών και έγκυρων εθνικών και 

διεθνών αναγνωρισµένων προτύπων. 

Όπου δεν υπάρχουν τέτοια πρότυπα, βάση που χρησιµοποιείται για την 

διακρίβωση πρέπει να τεκµηριώνεται. Οι µέθοδοι που χρησιµοποιούνται σε 

σχέση µε την παρακολούθηση των κρίσιµων σηµείων ελέγχου και την 

επικύρωση πρέπει να είναι οι κατάλληλες και πρέπει να διασφαλίζεται ότι 

λαµβάνονται αναπαραγωγικά και επαναλήψιµα αποτελέσµατα. 

 
 
33.Εσωτερικές επιθεωρήσεις 
 

 

Η επιχείρηση προβαίνει στη διεξαγωγή εσωτερικών επιθεωρήσεων σε 

προγραµµατισµένα τακτά διαστήµατα, προκειµένου να επιβεβαιώνει ότι το 

Σ∆ΑΤ: 

 

α) βρίσκεται σε συµµόρφωση µε τα προβλεπόµενα, µε τις απαιτήσεις του 

Σ∆ΑΤ που έχουν καθιερωθεί από την εταιρεία και µε τις απαιτήσεις του 

διεθνούς προτύπου ISO 22000 και 

 

β) εφαρµόζεται αποτελεσµατικά και επικαιροποιείται. 

 

Το πρόγραµµα επιθεωρήσεων πρέπει να σχεδιάζεται, λαµβάνοντας υπόψη 

την κατάσταση και τη σπουδαιότητα των διεργασιών και των τοµέων που 

πρόκειται να επιθεωρηθούν, καθώς και τα αποτελέσµατα προηγούµενων 

επιθεωρήσεων. Επίσης καθορίζονται τα κριτήρια, το πεδίο εφαρµογής, η 

συχνότητα και οι µέθοδοι των επιθεωρήσεων. Η επιλογή των επιθεωρητών 

και η διεξαγωγή των επιθεωρήσεων πρέπει να διασφαλίζουν την 
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αντικειµενικότητα και την αµεροληψία της επιθεώρησης. Οι επιθεωρητές δεν 

πρέπει να επιθεωρούν το δικό τους έργο. 

 
 
34.Αξιολόγηση των αποτελεσµάτων της επαλήθευσης 
 

Τα αποτελέσµατα των επαληθεύσεων πρέπει να αξιολογούνται συστηµατικά, 

συµπεριλαµβανοµένων των εσωτερικών επιθεωρήσεων. Η επιχείρηση πρέπει 

να καθιερώσει και να τηρεί τεκµηριωµένες διαδικασίες για τον σχεδιασµό και 

την εκτέλεση περιοδικών αξιολογήσεων για να καθορίζεται εάν το Σ∆ΑΤ 

ακολουθείται και είναι αποτελεσµατικό. 

 
 
35.Συνεχής βελτίωση 
 

Με σκοπό τη συνεχή βέλτιστη ικανοποίηση των πελατών και την επιτυχή 

πορεία, η επιχείρηση προσπαθεί να βελτιώνει συνεχώς: 

 

• το Σύστηµα ∆ιαχείρισης Ασφάλειας Τροφίµων 

 

• τα ποιοτικά χαρακτηριστικά των υπηρεσιών και των προϊόντων 

 

• τις διεργασίες της µέσω της: 

1. καθιέρωσης της πολιτικής για την ασφάλεια τροφίµων και των 

αντικειµενικών 

2. Στόχων 

 

3. επικοινωνίας 

 

4. παρακολούθησης των αποτελεσµάτων των επιθεωρήσεων 

 

5. εφαρµογής διορθωτικών και προληπτικών ενεργειών 

 

6. ανασκόπησης από τη ∆ιοίκηση 
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7. ανάλυσης των αποτελεσµάτων της συνολικής αξιολόγησης 

 

Όπου αναγνωρίζονται δυνατότητες βελτίωσης, αυτές εφαρµόζονται και 

παρακολουθούνται ως προς την αποτελεσµατικότητά τους. 

Παραπάνω έγινε µία συνοπτική αναφορά των διαδικασιών που τηρούνται από 

µία εταιρία µε σκοπό την παραγωγή ενός ασφαλούς για τους καταναλωτές 

προϊόντος 

 

 

 

6.3 ΠΛΕΟΝΕΚΤΗΜΑΤΑ 
 

1. Απλουστεύει τα ογκώδη και δύσχρηστα συστήµατα ποιότητας  

2. Είναι συµβατό µε  άλλα πρότυπα διαχείρισης  

3. Αποτελεί κοινή βάση  αναφοράς σε επιθεωρήσεις που σήµερα 

διενεργούνται βάσει διαφορετικών εθνικών προτύπων ή άλλων 

σχηµάτων πιστοποίησης που επιβάλλονται µεταξύ των κρίκων της 

αλυσίδας τροφίµων. 

4. ∆ηµιουργεί εµπιστοσύνη στους καταναλωτές και στα άλλα 

ενδιαφερόµενα µέρη 

5. Παρέχει τη δυνατότητα στην επιχείρηση να τεκµηριώνει τη 

συµµόρφωση µε τις αµοιβαίως συµφωνηµένες απαιτήσεις πελατών.  

6. Εφαρµόζει τα πρότυπα ακριβώς στους ρυθµούς της επιχείρησης ώστε 

να είναι αποτελεσµατικά και να µην εγκαταλειφθούν από το προσωπικό 

όπως συµβαίνει συνήθως σε πολλές επιχειρήσεις. 

7. Επεκταθείσα πρόσβαση στην αγορά. Η ζήτηση για τους 

επικυρωµένους προµηθευτές στη βιοµηχανία τροφίµων αυξάνεται. 

∆εδοµένου ότι το ISO 22000 υποστηρίζεται από την κυβέρνηση και 

τους εµπειρογνώµονες ασφαλείας τροφίµων παγκοσµίως, η 

πιστοποίηση θα ανοίξει  την πόρτα σε πολλές εσωτερικές και διεθνείς 

επιχειρησιακές  ευκαιρίες. 

8. Μειώνει το κόστος των πωλήσεων. Η συµµόρφωση καθορίζει την 

αξιοπιστία και την δέσµευση της επιχείρησης για ασφάλεια τροφίµων 
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λόγω της αποτελεσµατικότητας και του απλού στόχου παίρνει λιγότερο 

χρόνο για να κερδιθεί η εµπιστοσύνη των ενδεχόµενων πελατών 

9. Μειώνεται ο κίνδυνος της ευθύνης. Όταν επισφαλή τρόφιµα µπαίνουν 

στην αγορά ολόκληρη η τροφική αλυσίδα πάσχει από καταναλωτική 

έκθεση στους κινδύνους .Με την εφαρµογή του  ISO παίρνει την 

ευθύνη  για την καταναλωτική ασφάλεια και µειώνει αυτόµατα τον 

κίνδυνο για ασφαλιστικές πληρωµές και νοµικές δαπάνες. 

10. Βελτιωµένη γενική αποδοχή. ∆εδοµένου ότι είναι σύστηµα διαχείρισης 

προωθεί τη συνεχή βελτίωση στα προϊόντα και τις διαδικασίες 

παρασκευής, αποφεύγοντας τα πιθανά λάθη, οπότε και λιγότερες 

επιστροφές προϊόντων ή καταγγελίες πελατών. Αυτό µπορεί να 

βελτιώσει τις σχέσεις µε τους προµηθευτές ,τους επιχειρησιακούς 

συνεργάτες και τους πελάτες και να  δώσει στην επιχείρηση ένα 

πραγµατικό πλεονέκτηµα στην αγορά. 

11. Παγκόσµια αναγνώριση και διεθνή αποδοχή  µε το πιστοποιητικό. 

12. Προβολή της επιχείρησης. Επιτυγχάνεται προβολή της επιχειρήσεις 

µέσα από ένα πιστοποιηµένο σύστηµα διαχείρισης ποιότητας, 

προβάλει την ανταγωνιστική εικόνα της και διασφαλίζει τη δέσµευση 

του επιχειρηµατία ή και των εργαζοµένων να παρέχουν όσο το δυνατόν 

ποιοτικότερα προϊόντα µέσα από ελεγχόµενους µηχανισµούς που 

ορίζουν τα διεθνή πρότυπα για την ποιότητα. 

13. ∆ιασφάλιση των αποδόσεων των καλλιεργειών και εισοδήµατος του 

παραγωγού. 

14. Μείωση των περιβαλλοντολογικών επιπτώσεων των γεωργικών 

δραστηριοτήτων. 

15. Ανταπόκριση στην απαίτηση της κοινωνίας και της αγοράς για 

προστασία του περιβάλλοντος για γεωργικά προϊόντα από σύνθετες 

χηµικές ουσίες και αντιβιοτικά.  

 

6.4  ∆ΙΑΦΟΡΕΣ 1416 ΜΕ 22000 

 

Ο ΕΛΟΤ συµµετέχει ενεργά στην εκπόνηση του προτύπου ISO 22000, 
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προτείνει αλλαγές και βελτιώσεις και πρωτοστατεί στην έγκαιρη έκδοση του, 

για την εναρµόνιση των απαιτήσεων για τις επιχειρήσεις σε παγκόσµια 

κλίµακα και σε όλη την έκταση της τροφικής αλυσίδας από την πρωτογενή 

παραγωγή ως τον καταναλωτή. 

Οι διαφορές που εντοπίζονται ανάµεσα στο νέο  προτεινόµενο πρότυπο µε το 

εκάστοτε είναι λίγες  

1. .Η πρώτη βασική διαφορά είναι ότι το ISO 22000 περιγράφει µε 

σαφήνεια τις απαιτήσεις / δραστηριότητες και µέτρα για τη διασφάλιση 

ασφαλών προϊόντων και εστιάζει στα προαπαιτούµενα  προγράµµατα 

υγιεινής σε συνδυασµό µε το σχέδιο HACCP, παρέχοντας «απόδειξη» 

της λειτουργίας  και της αποτελεσµατικότητας του µε τα σχετικά αρχεία. 

2. Προϋποθέτει αµοιβαία επικοινωνία (ανταλλαγή πληροφοριών/ 

δεδοµένων µεταξύ όλων των ενδιαφερόµενων µερών – επιχειρήσεων , 

προµηθευτών, πελατών , αρχών), συστηµατική διαχείριση συστήµατος, 

συνεχόµενη ενηµέρωση και βελτίωση του συστήµατος. 

3. Επίσης δίνει ιδιαίτερη έµφαση στην ανάλυση των κινδύνων, τη 

λειτουργία των συγκεκριµένων προληπτικών µέτρων ανά κίνδυνο και 

την παρακολούθηση της σωστής λειτουργίας των µέτρων µέσω των 

αρχών HACCP. 

4. Ενσωµατώνει  τις αρχές  HACCP  και τα βήµατα εφαρµογής της 

Επιτροπής του Codex Alimentarious 

5. Συνδυάζει το σχέδιο HACCP µε τα προαπαιτούµενα προγράµµατα  

6. Απαιτεί  τεκµηρίωση της ικανοποίησης των κανονιστικών και νοµικών 

απαιτήσεων 

7. Εισάγει νέες απαιτήσεις σε σχέση µε το πρότυπο 

8. Τέλος το νέο πρότυπο έχει εφαρµογή σε όλους του οργανισµούς που 

εµπλέκονται στη διατροφική αλυσίδα(παραγωγούς σπόρων και 

ζωοτροφών, κτηνοτρόφους, παραγωγούς τροφίµων, διανοµείς, λιανικό 

και χονδρικό εµπόριο, εµπλεκόµενους στη µαζική εστίασης και όλους 

τους σχετιζόµενους , παραγωγούς εξοπλισµού , υλικών συσκευασίας , 

απορρυπαντικών ,προσθέτων και άλλων υλών) και  µπορεί να  

εφαρµοστεί ανεξάρτητα ή παράλληλα µε άλλα συστήµατα διαχείρισης 

µε τα οποία είναι απόλυτα συµβατό και µπορεί επίσης να ενσωµατωθεί 

σε ήδη υπάρχοντα.  
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6.5.ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑ 

 

Σήµερα πιστεύουµε ότι η έκδοση του ISO 22000 ως κοινά αποδεκτού 

προτύπου πιστοποίησης για τα συστήµατα διαχείρισης της ασφάλειας 

τροφίµων µπορεί να αντιµετωπίσει υπάρχουσες συγχύσεις για τα συστήµατα 

HACCP , την µονοµερή επιβολή στη τροφική αλυσίδα ειδικών συστηµάτων 

πιστοποίησης και να αυξήσει την αξιοπιστία και την προστιθέµενη αξία/ οφέλη 

των συστηµάτων και της πιστοποίησης τους. 

 Τέλος το πρότυπο είναι ιδανικό για όλους τους οργανισµούς της αλυσίδας 

τροφίµων που επιδιώκουν να εφαρµόσουν ένα ολοκληρωµένο και συνεπές 

σύστηµα διαχείρισης της ασφάλειας των τροφίµων, πέραν της συµµόρφωσης 

µε τις υφιστάµενες νοµικές και κανονιστικές διατάξεις. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 7 : ∆ΙΕΞΑΓΩΓΗ ΕΡΕΥΝΑΣ ΣΕ Ι∆ΙΩΤΙΚΟΥΣ 
ΦΟΡΕΙΣ ΠΙΣΤΟΠΟΙΗΣΗΣ  

 

6.1 ΜΕΘΟ∆ΟΛΟΓΙΑ 

 

Η έρευνα αποτελεί  ένα από τα πιο συνήθη και  έγκυρα µέσα άντλησης 

πληροφοριών  ούτως ώστε  να διαπιστωθεί κατά πόσον αυτές ισχύουν  και να 

διαπιστωθεί η υφιστάµενη  κατάσταση στο συγκεκριµένο πλαίσιο αναφοράς. 

Κατά το πρώτο, το στάδιο σχεδιασµού, διατυπώνονται οι σκοποί της έρευνας 

και προσδιορίζονται τα ζητούµενα βάσει υποθέσεων εργασίας, ακολούθως δε 

επιλέγεται η µέθοδος πραγµατοποίησης της και σχεδιάζεται η βήµα προς 

βήµα υλοποίησή της. 

Κατά το δεύτερο, το στάδιο υλοποίησης, συλλέγονται τα απαραίτητα στοιχεία, 

ακολουθεί η επεξεργασία και ανάλυση των δεδοµένων που προκύπτουν και 

γίνεται η σύνθεσή τους και διατύπωση των σχετικών 

συµπερασµάτων(ποσοτική έρευνα). 

 

7.2. ΠΟΣΟΤΙΚΗ ΕΡΕΥΝΑ 

Η ποσοτική έρευνα είναι αυτή που χρησιµοποιούνται στατιστικά µοντέλα για 

να αναλυθούν τα αποτελέσµατα της και γίνεται κυρίως µε το ερωτηµατολόγιο. 

Το ερωτηµατολόγιο είναι ένα ειδικό έντυπο που περιλαµβάνει συνήθως 

τυποποιηµένες ερωτήσεις για τη συλλογή συγκεκριµένων στοιχείων. Αποτελεί 

την πιο δηµοφιλή µέθοδο συλλογής πρωτόγεννων στοιχείων Η σύνταξη του 

ερωτηµατολόγιου είναι ένας από του σηµαντικότερους παράγοντες που 

επηρεάζουν την ποιότητα των στοιχείων που θα συλλέγουν γι'αυτό  και 

πρέπει ν ο ερευνητής να  το οργανώσει έτσι ώστε να αντλήσει τις 

πληροφορίες που τον ενδιαφέρουν µε σαφήνεια κ αυθορµητισµό. 

Ένας δεύτερος τρόπος έρευνας είναι η δειγµατοληψία η οποία στηρίζεται στη 

θεωρία των πιθανοτήτων και τη στατιστική. Το σύνολο (δείγµα) το οποίο 
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επιλέγουµε για να  εφαρµόσουµε τη µέθοδο αυτή πρέπει να είναι 

αντιπροσωπευτικό. 

Ουσιαστικά το δείγµα βοηθά τον ερευνητή να βάλει σε συγκεκριµένες 

ασφαλιστικές δικλίδες την έρευνα του, να έχει µια σαφή εικόνα της γνώµης της 

οµάδας που επέλεξε να ερευνήσει και σε γενικές γραµµές να µπορεί να 

αποδείξει αριθµητικά ότι όντως οι ερωτώµενοι είναι ικανοποιητικού αριθµού 

οπότε και οι απαντήσεις τους θα δώσουν ασφαλή συµπεράσµατα20. 

 

7.3.ΥΛΟΠΟΙΗΣΗ ΤΗΣ ΈΡΕΥΝΑΣ  

Μετά την επιλογή του δείγµατος έχουµε εντοπίσει τα ερωτώµενα άτοµα από 

τα οποία θα ληφθούν οι προβλεπόµενες συνεντεύξεις υπό µορφή δοµηµένων 

ερωτηµατολογίων 

 

 

7.4.ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ ∆Ε∆ΟΜΕΝΩΝ 

Μετά την συλλογή των δεδοµένων αρχίζει το στάδιο της επεξεργασίας τους. 

Μπορεί µάλιστα κανείς να πει ότι η φάση της επεξεργασίας αρχίζει πολύ πριν 

από την συλλογή των δεδοµένων και συνεχίζεται κατά την διάρκειά της. Μ’ 

αυτό εννοούµε ότι κατά την φάση του σχεδιασµού ήδη έχει αποφασισθεί ένα 

«πλάνο» επεξεργασίας περισσότερο ή λιγότερο λεπτοµερές, ανάλογα µε τη 

γνώση του αντικειµένου της έρευνας, τη φύση της έρευνας (διερευνητική, 

περιγραφική, πειραµατική ) και την οργάνωσή της και ότι κατά τη διάρκεια της 

συλλογής των στοιχείων η πρώτη πράξη της επεξεργασίας, δηλαδή ο έλεγχος 

των ερωτηµατολογίων, ήδη συντελείτε. Επίσης η κωδικογράφηση γίνεται κατά 

µεγαλύτερο ή µικρότερο ποσοστό παράλληλα µε τη συλλογή των στοιχείων 

για να κερδίζεται χρόνος. Αν µάλιστα οι απαντήσεις είναι 

προκωδικογραφηµένες 100% η κωδικογράφηση τελειώνει σχεδόν ταυτόχρονα 

µε τη συλλογή των στοιχείων. 

Η φάση της επεξεργασίας αποτελείται από τα εξής διακεκριµένα στάδια: 

                                                 
20 Mc Daniel, C & Gates,R (1995) “Marketing Research Essentials”, West Publishing Company 
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• έλεγχος σε όλη τη διάρκεια της έρευνας, για κάθε δραστηριότητα  

• κωδικογράφηση Με τον όρο κωδικογράφηση εννοούµε την µετατροπή 

των απαντήσεων σε αριθµούς ή σύµβολα, δηλαδή το ποιοτικό στοιχείο 

(ολόκληρες φράσεις, ένα όνοµα, µια κατάφαση ή άρνηση κλπ) σε 

ποσοτικό ή ποιοτικό-συµβολικό. 

• µηχανογραφική επεξεργασία κατά την οποία  γίνετε εισαγωγή  των 

στοιχείων στον Η/Υ ώστε να γίνει η περαιτέρω επεξεργασία τους. 

 

7.5. ΣΧΕ∆ΙΑΣΜΟΣ ΕΡΕΥΝΑΣ / ΜΕΘΟ∆ΟΣ ΠΡΟΣΕΓΓΙΣΗΣ 

∆εδοµένου ότι η ασφάλεια των τροφίµων είναι πρωταρχικής σηµασίας 

παράγοντας ποιότητας των τροφίµων και αφορά την προστασία της υγείας 

του καταναλωτή, αποφασίσαµε να διεξάγουµε την συγκεκριµένη έρευνα. 

Στόχος της επικείµενης έρευνας είναι να διαπιστωθεί κατά πόσο οι εταιρίες 

τροφίµων εφαρµόζουν το σύστηµα διασφάλισης ποιότητας, εάν οι 

εργαζόµενοι στις εταιρίες αυτές γνωρίζουν το σύστηµα ποιότητας και τι 

προβλήµατα αντιµετωπίζουν κατά την εφαρµογή του. Απώτερος σκοπός είναι 

η παράθεση προτάσεων για την επίλυση ενδεχόµενων προβληµάτων, που 

αντιµετωπίζουν οι εταιρίες τροφίµων. Σύµφωνα µε τον Παρασκευόπουλο 

(1993), η ποσοτική έρευνα χρησιµοποιείται όταν ο ερευνητής θέλει να κάνει 

έρευνα σε βάθος αλλά και όταν θέλει να έχει µια άποψη από το σύνολο του.  

Στην παρούσα έρευνα απευθυνθήκαµε σε εργαζόµενους µιας εταιρίας 

τροφίµων. Την εταιρία την βρήκαµε µέσω διαδικτύου και θελήσαµε να 

διαπιστώσουµε το κατά πόσο ισχύουν όλα αυτά που παραθέτει στο site της 

σχετικά µε την διασφάλιση της ποιότητας των τροφίµων της. Αρχικά 

προσεγγίσαµε τον υπεύθυνο της εταιρίας και τον ενηµερώσαµε για τη 

συγκεκριµένη έρευνα. Συγκεκριµένα η στρατηγική προσέγγισης και διανοµής 

των ερωτηµατολογίων που ακολουθήθηκε, ήταν η  εξής:  

1. Οι ερευνήτριες αρχικά κατάρτησαν το ερωτηµατολόγιο. 

2. Οι ερευνήτριες στη συνέχεια ενηµέρωσαν τη διεύθυνση της εταιρίας 
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σχετικά µε τη πρόθεση τους να κάνουν τη συγκεκριµένη έρευνα. 

3. Οι ερευνήτριες µέσω των προϊσταµένων τµηµάτων διοχέτευσαν το 

ερωτηµατολόγιο στο προσωπικό. Η συλλογή έγινε µε τη βοήθεια των 

προϊσταµένων. 

4. Τέλος, αφού ολοκληρώθηκε η συλλογή έλεγξαν οι ερευνήτριες τις 

ερωτήσεις και όπου χρειάστηκε ξανά έκανε την έρευνα, για 

παράδειγµα, για να συµπληρώσει κάποια ερωτηµατολόγια που ήταν 

µισά. 

Η ανάλυση των ερωτηµατολογίων έγινε µέσω του προγράµµατος του excel. 

 

7.6. ΑΝΑΜΕΝΟΜΕΝΟΙ ΠΕΡΙΟΡΙΣΜΟΙ   

Ένας περιορισµός ήταν η πίεση του χρόνου για την επιτυχή διεξαγωγή της 

έρευνας στο προκαθορισµένο χρονικό πλαίσιο. Ένας ακόµη περιορισµός ήταν 

οι ενδεχόµενες αναστολές των συµµετεχόντων ως προς την συµπλήρωση 

των ερωτηµατολογίων. Λύση σε αυτό έχει δοθεί µε βάση τον δεοντολογικό 

κώδικα τον οποίο εφαρµόζει η έρευνα. 

 

7.6.1. ΗΘΙΚΟΙ ΠΕΡΙΟΡΙΣΜΟΙ 

Οι ηθικοί περιορισµοί της παρούσας έρευνας αναφέρονται στις ηθικές 

αναστολές µερικών εκ των ερωτώµενων να δώσουν κάποια αρνητική 

πληροφόρηση σε σχέση µε την εταιρία. Αυτό πιθανόν να αύξησε τις αναληθείς 

απαντήσεις και να διέφθειρε την εγκυρότητα των τελικών αποτελεσµάτων. Για 

τον λόγο αυτό, κατά τη διανοµή των ερωτηµατολογίων διασαφηνίστηκε στους 

ερωτώµενους ότι θα τηρηθούν οι αρχές της εµπιστευτικότητας και την 

ανωνυµίας, εφόσον τα προσωπικά τους στοιχεία θα παραµείνουν απόρρητα. 

Επίσης θα καταστεί σαφές, ότι η παρούσα έρευνα, θα δηµοσιευθεί, χωρίς 

όµως να χρησιµοποιηθεί το όνοµα της συγκεκριµένης εταιρίας. Ακόµη οι 

συµµετέχοντες θα δώσουν την συναίνεσή τους για να πάρουν µέρος στην 

έρευνα και ανά πάσα στιγµή θα µπορούν να αποχωρήσουν.  
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 8 : ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ ΑΠΟ ΤΗΝ ΕΡΕΥΝΑ 

 

7.1.ΕΡΩΤΗΜΑΤΟΛΟΓΙΟ 

1. ΦΥΛΟ 

ΑΡΡΕΝ 

ΘΗΛΥ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Στο παραπάνω γράφηµα, παρουσιάζονται τα σχετικά αποτελέσµατα τα 

οποία δείχνουν ότι οι συµµετέχοντες στην έρευνα , είναι άνδρες και γυναίκες 

µε τους άνδρες να υπερτερούν µε ποσοστό της  τάξης του 58% έναντι των 

γυναικών µε ποσοστό της τάξης του 42%. Οι άνδρες είναι λίγο περισσότεροι.  

 

 

1. ΦΥΛΟ

58%

42%
ΑΡΡΕΝ
ΘΗΛΥ
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2. ΗΛΙΚΙΑ 

30-35 

35-40 

40-45 

45-50 

50+ 

 

 

 

 

 

 

Όσον αφορά την ηλικία των ερωτηθέντων, παρατηρούµε , όπως φαίνεται και 

παραπάνω χαρακτηριστικά, ότι ένα ποσοστό της τάξης του 10% ανήκει στην 

ηλικία µεταξύ 30 και 35  ετών, ένα ποσοστό της τάξης του 20% ανήκει στη 

χρονολογική ηλικία των 35 µε 40 ετών, στη συνέχεια βλέπουµε ότι ένα 30% 

είναι µεταξύ 40 και 45 ετών, ένα επίσης 30% είναι µεταξύ 45 και 50 ετών, 

ενώ τέλος, το υπόλοιπο 10% ανήκει στην ηλικία των 50 ετών και άνω. Οι 

περισσότερες  δοσµένες απαντήσεις, µοιράστηκαν ανάµεσα σε αυτούς που 

είναι  µεταξύ 40 και 45 , µε εκείνους που είναι µεταξύ 45 και 50 ετών. 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. ΗΛΙΚΙΑ

10%

20%

30%

30%

10%

30-35
35-40
40-45
45-50
50+
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3. ΣΠΟΥ∆ΕΣ 

A. ΑΝΩΤΑΤΟ ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΤΙΚΟ Ι∆ΡΥΜΑ 

B. ΑΝΩΤΕΡΟ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΚΟ ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΤΙΚΟ Ι∆ΡΥΜΑ 

C. Ι∆ΙΩΤΙΚΟ ΙΕΚ 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

Σε αντίστοιχο ερώτηµα για το ποιες ακριβώς είναι οι σπουδές όσων πήραν 

µέρος στην έρευνα, συναρτήσει µε το παραπάνω  αναλυτικό διάγραµµα, 

βλέπουµε ότι ένα ποσοστό της τάξης του 42% , ποσοστό το οποίο καλύπτει 

και την πλειοψηφία των δοσµένων απαντήσεων δήλωσε πως είναι 

απόφοιτοι κάποιου ανώτατου εκπαιδευτικού ιδρύµατος, στη συνέχεια ένα 

ποσοστό της τάξης του 33% απάντησε ότι έχει ολοκληρώσει σπουδές σε 

κάποιο ανώτερο τεχνολογικό ίδρυµα, ενώ τέλος, το υπόλοιπο 25% 

απάντησε ότι είναι απόφοιτοι κάποιου ιδιωτικού ΙΕΚ. 

3. ΣΠΟΥ∆ΕΣ

42%

33%

25%

A. ΑΝΩΤΑΤΟ
ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΤΙΚΟ
Ι∆ΡΥΜΑ

B. ΑΝΩΤΕΡΟ
ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΚΟ
ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΤΙΚΟ
Ι∆ΡΥΜΑ
C. Ι∆ΙΩΤΙΚΟ ΙΕΚ
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4. ΕΤΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑΣ ΤΗΣ ΕΤΑΙΡΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΠΟΥ ΠΙΣΤΟΠΟΙΕΙΤΕ 

A. 3-5 

B. 5-10 

C. ΑΝΩ ΤΩΝ 10 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Τα έτη λειτουργίας της εταιρίας τροφίµων όσων απάντησαν στην παρούσα 

έρευνα, είναι τα εξής: Η συντριπτική πλειοψηφία µε ποσοστό της τάξης του 

92% δήλωσε πως τα χρόνια λειτουργίας είναι 5 µε 10, στη συνέχεια το 5% 

είπε ότι τα έτη λειτουργίας είναι 3 µε 5 και τέλος, µόλις το 3% δήλωσε πως 

τα χρόνια αυτά είναι πάνω από 10.  

4. ΕΤΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑΣ ΤΗΣ ΕΤΑΙΡΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
ΠΟΥ ΠΙΣΤΟΠΟΙΕΙΤΕ

5%

92%

3%

A. 3-5
B. 5-10
C. ΑΝΩ ΤΩΝ 10
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5. ΟΙ ΕΤΑΙΡΙΕΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΕΦΑΡΜΟΖΟΥΝ ΤΟ ΣΥΣΤΗΜΑ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 
HACCP 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Στην πρώτη αυτή γενική κατηγορία ερωτήσεων για το HACCP, σε σχετικό 

ερώτηµα για το αν εφαρµόζουν το σύστηµα ποιότητας HACCP οι εταιρίες 

τροφίµων, το 34% ποσοστό το οποίο καλύπτει και την πλειοψηφία, δήλωσε 

ότι συµφωνεί πολύ, το 33% απάντησε πως επίσης συµφωνεί, το 17% 

κράτησε ουδέτερη θέση µη συµφωνώντας αλλά ούτε και διαφωνώντας, το 

8% είπε ότι διαφωνεί µε κάτι τέτοιο και τέλος το υπόλοιπο 8% διαφώνησε 

πολύ µε το ερώτηµα.  

ΟΙ ΕΤΑΙΡΙΕΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΕΦΑΡΜΟΖΟΥΝ ΤΟ 
ΣΥΣΤΗΜΑ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ HACCP

34%

33%

17%

8%
8% ΣΥΜΦΩΝΩ ΠΟΛΥ

ΣΥΜΦΩΝΩ

ΟΥΤΕ ΣΥΜΦΩΝΩ
ΟΥΤΕ ∆ΙΑΦΩΝΩ

∆ΙΑΦΩΝΩ

∆ΙΑΦΩΝΩ ΠΟΛΥ
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6. ΓΝΩΡΙΖΩ ΤΟ ΠΡΟΤΥΠΟ HACCP 

ΤΟ ΠΡΟΤΥΠΟ HACCP ΒΟΗΘΑΕΙ ΣΤΗΝ ΠΡΟΒΛΕΨΗ ΤΗΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΤΩΝ 

ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Στο παραπάνω ερώτηµα τέθηκε το ερώτηµα  αν γνωρίζουν το πρότυπο 

HACCP  και αν αυτό βοηθάει στην πρόβλεψη της υγιεινής των τροφίµων. 

Όπως φαίνεται και από το σχετικό γράφηµα µε τα  καταρτιζόµενα 

αποτελέσµατα, παρατηρούµε ότι ένα ποσοστό της τάξης του 50% , ποσοστό 

το οποίο έχει και τις πιο πολλές απαντήσεις, δήλωσε ότι συµφωνεί πολύ µε 

κάτι τέτοιο, ένα 25% απάντησε ότι επίσης συµφωνεί, ένα 17% στη συνέχεια 

ούτε συµφώνησε ούτε διαφώνησε, ένα 5% διαφώνησε µε το ερώτηµα και 

τέλος ένα µόλις 3% διαφώνησε πολύ.  

 

6.ΓΝΩΡΙΖΩ ΤΟ ΠΡΟΤΥΠΟ HAACP
ΤΟ ΠΡΟΤΥΠΟ HACCP ΒΟΗΘΑΕΙ ΣΤΗΝ 

ΠΡΟΒΛΕΨΗ ΤΗΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

50%

25%

17%
5% 3%

ΣΥΜΦΩΝΩ ΠΟΛΥ

ΣΥΜΦΩΝΩ

ΟΥΤΕ ΣΥΜΦΩΝΩ
ΟΥΤΕ ∆ΙΑΦΩΝΩ
∆ΙΑΦΩΝΩ

∆ΙΑΦΩΝΩ ΠΟΛΥ
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7.ΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΟΥΝ ΟΙ ΕΤΑΙΡΙΕΣ ΤΟ ΠΡΟΤΥΠΟ HACCP ΜΟΝΟ ΣΤΙΣ 
ΠΑΡΑΓΩΓΙΚΕΣ ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΕΣ ΤΗΣ ΕΤΑΙΡΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Σχετικά µε το αν χρησιµοποιούν  το πρότυπο HACCP οι εταιρίες µόνο για τις 

παραγωγικές διαδικασίες της εταιρίας τροφίµων, παρατηρούµε ότι ένα 

ποσοστό της τάξης του 15% δήλωσε ότι συµφωνεί πολύ µε αυτό, ένα 

ποσοστό της τάξης του 47% το οποίο είναι και το µεγαλύτερο ποσοστό από 

τα υπόλοιπα απάντησε ότι επίσης συµφωνεί µε το ερώτηµα, ένα 38% είπε 

ότι δεν συµφωνεί αλλά και δεν διαφωνεί κρατώντας ουδετερότητα, ενώ 

κανείς δεν είπε ότι διαφωνεί πολύ.  

7.ΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΟΥΝ ΟΙ ΕΤΑΙΡΙΕΣ ΤΟ ΠΡΟΤΥΠΟ HACCP 
ΜΟΝΟ ΣΤΙΣ ΠΑΡΑΓΩΓΙΚΕΣ ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΕΣ ΤΗΣ ΕΤΑΙΡΙΑΣ 

ΤΡΟΦΙΜΩΝ

15%

47%

38%

0%0% ΣΥΜΦΩΝΩ ΠΟΛΥ

ΣΥΜΦΩΝΩ

ΟΥΤΕ ΣΥΜΦΩΝΩ ΟΥΤΕ
∆ΙΑΦΩΝΩ
∆ΙΑΦΩΝΩ

∆ΙΑΦΩΝΩ ΠΟΛΥ
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8. ΤΟ HACCP ΒΟΗΘΑΕΙ ΣΤΗΝ ΒΕΛΤΙΩΣΗ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ ΣΤΗΝ 
ΕΤΑΙΡΙΑ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Στο συγκεκριµένο σχεδιάγραµµα, καταρτίζονται τα αποτελέσµατα σχετικά µε 

το ερώτηµα αν το  HACCP βοηθάει στη βελτίωση ποιότητας στην εταιρία 

παραγωγής τροφίµων.  

Παρατηρούµε από τις απαντήσεις των ερωτηθέντων, ότι ένα  36% είναι 

πολύ σύµφωνο µε αυτό, ένα ποσοστό της τάξης του 27% είναι επίσης 

σύµφωνο µε το ερώτηµα, στη συνέχεια το 8% δεν πήρε συγκεκριµένη θέση 

µη συµφωνώντας ή διαφωνώντας, ένα ποσοστό της τάξης του 12% δήλωσε 

ότι διαφωνεί και τέλος , το υπόλοιπο 17% είπε ότι διαφωνεί πολύ.  

Η πλειοψηφία ανήκει στο 36% το οποίο δήλωσε ότι συµφωνεί πολύ πως το  

HACCP βοηθάει στη βελτίωση ποιότητας στην εταιρία.  

8. ΤΟ HACCP ΒΟΗΘΑΕΙ ΣΤΗΝ ΒΕΛΤΙΩΣΗ ΤΗΣ 
ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ ΣΤΗΝ ΕΤΑΙΡΙΑ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ 

ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

36%

27%

8%

12%

17%
ΣΥΜΦΩΝΩ ΠΟΛΥ

ΣΥΜΦΩΝΩ

ΟΥΤΕ ΣΥΜΦΩΝΩ
ΟΥΤΕ ∆ΙΑΦΩΝΩ

∆ΙΑΦΩΝΩ

∆ΙΑΦΩΝΩ ΠΟΛΥ
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9. Η ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΑΠΟΤΕΛΕΙ ΕΝΑ ΣΗΜΕΙΟ ΑΝΑΦΟΡΑΣ ΣΤΙΣ 
ΠΡΟΩΘΗΤΙΚΕΣ ΚΙΝΗΣΕΙΣ ΜΙΑΣ ΕΤΑΙΡΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Στο παρών ερώτηµα, σχετικά µε το αν η ποιότητα αποτελεί σηµείο 

αναφοράς στις προωθητικές κινήσεις µιας εταιρίας τροφίµων παρατηρούµε 

από το παραπάνω σχετικό σχεδιάγραµµα, ότι ένα ποσοστό της τάξης του 

8% δήλωσε πως  συµφωνεί πολύ, ένα ποσοστό της τάξης του 31% το οποίο 

έχει και τις περισσότερες δοσµένες απαντήσεις, δήλωσε ότι επίσης 

συµφωνεί, στη συνέχεια βλέπουµε ένα ποσοστό του 25% να µη συµφωνεί 

ούτε και να διαφωνεί, έπειτα ένα ποσοστό της τάξης του 28% διαφωνεί και 

τέλος, ένα 8% διαφωνεί πολύ µε το ερώτηµα.  

Οι περισσότεροι, από τους συµµετέχοντες στην έρευνα, είναι πολύ 

σύµφωνοι µε το γεγονός ότι η ποιότητα  αποτελεί σηµείο αναφοράς στις 

προωθητικές κινήσεις  των εταιριών τροφίµων. 

 

9. Η ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΑΠΟΤΕΛΕΙ ΕΝΑ ΣΗΜΕΙΟ 
ΑΝΑΦΟΡΑΣ ΣΤΙΣ ΠΡΟΩΘΗΤΙΚΕΣ ΚΙΝΗΣΕΙΣ ΜΙΑΣ 

ΕΤΑΙΡΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

8%

31%

25%

28%

8%

ΣΥΜΦΩΝΩ ΠΟΛΥ

ΣΥΜΦΩΝΩ

ΟΥΤΕ ΣΥΜΦΩΝΩ
ΟΥΤΕ ∆ΙΑΦΩΝΩ

∆ΙΑΦΩΝΩ 

∆ΙΑΦΩΝΩ ΠΟΛΥ
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10. Η ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΒΟΗΘΑΕΙ ΣΤΗΝ ΑΥΞΗΣΗ ΤΩΝ ΠΩΛΗΣΕΩΝ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Όσον αφορά αν η ποιότητα βοηθάει να αυξάνονται οι πωλήσεις, 

παρατηρούµε από το παραπάνω γράφηµα ότι ένα ποσοστό της τάξης του 

5% συµφωνεί πολύ, ένα ποσοστό της τάξης του 34% επίσης συµφωνεί, ένα 

25% δεν πήρε συγκεκριµένη θέση, ένα 28% διαφωνεί µε αυτό και τέλος ,  

µόλις το 8% διαφωνεί πολύ. Η πλειοψηφία  των απαντήσεων στο ερώτηµα 

αυτό , ανήκει στο 34% το οποίο και είναι σύµφωνο µε το ότι  βοηθάει να 

αυξάνονται οι πωλήσεις.  

10. Η ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΒΟΗΘΑΕΙ ΣΤΗΝ ΑΥΞΗΣΗ ΤΩΝ 
ΠΩΛΗΣΕΩΝ

5%

34%

25%

28%

8% ΣΥΜΦΩΝΩ ΠΟΛΥ

ΣΥΜΦΩΝΩ

ΟΥΤΕ ΣΥΜΦΩΝΩ
ΟΥΤΕ ∆ΙΑΦΩΝΩ
∆ΙΑΦΩΝΩ 

∆ΙΑΦΩΝΩ ΠΟΛΥ
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11. Η ∆ΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΚΡΙΣΕΩΝ ΕΙΝΑΙ ΣΗΜΑΝΤΙΚΟ ΚΟΜΜΑΤΙ ΣΤΗΝ 
∆ΙΑΣΦΑΛΙΣΗ ΤΗΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΣΤΙΣ ΕΤΑΙΡΙΕΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Στο παραπάνω ερώτηµα, τέθηκε το ζήτηµα στο αν συµφωνούν οι 

συµµετέχοντες στην έρευνα, µε το γεγονός ότι η διαχείριση κρίσεων είναι 

σηµαντικό κοµµάτι στην διασφάλιση της υγιεινής στις εταιρίες τροφίµων. 

Από τα αποτελέσµατα των ερωτήσεων, βλέπουµε πως ένα ποσοστό της 

τάξης του 5% συµφωνεί πολύ µε κάτι τέτοιο, ένα ποσοστό της τάξης του 

25% επίσης συµφωνεί µε αυτό, στη συνέχεια ένα 28% ούτε συµφώνησε ούτε 

όµως και διαφώνησε, ένα 25% διαφωνεί µε το ερώτηµα και τέλος το 

υπόλοιπο 17% διαφωνεί πολύ.  

Οι περισσότερες απαντήσεις δόθηκαν από το 28% το οποίο δεν πήρε 

κάποια συγκεκριµένη θέση.  

 

 

 

 

11. Η ∆ΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΚΡΙΣΕΩΝ ΕΙΝΑΙ ΣΗΜΑΝΤΙΚΟ ΚΟΜΜΑΤΙ 
ΣΤΗΝ ∆ΙΑΣΦΑΛΙΣΗ ΤΗΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΣΤΙΣ ΕΤΑΙΡΙΕΣ 

ΤΡΟΦΙΜΩΝ
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25%
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ΣΥΜΦΩΝΩ
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∆ΙΑΦΩΝΩ 

∆ΙΑΦΩΝΩ ΠΟΛΥ
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12. ΟΙ ΕΦΑΡΜΟΓΕΣ ΤΟΥ HACCP ΒΟΗΘΟΥΝ ΣΤΗ ΒΕΛΤΙΩΣΗ ΤΩΝ 
∆ΙΟΙΚΗΤΙΚΩΝ ΤΜΗΜΑΤΩΝ ΜΙΑΣ ΕΤΑΙΡΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Σε σχέση µε το αν οι εφαρµογές του HACCP   βοηθούν στη βελτίωση των 

διοικητικών τµηµάτων µιας εταιρίας τροφίµων, παρατηρούµε από τα 

αποτελέσµατα των δοσµένων απαντήσεων και σε σχέση µε το παραπάνω 

αναλυτικό γράφηµα, ότι κανείς δεν δήλωσε ότι συµφωνεί πολύ µε αυτό, ενώ 

το 25% δήλωσε ότι απλά συµφωνεί. Στη συνέχεια ένα ποσοστό της τάξης 

του 28% δεν πήρε συγκεκριµένη θέση µη συµφωνώντας ούτε διαφωνώντας, 

το 30%  διαφωνεί, ενώ τέλος το υπόλοιπο17% διαφωνεί πολύ.  

Οι πλειοψηφία των απαντήσεων έδειξε ότι οι  περισσότεροι  διαφωνούν  µε 

µικρή διαφορά από εκείνους που συµφωνούν µε το ότι οι εφαρµογές του 

HACCP   βοηθούν στη βελτίωση των διοικητικών τµηµάτων της εταιρίας 

12. ΟΙ ΕΦΑΡΜΟΓΕΣ ΤΟΥ HACCP ΒΟΗΘΟΥΝ ΣΤΗ ΒΕΛΤΙΩΣΗ 
ΤΩΝ ∆ΙΟΙΚΗΤΙΚΩΝ ΤΜΗΜΑΤΩΝ ΜΙΑΣ ΕΤΑΙΡΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

0% 25%

28%
30%

17%

ΣΥΜΦΩΝΩ ΠΟΛΥ

ΣΥΜΦΩΝΩ

ΟΥΤΕ ΣΥΜΦΩΝΩ ΟΥΤΕ
∆ΙΑΦΩΝΩ

∆ΙΑΦΩΝΩ 

∆ΙΑΦΩΝΩ ΠΟΛΥ
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13. TO HACCP ΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΕΙΤΑΙ ΓΙΑ ΤΗΝ ΚΑΛΥΤΕΡΗ ∆ΙΑΣΦΑΛΙΣΗ 
ΤΗΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Σχετικά µε το αν το HACCP  χρησιµοποιείται για την καλύτερη διασφάλιση 

της υγιεινής των τροφίµων, παρατηρούµε από το παραπάνω αναλυτικό 

σχεδιάγραµµα, ότι ένα ποσοστό της τάξης του 17% συµφωνεί πολύ µε αυτό, 

ένα 25% επίσης συµφωνεί, στη συνέχεια , ένα ποσοστό της τάξης του 25% 

δεν πήρε κάποια συγκεκριµένη θέση λέγοντας πως ούτε συµφωνεί, ούτε 

διαφωνεί, µένοντας κάπου ενδιάµεσα, ένα ακόµα 25% διαφωνεί και τέλος το 

υπόλοιπο 8% διαφωνεί πολύ.  

Σε αυτό το ερώτηµα, δεν υπερτερεί κάποιο ποσοστό έναντι των υπολοίπων, 

αντίθετα, οι απαντήσεις µοιράστηκαν ισάξια στα 3 µεγαλύτερα ποσοστά σε 

εκείνους που συµφώνησαν, σε αυτούς που δεν πήραν συγκεκριµένη θέση 

και τέλος σε εκείνους που διαφώνησαν.  

 

 

13. TO HACCP ΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΕΙΤΑΙ ΓΙΑ ΤΗΝ 
ΚΑΛΥΤΕΡΗ ∆ΙΑΣΦΑΛΙΣΗ ΤΗΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΤΩΝ 

ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
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25%
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8% ΣΥΜΦΩΝΩ ΠΟΛΥ

ΣΥΜΦΩΝΩ

ΟΥΤΕ ΣΥΜΦΩΝΩ
ΟΥΤΕ ∆ΙΑΦΩΝΩ
∆ΙΑΦΩΝΩ 

∆ΙΑΦΩΝΩ ΠΟΛΥ
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8.1 ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ ΕΡΕΥΝΑΣ 

 

Από τις δοσµένες απαντήσεις των συµµετεχόντων στην παρούσα έρευνα, 

καταλήξαµε σε κάποια συµπεράσµατα για το ποια είναι η πιο επικρατούσα 

άποψη της πλειοψηφίας αυτών για τα διάφορα ζητήµατα που τέθηκαν.  

Αρχικά, στην έρευνα, πήραν µέρος άνδρες και γυναίκες µε τους άνδρες να 

είναι λίγο περισσότεροι.  

Όσον αφορά την ηλικία των ερωτηθέντων, είδαµε ότι ένα 10% ανήκει στην 

ηλικία µεταξύ 30 και 35  ετών, ένα ποσοστό της τάξης του 20% ανήκει στη 

χρονολογική ηλικία των 35 µε 40 ετών, στη συνέχεια είδαµε  ότι ένα 30% 

είναι µεταξύ 40 και 45 ετών, ένα επίσης 30% είναι µεταξύ 45 και 50 ετών, 

ενώ τέλος, το υπόλοιπο 10% ανήκει στην ηλικία των 50 ετών και άνω. Οι 

περισσότερες  δοσµένες απαντήσεις, µοιράστηκαν ανάµεσα σε αυτούς που 

είναι  µεταξύ 40 και 45 , µε εκείνους που είναι µεταξύ 45 και 50 ετών. 

Σε αντίστοιχο ερώτηµα για το ποιες ακριβώς είναι οι σπουδές όσων πήραν 

µέρος στην έρευνα, είδαµε  ότι ένα ποσοστό της τάξης του 42% , ποσοστό 

το οποίο καλύπτει και την πλειοψηφία των δοσµένων απαντήσεων δήλωσε 

πως είναι απόφοιτοι κάποιου ανώτατου εκπαιδευτικού ιδρύµατος, στη 

συνέχεια ένα ποσοστό της τάξης του 33% απάντησε ότι έχει ολοκληρώσει 

σπουδές σε κάποιο ανώτερο τεχνολογικό ίδρυµα, ενώ τέλος, το υπόλοιπο 

25% απάντησε ότι είναι απόφοιτοι κάποιου ιδιωτικού ΙΕΚ.  

Τα έτη λειτουργίας της εταιρίας τροφίµων που πιστοποιεί  ο φορέας που 

εξετάζουµε, έχουν να κάνουν κατά το 92%  που δήλωσε πως τα χρόνια 

λειτουργίας είναι 5 µε 10, στη συνέχεια το 5% είπε ότι τα έτη λειτουργίας 

είναι 3 µε 5 και τέλος, µόλις το 3% δήλωσε πως τα χρόνια αυτά είναι πάνω 

από 10.  

Στη συνέχεια,  αναφορικά µε  το αν εφαρµόζεται το  σύστηµα ποιότητας στην 

εταιρία τροφίµων το 34% ποσοστό το οποίο καλύπτει και την πλειοψηφία, 

δήλωσε ότι συµφωνεί πολύ, το 33% απάντησε πως επίσης συµφωνεί, το 

17% κράτησε ουδέτερη θέση µη συµφωνώντας αλλά ούτε και διαφωνώντας, 
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το 8% είπε ότι διαφωνεί µε κάτι τέτοιο και τέλος το υπόλοιπο 8% διαφώνησε 

πολύ µε το ερώτηµα.  

Στη συνέχεια µετά από σχετικό ερώτηµα για το αν γνωρίζουν οι ερωτηθέντες 

το πρότυπο HACCP  και αν αυτό βοηθάει στην πρόβλεψη της υγιεινής των 

τροφίµων , ότι ένα 50% , ποσοστό το οποίο έχει και τις πιο πολλές 

απαντήσεις, δήλωσε ότι συµφωνεί πολύ µε κάτι τέτοιο, ένα 25% απάντησε 

ότι επίσης συµφωνεί, ένα 17% στη συνέχεια ούτε συµφώνησε ούτε 

διαφώνησε, ένα 5% διαφώνησε µε το ερώτηµα και τέλος ένα µόλις 3% 

διαφώνησε πολύ.  

Έπειτα ένα ποσοστό της τάξης του 15% είπε ότι χρησιµοποιεί  το πρότυπο 

HACCP  µόνο για τις παραγωγικές διαδικασίες της εταιρίας τροφίµων, ένα 

47% το οποίο είναι και το µεγαλύτερο ποσοστό από τα υπόλοιπα απάντησε 

ότι επίσης συµφωνεί µε το ερώτηµα, ένα 38% είπε ότι δεν συµφωνεί αλλά 

και δεν διαφωνεί κρατώντας ουδετερότητα, ενώ κανείς δεν είπε ότι διαφωνεί 

πολύ.  

Σε επόµενο ερώτηµα, ένα  36% είναι πολύ σύµφωνο µε το ότι HACCP 

βοηθάει στη βελτίωση ποιότητας στην εταιρία, ένα 27% είναι επίσης 

σύµφωνο µε το ερώτηµα, στη συνέχεια το 8% δεν πήρε συγκεκριµένη θέση 

µη συµφωνώντας ή διαφωνώντας, ένα ποσοστό της τάξης του 12% δήλωσε 

ότι διαφωνεί και τέλος , το υπόλοιπο 17% είπε ότι διαφωνεί πολύ.  

Σχετικά µε το αν η ποιότητα αποτελεί σηµείο αναφοράς στις προωθητικές 

κινήσεις των ερωτηθέντων, είδαµε ότι ένα 8% δήλωσε πως  συµφωνεί πολύ, 

ένα ποσοστό της τάξης του 31% το οποίο έχει και τις περισσότερες 

δοσµένες απαντήσεις, δήλωσε ότι επίσης συµφωνεί, στη συνέχεια βλέπουµε 

ένα ποσοστό του 25% να µη συµφωνεί ούτε και να διαφωνεί, έπειτα ένα 

ποσοστό της τάξης του 28% διαφωνεί και τέλος, ένα 8% διαφωνεί πολύ µε 

το ερώτηµα.  

Οι περισσότεροι, από τους συµµετέχοντες στην έρευνα, είναι πολύ 

σύµφωνοι µε το γεγονός ότι η ποιότητα  αποτελεί σηµείο αναφοράς στις 

προωθητικές κινήσεις  µιας εταιρίας τροφίµων.  

Σε επόµενο ερώτηµα, για το αν η ποιότητα βοηθάει να αυξάνονται  οι 

πωλήσεις, είδαµε ένα  5% να συµφωνεί πολύ, ένα 34% επίσης να συµφωνεί, 
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ένα 25% δεν πήρε συγκεκριµένη θέση, ένα 28% να διαφωνεί µε αυτό και 

τέλος ,  µόλις το 8% να διαφωνεί πολύ. Η πλειοψηφία  των απαντήσεων στο 

ερώτηµα αυτό , ανήκει στο 34% το οποίο και είναι σύµφωνο µε το ότι 

βοηθάει να αυξάνονται οι πωλήσεις.  

Ενώ για το αν οι εφαρµογές του HACCP   βοηθούν στη βελτίωση των 

διοικητικών τµηµάτων της εταιρίας είδαµε ότι κανείς δεν δήλωσε ότι 

συµφωνεί πολύ µε αυτό, ενώ το 25% δήλωσε ότι απλά συµφωνεί. Στη 

συνέχεια ένα ποσοστό της τάξης του 28% δεν πήρε συγκεκριµένη θέση µη 

συµφωνώντας ούτε διαφωνώντας, το 30%  διαφωνεί, ενώ τέλος το 

υπόλοιπο17% διαφωνεί πολύ.  

Οι πλειοψηφία των απαντήσεων έδειξε ότι οι  περισσότεροι  διαφωνούν  µε 

µικρή διαφορά από εκείνους που συµφωνούν µε το ότι οι εφαρµογές του 

HACCP   βοηθούν στη βελτίωση των διοικητικών τµηµάτων της εταιρίας. 

Σχετικά µε το αν το HACCP  χρησιµοποιείται για την καλύτερη διασφάλιση 

της ποιότητας τροφίµων, είδαµε ένα 17% ότι συµφωνεί πολύ µε αυτό, ένα 

25% επίσης συµφωνεί, στη συνέχεια , ένα ποσοστό της τάξης του 25% δεν 

πήρε κάποια συγκεκριµένη θέση λέγοντας πως ούτε συµφωνεί, ούτε 

διαφωνεί, µένοντας κάπου ενδιάµεσα, ένα ακόµα 25% διαφωνεί και τέλος το 

υπόλοιπο 8% διαφωνεί πολύ.  
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 9 : ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ – ΠΡΟΤΑΣΕΙΣ 

 

9.1. ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ 

Συνοψίζοντας τα αποτελέσµατα της παρούσας έρευνας συµπεραίνουµε τα 

παρακάτω: 

Οι περισσότερες εταιρίες τροφίµων εφαρµόζουν το σύστηµα ποιότητας στην 

εταιρία τους.  

Οι περισσότεροι εργαζόµενοι γνωρίζουν το πρότυπο HACCP,  το οποίο 

βοηθάει στην πρόβλεψη της υγιεινής των τροφίµων της εταιρίας τους. 

Οι περισσότερες εταιρίες τροφίµων, από τότε που εφαρµόζουν το σύστηµα 

HACCP  έχουν παρατηρήσει βελτίωση στην ποιότητα της εταιρίας τους. 

Οι περισσότεροι εργαζόµενοι  θεωρούν ότι η ποιότητα αποτελεί σηµείο 

αναφοράς στις προωθητικές κινήσεις της εταιρίας στην οποία εργάζονται . 

Οι ερωτώµενοι επίσης συµφωνούν στο ότι η ποιότητα βοηθάει να 

αυξάνονται  οι πωλήσεις της εταιρίας στην οποία εργάζονται  

Τέλος  οι περισσότερες εταιρίες χρησιµοποιούν το HACCP  για την καλύτερη 

διασφάλιση της ποιότητας τροφίµων. 

Τα προβλήµατα που εντοπίστηκαν από την παρούσα έρευνα συνοψίζονται 

στα παρακάτω: 

Η πλειονότητα τω επιχειρήσεων χρησιµοποιεί  το πρότυπο HACCP  µόνο 

για τις παραγωγικές τους διαδικασίες και δεν γνωρίζουν ότι οι εφαρµογές του 

µπορούν να βοηθήσουν στη βελτίωση των διοικητικών τµηµάτων της 

εταιρίας στην οποία εργάζονται. 

 

9.2.ΠΡΟΤΑΣΕΙΣ 

 

Η έρευνα η οποία έγινε µας έδειξε ότι οι περισσότερες εταιρίες τροφίµων, οι 

οποίες ερωτήθηκαν χρησιµοποιούν το σύστηµα HACCP , το θεωρούν 
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αποδοτικό όµως το αρνητικό είναι ότι δεν έχουν κατανοήσει όπως φαίνεται την 

ακριβή του συσχέτιση µε τις υπόλοιπες διοικητικές λειτουργίες της 

επιχείρησης. Το σύστηµα HACCP χρησιµοποιείται µόνο ως εργαλείο 

αντιµετώπισης κινδύνου και οργάνωσης της διαδικασίας παραγωγής των 

τροφίµων και όχι ως ένα ευρύτερο εργαλείο βελτίωσης των διαδικασιών από 

την παραγωγή µέχρι την πώληση του προϊόντος. Η πρότασή µας σε αυτό το 

σηµείο αναφέρεται στην καλύτερη κατανόηση των γνώσεων της χρήσης του 

HACCP στις διάφορες διαδικασίες της επιχείρησης µέσα από προγράµµατα 

εκπαίδευσης τα οποία µπορεί να αναπτύξει το Υπουργείο Εµπορίου. Τα 

προγράµµατα αυτά µπορεί να είναι επιδοτούµενα και να αναφέρονται σε δύο 

άξονες. Πρώτον: στην κατανόηση των αρχών του HACCP και δεύτερον στην 

εφαρµογή τους στο σύνολο των διαδικασιών µιας επιχείρησης. Η εκπαίδευση 

αυτή θα βοηθήσει στην καλύτερη κατανόηση από τη διοίκηση και το 

προσωπικό των εφαρµογών του HACCP για την βελτίωση της απόδοσης της 

επιχείρησης.  

Το δεύτερο αρνητικό το οποίο εντοπίσαµε αναφέρεται στην εφαρµογή του 

HACCP στις ευρύτερες διοικητικές λειτουργίες της επιχείρησης. Οι 

επιχειρήσεις στο εσωτερικό τους φαίνεται να µην εφαρµόζουν το HACCP στα 

τµήµατα πωλήσεων ή στα διοικητικά τµήµατα.  Ο λόγος έχει να κάνει µε τον 

τρόπο τον οποίο αντιλαµβάνονται το συγκεκριµένο πρότυπο ποιότητας. 

Θεωρούν ότι είναι ένα µόνο εργαλείο διαχείρισης κρίσεων και κάλυψης λαθών 

κατά τη διάρκεια της παραγωγικής διαδικασίας. Η πρότασή µας στο 

συγκεκριµένο σηµείο είναι η πρόσληψη εξωτερικών συµβούλων οι οποίοι θα 

έχουν την ικανότητα να αντιλαµβάνονται τις ανάγκες της επιχείρησης και να 

προβαίνουν στη σωστή εφαρµογή του HACCP στο σύνολο των διαδικασιών 

τους.  
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ΕΠΙΛΟΓΟΣ 

 

Το HACCP είναι ένα σύστηµα ελέγχου της ασφάλειας και ποιότητας τροφίµων 

και ποτών, σε συνδυασµό και συµφωνία µε τους κανονισµούς, διατάξεις, 

νοµοθεσίες κ.λ.π. που διέπουν σε εθνικό, ευρωπαϊκό ή διεθνές επίπεδο το 

προϊόν αυτό. Η καταγραφή και τήρηση ενός πλήρους σχεδίου διάγνωσης και 

πρόληψης των κινδύνων, που απορρέουν από την διαδικασία παραγωγής, 

συµπεριλαµβανοµένης της διαδικασίας προµηθειών υλικών, της διανοµής και 

πώλησης των προϊόντων, επιδρά καταλυτικά και ιδιαίτερα ευνοϊκά για την 

επιχείρηση η οποία κατοχυρώνει µε τον τρόπο αυτό την παρουσία της και 

απαλείφει τους κινδύνους εµφάνισης προβλήµατος στο προϊόν, όταν αυτό θα 

είναι πλέον στα χέρια του καταναλωτή, πράγµα που ενδεχοµένως θα σηµαίνει 

µεγάλη εµπορική ζηµιά για την επιχείρηση. 
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