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 ∆ιερεύνηση και ανάλυση ευρηµάτων από την εφαρµογή συστήµατος διαχείρισης ασφάλειας τροφίµων σε καταστήµατα αλυσίδας λιανικής πώλησης τροφίµων  Τµήµα Επιστήµης Τροφίµων & ∆ιατροφής του Ανθρώπου Εργαστήριο Ποιοτικού Ελέγχου & Υγιεινής Τροφίµων & Ποτών Περίληψη  Σκοπός της παρούσας µελέτης είναι η διερεύνηση της αποτελεσµατικότητας των συστηµάτων διαχείρισης και ασφάλειας τροφίµων σε αλυσίδα καταστηµάτων λιανικής πώλησης τροφίµων. Πραγµατοποιήθηκε επιτόπια επιθεώρηση σε 106 καταστήµατα εντός της Αττικής για την εκτίµηση ικανοποίησης των υγειονοµικών απαιτήσεων καθώς και των κανόνων ∆ιακίνησης και Εµπορίας Προϊόντων και Παροχής Υπηρεσιών (κανόνες ∆Ι.Ε.Π.Π.Υ) µε τη βοήθεια ερωτηµατολογίου. Ψηφιακές φωτογραφίες τραβήχτηκαν για καλύτερη αξιολόγηση των πρακτικών και των συνθηκών υγιεινής στα καταστήµατα. Ανευρέθηκαν αστοχίες και προτάθηκαν λύσεις βελτίωσης. ∆όθηκε εύλογο χρονικό διάστηµα για να εφαρµοστούν διορθωτικές ενέργειες και πραγµατοποιήθηκε εκ νέου κύκλος επιτόπιων επιθεωρήσεων. Όσον αφορά τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν, τα καταστήµατα είχαν µέσες τιµές που βρίσκονταν εντός των κατάλληλων ορίων συντήρησης για τα ευπαθή προϊόντα: Ψάρια/Καπνιστά ψάρια, Κρέας, Πουλερικά, Αλλαντικά, Γάλα, Τυριά και Γιαούρτια/Επιδόρπια. Παρόλα αυτά, ένα 25% του πληθυσµού βρέθηκε να παρεκκλίνει από τα ασφαλή όρια θερµοκρασιών και να έχει υψηλότερες σε τουλάχιστον µια από τις επιθεωρήσεις για τα προϊόντα: Ψάρια/Καπνιστά ψάρια, Γιαούρτια/Επιδόρπια, Αλλαντικά, Γάλα και Τυριά. Τα καταστήµατα συγκέντρωσαν υψηλές βαθµολογίες στον έλεγχο κανόνων ∆ΙΕΠΠΥ. Όσον αφορά τον υγειονοµικό έλεγχο, τα καταστήµατα µε µέγιστη δυνατή βαθµολογία να είναι οι 40 µονάδες τα καταστήµατα συγκέντρωσαν µέση συνολική µέση βαθµολογία 31 και 32 µονάδες µε γενικά καλή συµµόρφωση στις υγειονοµικές απαιτήσεις. Στην τήρηση αρχείων τα καταστήµατα έλαβαν τις χαµηλότερες βαθµολογίες στα Αρχεία προσωπικού (πιστοποιητικά υγείας και εκπαίδευσης), καθώς σε αρκετά καταστήµατα δεν είχαν εκπαιδευτεί όλοι οι εργαζόµενοι ή δεν κατείχαν πιστοποιητικό υγείας. Σηµαντικό εύρηµα για την έρευνα είναι ότι πολύ µικρός πληθυσµός των καταστηµάτων πραγµατοποιεί έλεγχο και καταγραφή θερµοκρασιών κατά την παραλαβή προϊόντων από τους προµηθευτές. Χαµηλές βαθµολογίες επίσης σηµειώθηκαν στην Αποθήκευση προϊόντων προς επιστροφή, καθώς σηµαντικό ποσοστό καταστηµάτων τα τοποθετούσε σε ψυγείο συντήρησης µαζί µε προϊόντα 



 προς διάθεση. Παρόλη την καλή γενική εικόνα, µεγαλύτερη προσπάθεια πρέπει να γίνει από τους υπεύθυνους/ιδιοκτήτες και τους εργαζόµενους ώστε να διατηρούνται και να διανέµονται τα τρόφιµα στις καλύτερες και ασφαλέστερες δυνατές συνθήκες υγιεινής.   Επιστηµονική περιοχή: Υγιεινή τροφίµων σε καταστήµατα supermarket  Λέξεις κλειδιά: επιθεώρηση καταστηµάτων λιανικής, επιτόπιες επιθεωρήσεις, κρίσιµα σηµεία και σχέδιο ενεργειών βελτίωσης, ελλείψεις καταστηµάτων λιανικής πώλησης τροφίµων, θερµοκρασίες ψυγείων, συσκευασµένα προϊόντα τροφίµων, συµµόρφωση στις απαιτήσεις υγιεινής και ασφάλειας τροφίµων  



 Investigation and analysis of findings from the implementation of food safety management system in food retail chain stores  Department of Food Science & Nutrition Laboratory of Quality Control & Food & Beverage Hygiene   Abstract The aim of this study was assess the efficiency of food safety management systems in food supermarket chain stores. On-site audits were conducted in 106 retail stores located in Attica in order to estimate the fulfillment of hygiene requirements and national labeling regulation of Distribution and Marketing of Products and Provision of Services (DMPPS) using questionnaire. Digital photos were taken for better evaluation of practices and hygiene conditions in stores. Failures were identified and improvement solutions were proposed. Α reasonable period of time was given for the implementation of corrective actions and a new on-site audit was carried out. Regarding the temperatures recorded, the stores had average values were within the appropriate maintenance limits for the perishable products: Fish / Smoked Fish, Meat, Yogurt / Desserts, Poultry, Deli meat, Milk and Cheese. However, a 25% of the stores were out of the safe temperature limits and had higher temperatures in at least one of the audits for the products: Fish / Smoked Fish, Yogurt / Desserts, Deli meat, Milk and Cheese. The stores had high ratings on the check of the DMPPS regulation. Regarding the hygiene inspection, the stores with maximum rating to be 40, the stores had the total average score of 31 and 32 with generally good compliance with the health requirements. In documentation, stores had the lowest ratings in Staff file (health and education certificates), while in several stores not all employees were trained or did not have a health certificate. An important finding for the study was that only little population of the stores checks and records the temperatures from the delivery products of suppliers. Low rating also were noted in the Storage of the spoiled products while a notable proportion of stores placed them in a refrigerator with non-spoiled products intended for selling. In spite the fact that the stores were in an overall good hygiene conditions, a better effort should be made from managers/owners and employees in order to maintain and distribute food product at the best and safest hygiene conditions.    



 Scientific area: Food hygiene in food retail stores   Keywords:  retail audit, store inspection, critical items and action plan recommendations, retail stores deficiencies, temperatures of refrigerators, prepacked food products, conformity to food safety requirements 
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  1:Εισαγωγή στο Σύστηµα του HACCP 1 Γενικό µέρος 1 Εισαγωγή στο Σύστηµα του HACCP Το HACCP είναι ένα διεθνώς αναγνωρισµένο ακρωνύµιο για το Hazard Analysis and Critical Control Point (Ανάλυση Κινδύνων και Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου). Αποτελεί ένα λογικό σύστηµα ελέγχου τροφίµων το οποίο βασίζεται στην πρόληψη. Με την αναγνώριση των πιθανών κινδύνων σε οποιοδήποτε στάδιο της παραγωγικής διαδικασίας υπάρχει η ευκαιρία να εφαρµοστούν τα απαραίτητα προληπτικά µέτρα ώστε να αποφευχθούν αυτοί οι κίνδυνοι και χωρίς επηρεάσουν τον τελικό καταναλωτή (Mortimore and Wallace, 2013). Ως κίνδυνος ορίζεται: “Ένας βιολογικός, χηµικός ή φυσικός παράγοντας που δύναται να προκαλέσει αρνητικές επιπτώσεις στην υγεία” (FAO and WHO, 2009)  Όλοι οι τύποι κινδύνων για τη διασφάλιση της ασφάλειας των τροφίµων θεωρούνται τµήµα του συστήµατος HACCP. Οι φυσικοί, οι χηµικοί και βιολογικοί κίνδυνοι µπορούν να εισχωρήσουν στο τρόφιµο σε οποιοδήποτε στάδιο παραγωγής του.  Στις περισσότερες διαδικασίες επεξεργασίας τροφίµων υπάρχει πιθανότητα µόλυνσης από έναν ή περισσότερους βιολογικούς κινδύνους είτε από την ωµή πρώτη ύλη είτε κατά την διαδικασία προετοιµασίας. Ο σχεδιασµός του συστήµατος HACCP πρέπει να τους έχει προβλέψει και να έχει λάβει τα απαραίτητα µέτρα. Θεωρητικά ως βιολογικοί κίνδυνοι µπορούν να είναι είτε µικροβιολογικοί είτε µακροβιολογικοί, µε τους µικροβιολογικούς να είναι µεγαλύτερης σηµασίας για την ασφάλεια των τροφίµων. Αυτό διότι τα µακροβιολογικά θέµατα, όπως είναι η ύπαρξη µύγας ή κάποιου εντόµου, µπορεί να είναι δυσάρεστα αν βρεθούν, σπάνια όµως ενέχουν σοβαρό κίνδυνο για την ασφάλεια των προϊόντων. Εκτός από µερικές εξαιρέσεις (π.χ. δηλητηριώδες έντοµο) η παρουσία µακροβιολογικού κινδύνου προκαλεί περισσότερο απέχθεια παρά κάποια ασθένεια. Παρόλα αυτά µπορεί να αποτελέσει έµµεσο κίνδυνο εάν είναι ξενιστής κάποιου παθογόνου µικροοργανισµού (π.χ. Salmonella spp.) (Mortimore and Wallace, 2013). Κύρια αιτία των βιολογικών κινδύνων στα τρόφιµα είναι οι µικροοργανισµοί οι οποίοι είναι συνεχώς παρόντες περιβάλλον. Οι µικροβιακές δράσεις µπορούν να είναι ωφέλιµες , ακίνδυνες ή επιβλαβείς στην ανθρώπινη υγεία. Οι περισσότεροι τύποι µικροοργανισµών είναι 



  1:Εισαγωγή στο Σύστηµα του HACCP 2 ακίνδυνοι για τους ανθρώπους. Παρόλα αυτά εκείνοι που είναι επιβλαβείς έχουν τη δυνατότητα να προκαλέσουν µέχρι και θάνατο (Surak and Wilson, 2014). Οι παθογόνοι µικροοργανισµοί µπορεί να έχουν άµεση ή έµµεση επίπτωση στον άνθρωπο. Άµεση επίπτωση προκαλείται από µία λοίµωξη ή εισχώρηση στους ιστούς του σώµατος και προκαλούνται από τον ίδιο τον οργανισµό, π.χ. βακτήρια, ιοί και παράσιτα/πρωτόζωα. Έµµεσες επιπτώσεις προκαλούνται από τον σχηµατισµό τοξινών που παράγονται στο τρόφιµο π.χ. από βακτήρια και µούχλες. Ενδιαφέρον παρουσιάζει ότι ενώ τα βακτήρια και οι τοξίνες τους θεωρούνται βιολογικός κίνδυνος, η ύπαρξη µυκοτοξινών από ανάπτυξη µούχλας εντάσσεται στους χηµικούς κινδύνους. Αυτό συµβαίνει διότι µε τη µούχλα η εναποµείνουσα τοξίνη στο προϊόν είναι αυτή που µπορεί να είναι βλαβερή για τον άνθρωπο µετέπειτα ή πιο πιθανόν να προκαλέσει µια χρόνια ασθένεια, ενώ µε τα βακτήρια ο ταχύτερος πολλαπλασιασµός του µικροοργανισµού ή/και η παραγόµενη τοξίνη κατά την ανάπτυξη µπορεί να προκαλέσει µια οξεία ασθένεια (Mortimore and Wallace, 2013). Για να ευνοηθεί η ανάπτυξη των µικροοργανισµών απαιτούνται περιβαλλοντικές συνθήκες παρόµοιες µε αυτές των ανθρώπων. Οι συνθήκες που πρέπει να υπάρχουν για την ανάπτυξή τους είναι ο κατάλληλος χρόνος, η κατάλληλη θερµοκρασία, οι κατάλληλες θρεπτικές ουσίες και το νερό. Ορισµένοι µικροοργανισµοί χρειάζονται οξυγόνο για την ανάπτυξή τους ενώ άλλοι επιβιώνουν µόνο σε αναερόβιες συνθήκες. Για παράδειγµα το Clostridium botulinum είναι αυστηρώς αναερόβιο και παράγει την θανατηφόρα τοξίνη που προκαλεί αλλαντίαση. Σε αντίθεση το βακτήριο, Listeria monocytogenes, το οποίο προκαλεί τροφιµογενείς ασθένειες στο έτοιµο κρέας, στα τυριά και στα φρέσκα λαχανικά είναι αναερόβιος οργανισµός. Από τη στιγµή που τα τρόφιµα είναι µια φυσική πηγή θρεπτικών ουσιών και νερού για τους µικροοργανισµούς πρέπει να ακολουθηθούν ορισµένες διαδικασίες για τον έλεγχο της ανάπτυξης και του επιπέδου των µικροοργανισµών: 
• Θέρµανση Η θέρµανση έχει διάφορες επιδράσεις στους µικροοργανισµούς αναλόγως µε τη πραγµατική θερµοκρασία του προϊόντος. Σε θερµοκρασίες λίγο υψηλότερες από την κατάλληλη θερµοκρασία για ανάπτυξη, η θέρµανση θα καταστείλει τους µικροοργανισµούς. Τα παθογόνα στα τρόφιµα συνήθως δεν αναπτύσσονται όταν η θερµοκρασία κρατείται πάνω από 60 οC. Οι οργανισµοί θανατώνονται όταν η θερµοκρασία είναι ακόµα πιο υψηλή. Η καταστροφή των µικροοργανισµών εξαρτάται από δυο παράγοντες: (1) την θερµοκρασία του προϊόντος και (2) την διάρκεια που το προϊόν διατηρείται σε αυτήν την θερµοκρασία. 



  1:Εισαγωγή στο Σύστηµα του HACCP 3 • Ψύξη Η µείωση της θερµοκρασίας σε τιµές χαµηλότερες από την θερµοκρασία ανάπτυξης ελαττώνει τον ρυθµό ανάπτυξης των µικροοργανισµών. Τα περισσότερα παθογόνα που επιδρούν στα τρόφιµα δεν αναπτύσσονται σε θερµοκρασίες µικρότερες των 4 οC. Αλλά για να αρθεί ολοκληρωτικά η ανάπτυξή τους το τρόφιµο πρέπει να καταψυχθεί. Τα τρόφιµα αρχίζουν να ψύχονται σε θερµοκρασίες κάτω από -2 οC, αλλά διατηρούνται σε θερµοκρασίες µικρότερες από -18 οC ώστε να ανασταλούν ανεπιθύµητες χηµικές αντιδράσεις. Παρόλο που η ψύξη ή η κατάψυξη µειώνουν το επίπεδο των µικροοργανισµών, σπανίως µπορούν να χρησιµοποιηθούν ως µέτρο για να εξαλείψουν το πρόβληµα των τροφιµογενών ασθενειών. 
• Χρήση χηµικών στη διαδικασία παραγωγής Οι χειριστές τροφίµων χρησιµοποιούν χηµικά µέσα για τον έλεγχο των βιολογικών κινδύνων. Ο καθαρισµός του εξοπλισµού προετοιµασίας τροφίµων είναι φυσική διαδικασία που αφαιρεί τα υπολείµµατα τροφής που µπορούν να γίνουν πηγή θρεπτικών ουσιών και νερού για τους µικροοργανισµούς. Εάν ο καθαρισµός δεν γίνεται περιοδικά, ο εξοπλισµός θα γίνει πηγή µόλυνσης για τα τρόφιµα που θα παραχθούν µελλοντικά. Για αυτό ο εξοπλισµός πρέπει να καθαρίζεται πριν την απολύµανση. Απολύµανση είναι η χηµική διαδικασία για την εξόντωση των µικροοργανισµών που έχουν επιβιώσει µετά τη διαδικασία του καθαρισµού. Πρέπει να πραγµατοποιηθεί για να αποφευχθεί η διασταυρούµενη επιµόλυνση µεταξύ των τροφίµων, και όχι ως υποκατάστατο του σωστού καθαρισµού του εξοπλισµού και των εγκαταστάσεων. 
• Φυσικός και Μηχανικός έλεγχος Μαζί µε τον έλεγχο της θερµοκρασίας και την ενεργότητα νερού (Aw), οι χειριστές των τροφίµων µπορούν να χρησιµοποιήσουν κι άλλα µηχανικά µέσα για τον έλεγχο του µικροβιακού φορτίου. Το υλικό συσκευασίας είναι ένας φυσικός παρεµποδιστής για να µειωθεί η µικροβιακή αλλοίωση. Το υλικό συσκευασίας προστατεύει τα προϊόντα τροφίµων από τη µικροβιακή επιµόλυνση κατά τη διάρκεια της αποθήκευσης, µεταφοράς, διανοµής και πώλησης. Πηγές µόλυνσης µπορούν να είναι ο χειρισµός από ανθρώπους, η περιβαλλοντική επιµόλυνση και η διασταυρούµενη επιµόλυνση από παράσιτα. Τα συστήµατα συσκευασίας έχουν αναπτυχθεί για τον έλεγχο της ατµόσφαιρας των φρεσκο-συσκευασµένων τροφίµων όπως των ready-to-eat σαλατών. Με αυτόν τον τύπο συσκευασίας, τα επίπεδα οξυγόνου και του διοξειδίου άνθρακα βρίσκονται σε τιµές που αναστέλλουν την ανάπτυξη.  



  1:Εισαγωγή στο Σύστηµα του HACCP 4 • Ακτινοβολία Η ιονίζουζα ακτινοβολία χρησιµοποιείται για την ψυχρή παστερίωση των τροφίµων χωρίς να διαφοροποιούνται τα χαρακτηριστικά των ωµών τροφίµων. Η ιονίζουσα ακτινοβολία προκαλεί πέψη του γενετικού υλικού και εξολοθρεύει τα παράσιτα, τα έντοµα και τα παθογόνα βακτήρια στο τρόφιµο. Η ακτινοβολία των τροφίµων δεν µετατρέπει τα τρόφιµα σε ραδιοενεργά. Τα τελευταία χρόνια η ∆ιεύθυνση Τροφίµων και Φαρµάκων των ΗΠΑ (U.S. Food and Drug Administration- FDA) έχει εγκρίνει την ακτινοβολία σε αρκετά είδη τροφίµων όπως µπαχαρικά, λαχανικά πουλερικά και κόκκινο κρέας (Surak and Wilson, 2014). Επίσης η Ευρωπαϊκή Αρχή για την Ασφάλεια των Τροφίµων (European Food Safety Authority-EFSA) δηµοσίευσε Scientific Opinion για την αποτελεσµατικότητα και την µικροβιολογική ασφάλεια της ακτινοβόλησης των τροφίµων. Κατέληξε ότι ο συνδυασµός των Ορθών Γεωργικών Πρακτικών (GAP), των Ορθών Πρακτικών Υγιεινής (Good Hygiene Practices-GHP), των Ορθών Βιοµηχανικών Πρακτικών (Good Manufacturing Practices -GMP) και το σύστηµα HACCP µε τη χρήση ακτινοβολίας στα τρόφιµα, ανάλογα µε την δόση που εφαρµόζεται, µπορεί να συνεισφέρει στην βελτίωση της ασφάλειας του καταναλωτή µειώνοντας το µικροβιακό φορτίο (EFSA, 2011) Οποιοδήποτε ξένο αντικείµενο που έχει την δυνατότητα να προκαλέσει πνιγµό µπορεί να θεωρηθεί ως φυσικός κίνδυνος. Οι φυσικοί κίνδυνοι µπορούν να εισχωρήσουν σε οποιοδήποτε στάδιο παραγωγής-καλλιέργειας, παρασκευής ή διαδικασίας διανοµής. Θεωρούνται ως περιπτώσεις ιδιαίτερής σηµασίας και προσοχής ειδικά για τα τρόφιµα που καταναλώνονται από παιδιά στα οποία ακόµα και µικρά κοµµάτια χαρτιού µπορούν να θωρηθούν επικίνδυνα. Υπάρχει µια µεγάλη ποικιλία φυσικών αντικειµένων που µπορούν να εισαχθούν στο τρόφιµο και όλα είναι δυνατόν να µεταφέρουν µικροβιολογικούς κινδύνους στο προϊόν, ιδιαιτέρως αν εισαχθούν στο προϊόν µετά από στάδιο στο οποίο θα µπορούσαν να είχαν αντιµετωπιστεί. Τα ξένα αντικείµενα που αποτελούν φυσικό κίνδυνο µπορούν να ταξινοµηθούν σε µία ή περισσότερες από τις παρακάτω κατηγορίες: 
• Αντικείµενα που είναι αιχµηρά και µπορούν να προκαλέσουν τραυµατισµό 
• Αντικείµενα που είναι σκληρά και µπορούν να προκαλέσουν στοµατικό και οδοντικό τραυµατισµό  
• Αντικείµενα ικανά να αποφράξουν τις αναπνευστικές οδούς και να προκαλέσουν πνιγµό (Mortimore and Wallace, 2013). Υπάρχουν πολλές πηγές φυσικών κινδύνων. Αυτές περιλαµβάνουν επιµολύνσεις λόγω απροσεξίας κατά την καλλιέργεια ( όπως πέτρες, έντοµα, ξύλο και χώµα), κατά την 



  1:Εισαγωγή στο Σύστηµα του HACCP 5 επεξεργασία (κοµµάτια από κόκκαλο, ξύλο, γυαλί, πλαστικό, τµήµατα µετάλλων κ.ο.κ.) και κατά τη διανοµή εξαιτίας σφάλµατος στην συσκευασία (Surak and Wilson, 2014). Πολλοί από τους φυσικούς κινδύνους µπορούν να ελεγχθούν από τα Προαπαιτούµενα Προγράµµατα (PRPs) των εγκαταστάσεων. Εάν ήδη έχουν εφαρµοστεί σωστά αυτές οι διαδικασίες, τότε η µελέτη HACCP θα µπορέσει να επικεντρωθεί στα κρίσιµα στάδια επιµόλυνσης του προϊόντος. Σε ορισµένες περιπτώσεις εάν ο δυνητικός κίνδυνος έχει αναγνωριστεί τότε υπάρχει πιθανότητα να αντιµετωπιστεί, για παράδειγµα µε αλλαγές στις κτιριακές εγκαταστάσεις ή στον εξοπλισµό. (Mortimore and Wallace, 2013). Ένα ακόµη µέτρο ελέγχου των φυσικών κινδύνων είναι η διεξαγωγή επιθεωρήσεων και διαδικασιών διαλογής ώστε να αποφευχθούν οι επιµολύνσεις και η διατήρηση του προγραµµατισµού προληπτικής συντήρησης των συστηµάτων ώστε να διασφαλίζεται ότι τα τρόφιµα δεν επιµολύνονται κατά τη διάρκεια παραγωγής, συσκευασίας, αποθήκευσης, συντήρησης και διανοµής (Surak and Wilson, 2014). Υπάρχει ένας µεγάλος αριθµός διαφορετικών ειδών που µπορούν να είναι χηµικοί κίνδυνοι ικανοί να επιµολύνουν το τρόφιµο, φυσικής ή ανθρώπινης προέλευσης. Ορισµένα συστατικά που περιέχονται στα τρόφιµα µπορούν να προκαλέσουν αλλεργική αντίδραση σε άτοµα µε δυσανεξία σε αυτά. Ο κυριότερος παράγοντας που προκαλεί αλλεργικές αντιδράσεις είναι πρωτεΐνες, οι οποίες ανήκουν σε µια µεγάλη ποικιλία πηγών που µπορούν να προέρθουν συµπεριλαµβανοµένου των φιστικιών, των καρυδιών, αυγών, γάλακτος, σιταριού, σόγιας και οστρακοειδών. Άλλα χηµικά που µπορούν να θεωρηθούν ως αλλεργιογόνα είναι ορισµένα πρόσθετα χρώµατα και θειώδη. Το κύριο µέτρο ελέγχου για τα αλλεργιογόνα είναι η τοποθέτηση ετικέτας στο τρόφιµο όπως προβλέπεται και ο σωστός καθαρισµός εξοπλισµού προετοιµασίας του τροφίµου µετά την παραγωγή προϊόντος που εµπεριέχει ένα γνωστό αλλεργιογόνο. Οι ζωικοί ή φυτικοί ιστοί µπορούν να µολυνθούν µε χηµικά από το περιβαλλοντικούς ρύπους είτε από µη ορθή χρήση γεωργικών φαρµάκων όπως αντιβιοτικά, ορµόνες ή παρασιτοκτόνα. Κύρια πηγή περιβαλλοντικού ρύπου είναι το µολυσµένο νερό. Για αυτό τον λόγο το σύστηµα HACCP είναι απαραίτητο να περιλαµβάνει και την ανάλυση νερού. Τα τρόφιµα επίσης είναι πιθανό να επιµολυνθούν στο εργοστάσιο παραγωγής τους. Τα περισσότερα από αυτά τα προβλήµατα προέρχονται από βιοµηχανικά χηµικά, όπως καθαριστικά, απολυµαντικά, παρασιτοκτόνα και λιπαντικά. Προληπτικό µέτρο για την αντιµετώπισή τους είναι η σωστή χρήση και η σωστή αποθήκευσή τους. Τα πρόσθετα τροφίµων δεν προκαλούν αλλεργικές αντιδράσεις όταν προστίθενται στα κατάλληλα επίπεδα και 



  1:Εισαγωγή στο Σύστηµα του HACCP 6 βρίσκονται εντός ορίων, που ορίζονται από τις εκάστοτε νοµοθεσίες κάθε χώρας (Surak and Wilson, 2014).  Εν συντοµία το σύστηµα HACCP εφαρµόζεται ακολουθώντας τα ακόλουθα απλά βήµατα: 
• Κατανόηση του προϊόντος   ̶ενέργειες που το καθιστούν ασφαλές 
• Παρατήρηση της παραγωγικής διαδικασίας από την αρχή έως το τέλος  ̶κατανόηση του περιβάλλοντος λειτουργίας και των δραστηριοτήτων παραγωγής 
• Αναγνώριση πιθανών κινδύνων και επιλογή του σταδίου παραγωγής που µπορούν να εµφανιστούν 
• Εφαρµογή προληπτικών µέτρων ελέγχου µε καθορισµένα όρια 
• Παρακολούθηση των µέτρων  
• Καταγραφή και διατήρηση αρχείων ως απόδειξη ότι η καταγραφή πραγµατοποιείται 
• Εξασφάλιση ότι το σύστηµα συνεχίζει να λειτουργεί αποτελεσµατικά Σηµαντική απαίτηση για τη σωστή λειτουργία του συστήµατος είναι η κατανόηση ότι ο πυρήνας των συστηµάτων δεν είναι µόνο η τεκµηρίωση, αλλά και ότι είναι ένα “σύστηµα ανθρώπων”. Αυτό µπορεί να περιλαµβάνει τον καθένα στην εταιρεία, καθώς κάθε εργαζόµενος έχει να παίξει κάποιο ρόλο. Η κουλτούρα που εξελίσσεται µέσω αυτής της προσέγγισης συστηµάτων / ανθρώπων όχι µόνο το καθιστά πιο πιθανό να πετύχει, αλλά και πολύ πιο απλό να προχωρήσει σε πρόσθετα προγράµµατα όπως βελτίωση ποιότητας, παραγωγικότητα και µείωση κόστους. Η αποτελεσµατική εφαρµογή του συστήµατος HACCP για την ασφάλεια των τροφίµων εποµένως δίνει στους καλλιεργητές, στους κατασκευαστές, στους χειριστές υπηρεσιών τροφίµων και στους λιανοπωλητές την αυτοπεποίθηση ότι το τρόφιµο που παρέχουν είναι ασφαλές (Mortimore & Wallace, 2013).          



  1:Εισαγωγή στο Σύστηµα του HACCP 7  Ιστορική εξέλιξη του συστήµατος HACCP 1.11.1.1 Προκάτοχοι του συστήµατος HACCP Κάποια χρονική στιγµή, οι επιστήµονες ανακάλυψαν ότι οι µικροοργανισµοί προκαλούν αλλοιώσεις στα τρόφιµα. Αυτό οδήγησε στη θεωρία ότι τα τρόφιµα µπορούσαν να διατηρηθούν αν οι µικροοργανισµοί που προκαλούν αλλοίωση µπορούσαν να καταστραφούν και να παρεµποδιστεί η επαναεισαγωγή τους στα προϊόντα τροφίµων. Για να συµβεί αυτό η θερµοκρασία και η περιεκτικότητά τους σε νερό θα έπρεπε να µειωθούν σε επίπεδα που δεν θα ευνοούνταν η ανάπτυξη παθογόνων µικροοργανισµών. Ο Louis Pasteur και ο Clarence Birdseye ήταν οι πρωτοπόροι στην τεχνολογία επεξεργασίας τροφίµων. Επιπλέον οι ειδικοί στην ποιότητα όπως Walter A. Shewhart, Joseph M. Juran, and W. Edwards Deming πραγµατοποίησαν έρευνες σε βιοµηχανικές περιοχές που δεν σχετίζονταν όµως µε την παραγωγή τροφίµων˙ παρόλα αυτά οι έρευνες αυτές προσαρµόστηκαν από άλλους και εφαρµόστηκαν στον έλεγχο ποιότητας και στη διατήρησή των τροφίµων. Μια από τις πρωταρχικές συλλογικές προσπάθειες της βιοµηχανίας και της κυβέρνησης εντοπίζεται στην εµφάνιση ασθενειών που προέρχονταν από το γάλα. Τη δεκαετία του 1920, δύο βιοµηχανικές ενώσεις και µία επαγγελµατική ένωση ανέπτυξαν ενιαία πρότυπα για εξαρτήµατα που χρησιµοποιούνται σε γαλακτοκοµικά προϊόντα και για τον εξοπλισµό που χρησιµοποιείται στον χειρισµό τροφίµων. Τα πρότυπα αυτά έγιναν γνωστά ως 3-Α Standards.  Από το 1944, το πρόγραµµα 3 A ‑ εκπροσωπείται από προµηθευτές και κατασκευαστές εξοπλισµού, όλες τις εθνικές ενώσεις µεταποίησης γαλακτοκοµικών προϊόντων, το Υπουργείο Γεωργίας των ΗΠΑ (U.S. Department Of Agriculture-USDA), την Υπηρεσία ∆ηµόσιας Υγείας των ΗΠΑ (U.S. Public Health Service USPHS), και τις κρατικές ρυθµιστικές υπηρεσίες.  Καθώς η ζωή του πληθυσµού των ΗΠΑ µετατράπηκε από αγροτική σε αστική, προέκυψε ανάγκη που συνεχώς αυξανόταν για επεξεργασµένα τρόφιµα για χρήση σε µαζικές µεταφορές και κατανάλωση στις πόλεις. Το προηγούµενο ενδιαφέρον για τα ακατέργαστα αγροτικά προϊόντα µεταφέρθηκε στα επεξεργασµένα προϊόντα. Τώρα τα τρόφιµα ετοιµάζονταν εκτός σπιτιού για κατανάλωση στο σπίτι, σε εστιατόρια, σχολεία, νοσοκοµεία, γηροκοµεία και φυλακές˙ στα αεροπλάνα, πλοία και τρένα˙ κατά τη διάρκεια του κάµπινγκ ή των πολέµων, ακόµα και σε διαστηµικά οχήµατα. Αυτή η καινούργια τάση κατανάλωσης απαιτούσε την ανάπτυξη νέων µεθόδων προετοιµασίας, συσκευασίας και αποθήκευσης των τροφίµων ώστε να διασφαλιστεί η 



  1:Εισαγωγή στο Σύστηµα του HACCP 8 διαθεσιµότητα τροφίµων που είναι ασφαλή, θρεπτικά και υγιεινά (Surak and Wilson, 2014). 1.1.2 Το σύστηµα HACCP στα διαστηµικά Ταξίδια Το σύστηµα HACCP για τη διαχείριση των ζητηµάτων για την ασφάλεια τροφίµων αναπτύχθηκε λόγω δύο σηµαντικών εξελίξεων. Το πρώτο πρωτοποριακό βήµα έγινε από W.E. Deming, του οποίου οι θεωρίες για τη διαχείριση ποιότητας θεωρούνται ως σηµαντικός παράγοντας για την ολική αλλαγή της ποιότητας των ιαπωνικών προϊόντων το 1950. Ο γιατρός Deming µαζί µε άλλους, ανέπτυξαν συστήµατα διαχείρισης ολικής ποιότητας (∆ΟΠ) που έδιναν έµφαση στην παραγωγή µε τη δυνατότητα βελτιωµένης ποιότητας σε χαµηλό κόστος. (FAO, 1998) Στα τέλη της δεκαετίας του 1950 η Εθνική Υπηρεσία Αεροναυτικής και ∆ιαστήµατος (NASA) παρατήρησε την ανάγκη ύπαρξης ειδικών τροφίµων για τα διαστηµικά ταξίδια. Τα πρώτα διαστηµικά οχήµατα ήταν µικρά και δεν υπήρχε χώρος για τυπικές συσκευές κουζίνας, ψυγείο, φούρνος και κατάψυξη, καθώς επίσης και των πάγκων και των ντουλαπιών που συνήθως χρησιµοποιούνται για την προετοιµασία και αποθήκευση των τροφίµων. Επιπλέον, υπήρχαν ανησυχίες για τα είδη των τροφίµων που οι αστροναύτες µπορούσαν να έχουν κατά τη διάρκεια του διαστηµικού τους ταξιδιού τα οποία έπρεπε να είναι θρεπτικά, γευστικά και να είναι ασφαλή προς κατανάλωση. Πολύ σηµαντικό επίσης ήταν να µην υπάρχουν παθογόνοι µικροοργανισµοί στο διαστηµόπλοιο και σε οτιδήποτε περιείχε κατά τη διάρκεια του ταξιδιού στο διάστηµα.  Πριν ξεκινήσουν τα διαστηµικά προγράµµατα και τα διαστηµικά ταξίδια η διασφάλιση ποιότητας και η ασφάλεια των τροφίµων γινόταν κυρίως από επιθεώρηση του τελικού προϊόντος. Αλλά η NASA χρειαζόταν επιβεβαίωση ότι η ασφάλεια υπήρχε και κατά τη διαδικασία παραγωγής των τροφίµων (Surak and Wilson, 2014). Με αυτόν τον τρόπο έγινε το δεύτερο πρωτοποριακό βήµα και ήταν η ανάπτυξη του ίδιου του συστήµατος HACCP. Η ιδέα του HACCP ήρθε το 1960 από την εταιρεία Pillsbury σε συνεργασία µε τον αµερικανικό στρατό και τη NASA που ζητούσε ένα πρόγραµµα µε «µηδενικές ατέλειες» για την εγγυηµένη ασφάλεια των τροφίµων που θα κατανάλωναν οι αστροναύτες στα διαστηµικά ταξίδια. Εποµένως, η Pillsbury εισήγαγε και υιοθέτησε το HACCP ως σύστηµα που θα µπορούσε να προσφέρει µεγαλύτερη ασφάλεια µειώνοντας την ανάγκη για επιθεώρηση και έλεγχο του τελικού προϊόντος. (FAO, 1998). Το σύστηµα HACCP σχεδιάστηκε για την αποφυγή των κινδύνων. Αυτό πραγµατοποιήθηκε µε την συστηµατική αξιολόγηση των συστατικών, 



  1:Εισαγωγή στο Σύστηµα του HACCP 9 του περιβάλλοντα χώρου και των διαδικασιών που χρησιµοποιούνται για την προετοιµασία του τροφίµου, την αναγνώριση των πιθανών κινδύνων και τον καθορισµό των κρίσιµων σηµείων ελέγχου. Τα ταξίδια της NASA έγιναν µεγαλύτερης διάρκειας προκαλώντας την Pillsbury να βελτιώσει το σύστηµα HACCP λόγω υψηλότερων απαιτήσεων. Μέχρι τα τέλη του 1969 που ο άνθρωπος πάτησε για πρώτη φορά στο φεγγάρι, η Pillsbury είχε αναπτύξει το HACCP όπως το γνωρίζουµε σήµερα (Surak and Wilson, 2014). Ένα από τα τρόφιµα για αστροναύτες που αναπτύχθηκαν τότε ήταν µπάρες ενέργειας που για σύντοµο διάστηµα ήταν και καταναλωτικό προϊόν, τα λεγόµενα Space Food Sticks (Εικόνα 1). Οι µπάρες σχεδιάστηκαν µε τρόπο ώστε να µην θρυµµατίζονται για να µην επιµολύνουν και δηµιουργούν βλάβες στα όργανα των διαστηµικών καψουλών. Επιπρόσθετα, παράχθηκαν υπό ελεγχόµενες συνθήκες ώστε να παρέχουν υψηλούς βαθµούς διασφάλισης της ασφάλειας των τροφίµων τόσο για τους αστροναύτες όσο και για τους καταναλωτές αργότερα (A.Wallace et al., 2018).      Εικόνα 1: Space Food Sticks-ενεργειακές µπάρες που σχεδιάστηκαν για τους αστροναύτες και µετά διατέθηκαν στο κοινό Πηγή: (A.Wallace et al., 2018, p.6)   



  1:Εισαγωγή στο Σύστηµα του HACCP 10 Το 1967 η FDA και η βιοµηχανία ξεκίνησαν την πειραµατική εφαρµογή ενός προγράµµατος αυτο-πιστοποίησης που σχεδιάστηκε για να ενσωµατώσει τις έννοιες του HACCP στη διαδικασία παραγωγής τροφίµων. Οι συµµετέχοντες του προγράµµατος έπρεπε να µοιράζονται πληροφορίες µε την FDA για τα προϊόντα, τις διαδικασίες και τον ποιοτικό έλεγχο που έκαναν, συµπεριλαµβανοµένων και των προγραµµατισµένων αλλαγών τους. Οι στόχοι του προγράµµατος ήταν (1) οι συµµετέχοντες να αποκτήσουν περισσότερο έλεγχο στις διεργασίες τους και (2) να δοθεί στην FDA µια καλύτερη εικόνα για τους ελέγχους που πραγµατοποιούνται από τους ίδιους τους συµµετέχοντες της βιοµηχανίας από ότι θα δινόταν από µια τυχαία επιθεώρηση. Το πρόγραµµα αποδείχτηκε πρωτοποριακό εποχή του και προκάλεσε τις αντιδράσεις της πολιτείας και των καταναλωτών που πίστευαν ότι οι βιοµηχανίες δεν ήταν ικανές να εκτελέσουν «αυτο-πιστοποίηση» (Surak and Wilson, 2014). 1.1.3 Εφαρµογή του HACCP και σε άλλες βιοµηχανίες Στις αρχές του 1970, η Pillsbury µετέφερε το σύστηµα του HACCP από τα διαστηµικά προγράµµατα στην παραγωγή εµπορικών φυτών που χρησιµοποιούνται στα τρόφιµα. Αυτή η τεχνολογία µεταφέρθηκε επίσης στην FDA ως συµβόλαιο για την εκπαίδευση του προσωπικού της στις έννοιες του HACCP (Surak and Wilson, 2014). Το 1971 η καινοτοµία του συστήµατος HACCP παρουσιάστηκε δηµόσια σε συνέδριο για την προστασία των τροφίµων (FAO, 1998).  Στις αρχές της δεκαετίας του 1960, το Υπουργείο Υγείας της Πολιτείας της Καλιφόρνια εφάρµοσε τις αρχές HACCP στη βιοµηχανία κονσερβοποίησης. Αποτέλεσε πρότυπο κανονισµού για την παραγωγή κονσερβοποιηµένων τροφίµων µε χαµηλή περιεκτικότητα σε οξέα και ονοµάστηκε Κώδικας Οµοσπονδιακών Κανονισµών (Code of Federal Regulations) και κυκλοφόρησε από την FDA το 1974. Παρόλα αυτά η χρήση του συστήµατος HACCP δεν ήταν διαδεδοµένη σε µεγάλη κλίµακα. Μια σειρά γεγονότων και συγκυριών οδήγησε στην καθιέρωση του συστήµατος HACCP στην ασφάλεια των τροφίµων. Οι αρχές δηµόσιας υγείας ανησυχούσαν για την αύξηση των παθογόνων ενώ ταυτόχρονα οι καταναλωτές και οι βιοµηχανίες προβληµατίζονταν για την ασφάλεια των τροφίµων. Αυτοί οι φορείς συµφωνούσαν ότι έπρεπε να καθιερωθεί ένας πιο αξιόπιστος τρόπος για την διασφάλιση της ασφάλειας των τροφίµων. Παροµοίως στην οικονοµία είχε επέλθει παγκοσµιοποίηση και η ασφάλεια των τροφίµων είχε γίνει διεθνής, κι όχι απλά µια εθνική ανησυχία (Surak and Wilson, 2014). 



  1:Εισαγωγή στο Σύστηµα του HACCP 11 Το 1985 η Εθνική Ακαδηµία Επιστηµών των ΗΠΑ πρότεινε το σύστηµα HACCP ότι πρέπει να υιοθετηθεί στις εγκαταστάσεις επεξεργασίας τροφίµων για να διασφαλιστεί η ασφάλεια των τροφίµων. Το 1988 αρκετοί οργανισµοί όπως η ∆ιεθνής Επιτροπή Μικροβιολογικών Προδιαγραφών για τα τρόφιµα (International Commission on Microbiological Specifications for Foods- ICMSF) και η ∆ιεθνής Ένωση Γάλακτος, Τροφίµων και Περιβαλλοντικών Υγιεινολόγων (International Association of Milk, Food and Environmental Sanitarians- IAMFES), πρότειναν την ευρεία εφαρµογή του HACCP για την ασφάλεια των τροφίµων (FAO, 1998).  1.1.4 Το HACCP και ο Codex Alimentarius στις βασικές αρχές υγιεινής των τροφίµων Στην 20η συνεδρία της επιτροπής του Codex Alimentarius που πραγµατοποιήθηκε στην Ελβετία τον Ιούλιο του 1993, αναγνωρίζοντας τη σηµασία του HACCP για τον έλεγχο των τροφίµων συνέταξε τις Οδηγίες για την εφαρµογή συστήµατος Ανάλυσης Κινδύνων και Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου (HACCP) (ALINORM 93/13A, Παράρτηµα II). Η επιτροπή επίσης ενηµερώθηκε ότι το σχέδιο αναθεώρησε τις Γενικές Αρχές Υγιεινής των Τροφίµων και θα ενσωµατωθεί η προσέγγιση του HACCP (FAO, 1998). Παράλληλα η ευρωπαϊκή επιτροπή εκδίδει οριζόντια Οδηγία για την υγιεινή των τροφίµων (93/43/ΕΟΚ) και κατεύθυνε τις βιοµηχανίες τροφίµων της ΕΕ να εφαρµόσουν το HACCP. Η επιτροπή του Codex Alimentarius κατά τη διάρκεια της 22ης συνεδρίας τον Ιούνιο του 1997 εξέδωσε αναθεωρηµένο έγγραφο: Συνιστώµενος ∆ιεθνής Κώδικας Πρακτικής - Γενικές Αρχές Υγιεινής Τροφίµων [CAC/RCP 1-1969, Rev 3 (1997)] . Στο παράρτηµά του συµπεριλαµβανόταν το σύστηµα HACCP και κατευθυντήριες οδηγίες για την εφαρµογή του . Οι γενικές αρχές του Codex για την υγιεινή των τροφίµων θέτουν σταθερά νέα δεδοµένα για την διασφάλιση των τροφίµων. Ακολουθούν την τροφική αλυσίδα από την πρωτογενή παραγωγή έως τον καταναλωτή, επισηµαίνοντας τους βασικούς ελέγχους υγιεινής σε κάθε στάδιο και συνιστούν την προσέγγιση του HACCP όπου είναι εφικτό για να ενισχυθεί η ασφάλεια των τροφίµων. Αυτοί οι έλεγχοι είναι διεθνώς αναγνωρισµένοι ως απαραίτητοι ώστε να διασφαλιστεί η ασφάλεια και η καταλληλότητα των τροφίµων προς κατανάλωση και διάθεση στο παγκόσµιο εµπόριο (FAO, 1998). 



  1:Εισαγωγή στο Σύστηµα του HACCP 12 1.1.5 Ασφάλεια των τροφίµων στην Ευρωπαϊκή Ένωση Για πρώτη φορά στις Βρυξέλλες τον Απρίλιο του 1997, η ευρωπαϊκή επιτροπή δηµοσίευσε την Πράσινη Βίβλο για τη νοµοθεσία των τροφίµων. Σκοπός της ήταν να εξετάσει την πληρότητα των νοµοθετικών διατάξεων στις απαιτήσεις των καταναλωτών, των παραγωγών και εµπόρων τροφίµων, και αν είναι αρκετές ώστε να εξασφαλίσουν ακίνδυνα τρόφιµα κατάλληλα προς κατανάλωση. Στη συνέχεια Ιανουάριο του 2000 εξέδωσε την Λευκή Βίβλο για την ασφάλεια των τροφίµων εκσυγχρόνισε ή ενηµέρωσε την νοµοθεσία µε σκοπό να διασφαλίσει υψηλότερα στάνταρ στην ασφάλεια των τροφίµων σε µεγαλύτερο εύρος, από το αγρόκτηµα στο πιάτο. Έτσι περιλαµβάνονται όλα τα στάδια που το τρόφιµο µπορεί να περάσει: παραγωγή, επεξεργασία και διανοµή µέχρι να φτάσει στο τραπέζι του καταναλωτή. (Varzakas et al., 2006). Την ίδια χρονιά η Ελληνική νοµοθεσία ακολουθώντας την οδηγία 93/43/ΕΟΚ έκανε υποχρεωτική την εφαρµογή του HACCP στις επιχειρήσεις τροφίµων και ποτών. Το κύριο στοιχείο της Λευκής Βίβλου ήταν η υιοθέτηση µιας στρατηγικής που και θα καθόριζε τις αρχές ασφάλειας των τροφίµων και κυρίως τις ευθύνες των κατασκευαστών, την ανάγκη ιχνηλασιµότητας σε όλη την τροφική αλυσίδα και την έννοια της ανάλυσης κινδύνου. Για τον λόγο αυτό, τον Ιανουάριο του 2002 ψηφίστηκε ο κανονισµός 178/2002 (βλ.παρακάτω) και καλύφθηκαν αυτά τα θέµατα και παράλληλα ιδρύθηκε η EFSA. Οι αρµοδιότητες που της δόθηκαν της είναι η επιστηµονική αξιολόγηση των κινδύνων, η συγκέντρωση και ανάλυση των επιστηµονικών δεδοµένων και η άµεση επικοινωνία µε το κοινό. Η EFSA έπρεπε να συντονιστεί µε τα κράτη µέλη και τις δοµές ελέγχου τροφίµων (Varzakas et al., 2006). Τον Απρίλιο του 2004 στο πλαίσιο της προσέγγισης «από το αγρόκτηµα στο τραπέζι» εγκρίθηκε ένα νέο νοµοθετικό πλαίσιο γνωστό ως «δέσµη κανόνων για την υγιεινή» και αποτελούνταν από τον κανονισµό 852/2004 (βλ. παρακάτω), τον 853/2004 (βλ. παρακάτω) και τον 854/2004 (βλ. παρακάτω) ,και το 2006 ξεκινάει η ισχύς των Κανονισµών για την ασφάλεια των τροφίµων.   Λόγοι αναγκαιότητας εφαρµογής ενός συστήµατος HACCP 1.2 Το σύστηµα HACCP αναπτύχθηκε ως µια µέθοδος για να διασφαλίσουν οι κατασκευαστές την παροχή ασφαλών τροφίµων στον καταναλωτή, αλλά ορισµένες εταιρίες δεν έχουν κατανοήσει πλήρως τους σκοπούς του συστήµατος. Με την ανεπαρκή και µη λεπτοµερή εφαρµογή του συστήµατος δεν αξιοποιούνται πλήρως όλα τα προτερήµατά του και αντιµετωπίζεται ως µια πρόσθετη δαπάνη για τις 



  1:Εισαγωγή στο Σύστηµα του HACCP 13 επιχειρήσεις αντί για ένα θεµελιώδες στοιχείο που είναι βασικός παράγοντας πρακτικής των τροφίµων για τις επιχειρήσεις. Παρά την πρόοδο στην ασφάλεια των τροφίµων, οι τροφιµογενείς ασθένειες συνεχίζουν να είναι ένα από τα µεγαλύτερα προβλήµατα δηµόσιας υγείας παγκοσµίως. Υπάρχουν αρκετοί λόγοι γι’ αυτό: 1.Το ποσοστό του πληθυσµού των ατόµων µε αυξηµένη ευαισθησία στις τροφικές ασθένειες αυξάνεται, για παράδειγµα η κοινότητα των ηλικιωµένων, σε πολλά µέρη του κόσµου, ο αριθµός των καταναλωτών µε ανοσολογική ανεπάρκεια (π.χ. ασθενείς µε καρκίνο, µε AIDs) και των υποσιτιζόµενων, και όχι µόνο στις υποανεπτυγµένες χώρες αλλά παραδόξως και σε πολλές ανεπτυγµένες εξαιτίας των οικονοµικών προκλήσεων των τελευταίων χρόνων. 2.Η αλλαγή στου τρόπου ζωής των ανθρώπων επέφερε πολλές αλλαγές και στις διατροφικές συνήθειες: α) Πλέον περισσότεροι άνθρωποι τρώνε τακτικά έξω είτε καταναλώνουν σνακ εν κινήσει αυξάνοντας την ζήτηση για επιχειρήσεις τροφίµων µε διαφόρων τύπων παροχές και υπηρεσίες β)  Περισσότεροι άνθρωποι εργάζονται εκτός σπιτιού και βασίζονται σε επεξεργασµένα τρόφιµα για ταχύτερη προετοιµασία των γευµάτων τους. Αυτό είχε σαν συνέπεια την µείωση της ανάγκης για γνώση στο χειρισµό και την προετοιµασία των τροφίµων γ) Ο αυξηµένος όγκος παραγωγής των τροφίµων αύξησε τις πιθανότητες για περισσότερους καταναλωτές εκτεθούν σε τροφιµογενή ασθένεια. δ) Ο αυξηµένος τουρισµός σήµαινε ότι περισσότεροι άνθρωποι εκτίθενται σε ασθένειες τροφίµων από άλλες περιοχές 3.Τα αναπτυσσόµενα παθογόνα (όπως Cronobacter sakazakii) και η ανησυχία για την αυξανόµενη ανθεκτικότητα και επιβίωση των παθογόνων σε τρόφιµα µε χαµηλή υγρασία. 4. Η παγκόσµια προµήθεια τελικών προϊόντων και συστατικών έχει αυξήσει την πολυπλοκότητα της αλυσίδας εφοδιασµού και καθιστά πιο δύσκολη την ανίχνευση και ανάκληση σε περίπτωση βλάβης (Mortimore and Wallace, 2013). Σύµφωνα µε τον Παγκόσµιο Οργανισµό Υγείας (World Health Organization-WHO) σε αναφορά που δηµοσιεύτηκε το 2015, οι άνθρωποι στις αναπτυσσόµενες χώρες αντιµετωπίζουν δυσκολίες στη θεραπεία των τροφιµογενών ασθενειών. Τα συµπτώµατα των τροφικών ασθενειών κυµαίνονται από ήπια και αυτό-θεραπευόµενα (ναυτία, έµετος και διάρροια) έως εξουθενωτικά και απειλητικά για τη ζωή (όπως νεφρική και ηπατική ανεπάρκεια, εγκεφαλικές και νευρικές διαταραχές, παράλυση και 



  1:Εισαγωγή στο Σύστηµα του HACCP 14 δυνητικοί καρκίνοι), οδηγώντας σε µεγάλες περιόδους απουσίας από εργασία ή δραστηριότητα αλλά και σε πρόωρο θάνατο. To 2010 υπήρξαν σχεδόν 600 εκατοµµύρια υποθέσεις ασθενειών που προκλήθηκαν από κινδύνους στα τροφίµα, και προέκυψαν πάνω από 415.000 θάνατοι. Η πιο συχνή αιτία των ασθενειών ήταν ο νοροϊός και το Campylobacter spp. (WHO, 2015). Το 2011 πραγµατοποιήθηκε έρευνα από την Scallan και άλλους στις ΗΠΑ, και εκτιµάται ότι προκαλούνται 9,4 εκατοµµύρια επεισόδια τροφιµογενών ασθενειών µε πάνω από 1.300 θανάτους των οποίων παράγοντες ήταν ο νοροϊός και παθογόνα βακτήρια (Scallan et al., 2011). Στην Ευρωπαϊκή Ένωση (ΕΕ) πάνω από 200.000 περιπτώσεις βακτηριακών ζωονόσων αναφέρονται ετησίως µε πιθανότητα ο αριθµός των πραγµατικών περιπτώσεων να είναι πολύ µεγαλύτερος (Chlebicz and Śliżewska, 2018). Σε αναφορά που δηµοσιεύτηκε το 2021 από την EFSA και το Ευρωπαϊκό Κέντρο Πρόληψης και Ελέγχου Νόσων (ECDC) προκύπτει ότι κατά τη διάρκεια του έτους 2019 υπήρχαν αναφορές για σχεδόν 49.500 ασθένειες που προκλήθηκαν από εξάρσεις που οφείλονται στα µολυσµένα τρόφιµα και νερό, από τις οποίες πάνω από 3.500 χρειάστηκαν νοσηλεία. Ο παράγοντας που τις προκάλεσε και συγκέντρωσε το µεγαλύτερο ποσοστό αναφορών ήταν ο ‘άγνωστος’. Από τους παράγοντες που ταυτοποιήθηκαν το βακτήριο Salmonella spp. ήταν αυτό που προκάλεσε τις περισσότερες εξάρσεις και τον υψηλότερο αριθµό νοσηλειών (πάνω από 1.900). Η σαλµονέλωση προκλήθηκε κυρίως από την κατανάλωση ‘αυγών και προϊόντων αυτού’ και ‘ανάµικτων τροφίµων’. Οι παράγοντες πρόκλησης των εξάρσεων που ακολουθούν είναι οι βακτηριακές τοξίνες και ιοί (νοροϊός και άλλοι καλισιϊοί). Σε σύγκριση µε τις αναφορές του 2018 ο αριθµός των εξάρσεων του 2019 ήταν µικρότερος (727 παρακάτω) όπως επίσης και ο αριθµός των ασθενειών (1.708 παρακάτω), αλλά και οι περιπτώσεις που χρειάστηκαν νοσηλεία (962 παρακάτω). Η εξέλιξη του αριθµού των ασθενειών εξαιτίας τροφιµογενών εξάρσεων των κρατών-µελών της ΕΕ που συµµετέχουν στις αναφορές για τα έτη 2010-2019 φαίνεται στην Εικόνα 2. Η έλλειψη δεδοµένων για τις τροφιµογενείς εξάρσεις στην Σλοβακία το 2019 συνέβαλε ουσιαστικά στα µειωµένα αποτελέσµατα, εφόσον η χώρα ανέφερε σηµαντικό αριθµό εξάρσεων τα τελευταία 5 χρόνια (EFSA and ECDC, 2021).   



  1:Εισαγωγή στο Σύστηµα του HACCP 15  Εικόνα 2: Αριθµός ασθενειών εξαιτίας των τροφιµογενών εξάρσεων, όπου Ν ο αριθµός των κρατών-µελών της ΕΕ που συµµετείχαν στις αναφορές το 2010-2019 Πηγή: (EFSA and ECDC, 2021, p.186)   Η επίδραση των τροφιµογενών ασθενειών για το 2019 ήταν αξιοσηµείωτη µε 60 σχετικούς θανάτους, που ήταν 20 περισσότεροι από αυτούς για το 2018 (50% αύξηση). Η λιστερίωση (Listeria spp.), παρόλο που και για το 2019 θεωρείται µια σχετικά σπάνια νόσος (2.621 επιβεβαιωµένες περιπτώσεις) είναι η πιο σηµαντική τροφιµογενής ασθένεια στην ΕΕ διότι προκαλεί νοσηλείες, µε υψηλή νοσηρότητα και υψηλή θνησιµότητα, ιδιαίτερα στους ηλικιωµένους, αλλά και σοβαρά συµπτώµατα στην οµάδα ατόµων υψηλού κινδύνου όπως ανοσοκατεσταλµένοι ασθενείς, εγκύους και βρέφη. Από το σύνολο των θανάτων το Listeria motocytogenes από µόνο του είναι υπεύθυνο για πάνω από το µισό των θανατηφόρων περιπτώσεων αριθµός ο οποίος αυξήθηκε σε σχέση µε το 2018 και 2017, µε 10 και 29 θανάτους παραπάνω αντίστοιχα. Αύξηση παρατηρήθηκε και στους θανάτους που προκλήθηκαν από το B. cereus, κυρίως λόγω της έξαρσής του στην Γαλλία (EFSA and ECDC, 2021). (Πίνακας 1)  Πίνακας 1: Θάνατοι από τρόφιµα στην Ε.Ε το έτος 2019  Πηγή: Τα δεδοµένα αντλήθηκαν από (EFSA and ECDC, 2021) 



  1:Εισαγωγή στο Σύστηµα του HACCP 16  Το 2011 πραγµατοποιήθηκε έρευνα στην Ελλάδα µε συλλογή δεδοµένων παρακολούθησης και στατιστικών νοσοκοµείου για τα έτη 1996-2006, και εκτιµάται ότι κάθε χρόνο περίπου 370.000 ασθένειες/ εκατοµµύριο κατοίκων οφείλονται στην κατανάλωση µολυσµένου φαγητού, από τις οποίες τουλάχιστον οι 905 αναφέρθηκαν ή εκτιµήθηκαν ως σοβαρές και οι 3 ήταν θανατηφόρες. Αιτίες των ασθενειών ήταν εντερικές λοιµώξεις, σαλµονέλωση, βρουκέλλωση και τροφικές δηλητηριάσεις, µε την βρουκέλλωση όµως να είναι η πιο θανατηφόρα (Gkogka et al., 2011). Το 2018 σε αναφορά του Κέντρου Ελέγχου και Πρόληψης Νοσηµάτων της Έλλάδας (σήµερα Ε.Ο.∆.Υ), παρατηρήθηκε αύξηση των κρουσµάτων των τροφιµογενών ασθενειών από την προηγούµενη χρονιά (Εικόνα 3) και όπως και στις άλλες χώρες της ΕΕ η Salmonella spp. ήταν ο επικρατέστερος παράγοντας που προκάλεσε τις εξάρσεις˙ ο κυριότερος τόπος κατανάλωσης ήταν ο οικιακός. Οι εξάρσεις τροφιµογενών και υδατογενών ασθενειών είναι σχετικά χαµηλές σε σύγκριση µε άλλα κράτη της ΕΕ (Ε.Ο.∆.Υ, 2018).    Εικόνα 3: Τάση αναφερόµενων κρουσµάτων στην Ελλάδα (αριθµός περιπτώσεων ανά 1.000.000 πληθυσµού), 2004-2018 Πηγή: (Ε.Ο.∆.Υ, 2018, p.7)  Οι τροφικές ασθένειες είναι σηµαντική αιτία νοσηρότητας και θνησιµότητας, και σηµαντικό εµπόδιο για την κοινωνικοοικονοµική ανάπτυξη σε όλο τον κόσµο. Για 



  1:Εισαγωγή στο Σύστηµα του HACCP 17 πολλούς που ζουν στο όριο της φτώχειας, µια τροφιµογενής ασθένεια διαιωνίζει τον κύκλο της φτώχειας (WHO, 2015). Εκτός από τις επιπτώσεις που προκαλούνται στην υγεία, οι τροφιµογενείς δηλητηριάσεις και ασθένειες επηρεάζουν και την οικονοµία λόγω των εξόδων νοσηλείας, της απουσίας από την εργασία και των οικονοµικών απωλειών σχετιζόµενες µε την ανησυχία των καταναλωτών για την ασφάλεια των τροφίµων (Chlebicz and Śliżewska, 2018). Το κόστος των τροφιµογενών ασθενειών εκτείνεται από το άµεσο ιατρικό κόστος που σχετίζεται µε την ασθένεια έως το κόστος που επιβάλλει η βιοµηχανία µέσω των ανακλήσεων των προϊόντων, της απώλειας εµπιστοσύνης των καταναλωτών και των δικαστικών διαδικασιών (Zeng et al., 2016). Υπάρχει αντίκτυπο ακόµη στην οικονοµική ανάπτυξη ιδιαίτερα για τις βιοµηχανίες που ασχολούνται µε τον τουρισµό, τα αγροτικά και τις εξαγωγές τροφίµων. Οι ανεπτυγµένες χώρες για να µπορούν να εξάγουν τρόφιµα πρέπει να ανταποκρίνονται στις διεθνείς απαιτήσεις που αφορούν υγειονοµικά και φυτοϋγειονοµικά µέτρα του Παγκόσµιου Οργανισµού Εµπορίου. Άρα µη ασφαλείς εξαγωγές µπορούν να οδηγήσουν σε σηµαντικές οικονοµικές απώλειες (WHO, 2015). Εκτιµάται ότι το ετήσιο κόστος για τις τροφιµογενείς ασθένειες στις ΗΠΑ ξεπερνάει $77 δις δολάρια το χρόνο (Scharff, 2012). Στην Αυστραλία το κόστος ανέρχεται σε πάνω από 1 δις δολάρια τον χρόνο ενώ στη Νέα Ζηλανδία το αντίστοιχο κόστος είναι 89 εκατοµµύρια δολάρια (McLinden et al., 2014). Σε ευρωπαϊκό επίπεδο, πραγµατοποιήθηκε έρευνα στην Ολλανδία για το 2011 και βρέθηκε ότι κάθε χρόνο η χώρα επιβαρύνεται οικονοµικά µε έξοδα €486 εκατοµµύριων ευρώ από ασθένειες παθογόνων που σχετίζονται µε τα τρόφιµα και συναφή επακόλουθα (Mangen et al., 2015). Το αντίστοιχο ποσό για την Κροατία ξεπερνάει τα $2 εκατοµµύρια δολάρια (Razem & Katusin-Razem, 1994) και για τη Σουηδία είναι $171 εκατοµµύρια δολάρια (McLinden et al., 2014) Η σηµασία του συστήµατος HACCP ως το πιο αποδοτικό µέσο αποφυγής µια τροφιµογενούς ασθένειας έχει αναγνωριστεί πολύ καιρό από τον WHO και πολλές κυβερνήσεις παγκοσµίως. Παρόλα αυτά πολλές εταιρείες δεν χρησιµοποιούν το σύστηµα για να αναγνωρίσουν και να διαχειριστούν τους κινδύνους για την ασφάλεια των τροφίµων. Μπορεί κάποιοι να έχουν συστήµατα HACCP, πιθανόν εξαιτίας των νοµικών απαιτήσεων ή των πελατών, αλλά δεν χρησιµοποιούν το σύστηµα στο µέγιστο των δυνατοτήτων του (Mortimore and Wallace, 2013). 



  1:Εισαγωγή στο Σύστηµα του HACCP 18  Οφέλη εφαρµογής του συστήµατος HACCP 1.3 Το αληθινό πλεονέκτηµα είναι ότι το σύστηµα HACCP είναι µια πολύ αποτελεσµατική µέθοδος µείωσης του κινδύνου της αποτυχίας και πολλαπλασιάζει την ασφάλεια των προϊόντων.  1. Το HACCP βοηθάει έχοντας σε προτεραιότητα την λήψη τεκµηριωµένων κρίσεων σε θέµατα ασφάλειας τροφίµων µειώνει την προκατάληψη και επιβεβαιώνει ότι το κατάλληλο προσωπικό µε την σωστή εκπαίδευση και εµπειρία παίρνει τις αποφάσεις  2. Το HACCP βοηθάει σε ενδεχόµενη δίκη να αποδειχτεί η αποτελεσµατική διαχείριση της ασφάλειας των τροφίµων µέσω τεκµηριωµένων αποδεικτικών στοιχείων  3. Το σύστηµα HACCP, µετά την αρχική εγκατάσταση του συστήµατος, µπορεί να είναι εξαιρετικά οικονοµικό:  (α) εγκαθιστώντας µέτρα ελέγχου στη διαδικασία, το σφάλµα µπορεί να εντοπιστεί σε ένα πρώιµο στάδιο και εποµένως λιγότερα τελικά προϊόντα θα απορριφθούν στο τέλος της πορείας παραγωγής  (β) µε τον καθορισµό των κρίσιµων σηµείων ελέγχου, απαιτούνται λιγότεροι τεχνικοί πόροι να επικεντρωθούν στη διαχείρισή τους  4. Το HACCP διευκολύνει τις επιχειρήσεις τροφίµων να εκπληρώνουν τις νοµικές τους υποχρεώσεις για την παραγωγή ασφαλών, υγιεινών τροφίµων  5. Οι κλάδοι εφαρµογής του HACCP είναι τέτοιοι που σχεδόν πάντα θα υπάρχει βελτίωση στην ποιότητα του προϊόντος. Αυτό οφείλεται κυρίως στην αυξηµένη ευαισθητοποίηση για τους κινδύνους γενικά και στη συµµετοχή ατόµων από όλους τους τοµείς της επιχείρησης  6. Τέλος, η αποτυχία της ασφάλειας των τροφίµων και των προϊόντων είναι µια διαδικασία πολύ δαπανηρή για την επιχείρηση. Τα συστήµατα HACCP και διαχείρισης ασφάλειας των τροφίµων αποτελούν επιχειρηµατική επένδυση (Mortimore and Wallace, 2013).    Αρχές του συστήµατος HACCP 1.4 Το σύστηµα HACCP αποτελείται από επτά αρχές οι οποίες περιγράφουν τον τρόπο δηµιουργίας ενός σχεδίου HACCP για κάθε λειτουργία µετά από µελέτη. Οι αρχές του HACCP έχουν διεθνή αποδοχή και οι λεπτοµέρειες αυτής της προσέγγισης έχουν δηµοσιευθεί από την επιτροπή του Codex Alimentarius (1996, 1997, 2003, 



  1:Εισαγωγή στο Σύστηµα του HACCP 19 2009) και την επιτροπή Μικροβιολογικών Κριτηρίων για τα Τρόφιµα (National Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods-NACMCF, 1992, 1997). Αρχή 1. Ανάλυση κινδύνων. Προετοιµασία της λίστας των βηµάτων της διαδικασίας, εντοπισµός που θα µπορούσαν να εµφανιστούν σηµαντικοί κίνδυνοι και περιγραφή των µέτρων ελέγχου. Η αρχή 1 περιγράφει στην οµάδα HACCP από που πρέπει να ξεκινήσει. ∆ηµιουργείται διάγραµµα ροής που συγκεντρώνει λεπτοµερώς όλα τα βήµατα της διαδικασίας, από την παραλαβή των πρώτων υλών έως το τελικό προϊόν. Όταν ολοκληρωθεί, η οµάδα HACCP προσδιορίζει τους κινδύνους, εξετάζει την πιθανότητα εµφάνισης τους και τη σοβαρότητα της επίδρασής τους στον καταναλωτή. Έτσι ορίζεται το πόσο σηµαντικός είναι ο κίνδυνος και η οµάδα καθορίζει-περιγράφει τα µέτρα για τον έλεγχό τους. Αυτά µπορεί ήδη να υπάρχουν είτε ορίζονται νέα µέτρα ελέγχου. Αρχή 2. Καθορισµός Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου (Critical Control Points -CCPs). Όταν όλοι οι σηµαντικοί κίνδυνοι και τα µέτρα ελέγχουν έχουν περιγραφεί, η οµάδα HACCP καθορίζει τα σηµεία οπού το µέτρο είναι κρίσιµο ώστε να διασφαλιστεί η ασφάλεια του προϊόντος. Αρχή 3. Καθορισµός Κρίσιµων Ορίων Ελέγχου των µέτρων που σχετίζονται µε κάθε αναγνωρισµένο CCP. Το κρίσιµο σηµείο περιγράφει την διαφορά-σηµείο καµπής µεταξύ του ασφαλούς και του δυνητικά µη ασφαλούς προϊόντος στο CCP. Η οµάδα πρέπει να συµπεριλάβει µια µετρήσιµη παράµετρο που θα είναι το απόλυτο όριο ασφάλειας ή αποδοχής για το CCP. Αρχή 4. Εγκατάσταση ενός συστήµατος παρακολούθησης για τα CCPs. Η οµάδα HACCP πρέπει να προσδιορίσει τις απαιτήσεις παρακολούθησης για τη διαχείριση του CCP ώστε να είναι εντός των κρίσιµων ορίων του. Αυτό περιλαµβάνει τον προσδιορισµό των ενεργειών παρακολούθησης µαζί µε τη συχνότητα και την ευθύνη παρακολούθησης.  Αρχή 5. Καθορισµός των διορθωτικών ενεργειών που πρέπει να γίνουν όταν η παρακολούθηση δείχνει ότι ένα συγκεκριµένο CCP είναι εκτός ελέγχου. Πρέπει να καθοριστούν οι διαδικασίες των διορθωτικών ενεργειών και οι ευθύνες για την εφαρµογή τους. Αυτό περιλαµβάνει τις ενέργειες και για την επαναφορά της διαδικασίας υπό τον έλεγχο και τη διαχείριση του δυνητικού µη ασφαλούς προϊόντος που παράχθηκε όσο η διαδικασία ήταν εκτός ελέγχου.  Αρχή 6. Επικύρωση και Επαλήθευση του Συστήµατος. Οι διαδικασίες πρέπει να έχουν επικύρωση (validation) ότι τα CCPs θα αντιµετωπίσουν τον 



  1:Εισαγωγή στο Σύστηµα του HACCP 20 κίνδυνο και επαλήθευση (verification) ότι το σύστηµα δουλεύει καθηµερινά όπως έχει σχεδιαστεί (Mortimore and Wallace, 2013).  Από τα Guidelines for The Validation of Food Safety Control Measures του Codex Alimentarius (CXG-069e) ορίζεται ως:  Validation: “Η απόδειξη ότι ένα µέτρο ελέγχου ή συνδυασµός µέτρων ελέγχου, εάν εφαρµοστεί σωστά, είναι ικανό να ελέγξει τον κίνδυνο σε ένα συγκεκριµένο αποτέλεσµα”.  Η επικύρωση είναι η συγκέντρωση και αξιολόγηση των επιστηµονικών, τεχνικών πληροφοριών και παρατηρήσεων µε σκοπό να αποδειχτεί ότι τα µέτρα ελέγχου έχουν την ικανότητα να αποτρέψουν τον κίνδυνο.  Verification: “Η εφαρµογή µεθόδων, διαδικασιών, δοκιµών και άλλων εκτιµήσεων, συµπληρωµατικών των ελέγχων, ώστε να καθοριστεί εάν ένα µέτρο ελέγχου λειτουργεί ή έχει λειτουργήσει όπως προορίζεται”.  Η επιβεβαίωση γίνεται τη στιγµή που έχει σχεδιαστεί ένα µέτρο ελέγχου ή ένα σύστηµα ασφάλειας τροφίµων είτε όποτε µία αλλαγή υποδεικνύει την ανάγκη για επαναεπιβεβαίωση. Όποτε υπάρχει η δυνατότητα, η επιβεβαίωση του µέτρου ελέγχου γίνεται πριν την πλήρη εφαρµογή του (CCFH, 2008).  Αρχή 7. Τεκµηρίωση του Συστήµατος. Καθιέρωση τεκµηρίωσης σχετικά µε όλες τις διαδικασίες και τα αρχεία που είναι κατάλληλα για αυτές τις αρχές και την εφαρµογή τους. Πρέπει να τηρούνται αρχεία για να αποδεικνύεται ότι το σύστηµα HACCP λειτουργεί και είναι υπό έλεγχο και ότι υπάρχει πρόληψη µε την εγκατάσταση κατάλληλων διορθωτικών ενεργειών για τυχόν αποκλίσεις από τα κρίσιµα όρια. Έτσι παρέχονται αποδεικτικά στοιχεία για την ασφαλή παραγωγή προϊόντων (Mortimore and Wallace, 2013).  Βήµατα για την εφαρµογή σχεδίου HACCP 1.5 Για την ολοκληρωµένη εφαρµογή ενός συστήµατος HACCP σε οποιονδήποτε τοµέα, πρέπει προηγουµένως να έχουν εγκατασταθεί τα PRPs ως Ορθές Πρακτικές Υγιεινής σύµφωνα µε τις αντίστοιχες κατευθυντήριες οδηγίες του Codex και οι κατάλληλες απαιτήσεις ασφάλειας τροφίµων. Τα PRPs, συµπεριλαµβανοµένης και της εκπαίδευσης, πρέπει να είναι σωστά εγκατεστηµένα, πλήρως λειτουργικά και να µπορούν να επαληθευτούν µε σκοπό να διευκολύνουν την εφαρµογή και την εκτέλεση του συστήµατος HACCP. Ο σχεδιασµός και η εφαρµογή του συστήµατος HACCP αποτελείται από 12 βήµατα, εκ των οποίων τα 5 είναι προκαταρκτικά και τα υπόλοιπα 7 αντιστοιχούν στις αρχές του HACCP (Εικόνα 4): 



  1:Εισαγωγή στο Σύστηµα του HACCP 21 1. Σύσταση της οµάδας HACCP. Η επιχείρηση πρέπει να εξασφαλίζει ότι εµπειρογνώµονες µε τις κατάλληλες γνώσεις και εξειδίκευση πρέπει να απαρτίζουν την οµάδα για την ανάπτυξη ενός αποτελεσµατικού σχεδίου HACCP. Ιδανικότερη λύση για να γίνει αυτό είναι η συγκρότηση µιας διεπιστηµονικής οµάδας. Όταν υπάρχει αυτή η δυνατότητα θα πρέπει να λαµβάνονται συµβουλές από άλλες πηγές όπως, εµπορικοί και βιοµηχανικοί συνεταιρισµοί, ανεξάρτητοι ειδικοί, ρυθµιστικές αρχές, βιβλιογραφία HACCP και καθοδήγηση για το σύστηµα HACCP (π.χ. εξατοµικευµένοι οδηγοί HACCP για τον εκάστοτε τοµέα).  2. Περιγραφή του προϊόντος. Πρέπει να δοθεί µια πλήρης περιγραφή του προϊόντος όπου θα συµπεριλαµβάνονται σχετικές πληροφορίες όπως: σύνθεση, φυσική-χηµική δοµή (συµπεριλαµβανοµένου Aw, pH κλπ.), µικροβιακής µείωσης/στατικές επεξεργασίες (θερµική επεξεργασία, κατάψυξη, άλµη, κάπνισµα κλπ.), συσκευασία, διάρκεια ζωής, συνθήκες διατήρησης και µέθοδος διανοµής. 3. Καθορισµός προβλεπόµενης χρήσης. Η προβλεπόµενη χρήση πρέπει να βασίζεται στις αναµενόµενες χρήσεις του προϊόντος από τον τελικό καταναλωτή. Πρέπει να λαµβάνονται υπόψη οι ειδικές περιπτώσεις και οι ευπαθείς οµάδες του πληθυσµού  4. Ορισµός του ∆ιαγράµµατος ροής. Το διάγραµµα ροής ορίζεται από την οµάδα HACCP και καλύπτει όλα τα βήµατα και τις διαδικασίες στην επιχείρηση για ένα συγκεκριµένο προϊόν (από την παραλαβή πρώτων υλών µέχρι και το τελικό προϊόν). Μπορεί να χρησιµοποιηθεί το ίδιο διάγραµµα ροής για προϊόντα που κατασκευάζονται µε παρόµοιες διαδικασίες 5. Επιτόπια επιβεβαίωση του διαγράµµατος ροής. Τα βήµατα του διαγράµµατος ροής πρέπει να ακολουθηθούν ανά στάδιο ώστε να επιβεβαιωθεί η διαδικασία της επεξεργασίας, οι ώρες λειτουργίας και να γίνουν οι απαραίτητες τροποποιήσεις, όταν και όπου απαιτείται. Η επιβεβαίωση του διαγράµµατος πρέπει να γίνεται από άτοµα µε επαρκή γνώση της διαδικασίας επεξεργασίας (FAO and WHO, 2020). 6. Καταχώρηση όλων των δυνητικών κινδύνων που συνδέονται µε το κάθε βήµα, διεξαγωγή ανάλυσης κινδύνων (Βλέπε Αρχή 1). 7.  Καθορισµός Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου (Βλέπε Αρχή 2). 8. Καθορισµός Κρίσιµων Ορίων Ελέγχου (Βλέπε Αρχή 3). 9. Εγκατάσταση ενός συστήµατος παρακολούθησης για τα CCPs (Βλέπε Αρχή 4). 10. Καθορισµός των διορθωτικών ενεργειών (Βλέπε Αρχή 5). 



  1:Εισαγωγή στο Σύστηµα του HACCP 22 11. Επικύρωση και Επιβεβαίωση του Συστήµατος (Βλέπε Αρχή 6). 12. Τεκµηρίωση του Συστήµατος (Βλέπε Αρχή 7).    Εικόνα 4: Σχέση µεταξύ των Προαπαιτούµενων Προγραµµάτων και του συστήµατος HACCP Πηγή: (Soares et al., 2016, p.40) 



  2: Το Θεσµικό Πλαίσιο Λειτουργίας των Επιχειρήσεων 23 2 Το Θεσµικό Πλαίσιο Λειτουργίας των Επιχειρήσεων   Το Ευρωπαϊκό δίκαιο για την ασφάλεια 2.1 Στην ΕΕ υπάρχει η πεποίθηση ότι οι πολίτες της έπρεπε να έχουν πρόσβαση σε τρόφιµα υψηλού επιπέδου υγιεινής και ασφάλειας που να ανταποκρίνονται στα αυστηρότερα πρότυπα. Για αυτόν τον λόγο η Ευρωπαϊκή Επιτροπή ανέπτυξε µια ολοκληρωµένη νοµοθετική προσέγγιση για την προστασία των συµφερόντων των καταναλωτών. Ακρογωνιαίο λίθο αυτής της προσέγγισης αποτελεί (ΕΦΕΤ, 2019): ̶ Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 178/2002, για τον καθορισµό των γενικών αρχών και απαιτήσεων της νοµοθεσίας για τα τρόφιµα για την ίδρυση της Ευρωπαϊκής Αρχής για την Ασφάλεια των Τροφίµων. Αποτελεί τη βάση για τη διασφάλιση υψηλού επιπέδου προστασίας της υγείας του ανθρώπου σε σχέση µε τα τρόφιµα και θεσπίζει τις γενικές αρχές για την ασφάλεια των τροφίµων. Ορίζεται για πρώτη φορά η έννοια της ιχνηλασιµότητας και κρίνεται απαραίτητη η καθιέρωση συστήµατος και διαδικασιών καταγραφής πληροφοριών για τα προϊόντα που παράγονται σε κάθε στάδιο. Ιδρύεται η EFSA και καθορίζεται η δοµή και οι αρµοδιότητές της. Βάσει αυτού του κανονισµού το 2004 εκδόθηκαν νέοι κανονισµοί, το λεγόµενο “Πακέτο Υγιεινής-Hygiene Package”, µε τους οποίους οι λεπτοµερείς και περίπλοκες απαιτήσεις υγιεινής των Οδηγιών του Συµβουλίου συγχωνεύτηκαν, εναρµονίστηκαν και απλοποιήθηκαν και συµπεριελάµβαναν την υγιεινή των τροφίµων, την παραγωγή και διάθεση στην αγορά προϊόντων ζωικής προέλευσης. Οι κανόνες καινοτοµούν στη διαµόρφωση µιας ενιαίας, διαφανούς πολιτικής υγιεινής που εφαρµόζεται σε όλα τα τρόφιµα και σε όλους τους χειριστές τροφίµων της τροφικής αλυσίδας, από τον “αγρό στο τραπέζι’’, µε αποτελεσµατικά µέσα για τη διαχείριση της ασφάλειας των τροφίµων και τυχόν µελλοντικών κρίσεων τροφίµων σε όλη την τροφική αλυσίδα (EC, 2019a). Οι νέοι κανόνες υγιεινής ψηφίστηκαν τον Απρίλιο του 2004 από το Ευρωπαϊκό Κοινοβούλιο και το Συµβούλιο και άρχισαν να έχουν ισχύ από την 1η Ιανουαρίου 2006.Το πακέτο περιλαµβάνει 4 Κανονισµούς (εκ των οποίων οι 2 έχουν καταργηθεί) και 1 Οδηγία : ̶ Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 852/2004, για την υγιεινή των τροφίµων. Θεσπίζει τους κανόνες για την υγιεινή και την ασφάλεια των τροφίµων που εφαρµόζονται σε όλα τα στάδια παραγωγής τροφίµων, µε γνώµονα την ιδεολογία από το 



  2: Το Θεσµικό Πλαίσιο Λειτουργίας των Επιχειρήσεων 24 αγρόκτηµα στο πιάτο. Με παρόντα κανονισµό γίνεται υποχρεωτική η χρήση του συστήµατος HACCP βάσει των αρχών του Codex Alimentarius σε όλες τις επιχειρήσεις τροφίµων. Ορίζονται οι αρµοδιότητες του υπεύθυνου της επιχείρησης ο οποίος έχει την πρωταρχική ευθύνη για την ασφάλεια των τροφίµων, την διατήρηση αρχείων και εγγράφων προς επίδειξή τους στις αρµόδιες αρχές και την εκτέλεση εσωτερικών προγραµµάτων αυτοελέγχου. Με τον κανονισµό 852/2004 καταργείται η Οδηγία 93/43(ΕΟΚ). ̶ Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 853/2004, για τον καθορισµό ειδικών κανόνων υγιεινής για τα τρόφιµα ζωικής προέλευσης. Θεσπίζει τους ειδικούς για τις επιχειρήσεις κανόνες για την ασφάλεια των τροφίµων ζωικής προέλευσης. Πεδίο εφαρµογής τους είναι τα µεταποιηµένα και µη µεταποιηµένα προϊόντα ζωικής προέλευσης και λειτουργεί συµπληρωµατικά µε τους κανόνες του 852/04. Καθορίζονται οι γενικές και ειδικές υποχρεώσεις των υπεύθυνων των επιχειρήσεων, επιπρόσθετα του Κανονισµού 852/04. ̶ Οδηγία 2004/41/ΕΚ, για την κατάργηση ορισµένων οδηγιών σχετικών µε την υγιεινή των τροφίµων και τους υγειονοµικούς όρους για την παραγωγή και τη διάθεση στην αγορά ορισµένων προϊόντων ζωικής προέλευσης που προορίζονται για ανθρώπινη κατανάλωση. Με την οδηγία αυτή καταργούνται και τροποποιούνται ορισµένες οδηγίες περί υγιεινής. ̶ Και οι 2 Κανονισµοί που έχουν καταργηθεί πλέον αλλά συµπεριλήφθηκαν χάριν αναφοράς Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 854/2004 για τον καθορισµό ειδικών διατάξεων για την οργάνωση των επίσηµων ελέγχων στα προϊόντα ζωικής προέλευσης που προορίζονται για κατανάλωση από τον άνθρωπο.  Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 882/2004 για τη διενέργεια επισήµων ελέγχων της συµµόρφωσης προς τη νοµοθεσία περί ζωοτροφών και τροφίµων και προς τους κανόνες για την υγεία και την καλή διαβίωση των ζώων. ̶ Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 2073/2005, περί µικροβιολογικών κριτηρίων για τα τρόφιµα. Γίνεται καθορισµός των µικροβιολογικών κριτηρίων και των ορίων του µικροβιακού φορτίου στα τρόφιµα σε συγκεκριµένους µικροοργανισµούς. ̶ Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 2074/2005, για θέσπιση µέτρων εφαρµογής για ορισµένα προϊόντα βάσει του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 853/2004, για την παρέκκλιση από τον κανονισµό (ΕΚ) αριθ. 852/2004 και για τροποποίηση των κανονισµών (ΕΚ) αριθ. 853/2004  



  2: Το Θεσµικό Πλαίσιο Λειτουργίας των Επιχειρήσεων 25 Στην αναθεώρηση επίσηµων ελέγχων σε προϊόντα ζωικής προέλευσης που προορίζονται για κατανάλωση από τον άνθρωπο ψηφίστηκαν νέοι κανονισµοί οι οποίοι ξεκίνησαν να έχουν ισχύ από τις 14 ∆εκεµβρίου 2019 (EC, 2019b). ̶ Κανονισµός (ΕΕ) 2017/625, για τους επίσηµους ελέγχους και τις άλλες επίσηµες δραστηριότητες. Με αυτόν τον κανονισµό ορίζονται οι κανόνες για τους ελέγχους που γίνονται από τις αρµόδιες αρχές κάθε κράτους µέλους και ορίζονται οι όροι που πρέπει να πληρούνται σχετικά µε τα ζώα και τα αγαθά που εισέρχονται από χώρες εκτός ΕΕ. Ο κανονισµός αφορά ελέγχους που διενεργούνται στους τοµείς (α) της ασφάλειας και της θρεπτικότητας των τροφίµων σε κάθε στάδιο της παραγωγής, της µεταποίησης και της διανοµής τους αλλά και των υλικών που προορίζονται να έρθουν σε επαφή µε τα τρόφιµα, (β) των ζωοτροφών και της ασφάλειας αυτών σε οποιοδήποτε στάδιο παραγωγής, διανοµής και χρήσης τους. Επιπλέον σε συνεργασία µε τα κράτη-µέλη της ΕΕ δηµιουργείται ένα µηχανογραφικό σύστηµα διαχείρισης πληροφοριών για τους επίσηµους ελέγχους (information management system for official controls- «IMSOC») που επιτρέπει την συλλογή, την πρόσβαση και την ανταλλαγή πληροφοριών και εγγράφων που προκύπτουν από τους επίσηµους ελέγχους και είναι απαραίτητα στοιχεία για την διένεξη µελλοντικών. Με τον παρόντα κανονισµό καταργούνται οι Κανονισµοί 854/04 και 882/04 µαζί µε ορισµένες Οδηγίες για την διεξαγωγή ελέγχων. ̶ Στις 17 Μαΐου 2019 συµπληρωµατικά µε τον κανονισµό 2017/625 εκδόθηκαν, 2 κατ’ εξουσιοδότηση κανονισµοί (2019/624 και 2019/625) και 3 εκτελεστικοί κανονισµοί (2019/626, 2019/627 και 2019/628). Πρόκειται για ειδικούς και συµπληρωµατικούς κανόνες στη διενέργεια επίσηµων ελέγχων και ελέγχων σε προϊόντα ζωικής προέλευσης, αλλά και για κανόνες που αφορούν την είσοδο ζώων και αγαθών από τρίτες στην ΕΕ. ̶ Κανονισµός (ΕΕ) 2019/1715, για τη θέσπιση κανόνων σχετικά µε τη λειτουργία του συστήµατος διαχείρισης πληροφοριών για τους επίσηµους ελέγχους και των συστατικών µερών του συστήµατος αυτού («κανονισµός IMSOC»).  ̶ Ανακοίνωση 2020/C 199/01, για την παροχή καθοδήγησης σχετικά µε τα συστήµατα διαχείρισης ασφάλειας τροφίµων που αφορούν τις δραστηριότητες λιανικής πώλησης τροφίµων, συµπεριλαµβανοµένων των δωρεών τροφίµων. Οι επιχειρήσεις λιανικής πώλησης τροφίµων (κρεοπωλεία, ιχθυοπωλεία, σουπερµάρκετ κλπ.) είναι συχνά µικρές επιχειρήσεις και δεν διαθέτουν το επιστηµονικό υπόβαθρο και τους πόρους για να διενεργούν ανάλυση κινδύνων για 



  2: Το Θεσµικό Πλαίσιο Λειτουργίας των Επιχειρήσεων 26 την εφαρµογή ενός Συστήµατος ∆ιαχείρισης Ασφάλειας Τροφίµων (Σ∆ΑΤ), που απαιτείται και είναι υποχρεωτική βάσει νοµοθεσίας. H Επιτροπή µε την γνωµοδότηση της EFSA εξέδωσε την παρούσα ανακοίνωση στις 12 Ιουνίου 2020, µε σκοπό να καθοδηγήσει και να διευκολύνει την εφαρµογή των απαιτήσεων για το Σ∆ΑΤ επικεντρώνοντας στην ανάλυση των κινδύνων για τις επιχειρήσεις λιανικής πώλησης. ∆ίνονται γενικές κατευθύνσεις για την εφαρµογή ενός απλουστευµένου Σ∆ΑΤ στις επιχειρήσεις λιανικής πώλησης, αφού είναι ασφαλές βάσει των γνωµοδοτήσεων. Παρέχονται πληροφορίες για συγκεκριµένα προαπαιτούµενα προγράµµατα επικεντρωµένα στις επιχειρήσεις λιανικής πώλησης που αποτελούν τη βάση στο Σ∆ΑΤ. Τέλος, παρέχονται παραδείγµατα διαγραµµάτων ροής και γενική ανάλυση κινδύνων ως κατεύθυνση για κάθε δραστηριότητα.  Νέοι ορίζοντες και προοπτικές της Ευρωπαϊκής Ένωσης 2.2 Στις 11 ∆εκεµβρίου 2019 παρουσιάστηκε από την Επιτροπή η Ευρωπαϊκή Πράσινη Συµφωνία, µια ανανέωση δέσµευσης για την αντιµετώπιση της κλιµατικής αλλαγής και των προκλήσεων που σχετίζονται µε το περιβάλλον, η οποία αποτελεί καθήκον υψίστης σηµασίας για τη γενιά µας. Με το πέρασµα των χρόνων, το φαινόµενο του θερµοκηπίου αυξάνεται µε το κλίµα να αλλάζει. Πολλά είδη ζώων κινδυνεύουν µε εξαφάνιση και τα δάση και οι ωκεανοί ρυπαίνονται και καταστρέφονται. Η Ευρωπαϊκή Πράσινη Συµφωνία αποτελεί απάντηση σε αυτές τις προκλήσεις. Πρόκειται για µια νέα αναπτυξιακή στρατηγική που αποσκοπεί στον µετασχηµατισµό της ΕΕ σε µια δίκαιη και ευηµερούσα κοινωνία µε νέα οικονοµία ανταγωνιστική και αποδοτική, ενώ παράλληλα αναδιοργανώνει τη χρήση των πόρων, µε την προοπτική ως το 2050 να έχουν µηδενιστεί οι καθαρές εκποµπές αερίων θερµοκηπίου και η οικονοµική ανάπτυξη δεν θα εξαρτάται από τη χρήση των πόρων. Έχει ως σκοπό επίσης την προστασία και την ενίσχυση του φυσικού κεφαλαίου της ΕΕ καθώς και την προστασία της υγείας και της ευηµερίας των πολιτών από κινδύνους και επιπτώσεις που έχουν σχέση µε το περιβάλλον. Παράλληλα όλη αυτή η µετάβαση πρέπει να γίνει µε τρόπο δίκαιο και χωρίς αποκλεισµούς. Η ΕΕ µετασχηµατίζει την οικονοµία της για ένα βιώσιµο περιβάλλον και µέσω της Πράσινης Συµφωνίας σχεδιάζει µια δέσµη πολιτικών που επιφέρουν βαθύ µετασχηµατισµό προσεγγίζοντας τα εξής στοιχεία: ̶ Αύξηση του επιπέδου φιλοδοξίας για το κλίµα για το 2030 και το 2050 ̶ Εφοδιασµός µε καθαρή, προσιτή και ασφαλή ενέργεια 



  2: Το Θεσµικό Πλαίσιο Λειτουργίας των Επιχειρήσεων 27 ̶ Κινητοποίηση της βιοµηχανίας για µια καθαρή και κυκλική οικονοµία ̶ Οικοδόµηση και ανακαίνιση κτιρίων µε αποδοτικό τρόπο ως προς την κατανάλωση ενέργειας και πόρων ̶ Επιτάχυνση της µετάβασης στη βιώσιµη και έξυπνη κινητικότητα  ̶ Από «το αγρόκτηµα στο πιάτο»: σχεδιασµός ενός δίκαιου, υγιεινού και φιλικού προς το περιβάλλον συστήµατος τροφίµων ̶ ∆ιατήρηση και αποκατάσταση των οικοσυστηµάτων και της βιοποικιλότητας ̶ Φιλοδοξία µηδενικής ρύπανσης για ένα περιβάλλον απαλλαγµένο από τοξικές ουσίες (ΕΕ, 2019).  Στις 14 Ιανουαρίου 2020 παρουσιάζεται το επενδυτικό σχέδιο της Ευρωπαϊκής Πράσινης Συµφωνίας και του Μηχανισµού ∆ίκαιης Μετάβασης (ΕΕ, 2021). Στις 4 Μαρτίου 2020 η ΕΕ δεσµεύεται για την επίτευξη κλιµατικής ουδετερότητας ως το 2050 προτείνοντας έναν ευρωπαϊκό νόµο για το κλίµα, µε στόχο την µηδενική εκποµπή αερίων θερµοκηπίου έως τότε. Ο νόµος για το κλίµα περιλαµβάνει µέτρα για την παρακολούθηση της προόδου και την προσαρµογή της δράσεων της ΕΕ βάσει των συστηµάτων όπως διακυβέρνηση των σχεδίων ενέργειας και κλίµατος των κρατών-µελών, εκθέσεις του Ευρωπαϊκού Οργανισµού Περιβάλλοντος και επιστηµονικά στοιχεία για την κλιµατική αλλαγή και τις επιπτώσεις της. Τέλος περιλαµβάνεται η πορεία και ο σχεδιασµός για την επίτευξη του στόχου για το 2050 (ΕΕ, 2020b). Στις 10 Μαρτίου 2020 εγκρίθηκε η ευρωπαϊκή βιοµηχανική στρατηγική, ένα σχέδιο για µια οικονοµία έτοιµη για το µέλλον και την επόµενη µέρα προτάθηκε σχέδιο δράσης για µια κυκλική οικονοµία που εστιάζει στη βιώσιµη χρήση των πόρων (ΕΕ, 2021). Στις 20 Μαΐου 2020 παρουσιάστηκε η στρατηγική της ΕΕ για τη βιοποικιλότητα µέχρι το 2030 µε στόχο την προστασία των ευαίσθητων φυσικών πόρων στον πλανήτη µας. Την ίδια µέρα έγινε και η παρουσίαση της στρατηγικής «Από το αγρόκτηµα στο πιάτο», για περισσότερο βιώσιµα συστήµατα παραγωγής τροφίµων. Ολοένα προκαλούνται περισσότερες ξηρασίες, πληµµύρες, πυρκαγιές και αναπτύσσονται νέοι επιβλαβείς οργανισµοί υποδεικνύοντας ότι το σύστηµα των τροφίµων απειλείται και πρέπει να ενισχυθεί περισσότερο για να είναι πιο βιώσιµο και πιο ανθεκτικό. Η στρατηγική «από το αγρόκτηµα στο πιάτο» είναι µια νέα ολοκληρωµένη προσέγγιση για τον τρόπο µε τον οποίο οι Ευρωπαίοι εκτιµούν τη βιωσιµότητα των τροφίµων και είναι µια ευκαιρία για τη βελτίωση του τρόπου ζωής, 



  2: Το Θεσµικό Πλαίσιο Λειτουργίας των Επιχειρήσεων 28 της υγείας και του περιβάλλοντος. Τα ευρωπαϊκά τρόφιµα αποτελούν πρότυπο, ασφαλών, θρεπτικών και υψηλής ποιότητας τροφίµων ωστόσο η παρασκευή, η µεταποίηση, η λιανική πώληση, η συσκευασία και η µεταφορά των τροφίµων έχουν σηµαντικό µερίδιο ευθύνης στην ατµοσφαιρική ρύπανση, τις εκποµπές αερίων θερµοκηπίου και τη ρύπανση του εδάφους και των υδάτων µε µεγάλο αντίκτυπο για την βιοποικιλότητα. Εποµένως παρά τις προόδους που έχουν γίνει στα συστήµατα τροφίµων, εξακολουθούν να είναι ένας από τους σηµαντικούς παράγοντες στην κλιµατική αλλαγή και στην υποβάθµιση του περιβάλλοντος. Υπάρχει ανάγκη να µειωθεί η χρήση φυτοφαρµάκων και αντιµικροβιακών φαρµάκων, να µειωθεί η περίσσεια λιπασµάτων, να αυξηθεί η βιολογική γεωργία, να γίνουν περισσότερα για την καλή µεταχείριση των ζώων και να αντιστραφεί η απώλεια βιοποικιλότητας. Η στρατηγική «από το αγρόκτηµα στο πιάτο» δηµιουργήθηκε για να εξασφαλιστεί η ανάλογη συµβολή της γεωργίας, της αλιείας και της υδατοκαλλιέργειας, καθώς και της αξιακής αλυσίδας των τροφίµων στη διαδικασία µείωσης των εκποµπών αερίων της ΕΕ. Μέσω της δηµιουργίας µιας λειτουργικής αλυσίδας τροφίµων για τους καταναλωτές, τους παραγωγούς, το κλίµα και το περιβάλλον η ΕΕ στοχεύει να µειώσει το περιβαλλοντικό και κλιµατικό αποτύπωµα από το σύστηµα τροφίµων και να ενισχύσει την ανθεκτικότητα του, να προστατεύσει την επισιτιστική ασφάλεια ενώ παράλληλα να είναι και πρωτοπόρος στην παγκόσµια µετάβαση αξιοποιώντας τις νέες ευκαιρίες. Αυτό σηµαίνει ότι πρέπει (1) να εξασφαλιστεί ότι ολόκληρη η αλυσίδα τροφίµων (παραγωγή, µεταφορά κτλ.) έχει ουδέτερο ή θετικό περιβαλλοντικό αντίκτυπο, µε διατήρηση και αποκατάσταση των φυσικών πόρων, (2) να προστατευτεί η επισιτιστική ασφάλεια, η διατροφή και η δηµόσια υγεία εξασφαλίζοντας την πρόσβαση σε ποιοτικά τρόφιµα για όλους και (3) να παρέχει βιώσιµα τρόφιµα που να είναι παράλληλα και προσιτά από οικονοµική άποψη. Για να γίνουν εφικτοί αυτοί οι στόχοι η στρατηγική επικεντρώνεται σε όλους τους τοµείς των τροφίµων από την πρωτογενή παραγωγή έως και την τελική κατανάλωση. Θα αναφερθούν ορισµένες κατευθύνσεις που αφορούν τον τοµέα της παραγωγής και διάθεσης τροφίµων. 1. ∆ιασφάλιση της βιώσιµης παραγωγής τροφίµων. Πρέπει όλοι οι συντελεστές της παραγωγής τροφίµων να πάρουν µέρος στην προσπάθεια. Οι µέθοδοι παραγωγής πρέπει να µετασχηµατιστούν ώστε να λειτουργούν ταχύτερα και να χρησιµοποιούν λύσεις µε καλύτερα αποτελέσµατα για το κλίµα και το περιβάλλον. Μερικά παραδείγµατα αυτών των µεθόδων είναι το νέο πράσινο επιχειρηµατικό µοντέλο µε την δέσµευση του διοξειδίου του άνθρακα από τους γεωργούς, η 



  2: Το Θεσµικό Πλαίσιο Λειτουργίας των Επιχειρήσεων 29 προσέγγιση της κυκλικής οικονοµίας µε βιολογική βάση (πχ. βιολογικά λιπάσµατα, βιοενέργεια), παραγωγή ενέργειας από ανανεώσιµες πηγές, ορθολογική χρήση χηµικών φυτοφαρµάκων και λιπασµάτων. Η µετάβαση θα πρέπει να υποστηριχτεί από την Κοινή Γεωργική Πρακτική, που προτάθηκε τον Ιούνιο του 2018 µε στόχο να βελτιωθούν οι περιβαλλοντικές και κλιµατικές επιδόσεις των γεωργών.  2. Παροχή κινήτρων για βιώσιµες πρακτικές στον τοµέα της µεταποίησης τροφίµων, του χονδρικού εµπορίου, του λιανικού εµπορίου, της φιλοξενίας και των υπηρεσιών εστίασης. Η βιοµηχανία τροφίµων και το λιανικό εµπόριο πρέπει να λειτουργούν µε τρόπο που να διαµορφώνουν την αγορά και να επηρεάζουν τις διατροφικές επιλογές των καταναλωτών οι οποίες θα χαρακτηρίζονται ως πιο οικονοµικές, πιο υγιεινές και πιο βιώσιµες, ώστε να µειωθεί το συνολικό περιβαλλοντικό αποτύπωµα του συστήµατος τροφίµων. Η Επιτροπή θα αναπτύξει ενωσιακό Κώδικα για να επιτευχθεί αυτός ο στόχος. Επίσης η συσκευασία των τροφίµων παίζει σηµαντικό ρόλο στη βιωσιµότητα των συστηµάτων οπότε θα αναθεωρηθεί και η νοµοθεσία των υλικών που έρχονται σε επαφή µε τρόφιµα ώστε να υπάρχει µεγαλύτερη ασφάλεια στους καταναλωτές ενώ παράλληλα τα υλικά θα είναι και φιλικά προς το περιβάλλον. 3. Προώθηση της βιώσιµης κατανάλωσης τροφίµων και διευκόλυνση της µετάβασης σε µια υγιεινή και βιώσιµη διατροφή. Τα σηµερινά διατροφικά πρότυπα δεν χαρακτηρίζονται ως υγιεινά ούτε φιλικά προς το περιβάλλον. Οι καταναλωτές θα πρέπει να ενηµερώνονται µε σαφείς πληροφορίες στα προϊόντα τροφίµων ώστε να επιλέγουν τα πιο βιώσιµα και υγιεινά. Η Επιτροπή θα προτείνει εναρµονισµένη, υποχρεωτική επισήµανση στο µπροστινό µέρος της συσκευασίας των τροφίµων. 4. Μείωση της απώλειας και της σπατάλης τροφίµων. Η σπατάλη και η απόρριψη περίσσειας τροφίµων συνεπάγεται στη χρήση περισσότερων πόρων για τους καταναλωτές και τους υπεύθυνους των επιχειρήσεων. Η Επιτροπή στοχεύει να µειώσει κατά το ήµισυ την σπατάλη των τροφίµων σε επίπεδο λιανικής πώλησης και καταναλωτών ανά κεφαλή έως το 2030, και θα προτείνει δεσµευτικούς ποσοτικούς στόχους µείωσης σπατάλης τροφίµων σε ολόκληρη την ΕΕ. Μαζί θα αναθεωρηθούν και οι κανόνες για τη σήµανση της ηµεροµηνίας («ανάλωση έως» και «ανάλωση κατά προτίµηση πριν από»), που πολλές φορές οδηγούν σε παρανοήσεις και σπατάλη τροφίµων. 5. Καταπολέµηση της απάτης στον τοµέα των τροφίµων σε όλη την αλυσίδα εφοδιασµού τροφίµων. Η απάτη στον τοµέα των τροφίµων παραπλανά τους καταναλωτές και τους οδηγεί να κάνουν λάθος επιλογές θέτοντας σε κίνδυνο τη 



  2: Το Θεσµικό Πλαίσιο Λειτουργίας των Επιχειρήσεων 30 βιωσιµότητα των συστηµάτων τροφίµων. Θα προταθούν αυστηρότερα µέτρα, καλύτεροι έλεγχοι των εισαγωγών και ενίσχυση των ερευνών ώστε να καταπολεµηθεί η απάτη στον τοµέα των τροφίµων. Η Επιτροπή θα διασφαλίσει ότι η στρατηγική εφαρµόζεται σε στενή συνάφεια µε τα άλλα στοιχεία της Πράσινης Συµφωνίας, και περισσότερο µε τη στρατηγική για τη βιοποικιλότητα µε ορίζοντα το 2030, το νέο σχέδιο δράσης για την κυκλική οικονοµία και τη στρατηγική µηδενικής ρύπανσης. Η στρατηγική «Από το αγρόκτηµα στο πιάτο» θα επανεξεταστεί έως τα µέσα του 2023, για να εκτιµηθεί αν τα µέτρα που έχουν ληφθεί επαρκούν για την επίτευξη των στόχων ή αν απαιτείται η λήψη πρόσθετων µέτρων (ΕΕ, 2020a).  Μέχρι και τις 18 Ιανουαρίου 2021 έχουν παρουσιαστεί νέες στρατηγικές που αφορούν τη µείωση αερίων θερµοκηπίου και τοξικών ουσιών στα προϊόντα και τη χρήση ανανεώσιµων πηγών ενέργειας (ΕΕ, 2021).  Εθνική Νοµοθεσία 2.3 Οι κανονισµοί του ευρωπαϊκού δικαίου αποτελούν αναπόσπαστο κοµµάτι του εσωτερικού ελληνικού και υπερισχύουν από κάθε άλλη αντίθετη διάταξη του νόµου σύµφωνα µε το Άρθρο 28 του Συντάγµατος της Ελλάδας, του οποίου η τελευταία αναθεώρηση του έγινε τον Νοέµβριο του 2019. ̶ Κώδικας Τροφίµων και Ποτών από το Γενικό Χηµείο του Κράτους. Θεσπίζονται οι γενικές και ειδικές αρχές για όλα τα είδη τροφίµων και ποτών, πρόσθετα αυτών και τις ιδιότητες που πρέπει να έχουν τα υλικά-αντικείµενα που προορίζονται να έρθουν σε επαφή µε τρόφιµα (ΓΧΚ, 2018).  ̶ ΦΕΚ 2161/Β’/2017,Υγειονοµικοί όροι και προϋποθέσεις λειτουργίας επιχειρήσεων τροφίµων/ποτών και άλλες διατάξεις. Η Υγειονοµική ∆ιάταξη εκδόθηκε για να ρυθµίσει και να καθορίσει τους απαραίτητους όρους και τις προϋποθέσεις υγιεινής που πρέπει να πληρούν όλες οι επιχειρήσεις τροφίµων για την λειτουργία τους. Γίνεται κατηγοριοποίηση των επιχειρήσεων σε 3 επίπεδα, ανάλογα µε την εκτίµηση του κινδύνου της καθεµίας. Προσδιορίζονται τα προαπαιτούµενα προγράµµατα για τις επιχειρήσεις, δίνοντας λεπτοµερή περιγραφή για τις προδιαγραφές των κτιριακών εγκαταστάσεων, τον εξοπλισµό που χρησιµοποιείται, και των διαδικασιών της επιχείρησης. Επίσης περιγράφονται τα αρχεία (7 φάκελοι) που πρέπει να έχει πάντα στη διάθεσή της η επιχείρηση και να τα επιδεικνύει σε ενδεχόµενο ελέγχου που περιλαµβάνουν εκτός των υπολοίπων επιπλέον, το πρόγραµµα καθαρισµού-απολύµανσης, απεντόµωσης-



  2: Το Θεσµικό Πλαίσιο Λειτουργίας των Επιχειρήσεων 31 µυοκτονίας και την υγιεινή-εκπαίδευση του προσωπικού. Οι επιχειρήσεις τροφίµων κατηγοριοποιούνται αναλόγως µε την δραστηριότητα τους σε 4 επιπλέον κατηγορίες και πραγµατοποιείται περαιτέρω προσδιορισµός ειδικότερων προϋποθέσεων υγιεινής των επιχειρήσεων ανάλογα µε την κάθε κατηγορία. ̶ ΦΕΚ 3438/Β’/2014, Εθνικά µέτρα και παρεκκλίσεις στον τοµέα των τροφίµων ζωικής προέλευσης σε εφαρµογή των κανονισµών 852/2004 και 853/2004. Αφορά τις µικρές επιχειρήσεις παραγωγής προϊόντων ζωικής προέλευσης και θεσπίζει τις ρυθµίσεις και τα µέτρα για την εφαρµογή ευελιξίας του συστήµατος HACCP που ορίζεται στον κανονισµό 852/04 και των απαιτήσεων του 853/04. ̶ ΦΕΚ 2983/Β’/2017, Κωδικοποίηση Κανόνων ∆ιακίνησης και Εµπορίας Προϊόντων και Παροχής Υπηρεσιών (Κανόνες ∆Ι.Ε.Π.Π.Υ.). Περιέχει τις γενικές αρχές που πρέπει να τηρούνται και να αναγράφονται στις πινακίδες των προϊόντων ώστε να πληροφορούνται επαρκώς οι καταναλωτές. Θεσπίζονται οι γενικοί κανονισµοί για την ποσότητα των προϊόντων που εµπεριέχονται σε συσκευασία καθώς και γι’ αυτά που ζυγίζονται, αλλά και τον τρόπο που η περιεχόµενη ποσότητα πρέπει να αναγράφεται στις συσκευασίες. Τέλος διατυπώνονται ειδικότερες διατάξεις ανά κατηγορία προϊόντος και δίνεται πιο λεπτοµερής περιγραφή στις απαιτούµενες πληροφορίες που πρέπει να παρέχονται για τα προϊόντα, βασισµένες στις απαιτήσεις κάθε είδους. ̶ ΦΕΚ 199/Α’/1999, Ενιαίος Φορέας Ελέγχου Τροφίµων, άλλες ρυθµίσεις θεµάτων αρµοδιότητας του Υπουργείου Ανάπτυξης και λοιπές διατάξεις. ∆ηµιουργείται ο Ενιαίος Φορέας Ελέγχου Τροφίµων (ΕΦΕΤ), καθορίζεται η διοίκηση και η δοµή του και ορίζονται οι αρµοδιότητές του. Η πιο πρόσφατη τροποποίηση του κανονισµού έγινε στον ΦΕΚ 134/Α’/2018. ̶ ΦΕΚ 1187/Α’/2006, Αναγκαία συµπληρωµατικά µέτρα εφαρµογής των Κανονισµών (ΕΚ) υπ’ αριθµ. 178/2002, 852/2004, 853/2004, 854/2004 και 882/2004 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου και εναρµόνιση της Οδηγίας 2004/41/ΕΚ του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου. Θεσπίζονται τα αναγκαία µέτρα για την εφαρµογή τον προαναφερθέντων Κανονισµών του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου. Τροποποιήθηκε µε τον ΦΕΚ 1763/Α/2017. ̶ ΦΕΚ 32/Α’/2014, ∆ιοικητικά µέτρα, διαδικασίες και κυρώσεις στην εφαρµογή της ενωσιακής και εθνικής νοµοθεσίας στους τοµείς των τροφίµων, των ζωοτροφών και της υγείας και προστασίας των ζώων και άλλες διατάξεις αρµοδιότητας του Υπουργείου Αγροτικής Ανάπτυξης και Τροφίµων. Ορίζει τις 



  2: Το Θεσµικό Πλαίσιο Λειτουργίας των Επιχειρήσεων 32 αρµόδιες αρχές για τους υγειονοµικούς ελέγχους, τις ενέργειές τους σε περίπτωση µη συµµόρφωσης και τα εν δυνάµει πρόστιµα που µπορούν να επιβληθούν. ̶ ΦΕΚ 4463/Β’/2020, Κατάταξη επιχειρήσεων τροφίµων σε κατηγορίες επικινδυνότητας-Συχνότητα επισήµων ελέγχων. Οι επιχειρήσεις τροφίµων κατηγοριοποιούνται µε σύστηµα βαθµολόγησης 6 κριτηρίων µε το καθένα να έχει διαφορετικό συντελεστή βαρύτητας. Τα κριτήρια αφορούν την επικινδυνότητα της δραστηριότητάς της, το µέγεθός της, την συµµόρφωσή της και τα ιστορικά από προηγούµενους ελέγχους της. Από τα 6 κριτήρια προκύπτει η συνολική βαθµολογία για την κάθε επιχείρηση και κατατάσσεται σε 1 από τις 3 καθορισµένες κατηγορίες µε ενδεδειγµένη συχνότητα ελέγχων. Το 2003 ο ΕΦΕΤ εξέδωσε Οδηγό Υγιεινής για Τις Επιχειρήσεις Λιανικής Πώλησης Τροφίµων (Οδηγός Υγιεινής No 5) µε σκοπό τη σωστή εφαρµογή και την συνεχή τήρηση των προτεινόµενων οδηγιών, δίνοντας τη δυνατότητα στον επιχειρηµατία ή/και στον εργαζόµενο να εναρµονίζεται στις νοµικές απαιτήσεις και να διασφαλίζει την ασφάλεια των προϊόντων που διαχειρίζεται. Πρόκειται για εγχειρίδιο στο οποίο περιγράφονται οι γενικές και ειδικές απαιτήσεις για την εφαρµογή των κανόνων υγιεινής στις επιχειρήσεις λιανικής πώλησης τροφίµων.    



  3: Συστήµατα ∆ιαχείρισης 33 3 Συστήµατα ∆ιαχείρισης  Η παγκοσµιοποίηση της ολόκληρης της οικονοµίας και η επέκταση του διεθνούς εµπορίου οδήγησε σε γρήγορες διαδικασίες ποιοτικής προσέγγισης διεθνώς αναγνωρισµένες, οι οποίες πλέον είναι αναπόσπαστο κοµµάτι της ανταγωνιστικότητας των επιχειρήσεων. Από τις αρχές της δεκαετίας του 1980, στις βιοµηχανίες µεταποίησης υπήρξε επανάσταση στον τρόπο λειτουργίας τους διότι οι καταναλωτές γίνονταν ολοένα και πιο απαιτητικοί, και για να µπορέσουν να επιβιώσουν έπρεπε να ανταποκριθούν στην ικανοποίηση των πελατών τους. Στον τοµέα των γεωργικών τροφίµων, η ποιότητα των ήταν ένα συνεχώς αυξανόµενο χαρακτηριστικό όχι µόνο για τους καταναλωτές στις ανεπτυγµένες χώρες αλλά και για τις µεγαλοαστικές τάξεις στις αναπτυσσόµενες χώρες. Οι επιχειρήσεις έπρεπε να εγκαταστήσουν κατάλληλα συστήµατα διαχείρισης ποιότητας για να µπορούν να ελέγχουν και να παρακολουθούν όλα τα στάδια της παραγωγικής διαδικασίας και να έχουν την δυνατότητα να παρέχουν αποδείξεις στους καταναλωτές ότι το προϊόν τους είναι εγγυηµένα ποιοτικό, και σε κάποιες περιπτώσεις πιστοποιηµένο ότι έχει καλή ποιότητα. Εάν ένα σύστηµα διαχείρισης (Σ∆) ποιότητας περάσει µια διαδικασία πιστοποίησης από έναν οργανισµό πιστοποίησης που εγγυάται ότι πληροί τις απαιτήσεις ενός αναγνωρισµένου συστήµατος (όπως το ISO 9001), µπορεί να θεωρηθεί ως ένα πιστοποιηµένο σύστηµα διαχείρισης ποιότητας (Parra-López et al., 2016).   International Organization for Standardization-ISO 3.1 O ∆ιεθνής Οργανισµός Τυποποίησης (International Organization for Standardization-ISO) ιδρύθηκε το 1946, από αντιπρόσωπους 25 χωρών σε συνάντηση στο Λονδίνο όπου αποφάσισαν να δηµιουργήσουν ένα νέο διεθνή οργανισµό µε στόχο να συντονίσει τη δηµιουργία και την ενοποίηση των βιοµηχανικών προτύπων. Η λειτουργία του ISO ξεκίνησε τον Φεβρουάριο του 1947 ενώ το 2017 είχε µέλη από 160 χώρες και είχαν περάσει 70 χρόνια από τη λειτουργία του. Η κεντρική γραµµατεία βρίσκεται στην Γενεύη της Ελβετίας. Πρόκειται για µια οµοσπονδία εθνικών τυπικών φορέων, οι οποίοι είναι τα µέλη του. Η τεχνική εργασία του ISO (π.χ. η δηµιουργία προτύπων) πραγµατοποιείται στις Τεχνικές Επιτροπές και οµάδες εργασίας ISO. Τα µέλη του έχουν το δικαίωµα να στέλνουν αντιπρόσωπους σε αυτές τις επιτροπές ISO. Επιπλέον για σηµαντικά πρότυπα (όπως το ISO 9001), οι εθνικοί φορείς τυποποίησης δηµιουργούν τους επιτροπές µε εθνικούς εκπροσώπους 



  3: Συστήµατα ∆ιαχείρισης 34 (Kohl, 2020). Το 1976 την ιδρύθηκε ο Ελληνικός Οργανισµός Τυποποίησης (ΕΛΟΤ) που εκπροσωπεί τον ISO στην Ελλάδα ως µέλος (ΕΛΟΤ, 2008).  Σύστηµα διαχείρισης ποιότητας ISO 9001:2015 3.23.2.1 Σύντοµη ιστορική αναδροµή  Τα πρότυπα του ISO 9000 δηµιουργήθηκαν από τον ∆ιεθνή Οργανισµό Τυποποίησης µέσω ενηµερωτικού δελτίου το 1987. Σκοπός του ήταν να παρέχει µια σειρά διεθνών προτύπων που θα διαχειρίζονταν τα συστήµατα ποιότητας των επιχειρήσεων µε σκοπό την χρήση τους και για εξωτερικούς σκοπούς. Τα πρότυπα µπορούν να εφαρµοστούν σε οποιονδήποτε τύπου οργανισµό, ιδιωτικό ή δηµόσιο ανεξαρτήτως από το µέγεθος της επιχείρησης, το είδος των προϊόντων που κατασκευάζονται ή τις υπηρεσίες που παρέχονται. Η οικογένεια των ISO 9000 αποτελούνταν από πέντε πρότυπα: ISO 9000, 9001, 9002, 9003 και 9004, µε επιπρόσθετο το ISO 8402 (που επικεντρωνόταν στην ορολογία). Η σειρά των ISO 9000 έγιναν τα ταχύτερα αναπτυσσόµενα πρότυπα στην ιστορία και ήταν πολύ δηµοφιλή από την αρχή (Aggelogiannopoulos et al., 2007). To διεθνές πρότυπο ISO 9001 σύστηµα για τη διαχείριση της ποιότητας ίσως θεωρείται η µητέρα όλων των προτύπων συστηµάτων διαχείρισης µε την σύγχρονη έννοια. Είχε κάποιους προκατόχους στα αµυντικά συστήµατα και σε άλλες βιοµηχανίες, αλλά κύριος προκάτοχος είναι το Βρετανικό Πρότυπο BS 5750 που χρησίµευσε ως µοντέλο για την πρώτη έκδοση του ISO 9001 το 1987 (Kohl, 2020). Από τότε έχουν εκδοθεί αρκετές εκδόσεις µε συχνότητα αλλαγής κάθε 6-8 χρόνια (Εικόνα 5).      Εικόνα 5: Η ιστορία των εκδόσεων ISO 9001 από την πρώτη του κυκλοφορία το 1987 Πηγή: (Kohl, 2020, p.22)  



  3: Συστήµατα ∆ιαχείρισης 35 3.2.2 Περιγραφή του Συστήµατος  Η 5η έκδοση του ISO 9001 βασίζεται στις αρχές του ISO 9000, που στην καθεµία υπάρχει περιγραφή των λόγων που είναι σηµαντική. Όταν εφαρµοστούν σωστά οι τυπικές ενέργειες για τις απαιτήσεις των αρχών του συστήµατος µπορούν να βοηθήσουν τον οργανισµό να βελτιώσει την απόδοσή του. Οι βασικές αρχές του συστήµατος ποιότητας είναι: 
• Εστίαση στον πελάτη 
• Ηγεσία 
• Ενεργός συµµετοχή του προσωπικού 
• ∆ιεργασιακή προσέγγιση 
• Βελτίωση  
• Λήψη αποφάσεων βάσει τεκµηρίων 
• ∆ιαχείριση σχέσεων (ISO, 2015) Το ISO 9001 επικεντρώνεται στις διαδικασίες του οργανισµού οι οποίες µπορεί να είναι πολύ διαφορετικές για τον καθένα, αλλά κατά το πρότυπο πρέπει να σχεδιάζονται και να εφαρµόζονται οι κατάλληλες διαδικασίες ανεξάρτητα από το αντικείµενο και το πεδίο εφαρµογής του οργανισµού. Στόχος του ISO 9001 είναι η καθοδήγηση των ενδιαφεροµένων µε συγκεκριµένες γενικές απαιτήσεις εφαρµόσιµες από κάθε επιχείρηση ανεξάρτητα από το µέγεθος ή την τοποθεσίας τους. Κάθε οργανισµός πρέπει να συµµορφώνεται στις γενικές απαιτήσεις και να τις εφαρµόζει µε τον κατάλληλο τρόπο (Kohl, 2020). Το πρότυπο προωθεί την υιοθέτηση διαδικασιών οι οποίες κατά την ανάπτυξη, την εφαρµογή και βελτίωση της αποτελεσµατικότητας του Συστήµατος ∆ιαχείρισης Ποιότητας (Σ∆Π) επικεντρώνουν στην ικανοποίηση των πελατών καλύπτοντας τις απαιτήσεις τους. Η διαδικασία περιλαµβάνει τις διεργασίες και τις ενέργειες για την επίτευξη των επιδιωκόµενων αποτελεσµάτων που έχουν οριστεί στην πολιτική ποιότητας και την κατεύθυνση του οργανισµού. Η διαχείριση των διεργασιών και του συνολικού συστήµατος µπορεί να πραγµατοποιηθεί µε τη χρήση του κύκλου βελτίωσης Deming “Σχεδιάζω-Εκτελώ-Ελέγχω-Ενεργώ”, γνωστό και ως “Plan-Do-Check-Act” (Εικόνα 6), µε συνολική εστίαση στην θεώρηση βάσει της ανάλυσης επικινδυνότητας που στοχεύει στην αξιοποίηση των ευκαιριών και την πρόληψη ανεπιθύµητων αποτελεσµάτων. 



  3: Συστήµατα ∆ιαχείρισης 36  Εικόνα 6: ∆οµή ISO 9001:2015 µε τη χρήση του κύκλου βελτίωσης “Plan-Do-Check-Act” Πηγή: (ISO, 2015)  Ο κύκλος PDCA περιγράφεται ως εξής: - Σχεδιάζω: Αποτελεί ένα από τα βασικότερα στάδια του Σ∆Π και ξεκινάει µε την κατανόηση της φιλοσοφίας του οργανισµού και των στόχων του. Έτσι γίνεται πιο ξεκάθαρο το πεδίο δράσης του Σ∆Π και των διαδικασιών του. Η ηγεσία του οργανισµού πρέπει να δεσµεύεται για την καθιέρωση πολιτικής για την ποιότητα µε εστίαση στο Σ∆Π έχοντας γνώµονα τις απαιτήσεις των πελατών µε την εφαρµογή διακριτών ρόλων και ανάθεση αρµοδιοτήτων. Στη συνέχεια, πραγµατοποιείται αναγνώριση και αντιµετώπιση των κινδύνων και των ευκαιριών του Σ∆Π, και προσδιορίζονται οι στόχοι ποιότητας και οι αλλαγές που πρέπει να γίνουν για την επίτευξη και υποστήριξη συνεχούς βελτίωσης. Ως τελευταία ενέργεια του σταδίου του σχεδιασµού είναι η αναγνώριση και παροχή των πόρων απαραίτητων για την εκτέλεση του σχεδίου - Εκτελώ: εφαρµογή των διεργασιών και όσων σχεδιάστηκαν. Θα πρέπει να γίνει αναγνώριση των µέτρων ελέγχου για τις διεργασίες του Σ∆Π και των απαιτήσεων των προϊόντων ή υπηρεσιών που παρέχονται από τον οργανισµό - Ελέγχω: παρακολούθηση και µέτρηση (όπου είναι εφικτό) των διαδικασιών, των στόχων και των απαιτήσεων για τα προϊόντα και ανάλυση των αποτελεσµάτων 



  3: Συστήµατα ∆ιαχείρισης 37 των ελέγχων. Η παρακολούθηση του Σ∆Π µπορεί να γίνει µε τρόπους όπως εσωτερικές επιθεωρήσεις και ανασκόπηση από τη διοίκηση - Ενεργώ: Ενέργειες για την συνεχή βελτίωση της επίδοσης του σχεδιασµού και των διαδικασιών του. Περιλαµβάνονται επίσης και οι ενέργειες για την αντιµετώπιση τυχόν µη συµµορφώσεων και αστοχιών που εντοπίστηκαν µέσω του ελέγχου. Στόχος του σταδίου αυτού είναι η βελτίωση. Με τον εντοπισµό και την αντιµετώπιση των αιτιών που προκάλεσαν την µείωση της ποιότητας κατά την παραγωγή προϊόντος ή παροχή υπηρεσίας υποστηρίζεται η βελτίωση του συστήµατος (Μανδάµη, 2018). Τα πλεονεκτήµατα που µπορούν να προκύψουν για έναν οργανισµό από την εφαρµογή του συστήµατος διαχείρισης ποιότητας είναι: 1. Η ικανότητα παραγωγής προϊόντων και υπηρεσιών ανάλογα µε τις απαιτήσεις των πελατών που παρέχονται από τον οργανισµό µε συνέπεια να βελτιώνεται  2. Εντοπίζονται πιο πολλές ευκαιρίες για ενίσχυση  3. Συµµόρφωση στις νοµικές και κανονιστικές απαιτήσεις 4. Αντιµετώπιση απειλών και αξιοποίηση των ευκαιριών που σχετίζονται µε το πλαίσιο λειτουργίας και τους στόχους  5. Μέσω των εγγράφων αποδεικνύεται η συµµόρφωση µε τις καθορισµένες απαιτήσεις του συστήµατος διαχείρισης ποιότητας (ISO, 2015).  Σύστηµα περιβαλλοντικής διαχείρισης ISO 14001:2015 3.33.3.1 Σύντοµη ιστορική αναδροµή Τα τελευταία 20 µε 30 χρόνια η περιβαλλοντική διαχείριση στις επιχειρήσεις αναπτύχθηκε ως αυτοπειθαρχία. ∆εν αποτελεί απλά πίεση των περιβαλλοντικών οµάδων που νοιάζονται για το περιβάλλον, αλλά πλέον έχει γίνει κυρίαρχο πολιτικό ζήτηµα και ένα θέµα για το οποίο οι περισσότεροι άνθρωποι έχουν να εκφέρουν άποψη. Παρόλο που η κλιµατική αλλαγή βρίσκεται στην επιφάνεια της σκέψης των περισσότερων ανθρώπων όταν αναρωτιούνται για περιβαλλοντικά ζητήµατα, δεν είναι το µόνο. Περιλαµβάνονται κι άλλα όπως απώλεια περιοχών (τροπικά δάση και κοραλλιογενείς ύφαλοι), ερηµοποίηση (η εκτάσεις των ερήµων µεγαλώνουν ραγδαία), έλλειψη πόσιµου νερού, ατµοσφαιρική ρύπανση, χρήση περιορισµένων φυσικών πόρων και ρύπανση νερού και γης. Επιπλέον, αναδύονται και τοπικά περιβαλλοντικά ζητήµατα που µας επηρεάζουν καθηµερινά, όπως ρύπανση από τις βιοµηχανίες, απόβλητα, κίνηση, θόρυβος, σκόνη κι άλλες ενοχλήσεις. Η πίεση ασκείται στις 



  3: Συστήµατα ∆ιαχείρισης 38 κυβερνήσεις που καλούνται να θεσπίσουν νοµοθεσία ή κανονισµούς για τον έλεγχο και τη διαχείριση των αρνητικών περιβαλλοντικών επιπτώσεων. Εποµένως οι επιχειρήσεις χτυπήθηκαν τόσο από τις απαιτήσεις της νοµοθεσίας όσο και από τις κοινωνικές πιέσεις. Αυτές οι πιέσεις γίνονται αισθητές είτε άµεσα µέσω των πωλήσεων είτε έµµεσα µέσω των µέτοχων ή άλλων απαιτήσεων των καταναλωτών. Η περιβαλλοντική διαχείριση αποτελεί πλέον επιτακτική απαίτηση για τις περισσότερες επιχειρήσεις. Το ISO 14001 αναπτύχθηκε όχι µόνο να παρέχει ένα πρότυπο βάσει του οποίου διαφορετικές επιχειρήσεις µπορούν να αποδείξουν τα περιβαλλοντικά τους διαπιστευτήρια, αλλά και για να παρέχουν σε όλους τους τύπους επιχειρήσεων ένα πλαίσιο που πρέπει να ακολουθήσουν ώστε να βοηθηθούν στη διαχείριση των περιβαλλοντικών θεµάτων.  Το 1987 σε µια αναφορά των Ηνωµένων Εθνών αναγνωρίστηκε η ανάγκη για περιβαλλοντική διαχείριση σε παγκόσµιο επίπεδο. Αυτό ακολουθήθηκε µε συνάντηση των κυβερνήσεων που έγινε στο Ρίο ντε Τζανέιρο το 1992, ως Σύνοδο Κορυφής για τη Γη. Οι κυβερνήσεις δεσµεύτηκαν ότι η περιβαλλοντική προστασία θα γίνει κυρίαρχο πολιτικό πρόγραµµα. Το 1992, το BSI δηµοσίευσε το BS 7750, ένα πρότυπο για Συστήµατα Περιβαλλοντικής ∆ιαχείρισης (ΣΠ∆). Το 1993 ο ISO ίδρυσε το TC 207, µια καινοτόµα τεχνική επιτροπή για την ανάπτυξη ενός διεθνούς προτύπου ΣΠ∆. Το πρώτο ISO 14001 εκδόθηκε το 1996, χρησιµοποιώντας µερικές ιδέες από το BS 7750. To 2004 ανανεώθηκε µε σχετικά µικρές αλλαγές στο κείµενο και στη δοµή. Η τελευταία ανανέωσή του έγινε το 2015, µε σηµαντικές αλλαγές που αφορούσαν την ανάπτυξη µια κοινής δοµής για όλα τα συστήµατα διαχείρισης του ISO (Cornell, 2017).  3.3.2 Περιγραφή του προτύπου  Περιβάλλον κατά το πρότυπο θεωρείται το σύνολο του περιβάλλοντος του οργανισµού στο οποίο δραστηριοποιείται. Αυτό µπορεί να περιλαµβάνει τον αέρα, το νερό, τους ανθρώπους, τους φυσικούς πόρους και γενικότερα την βιοποικιλότητα το κλίµα και τα οικοσυστήµατα. Η εγκατάσταση ενός ΣΠ∆ γίνεται µε στόχο να ελαχιστοποιήσει τις αρνητικές επιπτώσεις στο περιβάλλον (Kohl, 2020).  Σκοπός του προτύπου είναι να κατευθύνει τους οργανισµούς στην ανάπτυξη ενός ΣΠ∆ που βελτιώνει την λειτουργία του κάθε οργανισµού στην προστασία του περιβάλλοντος, την προσαρµόζει ανάλογα µε τις µεταβαλλόµενες συνθήκες του και ισορροπεί µε τις κοινωνικές και οικονοµικές αλλαγές. Αυτό επιτυγχάνεται µέσω 



  3: Συστήµατα ∆ιαχείρισης 39 διαδικασιών στις οποίες ένας οργανισµός αναγνωρίζει τις περιβαλλοντικές επιπτώσεις που έχουν οι δραστηριότητές του και θέτει στόχους, σκοπούς και προγράµµατα για την παρακολούθηση και µείωση των επιπτώσεων αυτών. Απαραίτητη προϋπόθεση είναι και η εναρµόνιση του οργανισµού µε τις νοµικές κι άλλες σχετικές απαιτήσεις που ορίζονται από τις αρµόδιες αρχές. Το πρότυπο ISO 14001:2015, όπως και το ISO 9001:2015, βασίζεται στην συνεχή βελτίωση την µέθοδο PDCA και έχει την ίδια δοµή για ευκολότερο συνδυασµό των διεθνών προτύπων του ISO. Μπορεί να εφαρµοστεί σε κάθε οργανισµό οποιουδήποτε µεγέθους και µε οποιοδήποτε πεδίο εφαρµογής, δεδοµένου ότι όλες οι επιχειρήσεις επηρεάζουν το περιβάλλον που δραστηριοποιούνται, άλλες µε µεγαλύτερο αντίκτυπο και άλλες µε µικρότερο (ΕΛΟΤ, 2015).  Οργανισµός Global Food Safety Initiative-GFSI 3.4 Ο GFSI είναι Παγκόσµια Πρωτοβουλία για την Ασφάλεια των Τροφίµων που ιδρύθηκε το 2000 µετά από το ξέσπασµα κρίσεων ασφάλειας τροφίµων των τελευταίων δεκαετιών κλονίζοντας την εµπιστοσύνη των καταναλωτών για την ασφάλεια των τροφίµων που αγοράζουν, τις µάρκες που προτιµούν και ακόµη τη βιοµηχανία τροφίµων γενικότερα. Πρόκειται για µια πρωτοβουλία του The Consumer Goods Forum, ενός παγκόσµιου δικτύου βιοµηχανίας που εργάζεται για την υποστήριξη της ιδέας Better Lives Through Better. Στόχος του είναι να ενισχύσει την εµπιστοσύνη των καταναλωτών για τα τρόφιµα που αγοράζουν , χωρίς να έχει σηµασία από που προήλθε το τρόφιµο ούτε σε ποιόν κόσµο ζουν, βελτιώνοντας τις πρακτικές διαχείρισης της ασφάλειας των τροφίµων. Η δραστηριότητα της κοινότητας του GFSI είναι εθελοντική και απαρτίζεται από έµπειρους συνεργάτες στον τοµέα της ασφάλειας τροφίµων από εταιρείες λιανικής, µεταποίησης και υπηρεσιών τροφίµων, καθώς και διεθνών οργανισµών, κυβερνήσεων, ακαδηµαϊκών και παρόχων υπηρεσιών στην παγκόσµια βιοµηχανία τροφίµων. Ο GFSI δεν εκδίδει πιστοποιητικά ούτε είναι οργανισµός διαπίστευσης. Κύριο έργο του GFSI είναι η συγκριτική αξιολόγηση (Benchmarking) και η εναρµόνιση, που προάγουν την αµοιβαία αποδοχή προγραµµάτων πιστοποίησης αναγνωρισµένων από το GFSI σε ολόκληρη τη βιοµηχανία και διευκολύνει την προσέγγιση “όταν πιστοποιηθείς, αναγνωρίζεται παντού”. Αυτό µειώνει τις ανεπάρκειες των επαναλαµβανόµενων ελέγχων και συµβάλλει στη µείωση των εµπορικών εµποδίων. Το Benchmarking του GFSI είναι πλέον η πιο αναγνωρισµένη διαδικασία στη βιοµηχανία τροφίµων παγκοσµίως (GFSI, 2020b). Αποτέλεσµα αυτής της αξιολόγησης είναι η δηµιουργία προτύπων που 



  3: Συστήµατα ∆ιαχείρισης 40 ονοµάζονται “αναγνωρισµένα σχήµατα από τον GFSI” - GFSI recognized schemes (Μαργιολής, 2016) (Εικόνα 7). Οι τρέχουσες εκδόσεις των περισσότερων σχηµάτων συµµορφώνονται στις απαιτήσεις του GFSI Benchmarking version 7.2. Από τις 26 Φεβρουαρίου έχει ανακοινωθεί η καινούργια version, η οποία πλέον θα παίρνει την κωδική ονοµασία της από το έτος κυκλοφορίας, “Version 2020”. Με την νέα έκδοση: 
• Αλλάζει η προσέγγιση της δοµής η οποία είναι σε συµφωνία µε το ISO 22000 
• Υπάρχει ενηµέρωση σύµφωνα µε τις τελευταίες κατευθυντήριες οδηγίες του Codex Alimentarius 
• Η γλώσσα απλοποιείται ώστε να αποφευχθούν τυχόν ασάφειες και να διευκολυνθεί η αξιολόγηση των προγραµµάτων πιστοποίησης 
• Έρχονται νέες απαιτήσεις, όπως την κουλτούρα για την ασφάλεια τροφίµων και νέα πεδία που επεκτείνουν την ολοκληρωµένη προσέγγιση από το αγρόκτηµα στο πιάτο του GFSI στο σχέδιο για την υγιεινή Κάτοχοι των προγραµµάτων πιστοποίησης ήδη βρίσκονται σε διαδικασία ενηµέρωσης των εκδόσεων των προτύπων τους για την µετάβασή τους στο νέο πρότυπο (GFSI, 2020a).      BRC Global Standards CANADA GAP FSSC 22000 IFS International Featured Standards     Global Aquaculture Alliance Global G.A.P. GRMS  Global Red Meat Standard PrimusGFS     SQF Institute Japan Food Safety Management Association ASIA GAP Japan GAP Foundation Freshcare Εικόνα 7: Τα αναγνωρισµένα σχήµατα από τον GFSI Πηγή: (GFSI, 2020c)  



  3: Συστήµατα ∆ιαχείρισης 41  Σύστηµα διαχείρισης της ασφάλειας τροφίµων ISO 22000:2018 3.53.5.1 Σύντοµη ιστορική αναδροµή Το 2001, ο οργανισµός του ISO ανέπτυξε ένα επιθεωρούµενο πρότυπο, το οποίο καθόριζε περαιτέρω τον ρόλο του HACCP και κορυφώθηκε µε την ανάπτυξη του ISO 22000. Η δηµοσίευση του ISO 22000 συµπληρώθηκε από µια τεχνική προδιαγραφή του ISO που παρείχε οδηγίες για την εφαρµογή του προτύπου δίνοντας έµφαση στις µικροµεσαίες επιχειρήσεις. Το προσχέδιο του διεθνούς προτύπου ISO/DIS 22000 εκδόθηκε το καλοκαίρι του 2004. Ο ISO κυκλοφόρησε το τελικό σχέδιο του προτύπου στους εθνικούς οργανισµούς τυποποίησης τον Ιούλιο του 2005. Η οµάδα εργασίας που ανέπτυξε το ISO 22000 είχε εκπροσώπους από 14 χώρες και συµµετοχές 13 εκπροσώπων από όλες τις ηπείρους. Στην οµάδα εργασίας υπήρχαν επίσης και εκπρόσωποι από οργανισµούς όπως ο Codex Alimentarius, ο GFSI και η Συνοµοσπονδία Βιοµηχανιών Τροφίµων και Ποτών της ΕΕ. Έχει πολλά κοινά στοιχεία µε το ISO 9001, και έχει τις ρίζες του και αυτό στο πρότυπο του BS 5750 (Σύστηµα Ποιότητας) και επίσης σχετίζεται µε την Κανονισµό Οικολογικής ∆ιαχείρισης και Ελέγχου. Το ISO 22000 έχει κοινή βασική απαίτηση µε το ISO 14001, το πρότυπο για την Περιβαλλοντική ∆ιαχείριση που προαναφέρθηκε (Εικόνα 8). Ενώ το πρότυπο µπορεί να εφαρµοστεί και µεµονωµένα, έχει σχεδιαστεί να είναι και πλήρως σύµφωνο µε το ISO 9001, οπότε µια εταιρεία που έχει ήδη πιστοποιηθεί σε αυτό πρότυπο ποιότητας είναι ευκολότερο να πιστοποιηθεί και στο ISO 22000 (Arvanitoyannis, 2009).   Εικόνα 8: Τα πρότυπα/συστήµατα που οδήγησαν στην ανάπτυξη του ISO 22000 Πηγή:(Arvanitoyannis, 2009, p.21)  



  3: Συστήµατα ∆ιαχείρισης 42 3.5.2 Περιγραφή του Συστήµατος Το ISO 22000 αποτέλεσε ένα καινοτόµο διεθνές Σύστηµα ∆ιαχείρισης της Ασφάλειας Τροφίµων. Καθορίζει ένα σετ γενικών απαιτήσεων ασφάλειας τροφίµων που µπορεί να εφαρµοστεί σε όλους τους οργανισµούς τροφίµων. Είναι ένα διεθνώς αναγνωρισµένο πρότυπο που εναρµονίζει τις βασικές απαιτήσεις και ξεπερνά τις δυσκολίες των διάφορων προτύπων ασφάλειας τροφίµων ανά περιοχή, χώρα, δραστηριότητα, οργανισµό και τύπο τροφίµου. Εάν ένας οργανισµός είναι µέρος της τροφικής αλυσίδας, το ISO 22000 απαιτεί την σύσταση ενός Σ∆ΑΤ και τη χρήση του για τη διασφάλιση ότι τα τρόφιµα δεν θα προκαλέσουν ανεπιθύµητα αποτελέσµατα στην υγεία των ανθρώπων. Οι απαιτήσεις του ISO 22000 µπορούν να εφαρµοστούν από οποιοδήποτε τύπο οργανισµού εντός της τροφικής αλυσίδας: από παραγωγούς ζωοτροφών, κατασκευαστές τροφίµων, φορείς µεταφοράς και αποθήκευσης, έως και καταστήµατα λιανικής και εστίασης. Επιπλέον µπορούν να το χρησιµοποιήσουν και οι αλληλοσυνδεόµενοι οργανισµοί όπως παραγωγοί εξοπλισµού, υλικών συσκευασίας και καθαριστικών. Το πρότυπο µπορεί να βοηθήσει τους οργανισµούς να δηµιουργήσουν ένα Σ∆ΑΤ, που απαιτείται βάσει της νοµοθεσίας, και να το εφαρµόσει στην µονάδα των τροφίµων µε σωστή βελτίωση και ενηµέρωσή του. Η φιλοσοφία του προτύπου είναι η παραγωγή προϊόντων και υπηρεσιών ώστε να συµµορφώνονται στα διεθνή πρότυπα ενώ παράλληλα παρέχουν ασφάλεια, ποιότητα και αξιοπιστία. Το πρότυπο γενικά χρησιµοποιεί αναγνωρισµένες µεθόδους διαχείρισης της ασφάλειας των τροφίµων όπως επικοινωνία σε όλη την τροφική αλυσίδα, σύστηµα διαχείρισης, έλεγχος των κινδύνων των τροφίµων µέσω των PRPs και του συστήµατος HACCP όπως ορίζεται από το Codex Alimentarius,το σύστηµα ιχνηλασιµότητας, τη συνεχή βελτίωση καθώς και περιοδική ενηµέρωση του Σ∆ΑΤ (Arvanitoyannis, 2009). Το ISO 22000:2018 εκδόθηκε τον Ιούνιο του 2018 ενώ θα ξεκινήσει να έχει ισχύ το στις 29/09/2021. Έχει σχεδιαστεί να έχει ∆οµή Υψηλού Επιπέδου (High Level Structure-HLS) της οποίας ο στόχος είναι να διευκολύνει την ανάπτυξη ενοποιηµένων Σ∆ µεταξύ των ISO προτύπων. Οι διεργασίες του συστήµατος πραγµατοποιούνται µε τη χρήση του κύκλου PDCA στον οποίο εµπεριέχεται η Ανάλυση της ∆ιακινδύνευσης των τροφίµων (Risk Assessment) σε συνδυασµό µε τους επιχειρηµατικούς κινδύνους. Το νέο πρότυπο έχει απαιτήσεις που αφορούν την ενηµέρωση του Σ∆ΑΤ για εσωτερικούς και εξωτερικούς παράγοντες που µπορούν να επηρεάσουν την ασφάλεια των τροφίµων, οι οποίοι µπορεί να είναι και µεταξύ άλλων οι νέες έννοιες “νοθεία τροφίµων” (food fraud) και “άµυνα τροφίµων” (food defence) που εισήγαγε ο 



  3: Συστήµατα ∆ιαχείρισης 43 οργανισµός GFSI αφήνοντας στην κρίση της εταιρείας την αναγκαιότητα λήψης µέτρων για την καταπολέµηση απάτης (ISO, 2018).  Από τον GFSI Ορίζονται ως food fraud: “Είναι ένας συλλογικός όρος που περιλαµβάνει την ηθεληµένη και σκόπιµη αντικατάσταση, προσθήκη, αλλοίωση ή ψευδή παρουσίαση τροφίµων, ή συστατικών τροφίµων ή συσκευασίας, επισήµανση, πληροφορίες προϊόντων ή ψευδείς παραπλανητικές δηλώσεις σχετικά µε ένα προϊόν µε σκοπό το οικονοµικό όφελος και που θα µπορούσε να επηρεάσει την υγεία των καταναλωτών” Ως food defence: “Η διαδικασία για την εξασφαλίζει την ασφάλεια των τροφίµων και ποτών από κάθε µορφή σκόπιµης κακόβουλης επίθεσης, συµπεριλαµβάνοντας την ιδεολογικά υποκινούµενη επίθεση που οδηγεί σε επιµόλυνση” (GFSI, 2017).  Στο καινούργιο πρότυπο γίνεται καλύτερη αποσαφήνιση και διαχωρισµός των Λειτουργικών Προαπαιτούµενων Προγραµµάτων (OPRPs) και των κρίσιµων σηµείων ελέγχου (CCPs), προσδιορίζεται νέο σχέδιο ελέγχου κινδύνων των τροφίµων που απαρτίζεται από το σχέδιο HACCP και το σχέδιο των OPRPs. Εισάγεται το “κριτήριο δράσης” (action criteria) για χρήση ως µέτρο ελέγχου στα OPRPs το οποίο µπορεί να είναι είτε µία παρατήρηση είτε µία µέτρηση, σε αντίθεση µε το κρίσιµο σηµείο το οποίο όπως έχει ήδη αναφερθεί µπορεί να είναι µόνο µετρήσιµο για τη χρήση του ως CCP (ISO, 2018).   Εφαρµογή ειδικών σχηµάτων πιστοποίησης σε καταστήµατα 3.6 λιανικής πώλησης τροφίµων-retail stores 3.6.1 BRC-(British Retail Consortium) Global Standard Σύντοµη ιστορική αναδροµή 3.6.1.1Η εταιρεία του BRC (Βρετανική Κοινοπραξία Λιανοπωλητών) ιδρύθηκε το 1996 από βρετανούς λιανοπωλητές που ήθελαν να εναρµονίσουν τα συστήµατα διαχείρισης ασφάλειας και να µειώσουν τους διπλούς και επαναλαµβανόµενους ελέγχους. Το πρώτο πρότυπο της εταιρείας δηµοσιεύτηκε το 1998 και το 2000 αναγνωρίστηκε για πρώτη φορά από τον GFSI. Από το 2016 η εταιρεία εξαγοράστηκε από την LGC Group, διεθνής εταιρεία µέτρησης και δοκιµών βιοεπιστηµών αλλάζοντας στρατηγική φιλοσοφία εφόσον η διοίκηση µιας εταιρείας προτύπων µεταφέρθηκε σε µια εταιρεία προστασίας καταναλωτών που έχει στόχο να βοηθήσει τους πελάτες της στο να παράγουν ασφαλή προϊόντα υψηλής ποιότητας για τον τελικό καταναλωτή σε παγκόσµια βάση. ∆ηµοσιεύει αυστηρά πρότυπα τα οποία 



  3: Συστήµατα ∆ιαχείρισης 44 ηγούνται στην παγκόσµια αγορά και καλύπτουν ένα µεγάλο εύρος της εφοδιαστικής αλυσίδας, πολλά από τα οποία έχουν αναγνωριστεί από το Benchmarking του GFSI: διαχείρισης ασφάλειας και ποιότητας τροφίµων µε συµµετοχή στους περισσότερους τοµείς διαχωρισµού του GFSI (BRC Global Standard for Food Safety Issue 8), για την αποθήκευση και µεταφορά (BRC Global Standard for Storage and Distribution Issue 3), για τα υλικά συσκευασίας τροφίµων (BRC Global Standard for Packaging Materials Standard Issue 6) και για τους πράκτορες και µεσίτες (BRC Global Standard for Agents and Brokers Issue 2). To 2016 παρουσιάστηκε το BRC Global Standard for Retail Issue 1 για τα καταστήµατα λιανικής µετά από πολλά αιτήµατα για την ανάπτυξη ενός διεθνούς προτύπου που θα καλύπτει τον τοµέα των λιανικής πώλησης και των προµηθευτών τους. Παρόλο που αναγνωρίζεται από πολλούς λιανοπωλητές, εταιρείες παροχής υπηρεσιών τροφίµων και κατασκευαστές δεν περιλαµβάνεται στη λίστα του GFSI (BRC, 2020).  Περιγραφή του BRC Retail-Issue 1 standard 3.6.1.2Το πρότυπο έχει αναπτυχθεί για να παρέχει ένα πλαίσιο για τη διαχείριση της ασφάλειας, της ποιότητας και της νοµιµότητας των προϊόντων για επιχειρήσεις στη βιοµηχανία τροφίµων που αγοράζουν και πωλούν προϊόντα. Αυτές οι εταιρείες διαδραµατίζουν ουσιαστικό ρόλο στη διανοµή και το εµπόριο των προϊόντων τροφίµων, και αποτελούν έναν κρίσιµο κρίκο στην αλυσίδα φύλαξής τους.  Σκοπός του προτύπου είναι να καθορίσει τις απαιτήσεις για τις εταιρείες της εφοδιαστικής αλυσίδας που παρέχουν υπηρεσίες από την εισαγωγή-προετοιµασία έως την τελική λιανική πώληση των προϊόντων και σχεδιάστηκε για την αξιολόγηση και τη διαχείριση των διαδικασιών που σχετίζονται µε προϊόντα τροφίµων. Οι απαιτήσεις του προτύπου επικεντρώνονται κυρίως στην ασφάλεια, στην ποιότητα, στην ακεραιότητα και την νοµιµότητα των προϊόντων που σχετίζονται µε τρόφιµα και διατίθενται προς πώληση. Το πρότυπο έχει απαιτήσεις που αφορούν την εκτίµηση των Ορθών Πρακτικών Λιανικής (Good Retail Practices-GRP) εκ των οποίων κάποιες έχουν εθελοντικό χαρακτήρα. Παρόλο που η νοµοθεσία που αφορά την ασφάλεια των τροφίµων και τα προϊόντα τους µπορεί να διαφέρει σε λεπτοµέρειες ανά τον κόσµο, η γενική προσέγγιση είναι ίδια στις βασικές απαιτήσεις οπότε το πρότυπο βοηθάει στην συµµόρφωση των εταιρειών στις νοµοθετικές απαιτήσεις για την ασφάλεια των τροφίµων και των προϊόντων. Ως γενική αρχή του προτύπου είναι ότι η εταιρεία πρέπει να έχει καταλάβει πλήρως την φύση των προϊόντων που χειρίζεται και να έχει εγκαταστήσει σύστηµα για τον εντοπισµό και τον έλεγχο σηµαντικών κινδύνων για 



  3: Συστήµατα ∆ιαχείρισης 45 την ασφάλεια , νοµιµότητα ή ποιότητα των προϊόντων. Οι αρχές του συστήµατος χωρίζονται σε 3 επιµέρους: 
• ∆έσµευση από τη διοίκηση. Φιλοσοφία της αρχής είναι ότι για την αποτελεσµατική και συνεχή ασφάλεια των προϊόντων απαιτείται η αναγνώρισή της ως ευθύνη από όλο το προσωπικού της επιχείρησης. Ως πρώτο βήµα θεωρείται η δέσµευση της διοίκησης για την ανάπτυξη µιας συνολικής πολιτικής ασφάλειας ως µέσο καθοδήγησης των δραστηριοτήτων που εξασφαλίζουν την ασφάλεια των προϊόντων. Το πρότυπο δίνει υψηλή προτεραιότητα στην τεκµηρίωση για την δέσµευση της διοίκησης. 
• Σύστηµα βασισµένο στην ανάλυση κινδύνων. Απαραίτητο για την εταιρεία είναι η ανάπτυξη ενός σχεδίου ασφαλείας που καλύπτει τις υπηρεσίες ή λειτουργίες της επιχείρησης και θα αντιµετωπίζει του κινδύνους που προκύπτουν από την ανάλυση. Στην ανάλυση των κινδύνων πρέπει να περιλαµβάνονται η περίπτωση νοθείας των τροφίµων και µέτρα για την αντιµετώπιση της. 
• ∆ιαχείριση προµηθευτών και υπεργολάβων. Χρειάζεται να υπάρχει η διασφάλιση ότι τα προϊόντα του οργανισµού είναι ασφαλή καθώς διέρχονται από την εφοδιαστική αλυσίδα εποµένως οι προµηθευτές αγαθών και υπηρεσιών πρέπει να αξιολογούνται. Η εταιρεία πρέπει διαθέτει ένα σύστηµα για την έγκριση και την παρακολούθηση των προµηθευτών οι οποίοι πρέπει να επιλέγονται βάσει ορισµένων προϋποθέσεων του προτύπου. ∆ίνεται η επιλογή αυτοεκτίµησης συµµόρφωσης στο πρότυπο και καθορισµός των αστοχιών από πιστοποιηµένο φορέα για την εταιρεία ώστε να µην σηµειωθούν µη συµµορφώσεις κατά την επίσηµη επιθεώρηση. Το πρότυπο ορίζει ότι πρέπει κάθε χρόνο να πραγµατοποιείται µια απροειδοποίητη επιθεώρηση για τουλάχιστον το 1/3 τµήµατος του καταστήµατος, χωρίς να απαιτείται ο έλεγχος και των κεντρικών γραφείων (BRC, 2016).          



  3: Συστήµατα ∆ιαχείρισης 46 3.6.2 IFS-International Featured Standards Σύντοµη ιστορική αναδροµή 3.6.2.1Οι επιθεωρήσεις των προµηθευτών ήταν ένα µόνιµο χαρακτηριστικό των συστηµάτων και διαδικασιών των εµπόρων λιανικής για πολλά χρόνια. Μέχρι το 2003 πραγµατοποιούνταν επιθεωρήσεις από τµήµατα ∆ιασφάλισης Ποιότητας ατοµικά από εµπόρους χονδρικής και λιανικής και εταιρείες µε παροχή υπηρεσιών τροφίµων. Οι διαρκώς αυξανόµενες απαιτήσεις των καταναλωτών, οι µεγαλύτερες υποχρεώσεις των λιανεµπόρων, χονδρεµπόρων και εταιρειών παροχής υπηρεσιών τροφίµων αλλά και η πιο απαιτητική νοµοθεσία µε τον ερχοµό της παγκοσµιοποίησης στην παροχή προµηθειών έκαναν αναγκαία την ανάπτυξη ενός προτύπου µε ενιαία προσέγγιση στην διασφάλιση της ποιότητας και της ασφάλειας των τροφίµων. Επιπρόσθετα έπρεπε να δοθεί µια λύση στα προβλήµατα λόγω κατανάλωσης χρόνου από την πληθώρα επιθεωρήσεων, και για τους λιανοπωλητές και για τους προµηθευτές. Το 2003, η γερµανική οµοσπονδία λιανικής- Handelsverband Deutschland (HDE) και η αντίστοιχη γαλλική- Fédération des Entreprises du Commerce et de la Distribution (FCD), σχεδίασαν ένα κοινό ασφάλειας τροφίµων και ποιότητας ώστε να ξεκινήσει η αξιολόγηση των προµηθευτών που ονοµάστηκε IFS Food. Η αξιολόγηση γινόταν µε µια κοινή προσέγγιση για στους προµηθευτές τροφίµων. Αυτή ήταν η πρώτη έκδοση του προτύπου IFS Food, που σχεδιάστηκε για να πιστοποιεί τους προµηθευτές που παρήγαγαν προϊόντα τροφίµων ιδιωτικής ετικέτας για το εµπόριο λιανικής. Το IFS Management GmbH σηµαίνει ∆ιεθνές Προτεινόµενο Πρότυπο (International Featured Standards) και ανήκει στις εταιρείες HDE και FCD. Περιλαµβάνει ένα πακέτο διεθνών προτύπων ασφάλειας τροφίµων και ποιότητας που παρέχουν διαφάνεια και συγκρισιµότητα σε όλη την εφοδιαστική αλυσίδα µετά από την παραγωγή στον αγρό. To IFS Food αναγνωρίζεται διεθνώς από το GFSI, και βασίζεται στις γενικές αρχές των συστηµάτων ασφάλειας τροφίµων και διαχείρισης ποιότητας. Η τελευταία έκδοση του IFS Food v.7 εκδόθηκε τον Οκτώβριο του 2020 και από τη 1 Ιουλίου 2021 θα γίνει υποχρεωτική η εφαρµογή του (IFS, 2020a).      



  3: Συστήµατα ∆ιαχείρισης 47 Περιγραφή του IFS Food version 7 3.6.2.2Φιλοσοφία του προτύπου είναι να ενισχύσει την εµπιστοσύνη στα προϊόντα και στις διαδικασίες και για να επιτευχθεί αυτό ο έλεγχος των συµµορφώσεων βασίζεται στην επιτόπια αξιολόγηση και επιθεωρήσεις, και λιγότερο στην τεκµηρίωση. Σκοπός της Πιστοποίησης του IFS είναι να εκτιµήσει αν οι δραστηριότητες επεξεργασίας ενός κατασκευαστή είναι ικανές να παράγουν ασφαλή προϊόντα, µε συµµόρφωση στη νοµοθεσία και να καλύπτουν τις απαιτήσεις των καταναλωτών. Εστιάζει στο προϊόν και στη διαδικασία παραγωγής του ώστε να διασφαλίζεται η ανάπτυξη προϊόντων υψηλής ποιότητας που εξασφαλίζεται µέσω αντίστοιχων λειτουργικών διαδικασιών. ∆ίνεται µεγάλη έµφαση στον ρόλο της ηγεσίας της επιχείρησης και την δέσµευσή της για την ανάπτυξη και εφαρµογή µιας πολιτικής που περιλαµβάνει την ασφάλεια των τροφίµων και την ποιότητα των προϊόντων, µε εστίαση στις απαιτήσεις του πελάτη και την υιοθέτηση µιας γενικότερης κουλτούρας για την ασφάλεια των τροφίµων. Έπειτα η διοίκηση πρέπει αναλαµβάνει την επικοινωνία και την εφαρµογή αυτής της πολιτικής σε όλους τους εργαζοµένους της επιχείρησης. Όπως και στα προηγούµενα πρότυπα, απαραίτητη προϋπόθεση είναι η ανάπτυξη ενός σχεδίου HACCP βάσει των αρχών του Codex Alimentarius λαµβάνοντας υπόψιν και τις νοµικές απαιτήσεις της χώρας που προορίζεται το παραγόµενο προϊόν, οι οποίες πρέπει να συµπεριλαµβάνονται. Ξεχωριστή απαίτηση-παράγραφος αποτελεί ο σχεδιασµός της άµυνας των τροφίµων (food defence) στον οποίο πρέπει να περιλαµβάνονται οι κρίσιµες περιοχές/διαδικασίες και όλοι οι εσωτερικοί και εξωτερικοί παράγοντες που µπορούν να τις επηρεάσουν καθώς και µέτρα για τον έλεγχό τους.  ∆ίνεται η δυνατότητα επιλογής στην επιχείρηση για απροειδοποίητη αξιολόγηση ακολουθούµενη από µια σειρά διαδικασιών γεγονός που θα αναγράφεται στο πιστοποιητικό. Παρόλα αυτά το πρότυπο ορίζει ότι υποχρεωτικά θα πραγµατοποιείται τουλάχιστον µια απροειδοποίητη επιθεώρηση κάθε 3 χρόνια (IFS, 2020a). Οι απαιτήσεις του προτύπου είναι: 1. ∆ιοίκηση και δέσµευση ( Governance and commitment)  2. Σύστηµα διαχείρισης ποιότητας και ασφάλειας τροφίµων (Food safety and quality management system) 3. ∆ιαχείριση πόρων (Resource management) 4. Λειτουργικές διαδικασίες (Operational processes) 5. Μετρήσεις, αναλύσεις, βελτιώσεις (Measurements, analyses, improvements) 6. Σχέδιο άµυνας τροφίµων (Food defence plan) 



  3: Συστήµατα ∆ιαχείρισης 48 3.6.3 FSSC 22000 Περιγραφή του προτύπου 3.6.3.1Το FSSC 22000 ανήκει σε νοµικό φορέα σύµφωνα µε την ολλανδική νοµοθεσία, και ονοµάζεται Foundation FSSC 22000. Το Ίδρυµα ελέγχεται από αυστηρούς κανονισµούς που διασφαλίζουν τη συνεχιζόµενη ανεξαρτησία, τη µη κερδοσκοπική φύση και τη διαφάνεια. Αυτό διασφαλίζει επίσης ότι η διαχείριση των οικονοµικών πόρων γίνεται σωστά, όλα τα κόστη του Σχήµατος είναι όσο το δυνατόν χαµηλότερα και δεν υπάρχει χρηµατοδότηση σε άλλους οργανισµούς ή άτοµα (FSSC, 2019). Στο σχήµα περιγράφονται οι απαιτήσεις για την πιστοποίηση ενός εγκατεστηµένου Σ∆ΑΤ (ονοµαζόµενο FSSC 22000) ή Σ∆ΑΤ µαζί µε ένα Σ∆Π (ονοµαζόµενο FSSC 22000-Quality) για τους οργανισµούς τροφίµων σε όλη την εφοδιαστική αλυσίδα. Με την συµµόρφωση στις απαιτήσεις του προτύπου πιστοποιείται ότι ο οργανισµός εφαρµόζει ένα Σ∆ΑΤ είτε Σ∆ΑΤ-Σ∆Π, ανάλογα µε τι θα επιλεχθεί. Το σχήµα έχει βασιστεί και αποτελείται από τα διεθνή πρότυπα/τεχνικές προδιαγραφές: 
• Τις απαιτήσεις του ISO 22000 για οποιονδήποτε οργανισµό στην τροφική αλυσίδα 
• Τις απαιτήσεις του ISO 9001 όταν απαιτείται η πιστοποίηση και για την ποιότητα (FSSC 22000-Quality)  
• Τα σχετικά PRPs βασισµένα στις τεχνικές προδιαγραφές για τον κάθε τοµέα (π.χ. ISO/TS 22002 ή PAS πρότυπα για τις απαιτήσεις των PRPs ανάλογα µε το είδος των επιχειρήσεων) 
• Επιπρόσθετες απαιτήσεις του FSSC 22000 όπως καθορίζονται από τα ενδιαφερόµενα µέρη του Από τον Φεβρουάριο του 2010 το σχήµα έχει αναγνωριστεί από το GFSI επιβεβαιώνοντας την παγκόσµια αναγνώριση και αποδοχή της βιοµηχανίας τροφίµων. Η τελευταία έκδοση του προτύπου εκδόθηκε τον Νοέµβριο του 2020 και έχει δοθεί 5-µηνη περίοδος για την µετάβαση των επιχειρήσεων, στη 1 Απριλίου του 2021 η εφαρµογή του γίνεται υποχρεωτική. Για την εφαρµογή του σχήµατος σε επιχειρήσεις λιανικής πώλησης τροφίµων (Retail stores) χρειάζεται η συµµόρφωση µε τις απαιτήσεις του ISO 22000:2018 (και του ISO 9001:2015 αν επιλεχθεί), του BSI/PAS 221:2013 προτύπου για τα PRPs των επιχειρήσεων λιανικής πώλησης τροφίµων (βλ. παρακάτω) και κάποιες επιπρόσθετες απαιτήσεις από το FSSC 22000. Εκτός των απαιτήσεων του προτύπου του ISO 22000, το σχήµα προσθέτει την εφαρµογή υποχρεωτικών µέτρων για την αντιµετώπιση της νοθείας και των κινδύνων που προκύπτουν από το σχέδιο της άµυνας τροφίµων, όπως και τα 2 προηγούµενα σχήµατα αναγνωρισµένα από τον 



  3: Συστήµατα ∆ιαχείρισης 49 GFSI. Επιπρόσθετα, ο οργανισµός πρέπει να εφαρµόζει µια διαδικασία για να εξασφαλίζει ότι τα προϊόντα µεταφέρθηκαν και παραδόθηκαν σε συνθήκες που ελαχιστοποιούν την πιθανή επιµόλυνση. Μετά την αρχική επιθεώρηση και σε διάστηµα µέχρι 3 χρόνων µετά απ’ αυτήν, είναι υποχρεωτική η διεξαγωγή µιας τουλάχιστον απροειδοποίητης επιθεώρησης, µε δυνατότητα εθελοντικής επιλογής από τον οργανισµό την αντικατάσταση όλων των επιθεωρήσεων επιτήρησης µε απροειδοποίητες (FSSC, 2020a). 3.6.4 British Standards Institution-BSI Σύντοµη ιστορική αναδροµή 3.6.4.1Το Ινστιτούτο Βρετανικών Προτύπων (BSI) ιδρύθηκε το 1901 από τον Sir John Wolfe-Barry, αρχιτέκτονα που σχεδίασε τη Γέφυρα του Πύργου στο Λονδίνο. Το BSI ήταν ο πρώτος φορέας εθνικών προτύπων στον κόσµο. Το BSI διαδραµάτισε πρωταγωνιστικό ρόλο στην ανάπτυξη µιας νέας γενιάς προτύπων για να βοηθήσει τους οργανισµούς να γίνουν καλύτερα διοικούµενοι και πιο υπεύθυνοι, µε την καταπολέµηση της δωροδοκίας, την οργανωτική διακυβέρνηση και τη διαχείριση περιουσιακών στοιχείων. Θα αναφερθούν ορισµένες από τις πιο σηµαντικές χρονολογίες µε τις επιρροές του ιδρύµατος. 
• 1946: πραγµατοποιήθηκε η πρώτη ∆ιάσκεψη Προτύπων της Κοινοπολιτείας, που έγινε στο Λονδίνο και οργανώθηκε από το BSI και οδήγησε στην ίδρυση του ISO 
• 1979: δηµοσίευσε το πρώτο πρότυπο ποιότητας συστηµάτων διαχείρισης στο Ηνωµένο Βασίλειο, το BS 5750 που οδήγησε στη σειρά διεθνών προτύπων ISO 9000, µε το ISO 9001 να έχει ωφελήσει εκατοµµύρια οργανισµούς σε όλο τον κόσµο βελτιώνοντας την παραγωγικότητά τους 
• 1992: δηµοσιεύτηκε το BS 7750, το πρώτο πρότυπο στον κόσµο για συστήµατα περιβαλλοντικής διαχείρισης, πρότυπο που ενέπνευσε τη δηµιουργία του ISO 14001, που βοήθησε οργανισµούς σε όλο τον κόσµο να βελτιώσουν την περιβαλλοντική τους απόδοση 
• 1996: δηµοσιεύτηκε το BS8800 βάσει του οποίου δηµιουργήθηκε το BS OHSAS 18001 ∆ιαχείριση Υγείας και Ασφάλειας στην Εργασία, βοηθώντας τις εταιρείες να διατηρήσουν τους ανθρώπους ασφαλείς και να επιτύχουν τις καλύτερες δυνατές συνθήκες εργασίας.  
• 2014: Το BSI εγκαινίασε τα Βραβεία Προτύπων για να αναγνωρίσει επίσηµα τις εξαιρετικές συνεισφορές της κοινότητας των περισσότερων από 10.000 ανεξάρτητων εµπειρογνωµόνων και των 1.200 επιτροπών 



  3: Συστήµατα ∆ιαχείρισης 50 Το BSI έχει πλέον αυξήσει τη συνεργασία µε ειδικούς σε νέους τοµείς όπως οι έξυπνες πόλεις, οι νανοτεχνολογίες, η κυτταρική θεραπεία και τη Μοντελοποίηση Πληροφοριών Κτιρίου (Building Information Modeling) (BSI, 2019).  Περιγραφή του PAS 221:2013 3.6.4.2To PAS 221:2013, Προαπαιτούµενα προγράµµατα για την ασφάλεια των τροφίµων στο λιανικό εµπόριο τροφίµων – Προδιαγραφές (Prerequisite programmes for food safety in food retail – Specification) αναπτύχθηκε µε την χρηµατοδότηση της ολλανδικής πολυεθνικής εταιρείας λιανεµπορίου Delhaize Group και αναπτύχθηκε από µια διευθύνουσα οµάδα µέλη της οποίας είναι εταιρείες τροφίµων, αναµεσά τους και η Foundation FSSC. Το BSI είναι ο εκδότης του PAS και διατηρεί τα πνευµατικά δικαιώµατα, αλλά όµως δεν µπορεί να θεωρηθεί ως πρότυπο του BSI. Καθορίζει τις απαιτήσεις για την εγκατάσταση, εφαρµογή και διατήρηση των PRPs που βοηθούν στον έλεγχο των πιθανών κινδύνων για τα τρόφιµα. Καθώς όλοι οι λιανοπωλητές τροφίµων πρέπει να διαχειρίζονται τους κινδύνους ασφάλειας των τροφίµων τους, το PAS παρέχει µια προσέγγιση βασισµένη στο HACCP-ανάλυση κινδύνων του λιανικού εµπορίου τροφίµων και µπορεί να εφαρµοστεί σε ολόκληρο τον τοµέα της λιανικής. Παρόλο που το λιανικό εµπόριο τροφίµων ποικίλλει σηµαντικά απευθύνεται σε εταιρείες λιανικής πώλησης τροφίµων όλων των επιπέδων και µπορεί να εφαρµοστεί σε όλους τους οργανισµούς ανεξάρτητα από το µέγεθος της πολυπλοκότητάς τους (από µεγάλα supermarkets έως τοπικά καταστήµατα/κρεοπωλεία ή αρτοποιεία). Το PAS δεν σχεδιάστηκε για χρήση σε άλλους τοµείς στην εφοδιαστική αλυσίδα και δεν είναι ένα σύστηµα διαχείρισης οπότε δεν µπορεί να χρησιµοποιηθεί ως αυτόνοµο αλλά σε συνδυασµό µε πρότυπα όπως ISO 22000 ή FSSC 22000 (BSI, 2013).        



  3: Συστήµατα ∆ιαχείρισης 51 3.6.5 Safe Quality Food-SQF Το πρόγραµµα SQF Αναπτύχθηκε για πρώτη φορά στην Αυστραλία το 1994, που ανήκει στο Food Marketing Institute (FMI) από το 2003 ενώ αναγνωρίστηκε για πρώτη φορά το 2004 από τον GFSI και είναι πλέον ένα παγκόσµιο σύστηµα ασφάλειας και πιστοποίησης και διαχείρισης της ποιότητας των τροφίµων. Παρέχει την διαβεβαίωση ότι ένα εγκατεστηµένο σύστηµα διασφάλισης ασφάλειας των τροφίµων µιας εταιρείας εφαρµόζεται σύµφωνα µε τον Codex Alimentarius, εναρµονίζεται στις νοµικές απαιτήσεις και παρέχεται η επαλήθευση ότι είναι αποτελεσµατικό στη διαχείριση της ασφάλειας τροφίµων. Το πρότυπο του SQF Food Safety Code for Retail Edition 8.1 χωρίζεται σε 2 µέρη. Στο πρώτο µέρος περιλαµβάνονται οι απαιτήσεις που πρέπει να πληρούνται από το σύστηµα διασφάλισης ασφάλειας τροφίµων των επιχειρήσεων που κύρια λειτουργία τους είναι η λιανική πώληση τροφίµων, και στο δεύτερο περιγράφονται οι Ορθές Πρακτικές Λιανικής (GRP) των επιχειρήσεων του ίδιου τοµέα, συγκροτώντας τα αντίστοιχα προαπαιτούµενα προγράµµατα των προηγούµενων προτύπων. Οι απαιτήσεις του σχήµατος έχουν την προσέγγιση των προτύπων αυτών του BRC και του IFS µε τη διαφορά ότι το SQF απαιτεί τον έλεγχο για το ότι η τεκµηρίωση του συστήµατος, οι πολιτικές και οι διαδικασίες εναρµονίζονται µε τις απαιτήσεις του πριν από την εκτέλεση των επιθεωρήσεων (SQF, 2019).          



  3: Συστήµατα ∆ιαχείρισης 52 3.6.6 Global G.A.P. Σύντοµη ιστορική αναδροµή 3.6.6.1Οι ρίζες του Global G.A.P. ξεκίνησαν το 1997 ως EUREGAP, µια πρωτοβουλία λιανοπωλητών που ανήκουν στο Euro-Retailer Produce Working Group. Οι Βρετανοί λιανοπωλητές που συνεργάζονταν µε τα supermarkets στην ηπειρωτική Ευρώπη συνειδητοποίησαν τις αυξανόµενες ανησυχίες σχετικά µε: την ασφάλεια των προϊόντων, τις περιβαλλοντικές επιπτώσεις και την υγεία, την ασφάλεια και την ευηµερία των εργαζοµένων και των ζώων. Με σκοπό να ελαχιστοποιήσουν αυτές τις ανησυχίες και να δώσουν µια λύση τα ενσωµάτωσαν στα δικά τους πρότυπα και διαδικασίες και ανέπτυξαν ένα ανεξάρτητο σύστηµα πιστοποιήσεων για Ορθή Γεωργική Πρακτική (GAP). Tα πρότυπα EUREPGAP βοήθησαν τους παραγωγούς να συµµορφωθούν µε τα ευρέως αποδεκτά ευρωπαϊκά κριτήρια για την ασφάλεια των τροφίµων, τις µεθόδους αειφόρου παραγωγής, την ευηµερία των ζώων και των ανθρώπων και την υπεύθυνη χρήση του νερού, σύνθετων ζωοτροφών και φυτικού πολλαπλασιαστικού υλικού. Η ενσωµατωµένη πιστοποίηση σήµαινε επίσης και εξοικονόµηση για τους παραγωγούς, καθώς δεν ήταν πλέον ανάγκη να υποβάλλονται σε πολλαπλούς ελέγχους µε διαφορετικά κριτήρια κάθε χρόνο. Μέσα στα επόµενα 10 χρόνια η διαδικασία εξαπλώθηκε σε όλη την ήπειρο και ακόµα πιο µακριά. Με αφορµή τον αντίκτυπο της παγκοσµιοποίησης, του αυξανόµενου αριθµού συµµετοχών παραγωγών και λιανοπωλητών σε όλο τον κόσµο απέκτησε την παγκόσµια σηµασία ενός ευρωπαϊκού οργανισµού. Για να αντικατοπτρίσει τόσο την παγκόσµια εµβέλεια όσο και τον στόχο να γίνει το ένα κορυφαίο διεθνές πρότυπο GAP το EUREGAP µετονοµάστηκε σε Global G.A.P. Σήµερα είναι το µεγαλύτερο πρόγραµµα διασφάλισης γεωργικών εκµεταλλεύσεων στον κόσµο για τις απαιτήσεις GAP µε µια ταχέως αυξανόµενη λίστα µε 135 χώρες (GLOBAL GAP, 2020).  Περιγραφή του προτύπου 3.6.6.2Το Global GAP είναι ένα διεθνώς αναγνωρισµένο πρότυπο για την αγροτική παραγωγή. Στόχος του προτύπου είναι η ανάπτυξη µιας ασφαλούς και βιώσιµης αγροτικής παραγωγής µε οφέλη για τους αγρότες, τους λιανοπωλητές τροφίµων και τους καταναλωτές σε όλον τον κόσµο. Μεταξύ άλλων απαιτείται καλύτερη αποδοτικότητα στην παραγωγή, πράγµα το οποίο βελτιώνει την επιχειρηµατική απόδοση ενώ µειώνει την σπατάλη ζωτικών πόρων. Επίσης απαιτεί µια γενική προσέγγιση στη γεωργία που βασίζεται σε καλύτερες πρακτικές για τις επόµενες γενεές. Η πιστοποίηση κατά Global GAP καλύπτει: 



  3: Συστήµατα ∆ιαχείρισης 53 • Την ασφάλεια και ιχνηλασιµότητα των τροφίµων 
• Το περιβάλλον (συµπεριλαµβανοµένης της βιοποικιλότητας) 
• Τη υγεία, ασφάλεια και ευηµερία των εργαζοµένων 
• Την καλή µεταχείριση των ζώων 
• Την Ολοκληρωµένη ∆ιαχείριση Καλλιεργειών (Integrated Crop Management-ICM), τον Ολοκληρωµένο Έλεγχο Επιβλαβών Οργανισµών (Integrated Pest Control-IPC), το Σύστηµα ∆ιαχείρισης Ποιότητας (Σ∆Π) και την Ανάλυση Κινδύνων και Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου (HACCP) Η πιστοποίηση του Global GAP είναι γνωστή και ως Integrated Farm Assurance (IFA) καλύπτει τις Ορθές Γεωργικές Πρακτικές για την γεωργία και παραγωγή καλλωπιστικών, την υδατοκαλλιέργεια και την κτηνοτροφία. Επίσης καλύπτει και επιπρόσθετους τοµείς της παραγωγής τροφίµων και της εφοδιαστικής αλυσίδας όπως στην αλυσίδα επιτήρησης και παραγωγή σύνθετων ζωοτροφών, γνωστά ως Chain Custody και Compound Feed Manufacturing. Το πρότυπο IFA v5 είναι ανεπτυγµένο σε σύστηµα µε ενότητες-επίπεδα (modules) που επιτρέπει στους παραγωγούς να πιστοποιούνται σε πολλά υπο-πεδία (sub-scopes) µε µια επιθεώρηση. Αποτελείται από: 
• Γενικούς Κανονισµούς: Καθορίζουν τα κριτήρια για την επιτυχηµένη εφαρµογή των CPCC αλλά δίνει και κατευθυντήριες οδηγίες για την επαλήθευση του προτύπου και τους κανονισµούς του 
• Control Points and Compliance Criteria (Σηµεία Ελέγχου και Κριτήρια Συµµόρφωσης-CPCC): Ξεκαθαρίζει τις απαιτήσεις για την επίτευξη του επιπέδου ποιότητας που απαιτείται για το πρότυπο Τα CPCC εκ νέου διαχωρίζονται σε ενότητες και αποτελούνται από:  
• την All Farm Base Module: Αποτελεί το θεµέλιο για όλες τις ενότητες και περιέχει όλες τις απαιτήσεις που όλοι οι παραγωγοί πρέπει να συµµορφωθούν για την πιστοποίηση  
• την Scope Module: Καθορίζει τα ξεκάθαρα κριτήρια βάσει των διαφορετικών τοµέων παραγωγής τροφίµων. Υπάρχουν 3 πεδία: Crops, Livestock και Aquaculture. 
• την Sub-scope Module: Καλύπτει όλες τις απαιτήσεις για ένα συγκεκριµένο προϊόν ή διαφορετική µορφή στην παραγωγή τροφίµων και εφοδιαστική αλυσίδα (πχ. Fruit and Vegetables ή Poultry ή Ιχθυοκαλλιέργειες). Για να πιστοποιηθεί ένας παραγωγός πρέπει να πρέπει να συµµορφώνεται σε όλα τα CPCC που είναι για το sub-scope του. Για παράδειγµα ένας παραγωγός πορτοκαλιών 



  3: Συστήµατα ∆ιαχείρισης 54 πρέπει να συµµορφώνεται µε ̶ το υποχρεωτικό CPCC για όλα τα modules ̶ All Farm Base CPCC, το Crops Standard CPCC, και το Fruit and Vegetables CPCC ώστε να πιστοποιηθεί µε το πιστοποιητικό του Global G.A.P. IFA Fruit & Vegetables Standard . Υπάρχουν 2 επιλογές πιστοποίησης, η µία αφορά τον έναν παραγωγό όπου είναι εθελοντική η εγκατάσταση ενός Σ∆Π και η δεύτερη αφορά οµάδα παραγωγών µε υποχρεωτική την εγκατάσταση ενός Σ∆Π.  Από τον Μάιο του 2020 έχει γίνει υποχρεωτική η εφαρµογή της έκδοσης IFA v5.3-GFS η οποία πληροί τις απαιτήσεις για το benchmarking (v.7.2) του GFSI στο sub-scope των Fruit and Vegetables, το scope της Aquaculture, ενώ προσέθεσε και το νέο scope για την καλλιέργεια του Hop1. Η υποχρέωση για την εφαρµογή αυτής της έκδοσης αφορά όσους προµηθεύουν πελάτες που απαιτούν πρότυπο αναγνωρισµένο από τον GFSI, ενώ η πιο παλιά έκδοση του IFA v5.2 θα συνεχίσει να ισχύει χωρίς αυτήν την αναγνώριση µέχρι την έκδοση της version 6 το 2021.  Στις 15 Ιουλίου 2020 εκδόθηκε νέα έκδοση IFA v5.4-GFS ώστε να ανταποκριθεί στις νέες απαιτήσεις του GFSI (v2020) και να διατηρηθεί η αναγνώριση στους τοµείς των Fruit & Vegetables και της Aquaculture.  Η νέα έκδοση του IFA v6 υπολογίζεται να εκδοθεί στην τελική µορφή της τον Σεπτέµβριο του 2022 µε στόχο να προσφέρει µια πιο ευέλικτη και απλοποιηµένη πιστοποίηση, µεγιστοποιώντας τις δυνατότητες ψηφιοποίησης στις διαδικασίες των επιθεωρήσεων και πιστοποιήσεων, συµπεριλαµβάνοντας περισσότερα στοιχεία από επιστηµονικές αξιολογήσεις για τους κινδύνους. Η εφαρµογή της θα γίνει υποχρεωτική τον Απρίλιο του 2023 (Global GAP, 2020).                                           1 Ο Κοινός Λυκίσκος: πολυετές, ποώδες αναρριχώµενο φυτό µε επιστηµονική ονοµασία Humulus lupulus και ανήκει στην οικογένεια των Κανναβοειδών (Cannabaceae). Καλλιεργείται στην νοτιοδυτική Ασία, στην Ευρώπη και στη Β. Αµερική και έχει χρήσεις στη ζυθοποιεία Πηγή: (Missouri Botanical Garden, 2013). 



  4: Πανδηµία του SARS-CoV-2 (COVID-19) 55 4 Πανδηµία του SARS-CoV-2 (COVID-19) Την περίοδο συγγραφής της παρούσας µελέτης στην Ελλάδα και σε όλον τον κόσµο υπήρχε έξαρση της νόσου COVID-19 µε συνέπειες τόσο στην παγκόσµια υγεία όσο και σε πολλούς άλλους τοµείς. Ως εκ τούτου, κρίθηκε αναγκαίο να δοθούν ορισµένα στοιχεία της ασθένειας και το πως µπορεί να επηρεάζει την ασφάλεια των τροφίµων. Τον ∆εκέµβριο του 2019, ο WHO πληροφορήθηκε για έξαρση πνευµονίας στην Ουχάν πρωτεύουσα της επαρχίας Χουπέι, στην Κίνα της οποίας η αιτία δεν είχε ταυτοποιηθεί. Στις 30 Ιανουαρίου του 2020 ο WHO δήλωσε ότι το σοβαρό οξύ αναπνευστικό σύνδροµο από τον κορωνοϊό-2 (severe acute respiratory syndrome coronavirus-2  ̶ SARS-CoV-2) αποτελεί επιδηµία και έκτακτη ανάγκη για την δηµόσια υγεία σε παγκόσµιο επίπεδο. Στις 11 Φεβρουαρίου ο WHO ονόµασε επίσηµα το ξέσπασµα της νόσου ως Coronavirus Disease-2019 (COVID-19) και η ∆ιεθνής Επιτροπή Ταξινόµησης των Ιών (ICTV) ονόµασαν τον ιό SARS-CoV-2 (Wang et al., 2020). Οι κορωνοϊοί (CoVs) ανήκουν στην οικογένεια Coronaviridae µια µεγάλη οικογένεια ιών, ορισµένοι από τους οποίους προκαλούν σοβαρές αναπνευστικές ασθένειες στους ανθρώπους από το κοινό κρυολόγηµα µέχρι τις πιο σπάνιες και σοβαρές όπως είναι το σύνδροµο Severe Acute Respiratory (Σοβαρό Οξύ Αναπνευστικό Σύνδροµο-SARS) και το αναπνευστικό σύνδροµο της Μέσης Ανατολής (MERS), που και τα δύο έχουν υψηλά ποσοστά θνησιµότητας και εντοπίστηκαν για πρώτη φορά το 2003 και 2012 αντίστοιχα.  Οι CoVs χωρίζονται σε 4 γένη εκ των οποίων τα 2 είναι έως τώρα γνωστό ότι µπορούν να προκαλέσουν ασθένεια στους ανθρώπους. Πολλά από αυτά τα γένη µπορούν επίσης να µολύνουν και διάφορα είδη ζώων (WHO, 2020). Από τις πρώτες περιπτώσεις της ασθένειας υπήρχαν εικασίες ότι η προέλευση του ιού είναι ζωική, µε πιθανότητα να έχει ξεπεράσει το εµπόδιο των ειδών και να µόλυνε και τους ανθρώπους (Banerjee et al., 2020). Θεωρείται ότι ο SARS-CoV-2 είναι ένας καινούργιος κορωνοϊός νυχτερίδων που προσβάλει και τους ανθρώπους, µε έρευνες να προτείνουν ότι ίσως να εξελίχθηκε φυσικά από τον RaTG13, κορωνοϊό νυχτερίδων (Wang et al., 2020). Ο νέος ιός ανήκει σε µια οµάδα γενετικά συγγενικών ιών που περιλαµβάνουν τον SARS-CoV και έναν αριθµό άλλων CoVs που αποµονώθηκαν από πληθυσµούς νυχτερίδων (WHO, 2020). Παρόλο που οι έρευνες υποδεικνύουν τη στενή εξελικτική σχέση του ιού µε κορωνοϊόυς των νυχτερίδων, οι γνώσεις µας για 



  4: Πανδηµία του SARS-CoV-2 (COVID-19) 56 την προέλευση περιορίζονται κυρίως λόγω της ανεπάρκειας των διαθέσιµων γονιδιωµάτων του SARS-CoV-2 (Banerjee et al., 2020).  Οι πιο κοινές εκδηλώσεις της COVID-19 είναι πυρετός και ξηρός βήχας. Μπορεί όµως να προκαλέσει και συµπτώµατα όπως κόπωση, δύσπνοια, µυϊκούς πόνους, διαταραχές σε οσµή και γεύση, λευκοπενία, λεµφοπενία κ.α. Η ασθένεια διαχωρίστηκε σε τρία επίπεδα βάσει της σοβαρότητας της: ήπια, σοβαρή, κρίσιµη. Η πλειοψηφία των ασθενών έχουν ήπια συµπτώµατα και αναρρώνουν. Οι ηλικιωµένοι άνδρες µε υποκείµενα νοσήµατα είναι πιο πιθανό να νοσήσουν από τον SARS-CoV-2 (Wang et al., 2020). Από τις 31 ∆εκεµβρίου που ξεκίνησε η συλλογή των δεδοµένων από τον WHO µέχρι και τις αρχές Φεβρουαρίου που γίνεται η συγγραφή της µελέτης υπάρχουν πάνω από 105 εκατοµµύρια επιβεβαιωµένα κρούσµατα µε τον ιό να αριθµεί περίπου 2,3 εκατοµµύρια θανάτους παγκοσµίως, και στην Ελλάδα να ανέρχεται πάνω από τους 6000 (WHO, 2021).  COVID-19 και ασφάλεια τροφίµων 4.1 Σε δηµοσίευµα της EFSA που έγινε στις 9 Μαρτίου 2020 δηλώνει ότι δεν υπάρχουν ακόµη επιστηµονικά στοιχεία ότι τα τρόφιµα αποτελούν πιθανή πηγή ή φορέας µετάδοσης του ιού. Η επιστηµονικά υπεύθυνη της EFSA δήλωσε ότι η εµπειρία από παλαιότερες εξάρσεις παρόµοιων ιών δείχνει ότι η µετάδοση µέσω κατανάλωσης τροφίµου δεν συνέβη και ότι ο νέος ιός δεν διαφέρει. Παρόλο που η πιθανή αρχική µόλυνση προήλθε από ζώο, ο ιός διασπείρεται από άτοµο-σε-άτοµο κυρίως µέσω σταγονιδίων της αναπνευστικής οδού των ανθρώπων που παράγουν κατά το φτέρνισµα, βήχα ή εκπνοή (EFSA, 2020).  Η Ευρωπαϊκή Επιτροπή στις 8 Απριλίου 2020 έδωσε απαντήσεις για θέµατα ασφάλειας τροφίµων σε σχέση µε την πανδηµία µε τη µορφή ερωτήσεων-απαντήσεων. Σύµφωνα µε τη δηµοσίευση, παρόλο που ο ιός επιβιώνει για κάποιο χρονικό διάστηµα (ανάλογα µε την υγρασία και τη θερµοκρασία) στις επιφάνειες δεν υπάρχουν στοιχεία που να αποδεικνύουν ότι µολυσµένες συσκευασίες που έχουν υπάρξει σε διαφορετικές περιβαλλοντικές συνθήκες και θερµοκρασίες µεταφέρουν τη λοίµωξη. Παρόλα αυτά επειδή ο SARS-CoV-2 µεταφέρεται από το µολυσµένο δέρµα στο αναπνευστικό c. Η έρευνα έγινε µε την ανάπτυξη ερωτηµατολογίου για να αναλυθεί εάν η πανδηµία επηρεάζει την ασφάλεια τροφίµων και απαντήθηκε από τις επιχειρήσεις. Τα αποτελέσµατα δείχνουν ότι η επίγνωση προσωπικού και η υγιεινή είναι τα σηµαντικότερα χαρακτηριστικά για την καταπολέµηση της COVID-19, σε 



  4: Πανδηµία του SARS-CoV-2 (COVID-19) 57 αντίθεση µε τον έλεγχο της θερµοκρασίας και των ενεργειών των πρωτόκολλων υγείας του WHO, ενώ επισηµάνθηκε η ανάγκη για αγορά περισσότερου προστατευτικού εξοπλισµού. Όσον αφορά τα σχέδια έκτακτης ανάγκης, σχεδόν οι µισές επιβεβαίωσαν ότι έχουν σχέδια για πανδηµίες και θέµατα υγείας. Οι επιχειρήσεις δήλωσαν ότι δεν διακυβεύθηκε κανένας κίνδυνος για την ασφάλεια των τροφίµων κατά την διάρκεια αυτής της δύσκολης περιόδου. Ωστόσο η έρευνα βασίζεται στις πεποιθήσεις και αντιλήψεις των επιχειρήσεων για την ασφάλεια των τροφίµων και χρειάζεται επιβεβαίωση µε έρευνες επιτόπιων ελέγχων (Djekic et al., 2021).   Προσέγγιση των οργανισµών πιστοποίησης στην διαχείριση της 4.2 πανδηµίας 4.2.1 Πρότυπα ISO Στα πλαίσια της παγκόσµιας προσπάθειας διαχείρισης της κρίσης της COVID-19 ο ISO παρέχει δωρεάν πληθώρα προτύπων που σχετίζονται µε την υγιεινή όλων των οργανισµών και περισσότερο των υγειονοµικών. Θα αναφερθούν όσα πρότυπα αφορούν τις επιχειρήσεις τροφίµων. ̶ ISO/PAS 45005:2020, ∆ιαχείριση υγείας και ασφάλειας στην εργασία - Γενικές οδηγίες για ασφαλή εργασία κατά τη διάρκεια της πανδηµίας COVID-19. Παρέχει τις κατευθυντήριες οδηγίες για τη διαχείριση των κινδύνων που προκύπτουν από την COVID-19 για την προστασία της υγείας κατά την εργασία, ασφάλεια και ευηµερία. Η οδηγίες αυτές είναι γενικές για όλους τους οργανισµούς και βασίζονται στα στοιχεία των εµπειρογνωµόνων και των κανονισµών λειτουργώντας ως συµπλήρωµα σε αυτά. Το πρότυπο βασίζεται σε δύο αρχές: (1) Προληπτικά εφαρµόσιµα µέτρα πρέπει να εφαρµόζονται για την προστασία των εργαζοµένων και άλλων ενδιαφερόµενων µερών από τους κινδύνους που προκύπτουν από την COVID-19, και (2) οι εργαζόµενοι δεν έχουν υποχρέωση για εργασία αν δεν εφαρµόζονται τα προληπτικά µέτρα . ̶ ISO 31000:2018, ∆ιαχείριση Κινδύνου-Κατευθυντήριες οδηγίες. Περιέχει όλες τις ενέργειες για την εγκατάσταση ενός συστήµατος για τη διαχείριση των γενικότερων κινδύνων της επιχείρησης από εξωτερικούς και εσωτερικούς παράγοντες (ISO, 2020).   



  4: Πανδηµία του SARS-CoV-2 (COVID-19) 58 4.2.2 BRCGS Guidance Document Ο οργανισµός του BRC εξέδωσε αρχείο οδηγιών µε τίτλο BRC Managing Food Safety during Covid-19 , το οποίο λειτουργεί ως συµπλήρωµα στο πρότυπο ασφάλειας τροφίµων BRCGS Food Safety Standard v.8 , και η κατοχή ενός αντιτύπου είναι απαίτηση για όλους τους προµηθευτές κατά την επιθεώρηση του προτύπου. Οι οδηγίες προσθέτουν στις ήδη υπάρχουσες διαδικασίες µια επιπρόσθετη προσέγγιση για την αντιµετώπιση της COVID-19. Αυτή ενδεικτικά περιλαµβάνει ενέργειες: 
• Από τη διοίκηση για τον ασφαλή συντονισµό διαχείρισης της πανδηµίας, της λήψης αποφάσεων, της επικοινωνίας και την εφαρµογή και επικύρωση των νέων µέτρων 
• Ανασκόπησης του σχεδίου HACCP και των PRPs, και όπου γίνουν αλλαγές να συµπεριληφθούν αντίστοιχα µέτρα ώστε να µην υπάρχει διακινδύνευση της ασφάλειας των τροφίµων 
• Επαναπροσδιορισµού του Σ∆Π και Σ∆ΑΤ, µε επαναπρογραµµατισµό των εσωτερικών επιθεωρήσεων και την έγκριση των νέων προµηθευτών και πρώτων υλών που πιθανόν προκύψουν, λόγω των ελλείψεων που προκλήθηκαν σε παγκόσµιο επίπεδο σε όλη την εφοδιαστική αλυσίδα µε τα µέτρα για την αντιµετώπιση της πανδηµίας 
• Για την κατάλληλη εκπαίδευση στους νέους υπαλλήλους που πιθανόν προσληφθούν λόγω απουσίας προσωπικού (είτε λόγω καραντίνας ή ασθένειας) και την διενέργεια προληπτικών ιατρικών ελέγχων για την COVID-19 (BRCGS, 2020) 4.2.3 Προσέγγιση του IFS για την COVID-19 Ο οργανισµός του IFS δεν παρέχει περαιτέρω οδηγίες για τη διαχείριση του κινδύνου του νέου κορωνοϊoύ από αυτές που έχουν δοθεί από τις αρχές. Μέσα από το IFS COVID-19 Approach ο οργανισµός του IFS προτείνει νέες λύσεις για επιθεωρήσεις, µιας και η εξολοκλήρου αποµακρυσµένη επιθεώρηση για την έκδοση του πιστοποιητικού δεν είναι αποδεκτή. Αν δεν είναι δυνατός ο διακανονισµός µεταξύ των εταιρειών που συνεργάζονται, ο IFS έχει αναπτύξει νέα εργαλεία και µεθόδους για τον έλεγχο των σηµαντικότερων εγγράφων εξ αποστάσεως και την εκτίµηση εφαρµογής των GMP µε εκτέλεση επιτόπιων επιθεωρήσεων, όπου θα παρευρίσκονται µόνο τα απαραίτητα άτοµα στο χώρο, µέθοδοι που όµως δεν έχουν διαπίστευση και αναγνώριση από τον GFSI. Μέσα στο έτος του 2021 θα έχει αναπτύξει µια 



  4: Πανδηµία του SARS-CoV-2 (COVID-19) 59 προσέγγιση για όλα πρότυπα, όπου το ένα µέρος της επιθεώρησης θα είναι γίνεται εξ αποστάσεως, εφόσον έχει ολοκληρωθεί η επιτόπια επιθεώρηση (IFS, 2020b). 4.2.4 FSSC 22000 Ο οργανισµός του FSSC 22000 αντίστοιχα δεν έχει εκδώσει κατευθυντήριες οδηγίες για τους οργανισµούς για τη διαχείριση της πανδηµίας. Τον Οκτώβριο του 2020 δηµοσίευσε αρχείο για την έκδοση πιστοποιήσεων Σ∆ΑΤ µε δυνατότητα εναλλακτικών επιθεωρήσεων. Με το FSSC 22000 Addendum Full Remote Audit περιγράφονται οι απαιτήσεις για πλήρως αποµακρυσµένη επιθεώρηση και δίνεται η δυνατότητα επιλογής του είδους της, το οποίο µπορεί να είναι είτε το ένα µέρος της από απόσταση (συνδυασµός µε επιτόπια επιθεώρηση) είτε εξολοκλήρου από απόσταση. Η επιθεώρηση εξ αποστάσεως πραγµατοποιείται όταν δεν είναι δυνατή η επιτόπια και µπορεί να γίνει µε τη χρήση της Information and Communication Technology (ICT). Πρόκειται για τη συλλογή, αποθήκευση, επεξεργασία, ανάλυση και µετάδοση πληροφοριών που περιλαµβάνουν λογισµικό και χρήση µέσων όπως smartphones, φορητές συσκευές, φορητούς και σταθερούς υπολογιστές, drones και άλλα. Η χρήση της ICT είναι κατάλληλη για επιθεώρηση/αξιολόγηση τόσο για επιτόπιες όσο και εξ αποστάσεως επιθεωρήσεις. Ωστόσο οι πλήρως αποµακρυσµένες επιθεωρήσεις δεν έχουν διαπίστευση ούτε έχουν αναγνωριστεί από τον GFSI. Ο οργανισµός έχει εκδώσει επίσης και απαιτήσεις που αφορούν τους φορείς διαπίστευσης, φορείς πιστοποιήσεων και οργανισµούς εκπαιδεύσεων για την διαχείριση της πανδηµίας του κορωνοϊού (FSSC, 2020b). 



  5: Σκοπός της µελέτης 60 5 Σκοπός της µελέτης Σκοπός της παρούσας µελέτης είναι η διερεύνηση της αποτελεσµατικότητας των συστηµάτων διαχείρισης και ασφάλειας τροφίµων σε καταστήµατα υπεραγοράς τροφίµων. Μέσω ερωτηµατολογίου ανευρέθηκαν αστοχίες και προτάθηκαν λύσεις βελτίωσης λειτουργίας των καταστηµάτων. Πρόκειται για µια εργασία πεδίου της οποίας αντικείµενο είναι η επιθεώρηση καταστηµάτων και η ανάλυση των ευρηµάτων. 



  6: Σύστηµα της αλυσίδας 61 Ειδικό µέρος 6 Σύστηµα της αλυσίδας  Περιγραφή της επιχείρησης 6.1 Η εταιρεία O.K! Anytime Markets Α.Ε. ξεκίνησε να δραστηριοποιείται στο χώρο του λιανεµπορίου στην Ελλάδα το 2004. Τα καταστήµατα ΟΚ! Έχουν τη µορφή MINI SUPER MARKET. Έχουν εµβαδό από 80 έως 120 τ.µ. και το είδος των προϊόντων που διαθέτει ποικίλει και αποτελείται από 3.500 προϊόντα µε 500 προµηθευτές από την Ελλάδα και το εξωτερικό: γαλακτοκοµικά, τρόφιµα ξηρού φορτίου, ψυγείου-κατάψυξης, οπωρολαχανικά, και είδη πρώτης ανάγκης καθώς και καπνικά προϊόντα. Όλα τα προϊόντα που διατίθενται είναι στη λογική του συσκευασµένου αγαθού προς κατανάλωση και δεν παρέχονται χύµα προϊόντα. Η ποικιλία περιλαµβάνει προϊόντα που µπορεί να καλύψει τις ανάγκες µιας οικογένειάς στην κατηγορία των αγαθών προµήθειας από ένα τυπικό supermarket. Η έδρα της εταιρείας βρίσκεται στο Ελληνικό σε ιδιόκτητα γραφεία και η εξυπηρέτηση του δικτύου της πραγµατοποιείται από ένα σύγχρονο κτίριο, στο Μαρκόπουλο Αττικής. Το κέντρο διανοµής λειτουργεί σε µια έκταση 14,5 στρεµµάτων, στην οποία εδρεύει ένας στεγασµένος χώρος 5000 τ.µ. χωρισµένος σε τοµείς ξηρού φορτίου και ειδών µαναβικής, ψυκτικού θαλάµου 400 τ.µ., µε δυναµική να φιλοξενηθούν περισσότερες από 5.000 παλέτες προϊόντων. Η αποθήκη διαθέτει 2 διαµερίσµατα µε συνολικά 11 διαδρόµους και ένα ψυγείο συντήρησης. Ο αριθµός των εργαζοµένων που εξυπηρετούν τα καταστήµατα της αλυσίδας είναι 95, και διακινούν 4.300 κωδικούς προϊόντων που υπάρχουν προς διάθεση µε τις καθηµερινές παραγγελίες να αγγίζουν τις 11.000. Προκειµένου να µειωθεί ο χρόνος αναµονής και να αυξηθεί η ακεραιότητα των παραγγελιών το κτίριο διανοµής έχει κατασκευαστεί µε τρόπο ώστε να ελαχιστοποιείται ο χρόνος στις συνθήκες φορτοεκφόρτωσης τόσο για τον ιδιόκτητο στόλο αλλά για τον στόλο του συνεργάτη που παρέχει υπηρεσίες διανοµής. Εκτός από το κέντρο διανοµής της εταιρείας διατηρείται και αποθηκευτικό κέντρο που βρίσκεται στην περιοχή του Μαρκοπούλου και εξυπηρετεί τις ανάγκες εφοδιασµού του οµίλου. Τα καταστήµατα ΟK! αποτελούν το µόνο πρεσβευτή στην Ελλάδα ενός οργανωµένου δικτύου καταστηµάτων ευκολίας, τα οποία λειτουργούν καθηµερινά από τις 8:00 έως τις 23:00. Τα καταστήµατα ΟK! εκτείνονται σε όλο τον νοµό Αττικής µε 109 σηµεία πώλησης και 3 στις Κυκλάδες και στη Βοιωτία. Από το σύνολο των καταστηµάτων τα 3 είναι Grocery stores στο Κολωνάκι, στη Μύκονο και στην Αράχωβα. Η εταιρία 



  6: Σύστηµα της αλυσίδας 62 λειτουργεί µε την φιλοσοφία του Franchising και η επιλογή των καταστηµάτων και των συνεργατών γίνεται µε αυστηρά κριτήρια. Μέχρι το κατάστηµα να µπορέσει να λειτουργήσει µεσολαβεί διάστηµα εκπαίδευσης και προπαρασκευής του ιδιοκτήτη τόσο σε θεωρητικό όσο και σε πρακτικό επίπεδο ώστε να είναι απολύτως έτοιµος για να µπορέσει να το λειτουργήσει (Ok! Markets, 2019).  Η εταιρεία εφαρµόζει ολοκληρωµένα συστήµατα διαχείρισης ποιότητας και διαχείρισης της ασφάλειας των τροφίµων πιστοποιηµένα µε βάση τις προδιαγραφές των διεθνών προτύπων EN ISO: 22000: 2005 και EN ISO 9001:2015 (Ok! Markets, 2018).    Οργανόγραµµα Logistics της εταιρείας 6.2       ΔΙΕΥΘΥΝΣΗ LOGISTICSΤμήμα Παραλαβών/ΕπιστροφώνΥπεύθυνοι Παραλαβών Τμήμα ΑνατροφοδοσίαςΑνατροφοδότες Τμήμα ΔιακίνησηςΟδηγοί/Συνοδηγοί Τμήμα Συλλογή Παρ/ΣυσκευασίαςPickers/Packers/Καθαριότητα Τμήμα ΜαναβικήςPickers Μαναβικής Λογιστήριο Αποθήκης /HACCPΥπεύθυνοι Τιμολόγησης/C.S WMS/Reporting/Projects/ReplenishmentDemand Planning-WMSΤεχνικός Ασφαλείας



  6: Σύστηµα της αλυσίδας 63 Ο Υπεύθυνος παραγγελιών σε συνεργασία µε τον ∆ιευθυντή του κέντρου Logistics για τις ανάγκες λήψης προϊόντων παραγγέλνει από τους αξιολογηµένους προµηθευτές της εταιρείας. Στην εταιρεία ορίζεται Υπεύθυνος Παραλαβών ο οποίος αναφέρεται στην Οµάδα Ασφάλειας Τροφίµων.  Σε κάθε παραλαβή ο Υπεύθυνος Παραλαβών πρέπει να ελέγχει: ̶ Την κατάσταση και την ακεραιότητα των συσκευασιών. ̶ Την θερµοκρασία των προϊόντων που απαιτούν ψύξη η κατάψυξη (Θ ≤ 8-10°C φορτηγό ψυγείο). ̶ Την ηµεροµηνία λήξης των προϊόντων η/και το lot number (∆εν παραλαµβάνονται προϊόντα µε κοντινή ηµεροµηνία λήξης) ̶ Να µην υπάρχουν προσβολές από παράσιτα, έντοµα, τρωκτικά και ακάρεα., µύγες, σκουλήκια, ψείρες κ.α. ̶ Να είναι καθαρά τα µέσα µεταφοράς και να έχουν την κατάλληλη θερµοκρασία  ̶ Να ελέγχει τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά των προϊόντων. (Για τον έλεγχο τον οργανοληπτικών χαρακτηριστικών θα πρέπει να χρησιµοποιούνται οι αισθήσεις (µάτια, µύτη, αφή). Σε περίπτωση που εντοπιστούν ανεπιθύµητες οσµές (π.χ. από χηµικά ή καύσιµα), σηµάδια αλλοίωσης (π.χ. µούχλα) ή µόλυνσης των εµπορευµάτων, τότε αυτά δεν παραλαµβάνονται).  Η θερµοµέτρηση λαµβάνει χώρα µε διακριβωµένο ή βαθµονοµηµένο θερµόµετρο. Το διακριβωµένο θερµόµετρο διακριβώνεται µε συχνότητα µια φορά το έτος. Σε περίπτωση που τα προϊόντα δεν πληρούν τις προδιαγραφές δεν πραγµατοποιείται η παραλαβή και ενηµερώνεται άµεσα o ∆ιευθυντής του κέντρου Logistics.   



  6: Σύστηµα της αλυσίδας 64  ∆ιάγραµµα ροής 6.3  ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ ΡΟΗΣ ΕΡΓΑΣΙΩΝ ΚΕΝΤΡΟΥ ∆ΙΑΝΟΜΗΣ ΞΗΡΟΥ ΤΡΟΦΙΜΟΥ 
  



  6: Σύστηµα της αλυσίδας 65 ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ ΡΟΗΣ ΕΡΓΑΣΙΩΝ ΚΕΝΤΡΟΥ ∆ΙΑΝΟΜΗΣ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΜΑΝΑΒΙΚΗΣ     



  6: Σύστηµα της αλυσίδας 66 ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ ΡΟΗΣ ΕΡΓΑΣΙΩΝ ΚΕΝΤΡΟΥ ∆ΙΑΝΟΜΗΣ ΕΠΙΣΤΡΟΦΩΝ     



  6: Σύστηµα της αλυσίδας 67  Περιγραφή του συστήµατος διαχείρισης ασφάλειας τροφίµων 6.4  Η επιχείρηση εµπορεύεται τυποποιηµένα προϊόντα υπό ψύξη (µαναβική) και θερµοκρασία περιβάλλοντος και τα διανέµει στα καταστήµατα που διαθέτει. ∆ιαθέτει κατάλληλους χώρους βάσει της δραστηριότητας που ασκεί και ικανοποιεί όλα τα προαπαιτούµενα, όπως αυτοί περιγράφονται στους ειδικούς υγειονοµικούς όρους και προϋποθέσεις. Οι κτιριακές προδιαγραφές καθώς και ο εξοπλισµός είναι κατάλληλες για την διατήρηση της υγιεινής και ασφάλειας των προϊόντων που διαχειρίζονται. Αυτές παρακολουθούνται και ελέγχονται σε συστηµατική βάση από το αρµόδιο προσωπικό.  Το νερό είναι κατάλληλο για ανθρώπινη κατανάλωση και πληροί τους όρους της κείµενης νοµοθεσίας και η προµήθεια του νερού γίνεται από το δίκτυο ύδρευσης του ∆ήµου, σε αρκετή ποσότητα, υπό ικανή πίεση και κατάλληλη θερµοκρασία. Το νερό που χρησιµοποιείται πληροί τις προϋποθέσεις του πόσιµου νερού, όπως αυτές περιγράφονται στην οδηγία 98/83/ΕΚ (µε τις τροποποιήσεις της). Το νερό ελέγχεται ως προς τις παραµέτρους που ορίζονται στην Οδηγία 98/83 αλλά και στην Εθνική Νοµοθεσία ΦΕΚ 3282,19.10.2017. Τα προϊόντα παραλαµβάνονται αποκλειστικά από τους προµηθευτές που αναγράφονται στον ετήσιο κατάλογο εγκεκριµένων προµηθευτών που συντάσσεται από την διοίκηση της εταιρείας σε ετήσια βάση. Επιλέγονται προϊόντα από αξιόπιστους προµηθευτές και καθένας από αυτούς διαθέτει πιστοποιητικό, τεχνικές προδιαγραφές και αναλύσεις προϊόντων. Μετά τη διαδικασία παραλαβής που περιεγράφηκε παραπάνω, τα προϊόντα µαναβικής οδηγούνται στον θάλαµο αποθήκευσης. Η θερµοκρασία παρακολουθείται ηλεκτρονικά αλλά και χειρόγραφα σε έντυπα. Καθηµερινά παρακολουθούνται και καταγράφονται οι θερµοκρασίες από το ψυγείο αποθήκευσης. Οι ψυκτικοί θάλαµοι της εταιρείας διαθέτουν αυτόµατα καταγραφικά για καταγραφή της θερµοκρασίας κάθε 15 λεπτά τουλάχιστον. Παρακολουθείται ακόµη και η θερµοκρασία και η υγρασία των προϊόντων ξηρής αποθήκευσης και καταγράφονται επίσης σε έντυπα. Κατά την είσοδο των προϊόντων από την παραλαβή, η τοποθέτησή τους στους αποθηκευτικούς χώρους είναι τέτοια ώστε να επιτρέπει την έξοδο από την αποθήκη των πιο παλαιών προϊόντων (FIFO και FEFO). Έτσι οι νέες παραλαβές ενός είδους, που υπάρχει σε κάποια ποσότητα, τοποθετούνται πίσω ή κάτω από τα παλιά ή σε άλλο σηµείο µε σήµανση που να ειδοποιεί πως υπάρχει αλλού παλαιότερη παραλαβή. 



  6: Σύστηµα της αλυσίδας 68 Σε περίπτωση που βρεθεί α’ ύλη που δεν πληροί τις προδιαγραφές τοποθετείται σε ξεχωριστό χώρο, έτσι ώστε να µην επηρεάζει τα υγιή τρόφιµα και να µην υπάρχει κίνδυνος να χρησιµοποιηθεί κατά λάθος, και τοποθετείται σε αυτήν η σήµανση «ΑΚΑΤΑΛΛΗΛΟ». Στις αποθήκες τροφίµων δεν φυλάσσονται ασυσκεύαστα τρόφιµα ή απορρίµµατα. Προϊόντα που πρόκειται να αποθηκευτούν για µεγάλο χρονικό διάστηµα, ελέγχονται τακτικά, τόσο ως προς την ποιότητά τους για τυχόν αλλοιώσεις όσο και ως προς την ηµεροµηνία λήξης τους. Τα τρόφιµα δεν τοποθετούνται απ’ ευθείας στο έδαφος ή κολλητά στον τοίχο, αλλά υπάρχει µια απόσταση τουλάχιστον 15 cm από τον τοίχο και στο δάπεδο τοποθετούνται παλέτες, πάνω στα οποία τοποθετούνται τα τρόφιµα. Κατά την διαδικασία της παραγγελίας τα προϊόντα αποθηκεύονται σε τελάρα ανάλογα µε την αποθήκευση τους. Οι χώροι αποθήκευσης και τα τελάρα είναι ενταγµένα στο πρόγραµµα καθαρισµών και απολυµάνσεων της εταιρείας µε τους χώρους αποθήκευσης να είναι και στο σχέδιο µυοκτονιών και απεντοµώσεων, αλλά εκεί εκτελούνται µε ιδιαίτερη προσοχή ώστε να µην υπάρχει κίνδυνος επιµόλυνσης.  Πριν τη φόρτωση του µεταφορικού µέσου γίνεται έλεγχος για την επιθυµητή θερµοκρασία για τα προϊόντα µαναβικής και για την καθαριότητα του θαλάµου των µεταφορικών µέσων που θα µεταφέρουν είτε προϊόντα µαναβικής είτε ξηρό φορτίο. Τα φορτηγά της εταιρείας διαθέτουν βεβαίωση καταλληλόλητας από το Υγειονοµικό όπως απαιτείται από την Υγειονοµική ∆ιάταξη ΦΕΚ 2161/2017. Τα φορτηγά που µεταφέρουν προϊόντα µαναβικής διαθέτουν αυτόµατα καταγραφικά θερµοκρασίας όπου καταγράφεται η θερµοκρασία κάθε 15 λεπτά τουλάχιστον και ελέγχεται η στεγανότητα της πόρτας του θαλάµου. Τα µεταφορικά µέσα δεν µεταφέρουν άλλα προϊόντα µη τρόφιµα ή επικίνδυνες χηµικές ουσίες που µπορεί να επιµολύνουν τα τρόφιµα και τα προϊόντα τοποθετούνται µε τρόπο που δεν υπάρχει επαφή απευθείας µε το δάπεδο. Σε κάθε αποστολή προϊόντων, πριν την φόρτωση αυτών στα µεταφορικά µέσα, διενεργούνται «ποιοτικοί» έλεγχοι όπου περιλαµβάνονται έλεγχοι καταλληλότητας και καθαριότητας των µεταφορικών µέσων, έλεγχοι συσκευασιών των προϊόντων, έλεγχος λειτουργία ψυκτικού µηχανήµατος πριν την φόρτωση. Κατά τη διάρκεια της µεταφοράς, ο οδηγός παρακολουθεί τη σωστή λειτουργία του ψυκτικού µηχανήµατος και να παίρνει διορθωτικά µέτρα σε περίπτωση προβλήµατος. Αν παρατηρήσει πρόβληµα, ειδοποιεί άµεσα την εταιρεία του. Η εταιρεία διατηρεί όλα τα αρχεία-έντυπα παρακολούθησης που απαιτούνται για το σύστηµα HACCP. 



  8: Αποτελέσµατα 69 7 Υλικά και Μέθοδοι  Περιγραφή των επιθεωρήσεων 7.1 Πραγµατοποιήθηκαν δύο κύκλοι επιθεωρήσεων σε καταστήµατα της εταιρείας O.K! Anytime Markets µε ενδιάµεση αποστολή διορθωτικών ενεργειών. Οι επιθεωρήσεις πραγµατοποιήθηκαν στα καταστήµατα που βρίσκονται εντός λεκανοπεδίου Αττικής τα οποία κατά την περίοδο διεξαγωγής των ελέγχων ήταν 106. Το είδος των επιθεωρήσεων ήταν on-site (επιτόπιες) και διεξήχθησαν για τον έλεγχο των προϋποθέσεων και των συνθηκών σωστής λειτουργίας των καταστηµάτων µε τη βοήθεια ερωτηµατολογίου σε δύο ανεξάρτητες χρονικές περιόδους. Τα καταστήµατα διαχωρίστηκαν και οµαδοποιήθηκαν ανά περιοχή µε κριτήριο την µεταξύ τους απόσταση για την καλύτερη εξοικονόµηση καυσίµων, µε ηµερήσιο αριθµό επιθεωρήσεων από 3 έως 5 καταστήµατα. Μετά το πέρας του Α’ κύκλου επιθεωρήσεων ακολουθήσε ανάλυση και αξιολόγηση των ευρηµάτων και προτάθηκαν βελτιώσεις για τη λειτουργία των καταστηµάτων. ∆όθηκε εύλογη χρονική περίοδος για συµµόρφωση και στη συνέχεια πραγµατοποιήθηκε Β’ κύκλος επιθεωρήσεων των καταστηµάτων.   Μεθοδολογία επιθεώρησης και σύστηµα αξιολόγησης 7.2 Για τις ανάγκες της επιθεώρησης έγινε σύνταξη ερωτηµατολογίου µε το οποίο δινόταν καθοδήγηση και πραγµατοποιούνταν οι υγειονοµικοί έλεγχοι. Η συγγραφή του ερωτηµατολογίου έγινε βάσει των κανονισµών των Υγειονοµικών όρων (βλ. παραπάνω) και των κανόνων ∆Ι.Ε.Π.Π.Υ (βλ. παραπάνω) και υπήρξαν εκδόσεις µέχρι την τελική του µορφή. Πριν από την έναρξη των επίσηµων επιθεωρήσεων επιλέχθηκαν δειγµατοληπτικά 10 καταστήµατα για την εφαρµογή του ερωτηµατολογίου. Κάθε φορά εντοπίζονταν οι τυχόν αστοχίες του, γίνονταν διορθώσεις και πραγµατοποιούνταν εκ νέου επιθεώρηση µε την κάθε νέα έκδοση σε διαφορετικό κατάστηµα, µια διαδικασία που επαναλαµβανόταν έως ότου γίνει σωστό validation και συνταχθεί η τελική έκδοση ερωτηµατολογίου µε την βέλτιστη δυνατή και πιο ολοκληρωµένη επιθεώρηση. Το ερωτηµατολόγιο αποτελείται από 9 καρτέλες: 1. Στοιχεία της Επίσκεψης 2. Ανάλυση Ληγµένων 3. Καταγραφή Θερµοκρασιών 4. Ελέγχου Κανόνων ∆ΙΕΠΠΥ 



  8: Αποτελέσµατα 70 5. Υγειονοµικού Ελέγχου 6. Ελέγχου Ψυγείων Συντήρησης-Κατάψυξης 7. Επιθεώρησης Οπωροπωλείου 8. Επιθεώρησης Παντοπωλείου  9. Συγκεντρωτικός πίνακας Βαθµολογιών  1.Στην καρτέλα µε τα στοιχεία αναγράφονταν πληροφορίες για την επιθεώρηση όπως ηµεροµηνία, ώρα και διάρκεια και για το κατάστηµα όπως η τοποθεσία, η διεύθυνση, ο κωδικός καθώς και ποιο άτοµο από το προσωπικό ήταν στη βάρδια. 2.Στην καρτέλα µε τα ληγµένα προϊόντα καταγράφονταν τυχόν ληγµένα προϊόντα και πληροφορίες για την ποσότητα και την ηµεροµηνία λήξης. 3.Στην καρτέλα θερµοκρασιών καταγράφονταν οι θερµοκρασίες των ψυγείων της αποθήκης, του οπωροπωλείου και των προϊόντων συντήρησης καθώς και των ψυγείων των κατεψυγµένων προϊόντων. Η θερµοκρασία που λαµβάνονταν ήταν στιγµιαία και η καταγραφή γινόταν από τα θερµόµετρα που ήταν εγκατεστηµένα στον εξοπλισµό των ψυγείων είτε από εσωτερικά θερµόµετρα (υδραργύρου ή ψηφιακά) στον χώρο ψύξης. Τα καταστήµατα εµπορεύονταν µόνο προσυσκευασµένα προϊόντα και δεν διέθεταν κρεοπωλείο, σηµεία τεµαχισµού τυριών και αλλαντικών. 4.Στην καρτέλα για το ∆Ι.Ε.Π.Π.Υ γινόταν έλεγχος των κανόνων διακίνησης και εµπορίας προϊόντων. Πιο συγκεκριµένα ελέγχθηκαν οι ενδείξεις επί των πινακίδων (πχ. ονοµασία, ποιότητα, σύνθεση, ποιοτικά χαρακτηριστικά κ.α.) στα κρεατικά, τα αλιευτικά προϊόντα και στα απορρυπαντικά. 5.Στην καρτέλα του υγειονοµικού ελέγχου επιθεωρούνταν τα αρχεία του HACCP (πχ. έντυπα καθαρισµού-απολύµανσης, έντυπα θερµοκρασιών κτλ.) και των νοµοθετικών απαιτήσεων (π.χ. βιβλίο αναφοράς καπνίσµατος) αλλά γινόταν και έλεγχος µέσω παρατήρησης των χώρων για την καθαριότητα και σωστή λειτουργία των συστηµάτων (πχ. σύστηµα FIFO). 6.Στην καρτέλα των ψυγείων συντήρησης-κατάψυξης γινόταν έλεγχος των ψυγείων για την καθαριότητα τους, την τακτοποίηση και την υγιεινή των προϊόντων που περιέχονται. 7.Στην καρτέλα για το οπωροπωλείο γινόταν έλεγχος των ψυγείων των φρούτων και των λαχανικών για την καθαριότητα των ραφιών τους, τη φρεσκάδα των προϊόντων, την τήρηση του κανονισµού απόσυρσής τους αλλά και την κατάλληλη σήµανση µε όλες τις απαραίτητες πληροφορίες. 



  8: Αποτελέσµατα 71 8.Στην καρτέλα του παντοπωλείου ελέγχονταν η κατάσταση της αποθήκης και του κεντρικού χώρου πώλησης. Παρατηρούνταν ο τρόπος τοποθέτησης των εµπορευµάτων στην αποθήκη και η καθαριότητά της, και τα ράφια πώλησης στο χώρο του καταστήµατος µε έλεγχο του κανονισµού απόσυρσης και της γενικής εµφάνισης των προϊόντων. Με σκοπό να δοθεί η συνολική εικόνα κάθε καταστήµατος και για να υπάρχει ένα µέτρο σύγκρισης συστάθηκε σύστηµα αξιολόγησης και βαθµολόγησης του ερωτηµατολογίου. Τα πεδία ελέγχου στην κάθε καρτέλα βαθµολογούνταν µε µέγιστο το 1 είτε το 2, ανάλογα µε την σοβαρότητα του πεδίου ελέγχου και τα περιθώρια που µπορεί να ικανοποιηθεί η προϋπόθεση. Όπου 1=ικανοποιείται η προϋπόθεση και 0= ανεπαρκής ικανοποίηση της προϋπόθεσης , είτε 2=καλή ικανοποίηση της προϋπόθεσης, 1= µέτρια ικανοποίηση της προϋπόθεσης και 0=ανεπαρκής ικανοποίηση της προϋπόθεσης. Στα πεδία ορισµένων καρτελών η µέγιστη βαθµολογία ήταν το 6 (πχ. τήρηση κανονισµού απόσυρσης φρουτολαχανικών), όπου 6=πολύ καλή ικανοποίηση της προϋπόθεσης, 5=καλή ικανοποίηση της προϋπόθεσης, 4=µέτρια ικανοποίηση της προϋπόθεσης, 3= ικανοποίηση της προϋπόθεσης, 2= κακή ικανοποίηση της προϋπόθεσης, 1=πολύ κακή ικανοποίηση της προϋπόθεσης και 0=ανεπαρκής ικανοποίηση της προϋπόθεσης. Σε ένα πεδίο στην καρτέλα ελέγχου των κανόνων ∆Ι.Ε.Π.Π.Υ η µέγιστη βαθµολογία ήταν το 4 µε αντίστοιχη κλίµακα. Στην κάθε καρτέλα συγκεντρωνόταν µια συνολική βαθµολογία (και η αντίστοιχη ποσοστιαία της) η οποία προέκυπτε υπολογίζοντας τον συνολικό µέσο όρο των επιµέρους βαθµολογιών για το κάθε πεδίο.  9.Στην καρτέλα συγκεντρωτικού πίνακα βαθµολογιών συγκεντρώνονταν οι συνολικές ποσοστιαίες βαθµολογίες από τις καρτέλες ελέγχου: Κανόνων ∆ΙΕΠΠΥ, Ψυγείων Συντήρησης-Κατάψυξης, Οπωροπωλείου, Παντοπωλείου και Υγειονοµικού ελέγχου και προέκυπτε η συνολική βαθµολογία για το κάθε κατάστηµα σε ποσοστιαία µορφή υπολογίζοντας τον µέσο όρο των 5 καρτελών. Στο Παράρτηµα I φαίνεται αναλυτικά το ερωτηµατολόγιο µε τις καρτέλες του και τα αντίστοιχα πεδία κάθε καρτέλας. Κατά τη διάρκεια της επιθεώρησης των καταστηµάτων µε οποιαδήποτε µη συµµόρφωση ανευρίσκονταν γινόταν λήψη φωτογραφίας ως αποδεικτικό στοιχείο και  για καλύτερη αξιολόγηση των πρακτικών και των συνθηκών υγιεινής στα καταστήµατα και τέλος δηµιουργήθηκε αρχείο µε παρατηρήσεις, διορθωτικές ενέργειες και προτάσεις βελτίωσης συνοδευόµενες µε τις αντίστοιχες φωτογραφίες τους. Μετά το πέρας του χρονικού διαστήµατος που δόθηκε για τη συµµόρφωση επαναλήφθηκε η διαδικασία επιθεώρησης και εκτιµήθηκε η εφαρµογή των 



  8: Αποτελέσµατα 72 διορθωτικών ενεργειών που προτάθηκαν και κατά πόσο τα καταστήµατα βελτιώθηκαν.  8 Αποτελέσµατα  Σύγκριση θερµοκρασιών Ψυγείου Οπωροπωλείου/Ψυχόµενο 8.1 ράφι Α’ και Β’ κύκλου  Στατιστικά µέτρα του δείγµατος Summary Statistics  Temperatures of Refrigerator Fruit store- refrigerated rack at A’ audit Temperatures of refrigerator Fruit store- refrigerated rack at B’ audit Count 99 102 Average 5,48788 4,96078 Median 5,1 5,0 Standard deviation 2,92475 2,35894 Coeff. of variation 53,2946% 47,5517% Standard error 0,293948 0,23357 Minimum -2,0 0 Maximum 13,0 13,0 Range 15,0 13,0 Lower quartile 4,0 3,5 Upper quartile 7,0 6,0  Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του Α’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία Οπωροπωλείου/Ράφι πώλησης, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -2 οC και 13 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Α’ κύκλο είναι οι 13 οC και η χαµηλότερη -2 οC και η µέση τιµή είναι οι 5,5 οC µε ενδιάµεση τιµή 5,1 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως 4 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από 7 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 15 οC και το δείγµα εµφανίζει ανοµοιογένεια µε CV= 53 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 2,9οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,3 οC. Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του Β’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία Οπωροπωλείου/Ράφι πώλησης, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών 0 οC και 13 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Β’ κύκλο είναι οι 13 οC και η χαµηλότερη 0 οC και η µέση τιµή είναι οι 5 οC µε ενδιάµεση τιµή 5 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως 3,5 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε 



  8: Αποτελέσµατα 73 υψηλότερη από 6 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 13 οC και το δείγµα εµφανίζει ανοµοιογένεια µε CV= 47,6 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 2,3 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,2 οC.  Θηκόγραµµα   Στο παραπάνω θηκόγραµµα παρατηρείται ότι για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Α’ κύκλο επιθεωρήσεων έχουν σχεδόν συµµετρική κατανοµή δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών κοντά στη µέση τιµή τους, η µέση τιµή είναι πολύ κοντά µε την ενδιάµεση, αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες υψηλότερες και πιο χαµηλές που όµως έχουν µικρή πιθανότητα να εµφανιστούν. Για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Β’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν σχεδόν συµµετρική κατανοµή δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών κοντά στη µέση τιµή τους, η µέση τιµή συµπίπτει µε την ενδιάµεση, αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες υψηλότερες και πιο χαµηλές και τρεις ακραία υψηλές, που όµως έχουν µικρή πιθανότητα να εµφανιστούν.  Συγκριτικά οι θερµοκρασίες των 2 κύκλων επιθεωρήσεων έχουν µικρή διαφορά στη µέση τιµή τους και η ενδιάµεση σχεδόν συµπίπτει. Οι κατανοµές των Box-and-Whisker Plot-2 1 4 7 10 13Temperatures (C)A'auditB'audit



  8: Αποτελέσµατα 74 θερµοκρασιών έχουν ίδιο αριθµό ακραίων υψηλών θερµοκρασιών µε τις θερµοκρασίες του Α’ κύκλου να εµφανίζει και ακραία χαµηλές θερµοκρασίες.    Σύγκριση θερµοκρασιών Ψυγείου Οπωροπωλείου/Σαλάτες Α’ 8.2 και Β’ κύκλου  Στατιστικά µέτρα του δείγµατος Summary Statistics  Temperatures of Refrigerator Fruit store-Salads at A’ audit Temperatures of Refrigerator Fruit store- Salads at B’ audit Count 94 100 Average 5,41809 4,829 Median 5,25 5,0 Standard deviation 2,88943 2,30731 Coeff. of variation 53,3294% 47,7804% Standard error 0,298022 0,230731 Minimum -2,0 0 Maximum 13,0 13,0 Range 15,0 13,0 Lower quartile 4,0 3,0 Upper quartile 7,0 6,0  Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του Α’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία Οπωροπωλείου/Σαλάτες, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -2 οC και 13 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Α’ κύκλο είναι οι -2 οC και η χαµηλότερη 13 οC και η µέση τιµή τους είναι οι 5,4 οC µε ενδιάµεση τιµή οι 5,25 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως 4 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από 7 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 15 οC και το δείγµα εµφανίζει ανοµοιογένεια µε CV= 53 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 2,9 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,29 οC. Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του Β’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία Οπωροπωλείου/Σαλάτες, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών 0 οC και 13 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Α’ κύκλο είναι οι 13 οC και η χαµηλότερη 0 οC και η µέση τιµή τους είναι οι 4,8 οC µε ενδιάµεση τιµή 5 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως 3 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από 6 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 13 οC και το δείγµα εµφανίζει ανοµοιογένεια µε CV= 47 %, η µέση απόσταση των 



  8: Αποτελέσµατα 75 θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 2,3 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,23 οC.  Θηκόγραµµα  Στο παραπάνω θηκόγραµµα παρατηρείται ότι για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Α’ κύκλο επιθεωρήσεων έχουν σχεδόν συµµετρική κατανοµή δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών κοντά στη µέση τιµή τους, η ενδιάµεση τιµή σχεδόν συµπίπτει µε τον µέσο, αλλά εµφανίστηκαν κάποιες υψηλότερες και πιο χαµηλές και ορισµένες ακραία υψηλές χαµηλές και που όµως έχουν µικρή πιθανότητα να εµφανιστούν. Για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Β’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν κατανοµή µικρή θετική ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα αριστερά αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες πιο υψηλές και µια ακραία υψηλή, που όµως έχουν µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν. Συγκριτικά οι θερµοκρασίες των 2 κύκλων επιθεωρήσεων έχουν µικρή διαφορά στις µέσες τιµές και οι ενδιάµεσες σχεδόν συµπίπτουν µε την κατανοµή των θερµοκρασιών του Β’ κύκλου να παρουσιάζει µια ακραία-υψηλή θερµοκρασία για το δείγµα.    Box-and-Whisker Plot-2 1 4 7 10 13Temperatures (C)A'auditB'audit



  8: Αποτελέσµατα 76  Σύγκριση θερµοκρασιών ψυγείου πώλησης προϊόντων 8.3 Συντήρησης /Γιαούρτια και Επιδόρπια Α’ και Β’ κύκλου  Στατιστικά µέτρα του δείγµατος Summary Statistics  Average temperatures of Retail refrigerator-Yogurts & desserts at A’ audit Average temperatures of Retail refrigerator-Yogurts & desserts at B’ audit Count 98 104 Average 3,67653 3,40769 Median 3,0 2,8 Standard deviation 2,88218 2,8325 Coeff. of variation 78,3941% 83,1207% Standard error 0,291144 0,277749 Minimum -4,0 0 Maximum 15,0 13,0 Range 19,0 13,0 Lower quartile 2,0 1,5 Upper quartile 5,0 4,75   Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του Α’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία Πώλησης προϊόντων συντήρησης/Γιαούρτια και Επιδόρπια, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -4 οC και 15 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Α’ κύκλο είναι οι 15 οC και η χαµηλότερη -4 οC και η µέση τιµή τους είναι οι 3,7 οC µε ενδιάµεση τιµή 3 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως 2 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από 5 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 19 οC και το δείγµα εµφανίζει µεγάλη ανοµοιογένεια µε CV= 78 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 2,9οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,3 οC. Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του Β’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία Πώλησης προϊόντων συντήρησης/Γιαούρτια και Επιδόρπια, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών 0 οC και 13 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Β’ κύκλο είναι οι 13 οC και η χαµηλότερη 0 οC και η µέση τιµή τους είναι οι 3,4 οC µε ενδιάµεση τιµή 2,8 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως 1,5 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από 4,8 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 13 οC και το δείγµα εµφανίζει µεγάλη ανοµοιογένεια µε CV= 83 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 2,8 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,3 οC.  



  8: Αποτελέσµατα 77 Θηκόγραµµα  Στο παραπάνω θηκόγραµµα παρατηρείται ότι για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Α’ κύκλο επιθεωρήσεων έχουν κατανοµή µε θετική ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα αριστερά και εµφανίστηκαν και κάποιες πιο υψηλές και ακραία υψηλές , αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν. Για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Β’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν κατανοµή µε θετική ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα αριστερά , αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες πιο υψηλές και αρκετές ακραία υψηλές, αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν. Συγκριτικά οι θερµοκρασίες των 2 κύκλων επιθεωρήσεων έχουν µικρή διαφορά στη µέση τιµή τους και στη διάµεσό τους µε την κατανοµή των θερµοκρασιών του Β’ κύκλου να παρουσιάζει περισσότερες ακραία υψηλές θερµοκρασίες.        Box-and-Whisker Plot-4 0 4 8 12 16Temperatures (C)A'auditB'audit



  8: Αποτελέσµατα 78  Σύγκριση θερµοκρασιών ψυγείου Α’ και Β’ κύκλου 8.4  Στατιστικά µέτρα του δείγµατος Summary Statistics  Temperatures of Retail refrigerator-Milk at A’ audit Temperatures of Retail refrigerator-Milk at B’ audit Count 92 87 Average 4,17609 3,6908 Median 4,0 3,0 Standard deviation 3,18752 3,30259 Coeff. of variation 76,328% 89,4817% Standard error 0,332322 0,354075 Minimum -2,0 -2,0 Maximum 17,0 15,0 Range 19,0 17,0 Lower quartile 2,0 1,0 Upper quartile 6,0 5,0  Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του Α’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία Πώλησης προϊόντων συντήρησης/Γάλα, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -2 οC και 17 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Α’ κύκλο είναι οι 17 οC και η χαµηλότερη -2 οC και η µέση τιµή τους είναι οι 4,2 οC µε ενδιάµεση τιµή 4 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως 2 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από 6 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 19 οC και το δείγµα εµφανίζει µεγάλη ανοµοιογένεια µε CV= 76 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 3,2 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,3 οC. Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του Α’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία Πώλησης προϊόντων συντήρησης/Γάλα, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -2 οC και 15 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Β’ κύκλο είναι οι 15 οC και η χαµηλότερη -2 οC και η µέση τιµή τους είναι οι 3,7 οC µε ενδιάµεση τιµή 3 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως 1 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από 5 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 17 οC και το δείγµα εµφανίζει µεγάλη ανοµοιογένεια µε CV= 89,5 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 3,3 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,3 οC.     



  8: Αποτελέσµατα 79 Θηκόγραµµα  Στο παραπάνω θηκόγραµµα παρατηρείται ότι για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον A’ κύκλο επιθεωρήσεων έχουν κατανοµή µε θετική ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα αριστερά , αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες πιο υψηλές και ακραία υψηλές, αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν. Για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Β’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν κατανοµή µε θετική ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα αριστερά, αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες πιο υψηλές και ακραία υψηλές, αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν. Συγκριτικά οι θερµοκρασίες των 2 κύκλων επιθεωρήσεων έχουν µικρή διαφορά στη µέση τιµή και την διάµεσο µε αυτή του Α’ κύκλου να είναι λίγο πιο κατά 1 οC υψηλότερη ενώ και στου 2 κύκλους επιθεωρήσεων εµφανίστηκαν ακραία υψηλές θερµοκρασίες.         Temperatures (C)Box-and-Whisker Plot-2 2 6 10 14 18A'auditB'audit



  8: Αποτελέσµατα 80  Σύγκριση θερµοκρασιών ψυγείου πώλησης προϊόντων 8.5 Συντήρησης/Τυριά Α’ και Β’ κύκλου  Στατιστικά µέτρα του δείγµατος Summary Statistics  Temperatures of Retail refrigerator-Cheese at A’ audit Temperatures of Retail refrigerator-Cheese at B’ audit Count 103 103 Average 3,51456 3,45534 Median 3,0 3,0 Standard deviation 2,60841 2,47813 Coeff. of variation 74,2172% 71,7188% Standard error 0,257014 0,244177 Minimum -1,7 0 Maximum 15,0 13,0 Range 16,7 13,0 Lower quartile 1,9 2,0 Upper quartile 5,0 5,0  Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του Α’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία πώλησης προϊόντων συντήρησης/Τυριά, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -1,7 οC και 15 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Α’ κύκλο είναι οι 15 οC και η χαµηλότερη -1,7 οC και η µέση τιµή τους είναι οι 3,5 οC µε ενδιάµεση τιµή 3 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως 1,9 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από 5 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος 17 οC και το δείγµα εµφανίζει µεγάλη ανοµοιογένεια µε CV= 74%, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 2,6 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,3 οC. Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του Β’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία πώλησης προϊόντων συντήρησης/Τυριά, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών 0 οC και 13 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Β’ κύκλο είναι οι 13 οC και η χαµηλότερη 0 οC και η µέση τιµή τους είναι οι 3,5 οC µε ενδιάµεση τιµή 3 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως 2 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από 5 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 13 οC και το δείγµα εµφανίζει µεγάλη ανοµοιογένεια µε CV= 71%, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 2,4 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,2 οC.   



  8: Αποτελέσµατα 81 Θηκόγραµµα   Στο παραπάνω θηκόγραµµα παρατηρείται ότι για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Α’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν κατανοµή µε θετική ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα αριστερά , αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες πιο υψηλές και ακραία υψηλές, αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν. Για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Β’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν κατανοµή µε θετική ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα αριστερά , αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες πιο υψηλές και ακραία υψηλές, αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν. Συγκριτικά για τις θερµοκρασίες των 2 κύκλων επιθεωρήσεων οι µέσες τιµές και οι διάµεσοί τους συµπίπτουν µε την κατανοµή των θερµοκρασιών του Α’ κύκλου να παρουσιάζει και µια ακραία υψηλή θερµοκρασία.         Box-and-Whisker Plot-2 1 4 7 10 13 16Temperatures (C)A'auditB'audit



  8: Αποτελέσµατα 82  Σύγκριση θερµοκρασιών ψυγείου πώλησης προϊόντων 8.6 συντήρησης/Αλλαντικά Α’ και Β’ κύκλου  Στατιστικά µέτρα του δείγµατος Summary Statistics  Temperatures of Retail refrigerator-Deli meat at A’ audit Temperatures of Retail refrigerator-Deli meat at B’ audit Count 102 100 Average 3,70882 3,471 Median 3,0 3,0 Standard deviation 2,76101 2,55917 Coeff. of variation 74,4444% 73,7301% Standard error 0,273381 0,255917 Minimum -1,0 0 Maximum 13,0 13,0 Range 14,0 13,0 Lower quartile 1,8 2,0 Upper quartile 5,0 5,0   Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του A’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία πώλησης προϊόντων συντήρησης/Αλλαντικά, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -1 οC και 13 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Α’ κύκλο είναι οι 13 οC και η χαµηλότερη -1 οC και η µέση τιµή τους είναι οι 3,7 οC µε ενδιάµεση τιµή 3 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως 1,8 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από 5 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 14 οC και το δείγµα εµφανίζει µεγάλη ανοµοιογένεια µε CV= 74 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 2,8 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,3 οC. Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του Β’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία πώλησης προϊόντων συντήρησης/Αλλαντικά, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών 0 οC και 13 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Β’ κύκλο είναι οι 13οC και η χαµηλότερη 0 οC και η µέση τιµή τους είναι οι 3,5 οC µε ενδιάµεση τιµή 3 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως 2 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από 5 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 13 οC και το δείγµα εµφανίζει µεγάλη ανοµοιογένεια µε CV= 74 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 2,5 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,2 οC.  



  8: Αποτελέσµατα 83 Θηκόγραµµα  Στο παραπάνω θηκόγραµµα παρατηρείται ότι για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Α’ κύκλο επιθεωρήσεων έχουν κατανοµή µε θετική ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα αριστερά , αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες πιο υψηλές και µια ακραία υψηλή, αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν. Για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Β’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν κατανοµή µε θετική ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα αριστερά , αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες πιο υψηλές και µια ακραία υψηλή, αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν.  Συγκριτικά για τις θερµοκρασίες των 2 κύκλων επιθεωρήσεων οι µέσες τιµές και οι ενδιάµεσες συµπίπτουν µε την κατανοµή των θερµοκρασιών του Α’ κύκλου να παρουσιάζουν µια παραπάνω ακραία υψηλή θερµοκρασία.         Box-and-Whisker Plot-1 2 5 8 11 14Temperatures (C)A'auditB'audit



  8: Αποτελέσµατα 84  Σύγκριση θερµοκρασιών ψυγείου πώλησης προϊόντων 8.7 συντήρησης /Καπνιστά Ψάρια Α’ και Β’ κύκλου  Στατιστικά µέτρα του δείγµατος Summary Statistics  Temperatures of Retail refrigerator-Smoked Fish at A’ audit Temperatures of Retail refrigerator-Smoked Fish at B’ audit Count 100 99 Average 2,357 2,10707 Median 2,0 1,0 Standard deviation 2,7706 2,21784 Coeff. of variation 117,548% 105,257% Standard error 0,27706 0,222902 Minimum -7,0 -0,3 Maximum 16,0 11,0 Range 23,0 11,3 Lower quartile 0,75 0,3 Upper quartile 4,0 3,0  Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του A’ κύκλου για τα Ψυγεία πώλησης προϊόντων συντήρησης, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -7 οC και 16 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Α’ κύκλο είναι οι 16 οC και η χαµηλότερη -7 οC και η µέση τιµή τους είναι οι 2,4 οC µε ενδιάµεση τιµή 2 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως 0,7 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από 4 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 23 οC και το δείγµα εµφανίζει µεγάλη ανοµοιογένεια µε CV= 117 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 2,8 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,3 οC. Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του Β’ κύκλου για τα Ψυγεία πώλησης προϊόντων συντήρησης, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -0,3 οC και 11 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Β’ κύκλο είναι οι 11 οC και η χαµηλότερη -0,3 οC και η µέση τιµή τους είναι οι 2,1 οC µε ενδιάµεση τιµή 1 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως 0,3 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από 3 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 11,3 οC και το δείγµα εµφανίζει µεγάλη ανοµοιογένεια µε CV= 105 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 2,2 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,2 οC.  



  8: Αποτελέσµατα 85   Θηκόγραµµα Στο παραπάνω θηκόγραµµα παρατηρείται ότι για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Α’ κύκλο επιθεωρήσεων έχουν κατανοµή µε θετική ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα αριστερά , αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες πιο υψηλές και µια ακραία υψηλή και µια εξαιρετικά ακραία υψηλή, αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν. Για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Β’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν κατανοµή µε θετική ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα αριστερά, αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες πιο υψηλές και τρεις ακραία υψηλές, αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν.  Συγκριτικά για τις θερµοκρασίες των 2 κύκλων επιθεωρήσεων οι µέσες τιµές είναι κοντά και οι ενδιάµεσες διαφέρουν κατά 1 οC µε την κατανοµή των θερµοκρασιών του Α’ κύκλου να παρουσιάζει µια εξαιρετικά ακραία υψηλή θερµοκρασία.       Box-and-Whisker Plot-7 -3 1 5 9 13 17Temperatures (C)A'auditB'audit



  8: Αποτελέσµατα 86  Σύγκριση θερµοκρασιών ψυγείου πώλησης προϊόντων 8.8 συντήρησης/Κρέας Α’ και Β’ κύκλου  Στατιστικά µέτρα του δείγµατος Summary Statistics  Temperatures of Retail refrigerator -Meat at A’ audit Temperatures of Retail refrigerator -Meat at B’ audit Count 101 100 Average 2,39901 2,069 Median 2,0 1,0 Standard deviation 3,15758 2,22055 Coeff. of variation 131,62% 107,325% Standard error 0,314191 0,222055 Minimum -7,0 -0,3 Maximum 19,0 11,0 Range 26,0 11,3 Lower quartile 0,5 0,3 Upper quartile 4,0 3,0  Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του A’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία πώλησης προϊόντων συντήρησης/Κρέας, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -7 οC και 19 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Α’ κύκλο είναι οι 19 οC και η χαµηλότερη -7 οC και η µέση τιµή τους είναι οι 2,4 οC µε ενδιάµεση τιµή 2 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως 0,5 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από 4 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 26 οC και το δείγµα εµφανίζει µεγάλη ανοµοιογένεια µε CV= 131 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 3,1 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,3 οC. Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του Β’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία πώλησης προϊόντων συντήρησης/Κρέας, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -0,3 οC και 11 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Β’ κύκλο είναι οι 11 οC και η χαµηλότερη -0,3 οC και η µέση τιµή τους είναι οι 2,1 οC µε ενδιάµεση τιµή 2 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως 0,3 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από 3 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 11,3 οC και το δείγµα εµφανίζει ανοµοιογένεια µε CV= 107 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 2,2 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,2 οC.   



  8: Αποτελέσµατα 87 Θηκόγραµµα   Στο παραπάνω θηκόγραµµα παρατηρείται ότι για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Α’ κύκλο επιθεωρήσεων έχουν κατανοµή µε θετική ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα αριστερά , αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες πιο υψηλές και χαµηλές µε 2 εξαιρετικά ακραία υψηλές, αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν. Για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Β’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν κατανοµή µε θετική ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα αριστερά , αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες πιο υψηλές και τρεις ακραία υψηλές, αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν.  Συγκριτικά οι θερµοκρασίες των 2 κύκλων επιθεωρήσεων οι µέσες τιµές έχουν µικρή διαφορά και η διάµεσος διαφέρει κατά 1 οC µε την κατανοµή των θερµοκρασιών του Α’ κύκλου να παρουσιάζει 2 εξαιρετικά ακραία υψηλές θερµοκρασίες.      Box-and-Whisker Plot-7 -2 3 8 13 18 23Temperatures (C)A'auditB'audit



  8: Αποτελέσµατα 88  Σύγκριση θερµοκρασιών ψυγείου πώλησης προϊόντων 8.9 συντήρησης /Πουλερικά Α’ και Β’ κύκλου  Στατιστικά µέτρα του δείγµατος Summary Statistics  Temperatures of Retail refrigerator - Poultry at A’ audit Temperatures of Retail refrigerator - Poultry at B’ audit Count 102 101 Average 2,44412 2,03861 Median 2,0 1,0 Standard deviation 3,16852 2,21323 Coeff. of variation 129,639% 108,566% Standard error 0,31373 0,220225 Minimum -7,0 -0,3 Maximum 19,0 11,0 Range 26,0 11,3 Lower quartile 0,5 0,3 Upper quartile 4,0 3,0  Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του A’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία πώλησης προϊόντων συντήρησης/Πουλερικά, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -7 οC και 19 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Α’ κύκλο είναι οι 19 οC και η χαµηλότερη -7 οC και η µέση τιµή τους είναι οι 2,4 οC µε ενδιάµεση τιµή 2 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως 0,5 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από 4 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 26 οC και το δείγµα εµφανίζει µεγάλη ανοµοιογένεια µε CV= 129%, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 3,1 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 3,1 οC. Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του Β’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία πώλησης προϊόντων συντήρησης/Πουλερικά, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -0,3 οC και 11 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Β’ κύκλο είναι οι 11 οC και η χαµηλότερη -0,3 οC και η µέση τιµή τους είναι οι 2 οC µε ενδιάµεση τιµή 1 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως 0,3 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από 3 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 11,3 οC και το δείγµα εµφανίζει µεγάλη ανοµοιογένεια µε CV= 108%, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 2,2 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,2 οC.   



  8: Αποτελέσµατα 89 Θηκόγραµµα  Στο παραπάνω θηκόγραµµα παρατηρείται ότι για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Α’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν κατανοµή µε θετική ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα αριστερά , αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες πιο υψηλές και ακραία υψηλές, αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν. Για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Β’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν κατανοµή µε θετική ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα αριστερά , αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες πιο υψηλές και µια ακραία υψηλή, αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν.  Συγκριτικά οι θερµοκρασίες των 2 κύκλων επιθεωρήσεων έχουν µικρή διαφορά στη µέση τιµή και τη διάµεσο τους µε την κατανοµή των θερµοκρασιών του Β’ κύκλου να παρουσιάζει και ορισµένες εξαιρετικά ακραία υψηλές θερµοκρασίες.          Box-and-Whisker Plot-7 -2 3 8 13 18 23Temperatures (C)A'auditB'audit



  8: Αποτελέσµατα 90  Σύγκριση Συνολικών βαθµολογιών καταστηµάτων για τους 8.10 κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ Α’ και Β’ κύκλου  Στατιστικά µέτρα του δείγµατος Summary Statistics  Sum of ratings in inspection of “DIEPPY” regulations at A’ audit Sum of ratings in inspection of “DIEPPY” regulations at Β’ audit Count 106 106 Average 44,5943 45,434 Median 45,0 46,0 Standard deviation 1,46566 0,956371 Coeff. of variation 3,28665% 2,10497% Standard error 0,142357 0,0928909 Minimum 40,0 42,0 Maximum 46,0 46,0 Range 6,0 4,0 Lower quartile 44,0 45,0 Upper quartile 46,0 46,0 Interquartile range 2,0  1,0  Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των συνολικών βαθµολογιών του Α’ κύκλου επιθεωρήσεων για τον Έλεγχο κανόνων ∆ΙΕΠΠΥ, µε απόλυτη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 46 µονάδες, η υψηλότερη βαθµολογία που συγκεντρώθηκε στον Α’ κύκλο είναι η 46 και η χαµηλότερη 40 και η µέση τιµή τους είναι οι 44,6 µε ενδιάµεση τιµή 45. Το 25% των χαµηλόβαθµων δεν ξεπερνάει τις 44 µονάδες και το 25% των καταστηµάτων έλαβε την µέγιστη βαθµολογία των 46 µονάδων. Το 50% των καταστηµάτων έχουν βαθµολογίες που διαφέρουν 2 µονάδες. Όλες οι βαθµολογίες κυµαίνονται σε ένα εύρος 6 µονάδων και το δείγµα εµφανίζει οµοιογένεια µε CV= 3 % και η µέση απόσταση των βαθµολογιών από τη µέση βαθµολογία τους είναι περίπου 1,5 µονάδα και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,14. Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των συνολικών βαθµολογιών του Α’ κύκλου επιθεωρήσεων για τον Έλεγχο κανόνων ∆ΙΕΠΠΥ, µε απόλυτη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 46 µονάδες, η υψηλότερη βαθµολογία που συγκεντρώθηκε στον Α’ κύκλο είναι οι 46 και η χαµηλότερη 42 και η µέση τιµή τους είναι οι 45,4 µε ενδιάµεση τιµή 46. Το 25% των χαµηλόβαθµων δεν ξεπερνάει τις 45 µονάδες και το 25% των καταστηµάτων έλαβε την µέγιστη βαθµολογία των 46 µονάδων. Το 50% των καταστηµάτων έχουν βαθµολογίες που διαφέρουν 1 µονάδα. Όλες οι βαθµολογίες κυµαίνονται σε ένα εύρος 4 µονάδων και το δείγµα εµφανίζει οµοιογένεια µε CV= 2 % και η µέση απόσταση των βαθµολογιών από τη µέση βαθµολογία τους είναι περίπου 0,9 και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,09. 



  8: Αποτελέσµατα 91   Θηκόγραµµα  Στο παραπάνω θηκόγραµµα παρατηρείται ότι για τις συνολικές βαθµολογίες που συγκέντρωσαν τα καταστήµατα στον Α’ κύκλο επιθεωρήσεων έχουν κατανοµή µε αριστερή ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα δεξιά , αλλά υπήρξαν και κάποιες χαµηλότερες και µια ακραία χαµηλή, αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν. Για τις συνολικές βαθµολογίες που συγκέντρωσαν τα καταστήµατα στον Β’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν κατανοµή µε αριστερή ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα δεξιά , αλλά υπήρξαν και κάποιες χαµηλότερες και ακραία χαµηλές, αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν.  Συγκριτικά οι συνολικές βαθµολογίες των 2 κύκλων επιθεωρήσεων που συγκέντρωσαν τα καταστήµατα έχουν την ίδια διάµεσο αλλά διαφορετική µέση τιµή µε αυτήν που συγκεντρώθηκε στον Β’ κύκλο να είναι υψηλότερη, δηλαδή τα καταστήµατα στον Β’ κύκλο επιθεωρήσεων κατά µέσο όρο είχαν λίγο βελτιωµένη απόδοσή στους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ από αυτήν του Α’ κύκλου.    Box-and-Whisker Plot40 41 42 43 44 45 46RatingsA'auditB'audit



  8: Αποτελέσµατα 92   Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων Υγειονοµικού 8.11 ελέγχου/HACCP- Αρχεία προσωπικού Α’ και Β’ κύκλου  Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών  Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες Υγειονοµικού ελέγχου/HACCP-Αρχεία προσωπικού µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες από τα 10 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 0 µονάδων στον Α’ κύκλο 6 καταστήµατα έλαβαν την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο, 1 κατάστηµα πήρε βαθµολογία 1 µονάδας και 3 καταστήµατα βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 51 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 1 µονάδας στον Α’ κύκλο τα 34 πήραν την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο ενώ 17 βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 45 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 2 µονάδων 26 καταστήµατα δεν την διατήρησαν και στον Β’ κύκλο µε 1 κατάστηµα να παίρνει βαθµολογία 0 µονάδων και 25 καταστήµατα 1 µονάδα. 19 καταστήµατα διατήρησαν την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 42% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό ήταν 38%. Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit Ratings of B' audit012010203040frequency 0 1 2



  8: Αποτελέσµατα 93  Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων Υγειονοµικού 8.12 ελέγχου/HACCP- Καθαρισµός και Απολύµανση Α’ και Β’ κύκλου  Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών  Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες Υγειονοµικού ελέγχου/ HACCP- Καθαρισµός και Απολύµανση µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες από τα 22 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 0 µονάδων στον Α’ κύκλο 11 καταστήµατα έλαβαν την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο και 11 καταστήµατα βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 22 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 1 µονάδας στον Α’ κύκλο 6 δεν βελτιώθηκαν και πήραν βαθµολογία 0 µονάδων, 3 πήραν την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο ενώ 13 βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 62 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 2 µονάδων, 22 καταστήµατα δεν την διατήρησαν και στον Β’ κύκλο µε 11 καταστήµατα να παίρνουν βαθµολογία 0 µονάδων και 11 καταστήµατα 1 µονάδα. 64 καταστήµατα διατήρησαν την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 58% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό αυξήθηκε στο 60%. Στην Εικόνα  9 φαίνεται χαρακτηριστικό παράδειγµα που δεν ικανοποιούνταν η απαίτηση συµπλήρωσης του εντύπου καθαρισµού και απολυµάνσεων.  010203040frequency Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit0 1 2 Ratings of B' audit012



  8: Αποτελέσµατα 94     Εικόνα  9: Χαρακτηριστικό παράδειγµα που δεν ικανοποιούνταν η απαίτηση συµπλήρωσης του εντύπου καθαρισµού και απολυµάνσεων.   



  8: Αποτελέσµατα 95  Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων Υγειονοµικού 8.13 ελέγχου/HACCP-Αρχείο νερού Α’ και Β’ κύκλου  Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών    Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες Υγειονοµικού ελέγχου/ HACCP-Αρχείο νερού µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες από τα 36 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 0 µονάδων στον Α’ κύκλο 9 καταστήµατα έλαβαν την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο και 27 καταστήµατα βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 70 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 2 µονάδων, 14 καταστήµατα δεν την διατήρησαν και στον Β’ κύκλο µε 14 καταστήµατα να παίρνει βαθµολογία 0 µονάδων ενώ 56 καταστήµατα διατήρησαν την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 66% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό αυξήθηκε στο 78%.  Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit Ratings of B' audit020102030405060frequency 0 2



  8: Αποτελέσµατα 96  Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων Υγειονοµικού 8.14 ελέγχου/HACCP-Οδηγός Υγιεινής ΕΦΕΤ Α’ και Β’ κύκλου   Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών  Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες Υγειονοµικού ελέγχου/ HACCP-Οδηγός Υγιεινής ΕΦΕΤ µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες από τα 82 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 0 µονάδων στον Α’ κύκλο, 58 καταστήµατα έλαβαν την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο και 24 καταστήµατα βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. 1 κατάστηµα που είχε βαθµολογία 1 µονάδας στον Α’ κύκλο πήρε την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο. Από τα 23 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 2 µονάδων 13 καταστήµατα δεν την διατήρησαν και στον Β’ κύκλο και έλαβαν βαθµολογία 0 µονάδων, ενώ 10 καταστήµατα διατήρησαν την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 22% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό αυξήθηκε στο 32%.   0102030405060frequency Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit0 1 2 Ratings of B' audit02



  8: Αποτελέσµατα 97  Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων Υγειονοµικού 8.15 ελέγχου/HACCP-Απεντόµωση και Μυοκτονία Α’ και Β’ κύκλου   Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών   Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες Υγειονοµικού ελέγχου/HACCP-Απεντόµωση και Μυοκτονία µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες από τα 18 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 0 µονάδων στον Α’ κύκλο, 4 καταστήµατα έλαβαν την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο, 5 καταστήµατα πήραν βαθµολογία 1 µονάδας και 9 καταστήµατα βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 21 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 1 µονάδας στον Α’ κύκλο, τα 3 πήραν χαµηλότερη βαθµολογία µε 0 µονάδες, 10 πήραν την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο ενώ 8 βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 67 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 2 µονάδων 16 καταστήµατα δεν την διατήρησαν και στον Β’ κύκλο µε 7 καταστήµατα να παίρνουν βαθµολογία 0 µονάδων και 9 καταστήµατα 1 µονάδα. 51 καταστήµατα διατήρησαν την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 63% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό αυξήθηκε ελάχιστα στο 64%. 0102030405060frequency Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit0 1 2 Ratings of B' audit012



  8: Αποτελέσµατα 98   Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων Υγειονοµικού 8.16 ελέγχου/HACCP-Καταγραφή θερµοκρασιών Α’ και Β’ κύκλου  Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών  Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες Υγειονοµικού ελέγχου/HACCP-Καταγραφή θερµοκρασιών µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες από τα 19 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 0 µονάδων στον Α’ κύκλο, 7 καταστήµατα έλαβαν την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο, 2 καταστήµατα πήραν βαθµολογία 1 µονάδας και 10 καταστήµατα βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 14 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 1 µονάδας στον Α’ κύκλο, τα 2 πήραν χαµηλότερη βαθµολογία µε 0 µονάδες, 3 πήραν την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο ενώ 8 βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία.. Από τα 73 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 2 µονάδων 16 καταστήµατα δεν την διατήρησαν και στον Β’ κύκλο µε 10 καταστήµατα να παίρνουν βαθµολογία 0 µονάδων και 6 καταστήµατα 1 µονάδα. 57 καταστήµατα διατήρησαν την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 69% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό αυξήθηκε στο 72%. Στην Εικόνα  10 φαίνεται χαρακτηριστικό παράδειγµα καταστήµατος που δεν συµµορφώνονταν µε την απαίτηση για συµπλήρωση του εντύπου θερµοκρασιών. 0102030405060frequency Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit0 1 2 Ratings of B' audit012



  8: Αποτελέσµατα 99       Εικόνα  10: Χαρακτηριστικό παράδειγµα καταστήµατος που δεν είχε συµπληρωθεί το έντυπο των θερµοκρασιών.   



  8: Αποτελέσµατα 100  Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων Υγειονοµικού 8.17 ελέγχου/HACCP- Αρχείο προµηθευτών Α’ και Β’ κύκλου   Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών  Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες Υγειονοµικού ελέγχου/HACCP- Αρχείο προµηθευτών µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες από τα 4 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 0 µονάδων στον Α’ κύκλο, 1 κατάστηµα έλαβε την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο, 1 κατάστηµα πήρε βαθµολογία 1 µονάδας και 2 καταστήµατα βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 102 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 2 µονάδων 2 καταστήµατα δεν την διατήρησαν και στον Β’ κύκλο και πήραν βαθµολογία 0 µονάδων, ενώ 100 καταστήµατα διατήρησαν την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 96% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό παρέµεινε ίδιο.    020406080100frequency Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit0 2 Ratings of B' audit012



  8: Αποτελέσµατα 101  Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων Υγειονοµικού 8.18 ελέγχου/HACCP- Αναγόµωση πυροσβεστήρων Α’ και Β’ κύκλου   Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών   Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες Υγειονοµικού ελέγχου//HACCP-Βιβλίο αναφοράς καπνίσµατος µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες από τα 7 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 0 µονάδων στον Α’ κύκλο, 1 κατάστηµα έλαβε την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο και 6 καταστήµατα βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 5 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 1 µονάδας στον Α’ κύκλο , το 1 πήρε χαµηλότερη βαθµολογία µε 0 µονάδες στον Β’ κύκλο, ενώ 4 βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 94 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 2 µονάδων, 5 καταστήµατα δεν την διατήρησαν και στον Β’ κύκλο µε 2 καταστήµατα να παίρνουν βαθµολογία 0 µονάδων και 3 καταστήµατα 1 µονάδα. 89 καταστήµατα διατήρησαν την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 89% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό αυξήθηκε στο 93%.  020406080100frequency Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit0 1 2 Ratings of B' audit012



  8: Αποτελέσµατα 102  Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων Υγειονοµικού 8.19 ελέγχου/Λοιποί υγειονοµικοί έλεγχοι-Πίνακας θερµοκρασιών παραλαβής Α’ και Β’ κύκλου   Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών   Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες Υγειονοµικού ελέγχου/ Λοιποί υγειονοµικοί έλεγχοι-Πίνακας θερµοκρασιών παραλαβής (έλεγχος και καταγραφή θερµοκρασιών προϊόντων παραλαβής) µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι 1 µονάδα από τα 94 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 0 µονάδων στον Α’ κύκλο, 83 καταστήµατα έλαβαν την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο και 1 κατάστηµα βελτιώθηκε και πήρε την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 12 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 1 µονάδας στον Α’ κύκλο , τα 7 πήραν χαµηλότερη βαθµολογία µε 0 µονάδες και 5 καταστήµατα διατήρησαν την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 11% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό είχε µικρή αύξηση στο 15%. Στην Εικόνα  11 φαίνεται ο πίνακας για την σωστή τεκµηρίωση ελέγχου των θερµοκρασιών παραλαβής στο τιµολόγιο αγοράς.   Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit Ratings of B' audit01020406080100frequency 0 1



  8: Αποτελέσµατα 103   Εικόνα  11: Πίνακας σωστής τεκµηρίωσης ελέγχου θερµοκρασιών για τα προϊόντα παραλαβής.   



  8: Αποτελέσµατα 104  Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων Υγειονοµικού 8.20 ελέγχου/Λοιποί υγειονοµικοί έλεγχοι-Τήρηση απαγόρευσης καπνίσµατος Α’ και Β’ κύκλου  Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών    Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες Υγειονοµικού ελέγχου/ Λοιποί υγειονοµικοί έλεγχοι-Τήρηση απαγόρευσης καπνίσµατος µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι 1 µονάδα τα 2 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 0 µονάδων στον Α’ κύκλο, κατάστηµα βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία στον Β’ κύκλο. Από τα 104 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 1 µονάδας στον Α’ κύκλο , τα 4 πήραν χαµηλότερη βαθµολογία µε 0 µονάδες και 100 καταστήµατα διατήρησαν την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 98% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό µειώθηκε στο 96%. Στην Εικόνα  12 φαίνεται ένα κατάστηµα που δεν συµµορφωνόταν µε την απαίτηση.    020406080100frequency Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit0 1 Ratings of B' audit01



  8: Αποτελέσµατα 105   Εικόνα  12: Κατάστηµα που δεν συµµορφωνόταν µε την απαίτηση.   



  8: Αποτελέσµατα 106  Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων Υγειονοµικού 8.21 ελέγχου/Λοιποί υγειονοµικοί έλεγχοι-Αποθήκευση προϊόντων επιστροφής Α’ και Β’ κύκλου  Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών    Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες Υγειονοµικού ελέγχου/ Λοιποί υγειονοµικοί έλεγχοι-Αποθήκευση προϊόντων επιστροφής µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι 1 µονάδα από τα 49 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 0 µονάδων στον Α’ κύκλο, 31 καταστήµατα έλαβαν την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο και 18 καταστήµατα βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 57 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 1 µονάδας στον Α’ κύκλο , τα 23 πήραν χαµηλότερη βαθµολογία µε 0 µονάδες και 34 καταστήµατα διατήρησαν την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 54% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό είχε µειωθεί στο 49%. Οι φωτογραφίες στην  Εικόνα  13 δείχνουν χαρακτηριστικές µη ορθές πρακτικές των καταστηµάτων στα προϊόντα επιστροφών.  010203040frequency Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit0 1 Ratings of B' audit01



  8: Αποτελέσµατα 107   Εικόνα  13: Χαρακτηριστικές µη ορθές πρακτικές των καταστηµάτων για τα προϊόντα επιστροφών.   



  8: Αποτελέσµατα 108  Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων Υγειονοµικού 8.22 ελέγχου/Λοιποί υγειονοµικοί έλεγχοι-Εφαρµογή συστήµατος FIFO/FEFO Α’ και Β’ κύκλου   Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών  Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες Υγειονοµικού ελέγχου/Λοιποί υγειονοµικοί έλεγχοι-Εφαρµογή συστήµατος FIFO/FEFO µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες από τα 5 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 0 µονάδων στον Α’ κύκλο,  3 καταστήµατα πήραν βαθµολογία 1 µονάδας στον Β’ κύκλο και 2 καταστήµατα βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 24 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 1 µονάδας στον Α’ κύκλο , τα 4 πήραν χαµηλότερη βαθµολογία µε 0 µονάδες, 11 πήραν την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο ενώ 9 βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 77 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 2 µονάδων 33 καταστήµατα δεν την διατήρησαν και στον Β’ κύκλο µε 1 κατάστηµα να παίρνει βαθµολογία 0 µονάδων και 32 καταστήµατα 1 µονάδα. 44 καταστήµατα διατήρησαν την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 73% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό µειώθηκε στο 52%. Οι φωτογραφίες στην Εικόνα  Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit Ratings of B' audit01201020304050frequency 0 1 2



  8: Αποτελέσµατα 109 14 δείχνουν χαρακτηριστικά παραδείγµατα µη πλήρους ικανοποίησης της απαίτησης ορισµένων καταστηµάτων.    Εικόνα  14: Χαρακτηριστικά παραδείγµατα µη πλήρους ικανοποίησης της απαίτησης ορισµένων καταστηµάτων.    



  8: Αποτελέσµατα 110  Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων Υγειονοµικού 8.23 ελέγχου/Λοιποί υγειονοµικοί έλεγχοι-Τουαλέτες καθαρές και σε κατάσταση λειτουργίας Α’ και Β’ κύκλου  Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών   Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες Υγειονοµικού ελέγχου/Λοιποί υγειονοµικοί έλεγχοι-Τουαλέτες καθαρές και σε κατάσταση λειτουργίας µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι 1 µονάδα από τα 6 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 0 µονάδων στον Α’ κύκλο, 3 καταστήµατα έλαβαν την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο και 3 καταστήµατα βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 100 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 1 µονάδας στον Α’ κύκλο , το 1 πήρε χαµηλότερη βαθµολογία µε 0 µονάδες αλλά τα 99 καταστήµατα διατήρησαν την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 94% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό είχε µικρή αύξηση στο 96%. Στο σύνολο των φωτογραφιών της Εικόνα  15 φαίνονται χαρακτηριστικά παραδείγµατα τουαλετών που δεν ήταν καθαρές.  Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit Ratings of B' audit01020406080100frequency 0 1



  8: Αποτελέσµατα 111     



  8: Αποτελέσµατα 112  Εικόνα  15: Χαρακτηριστικά παραδείγµατα τουαλετών που δεν ήταν καθαρές.   



  8: Αποτελέσµατα 113  Σύγκριση Συνολικών Βαθµολογιών καταστηµάτων για τον 8.24 Υγειονοµικό έλεγχο-HACCP Α’ και Β’ κύκλου  Στατιστικά µέτρα του δείγµατος Summary Statistics  Sum of ratings in Hygiene-HACCP inspection at A’ audit Sum of ratings in Hygiene-HACCP inspection at B’ audit Count 106 106 Average 31,4057 32,1981 Median 32,0 33,0 Standard deviation 5,01004 4,79567 Coeff. of variation 15,9527% 14,8943% Standard error 0,486618 0,465797 Minimum 16,0 18,0 Maximum 40,0 40,0 Range 24,0 22,0 Lower quartile 28,0 30,0 Upper quartile 35,0 36,0 Interquartile range 7,0 6,0  Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των συνολικών βαθµολογιών του Α’ κύκλου επιθεωρήσεων για τον Υγειονοµικό έλεγχο-HACCP, µε απόλυτη συνολική βαθµολογία για το πεδίο να είναι 40 µονάδες, η υψηλότερη βαθµολογία που συγκεντρώθηκε στον Α’ κύκλο είναι 40 και η χαµηλότερη 16 και η µέση τιµή τους είναι 31 µε ενδιάµεση τιµή 32. Το 25% των χαµηλόβαθµων δεν ξεπερνάει τις 28 µονάδες και το 25% των καταστηµάτων έλαβε την βαθµολογία τουλάχιστον 35 µονάδων. Το 50% των καταστηµάτων έχουν βαθµολογίες που διαφέρουν 7 µονάδες. Όλες οι βαθµολογίες κυµαίνονται σε ένα εύρος 24 µονάδων και το δείγµα εµφανίζει ανοµοιογένεια µε CV= 16% και η µέση απόσταση των βαθµολογιών από τη µέση βαθµολογία τους είναι περίπου 5 και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,5. Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των συνολικών βαθµολογιών του Β’ κύκλου επιθεωρήσεων για τον Υγειονοµικό έλεγχο-HACCP, µε απόλυτη συνολική βαθµολογία για το πεδίο να είναι 40 µονάδες, η υψηλότερη βαθµολογία που συγκεντρώθηκε στον Β’ κύκλο είναι 40 και η χαµηλότερη 18 και η µέση τιµή τους είναι 32 µε ενδιάµεση τιµή 33. Το 25% των χαµηλόβαθµων δεν ξεπερνάει τις 30 µονάδες και το 25% των καταστηµάτων έλαβε βαθµολογία τουλάχιστον 36 µονάδων. Το 50% των καταστηµάτων έχουν βαθµολογίες που διαφέρουν 6 µονάδες. Όλες οι βαθµολογίες κυµαίνονται σε ένα εύρος 22 µονάδων και το δείγµα εµφανίζει  



  8: Αποτελέσµατα 114 ανοµοιογένεια µε CV= 15% και η µέση απόσταση των βαθµολογιών από τη µέση βαθµολογία τους είναι περίπου 4,8 και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,5.   Θηκόγραμμα  Στο παραπάνω θηκόγραµµα παρατηρείται ότι για τις συνολικές βαθµολογίες που συγκέντρωσαν τα καταστήµατα στον Α’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν κατανοµή µε αριστερή ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα δεξιά , αλλά υπήρξαν και κάποιες χαµηλότερες και µια ακραία χαµηλή, αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν. Για τις συνολικές βαθµολογίες που συγκέντρωσαν τα καταστήµατα στον Β’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν κατανοµή µε αριστερή ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα δεξιά , αλλά υπήρξαν και κάποιες χαµηλότερες και ακραία χαµηλές, αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν.  Συγκριτικά οι συνολικές βαθµολογίες των 2 κύκλων επιθεωρήσεων που συγκέντρωσαν τα καταστήµατα στον Β’ κύκλο η διάµεσος και η µέση τιµή τους βρίσκονται δεξιότερα από τις αντίστοιχες στον Α’ κύκλο, δηλαδή τα καταστήµατα δηλαδή τα καταστήµατα στον Β’ κύκλο επιθεωρήσεων κατά µέσο όρο είχαν λίγο πιο βελτιωµένη απόδοσή (κατά 1 µονάδα) στον Υγειονοµικό έλεγχο-HACCP, ωστόσο Box-and-Whisker Plot16 20 24 28 32 36 40RatingsA'auditB'audit



  8: Αποτελέσµατα 115 στον Β’ κύκλο εµφανίστηκαν περισσότερα καταστήµατα που συγκέντρωσαν ακραία χαµηλές βαθµολογίες.     Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων Έλεγχος 8.25 ψυγείων/Ψυγείο συντήρησης-Εµφάνιση προϊόντων Α’ και Β’ κύκλου  Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών  Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τον κανόνες Έλεγχο ψυγείων/Ψυγείο συντήρησης-Εµφάνιση προϊόντων µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες, το 1 κατάστηµα που είχε βαθµολογία 0 µονάδων στον Α’ κύκλο βελτιώθηκε και πήρε την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 15 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 1 µονάδας στον Α’ κύκλο όλα βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 90 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 2 µονάδων 2 καταστήµατα δεν την διατήρησαν και στον Β’ κύκλο πήραν βαθµολογία 1 µονάδας, αλλά 88 καταστήµατα διατήρησαν την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 85% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό αυξήθηκε στο 98%. Οι 020406080100frequency Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit0 1 2 Ratings of B' audit12



  8: Αποτελέσµατα 116 φωτογραφίες στην Εικόνα  16 δείχνουν χαρακτηριστικά παραδείγµατα προϊόντων που δεν είχαν καλή εµφάνιση.      Εικόνα  16: Χαρακτηριστικά παραδείγµατα προϊόντων που δεν είχαν καλή εµφάνιση.    



  8: Αποτελέσµατα 117  Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων στον Έλεγχο 8.26 Οπωροπωλείου/ Σωστή σήµανση (ποικιλία, προέλευση, Αριθµ. Παρτίδας) Α’ και Β’ κύκλου Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών   Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τον Έλεγχο Οπωροπωλείου/ Σωστή σήµανση (ποικιλία, προέλευση, Αριθµ. Παρτίδας) µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες, από τα 43 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 0 µονάδων στον Α’ κύκλο, 33 καταστήµατα έλαβαν την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο, 8 καταστήµατα πήραν βαθµολογία 1 µονάδας και 2 καταστήµατα βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 52 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 1 µονάδας στον Α’ κύκλο , 17 πήραν χαµηλότερη βαθµολογία µε 0 µονάδες, 25 πήραν την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο ενώ 10 βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 8 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 2 µονάδων 5 καταστήµατα δεν την διατήρησαν και στον Β’ κύκλο µε 3 καταστήµατα να παίρνουν βαθµολογία 0 µονάδων και 2 καταστήµατα 1 µονάδα. 3 καταστήµατα διατήρησαν την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 8% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό αυξήθηκε στο 15%. Στην Εικόνα  17 φαίνεται χαρακτηριστικό παράδειγµα µη ικανοποίησης της απαίτησης για σήµανση. 010203040frequency Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit0 1 2 Ratings of B' audit012



  8: Αποτελέσµατα 118      Εικόνα  17: Χαρακτηριστικό παράδειγµα µη ικανοποίησης της απαίτησης για σήµανση.   



  8: Αποτελέσµατα 119  Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων στον Έλεγχο 8.27 Οπωροπωλείου/Τήρηση κανονισµού απόσυρσης φρουτολαχανικών Α’ και Β’ κύκλου  Στατιστικά µέτρα του δείγµατος Summary Statistics  a.ITEM 5.KAN_APOS b.ITEM 5.KAN_APOS Count 104 104 Average 4,375 5,01923 Median 4,0 5,0 Standard deviation 0,872309 0,812294 Coeff. of variation 19,9385% 16,1836% Standard error 0,0855369 0,0796519 Minimum 1,0 3,0 Maximum 6,0 6,0 Range 5,0 3,0 Lower quartile 4,0 4,0 Upper quartile 5,0 6,0  Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των βαθµολογιών του Α’ κύκλου επιθεωρήσεων για τον Έλεγχο Οπωροπωλείου/Τήρηση κανονισµού απόσυρσης φρουτολαχανικών, µε απόλυτη βαθµολογία για το πεδίο να είναι 6 µονάδες, η υψηλότερη βαθµολογία που συγκεντρώθηκε στον Α’ κύκλο είναι 6 και η χαµηλότερη 1 και η µέση τιµή τους είναι 4,4 µε ενδιάµεση τιµή 4. Το 25% των καταστηµάτων έλαβε βαθµολογία έως 4 ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που έλαβε υψηλότερη από 5 µονάδες είναι 25%. Οι βαθµολογίες κυµαίνονται στο εύρος 5 µονάδων και το δείγµα εµφανίζει ανοµοιογένεια µε CV= 20% και η µέση απόσταση των βαθµολογιών από τη µέση βαθµολογία τους είναι περίπου 0,9 και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,1. Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των βαθµολογιών του Β’ κύκλου επιθεωρήσεων για τον Έλεγχο Οπωροπωλείου/Τήρηση κανονισµού απόσυρσης φρουτολαχανικών, µε απόλυτη βαθµολογία για το πεδίο να είναι 6 µονάδες, η υψηλότερη βαθµολογία που συγκεντρώθηκε στον Β’ κύκλο είναι 6 και η χαµηλότερη 3 και η µέση τιµή τους είναι 5 µε ενδιάµεση τιµή 5. Το 25% των καταστηµάτων έλαβε βαθµολογία έως 4 ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που έλαβε την υψηλότερη είναι 25%. Οι βαθµολογίες κυµαίνονται στο εύρος 3 µονάδων και το δείγµα εµφανίζει ανοµοιογένεια µε CV= 16% και η µέση απόσταση των βαθµολογιών από τη µέση βαθµολογία τους είναι περίπου 0,8 και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,1. Οι φωτογραφίες στην Εικόνα  18 δείχνουν χαρακτηριστικά παραδείγµατα µη ικανοποιητικής συµµόρφωσης στον κανονισµό απόσυρσης µε αποτέλεσµα την κακή εµφάνιση των προϊόντων. 



  8: Αποτελέσµατα 120  Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων στον Έλεγχο 8.28 Οπωροπωλείου/Καλή εµφάνιση προϊόντων Α’ και Β’ κύκλου   Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών  Όσον αφορά τις βαθµολογίες τον Έλεγχο Οπωροπωλείου/Καλή εµφάνιση προϊόντων µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες, από τα 10 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 0 µονάδων στον Α’ κύκλο, 1 κατάστηµα έλαβε την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο, 4 καταστήµατα πήραν βαθµολογία 1 µονάδας και 5 καταστήµατα βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 33 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 1 µονάδας στον Α’ κύκλο , τα 2 πήραν χαµηλότερη βαθµολογία µε 0 µονάδες, 8 πήραν την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο ενώ 23 βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 59 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 2 µονάδων 19 καταστήµατα δεν την διατήρησαν και στον Β’ κύκλο και πήραν βαθµολογία 1 µονάδας αλλά 40 καταστήµατα διατήρησαν την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 58% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό αυξήθηκε στο 67%. Το σύνολο φωτογραφιών στην Εικόνα  18 δείχνει χαρακτηριστικά παραδείγµατα µη ικανοποιητικής συµµόρφωσης στον κανονισµό απόσυρσης µε αποτέλεσµα την κακή εµφάνιση των προϊόντων.  010203040frequency Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit0 1 2 Ratings of B' audit012



  8: Αποτελέσµατα 121     Εικόνα  18: Χαρακτηριστικά παραδείγµατα µη ικανοποιητικής συµµόρφωσης στον κανονισµό απόσυρσης µε αποτέλεσµα την κακή εµφάνιση των προϊόντων. 



  8: Αποτελέσµατα 122  Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων στον Έλεγχο 8.29 Παντοπωλείου/ Αποθήκη καθαρή Α’ και Β’ κύκλου    Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών  Όσον αφορά τις βαθµολογίες τον Έλεγχο Παντοπωλείου/Αποθήκη καθαρή µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες από τα 3 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 0 µονάδων στον Α’ κύκλο όλα βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 19 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 1 µονάδας στον Α’ κύκλο , 6 πήραν την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο ενώ 13 βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 84 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 2 µονάδων 6 καταστήµατα δεν την διατήρησαν και στον Β’ κύκλο και πήραν 1 µονάδα αλλά 78 καταστήµατα διατήρησαν την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 79% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό αυξήθηκε 89%. Οι φωτογραφίες στην Εικόνα  19  δείχνουν χαρακτηριστικά παραδείγµατα καταστηµάτων που δεν είχαν καθαρή αποθήκη.   020406080frequency Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit0 1 2 Ratings of B' audit12



  8: Αποτελέσµατα 123      Εικόνα  19: Χαρακτηριστικά παραδείγµατα καταστηµάτων που δεν είχαν καθαρή αποθήκη. 



  8: Αποτελέσµατα 124  Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων στον Έλεγχο 8.30 Παντοπωλείου/Αποθήκη τακτοποιηµένη Α’ και Β’ κύκλου   Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών  Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τον Έλεγχο Παντοπωλείου/Αποθήκη τακτοποιηµένη µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες, από τα 3 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 0 µονάδων στον Α’ κύκλο 1 κατάστηµα πήρε βαθµολογία 1 µονάδας και 2 καταστήµατα βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία στον Β’ κύκλο. Από τα 16 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 1 µονάδας στον Α’ κύκλο , 4 πήραν την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο ενώ 12 βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 87 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 2 µονάδων 7 καταστήµατα δεν την διατήρησαν και στον Β’ κύκλο και πήραν βαθµολογία 1 µονάδας, αλλά 80 καταστήµατα διατήρησαν την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 82% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό αυξήθηκε στο 89%. Οι φωτογραφίες στην Εικόνα  20 δείχνουν χαρακτηριστικό παράδειγµα καταστήµατος που δεν είχε τακτοποιηµένη αποθήκη.    020406080frequency Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit0 1 2 Ratings of B' audit12



  8: Αποτελέσµατα 125         Εικόνα  20: Παράδειγµα καταστήµατος που δεν είχε τακτοποιηµένη αποθήκη       



  8: Αποτελέσµατα 126  Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων στον Έλεγχο 8.31 Παντοπωλείου/ Αποθήκευση εµπορευµάτων σε κατάλληλο χώρο Α’ και Β’ κύκλου Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών  Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τον Έλεγχο Παντοπωλείου/Αποθήκευση εµπορευµάτων σε κατάλληλο χώρο µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες, από τα 4 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 0 µονάδων στον Α’ κύκλο, 1 κατάστηµα πήρε βαθµολογία 1 µονάδας και 3 καταστήµατα βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 6 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 1 µονάδας στον Α’ κύκλο , το 1 πήρε χαµηλότερη βαθµολογία µε 0 µονάδες, 1 πήρε την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο ενώ 4 βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 96 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 2 µονάδων 20 καταστήµατα δεν την διατήρησαν και στον Β’ κύκλο µε 4 καταστήµατα να παίρνουν βαθµολογία 0 µονάδων και 16 καταστήµατα 1 µονάδα. 76 καταστήµατα διατήρησαν την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 90% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό µειώθηκε στο 78%. Στην Εικόνα  21 φαίνεται παράδειγµα καταστήµατος που δεν αποθήκευαν τα προϊόντα σε κατάλληλο χώρο.  020406080frequency Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit0 1 2 Ratings of B' audit012



  8: Αποτελέσµατα 127        Εικόνα  21: Παράδειγµα καταστήµατος που δεν αποθήκευαν τα προϊόντα σε κατάλληλο χώρο.   Στο Παράρτηµα II βρίσκονται τα στατιστικά αποτελέσµατα των και υπόλοιπων πεδίων ελέγχου των επιθεωρήσεων.  



  9: Συζήτηση 128 9 Συζήτηση  Αξιολόγηση θερµοκρασιών 9.1 Τα τρόφιµα που αποθηκεύονται στις επιχειρήσεις λιανικής πώλησης τροφίµων πρέπει να διατηρούνται στις κατάλληλες συνθήκες ψύξης ανάλογα µε το είδος τους ώστε να προστατεύονται από την ανάπτυξη παθογόνων µικροοργανισµών και να αποφεύγονται οι επιµολύνσεις, αλλά και να υπάρχει εγκατεστηµένο σύστηµα παρακολούθησης των θερµοκρασιών (ΕΦΕΤ, 2003). Για τον έλεγχο των κατάλληλων θερµοκρασιών διατήρησης των προϊόντων στα καταστήµατα που θα πραγµατοποιηθεί παρακάτω χρησιµοποιηθούν κατευθύνσεις από το ΓΧΚ, 2009 και του ΕΦΕΤ, 2003. Για το πεδίο ελέγχου θερµοκρασιών Ψάρια/Καπνιστά Ψάρια οι µέσες τιµές των δύο κύκλων επιθεωρήσεων βρίσκονταν εντός του εύρους των κατάλληλων θερµοκρασιών διατήρησης τους, έως 3 οC, οι οποίες για τον Α’ κύκλο ήταν 2,4 οC και για τον Β’ κύκλο ήταν 2,1 οC. Παρόλα αυτά στον Α’ κύκλο ένα 25% από τα καταστήµατα είχε θερµοκρασία υψηλότερη από 4 οC και το αντίστοιχο ποσοστό στον Β’ κύκλο είχε θερµοκρασία υψηλότερη από 3 οC, µε τα καταστήµατα που υπερέβαιναν τα όρια των θερµοκρασιών να είναι λιγότερα. Παρόµοια αποτελέσµατα µε λίγο χαµηλότερες µέσες θερµοκρασίες βρέθηκαν σε προϊόντα ψαριών από τους Baldera Zubeldia et al., 2016, παίρνοντας τις θερµοκρασίες από τον εξοπλισµό του ψυγείου. Ωστόσο ακατάλληλες θερµοκρασίες διατήρησης παρατηρήθηκαν σε φρέσκα και επεξεργασµένα ψάρια σε συσκευασία κενού που ξεπερνούσαν µε παραπάνω από 1 οC τα ασφαλή όρια θερµοκρασιών για µεγάλο διάστηµα κατά την ηµέρα (Lundén, Vanhanen, Myllymäki, et al., 2014), ενώ οι Lundén, Vanhanen, Kotilainen, et al., 2014 παρατήρησαν αποκλίσεις > 3 οC για 36 λεπτά κατά µέσο όρο. Αντίστοιχα αποτελέσµατα βρέθηκαν σε θαλασσινά προϊόντα ready-to-eat που ξεπερνούσαν τις προτεινόµενες θερµοκρασίες των κατασκευαστών (González et al., 2013). Οι Lambertz et al., 2012 υποδεικνύουν τη σηµασία διατήρησης των προϊόντων ψαριών στις κατάλληλες θερµοκρασίες µιας και η ανάπτυξη του L. monocytogenes είναι δυνατή ακόµα και σε χαµηλές θερµοκρασίες.  Για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στο Κρέας οι µέσες τιµές στον Α’ και Β’ κύκλο ήταν 2,4 οC και 2 οC αντίστοιχα. Τα καταστήµατα που υπερέβαιναν το όριο των 4 οC και είχαν υψηλότερη ήταν λιγότερα σε πληθυσµό και στον Α’ και Β’ κύκλο. Για 



  9: Συζήτηση 129 τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στο πεδίο των Πουλερικών οι µέσες τιµές στον Α’ και Β’ κύκλο ήταν 2,4 οC και 2 οC αντίστοιχα. Τα καταστήµατα που υπερέβαιναν το όριο των 4 οC µε υψηλότερη θερµοκρασία ήταν λιγότερα σε πληθυσµό και στον Α’ και Β’ κύκλο. Για τα προϊόντα κρέατος-Αλλαντικά οι µέσες τιµές στον Α’ και Β’ κύκλο ήταν 3,8 οC και 3,5 οC αντίστοιχα. Ένα ποσοστό 25% από τα καταστήµατα είχε υψηλότερη θερµοκρασία από 5 οC υπερβαίνοντας το όριο των 3 οC, ποσοστό που δεν µειώθηκε στον Β’ κύκλο και είχε 5 οC. Χωρίς απόκλιση στις µέσες τιµές των θερµοκρασιών διατήρησης βρέθηκαν επίσης προϊόντα συσκευασµένου λουκάνικου και κοτόπουλου, µε τις θερµοκρασίες να καταγράφονται από τις ενδείξεις των ψυγείων ή των εσωτερικών θερµοµέτρων (Likar and Jevšnik, 2006). Αντίστοιχα αποτελέσµατα βρέθηκαν, σε προϊόντα ζαµπόν µε τη µέση θερµοκρασία να είναι 2,8 οC (Derens-Bertheau et al., 2015) και σε προϊόντα κρέατος και φρέσκο κρέας µε 1,3 οC και 4,5 οC (Baldera Zubeldia et al., 2016). Μεγαλύτερο ποσοστό καταστηµάτων (57,1%) βρέθηκε να έχει αποκλίσεις στις θερµοκρασίες διατήρησης (>3 οC) σε προϊόντα επεξεργασµένου ψαριού ή κιµά και διάρκειας 40 λεπτών κατά µέσο όρο γι’ αυτά του κιµά (Lundén, Vanhanen, Kotilainen, et al., 2014). H θερµοκρασία συντήρησης είναι σηµαντικότερος παράγοντας από τη διάρκεια της συντήρησης για τον κίνδυνο ανάπτυξης λιστερίωσης στα προϊόντα αλλαντικών. Παρόλα αυτά η µεγάλη διάρκεια παραµονής στο κατάστηµα λιανικής ή και στο σπίτι µόνο, ειδικά σε συνδυασµό µε ακατάλληλες θερµοκρασίες αυξάνουν σηµαντικά τον κίνδυνο (EFSA BIOHAZ Panel, 2018). Φαίνεται ότι στα προϊόντα αλλαντικών που κόβονται σε καταστήµατα λιανικής οι περιπτώσεις λιστερίωσης οφείλονται στον εκτεταµένο χρόνο αποθήκευσης των προϊόντων στα ψυγεία των νοικοκυριών και στις υψηλότερες θερµοκρασίες συντήρησης αυτών. Η µείωση των θερµοκρασιών συντήρησης µειώνει δραστικά τον κίνδυνο εµφάνισης της ασθένειας (Tsaloumi et al., 2021). Η διασταυρούµενη επιµόλυνση στο περιβάλλον των καταστηµάτων λιανικής (εξαιτίας τεµαχισµού ή άλλων επιµολυσµένων προϊόντων) αυξάνει τον κίνδυνο περισσότερο από την αύξηση επιπολασµού του L. monocytogenes στα συσκευασµένα προϊόντα (EFSA BIOHAZ Panel, 2018). Οι µέσες τιµές των θερµοκρασιών που καταγράφηκαν για τα Γιαούρτια/Επιδόρπια στον Α’ και Β’ κύκλο ήταν 3,7 οC και 3,4 οC αντίστοιχα. Παρόλα αυτά ένα ποσοστό 25% των καταστηµάτων υπερέβαιναν το όριο των 3 οC και είχαν θερµοκρασίες άνω των 5 οC στον Α’ κύκλο και 4,8 οC στον Β’ κύκλο. Οι µέσες τιµές των θερµοκρασιών που καταγράφηκαν στο Γάλα ήταν 4,2 οC και 3,7 οC για τον Α’ και Β’ κύκλο αντίστοιχα. Ένα ποσοστό 25% από τα καταστήµατα υπερέβαινε το όριο των 



  9: Συζήτηση 130 6 οC και είχε θερµοκρασίες άνω των 6 οC στον Α’ κύκλο και 5 οC στον Β’ κύκλο. Για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στα Τυριά τα καταστήµατα είχαν µέση θερµοκρασία 5 οC και στον Α’ και στον Β’ κύκλο. Και στους 2 κύκλους επιθεωρήσεων ένα 25% των καταστηµάτων ξεπερνούσε το όριο των 5 οC και είχε θερµοκρασία ανώτερη από 5 οC. Αντίστοιχα αποτελέσµατα µε κατάλληλες θερµοκρασίες βρέθηκαν σε έρευνα γαλακτοκοµικών προϊόντων που πραγµατοποιήθηκε στην Ελλάδα µε τη µέση θερµοκρασία να είναι περίπου 5 οC (Koutsoumanis et al., 2010), αλλά και στην Ισπανία µε 4 οC όπου µετρήσεις λήφθηκαν από τις ενδείξεις των ψυγείων (Baldera Zubeldia et al., 2016). Στα όρια των κατάλληλων συνθηκών διατήρησης ήταν επίσης οι µέσες θερµοκρασίες καταστηµάτων σε προϊόντα γιαουρτιού και cottage cheese, µε τις µετρήσεις να λαµβάνονται από τις ενδείξεις των ψυγείων (Likar and Jevšnik, 2006). Ωστόσο σε έρευνα µε αντικείµενο µελέτης 3 ειδών τυριών (προβιοτικά, φρέσκα και διάφορα άλλα) οι µέσες θερµοκρασίες ήταν υψηλότερες και κυµαίνονταν από 7,3 οC έως 8,8 οC (Kreutz Braun et al., 2020). Για το νωπό γάλα πρωταρχικός παράγοντας στον κίνδυνο λιστερίωσης είναι η θερµοκρασία διατήρησης και δευτερευόντως ο χρόνος µεταξύ της συλλογής του γάλακτος στις δεξαµενές, και της αγοράς. Όσο µεγαλύτερος είναι ο χρόνος τόσο αυξάνεται ο κίνδυνος. Η αγορά νωπού γάλακτος από καταστήµατα λιανικής αφήνει περισσότερο χρόνο στο παθογόνο για ανάπτυξη. Ακόµα και µε την αύξηση στη θερµοκρασία παστερίωσης, στα πλαίσια υψηλής θερµοκρασίας-συντοµότερης διαδικασίας, αυξάνεται ο κίνδυνος. Αυτό γίνεται διότι στην περίπτωση επιµόλυνσης µε L. monocytogenes µετά τη διαδικασία, το παθογόνο µπορεί να έχει ταχύτερη ανάπτυξη στα υψηλότερα επίπεδα σε σύγκριση µε ένα γάλα που παστεριώνεται σε χαµηλότερη θερµοκρασία. Το φαινόµενο αυτό συµβαίνει εξαιτίας των υψηλότερων θερµοκρασιών παστερίωσης οι οποίες έχουν ως αποτέλεσµα χαµηλότερα επίπεδα µικροβίων-ανταγωνιστών (EFSA BIOHAZ Panel, 2018). Για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν για το ψυχόµενο ράφι Οπωροπωλείου οι µέσες θερµοκρασίες στον Α’ κύκλο ήταν 5,5 οC και στον Β’ κύκλο 5 οC. Ένα ποσοστό 25% των καταστηµάτων είχε θερµοκρασία από 7 οC και πάνω στον Α’ κύκλο και από 6 οC στον Β’ κύκλο. Οι µέσες τιµές των θερµοκρασιών που καταγράφηκαν για τα ψυγεία Οπωροπωλείου Σαλάτες στον Α’ και Β’ κύκλο ήταν 5,4 οC και 4,8 οC αντίστοιχα. Ένα ποσοστό 25% των καταστηµάτων είχε θερµοκρασία άνω των 7 οC στον Α’ κύκλο και άνω των 6 οC στον Β’ κύκλο. Η συνηθέστερη θερµοκρασία διατήρησης νωπών φρούτων και λαχανικών είναι περίπου τους 12 οC ή σε θερµοκρασία περιβάλλοντος, αλλά αυτό πάντα είναι σχετικό αφού όρια των 



  9: Συζήτηση 131 θερµοκρασιών σωστής διατήρησης ποικίλουν ανάλογα µε το είδος και την ποικιλία τους (ΕΦΕΤ, 2003). Η θερµοκρασία διατήρησης στα καταστήµατα και στο σπίτι καθώς και η διάρκεια και το µέγεθος της µερίδας είναι οι σηµαντικότεροι παράγοντες για τον κίνδυνο λιστερίωσης µέσω πράσινης σαλάτας που επρόκειτο να καταναλωθεί ωµή (EFSA BIOHAZ Panel, 2018). Κατάλληλη θερµοκρασία διατήρησης για τα πράσινα φυλλώδη λαχανικά είναι από 5 οC για την ασφάλεια του τροφίµου. Με θερµοκρασίες κάτω των 5 οC βρέθηκαν στα περισσότερα καταστήµατα σε έρευνα για τα προϊόντα φυλλωδών πράσινων λαχανικών (Choi et al., 2016). Ωστόσο τα ευρέως χρησιµοποιούµενα ψυγεία ανοιχτού τύπου στα καταστήµατα λιανικής δεν έχουν την ενεργειακή απόδοση και συχνά δεν παρέχουν τις κατάλληλες θερµοκρασίες διατήρησης για συσκευασµένα φρέσκα φρούτα και λαχανικά (Kou et al., 2015). Έρευνα που πραγµατοποιήθηκε σε πολλά είδη σαλάτας ready-to-eat έδειξε ότι ενώ στα περισσότερα είδη υπήρξε ανάπτυξη του παθογόνου σε τουλάχιστον µια από τις συνθήκες που ελέγχθηκαν, δεν αναπτύχθηκε καθόλου στις σαλάτας σέλινου, καρότου και καλαµποκιού. Στην ίδια έρευνα προτείνονται οι 5 οC ως θερµοκρασία διατήρησης για τις σαλάτες ready-to-eat στα καταστήµατα λιανικής, µιας και φαίνεται ότι υπάρχει σηµαντική µείωση στην ανάπτυξη του L. monocytogenes µε τη µείωση της θερµοκρασίας από τους 8 οC στους 5 οC (Ziegler et al., 2019). Παρόλα αυτά σε νεότερη έρευνα φαίνεται ότι το παθογόνο επιβίωσε σε όλα τα είδη σαλάτας και σε όλες τις θερµοκρασίες διατήρησης (4, 10 και 24 οC) και πρέπει να εφαρµόζονται αυστηρά µέτρα υγιεινής πριν την προετοιµασία και να αποφεύγεται η διασταυρούµενη επιµόλυνση κατά την προετοιµασία και συσκευασία των σαλατών λαχανικών (Olaimat et al., 2021).  Οι κατανοµές των θερµοκρασιών αυτής της µελέτης φαίνεται ότι έχουν υψηλή µεταβλητότητα στα περισσότερα πεδία ελέγχου. Σε πολλές περιπτώσεις η περιοδική αύξηση των θερµοκρασιών πιθανώς να οφείλεται στο σύστηµα απόψυξης των ψυγείων (Koutsoumanis et al., 2010; Jevnik et al., 2006). Άλλοι παράγοντες που προκαλούν υψηλή µεταβλητότητα στις θερµοκρασίες των προϊόντων είναι η επιρροή του φωτισµού και των πελατών που στέκονται κοντά αλλά και το σπάσιµο της ψυκτικής αλυσίδας για ανεφοδιασµό των ψυγείων (Jevnik et al., 2006).  Τα logistic της αλυσίδας εφοδιασµού στα ready-to-eat τρόφιµα περιλαµβάνουν τις συνθήκες συντήρησης από το σηµείο παραγωγής ή κέντρα διανοµής, µεταφορά, λιανική πώληση έως και οικιακή διατήρηση. Οι θερµοκρασίες κατά τα πρώτα στάδια της αλυσίδας στις περισσότερες περιπτώσεις είναι ικανοποιητικές. Αντίθετα στα καταστήµατα λιανικής είναι εκτός άµεσου ελέγχου των κατασκευαστών και συχνά 



  9: Συζήτηση 132 αποκλίνουν από τα νοµοθετικά όρια των θερµοκρασιών. Οι θερµοκρασίες διατήρησης στα καταστήµατα λιανικής µπορεί να διαφέρουν µε παράγοντες όπως τον τύπο του ψυγείου, τη θέση των προϊόντων στο ψυγείο και τον τρόπο λήψης της θερµοκρασίας (EFSA BIOHAZ Panel, 2018). Παρακάτω θα συζητηθούν οι παράγοντες πιο αναλυτικά. Βρέθηκαν διαφορές στις µέσες θερµοκρασίες ανάµεσα σε προϊόντα τροφίµων των οποίων η θερµοκρασία λήφθηκε από τον εξοπλισµό των ψυγείων ή εσωτερικά θερµόµετρα (θερµοκρασία αέρα) και σε προϊόντα που λήφθηκε από την επιφάνειά τους. Σε ορισµένα καταστήµατα η θερµοκρασία στην επιφάνεια των προϊόντων ξεπερνούσε τις απαιτούµενες θερµοκρασίες (Likar and Jevšnik, 2006). Αντίστοιχα αποτελέσµατα βρέθηκαν και σε νεότερες έρευνες µε µεγάλες διαφορές (Lundén, Vanhanen, Myllymäki, et al., 2014; Baldera Zubeldia et al., 2016). Έτσι, όπως και οι Lundén, Vanhanen, Myllymäki, et al., 2014 µπορούµε να πούµε ότι η θερµοκρασία που λήφθηκε από τα θερµόµετρα των ψυγείων ή τα εσωτερικά θερµόµετρα σε αυτήν την έρευνα, δεν υποδεικνύει απαραίτητα την θερµοκρασία των προϊόντων. Ο τύπος των ψυγείων που χρησιµοποιείται είναι ένας σηµαντικός παράγοντας που επηρεάζει τη θερµοκρασία. Ο τύπος ψυγείου µε πόρτα φαίνεται να έχει καλύτερες αποδόσεις και να επιτυγχάνει τις κατάλληλες θερµοκρασίες και να τις διατηρεί σύµφωνα µε πρόσφατες έρευνες (Monge Brenes et al., 2020; Kreutz Braun et al., 2020). Η θέση των προϊόντων στα ράφια των ψυγείων είναι επίσης σηµαντικός παράγοντας που επηρεάζει τη θερµοκρασία ανάµεσα στα προϊόντα. Με πλήρες ποσοστό µη συµµόρφωσης στις επιφανειακές θερµοκρασίες προϊόντων ready-to-eat που είχαν αποθηκευτεί στο µεσαίο και ψηλό ράφι του ψυγείου ενώ µε πάνω από 50% ποσοστού µη συµµόρφωσης βρέθηκαν και σε άλλες 6 κατηγορίες προϊόντων, ειδικότερα σε αυτά στο ψηλό ράφι (Baldera Zubeldia et al., 2016). Αντίστοιχα υψηλότερες θερµοκρασίες παρατηρήθηκαν και σε προϊόντα σαλάτας µε baby σπανάκι µε τη θερµοκρασία να µειώνεται διαδοχικά στα πιο χαµηλά ράφια. Οι συγγραφείς σηµειώνουν ότι η υψηλή αυτή θερµοκρασία πιθανόν να προήλθε από τον περιβάλλοντα χώρο και τις λάµπες φωτισµού που ήταν στην κορυφή του ψυγείου (Kou et al., 2015). Αντίστοιχα αποτελέσµατα βρέθηκαν και σε νεότερη έρευνα (Monge Brenes et al., 2020). Μεγάλη διαφορά στις θερµοκρασίες υπήρξε ανάµεσα στα προϊόντα που ήταν τοποθετηµένα στο µπροστινό µέρος που είχαν υψηλότερη θερµοκρασία λόγω θερµοκρασίας του περιβάλλοντος και σε αυτά στο πίσω µέρος του ψυγείου τα οποία υπέστησαν φθορά λόγω των χαµηλών θερµοκρασιών ψύχους (Kou et al., 2015). Παρόλο που δεν βρέθηκαν σηµαντικές διαφορές στη θερµοκρασία ανάµεσα στο µπροστινό και πίσω µέρος του ψυγείου από τους Monge Brenes et al., 



  9: Συζήτηση 133 2020, οι περισσότερες έρευνες παρατήρησαν διαφορές (Kreutz Braun et al., 2020; de Frias et al., 2018; Laguerre et al., 2012). Τα ευαίσθητα προϊόντα που απαιτούν χαµηλές θερµοκρασίες δεν θα έπρεπε τοποθετούνται σε ψυγεία ανοιχτού τύπου στο µπροστινό του µέρος. Οι χειριστές τροφίµων πρέπει να αναθεωρήσουν τις θέσεις των προϊόντων στα ψυγεία και οι αρχές να επιληφθούν για την βελτίωση της κατάστασης (Lundén, Vanhanen, Myllymäki, et al., 2014). Οι πωλητές πολλές φορές δίνουν έµφαση στην προώθηση των προϊόντων τους και όχι στην ασφάλειά τους. Τα προϊόντα τοποθετούνται στα ψηλότερα ράφια όπου είναι εκτεθειµένα στον φωτισµό και θερµαίνονται, η θερµοκρασία τους είναι υψηλότερη από αυτήν που απαιτείται µε συνέπεια να έχουν µικρότερη διάρκεια (Likar and Jevšnik, 2006).  Αξιολόγηση βαθµολογιών και απαιτήσεων HACCP/Υγειονοµικού 9.2 ελέγχου Τα καταστήµατα συγκέντρωσαν υψηλές βαθµολογίες και συµµορφώνονταν στους  ελέγχους για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ. Όσον αφορά την τήρηση και καταγραφή των αρχείων HACCP, τα Αρχεία προσωπικού (πιστοποιητικό υγείας και πιστοποιητικό εκπαίδευσης) το 42% των καταστηµάτων είχε πλήρη συµµόρφωση στην απαίτηση στον Α’ κύκλο ενώ στο Β’ κύκλο το ποσοστό ήταν 38%. Για την τήρηση των αρχείων Καθαριότητας και Απολύµανσης το 58% των καταστηµάτων είχε πλήρη συµµόρφωση στον Α’ κύκλο και το 60% στον Β’ κύκλο. Για παρακολούθηση των Θερµοκρασιών το 69% των καταστηµάτων συµµορφωνόταν πλήρως στον Α’ κύκλο και το 72% στον Β’ κύκλο. Στην τήρηση αρχείων Απεντόµωσης-Μυοκτονίας το 63% των καταστηµάτων στον Α’ κύκλο είχε πλήρη συµµόρφωση µε έγκαιρη διεξαγωγή επεµβάσεων από τον συνεργάτη και πληρότητα στα απαραίτητα έγγραφα που τις συνοδεύουν˙ στον Β’ κύκλο το αντίστοιχο ποσοστό ήταν 64%. Το 66% των καταστηµάτων στον Α’ κύκλο διέθετε αρχείο Νερού ποσοστό το οποίο αυξήθηκε στο 78% στον Β’ κύκλο. Υψηλός πληθυσµός καταστηµάτων διατηρούσε αρχείο προµηθευτών καθώς το 96% των καταστηµάτων είχε πλήρη συµµόρφωση και στον Α’ και στον Β’ κύκλο. Χαµηλά ποσοστά βρέθηκαν στον Έλεγχο και Καταγραφή Θερµοκρασιών για τα προϊόντα που παραλαµβάνονται από τους προµηθευτές καθώς µόνο το 11% των καταστηµάτων συµµορφωνόταν στον Α’ κύκλο και το 15% στον Β’ κύκλο. Η συνηθέστερη αιτιολόγηση ήταν η έλλειψη ενηµέρωσης είτε η έλλειψη χρόνου των εργαζοµένων του καταστήµατος αλλά και η µη συνεργασία των διανοµέων πρώτων υλών για την διεξαγωγή ελέγχων, σε ορισµένες περιπτώσεις. 



  9: Συζήτηση 134 Όσον αφορά την Τήρηση απαγόρευσης καπνίσµατος παρατηρήθηκαν υψηλά ποσοστά συµµόρφωσης για τα καταστήµατα µε 98% και 96% στον Α’ και Β’ κύκλο αντίστοιχα. Το 46% και το 51% των καταστηµάτων στον Α’ και Β’ κύκλο αντίστοιχα δεν διατηρούσε τα προϊόντα προς επιστροφή σε ξεχωριστό ψυγείο, αλλά σε ψυγείο µε διαχωρισµό πάνω-κάτω µαζί µε προϊόντα προς διάθεση στην αποθήκη. Τα καταστήµατα που χρησιµοποιούσαν αυτή την πρακτική επίσης δεν κατέγραφαν τις θερµοκρασίες των υγιών προϊόντων που επρόκειτο να πωληθούν. Ως πρακτική για τα προϊόντα προς επιστροφή παρατηρήθηκε επίσης και η τοποθέτησή τους σε σακούλες ή ανάποδα στο κάτω µέρος του ψυγείου πώλησης προϊόντων στο κατάστηµα. Η συνηθέστερη αιτιολόγηση των εργαζοµένων ήταν η έλλειψη χώρου και ότι δεν υπάρχει µη συµµόρφωση µιας που τα προϊόντα είναι διαχωρισµένα. Το ποσοστό του πληθυσµού των καταστηµάτων που παρατηρήθηκε να τηρεί τον κανονισµό FIFO/FEFO στον Α’ κύκλο ήταν 73%, που όµως µειώθηκε στο 52% στον Β’ κύκλο. Όσον αφορά τα προϊόντα Οπωροπωλείου, χαµηλά ποσοστά στον πληθυσµό βρέθηκαν να συµµορφώνονται πλήρως στις απαιτήσεις της ιχνηλασιµότητας στις ταµπέλες πώλησης φρουτολαχανικών (ποικιλία, προέλευση και αριθµό παρτίδας) µε 8% για τον Α’ κύκλο και 15% για τον Β’ κύκλο. Ωστόσο ένα 49% των καταστηµάτων στον Α’ κύκλο και ένα 24% στον Β’ κύκλο δεν βαθµολογήθηκε µε πλήρη συµµόρφωση καθώς οι ταµπέλες είτε δεν είχαν επικαιροποιηθεί είτε έλλειπε κάποια από τις πληροφορίες που απαιτούνται. Μόνο το 25% τηρούσε πλήρως τον κανονισµό απόσυρσης των φρούτων και λαχανικών και στον Α’ και Β’ κύκλο, µε τα καταστήµατα να έχουν µέση βαθµολογία 4,4 (µέτρια συµµόρφωση) και 5 (καλή συµµόρφωση). Ως αποτέλεσµα για την εµφάνιση των προϊόντων το 58% των καταστηµάτων είχε καλή εµφάνιση προϊόντων στον Α’ κύκλο και το 67% στον Β’ κύκλο. Όσον αφορά την καθαριότητα των καταστηµάτων το 79% και 89% των καταστηµάτων είχε πλήρως καθαρή αποθήκη στον Α’ και Β’ κύκλο αντίστοιχα. Στον Α’ κύκλο το 82% του πληθυσµού είχε πλήρως τακτοποιηµένη αποθήκη και το 89% στον Β’ κύκλο. Στο παντοπωλείο το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε πλήρως καθαρά ράφια πώλησης στον Α’ κύκλο ήταν 77% και στο Β’ κύκλο 88%.  Πραγµατοποιήθηκε έρευνα σε καταστήµατα λιανικής πώλησης τροφίµων η οποία αποτελούνταν από δύο στάδια, αρχικά επιθεωρήθηκαν τα αρχεία τεκµηρίωσης διάρκειας 3 µηνών µέσω διαδικτύου για την παραλαβή προϊόντων, την καθαριότητα και των θερµοκρασιών και έπειτα πραγµατοποιήθηκε επιτόπια επιθεώρηση για σύγκριση µετά από σύντοµο χρονικό διάστηµα. Στον έλεγχο των αρχείων 



  9: Συζήτηση 135 τεκµηρίωσης η πιο µικρή δραστηριότητα βρέθηκε στην καταγραφή θερµοκρασιών των ψυγείων. Είναι ανησυχητικό ότι η τεκµηρίωση παρακολούθησης της θερµοκρασίας δεν ήταν επαρκής στα περισσότερα καταστήµατα καθώς η θερµοκρασία διατήρησης είναι ένα από τα σηµαντικότερα σηµεία ελέγχου του κινδύνου στα καταστήµατα. Παρόλο που υπήρχαν αρχεία µη συµµορφώσεων σχετικά µε τις θερµοκρασίες και τις καθαριότητες διορθωτικές ενέργειες υπήρχαν µόνο γι’ αυτές των καθαριοτήτων. Σηµαντικές διαφορές παρατηρήθηκαν στις επιτόπιες επιθεωρήσεις. Στην διάρκεια 3 µηνών µόνο 2 καταστήµατα κατέγραψαν µη συµµορφώσεις στις καθαριότητες, ενώ µετά το πέρας των επιθεωρήσεων εντοπίστηκαν 10 καταστήµατα συνολικά. Οι µη συµµορφώσεις στην καθαριότητα βρέθηκαν σε σηµεία εκτός οπτικού πεδίου των πελατών όπως αποθήκες, αποθήκες εξοπλισµού καθαρίσµατος και εγκαταστάσεις χειρισµού ασυσκεύαστων προϊόντων, όπου υπάρχει υψηλότερος κίνδυνος διασταυρούµενης επιµόλυνσης (Lundén, Vanhanen, Kotilainen, et al., 2014). Οι Jevnik et al., 2006, παρατήρησαν ότι οι λιανοπωλητές δεν ήταν ενήµεροι για τη σηµασία διατήρησης της ψυκτικής αλυσίδας και σε συνδυασµό µε το ότι δεν υπήρχε σύστηµα για τον έλεγχό της κατά τη διάρκεια της συντήρησης στο κατάστηµα, οι θερµοκρασίες δεν καταγράφονταν στα περισσότερα καταστήµατα. Σε αντιστοιχία µε τα αποτελέσµατα αυτής της µελέτης για τις πρακτικές αποθήκευσης ένα σχεδόν 25% καταστηµάτων λιανικής πώλησης και σέρβις πράσινων λαχανικών, αποθήκευε ωµά προϊόντα αποθηκεύονταν µαζί µε µαγειρεµένα αυξάνοντας τον κίνδυνο διασταυρούµενης επιµόλυνσης. Επιπρόσθετα στην έρευνα παρατηρήθηκαν πολλά περιστατικά µη συµµορφώσεων σε διάφορα κρίσιµα στάδια για την ασφάλεια των τροφίµων, όπως η ακατάλληλη χρήση θερµοµέτρων, η έλλειψη τεκµηρίωσης των διαδικασιών και η κακή υγιεινή των εργαζοµένων. Πιο συγκεκριµένα οι εργαζόµενοι δεν κατέγραφαν τις θερµοκρασίες συντήρησης µε τη σωστή συχνότητα και σε αντιστοιχία µε την παρούσα έρευνα δεν πραγµατοποιούνταν καταγραφή θερµοκρασιών κατά την παραλαβή πρώτων υλών (Choi et al., 2016). Καλές συνθήκες υγιεινής είχαν σε γενικές γραµµές οι καντίνες που µελετήθηκαν στην Ελλάδα µε καθαρά εξαρτήµατα ελαχιστοποιώντας τον κίνδυνο επιµόλυνσης, λείους πάγκους εργασίας και καλή εφαρµογή των GHPs (Trafialek et al., 2017). Οι απαιτήσεις υγιεινής σε επίπεδο εξοπλισµού και προετοιµασία φαγητού και σερβιρίσµατος είχαν καλύτερη εφαρµογή από αυτές για την προσωπική υγιεινή σε αντίστοιχη έρευνα σε χώρες εντός και εκτός Ευρώπης. Οι µη συµµορφώσεις αυτές σχετίζονταν µε τη γνώση για τη χρήση γαντιών µιας χρήσης, προστασία από την πτώση µαλλιών στα τρόφιµα και την παρουσία νεροχύτη ή άλλης δυνατότητας για 



  9: Συζήτηση 136 πλύσιµο των χεριών (Trafialek et al., 2018). Υψηλή βαθµολογία είχαν οι περισσότερες καντίνες τόσο στην προσωπική υγιεινή όσο και στα τεχνικά πρότυπα υγιεινής και σε νεότερη έρευνα. Παρόλα αυτά, µερικές σηµαντικές µη συµµορφώσεις βρέθηκαν όπως έλλειψη κατάλληλων νιπτήρων, ακατάλληλο πλύσιµο χεριών, ανεπαρκής διαχωρισµός των επιφανειών εργασίας από τους πελάτες, ακατάλληλη διαχείριση απορριµµάτων και ασυνέπεια στην διατήρηση της ψυκτικής αλυσίδας (Prevolšek et al., 2021). Η συγκέντρωση νερού δίπλα σε ψυγεία υδρονέφωσης και η έλλειψη γαντιών µιας χρήσης για αλλαγή, µετά από επαφή επιφανειών που δεν έρχονται σε επαφή µε τρόφιµα είναι πρακτικές που ευνοούν την ανάπτυξη πληθυσµού L. monocytogenes στα τµήµατα παραγωγής προϊόντων λιανικής. Αντίθετα η καθαριότητα στο κάτω ράφι ξηρής παραγωγής, η αλλαγή των γαντιών µετά τον χειρισµό διαφορετικού είδους παραγωγής και η επιλογή µοντέλου πλευρικών ρόλων ανάµεσα στην εργασία σχετίζεται άµεσα µε χαµηλότερη ανάπτυξη του παθογόνου (Wu, Burnett, et al., 2020). Σε έρευνα για την εκτίµηση του βακτηριακού πληθυσµού στις επιφάνειες τροφίµων σε αλυσίδα supermarket βρέθηκε ότι στο τµήµα των φρούτων και λαχανικών υπήρχε µεγαλύτερο φορτίο ακολουθούµενο από τα τµήµατα για τα αλλαντικά και τα τυριά, τα φρέσκα θαλασσινά, τους διαδρόµους των δειγµάτων, του κρέατος και των γιαουρτιών και επιδόρπιων. Όταν υπάρχουν υψηλά επίπεδα βακτηριακού φορτίου σηµαντική µεταφορά πληθυσµού µπορεί να συµβεί από τα φρούτα και τα λαχανικά στις επιφάνειες και εν συνεχεία όταν οι υγειονοµικές συνθήκες είναι ακατάλληλες, να γίνει επιµόλυνση στα φρέσκα προϊόντα που έρχονται σε επαφή µε τις επιφάνειες αυτές. Η ύπαρξη υψηλών πληθυσµών και σε άλλα τµήµατα υποδεικνύει ότι ο καθαρισµός και η εξυγίανση πολλές φορές χρειάζονται βελτίωση. Τα παθογόνα δεν εξαλείφονται χρησιµοποιώντας µόνο χλώριο ως απολυµαντικό, καθώς η παρουσία οργανικής ύλης µειώνει τη δραστικότητά του, εποµένως προτείνεται να χρησιµοποιείται σε συνδυασµό µε σταθεροποιητικά προϊόντα για να βελτιωθεί η απόδοσή του όπως για παράδειγµα υδροξείδιο του νατρίου (Ríos-Castillo et al., 2021). Η εφαρµογή των PRPs και του HACCP πολλές φορές αποτελούν πρόκληση για τις επιχειρήσεις και ειδικότερα στις µικρές και πολύ µικρές. Παρόλο που οι βασικές αρχές των PRPs και του HACCP είναι καθορισµένες για πολλά χρόνια η εφαρµογή ενός αποτελεσµατικού Σ∆ΑΤ είναι δύσκολη σε ορισµένες επιχειρήσεις τροφίµων. Η εφαρµογή του εξαρτάται από να ξεπεραστεί ένας συνδυασµός διοικητικών, οργανωτικών και τεχνικών εµποδίων. Οι µεγάλες εταιρείες τροφίµων, µε σηµαντικούς οικονοµικούς, τεχνικούς και διαχειριστικούς πόρους, είναι πιο πιθανό να έχουν 



  9: Συζήτηση 137 επιχειρησιακά σχέδια για την εφαρµογή ενός συστήµατος HACCP. Αντίθετα, οι µικρές και πολύ µικρές εταιρείες είναι λιγότερο πιθανό να επενδύσουν στην υγιεινή και την ασφάλεια των τροφίµων (EFSA BIOHAZ, 2017). Μια έρευνα δείχνει ότι για τις εταιρείες µε εργαζόµενους λιγότερους από 50 η εφαρµογή του HACCP µειώνεται αναλογικά όσο µειώνεται ο αριθµός των εργαζοµένων (Panisello et al., 1999). Θα συζητηθούν οι σηµαντικότεροι παράγοντες για την αποτελεσµατική εφαρµογή ενός Σ∆ΑΤ σε µικρές ή πολύ µικρές επιχειρήσεις τροφίµων.  Κίνητρα που να περιλαµβάνουν την ασφάλεια τροφίµων Το κίνητρο είναι ο παράγοντας κλειδί στην ανάπτυξη και εφαρµογή ενός αποτελεσµατικού Σ∆ΑΤ. Ο έλεγχος και οι επιθεωρήσεις είναι σηµαντικοί παράγοντες για την εφαρµογή αυτού. Αλλά ο τύπος του ελέγχου στον τοµέα λιανικής πώλησης τροφίµων (π.χ. µικρά καταστήµατα λιανικής, µπαρ και εστιατόρια) δεν παρέχει τα ίδια κίνητρα για την εφαρµογή αποτελεσµατικού Σ∆ΑΤ όπως σε άλλες µεγάλες εταιρείες όταν επιθεωρηθούν. Επιπλέον, οι ιδιοκτήτες/διαχειριστές των περισσότερων µικρών επιχειρήσεων πρέπει να ξεκινήσουν ένα εντελώς καινούργιο σύστηµα για την διαχείριση της ασφάλειας των τροφίµων µε σκοπό να καλυφθούν οι απαιτήσεις των PRPs και του HACCP. Επιπρόσθετα έχουν λίγα κίνητρα για µια τέτοια αλλαγή διότι έχουν την πεποίθηση ότι ήδη παράγουν ασφαλή τρόφιµα. Σηµαντικό ρόλο για την ανάπτυξη τέτοιου συστήµατος έχει και το µέγεθος και οι απαιτήσεις των πελατών, παράγοντας που επηρεάζει λιγότερο τις µικρότερες εταιρείες. Η µόνη πίεση για εφαρµογή PRPs και του HACCP στις µικρές και πολύ µικρές επιχειρήσεις, συµπεριλαµβανοµένων και των καταστηµάτων λιανικής, είναι η νοµοθεσία η οποία λόγω των χαµηλών προστίµων στις ευρωπαϊκές χώρες, δεν έχει αποδειχτεί ότι είναι αρκετά ισχυρό κίνητρο για την αλλαγή. Είναι επίσης προφανές ότι ένας τυπικός ιδιοκτήτης/διαχειριστής δεν έχει ακόµη πειστεί ότι το σύστηµα HACCP είναι αποτελεσµατικό ή πρακτικό για τα πλαίσια των επιχειρήσεων του (EFSA BIOHAZ Panel , 2017). Η εµπειρία του προσωπικού και ο τζίρος Οποιαδήποτε έλλειψη γνώσης στα PRPs ή/και του HACCP οδηγεί αναπόφευκτα σε αδυναµία του συστήµατος που έχει αναπτυχθεί. Παροµοίως ο τρόπος µε τον οποίο η οµάδα Σ∆ΑΤ αλληλοεπιδρά και µοιράζεται την γνώση διαδραµατίζει σηµαντικό ρόλο στην ασφάλεια των τροφίµων. Είναι σηµαντική κατανόηση του τρόπου που η οµάδα Σ∆ΑΤ συνεργάζεται για να παίρνει αποφάσεις σχετικές µε την ασφάλεια των τροφίµων και το HACCP. Έτσι για την αποτελεσµατική εφαρµογή των PRPs και του 



  9: Συζήτηση 138 HACCP απαιτείται εκπαίδευση. Οι αποφάσεις σχετικά µε την εφαρµογή του Σ∆ΑΤ εντός των οµάδων εξαρτώνται τόσο από τη συλλογική γνώση των µελών της οµάδας, δηλαδή από τη γνώση που φέρει κάθε άτοµο της οµάδας, όσο και από την συνολική γνώση της οµάδας (EFSA BIOHAZ Panel et al., 2017). Οι χειριστές τροφίµων δεν αναγνωρίζουν ότι αποτελούν έναν από τους σηµαντικότερους κρίκους στην ασφάλεια των τροφίµων και έχουν την πεποίθηση ότι άλλοι χειριστές είναι χειρότεροι από αυτούς (Da Cunha et al., 2014). Σε έρευνα φαίνεται ότι όλες οι µη συµµορφώσεις που παρατηρήθηκαν σχετίζονται µε την έλλειψη συνειδητοποίησης των κινδύνων για την ασφάλεια των τροφίµων. Και αυτό πιθανότατα οφείλεται στην έλλειψη γνώσεων και εκπαιδεύσεων σχετικά µε την ασφάλεια των τροφίµων οι οποίες πρέπει να βελτιωθούν (Trafialek et al., 2017). Ωστόσο, οι µικρές επιχειρήσεις συχνά στερούνται οικονοµικών και ανθρώπινων πόρων ώστε να διευκολυνθεί η διαδικασία της εκπαίδευσης. Για παράδειγµα όταν για ένα υπάλληλο απαιτούνται 3 ηµέρες απουσίας από την εργασία του για να παρακολουθήσει ένα µάθηµα είναι κάτι που µπορεί να µην είναι εφικτό. Ακόµη και όταν παρέχεται εκπαίδευση για το Σ∆ΑΤ, ο υψηλός κύκλος εργασιών του προσωπικού αναστέλλει την αποτελεσµατική εφαρµογή. Τέλος η χαµηλή αµοιβή µπορεί να επηρεάσει τα κίνητρα για ένα αποτελεσµατικό Σ∆ΑΤ, αλλά και τα γλωσσικά εµπόδια µπορεί αποτελούν ένα ζήτηµα (EFSA BIOHAZ Panel, 2017). Κόστος Πολλές επιχειρήσεις ανέφεραν το κόστος, όπως την πρόσληψη συµβούλου, εκπαίδευση προσωπικού κτλ. ως έναν σηµαντικό παράγοντα που αναστέλλει την αποτελεσµατική εφαρµογή ενός Σ∆ΑΤ. Για τις µικρές επιχειρήσεις τροφίµων (πχ. µικρά καταστήµατα λιανικής) αυτό ίσως αποτελεί ένα µεγάλο οικονοµικό βάρος, µια κατάσταση που επιδεινώνεται εάν το κατάστηµα λιανικής βρίσκεται έξω από ένα µεγάλο αστικό κέντρο και σε µεγάλη απόσταση από τους παρόχους εκπαίδευσης. Επιπλέον, οι διαχειριστές µικρών επιχειρήσεων τροφίµων συχνά θεωρούν την ασφάλεια των τροφίµων ως δηµόσιο αγαθό και οι σχετικές δαπάνες πρέπει να καταβάλλονται από εξωτερικούς οργανισµούς και όχι να τους επιβαρύνουν (EFSA BIOHAZ Panel et al., 2017). Τεκµηρίωση και τήρηση αρχείων Οι απαιτήσεις για την τεκµηρίωση είναι ένα συνεχόµενο ζήτηµα για τα Σ∆ΑΤ. Για πολλές επιχειρήσεις και ιδιαίτερα τις µικρές και πολύ µικρές, η γραφειοκρατία οποιουδήποτε είδους είναι βάρος, µε την προφορική επικοινωνία να είναι η πιο συνήθης µέθοδος στη διαχείριση των επιχειρήσεων. Έτσι αναµφισβήτητα τα Σ∆ΑΤ σε 



  9: Συζήτηση 139 µικρά καταστήµατα λιανικής πρέπει να επικεντρώνονται στην ασφάλεια τροφίµων µε ελάχιστη τεκµηρίωση. Αυτό απαιτεί µια ρεαλιστική προσέγγιση σε ένα σύστηµα για τον έλεγχο των κινδύνων στα τρόφιµα που εστιάζει στον “αποτελεσµατικό έλεγχο” και όχι σε µια απαίτηση για έναν ελάχιστο αριθµό CCPs που παρακολουθούνται και καταγράφονται επίσηµα (EFSA BIOHAZ Panel et al., 2017). Η κουλτούρα ή η δηµιουργία κλίµατος για την ασφάλεια τροφίµων είναι επίσης πολύ σηµαντική. Το κλίµα ασφάλειας των τροφίµων ορίζεται ως η (κοινή) αντίληψη των εργαζοµένων σχετικά µε την ηγεσία, την επικοινωνία, τη δέσµευση, τους πόρους και την ευαισθητοποίηση για τους κινδύνους στην ασφάλεια και την υγιεινή των τροφίµων εντός της εργασίας τους (EFSA BIOHAZ Panel, 2017). Η ύπαρξη ισχυρής κουλτούρας, ειδικά η µεγαλύτερη δέσµευση της διοίκησης και των εργαζοµένων και η καλύτερη αντίληψη της εκπαίδευσης συσχετίζονται άµεσα µε τον χαµηλότερο κίνδυνο επιµόλυνσης (Wu, Hammons, et al., 2020). Υπάρχει ανάγκη αλλαγής λανθασµένων τρόπων συµπεριφοράς που σχετίζονται µε την υγιεινή, οι οποίες µπορούν να επιτευχθούν µε συστηµατική προσέγγιση, την τακτική εκπαίδευση των εργαζοµένων και τη συνεχή ενεργή παρακολούθηση των τεχνικών προσωπικής υγιεινής και χειρισµού των εργαζοµένων (Prevolšek et al., 2021). Οι Wu et al., 2020, προτείνουν ότι η διοίκηση πρέπει να δηµιουργεί περιβάλλον όπου οι εργαζόµενοι θα έχουν κίνητρα να αναγνωρίσουν τους εαυτούς τους ως σηµαντικά µέλη που υποστηρίζουν το πρόγραµµα ασφάλειας των τροφίµων.  Τα αποτελέσµατα που παρατηρήθηκαν σε αυτή την µελέτη δείχνουν ότι σε γενικά πλαίσια τα καταστήµατα είχαν καλές συνθήκες υγιεινής. Παρόλα αυτά, πολλά από αυτά δεν πληρούσαν πλήρως όλες τις απαιτήσεις για την ασφάλεια των τροφίµων. Αξιοσηµείωτο εύρηµα για την έρευνα είναι το γεγονός ότι δεν πραγµατοποιείται έλεγχος και καταγραφή θερµοκρασιών κατά την παραλαβή προϊόντων από τους προµηθευτές. Μη ορθή πρακτική υγιεινής επίσης αποτελεί η αποθήκευση αλλοιωµένων προϊόντων µαζί µε προϊόντα προς διάθεση στα ψυγεία της αποθήκης. Τις περισσότερες φορές που συνέβαινε αυτό το γεγονός συνοδευόταν µε µια ακόµα µη ορθή πρακτική: της µη παρακολούθησης και καταγραφής των θερµοκρασιών των προϊόντων προς διάθεση. Σηµαντικό ρόλο για την τήρηση των αρχών υγιεινής διαδραµατίζει η βούληση του προσωπικού να τις εφαρµόζει παρά τις δυσκολίες και η ανάπτυξη κουλτούρας για την ασφάλεια των τροφίµων. Μεγαλύτερη προσπάθεια πρέπει να γίνει από τους υπεύθυνους/ιδιοκτήτες και τους εργαζόµενους ώστε να 



  9: Συζήτηση 140 διατηρούνται και να διανέµονται τα προϊόντα τροφίµων στις καλύτερες και ασφαλέστερες δυνατές συνθήκες υγιεινής.  
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   152 Παράρτηµα I  Πληροφορίες επιθεώρησης              Ανάλυση ληγμένων προϊόντων          Προιόν Ηµ.λήξεως ΠοσότηταΠαντοπωλείο Εύρεση ληγµένων προιόντωνΨυγεία  Συντήρησης-Κατάψυξης Στοιχεία ΕπίσκεψηςΤοποθεσία Καταστήµατος∆ιεύθυνση ΚαταστήµατοςΚωδικός ΚαταστήµατοςΕπιθεωρητήςΗµ. επιθεώρησηςΏρα επιθεώρησης∆ιάρκειαΥπεύθυνος βάρδιας



   153   Έλεγχος θερμοκρασιών                          Ώρα Μέτρησης Θερµ. πίνακαΨΥΓΕΙΑ ΑΠΟΘΗΚΗΣΣυντήρηση <=+5CΚατάψυξη <=-18CΦρούτα & λαχανικά  (+8 - +12C)ΡΑΦΙ ΠΩΛΗΣΗΣ ΟΠΩΡΟΠΩΛΕΙΟΥΨυχώµενο Ράφι <=+8CΚοµµένες σαλάτες <=+6CΡΑΦΙΑ ΠΩΛΗΣΗΣ ΠΡΟΙΟΝΤΩΝ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗΣΓιαούρτια και επιδόρπια <=+6CΓάλατα <=+6CΤυριά <=+5CΑλλαντικά <=+4CΚαπνιστά ψάρια <=+4CΚρέας ψάρια <=+4CΠουλερικά <=+4CΠώληση σάντουιτς  <=+5CΡΑΦΙΑ - ΒΟΥΤΑ ΠΩΛΗΣΗΣ ΚΑΤΕΨΥΓΜΕΝΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝΠαγωτά <=-18CΛαχανικά <=-18CΚρέατα<=-18CΨάρια <=-18CΠίτσες <=-18Cζύµες/ προιόντα ζύµης <=-18C Καταγραφή Θερµοκρασιών



   154 Έλεγχος κανόνων ΔΙΕΠΠΥ        Μέγιστη δυνατή Βαθµολογία Επίσκεψη1 Επίσκεψη2 Επίσκεψη3 Επίσκεψη4 Επίσκεψη5 Επίσκεψη6ΕΝ∆ΕΙΞΕΙΣ ΕΠΙ ΤΩΝ ΠΙΝΑΚΙ∆ΩΝΤιµή ανα συσκευασία και ανα µονάδα µέτρησης. Για κάθε είδος επιτρέπεται µία τιµή πώλησης. Ενδειξη ΦΠΑ 2Σωστή επισήµανση σε προιόντα 1+1 ∆ΩΡΟ 2Για κάθε προϊόν που πωλείται σε κατάστηµα λιανικήςπώλησης απαγορεύεται να υπάρχουν ή να προκύπτουνµε οποιοδήποτε τρόπο και οπουδήποτε εντός του κατα-στήµατος διαφορετικές τιµές πώλησης. Απαγορεύεται ηαπαίτηση ή είσπραξη υψηλότερης τιµής από εκείνη πουαναγράφεται στις πινακίδες. 4Ονοµασία, ποιότητα, σύνθεση, ποιοτικά χαρακτηριστικά 2Ονοµαστική ποσότητα καθαρού περιεχοµένου (g, Lt, τεµ) 2Ύπαρξη πινακίδας στον χώρο του ταµείου που να γράφει «Ο ΚΑΤΑΝΑΛΩΤΗΣ ∆ΕΝ ΕΧΕΙ ΥΠΟΧΡΕΩΣΗ ΝΑ ΠΛΗΡΩΣΕΙ ΕΑΝ ∆ΕΝ ΛΑΒΕΙ ΤΟ ΝΟΜΙΜΟ ΠΑΡΑΣΤΑΤΙΚΟ ΣΤΟΙΧΕΙΟ (ΑΠΟ∆ΕΙΞΗ – ΤΙΜΟΛΟΓΙΟ)» και στην αγγλική γλώσσα, ως εξής: “CONSUMER IS NOT OBLIGED TO PAY IF THE NOTICE OF PAYMENT (RECEIPT– INVOICE) HAS NOT BEEN RECEIVED”. 2Απαγορεύεται το περίπου και το +- 2ΚΡΕΑΤΑΣωστή επισήµανση (είδος και τεµάχιο κρέατος, µε οστά ή χωρίς οστά, προελευσή κρέατος) 2ΑΛΙΕΥΤΙΚΑ ΠΡΟΙΟΝΤΑΕπιστηµονικό όνοµα 2Τιµή πώλησης 2Μέθοδος παραγωγής 2Ζώνη αλίευσης 2Αναγραφή της λέξης αποψυχθέν σε περίπτωση προηγούµενης κατάψυξης 2Ανάρτηση πίνακα µε τις ζώνες αλίευσης 2ΑΠΟΡΡΥΠΑΝΤΙΚΑΕµπορική επωνυµία 2Ονοµασία προιόντος 2∆ιεύθυνση και αριθµός τηλεφώνου 2Σύνθεση 2∆ιεύθυνση ιστότοπου 2Η φράση µακριά απο παιδιά 2Τηλέφωνο κέντρου δηλητηριάσεων 2Τιµή ανα πλύση ή µοναδιαία δόση 2Συνολικη Βαθµολογια 46Συνολικη Βαθµολογια % 100%Έλεγχος Κανόνων ∆ιακίνησης και Εµπορίας Προιόντων



   155 Υγειονοµικός έλεγχος-HACCP     Μέγιστη δυνατή Βαθµολογία Επίσκεψη1 Επίσκεψη2 Επίσκεψη3 Επίσκεψη4 Επίσκεψη5 Επίσκεψη6ΑΡΧΕΙΑ HACCP - ΝΟΜΟΘΕΤΙΚΈΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣΑρχείο προσωπικου (πιστοποιητικά εκπαιδευσής - εκπαιδευτικό υλικο - πιστοποιητικά υγείας) 2Αρχείο καθαρισµού και απολύµανσης 2Αρχείο ελέγχου νερού 2Οδηγός Υγιεινής του ΕΦΕΤ διαθέσιµος 2Αρχείο απεντόµωσης - µυοκτονίας 2Αρχείο θερµοκρασιων 2Αρχείο πρώτων υλών και προµηθευτών (συνοδευτικά δελτία αποστολής των προϊόντων) 2Βιβλίο Τεχνικού Ασφαλείας 2Αναγόµωση πυροσβεεστήρων 2Βιβλίο Αναφορράς Καπνίσµατος 2ΛΟΙΠΟΙ ΥΓΕΙΟΝΟΜΙΚΟΙ ΕΛΕΓΧΟΙΠίνακας των απαιτούµενων  θερµοκρασιών τοιχοκολληµένος στην παραλαβή 1Χώρος παραλαβής καθαρός 1Τελάρα αποθκευµένα σε µέρος που δεν εγκυµονεί κίνδυνο επιµόλυνσης 1Παραµονή των φρέσκων προϊόντων στην παραλαβή λιγότερο από 20 λεπτά 1Τήρηση της απαγόρευσης καπνίσµατος 1Απορρίµµατα δεν συσσωρεύονται σε χώρους τροφίµων 1Τοποθέτηση απορριµάτων σε περιέκτες που κλείνουν 1Ακατάλληλα / Προϊόντα προς επιστροφή αποθηκευµένα χωριστά & µε σήµανση 1Σωστή αποθήκευση & κατάλληλη σήµανση ΖΥΠ 1Μη αποθήκευση εµπορευµάτων στους διαδρόµους του καταστήµατος 1∆ιάδροµοι καταστήµατος καθαροί 1Βεστιάρια καθαρά και τακτοποιηµένα 1Τουαλέτες καθαρές και σε κατάσταση λειτουργίας 1Νιπτήρες σωστά εξοπλισµένοι 1Κατάλληλες αποχετεύσεις 1Προιόντα ξηρής αποθήκευσης σε σκιερό και δροσερό µέρος 2Σωστή αποθήκευση των εµπορευµάτων στην αποθήκη ξηρών προιόντων 1Εφαρµογή συστήµατος FIFO/FEFO 2Συνολικη Βαθµολογια 40Συνολικη Βαθµολογια % 100% Υγειονοµικός Έλεγχος



   156 Έλεγχος Ψυγείων Συντήρησης-Κατάψυξης    Μέγιστη δυνατή Βαθµολογία Επίσκεψη1 Επίσκεψη2 Επίσκεψη3 Επίσκεψη4 Επίσκεψη5 Επίσκεψη6ΨΥΓΕΙΑ ΑΠΟΘΗΚΗΣΨυγείο συντήρησης καθαρό & τακτοποιηµένο 2Ψυγείο κατάψυξης καθαρό και τακτοποιηµένο 2Απουσία πάγου στον ψυγείο κατάψυξης 2Απαγόρευση αποθήκευσης στο δάπεδο του ψυγείου συντήρησης 2Απαγόρευση αποθήκευσης στο δάπεδο του ψυγείου κατάψυξης 2Ανακύκλωση των προϊόντων 2ΡΑΦΙΑ ΠΩΛΗΣΗΣ ΠΡΟΙΟΝΤΩΝ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗΣΑνακύκλωση των προϊόντων 2Ράφι καθαρό 2Κατάλληλη τοποθέτηση των προϊόντων 2Ικανοποιητική εµφάνιση των προϊόντων 2ΡΑΦΙΑ - ΒΟΥΤΑ ΠΩΛΗΣΗΣ ΚΑΤΕΨΥΓΜΕΝΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝΑνακύκλωση των προϊόντων 2Ράφι καθαρό 2Κατάλληλη τοποθέτηση των προϊόντων 2Ικανοποιητική εµφάνιση των προϊόντων 2Συνολικη Βαθµολογια 28Συνολικη Βαθµολογια % 100%



   157 Επιθεώρηση Οπωροπωλείου                  Επιθεώρηση Παντοπωλείου                Μέγιστη δυνατή Βαθµολογία Επίσκεψη1 Επίσκεψη2 Επίσκεψη3 Επίσκεψη4 Επίσκεψη5 Επίσκεψη6ΡΑΦΙΑ ΠΩΛΗΣΗΣΡάφια καθαρά 2Σωστή σήµανση (ποικιλία, προελευση, Αριθµ. Παρτίδας) 2Όλα τα προϊόντα έχουν σήµανση 2Ικανοποιητική εµφάνιση των προϊόντων 2Τήρηση κανονισµου απόσυρσης φρουτολαχανικών 6Συνολικη Βαθµολογια 14Συνολικη Βαθµολογια % 100% Ανάλυση ΟπωροπωλείουΜέγιστη δυνατή Βαθµολογία Επίσκεψη1 Επίσκεψη2 Επίσκεψη3 Επίσκεψη4 Επίσκεψη5 Επίσκεψη6ΑΠΟΘΗΚΗΑποθήκη τακτοποιηµένη 2Αποθήκη καθαρή 2Τήρηση της απαγόρευσης καπνίσµατος 2Κατάσταση αποθήκης 2Αποθήκευση εµπορευµάτων σε κατάλληλο χώρο 2ΡΑΦΙΑ ΠΩΛΗΣΗΣΡάφια καθαρά 2Ικανοποιητική εµφάνιση των προϊόντων 2Τήρηση κανονισµου απόσυρσης  εµπορευµατων 6Συνολικη Βαθµολογια 20Συνολικη Βαθµολογια % 100% Ανάλυση Παντοπωλείου



   158 Παράρτηµα II  Σύγκριση θερµοκρασιών Ψυγείου Αποθήκης/Συντήρηση Α’ και Β’ κύκλου  Στατιστικά µέτρα του δείγµατος Summary Statistics  Temperatures of stock refrigerator at A’ audit Temperatures of stock refrigerator at B’ audit Count 27 28 Average 4,93704 4,93929 Median 5,0 4,0 Standard deviation 2,64184 4,15169 Coeff. of variation 53,5107% 84,0545% Standard error 0,508423 0,784596 Minimum 0 -4,0 Maximum 10,0 17,0 Range 10,0 21,0 Lower quartile 3,0 2,5 Upper quartile 7,0 8,0  Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του Α’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία Αποθήκης/Συντήρηση, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών 0 οC και 10 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Α’ κύκλο είναι οι 10 οC και η χαµηλότερη 0 οC και η µέση τιµή τους είναι οι 4,9 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως 3 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από 7 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 10 οC και το δείγµα εµφανίζει µεγάλη ανοµοιογένεια µε CV=54% , η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 2,6 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,5 οC. Από το σύνολο των 106 καταστηµάτων που επιθεωρήθηκαν στον Α’ κύκλο το 35,8% δεν διέθετε ψυγείο αποθήκης και το 27,4% αποθήκευε υγιή προϊόντα προς διάθεση στο ψυγείο µε ληγµένα προϊόντα προς επιστροφή χωρίς να διαθέτει ξεχωριστό ψυγείο αποθήκης.  Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του Β’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία Αποθήκης/Συντήρηση, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -4 οC και 17 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Β’ κύκλο είναι οι 17 οC και η χαµηλότερη -4 οC και η µέση τιµή τους είναι οι 4,9 οC Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως 2,5 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από 8 οC είναι 25%. Οι 



   159 θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 21 οC και το δείγµα εµφανίζει µεγάλη ανοµοιογένεια µε CV=84%, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 4,2 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,8 οC. Από το σύνολο των 106 καταστηµάτων που επιθεωρήθηκαν στον Α’ κύκλο το 38,7% δεν διέθετε ψυγείο αποθήκης και το 25,5% αποθήκευε υγιή προϊόντα προς διάθεση στο ψυγείο µε ληγµένα προϊόντα προς επιστροφή χωρίς να διαθέτει ξεχωριστό ψυγείο αποθήκης   Θηκόγραµµα   Για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Α’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται να έχουν συµµετρική κατανοµή δηλαδή οι περισσότερες θερµοκρασίες είναι και εµφανίζονται ορισµένες υψηλές και χαµηλές θερµοκρασίες, µε µικρή πιθανότητα εµφάνισης, οι οποίες καταγράφηκαν σε λίγα καταστήµατα. Για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Β’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται να υπάρχει συµµετρία δηλαδή οι περισσότερες θερµοκρασίες βρίσκονται γύρω από τη µέση τιµή αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες πιο υψηλές, ακραίες για το δείγµα, που είναι λίγες. Box-and-Whisker Plot-4 0 4 8 12 16 20Temperatures (C)A' auditB' audit



   160 Συγκριτικά οι θερµοκρασίες των 2 κύκλων επιθεωρήσεων έχουν την ίδια µέση τιµή και µικρή διαφορά στην διάµεσο µε την κατανοµή των θερµοκρασιών του Β’ κύκλου να παρουσιάζει µια ακραία-υψηλή θερµοκρασία    Εκτίµηση για όλο τον πληθυσµό  Comparison of Means 95,0% confidence interval for mean of a.ITEM 1.PS_A.SYNT: 4,93704 +/- 1,04508 [3,89196; 5,98212] 95,0% confidence interval for mean of b.ITEM 1.PS_A.SYNT: 6,06429 +/- 2,72305 [3,34123; 8,78734] 95,0% confidence interval for the difference between the means  assuming equal variances: -1,12725 +/- 2,89053 [-4,01778; 1,76328]  t test to compare means  Null hypothesis: mean1 = mean2  Alt. hypothesis: mean1 NE mean2  assuming equal variances: t = -0,782203 P-value = 0,437576  Do not reject the null hypothesis for alpha = 0,05.   Πραγµατοποιήθηκε στατιστικός έλεγχος µε βάση τα δεδοµένα µε σκοπό να δοθεί µια εκτίµηση για τον πληθυσµό που δεν µπορέσαµε να έχουµε πρόσβαση. Η µέση θερµοκρασία των Ψυγείων Αποθήκης/Συντήρηση κατά τον Α’ κύκλο επιθεωρήσεων µε 95% εµπιστοσύνη µπορεί να είναι από 3,9 οC έως 6 οC. Η µέση θερµοκρασία των Ψυγείων Αποθήκης/Συντήρηση κατά τον Β’ κύκλο επιθεωρήσεων µε 95% εµπιστοσύνη µπορεί να είναι από 3,3 οC έως 8,8 οC. Το t-test έδειξε ότι οι µέσες τιµές των θερµοκρασιών δεν διαφέρουν πριν και µετά την διεξαγωγή των Α’ και Β’ κύκλων επιθεωρήσεων (P-value=0,4) και ένα διάστηµα εµπιστοσύνης για τη διαφορά είναι από -4 οC έως 1,8 οC.  



   161 Σύγκριση θερµοκρασιών Ψυγείου Αποθήκης/Κατάψυξη Α’ και Β’ κύκλου   Στατιστικά µέτρα του δείγµατος Summary Statistics  Temperatures of stock freezer at A’ audit Temperatures of stock freezer at B’ audit Count 10 17 Average -26,2 -22,4706 Median -29,5 -24,0 Standard deviation 7,67101 7,89872 Coeff. of variation -29,2787% -35,1514% Standard error 2,42579 1,91572 Minimum -35,0 -35,0 Maximum -11,0 0 Range 24,0 35,0 Lower quartile -30,0 -28,0 Upper quartile -23,0 -19,0  Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του Α’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία Αποθήκης/Κατάψυξη, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -35 οC και -11 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Α’ κύκλο είναι οι -11 οC και η χαµηλότερη -35 οC και η µέση τιµή τους είναι οι -26,2 οC µε ενδιάµεση τιµή -29,5 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως -30οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από -23 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 24 οC και το δείγµα εµφανίζει ανοµοιογένεια µε CV=29 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 7,7 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 2,4 οC. Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του Β’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία Αποθήκης/Κατάψυξη, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -22,5 οC και -24 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Β’ κύκλο είναι οι -22,5 οC και η χαµηλότερη -24 οC και η µέση τιµή τους είναι οι -22,5 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως -28 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από -19 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 35 οC και το δείγµα εµφανίζει ανοµοιογένεια µε CV=35 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 7,9 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 1,9 οC.     



   162 Θηκόγραµµα  Στο παραπάνω θηκόγραµµα παρατηρείται ότι για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Α’ κύκλο επιθεωρήσεων έχουν κατανοµή µε θετική ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα αριστερά αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες πιο υψηλές και µια ακραία υψηλή, αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν. Τέλος παρατηρείται ότι το 50 % των υψηλότερων θερµοκρασιών έχει πολύ µεγαλύτερη µεταβλητότητα από το αντίστοιχο ποσοστό πιο χαµηλών θερµοκρασιών. Για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Β’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν κατανοµή µε θετική ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα αριστερά αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες πιο υψηλές και µια ακραία υψηλή, αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν.  Συγκριτικά στις θερµοκρασίες των 2 κύκλων επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι ο µέσος και ο διάµεσος των θερµοκρασιών του Β’ κύκλου είναι δεξιότερα από τις αντίστοιχες του Α’ κύκλου, δηλαδή οι θερµοκρασίες κατάψυξης στον Β’ κύκλο επιθεωρήσεων ήταν πιο υψηλές.      Box-and-Whisker Plot-35 -25 -15 -5 5Temperatures (C)A'auditB'audit



   163 Εκτίµηση για όλο τον πληθυσµό Πραγµατοποιήθηκε στατιστικός έλεγχος µε βάση τα δεδοµένα µε σκοπό να δοθεί µια εκτίµηση για τον πληθυσµό που δεν µπορέσαµε να έχουµε πρόσβαση. Επειδή το δείγµα είναι µικρό και για τις κατανοµές των δειγµάτων υπάρχουν ενδείξεις ότι δεν πρόκειται για κανονικές κατανοµές κάναµε Shapiro-Wilk test.  Για τις θερµοκρασίες του Α’ κύκλου: Tests for Normality for a.ITEM 1.PS_A.KAT Test Statistic P-Value Shapiro-Wilk W 0,854298 0,0653346  Το P-value είναι µεγαλύτερο από α= 0,05 άρα δεν µπορούµε να ισχυριστούµε ότι το δείγµα δεν προέρχεται από κανονικό πληθυσµό µε 95% εµπιστοσύνη.  Για τις θερµοκρασίες του Β’ κύκλου: Tests for Normality for b.ITEM 1.PS_A.KAT Test Statistic P-Value Shapiro-Wilk W 0,903759 0,0785291  Το P-value είναι µεγαλύτερο από α= 0,05 άρα δεν µπορούµε να ισχυριστούµε ότι το δείγµα δεν προέρχεται από κανονικό πληθυσµό µε 95% εµπιστοσύνη. Εφόσον οι πληθυσµοί των δειγµάτων προέρχονται από κανονικές κατανοµές µπορούµε να πραγµατοποιήσουµε t-test. Comparison of Means 95,0% confidence interval for mean of a.ITEM 1.PS_A.KAT: -26,2 +/- 5,48753 [-31,6875; -20,7125] 95,0% confidence interval for mean of b.ITEM 1.PS_A.KAT: -22,4706 +/- 4,06115 [-26,5317; -18,4094] 95,0% confidence interval for the difference between the means  assuming equal variances: -3,72941 +/- 6,41648 [-10,1459; 2,68706]  t test to compare means  Null hypothesis: mean1 = mean2  Alt. hypothesis: mean1 NE mean2  assuming equal variances: t = -1,19706 P-value = 0,242513  Do not reject the null hypothesis for alpha = 0,05.  Η µέση θερµοκρασία των Ψυγείου Αποθήκης/Κατάψυξη κατά τον Α’ κύκλο επιθεωρήσεων µε 95% εµπιστοσύνη µπορεί να είναι από -31,7 οC έως -21 οC. Και η µέση θερµοκρασία των Ψυγείου Αποθήκης/Κατάψυξη κατά τον Α’ κύκλο επιθεωρήσεων µε 95% εµπιστοσύνη µπορεί να είναι από -26,5 οC έως -18,4 οC µε 95% πιθανότητα. Το t-test έδειξε ότι οι µέσες τιµές των θερµοκρασιών δεν διαφέρουν (P-value=0,2) και ένα διάστηµα εµπιστοσύνης για τη διαφορά είναι από -10,1 οC έως 2,7 οC.  



   164 Σύγκριση θερµοκρασιών Ψυγείου Αποθήκης/Συντήρηση Φρούτα και Λαχανικά Α’ και Β’ κύκλου  Στατιστικά µέτρα του δείγµατος Summary Statistics  Temperatures of stock refrigerator/ Fruits & Vegetables at A’ audit Temperatures of stock refrigerator/ Fruits & Vegetables at B’ audit Count 27 28 Average 5,1963 5,30714 Median 5,0 4,0 Standard deviation 2,69993 4,07221 Coeff. of variation 51,9587% 76,7308% Standard error 0,519601 0,769576 Minimum 0 -4,0 Maximum 10,0 17,0 Range 10,0 21,0 Lower quartile 4,0 2,75 Upper quartile 7,0 8,0  Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του Α’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία Αποθήκης/Φρούτα και Λαχανικά, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών 0 οC και 10 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Α’ κύκλο είναι οι 10 οC και η χαµηλότερη 0 οC και η µέση τιµή τους είναι οι 5,2 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως 4 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από 7 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 10 οC και το δείγµα εµφανίζει µεγάλη ανοµοιογένεια µε CV= 52 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 2,7 οCκαι η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,5 οC. Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του Β’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία Αποθήκης/Φρούτα και Λαχανικά, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -4 οC και 17 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Β’ κύκλο είναι οι 17 οC και η χαµηλότερη -4 οC και η µέση τιµή τους είναι οι 5,3 οC µε ενδιάµεση τιµή τους 4 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως 2,8 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από 8 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 21 οC και το δείγµα εµφανίζει µεγάλη ανοµοιογένεια µε CV= 76 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 4,1 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,8 οC.   



   165  Θηκόγραµµα  Στο παραπάνω θηκόγραµµα παρατηρείται ότι για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Α’ κύκλο επιθεωρήσεων έχουν σχεδόν συµµετρική κατανοµή δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών κοντά στη µέση τιµή τους αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες υψηλότερες και πιο χαµηλές αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν. Για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Β’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν κατανοµή µε δεξιά ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα αριστερά , αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες υψηλότερες θερµοκρασίες και µια ακραία υψηλή αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν. Συγκριτικά οι θερµοκρασίες των 2 κύκλων επιθεωρήσεων έχουν την σχεδόν ίδια µέση τιµή και µικρή διαφορά στην διάµεσο µε την κατανοµή των θερµοκρασιών του Β’ κύκλου να παρουσιάζει µια ακραία υψηλή θερµοκρασία.     Box-and-Whisker Plot-4 0 4 8 12 16 20Temperatures (C)A'auditB'audit



   166 Εκτίµηση για όλο τον πληθυσµό  Comparison of Means 95,0% confidence interval for mean of a.ITEM 1.PS_A.F&L: 5,1963 +/- 1,06806 [4,12824; 6,26435] 95,0% confidence interval for mean of b.ITEM 1.PS_A.F&L: 5,30714 +/- 1,57904 [3,7281; 6,88619] 95,0% confidence interval for the difference between the means  assuming equal variances: -0,110847 +/- 1,87595 [-1,98679; 1,7651]  t test to compare means  Null hypothesis: mean1 = mean2  Alt. hypothesis: mean1 NE mean2  assuming equal variances: t = -0,118516 P-value = 0,906107  Do not reject the null hypothesis for alpha = 0,05.    Η µέση θερµοκρασία των Ψυγείου Αποθήκης/Συντήρηση Φρούτα κατά τον Α’ κύκλο επιθεωρήσεων µε 95% εµπιστοσύνη µπορεί να είναι από 4,1 οC έως 6,3 οC. Και η µέση θερµοκρασία των Ψυγείου Αποθήκης/Συντήρηση Φρούτα κατά τον Α’ κύκλο επιθεωρήσεων µε 95% εµπιστοσύνη µπορεί να είναι από 3,7 οC έως 6,9 οC µε 95% πιθανότητα. Το t-test έδειξε ότι οι µέσες τιµές των θερµοκρασιών δεν διαφέρουν (P-value= 0,9) και ένα διάστηµα εµπιστοσύνης για τη διαφορά είναι από -2 οC έως 1,8 οC.  



   167 Σύγκριση Μ.Ο θερµοκρασιών Ψυγείου οπωροπωλείου Α’ και Β’ κύκλου  Στατιστικά µέτρα του δείγµατος Summary Statistics  Average temperatures of Refrigerator-Fruit store at A’ audit Average temperatures of Refrigerator-Fruit store at B’ audit Count 100 102 Average 5,478 4,92598 Median 5,45 5,0 Standard deviation 2,8977 2,32488 Coeff. of variation 52,8971% 47,1964% Standard error 0,28977 0,230198 Minimum -2,0 0 Maximum 13,0 13,0 Range 15,0 13,0 Lower quartile 4,0 3,4 Upper quartile 7,0 6,0  Όσον αφορά την θέση της κατανοµής του µέσου όρου θερµοκρασιών του A’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία Οπωροπωλείου, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -2 οC και 13 οC. Έτσι η υψηλότερη µέση θερµοκρασία για τον Α’ κύκλο είναι οι 13 οC και η χαµηλότερη -2 οC και η µέση τιµή είναι οι 5,5οC µε ενδιάµεση τιµή 5,5 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν µέσο όρο θερµοκρασιών έως 4 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερο από 7 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 15 οC και το δείγµα εµφανίζει ανοµοιογένεια µε CV= 53 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 2,9οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,3 οC. Όσον αφορά την θέση της κατανοµής του µέσου όρου θερµοκρασιών του Β’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία Οπωροπωλείου, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών 0 οC και 13 οC. Έτσι η υψηλότερη µέση θερµοκρασία για τον Β’ κύκλο είναι οι 13 οC και η χαµηλότερη 0 οC και η µέση τιµή είναι οι 4,9 οC µε ενδιάµεση τιµή 5,5 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν µέσο όρο θερµοκρασιών έως 3,4 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερο από 6 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 15 οC και το δείγµα εµφανίζει ανοµοιογένεια µε CV= 47 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 2,3 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,2 οC.     



   168  Θηκόγραµµα  Στο παραπάνω θηκόγραµµα παρατηρείται ότι για τις µέσες θερµοκρασίες που προέκυψαν στον Α’ κύκλο επιθεωρήσεων έχουν συµµετρική κατανοµή δηλαδή ο διάµεσος συµπίπτει µε τον µέσο και υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών γύρω τους, αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες υψηλότερες και πιο χαµηλές που όµως έχουν µικρή πιθανότητα να εµφανιστούν. Για τις µέσες θερµοκρασίες που προέκυψαν στον Β’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν σχεδόν συµµετρική κατανοµή δηλαδή ο διάµεσος σχεδόν συµπίπτει µε τον µέσο και υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών γύρω τους, παρόλα αυτά εµφανίστηκαν και κάποιες ακραία υψηλές θερµοκρασίες που όµως έχουν µικρή πιθανότητα να εµφανιστούν. Συγκριτικά οι µέσες θερµοκρασίες των 2 κύκλων επιθεωρήσεων οι µέσοι τους έχουν µικρή διαφορά στους µέσους και διάµεσούς τους µε την κατανοµή των θερµοκρασιών του Β’ κύκλου να παρουσιάζει και κάποιες ακραίες υψηλές θερµοκρασίες.       Temperatures (C)Box-and-Whisker Plot-2 1 4 7 10 13A'auditB'audit



   169  Σύγκριση θερµοκρασιών ψυγείου πώλησης προϊόντων συντήρησης/Σάντουιτς Α’ και Β’ κύκλου  Στατιστικά µέτρα του δείγµατος Summary Statistics  Temperatures of Retail refrigerator -Sandwiches at A’ audit Temperatures of Retail refrigerator -Sandwiches at B’ audit Count 88 90 Average 4,43182 3,59222 Median 3,5 3,0 Standard deviation 3,79069 3,22292 Coeff. of variation 85,5335% 89,7195% Standard error 0,404089 0,339726 Minimum -2,0 0 Maximum 19,0 19,0 Range 21,0 19,0 Lower quartile 2,0 1,0 Upper quartile 6,0 5,0   Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του Α’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία πώλησης προϊόντων συντήρησης/Σάντουιτς, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -2 οC και 19 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Α’ κύκλο είναι οι 19 οC και η χαµηλότερη -2 οC και η µέση τιµή τους είναι οι 4,4 οC µε ενδιάµεση τιµή 3,5 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως 2 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από 6 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 21 οC και το δείγµα εµφανίζει µεγάλη ανοµοιογένεια µε CV= 85,5 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 3,8 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,4 οC.  Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του B’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία πώλησης προϊόντων συντήρησης/Σάντουιτς, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών 0 οC και 19 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον B’ κύκλο είναι οι 19 οC και η χαµηλότερη 0 οC και η µέση τιµή τους είναι οι 3,6 οC µε ενδιάµεση τιµή 3 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως 1 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από 5 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 19 οC και το δείγµα εµφανίζει µεγάλη ανοµοιογένεια µε CV= 89 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 3,2 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,3 οC. 



   170  Θηκόγραµµα   Στο παραπάνω θηκόγραµµα παρατηρείται ότι για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Α’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν κατανοµή µε θετική ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα αριστερά , αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες πιο υψηλές και µια ακραία υψηλή, αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν. Για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Β’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν κατανοµή µε θετική ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα αριστερά , αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες πιο υψηλές και µια ακραία υψηλή, αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν.  Συγκριτικά οι θερµοκρασίες των 2 κύκλων επιθεωρήσεων έχουν µικρή διαφορά στη µέση τιµή και στην διάµεσο.         Box-and-Whisker Plot-2 2 6 10 14 18 22Temperatures (C)A'auditB'audit



   171 Σύγκριση Μ.Ο θερµοκρασιών Ψυγείου πώλησης προϊόντων συντήρησης Α’ και Β’ κύκλου    Στατιστικά µέτρα του δείγµατος Summary Statistics  Average temperatures of Retail refrigerator at A’ audit Average temperatures of Retail refrigerator at A’ audit Count 105 106 Average 3,2176 3,04597 Median 3,0 2,60625 Standard deviation 2,14537 1,88755 Coeff. of variation 66,6762% 61,9688% Standard error 0,209367 0,183335 Minimum -3,75 0 Maximum 14,25 11,0 Range 18,0 11,0 Lower quartile 1,875 1,8 Upper quartile 4,0 3,875  Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των µέσων θερµοκρασιών του Α’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία πώλησης προϊόντων συντήρησης, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -3,75 οC και 14,25 οC. Έτσι η υψηλότερη µέση θερµοκρασία που προέκυψε στον Α’ κύκλο είναι οι 14,25 οC και η χαµηλότερη -3,75 οC και η µέση τιµή τους είναι οι 3,2 οC µε ενδιάµεση τιµή 3 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως 1,9 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από 4 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 18 οC και το δείγµα εµφανίζει ανοµοιογένεια µε CV= 66 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 2,1 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,2 οC. Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των µέσων θερµοκρασιών του Β’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία πώλησης προϊόντων συντήρησης, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών 0 οC και 11 οC. Έτσι η υψηλότερη µέση θερµοκρασία που προέκυψε στον Β’ κύκλο είναι οι 11 οC και η χαµηλότερη 0 οC και η µέση τιµή τους είναι οι 3 οC µε ενδιάµεση τιµή 2,6 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως 1,8 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από 3,9 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 11 οC και το δείγµα εµφανίζει ανοµοιογένεια µε CV= 62 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 1,9 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,2 οC. 



   172 Θηκόγραµµα  Στο παραπάνω θηκόγραµµα παρατηρείται ότι για τις µέσες θερµοκρασίες που προέκυψαν από τον Α’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν κατανοµή µε θετική ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα αριστερά , αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες πιο υψηλές και µια ακραία υψηλή, αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν. Για τις θερµοκρασίες που προέκυψαν από τον Β’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν κατανοµή µε θετική ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα αριστερά , αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες πιο υψηλές και µια ακραία υψηλή, αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν.  Συγκριτικά για τις µέσες θερµοκρασίες των 2 κύκλων επιθεωρήσεων η µέση τιµή σχεδόν συµπίπτει και υπάρχει µικρή διαφορά στην διάµεσο µε την κατανοµή των θερµοκρασιών του Β’ κύκλου να παρουσιάζει µια παραπάνω ακραία υψηλή θερµοκρασία.         Box-and-Whisker Plot-4 0 4 8 12 16Temperatures (C)A'auditB'audit



   173 Σύγκριση θερµοκρασιών κατεψυγµένων προϊόντων/Παγωτά Α’ και Β’ κύκλου   Στατιστικά µέτρα του δείγµατος Summary Statistics  Temperatures of Freezer-Ice cream at A’ audit Temperatures of Freezer-Ice cream at B’ audit Count 89 98 Average -24,4831 -25,148 Median -25,0 -26,0 Standard deviation 7,80022 5,98123 Coeff. of variation -31,8596% -23,7842% Standard error 0,826822 0,604195 Minimum -41,0 -38,0 Maximum 2,0 -0,3 Range 43,0 37,7 Lower quartile -30,0 -30,0 Upper quartile -20,0 -21,0   Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του Α’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία κατεψυγµένων προϊόντων/Παγωτά, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -41 οC και 2 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Α’ κύκλο είναι οι 2 οC και η χαµηλότερη -41 οC και η µέση τιµή τους είναι οι -24,5οC µε ενδιάµεση τιµή -25 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως -30 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από -20 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 43 οC και το δείγµα εµφανίζει ανοµοιογένεια µε CV= 32 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 8 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,8 οC. Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του Β’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία κατεψυγµένων προϊόντων/Παγωτά, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -38 οC και -0,3 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Β’ κύκλο είναι οι -0,3 οC και η χαµηλότερη -41 οC και η µέση τιµή τους είναι οι -25οC µε ενδιάµεση τιµή -26 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως -30 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από -21 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 37,7 οC και το δείγµα εµφανίζει ανοµοιογένεια µε CV= 24 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 6 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,6 οC.  



   174 Θηκόγραµµα  Στο παραπάνω θηκόγραµµα παρατηρείται ότι για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Α’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν κατανοµή µε θετική ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα αριστερά , αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες πιο υψηλές και ακραία υψηλές, αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν. Για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Β’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν κατανοµή µε θετική ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα αριστερά , αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες πιο υψηλές και µια ακραία υψηλή, αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν.  Συγκριτικά οι θερµοκρασίες των 2 κύκλων επιθεωρήσεων έχουν µικρή διαφορά στη µέση τιµή του και 1 βαθµό στην διάµεσό τους, µε τις 2 κατανοµές να παρουσιάζουν µε την ακραία υψηλές θερµοκρασίες.         Box-and-Whisker Plot-41 -31 -21 -11 -1 9Temperatures (C)A'auditB'audit



   175 Σύγκριση θερµοκρασιών κατεψυγµένων προϊόντων/Λαχανικά Α’ και Β’ κύκλου   Στατιστικά µέτρα του δείγµατος Summary Statistics  Temperatures of Freezer-Vegetables at A’ audit Temperatures of Freezer-Vegetables at B’ audit Count 105 104 Average -18,0324 -17,6933 Median -18,0 -18,0 Standard deviation 4,95688 4,64865 Coeff. of variation -27,4888% -26,2736% Standard error 0,483742 0,455838 Minimum -32,0 -32,0 Maximum 0 -3,0 Range 32,0 29,0 Lower quartile -21,0 -20,0 Upper quartile -16,0 -15,5  Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του Α’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία κατεψυγµένων προϊόντων/Λαχανικά, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -32 οC και 0 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Α’ κύκλο είναι 0 οC και η χαµηλότερη -32 οC και η µέση τιµή τους είναι οι -17,7 οC µε ενδιάµεση τιµή -18 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως -21 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από -16 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 32 οC και το δείγµα εµφανίζει ανοµοιογένεια µε CV= 27,5 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 4,9οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,5 οC. Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του Β’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία κατεψυγµένων προϊόντων/Λαχανικά, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -32 οC και -3 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Α’ κύκλο είναι οι -3 οC και η χαµηλότερη -32 οC και η µέση τιµή τους είναι οι -17,7 οC µε ενδιάµεση τιµή -18 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως -20 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από -15,5 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 29 οC και το δείγµα εµφανίζει ανοµοιογένεια µε CV= 26,7 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 4,6 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,4 οC.  



   176 Θηκόγραµµα  Για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Α’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν κατανοµή µε θετική ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα αριστερά , αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες πιο υψηλές και ακραία υψηλές και χαµηλές και µια εξαιρετικά ακραία υψηλή, αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν. Για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Β’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν κατανοµή µε θετική ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα αριστερά , αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες πιο υψηλές και κάποιες ακραία υψηλές και χαµηλές, αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν.  Συγκριτικά για τις κατανοµές των θερµοκρασιών των 2 κύκλων επιθεωρήσεων οι µέσες τιµές τους σχεδόν συµπίπτουν και ενδιάµεσες είναι ίδιες, επίσης οι κατανοµές εµφανίζουν ακραίες θερµοκρασίες. Η ασσυµετρία των θερµοκρασιών µπορεί να φανεί και στο παρακάτω γράφηµα πυκνοτήτων       Box-and-Whisker Plot-32 -22 -12 -2 8Temperatures (C)A'auditB'audit



   177 Σύγκριση θερµοκρασιών κατεψυγµένων προϊόντων/Κρέατα Α’ και Β’ κύκλου   Στατιστικά µέτρα του δείγµατος Summary Statistics  Temperatures of Freezer-Meat at A’ audit Temperatures of Freezer-Meat at B’ audit Count 103 103 Average -18,0107 -17,9544 Median -19,0 -19,0 Standard deviation 5,57881 4,48118 Coeff. of variation -30,975% -24,9587% Standard error 0,549696 0,441543 Minimum -35,0 -34,0 Maximum 3,0 -3,0 Range 38,0 31,0 Lower quartile -21,0 -20,0 Upper quartile -16,0 -16,5  Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του Α’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία κατεψυγµένων προϊόντων/Κρέατα, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -35 οC και 3 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Α’ κύκλο είναι οι 3 οC και η χαµηλότερη -35 οC και η µέση τιµή τους είναι οι 18 οC µε ενδιάµεση τιµή -19 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως -21 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από -16 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 28 οC και το δείγµα εµφανίζει ανοµοιογένεια µε CV= 31 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 5,6 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,5 οC. Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του Β’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία κατεψυγµένων προϊόντων/Κρέατα, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -34 οC και -3 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Β’ κύκλο είναι οι -3 οC και η χαµηλότερη -34 οC και η µέση τιµή τους είναι οι 17,9 οC µε ενδιάµεση τιµή τους -19 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως -20 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από -16,5 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 31 οC και το δείγµα εµφανίζει ανοµοιογένεια µε CV= 25 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 4,5 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,4 οC.  



   178 Θηκόγραµµα    Στο παραπάνω θηκόγραµµα παρατηρείται ότι για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Α’ κύκλο επιθεωρήσεων έχουν σχεδόν συµµετρική κατανοµή δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών κοντά στη µέση τιµή τους αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες υψηλότερες και πιο χαµηλές που όµως έχουν µικρή πιθανότητα να εµφανιστούν. Για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Β’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν σχεδόν συµµετρική κατανοµή δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών κοντά στη µέση τιµή τους αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες υψηλότερες και πιο χαµηλές που όµως έχουν µικρή πιθανότητα να εµφανιστούν. Συγκριτικά οι θερµοκρασίες των 2 κύκλων επιθεωρήσεων έχουν την ίδια µέση τιµή και ενδιάµεση και µε τις 2 κατανοµές να παρουσιάζουν ακραίες θερµοκρασίες.       Box-and-Whisker Plot-35 -25 -15 -5 5Temperatures (C)A'auditB'audit



   179 Σύγκριση θερµοκρασιών κατεψυγµένων προϊόντων/Ψάρια Α’ και Β’ κύκλου   Στατιστικά µέτρα του δείγµατος Summary Statistics  Temperatures of Freezer-Fish at A’ audit Temperatures of Freezer-Fish at B’ audit Count 103 105 Average -18,5495 -18,5229 Median -19,0 -19,0 Standard deviation 4,55706 4,25796 Coeff. of variation -24,567% -22,9876% Standard error 0,449021 0,415535 Minimum -29,0 -34,0 Maximum -5,0 -5,0 Range 24,0 29,0 Lower quartile -21,0 -21,0 Upper quartile -16,0 -17,0  Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του Α’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία κατεψυγµένων προϊόντων/Ψάρια, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -29 οC και -5 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Α’ κύκλο είναι οι -5 οC και η χαµηλότερη -29 οC και η µέση τιµή τους είναι οι -18,5 οC µε ενδιάµεση τιµή -19 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως -21 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από -16 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 24 οC και το δείγµα εµφανίζει ανοµοιογένεια µε CV= 24 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 4,5 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,4 οC. Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του Β’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία κατεψυγµένων προϊόντων/Ψάρια, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -34 οC και -5 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Α’ κύκλο είναι οι -5 οC και η χαµηλότερη -34 οC και η µέση τιµή τους είναι οι -18,5 οC µε ενδιάµεση τιµή -19 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως -21 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από -17 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 24 οC και το δείγµα εµφανίζει ανοµοιογένεια µε CV= 23 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 4,2 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,4 οC.   



   180 Θηκόγραµµα   Στο παραπάνω θηκόγραµµα παρατηρείται ότι για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Α’ κύκλο επιθεωρήσεων έχουν σχεδόν συµµετρική κατανοµή δηλαδή η ενδιάµεση τιµή είναι πολύ κοντά µε τη µέση και υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών γύρω τους αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες υψηλότερες και πιο χαµηλές που όµως έχουν µικρή πιθανότητα να εµφανιστούν. Για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Β’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν σχεδόν συµµετρική κατανοµή δηλαδή η ενδιάµεση τιµή είναι πολύ κοντά µε τη µέση και υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών γύρω τους αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες υψηλότερες και πιο χαµηλές που όµως έχουν µικρή πιθανότητα να εµφανιστούν. Συγκριτικά οι θερµοκρασίες των 2 κύκλων επιθεωρήσεων έχουν την ίδια µέση τιµή και διάµεσο και µε τις 2 κατανοµές των θερµοκρασιών να παρουσιάζουν ακραίες υψηλές και χαµηλές θερµοκρασίες.      Box-and-Whisker Plot-34 -29 -24 -19 -14 -9 -4Temperatures (C)A'auditB'audit



   181 Σύγκριση θερµοκρασιών κατεψυγµένων προϊόντων/Πίτσες Α’ και Β’ κύκλου   Στατιστικά µέτρα του δείγµατος Summary Statistics  Temperatures of Freezer-Pizza at A’ audit Temperatures of Freezer-Pizza at B’ audit Count 102 105 Average -18,1363 -18,3648 Median -19,0 -19,0 Standard deviation 5,64427 4,42838 Coeff. of variation -31,1214% -24,1135% Standard error 0,558866 0,432166 Minimum -35,0 -34,0 Maximum 3,0 -5,0 Range 38,0 29,0 Lower quartile -21,0 -21,0 Upper quartile -16,0 -17,0   Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του A’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία κατεψυγµένων προϊόντων/Πίτσες , η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -35 οC και 3 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Α’ κύκλο είναι οι 3 οC και η χαµηλότερη -35 οC και η µέση τιµή τους είναι οι -18 οC µε ενδιάµεση τιµή τους -19 οC. Το 25 % των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως -21 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από -16 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 38 οC και το δείγµα εµφανίζει ανοµοιογένεια µε CV= 31 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 5,6 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,5 οC. Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του Β’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία κατεψυγµένων προϊόντων/Πίτσες , η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -34 οC και -5 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Β’ κύκλο είναι οι -5 οC και η χαµηλότερη -34 οC και η µέση τιµή τους είναι οι -18,3 οC µε ενδιάµεση τιµή τους -19 οC. Το 25 % των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως -21 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από -17 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 29 οC και το δείγµα εµφανίζει ανοµοιογένεια µε CV= 24 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 4,4 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,4 οC.  



   182 Θηκόγραµµα   Στο παραπάνω θηκόγραµµα παρατηρείται ότι για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Α’ κύκλο επιθεωρήσεων έχουν σχεδόν συµµετρική κατανοµή δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών κοντά στη µέση τιµή τους αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες υψηλότερες και πιο χαµηλές που όµως έχουν µικρή πιθανότητα να εµφανιστούν. Για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Β’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν σχεδόν συµµετρική κατανοµή δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών κοντά στη µέση τιµή τους αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες υψηλότερες και πιο χαµηλές που όµως έχουν µικρή πιθανότητα να εµφανιστούν. Συγκριτικά για τις θερµοκρασίες των 2 κύκλων επιθεωρήσεων η µέση τιµή τους σχεδόν συµπίπτει και υπάρχει µικρή διαφορά στην διάµεσο και µε τις 2 κατανοµές να παρουσιάζουν ακραία υψηλές και χαµηλές θερµοκρασίες.     Box-and-Whisker Plot-35 -25 -15 -5 5Temperatures (C)A'auditB'audit



   183 Σύγκριση θερµοκρασιών κατεψυγµένων προϊόντων/Ζύµες Α’ και Β’ κύκλου   Στατιστικά µέτρα του δείγµατος Summary Statistics  Temperatures of Freezer- Dough at A’ audit Temperatures of Freezer-Dough at B’ audit Count 103 106 Average -18,1563 -18,2217 Median -19,0 -19,0 Standard deviation 5,43505 4,33592 Coeff. of variation -29,9348% -23,7954% Standard error 0,535531 0,421142 Minimum -35,0 -32,0 Maximum 3,0 -5,0 Range 38,0 27,0 Lower quartile -21,0 -20,0 Upper quartile -16,0 -17,0   Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του Α’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία κατεψυγµένων προϊόντων/Ζύµες, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -35 οC και 3 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Α’ κύκλο είναι οι 3 οC και η χαµηλότερη -35 οC και η µέση τιµή τους είναι οι -18,1 οC µε ενδιάµεση τιµή -19 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως -21 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από -16 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 38 οC και το δείγµα εµφανίζει ανοµοιογένεια µε CV= 30 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 5,4 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,5 οC. Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των θερµοκρασιών του Β’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία κατεψυγµένων προϊόντων/Ζύµες, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -32 οC και -5 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που καταγράφηκε στον Β’ κύκλο είναι οι -5 οC και η χαµηλότερη -32 οC και η µέση τιµή τους είναι οι -18,2 οC µε ενδιάµεση τιµή -19 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως -20 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από -17 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 27 οC και το δείγµα εµφανίζει ανοµοιογένεια µε CV= 24 %, η µέση απόσταση των θερµοκρασιών από τη µέση τιµή τους είναι περίπου 4,3 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,4 οC. 



   184 Θηκόγραµµα   Στο παραπάνω θηκόγραµµα παρατηρείται ότι για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Α’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν σχεδόν συµµετρική κατανοµή δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών κοντά στη µέση τιµή τους αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες υψηλότερες και πιο χαµηλές που όµως έχουν µικρή πιθανότητα να εµφανιστούν. Για τις θερµοκρασίες που καταγράφηκαν στον Β’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν σχεδόν συµµετρική κατανοµή δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών κοντά στη µέση τιµή τους αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες υψηλότερες και πιο χαµηλές που όµως έχουν µικρή πιθανότητα να εµφανιστούν. Συγκριτικά οι θερµοκρασίες των 2 κύκλων επιθεωρήσεων έχουν την ίδια µέση τιµή και διάµεσο και µε τις 2 κατανοµές των θερµοκρασιών να παρουσιάζουν ακραία υψηλές και χαµηλές θερµοκρασίες.      Box-and-Whisker Plot-35 -25 -15 -5 5Temperatures (C)A'auditB'audit



   185 Σύγκριση Μ.Ο θερµοκρασιών κατεψυγµένων προϊόντων Α’ και Β’ κύκλου   Στατιστικά µέτρα του δείγµατος Summary Statistics  Average temperatures of Frozen products at A’ audit Average temperatures of Frozen products at B’ audit Count 105 106 Average -19,1089 -19,2113 Median -19,0 -19,6667 Standard deviation 4,02014 3,51278 Coeff. of variation -21,0381% -18,285% Standard error 0,392326 0,341192 Minimum -29,8333 -29,5 Maximum -7,66667 -5,0 Range 22,1667 24,5 Lower quartile -21,1667 -21,1667 Upper quartile -17,3333 -17,8    Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των µέσων θερµοκρασιών του Α’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία κατεψυγµένων προϊόντων, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -30 οC και -7,7 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που προέκυψε στον Α’ κύκλο είναι οι -7,7 οC και η χαµηλότερη -30 οC και η µέση τιµή τους είναι οι -19,1οC µε ενδιάµεση τιµή -19 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως -21,1 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από -17,3 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 22,2 οC και το δείγµα εµφανίζει ανοµοιογένεια µε CV= 21 % και η µέση απόσταση των µέσων θερµοκρασιών από τον µέσο τους είναι περίπου 4 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,4 οC. Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των µέσων θερµοκρασιών του Β’ κύκλου επιθεωρήσεων για τα Ψυγεία κατεψυγµένων προϊόντων, η κατανοµή είναι τοποθετηµένη µεταξύ των θερµοκρασιών -29,5 οC και -5 οC. Έτσι η υψηλότερη θερµοκρασία που προέκυψε στον Α’ κύκλο είναι οι -5 οC και η χαµηλότερη -29,5 οC και η µέση τιµή τους είναι οι -19,2οC µε ενδιάµεση τιµή -19,6 οC. Το 25% των καταστηµάτων είχαν θερµοκρασία έως -21,2 οC ενώ το ποσοστό των καταστηµάτων που είχε υψηλότερη από -17,8 οC είναι 25%. Οι θερµοκρασίες κυµαίνονται σε ένα εύρος των 24,5 οC και το δείγµα εµφανίζει ανοµοιογένεια µε CV= 18,2 % και η µέση απόσταση των µέσων θερµοκρασιών από τον µέσο τους είναι περίπου 3,5 οC και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,3 οC. 



   186 Θηκόγραµµα   Στο παραπάνω θηκόγραµµα παρατηρείται ότι για τις µέσες θερµοκρασίες που προέκυψαν στον Α’ κύκλο επιθεωρήσεων έχουν συµµετρική κατανοµή δηλαδή η µέση τιµή έχει ίδια µε τη διάµεσο, υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών κοντά τους αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες υψηλότερες και πιο χαµηλές που όµως έχουν µικρή πιθανότητα να εµφανιστούν. Για τις µέσες θερµοκρασίες που προέκυψαν στον Β’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν συµµετρική κατανοµή δηλαδή η µέση τιµή έχει ίδια µε τη διάµεσο, υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών κοντά τους αλλά εµφανίστηκαν και κάποιες υψηλότερες και πιο χαµηλές που όµως έχουν µικρή πιθανότητα να εµφανιστούν. Συγκριτικά οι µέσες θερµοκρασίες των 2 κύκλων επιθεωρήσεων έχουν σχεδόν ίδια µέση τιµή και µικρή διαφορά στην διάµεσο και µε τις 2 κατανοµές των θερµοκρασιών να παρουσιάζουν ακραίες υψηλές και χαµηλές θερµοκρασίες.   Box-and-Whisker Plot-30 -25 -20 -15 -10 -5Temperatures (C)A'auditB'audit



   187 Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/Ενδείξεις επί των πινακίδων Τιµή ανά συσκευασία-µονάδα µέτρησης, Α’ και Β’ κύκλου   Ιστόγραµµα ποσοστών συσχέτισης βαθµολογιών  Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/Ενδείξεις επί των πινακίδων Τιµή ανά συσκευασία-µονάδα µέτρησης µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες, τα καταστήµατα που στον Α’ κύκλο είχαν βαθµολογία 1 µόνο 1 κατάστηµα διατήρησε την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο, ενώ το 14% των καταστηµάτων βελτιώθηκε και πήρε την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 2 µονάδων το 7,5% δεν την διατήρησε και πήρε βαθµολογία 1 µονάδας στον Β’ κύκλο, αλλά το µεγαλύτερο ποσοστό των καταστηµάτων (78%) διατήρησε την υψηλή βαθµολογία που ήδη είχε στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 85% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό αυξήθηκε στο 92%.      Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit Ratings of B' audit12020406080percentage 1 2



   188   Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ-Ενδείξεις επί των πινακίδων Επισήµανση 1+1 δώρο, Α’ και Β’ κύκλου  Ιστόγραµµα ποσοστών συσχέτισης βαθµολογιών  Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/ Ενδείξεις επί των πινακίδων Επισήµανση 1+1 δώρο µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες, τα καταστήµατα που στον Α’ κύκλο είχαν βαθµολογία 1 το 4% των καταστηµάτων (4 καταστήµατα) βελτιώθηκε και πήρε την υψηλότερη βαθµολογία Β’ κύκλο. Από τα καταστήµατα που είχαν την υψηλότερη βαθµολογία, όλα την διατήρησαν και στον Β’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 96% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό αυξήθηκε στο 100%.       020406080100percentage Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit1 2 Ratings of B' audit2



   189 Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/Ενδείξεις επί των πινακίδων-Μια τιµή για κάθε προϊόν Α’ και Β’ κύκλου   Ιστόγραµµα ποσοστών συσχέτισης βαθµολογιών   Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/ Ενδείξεις επί των πινακίδων-Μια τιµή για κάθε προϊόν, µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 4 µονάδες, όλα τα καταστήµατα έλαβαν την υψηλότερη βαθµολογία στον Α’ και Β’ κύκλο.         Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit Ratings of B' audit2020406080100percentage 2



   190 Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/Ενδείξεις επί των πινακίδων-Ονοµασία, ποιότητα, σύνθεση, ποιοτικά χαρακτηριστικά, Α’ και Β’ κύκλου    Ιστόγραµµα ποσοστών συσχέτισης βαθµολογιών     Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/Ενδείξεις επί των πινακίδων-Ονοµασία, ποιότητα, σύνθεση, ποιοτικά χαρακτηριστικά µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες, τα καταστήµατα που στον Α’ κύκλο είχαν βαθµολογία 1 µονάδα το 3% του πληθυσµού (3 καταστήµατα) βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Το µεγαλύτερο ποσοστό των καταστηµάτων (97%) διατήρησε την υψηλή βαθµολογία που ήδη είχε στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 97% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό αυξήθηκε στο 100%.     Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit Ratings of B' audit2020406080100percentage 1 2



   191 Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/Ενδείξεις επί των πινακίδων-Ποσότητα καθαρού περιεχοµένου (gr, kg, Lt) Α’ και Β’ κύκλου    Ιστόγραµµα ποσοστών συσχέτισης βαθµολογιών  Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/ Ενδείξεις επί των πινακίδων-Ποσότητα καθαρού περιεχοµένου (gr, kg, Lt) µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες, τα καταστήµατα που στον Α’ κύκλο είχαν βαθµολογία 0 µονάδες 1 κατάστηµα βελτιώθηκε και πήρε την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 20 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 1 µονάδα, µόνο 2 καταστήµατα την διατήρησαν και στον Β’ κύκλο, αλλά τα περισσότερα από αυτά βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία στον Β’ κύκλο. Από τα καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 2 µονάδων 7 καταστήµατα δεν την διατήρησαν και πήραν βαθµολογία 1 µονάδας στον Β’ κύκλο, αλλά το µεγαλύτερο ποσοστό των καταστηµάτων (74%) διατήρησε την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχε στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 80% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό αυξήθηκε στο 92%.    020406080percentage Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit0 1 2 Ratings of B' audit12



   192 Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/Ενδείξεις επί των πινακίδων-Πινακίδα ταµείου µε ένδειξη «Ο ΚΑΤΑΝΑΛΩΤΗΣ ∆ΕΝ ΕΧΕΙ ΥΠΟΧΡΕΩΣΗ ΝΑ ΠΛΗΡΩΣΕΙ ΕΑΝ ∆ΕΝ ΛΑΒΕΙ ΤΟ ΝΟΜΙΜΟ ΠΑΡΑΣΤΑΤΙΚΟ ΣΤΟΙΧΕΙΟ (ΑΠΟ∆ΕΙΞΗ – ΤΙΜΟΛΟΓΙΟ)» και στην αγγλική γλώσσα, ως εξής: “CONSUMER IS NOT OBLIGED TO PAY IF THE NOTICE OF PAYMENT (RECEIPT– INVOICE) HAS NOT BEEN RECEIVED”, Α’ και Β’ κύκλου Ιστόγραµµα ποσοστών συσχέτισης βαθµολογιών  Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/ Ενδείξεις επί των πινακίδων-Πινακίδα ταµείου µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες, από τα 13 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 0 µονάδων στον Α’ κύκλο, µόνο 1 κατάστηµα πήρε την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο, ενώ τα υπόλοιπα βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Επίσης 1 κατάστηµα που είχε βαθµολογία 1 βελτιώθηκε και στον Β’ κύκλο πήρε την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 2 µονάδων το 2% και 1% δεν την διατήρησαν και πήραν βαθµολογία 0 και 1 µονάδας στον Β’ κύκλο αντίστοιχα, αλλά το µεγαλύτερο ποσοστό των καταστηµάτων (84%) διατήρησε την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχε στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 87% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό αυξήθηκε στο 96%.  020406080100percentage Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit0 1 2 Ratings of B' audit012



   193 Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/Ενδείξεις επί των πινακίδων-Περίπου και +- ,Α’ και Β’ κύκλου     Ιστόγραµµα ποσοστών συσχέτισης βαθµολογιών   Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/ Ενδείξεις επί των πινακίδων-Περίπου και +- µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες, τα καταστήµατα και στον Α’ κύκλο και στον Β’ κύκλο έλαβαν την υψηλότερη βαθµολογία .         Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit Ratings of B' audit2020406080100percentage 2



   194 Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/Σωστή επισήµανση κρέατος Α’ και Β’ κύκλου   Ιστόγραµµα ποσοστών συσχέτισης βαθµολογιών   Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/ Ενδείξεις επί των πινακίδων-Περίπου και +- µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες, τα καταστήµατα και στον Α’ κύκλο και στον Β’ κύκλο έλαβαν την υψηλότερη βαθµολογία .           Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit Ratings of B' audit2020406080100percentage 2



   195 Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/Αλιευτικά-Επιστηµονικό όνοµα Α’ και Β’ κύκλου   Ιστόγραµµα ποσοστών συσχέτισης βαθµολογιών  Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/ Αλιευτικά-Επιστηµονικό όνοµα µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες, το 1 κατάστηµα που στον Α’ κύκλο είχε βαθµολογία 1 βελτιώθηκε και πήρε την υψηλότερη βαθµολογία στον Β’ κύκλο. Από τα καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 2 µονάδων το 1 κατάστηµα δεν την διατήρησε και πήρε βαθµολογία 1 µονάδας στον Β’ κύκλο, αλλά το µεγαλύτερο ποσοστό των καταστηµάτων (98 %) διατήρησε την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχε στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 99% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το ποσοστό παρέµεινε το ίδιο.         020406080100percentage Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit1 2 Ratings of B' audit12



   196 Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/Αλιευτικά-Τιµή πώλησης Α’ και Β’ κύκλου   Ιστόγραµµα ποσοστών συσχέτισης βαθµολογιών   Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/ Αλιευτικά-Τιµή πώλησης µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες, τα καταστήµατα και στον Α’ κύκλο και στον Β’ κύκλο έλαβαν την υψηλότερη βαθµολογία .            Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit Ratings of B' audit2020406080100percentage 2



   197 Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/Αλιευτικά-Μέθοδος παραγωγής Α’ και Β’ κύκλου       Ιστόγραµµα ποσοστών συσχέτισης βαθµολογιών  Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/Αλιευτικά-Μέθοδος παραγωγής µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες, τα καταστήµατα και στον Α’ κύκλο και στον Β’ κύκλο έλαβαν την υψηλότερη βαθµολογία .          Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit Ratings of B' audit2020406080100percentage 2



   198 Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/Αλιευτικά-Ζώνη αλίευσης Α’ και Β’ κύκλου     Ιστόγραµµα ποσοστών συσχέτισης βαθµολογιών   Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/ Αλιευτικά-Ζώνη αλίευσης µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες, τα καταστήµατα και στον Α’ κύκλο και στον Β’ κύκλο έλαβαν την υψηλότερη βαθµολογία.          Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit Ratings of B' audit2020406080100percentage 2



   199 Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/Αλιευτικά-Αναγραφή αποψυχθέν Α’ και Β’ κύκλου       Ιστόγραµµα ποσοστών συσχέτισης βαθµολογιών   Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/Αλιευτικά- Αναγραφή αποψυχθέν µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες, τα καταστήµατα και στον Α’ κύκλο και στον Β’ κύκλο έλαβαν την υψηλότερη βαθµολογία.        Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit Ratings of B' audit2020406080100percentage 2



   200 Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/Αλιευτικά-Αναρτηµένος πίνακας ζωνών αλίευσης Α’ και Β’ κύκλου     Ιστόγραµµα ποσοστών συσχέτισης βαθµολογιών  Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/Αλιευτικά-Αναρτηµένος πίνακας ζωνών αλίευσης µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες, από τα 35 καταστήµατα που στον Α’ κύκλο είχαν βαθµολογία 0 µονάδων 7 καταστήµατα δεν βελτιώθηκαν και διατήρησαν την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο, ενώ το 26% του συνολικού πληθυσµού των καταστηµάτων βελτιώθηκε και πήρε την υψηλότερη βαθµολογία. 1 κατάστηµα που στον Α’ κύκλο είχε βαθµολογία 1 µονάδας στον Β’ κύκλο βελτιώθηκε και πήρε την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 2 µονάδων το 8,5% του συνολικού πληθυσµού δεν την διατήρησε και πήρε βαθµολογία 0 µονάδων στον Β’ κύκλο και ακόµη 1 κατάστηµα πήρε βαθµολογία 1 µονάδας, αλλά ένα µεγάλο ποσοστό των καταστηµάτων (57%) διατήρησε την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχε στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 66% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την 0102030405060percentage Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit0 1 2 Ratings of B' audit012



   201 υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό αυξήθηκε στο 84%.  Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/Απορρυπαντικά-Εµπορική επωνυµία Α’ και Β’ κύκλου        Ιστόγραµµα ποσοστών συσχέτισης βαθµολογιών  Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/ Απορρυπαντικά-Εµπορική επωνυµία µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες, τα καταστήµατα και στον Α’ κύκλο και στον Β’ κύκλο έλαβαν την υψηλότερη βαθµολογία.       Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit Ratings of B' audit2020406080100percentage 2



   202   Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/Απορρυπαντικά-Ονοµασία προϊόντος Α’ και Β’ κύκλου        Ιστόγραµµα ποσοστών συσχέτισης βαθµολογιών   Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/ Απορρυπαντικά-Ονοµασία προϊόντος µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες, τα καταστήµατα και στον Α’ κύκλο και στον Β’ κύκλο έλαβαν την υψηλότερη βαθµολογία.      Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit Ratings of B' audit2020406080100percentage 2



   203   Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/Απορρυπαντικά-∆ιεύθυνση Τηλέφωνο Α’ και Β’ κύκλου        Ιστόγραµµα ποσοστών συσχέτισης βαθµολογιών  Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/ Απορρυπαντικά-∆ιεύθυνση Τηλέφωνο µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες, τα καταστήµατα και στον Α’ κύκλο και στον Β’ κύκλο έλαβαν την υψηλότερη βαθµολογία.       Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit Ratings of B' audit2020406080100percentage 2



   204  Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/Απορρυπαντικά-Σύνθεση Α’ και Β’ κύκλου        Ιστόγραµµα ποσοστών συσχέτισης βαθµολογιών   Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/Απορρυπαντικά-Σύνθεση µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες, τα καταστήµατα και στον Α’ κύκλο και στον Β’ κύκλο έλαβαν την υψηλότερη βαθµολογία.      Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit Ratings of B' audit2020406080100percentage 2



   205  Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/Απορρυπαντικά-∆ιεύθυνση ιστότοπου Α’ και Β’ κύκλου        Ιστόγραµµα ποσοστών συσχέτισης βαθµολογιών   Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/ Απορρυπαντικά-∆ιεύθυνση ιστότοπου µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες, τα καταστήµατα και στον Α’ κύκλο και στον Β’ κύκλο έλαβαν την υψηλότερη βαθµολογία.       Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit Ratings of B' audit2020406080100percentage 2



   206  Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/Απορρυπαντικά-Φράση µακριά από παιδιά Α’ και Β’ κύκλου       Ιστόγραµµα ποσοστών συσχέτισης βαθµολογιών   Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/ Απορρυπαντικά-Φράση µακριά από παιδιά µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες, τα καταστήµατα και στον Α’ κύκλο και στον Β’ κύκλο έλαβαν την υψηλότερη βαθµολογία.        Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit Ratings of B' audit2020406080100percentage 2



   207 Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/Απορρυπαντικά-Τηλέφωνο κέντρου δηλητηριάσεων Α’ και Β’ κύκλου        Ιστόγραµµα ποσοστών συσχέτισης βαθµολογιών   Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/ Απορρυπαντικά-Τηλέφωνο κέντρου δηλητηριάσεων µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες, τα καταστήµατα και στον Α’ κύκλο και στον Β’ κύκλο έλαβαν την υψηλότερη βαθµολογία.      Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit Ratings of B' audit2020406080100percentage 2



   208 Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/Απορρυπαντικά-Τιµή/πλύση-δόση Α’ και Β’ κύκλου           Ιστόγραµµα ποσοστών συσχέτισης βαθµολογιών   Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες ∆ΙΕΠΠΥ/Τιµή/πλύση-δόση µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες, τα καταστήµατα και στον Α’ κύκλο και στον Β’ κύκλο έλαβαν την υψηλότερη βαθµολογία.       Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit Ratings of B' audit2020406080100percentage 2



   209 Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων Υγειονοµικού ελέγχου/HACCP-Οδηγός Υγιεινής ΕΦΕΤ Α’ και Β’ κύκλου      Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών  Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες Υγειονοµικού ελέγχου/ HACCP-Οδηγός Υγιεινής ΕΦΕΤ µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες από τα 82 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 0 µονάδων στον Α’ κύκλο, 58 καταστήµατα έλαβαν την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο και 24 καταστήµατα βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. 1 κατάστηµα που είχε βαθµολογία 1 µονάδας στον Α’ κύκλο πήρε την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο. Από τα 23 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 2 µονάδων 13 καταστήµατα δεν την διατήρησαν και στον Β’ κύκλο και έλαβαν βαθµολογία 0 µονάδων, ενώ 10 καταστήµατα διατήρησαν την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 22% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό αυξήθηκε στο 32%.   0102030405060frequency Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit0 1 2 Ratings of B' audit02



   210  Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων Υγειονοµικού ελέγχου/HACCP-Τεχνικός ασφαλείας Α’ και Β’ κύκλου    Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών   Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες Υγειονοµικού ελέγχου/HACCP-Τεχνικός ασφαλείας µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες από τα 41 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 0 µονάδων στον Α’ κύκλο, 23 καταστήµατα έλαβαν την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο, 3 κατάστηµα πήραν βαθµολογία 1 µονάδας και 15 καταστήµατα βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 10 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 1 µονάδας στον Α’ κύκλο , το 1 πήρε χαµηλότερη βαθµολογία µε 0 µονάδες, 5 πήραν την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο ενώ 4 βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 55 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 2 µονάδων 15 καταστήµατα δεν την διατήρησαν και στον Β’ κύκλο µε 10 καταστήµατα να παίρνουν βαθµολογία 0 µονάδων και 5 καταστήµατα 1 µονάδα. 40 καταστήµατα διατήρησαν την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 52% του πληθυσµού των 010203040frequency Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit0 1 2 Ratings of B' audit012



   211 καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό αυξήθηκε λίγο στο 56%. Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων Υγειονοµικού ελέγχου/HACCP- Βιβλίο αναφοράς καπνίσµατος Α’ και Β’ κύκλου    Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών   Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες Υγειονοµικού ελέγχου/ HACCP- Αναγόµωση πυροσβεστήρων µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες από τα 46 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 0 µονάδων στον Α’ κύκλο, 20 καταστήµατα έλαβαν την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο, 3 καταστήµατα πήραν βαθµολογία 1 µονάδας και 23 καταστήµατα βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 3 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 1 µονάδας στον Α’ κύκλο , 2 πήραν την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο, ενώ 1 βελτιώθηκε και πήρε την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 57 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 2 µονάδων 15 καταστήµατα δεν την διατήρησαν και στον Β’ κύκλο µε 13 καταστήµατα να παίρνουν βαθµολογία 0 µονάδων και 2 καταστήµατα 1 µονάδα. 42 καταστήµατα διατήρησαν την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 54% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ 01020304050frequency Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit0 1 2 Ratings of B' audit012



   212 µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το ποσοστό αυξήθηκε στο 62% των καταστηµάτων.  Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων Υγειονοµικού ελέγχου/Λοιποί υγειονοµικοί έλεγχοι-Καθαρός χώρος παραλαβής Α’ και Β’ κύκλου      Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών  Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες Υγειονοµικού ελέγχου/ µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι 1 µονάδα 1 κατάστηµα που είχε βαθµολογία 0 µονάδων στον Α’ κύκλο βελτιώθηκε και πήρε την υψηλότερη βαθµολογία. Τα 106 καταστήµατα που µε βαθµολογία 1 µονάδας στον Α’ κύκλο διατήρησαν την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 99% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό είχε ήταν 100%.    020406080100120frequency Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit0 1 Ratings of B' audit1



   213   Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων Υγειονοµικού ελέγχου/Λοιποί υγειονοµικοί έλεγχοι-Τελάρα κατάλληλα αποθηκευµένα Α’ και Β’ κύκλου       Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών   Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες Υγειονοµικού ελέγχου/Λοιποί υγειονοµικοί έλεγχοι-Τελάρα κατάλληλα αποθηκευµένα µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι 1 µονάδα, τα καταστήµατα και στον Α’ κύκλο και στον Β’ κύκλο έλαβαν την υψηλότερη βαθµολογία.      Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit 1 1020406080100120frequency 1



   214  Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων Υγειονοµικού ελέγχου/Λοιποί υγειονοµικοί έλεγχοι-Φρέσκα προϊόντα παραµένουν λιγότερο από 20 λεπτά µετά την παραλαβή Α’ και Β’ κύκλου      Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών  Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες Υγειονοµικού ελέγχου/Λοιποί υγειονοµικοί έλεγχοι-Φρέσκα προϊόντα παραµένουν λιγότερο από 20 λεπτά µετά την παραλαβή µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι 1 µονάδα, τα καταστήµατα και στον Α’ κύκλο και στον Β’ κύκλο έλαβαν την υψηλότερη βαθµολογία.         020406080100120frequency Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit1 Ratings of B' audit1



   215 Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων Υγειονοµικού ελέγχου/Λοιποί υγειονοµικοί έλεγχοι-Απορρίµµατα δεν συσσωρεύονται σε χώρους τροφίµων Α’ και Β’ κύκλου     Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών    Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες Υγειονοµικού ελέγχου/ Λοιποί υγειονοµικοί έλεγχοι-Απορρίµµατα δεν συσσωρεύονται σε χώρους τροφίµων µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι 1 µονάδα, τα καταστήµατα και στον Α’ κύκλο και στον Β’ κύκλο έλαβαν την υψηλότερη βαθµολογία.     020406080100120frequency Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit1 Ratings of B' audit1



   216 Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων Υγειονοµικού ελέγχου/Λοιποί υγειονοµικοί έλεγχοι-Απορρίµµατα σε περιέκτες που κλείνουν Α’ και Β’ κύκλου      Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών  Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες Υγειονοµικού ελέγχου/Λοιποί υγειονοµικοί έλεγχοι-Απορρίµµατα σε περιέκτες που κλείνουν µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι 1 µονάδα από τα 2 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 0 µονάδων στον Α’ κύκλο, το ένα κατάστηµα έλαβε την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο και το άλλο βελτιώθηκε και πήρε την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 104 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 1 µονάδας στον Α’ κύκλο , το 1 πήρε χαµηλότερη βαθµολογία µε 0 µονάδες και 104 καταστήµατα διατήρησαν την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 98% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό παρέµεινε το ίδιο.   020406080100120frequency Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit0 1 Ratings of B' audit01



   217 Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων Υγειονοµικού ελέγχου/Λοιποί υγειονοµικοί έλεγχοι-Σωστή αποθήκευση & και σήµανση ΖΥΠ Α’ και Β’ κύκλου         Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών  Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες Υγειονοµικού ελέγχου/Λοιποί υγειονοµικοί έλεγχοι-Σωστή αποθήκευση & και σήµανση ΖΥΠ µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι 1 µονάδα, τα καταστήµατα και στον Α’ κύκλο και στον Β’ κύκλο έλαβαν την υψηλότερη βαθµολογία.        Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit 1 1020406080100120frequency 1



   218  Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων Υγειονοµικού ελέγχου/Λοιποί υγειονοµικοί έλεγχοι-Μη αποθήκευση εµπορευµάτων στους διαδρόµους του καταστήµατος Α’ και Β’ κύκλου    Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών   Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες Υγειονοµικού ελέγχου/ Λοιποί υγειονοµικοί έλεγχοι-Μη αποθήκευση εµπορευµάτων στους διαδρόµους του καταστήµατος µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι 1 µονάδα τα 5 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 0 µονάδων στον Α’ κύκλο βελτιώθηκαν όλα και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 101 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 1 µονάδας στον Α’ κύκλο , το 1 πήρε χαµηλότερη βαθµολογία µε 0 µονάδες αλλά 100 καταστήµατα διατήρησαν την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 95% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό είχε αύξηση στο 99%.   020406080100frequency Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit0 1 Ratings of B' audit01



   219 Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων Υγειονοµικού ελέγχου/Λοιποί υγειονοµικοί έλεγχοι-∆ιάδροµοι καταστήµατος καθαροί Α’ και Β’ κύκλου        Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών  Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες Υγειονοµικού ελέγχου/Λοιποί υγειονοµικοί έλεγχοι-∆ιάδροµοι καταστήµατος καθαροί µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι 1 µονάδα τα 2 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 0 µονάδων στον Α’ κύκλο όλα βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 104 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 1 µονάδας στον Α’ κύκλο , τα 2 πήραν χαµηλότερη βαθµολογία µε 0 µονάδες αλλά τα 102 καταστήµατα διατήρησαν την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 98% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό παρέµεινε το ίδιο.  020406080100120frequency Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit0 1 Ratings of B' audit01



   220 Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων Υγειονοµικού ελέγχου/Λοιποί υγειονοµικοί έλεγχοι-Βεστιάρια καθαρά και τακτοποιηµένα Α’ και Β’ κύκλου   Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών  Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τους κανόνες Υγειονοµικού ελέγχου/ Λοιποί υγειονοµικοί έλεγχοι-Βεστιάρια καθαρά και τακτοποιηµένα µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι 1 µονάδα τα 2 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 0 µονάδων στον Α’ κύκλο όλα πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 104 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 1 µονάδας στον Α’ κύκλο όλα διατήρησαν την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 98% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό είχε αύξηση στο 100%.         020406080100120frequency Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit0 1 Ratings of B' audit1



   221 Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων Υγειονοµικού ελέγχου/Λοιποί υγειονοµικοί έλεγχοι-Νιπτήρες σωστά εξοπλισµένοι Α’ και Β’ κύκλου     Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών    Όσον αφορά τις βαθμολογίες για τους κανόνες Υγειονομικού ελέγχου/ Λοιποί υγειονομικοί έλεγχοι-Νιπτήρες σωστά εξοπλισμένοι με μέγιστη βαθμολογία για το πεδίο να είναι 1 μονάδα από τα 9 καταστήματα που είχαν βαθμολογία 0 μονάδων στον Α’ κύκλο, 2 καταστήματα έλαβαν την ίδια βαθμολογία και στον Β’ κύκλο και 7 καταστήματα βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθμολογία. Από τα 97 καταστήματα που είχαν βαθμολογία 1 μονάδας στον Α’ κύκλο , το 1 πήρε χαμηλότερη βαθμολογία με 0 μονάδες αλλά 96 καταστήματα διατήρησαν την υψηλότερη βαθμολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 91% του πληθυσμού των καταστημάτων έλαβε την υψηλότερη βαθμολογία ενώ μετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό είχε αύξηση στο 97%.  020406080100frequency Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit0 1 Ratings of B' audit01



   222 Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων Υγειονοµικού ελέγχου/Λοιποί υγειονοµικοί έλεγχοι -Κατάλληλες αποχετεύσεις Α’ και Β’ κύκλου      Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών   Όσον αφορά τις βαθμολογίες για τους κανόνες Υγειονομικού ελέγχου/ Λοιποί υγειονομικοί έλεγχοι -Κατάλληλες αποχετεύσεις με μέγιστη βαθμολογία για το πεδίο να είναι 1 μονάδα από το 1 κατάστημα που είχε βαθμολογία 0 μονάδων στον Α’ κύκλο έλαβε την ίδια βαθμολογία και στον Β’ κύκλο. Από τα 105 καταστήματα που είχαν βαθμολογία 1 μονάδας στον Α’ κύκλο όλα διατήρησαν την υψηλότερη βαθμολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 99% του πληθυσμού των καταστημάτων έλαβε την υψηλότερη βαθμολογία ενώ μετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό παρέμεινε το ίδιο.    020406080100120frequency Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit0 1 Ratings of B' audit01



   223 Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων Υγειονοµικού ελέγχου/Λοιποί υγειονοµικοί έλεγχοι-Προϊόντα ξηρής αποθήκευσης σε σκιερό και δροσερό µέρος Α’ και Β’ κύκλου    Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών    Όσον αφορά τις βαθμολογίες για τους κανόνες Υγειονομικού ελέγχου/Λοιποί υγειονομικοί έλεγχοι-Προϊόντα ξηρής αποθήκευσης σε σκιερό και δροσερό μέρος με μέγιστη βαθμολογία για το πεδίο να είναι 2 μονάδες από τα 6 καταστήματα που είχαν βαθμολογία 1 μονάδας στον Α’ κύκλο όλα βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθμολογία. Από τα 100 καταστήματα που είχαν βαθμολογία 2 μονάδων στον Α’ κύκλο , τα 2 πήραν χαμηλότερη βαθμολογία 1 μονάδας αλλά τα 98 διατήρησαν την υψηλότερη βαθμολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 94% του πληθυσμού των καταστημάτων έλαβε την υψηλότερη βαθμολογία ενώ μετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό είχε μικρή αύξηση στο 98%.  020406080100frequency Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit1 2 Ratings of B' audit12



   224 Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων Υγειονοµικού ελέγχου/Λοιποί υγειονοµικοί έλεγχοι-Σωστή αποθήκευση των εµπορευµάτων στην αποθήκη ξηρών προϊόντων Α’ και Β’ κύκλου     Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών    Όσον αφορά τις βαθμολογίες για τους κανόνες Υγειονομικού ελέγχου/Λοιποί υγειονομικοί έλεγχοι-Σωστή αποθήκευση των εμπορευμάτων στην αποθήκη ξηρών προϊόντων με μέγιστη βαθμολογία για το πεδίο να είναι 1 μονάδα το 1 κατάστημα που είχε βαθμολογία 0 μονάδων στον Α’ κύκλο βελτιώθηκε και πήρε την υψηλότερη βαθμολογία. Τα 105 καταστήματα που είχαν βαθμολογία 1 μονάδας στον Α’ κύκλο όλα διατήρησαν την υψηλότερη βαθμολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 99% του πληθυσμού των καταστημάτων έλαβε την υψηλότερη βαθμολογία ενώ μετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό είχε μικρή αύξηση στο 100%.   020406080100120frequency Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit0 1 Ratings of B' audit1



   225 Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων στον Έλεγχο Οπωροπωλείου/Ράφια καθαρά Α’ και Β’ κύκλου     Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών   Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τον Έλεγχο Οπωροπωλείου/Ράφια καθαρά µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες, από το 1 κατάστηµα που είχε βαθµολογία 0 µονάδων στον Α’ κύκλο βελτιώθηκε και πήρε την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 9 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 1 µονάδας στον Α’ κύκλο , το 1 πήρε χαµηλότερη βαθµολογία µε 0 µονάδες ενώ 8 βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 92 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 2 µονάδων 2 καταστήµατα δεν την διατήρησαν και στον Β’ κύκλο και πήραν βαθµολογία 1 µονάδας ενώ 90 καταστήµατα διατήρησαν την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 90% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό αυξήθηκε στο 97%.    Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit Ratings of B' audit012020406080100frequency 0 1 2



   226 Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων στον Έλεγχο Οπωροπωλείου/ Σήµανση προϊόντων (όλα τα προϊόντα έχουν σήµανση) Α’ και Β’ κύκλου       Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών    Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τον Έλεγχο Οπωροπωλείου/ Σήµανση προϊόντων (όλα τα προϊόντα έχουν σήµανση) µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι 2 µονάδες, τα 5 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 1 µονάδας στον Α’ κύκλο βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία στον Β’ κύκλο. Από τα 97 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 2 µονάδων στον Α’ κύκλο όλα διατήρησαν την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 95% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό αυξήθηκε στο 100%.      



   227 Σύγκριση Συνολικών Βαθµολογιών καταστηµάτων στον Έλεγχο Οπωροπωλείου Α’ και Β’ κύκλου   Στατιστικά µέτρα του δείγµατος Summary Statistics  Sum of ratings in Fruit store inspection at A’ audit Sum of ratings in Fruit store inspection at B’ audit Count 104 104 Average 10,3654 11,2596 Median 11,0 11,0 Standard deviation 1,84894 1,58877 Coeff. of variation 17,8377% 14,1103% Standard error 0,181304 0,155791 Minimum 4,0 6,0 Maximum 14,0 14,0 Range 10,0 8,0 Lower quartile 9,0 10,0 Upper quartile 11,0 12,0 Interquartile range 2,0 2,0   Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των συνολικών βαθµολογιών του Α’ κύκλου επιθεωρήσεων για τον Έλεγχο Οπωροπωλείου, µε απόλυτη βαθµολογία για το πεδίο να είναι 14 µονάδες, η υψηλότερη βαθµολογία που συγκεντρώθηκε στον Α’ κύκλο είναι 14 και η χαµηλότερη 4 και η µέση τιµή τους είναι 10 µε ενδιάµεση τιµή 11. Το 25% των χαµηλόβαθµων δεν ξεπερνάει τις 9 µονάδες και το 25% των καταστηµάτων έλαβε την µέγιστη βαθµολογία των 14 µονάδων. Το 50% των καταστηµάτων έχουν βαθµολογίες που διαφέρουν 2 µονάδες. Όλες οι βαθµολογίες κυµαίνονται σε ένα εύρος 10 µονάδων και το δείγµα εµφανίζει ανοµοιογένεια µε CV= 17% και η µέση απόσταση των βαθµολογιών από τη µέση βαθµολογία τους είναι περίπου 2 και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,2. Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των συνολικών βαθµολογιών του Β’ κύκλου επιθεωρήσεων για τον Έλεγχο Οπωροπωλείου, µε απόλυτη βαθµολογία για το πεδίο να είναι 14 µονάδες, η υψηλότερη βαθµολογία που συγκεντρώθηκε στον Β’ κύκλο είναι 14 και η χαµηλότερη 6 και η µέση τιµή τους είναι 11 µε ενδιάµεση τιµή 11. Το 25% των χαµηλόβαθµων δεν ξεπερνάει τις 4 µονάδες και το 25% των καταστηµάτων έλαβε την µέγιστη βαθµολογία των 14 µονάδων. Το 50% των καταστηµάτων έχουν βαθµολογίες που διαφέρουν 2 µονάδες. Όλες οι βαθµολογίες κυµαίνονται σε ένα εύρος 8 µονάδων και το δείγµα εµφανίζει ανοµοιογένεια µε CV= 14% και η µέση απόσταση των βαθµολογιών από τη µέση βαθµολογία τους είναι περίπου 1,6 και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,1.  



   228  Θηκόγραµµα   Στο παραπάνω θηκόγραµµα παρατηρείται ότι για τις συνολικές βαθµολογίες που συγκέντρωσαν τα καταστήµατα στον Α’ κύκλο επιθεωρήσεων έχουν κατανοµή µε αριστερή ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα δεξιά , αλλά υπήρξαν και κάποιες χαµηλότερες και µια ακραία χαµηλή, αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν. Για τις συνολικές βαθµολογίες που συγκέντρωσαν τα καταστήµατα στον Β’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν κατανοµή µε αριστερή ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα δεξιά , αλλά υπήρξαν και κάποιες χαµηλότερες και ακραία χαµηλές, αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν.  Συγκριτικά οι συνολικές βαθµολογίες των 2 κύκλων επιθεωρήσεων που συγκέντρωσαν τα καταστήµατα έχουν σχεδόν την ίδια διάµεσο αλλά διαφορετική µέση τιµή µε αυτήν που συγκεντρώθηκε στον Β’ κύκλο να είναι υψηλότερη, δηλαδή τα καταστήµατα στον Β’ κύκλο επιθεωρήσεων κατά µέσο όρο είχαν λίγο βελτιωµένη απόδοσή τους στον Έλεγχο Οπωροπωλείου από αυτήν του Α’ κύκλου.    Box-and-Whisker Plot4 6 8 10 12 14RatingsA'auditB'audit



   229 Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων στον Έλεγχο Παντοπωλείου/ Αποθήκη-Τήρηση της απαγόρευσης καπνίσµατος Α’ και Β’ κύκλου      Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών  Όσον αφορά τις βαθµολογίες τον Έλεγχο Παντοπωλείου/Αποθήκη-Τήρηση της απαγόρευσης καπνίσµατος µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες, από τα 2 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 0 µονάδων στον Α’ κύκλο όλα βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία στον Β’ κύκλο. Από τα 2 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 1 µονάδας στον Α’ κύκλο , το 1 πήρε χαµηλότερη βαθµολογία µε 0 µονάδες και το άλλο πήρε την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο. Από τα 102 καταστήµατα 1 καταστήµατα δεν την διατήρησε και στον Β’ κύκλο και πήρε βαθµολογία 1 µονάδας αλλά 101 καταστήµατα διατήρησαν την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 96% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό ήταν 97%.    020406080100120frequency Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit0 1 2 Ratings of B' audit012



   230 Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων στον Έλεγχο Παντοπωλείου/Κατάσταση αποθήκης Α’ και Β’ κύκλου       Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών  Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τον Έλεγχο Παντοπωλείου/Κατάσταση αποθήκης µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες, το 1 κατάστηµα που είχε βαθµολογία 0 µονάδων στον Α’ κύκλο βελτιώθηκε και πήρε την υψηλότερη βαθµολογία στον Β’ κύκλο. Από τα 14 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 1 µονάδας στον Α’ κύκλο , 3 πήραν την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο ενώ 11 βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 91 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 2 µονάδων 8 καταστήµατα δεν την διατήρησαν και στον Β’ κύκλο και πήραν βαθµολογία 1 µονάδας αλλά 83 καταστήµατα διατήρησαν την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 86% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό αυξήθηκε στο 90%.    020406080100frequency Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit0 1 2 Ratings of B' audit12



   231 Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων στον Έλεγχο Παντοπωλείου/ Ράφια πώλησης καθαρά Α’ και Β’ κύκλου      Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών  Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τον Έλεγχο Παντοπωλείου/ Ράφια πώλησης καθαρά µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι οι 2 µονάδες, τα 3 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 0 µονάδων στον Α’ κύκλο όλα βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 21 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 1 µονάδας στον Α’ κύκλο , το 1 πήρε χαµηλότερη βαθµολογία µε 0 µονάδες, 4 πήραν την ίδια βαθµολογία και στον Β’ κύκλο ενώ 16 βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία. Από τα 82 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 2       020406080frequency Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit0 1 2 Ratings of B' audit012



   232 Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων στον Έλεγχο Παντοπωλείου/Ικανοποιητική εµφάνιση των προϊόντων στα ράφια πώλησης Α’ και Β’ κύκλου   Ιστόγραµµα συχνοτήτων συσχέτισης βαθµολογιών    Όσον αφορά τις βαθµολογίες για τον Έλεγχο Παντοπωλείου/Ικανοποιητική εµφάνιση των προϊόντων στα ράφια πώλησης µε µέγιστη βαθµολογία για το πεδίο να είναι 2 µονάδες, τα 4 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 1 µονάδας στον Α’ κύκλο όλα βελτιώθηκαν και πήραν την υψηλότερη βαθµολογία στον Β’ κύκλο. Από τα 102 καταστήµατα που είχαν βαθµολογία 2 µονάδων στον Α’ κύκλο , το 1 πήρε χαµηλότερη βαθµολογία µε 1 µονάδα αλλά τα 101 καταστήµατα διατήρησαν την υψηλότερη βαθµολογία που ήδη είχαν στον Α’ κύκλο. Στον Α’ κύκλο το 96% του πληθυσµού των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία ενώ µετά τη διεξαγωγή του Β’ κύκλου το αντίστοιχο ποσοστό αυξήθηκε στο 99%.    020406080100120frequency Ratings of A' auditBarchart for ratings of A' audit by B' audit1 2 Ratings of B' audit12



   233 Σύγκριση Βαθµολογιών καταστηµάτων στον Έλεγχο Παντοπωλείου/Τήρηση κανονισµού απόσυρσης εµπορευµάτων Α’ και Β’ κύκλου   Στατιστικά µέτρα του δείγµατος Summary Statistics  a.ITEM 6.R_P.APOS_EMP b.ITEM 6.R_P.APOS_EMP Count 106 106 Average 5,62264 5,80189 Median 6,0 6,0 Standard deviation 1,02774 0,77361 Coeff. of variation 18,2786% 13,3338% Standard error 0,0998227 0,0751397 Minimum 1,0 1,0 Maximum 6,0 6,0 Range 5,0 5,0 Lower quartile 6,0 6,0 Upper quartile 6,0 6,0   Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των βαθµολογιών του Α’ κύκλου επιθεωρήσεων για τον Έλεγχο Παντοπωλείου/Τήρηση κανονισµού απόσυρσης εµπορευµάτων, µε απόλυτη βαθµολογία για το πεδίο να είναι 6 µονάδες, η υψηλότερη βαθµολογία που συγκεντρώθηκε στον Α’ κύκλο είναι 6 και η χαµηλότερη 1 και η µέση τιµή τους είναι 5,6 µε ενδιάµεση τιµή 6. Το 75% των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία. Οι βαθµολογίες κυµαίνονται στο εύρος 5 µονάδων και το δείγµα εµφανίζει ανοµοιογένεια µε CV= 18% και η µέση απόσταση των βαθµολογιών από τη µέση βαθµολογία τους είναι περίπου 1 και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,1. Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των βαθµολογιών του Β’ κύκλου επιθεωρήσεων για τον Έλεγχο Παντοπωλείου/Τήρηση κανονισµού απόσυρσης εµπορευµάτων, µε απόλυτη βαθµολογία για το πεδίο να είναι 6 µονάδες, η υψηλότερη βαθµολογία που συγκεντρώθηκε στον Β’ κύκλο είναι 6 και η χαµηλότερη 1 και η µέση τιµή τους είναι 5,8 µε ενδιάµεση τιµή 6. Το 75% των καταστηµάτων έλαβε την υψηλότερη βαθµολογία. Οι βαθµολογίες κυµαίνονται στο εύρος 5 µονάδων και το δείγµα εµφανίζει ανοµοιογένεια µε CV= 13% και η µέση απόσταση των βαθµολογιών από τη µέση βαθµολογία τους είναι περίπου 0,8 και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,07.   



   234 Θηκόγραµµα   Για τις βαθµολογίες που συγκέντρωσαν τα καταστήµατα στον Α’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν κατανοµή µε αριστερή ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα δεξιά , αλλά υπήρξαν και κάποιες εξαιρετικά ακραία χαµηλές, αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν.  Για τις συνολικές βαθµολογίες που συγκέντρωσαν τα καταστήµατα στον Β’ κύκλο επιθεωρήσεων παρατηρείται ότι έχουν κατανοµή µε αριστερή ασσυµετρία δηλαδή υπάρχει µεγάλη συγκέντρωση τιµών προς τα δεξιά , αλλά υπήρξαν και κάποιες εξαιρετικά ακραία χαµηλές, αλλά µε µικρότερη πιθανότητα να εµφανιστούν.  Συγκριτικά οι συνολικές βαθµολογίες των 2 κύκλων επιθεωρήσεων που συγκέντρωσαν τα καταστήµατα έχουν την ίδια διάµεσο και η µέση τιµή τους σχεδόν συµπίπτει µε τα καταστήµατα στον Β’ κύκλο επιθεωρήσεων να εµφανίζουν µια παραπάνω εξαιρετικά ακραία χαµηλή τιµή.       Box-and-Whisker Plot0 1 2 3 4 5 6Ratings of A' auditRatings of B' audit



   235 Σύγκριση Συνολικών Βαθµολογιών καταστηµάτων στον Έλεγχο Παντοπωλείου Α’ και Β’ κύκλου    Στατιστικά µέτρα του δείγµατος Summary Statistics  Sum of ratings in Grocery store inspection at A’ audit Sum of ratings in Grocery store inspection at A’ audit Count 106 106 Average 18,5472 19,0283 Median 20,0 20,0 Standard deviation 2,14757 1,40379 Coeff. of variation 11,5789% 7,37737% Standard error 0,20859 0,136348 Minimum 9,0 14,0 Maximum 20,0 20,0 Range 11,0 6,0 Lower quartile 17,0 19,0 Upper quartile 20,0 20,0 Interquartile range 3,0 1,0  Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των συνολικών βαθµολογιών του Α’ κύκλου επιθεωρήσεων για τον Έλεγχο Παντοπωλείου, µε απόλυτη βαθµολογία για το πεδίο να είναι 20 µονάδες, η υψηλότερη βαθµολογία που συγκεντρώθηκε στον Α’ κύκλο είναι 20 και η χαµηλότερη 9 και η µέση τιµή τους είναι 18,5 µε ενδιάµεση τιµή 20. Το 25% των χαµηλόβαθµων δεν ξεπερνάει τις 9 µονάδες και το 25% των καταστηµάτων έλαβε την µέγιστη βαθµολογία των 20 µονάδων. Το 50% των καταστηµάτων έχουν βαθµολογίες που διαφέρουν 3 µονάδες. Όλες οι βαθµολογίες κυµαίνονται σε ένα εύρος 11 µονάδων και το δείγµα εµφανίζει ανοµοιογένεια µε CV= 11,6% και η µέση απόσταση των βαθµολογιών από τη µέση βαθµολογία τους είναι περίπου 2 και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,2. Όσον αφορά την θέση της κατανοµής των συνολικών βαθµολογιών του Β’ κύκλου επιθεωρήσεων για τον Έλεγχο Παντοπωλείου, µε απόλυτη βαθµολογία για το πεδίο να είναι 20 µονάδες, η υψηλότερη βαθµολογία που συγκεντρώθηκε στον Β’ κύκλο είναι 20 και η χαµηλότερη 14 και η µέση τιµή τους είναι 19 µε ενδιάµεση τιµή 20. Το 25% των χαµηλόβαθµων δεν ξεπερνάει τις 17 µονάδες και το 25% των καταστηµάτων έλαβε την µέγιστη βαθµολογία των 20 µονάδων. Το 50% των καταστηµάτων έχουν βαθµολογίες που διαφέρουν 3 µονάδες. Όλες οι βαθµολογίες κυµαίνονται σε ένα εύρος 19 µονάδων και το δείγµα εµφανίζει οµοιογένεια µε CV= 7% και η µέση απόσταση των βαθµολογιών από τη µέση βαθµολογία τους είναι περίπου1,4 και η µεταβλητότητα του δειγµατικού µέσου είναι 0,1. 


