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Πρόλογος 
 
 
Γνωρίζουµε ότι ο τουρισµός από προηγούµενα χρόνια αλλά περισσότερο στις µέρες 
µας αποτελεί έναν από τους σηµαντικότερους οικονοµικούς παράγοντες για την 
ανάπτυξη µιας χώρας και ειδικά για την Ελλάδα και την Κύπρο που η πλειοψηφία του 
εργατικού δυναµικού της χώρας ασχολείται µε τον τουρισµό. Συντελεί επίσης για την 
κοινωνική και πολιτιστική ανάπτυξη της χώρας. 
 
Γενικότερα η τουριστική βιοµηχανία αποτελεί έναν από τους σηµαντικότερους 
παράγοντες για τον γενικότερο οικονοµικό τοµέα της χώρας η οποία στηρίζεται σε 
µεγάλο βαθµό από αυτόν. Μια κρίση στον τουρισµό θα επιφέρει σηµαντικές 
επιπτώσεις στην οικονοµία της χώρας. Ορισµένες φορές όµως µπορεί µια κρίση σε 
κάποια περιοχή να επιφέρει θετικές επιπτώσεις σε κάποια άλλη περιοχή. Για 
παράγειγµα θα αναφέρω τις βοµβιστικές επιθέσεις που έγιναν στην Αίγυπτο και 
συγκεκριµένα στην τουριστική περιοχή Sharm El Sheih, όπου ο τουρισµός στην 
Κύπρο για το καλοκαίρι του 2005 είχε µια  αύξηση γύρω στο 10% - 15%, σε 
αντίθεση µε την πτώση που είχε σηµειωθεί στην Αίγυπτο. 
 
Ο σύγχρονος τουρίστας έχει ταξιδέψει πολύ, έχει επισκευθεί νέους προορισµούς και 
έχει κάνει διαφορετικών ειδών τουρισµό. Στην Ελλάδα και στην Κύπρο όµως µέχρι 
πριν λίγο καιρό το µόνο που είχε να προσφέρει ήταν ήλιος, θάλασσα, ξεκούραση, 
ποτό και διασκέδαση µέχρι το πρωί. Έτσι για να ακολουθήσουν την εποχή και να 
τραβήξουν νέους τουρίστες µε διαφορετικές τουριστικές απαιτήσεις προσπάθησαν να 
βρούν νέους τρόπους να βελτιώσουν τον υφιστάµενο τουρισµό και να έχουν 
περισσότερο εισόδηµα αλλά και να ακολουθήσουν τον διεθνή τουρισµό που πλέον 
απαιτεί καλύτερη ποιότητα, καλύτερες εγκαταστάσεις και καλύτερη εξυπηρέτηση. 
Έτσι άρχισαν να φτιάχνουν ξενοδοχειακές µονάδες ποολυτελείας σε νέες περιοχές 
ώστε να προσφέρουν ποιότητα αλλά και νέου είδους τουρισµό, όπως τον Αθλητικό 
τουρισµό, τον Αγροτουρισµό, τον Πολιτιστικό και Συνεδριακό τουρισµό. 
 
Έτσι ο τουρίστας της εποχής µας όπως έχω προαναφέρει είναι γνώστης του 
τουριστικού και συγκεκριµένα του ξενοδοχειακού προιόντος και απαιτεί ποότητα στα 
προιόντα αλλά και στις υπηρεσίες που του προσφέρει. Η ξενοδοχειακή βιοµηχανία 
έχοντας δει ότι πλέον ο τουρίστας-πελάτης έχει απαιτήσεις για την ποιότητα στα 
προιόντα και στις υπηρεσίες που «αγοράζει», προσπάθησε µε διάφορους τρόπους να   
βελτιώση τα προιόντα και τις υπηρεσίες του ούτος ώστε να ακολουθήσει την  εποχή 
και τον ανταγωνισµό που άρχισε να δηµιουργείται. Να βοηθήσει στην προστασία του 
περιβάλλοντος, στην ποιότητα ζωής αλλά και στο να απαλλάξει τον σύγχρονο 
τουρίστα-πελάτη από τα προβλήµατα της καθηµερινότητας. 
 
Μερικά από τα συστήµατα ποιότητας τα οποία εφάρµοσαν ή προσπάθουν να 
εφαρµόσουν όλες οι ξενοδοχειακές µονάδες είναι το ISO 9002 αλλά και το HACCP 
τα οποία απαιτούνται από τους Tour Operations να υπάρχουν στα ξενοδοχεία όπου 
παίρνουν πελάτες και ειδικότερα το σύστηµα ποιότητας, ασφάλειας και υγιεινής 
HACCP, στο οποίο και θα προσπαθήσω στην πιο κάτω εργασία µου να παρουσιάσω. 
Θα προσπαθήσω να επικεντρωθώ στο πώς εφαρµόζεται σε µια ξενοδοχειακή µονάδα 
και στο πώς πρέπει να διατηρηθεί στο χρόνο, µε τα πλεονεκτήµατα του και τα 
µειονεκτήµατα του. Το HACCP προσπαθεί να διαφυλάξει µια επιχείρηση σε θέµατα 
ασφάλειας και υγιεινής αλλά και να την απαλλάξει από προβλήµατα του 

 5



παραλθόντος που πολλές φορές προέρχονται από εξωτερικούς παράγοντες όπως 
αλλοιωµένα τρόφιµα ή προµήθειες, τη µή τήρηση κανόνων υγιεινής από το 
ανθρώπινο δυναµικό της επιχείρησης. 
 
Συµβάλει επίσης στη βελτίωση της ποιότητας του προιόντος, στην διαφύλαξη της 
επιχείρησης από διάφορους κινδύνους αλλά και στην υγιεινή του ανθρωπίνου 
δυναµικού και των πελατών-τουριστών. 
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Κεφάλαιο 1ο 
Έννοια HACCP, Iστορική Αναδροµή και οι 7 Αρχές του HACCP. 
 
1.1 Έννοια HACCP 
Το HACCCP (Hazard Analysis Critical Control Points) (Ανάλυση Κινδύνων- 
Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου) αποτελεί µια συστηµατική προσέγγιση για την παραγωγή 
ασφαλών και αποδεκτών τροφίµων βασιζόµενη στον εντοπισµό, την επίβλεψη και 
την αποτελεσµατική διαχείρηση των κρίσιµων σηµείων ελέγχου (CQS- Critical 
Control Points). Βασική αρχή του είναι η λήψη µέτρων για πρόληψη κινδύνων. Στις 
µέρες µας έχει προταθεί η εφαρµογή του HACCP σε όλο το σύστηµα παραγωγής και 
διακίνησης τροφίµων από τον αγρό και τον σταύλο µέχρι και τη βιοµηχανία, το 
χονδρέµπορο, το λιανοπωλητή και τελικά τον καταναλωτή. 
Πιλοτικά έχει ξεκινήσει η εφαρµογή του και στα εστιατόρια αλλά και στους 
πλανόδιους πωλητές τροφίµων1. 
Επιπλέον, µπορεί να συµβάλλει στη διευκόλυνση της διαδικασίας ελέγχου από τις 
αρµόδιες κρατικές αρχές αλλά και στην αύξηση της εµπιστοσύνης στον τοµέα της 
ασφάλειας της παγκόσµιας εµπορίας τροφίµων. 
 
 
1.2 Ιστορική Αναδροµή - Εξέλιξη του HACCP 
Το σύστηµα HACCP ξεκίνησε την ανάπτυξη του από την εταιρεία Pilsbury η οποία 
συνεργαζόταν µε την Αµερικανική Επιτροπή Αεροναυτικής και ∆ιαστήµατος 
(γνωστή µας και ως ΝΑSA) και των εργαστηρίων του Αµερικανικού Στρατού και της 
Αεροπορίας. Στην αρχική του µορφή προτάθηκε ως ένα προαιρετικό σύστηµα για την 
διασφάλιση της ασφάλειας των τροφίµων. Ωστόσο, από την σταδιακή του 
ενσωµάτωση στην νοµοθεσία πολλών κρατών έγινε εµφανή η ανάγκη για ουσιαστική 
αλλαγή του. Την αλλαγή αυτή όµως δεν την είδαν µε καλό µάτι γιατί όπως ανέφεραν 
θα µπορούσε το σύστηµα να χάσειτην ευελιξία που το χαρακτήριζε λόγω εµπλοκής 
του µε κανονισµούς. Ακόµη, το µέλλον του HACCP είναι δύσκολο να προβλεφθεί 
γιατί παραµένει ένα εξελισσόµενο σύστηµα, όπως έχει διατυπωθεί από τη µέχρι 
σήµερα πορεία του. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. Ι.Σ. ΑΡΒΑΝΙΤΟΓΙΑΝΝΗΣ, ∆.Ρ., Ph.D - N.H. ΤΣΟΥΡΟΣ 2004 “Οδηγός Καταναλωτή για Ασφαλή 
Μεταχείρηση Τροφίµων” |Εκδόσεις Αθ. ΣΤΑΜΟΥΛΗΣ, Αθήνα σελ.17) 

 
 
 

1950 
Ο Deming µε τους συνεργάτες του εισήγαγαν τα συστήµατα ∆ιαχείρισης Ολικής 
Ποιότητας ( TQM) µε την εφαρµογή των οποίων κατέστη εφικτή η βελτίωση της 
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ποιότητας των διαφόρων προϊόντων µε παράλληλη µείωση του κόστους παραγωγής. 
Οι θεωρείες του Deming για την διαχείρηση της ποιότητας είχαν καθοριστική 
συµβολή στην βελτίωση της ποιότητας των Ιαπωνικών προϊόντων. 
 
1960 
Ζητήθηκε από την εταιρεία Pillsbury να σχεδιάσει την παραγωγή τροφικών τα οποία 
θα µπορούσαν να χρησιµοποιηθούν κάτω από συνθήκες έλλειψης βαρύτητας στις 
διαστηµικές αποστολές. Αυτό προυποθέτει ότι τα παραγόµενα τρόφιµα δεν θα 
µολύνονταν από µικροοργανισµούς που θα µπορούσαν να προκαλέσουν αρρώστιες 
και να οδηγήσουν σε πρόωρο τερµατισµό της αποστολής. Επειδή οι τότε υπάρχουσες 
τεχνικές ποιοτικού ελέγχου θεωρούνταν ανεπαρκείς για να διασφαλίσουν 100% την 
ασφάλεια των προϊόντων, αναπτύχθηκε ένα προληπτικό σύστηµα ελέγχου που 
βασιζόταν στον έγκαιρο έλεγχο των πρώτων υλών, των διεργασιών, των 
εγκαταστάσεων παραγωγής του προσωπικού, της αποθήκευσης και της διανοµής, 
καθιστώντας κατ’ αυτόν τον τρόπο περιττό τον έλεγχο του τελικού προϊόντος. Η 
απαίτηση για τήρηση αρχείων σύµφωνα µε τους κανόνες της ΝΑSA διευκόλυνε τόσο 
την δόµηση όσο και τη  εφαρµογή του συστήµατος HACCP και αποτελεί βασικό 
µέρος της σηµερινής µορφής του.   
 
1971 
Έγινε η πρώτη παρουσίαση του HACCP στο Εθνικό Συνέδριο για την προστασία των 
τροφίµων στις ΗΠΑ (National Conference on Food Prodection). Στο στάδιο αυτό το 
σύστηµα περιλάµβανε µόνο τρείς βασικές αρχές. Μετά το συνέδριο, η εταιρεία 
Pillsbury υπέγραψε συµβόλαιο µε την FDA για την επιµόρφωση του προσωπικού της 
στα πλαίσια εφαρµογής του καινούργιου προγράµµατος. 
 
1972 
Αναλυτική παρουσίαση της εφαρµογής του συστήµατος HACCP για την ασφάλεια 
των τροφίµων από τον ∆ιεθνή Οργανισµό Υγείας (World Health Organization, WHO) 
σε συνέδριο στην Αργεντινή. 
1973 
Συντάχθηκε το πρώτο εγχειρίδιο του HACCP από την εταιρεία Pillsbury και 
χρησιµοποιήθηκε για την εκπαίδευση των επιθεωρητών του FDA. Η συµβολή του 
συστήµατος για την έκδοση κανονισµών από το FDA για τα οξινισµένα και χαµηλής 
οξύτητας κονσερβοποιηµένα τρόφιµα 
 
1985 
Η Εθνική Ακαδηµία Επιστηµών (ΝΑS) στην Αµερική συνέστησε την µερική 
αντικατάσταση των ελέγχων του τελικού προϊόντος µε την εφαρµογή του συστήµατος 
ΗΑCCP µε σκοπό την έγκαιρη πρόληψη των µικροβιολογικών κινδύνων. Επίσης 
πρότεινε τη σύσταση της Εθνικής Συµβουλευτικής Επιτροπής για τα Μικροβιολογικά 
Κριτήρια των Τροφίµων (National Advisory Committee on Microbiological Criteria 
for Foods, NACMCF). 
 
1987 
Ανατέθηκε στον Εθνικό Φορέα για Ωκεανούς και Ατµόσφαιρα (National Oceanic and 
Atmospheric Administration, NOAA) ο σχεδιασµός ενός προγράµµατος βελτίωσης 
της επιθεώρησης των ιχθυηρών µε την εφαρµογή του συστήµατος ΗΑCCP,  το οποίο 
διενεργείται από την Εθνική Υπηρεσία Θαλάσσιων Τόπων Αλιείας (National Marine 
Fisheries Servise). 
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1988 
Έκδοση του βιβλίου “Microorganisms in Foods 4: applications of the HACCP system 
to ensure microbiological safety and quality” από τη ∆ιεθνή Επιτροπή για τις 
Μικροβιολογικές Προδιαγραφές των Τροφίµων (International Commission on 
Microbiological Specifications of Foods). 
Επίσης, ο WΗΟ κατέθεσε πρόταση για την εφαρµογή του συστήµατος ΗΑCCP στην 
προετοιµασία των τροφίµων και την εκπαίδευση του προσωπικού που χειρίζεται τα 
τρόφιµα. 
 
1989 
Έκδοση ενός οδηγού από το ΝΑCΜCF για την κοινή εφαρµογή του συστήµατος 
ΗΑCCP σε διεθνές επίπεδο. Η επιτροπή ανέλυσε τις επτά αρχές του ΗΑCCP και 
ανέπτυξε ορισµούς για αποσαφήνιση των χρησιµοποιούµενων όρων. 
1992 
Υιοθέτηση οδηγίας από την Ευρωπαική Ένωση (Council Directive, 92/5/EEC) η 
οποία επικεντρώνεται στα κρεατοσκευάσµατα και στην ορθή εφαρµογή των αρχών το 
HΑCCΡ. 
 
1993 
Υιοθέτηση της κεντρικής οδηγίας από την Ευρωπαική Ένωση (Council Directive, 
93/43/EEC), η οποία εστιάζεται στην εξασφάλιση της υγιεινής µε την εφαρµογή του 
HΑCCΡ και διευκρινίζει ότι σε µια διεργασία πρέπει να γίνεται ο εντοπισµός και 
έλεγχος κάθε σταδίου το οποίο είναι κρίσιµο για την ασφάλεια του παραγόµενου 
τροφίµου. 
Επιπρόσθετα, ο WΗΟ υπέβαλε προτάσεις για τον ρόλο των κυβερνήσεων και τον 
βιοµηχανικών τροφίµων στην εφαρµογή του HΑCCΡ. Οι προτάσεις αυτές 
αποτέλεσαν την αφορµή για την διεξαγωγή µεγάλου αριθµού εκπαιδευτικών 
προγραµµάτων σε χώρες, όπως η Ινδονησία, η Κίνα, η Αργεντινή και το Μεξικό, µε 
τη συνεργασία του Βιοµηχανικού Συµβουλίου για Ανάπτυξη (Industry Council for 
Development, ICD). 
 
1994 
Έκδοση του “Generic HACCP model for Refrigerated Foods” από τον USDA, το 
οποίο αποτελεί έναν οδηγό για την εφαρµογή του HΑCCΡ στις βιοµηχανίες κρεάτων 
και πουλερικών. Επιπλέον, τα πρότυπα, οι κατευθυντήριες οδηγίες και οι συστάσεις 
της επιτροπής του Codex Alimentarius απέκτησαν µεγαλύτερη σηµασία και 
καθιερώθηκαν σε διεθνές επίπεδο ως αναφορά για τις απαιτήσεις της ασφαλειας των 
τροφίµων, στα πλαίσια των εργασιών της συνδιάσκεψης της GATT στην 
Ουρουγουάη. Αυτό επέτρεψε την χρήση των κειµένων του Codex Alimentarius από 
τον ∆ιεθνή Οργανισµό Εµπορίου (World Trade Organization, WTO) για την επίλυση 
εµπορικών διαφωνιών που είχαν ανακύψει σε θέµατα ασφάλειας και υγιεινής. 
 
1995 
∆ιοργάνωση συνεδρίου µε θέµα: “HACCP: Σύλληψη της ιδέας και εφαρµογή” από 
τον WΗΟ µε την συµµετοχή του FAO. Οι αντικειµενικοί στόχοι του συνεδρίου ήταν 
δύο: α) Εξέταση των προβληµάτων που συναντώνται κατά την εφαρµογή των 
κατευθυντήριων οδηγιών του Codex Alimentarius και υποβολή προτάσεων για την 
ανανέωση του κώδικα και β) ανασκόπηση της στρατιγικής για την υλοποίηση του 
συστήµατος  HACCP. 
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1997 
Αναθεώρηση των επτά αρχών του HACCP από την επιτροπή Codex Alimentarius 
Commission και οδηγίες για την εφαρµογή του συστήµατος, αναγνωρίζοντας τις 
πιθανές διαφορές που µπορεί να υφίσταται από επιχείρηση σε επιχείρηση. 
Υιοθέτηση τριών αναθεωρηµένων βασικών κειµένων για την υγιεινή των τροφίµων 
απο την Επιτροπή Codex Alimentarius Commission, η οποία εφαρµόζει το κοινό 
πρόγραµµα των FAO/WHO για τις προδιαγραφές των τροφίµων. 
Έκδοση του «Οδηγού για Προετοιµασία Μελέτης Εφαρµογής του HACCP» από τον 
USDA, ο οποίος µπορεί να χρησιµοποιηθεί συµπληρωµατικά στην εκπαίδευση για το 
HACCP από τις µικρές και µεσαίου µεγέθους επιχειρήσεις. 
 
1998 
Παρουσίαση των αλληλεπιδράσεων και αλληλοεπικαλύψεων µεταξύ του ISO 9001 
και του HACCP και πρόταση για την ενσωµάτωση των δύο συστηµάτων από τα 
προσχέδια των ακολούθων δύο προτύπων: α) “Guidance on the application of ISO 
9001 8 150 9002 in the food and drink industry”- Draft International Standard 
ISO/DIS 15161 και β) “Quality Systems Guidelines Part 13.” 
 
Από το 1997 εως το 1999 ο καναδικός οργανισµός επιθεώρησης τροφίµων προβαίνει 
στην έκδοση ενός οδηγού εφαρµογής του HACCP σε τέσσερεις τόµους καθώς και 
αντιπροσωπευτικών γενικευµένων µοντέλων εφαρµογής που δεν έχουν ολοκληρωθεί 
ακόµη, του HACCP σε τρόφιµα φυτικής και ζωικής προέλευσης2.  
 
2000: ∆ηµιουργία του Ελληνικού πρότυπου ΕLΟΤ 1916 – HACCP. 
 
2001: Κυπριακοί κανονισµοί που δεσµέυουν όλα τα υποστατικά παραγωγής – 
πώλησης τροφίµων να εφαρµόζουν HACCP. (Επίσηµη εφηµερίδα 6-4-01) 
1.3 Αρχές του HACCP 
 
 
 
 
 
 

2. Ι.Σ. Αρβανιτογιάννης ∆ρ. Ph.D. – ∆. Σάνδρου – Λ. Κούρτης 2001 «ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
Εφαρµογής της Ανάλυσης Επικυνδυνότητας και κρίσιµων σηµείων ελέγχου HACCP στις βιοµηχανίες 
τροφίµων και ποτών» Έκδοσης UNIVERSITY STUDIO PRESS. Θεσσαλονίκη, σελ. 19-21. 

 
Το σύστηµα HACCP βασίζεται σε 7 βασικές αρχές οι οποίες είναι: 
 
Αρχή 1: Προσδιορισµός και ανάλυση των κινδύνων (Hazard Analysis) και 
καθορισµός των απαραιτήτων προληπτικών µέτρων για τον έλεγχο τους. 
 
Αρχή 2: Προσδιορισµός των κρίσιµων σηµείων ελέγχου (Critical Control Points). 
Τα Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου (C.C.Ρ) είναι τα σηµεία της παραγωγικής διαδικασίας 
στα οποία µπορεί να εφαρµόστεί έλεγχος απαραίτητος  για την πρόληψη ή εξάλειψη 
ή τη µείωση σε αποδεκτά επίπεδα ενός κινδύνου για την ασφάλεια  των τροφίµων. Ο 
προσδιορισµός ενός κρίσιµου σηµείου ελέγχου απαιτεί µια λογική προσέγγιση. 
 
Αρχή 3: Καθιέρωση κρίσιµων ορίων για κάθε κρίσιµο σηµείο ελέγχου.  
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Τα κρίσιµα όρια αναφέρονται σε καθοριζόµενα όρια µιας παρατήρησης, µέτρησης, ή 
παραµέτρου και αποτελούν τα «απόλυτα όρια αποδοχής» για το κάθε κρίσιµο σηµείο. 
Το κρίσιµο όριο είναι η τιµή/κριτήριο το οποίο διαχωρίζει το αποδεκτό από το µη 
αποδεκτό. 
 
Αρχή 4: Σύστηµα παρακολούθησης για κάθε κρίσιµο σηµείο ελέγχου. 
∆ηµιουργείται ένα ολοκληρωµένο σύστηµα ελέγχου, στο οποίο καθορίζονται σαφώς 
οι απαιτήσεις εποπτείας, ελέγχου και καταγραφής για τη διατήρηση των κρίσιµων 
σηµείων ελέγχου εντός των κρίσιµων ορίων. 
 
Αρχή 5: Καθιέρωση των διορθωτικών ενεργειών για κάθε κρίσιµο σηµείο ελέγχου. 
Καθορίζονται οι διαδικασίες για την ανάληψη διορθωτικών ενεργειών σε περιπτώσεις 
κατά τις οποίες διαπιστώνονται αποκλίσεις και κατανέµονται οι αρµοδιότητες για την 
εφαρµογή τους. Στις διορθωτικές ενέργειες περιέχονται τόσο όσες αφορούν στην 
επαναφορά της διεργασίας εντός των αποδεκτών ορίων, όσο και όσες αφορούν στη 
διαχείρηση των παραχθέντων προϊόντων κατά το χρόνο στον οποίο η διαδικασία ήταν 
εκτός ελέγχου. 
 
Αρχή 6: Καθιέρωση διαδικασιών επαλήθευσης και επικύρωσης του συστήµατος 
HACCP. 
Πρέπει να αναπτυχθούν όλες οι αναγκαίες διαδικασίες επαλήθευσης για τη σωστή 
συντήρηση του συστήµατος HACCP και τη διασφάλιση της οµαλής και 
αποτελεσµατικής του λειτουργίας. 
 
Αρχή 7: Καθιέρωση της τεκµηρίωσης της λειτουργίας του συστήµατος HACCP. 
Είναι επιβεβληµένο, να ενηµερώνονται και να τηρούνται αρχεία µέσω των οποίων θα 
πιστοποιείται η σωστή εφαρµογή του συστήµατος HACCP, θα ελέγχεται η εκτέλεση 
των διορθωτικών ενεργειών (στις περιπτώσεις απόκλισης) και κατά τον τρόπο αυτό 
θα αποδεικνύεται η παραγωγή ασφαλών προϊόντων στις ελεγκτικές αρχές3.  
 
 
 

3. Υπουργείο Ανάπτυξης Εφετ 2001 «Ο∆ΗΓΟΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ» Για τις επιχειρήσεις µαζικής εστίασης και 
ζαχαροπλαστικής. Έκδοση «Πανελλήνια Οµοσπονδία Εστιατορικών συναφών Επαγγελµάτων» Αθήνα 
σελ. 7-8. 

 
 
ΚΕΦΑΛΑΙΟ 2ο 
∆ιασφάλιση Ποιότητας – ∆ιοίκηση Ολικής Ποιότητας. 
 
Ετσι προσπαθώντας οι επιχειρήσεις να εφαρµόσουν διαφορετικές, αλλά συγχρόνος 
καλύτερες και πιο σύγχρονες µορφές διοίκησης εφαρµόζουν για την διασφάλιση της 
ποιότητας και βελτίωση της ανθρώπινης ζωής και περιβάλλοντος την «∆ιοίκηση 
Ολικής Ποιότητας». 
 
2.1 ∆ιασφάλιση Ποιότητας. 
Ως ∆ιασφάλιση Ποιότητας ορίζεται «το σύνολο των προσχεδιασµένων και 
συστηµατικών δραστηριοτήτων που εφαρµόζονται στα πλαίσια του συστήµατος για 
την ποιότητα και η τεκµηρίωσή τους στον απαιτούµενο βαθµό, προκειµένου να 
αποδεικνύεται ότι µια παραγωγική µονάδα (πχ οργανισµός) ικανοποιεί τις απαιτήσεις 
γαι την ποιότητα και διέπεται από σωστή οργάνωση. Επειδή κάθε εργαζόµενος και 
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κάθε διαδικασία σε µια παραγωγική επιχείρηση αποσκοπεί άµεσα ή έµµεσα στην 
επίτευξη της ποιότητας, συνάγεται ότι όλοι οι συντελεστές της επιχείρησης αυτής 
αποσκοπούν στην διασφάλιση της ποιότητας. Η εταιρεία-επιχείρηση για να επιτύχει 
ένα σύστηµα ποιότητας πρέπει να έχει καλά εκπαιδευµένο προσωπικό στο θέµα αυτό, 
αλλά και σωστή έρευνα. 
 
Η ∆ιασφάλιση της ποιότητας απαιτεί την πλήρη ενοποίηση και τον έλεγχο όλων των 
στοιχείων µέσα σε µια συγκεκριµένη περιοχή, έτσι ώστε να αποφευχθεί η 
αλληλοεπικάλυψη τους. Τέτοια στοιχεία είναι η διοίκηση, η παραγωγή, ο ποιοτικός 
έλεγχος, ο οικονοµικός έλεγχος, οι πωλήσεις, η εµπορία, ο σχεδιασµός, η προµήθεια, 
η εγκατάσταση και η εκτέλεση εντολών. Για να πραγµατοποιηθεί η ενσωµάτωση των 
στοιχείων πρέπει να οριστεί και να αποσαφηνιστεί καθένα απ’ αυτά. 
Το σύστηµα διασφάλισης ποιότητας αποτελεί µια υγιή µορφή διοίκησης και 
διαχείρησης που µπορεί να συντελέσει σηµαντικά στην αύξηση της παραγωγικότητας 
και αποτελεί το καλύτερο µέσο για να παραχθεί το προϊόν σωστά από την πρώτη 
φορά, κατανέµοντας οµοιόµορφα και µε σαφή τρόπο τις αρµοδιότητες στους 
υπεύθυνους και εξασφαλίζοντας ικανοποιητική απόδοση για τις οποιεσδήποτε 
επενδύσεις που έγιναν σ’ αυτό. Η διασφάλιση ποιότητας δεν εννοεί την βελτίωση της 
ποιότητας αλλά την σταθερότητα της υπάρχουσας και αξιοπιστία προϊόντων και 
υπηρεσιών της εν λόγω εταιρείας (ξενοδοχείου) των στελεχών και των εργαζοµένων 
σε αυτήν και εγγύηση για εταιρείες που συνεργάζονται µε αυτή. 
 
2.2: ∆ιοίκηση Ολικής Ποιότητας 
Η ∆ιοίκηση Ολικής Ποιότητας (∆ΟΠ) διατυπώθηκε αρχικά από τους Deming και 
Juran και αναπτύχθηκε στην συνέχεια στην Ιαπωνία το 1950, υπό µορφή µιας 
φιλοσοφίας διοίκησης. Η ∆ΟΠ αποτέλεσε την βάση για την εξάπλωση της αγοράς 
των µεγάλων Ιαπωνικών εταιρειών στην ∆ύση και τη θεµελίωση της αξιοπιστίας τους 
όσον αφορά την ανώτερη ποιότητα των προϊόντων τους. Η φιλοσοφία αυτή θεωρεί 
ότι η ικανοποίηση των πελατών, η εξασφάλιση της δηµόσιας υγείας και η προστασία 
του περιβάλλοντος είναι άρρηκτα συνδεδεµένες µε τους στόχους µιας επιχείρησης και 
είναι εφαρµόσιµες σε κάθε τύπο οργανισµού. Ως διοίκηση ολικής ποιότητας ορίζεται 
το σύστηµα διοίκησης µιας εταιρείας που αποσκοπεί στην µεγιστοποίηση της αξίας 
του παρεχόµενου προϊόντος για τον πελάτη, µε την πλήρη συµµετοχή όλων των 
εργαζοµένων στην εν λόγω εταιρεία. Η ∆ΟΠ είναι µια διαδικασία ανάπτυξης και 
βελτίωσης των προϊόντων, των υπηρεσιών προς πελάτες, των γραφειοκρατικών 
εργασιών, των διαδικασιών προµηθειών και της πολιτικής εµπορίας που 
ακολουθούνται από την εταιρεία. 
 
Ακόµη και σήµερα δεν έχουµε κάποιο συγκεκριµένο ορισµό για την ∆ΟΠ. Ένας 
ορισµός λέει ότι «η ∆ΟΠ είναι µια κουλτούρα, εγγενές συστατικό της οποίας είναι η 
πλήρης δέσµευση ως προς την ποιότητα και µια συγκεκριµένη νοοτροπία, η οποία 
εκδηλώνεται µε την συµµετοχή όλων στην διαδικασία της συνεχούς βελτίωσης των 
προϊόντων και των υπηρεσιών, µε την χρήση καινοτοµικών και επιστηµονικών 
µεθόδων». Όµως όλοι οι ορισµοί θεωρούν την ∆ΟΠ ως µια στρατηγική 
επιχειρησιακού επιπέδου και όπως διακρίνεται και στον παραπάνω ορισµό 
προϋποθέτουν τρία βασικά αξιώµατα για την επίτευξη της: 

• ∆έσµευση για την συνεχή βελτίωση της ποιότητας και την εφαρµογή 
καινοτοµιών. 

 • Επιστηµονική γνώση των κατάλληλων εργαλείων, τεχνικών και µεθόδων για  
 την βελτίωση και τις απαιτούµενες τεχνικές αλλαγές. 
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 • Συµµετοχή όλων σε µια οµάδα στην προσπάθεια για συνεχή βελτίωση. 
 
Συνέπεια των παραπάνω αξιωµάτων είναι οι ακόλουθες αρχές-προϋποθέσεις 
εφαρµογής της ∆ΟΠ. 
 • ∆έσµευση και καθοδήγηση από την διοίκηση. Τα ανώτερα στελέχη της    
 ∆ιεύθυνσης της εταιρείας πρέπει πρώτα τα ίδια να υιοθετούν τις αρχές της  

ολικής ποιότητας και στη συνέχεια να καθοδηγούν τα υπόλοιπα µέλη του 
προσωπικού, αποτελώντας παράδειγµα προς µίµηση. 

 • Εφαρµογή σε όλο το έυρος του οργανισµού. Η προσαρµογή όλων των 
τµηµά- 
 των της εταιρείας συντελεί στην καλύτερη αφοµοίωση της νοοτροπίας της  

συνεχούς βελτίωσης και στην ενσωµάτωση της διασφάλισης ποιότητας σε 
όλες τις δραστηριότητες και διαδικασίες. 

 • Αποτελεσµατική διαχείριση και έλεγχος του κόστους ποιότητας. 
 • Επικέντρωση στην ικανοποίηση των πελατών. 
 • Συνεχής βελτίωση σε όλες τις δραστηριότητες και λειτουργίες. 

• Υπευθυνότητα και συστηµατική συµµετοχή όλων για την βελτίωση της 
ποιότητας. 

 • Εφαρµογή µάλλον προληπτικών παρά διορθωτικών ενεργειών για την απο- 
 φυγή εµφάνισης ελαττωµάτων ή σφαλµάτων. 
 
Η επιθυµητή ποιότητα πρέπει να ενσωµατώνεται στον σχεδιασµό των προϊόντων και 
των παραγωγικών διαδικασιών, γιατί στην περίπτωση µη συµµόρφωσης µε τις 
προδιαγραφές κατά την διεξαγωγή του ποιοτικού ελέγχου τα ακατάλληλα προϊόντα 
είτε απορρίπτονται είτε τροποποιούνται για να επαναχρησιµοποιηθούν, µε 
αποτέλεσµα την επιβάρυνση του κόστους παραγωγής κατά 35% ποσοστό που 
αυξάνεται µε την αύξηση του χρονικού διαστήµατος από την χρονική στιγµή 
παραγωγής µέχρι τον ποιοτικό έλεγχο4.  
 
4. (Ι.Σ. ΑΡΒΑΝΙΤΟΓΙΑΝΝΗΣ ∆ρ. Ph.D. – ∆. Σάνδρου – Λ. Κούρτης 2001 «ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
Εφαρµογής της Ανάλυσης Επικυνδυνότητας και κρίσιµων σηµείων ελέγχου (HACCP στις βιοµηχανίες τροφίµων 
και ποτών» Έκδοσης UNIVERSITY STUDIO PRESS. Θεσσαλονίκη, σελ. 105-109.) 
 
ΚΕΦΑΛΑΙΟ 3ο 
 
Γενικές προαπαιτήσεις-προυποθέσεις για εφαρµογή του HACCP σε επιχειρήσεις 
µαζικής εστίασης – ξενοδοχείων. 
 
Πριν προχωρήσει µια επιχείρηση (ξενοδοχείο) στην εφαρµογή του HACCP θα πρέπει 
πρώτα να κάνει έλεγχο αξιολόγησης της κατάστασης στην οποία βρίσκεται και αν 
µπορεί µε την υπάρχουσα κατάσταση να εφαρµόσει αλλά και να διατηρήσει το 
σύστηµα HACCP. Με τον έλεγχο αυτό µπορεί να εντοπίσει τυχόν προβλήµατα που 
υπάρχουν στην επιχείρηση και να σχεδιάσει το σύστηµα µε βάση την υπάρχουσα 
κατάσταση. Ακόµη µπορεί να κάνει αλλαγές και µετατροπές από την αρχή πριν 
αρχίσει η εφαρµογή του συστήµατος είτε σε εξοπλισµό, κτιριακές εγκαταστάσεις ή 
παραγωγική διαδικασία ούτος ώστε να µην υπάρξουν ιδιαίτερα προβλήµατα όταν 
αρχίσει η εφαρµογή και εγκατάσταση του συστήµατος HACCP. 
 
3.1. Κανόνες υγιεινής για τις επιχειρήσεις µαζικής εστίασης. 
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• Η υποδοµή των χωρών θα πρέπει να είναι η κατάλληλη για κάθε είδος 
επιχείρησης και ειδικότερα για κάθε είδος τροφίµου που παρασκευάζεται σε 
αυτό το χώρο, ώστε να πετυχαίνεται ο αποτελεσµατικός καθαρισµός των 
χώρων. 

 • Οι εσωτερικοί χώροι του κτιρίου και ο εξοπλισµός, συµπεριλαµβανοµένων  
 του φωτισµού και εξαερισµού θα πρέπει να συντηρούνται έτσι ώστε να 
επιτυγ- 
 χάνεται ο αποτελεσµατικός καθαρισµός τους. 

 • Οι χώροι και ο εξοπλισµός θα πρέπει να συντηρούνται έτσι ώστε να 
επιτυγχάνεται ο αποτελεσµατικός καθαρισµός τους. 
• Ο εξοπλισµός των χώρων των τροφίµων θα πρέπει να είναι κινητός ή να 
τοποθετείται έτσι ώστε να υπάρχει αρκετή απόσταση από το έδαφος τους 
τοίχους και τις συσκευές για να καθαρίζεται και να απολυµαίνεται πιο 
αποτελεσµατικά. 

 • Θα πρέπει να υπάρχει πρόγραµµα καθαρισµού και απολύµανσης για τους  
 χώρους και τον εξοπλισµό που εφαρµόζεται και παρακολουθείται. 
 • Το πρόγραµµα θα πρέπει να περιλαµβάνει διαδικασίες/υποδείξεις 
καθαρισµού  
 και απολυµάνσεων για τους χώρους, τις επιφάνειες, τον εξοπλισµό, τις 
µικροε- 
 πισκευές, τα εργαλεία και τα σκεύη παρασκευής και σερβιρίσµατος των 
τροφί- 
 µων και να είναι εύκολα εφαρµόσιµο από το προσωπικό. 
Το προσωπικό θα πρέπει να είναι εκπαιδευµένο για τη σωστή εφαρµογή του 
προγράµµατος καθαρισµού και της απολύµανσης στους χώρους και στον εξοπλισµό, 
έτσι ώστε  να επιτυγχάνεται αποτελεσµατικά ο καθαρισµός αλλά και να µην 
επιµολύνονται τα τρόφιµα. 
 
 
 
 
3.2.1. Γενικές απαιτήσεις για την συντήρηση κτιρίου. 
 
Οι εσωτερικές επιφάνειες του κτιρίου και ο εξοπλισµός συµπεριλαµβανόµενων του 
φωτισµού και του εξαερισµού, θα πρέπει να διατηρούνται σε καλή κατάσταση ώστε 
να µην αποτελούν εστίες µόλυνσης για τα τρόφιµα. Με τον τρόπο αυτό επιτυγχάνεται 
ο αποτελεσµατικός καθαρισµός των επιφανιών και διασφαλίζεται η προστασία της 
υγιεινής των τροφίµων από τυχόν επιµολύνσεις. 
 
 
3.2.2. Γενικές απαιτήσεις για το σχεδιασµό και την κατασκευή του κτιρίου. 
 
Ο σχεδιασµός, η διαρρύθµιση, η κατασκευή και οι διαστάσεις των χώρων τροφίµων 
πρέπει: 
α) Να επιτρέπουν τον κατάλληλο καθαρισµό ή την απολύµανση. 
β) Να προστατεύουν από την συσσώρευση ρύπων, την επαφή µε τοξικά υλικά την 
πτώση σωµατιδίων µέσα στα τρόφιµα. 
γ) Να προστατεύουν από το σχηµατισµό υγρασίας ή ανεπιθύµητης µούχλας στις 
επιφάνειες. 
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δ) Να επιτραπούν την εφαρµογή ορθής υγιεινής πρακτικής, ιδίως δε την πρόληψη της 
επιµόλυνσης µεταξύ των χειρισµών και κατά τη διάρκεια αυτών στα τρόφιµα. 
 
 • Τα υλικά κατασκευής των χώρων τροφίµων θα πρέπει να είναι τέτοια που να  
 επιτρέπουν τον αποτελεσµατικό καθαρισµό ή την απολύµανση τους. 
 • Ο σχεδιασµός και η κατασκεύη της οροφής θα πρέπει να γίνεται έτσι ώστε 
να  
 αποφεύγονται οι πτώσεις σωµατιδίων στα τρόφιµα. 

• Η διαρρύθµιση, οι διαστάσεις και η κατασκευή της οροφής θα πρέπει να 
γίνεται έτσι ώστε να µην επιτρέπουν τον σχεδιασµό µούχλας και υγρασίας. 
• Οι χώροι παραλαβής πρώτων υλών προετοιµασίας επεξεργασίας 
συσκευασίας και αποθήκευσης πρώτων υλών, έτοιµων για κατανάλωση 
τροφίµων και υλικών συσκευασίας και διάθεσης τροφίµων, θα πρέπει σαφώς 
να καθαρίζονται και να δια  

 χωρίζονται σε µια επιχείρηση και να είναι επαρκεί για τις δραστηριότητες και  
τη δυνατότητα της επιχείρησης, ώστε να προλαµβάνεται η αλληλοµόλυνση 
των τροφίµων, ιδιαίτερα κατά την παρασκεύη τροφίµων υψηλού κινδύνου. 
• Το νερό που θα χρησιµοποιείται στην επιχείρηση θα πρέπει να έχει 
χαρακτηριστικά πόσιµου. 

 • Ο εξοπλισµός παροχής αέρα δεν πρέπει να επιτρέπει την είσοδο µολυσµένου  
 αέρα στους χώρους τροφίµων. 
 • Στους χώρους παρασκεύης τροφίµων θα πρέπει να αποφεύγεται η ανάπτυξη  
 υψηλών θερµοκρασιών κατά την επεξεργασία τροφίµων. 
 • Σε ορισµένα τρόφιµα θα πρέπει να παρακολουθείται συνέχεια η 
θερµοκρασία  
 κατά την επεξεργασία και αποθήκευση. 
 
 
3.3. Χώροι πλύσεως νιπτήρες και τουαλέτες, εξαερισµός, φωτισµός και αποχέτευσης. 
 
3.3.1. Γενικές απαιτήσεις για τους νιπτήρες, τις τουαλέτες, τον εξαερισµό, τον 
φωτισµό και αποχετεύσεις: 
 
 • Στους χώρους παρασκευής τροφίµων, νιπτήρες τοποθετούνται σε σηµεία  
 όπου είναι δυνατή η πρόσβαση από όλους τους εργαζοµένους και χρησιµοποι- 
 είται αποκλειστικά για το πλύσιµο των χεριών µόνο. 
 • Ο αριθµός των νιπτήρων έχει σχέση µε το µέγεθος της επιχείρησης και µε τις  
 διαστάσεις και τη διαρρύθµιση των χώρων παρασκεύης των τροφίµων. 
 • Ο αριθµός των τουαλέτων στους χώρους εργασίας καθορίζεται από σχετική  
 νοµοθεσία. 

• Οι τουαλέτες θα πρέπει να συνοδεύονται κατάλληλα µε αποχετευτικό 
σύστηµα. 

 • Οι πόρτες από τις τουαλέτες δεν θα πρέπει να ανοίγουν κατευθείαν στους  
 χώρους παρασκευής τροφίµων και πρέπει οι τουαλέτες να κατασκευάζονται 
µε  
 προθάλαµο. 
 • Στους χώρους παρασκευής τροφίµων και στις τουαλέτες του προσωπικού  
 συνιστάται οι νιπτήρες να είναι ποδοκίνητοι ή µε φωτοκύτταρο. 
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• Οι χώροι τροφίµων θα πρέπει να έχουν φυσικό ή µηχανικό εξαερισµό ώστε 
να µην επιτρέπεται η αύξηση της θερµοκρασίας της υγρασίας και η 
συµπύκνωση  
υδρατµών σε επίπεδα τέτοια που θα τίθεται σε κίνδυνο η ασφάλεια των 
τροφίµων. Συνίσταται η εγκατάσταση ειδικών µηχανολογικών 
εγκαταστάσεων πλήρους και συνεχούς ανανέωσης του αέρα στις επιχειρήσεις 
µε µεγάλη παραγωγή αερίων ή η χρήση ειδικών ανεµιστήρων που 
ανανεώνουν συνεχώς τον αέρα στις επιχειρήσεις µε µικρή παραγωγή αερίων. 
• Οι τουαλέτες θα πρέπει να διαθέτουν φυσικό ή µηχανικό σύστηµα 
εξαερισµού έτσι ώστε να προλαµβάνεται η είσοδος αερολυµάτων (αεροζόλ) 
και δυσάρεστων οσµών στους χώρους τροφίµων. 
• Ο φωτισµός θα πρέπει να είναι επαρκείς για να επιτρέπει τον ασφαλή 
χειρισµό των τροφίµων, τον αποτελεσµατικό καθαρισµό του χώρου και του 
εξοπλισµού και την επιθεώρηση των εργασιών. 

 • Οι λάµπες πάνω από τους χώρους επεξεργασίας θα πρέπει να είναι πάντα  
ασφαλείας και να έχουν προστατευτικά άθραυστα καλύµµατα ώστε να 
αποφεύγεται η επιµόλυνση των τροφίµων σε περίπτωση θραύσης τους. 

 • Οι αποχετεύσεις θα πρέπει να ελέγχονται σε συγκεκριµένα σηµεία, τα οποία  
καλύπτονται κατάλληλα σε ειδικά κινητά πλέγµατα (ανοξείδωτα ή πλαστικά) 
τα οποία και περιορίζουν την είσοδο εντόµων και τρωκτικών στην επιχείρηση. 

 • Όταν οι αποχετευτικοί αγωγοί είναι εν όλω ή εν µέρει ανοικτοί, θα πρέπει να  
 είναι σχεδιασµένοι κατά τρόπον ώστε να εξασφαλίζεται ότι τα απόβλητα δεν  

ρέουν από µολυσµένο χώρο προς ένα καθαρό χώρο ή χώρο όπου γίνεται ο 
χειρισµός των τροφίµων που ενδέχεται να παρουσιάζουν υψηλό κίνδυνο για 
τον τελικό καταναλωτή. 

 
 
3.4. Ειδικές απαιτήσεις για τους χώρους παρασκευής, επεξεργασίας ή µεταποίησης 
τροφίµων. 
 
 
3.4.1. ∆άπεδα 
 

• Τα δάπεδα πρέπει να διατηρούνται σε καλή κατάσταση για να µπορούν να 
καθαρίζονται εύκολα. 
• Τα  δάπεδα θα πρέπει να γίνονται από στεγανά µη απορροφητικά και µη 
τοξικά υλικά τα οποία µπορούν να πλένονται αποτελεσµατικά. 

 • Απαγορεύεται η χρήση µωσαϊκού µάρµαρου ή ξύλου. 
• Στην περίπτωση που ρίχνεται νερό στο δάπεδο ή χρησιµοποιείται υγρός 
καθαρισµός, θα πρέπει να προβλέπεται η αποµάκρυνση του νερού µε τη 
κατασκευή αποχετεύσεων (µε κινητές ανοξείδωτες ή πλαστικές σχάρες) και 
σιφονιών. Τα δάπεδα πρέπει να έχουν  την κατάλληλη κλίση, ώστε τα νερά να 
αποµακρύνονται γρήγορα και να µην λιµνάζουν. 
• Όλες οι συνδέσεις µε τους τοίχους θα πρέπει να είναι στεγανές και 
στρογγυλεµένες, ώστε να αποφεύγεται η συσσώρευση ρύπανσης και να 
διευκολύνεται ο καθαρισµός. 

 
3.4.2. Τοίχοι 
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• Οι τοίχοι θα πρέπει να κατασκευάζονται έτσι ώστε να διευκολύνεται ο 
καθαρισµός τους και να διατηρούνται καθαροί. 
• Οι επιφάνειες των τοίχων στους χώρους παρασκευής των τροφίµων ή οι 
επιφάνειες του εξοπλισµού, θα πρέπει να µπορούν να απολυµαίνονται 
περιοδικά για να µειώνεται ο κίνδυνος επιµόλυνσης των τροφίµων. 

 • Επίσης θα πρέπει να επιτρέπεται ο καθαρισµός τους, σε τόσο ύψος στο 
οποίο  
 µπορεί να φθάσουν οι τροφές κατά τη διάρκεια της επεξεργασίας τους.  

Συνίσταται µέχρι 2 µέτρα τουλάχιστον ύψος να καλύπτονται µε πλακάκια  
πορσελάνης ή άλλο κατάλληλο αδιαπότιστο υλικό, ώστε να διευκολύνεται ο 
καθαρισµός τους. 
• Οι επιφάνειες των τοίχων στους χώρους τροφίµων θα πρέπει να 
χρωµατίζονται µε ανοικτά χρώµατα, µε ιδιαίτερη προτίµηση στο λευκό. Ο 
χρωµατισµός των επιφανειών των τοίχων µε σκούρα χρώµατα απαγορεύεται. 

 
3.4.3. Οροφές 
 

• Οι οροφές για να ανταποκρίνονται στις απαιτήσεις της νοµοθεσίας θα πρέπει 
να κατασκευάζονται από υλικά που έχουν λεία επιφάνεια και µπορούν να 
καθαρίζονται αποτελέσµατικά. 

 • Η οροφή θα πρέπει να συντηρείται τακτικά για να µη σχηµατίζεται µούχλα ή  
 για να µην αποκολλώνται σωµατίδια ή για να µην σχηµατίζονται ρύποι που να  
 µπορούν να επιµολύνουν τα τρόφιµα. 
 
3.4.4. Πόρτες – Παράθυρα 
 

• Τα παράθυρα που ανοίγουν και χρησιµοποιούνται για τον αερισµό του 
χώρου των τροφίµων ή του χώρου παρασκεύης των τροφίµων θα πρέπει να 
καλύπτονται µε δικτυωτά πλέγµατα. 
• Τα δικτυωτά πλέγµατα (σήτες) θα πρέπει να τοποθετούνται έτσι ώστε να 
µπορούν να καθαρίζονται εύκολα και να µην δηµιουργούν κίνδυνο 
επιµόλυνσης των τροφίµων. 
• Οι πόρτες που χρησιµοποιούνται από το προσωπικό της επιχείρησης 
αποτελούν πηγή επιµόλυνσης για τα τρόφιµα, ειδικά αν οι εργαζόµενοι 
αγγίζουν τις πόρτες µε γυµνά χέρια και γι’ αυτό θα πρέπει να 
κατασκευάζονται από υλικά που καθαρίζονται και απολυµαίνονται εύκολα. 

 • Οι πόρτες στις τουαλέτες (και στους προθαλάµους τους) του προσωπικού θα  
πρέπει να ανοίγουν προς τα µέσα και να κλέινουν αυτόµατα µε ειδικό 
µηχανισµό. 

 
 
3.5. Επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε τα τρόφιµα. 
 

• Ο ι επιφάνειες αυτές θα πρέπει να διατηρούνται σε καλή κατάσταση για να 
µπορούν να καθαρίζονται και να απολυµαίνονται εύκολα. 
• Οι επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε τα τρόφιµα θα πρέπει να πληρούν 
τις απαιτήσεις της ισχυούσας νοµοθεσίας. Υλικά µε τα οποία µπορούν να 
κατασκευάζονται είναι για παράδειγµα: ανοξείδωτος χάλυβας, κεραµικά 
υλικά, κατάλληλα πλαστικά. 
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• Οι πάγκοι εργασίας θα πρέπει να κατασκευάζονται από κατάλληλα υλικά 
ώστε να αντέχουν στην υγρασία, στη θερµοκρασία. 
• Ξύλινες επιφάνειες απαγορεύεται να χρησιµοποιούνται στους πάγκους 
εργασίας που έρχονται σε επαφή µε τα τρόφιµα και τις επιφάνειες κοπής 
τροφίµων. 

 • Στις επιφάνειες κοπής τροφίµων πρέπει να χρησιµοποιούνται υλικά που δεν  
 χαράζουν εύκολα, τα οποία έχουν διαφορετικό χρωµατισµό ανάλογα µε το  
 είδος του τροφίµου για το οποίο χρησιµοποιούνται:       
 
 - πράσινο για τα λαχανικά  - κίτρινο για το κοτόπουλο 
 - κόκκινο για το κρέας   - άσπρο για το ψάρι  
 - µπλέ για το ωµό ψάρι   - καφέ για τα βρασµένα λαχανικά 
 
 
3.6. Καθαρισµός – Απολύµανση 
 

• Η υγιεινή των τροφίµων εξαρτάται σε µεγάλο βαθµό από τον καθαρισµό 
(πλύσιµο) και την απολύµανση των εργαλείων, σκευών και γενικά του 
εξοπλισµού που χρησιµοποιήθηκε για την παρασκευή τους. Με τον 
καθαρισµό αποµακρύνεται η ορατή ρύπανση από τις επιφάνειες ενώ µε την 
απολύµανση καταστρέφονται οι ζωντανοί µικροοργανισµοί και σπανιότερα τα 
σπόρια τους. 

 • Τα εργαλεία – σκεύη και γενικά ο εξοπλισµός της επιχείρησης θα πρέπει να  
 καθαρίζονται µετά από κάθε χρήση και να χρησιµοποιούνται µόνο καθαρά. 

 • Για τον καθαρισµό και την απολύµανση των εργαλείων, των σκευών 
και γενικά του εξοπλισµού, θα πρέπει να παρέχονται βοηθητικές κατάλληλες 
εγκαταστάσεις. 

 • Οι επιφάνειες εργασίας που έρχονται σε επαφή µε τα τρόφιµα, τα σκεύη, τα  
εργαλεία και τα µηχανήµατα θα πρέπει να ξεπλένεται καλά µετά τη χρήση 
απορρυπαντικών και απολυµαντικών πριν χρησιµοποιηθούν ξανά. 

 • Απαγορεύεται ο ψεκασµός µε απολυµαντικά σε επιφάνειες που βρίσκονται  
 εκτεθειµένα τρόφιµα. 

 • Κατά την µεταφορά, την αποθήκευση και την χρησιµοποίηση των 
υλικών καθαρισµού και απολύµανσης θα πρέπει να δίνεται µεγάλη προσοχή 
ώστε να µην επιµολύνονται τα τρόφιµα. 

 • Το στέγνωµα του εξοπλισµού θα πρέπει να γίνεται µε τέτοιο τρόπο που δεν  
προκαλείται επιµόλυνση του, όπως για παράδειγµα µπορεί να προκαλέσει η 
χρησιµοποίηση ακάθαρτου υφάσµατος. Συνιστάται να πραγµατοποιείται µε 
αέρα ή µε πετσέτες µιας χρήσης. 
• Ο εξοπλισµός θα πρέπει να είναι ανθεκτικός στον χρόνο και στη διάβρωση 
ειδικά εκείνος που για τον καθαρισµό του απαιτούνται ισχυρές χηµικές 
ουσίες. 

 
3.7. Πλύσιµο Τροφίµων 
 
 • Το πλύσιµο των τροφών θα πρέπει να γίνεται σε ξεχωριστούς νεροχύτες από  

τον εξοπλισµό όταν το επιτρέπει το µέγεθος της κουζίνας. Σε αυτή την 
περίπτωση θα πρέπει να τοποθετούνται διαφορετικές πινακίδες ή σήµατα για 
να αναγνωρίζεται ο σκοπός για τον οποίο χρησιµοποιείται ο κάθε νεροχύτης. 

 • Τα λαχανικά συνίσταται να πλένονται σε χλωριωµένο νερό. 
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• Σε κάθε νεροχύτη η εγκατάσταση που χρησιµοποιείται για το πλύσιµο των 
τροφίµων και του εξοπλισµού θα πρέπει να παρέχεται νερό στην κατάλληλη 
θερµοκρασία από τη βρύση ζεστού και κρύου νερού ή από ένα µικρό 
θερµοσίφωνα. 
• Στους νεροχύτες ή στις εγκαταστάσεις που χρησιµοποιούνται αποκλειστικά 
για το πλύσιµο των τροφίµων η παροχή ζεστού νερού δεν είναι απαραίτητη. 

 
 
3.8.  Μεταφορά 
 

• Οι οδηγίες και οι κανόνες για την υγιεινή µαταφορά των τροφίµων 
καθορίζονται και εφαρµόζονται από την επιχείρηση παραγωγής κατά τη 
µεταφορά τροφίµων. 

 • Κατά τη µεταφορά τροφίµων σε µια επιχείρηση µαζικής εστίασης ή και 
ζαχα- 

 ροπλαστικής, ο προµηθευτής έχει την ευθύνη της συµµόρφωσης µε τη 
νοµοθεσία. 
• Κατά την προµήθεια τροφίµων από χονδρέµπορα ή από άλλες πηγές, οι 
επιχειρήσεις µαζικής εστίασης ή και ζαχαροπλαστικής έχουν την ευθύνη της 
ασφαλούς µεταφοράς των τροφίµων από τους χώρους αποθήκευσης  και 
συµµόρφωσης µε τη νοµοθεσία που διέπει τη µεταφορά. 

 
 
3.9. Απαιτήσεις Εξοπλισµού 
 
Κάθε αντικείµενο, εγκατάσταση ή εξοπλισµός µε τα οποία έρχονται σε επαφή οι 
τροφές, πρέπει να διατηρούνται καθαρά και: 
 
α) Να κατασκευάζονται και να συντηρούνται έτσι ώστε να ελαχιστοποιείται ο 
κίνδυνος µόλυνσης των τροφίµων. Ο βαθµός του καθαρισµού εξαρτάται από το 
σκοπό για τον οποίο χρησιµοποιείται ο εξοπλισµός, όπως για παράδειγµα ο 
καθαρισµός µιας συσκευής τεµαχισµού τροφίµων σε φέτες είναι πιο κρίσιµης 
σηµασίας από τον καθαρισµό της συσκευής αποφλοίωσης πατάτας. Ο εξοπλισµός ή 
οι επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε προϊόντα υψηλού κινδύνου θα πρέπει να 
απολυµαίνονται πριν από κάθε χρήση. Τα µαχαίρια, οι κοπτήρες κοκκάλων ή άλλοι 
κόφτες, τα κοπτικά µηχανήµατα που κόβουν τρόφιµα σε φέτες , οι βαριές για 
κτύπηµα κρέατος καθώς και τα σκέυη σερβιρίσµατος και µεταφοράς θα πρέπει να 
είναι καθαρά και να λειτουργούν σωστά.  
Η χρησιµοποίηση ξύλου ή γαλβανισµένων µετάλλων απαγορεύεται για την 
κατασκευή εξοπλισµού που έχει άµεση επαφή µε έτοιµα για κατανάλωση τρόφιµα ή 
µε προϊόντα υψηλού κινδύνου. Απαγορεύεται επίσης οι επιφάνειες κοπής να είναι 
κατασκευασµένες από ξύλο. Συνίσταται οι επιφάνειες κοπής να είναι από σκληρό 
πλαστικό (teflon) και να προβλέπονται διαφορετικές για ωµά προϊόντα και 
διαφορετικές επιφάνειες κοπής για έτοιµα προς κατανάλωση προϊόντα. 
 
β) Με εξαίρεση τα δοχεία και τις συσκευασίες µιας χρήσης, να κατασκευάζονται και 
να συντηρούνται έτσι ώστε να µπορούν να καθαρίζονται σε βάθος και όπου είναι 
αναγκαίο να απολυµαίνονται σε βαθµό ικανοποιητικό για τους σκοπούς για τους 
οποίους προορίζονται. 
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γ) Να είναι εγκατεστηµένα κατά τρόπο που να επιτρέπει  τον επαρκή καθαρισµό των 
πέριξ χώρων. Η εγκατάσταση του εξοπλισµού θα πρέπει να είναι τέτοια που να 
επιτρέπει την πρόσβαση και τον αποτελεσµατικό καθαρισµό του εξοπλισµού και των 
πέριξ χώρων σε άλλη περίπτωση, ο εξοπλισµός θα πρέπει να είναι κινητός. 
 
3.10. Απορρίµµατα Τροφών 
 

1) Απορρίµµατα τροφών και άλλα απορρίµµατα δεν πρέπει να αφήνονται, να 
συσσωρεύονται σε χώρους τροφίµων , παρά µόνο στον βαθµό που αυτό είναι 
αναπόφεκτο για τη σωστή λειτουργία της επιχείρησης. 

 
2) Τα απορρίµµατα τροφίµων και τα άλλα απορρίµµατα πρέπει να εναποτίθενται σε 
περιέκτες που να κλείνουν, εκτός αν οι επιχειρηµατίες του τοµέα των τροφίµων 
µπορούν να αποδείξουν στις αρµόδιες αρχές ότι τυχών χρησιµοποιηθέντες άλλοι 
τύποι περιεκτών είναι κατάλληλοι. Αυτοί οι περιέκτες πρέπει να είναι κατάλληλα 
κατασκευασµένοι, (από  υλικό αδιαπότιστο και ανθεκτικό που δεν οξειδώνεται 
εύκολα και γενικά δεν θα καταστρέφεται κατά τη χρήση του, ακόµη η κατασκευή 
τους να είναι αρκετά ισχυρή, να µην παραµορφώνονται. Η χωρητικότητα τους να 
ικανοποιεί τις ανάγκες της επιχείρησης) να διατηρούνται σε καλή κατάσταση και εφ’ 
όσων απαιτείται, να καθαρίζονται και να απολυµαίνονται εύκολα. 
 
3) Πρέπει να υπάρχει κατάλληλη πρόβλεψη για την αποµάκρυνση και την 
αποθήκευση απορριµµάτων τροφών ή άλλων απορριµµάτων. Οι χώροι αποθήκευσης 
απορριµµάτων πρέπει να σχεδιάζονται και να χρησιµοποιούνται κατά τρόπο που να 
διατηρούνται πάντα καθαροί και να προλαµβάνεται η διείσδυση εντόµων και λοιπών 
επιβλαβών ζώων καθώς και η µόλυνση των τροφίµων, του πόσιµου νερού, του 
εξοπλισµού και των χώρων. 
 
3.11. Παροχή Νερού 
 
α) Πόσιµο νερό 
 
Το νερό θεωρείται «πόσιµο» όταν προέρχεται από τον οργανισµό ύδρευσης από τον 
οποίο προµηθεύεται νερό η επιχείρηση, ή από δεξαµενές αποθήκευσης ύδατος της 
επιχείρησης, που ικανοποιούν τις απαιτήσεις της νοµοθεσίας για το «πόσιµο νερό». 
Εάν το νερό προέρχεται από ιδιωτική πηγή θα πρέπει να πληρεί τις προδιαγραφές του 
«πόσιµου».  
 
«Πόσιµο νερό» θα πρέπει να χρησιµοποιείται: 
 
 • Για τον καθαρισµό των πρώτων υλών των τροφίµων. 
 • Για το µαγείρεµα των τροφίµων. 
 • Για το πλύσιµο επιφανειών που έρχονται σε επαφή µε τρόφιµα. 
 • Για το πλύσιµο των χεριών των χειριστών τροφίµων. 
 • Για το πλύσιµο των εργαλείων, σκευών, µηχανηµάτων και γενικότερα του 
εξοπλισµού. 
 
Β) Πάγος 
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• Ο πάγος που χρησιµοποιείται για τα τρόφιµα και τα ποτά θα πρέπει να 
παράγεται από πόσιµο νερό. 

 • Ο πάγος που χρησιµοποιείται για τη ψύξη µη συσκευασµένων τροφίµων 
όταν  

αυτά σερβίρονται σε ανοικτές βιτρίνες θα πρέπει να παράγεται από πόσιµο 
νερό. 
• Οι συσκευές παραγωγής πάγου, οι περιέκτες και τα σκεύη που 
χρησιµοποιούνται για την αποθήκευση και διάθεση του, θα πρέπει να είναι 
τοποθετηµένα σε σηµεία που εξασφαλίζουν ότι δεν υπάρχει κίνδυνος 
µόλυνσης. 
• Ο χειρισµός του πάγου που χρησιµοποιείται στα ποτά δεν πρέπει να γίνεται 
µε γυµνά χέρια, όπως επίσης δεν πρέπει να χρησιµοποιούνται γυάλινα σκεύη 
για το «φτυάρισµα» του. 

 
Γ) Ατµός 
 
Ο ατµός που χρησιµοποιείται σε άµεση επαφή µε τα τρόφιµα πρέπει να είναι 
απαλλαγµένος από κάθε ουσία που παρουσιάζει κίνδυνο για την υγεία ή ενδέχεται να 
µολύνει το προϊόν. 
 
∆) Μη Πόσιµο Νέρό 
 
Το µη πόσιµο νερό το οποίο χρησιµοποιείται για την παραγωγή ατµού, κατάσβεση 
πυρκαγιάς και άλλους παρεµφερείς σκοπούς, που δεν σχετίζονται µε τα τρόφιµα, 
πρέπει να διοχετεύεται µέσω διαφορετικών δικτύων τα οποία να αναγνωρίζονται 
εύκολα και να µη συνδέονται καθόλου µε τα συστήµατα πόσιµου νερού, ούτε να 
υπάρχει δυνατότητα αναρρόφησης στα συστήµατα πόσιµου νερού. 
 
3.12. Προστασία της Ασφάλειας των Τροφίµων 
 
α) Παραλαβή Πρώτων Υλών 
 
Η επιχείρηση τροφίµων δεν πρέπει να δέχεται καµιά πρώτη ύλη ή συστατικά, εάν 
γνωρίζει ή έχει βάσιµους λόγους να ποµπεύεται ότι έχει προσβληθεί από παράσιτα, 
παθογόνους µικροοργανισµούς ή τοξικές, αποσυντεθηµένες ή ξένες ουσίες σε βαθµό 
που µετά τη συνήθη διαλογή ή και τις προπαρασκευαστικές διαδικασίες ή διαδικασίες 
επεξεργασίας που αφαρµόζουν οι επιχειρήσεις τροφίµων σύµφωνα µε τους κανόνες 
υγιεινής, θα είναι και πάλι ακατάλληλο προς βρώση. 
 
Γενικότερα δεν πρέπει να γίνονται αποδεκτά: 
 - αλλοιωµένες πρώτες ύλες και συστατικά. 
 - τρόφιµα τα οποία έχει λήξει ο προβλεπόµενος χρόνος διατήρησης τους. 
 - Τρόφιµα που δεν τηρήθηκε η σωστή θερµοκρασία µεταφοράς. 
 - Τρόφιµα µε κατεστραµµένη συσκευασία (πρέπει να επιστρέφονται στον  
 προµηθευτή ή να αποθηκεύονται σε ειδικό χώρο και να φέρουν αναγνω- 
 ριστική ένδειξη της ακαταλληλότητας τους, µέχρι να απορριφθούν αργότερα). 
 
 
Β) Αποθήκευση – ∆ιατήρηση 
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Γενικές αποκτήσεις για την αποθήκευση πρώτων υλών 
Οι πρώτες ύλες και τα συστατικά που αποθηκεύονται στην επιχείρηση πρέπει να 
διατηρούνται υπό κατάλληλες συνθήκες, ούτως ώστε να αποφεύγεται κάθε επιβλαβής 
αλλοίωση και να προφυλάσσονται από µολύνσεις. Η αποθήκευση των προϊόντων 
αυτών µπορεί να γίνει σε θερµοκρασία περιβάλλοντος ή σε ελεγχόµενες συνθήκες 
(θερµοκρασία ψύξης, κατάψυξης, υγρασίας κλ.π). Οι αποθηκευτικοί χώροι θα πρέπει 
να διατηρούνται καθαροί και τακτοποιηµένοι, ώστε να ελαχιστοποιείται ο κίνδυνος 
επιµόλυνσης των προϊόντων από ξένα σώµατα και από επιβλαβή ζώα, έντοµα και 
τρωκτικά. Τα ωµά προϊόντα θα πρέπει να αποθηκεύονται ξεχωριστά από τα έτοιµα 
προς βρώση προϊόντα. Οι σωστές συνθήκες αποθήκευσης των κατεψυγµένων 
προϊόντων παίζουν σηµαντικό ρόλο στη διατήρηση της ποιότητας των τροφίµων. 
 
Γ) Προστασία της ασφάλειας των τροφίµων 
Όλα τα τρόφιµα τα οποία διακινούνται, αποθηκεύονται, συσκευάζονται, εκτίθενται 
και µεταφέρονται, προφυλλάσσονται από κάθε µόλυνση, η οποία ενδέχεται να τα 
καταστήσει:  
  
1) Ακατάλληλα προς βρώση, επιβλαβή για την υγεία. Τα τρόφιµα θεωρούνται µη 
ασφαλή όταν έχουν µολυνθεί µε τοξικές ουσίες ή παθογόνους µικροοργανισµούς σε 
επίπεδα που µπορεί να βλάψουν τους καταναλωτές, θεωρούνται µη ασφαλή επίσης αν 
είναι αλλοιωµένα ή περιέχουν για παράδειγµα ανεπιθύµητες ξένες ύλες. Τα λίπη και 
τα έλαια που χρησιµοποιούνται για τηγάνισµα µπορούν να προκαλέσουν κίνδυνο της 
υγείας των καταναλωτών, οπότε είναι αναγκαίο να ελένχεται αυστηρά η ποιότητα 
τους. Ιδιαίτερη προσοχή πρέπει να δίνεται: 

• Στον σχεδιασµό του εξοπλισµού που χρησιµοποιείται για την έκθεση 
των τροφίµων ο οποίος έχει σηµαντικό ρόλο στην προστασία των 
τροφίµων. 

  • Στις προθήκες έκθεσης των τροφίµων θα πρέπει να προστίθεται προ- 
  στατευτικός υαλοπίνακας για την αποφυγή µολύνσεων των τροφίµων  
  από τον άνθρωπο. 
  • Στον σωστό χειρισµό των εργαλείων και των σκευών, ώστε να µην  
  πέφτουν µέσα στα τρόφιµα. 
  • Στο πλύσιµο των ρούχων το οποίο πρέπει να γίνεται σε διαφορετικό  
  χώρο από την κουζίνα και τους χώρους αποθήκευσης τροφίµων. 
 
2) Μολυσµένα κατά τρόπον που δεν ήταν λογικό να αναµένεται η κατανάλωση τους 
σε αυτή τη κατάσταση. Ιδιαίτερα τα τρόφιµα πρέπει να τοποθετούνται ή να 
προστατέυονται κατά τρόπο που ελαχιστοποιεί τον οποιονδήποτε κίνδυνο µόλυνσης. 
 
 
3.13. Καταπολέµηση Τρωκτικών και Εντόµων 
 
Πρέπει να θεσπιστούν επαρκείς διαδικασίες για να διασφαλιστεί ότι ελέγχονται τα 
έντοµα και τα τρωκτικά. 
 

•  Σε κάθε επιχείρηση θα πρέπει να προβλέπεται ο έλεγχος των εντόµων, 
αρουραίων, ποντικιών και πουλιών. 

 Για τον έλεγχο τους θα πρέπει οι επιχειρήσεις να φροντίζουν: 
•  Το περιορισµό της εισόδου των εντόµων και των τρωκτικών στην 
επιχείρηση. 
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 •  Την κάλυψη των παραθύρων µε σήτες. 
 •  Την τοποθέτηση ηλεκτρικών παγίδων για τα έντοµα. 

•  Την σωστή αποθήκευση και ανακύκλωση των προϊόντων που διατηρούνται 
σε θερµοκρασία περιβάλλοντος. 
•  Τις τακτικές επιθεωρήσεις και εάν χρειαστεί µε τη βοήθεια ειδικών 
συµβούλων. 

 •  Τη χρήση εγκεκριµένων εντοµοκτόνων. 
 
 
3.14. Επικίνδυνες Ουσίες 
 
Οι επικίνδυνες ουσίες ή και µη εδώδιµες ουσίες, συµπεριλαµβανοµένων των 
ζωοτροφών πρέπει να φέρουν την κατάλληλη σήµανση και να αποθηκεύονται σε 
ξεχωριστούς και ασφαλείς περιέκτες. 
Τα τρόφιµα που έχουν µολυνθεί ή αυτα που έχει λήξει ο χρόνος διατήρησής τους 
πρέπει να αποµακρύνονται από τους χώρους των τροφίµων ή και να φέρουν κάποιο 
διακριτικό γνώρισµα που να διευκολύνει την αναγνώρηση τους. 
Χηµικές ουσίες (π.χ. εντοµοκτόνα) ή άλλες µη εδώδιµες ουσίες που µπορούν να 
προκαλέσουν κίνδυνο στην υγεία πρέπει να φέρουν κατάλληλη σήµανση µε 
προειδοποίηση για την τοξικότητα και τη χρήση τους. 
 
3.15. ∆ιατήρηση Τροφίµων 
 
α) Θερµοκρασία διατήρησης τροφίµων 
Οι πρώτες ύλες, τα συστατικά, τα ενδιάµεσα προϊόντα και τα τελικά προϊόντα, τα 
οποία ενδέχεται να προσφέρονται για τον πολλαπλασιασµό παθογόνων 
µικροοργανισµών ή το σχηµατισµό τοξικών πρέπει να διατηρούνται σε θερµοκρασίες 
που να µην συνεπάγονται κίνδυνο για την υγεία. Όσο το επιτρέπει η ασφάλεια των 
τροφίµων εκτός χωρών ελεγχόµενης επί περιορισµένο χρονικό διάστηµα όταν αυτό 
επιβάλλεται για πρακτικούς λόγους χειρισµού κατά τη Παρασκευή, τη µεταφορά, την 
αποθήκευση, την έκθεση και το σερβίρισµα των τροφίµων. 
Όταν τα τρόφιµα πρέπει να διατηρούνται ή να σερβίρονται σε χαµηλή θερµοκρασία, 
πρέπει να ψύχονται, το συντοµότερο δυνατόν µετά το στάδιο επεξεργασίας υπό 
θερµότητα ή εαν δε χρησιµοποιείται θερµότητα µετά το τελικό στάδιο παρασκευής σε 
θερµοκρασία που να µην προκαλεί κινδύνους για την υγεία. 
Β) ∆ιατήρηση τροφίµων σε ψύξη 
Οι επιχειρήσεις µαζικής εστίασης και ζαχαροπλαστικής πρέπει να διαθέτουν ψυγεία 
και καταψύκτες σε µέγεθος και αριθµό που πρέπει να ικανοποιούν τις ανάγκες 
διατήρησης των ωµών συστατικών και των τροφίµων. Τα τρόφιµα στα οποία 
µπορούν να αναπτυχθούν παθογόνοι µικροοργανισµοί, πρέπει να διατηρούνται σε 
θερµοκρασία 5οC ή χαµηλότερη ώστε να διασφαλίζεται η ποιότητα τους και να 
µπορούν να αποθηκευτούν για µεγαλύτερο χρονικό διάστηµα. Προσοχή θα πρέπει να 
δίνεται στους θαλάµους/ψυγεία στους οποίους εµφανίζονται αυξήσεις λόγω του 
συχνού ανοίγµατος της πόρτας τους. Τα συστατικά ή τα τρόφιµα που διατηρούνται σε 
ψύξη όταν πρόκειται να χρησιµοποιηθούν, θα πρέπει να φέρονται εκτός ψύξης σε 
µικρές ποσότητες ώστε η επεξεργασία τους να επιτελείται γρήγορα και να µην 
αυξάνεται η θερµοκρασία τους. Ο χρόνος που µπορούν τα τρόφιµα να παραµείνουν 
σε µη κατάλληλη θερµοκρασία εξαρτάται από τη θερµοκρασία του χώρου 
επεξεργασίας και από το είδος της επεξεργασίας που θα υποστεί το τρόφιµο πριν το 
σερβίρισµα. 
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Γ) ∆ιατήρηση τροφίµων µε θέρµανση  
Τα «θερµά» τρόφιµα  θα πρέπει να διατηρούνται σε θερµοκρασία ίση ή µεγαλύτερη 
των 60οC όταν: 
  - Πρόκειται να σερβιριστούν άµεσα. 
  - Πρόκειται να µεταφερθούν στο σηµείο στο οποίο θα σερβιριστούν. 
 
Τα παραπάνω τρόφιµα µπορεί να διατηρηθούν για 3 ώρες σε θερµοκρασία 
χαµηλότερη από τους 60οC αλλά ο υπεύθυνος της επιχείρησης θα πρέπει να µπορεί 
να αποδείξει ότι: 
 
  - Τα τρόφιµα διατηρήθηκαν σε θερµοκρασία µικρότερη από τους 
60οC  
  γιατί επρόκειτο να σερβιριστούν ή να πωληθούν. 
  - Ο χρόνος παραµονής τους σε αυτή τη θερµοκρασία δε ξεπερνά τις 3  
  ώρες για µια φορά. 

- Τα τρόφιµα που δεν καταναλώθηκανδεν χρειάζεται να απορριφθούν εφόσον 
είναι κατάλληλα προς βρώσιν. Θα πρέπει να αποθηκευτούν στη κατάλληλη  

 θερµοκρασία (κάτω από τους 5οC ή πάνω από τους 60οC) και να διατηρη- 
 θούν σε αυτή µε ασφάλεια. 
 
Ειδικότερα το κρέας (βοδινό και άλλα είδη κρέατος) που έχει ψηθεί η εξωτερική τους 
επιφάνεια, ενώ το κέντρο του είναι ωµό και έχει θερµοκρασία κέντρου χαµηλότερη 
από τους 75οC, όταν διατίθενται θα πρέπει να διατηρείται σε θερµοκρασία κέντρου 
µεγαλύτερη από 60οC. 
 
Τα προϊόντα που έχουν υποστεί θερµική επεξεργασία κατά την Παρασκευή τους, θα 
πρέπει να ψύχονται γρήγορα µετά από αυτή. Τα τρόφιµα θα πρέπει να φέρονται από 
τους 60οC σε θερµοκρασία 10οC σε χρονικό διάστηµα 3 ωρών το πολύ και µετά να 
αποθηκεύονται υπό ψύξη π.χ. σε θερµοκρασία 5οC ή χαµηλότερη. Για τη 
διευκόλυνση της ψύξης τα τρόφιµα µπορεί να διατηρηθούν σε κοµµάτια ή να 
ψύχονται ανά παρτίδα. 
 
Ο εξοπλισµός που χρησιµοποιείται για την ψύξη δεν πρέπει να υπερφορτώνεται µε 
προϊόντα πέραν της προβλεπόµενης ποσότητας για την οποία κατασκευάστηκε. 
 
 
3.16. Κατάρτιση Προσωπικού 
 
Οι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων τροφίµων εξασφαλίζουν την επίβλεψη και την 
καθοδήγηση ή και κατάρτιση σχετικά µε την υγιεινή των τροφίµων όσων χρειάζονται 
τρόφιµα, ανάλογα µε τις εκτελούµενες εργασίες. 
 • Το προσωπικό θα πρέπει να είναι εκπαιδευµένο για την ορθή εφαρµογή των  
 µέτρων υγιεινής. 
 • Στις επιχειρήσεις τροφίµων που απαιτείται εφαρµογή πλήρους συστήµατος  

HACCP, οι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων πρέπει να φροντίζουν ώστε οι 
αρµόδιοι για την διατήρηση του συστήµατος HACCP στην επιχείρηση 
τροφίµων να έχουν καταρτιστεί επαρκώς στις αρχές του HACCP. 
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3.17. Σύστηµα Ανακλήσεων Προϊόντων 
 
 
3.17.1. ∆ιαδιακασία ανακλήσεων 
 
•  Η γραπτή διαδικασία πρέπει να περιλαµβάνει: 
  1) Το όνοµα του υπεύθυνου. 

2) Τους ρόλους και τις αρµοδιότητες για την πραγµατοποίηση και τον 
συντονισµό των ανακλήσεων. 
3) Μεθόδους για τον εντοπισµό, τον προσδιορισµό της θέσης και τον 
έλεγχο του ανακληθέντος προϊόντος. 
4) ∆ιαδικασία για την παρακολούθηση της αποτελεσµατικότητας της 
ανάκλησης. 

•  Άµεση ενηµέρωση του διευθυντή του παραρτήµατος προστασίας της δηµόσιας 
υγείας για: α) την ποσότητα του παραγόµενου και διανεµηθέντος προϊόντος β) το 
όνοµα, το µέγεθος, τον κωδικό και την πατρίδα του ανακληθέντος προϊόντος γ) την 
περιοχή που έγινε η διανοµή του προϊόντος και δ) τον λόγο ανάκλησης. 
 
 
3.17.2. Κωδικός Εντοπισµού του Προϊόντος 
 
 • Κάθε προσυσκευασµένο προϊόν πρέπει να έχει µόνιµες και ευανάγνωστες  
 ενδείξεις κωδικού ή νούµερα παρτίδας επάνω στην συσκευασία. 
 • Ο κωδικός πρέπει να προσδιορίζει την εργοστασιακή µονάδα, την ηµέρα, 
τον  
 µήνα και το έτος παραγωγής του τροφίµου. 

• Οι χρησιµοποιούµενες ενδείξεις του κωδικού και η ακριβή  ερµηνεία τους 
πρέπει να είναι διαθέσιµες. 

 
 
3.17.3. ∆υνατότητα Ανάκλησης 
 
 • Ο παρασκευαστής πρέπει να παρέχει έγκαιρα ακριβείς πληροφορίες για τον  
 ταχύτερο δυνατό εντοπισµό και αποµάκρυνση ενός προβληµατικού προϊόντος
 από την αγορά. 
 • Αυτό µπορεί να αποδειχθεί από τον παραγωγό µε: α) αρχεία των ονοµάτων,  
 τηλεφώνων και διευθύνσεων των πελατών που αγόρασαν την προβληµατική  
 παρτίδα.  

β) αρχεία από την παραγωγή, καταγραφή και διανοµή της συγκεκριµένης 
παρτίδας  

 γ) τακτικός έλεγχος για την επαλήθευση της δυνατότητας της τηρούµενης δια- 
δικασίας να αναγνωρίζει και να ελέγξει έγκαιρα την παρτίδα του πιθανώς 
προβληµατικού προϊόντος. Τυχόν ελλείψεις στις διαδικασίες ανάκλησης 
πρέπει να εντοπίζονται και να διορθώνονται τάχιστα. 

 
 
3.18. ΑΡΧΕΙΑ 
 

• Τα αρχεία είναι ευανάγνωστα και παρέχουν την πληροφόρηση για κάθε 
γεγονός, συνθήκη ή διεργασία. 
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 • Υπάρχει δυνατότητα εντοπισµού, αλλαγών ή λαθών στα αρχεία. 
 • Κάθε αλλαγή ή εισαγωγή στα αρχεία γίνεται από υπεύθυνα άτοµα. 
 • Κρίσιµα αρχεία ελένχονται από εξειδικευµένο προσωπικό. 

• Τα αρχεία διατηρούνται στο χώρο της εταιρείας και είναι διαθέσιµα για 
έλεγχο από τις Αρµόδιες Αρχές Υγείας. 5,6,7

 
5. Ι.Σ. ΑΡΒΑΝΙΤΟΓΙΑΝΝΗΣ, ∆ρ. PhD – ∆. ΣΑΝ∆ΡΟΥ – Λ. ΚΟΥΡΤΗΣ 2001 «ΑΣΦΑΛΕΙΑ 
ΤΡΟΦΙΜΩΝ Εφαρµογή της ανάλυσης επικυνδυνότητας και κρίσιµων σηµείων ελένχου (HACCP) στις 
βιοµηχανίες τροφίµων και ποτού» Εκδόσεις  UNIVERSITY STUDIO PRESS Θεσσαλονίκη σελ. 61-72. 
6. Υπουργείο Ανάπτυξης ΕΦΕΤ 2001 «Ο∆ΗΓΟΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ» Για τις επιχειρήσεις µαζικής εστίασης 
και ζαχαροπλαστικής – Έκδοση «Παναλλήνια Οµοσπονδία ΅Εστιατορικών Συναφών Επαγγελµάτων» 
Αθήνα σελ. 13-57. 
7. ∆ρ. Αντώνης Α. ΖΟΡΠΑΣ 2004 «Σηµειώσεις σεµιναρίου HACCP – Κύπρος σελ. 13-14. 
 
ΚΕΦΑΛΑΙΟ 4o  
 
∆ιαδικασία για την εφαρµογή του συστήµατος HACCP σε επιχειρήσεις 
Μαζικής Εστίασης (ξενοδοχεία) 
 
Ο τρόπος παρουσίασης των προγραµµάτων HACCP µπορεί να διαφέρει 
αισθητά από επιχείρηση σε επιχείρηση, γιατί κατά την ανάπτυξη τους 
λαµβάνονται υπ’ όψιν οι ιδιαιτερότητες κάθε προϊόντος και οι ξεχωριστές 
συνθήκες λειτουργίας κάθε µονάδας. Τα προγράµµατα HACCP πρέπει να 
στηρίζοναι στις επτά βασικές αρχές και να είναι προσαρµοσµένα στις ανάγκες 
και τον ιδιαίτερο χαρακτήρα κάθε επιχείρησης. Πρίν την εφαρµογή των 
αρχών του HACCP σε ένα συγκεκριµένο προϊόν και µια παραγωγική 
διαδικασία, πρέπει να εξασφαλιστούν οι ακόλουθες πέντε προϋποθέσεις που 
αναφέρονται παρακάτω. 
 

Σύσταση της οµάδας HACCP 
  

 
Περιγραφή του προϊόντος 
και της διανοµής του 

 
 

Περιγραφή της προτεινόµενης χρήσης 
και των καταναλωτών του τροφίµου 

 
 

Ανάπτυξη διαγράµµατος ροής για 
την περιγραφή της διεργασίας 

 
 

Επαλήθευση του διαγράµµατος ροής 
 
 
Σχήµα 4.1. Προϋποθέσεις για την εφαρµογή του συστήµατος HACCP. 
Βαρύνουσας σηµασίας είναι και µια επίσηµη δήλωση της ανώτατης διοίκησης 
για δέσµευση στο σύστηµα HACCP, η οποία καλλιεργεί στους εργαζοµένους 
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εντονότερα το αίσθηµα ευθύνης για την παραγωγή ασφαλών τροφίµων. 
Έµπρακτες αποδείξεις για την δέσµευση της διοίκησης να εφαρµόσει το 
σύστηµα αποτελούν: 
 1) Η εξασφάλιση του χρόνου για τις συναντήσεις της οµάδας HACCP. 
 2)  Η κάλυψη του κόστους για την αρχική εκπαίδευση της οµάδας. 

3) Η εξασφάλιση πρόσβασης της οµάδας σε αρχεία της εταιρείας, 
αναλυτικά εργαστήρια και πηγές πληροφοριών. 

 
Ο κύριος σκοπός της εφαρµογής των αρχών του HACCP σε κουζίνες 
εστιατορίων είναι η καθιέρωση µέτρων ικανών να διασφαλίσουν την  
ασφάλεια των επεξεργαζόµενων τροφίµων. Οι αρχές του συστήµατος HACCP 
σε συνδυασµό µε τα προαπαιτούµενα προγράµµατα και ένα κατάλληλο 
πρόγραµµα εκπαίδευσης του προσωπικού αποτελούν το σηµαντικότερο 
κοµµάτι ενός συστήµατος διαχείρησης της ασφάλειας των τροφίµων. 
Ο σχεδιασµός, η εφαρµογή και η επιτυχία του σχεδίου HACCP εναπόκειται 
στην υπευθυνότητα της κάθε επιχείρησης, καθότι το σχέδιο HACCP 
αναπτύσσεται από την ίδια την επιχείρηση και είναι προσαρµοσµένο στις 
ανάγκες και τις ιδιαιτερότητες της. Οι κουζίνες των εστιατορίων και 
γενικότερα οι επιχειρήσεις µαζικής εστίασης διαφέρουν από τα εργοστάσια 
παραγωγής και επεξεργασίας τροφίµων ως προς το ότι: 
 

• γίνεται αναδιοργάνωση του προσωπικού ανά τακτά χρονικά 
διαστήµατα. 

 • Είναι εταιρείες µε υψηλά περιθώρια κέρδους. 
• Υπάρχει µεγάλη ποικιλία προϊόντων, συστατικών, µενού και 
µεθόδων επεξεργασίας που µπορούν να χρησιµοποιηθούν. Παράλληλα 
οι προµηθευτές, οι πρώτες ύλες,  

 οι προδιαγραφές και τα µενού αλλάζουν συχνά. 
 
Οι ιδιαιτερότητες αυτές οδήγησαν σε τροποποίηση των αρχών του HACCP, 
ώστε να είναι αποτελεσµατική η εφαρµογή τους σε επιχειρήσεις µαζικής 
εστίασης. 
 
4.1. Ανάπτυξη Συστήµατος HACCP 
 
Τα στάδια που απαραίτητα πρέπει να εφαρµοστούν για την σωστή ανάπτυξη 
του συστήµατος είναι τα ακόλουθα: 
 1) Επιλογή οµάδας HACCP. 
 2)  Περιγραφή του προϊόντος. 
 3) Προσδιορισµός της χρήσης του. 
 4) Σχεδιασµός διαγράµµατος ροής. 
 5) Επιβαιβέωση διαγράµµατος ροής στην παραγωγή. 

6)  Αναγνώριση και καταγραφή όλων των σχετικών πιθανών κινδύνων 
και προληπτικών µέτρων (Αρχή 1η). 
7)  Αναγνώριση των κρίσιµων σηµείων ελέγχου (C.C.P.) και 
εφαρµογή του ∆έντρου Αποφάσεων (Αρχή 2η). 
8) Καθιέρωση κρίσιµων ορίων-στόχων για τα κρίσιµα σηµεία ελέγχου 
(C.C.P.) (Αρχή 3η). 

 9)  Καθιέρωση συστήµατος παρακολούθησης (Αρχή 4η). 
 10) Καθιέρωση σχεδίου διορθωτικών ενεργειών (Αρχή 5η). 
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 11) Καθιέρωση διαδικασιών επαλήθευσης (Αρχή 6η). 
 12) Τεκµηρίωση συστήµατος και τήρηση αρχείων (Αρχή 7η). 
 13) Ανασκόπηση της µελέτης HACCP. 
 
 
4.1.1. Σύσταση της οµάδας HACCP 
 
Όταν µια επιχείρηση ξεκινά την ανάπτυξη ενός προγράµµατος HACCP, είναι 
ιδιαίτερα σηµαντικό να επιστρατεύσει όλες τις διαθέσιµες πηγές γνώσης και 
εµπειρίας για τα προϊόντα, να πληροφορηθεί για τις διαδικασίες παραγωγής 
και τους πιθανούς κινδύνους και να εξασφαλίσει την άµεση και συνεχή 
συµµετοχή και υποστήριξη της ανώτατης διοίκησης. Η οµάδα HACCP πρέπει 
να αποτελείται από άτοµα διαφόρων ειδικοτήτων, ώστε να µπορεί: 
 
 • Να εντοπίζει τους κινδύνους 
 • Να εντοπίζει τα  CCPs 
 • Να ελέγχει τα CCPs 
 • Να επαληθεύει τη σωστή λειτουργία των CCPs και του συστήµατος. 
 
Το επιλεγµένο προσωπικό για την οµάδα HACCP πρέπει να έχει γνώσεις για: 
 

• Την εφαρµοζόµενη τεχνολογία και τον χρησιµοποιούµενο εξοπλισµό 
στις γραµµές παραγωγής. 

 • Πρακτικά θέµατα λειτουργίας της βιοµηχανίας. 
• Την ροή και την τεχνολογία της εφαρµοζόµενης παραγωγικής 
διαδικασίας. 

 • Την µικροβιολογική σύσταση του παραγόµενου προϊόντος. 
 • Τις αρχές και τεχνικές του HACCP. 
 
Ακόµη, η οµάδα πρέπει να περιλαµβάνει προσωπικό που σχετίζεται άµεσα µε 
τις καθηµερινές παραγωγικές διαδικασίες, γιατί είναι περισσότερο  
εξοικειωµένο µε τις διεργασίες που λαµβάνουν χώρα στη βιοµηχανία. Η 
οµάδα HACCP συνήθως χρειάζεται υποστήριξη από συµβούλους εκτός 
επιχείρησης, οι οποίοι έχουν εξειδικευµένες γνώσεις για το παραγόµενο 
τρόφιµο και τις εκτελούµενες διεργασίες. ∆εν πρέπει όµως η ξενοδοχειακή 
επιχείρηση να στηρίζεται σε εξωτερικούς συµβούλους γιατί το πρόγραµµα 
HACCP που θα σχεδιαστεί δεν θα γίνει απόλυτα κατανοητό από τους 
εργαζοµένους και θα έχει ατέλειες και παραλέιψεις. Ο αριθµός των µελών της 
οµάδας ποικίλει και εξαρτάται από τα παραγόµενα προϊόντα και το είδος των 
εκτελούµενων διεργασιών. Σε µικρές επιχειρήσεις, ένα ή δύο άτοµα µπορούν 
να ανταπεξέλθουν στις απαιτήσεις για την ανάπτυξη του προγράµµατος µε 
την προϋπόθεση ότι έχουν εκπαιδευτεί στο HACCP. Σε πιο µεγάλες 
επιχειρήσεις, ορίζονται από 4 ως 6 άτοµα, τα οποία συνήθως επιβάλλεται να 
συµβουλεύονται άτοµα και από άλλα τµήµατα, όπως από το τµήµα Έρευνας 
και Ανάπτυξης (R&D), από το τµήµα Οικονοµικής ∆ιαχείρισης και το τµήµα 
Marketing. 
 
Εφόσον συσταθεί η οµάδα HACCP, πρέπει να οριστούν ένας συντονιστής και 
ένας τεχνικός γραµµατέας. Ο συντονιστής είναι υπεύθυνος για να: 
• συνθέτει την οµάδα σύµφωνα µε τις ανάγκες 
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• προτείνει αλλαγές όποτε κρίνεται αναγκαίο 
• συντονίζει την οµάδα 
• εξασφαλίζει την τήρηση του συµφωνηµένου σχεδίου 
• κατανέµει αρµοδιότητες 
• εξασφαλίζει την συστηµατική προσέγγιση 
• προεδρεύει στις συναντήσεις 
• αποτρέπει συγκρούσεις και προβλήµατα µεταξύ των µελών της οµάδας 
 
Οι υποχρεώσεις του τεχνικού γραµµατέα συνίσταται σε: 
• διοργάνωση των συναντήσεων 
• καταγραφή της σύνθεσης της οµάδας σε κάθε συνάντηση 
• καταγραφή των αποφάσεων κάθε συνάντησης 
 
Ανάλογα µε την πολυπλοκότητα της εξεταζόµενης διεργασίας και το σκοπό 
του προγράµµατος HACCP, η οµάδα πρέπει να καθορίσει τον αριθµό των 
συναντήσεων. Κάθε συνάντηση πρέπει να έχει περιορισµένη διάρκεια, 
ξεκάθαρους στόχους και καθορισµένο πρόγραµµα. Το χρονικό διάστηµα που 
µεσολαβεί µεταξύ δύο συναντήσεων πρέπει να είναι επαρκές για την 
συγκέντρωση των απαραίτητων πληροφοριών. 
 
Για την αποτελεσµατική εφαρµογή του συστήµατος HACCP απαιτείται η 
εκπαίδευση της συσταθείσας οµάδας. Οι στόχοι ενός συστήµατος HACCP και 
τα µέσα για την υλοποίηση ενός αποτελεσµατικού προγράµµατος 
εκπαίδευσης παρουσιάζονται στον παρακάτω πίνακα. 
 
 
 
Πίνακας 4.1. Στόχοι & µέσα εκπαίδευσης οµάδας HACCP 
 
ΣΤΟΧΟΙ 
 
Εξοικίωση µε τις αρχές & 
τεχνικές του  HACCP 
 
 
 
Ικανότητα σχεδιασµού 
διαγράµµατος ροής 
 
 
 
 
Κατανόηση του τύπου των 
πιθανών  
κινδύνων & πρόληψη της 
εµφάνισής τους 
 
 
 
 

ΜΕΣΑ  
 
Εκπαίδευση δύο ηµερών κατ’ 
ελάχιστο από συµβούλους, 
πανεπιστήµια & εκπαιδευτικούς 
οργανισµούς 
 
Πρακτική στο εργοστάσιο, υπό 
την επίβλεψη ειδικού στο 
HACCP για την έγκαιρη 
επιβεβαίωση επαρκούς 
κατανόησης 
 
Ευρύ γνωστικό αντικείµενο των 
µελών της οµάδας, 
πανεπιστηµιακή εκπαίδευση, 
µακρόχρονη βιοµηχανική 
εµπειρία & σεµινάρια από 
κατάλληλους φορείς 
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Εξοικίωση µε τους κανόνες της 
GMP 
 
Εντοπισµός των CCPs & 
µεθόδων ελέγχου τους. 
Καθιέρωση προγράµµατος 
δειγµατοληψίας & διορθωτικών 
ενεργειών για τις εµφανιζόµενες 
αποκλίσεις 
 
Ικανότητα οµαδικής εργασίας 
 
 
 
Ικανότητα σχεδιασµού µελετών  
& διαχείρησης προγραµµάτων 
 
 
Ικανότητα επιθεώρησης 
 
 

 
Ικανότητα εφαρµογής 
Στατιστικού Ελέγχου ∆ιεργασιών 
 
 
Γνώση τεχνικών για την επίλυση  
προβληµάτων  
 
 

 
 
 

Εκπαιδευτικές ικανότητες του 
εκπαιδευτή (για εσωτερική 
εκπαίδευση στο  HACCP) 

 

Επαρκής βιοµηχανική εµπειρία 
 
 
Ευρύ γνωστικό αντικείµενο των 
µελών της οµάδας, 
πανεπιστηµιακή εκπαίδευση, 
µακρόχρονη βιοµηχανική 
εµπειρία & σεµινάρια από 
αρµόδιους φορείς 
 
Εκπαίδευση από το τµήµα 
προσωπικού & εξωτερικούς 
φορείς 
 
Εκπαίδευση από εκπαιδευτικούς 
οργανισµούς ή συµβούλους 
επιχειρήσεων 
 
Σεµινάρια δύο ηµερών για 
Επιθεωρητές Συστηµάτων 
∆ιαχείρησης Ποιότητας 
 
Εκπαίδευση από συµβούλους 
επιχειρήσεων 
 
 
Σεµινάρια από συµβούλους, 
αγορά κατάλληλων 
εκπαιδευτικών προγραµµάτων. 
Μια συνεδρίαση στον 
εργοστασιακό χώρο για άµεση 
κατανόηση & εφαρµογή είναι 
απαραίτητη 
 
Εκπαίδευση από συµβούλους 
επιχειρήσεων 
  

 
 
Εκτός από την εκπαίδευση της οµάδας του HACCP, είναι απαραίτητο να 
γίνουν κατανοητά σε όλα τα επίπεδα της επιχείρησης τα ακόλουθα: 
 
 1. Τι είναι το HACCP. 
 2. Γιατί πρέπει να εφαρµοστεί. 

3. Ποιοί συµµετέχουν και πιο είνια το απαιτούµενο επίπεδο 
εκπαίδευσής τους. 

 4. Ποιές αλλαγές πρέπει να επέλθουν στον τρόπο εργασίας. 
5. Τα CCPs είναι αδιαπραγµάτευτα. Ο αριθµός τους έχει 
ελαχιστοποιηθεί και σε περίπτωση αποτυχηµένης λειτουργίας τους 
προκύπτουν προβλήµατα ασφαλείας των παραγόµενων τροφίµων. 
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6. Απαιτείται δέσµευση από όλη την εταιρεία για την διαφύλαξη της 
ασφάλειας των παραγόµενων τροφίµων. 
7. Η εφαρµογή των GMPs και της διασφάλισης της ποιότητας του 
προµηθευτή (Supplier Quality Assurance, SQA) είναι καθοριστικά για 
την αποτελεσµατικότητα του HACCP. 

 
 
4.1.2. Περιγραφή του προϊόντος και καθορισµός της προτεινόµενης 
χρήσης 
 
Η οµάδα HACCP πρέπει να ξεκινήσει την εργασία της µε τη λεπτοµερή 
περιγραφή του παραγόµενου προϊόντος. Η περιγραφή του προϊόντος πρέπει να 
περιλαµβάνει ποιά είναι τα χρησιµοποιούµενα συστατικά, τα χαρακτηριστικά 
του τελικού προϊόντος και οι εφαρµοζόµενες µεθόδοι επεξεργασίας. Επίσης, 
πληροφορίες πρέπει να παρέχονται για το όνοµα του προϊόντος, τη σύσταση, 
τα φυσικοχηµικά χαρακτηριστικά του προϊόντος που επηρεάζουν τη 
µικροβιακή ανάπτυξη (όπως το PH, η Qw) τις εφαρµοζόµενες επεξεργασίες 
(όπως θέρµανση, κατάψυξη, αλατισµός, καπνισµός), τη συσκευασία, τη 
διάρκεια ζωής του τροφίµου, τις συνθήκες αποθήκευσης και τις συνθήκες 
διανοµής (δηλαδή, κατεψυγµένο, υπό ψύξη ή σε θερµοκρασία 
περιβάλλοντος). Για την ολοκλήρωση της περιγραφής του προϊόντος 
απαιτείται ο καθορισµός της προτεινόµενης χρήσης του. Ιδιαίτερα σηµαντικό 
είναι να καθοριστούν οι οµάδες των καταναλωτών στις οποίες απευθύνεται το 
τρόφιµο και τι θα συµβεί αν καταναλωθεί από ευπαθή άτοµα, όπως έγκυες 
γυναίκες, βρέφη και ηλικιωµένους. 
 
Για την περιγραφή του προϊόντος χρειάζεται να απαντηθούν οι παρακάτω 
ερωτήσεις: 
 

1. Ποιό είνια το όνοµα του προϊόντος µε το οποίο κυκλοφορεί στην 
αγορά; 

 2. Ποιές είναι οι χρησιµοποιούµενες πρώτες ύλες; 
3. Ποιά είνια τα φυσικοχηµικά χαρακτηριστικά του προϊόντος που 
επηρεάζουν την ασφάλεια του (QW, PH, συντηρητικά); 
4. Πώς πρέπει να χρησιµοποιηθεί το προϊόν, είναι δηλαδή έτοιµο για 
κατανάλωση, πρέπει να θερµανθεί ή απαιτεί περαιτέρω επεξεργασία; 
5. Ποιός είναι ο τύπος της συσκευασίας του προϊόντος, 
διευκρινίζοντας ποιό είναι το υλικό συσκευασίας και ποιές οι 
συνθήκες που επικρατούν στο εσωτερικό της  συσκευασίας; 
6. Ποιά είναι η διάρκεια ζωής του  προϊόντος και ποιές είναι οι 
συνθήκες θερµοκρασίας και υγρασίας που απαιτούνται για σωστή του 
αποθήκευση; 
7. Που πρόκειται να πωληθεί το τρόφιµο, δηλαδή σε χονδρική αγορά, 
σε λιανική αγορά, σε ινστιτούτα; 
8. Ποιά είναι η κατάλληλη επισήµανση για το προϊόν, διευκρινίζοντας 
τις οδηγίες χρήσης; 
9. Ποιά είναι τα απαραίτητα µέτρα που πρέπει να λαµβάνονται για την 
ασφαλή διανοµή του τροφίµου; 
10. Ποιές είναι οι οµάδες των καταναλωτών που απευθύνεται το 
προϊόν και ποιά είναι η πιθανή του χρήση; 
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Η εφαρµογή του συστήµατος HACCP απαιτεί την συµπλήρωση φορµών, τόσο 
για την περιγραφή του προϊόντος, όσο και για την περιγραφή των 
χρησιµοποιούµενων πρώτων υλών και συστατικών 
 
 
4.1.3. Α) Ανάπτυξη - Σχεδιασµός διαγράµµατος ροής 
 
Ο σκοπός κατασκευής του διαγράµµατος ροής είναι να παρέχει µια σαφή και 
απλή περιγραφή των σταδίων που αποτελούν την παραγωγική διαδικασία. Το 
πεδίο µελέτης του διαγράµµατος ροής πρέπει να περιλαµβάνει τόσο τα στάδια 
της διεργασίας που βρίσκονται κάτω από τον άµεσο έλεγχο της µονάδας, όσο 
και των σταδίων της τροφικής αλυσίδας πριν και µετά τη  επεξεργασία του 
προϊόντος. 
 
Το διάγραµµα ροής αποτελεί βασικό κοµµάτι ενός σχεδίου HACCP να 
κατανοήσουν την παραγωγική διαδικασία και αποτελεί σηµαντικό εργαλείο 
για τον προσδιορισµό και την εξουδετέρωση των πιθανών κινδύνων. Η 
κατασκευή του απαιτεί την ανάλυση και κατανόηση των εκάστοτε 
διεργασιών, την µελέτη των διαθέσιµων πληροφοριών (όπως µηχανολογικά 
σχέδια) και τη συλλογή στοιχείων από τους εργαζοµένους στις γραµµές 
παραγωγής και τα εργαστήρια. Στο διάγραµµα ροής πρέπει να υπάρχουν 
αρκετές λεπτοµέρειες για τον προσδιορισµό  των κινδύνων, χωρίς όµως να 
είναι φορτωµένο µε στοιχεία µικρότερης σηµασίας. Οι πληροφορίες που 
συνήθως συµπεριλαµβάνονται στο διάγραµµα ροής σχετίζονται µε: 
 
1. Λεπτοµέρειες για τις πρώτες ύλες και τα υλικά συσκευασίας, 
συµπεριλαµβανοµένων των δελτίων παραγγελίας, των απαιτούµενων 
συνθηκών αποθήκευσης και των διαθέσιµων µικροβιολογικών, χηµικών και 
φυσικών δεδοµένων για τα παραπάνω υλικά. 
2. Την συχνότητα των φάσεων της παραγωγικής διαδικασίας. 
3. Λεπτοµέρειες για όλες τις παραγωγικές διαδικασίες, ακόµα και για τις 
πιθανές καθυστερήσεις. 
4. Το χρονικό / θερµοκρασιακό ιστορικό όλων των πρώτων υλών, των 
ενδιάµεσων και των τελικών προϊόντων. Αυτό είναι ιδιαίτερα σηµαντικό κατά 
την ανάλυση των µικροβιολογικών κινδύνων, ώστε να αξιολογηθεί η 
πιθανότητα ανάπτυξης των παθογόνων σε επικίνδυνα επίπεδα. 
5. Τις συνθήκες ροής για τα υγρά και τα στερεά. 
6. Τον τύπο του χρησιµοποιούµενου εξοπλισµού και τα σχεδιαστικά του 
χαρακτηριστικά. Ιδιαίτερη αναφορά πρέπει να γίνεται στα σηµεία του 
εξοπλισµού που καθορίζονται δύσκολα ή µπορεί να συσσωρευτεί προϊόν. 
7. Λεπτοµέρειες για επαναβιοµηχάνιση ή ανακύκλωση του προϊόντος και την 
επανάληψη των εργασιών. 
8. Σχηµατική απεικόνιση της µονάδας µε στοιχεία/πληροφορίες για τις 
περιοχές διαχωρισµού, τις κινήσεις του προσωπικού, τις πορείες των 
διασταυρούµενων επιµολύνσεων, τη ροή των πρώτων υλών και των υλικών 
συσκευασίας και τις πρακτικές ατοµικής καθαριότητας. 
9. Τις συνθήκες αποθήκευσης και διανοµής, συµπεριλαµβανοµένου των 
συνθηκών θερµοκρασίας/χρόνου. 
10. Τις οδηγίες χρήσης για τους καταναλωτές. 
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Ο τρόπος παρουσίασης του διαγράµµατος ροής είναι επιλογή της κάθε 
επιχείρησης και δεν χρειάζεται να ακολουθεί συγκεκριµένους κανόνες. 
Ωστόσο, προτιµάται ένα απλό σχέδιο αποτελούµενο από λέξεις-κλειδιά και 
απλούς συµβολισµούς ενώ αποφεύγονται µηχανολογικά σχέδια και τεχνικά 
σύµβολα που το κάνουν δύσχρηστο και δυσνόητο. Ιδιαίτερα σηµαντικό είναι 
να εξασφαλιστεί η κάλυψη όλων των σταδίων και η σωστή ακολουθία τους. 
Για µεγάλες και σύνθετες παραγωγικές διαδικασίες, είναι προτιµότερο να 
κατασκευάζεται ξεχωριστό διάγραµµα για την κάθε διαδικασία, δείχνοντας 
παράλληλα και την µεταξύ σχέση τους. 
 
 
Β) Σχεδιασµός - Ανάπτυξη διαγράµµατος ροής στις κουζίνες εστιατορίων 
 
Η περιγραφή της ροής που ακολουθεί το κάθε τρόφιµο από την παραλαβή 
µέχρι το σερβίρισµα, παρέχει σηµαντικές πληροφορίες για τον προσδιορισµό 
των πιθανών κινδύνων που µπορούν να εµφανιστούν και να επηρεάσουν 
αρνητικά την ασφάλεια του τροφίµου που σερβίρεται στους καταναλωτές. 
Υπάρχουν τρία γενικευµένα διαγράµµατα ροής που περιγράφουν τα στάδια 
προετοιµασίας των προετοιµαζόµενων µενού στις κουζίνες των εστιατορίων. 
 
1. Επεξεργασία τροφίµου χωρίς στάδιο µαγειρέµατος 
  
Περιλαµβάνει τα παρακάτω στάδια: 
 

Παραλαβή 
 
 

Αποθήκευση 
 
 

Προετοιµασία 
 
 

∆ιατήρηση 
 
 

Σερβίρισµα 
 
Το κύριο χαρακτηριστικό σε αυτό το διάγραµµα ροής είναι η απουσία σταδίου 
µαγειρέµατος. Η θερµική επεξεργασία των τροφίµων είναι Κρίσιµο Σηµείο 
Ελέγχου (CCP) γιατί καθιστά εφικτή την καταστροφή των βακτηρίων, των 
παρασίτων και των ιών. Συνεπώς, στο συγκεκριµένο διάγραµµα ροής δεν 
υπάρχει στάδιο που να εξασφαλίζει την  καταστροφή ή µείωση των 
ανεπιθύµητων µικροοργανισµών. Στην περίπτωση αυτή, η ασφάλεια των 
προετοιµαζόµενων τροφίµων εξασφαλίζεται µε: 

• Περιορισµό της βακτηριακής ανάπτυξης διατηρώντας τα τρόφιµα 
υπό ψύξη. 
• Αποφυγή πιθανών επιµολύνσεων από το προσωπικό µε µέτρα όπως η 
αποµάκρυνση εργαζοµένων που πάσχουν από διάρροια, το προσεκτικό 
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πλύσιµο χεριών, η παρεµπόδιση επαφής των έτοιµων προς 
κατανάλωση τροφίµων µε γυµνά χέρια. 
• Περιορισµό των διασταυρούµενων επιµολύνσεων από άλλα τρόφιµα, 
ιδιαίτερα επιµολύνσεων των έτοιµων προς κατανάλωση τροφίµων από 
ακατέργαστα προϊόντα. 
• Αποφυγή διασταυρούµενων επιµολύνσεων από µολυσµένο 
εξοπλισµό. 
• Προµήθεια τροφίµων αποκλειστικά από αξιολογηµένους 
προµηθευτές. 

 
 
Παράγοντες που επίσης εξετάζονται κατά την µελέτη αυτού του διαγράµµατος 
ροής είναι: 
 

• Η ύπαρξη συστατικών ή µενού που δηµιουργούν ιδιαίτερες 
ανησυχίες ασφάλειας, όπως τα τρόφιµα ζωϊκής προέλευσης ή τα αυγά. 

 • Η εφαρµογή συγκεκριµένων ελέγχων θερµοκρασίας. 
 • Ο τρόπος σερβιρίσµατος (απευθείας ή σε µπουφέ) 

• Η ύπαρξη προηγούµενων περιστατικών (προϊστορίας) τροφίµων 
δηλητηριάσεων που συνδέονται µε το συγκεκριµένο τρόφιµο. 

 • Το χρονικό διάστηµα που απαιτεί η προετοιµασία του µενού. 
 
 
2. Προετοιµασία Τροφίµων για σερβίρισµα την ίδια µέρα 
 
Περιλαµβάνει τα παρακάτω στάδια: 
 
 

Παραλαβή 
 
 

Αποθήκευση 
 
 

Προετοιµασία 
 
 

Μαγείρεµα 
 
 

Συντήρηση 
 
 

Σερβίρισµα 
 
 
Σύµφωνα µε αυτό το σχεδιάγραµµα το τρόφιµο µαγειρεύεται και διατηρείται 
ζεστό µέχρι να σερβιριστεί, οπότε περνά από την επικύνδυνη θερµοκρασιακή 
ζώνη µια φορά πριν το σερβίρισµα περιορίζοντας την πιθανότητα 
βακτηριακής ανάπτυξης. Η προετοιµασία του µενού περιλαµβάνει πολλές 
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επεξεργασίες, όπως την απόψυξη κατεψυγµένων τροφίµων, την ανάµειξη µε 
άλλα τρόφιµα και τον τεµαχισµό. Η προσθήκη συµπληρωµατικών συστατικών 
στο τρόφιµο, όπως τα µπαχαρικά και τα πρόσθετα, δύναται να εισάγουν 
επιπρόσθετους επιµολυντές. Ο τεµαχισµός των τροφίµων δύναται να 
προκαλέσει διασταυρούµενες επιµολύνσεις από πάγκους κοπής, σκεύη, ποδιές 
και χέρια του προσωπικού που δεν είχαν εξυγιανθεί επιµελώς. Τα σηµεία 
ελέγχου στο συγκεκριµένο διάγραµµα ροής περιλαµβάνουν την 
αποτελεσµατική εξυγίανση και το πλύσιµο των χεριών. Κατά την διάρκεια 
του µεγειρέµατος, το τρόφιµο εκτίθεται σε υψυλές θερµοκρασίες ικανές να 
καταστρέψουν τα επιβλαβή βακτήρια, ιούς και παράσιτα που µεταφέρονται σε 
αυτά πριν το µαγείρεµα, καθιστώντας το µεγείρεµα Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου 
(CCP). Ουσιαστικά είναι το στάδιο όπου τα ακατέργαστα ζωικά τρόφιµα 
καθίστανται ασφαλή για κατανάλωση. Για τον λόγο αυτό, οι εφαρµοζόµενοι 
συνδυασµοί θερµοκρασίας-χρόνου έχουν καθοριστική σηµασία για την 
ασφάλεια των τροφίµων. Τέλος η θερµοκρασία που έχουν τα τρόφιµα κατά 
την διάρκεια της διατήρησης εν θερµώ διατηρείται µέχρι το σερβίρισµα για να 
µην δίνεται δυνατότητα επιβίωσης και ανάπτυξης στα επιβλαβή βακτήρια. 
 
 
3. Σύνθετες Επεξεργασίες  
 
Περιλαµβάνουν τα παρακάτω στάδια: 
 

Παραλαβή 
 
 

Αποθήκευση 
 
 

Προετοιµασία 
 
 

Μαγείρεµα 
 
 

Ψύξη 
 
 

Επαναθέρµανση 
 
 

∆ιατήρηση εν Θερµώ 
 
 

Σερβίρισµα 
 
Ο ανεπαρκής έλεγχος της θερµοκρασίας του προϊόντος αποτελει µαι από τις 
πιο συνηθισµένες αιτίες τροφικών δηλητηριάσεων. Τα τρόφιµα που 
προετοιµάζονται σε µεγάλες ποσότητες ή εκ των προτέρων για την επόµενη 
µέρα υφίστανται εκτεταµένη επεξεργασία και περνούν πολλές φορές από το 
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επικύνδυνο για µικροβιακή ανάπτυξη θερµοκρασιακό εύρος. Η επιτυχής 
εκτέλεση τέτοιων επεξεργασιών βασίζεται κατά κύριο λόγο στην 
ελαχιστοποίηση των φόρων που περνά το προϊόν από τις µη ασφαλείς 
θερµοκρασίες. Συχνά, στην προετοιµασία των τελικών προϊόντων συµµετέχει 
ποικιλία τροφίµων και συστατικών που απαιτούν εκτεταµένη επεξεργασία 
από το προσωπικό. Οι κανόνες της Ορθής Υγιεινής Πρακτικής ελέγχουν την 
αποτελεσµατική υγιεινή του προσωπικού και τις διασταυρούµενες 
επιµολύνσεις. Η διεξαγωγή των σύνθετων επεξεργασιών προϋποθέτει την 
ύπαρξη κατάλληλου και επαρκούς εξοπλισµού και εγκαταστάσεων. Όταν η 
παρασκευή  των µενού ακολουθεί µια δύσκολη συνταγή, η αγορά 
προπαρασκευασµένων τροφίµων από εγκεκριµένους προµηθευτές αποτελεί 
µια ικανοποιητική λύση για την αποφυγή µεγάλου αριθµού κινδύνων. 
 
 
4.1.4. Μέθοδος «Προσέγγιση Επεξεργασίας» 
 
Η ταυτόχρονη επεξεργασία όλων των τύπων των τροφίµων για την παραγωγή 
των µενού δυσχεραίνει την εφαρµογή της ανάλυσης επικινδυνότητας, όπως 
περιγράφεται από την NACMCF στις αρχές του HACCP, και απαιτεί την 
κατηγοριοποίηση των µενού βάσει των κοινών µεθόδων επεξεργασίας. Η 
µέθοδος αυτή καλείται προσέγγιση Επεξεργασίας, (Process Approach) και 
βασίζεται: 
 • στον διαχωρισµό των πολλαπλών ροών σε γενικευµένες κατηγορίες. 
 • στην ανάλυση των πιθανών κινδύνων. 
 • στην καθιέρωση ελέγχων διαχείρησης για κάθε µία κατηγορία. 
 
 
Στην συνέχεια, αναλύονται οι κίνδυνοι που δύναται να εµφανιστούν σε 
καθένα από τα στάδια που περιγράφονται στα τρία γενικευµένα διαγράµµατα 
ροής και οι τρόποι αποφυγής ή περιορισµού των ανεπιθύµητων συνεπειών 
από την ακατάλληλη µεταχείριση των τροφίµων κατα την προετοιµασία των 
µενού. 
 
 
 
 
1. Παραλαβή  
Το κύριο πρόβληµα που εµφανίζεται κατά την παραλαβή των πρώτων υλών 
είναι η επιµόλυνση µε παθογόνους µικροοργανισµούς και ο σχηµατισµός 
τοξινών. Η προµήθεια συστατικών από εγκεκριµένους προµηθευτές ή από 
προµηθευτές που διατηρούν σταθερά υψηλή ποιότητα και η παραλαβή των 
τροφίµων στις κατάλληλες θερµοκρασίες είναι προϋποθέσεις καθοριστικής 
σηµασίας για την παρεµπόδιση της µικροβιακής ανάπτυξης και επιµόλυνσης 
κατά την παραλαβή.  
Τα έτοιµα προς κατανάλωση τρόφιµα που συντηρούνται υπό ψύξη 
κατατάσσονται στα επικίνδυνα τρόφιµα, λόγω της πιθανής µικροβιακής 
ανάπτυξης κατά την παραλαβή τους. Ο έλεγχος της θερµοκρασίας, της 
εµφάνισης, της οσµής, του χρώµατος, της ηµεροµηνίας λήξης, της 
επιµόλυνσης µε έντοµα και της κατάστασης της πρωτογενούς συσκευασίας 
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των εισερχοµένων τροφίµων είναι καθοριστικής σηµασίας για τον περιορισµό 
των πιθανών κινδύνων.  
 
2. Αποθήκευση  
Όταν τα τρόφιµα αποθηκεύονται υπό ψύξη, το σύστηµα διαχείρισης της 
ασφάλειας των τροφίµων επικεντρώνεται στον έλεγχο της θερµοκρασίας µε 
σκοπό την παρεµπόδιση της µικροβιακής ανάπτυξης. Στην περίπτωση αυτή 
ως κρίσιµο όριο ορίζεται η λειτουργία του ψυγείου σε Θo<5oC, ενώ ως όριο 
λειτουργίας η Θo<4oC. Με τον τρόπο αυτό εντοπίζεται κάθε πιθανή τάση 
υπέρβαση των 5oC ώστε να γίνεται έγκαιρα παρέ4µβαση µε την κατάλληλη 
διορθωτική ενέργεια. Οι διαδικασίες παρακολούθησης πρέπει να 
περιλαµβάνουν και ελέγχους της  εσωτερικής θερµοκρασίας του προϊόντος, 
εφόσον η αποθηκευµένη ποσότητα επιτρέπει τέτοια ενέργεια. Η σωστή 
στοίβαξη των προϊόντων στο ψυγείο και η αποφυγή τοποθέτησης τους κοντά 
στα ψυκτικά στοιχεία είναι απαραίτητες προϋποθέσεις ώστε να διασφαλιστεί 
η καλή κυκλοφορία του αέρα εντός των ψυκτικών θαλάµων.  
 
Το σύστηµα παρακολούθησης στηρίζεται στην καταγραφή της θερµοκρασίας 
του αέρα στο ψυγείο. Η συχνότητα παρακολούθησης καθορίζεται από: 

• Το κατά πόσο η θερµοκρασία του αέρα του ψυγείου αντανακλά την 
εσωτερική θερµοκρασία του προϊόντος.  

 • Την δυναµικότητα του ψυγείου. 
 • Την ποσότητα και τον τύπο των αποθηκευµένων τροφίµων. 
Περιορισµός της µικροβιακής ανάπτυξης και επιµόλυνσης εντός του ψυγείου 
µπορεί να επιτευχθεί διαχωρίζοντας τις περιοχές συντήρησης ωµών και 
έτοιµων προς κατανάλωση τροφίµων µε κατάλληλη επισήµανση.  
 
Σε όλους τους αποθηκευτικούς χώρους, τα καινούρια προϊόντα πρέπει να 
τοποθετούνται είτε πίσω είτε κάτω από τα παλιά προϊόντα. Τα τρόφιµα πρέπει 
να απέχουν τουλάχιστον 15 cm από το έδαφος, εκτός και αν είναι 
τοποθετηµένα σε περίεκτες αδιαπέραστους στην υγρασία (όπως πλαστικές 
φιάλες) και το πάτωµα στις αποθήκες διατηρείται καθαρό και στεγνό. 
Περιοδικά πρέπει να γίνεται έλεγχος της καταλληλότητας των τροφίµων 
ελέγχοντας την ηµεροµηνία λήξης και την ύπαρξη εµφανών αλλοιώσεων, 
ιδιαίτερα τα νωπά κρέατα, πουλερικά, ιχθυρά, φρούτα και λαχανικά πρέπει να 
ελέγχονται καθηµερινά για µολύνσεις και αλλοιώσεις λόγω της ευπάθειας και 
της περιορισµένης διάρκειας ζωής που τα χαρακτηρίζουν. 
 
Όσα από τα αποθηκευµένα τρόφιµα είναι ανοικτά ή οι περιέκτες τους 
παρουσιάζουν διαρροές πρέπει να τοποθετούνται σε κατάλληλους περιέκτες 
για να προστατεύονται από πιθανές επιµολύνσεις. Οι κεραµικοί περιέκτες 
απαγορεύονται για την αποθήκευση τροφίµων και ποτών, γιατί αποτελούν 
αιτία µεταφοράς µολύβδου στα προϊόντα. Εφόσον τα προϊόντα 
αποµακρυνθούν από τον αρχικό τους περιέκτη, η καινούρια συσκευασία 
πρέπει να επισηµανθεί κατάλληλα (περιγραφή προϊόντος, θερµοκρασία 
συντήρησης, ηµεροµηνία λήξης).  
 
3. Προετοιµασία 
Το στάδιο της προετοιµασίας περιλαµβάνει διάφορες επεξεργασίες, όπως 
ξεπάγωµα κατεψυγµένων τροφίµων, ανάµειξη και τεµαχισµό. Σκοπός του 
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HACCP σε αυτό το στάδιο είναι ο περιορισµός της µικροβιακής ανάπτυξης 
και επιµόλυνσης από το προσωπικό και τον εξοπλισµό. Το πρόγραµµα για την 
υγιεινή των εργαζοµένων πρέπει να γνωστοποιείται σε όλους τους 
εργαζοµένους και να περιλαµβάνει: 
 • Οδηγίες για τον τρόπο και την συχνότητα πλυσίµατος των χεριών.  

• ∆ιαδικασίες για τον περιορισµό της επαφής των έτοιµων προς 
κατανάλωση  
τροφίµων µε γυµνά χέρια ή ένα εναλλακτικό πρόγραµµα υγιεινής που 
να παρέχει ισοδύναµο επίπεδο ελέγχου των κινδύνων.  
• ∆ιαδικασίες αναγνώρισης και αποµάκρυνσης από τους χώρους 
επεξεργασίας των άρρωστων εργατών, ιδιαίτερα αν έχουν διάρροια.  

 
Για την παρεµπόδιση διασταυρούµενων επιµολύνσεων κατά την προετοιµασία 
πρέπει να γίνει διαχωρισµός των χώρων επεξεργασίας και του εξοπλισµού 
/σκευών που πρόκειται να χρησιµοποιηθούν για τα ωµά και τα έτοιµα προς 
κατανάλωση τρόφιµα. Η αναγνώριση τους µπορεί να γίνεται µε κατάλληλη 
χρωµατική σήµανση. Επιπλέον, τα υλικά συσκευασίας και οι περιέκτες των 
νωπών κρεάτων, πουλερικών και ιχθυρών µπορούν να προκαλέσουν 
διασταυρούµενες επιµολύνσεις. Για το λόγο αυτό, τα πλαστικά περιτυλίγµατα, 
οι διογκωµένοι δίσκοι κρέατος, οι κυψέλες αυγών και οι υπόλοιποι περιέκτες 
πρέπει να απορρίπτονται και να µην χρησιµοποιούνται σε άλλα τρόφιµα. Οι 
εργαζόµενοι πρέπει να φροντίζουν για την αποτελεσµατική εξυγίανση των 
χώρων και του εξοπλισµού µετά το τέλος της εργασίας τους και κάθε φορά 
που κρίνεται αναγκαίο.  
 
Η προετοιµασία των τροφίµων σε µερίδες µπορεί να αποτελέσει χρήσιµο 
εργαλείο για τον έλεγχο της µικροβιακής ανάπτυξης, επειδή επιτυγχάνεται 
ταχύτερη µεταβολή της θερµοκρασίας του προϊόντος και περιορίζεται ο 
χρόνος έκθεσης του σε θερµοκρασίες κατάλληλες για την ανάπτυξη 
παθογόνων. Κατά την απόψυξη των κατεψυγµένων τροφίµων, πρέπει να 
γίνεται έλεγχος της θερµοκρασίας και του χρόνου απόψυξης για τον 
περιορισµό της µικροβιακής ανάπτυξης. Τα τρόφιµα αυτά πρέπει να 
τοποθετούνται στο χαµηλότερο σηµείο του ψυγείου, ενώ απαραίτητα πρέπει 
να χρησιµοποιούνται σκεύη για την αλλαγή των υγρών από την απόψυξη. 
Τρόφιµα που ξεπαγώνουν δεν πρέπει να επανακαταψύχονται, ενώ τα κρεατικά 
/ πουλερικά / ιχθυρά πρέπει να  µαγειρεύονται εντός 24 ωρών. Η χρήση προ-
ψυγµένων συστατικών για την προετοιµασία κρύων πιάτων, όπως η 
τονοσαλάτα, δύναται να συµβάλλει στην διατήρηση του ελέγχου της 
θερµοκρασίας.  
 
4.  Μαγείρεµα  
Το µαγείρεµα των τροφίµων ζωικής προέλευσης είναι το πιο αποτελεσµατικό 
στάδιο επεξεργασίας για τον περιορισµό ή την εξάλειψη της µικροβιακής 
µόλυνσης. Αποτελεί κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου, γιατί οι υψηλές θερµοκρασίες 
καταστρέφουν τους επιβλαβείς µικροοργανισµούς και καθιστούν τα τρόφιµα 
ασφαλή για κατανάλωση. Ο σωστός συνδυασµός θερµοκρασίας – χρόνου 
είναι καθοριστικός για την αποτελεσµατικότητα του µαγειρέµατος και 
εξαρτάται από τον τύπο και το µέγεθος του τροφίµου.  
Ο χρησιµοποιούµενος εξοπλισµός πρέπει να επιτυγχάνει τους απαιτούµενους 
συνδυασµούς θερµοκρασίας και χρόνου, ενώ πρέπει να είναι 
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κατασκευασµένος από υλικά που παρεµποδίζουν την µεταφορά τοξικών 
ενώσεων όπως ο χαλκός και το αλουµίνιο. Ο έλεγχος της εσωτερικής 
θερµοκρασίας του µαγειρεµένου προϊόντος εφαρµόζεται ως η ασφαλέστερη 
µέθοδος παρακολούθησης. Ωστόσο, αυτό δεν είναι πρακτικό όταν 
µαγειρεύονται µεγάλες ποσότητες. Στην περίπτωση αυτή πρέπει να γίνεται 
τακτική επαλήθευση της ικανότητας της συγκεκριµένης επεξεργασίας και του 
χρησιµοποιούµενου εξοπλισµού να επιτυγχάνει την προκαθορισµένη τελική 
θερµοκρασία του προϊόντος σε όλα τα σηµεία του εξοπλισµού.  
 
Ιδιαίτερη προσοχή πρέπει να δοθεί στους επιλεγµένους συνδυασµούς 
θερµοκρασίας – χρόνου για τα ιχθυρά και τα υπόλοιπα τρόφιµα ζωικής 
προέλευσης, για την επεξεργασία των οποίων το µαγείρεµα αποτελεί Κρίσιµο 
Σηµείο Ελέγχου.  
 
5. Ψύξη  
Το σηµαντικότερο πρόβληµα που αντιµετωπίζεται στο συγκεκριµένο στάδιο 
επεξεργασίας είναι η ταχεία ψύξη των ζεστών τροφίµων για τον έλεγχο της 
µικροβιακής ανάπτυξης. Ο παρατεταµένος χρόνος ψύξης έχει ταυτοποιηθεί ως 
ένας από τους σηµαντικότερους παράγοντες πρόκλησης τροφικών 
δηλητηριάσεων από τα ύποπτα τρόφιµα. Τα τρόφιµα που έχουν µαγειρευτεί 
και διατηρούνται σε ακατάλληλες θερµοκρασίες παρέχουν εξαιρετικό 
υπόστρωµα για την ανάπτυξη των σπορογόνων µικροοργανισµών που 
επιβιώνουν της θέρµανσης. Γι αυτό το λόγο, τα µαγειρευµένα τρόφιµα πρέπει 
να ψύχονται στους 10 – 15οC σε 90 λεπτά και στη συνέχεια να τοποθετούνται 
στο ψυγείο στους 5οC ή χαµηλότερα. Συνολικά, η ψύξη των µαγειρευµένων 
τροφίµων πρέπει να ολοκληρώνεται σε 2 ώρες µετά το µαγείρεµά τους. Η 
επαναιµόλυνση των µαγειρεµένων τροφίµων από διασταυρούµενες 
επιµολύνσεις από άλλα τρόφιµα, τον εξοπλισµό και τα σκεύη, ή από 
ακατάλληλες πρακτικές του προσωπικού πρέπει να ελέγχονται.  
 
Ιδιαίτερη προσοχή πρέπει να δοθεί κατά τον χειρισµό µεγάλων τεµαχίων 
τροφίµων, τα οποία απαιτούν µεγάλο χρόνο ψύξης λόγω της αυξηµένης µάζας 
και όγκου τους. Το πρόβληµα εντείνεται ακόµα περισσότερο, αν τα τρόφιµα 
αυτά είναι ερµητικά συσκευασµένα. Για να αυξηθεί ο ρυθµός ψύξης των 
προϊόντων, µπορεί να µειωθεί η ποσότητα των τροφίµων κατανέµοντάς τα σε 
ρηχούς περιέκτες ατοµικής µερίδας και διατηρώντας το κάλυµµα του περιέκτη 
µερικώς ανοικτό.  
 
Μερικές εναλλακτικές που µπορούν να χρησιµοποιηθούν για την ψύξη των 
τροφίµων είναι: 

• Χρήση ψυκτικού εξοπλισµού µε υψηλή δυναµικότητα συµπίεσης και 
ταχεία κυκλοφορία αέρα.  

 • Χρήση παρτίδων τροφίµων µικρότερου µεγέθους.  
• Ανάδευση των ζεστών τροφίµων ενώ ο περιέκτης τους βρίσκεται 
εντός κρύου υδατόλουτρου.  
• Επανασχεδιασµό της συνταγής, όποτε είναι εφικτό, ώστε να 
προετοιµάζεται µικρότερη ποσότητα ή συµπυκνωµένο προϊόν και εν 
συνεχεία να προστίθεται κρύο νερό ή πάγος πόσιµης ποιότητας για να 
συµπληρωθεί ο απαιτούµενος όγκος.  
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6. Επαναθέρµανση 
Η διατήρηση των τροφίµων σε ακατάλληλες θερµοκρασίες για παρατεταµένο 
χρονικό διάστηµα παρέχει στους παθογόνους µικροοργανισµούς την 
δυνατότητα να πολλαπλασιάζονται και να φθάνουν σε επικίνδυνα επίπεδα. Η 
επαναθέρµανση των τροφίµων σε κατάλληλες θερµοκρασίες είναι ιδιαίτερα 
αποτελεσµατική για τον περιορισµό του πολλαπλασιασµού όσων σπορογόνων 
βακτηρίων επιβίωσαν της θερµικής επεξεργασίας.  
Ωστόσο, η επαναθέρµανση αδυνατεί να καταστρέψει τις τοξίνες που 
παράγονται από διάφορους µικροοργανισµούς, όπως τον staphylococcus 
aurous. Η εφαρµογή ενός ικανοποιητικού προγράµµατος ατοµικής υγιεινής 
από τους εργαζόµενους και η αποτελεσµατική καθαριότητα του εξοπλισµού 
µπορούν να συµβάλλουν στην δραστική µείωση του κινδύνου των 
σταφυλοκοκκινών τοξινών.  
 
Ιδιαίτερη προσοχή πρέπει να δίνεται στον συνδυασµό θερµοκρασίας – χρόνου 
που επιλέγεται κάθε φορά για την επαναθέρµανση των τροφίµων. Ο 
αποτελεσµατικός έλεγχος των παθογόνων σε αυτό το σηµείο προϋποθέτει τον 
χαρακτηρισµό της επαναθέρµανσης ως Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου.  
 
7. ∆ιατήρηση 
Κατά την εν θερµώ διατήρηση των µαγειρεµένων τροφίµων η επιλογή της 
κατάλληλης θερµοκρασίας έχει καθοριστική σηµασία για τον έλεγχο της 
ανάπτυξης των σπορογόνων βακτηρίων. Η διατήρηση των τροφίµων σε 
θερµοκρασίες άνω των 60oC για την εν θερµώ διατήρηση και κάτω των 5οC 
για τη διατήρηση σε χαµηλές θερµοκρασίες παρέχει αποτελεσµατική 
παρεµπόδιση των παθογόνων. Τα τρόφιµα βρίσκονται στο επικίνδυνο εύρος 
των 5 – 60οC  όταν: 
 • Παραµένουν µετά το µαγείρεµα σε θερµούς χώρους.  
 • Θερµαίνονται µε βραδύ ρυθµό.  
 • Ψύχονται µε βραδύ ρυθµό µετά το µαγείρεµα.  
 • Εκτίθενται στο ηλιακό φως.  
 • Αναµιγνύονται ζεστές σάλτσες / ζωµοί µε κρύα τρόφιµα.  
 
Η συχνότητα παρακολούθησης της θερµοκρασίας των τροφίµων κατά την εν 
θερµώ διατήρηση καθορίζεται από το είδος των διορθωτικών ενεργειών που 
µπορούν να γίνουν όταν δεν τηρείται το ελάχιστο θερµοκρασιακό όρο των 
60οC, οπότε δεν εκπληρώνεται το παραπάνω κρίσιµο όριο, πρέπει να 
καθορίζεται το χρονικό διάστηµα που το τρόφιµο µπορεί να βρεθεί εκτός του 
προκαθορισµένου θερµοκρασιακού εύρους και να εκτιµάται η σοβαρότητα 
του κινδύνου, ώστε να αποφασισθεί αν µπορεί να επαναθερµανθεί το τρόφιµο 
ή αν πρέπει να απορριφθεί. Κατά την διατήρηση των τροφίµων σε χαµηλές 
θερµοκρασίες η συχνότητα παρακολούθησης καθορίζεται από την επάρκεια 
του χρονικού διαστήµατος που µεσολαβεί ανάµεσα σε δύο διαδοχικές 
µετρήσεις για να ελεγχθεί ο κίνδυνος και να πραγµατοποιηθεί η κατάλληλη 
διορθωτική ενέργεια.  
 
Ιδιαίτερη προσοχή πρέπει να δίνεται στον συνδυασµό θερµοκρασίας – χρόνου 
για τον έλεγχο των παθογόνων κατά την διατήρηση εν θερµώ ή την εφαρµογή 
χαµηλών θερµοκρασιών. Η αποτελεσµατική αντιµετώπιση των πιθανών 
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κινδύνων σε αυτό το στάδιο, προϋποθέτει τον χαρακτηρισµό του ως Κρίσιµο 
Σηµείο Ελέγχου.  
 
8. Σερβίρισµα 
Αυτό είναι το τελευταίο στάδιο πριν το µενού φθάσει στους καταναλωτές. 
Όταν οι εργαζόµενοι επεξεργάζονται τα τρόφιµα και έρχονται σε επαφή µε τις 
επιφάνειες των τροφίµων, µπορούν εύκολα να µεταδώσουν βακτήρια, ιούς ή 
παράσιτα και να επιµολύνουν τα προϊόντα. Η σωστή διαχείριση της ατοµικής 
υγιεινής των εργαζοµένων έχει καθοριστική σηµασία για τον έλεγχο αυτών 
των κινδύνων. Επί πλέον, πρέπει να διασφαλίζεται η διατήρηση της 
κατάλληλης θερµοκρασίας στα σηµεία έκθεσης των τροφίµων και να 
αποφεύγονται οι διασταυρούµενες επιµολύνσεις από µολυσµένο εξοπλισµό 
και σκεύη για να αποφεύγεται η ανάπτυξη των ανεπιθύµητων 
µικροοργανισµών. Ιδιαίτερη προσοχή πρέπει να δίνεται και στον περιορισµό 
της επιµόλυνσης των τροφίµων από τους καταναλωτές. Οι τρόποι προστασίας 
των τροφίµων κατά την έκθεσή τους πρέπει να περιλαµβάνουν:  
 • Την συσκευασία των προϊόντων.  

• Την χρήση ειδικών προθηκών (βιτρινών) για την ασφαλή έκθεση των 
τροφίµων.  
• Την χρήση κατάλληλου εξοπλισµού ή αποτελεσµατικής µεθόδου 
διανοµής.  

 • Την αποφυγή ανάµειξης παλιών µε φρέσκα προϊόντα.  
• Την  διαρκή παρακολούθηση των σηµείων αυτοεξυπηρέτησης των 
καταναλωτών από τους εργαζόµενους. 

 
4.1.5 Επαλήθευση του διαγράµµατος ροής 
Η οµάδα HACCP πρέπει να διεξάγει επιτόπια ανασκόπηση της λειτουργίας 
της µονάδας για να επαληθεύσει την ακρίβεια και την πληρότητα του 
διαγράµµατος ροής. Η διαδικασία αυτή είναι ιδιαίτερα σηµαντική, διότι η 
ανάλυση επικινδυνότητας και οι αποφάσεις για τα CCPs στηρίζονται στις 
πληροφορίες που παρέχονται από το διάγραµµα ροής. Όλα τα µέλη της 
διεπαγγελµατικής οµάδας του HACCP πρέπει να παίρνουν µέρος στην 
επιβεβαίωση του διαγράµµατος ροής και οι αλλαγές που διαπιστώνονται 
πρέπει να αρχειοθετούνται.  
 
4.2. Ανάλυση των επτά αρχών του HACCP  
1η Αρχή:  Καταγραφή όλων των πιθανών κινδύνων, διενέργεια ανάλυσης 
επικινδυνότητας και καθορισµός προληπτικών µέτρων.  
Η ανάλυση επικινδυνότητας είναι ένα από τα πιο σηµαντικά στάδια στην 
ανάπτυξη ενός αποτελεσµατικού συστήµατος HACCP, όπως άλλωστε 
υποδεικνύει και το όνοµα του συστήµατος « Ανάλυση επικινδυνότητας των 
Κρισίµων Σηµείων Ελέγχου » (HACCP). Η ανάλυση επικινδυνότητας και ο 
καθορισµός των απαιτούµενων προληπτικών µέτρων συµβάλλουν στην 
επίτευξη τριών αντικειµενικών στόχων:  

1. Εντοπισµό των κινδύνων που απειλούν την ασφαλή χρήση του 
τροφίµου και λήψη των απαραίτητων προληπτικών µέτρων.  
2. ∆ιενέργεια όλων των αναγκαίων αλλαγών σε ένα προϊόν ή µία 
διεργασία, ώστε να ενισχυθεί η ασφάλεια του τροφίµου.  
3. ∆ηµιουργία της απαραίτητης υποδοµής για τον καθορισµό των 
CCPs στην 2η αρχή του συστήµατος HSCCP.  
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Σκοπός της ανάλυσης επικινδυνότητας είναι η δηµιουργία µιας λίστας 
κινδύνων αυξηµένης επικινδυνότητας για την ασφάλεια του εξεταζόµενου 
τροφίµου, οι οποίοι αν δεν ελεγχθούν έγκαιρα και αποτελεσµατικά µπορούν 
να προκαλέσουν τραυµατισµό ή ασθένεια στους καταναλωτές. Αντίθετα, οι 
κίνδυνοι που έχουν µικρότερη πιθανότητα εµφάνισης και είναι δευτερεύουσας 
σηµασίας δεν χρειάζεται να συµπεριληφθούν στο πρόγραµµα HACCP αλλά 
µπορούν να αντιµετωπιστούν µε την εφαρµογή των GMPs.Αν η ανάλυση 
επικινδυνότητας δεν γίνει σωστά , τότε το πρόγραµµα HACCP δεν θα έχει 
ουσιαστικά αποτελέσµατα ακόµα και αν τηρείται πιστά.  
 
Όταν πραγµατοποιείται ανάλυση επικινδυνότητας, πρέπει να γίνεται 
διαφοροποίηση των θεµάτων ασφαλείας από τα θέµατα ποιότητας, καθ’ ότι η 
έννοια του κινδύνου περιορίζεται µόνο στην ασφάλεια. Για τον 
αποτελεσµατικό εντοπισµό όλων των πιθανών κινδύνων απαιτείται τεχνική 
εξειδίκευση και κατάλληλο υπόβαθρο στο HACCP και την επιστήµη 
τροφίµων. Η ανάλυση επικινδυνότητας πρέπει να διεξάγεται ξεχωριστά για 
κάθε προϊόν, τύπο διεργασίας και νέο προϊόν. Επιπλέον, πρέπει να γίνεται 
ανασκόπηση της ανάλυσης κάθε φορά που πραγµατοποιείται κάποια αλλαγή 
στις πρώτες ύλες, στη σύνθεση του προϊόντος, την προετοιµασία, 
επεξεργασία, συσκευασία, διανοµή ή την προτεινόµενη χρήση του.  
 
Η ανάλυση επικινδυνότητας διακρίνεται σε δύο στάδια: 
 
1ο στάδιο: Εντοπισµός των κινδύνων.  
Οι κίνδυνοι που διαπιστώνονται από το πρόγραµµα HACCP πρέπει να είναι 
τέτοιας φάσης, ώστε η πρόληψη, η εξάλειψη ή ο περιορισµός τους σε 
αποδεκτά επίπεδα να είναι εφικτός προκειµένου να παραχθούν ασφαλή 
τρόφιµα. Στο στάδιο αυτό, η οµάδα HACCP πρέπει να κάνει ανασκόπηση της 
περιγραφής του προϊόντος, των χρησιµοποιούµενων συστατικών, του 
χρησιµοποιούµενου εξοπλισµού, των ενεργειών που διεξάγονται σε κάθε 
στάδιο της παραγωγικής διαδικασίας, του τελικού προϊόντος, των µεθόδων 
αποθήκευσης και διανοµής, της προτεινόµενης χρήσης και των καταναλωτών 
του τροφίµου. 0Χρησιµοποιώντας αυτή την ανασκόπηση, η οµάδα πρέπει να 
συντάξει µια λίστα των πιθανών βιολογικών, φυσικών και χηµικών κινδύνων 
που µπορούν να εµφανιστούν, να αυξηθούν ή να ελεγχθούν σε κάθε στάδιο 
της παραγωγικής διαδικασίας, όπως περιγράφεται στο διάγραµµα  ροής. Η 
ύπαρξη στοιχείων για παλαιότερα συστατικά εµφάνισης προβληµάτων στην 
υγεία των καταναλωτών από την χρήση του εξεταζόµενου τροφίµων 
διευκολύνουν τον εντοπισµό των κινδύνων. Στη συνέχεια δίνεται µια 
λεπτοµερής λίστα ερωτήσεων για τον εντοπισµό πιθανών κινδύνων.  
 
1. Συστατικά 

• Μπορεί το υπό εξέταση συστατικό να περιέχει παθογόνα, τοξίνες 
χηµικές ουσίες ή επιβλαβή φυσικά αντικείµενα;  
• Αν έχει επιµολυνθεί ή µεταχειριστεί ακατάλληλα, µπορεί να ευνοηθεί 
η ανάπτυξη παθογόνων µικροοργανισµών;  
• Έχουν χρησιµοποιηθεί επικίνδυνες χηµικές ουσίες κατά την 
καλλιέργεια, συγκοµιδή, επεξεργασία ή συσκευασία του;  
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• Είναι επικίνδυνο το συστατικό αν χρησιµοποιηθεί σε υπερβολικές 
ποσότητες;  
• Αν χρησιµοποιηθεί σε µικρότερη ποσότητα από τη συνιστώµενη ή 
παραληφθεί, µπορεί να προκληθεί µικροβιακή ανάπτυξη;  
• Απαιτείται πόσιµο νερό, πάγος ή ατµός για την επεξεργασία ή την 
σύσταση του προϊόντος και αν ναι ποια η προέλευσή τους;  

 
2.  Φυσικοχηµικά Χαρακτηριστικά και σύσταση του Προϊόντος 

• Η ποσότητα και ο τύπος των όξινων συστατικών και το τελικό Ρ.Η 
του προϊόντος επηρεάζουν την µικροβιακή ανάπτυξη και επιβίωση;  
• Η περιεχόµενη υγρασία και η ενεργότητα νερού αω του προϊόντος 
επηρεάζουν την µικροβιακή ανάπτυξη και επιβίωση;  
• Έχουν χρησιµοποιηθεί συντηρητικά ή πρόσθετα για τον περιορισµό 
της ανάπτυξης ή την καταστροφή των παθογόνων και της παράτασης 
της εµπορικής ζωής του προϊόντος;  
• Υπάρχουν παρόµοια προϊόντα στην αγορά. Ποια είναι τα αρχεία για 
την ασφάλεια αυτών των προϊόντων και ποιοι κίνδυνοι συνδέονται µε 
αυτά;  

 
3. Μικροβιακό φορτίο του προϊόντος.  
 • Ποιο είναι το συνηθισµένο µικροβιακό φορτίο του προϊόντος;  

• Αλλάζει ο µικροβιακός πληθυσµός του προϊόντος κατά τον συνήθη 
χρόνο αποθήκευσης  πριν την κατανάλωση;  
• Η προαναφερθείσα αλλαγή στον µικροβιακό πληθυσµό µεταβάλλει 
την ασφάλεια του τροφίµου;  
• Υπάρχει σηµαντική πιθανότητα εµφάνισης µικροβιολογικών 
κινδύνων βάση των απαντήσεων στις παραπάνω ερωτήσεις;  

 
4. Στάδια επεξεργασίας.  

• Μπορεί να επιµολυνθεί το προϊόν στο συγκεκριµένο στάδιο 
επεξεργασίας; Οι πιθανές αιτίες µπορούν να αποδοθούν στους 
εργαζόµενους, σε µολυσµένο εξοπλισµό ή υλικά, σε διασταυρούµενη 
επιµόλυνση από βαλβίδες και σωληνώσεις που παρουσιάζουν  

 διαρροή;  
• Μπορούν οι µικροοργανισµοί στο στάδιο αυτό να πολλαπλασιαστούν 
σε σηµείο που να αποτελούν κίνδυνο για την ασφάλεια του τροφίµου 
(καθορισµός θερµοκρασίας / χρόνου);  
• Η παραγωγική διαδικασία περιέχει κάποιο ελεγχόµενο στάδιο που να 
καταστρέφει τα παθογόνα και αν ναι ποια από αυτά (εξέταση τόσο των 
σποριών όσο και των βλαστικών µορφών);  
• Αν επιµολυνθεί το προϊόν µεταξύ επεξεργασίας και συσκευασίας 
ποιοι βιολογικοί, φυσικοί και χηµικοί κίνδυνοι µπορεί να εµφανιστούν;  

 
5.  Σχεδιασµός των εγκαταστάσεων.  

• Ο σχεδιασµός των εγκαταστάσεων παρέχει επαρκή διαχωρισµό των 
πρώτων υλών από τα έτοιµα προς κατανάλωση τρόφιµα; Αν όχι, ποιοι 
µπορεί να είναι οι πιθανοί επιµολυντές του τελικού προϊόντος;  
• ∆ιατηρείται θετική πίεση αέρα στους χώρους συσκευασίας Είναι 
αυτό σηµαντικό για την ασφάλεια του τροφίµου;  
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• Η µετακίνηση του προσωπικού και του εξοπλισµού αποτελεί 
σηµαντική πηγή µόλυνσης;  

 
6. Σχεδιασµός και χρήση του εξοπλισµού.  

• Παρέχει ο εξοπλισµός τον απαραίτητο έλεγχο θερµοκρασίας / χρόνου 
για την ασφάλεια του προϊόντος;      

 • Είναι σωστή η διαστασιολόγηση του εξοπλισµού;  
• Είναι επαρκής ο έλεγχος του εξοπλισµού ώστε οι αποκλίσεις της 
απόδοσης του να βρίσκονται εντός των ορίων ανοχής;  

 • Είναι αξιόπιστος ο εξοπλισµός ή είναι επιρρεπής σε βλάβες;  
• Υπάρχει περίπτωση επιµόλυνσης του προϊόντος µε επικίνδυνες 
ουσίες;  

 • Είναι εύκολος ο καθαρισµός και η απολύµανση του εξοπλισµού;  
• Υπάρχουν συσκευές που να ενισχύουν την ασφάλεια του 
παραγόµενου τροφίµου  

 όπως µεταλλικοί ανιχνευτές, θερµόµετρα, φίλτρα και µαγνήτες;  
• Σε τι βαθµό µπορεί να επηρεάσει την ασφάλεια του παραγόµενου 
τροφίµου από φυσικό κίνδυνο το υλικό κατασκευής του εξοπλισµού;  
• Χρειάζονται πρωτόκολλα  για αλλεργίες ώστε να χρησιµοποιηθεί ο 
εξοπλισµός για διαφορετικά προϊόντα;  

 
7.  Συσκευασία. 

• Η µέθοδος συσκευασίας επηρεάζει τον πολλαπλασιασµό των 
παθογόνων και τον σχηµατισµό τοξίνης;  
• Έχει η συσκευασία οδηγίες για την ασφαλή προετοιµασία και χρήση 
από τον τελικό αποδέκτη / καταναλωτή;  
• Είναι ανθεκτικό το υλικό συσκευασίας σε µηχανική καταπόνηση, 
ώστε να παρεµποδίζει την είσοδο µικροβίων;  

 • Είναι η κάθε συσκευασία νόµιµα και µε σαφήνεια κωδικοποιηµένη;  
 • Περιέχει η κάθε συσκευασία κατάλληλη επισήµανση;  
 • Περιέχονται αλλεργιογόνα συστατικά στο υλικό συσκευασίας;  
 
8. Υγιεινή. 
 • Επηρεάζει η υγιεινή την ασφάλεια του επεξεργαζόµενου τροφίµου;  

• Μπορούν οι εγκαταστάσεις και ο εξοπλισµός να καθορίζονται και να 
απολυµαίνονται εύκολα, ώστε να εξασφαλίζεται η ασφαλής 
επεξεργασία του τροφίµου;  
• Μπορούν να καθοριστούν επαρκείς και σταθερά εφαρµόσιµες 
συνθήκες υγιεινής;  

 
9.  Υγεία, ατοµική υγιεινή και εκπαίδευση των εργαζοµένων. 

• Μπορεί η υγεία και οι πρακτικές υγιεινής των εργαζοµένων να 
επηρεάσουν την ασφάλεια του επεξεργαζόµενου τροφίµου;  
• Κατανοούν οι εργαζόµενοι στην παραγωγική διαδικασία τους 
παράγοντες που καθορίζουν την ασφαλή επεξεργασία του προϊόντος;  
• Ενηµερώνουν οι εργαζόµενοι την διοίκηση για προβλήµατα που 
µπορούν να επηρεάζουν την ασφάλεια του τροφίµου;  

 
10.  Συνθήκες αποθήκευσης µεταξύ της συσκευασίας και της τελικής 
χρήσης. 
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• Ποια είναι η πιθανότητα να αποθηκευθεί το τρόφιµο σε λανθασµένη 
θερµοκρασία;  
• Μπορεί ένα λάθος στις συνθήκες αποθήκευσης να οδηγήσει σε 
µικροβιολογικά επικίνδυνο τρόφιµο;  

 
11.  Προτεινόµενη χρήση. 
 • Πρέπει να θερµανθεί το τρόφιµο από τον καταναλωτή;  
 • Μένου 
 

 
 
 
Με τη βοήθεια του δέντρου αποφάσεων µπορούν να αναπαραχθούν φόρµες 
για την αρχειοθέτηση όλων των σχετικών πληροφοριών και την 
επαναξιολόγηση των CCPs που προσδιορίστηκαν. Οι φόρµες αυτές µπορούν 
να χρησιµοποιηθούν ως έγγραφα αναφοράς, στα οποία όλα τα συστατικά και 
οι παραγωγικές διαδικασίες καταγράφονται µαζί µε τους κινδύνους που 
αναγνωρίζονται. Ακολουθεί ανάλυση των τεσσάρων ερωτήσεων του δέντρου 
προκειµένου να προσδιοριστούν εφόσον κρίνεται αναγκαίο CCPs.  
 
1η ερώτηση: Υπάρχουν προληπτικά µέτρα για τον υπό εξέταση κίνδυνο;  
Αν η απάντηση σε αυτή την ερώτηση είναι θετική, η οµάδα πρέπει να 
περιγράψει τα εφαρµοζόµενα προληπτικά µέτρα και να προχωρήσει στην 
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επόµενη ερώτηση. Αν η απάντηση είναι αρνητική, πρέπει να προσδιορίσει 
κατά πόσο είναι απαραίτητος ο έλεγχος σε αυτό το στάδιο. Αν απαιτείται 
έλεγχος, πρέπει να γίνει τροποποίηση της λειτουργίας ή της επεξεργασίας του 
προϊόντος ώστε να υπάρχουν προληπτικά µέτρα ή να προσδιοριστεί πως 
µπορεί να ελεγχθεί ο κίνδυνος πριν ή µετά την παραγωγική διαδικασία. Στην 
περίπτωση αυτή, η ανώτατη διοίκηση πρέπει να αποδεχτεί πλήρως τα 
ευρήµατα της οµάδας και να την υποστηρίξει για την πραγµατοποίηση τους. 
Αν η απάντηση είναι αρνητική γιατί ο κίνδυνος ελέγχεται στο αµέσως 
επόµενο στάδιο, τότε το στάδιο που ακολουθεί πρέπει να οριστεί ως CCP.  
 
2η ερώτηση: Το στάδιο αυτό εξαλείφει ή περιορίζει την πιθανότητα 
εµφάνισης του εξεταζόµενου κινδύνου σε αποδεκτά επίπεδα;  
Στην ερώτηση αυτή η οµάδα HACCP πρέπει να αποφασίσει αν στο 
συγκεκριµένο στάδιο µπορεί να ελεγχθεί ο υπό εξέταση κίνδυνος και όχι αν 
υπάρχουν προληπτικά µέτρα για τον κίνδυνο. Στάδια της παραγωγικής 
διαδικασίας που στοχεύουν στον έλεγχο των προσδιοριζόµενων κινδύνων 
περιλαµβάνουν διεργασίες όπως η παστερίωση, η χλωρίαση του νερού ψύξης, 
η τοποθέτηση µεταλλικού ανιχνευτή στην γραµµή παραγωγής και ειδικές 
διαδικασίες απολύµανσης που επιτρέπουν τον καθαρισµό χωρίς να 
διακόπτεται η λειτουργία της γραµµής και να επιµολύνεται το προϊόν. Για την 
απάντηση αυτής της ερώτησης πρέπει να γίνει χρήση πληροφοριών από την 
ανάλυση επικινδυνότητας σε συνδυασµό µε το διάγραµµα ροής. Αν η 
απάντηση είναι αρνητική, η οµάδα πρέπει να συνεχίσει στην επόµενη 
ερώτηση, ενώ αν είναι θετική το σηµείο αυτό αποτελεί CCP και η εφαρµογή 
του δέντρου αποφάσεων πρέπει να ξεκινήσει για έναν άλλο κίνδυνο. Τέλος, 
πρέπει να τονιστεί ότι η ερώτηση αυτή µπορεί να εφαρµοστεί µόνο σε 
παραγωγικές διαδικασίες, ενώ αν πρόκειται για εισερχόµενα υλικά η οµάδα 
πρέπει να δώσει αρνητική απάντηση και να προχωρήσει στην 3η ερώτηση.  
 
3η ερώτηση:  Μπορεί η µόλυνση από τον υπό εξέταση κίνδυνο να φθάσει σε 
επίπεδα υψηλότερα από τα αποδεκτά ή να αυξηθεί ο κίνδυνος σε µη αποδεκτά 
επίπεδα;  
Η ερώτηση αυτή αναφέρεται τόσο στην σοβαρότητα όσο και στην πιθανότητα 
εµφάνισης του συγκεκριµένου κινδύνου, εξετάζοντας κατά πόσο µπορεί να 
επηρεάσει την ασφάλεια του τροφίµου. Για την απάντησή της απαιτούνται 
πληροφορίες από την ανάλυση επικινδυνότητας και την εµπειρία των µελών 
της οµάδας HACCP στην εφαρµοζόµενη επεξεργασία και στο περιβάλλον στο 
οποίο πραγµατοποιείται η επεξεργασία. Σηµεία που πρέπει να εξετάσει η 
οµάδα για να απαντήσει αυτή την ερώτηση είναι: 

• Αν στο άµεσο περιβάλλον µπορεί να ελλοχεύει ο συγκεκριµένος 
κίνδυνος.  
• Αν µπορεί να γίνει διασταυρούµενη επιµόλυνσης από το προσωπικό, 
τις πρώτες ύλες ή κάποιο άλλο υλικό.  
• Αν οι εφαρµοζόµενες συνθήκες θερµοκρασίας / χρόνου 
συνεισφέρουν στην αύξηση του κινδύνου.  
• Αν η συσσώρευση του προϊόντος σε σηµεία του εξοπλισµού στα 
οποία είναι δύσκολη η πρόσβαση ευνοεί την εκδήλωση του κινδύνου 
σε υψηλά επίπεδα.  
• Αν υπάρχουν άλλοι παράγοντες ή συνθήκες που ευνοούν την 
επιµόλυνση του προϊόντος.  
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Όταν τα µέλη της οµάδας HACCP εξετάζουν το κατά πόσο ευνοείται η 
αύξηση του κινδύνου σε µη αποδεκτά επίπεδα, πρέπει να λάβουν υπ’ όψιν 
τους το αθροιστικό αποτέλεσµα του συγκεκριµένου σταδίου µε κάποιο από τα 
επόµενα ή µε κάποια καθυστέρηση στην παραγωγική διαδικασία. Αν η οµάδα 
καταλήξει σε θετική απάντηση, µετά από εξέταση των ΄παραπόνων των 
πελατών και της διαθέσιµης επιστηµονικής βιβλιογραφίας, πρέπει να 
συνεχίσει στην επόµενη ερώτηση, ενώ αν η απάντηση είναι αρνητική το 
σηµείο αυτό αποτελεί CCP.  
 
4η ερώτηση:  Μπορεί ένα ακόλουθο βήµα ή ενέργεια να εξαλείψει τον υπό 
εξέταση κίνδυνο ή να τον περιορίσει σε αποδεκτά επίπεδα;  
‘Όπως φαίνεται από αυτή την ερώτηση, είναι δεδοµένη η παρουσία του υπό 
εξέταση κινδύνου σε κάποιο στάδιο της επεξεργασίας µε την προϋπόθεση ότι 
θα ελεγχθεί σε κάποιο από τα επόµενα στάδια ή από τον καταναλωτή. Με τον 
τρόπο αυτό ελαχιστοποιούνται τα στάδια της παραγωγικής διαδικασίας που 
θεωρούνται CCPs και επικεντρώνεται η προσοχή της οµάδας µόνο στα σηµεία 
που είναι πραγµατικά κρίσιµα για την ασφάλεια του τροφίµου. Αν η 
απάντηση είναι αρνητική το σηµείο αυτό αποτελεί CCP, ενώ αν είναι θετική 
σηµαίνει ότι στην συνέχεια της παραγωγικής διαδικασίας υπάρχει κάποιο 
βήµα που συµβάλλει στον περιορισµό ή την εξάλειψη του κινδύνου και το 
οποίο πρέπει να περιγραφεί πλήρως. Στη συνέχεια, πρέπει να γίνει 
ταυτοποίηση των CCPs, δηλαδή να γραφεί στην τελευταία στήλη του εντύπου 
8 ο αριθµός τους και αν είναι φυσικοί (Φ), Βιολογικοί (Β) ή Χηµικοί (Χ) 
κίνδυνοι. Μετά τη συµπλήρωση του εντύπου 8, πρέπει να προσδιοριστούν τα 
σηµεία ελέγχου για καθένα από τους κινδύνους που αναφέρονται στα διάφορα 
έντυπα 5,6,7. Επειδή υπάρχουν κίνδυνοι που δεν µπορούν να ελεγχθούν από 
τους παρασκευαστές πρέπει να γίνει επανεξέταση αυτών των κινδύνων και: 
 • Να γίνει ανασκόπηση του εντύπου 8, και αν είναι εφικτό να 
καθιερωθεί ένα  
 µέτρο ελέγχου από τον παραγωγό.  
 • Αν δεν µπορεί να καθιερωθεί µέτρο ελέγχου από τον παραγωγό, να 
αναφερθούν  
 οι κίνδυνοι αυτοί στο έντυπο 9 και να υποδειχθούν τρόποι ελέγχου 
εκτός της παραγωγικής  
 διαδικασίας.  
 
3η Αρχή:  Καθορισµός κρίσιµων ορίων για το κάθε κρίσιµο σηµείο ελέγχου.  
Κρίσιµο όριο είναι « η µέγιστη ή η ελάχιστη τιµή στην οποία µία βιολογική, 
χηµική ή φυσική παράµετρος πρέπει να ελέγχεται σε ένα CCP ώστε να 
εξαλειφθεί, παρεµποδιστεί ή περιοριστεί η εµφάνιση ενός κινδύνου» σε 
αποδεκτά επίπεδα. Τα κρίσιµα όρια ουσιαστικά αποτελούν κριτήρια 
διαχωρισµού µεταξύ ασφαλών και µη ασφαλών συνθηκών λειτουργίας σε ένα 
CCP. Συνεπώς η οµάδα HACCP πρέπει να κατανοήσει πλήρως τα κριτήρια 
που καθορίζουν την ασφάλεια σε κάθε CCP για να προσδιορίσει τα Κρίσιµα 
Όρια. Τα κρίσιµα όρια συνήθως βασίζονται σε παράγοντες όπως:  
 • Η θερµοκρασία 
 • Ο χρόνος  
 • Οι φυσικές διαστάσεις  
 • Η υγρασία  
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 • Η ενεργότητα ύδατος  
 • Το ΡΗ 
 • Η ογκοµετρούµενη οξύτητα  
 • Η συγκέντρωση Να  Cl  
 • Το διαθέσιµο χλώριο 
 • Η πυκνότητα 
 • Τα συντηρητικά 
 • Τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά, όπως το άρωµα και η εµφάνιση 
του προϊόντος 
 
Εφόσον οι παράγοντες αυτοί διατηρηθούν εντός των αποδεκτών ορίων, 
µπορεί να εξασφαλιστεί η ασφάλεια του παραγόµενου τροφίµου. Τα Κρίσιµο 
Όρια πρέπει να είναι σε συµφωνία µε τις νοµοθετικές ρυθµίσεις και τα 
πρότυπα της επιχείρησης. Τα µέλη της οµάδας HACCP που καλούνται να 
προσδιορίσουν τα Κρίσµια Όρια, πρέπει να γνωρίζουν σε βάθος τους 
κινδύνους που εντοπίστηκαν, τους µ ηχανισµούς ελέγχου των διεργασιών και 
τα ισχύοντα νοµικά και εµπορικά πρότυπα για κάθε προϊόν. Οι πηγές 
πληροφοριών που µπορούν να χρησιµοποιηθούν για τον καθορισµό των 
Κρίσιµων Ορίων είναι:  
 1. ∆ηµοσιευµένες πληροφορίες, όπως επιστηµονικά δεδοµένα, αρχεία 
της επιχείρησης και των προµηθευτών και ρυθµιστικές αρχές από τον κώδικα 
τροφίµων και ποτών, τον Codex Alimentarius, τον FDA, τον NACMCF, τον 
IDF και τον ICMSF.  
 2. Πειραµατικά δεδοµένα για την τεκµηρίωση των Κρίσιµων Ορίων 
των µικροβιολογικών κινδύνων. Τα δεδοµένα αυτά προκύπτουν από 
πειραµατικές µελέτες ( Challenge studies) και µικροβιολογικές αναλύσεις.  
 3. Μαθηµατικά µοντέλα σε υπολογιστές για την προσοµοίωση των 
χαρακτηριστικών επιβίωσης και ανάπτυξης των µικροοργανισµών.  
 4. Συµβουλές από ειδικούς, όπως συµβούλους επιχειρήσεων, 
κατασκευαστές κτιρίων και εξοπλισµού, πανεπιστηµιακούς και 
κυβερνητικούς φορείς, προµηθευτές ενώσεων καθαρισµού (απολυµαντικών), 
µικροβιολόγους, τοξινολόγους και µηχανολόγους.  
 
Η αρχειοθέτηση των εγγράφων από εξωτερικούς συµβούλους, επιστηµονικές 
αναφορές και ρυθµιστικές αρχές είναι απαραίτητη για την υποστήριξη των 
Κρίσιµων Ορίων που προσδιορίζονται. Η διαδικασία αυτή ενισχύει την 
εγκυρότητα των κρίσιµων ορίων, αξιοποιεί την ύπαρξη προηγούµενης 
εµπειρίας στην εφαρµογή του συστήµατος HACCP και παρέχει την 
δυνατότητα για επιτυχηµένη εφαρµογή του συστήµατος.  
     Το είδος των Κρίσιµων Ορίων σχετίζεται µε το είδος των κινδύνων που 
ελέγχονται σε κάθε  CCP  και διακρίνονται σε:  
 1. Χηµικά Κρίσιµα Όρια: Σχετίζονται µε την εµφάνιση χηµικών 
κινδύνων ή µε τον έλεγχο µικροβιολογικών κινδύνων µε κατάλληλη 
προσαρµογή της σύνθεσης του προϊόντος. Χαρακτηριστικά παραδείγµατα 
παραγόντων που σχετίζονται µε χηµικά κρίσιµα όρια είναι η παρουσία 
µυκοτοξινών, αλλεργιογόνων συστατικών, γεωργικών χηµικών ουσιών, 
τοξικών στοιχείων, καθαριστικών και πρόσθετων τροφίµων.  
 2. Φυσικά Κρίσιµα Όρια: Σχετίζονται µε την παρουσία φυσικών 
κινδύνων και τον έλεγχο µικροβιολογικών κινδύνων µε φυσικές παραµέτρους, 
όπως είναι η θερµοκρασία, ο χρόνος, το µέγεθος των κοσκίνων και η απουσία 
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µετάλλων. Επίσης, µπορεί να περιλαµβάνουν τον τεκµηριωµένο έλεγχο 
συγκεκριµένων κινδύνων από τους προµηθευτές.  
 3. Μικροβιολογικά Κρίσιµα Όρια: Η θέσπιση τέτοιων ορίων συνήθως 
αποφεύγεται γιατί η διαδικασία ελέγχου είναι ιδιαίτερα χρονοβόρα και 
πολυέξοδη, δεν επιτρέπει την άµεση λήψη µέτρων όταν εµφανίζεται κάποια 
απόκλιση και οι µικροοργανισµοί δεν κατανέµονται οµοιόµορφα σε µια 
παρτίδα. Μικροβιολογικά όρια µπορούν να καθοριστούν για τις πρώτες ύλες, 
µε την προϋπόθεση ότι το δείγµα οµογενοποιείται και είναι 
αντιπροσωπευτικό.  
 
Ιδιαίτερα σηµαντικό είναι να διευκρινιστεί η διαφορά µεταξύ των κρίσιµων 
ορίων και των ορίων λειτουργίας. Τα όρια λειτουργίας καθιερώνονται σε 
τέτοια επίπεδα ώστε να προηγούνται από τα επίπεδα υπέρβασης των  
κρίσιµων ορίων και υποδεικνύουν στον χειριστή ότι πρέπει να πάρει τα 
απαραίτητα µέτρα για να µην χαθεί ο έλεγχος στα CCPs. Όταν γίνεται 
υπέρβαση των ορίων λειτουργίας απαιτείται προσαρµογή της εφαρµοζόµενης 
διεργασίας, ενώ όταν γίνεται υπέρβαση των κρίσιµων ορίων απαιτείται 
διορθωτική ενέργεια. Γι αυτό το λόγο, οι χειριστές προτιµούν τη λειτουργία 
των CCPs σε επίπεδα περισσότερο συντηρητικά από τα κρίσιµα όρια. Τέτοια 
όρια λειτουργίας επιλέγονται για λόγους ποιότητας, για να αποφεύγεται η 
υπέρβαση των κρίσιµων ορίων και για να βρίσκεται η διεργασία εντός των 
ορίων της συνήθης µεταβλητότητας.  
 
Εφόσον καθοριστούν τα κρίσιµα όρια, πρέπει να καταγραφούν στο έντυπο 10 
µαζί µε περιγραφή του σταδίου επεξεργασίας, αριθµό του Κρίσιµου Σηµείου 
Ελέγχου και περιγραφή του κινδύνου.  
 
4η Αρχή: Καθιέρωση ενός συστήµατος παρακολούθησης των Κρίσιµων 
Σηµείων Ελέγχου και των Κρίσιµων Ορίων τους.  
Ο έλεγχος και η καταγραφή των CCPs και των Κρίσιµων Ορίων τους είναι 
«µια σχεδιασµένη σειρά παρατηρήσεων ή µετρήσεων των παραµέτρων 
λειτουργίας για να αξιολογηθεί κατά πόσο ένα CCP βρίσκεται υπό έλεγχο και 
για να στοιχειοθετηθούν αρχεία απαραίτητα για την µετέπειτα διεργασία της 
επαλήθευσης». Η παρακολούθηση των CCPs και των κρίσιµων ορίων τους 
είναι από τις πιο σηµαντικές διαδικασίες του συστήµατος HACCP γιατί: 

• Είναι καθοριστική για την ασφάλεια των τροφίµων. Αν κατά τη 
διάρκεια των µετρήσεων διαπιστωθεί τάση απώλειας του ελέγχου, 
µπορούν να γίνουν έγκαιρα οι απαραίτητες ενέργειες για την ανάκτηση 
του ελέγχου της διεργασίας πριν πραγµατοποιηθεί απόκλιση από ένα 
κρίσιµο όριο.  
• Χρησιµοποιείται για να προσδιοριστεί η απώλεια του ελέγχου σε ένα 
CCP, η απόκλιση από τα καθιερωµένα κρίσιµα όρια και η 
απαιτούµενη διορθωτική ενέργεια.  

 • Παρέχει γραπτά αρχεία για τη διαδικασία της επαλήθευσης.  
Το σύστηµα ελέγχου ουσιαστικά καταδεικνύει το επίπεδο απόδοσης της 
λειτουργίας του συστήµατος στα CCPs  και επιτρέπει στον παραγωγό να 
αποδείξει ότι εφαρµόζει τις παραγωγικές διαδικασίες όπως περιγράφονται στο 
σύστηµα HACCP. Κάτω από ιδανικές συνθήκες, το σύστηµα ελέγχου πρέπει 
να παρέχει έγκαιρα πληροφορίες, ώστε να γίνονται οι απαραίτητες 
προσαρµογές στις διεργασίες και να προλαµβάνεται η απώλεια ελέγχου στα 
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CCPs. Στην πράξη, χρησιµοποιούνται τα όρια λειτουργίας τα οποία παρέχουν 
επαρκές χρονικό διάστηµα για την προσαρµογή της διεργασίας πριν γίνει 
υπέρβαση των κρίσιµων ορίων.  
 
Έλεγχος των Κρίσιµων Ορίων στα CCPs γίνεται κυρίως µε δύο τρόπους: 
1. Συστήµατα πάνω στη γραµµή παραγωγής, µε τα οποία οι κρίσιµοι 
παράµετροι µετρούνται κατά την διάρκεια της επεξεργασίας. Τα συστήµατα 
αυτά µπορεί να είναι συνεχή ή ασυνεχή. Στα συνεχή συστήµατα τα δεδοµένα 
που θεωρούνται κρίσιµα για την ασφάλεια καταγράφονται σε συνεχή βάση, 
ενώ στα ασυνεχή γίνονται παρατηρήσεις σε τακτά χρονικά διαστήµατα κατά 
την διάρκεια της επεξεργασίας. Τα συνεχή συστήµατα είναι περισσότερο 
αξιόπιστα γιατί επιτρέπουν την ανίχνευση πιθανών αποκλίσεων και την 
έγκαιρη διόρθωσή τους ώστε να ξεπεραστούν τα κρίσιµα όρια. Παραδείγµατα 
συνεχών διαδικασιών παρακολούθησης είναι ο χρόνος / θερµοκρασία 
παστερίωσης, ο έλεγχος συσκευασιών κατεψυγµένου σπανακιού (µηχανικά 
κοµµένο) µε µεταλλικό ανιχνευτή και ο έλεγχος ερµητικού κλεισίµατος 
γυάλινων περιεκτών. Για την εξασφάλιση της αποτελεσµατικότητας της 
συνεχούς καταγραφής πρέπει να γίνεται περιοδική ανασκόπηση των 
αποτελεσµάτων και να λαµβάνονται µέτρα όποτε χρειάζεται. Το χρονικό 
διάστηµα µεταξύ των ελέγχων εξαρτάται τόσο από το παραγόµενο προϊόν όσο 
και από τις παρατηρούµενες αποκλίσεις. Στα ασυνεχή συστήµατα, ο αριθµός 
και η συχνότητα των ελέγχων πρέπει να είναι τέτοια ώστε να εξασφαλίζεται ο 
έλεγχος των CCPs. Όσο µεγαλύτερη η συχνότητα των ελέγχων, τόσο 
µικρότερη η απώλεια του προϊόντος όταν χάνεται ο έλεγχος στα CCPs. 
Αποτελεσµατικές µέθοδοι ασυνεχούς παρακολούθησης είναι οι 
δειγµατοληπτικές και η στατιστική συλλογή στοιχείων. Οι ερωτήσεις που 
πρέπει να γίνουν για τον καθορισµό της συχνότητας των ελέγχων αφορούν τη 
συνήθη µεταβλητότητα της διεργασίας, τη διαφορά του ορίου λειτουργίας από 
το κρίσιµο όριο και το ποσοστό του προϊόντος που επηρεάζεται όταν 
παρατηρείται απόκλιση από το κρίσιµο όριο. Παραδείγµατα ασυνεχών 
διαδικασιών ελέγχου αποτελούν οι έλεγχοι για την θερµοκρασία του µίγµατος 
νερού – αλευριού σε γραµµή παραγωγής αρτοσκευασµάτων και οι έλεγχοι της 
θερµοκρασίας στο κέντρο των παστεριωµένων προϊόντων.  
2. Συστήµατα εκτός της γραµµής παραγωγής, µε χρήση των οποίων 
λαµβάνονται δείγµατα για την µέτρηση των κρίσιµων παραγόντων. Το κύριο 
µειονέκτηµα αυτών των ασυνεχών µεθόδων είναι το δείγµα που λαµβάνεται 
µπορεί να µην είναι αντιπροσωπευτικό της παρτίδας.  
 
Σηµαντικό χαρακτηριστικό του συστήµατος ελέγχου είναι ο χρόνος που 
µεσολαβεί µεταξύ της δειγµατοληψίας και της λήψης των αποτελεσµάτων από 
τις εφαρµοζόµενες διαδικασίες παρακολούθησης. Οι οπτικές παρατηρήσεις 
και οι φυσικές και χηµικές µετρήσεις προτιµώνται έναντι των 
µικροβιολογικών γιατί δίνουν γρήγορα αποτελέσµατα.  
 
Τα κύρια προβλήµατα που συνδέονται µε τις µικροβιολογικές αναλύσεις είναι 
ότι απαιτείται µεγάλος αριθµός δειγµάτων για την ανίχνευση των παθογόνων 
σε χαµηλά επίπεδα και ότι υπάρχουν τεχνικοί περιορισµοί σε πολλές 
εργαστηριακές µεθόδους για την ανίχνευση και ποσοτικοποίηση των 
παθογόνων και των τοξικών τους. Παραδείγµατα φυσικών και χηµικών 
µετρήσεων που εφαρµόζονται για την παρακολούθηση των κρίσιµων ορίων 
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είναι η θερµοκρασία, ο χρόνος, το PH, η περιεχόµενη υγρασία, και η 
ενεργότητα νερού. Ο εξοπλισµός που χρησιµοποιείται για την µέτρηση αυτών 
των παραµέτρων πρέπει να είναι διακριβωµένος. Οι εκάστοτε διαδικασίες 
παρακολούθησης των CCPs πρέπει να καταγράφουν σε κατάλληλα έγγραφα, 
τα οποία θα αποτελέσουν αρχεία για τις συνθήκες λειτουργίας της 
παραγωγικής µονάδας. Τα έγγραφα πρέπει να έχουν ηµεροµηνία και να είναι 
υπογεγραµµένα από τα άτοµα που διενέργησαν τον έλεγχο. 
 
Ένα άλλο σηµαντικό στοιχείο του συστήµατος ελέγχου είναι ο καθορισµός 
των υπευθύνων για την παρακολούθηση των CCPs και των κρίσιµων ορίων. 
Οι αρµοδιότητες του καθενός εξαρτώνται από τον αριθµό των CCPs, τον 
αριθµό των µέτρων ελέγχου και την πολυπλοκότητα του συστήµατος ελέγχου. 
Το προσωπικό που παρακολουθεί τα CCPs πρέπει να σχετίζεται µε την 
παραγωγή και τον έλεγχο ποιότητας. Τα άτοµα αυτά πρέπει να είναι 
εκπαιδευµένα στις τεχνικές ελέγχου να έχουν κατανοήσει το σκοπό και τη 
σηµασία του συστήµατος καταγραφής και ελέγχου, να είναι αµερόληπτα στις 
διαδικασίες καταγραφής και αρχειοθέτησης, να αναφέρουν µε σαφήνεια τα 
αποτελέσµατα των µετρήσεων και να είναι εκπαιδευµένα στις διαδικασίες 
προσαρµογής για την ανάκτηση ελέγχου. Οι διαδικασίες καταγραφής για τον 
κάθε CCP πρέπει να παρέχοπυν πληροφορίες για: 
 
1. To τι ακριβώς ελέγχεται σε κάθε περίπτωση: Οι διαδικασίες ελέγχου 
µπορε΄ί να αναφέρονται στην µέτρηση ενός χαρακτηριστικού του προϊόντος ή 
κάποιας διεργασίας για να διαπιστωθεί αν τηρούνται τα κρίσιµα όρια ή αν 
εφαρµόζονται προληπτικά µέτρα για τα εντοπισµένα CCPs. Επιπλέον 
καθορίζεται αν η διεργασία βρίσκεται εντός των ορίων λειτουργίας ή αν 
πρέπει ο χειριστής να προβεί σε τροποποιήσεις πρίν ξεπεραστούν τα κρίσιµα 
όρια. 
 
2. Το πως ελέγχονται τα προληπτικά µέτρα και τα κρίσιµα όρια: ΟΙ 
αποκλίσεις από τα κρίσιµα όρια πρέπει να ανιχνεύονται έγκαιρα ώστε να 
περιορίζεται η ποσότητα του προϊόντος που βρίσκεται εκτός προδιαγραφών. 
Για την ακριβή γνώση των συνθηκών λειτουργίας µιας διεργασίας 
απαιτούνται µεθόδοι καταγραφής και ελέγχου που να παρέχουν αποτελέσµατα 
άµεσα και να µην απαιτούν χρονοβόρες αναλύσεις και µεγάλο αριθµό 
δειγµάτων. Η αποτελεσµατικότητα του χρησιµοποιούµενου εξοπλισµού, την 
διακρίβωση του και τον καθορισµό των κρίσιµων ορίων λαµβάνοντας υπόψιν 
την µεταβλητότητα του εξοπλισµού. Οι χειριστές πρέπει να εκπαιδεύονται 
στην σωστή χρήση του εξοπλισµού και στο πώς να διενεργούν τις διαδικασίες 
ελέγχου ανάλογα µε τον τύπο των ελεγχόµενων διεργασιών. 
 
3. Την συχνότητα του ελέγχου: Καθορίζεται µε βάση, όσα αναφέρθηκαν για 
τα συνεχή και τα αδυνεχή συστήµατα ελέγχου. 
 
4. Τους υπεύθυνους για τον έλεγχο και την καταγραφή των διαδικασιών 
ελέγχου: Πρόκειται για προσωπικό που εργάζεται στις γραµµές παραγωγής, 
στην λειτουργία και συντήρηση του εξοπλισµού, στην διασφάλιση ποιότητας 
και στην εποπτεία των γραµµών παραγωγής. Τα άτοµα αυτά πρέπει: 
 • να έχουν επαρκή εκπαίδευση στον έλεγχο των CCPs 
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• να έχουν κατανοήσει και ενστερνιστεί την σπουδαιότητα και τη 
χρηστικότητα του συστήµατος ελέγχου. 

 • να έχουν άµεση πρόσβαση στις ελεγχόµενες δραστηριότητες. 
 •  να συντάσσουν σαφείς αναφορές για τις υπό έλεγχο διαδικασίες. 
 •  να έχουν εξουσιοδότηση ανάληψης των απαραίτητων ενεργειών. 
 •  να αναφέρουν έγκαιρα τις αποκλίσεις από τα κρίσιµα όρια 

•  να αρχειοθετούν και να υπογράφουν τα αποτελέσµατα απο των 
έλεγχο των CCPs. 

 
 
 
 
  
5η Αρχή: Καθιέρωση διορθωτικών ενεργειών 
 
Οι ∆ιορθωτικές ενέργειες ορίζονται ως: «οι ενέργειες που πρέπει να 
αναληφθούν όταν διαπιστωθεί απώλεια ελέγχου κατά τις µετρήσεις στα 
Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου (CCPs).» Η απώλεια ελέγχου είναι η απόκλιση από 
ένα Κρίσιµο Όριο για ένα CCP. Η ύπαρξη συγκεκριµένων διαδικασιών για 
τον εντοπισµό, αποµόνωση και αξιολόγηση των προϊόντων κάθε φορά που 
γίνεται υπέρβαση των Κρίσιµων Ορίων είναι απαραίτητη. Ανεπαρκείς 
διαδικασίες ελέγχου των αποκλίσεων µπορούν να καταλήξουν σε 
«επικίνδυνα» προϊόντα και επανεµφάνιση των αποκλίσεων. Οι παραγωγοί 
πρέπει να διαθέτουν ένα σύστηµα εντοπισµού των αποκλίσεων για να: 

• διαχωρίζουν τα προϊόντα που παράγονται µετά την εµφάνιση της 
απόκλισης. 
• επισηµαίνουν τα δεσµευµένα προϊόντα και να παρέχουν τις 
απαραίτητες πληροφορίες. 
• Ελέγχουν τα προϊόντα από την ηµεροµηνία δέσµευσης µέχρι την 
ηµεροµηνία διάθεσης. 

 
Η αξιολόγηση των δεσµευµένων προϊόντων αποσκοπεί στην ανίχνευση 
πιθανών κινδύνων και πρέπει να γίνεται από άτοµο µε κατάλληλα προσόντα. 
 
Οι ∆ιορθωτικές Ενέργειες πρέπει να περιλαµβάνουν τα εξής στοιχεία: 
 • Εντοπισµό και διόρθωση της αιτίας της απόκλισης. 
 • Καθορισµό του τρόπου διάθεσης του µη συµµορφούµενου 
προϊόντος. 
 • Επαλήθευση της αποτελεσµατικότητας των διορθωτικών ενεργειών 
 • Αρχειοθέτηση των διορθωτικών ενεργειών. 
 
Τα απαραίτητα βήµατα γαι την καθιέρωση των ∆ιορθωτικών Ενεργειών είναι: 

• Καθορισµός των ∆ιορθωτικών Ενεργειών που πρέπει να γίνουν αν 
ξεπεραστούν τα Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου (CCPs). 
• ∆ηµιουργία αρχείων για την καταγραφή των πληροφοριών που 
αφορούν την απόκλιση και τον εντοπισµό των υπευθύνων διατήρησης 
και υπογραφής των αρχείων. 
• Εκπαίδευση των εργαζοµένων που ελέγχουν το κάθε CCP και 
εξοικείωσή τους µε τις διορθωτικές ενέργειας που πρέπει να λάβουν 
χώρα αν διαπιστωθεί κάποια απόκλιση. 
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• Ενσωµάτωση των απαραίτητων ∆ιορθωτικών Ενεργειών για το κάθε 
CCP στην στήλη µε τις ∆ιορθωτικές Ενέργειες του Σχεδίου HACCP 
και γνώση των αρχείων που πρέπει να τηρούνται. 

 
Χαρακτηριστικά παραδείγµατα ∆ιορθωτικών Ενεργειών αποτελούν: 

• Oι εγκεκριµένες εναλλακτικές διεργασίες, που αντικαθιστούν τις 
διεργασίες εκτός ελέγχου σε ένα συγκεκριµένο CCP. 
• ∆ιακοπή της λειτουργίας της γραµµής παραγωγής, δέσµευση των µη 
συµµορφούµενων προϊόντων και ενηµέρωση του διευθυντή ελέγχου 
ποιότητας της µονάδας ή του υπεύθυνου που ορίζεται στα πλαίσια του 
προγράµµατος HACCP. 
• Άµεση προσαρµογή της διεργασίας και δέσµευση του προϊόντος 
µέχρι την αξιολόγηση του και την παραιτέρω διάθεσή του. 

 
Τα αρχεία που τηρούνται για τις ∆ιορθωτικές Ενέργειες πρέπει να 
περιλαµβάνουν: 
 1. Την περιγραφή της απόκλισης. 

2. Τον προσδιορισµό του σηµείου του προτύπου που καταγράφεται η 
µη συµµόρφωση. 
3. Τον λόγο δέσµευσης του προϊόντος, τον χρόνο και την ηµεροµηνία 
της δέσµευσης, την ποσότητα του δεσµευµένου προϊόντος, την 
απόρριψη ή διάθεση του δεσµευµένου προϊόντος και το όνοµα του 
ελεγκτή που κατέγραψε την αιτία απόρριψης. 
4. Την ηµεροµηνία επαλήθευσης της αποτελεσµατικότητας της 
διορθωτικής ενέργειας και το όνοµα και την υπογραφή του υπεύθυνου 
της επαλήθευσης. 
5. Τις προληπτικές ενέργειες αποφυγής της απόκλισης, ακόµα και µε 
επαναξιολόγηση ή ανασκόπηση του σχεδίου HACCP. 

 
 
6η Αρχή: Καθιέρωση διαδικασιών επαλήθευσης 
 
Η Επαλήθευση ορίζεται ως «το σύνολο των ενεργειών, εκτός του ελέγχου, 
που στοχεύουν στην διαπίστωση της εγκυρότητας του σχεδίου HACCP και 
στη λειτουργία του συστήµατος σύµφωνα µε το σχέδιο αυτό». Οι ∆ιαδικασίες 
Επαλήθευσης είναι απαραίτητες για την αξιολόγηση της 
αποτελεσµατικότητας του συστήµατος HACCP, για την επιβαιβαίωση της 
συµµόρφωσης  του συστήµατος µε το σχέδιο HACCP και για την 
επανεξέταση της αποτελεσµατικότητας των προληπτικών µέτρων. Η 
επαλήθευση πρέπει να γίνεται από άτοµα που έχουν τα απαραίτητα προσόντα 
(κυρίως τεχνική εξειδίκευση), από άτοµα που έχουν την ικανότητα να 
διαπιστώνουν ελλείψεις στο σύστηµα ή την εφαρµογή του, από ειδικούς εκτός 
της επιχείρησης ή από ρυθµιστικούς φορείς (κρατικούς ή µη). Οι ∆ιαδικασίες 
Επαλήθευσης πρέπει να διεξάγονται µετά την ολοκλήρωση της µελέτης του 
HACCP, όταν γίνεται κάποια αλλαγή στο παραγόµενο προϊόν ή στις 
εφαρµοζόµενες διεργασίες, όταν εµφανίζεται κάποια απόκλιση, όταν 
αναγνωρίζονται καινούργιοι κίνδυνοι και σε τακτά χρονικά διαστήµατα. Η 
Επαλήθευση συνιστάται σε: 
  
 • Επικύρωση του σχεδίου HACCP. 

 53



 • Επανεξέταση του σχεδίου HACCP. 
 • Επιθεώρηση του συστήµατος HACCP. 
 • ∆ιακρίβωση του εξοπλισµού. 
 • Επαρκή Συλλογή δειγµάτων και ανάλυση τους. 
 
Επικύρωση του σχεδίου HACCP: Εκτιµάται ο επαρκής εντοπισµός και ο 
αποτελεσµατικός έλεγχος των κινδύνων που έχουν καθοριστική σηµασία για 
την ασφάλεια του τροφίµου και για τον έλεγχο της παραγωγικής διαδικασίας. 
Η επικύρωση του σχεδίου HACCP πρέπει να περιλαµβάνει: 
 
 • Ανασκόπηση της ανάλυσης επικινδυνότητας. 
 •  Καθορισµός των Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου. 
 • Αιτιολόγηση των Κρίσιµων Ορίων. 

• Αξιολόγηση της καταλληλότητας και της επάρκειας των διαδικασιών 
παρακολούθησης, των διορθωτικών ενεργειών, των διαδικασιών 
αρχειοθέτησης και των διαδικασιών επαλήθευσης. 

 
Η Επικύρωση αποσκοπεί στο να εγγυηθεί ότι το σχέδιο HACCP βασίζεται σε 
σύγχρονες πληροφορίες και επιστηµονικά δεδοµένα και ότι οι παράµετροι που 
καθορίστηκαν στα πλαίσια του συστήµατος αυτού είναι κατάλληλες για το 
συγκεκριµένο προϊόν και επαρκείς για τον έλεγχο της παραγωγικής 
διαδικασίας. Η επιστηµονική και τεχνική ανασκόπηση του σχεδίου και οι 
επιτόπιες παρατηρήσεις και αξιολόγησεις είναι απαραίτητα στοιχεία για την 
αξιολόγηση της επιστηµονικής και τεχνικής εγκυρότητας των αποφάσεων που 
αφορούν τους υπό έλεγχο κινδύνους, τους κινδύνους που δεν ελέγχονται και 
τον τρόπο ελέγχου των κινδύνων.  
 
Η Επικύρωση ενός σχεδίου HACCP που ήδη εφαρµόζεται πρέπει να 
περιλαµβάνει: 
 
 • Ανασκόπηση των αναφορών από τις επιθεωρήσεις του συστήµατος. 

• Ανασκόπηση των αλλαγών του σχεδίου και των αιτιών γαι αυτές τις 
αλλαγές. 

 • Ανασκόπηση των αναφορών από παλαιότερες επικυρώσεις. 
 • Ανασκόπηση των αναφορών για τις αποκλίσεις. 
 • Ανασκόπηση των πληροφοριών από τα παράπονα των πελατών. 

• Ανασκόπηση των συνδέσµων µεταξύ του σχεδίου HACCP και των 
απαιτήσεων της GMP. 

 • Ανασκόπηση της αποτελεσµατικότητας των διορθωτικών ενεργειών. 
 
Οι πληροφορίες που απαιτούνται για την Επικύρωση του σχεδίου HACCP 
µπορούν να συγκεντρωθούν από πολλές πηγές, όπως επιστηµονική 
βιβλιογραφία, αποτελέσµατα δοκιµών του προϊόντος, αποτελέσµατα 
πειραµατικών ερευνών, ρυθµιστικές απαιτήσεις, οδηγίες από επίσηµους 
φορείς και προγράµµατα µοντελοποίησης µε χρήση Η/Υ. 
 
Επανεξέταση του σχεδίου HACCP: Στοχεύει στην εκτίµηση της επάρκειας 
του συστήµατος και είναι απαραίτητη όταν διαπιστώνονται καινούργιοι 
κίνδυνοι που µπορούν να εισαχθούν στην παραγωγική διαδικασία µέσω 
παθογόνων, όταν προστίθεται καινούργια συστατικά, όταν τροποποιούνται τα 
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στάδια επεξεργασίας ή οι διαδικασίες, όταν εισάγεται καινούργιος 
εξοπλισµός, όταν αυξάνει ο όγκος παραγωγής, όταν προσλαµβάνεται νέο 
προσωπικό και όταν αλλάζει το σύστηµα διανοµής του τελικού προϊόντος. Η 
επανεξέταση πρέπει να γίνεται τουλάχιστον µια φορά το χρόνο από άτοµα που 
έχουν εκπαιδευτεί στο HACCP και πρέπει να περιλαµβάνει την ανασκόπηση 
του σχεδίου HACCP και του εφαρµοζόµενου συστήµατος ώστε να καθοριστεί 
αν διασφαλίζεται ο έλεγχος της παραγωγικής διαδικασίας. 
 
Επιθεωρήσεις του συστήµατος HACCP: Πρόκειται για συστηµατικούς και 
ανεξάρτητους ελέγχους, οι οποίοι συνίστανται σε επιτόπιες παρατηρήσεις, 
συνεντέυξεις και ανασκοπήσεις αρχείων για να διαπιστωθεί αν οι 
αναφερόµενες διαδικασίες στο σχέδιο HACCP εφαρµόζονται από το σύστηµα 
HACCP. Οι επιθεωρήσεις διεξάγονται είτε για ορισµένα CCPs είτε συνολικά 
για το σχέδιο και πρέπει να διενεργούνται από ανεξάρτητα άτοµα που δεν 
εµπλέκονται στην εφαρµογή του συστήµατος. Ο επιτόπιος έλεγχος 
συµπεριλαµβάνει οπτική επιθεώρηση για την επιβεβαίωση: 
 

• Της ακρίβειας της περιγραφής του προϊόντος και του διαγράµµατος 
ροής. 
• Της εκτέλεσης των απαιτούµενων από το σχέδιο διαδικασιών 
καταγραφής και ελέγχου. 
• Της λειτουργίας των διεργασιών εντός των καθορισµένων κρίσιµων 
ορίων. 

 • Της τήρησης των προσδιοριζόµενων από το σχέδιο αρχείων. 
 
 
Τα αρχεία που ανασκοπούνται κατά την επιθεώρηση του σχεδίου HACCP 
πρέπει να παρέχουν πληροφορίες για: 
 

• Την ύπαρξη διαδικασιών παρακολούθησης στα Κρίσιµα Σηµεία 
Ελέγχου και την εφαρµογή τους µε την συχνότητα που καθορίζεται 
από το σχεδίου HACCP. 
• Τον έλεγχο του προϊόντος που επηρεάζεται από τις αποκλίσεις από 
τα κρίσιµα όρια και την εφαρµογή των προκαθορισµένων διορθωτικών 
ενεργειών. 
• Την διακρίβωση του εξοπλισµού µε την συχνότητα που καθορίζεται 
από το σχέδιο HACCP. 

 
∆ιακρίβωση του εξοπλισµού: Πρόκειται για την διαδικασία ελέγχου του 
χρησοµοποιούµενου εξοπλισµού βάση αναγνωρισµένων προτύπων για να 
εξασφαλιστεί η ακρίβεια του. ∆ιεξάγεται κατά την διάρκεια των διαδικασιών 
καταγραφής, ελέγχου και επαλήθευσης των CCPs και πρέπει  να: 
 

• Έχει συχνότητα που να εξασφαλίζει την συνεχή ακρίβεια του 
εξοπλισµού. 
• Είναι σε συµφωνία µε τις καθορισµένες από το σχέδιο HACCP 
διαδικασίες. 
• Πραγµατοποιείται κάτω από συνθήκες παρόµοιες µε τις συνθήκες 
χρήσης του εξοπλισµού. 
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Ιδιαίτερα σηµαντική θεωρείται η διακρίβωση του εξοπλισµού που 
χρησιµοποιείται για την παρακολούθηση των CCPs. Όταν ο εξοπλισµός δεν 
είναι διακριβωµένος, τα αποτελέσµατα της καταγραφής των CCPs δεν είναι 
αξιόπιστα και ακριβή και τα CCPs θεωρούνται ότι βρίσκονται εκτός ελέγχου 
από την τελευταία αρχειοθετηµένη διακρίβωση. 
 
Επαρκής συλλογή δειγµάτων και ανάλυση τους: ∆ιεξάγεται για τον έλεγχο της 
συµµόρφωσης των προµηθευτών όταν η παραλαβή των πρώτων υλών 
θεωρείται CCP και οι προδιαγραφές τους τα κρίσιµα όρια. Όταν τα κρίσιµα 
όρια καθορίζονται για την λειτουργία του εξοπλισµού, πρέπει να λαµβάνονται 
δείγµατα από το προϊόν για να ελεγχθεί αν η κατάσταση του εξοπλισµού 
εγγυάται την ασφάλεια του. Τέλος, όταν η δειγµατοληψία και η ανάλυση των 
δειγµάτων χρησιµοποιούνται για επαλήθευση, η επικινδυνότητα και το 
επίπεδο εµπιστοσύνης καθορίζουν το µέγεθος του δείγµατος και τη µέθοδο 
δειγµατοληψίας. 
 
Σε αντίθεση µε τις διαδικασίες παρακολούθησης, οι µικροβιολογικοί έλεγχοι 
έχουν ιδιαίτερη σηµασία στις διαδικασίες επαλήθευσης. Όταν καθορίζονται 
κρίσιµα όρια για την εξάλειψη των παθογόνων ή για την µείωση του αριθµού 
τους σε αποδεκτά επίπεδα, οι µικροβιολογικοί έλεγχοι είναι χρήσιµοι για την 
εκτίµηση της αποτελεσµατικότητας του σχεδίου HACCP και για την 
διασφάλιση της µη υπέρβασης των καθορισµένων ορίων, µε την προϋπόθεση 
ότι οι χρονοβόρες αναλυτικές διαδικασίες δεν δηµιουργούν λειτουργικά 
προβλήµατα. Συνεπώς, τα µικροβιολογικά κριτήρια χρησιµοποιούνται από τις 
νοµοθετικές αρχές και τους παραγωγούς για τον διαχωρισµό των αποδεκτών 
από τις απορριπτέες πρώτες ύλες, συστατικά, προϊόντα και παρτίδες. Ένα 
µικροβιολογικό κριτήριο πρέπει να περιλαµβάνει: 
 

1. Το τρόφιµο στο οποίο ισχύει το κριτήριο και το σηµείο της 
τροφικής αλυσίδας που βρίσκεται το προϊόν. 
2. Μια δήλωση για τους µικροοργανισµούς και τις τοξίνες που 
εξετάζονται και τους λόγους ανησυχίας. 
3. Σαφή περιγραφή των χρησιµοποιούµενων αναλυτικών µεθόδων 
γιατί τα αποτελέσµατα των αναλύσεων εξαρτάται σε σηµαντικό βαθµό 
από την εκάστοτε µέθοδο. 
4. Ένα σχέδιο καθορισµού του αριθµού των απαιτούµενων δειγµάτων 
και του µεγέθους της αναλυτικής µονάδας. 
5. Τα µικροβιολογικά όρια που θεωρούνται επιτρεπτά για το 
συγκεκριµένο τρόφιµο στο σηµείο της τροφικής αλυσίδας που 
βρίσκεται, λαµβάνοντας υπόψη την επικινδυνότητα που σχετίζεται µε 
τους εξεταζόµενους µικροοργανισµούς/προϊόντα µεταβολισµού και τις 
συνθήκες επεξεργασίας και κατανάλωσης του τροφίµου. 
6. Τον αριθµό των αναλυτικών µονάδων που πρέπει να βρίσκονται 
εντός των καθορισµένων ορίων. 
7. Τις ενέργειες που πρέπει να λάβουν χώρα όταν δεν τηρείται το 
κριτήριο. 

 
Η ύπαρξη µεθόδου αναφοράς για το κάθε µικροβιολογικό κριτήριο είναι 
απαραίτητη για τον αξιόπιστο έλεγχο των τροφίµων. Επίσης, πρέπει να 
υπάρχουν εναλλακτικές µεθόδοι στις µεθόδους αναφοράς, οι οποίες 
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διακρίνονται σε τυποποιηµένες µεθόδους ρουτίνας και σε ταχείες µεθόδους. 
Οι ταχείες µεθόδοι µικροβιολογικής ανάλυσης διακρίνονται σε άµεσες και 
έµµεσες (ανάλογα µε την παρακολουθούµενη παράµετρο) και καθιστούν 
εφικτή την: 
 

• Εύκολη και γρήγορη συλλογή δεδοµένων και την διεύρυνση της 
υπάρχουσας βάσης δεδοµένων για την αξιολόγηση επικινδυνότητας. 

 • Αξιολόγηση των αποκλίσεων από τα κρίσιµα όρια. 
 • Επαλήθευση του ελέγχου των CCPs µε τυχαία δειγµατοληψία. 
 
Οι πιο συνήθεις ταχείες µεθόδοι ανάλυσης που αφαρµόζονται στην 
βιοµηχανία είναι οι δοκιµές αναγωγής χρώµατος, οι ηλεκτρικές µεθόδοι 
(µέτρηση αγωγιµότητας, διαπερατότητας ή χωρητικότητας), ο προσδιορισµός 
ΑΤΡ, οι ανοσολογικές µεθόδοι (πρωτόκολλο ELISA) και η µεθοδολογία 
DNA/RNA. Ιδιαίτερο ενδιαφέρον παρουσιάζει η χρήση τεχνικών µέτρησης 
της βιοφωταύγειας (ΑΤΡ) για τον έλεγχο της αποτελεσµατικότητας των 
εφαρµοζόµενων προγραµµάτων καθαρισµού, γιατί είναι ταχείες, εύχρηστες, 
έχουν ικανοποιητική ευαισθησία και επαναληψιµότητα, δεν απαιτούν 
ιδιαίτερες εργαστηριακές εγκαταστάσεις και προϋποθέτουν σύντοµη 
εκπαίδευση τπυ προσωπικού. Επιπλέον τα δεδοµένα από τον προσδιορισµό 
του ΑΤΡ µπορούν  να χρησιµοποιηθούν κατά την επιθεώρηση του σχεδίου 
HACCP και για την ανάλυση των υπαρχόντων τάσεων. 
 
Η συχνότητα των διαδικασιών επαλήθευσης καθορίζεται απόν το πρόγραµµα 
του σχεδίου HACCP και από τυχόν ενδείξεις για µεταβολή της ασφάλειας των 
τροφίµων. Οι ενδείξεις αυτές προκύπτουν από: 
 

• Ελέγχους πάνω στην γραµµή παραγωγής που δείχνουν ότι τα CCPs 
δεν βρίσκονται εντός των κρίσιµων ορίων. 
• Ανασκοπήσεις αρχείων που συνεπάγονται επαναλαµβανόµενη 
λειτουργία των CCPs εκτός των κρίσιµων ορίων. 

 • Ανασκοπήσεις αρχείων που δείχνουν ασυνεπές σύστηµα ελέγχου. 
 • Παράπονα πελατών ή απόρριψη των προϊόντων από τους πελάτες. 
 • Νέα επιστηµονικά δεδοµένα. 
 
Η συχνότητα των διαδικασιών επαλήθευσης πρέπει να εξασφαλίσει την 
συνεχή και απρόσκοπτη εφαρµογή του σχεδίου HACCP και την διακύµανση 
των µετρήσεων εντός των προκαθορισµένων ορίων. Μείωση της συχνότητας 
των διαδικασιών επαλήθευσης µπορεί να λάβει χώρα όταν η ανασκόπησή 
τους αποδείξει συνεχή έλεγχο της παραγωγικής διαδικασίας. Η τήρηση 
αρχείων τόσο για τα αποτελέσµατα των διαδικασιών επαλήθευσης όσο και για 
τις διαδικασίες επαλήθευσης του συνολικού σχεδίου HACCP είναι 
απαραίτητη για την αποτελεσµατική λειτουργάι του συστήµατος. Τα αρχεία 
πρέπει να περιλαµβάνουν τις εφαρµοζόµενες µεθόδους, την ηµεροµηνία, το 
όνοµα του υπευθύνου, τις ενέργειες που έλαβαν χώρα και τα αποτελέσµατα 
τους. 
 
Η επαλήθευση πρέπει να αποτελεί µέρος των προγραµµατισµένων κρατικών 
επιθεωρήσεων και στοχεύει να προστατεύσει τους καταναλωτές, να βοηθήσει 
τις µικροµεσαίες επιχειρήσεις και να διευρύνει τις εµπορικές δραστηριότητες 
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των βιοµηχανιών µε την πιστοποίησή τους. Οι επιθεωρητές πρέπει να 
καταγράψουν την εφαρµογή του σχεδίου HACCP, να εξετάζουν την 
συµβατότητα του εφαρµοζόµενου συστήµατος HACCP µε το αρχικό σχέδιο 
HACCP και να προτείνουν ενέργειες συµµόρφωσης όταν παρατηρούν 
ελλείψεις ή αδυναµίες στο σύστηµα ή στο σχέδιο που ενδέχεται να 
προκαλέσουν προβλήµατα στην υγεία των καταναλωτών. 
 
 

 
 
Αρχή 7η: Καθιέρωση διαδικασιών αρχειοθέτησης και καταγραφής. 
 
Τα αρχεία είναι απαραίτητα για την ανασκόπηση του σχεδίου HACCP και για 
την συµµόρφωση του εφαρµοζόµενου συστήµατος HACCP µε το σχέδιο. Οι 
παραγωγοί είναι υποχρεωµένοι να τηρούν και να διατηρούν ολοκληρωµένα, 
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σύγχρονα, ασφαλή και λεπτοµερώς συµπληρωµένα αρχεία. Τέσσερις είναι οι 
τύποι των αρχείων που πρέπει να τηρούνται σε ένα πρόγραµµα HACCP: 
 
 •  Έγγραφα υποστήριξης για την ανάπτυξη του σχεδίου HACCP. 
 • Αρχεία που παράγονται από την εφαρµογή του συστήµατος HACCP. 
 • Έγγραφα από τις εφαρµοζόµενες µεθόδους και διαδικασίες. 
 • Αρχεία από τα προγράµµατα εκπαίδευσης του προσωπικού. 
 
Έγγραφα υποστήριξης για την ανάπτυξη του σχεδίου HACCP: περιέχουν 
πληροφορίες και δεδοµένα που χρησιµοποιούνται για την δηµιουργία τουν 
σχεδίου HACCP, όπως την ανάλυση επικινδυνότητας, τα αρχεία µε τα 
απαραίτητα επιστηµονικά δεδοµένα για την καθιέρωση των CCPs και των 
κρίσιµων ορίων και την αλληλογραφία µε τους εξωτερικούς συµβούλους 
(εµπειρογνώµονες). Μερικά έγγραφα περιλαµβάνουν: 
 

• ∆εδοµένα που χρησιµοποιούνται για την καθιέρωση µέτρων ελέγχου 
της µικροβιακής ανάπτυξης. 
• ∆εδοµένα που χρησιµοποιούνται για τον προσδιορισµό της διάρκειας 
ζωής του προϊόντος. 
• ∆εδοµένα που χρησιµοποιούνται για τον καθορισµό της επάρκειας 
των κρίσιµων ορίων. 

 
Επιπλέον, τα έγγραφα αυτά πρέπει να περιλαµβάνουν µια λίστα των µελών 
της οµάδας HACCP και των αρµοδιοτήτων τους και τις φόρµες που 
προκύπτουν κατά την προετοιµασία του σχεδίου. 
 
Αρχεία που προκύπτουν από την εφαρµογή του συστήµατος HACCP: 
Χρησιµοποιούνται για να αποδειχθεί η συµµόρφωση του εφαρµοζόµενου 
συστήµατος HACCP µε το σχέδιο HACCP και η διατήρηση του ελέγχου στα 
CCPs. Αυτά πρέπει να περιλαµβάνουν:  
 

• Αρχεία ελέγχου των CCPs. Οι πληροφορίες που πρέπει να περιέχουν 
αυτά τα αρχεία είναι ο τίτλος του εγγράφου, η ώρα και η ηµεροµηνία, 
ο χαρακτηρισµός του προϊόντος, τα κρίσιµα όρια, οι µετρήσεις στα 
CCPs, η υπογραφή του χειριστή, οι διορθωτικές ενέργειες που έγιναν, 
εφόσον απαιτήθηκαν, η ηµεροµηνία ανασκόπησης και οι υπογραφή 
αυτού που διενέργησε την ανασκόπηση. 
•Αρχεία αποκλίσεων και διορθωτικών ενεργειών. Οι πληροφορίες από 
αυτά τα αρχεία συνίσταται σε εντοπισµό του προϊόντος ή της παρτίδας 
που αποκλίνει, προσδιορισµό της ποσότητας του προϊόντος που 
επηρεάστηκε, χαρακτηρισµό της φύσης της απόκλισης, παροχή 
πληροφοριών για την τελική διάθεση της παρτίδας και περιγραφή της 
διορθωτικής ενέργειας. 
•Αρχεία επαλήθευσης / επικύρωσης. Τα αρχεία αυτά πρέπει να 
παρέχουν πληροφορίες για την επιτόπια επιθεώρηση, τον έλεγχο και 
αξιολόγηση του εξοπλισµού, την ακρίβεια και την διακρίβωση του 
εξοπλισµού παρακολούθησης των CCPs και τα αποτελέσµατα των 
ενεργειών επαλήθευσης. 
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Πιθανή αδυναµία τήρησης αυτών των αρχείων συνιστά σοβαρή απόκλιση 
από το σχέδιο HACCP. 
 
Έγγραφα από τις εφαρµοζόµενες µεθόδους και διαδικασίες: παραδείγµατα 
τέτοιων εγγράφων αποτελούν η περιγραφή του συστήµατος παρακολούθησης 
των κρίσιµων ορίων για κάθε CCP, τα σχέδια για τις διορθωτικές ενέργειες, η 
περιγραφή των διαδικασιών αρχειοθέτησης και η περιγραφή των διαδικασιών 
επαλήθευσης και επικύρωσης. 
 
Αρχεία για τα προγράµµατα εκπαίδευσης του προσωπικού: Ιδιαίτερη σηµασία 
έχει η τήρηση αρχείων για την εκπαίδευση του προσωπικού που συµµετέχει 
στην παρακολούθηση των κρίσιµων ορίων των CCPs και στην ανασκόπηση 
των αποκλίσεων, των διορθωτικών ενεργειών και της επαλήθευσης. Το 
προσωπικό αυτό πρέπει να εκπαιδεύεται κατάλληλα ώστε να µπορεί να 
κατανοήσει και να διεκπεραιώσει τις απαιτούµενες διαδικασίες, µεθόδους και 
ενέργειες για τον αποτελεσµατικό έλεγχο των CCPs. 
 
Τα βήµατα για την καθιέρωση διαδικασιών αρχειοθέτησης είναι: 
 
1. Ανασκόπηση των τηρούµενων αρχείων και καθορισµός όσων καλύπτουν 
επαρκώς τον έλεγχο των CCPs ή στοιχειοθέτηση εγγράφων για αυτές τις 
διαδικασίες. 
2. Στοιχειοθέτηση εγγράφων για την καταγραφή του εφαρµοζόµενου 
συστήµατος HACCP. 
3.  Στοιχειοθέτηση εγγράφων για τις διορθωτικές ενέργειες που λαµβάνουν 
χώρα όταν διαπιστώνονται αποκλίσεις. 
4. Καταγραφή των εργαζόµενων που είναι υπεύθυνοι για την εισαγωγή των 
καταγεγραµµένων στοιχείων και επιβεβαίωση της κατανόησης των ρόλων και 
των αρµοδιοτήτων τους. 
5.  Εισαγωγή του ονόµατος του αρχείου στο έντυπο 10 του σχεδίου HACCP. 
6.  Εισαγωγή του κατάλληλου ονόµατος του αρχείου στη φόρµα 
αρχειοθέτησης και επαλήθευσης.8,9

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
8. Ι.Σ. ΑΡΒΑΝΙΤΟΓΙΑΝΝΗΣ, ∆ρ. PhD – ∆. ΣΑΝ∆ΡΟΥ – Λ. ΚΟΥΡΤΗΣ 2001 «ΑΣΦΑΛΕΙΑ 
ΤΡΟΦΙΜΩΝ Εφαρµογή της ανάλυσης επικυνδυνότητας και κρίσιµων σηµείων ελένχου (HACCP) στις 
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βιοµηχανίες τροφίµων και ποτού» Εκδόσεις  UNIVERSITY STUDIO PRESS Θεσσαλονίκη σελ.  76-96, 
269-275 
 
9. Υπουργείο Ανάπτυξης – ΕΦΕΤ 2001 «Ο∆ΗΓΟΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ» Για τις επιχειρήσεις Μαζικής Εστίασης 
και Ζαχαροπλαστικής, Αθήνα Εκδόσεις «Πανελλήνια Οµοσπονδία Εστιατορικών Συναφών 
Επαγγελµάτων». Σελ 51-57 
 
Κεφάλαιο 5ο 
 
Κατηγορίες Κινδύνων 
Σε αυτό το κεφάλαιο θα αναφερθούµε στους κινδύνους τους οποίους µπορούν 
να µολυνθούν και να αλλοιωθούν τα προϊόντα της επιχείρησης και τους 
οποίους το σύστηµα HACCP προσπαθεί να διαφυλάξει. Μπορεί από µια κακή 
µεταχείρηση ενός τροφίµου, µη σωστού καθαρισµού ενός προϊόντος, 
τροφίµου ή του προσωπικού να έχουν ως αποτέλεσµα τροφικές δηλητηριάσεις 
που µπορεί να έχουν δυσάρεστα αποτελέσµατα από τους 
καταναλωτές/πελάτες και για το ίδιο το προσωπικό. 
 
Οι κίνδυνοι αυτοί που απειλούν τα προϊόντα µιας επιχείρησης και τους 
πελάτες χωρίζονται σε τρείς µεγάλες κατηγορίες: 
 
 1. Μικροβιολογικοί 
 2. Χηµικοί 
 3. Φυσικοί 
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5.1. Μικροβιολογικοί Κίνδυνοι 
 
Οι µικροβιολογικοί κίνδυνοι είναι οι σοβαρότεροι κίνδυνοι που απαντώνται 
στα τρόφιµα και οφείλονται είτε σε µικροοργανισµούς (βακτήρια, ιοί και 
παράσιτα/πρωτόζωα) είστε στο σχηµατισµό τοξικών από βακτήρια και 
µύκητες. Οι µικροοργανισµοί αυτοί δεν είναι επικύνδυνοι για τους 
καταναλωτές όµως σε καταναλωτές ευαίσθητους όπως ηλικιωµένους, 
ασθενείς νοσοκοµείων, νεογέννητα, έγκυες γυναίκες, υπερτασικοί, διαγητικοί, 
αλεργικά άτοµα είναι επικύνδυνοι και ορισµένες µορφές σε σοβαρό βαθµό. 
Οι µικροοργανισµοί που αποτελούν βιολογικούς κινδύνους για τα τρόφιµα 
διακρίνονται σε τρείς κατηγορίες: 
 α) Βακτήρια 
 β) Ιοί 
 γ) Παράσιτα/Πρωτόζωα 
 
Τα περισσότερα προβλήµατα από τροφικές δηλητηριάσεις προκαλούνται από 
µικροοργανισµούς και πιο συγκεκριµένα από παθογόνα βακτήρια. Οι 
τροφικές δηλητηριάσεις διακρίνονται σε τροφολοιµώξεις, οι οποίες 
προκαλούνται από την κατανάλωση τροφίµων µε µικροοργανισµούς που 
προσβάλλουν τα έντερα και σε τροφοτοξινώσεις, οι οποίες ιφείλονται σε 
κατανάλωση τροφίµων που περιέχουν τοξικές ουσίες. 
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Οι κυριότεροι λόγοι που οδηγούν σε τροφικές δηλητηριάσεις λόγο βακτηρίων 
είναι: 

1. Επιβίωση των επικίνδυνων βακτηρίων λόγω µη σωστού 
µαγειρέµατος/επεξεργασίας. 
2. Πολλαπλασιασµός των βακτηρίων σε αριθµό που µπορεί να 
προκαλέσει τροφική δηλητηρίαση λόγω κακής διατήρησης και λάθος 
θερµοκρασίας. 
3. Μη τήρηση κανόνων υγιεινής από το προσωπικό που ασχολείται µε 
το µαγείρεµα. 

 
Μερικές πηγές µόλυνσης των τροφίµων µε παθογόνα βακτήρια είναι ο 
άνθρωπος, το χώµα, τα τρωκτικά, πουλιά και ζώα, νωπά τρόφιµα, έντοµα, 
αέρας και σκόνη, νερό, απορρίµµατα, εξοπλισµός, σκεύη και επιφάνειες 
επεξεργασίας τροφίµων. Τα παθογόνα βακτήρια αναπτύσσονται και µάλιστα 
µε γοργούς ρυθµούς όταν η θερµοκρασία του φαγητού βρίσκεται στους 5οC 
και 60οC. Γι’ αυτό το λόγο και δεν πρέπει τα τρόφιµα να παραµένουν για 
αρκετή ώρα στην επικίνδυνη ζώνη. 
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1. Ι.Σ. ΑΡΒΑΝΙΤΟΓΙΑΝΝΗΣ, ∆ρ. PhD – ∆. ΣΑΝ∆ΡΟΥ – Λ. ΚΟΥΡΤΗΣ 2001 «ΑΣΦΑΛΕΙΑ 

ΤΡΟΦΙΜΩΝ Εφαρµογή της ανάλυσης επικυνδυνότητας και κρίσιµων σηµείων ελένχου (HACCP) 
στις βιοµηχανίες τροφίµων και ποτού» Εκδόσεις  UNIVERSITY STUDIO PRESS Θεσσαλονίκη 
σελ. 32 
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Οι ιοί είναι ενδοκυτταρικά παράσιτα, τα οποία είναι ορατά µόνο µε τη χρήση 
ηλεκρoνικού µικροσκοπίου. Η αδυναµία τους να πολλαπλασιάζονται έξω από το 
κύτταρο του ξενιστή τους υποχρεώνει να ζουν και να αναπτύσσονται µέσα σε 
βακτήρια, µύκητες, φυτά και ζώα. Μόλυνση µε ιούς µπορεί να λάβει χώρα είτε άµεσα 
µε τον χειρισµό των τροφίµων από προσβληµένους εργάτες είτε έµµεσα από µη 
επεξεργασµένα απόβλητα. Ασθένειες που οφείλονται σε κατανάλωση τροφίµων 
µολυσµένων µε ιούς είνια η ηπατίτιδα Α, η πολιοµελίτιδα και η γαστρεντερίτιδα. 
Υπεύθυνοι ιοί θεωρήθηκαν ο ιός της ηπατίτιδας Α (ΗΑV), οι “περιστρεφόµενοι” ιοί 
και οι ιοί της οικογένειας Norwalk. Η διάγνωση των ιών στα τρόφιµα µε τις 
συνηθισµένες εργαστηριακές δοκιµές είναι σχεδόν αδύνατη, γιατί η ανάπτυξη των 
ιών απαιτεί την ύπαρξη ζωντανού ξενιστή και η συγκέντρωση τους στα µολυσµένα 
τρόφιµα είναι ιδιαίτερα µικρή. Ευαίσθητα τρόφιµα για την ανάπτυξη ιών είναι τα 
µαλάκια, οι σαλάτες, τα φρούτα, τα κρύα σάντουιτς, το γάλα, τα γαλακτοκοµικά 
προϊόντα και τα παγωµένα αναψυκτικά. Τα τρόφιµα που εµπλέκονται στην εκδήλωση 
ασθενειών από ιούς υποδεικνύουν την οδό µόλυνσης τους. Όταν υπεύθυνο τρόφιµο 
είναι τα µαλάκια, η µόλυνση συνήθως οφείλεται στο νερό, ενώ για τις σαλάτες η 
µόλυνση γίνεται στον τόπο καλλιέργειας των λαχανικών ή προκαλείται από την 
χρήση µολυσµένου νερού /αποβλάτων για αρδευτικούς σκοπούς. Για τα υπόλοιπα 
τρόφιµα η µόλυνση προέρχεται από προσβεβληµένους εργαζόµενους και µεταδίδεται 
µέσω πληµµελούς καθαριότητας των χεριών. Το πρόβληµα αυτό είναι πιθανότερο να 
εµφανιστεί στα εστιατόρια και σε επιχειρήσεις τροφοδοσίας, παρά στα εργοστάσια. 
 
Για την αποφυγή µετάδοσης των ιών στον άνθρωπο απαιτείται ικανοποιητικό 
µαγείρεµα των τροφίµων (αύξηση τηε θερµοκρασίας στο γεωµετρικό κέντρο στους 
85-90οC χ 1 min για τα µαλάκια µειώνει σηµαντικά το επίπεδο µόλυνσης µε HAV), 
παρεµπόδιση κοπρανώδους µόλυνσης των τροφών, καλλιέργεια και συγκοµιδή των 
µυδιών σε περιοχές απαλλαγµένες από ανθρώπινα απόβλητα, αποφυγή 
επαναµόλυνσης των επεξεργασµένων τροφίµων από µολυσµένα προϊόντα, διατήρηση 
συνθηκών υγιεινής, κατάλληλη εκπαίδευση του προσωπικού, χλωρίωση του νερού 
και παρεµπόδιση επαφής των εντόµων µε τις επιφάνειες επεξεργασίας των τροφίµων. 
 
Τα παράσιτα είνια οργανισµοί που αντλούν την τροφή τους από τον ξενιστή και 
διακρίνονται σε πρωτόζωα, νηµατώδη, ταινίες και τρηµατώδη. Μεταδίδονται µέση 
τροφίµων και νερού που έχουν µολυνθεί µε κόπρανα και τα οποία περιέχουν 
παράσιτα ή τµήµατα παρασίτων από προσβεβληµένους ξενιστές. Επιπλέον, 
σηµαντική πηγή µόλυνσης µε παράσιτα µέσω της κοπρανώδους - στοµατικής οδού 
αποτελεί η επαφή του ανθρώπου µε προσβεβληµένες γάτες. Παράσιτα τα οποία έχουν 
απασχολήσει την βιοµηχανία τροφίµων είναι το Giardia lamblia, το cryptosporidium 
parvum, το Anesakis spp, το Diphyllobothrium Latum, το Entamoeba histolytica, το 
Ascaris lumbricoides, το Toxoplasma gondii και το Trichinella Spiralis. Ορισµένα 
από αυτά παράγουν κύστες, οι οποίες χαρακτηρίζονται από ιδιαίτερη ανθεκτικότητα 
στα χηµικά απολυµαντικά και µπορεί να επιβιώσουν σε υδατικά διαλύµατα εώς και 
για ένα έτος. Τα υπεύθυνα τρόφιµα για αρρώστιες από παράσιτα είνια τα ψάρια και 
ιδιαίτερα ο σολωµός, το ωµό κρέας, το µη παστεριωµένο γάλα και το νερό. Για την 
επιτυχή καταπολέµηση των παρασίτων απαιτούνται σωστές κτηνοτροφικές 
πρακτικές, συνεχής και επαρκής υγειονοµικός έλεγχος των σφαγείων, διατήρηση 
συνθηκών υγιεινής, ατοµική υγιεινή των εργαζοµένων, κατάλληλη αποχέτευση στις 
εγκαταστάσεις και επαρκής επεξεργασία των αποβλήτων. 
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Επεξεργασίες που µπορούν να εξαλείψουν το κίνδυνο των παρασίτων είναι το 
σχολαστικό µαγείρεµα, η κατάψυξη, η ξήρανση και το αλάτισµα, ενώ ιδιαίτερα για το 
χοιρινό κρέας και την εξάλειψη της Trichinella Spiralis συνιστάται η θέρµανση του 
γεωµετρικού κέντρου σε θερµοκρασία 66οC κατ’ ελάχιστο και η ταχεία κατάψυξη 
στους -15οC ή χαµηλότερα για τουλάχιστον 20 ηµέρες. 
 
5.1.1 ∆ιάφοροι τρόποι αποφυγής Μικροβιακών Μολύνσεων 
 

1. Το εργαζόµενο προσωπικό που ασχολείται µε τον χώρο της κουζίνας και 
του εστιατορίου πρέπει να ακολουθεί και να τηρεί τους κανόνες υγείας και 
υγιεινής, να φορά καθαρά ρούχα (στολή εγασίας) και να πλένει τα χέρια του 
κάθε φορά που αλλάζει εργασία ή πηγαίνει τουαλέτα ή καπνίζει. 

 2. Οι προµηθευτές που έχει η επιχείρηση για την αγορά πρώτων υλών πρέπει  
 να είναι αξιόπιστα ή ακόµη και διαπιστωµένοι µε το σύστηµα HACCP. 

3. Εφαρµόζεται συστηµατικό πρόγραµµα καταπολέµησης τρωκτικών και 
εντόµων. 

 4. Τα απορρίµµατα και τα ακατάλληλα τρόφιµα αποµακρύνονται. 
5. Απαγορεύεται η είσοδος στην κουζίνα σε όσους δεν έχουν εργασία σ’ 
αυτήν. 

 6. Πρέπει στο χώρο εστιατορίου και κυρίως της κουζίνας να είναι έτσι 
διαµορ- 
 φωµένος για να υπάρχει σωστός καταµερισµός εργασίας, δηλαδή 
διαφορετικοί  

νεροχύτες για κρύα κουζίνα, για το κρεοπωλείο, για ζεστή κουζίνα, 
διαφορετικές επιφάνειες τεµαχοσµού κ.α. 

 7. Νοπά τρόφιµα τοποθετούνται διαφορετικά από τα έτοιµα προς κατανάλωση  
 τρόφιµα σε όλη την διαδικασία παραγωγής και ιδιαίτερα τα τρόφιµα υψηλού  
 ρίσκου όπως αυγά, ρύζι, κοτόπουλο. 
 8. Οι χώροι, ο εξοπλισµός και τα σκεύη καθαρίζονται και απολυµαίνονται. 
 
5.2 Χηµικοί Κίνδυνοι 
 
Πολλά τρόφιµα στην διαδικασία παραγωγής µολύνονται από χηµικές ενώσεις για 
παράδειγµα ορµόνες σε διάφορα φρούτα τα οποία είνια εποχιακά. Η παρουσία 
ορισµένων χηµικών ενώσεων στα τρόφιµα είναι ανεπίτρεπτη διότι τα καθιστούν 
ακατάλληλα για ανθρώπινη κατανάλωση, ενώ για τις υπόλοιπες ενώσεις έχουν 
θεσπιστεί ανώτατα επιτρεπτά όρια, η υπέρβαση των οποίων µπορεί να προκαλέσει 
δηλητηριάσεις. Κατανάλωση τροφίµων µολυσµένα µε χηµικές ενώσεις µπορεί να 
είνια χρόνια, όπως καρκίνος, ή αθροϊστικά όπως του υδράργυρου, είτε οξεία όπως η 
επίδραση των αλλεργιογόνων τροφίµων. 
 
Υπάρχουν δύο τύποι χηµικών κινδύνων 
 
Α. Φυσικά Απαντωµένες Χηµικές Ουσίες 
 1. Μυκοτοξικές 
 2. Σκοµβροτοξίνη 
 3. Ιχθυοτοξίνες 
 4. Αλκαλοειδή 
 5. Τοξίνες µανιταριών 
 6. Φυτοαιµαγλουτινίνες 
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Β. Πρόσθετες Χηµικές Ουσίες 
 1. Γεωργικά χηµικά όπως εντοµοκτόνα, αντιβιοτικά και ορµόνες ανάπτυξης,  
 µυκητοκτόνα λιπάσµατα). 
 2. ∆ιάφορες απαγορευµένες ουσίες 

3. Τοξικά στοιχεία και ενώσεις (µόλυβδος, ψευδάργυρος, αρσενικό, 
υδράργυρος και κυάνιο) 

 4. Υλικά συσκευασίας 
 5. Πρόσθετα τροφίµων (συντηρητικά, πρόσθετα θρεπτικά, χρωστικές ουσίες) 
 6. Ενισχυτές γεύσης 
 7. Αντιβιοτικά 
 8. Αρωµατικές ενώσεις 
 9. Αντιοξειδωτικά 
 
5.2.1. ∆ιάφοροι Τρόποι Αποφυγής Χηµικών Κινδύνων 
 

1. Πρέπει να καθαρίζονται και να απολυµαίνονται σωστά όλα τα σκεύη, 
πατώµατα, µηχανήµατα µε την χρήση κατάλληλων (εγκεκριµένων) 
καθαριστικών και απολυµαντικών. 

 2. Όταν θέλουµε να προσθέσουµε χρώµα ή γεύση σε κάποιο υλικό να γίνεται  
 προσεκτικά και σε επιτρεπόµενη δόση. 
 3. Τα διάφορα χηµικά καθαριστικά που χρησιµοποιούνται, τα εντοµοκτόνα ή  
 άλλες τοξικές ουσίες να είνια σωστά επισηµασµένα και αποθηκευµένα. 
 4. Όπως και για τους Μικροβιολογικούς κινδύνους πρέπει να συνεργάζεται η  
 επιχείρηση µε αξιόπιστες προµηθευτές πρώτων υλών. 
 5. Η καταπολέµηση τρωκτικών και εντόµων γίνεται από υπεύθυνα άτοµα. 
 6. Το κτίριο και ο εξοπλισµός πρέπει να υπάρχει πρόγραµµα να συντηρούνται  
 τακτικά και να διατηρούνται σε σωστή κατάσταση. 
 
 
5.3. Φυσικοί Κίνδυνοι 
 
Οι φυσικοί κίνδυνοι µπορούν να εισαχθούν στα τρόφιµα σε οποιδήποτε στάδιο της 
παραγωγικής διαδικασίας και περιλαµβάνουν µεγάλη ποικιλία φυσικών υλικών , που 
τα οποία µπορούν να προκαλέσουν διάφορους τραυµατισµούς ή ασθένειες στους 
καταναλωτές ή ακόµη και στο προσωπικό. Μεγαλύτερο κίνδυνο διατρέχουν τα µικρά 
παιδιά. ∆ιάφοροι φυσικοί κίνδυνοι που µπορούν να υπάρξουν στα τρόφιµα πιθανές 
πηγές προέλευσης ακόµη και προτεινόµενοι τρόποι ελέγχουπαρουσιάζονται στον 
παρακάτω πίνακα.10,11 

 
 
10 Ι.Σ. ΑΡΒΑΝΙΤΟΓΙΑΝΝΗΣ, ∆ρ. PhD – ∆. ΣΑΝ∆ΡΟΥ – Λ. ΚΟΥΡΤΗΣ 2001 «ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
Εφαρµογή της ανάλυσης επικυνδυνότητας και κρίσιµων σηµείων ελένχου (HACCP) στις βιοµηχανίες τροφίµων 
και ποτού» Εκδόσεις  UNIVERSITY STUDIO PRESS Θεσσαλονίκη σελ. 23-41 
11. ∆ρ. Ζoρπάς 2004 “Σηµειώσεις Σεµιναρίου HACCP” Σεµινάριο σελ 6-8 
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Πηγή 2  Ι. ΑΡΒΑΝΙΤΟΓΙΑΝΝΗΣ, ∆ρ. PhD – ∆. ΣΑΝ∆ΡΟΥ – Λ. ΚΟΥΡΤΗΣ 2001 «ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
Εφαρµογή της ανάλυσης επικυνδυνότητας και κρίσιµων σηµείων ελένχου (HACCP) στις βιοµηχανίες τροφίµων 
και ποτού» Εκδόσεις  UNIVERSITY STUDIO PRESS σελ.  41 
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Κεφάλαιο 6ο 
 
Κόστος από την αρχή της διαδικασίας εφαρµογής HACCP και διατήρηση του 
στο χρόνο 
 
Το κόστος κατά τα αρχικά στάδια πρίν και κατά τη διάρκεια της εφαρµογής του 
συστήµατος HACCP σε µια επιχείρηση µαζικής εστίασης είνια αρκετά µεγάλο για 
την επιχείρηση γιατί πρέπει να θυσιάσει αρκετά χρήµατα για την αγορά του σωστού 
εξοπλισµού σύµφωνα µε τις απαιτήσεις του συστήµατος, για να κάνει διάφορες 
αλλαγές στους χώρους αυτούς ώστε να ανταποκρίνονται στο σύστηµα αλλά ακόµη 
και κόστος για εκπαίδευση του προσωπικού της επιχείρησης. Θα θυσιαστούν πολλές 
ώρες εργασίας για να εκπαιδευτεί σωστά το προσωπικό για θέµατα υγιεινής, 
καθαριότητας, τήρησης του συστήµατος, αλλά ακόµη και απόλυση σε περίπτωση µη 
συµµόρφωσης του προσωπικού στις απαιτήσεις του συστήµατος HACCP. 
 
Βασικά µετά από το αρχικό στάδιο του HACCP µετά  και την εφαρµογή του 
συστήµατος, τα χρηµατικά κόστα δεν είνια τα ίδια, αλλά λιγότερα, λιγότερα και από 
πριν την εφαρµογή του συστήµατος στην επιχείρηση. Υπάρχουν τα σωστά 
µηχανήµατα, οι σωστοί χώροι, ετσί ώστε να εξοικονοµείται  χρόνος και κόπος αλλά 
και για να δουλεύουν σε καθαρότερο εργασιακό περιβάλλον. 
 
Το προσωπικό νιώθει πιο εκπαιδευµένο, γνωρίζει κανόνες υγιεινής, υπάρχει ένα πιο 
σωστό πλάνο εργασίας µε κανόνες και καθήκοντα που πρέπει να κάνει. Το πιο 
µεγάλο κέρδος είναι το ότι ο πελάτης της επιχείρησης/καταναλωτής γνωρίζοντας ότι 
εφαρµόζεται το σύστηµα HACCP νιώθει πιο ασφαλισµένος, γνωρίζει ότι υπάρχει 
καθαριότητα, αλλά και ποιότητα στην συγκεκριµένη επιχείρηση νιώθοντας ασφάλεια. 
 
Όσο για την διατήρηση του συστήµατος HACCP (Hazard Analysis Critical Control 
Points) στο χρόνο αυτό είναι ως προς το ότι αφορά το κόστος προς την επιχείρηση. 
Πιο συγκεκριµένα εάν τηρείται σωστά το σύστηµα, ακολουθεί τις αρχές σωστά και τα 
κρίσιµα σηµεία ελέγχου, θα έχει λιγότερο κόστος διόρθωσεις λαθών που θα βρεθούν 
και θα πρέπει να διορθωθούν παρ’ ότι προηγουµένως γιατί τώρα ακολουθείται µια 
σωστή διοαδικασία η οποία είναι πιο φθηνή. Για παράδειγµα εαν κάενεις έλεγχο στο 
λάδι που µαγειρεύεις 2 φορές την εβδοµάδα µπορεί να αποδειχθεί ότι προηγουµένος 
το άλλαζες πιο συχνά από ότι έπρεπε (έχω ιδίαν γνώση) ή ακόµη µε το τακτικό σέρβις 
που σύµφωνα µε το σύστηµα πρέπει να κάνεις στα µηχανήµατα της κουζίνας, µπάρ, 
αποδεικνύει ότι αντέχουν περισσότερο έχουν καλύτερη απόδοση. 
6.1. Κόστος Ολικής Ποιότητας 
 
∆ιακρίνεται σε τέσσερις κατηγορίες  

1. Κόστος πρόληψης, δηλαδή το κόστος για το σχεδιασµό, την εφαρµογή και 
την συντήρηση του συστήµατος διασφάλισης ποιότητας και του ποιοτικού 
ελέγχου. 
2. Κόστος ελέγχου ποιότητας. Είναι το κόστος που απαιτείται για την 
διεξαγωγή ελέγχων για την διαπίστωση ότι τα προϊόντα, τµήµατα προϊόντων, 
πρώτες ύλες και εξοπλισµός ελέγχων βρίσκονται εντός των προδιαγραφών. 
3. Εσωτερικό κόστος µη συµµορφώσεων. Είνια το κόστος που προκύπτει από 
τη µη συµµόρφωση των πρώτων υλών, των προϊόντων, των συστατικών των  
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 προϊόντων κλπ. µε τις προδιαγραφές, η οποία διαπιστώνεται πριν από την απο 
 στολή των προϊόντων στους πελάτες. 
 4. Εξωτερικό κόστος µη συµµορφώσεων. Είναι το κόστος που προκύπτει από  
 την µη συµµόρφωση των πρώτων υλών, των προϊόντων, των συστατικών των  

προϊόντων κλπ, µε τις προδιαγραφές, η οποία διαπιστώνεται µετά από την 
αποστολή των προϊόντων στους πελάτες.12, 13  

 
Τέλος θα ήθελα να πώ ότι εντέλει παρά το ότι κατά τα αρχικά στάδια πριν και κατά 
την εφαρµογή του συστήµατος το κόστος είναι µεγάλο µε την σωστή εφαρµογή και 
διατήρηση του στο τέλος η επιχείρηση θα έχει κέρδος σε αυτό το θέµα και το κόστος 
εντέλει που δαπανήθηκε θα αποσβεστεί σε σύντοµο χρονικό διάστηµα. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
12. Ι. ΑΡΒΑΝΙΤΟΓΙΑΝΝΗΣ, ∆ρ. – ∆. ΣΑΝ∆ΡΟΥ – Λ. ΚΟΥΡΤΗΣ 2001 «ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ Εφαρµογή 
της ανάλυσης επικυνδυνότητας και κρίσιµων σηµείων ελένχου (HACCP) στις βιοµηχανίες τροφίµων και ποτού» 
Εκδόσεις  UNIVERSITY STUDIO PRESS σελ.  109-110 
13. ΤRAINER E. ONISIFOROU 2006 «Kαλή Υγιεινή Πρακτική σε Επιχειρήσεις  Μαζικής Εστίασης» Λεµεσός 
Anaplasis σελ. 10-11. 
 
Kεφάλαιο 7ο  
 
Προσδοκίες της επιχείρησης από την εφαρµογή και διατήρηση του συστήµατος 
HACCP 
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Για να επιτύχει η εφαρµογή του συστήµατος HACCP χρειάζεται η συνεχή δέσµευση 
της ανώτατης διοίκησης, την τήρηση των προαπαιτούµενων προγραµµάτων και την  
προσκόλληση στις επτά Αρχές. 
 
Η αποτελεσµατικότητα του συστήµατος εξασφαλίζεται µε την χρήση των εξής 
τεχνικών: 
 Α) Συλλογή και καταγραφή των απόψεων του προσωπικού που εµπλέκεται  
 στην εφαρµογή του συστήµατος. 
 Β) ∆ιαδικασίες Επαλήθευσης. 

Γ) Τακτική ανασκόπηση των τηρούµενων αρχείων και του συστήµατος 
καταγραφής. 
∆) Ανάπτυξη συστήµατος για την αναβάθµιση του ελέγχου, όπως προκύπτει 
από τις καθηµερινές, εβδοµαδιαίες και µηνιαίες αλλαγές στην επεξεργασία. 

 Ε) Εσωτερική και εξωτερική επιθεώρηση του συστήµατος. 
Στ) Ανασκόπηση των νέων Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου στα οποία 
παρατηρούνται αλλαγές. 

 
Ανασκόπηση του συστήµατος HACCP πρέπει να διενεργείται τουλάχιστον µια φορά 
σε ετήσια βάση για να εξασφαλιστεί η εγκυρότητα του και να τεθεί σε λειτουργία ένα 
σύστηµα εντοπισµού και εφαρµογής διορθωτικών ενεργειών, οι οποίες µπορούν να 
περιλαµβάνουν: 
 • Αλλαγές στις διαδικασίες επεξεργασίας 
 • Αλλαγές στις χρησιµοποιούµενες πρώτες ύλες. 
 • Τροποποίηση της επεξεργασίας ή αλλαγή του εξοπλισµού. 
 • Αλλαγή στο σχεδιασµό της γραµµής παραγωγής. 

• Πληροφορίες για νέους κίνδυνους που µπορούν να επηρεάσουν την 
ασφάλεια του προϊόντος.14

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
14. ∆ρ. Ι. Αρβανιτογιάννης – ∆. Σάνδρου – Λ. Κούρτη 2001 «Ασφάλεια Τροφίµων Εφαρµογή της Ανάλυσης 
Επικινδυνότητας και Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου HACCP στις βιοµηχανίες τροφίµων και ποτών» Θεσσαλονίκη 
Εκδόσεις University Studio Press σελ. 97 
 
Η επιχείρηση και στην περίπτωση µας η ξενοδοχειακή επιχείρηση εφαρµόζεται και 
διατηρώντας το σύστηµα HACCP έχει και κάποιες προσδοκίες που βεβαίως θα έχουν 
θετικό αντίκτυπο προς την ξενοδοχειακή επιχείρηση. Εφαρµόζοντας το σύστηµα 
HACCP προσδοκεί να έχει πιο ποιοτικούς πελάτες, όσο πιο ποιοτικοί οι πελάτες, 
τόσο πιο µεγάλο κατά κεφαλή εισόδηµα έχουν και ασφαλώς µεγαλύτερα έσοδα προς 
την ξενοδοχειακή επιχείρηση. Η εικόνα της επιχείρησης αλλάζει στα «µάτια» όλων 
των Tour Operation και µε καινούργια ταξιδιωτικά γραφεία. 
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Υπάρχει η σιγουριά ότι τα τρόφιµα ακολουθούν κάποιους κανόνες, κάποιες αρχές και 
ότι φτάνουν στον πελάτη/καταναλωτή είναι απόλυτα ασφαλή αλλά ακόµη και σε 
περίπτωση που κάποιος πελάτης /καταναλωτής αρρωστήσει, πάθει κάποια τροφική 
δηλητηρίαση και κάνει µήνυση στην επιχείρηση τότε η επιχείρηση µπορεί αφού 
κρατάει σηµειώσεις, θερµοκρασία, έχει ασφαλές υλικά µε ηµεροµηνίες ότι είναι 
ασφαλή µπορεί να υπερασπιστεί και θεωρείται µεγάλο πλεονέκτηµα στο να µην έχει 
πρόβληµα και να κερδίσει στο δικαστήριο. 
 
Ακόµη εφαρµόζοντας και διατηρώντας το σύστηµα HACCP το προσωπικό ακολουθεί 
αυτούς τους κανόνες, τους κανόνες υγιεινής, καθαριότητας, η δουλειά του τώρα είναι 
πιο προσεκτική, µπαίνει σε ρουτίνα δουλειάς, ξέρει να τηρεί τις Αρχές του 
συστήµατος και νιώθει πιο ικανοποιηµένος, άφου στο τέλος της ηµέρας οι εργασίες 
που έχει να κάνει µέσα σε µια µέρα µειώνονται. 
 
Έτσι εφαρµόζοντας και διατηρώντας το σύστηµα HACCP βλέπουµε ότι απ’ όποια 
µεριά κι’ αν το δείς έχεις θετικά αποτελέσµατα. Έχεις πιο ποιοτικούς πελάτες µε 
µεγαλύτερο κατά κεφαλή εισόδηµα, έχει περισσότερες συνεργασίες µε Tour 
Operation, τα φαγητά είναι ασφαλή καθ’ όλη την διαδικασία, κατά την παραλαβή, 
την αποθήκευση της επεξεργασίας, το µαγείρεµα, προετοιµασία και σερβίρισµα και 
φτάνουν ασφαλή στον καταναλωτή. Ακόµη σε περίπτωση δικαστικής διαµάχης 
υπάρχουν τα χαρτιά και θερµοκρασίες που µπορούν να αθωωθούν. Και τέλος το 
προσωπικό έχει καλύτερη προσωπική υγιεινή, η δουλειά του γίνεται ευκολότερη και 
λιγότερη. 
 
Όλα αυτά όµως πετυγχαίνουν µόνο και µόνο όχι µε την εφαρµογή αλλά και την 
διατήρηση του συστήµατος στην επιχείρηση. Πρέπει να γίνουν οι ανάλογες 
προσπάθειες να διατηρηθεί το σύστηµα HACCP στην ξενοδοχειακή επιχείρηση, όπως 
σε περίπτωση που προσλάβουν καινούργιο προσωπικό πρέπει να ενηµερωθεί για το 
σύστηµα HACCP, για το τί πρέπει να κάνει και ποιά σεµινάρια για το HACCP. 
Ακόµη και οι προµηθευτές πρέπει να εφαρµόζουν το σύστηµα HACCP. 
Σε αντίθετη περίπτωση µη διατήρησης του οι επιπτώσεις θα είναι πάρα πολλές για 
την επιχείρηση και βεβαίως αρνητικές γιατί φαίνεται ότι δεν µπορεί να είναι 
αξιόπιστη ούτε προς τους καταναλωτές ούτε προς τους Tour Operation ούτε προς το 
ίδιο το προσωπικό της επιχείρησης. 
 
 
 
 
 
 
Κεφάλαιο 8ο 
 
Ανθρώπινο δυναµικό 
 
Ατοµική υγεία και υγιεινή των εργαζοµένων 
 
Υγεία των εργαζοµένων 
Το προσωπικό που εργάζεται σε µια επιχείρηση τροφίµων, µπορεί να αποτελεί την 
σηµαντικότερη πηγή επιµόλυνσης των τροφίµων. Εάν το προσωπικό δεν είναι υγιές 
και δεν τηρεί τους κανόνες υγιεινής, µπορεί να προκαλέσει επιµόλυνση των τροφίµων 
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µε παθογόνους µικροοργανισµούς οι οποίοι είναι δυνατόν να προκαλέσουν τροφικές 
δηλητηριάσεις. Είναι ηθική αλλά και νοµική υποχρέωση των εργαζοµένων σε µια 
επιχείρηση τροφίµων να φροντίζουν την καθαριότητά τους και την υγεία τους κατά 
τη διάρκεια της εργασίας τους. 
 
Απαραίτητη προϋπόθεση της νοµοθεσίας (Υ.Α. 487 ΦΕΚ 1219Β – 0/10/200, 
Κώδικας Υγιεινής Νοµοθεσίας), για την πρόσληψη αλλά και την εργασία του 
προσωπικού σε µια επιχείρηση τροφίµων είναι η ύπαρξη πρόσφατα ενηµερωµένου 
βιβλιάριου υγείας. Το βιβλιάριο υγείας, πιστοποιεί ότι ο εργαζόµενος δεν πάσχει από 
νοσήµατα τα οποία µπορούν να µεταδοθούν µε τα τρόφιµα (φυµατίωση, δερµατικές 
νόσους, εντερικές παθήσεις κλπ.) 
 
Τρόποι επιµόλυνσης των τροφίµων από το προσωπικό 
 • Πάσχει από µια τροφολοίµωξη 
 • Παρουσιάζει συµπτώµατα γαστρεντερικής ασθένειας 
 •  Έχει διάφορα τραύµατα ή πληγές 
 • Συγκατοικεί ή εκτίθεται σε άρρωστα άτοµα 
 • Αγγίζει οτιδήποτε που µπορεί να µολύνει τα χέρια του 
 
Υπάρχει όµως και η αµφίδροµη σχέση επιµόλυνσης, όπου τα τρόφιµα µπορεί να 
επιµολύνουν τους χειριστές τους, όταν αυτά έχουν επιµολυνθεί και οι χειριστές δεν 
λαµβάνουν τα κατάλληλα µέτρα, τηρώντας τους κανόνες ορθής ατοµικής υγιεινής. 
∆εν είναι λίγες οι περιπτώσεις εργαζοµένων, που έχουν επιµολυνθεί από επικίνδυνα 
τρόφιµα, τα οποία δεν είχαν ορατές αλλοιώσεις, διότι δεν τηρούσαν τους κανόνες 
ορθής υγιεινής πρακτικής όπως το παράδειγµα επιµολύνσεις χειριστών από κρέας. 
 
Αλλά και τα υγιή άτοµα µπορεί να φιλοξενούν µικροοργανισµούς χωρίς τα φανερά 
συµπτώµατα και η εκδήλωση τους να γίνει αρκετές εβδοµάδες µετά. Σε ορισµένες 
ασθένειες οι παθογόνοι οργανισµοί µπορεί να παραµείνουν στον ανθρώπινο 
οργανισµό για µήνες ακόµα και όταν παύσουν όλα τα συµπτώµατα της ασθένειας. 
 
Ορισµένα άτοµα ονοµάζονται φορείς διότι µπορεί να φέρουν παθογόνους 
µικροοργανισµούς και να µολύνουν άλλα άτοµα χωρίς να εµφανίσουν ασθένεια. Το 
προσωπικό µπορεί επίσης να επιµολύνει τα τρόφιµα µε λανθασµένους χειρισµούς. Αν 
είστε άρρωστοι µπορεί να µεταφέρετε παθογόνους µικροοργανισµούς στα τρόφιµα 
και να προκαλέσετε τροφική δηλητηρίαση! 
 
Πριν ξεκινήσετε την εργασία σας πρέπει να ενηµερώνετε άµεσα τον υπεύθυνο της 
επιχείρησης όταν: 
1. Είστε άρρωστοι ιδιαίτερα αν έχετε διάρροια, εµετό, πυρετό, κρύωµα, βήχα, 
πονόλαιµο και εκκρίµατα από τη µύτη, τα αυτιά και τα µάτια. 
2.  Έχετε πληγές, σπυριά ή άλλες δερµατικές παθήσεις. 
3.  Είχατε επαφή µε κάποιον άρρωστο ή κάποιο µέλος της οικογένειας σας το οποίο 
πάσχει από συµπτώµατα τροφικής δηλητηρίασης. 
 
Σε περίπτωση που ένας εργαζόµενος παρουσιάσει συµπτώµατα αρρώστιας που είναι 
πιθανόν να µεταδοθεί µε τα τρόφιµα, ο υπεύθυνος πρέπει να τον τοποθετεί σε θέσεις 
εργασίας που δεν έχει άµεση επαφή µε τα τρόφιµα. 
 
Ατοµική υγιεινή των εργαζοµένων 
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Η ατοµική καθαριότητα και οι σωστοί χειρισµοί του προσωπικού προστατεύουν τα 
τρόφιµα από µολύνσεις. Ο κάθε εργαζόµενος πρέπει να φροντίζει για την καθηµερινή 
ατοµική του καθαριότητα και για τους σωστούς χειρισµούς κατά τη διάρκεια της 
εργασίας. 
 
Οι κύριες πηγές επιµόλυνσης των τροφίµων από το προσωπικό της επιχείρησης είναι: 
 • Τα χέρια, τα νύχια, η µύτη, το στόµα, τα αυτιά 
 • Οι πληγές 
 • Τα κοσµήµατα, τα µαλλιά, το τσιγάρο και τα ρούχα 
 • Τα χέρια και τα νύχια 
 
Τα χέρια του προσωπικού έρχονται σε άµεση επαφή µε τα τρόφιµα που µπορούν έτσι 
να τα επιµολύνουν µε παθογόνα βακτήρια (σταφυλόκοκκοι, σαλµονέλα, κλπ). Είναι 
πολύ σηµαντικό τα χέρια του προσωπικού να είναι πάντα καθαρά. Το πλύσιµο των 
χεριών είναι απαραίτητο να γίνεται σωστά και όχι επιπόλαια ή βιαστικά. Το 
προσωπικό πρέπει να πλένει τα χέρια του σε νιπτήρες οι οποίοι χρησιµοποιούνται 
αποκλειστικά για το πλύσιµο των χεριών  και οι οποίοι συνιστάται να είναι 
ποδοκίνητοι ή µε φωτοκύτταρο. Οι νιπτήρες για το πλύσιµο των χεριών πρέπει πάντα 
να έχουν άοσµο σαπούνι ή άοσµο σαπούνι µε απολυµαντικό, καθαρή βούρτσα που 
χρησιµοποιείται αποκλειστικά για το πλύσιµο χεριών, συσκευή στεγνώµατος χεριών 
ή χαρτί µιας χρήσης και δοχείο απορριµµάτων µε ποδοκίνητο καπάκι, όπως και οι 
οδηγίες για το σωστό πλύσιµο των χεριών. 
 
Τα νύχια αποτελούν σηµείο όπου µπορούν να παραµείνουν και να πολλαπλασιαστούν 
παθογόνα βακτήρια. Για το λόγο αυτό πρέπει πάντα να διατηρούνται κοµµένα κοντά 
και καθαρά. Η βαφή των νυχιών και τα ψεύτικα προστιθέµενα νύχια µπορεί να 
αποκολληθούν και να µολύνουν τα τρόφιµα και για αυτό απαγορεύονται: 
 • Τα µακριά νύχια 
 • Τα βρώµικα νύχια 
 • Τα βαµµένα νύχια 
 • Τα ψεύτικα προστιθέµενα νύχια 
 • Η µύτη, το στόµα και τα αυτιά 
 
Η µύτη, το στόµα και τα αυτιά αποτελούν σηµεία όπου µπορεί να αναπτυχθούν 
παθογόνα βακτήρια όπως παράδειγµα ο σταφυλόκοκκος. Ο βήχας και το φτέρνισµα 
προκαλούν µικροσταγονίδια τα οποία µεταφέρουν µικρόβια στα τρόφιµα. Οι 
εκκρίσεις από τη µύτη, το στόµα και τα αυτιά µπορούν να µολύνουν τα τρόφιµα και 
να τα κάνουν ακατάλληλα προς κατανάλωση. Απαγορεύεται: 
 
 1.  Να βήχετε ή να φτερνίζεστε πάνω στα τρόφιµα. Αν χρειαστεί, να 
χρησιµοποι 
 είτε χαρτί µιας χρήσης. 
 2. Να βάζετε τα δάκτυλα σας στη µύτη ή το στόµα. 
 3.  Να σκουπίζετε το πρόσωπο σας ή τη µύτη σας µε τα µανίκια. 
 4.  Να µασάτε, να τρώτε, να φτύνετε κατά τη διάρκεια της εργασίας σας. 
 5. Να δοκιµάζετε το φαγητό µε τα δάκτυλα ή µε κουτάλι που έχει 
ξαναχρησιµοποιηθεί. 
 
Οι πληγές  
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Οι πληγές είναι ένα ιδανικό υπόστρωµα για την ανάπτυξη µικροοργανισµών. 
Προκειµένου να αποφευχθεί η µόλυνση των τροφίµων µε αίµα και 
µικροοργανισµούς, οι πληγές πρέπει να καλύπτονται µε αδιάβροχο αυτοκόλλητο 
επίδεσµο. Ο επίδεσµος πρέπει να είναι κατά προτίµηση χρωµατισµός (µπλέ ή 
πράσινο ή άλλο χρώµα) ώστε να µπορεί να ανιχνευτεί εύκολα σε περίπτωση που 
ξεκολλήσει. Η αντικατάσταση του επιδέσµου µε καινούργιο είναι απαραίτητη όταν 
χαλαρώσει ο πρώτος ή είναι έτοιµος να ξεκολλήσει. 
 
Τα κοσµήµατα  
 
Οι εργαζόµενοι σε µια επιχείρηση τροφίµων δεν επιτρέπεται να φορούν κοσµήµατα. 
Τα κοσµήµατα αποτελούν εστίες συγκέντρωσεις υγρασίας όπου ευνοείται η ανάπτυξη 
των µικροοργανισµών, ενώ δεν επιτρέπουν το σωστό πλύσιµο των, πέτρες 
δακτυλιδιών ή µικρά κοµµάτια µετάλλων µπορούν επιπλέον να πέσουν µέσα στα 
τρόφιµα και να προκαλέσουν τραύµατα ή δυσαρέσκεια στον πελάτη. Επιπλέον πρέπει 
να αποφεύγεται η χρήση έντονων αρωµάτων από τους χειριστές τροφίµων. 
 
ΑΠΑΓΟΡΕΥΕΤΑΙ να φοράτε: 
 • Ρολόγια 
 • Σκουλαρίκια 
 • ∆ακτυλίδια, βέρες 
 • Βραχιόλια, µπρασελέ κλπ 
 • Τα µαλλιά 
 
Με τα µαλλιά µεταφέρονται πολλοί µικροοργανισµοί τα οποία όταν πέφτουν µπορεί 
να επιµολύνουν τα τρόφιµα και για τον λόγο αυτό το προσωπικό πρέπει να λούζεται 
τακτικά και να χρησιµοποιεί κατάλληλο κάλυµµα του κεφαλιού, το οποίο πρέπει να 
καλύπτει όλα τα  µαλλιά. Το χτένισµα των µαλλιών ή η επαφή µε τα χέρια δεν 
επιτρέπεται κατά τη διάρκεια της εργασίας ή αφού φορεθεί η προστατευτική 
ενδυµασία διότι µπορεί να πέσουν τρίχες και να επιµολυνθούν τρόφιµα. 
 
Το τσιγάρο  
 
Οι στάκτες και τα αποτσίγαρα µπορούν να επιµολύνουν τα τρόφιµα. Τα δάκτυλα 
επιµολύνονται µε µικροοργανισµούς για παράδειγµα σταφυλόκοκκους µε την επαφή 
των δακτύλων και του τσιγάρου µε το στόµα. Επιπλέον το κάπνισµα προκαλεί βήχα 
και συνεπώς µπορεί να προκαλέσει πιθανή επιµόλυνση των τροφίµων, µε τα 
σταγονίδια που εκτοξεύονται κάθε φορά. Απαγορεύεται αυστηρά το κάπνισµα σε 
χώρους προετοιµασίας, επεξεργασίας, συσκευασίας, αποθήκευσης και διάθεσης 
τροφίµων. 
 
Η ενδυµασία  
 
Οι χειριστές των τροφίµων πρέπει να φορούν ειδική προστατευτική ενδυµασία 
(στολή εργασίας) έτσι ώστε να προλαµβάνεται η επιµόλυνση των τροφίµων από τα  
καθηµερινά ρούχα τους. Η στολή εργασίας θα πρέπει να σχεδιάζεται έτσι ώστε να 
προστατεύει τα τρόφιµα από πιθανές επιµόλυνσεις, να σχετίζετε µε τις εργασίες του 
ατόµου που φορά και να περιλαµβάνει ποδιά, µπλούζα, ή φόρµα ανάλογα µε τις 
απαιτήσεις του χώρου εργασίας Θα πρέπει επίσης να περιλαµβάνει σκούφο ή καπέλο 
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που καλύπτει ικανοποιητικά το τριχωτό µέρος της κεφαλής. Συνιστώνται επίσης οι 
µπότες ή ειδικά παπούτσια ανάλογα µε την περίπτωση. 
 
Η στολή εργασίας θα πρέπει να: 
 • Είναι κατά προτίµηση ανοικτού χρώµατος 
 • Είναι πάντα καθαρή. Απαγορεύεται να σκουπίζονται σε αυτή τα εργαλεία 
και  
 τα χέρια 
 • Είναι µε φερµουάρ και χωρίς εξωτερικές τσέπες 
 • Καλύπτει εντελώς τα ρούχα των εργαζοµένων\ 
 • Είναι εύκολη στη χρήση και ανθεκτική 

• Τοποθετείται στα ερµάρια των αποδυτηρίων, χωριστά από τα υπόλοιπα 
ρούχα 

 
Οι µπότες ή τα ειδικά παπούτσια θα πρέπει να χρησιµοποιούνται όταν ετοιµάζονται 
τρόφιµα υψηλής επικυνδυνότητας. Η στολή εργασίας απαγορεύεται να φοριέται σε 
άλλους χώρους εκτός από τους χώρους εργασίας. Η αφαίρεση των ρούχων, των 
πανωφοριών και των προσωπικών αντικειµένων, αλλά και η τοποθέτηση της στολής 
εργασίας πρέπει να γίνετε σε ειδικά διαµορφωµένους χώρους (αποδυτήρια), όπου 
υπάρχουν ειδικά ερµάρια ή κρεµάστρες.15,16

 
 
 
 
15. Ζ. Τζωρακολευθεράκης 2004 «Εκπαίδευση Προσωπικού Επιχειρήσεων Τροφίµων» Κέντρο Τεχνολογικής 
Έρευνας Κρήτης, Ηράκλειο σελ. 30-36. 
16. Υπουργείο Ανάπτυξης ΕΦΕΤ 2001 «Οδηγός Υγιεινής» Για τις επιχειρήσεις Μαζικής Εστίασης και 
Ζαχαροπλαστικής. Έκδοσης «Πανελλήνια Οµοσπονδία Εστιατορικών Συναφών Επαγγελµάτων» Αθήνα σελ. 9-12. 
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Κεφάλαιο 9ο 
 
Μειονεκτήµατα, Προβλήµατα, Πλεονεκτήµατα και Οφέλειες από την εφαρµογή 
του συστήµατος HACCP 
 
9.1. Α) Πλεονεκτήµατα, Οφέλειες του συστήµατος HACCP  
Το µεγαλύτερο πλεονέκτηµα του συστήµατος HACCP είναι το γεγονός ότι αποτελεί 
µια προληπτική, συστηµατική, λογική ευπροσάρµοστη και οικονοµικά 
αποτελεσµατική προσέγγιση της ασφάλειας των τροφίµων. Το HACCP δεν αποτελεί 
µια νέα ορολογία, αλλά είναι ένα σύστηµα αλληλοδιαδεχόµενων ενεργειών, µε στόχο 
την εξασφάλιση του υψηλότερου δυνατού βαθµού ασφάλειας και προστασίας των 
τροφίµων. Τόσο οι κίνδυνοι που προσδιορίζονται, όσο και τα προληπτικά µέτρα 
αυτών, δεν παρουσιάζονται για πρώτη φορά. Αυτό όµως που είναι νέο είναι ο τρόπος 
µε τον οποίο τοποθετούνται οι διάφορες ενέργειες σε λογική σειρά, ώστε να εκτιµηθεί 
η σοβαρότητα και η επικυνδυνότητα των κινδύνων κατά την παραγωγική διαδικασία, 
να προσδιοριστούν τα CCPs και οι τρόποι παρακολούθησης αυτών, µε αποτέλεσµα 
τη σηµαντική µείωση της πιθανότητας εµφάνισης κινδύνων για την δηµόσια υγεία. 
Εάν το σύστηµα HACCP εφαρµόζεται σωστά, τότε δεν υπάρχει άλλο σύστηµα ή 
µέθοδος που να παρέχει τον ίδιο βαθµό ασφάλειας στα τρόφιµα. 
 
Το πρόγραµµα HACCP βοηθά στη µείωση των οικονοµικών απωλειών καθώς η 
αποτελεσµατική εφαρµογή του εξασφαλίζει την ελάττωση της απόρριψης και 
καταστροφής προϊόντος. Επίσης µπορεί να αποδειχθεί ιδιαίτερα οικονοµικό, αφού 
δεν απαιτείται η πρόσληψη επιπλέον προσωπικού σε µια βιοµηχανία στην περίπτωση 
που αυτή χρησιµοποιεί ένα καλό πρόγραµµα διασφάλισης της ποιότητας. Αρκετοί 
διευθυντές βιοµηχανικών µονάδων που εφαρµόζουν προγράµµατα HACCP τονίζουν 
ότι η χρήση του HACCP παρέχει τη δυνατότητα µείωσης των δαπανηρών 
µικροβιολογικών αναλύσεων στα τελικά προϊόντα, αφού δίνεται πλέον ιδιαίτερη 
βαρύτητα στην παρακολούθηση των CCPs. Με τον τρόπο αυτό αξοικονοµούνται 
χρήµατα, ενώ ταυτόχρονα αυξάνει ο αριθµός σιγουριάς για την παραγωγή ασφαλών 
τροφίµων, αφού η προσοχή της βιοµηχανίας επικεντρώνεται στις διεργασίες που 
εµπεριέχουν την µεγαλύτερη επικινδυνότητα. 
 
Όλοι οι εργαζόµενοι αντιλαµβάνονται το ρόλο τους στο στόχο της παραγωγής 
ασφαλών τροφίµων και τη σηµασία της σωστής παρακολούθησης των CCPs ενώ 
γνωρίζουν ποιές ενέργειες πρέπει να πραγµατοποιούν στην περίπτωση εµφάνισης 
ενός προβλήµατος. Οι γνώσεις του εργατικού προσωπικού σε θέµατα υγιεινής και 
ασφάλειας βελτιώνονται σηµαντικά, µε αποτέλεσµα τη συνεχή παραγωγή προϊόντων 
υψηλής ποιότητας, η οποία οδηγεί σε αύξηση των πωλήσεων και σε µείωση των 
παραπόνων των καταναλωτών. 
 
Επίσης, η εφαρµογή της προσέγγισης HACCP στις επιθεωρήσεις από τις κρατικές 
υπηρεσίες ελέγχου µπορεί να βοηθήσει στη βελτίωση των σχέσεων ανάµεσα σε αυτές 
και τις βιοµηχανίες. Οι επιθεωρήσεις µπορούν να πραγµατοποιούνται πιο 
αποτελεσµατικά και σε µικρότερο χρονικό διάστηµα, αφού το προσωπικό των 
αρµοδίων υπηρεσιών ελέγχου επικεντρώνει κυρίως την προσοχή του στα CCPs και 
στα αποτελέσµατα παρακολούθησης αυτών. Τα αποτελέσµατα των επιθεωρήσεων 
καθίστανται πιο αξιόπιστα, γιατί αυτά δεν στηρίζονται πλέον στη παρακολούθηση 
της λειτουργίας της εγκατάστασης µόνο τη µέρα που γίνεται η επιθεώρηση αλλά 
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καλύπτουν ένα µεγάλο χρονικό διάστηµα λειτουργίας, αφού γίνεται έλεγχος στα 
αρχεία παρακολούθησης των CCPs. Έτσι για πρώτη φορά δίνεται η δυνατότητα στη 
βιοµηχανία και στις κρατικές υπηρεσίες να έχουν µια κοινή προσέγγιση και γλώσσα 
στο θέµα της ασφάλειας των τροφίµων. 
 
Β) Οφέλειες του συστήµατος 
 

1) Υπάρχει συστηµατική και λογική προσέγγιση. Στην επιχείρηση µετά την 
εφαρµογή του συστήµατος υπάρχει οργάνωση και πρόγραµµα. 

 2) Βασίζεται σε επιστηµονική ανάλυση και τεκµηρίωση, δηλαδή στα στοιχεία  
 που κρατούµε. 

3) Υπάρχει προληπτικό σύστηµα. Είναι σηµαντικό να προλάβεις κάτι κακό 
προτού γίνει. 
4) Η επιχείρηση έχει την ευχέρεια να ικανοποιεί τους πελάτες, το προσωπικό, 
να έχουν καλύτερες τιµές και να αυξάνουν την επικερδότητα. Μπορεί να 
ανταπεξέλθει στον ανταγωνισµό της εποχής. 

 5) Επικέντρωση πόρων σε κρίσιµα σηµεία της παραγωγικής διαδικασίας. 
 
                                 Ανθρώπινοι 
Πόροι                                                              καλύτερη αξιοποίηση τους 
                                Χρήµατα 
  
 
 

6) Αυξηµένη βεβαιότητα για την ασφάλεια του προϊόντος. ∆ιαβεβαίωση σε 
Tour Operation και πελάτες για την ασφάλεια του προϊόντος που παράγει η 
επιχείρηση. 
7) Τεκµηρίωση της ασφάλειας. Από την στιγµή που καταγράφεις κάτι, έχεις 
την ευχέρεια και τα στοιχεία να αποδείξεις ότι τα µηχανήµατα, ο τρόπος 
παραλαβής, αποθήκευσης, µαγειρέµατος, µπορείς να ανταπεξέλθεις σε 
περιπτώσεις παραπόνων ή τροφικής δηλητηρίασης πελάτη. 
8) Συµπληρώνει άλλα συστήµατα ∆ιαχείρησης. Το σύστηµα HACCP 
συµπληρώνει άλλα συστήµατα όπως το ISO 9000. 

 9) Παγκοσµίος αποδεκτό. Είναι διεθνές πρότυπο, αναγνωρισµένο από όλο τον  
 κόσµο. 

10) Τήρηση της ευρωπαϊκής/κυπριακής νοµοθεσίας. Είναι υποχρέωση η 
τήρηση της ευρωπαϊκής/κυπριακής νοµοθεσίας το οποίο είναι µεγάλο 
πλεονέκτηµα.17

 
 
 
 
17. Ε. Ονησιφόρου 2006 «Σεµινάριο- Εισαγωγή στο σύστηµα HACCP» Κύπρος, Analysis σελ. 4 
 
 
9.2. Μειονεκτήµατα, Προβλήµατα Συστήµατος HACCP 
 
Εκτός από όλα τα προαναφερθέντα πλεονεκτήµατα, οφέλειες του συστήµατος στο 
θέµα της ασφάλειας και της διασφάλισης ποιότητας στο χώρο της µαζικής εστίασης. 
Το σύστηµα HACCP δεν εφαρµόζεται γενικά από όλες τις επιχειρήσεις και από άλλες 
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εφαρµόζεται λανθασµένα. Αυτό οφείλεται σε διάφορα προβλήµατα που εµποδίζουν 
την προώθηση και εφαρµογή του προγράµµατος, σε άλλες περιπτώσεις την 
διατήρηση του συστήµατος, τα σηµαντικότερα από τα οποία είναι: 
 

1) ∆εν υπάρχει οµοιόµορφη κατανόηση των αρχών και της ιδέας του 
συστήµατος, τόσο σε εθνικό όσο και σε διεθνές επίπεδο λόγω της έλλειψης 
προτυποποίησης αυτού. 
2) Το σύστηµα για να είναι αποτελεσµατικό πρέπει να εφαρµόζεται σε όλους 
τους τοµείς των βιοµηχανιών τροφίµων, από το στάδιο της ανάπτυξης των 
πρώτων υλών (χωράφι / θάλασσα), µέχρι την τελική κατανάλωση του 
τροφίµου που πολλές φορές είναι ανέφικτο. 

 3) Για την εκπαίδευση του προσωπικού και των επιθεωρητών της βιοµηχανίας  
 στις αρχές εφαρµογής του συστήµατος HACCP απαιτείται σηµαντικό χρονικό  

διάστηµα, ενώ µπορεί να είναι µεγάλα και τα έξοδα για την ανάπτυξη 
εκπαιδευτικών προγραµµάτων. 
4) Η εφαρµογή του συστήµατος µπορεί να είναι εύκολη στις µεγάλες 
βιοµηχανίες τροφίµων, πράγµα όµως που δεν ισχύει για τις µεσαίου και 
µικρού µεγέθους επιχειρήσεις που αντιµετωπίζουν περισσότερα προβλήµατα 
κυρίως οικονοµικής φύσεως. 

 
 
Τα κυριότερα προβλήµατα που µπορεί να εµφανισθούν είναι: 
 • Έλλειψη γνώσης πάνω στο HACCP 
 • Ανεπαρκής τεχνικής εµπειρίας 
 • Έλλειψη τεχνικών πηγών και κατάλληλου εξοπλισµού 
 • Έλλειψη χρόνου για το προσωπικό να αφοµοιώσει το σύστηµα HACCP 
 
Ακόµη η µή σωστή διατήρηση του συστήµατος δηµιουργεί αρκετά αρνητική εικόνα 
προς όλους τους ενδιαφεροµένους προς την επιχείρηση, όπως πελάτες, Tour 
Operation και προσωπικό. Αν διαπιστωθεί ότι υπάρχουν προβλήµατα όπως για 
παράδειγµα έχουν φτιαχθεί φαγητά µε λιγµένο υλικό και υπάρζει τροφική 
δηλητηρίαση τότε η εικόνα της επιχείρησης θα είναι αρνητική και δύσκολα πλέον θα 
ξανακερδιθεί η εµπιστοσύνη. 
 
Ακόµη δύο άλλα µειονεκτήµατα του συστήµατος HACCP σε µια ξενοδοχειακή 
επιχείρηση που αποτελούν κίνδυνο είναι η δηµιουργία υπερβολικής γραφειοκρατίας 
στη λειτουργία του συστήµατος και δεν γίνεται µόνο η κράτηση των απαραίτητων 
στοιχείων για αποτελεσµατική εφαρµογή. 
 
. 
 
 
Κεφάλαιο 10ο  
 
ΕΦΕΤ 
 
Ο ΕΦΕΤ έχει εξελιχθεί σε συντονιστή των ελέγχων για τη νοµοθεσία µε την οποία 
συγκροτήθηκε ο ΕΦΕΤ, χωρίς όµως να καταργηθούν οι συναρµόδιες υπηρεσίες, που 
είναι διάσπαρτες σε πέντε υπουργεία και επιβεβαιώνεται από την απόφαση που 
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υπέγραψε ο υπουργός Ανάπτυξης, η οποία ρυθµίζει τα της συνεργασίας του ΕΦΕΤ 
«µε τους φορείς που διενεργούν ελέγχους στον τοµέα των τροφίµων». 
 
Σύµφωνα µε την απόφαση: 

• Οι υπηρεσίες του ΕΦΕΤ (κεντρική και περιφερειακές διευθύνσεις) 
συνεργάζονται µε τις αρµόδιες υπηρεσίες των υπουργείων Οικονοµικών, 
Γεωργίας, Υγείας και Πρόνοιας και ∆ηµόσιας Τάξης, καθώς και µε τις 
αρµόδιες υπηρεσίες των νοµαρχιακών αυτοδιοικήσεων και του γενικού 
χηµείου του κράτους, που ασκούν έλεγχο στον τοµέα των τροφίµων. 
• Τα προγράµµατα ελέγχου καταρτίζονται σε συνεργασία µε όλες τις 
υπηρεσίες. Για την κατάρτιση τους λαµβάνονται υπόψη οι ιδιαίτερες 
συνθήκες της κάθε νοµαρχίας, όπως το είδος και ο αριθµός των επιχειρήσεων, 
οι εποχιακές ή έκτακτες ανάγκες και ο τουρισµός σε κάθε περιοχή. 
Λαµβάνονται, επίσης υπόψη οι επιταγές ή συστάσεις της Ευρωπαϊκής Ένωσης 
στο πλαίσιο κοινοτικών συντονισµένων προγραµµάτων ή των αναγκών του 
συστήµατος ταχείας προειδοποίησης. 

 • Η διεξαγωγή των παραπάνω προγραµµάτων µπορεί να ανατίθεται από τις  
αρµόδιες υπηρεσίες του ΕΦΕΤ σε κλίµακια, που συγκροτούνται από 
υπαλλήλους των αρµοδίων υπηρεσιών µε τη συµµετοχή και υπαλλήλων του 
ΕΦΕΤ. 
• Ο ΕΦΕΤ εποπτεύει, συντονίζει και ενηµερώνει όλες τις εµπλεκόµενες 
υπηρεσίες για την διενέργεια των ελέγχων που προγραµµατίζονται. Σε 
περίπτωση έκτακτης ανάγκης (διατροφική κρίση) η αρµόδια υπηρεσία του 
ΕΦΕΤ ( Τµήµα Άµεσης Αντιµετώπισης Κινδύνων της ∆ιεύθυνσης 
Εργαστηριακών Ελέγχων) αναλαµβάνει τον συντονισµό όλων των 
εµπλεκοµένων φορέων και υπηρεσιών για τη διενέργεια όλων των 
απαιτούµενων ελέγχων. 

 • Μέχρι των προβλεπόµενων κοινών υπουργικών αποφάσεων οι µέχρι σήµερα  
 συναρµόδιες υπηρεσίες ή φορέων των υπουργείων Οικονοµικών, Υγείας και  
 Πρόνοιας, Γεωργίας και ∆ηµόσιας Τάξης υποχρεούνται να ενηµερώνουν τον  
 ΕΦΕΤ για κάθε εντολή ελέγχου που σχετίζεται µε τους διενεργούντες από τις  
 υπηρεσίες των νοµαρχικών αυτοδιοικήσεων ελέγχου στα τρόφιµα. 

• Ο ΕΦΕΤ συνεργάζεται µε φορείς  του δηµοσίου ή του ευρύτερου δηµοσίου 
τοµέα και µε άλλα νοµικά πρόσωπα ιδιωτικού δικαίου µε συναφή 
δραστηριότητα µε το αντικείµενο του ΕΦΕΤ µε πανεπιστηµιακά ή άλλα 
ιδρύµατα για τη διαµόρφωση και εφαρµογή προγραµµάτων ελέγχου σε κάθε 
περίπτωση και ιδίως σε περιπτώσεις έκτακτης ανάγκης ή εξειδικευµένων 
αναγκών ελέγχου. Με τους παραπάνω φορείς, καθώς και µε ειδικούς 
επιστήµονες από το εσωτερικό ή την αλλοδαπή συνεργάζεται, επίσης, για την 
εφαρµογή προγραµµάτων επιδηµιολογικής και άλλων ερευνών ή 
προγραµµάτων εκπαίδευσης.18
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18. Κ. Βουτσαδάκη 2001 «Τρόφιµα και Ποτά» σελ. 30. 
 
 
 
 
 
Συµπεράσµατα 
 
Στις µέρες µας όλες οι ξενοδοχειακές επιχειρήσεις και γενικά όλες οι επιχειρήσεις 
µαζικής εστίασης προσπαθούν ή έχουν ήδη εφαρµόσει το σύστηµα HACCP (Hazard 
Analysis Critical Control Point – Ανάλυση Επικινδυνότητας στα κρίσιµα σηµεία 
ελέγχου) αφού αποτελεί αναπόσπαστο σηµείο, αφού πλέον η ποιότητα των πελατών 
έχει αυξηθεί, οι απαιτήσεις των Tour Operation έχουν αυξηθεί και το σύστηµα 
HACCP αποτελεί σηµαντικό πλεονέκτηµα στον ανταγωνισµό που υπάρχει. Το 
σύστηµα HACCP διασφαλίζει την άριστη ποιότητα των προϊόντων και υπηρεσιών 
όσο αφορά την παραγωγική διαδικασία. Ιδιαίτερα σήµερα που η ύπαρξη και διάδοση 
πολλών µεταδοτικών ασθενειών είναι περισσότερο απειλητικές για την υγεία των 
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καταναλωτών. Μερικά πρόσφατα παραδείγµατα είναι «οι τρελές αγελάδες» και η 
γρίπη των πουλερικών που έχουν αναστατώσει ολόκληρο τον κόσµο. 
 
Ο πελάτης / καταναλωτής του 21ου αιώνα έχει περισσότερες απαιτήσεις από ότι είχε 
προηγουµένος, τώρα είναι πιο ενηµερωµένος σε θέµατα ποιότητας, ασφάλειας 
τροφίµων και υγιεινής στους χώρους αυτούς. 
 
Αν και το να εφαρµοστεί το σύστηµα HACCP σε µια επιχείρηση είναι πάρα πολύ 
δύσκολο γιατί χρειάζεται έλεγχος για σωστή εφαρµογή σε όλα τα στάδια της 
παραγωγικής διαδικασίας, από τον τόπο παραγωγής (χωράφι / θάλασσα κλπ) µέχρι το 
χώρο τελικής κατανάλωσης (στο πιάτο του καταναλωτή) πρέπει να εφαρµοστεί από 
κάθε επιχείρηση µαζικής εστίασης, αλλά και να διατηρηθεί στον χρόνο γιατί  έχουµε 
πιο ασφαλή προϊόντα, ο καταναλωτής νιώθει πιο ασφαλής ξέρωντας ότι τηρείται το 
σύστηµα. Όσο περνά ο χρόνος δηµιουργούνται περισσότερες ανάγκες στον διεθνή 
τουρισµό και πρέπει να προσαρµόζονται στις ανάγκες της κάθε εποχής για να 
µπορούν να ανταπεξέλθουν και ήδη άρχισαν να βλέπουν ότι µε την αναβάθµιση της 
ποιότητας µπορούν να αναβαθµίσουν και να αναδείξουν τον τουρισµό σε Ελλάδα και 
Κύπρο. 
 
Έτσι ολοκληρώνοντας θα ήθελα να επισηµάνω ότι αφού στις µέρες µας οι απαιτήσεις 
και οι γνώσεις των καταναλωτών και των Tour Operation είναι µεγαλύτερες, πρέπει 
και ο τουρισµός να µπορεί να ανταποκριθεί σε αυτές. Γι’ αυτό και όλες οι 
ξενοδοχειακές επιχειρήσεις πρέπει και επιδιώκουν να ανταπεξέλθουν στις απαιτήσεις 
αυτές και στον ανταγωνισµό που ολοένα γινέται εντονότερος. Το σύστηµα HACCP 
σε µια ξενοδοχειακή επιχείρηση και πιο γενικά σε επιχειρήσεις µαζικής εστίασης 
πρέπει να εφαρµόζεται γιατί είναι πλέον στις απαιτήσεις του διεθνή τουρισµού, ο 
ανταγωνισµός µεγάλος, όσο και οι απαιτήσεις και γνώσεις του πελάτη / καταναλωτή. 
 
 
 
 
 
 
 
 
ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ Β 
 
ΕΝΤΥΠΟ 1 

ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ 
 
1. Ονοµασία Προϊόντος 
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2. Σηµαντικά χαρακτηριστικά του 
τελικού προϊόντος (όπως, ρΗ, aw) 

 

 
3. Πως πρόκειται να χρησιµοποιηθεί το 
προϊόν; 

 

 
4. Συσκευασία 

 

 
5. ∆ιάρκεια Ζωής 

 

 
6. Που πρόκειται να πωληθεί το προϊόν; 

 

 
7. Οδηγίες  (αποθήκευσης, χρήσης) που 
υπάρχουν στην ετικέτα. 

 

 
8. Ειδικός έλεγχος κατά την διανοµή. 

 

 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ:     ΕΓΚΕΚΡΙΜΕΝΟ ΑΠΟ: 
 
 
 
ΕΝΤΥΠΟ 2 

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ & ΕΙΣΕΡΧΟΜΕΝΑ ΥΛΙΚΑ 
 
 
ΟΝΟΜΑ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ: 

 84



   

   

   

   

   

   

 
 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ:    ΕΓΚΕΚΡΙΜΕΝΟ ΑΠΟ: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ΕΝΤΥΠΟ 3 

∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ ΡΟΗΣ 
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ΟΝΟΜΑ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ: 
 

 
 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ:    ΕΓΚΕΚΡΙΜΕΝΟ ΑΠΟ: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ΕΝΤΥΠΟ 4 

ΣΧΗΜΑΤΙΚΟ ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ ΤΗΣ ΠΑΡΑΓΩΓΙΚΗΣ ΜΟΝΑ∆ΑΣ 
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ΟΝΟΜΑ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ: 
 

 
 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ:    ΕΓΚΕΚΡΙΜΕΝΟ ΑΠΟ: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ΕΝΤΥΠΟ 5 

ΕΝΤΟΠΙΣΜΟΣ ΚΙΝ∆ΥΝΩΝ: ΒΙΟΛΟΓΙΚΟΙ ΚΙΝ∆ΥΝΟΙ 
 
 
ΟΝΟΜΑ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ: 
Απαρίθµηση όλων των βιολογικών κινδύνων που σχετίζονται µε τα συστατικά, τα 
εισερχόµενα υλικά, την επεξεργασία και την ροή του προϊόντος. 
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Αναγνωρισµένοι Βιολογικοί Κίνδυνοι Έλεγχος σε 

  

 
 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ:    ΕΓΚΕΚΡΙΜΕΝΟ ΑΠΟ: 
 
 
 
 
 
ΕΝΤΥΠΟ 6 

ΕΝΤΟΠΙΣΜΟΣ ΚΙΝ∆ΥΝΩΝ: ΧΗΜΙΚΟΙ ΚΙΝ∆ΥΝΟΙ 
 
 
ΟΝΟΜΑ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ: 
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Απαρίθµηση όλων των χηµικών κινδύνων που σχετίζονται µε τα συστατικά, τα 
εισερχόµενα υλικά, την επεξεργασία και την ροή του προϊόντος. 
Αναγνωρισµένοι Χηµικοί Κίνδυνοι Έλεγχος σε 

  

 
 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ:    ΕΓΚΕΚΡΙΜΕΝΟ ΑΠΟ: 
 
 
 
 
 
ΕΝΤΥΠΟ 7 

ΕΝΤΟΠΙΣΜΟΣ ΚΙΝ∆ΥΝΩΝ: ΦΥΣΙΚΟΙ ΚΙΝ∆ΥΝΟΙ 
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ΟΝΟΜΑ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ: 
Απαρίθµηση όλων των φυσικών κινδύνων που σχετίζονται µε τα συστατικά, τα 
εισερχόµενα υλικά, την επεξεργασία και την ροή του προϊόντος. 
Αναγνωρισµένοι Φυσικοί Κίνδυνοι Έλεγχος σε 

  

 
 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ:    ΕΓΚΕΚΡΙΜΕΝΟ ΑΠΟ: 
 
 
ΕΝΤΥΠΟ 8 

ΚΑΘΟΡΙΣΜΟΣ ΚΡΙΣΙΜΩΝ ΣΗΜΕΙΩΝ ΕΛΕΓΧΟΥ 
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Στάδιο 
επεξεργασίας/
Εισερχόµενο 
υλικό 

Κατηγορία & 
εντοπισµένος 
κίνδυνος 

Ερώτηση 
1 

Ερώτηση 
2 

Ερώτηση 
3 

Ερώτηση 
4 

Νούµερο 
CCP 

       

 
Οδηγίες Συµπλήρωσης: 
• Κατηγορία και εντοπισµένος κίνδυνος: Καθορίζεται αν ο κίνδυνος ελέγχεται πλήρως µε 

συµµόρφωση στις Γενικές Αρχές του Κώδικα για την Υγιεινή των Τροφίµων. Αν «Ναι», 
αναφέρονται τα GMPs και εξετάζεται ο επόµενος κίνδυνος. Αν «Όχι», εξετάζεται η Ερώτηση 1. 

• Ερώτηση 1: Υπάρχουν προληπτικά µέτρα ελέγχου; Αν «Όχι» δεν είναι CCP, προσδιορίζεται ο 
τρόπος ελέγχου του κινδύνου πριν ή µετά την επεξεργασία και εξετάζεται ο επόµενος κίνδυνος. Αν 
«Ναι», περιγράφεται και εξετάζεται η επόµενη ερώτηση. 

• Ερώτηση 2: Είναι η λειτουργία κατάλληλα σχεδιασµένη για την εξάλειψη ή τον περιορισµό του 
κινδύνου σε αποδεκτά επίπεδα; Αν «Όχι», εξετάζεται η επόµενη ερώτηση. Αν «Ναι», αυτό είναι 
CCP και πρέπει να αναγνωριστεί στην τελευταία στήλη. 

• Ερώτηση 3: Μπορεί η µόλυνση από τον εντοπισµένο κίνδυνο να υπερβεί τα αποδεκτά επίπεδα ή να 
αυξηθεί σε µη αποδεκτά επίπεδα; Αν «Όχι», δεν είναι CCP και εξετάζεται ο επόµενος κίνδυνος. Αν 
«Ναι», εξετάζεται η επόµενη ερώτηση. 

• Ερώτηση 4: Μπορεί µία επιπρόσθετη διεργασία να εξαλείψει τον εντοπισµένο κίνδυνο ή να τον 
µειώσει σε αποδεκτά επίπεδα; Αν «Όχι», είναι CCP και πρέπει να αναφερθεί στην τελευταία 
στήλη. Αν «Ναι», δεν είναι CCP και πρέπει να προσδιοριστεί το επιπρόσθετο στάδιο πριν εξεταστεί 
ο επόµενος κίνδυνος. 

 
 
 
ΕΝΤΥΠΟ 9 

ΜΗ ΕΛΕΓΧΟΜΕΝΟΙ ΚΙΝ∆ΥΝΟΙ 
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ΟΝΟΜΑ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ: 
Απαρίθµηση όλων των βιολογικών, χηµικών και φυσικών κινδύνων που δεν µπορούν 
να ελεγχθούν στην παραγωγική µονάδα. 
Μη ελεγχόµενοι κίνδυνοι από την 
προηγούµενη λίστα. 

Προσδιορισµός µεθόδων για τον έλεγχο 
των κινδύνων. 

  

 
 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ:    ΕΓΚΕΚΡΙΜΕΝΟ ΑΠΟ:  
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ΕΝΤΥΠΟ 10 

ΣΧΕ∆ΙΟ HACCP 
 
 
ΟΝΟΜΑ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ 
Στάδιο 
Επεξεργασίας 

Νούµερο 
CCP 

Περιγραφή 
Κινδύνου 

Κρίσιµα 
Όρια 

∆ιαδικασίες 
Παρακολούθησης 

∆ιαδικασίες 
Αποκλίσεων 

Αρχεία 
HACCP 

       

 
 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ:    ΕΓΚΕΚΡΙΜΕΝΟ ΑΠΟ: 
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ΈΝΤΥΠΟ 11 
 

ΦΥΛΛΑ ΕΡΓΑΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗ ΤΟΥ HACCP 
 
 
Αποτελεσµατικότητα της Ασφάλειας των Τροφίµων 
Ηµεροµηνία   Τµήµα  Επιθεωρητής  
HACCP  Περιοχή  ∆ιευθυντής  
CCP/ Ερώτηση Βιολογικός Χηµικός Φυσικός Άτοµο/ 

Περιοχή 
Σχόλια

Οδηγίες  
Ελέγχου 

     

Οδηγίες για 
Αποκλίσεις 

     

Οδηγίες για 
Επαλήθευση 

     

Οδηγίες τήρησης 
Εγγράφων 

     

Πραγµατοποίηση 
Ελέγχου 

     

Συχνότητα 
Ελέγχου 

     

Υπογραφή 
Υπεύθυνου για 
Έλεγχο 

     

∆ιαπίστωση 
Κινδύνου 

     

∆ιενέργεια 
∆ιορθωτικής 
Ενέργειας 

     

Αρχεία για την 
Απόκλιση 

     

Αρχεία για την 
Επαλήθευση 

     

∆ιενέργεια 
Επαλήθευσης 

     

Συχνότητα 
Επαλήθευσης 

     

Υπογραφή 
Επαλήθευσης 

     

Επικύρωση 
Οδηγιών 

     

Επικύρωση 
Εγγράφων 

     

∆ιενέργεια 
Επικύρωσης 
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∆ιαχείριση Ασφάλειας Τροφίµων 
Ηµεροµηνία Αξιολόγηση 
Έχουν διορθωθεί όλες οι µη συµµορφώσεις από την τελευταία 
επιθεώρηση ή υπάρχουν σε αρχείο προτεινόµενες λύσεις; 

 

Καλύπτει το σχέδιο HACCP όλα τα ήδη υπάρχοντα και τα 
καινούργια προϊόντα; 

 

Η οµάδα HACCP ή οι υπεύθυνοι συναντιούνται τουλάχιστον µία 
φορά το µήνα για την ανασκόπηση της αποτελεσµατικότητας του 
συστήµατος στον έλεγχο των κινδύνων; 

 

Γίνεται ανασκόπηση του σχεδίου όταν εισάγονται αλλαγές στον 
τρόπο εργασίας, στον εξοπλισµό, στις εγκαταστάσεις ή 
τουλάχιστον µία φορά το χρόνο και ανανεώνονται οι διαδικασίες 
όπως απαιτείται; 

 

Έχουν καθιερωθεί CCPs για τον έλεγχο όλων των κινδύνων που 
έχουν υψηλή πιθανότητα εµφάνισης; 

 

Έχουν καθιερωθεί κρίσιµα όρια σε συµφωνία µε βάση την 
νοµοθεσία, µε επιστηµονικά τεκµηριωµένες µελέτες ή µε τις 
προδιαγραφές των καταναλωτών; 

 

Έχουν κατανοήσει οι επόπτες των γραµµών παραγωγής ποιοι 
κίνδυνοι ελέγχονται και ποια η σηµασία τους; 

 

Έχει κατανοήσει η διεύθυνση ποιοι κίνδυνοι ελέγχονται και ποια 
η σηµασία τους; 

 

Περιστατικά για την ασφάλεια του τροφίµου που έχουν 
αναφερθεί/ διερευνηθεί. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ΕΝΤΥΠΟ 12 
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Παραδείγµατα Ενεργειών Επαλήθευσης 
 
Α. Οι διαδικασίες επαλήθευσης περιλαµβάνουν: 
1. Καθιέρωση κατάλληλων προγραµµάτων επαλήθευσης. 
2. Ανασκόπηση του σχεδίου HACCP για εξασφάλιση της πληρότητα. 
3. Επιβεβαίωση της ακρίβειας του διαγράµµατος ροής. 
4. Ανασκόπηση του συστήµατος HACCP για να προσδιοριστεί αν η µονάδα 

λειτουργεί σύµφωνα µε το σχέδιο HACCP. 
5. Ανασκόπηση των αρχείων ελέγχου των CCPs. 
6. Ανασκόπηση των αρχείων για αποκλίσεις και διορθωτικές ενέργειες. 
7. Επικύρωση των κρίσιµων ορίων για να επιβεβαιωθεί η επάρκειά τους να ελέγχουν 

τους σηµαντικούς κινδύνους. 
8. Επικύρωση του σχεδίου HACCP, συµπεριλαµβανοµένης επιτόπιας ανασκόπησης. 
9. Ανασκόπηση των τροποποιήσεων του σχεδίου HACCP. 
10. ∆ειγµατοληψία και έλεγχος για την επαλήθευση των CCPs.  
Β. Οι διαδικασίες πρέπει να διεξάγονται: 
1. Σε τακτά χρονικά διαστήµατα ή χωρίς να έχουν ανακοινωθεί για να εξασφαλιστεί 

ο έλεγχος των CCPs. 
2. Όταν προκύπτουν θέµατα σχετικά µε την ασφάλεια του προϊόντος. 
3. Όταν τα τρόφιµα έχουν θεωρηθεί υπεύθυνα για τη µεταφορά ασθενειών. 
4. Για να επιβεβαιώσουν ότι οι αλλαγές έχουν εφαρµοστεί σωστά µετά την 

τροποποίηση του σχεδίου HACCP.  
5. Για να αξιολογηθεί αν πρέπει να τροποποιηθεί το σχέδιο HACCP λόγω αλλαγών 

στην επεξεργασία, εξοπλισµό, συστατικά, κτλ. 
Γ. Οι αναφορές για την επαλήθευση πρέπει να περιλαµβάνουν πληροφορίες για: 
1. Το σχέδιο HACCP και τους υπευθύνους για την διαχείριση και ανανέωση του 

σχεδίου. 
2. Τα αρχεία που σχετίζονται µε τον έλεγχο των CCPs.  
3. Την άµεση αρχειοθέτηση των δεδοµένων παρακολούθησης των CCPs κατά την 

διάρκεια λειτουργίας. 
4. Την πιστοποίηση της διακρίβωσης του εξοπλισµού παρακολούθησης και της 

σωστής λειτουργίας του. 
5. Τις διορθωτικές ενέργειες των αποκλίσεων. 
6. Τις µεθόδους δειγµατοληψίας και ανάλυσης που χρησιµοποιούνται για να 

επαληθεύσουν τον έλεγχο των CCPs. 
7. Τις τροποποιήσεις του σχεδίου HACCP. 
8. Την εκπαίδευση και τις γνώσεις των υπευθύνων για την παρακολούθηση των 

CCPs. 
9. Τις ενέργειες επικύρωσης. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ΈΝΤΥΠΟ 13 
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Παραδείγµατα Αρχείων HACCP 
 
 
Α. Συστατικά για τα οποία έχουν καθιερωθεί κρίσιµα όρια. 
1) Αρχεία από τα πιστοποιητικά των προµηθευτών που αποδεικνύουν την 

συµµόρφωση των συστατικών µε τα κρίσιµα όρια. 
2) Αρχεία από τις επιθεωρήσεις του παραγωγού που αποδεικνύουν την συµµόρφωση 

των προµηθευτών. 
3) Αρχεία από την αποθήκευση όταν η αποθήκευση των συστατικών είναι CCP. 
Β. Αρχεία για την επεξεργασία, αποθήκευση και διανοµή. 
1) Πληροφορίες που αποδεικνύουν την επάρκεια των CCP να διατηρούν την 

ασφάλεια του προϊόντος. 
2) Αρχεία που αποδεικνύουν την ασφάλεια της καθορισµένης διάρκειας ζωής του 

προϊόντος όταν η ηλικία του µπορεί να επηρεάσει την ασφάλεια. 
3) Αρχεία που αποδεικνύουν συµµόρφωση µε τα κρίσιµα όρια όταν το υλικό 

συσκευασίας, η επισήµανση ή οι προδιαγραφές για το σφράγισµα της 
συσκευασίας είναι απαραίτητα για την ασφάλεια του προϊόντος. 

4) Αρχεία από τις διαδικασίες παρακολούθησης. 
5) Αρχεία από τις επαληθεύσεις. 
Γ. Αρχεία για τις αποκλίσεις και τις διορθωτικές ενέργειες. 
∆. Αρχεία από την εκπαίδευση του προσωπικού στο σχέδιο HACCP και τα CCP. 
Ε. Έγγραφα που να αποδεικνύουν την επάρκεια του σχεδίου HACCP από κάποιον 
εµπειρογνώµονα στο σύστηµα HACCP. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ΈΝΤΥΠΟ 14 
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ΛΙΣΤΑ ΕΛΕΓΧΟΥ ΤΟΥ ΣΧΕ∆ΙΟΥ HACCP 
 
ΝΟΥΜΕΡΟ ΜΟΝΑ∆ΑΣ 
ΠΡΟΪΟΝ/ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ 
 
 

ΛΙΣΤΑ ΕΛΕΓΧΟΥ ΤΟΥ HACCP 
 
 
Α. ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΤΟΥ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ 
1. Περιέχει το σχέδιο HACCP: 
i)  Το όνοµα του προϊόντος και της επιχείρησης; 
i i)  Τα χρησιµοποιούµενα συστατικά µαζί µε τη συνταγή του προϊόντος; 
i i i) Τη χρησιµοποιούµενη συσκευασία;  
iv) Τη θερµοκρασία συντήρησης, διανοµής και πώλησης του προϊόντος; 
v) Τους πιθανούς καταναλωτές και τον τρόπο προετοιµασίας/ µαγείρεµα πριν 

την κατανάλωση; 
2. Υπάρχει ένα διάγραµµα ροής που να περιγράφει απλά και µε σαφήνεια τα στάδια 
της επεξεργασίας; 
3. Έχει γίνει επαλήθευση του διαγράµµατος ροής για την ακρίβεια και πληρότητά 
του; 
 
Β. ∆ΙΕΞΑΓΩΓΗ ΑΝΑΛΥΣΗΣ ΕΠΙΚΙΝ∆ΥΝΟΤΗΤΑΣ 
1) Έχουν εντοπιστεί και επισηµανθεί όλα τα στάδια της επεξεργασίας που µπορούν 

να εµφανιστούν σηµαντικοί κίνδυνοι; 
2) Έχουν εντοπιστεί και καταγραφεί όλοι οι κίνδυνοι που σχετίζονται µε κάθε 

αναγνωρισµένο στάδιο; 
3) Έχουν αξιολογηθεί η πιθανότητα εµφάνισης και η σοβαρότητα κάθε κινδύνου; 
4) Έχουν διαφοροποιηθεί τα θέµατα ασφάλειας από τα θέµατα ποιότητας; 
5) Έχουν αναγνωριστεί και καταγραφεί τα προληπτικά µέτρα για τον έλεγχο κάθε 

εντοπισµένου κινδύνου; 
 
Γ. ΠΡΟΣ∆ΙΟΡΙΣΜΟΣ ΚΡΙΣΙΜΩΝ ΣΗΜΕΙΩΝ ΕΛΕΓΧΟΥ 
1) Έχει χρησιµοποιηθεί το ∆ένδρο Αποφάσεων για τα Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου για 

να προσδιοριστεί αν ένα συγκεκριµένο στάδιο είναι Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου για 
κάποιον κίνδυνο που εντοπίστηκε; 

2) Έχουν καταχωρηθεί τα Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου στις φόρµες; Έχει καθοριστεί η 
συχνότητα παρακολούθησης τους; 

3) Έχουν αντιµετωπιστεί όλοι οι σηµαντικοί κίνδυνοι που εντοπίστηκαν κατά την 
ανάλυση επικινδυνότητας; 

 
∆. ΚΑΘΟΡΙΣΜΟΣ ΚΡΙΣΙΜΩΝ ΟΡΙΩΝ 
1) Έχουν καθοριστεί Κρίσιµα Όρια για κάθε προληπτικό µέτρο σε κάθε Κρίσιµο 

Σηµείο Ελέγχου; 
2) Έχει καθοριστεί η εγκυρότητα των Κρίσιµων Ορίων για τον έλεγχο των 

αναγνωρισµένων κινδύνων; 
3) Από πού καθορίστηκαν τα Κρίσιµα Όρια (νοµοθεσία, αρχές επεξεργασίας); 
4) Είναι επαρκή τα έγγραφα που τηρούνται στην επιχείρηση για τα Κρίσιµα Όρια; 
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Ε. ΚΑΘΟΡΙΣΜΟΣ ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΩΝ ΠΑΡΑΚΟΛΟΥΘΗΣΗΣ 
 
1) Έχουν αναπτυχθεί διαδικασίες παρακολούθησης για την εξασφάλιση της 

διατήρησης των προληπτικών µέτρων για τον έλεγχο των Κρίσιµων Σηµείων 
Ελέγχου; 

2) Είναι συνεχείς οι διαδικασίες ελέγχου ή είναι επαρκής η συχνότητά τους ώστε να 
επιδεικνύεται ο συνεχής έλεγχος των εντοπισµένων κινδύνων; Έχει καθοριστεί η 
συχνότητα ελέγχου; 

3) Έχουν αναπτυχθεί διαδικασίες για την συστηµατική αρχειοθέτηση των δεδοµένων 
παρακολούθησης; 

4) Έχουν οριστεί και εκπαιδευτεί οι εργαζόµενοι που διενεργούν τον έλεγχο;  
5) Έχουν οριστεί και εκπαιδευτεί οι εργαζόµενοι που εκτελούν την ανασκόπηση των 

αρχείων παρακολούθησης; 
6) Είναι υπογεγραµµένα από τους υπεύθυνους τα αρχεία παρακολούθησης; 
7) Έχουν αναπτυχθεί διαδικασίες για την προσαρµογή της επεξεργασίας στα 

αποτελέσµατα του ελέγχου; 
 
ΣΤ. ΚΑΘΟΡΙΣΜΟΣ ∆ΙΟΡΘΩΤΙΚΩΝ ΕΝΕΡΓΕΙΩΝ 
1) Έχουν στοιχειοθετηθεί συγκεκριµένες διορθωτικές ενέργειες για κάθε Κρίσιµο 

Σηµείο Ελέγχου; 
2) Περιλαµβάνουν οι διορθωτικές ενέργειες την αποκατάσταση του ελέγχου, την 

απόρριψη του παρεκκλίνοντος προϊόντος και την πρόληψη επανεµφάνισης της 
απόκλισης διορθώνοντας την αιτία της µη συµµόρφωσης; 

3) Έχουν καθιερωθεί διαδικασίες τήρησης αρχείων για τις διορθωτικές ενέργειες; 
4) Έχουν καθιερωθεί διαδικασίες ανασκόπησης των αρχείων για τις διορθωτικές 

ενέργειες; 
 
Ζ. ΚΑΘΟΡΙΣΜΟΣ ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΩΝ ΤΗΡΗΣΗΣ ΑΡΧΕΙΩΝ 
1) Έχουν αναπτυχθεί διαδικασίες για την τήρηση του σχεδίου HACCP σε αρχεία 

στην επιχείρηση; 
2) Τα αρχεία του συστήµατος περιέχουν την περιγραφή του προϊόντος, τον 

καθορισµό της προτεινόµενης χρήσης, το διάγραµµα ροής της επεξεργασίας, τα 
προληπτικά µέτρα, τα κρίσιµα όρια, τις διαδικασίες παρακολούθησης και την 
επαλήθευση του συστήµατος; 

 
Η. ΚΑΘΟΡΙΣΜΟΣ ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΩΝ ΕΠΑΛΗΘΕΥΣΗΣ 
1) Έχουν αναπτυχθεί διαδικασίες επαλήθευσης για την αντιµετώπιση όλων των 

σηµαντικών κινδύνων στα πλαίσια του συστήµατος HACCP; 
2) Έχουν αναπτυχθεί διαδικασίες επαλήθευσης για την επάρκεια των κρίσιµων 

ορίων στον έλεγχο των εντοπισµένων κινδύνων; 
3) Υπάρχουν διαδικασίες επαλήθευσης για την σωστή λειτουργία του συστήµατος 

HACCP; 
4) Υπάρχουν διαδικασίες για την επαναξιολόγηση του σχεδίου και του συστήµατος 

HACCP σε τακτικά χρονικά διαστήµατα ή όποτε πραγµατοποιούνται σηµαντικές 
αλλαγές στο προϊόν, την επεξεργασία ή την συσκευασία; 

5) Υπάρχουν διαδικασίες για την επικύρωση του σχεδίου HACCP; 
6) Υπάρχουν διαδικασίες για την επαναξιολόγηση του σχεδίου HACCP;  
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Συντοµογραφία – Ακρωνύµια 
 
Συντοµογραφίες 
 
 • HACCP Ηazard Analysis Critical Control Points (Ανάλυσης  
   Επικινδυνότητας στα Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου) 
 • CCP  Critical Control Points (Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου) 
 • ∆ΟΠ  ∆ιοίκηση Ολικής Ποιότητα 
 • ΤQM  ∆ιαχείρηση Ολικής Ποιότητας 
 • GMP  Good Manufacturing Practice (Ορθή Βιοµηχανική Πρακτική) 
 • QC  Quality Control (Έλεγχος Ποιότητας) 
 • CP  Control Points (Σηµεία Ελέγχου) 
 • CL  Critical Line (Κρίσιµο Όριο) 
  
 
Ακρωνύµια 
 

• SQA Supplier Quality Assurance (∆ιασφάλιση Ποιότητας 
Προµηθευτή) 

 • ΡΑ  Process Approach (Προσέγγιση Επεξεργασίας) 
• NASA National Aeronautics and Space Agency (Αµερικάνικη 

Επιτροπή Αεροναυτικής και ∆ιαστήµατος) 
 • WHO  World Health Organization (Παγκόσµιος Οργανισµός Υγείας) 
 • FDA  Food and Drug Administration (Οργανισµός Τροφίµων και  
   Φαρµάκων) 

• NACMCF National Advisory Committee on Microbiological Criteria for 
Foods (Εθνική Επιτροπή για τα Μικροβιολογικά Κριτήρια στα 
Τρόφιµα των  Η.Π.Α) 

 • NOAA National Oceanic and Atmospheric Administration (Εθνικός  
   Φορέας για Ωκεανούς και Ατµόσφαιρα) 

• NMFS National Marine Fisheries Service (Εθνική Υπηρεσία 
Θαλάσσιων Τόπων Αλιείας) 

• NCFP National Conference on Food Protection (Εθνικό Συνέδριο για 
την Προστασία Τροφίµων στις ΗΠΑ) 

• ICMSF International Commission on Microbiological Specifications 
for Foods (∆ιεθνές Επιτροπή για τις Μικροβιολογικές 
Προδιαγραφές στα Τρόφιµα) 

• NAS National Academy of Scientists ( Εθνική Ακαδηµία 
Επιστηµών) 

• ICD Industry Council for Development (Βιοµηχανικό Συµβούλιο 
για Ανάπτυξη) 

 • WTO  World Trade Organization (∆ιεθνής Οργανισµός Εµπορίου) 
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Ορολογία 
 
Ανάλυση επικινδυνότητας των κρίσιµων σηµείων ελέγχου: Μεθοδολογία για την 
συστηµατική αναγνώριση, αξιολόγηση και έλεγχο των πιθανών κινδύνων που έχουν 
καθοριστική σηµασία για την ασφάλεια των παραγόµενων τροφίµων. 
 
Αρχειοθέτηση: ∆ιαδικασία τήρησης εγγράφων, τα οποία περιγράφουν το σύστηµα 
HACCP, την  εφαρµογή του και την αδιάκοπη τήρηση του. 
 
Ασφάλεια Τροφίµων: Η κατάσταση κατά την οποία εξασφαλίζεται ότι τα τρόφιµα 
έχουν παραχθεί µε υγιεινές συνθήκες, δεν είναι πιθανή η ύπαρξη κινδύνου για την 
υγεία του καταναλωτή και δεν θίγονται τα οικονοµικά του συµφέροντα. 
 
∆ιάγραµµα ροής: ∆ιάγραµµα που αποικονίζει τα διαδοχικά στάδια σε µια 
επεξεργασία. 
 
∆ιορθωτική Ενέργεια: Ενέργεια που πρέπει να πραγµατοποιηθεί όταν τα 
αποτελεσµατα από την παρακολούθηση σε κάποιο από τα Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου 
υποδεικνύουν απώλεια ελέγχου. 
 
Ελαττώµατα: Αδυναµία εκπλήρωσης κάποιας απαίτησης ή λογικής προσδοκίας 
σχετικής µε την προτεινόµενη χρήση του προϊόντος, καθιστά το τρόφιµο λιγότερο 
ασφαλή. 
 
Επικινδυνότητα: Ο συνδιασµός της πιθανότητας εµφάνισης και της σοβαρότητας των 
συνεπειών ενός κινδύνου. 
 
Κίνδυνος: Βιολογικός, χηµικός ή φυσικός παράγοντας ή κατάσταση των τροφίµων 
που µπορεί να έχει πιθανές δυσµενείς επιπτώσεις στην υγεία των καταναλωτών. 
 
Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου: Στάδιο το οποίο µπορεί να ελεγχθεί και να είναι 
καθοριστικής σηµασίας για την παρεµπόδιση, την εξάλειψη ή την µείωση σε 
αποδεκτά επίπεδα ενός κινδύνου που σχετίζεται µε την ασφάλεια του τροφίµου. 
 
Κρίσιµο Όριο: Κριτήριο για τον διαχωρισµό ενός αποδεκτού από ένα µη αποδεκτό 
προϊόν ή µιας αποδεκτής τιµής κάποιας παραµέτρου από µια µη αποδεκτή. 
 
Οµάδα HACCP: Σύνολο ατόµων διαφορετικών ειδικοτήτων που καλύπτουν ευρύ 
γνωστικό φάσµα και είναι υπεύθυνα για την ανάπτυξη, την εφαρµογή και την 
διατήρηση του συστήµατος HACCP. 
Πιστοποίηση: Ενέργεια από εξωτερικό επιθεωρητή ποιότητας, η οποία επιδεικνύει ότι 
το υπό εξέταση προϊόν, επεξεργασία ή υπηρεσία, συµµορφούται µε συγκεκριµένο 
πρότυπο ή άλλο ρυθµιστικό έγγραφο. 
 
Σηµείο ελέγχου: Κάθε κίνδυνος που ελέγχεται από την εφαρµογή γενικών µέτρων, 
όπως των κανόνων της GHP και GMP. 
 
Σύστηµα HACCP: Η οργανωτική δοµή, οι επεξεργασίες, οι διαδικασίες και οι πόροι 
που απαιτούνται για την εφαρµογή του σχεδίου HACCP και την εκπλήρωση των 
αντικειµενικών σκοπών που προσδιορίζονται στην πολιτική της εταιρείας. 
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Σχέδιο HACCP: Έγγραφο που καταρτίζεται σε συµφωνία µε τις αρχές του HACCP 
και αποσκοπεί στον έλεγχο των κινδύνων που έχουν καθοριστική σηµασία για την 
ασφάλεια του τροφίµου στο εξεταζόµενο τµήµα της τροφικής αλυσίδας. 
 
Σύστηµα Παρακολούθησης: Το σύνολο των σχεδιασµένων µετρήσεων, ανακλύσεων 
και παρατηρήσεων στα κρίσιµα σηµεία ελέγχου και στα σηµεία ελέγχου µε σκοπό να 
εξεταστεί  κατά πόσο τα CCPs  και τα σηµεία ελέγχου βρίσκονται υπό έλεγχο. 
 
Τρόφιµα υψηλής Επικινδυνότητας: Τρόφιµα που περιέχουν συστατικά τα οποία 
αλλοιώνονται εύκολα και επιτρέπουν την ταχεία ανάπτυξη παθογόνων 
µικροοργανισµών. 
 
Τροφική ∆ηλητηρίαση: Ασθένεια που προκαλείται από κατανάλωση τροφίµων, 
επιµολύνσεων µε βιολογικούς, χηµικούς ή φυσικούς παράγοντες. Συνήθη 
συµπτώµατα είναι οι εµετοί, η διάρροια και οι κοιλιακοί πόνοι. 
 
Υγιεινή Τροφή: Τρόφιµα, τα οποία όταν καταναλώνονται δεν προξενούν βλάβη στον 
καταναλωτή. 
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Σηµείωση 
 
Για να ολοκληρωθεί η εργασία αυτή προταρχικό ρόλο έπαιξαν συγκεκριµένα µε το 
θέµα µου µαθήµατα του Τµήµατος ∆ιοίκησης Τουριστικών Επιχειρήσεων του ΤΕΙ 
ΚΡΗΤΗΣ: 
1. Μαγειρική ΙΙ ΖΑΧΑΡΙΑΣ ΤΖΩΡΑΚΟΛΕΥΘΕΡΑΚΗΣ 
2. FOOD & BEVERAGE 
 
 
Ακόµη σηµαντικό ρόλο ως προς την ολοκλήρωση της εργασίας µου είχε και η 
πρακτική εξάσκηση που έχω διατελέσει στην ξενοδοχειακή µονάδα TSOKKOS 
HOTELS και πιο συγκεκριµένα στο ξενοδοχείο “Constantinos the Great Beach 
Hotel” στον Πρωταρά, που από τον Νοέµβριο έχει αρχίσει η διαδικασία για 
εφαρµογή του συστήµατος HACCP στο οποίο έχω παρακαθήσει σε σειρά σεµιναρίων 
για το συγκεκριµένο θέµα. 
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