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ΠΕΡΙΛΗΨΗ 
 

Είναι γνωστό πως τα τελευταία χρόνια υπάρχει µια ολοένα αυξανόµενη 

ευαισθητοποίηση των καταναλωτών σε θέµατα που αφορούν την προστασία 

της υγείας τους από την κατανάλωση επιβλαβών τροφίµων. ∆εν είναι και λίγες 

οι περιπτώσεις σοβαρών εξάρσεων τροφιµογενών δηλητηριάσεων που είχαν 

σαν αποτέλεσµα ακόµη και θανάτους. Με στόχο λοιπόν την ελαχιστοποίηση 

των φυσικών, χηµικών και βιολογικών παραγόντων κινδύνου που µπορούν να 

επηρεάσουν την υγεία των καταναλωτών, εφαρµόζεται σήµερα στις 

επιχειρήσεις τροφίµων το σύστηµα HACCP (Hazard Analysis Critical Control 

Point). Το σύστηµα HACCP εφαρµόζεται σε όλα τα στάδια της παραγωγικής 

διαδικασίας, σε συνδυασµό µε τους κανόνες ορθής βιοµηχανικής (GMP) και 

υγιεινής (GHP) πρακτικής. 

Το σύστηµα HACCP προϋποθέτει αρχικά την δηµιουργία της οµάδας 

HACCP και τον καταµερισµό των υπευθυνοτήτων και αρµοδιοτήτων των 

µελών της. Η οµάδα HACCP αλλά και το λοιπό προσωπικό απαιτείται αρχικά 

να αποκτήσει την κατάλληλη εκπαίδευση και επιµόρφωση πάνω στις αρχές 

που διέπουν το σύστηµα HACCP καθώς και συνεχή εκπαίδευση και 

εξειδίκευση πάνω στις βελτιώσεις και τροποποιήσεις του. Έπειτα, γίνεται 

λεπτοµερής περιγραφή του προϊόντος, της τεχνολογίας παραγωγής του και 

της προβλεπόµενης χρήσης του. Ακολουθεί η επαλήθευση του διαγράµµατος 

ροής µε συγκεκριµένες διαδικασίες. Στη συνέχεια ακολουθούνται οι αρχές που 

διέπουν το σύστηµα HACCP και είναι οι εξής επτά (7): 

1. Εφαρµογή ανάλυσης και εκτίµησης των παραγόντων κινδύνου. 

2. Αναγνώριση των Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου. 

3. Εγκατάσταση Κρίσιµων Ορίων για κάθε Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου. 

4. Εγκατάσταση ∆ιαδικασιών Παρακολούθησης. 

5. Εγκατάσταση ∆ιορθωτικών Ενεργειών. 

6. Εγκατάσταση Συστηµάτων Τεκµηρίωσης. 

7. Εγκατάσταση ∆ιαδικασιών Επαλήθευσης. 

 

Στην παρούσα εργασία εξετάζεται η εφαρµογή του συστήµατος HACCP σε 

Αγροτικό Συνεταιρισµό χυµοποίησης εσπεριδοειδών και γίνεται προσπάθεια  

ανάλυσης του κόστους εφαρµογής του. Η ανάπτυξη και εγκατάσταση του 
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συστήµατος HACCP διήρκεσε περίπου δυόµισι χρόνια και πραγµατοποιήθηκε 

µε τη βοήθεια εταιρίας συµβούλων. Στην εργασία, παρουσιάζονται αναλυτικά 

η διαδικασία ανάπτυξης και εγκατάστασης του συστήµατος HACCP στον εν 

λόγω Συνεταιρισµό, καθώς και όλες οι αλλαγές που πραγµατοποιήθηκαν µε 

σκοπό την συµµόρφωσή του µε τις απαιτήσεις του συστήµατος. Ακόµη, 

παρουσιάζονται τα οφέλη που επιφέρει γενικά το HACCP αλλά και διάφορες 

εµπειρίες και προβλήµατα που προκύπτουν από την εφαρµογή του. 

Η εφαρµογή του συστήµατος HACCP επιβάρυνε σηµαντικά τον 

Συνεταιρισµό. Υπήρξε αρχικά το κόστος ανάπτυξης του σχεδίου HACCP. 

Στην συνέχεια υπήρξε το κόστος εγκατάστασης που περιελάµβανε τις 

επενδύσεις σε νέο εξοπλισµό αλλά και τις διοικητικές, δοµικές και λειτουργικές 

αλλαγές. Η εκπαίδευση του προσωπικού είναι µια πολύ σηµαντική 

παράµετρος του κόστους και πραγµατοποιείται σε τακτά χρονικά διαστήµατα. 

Κάθε χρόνο υπάρχει, επίσης, το κόστος των τυπικών διαδικασιών, των 

επιθεωρήσεων και της πιστοποίησης του συστήµατος HACCP. 
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ΜΕΡΟΣ 1 
 

ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΙ ΣΥΣΤΗΜΑ ∆ΙΑΣΦΑΛΙΣΗΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ 
ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ (HACCP) 

 
ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ – ΓΕΝΙΚΑ 
 
Η υγιεινή και ασφάλεια των τροφίµων είναι ένα θέµα που παραµένει πάντα 

επίκαιρο και αγγίζει τον καθένα. Ασφάλεια για τα τρόφιµα σηµαίνει την 

απουσία µικροβιολογικών (παθογόνα µικρόβια), χηµικών (χηµικά, 

φυτοφάρµακα, κ.τ.λ.) και φυσικών (γυαλί, µέταλλο κ.ά.) παραγόντων 

κινδύνου. ‘’Παράγοντας (πηγή) κινδύνου είναι µια βιολογική, χηµική ή φυσική 

ιδιότητα που µπορεί να καταστήσει το τρόφιµο µη ασφαλές για κατανάλωση’’ 

(NACMCF, 1992). Η ασφάλεια αποτελεί προϋπόθεση για το τρόφιµο, 

θεωρείται αδιαπραγµάτευτη και πρέπει πάντα να εξασφαλίζεται.  

 Η ασφάλεια στα τρόφιµα αποτελεί βασικό µέληµα για τις επιχειρήσεις 

τροφίµων. Καµία τέτοια επιχείρηση δεν επιθυµεί να παράγει ή να πωλεί 

προϊόντα, τα οποία είναι πιθανό να προκαλέσουν ασθένεια στους 

καταναλωτές της. Η αδυναµία εξασφάλισης της παραγωγής και διανοµής  

ενός ασφαλούς τροφίµου µπορεί να έχει ολέθριες οικονοµικές συνέπειες. 

Μπορεί να οδηγήσει στη µείωση των πωλήσεων της επιχείρησης εξαιτίας 

δυσαρεστηµένων καταναλωτών και κακής δηµοσιότητας αλλά και σε νοµικές 

κυρώσεις από τις Κρατικές Υπηρεσίες. 

 Τα τελευταία χρόνια, παρά τις βελτιώσεις και τα µέτρα που 

λαµβάνονται προς την κατεύθυνση της παραγωγής ασφαλέστερων τροφίµων, 

παρατηρείται µια αύξηση στον αριθµό των κρουσµάτων των τροφιµογενών 

ασθενειών. Μερικοί απ΄ τους λόγους που δικαιολογούν αυτή την αύξηση είναι 

οι ακόλουθοι: 

� Τα περιστατικά δηλώνονται και καταγράφονται µε συστηµατικότερο 

τρόπο (surveillance). 

� Η αιτιολογία των κρουσµάτων αναγνωρίζεται ευκολότερα χάρη στη 

βελτίωση των χρησιµοποιούµενων µεθόδων και οργάνων. 

� Οι σύγχρονοι καταναλωτές ζητούν όσο το δυνατόν λιγότερο 

επεξεργασµένα τρόφιµα. 
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� Ορισµένα προµαγειρεµένα τρόφιµα λαµβάνουν ελάχιστη έως καµία 

θερµική επεξεργασία,  πριν την κατανάλωση. 

� Η αναζήτηση φθηνών πρώτων υλών και µεγαλύτερης ποικιλίας 

τροφίµων οδηγεί σε ανάπτυξη του διεθνούς εµπορίου, µε αποτέλεσµα 

την εξάπλωση των παραγόντων κινδύνου έξω από τα γεωγραφικά 

όρια, όπου συνήθως εντοπίζονταν. 

� Ο σύγχρονος πολίτης γευµατίζει περισσότερο έξω απ΄  το σπίτι του. 

� Η χρήση χηµικών µέσων για την προστασία και την ενίσχυση της 

παραγωγής των πρώτων υλών, καθώς και τα διάφορα χηµικά 

πρόσθετα που εισάγονται στα τρόφιµα ως συντηρητικά ή βελτιωτικά 

έχουν αυξήσει τους κινδύνους χηµικών µολύνσεων. 

� Έχει αυξηθεί το ποσοστό των ‘’ευαίσθητων’’ κατηγοριών καταναλωτών 

(ηλικιωµένοι, ασθενείς µε επιβαρηµένο ανοσοποιητικό σύστηµα). 

(Μεταξόπουλος, 2005). 

 

Παρόλο που η ανάπτυξη του διεθνούς εµπορίου µπορεί να θεωρηθεί 

ωφέλιµη από την πλευρά της οικονοµίας, από την άποψη της δηµόσιας υγείας 

µπορεί να θεωρηθεί επιζήµια, αφού έχει οδηγήσει στη διασπορά των 

λοιµογόνων παραγόντων. 

Κάθε χρόνο εκατοµµύρια άνθρωποι υποφέρουν από τροφικές 

δηλητηριάσεις µετά από κατανάλωση τροφίµων, τα οποία ενώ έχουν κανονική 

εµφάνιση, γεύση και οσµή, στην πραγµατικότητα είναι µιασµένα µε παθογόνα 

βακτήρια. Τα συµπτώµατα των τροφικών λοιµώξεων και δηλητηριάσεων είναι, 

είτε διάρροια και πόνοι στην κοιλιά, είτε ναυτία και εµετός, αν και σε µερικές 

περιπτώσεις µπορεί να υπάρχει συνδυασµός αυτών των συµπτωµάτων. Σε 

σοβαρές περιπτώσεις, η τροφική δηλητηρίαση µπορεί να προκαλέσει και 

θάνατο. Από την άλλη µεριά, το οικονοµικό αντίκτυπο των τροφιµογενών 

δηλητηριάσεων, είναι πολύ σηµαντικό. 

Στις Η.Π.Α. εµφανίζονταν κάθε χρόνο κατά τη διάρκεια ολόκληρης της 

δεκαετίας του ’90, από 6.5 έως 33 εκατοµµύρια περιπτώσεις τροφικών 

δηλητηριάσεων που οφείλονταν σε κάποιο από τα 7 βασικά παθογόνα των 

τροφών (Salmonella, Campylobacter, S. Aureus, C. Perfringens, Vibrio 

parahemolyticus, E. Coli, C. Botulinum), 9.000 θάνατοι το ‘94 από τους ίδιους 

λόγους και ένα κοινωνικό κόστος από 6.6 µέχρι 37.2 δισεκατοµµύρια δολάρια 
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ετησίως (τιµές ‘95). Υπολογίζεται ότι τουλάχιστον 2.000.000 Αµερικάνοι 

ασθενούν ετησίως από τροφιµογενείς δηλητηριάσεις που οφείλονται µόνο στη 

σαλµονέλα, µε συνολική απώλεια στην εθνική οικονοµία του ύψους των $400 

εκατ. Ο FDA θεωρεί την λοίµωξη από παθογόνους µικροοργανισµούς που 

µεταφέρονται µέσω των τροφίµων, να είναι ο βασικός διατροφικός κίνδυνος 

για την υγεία των καταναλωτών (Buzby et al., 1996). 

Από το 1984 στην Ευρώπη αλλά και στην Αµερική προκλήθηκαν συνολικά 

πάνω από 20.000 σαλµονελώσεις και καταγράφηκαν περισσότεροι από 78 

θάνατοι που οφείλονταν σε κατανάλωση παστεριωµένου γάλακτος και 

διάφορα άλλα γαλακτοκοµικά προϊόντα, κυρίως τυριά. Οι Εγγλέζοι 

οικονοµολόγοι στο πρόγραµµα SALINPORK (Salmonella in pork: preharvest 

and post harvest epidemiology) υπολόγισαν το κόστος µόνο της 

Σαλµονέλωσης στους καταναλωτές του Ηνωµένου Βασιλείου, για το 1996, σε 

1.139.264.119 λίρες. 

 Στην Ευρώπη, από την αρχή της δεκαετίας του ‘90, υπήρξε και ακόµη 

υπάρχει έντονη ανησυχία για τους πιθανούς κινδύνους ασφάλειας απ΄ την 

Σπογγόµορφη Εγκεφαλοπάθεια των βοοειδών ή ‘’ασθένεια των τρελών 

αγελάδων’’ (BSE, Bovine Spongiform Encephalopathy). Οι σχετικές 

δηµοσιεύσεις προκάλεσαν µια κάθετη πτώση των πωλήσεων βρετανικού 

µοσχαρίσιου κρέατος και ένα τεράστιο εµπορικό  πόλεµο του οποίου οι 

οικονοµικές επιπτώσεις υπερβαίνουν κατά πολύ αυτές οποιουδήποτε άλλου 

διατροφικού επεισοδίου του παρελθόντος. 

Επίσης, σηµαντική προσοχή δόθηκε και σε µια άλλη σειρά περιπτώσεων 

τροφικών δηλητηριάσεων, κυρίως µικροβιολογικής προσβολής, όπως Listeria 

σε προµαγειρεµένα κατεψυγµένα τρόφιµα και Salmonella σε αυγά κατά τη 

δεκαετία του ’80 και E. Coli κατά τη δεκαετία του ’90. Για παράδειγµα, στη Μ. 

Βρετανία ο αριθµός των καταγεγραµµένων περιπτώσεων τροφικών 

δηλητηριάσεων αυξήθηκε σταθερά από περίπου 15.000 στις αρχές της 

δεκαετίας του ’80 σε πάνω από 70.000 το ’96. Υπολογίζεται διεθνώς ότι για 

κάθε µια περίπτωση τροφιµογενών δηλητηριάσεων που αναφέρεται, 

υπάρχουν άλλες 25-350 που διαφεύγουν των υπηρεσιών δηµόσιας υγείας.  

Πιο πρόσφατα, το σκάνδαλο διοξινών σε γαλακτοκοµικά προϊόντα και 

αυγά κυρίως από Βέλγιο προκάλεσαν την ίδια ανησυχία µε την ασφάλεια των 
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τροφίµων που παράγονται σε χώρες µε- υποτίθεται- πολύ υψηλά πρότυπα 

υγιεινής και τεχνολογίας.  

Στην Ελλάδα, από στοιχεία που συγκεντρώθηκαν µε ιδιωτική προσπάθεια 

και δηµοσιεύτηκαν από ξένο φορέα δηµόσιας υγείας, δείχνουν ότι το 1983 

παρουσιάστηκαν 2.891 δηλωµένες περιπτώσεις τροφιµογενών 

δηλητηριάσεων. Το ετήσιο κόστος για την Σαλµονέλωση των καταναλωτών 

στην Ελλάδα, υπολογίστηκε σε 19,6 δις δραχµές. (Golan et al., 2001, 

Κρυστάλλης 2005, Μεταξόπουλος, 2005) 

Η επάρκεια της τροφής υπήρξε για πολλά χρόνια η βασική αγωνία του 

ανθρώπου που επηρέαζε αποφασιστικά τις πολιτικές των κρατών για την 

ανάπτυξη της γεωργίας και την παραγωγή των τροφίµων, στις µέρες µας 

όµως, βρισκόµαστε ήδη σε µια τελείως διαφορετική κατάσταση. 

Η ανάπτυξη της επιστήµης και τεχνολογίας και η προσπάθεια για 

συνεχιζόµενη ελαχιστοποίηση του κόστους παραγωγής, είχαν µεν ως 

αποτέλεσµα, την υπερκάλυψη των αναγκών των αναπτυγµένων χωρών σε 

τρόφιµα, αλλά µε µια ταυτόχρονη υποβάθµιση του περιβάλλοντος, της 

διατροφής, της υγείας και τελικά της ποιότητας ζωής των πολιτών. Τρανό 

παράδειγµα οι διατροφικές κρίσεις που έλαβαν χώρα τα τελευταία χρόνια, 

τόσο στην κτηνοτροφία όσον και στον τοµέα των καλλιεργειών. ∆ιατροφικές 

κρίσεις που συνηγόρησαν καθοριστικά στην δηµιουργία ενός καταναλωτικού 

µοντέλου όπου οι καταναλωτές είναι πλέον διατεθειµένοι να αναζητήσουν και 

να πληρώσουν παραπάνω για την απόκτηση ποιοτικών τροφίµων αλλά και 

πιο δύσπιστοι όσον αφορά στην προσφερόµενη ποιότητα όταν αυτή 

πιστοποιείται µόνο δια στόµατος παραγωγού. 

Τόσο σε Ευρωπαϊκό όσο και σε Εθνικό επίπεδο, προτεραιότητα δεν 

αποτελεί πλέον η αύξηση της παραγωγής, αλλά η παραγωγή ασφαλών και 

ποιοτικών τροφίµων, γεγονός το οποίο εκφράστηκε το 1993 (εκτός της 

χρηµατοδότησης προγραµµάτων για την ανάπτυξη και πιστοποίηση 

συστηµάτων διαχείρισης και διασφάλισης ποιότητας) και από την Οδηγία 

93/43 της Ε.Ε. περί υγιεινής τροφίµων. Επτά χρόνια αργότερα, τον 

Σεπτέµβριο του 2000, η οδηγία αυτή ενσωµατώθηκε στην Εθνική µας 

νοµοθεσία µε την Κοινή Υπουργική Απόφαση Αριθ. 487/21.09.2000 “Υγιεινή 

των τροφίµων σε συµµόρφωση προς την οδηγία 93/43/ΕΟΚ του Συµβουλίου”. 
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Σύµφωνα µε αυτήν, θεσπίζονται οι γενικοί κανόνες ορθής υγιεινής 

πρακτικής για τα τρόφιµα και οι διαδικασίες για την τήρησή τους. Αναφέρεται 

λοιπόν στην υποχρεωτική ανάπτυξη και εφαρµογή ενός συστήµατος 

αυτοελέγχου µε την ευθύνη των ίδιων των επιχειρήσεων τροφίµων, το οποίο 

στη συνέχεια επαληθεύεται για την ορθή εφαρµογή του από την πολιτεία 

µέσω των αρµοδίων αρχών. 

Είναι σηµαντικό να διευκρινιστεί ότι επιχειρήσεις τροφίµων, όπως αυτές 

ορίζονται και από την σχετική νοµοθεσία, είναι οι επιχειρήσεις που αντικείµενό 

τους είναι η παρασκευή, η µεταποίηση, η παραγωγή, η συσκευασία, η 

αποθήκευση, η µεταφορά, η διανοµή, η διακίνηση και η προσφορά προς 

πώληση ή διάθεση τροφίµων. 

 

 

∆ΙΑΣΦΑΛΙΣΗ ΤΗΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
   

Αφού διαπίστωσε η Γενική ∆ιεύθυνση Υγείας και Προστασίας των 

καταναλωτών της Ευρωπαϊκής Επιτροπής (SANCO), πως το κοινοτικό 

θεσµικό πλαίσιο για τη διασφάλιση της υγιεινής των τροφίµων δεν 

αποδείχθηκε αποτελεσµατικό για την πρόληψη διαφόρων διατροφικών 

κρίσεων (διοξίνες, BSE), προχώρησε στη διαµόρφωση µιας νέας πρότασης 

για την αναθεώρηση της Ευρωπαϊκής πολιτικής διατροφικής ασφάλειας. Η νέα 

αυτή πολιτική περιγράφεται στη ‘’Λευκή Βίβλο για την ασφάλεια των 

τροφίµων’’ που δηµοσιοποιήθηκε το 2000 και έχει ως στόχο να µετατρέψει την 

πολιτική της Ε.Ε. σε ένα ΠΡΟΛΗΠΤΙΚΟ, ∆ΥΝΑΜΙΚΟ, ΣΥΝΕΠΕΣ και ΠΛΗΡΕΣ 

όργανο που να εγγυάται την προστασία του καταναλωτή. Κατευθυντήρια αρχή 

της Λευκής Βίβλου είναι ότι η πολιτική για την ασφάλεια των τροφίµων πρέπει 

να στηρίζεται σε µια πλήρη, ολοκληρωµένη προσέγγιση, αυτό σηµαίνει σε 

ολόκληρη την παραγωγική αλυσίδα των τροφίµων (από το αγρόκτηµα στο 

τραπέζι) και σε όλους τους τοµείς τροφίµων. Προτείνεται η ίδρυση 

ανεξάρτητης Ευρωπαϊκής Αρχής Ασφάλειας Τροφίµων  (EFSA) η οποία 

λειτουργεί σαν σηµείο επιστηµονικής αναφοράς για την Ευρωπαϊκή Ένωση 

και τα κράτη µέλη της, και έχει το δικαίωµα να διατυπώνει συστάσεις προς 

τους φορείς που έχουν την τελική ευθύνη διαχείρισης του κινδύνου (εθνικές – 

κοινοτικές αρχές) και να διαβουλεύεται µε αυτούς.  
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Η επιδίωξη υψηλού επιπέδου προστασίας για τη ζωή και υγεία του 

ανθρώπου αποτελεί έναν από τους θεµελιώδεις στόχους της νοµοθεσίας περί 

τροφίµων, όπως καθορίζεται στον ΚΑΝ αριθ. 178/2002 της Λευκής Βίβλου για 

‘’ τον καθορισµό των Γενικών Αρχών και Απαιτήσεων της νοµοθεσίας για τα 

τρόφιµα, για την ίδρυση της Ευρωπαϊκής Αρχής Τροφίµων και τον καθορισµό 

διαδικασιών σε θέµατα ασφάλειας των τροφίµων’’. Ο εν λόγω ΚΑΝ καθορίζει 

επίσης άλλες κοινές αρχές και κοινούς ορισµούς για την εθνική και την 

κοινοτική νοµοθεσία περί τροφίµων, συµπεριλαµβανοµένου του στόχου της 

επίτευξης της ελεύθερης κυκλοφορίας των τροφίµων εντός της Κοινότητας. 

Η διασφάλιση της ασφάλειας των τροφίµων γίνεται µε εφαρµογή στις 

επιχειρήσεις τροφίµων, του ειδικού συστήµατος HACCP (Hazard Analysis and 

Critical Control Points). Η φιλοσοφία του συστήµατος HACCP στηρίζεται στην 

αναγνώριση, την εκτίµηση και τον έλεγχο των παραγόντων κινδύνου 

(µικροβιολογικών, χηµικών και φυσικών) σε όλα τα στάδια της παραγωγής, 

από την ανάπτυξη και τη συγκοµιδή των πρώτων υλών µέχρι τη διανοµή και 

χρήση του προϊόντος από τους καταναλωτές. Στόχος του συστήµατος είναι να 

εξασφαλίσει το µεγαλύτερο δυνατό βαθµό ασφάλειας των τροφίµων. Επειδή 

έχει άµεση σχέση µε την υγεία του καταναλωτή πρέπει να αντιµετωπίζεται µε 

τη δέουσα σοβαρότητα. Το σύστηµα HACCP αφορά τις επιχειρήσεις 

τροφίµων, αλλά και τις εγκαταστάσεις παρασκευής τροφίµων (ξενοδοχεία, 

νοσοκοµεία, εστιατόρια, fast food, catering, super market κ.ά. Με το σύστηµα 

HACCP εµπλέκονται επιστήµονες διαφόρων ειδικοτήτων - γεωπόνοι, χηµικοί, 

χηµικοί µηχανικοί, κτηνίατροι, τεχνολόγοι τροφίµων, διατροφολόγοι, 

µηχανολόγοι µηχανικοί κ.ά.- και από διαφορετικούς χώρους - τα άτοµα της 

επιχείρησης που θα το αναπτύξουν και θα το εφαρµόσουν, τα άτοµα που θα 

συντελέσουν στην ανάπτυξη και εφαρµογή του συστήµατος συµβουλευτικά, οι 

φορείς που θα πιστοποιήσουν και θα επιθεωρούν το σύστηµα και οι 

εκπαιδευτικοί φορείς που θα παρέχουν την εκπαίδευση στον τοµέα αυτό. 

 Στα πλαίσια της Ευρωπαϊκής Ένωσης, ο ΚΑΝ αριθ. 852/2004 του 

Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου ‘‘για την υγιεινή των 

τροφίµων’’ επιβάλλει στους υπευθύνους των επιχειρήσεων τροφίµων να 

θεσπίζουν, να εφαρµόζουν και να διατηρούν πάγια διαδικασία ή διαδικασίες 

βάσει των αρχών HACCP, ενώ διεθνείς οργανισµοί, όπως η επιτροπή Codex 

Alimentarius, συστήνουν τη χρήση του συστήµατος HACCP ως την 
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αποτελεσµατικότερη µέθοδο που διατίθεται για την εξασφάλιση ασφαλούς 

παραγωγής.  

 Με τον όρο υγιεινή των τροφίµων, σύµφωνα µε τον ορισµό που 

περιέχεται στον ΚΑΝ αριθ. 852/2004 ‘‘για την υγιεινή των τροφίµων’’, 

εννοούνται: ’‘τα µέτρα και οι όροι που είναι αναγκαία για τον έλεγχο των 

πηγών κινδύνου και για την εξασφάλιση της καταλληλότητας των τροφίµων 

για ανθρώπινη κατανάλωση, λαµβανοµένης υπόψη της σκοπούµενης χρήσης 

τους’’. Συχνά, ωστόσο, πληροφορίες σχετικά µε την υγιεινή παραβλέπονται 

ως θέµατα ‘’κοινής λογικής’’ ή τόσο προφανή, ώστε δεν χρειάζεται να 

επισηµανθούν. Η εµπειρία έχει δείξει ότι τα θέµατα κοινής λογικής είναι αυτά 

που κατά κανόνα αποδεικνύονται ως τα πιο κρίσιµα στη διασφάλιση της 

ασφάλειας των τροφίµων και εποµένως πρέπει να επισηµαίνονται 

επανειληµµένα. Η παγκόσµια κοινότητα έχει αναγνωρίσει τη σηµασία που 

έχουν οι καλές συνθήκες υγιεινής σε όλους τους χώρους και τις εργασίες που 

ασχολούνται µε τρόφιµα και έχει προχωρήσει στην έκδοση Οδηγών Ορθής 

Υγιεινής Πρακτικής .  
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HACCP 
 

 ΣΥΝΤΟΜΗ ΙΣΤΟΡΙΚΗ ΑΝΑ∆ΡΟΜΗ 
 

Η HACCP ως σύστηµα διαχείρισης της ασφάλειας των τροφίµων 

αναπτύχθηκε σε 2 άξονες. Ο πρώτος είναι οι θεωρίες περί διαχείρισης της 

ποιότητας των παραγόµενων προϊόντων του W.E. Deming που βρήκαν 

τεράστια απήχηση στην Ιαπωνία την δεκαετία του 1950. 0 Dr Deming και οι 

µετέπειτα γκουρού του Management ανέπτυξαν συστήµατα ολικής ποιότητας 

που δίνουν έµφαση σ’ ένα ολικό σύστηµα προσέγγισης της παραγωγικής 

διαδικασίας µε στόχο τη βελτίωση της ποιότητας και ταυτόχρονα πτώση του 

κόστους. 

Ο δεύτερος άξονας είναι το ίδιο σύστηµα HACCP. ∆ιαµορφώθηκε από 

τη συνεργασία της εταιρίας Pillsbury Comp, του στρατού των Η.Π.Α. και της 

NASA προκειµένου να παραχθούν ασφαλή τρόφιµα για το διαστηµικό 

πρόγραµµα. Η NASA απαιτούσε πρόγραµµα ‘’µηδενικής ανοχής’’ (zero 

tolerance) που να εγγυάται την παραγωγή ασφαλούς τροφής για τους 

αστροναύτες, που θα καταναλώνονταν στο διάστηµα. Η Pillsbury 

πρωτοπαρουσίασε το σύστηµα HACCP το 1971 σε συνέδριο προστασίας 

τροφίµων. Η χρήση των αρχών του συστήµατος HACCP έγινε υποχρεωτική 

από το 1974 και µετά στην παραγωγή χαµηλής οξύτητας κονσερβοποιηµένων 

τροφίµων, µε την δηµοσίευση τους στην επίσηµη νοµοθεσία της ∆ιοίκησης 

Τροφίµων και Φαρµάκων των Η.Π.Α. (FDA). Στις αρχές της δεκαετίας του 

1980 η HACCP υιοθετείται από πολλές βιοµηχανίες τροφίµων. Η Εθνική 

Ακαδηµία Επιστηµών των Η.Π.Α. (NAS) προτείνει το 1985 την υιοθέτηση  του 

HACCP από τις εταιρίες τροφίµων για να διασφαλιστεί η υγιεινή τους. 

Πρόσφατα και άλλες διεθνείς οργανώσεις πρότειναν ευρεία εφαρµογή 

της προσέγγισης HACCP στο χώρο των τροφίµων [όπως η διεθνής επιτροπή 

µικροβιολογικών προτύπων για τα τρόφιµα – International Commission for 

Microbiological Standards for Food (ICMSF) - η διεθνής ένωση υγιεινολόγων 

γάλακτος, τροφίµων και περιβάλλοντος - International Association of Milk, 

Food and Environment Sanitarians (IAMFES)]. 

Η επιτροπή υγιεινής των τροφίµων Codex Alimentarius που έχει 

συσταθεί από κοινού από τον Οργανισµό Τροφίµων και Γεωργίας του 
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Οργανισµού των Ηνωµένων Εθνών και τον Οργανισµό Παγκόσµιας Υγείας 

(FAO / WHO) δηµιούργησε το 1991 οµάδα εργασίας µε την εντολή ανάπτυξης 

οδηγιών για εφαρµογή της HACCP. Οι προτάσεις της βρήκαν παγκόσµια 

απήχηση. 
Η Ευρωπαϊκή Ένωση µε την 93/43/ΕΟΚ οδηγία της προτείνει την 

εφαρµογή του συστήµατος HACCP στις επιχειρήσεις τροφίµων των χωρών – 

µελών της Ένωσης µέχρι το τέλος του 1995. Η οδηγία αυτή ενσωµατώθηκε 

στην Εθνική µας νοµοθεσία µε την Κοινή Υπουργική Απόφαση Αριθ. 487/2000 

“Υγιεινή των τροφίµων σε συµµόρφωση προς την οδηγία 93/43/ΕΟΚ του 

Συµβουλίου”. Πλέον, η οδηγία 93/43/ΕΟΚ έχει καταργηθεί, και η εφαρµογή 

του συστήµατος HACCP από τις επιχειρήσεις τροφίµων, στηρίζεται στον ΚΑΝ 

αριθ. 852/2004 ‘‘για την υγιεινή των τροφίµων’’ , ο οποίος έχει ισχύ από την 

1η/ 01/2006 (Ο ΚΑΝ 852/2004 αποτελεί νέο κανονισµό στο ήδη ισχύον 

θεσµικό ευρωπαϊκό πλαίσιο για την ασφάλεια των τροφίµων του ΚΑΝ 

178/2002). 

 
 

ΓΕΝΙΚΗ ΠΑΡΟΥΣΙΑΣΗ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ HACCP 
 

Το HACCP είναι ένα πολύ σηµαντικό διοικητικό εργαλείο στα χέρια της 

επιχείρησης και ένα προληπτικό σύστηµα ελέγχου της ασφάλειας των 

τροφίµων. Αποτελεί σύστηµα πρόληψης µικροβιολογικών, φυσικών, χηµικών 

παραγόντων κινδύνου και γενικότερα παραγόντων κινδύνου υγιεινής που 

πιθανόν να συµβούν σε κάθε τρόφιµο, σε όλο το µήκος της παραγωγικής 

αλυσίδας των τροφίµων. Στόχος του συστήµατος είναι η αξιολόγηση και έτσι η 

πρόληψη δυνητικών παραγόντων κινδύνου υγιεινής και ασφάλειας κάθε 

τροφίµου. 

Το σύστηµα HACCP πρέπει να εφαρµόζεται από κάθε επιχείρηση 

τροφίµων, µικρή ή µεγάλη. ∆ιασφαλίζει την υλοποίηση της ευαισθησίας της 

επιχείρησης, θέτοντας υπό πλήρη έλεγχο, µε καταγεγραµµένες διαδικασίες και 

επιθεωρήσεις - ελέγχους, τα πιθανά κρίσιµα σηµεία, όπου οι παράγοντες 

κινδύνου µπορούν να προκαλέσουν βλάβη του τροφίµου. 

Η επιτυχηµένη εφαρµογή του HACCP απαιτεί την πλήρη οικονοµική 

δέσµευση και συµµετοχή της ∆ιοίκησης της επιχείρησης τροφίµων, καθώς και 

ολόκληρου του προσωπικού. Σε ότι αφορά την επιχείρηση, κατά την ανάλυση 
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και την εφαρµογή του συστήµατος HACCP, δεν πρέπει να λαµβάνεται υπόψη 

µόνο το προϊόν, αλλά και το είδος των διεργασιών, η οργάνωση της 

παραγωγής καθώς και το διαθέσιµο ανθρώπινο δυναµικό. 

Η εφαρµογή του HACCP πρέπει να έχει ως προαπαιτούµενους 

κανόνες, τους  κανόνες Ορθής Υγιεινής Πρακτικής και Ορθής Βιοµηχανικής 

Πρακτικής και να είναι συµβατή µε την εγκατάσταση ενός ∆ιοικητικού 

Συστήµατος Ποιότητας σύµφωνα µε το ISO 9001:2000. 

 

Αρχές 
 

1. Εφαρµογή ανάλυσης και εκτίµησης των παραγόντων κινδύνου και 

συνθηκών και ορισµός των µέτρων ελέγχου. 

2. Αναγνώριση των Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου. 

3. Εγκατάσταση Κρίσιµων Ορίων για κάθε Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου. 

4. Εγκατάσταση ∆ιαδικασιών Παρακολούθησης. 

5. Εγκατάσταση ∆ιορθωτικών Ενεργειών. 

6. Εγκατάσταση Συστηµάτων Τεκµηρίωσης. 

7. Εγκατάσταση ∆ιαδικασιών Επαλήθευσης. 

 

 

Σηµασία του HACCP για τις επιχειρήσεις τροφίµων και τον καταναλωτή 
 
Οι πρώτες ύλες των τροφίµων συνήθως είναι ευαίσθητες στη θερµοκρασία, 

και κατά συνέπεια η µεταφορά και η αποθήκευσή τους στην επιχείρηση 

πρέπει να γίνεται όσο το δυνατόν πιο γρήγορα. Η επεξεργασία τους µέσα στο 

εργοστάσιο πρέπει να γίνεται σωστά, ώστε να εξασφαλίζεται η ασφαλής 

διατήρηση των προϊόντων σε όλο το διάστηµα της διάρκειας ζωής τους. Σε 

οποιαδήποτε εγκατάσταση ή χώρο από τον οποίο διέρχεται το τρόφιµο 

υπάρχει απαίτηση για απόλυτη καθαριότητα. Μεγάλη σηµασία για την 

ασφάλεια των τροφίµων έχει η µικροβιολογία τους. Σηµασία επίσης έχει τα 

τρόφιµα να είναι ελεύθερα από χηµικές ουσίες επιβλαβείς για την ανθρώπινη 

υγεία ή από άλλα ξένα σώµατα που συνήθως σχετίζονται µε την ίδια την 

εγκατάσταση, τον εξοπλισµό και τους χειρισµούς της µονάδας παραγωγής. Οι 

διαδικασίες που θα χρησιµοποιηθούν κατά την επεξεργασία των τροφίµων 

πρέπει να εξυγιαίνουν το τρόφιµο, να αποµακρύνουν κινδύνους και να µην 
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εισάγουν νέους. Ο εξοπλισµός επίσης που θα χρησιµοποιηθεί στην 

παραγωγή, ο χώρος καθώς και το προσωπικό της παραγωγής δεν θα πρέπει 

να επιβαρύνουν το τρόφιµο µε κινδύνους. Όλα αυτά εξετάζονται κατά την 

ανάπτυξη του HACCP.  

Ένα ιδιαίτερα αποτελεσµατικό τρόπο για τη δηµιουργία τόσο της 

εµπιστοσύνης των καταναλωτών για τα προϊόντα τροφίµων, αλλά και για τη 

δυνατότητα της εύκολης προσαρµογής αυτών σε όλες σχεδόν τις απαιτήσεις 

και προδιαγραφές, αποτελεί η εφαρµογή ενός συστήµατος το οποίο να 

διασφαλίζει την ασφάλεια των προϊόντων, όπως το HACCP. Η εφαρµογή του 

στις επιχειρήσεις τροφίµων επιτυγχάνει τη µείωση στο ελάχιστο ή την 

εξαφάνιση των πιθανών παραγόντων κινδύνου σε όλα τα στάδια που 

µεσολαβούν από την παραγωγή έως και τη διανοµή. 

Η εφαρµογή του συστήµατος HACCP στις επιχειρήσεις τροφίµων 

προσφέρει αφενός µεν  εµπιστοσύνη και ικανοποίηση στην ίδια την εταιρία, 

ότι τα  προϊόντα της είναι ασφαλή, και αφετέρου αυτό αντανακλάται στον 

καταναλωτή ο οποίος εµπιστεύεται τα προϊόντα της εταιρίας. Ο  καταναλωτής 

θα γνωρίζει πλέον ότι τα συγκεκριµένα προϊόντα είναι ασφαλή, δεν πρόκειται 

δηλαδή να προκαλέσουν βλάβη στην υγεία του. Το σηµαντικότερο είναι όµως 

ότι θα εξασφαλίζεται  ουσιαστικά η προστασία του καταναλωτή από κάθε 

πιθανό χηµικό, φυσικό και µικροβιολογικό παράγοντα κινδύνου. Τα προϊόντα 

έτσι θα αποκτήσουν καλή φήµη στην αγορά, θα αυξηθούν οι πωλήσεις τους 

και θα µπορούν επίσης να εξάγονται ευκολότερα. 

 

 
Ο ρόλος των διοικητικών αρχών και της βιοµηχανίας 
 
Με σκοπό τη διασφάλιση ασφαλών προϊόντων και την προστασία του 

καταναλωτή από ασθένειες, η Ελληνική νοµοθεσία σχετικά µε την υγιεινή 

εναρµονίστηκε µε την Ευρωπαϊκή νοµοθεσία. Σύµφωνα µε αυτήν, την κύρια 

ευθύνη για την υγιεινή των τροφίµων την έχουν πλέον οι ίδιες επιχειρήσεις 

που τα παράγουν.  

Οι επιχειρήσεις τροφίµων οφείλουν να αναπτύσσουν και να 

εφαρµόζουν σωστά το σχέδιο HACCP, να διατηρούν και να αναθεωρούν 

µόνιµες διαδικασίες σύµφωνα µε τις αρχές του συστήµατος ανάλυσης και 

εκτίµησης των παραγόντων κινδύνου, σύµφωνα µε τον ΚΑΝ 852/2004. Κάθε 
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επιχείρηση τροφίµων εφαρµόζει και διατηρεί πάγια διαδικασία ή διαδικασίες 

βάσει των αρχών HACCP.  

Για την  αποτελεσµατική εφαρµογή του συστήµατος HACCP, αυτό θα 

πρέπει να στηρίζεται σε εµπεριστατωµένα προαπαιτούµενα προγράµµατα και 

µελέτες από ειδικούς. Για το λόγο αυτό, οι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων 

τροφίµων πρέπει να προβλέπουν τη χρήση εγγράφων και την τήρηση 

αρχείων, αναλόγων µε τη φύση και το µέγεθος της επιχείρησης. Με τον τρόπο 

αυτόν, καθίσταται και δυνατός ο επίσηµος έλεγχος των τροφίµων τον οποίον 

αναλαµβάνει ο Ενιαίος Φορέας Ελέγχου Τροφίµων (ΕΦΕΤ). Στη διαδικασία 

αυτή µπορούν να βοηθήσουν οι αρµόδιες Αρχές, οι οποίες είναι υπεύθυνες 

για την παραγωγή ασφαλών τροφίµων από τις επιχειρήσεις σύµφωνα µε τους 

ισχύοντες υγειονοµικούς κανόνες. Η αποστολή και των δύο πλευρών 

διευκολύνεται µε τη χρήση του συστήµατος HACCP. Επίσης, οι Κρατικές 

Υπηρεσίες µπορούν να προστατεύσουν πιο αποτελεσµατικά τη δηµόσια 

υγεία, υιοθετώντας τις αρχές και τις τεχνικές επιθεώρησης που εφαρµόζονται 

κατά την πιστοποίηση των συστηµάτων HACCP. 

 

 
Μικρές και µεγάλες βιοµηχανικές µονάδες 
 
Για τις µεγάλες βιοµηχανίες τροφίµων οι οποίες διαθέτουν τµήµα ελέγχου και 

διασφάλισης ποιότητας, η εφαρµογή του συστήµατος HACCP δεν είναι 

δύσκολη. Μια βιοµηχανία η οποία λειτουργεί ορθά και έχει οργανώσει τον 

έλεγχο ποιότητας, λαµβάνοντας υπόψη και τις παραµέτρους ασφαλείας του 

προϊόντος, θα χρειαστεί να πάρει επιπλέον µέτρα ή να εισάγει νέους 

ελέγχους. Με την έναρξη εφαρµογής του HACCP, σχεδόν πάντα χρειάζεται να 

γίνουν ορισµένες αλλαγές ή να εισαχθούν νέοι έλεγχοι ή να γίνουν επιπλέον 

διορθωτικές ενέργειες και να ληφθούν πρόσθετα µέτρα, πράγµα που µπορεί 

να είναι απλό, άλλες φορές όµως µπορεί να σηµαίνει µια σοβαρή επένδυση.  

Μια µεγάλη βιοµηχανία µπορεί να προβεί σε µια σοβαρή επένδυση για 

την ασφάλεια και την εν γένει ποιότητα των προϊόντων της. Αντιθέτως, κάτι 

τέτοιο δεν είναι δυνατόν για τις µικρές ή µικροµεσαίες βιοµηχανίες. Οι 

µικροµεσαίες επιχειρήσεις, προκειµένου να µην οδηγηθούν στο κλείσιµο, θα 

πρέπει να κατευθύνονται από τους αρµόδιους φορείς ως προς τον τρόπο 
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εφαρµογής του HACCP και αφετέρου να ενισχύονται οικονοµικά, ώστε να 

συµµετέχουν και αυτές στην αγορά των ασφαλών προϊόντων. 

 
 

Τρόποι υιοθέτησης προγράµµατος HACCP 
 
Εξωτερικοί εκπαιδευτές ή σύµβουλοι προετοιµάζουν το σύστηµα HACCP και 

εκπαιδεύουν το προσωπικό που θα το εφαρµόζει, χωρίς να είναι απαραίτητο 

να έχουν  δραστικό ρόλο στη διατήρησή του. Η µέθοδος αυτή είναι δυνατόν  

να αποβεί ιδιαιτέρως αποτελεσµατική για την εγκατάσταση του συστήµατος 

και να κερδίσει πολύ γρήγορα την αποδοχή του προσωπικού της επιχείρησης.  

Χαρακτηριστικό γνώρισµα του τρόπου αυτού είναι ότι, η δυνατότητα που 

υπάρχει να λαµβάνονται  υπόψη δεδοµένα από το χώρο εργασίας 

επιτυγχάνεται χωρίς να υπάρχει άµεση εξάρτηση από τη ∆ιοίκηση.  

Μια οµάδα εκπαιδεύεται από έναν εξωτερικό σύµβουλο / εκπαιδευτή 

στην προετοιµασία και την εγκατάσταση του συστήµατος καθώς και στις 

αρχές του, και εν συνεχεία η οµάδα αυτή είναι σε θέση να εκπαιδεύσει και να 

παρακολουθήσει το προσωπικό της επιχείρησης. Τα αποτελέσµατα της 

µεθόδου αυτής είναι η δυνατότητα να γίνει περισσότερο αποδεκτή 

µακροπρόθεσµα, αφού οι σχεδιαστές της θα είναι πάντα παρόντες αλλά 

επίσης είναι και λιγότερο δαπανηρή. 

Σε µεγάλες επιχειρήσεις εφαρµόζεται λογισµικό σε υπολογιστή και 

πρότυπα αρχεία, που εφαρµόζονται σε παρόµοιου πεδίου δράσης 

επιχειρήσεις και γίνονται διαθέσιµα µε το σκοπό να γίνουν οδηγοί των 

επιχειρήσεων µέσα από τα βασικά βήµατα της διαδικασίας. 

 
 

Η σχέση του συστήµατος HACCP µε τη διασφάλιση ποιότητας 
 
Η ασφάλεια των τροφίµων έχει άµεση σχέση µε την υγεία του ανθρώπου και 

κατά συνέπεια είναι θέµα σοβαρό, αδιαπραγµάτευτο. Από την άλλη πλευρά η 

ποιότητα είναι πάντοτε επιθυµητή από τον παραγωγό. Η ανάπτυξη ενός 

συστήµατος διασφάλισης ποιότητας είναι οπωσδήποτε σίγουρο ότι θα µπορεί 

να εξασφαλίσει την παραγωγή προϊόντων ποιότητας. Η ύπαρξη όµως δύο 
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συστηµάτων µε τα όσα αυτό συνεπάγεται - διαδικασίες, ελέγχους, έντυπα 

κ.τ.λ. - η δυσκολία λειτουργίας δύο διαφορετικών συστηµάτων χωρίς να 

υπάρχει λόγος και µάλιστα µε πιθανότητα δηµιουργίας σύγχυσης και τέλος 

πάντων και οι λόγοι πρακτικής όσο και εµπειρίας υπαγορεύουν τη χωριστή 

µεν ανάπτυξη του HACCP, αλλά οπωσδήποτε την ενσωµάτωση αυτού στο 

σύστηµα διασφάλισης ποιότητας ISO 9001.  
Το πρότυπο διασφάλισης ποιότητας ISO 9001:2000 διασφαλίζει τις 

διαδικασίες ποιότητας των προϊόντων, περιέχει κατευθυντήριες οδηγίες για 

την ανάπτυξη και το σχεδιασµό ενός εσωτερικού συστήµατος διαχείρισης 

ποιότητας από µια επιχείρηση. Υπάρχει σχετική εµπειρία εφαρµογής του 

προτύπου αυτού στη βιοµηχανία τροφίµων. 

Αντίθετα, το σύστηµα HACCP στοχεύει στη διασφάλιση της υγιεινής 

των τροφίµων. Το σύστηµα HACCP µπορεί να συνδυαστεί µε το σύστηµα 

διασφάλισης ποιότητας και να ενσωµατωθεί µε αυτό, ώστε να καλύψει και το 

θέµα της ασφάλειας των τροφίµων. Για το λόγο αυτό, το σύστηµα HACCP, 

πρέπει να αποτελεί ένα αναπόσπαστο τµήµα του προγράµµατος ∆ιασφάλισης 

Ποιότητας (Quality Assurance-QA) της εταιρίας και κατά συνέπεια, τη βάση 

του συστήµατος διασφάλισης της υγιεινής των τροφίµων της επιχείρησης. 

Σήµερα, η εφαρµογή του συστήµατος HACCP είναι υποχρεωτική για τα 

τρόφιµα. Η ποιότητα των παραγόµενων προϊόντων είναι επίσης σηµαντική, 

αλλά η διασφάλιση της ποιότητας είναι προαιρετική. 

Επίσης, το σύστηµα HACCP απαιτεί την εφαρµογή Κρίσιµων Σηµείων 

Ελέγχου, η λειτουργία των οποίων πρέπει να παρακολουθείται µε κατάλληλο 

σύστηµα, προκειµένου να προλαµβάνονται και να ελέγχονται οι δυνητικοί 

παράγοντες κινδύνου για την ασφάλεια των τροφίµων. Αντίθετα, τα σηµεία 

ελέγχου της ποιότητας των προϊόντων σχετίζονται µε νοµοθετικά και ποιοτικά 

θέµατα, αλλά δεν απαιτούν τόσο έντονη παρακολούθηση. 

Σήµερα οι επιχειρήσεις τροφίµων, µε στόχο τη βελτίωση της 

ανταγωνιστικότητάς τους, χρησιµοποιούν ως εργαλείο και στρατηγικό κλειδί 

για την ανάπτυξή τους και την προώθηση των προϊόντων τους, τόσο σε 

εθνικό όσο και σε διεθνές επίπεδο, µια νέα φιλοσοφία ∆ιοίκησης, την Ολική 

∆ιοίκηση Ποιότητας (TQM), που περιλαµβάνει το σύστηµα HACCP και το 

πρότυπο ποιότητας ISO 9001:2000. 
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ΟΡΙΣΜΟΙ 
 
Παρουσίαση σαφών ορισµών των χρησιµοποιούµενων όρων µέσα στο σχέδιο 

HACCP. 

Αξιολόγηση σχεδιασµού HACCP: Η αρχική επισκόπηση από την οµάδα 

HACCP για διασφάλιση της ακρίβειας όλων των στοιχείων του σχεδιασµού 

HACCP. 

Ασφάλεια τροφίµων (Food safety): ∆ιασφάλιση του προϊόντος έναντι 

χηµικών, βιολογικών ή φυσικών παραγόντων οι οποίοι µπορεί να θέσουν την 

υγεία του χρήστη / καταναλωτή σε κίνδυνο. 

Απόκλιση (Deviation): Αποτυχία ικανοποίησης κρίσιµου ορίου. 

∆ένδρο απόφασης κρίσιµων σηµείων ελέγχου: Ακολουθία ερωτήσεων για 

προσδιορισµό αν όντως το σηµείο ελέγχου είναι κρίσιµο σηµείο ελέγχου. 

∆ιάγραµµα ροής (Flow Diagram): Η σχηµατική παρουσίαση της 

αλληλουχίας των σταδίων ή των λειτουργιών που χρησιµοποιούνται στην 

παραγωγή ενός συγκεκριµένου προϊόντος. 

∆ιορθωτικές ενέργειες (Remedial measures): Μέτρα-διαδικασίες που 

ακολουθούνται όταν τα αποτελέσµατα παρακολούθησης των σηµείων ελέγχου 

ή των κρισίµων σηµείων ελέγχου υποδεικνύουν τάση για απόκλιση από τα 

απαιτούµενα κρίσιµα όρια. 

Έλεγχος (Control): Η λήψη όλων των απαραίτητων µέρων για να 

διασφαλίζεται και να τηρείται η συµµόρφωση µε τα κριτήρια που καθορίζονται 

στο σχέδιο HACCP. 

Επαλήθευση HACCP (HACCP verification): Η συστηµατική εξέταση που 

περιλαµβάνει τις µεθόδους επιθεώρησης, τις διαδικασίες, τις δοκιµές και τις 

άλλες αξιολογήσεις, πλέον της παρακολούθησης HACCP, για να διαπιστωθεί 

αν το σύστηµα HACCP λειτουργεί σε συµµόρφωση µε το σχέδιο HACCP. 

Επιθεώρηση HACCP (HACCP audit): Η συστηµατική και ανεξάρτητη 

εξέταση, για να προσδιοριστεί εάν οι δραστηριότητες του συστήµατος HACCP 

και τα σχετικά αποτελέσµατα συµµορφώνονται µε τις προσχεδιασµένες 

διευθετήσεις και εάν οι διευθετήσεις αυτές έχουν εφαρµοστεί αποτελεσµατικά 

και είναι κατάλληλες για την επίτευξη των στόχων. 
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Επικύρωση HACCP (HACCP validation): Η επιβεβαίωση, µε την ύπαρξη 

αντικειµενικών αποδείξεων, ότι τα συστατικά στοιχεία του σχεδίου HACCP 

είναι αποτελεσµατικά. 

Επιχείρηση τροφίµων: Κάθε επιχείρηση δηµόσια ή ιδιωτική που ασκεί µία ή 

περισσότερες από τις παρακάτω δραστηριότητες, κερδοσκοπικές ή µη: 

Παρασκευή, µεταποίηση, παραγωγή, συσκευασία, αποθήκευση, µεταφορά, 

διανοµή, διακίνηση και προσφορά προς πώληση ή διάθεση τροφίµων. 

Καταµέτρηση: Παρακολούθηση µε τη βοήθεια εργαλείων. 

Κίνδυνος (Hazard): Κάθε βιολογικός, χηµικός, φυσικός παράγοντας ή 

κατάσταση στο τρόφιµο ο οποίος µπορεί να προκαλέσει δυσµενή επίπτωση 

στην υγεία του καταναλωτή. 

Κρίσιµο όριο (Critical Limit): Κριτήριο που πρέπει να ικανοποιηθεί για κάθε 

προνοητική µέτρηση σχετικά µε  κρίσιµο σηµείο ελέγχου. Τιµή µεγέθους που 

διαχωρίζει το αποδεκτό από το µη αποδεκτό. 

Κρίσιµο σηµείο ελέγχου, ΚΣΕ (Critical Control Point, CCP): Κάθε σηµείο, 

στάδιο ή διαδικασία στα οποία µπορεί να εφαρµοστεί έλεγχος και η 

προστασία από παράγοντα κινδύνου ενός τροφίµου µπορεί να προληφθεί, να 

απαλειφθεί ή να ελαττωθεί σε αποδεκτά όρια. 

Κριτήριο: Απαίτηση ή ανάγκη επί της οποίας βασίζεται ρήση ή απόφαση. 

Οµάδα HACCP (HACCP team): Οµάδα ανθρώπων, ειδικών κυρίως, 

υπεύθυνων για την ανάπτυξη του σχεδιασµού HACCP. 

Ορθή Υγιεινή Πρακτική (Good Hygiene Practices): Ένα γραπτό έγγραφο 

που περιγράφει όλες τις απαιτήσεις που διασφαλίζουν την ατοµική ασφάλεια 

του κτιρίου, του εξοπλισµού και των προϊόντων. 

Παρακολούθηση HACCP (HACCP monitoring): Η σχεδιασµένη ακολουθία 

παρατηρήσεων ή µετρήσεων κρισίµων ορίων καθορισµένων ως εκτιµητών 

ελέγχου κρισίµου σηµείου ελέγχου (CCP) και παραγωγής ακριβών γραπτών 

αντικειµενικών βεβαιώσεων (αρχεία). 

Σηµείο ελέγχου (Control Point, CP): Κάθε σηµείο, στάδιο ή διαδικασία στα 

οποία κάθε βιολογικός, χηµικός ή φυσικός παράγοντας µπορεί να ελεγχθεί. 
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Συνεχής παρακολούθηση (Continious Monitoring): Συλλογή και 

καταγραφή δεδοµένων, µε σκοπό να διαπιστωθεί εάν ένα ΚΣΕ βρίσκεται υπό 

έλεγχο. 

Σύστηµα HACCP (HACCP System): Τα αποτελέσµατα υλοποίησης του 

σχεδιασµού HACCP. Σύστηµα το οποίο αναγνωρίζει, αξιολογεί και ελέγχει 

τους πιθανούς κινδύνους, οι οποίοι είναι κρίσιµοι για την ασφάλεια των 

τροφίµων. 

Σχέδιο HACCP (HACCP Plan): Το έγγραφο που έχει συνταχθεί σύµφωνα µε 

τις αρχές HACCP για τη διασφάλιση του ελέγχου των κρίσιµων παραγόντων 

κινδύνου εντός του πλαισίου εφαρµογής του συστήµατος HACCP. 

Τεκµηρίωση: Γραπτά αρχεία παρακολούθησης, που περιλαµβάνουν 

διορθωτικές ενέργειες και σχόλια. 

Τήρηση του συστήµατος HACCP: Ενηµέρωση και βελτίωση του 

συστήµατος. 

Τρόφιµα: Όλα τα στερεά ή υγρά προϊόντα που µπορούν να χρησιµοποιηθούν 

για τροφή από τον άνθρωπο. 

(ΕΛΟΤ EN ISO 22.000) 
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ΜΕΡΟΣ 2 
 

ΕΦΑΡΜΟΓΗ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ HACCP ΣΕ ΜΟΝΑ∆Α ΧΥΜΟΠΟΙΗΣΗΣ 
ΕΣΠΕΡΙ∆ΟΕΙ∆ΩΝ 

 
 
ΠΑΡΟΥΣΙΑΣΗ ΤΗΣ ΕΤΑΙΡΙΑΣ 
 
Η επιχείρηση έχει την επωνυµία – ΑΓΡΟΤΙΚΟΣ ΣΥΝΕΤΑΙΡΙΣΜΟΣ 

ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΕΣΠΕΡΙ∆ΟΕΙ∆ΩΝ ΑΜΥΚΛΩΝ – ‘’ΛΑΚΩΝΙΑ’’. Η επιχείρηση 

ιδρύθηκε το 1965 από 31 ιδρυτικά µέλη. Ο Συνεταιρισµός έχει ως έδρα τη 

γεωγραφική περιφέρεια του Νοµού Λακωνίας µέσα στην οποία βρίσκονται οι 

αγροτικές εκµεταλλεύσεις των µελών του. Έδρα του Συνεταιρισµού είναι η 

κοινότητα των Αµυκλών του Νοµού Λακωνίας.  

Ο Συνεταιρισµός µε βάση το Καταστατικό του αποσκοπεί µε την 

ισότιµη συνεργασία και την αµοιβαία βοήθεια των συνεταίρων στην 

οικονοµική, κοινωνική και πολιτιστική ανάπτυξη των µελών του µέσα σε µια 

κοινή επιχείρηση. Για να επιτύχει τις σκοπούς του ο Συνεταιρισµός: α. 

Ενοικιάζει, αγοράζει ή κατασκευάζει και συντηρεί εγκαταστάσεις για 

επεξεργασία και αποθήκευση των προϊόντων των συνεταίρων και ιδρύει 

πρατήρια για την πώληση των προϊόντων αυτών και β. Φροντίζει για την 

εξεύρεση αγορών καταναλώσεως των προϊόντων και υποπροϊόντων που 

παράγει, στο εσωτερικό και εξωτερικό.  

Ο αριθµός των µελών του Συνεταιρισµού ανέρχεται σε πάνω από 

1.000 άτοµα, τα οποία είναι κατά βάση αγρότες καλλιεργητές πορτοκαλιών. 

Ο Συνεταιρισµός σήµερα έχει τις ακόλουθες δραστηριότητες: 

1. Μια γραµµή παραγωγής συµπυκνωµένου χυµού πορτοκαλιού µε 10 

εκχυµωτικές µηχανές συνολικής δυναµικότητας 26.2 τόνων την ώρα σε 

πρώτη ύλη. 

2. Μια γραµµή τυποποίησης και συσκευασίας πορτοκαλιών 

δυναµικότητας 30 τόνων την ώρα. 

3. Μια γραµµή αποξήρανσης υπολειµµάτων πορτοκαλιών δυναµικότητας 

14 τόνων την ώρα σε πρώτη ύλη που είναι ο φλοιός των πορτοκαλιών. 
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4. Τέσσερις γραµµές συσκευασίας Tetra Pak εκ των οποίων οι δύο σε 

ασηπτική χάρτινη συσκευασία των 250 cc και οι δύο σε ασηπτική 

χάρτινη συσκευασία των 1000 cc. Οι δύο γραµµές των 250 cc έχουν 

δυναµικότητα συσκευασίας 220 κιβωτίων των 27 συσκευασιών την 

ώρα (δηλαδή σύνολο 440 κιβώτια την ώρα). Οι δυο γραµµές των 1000 

cc έχουν δυναµικότητα συσκευασίας 500 κιβωτίων των 12 τεµαχίων 

(δηλαδή 1000 κιβώτια την ώρα). 

 

Τα κύρια προϊόντα που παράγει ο Συνεταιρισµός ‘’ΛΑΚΩΝΙΑ’’ είναι τα 

ακόλουθα: 

� Συµπυκνωµένος χυµός πορτοκαλιού πυκνότητας 60 º BRIX 

(παράγει και συµπυκνωµένο χυµό λεµονιού 40 º BRIX και 

γκρέϊπ φρουτ 58 º BRIX). 

� Τυποποιηµένα και συσκευασµένα εσπεριδοειδή και ειδικότερα 

πορτοκάλια ποικιλίας οµφαλοφόρων. 

� Αιθέρια έλαια πορτοκαλιού (µπορεί να παράγει και αιθέρια έλαια 

λεµονιού). 

� Ξηρή πούλπα εσπεριδοειδών (Ζωοτροφή). 

� Φυσικό χυµό 100% πορτοκάλι σε συσκευασία 1000 και 250 cc 

(από συµπυκνωµένο χυµό). 

� Νέκταρ πορτοκάλι 50% σε συσκευασία 1000 και 250 cc. 

� Μίγµα φρούτων 100% σε συσκευασία 1000 και 250 cc. 

� Νέκταρ τριών χυµών (πορτοκάλι, ροδάκινο, µήλο) 50% σε 

συσκευασία 1000 και 250 cc. 

� Νέκταρ ροδάκινο 45% σε συσκευασία 1000 και 250 cc. 
� Φρουτοποτό λεµόνι σε συσκευασία 1000 cc. 
� Φυσικό χυµό ανανά σε συσκευασία 1000 cc. 

 

Οι εµπορικές δραστηριότητες του Συνεταιρισµού αφορούν 

αποκλειστικά στη διάθεση των προϊόντων της χονδρικώς. Ο Συνεταιρισµός 

συσκευάζει σε ασηπτική συσκευασία TETRA BRIK τους χυµούς που διαθέτει 

στην PEPSICO – ΗΒΗ. Επίσης ως οµάδα παραγωγών αποσύρει τα 

πλεονάσµατα των πορτοκαλιών τα οποία δεν είναι δυνατόν να αξιοποιηθούν 
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διαφορετικά. Η δραστηριότητα αυτή τα τελευταία χρόνια έχει µειωθεί 

σηµαντικά. 

Η επιχείρηση σήµερα αξιοποιεί πλήρως το µηχανολογικό εξοπλισµό 

που διαθέτει. Όσον αφορά το προσωπικό, η επιχείρηση απασχολεί 

προσωπικό παραγωγής και διοικητικό περίπου 85 άτοµα, από τα οποία τα 20 

περίπου είναι εποχικό.  

Ο Συνεταιρισµός δίνει ιδιαίτερη έµφαση, τόσο στη σχέση του µε τους 

προµηθευτές, το προσωπικό και τους πελάτες του, όσο και σε ότι αφορά την 

ποιότητα των προϊόντων και των παρεχόµενων απ΄ αυτόν υπηρεσιών. 

Η ανάπτυξη και εγκατάσταση του συστήµατος HACCP διήρκεσε 

περίπου δυόµισι χρόνια και πραγµατοποιήθηκε µε τη βοήθεια εταιρίας 

συµβούλων. Για την οργάνωση και εφαρµογή του συστήµατος απαιτήθηκε η 

διεξαγωγή πολλών εκπαιδευτικών προγραµµάτων (σεµιναρίων) από το 

προσωπικό της παραπάνω εταιρίας.  

Η απόδειξη για την ορθή εφαρµογή των συστηµάτων διασφάλισης 

ποιότητας και υγιεινής στους πελάτες του έγινε τον Αύγουστο του 2003, µετά 

την πιστοποίηση του Συνεταιρισµού στο σύστηµα διασφάλισης της υγιεινής- 

HACCP και στο σύστηµα διασφάλισης της ποιότητας – ISO 9001:2000 από 

συγκεκριµένο φορέα πιστοποίησης. 

  Για την υποστήριξη των παραπάνω συστηµάτων διαθέτει οργανωµένο 

Τµήµα ∆ιασφάλισης Ποιότητας και ένα πολύ καλά εξοπλισµένο 

µικροβιολογικό εργαστήριο, ενώ παρέχει εκπαιδευτικά προγράµµατα στο 

προσωπικό που ασχολείται άµεσα µε την εφαρµογή των συστηµάτων αυτών. 
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ΑΛΛΑΓΗ ΟΡΓΑΝΟΓΡΑΜΜΑΤΟΣ 
 
Ιδιαίτερα σηµαντικό ήταν το γεγονός ότι έγινε αποσαφήνιση από τη ∆ιοίκηση 

του Συνεταιρισµού, των αρµοδιοτήτων σε όλες τις βαθµίδες της επιχείρησης, 

έγινε δηλαδή ο καθορισµός των δικαιοδοσιών και των ευθυνών  του 

προσωπικού και των τµηµάτων, που επηρεάζουν την ποιότητα και την υγιεινή 

των προϊόντων. Για το λόγο αυτό, έγινε λεπτοµερής περιγραφή όλων των 

θέσεων εργασίας στην επιχείρηση, προκειµένου το σύστηµα να µπορεί να 

λειτουργεί ανεξάρτητα από τα συγκεκριµένα πρόσωπα, τα οποία βρίσκονται 

κάθε φορά εν ενεργεία. 

Επειδή η υγιεινή των τροφίµων και κατά συνέπεια η εγκατάσταση του 

συστήµατος κρίθηκε απαραίτητη για τον Συνεταιρισµό, αποφασίστηκε να γίνει 

συνδυασµός του HACCP µε το σύστηµα ∆ιαχείρισης Ποιότητας και να 

αποτελέσει ένα αναπόσπαστο τµήµα του προγράµµατος ∆ιαχείρισης 

Ποιότητας του Συνεταιρισµού. Ο κύριος συντονιστής του θέµατος της 

ασφάλειας (και της ποιότητας) στην επιχείρηση, ορίστηκε το τµήµα 

∆ιασφάλισης Ποιότητας, µε κύριες δραστηριότητες τις ακόλουθες: 

� Προτείνει στη ∆ιοίκηση το πρόγραµµα διασφάλισης της υγιεινής των 

προϊόντων (σύστηµα HACCP). 

� Προγραµµατίζει ελέγχους των πρώτων υλών και των έτοιµων 

προϊόντων. 

� ∆ιενεργεί έρευνες για τα θέµατα υγιεινής εντός και εκτός της 

επιχείρησης. 

� ∆ιεξάγει εσωτερικές επιθεωρήσεις ποιότητας και υγιεινής. 

� Πραγµατοποιεί και συντονίζει τις εξωτερικές επιθεωρήσεις των 

προµηθευτών. 

� Καθορίζει τα όρια των ανοχών των µετρήσεων και εξασφαλίζει την 

αξιοπιστία των οργάνων που απαιτούνται. 

� Αναλαµβάνει την παρακολούθηση και διεξαγωγή των διορθωτικών 

ενεργειών. 

 

Στα επόµενα διαγράµµατα 1,2 δίνονται τα οργανογράµµατα του 

Συνεταιρισµού και του τµήµατος ∆ιασφάλισης Ποιότητας. 
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Γενικός 
∆ιευθυντής Νοµικοί 

Σύµβουλοι 
Εξωτερικοί 
Συνεργάτες 

∆/νση Παραγωγής & 
Τεχνικών Υπηρεσιών

∆/νση Οικονοµικών 
Υπηρεσιών & Εµπορίας 

Τµήµα Εµπορίας Τµήµα 
Μηχανογράφησης

Τµήµα Οικονοµικό

∆ιοικητικό 
Συµβούλιο 

Τµήµα Παραγωγής 
Χυµών 

Τµήµα Εργατοτεχνικού 
Προσωπικού 

Τµήµα Τεχνικό & 
Παραγωγής Νωπών

Τοµέας Παραγωγής 
Συσκ/νων 

Προϊόντων & 
Ζωοτροφών 

Τοµέας Τεχνικός 

Τοµέας 
∆ιασφάλισης 
Ποιότητας 

Τοµέας Παραγωγής 
Συµπ. Χυµών & 
Βιολογικού 
Καθαρισµού 

Τµήµα Παραγωγής 
Χυµών Ασηπτικής 
Συσκευασίας 

Τµήµα Αγορών και 
Πωλήσεων 

Τµήµα Εµπορικής 
και Τιµολογιακής 

Πολιτικής 

Τµήµα  Ειδικής 
Λογιστικής και 
Επιδοτήσεων 

Τµήµα  Γενικής 
Λογιστικής 
∆ιαχείρισης 
Προσωπικού

Τµήµα 
Προγραµµατισµού 
Οικονοµικών 
Εργασιών

∆ιάγραµµα 1: 

Οργανόγραµµα Συνεταιρισµού 



 
 
 
 
 
 
 
 
 

∆ιάγραµµα 2: 
Οργάνωση του τµήµατος ∆ιασφάλισης 

Ποιότητας του Συνεταιρισµού  

Ποιοτικός Έλεγχος 
Πρωτογενούς Παραγωγής Εργαστήριο: 

- Χηµικό 
- Μικροβιολογικό 
- Οργανοληπτικό 

Ποιοτικός Έλεγχος 
Προϊόντων 

Ποιοτικός Έλεγχος 
Παραγωγικών ∆ιαδικασιών 

Μελέτες Ποιότητας και 
Ασφάλειας - Έρευνα 

Τµήµα ∆ιασφάλισης 
Ποιότητας 
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ΠΟΛΙΤΙΚΗ ΤΟΥ ΣΥΝΕΤΑΙΡΙΣΜΟΥ 
 

Η εταιρία θεωρεί ότι η ορθή πρακτική των διεργασιών που εκτελεί στις 

εγκαταστάσεις της (GMP) αποτελεί το θεµέλιο κάθε προσπάθειας που 

καταβάλλεται για παραγωγή προϊόντων υγιεινών, ασφαλών - σταθερών από 

µικροβιακή άποψη και υψηλής διατροφικής ικανότητας. Έτσι στήριξε κάθε 

προσπάθεια βελτίωσης των υπαρχόντων πρακτικών αλλά και µε κάθε 

δυνατότητα που διέθετε, συνέβαλλε στην υλοποίηση των προαπαιτούµενων 

προγραµµάτων εφαρµογής της HACCP. 

Η εταιρία έχοντας υιοθετήσει τις απαιτήσεις των καιρών µας, έθεσε εδώ 

και αρκετά χρόνια στο κέντρο του ενδιαφέροντος της, την παραγωγή και 

διάθεση υγιεινών και υψηλής διατροφικής ικανότητας προϊόντων. Αναγκαία 

συνθήκη παραγωγής τροφίµων που αντιστοιχούν στο σηµερινό επίπεδο 

‘’ποιότητας ζωής’’, είναι η ορθή υγιεινή πρακτική, η υγιεινή των διαδικασιών. 

Είναι ευθύνη του παραγωγού η διασφάλιση υψηλού επιπέδου υγιεινής 

κατάστασης των προϊόντων που παράγει και διαθέτει στην αγορά. Η ευθύνη 

καλύπτει τα στάδια από την παρασκευή, µεταποίηση, τυποποίηση, 

αποθήκευση, διακίνηση κ.λ.π. µέχρι την τελική διάθεση στον καταναλωτή. 

Η σύγχρονη αντίληψη ποιοτικής διασφάλισης του παραγόµενου 

προϊόντος, έχει µετατοπίσει την εστίαση της προσοχής των επιχειρήσεων 

τροφίµων από τον έλεγχο των τελικών προϊόντων στον έλεγχο των συνθηκών 

και όρων που εκτελούνται οι διεργασίες µεταποίησης-τυποποίησης, 

διακίνησης, αποθήκευσης κ.λ.π. 

Η σχολαστική εφαρµογή των σύγχρονων κανόνων υγιεινής και 

καθαριότητας στους χώρους υποδοχής, αποθήκευσης, τυποποίησης, 

διακίνησης κ.λ.π. στα µηχανήµατα, κύρια και βοηθητικά, και κυρίως στην 

κατάσταση και εργασιακή δραστηριότητα του προσωπικού, είναι η αφετηρία 

εφαρµογής - υλοποίησης της ανωτέρω αντίληψης. 

Συνακόλουθα µελέτη, εφαρµογή και διατήρηση του συστήµατος 

HACCP (ανάλυση παραγόντων κινδύνου, κρισίµων σηµείων ελέγχου) στην 

επιχείρηση, θα της δώσει την δυνατότητα ελέγχου των κρισίµων σηµείων της 

παραγωγικής διαδικασίας και έτσι εξάλειψη ή ελαχιστοποίηση των εν δυνάµει 

κινδύνων που απειλούν την ασφάλεια των παραγοµένων φρούτων. 

Μεταπτυχιακή εργασία – Πρόκου Μαρία 30



Η γενική διεύθυνση της εταιρίας υποστήριξε µε τις δυνάµεις και τα µέσα 

που διέθετε την εφαρµογή, συντήρηση και βελτίωση των σύγχρονων κανόνων 

και µεθόδων υγιεινής και καθαριότητας, καθώς και τον σχεδιασµό, την 

εφαρµογή και την συντήρηση του συστήµατος HACCP. 

Παράλληλα κάλεσε το προσωπικό ανεξαρτήτως θέσεων και ρόλων να 

συµµορφωθεί και να συµµετέχει ενεργά στις απαιτήσεις της HACCP. Χωρίς 

την ενεργό παρουσία του προσωπικού στο συγκεκριµένο πρόγραµµα 

ποιοτικής διασφάλισης, η υλοποίησή του θα ήταν ανέφικτη. Τέλος, η γενική 

διεύθυνση υποστήριξε ενεργά τις προσπάθειες εκπαίδευσης του προσωπικού 

στο συγκεκριµένο αντικείµενο. 

Η ∆ιοίκηση του Συνεταιρισµού όρισε και τεκµηρίωσε την πολιτική και 

τους στόχους της, καθώς δεσµεύτηκε για την ασφάλεια των παραγόµενων 

προϊόντων. Η πολιτική της επιχείρησης, σε σχέση µε την ασφάλεια των 

προϊόντων και την εγκατάσταση του συστήµατος HACCP περιγράφηκε ως 

εξής: 

 ‘’…η ποιότητα των προϊόντων και των παρεχόµενων από τον Συνεταιρισµό 

υπηρεσιών, στην οποία περιλαµβάνεται και η ασφάλεια των παραγόµενων 

προϊόντων από άποψη βιολογικών, χηµικών και φυσικών κινδύνων, βρίσκεται 

στο κέντρο του ενδιαφέροντος κάθε εργαζόµενου στον Συνεταιρισµό. Κάθε 

διεύθυνση, τµήµα του Συνεταιρισµού έχει την αναλογούσα σε αυτή 

υπευθυνότητα σχετικά µε την ασφάλεια των παραγόµενων προϊόντων…’’ 

‘’…το προσωπικό εκπαιδεύεται συνεχώς για να προσαρµόζεται στις 

απαιτήσεις που αφορούν την ασφάλεια των τροφίµων…’’, ‘’…στα στελέχη 

παρέχεται κάθε απαραίτητο µέσο για την ενηµέρωσή τους για νέα 

επιστηµονικά δεδοµένα τα οποία σχετίζονται µε την ασφάλεια των 

παραγόµενων προϊόντων…’’ 

‘’…Η ∆ιοίκηση του Συνεταιρισµού δεσµεύεται να υποστηρίξει µε υλικά µέσα 

και ανθρώπινο δυναµικό τους στόχους ασφάλειας που κάθε φορά τίθενται και 

να γνωστοποιήσει την πολιτική της για την ασφάλεια σε όλο το προσωπικό…’’ 

‘’…Η δέσµευση του Συνεταιρισµού για την ασφάλεια των προϊόντων 

εκφράζεται µε την πρακτική της ότι κανένα µη ασφαλές προϊόν δεν δίδεται 

στην κατανάλωση και ότι ακολουθούνται απαράκλητα οι αποφάσεις της 

οµάδας HACCP…’’ και τέλος 
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‘’…ο συνεταιρισµός έχει την απαίτηση από όλους να συµβάλλουν ενεργά στην 

παραγωγή ασφαλών προϊόντων…’’. 

 

 

ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗΣ 
 
Πριν τον σχεδιασµό και  την υλοποίηση της HACCP απαιτείται η καταγραφή 

και η επισκόπηση της εταιρίας από άποψη προϋποθέσεων εφαρµογής του 

HACCP. Η επισκόπηση εκτιµά ποιες από τις απαιτήσεις ικανοποιούνται, το 

είδος των εκτελούµενων ελέγχων, τα τηρούµενα αρχεία. Στη συνέχεια 

συγκροτείται το πρόγραµµα των προαπαιτούµενων εφαρµογής HACCP.  

Είναι πολύ σηµαντική η σπουδαιότητα των προαπαιτούµενων 

προγραµµάτων (PRPs). Αποτελούν ακρογωνιαίο λίθο του σχεδιασµού του 

HACCP και πρέπει να είναι κατάλληλα και αποτελεσµατικά. 

Αν κάποιο µέρος από το πρόγραµµα υλοποίησης των προϋποθέσεων δεν 

ελέγχεται κατάλληλα, πιθανόν να προστεθούν κρίσιµα σηµεία ελέγχου στο 

σχεδιασµό της HACCP. Συµπερασµατικά η ικανοποίηση των 

προαπαιτούµενων προγραµµάτων εφαρµογής HACCP απλοποιεί το 

σχεδιασµό του και διασφαλίζει τη διατήρηση της ακεραιότητάς του, καθώς και 

την παραγωγή ασφαλών προϊόντων. 

 

 

ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΑ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΑ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ HACCP 
 
Οι προϋποθέσεις τέµνονται µε την ορθή πρακτική των διεργασιών (GMP) και 

χωρίζονται στους πιο κάτω τοµείς: 

1. Κτιριακές εγκαταστάσεις (εξωτερικές ιδιότητες, εσωτερική κατάσταση, 

διευκολύνσεις υγιεινής, ποιότητα νερού). 

2. Παραλαβή, µεταφορά, αποθήκευση (παραλαβή πρώτων, βοηθητικών 

υλών, υλικών συσκευασίας, αποθήκευση). 

3. Εξοπλισµός. Αποτελεσµατικότητα και συντήρηση (Γενικός σχεδιασµός 

εξοπλισµού, εγκατάσταση, συντήρηση). 

4. Προγράµµατα εκπαίδευσης προσωπικού (έλεγχος διαδικασιών, υγιεινή, 

πρακτική). 
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5. Υγιεινή (Πρόγραµµα υγιεινής, πρόγραµµα ελέγχου λοιµογόνων 

παραγόντων). 

6. Ανακλήσεις προϊόντων λόγω προβληµάτων ασφάλειας και υγιεινής 

(Σύστηµα ανάκλησης παρτίδας, έναρξη ανάκλησης). 

 

 

1. Γενικές προδιαγραφές κτιριακών εγκαταστάσεων 
 
Τα κτίρια και ο περιβάλλον χώρος πρέπει να σχεδιάζονται, να 

κατασκευάζονται και να συντηρούνται µε τέτοιο τρόπο που να εµποδίζουν 

τους όρους ή τις συνθήκες που ευνοούν τη µίανση των τροφίµων. Οι κτιριακές 

εγκαταστάσεις περιλαµβάνουν όλα τα στοιχεία των κτιρίων και τους χώρους 

γύρα απ’  αυτά. Τις εξωτερικές ιδιότητες τους, τους δρόµους, απορροές, 

σχεδιασµό και κατασκευή των κτιρίων, τη ροή των προϊόντων στο εσωτερικό 

και εξωτερικό τους, τις ευκολίες υγιεινής και την ποιότητα νερού και ατµού. Η 

υλοποίηση της διάθεσης της εταιρίας να ικανοποιεί τις απαιτήσεις για τις 

κτιριακές εγκαταστάσεις επιβεβαιώνεται µε την ύπαρξη εγγράφων 

επιθεώρησης των κτιρίων σε τακτά χρονικά διαστήµατα, την τήρηση αρχείων 

στο οποία θα εµφαίνονται τα αποτελέσµατα των επιθεωρήσεων και των 

διορθωτικών ενεργειών που τυχόν εκτελέστηκαν. 

 

 

2. Παραλαβή υλικών / Αποθήκευση / Μεταφορά 
 
 Παραλαβή 
Η επιχείρηση πρέπει να παραλαµβάνει, να ελέγχει και να αποθηκεύει πρώτες, 

βοηθητικές ύλες και υλικά συσκευασίας µε τρόπο που να εµποδίζει τους 

όρους και τις συνθήκες που έχουν σαν αποτέλεσµα την µίανση των τροφίµων. 

Όπου υπάρχει δυνατότητα η εταιρία ζητά πιστοποιητικά ποιότητας για 

εισερχόµενα υλικά. Τα εισερχόµενα υλικά παραλαµβάνονται σε χώρο, 

διάφορο αυτού της παραγωγής. Όλα τα παραλαµβανόµενα υλικά, βοηθητικές 

ύλες - υλικά συσκευασίας πρέπει να είναι κατάλληλα για τρόφιµα και να 

ικανοποιούν τις κατάλληλες προδιαγραφές. Όλα τα υλικά πρέπει να είναι 

ασφαλή και να µην επιδρούν αρνητικά στην ασφάλεια του τελικού προϊόντος. 
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Αποθήκευση 
Εισερχόµενες ουσίες που απαιτούν ψύξη ή κατάψυξη να αποθηκεύονται σε 

θερµοκρασίες που προβλέπονται. Κατεψυγµένες ουσίες να αποθηκεύονται σε 

θερµοκρασίες που δεν επιτρέπουν την ψύξη τους. Είσοδος και έξοδος 

πρώτων, βοηθητικών υλών και υλικών συσκευασίας από τους χώρους 

αποθήκευσης πρέπει να εκτελείται, µε τρόπο που να εµποδίζει φθορές ή 

µιάνσεις. Πρώτες, βοηθητικές ύλες και υλικά συσκευασίας ευαίσθητα σε 

υγρασία να αποθηκεύονται υπό κατάλληλους όρους ώστε να 

παρεµποδίζονται φθορές. Χηµικές µη εδώδιµες ουσίες όπως συντηρητικά, 

απορρυπαντικά, απολυµαντικά ή κάθε άλλη χηµική ουσία που εισέρχεται στην 

επιχείρηση να είναι κατάλληλα επισηµασµένες, να αποθηκεύονται σε ξηρό ή 

καλά αεριζόµενο µέρος, κατάλληλα επισηµασµένο, διακρίσιµο από αυτό της 

αποθήκευσης των άλλων εδώδιµων ουσιών. Οι χηµικές ουσίες να υφίστανται 

χειρισµό µόνο από αρµόδια και κατάλληλα εκπαιδευµένα άτοµα. Όλες οι 

χηµικές µη εδώδιµες ύλες πρέπει να είναι κατάλληλες για να χρησιµοποιηθούν 

σε επιχειρήσεις τροφίµων. 

 

Μεταφορά 
Η επιχείρηση πρέπει να επαληθεύει ότι τα µεταφορικά µέσα είναι κατάλληλα 

για µεταφορά του τροφίµου. Το µεταφορικό µέσο να επιθεωρείται κατά την 

άφιξη του από αρµόδιο πρόσωπο της επιχείρησης πριν την φόρτωση, ώστε 

να επιβεβαιωθεί ότι είναι ελεύθερο µιάνσεων και κατάλληλο για µεταφορά 

τροφίµων. Η επιχείρηση έχει γραπτές διαδικασίες καθαριότητας - υγιεινής για 

µεταφορικά µέσα που µεταφέρουν χύδην φορτία και απαιτούν ιδιαίτερες 

συνθήκες καθαριότητας-εξυγίανσης πριν την φόρτωση. Αν το ίδιο µεταφορικό 

µέσο χρησιµοποιείται για φορτία τροφίµων ή µη, να έχουν τεθεί σε εφαρµογή 

διαδικασίες περιορισµού των φορτίων που δεν είναι τρόφιµα, σ’ αυτά που δεν 

παρουσιάζουν κίνδυνο για τα συνακόλουθα φορτία τροφίµων µετά από 

κατάλληλο καθαρισµό, ή σε τέτοια φορτία που µπορούν να µεταφερθούν µαζί 

µε τα τρόφιµα. Οι δεξαµενές αποθήκευσης τροφίµων όταν και όπου υπάρχουν 

να είναι κατασκευασµένες ώστε να επιτρέπουν πλήρες σφράγισµα και να 

εµποδίζουν µολύνσεις. 
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3. Αποτελεσµατικότητα και συντήρηση εξοπλισµού 
 
Η επιχείρηση πρέπει να χρησιµοποιεί εξοπλισµό σχεδιασµένο για παραγωγή 

τροφίµων, εγκαταστηµένο και συντηρηµένο µε τρόπο που να εµποδίζει όρους 

ή συνθήκες µίανσης τροφίµων. Η επιχείρηση πρέπει να έχει θέσει σε 

εφαρµογή πρόγραµµα παρακολούθησης και ελέγχου όλων των απαιτούµενων 

µηχανολογικών εξοπλισµών και να διατηρεί τα απαιτούµενα αρχεία. 

Εξοπλισµοί και σκεύη πρέπει να έχουν σχεδιαστεί και να συντηρούνται µε 

τρόπο που να εµποδίζει την µίανση των τροφίµων. Οι επιφάνειες επαφής µε 

τρόφιµα να είναι µη τοξικές, όχι απορροφητικές, ελεύθερες από ρωγµές ή 

χαρακιές, µη επηρεαζόµενες από τρόφιµα, καθιστάµενες επαναλήψιµα 

καθαρές και υγιεινές. Η εγκατάσταση εξοπλισµού και σκευών να γίνεται µε 

τρόπο που να εµποδίζει την µίανση των τροφίµων. Μηχανήµατα και σκεύη, 

όπου κρίνεται απαραίτητο, να έρχονται σ’ επαφή µε κανάλια απορροής ή να 

φέρουν κατάλληλους εξαερισµούς, για αποφυγή δηµιουργίας εστίας 

µιάνσεων. Ο µηχανολογικός εξοπλισµός να συντηρείται µε τρόπο καθαρό και 

υγιεινό, σύµφωνα µε το πρόγραµµα καθαριότητας και υγιεινής. Μηχανήµατα 

και σκεύη, χρησιµοποιούµενα για επεξεργασίες και χειρισµό µη εδώδιµων 

ουσιών δεν πρέπει να χρησιµοποιούνται για τρόφιµα. Κάθε ενόργανη διάταξη 

παρακολούθησης και κάθε µηχανισµός που επιδρά στην ασφάλεια του 

τροφίµου πρέπει να καταγράφεται µε τον σκοπό χρήσης του. Πρωτόκολλα και 

ρυθµιστικές µέθοδοι πρέπει να υπάρχουν για τις πιο πάνω συσκευές. Π.χ. 

τέτοιες συσκευές είναι θερµόµετρα, ΡΗµετρα, µανόµετρα, συσκευές µέτρησης 

Αw, υγρόµετρα, κ.λ.π. Η συχνότητα ρυθµίσεων, το υπεύθυνο πρόσωπο, η 

διαδικασία διακρίβωσης και επαλήθευσης, οι κατάλληλες διορθωτικές 

ενέργειες καθώς και τα τηρούµενα αρχεία πρέπει να υπάρχουν. 

 

 

4. Εκπαίδευση προσωπικού 
 

Η επιχείρηση πρέπει να έχει κατάλληλο πρόγραµµα εκπαίδευσης µε σκοπό 

την παρακολούθηση και έλεγχο όλων των στοιχείων αυτής της παραγράφου 

και συντήρηση των κατάλληλων αρχείων. Το αντικείµενο του προγράµµατος 

εκπαίδευσης προσωπικού πρέπει να σχετίζεται µε την διασφάλιση του 
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υγιεινού χειρισµού των τροφίµων. Το πρόγραµµα εκπαίδευσης προσωπικού 

πρέπει να εφοδιάζει µε κατάλληλη εκπαίδευση το προσωπικό της 

παραγωγικής διαδικασίας. Επίσης πρέπει να υπάρχει διαδικασία 

επιβεβαίωσης της αποτελεσµατικότητας του εκτελούµενου προγράµµατος 

εκπαίδευσης. Η βιοµηχανία πρέπει να βεβαιώνει ότι το προσωπικό τηρεί τους 

κανόνες υγιεινής.  

Όλο το προσωπικό που εισέρχεται στους χώρους παραγωγής και 

χειρισµού των τροφίµων πρέπει να πλένει τα χέρια του προσεκτικά, µε 

σαπούνι και ζεστό τρεχούµενο πόσιµο νερό. Το πλύσιµο των χεριών πρέπει 

να εκτελείται µετά από χειρισµό µολυσµένων υλικών (π.χ. διαλογή καρπών) 

και µετά από χρήση τουαλέτας. Όπου απαιτείται οι εργαζόµενοι πρέπει να 

χρησιµοποιούν ειδικές συσκευές απολύµανσης χεριών. Όλο το προσωπικό 

στους χώρους παραγωγής έχει καθήκον να συντηρεί την προσωπική υγιεινή 

και τους κανόνες καθαριότητας που έχει θεσπίσει η επιχείρηση. 

Προστατευτικά ρούχα, καπέλα και ειδικά παπούτσια, λειτουργικά στοιχεία 

αναληφθέντων από το προσωπικό διεργασιών πρέπει να συντηρούνται µε 

τρόπο υγιεινό. Γάντια όπου χρησιµοποιούνται πρέπει να είναι καθαρά και 

υγιεινά. Κάθε πρόσωπο που εισέρχεται σε περιοχές χειρισµού τροφίµων 

πρέπει να αφαιρεί προσωπικά του αντικείµενα που µπορεί να πέσουν µέσα ή 

µε οποιοδήποτε τρόπο να µολύνουν το τρόφιµο. Η πρόσβαση - είσοδος του 

προσωπικού και των επισκεπτών πρέπει να ελέγχεται στους χώρους 

επεξεργασίας των τροφίµων για να προληφθεί η µίανσή τους .Όλες οι 

απαραίτητες προφυλάξεις πρέπει να ληφθούν υπόψη ώστε να εµποδιστεί 

µίανση, περιλαµβανόµενων του πλυσίµατος χεριών µέχρι καθολικό πλύσιµο. 

Κάθε πρωτοεργαζόµενος στην εταιρεία λαµβάνει οδηγίες καθαρισµού - 

υγιεινής τόσο για τον χώρο και το αντικείµενο εργασίας του όσο και για τους 

κανόνες προσωπικής υγιεινής. 

 

 

5.  Υγιεινή 
 

Η επιχείρηση πρέπει να έχει κατάλληλο πρόγραµµα υγιεινής - καθαριότητας 

ώστε να παρακολουθούνται και να ελέγχονται όλα τα στοιχεία αυτής της 

παραγράφου και να διατηρούνται τα κατάλληλα έντυπα. Το πρόγραµµα 
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καθαρισµού να περιλαµβάνει τις απαιτούµενες παραµέτρους που πρέπει να 

ελεγχθούν στην µονάδα παραγωγής για να διασφαλιστεί η παραγωγή των 

τροφίµων από πιθανούς κινδύνους. Το πρόγραµµα - διαδικασίες υγιεινής 

πρέπει να περιλαµβάνει µηχανολογικές εγκαταστάσεις και σκεύη, δάπεδα, 

τοίχους, οροφές, εναέριες κατασκευές, κανάλια απορροών και αποχετεύσεων, 

διατάξεις φωτισµού, µονάδες ψύξης και κάθε άλλη κατασκευή που επιδρά 

στην ασφάλεια των τροφίµων. Μηχανολογικός εξοπλισµός και σκεύη όταν 

χρησιµοποιούνται, καθορίζονται και υφίστανται δραστηριότητες υγιεινής, 

τουλάχιστον µία φορά την ηµέρα ή περισσότερο συχνά. Όλος ο κύριος 

εξοπλισµός αποσυναρµολογείται κατάλληλα για καθαρισµό και επιθεώρηση. 

Επίσης, συστήµατα επιτόπιου καθαρισµού πρέπει να αποσυναρµολογούνται 

για επιθεώρηση. Το πρόγραµµα καθαρισµού και υγιεινής πρέπει να είναι 

αποδεκτό από ειδικευµένο πρόσωπο της επιχείρησης που να έχει 

αρµοδιότητα και δικαιοδοσία. Για κάθε περιοχή και τµήµα µηχανολογικού 

εξοπλισµού και σκεύους, το γραπτό πρόγραµµα - διαδικασίες καθαρισµού και 

υγιεινής πρέπει να περιλαµβάνει: Όνοµα υπευθύνου προσώπου, χηµική 

ουσία που χρησιµοποιείται, τρόποι καθαρισµού, συχνότητα καθαρισµού, 

οδηγίες αποσυναρµολόγησης, συναρµολόγηση, οδηγίες ξεβγάλµατος κ.λ.π. Η 

επιχείρηση έχει γραπτό πρόγραµµα - διαδικασίες καθαρισµού και υγιεινής των 

κτιρίων, περιοχών παραγωγής και αποθήκευσης, που εξειδικεύει τις περιοχές 

που καθαρίζονται, µεθόδους καθαρισµού, υπεύθυνο πρόσωπο και συχνότητα 

εκτέλεσης καθαρισµού. 

Η εµµονή της επιχείρησης στο πρόγραµµα υγιεινής παρακολουθείται 

και ελέγχεται, π.χ. θερµοκρασίες, συγκεντρώσεις, παράµετροι επαφής. Η 

αποτελεσµατικότητα του προγράµµατος καθαρισµού παρακολουθείται σε 

ηµερήσια βάση από κατάλληλο πρόσωπο της επιχείρησης, π.χ. µε χρήση 

µικροβιολογικών µεθόδων, συνηθισµένες µέθοδοι επιθεώρησης του 

µηχανολογικού εξοπλισµού ή περιοχές ή µε άµεση παρατήρηση 

προγράµµατος υγιεινής εκτελούµενου από καθορισµένο πρόσωπο. Οι 

διαδικασίες ελέγχου αρχίζουν µόνο αν ολοκληρωθούν οι απαιτήσεις υγιεινής 
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6. Πρόγραµµα ελέγχου παραγόντων κινδύνου 
 

Η επιχείρηση έχει γραπτό, αποτελεσµατικό και ασφαλές πρόγραµµα ελέγχου  

παραγόντων κινδύνου. Πουλιά και ζώα πρέπει να είναι απόντα από τους 

χώρους της επιχείρησης. Το γραπτό πρόγραµµα ελέγχου καταστάσεων 

πρέπει να περιλαµβάνει: 

� Το όνοµα του υπευθύνου της εταιρίας για το πρόγραµµα. 

� Το όνοµα της εξωτερικής εταιρίας εξολόθρευσης ή το όνοµα του 

προσώπου της εταιρίας που εκτελεί την εξολόθρευση. 

� Τον κατάλογο των χηµικών ουσιών που χρησιµοποιούνται και των 

µεθόδων που εφαρµόζονται. 

� Χάρτη µε τα τοποθετηµένα δολώµατα. 

� Συχνότητα επιθεωρήσεων. 

� Επισκόπηση και έλεγχος αναφορών. 

� Οι χρησιµοποιούµενες ουσίες πρέπει να υφίστανται χειρισµό µε τρόπο 

που να µην υπάρχει πιθανότητα µίανσης των τροφίµων, σύµφωνα µε 

τις οδηγίες της κατασκευάστριας εταιρίας και να είναι επιτρεπόµενες. 

� Η προσκόλληση της επιχείρησης στην εκτέλεση του συγκεκριµένου 

προγράµµατος, παρακολουθείται από τα αρχεία της. Η 

αποτελεσµατικότητα του προγράµµατος βεβαιώνεται από επιτόπιες 

επισκέψεις περιοχών που υπήρχαν βλαβεροί παράγοντες (ποντίκι ή 

έντοµο). 

� Γραπτές αναφορές αποτελεσµάτων επιθεωρήσεων, προτάσεις και 

διορθωτικές ενέργειες πρέπει να καταγράφονται και αρχειοθετούνται. 

 

 

7. ∆ιαδικασίες ανάκλησης εµπορευµάτων 
 

Το πρόγραµµα ανάκλησης εµπορευµάτων σε γενικές γραµµές περιγράφει τις 

διαδικασίες που πρέπει να εκτελέσει η επιχείρηση, σε περίπτωση που 

απαιτηθεί η απόσυρσή τους από την αγορά. Το αντικείµενο της γραπτής 

ύπαρξης διαδικασιών ανάκλησης είναι η διασφάλιση ότι αναγνωρισµένο-

ταυτοποιηµένο τρόφιµο ανακαλείται αποτελεσµατικά από την αγορά, 

γρήγορα, πλήρως, όσο είναι δυνατόν και ότι είναι δυνατό να λειτουργήσουν οι 
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διαδικασίες κάθε στιγµή που θα απαιτηθεί. Το πρόγραµµα πρέπει να ελεγχθεί 

για επαλήθευση της αποτελεσµατικότητάς του. Κάθε επιχείρηση τροφίµων 

πρέπει να συντηρεί σύστηµα ελέγχου ( διαδικασίες) που να επιτρέπει την 

πλήρη και γρήγορη ανάκληση οποιασδήποτε παρτίδας του προϊόντος.  

 

 
 ΣΤΑ∆ΙΑ ΥΛΟΠΟΙΗΣΗΣ ΤΟΥ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ HACCP 
 
Για την εφαρµογή του συστήµατος HACCP πρέπει να ακολουθηθούν και να 

υλοποιηθούν τα πιο κάτω 12 στάδια: 

 

1. Συγκρότηση οµάδας HACCP. 

2. Περιγραφή προϊόντος. 

3. Αναγνώριση - ταυτοποίηση προτιθέµενων χρήσεων. 

4. Κατασκευή διαγράµµατος ροής και διαγράµµατος κίνησης πρώτων, 

βοηθητικών υλών, υλικών συσκευασίας και προσωπικού. 

5. Επιτόπια επιβεβαίωση των ανωτέρω διαγραµµάτων. 

6. Καταγραφή παραγόντων κινδύνου σχετιζοµένων µε κάθε στάδιο της 

παραγωγικής διαδικασίας (Αρχή 1η). 

7. Εφαρµογή του δένδρου αποφάσεων HACCP για προσδιορισµό 

κρίσιµων σηµείων ελέγχου (Αρχή 2η). 

8. ∆ηµιουργία κρισίµων ορίων (Αρχή 3η). 

9. ∆ηµιουργία και υλοποίηση διαδικασιών παρακολούθησης (Αρχή 4η). 

10. ∆ηµιουργία και υλοποίηση διορθωτικών ενεργειών (Αρχή 5η). 

11. ∆ηµιουργία και υλοποίηση διαδικασιών επιβεβαίωσης (Αρχή 6η). 

12. Συγκρότηση και συντήρηση γραπτών αντικειµενικών αποδείξεων - 

αρχεία (Αρχή 7η). 

 

Η ανωτέρω λογική σειρά των διαδικασιών είναι η ίδια µε την προτεινόµενη 

από την διεθνή επιτροπή εφαρµογής του HACCP του Codex Alimentarious 

(WHO/ FAO). Οι 7 βασικές αρχές του αναφέρονται εντός των παρενθέσεων. 
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ΣΥΓΚΡΟΤΗΣΗ ΟΜΑ∆ΑΣ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ HACCP 
 

Πριν την συγκρότηση της οµάδας εφαρµογής συστήµατος HACCP απαιτείται 

η επαναβεβαίωση των δεσµεύσεων της γενικής διεύθυνσης, προς την προς 

συγκρότηση επιτροπή υλοποίησης του συστήµατος. Χωρίς την υποστήριξη 

της γενικής διευθύνσεως προς την οµάδα εφαρµογής του συστήµατος 

HACCP, το έργο της θα συναντήσει σοβαρές δυσκολίες. 

Η οµάδα εφαρµογής του συστήµατος HACCP πρέπει να αποτελεί 

οµάδα πλήρη, µε γνώση και εµπειρία στην ανάπτυξη σχεδιασµού HACCP και 

στην εφαρµογή του. Η οµάδα πρέπει να καλύπτει όλους τους κλάδους, να 

είναι αντιπροσωπευτική και να προέρχεται από τους χώρους παραγωγής, 

ποιοτικής διασφάλισης, υγιεινής, µικροβιολογίας τροφίµων, τεχνικό τµήµα 

κ.λ.π. 

Η οµάδα απαιτείται να περιλαµβάνει και πρόσωπα που άµεσα και 

καθηµερινά εµπλέκονται στις παραγωγικές δραστηριότητες, καθ΄ όσον είναι 

περισσότερο εξοικειωµένα µε τις διαδικασίες διακυµάνσεων και οριοθετήσεων 

(τιµών µετρούµενων µεγεθών). Επιπρόσθετα η συµµετοχή τους στην οµάδα 

εργασίας θα δώσει προσθετική δυναµική στην υλοποίηση των σχεδιασµών. 

Τέλος, θεωρείται χρήσιµο η οµάδα να περιλαµβάνει και ανεξάρτητο εξωτερικό 

ειδικό (µε γνώσεις στην συσχέτιση διαδικασιών / διεργασιών µε την δηµόσια 

υγεία) σύµβουλο. Οµάδα σχεδιασµού και εφαρµογής συστήµατος HACCP 

αποτελούµενη αποκλειστικά και µόνο από εξωτερικούς συµβούλους έχει 

µικρή πιθανότητα να υποστηριχθεί από το προσωπικό της επιχείρησης. 

 

Η επιλογή της οµάδας πρέπει να εστιαστεί σε: 

� µέλος που θα είναι ειδικευµένο και επιφορτισµένο µε την αναγνώριση 

των παραγόντων κινδύνου, 

�  µέλος που θα είναι γνώστης των προσδιορισµών κρισίµων σηµείων 

ελέγχου, 

� µέλος που θα αναλάβει την παρακολούθηση ελέγχου κρισίµων 

σηµείων, 

� µέλος που θα είναι υπεύθυνο για την επιβεβαίωση διαδικασιών 

ελέγχου κρισίµων, και 
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� µέλος που Θα ελέγχει δείγµατα και θα υλοποιεί διαδικασίες 

επιβεβαίωσης. 

 

Τέλος, το επιλεγµένο προσωπικό που θα αποτελεί την οµάδα σχεδιασµού 

και εφαρµογής του συστήµατος HACCP πρέπει να έχει βασικές γνώσεις στην: 

� τεχνολογία του µηχανολογικού εξοπλισµού που χρησιµοποιείται στην 

παραγωγική διαδικασία, πρακτική εφαρµογή των διεργασιών των 

τροφίµων, την ροή και την τεχνολογία των διεργασιών, πρακτική 

άποψη της µικροβιολογίας τροφίµων, τεχνική και αρχές της HACCP. 

  

 

Συγκρότηση της οµάδας HACCP στον Α.Σ.Ε.Ε. ‘ΛΑΚΩΝΙΑ’ 
Στη συγκεκριµένη επιχείρηση, η επιλογή των µελών της οµάδας HACCP έγινε 

για τυπικούς λόγους, αφού δεν συγκροτήθηκε µε σκοπό να είναι υπεύθυνη για 

την ανάπτυξη όλων των σταδίων HACCP. Τα µέλη της, µε τη βοήθεια των 

συµβούλων, αποφασίστηκε να είναι τα παρακάτω: 

1. Πρόεδρος του Συνεταιρισµού ‘’ΛΑΚΩΝΙΑ’’ 

2. ∆ιευθυντής Παραγωγής και Τεχνικών Υπηρεσιών 

3. ∆ιευθυντής Οικονοµικών Υπηρεσιών και Εµπορίας 

4. Προϊστάµενος Παραγωγής 

5. Υπεύθυνος Ποιότητας 

 

 
ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΠΡΟΪΟΝΤ0Σ 
 
Πρέπει να είναι το δυνατόν πληρέστερη, προκειµένου η οµάδα HACCP να 

µπορέσει να αναγνωρίσει τους κινδύνους που ελλοχεύουν στα υλικά που 

απαρτίζουν ή έρχονται σ’ επαφή µε το τρόφιµο, στις ακολουθούµενες 

επεξεργασίες, χειρισµούς, αποθηκεύσεις, µεταφορές, κ.λ.π. 

Στην περιγραφή πρέπει να περιλαµβάνονται η συνταγή του προϊόντος, 

τα κύρια χαρακτηριστικά που καθορίζουν την βιολογική κατάστασή του, η 

συσκευασία του, συνθήκες - όροι αποθήκευσης, διάρκεια ζωής προϊόντος, 

χρήσεις, πιθανοί πελάτες, συνθήκες µεταφοράς, ειδικές επεξεργασίες που έχει 

υποστεί, τρόποι χρήσεως και αν απαιτείται οδηγίες χρήσεως. 
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Επιβάλλεται η καταγραφή ευαίσθητων οµάδων χρήσεως του 

προϊόντος, όπως µικρά παιδιά ή ασθενείς σε νοσοκοµεία. 

 

 

Περιγραφή προϊόντος στον Α.Σ.Ε.Ε. ‘ΛΑΚΩΝΙΑ’ 
Επειδή η συγκεκριµένη εργασία αναφέρεται στην εφαρµογή του συστήµατος 

HACCP σε µονάδα χυµοποίησης εσπεριδοειδών, εξετάζονται όλοι οι 

παράγοντες που αφορούν το HACCP µόνο από τη πλευρά του χυµωτηρίου 

του Συνεταιρισµού. Αναφορικά µε τον συµπυκνωµένο χυµό πορτοκαλιού, 

µανταρινιού, λεµονιού και γκρέιπ-φρουτ) αναζητήθηκαν και καταγράφηκαν τα 

εξής:  

� Ρόλος του χυµού για τη διατροφή. 

� Χρήση στην κατανάλωση. 

� Ελληνική και Ευρωπαϊκή Νοµοθεσία για τους χυµούς. 

� Περιγραφή συµπυκνωµένου χυµού σχετικά µε: 

1. Γενικά χαρακτηριστικά. 

2. Υλικά συσκευασίας. 

3. ∆ιάρκεια ζωής προϊόντος. 

4. Οδηγίες για µεταφορά, χρήση και αποθήκευση. 

 

Στις απαιτήσεις της συγκεκριµένης παραγράφου οφείλεται το έντυπο 

που ονοµάζεται περιγραφή προϊόντος. Για κάθε ένα προϊόν που παράγει η 

εταιρία, συµπληρώνεται το αντίστοιχο έντυπο.  

Το έντυπο αυτό που συνέταξε ο Συνεταιρισµός περιγράφεται αναλυτικά 

στο Παράρτηµα 2. 

 

 

 ΑΝΑΓΝΩΡΙΣΗ ΕΠΙΒΕΒΑΙΩΣΗΣ ΧΡΗΣΕΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ 
 
Η οµάδα HACCP αναγνωρίζει – επιβεβαιώνει τυποποίηση, αποθήκευση, 

χρήσεις, συνθήκες µεταφοράς, τρόπους χρήσεως προϊόντων από πελάτες. 

Εκτελούνται αν απαιτείται, διορθώσεις στο έντυπο περιγραφή προϊόντος. 

 

 

Μεταπτυχιακή εργασία – Πρόκου Μαρία 42



 ΣΥΝΤΑΞΗ ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑΤΟΣ ΠΑΡΑΓΩΓΙΚΗΣ ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑΣ 
 
Πρόκειται για στάδιο που περιλαµβάνει και διοικητικές διαδικασίες. Χωρίζεται 

στα πιο κάτω µέρη: 
Τεχνικές προδιαγραφές πρώτων, βοηθητικών υλών, υλικών 

συσκευασίας: Το τµήµα ποιοτικού ελέγχου ή ποιοτικής διασφάλισης της 

εταιρίας καθορίζουν τεχνικές προδιαγραφές πρώτων, βοηθητικών υλών, 

υλικών συσκευασίας. Στον καθορισµό τους λαµβάνονται υπόψη εθνική ή 

κοινοτική νοµοθεσία, αν υπάρχει. Οι προδιαγραφές αφού καθοριστούν 

παραδίδονται στους προµηθευτές. Μαζί µε τις προδιαγραφές καθορίζονται και 

συµφωνίες µεταξύ παραγωγού και αγοραστού, για διαδικασία δειγµατοληψίας, 

όρους αποδοχής ή απόρριψης παρτίδας, µεθόδους ελέγχου κ.λ.π. Η εταιρία 

απαιτεί πιστοποιητικό ελέγχου αγοραζόµενων υλικών. 

Παραλαβή, επισήµανση, δειγµατοληψία, έλεγχος ποιότητας, 
χειρισµός, αποθήκευση πρώτων, βοηθητικών υλών, υλικών 
συσκευασίας: Κάθε υλικό που εισέρχεται στην επιχείρηση οδηγείται στον 

χώρο υποδοχής υλικών, επισηµαίνεται κατάλληλα και λαµβάνεται από αυτό 

δείγµα και αποστέλλεται στον ποιοτικό έλεγχο για εκτέλεση αναλύσεων. Αν το 

εργαστήριο ποιοτικού ελέγχου της εταιρίας είναι οργανωµένο και στελεχωµένο 

κατάλληλα, ελέγχονται οι εισερχόµενες πρώτες, βοηθητικές ύλες και τα υλικά 

συσκευασίας. ∆ειγµατοληψία και έλεγχοι καθορίζονται από συµφωνηµένες µε 

τον αγοραστή µεθόδους για συµφωνία µε προδιαγραφές, όπως αυτές 

καθορίζονται στο πιστοποιητικό ποιότητας που εφοδιάζει ο προµηθευτής την 

εταιρεία. Ασυµφωνία µε προδιαγραφές απαιτεί δεύτερη ή τρίτη δειγµατοληψία 

και ανάλυση, ανάλογα µε την συµφωνία µεταξύ αγοραστή και προµηθευτή, 

πριν την επιστροφή της παρτίδας και την ενεργοποίηση ποινικής ρήτρας, αν 

υπάρχει. Αν το υλικό θεωρηθεί κατάλληλο, µετά από τον έλεγχο που θα 

υποστεί (κάθε µορφής και είδους) και σύµφωνο µε τις προδιαγραφές, 

οδηγείται στον χώρο αποθήκευσης του, κατάλληλα επισηµασµένο (αρχή 

ιχνηλασιµότητας). Αν θεωρηθεί ακατάλληλο, επιστρέφεται. Σε καµία 

περίπτωση δεν µεταφέρεται στον χώρο αποθήκευσης ή και στον χώρο 

χρήσης χωρίς έλεγχο και επισήµανση. ∆ιαρκούντος του ελέγχου παραµένει 

δεσµευµένο πάντα στον χώρο υποδοχής (σε καραντίνα). Τα πιστοποιητικά 

ποιότητας που συνοδεύουν τα υλικά καταχωρούνται µαζί µε τα δελτία 
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ανάλυσης στα αρχεία των πρώτων, βοηθητικών υλών και υλικών 

συσκευασίας. 

Στάδια, φάσεις παραγωγικής διαδικασίας: Πριν την αναγνώριση 

των φυσικών, βιολογικών, χηµικών παραγόντων κινδύνου που σχετίζονται ή 

εν δυνάµει ελλοχεύουν στην συγκρότηση ή παρασκευή του συγκεκριµένου 

προϊόντος, πρέπει να µελετηθεί προσεκτικά το προϊόν / διαδικασία 

παραγωγής, µε την σύνταξη ενός διαγράµµατος ροής επί του οποίου θα 

βασιστεί η ανάλυση - αναγνώριση των παραγόντων κινδύνου. Η µορφή του 

διαγράµµατος είναι θέµα επιλογής του κάθε αναλυτή ή οµάδας HACCP. ∆εν 

υπάρχουν συγκεκριµένοι κανόνες συγκρότησης του, όµως το διάγραµµα 

πρέπει να περιλαµβάνει κάθε στάδιο - βήµα της παραγωγικής διαδικασίας, 

από την παραλαβή πρώτων, βοηθητικών υλών, υλικών συσκευασίας µέχρι τις 

φάσεις παραγωγής, τυποποίησης, αποθήκευσης, µεταφοράς, διανοµής, 

χρήσης από τον πελάτη. Στο κάθε βήµα ή στάδιο που θα παρουσιάζεται µε 

την πραγµατική ακολουθία του στο διάγραµµα ροής, πρέπει να υπάρχουν 

επαρκή τεχνικά στοιχεία που θα διευκολύνουν την αναγνώριση των 

παραγόντων κινδύνου. 

          Αποθήκευση, χειρισµός, επισήµανση, έλεγχος τελικών 
προϊόντων: Τα τελικά παραγόµενα προϊόντα, επισηµαίνονται κατάλληλα και 

αποθηκεύονται υπό κατάλληλους όρους. Εκτελείται προκαθορισµένη από 

ποιοτικό έλεγχο δειγµατοληψία και έλεγχος των τελικών προϊόντων για 

συµφωνία µε καθορισµένες προδιαγραφές. ∆ειγµατοληψία, τρόπος ελέγχου, 

µέθοδοι ελέγχου τελικών προϊόντων, καθορίζονται από το τµήµα ποιοτικού 

ελέγχου. 

Μεταφορά, διάθεση τελικών προϊόντων: Αν απαιτείται από την 

φύση του τροφίµου ή των συσκευασιών, υπάρχουν γραπτές οδηγίες 

µεταφοράς και διάθεσης του προϊόντος, αναφερόµενες στο χειρισµό τους, στις 

συνθήκες µεταφοράς, αποθήκευσης και χρήσης του από τον τελικό 

καταναλωτή. 

 

 

∆ιαγράµµατα ροής στον Α.Σ.Ε.Ε. ‘ΛΑΚΩΝΙΑ’ 
Τα διαγράµµατα ροής του Συνεταιρισµού συντάχθηκαν από την οµάδα 

HACCP και τους συµβούλους και ο αριθµός τους είναι ίσος µε τον αριθµό των 
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γραµµών παραγωγής. Η χρησιµότητά τους ήταν µεγάλη, τόσο για τη 

µετέπειτα εργασία της οµάδας HACCP (ανάλυση παραγόντων κινδύνου και 

προσδιορισµός των ΚΣΕ), όσο και για τη διεξαγωγή των επιθεωρήσεων από 

τους αρµόδιους επιθεωρητές των Κρατικών Υπηρεσιών, οι οποίοι χρειάζεται 

να κατανοήσουν τις παραγωγικές διαδικασίες για να επαληθεύσουν το 

σύστηµα. 

Τα διαγράµµατα ροής περιέχουν όλα τα στάδια που προηγούνται ή 

έπονται της παραγωγικής διαδικασίας, όπως για παράδειγµα την παραλαβή 

των πρώτων υλών, την αποθήκευση, την τυποποίηση και τη µεταφορά του 

τελικού προϊόντος στον αγοραστή. Όλα τα στάδια ή διεργασίες των 

παραγωγικών διαδικασιών συνοδεύονταν από τεχνικά στοιχεία, ώστε να 

διευκολυνθεί η αναγνώριση των παραγόντων κινδύνου, και µελετήθηκαν 

λεπτοµερώς, ώστε να ληφθούν υπόψη όλες οι πληροφορίες που δείχνουν τη 

ροή των πρώτων υλών και των ενδιάµεσων και τελικών προϊόντων. 

Στο Παράρτηµα 3 παρουσιάζεται  αναλυτικά ένα από τα διαγράµµατα 

ροής των παραγωγικών διαδικασιών της επιχείρησης που µελετήθηκε. 

 

 

ΕΠΙΤΟΠΙΑ ΕΠΑΛΗΘΕΥΣΗ ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑΤΟΣ ΡΟΗΣ ΠΑΡΑΓΩΓΙΚΗΣ 
∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑΣ 
 

Αφού καταρτιστεί το διάγραµµα ροής παραγωγικής διαδικασίας, 

επιβεβαιώνεται για την ορθότητα του. Η οµάδα HACCP επισκέπτεται ξαφνικά 

και χωρίς προειδοποίηση την επιχείρηση σε πρωινή, απογευµατινή, βραδινή 

(αν υπάρχουν οι δύο τελευταίες) βάρδια, τουλάχιστον 2 φορές για κάθε 

βάρδια και επιβεβαιώνει την εκτελούµενη και καταγεγραµµένη, στο διάγραµµα 

ροής, κατάσταση. Αν προκύψουν διαφορές τροποποιείται το διάγραµµα ροής. 

Έτσι επιβεβαιώνεται ότι η πραγµατική δραστηριότητα ‘’µεταφέρθηκε’’ µε 

ακρίβεια στο διάγραµµα ροής. 
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ΑΝΑΛΥΣΗ ΠΑΡΑΓΟΝΤΩΝ  ΚΙΝ∆ΥΝΟΥ ( 1η Αρχή HACCP) 
 
 Γενικά 
Η ανάλυση παραγόντων κινδύνου αποτελεί ένα από τα βασικότερα βήµατα 

του όλου συστήµατος. Μία λαθεµένη ανάλυση παραγόντων κινδύνου οδηγεί 

αναπόφευκτα στον σχεδιασµό, συγκρότηση, και εφαρµογή ανεπαρκούς, 

αναποτελεσµατικού συστήµατος HACCP. Η ανάλυση παραγόντων κινδύνου 

απαιτεί από την οµάδα HACCP, τεχνική εµπειρία και επιστηµονική γνώση σε 

διάφορους τοµείς για σωστή αναγνώριση όλων των εν δυνάµει κινδύνων. 

Οι παράγοντες κινδύνου που θα αναγνωριστούν σχετίζονται µε στάδια 

- φάσεις της παραγωγικής διαδικασίας, κατά τις οποίες η πιθανότητα να 

συµβούν είναι µεγάλη. Οι παράγοντες κινδύνου που θα αναγνωρίζονται 

πρέπει να είναι τέτοιας φύσης που πρόληψη, απαλοιφή ή ελάττωση σε 

αποδεκτό επίπεδο, να είναι ουσιαστικές για την παραγωγή ασφαλών 

τροφίµων. Παράγοντες κινδύνου µε χαµηλή τιµή πιθανότητας συµβάντος δεν 

λαµβάνονται υπ όψη. Παράλληλη µε την αναγνώριση παραγόντων κινδύνου 

πρέπει να είναι η προληπτική ενέργεια (αν υπάρχει), που η εφαρµογή της θα 

τον αντιµετωπίσει. Σαν τέτοιοι αναγνωρίζονται φυσικοί ή χηµικοί παράγοντες 

που χρησιµοποιούνται για έλεγχο αναγνωρισµένων παραγόντων κινδύνου 

υγείας. Περισσότερες της µίας προληπτικές ενέργειες απαιτούνται συνήθως 

για έλεγχο ειδικού παράγοντα κινδύνου. Περισσότεροι του ενός παράγοντα 

κινδύνου πρέπει να ελέγχονται από ειδική προληπτική ενέργεια. 

Η ανάλυση παραγόντων κινδύνου και συνακόλουθος καθορισµός 

προληπτικών ενεργειών εξυπηρετεί 3 σκοπούς: 

1. Αναγνώριση σοβαροτέρων και µε µεγαλύτερη τιµή πιθανότητας να 

συµβούν, παράγοντες κινδύνου καθώς και αντίστοιχων προληπτικών 

µέτρων. 

2. Η ανάλυση µπορεί να οδηγήσει σε τροποποίηση διεργασίας ή 

προϊόντος για µεγαλύτερη διασφάλιση ή βελτίωση της ασφαλούς 

κατάστασης. 

3. Η ανάλυση µας δίνει την βάση για προσδιορισµό των κρισίµων 

σηµείων ελέγχου. 
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Η αναγνώριση των παραγόντων κινδύνου βασίζεται σε απαντήσεις 

σειράς ερωτήσεων κατάλληλων για το συγκεκριµένο τρόφιµο, τις διαδικασίες 

παραγωγής του και την  συγκεκριµένη επιχείρηση που παράγεται. Οι 

ερωτήσεις σχετίζονται µε τα συγκροτούντα µέρη του τροφίµου, φυσικοχηµική 

κατάσταση του, διαδικασίες παραγωγής, µικροβιολογική κατάσταση του 

τροφίµου, σχεδιασµό χώρων και σκευών παραγωγής, τυποποίηση του 

παραγόµενου προϊόντος, υγιεινή κατάσταση της επιχείρησης, επίπεδο 

ατοµικής υγιεινής εργαζοµένων, συνθηκών αποθήκευσης µεταξύ 

τυποποίησης και τελικής χρήσης, σκοπούς χρήσεως κ.λ.π. 

∆εν είναι δυνατό να τυποποιηθούν οι ερωτήσεις λόγω της πληθώρας των 

τροφίµων και παραγωγών, όρων και συνθηκών παραγωγής. Η ανάλυση 

παραγόντων κινδύνου πρέπει να λαµβάνει υπόψη της και παράγοντες που 

δρουν αµέσως µετά τον έλεγχο του παραγωγού. Π.χ. η διανοµή ενός 

προϊόντος βρίσκεται αµέσως µετά τον έλεγχο αποθήκευσης του, όµως οι 

πληροφορίες για το πως διανέµεται, µπορούν να επηρεάσουν τις διαδικασίες 

παραγωγής - τυποποίησης του. 

Η σοβαρότητα ενός παράγοντα κινδύνου και η εκτίµηση του ενδεχόµενου 

να συµβεί ο συγκεκριµένος παράγοντας κινδύνου πρέπει να βασίζεται σε 

επιδηµιολογικά δεδοµένα, εµπειρία, πληροφορίες από διεθνή βιβλιογραφία. Η 

οµάδα HACCP έχει αρχικά την υπευθυνότητα να αναγνωρίσει τέτοιους 

παράγοντες κινδύνου και να αποφασίσει ποιους θα εντάξει στον σχεδιασµό 

του HACCP. 

Οι αποφάσεις µπορεί να είναι αµφισβητήσιµες. Μπορεί να υπάρχουν 

διαφορές απόψεων ακόµα και ανάµεσα σε ειδικούς. Η οµάδα HACCP οφείλει 

να δεχθεί την άποψη του ειδικού που συµµετέχει σ’ αυτή ως βαρύνουσα. Η 

ασφάλεια ενός προϊόντος πρέπει σαφώς να διακρίνεται από τα ποιοτικά 

χαρακτηριστικά του. Έτσι ως παράγοντα κινδύνου θεωρούµε την εν δυνάµει 

αιτία βλάβης και όχι έκπτωση ποιοτικών χαρακτηριστικών. 

Πριν την έναρξη της διαδικασίας αναγνώρισης παραγόντων κινδύνου, η 

οµάδα HACCP οφείλει να ενηµερωθεί από διεθνή βιβλιογραφία και 

δηµοσιευµένες, σχετικές µε το προϊόν, εργασίες για χηµικούς, φυσικούς και 

βιολογικούς παράγοντες κινδύνου που ελλοχεύουν από την έναρξη της 

παραγωγής του µέχρι τον τελικό καταναλωτή. 
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Επειδή η προπαρασκευή της οµάδας HACCP στην αναγνώριση των 

παραγόντων κινδύνου πάντα είναι χρονοβόρα, συνίσταται η εστίαση της 

προσοχής της στα κατωτέρω: 

α) Πιθανότητα να συµβεί συγκεκριµένος παράγοντας κινδύνου. 

β) Τοποθεσία που µπορεί να συµβεί κακοµεταχείριση του τροφίµου. 

γ) Συχνότητα αναγνώρισης φορέα µετάδοσης. 

δ) Ιδιότητα τροφίµου, διαδικασίες παραγωγής, κατάσταση συγκεκριµένης 

παραγωγικής µονάδας. 

 

Τέλος, η ανάλυση παραγόντων κινδύνου πρέπει να εκτελείται για κάθε 

συγκεκριµένο προϊόν ή διαδικασία σε συγκεκριµένη επιχείρηση και για κάθε 

νέο προϊόν. Η ανάλυση - αναγνώριση παραγόντων κινδύνου που εκτελέστηκε 

για προϊόν ή διαδικασία, επαναθεωρείται και επαναβεβαιώνεται αν συµβούν 

αλλαγές σχετικά µε πρώτες ύλες, συνταγή, παρασκευή, παραγωγή, 

τυποποίηση, διανοµή, προτιθέµενη χρήση. 

Οι παράγοντες κινδύνου µπορούν να διαφέρουν από επιχείρηση σε άλλη 

λόγω: 

� Πηγή προµήθειας πρώτων, βοηθητικών υλών, υλικών συσκευασίας. 

� Συνταγή προϊόντος. 

� Σκεύη, µηχανήµατα, διατάξεις. 

� Μέθοδοι, παρασκευής/ παραγωγής. 

� ∆ιάρκεια διεργασιών/ αποθήκευσης. 

� Εµπειρία/ γνώση/ στάση προσωπικού. 

 

Η αναγνώριση των παραγόντων κινδύνου που σχετίζονται µε 

συγκεκριµένο τρόφιµο γίνεται σε 5 στάδια: 

1. Επισκόπηση εισερχόµενων υλών στην παραγωγική διαδικασία: 

Σ΄ αυτό το στάδιο χρησιµοποιούνται τα έντυπα “περιγραφή προϊόντος” και 

“κατάλογος πρώτων, βοηθητικών υλών, υλικών συσκευασίας και γενικά 

υλικών που απαρτίζουν ή έρχονται σ΄ επαφή µε το παραγόµενο τρόφιµο”. Για 

κάθε εισερχόµενη ύλη στο έντυπο ‘’ κατάλογος πρώτων, βοηθητικών υλών 

κ.λ.π.’’ αναγράφουµε Χ, Β, Φ για να καταδείξουµε χηµικό, βιολογικό, φυσικό 

παράγοντα κινδύνου που υπάρχει και τον γνωρίζουµε από εµπειρία, 

βιβλιογραφία, αξιόπιστες πληροφορίες. Στην συνέχεια οµαδοποιούµε τους 
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χηµικούς, βιολογικούς, φυσικούς παράγοντες κινδύνου. Ο καθορισµός κάθε 

παράγοντα κινδύνου πρέπει να είναι το δυνατό λεπτοµερέστερος και 

επιστηµονικότερος. 

2. Εκτίµηση διεργασιών/ διαδικασιών ανάλυσης παραγόντων κινδύνου: 

Το αντικείµενο αυτού του σταδίου είναι η αναγνώριση εν δυνάµει παραγόντων 

κινδύνου σχετικών µε τις φάσεις - στάδια παραγωγικής διαδικασίας. 

3.  Παρατήρηση πρακτικών διαρκούσης της παραγωγικής διαδικασίας: 

Η οµάδα HACCP πρέπει να είναι εξοικειωµένη µε κάθε λεπτοµέρεια της 

παραγωγικής διαδικασίας. Κάθε αναγνωρισµένος παράγοντας κινδύνου 

πρέπει να καταγραφεί.  

4. Εκτέλεση µετρήσεων: 

Είναι απαραίτητη η εκτέλεση µετρήσεων των σπουδαιότερων παραµέτρων 

της παραγωγικής διαδικασίας για να επιβεβαιωθούν οι πραγµατικοί όροι 

λειτουργίας. 

 5. Ανάλυση εκτελεσθεισών µετρήσεων: 

Τα δεδοµένα από την εκτέλεση των µετρήσεων αναλύονται προκειµένου να 

ερµηνευτούν κατάλληλα.  
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Μικροοργανισµοί αναγνωρισµένοι σε χυµούς εσπεριδοειδών και 
γενικότερα σε αναψυκτικά διαφόρων τύπων. 

 

 
Α) Βακτήρια (bacteria): Lactobacillus plantarum, Lactobacillus brevis, 

Leuconostoc mesenderoies, Leuconostoc dextranicum, Acetobacter 

spp., Cluconobacter spp. 

 

 
B) Ζύµες (yeasts): Rhodotorula glutinis, R. minuta, R. rubra, 

Cryptococcus albidus, C. infirm – miniatus, C. laurentii, Candida lambica, 

C. diddensii, C. freyschussii, C. intermedia, C. parapsilosis, C. sake, C. 

santamariae, C. valida, Thichosporon cutaneum, T. pullulans, T. 

variabile, Debarymoyces hansenii, Kloeckela apiculata, Pichia etchlellsii, 

Hansenula anomala, Cephaloascus fragrans, Candida magnoliae, 

Saccharomyces chevalieri cerevisiave, Schwanniomyces ocidentalis, 

Torulaspora delbrueckii, Zygosaccharomyces spp., Saccharomyces 

spp., Kloeckera spp., Brettanomyces spp., Lodderomyces spp. 

 
 

 
Γ) Μύκητες (molds): Aureobasidium pullulans, Aspergullus miger, 

Botrytis spp., Phorma spp., Mucor spp., Aspergillus fumigatus, 

Cladosporium sphaero spermum, Penicillium spp., Fusarium spp., 

Geotrichum spp., Paecilomyces spp., Bysso chlamys spp., Penicillium 

notatum, Proquefortii byssochlamys nivea, B. fulva, Plaecilomyces 

varioti, P. mustea, Thermoascus aurantiacum. 
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ΠΡΟΣ∆ΙΟΡΙΣΜΟΙ ΚΡΙΣΙΜΩΝ ΣΗΜΕΙΩΝ ΕΛΕΓΧΟΥ (2η Αρχή HACCP) 
 
Γενικά 
Πρόκειται για την δεύτερη αρχή του HACCP. Ως κρίσιµο σηµείο ελέγχου 

ορίζεται κάθε βήµα, διαδικασία, σηµείο κ.λ.π. στα οποία µπορεί να 

εφαρµοστεί έλεγχος και έτσι η ασφάλεια για τον εν δυνάµει παράγοντα 

κινδύνου να προλαµβάνεται ή να εξαλείφεται και να µειώνεται σε αποδεκτά 

όρια ο παράγοντας κινδύνου. 

Όλοι οι σηµαντικοί παράγοντες κινδύνου που αναγνωρίστηκαν από την 

οµάδα HACCP, διαρκούσης της ανάλυσης παραγόντων κινδύνου 

λαµβάνονται υπόψη. Οι πληροφορίες που συλλέχθηκαν, αναλύθηκαν, 

ταξινοµήθηκαν, αξιολογήθηκαν, διαρκούσης της ανάλυσης παραγόντων 

κινδύνου, αποτελούν βασικό υλικό για την εύρεση, από την οµάδα ΗACCP, 

ποιες από τις διαδικασίες που συγκροτούν την όλη παραγωγική δοµή, είναι 

κρίσιµες και απαιτούν έλεγχο (ΚΣΕ). 

Η αναγνώριση των ΚΣΕ διευκολύνεται και µε την χρήση του ‘’δένδρου 

αποφάσεων’’ του Codex Alimentarious. Η εκτεταµένη χρήση του οδήγησε σε 

αρκετές µετατροπές του, που βασίστηκαν σε προτάσεις και σχόλια όσων το 

χρησιµοποίησαν.  
Η εφαρµογή της τεχνικής βοηθά στον προσδιορισµό αν ένα ιδιαίτερο 

σηµείο ή διαδικασία είναι κρίσιµο σηµείο ελέγχου για ήδη αναγνωρισµένο 

παράγοντα κινδύνου. Τα κρίσιµα σηµεία ελέγχου πρέπει να τεκµηριώνονται µε 

προσοχή και να χρησιµοποιούνται µε γνώµονα την ασφάλεια του τροφίµου. 

∆ιαφορετικές εγκαταστάσεις που παρασκευάζουν το ίδιο τρόφιµο 

συνήθως διαφέρουν στην εκτίµηση της πιθανότητας να συµβεί ο εν δυνάµει 

παράγοντας κινδύνου σε συγκεκριµένο σηµείο, στάδιο ή διαδικασία που 

θεωρούνται κρίσιµα σηµεία ελέγχου. Τούτο οφείλεται στην διαφορά των 

εγκαταστάσεων, την ροή των προϊόντων, τα διαφορετικά µηχανήµατα, τις 

διαφορετικές βοηθητικές ύλες ή προµηθευτές των ίδιων βοηθητικών υλών, 

νοοτροπία - εκπαίδευση προσωπικού κ.λ.π. 

Η ελαχιστοποίηση των ΚΣΕ έχει ιδιαίτερη σηµασία για την σύνταξη 

ενός σχεδίου HACCP, ώστε αυτό να µην είναι υπερβολικά περίπλοκο και 

δύσκολο στην αποτελεσµατική εφαρµογή του, αλλά ταυτόχρονα να 

εξασφαλίζει την ασφάλεια του τροφίµου.  
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Ο γενικός σχεδιασµός µιας HACCP συγκεκριµένης παραγωγικής 

διαδικασίας αποτελεί χρήσιµο οδηγό. Όµως κάθε επιχείρηση πρέπει να 

θεωρήσει - µελετήσει τους ιδιαίτερους όρους - συνθήκες παρασκευής του 

συγκεκριµένου τροφίµου πριν αναπτύξει, εφαρµόσει τη συγκεκριµένη HACCP. 

 

 

Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου στον Α.Σ.Ε.Ε. ‘ΛΑΚΩΝΙΑ’  
Για τον προσδιορισµό των ΚΣΕ από τα µέλη της οµάδας HACCP έγινε η 

χρησιµοποίηση µιας συστηµατικής µεθόδου του ‘’δένδρου αποφάσεων’’, 

προκειµένου να διαπιστωθεί αν οι αναγνωρισµένοι παράγοντες κινδύνου 

αποτελούσαν τέτοια σηµεία.  

Στον Πίνακα 1 παρατίθενται συνοπτικά τα κρίσιµα σηµεία ελέγχου του 

σχεδίου HACCP που εφαρµόζει η µονάδα χυµοποίησης εσπεριδοειδών. 

 
 
Πίνακας 1. Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου του σχεδίου HACCP που εφαρµόζει 
ο Συνεταιρισµός. 

01 
ΠΑΣΤΕΡΙΩΣΗ 

Ανάπτυξη υψηλού µικροβιακού φορτίου 

02 

ΠΡΟΣΘΗΚΗ ΣΥΝΤΗΡΗΤΙΚΟΥ 

Χαµηλή µέχρι µηδενική ποσότητα επιτρέπει ανάπτυξη Μ, Ζ, Β. 

Υψηλότερη ποσότητα από επιτρεπόµενη είναι χηµικός κίνδυνος. 

03 

ΚΩ∆ΙΚΟΠΟΙΗΣΗ ΤΕΛΙΚΩΝ ΠΕΡΙΕΚΤΩΝ 

Β,Χ,Φ κίνδυνοι, µη προβλεπόµενοι, µη ελεγχόµενοι, πληµµελώς 

ελεγχόµενοι οδηγούν σε ανάκληση παρτίδας. 

04 
∆ΙΗΘΗΣΗ 

Ξένα σώµατα επικίνδυνα για τη δηµόσια υγεία. 
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 ΚΑΘΟΡΙΣΜΟΣ ΚΡΙΣΙΜΩΝ ΟΡΙΩΝ (3η Αρχή HACCP) 
 
Κρίσιµο όριο είναι η µέγιστη ή η ελάχιστη τιµή στην οποία µια βιολογική, 

χηµική ή φυσική παράµετρος πρέπει να ελέγχεται σε ένα κρίσιµο σηµείο 

ελέγχου, ώστε να παρεµποδιστεί ή να περιοριστεί η εµφάνιση ενός 

παράγοντα κινδύνου. Αυτές οι παράµετροι αν συντηρούνται εντός 

καθορισµένων ορίων, καθορίζουν την ασφάλεια του προϊόντος. 

Το κρίσιµο όριο µπορεί να θεωρηθεί και ως κριτήριο που πρέπει να 

ικανοποιηθεί για κάθε προληπτική ενέργεια, σχετιζόµενη µε συγκεκριµένο 

ΚΣΕ. Κάθε ΚΣΕ µπορεί να ελέγχεται ώστε να εξασφαλιστεί η πρόληψη 

(λειτουργία για την οποία σχεδιάστηκε) δηλαδή ν΄ απαλειφθεί ή να µειωθεί ο 

παράγοντας κινδύνου στο αποδεκτό επίπεδο. 

Τα κρίσιµα όρια συνήθως ικανοποιούν κυβερνητικές ρυθµίσεις, 

προδιαγραφές της εταιρίας ή άλλα επιστηµονικά δεδοµένα. Τα κρίσιµα όρια 

αναφέρονται συνήθως σε φυσικά ή χηµικά µεγέθη όπως θερµοκρασία, ΡΗ, 

ογκοµετρούµενη οξύτητα, ιξώδες, διαθέσιµη χλωρίνη, συγκέντρωση άλατος, 

συντηρητικά, οργανοληπτικές πληροφορίες, όπως άρωµα, οπτική εµφάνιση. 

Η κάθε επιχείρηση αναλαµβάνει την ευθύνη να εγγυηθεί στις αρµόδιες 

αρχές τον ισχυρισµό της ότι τα κρίσιµα όρια ελέγχουν τον αναγνωρισµένο 

παράγοντα κινδύνου. 

Τα κρίσιµα όρια και το µέγεθος τους για κάθε ΚΣΕ πρέπει να 

αναφέρονται σε µετρούµενη παράµετρο σχετιζόµενη µε το συγκεκριµένο ΚΣΕ. 

Η µέτρηση πρέπει να είναι σχετικά εύκολη και γρήγορη. 

Αφού καθοριστούν τα κρίσιµα όρια καταγράφονται σε έντυπο µαζί µε 

τον αριθµό του κρισίµου σηµείου, το στάδιο της παραγωγικής διαδικασίας που 

αντιστοιχεί και τον παράγοντα κινδύνου που ελέγχει. 

 

 

ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΗ ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΩΝ ΠΑΡΑΚΟΛΟΥΘΗΣΗΣ ΚΡΙΣΙΜΩΝ ΣΗΜΕΙΩΝ 
ΕΛΕΓΧΟΥ (4η Αρχή HACCP) 
 
Γενικά 
Η παρακολούθηση είναι σχεδιασµένη ακολουθία παρατηρήσεων ή µετρήσεων 

για εκτίµηση αν τα ΚΣΕ βρίσκονται υπό έλεγχο και η παραγωγή ακριβούς 
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γραπτής αντικειµενικής βεβαίωσης (αρχείου) δυνάµενης να χρησιµοποιείται 

για επιβεβαίωση των διαδικασιών. 

Η παρακολούθηση εξυπηρετεί περισσότερους των ενός σκοπούς. 

Πρώτον, είναι σπουδαία διαδικασία στη διασφάλιση της υγιεινής κατάστασης 

των τροφίµων, ως ’‘ίχνος’’ της λειτουργίας του συστήµατος παραγωγής -

διαχείρισης. Αν η παρακολούθηση εµφανίσει τάσεις απώλειας ελέγχου, π.χ. 

για µετρούµενες τιµές κοντά στα όρια, αναλαµβάνονται ενέργειες, ώστε το 

σύστηµα να επανισορροπήσει στο ίδιο σηµείο λειτουργίας του πριν την 

εµφάνιση της τάσης λειτουργίας εκτός ορίων. ∆εύτερον, η διαδικασία 

παρακολούθησης χρησιµοποιείται για να προσδιορίσει πότε έχει εκτελεστεί η 

απώλεια ελέγχου σε ΚΣΕ, µε µετρούµενες τιµές εκτός ορίων, και πότε θα 

εκτελεστούν διορθωτικές ενέργειες. Τρίτον, µας εφοδιάζει µε έγγραφα που 

χρησιµοποιούνται για επαλήθευση της λειτουργίας του συστήµατος HACCP 

(Pierson & Corlett, 1992). 

Ένα τρόφιµο θεωρείται όχι ασφαλές αν η παρασκευή του δεν ελέγχεται 

κατάλληλα και έχουν συµβεί αποκλίσεις από την σχεδιασµένη διαδικασία. 

Λόγω της παρουσίας παράγοντα κινδύνου σε ένα τρόφιµο, αν δεν 

λειτουργήσει σωστά ο σχεδιασµένος έλεγχος στο κρίσιµο σηµείο, η διαδικασία 

ελέγχου πρέπει να είναι αποτελεσµατική. Ιδεατά η παρακολούθηση πρέπει να 

αναφέρεται στο 100% της παραγωγής. Η συνεχής παρακολούθηση είναι 

πιθανή µε πολλές φυσικές ή χηµικές µεθόδους για πολλούς τύπους τροφίµων. 

Σήµερα η τεχνολογία µας έχει εφοδιάσει µε πολλούς τρόπους 

παρακολούθησης τιµών µεγέθους σε ΚΣΕ, σε συνεχή ή διακοπτόµενη βάση 

και αυτόµατη καταγραφή των δεδοµένων σε κάρτα ελέγχου. Βέβαια αν είναι 

δυνατή η συνεχής παρακολούθηση προτιµάται. Τα όργανα εκτέλεσης των 

µετρήσεων πρέπει να ρυθµίζονται και να διακριβώνονται για την ακρίβεια των 

µετρήσεων που καταγράφουν (Microbiology and Food Safety Committee of 

the National Food Processors Association, 1993). 

Η ανάθεση της υπευθυνότητας για την διαδικασία παρακολούθησης 

είναι βασικό στοιχείο κάθε ΚΣΕ. Η πολυπλοκότητα της διαδικασίας 

παρακολούθησης, ο αριθµός των ΚΣΕ που παρακολουθούνται και οι 

ενέργειες πρόληψης, συνθέτουν την σοβαρότητα και ειδικό βάρος της 

ανάθεσης υπευθυνότητας. Τέτοιες διαδικασίες συνήθως ανατίθενται σε 

εξειδικευµένα και µε επιστηµονική κατάρτιση άτοµα, που έχουν σχέση µε τον 
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έλεγχο της παραγωγής ή τον έλεγχο της ποιότητας των παραγόµενων 

προϊόντων (ICMSF, 1998). 

Έτσι το προσωπικό που υπευθυνοποιείται για έλεγχο της διαδικασίας 

παρακολούθησης πρέπει να εκπαιδευτεί, στις τεχνικές που χρησιµοποιούνται 

για έλεγχο των προληπτικών ενεργειών, να κατανοήσει σε βάθος τον σκοπό 

και την σοβαρότητα της διαδικασίας παρακολούθησης, να είναι αµερόληπτος 

και να αναφέρει µε ακρίβεια τα αποτελέσµατα της παρακολούθησης. 

Ασυνήθιστες παρατηρήσεις ή συµβάντα πρέπει να αναφέρονται 

αµέσως, ώστε οι ρυθµίσεις να γίνονται σε κατάλληλο χρόνο και να 

διασφαλίζεται ο συνεχής έλεγχος της διαδικασίας. Τέλος, το υπεύθυνο µε την 

παρακολούθηση πρόσωπο, πρέπει αµέσως να αναφέρει πότε διαδικασία - 

διεργασία βρίσκεται εκτός ελέγχου, έτσι ώστε να εκτελεστούν διορθωτικές 

ενέργειες άµεσα. 

Αν η διαδικασία παρακολούθησης των κρισίµων ορίων δεν είναι δυνατή 

σε συνεχή βάση, είναι απαραίτητο να δηµιουργηθεί παρακολούθηση σε τακτά 

χρονικά διαστήµατα και στατιστικά αξιόπιστη ώστε να εξασφαλίζεται ο έλεγχος 

του συγκεκριµένου ΚΣΕ. Στατιστικά σχεδιασµένη συλλογή δεδοµένων ή 

σύστηµα δειγµατοληψίας συνήθως χρησιµοποιούνται σ’ αυτές τις 

περιπτώσεις. Η χρήση στατιστικών µεθόδων ελέγχου διαδικασιών / 

διεργασιών απαιτεί και τον καθορισµό κατάλληλων ορίων κρισίµων τιµών. Οι 

διαδικασίες παρακολούθησης των ΚΣΕ απαιτείται να είναι ταχύτατες, καθ’ 

όσον σχετίζονται µε εκτελούµενες διεργασίες και δεν υπάρχει χρόνος για 

χρονοβόρες αναλύσεις. 

Μικροβιολογικές αναλύσεις περιστασιακά αναφέρονται σαν διαδικασίες 

παρακολούθησης λόγω της χρονοβόρου φύσης τους. Προτιµούνται φυσικές ή 

χηµικές µετρήσεις λόγω της ευκολίας και ταχύτητας εκτέλεσης. Οι φυσικές και 

χηµικές παράµετροι µας καταγράφουν και τους όρους µικροβιολογικού 

ελέγχου µίας διαδικασίας. 

Τυχαίοι έλεγχοι συνήθως συµπληρώνουν την διαδικασία 

παρακολούθησης σ’ ένα ΚΣΕ. Συνήθως χρησιµοποιούνται για έλεγχο 

εισερχοµένων πιστοποιηµένων ποιοτικά υλικών, για εκτίµηση καθαριότητας 

µηχανών και χώρων, για έλεγχο µολύνσεων κ.λ.π. Οι τυχαίοι έλεγχοι µπορεί 

να είναι φυσικοί, χηµικοί, µικροβιολογικοί. 
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Υπάρχουν ιδιαίτερα τρόφιµα µε ευαίσθητα µικροβιολογικά συστατικά 

που δεν έχει βρεθεί εναλλακτικός, απ΄ τον µικροβιολογικό έλεγχο. Παρ’ όλα 

αυτά είναι αρκετά σοβαρό να παραδεχτούµε ότι, µία συχνότητα 

δειγµατοληψίας που είναι επαρκής για αξιόπιστη ανίχνευση χαµηλού 

επιπέδου παθογόνων σπάνια εκτελείται, λόγω του µεγάλου αριθµού 

δειγµάτων που απαιτούνται. Έτσι οι µικροβιολογικοί έλεγχοι έχουν 

περιορισµένη εφαρµογή, όµως είναι χρήσιµα µέσα για τυχαίους ελέγχους που 

επιβεβαιώνουν τον αποτελεσµατικό έλεγχο των ΚΣΕ. 

Όλα τα γραπτά δεδοµένα τα σχετιζόµενα µε την παρακολούθηση των 

ΚΣΕ πρέπει να φέρουν την υπογραφή του υπευθύνου. Οι διαδικασίες 

παρακολούθησης καταγράφονται στο ίδιο έντυπο που καταγράφονται τα 

κρίσιµα σηµεία ελέγχου και τα κρίσιµα όριά τους. Τέλος η οµάδα HACCP θα 

πρέπει να καθορίσει: 

α. Τον υπεύθυνο των διαδικασιών παρακολούθησης που θα υπογράφει και τα 

αποτελέσµατα των διαδικασιών παρακολούθησης 

β. Πότε θα εκτελεί τις διαδικασίες παρακολούθησης, αν το σύστηµα δεν είναι 

συνεχές. ∆ηλαδή την συχνότητα των ενεργειών ώστε να διασφαλίζεται ότι τα 

ΚΣΕ βρίσκονται υπό έλεγχο 

γ. Πως θα δρα. ∆ηλαδή λεπτοµερή περιγραφή ενεργειών για το πως 

εκτελείται η διαδικασία παρακολούθησης. Οι λεπτοµέρειες σχετίζονται µε τον 

τόπο της παρακολούθησης που εκτελείται, και τον βαθµό εκπαίδευσης, 

επιδεξιότητα και κατανόησης του υπεύθυνου παρακολούθησης. 

 

 

ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΗ ∆ΙΟΡΘΩΤΙΚΩΝ ΕΝΕΡΓΕΙΩΝ (5η Αρχή HACCP) 
 
Γενικά 
Το σύστηµα HACCP έχει σχεδιαστεί ώστε να διασφαλίζει την υγιεινή των 

τροφίµων, µέσω αναγνώρισης των εν δυνάµει παραγόντων κινδύνου και 

δηµιουργίας διαδικασιών πρόληψής τους. Όµως οι καταστάσεις στην 

παραγωγική διαδικασία δεν είναι ιδεατές και αποκλίσεις από τους αρχικούς 

σχεδιασµούς συµβαίνουν συχνά. Έτσι όταν συµβεί µια απόκλιση από τα 

συγκεκριµένα καθορισµένα όρια πρέπει να εκτελεστούν διορθωτικές ενέργειες 

ώστε: 
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α) να καθορίσει τον χειρισµό των µη συµµορφούµενων µε προδιαγραφές 

προϊόντων, 

β) να διορθώσει την αιτία που οδήγησε το σύστηµα σε ανισορροπία και να 

διασφαλίσει τον ελεγχόµενο τρόπο λειτουργίας των ΚΣΕ, 

γ) να καταγράφονται σε φύλλα ελέγχου όταν εκτελούνται. 

 

Η ποικιλότητα των τροφίµων και η διαφορετικότητα των ΚΣΕ 

υπαγορεύουν πληθώρα διαφορετικών διορθωτικών ενεργειών. Οι ειδικές 

διορθωτικές ενέργειες, που προσιδιάζουν σε κάθε ΚΣΕ, πρέπει να 

βεβαιώνουν ότι η υλοποίηση θα επαναφέρει την λειτουργία του ΚΣΕ υπό 

έλεγχο. Ο υπεύθυνος παρακολούθησης των ΚΣΕ, που κατά τεκµήριο 

θεωρείται γνώστης των διαδικασιών, ορίζεται συνήθως και ως υπεύθυνος για 

την εκτέλεση των διορθωτικών ενεργειών. 

Όταν το συγκεκριµένο ΚΣΕ βρεθεί σε απόκλιση από την κανονική 

λειτουργία του, το παραγόµενο προϊόν δεσµεύεται µέχρις ότου ολοκληρωθούν 

οι διορθωτικές ενέργειες και οι πρέπουσες αναλύσεις. Παρτίδες στις οποίες 

εκτελέστηκαν διορθωτικές ενέργειες, οι εκτελεσθείσες διορθωτικές ενέργειες, 

και τα αποτελέσµατα των αναλύσεων που εκτελέσθηκαν στο προϊόν που είχε 

δεσµευθεί , παραµένουν σε αρχεία της HACCP µία εύλογη περίοδο (6 µήνες) 

µετά την ηµεροµηνία λήξης του προϊόντος. 

Οι διορθωτικές ενέργειες καθορίζονται από τη ∆ιοίκηση της εταιρίας, 

από την αποτελεσµατικότητα των πραγµατοποιούµενων επιθεωρήσεων, από 

τα παράπονα των πελατών και τον έλεγχο των εισερχοµένων υλικών (Pierson 

and Corlett, 1992). 

 
 
 ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΗ ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΩΝ ΕΠΙΒΕΒΑΙΩΣΗΣ (6η Αρχή  της ΗACCP)  
 

∆ραστηριότητες επιβεβαίωσης είναι µέθοδοι, διαδικασίες και έλεγχοι που 

χρησιµοποιούνται για να αποδείξουν ότι ο σχεδιασµός HACCP  που έχει 

δηµιουργηθεί  και λειτουργεί, είναι αξιόπιστος και αποτελεσµατικός. Οι 

διαδικασίες αυτού του είδους πρέπει να καθορίζονται στον αρχικό σχεδιασµό 

της HACCP. 
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Τέσσερις διαδικασίες συγκρατούν την επιβεβαίωση: 

1. Η πρώτη είναι επιστηµονική ή τεχνική διαδικασία απόδειξης ότι τα κρίσιµα 

όρια συγκεκριµένου ΚΣΕ είναι ικανοποιητικά. Πρόκειται για πολύπλοκη 

διαδικασία που απαιτεί εντατικές, υψηλής επιδεξιότητας και ειδίκευσης 

ενέργειες. Γενικά η διαδικασία απαιτεί επισκόπηση των κρισίµων ορίων κάθε 

ΚΣΕ, προκειµένου ν’ αποδειχθεί ότι τα όρια εξασφαλίζουν έλεγχο των 

παραγόντων κινδύνου που είναι ενδεχόµενο να συµβούν. 

2. Η δεύτερη διαδικασία καταδεικνύει ότι οι διευκολύνσεις του σχεδιασµού 

HACCP είναι λειτουργικά αποτελεσµατικές. Ένα λειτουργικό σύστηµα HACCP 

απαιτεί µικρό αριθµό δειγµάτων τελικών προϊόντων, επειδή η απαιτούµενη 

ασφάλεια έχει δοµηθεί στην διάρκεια της παραγωγικής διαδικασίας. Έτσι η 

επιχείρηση αντί να βασίζεται στον έλεγχο των τελικών προϊόντων, πρέπει να 

στηρίζεται στην συχνή επισκόπηση του συστήµατος HACCP, στην 

επιβεβαίωση ότι ο σχεδιασµός της HACCP ακολουθείται µε ακρίβεια και 

πιστότητα, στην επισκόπηση των αρχείων της HACCP καθώς και στον 

προσδιορισµό του ρίσκου από τις αποφάσεις της ∆ιοίκησης και των 

ρυθµίσεων, διευθετήσεων που εκτελούνται στα προϊόντα που παρήχθησαν 

υπό όρους απόκλισης από ένα ή περισσότερα ΚΣΕ. 

3. Η τρίτη διαδικασία συνίσταται σε τεκµηριωµένες περιοδικές 

επαναβεβαιώσεις, ανεξάρτητες επιθεωρήσεων ή άλλων διαδικασιών 

επιβεβαίωσης,  που πρέπει να εκτελούνται για να διασφαλίζουν την ακρίβεια 

λειτουργίας της σχεδιασµένης HACCP. Επαναβεβαίωση εκτελείται από την 

οµάδα HACCP σε κανονική βάση και / ή όταν σηµαντικό προϊόν, διεργασία ή 

τυποποίηση απαιτούν τροποποίηση. Η επαναβεβαίωση περιλαµβάνει 

καταγραφόµενη επιτόπου επισκόπηση, επιβεβαίωση του διαγράµµατος ροής 

και των ΚΣΕ στο σχεδιασµό HACCP. Η οµάδα HACCP αν το κρίνει εκτελεί 

τροποποιήσεις. 

4. Η τέταρτη διαδικασία απαιτεί συµφωνία µε κυβερνητικές ρυθµίσεις, 

υπευθυνότητες και δράσεις που διασφαλίζουν ότι το εγκατεστηµένο και 

λειτουργικό σύστηµα HACCP είναι ικανοποιητικό και αποτελεσµατικό. 

Οι διαδικασίες επιβεβαίωσης πρέπει να καλύπτουν και δύο ακόµα ερωτήµατα: 

1. Η υλοποίηση της HACCP όπως αρχικά σχεδιάστηκε και εφαρµόστηκε 

παραµένει κατάλληλη για τους παράγοντες κινδύνου του προϊόντος ή 

της διαδικασίας. 
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2. Οι ιδιαίτερες διαδικασίες παρακολούθησης και οι προβλεπόµενες 

διορθωτικές  ενέργειες εφαρµόζονται κατάλληλα. 

 

Αν οι διαδικασίες παρακολούθησης καταδείξουν ότι µερικοί κίνδυνοι 

παρελήφθησαν ή ανακαλυφθούν νέοι, τότε το σύστηµα HACCP πρέπει να 

τροποποιηθεί. Οι διαδικασίες επιβεβαίωσης διαφέρουν απ΄ αυτές της 

παρακολούθησης.  
Οι διαδικασίες επιβεβαίωσης περιλαµβάνουν: 

1. Σχεδιασµό των διαδικασιών επιβεβαίωσης. 

2. Επισκόπηση του συστήµατος HACCP. 

3. Επισκόπηση των αρχείων HACCP. 

4. Επισκόπηση των αποκλίσεων και των χειρισµών των µη συµµορφούµενων         

µε τις προδιαγραφές προϊόντων (παραχθέντα υπό όρους απόκλισης των 

ΚΣΕ). 

5. Οπτική επιθεώρηση των ΚΣΕ για διαπίστωση αν βρίσκονται υπό έλεγχο. 

6. Τυχαία επιλογή δειγµάτων ηµιέτοιµων ή έτοιµων προϊόντων για ανάλυση. 

7. Επισκόπηση των κρισίµων ορίων για επιβεβαίωση ότι είναι επαρκή για 

έλεγχο ελλοχεύοντος παράγοντα κινδύνου. 

8. Επισκόπηση αρχείων επιβεβαίωσης επιθεωρήσεων που πιστοποιούν 

συµφωνία µε σχεδιασµένη HACCP, ή αποκλίσεις από το σχεδιασµό και 

διορθωτικές ενέργειες που εκτελέστηκαν. 

9. Επαλήθευση του σχεδιασµού της HACCP που περιλαµβάνει επί τόπου 

επισκόπηση και επιβεβαίωση διαγραµµάτων ροής της HACCP. 

1Ο. Επισκόπηση τροποποιήσεων του σχεδίου ΗACCP. 

 

Οι επιθεωρήσεις επιβεβαίωσης πρέπει να διεξάγονται: 

� Υπό µορφή ρουτίνας ή απροειδοποίητα για εξασφάλιση ότι τα 

επιλεγµένα ΚΣΕ βρίσκονται υπό έλεγχο. 

� Όταν αποφασιστεί ότι έντονη κάλυψη ειδικού τροφίµου απαιτείται,  

λόγω νέων πληροφοριών, αναφορικά µε την ασφάλεια του. 

� Όταν η παραγωγή τροφίµων ενοχοποιείται ως φορέας τροφικής 

ασθένειας. 

�  Όταν οι απαιτήσεις σε συµβουλευτική βάση ή τα εγκατεστηµένα 

κριτήρια δεν ικανοποιούνται. 
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� Για βεβαίωση ότι οι αλλαγές εφαρµόσθηκαν µε ακρίβεια µετά την 

τροποποίηση της HACCP. 

 

Οι αναφορές επιβεβαίωσης πρέπει να περιλαµβάνουν πληροφορίες για: 

1. Την υπάρχουσα σχεδιασµένη ΗACCP και για τα πρόσωπα που είναι 

υπεύθυνα για λειτουργία και εκσυγχρονισµό της. 

2. Την κατάσταση των γραπτών αντικειµενικών βεβαιώσεων που σχετίζονται 

µε την παρακολούθηση των ΚΣΕ. 

3.  Άµεσα δεδοµένα παρακολούθησης των ΚΣΕ ενώ βρίσκονται σε λειτουργία. 

4. Πιστοποίηση ότι ο εξοπλισµός παρακολούθησης είναι κατάλληλα 

ρυθµισµένος και σε ετοιµότητα χρήσης. 

5. Αποκλίσεις και διορθωτικές ενέργειες. 
6. Κάθε δείγµα που αναλύθηκε µε σκοπό την επιβεβαίωση ότι ΚΣΕ βρίσκονται 

υπό έλεγχο. Οι αναλύσεις µπορεί να περιλαµβάνουν φυσικές, χηµικές, 

µικροβιολογικές ή οργανοληπτικές µεθόδους. 

7. Τροποποιήσεις στον σχεδιασµό της HACCP. 

8. Εκπαίδευση και γνώση των υπευθύνων για την παρακολούθηση των ΚΣΕ. 

 

 

Επιθεωρήσεις υγιεινής στον Α.Σ.Ε.Ε. ‘ΛΑΚΩΝΙΑ’ 
Ο Συνεταιρισµός έχει καθιερώσει και τηρεί τεκµηριωµένες διαδικασίες για την 

εκτέλεση των περιοδικών επαληθεύσεων, ώστε να καθορίζεται εάν το 

σύστηµα HACCP ακολουθείται σύµφωνα µε το σχέδιο HACCP.  

Tα µέλη της οµάδας του HACCP πραγµατοποιούν εσωτερικές 

επιθεωρήσεις σε όλα τα τµήµατα της επιχείρησης σε καθορισµένα χρονικά 

διαστήµατα. Η ανάγκη για πιο συχνή επαλήθευση του συστήµατος / 

επιθεώρηση µπορεί να προέλθει από παράπονα πελατών, από τα 

αποτελέσµατα των µικροβιολογικών  αναλύσεων, από αλλαγή του προτύπου, 

είτε απλά για την συγκέντρωση στατιστικών στοιχείων. Επίσης, τα µέλη της 

οµάδας του HACCP ή και άτοµα απ΄ το τµήµα ∆ιασφάλισης Ποιότητας 

µπορούν να πραγµατοποιήσουν επιθεωρήσεις σε προµηθευτές, κυρίως σε 

νέους. 

Στον Συνεταιρισµό έχουν πραγµατοποιηθεί εξωτερικές επιθεωρήσεις 

από τον φορέα πιστοποίησης αλλά και από την εταιρία συµβούλων. Ακόµη, 
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έχουν πραγµατοποιηθεί εξωτερικές επιθεωρήσεις στην επιχείρηση από 

πελάτες της, όπως είναι η Pepsico και η Coca Cola. Τέλος, η διεύθυνση 

υγιεινής και η διεύθυνση βιοµηχανιών του νοµού Λακωνίας έχουν 

επιθεωρήσει την µονάδα χυµοποίησης εσπεριδοειδών. Μετά από κάθε έλεγχο 

/ επιθεώρηση, ο Συνεταιρισµός λαµβάνει ένα πλήρες αντίγραφο της αναφοράς 

του περιοδικού ελέγχου.   

 
 
ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΗ ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΩΝ ΚΑΤΑΓΡΑΦΗΣ & ΑΡΧΕΙΟΘΕΤΗΣΗΣ ΤΟΥ 
ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ ΗACCP  (7η Αρχή HACCP) 

 
Ονοµάζονται αρχεία ΗACCP οι γραπτές αντικειµενικές βεβαιώσεις που 

συντάσσονται και φυλάσσονται στην επιχείρηση, ανήκουν - αναφέρονται σε 

συγκεκριµένο ΚΣΕ, περιέχοντας πληροφορίες απαραίτητες για διασφάλιση 

της ακολουθίας της σχεδιασµένης HACCP. 

Τα αρχεία αποτελούν τη γραπτή απόδειξη της πραγµατοποίησης µιας 

ενέργειας. Η διεργασία της καταγραφής και της διατήρησης των αρχείων 

εξασφαλίζει ότι, η γραπτή αυτή απόδειξη είναι διαθέσιµη για επιθεώρηση και 

ότι διατηρείται για το απαιτούµενο χρονικό διάστηµα. Η διαχείριση και η 

τήρηση των αρχείων αυτών γίνεται προσεκτικά και υπεύθυνα, αφού 

αποτελούν ουσιαστικά την απόδειξη λειτουργίας του συστήµατος HACCP. 

Αποτελεσµατικά και ακριβή αρχεία αποτελούν βασική προϋπόθεση 

επιτυχούς εφαρµογής της HACCP σε παραγωγή τροφίµων. Τα αρχεία 

θεωρούνται ουσιώδη στον καθορισµό της συµφωνίας των εγκατεστηµένων µε 

τις σχεδιασµένες διαδικασίες της ΗACCP. Τα αρχεία της ΗACCP διαφέρουν 

απ΄ αυτά που µπορεί να κρατά η επιχείρηση αναφορικά µε την εκπλήρωση 

των κανόνων της ορθής υγιεινής πρακτικής ή καλής εργοστασιακής 

πρακτικής. Τα αποτελέσµατα των διαδικασιών παρακολούθησης 

καταγράφονται µαζί µε κάθε απόκλιση και τις διορθωτικές ενέργειες που 

εκτελούνται. 

Αποτυχία καταγραφής ελέγχου σε ΚΣΕ είναι κρίσιµη παρέκκλιση από 

τη σχεδιασµένη HACCP. Οι δραστηριότητες επιβεβαίωσης πρέπει να 

καταγράφονται. Στα αρχεία πρέπει να εξειδικεύεται ποιος θα καταγράφει τις 
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πληροφορίες αλλά και ποιος θα επισκοπεί και θα υπογράφει τα φύλλα 

ελέγχου. 

Μια γραπτή αντικειµενική βεβαίωση µπορεί να είναι κάθε µορφής 

(ηλεκτρονικό φύλλο ελέγχου, κάρτα ελέγχου παραγωγής διαδικασίας κ.λ.π.) 

και πρέπει να περιλαµβάνει τα “ιστορικά“ στοιχεία της παραγωγικής 

διαδικασίας, της παρακολούθησης, των αποκλίσεων και των διορθωτικών 

ενεργειών (περιλαµβανοµένων και των µη συµµορφούµενων µε τις 

προδιαγραφές προϊόντων που παρήχθησαν όταν ΚΣΕ βρίσκονταν εκτός 

ελέγχου), που αναφέρονται σε συγκεκριµένο ΚΣΕ. 

Οι πληροφορίες που περιέχονται σ’ αυτά τα έγγραφα χρησιµοποιούνται 

στην οικοδόµηση του παραγωγικού προφίλ που µε την σειρά του είναι 

πολύτιµο αν εµφανιστεί κάποιο πρόβληµα. Τα έγγραφα αποτελούν πολύτιµα 

ίχνη των ενεργών όρων παραγωγής, που βοηθούν στην ανίχνευση βλαβών 

όταν εµφανίζεται πρόβληµα. Τα έγγραφα αποτελούν σοβαρότατα εργαλεία 

που έχει ο επιθεωρητής, ώστε να συγκρίνει αν οι εκτελούµενες διαδικασίες της 

HACCP συµφωνούν µ’ αυτές που έχουν σχεδιαστεί. Τέλος τ’ αρχεία πρέπει να 

κρατούνται καθαρά, να είναι ευανάγνωστα και να κρατούνται τουλάχιστον 6 

µήνες µετά την ηµεροµηνία λήξης του συγκεκριµένου προϊόντος. 

Οι κυριότεροι λόγοι εγκατάστασης του συστήµατος καταγραφής και 

αρχειοθέτησης, είναι ότι: 

� Βοηθά στην ανάκληση ενός προϊόντος, σε περίπτωση που 

προηγηθούν προβλήµατα τροφιµογενών λοιµώξεων στην αγορά. Είναι 

ο µοναδικός τρόπος, µε τον οποίο µπορεί να αποδειχθεί η διαδικασία 

µε την οποία παρασκευάστηκε ένα τρόφιµο. 

� Αποτελεί βοηθητικό εργαλείο, µε το οποίο µπορεί να πληροφορηθεί ο 

χειριστής για την απόδοση του µηχανήµατος και για τις απαιτούµενες 

ενέργειες για τη διόρθωση µιας απόκλισης. 

� Αποτελεί πολύτιµο εργαλείο για την ανίχνευση αποκλίσεων από τα 

κρίσιµα όρια. (Pierson & Corlett, 1992). 

 

Τα αρχεία της HACCP µπορούν να χωριστούν στις πιο κάτω κατηγορίες: 

1. Αρχεία συστατικών των τροφίµων. Αυτά περιλαµβάνουν: 

α. Πιστοποιητικά καταλληλότητας και ποιότητας για χρησιµοποιούµενα υλικά 

ότι ικανοποιούν τις προδιαγραφές. 
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β. ∆εδοµένα θερµοκρασιών αποθήκευσης, διακίνησης για ευαίσθητες ουσίες. 

γ. Αρχεία χρόνου - θερµοκρασίας για υλικά µε µικρό χρόνο ζωής. 

δ. Αρχεία επιθεωρήσεων εγκαταστάσεων ικανοποιούνται τις απαιτήσεις των 

αγοραστών 

2. Αρχεία σχετικά µε την ασφάλεια του προϊόντος: 

α. Επαρκή γραπτά δεδοµένα για την εδραίωση αποτελεσµατικού φράγµατος 

συντήρησης της ασφάλειας του προϊόντος. 

β. Ικανοποιητικά δεδοµένα για την εδραίωση ασφαλούς διάρκειας ζωής του 

προϊόντος αν η ηλικία του επιδρά στην υγιεινή κατάσταση του. 

γ. Αντικειµενική καταγραφή της επάρκειας των παραγωγικών διαδικασιών 

όταν αυτές ελέγχονται από εξωτερικές αρχές. 

3. Αρχεία σχετικά µε την παραγωγική διαδικασία: 

α. Γραπτά δεδοµένα από όλα τα παρακολουθούµενα ΚΣΕ. 

β. Γραπτά δεδοµένα που βεβαιώνουν την συνεχή επάρκεια της παραγωγικής 

διαδικασίας. 

4. Αρχεία τυποποίησης: 

α. Πιστοποιητικά συµφωνίας µε τις προδιαγραφές των υλικών συσκευασίας. 

β. Γραπτά δεδοµένα που αποδεικνύουν συµφωνία µε τις προδιαγραφές των 

δηµιουργηµένων ραφών στους περιέκτες. 

5. Αρχεία αποθήκευσης και διανοµής: 

α. Καταγραφικά θερµοκρασιών. 

β. Γραπτά δεδοµένα που αποδεικνύουν ότι δεν αποστέλλονται προς πώληση 

προϊόντα µετά την ηµεροµηνία λήξης τους. 

6. Αρχεία αποκλίσεων και διορθωτικών ενεργειών. 

7. Αρχεία επιβεβαίωσης και τροποποίησης της ΗACCP που καταδεικνύουν 

εγκεκριµένες αναθεωρήσεις και αλλαγές στα συστατικά, την συνταγή, την 

παραγωγική διαδικασία, τυποποίηση, διανοµή κ.λ.π. όταν απαιτούνται. 

8. Αρχεία εκπαίδευσης προσωπικού. 

 

Στο Παράρτηµα 4 περιγράφονται αναλυτικά τα Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου 

του σχεδίου HACCP που εφαρµόζει ο Α.Σ.Ε.Ε. ΑΜΥΚΛΩΝ ‘’ΛΑΚΩΝΙΑ’’, η 

περιγραφή του εκάστοτε παράγοντα κινδύνου, τα αντίστοιχα κρίσιµα όρια, οι 

διαδικασίες παρακολούθησής τους, οι διορθωτικές ενέργειες, οι διαδικασίες 

επιβεβαίωσης και τέλος τα αρχεία του σχεδίου HACCP. 
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ΕΠΙΣΚΟΠΗΣΗ ΤΟΥ ΣΧΕ∆ΙΑΣΜΟΥ HACCP 
 

Εκτός των διαδικασιών επιβεβαίωσης που αναλύθηκαν παραπάνω, είναι 

απαραίτητο και ο σχεδιασµός ενός συστήµατος που αυτόµατα θα πυροδοτεί 

επισκόπηση της σχεδιασµένης ΗACCP πριν από κάθε αλλαγή σε συστατικά, 

συνταγή, διεργασία, χρήση προϊόντος από πελάτη κ.λ.π. 

Είναι ουσιαστικό ότι, αλλαγή σε καθ΄ ένα από τους πιο κάτω τοµείς 

αυτοµάτως πυροδοτεί επισκόπηση της ΗACCP. Οι τοµείς είναι: 

1. Αλλαγές στις πρώτες ύλες, συστατικά, συνταγές. 

2. Αλλαγές στην παραγωγική διαδικασία. 

3. Αλλαγές στην διάταξη των µηχανηµάτων και των όρων παραγωγής. 

4. Τροποποιήσεις στον παραγωγικό µηχανολογικό εξοπλισµό. 

5. Αλλαγές στο πρόγραµµα καθαρισµού και απολύµανσης. 

6. Μεταβολές στο σύστηµα τυποποίησης, αποθήκευσης και διανοµής. 

7. Τροποποιήσεις σε επίπεδο ιεραρχίας και ευθυνών. 

8. Προβλεπόµενες αλλαγές στην χρήση από τους καταναλωτές. 

9. Λήψη πληροφοριών από την αγορά που φανερώνουν κίνδυνο, για την 

υγεία του καταναλωτικού κοινού, σχετισµένου µε το προϊόν. 

 

Τα δεδοµένα που παράγονται από την επισκόπηση της ΗACCP πρέπει 

να καταγράφονται και να αποτελούν µέρος του αρχείου της ΗACCP. Κάθε 

αλλαγή που εκτελείται από την επισκόπηση του σχεδιασµού της ΗACCP 

πρέπει να ενσωµατώνεται στο βασικό σχεδιασµό της, καθ’ όσον τέτοιες 

αλλαγές µπορεί να σηµαίνουν τροποποιήσεις ή νέα ΚΣΕ, ή προληπτικές 

ενέργειες που πρέπει να εκτελεστούν. 

 

 

Επισκόπηση στον Α.Σ.Ε.Ε. ‘ΛΑΚΩΝΙΑ’ 
Η ∆ιοίκηση του Συνεταιρισµού αποφάσισε να προβαίνει σε επισκόπηση του 

συστήµατος HACCP, σε τακτά χρονικά διαστήµατα (όταν αυτό απαιτείται), µε 

σκοπό την εξασφάλιση της καταλληλότητας και αποτελεσµατικότητάς του.  

Ο Συνεταιρισµός πραγµατοποιεί ανασκόπηση του συστήµατος 

HACCP, 1 µε 2 φορές το χρόνο, και µέχρι σήµερα, έχει πραγµατοποιήσει 

πέντε ανασκοπήσεις. Αυτές σχεδιάστηκαν µε τέτοιο τρόπο, ώστε να 
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λαµβάνουν υπόψη τα αποτελέσµατα των εσωτερικών επιθεωρήσεων 

ασφάλειας, τις διορθωτικές ενέργειες και τα παράπονα των πελατών, τα οποία 

καταγράφονται και διατηρούνται σε αρχεία. 

Στις ανασκοπήσεις της εταιρίας συµµετέχουν: τα µέλη της οµάδας 

HACCP (ο Πρόεδρος του Συνεταιρισµού, ο ∆ιευθυντής Παραγωγής και 

Τεχνικών Υπηρεσιών, ο ∆ιευθυντής Οικονοµικών Υπηρεσιών και Εµπορίας, ο 

Προϊστάµενος Παραγωγής και ο Υπεύθυνος του τµήµατος ∆ιασφάλισης 

Ποιότητας) και επιπλέον ένας υπάλληλος από το τµήµα ∆ιασφάλισης 

Ποιότητας. Σε πολλές ανασκοπήσεις έχουν συµµετάσχει και άτοµα από την 

εταιρία συµβούλων, η οποία ευθύνεται για την ανάπτυξη και εφαρµογή του 

συστήµατος HACCP. 

Μερικά από τα θέµατα που επανεξετάστηκαν στις διάφορες ανασκοπήσεις 

του συστήµατος, είναι τα εξής: 

� Εξέλιξη του συστήµατος. 

� Αλλαγή ή συµµόρφωση των παλαιών προµηθευτών, σύµφωνα µε τις 

νέες προδιαγραφές. 

� Εκπαίδευση µόνιµου και εποχικού προσωπικού. 

� Αναγνώριση επιπλέον παραγόντων κινδύνου. 

� Παράπονα πελατών. 

� Αξιολόγηση όλων των κρίσιµων σηµείων ελέγχου. 

� Αξιολόγηση των διορθωτικών ενεργειών. 

� Ανασύνταξη του προγράµµατος δειγµατοληπτικών ελέγχων πρώτων 

υλών και δειγµατοληψιών σε επιφάνειες. 

� Ανασύνταξη του προγράµµατος εσωτερικών επιθεωρήσεων.  

� Εκκρεµότητες αγορών. 

 

Στο Παράρτηµα 5 παρουσιάζεται ένα πρακτικό ανασκόπησης του 

Συνεταιρισµού. 

 

 

ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗ ΣΤΟ HACCP 
 

Η εκπαίδευση του προσωπικού της επιχείρησης στην ιδέα, τις αρχές και τις 

εφαρµογές του συστήµατος HACCP είναι ιδιαίτερα σηµαντική για την 
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αποτελεσµατική εγκατάσταση και λειτουργία του. Η εκπαίδευση δεν 

αποσκοπεί µόνο στον εφοδιασµό του προσωπικού µε τα τεχνικά προσόντα 

που απαιτούνται για την εφαρµογή του HACCP, αλλά αποβλέπει σε µία 

γενικότερη αλλαγή στάσης και φιλοσοφίας σχετικά µε την αντιµετώπιση των 

κινδύνων που απειλούν την ασφάλεια των τροφίµων. 

Για τον Α.Σ.Ε.Ε. ΑΜΥΚΛΩΝ ‘’ΛΑΚΩΝΙΑ’’, η εκπαίδευση του 

προσωπικού θεωρείται ως αναπόσπαστο και θεµελιώδους σηµασίας µέρος 

του προγράµµατος εφαρµογής του HACCP. Η συνεχιζόµενη επιµόρφωση του 

προσωπικού αποτελεί αναπόσπαστο µέρος της στρατηγικής της ∆ιοίκησης 

του Συνεταιρισµού. Η εκπαίδευση της επιχείρησης πραγµατοποιήθηκε από 

ειδικούς στο HACCP που εργάζονται στην επιχείρηση, αλλά και από 

συµβούλους εκτός προσωπικού της επιχείρησης οι οποίοι  βοήθησαν στην 

εγκατάσταση του συστήµατος. Περιλάµβανε εισαγωγικά σεµινάρια για το ήδη 

υπάρχον και το νεοπροσλαµβανόµενο προσωπικό, βασικά στοιχεία της 

τεχνολογίας παραγωγής, ενηµέρωση πάνω στις αρχές, την ιδέα και την 

εφαρµογή του συστήµατος HACCP, ενώ ιδιαίτερη έµφαση δόθηκε σε θέµατα 

καθαριότητας, τάξης, υγιεινής των τροφίµων. Τα εκπαιδευτικά προγράµµατα 

περιλάµβαναν βίντεο, διαλέξεις, συνεδρίες και άλλα οπτικοακουστικά µέσα. 

Για την αποτελεσµατική εφαρµογή του, έγιναν εκπαιδευτικά 

προγράµµατα σε όλες τις βαθµίδες προσωπικού απ΄ όλα τα τµήµατα της 

επιχείρησης. Για το λόγο αυτό, κρίθηκε απαραίτητο ο σχεδιασµός των 

προγραµµάτων εκπαίδευσης να περιλαµβάνει: 

Α) Συγκεκριµένα προγράµµατα για όλο το προσωπικό, µε σκοπό την 

εξοικείωσή του µε το σύστηµα HACCP, ώστε όλοι οι εργαζόµενοι να 

ανταποκριθούν στις νέες απαιτήσεις διασφάλισης υγιεινής της εταιρίας. Για το 

λόγο αυτό, όλοι έπρεπε να λάβουν γνώση και να κατανοήσουν: 

� Τι είναι το HACCP. 

� Γιατί το HACCP είναι απαραίτητο και ποια τα οφέλη από την εφαρµογή 

του. 

� Παραδείγµατα επιτυχηµένης και αποτυχηµένης εφαρµογής του. 

� Ποιοι είναι οι κυριότεροι κίνδυνοι που σχετίζονται µε τα προϊόντα που 

παράγει ο συνεταιρισµός. 

� Η δέσµευση στο στόχο της διαχείρισης της ασφάλειας είναι θεµελιώδους 

σηµασίας σε όλα τα επίπεδα. 
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� Ότι η εφαρµογή των κανόνων ορθής βιοµηχανικής πρακτικής (GMP) είναι 

προαπαιτούµενο για την αποτελεσµατική εφαρµογή του συστήµατος 

HACCP. 

� Τι αλλαγές θα χρειάζονταν σε σχέση µε την τρέχουσα πρακτική. 

� Ότι τα Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου είναι αυτά που δεν πρέπει να είναι 

διαπραγµατεύσιµα. Περιορίζονται σε εκείνα, στα οποία απώλεια του 

ελέγχου είναι πολύ πιθανό να οδηγήσει σε προϊόντα µη ασφαλή. 

� Τα Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου, τις µεθόδους παρακολούθησής τους και τον 

καθορισµό των διορθωτικών ενεργειών σε περιπτώσεις αποκλίσεων. 

 

Β) Εκπαίδευση των µελών της οµάδας HACCP. Το επίπεδο τεχνικής 

κατάρτισης, που απαιτείται από τα µέλη της οµάδας HACCP είναι κατά πολύ 

ανώτερο εκείνου που χρειάζεται το υπόλοιπο προσωπικό. Μερικές από τις 

γνώσεις και  ικανότητες µε τις οποίες εφοδιάστηκαν τα µέλη της οµάδας είναι 

οι ακόλουθες: 

� Αρχές και τεχνικές της HACCP. 

� Κατανόηση  των αρχών  και των κινδύνων που είναι πιθανό να 

προκύψουν, και µέθοδοι για την πρόληψη της ιδέας του συστήµατος  

HACCP.  

� Ικανότητα σχεδίασης  διαγραµµάτων  ροής της παραγωγικής διαδικασίας. 

� Κατανόηση των κινδύνων  τους. Ειδικά  σε σχέση µε τους παθογόνους 

µικροοργανισµούς, απαραίτητες γνώσεις είναι η συχνότητα και η έκταση 

στην οποία προσβάλλουν διάφορα τρόφιµα, η σοβαρότητα και η 

επικινδυνότητα της µετάδοσης παθογόνων οργανισµών και τοξινών µέσω 

των τροφίµων, οι τρόποι µόλυνσης και οι τρόποι περιορισµού ή 

εξαφάνισης των κινδύνων. 

� Ικανότητα αναγνώρισης των κινδύνων  και της συµβολής των διαφόρων 

διεργασιών στην αύξηση ή µείωση αυτών.  

� Ικανότητα αναγνώρισης των ΚΣΕ  στο διάγραµµα ροής. 

� Λεπτοµερής γνώση των αρχών της GMP. 

� Ικανότητα αναγνώρισης των κρίσιµων σηµείων ελέγχου, και επιλογής 

µεθόδων παρακολούθησης. Οργάνωση σχεδίων  δειγµατοληψίας, και 

καθορισµός των διορθωτικών ενεργειών σε περίπτωση αποκλίσεων. 
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� Ικανότητα προσδιορισµού των προληπτικών µέτρων για την αποφυγή της 

µόλυνσης, την καταστροφή των µικροοργανισµών ή  την αναστολή της 

ανάπτυξής τους. 

� Ικανότητα οµαδικής εργασίας π.χ.   επικοινωνιακά προσόντα. 

� Οργανωτικά και ∆ιοικητικά προσόντα. 

� Ικανότητες επιθεώρησης- ουσιαστικές για την επικύρωση του 

διαγράµµατος ροής και του σχεδίου HACCP. 

� Τεχνικές επίλυσης προβληµάτων- ώστε να µπορούν να αντιµετωπίζουν τα 

προβλήµατα µε δοµηµένη στρατηγική και να εξασφαλίζουν µόνιµες λύσεις. 

� Εκπαιδευτικά προσόντα- ειδικά για αυτούς οι οποίοι θα επιφορτίζονταν στη 

συνέχεια την εκπαίδευση του υπόλοιπου προσωπικού. 

 

Το προσωπικό, επίσης, που εργάζεται στις γραµµές παραγωγής 

παρακολούθησε σεµινάρια εκπαίδευσης, τα οποία επικεντρώθηκαν στα 

προϊόντα του Συνεταιρισµού καθώς και στο στόχο παραγωγής ασφαλών 

προϊόντων. Μέσα από το πρόγραµµα εκπαίδευσης, οι χειριστές στις γραµµές 

παραγωγής κατανόησαν: 

� Το ρόλο των µικροοργανισµών. 

� Γιατί είναι απαραίτητη η καλή προσωπική υγιεινή. 

� Τη σηµασία αναφοράς των διαφόρων ατυχηµάτων (π.χ. ασθένεια, τοµές 

στο δέρµα κ.τ.λ.) στους επόπτες των γραµµών παραγωγής 

� Τη φύση του ελέγχου που απαιτείται στο σηµείο της παραγωγής που 

εργάζονται. 

� Τις ορθές διαδικασίες και την απαιτούµενη συχνότητα καθαρισµού των 

µηχανηµάτων, για τα οποία είναι υπεύθυνοι. 

� Τη σηµασία της ορθής διαχείρισης αρχείων. 

� Πως πρέπει να γίνεται η παρακολούθηση στα ΚΣΕ, για τα οποία είναι 

υπεύθυνοι 

� Πότε εµφανίζεται απόκλιση από τα κρίσιµα όρια. 

 

Γενικά, η εκπαίδευση στο HACCP πραγµατοποιείται στον Συνεταιρισµό σε 

τακτά χρονικά διαστήµατα. Το περιεχόµενο της εκπαίδευσης καθορίζεται από 

τις εκάστοτε ανάγκες. Μετά την εκπαίδευση, οι υπάλληλοι εξετάζονται για να 

επιβεβαιωθούν οι γνώσεις που απέκτησαν, καθώς και για να διαπιστωθούν 
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τυχόν σηµεία στο εκπαιδευτικό πρόγραµµα που θα µπορούσαν να υποστούν 

βελτίωση. Έτσι γίνεται επικύρωση της αποτελεσµατικότητας της εκπαίδευσης.  
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ΜΕΡΟΣ 3 
 

ΤΑ ΟΙΚΟΝΟΜΙΚΑ ΤΟΥ HACCP 
 
 
ΕΡΓΑΛΕΙΟ ∆ΙΟΙΚΗΣΗΣ 
 
Από την πλευρά της διοίκησης των επιχειρήσεων, το σύστηµα HACCP είναι 

µια τεχνική ελέγχου των διαδικασιών, που σχετίζεται άµεσα µε τις αρχές της 

ολικής διοίκησης της ποιότητας (Mazzocco 1996). Για το λόγο αυτό, το 

HACCP θα µπορούσε να εξεταστεί για τη χρησιµότητά του στον καθορισµό 

του εάν και κατά πόσο το κόστος των διαδικασιών, µε σκοπό την επίτευξη 

προϊόντων υψηλής ποιότητας, είναι µικρότερο από το κόστος της µειωµένης 

ύπαρξης ποιότητας στα προϊόντα ή, περαιτέρω, της πλήρους απουσίας της. 

Τα συστήµατα HACCP, που εγκαταστάθηκαν στις λειτουργίες των 

προµηθευτών, στις επιχειρήσεις παραγωγής και επεξεργασίας τροφίµων θα 

έπρεπε να έχουν µειωµένα κόστη ελέγχου των πρώτων υλών και 

αποθήκευσής των, δυνατότητα κατηγοριοποίησης των υλικών, και τα ελάχιστα 

δυνατά κόστη σχετικά µε τους συντελεστές παραγωγής (Mazzocco, 1996). 

Η ύπαρξη ενηµέρωσης, σχετικής µε τους προµηθευτές, τις διαδικασίες 

του συστήµατος HACCP και την ανοχή (των αναγκών) των πελατών, θα 

µπορούσε να µειώσει τη µεταβλητότητα και τα κόστη λειτουργίας. 

Μεταδίδοντας τις απαιτήσεις του συστήµατος HACCP στους πελάτες ή τους 

προµηθευτές, καθίσταται δυνατόν να µειωθεί επίσης το κόστος προώθησης 

προϊόντων (marketing) και πωλήσεων. Η τοποθέτηση του συστήµατος 

HACCP ως προληπτικού µέτρου, αποδεικνύεται περισσότερο αποτελεσµατικό 

ως µέσο στην προσπάθεια µείωσης του κόστους, παρά ως κίνηση ελέγχου 

των προϊόντων, µε σκοπό την καταστροφή ή χρήση τους σε άλλες διαδικασίες 

(Unnever και Jensen, 1996).  

Από οικονοµικής πλευράς, υπάρχουν µεγάλα οριακά οφέλη από την 

εφαρµογή του συστήµατος HACCP, µε τη µείωση των τροφιµογενών 

ασθενειών. Αυτό σηµαίνει ότι το κόστος εγκατάστασης του HACCP σε µια 

δεδοµένη στιγµή της διαδικασίας παραγωγής, είναι µικρότερο από τα οφέλη 

που απορρέουν. Παρόλα αυτά, οι Unnever και Jensen συµφώνησαν ότι 
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οριακή ανάλυση κόστους- ωφέλειας πρέπει να γίνεται για κάθε κρίσιµο σηµείο, 

ώστε να καθοριστούν τα οικονοµικότερα και πιο αποτελεσµατικά κριτήρια για 

τη µείωση των κινδύνων. Συνεπώς το HACCP θεωρείται εργαλείο διοίκησης, 

που εξασφαλίζει αποδοτικότητα σε όλες τις διοικητικές διαδικασίες, παρά το 

γεγονός ότι µέχρι σήµερα έχει γίνει περιορισµένη ανάλυσή του στις 

βιοµηχανίες τροφίµων. 

 

 

∆ΥΣΚΟΛΙΕΣ ΠΡΟΣ∆ΙΟΡΙΣΜΟΥ ΤΟΥ ΚΟΣΤΟΥΣ 
 
Η ευελιξία που εµφανίζει η φύση του συστήµατος HACCP αυξάνει τη 

δυσκολία εκτίµησης του κόστους πριν από την εγκατάστασή του σε µια 

βιοµηχανία. Για παράδειγµα, δεν είναι σαφές το είδος των αλλαγών που 

πρέπει να γίνουν στην παραγωγική διαδικασία για να γίνει η εγκατάσταση του 

HACCP.  

Σήµερα, λόγω του µεγάλου αριθµού µελετών που είναι σχετικές µε τα 

συστήµατα HACCP είναι δυνατό να γίνουν ορισµένες a posteriori συγκρίσεις 

και να εξαχθούν γενικά συµπεράσµατα, ενώ οι πλέον ακριβείς απαντήσεις 

ανακύπτουν µετά από µακροχρόνια εµπειρία. Για παράδειγµα, µελέτες που 

πραγµατοποιήθηκαν σχετικά µε το κόστος µείωσης των παθογόνων δείχνουν 

ότι, τόσο η Υπηρεσία Ασφάλειας και Επιθεωρήσεων στα τρόφιµα των Η.Π.Α.  

(FSIS), όσο και ο Οργανισµός Τροφίµων και Φαρµάκων (FDA) υποεκτίµησαν 

τα κόστη του HACCP στις αρχικές τους αναλύσεις. Συγκεκριµένα, οι Jensen 

και Unnevehr (2000) εκτίµησαν ότι, οι τροποποιήσεις των διαδικασιών που 

πραγµατοποιούνταν για τη σφαγή των χοιρινών µε σκοπό τη µείωση των 

παθογόνων είχαν κόστος $0.20 - $0.47 ανά σφάγιο αντιστοίχως, πολύ 

υψηλότερο συγκριτικά από τα αποτελέσµατα της FSIS που εκτίµησε ένα 

κόστος $0.0056 για κάθε διαδικασία τροποποίησης (Crutchfield et al. 1997). 

Οι Colatore και Caswell (2000) διαπίστωσαν ότι ο Οργανισµός FDA 

υποεκτίµησε το κόστος του HACCP στις βιοµηχανίες αλιείας, κυρίως όσον 

αφορά στα κόστη σχεδιασµού του εργοστασίου, εκπαίδευσης, διορθωτικών 

ενεργειών και υγιεινής. 

 Σηµαντική δυσκολία στον προσδιορισµό του κόστους του συστήµατος 

HACCP προσθέτει επίσης ο συνδυασµός του πεδίου δραστηριοποίησης των 
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εταιριών που υιοθετούν τα µέτρα διασφάλισης της υγιεινής των τροφίµων και 

των κανονιστικών ρυθµίσεων του εκάστοτε κράτους, σχετικά µε τη λήψη των 

µέτρων αυτών. Οι πλέον απαιτητικές αγορές ζητούν όλο και περισσότερο 

πιστοποιητικά εφαρµογής του συστήµατος HACCP από τους προµηθευτές 

τους, δηµιουργώντας ‘’ερεθίσµατα’’ µέσα στην παραγωγική αλυσίδα των 

τροφίµων (Henson et al. 1998). 

Οι Colatore και Caswell (2000) παρατήρησαν ότι, οι περισσότερες 

βιοµηχανίες αλιείας εφάρµοσαν τελικά το πλέον εκτεταµένο και δαπανηρό 

από τα σχέδια του HACCP που απαιτούνταν, επειδή ανακάλυψαν άλλα οφέλη 

από την εφαρµογή του. Το συµπέρασµα που προκύπτει είναι ότι, οι 

απαιτήσεις της αγοράς ωθούν τις επιχειρήσεις να υιοθετήσουν βελτιωµένες 

συνθήκες υγιεινής για τα προϊόντα τους. Αυτό δηµιουργεί ερωτηµατικά ως 

προς το βαθµό διασφάλισης της υγιεινής που επιτυγχάνεται, λόγω της 

εφαρµογής του συστήµατος, καθώς και το είδος του επιπρόσθετου κόστους 

που µπορεί να αποδοθεί σε αυτόν τον παράγοντα. 

 

 

ΕΠΙ∆ΡΑΣΗ ΤΟΥ ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΥ ΣΤΗ ∆ΟΜΗ ΤΗΣ ΑΓΟΡΑΣ 
 
Η σηµασία του µεγέθους του εργοστασίου, της πολυπλοκότητας των 

διαδικασιών, των πωλήσεων και των σχετικών δαπανών υποδοµής και 

εργατικών, εµφανίστηκαν να έχουν σηµαντικό ρόλο στον καθορισµό της 

συνολικής επίδρασης του συστήµατος (Siebert et al. 2000). Ο Unnevehr 

(2000) στη µελέτη του, παρουσίασε την επίδραση του συστήµατος στη δοµή 

της αγοράς. Το ενδιαφέρον είναι ότι ο κανονισµός του HACCP µπορεί να 

επηρεάσει δυσανάλογα τα µικρότερα εργοστάσια και να οδηγήσει σε µείωση 

των προϊόντων που προσφέρονται. Τελικά, τα πολύ µικρά εργοστάσια είναι 

αυτά που θα επηρεαστούν περισσότερο από την εφαρµογή του HACCP. Η 

γενικότερη εκτίµηση πάντως είναι ότι, κάθε µειονέκτηµα του κόστους 

αναιρείται από την επίδραση του εκτεταµένου χρονικού διαστήµατος που 

παρέχεται για την συµµόρφωση (USDA, 1996). 

Οικονοµίες κλίµακας δηµιουργούνται κατά την εγκατάσταση του 

HACCP, όταν η εφαρµοζόµενη στρατηγική συνοδεύεται από κάποιο επίπεδο 

τροποποίησης των εγκαταστάσεων. Αιωρείται βέβαια πάντοτε η ανησυχία ότι, 
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οι αντιοικονοµίες κλίµακας µπορεί να είναι τέτοιες, ώστε να ωθήσουν 

παραγωγικές µονάδες σε εξόδους από την αγορά, ιδίως όσον αφορά τις 

µικρότερες εξ΄ αυτών  (USDA, 1996). 

Ο USDA χωρίς να δίνει συγκεκριµένα αποτελέσµατα για τον ακριβή 

αριθµό των απαιτούµενων σχεδίων HACCP (π.χ. υπολόγισε ότι κατά µέσο 

όρο τα πολύ µικρά εργοστάσια απαιτούν 2.29 σχέδια HACCP), ήταν σε θέση 

να εκτιµήσει τα κόστη εγκατάστασης και πιθανών και τα ετήσια κόστη. Οι 

εκτιµήσεις αυτές βασίστηκαν στους υπολογισµούς του για την ύπαρξη ή µη 

οικονοµιών κλίµακας. Οι αντίστοιχες εκτιµήσεις του Siebert et al (2000) για την 

πολυπλοκότητα της διαδικασίας (‘’εύρος’’ και ‘’µίγµα’’ προϊόντων), έδωσαν 

αποτέλεσµα κατά µέσο όρο υψηλότερο από 3, γεγονός το οποίο πιθανώς να 

οφειλόταν στην πολυπλοκότερη φύση των εργοστασίων που εξετάστηκαν και 

στην ύπαρξη περισσότερων γραµµών παραγωγής. 

 

 

ΚΙΝΗΤΡΑ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΝΑΠΤΥΞΗ ΤΗΣ ΣΤΡΑΤΗΓΙΚΗΣ ΤΟΥ HACCP 
 
Πρωταρχικός στόχος είναι η επίτευξη της υψηλότερης αναλογίας οφέλους 

προς κόστος, µε τη βελτίωση της υγιεινής των τροφίµων. Είναι επιθυµητός ο 

προσδιορισµός του σηµείου εκείνου, στο οποίο επιτυγχάνεται η µέγιστη 

διασφάλιση της υγιεινής των τροφίµων σε συνδυασµό µε τους λιγότερους 

περιορισµούς στις επιχειρήσεις τροφίµων και το ελάχιστο δυνατό κοινωνικό 

κόστος. 

Όσον αφορά στην υγιεινή των τροφίµων, η ικανότητα προσαρµογής 

της εταιρίας στο σύστηµα HACCP, σε συνδυασµό µε τα προσδοκώµενα 

οικονοµικά οφέλη,  αλλά και τη νοµική κάλυψη που της παρέχει η υιοθέτησή 

του, κάνουν την ανάλυση του κόστους του κανονισµού περισσότερο 

πολύπλοκη. Για το λόγο αυτό, τα συµπληρωµατικά ή οριακά κόστη του 

συστήµατος είναι δύσκολο να αναγνωριστούν.  

Επίσης, το σύστηµα  HACCP που εφαρµόζεται σε µια επιχείρηση 

τροφίµων, αναµένεται να βελτιώσει τα κίνητρα για καινοτοµία, 

αποσαφηνίζοντας την ευθύνη των εταιριών σχετικά µε την υγιεινή των 

τροφίµων, θέτοντας στόχους δηµόσιας υγείας και αποκρούοντας πιθανά 

νοµικά κωλύµατα. Οι νέοι έλεγχοι βελτιώνουν τη δυνατότητα 
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παρακολούθησης των παθογόνων µικροοργανισµών και προωθούν νέες 

µεθόδους παραγωγής. 

 Εάν οι παραγωγοί µπορούσαν να αποδείξουν τους ισχυρισµούς τους 

για την υγιεινή της παραγωγής τους µέσω της πιστοποίησης και του ελέγχου, 

τότε τα πρωτογενή προϊόντα θα µπορούσαν να θεωρηθούν επαρκώς ασφαλή 

για κατανάλωση. Με την τοποθέτηση επισηµάνσεων – ετικετών στα τρόφιµα, 

που θα ικανοποιούν της προδιαγραφές του συστήµατος διασφάλισης της 

υγιεινής θα επιτύχουν την ικανοποίηση της ανάγκης των καταναλωτών για 

υγιεινά τρόφιµα. 

 

 
Κίνητρα εγκατάστασης συστήµατος HACCP σε Συνεταιρισµό 
χυµοποίησης εσπεριδοειδών 
 

Τα κίνητρα για την εγκατάσταση του συστήµατος HACCP διαφέρουν µεταξύ 

των επιχειρήσεων, παρόλο που η εγκατάστασή του οφείλεται σε νοµοθετική 

απαίτηση. Επιπλέον, είναι φανερό ότι οι απαιτήσεις των περισσοτέρων 

πελατών, η ανάγκη να συµµορφωθούν µε το σύστηµα, όπως επίσης και η 

ανάγκη να βελτιώσουν τον έλεγχο της παραγωγικής διαδικασίας, δίνουν στις 

επιχειρήσεις σηµαντικά κίνητρα για την εγκατάστασή του. 

Πιο συγκεκριµένα, ζητήθηκε από διάφορα στελέχη του Συνεταιρισµού να 

αναφέρουν τους παράγοντες οι οποίοι, κατά τη γνώµη τους, επέδρασαν στην 

ανάπτυξη / εγκατάσταση του συστήµατος HACCP. Για αυτούς, τα πιο 

σηµαντικά θέµατα (µε σειρά προτεραιότητας) τα οποία έδωσαν κίνητρα για 

την εγκατάσταση συστήµατος διασφάλισης της υγιεινής των τροφίµων, 

φαίνονται στον Πίνακα 2. 
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Πίνακας 2. Κίνητρα εγκατάστασης συστήµατος HACCP στον 
Συνεταιρισµό. (Το 1 είναι το πιο σηµαντικό, το 14 το πιο ασήµαντο). 

 

1 
Συµµόρφωση µε τις νοµικές απαιτήσεις. 

 

2 Μείωση των παραπόνων των πελατών. 

3 
Βελτίωση ελέγχου της παραγωγικής διαδικασίας. 

 

4 
Συµµόρφωση µε τις ανάγκες των περισσότερων πελατών. 

 

5 Ανάγκη του Συνεταιρισµού να είναι πιστοποιηµένος. 

6 
Μείωση των απωλειών των προϊόντων. 

 

7 

Μειωµένες ανάγκες για ποιοτικές επιθεωρήσεις από µέρους των 

πελατών. 

 

8 Η σχέση του συστήµατος µε την ορθή βιοµηχανική πρακτική (GMP). 

9 
Βελτίωση ποιότητας προϊόντος. 

 

10 
Βελτίωση αποτελεσµατικότητας / αποδοτικότητας του Συνεταιρισµού. 

 

11 
∆ιατήρηση των υπαρχόντων πελατών. 

 

12 
Καθοδήγηση από εξωτερικούς συµβούλους. 

 

13 
Προσέλκυση νέων πελατών. 

 

14 
Είσοδος σε νέες αγορές του εξωτερικού. 
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ΚΟΣΤΗ ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΗΣ ΚΑΙ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑΣ 
 
Τα σηµαντικότερα κόστη από όσα σχετίζονται τόσο µε την εγκατάσταση, όσο 

και µε τη λειτουργία του συστήµατος HACCP, φαίνεται να συναρτώνται 

περισσότερο µε το χρόνο που αναλώνεται σε διαδικασίες εκπαίδευσης του 

προσωπικού µάλλον, παρά µε την ίδια την επένδυση σε νέο εξοπλισµό ή την 

αναβάθµιση της δοµής των εγκαταστάσεων επεξεργασίας. Γίνεται φανερό απ΄ 

την έρευνα ότι, ο Συνεταιρισµός δεν εκτίµησε επίσηµα τα κόστη που 

σχετίζονταν µε το HACCP, πριν από την εγκατάστασή του, επειδή υπήρχε µια 

υποψία σχετικά µε πιθανή αλληλεπίδραση κάποιων από τα επιµέρους κόστη.  
Το κόστος εγκατάστασης είναι εξαρτώµενο από την πολυπλοκότητα των 

λειτουργιών των επιχειρήσεων (π.χ. αριθµός προϊόντων, δοµή της 

παραγωγικής διαδικασίας κ.ά.). 

Για να αποτιµηθεί η οικονοµική εφικτότητα των διαδικασιών διασφάλισης 

της υγιεινής, πρέπει να ληφθούν υπόψη οικονοµικοί παράγοντες, όπως: 

 

� Άµεσα κόστη. Κόστη ή έξοδα άµεσα συνδεδεµένα µε την παραγωγική 

διαδικασία ή το προϊόν (µπορούν να περιλαµβάνουν κόστος πρώτων 

υλών, εργατικές αµοιβές, διοικητικά κόστη κ.ά.). 

 

� Έµµεσα κόστη. Κόστη µη άµεσα συνδεδεµένα µε την παραγωγική 

διαδικασία ή το προϊόν, που αφορούν συχνά σε ρυθµιστικές 

δραστηριότητες συµµόρφωσης (π.χ. ποιότητα προϊόντος) και θέµατα 

υγιεινής των προϊόντων. 

 

� Κόστη υποχρεώσεων (παθητικού). Κόστη συνδεδεµένα µε 

διοικητικές κυρώσεις ή επιβολή προστίµων (χρηµατικών ποινών) σε 

περιπτώσεις µη συµµόρφωσης και κόστη αποζηµιώσεων. Στη 

βιοµηχανία τροφίµων συγκεκριµένα, είναι συχνές οι αποζηµιώσεις για 

περιπτώσεις τροφιµογενών δηλητηριάσεων. 

 

� Λιγότερο σαφή οφέλη. Άϋλα οφέλη σχετικά µε την καλή φήµη και τις 

επαφές. Αυτά είναι γενικά δύσκολο να αναγνωριστούν και να 
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ποσοτικοποιηθούν. (Guidance Manual, Waste Reduction by Improved 

Quality Control and HACCP, page 55). 

 

Το συνολικό κόστος σχετικά µε την συντήρηση ενός συστήµατος 

διασφάλισης υγιεινής, µπορεί να κατηγοριοποιηθεί σε 3 βασικές κατηγορίες: 

 

1. Κόστος συντήρησης. Αφορά στις δραστηριότητες συντήρησης ενός 

συστήµατος διασφάλισης της υγιεινής, το οποίο σχεδιάστηκε µε 

σκοπό να εξασφαλίσει ότι όλα τα είδη διαδικασιών και προϊόντων 

ικανοποιούν τα κριτήρια που έχουν τεθεί, λαµβάνοντας υπόψη τα 

ελάχιστα όρια ανοχής κάθε συντελεστή παραγωγής. 

 

2. Κόστος εκτίµησης και αξιολόγησης. Αναφέρεται στην αποτίµηση 

µιας διαδικασίας και / ή ενός προϊόντος, συµπεριλαµβάνοντας όλες 

τις δραστηριότητες επιθεώρησης, έγκρισης και περιοδικού ελέγχου. 

 

3. Κόστος αποτυχίας ή µη συµµόρφωσης. Αφορά στις οικονοµικές 

και άλλες απώλειες που η εταιρία υφίσταται, λόγω της αποτυχίας του 

υπάρχοντος συστήµατος διασφάλισης υγιεινής ή κάποιας από τις 

δραστηριότητές του. 

 

Στον πίνακα 3, εµφανίζονται αναλυτικά οι παραπάνω δαπάνες όπως 

ισχύουν στις διαδικασίες µιας επιχείρησης τροφίµων. Οι κατηγορίες έχουν 

προσαρµοστεί κατά τέτοιο τρόπο, ώστε να εστιάζουν στους σηµαντικότερους 

παράγοντες που σχετίζονται µε τις απώλειες, περιλαµβάνοντας και άλλες 

κατηγορίες κόστους. 

 

Πίνακας 3. Παραδείγµατα κόστους στις επιχειρήσεις τροφίµων 
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Άµεσα κόστη 

Κόστη Πρόληψης: Κόστη σχετικά µε έξοδα του κεφαλαίου για κτίρια και 
εξοπλισµό. Κόστη σχετικά µε την βελτίωση των υλικών (π.χ. υποκατάστατα 
υλικών). Κόστη σχετικά µε έξοδα συντήρησης (π.χ. εργατικά, αναβάθµιση 
εξοπλισµού κ.ο.κ.). Τεχνολογική αναβάθµιση. Πρόγραµµα καταπολέµησης εντόµων 
και τρωκτικών. 
 
 

Κόστη Αξιολόγησης: - 

Κόστη Αποτυχιών: Αναθεώρηση. ∆ιάθεση ή επεξεργασία αποβλήτων. Απώλειες 
κατά την παραγωγική διαδικασία. Απώλειες πρώτων υλών. Απώλειες προϊόντος. 
Εργασιακές απώλειες. Χρόνος κατά τον οποίο τα µηχανήµατα είναι εκτός 
λειτουργίας. Ανάκληση προϊόντων. Πώληση ποιοτικά υποβαθµισµένων προϊόντων 
σε χαµηλότερη τιµή. Μείωση της αποδοτικότητας των γραµµών εάν ο χρόνος 
χρησιµοποιείται για εκ νέου επεξεργασία προϊόντων. Ανακύκλωση ή 
επαναχρησιµοποίηση (π.χ. αξία υλικών προστασίας και κάλυψης). Υπερβολική 
χρήση ενέργειας και νερού. Κόστη επιδιόρθωσης λόγω µη ικανοποιητικής 
διατήρησης 
 

Έµµεσα κόστη 
Κόστη Πρόληψης: Εκπαίδευση εργαζοµένων. Κόστη σχετικά µε το σύστηµα 
διασφάλισης της ποιότητας. ∆ραστηριότητες επιθεώρησης και επαναληπτικού 
ελέγχου ∆ιατήρηση εγγράφων και αρχείων. Εξοπλισµός παρακολούθησης και 
εργαστηρίων. Υγιεινή τροφίµων. 
 

Κόστη Αξιολόγησης: ∆ιαδικασίες παρακολούθησης και επιβεβαίωσης του 
συστήµατος (π.χ. εποπτεία, εργαστηριακός έλεγχος, δειγµατοληψία, διατήρηση 
αρχείων). Κόστη σχετικά µε το σύστηµα διασφάλισης της ποιότητας. Έλεγχος 
προϊόντος. ∆ραστηριότητες επιθεώρησης και επαναληπτικού ελέγχου. 
 
Κόστη Αποτυχιών: ∆ιαχείριση παραπόνων. Κόστη σχετικά µε την διεύρυνση 
προβληµάτων. Απόσβεση εξοπλισµού 
 

Κόστη υποχρεώσεων 
Κόστη Πρόληψης: - 

Κόστη Αξιολόγησης: - 

Κόστη Αποτυχιών: Ποινές. Πρόστιµα. Νοµικές αγωγές και αποζηµιώσεις. 
 

Άϋλα οφέλη 
Κόστη Πρόληψης: - 

Κόστη Αξιολόγησης: Αύξηση πωλήσεων. Βελτίωση της ποιότητας του προϊόντος. 
Βελτίωση της φήµης της εταιρίας. Βελτίωση της υγιεινής. Βελτίωση των σχέσεων µε 
τους προµηθευτές και τις κρατικές νοµοθεσίες. 
Κόστη Αποτυχιών: Πτώση πωλήσεων και απώλειες κέρδους. Πτωτική ποιότητα 
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προϊόντος. Μειωµένη φήµη της εταιρίας. Βελτίωση της υγιεινής. Μη ικανοποιητικές 
σχέσεις µε τους προµηθευτές και τις κρατικές νοµοθεσίες. 
 

 
 

Εφαρµόζοντας ορθή βιοµηχανική πρακτική  (GMP) και το σύστηµα 

διασφάλισης της υγιεινής (HACCP), υποδηλώνεται ύπαρξη δαπανών  

πρόληψης και αποχή από τα κόστη αποτυχίας και αξιολόγησης. 

 ∆ηλαδή, µε τη διασφάλιση της υγιεινής: 

� Πραγµατοποιείται επένδυση σε κόστη πρόληψης (αποτροπής). 

� Μειώνεται το κόστος αποτυχιών, συµπεριλαµβανοµένης και της 

δηµιουργίας απωλειών. 

� Περιορίζεται το κόστος αξιολόγησης που είναι σχετικό µε τις  

δραστηριότητες επιθεώρησης και ελέγχου του προϊόντος. 

 

 

ΚΟΣΤΗ ΣΥΜΜΟΡΦΩΣΗΣ ΚΑΙ ΕΠΙΠΤΩΣΕΙΣ ΤΗΣ ∆ΟΜΗΣ ΤΗΣ ΑΓΟΡΑΣ 
 
Ο Siebert et al (2000) αναφέρθηκαν στα κόστη συµµόρφωσης για την υγιεινή 

των τροφίµων και τόνισαν την ανάγκη να γίνουν ευρύτερες µετρήσεις για τις 

επιπτώσεις της εφαρµογής του συστήµατος στη δοµή της αγοράς, που θα 

περιλαµβάνουν την πιθανότητα εξόδου των µικρότερων επιχειρήσεων και το 

εύρος των προϊόντων που προσφέρονται από αυτές τις επιχειρήσεις. Για τους 

λόγους αυτούς, τα δεδοµένα επεξεργάστηκαν µε 3 πρότυπα οικονοµετρικά 

µοντέλα, για καθένα από τα οποία δηµιουργήθηκαν 2 εναλλακτικές 

υποπεριπτώσεις: µία που συναρτά το κόστος εφαρµογής µε το εύρος 

(RANGE) και µία δεύτερη που λαµβάνει υπόψη το µείγµα (MIX) των 

προϊόντων. Σηµειώνεται ότι στις παρενθέσεις παρουσιάζεται η πιθανή 

επίπτωση (θετική, αρνητική, αµφίβολη). 

 

1° µοντέλο: 

 

 

 

 

HCOST=f {RANGE (+) ή MIX (+), BUILD (+), ADDFAC (+), MODFAC (+), 
HAEMP (+), NEWEMP (+), EMP (+), PNDS (+), AGE10 (+), H2000 (+/?), 
CUSTX (+/?), CUSTIN (?)} 
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2° µοντέλο: 

 

 

 

 

Pr(DISCONT=1)=f {RANGE (+) ή MIX (+), BUILD (+), ADDFAC (+), MODFAC 
(+), HAEMP (+), NEWEMP (+), EMP (+), PNDS (+), AGE10 (+), H2000 (+/?), 
CUSTX (+/?), CUSTIN (?)} 

 

3° µοντέλο: 

 

 

 

 

PCUT=f {RANGE (+) ή MIX (+), BUILD (+), ADDFAC (+), MODFAC (+), 
HAEMP (+), NEWEMP (+), EMP (+), PNDS (+), AGE10 (+), H2000 (+/?), 
CUSTX (+/?), CUSTIN (?)} 

 

Όπου: 

HCOST: Αναφέρεται στην αναµενόµενη από την εταιρία επίδραση του σε 

κόστος ανά βάρος. 

Pr(DISCONT=1): Είναι ο αριθµός των προϊόντων που οι εταιρίες αναµένουν 

ότι θα αποσυρθούν εξαιτίας του HACCP. 

PCUT: Είναι ο αριθµός των προϊόντων που οι  εταιρίες αναµένουν ότι θα 

διακοπεί η παραγωγή τους εξαιτίας του HACCP. 

BUILD: Η ανάγκη να εισαχθεί µια ολοκληρωτικά καινούργια εγκατάσταση. 

ADDFAC: Η ανάγκη να γίνει επέκταση µιας υπάρχουσας εγκατάστασης. 

MODFAC: Η ανάγκη τροποποίησης της υπάρχουσας κατάστασης. 

HAEMP: Ο αριθµός των εργαζοµένων που έχουν εκπαιδευθεί κανονικά για το 

HACCP. 
NEWEMP: ∆εδοµένα για την ανάγκη πρόσληψης νέου προσωπικού. 
EMP: Ο συνολικός αριθµός εργαζοµένων που απασχολούνται στην εταιρία. 

PNDS: Η ετήσια παραγωγή προϊόντων ανά βάρος. 

AGE10: Εάν η υπάρχουσα εγκατάσταση είναι µεγαλύτερη της δεκαετίας. 

Η2000: Η υποχρεωτική ηµεροµηνία συµµόρφωσης µε τον κανονισµό του 

HACCP. 
CUSTX: Η ανάγκη να µειωθούν κατακόρυφα οι απαιτήσεις επιθεώρησης και 

να είναι σύµφωνες µε τις απαιτήσεις του πελάτη. 

Μεταπτυχιακή εργασία – Πρόκου Μαρία 80



CUSTIN: Η απαίτηση των πελατών για επιθεώρηση των εγκαταστάσεων από 

την Ευρωπαϊκή ή την Κρατική υπηρεσία. 

 

Το πρώτο µοντέλο βασίστηκε στη γενική γραµµική µορφή, που 

συσχετίζει το κόστος συµµόρφωσης µε ένα σύνολο µεταβλητών, ελέγχοντας 

τη σχέση που έχουν τα κόστη εγκατάστασης του HACCP µε το µέγεθος της 

εταιρίας, τις τροποποιήσεις των εγκαταστάσεων, την πολυπλοκότητα των 

διαδικασιών και άλλους παράγοντες. 

Βάσει των στατιστικών εκτιµήσεων των µοντέλων 1 και 2, τα 

αποτελέσµατα έδειξαν ότι τα κόστη είναι ανάλογα µε την πολυπλοκότητα των 

διαδικασιών και ανεξάρτητα του ‘’µίγµατος’’ ή του ‘’εύρους’’ των µεταβλητών 

που χρησιµοποιήθηκαν στο µοντέλο. Οι εταιρίες που τροποποιούν τις 

εγκαταστάσεις τους εξαιτίας του συστήµατος HACCP, εµφανίζουν υψηλότερα 

κόστη συµµόρφωσης σε σχέση µε εκείνες που δεν έχουν ανάγκη 

τροποποιήσεων. 

Για το λόγο αυτό, εταιρίες µεγαλύτερης ηλικίας ενδεχοµένως να 

απαιτούν επιπρόσθετο ανασχεδιασµό, στοιχείο το οποίο τελικά οδηγεί σε 

υψηλότερα κόστη, όσο τα κόστη αυτά αυξάνονται, αναµένεται µια αύξηση 

στην τιµή του συντελεστή HCOST. Οι δείκτες της εταιρίας που αφορούν το 

προσωπικό (EMP) και την ετήσια παραγωγή (PNDS), αναµένεται να 

εµφανίσουν αρνητικό πρόσηµο, δείχνοντας την επίδραση του µεγέθους κατά 

την εγκατάσταση του HACCP. Ενδιαφέρον έχει το γεγονός ότι, στις εταιρίες 

που οι διαδικασίες του HACCP οργανώθηκαν από τη χρονική στιγµή που 

θεσµοθετήθηκε το σύστηµα, εµφανίστηκαν υψηλότερα κόστη εγκατάστασης 

από εκείνες που εφάρµοζαν το σύστηµα το προηγούµενο χρονικό διάστηµα. 

Εποµένως αναµενόταν ότι οι µεταβλητές του H2000 και του CUSTX, θα 

εµφάνιζαν θετικό πρόσηµο.  

Στο δεύτερο µοντέλο, ερµηνεύεται η πιθανότητα απόσυρσης κάποιων 

προϊόντων για το σκοπό της εγκατάστασης του HACCP και ο βαθµός 

εξάρτησής τους από το µέγεθος της εταιρίας, τις τροποποιήσεις των 

εγκαταστάσεων, την πολυπλοκότητα των παραγωγικών διαδικασιών και 

άλλους παράγοντες. Τα αποτελέσµατα δείχνουν ότι οι εταιρίες που 

επεκτείνουν τις εγκαταστάσεις τους εξαιτίας της εφαρµογής του συστήµατος, 

έχουν περισσότερες πιθανότητες να καταργήσουν ορισµένα προϊόντα τους. 
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Παροµοίως, εταιρίες που προσλαµβάνουν νέο προσωπικό για την στελέχωση 

των τµηµάτων που σχετίζονται µε την υιοθέτηση του HACCP, έχουν επίσης 

περισσότερες πιθανότητες να καταργήσουν κάποια προϊόντα τους για το λόγο 

αυτό. Παρόλα αυτά, εταιρίες που απαιτείται να εγκαταστήσουν το HACCP από 

την ηµεροµηνία εφαρµογής του νόµου και µετά, είναι λιγότερο πιθανό να 

καταργήσουν κάποια προϊόντα τους. Κατά συνέπεια, η πιθανότητα της 

κατάργησης κάποιων προϊόντων σχετίζεται µε την αναµόρφωση των 

εγκαταστάσεων και τις µεταβολές στο προσωπικό, εξαιτίας του HACCP και 

της απαιτούµενης ηµεροµηνίας έναρξης της εγκατάστασής του. Επίσης, ο 

αριθµός των προϊόντων που καταργούνται, σχετίζεται µε την κατασκευή ή την 

επέκταση των εγκαταστάσεων εξαιτίας του HACCP και τη µεταβολή των 

στοιχείων που περιλαµβάνονται στο µείγµα των προϊόντων. 

Το τρίτο µοντέλο εξετάζει τον αριθµό των προϊόντων που καταργούνται 

εξαιτίας του HACCP και ελέγχει τη σχέση εξάρτησής τους µε το µέγεθος της 

εταιρίας, τις τροποποιήσεις των εγκαταστάσεων, την πολυπλοκότητα των 

παραγωγικών διαδικασιών και άλλους παράγοντες. Και οι δύο εναλλακτικές 

υποπεριπτώσεις του µοντέλου αυτού συνηγορούν στο γεγονός ότι, οι εταιρίες 

που κατασκευάζουν νέες εγκαταστάσεις ή επεκτείνουν τις ήδη υπάρχουσες, 

καταργούν τελικά περισσότερα προϊόντα από την παραγωγή τους, σε σχέση 

µε τις άλλες εταιρίες που δεν χρειάζεται να τροποποιήσουν τις εγκαταστάσεις 

τους. Αποτελέσµατα από την πρώτη εναλλακτική υποπερίπτωση δείχνουν 

επίσης ότι, ο αριθµός των διαφορετικών στοιχείων σε ένα µείγµα πωλήσεων 

είναι θετικά συσχετισµένος µε τον αριθµό των προϊόντων που θα 

καταργηθούν εξαιτίας του HACCP. Από την άλλη πλευρά, η δεύτερη 

εναλλακτική υποπερίπτωση δείχνει ότι, οι εταιρίες που υποχρεούνται να 

εγκαταστήσουν το σύστηµα από την ηµεροµηνία εφαρµογής του νόµου, θα 

καταργήσουν τελικά µικρότερο αριθµό από τα ήδη παραγόµενα προϊόντα 

τους. 
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ΚΟΣΤΗ ΚΑΙ ΟΦΕΛΗ ΤΟΥ ΣΥΝΕΤΑΙΡΙΣΜΟΥ ΜΕ ΤΗΝ ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΗ ΤΟΥ 
HACCP 

 
 

ΚΟΣΤΟΣ ΑΝΑΠΤΥΞΗΣ ΤΗΣ ΜΕΛΕΤΗΣ 
 
Ο συνολικός χρόνος ανάπτυξης του συστήµατος διήρκεσε περίπου 10 µήνες, 

από τον Μάϊο του 2001 µέχρι και τον Φεβρουάριο του 2002. Ως υπεύθυνος 

για την ανάπτυξη και οργάνωση του συστήµατος HACCP στον Συνεταιρισµό, 

ορίστηκε να είναι ο υπεύθυνος του τµήµατος ∆ιασφάλισης Ποιότητας. Εκτός 

των άλλων αρµοδιοτήτων του µέσα στην επιχείρηση, το άτοµο αυτό 

απασχολούνταν αποκλειστικά για το σύστηµα περίπου 6 ώρες την εβδοµάδα 

για το διάστηµα των 10 µηνών που απαιτήθηκε µέχρι την ανάπτυξη του 

συστήµατος. Στο διάστηµα αυτό είχε συχνή επικοινωνία µε τους υπευθύνους 

από την εταιρία συµβούλων οι οποίοι τον καθοδηγούσαν. Επίσης, το άτοµο 

αυτό παρακολουθούσε και συµµετείχε ενεργά στη διαδικασία της ανάπτυξης 

και σύνταξης του σχεδίου, της δηµιουργίας των διαγραµµάτων ροής της 

παραγωγικής διαδικασίας, της ανάλυσης των κινδύνων, της υγιεινής, στην 

οργάνωση και την αρχειοθέτηση των ελέγχων, των διορθωτικών ενεργειών, 

της επιβεβαίωσης και τέλος είχε την ευθύνη διαχείρισης του συστήµατος. 

Συµπερασµατικά: ∆απανούµενος χρόνος του Υπευθύνου του τµήµατος 

∆ιασφάλισης Ποιότητας = 6 ώρες / εβδ. × 42 εβδ. = 252 ώρες 

Ακόµη, σ΄ αυτό το διάστηµα των 10 µηνών, τα άτοµα που είχαν 

συστήσει τα µέλη της οµάδας HACCP, πραγµατοποιούσαν 

προγραµµατισµένες και µικρής χρονικής διάρκειας συσκέψεις έτσι ώστε να 

ενηµερώνονται για την εξέλιξη των διαδικασιών ανάπτυξης του συστήµατος. 

Τα άτοµα αυτά, ο καθένας µε τις γνώσεις του, προσέφεραν τη βοήθειά τους µε 

σκοπό την οµαλή πορεία του συστήµατος. Τα µέλη της οµάδας HACCP 

πραγµατοποιούσαν 2 φορές το µήνα συσκέψεις οι οποίες διαρκούσαν 

περίπου 3-4 ώρες τη φορά.  

Οπότε συµπερασµατικά: ∆απανούµενος χρόνος των µελών της οµάδας 

HACCP = 2 × 3.5 / µήνα × 10 µήνες = 70 ώρες 
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Έτσι προκύπτει: Συνολικός αριθµός ωρών που δαπανήθηκε απ΄ την 
µονάδα για την ανάπτυξη του σχεδίου HACCP = 252 ώρες + 70 ώρες = 
322 ώρες 

Τα παραπάνω στοιχεία όσον αφορά τις δαπανούµενες ώρες και του 

υπευθύνου του Τ∆Π αλλά και των µελών της οµάδας HACCP, προέκυψαν 

από προσωπικές συνεντεύξεις. 

Για κάθε ενέργεια του σταδίου της ανάπτυξης του συστήµατος, 

απαιτείται η αφιέρωση ενός συνόλου ωρών, οι οποίες αν συνδυαστούν µε τον 

µισθό του προσωπικού που εµπλέκεται σε κάθε µια απ΄ αυτές, προκύπτει εν 

µέρει το κόστος του σταδίου της ανάπτυξης. 

Εποµένως, µε σκοπό τον υπολογισµό του κόστους του Συνεταιρισµού 

για την ανάπτυξη του σχεδίου HACCP, υπολογίστηκε το τεκµαρτό κόστος 

εργασίας, σε σχέση µε τον αριθµό των απαιτούµενων ωρών και το µέσο 

ωριαίο µισθό του προσωπικού που σχετίστηκε άµεσα (αναφέρεται ως 

τεκµαρτό κόστος εργασίας γιατί αν δεν υπήρχε το υπάρχον προσωπικό να 

ασχοληθεί µε την ανάπτυξη του σχεδίου HACCP, ο Συνεταιρισµός θα έπρεπε 

να προσλάβει νέο προσωπικό). Για να βρεθεί το συνολικό κόστος ανάπτυξης 

του σχεδίου HACCP, στο παραπάνω ποσό πρέπει να προστεθεί και το ποσό 

που δαπανήθηκε απ΄ τον Συνεταιρισµό, για την αγορά των συνολικών 

υπηρεσιών της εταιρίας συµβούλων. Στον Πίνακα 4 παρατίθενται αναλυτικά 

τα παραπάνω βήµατα. 
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Πίνακας 4. Κόστος Συνεταιρισµού για την ανάπτυξη του σχεδίου 
HACCP.  

Συνολικός αριθµός ωρών που δαπανήθηκε απ΄ το προσωπικό της 

µονάδας για την ανάπτυξη του σχεδίου HACCP (α) 

 

322 

ώρες 

Μέσος ωριαίος µισθός των εργαζοµένων για την ανάπτυξη του σχεδίου 

HACCP (β) 

 

8 ευρώ 

Τεκµαρτό κόστος  εργασίας προσωπικού (α × β) 2.576 

ευρώ 

Κόστος εταιρίας συµβούλων για την αγορά του συστήµατος 3.600 

ευρώ 

Κόστος του Συνεταιρισµού για την ανάπτυξη του σχεδίου HACCP 6.176 
ευρώ 

 

Όσον αφορά το ποσό των 8 ευρώ που αναφέρεται παραπάνω ως ο 

µέσος ωριαίος µισθός των υψηλόµισθων εργαζοµένων για την ανάπτυξη του 

σχεδίου HACCP, είναι στοιχείο που δόθηκε απ΄ το προσωπικό του 

λογιστηρίου της επιχείρησης. 

 

 

ΚΟΣΤΟΣ ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΗΣ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ HACCP 
 
Η επιτυχία του συστήµατος HACCP εξαρτάται από τη συµµετοχή όλου του 

προσωπικού της επιχείρησης. Στην πράξη συναντώνται πολλές δυσκολίες 

στην εφαρµογή του κυρίως κατά τα πρώτα στάδια. Στο ‘’ΛΑΚΩΝΙΑ’’ 

απαιτήθηκε µεγάλος αριθµός εκπαιδευτικών προγραµµάτων, για την 

κατανόηση της φιλοσοφίας της ασφάλειας των τροφίµων απ΄ όλη την εταιρία. 

 
 
 
Κόστος εκπαίδευσης 
 
Το κόστος εκπαίδευσης µπορεί να θεωρηθεί ως µέρος του κόστους 

εγκατάστασης του συστήµατος. Τα πρώτα εκπαιδευτικά σεµινάρια 
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πραγµατοποιήθηκαν κατά τη διάρκεια του καλοκαιριού και διήρκεσαν περίπου 

2 ηµέρες. Αργότερα κατά τη διάρκεια της χρονιάς πραγµατοποιήθηκε και ένα 

άλλο εκπαιδευτικό πρόγραµµα κατά τη διάρκεια ενός Σαββατοκύριακου. 

Πρέπει να σηµειωθεί πως εκπαιδευτικά σεµινάρια δεν πραγµατοποιήθηκαν 

µόνο κατά τον πρώτο χρόνο εγκατάστασης του συστήµατος, αλλά 

πραγµατοποιούνται κάθε φορά που εµφανίζεται η ανάγκη για το σκοπό αυτό. 

Όλα τα εκπαιδευτικά προγράµµατα πραγµατοποιήθηκαν από ανθρώπους 

της εταιρίας συµβούλων. Το κόστος εκπαίδευσης του HACCP 
υπολογίστηκε απ΄ τον Συνεταιρισµό, στο ποσό µόνο των 1.200 ευρώ για 
τον πρώτο χρόνο, δηλαδή το 2002. Για τα επόµενα χρόνια, το “ΛΑΚΩΝΙΑ” 

ανταµείβει την εταιρία συµβούλων µε το ποσό των 3.000 ευρώ ετησίως, 

αποκλειστικά για την εκπαίδευση των εργαζοµένων της (ανήκουν στο κόστος 

εφαρµογής του συστήµατος). Στα παραπάνω ποσά δεν έχουν συµπεριληφθεί 

τα διάφορα είδη εξόδων που έχουν γίνει εξαιτίας διαµονής, µεταφοράς κ.τ.λ. 

διότι είναι πολύ δύσκολο να υπολογιστούν, λόγω των διαφορετικών συνθηκών 

που ισχύουν σε κάθε εκπαιδευτικό πρόγραµµα.  

 
 
Κόστος επενδύσεων και λειτουργικών αλλαγών 
 
Στο τµήµα αυτό, γίνεται προσπάθεια εκτίµησης τόσο των επενδύσεων σε νέο 

εξοπλισµό όσο και των αλλαγών των παραγωγικών διαδικασιών, που 

πραγµατοποιήθηκαν απ΄ τον Συνεταιρισµό µε την προοπτική της 

συµµόρφωσής του µε τις απαιτήσεις του συστήµατος. 

 

 

 Στοιχεία και εκτίµηση κόστους εξοπλισµού 
 
Το συνολικό ποσό που επενδύθηκε σε νέο εξοπλισµό ανήλθε στο ποσό των 
13.350 ευρώ, σύµφωνα µε τα στοιχεία της µονάδας. Όµως δεν ήταν δυνατό 

να καθοριστεί επακριβώς αν αυτό το ποσό δαπανήθηκε µόνο µε σκοπό τη 

συµµόρφωση µε τις απαιτήσεις του HACCP.  

Στον Πίνακα 5 δίνεται η εκτίµηση του κόστους του Συνεταιρισµού σε 

νέο εξοπλισµό και στη συνέχεια αυτό εκφράζεται ως ποσοστό των ετησίων 

πωλήσεων. 
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Πίνακας 5. Κόστος σε νέο εξοπλισµό εκφρασµένο ως ποσοστό των 
ετήσιων πωλήσεων του Συνεταιρισµού. 

Ετήσιες πωλήσεις 2.960.000 ευρώ 

Κόστος εξοπλισµού 13.350 ευρώ 

Κόστος εξοπλισµού εκφρασµένο ως ποσοστό των ετήσιων 

πωλήσεων 

0.451% 

  

Ο Συνεταιρισµός προέβη στην αγορά ή αντικατάσταση νέου εξοπλισµού, 

όπως φαίνεται παρακάτω: 

� Θερµόµετρα 

� Συσκευές παρακολούθησης 

� Προϊόντα εργαστηριακού ελέγχου 

� Αναλώσιµα είδη εργαστηρίου. 

 

Από τις απαντήσεις που δόθηκαν, φαίνεται ότι η µονάδα διέθετε επαρκώς 

τον κατάλληλο εξοπλισµό και περιορίστηκε στην αγορά λίγο µόνο συσκευών 

απαραίτητων για την παρακολούθηση των ΚΣΕ αλλά και για το εργαστήριο.  

Το συχνότερα αγοραζόµενο όργανο ήταν τα θερµόµετρα, που είχαν σχετικά 

µικρό κόστος, αλλά αποτελούν την καλύτερη συσκευή, µε την οποία 

προσφέρεται η δυνατότητα να παρακολουθούνται οι συνθήκες παστερίωσης. 

Επίσης, ο Συνεταιρισµός προέβη στην αγορά ψηφιακού διαθλασιµέτρου, µε το 

οποίο µετράται η περιεκτικότητα σε σάκχαρα ( º brix). Στη συνέχεια, η µονάδα 

πραγµατοποίησε κάποιες επενδύσεις σε µικροβιολογικό εξοπλισµό. Η 

∆ιοίκηση του Συνεταιρισµού αναφέρει ότι το εργαστήριό τους είναι πλήρως 

εξοπλισµένο. Είναι χαρακτηριστικό το γεγονός, πως το προσωπικό απ΄ το 

τµήµα ∆ιασφάλισης Ποιότητας κυρίως, δεν µπορεί να διακρίνει αν ο νέος 

εξοπλισµός αποκτήθηκε λόγω της εφαρµογής του HACCP. 

 

 

Λειτουργικές αλλαγές 
 
Οι λειτουργικές αλλαγές σχετίζονταν άµεσα µε τις αλλαγές που έγιναν στη 

λειτουργία και τις εγκαταστάσεις της µονάδας, ώστε να είναι σύµφωνες µε τις 
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απαιτήσεις του HACCP. Ο Συνεταιρισµός εστίασε κυρίως την προσοχή του 

στην βελτίωση του συστήµατος απ΄ την πλευρά των ελέγχων των 

εισερχόµενων υλικών και του τρόπου αποθήκευσής των. 

Οι αλλαγές που αναφέρθηκαν για τις εγκαταστάσεις και τις λειτουργίες, 

είναι οι εξής:  

� Βελτίωση στην οργάνωση της αποθήκης και καλύτερη αξιοποίηση των 

χώρων της. 

� Αυστηρότερος έλεγχος στον τρόπο αποθήκευσης. 

� Πιο οργανωµένη παρακολούθηση των εισερχόµενων υλικών από άποψη 

ποιότητας και προδιαγραφών. 

� ∆έσµευση των εισερχόµενων υλικών µέχρι την έγκρισή τους απ΄ τον 

ποιοτικό έλεγχο. 

� ∆έσµευση σε ύποπτα υλικά. 

� Καταστροφή ακατάλληλων υλικών ή επιστροφή τους στον προµηθευτή. 

� Καλύτερη διαχείριση του FIFO. 

� Αλλαγή αντίληψης του προσωπικού. 

� Μεγαλύτερη εποπτεία του προσωπικού. 

� Συχνότερη χρήση θερµοµέτρων. 

� Χρήση συσκευών παρακολούθησης και ελέγχου. 

� Περισσότερες εργαστηριακές αναλύσεις και καταγραφή των µετρήσεων. 

 

Γενικά, όλες οι αλλαγές που πραγµατοποιήθηκαν στις παραγωγικές 

διαδικασίες, µε σκοπό την συµµόρφωση στις απαιτήσεις του συστήµατος 

HACCP, επέφεραν διάφορα κόστη στον Συνεταιρισµό. Τα κόστη αυτά 

προέρχονται από: 

� Αντικατάσταση ή αγορά εξοπλισµού. 

� Αλλαγές στον έλεγχο και στην παρακολούθηση. 

� Επιπλέον εργαστηριακές αναλύσεις. 

� Αλλαγές στη διατήρηση και αναθεώρηση αρχείων. 

� ∆ιαδικασίες επιβεβαίωσης. 

� ∆ιόρθωση σε κρίσιµη απόκλιση. 
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Κόστος διαδικασιών ελέγχου ορθής υγιεινής και βιοµηχανικής 
πρακτικής 
 
Βασικό και προαπαιτούµενο στοιχείο ενός συστήµατος HACCP, είναι η 

εφαρµογή των κανόνων ορθής υγιεινής και βιοµηχανικής πρακτικής. 

Παρακάτω, γίνεται προσπάθεια εντόπισης της ύπαρξης τυχόν επενδύσεων 

και αλλαγών που έγιναν απ΄ τον Συνεταιρισµό µε σκοπό τη συµµόρφωσή του 

µε τις απαιτήσεις του συστήµατος. 

 
 
 
Εκτίµηση του κόστους των απαιτήσεων υγιεινής 
 
Η επιχείρηση πραγµατοποίησε διάφορες επενδύσεις, τόσο σε εξοπλισµό όσο 

και σε διαδικασίες, µε σκοπό την συµµόρφωση µε το HACCP. Σύµφωνα µε 

την εκτίµηση και τα στοιχεία από το λογιστήριο του Συνεταιρισµού, το κόστος 

των επενδύσεων αυτών ανήλθε στο ποσό των 18.000 ευρώ περίπου. Στον 

Πίνακα 6, παρατίθεται το κόστος επενδύσεων σε εξοπλισµό ή υπηρεσίες 

υγιεινής, εκφρασµένο ως ποσοστό των ετησίων πωλήσεων του 

Συνεταιρισµού. 

 

Πίνακας 6. Κόστος επενδύσεων σε εξοπλισµό ή υπηρεσίες υγιεινής, 
εκφρασµένο ως ποσοστό των ετήσιων πωλήσεων του Συνεταιρισµού. 

Ετήσιες πωλήσεις 2.960.000 ευρώ 

Κόστος υγιεινής 18.000 ευρώ 

Κόστος εκφρασµένο ως ποσοστό των ετήσιων πωλήσεων 0.608% 

 

 
 
Λειτουργικές αλλαγές 
 
Με την εγκατάσταση του συστήµατος HACCP, ο Συνεταιρισµός προέβη σε 

αρκετές λειτουργικές αλλαγές, µε σκοπό µια πιο οργανωµένη διαχείριση και 

καταγραφή των διαδικασιών της υγιεινής. 
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Η επιχείρηση αρχικά πραγµατοποίησε κτιριακές αλλαγές. 

Τοποθετήθηκε βιοµηχανικό πλακίδιο στο δάπεδο, έγιναν αλλαγές στα υλικά 

κατασκευής των τοίχων και οροφών, επικαλύφθηκαν όλοι οι προβλεπόµενοι 

χώροι µε τα κατάλληλα υλικά καθώς και προστέθηκαν κατάλληλοι λαµπτήρες 

µε προστατευτικά καλύµµατα, µε σκοπό την συµµόρφωση της επιχείρησης µε 

τις απαιτήσεις των κανόνων της ορθής βιοµηχανικής πρακτικής. 

Στη συνέχεια οι αλλαγές στις οποίες προέβη ο Συνεταιρισµός, είχαν να 

κάνουν µε τις παροχές υγιεινής προς τους εργαζοµένους τους. 

Πραγµατοποιήθηκαν ορισµένες αλλαγές στις τουαλέτες και τροποποιήθηκαν 

οι σταθµοί υγιεινής των χεριών. Η επιχείρηση, επιπροσθέτως, θεώρησε 

απαραίτητο να επενδύσει σε εξοπλισµό για το προσωπικό. Προέβη στην 

αγορά ιµατισµού για το προσωπικό (φόρµες, ποδιές, καλύµµατα κεφαλής και 

γάντια) και ακόµη δηµιούργησε  ιµατιοθήκες για το προσωπικό. 

Άλλες αλλαγές που συνέβησαν στον Συνεταιρισµό, ώστε να είναι 

σύµφωνος µε τις απαιτήσεις της ορθής υγιεινής και βιοµηχανικής πρακτικής, 

σχετίζονται µε αλλαγές στις διαδικασίες καθαρισµού και απεντόµωσης. Η 

εταιρία αντικατέστησε τον παλιό εξοπλισµό καθαρισµού, µε καινούργια και πιο 

δραστικά διαφόρων ειδών απορρυπαντικά και εξυγιαντικά. Επίσης, έκρινε 

αναγκαίο να συστηµατοποιήσει τα διάφορα προγράµµατα για τον έλεγχο και 

την καταπολέµηση των εντόµων και των τρωκτικών. 

Γενικά για τον Συνεταιρισµό, ήταν ζωτικής σηµασίας η επίτευξη 

συνθηκών υγιεινής. Για το σκοπό αυτό, επένδυσε αρκετά σε πάγιο εξοπλισµό, 

όπως για παράδειγµα σε διάφορα µηχανήµατα που ελέγχουν και 

εντατικοποιούν  τον καθαρισµό ή την εξυγίανση, και βοηθούν στην καταγραφή 

αποτελεσµάτων αυτών. Ένα τέτοιο µηχάνηµα, είναι για παράδειγµα, το ATP 

λουµινόµετρο το οποίο καθηµερινά εντοπίζει τυχόν ρύπανση. Μια άλλη 

διαδικασία, η οποία επιτελείται καθηµερινά για λόγους υγιεινής, είναι ο 

έλεγχος των γραµµών παραγωγής µε δειγµατοληψία των νερών έκπλυσης 

των πρώτων υλών. Από τις σηµαντικότερες λειτουργικές αλλαγές του 

Συνεταιρισµού, ήταν η δηµιουργία χρονοδιαγράµµατος για την συχνότητα των 

διαδικασιών καθαρισµού και επίσης, η βελτίωση του συστήµατος διατήρησης 

αρχείων και διαδικασιών. 

Τελειώνοντας, πρέπει να ληφθεί υπόψη πόσο σηµαντικό θεωρήθηκε 

απ’ την επιχείρηση, η πραγµατοποίηση διαφόρων εκπαιδευτικών 
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προγραµµάτων για τους εργαζοµένους της. Όλη η προσπάθεια που έγινε για 

την εκπαίδευση του προσωπικού, είχε ως αποτέλεσµα, οι εργαζόµενοι να 

συνειδητοποιήσουν την αναγκαιότητα των συνθηκών υγιεινής και να 

συµµορφωθούν µε τους κανόνες ατοµικής  και περιβαλλοντικής υγιεινής. Η 

επιχείρηση έχει εντάξει στο πρόγραµµά της, την διεξαγωγή διαφόρων 

εκπαιδευτικών σεµιναρίων κατά διαστήµατα. 

Όλες οι λειτουργικές αλλαγές που πραγµατοποιήθηκαν στον 

Συνεταιρισµό µε σκοπό την επίτευξη των συνθηκών υγιεινής, δίνονται στον 

πίνακα 7. 
 

 

Πίνακας 7. Λειτουργικές αλλαγές που πραγµατοποιήθηκαν µε σκοπό 
την επίτευξη των συνθηκών υγιεινής. 

� Ατοµική υγιεινή 

� Σταθµοί καθαρισµού χεριών 

� Αλλαγές στα δαπέδα 

� Αλλαγές στις επιφάνειες τοίχων και οροφής 

� Νέοι λαµπτήρες 

� Νέα απορρυπαντικά και εξυγιαντικά 

� Εξοπλισµός προσωπικού (φόρµες, ποδιές, καλύµµατα 

κεφαλής, γάντια) 

� Βελτιώσεις στις τουαλέτες και στους αποθηκευτικούς 

χώρους 

� Απεντόµωση 

� Μηχανήµατα καθαρισµού και απολύµανσης 

� ∆ιατήρηση αρχείων και διαδικασιών 

� ∆ιεξαγωγή εκπαιδευτικών προγραµµάτων 
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Συνολικό κόστος εγκατάστασης HACCP 
 
Στο κόστος εγκατάστασης του σχεδίου HACCP, περιλαµβάνεται γενικώς το 

κόστος των επενδύσεων που πραγµατοποιήθηκαν, τόσο για το HACCP, όσο 

και για τις συνθήκες ορθής υγιεινής πρακτικής. Μια από τις σηµαντικότερες 

επιδράσεις, είναι η εκτίµηση του κόστους προϋπολογισµού που αντιστοιχεί 

στο συνολικό κόστος εγκατάστασης, εκφρασµένο ως ποσοστό των ετήσιων 

πωλήσεων. Στον Πίνακα 8 παρουσιάζεται το συνολικό κόστος εγκατάστασης 

ως ποσοστό των ετησίων πωλήσεων του Συνεταιρισµού. 

 

Πίνακας 8. Κόστος εγκατάστασης (2002) εκφρασµένο ως ποσοστό των 
ετήσιων πωλήσεων. 

Ετήσιες πωλήσεις 2.960.000 ευρώ 

Κόστος επενδύσεων σε εξοπλισµό 13.350 ευρώ 

Κόστος επενδύσεων υγιεινής 18.000 ευρώ 

Κόστος εκπαίδευσης 1.200 ευρώ 

Κόστος εγκατάστασης του σχεδίου HACCP 32.550 ευρώ 

Κόστος εγκατάστασης ως ποσοστό των ετήσιων πωλήσεων 1.01% 

 
 

Το στάδιο της εγκατάστασης του σχεδίου HACCP πραγµατοποιήθηκε 

από τον Απρίλιο του 2002 µέχρι τον Αύγουστο του 2003, οπότε και έγινε η 

πιστοποίηση του συστήµατος. Πρέπει να σηµειωθεί εδώ, πως το κόστος αξίας 

32.550 ευρώ, ο Συνεταιρισµός το αντιµετώπισε ως έξοδο πολυετούς 

απόσβεσης, που σηµαίνει ότι επιβαρύνθηκε µε το ποσό των 6.510 ευρώ 

(32.550 Χ 20%) το έτος 2002 και εν συνεχεία θα επιβαρύνεται µε το ίδιο 

χρηµατικό ποσό ετησίως µέχρι το 2006. 
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ΚΟΣΤΟΣ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ HACCP 
 
Στον Συνεταιρισµό ‘’ΛΑΚΩΝΙΑ’’ πραγµατοποιήθηκαν από τους συµβούλους 

συχνές επιθεωρήσεις, στις οποίες επισηµαίνονταν οι ελλείψεις, οι 

παραβλέψεις και η αδιαφορία του προσωπικού. Ένα σηµαντικό εµπόδιο για 

τη συµµόρφωση, ήταν το µεγάλο ποσοστό του αναλφάβητου προσωπικού, 

που δεν ήταν ικανό να συµπληρώσει ή να διαβάσει τα σχετικά έντυπα και τις 

σηµάνσεις που ήταν τοποθετηµένες στους σχετικούς χώρους του 

Συνεταιρισµού. 

 
 
 
Κόστος τυπικών διαδικασιών 
 
Με τη βοήθεια του προσωπικού του Συνεταιρισµού, έγινε προσπάθεια 

εκτίµησης του χρόνου που αφιερώνεται για την πραγµατοποίηση των τυπικών 

διαδικασιών που είναι απαίτηση του συστήµατος, καθώς και του είδους των 

δραστηριοτήτων που δαπανούν το µεγαλύτερο µέρος του χρόνου αυτού. 

Ο χρόνος που δαπανάται για τη διεξαγωγή των τυπικών διαδικασιών, 

τόσο των απαιτήσεων του HACCP, όσο και των απαιτήσεων της υγιεινής, 

υπολογίστηκε γύρω στις 5 ώρες την εβδοµάδα. Το µεγαλύτερο µέρος του 

δαπανούµενου χρόνου αφιερώθηκε περισσότερο για τις διαδικασίες παρά για 

τα αρχεία του συστήµατος. Ο Συνεταιρισµός εστιάζει µε µεγάλη προσοχή στις 

διαδικασίες χειρισµού των προϊόντων του (ΚΣΕ), οι οποίες σχεδιάστηκαν 

αποκλειστικά για τη διασφάλιση της υγιεινής των προϊόντων. Επίσης, δίνει 

ιδιαίτερη έµφαση στις διαδικασίες υγιεινής, που διασφαλίζουν ότι ο χειρισµός 

των προϊόντων πραγµατοποιείται σε υγιεινές συνθήκες. Ακόµη, αρκετά 

µεγάλο χρονικό διάστηµα δαπανάται, βάσει του σχεδίου HACCP, για την 

παρακολούθηση των αρχείων. Τα αρχεία αυτά επιβεβαιώνουν την ικανότητα 

του Συνεταιρισµού να κατανοεί την ουσία του συστήµατος και να το εφαρµόζει 

κατάλληλα σε όλες τις παραγωγικές διαδικασίες του. 

Με σκοπό τον υπολογισµό του ετήσιου κόστους των τυπικών 

διαδικασιών, πολλαπλασιάστηκε ο αριθµός των απαιτούµενων εβδοµαδιαίων 

ωρών µε τον αριθµό των εβδοµάδων του έτους που λειτουργεί η µονάδα (το 

χυµοποιείο δεν λειτουργεί τις µισές µέρες του Αυγούστου, τον Σεπτέµβριο, τον 
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Οκτώβριο και τις µισές µέρες του Νοέµβρη). Στη συνέχεια, λαµβάνοντας 

υπόψη ότι το κόστος του µέσου ωριαίου µισθού του προσωπικού που 

συµµετείχε σε αυτές τις διαδικασίες ήταν 4.75 ευρώ, υπολογίστηκε το ετήσιο 

κόστος των διαδικασιών αυτών. Στον Πίνακα 9, παρατίθενται αναλυτικά τα 

παραπάνω στοιχεία και παρουσιάζεται το συνολικό ετήσιο κόστος των 

τυπικών διαδικασιών καθώς και αυτό εκφρασµένο ως ποσοστό των ετήσιων 

πωλήσεων του Συνεταιρισµού. 

 

Πίνακας 9. Συνολικό ετήσιο κόστος τυπικών διαδικασιών. 

Ετήσιες πωλήσεις 2.960.000 ευρώ 

Ώρες ανά εβδοµάδα 5 ώρες 

Ώρες ανά χρόνο (α) (5 Χ 40) = 200 ώρες 

Μέσος ωριαίος µισθός προσωπικού (β) 4.75 ευρώ 

Ετήσιο κόστος τυπικών διαδικασιών     (α Χ β) 950 ευρώ 

Ετήσιο κόστος ως ποσοστό των ετήσιων πωλήσεων 0.032% 

 
 

Εξωτερικοί έλεγχοι υγιεινής 
 
Ο Συνεταιρισµός ‘’ΛΑΚΩΝΙΑ’’, µε σκοπό τη διασφάλιση της υγιεινής των 

χυµών που παράγει, πραγµατοποιεί µικροβιολογικούς ελέγχους. Οι 

περισσότεροι απ΄ τους µικροβιολογικούς ελέγχους γίνονται στο εργαστήριο 

της µονάδας, ενώ υπάρχουν και εξωτερικοί έλεγχοι οι οποίοι 

πραγµατοποιούνται σε εργαστηριακούς χώρους της Αθήνας και της 

Θεσσαλονίκης. Οι εξωτερικοί αυτοί έλεγχοι υγιεινής κοστίζουν στον 
Συνεταιρισµό, από τον Ιανουάριο του 2005 και µετά, 1.700 ευρώ ετησίως, 
ενώ µέχρι το παραπάνω διάστηµα, του κόστιζαν 1.200 ευρώ ετησίως. 
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Υπηρεσίες της εταιρίας συµβούλων 
 

Ο Συνεταιρισµός χυµοποίησης εσπεριδοειδών συνεργάζεται, όπως έχει 

αναφερθεί, µε εταιρία συµβούλων, µε τη βοήθεια της οποίας έγινε η ανάπτυξη 

και εγκατάσταση του συστήµατος HACCP στη µονάδα. Ο Συνεταιρισµός 

ανταµείβει την εταιρία συµβούλων 5.000 ευρώ ετησίως για την συντήρηση του 
σχεδίου HACCP. Ουσιαστικά όµως, η εταιρία συµβούλων κοστίζει στην 

επιχείρηση ‘ΛΑΚΩΝΙΑ’ 8.000 ευρώ το χρόνο γιατί την ανταµείβει µε άλλα 

3.000 ευρώ για την εκπαίδευση του προσωπικού.  

 
 
Συνολικό κόστος εφαρµογής HACCP 
 
Στο κόστος εφαρµογής του σχεδίου HACCP, περιλαµβάνεται γενικώς το 

κόστος των τυπικών διαδικασιών που πραγµατοποιούνται, το κόστος των 

εξωτερικών ελέγχων υγιεινής και το κόστος της εταιρίας συµβούλων. Στον 

Πίνακα 10 παρουσιάζεται το συνολικό ετήσιο κόστος εφαρµογής του 

συστήµατος, µέχρι και τον ∆εκέµβριο του 2004. Στον Πίνακα 11 

παρουσιάζεται αντιστοίχως το συνολικό ετήσιο κόστος εφαρµογής του 

συστήµατος HACCP, από τον Ιανουάριο του 2005 και µετά. 

 

 

Πίνακας 10. Συνολικό ετήσιο κόστος εφαρµογής του συστήµατος µέχρι 
τον ∆εκέµβριο του 2004. 

Ετήσιο κόστος τυπικών διαδικασιών 950 ευρώ 

Ετήσιο κόστος εξωτερικών ελέγχων υγιεινής 1.200 ευρώ 

Ετήσιο κόστος εταιρίας συµβούλων 8.000 ευρώ 

Συνολικό ετήσιο κόστος εφαρµογής 10.150 ευρώ 
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Πίνακας 11. Συνολικό ετήσιο κόστος εφαρµογής του συστήµατος από 
τον Ιανουάριο του 2005 και µετά. 

Ετήσιο κόστος τυπικών διαδικασιών 950 ευρώ 

Ετήσιο κόστος εξωτερικών ελέγχων υγιεινής 1.700 ευρώ 

Ετήσιο κόστος εταιρίας συµβούλων 8.000 ευρώ 

Συνολικό ετήσιο κόστος εφαρµογής 10.650 ευρώ 

 
 
 
 

ΚΟΣΤΟΣ ΠΙΣΤΟΠΟΙΗΣΗΣ HACCP 
 
Γενικά 
Το συνολικό κόστος που καταβάλλει µια εταιρία σε έναν οργανισµό 

πιστοποίησης, για τη χορήγηση και διατήρηση του Πιστοποιητικού, 

απαρτίζεται από τα παρακάτω επιµέρους κόστη: 

Αρχικό Κόστος (ΑΚ): Το Αρχικό Κόστος (ΑΚ) διαµορφώνεται ανάλογα 

µε το µέγεθος της προς επιθεώρησης επιχείρησης. Καταβάλλεται εφάπαξ σε 

µια εταιρία πιστοποίησης, µαζί µε την αίτηση που υποβάλει η επιχείρηση για 

Αξιολόγηση και Πιστοποίηση Συστήµατος ∆ιαχείρισης της Ασφάλειας των 

τροφίµων. Η αµοιβή αυτή δεν επιστρέφεται ανεξάρτητα από τα αποτελέσµατα 

της Αξιολόγησης και τη χορήγηση ή µη του συγκεκριµένου Πιστοποιητικού. 

Ετήσιο Κόστος (ΕΚ): Και το Ετήσιο Κόστος (ΕΚ) διαµορφώνεται 

ανάλογα µε το µέγεθος της προς επιθεώρησης επιχείρησης. Αποτελεί το 

πάγιο ετήσιο κόστος επιθεώρησης και καταβάλλεται συνολικά 3 φορές εντός 

της τριετίας ισχύος του Πιστοποιητικού. 

Κόστος Επιθεώρησης (ΚΕ): Το Κόστος Επιθεώρησης (ΚΕ) 

περιλαµβάνει την Προκαταρκτική Επίσκεψη Αξιολόγησης, την Επιθεώρηση 

Αξιολόγησης, την Επιθεώρηση Επιτήρησης, την Επαναληπτική Επιθεώρηση 

Αξιολόγησης και την Ειδική Επιθεώρηση. Αποτελείται από το κόστος 

προετοιµασίας επιθεώρησης, το κόστος ανθρωποηµερών επιθεωρητών και το 

κόστος διαµονής, διατροφής και µεταφοράς των επιθεωρητών. Η 
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Προετοιµασία Επιθεωρήσεων περιλαµβάνει την Επιθεώρηση Αξιολόγησης και 

τις λοιπές Επιθεωρήσεις. 

Η Οµάδα Επιθεώρησης συγκροτείται µε βάση τις ειδικές τεχνικές 

απαιτήσεις του πεδίου πιστοποίησης της επιχείρησης που πρόκειται να 

επιθεωρηθεί. Η Οµάδα Επιθεώρησης αποτελείται από έναν Συντονιστή 

Επιθεώρησης και τουλάχιστον έναν Επιθεωρητή ή Εκπαιδευόµενο 

Επιθεωρητή και / ή έναν Τεχνικό Εµπειρογνώµονα όταν το τελευταίο κρίνεται 

απαραίτητο για την πλήρη κάλυψη των ειδικών τεχνικών απαιτήσεων. 

Η ενδιαφερόµενη εταιρία έχει το δικαίωµα να ζητήσει από τον 

οργανισµό Πιστοποίησης τον προϋπολογισµό του κόστους της διαδικασίας 

Αξιολόγησης και Πιστοποίησης. Σε κάθε περίπτωση, ο προϋπολογισµός του 

κόστους καταρτίζεται σύµφωνα µε τη χρονική διάρκεια της εργασίας που 

απαιτείται και είναι αναγκαία και µόνο µετά από την πρώτη επαφή των 

υπευθύνων του οργανισµού Πιστοποίησης µε την επιχείρηση. 

Κατά την αρχική χορήγηση Πιστοποιητικού σε µια εταιρία, το Συνολικό 

Κόστος κατά το έτος της αρχικής χορήγησης αποτελείται από το Αρχικό 

Κόστος, το Ετήσιο Κόστος και το Κόστος Επιθεωρήσεων (που έχουν ήδη 

διενεργηθεί ή που προγραµµατίζονται να διενεργηθούν κατά τη διάρκεια του 

έτους υπογραφής της σύµβασης). 

Όταν µια επιχείρηση επιθυµεί να πραγµατοποιήσει ανανέωση του 

Πιστοποιητικού της, το Συνολικό Κόστος κατά το έτος ανανέωσης εξαρτάται 

από το Ετήσιο Κόστος και το Κόστος Επιθεωρήσεων (που έχουν ήδη 

διενεργηθεί ή που προγραµµατίζονται να διενεργηθούν κατά τη διάρκεια του 

έτους υπογραφής της σύµβασης ανανέωσης). 

Στην περίπτωση που η επιχείρηση έχει ήδη πιστοποιηµένο Σύστηµα 

Ποιότητας ή υποβάλει αίτηση για κοινή αξιολόγηση και πιστοποίηση 

συστηµάτων διασφάλισης της υγιεινής των τροφίµων, το κόστος που αφορά 

την επιθεώρηση και την πιστοποίησή του περιορίζεται στα εκάστοτε Κόστη 

Επιθεώρησης, όπως αναλύονται παραπάνω. 

Τον Αύγουστο του 2003 δόθηκε η χορήγηση του πιστοποιητικού για 

την εφαρµογή του συστήµατος HACCP στον Συνεταιρισµό χυµοποίησης. 

 

Στον Πίνακα 12 απεικονίζεται το συνολικό κόστος του σταδίου της 

πιστοποίησης. 
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Πίνακας 12. Συνολικό κόστος του σταδίου της πιστοποίησης του 
συστήµατος HACCP. 

Επιµέρους κόστη 
Έτος αρχικής 
χορήγησης του 
πιστοποιητικού 

Επόµενα 2 έτη 

Αρχικό κόστος 1.000 ευρώ  

Ετήσιο κόστος 875 ευρώ (875 Χ 2) = 1.750 ευρώ 

Κόστος επιθεωρήσεων 2.000 ευρώ (2.000 Χ 2) = 4.000 ευρώ 

Συνολικό κόστος 3.875 ευρώ 5.750 ευρώ 

 

 

ΣΥΝΟΛΙΚΟ ΚΟΣΤΟΣ HACCP 
 
Το συνολικό κόστος του συστήµατος HACCP είναι ουσιαστικά το άθροισµα 

του κόστους που προκύπτει απ΄ τις διαδικασίες της ανάπτυξης, 

εγκατάστασης, εφαρµογής και πιστοποίησης των βασικών απαιτήσεων του 

συστήµατος. 

Ο Συνεταιρισµός αντιµετώπισε ένα κόστος που πραγµατοποιήθηκε 

κατά την αρχική εφαρµογή του (κόστος ανάπτυξης), ένα κόστος πολυετούς 

απόσβεσης (κόστος εγκατάστασης), ένα κόστος που εµφανίζει σταθερό 

ετήσιο κόστος λειτουργίας (κόστος εφαρµογής) και τέλος ένα κόστος που απ΄ 

τη στιγµή της εφαρµογής του δαπανάται ετησίως και ανά 3 χρόνια εµφανίζει 

‘’κυκλικότητα’’ στα δαπανούµενα ποσά (κόστος πιστοποίησης). Το κόστος 

εγκατάστασης του σχεδίου HACCP υπολογίστηκε ως κόστος πολυετούς 

απόσβεσης, γιατί παρά το ότι παρουσιάστηκε µόνο µια φορά στην αρχή, 

ουσιαστικά επιδρά στην παραγωγική διαδικασία και µετά το τέλος αυτής. Το 

κόστος εγκατάστασης και εφαρµογής του συστήµατος αν και σηµαντικό, δεν 

οδήγησε σε αύξηση των τιµών των προϊόντων, αν και η ζήτησή τους 

αυξήθηκε. 

Το κόστος για κάθε στάδιο και ενέργεια του συστήµατος εκτιµήθηκε µε 

δεδοµένα που λήφθηκαν από ατοµικές συνεντεύξεις µε το προσωπικό που 
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είναι υπεύθυνο για την εφαρµογή του, αλλά και από προσωπικές 

παρατηρήσεις σε όλη τη µονάδα. 
Στον Πίνακα 13 απεικονίζεται το ετήσιο κόστος του συστήµατος 

HACCP του Συνεταιρισµού χυµοποίησης εσπεριδοειδών, σε σταθερές τιµές 

2003. 

 
Πίνακας 13. Ετήσιο κόστος HACCP σε ευρώ. 

ΕΤΗ Στάδιο του 
συστήµατος 

HACCP 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 

Ανάπτυξη 6.176        

Εγκατάσταση  6.510 6.510 6.510 6.510 6.510   

Πιστοποίηση   3.875 5.750 5.750 3.875 5.750 5.750 

Εφαρµογή    10.150 10.150 10.650 10.650 10.650 10.650 

Σύνολο 6.176 6.510 20.535 22.410 24.010 22.135 16.400 16.400 

 
 

Ο Συνεταιρισµός ‘’ΛΑΚΩΝΙΑ’’ προβλέπει ότι κατά το έτος 2006 θα έχει 

παραγωγή ίση περίπου µε 8.500 τόνους συµπυκνωµένου χυµού 

εσπεριδοειδών. Από τον παραπάνω πίνακα φαίνεται ότι το κόστος του 

συστήµατος HACCP για το 2006 είναι της αξίας των 22.135 ευρώ. Άρα, 

µπορεί να λεχθεί ότι το 2006, το σύστηµα HACCP επιβαρύνει µόνο µε 2,6 

ευρώ κάθε τόνο χυµού που παράγει ο Συνεταιρισµός. 

 
 
 
ΑΝΤΙΛΗΨΗ ΤΟΥ ΣΥΝΕΤΑΙΡΙΣΜΟΥ ΓΙΑ ΤΟ HACCP 

 
Τα πλεονεκτήµατα του συστήµατος HACCP 
 
Γενικά, η καταγραφή και τήρηση ενός πλήρους σχεδίου διάγνωσης και 

πρόληψης των κινδύνων, που απορρέουν από τη διαδικασία παραγωγής, 

συµπεριλαµβανοµένων της διαδικασίας προµηθειών υλικών και της διανοµής 

και πώλησης των προϊόντων, επιδρά καταλυτικά και ιδιαίτερα ευνοϊκά για την 
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επιχείρηση, η οποία κατοχυρώνει µε τον τρόπο αυτό την παρουσία της και 

απαλείφει τους κινδύνους εµφάνισης προβλήµατος στο προϊόν, όταν αυτό θα 

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

µεγάλη εµπορική ζηµιά για την επιχείρηση. 

Από τις απαντήσεις που δόθηκαν από το προσωπικό του 

Συνεταιρισµού, φαίνεται ότι η επιχείρηση είναι απόλυτα ευχαριστηµένη µε την 

εφαρµογή του συστήµατος. Ανάµεσα στα σηµαντικότερα πλεονεκτήµατα της 

υιοθέτησης του HACCP, είναι η αύξηση της εµπιστοσύνης των πελατών και η 

βελτίωση της φήµης της επιχείρησης. Όχι µόνο διατήρησε τους υπάρχοντες 

πελάτες της, αφού και τα παράπονα απ΄ αυτούς µειώθηκαν κατά πολύ, αλλά 

και απέκτησε την εµπιστοσύνη και συνεργασία πολλών νέων πελατών. 

Ο Συνεταιρισµός αντιλαµβάνεται ότι το HACCP αποτελεί 

διαπραγµατευτικό όπλο, τόσο για την απόκτηση νέων πελατών όσο και για 

πιθανές εξαγωγές των προϊόντων του. Σίγουρα πάντως, δέχεται όλο και 

λιγότερους ελέγχους απ΄ τους πελάτες του. Παρόλο που τα κέρδη δεν ήταν 

άµεσα, πιστεύεται ότι τα κόστη έχουν καλυφθεί λόγω της εγκατάστασης του 

HACCP, και η επιχείρηση εµφανίζει κέρδη. Ιδιαίτερα επισηµάνθηκε, ότι λόγω 

της εφαρµογής προληπτικών µέτρων, έχει µειωθεί πολύ το κόστος 

παραγωγής λόγω της µείωσης απορρίψεων παρτίδων προϊόντων και 

ανακλήσεων (ελαττωµατικά προϊόντα).  

Οι απαντήσεις που δόθηκαν δείχνουν ότι ένα από τα σηµαντικότερα 

οφέλη από την υιοθέτηση του συστήµατος, έχει να κάνει µε τη συµπεριφορά 

του προσωπικού. Όλοι οι εργαζόµενοι πήραν µέρος σε διάφορα εκπαιδευτικά 

προγράµµατα και δέχτηκαν την κατάλληλη πληροφόρηση σχετικά µε την 

επίτευξη της υγιεινής. Έτσι, παρατηρήθηκε µια αλλαγή στάσης και φιλοσοφίας 

τους ως προς την αντιµετώπιση των κινδύνων που απειλούν την ασφάλεια 

των προϊόντων. Γενικά, επισηµάνθηκε πως αφού πλέον το προσωπικό 

αναµειγνύεται σε όλες τις διαδικασίες διασφάλισης της υγιεινής, έχει γίνει πιο 

υπεύθυνο σε όλες τις εργασίες του. 

Γενικά, από απαντήσεις που δόθηκαν αποκλειστικά από το προσωπικό 

του τµήµατος ∆ιασφάλισης Ποιότητας, διαφαίνεται ότι πιστεύει πως 

επιτεύχθηκαν σπουδαία πράγµατα λόγω του HACCP. Ιδιαίτερα επισηµάνθηκε 

η βελτίωση της εσωτερικής οργάνωσης, η συστηµατοποίηση της εργασίας και 

η αύξηση της δραστηριοποίησης των ατόµων.  
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Τα σηµαντικότερα οφέλη σχετικά µε την εγκατάσταση του συστήµατος 

HACCP, απ΄ την πλευρά του Ποιοτικού Ελέγχου, εκφράστηκαν ως εξής: 

� Επιβεβαίωση ποιότητας και αξιοπιστίας αποτελεσµάτων. 

� Βελτίωση εσωτερικής οργάνωσης και λειτουργίας του εργαστηρίου του 

Ποιοτικού Ελέγχου. 

� Βελτίωση στην παρακολούθηση των οργάνων για πιο αξιόπιστα 

αποτελέσµατα. 

� Συστηµατοποίηση του τρόπου εργασίας. 

� Βελτίωση των σχεδίων ελέγχου ποιότητας – Ο έλεγχος επικεντρώνεται 

στις διεργασίες και στις διαδικασίες παρά στο τελικό προϊόν. 

� Οργάνωση και βελτίωση των υπαρχόντων λειτουργικών εγγράφων και 

εντύπων. 

� Περισσότερο χρόνο για έρευνα. 

� Μεγαλύτερη ευαισθητοποίηση και δραστηριοποίηση όλων των ατόµων – 

Βελτίωση της απόδοσής τους. 

 

Η επιχείρηση, σήµερα, έχει πειστεί ότι ο µεγαλύτερος στόχος του 

συστήµατος, που ήταν να µεταδώσει στους πελάτες και καταναλωτές της µια 

αίσθηση παροχής επιπρόσθετης ασφάλειας, έχει επιτευχθεί. Έτσι, µπορεί πιο 

εύκολα να οδηγηθεί στην ανάληψη κάποιου έργου, στην επιβεβαίωση µιας 

παραγγελίας, στην επίτευξη µιας συµφωνίας ή ακόµη και σε κάποια 

εξαγωγική δραστηριότητα. 

Το σηµαντικότερο όφελος από την εφαρµογή του συστήµατος HACCP 

είναι ότι καθιστά την επιχείρηση ικανή να ανταποκριθεί στις αυξηµένες 

απαιτήσεις της αγοράς, αποκτώντας κάποιο πραγµατικό ανταγωνιστικό 

πλεονέκτηµα. 

Συνοπτικά, τα σηµαντικότερα πλεονεκτήµατα που προέκυψαν στον 

Συνεταιρισµό, εξαιτίας του HACCP, είναι τα εξής: 

 

¾ Βελτίωση της συνολικής ∆ιαχείρισης της υγιεινής των προϊόντων.  

¾ Ενίσχυση της φήµης της επιχείρησης ως προς τη δυνατότητά 

της να προστατεύσει την υγεία του καταναλωτή.  
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¾ Αποκτά η επιχείρηση σοβαρό πλεονέκτηµα έναντι των 

ανταγωνιστών στις εξαγωγικές δραστηριότητες καθώς 

ανοίγονται ευκαιρίες για διείσδυση σε ξένες αγορές.  

¾ Παρέχονται αποδείξεις στις αρµόδιες αρχές συµµόρφωσης µε τη 

νοµοθεσία.  

¾ Αποτελεί απαίτηση των πελατών ως εγγύηση ασφάλειας των 

προϊόντων, καθώς αποτελεί ένα διεθνώς αποδεκτό σύστηµα 

διασφάλισης της ασφάλειας των τροφίµων. 

¾ Μείωση παραπόνων πελατών. 

¾ Αποτελεσµατικότερος έλεγχος διοίκησης και οργάνωσης. 

¾ Υπευθυνότητα των εργαζοµένων σε θέµατα διασφάλισης της υγιεινής. 

¾ Βελτίωση της αποτελεσµατικότητας και της παραγωγικότητας σε όλες 

τις λειτουργίες. 

¾ Αποδεικνύεται η ευαισθησία της επιχείρησης για την προστασία 

της δηµόσιας υγείας και η ικανότητά της να παράγει ασφαλή 

τρόφιµα.  

 

Τα µειονεκτήµατα του συστήµατος HACCP 

 
Από τις απαντήσεις που δόθηκαν απ΄ το προσωπικό, φάνηκε πως ο 

Συνεταιρισµός θεώρησε ως τα πιο αρνητικά στοιχεία του συστήµατος HACCP, 

τη χρονική διάρκεια που απαιτήθηκε για την ανάπτυξη και εφαρµογή του 

συστήµατος. Μολονότι ο Συνεταιρισµός ήταν σε θέση να αναγνωρίσει την 

ανάγκη εφαρµογής του συστήµατος για τον αποτελεσµατικό έλεγχο όλων των 

παραγόντων κινδύνου που σχετίζονταν µε τα προϊόντα (χυµούς) που 

προσέφερε στην αγορά, δηµιουργήθηκε η γενική εντύπωση πως η διαδικασία 

ανάπτυξης και λειτουργίας του συστήµατος ήταν αρκετά κουραστική και 

χρονοβόρα. 

Ο Συνεταιρισµός εφήρµοζε και παλιότερα κανόνες υγιεινής, δεν 

τηρούσε όµως παρόµοια αρχεία, πριν από την εγκατάσταση του συστήµατος. 

Γενικά, επισηµάνθηκε απ΄ το προσωπικό πως οι απαιτήσεις της τεκµηρίωσης 

είναι υπερβολικές και εκφράστηκε ένα είδος δυσαρέσκειας για τη διαδικασία 

της διατήρησης των αρχείων. 
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Πρέπει να αναφερθούν ακόµη ως µειονεκτήµατα, το κόστος 

εγκατάστασης του συστήµατος HACCP, καθώς και το αξιόλογο κόστος της 

εκπαίδευσης του προσωπικού αλλά και των επιθεωρήσεων. 

Τα σηµαντικότερα µειονεκτήµατα σχετικά µε την εγκατάσταση του HACCP 

στον Συνεταιρισµό, είναι τα εξής: 

 

¾ Απαιτούµενος χρόνος για την αλλαγή των παλιών συνηθειών. 

¾ ∆υσκολίες συµµόρφωσης του συστήµατος µε τους προµηθευτές. 

¾ Πιο ‘’γραφειοκρατική’’ η εργασία για το προσωπικό. 

¾ Κόστος εγκατάστασης του σχεδίου HACCP. 

¾ Κόστος εκπαίδευσης προσωπικού. 

¾ Κόστος επιθεωρήσεων. 

 

 

ΕΜΠΕΙΡΙΕΣ ΚΑΙ ΠΡΟΒΛΗΜΑΤΑ ΑΠΟ ΤΗΝ ΕΦΑΡΜΟΓΗ ΤΟΥ HACCP 
 
Η υιοθέτηση συστηµάτων αυτοελέγχου από τις ελληνικές επιχειρήσεις 

τροφίµων παρουσιάζει αξιοσηµείωτη ανοµοιογένεια σε σχέση µε τον τοµέα 

δραστηριοποίησης και µε τη δυναµικότητα. Σε αντίθεση µε τις µικρές εταιρίες, 

οι µεγάλες διαθέτουν πόρους (οικονοµικούς, ανθρώπινους, γνώση και 

τεχνογνωσία).  

Το σαφές νοµοθετικό πλαίσιο που έθετε τις βάσεις των 

προαπαιτούµενων, έδωσε την ώθηση να λειτουργήσουν σε µια υγιή βάση τα 

συστήµατα αυτοελέγχου τουλάχιστον µια δεκαετία. Στο διάστηµα αυτό, οι 

µεγάλες επιχειρήσεις: α. προσάρµοσαν το HACCP στις ανάγκες τους, β. 

πραγµατοποίησαν αναθεωρήσεις και γ. βελτίωσαν το HACCP 

αποφορτώνοντάς το από πολλά άσκοπα κρίσιµα σηµεία ελέγχου.  

Ενώ, τελείως δυσανάλογη πορεία συµµόρφωσης προς την νοµική 

απαίτηση για την τήρηση του HACCP είχαν οι µικρές και µικροµεσαίες 

επιχειρήσεις υγειονοµικού ενδιαφέροντος, όπως εστιατόρια, ζαχαροπλαστεία, 

catering, καντίνες κ.τ.λ. Στις επιχειρήσεις αυτές παρουσιάστηκαν ελλείψεις 

προαπαιτούµενων και ορθών διαχειριστικών πρακτικών λόγω έλλειψης 

υλικοτεχνικής υποδοµής, εξοπλισµού και ανεκπαίδευτου προσωπικού. 
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Έχοντας τέτοια θεµελιώδη προβλήµατα ήταν τουλάχιστον ανορθόδοξη η 

προσπάθεια εφαρµογής συστήµατος HACCP. 

Από τη µία πλευρά υπήρχαν ‘’ειδικοί’’ σύµβουλοι HACCP επιχειρήσεων 

έτοιµοι να ‘’πουλήσουν’’ πακέτα συστηµάτων σε ήδη ‘’προβληµατικές’’ 

επιχειρήσεις που στερούνται της βάσης, και απ΄ την άλλη ανέτοιµοι κρατικοί 

φορείς για ορθό συµβουλευτικό έλεγχο. Έτσι, προέκυψε καθυστέρηση για την 

ορθή προσέγγιση του συστήµατος HACCP. 

Ο ΕΦΕΤ εκπόνησε Οδηγούς Υγιεινής ανά επαγγελµατικό κλάδο και 

έτσι προσπάθησε να διευκολύνει την αναµορφωθείσα κατάσταση. Άρχισε 

πλέον να δίνεται έµφαση στη λογική της τήρησης των βασικών – ουσιωδών 

απαιτήσεων του συστήµατος HACCP: προαπαιτούµενα, υγιεινή, διαχείριση 

τροφίµων, στοιχειώδη τεκµηρίωση. Οι επιχειρήσεις θα πρέπει να έχουν 

µεθόδους επί τόπου για να ταυτοποιούν και να ελέγχουν σηµαντικούς 

παράγοντες κινδύνου. Το HACCP είναι τρόπος επίτευξης αυτού. 

Στο άµεσο µέλλον, για την εφαρµογή του συστήµατος HACCP, θα 

υπάρχει διάκριση ως προς τη δυναµικότητα κάθε επιχείρησης, καθώς και 

ελαστικότητα για µικρές ή µικροµεσαίες επιχειρήσεις. Επίσης, κάθε εταιρία θα 

µπορεί να εφαρµόζει µεθόδους που βασίζονται στις αρχές του HACCP, και όχι 

οπωσδήποτε τις αρχές του (Λάζος, 2005). 

Μετά από αρκετά πλέον χρόνια εφαρµογής του συστήµατος HACCP 

στις ελληνικές επιχειρήσεις, έχει φανεί πως η αποτελεσµατικότητα του HACCP 

σχετίζεται άµεσα µε την ορθότητα του σχεδιασµού του συστήµατος. Η 

ορθότητα του σχεδιασµού σχετίζεται άµεσα µε την επάρκεια, την πληρότητα 

και την αποτελεσµατικότητα των προαπαιτούµενων προγραµµάτων και του 

σχεδίου HACCP. 

Τα προαπαιτούµενα προγράµµατα (PRPs) σχετίζονται µε τις 

απαιτήσεις που απορρέουν από τους Κανόνες Ορθής Υγιεινής και 

Παραγωγικής Πρακτικής, αναφορικά µε τις υποδοµές και τον τρόπο 

λειτουργίας. Ο σχεδιασµός και η υιοθέτηση κατάλληλων και αποτελεσµατικών 

προαπαιτούµενων προγραµµάτων αποτελεί προϋπόθεση για να 

προχωρήσουµε στην περαιτέρω ανάλυση των παραγόντων κινδύνου και στην 

ανάπτυξη του σχεδίου HACCP. Για τον λόγο αυτό χαρακτηρίζονται ως 

‘’προαπαιτούµενα’’. Συχνά όµως, οι επιχειρήσεις δεν τα χειρίζονται κατά 
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τρόπο ορθό και είτε δεν υιοθετούν επαρκείς διαδικασίες παρακολούθησης, 

είτε τα εντάσσουν υπό την µορφή των CCPs στον σχεδιασµό τους. 

Ορισµένα από τα συνήθη προβλήµατα όσον αφορά το σχέδιο HACCP 

συνοψίζονται ως ακολούθως: α. Χειρισµός CPs ως CCPs, β. Μη σαφής 

προσδιορισµός του κινδύνου, γ. Ασάφειες στη µέθοδο παρακολούθησης, δ. 

Συχνή χρήση της ανασκόπησης των αρχείων ως αποκλειστική ενέργεια 

παρακολούθησης, ε. Υιοθέτηση ανεπαρκών διορθωτικών ενεργειών σε 

περιπτώσεις που παρουσιάζονται αποκλίσεις από τα κρίσιµα όρια. 

(Πετροχείλου, 2005). 

Η αποτελεσµατικότητα του εφαρµοζόµενου συστήµατος εξαρτάται απ΄ 

τον βαθµό κατανόησης του συστήµατος απ΄ το προσωπικό, και απ΄ την 

επάρκεια της εκπαίδευσης του προσωπικού σε σχέση µε τις απαιτήσεις του 

συστήµατος. Η αποτελεσµατικότητα του συστήµατος HACCP εξαρτάται 

επίσης απ΄ τον τρόπο που το συγκεκριµένο σύστηµα έχει ενταχθεί  και 

συνεργάζεται µε τα υπόλοιπα συστήµατα διασφάλισης ποιότητας και 

διοίκησης, που εφαρµόζονται στην επιχείρηση.  

Με στόχο την αποτελεσµατική τήρηση του συστήµατος πρέπει να δίνεται 

έµφαση σε θέµατα, όπως: 

� Ανάλυση δεδοµένων. 

� Επιθεωρήσεις. 

� Τήρηση ορθών αρχείων, ανασκόπηση αρχείων και ανάλυση δεδοµένων. Τα 

δεδοµένα που προκύπτουν από τα αρχεία πρέπει να αξιοποιούνται ως 

εργαλεία για τον εντοπισµό των τάσεων της παραγωγής καθώς και για την 

επαλήθευση της αποτελεσµατικότητας του συστήµατος. 

� Ενηµέρωση της οµάδας HACCP επί νέων κινδύνων ή τροποποιήσεων. 

� Ενηµέρωση – αναθεώρηση του συστήµατος, λόγω νέων δεδοµένων ή λόγω 

εντοπισµού αστοχιών και ενεργειών βελτίωσης. 

� Συνεχή εκπαίδευση. (Πετροχείλου, 2003). 

 

Το σύστηµα για να είναι αποτελεσµατικό, πρέπει να εξυπηρετεί τις ανάγκες 

της εταιρίας και να είναι προσανατολισµένο στους στόχους της. Τα σηµεία στα 

οποία έχει αναπτυχθεί και εφαρµόζεται επισταµένα υποδεικνύουν έµµεσα 

προς ποια κατεύθυνση κινούνται τα ενδιαφέροντα και οι στόχοι της διοίκησης, 
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ενώ τα αδύνατα σηµεία καταµαρτυρούν συνήθως την έλλειψη διάθεσης 

ενασχόλησης µε αυτά. 

 

 
 ΠΛΗΡΟΦΟΡΗΣΗ ΤΟΥ ΚΑΤΑΝΑΛΩΤΗ 
 
 Ο καταναλωτής κρίνει την βιοµηχανία τροφίµων σε καθηµερινή βάση, µε την 

τεράστια ποικιλία των προϊόντων που αυτός αγοράζει. Η πορεία του κλάδου 

καθορίζεται έτσι από την οµαλή λειτουργία των ανεξάρτητων ελεγκτικών 

µηχανισµών καθώς και από τη συµπεριφορά των εταιριών. Από εκεί και πέρα, 

ο µέγας κριτής είναι η αγορά - δηλαδή ο καταναλωτής. 

Σ΄ αυτό το στίβο της αγοράς, όπως και στην πολιτική, ο καταναλωτής 

είναι ο ψηφοφόρος. Το δικαίωµά του να επιλέγει, να απορρίπτει ή να 

επιβραβεύει, είναι µια διαδικασία εξίσου αυστηρή µε εκείνη της εκλογικής 

διαδικασίας. Όµως και σ' αυτή την περίπτωση η πληροφόρηση του 

καταναλωτή είναι ο ακρογωνιαίος λίθος της επιτυχίας του συστήµατος. 

Σεβόµαστε αυτό που ο κόσµος της αγοράς λέει µε τη φράση "Το 

σκάρτο προϊόν διώχνει το καλό". Το ανέλυσε ένας επιστήµονας το 1970. Ο 

Akerloff στο κλασσικό άρθρο του "Η αγορά των λεµονιών - Αβεβαιότητα για 

την Ποιότητα και ο Μηχανισµός της αγοράς", ξεκινώντας από την µελέτη ενός 

ταπεινού γεωργικού προϊόντος, του λεµονιού, θεµελίωσε της θεωρία της 

ασύµµετρης πληροφόρησης. Αυτό που υποστήριξε είναι πως όταν ο 

καταναλωτής δεν έχει σαφή και ακριβή πληροφόρηση για την ποιότητα των 

προϊόντων, τότε η αγορά ή θα καταρρεύσει ή θα επικρατήσουν τα προϊόντα 

της χειρότερης δυνατής ποιότητας.  

Όταν υπάρχει ανεπαρκής πληροφόρηση για την ασφάλεια ενός 

προϊόντος πριν γίνει η αγορά του, οι καταναλωτές βρίσκονται στη θέση να 

αποφασίσουν αν θα αγοράσουν το προϊόν του οποίου η υγιεινή είναι 

αµφισβητήσιµη. Εάν οι καταναλωτές εµµένουν στην αγορά ενός προϊόντος, 

τότε οι εταιρίες µπορούν να το χρεώσουν υψηλότερα, ικανοποιώντας 

παράλληλα την προσδοκία τους για κατανάλωση υγιεινών τροφίµων. Οι 

πωλητές γνωρίζοντας την υγιεινή των προϊόντων που εµπορεύονται, 

µπορούν, µέσω της επίδειξης των πιστοποιητικών υγιεινής ή µε την 
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κατάλληλη επισήµανσή τους, να δώσουν έγκυρες πληροφορίες στους 

καταναλωτές (Caswell, 1992). 

Η ανεπαρκής διασφάλιση της υγιεινής των τροφίµων είναι το πιο 

χτυπητό παράδειγµα της αποτυχίας της αγοράς από µη σωστή 

πληροφόρηση. Οι καταναλωτές νοσούν, αλλά οι παραγωγοί δεν παρατηρούν 

πτώση των πωλήσεών τους, συνεπώς, οι παραγωγοί δεν αλλάζουν τις 

πρακτικές τους και οι τροφιµογενείς ασθένειες δεν µειώνονται. Αυτές οι 

ατέλειες της αγοράς απαιτούν, οπωσδήποτε, κυβερνητικές παρεµβάσεις 

Κατά την άτυπη σύνοδο (2003) των υπουργών Γεωργίας των κρατών - 

µελών της Ε.Ε., ο αρµόδιος επίτροπος, κ. Μπερν, αναφέρθηκε στη σταδιακή 

δέσµευσή του, σχετικά µε τον καθορισµό αυστηρών προτύπων για την 

ασφάλεια των τροφίµων, που θα παρέχουν παράλληλα την απαραίτητη 

ευελιξία για την εξασφάλιση της βιωσιµότητας των παραδοσιακών προϊόντων 

και των µικρών παραγωγών τροφίµων. Όπως ανέφερε χαρακτηριστικά: «Αν 

και η ποιότητα των τροφίµων εντάσσεται στις κλασικές αγροτικές πολιτικές, εν 

τούτοις πολλές πτυχές της πολιτικής για την ασφάλεια των τροφίµων αφορούν 

και παραµέτρους παραγωγής τροφίµων υψηλής ποιότητας. Επιπλέον, η 

νοµοθεσία της Ε.Ε. για την ασφάλεια των τροφίµων προβλέπει το σηµαντικό 

ποιοτικό καθήκον της παροχής κατάλληλης πληροφόρησης στους 

καταναλωτές, ώστε αυτοί να είναι σε θέση να επιλέγουν µε πλήρη γνώση τα 

τρόφιµα που αγοράζουν». 

 

 
 
ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΙΚΑ 
 

           Το HACCP είναι ένα σύστηµα που έχει να κάνει µε την ασφάλεια του 

τροφίµου. Μπορεί εύκολα (και προς όφελος της εταιρίας αν αναλογιστεί 

κανείς το πόσο µειώνεται ο όγκος της δουλειάς, αρχειοθέτησης-ενιαίο αρχείο 

καταγραφής) να ενταχθεί µέσα σε ένα σύστηµα ∆ιασφάλισης Ποιότητας. 

∆υστυχώς όµως, λόγω της ελλιπούς ενηµέρωσης των παραγωγών 

τροφίµων, εµφανίζονται δυσκολίες αλλά και περιορισµένης έκτασης 

εφαρµογή του συστήµατος.  

            Υπάρχει η λανθασµένη αντίληψη ότι η εφαρµογή ενός τέτοιου 

συστήµατος θα ήταν σπατάλη χρηµάτων για µια εταιρία, αναλογιζόµενη ότι 
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θα έπρεπε να προβεί στην πρόσληψη ειδικευµένου προσωπικού ή 

εξωτερικών συµβούλων, στην αγορά του απαραίτητου εξοπλισµού, ή ακόµη 

και το «χάσιµο χρόνου» των στελεχών που θα ανήκουν στην οµάδα HACCP 

και θα επιβαρυνθούν µε επιπλέον εργασία παρά το φόρτο των ευθυνών που 

ήδη έχουν.  

            Γενικά όµως µπορούν να αντισταθµίσουν σε όλα αυτά τα αρνητικά το 

γεγονός της βελτίωσης της ποιότητας των προϊόντων τους, όσον αφορά την 

ασφάλεια αυτών. Γιατί είναι χρέος της εταιρίας προς τον καταναλωτή, η 

παραγωγή τροφίµου που δε θα επιφέρει βλάβη στην υγεία του. Όταν ο 

καταναλωτής µένει ικανοποιηµένος, όπως είναι λογικό, θα έχουµε και 

µεγαλύτερο µερίδιο της αγοράς. Επίσης προλαµβάνονται πιθανοί κίνδυνοι 

που θα οδηγούσαν σε κακή παραγωγή, άρα και καταστροφή παρτίδων, ή 

ακόµη χειρότερα αν έφευγαν στην αγορά αυτές οι παρτίδες θα προέκυπταν 

όλα τα επακόλουθα, αποστροφή του καταναλωτικού κοινού, ποινικές 

κυρώσεις, κ.λ.π.  

Αναλογιζόµενη κάθε σοβαρή εταιρία όλα τα παραπάνω, και κυρίως 

την υποχρέωσή της απέναντι στο καταναλωτικό κοινό που την τιµά 

δείχνοντας προτίµηση στα προϊόντα της, θα πρέπει να εγγυάται στον 

καταναλωτή ότι το τρόφιµο που καταναλώνει είναι ασφαλές.  

Σηµαντική παράµετρος για την αποτελεσµατική εφαρµογή και τήρηση 

του συστήµατος είναι η υιοθέτηση των κατάλληλων µηχανισµών 

επικοινωνίας στο εσωτερικό περιβάλλον της επιχείρησης καθώς και µεταξύ 

της επιχείρησης και του εξωτερικού περιβάλλοντος. 

Ειδικότερα, στον κλάδο των τροφίµων είναι αναγκαία η επικοινωνία 

και η επίτευξη συναίνεσης µε όλους τους εµπλεκόµενους στην αλυσίδα 

παραγωγής και διάθεσης τροφίµων, µέχρι τους καταναλωτές. Πιο 

συγκεκριµένα, απαιτείται συνεχής επικοινωνία µε: 

 

¾ Τους πελάτες 

¾ Τους προµηθευτές και τους εξωτερικούς συνεργάτες 

¾ Τις εθνικές αρχές 

¾ Τις άλλες επιχειρήσεις του ίδιου κλάδου 

¾ Τους συλλογικούς φορείς (επαγγελµατικούς φορείς, εργατικά σωµατεία 

κλπ.) 
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¾ Τα µέσα ενηµέρωσης, ως εργαλείο για την προώθηση µηνυµάτων προς 

το ευρύτερο κοινωνικό σύνολο. 

 

Η αξία της επικοινωνίας µε το εξωτερικό περιβάλλον γίνεται εύκολα 

κατανοητή στα θέµατα που σχετίζονται µε την ασφάλεια και την υγιεινή στις 

επιχειρήσεις του κλάδου της διατροφής. Οι επιχειρήσεις θα πρέπει να έχουν 

υιοθετήσει µηχανισµούς που θα εξασφαλίζουν επαρκή ενηµέρωση σχετικά 

µε τους αναδυόµενους κινδύνους για την υγεία των καταναλωτών καθώς και 

την άµεση ενηµέρωση σε περιπτώσεις κρίσεων. 

Σε κάθε στιγµή που εντοπίζεται µία διατροφική κρίση στην αγορά, οι 

επιχειρήσεις θα πρέπει να λάβουν την πληροφορία το συντοµότερο δυνατό, 

ώστε να διερευνήσουν εάν η συγκεκριµένη κρίση µπορεί να επηρεάζει τις 

δραστηριότητές τους και να λάβουν εγκαίρως τα µέτρα τους. 

Από την άλλη πλευρά, οι επιχειρήσεις θα πρέπει να υιοθετήσουν 

αποτελεσµατικούς µηχανισµούς για να προβούν σε κοινοποίηση των όποιων 

προβληµάτων και ανάκληση των προϊόντων, σε περιπτώσεις που είναι 

πιθανό να προκληθεί πρόβληµα στην υγεία των καταναλωτών κ.ο.κ. 

Στο εσωτερικό επίπεδο της επιχείρησης, η επίτευξη συµφωνίας µε 

τους εργαζόµενους αποτελεί προϋπόθεση για την επίτευξη των στόχων της. 

Η εκπαίδευση αποτελεί, ίσως, το κυριότερο εργαλείο για να διασφαλίσει η 

επιχείρηση την αποτελεσµατική επικοινωνία και επίτευξη συµφωνίας µε τους 

εργαζόµενούς της ως προς τις µεθόδους υλοποίησης των προβλεπόµενων 

εργασιών. 

Είναι απαραίτητο να καθοριστεί σε ποιον ανήκει τελικά η ευθύνη να 

παρέχει υγιεινά τρόφιµα. Οι βιοµηχανίες, απ΄ τη µια, ζητούν τη παροχή 

περισσότερης εκπαίδευσης στον καταναλωτή, και ο καταναλωτής, απ΄ την 

άλλη, ζητά περισσότερους περιορισµούς από τη νοµοθεσία. Το ερώτηµα για 

το ποιος είναι υπεύθυνος για τα κόστη και ποιος επηρεάζεται απ΄ τους 

υψηλούς κινδύνους παραµένει. 

Είναι σηµαντικό να γίνει εκτίµηση των ωφελειών που προκύπτουν 

από τη βελτίωση της υγιεινής των τροφίµων, βασισµένη στις µελέτες 

κόστους των ασθενειών. Αναγκαίο είναι να γίνει αξιολόγηση του HACCP µε 

τη χρήση του οριακού οφέλους και κόστους, όχι µόνο στο επίπεδο του 

ολοκληρωµένου συστήµατος, αλλά µέσα στα Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου µε 
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σκοπό να ληφθούν συµφέρουσες οικονοµικές αποφάσεις για απόδοση 

κόστους. 
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ΑΝΤΙ ΕΠΙΛΟΓΟΥ 
 
Τελευταία η έννοια της ποιότητας έχει εισβάλει στη ζωή όλων µας. Η ποιότητα 

αποτελεί πλέον το µεγάλο ζήτηµα που θα διατρέξει τον 21ο αιώνα. Τα θέµατα 

της διασφάλισης της ποιότητας και της ασφάλειας των τροφίµων είναι αυτά 

που θα απασχολούν σταθερά τις κοινωνίες, τα κράτη και τις κυβερνήσεις, είναι 

αυτά που θα καθοδηγούν την ανάπτυξη του δηµόσιου και του ιδιωτικού τοµέα. 

Στο κατώφλι του 21ου αιώνα η βιοµηχανία τροφίµων βρίσκεται στο 

επίκεντρο µιας σειράς από γεγονότα τα οποία την καθιστούν ολοένα και πιο 

υπεύθυνη απέναντι στην κοινωνία. Ευθύνη της βιοµηχανίας τροφίµων είναι να 

αναγνωρίσει τον προβληµατισµό των καταναλωτών και να εντείνει τις 

προσπάθειες που ήδη καταβάλλει καθηµερινά, µε διαρκείς επενδύσεις, µε 

εισαγωγή τεχνολογίας και τεχνογνωσίας, µε συνέπεια και µε αποδεδειγµένη 

αποτελεσµατικότητα και µε στόχο την ποιότητα και ασφάλεια των προϊόντων 

και την παροχή στον καταναλωτή ευρέος φάσµατος επιλογών.  

Με εκατοντάδες προϊόντα που διαθέτει κάθε ηµέρα σε εκατοµµύρια 

καταναλωτές, η βιοµηχανία τροφίµων έχει την ευθύνη να ανταποκριθεί στην 

εµπιστοσύνη που της δείχνουν οι καταναλωτές και να τους προσφέρει τα 

πλέον ασφαλή από πλευράς υγείας και τα πλέον χρήσιµα από πλευράς 

διατροφικής αξίας αγαθά. Ακόµη περισσότερο, η βιοµηχανία τροφίµων έχει 

την υποχρέωση να ενηµερώνει την κοινωνία για όλες τις εξελίξεις 

ολοκληρωµένα, έγκαιρα και αντικειµενικά. 

Καθηµερινά ο καταναλωτής βοµβαρδίζεται µε ειδήσεις για κινδύνους 

που τον απειλούν απ΄ την κατανάλωση των τροφίµων. Η απάντηση της 

Βιοµηχανίας Τροφίµων προς τους καταναλωτές είναι ότι όσο οι έλεγχοι 

εντείνονται, όσο οι τεχνολογίες βελτιώνονται, όσο η νοµοθεσία γίνεται 

αυστηρότερη, όσο τα όρια ανίχνευσης ελαχιστοποιούνται και όσο τα 

συστήµατα ασφάλειας και ελέγχου ποιότητας ενισχύονται, τόσο πιο 

αναπόφευκτος γίνεται ο συχνός εντοπισµός και η γνωστοποίηση τέτοιων 

"φαινοµένων" όπου, όµως, η βαρύτητά τους και η συχνότητά τους µειώνονται 

διαρκώς. Τα φαινόµενα αυτά εξάλλου, ανεξάρτητα από τις αρνητικές 

εντυπώσεις, που µεθοδευµένα ή όχι, δηµιουργούν στο ευρύ κοινό, έχουν τη 

θετική πλευρά τους και αυτή είναι η διαρκής βελτίωση των Συστηµάτων 

Ελέγχου της Ασφάλειας και της Ποιότητας των Τροφίµων.  
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ΜΕΡΟΣ 4 
 

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑΤΑ 

 
ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 1 – Συντοµογραφίες και Ακρωνύµια 

 
Συντοµογραφίες 
 

ΚΣΕ: Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου 

CCP: Critical Control Point (Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου) 

CP: Control Point (Σηµείο Ελέγχου) 

GMP: Good Manufacturing Practice (Ορθή Βιοµηχανική Πρακτική) 

HACCP: Hazard Analysis Critical Control Point (Ανάλυση Επικινδυνότητας       

στα Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου) 

 

Ακρωνύµια 
 
EFSA: European Food Safety Authority (Ευρωπαϊκή Αρχή για την Ασφάλεια 

των Τροφίµων)  

FAO: Food and Agriculture Organization (Οργανισµός Τροφίµων και 

Γεωργίας) 

FDA: Food and Drug Administration (Οργανισµός Τροφίµων και Φαρµάκων) 

FSIS: Food Safety and Ispection Service (Υπηρεσία Ασφαλείας και 

Επιθεωρήσεων στα Τρόφιµα των Η.Π.Α.) 

ICMSF: International Commission on Microbiological Specifications for Foods 

(∆ιεθνής Επιτροπή για τις Μικροβιολογικές Προδιαγραφές στα Τρόφιµα) 

ISO: International Organization for Standardization (∆ιεθνής Οργανισµός 

Τυποποίησης) 

NACMCF: National Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods 

(Εθνική Επιτροπή για τα Μικροβιολογικά Κριτήρια στα Τρόφιµα των Η.Π.Α.) 

NASA: National Aeronautics and Space Agency (Εθνική Επιτροπή 

Αεροναυτικής και ∆ιαστήµατος των Η.Π.Α.) 

USDA: U.S. Department of Agriculture (Τµήµα Γεωργίας των Η.Π.Α.) 

WHO: World Health Organization (Παγκόσµιος Οργανισµός Υγείας) 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 2 – Περιγραφή προϊόντος 

 
   

ΟΝΟΜΑ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ :  ΣΥΜΠΥΚΝΩΜΕΝΟΙ ΧΥΜΟΙ ΕΣΠΕΡΙ∆ΟΕΙ∆ΩΝ ∆ΙΑΦΟΡΩΝ 
ΠΟΙΚΙΛΙΩΝ 

ΚΥΡΙΑ 
ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ 

ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ 

Συµπυκνωµένοι χυµοί πορτοκαλιού (Brix ≈ 60, Aw<0.8, pH< 4), 
λεµονιού (Brix τουλάχιστον 40, Aw< 0,93, pH< 3), µανταρινιού (Brix 
≈ 60, Aw<0.8, pH< 4) και γκρέιπ φρούτ (Brix ≈ 50-55, Aw<0, pH< 4) 
µε ή χωρίς συντηρητικά (Βενζοϊκό Νάτριο, Σορβικό Κάλιο, SO2.). 
Oλικό µικροβιακό φορτίο < 10.000 cfu/ml  Pulp < 6% (στα 11 Brix). 

ΤΥΠΟΠΟΙΗΣΗ 

1. Σε σιδηρά βαρέλια 240kg ή 250kg εντός διπλής 
πολυαιθυλενικής σακούλας µε ή χωρίς συντηρητικά, απουσία 
αέρα.  

2. Σε πλαστικούς περιέκτες 25 - 70 kg εντός διπλής 
πολυαιθυλενικής σακούλας, απουσία αέρος, µε ή χωρίς 
συντηρητικά (εξαιρούνται οι συµπυκνωµένοι χυµοί λεµονιού). 

3. Χύδην σε δεξαµενές ισοθερµοκρασιακών βυτίων µε ή χωρίς 
συντηρητικά. 

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ 

• Εντός ανοξείδωτων δεξαµενών σε θερµοκρασία -6 °C αν 
δεν φέρει συντηρητικά.  

• Εντός ανοξείδωτων δεξαµενών σε θερµοκρασία 0- (+4°C), 
όταν φέρει συντηρητικά (1% w/w Bενζοϊκό Νa  ή Σορβικό Κάλιο ή 
250  ppm SO2). 

• Εντός των περιεκτών των εδαφίων 1, 2 της παραγράφου 
"τυποποίηση" στις κατάλληλες θερµοκρασίες ανάλογα αν 
φέρουν ή όχι συντηρητικά. 

 

∆ΙΑΡΚΕΙΑ ΖΩΗΣ 
ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ 

• Χυµοί χωρίς συντηρητικά αποθηκευµένοι στους - 6°C, απουσία 
φωτός, είναι σταθεροί µικροβιολογικά και οργανοληπτικά 
τουλάχιστον για 2 χρόνια. 

• Χυµοί µε συντηρητικά αποθηκευµένοι σε θερµοκρασία 
συντήρησης (0/4°C), απουσία φωτός, είναι σταθεροί 
µικροβιολογικά και οργανοληπτικά τουλάχιστον για 2 χρόνια. 

[Χυµός λεµονιού που φέρει Βενζοϊκό Νa  ή Σορβικό Κάλιο, δεν 
πρέπει να κρατείται σε θερµοκρασία συντήρησης περισσότερο των 
12 µηνών. Για µεγαλύτερης διάρκειας αποθήκευση απαιτείται 
κατάψυξη για διατήρηση των οργανοληπτικών χαρακτηριστικών του 
προϊόντος (µαύριασµα)]. 

ΧΡΗΣΕΙΣ 

• Παραγωγή αναψυκτικών µε προσθήκη ζάχαρης ή άλλης 
γλυκαντικής ύλης, οργανικών οξέων (κιτρικού, µηλικού) 
υδροκολοειδών, φυσικών αρωµάτων κ.λ.π. διαφόρων Brix.  

• Παραγωγή φυσικών χυµών µε προσθήκη πόσιµου νερού (Brix 
11). 

• Παραγωγή µειγµάτων φυσικών χυµών µε ανάµειξη µε άλλους 
φρουτοχυµούς. 

• Παραγωγή µειγµάτων νέκταρ ή ποτών, µε ανάµειξη µε άλλους 
χυµούς και γλυκαντικές ύλες.  

• Παραγωγή διαφόρων τύπων παγωτών ή γρανίτας.  
• Συµµετέχει σε διάφορα γαλακτοκοµικά προϊόντα, φαρµακευτικά 

προϊόντα, προϊόντα ζαχαροπλαστικής. 
• Ευρεία χρήση σε αλκοολούχα κοκτέιλ και λικέρ. 
 

ΠΙΘΑΝΟΙ ΠΕΛΑΤΕΣ 
Βιοµηχανίες χυµών, αναψυκτικών, γαλακτοβιοµηχανίες, ποτοποιίες, 
ξενοδοχεία, καντίνες, εστιατόρια, φαρµακοβιοµηχανίες, 
ζαχαροπλαστική.  
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ΣΥΝΘΗΚΕΣ 
ΜΕΤΑΦΟΡΑΣ 

A) Χυµός χωρίς συντηρητικά αποθηκευµένος σε θερµοκρασία - 
6°C, µεταφέρεται πάντα µε ψυγείο, εντός βαρελιών µε διπλή 
πολυαιθυλενική σακούλα.  

B) Χυµός χωρίς συντηρητικά αποθηκευµένος σε θερµοκρασία - 
6°C, µεταφέρεται χύδην µε ισοθερµοκρασιακό βυτίο, που έχει 
υποστεί κατάλληλη απολύµανση. Μέγιστος χρόνος παραµονής 
στο ισοθερµοκρασιακό  βυτίο 5 ηµέρες.  

C) Χυµός µε συντηρητικά εντός σιδηρών βαρελιών, πλαστικών 
περιεκτών σ’ επαφή µε διπλή πολυαιθυλενική σακούλα, 
µεταφέρεται µε κοινό φορτηγό. Πρέπει να αποφεύγεται η 
παραµονή του επί του απλού µεταφορικού µέσου για χρόνο 
µεγαλύτερο των 5 ηµερών. 

D) Χυµός µε συντηρητικά  δεν πρέπει να παραµένει εκτός ψυγείου 
για χρόνο µεγαλύτερο των  5 ηµερών. 

Κατ΄  εξαίρεση επιτρέπεται η µεταφορά χυµού χωρίς συντηρητικά 
εκτός ψυγείου, εντός των προαναφερθέντων περιεκτών, όταν ο 
χρόνος µεταφοράς του µέχρι τον προορισµό του δεν είναι 
µεγαλύτερος των 24 h. Παραλαµβανόµενος αποθηκεύεται αµέσως 
στους - 6°C. 

ΕΙ∆ΙΚΕΣ 
ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΕΣ ΠΟΥ 

ΕΧΕΙ ΥΠΟΣΤΕΙ 

Ο χυµός πορτοκαλιού, µανταρινιού και γκρέιπ-φρούτ έχει 
απαερωθεί , παστεριωθεί στους 95°C επί 45 - 60 sec και ψυχθεί 
στους 20°C. Χυµός µε αυξηµένη οξύτητα ή υψηλό ποσοστό 
λεµονίνης (εµφανίζει πικρή γεύση), µπορεί να υποστεί την πιο κάτω 
επεξεργασία. Αφού παστεριωθεί περνά από φυγοκεντρικό 
διαχωριστή για ελαχιστοποίηση πούλπας και στη συνέχεια περνά 
από ιοντοανταλλακτικές και προσροφητικές ρητίνες.  
Ο χυµός λεµονιού έχει απαερωθεί , παστεριωθεί στους 92 °C επί 45 
sec και ψυχθεί στους 20°C.  

ΤΡΟΠΟΙ ΧΡΗΣΗΣ 

1. Οι χυµοί µε συντηρητικά που κυρίως αγοράζονται από τις 
βιοµηχανίες αναψυκτικών, αποθηκεύονται από τους αγοραστές 
σε θερµοκρασίες συντήρησης (0- 4°C). Φερόµενοι στους 
χώρους παραγωγής αναψυκτικών, το περιεχόµενο των 
βαρελιών ή πλαστικών περιεκτών µε την βοήθεια αντλιών και 
σωληνώσεων, αναµειγνύεται µε σακχαροδιάλυµα ή άλλες 
γλυκαντικές ύλες. Τα συνήθη αναψυκτικά µε βάση το χυµό 
πορτοκαλιού, µανταρινιού και γκρέιπ-φρουτ έχουν ΡΗ < 4 
(αντίστοιχα τα αναψυκτικά µε βάση το χυµό λεµονιού έχουν ΡΗ 
< 3,5) και φέρουν συντηρητικά, το δε προς αραίωση σιρόπι 
συνήθως παστεριώνεται. Σε άλλες περιπτώσεις παστεριώνεται 
το τελικό προϊόν στον τελικό περιέκτη.  

2. Στην περίπτωση παραγωγής διαφόρων σκευασµάτων στην 
γαλακτοβιοµηχανία (παγωτά ή µείγµατα γάλακτος ή γιαουρτιού 
µε φρουτοχυµούς), το µείγµα γάλακτος, χυµού και άλλων 
βοηθητικών υλών υφίσταται θερµική επεξεργασία καλύπτουσα 
τυχούσες επιµολύνσεις του χυµού των εσπεριδοειδών ή τη 
δυνατότητα ανάπτυξης µικροβίων στο νέο περιβάλλον (ΡΗ>4,6) 
που πιθανόν προϋπήρχαν στο χυµό των εσπεριδεοειδών και 
λόγω χαµηλού ΡΗ δεν αναπτύσσονταν. 

3. Χυµός που χρησιµοποιείται για παραγωγή φυσικών χυµών ή 
νέκταρ ή µειγµάτων φυσικών χυµών ή νέκταρ  δεν πρέπει να 
φέρει συντηρητικά. Ο χυµός διακινείται υπό κατάψυξη. 
Αποθηκεύεται από τον αγοραστή σε θερµοκρασία κατάψυξης (- 
12°C). Αν τον παραλάβει χύδην σε θερµοκρασία κατάψυξης, τον 
µεταφέρει µε κατάλληλα απολυµασµένες σωληνώσεις και 
αντλίες σε δεξαµενές υπό θερµοκρασία κατάψυξης ≅ -6°C ή σε 
βαρέλια µε διπλή πολυαιθυλενική σακούλα που αποθηκεύονται 
στους - 12°C κατ΄ ελάχιστο. Ο χυµός αναµειγνύεται µε 
κατάλληλο προς πόση νερό ή άλλους φρουτοχυµούς, 
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καθορισµένων µικροβιολογικών προδιαγραφών. Το τελικό 
παρασκεύασµα µε ή χωρίς γλυκαντικές ύλες υφίσταται θερµική 
επεξεργασία πριν την πλήρωση των περιεκτών ή µετά την 
πλήρωση τους εντός των περιεκτών. Η θερµοκρασία 
παστερίωσης και ο χρόνος παραµονής σε αυτήν καθορίζονται 
κάθε φορά από το ΡΗ του τελικού προϊόντος. Σε κάθε 
περίπτωση αν το ΡΗ του τελικού προϊόντος είναι µεγαλύτερο του 
4,6, ο χυµός των εσπεριδοειδών πρέπει να θεωρείται ως 
πιθανός  φορέας µικροβίων, που δεν αναπτύσσονται στο 
χαµηλό ΡΗ του χυµού, αλλά µπορούν να αναπτυχθούν στο νέο 
περιβάλλον µε ΡΗ > 4,6. Αν το προϊόν δεν φέρει τα κατάλληλα 
συντηρητικά που θα του εξασφαλίσουν µικροβιακή σταθερότητα, 
πρέπει να υποστεί τις θερµικές επεξεργασίες των χαµηλής 
οξύτητας τροφίµων. 

4. Προσθήκη χυµών πορτοκαλιού, µανταρινιού και γκρέιπ-φρούτ 
σε αλκοολούχα ποτά ή συµµετοχή τους στην παραγωγή liquer 
δεν επιφέρει µεταβολή στην παραγωγική τους διαδικασία, λόγω 
του µεγάλου ποσοστού αλκοόλης που φέρει αυτός το τύπος 
προϊόντων. Προσθήκη λεµονοχυµού ως µέσο όξυνσης σε 
διάφορα σκευάσµατα µε χαµηλό ΡΗ, δεν επιφέρει µεταβολές 
στην παραγωγική τους διαδικασία.  

5. Προσθήκη χυµού πορτοκαλιού, µανταρινιού και γκρέιπ-φρούτ σε 
µαρµελάδες δεν επιφέρει, λόγω της φύσης των προϊόντων, 
καµία µεταβολή στην παραγωγική διαδικασία.  

 

Ο∆ΗΓΙΕΣ ΧΡΗΣΗΣ 

Στις ετικέτες επισήµανσης των περιεκτών να αναγράφονται : 
• αν ο χυµός έχει ή όχι συντηρητικά  
• είδος και ποσότητα συντηρητικού που περιέχει 
• θερµοκρασία αποθήκευσης ανάλογα µε το αν φέρει συντηρητικό.
• Στο πιστοποιητικό ποιότητας να αναγράφει «αν ο χυµός 

χρησιµοποιηθεί για παρασκευή ιδιοσκευάσµατος µε ΡΗ>4,6 , το 
προκύπτον προϊόν να υποστεί τις πρέπουσες επεξεργασίες των 
χαµηλής οξύτητας σκευασµάτων».  
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 3 – ∆ιάγραµµα ροής παραγωγικής διαδικασίας 
 

∆ιάγραµµα ροής συµπυκνωµένων χυµών εσπεριδοειδών διαφόρων 
ποικιλιών 

 
1ΒΧΦ.    Παραλαβή Α' ύλης         Ισχύουν κανόνες, οδηγίες Ε.Ε. για χυµοποιήσιµους καρπούς (Brix 10 απόδοση σε 
              από παραγωγούς          χυµό 30%min). Καρποί υγιείς, ακτύπητοι κλπ. Μέγιστος χρόνος αποθήκευσης 4 ηµέρες 
 
 
 
2.          Πλύσιµο  καρπών            Ρίψη καρπών σε ράµπες και κίνηση  µε ανανεούµενο νερό.  
 
 
 
 
3ΒΦ.        ∆ιαλογή           Αποµάκρυνση µε χειροδιαλογή σάπιων, χτυπηµένων ή ανοιγµένων καρπών. Αποµάκρυνση 
                                        ξένων προς τους καρπούς σωµάτων.  
 

Προσθ

∆ιήθησ

∆ιήθησ

 
 
 
  4.         ∆ιαχωρισµός µεγεθών Τα φρούτα χωρίζονται σε 2 ρεύµατα διαφορετικών µεγεθών 
               
 
 
5.        Απελαίωση          Εξωτερική µηχανική  πίεση των καρπών µε συνεχή  καταιονισµό νερού. Παραλαβή 
             καρπών             γαλακτώµατος ελαίου σε νερό. 
 
 
 
6.          Εκχύµωση         Αποχωρισµός ενδοκαρπίου από φλοίδα. Συµπίεση ενδοκαρπίου 
 
 
 
7.            Φινίρισµα        Μηχανική αποµάκρυνση αιωρούµενων στερεών από το χυµό.  
 
 
8.Β.                                                Για συνθήκες παστερίωσης βλέπε φόρµα 1. 
CCP-1B       Παστερίωση            Χρόνος παραµονής 45-60 min. Βαλβίδα επανακυκλοφορίας  92 οC 
                          χυµού                  Ρχυµού παστ.>Ρµέσου ψύξης 
 
 
 
 
9.      Ελάττωση  
          αιωρούµενων  Ο χυµός διέρχεται από φυγοκεντρικό διαχωριστή 
            στερεών 
 
 
 
10.       Αποπίκρανση                  
            αποόξυνση χυµού              Αποπίκρανση, αποόξυνση  χυµού, µέσω ρητινών 
 
 
 
 
11Β.           Συµπύκνωση          Αφαίρεση νερού υπό κενό. Συµπυκνωτής αυτόµατης ροής και παροχής ατµού 5 σταδίων και 4δράσεων. 
                      χυµού.                Έξοδος χυµού 60 Brix σε θερµοκρασία περιβάλλοντος. 
                                               
 
      
           13ΒΧ.                             Προστίθονται συντηρητικά 1% 
21Φ.          CCP-2X                        βενζοϊκό νάτριο ή 250ppm SO2

CCP-4Φ  
                                                                                     
                 21Φ. 
                                                                                                                  
                               
12.Β.       Αποθήκευση      σε κατάλληλα                         
                    -6 οC              απολυµασµένα  tanks εκτός ψυγείου 
                                                                                                           Αποθήκευση στους         σε  tanks κατάλληλα απολυµασµένα 
                                                                                            14Β.       0-4οC εντός ψυγείου        εντός ψυγείου 
                                                                                    
 
 
12Β.         Αποθήκευση στους                                                                   14Β.      Αποθήκευση στους 
                          -6οC                                                                                                         0-4οC 
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15.Β.Φ.              Τυποποίηση σε              σε επαφή µε διπλή                                15ΒΦ.         Τυποποίηση σε              σε επαφή µε διπλή                                                                  
                       διάφορους περιέκτες         πολυεθυλενική σακούλα                                       διάφορους περιέκτες         πολυαιθυλενική σακούλα 
 
    
 
 
                                                                  16ΒΧΦ.                     Κωδικοποίηση                 Κωδικός σε κάθε περιέκτη 
                                                           CCP-3BXΦ              τελικών περιεκτών              
 
 
                                                                   
12.Β.             Επαναποθήκευση         Περίπου 4-5 ηµέρες έως ότου            17.           Μεταφορά σε αγοραστή           Μέγιστος χρόνος χυµού 
                          στους -6 οC               η θερµοκρασία παραµονής                               µε κοινό µεταφορικό µέσο         εκτός ψυγείου 5 ηµέρες 
                                                          στο κέντρο των περιεκτών 
                                                          γίνει -6 οC 
 
 
 
18.Β.       Μεταφορά σε          Εντός ψυγείου θερµοκρασίας -6 οC κατ' εξαίρεση µεταφορά µε κοινό µεταφορικό µέσο αν ο χρόνος µεταφοράς  
                   αγοραστή             και παραλαβής είναι µεγαλύτερος των 24 ωρών. 
 
 
12.Β.        Αποθήκευση                        19.Β.Χ.Φ.           Μεταφορά χυµού µε              Σωληνώσεις, αντλίες, βυτίο κατάλληλα  
                  στους -6οC                                                   ισοθερµοκρασιακό βυτίο         απολυµασµένα 
 
 
 
                                                                                                             20.Β.Φ.           Καθαρισµός, απολύµανση           ΝαΟΗ, κιτρικό ή  νιτρικό οξύ, 
                                                                                                                                        γραµµών παραγωγής,                oxonium, P3 active 
                                                                                                                                 τυποποίησης, αποθήκευσης κλπ 
 
 
 
15.Β.Φ.            Τυποποίηση σε  
                    διάφορους περιέκτες 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 4 – Αναλυτική παρουσίαση των Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου 
 

 
ΣΧΕ∆ΙΑΣΜΟΣ ΗΑCCP  

ΟΝΟΜΑΣΙΑ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ: ΣΥΜΠΥΚΝΩΜΕΝΟΙ ΧΥΜΟΙ ΕΣΠΕΡΙ∆ΟΕΙ∆ΩΝ ∆ΙΑΦΟΡΩΝ ΠΟΙΚΙΛΙΩΝ 
  

 
ΣΤΑ∆ΙΟ, 
∆ΙΕΡΓΑΣΙΑ 

 
CCP/ 

ΑΡΙΘΜΟΣ 
ΚΙΝ∆ΥΝΩΝ 

 
ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ 
ΠΑΡΑΓΟΝΤΩΝ 
ΚΙΝ∆ΥΝΟΥ 

 
ΚΡΙΣΙΜΑ ΟΡΙΑ 

 
∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ 

ΠΑΡΑΚΟΛΟΥΘΗΣΗΣ 

 
∆ΙΟΡΘΩΤΙΚΕΣ ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ 

 
∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΕΣ 
ΕΠΙΒΕΒΑΙΩΣΗΣ 

 
ΑΡΧΕΙΑ HACCP 

 
ΠΑΣΤΕΡΙΩΣΗ 

 
1 Β 

 
Ανάπτυξη υψηλού 

µικροβιακού φορτίου 
από ατελή 
παστερίωση 

 
Θερµοκρασία 

παστερίωσης >92°C  
και χρόνος παραµονής 
≥30 sec και µικρότερος 
από 60 sec (βλέπε και 

φόρµα 1) 
 

 
Αυτόµατη καταγραφή 

θερµοκρασίας διαρκούσης 
της παστερίωσης. 

Καταγραφή σε φύλλο 
ελέγχου 

 

 
Αυτόµατη επανακυκλοφορία 
χυµού σε περίπτωση που η 
θερµοκρασία παστερίωσης  
πέσει κάτω από  92°C 

 

 
Περιοδικός 

µικροβιολογικός  
έλεγχος τελικού 
προϊόντος 

 
Καταγραφή 

αποτελεσµάτων 
µικροβιολογικού 
ελέγχου και 
θερµοκρασιών 
παστερίωσης σε 
φύλλο ελέγχου 

 
ΠΡΟΣΘΗΚΗ 

ΣΥΝΤΗΡΗΤΙΚΟΥ 
 

 
2 Χ 

 
Χαµηλή µέχρι 

µηδενική ποσότητα 
επιτρέπει ανάπτυξη Μ, 
Ζ, Β. Υψηλότερη 
ποσότητα από 

επιτρεπόµενη είναι 
χηµικός κίνδυνος 

 
Βενζοϊκό, Σορβικό από 

0.8 - 1%, θειώδες 
(SO2) 

από 220 - 250 ppm 

 
Επιτόπιος έλεγχος ποσότητας 
διάλυσης και προσθήκης. 
Καταγραφή σε φύλλο 

ελέγχου 

 
Προσθήκη χυµού , αν η 

ποσότητα είναι µεγαλύτερη από 
επιτρεπόµενη, ώστε να 

φθάσουµε σ’ επιτρεπόµενα όρια. 
Προσθήκη συντηρητικού σε 
περιπτώσεις µικρότερων 

ποσοτήτων 

 
Ανάλυση προϊόντων  σε 

τακτά χρονικά 
διαστήµατα για 
συντηρητικά 

 

 
Καταγραφή 

ποσοτήτων, καλής 
διάλυσης 

συντηρητικού και 
προσθήκης, 

συντηρητικού  σε 
φύλλο ελέγχου. 

 
ΚΩ∆ΙΚΟΠΟΙΗΣΗ 

ΤΕΛΙΚΩΝ 
ΠΕΡΙΕΚΤΩΝ 

 

 
3 Β Φ Χ 

 
Βιολογικοί, χηµικοί, 
φυσικοί κίνδυνοι, µη 
προβλεπόµενοι, µη 
ελεγχόµενοι, 
πληµµελώς 

ελεγχόµενοι οδηγούν 
σε ανάκληση 
παρτίδας 

 
Κάθε περιέκτης 
κωδικοποιείται. 

 
Επιτόπιος έλεγχος ετικετών 

περιεκτών για καλή 
κωδικοποίηση 

 
Εγγραφή κωδικού σε ετικέτα 
που πιθανόν δεν τον φέρει . 
Έλεγχος προηγούµενων 

περιεκτών βάρδιας για κωδικό 

 
Έλεγχος τελικών 

περιεκτών για ετικέτα 
και κωδικό περιοδικά 
από ποιοτικό έλεγχο 

 
Καταγραφή σε φύλλο 

ελέγχου 
αποτελεσµάτων 

επιτόπιου ελέγχου και 
ποιοτικού ελέγχου 

 
∆ΙΗΘΗΣΗ ΑΠΟ 
ΦΙΛΤΡΟ <7mm 

 
4 Φ 

 
Ξένα σώµατα 

επικίνδυνα για τη 
∆ηµόσια Υγεία 

 
Όχι ξένα σώµατα στο 

τελικό προϊόν 

 
Οπτικός έλεγχος φίλτρου 1 

φορά ανά βάρδια. 

 
Επαναδιήθηση τελικού 

προϊόντος 

 
Έλεγχος τελικού 

προϊόντος για απουσία 
ξένων σωµάτων 
επικίνδυνων για τη 
∆ηµόσια Υγεία 

 

 
Καταγραφή 

αποτελεσµάτων 
ελέγχου φίλτρου σε 
φύλλο ελέγχου 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 5 – Ανασκόπηση 

 
 
Υπόδειγµα ανασκόπησης του Α.Σ.Ε.Ε. ‘’ΛΑΚΩΝΙΑ’’ 
Σήµερα 22/12/2004 συνήλθε στα γραφεία του Συνεταιρισµού το Συµβούλιο 

Ποιότητας. Ο Υπεύθυνος του τµήµατος ∆ιασφάλισης Ποιότητας ανέφερε τα 

κατωτέρω: 

 

Κατά το έτος 2004 ο Συνεταιρισµός είχε µόνο δύο παράπονα, γεγονός που 

θεωρείται ικανοποιητικό. Επίσης, δεν είχε καµία επιστροφή. 

Κατά την εσωτερική επιθεώρηση που έγινε τον Ιούλιο του 2004 βρέθηκαν 

οι πιο κάτω µη συµµορφώσεις: 

� Μη αξιολογηµένοι προµηθευτές. Επαναξιολογήθηκαν. 

� Όχι σωστά συµπληρωµένα έντυπα. Συµπληρώθηκαν. 

� Βαρέλια χωρίς κωδικό. Τοποθετήθηκε κωδικός. 

� Πληµµελώς τακτοποιηµένη αποθήκη. Τακτοποιήθηκε. 

 

Ο στόχος ικανοποίησης πελατών επιτεύχθει καθ΄ όσον και τα 4     

ερωτηµατολόγια που συµπληρώθηκαν από πελάτες σηµείωσαν βαθµολογία 

πάνω από 60. 

Η εκπαίδευση προσωπικού αξιολογήθηκε και όλο το προσωπικό 

σηµείωσε βαθµολογία άνω του 10. 

Το εφαρµοζόµενο HACCPικανοποιεί τις απαιτήσεις της νοµοθεσίας και 

τις απαιτήσεις των πελατών. 

Οι στόχοι ποιότητας της µείωσης των παραπόνων και της µείωσης 

επιστροφών, παραµένουν οι ίδιοι για το 2005. 

Ενεκρίθηκε το πρόγραµµα εσωτερικών επιθεωρήσεων και εκπαίδευσης 

για το 2005. 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 6 – Έντυπα εργασίας 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 7 – Έντυπα εκπαίδευσης 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 8 – Έντυπα διακρίβωσης οργάνων 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 9 – Έντυπα παραπόνων 
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και εκτίµηση του κόστους εφαρµογής’’. Από τα πρακτικά της ηµερίδας µε 

τίτλο: ‘’ Ασφάλεια Τροφίµων και η Εφαρµογή του Συστήµατος HACCP’’, 

Νοέµβριος 1997, ΤΕΕ Αθήνα. 
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