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ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

Αντικείµενο της παρούσας µεταπτυχιακής ερευνητικής εργασίας είναι η ανάπτυξη και 

εφαρµογή ενός Συστήµατος Διαχείρισης Ασφάλειας Τροφίµων σε επιχείρηση εµπορίας 

νωπών σύκων. Η εφαρµογή του Συστήµατος συνδυάστηκε µε το σχήµα ποιότητας 

(Quality Scheme) CanadaGAP επειδή είναι πολύ σηµαντικό για την επιχείρηση που 

µελετάµε, καθώς είναι αναγνωρισµένο από τον φορέα Global Food Safety Initiative 

(GFSI). 

Αρχικά, γίνεται µια αναφορά στα συστήµατα διαχείρισης. Έπειτα ακολουθεί το θεσµικό 

πλαίσιο και η εξέλιξη της νοµοθεσίας γύρω από τα τρόφιµα στην Ελλάδα και πως 

οδηγηθήκαµε στα σηµερινά δεδοµένα γύρω από την ασφάλεια των τροφίµων. 

Θεωρήσαµε σηµαντικό να αναλύσουµε και κάποια τα πιο σηµαντικά Συστήµατα 

Πιστοποίησης για την Διαχείριση της Ασφάλειας των Τροφίµων όπως είναι το ISO 

22000:2005 και όλα τα σχετικά Συστήµατα Πιστοποίησης που είναι αναγνωρισµένα από 

τον φορέα Global Food Safety Initiative (GFSI), όπως το υπό µελέτη σύστηµα. Η 

ανάλυση των κινδύνων στα τρόφιµα (βιολογικοί, χηµικοί, φυσικοί) είναι άλλο ένα 

σηµαντικό θέµα που αξίζει να αναλύσουµε και πιο συγκεκριµένα οι κίνδυνοι που 

αντιµετωπίζουν τα τρόφιµα στο χωράφι και κατά την διάρκεια της παραγωγής τους. Πριν 

το ειδικό µέρος της ερευνητικής εργασίας αναλύσαµε κάποια οικονοµικά στοιχεία του 

κλάδου που είναι σηµαντικά για να τα µελετήσει κανείς. 

Στο ειδικό µέρος της µεταπτυχιακής µελέτης αναπτύχθηκε το Σύστηµα για την Ασφάλεια 

των Τροφίµων CanadaGAP σύµφωνα µε την επιχείρηση µεταποίησης νωπών σύκων. 

Αναλύσαµε µε λίγα λόγια την επιχείρηση και το νωπό φρούτο στο οποίο 

δραστηριοποιείται και στην συνέχεια αναπτύξαµε το προαναφερόµενο σύστηµα 

σύµφωνα µε το Εγχειρίδιο CanadaGAP Food Safety For Fresh Fruits and Vegetables. 

 

 

 

 

 

 

Λέξεις Κλειδιά: Σύστηµα Διαχείρισης, Ασφάλεια Τροφίµων, Ανάλυση Κινδύνων, GFSI, 

CanadaGAP 
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Development of Food Safety Management System and its economic implica-
tions in a fruit processing business 

 

ABSTRACT 

The aim of the present study is the development and implementation of a Food Safety 

Management System for a company that handles fresh figs. The implementation of Can-

adaGAP is very important for the company that we study, as is officially recognized by 

the Global Food Safety Initiative (GFSI). 

First, we make a reference to Management Systems. Next comes the legal framework and 

the development of legislation regarding to food in Greece and how we reached today’s 

standards about food safety. We considered important to analyze some of the most signif-

icant Food Safety Management Systems such as ISO 22000:2005 and all relative systems 

that are GFSI approved, as the system under study. Hazard Analysis (biological, chemi-

cal, physical) is another important issue that is worthy to analyze, more specifically the 

risks we identify to the field during production. Financial elements of the industry were 

also considered. 

In the main body of this study was developed the CanadaGAP Program for Food Safety 

under the company that handles fresh figs. We described with few words about the com-

pany and how it operates.  In the end, it is developed the Program we mentioned before 

according to the CanadaGAP Food Safety Manual for Fresh Fruits and Vegetables. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Key Words: Management System, Food Safety, Hazard Analysis, GFSI, CanadaGAP 
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1.  ΣΥΣΤΗΜΑΤΑ ΔΙΑΧΕΙΡΙΣΗΣ 

1.1. ΣΥΣΤΗΜΑ ΔΙΑΧΕΙΡΙΣΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ  9001:2008 (QUALITY MANAGEMENT 

SYSTEM) 

1.1.1. Γενικά 

Το πρότυπο ISO 9001:2008 είναι ένα από τα πιο διαδεδοµένα πρότυπα το οποίο µπορεί 

να εφαρµοστεί σε όλες τις επιχειρήσεις και οργανισµούς ανεξάρτητα από το µέγεθος και 

τη δραστηριότητά τους. Μπορεί να χρησιµοποιηθεί από µέρη εντός και εκτός του 

οργανισµού, συµπεριλαµβανοµένων των φορέων πιστοποίησης, για να αξιολογείται η 

ικανότητα του οργανισµού, να ικανοποιεί τις απαιτήσεις πελατών, τις εφαρµοστέες για το 

προϊόν νοµικές και κανονιστικές απαιτήσεις, καθώς και τις απαιτήσεις του ίδιου του 

οργανισµού. 

Το παρόν Διεθνές πρότυπο προάγει τη διεργασιακή προσέγγιση κατά την ανάπτυξη, την 

εφαρµογή και τη βελτίωση της αποτελεσµατικότητας του συστήµατος διαχείρισης της 

ποιότητας για την επαύξηση της ικανοποίησης των πελατών µέσω της ανταπόκρισης στις 

ανάγκες τους.  

Προκειµένου να λειτουργεί αποτελεσµατικά ένας οργανισµός, πρέπει να προσδιορίζει και 

να διαχειρίζεται ένα σύνολο συνδεόµενων δραστηριοτήτων. Κάθε δραστηριότητα ή 

σύνολο δραστηριοτήτων που χρησιµοποιεί πόρους µε σκοπό την µετατροπή 

εισερχοµένων σε αποτελέσµατα µπορεί να θεωρηθεί ως διεργασία. Συχνά τα 

αποτελέσµατα µιας διεργασίας αποτελούν άµεσα τα εισερχόµενα στην επόµενη 

διεργασία. 

Η εφαρµογή ενός συστήµατος διεργασιών σε έναν οργανισµό, ο εντοπισµός των 

διεργασιών και των αλληλεπιδράσεών τους καθώς και η διαχείρισή τους για την 

παραγωγή του επιθυµητού αποτελέσµατος ονοµάζεται «διεργασιακή προσέγγιση». 

Σκοπός του ISO 9001:2008 είναι να οργανώσει και να δηµιουργήσει ένα πλαίσιο 

λειτουργίας στην επιχείρηση ώστε να παρέχει προϊόντα ή/και υπηρεσίες µε βάση τις 

ανάγκες του πελάτη. 

Το πρότυπο είναι βασισµένο στο κύκλο του Deming και την έννοια της συνεχούς 

βελτίωσης µέσω της µεθοδολογίας «Σχεδιάζω – Εκτελώ – Ελέγχω- Βελτιώνω» γνωστή 

και ως «Plan- Do- Check- Act». Μπορεί να εφαρµοστεί σε όλες τις διεργασίες και εν 

συντοµία µπορεί να περιγραφεί ως ακολούθως: 
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Σχεδιάζω: καθιερώνω τους στόχους και τις διεργασίες που είναι απαραίτητες για την 

επίτευξη αποτελεσµάτων σε συµφωνία µε τις απαιτήσεις των πελατών και την πολιτική 

του οργανισµού. 

Εκτελώ: εφαρµόζω τις διεργασίες. 

Ελέγχω: παρακολουθώ και µετρώ τις διεργασίες και το προϊόν ως προς την πολιτική, 

τους στόχους και τις απαιτήσεις για το προϊόν και αναλύω τα αποτελέσµατα. 

Βελτιώνω: αναλαµβάνω δράσεις για τη συνεχή βελτίωση της επίδοσης των διεργασιών. 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                      Σχήµα 1: Plan Do Check Act (PDCA) Cycle 

 

Τέλος, αξίζει να αναφερθεί ότι το ISO 9001:2008 είναι υπό αναθεώρηση, µε µια 

ενηµερωµένη έκδοση που αναµένεται µέχρι το τέλος του 2015. Όλα τα πρότυπα ISO 

επανεξετάζονται κάθε πέντε χρόνια για να διαπιστωθεί εάν απαιτείται αναθεώρηση για 

να είναι επικαιροποιηµένα σύµφωνα µε την αγορά. Το µελλοντικό πρότυπο ISO 

9001:2015 θα ανταποκρίνεται στις τελευταίες τάσεις και θα είναι συµβατό µε άλλα 

συστήµατα διαχείρισης όπως το ISO 14001:2004. Η νέα έκδοση θα ακολουθεί µια δοµή 

υψηλότερου επιπέδου για να καταστεί ευκολότερη η χρήση σε συνδυασµό µε άλλα 

πρότυπα συστηµάτων διαχείρισης, µε αυξηµένη σηµασία πάνω στον κίνδυνο. 

 

1.1.2. Αντικείµενο 

Το παρόν Διεθνές πρότυπο καθορίζει τις απαιτήσεις για το σύστηµα διαχείρισης της 

ποιότητας ώστε ένας οργανισµός 
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α) να µπορεί να αποδείξει την ικανότητά του να παρέχει µε συνέπεια προϊόντα τα οποία 

ικανοποιούν τις απαιτήσεις των πελατών και τις εφαρµοστέες νοµικές και κανονιστικές 

απαιτήσεις και 

β) να επιδιώξει την αύξηση της ικανοποίησης των πελατών µέσω της αποτελεσµατικής 

εφαρµογής του συστήµατος, συµπεριλαµβάνοντας διεργασίες για τη συνεχή βελτίωση 

του και για τη διασφάλιση της συµµόρφωσης µε τις απαιτήσεις των πελατών και τις 

εφαρµοστέες νοµικές και κανονιστικές απαιτήσεις. 

Οι απαιτήσεις του παρόντος Διεθνούς προτύπου είναι γενικές και µπορούν να 

εφαρµοστούν από τους οργανισµούς, ανεξαρτήτως τύπου, µεγέθους και περιεχόµενου 

προϊόντος. Ο οργανισµός πρέπει να καθιερώνει, να τεκµηριώνει, να εφαρµόζει και να 

διατηρεί ένα σύστηµα διαχείρισης της ποιότητας και να βελτιώνει συνεχώς την 

αποτελεσµατικότητά του. 

Ο τρόπος εφαρµογής του προτύπου είναι ο εξής: 

Η κάθε επιχείρηση ορίζει τις βασικές της διεργασίες και τα σηµεία ελέγχου σε αυτές µε 

σκοπό να παρέχει προϊόντα ή/και υπηρεσίες τα οποία να συµµορφώνονται µε τις νοµικές 

και κανονιστικές απαιτήσεις και να ικανοποιούν τις απαιτήσεις των πελατών. 

Επιπλέον, η επιχείρηση παρακολουθεί και µετρά την απόδοση των παραπάνω διεργασιών 

και ορίζοντας συγκεκριµένους δείκτες και στόχους για τους οποίους διενεργεί συνεχή 

ανασκόπηση και καθορίζει ενέργειες σε περίπτωση απόκλισης από αυτούς. 

 

1.2. ΣΥΣΤΗΜΑ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΙΚΗΣ ΔΙΑΧΕΙΡΙΣΗΣ ISO 14001:2004 

(ENVIRONMENTAL MANAGEMENT SYSTEM) 

Το ενδιαφέρον για τις περιβαλλοντικές επιδόσεις των οργανισµών αυξάνεται συνεχώς και 

πλέον οι επιχειρήσεις δεν µπορούν να λειτουργούν χωρίς να ενδιαφέρονται για τις 

συνέπειες του περιβάλλοντος. Για την υλοποίηση αυτών χρειάζονται κάποια εργαλεία. 

Τα δυο παγκοσµίως κυρίαρχα Συστήµατα Περιβαλλοντικής Διαχείρισης είναι το πρότυπο 

ISO 14001:2004 (International Organization for Standardization) και ο Κανονισµός 

EMAS (Eco- Management and Audit Scheme).  Για να εξηγήσουµε το πρώτο από τα δυο 

αναφερόµενα συστήµατα  πρέπει να ορίσουµε τις φράσεις "Περιβαλλοντική Διαχείριση" 

και "Σύστηµα Περιβαλλοντικής Διαχείρισης". "Περιβαλλοντική Διαχείριση" ορίζεται ως η 

διαδικασία µείωσης των περιβαλλοντικών επιπτώσεων της λειτουργίας ενός οργανισµού 

µέσω του ελέγχου των λειτουργιών οι οποίες επιδρούν ή δύναται να επιδρούν στο 

περιβάλλον. "Σύστηµα Περιβαλλοντικής Διαχείρισης" ορίζεται ως το µέρος του συνολικού 
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συστήµατος διαχείρισης το οποίο συµπεριλαµβάνει οργανωτική δοµή, δραστηριότητες 

σχεδιασµού, ευθύνες, πρακτικές διαδικασίες, διεργασίες και µέσα για την ανάπτυξη, 

εφαρµογή, επίτευξη, ανασκόπηση και διατήρηση της περιβαλλοντικής πολιτικής.  

Το πρότυπο ISO 14001:2004 είναι το πιο διαδεδοµένο παγκοσµίως πρότυπο 

περιβαλλοντικής διαχείρισης, το οποίο θέτει τις απαιτήσεις για την ανάπτυξη και 

εφαρµογή ενός αποτελεσµατικού Συστήµατος Περιβαλλοντικής Διαχείρισης. Το πρότυπο 

µπορεί να εφαρµοστεί από οποιονδήποτε οργανισµό ενδιαφέρεται να βελτιώσει την 

περιβαλλοντική του επίδοση, ανεξάρτητα από το µέγεθος ή τον τοµέα στον οποίο 

δραστηριοποιείται.  

Το ISO 14001:2004 αποτελεί τη βάση για την εφαρµογή και άλλων σχηµάτων 

πιστοποίησης περιβαλλοντικού χαρακτήρα, όπως το Κοινοτικό Σύστηµα Οικολογικής 

Διαχείρισης και Οικολογικού Ελέγχου (EMAS). Επιπλέον, έχει σχεδιαστεί ώστε να είναι 

συµβατό µε άλλα πρότυπα συστηµάτων διαχείρισης, όπως το ISO 9001:2008, ώστε να 

είναι δυνατή η ενοποίηση διαφορετικών συστηµάτων διαχείρισης σε ένα ενιαίο 

ολοκληρωµένο σύστηµα διαχείρισης. 

Το πρότυπο ISO 14001:2004 αποτελεί συστατικό στοιχείο του EMAS. Το τελευταίο 

είναι ένα διοικητικό εργαλείο για τις επιχειρήσεις και τους άλλους οργανισµούς που έχει 

ως σκοπό να βελτιώσει την περιβαλλοντική επίδοσή τους και αναπτύχθηκε από την 

Ευρωπαϊκή Επιτροπή (European Commission). Είναι διαθέσιµο προς εφαρµογή σε όλους 

τους οργανισµούς, όλων των τοµέων και κλάδων, συµπεριλαµβανοµένων των δηµόσιων 

και ιδιωτικών υπηρεσιών και ισχύει παγκοσµίως. Η τρίτη αναθεώρησή του κανονισµού 

EMAS έχει α) βελτιώσει την εφαρµογή και την αξιοπιστία του συστήµατος και έχει β) 

ενισχύσει την προβολή του και τη εµβέλειά του. Βασικά συστατικά του είναι η απόδοση, 

η αξιοπιστία και η διαφάνεια. 
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Σχήµα 2: ISO 14001:2004 Συστατικό Στοιχείο του EMAS 

Πηγή: Europa Commission, Environment, EMAS 
 

1.2.1. Οφέλη 

Τα οφέλη από την εφαρµογή ενός Συστήµατος Περιβαλλοντικής Διαχείρισης κατά ISO 

14001:2004 είναι: 

− Η βελτίωση της περιβαλλοντικής επίδοσης 

− Η επίτευξη µεγαλύτερου βαθµού συµµόρφωσης µε τη νοµοθεσία και η αποφυγή 

προστίµων 

− Η πρόληψη της ρύπανσης 

− Η εξοικονόµηση πόρων και η µείωση του κόστους 

− Η δηµιουργία ανταγωνιστικού πλεονεκτήµατος, η προσέλκυση νέων πελατών και 

η είσοδος σε νέες αγορές 

− Η βελτίωση της εικόνας της επιχείρησης προς το ευρύ κοινό, τις αρµόδιες αρχές, 

τους δανειστές και τους επενδυτές 

− Η βελτίωση της επικοινωνίας µε εξωτερικούς ενδιαφερόµενους φορείς 

− Η ευαισθητοποίηση του προσωπικού σε περιβαλλοντικά θέµατα  

Το αναµενόµενο όφελος θα πρέπει να αναλύεται µε τη µεγαλύτερη δυνατή ακρίβεια, 

ώστε να υπάρχει η βεβαιότητα ότι το επενδυτικό και λειτουργικό κόστος ενός 
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συστήµατος περιβαλλοντικής διαχείρισης αντισταθµίζεται τελικά από τα οφέλη που 

χαρακτηρίζουν τη λειτουργία του. 

Κόστος και όφελος εκδηλώνονται µε έναν δυναµικό και µακροχρόνιο τρόπο, µε 

αποτέλεσµα η µέτρησή τους  να είναι αρκετά περίπλοκη. Πιθανόν σε περιβάλλον µικρών 

επιχειρήσεων µια τέτοια εκτίµηση µπορεί  να γίνει εµπειρικά.  

Τα µέρη ενός συστήµατος περιβαλλοντικής διαχείρισης είναι: 

• Η εταιρική στρατηγική και το περιβάλλον 

• Επιδόσεις και διαχειριστικές πρακτικές 

• Σχεδίαση περιβαλλοντικής πολιτικής 

• Εφαρµογή περιβαλλοντικής πολιτικής 

• Παρακολούθηση συστήµατος 

• Έλεγχος και αξιολόγηση 

• Επικοινωνιακή περιβαλλοντική πολιτική 
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2. ΘΕΣΜΙΚΟ ΠΛΑΙΣΙΟ ΤΗΣ ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

2.1. ΕΞΕΛΙΞΗ ΝΟΜΟΘΕΤΙΚΩΝ ΡΥΘΜΙΣΕΩΝ 

Το 1997 δηµοσιεύθηκαν στις Βρυξέλλες οι Γενικές Αρχές της Νοµοθεσίας Τροφίµων 

στην Ευρωπαϊκή Ένωση- Πράσινη Βίβλος της Επιτροπής που είχαν ως στόχο να 

εξετάσουν εάν η νοµοθεσία τροφίµων πληρεί όλες τις ανάγκες των καταναλωτών, των 

παραγωγών, των παρασκευαστών και των εµπόρων έτσι ώστε να διατίθενται ασφαλή και 

υγιεινά τρόφιµα. Ως συνέχεια του Πράσινου Βιβλίου της Ευρωπαϊκής Επιτροπής για τα 

τρόφιµα ακολουθεί ένα νέο νοµοθετικό πλαίσιο, το Λευκό Βιβλίο για την ασφάλεια 

των τροφίµων, το 2000. Η Λευκή Βίβλος αφορά το σύνολο της τροφικής αλυσίδας, 

συµπεριλαµβάνοντας και την παραγωγή ζωοτροφών. Επίσης χορηγεί επιστηµονικές 

συµβουλές και οδηγίες ούτως ώστε να γίνεται εφαρµογή της αρχής της προφύλαξης για 

την ασφάλεια των τροφίµων µε τη λήψη αποτελεσµατικών µέτρων προστασίας σε όλη 

την τροφική αλυσίδα. Πρώτον, θεωρεί αναγκαίο τη δηµιουργία µιας Ευρωπαϊκής 

Υπηρεσίας Τροφίµων  η οποία θα είναι ανεξάρτητη από τα υπάρχοντα θεσµικά όργανα 

της ΕΕ και θα επιδεικνύει επιστηµονική αρτιότητα και διαφάνεια στο τρόπο λειτουργείας 

µε σκοπό να πετύχει την αποστολής της. Στόχος αυτής της Υπηρεσίας, σύµφωνα µε τη 

Λευκή Βίβλο, είναι η παροχή συµβουλών που καλύπτουν την πρωτογενή παραγωγή 

τροφίµων µέχρι και την λιανική πώληση. Δηλαδή στόχος της είναι να συνεισφέρει στην 

προστασία της υγείας των καταναλωτών. Η Ευρωπαϊκή Υπηρεσία Τροφίµων, σύµφωνα 

µε το χρονοδιάγραµµα για την επίσηµη ίδρυσή της, αρχίζει να λειτουργεί το 2002 η 

οποία σήµερα είναι η ευρέως γνωστή Ευρωπαϊκή Αρχή για την Ασφάλεια Τροφίµων 

(EFSA). Δεύτερον, η Λευκή βίβλος είχε ως στόχο να διατηρήσει την εµπιστοσύνη των 

καταναλωτών µε τη δηµιουργία νέων νοµοθετικών πλαισίων της ΕΕ σχετικά µε τη γενική 

νοµοθεσία για τα τρόφιµα, για παράδειγµα για την ασφάλεια των τροφίµων, για τις 

ζωοτροφές, για την αναδιαµόρφωση των απαιτήσεων ελέγχου και άλλα που αναφέρονται 

στο επίσηµο αυτό έγγραφο.  

Αρχικά εκδόθηκε ο Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 178/2002 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου 

και του Συµβουλίου, της 28ης Ιανουαρίου 2002, για τον καθορισµό των γενικών αρχών 

και απαιτήσεων της νοµοθεσίας για τα τρόφιµα, για την ίδρυση της Ευρωπαϊκής Αρχής 

για την Ασφάλεια των τροφίµων και τον καθορισµό διαδικασιών σε θέµατα ασφάλειας 

των τροφίµων. Επίσης ο παραπάνω κανονισµός θεσπίζει την δηµιουργία της Ευρωπαϊκής 

Αρχής για την Ασφάλεια Τροφίµων (EFSA) η οποία θα πρέπει να ενισχύει τεχνικά και 

επιστηµονικά το ήδη υπάρχον σύστηµα, όταν αυτό δεν είναι σε θέση να ανταποκριθεί 
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στις απαιτήσεις. Γενικότερα ο κανονισµός αυτός αναφέρει ότι είναι αναγκαίο να 

διαµορφωθεί µια κοινή βάση µεταξύ εννοιών, αρχών και διαδικασιών σχετικά µε τα 

τρόφιµα και τις ζωοτροφές, έτσι ώστε να λαµβάνονται κάθε φορά τα κατάλληλα µέτρα. 

Σηµαντικό να αναφερθεί είναι ότι στο πλαίσιο της νοµοθεσίας τροφίµων, πρέπει να 

περιληφθούν και οι απαιτήσεις για τις ζωοτροφές και πιο συγκεκριµένα αυτές που 

προορίζονται για τα ζώα που χρησιµοποιούνται για την παραγωγή τροφίµων για τον 

άνθρωπο. Επίσης, στην παράγραφο 12 αναφέρει ότι “είναι ανάγκη να εξετάζονται όλες οι 

πτυχές της αλυσίδας παραγωγής τροφίµων ως µια συνέχεια από την πρωτογενή 

παραγωγή και την παραγωγή ζωοτροφής µέχρι και την πώληση ή την διάθεση του 

τροφίµου στον καταναλωτή”. Η προστασία της υγείας στην Κοινότητα εξασφαλίζεται µε 

την αρχή της προφύλαξης η οποία εµποδίζει την ελεύθερη κυκλοφορία των τροφίµων και 

των ζωοτροφών, οπότε µια ενιαία βάση είναι αναγκαία στην Κοινότητα για την 

χρησιµοποίηση αυτής της αρχής. Ο κανονισµός καθορίζει και τις γενικές αρχές εµπορίας 

τροφίµων για την ανάπτυξη διεθνών προτύπων και εµπορικών συµφωνιών. Άρα είναι 

αναγκαίο να δηµιουργηθεί ένα σύστηµα ιχνηλασιµότητας µέσα στις επιχειρήσεις 

παραγωγής τροφίµων και ζωοτροφών σε όλα τα στάδια για να διασφαλίζεται η ασφάλεια 

και να µην υπάρχει κίνδυνος.  

Οι βασικές υποχρεώσεις των επιχειρήσεων τροφίµων είναι:  

• Ασφάλεια: Οι επιχειρήσεις δεν πρέπει να διαθέτουν µη ασφαλή προϊόντα 

• Υπευθυνότητα: Αποτελεί ευθύνη των επιχειρήσεων η παραγωγή, επεξεργασία, 

διακίνηση και διάθεση ασφαλών τροφίµων 

• Ιχνηλασιµότητα: Οι επιχειρήσεις τροφίµων πρέπει να είναι σε θέση να 

προσδιορίζουν, εάν ζητηθεί, τον προµηθευτή ή τον αποδέκτη του τροφίµου 

• Διαφάνεια: Οι επιχειρήσεις πρέπει να πληροφορούν άµεσα τις αρχές εάν 

διαπιστώσουν διακίνηση µη ασφαλούς τροφίµου 

• Έκτακτα περιστατικά: Οι επιχειρήσεις πρέπει να αποµακρύνουν άµεσα από την 

αφορά τρόφιµα για τα οποία θεωρούν ότι δεν είναι ασφαλή 

• Πρόληψη: Οι επιχειρήσεις τροφίµων πρέπει να έχουν προσδιορίσει και να 

αναθεωρούν, όταν απαιτείται, κρίσιµα σηµεία στην παραγωγική τους διαδικασία 

και να τα έχουν υπό συνεχή έλεγχο.   

Για την επίτευξη όλων αυτών είναι αναγκαίο η ίδρυση της Ευρωπαϊκής Αρχής για την 

Ασφάλεια των Τροφίµων (EFSA), η οποία σύµφωνα µε τις γενικές αρχές της 

νοµοθεσίας  “πρέπει να είναι ανεξάρτητη επιστηµονική πηγή συµβουλών, πληροφοριών 
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και ενηµέρωσης σχετικά µε τους κινδύνους ώστε να βελτιωθεί η εµπιστοσύνη των 

καταναλωτών”. Επίσης πέραν της ανεξαρτησίας της θα πρέπει να διασφαλιστεί το 

επιστηµονικό της επίπεδο, η διαφάνεια και η αποτελεσµατικότητα της, όπως είναι 

απαραίτητη και η συνεργασία της µε τα άλλα κράτη µέλη.  Η EFSA είναι µια αρχή µε 

έδρα στην Πάρµα της Ιταλίας, που χρηµατοδοτείται από την ΕΕ. Την ηγεσία της 

αναλαµβάνει ένα Διοικητικό Συµβούλιο, το οποίο αποτελείται από 15 µέλη. Τα 

δεκατέσσερα µέλη επιλέγονται σύµφωνα µε την εµπειρία, την γνώση και την 

εµπειρογνωµοσύνη και ένα µέλος εκπροσωπεί την Ευρωπαϊκή Επιτροπή. Επίσης 

αποτελείται από τον διευθύνοντα σύµβουλο και το προσωπικό, το συµβουλευτικό σώµα 

και την επιστηµονική επιτροπή και επιστηµονικές οµάδες. Κύριο έργο της EFSA είναι να 

αξιολογεί και να ενηµερώνει για τους κινδύνους που αφορούν όλη την τροφική αλυσίδα, 

να παρέχει επιστηµονικές συµβουλές σχετικά µε την ανθρώπινη διατροφή σύµφωνα µε 

την κοινοτική νοµοθεσία. Επίσης µέρος της αποστολής της είναι να παρέχει 

επιστηµονικές γνώµες όσων αφορούν την υγεία και την ορθή µεταχείριση των ζώων και 

την υγεία των φυτών, και τέλος η παροχή επιστηµονικών γνωµών σχετικά µε προϊόντα 

που συνδέονται µε τους γενετικά τροποποιηµένους οργανισµούς. Όλες οι δραστηριότητες 

της EFSA κατευθύνονται από µια σειρά βασικών αξιών που θεµελιώνουν τις αρχές 

λειτουργίας της Αρχής. Όσον αφορά την ανεξαρτησία της Αρχής  όλα τα µέλη, 

διοικητικά και επιστηµονικά, δεσµεύονται να λειτουργούν ανεξάρτητα από το δηµόσιο 

συµφέρον ή οποιαδήποτε εξωτερική επιρροή. Για αυτό το σκοπό, κάθε χρόνο τα µέλη 

υπογράφουν δήλωση δέσµευσης και δήλωση συµφερόντων που µπορούν να θεωρηθούν 

επιζήµια για την ανεξαρτησία τους. Επίσης η Αρχή δηµοσιοποιεί χωρίς καθυστέρηση 

όλες τις δραστηριότητές της µε µεγάλο βαθµό διαφάνειας και εφαρµόζει όλους τους 

κανόνες. Κοινοποιεί όλες τις δραστηριότητες στους τοµείς που αφορούν την αποστολή 

της και εξασφαλίζει ότι το κοινό θα έχει µια αξιόπιστη πληροφόρηση σε συνεργασία µε 

τους αρµόδιους φορείς στα κράτη µέλη. Ένας επιπλέον στόχος της EFSA είναι η 

κατάλληλη, συνεπής, ακριβής και έγκαιρη ενηµέρωση σχετικά µε την ασφάλεια των 

τροφίµων και των ζωοτροφών σε όλους τους ενδιαφεροµένους για αυτό και συγκροτεί 

ένα διεπιστηµονικό Σώµα Ενηµέρωσης περί των Κινδύνων. Το πλαίσιο ανάλυσης των 

κινδύνων περιλαµβάνει τρεις συνιστώσες: α) αξιολόγηση του κινδύνου (βάση 

επιστήµης), β)διαχείριση του κινδύνου (βάση πολιτικών), γ) ενηµέρωση σχετικά µε τον 

κίνδυνο (διαδραστική ανταλλαγή πληροφοριών και απόψεων επί των κινδύνων).  
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Σχήµα 3: Πλαίσιο Ανάλυσης των Κινδύνων 

Πηγή: WHO/FAO 

 

Το άρθρο 64 του κανονισµού αναφέρει ότι η έναρξη λειτουργίας της Αρχής είναι η 1η 

Ιανουαρίου 2002. Η έναρξη ισχύος του κανονισµού είναι η εικοστή µέρα από την 

δηµοσίευσή του στην Επίσηµη Εφηµερίδα των Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων. Ο Κανονισµός 

(ΕΚ) 178/2002 ‘είναι δεσµευτικός ως προς όλα τα µέρη του και ισχύει άµεσα σε κάθε 

κράτος’.  

Η πληθώρα των Νοµοθετικών Κειµένων κατέστησε αναγκαία την απλοποίηση και 

επικαιροποίηση του κοινοτικού δικαίου. Αυτή η νοµοθεσία εφαρµόζεται από τις 

01.01.2006, ονοµάζεται Πακέτο Υγιεινής- Hygiene Package και αποτελείται από 4 

Κανονισµούς και µία οδηγία. Πιο συγκεκριµένα, αποτελείται από: 

1. Κανονισµός (ΕΚ) 852/2004 – Κανονισµός υγιεινής τροφίµων 

2. Κανονισµός (ΕΚ) 853/2004 – Κανονισµός για τον καθορισµό ειδικών κανόνων 

υγιεινής για τρόφιµα ζωικής προέλευσης 

3. Κανονισµός (ΕΚ) 882/2004 – Κανονισµός για την διεξαγωγή του επίσηµου 

ελέγχου τροφίµων 

4. Κανονισµός (ΕΚ) 854/2004 – Κανονισµός για τον επίσηµο έλεγχο τροφίµων 

ζωικής προέλευσης 

5. Οδηγία 2004/41 ΕΚ. – Καταργούνται συγκεκριµένες οδηγίες περί υγιεινής 

τροφίµων 

 Στην παρούσα εργασία αξίζει να αναλύσουµε τον πρώτο κανονισµό περί υγιεινής των 

τροφίµων, τον Κανονισµό (ΕΚ) 852/2004. Θέτει κανόνες υγιεινής και ασφάλειας 
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τροφίµων που εφαρµόζονται από το σηµείο πρωτογενούς παραγωγής τους έως και τη 

διάθεσή τους στην εγχώρια αγορά ή το εξωτερικό. Κάθε υπεύθυνος επιχείρησης θα 

πρέπει να διασφαλίζει ότι παράγει ασφαλή τρόφιµα και ότι σε όλα τα στάδια παραγωγής, 

µεταποίησης και διανοµής συµµορφώνονται προς τις γενικές διατάξεις υγιεινής και προς 

τις τυχόν ειδικές απαιτήσεις του κανονισµού (ΕΚ) 853/2004. Η Ευρωπαϊκή Επιτροπή  µε 

τον κανονισµό (ΕΚ) 852/2004 εκδίδει οδηγίες για την εφαρµογή των Αρχών του HACCP 

(Hazard Analysis and Critical Control Points) από τις επιχειρήσεις τροφίµων.  

Οι αρχές HACCP που αναφέρονται είναι οι εξής 7 σύµφωνα µε τον κανονισµό: 

α) Να εντοπίζονται οι τυχόν πηγές κινδύνου οι οποίες πρέπει να προληφθούν, να 

εξαλειφθούν ή να µειωθούν σε αποδεκτά επίπεδα 

β)Να εντοπίζονται τα κρίσιµα σηµεία ελέγχου στο ή στα στάδια στα οποία ο έλεγχος 

είναι ουσιαστικής σηµασίας για την πρόληψη ή την εξάλειψη µιας πηγής κινδύνου ή τη 

µείωσή της σε αποδεκτά επίπεδα 

γ) να καθορίζονται κρίσιµα όρια στα κρίσιµα σηµεία ελέγχου, µε τα οποία χωρίζεται το 

αποδεκτό από το µη αποδεκτό όσον αφορά την πρόληψη, την εξάλειψη ή τη µείωση των 

εντοπιζόµενων πηγών κινδύνου 

δ) να καθορίζονται και να εφαρµόζονται αποτελεσµατικές διαδικασίες παρακολούθησης 

στα κρίσιµα σηµεία ελέγχου 

ε) να καθορίζονται τα διορθωτικά µέτρα όταν διαπιστώνεται κατά την παρακολούθηση 

ότι ένα κρίσιµο σηµείο ελέγχου δεν βρίσκεται υπό έλεγχο 

στ) να καθορίζονται διαδικασίες, οι οποίες διεξάγονται τακτικά, για να επαληθεύεται ότι 

τα µέτρα που αναφέρονται στα στοιχεία α) έως ε) λειτουργούν αποτελεσµατικά 

ζ) να καταρτίζονται έγγραφα και φάκελοι ανάλογα µε τη φύση και το µέγεθος της 

επιχείρησης τροφίµων, ώστε να αποδεικνύεται η ουσιαστική εφαρµογή των µέτρων που 

αναφέρονται στα στοιχεία α) έως στ). 

Κάθε φορά που γίνονται αλλαγές στο προϊόν, τη µέθοδο, ή σε οποιοδήποτε στάδιο οι 

υπεύθυνοι των επιχειρήσεων αναθεωρούν τη διαδικασία και κάνουν τις απαραίτητες 

τροποποιήσεις. Επίσης σύµφωνα µε το Άρθρο 6 του κανονισµού οι υπεύθυνοι των 

επιχειρήσεων συνεργάζονται µε την αρµόδια αρχή για να γίνονται οι απαραίτητοι 

επίσηµοι έλεγχοι σύµφωνα µε την κοινοτική νοµοθεσία ή, εφόσον δεν υπάρχει, µε το 

εθνικό δίκαιο. Πιο συγκεκριµένα, η αρµόδια αρχή καταχωρεί κάθε εγκατάσταση, που 

έχει ο υπεύθυνος της επιχείρησης υπό τον έλεγχο του και πρέπει να διαθέτει πάντα τις 
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πλέον πρόσφατες πληροφορίες για τις εγκαταστάσεις αυτές, που αφορούν είτε µια 

σηµαντική αλλαγή δραστηριότητας είτε κλείσιµο υφιστάµενης κατάστασης. Οι 

εγκαταστάσεις πρέπει πάντοτε να είναι εγκεκριµένες από την αντίστοιχη αρµόδια αρχή. 

Αρκετά σηµαντικό να αναφερθεί είναι ότι στον παρόν κανονισµό καταρτίζονται οι 

εθνικοί οδηγοί και κοινοτικοί οδηγοί σύµφωνα µε τα άρθρα 8 και 9 αντίστοιχα, οι οποίοι 

µπορούν να χρησιµοποιηθούν από τους υπεύθυνους των επιχειρήσεων εθελοντικά. 

Τέλος, στα Παραρτήµατα Ι και ΙΙ του Κανονισµού (ΕΚ) 852/2004 αναλύονται οι γενικές 

διατάξεις υγιεινής για την πρωτογενή παραγωγή (και όλες τις σχετικές εργασίες) καθώς 

και οι γενικές απαιτήσεις υγιεινής για τους υπεύθυνους επιχειρήσεων τροφίµων (χώρους 

τροφίµων, χώρους παρασκευής, επεξεργασίας ή µεταποίησης τροφίµων, κινητούς ή 

προσωρινούς χώρους). 

Ο Κανονισµός (ΕΚ) 853/2004 αναφέρεται στον καθορισµό ειδικών κανόνων υγιεινής 

για τα τρόφιµα ζωικής προέλευσης,  συµπληρώνει τους κανόνες του κανονισµού (ΕΚ) 

αριθµ. 852/2004 και εφαρµόζεται στα µη µεταποιηµένα ή µη µεταποιηµένα προϊόντα 

ζωικής προέλευσης. 

Ο Κανονισµός (ΕΚ) 882/2004 αναφέρεται στην διενέργεια των επίσηµων ελέγχων της 

συµµόρφωσης προς τη νοµοθεσία σχετικά µε τις ζωοτροφές και τα τρόφιµα και σχετικά 

µε τους κανόνες για την υγεία και τη καλή διαβίωση των ζώων. Οι γενικοί αυτοί κανόνες 

έχουν σαν στόχο την πρόληψη, µείωση ή εξάλειψη των ενδεχόµενων κινδύνων για τον 

άνθρωπο και τα ζώα.  

Ο Κανονισµός (ΕΚ) 854/2004 καθορίζει τις ειδικές διατάξεις για την οργάνωση των 

επίσηµων ελέγχων στα προϊόντα ζωικής προέλευσης που προορίζονται για κατανάλωση 

από τον άνθρωπο. Εφαρµόζεται µαζί µε τον Κανονισµό (ΕΚ) 882/2004 για τη διενέργεια 

επίσηµων ελέγχων της συµµόρφωσης και µόνο σε δραστηριότητες και πρόσωπα όπου 

εφαρµόζεται ο  Κανονισµός (ΕΚ) 853/2004. 
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3. ΚΥΡΙΟΤΕΡΑ ΣΥΣΤΗΜΑΤΑ ΓΙΑ ΤΗΝ ΔΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΤΗΣ ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ ΤΩΝ 

ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Η ασφάλεια των τροφίµων είναι µια παγκόσµια ανησυχία, όχι µόνο λόγω της σηµασίας 

που έχει στην δηµόσια υγεία, αλλά και λόγω των επιπτώσεων της στο διεθνές εµπόριο. Η 

παγκοσµιοποίηση της παραγωγής τροφίµων και της προµήθειας αυξάνει τον κίνδυνο 

στην ασφάλεια των τροφίµων. Για αυτό το λόγο δηµιουργήθηκαν αποτελεσµατικά 

συστήµατα ασφάλειας των τροφίµων, για να διαχειρίζονται και να διασφαλίζουν την 

ασφάλεια και την καταλληλότητα των τροφίµων που παράγονται σε κάθε στάδιο της 

εφοδιαστικής αλυσίδας. Στην συγκεκριµένη ενότητα θα αναλύσουµε τα πιο σηµαντικά 

συστήµατα για την διαχείριση της ασφάλειας των τροφίµων. 

 

3.1. ΣΥΣΤΗΜΑ ΔΙΑΧΕΙΡΙΣΗΣ ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ISO 22000:2005 (FOOD 
SAFETY MANAGEMENT SYSTEM) 

Η ασφάλεια των τροφίµων συνδέεται µε την ύπαρξη βλαπτικών παραγόντων των 

κινδύνων στα τρόφιµα. Επειδή η εισαγωγή των κινδύνων για την ασφάλεια τροφίµων 

(εφεξής κινδύνων) µπορεί να παρουσιαστεί σε οποιοδήποτε στάδιο της αλυσίδας 

παραγωγής των τροφίµων είναι απαραίτητο να υπάρχει κατάλληλος έλεγχος στα διάφορα 

στάδια της αλυσίδας τροφίµων. Η ασφάλεια τροφίµων διασφαλίζεται µε τις 

συνδυασµένες προσπάθειες όλων των επιχειρήσεων (εφεξής οργανισµών) της αλυσίδας 

τροφίµων. 

Οι οργανισµοί της αλυσίδας τροφίµων περιλαµβάνουν τις επιχειρήσεις που ασχολούνται 

µε την παραγωγή ζωοτροφών, την πρωτογενή παραγωγή, την µεταποίηση, τη µεταφορά, 

την αποθήκευση µέχρι τη λιανική πώληση και διάθεση των τροφίµων στον καταναλωτή. 

Στους οργανισµούς της αλυσίδας τροφίµων συµπεριλαµβάνονται οι εταιρείες παροχής 

υπηρεσιών, οι υπεργολάβοι και οι προµηθευτές των ως άνω οργανισµών π.χ. εξοπλισµού, 

συσκευασίας, καθαριστικών, προσθέτων και συστατικών.  

Το παρόν Διεθνές πρότυπο προδιαγράφει τις απαιτήσεις για ένα σύστηµα διαχείρισης της 

ασφάλειας τροφίµων που συνδυάζει τα παρακάτω κοινώς αποδεκτά βασικά συστατικά 

στοιχεία ώστε να διασφαλίζεται η ασφάλεια τροφίµων σε όλη την έκταση της αλυσίδας 

τροφίµων µέχρι την κατανάλωση: 

• αµοιβαία επικοινωνία 

• συστηµατική διαχείριση 

• προαπαιτούµενα 
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• αρχές HACCP 

Τα πιο αποτελεσµατικά συστήµατα ασφάλειας τροφίµων καθιερώνονται, λειτουργούν και 

ενηµερώνονται στο πλαίσιο ενός δοµηµένου συστήµατος διαχείρισης και 

ενσωµατώνονται στις συνολικές δραστηριότητες διαχείρισης του οργανισµού. Κατά 

αυτόν τον τρόπο επιτυγχάνεται το µέγιστο όφελος για τον οργανισµό και τα 

ενδιαφερόµενα µέρη. Αυτό το Διεθνές πρότυπο εναρµονίζεται µε το ISO 9001, 

προκειµένου να ενισχυθεί η συµβατότητα των δύο προτύπων. 

Στο παρόν Διεθνές πρότυπο ενσωµατώνονται οι αρχές HACCP (Ανάλυση κινδύνων και 

κρίσιµα σηµεία ελέγχου) και τα βήµατα εφαρµογής του HACCP, της επιτροπής του Co-

dex Alimentarius (Codex). Αυτό το πρότυπο εισάγει το συνδυασµό του σχεδίου HACCP 

µε τα κρίσιµα σηµεία ελέγχου (CCPs) και τα προαπαιτούµενα προγράµµατα. Η ανάλυση 

κινδύνων είναι η βασική διεργασία για ένα αποτελεσµατικό σύστηµα διαχείρισης της 

ασφάλειας τροφίµων, καθώς και η διεξαγωγή της ανάλυσης κινδύνων βοηθά στην 

οργάνωση της απαιτούµενης γνώσης για την καθιέρωση ενός αποτελεσµατικού 

συνδυασµού προληπτικών µέτρων ελέγχου. 

Κατά την ανάλυση κινδύνων ο οργανισµός προσδιορίζει τη στρατηγική διασφάλισης 

ελέγχου των κινδύνων συνδυάζοντας τα προαπαιτούµενα, τα προαπαιτούµενα 

προγράµµατα και το σχέδιο HACCP. 

To ISO 22000:2005 (FSMS) αποσκοπεί στην εναρµόνιση, σε παγκόσµια κλίµακα, των 

απαιτήσεων για τη διαχείριση της ασφάλειας τροφίµων από τους οργανισµούς της 

αλυσίδας τροφίµων. Ειδικότερα, προορίζεται για τους οργανισµούς που επιδιώκουν να 

εφαρµόσουν, πέραν των νοµικών απαιτήσεων, ένα εστιασµένο, συνεπές και 

ολοκληρωµένο σύστηµα διαχείρισης της ασφάλειας τροφίµων. Το πρότυπο επιβάλλει, 

µέσω του συστήµατος διαχείρισης της ασφάλειας τροφίµων, την ικανοποίηση των 

εφαρµοστέων νοµικών και κανονιστικών απαιτήσεων. 

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. 

Το παρόν Διεθνές πρότυπο προδιαγράφει τις απαιτήσεις, ώστε ο οργανισµός: 
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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 ΣΔΑΤ σε µητρώο, από 

ανεξάρτητο φορέα ή την αυτοαξιολόγηση ή την ίδια δήλωση συµµόρφωσης µε το παρόν 

Διεθνές πρότυπο. 

Όλες οι απαιτήσεις του παρόντος Διεθνούς 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. Επίσης δίνει την ευχέρεια σε ένα µικρό ή µικροµεσαίο οργανισµό 

(π.χ. γεωργική εκµετάλλευση, συσκευαστήριο- διανοµή, λιανική πώληση τροφίµων ή 

εστιατόριο) να εφαρµόσει ένα  συνδυασµό µέτρων ελέγχου που έχει αναπτυχθεί εκτός 

του οργανισµού. 

Η πιστοποίηση ISO 22000:2005 προσφέρει αρκετά οφέλη στις επιχειρήσεις που θα 

πιστοποιηθούν σε αυτή. Μερικά από αυτά είναι ο ανταγωνισµός σε σχέση µε τις άλλες 

επιχειρήσεις και η ικανοποίηση των απαιτήσεων των πελατών, η απόκτηση ενός 

πιστοποιητικού συµµόρφωσης καθώς επίσης αποτελεί ένα ανταγωνιστικό πλεονέκτηµα 

για την βελτίωση της λειτουργίας της επιχείρησης και τη διαχείριση των τροφίµων της 

επιχείρησης.  

Το πρότυπο ISO 22000:2005 είναι σηµαντικό να αναφέρουµε ότι δεν είναι 

αναγνωρισµένο από τον φορέα GFSI, τον οποίο περιγράφουµε παρακάτω, Αυτό σηµαίνει 
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ότι αν κάποιος πελάτης ή η αγορά απαιτεί από την επιχείρηση ένα αναγνωρισµένο 

πρότυπο από τον οργανισµό αυτό θα πρέπει να απευθυνθεί στα αντίστοιχα πρότυπα, που 

επίσης αναλύσουµε στην συνέχεια.  

 

3.2. GLOBAL FOOD SAFETY INITIATIVE (GFSI) 

Ο Global Food Safety Initiative (GFSI) είναι ένας οργανισµός που ιδρύθηκε τον Μάιο 

του 2000 για να παρέχει ηγετική σκέψη και καθοδήγηση στα συστήµατα διαχείρισης 

ασφάλειας τροφίµων, απαραίτητα για την ασφάλεια στην εφοδιαστική αλυσίδα των 

τροφίµων. Δεν εκδίδει πιστοποιητικά ούτε έχει κάποια σχέση µε διαδικασίες 

πιστοποίησης ή διαπίστευσης. Ο φορέας GFSI διευκολύνει την συνεργασία µεταξύ 

ειδικών ασφάλειας τροφίµων του λιανικού εµπορίου, της µεταποίησης και των εταιριών 

τροφίµων, καθώς και τους διεθνείς οργανισµούς, την ακαδηµαϊκή κοινότητα και τους 

φορείς παροχής υπηρεσιών. Ο οργανισµός αυτός διοικείται από το Consumer Goods Fo-

rum (CGF),  ένα διεθνές δίκτυο βιοµηχανιών του οποίου τα µέλη συζητούν και 

αποφασίζουν τα βασικά ζητήµατα που πρέπει να επικεντρωθεί ο GFSI και  αυτός µε την 

σειρά του ενηµερώνει το CGF σχετικά για το κάθε ζήτηµα. Οι στόχοι του GFSI είναι η 

µείωση των κινδύνων στα τρόφιµα µέσω αποτελεσµατικών συστηµάτων διαχείρισης 

ασφάλειας τροφίµων, δηλαδή η µείωση της αναποτελεσµατικότητας στο σύστηµα των 

τροφίµων. Επίσης στοχεύει στη δηµιουργία αρµοδιοτήτων και ικανοτήτων στην 

ασφάλεια τροφίµων καθώς και στην αξιολόγηση αποτελεσµατικών παγκόσµιων 

συστηµάτων ασφάλειας τροφίµων και στη µείωση της ανάγκης για πολλαπλούς ελέγχους 

προµηθευτών. Ειδικότερα, προσδιορίζει, µέσω ενός καθοδηγητικού εγγράφου ‘GFSI 

Guidance Document’, τις απαιτήσεις για την αναγνώριση των διάφορων συστηµάτων και 

συγκρίνει τα ήδη υπάρχοντα πρότυπα ασφάλειας τροφίµων µέσω συγκεκριµένων 

απαιτήσεων. Τέλος, στον φορέα GFSI µπορεί να βρει κάποιος ενδιαφερόµενος όλους 

τους ειδικούς για την ασφάλεια των τροφίµων. Τα οφέλη είναι πολλαπλά είτε στο 

σύστηµα των τροφίµων µε ασφαλή και βελτιωµένα προϊόντα και καλύτερη είσοδο στην 

αγορά, είτε στους καταναλωτές που τους δηµιουργεί εµπιστοσύνη µε την µείωση των 

ασθενειών και της ανάκλησης προϊόντων, είτε στην κυβέρνηση µε την δηµόσια υγεία και 

µε πλήρη νοµοθεσία στα τρόφιµα.  

Χρήσιµο είναι επίσης να µάθουµε ότι ο φορέας GFSI λειτουργεί µε συγκριτική 

αξιολόγηση (benchmarking), µια διαδικασία όπου ένα πρότυπο ασφάλειας τροφίµων 

συγκρίνεται µε άλλα σχετικά πρότυπα σύµφωνα µε τις απαιτήσεις του καθοδηγητικού 
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εγγράφου ‘GFSI Guidance Document’ µε αποτέλεσµα την αξιολόγησή του από την 

Επιτροπή Εξέτασης και το Διοικητικό Συµβούλιο. Στην συνέχεια γίνεται η αναγνώριση ή 

µη του προτύπου. Η συµµόρφωση σε εγκεκριµένα πρότυπα βοηθά στη µείωση του 

ελέγχου σε όλη την εφοδιαστική αλυσίδα και ένα µεγάλο προσόν είναι ότι τα κριτήρια 

αξιολόγησης µπορούν να ολοκληρωθούν µε τα ήδη υπάρχοντα πρότυπα ασφάλειας 

τροφίµων, καθώς παρέχουν ευελιξία και αποδοτικότητα.  Χαρακτηριστικό του GFSI 

είναι ‘Safe food for consumers everywhere’ και κάποια από τα πρότυπα που είναι 

αναγνωρισµένα και µας ενδιαφέρουν για περαιτέρω ανάλυση είναι το BRC Global 

Standard, IFS Food Standard, CanadaGAP, Safe Quality Food Institute(SQF), 

GLOBALG.A.P, FSSC 22000 και PrimusGFS .  

 

3.3. BRC GLOBAL STANDARD 

Το BRC Global Standard είναι ένα κορυφαίο πρόγραµµα ασφάλειας και πιστοποίησης 

της ποιότητας που χρησιµοποιείται από περισσότερους από 21,000 πιστοποιηµένους 

λιανοπωλητές σε πάνω από 123 χώρες και µε πιστοποίηση από διαπιστευµένους φορείς 

πιστοποίησης παγκοσµίως. Περιλαµβάνεται από θεµελιώδη πρότυπα, παγκοσµίως 

αναγνωρισµένα, συστήµατα διαχείρισης της ασφάλειας και της ποιότητας των τροφίµων 

κατά την παραγωγή ((BRC Global Standard for Food Safety), των εµπορευµάτων κατά 

την αποθήκευση και µεταφορά (BRC Global Standard for Storage and Distribution) και 

των συσκευασιών και των υλικών συσκευασίας τροφίµων κατά την παραγωγή (BRC 

Global Packaging and Packaging Materials Standard). To BRC Standard for Food Safety 

είναι αναγνωρισµένο από το GFSI στον τοµέα ‘Production of Food Packaging’, το πρώτο 

πρότυπο ασφάλειας τροφίµων που αναγνώρισε ο φορέας GFSI. Το πρότυπο αυτό 

αναπτύχθηκε το 1998 από την Βρετανική Κοινοπραξία εµπορίου (BRC) για τις εταιρίες 

που εφοδιάζουν τους λιανοπωλητές µε προϊόντα. Το BCR Food Safety Standard  

δηµιουργήθηκε για την προστασία των καταναλωτών, παρέχοντας µια κοινή βάση για 

την αξιολόγηση των εταιριών που εφοδιάζουν τους λιανοπωλητές µε τρόφιµα. Μια 

εταιρία έχοντας πιστοποιηθεί µε το πρότυπο αυτό κερδίζει την εµπιστοσύνη των 

καταναλωτών για την αγορά ασφαλή προϊόντων και βοηθά στην µείωση ανάκλησης ή 

ακύρωσης προϊόντων, αποβλήτων ή πιθανών παραπόνων από καταναλωτές. Μπορεί να 

χρησιµοποιηθεί και σαν εργαλείο µάρκετινγκ πέρα από την προστασία για ασφαλή 

τρόφιµα και βοηθά τις επιχειρήσεις που εξάγουν τα προϊόντα τους. 

Το πρότυπο χωρίζεται σε επτά τµήµατα:  
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1. Δέσµευση της Ανώτερης Διοίκησης και συνεχής βελτίωση για την αποδοτικότητα 

του συστήµατος ασφάλειας 

2. Το Πρόγραµµα HACCP  που βασίζεται στις απαιτήσεις του διεθνώς 

αναγνωρισµένου Codex Alimentarius 

3. Η Ασφάλεια των Τροφίµων και το Σύστηµα Διαχείρισης Ποιότητας σύµφωνα µε 

τις αρχές του ISO 9000:2005. 

4. Οι απαιτήσεις που περιλαµβάνουν τα κτήρια, τον εξοπλισµό, τον καθαρισµό, την 

διαχείριση αποβλήτων και ότι έχει άµεση σχέση µε την παραγωγή 

5.  Τον έλεγχο του προϊόντος που αφορά τον σχεδιασµό και την ανάπτυξή του. 

6. Τον έλεγχο της διαδικασίας για ασφαλή εγκατάσταση και συντήρηση,  και 

εξασφάλιση ότι το σχέδιο HACCP τίθεται σε εφαρµογή 

7. Τα πρότυπα για την σωστή εκπαίδευση του προσωπικού, προστασία και υγιεινή 

Σκοπός είναι η δηµιουργία ορθών βιοµηχανικών πρακτικών για ασφαλή και νόµιµα 

προϊόντα µε την απαιτούµενη ποιότητα, για εταιρίες επεξεργασίας τροφίµων ή 

συσκευασίας (είτε φρέσκων προϊόντων, είτε κονσερβοποιηµένων).   

Η χρήση αυτού του προτύπου έχει πολλές ωφέλειες όπως: 

• η µείωση των ελέγχων για τους πωλητές λιανικής και η δυνατότητα των ειδικών 

να επικεντρωθούν στην ανάπτυξη του προϊόντος ή σε θέµατα ποιότητας.  

• Η παροχή του προτύπου από φορείς πιστοποίησης διαπιστευµένους για το 

Ευρωπαϊκό Πρότυπο ΕΝ 45011(ISO/IEC Guide 65) 

• Η δυνατότητα επαλήθευσης, η οποία προσδίδει κύρος των προµηθευτών προς 

τους πελάτες τους 

Είναι αρκετά σηµαντικό να αναφερθεί ότι η BRC Global Standards σε κοινοπραξία µε τις 

FDF (Food and Drink Federation), NFU (National Farmers Union), BHA (British Hospi-

tality Association) δηµιούργησε την SALSA (Safe and Local Supplier Approval), ένα 

πρότυπο ασφάλειας τροφίµων ειδικά για µικρούς παραγωγούς τροφίµων, αναγνωρισµένο 

και αποδεκτό από την βιοµηχανία τροφίµων. Περιλαµβάνει τις απαιτήσεις και 

προσδοκίες για ‘ορθή πρακτική’ µε σκοπό να παράγονται ασφαλή τρόφιµα.  

 

3.4. IFS INTERNATIONAL FEATURED STANDARDS 

Τα IFS Standards αναπτύχθηκαν για όλους τους ενδιαφερόµενους που ασχολούνται µε 

την εφοδιαστική αλυσίδα, οι οποίοι θέλουν να χρησιµοποιηθούν ενιαία πρότυπα για να 
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διασφαλίζεται η ασφάλεια και η ποιότητα στα προϊόντα τροφίµων ή µη και στις σχετικές 

υπηρεσίες. Επίσης τα IFS Standards βοηθούν στην συµµόρφωση µε όλες τις νόµιµες 

απαιτήσεις της ασφάλειας και της ποιότητας των τροφίµων και µη εδώδιµων προϊόντων 

και να δώσουν κοινά και διαφανή πρότυπα σε όλους τους ενδιαφερόµενους καθώς και 

µια συγκεκριµένη και ισχυρή απάντηση στις υψηλές προσδοκίες ποιότητας και 

ασφάλειας των καταναλωτών και πελατών. 

 Τα IFS Standards έχουν σαν στόχο να είναι κοινώς αποδεκτά πρότυπα ελέγχου για να 

διασφαλιστεί ότι οι IFS πιστοποιηµένες εταιρίες µπορούν να προσφέρουν προϊόντα ή 

υπηρεσίες οι οποίες είναι σύµφωνες µε τις προδιαγραφές που ορίζονται από τους πελάτες 

τους, µε σκοπό να βελτιώνεται η ασφάλεια και η ποιότητα των προϊόντων ή των 

τροφίµων. Τα συγκεκριµένα πρότυπα έχουν πολλά πλεονεκτήµατα για τις 

πιστοποιηµένες εταιρίες, όπως η αποτελεσµατική και ασφαλή διαδικασία για την επιλογή 

του σωστού προµηθευτή, ειδικά για τα προϊόντα ιδιωτικής ετικέτας, καθώς και η επιλογή 

του σωστού παρόχου υπηρεσιών. Επίσης δίνουν την ασφάλεια της σωστής αξιολόγησης 

του προµηθευτή και διαδικασίας παραγωγής για ασφαλή και ποιοτικά προϊόντα. Τέλος 

έχουν το πλεονέκτηµα της ευθύνης ότι επιλογή του λιανοπωλητή, χονδρέµπορου, 

βιοµηχανίας τροφίµων ή υπηρεσιών µε επώνυµα προϊόντα είναι σωστή. 

Η IFS ξεκίνησε την δραστηριότητά της µε το IFS Food πρότυπο και έπειτα ανέπτυξε και 

άλλα πρότυπα, όπως IFS Logistics, IFS Household and Personal care, τα οποία δεν 

χρειάζεται να αναλύσουµε στην παρούσα εργασία πέραν του αρχικού. 

Το IFS Food Standard έχει αναγνωρισθεί από τον φορέα GFSI, όπως αναφέραµε και στην 

προηγούµενη ενότητα και είναι ισοδύναµο µε τα υπόλοιπα αναγνωρισµένα πρότυπα 

καθώς στηρίζεται στις αρχές του HACCP δίνοντας έµφαση στην ‘ορθή βιοµηχανική 

πρακτική’ (GMP) και στην ‘ορθή υγιεινή πρακτική’ (GHP). Έχει αναπτυχθεί από τις 

Οµοσπονδίες Λιανέµπορων της Γερµανίας και της Γαλλίας και αποτελεί ένα πολύτιµο 

εργαλείο ελέγχου. Το συγκεκριµένο πρότυπο αφορά εταιρίες επεξεργασίας τροφίµων ή 

εταιρίες που συσκευάζουν προϊόντα µε χύµα τρόφιµα και εφαρµόζεται όταν τα προϊόντα 

‘επεξεργάζονται’ ή όταν υπάρχει κίνδυνος µόλυνσης του προϊόντος στην συσκευασία. Το 

IFS Food Standard είναι ιδιαίτερα σηµαντικό για όλους τους κατασκευαστές τροφίµων, 

ειδικά για αυτούς που παράγουν προϊόντα ιδιωτικής ετικέτας επειδή περιέχει πολλές 

απαιτήσεις που αφορούν την τήρηση των προδιαγραφών.   

 Οι στόχοι του IFS Food standard είναι οι ακόλουθοι: 

• Να καθιερώσει ένα κοινό πρότυπο µε ένα οµοιόµορφο σύστηµα αξιολόγησης 
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• Η συνεργασία µε διαπιστευµένους οργανισµούς πιστοποίησης και µε 

αναγνωρισµένους ελεγκτές της IFS 

• Να διασφαλιστεί η διαφάνεια σε όλη την εφοδιαστική αλυσίδα 

• Η µείωση του κόστους και του χρόνου τόσο για τους προµηθευτές όσο και για 

τους λιανοπωλητές 

Το πλεονέκτηµα του προτύπου είναι ότι αυτή πιστοποίηση προσφέρει βασικά οφέλη για 

τις εταιρίες που αγωνίζονται για την άριστη ποιότητα και ασφάλεια των τροφίµων που 

παράγουν, την ικανοποίηση των πελατών τους και την αναζήτηση του ανταγωνιστικού 

πλεονεκτήµατος στην αγορά τους. Αποτελεί ένα εφόδιο για τις εταιρίες που κάνουν 

εξαγωγές των προϊόντων τους και για τις εταιρίες που αναζητούν µεγαλύτερες αγορές για 

την προώθηση τους, κυρίως στη Γερµανία και Γαλλία, επειδή όλο και περισσότεροι 

λιανέµποροι αυτών των χωρών απαιτούν πιστοποιητικό IFS από τους προµηθευτές τους. 

Το πρότυπο προσδιορίζει ένα ποσοτικοποιηµένο σύστηµα αξιολόγησης πλήρωσης των 

απαιτήσεων και το αποτέλεσµα της αξιολόγησης εκφράζεται σε ποσοστιαία βάση. Με 

αυτό το τρόπο ο πελάτης µπορεί να αξιολογήσει ποσοτικά την απόδοση του προµηθευτή 

του. Πρέπει να αναφέρουµε ότι το IFS Food 6, Απρίλιος 2014 είναι µια ενοποιηµένη 

έκδοση του IFS Food 6, Ιανουάριος 2012. 

 

3.4.1. IFS PACsecure 

Το νέο πρότυπο IFS PACsecure αναπτύχθηκε σε συνεργασία εκπροσώπων της 

βιοµηχανίας µε την Καναδική Υπηρεσία Αναθεώρησης Τροφίµων, και εφαρµόζεται 

ειδικά σε όλες τις µορφές των πρωτογενών και δευτερογενών υλικών συσκευασίας. Σε 

αντίθεση µε πολλά πρότυπα που αναπτύχθηκαν µε βάση τις αρχές για τη βιοµηχανία 

τροφίµων, το πρότυπο IFS PACsecure σχεδιάστηκε ειδικά για τον εντοπισµό δυνητικών 

κινδύνων που συνδέονται µε κάθε µια από τις διαδικασίες παραγωγής συσκευασίας, µε 

αποτέλεσµα πιο αποδοτικές λύσεις.  

Οι στόχοι του IFS PACsecure είναι να παρέχει αρχές ασφάλειας τροφίµων  για τα υλικά 

συσκευασίας, να δηµιουργήσει ένα κοινό πρότυπο µε ένα ενιαίο σύστηµα αξιολόγησης, 

να συνεργαστεί µε τους διαπιστευµένους φορείς πιστοποίησης και τους αναγνωρισµένους 

ελεγκτές του IFS, να διασφαλιστεί η συγκρισιµότητα και διαφάνεια σε όλη την αλυσίδα 

εφοδιασµού και η µείωση του κόστους και του χρόνου τόσο για τους κατασκευαστές όσο 

και για τους λιανοπωλητές. 

Πιο συγκεκριµένα τo IFS PACsecure έχει αναπτυχθεί για: 
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• Εύκαµπτα πλαστικά 

• Άκαµπτα πλαστικά 

• Χαρτί 

• Μέταλλο 

• Γυάλινες συσκευασίες 

• Άλλα υλικά συσκευασίας 

 

3.5. FOOD SAFETY SYSTEM CERTIFICATION 22000 

Ο οργανισµός Food Safety Certification ιδρύθηκε το 2004 και ανέπτυξε το FSSC 22000, 

το οποίο βασίζεται στα πρότυπα ISO 22000:2005, BSI PAS 220:2008 και ISO 

22003:2007. H πιστοποίηση είναι διαπιστευµένη σύµφωνα µε τον οδηγό ISO 

17021:2014. Στόχος αυτού του σχεδίου πιστοποίησης είναι να εναρµονίσει τις απαιτήσεις 

πιστοποίησης µε τις µεθόδους για τα συστήµατα ασφάλειας των τροφίµων στην αλυσίδα 

τροφίµων και να εξασφαλίσει την έκδοση αξιόπιστων πιστοποιητικών ασφάλειας των 

τροφίµων, τα οποία να είναι συγκρίσιµα ως προς το περιεχόµενο και το πεδίο εφαρµογής. 

Είναι ένα πρότυπο πιστοποίησης το οποίο είναι αναγνωρισµένο από τον φορέα GFSI και 

είναι ισοδύναµο µε τα υπόλοιπα πρότυπα. Οι εταιρίες που έχουν ήδη πιστοποιηθεί κατά 

ISO 22000:2005 θα χρειαστούν µια επιπλέον επανεξέταση σύµφωνα µε τις απαιτήσεις 

της νοµοθεσίας και των προαπαιτούµενων (PRPs) του PAS 220:2008 για να 

πιστοποιηθούν σύµφωνα µε το πρότυπο. Έχει αναπτυχθεί για την πιστοποίηση των 

συστηµάτων ασφάλειας των τροφίµων που δραστηριοποιούνται στην παραγωγή, 

επεξεργασία ή/και τυποποίηση τροφίµων, εκτός της πρωτογενούς παραγωγής. Το FSSC 

22000 έχει σαν αποστολή να είναι παγκοσµίως κορυφαίο ανεξάρτητο, µη κερδοσκοπικό, 

µε βάση το ISO 22000:2005 και αποδεκτό από το GFSI σύστηµα πιστοποίησης τροφίµων 

για όλη την εφοδιαστική αλυσίδα. 

Το σύστηµα FSSC 22000 καθορίζει τις απαιτήσεις για την αξιολόγηση του συστήµατος 

ασφάλειας τροφίµων των οργανισµών και να εκδώσει πιστοποιητικό. Το πιστοποιητικό 

αυτό δηλώνει ότι ο οργανισµός που πιστοποιήθηκε έχει συµµορφωθεί µε τις απαιτήσεις 

και ότι είναι σε θέση να διατηρήσει αυτή την συµµόρφωση. Δίνει προστιθέµενη αξία σε 

έναν πιστοποιηµένο οργανισµό, ο οποίος δεσµεύεται για συνεχή βελτίωση των 

επιδόσεων του. 
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Πιο συγκεκριµένα, το σύστηµα αυτό απευθύνεται στον έλεγχο και την πιστοποίηση του 

συστήµατος ασφάλειας τροφίµων σε οργανισµούς που επεξεργάζονται ή παράγουν 

αναλώσιµα προϊόντα ζωικής (κρέας, αυγά, πουλερικά, γαλακτοκοµικά) ή φυτικής 

προέλευσης (φρέσκα φρούτα και λαχανικά, χυµοί), µακράς διάρκειας προϊόντα στο ράφι 

σε θερµοκρασία περιβάλλοντος, (βιο)χηµικά προϊόντα για την παραγωγή τροφίµων 

(πρόσθετα βιταµινών) και υλικά συσκευασίας τροφίµων. 

Τα οφέλη της πιστοποίησης FSSC 22000, όπως και των υπόλοιπων συστηµάτων 

ασφάλειας τροφίµων είναι πολλαπλά. Καταρχήν ανήκει σε ένα µη κερδοσκοπικό ίδρυµα 

και διοικείται από το Διοικητικό Συµβούλιο των ενδιαφεροµένων που εκπροσωπούν 

όλους τους σχετικούς διεθνείς ενδιαφερόµενους φορείς µε έναν ανεξάρτητο πρόεδρο. 

Επίσης, η πιστοποίηση αυτή επιτρέπει στους οργανισµούς να επικεντρώνουν τις 

προσπάθειές τους στην ασφάλεια των τροφίµων που παράγουν µε επιστηµονική και 

τεχνική πρόοδο καθώς και να ελέγχουν τους πόρους τους µε σκοπό την βελτίωση. Τέλος, 

επειδή είναι ένα πρότυπο βασισµένο κατά ISO 22000:2005 έχει παγκόσµια αξιοπιστία, 

βελτιώνει την επικοινωνία στην εφοδιαστική αλυσίδα, παρέχει εµπιστοσύνη σε όλους 

τους ενδιαφερόµενους ότι είναι ένας οργανισµός µε την ικανότητα να εντοπίζει και να 

ελέγχει τους τυχόν κινδύνους για την ασφάλεια των τροφίµων. 

 

3.6. GANADA GAP (Food Safety for Fresh Fruits and Vegetables)  

Το CanadaGAP είναι ένα πρόγραµµα της ασφάλειας τροφίµων για τα φρέσκα φρούτα και 

τα λαχανικά. Το πρόγραµµα αποτελείται από τα εθνικά πρότυπα ασφαλείας των 

τροφίµων και είναι ένα σύστηµα πιστοποίησης για τους προµηθευτές προϊόντων. 

Αποτελείται από δύο εγχειρίδια, το ένα είναι ειδικό στις λειτουργίες στο θερµοκήπιο, και 

το άλλο στις λειτουργίες φρούτων και λαχανικών, δηλαδή είναι σχεδιασµένο για τις 

εταιρίες που εφαρµόζουν την λεγόµενη ‘Ορθή Βιοµηχανική Πρακτική’ (Good 

Agricultural Practices- GAPs) στην παραγωγή, επιχειρήσεις συσκευασίας και 

αποθήκευσης και για χονδρέµπορους που εφαρµόζουν την ‘Ορθή Βιοµηχανική 

Πρακτική’ (Good Manufacturing Practices- GMPs) και το σύστηµα HACCP. Το 

πρόγραµµα αυτό βασίζεται στις Αρχές του HACCP και υποβάλλεται σε µια αυστηρή 

αξιολόγηση και εποπτεία από την Καναδική Κυβέρνηση. Εφαρµόζεται σε προµηθευτές 

οι οποίοι θέλουν να αποδείξουν στους πελάτες τους ότι ανταποκρίνονται στις απαιτήσεις 

της ασφάλειας των τροφίµων. Το πρόγραµµα καλύπτει την παραγωγή, συσκευασία, 

αποθήκευση, ανασυσκευασία και χονδρική πώληση νωπών προϊόντων.  
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Το πρόγραµµα CanadaGAP ανταποκρίνεται στις ανάγκες της αγοράς και έτσι όλο και 

περισσότεροι λιανοπωλητές, εταιρείες παροχής υπηρεσιών εστίασης και επεξεργασίας 

φρούτων απαιτούν από τους προµηθευτές τους να έχουν πιστοποιηθεί σε ένα πρόγραµµα 

για την ασφάλεια των τροφίµων. Η όρος «πιστοποίηση» χρησιµοποιείται από την  

CanadaGAP για να περιγράψει τον προσδιορισµό από µια ειδικευµένη αρχή ότι ο 

προµηθευτής πληροί τις προδιαγραφές και ότι το πρόγραµµα ασφάλειας τροφίµων 

διατηρείται σε συνεχή βάση. Η πιστοποίηση αποδεικνύει ότι η επιχείρηση που 

πιστοποιείται διαθέτει ένα σύστηµα από διαδικασίες για να ελαχιστοποιεί τον κίνδυνο 

µόλυνσης του προϊόντος. Ο Φορέας Πιστοποίησης πιστοποιεί τις διαδικασίες αυτές, όχι 

τα προϊόντα. Ο ελεγκτής συγκεντρώνει όλα τα στοιχεία  που επιβεβαιώνουν την 

συντήρηση του συστήµατος ασφαλείας τροφίµων, και όχι να έχει απλώς µια στιγµή από 

την διαδικασία σε µια δεδοµένη χρονική στιγµή.  

Η πιστοποίηση στο πρόγραµµα CanadaGAP προσφέρει πολλά οφέλη στις επιχειρήσεις 

των οποίων οι πελάτες τους απαιτούν να έχουν πιστοποιηθεί σύµφωνα µε το 

αναγνωρισµένο πρότυπο ασφάλειας τροφίµων. Υπάρχει συνέπεια στους ελέγχους οι 

οποίοι γίνονται µε βάση τις απαιτήσεις των εγχειριδίων του CanadaGAP. Οι ελεγκτές 

πρέπει να έχουν περάσει την ειδική εκπαίδευση του προγράµµατος πριν κάνουν τους 

απαραίτητους ελέγχους, εξασφαλίζοντας ότι έχουν κατανοήσει τις δραστηριότητες της 

γεωργίας, τις εργασίες που γίνονται στη συσκευασία, ανασυσκευασία, αποθήκευση και 

στη χονδρική πώληση. Επίσης οι ελεγκτές ελέγχονται και εποπτεύονται από τον Φορέα 

Πιστοποίησης, ο οποίος εξετάζει όλα τα αποτελέσµατα του ελέγχου και διασφαλίζει την 

ακεραιότητα των αξιολογήσεων. Γίνεται συνεχής επανεξέταση των επιδόσεων των 

ελεγκτών. Επιπλέον όφελος είναι οι διαθέσιµες πολλαπλές επιλογές πιστοποίησης για να 

ταιριάζουν στην κάθε εταιρία σύµφωνα µε τις ανάγκες της. Τέλος, µε τις επιλογές 

πιστοποίησης, καθώς είναι επίσηµα αναγνωρισµένο από το φορέα GFSI, οι κατά Can-

adaGAP πιστοποιηµένες εταιρίες από την χρήση του προγράµµατος έχουν πρόσβαση στις 

διεθνείς αγορές, το οποίο είναι µεγάλο όφελος για αυτές.  

 

3.7. SAFE QUALITY FOOD (SQF) INSTITUTE 

Το SQF αναγνωρίζεται από τους λιανοπωλητές και τους φορείς παροχής υπηρεσιών 

εστίασης σε όλο τον κόσµο, οι οποίοι απαιτούν ένα αυστηρό και αξιόπιστο Σύστηµα 

Διαχείρισης Ασφάλειας Τροφίµων από τους προµηθευτές τους. Η πιστοποίηση SQF 

βοηθά στην µείωση λαθών στην αξιολόγηση καθώς και στην µείωση κόστους πολλαπλών 
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προτύπων αξιολόγησης. Αναγνωρίζεται από τον φορέα GFSI και συνδέει την πρωτογενή 

παραγωγή µε την βιοµηχανία τροφίµων. Εφόσον διοικείται από το Food Marketing Insti-

tute (FMI), έχει τη δυνατότητα να ενηµερώνεται για τις ανησυχίες των καταναλωτών µε 

σκοπό την συνεχή βελτίωση. Αποστολή του SQF είναι η παροχή, παγκοσµίως 

αναγνωρισµένης, ασφάλειας τροφίµων µέσω της πιστοποίησης η οποία βασίζεται σε 

έγκυρες επιστηµονικές αρχές, εφαρµόζεται µε συνέπεια σε όλους τους τοµείς της 

βιοµηχανίας και εκτιµάται από όλα τα ενδιαφερόµενα µέρη. Επιτρέπει στα συστήµατα 

ασφαλείας και ποιότητας τροφίµων να επαληθεύονται και να επικυρώνονται σε όλη την 

τροφική αλυσίδα, να ενισχύουν το όνοµα (brand) τους και να διατηρούν την εµπιστοσύνη 

και πίστη των καταναλωτών.  

Τα πρότυπα του SQF έχουν σχεδιαστεί για να καλύπτουν τις ανάγκες των προµηθευτών, 

την βιοµηχανίας τροφίµων και των καταναλωτών. Ο SQF Code δηµιουργεί ένα πρότυπο 

ασφάλειας τροφίµων από το ‘αγρόκτηµα στο πιρούνι’ (farm to fork) για τους 

παραγωγούς, κατασκευαστές, διανοµείς και µεσάζοντες για µια συνεχώς εξελισσόµενη 

αγορά. Το SQF Code ανασχεδιάστηκε το 2012 σε όλα τµήµατα της βιοµηχανίας 

τροφίµων, από την πρωτογενή παραγωγή µέχρι τη διανοµή. Αντικατέστησε τα SQF 2000 

Code έκδοση 6 και SQF 1000 Code έκδοση 5. Τώρα ισχύει η έκδοση 7.2  του SQF Code.  

Το  πρόγραµµα SQF  εξασφαλίζει την υλοποίηση της πιστοποίησης ακόµα και σε µικρές 

επιχειρήσεις, διαιρώντας την όλη διαδικασία σε τρία βήµατα: 

• Επίπεδο 1: Food Safety Fundamentals -Θεµελιώδη έλεγχοι για την ασφάλεια των 

τροφίµων κατάλληλοι για προϊόντα χαµηλού κινδύνου. 

• Επίπεδο 2: Certified HACCP Based Food Safety Plans- Αναγνωρισµένο από τον 

φορέα GFSI σύστηµα για την ασφάλεια των τροφίµων, µε βάση το HACCP και 

το ISO. 

• Επίπεδο 3: Comprehensive Food Safety and Quality Management System- 

Ολοκληρωµένη γνώση των συστηµάτων διαχείρισης της ασφάλειας και της 

ποιότητας.  

Το SQF Code είναι µια διαδικασία ένα πρότυπο πιστοποίησης προϊόντων. Βασίζεται 

στην ασφάλεια τροφίµων κατά HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points), στο 

σύστηµα διαχείρισης ποιότητας που χρησιµοποιεί το NACMCF (National Advisory 

Committee on Microbiological Criteria for Food και στις αρχές και κατευθυντήριες 

γραµµές του Codex Alimentarius Commission.  Στηρίζει την βιοµηχανία και τις εταιρίες 

επώνυµων προϊόντων και προσφέρει πολλά οφέλη στους προµηθευτές και καταναλωτές. 
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Τα προϊόντα που παράγονται και κατασκευάζονται και είναι πιστοποιηµένα µε το SQF 

Code Certification είναι αποδεκτά από την διεθνή αφορά. 

Αναπτύχθηκε στην Αυστραλία το 1994, το SQF Program ανήκει και διοικείται από το 

Food Marketing Institute (FMI) από το 2003, και αναγνωρίστηκε το 2004 από τον FGSI 

σαν πρότυπο. Το κύριο χαρακτηριστικό του SQF Code είναι η έµφαση που δίνει στην 

συστηµατική εφαρµογή του HACCP για τον έλεγχο τυχών κινδύνων τόσο στην ποιότητα 

όσο και στην ασφάλεια των τροφίµων. Η πιστοποίηση από ένα SQF System είναι µια 

διαβεβαίωση ότι τα σχέδιο ασφαλείας των τροφίµων του προµηθευτή έχουν υλοποιηθεί 

σύµφωνα µε την µέθοδο HACCP και τις ισχύουσες κανονιστικές απαιτήσεις και ότι 

έχουν επαληθεύσει και καθορίσει τη διαχείριση της ασφάλειας των τροφίµων. Είναι µια 

δήλωση του προµηθευτή ότι: 

• Παράγει ασφαλή και ποιοτικά τρόφιµα 

• Συµµορφώνεται µε τις απαιτήσεις του SQF Code 

• Συµµορφώνεται µε την ισχύουσα νοµοθεσία για τα τρόφιµα 

 

3.8. GLOBAL G.A.P 

Το GLOBALGAP ιδρύθηκε το 1997 µε το όνοµα EUREPGAP. Μια συνεργασία 

Βρετανών λιανοπωλητών στην ηπειρωτική Ευρώπη µε σκοπό τον καθησυχασµό των 

καταναλωτών σχετικά µε την ασφάλεια των προϊόντων, τις περιβαλλοντικές επιπτώσεις 

και την υγεία, την ασφάλεια και την ευηµερία των εργαζοµένων και των ζώων. Για αυτό 

δηµιούργησαν τα δικά τους πρότυπα και διαδικασίες και να αναπτύξουν ένα ανεξάρτητο 

σύστηµα πιστοποίησης για την Ορθή Γεωργική Πρακτική (Good Agricultural Practice, 

G.A.P). Κατά την διάρκεια των επόµενων δέκα ετών µετά την ίδρυσή της, παραγωγοί και 

έµποροι παγκοσµίως έδειξαν µεγάλο ενδιαφέρον. Στη συνέχεια η EurepGAP άλλαξε το 

όνοµα της το 2007 µε το GlobalGAP για να έχει µια παγκόσµια αναγνώριση και να 

πετύχει τους στόχους της, να γίνει ένα κορυφαίο διεθνές πρότυπο.  

Σήµερα είναι ένα κορυφαίο πρότυπο, διεθνώς αποδεκτό και αναγνωρίσιµο για την 

πρωτογενή παραγωγή και εφαρµόζεται σε περισσότερες από 80 χώρες του κόσµου. Το 

βασικό προϊόν της είναι ένα αποτέλεσµα της χρόνιας εντατικής έρευνας και συνεργασίας 

µε τους ειδικούς του κλάδου της βιοµηχανίας, των παραγωγών και των εµπόρων λιανικής 

πώλησης σε όλο τον κόσµο. Στόχος της είναι η ασφαλής και αειφόρα γεωργική 

παραγωγή, ώστε να επωφεληθούν οι αγρότες, οι λιανοπωλητές και οι καταναλωτές σε 
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όλο τον κόσµο και να παράγουν ασφαλή προϊόντα και να παρέχουν εµπιστοσύνη στους 

καταναλωτές. 

Η Πιστοποίηση GlobalGAP καλύπτει: 

• Την ασφάλεια των τροφίµων και την ιχνηλασιµότητα 

• Το περιβάλλον (συµπεριλαµβανόµενης της βιοποικιλότητας) 

• Την υγεία των εργαζοµένων, την ασφάλεια και την ευηµερία 

• Την καλή διαβίωση των ζώων 

• Την Ολοκληρωµένη Διαχείριση Καλλιεργειών (Integrated Crop Management, 

ICM), τον Ολοκληρωµένο Έλεγχο Επιβλαβών Οργανισµών (Integrated Pest Con-

trol, IPC), το Σύστηµα Διαχείρισης Ποιότητας (Quality Management System, 

QMS), την Ανάλυση Κινδύνων και Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου (Hazard Analysis 

and Critical Control Points, HACCP)  

Το πρότυπο απαιτεί, µεταξύ άλλων, µεγαλύτερη αποδοτικότητα στη παραγωγή. 

Βελτιώνει την επίδοση των επιχειρήσεων και µειώνει την σπατάλη ζωτικών πόρων. 

Απαιτεί µια γενική προσέγγιση για τη γεωργία που βασίζεται σε βέλτιστες πρακτικές για 

τις επόµενες γενιές. Η πιστοποίηση GlobalG.A.P, είναι γνωστή ως το Integrated Farm 

Assurance Standard (IFA), καλύπτει το σύνολο της γεωργίας, της υδατοκαλλιέργειας, της 

κτηνοτροφίας και της καλλιέργειας οπωροκηπευτικών. Επίσης καλύπτει πτυχές της 

αλυσίδας παραγωγής τροφίµων και της προµήθειας όπως το Chain of Custody και Com-

pound Feed Manufacturing. Η IFA αναθεωρείται κάθε τέσσερα χρόνια µετά από συνεχή 

συµµετοχή των ενδιαφερόµενων και διαδικασία διαβούλευσης. Μετά την τελευταία 

αναθεώρηση το 2011, το Integrated Farm Assurance Certificate είναι τώρα στην τέταρτη 

έκδοσή του. 

Το πρότυπο GlobalGAP IFA Version 4 είναι βασισµένο σε ένα σύστηµα ενοτήτων που 

επιτρέπει στους παραγωγούς να πάρουν πιστοποίηση για διάφορα υπό-πεδία σε έναν 

έλεγχο. Πιο συγκεκριµένα αποτελείται από:  

• Γενικούς Κανονισµούς: Χαρτογραφούν τα κριτήρια για την επιτυχή εφαρµογή 

των Σηµείων Ελέγχου και Κριτηρίων Συµµόρφωσης (Control Points and Compli-

ance Criteria, CPCCs) 

• Σηµεία Ελέγχου και Κριτήρια Συµµόρφωσης (Control Points and Compliance 

Criteria, CPCCs): Καθορίζουν µε σαφήνεια τις προϋποθέσεις για την επίτευξη 

των προτύπων ποιότητας που απαιτεί η GlobalGAP. 
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Τα CPCCs (Control Points and Compliance Criteria) χωρίζονται σε: 

• Το All Farm Base Module: Είναι το θεµέλιο όλων των προτύπων, και αποτελείται 

από όλες τις απαιτήσεις που όλοι οι παραγωγοί πρέπει να συµµορφώνονται πρώτα 

για να αποκτήσουν την πιστοποίηση 

• Το Scope Module: Αυτό ορίζει σαφή κριτήρια που βασίζονται σε διάφορους 

τοµείς της παραγωγής τροφίµων Η GlobalGAP καλύπτει 3 πεδία φυτικής 

παραγωγής, ζωικής παραγωγής και υδατοκαλλιέργεια. 

• Το Sub-scope Module: Αυτά τα CPCCs καλύπτουν όλες τις απαιτήσεις για ένα 

συγκεκριµένο προϊόν ή µια διαφορετική πτυχή της παραγωγής τροφίµων και της 

εφοδιαστικής αλυσίδας.   

Έτσι, για να πιστοποιηθεί κανείς πρέπει να συµµορφώνεται σε όλα τα σχετικά CPCCs για 

το πεδίο εφαρµογής του. Για παράδειγµα, ένας παραγωγός φράουλας πρέπει να 

συµµορφώνεται µε βάση τα All Farm Base CPCCs, τα Crops Standard CPCCs και τα 

Fruit & Vegetables CPCCs για να πιστοποιηθεί µε το πρότυπο GLOBALG.A.P Fruit & 

Vegetables Standard Certificate. Επίσης παρέχει λίστες ελέγχου για κάθε ενότητα για να 

βοηθήσει τους παραγωγούς να προετοιµάσουν καλύτερα τα αγροκτήµατά τους και να 

κάνουν τις απαραίτητες αλλαγές πριν το έλεγχο του επιθεωρητή του φορέα πιστοποίησης.  

Επιλογές Πιστοποίησης: 

• Option 1:  

− Ένας παραγωγός µε ή χωρίς ένα προαιρετικό Σύστηµα Διαχείρισης 

Ποιότητας (Quality Management System) 

− Ερωτηµατολόγιο και απαιτήσεις GlobalGAP 

− Εσωτερική αυτό-επιθεώρηση παραγωγού 

• Option 2:  

− Πολλαπλοί παραγωγοί µε ένα υποχρεωτικό Σύστηµα Διαχείρισης 

Ποιότητας (Quality Management System) 

− Εγχειρίδιο οµάδας 

− Επιθεώρηση τουλάχιστον στην τετραγωνική ρίζα των παραγωγών 

− Εγχειρίδιο, κεντρική διαχείριση οµάδας, ερωτηµατολόγιο και απαιτήσεις 

− Εσωτερική επιθεώρηση οµάδας και εσωτερική αυτό-επιθεώρηση 

παραγωγού 
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Το πεδίο πιστοποίησης GlobalGAP καλύπτει την παραγωγή των φρούτων, των 

λαχανικών, του πράσινου καφέ, του τσαγιού, των λουλουδιών, του ζωικού κεφαλαίου, 

των προϊόντων µεγάλης καλλιέργειας, όπως το καλαµπόκι, σιτάρι, του 

πολλαπλασιαστικού υλικού καθώς και των προϊόντων ιχθυοκαλλιέργειας. 

Πιο συγκεκριµένα, θα αναφερθούµε στο πρότυπο GLOBALG.A.P Fruit & Vegetables 

Standard. Καλύπτει όλα τα στάδια παραγωγής, από τις δραστηριότητες πριν την 

συγκοµιδή, όπως η διαχείριση του εδάφους έως και τις δραστηριότητες µετά τη 

συγκοµιδή, όπως χειρισµός της παραγωγής, συσκευασίας και αποθήκευσης.  

 

 

Σχήµα 4: Δοµή Πιστοποίησης  

Πηγή: SAI GLOBAL Assurance Services 
 

3.9. PRIMUS GFS (A Global Food Safety Initiative Scheme) 

Η Azzule Systems διαθέτει και διαχειρίζεται το σύστηµα ελέγχου της ασφάλειας 

τροφίµων PrimusGFS. Επίσης η εταιρία Azzule είναι ένας παγκόσµιος πάροχος λύσεων 

διαχείρισης δεδοµένων σε όλα τα επίπεδα της αλυσίδας εφοδιασµού. Το σύστηµα Pri-

musGFS είναι πλήρως αναγνωρισµένο από τον φορέα GFSI και καλύπτει τα πεδία της 

Ορθής Γεωργικής Πρακτικής (GAP) και Ορθής Βιοµηχανικής Πρακτικής (GMP), καθώς 

και Συστήµατα Διαχείρισης Ασφάλειας Τροφίµων (ΣΔΑΤ). Η αναγνώριση του 

συστήµατος PrimusGFS (Έκδοση2.1- Δεκέµβριος 2011) βοηθά την βιοµηχανία τροφίµων 

να προχωρήσει ένα βήµα πιο κοντά στον επιθυµητό στόχο της παγκόσµιας εναρµόνισης 

της ασφάλειας των τροφίµων. Το σύστηµα καλύπτει το πεδίο εφαρµογής της 

εφοδιαστικής αλυσίδας σε όλες τις διαδικασίες πριν και µετά την παραγωγή στο χωράφι. 
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Επίσης έχει σχεδιαστεί µε βάση το σύστηµα HACCP και περιλαµβάνει τα µέτρα που 

πρέπει να ληφθούν στα προαπαιτούµενα προγράµµατα της αγροτικής παραγωγής, τόσο 

στο αγρόκτηµα όσο και στις εγκαταστάσεις. Στόχος της περιγραφής των απαιτήσεων 

αυτών είναι να έχουν οι παραγωγοί της αξιολόγηση του κινδύνου των εργασιών τους και 

την εφαρµογή ελέγχων για τη διατήρηση της ασφάλειας των τροφίµων στις διαδικασίες. 
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4. ΣΥΓΚΡΙΣΗ ΜΕΤΑΞΥ ΤΩΝ ΣΥΣΤΗΜΑΤΩΝ ΔΙΑΧΕΙΡΙΣΗΣ ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

ΑΝΑΓΝΩΡΙΣΜΕΝΑ ΑΠΟ ΤΟ GFSI 

Κάθε πρότυπο έχει ορισµένες οµοιότητες καθώς είναι αναγνωρισµένα από τον φορέα 

GFSI ως προς τις απαιτήσεις του. Παρόλα αυτά κάποιες οµοιότητες διαφέρουν από 

πρότυπο σε πρότυπο, και έχουν κάποια στοιχεία που κάνουν το κάθε πρότυπο ξεχωριστό 

ούτως ώστε να ταιριάζει στο συγκεκριµένο τοµέα. Τα πιο διαδεδοµένα είναι τα πρότυπα 

FSSC 22000, BRC, SQF και το IFS, τα οποία συγκρίνονται στον ακόλουθο πίνακα: 

 

Πίνακας 1: Συγκριτικός Πίνακας Συστηµάτων Διαχείρισης 

Πηγή: Comparing Global Food Safety Initiative (GFSI) Recognized Standards, SGS   

Απαιτήσεις GFSI FSSC 22000 BRC SQF IFS 

Σύστηµα 

Διαχείρισης 

Ασφάλειας 

Τροφίµων 

Σύστηµα 

Διαχείρισης 

Ασφάλειας 

Τροφίµων 

Σύστηµα 

Διαχείρισης 

Ασφάλειας και 

Ποιότητας 

Τροφίµων 

Σύστηµα 

Διαχείρισης 

Ασφάλειας 

Τροφίµων, 

Έγγραφα ελέγχου 

και Αρχείο 

Σύστηµα 

Διαχείρισης 

Ασφάλειας και 

Ποιότητας 

Τροφίµων 

Ευθύνη της 

Διοίκησης 

Ανώτερη 

Δέσµευση 

Διοίκησης, 

Συνεχής Βελτίωση 

Διαχείριση των 

Πόρων 

Ανώτερη Ευθύνη 

της Διοίκησης 

Διαχείριση των 

Πόρων 
Προσωπικό 

Ευθύνη της 

Διοίκησης, 

Εκπαίδευση 

Διαχείριση Πόρων 

Σχεδιασµός και 

Υλοποίηση 

Ασφαλή 

Προϊόντων 

Σύστηµα 

Διαχείρισης 

Ασφάλειας και 

Ποιότητας 

Τροφίµων, 

Έλεγχος 

Προϊόντων 

Προσδιορισµός 

και Ανάπτυξη 

Προϊόντων, 

Επιτυχής 

Ασφάλεια 

Τροφίµων 

Σχεδιασµός και 

Διαδικασία 

Παραγωγής 
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Διαχείριση των 

Αγορασθέντων 

Υλικών, 

Πληροφορίες 

Προϊόντων, 

Προστασία 

Τροφίµων από 

κακόβουλες 

ενέργεις (Food 

Defence) 

Έγκριση 

Προµηθευτών και 

Πρώτων Υλών και 

Παρακολούθηση 

Απόδοσης, 

Σχεδιασµός 

Προϊόντων, 

Εγγύηση 

Προστασία 

Τροφίµων από 

κακόβουλες 

ενέργεις, 

Εισερχόµενα 

Αγαθά και 

Υπηρεσίες, 

Σχεδιασµός 

Ασφάλειας 

Τροφίµων 

Προστασία 

Τροφίµων από 

κακόβουλες 

ενέργεις, Αγορά, 

Ανάπτυξη 

Προϊόντων 

Επικύρωση, 

Επαλήθευση, και 

Βελτίωση του 

FSMS 

Εσωτερικός 

Έλεγχος, 

Διορθωτική και 

Προληπτική 

Δράση, 

Βαθµονόµηση 

Επαλήθευση, 

Διορθωτική και 

Προληπτική 

Δράση, 

Βαθµονόµηση του 

Εξοπλισµού 
 

Μέτρηση, 

Ανάλυση και 

Βελτίωση 

Απαιτήσεις 

Ορθής 

Πρακτικής 

Σχεδιασµός και 

Υλοποίηση 

Ασφαλών 

Προϊόντων και 

ISO/TS22002-1 

Προαπαιτούµενες 

Προϋποθέσεις 

του 

Προγράµµατος 

Πρότυπο 

Ιστοσελίδας, 

Έλεγχος 

Προϊόντων, 

Διαδικασία 

Ελέγχου, 

Προσωπικό 

Αναγνώριση 

διατηρηµένων 

Προϊόντων, ID 

Προϊόντος, 

Ανίχνευση και 

Απόσυρση 

Προϊόντων, 

Θεµελιώδης 

Ασφάλεια 

Τροφίµων 

Διαχείριση 

Πόρων, 

Σχεδιασµός και 

Διαδικασία 

Παραγωγής 

Ανάλυση 

Κινδύνου και 

Κρίσιµα Σηµεία 

Ελέγχου 

(HACCP) 

Σχεδιασµός και 

Υλοποίηση 

Ασφαλών 

Προϊόντων,  

Επικύρωση, 

Επαλήθευση, και 

Βελτίωση του 

FSMS 

Σχέδιο HACCP 

για την Ασφάλεια 

των Τροφίµων 

Προσδιορισµός 

και Ανάπτυξη 

Προϊόντων, 

Επιτυχής 

Ασφάλεια 

Τροφίµων 

Διαχείριση 

Ασφάλειας των 

Τροφίµων 
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5. ΑΝΑΛΥΣΗ ΚΙΝΔΥΝΩΝ ΣΤΑ ΤΡΟΦΙΜΑ 

Η ανάλυση κινδύνου είναι η σηµαντική αρχή του HACCP. Μια λανθασµένη ανάλυση 

κινδύνου θα οδηγούσε σε ένα λανθασµένο σχέδιο HACCP. Για αυτό το λόγο απαιτεί 

τεχνογνωσία και επιστηµονικό υπόβαθρο σε πολλούς τοµείς για την σωστή αναγνώριση 

των πιθανών κινδύνων. Η γνώση της επιστήµης των τροφίµων και του HACCP είναι 

απαραίτητα για την ανάλυση των κινδύνων. Αρχικά πρέπει να ορίσουµε την λέξη 

‘κίνδυνο’ για να µπορέσουµε να αναλύσουµε τους ενδεχόµενους κινδύνους των 

τροφίµων. Σύµφωνα µε τον Codex Alimentarius ‘Κίνδυνος’ ορίζεται ως ο ‘βιολογικός, 

χηµικός ή φυσικός παράγοντας στο τρόφιµο, ή κατάσταση του τροφίµου, που µπορεί να 

προκαλέσει αρνητική επίπτωση στην υγεία’.  

 

5.1. ΒΙΟΛΟΓΙΚΟΙ ΚΙΝΔΥΝΟΙ 

Όλοι οι βιολογικοί κίνδυνοι διακρίνονται σε µακροβιολογικούς και µικροβιολογικούς. Οι 

µακροβιολογικοί κίνδυνοι περιλαµβάνουν τα έντοµα που συµβάλλουν στη µεταφορά 

µικροοργανισµών στα τρόφιµα. Οι µικροοργανισµοί είναι τόσο µικροί που µπορεί κανείς 

να τους παρατηρήσει µόνο µε µικροσκόπιο, µε εξαίρεση τα µυκήλια, όπου διακρίνονται 

µε γυµνό µάτι. Χωρίζονται σε πέντε κατηγορίες: βακτήρια, ιούς, παράσιτα, ζύµες και 

µύκητες. Πολλοί µικροοργανισµοί είναι µονοκύτταροι και έχουν τη δυνατότητα να 

πολλαπλασιάζονται ταχέως µέσα σε λίγες ώρες εάν το επιτρέπουν οι συνθήκες. Μπορεί 

να ζουν οπουδήποτε στη φύση, ή σε συγκεκριµένα περιβάλλοντα, όπου προσαρµόζονται 

στις συνθήκες αυτών ακόµα και όταν είναι ακραίες.  

Πολλοί µικροοργανισµοί δεν είναι επιβλαβείς για την υγεία του ανθρώπου, οι οποίοι 

βρίσκονται µέσα στα τρόφιµα και ποτά που έχουν υποστεί ζύµωση, όπως το τυρί, το 

ψωµί, ο οίνος. Οι µικροοργανισµοί που πρέπει να µας ανησυχούν είναι αυτοί που 

προκαλούν ασθένειες στον ανθρώπινο οργανισµό, αυτοί ονοµάζονται παθογόνοι. Όταν οι 

παθογόνοι µικροοργανισµοί βρίσκονται στα τρόφιµα ή στο νερό προσλαµβάνονται 

άµεσα από τους ανθρώπους και µπορούν να προκαλέσουν ασθένειες. Πρωταρχικός 

στόχος είναι να αποτρέψουµε την εµφάνιση παθογόνων στα τρόφιµα τα οποία 

καταναλώνονται από τους ανθρώπους. Επιστηµονικά στοιχεία επιβεβαιώνουν ότι τα 

φρέσκα φρούτα και λαχανικά δεν είναι µολυσµένα µε παθογόνους οργανισµούς, αυτοί  

προέρχονται µόνο από κάποια εξωτερική πηγή. Αυτό µπορεί να συµβεί κατά την 

διάρκεια της παραγωγής µέσω των λιπασµάτων, από µολυσµένο νερό, από σκόνη µε τον 

άνεµο, από τα ζώα που µπορεί να υπάρχουν στην γύρω περιοχή ή από ανθρώπινα χέρια. 
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Επίσης είναι δυνατό να συµβεί κατά τη διάρκεια της συγκοµιδής και της διακίνησης των 

προϊόντων µέσω ανθυγιεινών πρακτικών.  

 

5.1.1. Κίνδυνοι από Βακτήρια 

Οι βακτηριακοί παθογόνοι µικροοργανισµοί βρίσκονται στο περιβάλλον και υπάρχει 

πάντοτε η πιθανότητα να µολύνουν ένα φρέσκο προϊόν. Ακολουθούν κάποια παθογόνα 

βακτήρια τα οποία σχετίζονται µε τα φρούτα και τα λαχανικά. 

• Salmonella spp. 

• Shigella spp. 

• Escherichia coli 

• Campylobacter spp. 

• Yersinia enterocolitica 

• Listeria monocytogenes 

• Staphylococcus aureus 

• Clostridium spp. 

• Bacillus cereus 

• Vibrio spp.  

Η γνώση του που βρίσκονται αυτά τα βακτήρια στο περιβάλλον µας βοηθά στην 

αξιολόγηση των κινδύνων αυτών και στην ανάπτυξη στρατηγικών για την πρόληψη της 

µόλυνσης. Οι πηγές βακτηρίων στα τρόφιµα είναι πολλές, όπως στο χώµα όπου 

καλλιεργούνται φρούτα και λαχανικά και πρέπει να υπάρχει προσοχή είτε στην σωστή 

αφαίρεση του χώµατος κατά τη συγκοµιδή είτε µε την αποµάκρυνση εξαρχής του 

χώµατος από την εδώδιµη µέρος του φυτού. Επίσης µια άλλη πηγή είναι τα µηρυκαστικά 

ζώα, όπως βοοειδή, που σχετίζονται µε το παθογόνο Escherichia coli όπου πρέπει να 

αποµακρύνοµαι από τις περιοχές παραγωγής. Το νερό είναι απαραίτητο για την 

παραγωγή νωπών προϊόντων, αλλά υπόκειται σε µόλυνση επειδή τα βακτήρια µπορούν 

φτάσουν εύκολα στις πηγές νερού κατά την διάρκεια µιας πληµµύρας ή από την επαφή 

κάποιου ζώου µε το νερό. Για αυτό το λόγο δεν θα πρέπει να χρησιµοποιείται µολυσµένο 

νερό για άρδευση, για ανάµιξη φυτοφαρµάκων, ή για οποιονδήποτε λόγο που θα έφερνε 

το νερό σε επαφή µε τα εδώδιµα τµήµατα του φυτού. Το κατά πόσο τα βακτήρια 

µπορούν να προκαλέσουν ασθένεια εξαρτάται από τον αριθµό των βακτηρίων που είναι 

παρόντα, από τον τύπο των βακτηρίων και τέλος από την ηλικία και υγεία του 

µολυσµένου ατόµου. Για παράδειγµα, τα βακτήρια που ανήκουν στο γένος Shigella, είναι 
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ιδιαίτερα λοιµογόνα και µόνο 10 κύτταρα είναι αρκετά για να προκαλέσουν ασθένεια, σε 

αντίθεση µε άλλα βακτήρια που απαιτούν εκατοµµύρια. Τα µικρά παιδιά, τα βρέφη, οι 

έγκυες γυναίκες, οι ηλικιωµένοι και άνθρωποι όπου είναι ήδη άρρωστοι είναι πιο 

επιρρεπής στη µόλυνση από τα υγιή άτοµα. Τα βακτήρια που έχουν µολύνει φρέσκα 

προϊόντα µπορούν να αναπαραχθούν είτε στην επιφάνεια, είτε µέσα στο προϊόν εάν ο 

ιστός έχει τραυµατιστεί. Είναι δύσκολο να αποφευχθεί η αναπαραγωγή αλλά µπορούµε 

να µειώσουµε την πληθυσµιακή αύξηση ελέγχοντας την θερµοκρασία, την υγρασία, το 

ph, και το οξυγόνο. Η θερµοκρασία είναι το βασικότερο µέσο από τα αναφερθέντα για το 

περιορισµό ανάπτυξης παθογόνων. 

Η διάσπαση είναι η πιο συνήθης µέθοδος διάσπασης βακτηρίων και ονοµάζεται ‘Binary 

Fission’. Ένα κύτταρο διασπάται σε δυο, αυτά µε την σειρά τους διασπώνται σε τέσσερα 

και έτσι ο πληθυσµός αυξάνεται µε γρήγορο ρυθµό. Ο χρόνος που απαιτείται για τον 

πολλαπλασιασµό των βακτηρίων ποικίλλει ανάλογα µε τον τύπο και εξαρτάται από τα 

συστατικά και τις συνθήκες του περιβάλλοντος που αναπτύσσονται. Για παράδειγµα, 

στον πίνακα που ακολουθεί εξετάζουµε τον χρόνο αναπαραγωγής του βακτηρίου E. Coli. 

Ένα µόνο κύτταρο µπορεί να αναπαράγει περισσότερο από ένα εκατοµµύρια βακτήρια 

µέσα σε 7 ώρες και µέσα σε 10 ώρες ο πληθυσµός αγγίζει το ένα δισεκατοµµύριο.   

Πίνακας 2: Ρυθµός αύξησης Βακτηρίων 

Time (Hours) # of Bacteria 

0 1 

1 8 

2 32 

3 256 

4 2,048 

5 16,384 

6 131,072 

7 1,048,576 

8 16,777,216 

9 134,217,728 

10 1,073,741,824 
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Τα παραπάνω στοιχεία µας αποδεικνύουν ότι η πρόληψη την µόλυνσης και η 

ελαχιστοποίηση της επιβίωσης µετά από κάποια µόλυνση είναι µεγάλης σηµασίας για 

την ασφάλεια ενός προϊόντος. Για αυτόν ακριβώς το λόγο η γνώση της διαδικασίας 

αύξησης του πληθυσµού µπορεί να βοηθήσει στην πρόληψη και στον έλεγχο του ρυθµού 

αναπαραγωγής µε σκοπό να µην προκαλέσει κάποια ασθένεια. Για να επιτευχθεί αυτό θα 

πρέπει να εφαρµοστούν στρατηγικές που θα διατηρήσουν τον πληθυσµό στην αρχική 

φάση, την ‘φάση προσαρµογής’,  ‘latent phase’ ή ‘lag phase’. Το σχήµα που ακολουθεί 

µας δείχνει αναλυτικά τον ρυθµό αύξησης των βακτηρίων:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Σχήµα 5: Ρυθµός αύξησης Βακτηρίων 

 

Η βακτηριακή ανάπτυξη σε συνάρτηση µε το χρόνο διακρίνεται σε τέσσερα κύρια 

στάδια: 

• Την φάση προσαρµογής 

• Την λογαριθµική φάση (ή εκθετική) 

• Την στατική φάση 

• Και την φάση ύφεσης (ή φάση θανάτου) 
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5.1.2. Κίνδυνοι από παράσιτα 

Τα παράσιτα είναι οργανισµοί που ζουν και µεγαλώνουν σε ένα άλλο ζωντανό οργανισµό 

που ονοµάζεται ξενιστής. Επειδή κάποια προϊόντα καταναλώνονται ωµά, όπως τα 

φρούτα και τα λαχανικά, ένα παράσιτο µπορεί να περάσει σε ένα ανθρώπινο οργανισµό 

και να προκαλέσει ασθένεια. Πηγές µόλυνσης µπορεί να είναι το νερό, αυτοί που 

χειρίζονται την διαδικασία παραγωγής, µολυσµένος εξοπλισµός και ζώα κοντά στην 

παραγωγή. Το περιβάλλον επηρεάζει σηµαντικά την ικανότητα επιβίωσης ενός 

παράσιτου διότι µερικά δεν µπορούν να επιζήσουν έξω από τον ξενιστή για σηµαντικό 

χρονικό διάστηµα. Ακολουθούν ορισµένα παράσιτα που ευθύνονται για ανθρώπινες 

µολύνσεις:  

• Cryptosporidium 

• Cyclospora 

• Giardia 

• Entamoeba 

• Toxoplasma 

• Sarcocystis 

• Isospora 

 

5.1.3. Κίνδυνοι από ιούς 

Οι ιοί είναι µικρά µολυσµατικά σωµατίδια και δεν µπορούν να αναπαραχθούν εκτός 

ζωντανού κυττάρου. Δεν αναπτύσσονται µέσα ή πάνω στα τρόφιµα, αλλά κάποια φρούτα 

και λαχανικά µπορούν να µολυνθούν µε ιούς για τους ίδιους ακριβώς λόγους που 

αναγέρθηκαν προηγουµένως για τα βακτήρια και τα παράσιτα. Όταν οι ιοί µολύνουν ένα 

ευαίσθητο άτοµο που έχει καταναλώσει κάποιο τρόφιµο, αρχίζουν να αναπαράγονται και 

η ασθένεια µπορεί να ξεκινήσει. Ο χρόνος από την στιγµή της µόλυνσης µέχρι την 

εκδήλωση της ασθένειας διαφέρει σηµαντικά ανάλογα µε τον ιό. Ο Norovirus µπορεί να 

προκαλέσει ασθένεια µέσα σε 36 ώρες αλλά απαιτούνται αρκετές βδοµάδες για 

Ηπατίτιδα Ιού Α. Η ανθρώπινη ευαισθησία σε κάποια ασθένεια από ιό εξαρτάται από την 

ηλικία και την υγεία του µολυσµένου ατόµου, όπως είπαµε και προηγουµένως. Οι ιοί που 

µεταδίδονται µέσω τροφίµων είναι:  

• Hepatitis A 

• Norwalk virus και Norwalk-like virus 
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• Rotaviruses, astroviruses, enteroviruses, parvoviruses, adenoviruses, corona-

viruses 

 

5.2. ΧΗΜΙΚΟΙ ΚΙΝΔΥΝΟΙ 

Ένας χηµικός κίνδυνος ορίζεται ως οποιαδήποτε χηµική ουσία στα συστατικά ή στη 

συσκευασία που µπορεί να συµβάλλει στην ασφάλεια των τροφίµων ή ενδέχεται να 

συνιστά κίνδυνο για την υγεία. Αυτές, είναι χηµικές ουσίες όπως φυτοφάρµακα στα 

φυτικά συστατικά και non-GRAS (Generally Recognized As Safe) χηµικές ουσίες όπως 

τα πρόσθετα τροφίµων που περιέχονται σε εισαγόµενα συστατικά ή σε παράνοµα 

συστατικά µέσα σε γεύσεις. Οι επιβλαβείς χηµικές ουσίες έχουν συσχετιστεί µε οξείες 

τοξικές αποκρίσεις και χρόνιες ασθένειες.    

Υπάρχουν πολλές ενώσεις στη φύση που κάνουν κακό στους ανθρώπους σε περίπτωση 

εισπνοής, κατάποσης ή από επαφή µε το δέρµα, τα µάτια ή τους βλεννογόνους και είναι 

αλλεργιογόνες ουσίες. Μεταξύ των φυτικών τροφών, τα φιστίκια είναι από τα πιο κοινά 

τρόφιµα που προκαλούν αλλεργίες. Οι µυκοτοξίνες, (όπως η αφλατοξίνη), οι τοξίνες 

µανιταριών και µερικά αλκαλοειδή είναι όλες φυσικές ουσίες που µπορεί να είναι τοξικές 

για τους ανθρώπους.  Στην γεωργική παραγωγή χρησιµοποιούνται χηµικές ουσίες όπως 

είναι τα φυτοφάρµακα, τα λιπάσµατα και στη ζωική παραγωγή τα αντιβιοτικά. Τα 

φυτοφάρµακα προκαλούν µεγαλύτερη ανησυχία στους παραγωγούς φρούτων και 

λαχανικών. Οι παραγωγοί πρέπει να είναι ιδιαίτερα προσεκτικοί στην χρήση τους, και να 

έχουν τον κατάλληλο ρουχισµό και εξοπλισµό. Οι χηµικές ουσίες που χρησιµοποιούνται 

στη γεωργία θα πρέπει να αποθηκεύονται σε ασφαλείς εγκαταστάσεις και κατά την 

διάρκεια της χρήσης οι εργαζόµενοι θα πρέπει να µην εκθέσουν τον εαυτό τούς ή άλλους 

σε αυτές. Επίσης, θα πρέπει να τηρούνται τα χρονικά διαστήµατα χρήσης φυτοφαρµάκων  

πριν τη συγκοµιδή καθώς και οι συνιστώµενες τιµές, για την αποφυγή έκθεσης των 

καταναλωτών σε αυτά. Μια άλλη πηγή χηµικού κινδύνου είναι τα βαρέα µέταλλα. Αυτά 

µπορεί να είναι ο µόλυβδος, ψευδάργυρος, κάδµιο, υδράργυρος, αρσενικό, τα οποία 

προκαλούν ανησυχία στους παραγωγούς γεωργικών προϊόντων. Για αυτό το λόγο θα 

πρέπει να γνωρίζουν την ιστορία των χωραφιών και την χρήση τους πριν την καλλιέργεια 

καθώς ορισµένα φυτά έχουν την ικανότητα να αφοµοιώνουν τα βαρέα µέταλλα από το 

χώµα, που ενδέχεται να περικλείουν κινδύνους για τους καταναλωτές. Σηµαντικό να 

αναφέρουµε ότι υπάρχει και ο κίνδυνος µέσα από τα ύδατα που χρησιµοποιούνται για 

άρδευση ή άλλες δραστηριότητες παραγωγής ή µετά την συγκοµιδή. Κάποιες χηµικές 
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ουσίες βρίσκονται σε µυκητοκτόνα και στη λίπανση, στις συσκευασίες των οποίων θα 

πρέπει να καθορίζονται οι κατάλληλες προφυλάξεις  πριν και µετά την χρήση τους. 

Άλλοι χηµικοί κίνδυνοι βρίσκονται σε προϊόντα που χρησιµοποιούνται στην γεωργική 

παραγωγή και διακίνηση. Λιπαντικά, υλικά καθαρισµού, απολυµαντικά, χρώµατα, 

ψυκτικά µέσα, υλικά ελέγχου εντόµων και τρωκτικών, µπορούν όλα αυτά να 

χρησιµοποιούνται συνήθως σε συστήµατα τροφίµων. Οι εργαζόµενοι πρέπει να 

εκπαιδεύονται για την χρήση αυτών, και µε την σειρά τους οι χηµικές ουσίες που 

χρησιµοποιούνται σε µέρος πιθανής επαφής µε τρόφιµο θα πρέπει να εγκρίνονται ως 

κατάλληλες για αυτή τη χρήση. 

Τέλος, υλικά συσκευασίας και περιτυλίγµατος είναι πιθανές πηγές χηµικών κινδύνων, 

όπως πλαστικά, χρώµατα και βαφές, κόλλες, µόλυβδος, κασσίτερος και άλλα, τα οποία 

χρησιµοποιούνται για υλικά συσκευασίας. Οι κατασκευαστές των υλικών θα πρέπει να 

εγγυούνται ότι τα προϊόντα τους δεν αποτελούν κίνδυνο για τους καταναλωτές.  

 

5.3. ΦΥΣΙΚΟΙ ΚΙΝΔΥΝΟΙ 

Οι φυσικοί κίνδυνοι διαφοροποιούνται από τους βιολογικούς και χηµικούς κινδύνους 

γιατί προκαλούν τραυµατισµό παρά ασθένεια. Αυτοί µπορούν να εισαχθούν στο τρόφιµο 

σε πολλά σηµεία κατά την διάρκεια της παραγωγής. Συνήθως αυτοί είναι εύκολο να 

αφαιρεθούν επειδή είναι εύκολο να τους δει κανείς µε γυµνό µάτι. Όπως µε τους 

βιολογικούς και τους χηµικούς κινδύνους, πρέπει να εξετάσουµε εάν το τελικό προϊόν 

καθώς και τα συστατικά που περιέχονται έχουν κάποιους κινδύνους.  

Ίσως ο πιο γνωστός φυσικός κίνδυνος στις γεωργικές δραστηριότητες είναι το µέταλλο. 

Καρφιά, συνδετήρες, βίδες και άλλα υλικά που χρησιµοποιούνται στην κατασκευή 

παλετών και στην επισκευή µηχανηµάτων. Επίσης ρινίσµατα, θραύσµατα από µέταλλο 

κατά την κοπή, διάτρηση, συγκόλληση µπορεί να βρεθούν κατά την παραγωγή. Πολλές 

εταιρίες συσκευασίας χρησιµοποιούν ανιχνευτές µετάλλων για να ελέγξουν την 

συσκευασία για πιθανούς κινδύνους πριν διατεθεί το προϊόν στην αγορά. Το γυαλί είναι 

άµεσα αναγνωρίσιµο ως φυσικός κίνδυνος. Η θραύση µπορεί να οδηγήσει στον 

τραυµατισµό των εργατών και να προκαλέσει αιµορραγία, όπου είναι πρόβληµα 

(βιολογικός κίνδυνος) στις βιοµηχανίες τροφίµων. Στην περίπτωση που πέσει κοµµάτι 

από γυαλί στο τρόφιµο, µπορεί να καταποθεί και να προκαλέσει τραυµατισµό στον 

καταναλωτή. Για παράδειγµα, οι λάµπες θα πρέπει να προστατεύονται από µια 

επίστρωση για την αποφυγή διασποράς γυαλιού εάν συµβεί µια θραύση. Και άλλα 
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αντικείµενα από γυαλί είναι επικίνδυνα, όπως  παράθυρα, φώτα για µηχανήµατα, 

κάµερες, οθόνες υπολογιστών. Θα πρέπει να γίνονται συχνοί έλεγχοι στις εγκαταστάσεις 

παραγωγής τροφίµων για την πρόληψη τέτοιων κινδύνων.  

Ένας άλλος φυσικός κίνδυνος είναι το ξύλο. Τα ρινίσµατα µπορούν να τραυµατίσουν είτε 

τους εργάτες, είτε τους καταναλωτές εάν καταποθούν. Επιπλέον, το ξύλο είναι πορώδες 

και δύσκολο να καθαριστεί πλήρως, έτσι µπορεί να έχει µικρόβια. Κουτιά, κιβώτια 

συσκευασίας, παλέτες και άλλα είναι πιθανά προβλήµατα και έτσι οι εταιρίες θα πρέπει 

να περιορίσουν την χρήση του ξύλου σε αυτά. Το πλαστικό, είναι µια λύση σε σχέση µε 

το ξύλο, διότι µπορεί να καθαριστεί ευκολότερα και να απολυµανθεί, αυτό όµως δεν 

σηµαίνει ότι δεν παρουσιάζει κινδύνους. Οι πέτρες µπορεί να αποτελέσουν κίνδυνο, 

ειδικά στην γεωργική παραγωγή, και να κινηθούν µέσα στην αλυσίδα παραγωγής. Τέλος, 

αξίζει να σηµειωθεί ότι αντικείµενα όπως δαχτυλίδια, σκουλαρίκια, ρολόγια και άλλα δεν 

πρέπει να επιτρέπονται στον χώρο εργασίας γιατί µπορεί να πέσουν µέσα στο προϊόν.  

Συνεπώς, όλοι οι παραγωγοί γεωργικών προϊόντων και οι εταιρίες τροφίµων θα πρέπει να 

έχουν ένα σύστηµα αξιολόγησης κινδύνου για την ασφάλεια των τροφίµων. Θα πρέπει να 

αναλύεται κάθε τελικό προϊόν µήπως ενέχει κάποιο κίνδυνο, από την παραγωγή µέχρι 

την κατανάλωση. 

 

5.4. ΟΙ ΚΙΝΔΥΝΟΙ ΣΤΟ ΧΩΡΑΦΙ ΤΩΝ ΝΩΠΩΝ ΦΡΟΥΤΩΝ ΚΑΙ ΛΑΧΑΝΙΚΩΝ  

Τα φρούτα και τα λαχανικά παρέχουν πολλαπλά οφέλη στην υγεία του ανθρώπου και 

είναι ένα σηµαντικό συστατικό στην καθηµερινή διατροφή. Οι άνθρωποι ενδιαφέρονται 

ολοένα και περισσότερο για την κατανάλωση χαµηλών σε λιπαρά τροφίµων, ειδικά 

φρούτων και λαχανικών, επειδή θέλουν να προστατέψουν τον οργανισµό τους από τα 

διάφορα είδη καρκίνου. Αυτό έχει διαπιστωθεί στις Ηνωµένες Πολιτείες της Αµερικής 

όπου η βιοµηχανία αύξησε τις ποσότητες παραγωγής και οι καταναλωτές 

ανταποκρίθηκαν σε αυτή την αύξηση από την µεριά τους, και πιο συγκεκριµένα από 284 

κιλά ανά κάτοικο το 1987 στα 319 κιλά το 1997. Όµως εκτός από τα οφέλη που έχουν τα 

νωπά φρούτα και λαχανικά, ενέχουν επίσης και πολλούς κινδύνους να προκαλέσουν 

ασθένειες στον άνθρωπο. Τα νωπά προϊόντα είναι πηγή όλων των κατηγοριών 

τροφιµογενών παθογόνων  (π.χ., βακτήρια, ιούς, πρωτόζωα, µύκητες και έλµινθες), τα 

παθογόνα βακτήρια εγείρουν µεγάλες ανησυχίες, διότι ο κίνδυνος της ασθένειας που 

δηµιουργούν µπορεί να ενισχυθεί µε πιθανή ανάπτυξη πριν από την κατανάλωση. 

Παρόλο που τα προϊόντα έχουν κοινούς κινδύνους, είναι σηµαντικό να αναφέρουµε ότι 
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κάθε φρούτο και λαχανικό έχει διαφορετική σύσταση και φυσικά χαρακτηριστικά, καθώς 

επίσης διαφέρουν ως προς τον τρόπο καλλιέργειας, συγκοµιδής, τεχνικής ψύξης και 

θερµοκρασία αποθήκευσης κάτω από τις οποίες γίνεται η διαχείριση. 

Επίσης οτιδήποτε υπάρχει στο περιβάλλον κατά την παραγωγή ενός τροφίµου που 

έρχεται σε επαφή µε το φυτό µπορεί να είναι πιθανή πηγή παθογόνων. Αν και η πιο 

σηµαντική πηγή µόλυνσης των νωπών προϊόντων από εντερικά παθογόνα είναι τα 

περιττώµατα που προέρχονται από τα ζώα ή τον άνθρωπο, πιθανές άµεσες ή έµµεσες 

πηγές µόλυνσης από το αγρόκτηµα στο τραπέζι βρίσκονται στο χώµα, στην κοπριά, στο 

νερό άρδευσης, στα άγρια και οικόσιτα ζώα, στο αγρόκτηµα, στα συσκευαστήρια από 

µολυσµένο εξοπλισµό, στους εργαζοµένους και τέλος λόγω ακατάλληλης αποθήκευσης 

και συσκευασίας ή µεταφοράς. Για αυτούς τους λόγους οι διάφορες εταιρίες πρέπει να 

αναπτύσσουν κατάλληλες στρατηγικές για την πρόληψη και µείωση βιολογικών, χηµικών 

και φυσικών κινδύνων. 

Οι µεγαλύτερες πηγές µόλυνσης στο αγρόκτηµα είναι οι ακόλουθες: 

• Χώµα 

• Νερό άρδευσης 

• Λιπάσµατα 

• Άγρια και κατοικίδια ζώα 

• Ανεπαρκής υγιεινή του αγρότη 

• Εξοπλισµός συγκοµιδής 

• Εµπορευµατοκιβώτια µεταφορών (από το χωράφι στις εγκαταστάσεις 

συσκευασίας) 

• Πλύσιµο και νερό εκπλύσεων 

• Μη ορθή διαχείριση κατά την διάρκεια της διαλογής και συσκευασίας, στις 

εγκαταστάσεις συσκευασίας, στις εταιρίες λιανικής και χονδρικής πώλησης και 

τέλος στο σπίτι 

• Εξοπλισµός που χρησιµοποιείται για την ενυδάτωση, τη συσκευασία ή την κοπή 

του προϊόντος 

• Πάγος 

• Ψυκτικές µονάδες  

• Οχήµατα µεταφορών 

• Ακατάλληλες συνθήκες αποθήκευσης (θερµοκρασίες) 
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• Ακατάλληλη συσκευασία 

O οργανισµός Food and Drugs Administration (FDA) έχει δηµοσιεύσει ένα έγγραφο 

καθοδήγησης, το λεγόµενο ‘Guide to Minimize Microbial Food Safety Hazards for Fresh 

Fruits and Vegetables’ (FDA/USDA/CDC, 1998) για την λεπτοµερή διαχείριση των 

πιθανών κινδύνων και την µικροβιακή µόλυνση που µπορεί να εµφανιστεί κατά την 

διάρκεια της παραγωγής και επεξεργασίας νωπών προϊόντων. 

Αυτό το έγγραφο αναφέρει οκτώ (8) αρχές µικροβιακής ασφάλειας τροφίµων που 

µπορούν να εφαρµοστούν στην καλλιέργεια, την συγκοµιδή, την συσκευασία και 

µεταφορά  των φρέσκων φρούτων και λαχανικών. Πιο συγκεκριµένα, 

• Η πρόληψη µικροβιακής µόλυνσης των φρέσκων προϊόντων εξαρτάται σε µεγάλο 

βαθµό από τις διορθωτικές ενέργειες που θα γίνουν την στιγµή που θα µολυνθούν 

• Για την ελαχιστοποίηση των µικροβιακών κινδύνων ασφαλείας των τροφίµων 

κατά την παραγωγή, οι παραγωγοί ή οι συσκευαστές θα πρέπει να χρησιµοποιούν 

ορθές γεωργικές πρακτικές (GAPs) στους τοµείς που έχουν ένα βαθµό ελέγχου, 

και ταυτόχρονα δεν αυξάνουν άλλους κινδύνους στην παροχή τροφίµων ή το 

περιβάλλον  

• Οτιδήποτε έρχεται σε επαφή  µε τα φρέσκα προϊόντα υπάρχει πιθανότητα να 

µολυνθούν. Για τα περισσότερα τροφικά παθογόνα που συνδέονται µε την 

παραγωγή, η µεγαλύτερη πηγή µόλυνσης είναι τα ανθρώπινα ή ζωικά 

περιττώµατα. 

• Όποτε το νερό έρχεται σε επαφή µε το φρέσκο προϊόν, η πηγή και η ποιότητα του 

υπαγορεύουν την πιθανότητα µόλυνσης. 

• Οι γεωργικές πρακτικές όπου χρησιµοποιούνται λιπάσµατα ή απόβλητα θα πρέπει 

να διαχειρίζονται µε προσοχή µε σκοπό την µείωση πιθανής µικροβιακής 

µόλυνσης των φρέσκων προϊόντων 

• Η υγιεινή των εργαζοµένων και των πρακτικών κατά την διάρκεια της 

παραγωγής, της συγκοµιδής, της διαλογής, της συσκευασίας και µεταφοράς 

παίζουν πολύ σηµαντικό ρόλο στην ελαχιστοποίηση της πιθανής µικροβιακής 

µόλυνσης των φρέσκων προϊόντων 

• Να τηρούνται όλοι οι τοπικοί, πολιτειακοί και οµοσπονδιακοί νόµοι και 

κανονισµοί ή παρόµοιοι νόµοι και κανονισµοί ή οι προδιαγραφές για γεωργικές 

πρακτικές από τις επιχειρήσεις εκτός των Ηνωµένων Πολιτειών 
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• Η υπευθυνότητα σε όλα τα επίπεδα του γεωργικού περιβάλλοντος (χωράφι, 

εγκαταστάσεις συσκευασίας, κέντρο διανοµής και µεταφορά) είναι σηµαντική για 

ένα επιτυχηµένο πρόγραµµα ασφαλείας τροφίµων. Πρέπει να υπάρχει ένα ειδικά 

εκπαιδευµένο προσωπικό και αποτελεσµατική επίβλεψη για να εξασφαλιστεί ότι 

όλα τα στοιχεία της λειτουργίας του προγράµµατος είναι ορθά. 

Εκτός από την χρήση των ορθών γεωργικών πρακτικών (GAPs) για την ελαχιστοποίηση 

της πιθανότητας µικροβιακής µόλυνσης των φρούτων και λαχανικών, ορισµένοι 

αγοραστές έχουν εισάγει προδιαγραφές αγοράς, εγγυητικές επιστολές, προγράµµατα 

πιστοποίησης και ανεξάρτητους ελέγχους από τρίτους για την παροχή βεβαιότητας ότι οι 

παραγωγοί ακολουθούν ορθές γεωργικές πρακτικές. 

Πολύ σηµαντικό επίσης είναι να ασχοληθούµε και µε το εγχειρίδιο που ανέπτυξε ο 

Παγκόσµιος Οργανισµός Υγείας (World Health Organization, WHO), το οποίο 

ονοµάζεται ‘Five keys to growing safer fruits and vegetables’ µε σκοπό την κατανόηση 

της σύνδεσης µεταξύ της υγείας των ανθρώπων, των ζώων και του περιβάλλοντος και 

πως µπορούν να επηρεαστούν εάν δεν εφαρµοστούν υγιεινές πρακτικές. Ουσιαστικά 

περιγράφει τις βασικές για την µείωση της µικροβιακής µόλυνσης στα νωπά φρούτα και 

λαχανικά κατά την διάρκεια του φυτέµατος, της καλλιέργειας, της συγκοµιδής και της 

διαλογής. Σκοπός αυτού του εγχειριδίου είναι η µείωση από µικροβιακή µόλυνση µόνο 

και δεν εξετάζει µολύνσεις από χηµικούς ή άλλους κινδύνους.   

Οι πέντε βασικές πρακτικές είναι: 

1. Τήρηση καλής προσωπικής υγιεινής πρακτικής 

2. Προστασία των χωραφιών από µόλυνση λόγω ζωικών περιττωµάτων 

3. Χρησιµοποίηση σωστών λιπασµάτων 

4. Αξιολόγηση και διαχείριση κινδύνων από το αρδευτικό νερό 

5. Διατήρηση του εξοπλισµού συγκοµιδής και αποθήκευσης καθαρό και στεγνό 

Η έλλειψη της γνώσης για ασφαλή προϊόντα είχε µεγάλο αντίκτυπο στο να παραχθούν 

ασφαλή νωπά φρούτα και λαχανικά. Η ενηµέρωση για το πως να διαχειριζόµαστε και 

πλένουµε τα φρούτα και λαχανικά αύξησε τις απαιτήσεις των καταναλωτών ως προς την 

ασφάλεια αυτών που καταναλώνουν. Ο ρόλος των ‘καλών πρακτικών’, είτε είναι ‘ορθή 

γεωργική πρακτική’ (GAP) είτε ‘ορθή υγιεινή πρακτική’ (GHP) για την βελτίωση της 

ασφάλειας των τροφίµων έχει αναγνωριστεί ως η καλύτερη στρατηγική ελέγχου για την 

πρόληψη µόλυνσης και κινδύνων. Είναι το επίκεντρο της Γενικής Νοµοθεσίας Τροφίµων 

(General Food Law) καθώς και πολλών άλλων συλλογικών ή ιδιωτικών προτύπων και 



52  

κατευθυντήριων γραµµών στον τοµέα για να διασφαλιστούν ασφαλή φρέσκα προϊόντα. 

Επίσης, η πιστοποίηση των συστηµάτων της διαχείρισης ασφάλειας των τροφίµων από 

τρίτους θεωρείται πολύ σηµαντική γιατί µε αυτό τον τρόπο εξασφαλίζεται καλύτερα η 

ποιότητα και η ασφάλεια των τροφίµων ως µια ανεξάρτητη οµάδα ελέγχου και 

αναγνωρίζονται καλύτερα πιθανές αστοχίες και παρέχονται καλύτερες συµβουλές για 

βελτίωση. Στις µέρες µας τα σηµαντικότερα θέµατα ασφαλείας των φρέσκων προϊόντων  

για την Ευρωπαϊκή αγορά στον τοµέα αυτό εντοπίστηκαν να είναι τα παθογόνα 

βακτήρια, οι ιοί και τα υπολείµµατα φυτοφαρµάκων. Μια ολοκληρωµένη προσέγγιση 

από το αγρόκτηµα στο πιρούνι µε την εφαρµογή προληπτικών µέτρων είναι µεγάλης 

σηµασίας για την µείωση των κινδύνων και την ασφάλεια των τροφίµων όσο πιο χαµηλά 

είναι δυνατό. 

 

5.5. ΠΡΟΣΦΑΤΑ ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΑΠΟ ΤΗΝ ΚΑΤΑΓΡΑΦΗ ΤΡΟΦΙΜΟΓΕΝΩΝ 
ΑΣΘΕΝΕΙΩΝ ΣΤΗΝ ΑΜΕΡΙΚΗ 

Η Αµερικανική Υπηρεσία Τροφίµων και Φαρµάκων (FDA), τα Κέντρα Ελέγχου και 

Πρόληψης Νοσηµάτων (CDC) και η Υπηρεσία Επιθεώρησης Ασφάλειας Τροφίµων 

(FSIS) του USDA έχουν αναπτύξει µια βελτιωµένη µέθοδο για την ανάλυση των 

δεδοµένων για να καθορίσουν ποιες τροφές ευθύνονται για ασθένειες που σχετίζονται µε 

τα τέσσερα κύρια βακτήρια που προέρχονται από τα τρόφιµα. Αυτοί οι τρεις οργανισµοί 

εξέδωσαν µια έκθεση σχετικά µε τη νέα µέθοδο. 

Η έκθεση µε τίτλο ‘Foodborne Illness Source Attribution Estimates for Salmonella, 

Escherichia coli O157 (E. coli O157), Listeria monocytogenes (Lm), and Campylobacter 

using Outbreak Surveillance Data’ παρήχθη από την IFSAC (Interagency Food Safety 

Analytics Collaboration). Μια σύµπραξη από τους τρεις οργανισµούς, η IFSAC 

επικεντρώνεται στην απόδοση των τροφιµογενών πηγών των ασθενειών,  η οποία είναι η 

διαδικασία εκτίµησης των πιο κοινών πηγών τροφίµων που είναι υπεύθυνες για 

συγκεκριµένες ασθένειες που προέρχονται από τρόφιµο. Η έκθεση συνοψίζει εν συντοµία 

τις µεθόδους και τα αποτελέσµατα του IFSAC, περιλαµβάνοντας εκτιµώµενα ποσοστά 

απόδοσης για τα τέσσερα παθογόνα που αναφέρονται στον τίτλο της. Το CDC εκτιµά ότι, 

όλα µαζί, αυτά τα τέσσερα παθογόνα προκαλούν 1,9 εκατοµµύρια περιπτώσεις 

τροφιµογενών ασθενειών στις Ηνωµένες Πολιτείες Αµερικής κάθε χρόνο. Οι οργανισµοί 

προβλέπουν ότι το έργο του IFSAC θα εντείνει τις προσπάθειές τους για την πρόληψη 

των τροφιµογενών ασθενειών. Οι νέες εκτιµήσεις, σε συνδυασµό µε άλλα στοιχεία, 



53  

µπορούν να διαµορφώσουν τις προτεραιότητες του οργανισµού και να υποστηρίξουν την 

ανάπτυξη των κανονισµών και των προτύπων απόδοσης και µέτρων, µεταξύ άλλων 

δραστηριοτήτων. Η πρόσφατα ανεπτυγµένη µέθοδος χρησιµοποιεί νέες κατηγορίες 

τροφίµων που εναρµονίζονται µε εκείνες που χρησιµοποιούνται για τις ρυθµίσεις των 

τροφίµων και τονίζει πιο πρόσφατα επιδηµιολογικά δεδοµένα.  

Όπως αναφέρεται στη έκθεση, ο IFSAC ανέλυσε στοιχεία από σχεδόν 1.000 κρούσµατα 

που εµφανίστηκαν από το 1998-2012 προκειµένου να αξιολογήσει ποιες κατηγορίες 

τροφίµων ήταν περισσότερο υπεύθυνες για τις ασθένειες στους ανθρώπους µε 

Salmonella, E. coli O157, Listeria, Campylobacter. Οι εµπειρογνώµονες του IFSAC 

χώρισαν τα τρόφιµα σε 17 κατηγορίες για την ανάλυση. Τα παθογόνα επιλέχθηκαν λόγω 

της σοβαρότητας και της συχνότητας των ασθενειών που προκαλούν, και επειδή οι 

στοχευµένες παρεµβάσεις µπορούν να έχουν σηµαντικό αντίκτυπο στη µείωσή τους. 

Η έκθεση παρουσιάζει τις µεθόδους πίσω από τα αποτελέσµατα και παρέχει το ποσό της 

αβεβαιότητας γύρω από τις εκτιµήσεις. Ορισµένα από τα ευρήµατα περιλαµβάνουν τα 

εξής: 

• Περισσότερο από το 80% των ασθενειών από E. coli αποδόθηκαν στο βόειο 

κρέας και σειρά κηπευτικών, όπως τα φυλλώδη λαχανικά 

• Ασθένειες από Salmonella, οφείλονται σε γενικές γραµµές από βασικά προϊόντα 

διατροφής, µε το 77% των ασθενειών να σχετίζονται µε λαχανικά από σπόρους 

(όπως οι ντοµάτες), τα αυγά, τα φρούτα, το κοτόπουλο, το βοδινό κρέας, τα 

λάχανα και το χοιρινό κρέας 

• Σχεδόν το 75% των ασθενειών από Campylobacter αποδόθηκαν σε 

γαλακτοκοµικά προϊόντα (66%) και το κοτόπουλο (8%). Τα περισσότερα 

κρούσµατα γαλακτοκοµικών προϊόντων που χρησιµοποιήθηκαν στην ανάλυση 

ήταν σχετικά µε το νωπό γάλα ή το τυρί που παράγεται από νωπό γάλα, όπως το 

µη παστεριωµένο. 

• Περισσότερο από το 80% των ασθενειών από Listeria αποδόθηκαν σε φρούτα 

(50%) και γαλακτοκοµικά προϊόντα (31%). Τα δεδοµένα για Listeria ήταν λίγα, 

και η εκτίµηση για τα φρούτα αντανακλά την επίδραση ενός µεγάλου κρούσµατος 

που συνδέεται µε τα µοσχοπέπονα το 2011 

Λόγω των περιορισµένων δεδοµένων κρουσµάτων και της αβεβαιότητας των 

εκτιµήσεων, ο IFSAC συνιστά προσοχή κατά την ερµηνεία ορισµένων αποτελεσµάτων, 

όπως οι εκτιµήσεις για Campylobacter στα γαλακτοκοµικά και Listeria στα φρούτα. Ο 
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IFSAC προτείνει ότι τα αποτελέσµατα πρέπει να χρησιµοποιούνται και µε άλλα 

επιστηµονικά δεδοµένα για την λήψη αποφάσεων σχετικών µε τον κίνδυνο. 
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6. ΟΙΚΟΝΟΜΙΚΑ ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΤΟΥ ΚΛΑΔΟΥ 

Ο κλάδος των Τροφίµων και Ποτών έχει βασικό ρόλο στην ελληνική οικονοµία και 

διαθέτει όλες τις προϋποθέσεις για να παραµείνει ο βασικός µοχλός ανάπτυξης της χώρας 

µας. Τα ζητήµατα που µας απασχολούν για την ανάπτυξη της εγχώριας αγοράς κινούνται 

γύρω από την εξωστρέφεια και τις εξαγωγές, την ποιότητα του προϊόντος, το όνοµα του 

προϊόντος και την σωστή προώθηση αυτού. Η συνεργασία και ο συντονισµός µπορούν να 

συµβάλλουν στην αποδοτικότερη και αποτελεσµατικότερη προβολή των ελληνικών 

προϊόντων, στην επιλογή της σωστής στρατηγικής και στον µακροχρόνιο σχεδιασµό της. 

Η δηµιουργία προστιθέµενης αξίας και η ενίσχυση του κλάδου εξαρτάται από την 

προώθηση και προβολή του προϊόντος µέσω των κατάλληλων δικτύων διανοµής. Η 

ανταγωνιστικότητα των ελληνικών προϊόντων επαφίεται και στα προσόντα του 

ανθρώπινου δυναµικού, τις γνώσεις, την εµπειρία, τις δεξιότητες και την εξειδίκευση. Η 

τεχνολογία, η καινοτοµία, τα προϊόντα έρευνας και ανάπτυξης είναι καθοριστικά για την 

εξέλιξη των τροφίµων σε όλα τα στάδια παραγωγής ούτως ώστε να ανταποκρίνοµαι στις 

µεταβολές και στις απαιτήσεις στο πλαίσιο του διεθνούς ανταγωνισµού. Στην παρούσα 

εργασία θα παρουσιάσουµε τα οικονοµικά στοιχεία του κλάδου των τροφίµων και πιο 

συγκεκριµένα των φρούτων και λαχανικών.  

Είναι αρκετά σηµαντικό να δούµε τα στοιχεία που παρουσιάζονται στην έκθεση 

«Βιοµηχανία Τροφίµων και Ποτών – Facts & Figures» του Ιδρύµατος Οικονοµικών και 

Βιοµηχανικών Ερευνών (ΙΟΒΕ) για το 2013, η οποία αποτελεί έναν από τους 

βασικότερους πυλώνες της ελληνικής µεταποίησης σε όρους απασχόλησης και 

προστιθέµενης αξίας. Στην έκθεση καταγράφεται η συµβολή της βιοµηχανίας Τροφίµων 

και Ποτών σε διαθρωτικά µεγέθη. Τα στοιχεία έχουν ληφθεί από την Eurostat (Structural 

Business Statistics) και αφορούν τα πιο πρόσφατα διαθέσιµα στοιχεία της Βιοµηχανικής 

έρευνας (αντίστοιχη ΕΒΕ – ΕΛ.ΣΤΑΤ.) για το 2009. Η εγχώρια Βιοµηχανία τροφίµων 

καλύπτει σχεδόν το 1/5 (18,9%) του συνόλου των επιχειρήσεων της ελληνικής 

µεταποίησης. Επίσης είναι ένας σηµαντικός εργοδότης της διότι σε αυτή απασχολούνται 

επίσης το 1/5 (20,3%) του συνόλου των απασχολούµενων. Σε καθαρά οικονοµικούς 

όρους έχει µεγάλη σηµασία η Βιοµηχανία τροφίµων γιατί βρίσκεται πρώτη σε όρους 

αξίας παραγωγής (20,4) και ακαθάριστης προστιθέµενης αξίας (19,7%), και δεύτερη σε 

όρους κύκλου εργασιών (20,2%).  

Πιο αναλυτικά, µπορούµε να δούµε τα στοιχεία αυτά στον ακόλουθο πίνακα και 

συγκριτικά µε την Ευρωπαϊκή Ένωση: 
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Πίνακας 3: Βασικά Διαρθρωτικά Στοιχεία Μεταποίησης, Κατανοµή σε Ελλάδα Και ΕΕ 

Αριθµός επιχειρήσεων 

Ελλάδα ΕΕ-27 

Μεταποίηση (83.565 

επιχ.) 
100,00% 

Μεταποίηση 

(2.040.000 επιχ.) 
100,00% 

Τρόφιµα 18,90% Μεταλλικά προϊόντα 17,90% 

Μεταλλικά προϊόντα 15,10% Τρόφιµα 12,30% 

Είδη ένδυσης 13,00% Προϊόντα ξύλου 8,40% 

Έπιπλα 8,70% 

Επισκευή 

µηχανηµάτων και 

εξοπλισµού 

7,60% 

Προϊόντα ξύλου 7,70% Είδη ένδυσης 6,30% 

Κύκλος εργασιών 

Ελλάδα ΕΕ-27 

Μεταποίηση (€54.884 

εκατ.) 
100,00% 

Μεταποίηση 

(€5.800.000) 
100,00% 

Οπτάνθρακας και 

προϊόντα διύλισης 
21,80% Τρόφιµα 13,50% 

Τρόφιµα 20,20% 

Κατασκευή 

µηχανοκίνητων 

οχηµάτων 

10,80% 

Μεταλλικά προϊόντα 7,60% 

Κατασκευή 

µηχανηµάτων και 

ειδών εξοπλισµού 

8,80% 

Βασικά µέταλλα 7,50% Χηµικά προϊόντα 7,20% 

Προϊόντα από µη 

µεταλλικά ορυκτά 
5,90% Μεταλλικά προϊόντα 6,90% 
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Αξία παραγωγής 

Ελλάδα ΕΕ-27 

Μεταποίηση (€50.150 

εκατ.) 
100,00% 

Μεταποίηση 

(€5.200.000) 
100,00% 

Τρόφιµα 20,40% Τρόφιµα 13,80% 

Οπτάνθρακας και 

προϊόντα διύλισης 
18,70% 

Κατασκευή 

µηχανοκίνητων 

οχηµάτων 

10,00% 

Μεταλλικά προϊόντα 8,20% 

Κατασκευή 

µηχανηµάτων και 

ειδών εξοπλισµού 

8,90% 

Βασικά µέταλλα 7,70% Μεταλλικά προϊόντα 7,40% 

Προϊόντα από µη 

µεταλλικά ορυκτά 
6,40% Χηµικά προϊόντα 7,20% 

Ακαθάριστη προστιθέµενη αξία 

Ελλάδα ΕΕ-27 

Μεταποίηση (€16.901 

εκατ.) 
100,00% 

Μεταποίηση 

(€1.400.000) 
100,00% 

Τρόφιµα 19,70% Τρόφιµα 11,30% 

Μεταλλικά προϊόντα 9,40% 

Κατασκευή 

µηχανηµάτων και 

ειδών εξοπλισµού 

10,70% 

Προϊόντα από µη 

µεταλλικά ορυκτά 
8,40% Μεταλλικά προϊόντα 9,80% 

Οπτάνθρακας και 

προϊόντα διύλισης 
7,60% 

Κατασκευή 

µηχανοκίνητων 

οχηµάτων 

7,10% 

Ποτά 6,30% Χηµικά προϊόντα 6,60% 
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Αριθµός εργαζοµένων 

Ελλάδα ΕΕ-27 

Μεταποίηση (400.943 

εργαζόµενοι) 
100,00% 

Μεταποίηση 

(31.000.000 

εργαζόµενοι) 

100,00% 

Τρόφιµα 20,30% Τρόφιµα 13,50% 

Μεταλλικά προϊόντα 11,90% Μεταλλικά προϊόντα 11,70% 

Είδη ένδυσης 7,40% 

Κατασκευή 

µηχανηµάτων και 

ειδών εξοπλισµού 

9,40% 

Προϊόντα από µη 

µεταλλικά ορυκτά 
6,70% 

Κατασκευή 

µηχανοκίνητων 

οχηµάτων 

7,20% 

Έπιπλα 5,20% 

Κατασκευή από 

ελαστικό και 

πλαστικές ύλες 

5,30% 

Πηγή: Αφορούν το 2009, Eurostat, Structural Business Statistics, Επεξεργασία ΙΟΒΕ 

 

Στον παραπάνω πίνακα παρατηρούµε ότι κατά µέσο όρο ο τοµέας των τροφίµων στην 

Ελλάδα όσον αφορά την µεταποίηση έχει µεγαλύτερη συµβολή συγκριτικά µε την ΕΕ-27. 

Άρα ο κλάδος των τροφίµων στην µεταποίηση στην Ελλάδα έχει µεγάλη σηµασία και την 

δύναµη του την αντλεί σε συνεργασία µε τον τουρισµό, τα ξενοδοχεία και τα εστιατόρια. 

Με βάση τα κύρια διαρθρωτικά στοιχεία ως προς των κατανοµή των ελληνικών 

υποκλάδων των τροφίµων και Ποτών σύµφωνα µε τα πιο πρόσφατα στοιχεία της έρευνας 

Structural Business Statistics, Eurostat που αφορούν το 2009 προκύπτουν ότι τα φρούτα 

και λαχανικά: 

• Στην ακαθάριστη προστιθέµενη αξία κατέχουν το 6,8% της ποσοστιαίας 

κατανοµής 

• Στην αξία παραγωγής κατέχουν το 8,2% της σχετικής κατανοµής 

• Στον αριθµό των επιχειρήσεων του κλάδου τροφίµων κατέχουν το 4,0% 

• Ως προς τον κύκλο εργασιών κατέχουν το 9,1% της σχετικής κατανοµής 
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• Σχετικά µε τον αριθµό των εργαζοµένων κατέχουν το 8,8% της κατάταξης 

Τα µεγαλύτερα ποσοστά των διαρθρωτικών στοιχείων της σχετικής κατανοµής στον 

υποκλάδο των τροφίµων κατέχει ο τοµέας ‘Αρτοποιία και αλευρώδη’ και συγκρίνονται 

µε τους υποκλάδους Ποτοποιία (όπου κατέχει την δεύτερη θέση στην κατάταξη), 

Γαλακτοκοµικά προϊόντα, Κρέας, Άλλα είδη Διατροφής, Φυτικά και ζωικά έλαια και 

λίπη, Προϊόντα αλευρόµυλων, Ζωοτροφές και Ψάρια. Τα Φρούτα και λαχανικά κατέχουν 

την έκτη θέση ως προς την Ακαθάριστη προστιθέµενη αξία. 

  

Σχήµα 6. Παραγωγή Φρούτων στην Ελλάδα για το 2012 

Πηγή: treatment INCOFRUITS- HELLAS based on data from Hellenic Ministry Of Rural 

Development and Food-Division Agricultural Policy and Documentation, Department of 

Agricultural Statistics 

Στο παραπάνω σχήµα µπορούµε να παρατηρήσουµε όσον αφορά τα νωπά φρούτα 

σύµφωνα µε την INCOFRUIT- (HELLAS) η Ελλάδα παρήγαγε το 2012 4,6 εκατοµµύρια 

τόνους και αναµένεται για το 2013 µια αύξηση σε 4,8 εκατοµµύρια τόνους. Τα πιο 

Πορτοκάλια	  
17%	  

Λεμόνια	  
1%	  

Μανταρίνια-‐
Κλημεντίνες	  

2%	  

Ροδάκινα	  
14%	  

Νεκταρίνα	  
2%	  

Βερίκοκα	  
2%	  

Κεράσια	  
1%	  

Μήλα	  
6%	  

Αχλάδια	  
2%	  Επιτραπέζια	  σταφύλια	  

6%	  

Ακτινίδια	  
4%	  

Καρπούζια	  
12%	  

Πεπόνια	  
3%	  

Φράουλες	  
1%	  

Λοιπά	  
27%	  

Ελλάς: Παραγωγή (%) 2012 (Φρούτα) 
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σηµαντικά είδη φρούτων είναι τα εσπεριδοειδή που καλύπτουν το 21,1% της συνολικής 

παραγωγής φρούτων.  

Ο πιο µεγάλος εισαγωγέας στον κόσµο είναι η Ευρωπαϊκή Ένωση διότι η παραγωγή της 

στον τοµέα των φρούτων και των λαχανικών καλύπτει µόνο το 40% των αναγκών των 

καταναλωτών που ζουν σε αυτή. Αντίστοιχα η Ελλάδα είναι από τους µικρότερους 

εισαγωγείς νωπών φρούτων και λαχανικών στην ΕΕ και αυτό φαίνεται µεταξύ 2009 και 

2013 όπου η εισαγωγή τους µειώθηκε κατά 17% στην αξία και 21% στον όγκο. 

Όσον αφορά τις εξαγωγές τα τελευταία χρόνια οι εξαγωγικές επιχειρήσεις 

προσαρµόσθηκαν πολύ γρήγορα στις αλλαγές της δοµής των δικτύων πώλησης λόγω της 

συµµετοχής τους στα καταρτιζόµενα προγράµµατα τροφοδοσίας τους. Οι εξαγωγές 

οπωροκηπευτικών αυξήθηκαν την τελευταία τετραετία γιατί είναι απολύτως 

προσαρµοσµένα στις συνθήκες του ανταγωνισµού. Σύµφωνα µε την ΕΛΣΤΑΤ οι 

εξαγωγές φρούτων και λαχανικών στην Ελλάδα σε ευρώ ήταν για το 2013 1.853.490.764 

ευρώ και το 2012 ήταν 1.772.583.583 ευρώ, το οποίο είναι αρκετά µεγάλο ποσό σε 

σχέση µε το σύνολο των εξαγωγών των αγροτικών προϊόντων σε ευρώ που για το 2013 

ήταν 5.342.370.046 ευρώ και για το 2012 ήταν 5.236.671.688 ευρώ (αύξηση των 

εξαγωγών αγροτικών προϊόντων κατά 4,5%).  

Στην Ευρωπαϊκή Ένωση η Ελλάδα είναι ένας µεσαίου µεγέθους εξαγωγέας νωπών 

φρούτων και εξάγει µια µεγάλη ποικιλία. Σύµφωνα πάλι µε την INCOFRUIT- 

(HELLAS) οι εξαγωγές φρούτων αυξήθηκαν κατά 26,5% σε αξία και κατά 29,6% στον 

όγκο, µεταξύ 2009 και 2012. 

Σηµαντικό είναι να αναφερθεί επίσης πως διαµορφώνονται οι τιµές πώλησης στον τελικό 

καταναλωτή. Η διεθνοποίηση της αγοράς οδήγησε σε µεγάλη αύξηση του ανταγωνισµού 

µε αποτέλεσµα το υψηλό κόστος. Στις ευρωπαϊκές αγορές η διαµόρφωση των τιµών είναι 

περιορισµένες από τις ελληνικές επιχειρήσεις. Οι τιµές πώλησης διαµορφώνονται όπως 

αναφέρει η INCOFRUIT- (HELLAS) ως εξής: 

Τιµή παραγωγού + Έξοδα διαλογής, τυποποίησης, µικροσυσκευασίας, συσκευασίας = 

Κόστος Ex Factory ==> 

(Τιµή Ex Factory + µεταφορικά + προµήθειες) επί 1,3 έως 1,8 = Τιµή Λιανικής 

Πώλησης 
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Αποτέλεσµα των ανελαστικών κοστών διαλογής, τυποποίησης, µικροσυσκευασίας, 

µεταφοράς και προµηθειών είναι η τιµή λιανικής πώλησης να αυξάνεται από 2,5 έως 3,5 

φορές µεγαλύτερη σε σχέση µε την τιµή του παραγωγού.  
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ΕΙΔΙΚΟ ΜΕΡΟΣ 

7. ΤΟ ΣΥΚΟ 

Το γένος Ficus περιλαµβάνει είδη που αριθµούνται περίπου από 600 έως περισσότερα 

από 1900, τα πιο πολλά βρίσκονται σε τροπικές περιοχές και µόνο ελάχιστα από αυτά τα 

είδη θεωρούνται βρώσιµα. Το σύκο Ficus Carica L., είναι από τις πιο σηµαντικές πηγές 

της ανθρώπινης διατροφής. Επίσης έχει συνδεθεί µε την καλλιέργεια οπωροκηπευτικών 

στην Μεσόγειο και υπολογίζεται ότι για πρώτη φορά καλλιεργήθηκε στην νότια Αραβία. 

Τα καλλιεργήσιµα σύκα έχει αναφερθεί ότι έχουν καθιερωθεί στην Μεσόγειο εδώ και 

6000 χρόνια, µε ιδιαίτερο ενδιαφέρον το αρχείο των απολιθωµάτων να εµφανίζει µια 

προϊστορική διανοµή του Ficus Carica στην νότια Μεσόγειο.  

 

7.1. ΘΡΕΠΤΙΚΑ ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ ΣΤΟΙΧΕΙΑ 

Τα σύκα είναι µια µεγάλη πηγή µετάλλων και βιταµινών. Είναι χωρίς λιπαρά, χωρίς 

νάτριο και όπως τα άλλα φυτικά τρόφιµα, χωρίς χοληστερόλη. Πιο αναλυτικά µπορούµε 

να δούµε την περιεκτικότητα τους σε θρεπτικά συστατικά στον πίνακα 4. 

Πίνακας 4. Περιεκτικότητα σε Θρεπτικά Συστατικά των Σύκων 

Διατροφικά Στοιχεία Ποσότητα ανά 100 g. 
Θερµίδες 283 
Θερµίδες από λίπος 4.7 
Συνολικό λίπος 0.52 g 
Κορεσµένο λίπος 0.0 g 
Χοληστερίνη 0.0 mg 
Νάτριο 12.26 mg 
Κάλιο 609 mg 
Σύνολο υδατανθράκων 66.16 g 
Σύνολο διαιτητικών ινών 12.21 g 
Αδιάλυτες ίνες 8.74 g 
Διαλυτές ίνες 3.47 g 
Σάκχαρα 49.0 g 
Πρωτεΐνη 3.14 g 
Βιταµίνη Α 9.76 IU   
Βιταµίνη C 0.68 mg 
Ασβέστιο 133.0 mg 
Σίδηρο 3.07 mg 

Πηγή: California Fig Advisory Board Report  
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7.2. ΠΙΘΑΝΟΙ ΚΙΝΔΥΝΟΙ 

Οι κυριότεροι εχθροί της συκιάς στη χώρα µας οι οποίοι µπορούν να προκαλέσουν ζηµιές 

στην παραγωγή και να υποβαθµίσουν ποιοτικά το παραγόµενο προϊόν είναι ο 

κηροπλάστης ή ψώρα της συκιάς, η ψύλλα, η λογχαία ή µαύρη µύγα των σύκων και 

τέλος η µύγα της Μεσογείου. Πρόβληµα στις συκιές µπορεί να προκαλέσουν και οι 

νηµατώδεις, γιατί τα δένδρα της συκιάς παρουσιάζουν µεγάλη ευαισθησία. Όσον αφορά 

τις ασθένειες έχει αναφερθεί ότι προκαλούνται σήψεις καρπών από µύκητες του γένους 

Phytophthora, Penicillium, Botrytis, Fusarium (ενδοσήψη), Alternaria, κτλ. Επίσης 

σηµαντικές ασθένειες διεθνώς της συκιάς είναι αυτές που προκαλούνται από τα είδη 

Armillaria mellea, Cylindrocladium scoparium, καθώς και η ίωση, «µωσαϊκό». 

Η καταπολέµηση των εχθρών- ασθενειών γίνεται από το έδαφος µε χηµική 

καταπολέµηση, ενώ προτιµάται η βιολογική εάν είναι δυνατή. Χηµικές επεµβάσεις 

απαγορεύονται κατά τους µήνες της συγκοµιδής. Η καταπολέµηση της Μύγας 

Μεσογείων (Ceratitis capitata) επιτρέπεται µόνο µε παγίδες ή ψεκασµούς στις 

περιµετρικές επιφάνειες του κτήµατος, ώστε το τελικό προϊόν να είναι απαλλαγµένο από 

τοξικά υπολείµµατα. 

7.2.1.1. Μικροβιολογικά κριτήρια για τα φρούτα και λαχανικά 

Είναι σηµαντικό να κάνουµε αναφορά στα µικροβιολογικά κριτήρια για τα τρόφιµα. Ο 

Κανονισµός 2073/2005 περί µικροβιολογικών κριτηρίων για τα τρόφιµα αναφέρει ότι ο 

παρασκευαστής είναι αυτός που αποφασίζει εάν ένα προϊόν είναι έτοιµο να καταναλωθεί 

και εάν συµµορφώνεται στα µικροβιολογικά κριτήρια. Θα πρέπει υποχρεωτικά να 

τηρούνται οι οδηγίες χρήσης του τροφίµου και οι διαδικασίες συντήρησης, όχι µόνο κατά 

την διάρκεια της µεταποίησης αλλά και της δειγµατοληψίας για τις δοκιµές, για το 

βέλτιστο αποτέλεσµα. Οι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων αποφασίζουν την συχνότητα 

δειγµατοληψίας που είναι αναγκαία  και βασίζονται στις αρχές του HACCP ή άλλες 

διαδικασίες ελέγχου της υγιεινής. Ως µικροβιολογικό κριτήριο ορίζεται «το κριτήριο που 

καθορίζει το αποδεκτό ενός προϊόντος, µιας παρτίδας τροφίµων ή µιας διαδικασίας, µε 

βάση την απουσία, την παρουσία, ή τον αριθµό µικροοργανισµών, ή/και µε βάση την 

ποσότητα των τοξινών ή των µεταβολιτών τους, ανά µονάδα µάζας, όγκου, επιφάνειας ή 

ανά παρτίδα». Ως κριτήριο ασφάλειας των τροφίµων ορίζεται «ένα κριτήριο που 

καθορίζει το αποδεκτό ενός προϊόντος ή µιας παρτίδας τροφίµων και το οποίο 

εφαρµόζεται στα προϊόντα που διατίθεται στην αγορά» 
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— Ακολουθούν τα κριτήρια ασφάλειας τροφίµων σύµφωνα µε τον παραπάνω κανονισµό 

για τα κοµµένα φρούτα και λαχανικά (έτοιµα για κατανάλωση): 

• Μικροοργανισµοί/οι τοξίνες και οι µεταβολιτές τους: Salmonella 

• Πλάνο δειγµατοληψίας: n=5, c=o 

• Όρια m και M: Aπουσία στα 25 gr 

• Αναλυτική µέθοδος αναφοράς: ΕΝ/ISO 6579 

• Στάδιο στο οποίο εφαρµόζεται το κριτήριο: Προϊόντα που διατίθενται στην αγορά 

κατά τη διάρκεια διατήρησής τους 

Όπου: n=  αριθµός µονάδων δειγµατοληψίας που αποτελούν το δείγµα, c= αριθµός 

µονάδων δειγµατοληψίας µε τις τιµές µεταξύ m και Μ 

Τα αποτελέσµατα µιας δοκιµής αποδεικνύουν τη µικροβιολογική ποιότητα της 

ελεγχθείσας παρτίδας.  Για την Salmonella η ποιότητα του φρούτου είναι ικανοποιητική, 

εάν όλες οι τιµές που παρατηρούνται υποδεικνύουν απουσία του βακτηρίου και µη 

ικανοποιητική, εάν η παρουσία του βακτηρίου ανιχνεύεται έστω και σε µία µονάδα του 

δείγµατος. 

— Ακολουθούν τα κριτήρια υγιεινής κατά τη διάρκεια της διαδικασίας σύµφωνα µε τον 

παραπάνω κανονισµό για τα κοµµένα φρούτα και λαχανικά (έτοιµα για 

κατανάλωση): 

• Μικροοργανισµοί: E. coli 

• Σχέδιο δειγµατοληψίας: n=5, c=2 

• Όρια: m=100cfu/g, M=1000cfu/g 

• Αναλυτική µέθοδος: ISO 16649-1 ή 2 

• Στάδιο στο οποίο εφαρµόζεται το κριτήριο: Διαδικασία παρασκευής 

• Μέτρα σε περίπτωση µη ικανοποιητικών αποτελεσµάτων: Βελτιώσεις στην 

υγιεινή της παραγωγής και τη πρώτης ύλης 

Όπου: n=  αριθµός µονάδων δειγµατοληψίας που αποτελούν το δείγµα, c= αριθµός 

µονάδων δειγµατοληψίας µε τις τιµές µεταξύ m και Μ 

Τα καθοριζόµενα όρια αναφέρονται σε κάθε µονάδα του δείγµατος που υποβάλλεται σε 

έλεγχο. Τα αποτελέσµατα µιας δοκιµής αποδεικνύουν τη µικροβιολογική ποιότητα της 

ελεγχθείσας παρτίδας. Για το E. coli η ποιότητα του φρούτου είναι ικανοποιητική, εάν 

όλες οι τιµές που παρατηρούνται είναι ≤ m, αποδεκτή, εάν ένας µέγιστος αριθµός τιµών 

c/n είναι µεταξύ m και M και οι υπόλοιπες τιµές που παρατηρούνται είναι ≤ m και µη 
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ικανοποιητική, εάν µία ή περισσότερες από τις τιµές που παρατηρούνται είναι > M ή 

αριθµός τιµών µεγαλύτερος από c/n είναι µεταξύ m και M. 

 

7.3. Η ΠΑΡΑΓΩΓΗ  

Το σύκο µπορεί να καλλιεργηθεί σε πολλά µέρη παγκοσµίως µε παρόµοιο κλίµα και 

προσαρµόζεται καλά σε περιοχές µε ξηρασία και υψηλές θερµοκρασίες. Ο οργανισµός 

Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO, 2005) υπολογίζει ότι 

καλλιεργούνται περίπου 427.000 εκτάρια, παράγοντας περισσότερο από ένα εκατοµµύριο 

µετρικού τόνους τον χρόνο παγκοσµίως. Η Τουρκία, η Αίγυπτος, τον Ιράν, η Ελλάδα, η 

Αλγερία, το Μαρόκο, οι Ηνωµένες Πολιτείες, η Συρία και η Ισπανία παράγουν περίπου 

το 70% της καλλιέργειας, µε την Τουρκία να παράγει το 25% περίπου του συνόλου 

αυτού (FAOSTAT, 2005). Οι τρεις πιο σηµαντικοί εξαγωγείς ξερών σύκων παγκοσµίως 

θεωρούνται η Τουρκία, το Ιράν και η Ελλάδα. 

Η οικονοµική σηµασία του σύκου είναι πιθανό να συνεχιστεί και στο µέλλον. Στην 

παγκόσµια αγορά, υπάρχει µια αυξανόµενη ζήτηση για νωπά σύκα. Η πιο σηµαντική 

ανησυχία είναι η µικρή διάρκεια ζωής του προϊόντος, όµως µε την βελτίωση των 

πρακτικών καλλιέργειας και µε καλύτερες πρακτικές µετά την συγκοµιδή του φρέσκου 

προϊόντος, έχουν ανοίξει νέες προοπτικές για το νωπό σύκο. 

Η παραγωγή φρέσκων σύκων στην Ελλάδα γενικότερα φαίνεται στον πίνακα 5 που 

ακολουθεί για τα έτη 2001-2012 και η µέτρηση είναι σε µετρικούς τόνους: 

Πίνακας 5. Παραγωγή σύκων στην Ελλάδα 

2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 

95258 88987 25000 21245 23493 22255 20413 18000 15000 11014 9400 10200 

Πηγή: The Statistical Division (FAOSTAT) of the Food and Agriculture Organization of 

the United States (FAO) 
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Οι δέκα χώρες µε την µεγαλύτερη παραγωγή παγκοσµίως για το 2012, είναι στον πίνακα 

6 µε πρώτη την Τουρκία: 

                Πίνακας 6. Παγκόσµια παραγωγή σύκου 2012 

Χώρα Παραγωγή (σε τόνους) 

Τουρκία 274.535 

Αίγυπτος 171.062 

Αλγερία 110.058 

Μαρόκο 102.694 

Ιράν 78.000 

Συρία 41.224 

Ηνωµένες Πολιτείες 

Αµερικής 
35.072 

Βραζιλία 28.010 

Αλβανία 27.255 

Τυνησία 25.000 

Πίνακας 6. Πηγή: The Statistical Division (FAOSTAT) of the Food and Agriculture Or-

ganization of the United States (FAO) 
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8. ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗΣ 

Η επιχείρηση ιδρύθηκε από τον Λύτρα Ανδρέα το 1985 και δραστηριοποιείται στις 

εξαγωγές φρέσκων σύκων και κυρίως στις χώρες της Ευρώπης και του Καναδά. Τα σύκα 

καλλιεργούνται στην περιοχή Μαρκοπούλου Μεσογαίας µε την ονοµασία «Σύκα 

Βραυρώνας Μαρκοπούλου Μεσογείων» (τα οποία από το 1994 είναι αναγνωρισµένα ως 

προϊόντα Προστατευόµενης Γεωγραφικής Ένδειξης (ΠΓΕ). Τα σύκα που παράγονται και 

εξάγονται είναι τα Μαύρα και τα Βασιλικά.  

Τα σύκα µε ονοµασία «Σύκα Βραυρώνας Μαρκοπούλου Μεσογείων» είναι από το είδος 

Ficus Carica-L του γένους Ficus που ανήκουν στην οικογένεια Moraceal. Η περιοχή του 

Μαρκόπουλου έχει χρησιµοποιήσει την ποικιλία Σύκα Μαύρα Μαρκοπούλου κατά 

ποσοστό 65% και Βασιλικά Μαύρα κατά το υπόλοιπο 35%, καλλιεργούνται περίπου 550 

στρέµµατα µε παραγωγή 4 τόνους ετησίως. Και οι δύο ποικιλίες είναι γευστικότατες και 

γλυκές και τίθενται στην αγορά ως νωπά σύκα (επιτραπέζια χρήση).  

Πιο συγκεκριµένα η επιχείρηση ασχολείται µε την πρώτη µεταποίηση η οποία από τον 

ΕΦΕΤ ορίζεται ως «η φάση που περιλαµβάνει όλες τις αναγκαίες διεργασίες που 

πραγµατοποιούνται µετά την πρωτογενή παραγωγή και δεν συνιστούν ενέργειες 

επεξεργασίας που καθιστούν τα πρωτογενή προϊόντα µεταποιηµένα. Διεργασίες πρώτης 

µεταποίησης θεωρούνται: 

Α) Για µεν τα ζωικά, οι διεργασίες σφαγής µέχρι τον τεµαχισµό, ο τεµαχισµός και η 

τυποποίηση του κρέατος, η αποστέωση, η ψύξη και κατάψυξη, η αφαίρεση του κελύφους 

δίθυρων µαλακίων και σαλιγκαριών, ο αποκεφαλισµός και εκσπλαχνισµός των 

αλιευµάτων, η ωοσκόπηση των αυγών, η πρόψυξη του γάλακτος και η παραλαβή του 

µελιού. 

Β) Για τα δε φυτικά, ο καθαρισµός, ο καλλωπισµός, η διαλογή, η αποξήρανση, η ψύξη, η 

τυποποίηση και η συσκευασία.»  

Οπότε µπορούµε να πούµε ότι η επιχείρηση ασχολείται µε την πρώτη τυποποίηση των 

φρέσκων σύκων και πιο συγκεκριµένα µε την τυποποίηση και συσκευασία. Με λίγα 

λόγια, παραλαµβάνει το νωπό προϊόν από τους προµηθευτές καθηµερινά στον χώρο του 

συσκευαστηρίου, αµέσως µετά την συγκοµιδή του, γίνεται η διαλογή των κατάλληλων 

για εξαγωγή φρέσκων σύκων και έπειτα γίνεται η συσκευασία σε χάρτινα τελάρα από 

τους εργαζόµενους της επιχείρησης χειρωνακτικά και µε ιδιαίτερη προσοχή. Το έτοιµο 

συσκευασµένο προϊόν αποθηκεύεται στα κατάλληλα διαµορφωµένα ψυγεία, µέχρι την 

µεταφορά του φορτίου στο αεροδρόµιο, από όπου η παραγγελία κατευθύνεται στον 
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προορισµό της αεροπορικώς. Η µεταφορά πρέπει να γίνει άµεσα διότι το νωπό σύκο 

θεωρείται ευαίσθητο προϊόν.  

Παρόλη την παρουσία της επιχείρησης πολλά χρόνια στον κλάδο και πιο συγκεκριµένα 

στις εξαγωγές, δεν είχε µέχρι τώρα εφαρµόσει κάποιο σύστηµα πιστοποίησης για το 

προϊόν της. Για αυτό τον λόγο, στην εν λόγω εργασία θα αναπτύξουµε την µελέτη για την 

εφαρµογή του συστήµατος πιστοποίησης και πιο συγκεκριµένα του CanadaGAP Food 

Safety for Fresh Fruits and Vegetables.  
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9. ΑΝΑΠΤΥΞΗ ΤΟΥ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ CANADAGAP ΣΤΗΝ 

ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗ 

 Για να γίνει η ανάπτυξη του συστήµατος θα αναλύσουµε και θα µελετήσουµε το Can-

adaGAP Fruits and Vegetables Manual. Αυτό το έγγραφο έχει σαν στόχο να εστιάσει 

στους πιθανούς βιολογικούς, χηµικούς και φυσικούς κινδύνους των κηπευτικών 

προϊόντων από το χωράφι µέχρι την  αποστολή/φόρτωση στον πελάτη. Περιλαµβάνει 

απαραίτητες πληροφορίες για την στήριξη την βιοµηχανίας των φρούτων και λαχανικών 

καθώς αναπτύσσει, τελειοποιεί και εφαρµόζει τα κατάλληλα µέτρα  για τη ασφάλεια των 

τροφίµων στην τροφική αλυσίδα. Το εγχειρίδιο επίσης παρέχει την εργαλειοθήκη για την 

τεκµηρίωση της συµµόρφωσης στις απαιτήσεις του συστήµατος ασφάλειας των 

τροφίµων.  

Το εγχειρίδιο CanadaGAP Food Safety for Fresh Fruits and Vegetables έχει αναπτυχθεί 

µε βάση το Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) Model. Το HACCP 

είναι ένα εργαλείο που χρησιµοποιείται για την αξιολόγηση των πιθανών κινδύνων που 

συνδέονται µε την παραγωγή,  τον χειρισµό, την συσκευασία,  την ανασυσκευασία και 

αποθήκευση των προϊόντων καθώς και για τον καθορισµό των σηµείων µε τον 

υψηλότερο κίνδυνο. 

Στην συνέχεια θα εξετάσουµε το εγχειρίδιο CanadaGAP προσεχτικά για την παραγωγή, 

τη συσκευασία, την ανασυσκευασία, την αποθήκευση και εµπορία των φρούτων και 

λαχανικών και θα ενσωµατώσουµε τις απαιτήσεις σύµφωνα µε το υφιστάµενο 

πρόγραµµα σύµφωνα µε τις ανάγκες της υπό µελέτη επιχείρησης. 

Το εγχειρίδιο για την κατανόηση και την εφαρµογή του χωρίζεται σε δυο µέρη: 

Α) Τµήµατα: Το εγχειρίδιο είναι οργανωµένο σε τµήµατα (π.χ. Κτίρια, Μεταφορά, 

Ιχνηλασιµότητα, κλπ.). Κάποια τµήµατα µπορεί να µην αφορούν το προϊόν. Τα τµήµατα 

χωρίζονται στις Απαιτήσεις (απαιτήσεις για την ασφάλεια ειδικά για τα κηπευτικά 

προϊόντα) και στις Διαδικασίες ( πως αυτές οι απαιτήσεις πρέπει να τηρούνται). 

Β) Καταγραφή και Διατήρηση των αρχείων: Τα απαραίτητα έντυπα βρίσκονται στο τέλος 

του εγχειριδίου Υπάρχουν δύο τύποι ανάλογα µε την συχνότητα συµπλήρωσης του 

εντύπου. 

• Έντυπα που συµπληρώνονται µια φορά, ετησίως, ή στις αλλαγές που µπορεί να 

υπάρξουν στις διαδικασίες 

• Έντυπα που είναι απαραίτητο να συµπληρώνονται σε συνεχή βάση κατά την 

διάρκεια του έτους (π.χ. καθηµερινά, εβδοµαδιαία, µηνιαία) 
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Σηµαντική σηµείωση: Υποθέτουµε ότι µέσα στο εγχειρίδιο ΚΑΘΕΜΙΑ από τις απαιτήσεις 

(µαζί µε τις διαδικασίες) πρέπει να εξεταστούν από την άποψη της ασφάλειας των 

τροφίµων.  

Τέλος είναι πολύ σηµαντικό πριν ξεκινήσουµε τη µελέτη ότι όλοι όσοι συµµετέχουν στην 

παραγωγική διαδικασία είναι υπεύθυνοι για την επιτυχία του προγράµµατος και κάθε 

εργαζόµενος πρέπει να έχει κατανοήσει το ρόλο του µέσα στην επιχείρηση µε κοινό 

στόχο την ασφάλεια των προϊόντων που παράγονται. 

Σηµαντική σηµείωση: Είναι ευθύνη της επιχείρησης να ολοκληρώσει ΟΛΕΣ τις 

απαιτήσεις που βρίσκονται µέσα στο εγχειρίδιο ανεξάρτητα από το τι µπορεί να συµβεί στο 

προϊόν αφού βγει από τις εγκαταστάσεις. Αφού οι πιστοποιηµένες δραστηριότητες από το 

CanadaGAP ολοκληρωθούν, η επιχείρηση δεν µπορεί να υποθέσει ότι δεν θα συµβεί τίποτα 

πριν την κατανάλωση του, και πρέπει να πληροί τις απαιτήσεις που ορίζονται. 

 

9.1. ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΕΙΣ (Premises) 

Άµεση ή έµµεση µόλυνση του προϊόντος µπορεί να συµβεί λόγω προηγούµενων 

δραστηριοτήτων στις εγκαταστάσεις ή δραστηριοτήτων σε γειτονικά εδάφη. Ζώα, έντοµα 

και πουλιά είναι πιθανές πηγές µόλυνσης του προϊόντος µε παθογόνα. Ως εκ τούτου, οι 

χώροι παραγωγής θα πρέπει να αξιολογούνται πριν από τη χρήση για την εξασφάλιση ή 

την µείωση όλων των βιολογικών, χηµικών και φυσικών κινδύνων. 

Η σχεδίαση και κατασκευή του εσωτερικού και εξωτερικού χώρου του κτηρίου είναι 

σηµαντικά για την πρόληψη της µόλυνσης του προϊόντος. Για παράδειγµα, ακατάλληλη 

αποχέτευση οδηγεί σε στάσιµα ύδατα ή υγρές περιοχές γύρω από τις εγκαταστάσεις που 

µπορούν να δηµιουργήσουν χώρους αναπαραγωγής για τα έντοµα και άλλα παράσιτα. 

Μακρύ γρασίδι και θάµνοι γύρω από τους εξωτερικούς τοίχους του κτηρίου µπορεί 

επίσης να φιλοξενούν παράσιτα. Παράσιτα τα οποία ζουν και αναπαράγονται ακριβώς 

έξω από τα κτήρια έχουν µεγαλύτερη πιθανότητα να εισέλθουν στο χώρο και να 

µολύνουν το προϊόν. 
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9.1.1. ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΤΟΥ ΕΞΩΤΕΡΙΚΟΥ ΤΟΥ ΚΤΗΡΙΟΥ ΚΑΙ ΤΟΥ 

ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ, ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ, ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ, ΕΠΙΣΚΕΥΗ ΚΑΙ 

ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗ (Building Exterior and Surroundings Assessment, 

Cleaning, Maintenance, Repair and Inspection) 

ΑΠΑΙΤΗΣΗ 

Το εξωτερικό των κτηρίων και του περιβάλλοντός τους πρέπει να αξιολογούνται για τον 

κίνδυνο από βιολογικούς, χηµικούς και φυσικούς κινδύνους και πρέπει να καθαρίζονται, να 

διατηρούνται, να επισκευάζονται και να επιθεωρούνται για την µείωση των πηγών 

µόλυνσης. 

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ: 

• Ετησίως- Ο υπεύθυνος, για ΚΑΘΕ κτήριο που αποτελεί µόνιµη δοµή, αξιολογεί 

όλους τους ακόλουθους πιθανούς εξωτερικούς κινδύνους: 

o Κάθε κτήριο (όταν είναι σε χρήση) βρίσκεται όπου: 

— Αυτά που χρησιµοποιούνται στην φυτική παραγωγή δεν θα παρασυρθούν ή 

διαχωρισθούν ( δηλαδή, γεωργικές χηµικές ουσίες, εδαφικές τροποποιήσεις, 

λιπάσµατα, λυµατολάσπη ή κοπριά) 

— Μη γεωργικές χρήσεις δεν αποτελούν πηγή του αέρα, του νερού και του 

εδάφους (π.χ., χωµατερές, µονάδα επεξεργασίας υδάτων, µονάδα 

επεξεργασίας χηµικών, κλπ.) 

— Η κτηνοτροφία δεν αποτελεί πηγή µόλυνσης 

— Η περιοχή δεν είναι επιρρεπής σε πληµµύρες και υπάρχει σωστή 

αποστράγγιση γύρω από το κτήριο (δηλαδή, χωρίς στάσιµα νερό ή υγρές 

περιοχές) 

— Οτιδήποτε άλλο στον αέρα, στο έδαφος ή νερό ρύπων δεν αποτελούν πηγή 

µόλυνσης 

o Κάθε κτήριο είναι σχεδιασµένο ή κατασκευασµένο όπου υπάρχει ή είναι τα εξής: 

— Δεν υπάρχουν περιοχές όπου τα παράσιτα (π.χ., έντοµα, ποντίκια, πουλιά, 

αρουραίοι) µπορεί να κρυφτούν, να ζήσουν να τραφούν (π.χ., σωροί από 

σκουπίδια, µακρύ γρασίδι, θάµνοι, απορρίµµατα, αχρησιµοποίητα 

µηχανήµατα) 

— Χωρίς τρύπες/ σχισµές/ διαρροές (π.χ., στους τοίχους, παράθυρα, τζάµια 

— Πόρτες που εφαρµόζουν σωστά 
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— Πόρτες που µπορούν να ασφαλιστούν (δηλαδή, να κλειδώνουν οι αποθήκες 

όταν δεν υπάρχει επίβλεψη) 

— Παράθυρα που µπορούν να κλείσουν ή έχουν εφαρµοστά παράθυρα (δηλαδή, 

χωρίς κενά) 

— Ο υπεύθυνος εξασφαλίζει ότι τυχόν νέα κτήρια ή τροποποιήσεις/ ανακαινίσεις σε 

υπάρχοντα κτήρια πληρούν τους οµοσπονδιακούς και επαρχιακούς/ εδαφικούς 

κώδικες κτηρίου όσον αφορά την ασφάλεια των τροφίµων 

— Απαίτηση HACCP: Μηνιαία (κατά τη χρήση)- Ο υπεύθυνος διενεργεί έλεγχο στο 

εξωτερικό του κτηρίου και συµπληρώνει το έντυπο Καθαρισµός, Συντήρηση και 

Επισκευή του Κτηρίου (Έντυπο 1) 

 

9.1.2. ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΤΟΥ ΕΣΩΤΕΡΙΚΟΥ ΤΟΥ ΚΤΗΡΙΟΥ, ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ, 
ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ, ΕΠΙΣΚΕΥΗ ΚΑΙ ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗ (Building Interior 

Assessment, Cleaning, Maintenance, Repair and Inspection) 

ΑΠΑΙΤΗΣΗ 

Το εσωτερικό των κτηρίων πρέπει να αξιολογείται για βιολογικούς χηµικούς και φυσικούς 

κινδύνους και πρέπει να καθαρίζονται, να διατηρούνται, να επισκευάζονται και να 

επιθεωρούνται για την µείωση των πηγών µόλυνσης 

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ: 

— Απαίτηση HACCP: Ετησίως- Ο υπεύθυνος συµπληρώνει το έντυπο Σχεδιασµός του 

κτηρίου (Εσωτερική Κάτοψη) (Έντυπο 2) 

• Ετήσια- Ο υπεύθυνος, για ΚΑΘΕ κτήριο, αξιολογεί τους ακόλουθους πιθανούς 

εσωτερικούς κινδύνους. Κάθε κτήριο ΕΙΝΑΙ ή ΕΧΕΙ: 

— Κανένα από τα ζώα, είτε άγρια ή οικόσιτα (συµπεριλαµβανοµένων των 

κατοικίδιων ζώων), τα παράσιτα (π.χ., πουλιά, τρωκτικά), φωλιές πουλιών 

— Δεν χρησιµοποιούνται για σφαγή ζώων/ πουλερικών ή για δραστηριότητες 

επεξεργασίας/αποθήκευσης κρέατος 

— Δεν υπάρχουν πηγές διασταυρούµενης µόλυνσης που µπορεί να µεταφερθεί µε 

τον αέρα, τα πόδια, τα χέρια, τον εξοπλισµό, κλπ. (π.χ., ζώα, πουλερικά, ψάρια, 

κλπ.) 

— Επαρκής φωτισµός (π.χ., είναι εύκολο να δει κανείς σε γωνίες, κατάλληλο για 

διαλογή) (Γενικές Οδηγίες για Επαρκή Φωτισµό) 
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— Άθραυστα φώτα ή που φώτα που καλύπτονται (π.χ., πρόληψη από την πτώση 

γυαλιού στο προϊόν/υλικά, όπου γίνεται ο χειρισµός ή η αποθήκευση υλικών 

προϊόντων και συσκευασίας 

— Επαρκής αποχέτευση (δηλαδή, κεκλιµένο δάπεδο, αντλία φρεατίων για 

δηµιουργία εφεδρικής, κλπ. όπου είναι απαραίτητο) 

— Σωλήνες ή συµπύκνωση που δεν διαρρέει πάνω στο προϊόν ή τα υλικά 

συσκευασίας 

— Καθαροί χώροι όπου γίνεται ο χειρισµός και η αποθήκευση του προϊόντος και 

των υλικών συσκευασίας (π.χ., απαλλαγµένοι χώροι από σκουπίδια, διαρροές, 

παράσιτα και περιττώµατα επιβλαβών οργανισµών) 

— Τοίχοι, δάπεδα και οροφές χωρίς ρωγµές 

— Επαρκής αερισµός για να αποφευχθεί η υπερβολική ζέστη, ατµός, συµπύκνωση, 

σκόνη, κλπ. και να αποµακρύνεται ο µολυσµένος αέρας (π.χ., µε αλλεργιογόνα 

από τη σκόνη) 

— Απαίτηση HACCP: Μηνιαία (κατά τη χρήση)- Όπου είναι δυνατό (δηλαδή όχι ένα 

κλειδωµένο χώρο αποθήκευσης), ο υπεύθυνος διεξάγει τη µηνιαία επιθεώρηση του 

εσωτερικού των κτιρίων, και συµπληρώνει το έντυπο για τον Καθαρισµό, Συντήρηση 

και Επισκευή του Κτηρίων (Έντυπο 1) 

Για αποθήκες προϊόντων διαλογής και αγοράς 

— Απαίτηση HACCP: Ετησίως [πριν από την πρώτη χρήση (σε µια σεζόν)]- Ο 

υπεύθυνος επιθεωρεί τις αποθήκες για το προϊόν και συµπληρώνει το έντυπο 

Αξιολόγηση Αποθήκευσης (Έντυπο 3) 

 

9.2. ΓΕΩΡΓΙΚΕΣ ΧΗΜΙΚΕΣ ΟΥΣΙΕΣ (Agricultural Chemicals) 

Η παραγωγή ασφαλών προϊόντων απαιτεί ένα µη µολυσµένο περιβάλλον. Η ακατάλληλη 

χρήση, διαχείριση και αποθήκευση των γεωργικών χηµικών ουσιών µπορεί να οδηγήσει 

σε ένα χηµικό κίνδυνο. Όλοι οι οµοσπονδιακοί και περιφερειακοί κανονισµοί πρέπει να 

τηρούνται. 

Το προϊόν προορίζεται για εξαγωγή (Σηµείωση: ο εξαγωγέας του προϊόντος είναι 

υπεύθυνος για τα ακόλουθα) 
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• Ο υπεύθυνος εξασφαλίζει ότι τα γεωργικά χηµικά υπολείµµατα του προϊόντος δεν 

υπερβαίνουν τα δηµοσιευµένα Ανώτατα Όρια Υπολειµµάτων (Maximum Residue 

Limits, MRL) στην αγορά προορισµού. Ο υπεύθυνος: 

— Έχει πληροφορίες (π.χ., καταχώριση για το συγκεκριµένο προϊόν, επισήµανση 

του προϊόντος, Ανώτατα Όρια Υπολειµµάτων (MRL), καταλόγους 

απαγορευµένων, κλπ.) για τις γεωργικές χηµικές ουσίες στις χώρες προορισµού 

—  Όταν οι πελάτες απαιτούν έλεγχο στα γεωργικά χηµικά υπολείµµατα: Ετησίως- 

διεξάγει έλεγχο στον προϊόν  χρησιµοποιώντας ένα διαπιστευµένο εργαστήριο 

όπου οι αναλύσεις πραγµατοποιούνται µε ισοδύναµες προδιαγραφές κατά το ISO 

17025 ή συµµετέχει σε ένα σύστηµα παρακολούθησης χηµικών υπολειµµάτων 

που µπορούν να εντοπιστούν στο αγρόκτηµα.  

 

9.3. ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ (Equipment) 

Μια καλή γεωργική πρακτική είναι να καθαρίζονται και να διατηρούνται οι χώροι 

παραγωγής, τα συσκευαστήρια και οι χώροι αποθήκευσης του εξοπλισµού για τη µείωση 

πιθανής βιολογικής, χηµικής (υπολείµµατα) και φυσικής (π.χ., µέταλλο, γυαλί, πλαστικό, 

ξύλο) µόλυνσης. Οι κατάλληλες µέθοδοι καθαρισµού και υλικά καθαρισµού θα 

εξαρτώνται από τον τύπο του εξοπλισµού και τη φύση του προϊόντος. Οι διαδικασίες 

µπορεί να περιλαµβάνουν την αποµάκρυνση των υπολειµµάτων από τις επιφάνειες του 

εξοπλισµού, την εφαρµογή απορρυπαντικών, το τρίψιµο, ξέπλυµα µε νερό και όπου είναι 

απαραίτητο µε την απολύµανση ή αποστείρωση. Όπου απαιτείται, ο εξοπλισµός πρέπει 

να βαθµονοµείται για να διασφαλιστεί η ακριβής εφαρµογή και παράδοση. 

 

9.3.1. ΑΓΟΡΑ, ΠΑΡΑΛΑΒΗ ΚΑΙ ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΗ (Purchasing, Receiving 

and Installation) 

ΑΠΑΙΤΗΣΗ 

Ο εξοπλισµός πρέπει να αγοραστεί ή να ενσωµατωθεί έτσι ώστε ο σχεδιασµός, η κατασκευή 

και η εγκατάστασή του να µην αποτελούν πηγή µόλυνσης των προϊόντων. 

 

Εξοπλισµός κτηρίου 

— Ετησίως- Ο υπεύθυνος καταγράφει, όπου βρίσκεται ο εξοπλισµός ή έχει 

εγκατασταθεί, στο έντυπο Εσωτερική Κάτοψη του Κτηρίου (Έντυπο 4) 
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— Ο υπεύθυνος διασφαλίζει ότι οι οδηγίες βαθµονόµησης λαµβάνονται µε τον 

εξοπλισµό ή γράφονται και διατίθενται (π.χ., για ζυγαριές που ζυγίζουν τα χηµικά 

προϊόντα, εξοπλισµός επεξεργασίας νερού) 

• Ο υπεύθυνος εξασφαλίζει ότι ο σχεδιασµός και η κατασκευή του εξοπλισµού του 

κτηρίου (π.χ., συσκευασία, διαλογή, ταξινόµηση, ανασυσκευασία και επιφάνειες 

κοπής, µαχαίρια), δεν είναι πηγή µόλυνσης για το προϊόν, και: 

— Οι επιφάνειες, που έρχονται σε επαφή µε το προϊόν, είναι εύκολο να καθαριστούν 

— Είναι εύκολα προσβάσιµος για καθαρισµό και συντήρηση 

— Είναι κατασκευασµένος από µη πορώδεις επιφάνειες (π.χ., µέταλλα, από 

ανοξείδωτο χάλυβα, σκληρό πλαστικό υλικό,  καουτσούκ) (εκτός από τις 

παλέτες) 

— Είναι εξοπλισµένος µε άθραυστα φώτα (εάν εφαρµόζονται), ή καλύπτονται (π.χ., 

εµποδίζει το γυαλί να πέσει πάνω στο προϊόν ή στα υλικά συσκευασίας (π.χ., 

γραµµή συσκευασίας, περονοφόρα) 

— Ο υπεύθυνος παραλαµβάνει µόνο τον εξοπλισµό που αγοράστηκε ή επιλέχθηκε 

— Κατά την εγκατάσταση του εξοπλισµού (π.χ., η γραµµή συσκευασίας), ο 

υπεύθυνος εξασφαλίζει ότι η συσκευή έχει εγκατασταθεί µε επαρκή χώρο 

ανάµεσα στους τοίχους, δάπεδα και άλλες συσκευές για να επιτρέπουν την 

εύκολη πρόσβαση για τον καθαρισµό και τη συντήρηση 

 

9.3.2. ΧΡΗΣΗ, ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ, ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ, ΕΠΙΣΚΕΥΗ ΚΑΙ ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗ 

(Use, Cleaning, Maintenance, Repair and Inspection) 

ΑΠΑΙΤΗΣΗ 

Η χρήση του εξοπλισµού δεν πρέπει να συµβάλλει στη µόλυνση του προϊόντος. Ο 

εξοπλισµός πρέπει να καθαρίζεται σωστά, να συντηρείται, να επισκευάζεται και να 

επιθεωρείται. 

Εξοπλισµός κτηρίου (συµπεριλαµβανοµένου του εξοπλισµού στην ύπαιθρο, 

κατασκευή προσωρινής συσκευασίας/ανασυσκευασίας) 

— Ο εξοπλισµός δεν χρησιµοποιείται (είτε είναι σε χρήση, είτε όχι) για σφαγή 

ζώων/πουλερικών ή για δραστηριότητες επεξεργασίας κρέατος 

— Πριν από κάθε χρήση του εξοπλισµού του κτηρίου, ο υπεύθυνος διεξάγει µια 

γενική επιθεώρηση και εξασφαλίζει ότι ο εξοπλισµός δεν συµβάλλει στη µόλυνση 

του προϊόντος (π.χ., ελέγχει για διαρροές, σπασµένα, χαλαρά, διαβρωµένα ή 
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χαλασµένα εξαρτήµατα, ξεφλούδισµα της µπογιάς, σκουριά, σήψη ξύλου, 

καθαριότητα) 

— Απαίτηση HACCP: Εβδοµαδιαία (τουλάχιστον όταν είναι σε χρήση)- Ο 

υπεύθυνος επιθεωρεί τον εξοπλισµό (τραπέζι διαλογής, γραµµή 

συσκευασίας/ανασυσκευασίας) για τη σωστή λειτουργία (π.χ., έλεγχοι για 

ελαττωµατικά ή χαλαρά τµήµατα).  Η επιθεώρηση αυτή αναφέρεται στο έντυπο 

Καθαρισµός, Συντήρηση και Βαθµονόµηση του Εξοπλισµού (Έντυπο 5) 

— Απαίτηση HACCP: Εβδοµαδιαία (τουλάχιστον όταν είναι σε χρήση)- Ο 

υπεύθυνος διασφαλίζει ότι ο εξοπλισµός του κτηρίου είναι καθαρισµένος από: 

Διαδικασία Καθαρισµού  

• Πλύσιµο µε: 

o Νερό µε τριβή (π.χ., πλύσιµο µε πίεση, σκούπισµα, τρίψιµο) 

o Νερό και απολυµαντικό (π.χ., χλωρίνη) 

o Νερό και απορρυπαντικά 

— Περιγραφή βήµα προς βήµα των διαδικασιών καθαρισµού (περιλαµβανοµένων 

απορρυπαντικών ή απολυµαντικών, τις συγκεντρώσεις και ο εξοπλισµός που 

χρησιµοποιείται: 

1. Αποµάκρυνση διάφορων υπολειµµάτων από το προϊόν ή σκόνης  

2. Τρίψιµο του εξοπλισµού, συνήθως των πάγκων συσκευασίας µε ξύδι  για την 

εύκολη αποµάκρυνση της ουσίας που βγάζει το σύκο τις επόµενες ώρες της 

συγκοµιδής  

3. Καθάρισµα µε νερό και απορρυπαντικές ύλες για αποµάκρυνση του ξυδιού 

από τους πάγκους 

4. Καθάρισµα του υπόλοιπου εξοπλισµού µε νερό και απορρυπαντικό ή χλωρίνη  

— Απαίτηση HACCP: Εβδοµαδιαία- Ο υπεύθυνος καταγράφει τον καθαρισµό του 

εξοπλισµού στο έντυπο Καθαρισµός, Συντήρηση και Βαθµονόµηση του 

Εξοπλισµού (Έντυπο 5) 

— Τα µαχαίρια δεν είναι αναδιπλούµενα (π.χ., κόφτες χαρτοκιβωτίων, βοηθητικά 

αναδιπλούµενα µαχαίρια) 

— Οι ζυγαριές καθαρίζονται ανάµεσα στις χρήσεις εάν χρησιµοποιούνται για να 

ζυγιστεί το προϊόν και γεωργικές χηµικές ουσίες 

1. Εύκαµπτοι σωλήνες (λάστιχα) για χρήση πόσιµου νερού είναι/έχουν: 

— Τα άκρα τους φυλάσσονται πάνω από το έδαφος 
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— Αποθηκεύονται µε τρόπο που αποτρέπει την µόλυνση 

— Ξεπλένονται πριν από κάθε χρήση 

 

9.3.3. ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ (Storage) 

ΑΠΑΙΤΗΣΗ 

Ο εξοπλισµός πρέπει να αποθηκεύεται σε καθορισµένη περιοχή, έτσι ώστε να µην 

συµβάλουν στη µόλυνση του προϊόντος 

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ:  

— Ο υπεύθυνος αποθηκεύει τον εξοπλισµό (όταν δεν είναι σε χρήση) κατά τέτοιον 

τρόπο που να αποτρέπει την διαρροή καυσίµου, λαδιού, αέρα κλπ., από τον 

εξοπλισµό που έρχεται σε επαφή µε το προϊόν, πηγές νερού και υλικά συσκευασίας 

του τελικού προϊόντος 

 

9.4. ΥΛΙΚΑ ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΥ ΚΑΙ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗΣ (Cleaning and Maintenance Mate-
rials) 

Τα υλικά καθαρισµού και συντήρησης µπορεί να είναι πηγή χηµικής και φυσικής 

µόλυνσης εάν δεν εφαρµοστούν τα κατάλληλα υλικά και διαδικασίες. 

 

9.4.1. ΑΓΟΡΑ ΚΑΙ ΠΑΡΑΛΑΒΗ (Purchasing and Receiving) 

ΑΠΑΙΤΗΣΗ 

Τα υλικά καθαρισµού και συντήρησης πρέπει να αγοράζονται και να παραλαµβάνονται 

κατάλληλα, για την διασφάλιση του σωστού τύπου χρήσης. 

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ: 

— Κατά την αγορά ή την επιλογή των υλικών καθαρισµού και συντήρησης 

(συµπεριλαµβανοµένων των υλικών που χρησιµοποιούνται στις επιφάνειες επαφής µε 

τα τρόφιµα), ο υπεύθυνος αγοράζει ή επιλέγει υλικά που έχουν κατασκευαστεί µε 

συστατικά που είναι κατάλληλα για την προβλεπόµενη χρήση τους 

— Ο υπεύθυνος λαµβάνει µόνο τα υλικά καθαρισµού και συντήρησης που αγοράστηκαν 

ή επιλέχθηκαν και επαληθεύει ότι η ετικέτα περιλαµβάνει το όνοµα του προϊόντος, τα 

δραστικά συστατικά και την συγκέντρωση τους, καθώς και την επωνυµία και την 

διεύθυνση του κατασκευαστή. Τα στοιχεία επικοινωνίας του κατασκευαστή και οι 

οδηγίες χρήσης δεν χρειάζεται να είναι στην ετικέτα, αλλά να είναι άµεσα διαθέσιµες 
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9.4.2. ΧΡΗΣΗ (Use) 

ΑΠΑΙΤΗΣΗ 

Τα υλικά καθαρισµού και συντήρησης θα πρέπει να χρησιµοποιούνται έτσι ώστε να µην 

είναι πηγές µόλυνσης για το προϊόν. 

• Όταν χρησιµοποιούνται τα υλικά καθαρισµού και συντήρησης, ο υπεύθυνος: 

— Αναµιγνύει τα υλικά ακολουθώντας τις οδηγίες χρήσης και τις κατευθυντήριες 

γραµµές συγκεντρώσεως των υλικών 

— Χρησιµοποιεί το κατάλληλο υλικό για την προβλεπόµενη χρήση του 

— Ακολουθεί τις οδηγίες χρήσης κατά την διαδικασία της εφαρµογής 

 

9.4.3. ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ (Storage) 

ΑΠΑΙΤΗΣΗ 

Τα υλικά καθαρισµού και συντήρησης πρέπει να αποθηκεύονται σε διαµορφωµένους 

χώρους και κάτω από κατάλληλες συνθήκες 

• Ο υπεύθυνος αποθηκεύει υλικά καθαρισµού και συντήρησης: 

— Ανεξάρτητα από το προϊόν, το εξοπλισµό, τα απόβλητα, τα γεωργικά χηµικά 

προϊόντα και τα υλικά συσκευασίας του έτοιµου προϊόντος 

— Σε καθαρή και στεγνή περιοχή 

— Με την επισήµανση/ταυτοποίηση άθικτα και ευανάγνωστα (ονοµασία του 

προϊόντος, τα δραστικά συστατικά, την συγκέντρωση τους, καθώς και την 

επωνυµία και την διεύθυνση του κατασκευαστή. Τα στοιχεία επικοινωνίας του 

κατασκευαστή και οι οδηγίες χρήσης δεν χρειάζεται να είναι στην ετικέτα, αλλά 

να είναι άµεσα διαθέσιµες) 

— Με τρόπο που να διατηρεί την ακεραιότητα του περιέκτη/ περιεχόµενου και 

εµποδίζει τη διαρροή (π.χ., κλειστό σάκο, σε κλειστό δοχείο, µε καπάκι) 

 

9.5. ΔΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΑΠΟΒΛΗΤΩΝ (Waste Management) 

Κατάλληλη διαχείριση αποβλήτων απαιτείται για την πρόληψη από βιολογική, χηµική 

και φυσική µόλυνση των εγκαταστάσεων (π.χ., θανατώσεις ζώων που 

πραγµατοποιήθηκαν κοντά στο κτήριο και η σωρός να προσελκύσει παράσιτα) 
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9.5.1. ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ ΚΑΙ ΔΙΑΘΕΣΗ ΤΩΝ ΑΠΟΡΡΙΜΑΤΩΝ, 

ΑΝΑΚΥΚΛΩΣΙΜΩΝ ΥΛΙΚΩΝ ΚΑΙ ΛΙΠΑΣΜΑΤΟΠΟΙΗΣΙΜΑ ΑΠΟΒΛΗΤΑ 

(Storage and Disposal of Garbage, Recyclables and Compostable 

Waste) 

ΑΠΑΙΤΗΣΗ 

Πρέπει να επισηµαίνονται οι περιοχές για τα απορρίµµατα, ανακυκλώσιµα υλικά και 

λιπασµατοποιήσιµα απόβλητα (κατά περίπτωση) και όλα τα απόβλητα πρέπει να 

αποθηκεύονται και να διατίθενται µε τρόπο ώστε να ελαχιστοποιηθεί ο κίνδυνος µόλυνσης.  

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ: 

• Ο υπεύθυνος ορίζει ειδικούς κάδους απορριµµάτων οι οποίοι είναι: 

— Σε κατάλληλους χώρους ή δωµάτια (π.χ., εστιατόριο για µεσηµεριανό, τουαλέτα, 

συσκευαστήρια, χώρος παραγωγής, αποθήκευση) 

— Χωριστά από το προϊόν, πηγές νερού και υλικά συσκευασίας έτοιµου προϊόντος 

— Ειδικά ή επισηµασµένα που ισχύουν για κάθε είδος των αποβλήτων (π.χ., 

σκουπίδια, ανακυκλώσιµα υλικά, λίπασµα, κλπ.) 

— Καλύπτονται για να µην εισβάλει κάποιο ζώο ή παράσιτα και να αποτελέσει 

πρόβληµα 

— Επαρκούς ποσότητας και µεγέθους 

— Καθαρίζεται τουλάχιστον σε µηνιαία βάση (π.χ., έκλυση µε πίεση, τρίψιµο, 

αλλαγή πλαστικού) σε περιοχή χωριστή από το προϊόν και υλικά συσκευασίας για 

το έτοιµο προϊόν 

— Ο υπεύθυνος πετάει τα απορρίµµατα µόλις γεµίσει το δοχείο (ή πριν) ή όσο συχνά 

απαιτείται για να αποφεύγεται η προσέλκυση εντόµων (π.χ., µύγες, τρωκτικά) 

 

9.5.2. ΔΙΑΘΕΣΗ ΑΠΟΡΡΙΜΑΤΩΝ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΚΑΙ ΑΠΟΒΛΗΤΩΝ ΑΠΌ 

ΤΟΥΑΛΕΤΕΣ ΚΑΙ  ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΕΙΣ ΠΛΥΣΙΜΑΤΟΣ ΧΕΡΙΩΝ (Disposal 

of Production Wastewater and Waste from Toilets and Handwashing 

Facilities) 

ΑΠΑΙΤΗΣΗ 

Υγρά απόβλητα παραγωγής και απόβλητα από τουαλέτες και εγκαταστάσεις πλυσίµατος των 

χεριών πρέπει να διατίθενται  µε τέτοιο τρόπο που να ελαχιστοποιεί την βιολογική και 

χηµική µόλυνση του προϊόντος, των πηγών νερού και των εγκαταστάσεων  

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ: 
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— Ο υπεύθυνος διαθέτει τα απόβλητα µε τέτοιο τρόπο ούτως ώστε να αποτρέπει την 

µόλυνση των υλικών συσκευασίας, των προϊόντων, των πηγών νερού, των 

λιπασµάτων και άλλων υποπροϊόντων 

• Ο υπεύθυνος διαθέτει τα απόβλητα από τις τουαλέτες  

— Μέσα σε ένα ειδικό σύστηµα (βόθρος) 

— Ο υπεύθυνος διαθέτει τα απόβλητα από την εγκατάσταση πλυσίµατος χεριών µε 

τέτοιο τρόπο ούτως ώστε να αποτρέπει την µόλυνση των υλικών συσκευασίας, του 

προϊόντος, των πηγών νερού, των λιπασµάτων και άλλων υποπροϊόντων 

— Ο υπεύθυνος διαθέτει τα απόβλητα από την εγκατάσταση πλυσίµατος χεριών 

— Μέσα σε ένα ειδικό σύστηµα (βόθρος) 

 

9.6. ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΕΙΣ ΠΡΟΣΩΠΙΚΗΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ (Personal Hygiene Facilities) 

Οι άνθρωποι µπορεί να είναι πηγή βιολογικής µόλυνσης (π.χ., Ηπατίτιδα Α, Σαλµονέλα, 

Ε. Coli O157:H7) ειδικά όταν δεν υπάρχει η δυνατότητα να πλένουν ορθά τα χέρια τους. 

Ως εκ τούτου, είναι σηµαντικό να υπάρχουν εγκαταστάσεις προσωπικής υγιεινής και να 

διατηρηθούν σε καλή κατάσταση. 

 

9.6.1. ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΕΙΣ (Facilities) 

Απαίτηση 

Επαρκείς εγκαταστάσεις προσωπικής υγιεινής πρέπει να είναι διαθέσιµες. Όλες οι 

εγκαταστάσεις πρέπει να είναι προσιτές, κατάλληλα εξοπλισµένες, καθαρές και σωστά 

διατηρηµένες. 

Στο Συσκευαστήριο/ Αποθήκη Προϊόντος  

— Ετησίως- Ο υπεύθυνος καταγράφει όλες τις περιοχές εγκαταστάσεων προσωπικής 

υγιεινής στο έντυπο Εσωτερική Κάτοψη του Κτηρίου (Έντυπο 4) και Κατάλογος 

Ελέγχου Γεωργικών Χηµικών Ουσιών (Κατάλογος Ελέγχου 1) 

— Ο υπεύθυνος παρέχει εγκαταστάσεις υγιεινής στο συσκευαστήριο και για την 

αποθήκευση των προϊόντων, συµπεριλαµβανοµένων: 

• Απαίτηση HACCP: Αρκετά αποθέµατα στις εγκαταστάσεις πλυσίµατος χεριών 

— Απαίτηση HACCP: νερό, απορροφητικό χαρτί για το στέγνωµα των χεριών 

και απολυµαντικό χεριών 

ΚΑΙ 
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— Κάδο απορριµµάτων 

— Όλες οι εγκαταστάσεις πλυσίµατος χεριών έχουν ταµπέλες µε κατανοητές 

οδηγίες (π.χ., κατάλληλη γλώσσα υπαλλήλων, εικονογράµµατα) 

— Τουαλέτες:  

— Απαίτηση HACCP: στο συσκευαστήριο/ αποθήκη του προϊόντος 

• Οι τουαλέτες περιλαµβάνουν: 

— 1 τουαλέτα για κάθε 35 υπαλλήλους 

— Πλήρως εξοπλισµένες εγκαταστάσεις (π.χ., χαρτί τουαλέτας) 

— Απαίτηση HACCP: Εβδοµαδιαία (κατά τη χρήση) και καθηµερινά (κατά τη 

διάρκεια της περιόδου αιχµής)- Ο υπεύθυνος καθαρίζει και διατηρεί τις 

εγκαταστάσεις προσωπικής υγιεινής και καταγράφει την δραστηριότητα στο έντυπο 

Καθαρισµός και Συντήρηση- Εγκαταστάσεις Προσωπικής Υγιεινής (Έντυπο 6) 

• Άλλες Παροχές: Στο Κτήριο (π.χ., χώρος διαλείµµατος, γεύµατος) 

• Ο υπεύθυνος παρέχει: 

— Πλήρως εξοπλισµένο κουτί πρώτων βοηθειών 

— Αδιάβροχο κάλυµµα για τυχόν πληγές (π.χ., πλαστικά γάντια) 

— Ο υπεύθυνος παρέχει έναν ειδικό χώρο αποθήκευσης για τα προσωπικά είδη χωριστά 

από περιοχές χειρισµού του προϊόντος και τουαλέτες 

— Ο υπεύθυνος παρέχει έναν ειδικό χώρο γεύµατος και διαλείµµατος χωριστά από τους 

χώρους διακίνησης του προϊόντος 

— Ο υπεύθυνος εξασφαλίζει ότι οι υπάλληλοι αφαιρούν τα είδη εργασίας πριν από την 

είσοδο τους στις τουαλέτες και πριν από τα διαλείµµατα (π.χ., 

επαναχρησιµοποιούµενα γάντια/ ποδιές) 

— Ο υπεύθυνος εξασφαλίζει ότι οι εργαζόµενοι αποθηκεύουν τα είδη εργασίας σε µια 

καθορισµένη περιοχή χωριστά από τους χώρους διαλείµµατος, επιφάνειες παρασκευή 

τροφίµων ή φαγητού και από άλλες πηγές πιθανής µόλυνσης 

 

9.7. ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ (Employee Training) 

Οι υπάλληλοι πρέπει να εκπαιδεύονται σχετικά µε τις ορθές προσωπικές πρακτικές 

υγιεινής και το χειρισµό ασφαλούς προϊόντος για να βοηθήσουν στην πρόληψη 

βιολογικής, χηµικής και φυσικής µόλυνσης του προϊόντος. Η εξειδικευµένη εκπαίδευση 
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είναι σηµαντικό να διασφαλίσει στην τήρηση των πρακτικών σχετικών µε την ασφάλεια 

των τροφίµων.  

 

9.7.1. ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ (Employee Training) 

ΑΠΑΙΤΗΣΗ 

Όλοι οι εργαζόµενοι πρέπει να λάβουν εκπαίδευση σχετικά µε το ρόλο τους στην ασφάλεια 

των τροφίµων, το χειρισµό των τροφίµων, τις πρακτικές προσωπικής υγιεινής, βιο-

ασφάλειας και κάθε άλλο τοµέα συναφή µε την ασφάλεια των τροφίµων για την εργασία 

τους. Τα ανώτερα στελέχη πρέπει να αναδεικνύουν την δέσµευση τους µε τον καθορισµό 

και την παροχή, εγκαίρως, όλων των µέσων που απαιτούνται για την εγκατάσταση και 

βελτίωση των διαδικασιών του συστήµατος ασφάλειας των τροφίµων. 

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ: 

— Η ευθύνη για την εποπτεία της κατάρτισης των εργαζοµένων έχει ανατεθεί στο 

κατάλληλο άτοµο (καταγραφή ατόµου, ο οποίος είναι και υπεύθυνος) 

• Ετησίως- Ο υπεύθυνος χρησιµοποιεί το έντυπο για Προσωπική Υγιεινή Υπαλλήλου 

και το Έντυπο για Πολιτικές Πρακτικές Χειρισµού Τροφίµων  για την εκπαίδευση  

—  Έντυπο για Προσωπική Υγιεινή Υπαλλήλων (Έντυπο 7) και Πολιτικές Πρακτικές 

Χειρισµού Τροφίµων για την εκπαίδευση- Συσκευαστήριο/ Αποθήκευση Προϊόντος 

(Έντυπο 8) 

• Ο υπεύθυνος παρέχει εκπαίδευση: 

— Σε όλους τους υπαλλήλους στην αρχή κάθε σεζόν 

— Στους νέους υπαλλήλους 

— Σαν επανεκπαίδευση ώστε να ενισχυθεί η απόκτηση καλών πρακτικών (δηλαδή, 

ως αποτέλεσµα της µη συµµόρφωσης ή στο ενδιάµεσο της σεζόν) 

— Για την παροχή ανατροφοδότησης από τον έλεγχο, ή πληροφορίες σχετικά µε 

νέες τεχνικές, νέα επιστήµη ή άλλα τεχνικά ευρήµατα 

— Ο υπεύθυνος παρέχει εκπαίδευση και εκπαιδευτικό υλικό στην γλώσσα και στο 

επίπεδο κατανόησης των εργαζοµένων 

— Ο υπεύθυνος καταγράφει την προσωπική υγιεινή των εργαζοµένων, τις πρακτικές 

χειρισµού των τροφίµων και τις µικρές και µεγάλες αποκλίσεις δραστηριοτήτων 

εκπαίδευσης σε θέµατα ασφαλείας των τροφίµων και τη συµµετοχή των εργαζοµένων 

στο Έντυπο Εκπαιδευτική Συνεδρία 
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— Ο υπεύθυνος παρατηρεί τη συµµόρφωση των εργαζοµένων σύµφωνα µε την 

προσωπική υγιεινή και τις πολιτικές πρακτικές για τον χειρισµό των τροφίµων 

— Ο υπεύθυνος εκπαιδεύει τους υπαλλήλους για µικρές και µεγάλες παρεκκλίσεις της 

ασφάλειας των τροφίµων 

• Ο υπεύθυνος παρέχει εξειδικευµένη εκπαίδευση που σχετίζεται µε την εκτέλεση των 

καθηκόντων των εργαζοµένων που µπορεί να οδηγήσει σε βιολογική, χηµική ή 

φυσική µόλυνση του προϊόντος: 

— Καθαρισµός εξοπλισµού κτηρίου και διαδικασίες συντήρησης 

— Διαδικασίες τήρησης αρχείου (δηλαδή, έντυπα που αφορούν την εργασία) 

— Διαδικασίες διαλογής, ταξινόµησης, συσκευασίας και ανασυσκευασίας) 

— Επίγνωση αλλεργιογόνων (π.χ., πρόληψη διασταυρούµενης µόλυνσης από 

αλλεργιογόνα) 

— Διαδικασίες αγοράς/ παραλαβής/ χειρισµού/ αποθήκευσης 

 

9.7.2. ΑΣΘΕΝΕΙΑ ΕΡΓΑΖΟΜΕΝΩΝ (Employee Illness) 

ΑΠΑΙΤΗΣΗ 

Ο υπεύθυνος πρέπει να έχει επίγνωση και να ξέρει πως να διαχειριστεί τους κινδύνους που 

σχετίζονται µε ασθένειες που µπορεί να µεταφερθούν σε τρόφιµα. Όλοι οι εργαζόµενοι 

πρέπει να ενηµερώνονται για το ρόλο τους σε πιθανή µεταφορά της ασθένειας στα τρόφιµα 

και να εκπαιδεύονται για να αναφέρουν ασθένειες και συµπτώµατα στον προϊστάµενό τους. 

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ 

— Ο υπεύθυνος τηρεί την κατάλληλη νοµοθεσία (π.χ., ανθρώπινα δικαιώµατα, 

προστασία της ιδιωτικής ζωής, κανόνες εργασίας) και αρχές λειτουργίας (γραπτά 

και προφορικά) 

— Ο υπεύθυνος γνωρίζει ότι υπάρχουν ασθένειες που µεταφέρονται στα τρόφιµα (π.χ., 

Ηπατίτιδα Α, σαλµονέλα, E.coli O157:H7) 

— Ο υπεύθυνος πληροφορεί τους εργαζοµένους να δουν ένα γιατρό εάν είναι άρρωστοι 

και αποκλείει τους εργαζόµενους µε συµπτώµατα ενεργής µολυσµατικής ασθένειας 

από τις δραστηριότητες που µπορεί να µολύνουν το προϊόν, τη συσκευασία ή 

επιφάνειες επαφής µε το τρόφιµο 



84  

— Ο υπεύθυνος είναι σε εγρήγορση για ένδειξη ασθένειας των εργαζοµένων, και 

ενθαρρύνει εκείνους τους εργαζόµενους να αναζητήσουν ιατρική βοήθεια το 

συντοµότερο δυνατόν 

— Εάν ο υπεύθυνος πληροφορηθεί ότι ένας εργαζόµενος έχει µια ασθένεια που µπορεί 

να µεταφερθεί στα τρόφιµα (π.χ., Ηπατίτιδα Α, σαλµονέλα, E.coli O157:H7), 

ζητούνται συµβουλές, καθοδήγηση και συνεργασία από τις τοπικές αρχές δηµόσιας 

υγείας, καθώς και συµβουλές όταν ο υπάλληλος µπορεί να επιστρέψει στην εργασία. 

— Ο υπεύθυνος διατηρεί όλα τα αρχεία εµπιστευτικά, καθώς και αντίγραφα σχετικής 

αλληλογραφίας, σηµειώσεις γιατρού, κλπ., σε µια ασφαλή θέση η οποία δεν είναι 

προσιτή σε µη εξουσιοδοτηµένα άτοµα 

 

9.8. ΠΟΛΙΤΙΚΗ ΕΠΙΣΚΕΠΤΩΝ (Visitor Policy) 

Ο περιορισµός των επισκεπτών από περιοχές όπου το προϊόν και τα υλικά συσκευασίας 

έτοιµων προϊόντων  διακινούνται ή αποθηκεύονται βοηθάει στην πρόληψη µόλυνσης. 

 

9.8.1. ΠΡΩΤΟΚΟΛΟ ΕΠΙΣΚΕΠΤΩΝ (Visitor Protocols) 

ΑΠΑΙΤΗΣΗ 

Οι επισκέπτες πρέπει να τηρούν τα πρωτόκολλα, όταν βρίσκονται στις εγκαταστάσεις έτσι 

ώστε να µην αποτελούν πηγή µόλυνσης. 

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ 

— Ο υπεύθυνος προσδιορίζει περιοχές ελεγχόµενης πρόσβασης µέσα στο κτήριο 

συµπεριλαµβανοµένων περιοχών του προϊόντος και των υλικών συσκευασίας όπου 

γίνεται χειρισµός και αποθήκευση, και ελέγχει την πρόσβαση σε εκείνες τις περιοχές 

(π.χ., τοποθετεί πινακίδες, τοίχοι) 

— Ο υπεύθυνος συνοδεύει ή ορίζει ένα πρόσωπο για να συνοδεύσει τους επισκέπτες που 

εισέρχονται για πρώτη φορά σε χώρους ελεγχόµενης πρόσβασης 

 

9.9. ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ ΕΠΙΒΛΑΒΩΝ ΟΡΓΑΝΙΣΜΩΝ ΓΙΑ ΚΤΗΡΙΑ (Pest Program For 
Buildings) 

Παράσιτα όπως τρωκτικά, πουλιά και έντοµα είναι πιθανές πηγές µόλυνσης του 

προϊόντος καθώς µπορεί να µεταφέρουν µια ποικιλία παθογόνων. Η χρήση των παγίδων, 
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τα χηµικά προϊόντα, ταινία ή δόλωµα και συνεχής παρακολούθηση µπορεί να είναι 

αποτελεσµατική για τον έλεγχο των παρασίτων 

 

9.10. ΕΛΕΓΧΟΣ ΚΑΙ ΠΑΡΑΚΟΛΟΥΘΗΣΗ (Control and Monitoring) 

ΑΠΑΙΤΗΣΗ 

Ένα αποτελεσµατικό πρόγραµµα παρασίτων πρέπει να λαµβάνει θέση στο εξωτερικό και 

εσωτερικό των κτηρίων για την παρακολούθηση και τον έλεγχο των παρασίτων. 

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ 

— Ο υπεύθυνος ολοκληρώνει την αξιολόγηση κινδύνου για παράσιτα στο εσωτερικό και 

το εξωτερικό των κτηρίων αναθεωρώντας τους τοµείς ‘Αξιολόγηση του Εξωτερικού 

του Κτηρίου και του Περιβάλλοντος, Καθαρισµός, Συντήρηση, Επισκευή και 

Επιθεώρηση’, ‘Αξιολόγηση του Εσωτερικού του Κτηρίου και του Περιβάλλοντος, 

Καθαρισµός, Συντήρηση, Επισκευή και Επιθεώρηση’ και συµπληρώνει το έντυπο 

Καθαρισµός, Συντήρηση και Επισκευή του Κτηρίου (Έντυπο 1) 

— Ο υπεύθυνος εµποδίζει το φώλιασµα των πτηνών στο εσωτερικό και στο εξωτερικό 

των κτηρίων 

— Ο υπεύθυνος δεν επιτρέπει ζώα, συµπεριλαµβανοµένων κατοικίδιων, µέσα στο 

κτήριο 

• Ο υπεύθυνος χρησιµοποιεί παγίδες και εξασφαλίζει ότι: 

— Είναι στο ίδιο επίπεδο µε τους τοίχους 

— Βρίσκονται, τουλάχιστον, στο εσωτερικό της κάθε εισόδου (ανοίγµατα θυρών) 

στις δύο πλευρές (δηλαδή, δυο παγίδες ανά θύρα) 

— Απαίτηση HACCP: Ο υπεύθυνος συµµορφώνεται σε έλεγχο παρασίτων και σε 

πρόγραµµα παρακολούθησης 

— Απαίτηση HACCP: Πρόγραµµα ελέγχου παράσιτων µέσω τρίτου 

• Απαίτηση HACCP: Ο υπεύθυνος προσλαµβάνει µια αδειοδοτηµένη εταιρία 

απολύµανσης (εταιρία ελέγχου παρασίτων) για την παρακολούθηση του κτηρίου 

(κατά τη χρήση). Η εταιρία παρέχει στον υπεύθυνο: 

— Απαίτηση HACCP: Ένα έγγραφο αξιοπιστίας που δείχνει το όνοµα της εταιρίας 

και τον αριθµό άδειας εφαρµογής 
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— Απαίτηση HACCP: Ένα γραπτό εγχειρίδιο ελέγχου παρασίτων µε ανάλυση των 

διαδικασιών, τα προϊόντα ελέγχου επιβλαβών οργανισµών, του αριθµού των PCP 

(Pest Control Product), την συχνότητα και τις µεθόδους που χρησιµοποιούνται 

• Απαίτηση HACCP: Η εταιρία διασφαλίζει ότι: 

— Απαίτηση HACCP: Δόλωµα (εκτός από µέσα στην παγίδα) δεν χρησιµοποιείται 

στο εσωτερικό των κτηρίων 

— Απαίτηση HACCP: Το δόλωµα δεν έρχεται σε επαφή µε το προϊόν 

— Απαίτηση HACCP: Τα προϊόντα ελέγχου παράσιτων έχουν καταχωρηθεί για 

χρήση και χρησιµοποιούνται σύµφωνα µε τις οδηγίες της ετικέτας 

— Απαίτηση HACCP: Όλες οι συσκευές ελέγχου των παρασίτων είναι 

αριθµηµένες, σηµατοδοτηµένες και αναγνωρισµένες 

— Απαίτηση HACCP: Η τοποθεσία των συσκευών ελέγχου που χρησιµοποιούνται 

στο εξωτερικό και εσωτερικό του κτηρίου καταγράφονται και παραχωρούνται 

στον υπεύθυνο 

— Απαίτηση HACCP: Όσα δολώµατα έχουν αποµείνει, παγίδες που έχουν 

καταστραφεί και παράσιτα πετιούνται σε σφραγισµένο δοχείο και τοποθετούνται 

στα σκουπίδια 

— Απαίτηση HACCP: Μια λεπτοµερής καταγραφή των ευρηµάτων και 

προτεινόµενα µέτρα ελέγχου παρέχονται µετά από κάθε προγραµµατισµένη 

επίσκεψη 

— Απαίτηση HACCP: Μετά από κάθε επίσκεψη, ο υπεύθυνος εξετάζει το έγγραφο που 

άφησε η εταιρία και υπογράφει το αρχείο για επιβεβαίωση των δραστηριοτήτων 

— Απαίτηση HACCP: Ο υπεύθυνος αρχειοθετεί τα έγγραφα στην καρτέλα: Αρχεία 

Ελέγχου Παρασίτων από Τρίτο  

— Ετησίως- Ο υπεύθυνος κάνει ανασκόπηση του προγράµµατος της εταιρίας 

(διαδικασίες, αρίθµηση συσκευών, συχνότητα παρακολούθησης) για θέµατα 

αποτελεσµατικότητας 

 

9.11. ΝΕΡΟ (Water for Fluming and Cleaning) 

Το νερό µπορεί να χρησιµοποιηθεί σε µια επιχείρηση για έναν αριθµό από διαφορετικούς 

λόγους, χρησιµοποιώντας µια ποικιλία πρακτικών. Είναι σηµαντικό να αξιολογήσουν την 

ποιότητα του νερού, καθώς αυτό µπορεί να είναι µια πηγή βιολογικής ή χηµικής 

µόλυνσης. Στην επιχείρηση που µελετάµε το νερό χρησιµοποιείται για τον καθαρισµό 
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του εξοπλισµού και κτηρίου καθώς και στις εγκαταστάσεις προσωπικής υγιεινής για 

πλύσιµο των χεριών. 

 

9.11.1. ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΝΕΡΟΥ (Water Assessment) 

ΑΠΑΙΤΗΣΗ 

Η πηγή του νερού πρέπει να αναγνωρίζεται και να αξιολογείται για πιθανούς κινδύνους. Τα 

απαραίτητα προληπτικά µέτρα πρέπει να αποφασιστούν και να εφαρµοστούν για την 

πρόληψη βιολογικής µόλυνσης (παθογόνα βακτήρια, παράσιτα, ιούς) και χηµικής. 

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ: 

• Ο υπεύθυνος δεν χρησιµοποιεί ποτέ: 

— Μη επεξεργασµένα απόβλητα υδάτων 

— Νερό τριτοβάθµιας επεξεργασίας  

— Εάν ένα ασυνήθιστο γεγονός συµβεί και προκαλέσει µόλυνση του νερού (π.χ., 

διαρροή χηµικών, έκπλυση από χερσαίες πληµµύρες) ο υπεύθυνος δεν χρησιµοποιεί 

το νερό µέχρι η αποκατάσταση µπορέσει να µειώσει τις προσµίξεις ή ο έλεγχος [εάν 

είναι δυνατό δηλαδή ο µολυντής (π.χ., γεωργικές χηµικές ουσίες) είναι γνωστός και 

διατίθεται έλεγχος] δείχνουν ότι το νερό είναι ασφαλές για χρήση 

• Απαίτηση HACCP: Ετησίως- Συµπληρώνοντας ή ενηµερώνοντας το έντυπο 

Αξιολόγηση Νερού (Έντυπο 9) ο υπεύθυνος; 

— Απαίτηση HACCP: Αναγνωρίζει τις πηγές νερού 

— Απαίτηση HACCP: Περιγράφει την προβλεπόµενη χρήση για κάθε πηγή νερού 

— Απαίτηση HACCP: Περιγράφει τη µέθοδο εφαρµογής 

— Απαίτηση HACCP: Αξιολογεί τους πιθανούς κινδύνους για κάθε πηγή 

λαµβάνοντας υπόψη τη χρήση του 

— Απαίτηση HACCP: Καθορίζει την κατάλληλη δράση ή τα µέτρα πρόληψης που 

απαιτούνται για τον έλεγχο των κινδύνων 

Νερό από ιδιωτικό πηγάδι 

• Απαίτηση HACCP: Ετήσια- Εάν το νερό είναι από ιδιωτικό πηγάδι ο υπεύθυνος 

ελέγχει το νερό του Τουλάχιστον δυο φορές πηγαδιού για συνολικά κολοβακτηρίδια 

και E.coli χρησιµοποιώντας ένα διαπιστευµένο εργαστήριο αναλύσεων όπου οι 

αναλύσεις εκτελούνται σύµφωνα µε τις προδιαγραφές του προτύπου ISO 

17025:2005, για να εξασφαλιστεί ότι το νερό του πηγαδιού είναι πόσιµο 
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— Απαίτηση HACCP: Μια φορά πριν από τη χρήση 

— Απαίτηση HACCP: Τουλάχιστον µια φορά ακόµη κατά την διάρκεια της σεζόν 

για να εξασφαλιστεί η διατήρηση του πόσιµου νερού 

— Ο υπεύθυνος εξασφαλίζει ότι το δείγµα νερού που λαµβάνεται από τη βρύση είναι 

πλησιέστερα προς την πηγή νερού (εκτός αν το νερό είναι υπό επεξεργασία, σε 

περίπτωση κατά την οποία το δείγµα ελήφθη µετά την επεξεργασία) 

 Νερό για Καθάρισµα (εξοπλισµός, κτήρια κλπ., και στις εγκαταστάσεις 

προσωπικής υγιεινής για πλύσιµο χεριών) 

• Ο υπεύθυνος χρησιµοποιεί πόσιµο νερό: 

— Απαίτηση HACCP: Για τον καθαρισµό του κτηρίου, του εξοπλισµού, κλπ., 

— Απαίτηση HACCP: Στις εγκαταστάσεις προσωπικής υγιεινής για πλύσιµο των 

χεριών 

• Ετήσια- Εάν το νερό είναι από ιδιωτικό πηγάδι ο υπεύθυνος ελέγχει το νερό του 

Τουλάχιστον δυο φορές πηγαδιού για συνολικά κολοβακτηρίδια και E. coli 

χρησιµοποιώντας ένα διαπιστευµένο εργαστήριο αναλύσεων όπου οι αναλύσεις 

εκτελούνται σύµφωνα µε τις προδιαγραφές του προτύπου ISO 17025:2005, για να 

εξασφαλιστεί ότι το νερό είναι πόσιµο 

— Απαίτηση HACCP: Μια φορά πριν από τη χρήση 

— Απαίτηση HACCP: Τουλάχιστον µια φορά ακόµη κατά την διάρκεια της σεζόν 

για να εξασφαλιστεί η διατήρηση του πόσιµου νερού 

— Ο υπεύθυνος εξασφαλίζει ότι το δείγµα νερού λαµβάνεται από τον κατάλληλο τόπο 

(βρύση, εξοπλισµός, δεξαµενή αποθήκευσης, κλπ.) 

 

9.12. ΥΛΙΚΑ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ (Packaging Materials) 

Υλικά συσκευασίας που δεν χειρίζονται ή δεν αποθηκεύονται σωστά µπορεί να 

συµβάλλουν στην βιολογική, χηµική και φυσική µόλυνση του προϊόντος 

 

9.12.1. ΑΓΟΡΑ ΚΑΙ ΠΑΡΑΛΑΒΗ (Purchasing and Receiving) 

ΑΠΑΙΤΗΣΗ 

Τα υλικά συσκευασίας πρέπει να λαµβάνονται µε τη γνώση της προέλευσης και πρέπει να 

είναι κατάλληλα για τη συσκευασία του προϊόντος. 
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ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ: 

Υλικά συσκευασίας (Πρωτογενή και Δευτερογενή) για το Έτοιµο Προϊόν 

— Όταν αγοράζονται ή διαλέγονται τα υλικά συσκευασίας, ο υπεύθυνος πρέπει να 

γνωρίζει την προέλευσή τους (δηλαδή, να κατασκευάζονται µε υλικά τα οποία δεν 

είναι πηγή χηµικής επιµόλυνσης)  

• Ο υπεύθυνος αγοράζει και διαλέγει τα υλικά συσκευασίας (π.χ., κουτιά) τα οποία 

είναι: 

— Καινούργια 

Εξαρτήµατα Συσκευασίας 

— Όταν αγοράζονται ή διαλέγονται τα υλικά συσκευασίας, ο υπεύθυνος πρέπει να 

γνωρίζει την προέλευσή τους (δηλαδή, να κατασκευάζονται µε υλικά τα οποία δεν 

είναι πηγή χηµικής µόλυνσης)  

— Ο υπεύθυνος αγοράζει και διαλέγει καινούργια εξαρτήµατα συσκευασίας εάν 

έρχονται σε επαφή µε το προϊόν 

— Ο υπεύθυνος παραλαµβάνει µόνο τα εξαρτήµατα συσκευασίας που αγοράστηκαν ή 

επιλέχτηκαν 

 

9.12.2. ΧΡΗΣΗ ΤΩΝ ΥΛΙΚΩΝ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ (Use of Packaging Materials) 

ΑΠΑΙΤΗΣΗ 

Πρωτογενή υλικά και εξαρτήµατα συσκευασίας του έτοιµου προϊόντος πρέπει να µην είναι 

πηγή µόλυνσης. 

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ 

• Ο υπεύθυνος χρησιµοποιεί υλικά τα οποία είναι:  

— Απαίτηση HACCP: Καινούργια ή πολλαπλών χρήσεων περιέκτες που είναι 

σε καλή κατάσταση 

— Απαίτηση HACCP: Επαναχρησιµοποιούµενους περιέκτες από µη πορώδη 

υλικά (π.χ., πλαστικό, ανοξέιδωτο χάλυβα) ή καθαρίζονται µε νερό και 

απορρυπαντικά  

• Ο υπεύθυνος χρησιµοποιεί υλικά τα οποία: 

— Δεν χρησιµοποιούνται για κανέναν άλλο σκοπό που µπορεί να είναι πηγή 

µόλυνσης (π.χ., να µεταφέρουν εργαλεία, προσωπικά αντικείµενα, προϊόντα 

καθαρισµού, γεωργικές χηµικές ουσίες και υλικά συντήρησης) 
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— Τα υλικά που έχουν χρησιµοποιηθεί για άλλους σκοπούς επισηµαίνονται 

ούτως ώστε να µην χρησιµοποιηθούν για το προϊόν 

— Αντιµετωπίζονται µε τρόπο που να διατηρεί την ακεραιότητά τους (π.χ., 

προστατευόµενο από συστατικά, χηµικά, στοιβάζονται κατάλληλα κλπ.) 

— Φυλάσσονται από το έδαφος (π.χ., τοποθετούνται πάνω σε κάλυµµα από χαρτόνι/ 

παλέτα που δεν αποτελεί πηγή µόλυνσης) είτε στις εγκαταστάσεις, στις σκάλες ή σε 

διαδρόµους όπου οι εργαζόµενους κυκλοφορούν κλπ. 

• Επισηµαίνονται µε τις σωστές πληροφορίες ταυτοποίησης (δηλαδή όνοµα και 

διεύθυνση) από: 

— Την εταιρία που παράγει το προϊόν και το συσκευάζει 

• Επισηµαίνονται µε το αριθµό της παρτίδας (Pack ID) εάν δεν υπάρχουν υλικά 

δεύτερης συσκευασίας: 

— Ποιος παρήγαγε το προϊόν 

— Πότε το προϊόν συσκευάστηκε/ ανασυσκευάστηκε 

• Ο υπεύθυνος διεξάγει έναν οπτικό έλεγχο όλων των υλικών συσκευασίας πριν από τη 

χρήση εξασφαλίζοντας ότι τα υλικά συσκευασίας είναι: 

— Καθαρά (π.χ., χωρίς λεκέδες, ξένα αντικείµενα, πιθανές πηγές µόλυνσης κλπ.) 

— Σε καλή κατάσταση 

— Με την σωστή επισήµανση (αν ήδη υπάρχει η ένδειξη) 

— Απαίτηση HACCP: Ο υπεύθυνος καταγράφει την επιθεώρηση των 

επαναχρησιµοποιούµενων και νέων υλικών συσκευασίας στο έντυπο Συσκευασία, 

Ανασυσκευασία και Αποθήκευση του Έτοιµου Προϊόντος (Έντυπο 10) 

 

9.12.3. Αποθήκευση 

ΑΠΑΙΤΗΣΗ 

Τα υλικά συσκευασίας πρέπει να αποθηκεύονται σε καθορισµένους χώρους και κάτω από 

τις κατάλληλες συνθήκες για την πρόληψη από βιολογική, χηµική και φυσική µόλυνση. 

 

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ 

— Απαίτηση HACCP: Ετησίως- Ο υπεύθυνος καταγράφει τις θέσεις αποθήκευσης των 

υλικών συσκευασίας του έτοιµου προϊόντος στο έντυπο Εσωτερική Κάτοψη του 
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Κτηρίου (Έντυπο 4) και στο Κατάλογο Ελέγχου Γεωργικών Χηµικών Ουσιών 

(Κατάλογος Ελέγχου 1) 

Υλικά και Εξαρτήµατα Συσκευασίας του Έτοιµου Προϊόντος 

• Ο υπεύθυνος τα αποθηκεύει: 

— Σε ένα καθαρό, καλυπτόµενο, ξηρό µέρος και µακρά από το έδαφος (π.χ. σε ράφι 

ή σε παλέτα) 

— Χωριστά από πηγές πιθανής µόλυνσης και ζηµιών (π.χ., νερό, εξοπλισµός, 

καύσιµα, γεωργικά χηµικά, άλλα προϊόντα κλπ.) 

— Τουλάχιστον 8 cm µακριά από οποιοδήποτε τοίχο 

 

9.13. ΔΙΑΛΟΓΗ, ΤΑΞΙΝΟΜΗΣΗ, ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ, ΕΠΑΝΑΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ ΚΑΙ 
ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ (Sorting, Grading, Packing, Repacking and Storing) 

Το προϊόν που διακινείται, αποθηκεύεται, συσκευάζεται ή επανασυσκευάζεται θα έχει 

µειωµένη πιθανότητα βιολογικής, χηµικής ή φυσικής µόλυνσης.  

o Διαλογή προϊόντος 

o Συσκευασία του προϊόντος 

o Αποθήκευση προϊόντος  

 

9.13.1. ΕΠΙΛΟΓΗ/ΑΓΟΡΑ ΚΑΙ ΠΑΡΑΛΑΒΗ ΣΥΓΚΟΜΙΖΟΜΕΝΟΥ 

ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ/ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ ΑΓΟΡΑΣ (Selecting/ Purchasing and 

Receiving Harvested/ Market Product) 

ΑΠΑΙΤΗΣΗ 

Το προϊόν προς αγορά πρέπει να επιλεχθεί/αγορασθεί και παραληφθεί, δεν πρέπει να 

αποτελεί πηγή µόλυνσης. 

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ 

— Απαίτηση HACCP: Ο υπεύθυνος παραλαµβάνει µόνο το προϊόν που επιλέχθηκε/ 

αγοράσθηκε µαζί µε το πιστοποιητικό ή την επιστολή αξιοπιστίας (µια επιστολή για 

κάθε σεζόν από κάθε προµηθευτή) 

— Ο υπεύθυνος επιθεωρεί τον χώρο του εισερχόµενου οχήµατος και του προϊόντος για 

ζηµιές ή πηγές µόλυνσης (π.χ., γυαλί, περιττώµατα τρωκτικών/κόπρανα) και αν 

παρατηρηθεί µόλυνση, κοινοποιεί το πρόβληµα και λαµβάνει τα κατάλληλα µέτρα 

(π.χ., αποµακρύνει τη µόλυνση, απορρίπτει το προϊόν, κλπ.) 
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9.13.2. ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ/ΑΝΑΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ (Packing/ Repacking) 

ΑΠΑΙΤΗΣΗ 

Το συγκοµιζόµενο προϊόν και το προϊόν αγοράς, είτε στο χώρο παραγωγής είτε στο 

συσκευαστήριο, πρέπει να συσκευάζεται/ανασυσκευάζεται µε τέτοιο τρόπο που να µειώνει 

τις πηγές βιολογικής, χηµικής ή φυσικής µόλυνσης. 

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ: 

Στο Συσκευαστήριο 

— Ο υπεύθυνος καταγράφει όλες τις πληροφορίες συσκευασίας/ανασυσκευασίας 

συµπληρώνοντας το έντυπο Συσκευασία, Ανασυσκευασία και Αποθήκευση το 

Έτοιµου προϊόντος (Έντυπο 10) 

 

9.14. ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ (Storage of Product)  

Η ορθή αποθήκευση του προϊόντος θα µειώσει τον κίνδυνο βιολογικής, χηµικής και 

φυσικής µόλυνσης 

 

9.14.1. ΣΥΝΘΗΚΕΣ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗΣ ΤΕΛΙΚΟΥ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ (Storage Con-

ditions for Market Product) 

ΑΠΑΙΤΗΣΗ 

Το έτοιµο πρέπει να κρατείται και να αποθηκεύεται σε καθορισµένους χώρους και ο 

χειρισµός να γίνεται υπό κατάλληλες συνθήκες για να ελαχιστοποιηθεί ο κίνδυνος 

µόλυνσης. 

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ: 

—  Απαίτηση HACCP: Ετησίως- Ο υπεύθυνος καταγράφει τους χώρους αποθήκευσης 

για το προϊόν της αγοράς στο έντυπο για την Εσωτερική Κάτοψη του Κτηρίου 

(Έντυπο 4) και Κατάλογος Ελέγχου Γεωργικών Χηµικών Ουσιών (Κατάλογος 

Ελέγχου 1) 

Ρύθµιση Θερµοκρασίας (Ψύξη) 

— Ο υπεύθυνος ψύχει το έτοιµο προϊόν σε µια ορισµένη θερµοκρασία σε περιβάλλον 

όπου: 

— Δεν µολύνεται το προϊόν (π.χ., χρησιµοποιούνται σωστά υλικά, σωστή ροή του 

αέρα) 
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— Είναι χωρισµένα από τον εξοπλισµό και τα υλικά συσκευασίας 

Αποθήκευση 

— Ο υπεύθυνος αποθηκεύει το προϊόν αγοράς: 

— Σε ένα προκαθορισµένο περιβάλλον (π.χ., σε κατάλληλη θερµοκρασία για το 

προϊόν) 

— Σε ένα περιβάλλον που δεν µολύνεται το προϊόν ή η συσκευασία που είναι µέσα 

(π.χ., καθαρό και καλά διατηρηµένο αποθηκευτικό χώρο) 

— Με τέτοιο τρόπο που να αποτρέπει την διασταυρούµενη µόλυνση από τα 

αντικείµενα των µη-προϊόντων 

— Χωριστά από άλλα προϊόντα, εξοπλισµό και υλικά συσκευασίας 

— Τουλάχιστον 8 εκατοστά µακριά από τους τοίχους 

— Μακριά από το πάτωµα/ έδαφος 

— Απαίτηση HACCP: Όταν το προϊόν αποθηκεύεται, ο υπεύθυνος καταγράφει όλες τις 

πληροφορίες αποθήκευσης συµπληρώνοντας το έντυπο Συσκευασία, Ανασυσκευασία 

και Αποθήκευση Έτοιµου Προϊόντος (Έντυπο 10) 

 

9.15. ΜΕΤΑΦΟΡΑ (Transportation) 

Τα οχήµατα µεταφοράς που δεν έχουν καθαριστεί σωστά και/ή δεν έχουν διατηρηθεί 

καθαρές οι επιφάνειες επαφής τροφίµων µπορεί να είναι πιθανή πηγή µόλυνσης των 

προϊόντων. Οι διαδικασίες διάθεσης του προϊόντος περιλαµβάνουν την επιθεώρηση των 

εξερχόµενων προϊόντων για σηµάδια µόλυνσης, πριν από την φόρτωση στα οχήµατα. 

 

9.15.1. ΜΕΤΑΦΟΡΑ ΤΕΛΙΚΟΥ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ ΣΕ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ (Transporta-

tion of Product in Market Ready Packaging Materials) 

 ΑΠΑΙΤΗΣΗ 

Για να µειωθεί η πιθανότητα µόλυνσης, τα οχήµατα που µεταφέρουν προϊόντα σε 

συσκευασία πρέπει να έχουν ένα καθαρό και καλά διατηρηµένο χώρο φορτίου, και το 

προϊόν να καλύπτεται και να ληφθεί µέριµνα ώστε να αποφευχθεί η διασταυρούµενη 

µόλυνση από άλλα προϊόντα. 

 

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ 

— Πριν από την φόρτωση κάθε οχήµατος, ο υπεύθυνος µεριµνά ώστε: 
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— Να γίνεται επιθεώρηση του χώρου φόρτωσης του οχήµατος για να εξασφαλιστεί 

ότι είναι καθαρό και καλά διατηρηµένο (π.χ., δεν υπάρχουν τρύπες, θραύσµατα, 

υπολείµµατα, σηµάδια εισβολής παρασίτων, κλπ.) 

— Εάν το προϊόν µεταφέρεται σε άλλες εγκαταστάσεις, τα ευρήµατα καταγράφονται 

µαζί µε οποιαδήποτε άλλη διορθωτική ενέργεια στο Έντυπο Μεταφορά 

Προϊόντος 

— Πριν από τη φόρτωση, ο υπεύθυνος επιθεωρεί τα εξερχόµενα προϊόντα για πηγές 

µόλυνσης (π.χ., γυαλί, περιττώµατα τρωκτικών) και εάν παρατηρείται µόλυνση, 

λαµβάνει τα κατάλληλα µέτρα (π.χ., αποµακρύνει το προϊόν, αφαιρεί τη µόλυνση, 

κλπ.) 

• Κατά τη διάρκεια της µεταφοράς, ο υπεύθυνος διασφαλίζει ότι: 

— Χρησιµοποιούνται κλειστά οχήµατα για την µεταφορά προϊόντων σε συσκευασία 

ή ότι η ακεραιότητα του φορτίου είναι εξασφαλισµένη µε ένα προστατευτικό 

κάλυµµα (µουσαµάδες, πλαστικά καλύµµατα) 

— Εάν το προϊόν µεταφέρεται σε άλλες εγκαταστάσεις, οι πληροφορίες 

καταγράφονται στο έντυπο Μεταφορά Προϊόντος (Έντυπο 11) 

— Ο υπεύθυνος καταγράφει τις πληροφορίες για το προϊόν που µεταφέρεται σε άλλες 

εγκαταστάσεις στο έντυπο Μεταφορά Προϊόντος (Έντυπο 11) 

 

9.16. ΑΝΑΓΝΩΡΙΣΗ ΚΑΙ ΙΧΝΗΛΑΣΙΜΟΤΗΤΑ (Identification and Traceability) 

Το προϊόν που είναι αναγνωρίσιµο και ανιχνεύσιµο ανάγεται εύκολα και γρήγορα στο 

σηµείο προέλευσης. Το µολυσµένο προϊόν µπορεί να διαχωρισθεί από το προϊόν που δεν 

είναι, και η ζηµιά όλου του φορτίου µπορεί να περιοριστεί σε περίπτωση ανάκλησης 

(π.χ., εκείνη η παρτίδα που αναγνωρίσθηκε σε σχέση µε µια ολόκληρη συγκοµιδή) 

 

9.16.1. ΣΥΣΤΗΜΑ ΙΧΝΗΛΑΣΙΜΟΤΗΤΑΣ (Traceability System) 

ΑΠΑΙΤΗΣΗ 

Πρέπει να λειτουργεί ένα σύστηµα ιχνηλασιµότητας που να επιτρέπει σε όλα τα προϊόντα να 

εντοπιστούν σε περίπτωση ανάκλησης. 

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ 

• Ο υπεύθυνος για την διάθεση συγκοµιζόµενου προϊόντος 
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— Τηρεί τα στοιχεία του συγκοµιζόµενου προϊόντος (π.χ. ηµεροµηνία συγκοµιδής ή 

παραλαβής) µέσα από την χρήση ετικετών των παλετών/ κιβωτίων ή κάποια άλλη 

µορφή ταυτότητας 

• Ο υπεύθυνος για την τοποθέτηση του προϊόντος στα υλικά συσκευασίας έτοιµου 

προϊόντος: 

— Προσδιορίζει όλα τα έτοιµα προϊόντα µε ένα ‘Pack ID’ πάνω στη συσκευασία  

• Καταγράφει το ‘Pack ID’ και ‘Lot ID’ για το έτοιµο προϊόν σε: 

— Έντυπο Συσκευασία, Ανασυσκευασία και Αποθήκευση Έτοιµου Προϊόντος 

(Έντυπο 10) 

ΚΑΙ 

— Έντυπο Μεταφορά Προϊόντος (Έντυπο 11) 

Εισερχόµενο Προϊόν   

• Ο υπεύθυνος για το εισερχόµενο προϊόν: 

— Διασφαλίζει ότι τα υλικά συσκευασίας είναι σωστά σηµασµένα όπως 

αναφέρθηκε στον Τοµέα Υλικά Συσκευασίας αλλά και παραπάνω 

• Καταγράφει τις πληροφορίες (π.χ., χωράφι/ παλέτα/ κιβώτιο/ Pack ID/ Lot ID, 

κλπ.) για το εισερχόµενο προϊόν σε: 

— Έντυπο Συσκευασία, Ανασυσκευασία και Αποθήκευση ΄Ετοιµου Προϊόντος 

(Έντυπο 10) 

Εξερχόµενο Προϊόν 

• Ο υπεύθυνος για το εξερχόµενο προϊόν: 

— Διασφαλίζει ότι τα υλικά συσκευασίας είναι σωστά σηµασµένα όπως 

αναφέρθηκε στον Τοµέα Υλικά Συσκευασίας αλλά και παραπάνω 

• Καταγράφει τις πληροφορίες (π.χ., χωράφι/ παλέτα/ κιβώτιο/ Pack ID/ Lot ID, 

κλπ.) για την παραγωγή σε: 

— Έντυπο Μεταφορά Προϊόντος (Έντυπο 11) 

— Έντυπο Συσκευασία, Ανασυσκευασία και Αποθήκευση ΄Ετοιµου Προϊόντος 

(Έντυπο 10) 

Το διάγραµµα που ακολουθεί δείχνει τα βασικά στάδια της παραγωγής, συσκευασίας και 

αποθήκευσης στην επιχείρηση που µελετάµε, τα έντυπα και τις πληροφορίες που έχουν 

καταχωρηθεί σε κάθε βήµα και πως τα αρχεία συνδέονται µε την αναγνώριση του 

προϊόντος για την ιχνηλασιµότητα. 



96  

Σχήµα 7:Διάγραµµα Ιχνηλασιµότητας (TRACEABILITY FLOW DIAGRAM) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

9.17. ΑΠΟΚΛΙΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΚΡΙΣΕΩΝ (Deviation and Crisis Manage-

ment) 

Το κλειδί για ένα αποτελεσµατικό πρόγραµµα Ασφάλειας Τροφίµων είναι η αναγνώριση, 

διόρθωση και τεκµηρίωση των µεγάλων αποκλίσεων, προκειµένου να αποφευχθεί η 

επανάληψη τους. 
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9.17.1. ΜΙΚΡΕΣ ΑΠΟΚΛΙΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΙΟΡΘΩΤΙΚΕΣ ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ (Minor Devia-

tions and Corrective Action) 

ΑΠΑΙΤΗΣΗ 

Μια µικρή απόκλιση πρέπει αναγνωρισθεί και να αξιολογηθεί. Οι σχετικές διορθωτικές 

ενέργειες πρέπει να λαµβάνονται άµεσα. 

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ: 

• Όταν κάποιος υπάλληλος αναγνωρίσει µια µικρή απόκλιση, ο υπάλληλος: 

— Λαµβάνει άµεση διορθωτική πράξη 

— Ανακοινώνει σχετικά µε την απόκλιση και την διορθωτική ενέργεια στον 

υπεύθυνο 

 

9.17.2. ΜΕΓΑΛΕΣ ΑΠΟΚΛΙΣΕΙΣ ΚΑΙ ΔΙΟΡΘΩΤΙΚΕΣ ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ (Major De-

viations and Corrective Action) 

ΑΠΑΙΤΗΣΗ 

Μια σηµαντική απόκλιση πρέπει να εντοπίζεται, να αναφέρεται αµέσως στον υπεύθυνο και 

να καταχωρηθεί. Οι διορθωτικές ενέργειες πρέπει να λαµβάνονται από τον υπεύθυνο και 

να καταχωρούνται. 

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ: 

— Όταν ένας εργαζόµενος αναγνωρίσει µια σηµαντική απόκλιση, το αναφέρει άµεσα 

στον υπεύθυνο 

• Ο υπεύθυνος αξιολογεί την κατάσταση και προσδιορίζει: 

— Την απαιτούµενη διορθωτική ενέργεια 

— Την αιτία της σηµαντικής απόκλισης 

— Την απαιτούµενη προληπτική δράση που απαιτείται για να αποτραπεί η 

επανάληψη της σηµαντικής απόκλισης 

— Νέες διαδικασίες ή τροποποιήσεις σε τρέχουσες διαδικασίες όπως προβλέπεται 

για την αντιµετώπιση της απόκλισης που έχει αναγνωρισθεί, και εκπαιδεύει τους 

υπαλλήλους για τις νέες ή τροποποιηµένες διαδικασίες 

— Ο υπεύθυνος συµπληρώνει το σχετικό έντυπο Αποκλίσεις και Διορθωτικές Ενέργειες 

(Έντυπο 12) 
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9.17.3. ΔΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΚΡΙΣΕΩΝ (Crisis Management) 

ΑΠΑΙΤΗΣΗ 

Ένα πλάνο διαχείρισης κρίσεων θα πρέπει να δηµιουργείται στην περίπτωση όπου ένα 

προϊόν πρέπει να ανακληθεί 

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ: 

— Ο υπεύθυνος κρατάει ενηµερωµένες τις πληροφορίες επικοινωνίας των πελατών και 

προµηθευτών 

• Εάν συµβεί κάποιο µη φυσιολογικό γεγονός που προκαλεί µόλυνση του προϊόντος, ο 

υπεύθυνος ακολουθεί τα παρακάτω βασικά βήµατα για τη διαχείριση του κινδύνου 

µόλυνσης του προϊόντος: 

— Διακόπτει την τρέχουσα δραστηριότητα για να αποτραπεί η περαιτέρω µόλυνση 

— Αναγνωρίζει και, εάν είναι δυνατό, αποµονώνει το προϊόν και το εξοπλισµό που 

µολύνθηκαν 

— Ενηµερώνει τον υπεύθυνο 

— Προσδιορίζει αν το προϊόν έχει µολυνθεί 

— Προσδιορίζει και διεξάγει τις κατάλληλες ενέργειες (απόρριψη του προϊόντος, 

καθαρισµός εξοπλισµού) 

— Εγκρίνει την απελευθέρωση του προϊόντος που δεν έχει επηρεαστεί 

— Αναγνωρίζει την αιτία του προβλήµατος και λαµβάνει προληπτικά µέτρα (π.χ., 

προληπτική συντήρηση, εκπαίδευση των εργαζοµένων) 

— Καταγράφει αυτές τις πληροφορίες στο Έντυπο Αποκλίσεις και Διορθωτικές 

Ενέργειες (Έντυπο 12) 

— Σε περίπτωση που το προϊόν βγει από τις εγκαταστάσεις, η ασφάλεια των τροφίµων 

έχει παραβιαστεί και το κοινό είναι σε κίνδυνο, ο υπεύθυνος ξεκινά την Διαδικασία 

Ανάκλησης 

 

9.17.4. ΔΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΠΑΡΑΠΟΝΩΝ (Complaint Handling) 

ΑΠΑΙΤΗΣΗ 

Πρέπει να θεσπιστεί ένα σύστηµα χειρισµού παραπόνων για τη διαχείριση των παραπόνων,  

τον έλεγχο και τη διόρθωση αδυναµιών στην ασφάλεια των τροφίµων. 
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ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ 

— Ο υπεύθυνος έχει ένα σύστηµα το οποίο είναι σε θέση να λάβει, να καταγράψει και 

να αναλάβει δράση για την αντιµετώπιση των παραπόνων (π.χ., από πελάτες, 

καταναλωτές κλπ.) 

— Ο υπεύθυνος καταγράφει τα παράπονα που λαµβάνονται σε Έντυπο Αποκλίσεις και 

Διορθωτικές Δράσεις (Έντυπο 12) 

— Ο υπεύθυνος περιλαµβάνει µια ανασκόπηση όλων των παραπόνων κατά την ετήσια 

αξιολόγηση του Προγράµµατος για την Ασφάλεια των Τροφίµων  

 

9.17.5. ΑΝΤΙΜΕΤΩΠΙΣΗ ΚΙΝΔΥΝΩΝ ΣΤΑ ΤΡΟΦΙΜΑ (Food Defense) 

ΑΠΑΙΤΗΣΗ 

Οι κίνδυνοι των τροφίµων πρέπει να αντιµετωπιστούν και ένα σύστηµα για τη µείωση ή την 

εξάλειψη των εντοπιζόµενων κινδύνων πρέπει να τεθεί σε εφαρµογή. Πιθανές απειλές για 

την ασφάλεια των τροφίµων σε όλες τις φάσεις της διαδικασίας πρέπει να εντοπιστούν και 

να αξιολογηθούν. 

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ 

— Η ευθύνη για την αντιµετώπιση των κινδύνων των τροφίµων/ ασφάλεια ανατίθεται σε 

ένα καταρτισµένο άτοµο 

• Ο υπεύθυνος διασφαλίζει ότι: 

— Όλα τα βασικά προϊόντα/ συγκοµιζόµενα προϊόντα/ άλλα ενδιάµεσα είναι από 

ασφαλή και εγγυηµένες πηγές 

— Όλοι οι χώροι διακίνησης και αποθήκευση των προϊόντων είναι ασφαλή και 

εξασφαλισµένοι 

— Όλα τα προϊόντα της αγοράς είναι ασφαλή και εξασφαλισµένα 

— Όλες οι µεταφορές είναι ασφαλή και εξασφαλισµένες 

— Ο υπεύθυνος αξιολογεί πιθανούς παράγοντες κινδύνου στα τρόφιµα 

άµυνας/ασφάλειας µε τη συµπλήρωση έντυπου Αντιµετώπιση Κινδύνων Τροφίµων 

(Έντυπο 13) 

— Ο υπεύθυνος διαθέτει πληροφορίες για όλους τους υπάλληλους και επισκέπτες που 

µπορούν να βρεθούν µέσα στα ακόλουθα αρχεία (π.χ., αρχεία εργαζοµένων, κλπ.) 

• Σε περίπτωση εσκεµµένης απειλής/ περιστατικού, ο υπεύθυνος έχει θεσπίσει 

διαδικασίες για διορθωτικές ενέργειες οι οποίες περιλαµβάνουν: 
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— Διερευνώντας απειλές (π.χ., σηµάδια αλλοίωσης, κακόβουλες, εγκληµατικές ή 

τροµοκρατικές ενέργειες, κλπ.) 

— Προειδοποιώντας τους κατάλληλους ανθρώπους (π.χ., επιβολή του νόµου, αρχές 

δηµόσιας υγείας, πελάτες, καταναλωτές, κλπ.) 

—  Ζητώντας ανάκληση προϊόντος 

— Αξιολογώντας τα µέτρα ασφαλείας για τη µείωση του κινδύνου επανεµφάνισης 

— Ο υπεύθυνος αξιολογεί όλες τις απειλές/ µέτρα ασφαλείας κατά την ετήσια 

αναθεώρηση του Προγράµµατος για την Ασφάλεια των Τροφίµων 

 

9.18. ΣΧΕΔΙΟ HACCP ΚΑΙ ΑΝΑΘΕΩΡΗΣΗ ΕΓΧΕΙΡΙΔΙΟΥ CANADAGAP ΓΙΑ ΤΗΝ 
ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ (HACCP Plan and CanadaGAP Food Safety 

Manual Review) 

Ένα ειδικό σχέδιο HACCP εξασφαλίζει ότι οι κίνδυνοι συγκεκριµένα για τη λειτουργία 

εντοπίζονται και ελέγχονται κατά συστηµατικό τρόπο. Μια ετήσια αναθεώρηση επιτρέπει 

στον υπεύθυνο και τα ανώτερα διοικητικά στελέχη της εταιρίας να εξασφαλίσουν ότι το 

εγχειρίδιο CanadaGAP για την ασφάλεια των τροφίµων ακολουθείται αποτελεσµατικά. 

Μια αναθεώρηση καθορίζει αν αντιµετωπίστηκαν τυχόν προβλήµατα που προέκυψαν 

κατά τη διάρκεια της σεζόν. Το αποτέλεσµα της αναθεώρησης είναι ένα πιο 

αποτελεσµατικό και αποδοτικό Πρόγραµµα Ασφάλειας Τροφίµων. 

 

9.18.1. ΠΡΩΤΟΚΟΛΛΑ (Protocols) 

ΑΠΑΙΤΗΣΗ 

Ένα πρωτόκολλο θα πρέπει να είναι σε θέση να αναθεωρήσει το Εγχειρίδιο CanadaGAP 

για την Ασφάλεια των Τροφίµων ετησίως για να διασφαλιστεί η πλήρης και αποτελεσµατική 

εφαρµογή του. Τα ανώτερα διευθυντικά στελέχη πρέπει να αναδεικνύουν τη δέσµευσή του 

για την συνεχόµενη καταλληλότητα, επάρκεια και αποτελεσµατικότητα του συστήµατος 

ασφάλειας τροφίµων της εταιρίας, περιλαµβανοµένων των σχετικών πολιτικών και 

διαδικασιών 

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ: 

— Ο υπεύθυνος εξασφαλίζει ότι χρησιµοποιούνται οι πιο πρόσφατες ενηµερωµένες 

σελίδες που εκδίδονται από το CanadaGAP όταν αναθεωρείται το Εγχειρίδιο ‘Can-

adaGAP Food Safety Manual Fresh Fruits and Vegetables’ 
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— Ο υπεύθυνος εξετάζει σε ετήσια βάση το Εγχειρίδιο ‘CanadaGAP Food Safety 

Manual Fresh Fruits and Vegetables’ συµπληρώνοντας και επικαιροποιώντας τους 

εφαρµοστέους τοµείς και έντυπα του εγχειριδίου 

— Ο υπεύθυνος ετησίως ανασκοπεί τις σηµαντικότερες αποκλίσεις και παράπονα και 

κάνει κάθε απαραίτητη αλλαγή στις πολιτικές και διαδικασίες ασφάλειας των 

τροφίµων 

— Ετησίως- Ο υπεύθυνος διενεργεί εσωτερικό έλεγχο της όλης επιχείρησης 

συµπληρώνοντας τη Λίστα Αυτό-αξιολόγησης του CanadaGAP ή τον Κατάλογο 

Ελέγχου, ή χρησιµοποιώντας ένα εξωτερικό συµβαλλόµενο µέρος να εκτελέσει έναν 

προ-έλεγχο 

— Ο υπεύθυνος εξετάζει τα ευρήµατα του εσωτερικού ελέγχου και κάνει κάθε 

απαραίτητη στις πολιτικές και διαδικασίες ασφάλειας των τροφίµων 

— Ο υπεύθυνος καταγράφει ότι το Εγχειρίδιο CanadaGAP έχει αναθεωρηθεί ετησίως 

υπογράφοντας στο τέλος κάθε τοµέα το Αρχείο Καταγραφής 

Ενηµέρωση/Αναθεώρηση (Confirmation/ Update Log) 
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10. ΑΝΑΠΤΥΞΗ ΣΧΕΔΙΟΥ HACCP ΣΤΗΝ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ ΝΩΠΩΝ 

ΣΥΚΩΝ 

10.1. ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΑ ΤΗΣ ΕΤΑΙΡΙΑΣ 

Η υγιεινή των τροφίµων είναι το αποτέλεσµα της εφαρµογής των προαπαιτούµενων και 

των διαδικασιών που βασίζονται στις αρχές του HACCP. Πολλοί κυβερνητικοί 

κανονισµοί και κατευθυντήριες γραµµές για τη βιοµηχανία τροφίµων έχουν δηµιουργηθεί 

όσον αφορά την ασφάλεια των τροφίµων γύρω από τα PRPs. Τα PRPs παρέχουν τη βάση 

για ένα σύστηµα HACCP και πρέπει να προϋπάρχουν της θέσπισης της διαδικασίας του. 

Επίσης απλοποιούν το σχέδιο HACCP µε την µείωση των κρίσιµων σηµείων ελέγχου. Οι 

πρακτικές ‘Ορθής Βιοµηχανικής Πρακτικής’ (GMPs) δηµιουργήθηκαν για να βοηθήσουν 

τη βιοµηχανία τροφίµων στον καθορισµό των ελάχιστων συνθηκών υγιεινής για την 

µεταποίηση ασφαλών προϊόντων. Τα προγράµµατα GMPs στις περισσότερες 

επιχειρήσεις που εστιάζουν στην ποιότητα υπερβαίνουν της οµοσπονδιακές ρυθµιστικές 

απαιτήσεις. 

Πολλές κατηγορίες έχουν αναπτυχθεί σχετικά τις προαπαιτούµενες προδιαγραφές (PRPs) 

για την ασφάλεια των τροφίµων. Εµείς επιλέξαµε την κατηγοριοποίηση για τα PRPs  που 

αναφέρεται στο βιβλίο των Surak και Wilson µε τίτλο ‘The Certified HACCP Auditor 

Handbook’. Είναι µια πλήρης λίστα, όπου πολλές από τις κατηγορίες υπάρχουν στα 

συστήµατα ποιότητας και χρησιµοποιούνται για τη διαχείριση της ασφάλειας των 

τροφίµων. 

Πίνακας 7: Κατηγορίες Προαπαιτούµενων Προγραµµάτων στην Επιχείρηση 

Ορθές Βιοµηχανικές Πρακτικές (GMPs) 

 

• Προσωπική Υγιεινή 

• Ορθές Λειτουργικές Πρακτικές 

• Έλεγχος Ξένων υλικών 

 

Χηµικός Έλεγχος 

 

• Χειρισµός Χηµικών Καθαρισµού 

• Έλεγχος Φυτοφαρµάκων 

Εγκατάστασης 

• Διατήρηση Χηµικού Ελέγχου 

 

Καθαρισµός και Εξυγίανση • Πρόγραµµα καθαρισµού και 

Απολύµανσης 
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 • Γραπτές διαδικασίες Καθαρισµού 

 

Ιχνηλασιµότητα και Ανάκληση 

 

• Κωδικοποίηση των προϊόντων 

• Γραπτή πολιτική ανάκλησης 

• Διαδικασίες ανάκλησης 

 

Έλεγχος Παρασίτων • Έλεγχος εντόµων και τρωκτικών 

 

Έλεγχος Παραλαβής, Αποθήκευσης, και 

Διανοµής 

 

• Έλεγχος εισερχόµενων υλών 

• Έλεγχος Αποθήκευσης 

• Έλεγχος συνθηκών διανοµής 

 

Έλεγχος προµηθευτών 

 

• Αξιολόγηση Προµηθευτών 

 

Εκπαίδευση για την Ασφάλεια των 

τροφίµων 

 

 

• Εκπαίδευση του προσωπικού για 

θέµατα ασφάλειας 

• Τεχνική εκπαίδευση 

Παράπονα πελατών- Ασφάλεια 

τροφίµων 

 

• Εξέταση παραπόνων 

• Διορθωτικές Ενέργειες 

 

 

10.2. ΤΑ ΠΕΝΤΕ ΠΡΟΚΑΤΑΡΚΤΙΚΑ ΣΤΑΔΙΑ ΑΝΑΠΤΥΞΗΣ ΣΧΕΔΙΟΥ 

Η µορφή ανάπτυξης του κάθε σχεδίου HACCP διαφέρει. Αυτό εξαρτάται από το προϊόν 

ή τις διαδικασίες λειτουργίας στην κάθε επιχείρηση. Τα γενικά σχέδια HACCP µπορούν 

να χρησιµεύσουν ως οδηγοί για την ανάπτυξη ενός σχεδίου σύµφωνα µε ένα προϊόν ή τις 

διαδικασίες. Ωστόσο, είναι σηµαντικό να κατανοήσουµε ότι οι συνθήκες σε κάθε 

επιχείρηση πρέπει να λαµβάνονται υπόψιν στην ανάπτυξη όλων των στοιχείων ενός 

σχεδίου HACCP.  

Στην ανάπτυξη ενός σχεδίου HACCP χρειάζονται πέντε προκαταρκτικά στάδια πριν την 

εφαρµογή των 7 Αρχών για το υπό µελέτη προϊόν και επιχείρηση. 
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Σχήµα 8: Πέντε Προκαταρκτικά Στάδια για την ανάπτυξη ενός σχεδίου HACCP 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Πηγή: NACMCF 1997 

 

Συγκρότηση οµάδας HACCP. Το πρώτο στάδιο στην ανάπτυξη του σχεδίου HACCP 

είναι η συγκρότηση της οµάδας που περιλαµβάνει ειδικούς µε εξειδικευµένη γνώση για 

το προϊόν και τη διαδικασία. Η οµάδα πρέπει να είναι διεπιστηµονική και να 

περιλαµβάνει άτοµα από τοµείς όπως η µηχανολογία, η παραγωγή, η υγιεινή, η 

διασφάλιση ποιότητας και η µικροβιολογία τροφίµων. Η οµάδα πρέπει να περιλαµβάνει 

επίσης προσωπικό που εµπλέκεται στη λειτουργία, δεδοµένου ότι είναι περισσότερο 

εξοικειωµένοι µε την επιχείρηση. Επιπλέον, αυτό δηµιουργεί το αίσθηµα της κυριότητας 

µεταξύ εκείνων που πρέπει να εφαρµόσουν το σχέδιο. Η οµάδα µπορεί να χρειαστεί 

βοήθεια από εξωτερικούς εµπειρογνώµονες οι οποίοι είναι γνώστες των πιθανών 

βιολογικών, χηµικών και φυσικών κινδύνων που σχετίζονται µε το προϊόν και τη 

διαδικασία. Ωστόσο, ένα σχέδιο που έχει αναπτυχθεί εξ ολοκλήρου από εξωτερικές πηγές 

µπορεί να είναι λανθασµένο, ελλιπείς και να στερείται υποστήριξη σε τοπικό επίπεδο.  

Συγκρότηση	  ομάδας	  HACCP 
Assemble	  HACCP	  team 

Περιγραφή	  του	  προϊόντος	  και	  της	  διανομής 
Describe	  the	  food	  and	  its	  distribution 

Περιγραφή	  της	  προσδοκώμενης	  	  χρήσης	  και	  των	  καταναλωτών 
Describe	  the	  intended	  use	  and	  consumers	  of	  the	  food 

Ανάπτυξη	  διαγράμματος	  ροής	  που	  περιγράφει	  τη	  διαδικασία 
Develop	  a	  flow	  diagram	  that	  describes	  the	  process 

Επαλήθευση	  διαγράμματος	  ροής 
Verify	  the	  flow	  diagram 
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Λόγω της τεχνικής φύσης των πληροφοριών που απαιτούνται για την ανάλυση του 

κινδύνου, συνιστάται οι εµπειρογνώµονες οι οποίοι είναι γνώστες της διαδικασίας των 

τροφίµων να συµµετέχουν ή να επαληθεύουν την πληρότητα της ανάλυσης του κινδύνου 

και του σχεδίου HACCP. Αυτά τα άτοµα θα πρέπει να έχουν τη γνώση και την εµπειρία 

για να προβούν σε: α) ανάλυση κινδύνων, β) εντοπισµό πιθανών κινδύνων, γ) 

προσδιορισµό των κινδύνων που πρέπει να ελέγχονται, δ) συνιστώµενους ελέγχους, 

κρίσιµα όρια και διαδικασίες για την παρακολούθηση και τον έλεγχο, ε) διορθωτικά 

µέτρα σε περίπτωση απόκλισης, στ) έρευνα που σχετίζεται µε το σχέδιο εάν δεν είναι 

γνωστές σηµαντικές πληροφορίες και ζ) επικύρωση του σχεδίου HACCP. 

Περιγραφή του προϊόντος και της διανοµής. Η οµάδα HACCP αρχικά περιγράφει το 

τρόφιµο. Τη γενική περιγραφή του υπό µελέτη προϊόντος αναλύσαµε προηγουµένως 

(Πίνακας 4). Τα υλικά συσκευασίας που χρησιµοποιούνται είναι κατάλληλα για 

τρόφιµα. Είναι σηµαντικό να αναφερθεί ότι η διανοµή του προϊόντος γίνεται αφού έχει 

γίνει µια πρόψυξη στο χώρο του συσκευαστηρίου και µέχρι να φτάσει στις 

εγκαταστάσεις του αεροδροµίου και έπειτα αφού φτάσει στις εγκαταστάσεις του πελάτη 

όπου το προϊόν θα καταλήξει στον τελικό καταναλωτή. Ακολουθεί πίνακας µε σύντοµη 

περιγραφή του προϊόντος:  

Περιγραφή της προσδοκώµενης χρήσης και των καταναλωτών.  Το προϊόν της 

επιχείρησης και πιο συγκεκριµένα το νωπό σύκο, καταναλώνεται φρέσκο. Όπως όλα τα 

φρούτα και τα λαχανικά διατηρείται στο ψυγείο του κάθε νοικοκυριού και πρέπει να 

καταναλωθεί άµεσα µετά της ωρίµανση του. Δεν χρειάζεται καµιά διαδικασία για την 

κατανάλωσή του, όπως µαγείρεµα. Βέβαια είναι στην κρίση του καθενός ο τρόπος που 

θα το καταναλώσει, π.χ., µε την φλούδα ή χωρίς αυτή. Καταναλωτής µπορεί να είναι ο 

καθένας, δεν υπάρχει κάποια εξαίρεση για συγκεκριµένη οµάδα πληθυσµού, όπως σε 

κάθε νωπό φρούτο και λαχανικό.  
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Πίνακας 8: Σύντοµη περιγραφή του προϊόντος:  

Ονοµασία προϊόντος -Νωπά Σύκα* 

Χρήση - Έτοιµο προς κατανάλωση 

Συσκευασία -Χάρτινα τελάρα 

-Πλαστικές θήκες Διάρκεια εµπορίας 

(shelf life) 

7 ηµέρες σε ψύξη (1-3˚) 

Εµπορία -Χονδρική 

- Σούπερ µάρκετ Προορισµός - Εξαγωγή 

*Σύµφωνα µε την Υπουργική απόφαση αρ. 317708 (Ιανουάριος 1994) το προϊόν ‘Σύκα Βραυρώνας 

Μαρκοπούλου Μεσογείων’ αναγνωρίστηκε ως προϊόν προστατευόµενης γεωγραφικής Ένδειξης Π.Γ.Ε. 

 

Σύνταξη διαγράµµατος ροής. Ο σκοπός του διαγράµµατος ροής της επιχείρησης είναι 

να παρέχει µε ένα ξεκάθαρο και απλό τρόπο την περιγραφή των σταδίων των 

διαδικασιών της επιχείρησης. Πρέπει να καλύπτει όλα τα στάδια που είναι άµεσα 

συνδεδεµένα µε την επιχείρηση. Με άλλα λόγια όλα τα στάδια πριν και µετά τις 

διαδικασίες παραγωγής του προϊόντος. Το διάγραµµα ροής της υπό µελέτης επιχείρησης 

παρουσιάζεται στο Σχήµα 9. Στο συγκεκριµένο σηµείο της εργασίας θα πρέπει να 

αναλύσουµε το κάθε στάδιο ξεχωριστά µε τις διαδικασίες για την κατανόηση της 

λειτουργίας και όλων των διαδικασιών ανάµεσα στα στάδια της επιχείρησης.  

Παραλαβή: Η παραλαβή του προϊόντος γίνεται καθηµερινά µετά τη συγκοµιδή από τους 

παραγωγούς που εφαρµόζουν “Ορθές γεωργικές πρακτικές” στην καλλιέργεια του 

προϊόντος και είναι πιστοποιηµένοι για την ασφάλεια του προϊόντος. Το συγκοµιζόµενο 

προϊόν εισέρχεται στην επιχείρηση από τον κάθε παραγωγό σε αγροτικά κιβώτια 

πολλαπλής χρήσεως (διαστάσεων 32×52×32) ειδικά σχεδιασµένα και κατάλληλα για 

τρόφιµα. Ο παραγωγός στο χωράφι έχει κάνει µια πρώτη διαλογή των νωπών σύκων 

σύµφωνα µε τις απαραίτητες προδιαγραφές της εταιρίας. Τα υπόλοιπα θεωρούνται 

απόσυκα και είναι τρίτης κατηγορίας, είτε δίνονται για απόσταξη είτε απορρίπτονται. 

Αποθήκευση: Μετά την παραλαβή του προϊόντος, τα τελάρα τοποθετούνται στα ψυγεία, 

για την ορθή διατήρηση της ποιότητας µέχρι να γίνει η διαλογή κατά τη διάρκεια της 

ηµέρας. Σε κάθε πλαστικό τελάρο αναγράφονται τα στοιχεία του παραγωγού για την 

τήρηση του συστήµατος ιχνηλασιµότητας. Η διαδικασία της διαδικασίας µπορεί δύναται 

να είναι άµεση (δηλαδή να µην γίνει αποθήκευση του προϊόντος στο ψυγείο και να γίνει 
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3.	  ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ	  ΥΛΙΚΩΝ	  

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ	  

απευθείας η διαλογή) ή µέχρι 2-3 ώρες, αναλόγως µε την απασχόληση των εργατών 

εκείνη τη χρονική στιγµή. 

 

Σχήµα 9: Διάγραµµα Ροής της Επιχείρησης 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
Διαλογή: Στη συνέχεια ακολουθεί η διαλογή. Κατά το στάδιο αυτό, οι εργαζόµενοι 

κάνουν διαλογή του προϊόντος που είναι κατάλληλο για εξαγωγή ή µη. Τα ποιοτικά 

χαρακτηριστικά που πρέπει να έχει το νωπό σύκο που προορίζεται για εξαγωγή είναι: 

• Υγιής 

• Κλειστός οφθαλµός 

• Έντονο µαύρο χρώµα 

• Να µην είναι πλήρως ώριµα και να υπάρχει έστω και ελάχιστο ίχνος µυκητολογικής ή 

εντοµολογικής προσβολής 

1.	  ΠΑΡΑΛΑΒΗ	  

4.	  ΔΙΑΛΟΓΗ	  

5.	  ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ	  

6.	  ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ	  

2.	  ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ	  

7.	  ΦΟΡΤΩΣΗ/	  ΔΙΑΚΙΝΗΣΗ	  

CCP-‐1B	  

CCP-‐2B	  
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• Το βάρος ενός σύκου να µην είναι µικρότερο από 50 γραµµ./ σύκο 

Αυτά που δεν είναι κατάλληλα και δεν τηρούν τις ανωτέρω προδιαγραφές διατίθενται 

στην εγχώρια αγορά ως δεύτερη ποιότητα. 

Το διαλεγµένο προϊόν τοποθετείται επίσης σε πλαστικά τελάρα, και το επιλεγµένο προϊόν 

δίνεται για συσκευασία. 

Συσκευασία: Το επόµενο στάδιο είναι η συσκευασία όπου τα επιλεγµένα νωπά σύκα 

συσκευάζονται σε χαρτοκιβώτια (τύπου Brown Kraft ή White Top Kraft και Semichemi-

cal Fluting). Επίσης τα χαρτοκιβώτια είναι πλήρως ανακυκλώσιµα και βασίζονται στη 

χρήση συστατικών υλικών τα οποία σύµφωνα µε τις βεβαιώσεις των οικείων 

προµηθευτών συµµορφώνονται στις απαιτήσεις της οδηγίας 94/62 της Ε.Ε σχετικά µε τη 

συνολική περιεκτικότητα των καθοριζόµενων σε αυτή βαρέων µετάλλων (100 ppm µετά 

την 30.06.2001). Στα χαρτοκιβώτια τοποθετούνται πλαστικές θήκες (στις οποίες 

τοποθετείται το σύκο) πολυπροπυλενίου, τα οποία υλικά συσκευασίας είναι 

πιστοποιηµένα για την ασφάλεια των τροφίµων από φορείς όπως το BRC/loP Global 

Standard  for Packaging And Packaging Materials, BS EN ISO 9001:2008 (Production 

and sales of paper and plastic packaging materials for fruits and vegetables. Sales and 

Service of grading, packaging and processing machines for fruits and vegetables), BS EN 

ISO 22000:2005 (Production and sales of paper and plastic packaging materials for fruits 

and vegetables). Οι εργαζόµενοι παίρνουν όλα τα κατάλληλα µέτρα για την προστασία 

του προϊόντος. Το βάρος των κιβωτίων πρέπει να είναι περίπου το ίδιο, γύρω στα 2 κιλά, 

το οποίο ελέγχεται από τους εργαζόµενους σε ζυγαριά ακριβείας και σε περίπτωση 

απόκλισης από το βάρος αυτό γίνονται οι κατάλληλες διορθωτικές ενέργειες. Στη 

συνέχεια δένονται µε τσέρκι πολυπροπυλενίου σε δέµατα των 5 κιβωτίων/δέµα για να 

συνεχιστεί η διαδικασία µε το στάδιο της αποθήκευσης. 

Επί της συσκευασία αναφέρεται υποχρεωτικά το έτος παραγωγής, την ηµεροµηνία 

συγκοµιδής και συσκευασίας του προϊόντος σύµφωνα µε τις απαιτήσεις. 

Αποθήκευση: Η αποθήκευση του τελικού προϊόντος γίνεται σε ψυγεία κατάλληλα 

διαµορφωµένα σύµφωνα µε τις προδιαγραφές της νοµοθεσίας. Η κατάλληλη 

θερµοκρασία για την διατήρηση του προϊόντος µέχρι τη διακίνησή του και να εξέλθει 

από τον χώρο του συσκευαστηρίου είναι 1 µε 3 βαθµούς κελσίου (1-3˚ C). Η 

θερµοκρασία αυτή ελέγχεται καθηµερινά κάθε 3 ώρες και καταγράφεται στο έντυπο για 

τη θερµοκρασία των ψυγείων Συσκευασία, Ανασυσκευασία και Αποθήκευση του 

Έτοιµου προϊόντος (Έντυπο 9). Το εµπόρευµα τοποθετείται τουλάχιστον 8 εκατοστά 
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από τους τοίχους των ψυγείων και µακριά από το έδαφος σύµφωνα µε τις απαιτήσεις που 

ορίζει η νοµοθεσία. Επίσης, η διατήρηση του προϊόντος στις εγκαταστάσεις διαρκεί 2-3 

µέρες. Το νωπό σύκο θεωρείται ένα ευαίσθητο προϊόν (perishable product)  που πρέπει 

να καταναλωθεί άµεσα από τους καταναλωτές, το οποίο σηµαίνει ότι η διακίνησή του και 

η µεταφορά του πρέπει να γίνεται άµεσα µετά την συσκευασία. 

Φόρτωση/ Διακίνηση: Λόγω της ευαισθησίας του προϊόντος, η διακίνηση γίνεται άµεσα 

και µεταφέρεται αεροπορικώς στον προορισµό του και στους πελάτες. Το φορτίο 

οδηγείται στο φορτηγό όχηµα της επιχείρησης (το ψυγείο του οποίου έχει επίσης 1-3˚ C), 

όπου µεταφέρεται στο αεροδρόµιο. Η επιχείρηση αναλαµβάνει τη µεταφορά µέσω µιας 

εταιρίας µεταφορών (outsourcing), όπου σε συνεργασία διευθετούν όλες τις διαδικασίες 

για την µεταφορά του προϊόντος µόλις φτάσει στο αεροδρόµιο. Πιο συγκεκριµένα, την 

ηµέρα και ώρα άφιξης του φορτίου στο αεροδρόµιο και αναχώρησης από αυτό, καθώς 

και την πιθανή αποθήκευσή του στις εγκαταστάσεις του αεροδρόµιου σε περίπτωση 

ακύρωσης πτήσης ή καθυστέρησης. Οι πελάτες µε την σειρά τους είναι υποχρεωµένοι 

και υπεύθυνοι για να παραλάβουν το φορτίο από το αεροδρόµιο του προορισµού. 

Επαλήθευση διαγράµµατος ροής. Η οµάδα πρέπει να εξετάσει επί τόπου τις 

διαδικασίες για να επαληθεύσει την πληρότητα και την ακρίβεια του διαγράµµατος ροής. 

Οι κατάλληλες τροποποιήσεις πρέπει να γίνουν άµεσα στην περίπτωση που κριθεί 

απαραίτητο ανάλογα µε τις ανάγκες.  

Μετά από αυτά τα πέντε προκαταρτικά στάδια και εφόσον έχουν ολοκληρωθεί οι 

διαδικασίες, εφαρµόζονται οι επτά αρχές του HACCP. 

 

10.3. ΟΙ ΑΡΧΕΣ ΤΟΥ HACCP 

10.3.1. Ανάλυση κινδύνων (1η Αρχή) 

Ο σκοπός της ανάλυσης των κινδύνων είναι η ανάπτυξη µιας λίστας κινδύνων οι οποίοι 

µπορεί να προκαλέσουν ζηµιά ή αρρώστια εάν δεν γίνει ο ορθός έλεγχος. Είναι 

σηµαντικό να εξετάσουµε κάθε πιθανό κίνδυνο σε όλα τα στάδια της λειτουργίας της 

επιχείρησης, και να κατανοήσουµε την διαφορά ανάµεσα στα θέµατα ασφάλειας από τα 

θέµατα ποιότητας. Κίνδυνος ορίζεται κάθε βιολογικός, χηµικός και φυσικός παράγοντας 

που είναι πιθανό να προκαλέσει αρρώστια ή ζηµιά σε περίπτωση απουσίας ελέγχου του. 

Ακολουθεί ο πίνακας ανάλυσης των κινδύνων στην υπό µελέτη επιχείρηση. 
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Πίνακας 9: Ανάλυση Κινδύνων 

Αναγνώριση Βιολογικών Κινδύνων 

(Identified biological hazards) 
Στάδιο ελέγχου 

Νωπό σύκο  

– Παρουσία παθογόνων µικροοργανισµών λόγω επιµόλυνσης στο 

αγρόκτηµα (περιττώµατα, έντοµα ή φυτόχωµα) 

– Αύξηση παθογόνων µικροοργανισµών λόγω κακού συνδυασµού 

χρόνου/θερµοκρασίας στη µεταφορά από τον παραγωγό ή κατά 

την διάρκεια 

– Μόλυνση του προϊόντος µε παθογόνους µικροοργανισµούς λόγω 

κατεστραµµένων υλικών συσκευασίας/ ακαθάριστων οχηµάτων 

µεταφοράς του προϊόντος 

– Μόλυνση του προϊόντος µε παθογόνους µικροοργανισµούς λόγω 

παρουσίας παράσιτων (τρωκτικά, έντοµα και πουλιά) 

– Μόλυνση του προϊόντος µε παθογόνους µικροοργανισµούς λόγω 

ακαθάριστων υλικών συσκευασίας που χρησιµοποιούν οι 

παραγωγοί 

— Μεταφορά και Αποθήκευση 

Υλικά συσκευασίας  

– Παρουσία παθογόνων µικροοργανισµών λόγω µόλυνσης από 

περιττώµατα παράσιτων (π.χ., έντοµα, πουλιά και τρωκτικά) 

– Παρουσία παθογόνων µικροοργανισµών σε κατεστραµµένα, 

ακαθάριστα ή µολυσµένα υλικά συσκευασίας λόγω κακής 

διαχείρισης 

— Μεταφορά και Αποθήκευση 

#1, #2, #4, #5, #6, #7 – Αύξηση παθογόνων µικροοργανισµών 

λόγω κακού συνδυασµού χρόνου/ θερµοκρασίας 
— Μεταφορά και Αποθήκευση 

#1, #2, #4, #5, #6, #7 – Μόλυνση του προϊόντος µε παθογόνους 

µικροοργανισµούς λόγω µη αποτελεσµατικής διαχώρισης µεταξύ 

των εισερχόµενων προϊόντων και των τελικών 

— Εγκαταστάσεις 

— Προσωπικό 

— Υγιεινή και Έλεγχος 

παρασίτων 

#1, #2, #3, #4, #5, #6, #7 – Μόλυνση του προϊόντος και/ή των 

υλικών συσκευασίας µε παθογόνους µικροοργανισµούς λόγω 

ακατάλληλης διαχείρισης των εργαζοµένων στις διαδικασίες 

µεταξύ των προϊόντων και/ή υγειονοµικών µέτρων των 

υπαλλήλων 

− Προσωπικό 
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#1, #2, #3, #4, #5, #6, #7 – Μόλυνση του προϊόντος και/ή των 

υλικών συσκευασίας µε παθογόνους µικροοργανισµούς λόγω 

ακατάλληλης µετακίνησης ή χειρισµό των ρυπαρών υλικών 

συσκευασίας και παλετών µεταξύ των περιοχών στις 

εγκαταστάσεις µε τα προϊόντα που δεν έχουν διαλεχθεί και των 

διαλεγµένων 

− Εγκαταστάσεις 

− Προσωπικό 

#1, #2, #3, #4, #5, #6, #7  

– Μόλυνση των προϊόντων και/ή των υλικών συσκευασίας µε 

παθογόνους µικροοργανισµούς λόγω επαφής µε παράσιτα (π.χ., 

έντοµα, τρωκτικά, πουλιά) 

– Μόλυνση των προϊόντων και/ή των υλικών συσκευασίας µε 

παθογόνους µικροοργανισµούς λόγω ρυπαρού εξοπλισµού ως 

αποτέλεσµα της ακατάλληλης διαδικασίας καθαρισµού 

− Υγιεινή και Έλεγχος 

παρασίτων 

#1 Παραλαβή  

– Αποδοχή εισερχόµενων υλικών που δεν πληρούν τις 

προδιαγραφές 

– Μόλυνση του προϊόντος µε παθογόνους µικροοργανισµούς από 

κατεστραµµένα υλικά συσκευασίας µε αποτέλεσµα να εκτίθεται το 

προϊόν 

− Μεταφορά και 

αποθήκευση 

#2, #3, #4 – Μόλυνση των προϊόντων και/ή των υλικών 

συσκευασίας µε παθογόνους µικροοργανισµούς λόγω 

συµπύκνωσης υδρατµών (condensation) 

− Εγκαταστάσεις 

− Υγιεινή και Έλεγχος 

παρασίτων 

#2 Αποθήκευση προϊόντος – Μόλυνση των προϊόντων µε 

παθογόνους µικροοργανισµούς λόγω κατεστραµµένων υλικών 

συσκευασίας, που είναι αποτέλεσµα ακατάλληλων διαδικασιών 

αποθήκευσης 

− Μεταφορά και 

αποθήκευση 

#2 Αποθήκευση προϊόντος – Μόλυνση των προϊόντων µε 

παθογόνους µικροοργανισµούς λόγω κατεστραµµένων υλικών 

συσκευασίας, που είναι αποτέλεσµα ακατάλληλων χειρισµών των 

εργαζοµένων και των υγειονοµικών µέτρων 

− Προσωπικό 
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#2 Αποθήκευση προϊόντος  

– Διαµίανση των προϊόντων µε παθογόνους µικροοργανισµούς 

λόγω µη αποτελεσµατικής διαχώρισης µεταξύ των εισερχόµενων 

προϊόντων και των εξερχόµενων έτοιµων προϊόντων που είναι 

αποθηκευµένα στον ίδιο χώρο 

– Αύξηση παθογόνων µικροοργανισµών λόγω αποτυχίας 

συστήµατος ‘first in/first out’ στα προϊόντα 

– Διαµίανση των προϊόντων µε παθογόνους µικροοργανισµούς 

λόγω αποτυχίας αναγνώρισης και/ή αποµόνωσης ελαττωµατικού ή 

ύποπτου προϊόντος 

 

− Μεταφορά και 

αποθήκευση 

#4, #5 – Διαµίανση των προϊόντων µε παθογόνους 

µικροοργανισµούς λόγω επαφής µε µολυσµένο προϊόν 
− Μεταφορά και 

αποθήκευση 

− Υγιεινή και Έλεγχος 

παρασίτων 

#4, #5 Διαλογή – Μόλυνση των προϊόντων µε παθογόνους 

µικροοργανισµούς λόγω µολυσµένου αέρα 
− Εγκαταστάσεις 

#4 Διαλογή  

– Μόλυνση των προϊόντων µε παθογόνους µικροοργανισµούς 

λόγω µη αποδεκτών/ σάπιων/ χαλασµένων προϊόντων που δεν 

έχουν αποµακρυνθεί 

– Διαµίανση των προϊόντων µε παθογόνους µικροοργανισµούς 

λόγω αποτυχίας αφαίρεσης µολυσµένου χώµατος από το 

εισερχόµενο προϊόν 

−  (CCP-1B) 

#5, #6, #7 – Μόλυνση του προϊόντος µε παθογόνους 

µικροοργανισµούς λόγω µικροβιακής µόλυνσης του 

περιβάλλοντος, π.χ., µολυσµένος αέρας 

− Εγκαταστάσεις 

− Υγιεινή και Έλεγχος 

παρασίτων 

#5, #6, #7 – Μόλυνση του προϊόντος µε παθογόνους 

µικροοργανισµούς λόγω ακατάλληλης διαχείρισης του προϊόντος 

από τους εργαζόµενους και υγειονοµικών µέτρων 
− Προσωπικό 

#5 Συσκευασία – Μόλυνση του προϊόντος µε παθογόνους 

µικροοργανισµούς από υλικά συσκευασίας, αποτέλεσµα 

κατεστραµµένων ή ρυπαρών υλικών συσκευασίας κατά τη 

διάρκεια αποθήκευσής τους λόγω ακατάλληλων υγειονοµικών 

µέτρων των εργαζοµένων 

− Προσωπικό 

#5 Συσκευασία – Μόλυνση του προϊόντος µε παθογόνους − Μεταφορά και 
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µικροοργανισµούς από υλικά συσκευασίας, αποτέλεσµα 

κατεστραµµένων ή ρυπαρών υλικών συσκευασίας κατά τη 

διάρκεια αποθήκευσής τους λόγω ακατάλληλων διαδικασιών 

αποθήκευσης 

αποθήκευση 

#5 Συσκευασία – Λανθασµένες, δυσανάγνωστες ή απουσία 

οδηγιών για την ηµεροµηνία και την αποθήκευση (π.χ., 

διατηρείται στο ψυγείο) µε αποτέλεσµα την αύξηση παθογόνων σε 

µη αποδεκτά επίπεδα την στιγµή την κατανάλωσης 

− (CCP-2B) 

#5 Συσκευασία – Αποτυχία τοποθέτησης ορθού/ ευανάγνωστου 

κωδικού παρτίδας (lot code) µε αποτέλεσµα την αδυναµία 

ανάκλησης του προϊόντος 
− Ανάκληση 

#6 Αποθήκευση  

– Αύξηση παθογόνων µικροοργανισµών λόγω ακατάλληλης 

χρήσης αποθεµάτων µε αποτέλεσµα το προϊόν να υπερβαίνει τη 

διάρκεια εµπορίας του (shelf life) 

– Μόλυνση του προϊόντος από προϊόντα (που έχουν απορριφθεί) 

λόγω ανεπαρκούς διαχώρισης 

− Μεταφορά και 

αποθήκευση 

#6, #7 – Μόλυνση του προϊόντος µε παθογόνους 

µικροοργανισµούς σαν αποτέλεσµα από κατεστραµµένα και/ή 

εκτεθειµένα προϊόντα λόγω ακατάλληλων υγειονοµικών µέτρων 

των εργαζοµένων 

− Προσωπικό 

#6, #7 – Μόλυνση του προϊόντος µε παθογόνους 

µικροοργανισµούς σαν αποτέλεσµα από κατεστραµµένα και/ή 

εκτεθειµένα προϊόντα λόγω ακατάλληλων διαδικασιών 

αποθήκευσης 

− Μεταφορά και 

αποθήκευση 

#7 Φόρτωση/ Διακίνηση  

– Μόλυνση του προϊόντος µε παθογόνους µικροοργανισµούς σαν 

αποτέλεσµα από µεταφορά οχήµατος που δεν είναι κατάλληλο για 

µεταφορά τροφίµων  

– Αύξηση παθογόνων µικροοργανισµών λόγω αποτυχίας 

µεταφοράς µε το όχηµα σύµφωνα µε τις διαδικασίες (π.χ., 

κατάλληλος εξαερισµός κατά τη διάρκεια της µεταφοράς) µε 

αποτέλεσµα κακό συνδυασµό χρόνου/ θερµοκρασίας 

– Μόλυνση µε παθογόνους µικροοργανισµούς σαν αποτέλεσµα 

ακατάλληλων τρόπων φόρτωσης/ στοίβαξη µε αποτέλεσµα 

κατεστραµµένα υλικά συσκευασίας και µόλυνσης του τελικού 

− Μεταφορά και 

αποθήκευση 
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προϊόντος 

 

Αναγνώριση Χηµικών Κινδύνων 

(Identified chemical hazards) 
Στάδιο ελέγχου 

Νωπό σύκο – Μόλυνση των προϊόντων µε καύσιµα, λιπαντικά, 

γράσο µηχανής/ λάδι στο χωράφι ή κατά τη διάρκεια της 

µεταφοράς (π.χ., διαρροή καυσίµων στο χωράφι) 

− Μεταφορά και 

αποθήκευση 

Υλικά συσκευασίας – Ακατάλληλα για τρόφιµα και/ ή 

ακατάλληλα για την προβλεπόµενη χρήση 

− Μεταφορά και 

αποθήκευση 

#1, #4, #5 – Μόλυνση µε χηµικά υπολείµµατα του προϊόντος που 

έρχεται σε επαφή µε επιφάνειες, περιλαµβανοµένου του 

εξοπλισµού , λόγω ακατάλληλων υγειονοµικών µέτρων 

− Υγιεινή και Έλεγχος 

παρασίτων 

#1 Παραλαβή – Μόλυνση των προϊόντων κα/ ή των υλικών 

συσκευασίας µε χηµικές ουσίες ή χηµικά υπολείµµατα (π.χ., 

καθαριστικά, απολυµαντικά) σαν αποτέλεσµα από ακατάλληλες 

διαδικασίες παραλαβής  

− Μεταφορά και 

αποθήκευση 

#1 Παραλαβή – Μόλυνση των προϊόντων κα/ ή των υλικών 

συσκευασίας µε χηµικές ουσίες ή χηµικά υπολείµµατα (π.χ., 

καθαριστικά, απολυµαντικά) σαν αποτέλεσµα από ακατάλληλα 

υγειονοµικά µέτρα 

− Υγιεινή και Έλεγχος 

παρασίτων 

#1 Παραλαβή – Παραλαβή υλικών που δεν πληρούν τις 

προδιαγραφές 
− Μεταφορά και 

αποθήκευση 

#2, #3 – Μόλυνση των προϊόντων και/ ή των υλικών συσκευασίας 

σαν αποτέλεσµα ακατάλληλης αποθήκευσης ή χρήσης χηµικών 

− Μεταφορά και 

αποθήκευση 

− Εξοπλισµός 

− Υγιεινή και Έλεγχος 

παρασίτων 

#2, #3, #4, #5, #6, #7 – Μόλυνση εκτεθειµένων προϊόντων και/ 

ή υλικών συσκευασίας µε καθαριστικά, απορρυπαντικά και/ή µε 

υπολείµµατά τους µε αποτέλεσµα κατεστραµµένα υλικά  

συσκευασίας και/ή  εκτεθειµένο προϊόν λόγω ακατάλληλης 

αποθήκευσης των προϊόντων/ υλικών συσκευασίας 

− Μεταφορά και 

αποθήκευση 

#2, #3, #4, #5, #6, #7 – Μόλυνση εκτεθειµένων προϊόντων και/ 

ή υλικών συσκευασίας µε καθαριστικά, απορρυπαντικά και/ή µε 
− Προσωπικό 
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κατάλοιπά τους µε αποτέλεσµα κατεστραµµένα υλικά  

συσκευασίας και/ή  εκτεθειµένο προϊόν λόγω ακατάλληλου 

χειρισµού των υπαλλήλων 

#2, #3, #4, #5, #6, #7 – Μόλυνση εκτεθειµένων προϊόντων και/ 

ή υλικών συσκευασίας µε καθαριστικά, απορρυπαντικά και/ή µε 

κατάλοιπά τους µε αποτέλεσµα κατεστραµµένα υλικά  

συσκευασίας και/ή  εκτεθειµένο προϊόν λόγω ακατάλληλων 

υγειονοµικών µέτρων 

− Υγιεινή και Έλεγχος 

παρασίτων 

#5 Συσκευασία – Μόλυνση των προϊόντων µε µελάνι/ διαλύτες 

σαν αποτέλεσµα ακατάλληλης αποθήκευσης µελανιών/ διαλυτών 

− Μεταφορά και 

αποθήκευση 

#7 Φόρτωση/ Διακίνηση – Μόλυνση των έτοιµων προϊόντων 

µε µη συµβατά προϊόντα στο ίδιο όχηµα (π.χ., µη τρόφιµα ή µη 

κατάλληλα για τρόφιµα χηµικές ύλες)  

− Μεταφορά και 

αποθήκευση 

 

Αναγνώριση Φυσικών Κινδύνων 

(Identified physical hazards) 
Στάδιο ελέγχου 

Νωπό σύκο – Παρουσία επικίνδυνων ξένων υλικών (µεταλλικά 

και/ή µη µεταλλικά) σαν αποτέλεσµα ακατάλληλου χειρισµού 
− Μεταφορά και 

αποθήκευση 

Υλικά συσκευασίας – Παρουσία επικίνδυνων ξένων υλικών 

(µεταλλικά και/ή µη µεταλλικά) σαν αποτέλεσµα ακατάλληλου 

χειρισµού 

− Μεταφορά και 

αποθήκευση 

#1, #2, #3, #4, #5, #6, #7 – Μόλυνση των υλικών συσκευασίας και 

των προϊόντων µε επικίνδυνα ξένα υλικά (µεταλλικά και/ή µη 

µεταλλικά) σαν αποτέλεσµα ακατάλληλων διαδικασιών 

συντήρησης 

− Εξοπλισµός 

#1, #2, #3, #4, #5, #6, #7 – Μόλυνση των υλικών συσκευασίας 

και/ή των προϊόντων µε επικίνδυνα ξένα υλικά (µεταλλικά και/ή 

µη µεταλλικά) σαν αποτέλεσµα κατεστραµµένων υλικών 

συσκευασίας σε εκτεθειµένο προϊόν λόγω ακατάλληλων 

διαδικασιών αποθήκευσης  

− Μεταφορά και 

αποθήκευση 
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#1, #2, #3, #4, #5, #6, #7  

– Μόλυνση των υλικών συσκευασίας και/ή των προϊόντων µε 

επικίνδυνα ξένα υλικά (µεταλλικά και/ή µη µεταλλικά) σαν 

αποτέλεσµα κατεστραµµένων υλικών συσκευασίας σε εκτεθειµένο 

προϊόν λόγω ακατάλληλων διαδικασιών διαχείρισης των 

εργαζοµένων 

– Μόλυνση των υλικών συσκευασίας και/ή των προϊόντων µε 

επικίνδυνα ξένα υλικά (µεταλλικά και/ή µη µεταλλικά) λόγω 

ακατάλληλων διαδικασιών διαχείρισης των εργαζοµένων (π.χ., 

µέταλλο, ξύλο, γυαλί, πλαστικό) 

− Προσωπικό 

#1 Παραλαβή – Αποδοχή εισερχόµενων υλικών που δεν 

πληρούν τις προδιαγραφές (π.χ., δεν πληρούν τις απαιτήσεις όπως 

περιγράφονται στα φύλλα προδιαγραφών) 

− Μεταφορά και 

αποθήκευση 

#7 Φόρτωση/ Διακίνηση – Μόλυνση των έτοιµων προϊόντων 

µε επικίνδυνα ξένα υλικά (µεταλλικά και/ή µη µεταλλικά) λόγω 

ακατάλληλων συνθηκών µεταφοράς  
− Μεταφορά 

#7 Φόρτωση/ Διακίνηση – Μόλυνση των έτοιµων προϊόντων 

µε επικίνδυνα ξένα υλικά (µεταλλικά και/ή µη µεταλλικά) λόγω 

ακατάλληλων διαδικασιών φόρτωσης και οργάνωσης µε 

αποτέλεσµα κατεστραµµένο ή εκτεθειµένο προϊόν 

− Μεταφορά και 

αποθήκευση 
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10.3.2. Προσδιορισµός Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου (CCP) (2η Αρχή) 

 

Σχήµα 10: Δέντρο Αποφάσεων Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου (CCP) 

Πηγή: NACMCF, 1997 

 

Ένα κρίσιµο σηµείο ελέγχου (Critical Control Point, CCP) ορίζεται ως ένα βήµα στο 

οποίο µπορεί να εφαρµοστεί έλεγχος και είναι απαραίτητο για την πρόληψη ή την 

εξάλειψη ενός κινδύνου για την ασφάλεια των τροφίµων ή για να µειωθεί σε αποδεκτό 

επίπεδο (NACMCF, 1997). Οι πιθανοί κίνδυνοι που είναι πιθανό να προκαλέσουν 
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ασθένεια ή τραυµατισµό σε περίπτωση απουσίας ελέγχου τους πρέπει να 

αντιµετωπιστούν µε τον καθορισµό των CCPs. Μια στρατηγική για τον εντοπισµό του 

κάθε CCP είναι η χρήση ενός δέντρου αποφάσεων (Σχήµα 9), το οποίο είναι ένα χρήσιµο 

εργαλείο του HACCP. Τα κρίσιµα σηµεία ελέγχου βρίσκονται σε οποιοδήποτε στάδιο, 

όπου οι κίνδυνοι µπορούν είτε να προληφθούν, να εξαληφθούν ή να µειωθούν σε 

αποδεκτά επίπεδα. Τα CCPs πρέπει να αναπτυχθούν και να τεκµηριωθούν πολύ 

προσεχτικά. Διαφορετικές επιχειρήσεις µε παρόµοιο προϊόν είναι πιθανό να διαφέρουν 

ως προς τους κινδύνους και τα στάδια που υπάρχουν CCPs. Αυτό συµβαίνει διότι κάθε 

εγκατάσταση διαφέρει ως προς τον εξοπλισµό, τις διαδικασίες, κλπ. Στο Παράρτηµα Α 

παρατίθεται ο Πίνακας Α.1 για τον καθορισµό των Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου στην υπό 

µελέτη επιχείρηση. 

 

10.3.3. Καθιέρωση των Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου (CCP) (3η Αρχή) 

Ένα κρίσιµο όριο είναι η µέγιστη και/ή ελάχιστη τιµή στην οποία µια βιολογική, χηµική 

ή φυσική παράµετρος πρέπει να ελέγχεται σε ένα CCP για την πρόληψη, την εξάλειψη ή 

τη µείωση σε αποδεκτό επίπεδο της εµφάνισης ενός κινδύνου για την ασφάλεια των 

τροφίµων. Ένα κρίσιµο όριο χρησιµοποιείται για τη διάκριση µεταξύ των ασφαλών και 

µη ασφαλών συνθηκών λειτουργίας σε ένα CCP.  

Κάθε CCP έχει ένα ή περισσότερα µέτρα ελέγχου για να εξασφαλιστεί ότι οι 

αναγνωρισµένοι κίνδυνοι θα προληφθούν, θα εξαλειφθούν ή θα µειωθούν σε αποδεκτά 

επίπεδα. Κάθε µέτρο ελέγχου σχετίζεται µε ένα ή περισσότερα κρίσιµα σηµεία. 

 

10.3.4. Καθιέρωση διαδικασιών παρακολούθησης (4η Αρχή) 

Η παρακολούθηση είναι µια σχεδιασµένη αλληλουχία παρατηρήσεων ή µετρήσεων για 

να εκτιµηθεί αν ένα CCP είναι υπό έλεγχο και να παράγει ένα ακριβές αρχείο για 

µελλοντική χρήση στην επαλήθευση. Η παρακολούθηση εξυπηρετεί τρεις βασικούς 

σκοπούς.  Πρώτον, η παρακολούθηση είναι απαραίτητη για τη διαχείριση της ασφάλειας 

των τροφίµων  στο µέτρο που διευκολύνει την παρακολούθηση της λειτουργίας. Εάν η 

παρακολούθηση υποδεικνύει ότι υπάρχει τάση απώλειας του ελέγχου, τότε µπορούν να 

ληφθούν µέτρα για να θέσει τη διαδικασία πάλι σε έλεγχο πριν προκύψει απόκλιση από 

κάποιο κρίσιµο όριο. Δεύτερον, η παρακολούθηση χρησιµοποιείται για να καθορίσει 

πότε υπάρχει απώλεια του ελέγχου και εµφανίζεται µια απόκλιση σε ένα CCP. Όταν 

συµβεί µια απόκλιση πρέπει να ληφθεί µια κατάλληλη διορθωτική ενέργεια. Τρίτον, 
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παρέχει γραπτή τεκµηρίωση για χρήση σε επαλήθευση. Ένα µη ασφαλές προϊόν είναι 

αποτέλεσµα µια διαδικασίας που δεν ελέγχεται και µπορεί να συµβεί µια παρέκκλιση. 

Ιδανικά, η παρακολούθηση πρέπει να είναι συνεχής, και µπορεί να επιτευχθεί µε πολλές 

φυσικές και χηµικές µεθόδους. 

 

10.3.5. Καθιέρωση διορθωτικών ενεργειών (5η Αρχή) 

Το σύστηµα HACCP για τη διαχείριση της ασφάλειας των τροφίµων έχει σχεδιαστεί για 

τον προσδιορισµό των κινδύνων για την υγεία και για τον σχεδιασµό στρατηγικών για 

την πρόληψη, την εξάλειψη ή τη µείωση εµφάνισης κινδύνων. Ωστόσο, δεν επικρατούν 

πάντα ιδανικές συνθήκες και µπορεί να εµφανιστούν αποκλίσεις από τις καθιερωµένες 

διαδικασίες. Ένας σηµαντικός σκοπός των διορθωτικών ενεργειών είναι να αποφευχθεί 

τα τρόφιµα που µπορεί να είναι επικίνδυνα να φθάσουν στους καταναλωτές. Σε 

περίπτωση που υπάρχει απόκλιση από τα καθιερωµένα κρίσιµα όρια, οι διορθωτικές 

ενέργειες είναι απαραίτητες. 

 

10.3.6. Καθιέρωση των διαδικασιών επαλήθευσης (6η Αρχή) 

Επαλήθευση ορίζεται ως οι δραστηριότητες αυτές, εκτός από την παρακολούθηση, που 

καθορίζουν την εγκυρότητα του σχεδίου HACCP και ότι το σύστηµα λειτουργεί 

σύµφωνα µε το σχέδιο.  

Μια πτυχή της επαλήθευσης είναι η αξιολόγηση αν το σύστηµα HACCP της επιχείρησης 

λειτουργεί σύµφωνα µε το σχέδιο HACCP. Ένα αποτελεσµατικό σύστηµα δοκιµή του 

τελικού προϊόντος, αλλά οι επιχειρήσεις θα πρέπει να βασίζονται και σε συχνή εξέταση 

του σχεδίου HACCP, επαλήθευση ότι το σχέδιο ακολουθείται σωστά και αναθεώρηση 

της παρακολούθησης των CCP και τεκµηρίωση των διορθωτικών ενεργειών. Μια άλλη 

πτυχή της επαλήθευσης είναι η αρχική επικύρωση του σχεδίου HACCP για να καθορίσει 

ότι το σχέδιο είναι επιστηµονικά και τεχνικά ορθό, ότι όλοι οι κίνδυνοι έχουν εντοπιστεί 

και ότι εάν το σχέδιο εφαρµόζεται σωστά αυτοί οι κίνδυνοι θα πρέπει να ελέγχονται 

αποτελεσµατικά. 

Οι δραστηριότητες της επαλήθευσης πραγµατοποιούνται από άτοµα εντός της 

επιχείρησης, και από τις αρµόδιες αρχές. Είναι σηµαντικό, τα άτοµα που κάνουν την 

επαλήθευση να έχουν κατάλληλες γνώσεις για της εκτέλεσης αυτής της λειτουργίας.  
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10.3.7. Καθιέρωση διαδικασιών τήρησης αρχείων και εγγράφων 

(7η Αρχή) 

Γενικά, τα αρχεία που τηρούνται σε ένα σύστηµα HACCP πρέπει να περιλαµβάνουν τα 

ακόλουθα: 

1. Μια περίληψη της ανάλυσης κινδύνου, περιλαµβάνοντας την αιτιολογία για 

τον προσδιορισµό των κινδύνων και των µέτρων ελέγχου 

2. Το σχέδιο HACCP 

3. Διατήρηση εγγράφων, όπως τα αρχεία επαλήθευσης 

4. Τα έγγραφα που προκύπτουν κατά τη λειτουργία του σχεδίου.  

 

Πίνακας 11: Σχέδιο HACCP 

CCP Κίνδυνοι Κρίσιµα 

Όρια 

Παρακολούθησ

η 

Διορθωτικέ

ς Ενέργειες 

Επαλήθευση Αρχεί

α 

CCP

-1B 
Μόλυνση των 
προϊόντων µε 
παθογόνους 
µικροοργανισµούς 
λόγω µη 
αποδεκτών/ 
σάπιων/ 
υποβαθµισµένων 
προϊόντων που δεν 
έχουν 
αποµακρυνθεί 
 

 

Διαµίανση των 
προϊόντων µε 
παθογόνους 
µικροοργανισµού
ς λόγω αποτυχίας 
αφαίρεσης 
µολυσµένου 
χώµατος από το 
εισερχόµενο 
προϊόν 
 

 

Απουσία 

εµφανούς 

ρύπανσης και 

αλλοιωµένων 

καρπών 

 

 

 

 

 

Απουσία 

εµφανούς 

εµφάνισης 

χώµατος από 

το αγρόκτηµα 

κατά τη 

διαλογή  

 

Επιθεώρηση 

προϊόντος για 

κοπρανώδη µίανση 

µέσω οπτικής 

παρατήρησης 

 

 

 

 

Επιθεώρηση µέσω 

οπτικής 

παρατήρησης του 

σύκου κατά τη 

διαλογή  

Απόρριψη 

προϊόντος 

 

 

 

 

 

 

 

Απόρριψη 

προϊόντος  

Μικροβιολογικ

ή εξέταση 

(ετησίως ανά 

παραγωγική 

περίοδο)  

 

 

 

 

 

Μικροβιολογικ

ή εξέταση 

(ετησίως ανά 

παραγωγική 

περίοδο) 

 

 

Έντυπο 

12 

Έντυπο 

13  

 

 

 

 

 

 

 

Έντυπο 

12 

Έντυπο 

13 

 

CCP

-2B 
Λανθασµένες, 
δυσανάγνωστες ή 

Να µην 

περάσει η 

Επιθεώρηση 

τοποθέτησης των 

Απόρρριψη 

προϊόντος 

Επιθεώρηση 

των 

Έντυπο 

10 
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απουσία οδηγιών 
για την ηµεροµηνία 
και την 
αποθήκευση (π.χ., 
διατηρείται στο 
ψυγείο) µε 
αποτέλεσµα την 
ανάπτυξη 
παθογόνων σε µη 
αποδεκτά επίπεδα 
την στιγµή την 
κατανάλωσης 
 

απαιτούµενη 

διάρκεια 

διατήρησης 

του προϊόντος 

στις 

εγκαταστάσει

ς 

οδηγιών κατά τη 

διαδικασία της 

συσκευασίας 

αποθεµάτων και 

επιβεβαίωση 

ύπαρξης των 

απαραίτητων 

των οδηγιών 

Έντυπο 

12 
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11. ΟΙΚΟΝΟΜΙΚΗ ΤΩΝ ΣΥΣΤΗΜΑΤΩΝ 

11.1. ΕΙΣΑΓΩΓΗ ΣΤΟ ΚΟΣΤΟΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 

Κατά τον Juran ‘Ποιότητα’ είναι εκείνα τα χαρακτηριστικά των προϊόντων που 

ανταποκρίνονται στις ανάγκες τω πελατών και έτσι παρέχουν την ικανοποίηση των 

πελατών. Με αυτή την έννοια, η έννοια της ποιότητας είναι προσανατολισµένη προς το 

εισόδηµα. Σκοπός της υψηλότερης ποιότητας είναι η µεγαλύτερη ικανοποίηση των 

πελατών, µε αποτελέσµατα την αύξηση των εσόδων. Ωστόσο, παρέχοντας καλύτερα ή 

περισσότερα χαρακτηριστικά ποιότητας απαιτεί συνήθως µια επένδυση και ως εκ τούτου 

αυτό περιλαµβάνει και αύξηση του κόστους. Η υψηλότερη ποιότητα µε αυτή την έννοια 

συνήθως ‘κοστίζει περισσότερο’.  

Η ανάλυση για τα ‘τα οικονοµικά της ποιότητας’ έγινε αρχικά από τον Juran και έπειτα 

ακολούθησαν αρκετοί που έγραψαν για τα συστήµατα ποιότητας-κόστους. Στις µέρες 

µας η θέση ανταγωνισµού στην οποία στοχεύουν οι επιχειρήσεις παγκοσµίως εστιάζεται 

στον προσανατολισµό του πελάτη, παρά στην αύξηση του κύκλου εργασιών τους. Αυτός 

ο προσανατολισµός των πελατών απαιτεί µείωση του κόστους της µη-συµµόρφωσης και 

την ενίσχυση της ποιότητας που θα ικανοποιούν τις ανάγκες και τις προσδοκίες των 

πελατών. Δυστυχώς, αρκετές εταιρίες δεν γνωρίζουν το πραγµατικό κόστος της 

ποιότητας των προϊόντων τους. Η υλοποίηση της κοστολόγησης της ποιότητας έχει 

σηµαντικά πλεονεκτήµατα. Το πιο σηµαντικό είναι ότι οι επιχειρήσεις µπορούν να 

εστιάσουν σε περιοχές που χρειάζονται βελτίωση. Ένα άλλο σηµαντικό πλεονέκτηµα 

είναι ότι αυξάνει την ευαισθητοποίηση των δυνητικών επιπτώσεων της κακής ποιότητας 

στα εν γένει επιχειρηµατικά αποτελέσµατα. Η χρήση τεχνικών κοστολόγησης της 

ποιότητας είναι χρήσιµο ακόµα και αν µια επιχείρηση έχει αναπτύξει ένα εξελιγµένο 

σύστηµα διαχείρισης της ποιότητας. Τα πλεονεκτήµατα της κοστολόγησης της ποιότητας 

είναι τα ακόλουθα: 

α) εστίαση σε περιοχές χαµηλής απόδοσης που χρειάζονται βελτίωση 

β) παρακολούθηση της προόδου των δραστηριοτήτων βελτίωσης που βρίσκονται σε 

εξέλιξη 

γ) σχεδιασµός για τη βελτίωσης της ποιότητας 

δ) βοηθά στην επικοινωνία µέσα στον οργανισµό για να διασφάλιση του συνολικού 

ελέγχου της ποιότητας 
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O Crosby βλέπει την ποιότητα σαν ‘συµµόρφωση στις απαιτήσεις’ και, ως εκ τούτου, 

καθορίζει το Κόστος της ποιότητας (CoQ) ως το άθροισµα της τιµής της συµµόρφωσης 

(Price of Comformance, PoC) και της µη συµµόρφωσης (Price of Non Conformance, 

PoNC). Η τιµή της συµµόρφωσης είναι το κόστος που αφορά την επιβεβαίωση ότι 

γίνονται όλα σωστά την πρώτη φορά, η οποία περιλαµβάνει την πραγµατική πρόληψη 

και τα κόστη εκτίµησης. Η τιµή της µη συµµόρφωσης είναι η περιττές δαπάνες, όταν το 

έργο δεν συµµορφώνεται µε τις απαιτήσεις του πελάτη, συνήθως υπολογίζεται µε τον 

υπολογισµό του κόστους διόρθωσης, επανεργασία ή απόσυρση, το οποίο αντιστοιχεί στο 

πραγµατικό κόστος αστοχίας που θα αναλύσουµε στη συνέχεια. 

 

11.1.1. Κατηγορίες Κόστους Ποιότητας 

Αφότου ο Feigenbaum κατηγοριοποίησε τα κόστη ποιότητας σε τέσσερις (4) κατηγορίες. 

Η κατηγοριοποίηση αυτή είναι η πλέον διαδεδοµένη και βασίζεται στο µοντέλο PAF 

(Prevention- Appraisal- Failure). Αυτές οι κατηγορίες είναι οι ακόλουθες:  

• Κόστη Πρόληψης 

• Κόστη Εκτίµησης 

• Κόστη Εσωτερικής Αστοχίας 

• Κόστη Εξωτερικής Αστοχίας 

Αναλυτικότερα: 

Κόστη Πρόληψης (Prevention Costs) είναι εκείνα τα κόστη που υποβλήθηκαν για να 

κρατήσουν τα κόστη εκτίµησης και αστοχίας στο ελάχιστο. Παραδείγµατα κόστους 

πρόληψης είναι ο σχεδιασµός της ποιότητας, επανεξέταση νέου προϊόντος, διαδικασία 

σχεδιασµού, διαδικασία ελέγχου, έλεγχοι ποιότητας, αξιολόγηση ποιότητας προµηθευτών 

και εκπαίδευση. Η κατάρτιση του κόστους πρόληψης είναι αρχικώς σηµαντική επειδή 

αναδεικνύει τη µικρή επένδυση που πραγµατοποιείται σε δραστηριότητες πρόληψης και 

προτείνει την πιθανότητα αύξησης του κόστους της πρόληψης µε στόχο τη µείωση του 

κόστους αποτυχίας. Η εµπειρία δείχνει, ωστόσο, ότι η συνεχιζόµενη µέτρηση του 

κόστους πρόληψης συνήθως µπορεί πρώτον να εξαιρεθεί µε σκοπό την εστίαση στη 

µείζονα ευκαιρία, π.χ., κόστος αποτυχίας και δεύτερον µε σκοπό την αποφυγή του 

χρόνου που δαπανάται στις συζητήσεις για το τι θα πρέπει να υπολογίζεται ώς κόστος 

πρόληψης. 
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Κόστη εκτίµησης (Appraisal Costs) είναι αυτές οι δαπάνες που πραγµατοποιήθηκαν 

για να προσδιοριστεί ο βαθµός συµµόρφωσης µε τις απαιτήσεις ποιότητας. 

Παραδείγµατα κόστους εκτίµησης είναι εισερχόµενη επιθεώρηση και δοκιµές, 

επιθεώρηση κατά τη διεργασία και δοκιµές, τελική επιθεώρηση και δοκιµές, επανεξέταση 

εγγράφων, εξισορρόπηση, έλεγχοι ποιότητας προϊόντων, διατήρηση της ακρίβειας του 

εξοπλισµού µε δοκιµές, επιθεώρηση και δοκιµές των υλικών και των υπηρεσιών και 

τέλος αξιολόγηση των αποθεµάτων. Κατά τη διαδικασία του κόστους αξιολόγησης, αυτό 

που είναι καθοριστικό είναι το είδος της εργασίας και όχι το όνοµα του τµήµατος (η 

εργασία µπορεί να γίνει από τους χηµικούς στο εργαστήριο, από την επιχείρηση, από 

τους ελεγκτές στην επιθεώρηση ή από εξωτερική εταιρία που έχει προσληφθεί για το 

σκοπό των δοκιµών). Είναι σηµαντικό να σηµειωθεί ότι οι βιοµηχανίες χρησιµοποιούν 

πολλούς όρους για την ‘αξιολόγηση’, π.χ., έλεγχος, εξισορρόπηση, επανεξέταση. 

Κόστη Εσωτερικής Αστοχίας (Internal Failure Costs) είναι τα κόστη ελλείψεων που 

προέκυψαν πριν την παράδοση, που συνδέονται µε την αποτυχία (µη συµµορφώσεων) να 

πληρούν τις απαιτήσεις ή τις ανάγκες των εξωτερικών ή εσωτερικών πελατών. Επίσης 

περιλαµβάνονται οι απώλειες, που µπορούν να αποφευχθούν, της διαδικασίας και της 

αναποτελεσµατικότητας που συµβαίνουν ακόµη και όταν πληρούνται οι απαιτήσεις και 

ανάγκες. Αυτά είναι τα κόστη που δεν θα υπήρχαν εάν δεν υπήρχαν ελλείψεις. 

Παραδείγµατα εσωτερικής αστοχίας είναι τα ακόλουθα: 

• Αποτυχία να ικανοποιηθούν οι απαιτήσεις και οι ανάγκες των πελατών: άχρηστα 

υλικά, επεξεργασία εκ νέου, χαµένες ή ελλιπείς πληροφορίες, ανάλυση αστοχίας, 

άχρηστα και επεξεργασία εκ νέου από τον προµηθευτή, εκατό τις εκατό 

επιθεώρηση διαλογής, επανέλεγχος και επανεξέταση, αλλαγή διαδικασιών, 

επανασχεδιασµός του υλικού και του λογισµικού, κατάργηση των παλιών 

προϊόντων, ελαττωµατικά προϊόντα σε έµµεσες δραστηριότητες και επανεξέταση, 

υποβάθµιση 

• Κόστος αναποτελεσµατικών διαδικασιών: µεταβλητότητα των χαρακτηριστικών 

του προϊόντος, µη προγραµµατισµένες διακοπές λειτουργίας του εξοπλισµού, 

µεγάλη µείωση αποθεµάτων, µεταβολή των χαρακτηριστικών της διαδικασίας 

από τις ‘βέλτιστες πρακτικές’, µη προστιθέµενη αξία των δραστηριοτήτων 

Κόστη εξωτερικής αποτυχίας (External Failure Costs) είναι οι δαπάνες που 

σχετίζονται µε ελλείψεις που βρίσκονται στο προϊόν µετά την παραλαβή από τον πελάτη. 

Επίσης περιλαµβάνονται οι χαµένες ευκαιρίες για έσοδα από τις πωλήσεις. Οι δαπάνες 
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αυτές δεν θα υπήρχαν εάν δεν υπήρχαν ελλείψεις. Παραδείγµατα εξωτερικής αστοχίας 

είναι τα ακόλουθα:  

• Αποτυχία να ικανοποιηθούν οι απαιτήσεις και οι ανάγκες των πελατών: χρεώσεις 

εγγύησης, ρύθµιση παραπόνων, επιστροφή προϊόντος, αποζηµιώσεις, κυρώσεις 

λόγω της κακής ποιότητας, διόρθωση σφαλµάτων στην τιµολόγηση και σε άλλες 

εξωτερικές διαδικασίες, απώλεια φορολογικών εσόδων 

• Χαµένες ευκαιρίες για έσοδα από πωλήσεις: αποµάκρυνση πελατών (τα έσοδα 

που χάνονται από πελάτες που ‘φεύγουν’ για λόγους ποιότητας), νέοι πελάτες 

που χάνονται λόγω της ποιότητας, νέοι πελάτες που χάνονται λόγω έλλειψης της 

ικανότητας να ανταποκρίνονται στις ανάγκες τους 

Οι βασικές υποθέσεις του µοντέλου PAF είναι ότι οι επενδύσεις σε δραστηριότητες 

πρόληψης και εκτίµησης θα µειώσουν τα κόστη αστοχίας και ότι περαιτέρω επενδύσεις 

σε δραστηριότητες πρόληψης θα µειώσει το κόστος εκτίµησης. Ο στόχος του Κόστους 

Ποιότητας είναι να βρεθεί το επίπεδο της ποιότητας που να ελαχιστοποιεί το συνολικό 

Κόστος Ποιότητας. 

 Σχήµα 11: Τα βασικά στοιχεία του κόστους ποιότητας 

 

 

 

 

 

 

Πηγή: Cost of quality, A project report, 2012   
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Σχήµα 12: Ποιοτική µεταβολή του κόστους ποιότητας σύµφωνα µε το 
Μοντέλο PAF 

Πηγή: FAO 

 

11.1.2. Διεθνή Πρότυπα και Κόστη Ποιότητας 

Τρεις προσεγγίσεις για τη συλλογή δεδοµένων και την υποβολή εκθέσεων 

προσδιορίζονται:  

• Προσέγγιση κόστους ποιότητας: Αυτό περιλαµβάνει την προσέγγιση αστοχίας, 

πρόληψης και εκτίµησης που αναλύθηκε παραπάνω 

• Προσέγγιση κόστους διαδικασιών: Η προσέγγιση αυτή συλλέγει δεδοµένα για µια 

διαδικασία και όχι ένα προϊόν. Όλα τα έξοδα της διαδικασίας διαιρούνται σε 

κόστος συµµόρφωσης και κόστος µη συµµόρφωσης. Το κόστος της 

συµµόρφωσης περιλαµβάνει όλες τις δαπάνες για την κάλυψη των αναγκών των 

πελατών. Πρέπει να σηµειωθεί ότι αυτό είναι το κόστος, όταν µια διεργασία 

εκτελείται χωρίς αποτυχία, δηλαδή τα υλικά, η εργασία, και γενικά 

συµπεριλαµβανοµένης της πρόληψης και την πορεία ελέγχου των 

δραστηριοτήτων. Το κόστος περιλαµβάνει την αναποτελεσµατικότητα της 

διαδικασίας. Το κόστος της µη συµµόρφωσης είναι το παραδοσιακό κόστος των 
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εσωτερικών και εξωτερικών αποτυχιών. Ο στόχος είναι να µειωθεί τόσο το 

κόστος συµµόρφωσης όσο και το κόστος της µη συµµόρφωσης. 

• Προσέγγιση απώλειας ποιότητας: Η προσέγγιση αυτή περιλαµβάνει, και όχι µόνο, 

τα εσωτερικά και εξωτερικά κόστη αστοχίας. Εννοιολογικά προσπαθεί να 

συλλέξει δεδοµένα από πολλές ‘κρυφές’ δαπάνες (‘hidden’ costs), όπως η 

απώλεια των πωλήσεων εσόδων λόγω της κακής ποιότητας, 

αναποτελεσµατικότητα της διαδικασίας, καθώς και απώλειες από ένα ποιοτικό 

χαρακτηριστικό που αποκλίνει από την τιµή- στόχο ακόµη και αν είναι εντός των 

ορίων των προδιαγραφών.  

 

11.1.3. Η Οικονοµία των Κριτηρίων της Ασφάλειας Τροφίµων 

Κάθε αξιολόγηση των κριτηρίων ασφάλειας τροφίµων πρέπει να εξετάζει το κόστος και 

τα οφέλη που προκύπτουν από την κυβέρνηση, τις επιχειρήσεις και τους καταναλωτές ως 

αποτέλεσµα του κανονισµού. Oι προτεινόµενοι νέοι κανονισµοί απαιτείται να 

περιλαµβάνουν µια Εκτίµηση Επιπτώσεων των Κανονιστικών Ρυθµίσεων (Regulatory 

Impact Assessment) για την αξιολόγηση του κόστους και των οφελών τους. Ουσιαστικά 

αυτή η ενότητα συγκρίνει την αποτελεσµατικότητα (effectiveness), την αποδοτικότητα 

(efficiency) και την καθαρή θέση (equity) α) των κριτηρίων της διαδικασίας  και β) των 

προτύπων απόδοσης. 

Όταν ένας κανονισµός κρίνεται αναγκαίος,  ένα επίπεδο στόχος (όπως ένα πρότυπο 

απόδοσης) παρέχει τις εταιρίες µε ευελιξία µε τον τρόπο της συµµόρφωσης. Παραδόξως, 

η εφαρµογή των πολιτικών για την ασφάλεια των τροφίµων µε βάση την προσέγγιση 

αυτή έχει γίνει ‘της µόδας’ κατά την τελευταία δεκαετία.  

11.1.3.1. Αποτελεσµατικότητα 

Τα βασικά ερωτήµατα που πρέπει να απαντηθούν για την αξιολόγηση των οικονοµικών 

των κριτηρίων της ασφάλειας των τροφίµων είναι τα εξής: Μπορεί το κριτήριο της 

διαδικασίας ή της απόδοσης να διαµορφωθεί έτσι ώστε να ταιριάζει ακριβώς µε το στόχο 

της επιχείρησης; Επειδή οι κανονισµοί για την ασφάλεια των τροφίµων µπορεί να 

αναφέρονται ρητά στους ποσοτικούς στόχους τους για την δηµόσια υγεία (π.χ., µείωση 

των ασθενειών που οφείλονται σε ένα συγκεκριµένο παθογόνο κατά 10% επί σειρά 

ετών), έχει τοποθετηθεί κάποιο κριτήριο πιο κοντά σε αυτό τον στόχο από έναν άλλο; 

Πως µπορεί να αξιολογείται η αποτελεσµατικότητα του κανονισµού όταν τεθεί σε ισχύ; 

Λαµβάνονται έµµεσα και άµεσα µέτρα της αποτελεσµατικότητας για την αξιολόγηση της 
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µείωσης του κινδύνου, που επιτυγχάνονται από τις πολιτικές ασφάλειας των τροφίµων, 

συµπεριλαµβανοµένων των προτύπων για τις αποδόσεις (π.χ., τάσεις τροφιµογενών 

νόσων, αποτελέσµατα µικροβιακής δειγµατοληψίας). Ωστόσο, χωρίς την κατανόηση του 

κινδύνου και της σύνδεσης µεταξύ της µείωσης του κινδύνου σε ένα συγκεκριµένο 

στάδιο και τη µείωση των ασθενειών, ο προσδιορισµός της αποτελεσµατικότητας του 

κανονισµού καθίσταται περίπλοκος ή αδύνατος. 

11.1.3.2. Αποδοτικότητα 

Πως ένας κανονισµός τίθεται σε εφαρµογή; Ποια είναι τα κόστη παρακολούθησης/ 

επιθεώρησης γύρω από αυτόν; Αυτές είναι οι ερωτήσεις που επικεντρώνονται στην 

τεχνική αποδοτικότητα του τρόπου εφαρµογής.   

Με τα κριτήρια της διαδικασίας, η συµµόρφωση αξιολογείται µε τον προσδιορισµό του 

εάν οι εταιρίες χρησιµοποιούν συγκεκριµένο είδος του εξοπλισµού που εγκρίθηκε από το 

πρότυπο και εάν χρησιµοποιείται ορθά. Με ένα πρότυπο επιδόσεων, η συµµόρφωση 

µπορεί να είναι πιο δύσκολο να αξιολογηθεί. 

 Τα κυβερνητικά κόστη που συνεπάγεται η εφαρµογή ενός προτύπου απόδοσης (π.χ., 

δειγµατοληψία για επαλήθευση), µπορεί να αποδειχθεί υψηλότερα από ότι µε τα κριτήρια 

της διαδικασίας. Για τις επιχειρήσεις, τα πρότυπα απόδοσης µπορεί να προσδώσουν 

ευελιξία και µείωση του κόστους. Ωστόσο, εάν η µείωση του κόστους αυτού είναι µικρή 

και αντισταθµίζεται µε το υψηλότερο κυβερνητικό κόστος, το συνολικό κόστος µπορεί 

να είναι χαµηλότερο για τα κριτήρια της διαδικασίας. Χαµηλότερα εταιρικά κόστη 

µπορεί να εµφανιστούν µε την πάροδο του χρόνου µε νέες τεχνολογίες που ικανοποιούν 

τα κριτήρια των διαδικασιών. Ο καθορισµός αυτών των µειώσεων κόστους είναι µια 

πρόκληση για την ανάλυση κόστους- οφέλους (Cost-benefit analysis) 

11.1.3.3. Καθαρή θέση  

Κατά τη σύγκριση των κριτηρίων διαδικασιών και κριτηρίων αποδόσεων, το θέµα των 

ίδιων κεφαλαίων επικεντρώνεται στην επίπτωση του κόστους και των ωφελειών που 

επιβάλλονται, ή προέρχονται από, ένα συγκεκριµένο τµήµα της κοινωνίας ως άµεσο 

αποτέλεσµα του υπό εξέταση κανονισµού. Θεωρητικά, τα πρότυπα απόδοσης είναι πιο 

πιθανό να είναι ουδέτερης κλίµακας σε σχέση µε τα κριτήρια των διαδικασιών. Ωστόσο, 

ένα πρότυπο αποδόσεων µπορεί να κοστίσει σε µεγάλες εταιρίες λιγότερο, ως προς τη 

συµµόρφωση, λόγω των οικονοµιών κλίµακας. Μπορεί να υπάρχει ένα περιορισµένο 

ποσό έρευνας και ανάπτυξης αφοσιωµένο στην παροχή παρεµβάσεων για τις µικρότερες 

επιχειρήσεις. Η στρατηγική ‘περιοχή ασφαλείας’ (‘safe harbor’ strategy), σύµφωνα µε 
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την οποία οι µικρότερες επιχειρήσεις παρέχονται µια σειρά από τεκµηριωµένες 

παρεµβάσεις από τις οποίες µπορεί να επιλέξει, είναι ένα παράδειγµα για το πόσα Ίδια 

Κεφάλαια µπορούν να ενσωµατωθούν σε ένα κανονισµό. Ωστόσο, υπάρχει µια σιωπηρή 

άρνηση για την προσφυγή σε τέτοιου είδους διαδικασίες ‘περιοχών ασφαλείας’ και 

µπορεί να υπάρχει µια ανησυχία για την έλλειψη προσαρµογής του HACCP της 

συγκεκριµένης εγκατάστασης. Αυτό µας ανησυχεί σχετικά  µε τη χρήση των σχεδίων 

HACCP χωρίς πλήρη εκτίµηση του κατά πόσο κατάλληλα είναι αυτά για το 

συγκεκριµένο εργοστάσιο, γραµµή παραγωγής, προϊόν. Λαµβάνοντας υπόψη καθένα από 

τα οικονοµικά προβλήµατα που αναφέρονται παραπάνω, ο κανονισµός πρέπει να 

αξιολογηθεί για τις επιπτώσεις του στην ισορροπία του κόστους και του οφέλους για 

κάθε τµήµα της κοινωνίας (επιχειρήσεις, καταναλωτές, κυβέρνηση, και υποοµάδες αυτών 

όπως µικρές έναντι µεγάλες εταιρίες και πληθυσµούς που τίθενται σε κίνδυνο έναντι 

υγιούς), καθώς και τα υπόλοιπα κίνητρα για καινοτοµία και ως εκ τούτου τη βελτίωση 

της ποιότητας.  

11.1.3.4. Τα Κόστη και τα Οφέλη από τους Κανονισµούς της Ασφάλειας των 

Τροφίµων 

Ο εξελισσόµενος τοµέας της οικονοµίας της ασφάλειας των τροφίµων έχει επικεντρωθεί 

µε ιδιαίτερη προσοχή στα αναγκαία εργαλεία για µια πρώτη πρόβλεψη και στη συνέχεια 

στη παρακολούθηση του κόστους και των ωφελειών των κανονισµών. Αυτό έχει 

οδηγήσει σε πολλές βελτιώσεις στη µεθοδολογία για την πρόβλεψη ωφελειών, 

συµπεριλαµβανοµένων των επιπτώσεων σε συγκεκριµένους πληθυσµούς όπως 

υπολογισµούς µε βάση την ηλικία για νοσηρότητα και θνησιµότητα. Ανάλογα µε την 

εµπειρική µέθοδο που χρησιµοποιείται για την αποτίµηση αυτών των µειώσεων σε 

τροφικές λοιµώξεις [π.χ., το κόστος της νόσου (cost-of-illness) ή την προθυµία για 

πληρωµή (willingness-to-pay)], µεγάλα εύρη στις εκτιµήσεις υποθετικών πολιτικών για 

τα οφέλη έχουν σαν αποτέλεσµα. Οµοίως, το κόστος της συµµόρφωσης θα πρέπει να 

εκτιµηθεί εκ των προτέρων, συχνά µε περιορισµένη γνώση της τρέχουσας βιοµηχανικής 

πρακτικής ή πιθανή υιοθέτηση των στρατηγικών αντίδρασης. 

Θα πρέπει να σηµειωθεί ότι το κύριο µέρος της οικονοµικής έρευνας για την ασφάλεια 

των τροφίµων δεν εστιάζεται στις επιπτώσεις των επιµέρους προτύπων αποδόσεων που 

αποµονώνονται από τον συνολικό κανονισµό της ασφάλειας των τροφίµων ή το 

πρόγραµµα που εξετάζεται (συνήθως τους κανονισµούς µε βάση το HACCP). Ως εκ 

τούτου, είναι δύσκολο να ποσοτικοποιηθούν τα µοναδικά κόστη και τα οφέλη των 
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προτύπων των αποδόσεων που εφαρµόζονται ως µέρος µιας ευρύτερης κανονιστικής 

αλλαγής. Για να ολοκληρωθούν τέτοιες αξιολογήσεις είναι απαραίτητο να υπάρχουν 

αντιπροσωπευτικά, λεπτοµερή στοιχεία για το κόστος που συνδέονται µε πραγµατικές 

µικροβιολογικές βελτιώσεις αποκλειστικά και µόνο στο υπό εξέταση πρότυπο 

αποδόσεων. Με τον τρόπο αυτό, θα µπορούσε κανείς να αποφύγει (ή τουλάχιστον να 

ελαχιστοποιηθούν) λανθασµένη ανάθεση κόστους και οφέλους για τους κανονισµούς (ή 

τµηµάτων του κανονισµού), που είναι πιο σωστά λόγω µιας γενικής τάσης σε βελτιώσεις 

της ασφάλειας των τροφίµων που η εγκατάσταση, η εταιρία ή η βιοµηχανία µπορεί να 

πραγµατοποιείται εν απουσία το κανονισµού. Για παράδειγµα, εάν η µείωση των 

παθογόνων προέκυπτε από µια επένδυση σε νέο κοµµάτι του εξοπλισµού που 

αγοράστηκε ως απάντηση στις απαιτήσεις των πελατών και δεν ήταν απαίτηση του 

κανονισµού, τότε δεν θα ήταν σωστό να χαρακτηριστεί ως κόστος του κανονισµού και 

επακόλουθο οφέλους της ασφάλειας των τροφίµων. 

Το µέγεθος των µειώσεων των παθογόνων που χρησιµοποιούνται ως εισροές σε 

εκτιµήσεις οφέλους πρέπει επίσης να ληφθούν υπόψη. Σαφώς, είναι επιθυµητό αυτά τα 

κέρδη ασφάλειας τροφίµων να υπολογίζονται από τον πραγµατικό κόσµο οι αλλαγές σε 

συγκεκριµένου βακτηριακούς πληθυσµούς που παρατηρούνται σε επίπεδο 

εγκαταστάσεων. Με βάση αυτές τις πληροφορίες, µια µορφή συνάθροισης τότε θα 

παρέχει ένα µέτρο του κοινωνικού οφέλους που προέρχεται από τον κανονισµό. Αυτές οι 

µειώσεις των παθογόνων δεν θα πρέπει να είναι αξιολογήσεις στρατηγικής απόδοσης σε 

εργαστηριακό επίπεδο εκτός και αν ισχύουν σε πραγµατικές εφαρµογές. 

Όταν αξιολογούνται τα ειδικά στάδια των στρατηγικών διαχείρισης κινδύνου χωρίς να 

προσδιοριστούν όλες οι οικονοµικές επιπτώσεις, στην καλύτερη περίπτωση, ένα 

αναποτελεσµατικό κριτήριο µπορεί να επιλεγεί, και στη χειρότερη περίπτωση, θα 

αποτελέσει για τις εταιρίες σηµαντικό αντικίνητρο ώστε να υιοθετήσουν αποδεδειγµένες 

στρατηγικές ασφάλειας των τροφίµων.   

11.1.3.5. Καινοτοµία και Πρότυπα Διαδικασιών 

Κανένας κανονισµός δεν πρέπει να είναι στατικός. Κάθε βιοµηχανία, ανεξαρτήτως της 

διάρκειας λειτουργίας της, θα πρέπει να έχει την διάθεση για καινοτοµία ώστε να µειωθεί 

το κόστος και να βελτιωθεί η ποιότητα. Δεν υπάρχει τίποτα πιο έµµεσο είτε είναι ένα 

πρότυπο διαδικασιών ή αποδόσεων που είτε ενθαρρύνει ή περιορίζει την καινοτοµία, 

εφόσον αυτά τα πρότυπα είναι δυναµικά. 
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Τα κριτήρια των διαδικασιών, ωστόσο, που είναι από τη φύση τους µια προεγκεκριµένη 

µορφή παραγωγής, µπορεί να υποστούν µια ‘θεσµική τριβή’ από ότι τα πρότυπα 

αποδόσεων. Κατά συνέπεια απαιτείται µια µεγάλη προσπάθεια κατά την εφαρµογή νέων, 

αυστηρότερων κριτηρίων διαδικασιών που ακολουθούν µια καινοτοµία, όπως η 

εφεύρεση ενός νέου είδους εξοπλισµού που έχει σχεδιαστεί για τη µείωση των 

παθογόνων σε ένα τρόφιµο. 

Αποδεικτικά στοιχεία για την επίδραση της καινοτοµίας στη θέσπιση προτύπων 

απόδοσης της ασφάλειας τροφίµων δεν έχουν ακόµα καθοριστεί. Υπήρξαν πολλές 

προσπάθειες µε έµφαση σε στρατηγικές µείωσης παθογόνων µε στόχο τα προϊόντα 

διατροφής. Επιπλέον, έχουν γίνει πολλές δοκιµές ταχείας διάγνωσης παθογόνων για να 

εξυπηρετήσουν την αγορά που δηµιουργήθηκαν από τα πρότυπα αποδόσεων και από τις 

συµβατικές προδιαγραφές. 

Είναι δύσκολο να προσδιοριστεί αν η καινοτοµία έχει προωθηθεί από τα πρότυπα 

απόδοσης. Με βάση τις απλές οικονοµικές αρχές η πρόκληση είναι το πώς να σχεδιάσουν 

κανονισµούς για την ασφάλεια των τροφίµων που βοηθούν, στο πλαίσιο της ανάλυσης 

κινδύνου, για τη σύνδεση των στόχων της δηµόσιας υγείας σε, επιστηµονικά έγκυρα και 

εφικτό οικονοµικά, πρότυπα αποδόσεων. Η διαχείριση του κινδύνου εξυπηρετεί σαφώς 

το ρόλο της αξιολόγησης των εναλλακτικών κριτηρίων ασφάλειας των τροφίµων για να 

καθορίσει εάν θα επιτύχει ο δεδηλωµένος στόχος για τη δηµόσια υγεία. 

11.1.3.6. Τα οικονοµικά της Διαχείρισης Κινδύνων 

Μια οικονοµική προσέγγιση που µπορεί να αναδείξει τις συνδέσεις µεταξύ ενός στόχου 

για τη δηµόσια υγεία, ενός συγκεκριµένου στόχου για την ασφάλεια των τροφίµων, 

καθώς  και ενός προτύπου απόδοσης συνίσταται στον καθορισµό του σχετικού οριακού 

κοινωνικού κόστους- αλλαγές στο κόστος ή τα οφέλη για ολόκληρη την οικονοµία 

(επιχειρήσεις, κυβέρνηση και καταναλωτές) ως το επίπεδο αλλαγών της ασφάλειας 

τροφίµων- και οφέλη εξαιτίας µόνο του κανονισµού.  Αυτή η προσέγγιση δείχνει ότι όσο 

το επίπεδο της ασφάλειας των τροφίµων αυξάνεται, το ίδιο συµβαίνει και στα κοινωνικά 

κόστη (που επιβαρύνουν τις επιχειρήσεις, την κυβέρνηση, και τους καταναλωτές. 

Παροχή εκατό τοις εκατό ασφάλειας τροφίµων είναι αδύνατο να συµβεί και η κίνηση 

προς την κατεύθυνση αυτή οδηγεί σε υψηλότερο κόστος. Οµοίως, τα οφέλη της επιπλέον 

αύξησης της ασφάλειας τροφίµων µειώνονται καθώς ο έλεγχος της παροχής τροφίµων 

ενισχύεται προοδευτικά. Ωστόσο, οι περισσότεροι οικονοµολόγοι συµφωνούν ότι χωρίς 

κάποια µορφή κρατικής παρέµβασης, η αγορά από µόνη της δεν θα επιτύχει το βέλτιστο 
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επίπεδο ασφάλειας των τροφίµων που παρατηρείται όταν τα οριακά κόστη και τα οφέλη 

συµπίπτουν.  

 

Σχήµα 12: Προς ένα στόχο για τη δηµόσια υγεία: συσχέτιση του κατάλληλου 
επιπέδου προστασίας (ALOP) µε το οριακό κοινωνικό όφελος και το κόστος 

Πηγή: Scientific Criteria to Ensure Safe Food 

 

Η οικονοµική αποτελεσµατικότητα ορίζει ότι το Κατάλληλο Επίπεδο Προστασίας [Ap-

propriate Level Of Protection (ALOP)]  στοχεύει να βρίσκεται στο σηµείο όπου το 

οριακό κοινωνικό κόστος ισούται µε το οριακό κοινωνικά οφέλη (Σχήµα 12). Πέρα από 

την ισορροπία αυτή, είτε η κοινωνία επιθυµεί ένα ασφαλέστερο προϊόν και να 

επωφεληθεί περισσότερο από το πρόσθετο κόστος του αυστηρότερου καθεστώτος (τα 

σηµεία αριστερά του ALOP), είτε η κοινωνία δαπανά περισσότερα σε σύγκριση µε τo 

όφελος της ασφάλειας που πραγµατοποιήθηκε (τα σηµεία δεξιά του ALOP). To ALOP 

µπορεί να σχετίζεται µε το συγκεκριµένο στόχο δηµόσιας υγείας της ρυθµιστικής αρχής, 

διότι το µοντέλο αναφέρεται σε όρους δολαρίου αλλά βασίζεται εν µέρει σε µέτρα 

πληθυσµού (εκτιµήσεις του οφέλους). Είναι σηµαντικό να σηµειωθεί ότι το οριακό 
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κοινωνικό κόστος και το οριακό κοινωνικό όφελος µπορεί να αλλάξουν, µε βάση τη 

µορφή του κανονισµού, το συγκεκριµένο πληθυσµό και το προϊόν σύµφωνα µε την 

αξιολόγηση, και µε την πάροδο του χρόνου, µε αλλαγή στην τεχνολογία ή τις 

µεταβαλλόµενες απαιτήσεις των καταναλωτών ή των καταναλωτικών προτύπων. Ως εκ 

τούτου, το  ΑLOP και τα πιο αποδοτικά κριτήρια ασφάλειας των τροφίµων είναι πιθανό 

να είναι δυναµικά, µε δεδοµένο τις µεταβαλλόµενες προτιµήσεις των καταναλωτών, τα 

όρια ανοχής των κινδύνων, τις δυνατότητες της βιοµηχανίας και τις λειτουργίες 

εποπτείας της κυβέρνησης. 

11.1.3.7.  Στόχος Ασφάλειας Τροφίµων (FSO) 

Ο Στόχος Ασφάλειας Τροφίµων ( Food Safety Objective) ορίζεται ως η µέγιστη 

συχνότητα ή/ και η συγκέντρωση του κινδύνου σε ένα τρόφιµο κατά τη στιγµή της 

κατανάλωσης που συµβάλλει στο κατάλληλο επίπεδο προστασίας (ALOP). Το FSO 

µετατρέπει το ALOP σε παραµέτρους που µπορούν να ελεγχθούν από τους παραγωγούς 

τροφίµων και παρακολουθούνται από κυβερνητικές υπηρεσίες. Το ALOP είναι µια 

έκφραση του κινδύνου της δηµόσιας υγείας, ενώ το FSO εκφράζει το επίπεδο του 

κινδύνου σε σχέση µε το ρίσκο του κινδύνου. Το επίπεδο του κινδύνου κατά την 

κατανάλωση ενός τροφίµου προσδιορίζει την πιθανότητα των επιβλαβών συνεπειών. 

Ο πρωταρχικός σκοπός του Στόχου Ασφάλειας Τροφίµων είναι να µεταφραστεί ο στόχος 

της δηµόσιας υγείας (π.χ., το επιθυµητό επίπεδο προστασίας των καταναλωτών) σε 

µετρήσιµα χαρακτηριστικά που να επιτρέπουν στις επιχειρήσεις να ρυθµίσουν τα µέτρα 

ελέγχου για τις διαδικασίες. Μέσω του FSO επιτρέπεται επίσης και η σύγκριση µεταξύ 

των τροφίµων που παράγονται σε διάφορες χώρες. 

Το ICMSF εισήγαγε µια απλή εξίσωση που παρουσιάζει συνοπτικά τη µοίρα ενός 

κινδύνου κατά µήκος της τροφικής αλυσίδας ως εξής: 

𝐻𝑜 − ∑𝐻𝑅 + ∑𝐻𝐼 ≤ 𝐹𝑆𝑂 

όπου: 

FSO= Food Safety Objective 

Ho= Αρχικό επίπεδο του κινδύνου 

ΣHR= Συνολική µείωση του κινδύνου 

ΣHI= Συνολική αύξηση του κινδύνου 

Τα FSO, Ho, R, I εκφράζονται σε µονάδες log10 
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11.2. ΑΠΟΤΙΜΗΣΗ ΚΟΣΤΟΥΣ ΣΔΑΤ ΣΤΗΝ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗ 

 Η εταιρία δεν έχει µέχρι στιγµής εφαρµόσει σύστηµα βασισµένο στις αρχές του ΗACCP. 

Μετά από πολλά χρόνια παρουσίας στον κλάδο η επιχείρηση θέλησε να κερδίσει ακόµα 

περισσότερο την εµπιστοσύνη των πελατών- ενδιάµεσων στο εξωτερικό αλλά και των 

τελικών καταναλωτών της. Μετά την εφαρµογή θέλει να αποκοµίσει όλα τα οφέλη που 

µπορεί να προσφέρει η εφαρµογή ενός συστήµατος για την ποιότητα του προϊόντος της. 

Στόχος είναι η εύρεση νέων πελατών που απαιτούν πιστοποιηµένα προϊόντα καθώς και 

αύξηση του µεριδίου της στην αγορά µε την απόκτηση ανταγωνιστικού πλεονεκτήµατος 

σε σχέση µε τους ανταγωνιστές. Η εταιρία ήδη τηρεί κάποια από τα προαπαιτούµενα 

σχετικά µε τις εγκαταστάσεις, τους χώρους υγιεινής και το προσωπικό. 

Είναι απαραίτητο να αναφέρουµε ότι ήδη από την αρχή της λειτουργίας της έχει 

εγκαταστήσει τους 2 ψυκτικούς θαλάµους που είναι απαραίτητοι για την διατήρηση του 

προϊόντος, όπου ο καθένας κόστισε περίπου 3.000€, σύνολο 6.000€, 4 πάγκους εργασίας, 

όπου κόστισαν 130€, σύνολο 520€. Επίσης διαθέτει µια τσερκοµηχανή ηµιαυτόµατη 

ανοιχτού τύπου κόστους 680€ και έναν επιδαπέδιο ζυγό ρεύµατος κόστους 400€. 

Τα υπόλοιπα έξοδα της εταιρίας είναι τα ακόλουθα:  

• Πρώτες ύλες: η τιµή είναι συγκεκριµένη και προσδιορίζεται σε συµφωνία µε την 

οµάδα παραγωγών, 2€ ανά κιλό προϊόντος 

• Υλικά συσκευασίας: η βάση και το καπάκι της συσκευασίας κοστίζει 0,40€/ 

χαρτοκιβώτιο και οι πλαστικές θήκες 0,03€/ θήκη. Σύνολο συσκευασίας 

0,43€/προϊόν 

• Αµοιβές προσωπικού: τα άτοµα στην παραγωγή αµείβονται µε ηµεροµίσθιο το 

οποίο είναι 25€. Άρα τα 3 άτοµα που βρίσκονται στην διαδικασία παραγωγής και 

ο 1 οδηγός της εταιρίας στοιχίζουν για την εταιρία 25€×100 ηµέρες/έτος= 2.500€, 

σύνολο 4×2.500 €=10.000€. Θα πρέπει να υπολογίζουµε τον υπεύθυνο 

συσκευασίας και αποθήκευσης που οι απολαβές του ανέρχονται στα 40€ 

ηµερησίων, 40 €×100 ηµέρες/έτος =4.000€. Άρα συνολικά η εταιρία δαπάνα για 

αµοιβές που σχετίζονται µε την παραγωγική διαδικασία 10.000€+4.000€=14.000€ 

• Ενοίκιο κτηρίου: η επιχείρηση νοικιάζει τον χώρο εγκατάστασης έναντι 6.000€ το 

χρόνο 

• Φορτηγό της επιχείρησης: Το φορτηγό για την µεταφορά του φορτίου στο 

αεροδρόµιο από τις εγκαταστάσεις κόστισε στην επιχείρηση 10.000€ και σε κάθε 
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δροµολόγιο σύµφωνα µε την χιλιοµετρική απόσταση που διανύει, το κόστος 

καυσίµων ανέρχεται στα 10€ 

ΚΟΣΤΟΣ ΑΝΑΠΤΥΞΗΣ ΣΔΑΤ: Tο κόστος της µελέτης υπολογίζεται σύµφωνα µε 

αρχική την αµοιβή του συµβούλου που θα προσληφθεί για την διενέργεια αυτής. Η 

αµοιβή αυτή ανέρχεται στα 1.500€.  

Συνολικό κόστος ανάπτυξης ΣΔΑΤ: 1.500€ 

ΚΟΣΤΟΣ ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΗΣ ΣΔΑΤ: Για την χορήγηση και τη διατήρηση του 

πιστοποιητικού καταβάλλεται στον οργανισµό το αρχικό κόστος πιστοποίησης από τον 

φορέα. Το ετήσιο κόστος επιθεώρησης εξαρτάται από το µέγεθος της επιχείρησης. 

Αρχικό κόστος πιστοποίησης: 1.000 €.  

Ετήσιο κόστος επιθεώρησης: 900€.  

Η εκπαίδευση του προσωπικού είναι απαραίτητη στις Αρχές Υγιεινής και Ασφάλειας 

Τροφίµων. Όλοι οι εργαζόµενοι είναι υποχρεωµένοι να εκπαιδευτούν για να αποκτήσουν 

τις κατάλληλες γνώσεις. Η διάρκεια της εκπαίδευσης είναι 10 ώρες περίπου ανάλογα µε 

τις ανάγκες του προσωπικού και τη θέση του. Ο ΕΦΕΤ ορίζει ως ανώτατο κόστος 200€ 

ανά εργαζόµενο.  

Αρχικό κόστος εκπαίδευσης: 200€×5=1.000€.  

Συνολικό κόστος εγκατάστασης ΣΔΑΤ: 1.000€+1.000€=2.000€ 

ΚΟΣΤΟΣ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ ΚΑΙ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑΣ ΣΔΑΤ: Ο σύµβουλος της εταιρίας 

διενεργεί τις απαραίτητες επιθεωρήσεις και ελέγχει την παραγωγική διαδικασία, τις 

εγκαταστάσεις της επιχείρησης, και τυχόν διορθώσεις.  

Συνολικό Ετήσιο κόστος αµοιβής συµβούλου για επιθεώρηση (από τον 2ο χρόνο και 

µετά): 1.000€. 

Συνολικό κόστος αµοιβής υπεύθυνου οµάδας HACCP: 100€×3 µήνες=300€.  

Η εταιρία σε κάθε παραγωγική περίοδο πρέπει να κάνει εργαστηριακές αναλύσεις για το 

προϊόν της που αναλαµβάνει κάποιο εξωτερικό διαπιστευµένο εργαστήριο.  

Κόστος εργαστηριακών αναλύσεων: 200€ 

Η εταιρία ετησίως παρακολουθεί τον εξοπλισµό της εγκατάστασης για τυχόν ζηµιές ή 

φθορές. 

Ετήσιο κόστος συντήρησης µηχανηµάτων: 100€ 



136  

Οι εργαζόµενοι της εταιρίας εκπαιδεύονται κυρίως για την υγιεινή και τη ασφάλεια των 

τροφίµων και την τήρηση του ΣΔΑΤ. Ο κάθε εργαζόµενος στοιχίζει 10€ για την 

επιχείρηση και οι ώρες εκπαίδευσης είναι εκτός ωραρίου εργασίας. 

Ετήσιο κόστος εκπαίδευσης: 10€×5=50€ 

Η επιχείρηση συνεργάζεται επίσης και µε εταιρία απολυµάνσεων, απεντοµώσεων και 

µυοκτονιών ανά τακτά χρονικά διαστήµατα. Οι εφαρµογές πραγµατοποιούνται µια φορά 

το µήνα. 

Ετήσιο κόστος απολυµάνσεων απεντοµώσεων και µυοκτονιών: 50€×3=150€ 

Κάθε χρόνο γίνονται αλλαγές στους λαµπτήρες στο χώρο παραγωγής. Οι λαµπτήρες 

αγοράζονται µαζί µε το προστατευτικό κάλυµµα που προβλέπονται από το πρόγραµµα. Η 

εταιρία χρησιµοποιεί περίπου 10 λαµπτήρες. 

Ετήσιο κόστος αγοράς λαµπτήρων: 1,50×10=15€ 

Οι εργαζόµενοι οφείλουν να φοράνε τον κατάλληλο ιµατισµό κατά τη διάρκεια της 

εργασίας (φόρµες, ρόµπες, γάντια, καπελάκι), όπως και οι επισκέπτες που εισέρχονται 

στο χώρο παραγωγής. Το µηνιαίο κόστος ιµατισµού είναι 10€×5=50€ 

Ετήσιο κόστος ιµατισµού: 50€×3 µήνες=150€ 

Σύµφωνα µε τη νοµοθεσία, οι εργαζόµενοι είναι υποχρεωµένοι όταν εισέρχονται στο 

χώρο παραγωγής ή µετά από χρήση της τουαλέτας να πλένουν και να απολυµαίνουν τα 

χέρια τους µε τα ενδεδειγµένα υγρά και απολυµαντικά αντίστοιχα που παρέχει η εταιρία. 

Στην συνέχεια πρέπει να τα σκουπίζει µε τις ειδικές πετσέτες. 

Ετήσιο κόστος αγοράς καθαριστικών, απολυµαντικών και πετσετών: 50€ 

Η εταιρία αγοράζει τα κατάλληλα σύµφωνα µε τις προϋποθέσεις απορρυπαντικά και 

απολυµαντικά για την υγιεινή της εγκατάστασης. Επίσης είναι απαραίτητο να 

χρησιµοποιεί κάδους απορριµµάτων τους οποίους αντικαθιστά κάθε χρόνο. 

Ετήσιο κόστος αγοράς ειδών καθαρισµού: 50€ 

Κόστος αγοράς κάδων απορριµµάτων: 5 €×3=15€ 

 

Στη συνέχεια ακολουθούν συνοπτικά τα κόστη σε πίνακες. 
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Πίνακας 12: Συνολικό κόστος εφαρµογής και λειτουργίας ΣΔΑΤ 

Κατηγορία	  δαπάνης	   Ποσό	  

Συνολικό ετήσιο κόστος αµοιβής συµβούλου 1.000€ 

Συνολικό κόστος αµοιβής υπεύθυνου οµάδας 

HACCP 
300€ 

Κόστος εργαστηριακών αναλύσεων 200€ 

Ετήσιο κόστος συντήρησης µηχανηµάτων 100€ 

Ετήσιο κόστος εκπαίδευσης 50€ 

Ετήσιο κόστος απολυµάνσεων απεντοµώσεων και 

µυοκτονιών 
150€ 

Ετήσιο κόστος αγοράς λαµπτήρων 15€ 

Ετήσιο κόστος ιµατισµού 150€ 

Ετήσιο κόστος αγοράς καθαριστικών, 

απολυµαντικών και πετσετών 
50€ 

Ετήσιο κόστος αγοράς ειδών καθαρισµού 50€ 

Κόστος αγοράς κάδων απορριµµάτων 15€ 

Συνολικό κόστος εφαρµογής και λειτουργίας 

ΣΔΑΤ 
2.080€ 

 

Πίνακας 13: Συνολικό κόστος ΣΔΑΤ 

Συνολικό κόστος ανάπτυξης ΣΔΑΤ 1.500€ 

Συνολικό κόστος εγκατάστασης συστήµατος ΣΔΑΤ 2.000€ 

Συνολικό ετήσιο κόστος εφαρµογής και λειτουργίας 2.080€ 

Συνολικό κόστος ΣΔΑΤ 5.580€ 
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11.2.1. Κόστος εφαρµογής ΣΔΑΤ ανά µονάδα συσκευασίας 

Για να µπορέσουµε να υπολογίσουµε το κόστος του συστήµατος ανά µονάδα 

συσκευασίας, θα πρέπει να λάβουµε υπόψη τα ετήσια κόστη εφαρµογής και λειτουργίας 

του συστήµατος.  

Η επιχείρηση παράγει 50 τόνους (50.000 κιλά) ανά παραγωγική περίοδο νωπών σύκων. 

Άρα το αρχικό ετήσιο κόστος εφαρµογής του συστήµατος HACCP  ανά µονάδα 

συσκευασίας ανέρχεται στα: 5.580€ ⁄ 50 τόνοι= 111,6€/ τόνο, εποµένων ανά κιλό το 

κόστος ανέρχεται σε 111,6€ ⁄ 1000 κιλά= 0,11 €/κιλό. Αν η συσκευασία είναι περίπου 1,7 

κιλά, τότε ανά συσκευασία το αρχικό κόστος για τον 1ο χρόνο ανέρχεται σε: 0,18€/ ανά 

συσκευασία.  

Το κόστος αυτό ισχύει για τον πρώτο χρόνο της πιστοποίησης. Τα επόµενα χρόνια 

ελαχιστοποιείται η δαπάνη αυτή διότι ελαχιστοποιούνται και τα κόστη. Ουσιαστικά για 

να υπολογίσουµε το κόστος της πιστοποίησης από τον δεύτερο χρόνο της πιστοποίησης 

και µετά, αθροίζουµε µόνο το Ετήσιο κόστος επιθεώρησης που είναι στα 900€ µε το 

Κόστος Εφαρµογής και Λειτουργίας ΣΔΑΤ που είναι στα 2.080€. Σύνολο: 2.980€. Με 

τον ίδιο που χρησιµοποιήσαµε προηγουµένως θα υπολογίσουµε και το κόστος ανά 

συσκευασία: 2.980€ ⁄ 50 τόνοι= 59,6€/ τόνο,  59,6€ ⁄ 1000 κιλά= 0,06 €/κιλό. Άρα ανά 

συσκευασία το κόστος από τον 2ο χρόνο και µετά θα ανέρχεται στα 0,10€ / ανά 

συσκευασία. 

Το κόστος είναι αρκετά χαµηλό αν συµπεράνουµε τα πολλαπλά οφέλη που προσφέρει 

στην επιχείρηση η εφαρµογή ενός συστήµατος για την ασφάλεια του προϊόντος. Βέβαια 

είναι σηµαντικό να σηµειώσουµε ότι το κόστος αυτό εξαρτάται κάθε φορά και από τον 

όγκο παραγωγής κάθε περιόδου. Αν είναι αυξηµένος ο όγκος, αυτό το κόστος µειώνεται 

και αντίστροφα. Άρα το κόστος είναι συνάρτηση του όγκου παραγωγής ανά περίοδο. 

Είναι αρκετά σηµαντικό επίσης να υπολογίσουµε και τη ποσοτική δαπάνη (ποσοστό τοις 

εκατό) στην τιµή του προϊόντος. Η τιµή ανά συσκευασία στον πελάτη ανέρχεται στα 

4,00€ και η µεταφορά του φορτίου αεροπορικώς έπειτα από συµφωνία µε τις εταρίες 

ανέρχεται στα 2,50€ ανά συσκευασία. Συνολικά η τελική τιµή του πρϊόντος ανά 

συσκευασία είναι 6,50€. Μετά από υπολογισµούς για την εφαρµογή του συστήµατος η 

ποιότητα στην επιχείρηση, δηλαδή η εφαρµογή ενός συστήµατος αντιστοιχεί το 2,76% 

της τιµής του πρϊόντος για το 1ο έτος και το 1,53%  από το 2ο έτος και µετά. 
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11.3. ΟΦΕΛΗ ΑΠΟ ΤΗΝ ΕΦΑΡΜΟΓΗ ΤΟΥ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ 

Η εφαρµογή του συστήµατος HACCP θεωρείται απαραίτητη προϋπόθεση για την 

πρόσβαση στις αγορές. Η αποτελεσµατικότητα της πρόληψης των κινδύνων για την 

ασφάλεια των τροφίµων αποτελεί βασική προϋπόθεση που απαιτείται από όλους τους 

πελάτες που δραστηριοποιούνται κατά µήκος της τροφικής αλυσίδας. Τα στοιχεία των 

αποτυχιών του συστήµατος πάνω από ένα συγκεκριµένο όριο (συνήθως αποδεκτό από 

τους πελάτες) θα µεταφραστεί σε έλλειψη εµπιστοσύνης και θα προκαλέσει σηµαντικές 

απώλειες µεριδίων αγοράς. Η εφαρµογή ενός συστήµατος και η πιστοποίηση από έναν 

διαπιστευµένο φορέα πιστοποίησης µπορεί να θεωρηθεί επίσης ως ένα εργαλείο 

µάρκετινγκ. Οι διαδικασίες επικύρωσης και επαλήθευσης ευνοούν για µε ασήµαντα 

κέρδη από άποψη κόστους- αποτελεσµατικότητας. Με την εφαρµογή του HACCP 

βελτιώνεται πραγµατικά η ποιότητα παραγωγής της επιχείρησης, χρησιµοποιώντας την 

ίδια ποσότητα πόρων (εργασία και υλικά). Για παράδειγµα, καλύτερος συντονισµός 

µεταξύ των εργαζοµένων που ασκούν τα κατάλληλα µέτρα υγιεινής, ή έλεγχοι µε 

παρακολούθηση του χρόνου εκτέλεσης των καθηκόντων. Μεγάλο όφελος για τη 

επιχείρηση είναι επίσης και η ανάπτυξη των δεξιοτήτων των εργαζοµένων. Τέλος, µια 

τελευταία κατηγορία ωφελειών για την επιχείρηση είναι η καλύτερη κατανοµή 

πληροφοριών εντός της επιχείρησης. Η εφαρµογή του HACCP συνήθως επεκτείνει σε 

ολόκληρη την επιχείρηση τη δέσµευση για συλλογή πληροφοριών, στοιχείων για την 

αξιολόγηση και συστηµατική καταγραφή των πληροφοριών που συλλέγονται. Συνεπώς, 

αποτελεσµατικές διαδικασίες µετάδοσης πληροφοριών είναι απαραίτητες. 
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13. ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 

OΡΟΙ ΚΑΙ ΟΡΙΣΜΟΙ 

Για την κατανόηση της εργασίας πρέπει να αναφερθούµε στους πιο σηµαντικούς όρους 

και ορισµούς που δίνονται στο πρότυπο ΕΛΟΤ ΕΝ ISO 9000:2005. 

Ασφάλεια τροφίµων: κατάσταση του τροφίµου που δεν προκαλεί βλάβη στην υγεία του 

καταναλωτή όταν το τρόφιµο παρασκευάζεται και/ή καταναλώνεται σύµφωνα µε την 

προβλεπόµενη χρήση 

Αλυσίδα τροφίµων: ακολουθία των σταδίων και των λειτουργιών παραγωγής, 

επεξεργασίας, διανοµής, αποθήκευσης και χειρισµού ενός τροφίµου και των συστατικών 

του, από την πρωτογενή παραγωγή έως την κατανάλωση 

Κίνδυνος: κίνδυνος για την ασφάλεια τροφίµων βιολογικός, χηµικός ή φυσικός 

παράγοντας στο τρόφιµο, ή κατάσταση του τροφίµου, που µπορεί να προκαλέσει 

αρνητική επίπτωση στην υγεία (ο ορισµός δίνεται στον Codex Alimentarius) 

Πολιτική ασφάλειας τροφίµων: συνολικές προθέσεις και κατευθύνσεις του οργανισµού 

σχετικά µε την ασφάλεια τροφίµων όπως εκφράζεται επίσηµο από την ανώτατη διοίκηση 

Τελικό προϊόν: προϊόν στο οποίο δεν πρόκειται να προστεθεί περαιτέρω εργασία από τον 

οργανισµό 

Προληπτικό µέτρο ελέγχου: ενέργεια ή δραστηριότητα η οποία µπορεί να χρησιµοποιηθεί 

για την πρόληψη ή την εξάλειψη ενός κινδύνου ή τη µείωση του σε αποδεκτό επίπεδο 

Προαπαιτούµενα: βασικές συνθήκες και δραστηριότητες που είναι απαραίτητες για τη 

διατήρηση κατάλληλου υγιεινού περιβάλλοντος στα διάφορα στάδια της αλυσίδας 

τροφίµων για την παραγωγή, το χειρισµό και την παροχή ασφαλών τελικών προϊόντων 

και ασφαλών τροφίµων για την ανθρώπινη κατανάλωση (π.χ. Ορθή Γεωργική Πρακτική 

(GAP), Ορθή Κτηνοτροφική Πρακτική (GVP), Ορθή Βιοµηχανική Πρακτική (GMP), 

Ορθή Πρακτική Υγιεινής (GHP), Ορθή Εµπορική Πρακτική (GTP) κλπ.) 

Προαπαιτούµενα προγράµµατα: προγράµµατα που αξιολογούνται από την ανάλυση 

κινδύνων ως απαραίτητα για τον έλεγχο της πιθανότητας εισαγωγής των κινδύνων για 

την ασφάλεια τροφίµων και/ ή την επιµόλυνση ή πολλαπλασιασµό των κινδύνων στο 

προϊόν ή στο περιβάλλον επεξεργασίας 

Κρίσιµο σηµείο ελέγχου (CCP): σηµείο στο οποίο µπορεί να εφαρµόζεται έλεγχος 

απαραίτητος για την πρόληψη ή την εξάλειψη ενός κινδύνου ή την µείωση του σε 

αποδεκτό επίπεδο 
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Κρίσιµο όριο: κριτήριο το οποίο διαχωρίζει το αποδεκτό από το µη αποδεκτό 

Παρακολούθηση: ενέργεια διεξαγωγής προγραµµατισµένης σειράς παρατηρήσεων ή 

µετρήσεων για να διαπιστωθεί εάν τα προληπτικά µέτρα ελέγχου λειτουργούν σύµφωνα 

µε τα προβλεπόµενα 

Διόρθωση: ενέργεια για την εξάλειψη της µη συµµόρφωσης στο προϊόν 

Διορθωτική ενέργεια: ενέργεια για την εξάλειψη της αιτίας της µη συµµόρφωσης ή άλλης 

ανεπιθύµητης κατάστασης 

Επικύρωση: επιβεβαίωση µε αντικειµενικές αποδείξεις ότι τα προληπτικά µέτρα ελέγχου 

που διαχειρίζονται είτε µέσω του σχεδίου HACCP είτε των προαπαιτούµενων 

προγραµµάτων είναι αποτελεσµατικά 

Επαλήθευση: επιβεβαίωση µέσω της παροχής αντικειµενικών αποδείξεων ότι έχουν 

ικανοποιηθεί καθορισµένες απαιτήσεις 

Επικαιροποίηση: άµεση και/ή προβλεπόµενη δραστηριότητα για να διασφαλίζεται η 

εφαρµογή των πλέον πρόσφατων δεδοµένων 
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ΠΙΝΑΚΑΣ	  Α.1:	  ΕΝΤΥΠΑ	  ΓΙΑ	  ΤΗΝ	  ΤΗΡΗΣΗ	  ΤΩΝ	  ΑΡΧΕΙΩΝ	  

Αριθµός 

Εντύπου 
Τίτλος Εντύπου Απαίτηση HACCP 

1 
Καθαρισµός, Συντήρηση, και Επισκευή 

του Κτηρίου  
ü  

2 
Σχεδιασµός του Κτηρίου (Εσωτερική 

κάτοψη) 
ü  

3 Αξιολόγηση Αποθήκευσης ü  

4 Εσωτερική Κάτοψη του Κτηρίου ü  

5 
Καθαρισµός, Συντήρηση και 

Βαθµονόµηση του Εξοπλισµού 
ü  

6 
Καθαρισµός και Συντήρηση- 

Εγκαταστάσεις Προσωπικής Υγιεινής 
ü  

7 Προσωπική Υγιεινή Υπαλλήλων  

8 

Πολιτικές Πρακτικές Χειρισµού 

Τροφίµων για την εκπαίδευση- 

Συσκευαστήριο/ Αποθήκευση Προϊόντος 

 

9 Αξιολόγηση Νερού ü  

10 
Συσκευασία, Ανασυσκευασία και 

Αποθήκευση του έτοιµου προϊόντος 
ü  

11 Μεταφορά Προϊόντος  

12 Αποκλίσεις και Διορθωτικές Ενέργειες  

13 Αντιµετώπιση Κινδύνων Τροφίµων  

Κατάλογος 

Ελέγχου 1 

Κατάλογος Ελέγχου Γεωργικών 

Χηµικών Ουσιών 
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ΠΙΝΑΚΑΣ	  Α.2:	  ΠΡΟΣΔΙΟΡΙΣΜΌΣ	  ΤΩΝ	  CCPS	  

Εισερχόμενα	  
υλικά/	  

διαδικασίες/	  
κίνδυνοι	  στο	  
διάγραμμα	  

Κατηγορία	  και	  
αναγνωρισμένος	  

κίνδυνος	  

Προσδιορισμός	  εάν	  
ελέγχεται	  πλήρως	  

από	  το	  
προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα.	  

*Εάν	  ναι	  =	  δήλωση	  
του	  

προαπαιτούμενου	  
προγράμματος	  και	  
προβαίνουμε	  στον	  
επόμενο	  κίνδυνο	  

*Εάν	  όχι	  =	  
προβαίνουμε	  στην	  
ερώτηση	  1	  (ΕΡ.	  1)	  

ΕΡ.	  1:	  Υπάρχουν	  
προληπτικά	  

μέτρα	  ελέγχου	  
για	  να	  τον	  

αναγνωρισμένο	  
κίνδυνο;	  

*Εάν	  όχι	  =	  όχι	  
CCP.	  

Προσδιορισμός	  
για	  το	  πως	  αυτό	  
ο	  κίνδυνος	  θα	  
ελέγχεται	  πριν	  
και	  μετά	  τη	  
διαδικασίας.	  

Τότε	  
προβαίνουμε	  
στον	  επόμενο	  

κίνδυνο.	  

*Εάν	  ναι	  =	  
περιγραφή	  του	  
μέτρου	  ελέγχου	  

και	  
προβαίνουμε	  
στην	  ερώτηση	  2	  

(ΕΡ.	  2)	  

ΕΡ.	  2:	  Αυτό	  
το	  στάδιο	  
εξαλείφει	  ή	  
μειώνει	  το	  
πιθανό	  

κίνδυνο	  σε	  
αποδεκτά	  
επίπεδα;	  

*	  Εάν	  όχι	  =	  
όχι	  CCP.	  

Προβαίνουμ
ε	  στον	  
επόμενο	  
κίνδυνο.	  

*	  Εάν	  ναι	  =	  
προβαίνουμ

ε	  στην	  
ερώτηση	  3	  
(ΕΡ.	  3)	  

ΕΡ.	  3:	  Μπορεί	  η	  
μόλυνση	  με	  τον	  
αναγνωρισμέν
ο	  κίνδυνο	  να	  
υπερβεί	  τα	  
επιτρεπτά	  

όρια;	  

*Εάν	  όχι	  =	  
προβαίνουμε	  
στην	  ερώτηση	  

4	  (ΕΡ.	  4)	  

*Εάν	  ναι	  =	  CCP.	  
Βάζουμε	  τον	  
αριθμό	  στην	  
τελευταία	  
στήλη.	  

ΕΡ.	  4:	  Μπορεί	  
το	  επόμενο	  
στάδιο	  να	  

εξαλείψει	  ή	  να	  
μειώσει	  σε	  
αποδεκτά	  
επίπεδα	  τον	  

αναγνωρισμέν
ο	  κίνδυνο;	  

*Εάν	  όχι	  =	  CCP.	  
Βάζουμε	  τον	  
αριθμό	  στην	  
τελευταία	  
στήλη.	  

*Εάν	  ναι	  =	  όχι	  
CCP.	  

Αναγνώριση	  
επόμενου	  
σταδίου	  

(έλεγχος)	  και	  
προβαίνουμε	  
στον	  επόμενο	  

κίνδυνο	  

	  

Αριθμός	  CCP	  

*	  
προβαίνουμ

ε	  στον	  
επόμενο	  
κίνδυνο	  

Νωπό	  σύκο	  	   Βιολογικός	  

Παρουσία	  παθογόνων	  
μικροοργανισμών	  
λόγω	  επιμόλυνσης	  
στο	  αγρόκτημα	  
(περιττώματα,	  έντομα	  
ή	  φυτόχωμα)	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  

	  

	   	   	   	   	  

Νωπό	  σύκο	  	   Βιολογικός	  

Αύξηση	  παθογόνων	  
μικροοργανισμών	  
λόγω	  κακού	  
συνδυασμού	  
χρόνου/θερμοκρασία
ς	  στη	  μεταφορά	  από	  
τον	  παραγωγό	  ή	  κατά	  
την	  διάρκεια	  
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Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  

	  

Νωπό	  σύκο	  	   Βιολογικός	  

Μόλυνση	  του	  
προϊόντος	  με	  
παθογόνους	  
μικροοργανισμούς	  
λόγω	  
κατεστραμμένων	  
υλικών	  συσκευασίας/	  
ακαθάριστων	  
οχημάτων	  μεταφοράς	  
του	  προϊόντος	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  

	  

	   	   	   	   	  

Νωπό	  σύκο	  	   Βιολογικός	  

Μόλυνση	  του	  
προϊόντος	  με	  
παθογόνους	  
μικροοργανισμούς	  
λόγω	  παρουσίας	  
παράσιτων	  (τρωκτικά,	  
έντομα	  και	  πουλιά)	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  

	  

	   	   	   	   	  

Νωπό	  σύκο	  	   Βιολογικός	  

Μόλυνση	  του	  
προϊόντος	  με	  
παθογόνους	  
μικροοργανισμούς	  
λόγω	  ακαθάριστων	  
υλικών	  συσκευασίας	  
που	  χρησιμοποιούν	  οι	  
παραγωγοί	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Μεταφορά	  και	  
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αποθήκευση	  

	  

Νωπό	  σύκο	  	   Χημικός	  

Μόλυνση	  των	  
προϊόντων	  με	  
καύσιμα,	  λιπαντικά,	  
γράσο	  μηχανής/	  λάδι	  
στο	  χωράφι	  ή	  κατά	  τη	  
διάρκεια	  της	  
μεταφοράς	  (π.χ.,	  
διαρροή	  καυσίμων	  
στο	  χωράφι)	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  

	   	   	   	   	  

Νωπό	  σύκο	  	   Φυσικός	  

Παρουσία	  
επικίνδυνων	  ξένων	  
υλικών	  (μεταλλικά	  
και/ή	  μη	  μεταλλικά)	  
σαν	  αποτέλεσμα	  
ακατάλληλου	  
χειρισμού	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  

	   	   	   	   	  

Υλικά	  
συσκευασία

ς	  	  

Βιολογικός	  

Παρουσία	  παθογόνων	  
μικροοργανισμών	  
λόγω	  μόλυνσης	  από	  
περιττώματα	  
παράσιτων	  (π.χ.,	  
έντομα,	  πουλιά	  και	  
τρωκτικά)	  

	  

Ναι	  	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  
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Υλικά	  
συσκευασία

ς	  	  

Βιολογικός	  

Παρουσία	  παθογόνων	  
μικροοργανισμών	  σε	  
κατεστραμμένα,	  
ακαθάριστα	  ή	  
μολυσμένα	  υλικά	  
συσκευασίας	  λόγω	  
κακής	  διαχείρισης	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  

	   	   	   	   	  

Υλικά	  
συσκευασία

ς	  	  

Χημικός	  

Ακατάλληλα	  για	  
τρόφιμα	  και/	  ή	  
ακατάλληλα	  για	  την	  
προβλεπόμενη	  χρήση	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  

	   	   	   	   	  

Υλικά	  
συσκευασία
ς	  	  

Φυσικός	  

Παρουσία	  
επικίνδυνων	  ξένων	  
υλικών	  (μεταλλικά	  
και/ή	  μη	  μεταλλικά)	  
σαν	  αποτέλεσμα	  
ακατάλληλου	  
χειρισμού	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  

	   	   	   	   	  

#1,	  #2,	  #4,	  
#5,	  #6,	  #7	  	  

Βιολογικός	  

Αύξηση	  παθογόνων	  
μικροοργανισμών	  
λόγω	  κακού	  
συνδυασμού	  χρόνου/	  
θερμοκρασίας	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  
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#1,	  #2,	  #4,	  
#5,	  #6,	  #7	  	  

Βιολογικός	  

Μόλυνση	  του	  
προϊόντος	  με	  
παθογόνους	  
μικροοργανισμούς	  
λόγω	  μη	  
αποτελεσματικής	  
διαχώρισης	  μεταξύ	  
των	  εισερχόμενων	  
προϊόντων	  και	  των	  
τελικών	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Εγκαταστάσεις	  

-‐Προσωπικό	  

-‐Υγιεινή	  και	  Έλεγχος	  
παρασίτων	  

	   	   	   	   	  

#1,	  #2,	  #3,	  
#4,	  #5,	  #6,	  #7	  

–	  	  

Βιολογικός	  

Μόλυνση	  του	  
προϊόντος	  και/ή	  των	  
υλικών	  συσκευασίας	  
με	  παθογόνους	  
μικροοργανισμούς	  
λόγω	  ακατάλληλης	  
διαχώρισης	  των	  
εργαζομένων	  στις	  
διαδικασίες	  μεταξύ	  
των	  προϊόντων	  και/ή	  
υγειονομικών	  μέτρων	  
των	  υπαλλήλων	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Προσωπικό	  

	   	   	   	   	  

#1,	  #2,	  #3,	  
#4,	  #5,	  #6,	  #7	  	  

Βιολογικός	  

Μόλυνση	  του	  
προϊόντος	  και/ή	  των	  
υλικών	  συσκευασίας	  
με	  παθογόνους	  
μικροοργανισμούς	  
λόγω	  ακατάλληλης	  
μετακίνησης	  ή	  
χειρισμό	  των	  
βρώμικων	  υλικών	  
συσκευασίας	  και	  
παλετών	  μεταξύ	  των	  
περιοχών	  στις	  
εγκαταστάσεις	  με	  τα	  
προϊόντα	  που	  δεν	  
έχουν	  διαλεχθεί	  και	  
των	  διαλεγμένων	  

	  

Ναι	  
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Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Εγκαταστάσεις	  

-‐Προσωπικό	  

#1,	  #2,	  #3,	  
#4,	  #5,	  #6,	  #7	  	  

Βιολογικός	  

Μόλυνση	  των	  
προϊόντων	  και/ή	  των	  
υλικών	  συσκευασίας	  
με	  παθογόνους	  
μικροοργανισμούς	  
λόγω	  επαφής	  με	  
παράσιτα	  (π.χ.,	  
έντομα,	  τρωκτικά,	  
πουλιά)	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Υγιεινή	  και	  Έλεγχος	  
παρασίτων	  

	   	   	   	   	  

#1,	  #2,	  #3,	  
#4,	  #5,	  #6,	  #7	  

Βιολογικός	  

Μόλυνση	  των	  
προϊόντων	  και/ή	  των	  
υλικών	  συσκευασίας	  
με	  παθογόνους	  
μικροοργανισμούς	  
λόγω	  ρυπαρού	  
εξοπλισμού	  ως	  
αποτέλεσμα	  της	  
ακατάλληλης	  
διαδικασίας	  
καθαρισμού	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Υγιεινή	  και	  Έλεγχος	  
παρασίτων	  

	   	   	   	   	  

#1,	  #4,	  #5	  	   Χημικός	  

Μόλυνση	  με	  χημικά	  
υπολείμματα	  του	  
προϊόντος	  που	  
έρχεται	  σε	  επαφή	  με	  
επιφάνειες,	  
περιλαμβανομένου	  
του	  εξοπλισμού	  ,	  
λόγω	  ακατάλληλων	  
διαδικασιών	  υγιεινής	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  
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-‐Υγιεινή	  και	  Έλεγχος	  
παρασίτων	  

	  

#1,	  #2,	  #3,	  
#4,	  #5,	  #6,	  #7	  	  	  

Φυσικός	  

Μόλυνση	  των	  υλικών	  
συσκευασίας	  και	  των	  
προϊόντων	  με	  
επικίνδυνα	  ξένα	  υλικά	  
(μεταλλικά	  και/ή	  μη	  
μεταλλικά)	  σαν	  
αποτέλεσμα	  
ακατάλληλων	  
διαδικασιών	  
συντήρησης	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Εξοπλισμός	  

	   	   	   	   	  

#1,	  #2,	  #3,	  
#4,	  #5,	  #6,	  #7	  	  

Φυσικός	  

Μόλυνση	  των	  υλικών	  
συσκευασίας	  και/ή	  
των	  προϊόντων	  με	  
επικίνδυνα	  ξένα	  υλικά	  
(μεταλλικά	  και/ή	  μη	  
μεταλλικά)	  σαν	  
αποτέλεσμα	  
κατεστραμμένων	  
υλικών	  συσκευασίας	  
σε	  εκτεθειμένο	  
προϊόν	  λόγω	  
ακατάλληλων	  
διαδικασιών	  
αποθήκευσης	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  

	  

	   	   	   	   	  

#1,	  #2,	  #3,	  
#4,	  #5,	  #6,	  #7	  	  

Φυσικός	  

Μόλυνση	  των	  υλικών	  
συσκευασίας	  και/ή	  
των	  προϊόντων	  με	  
επικίνδυνα	  ξένα	  υλικά	  
(μεταλλικά	  και/ή	  μη	  
μεταλλικά)	  σαν	  
αποτέλεσμα	  
κατεστραμμένων	  
υλικών	  συσκευασίας	  
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σε	  εκτεθειμένο	  
προϊόν	  λόγω	  
ακατάλληλων	  
διαδικασιών	  
διαχείρισης	  των	  
εργαζομένων	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Προσωπικό	  

	  

#1,	  #2,	  #3,	  
#4,	  #5,	  #6,	  #7	  

Φυσικός	  

Μόλυνση	  των	  υλικών	  
συσκευασίας	  και/ή	  
των	  προϊόντων	  με	  
επικίνδυνα	  ξένα	  υλικά	  
(μεταλλικά	  και/ή	  μη	  
μεταλλικά)	  λόγω	  
ακατάλληλων	  
διαδικασιών	  
διαχείρισης	  των	  
εργαζομένων	  (π.χ.,	  
μέταλλο,	  ξύλο,	  γυαλί,	  
πλαστικό)	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Προσωπικό	  

	   	   	   	   	  

#1	  
Παραλαβή	  

Βιολογικός	  

Αποδοχή	  
εισερχόμενων	  υλικών	  
που	  δεν	  πληρούν	  τις	  
προδιαγραφές	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  

	   	   	   	   	  

#1	  
Παραλαβή	  	  

Βιολογικός	  

Μόλυνση	  του	  
προϊόντος	  με	  
παθογόνους	  
μικροοργανισμούς	  
από	  κατεστραμμένα	  
υλικά	  συσκευασίας	  με	  
αποτέλεσμα	  να	  
εκτίθεται	  το	  προϊόν	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  
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-‐Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  

#1	  
Παραλαβή	  

	  

Χημικός	  

Μόλυνση	  των	  
προϊόντων	  κα/	  ή	  των	  
υλικών	  συσκευασίας	  
με	  χημικές	  ουσίες	  ή	  
χημικά	  υπολείμματα	  
(π.χ.,	  καθαριστικά,	  
απολυμαντικά)	  σαν	  
αποτέλεσμα	  από	  
ακατάλληλες	  
διαδικασίες	  
παραλαβής	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  

	   	   	   	   	  

#1	  
Παραλαβή	  

Χημικός	  

Μόλυνση	  των	  
προϊόντων	  κα/	  ή	  των	  
υλικών	  συσκευασίας	  
με	  χημικές	  ουσίες	  ή	  
χημικά	  υπολείμματα	  
(π.χ.,	  καθαριστικά,	  
απολυμαντικά)	  σαν	  
αποτέλεσμα	  από	  
ακατάλληλα	  
υγειονομικά	  μέτρα	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Υγιεινή	  και	  έλεγχος	  
παρασίτων	  

	   	   	   	   	  

#1	  
Παραλαβή	  

	  

Χημικός	  

Παραλαβή	  υλικών	  
που	  δεν	  πληρούν	  τις	  
προδιαγραφές	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  

	   	   	   	   	  



157  

#1	  
Παραλαβή	  

Χημικός	  

Αποδοχή	  
εισερχόμενων	  υλικών	  
που	  δεν	  δεν	  πληρούν	  
τις	  προδιαγραφές	  
(π.χ.,	  δεν	  πληρούν	  τις	  
απαιτήσεις	  όπως	  
περιγράφονται	  στα	  
φύλλα	  
προδιαγραφών)	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  

	   	   	   	   	  

#2,	  #3,	  #4	  –	  	   Βιολογικός	  

Μόλυνση	  των	  
προϊόντων	  και/ή	  των	  
υλικών	  συσκευασίας	  
με	  παθογόνους	  
μικροοργανισμούς	  
λόγω	  συμπύκνωσης	  
υδρατμών	  (condensa-‐
tion)	  	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Εγκαταστάσεις	  

-‐Υγιεινή	  και	  Έλεγχος	  
παρασίτων	  

	   	   	   	   	  

#2,	  #3	  	   Χημικός	  

Μόλυνση	  των	  
προϊόντων	  και/	  ή	  των	  
υλικών	  συσκευασίας	  
σαν	  αποτέλεσμα	  
ακατάλληλης	  
αποθήκευσης	  ή	  
χρήσης	  χημικών	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  

-‐Εξοπλισμός	  

-‐Υγιεινή	  και	  Έλεγχος	  
παρασίτων	  

	   	   	   	   	  



158  

#2,	  #3,	  #4,	  
#5,	  #6,	  #7	  	  

Χημικός	  

Μόλυνση	  
εκτεθειμένων	  
προϊόντων	  και/	  ή	  
υλικών	  συσκευασίας	  
με	  καθαριστικά,	  
απορρυπαντικά	  και/ή	  
με	  υπολείμματά	  τους	  
τους	  με	  αποτέλεσμα	  
κατεστραμμένα	  υλικά	  	  
συσκευασίας	  και/ή	  	  
εκτεθειμένο	  προϊόν	  
λόγω	  ακατάλληλης	  
αποθήκευσης	  των	  
προϊόντων/	  υλικών	  
συσκευασίας	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  

	   	   	   	   	  

#2,	  #3,	  #4,	  
#5,	  #6,	  #7	  	  	  

Χημικός	  

Μόλυνση	  
εκτεθειμένων	  
προϊόντων	  και/	  ή	  
υλικών	  συσκευασίας	  
με	  καθαριστικά,	  
απορρυπαντικά	  και/ή	  
με	  υπολείμματά	  τους	  
με	  αποτέλεσμα	  
κατεστραμμένα	  υλικά	  	  
συσκευασίας	  και/ή	  	  
εκτεθειμένο	  προϊόν	  
λόγω	  ακατάλληλου	  
χειρισμού	  των	  
εργαζομένων	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Προσωπικό	  

	   	   	   	   	  

#2,	  #3,	  #4,	  
#5,	  #6,	  #7	  	  

Χημικός	  

Μόλυνση	  
εκτεθειμένων	  
προϊόντων	  και/	  ή	  
υλικών	  συσκευασίας	  
με	  καθαριστικά,	  
απορρυπαντικά	  και/ή	  
με	  υπολείμματά	  τους	  
με	  αποτέλεσμα	  
κατεστραμμένα	  υλικά	  	  
συσκευασίας	  και/ή	  	  
εκτεθειμένο	  προϊόν	  
λόγω	  ακατάλληλων	  
υγειονομικών	  μέτρων	  
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Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Υγιεινή	  και	  Έλεγχος	  
παρασίτων	  

#2	  
Αποθήκευση	  
προϊόντος	  	  

Βιολογικός	  

Μόλυνση	  των	  
προϊόντων	  με	  
παθογόνους	  
μικροοργανισμούς	  
λόγω	  
κατεστραμμένων	  
υλικών	  συσκευασίας,	  
που	  είναι	  αποτέλεσμα	  
ακατάλληλων	  
διαδικασιών	  
αποθήκευσης	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  

	   	   	   	   	  

#2	  
Αποθήκευση	  
προϊόντος	  	  

Βιολογικός	  

Μόλυνση	  των	  
προϊόντων	  με	  
παθογόνους	  
μικροοργανισμούς	  
λόγω	  
κατεστραμμένων	  
υλικών	  συσκευασίας,	  
που	  είναι	  αποτέλεσμα	  
ακατάλληλων	  
χειρισμών	  των	  
εργαζομένων	  και	  των	  
υγειονομικών	  μέτρων	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Προσωπικό	  

	   	   	   	   	  

#2	  
Αποθήκευση	  
προϊόντος	  	  

Βιολογικός	  

Διαμίανση	  των	  
προϊόντων	  με	  
παθογόνους	  
μικροοργανισμούς	  
λόγω	  μη	  
αποτελεσματικής	  
διαχώρισης	  μεταξύ	  
των	  εισερχόμενων	  
προϊόντων	  και	  των	  
εξερχόμενων	  
προϊόντων	  που	  είναι	  
αποθηκευμένα	  στον	  
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ίδιο	  χώρο	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  

#2	  
Αποθήκευση	  
προϊόντος	  	  

Βιολογικός	  

Αύξηση	  παθογόνων	  
μικροοργανισμών	  
λόγω	  αποτυχίας	  
συστήματος	  ‘first	  
in/first	  out’	  στα	  
προϊόντα	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  

	   	   	   	   	  

#2	  
Αποθήκευση	  
προϊόντος	  	  

Βιολογικός	  

Διαμίανση	  των	  
προϊόντων	  με	  
παθογόνους	  
μικροοργανισμούς	  
λόγω	  αποτυχίας	  
αναγνώρισης	  και/ή	  
απομόνωσης	  
ελαττωματικού	  ή	  
ύποπτου	  προϊόντος	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  

	   	   	   	   	  

#4,	  #5	  	   Βιολογικός	  

Διαμίανση	  των	  
προϊόντων	  με	  
παθογόνους	  
μικροοργανισμούς	  
λόγω	  επαφής	  με	  
μολυσμένο	  προϊόν	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  

-‐Υγιεινή	  και	  Έλεγχος	  
παρασίτων	  
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#4,	  #5	   Βιολογικός	  

Μόλυνση	  των	  
προϊόντων	  με	  
παθογόνους	  
μικροοργανισμούς	  
λόγω	  μολυσμένου	  
αέρα	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Εγκαταστάσεις	  

	   	   	   	   	  

#4	  Διαλογή	  	   Βιολογικός	  

Μόλυνση	  των	  
προϊόντων	  με	  
παθογόνους	  
μικροοργανισμούς	  
λόγω	  μη	  αποδεκτών/	  
σάπιων/	  χαλασμένων	  
προϊόντων	  που	  δεν	  
έχουν	  απομακρυνθεί	  

	  

Όχι	  

Ναι	  

Επιθεώρηση	  και	  
απομάκρυνση	  

των	  μη	  
αποδεκτών	  
σύκων	  

Ναι	   Όχι	   Όχι	   CCP-‐1B	  

#4	  Διαλογή	  	   Βιολογικός	  

Διαμίανση	  των	  
προϊόντων	  με	  
παθογόνους	  
μικροοργανισμούς	  
λόγω	  αποτυχίας	  
αφαίρεσης	  
μολυσμένου	  χώματος	  
από	  το	  εισερχόμενο	  
προϊόν	  

	  

Όχι	  

Ναι	  

Επιθεώρηση	  και	  
απομάκρυνση	  
των	  σύκων	  

Ναι	   Όχι	   Όχι	   CCP-‐1B	  

#5,	  #6,	  #7	  

	  

Βιολογικός	  

Μόλυνση	  του	  
προϊόντος	  με	  
παθογόνους	  
μικροοργανισμούς	  
λόγω	  μικροβιακής	  
μόλυνσης	  του	  
περιβάλλοντος,	  π.χ.,	  
μολυσμένος	  αέρας	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Εγκαταστάσεις	  

-‐Υγιεινή	  και	  Έλεγχος	  
παρασίτων	  
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#5,	  #6,	  #7	   Βιολογικός	  

Μόλυνση	  του	  
προϊόντος	  με	  
παθογόνους	  
μικροοργανισμούς	  
λόγω	  ακατάλληλης	  
διαχείρισης	  του	  
προϊόντος	  από	  τους	  
εργαζομένων	  και	  
υγειονομικών	  μέτρων	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Προσωπικό	  

	   	   	   	   	  

#5	  
Συσκευασία	  	  

Βιολογικός	  

Μόλυνση	  του	  
προϊόντος	  με	  
παθογόνους	  
μικροοργανισμούς	  
από	  υλικά	  
συσκευασίας,	  
αποτέλεσμα	  
κατεστραμμένων	  ή	  
λερωμένων	  υλικών	  
συσκευασίας	  κατά	  τη	  
διάρκεια	  
αποθήκευσής	  τους	  
λόγω	  ακατάλληλων	  
υγειονομικών	  μέτρων	  
των	  εργαζομένων	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Προσωπικό	  

	   	   	   	   	  

#5	  
Συσκευασία	  	  	  

Βιολογικός	  

Μόλυνση	  του	  
προϊόντος	  με	  
παθογόνους	  
μικροοργανισμούς	  
από	  υλικά	  
συσκευασίας,	  
αποτέλεσμα	  
κατεστραμμένων	  ή	  
ρυπαρών	  υλικών	  
συσκευασίας	  κατά	  τη	  
διάρκεια	  
αποθήκευσής	  τους	  
λόγω	  ακατάλληλων	  
διαδικασιών	  
αποθήκευσης	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  
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-‐Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  

#5	  
Συσκευασία	  	  

Βιολογικός	  

Λανθασμένες,	  
δυσανάγνωστες	  ή	  
απουσία	  οδηγιών	  για	  
την	  ημερομηνία	  και	  
την	  αποθήκευση	  (π.χ.,	  
διατηρείται	  στο	  
ψυγείο)	  με	  
αποτέλεσμα	  την	  
ανάπτυξη	  παθογόνων	  
σε	  μη	  αποδεκτά	  
επίπεδα	  την	  στιγμή	  
την	  κατανάλωσης	  

	  

Όχι	  

Ναι	  

Παρακολούθησ
η	  των	  

εφαρμογών	  για	  
την	  ημερομηνία	  
και	  τις	  οδηγίες	  
αποθήκευσης	  

Ναι	   Ναι	   	   CCP-‐2B	  

#5	  
Συσκευασία	  	  	  

Βιολογικός	  

Αποτυχία	  
τοποθέτησης	  ορθού/	  
ευανάγνωστου	  
κωδικού	  παρτίδας	  (lot	  
code)	  με	  αποτέλεσμα	  
την	  αδυναμία	  
ανάκλησης	  του	  
προϊόντος	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Ανάκληση	  

	   	   	   	   	  

#5	  
Συσκευασία	  	  	  

Χημικός	  

Μόλυνση	  των	  
προϊόντων	  με	  μελάνι/	  
διαλύτες	  σαν	  
αποτέλεσμα	  
ακατάλληλης	  
αποθήκευσης	  
μελανιών/	  διαλυτών	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  

	   	   	   	   	  

#6	  
Αποθήκευση	  	  

Βιολογικός	  

Αύξηση	  παθογόνων	  
μικροοργανισμών	  
λόγω	  ανάρμοστης	  
χρήσης	  αποθεμάτων	  
με	  αποτέλεσμα	  το	  
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έτοιμο	  προϊόν	  να	  
υπερβαίνει	  τη	  
διάρκεια	  εμπορίας	  
του	  (shelf	  life)	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  

	  

#6	  
Αποθήκευση	  	  	  

Βιολογικός	  

Μόλυνση	  του	  
προϊόντος	  από	  
προϊόντα	  (που	  έχουν	  
απορριφθεί)	  λόγω	  
ανεπαρκούς	  
διαχώρισης	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  

	   	   	   	   	  

#6,	  #7	  	   Βιολογικός	  

Μόλυνση	  του	  
προϊόντος	  με	  
παθογόνους	  
μικροοργανισμούς	  
σαν	  αποτέλεσμα	  από	  
κατεστραμμένα	  και/ή	  
εκτεθειμένα	  προϊόντα	  
λόγω	  ακατάλληλων	  
υγειονομικών	  μέτρων	  
των	  εργαζομένων	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

-‐Προσωπικό	  

	   	   	   	   	  

#6,	  #7	  	   Βιολογικός	  

Μόλυνση	  του	  
προϊόντος	  με	  
παθογόνους	  
μικροοργανισμούς	  
σαν	  αποτέλεσμα	  από	  
κατεστραμμένα	  και/ή	  
εκτεθειμένα	  προϊόντα	  
λόγω	  ακατάλληλων	  
διαδικασιών	  
αποθήκευσης	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
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πρόγραμμα:	  

Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  

#7	  
Φόρτωση/	  
Διακίνηση	  	  

Βιολογικός	  

Μόλυνση	  του	  
προϊόντος	  με	  
παθογόνους	  
μικροοργανισμούς	  
σαν	  αποτέλεσμα	  από	  
μεταφορά	  οχήματος	  
που	  δεν	  είναι	  
κατάλληλο	  για	  
μεταφορά	  τροφίμων	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  

	   	   	   	   	  

#7	  
Φόρτωση/	  
Διακίνηση	  	  

Βιολογικός	  

Αύξηση	  παθογόνων	  
μικροοργανισμών	  
λόγω	  αποτυχίας	  
μεταφοράς	  με	  το	  
όχημα	  σύμφωνα	  με	  
τις	  διαδικασίες	  (π.χ.,	  
κατάλληλος	  
εξαερισμός	  κατά	  τη	  
διάρκεια	  της	  
μεταφοράς)	  με	  
αποτέλεσμα	  κακό	  
συνδυασμό	  χρόνου/	  
θερμοκρασίας	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  

	   	   	   	   	  

#7	  
Φόρτωση/	  
Διακίνηση	  	  	  

Βιολογικός	  

Μόλυνση	  με	  
παθογόνους	  
μικροοργανισμούς	  
σαν	  αποτέλεσμα	  
ακατάλληλων	  τρόπων	  
φόρτωσης/	  στοίβαξη	  
με	  αποτέλεσμα	  
κατεστραμμένα	  υλικά	  
συσκευασίας	  και	  
μόλυνσης	  του	  τελικού	  
προϊόντος	  

	  

Ναι	  
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Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  

#7	  
Φόρτωση/	  
Διακίνηση	  	  

Χημικός	  

Μόλυνση	  των	  
προϊόντων	  με	  μη	  
συμβατά	  προϊόντα	  
στο	  ίδιο	  όχημα	  (π.χ.,	  
μη	  τρόφιμα	  ή	  μη	  
κατάλληλα	  για	  
τρόφιμα	  χημικέ	  ύλες)	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  

	   	   	   	   	  

#7	  
Φόρτωση/	  
Διακίνηση	  	  

Φυσικός	  

Μόλυνση	  των	  
προϊόντων	  με	  
επικίνδυνα	  ξένα	  υλικά	  
(μεταλλικά	  και/ή	  μη	  
μεταλλικά)	  λόγω	  
ακατάλληλων	  
συνθηκών	  μεταφοράς	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  

	   	   	   	   	  

#7	  
Φόρτωση/	  
Διακίνηση	  	  

Φυσικός	  

Μόλυνση	  των	  
προϊόντων	  με	  
επικίνδυνα	  ξένα	  υλικά	  
(μεταλλικά	  και/ή	  μη	  
μεταλλικά)	  λόγω	  
ακατάλληλων	  
διαδικασιών	  
φόρτωσης	  και	  
οργάνωσης	  με	  
αποτέλεσμα	  
κατεστραμμένο	  ή	  
εκτεθειμένο	  προϊόν	  

	  

Ναι	  

Προαπαιτούμενο	  
πρόγραμμα:	  

Μεταφορά	  και	  
αποθήκευση	  
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