
 
 

ΣΧΟΛΘ ΟΛΚΟΝΟΜΛΚΩΝ ΕΡΛΣΤΘΜΩΝ ΚΑΛ ΔΛΟΛΚΘΣΘΣ 

Μεταπτυχιακό Ρρόγραμμα Σπουδϊν 

«Διοίκθςθ, Τεχνολογία και Ροιότθτα» 

 

 

 

ΔΛΑΤ΢ΛΒΘ ΕΡΛΡΕΔΟΥ ΜΑΣΤΕ΢ 

 

 

Θ Εφαρμογι του Συςτιματοσ Διαςφάλιςθσ Ροιότθτασ                     
ISO 22000:2005 ςτθν Ραραγωγι Καραμζλασ 

 
 
 
 

Λίνα Σάμι 
 
 
 
 
 
 

Επιβλζπουςα Κακθγιτρια 
Δρ. Ευανκία Βορριά 

 
 
 
 
 

Μάιοσ 2016 

http://www.ouc.ac.cy/index.php?lang=gr


 

 
 

Ανοικτό Ρανεπιςτιμιο Κφπρου 

Σχολι Οικονομικϊν Επιςτθμϊν και Διοίκθςθσ 

 Μεταπτυχιακό Ρρόγραμμα Σπουδϊν                           

 Διοίκηση, Τεχνολογία και Ποιότητα 

Μεταπτυχιακι Διατριβι 

 

Θ Εφαρμογι του Συςτιματοσ Διαςφάλιςθσ Ροιότθτασ                     
ISO 22000:2005 ςτθν Ραραγωγι Καραμζλασ 

 
Λίνα Σάμι 

 
Επιβλζπουςα Κακθγιτρια 

Δρ. Ευανκία Βορριά 
  

 
 
 

Θ παροφςα μεταπτυχιακι διατριβι υποβλικθκε προσ μερικι εκπλιρωςθ των 
απαιτιςεων για απόκτθςθ μεταπτυχιακοφ τίτλου ςπουδϊν 

ςτθ Διοίκθςθ, Τεχνολογία και Ροιότθτα 
από τθ Σχολι Οικονομικϊν Επιςτθμϊν και Διοίκθςθσ 

του Ανοικτοφ Ρανεπιςτθμίου Κφπρου. 
 

 

 

Μάιοσ 2016 



 

ii 
 

  



Η Εφαρμογή του Συστήματος Διασφάλισης Ποιότητας ISO 22000:2005 στην Παραγωγή Καραμέλας 

iii 
 

Ρερίλθψθ 

 

Σκοπόσ τθσ παροφςασ μεταπτυχιακισ διατριβισ είναι θ παρουςίαςθ, θ ανάλυςθ του κλάδου 

των ηαχαρωδϊν προϊόντων και θ εωαρμογι του πρότυπου ςυςτιματοσ διαςωάλιςθσ 

αςωάλειασ τροωίμων ISO 22000:2005 ςτθν παραγωγι προϊόντων καραμζλασ. Κατά τθν 

εκπόνθςισ τθσ, μελετϊνται κζματα όπωσ οι απαιτοφμενεσ προδιαγραωζσ που πρζπει να 

διακζτει ζνασ χϊροσ παραγωγισ, ποιεσ είναι οι ορκζσ ακολουκοφμενεσ διαδικαςίεσ και πωσ 

διαςωαλίηεται θ αςωάλεια των τροωίμων, μζςω τθσ ανάλυςθσ επικινδυνότθτασ.  

 

Το περιεχόμενο τθσ μεταπτυχιακισ διατριβισ είναι αρχικά βιβλιογραωικό, όπου 

παρουςιάηεται αναλυτικά το πρότυπο ISO 22000:2005 και οι απαιτιςεισ του, και ςτθ 

ςυνζχεια, γίνεται ειδικι αναωορά ςτον τομζα τθσ παραγωγισ καραμζλασ, με τθν παράκεςθ 

μελζτθσ περίπτωςθσ ςτθν πρακτικι εωαρμογι που ζχει το ςφςτθμα ISO 22000:2005 ςε κάκε 

ωάςθ τθσ παραγωγικισ διαδικαςίασ, από τθν προμικεια μζχρι τθν διάκεςθ ςτον τελικό 

πελάτθ. Γίνεται ζρευνα κατά πόςο εωαρμόηεται ςε όλεσ τισ ωάςεισ το ςφςτθμα 

διαςωάλιςθσ ποιότθτασ και πόςο εφκολθ είναι θ πρακτικι τιρθςθ όλων των απαιτιςεων.  

 

Τελικόσ ςτόχοσ, είναι θ αποςαωινιςθ ότι ο κλάδοσ τθσ παραγωγισ καραμζλασ, παρότι 

ανικει ςτον κλάδο τροωίμων και ποτϊν, και διζπεται από τισ ίδιεσ προχποκζςεισ ςτθν 

εωαρμογι του ςυςτιματοσ ISO 22000:2005, όπωσ και κάκε άλλθ επιχείρθςθ ςτον κλάδο 

αυτό, αποτελείται από πολφ μικρότερο κίνδυνο ςτο να ωτάςει ζνα τελικό προϊόν ςτον 

καταναλωτι, το οποίο κα του δθμιουργιςει πρόβλθμα ι κα είναι αλλοιωμζνο. Συνεπϊσ, κα 

μελετθκεί εάν οι απαιτιςεισ του ςυςτιματοσ ISO 22000:2005 ορκϊσ εωαρμόηονται ςε 

όλουσ τουσ τφπουσ επιχειριςεων ςτον κλάδο των τροωίμων ι κα ζπρεπε να υπάρχουν 

διαωορετικζσ παράμετροι, ανάλογα με το βακμό επικινδυνότθτασ που διζπονται.  
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Summary 

 

The purpose of this master thesis is to present and analyze the sector of confectionery and 

the implementation of the standard ISO 22000:2005 food safety assurance system in the 

production of candies. During its drawing up, we study issues such as the necessary 

requirements of a production area, what are the right procedures that should be followed 

and how the food safety is ensured through risk assessment. 

 

The content of this master thesis is initially bibliographic, where the ISO 22000:2005 system 

and its requirements are presented analytically, and then there is a specific reference in the 

candy production, with the presentation of a case study based on a small confectionary 

factory which implements the ISO 22000:2005 system in every phase of the production 

process, from its suppliers to the disposal of its goods to the final costumers. A research is 

made to clarify whether the system is applied to all phases of the quality assurance system 

and how easy it is practically to comply with all requirements. 

 

The ultimate objective is to clarify that the candy production industry, although belonging to 

the food and beverage industry, and is governed by the same conditions to the 

implementation of ISO 22000:2005 system, like any other company in this industry, consists 

of much lower risk to reach a final product to the consumer, which would create a problem 

or is corrupted. Therefore, it is investigated whether the requirements of ISO 22000:2005 

have to be applied to all types of businesses in the food industry or there should be different 

parameters, depending on the degree of risk covered. 
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Ακρωνφμια 

 

 ISO: International Organization for Standardization (Διεκνισ Οργανιςμόσ Τυποποίθςθσ) 

 HACCP: Hazard Analysis and Critical Control Point 

 PRP: Prerequisite Program  

 OPRP: Operational Prerequisite Program 

 CCP: Critical Control Point 

 FIFO: First-In First-Out 

 GMP: Good Manufacturing Practice (Ορκι Βιομθχανικι Ρρακτικι) 

 ΣΔΑΤ: Σφςτθμα Διαχείριςθσ Αςωάλειασ Τροωίμων 

 ΕΦΕΤ: Ενιαίοσ Φορζασ Ριςτοποίθςθσ Τροωίμων 

 ΕΛΟΤ: Ελλθνικόσ Οργανιςμόσ Τυποποίθςθσ 

 ΕΕ: Ευρωπαϊκι Ζνωςθ 

 ΚΥΑ: Κοινι Υπουργικι Απόωαςθ 

 ΕΚ: Ευρωπαϊκι Κοινότθτα 
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Ειςαγωγι Σελίδα 1 

Κεφάλαιο 1 

Ειςαγωγι 

 

 

 

Κατά τθ διάρκεια των τελευταίων δεκαετιϊν ζχουν παρατθρθκεί πολλά κροφςματα 

αςκενειϊν και ωαινόμενα μθ αςωαλϊν τροωίμων, όπωσ είναι θ νόςοσ των πουλερικϊν, των 

τρελϊν αγελάδων και άλλα. Επιπλζον, μζςα ςτθν προςπάκεια τουσ οι επιχειριςεισ να 

μειϊςουν τα ζξοδα τουσ με ςκοπό να μεγιςτοποιείται το περικϊριο κζρδουσ τουσ, πολλζσ 

είναι αυτζσ που ζκαναν εκπτϊςεισ ςτθν ποιότθτά τουσ, τόςο ςτισ πρϊτεσ φλεσ που 

χρθςιμοποιοφςαν, όςο και ςτισ υγειονομικζσ ςυνκικεσ του χϊρου παραγωγισ και των 

υπαλλιλων τουσ. Πλα αυτά, ςε ςυνδυαςμό με τα αυξθμζνα ποςοςτά παρουςίαςθσ 

αςτοχιϊν ςτα τρόωιμα, οδιγθςαν τον Σεπτζμβριο του 2005 να εκδοκεί από τον Διεκνι 

Οργανιςμό Τυποποίθςθσ (International Organization for Standardization – ISO) το πρότυπο 

ISO 22000:2005. 

 

Σκοπόσ του προτφπου είναι να κζςει ςτουσ οργανιςμοφσ τισ βάςεισ πάνω ςτισ οποίεσ 

οωείλουν να κινοφνται και ζχουν ςαν ςκοπό τον προλθπτικό ζλεγχο ςε όλεσ τισ ωάςεισ τισ 

αλυςίδασ τροωίμων, ϊςτε να διαβεβαιϊνεται θ εναρμόνιςθ των τελικϊν προϊόντων με τισ 

αρχικζσ του προδιαγραωζσ και τισ προδιαγραωζσ αςωάλειασ τουσ. Να ςθμειωκεί πωσ το 

πρότυπο αυτό εμπλζκει όλα τα μζλθ τθσ αλυςίδασ τροωίμων, από τον παραγωγό ζωσ τον 

καταναλωτι, γεγονόσ που το κάνει να διαωζρει από άλλα ςυςτιματα αςωάλειασ τροωίμων, 

που περιορίηονταν ςτισ ςυνκικεσ μζςα ςτθν επιχείρθςθ αποκλειςτικά.  

 

Στθ ςυνζχεια, κα παρουςιαςτεί λεπτομερϊσ το πρότυπο και πωσ αυτό λειτουργεί, και κα 

παρουςιαςτεί θ εωαρμογι του ςτον κλάδο παραγωγισ καραμελϊν, τομζασ που δεν ζχει 

ακόμα μελετθκεί, ϊςτε να αντιλθωκεί ο αναγνϊςτθσ πωσ μια τζτοια επιχείρθςθ λειτουργεί 

και ποια είναι τα βαςικά ςθμεία που είναι επικίνδυνα για τθν αςωάλεια των προϊόντων 

αυτϊν και αξίηει να δοκεί ιδιαίτερθ ςθμαςία.  
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Ειςαγωγι Σελίδα 2 

1.1 Σκοπόσ και Διάρκρωςθ  

Θ παροφςα μεταπτυχιακι διατριβι ζχει ωσ βαςικό αντικείμενο μελζτθσ τθν εωαρμογι του 

διεκνζσ προτφπου  ISO 22000:2005 ςτθν βιοτεχνία παραγωγισ καραμζλασ.  

 

Στο πρϊτο κεωάλαιο γίνεται μια γενικι ειςαγωγι και περιγράωεται θ διάρκρωςθ τθσ 

μεταπτυχιακισ διατριβισ. 

 

Στο δεφτερο κεωάλαιο παρατίκεται ο οριςμόσ του προτφπου ISO 22000:2005, παρατίκενται 

τα πλεονεκτιματα που προκφπτουν από τθν υιοκζτθςι του και αποςαωθνίηονται οι 

διαωορζσ του με το ςφςτθμα HACCP.  

 

Στο τρίτο κεωάλαιο γίνεται ανάλυςθ του προτφπου ISO 22000:2005, όπου περιγράωονται τα 

περιεχόμενα και τα κεωάλαιά του, όπωσ αυτά ορίηονται από τον Ελλθνικό Οργανιςμό 

Τυποποίθςθσ (ΕΛΟΤ).  

 

Στο τζταρτο κεωάλαιο παρουςιάηεται ο κλάδοσ των ηαχαρωδϊν προϊόντων, γίνεται 

ανάλυςθ του εξωτερικοφ περιβάλλοντοσ και τθσ δομισ του κλάδου παραγωγισ καραμζλασ, 

με τθ χριςθ των μοντζλων PEST και Porter αντίςτοιχα. Επιπλζον, αναωζρεται ςυνοπτικά θ 

ιςτορικι εξζλιξθ τθσ καραμζλασ.  

 

Στο πζμπτο κεωάλαιο ακολουκεί θ μελζτθ του προτφπου ISO 22000:2005 ςτα δεδομζνα 

μιασ αλθκινισ επιχείρθςθσ παραγωγισ καραμελϊν. Ραρατίκενται αναλυτικά όλα τα βιματα 

τθσ εωαρμογισ του, όπωσ θ πολιτικι τθσ αςωάλειασ τροωίμων, τα προαπαιτοφμενα τθσ 

επιχείρθςθσ και το ςχζδιο HACCP. 

 

Στθ ςυνζχεια ζρχεται ο επίλογοσ, όπου καταγράωονται τα ςυμπεράςματα τθσ 

μεταπτυχιακισ διατριβισ.  

 

Κλείνοντασ, υπάρχουν κάποια παραρτιματα που ςυμπλθρϊνουν και βοθκοφν ςτθν 

κατανόθςθ διαωόρων ςθμείων τθσ παροφςασ μεταπτυχιακισ διατριβισ.  
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Κεφάλαιο 2 

Ρρότυπο ISO 22000:2005 

 

 

 

Ξεκινϊντασ τθν παροφςα μεταπτυχιακι διατριβι είναι πολφ βαςικό να κατανοιςουμε τθν 

ζννοια του ISO 22000:2005 και ποια είναι τα οωζλθ του προτφπου αυτοφ. Στθ ςυνζχεια, 

παρουςιάηονται τα ςτοιχεία αυτά.  

 

2.1 Τι Είναι το ISO 22000:2005 

Το 2005, ο Διεκνισ Οργανιςμόσ Τυποποίθςθσ (International Organization for 

Standardization – ISO), ανζπτυξε το πρότυπο ISO 22000:2005 για τα ςυςτιματα διαχείριςθσ 

τθσ αςωάλειασ των τροωίμων που αωορά όλεσ τισ επιχειριςεισ παραγωγισ τροωίμων, και 

ζχει ωσ ςκοπό να παρζχει ζνα αποτελεςματικό και εναρμονιςμζνο ςφςτθμα αςωάλειασ των 

τροωίμων για τθ διαχείριςθ και τθ διαςωάλιςθ τθσ αςωάλειασ τουσ και τθσ καταλλθλότθτασ 

ςε κάκε κρίκο τθσ αλυςίδασ εωοδιαςμοφ (Foundation for Food Safety Certification, 2013).  

 

Ρεριζχει τα παραδοςιακά προλθπτικά μζτρα διαςωάλιςθσ ποιότθτασ, κακϊσ και πρόςκετα 

προλθπτικά μζτρα για τθν αςωάλεια των τροωίμων (Ames, 2009). Σχεδιάςτθκε για να 

χρθςιμοποιείται από κάκε οργανιςμό, ςυμπεριλαμβανομζνων μεγάλων και μικρϊν 

επιχειριςεων, και δθμιουργεί ζνα πλαίςιο για τθν κακιζρωςθ αρχϊν, διαδικαςιϊν και 

κατευκυντιριων γραμμϊν για τθν διαχείριςθ τθσ αςωάλειασ τροωίμων, βοθκϊντασ 

παράλλθλα τθν ανάπτυξθ μιασ αποδοτικισ διαχείριςθσ ςτθ βιομθχανία (Simon, 2014).  

 

Ριο ςυγκεκριμζνα, προςδιορίηει τισ απαιτιςεισ για ζνα ολοκλθρωμζνο Σφςτθμα Διαχείριςθσ 

Αςωάλειασ Ροιότθτασ (ΣΔΑΤ) ςτθν αλυςίδα τροωίμων, όπου ζνασ οργανιςμόσ χρειάηεται να 

επιδιϊκει τθν ικανότθτα του να ελζγχει τουσ κινδφνουσ για τθν αςωάλεια των τροωίμων 

που παράγει, με ςκοπό να παρζχει ςυνεχϊσ αςωαλι τελικά προϊόντα, που κα πλθροφν τόςο 

τισ απαιτιςεισ των καταναλωτϊν, όςο και των νόμων περί αςωάλειασ τροωίμων. Επιπλζον, 
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ςτοχεφει ςτθν μεγιςτοποίθςθ τθσ ικανοποίθςθσ των πελατϊν μζςω του αποτελεςματικοφ 

ελζγχου των κινδφνων, περιλαμβανομζνων των διαδικαςιϊν αναβάκμιςθσ του ςυςτιματόσ 

τουσ (Faergemand & Jespersen, 2004).  

 

Ραρ’ όλα αυτά, το πρότυπο ISO 22000:2005 και τα πρότυπα κακοδιγθςθσ δεν 

προςδιορίηουν ποιεσ ςυγκεκριμζνεσ ενζργειεσ πρζπει να κάνει ζνασ οργανιςμόσ για να 

ανταποκρικεί ςτισ απαιτιςεισ. Ο κάκε οργανιςμόσ πρζπει να κακορίςει τισ ενζργειεσ αυτζσ 

και μετά να παρουςιάςει ςτον εκάςτοτε ελεγκτι ότι είναι αποτελεςματικζσ ςτο να ελζγχουν 

τουσ αναγνωριςμζνουσ κινδφνουσ για τθν εξαςωάλιςθ τθσ αςωάλειασ των προϊόντων τουσ 

(Surak, 2013). 

 

Οι επιχειριςεισ που ζχουν πιςτοποιθκεί με το ISO 22000:2005, ζχουν τθν δυνατότθτα να 

εντοπίςουν πιο εφκολα τουσ κινδφνουσ αςωάλειασ των τροωίμων μζςω τθσ εισ βάκουσ 

εξζταςθσ όλων των ςταδίων των κρίςιμων διεργαςιϊν, και εξουςιοδοτιςουν τθν ομάδα 

αςωαλείασ να κακορίςει τα χαρακτθριςτικά των κινδφνων, με βάςθ τθ βιβλιογραωία και 

εμπειρογνϊμονεσ του τομζα αυτοφ (Psomas & Kafetzopoulos, 2015).  

 

Κατά τθν επιτροπι αξιολόγθςθσ και πιςτοποίθςθσ PECB (Professional Evaluation and 

Certification Board, 2014), το ISO 22000:2005 ςυνδυάηει τα εξισ βαςικά ςτοιχεία για να 

εξαςωαλίςει τθν αςωάλεια των τροωίμων ςτθν αλυςίδα τροωίμων:  

 Διαδραςτικι Επικοινωνία: Θ επικοινωνία μεταξφ όλων των μερϊν τθσ αλυςίδασ είναι 

κρίςιμθ για τθ διαςωάλιςθ πωσ όλοι οι ςχετικοί κίνδυνοι αναγνωρίηονται και 

ελζγχονται ςε κάκε βιμα μζςα τθσ.  

 Σφςτθμα Διαχείριςθσ: Το ISO 22000:2005 μπορεί να εωαρμοςτεί ανεξάρτθτα από 

άλλα πρότυπα ςυςτιματα διαχείριςθσ. Θ εκτζλεςθ του μπορεί να είναι 

ευκυγραμμιςμζνθ ι ολοκλθρωμζνθ με ιδθ υπάρχουςεσ απαιτιςεισ ςυςτθμάτων 

διαχείριςθσ, ενϊ οι οργανιςμοί μποροφν να χρθςιμοποιοφν ιδθ υπάρχοντα 

ςυςτιματα διαχείριςθσ και να κακιερϊςουν ζνα ολοκλθρωμζνο ΣΔΑΤ που 

ςυμμορωϊνεται με τισ απαιτιςεισ του ISO 22000:2005.  

 Αρχζσ HACCP και Ρροαπαιτοφμενα Ρρογράμματα (Prerequisite Programs - PRPs): Το 

ISO 22000:2005 ενςωματϊνει τισ αρχζσ του HACCP και μζςω των ελζγξιμων 

απαιτιςεων του, ςυνδυάηει το ςχζδιο HACCP με τα Ρροαπαιτοφμενα Ρρογράμματα. 

Τα PRPs περιλαμβάνουν όλεσ τισ βαςικζσ ςυνκικεσ και δραςτθριότθτεσ που είναι 
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απαραίτθτεσ για να διατθρθκεί ζνα υγιζσ περιβάλλον μζςα ςτθν αλυςίδα τροωίμων 

και είναι ιδανικζσ για τθν παραγωγι, τουσ χειριςμοφσ και τθν πρόβλεψθ αςωαλϊν 

τελικϊν προϊόντων.  

 

2.2 Ρλεονεκτιματα Υιοκζτθςθσ του Ρροτφπου 

Μελετϊντασ το πρότυπο εισ βάκοσ, μποροφμε να διακρίνουμε πολλά πλεονεκτιματα που 

μπορεί να προςωζρει ςε πολλζσ ομάδεσ ενδιαωερόμενων, και κυρίωσ ςε επιχειριςεισ και 

καταναλωτζσ. Μερικά από αυτά ςυνοψίηονται παρακάτω: 

 Θ ευρεία υιοκζτθςθ τουσ ISO 22000:2005 ζχει ωσ αποτζλεςμα οι προμθκευτζσ να 

μποροφν να βαςίςουν τθν ανάπτυξθ των προϊόντων και υπθρεςιϊν τουσ πάνω ςε 

προχποκζςεισ που ζχουν ευρεία αποδοχι ςτον τομζα τουσ. Συνεπϊσ, αυτό ςθμαίνει 

πωσ οι επιχειριςεισ που το χρθςιμοποιοφν είναι απίςτευτα ελεφκερεσ να 

ανταγωνιςτοφν ςτισ διεκνισ αγορζσ (Dr. Pattron, 2005). 

 Βοθκά τουσ οργανιςμοφσ να οργανϊςουν, εκτελζςουν, διατθριςουν και να 

αναβακμίςουν ζνα Σφςτθμα Διαχείριςθσ Αςωάλειασ Τροωίμων (ΣΔΑΤ), το οποίο ζχει 

ωσ ςτόχο να παρζχει προϊόντα που ανταποκρίνονται ςτθν προβλεπόμενθ χριςθ τουσ 

και είναι αςωαλι για τον καταναλωτι (ISO Organization).  

 Γνωρίηοντασ από τουσ πελάτεσ ότι ζνασ οργανιςμόσ είναι πιςτοποιθμζνοσ κατά ISO 

22000:2005, νιϊκουν μεγαλφτερθ εμπιςτοςφνθ ωσ προσ τθν επιχείρθςθ κακϊσ με 

αυτόν τον τρόπο διαβεβαιϊνεται πωσ δεν υπάρχουν τρωτά ςθμεία ςε όλθ τθν 

αλυςίδα τροωίμων (Ames, 2009). 

 Είναι ζνα ςφςτθμα ικανό να προςαρμόηεται ςτισ αλλαγζσ που ορίηει θ νομοκεςία ι 

οι επικυμίεσ των καταναλωτϊν. Επιπλζον, υπερτερεί των παραδοςιακϊν 

ςυςτθμάτων αςωάλειασ τροωίμων και κακιςτά δυνατό τον προςδιοριςμό των 

αναμενόμενων κινδφνων που μπορεί να εμωανιςτοφν (Αρβατογιάννθσ, 2010). 

 Είναι ςυμβατό με άλλα πρότυπα διαχείριςθσ ποιότθτασ, όπωσ το ISO 9001:2000, 

είναι παγκοςμίωσ αποδεκτό και καλφπτει τα κενά όλων των προθγοφμενων 

προτφπων (Κουτςουμανισ, 2011). 

 Αποτελεί ζνα δυναμικό εργαλείο του μάρκετινγκ, κακϊσ τα αντίςτοιχα τμιματα των 

επιχειριςεων, με τθ χριςθ του προτφπου προβάλλουν τθ κετικι εικόνα τθσ 

επιχείρθςθσ και ςτοχεφουν ςε ομάδεσ καταναλωτϊν που αποςκοποφν ςε αςωαλι 

και ποιοτικά προϊόντα (Τςαγκατάκθσ, 2014). 
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 Κακιςτά δυνατι τθ διαχείριςθ κρίςεων, όπωσ αυτι τθσ ανάκλθςθσ ελαττωματικϊν 

προϊόντων μζςω του ςυςτιματοσ ιχνθλαςιμότθτασ που διακζτει ο οργανιςμόσ, με 

παράλλθλο ζλεγχο των διαδικαςιϊν που οδιγθςαν ςτο ςυμβάν αυτό και επιβολι 

διορκωτικϊν ενεργειϊν για τθν απαλοιωι αντίςτοιχων αςτοχιϊν ςτο μζλλον 

(Γαϊτάνοσ, 2009). 

 Το προςωπικό κάκε επιχείρθςθσ που υιοκετεί το πρότυπο είναι άρτια καταρτιςμζνο, 

με ςτόχο να επιτυγχάνονται υψθλά επίπεδα αποδοτικότθτασ και λιγότερεσ 

ςπατάλεσ, και οι διαδικαςίεσ που χρθςιμοποιοφνται είναι ςυςτθματοποιθμζνεσ, 

γεγονόσ που οδθγεί ςτθν εξοικονόμθςθ χρόνου και ςτθν ζλλειψθ αςτοχιϊν 

(Τςαγκατάκθσ, 2014). 

 Πςον αωορά τουσ λοιποφσ ενδιαωερόμενουσ (Stakeholders), κάποια επιπλζον 

πλεονεκτιματα είναι θ βελτιωμζνθ επικοινωνία που παρζχει το πρότυπο, θ ςυνεχισ 

ανάπτυξθ και βελτίωςθ των εταιρικϊν διαδικαςιϊν, όπωσ και θ αναγνϊριςθ και 

εκμετάλλευςθ των πικανοτιτων για βελτίωςθ και αποδοτικότθτα (Germanischer 

Lloyd, 2009). 

 

2.3 Σφγκριςθ ISO 22000:2005 και HACCP 

Είναι πολλοί εκείνοι που ςυγχζουν τθν ζννοια του HACCP με το ISO 22000:2005, κεωρϊντασ 

τα πανομοιότυπα πρότυπα, μθ γνωρίηοντασ περιςςότερεσ λεπτομζρειεσ. Γι’ αυτό και 

κρίνεται ςκόπιμο να αποςαωθνιςτεί θ διαωορά των δφο αυτϊν προτφπων.   

 

Αρχικά, το ISO 22000:2005,  όπωσ και το ςχζδιο HACCP είναι ςυςτιματα που μποροφν να 

χρθςιμοποιθκοφν αποτελεςματικά και προλθπτικά από τισ βιομθχανίεσ τροωίμων, μαηί με 

τισ ορκζσ παραςκευαςτικζσ πρακτικζσ και τισ ορκζσ πρακτικζσ υγιεινισ για τθν ενίςχυςθ τθσ 

αςωάλειασ των τροωίμων (Varzakas, 2005). Το HACCP ορίηεται ωσ ζνα ςφςτθμα αςωάλειασ 

τροωίμων, που αποτελεί τθ βαςικι πλατωόρμα για τθ διεκνι νομοκεςία και τουσ κανόνεσ 

ορκισ πρακτικισ πάνω ςτθν οποία βαςίηονται όλοι οι τομείσ τθσ βιομθχανίασ τροωίμων, 

ενϊ το ISO 22000:2005 είναι ζνα ολοκλθρωμζνο Σφςτθμα Διαχείριςθσ Αςωάλειασ Τροωίμων 

(ΣΔΑΤ), που ενςωματϊνει τισ αρχζσ του HACCP  και τισ τοποκετεί ςε ζνα ευρφτερο πλαίςιο, 

το οποίο ευκυγραμμίηεται με τισ γενικότερα αναγνωριςμζνεσ αρχζσ των ςυςτθμάτων 

διαχείριςθσ που οδθγοφν ςτθν ςυνεχόμενθ πρόοδο τθσ επίδοςθσ των οργανιςμϊν (ECAAS 

certification and training).   



Η Εφαρμογή του Συστήματος Διασφάλισης Ποιότητας ISO 22000:2005 στην Παραγωγή Καραμέλας 

Ρρότυπο ISO 22000:2005 Σελίδα 7 

Επιπρόςκετα, το HACCP χρθςιμοποιεί δφο ομάδεσ μζτρων ελζγχου, τα προαπαιτοφμενα και 

τα μζτρα που εωαρμόηονται ςτα Κρίςιμα Σθμεία Ελζγχου (Critical Control Points - CCPs). 

Στθν περίπτωςθ του ISO 22000:2005, τα παραπάνω αναδιοργανϊνονται ςε μια λογικι ςειρά 

προςκζτοντασ τα Λειτουργικά Ρροαπαιτοφμενα Ρρογράμματα (Operational Prerequisite 

Programs - oPRPs) και γίνεται επιπλζον αναωορά ςτισ ορκζσ πρακτικζσ  και ςτουσ κανόνεσ 

γενικισ υγιεινισ που ζχουν δθμοςιευτεί από τον κϊδικα τροωίμων (CODEX Alimentarius) 

(PACB, 2014).  

 

Τζλοσ, το ISO 22000:2005 υπερτερεί του HACCP ςτο ότι υπάρχει πρόβλεψθ για τθ 

διαχείριςθ καταςτάςεων κρίςθσ ςτθν περίπτωςθ που εμωανιςτοφν εξωτερικοί παράγοντεσ 

κινδφνου, όπωσ επίςθσ ζχει επιπρόςκετεσ απαιτιςεισ για εξωτερικι επικοινωνία μεταξφ  

των οργανιςμϊν και των ςχετικϊν αρχϊν που εμπλζκονται ςτθν αςωάλεια τροωίμων πζρα 

από τισ εςωτερικζσ απαιτιςεισ για επικοινωνία (Αρβανιτογιάννθσ et al., 2009).  

 

Από τα παραπάνω προκφπτει θ ςθμαντικι διαωορά μεταξφ των δφο ςυςτθμάτων, πωσ το 

HACCP είναι ζνα εργαλείο για τθ διαςωάλιςθ τθσ αςωάλειασ των τροωίμων, ενϊ το ISO 

είναι ζνα εργαλείο για τθν ποιοτικι εναρμόνιςθ του (Kanduri & Eckhard, 2007). 

 

Ρίνακασ 1: Διαωορζσ μεταξφ ISO 22000:2005 και HACCP 

ISO 22000:2005 HACCP 

Σφςτθμα Διαχείριςθσ Αςωάλειασ Τροωίμων  Σφςτθμα αςωάλειασ τροωίμων 

Τρία μζτρα ελζγχου: PRPs, OPRPs και CCPs Δφο μζτρα ελζγχου: PRPs και CCPs 

Εςωτερικι και εξωτερικι επικοινωνία Εςωτερικι Επικοινωνία 

Υπάρχει πρόβλεψθ για τθ διαχείριςθ κρίςεων -  

Εργαλείο για ποιοτικι εναρμόνιςθ Εργαλείο διαςωάλιςθσ αςωάλειασ τροωίμων 
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Κεφάλαιο 3 

ISO 22000:2005: Τι Ρεριλαμβάνει 

 

 

 

Το πρότυπο ISO 22000:2005 αποτελείται από τα εξισ οχτϊ κεωάλαια και τρία 

παραρτιματα: 

1. Αντικείμενο 

2. Τυποποιθτικι παραπομπι 

3. Προι και οριςμοί 

4. Σφςτθμα διαχείριςθσ τθσ αςωάλειασ τροωίμων 

5. Ευκφνθ τθσ διοίκθςθσ 

6. Διαχείριςθ πόρων 

7. Σχεδιαςμόσ και υλοποίθςθ αςωαλϊν προϊόντων 

8. Επικφρωςθ, επαλικευςθ και βελτίωςθ του ΣΔΑΤ 

 Ραράρτθμα Α’: Αντιςτοιχία μεταξφ ISO 22000:2005 και ISO 9001:2000 

 Ραράρτθμα Β’: Αντιςτοιχία μεταξφ ISO 22000:2005 και βθμάτων εωαρμογισ Codex 

και αρχϊν HACCP 

 Ραράρτθμα Γ’: Ραραδείγματα από Codex, προλθπτικϊν μζτρων που περιλαμβάνουν 

προαπαιτοφμενα και κακοδιγθςθ για τθν επιλογι και χριςθ τουσ 

 

Ραρακάτω ακολουκεί περιγραωι των κεωαλαίων 4 ζωσ 8, κακϊσ το αντικείμενο του 

προτφπου ζχει αναπτυχκεί ςτα προθγοφμενα κεωάλαια και οι όροι και οριςμοί 

παρατίκενται ςτο Ραράρτθμα Α’. 

 

3.1 Σφςτθμα Διαχείριςθσ Αςφάλειασ Τροφίμων (ΣΔΑΤ) 

Γενικζσ Απαιτιςεισ 

Σφμωωνα με το πρότυπο ISO 22000:2005, οι γενικζσ απαιτιςεισ του Σ∆ΑΤ για ζναν 

οργανιςμό  περιλαμβάνουν τθν εδραίωςθ, τεκμθρίωςθ, εωαρμογι και  τθν διατιρθςθ ενόσ 

λειτουργικοφ και επικαιροποιθμζνου  ςυςτιματοσ διαχείριςθσ αςωάλειασ τροωίμων,  ϊςτε   
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Σχιμα 1: Οι Αρχζσ του ISO 22000:20051 

                                                      
1 Το Νζο πρότυπο ποιότθτασ & αςωάλειασ τροωίμων ISO 22000: Ραρουςίαςθ & Ερμθνεία (p. 42) 

Ρροαπαιτοφμενα 
Ανάλυςθ προϊόντων, υλικϊν και διαδικαςιϊν 

Νομοκετικζσ απαιτιςεισ 

Αναγνϊριςθ κινδφνων αςωάλειασ τροωίμων 

Ανάλυςθ επικινδυνότθτασ 

Εντοπιςμόσ κρίςιμων ςθμείων ελζγχου 
(CCPs) 

Μζτρα ελζγχου 

Διαδικαςίεσ παρακολοφκθςθσ και 
εκπαίδευςθσ προςωπικοφ 

Επικφρωςθ 

 

Εωαρμογι 

 

Επαλικευςθ (εςωτερικζσ και εξωτερικζσ 
επικεωριςεισ) 

 

Διορκϊςεισ ςτο ςφςτθμα 
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να διαςωαλίηεται θ αςωάλεια των τροωίμων από τθν πρωτογενι παραγωγι μζχρι τθν 

κατανάλωςθ, ενϊ το πεδίο εωαρμογισ του κα ορίηεται από τον ίδιο τον οργανιςμό, ο 

οποίοσ ζχει και τθν ευκφνθ διαχείριςθσ των κινδφνων που προκφπτουν,  ϊςτε αυτοί να 

εντοπιςτοφν, να ελεγχκοφν και να διαχειριςτοφν καταλλιλωσ για να μθν ωτάςουν ςτο 

τελικό προϊόν και κατά ςυνζπεια ςτουσ καταναλωτζσ. Ραράλλθλα ο οργανιςμόσ 

αναλαμβάνει τθν κοινοποίθςθ των απαραίτθτων πλθροωοριϊν  για τθν αςωάλεια ςε όλο το 

δίκτυο τροωίμων και των ςταδίων ανάπτυξθσ, εωαρμογισ και επικαιροποίθςθσ του Σ∆ΑΤ 

ενθμερϊνοντασ ενδελεχϊσ τα ςτελζχθ του ςτοχεφοντασ πάντα ςτθν μζγιςτθ αςωάλεια των 

τροωίμων,  όπωσ προβλζπεται από το παρόν διεκνζσ πρότυπο. Τζλοσ, το Σ∆ΑΤ κα πρζπει να 

υπόκειται ςε επαναξιολόγθςθ κακϊσ και να επικαιροποιείται καταλλιλωσ από τον 

οργανιςμό  ϊςτε να αντικατοπτρίηει τισ δραςτθριότθτεσ του κακϊσ και τισ τρζχουςεσ 

πλθροωορίεσ που ςχετίηονται με  τουσ κινδφνουσ αςωάλειασ τροωίμων που ελζγχει. 

 

Ο ςτόχοσ του ISO 22000:2005 είναι θ εναρμόνιςθ ςε παγκόςμιο επίπεδο, των απαιτιςεων 

για τθ διαχείριςθ τθσ αςωάλειασ των τροωίμων για τισ επιχειριςεισ ςτο πλαίςιο τθσ 

αλυςίδασ τροωίμων. Συγκεκριμζνα, προορίηεται να εωαρμοςτεί από τισ οργανϊςεισ που 

ςτοχεφουν ςε ζνα πιο εςτιαςμζνο, ςτερεό και ολοκλθρωμζνο Σφςτθμα Διαχείριςθσ 

Αςωάλειασ Τροωίμων από ότι ςυνικωσ απαιτείται από το νόμο (Arvanitoyannis & 

Sakkomitrou, 2011). 

 

Απαιτιςεισ Τεκμθρίωςθσ 

Βάςθ των γενικϊν απαιτιςεων αυτϊν,  προκφπτει θ  ανάγκθ τεκμθρίωςθσ του προτφπου 

και ο ζλεγχοσ τθσ αποτελεςματικότθτασ του κακϊσ και τθσ αποτελεςματικότθτασ του ίδιου 

του ΣΔΑΤ. Αναγκαία κρίνεται επίςθσ θ αναγνϊριςθ (ανάλυςθ) κινδφνων αςωάλειασ 

τροωίμων, το ίδιο και θ εκτίμθςθ και ο ζλεγχοσ  επικινδυνότθτασ των αναγνωριςμζνων 

κινδφνων. Φυςικά όλα αυτά ςε ςυνδυαςμό με τθν άμεςθ και ειλικρινισ ςυνεργαςία του 

οργανιςμοφ με το δίκτυο τροωίμων και τθν ςυνεχι επικοινωνία με τα ςτελζχθ του 

οργανιςμοφ ςχετικά με το Σ∆ΑΤ, ενϊ δεν κα πρζπει να παραλθωκεί θ αναγκαιότθτα τθσ 

ανανζωςθσ του ςυςτιματοσ με ενςωμάτωςθ ςε αυτό των  εκάςτοτε νεότερων και ζγκυρων 

πλθροωοριϊν για κζματα ςχετικά με τουσ κινδφνουσ αςωάλειασ τροωίμων. 

 

Οι απαιτιςεισ τεκμθρίωςθσ του Σ∆ΑΤ ςυνοψίηονται ςε τζςςερα βαςικά επίπεδα:  

 Τθν πολιτικι αςωάλειασ των τροωίμων. 
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 Τισ λειτουργικζσ διαδικαςίεσ, που αποτελοφν αποτφπωςθ του τι πρζπει να γίνεται 

ςτα πλαίςια του Σ∆ΑΤ. 

 Τισ  οδθγίεσ εργαςίασ που περιγράωουν τον τρόπο εωαρμογισ πολφ ςυγκεκριμζνων 

διαδικαςιϊν (π.χ. προςδιοριςμοφ του μικροβιακοφ ωορτίου ςτο προϊόν). 

 Τα αρχεία τα οποία αποτελοφνται από τα καταγεγραμμζνα αποτελζςματα των 

διαδικαςιϊν παρακολοφκθςθσ, τθσ εωαρμογισ διορκωτικϊν ενεργειϊν, των 

εςωτερικϊν επικεωριςεων, τθσ αναςκόπθςθσ του Σ∆ΑΤ από τθ γενικι διεφκυνςθ, 

αλλά και του ςχεδιαςμοφ του ςυςτιματοσ HACCP. 

 

Τα αρχεία αυτά πρζπει να είναι ανά πάςα ςτιγμι διακζςιμα για ζλεγχο, κατόπιν αιτιματοσ 

του ρυκμιςτικοφ οργανιςμοφ. Σε περίπτωςθ ανάκλθςθσ ι άλλου νομικοφ κζματοσ είναι 

πολφ ςθμαντικό να υπάρχει ακριβι τιρθςθ αρχείων  για τισ διαδικαςίεσ κακϊσ και ςαωι, 

ςυνοπτικι τεκμθρίωςθ (Weddig & Stevenson, 2006). 

 

3.2 Δζςμευςθ Γενικισ Διεφκυνςθσ 

Θ εωαρμογι  και θ ανάπτυξθ του ΣΔΑΤ, μζςω του προτφπου, κακϊσ και  θ  εκπλιρωςθ των 

βραχυπρόκεςμων και μακροπρόκεςμων ςτόχων αποτελεί δζςμευςθ για τθν Γενικι 

Διεφκυνςθ, θ οποία ωσ ανωτάτθ αρχι του οργανιςμοφ  και αντιλαμβανόμενθ τθν 

ςπουδαιότθτα και τθν αναγκαιότθτα του ςυςτιματοσ για τθν πιςτοποίθςθ  του οργανιςμοφ 

κατά το πρότυπο ISO 22000:2005, πρζπει να ζχει ωσ κφρια προτεραιότθτα του 

επιχειρθματικοφ πλάνου του οργανιςμοφ τθν αςωάλεια των τροωίμων, μζςω του 

κακοριςμοφ τθσ πολιτικισ τθσ, θ οποία ςχετίηεται με τον ρόλο και τθν κζςθ του οργανιςμοφ 

ςτο δίκτυο τροωίμων. Θ πολιτικι αυτι κα πρζπει να είναι ςφμωωνθ με τισ απαιτιςεισ των 

πελατϊν και των ελεγκτικϊν ωορζων  και να κοινοποιείται ςτο ςφνολο του προςωπικοφ του 

οργανιςμοφ, ενϊ αξίηει να ςθμειωκεί ότι θ ευκφνθ τθσ κατανόθςθσ, τθσ εωαρμογισ και τθσ 

τιρθςισ τθσ πολίτικθσ αυτισ από όλα τα επίπεδα τθσ οργάνωςθσ, βαραίνει τθν Γενικι 

Διεφκυνςθ, όπωσ και ο ςχεδιαςμόσ και θ διατιρθςθ τθσ αρτιότθτασ του ΣΔΑΤ με απϊτερο 

ςκοπό τθν επίτευξθ των ςτόχων του οργανιςμοφ πάνω ςτα κζματα αςωαλείασ των 

τροωίμων και τθν ικανοποίθςθ των απαιτιςεων του. 

 

Θ  εωαρμογι του ςυςτιματοσ διαχείριςθσ αςωάλειασ τροωίμων για τα προϊόντα, τισ 

διαδικαςίεσ, τον εξοπλιςμό, και τουσ  ςχετικοφσ με τθν αςωάλεια τροωίμων κινδφνουσ, που 
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παράγει ο οργανιςμόσ, κατζςτθςαν αναγκαία τθν κζςπιςθ ειδικισ ομάδασ για τθν αςωάλεια 

των τροωίμων. Θ ομάδα αυτι πρζπει να προςδιορίςει το ςφνολο των πραγματικϊν ι 

δυνθτικϊν κινδφνων που μπορεί να προκφψουν ςε κάκε ςτάδιο τθσ παραγωγικισ 

διαδικαςίασ (Nortonand & Tiwari, 2012) και αποτελείται από 4-6 άτομα, τα οποία ιδανικά 

προζρχονται από διάωορα τμιματα του οργανιςμοφ, όπωσ αυτό τθσ διαςωάλιςθσ 

ποιότθτασ, το τμιμα προμθκειϊν, το τμιμα ζρευνασ και ανάπτυξθσ, το τμιμα ελζγχου 

ποιότθτασ, το τμιμα υγείασ και αςωάλειασ κ.α. ϊςτε να διακζτει διατμθματικζσ γνϊςεισ, 

ενϊ ςυχνά περιλαμβάνει και εξωτερικοφσ ςυνεργάτεσ με ειδίκευςθ ςτθν μικροβιολογία, 

ςτθν εωαρμογι του HACCP κ.α. 

 

Θ ομάδα αυτι κακορίηει και τουσ καταναλωτζσ ςτουσ οποίουσ κα απευκυνκεί το προϊόν 

αωοφ κάποια άτομα μπορεί να παρουςιάςουν μεγαλφτερθ ευαιςκθςία. Τζτοιεσ ομάδεσ 

είναι άνκρωποι με αναπθρία, ςε καταςτολι ι βρζωθ (Side & Stier, 2008). Ζνα από τα μζλθ 

τθσ ομάδασ κα πρζπει να ενεργεί ωσ Αρχθγόσ Ομάδασ, ζχοντασ ωσ ευκφνθ του τον 

ςυντονιςμό τθσ ομάδασ, τθ κζςπιςθ χρονοδιαγραμμάτων, κζτοντασ ςτόχουσ για τθν ομάδα 

και τουσ ιδιϊτεσ, ταξινομϊντασ τα αποτελζςματα των ξεχωριςτϊν δραςτθριοτιτων και 

άλλα (Chhikara et al., 2009). Ο ςυντονιςτισ αυτόσ ορίηεται από τθν γενικι διεφκυνςθ και 

αναλαμβάνει πζραν των υπολοίπων κακθκόντων του τθν κακιζρωςθ, εωαρμογι και 

επικαιροποίθςθ του ΣΔΑΤ ϊςτε να ςυμβαδίηει με το ISO 22000:2005 και τθν ενθμζρωςθ τθσ 

Γενικισ Διεφκυνςθσ ςχετικά με τθν αποτελεςματικότθτα και εγκυρότθτα του ςυςτιματοσ.  

 

Θ Διοίκθςθ του οργανιςμοφ υποχρεοφται να διατθρεί αποτελεςματικι επικοινωνία με 

όλουσ τουσ ςυνεργάτεσ, ςυμπεριλαμβανομζνου του ςυνόλου των μελϊν του προςωπικοφ 

του που εργάηονται ςτον τομζα τθσ αςωαλείασ των τροωίμων, των ςυγγενϊν οργανιςμϊν,  

των εργολάβων, των προμθκευτϊν και των πελατϊν του κακϊσ και τισ αρμόδιεσ κρατικζσ 

αρχζσ, ϊςτε να επιτυγχάνεται ακρόα διοχζτευςθ πλθροωοριϊν που ςχετίηονται με τθν 

αςωάλεια των τροωίμων ςε ολόκλθρθ τθν ζκταςθ του δικτφου τροωίμων. Τζλοσ, ο 

οργανιςμόσ οωείλει να διακζτει ειδικό τμιμα διαχείριςθσ παραπόνων, ϊςτε να είναι ςε 

ανοιχτι επικοινωνία με το καταναλωτικό κοινό και να επιλφει εγκαίρωσ και ςτο βζλτιςτο 

βακμό τα κζματα που τυχόν προκφψουν.  

 

Ειδικότερα, ςε καταςτάςεισ εκτάκτου ανάγκθσ κα πρζπει να υπάρχει διακζςιμθ διαδικαςία 

διαχείριςθσ κρίςεων από πλευράσ γενικισ διεφκυνςθσ, για τθν αντιμετϊπιςθ επειγουςϊν 
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καταςτάςεων, ατυχθμάτων που ενδεχομζνωσ επθρεάςουν τθν αςωάλεια των τροωίμων 

κατά τθν παραγωγικι διαδικαςία. 

 

3.3 Διαχείριςθ Ρόρων  

Το ανκρϊπινο δυναμικό τθσ εταιρείασ αποτελεί ζνα ςθμαντικό κεωάλαιο ςτθν ςτθ 

λειτουργία του ΣΔΑΤ και αποτελείται από τουσ εργαηόμενουσ και το επιςτθμονικό 

επιτελείο, που με τθν εμπειρία και τθ διάκεςι τουσ αποτελοφν τουσ κυριότερουσ 

παράγοντεσ εγκατάςταςθσ και αποτελεςματικισ λειτουργίασ του ςυςτιματοσ ενϊ ςυχνά ο 

οργανιςμόσ, βάςει ειδικισ ςυμωωνίασ που ορίηει τα κακικοντα και τισ εκάςτοτε 

αρμοδιότθτεσ, αξιοποιεί και εξωτερικοφσ ςυνεργάτεσ οφτωσ ϊςτε να ςυνδράμουν μζςω του 

τομζα εξειδίκευςθσ τουσ ςτθν λειτουργία, τθν ανάπτυξθ ι τθν αξιολόγθςθ του. 

 

Θ εκπαίδευςθ του προςωπικοφ είναι απαραίτθτθ για να ενθμερωκεί για τον ρόλο και τισ 

ευκφνεσ του ςτον ζλεγχο των τροωίμων. Οι επιχειριςεισ κα πρζπει να αναπτφξουν και να 

εωαρμόςουν κατάλλθλα προγράμματα κατάρτιςθσ με τθν κατάλλθλθ εποπτεία και 

παρακολοφκθςθ τθσ ςυμπεριωοράσ ςε ςχζςθ με τθν υγιεινι των τροωίμων (Brenna & 

Grandison, 2011). 

 

Ο οργανιςμόσ κα πρζπει να αναγνωρίηει τα απαραίτθτα προςόντα των εργαηόμενων που 

ςχετίηονται με τθν αςωάλεια των τροωίμων, να μεριμνά για τθν ςυνεχι και κατάλλθλθ 

εκπαίδευςθ και αξιολόγθςθ του προςωπικοφ,  ϊςτε οι εργαηόμενοι να αντιλθωκοφν τθν 

ςθμαντικότθτα των δραςτθριοτιτων τουσ και το πόςο επθρεάηουν τθν αςωάλεια των 

τροωίμων. Ζτςι κα ζχουν και τισ τεχνικζσ γνϊςεισ κακϊσ και τθν αντίλθψθ τθσ  ςοβαρότθτασ 

τθσ κατάςταςθσ, ϊςτε να μποροφν να ανταπεξζλκουν ςτθν περίπτωςθ που οι διαδικαςίεσ 

τεκοφν εκτόσ ελζγχου, και ειδικότερα θ ομάδα αςωάλειασ τροωίμων που κα πρζπει να 

ςυμμετζχει ςτο δίκτυο εςωτερικισ και εξωτερικισ επικοινωνίασ. Ραράλλθλα, εντείνεται  και 

θ υπευκυνότθτα του προςωπικοφ του οργανιςμοφ, θ οποία ςυνδυάηει ιδανικά τθν 

επαγγελματικι επάρκεια των εργαηομζνων και ανεπτυγμζνθ αίςκθςθ του κακικοντοσ, ενϊ 

θ εκπαίδευςθ, θ επιμόρωωςθ, οι ικανότθτεσ και θ εμπειρία του ςυνόλου των εργαηομζνων 

που επθρεάηουν άμεςα ι ζμμεςα τθν αςωάλεια των τροωίμων κα πρζπει να καταγράωεται 

ςε κατάλλθλα αρχεία από τον οργανιςμό. 
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Τα τυπικά προγράμματα εκπαίδευςθσ χωρίηονται ςτισ εξισ κατθγορίεσ (Αρβανιτογιάννθσ & 

Τηοφροσ, 2006): 

 Τθν  ανάλυςθ των εκπαιδευτικϊν αναγκϊν που εςτιάηει ςτισ ανάγκεσ κάκε 

εργαηομζνου ξεχωριςτά, με βάςθ το αντικείμενο εργαςίασ του ςτον οργανιςμό και 

το κατά πόςο επθρεάηει ο ίδιοσ τθν αςωάλεια των τροωίμων. 

 Τισ μεκόδουσ εκπαίδευςθσ του προςωπικοφ, τθν εμπειρία των εκπαιδευτϊν, τθν 

χριςθ οπτικοακουςτικϊν μζςων, τθν διανομι εντφπων κακϊσ και το ςυνολικό 

κόςτοσ τθσ εκπαίδευςθσ. 

 Τθν τεκμθρίωςθ τθσ εκπαίδευςθσ μζςω τθσ τιρθςθσ αρχείων για κάκε 

εκπαιδευόμενο. 

 Τθν αξιολόγθςθ του προγράμματοσ εκπαίδευςθσ μζςω διαωόρων τεχνικϊν και τθν 

κζςπιςθ ςυςτιματοσ επιβράβευςθσ των άριςτων ςυμμετεχόντων δίνοντασ ζτςι 

ζναυςμα μίμθςθσ ςτο υπόλοιπο προςωπικό του οργανιςμοφ. 

 

3.4 Σχεδιαςμόσ και Υλοποίθςθ Αςφαλϊν Ρροϊόντων 

«Ο οργανιςμόσ πρζπει να ςχεδιάηει και να αναπτφςςει τισ αναγκαίεσ διεργαςίεσ για τθν 

υλοποίθςθ αςωαλϊν προϊόντων. Ο οργανιςμόσ πρζπει να κζτει ςε εωαρμογι, να λειτουργεί 

και να διαςωαλίηει τθν αποτελεςματικότθτα των προβλεπόμενων δραςτθριοτιτων και τισ 

απαραίτθτεσ αλλαγζσ αυτϊν. Στα παραπάνω περιλαμβάνονται τα προαπαιτοφμενα, τα 

προαπαιτοφμενα προγράμματα και/ι το ςχζδιο HACCP» (Ελλθνικόσ Οργανιςμόσ 

Τυποποίθςθσ, 2006). 

 

Ρροαπαιτοφμενα αποτελοφν οι κφριεσ ςυνκικεσ, διαδικαςίεσ και δραςτθριότθτεσ οι οποίεσ 

εωαρμόηονται με κφριο ςτόχο τθν διαωφλαξθ υγιεινοφ περιβάλλοντοσ ςε κάκε ςτάδιο τθσ 

παραγωγικισ διαδικαςίασ και τθν εξαςωάλιςθ τθσ ποιότθτασ των τελικϊν προϊόντων. Τα 

προαπαιτοφμενα κακορίςτθκαν με ςτόχο τθν διαχείριςθ τθσ πικανότθτασ ειςαγωγισ 

κινδφνων τθσ αςωάλειασ των τροωίμων είτε κατά τθν διάρκεια τθσ παραγωγισ τουσ ςτουσ 

χϊρουσ επεξεργαςίασ, είτε μζςω του περιβάλλοντοσ εργαςίασ, είτε μζςω βιολογικισ, 

χθμικισ και ωυςικισ επιμόλυνςθσ των προϊόντων (ςτισ οποίεσ περιλαμβάνεται και θ 

διαςταυροφμενθ επιμόλυνςθ μεταξφ διαωορετικϊν προϊόντων). Ο οργανιςμόσ πρζπει να 

προςδιορίηει τισ νομικζσ απαιτιςεισ ςχετικά με τα προαναωερκζντα, κακϊσ και τισ 

αντίςτοιχεσ απαιτιςεισ πελατϊν. Τα προαπαιτοφμενα χωρίηονται ςε δυο κατθγορίεσ, τα 
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προγράμματα υποδομισ και ςυντιρθςθσ και τα λειτουργικά προαπαιτοφμενα 

προγράμματα. 

 

Σχιμα 2: Σχθματικι Απεικόνιςθ των Σχζςεων Μεταξφ των Διεργαςιϊν του ΣΔΑΤ και του 

Κφκλου Συνεχοφσ Βελτίωςθσ του Deming 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.4.1 Ρρογράμματα Υποδομισ και Συντιρθςθσ 

Σφμωωνα με το πρότυπο, τα προαπαιτοφμενα πρζπει  να ανταποκρίνονται και να 

προςαρμόηονται ςτισ ανάγκεσ τθσ επιχείρθςθσ για τθν αςωάλεια τροωίμων  και να είναι 

ανάλογα του μεγζκουσ και του είδουσ τθσ διεργαςίασ και των παραγόμενων ι 

διακινοφμενων προϊόντων. Επιπροςκζτωσ, κα πρζπει να εωαρμόηονται ςτο ςφνολο των 

λειτουργιϊν παραγωγισ, είτε ωσ προγράμματα γενικισ εωαρμογισ είτε ωσ προγράμματα 

Ευκφνθ Διοίκθςθσ 

- Αναςκόπθςθ ΣΔΑΤ 
- Ρολιτικι αςωάλειασ 
τροωίμων 

- Διαχείριςθ ζκτακτων 
αναγκϊν 

Μζτρθςθ, Ανάλυςθ και 
Βελτίωςθ  

- Εςωτερικζσ επικεωριςεισ 
- Ζλεγχοσ CCP/OPRP 
- Επικφρωςθ και 
επαλικευςθ ΣΔΑΤ 

- Ζλεγχοσ μθ ςυμμορωϊςεων 
- Στοχοκεςία 

Σφςτθμα Διαχείριςθσ 
Αςφάλειασ Τροφίμων  

- Εγχειρίδιο ΣΔΑΤ 
- Ζλεγχοσ εγγράωων 
- Επικοινωνία  

Διαχείριςθ Ρόρων 

 

- Εκπαίδευςθ προςωπικοφ 
- Ρρολθπτικι ςυντιρθςθ 

Υλοποίθςθ Ρροϊόντοσ 

- Ραραλαβι α’ υλϊν 
- Σιμανςθ, ιχνθλαςία 
- Αξιολόγθςθ προμθκευτϊν 
- Διακρίβωςθ οργάνων 
ελζγχου 

- Κακαριςμοί 
- Εντομοκτονίεσ/μυοκτονίεσ 
- Χειριςμόσ απορριμμάτων 
- Υγιεινι προςωπικοφ 
- Αποκικευςθ 
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που εωαρμόηονται ανά προϊόν ι γραμμι παραγωγισ και να εγκρίνονται από τθν ομάδα 

αςωάλειασ τροωίμων. 

 

Τα PRPs αωοροφν ουςιαςτικά τθν υποδομι παραγωγισ του Οργανιςμοφ που απαιτείται για 

τθν επίτευξθ ςυμμόρωωςθσ προσ το ΣΔΑΤ ζτςι ϊςτε να παραχκοφν αςωαλι τρόωιμα. Θ 

υποδομι αυτι ςφμωωνα με τα  PRPs περιλαμβάνει τα κάτωκεν: 

 ςχεδιαςμό, χωροταξία και καταςκευι κτιριακϊν εγκαταςτάςεων 

 δίκτυα παροχισ αζρα, ατμοφ, νεροφ, ενζργειασ κ.τ.λ. 

 ςχεδιαςμό και εγκατάςταςθ του εξοπλιςμοφ 

 ςυνκικεσ υγιεινισ, αρχζσ ςυντιρθςθσ και κακαριςμοφ του εξοπλιςμοφ και των 

εγκαταςτάςεων 

 ςφςτθμα διαχείριςθσ απορριμμάτων και αποβλιτων 

 

Οι απαιτιςεισ αυτζσ είναι υποχρεωτικζσ ενϊ οποιαδιποτε τροποποίθςθ ςτθν υποδομι του 

οργανιςμοφ κα πρζπει να καταγράωεται και να τθροφνται αρχεία όλων των ςχετικϊν 

τροποποιιςεων, αλλά και να υπολογίηεται ςοβαρότατα το αποτζλεςμα τθσ ανάλυςθσ 

κινδφνων κακϊσ και θ επάρκεια των μζτρων ελζγχου που ζχουν επιδεχκεί  για τουσ 

αναγνωριςμζνουσ κινδφνουσ αςωαλείασ των τροωίμων. Ραράλλθλα, θ υποδομι κάκε 

οργανιςμοφ πρζπει να είναι ςχεδιαςμζνθ και οργανωμζνθ με τζτοιο τρόπο ϊςτε να 

ελαχιςτοποιείται θ πικανότθτα επιμόλυνςθσ των παραγόμενων τροωίμων,  αλλά και να 

μπορεί να διεξιχκθ θ απαραίτθτθ ςυντιρθςθ τθσ (ςυμπεριλαμβανομζνου του κακαριςμοφ 

και των απολυμάνςεων) ϊςτε να ελαχιςτοποιείται θ πικανότθτα επιμόλυνςθσ μζςω αζροσ. 

Ιςςονοσ ςθμαςίασ είναι και θ διαςωάλιςθ τθσ μθ τοξικότθτασ, θ ςυντιρθςθ και ο 

κακαριςμόσ των επιωανειϊν και των υλικϊν που ζρχονται ςε επαωι με τα τρόωιμα ενϊ 

όπου κρίνεται απαραίτθτο επιβάλλεται θ φπαρξθ μθχανιςμϊν ελζγχου τθσ κερμοκραςίασ, 

τθσ υγραςίασ κλπ. Σθμαντικό κομμάτι που περιλαμβάνεται ςτισ απαιτιςεισ αυτζσ είναι οι 

κανονιςμοί που διζπουν τθν ςυςκευαςία του τελικοφ  προϊόντοσ  με ςκοπό τθν προςταςία 

του καταναλωτι από μθ επιτρεπτά επίπεδα επιμόλυνςθσ ςτα υλικά ςυςκευαςίασ (Yam & 

Lee, 2012). Τζλοσ, κα πρζπει θ υποδομι του οργανιςμοφ να ζχει ιςχυρι προςταςία που να 

εμποδίηει τθν είςοδο τρωκτικϊν και εντόμων ςτισ εγκαταςτάςεισ του οργανιςμοφ. 
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3.4.2 Τα Λειτουργικά Ρροαπαιτοφμενα Ρρογράμματα (Operational Prerequisite 

Programs - oPRPs)  

Τα λειτουργικά προαπαιτοφμενα προγράμματα ςχετίηονται με τον τρόπο λειτουργίασ τθσ 

παραγωγισ και τθν επίδραςθ που πικανϊσ να ζχει ςτθν αςωάλεια των τελικϊν προϊόντων. 

Τα oPRPs ζχουν ςχεδιαςτεί ειδικά για να καλφπτουν τουσ κίνδυνουσ τροωίμων, των οποίων 

ο ζλεγχοσ δεν περιλαμβάνεται ςτο ςχζδιο HACCP, βάςθ των  παραγωγικϊν διεργαςιϊν και 

τον τφπο των προϊόντων.  

 

Λειτουργικά προαπαιτοφμενα προγράμματα ονομάηονται τα προγράμματα που είναι 

απαραίτθτα βάςθ τθσ ανάλυςθσ κινδφνου ϊςτε να ελεγχκεί θ πικανότθτα ειςαγωγισ 

κινδφνων για τθν αςωάλεια των τροωίμων ςτο περιβάλλον παραγωγισ τουσ και αωοροφν 

τον τρόπο λειτουργίασ τθσ παραγωγισ και το πωσ αυτόσ μπορεί να επθρεάςει τθν αςωάλεια 

των παραγόμενων τροωίμων. Τα oPRPs ελζγχουν τουσ κίνδυνουσ τροωίμων που δεν 

ορίηονται από το ςχζδιο HACCP και είναι προςαρμοςμζνα ςτο μζγεκοσ τθσ παραγωγικισ 

διαδικαςίασ κακϊσ και  ςτο είδοσ των προϊόντων, ενϊ είναι αναγκαίο να τεκμθριϊνονται 

και να ταυτοποιοφνται αναλφοντασ τον κάκε κίνδυνο που ελζγχεται με το πρόγραμμα, το 

εκάςτοτε προλθπτικό μζτρο ελζγχου, τισ διαδικαςίεσ παρακολοφκθςθσ και τισ 

προβλεπόμενεσ διορκωτικζσ ενζργειεσ και διορκϊςεισ που κα προκφψουν κακϊσ και τισ 

ευκφνεσ και αρμοδιότθτεσ και τα αρχεία παρακολοφκθςθσ. 

 

Θ τεκμθρίωςθ τουσ μζςω προδιαγραωϊν, οδθγιϊν κ.α. κακϊσ και θ αξιολόγθςθ των μζτρων 

ελζγχου που περιλαμβάνουν είναι υποχρεωτικι. Στα oPRPs περιλαμβάνεται επίςθσ θ ορκι 

βιομθχανικι πρακτικι ενϊ εωαρμόηονται είτε ςτο ςφνολο τθσ παραγωγικισ διαδικαςίασ 

είτε ςε επιμζρουσ τομείσ αυτισ όπωσ: 

 ςτθν υγιεινι του προςωπικοφ 

 ςτον κακαριςμό και τθν απολφμανςθ 

 ςτθν παρεμπόδιςθ τθσ διαςταυροφμενθσ επιμόλυνςθσ 

 ςτον ζλεγχο εντόμων και τρωκτικϊν 

 ςτθν προμικεια και παραλαβι πρϊτων υλϊν, ςυςτατικϊν και χθμικϊν ουςιϊν 

 ςτον ζλεγχο ποιότθτασ των δικτφων παροχισ αζρα, πάγου, νεροφ, ατμοφ κ.α. 

 ςτον ζλεγχο ξζνων ςωμάτων (μζταλλα, γυαλί, ξφλο) 

 ςτθν διαδικαςία ςυςκευαςίασ των τροωίμων 

 ςτθν διαχείριςθ λυμάτων και απορριμμάτων 
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3.4.3 Χαρακτθριςτικά Ρροϊόντων  

Οι πρϊτεσ φλεσ που χρθςιμοποιοφνται ςτθν παραγωγι του προϊόντοσ και όςεσ ζρχονται ςε 

άμεςθ επαωι με αυτό, διζπονται υποχρεωτικά από ειδικζσ προδιαγραωζσ, οφτωσ ϊςτε να 

επιτευχτεί ςτον μζγιςτο δυνατό βακμό θ αναγνϊριςθ και αξιολόγθςθ των πικανϊν 

κινδφνων για τθν αςωάλεια των τροωίμων. Οι πικανοί αυτοί κίνδυνοι αποτελοφνται από τα 

βιολογικά, χθμικά και ωυςικά χαρακτθριςτικά, τθν ςφνκεςθ των παραςκευαςμάτων 

ςυςτατικϊν, όπωσ για παράδειγμα τα πρόςκετα που χρθςιμοποιοφνται, θ προζλευςθ των 

πρϊτων υλϊν και θ διάρκεια ηωισ τουσ. Άλλοι πικανοί κίνδυνοι είναι όςοι προκφπτουν 

κατά τθν παραγωγικι διαδικαςία, τα κριτιρια αποδοχισ χριςθσ και οι προδιαγραωζσ των 

κατάλλθλων υλικϊν και των ςυςτατικϊν, τθν προετοιμαςία και το χειριςμό των πρϊτων 

υλϊν πριν τθν χριςθ ι τθν επεξεργαςία τουσ, κακϊσ και οι ςυνκικεσ διανομισ, 

αποκικευςθσ και ςυςκευαςίασ τουσ.  

 

Τα τελικά προϊόντα που παράγονται από κάκε κατθγορία καταγράωονται μαηί με τα 

ςτοιχεία τουσ ςε ειδικά ζγγραωα ϊςτε να μπορεί να διεξαχκεί κατάλλθλα θ ανάλυςθ 

κινδφνου και ο κάκε οργανιςμόσ οωείλει να ορίςει νομικά τισ απαιτιςεισ που χρειάηονται 

για τθν αςωάλεια των παραγόμενων τροωίμων. Τα βαςικά χαρακτθριςτικά των τελικϊν 

προϊόντων τα οποία είναι απαραίτθτα για τθν ανάλυςθ είναι θ ονομαςία ι αντίςτοιχθ 

ταυτοποίθςθ κάκε προϊόντοσ, τα ςυςτατικά του, θ ςυςκευαςία του, θ προςδοκϊμενθ 

διάρκεια ηωισ θ διανομι του και οι ςυνκικεσ αποκικευςθσ του. Επιπλζον, κα πρζπει να 

είναι καταγεγραμμζνθ τόςο θ χριςθ του όςο και όλεσ οι βιολογικζσ, χθμικζσ και ωυςικζσ 

παράμετροι και κάκε αναγκαία επιςιμανςθ ςχετικά με τθν αςωάλεια τροωίμων και οδθγίεσ 

χειριςμοφ, προετοιμαςίασ και χριςθσ του. 

 

3.4.4 Διαγράμματα ΢οισ 

Τα διαγράμματα ροισ των προϊόντων εκπονοφνται και εωαρμόηονται για κάκε παραγωγικι 

διαδικαςία που εμπίπτει ςτο πεδίο εωαρμογισ του ςχεδίου HACCP και κα πρζπει να 

ελζγχεται τόςο θ ακρίβεια τουσ όςο και θ τιρθςθ αρχείου των επαλθκευμζνων 

διαγραμμάτων του κάκε οργανιςμοφ. Τα διαγράμματα ροισ κα πρζπει να είναι ςαωι και 

λεπτομερι ωσ προσ το περιεχόμενο τουσ και κα πρζπει να περιλαμβάνουν, κατά 

περίπτωςθ, τα βιματα από τθν πρόςλθψθ των πρϊτων υλϊν μζςα από κάκε ςτάδιο,  τα 

αρχικά και τελικά προϊόντα, τθν αποςτολι και τθν παράδοςθ ςτον παραλιπτθ, και τα 

ςτάδια επανακατεργαςίασ, απομάκρυνςθσ και ανακφκλωςθσ (Manning, 2013). 
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3.4.5 Ανάλυςθ Κινδφνων 

Για τθν εωαρμογι του προτφπου ISO 22000:2005 είναι προαπαιτοφμενθ θ αναγνϊριςθ και 

αξιολόγθςθ όλων των πικανϊν κινδφνων που ενδεχομζνωσ να εμωανιςτοφν, κίνδυνοι ςτουσ 

οποίουσ ςυμπεριλαμβάνονται και όςοι ςχετίηονται με το είδοσ των διεργαςιϊν και των 

χρθςιμοποιοφμενων εγκαταςτάςεων και εξοπλιςμϊν. 

 

Με τθν ανάλυςθ των κινδφνων προςδιορίηεται θ ςτρατθγικι διαςωάλιςθσ  ελζγχου των 

κινδφνων ςυνδυάηοντασ το ςχζδιο HACCP, κακϊσ και τα κρίςιμα ςθμεία ελζγχου (CCPs). Το 

ISO 22000:2005 ςυνδυάηει τισ αρχζσ και τα ςτάδια εωαρμογισ του HACCP  με τα 

προαπαιτοφμενα και τα λειτουργικά προαπαιτοφμενα, όπωσ δειγματολθπτικζσ 

εργαςτθριακζσ, χθμικζσ και μικροβιολογικζσ αναλφςεισ, χρθςιμοποιϊντασ τθν Ανάλυςθ 

Κινδφνων για τον κακοριςμό τθσ ςτρατθγικισ που κα χρθςιμοποιθκεί για τθν διαςωάλιςθ 

ελζγχου του κινδφνου. 

 

Θ εωαρμογι αξιολόγθςθσ των κινδφνων ςφμωωνα με το ISO 22000:2005 ζχει ωσ 

αποτζλεςμα τθν εξάλειψθ ι τθν μείωςθ των κινδφνων αυτϊν ςτα επιτρεπτά όρια και 

γίνεται με βάςθ τθν επικινδυνότθτα, δθλαδι τθν πικανότθτα εμωάνιςθσ τουσ και τθν 

ςοβαρότθτα (πόςο ζντονθ και μθ επιτρεπτι είναι θ προξενοφμενθ βλάβθ) του εκάςτοτε 

κινδφνου για το καταναλωτικό κοινό. 

 

Ο κίνδυνοσ εντοπίηεται ςτα τρόωιμα, ςτουσ ανκρϊπουσ που τα χειρίηονται, ι ςτο 

περιβάλλον που γίνεται θ διαδικαςία (Schmidt & Rodrick, 2005). Με βάςθ τθν ωφςθ τουσ οι 

κίνδυνοι  μποροφν να ταξινομθκοφν ςε τρεισ βαςικζσ κατθγορίεσ, τουσ χθμικοφσ, ωυςικοφσ 

και μικροβιολογικοφσ παράγοντεσ επικινδυνότθτασ (Fellows, 2000). Σαν όροσ ο κίνδυνοσ δεν 

κα πρζπει να ςυγχζεται εννοιολογικά με τθν Επικινδυνότθτα, που ορίηεται ωσ θ πικανότθτα 

πρόκλθςθσ δυςμενοφσ επίδραςθσ και τθ ςοβαρότθτα τθσ ςτθν υγεία των καταναλωτϊν 

(Oyarzabal, 2015). 

 

Αναλυτικότερα οι τρεισ κατθγορίεσ των κινδφνων αςωάλειασ τροωίμων που μποροφν να 

εμωανιςτοφν και να προκαλζςουν ταξινομοφνται ωσ εξισ: 
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Βιολογικοί Κίνδυνοι  

Οι βιολογικοί κίνδυνοι αποτελοφν τθ μεγαλφτερθ απειλι για τθν υγεία των καταναλωτϊν 

(71% -74% των περιςτατικϊν) λόγω τθσ πικανότθτασ πρόκλθςθσ τροωικϊν δθλθτθριάςεων 

και διακρίνονται ςε δφο υποκατθγορίεσ, τουσ μακροβιολογικοφσ και μικροβιολογικοφσ 

κινδφνουσ. 

 

Οι μακροβιολογικοί κίνδυνοι είναι ζμμεςοι και αωοροφν τθν μόλυνςθ των προϊόντων από 

ζντομα και τρωκτικά μζςω τθσ μεταωοράσ μικροοργανιςμϊν που προκαλοφν αλλοιϊςεισ 

ςτα τρόωιμα.  

 

Οι μικροβιολογικοί κίνδυνοι  είναι πολφ ςοβαρότεροι και αποτελοφν άμεςο κίνδυνο για τθν 

ανκρϊπινθ υγεία. Οι κίνδυνοι αυτοί προκαλοφνται είτε από μικροοργανιςμοφσ όπωσ οι ιοί 

(π.χ. θπατίτιδα), είτε μζςω του προςωπικοφ που εργάηεται ςτθν παραγωγικι διαδικαςία, 

από μθ επεξεργαςμζνα απόβλθτα, τα βακτιρια (ςαλμονζλα, ςταωυλόκοκκοσ κ.α.), τα 

πρωτόηωα, μζςω του προςωπικοφ, από το νερό που χρθςιμοποιεί θ μονάδα παραγωγισ, 

είτε λόγω δθμιουργίασ τοξινϊν (π.χ. οι αωλατοξίνεσ ) από βακτιρια και μφκθτεσ που μπορεί 

να προζρκουν από νερό, ωμό κρζασ, γάλα, ωροφτα, ξθροφσ καρποφσ κ.α. Θ πρόλθψθ 

αποτελεί τθν καλφτερθ μζκοδο αντιμετϊπιςθσ των μικροβιολογικϊν κινδφνων ενϊ για τθν 

αντιμετϊπιςθ τουσ κα πρζπει ςε πρϊτο επίπεδο να εωαρμόηονται από τουσ παραγωγοφσ 

επεξεργαςίεσ όπωσ θ κζρμανςθ, θ ψφξθ, θ αωυδάτωςθ και θ χριςθ χθμικϊν ουςιϊν, ενϊ 

πολφ ςθμαντικι είναι και θ πρόλθψθ τθσ επιμόλυνςθσ των τροωίμων, μζςω τθσ 

αποκικευςθσ τουσ ςε χαμθλισ κερμοκραςίεσ, τθν διατιρθςθ του pH, τθν προςκικθ άλατοσ 

και ςυντθρθτικϊν, τθν αεροςτεγι ςυςκευαςία τουσ κακϊσ και τθν αυςτθρι τιρθςθ των 

κανόνων υγιεινισ από όλο το προςωπικό που λαμβάνει μζροσ ςτθν παράγωγθ, 

επεξεργαςία, ςυςκευαςία και διανομι των τροωίμων. 

 

Θ παρουςία  πικανϊν μικροβιολογικϊν κινδφνων ι ςυνκθκϊν που ευνοοφν τθν ανάπτυξθ 

πακογόνων οργανιςμϊν ςτο προϊόν, δθμιουργεί τθν ανάγκθ για τον εντοπιςμό γενικϊν ι 

ειδικϊν μικροβιολογικϊν κινδφνων, εξ’ ου και θ ςθμαςία τθσ δείχνει τθν ενεργότθτα του 

νεροφ (aw), το pH, τθ κερμοκραςία διανομισ και υγραςίασ, τθν διάρκεια ηωισ, τισ ςυνκικεσ 

ςυςκευαςίασ, το ποςοςτό αλκοόλ, κ.λπ. Αυτι θ πλθροωορία, που είναι απαραίτθτθ για τθν 

κατανόθςθ των μικροβιολογικϊν κινδφνων, κα πρζπει να επικυρωκεί με τθν χριςθ 
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κακιερωμζνων επιςτθμονικϊν δεδομζνων ι με πειραματικά δεδομζνα, όπωσ είναι τα 

αναλυτικά αποτελζςματα (Rognon, 2009). 

 

Χθμικοί Κίνδυνοι  

Οι χθμικοί κίνδυνοι προκαλοφν τθν μόλυνςθ των τροωίμων μζςω επιβλαβϊν χθμικϊν 

ενϊςεων, μόλυνςθ θ οποία μπορεί να γίνει ςε οποιοδιποτε ςτάδιο τθσ παραγωγικισ 

διαδικαςίασ και οωείλεται είτε ςε ωυςικά απαντϊμενεσ, είτε ςε πρόςκετεσ χθμικζσ ενϊςεισ 

και μπορεί να προκαλζςει χρόνια και ςοβαρότατα προβλιματα υγείασ, όπωσ ο καρκίνοσ, 

είτε ακροιςτικά προβλιματα υγείασ όπωσ υψθλι ςυγκζντρωςθ υδραργφρου, είτε οξεία 

προβλιματα υγείασ όπωσ θ αλλεργικι αντίδραςθ. 

 

Αποτελοφν το 25 ζωσ 28% των περιςτατικϊν και θ αντιμετϊπιςθ τουσ επιτυγχάνεται μζςω 

τθσ λιψθσ μζτρων όπωσ θ κακιζρωςθ προδιαγραωϊν για τισ πρϊτεσ φλεσ, θ πιςτοποίθςθ 

των ποιότθτασ των πρϊτων υλϊν, ο επαρκισ ζλεγχοσ κατά τθν παραςκευι των προϊόντων, 

θ προςταςία των προϊόντων από τισ επιμολφνςεισ κατά το χειριςμό και τθν αποκικευςθ και 

θ κατάλλθλθ επιςιμανςθ. 

 

Φυςικά απαντϊμενεσ χθμικζσ ουςίεσ είναι οι παρακάτω: 

 Γλυκοηίδια, 

 αιμογλουτινίνεσ 

 ςαξιτοξίνθ 

 τοξίνεσ μανιταριϊν κ.α. 

 

Ρρόςκετεσ χθμικζσ ενϊςεισ αποτελοφν οι (Αρβανιτογιάννθσ & Τηοφροσ, 2006): 

 χρωςτικζσ (ωυςικζσ ι ςυνκετικζσ με τισ δεφτερεσ όταν διαςπϊνται να ζχουν 

καρκινογόνο δράςθ) 

 ςυντθρθτικά (θ κατάχρθςθ των οποίων μπορεί να προκαλζςει ςοβαρά προβλιματα 

υγείασ, όπωσ οξείεσ τροωικζσ δθλθτθριάςεισ ιδίωσ ςε ευπακείσ ομάδεσ 

καταναλωτϊν) 

 αντιοξειδωτικά (ωυςικζσ ι ςυνκετικζσ οργανικζσ ουςίεσ  με τισ δεφτερεσ να μθν 

ζχουν ελεγχκεί για τθν καταλλθλότθτα χριςθσ τουσ) 

 γαλακτοματοποιθτζσ/ςτακεροποιθτζσ (ερευνάται θ τοξικότθτα τουσ και υπάρχουν 

ενδείξεισ καρκινογόνου δράςεωσ, κφρωςθσ του φπατοσ) 
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 γλυκαντικζσ ενϊςεισ (ςυνκετικζσ γλυκαντικζσ φλεσ όπωσ θ αςπαρτάμθ θ ςυχνι 

χριςθ των οποίων ζχει κατθγορθκεί για ςθμαντικζσ επιπτϊςεισ ςτθν υγεία των 

καταναλωτϊν) 

 αρωματικζσ ενϊςεισ (ωυςικζσ ι ςυνκετικζσ ουςίεσ θ τοξικότθτα των οποίων απαιτεί 

περαιτζρω ζρευνα λόγω τθσ ςφνδεςθσ τθσ χριςθσ τουσ με πρόκλθςθ αιμορραγιϊν 

και επιπλοκϊν ςτο ςυκϊτι λόγω τθσ κουμαρίνθσ) 

 

Φυςικοί Κίνδυνοι  

Ωσ ωυςικοί κίνδυνοι ορίηονται τα ξζνα ςϊματα που μπορεί να ειςαχκοφν ςτα τρόωιμα ςε 

οποιοδιποτε ςτάδιο τθσ παραγωγικισ διαδικαςίασ, αποτελοφν το 1% των περιςτατικϊν και 

περιλαμβάνουν μεγάλθ ποικιλία ωυςικϊν υλικϊν τα οποία μποροφν να προκαλζςουν 

τραυματιςμοφσ ι αςκζνειεσ ςτουσ καταναλωτζσ (γυαλί, μζταλλο, πζτρεσ, ξφλο, πλαςτικά, 

ζντομα, κόκαλα κ.α.) (Τςαγκατάκθσ, 2014). 

 

Μερικζσ καταςτάςεισ οι οποίεσ είναι δυνατόν να οδθγιςουν ςτθν εμωάνιςθ ωυςικϊν 

κινδφνων είναι οι μολυςμζνεσ πρϊτεσ φλεσ, οι ακατάλλθλεσ παραγωγικζσ διαδικαςίεσ, θ 

ανεπαρκισ εκπαίδευςθ του προςωπικοφ και ο κακόσ ςχεδιαςμόσ ι κακι ςυντιρθςθ 

μθχανϊν ι ςυςκευϊν επεξεργαςίασ. Ππωσ είναι προωανζσ,  για το μεγαλφτερο ποςοςτό 

εμωάνιςθσ των ωυςικϊν κινδφνων ςτα προϊόντα ευκφνεται ο οργανιςμόσ που τα παράγει 

και οι αβλεψίεσ κατά τθν παραγωγικι διαδικαςία, εξ’ ου και ο καλφτεροσ τρόποσ πρόλθψθσ 

των κινδφνων αυτϊν είναι θ εωαρμογι και τιρθςθ των κανόνων αςωαλείασ τροωίμων που 

προβλζπονται από το πρότυπο. 

 

3.4.6 Ρρολθπτικά Μζτρα Ελζγχου  

Οι κίνδυνοι που απειλοφν τθν αςωάλεια των παραγόμενων τροωίμων ελζγχονται μζςω τθσ 

ςυνδυαςτικισ εωαρμογισ προλθπτικϊν μζτρων, όπωσ αυτά ορίηονται ςτο ςφςτθμα HACCP, 

με ςκοπό τθν πρόλθψθ  και τθν εξάλειψθ ι τθν μείωςθ των κινδφνων αυτϊν ςτα επιτρεπτά 

όρια, ϊςτε το τελικό προϊόν να μθν ενζχει κινδφνουσ για το καταναλωτικό κοινό. Τα μζτρα 

ελζγχου που ςυγκαταλζγονται ςτο ςφςτθμα HACCP κα πρζπει να τθροφν τισ προχποκζςεισ 

του ςυςτιματοσ, ενϊ δφναται να χρειαςτεί ςυνδυαςμόσ μζτρων ελζγχου για τον ζλεγχο 

ενόσ κίνδυνου. 

 



Η Εφαρμογή του Συστήματος Διασφάλισης Ποιότητας ISO 22000:2005 στην Παραγωγή Καραμέλας 

ISO 22000:2005: Τι Ρεριλαμβάνει Σελίδα 23 

Τα μζτρα αυτά ελζγχονται και επικαιροποιοφνται μζςω των προαπαιτοφμενων 

προγραμμάτων ι μζςω του ςυςτιματοσ HACCP, μζςω τθσ αξιολόγθςθσ των επιδράςεων και 

τθσ ζνταςθσ τθσ εωαρμογισ τουσ ςτουσ γνωςτοφσ κινδφνουσ αςωαλείασ, μζςω τθσ εωικτισ 

παρακολοφκθςθσ τουσ, τθν κζςθ τουσ μζςα ςτο ςφςτθμα ςε ςχζςθ με άλλα μζτρα ελζγχου 

και τθν ςυνζργεια τουσ, κακϊσ και αν το κάκε προλθπτικό μζτρο ζχει εωαρμοςτεί και 

κακιερωκεί για εξάλειψθ ι μείωςθ του κινδφνου ςε επιτρεπτά όρια. 

 

Για κάκε ζναν από τουσ κινδφνουσ που ςυνάπτονται να είναι ςθμαντικοί ςτθν ανάλυςθ 

επικινδυνότθτασ, θ ομάδα HACCP πρζπει να προςδιορίςει τα μζτρα ελζγχου που κα 

εξαλείψουν τον κίνδυνο ι κα ωζρουν τθ μείωςι του ςε ζνα αποδεκτό επίπεδο (Robinson, 

Jervis, 2005). Αποδοτικότερα είναι εκείνα που ςτοχεφουν ςτα αίτια τθσ παρουςίασ του 

κινδφνου ενϊ άλλα αςχολοφνται με τθν χριςθ του προϊόντοσ, τθν διάρκεια ηωισ του, τισ 

οδθγίεσ χριςθσ και κατανάλωςθσ του. Τα κυριότερα μζτρα που μποροφν να λθωκοφν από 

τον οργανιςμό και δεν ανικουν ςτα προαπαιτοφμενα προγράμματα είναι (Αρβανιτογιάννθσ 

& Τηοφροσ, 2006): 

 μείωςθ ι αποκλειςμόσ  πρϊτων υλϊν που ζχουν αποδεδειγμζνα αλλεργιογόνο 

δράςθ 

 αποωυγι ςυνεργαςίασ με μθ αξιόπιςτουσ προμθκευτζσ 

 αποκλειςμόσ πρϊτων υλϊν με υψθλι ςυγκζντρωςθ τοξικϊν ουςιϊν 

 προςεκτικι επιλογι του προςωπικοφ τθσ μονάδασ 

 τιρθςθ τθσ ςυνταγισ του προϊόντοσ 

 εξάλειψθ πακογόνων μικροοργανιςμϊν μζςω κζρμανςθσ, κατάψυξθσ, ακτινοβολίασ, 

πίεςθσ, και ζκκεςθσ ςε εναλλαςςόμενα θλεκτρομαγνθτικά πεδία 

 αναςτολι τθσ ανάπτυξθσ πακογόνων μικροοργανιςμϊν μζςω  αποτελεςματικισ 

ψφξθσ, ρφκμιςθσ Ph, ρφκμιςθσ τθσ υγραςίασ, χριςθσ ςυντθρθτικϊν, τθσ 

ςυςκευαςίασ των τροωίμων υπό κενό και τθσ χριςθσ μαγιάσ  

 χριςθσ ανιχνευτϊν μζταλλου ι μαγνθτϊν για τθν απομάκρυνςθ ωυςικϊν κινδφνων 

από τα τρόωιμα 

 χριςθ ακτινϊν Χ για τον εντοπιςμό ξζνων υλικϊν ςτο προϊόν 

 χριςθ ωίλτρων και κοςκίνων για τθν αωαίρεςθ ξζνων ςωμάτων από τα ενδιάμεςα 

και τελικά προϊόντα. 
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3.4.7 Σχζδιο HACCP 

Το ςχζδιο HACCP αποτελεί ζνα ελεγχόμενο ζγγραωο και οι κφριεσ δραςτθριότθτεσ  που 

περιλαμβάνονται ςτθν εωαρμογι του είναι θ δθμιουργία των ςυςτθμάτων διαχείριςθσ 

CCPs, θ παρακολοφκθςθ τουσ κακϊσ και τα διορκωτικά μζτρα (Mortimore et al., 2010), 

όπωσ και ποιοι κα είναι υπεφκυνοι για τθν διεξαγωγι τουσ και τθν τιρθςθ των 

απαραίτθτων αρχείων με τα αποτελζςματα των παρακολουκιςεων. Στο HACCP 

περιλαμβάνονται επίςθσ όλεσ οι απαραίτθτεσ ενζργειεσ και τα προλθπτικά μζτρα ελζγχου 

που κα εωαρμόηονται όταν προκφπτει υπζρβαςθ των CCPs.  

 

Είναι ςθμαντικό ότι κάκε μελζτθ HACCP πρζπει να βαςίηεται ςτισ ειδικζσ λεπτομζρειεσ τθσ 

διαδικαςίασ και των προϊόντων και δεν κα πρζπει να υιοκετοφνται γενικά ςχζδια με ςκοπό 

τθν εξοικονόμθςθ χρόνου και χρθμάτων (Robinson, 2005). 

 

3.4.7.1 Οι 7 Αρχζσ του HACCP  

1θ αρχι: Διεξαγωγι Ανάλυςθσ Επικινδυνότθτασ: 

Κατά τθν πρϊτθ κεμελιϊδθ αρχι, γίνεται διεξαγωγι ανάλυςθσ επικινδυνότθτασ, 

περιγράωονται τα  κατάλλθλα μζτρα ελζγχου, και εάν υπάρχει βιολογικόσ, χθμικόσ ι 

ωυςικόσ παράγοντασ, ι εάν θ κατάςταςθ του ίδιου του τροωίμου ζχει τθ δυνατότθτα να 

προκαλζςει αρνθτικζσ ςυνζπειεσ ςτθν υγεία, τότε κα πρζπει να ελζγχεται ζτςι ϊςτε να 

αποτρζπεται (Mortimore & Emond, 2008). 

 

2θ Αρχι: Κακοριςμόσ των Κρίςιμων ΢θμείων Ελζγχου (CCPs)  

Πταν όλοι οι κίνδυνοι και τα προλθπτικά μζτρα ελζγχου ζχουν κακοριςτεί, θ ομάδα HACCP 

προςδιορίηει τα ςθμεία αυτά που ο ζλεγχοσ είναι κακοριςτικισ ςθμαςίασ ςτθ διαςωάλιςθ 

τθσ αςωάλειασ των τροωίμων. Το ςθμεία αυτά ονομάηονται Κρίςιμα Σθμεία Ελζγχου 

(Marnellos & Tsiotras, 1999). 

 

3θ Αρχι: Κακοριςμόσ Κρίςιμων Ορίων  

Ζνα κρίςιμο όριο είναι θ μζγιςτθ και/ι ελάχιςτθ αρικμθτικι τιμι ςτθν οποία μια βιολογικι, 

χθμικι ι ωυςικι παράμετροσ πρζπει να ελζγχεται ςε ζνα CCP για τθν πρόλθψθ, τθν 

εξάλειψθ ι τθ μείωςθ ςε αποδεκτό επίπεδο τθσ εμωάνιςθσ ενόσ κινδφνου για τθν αςωάλεια 

των τροωίμων. Ζνα κρίςιμο όριο χρθςιμοποιείται για να γίνει διάκριςθ μεταξφ αςωαλϊν και 

μθ αςωαλϊν ςυνκθκϊν λειτουργίασ ςε ζνα κρίςιμο ςθμείο ελζγχου. Τα κρίςιμα όρια δεν 
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πρζπει να ςυγχζονται με τα λειτουργικά όρια, τα οποία είναι εγκατεςτθμζνα για λόγουσ 

πζρα από τθν αςωάλεια των τροωίμων (Sayler, 2008). 

 

4θ αρχι: Κακοριςμόσ Διαδικαςιϊν Ελζγχου των CCPs και των Κρίςιμων Ορίων  

Θ παρακολοφκθςθ είναι μια προγραμματιςμζνθ ακολουκία των παρατθριςεων ι/και 

μετριςεων που αξιολογοφν εάν ζνα CCP βρίςκεται υπό ζλεγχο, και επιτρζπει τθν παραγωγι 

ακριβϊν αρχείων για μελλοντικι χριςθ κατά τθ διάρκεια τθσ διαδικαςίασ επαλικευςθσ. Για 

τον κακοριςμό των απαιτιςεων παρακολοφκθςθσ απαιτείται θ περιγραωι των τεχνικϊν και 

των μεκόδων μζτρθςθσ που χρθςιμοποιοφνται για τθν αξιολόγθςθ των κρίςιμων ορίων 

(Norton & Tiwari, 2012). 

 

5θ αρχι: Κακοριςμόσ Διορκωτικϊν Ενεργειϊν 

Ειδικζσ διορκωτικζσ ενζργειεσ πρζπει να αναπτυχκοφν για κάκε CCP ςτο ςφςτθμα HACCP. 

Υποτίκεται ότι αποκλίςεισ μποροφν να ςυμβοφν ςε οποιοδιποτε ςφςτθμα. Πταν θ 

παρακολοφκθςθ δείχνει ότι ζνα ςυγκεκριμζνο CCP δεν είναι υπό ζλεγχο, πρζπει να ειςαχκεί 

μια διορκωτικι ενζργεια. Οι διορκωτικζσ ενζργειεσ κακορίηουν τα βιματα που πρζπει να 

λθωκοφν για να ωζρουν τα CCPs υπό ζλεγχο και να διαςωαλίςουν ότι τα δυνθτικά μθ 

αςωαλι προϊόντα δεν διατίκενται ςτθν αγορά. Εάν είναι απαραίτθτο ζνα ςφςτθμα να 

τροποποιθκεί για να εμποδιςτεί θ επανεμωάνιςθ του προβλιματοσ, κάκε διορκωτικι 

ενζργεια που κα λθωκεί κα πρζπει να καταγράωεται και να κοινοποιείται ςτθ διοίκθςθ. 

Επίςθσ, οι διορκωτικζσ ενζργειεσ απαιτοφν παρακολοφκθςθ και επαναξιολόγθςθ για να 

εξαςωαλιςτεί ότι τα μζτρα που λαμβάνονται είναι αποτελεςματικά (Wendakoon, 2010). 

 

6θ αρχι: Κακοριςμόσ Διαδικαςιϊν Επαλικευςθσ  

Οι διαδικαςίεσ επαλικευςθσ είναι οι δραςτθριότθτεσ αυτζσ (εκτόσ τθσ παρακολοφκθςθσ) 

που κακορίηουν τθν εγκυρότθτα του ςχεδίου HACCP και βεβαιϊνουν ότι το ςφςτθμα 

λειτουργεί όπωσ προβλεπόταν. Θ επικφρωςθ είναι μια ςθμαντικι ςυνιςτϊςα αυτισ τθσ 

αρχισ που ςυχνά όμωσ παραβλζπεται. Θ επικφρωςθ απαιτείται για να εξαςωαλιςτεί ότι θ 

διαδικαςία κα επιτφχει αυτό που ζχει ςχεδιαςτεί για να κάνει. Για τθν εκπλιρωςθ τθσ 

νομοκεςίασ, οι τρζχουςεσ διαδικαςίεσ επαλικευςθσ περιλαμβάνουν, αλλά δεν 

περιορίηονται ςε αυτά, τθ βακμονόμθςθ των οργάνων τθσ διαδικαςίασ παρακολοφκθςθσ, 

άμεςεσ παρατθριςεισ των δραςτθριοτιτων παρακολοφκθςθσ και διορκωτικζσ ενζργειεσ, 
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και μια αναςκόπθςθ των αρχείων που δθμιουργοφνται και διατθροφνται κατά τθ διάρκεια 

των εκδθλϊςεων επεξεργαςίασ (Keeton & Harris, 2004). 

 

7θ αρχι: Κακοριςμόσ Διαδικαςιϊν Καταγραφισ και Αρχειοκζτθςθσ του ΢υςτιματοσ 

Θ αποτελεςματικι και ακριβισ τιρθςθ αρχείων είναι ζνα ςθμαντικό μζροσ του ςυςτιματοσ 

HACCP για τθν τεκμθρίωςθ τθσ ςυμμόρωωςθσ με το ςχζδιο και το ςφςτθμα HACCP. Τα 

ακριβι αρχεία μποροφν να χρθςιμεφςουν για να αποδειχκεί θ «δζουςα επιμζλεια» του 

ςυςτιματοσ ςε περιπτϊςεισ που κα προκφψουν ερωτιματα ςχετικά με τθν αςωάλεια ενόσ 

προϊόντοσ, όπωσ επίςθσ είναι απαραίτθτα για τον εντοπιςμό και τθν ανάκλθςθ των 

προϊόντων όταν υπάρχει κίνδυνοσ για τθν αςωάλεια των τροωίμων (Savage, 2014). 

 

Σχιμα 3: Διαδικαςία Δθμιουργίασ Σχεδίου HACCP Βαςιςμζνθ ςτισ 7 Αρχζσ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.4.7.2 Ρροςδιοριςμόσ και Κακοριςμόσ Κρίςιμων Σθμείων Ελζγχου (CCPs) 

Ωσ κρίςιμα ςθμεία ελζγχου CCP ορίηονται τα ςθμεία που είναι πραγματικά κρίςιμα για τθν 

αςωάλεια των προϊόντων (Mortimore & Wallace, 2007) και περιλαμβάνουν κάκε ςθμείο, 

ςτάδιο ι διαδικαςία κατά τθν επεξεργαςία ενόσ τροωίμου, το οποίο μπορεί να ελεγχκεί και 

να οδθγιςει ςε παρεμπόδιςθ, εξάλειψθ ι μείωςθ ςε αποδεκτά επίπεδα κάποιου από τουσ 

Σχθματιςμόσ τθσ 

ομάδασ HACCP 
Οριςμόσ του 

προϊόντοσ 
Δθμιουργία 

διαγράμματοσ ροισ 

Ανάλυςθ 
Επικινδυνό-
τθτασ 

Επικφρωςθ 
διαγράμματοσ ροισ 

Εκτζλεςθ ανάλυςθσ 
επικινδυνότθτασ και 

λιψθ των απαραίτθτων 
προλθπτικϊν μζτρων 

Δθμιουργία 
διαγράμματοσ ροισ 

Κακοριςμόσ 
κρίςιμων 
ςθμείων 

Σφςτθμα παρακο-
λοφκθςθσ για τα 

CCPs 

Λιψθ διορκωτικϊν 
μζτρων 

Κακιζρωςθ μεκόδων 
επαλικευςθσ για το 

ςφςτθμα HACCP 

Καταγραωι και 
αρχειοκζτθςθ 
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κινδφνουσ που μποροφν να επθρεάςουν τθν αςωάλεια του τροωίμου. Χαρακτθριςτικά 

παραδείγματα είναι θ κερμικι επεξεργαςία, θ ψφξθ, ο ζλεγχοσ των ςυςτατικϊν για 

υπολείμματα χθμικϊν ουςιϊν, ο ζλεγχοσ τθσ ςφνκεςθσ του προϊόντοσ, ο ζλεγχοσ του 

προϊόντοσ για επιμόλυνςθ από μζταλλα κ.α. 

 

Τα CCPs μπορεί να είναι διαωορετικά ςε διαωορετικζσ μονάδεσ που παράγουν το ίδιο 

προϊόν (λόγω διαωορετικϊν εγκαταςτάςεων, πρϊτων υλϊν κ.λπ.). Ρριν τον κακοριςμό τουσ 

χρειάηεται αναςκόπθςθ των εντοπιςκζντων κινδφνων, ζλεγχοσ για τθ δυνατότθτα 

αντιμετϊπιςισ τουσ από τθ GMP, τισ γενικζσ αρχζσ του Κϊδικα υγιεινισ των τροωίμων και 

τθ νομοκεςία για τθν αςωάλεια των τροωίμων, κακϊσ και επιτόπιοσ ζλεγχοσ αυτϊν των 

κινδφνων. Χριςιμο εργαλείο για τον προςδιοριςμό των CCPs είναι το δζνδρο των 

αποωάςεων (Χελά, 2015).  

 

Ο κακοριςμόσ των κρίςιμων ορίων ςυχνά βαςίηεται ςτισ παραμζτρουσ τθσ διεργαςίασ όπωσ 

θ κερμοκραςία, ο χρόνοσ, ωυςικζσ διαςτάςεισ, το επίπεδο υγραςίασ, θ ενεργότθτα του 

νεροφ, το pH, θ οξφτθτα, θ ςυγκζντρωςθ άλατοσ κ.λπ. (Hulebak & Schlosser, 2002). 

 

Τα κρίςιμα όρια  διακρίνονται ςε μικροβιολογικά (μικροβιολογικζσ αναλφςεισ οι οποίεσ 

μποροφν να λειτουργιςουν ωσ μζκοδοσ επιβεβαίωςθσ τθσ ορκισ λειτουργίασ των ΣΔΑΤ), ςε 

ωυςικά (με ςτόχο τθν απουςία ωυςικϊν κινδφνων όπωσ είναι τα ξζνα ςϊματα και τα 

αλλεργιογόνα) και ςε χθμικά (που ςυχνά αποτελοφν ζμμεςα μικροβιολογικά όρια όπωσ το 

pH, θ ςυγκζντρωςθ NaCl κ.α.). 

 

3.4.7.3 Σφςτθμα Ελζγχου για τθν Ραρακολοφκθςθ των CCPs 

Θ παρακολοφκθςθ των CCPs και των κρίςιμων ορίων τουσ ζχει οριςτεί ωσ “μια 

ςχεδιαςμζνθσ αλλθλουχίασ παρατθριςεων ι μετριςεων για να εκτιμθκεί αν ζνα CCP είναι 

υπό ζλεγχο και να παράγει ζνα ακριβζσ αρχείο για μελλοντικι χριςθ ςε επαλικευςθ” 

(Εκνικι Συμβουλευτικι Επιτροπι για Μικροβιολογικά κριτιρια για τα τρόωιμα, 1998) και 

είναι κακοριςτικι για τθν αςωάλεια των τροωίμων, αωοφ προςδιορίηει τθν πικανι απϊλεια 

του ελζγχου ςε ζνα CCP, τθν απόκλιςθ από τα κακιερωμζνα κρίςιμα όρια και τθν 

απαιτοφμενθ διορκωτικι ενζργεια, ενϊ παράςχει και τα απαραίτθτα αρχεία για τθ 

διαδικαςία τθσ επαλικευςθσ. Οι εταιρείεσ τροωίμων οωείλουν να κακιερϊςουν, να 



Η Εφαρμογή του Συστήματος Διασφάλισης Ποιότητας ISO 22000:2005 στην Παραγωγή Καραμέλας 

ISO 22000:2005: Τι Ρεριλαμβάνει Σελίδα 28 

διενεργοφν και να διατθροφν τακτικοφσ ελζγχουσ υγιεινισ με βάςθ τθν Ανάλυςθ 

Επικινδυνότθτασ ςτα Κρίςιμα Σθμεία Ελζγχου (Haas-Lauterbach et al., 2010). 

 

Το κάκε ςφςτθμα ζλεγχου κα πρζπει να περιλαμβάνει τα απαραίτθτα ζντυπα, οδθγίεσ και 

διαδικαςίεσ ϊςτε να πλθροφνται οι εξισ αρχζσ: 

1. άμεςθ λιψθ αποτελεςμάτων από τισ καταγραωζσ και τισ μετριςεισ 

2. καταγραωι των ςυςκευϊν παρακολοφκθςθσ  

3. καταγραωι των μεκόδων διακρίβωςθσ 

4. καταγραωι τθσ ςυχνότθτασ με τθν οποία διεξάγονται οι ζλεγχοι 

5. κατανομι ευκυνϊν και αρμοδιοτιτων ςχετικά με τθν παρακολοφκθςθ και 

αξιολόγθςθ  των αποτελεςμάτων τθσ 

6. καταγραωι απαιτιςεων και μεκόδων 

 

Ο ζλεγχοσ των κρίςιμων ορίων ςτα CCPs γίνεται κυρίωσ με δφο τρόπουσ: 

 Με ςυςτιματα επί τθσ γραμμισ ροισ (on-line), τα οποία υπολογίηουν τισ κρίςιμεσ 

παραμζτρουσ κατά τθν επεξεργαςία και χωρίηονται ςε ςυνεχι ςυςτιματα, όπου 

γίνεται ςυνεχισ καταγραωι των κρίςιμων δεδομζνων για τθν αςωάλεια των 

παραγόμενων προϊόντων, και ςε αςυνεχι ςυςτιματα, ςτα οποία οι παρατθριςεισ 

γίνονται ανά τακτά χρονικά διαςτιματα κατά τθ διάρκεια τθσ επεξεργαςίασ. 

 Συςτιματα εκτόσ τθσ γραμμισ ροισ (off-line), τα οποία περιλαμβάνουν τθν λιψθ 

δειγμάτων για τθν μζτρθςθ των κρίςιμων παραγόντων  και ζχουν μεγάλο περικϊριο 

ςωάλματοσ λόγω τθσ πικανότθτασ το δείγμα να μθν είναι αντιπροςωπευτικό τθσ 

παρτίδασ. 

 

Με βάςθ τισ μεκόδουσ παρακολοφκθςθσ, τα ςυςτιματα παρακολοφκθςθσ των κρίςιμων 

ορίων χωρίηονται ωσ εξισ: 

– οπτικι ι μακροςκοπικι παρακολοφκθςθ 

– οργανολθπτικι ανάλυςθ και εκτίμθςθ 

– χθμικζσ και ωυςικζσ μετριςεισ 

– μικροβιολογικζσ αναλφςεισ 
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3.4.7.4 Ενζργειεσ ςε Ρερίπτωςθ Απόκλιςθσ από τα Κρίςιμα Πρια 

Σε περίπτωςθ που διαπιςτωκεί απόκλιςθ από ζνα Κρίςιμο Πριο για ζνα CCP μπαίνουν ςε 

εωαρμογι όλεσ οι απαραίτθτεσ διορκωτικζσ ενζργειεσ ϊςτε να ανακτθκεί ο ζλεγχοσ ςτο εν 

λόγω κρίςιμο όριο και να αποτραπεί θ επανεμωάνιςθ τθσ απόκλιςθσ. Οι διορκωτικζσ 

ενζργειεσ κα πρζπει να περιλαμβάνουν τα εξισ ςτοιχεία: 

 εντοπιςμό και διόρκωςθ τθσ αιτίασ τθσ απόκλιςθσ. 

 κακοριςμό του τρόπου διάκεςθσ του μθ ςυμμορωοφμενου προϊόντοσ. 

 επαλικευςθ τθσ αποτελεςματικότθτασ των διορκωτικϊν ενεργειϊν. 

 αρχειοκζτθςθ των διορκωτικϊν ενεργειϊν 

 

3.4.7.5 Σχεδιαςμόσ Επαλικευςθσ (verification)  

Επαλικευςθ είναι το ςφνολο των ενεργειϊν, εκτόσ του ελζγχου, που ςτοχεφουν ςτθ 

διαπίςτωςθ τθσ εγκυρότθτασ και τθσ ςωςτισ λειτουργίασ του ςχεδίου HACCP, ενϊ μζςω 

αυτισ  επικυρϊνεται θ λειτουργικότθτα του ΣΔΑΤ που εωαρμόηεται από τον οργανιςμό. Θ 

επαλικευςθ ςυνίςταται ςε επικφρωςθ, επανεξζταςθ και επικεϊρθςθ του ςχεδίου HACCP, 

ςε διακρίβωςθ του εξοπλιςμοφ και  ςυλλογι δειγμάτων για τθν ανάλυςι τουσ ενϊ ο 

ςχεδιαςμόσ τθσ κα πρζπει να περιλαμβάνει τον ςτόχο του ςχεδίου επαλικευςθσ, τισ 

μεκόδουσ που χρθςιμοποιοφνται, τισ ςυχνότθτεσ, τισ ευκφνεσ, τισ αρμοδιότθτεσ και τισ 

απαιτιςεισ τιρθςθσ αρχείων. 

 

Θ ςυχνότθτα τθσ εξακρίβωςθσ πρζπει να είναι επαρκισ για να επιβεβαιϊςει ότι το ςφςτθμα 

HACCP λειτουργεί αποτελεςματικά (Forsythe, 2010) και οι διαδικαςίεσ επαλικευςθσ είναι 

απαραίτθτεσ για τθν αξιολόγθςθ τθσ αποτελεςματικότθτασ του ςυςτιματοσ HACCP για τθν 

επανεξζταςθ τθσ αποτελεςματικότθτασ των προλθπτικϊν μζτρων  και τθν επιβεβαίωςθ τθσ 

ςυμμόρωωςθσ του ςυςτιματοσ με το ςχζδιο HACCP, ςφμωωνα με τθν οποία: 

 Θ ενςωμάτωςθ νζων ςτοιχείων ςτθν ανάλυςθ επικινδυνότθτασ κα διατθρείται και 

κα ενκαρρφνεται 

 Τα Ρροαπαιτοφμενα Ρρογράμματα και το HACCP κα εωαρμόηονται και κα 

λειτουργοφν επαρκϊσ 

 Τα προαπαιτοφμενα κα εωαρμόηονται 

 Τα επίπεδα κινδφνου κα περιορίηονται κάτω από τα κακοριςμζνα επιτρεπτά όρια 

και δεν κα υπάρχουν αποκλίςεισ από αυτά 
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 Οι διαδικαςίεσ που απαιτοφνται από τον οργανιςμό κα εωαρμόηονται κατά γράμμα 

και κα είναι αποτελεςματικζσ 

 

Θ επαλικευςθ εωαρμόηει μεκόδουσ, διαδικαςίεσ, δοκιμζσ και άλλεσ αξιολογιςεισ, εκτόσ 

από τθν παρακολοφκθςθ, για να προςδιοριςτεί θ ςυμμόρωωςθ με το ςχζδιο HACCP. 

Δθλαδι, αποδεικνφει ότι το ςχζδιο HACCP και θ εωαρμογι του είναι ο ζλεγχοσ με ςυνζπεια 

τθ διαδικαςία, ζτςι ϊςτε το προϊόν πλθροί τισ απαιτιςεισ αςωάλειασ των τροωίμων 

(Robinson & Jervis, 2005). 

 

3.4.7.6 Σφςτθμα Λχνθλαςιμότθτασ  

Θ ιχνθλαςιμότθτα είναι απαραίτθτθ για να διαςωαλιςτεί θ αςωάλεια των τροωίμων και για 

τθν εγκυρότθτα των πλθροωοριϊν που παρζχονται ςτουσ καταναλωτζσ. Είναι απαραίτθτο 

να εωαρμοςτεί θ ιχνθλαςιμότθτα ςε όλα τα τρόωιμα, οπότε να διευκολυνκεί θ 

απομάκρυνςθ των μθ αςωαλϊν προϊόντων από τα ράωια για να προςτατευτοφν οι 

καταναλωτζσ (Journal of the Science of Food and Agriculture, 2014), όπωσ και να 

ςυςχετιςτοφν με παρτίδεσ πρϊτων υλϊν κακϊσ και με αρχεία των διαδικαςιϊν 

επεξεργαςίασ και διανομισ, τα οποία είναι απαραίτθτα για τθν αναςκόπθςθ του ςχεδίου 

HACCP.  

 

Οι τφποι αρχείων που πρζπει να τθροφνται ςε ζνα πρόγραμμα HACCP είναι οι εξισ: 

– Ζγγραωα υποςτιριξθσ για τθν ανάπτυξθ του ςχεδίου HACCP  

– Αρχεία καταγραωισ τθσ εωαρμογισ του ςυςτιματοσ HACCP, όπωσ αρχεία ελζγχου 

των CCPs, αρχεία αποκλίςεων, διορκωτικϊν ενεργειϊν και αρχεία επαλικευςθσ-

επικφρωςθσ 

– Ζγγραωα από τισ εωαρμοηόμενεσ μεκόδουσ και διαδικαςίεσ (περιγραωι του 

ςυςτιματοσ παρακολοφκθςθσ των κρίςιμων ορίων για κάκε CCP, τα ςχζδια για τισ 

διορκωτικζσ ενζργειεσ, θ περιγραωι των διαδικαςιϊν αρχειοκζτθςθσ, επαλικευςθσ, 

επικφρωςθσ κ.α.) 

– Αρχεία από τα προγράμματα εκπαίδευςθσ του προςωπικοφ 

 

Γενικά, πρζπει να αναωερκεί ότι κανζνα προϊόν διατροωισ δεν κα πρζπει να παράγεται ι 

να αγοράηεται, χωρίσ επίςθμεσ γραπτζσ προδιαγραωζσ και τεκμθριωμζνα ςυςτιματα 

ποιότθτασ  (Peariso, 2007). 
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Σχιμα 4: Ανάλυςθ Επικινδυνότθτασ2  
 

  

                                                      
2 Αςωάλεια τροωίμων: εωαρμογι τθσ ανάλυςθσ επικινδυνότθτασ και κρίςιμων ςθμείων ελζγχου 
(HACCP) ςτισ βιομθχανίεσ τροωίμων και ποτϊν, p. 16 

Ανάλυςθ κινδφνων 
Αναγνϊριςθ 

ςυγκεκριμζνων κινδφνων 
υγείασ 

Ανάλυςθ κινδφνων 
Αναγνϊριςθ κινδφνου 
Αξιολόγθςθ κινδφνου 

Είναι ο κίνδυνοσ 
ςχετικόσ; Stop 

Ζλεγχοσ 
Μζτρα αςωαλείασ για τθν 

εξάλειψθ, αποωυγι ι 
μείωςθ του κινδφνου ςε 

αποδεκτά επίπεδα 

Ραρεμποδιςτικι 
διαχείριςθ 

Καταγραφι 
Μπορεί θ εναρμόνιςθ με τουσ 

κανονιςμοφσ αςωαλείασ να 
καταγράωεται αξιόπιςτα 

Ζλεγχοσ και 
καταγραωι 

Αξιόπιςτοσ ζλεγχοσ 
και καταγραωι; 

Πχι CCP 

CCP 

Κακοριςμόσ κρίςιμων ορίων 
και διορκωτικϊν ενεργειϊν.  

Ρροςδιοριςμόσ 
αρμοδιοτιτων 

Επαλικευςθ 

Τιρθςθ αρχείων 
ενςωματωμζνων ςτο 
Σφςτθμα Διαχείριςθσ 

Ροιότθτασ 
 

Κρίςιμο ςθμείο 
ελζγχου 

Επαλικευςθ 

Πχι 

Πχι 

Ναι 

Ναι 
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3.4.7.7 Ζλεγχοσ μθ Συμμορφϊςεων  

Σε περίπτωςθ μθ ςυμμόρωωςθσ είναι ςθμαντικό να διαςωαλιςτεί ότι οι διαδικαςίεσ 

ιχνθλαςιμότθτασ και ανάκλθςθσ είναι αποδοτικζσ και αποτελεςματικζσ για να εξαςωαλίςει 

ότι το επόμενο περιςτατικό μθ αςωαλοφσ προϊόντοσ κα διαχειριςτεί αποτελεςματικά και 

ότι το προϊόν κα μποροφςε να απομακρυνκεί γριγορα από τθν αγορά εάν αυτό κρινόταν 

απαραίτθτο (Mortimore & Wallace, 2015), ϊςτε να γίνει αναγνϊριςθ και εξάλειψθ τθσ 

αιτίασ μθ ςυμμόρωωςθσ και αποτροπι τθσ επανεμωάνιςισ τθσ.  

 

Οι τεκμθριωμζνεσ διαδικαςίεσ που ορίηουν τισ κατάλλθλεσ διορκωτικζσ ενζργειεσ 

περιλαμβάνουν: 

 τθν αναςκόπθςθ μθ ςυμμορωϊςεων 

 τθν αναςκόπθςθ τάςεων ςτα αποτελζςματα τθσ παρακολοφκθςθσ και επαλικευςθσ 

που πικανϊσ να αποτελοφν ενδείξεισ για ενδεχόμενθ απϊλεια ελζγχου 

 τον προςδιοριςμό των αιτιϊν των μθ ςυμμορωϊςεων 

 τθν αξιολόγθςθ τθσ ανάγκθσ λιψθσ μζτρων για τθν αποτροπι επανεμωάνιςθσ των 

μθ ςυμμορωϊςεων 

 τον κακοριςμό και τθν εωαρμογι των απαιτοφμενων ενεργειϊν 

 τθν τιρθςθ αρχείων με τα αποτελζςματα των διορκωτικϊν ενεργειϊν που 

εωαρμόςτθκαν  

 τον ζλεγχο τθσ αποτελεςματικότθτασ των διορκωτικϊν ενεργειϊν 

 

Τζλοσ, εάν εντοπίηονται νζοι κίνδυνοι που δεν ελζγχονται επαρκϊσ, το ςχζδιο HACCP 

πρζπει να τροποποιθκεί αναλόγωσ και οι ςθμειϊςεισ τθσ επανεξζταςθσ κα πρζπει να 

προςτεκοφν ςτισ ςθμειϊςεισ τθσ μελζτθσ HACCP. 

 

3.4.7.8 Ανάκλθςθ 

Πλεσ οι παρτίδεσ προϊόντων που ζχουν επθρεαςτεί ι είναι πικανό να ζχουν επθρεαςτεί από 

μθ ςυμμορωωμζνα CCPs ι λειτουργικά προαπαιτοφμενα προγράμματα κα πρζπει να 

ανακλθκοφν και να δεςμευτοφν μζχρι τθν αξιολόγθςθ τουσ.  

 

Για να διευκολυνκεί θ διαδικαςία τθσ ανάκλθςθσ των εν λόγω παρτίδων κα πρζπει: 

 να οριςτεί ειδικό προςωπικό που κα αναλάβει να ενεργοποιιςει και να εκτελζςει 

τθν διαδικαςία τθσ ανάκλθςθσ 
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 να οριςτοφν οι διαδικαςίεσ κοινοποίθςθσ των ανακλθκζντων παρτίδων ςτο 

καταναλωτικό κοινό 

 να οριςτοφν οι ενζργειεσ που πρζπει να εωαρμοςτοφν για τθν ανάκλθςθ 

 να οριςτοφν οι διαδικαςίεσ διαχείριςθσ των ανακλθκζντων προϊόντων 

ςυμπεριλαμβανομζνων όςων ζχουν ιδθ διανεμθκεί και όςων παραμζνουν 

αποκθκευμζνα από τον οργανιςμό 

 να καταγραωεί και να αρχειοκετθκεί θ όλθ διαδικαςία και να εωαρμοςτεί το 

ςφςτθμα ιχνθλαςιμότθτασ. 

 

3.5 Επικφρωςθ, Επαλικευςθ και Βελτίωςθ ΣΔΑΤ 

Θ ομάδα αςωάλειασ τροωίμων ςχεδιάηει και υλοποιεί τισ απαραίτθτεσ διεργαςίεσ για τθν 

επικφρωςθ και τον ςυνδυαςμό προλθπτικϊν μζτρων για τθν επαλικευςθ και βελτίωςθ του 

ΣΔΑΤ.  

 

Θ επικφρωςθ του ςυνδυαςμοφ μζτρων ελζγχου τθσ αςωάλειασ των τροωίμων είναι μια νζα 

απαίτθςθ που κεςπίςτθκε με το πρότυπο ISO 22000:2005 που αωορά τα μζτρα ελζγχου και  

αντιμετϊπιςθσ των κινδφνων που ζχουν αξιολογθκεί ότι ζχουν ανάγκθ ελζγχου. Τα μζτρα 

ελζγχου που κα πρζπει ςτθ ςυνζχεια να επικυρωκοφν πριν τεκοφν  ςε εωαρμογι 

(Arvanitoyannis & Kassaveti, 2009). 

 

Αρχικά, και μετά τον ςχεδιαςμό των προαπαιτοφμενων προγραμμάτων και  του ςχεδίου 

HACCP, ο οργανιςμόσ επικυρϊνει ότι τα επιλεγμζνα προλθπτικά μζτρα είναι ικανά να 

μειϊνουν ι και να εξαλείωουν τον αναμενόμενο κίνδυνο, ενϊ ςε αντίκετθ περίπτωςθ το 

προλθπτικό μζτρο ι ο ςυνδυαςμόσ προλθπτικϊν μζτρων τροποποιείται και 

επαναξιολογείται. Απαιτείται, επίςθσ, από τισ αρμόδιεσ αρχζσ να επανεξετάηουν τα κρίςιμα 

ςθμεία των εταιρειϊν για να διαπιςτωκεί αν διεξάγονται  οι κατάλλθλεσ δραςτθριότθτεσ 

παρακολοφκθςθσ και επαλικευςθσ (Tucker, 2015). 

 

Απαραίτθτθ κρίνεται και θ επαλικευςθ του ςυςτιματοσ, τα αποτελζςματα τθσ οποίασ 

αναλφονται από τθν  ομάδα αςωάλειασ τροωίμων ϊςτε να επιβεβαιϊνεται ότι θ ςυνολικι 

επίδοςθ του ικανοποιεί τα προβλεπόμενα και τισ κακοριςμζνεσ απαιτιςεισ του ΣΔΑΤ. Θ 

επαλικευςθ πρζπει να επιτυγχάνει τθν εξαςωάλιςθ τθσ επιςτθμονικισ βάςθσ για τουσ 
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ελζγχουσ κινδφνου και τθν αξιολόγθςθ τθσ ικανότθτασ του ςυςτιματοσ διαχείριςθσ για τον 

ζλεγχο των κινδφνων (Costa, 2015). 

 

Ραράλλθλα, θ επιχείρθςθ πρζπει να αποδεικνφει ότι οι μζκοδοι παρακολοφκθςθσ και 

μζτρθςθσ και οι χρθςιμοποιοφμενοι εξοπλιςμοί είναι κατάλλθλοι ϊςτε να εξαςωαλίηεται θ 

ςωςτι λειτουργία και θ αποτελεςματικι ενθμζρωςθ του  ΣΔΑΤ. 

 

Απαραίτθτθ κρίνεται και θ επαλικευςθ του ςυςτιματοσ, τα αποτελζςματα τθσ οποίασ 

αναλφονται από τθν  ομάδα αςωάλειασ τροωίμων ϊςτε να επιβεβαιϊνεται ότι θ ςυνολικι 

επίδοςθ του ικανοποιεί τα προβλεπόμενα και τισ κακοριςμζνεσ απαιτιςεισ του ΣΔΑΤ. 

Συνικωσ χρθςιμοποιοφνται διαδικαςίεσ επαλικευςθσ που περιλαμβάνουν ελζγχουσ 

HACCP, επικεϊρθςθ των καταγραωϊν των CCPs, μικροβιολογικζσ και χθμικζσ εξετάςεισ, 

ανακεϊρθςθ των αποκλίςεων ςυμπεριλαμβανομζνθσ τθσ διάκεςθσ των προϊόντων και των 

παράπονων από το κοινό (Mortimore et al., 2010). Τα αποτελζςματα αυτά, ςε ςυνδυαςμό 

με τθν αναςκόπθςθ και τθν επικοινωνία, αποτελοφν τα μζςα διαςωάλιςθσ τθσ ςυνεχοφσ 

βελτίωςθσ τθσ αποτελεςματικότθτασ του ΣΔΑΤ από τον οργανιςμό, ενϊ οι τακτικζσ 

αξιολογιςεισ του από τθν ομάδα αςωάλειασ τροωίμων εξαςωαλίηουν τθν ςυςτθματικι 

επικαιροποίθςθ του. 
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Κεφάλαιο 4 

Ο Κλάδοσ των Ηαχαρωδϊν 

 

 

 

Στο παρόν κεωάλαιο, παρουςιάηεται ο κλάδοσ των ηαχαρωδϊν προϊόντων και των 

επιμζρουσ κατθγοριϊν του με εςτίαςθ ςε αυτι τθσ παραγωγισ καραμζλασ, υλοποιϊντασ 

βαςικά εργαλεία του Μάρκετινγκ για τθν ανάλυςθ του εξωτερικοφ περιβάλλοντοσ και τθσ 

δομισ του. 

 

4.1 Ρεριγραφι  

Σφμωωνα με τον Οδθγό Ορκισ Ρρακτικισ για τισ επιχειριςεισ παραγωγισ ηαχαρωδϊν 

προϊόντων του Ενιαίου Φορζα Ελζγχου Τροωίμων (ΕΦΕΤ, 2013), ςτον κλάδο 

περιλαμβάνονται οι κάτωκι επιχειριςεισ: 

 Σοκολατοποιίασ (τροφωα, κουβερτοφρα, ςοκολάτα) 

 Κουωετοποιίασ (με γζμιςθ αμυγδάλου, ςοκολάτασ) 

 Χαλβαδοποιίασ – Ταχινοποιίασ 

 Λουκουμοποιίασ 

 Καραμελοποιίασ (καραμζλεσ, τςίχλεσ, παςτίλιεσ, ωρουί ηελζ, ωρουί γλαςςζ) 

 Μαρμελαδοποιίασ 

 Σιροπιαςτϊν και γλυκϊν ταψιοφ 

 Αρτοποιθμάτων (κουλουράκια, μπιςκότα, είδθ αρτοποιίασ) 

 Γλυκϊν κουταλιοφ 

 

Μια πρόςωατθ ζρευνα του Λδρφματοσ Οικονομικϊν και Βιομθχανικϊν Ερευνϊν (ΛΟΒΕ, 2016) 

ζδειξε τισ ποςοςτιαίεσ μεταβολζσ των τιμϊν τθσ ηάχαρθσ και των παράγωγων αυτισ ςτθν 

Ελλάδα αλλά και ςτθν Ευρωηϊνθ. Ριο ςυγκεκριμζνα, παρατθροφμε πωσ το 2013 υπιρξε 

μείωςθ κατά 1%, το 2014 μείωςθ κατά 1,1% ενϊ το 2015 αφξθςθ κατά 2,2%, ενϊ τα 
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αντίςτοιχα ποςοςτά ςτθν Ευρωηϊνθ κυμαίνονται ςε +1.4% το 2014, -0,1% το 2014 και 

+0,4% το 2015.  

 

Πςον αωορά τισ εξαγωγζσ ηαχαρωδϊν, θ Ελλάδα δίνει μεγάλεσ ποςότθτεσ ςε χϊρεσ όπωσ θ 

Γερμανία, όπου το 2014 οι εξαγωγζσ ανιλκαν ςτα 19,2 εκατομμφρια ευρϊ, αυξθμζνεσ κατά 

63,5% ςε ςχζςθ με το 2013 που ιταν 11,8 εκατομμφρια ευρϊ. Μελζτθ του γραωείου 

οικονομικϊν και εμπορικϊν υποκζςεων του γενικοφ προξενείου τθσ Ελλάδοσ ςτθ Γερμανία 

(Βαςιλάκθ, 2016), προςδιορίηει ςυγκεκριμζνα τισ πωλιςεισ ηαχαρωδϊν ανά κατθγορία 

προϊόντων. Ζτςι βλζπουμε πωσ τα ηαχαρϊδθ χωρίσ κακάο επικρατοφν ςε ποςοςτό 66%, το 

κακάο και τα παραςκευάςματα αυτοφ ζχουν μόλισ το 2%, τα παγωτά ανζρχονται ςε 13% και 

τα προϊόντα αρτοποιίασ, μπιςκοτοποιίασ και ηαχαροπλαςτικισ ςε 19%. Στο παρακάτω 

πίνακα προςδιορίηονται τα ποςοςτά αυτά ςε οικονομικοφσ όρουσ.  

 

Ρίνακασ 2: Ρωλιςεισ Ηαχαρωδϊν ςτθ Γερμανία 

 2014 2013 

Ηαχαρϊδθ χωρίσ κακάο 12.623.000 € 8.658.000 € 

Κακάο και παραςκευάςματα 
αυτοφ 

339.000 € 198.000 € 

Ραγωτό 2.605.000 € 1.000 € 

Ρροϊόντα αρτοποιίασ, 
μπιςκοτοποιίασ και 
ηαχαροπλαςτικισ 

3.675.000 € 2.914.000 € 

Ρθγι: Statistiches Bundesamt 

 

Θ γερμανικι αγορά ηαχαρωδϊν και ςνακ κεωρείται από τουσ δυναμικότερουσ κλάδουσ τθσ 

χϊρασ με 220 εταιρείασ να δραςτθριοποιοφνται και πάνω από 50.000 εργαηομζνουσ, με 

παραγωγι που ζχει όλο και αυξανόμενεσ τάςεισ. Το 2013 θ παραγωγι ανιλκε ςε 12,6 δισ 

ευρϊ, αυξθμζνθ κατά 2,8% ςε όρουσ αξίασ και 3,7% ςε όρουσ ποςότθτασ, δθλαδι 3,9 

τόνουσ (ςφμωωνα με ςτοιχεία τθσ Ομοςπονδιακισ Ζνωςθσ τθσ Βιομθχανίασ 

Ηαχαροπλαςτικισ τθσ Γερμανίασ). Θ ανοδικι πορεία του κλάδου είναι ςυνυωαςμζνθ με τθν 

επικζντρωςθ του ενδιαωζροντοσ των καταναλωτϊν ςε πιο υγιεινά ςνακ. Συγκεκριμζνα, οι 

επικρατζςτερεσ τάςεισ αυτι τθ ςτιγμι ςτθ Γερμανία είναι ο ςυνδυαςμόσ αλμυροφ – γλυκοφ 

και γλυκοφ – ξινοφ, όπωσ επίςθσ θ ηιτθςθ προϊόντων για ειδικζσ διατροωικζσ ανάγκεσ, 

όπωσ είναι τα είδθ χωρίσ λακτόηθ, γλουτζνθ και τα χορτοωαγικά (Food Business, 2014). 
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Ο James Russo, πρϊτοσ αντιπρόεδροσ τθσ Ραγκόςμιασ Επίγνωςθσ Καταναλωτϊν ςτθ Nielsen 

Wellness Track US, ζχει δθλϊςει πωσ θ πρόκλθςθ ςτο χϊρο των ηαχαρωδϊν είναι να βρεισ 

τθσ ιςορροπία μεταξφ απολαυςτικοφ και υγιεινοφ προϊόντοσ. Σφμωωνα με δθμοςκόπθςθ 

τθσ Nielsen, προκφπτουν τα παρακάτω ςτατιςτικά ςτοιχεία για το 2014 ςε ςχζςθ με το 2011 

(Pacyniac, 2015): 

 Αφξθςθ κατά $2,3 δισ ςτισ πωλιςεισ ηαχαρωδϊν ($20,9 δισ από $18,6 δισ). 

 Αφξθςθ των πωλιςεων ςε προϊόντα χωρίσ λιπαρά από $818 εκ. ςε $882 εκ. 

 Αφξθςθ των χαμθλά ςε λιπαρά προϊόντων από $226 εκ. ςε $240 εκ.  

 Αφξθςθ προϊόντων χωρίσ ηάχαρθ από $515 εκ. ςε $563 εκ.  

 Μεγάλθ αφξθςθ των προϊόντων με λιγότερθ ηάχαρθ από $317 εκ. ςε $457 εκ. 

 Αφξθςθ πωλιςεων ςε οργανικά προϊόντα και ςε μθ γεννθτικά τροποποιθμζνα από $37 

εκ. ςε $61 εκ. και από $29 εκ. ςε $72 εκ. αντίςτοιχα.  

 

Οι λζξεισ οργανικά, ωυςικά και μθ γεννθτικά τροποποιθμζνα τρόωιμα ακοφγονται όλο και 

περιςςότερο τα τελευταία χρόνια, κακϊσ υπάρχει μεγάλθ αφξθςθ ςτον τομζα αυτό, και 

ςφμωωνα με μελζτεσ του Συλλόγου Εμπορίου Οργανικϊν Ρροϊόντων, ςτθν Αμερικι το 2013 

ςθμειϊκθκε άνοδοσ κατά 15% ςτθν κατανάλωςι τουσ και επιπλζον 11,3% το 2014 (Candy 

Industry, 2015).  

 

Κλείνοντασ, μελζτθ τθσ Mintel ςτθ Μεγάλθ Βρετανία, βαςιςμζνθ ςε 1500 άτομα, ζδειξε πωσ 

υπάρχει “πόλεμοσ” των καταναλωτϊν προσ τα προϊόντα που περιζχουν ηάχαρθ με 

αποτζλεςμα τα κζικ/προϊόντα αρτοποιίασ να ζχουν μείωςθ ςτθ ηιτθςι τουσ κατά 12%, τα 

διάωορα ςνακ κατά 11% και θ ςοκολάτα κατά 9%. Θ τάςθ για τα είδθ εκείνα που περιζχουν 

υποκατάςτατα ηάχαρθσ, όπωσ το μζλι και το ςιρόπι αγαφθσ, είναι όλο και αυξανόμενθ, 

όπωσ και εκείνων που είναι χαμθλά ςε λιπαρά. Επίςθσ, οι καταναλωτζσ ωαίνονται 

διατεκειμζνοι να πλθρϊςουν μεγαλφτερο τίμθμα για να αγοράςουν προϊόντα ωυςικισ 

προζλευςθσ, με χαμθλζσ κερμίδεσ αλλά και με περιςςότερα κρεπτικά ςυςτατικά (Bamford, 

2016).  

 

4.2 Θ Λςτορία τθσ Καραμζλασ 

“Μεταξφ του 6ου και του 4ου αιϊνα προ Χριςτοφ οι Ρζρςεσ, ακολουκοφμενοι από τουσ 

Ζλλθνεσ, ανακάλυψαν τθν Λνδία και τα καλάμια που παριγαγαν μζλι χωρίσ μζλιςςεσ. Τα 
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αξιοποίθςαν και ςτθ ςυνζχεια διζδωςαν τθν ηάχαρθ και τθν γεωργία του ηαχαροκάλαμου. 

Το ηαχαροκάλαμο είναι γθγενζσ ςτθν τροπικι Νότια και τθ Νοτιοανατολικι Αςία, ενϊ θ λζξθ 

ηάχαρθ προζρχεται από τθ ςανςκριτικι λζξθ Sharkara. Κομμάτια ηάχαρθσ παράγονταν από 

βραςτό χυμό ηαχαροκάλαμου ςτθν αρχαία Λνδία και καταναλϊνεται ωσ Khanda, όπωσ 

ονομάςτθκε αρχικά θ καραμζλα.  

 

Ρριν τθν παρουςία τθσ ηάχαρθσ, οι καραμζλεσ βαςίηονταν ςτο μζλι. Το μζλι 

χρθςιμοποιοφνταν ςτθν αρχαία Κίνα, τθ Μζςθ Ανατολι, τθν Αίγυπτο, τθν Ελλάδα και τθ 

΢ωμαϊκι Αυτοκρατορία για επάλειψθ ωροφτων και λουλουδιϊν είτε για να τα διατθριςουν 

ι για να δθμιουργιςουν μορωζσ  καραμζλασ. Οι καραμζλεσ εξακολουκοφν να ςερβίρονται 

με αυτι τθ μορωι ζωσ και ςιμερα, αν και τϊρα το μζλι ςυνικωσ ςυναντάται ςαν μορωι 

γαρνιτοφρασ.  

 

Ρριν από τθ Βιομθχανικι Επανάςταςθ, θ καραμζλα ςυχνά κεωροφνταν μια μορωι 

ωαρμάκου, είτε χρθςιμοποιοφνταν για να θρεμιςει το πεπτικό ςφςτθμα είτε για να 

καταπραψνει τον πονόλαιμο. Στον μεςαίωνα, θ καραμζλα εμωανιηόταν αρχικά μόνο ςτα 

τραπζηια των πλουςίων. Εκείνθ τθν εποχι, ξεκίνθςε ωσ ζνασ ςυνδυαςμόσ μπαχαρικϊν και 

ηάχαρθσ που χρθςιμοποιοφταν ωσ βοικθμα για πεπτικά προβλιματα. Τα πεπτικά 

προβλιματα ιταν πολφ ςυχνά κατά τθ διάρκεια αυτισ τθσ εποχισ λόγω τθσ ςυνεχοφσ 

κατανάλωςθσ τροωίμων, που δεν ιταν οφτε ωρζςκα, οφτε ιςορροπθμζνα. Οι οικοδεςπότεσ 

ςυνικιηαν να ςερβίρουν αυτά τα είδθ καραμζλασ ςτα ςυμπόςια για τουσ επιςκζπτεσ τουσ. 

Μία από αυτζσ τισ καραμζλεσ, επονομαηόμενθ κάλαμοσ μπαχαριοφ, παραςκευαηόταν με 

γαρίωαλο, τηίντηερ, γλυκάνιςο, καρποφσ αρκεφκου, αμφγδαλα και κουκουνάρια 

βουτθγμζνα ςε λιωμζνθ ηάχαρθ. 

 

Θ αγγλικι λζξθ καραμζλα (candy) άρχιςε να χρθςιμοποιείται ςτα τζλθ του 13ου αιϊνα. Θ 

πρϊτθ καραμζλα ιρκε ςτθν Αμερικι ςτισ αρχζσ του 18ου αιϊνα από τθ Βρετανία και τθ 

Γαλλία. Μόνο λίγοι από τουσ πρϊτουσ άποικουσ ιταν καλοί ςτθν επεξεργαςία τθσ ηάχαρθσ 

και ιταν ςε κζςθ να παράςχουν ηαχαρωτζσ λιχουδιζσ για τουσ πολφ πλοφςιουσ. Θ ςκλθρι 

καραμζλα, από κρυςταλλικι ηάχαρθ, ιταν θ απλοφςτερθ μορωι τθσ, αλλά ακόμθ και αυτι 

θ βαςικι μορωι τθσ ηάχαρθσ κεωροφταν πολυτζλεια και ιταν προςιτι μόνο από τουσ 

πλοφςιουσ. 
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Ο κλάδοσ τθσ καραμζλασ υποβλικθκε ςε μια δραςτικι αλλαγι ςτθ δεκαετία του 1830, όταν 

θ τεχνολογικι πρόοδοσ και θ διακεςιμότθτα τθσ ηάχαρθσ άνοιξε τθν αγορά. Θ νζα αγορά 

δεν ιταν μόνο για τθν απόλαυςθ των πλουςίων, αλλά και για τθν ευχαρίςτθςθ τθσ 

εργατικισ τάξθσ. Υπιρχε επίςθσ μια αυξανόμενθ αγορά, αυτι των παιδιϊν. Ενϊ κάποιοι 

εξαίρετοι ηαχαροπλάςτεσ παρζμειναν, τα ψιλικατηίδικα ζγιναν το βαςικό ςθμείο πϊλθςθσ 

για τα παιδιά τθσ αμερικανικισ εργατικισ τάξθσ. Οι καραμζλεσ Penny, δθλαδι αυτζσ που 

μποροφςε κανείσ να αγοράςει με μια δεκάρα, επωμίηονται τθ μεταμόρωωςθ τθσ 

καραμζλασ. Θ καραμζλα αυτι ζγινε θ πρϊτθ που τα παιδιά κα δαπανοφςαν τα χριματά 

τουσ. Για το λόγο αυτό, οι ιδιοκτιτεσ καταςτθμάτων καραμζλασ ςτθρίχκθκαν ςχεδόν 

εξολοκλιρου ςτισ ανάγκεσ των παιδιϊν για να κρατθκοφν ςε λειτουργία.  

 

Το 1847, θ εωεφρεςθ του πιεςτιριου καραμζλασ (επίςθσ γνωςτό ωσ παιχνιδομθχανι) 

κατζςτθςε δυνατι τθν παραγωγι πολλαπλϊν ςχθμάτων και μεγεκϊν τθσ καραμζλασ 

ταυτόχρονα. Το 1851, οι ηαχαροπλάςτεσ άρχιςαν να χρθςιμοποιοφν ζνα περιςτρεωόμενο 

δοχείο ατμοφ για να βοθκιςει ςτο βραςμό τθσ ηάχαρθσ. Αυτι θ ανακάλυψθ ςιμαινε ότι ο 

παραςκευαςτισ καραμζλασ δεν ιταν πλζον υποχρεωμζνοσ να ανακατεφει ςυνεχϊσ τθ 

ηάχαρθ που ζβραηε δια χειρόσ. Θ κερμότθτα από τθν επιωάνεια του τθγανιοφ ιταν επίςθσ 

πολφ πιο ομοιόμορωα κατανεμθμζνθ και ιταν λιγότερο πικανό να καεί θ ηάχαρθ. Αυτζσ οι 

καινοτομίεσ επζτρεψαν μόνο ζνα ι δφο άτομα να λειτουργοφν με επιτυχία μια επιχείρθςθ 

καραμζλασ” (Ρθγι: Wikipedia, candyhistory.net).  

 

4.3 Ανάλυςθ Εξωτερικοφ Ρεριβάλλοντοσ – Μοντζλο PEST 

Στο ευρφτερο εξωτερικό περιβάλλον, οι επιχειριςεισ του κλάδου καλοφνται να εντοπίςουν 

τισ πικανζσ ευκαιρίεσ και απειλζσ. Το περιβάλλον αυτό χωρίηεται ςε τζςςερισ βαςικζσ 

κατθγορίεσ: α) Ρολιτικό - Νομικό, β) Τεχνολογικό, γ) Οικονομικό και δ) Κοινωνικό - 

Ρολιτιςτικό. Τα ςτελζχθ τθσ εκάςτοτε επιχείρθςθσ εςτιάηουν τθν προςοχι τουσ ςτισ τάςεισ 

που επικρατοφν ςτο εκάςτοτε περιβάλλον και ςτθ ςυνζχεια, χρθςιμοποιϊντασ το μοντζλο 

ανάλυςθσ μάκρο-περιβάλλοντοσ PEST, διευκρινίηουν πωσ είναι δυνατόν θ κάκε μια από 

αυτζσ να επθρεάςει τον κλάδο. Ραρακάτω ακολουκεί θ ανάλυςθ PEST για τον κλάδο τθσ 

καραμελοποιίασ. 
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Ρολιτικό – Νομικό περιβάλλον: Στο περιβάλλον αυτό ζχουν κεςπιςτεί αυςτθρά πρότυπα και 

απαιτιςεισ για τθν αςωάλεια των τροωίμων, και θ επιβολι για πιςτοποίθςθ τφπου ISO και 

HACCP είναι όλο και μεγαλφτερθ. Το γεγονόσ αυτό αποτελεί απειλι για τον κλάδο κακϊσ 

απαιτοφνται υψθλά κεωάλαια από τισ επιχειριςεισ για επενδφςεισ ϊςτε να μποροφν να 

ςυμμορωϊνονται με τισ παραπάνω απαιτιςεισ και να πιςτοποιθκοφν με τα αντίςτοιχα 

πρότυπα.  

 

Τεχνολογικό περιβάλλον: Από μία άποψθ, θ εξζλιξθ τθσ τεχνολογίασ και θ 

ςυςτθματοποίθςθ των διαδικαςιϊν με τον αντίςτοιχο εξοπλιςμό μπορεί να κεωρθκεί ωσ 

απειλι, διότι είναι δφςκολο ζνασ οργανιςμόσ να ζχει τα απαραίτθτα κεωάλαια για να τον 

αποκτιςει. Από τθν άλλθ πλευρά, με τον τρόπο αυτό μπορεί να δθμιουργθκεί θ ευκαιρία 

για μεγαλφτερα κζρδθ και βελτίωςθ τθσ παραγωγικότθτασ, μιασ και ο αυτοματιςμόσ οδθγεί 

ςε λιγότερουσ ¨κενοφσ¨ χρόνουσ, οι διαδικαςίεσ γίνονται πολφ πιο γριγορα απ’ ότι κα 

γίνονταν με ανκρϊπινο χζρι, όπωσ επίςθσ ελαχιςτοποιεί τισ πικανότθτεσ αςτοχιϊν και 

λακϊν που ςυνικωσ ευκφνεται ο ανκρϊπινοσ παράγοντασ.  

 

Οικονομικό Ρεριβάλλον: Τα τελευταία χρόνια λόγω τθσ οικονομικισ κρίςθσ τα επίπεδα τθσ 

ανεργίασ ζχουν εκτοξευτεί και ςυνεπϊσ ζχουν μειωκεί τα ειςοδιματα και θ αγοραςτικι 

ικανότθτα των καταναλωτϊν. Αυτό ζχει αποδειχκεί πολφ επικίνδυνο για τισ επιχειριςεισ 

κακϊσ οι πωλιςεισ ζχουν πζςει αιςκθτά με αποτζλεςμα, πολλζσ από αυτζσ να οδθγοφνται 

ςτο λουκζτο. Πςεσ επιχειριςεισ όμωσ ζχουν ρευςτότθτα και διατθροφνται ακόμα υγιείσ, 

ζχουν τθν ευκαιρία να εκμεταλλευτοφν τα πεςμζνα εργατικά κόςτθ, αλλά και τισ χαμθλζσ 

τιμζσ που ζχουν διαμορωωκεί ςε πρϊτεσ φλεσ, όπωσ είναι θ ηάχαρθ, με αποτζλεςμα τα 

τελικά προϊόντα τουσ να είναι και αυτά πιο οικονομικά ζναντι άλλων υποκατάςτατων 

προϊόντων και να μποροφν να ανταγωνιςτοφν και να κερδίςουν μεγαλφτερο μερίδιο τθσ 

αγοράσ.  

 

Κοινωνικό – Ρολιτιςτικό περιβάλλον: Ραρατθρείται ζντονα όςο περνάει ο καιρόσ θ 

επιςτροωι των καταναλωτϊν ςε επιλογζσ πιο παραδοςιακϊν προϊόντων, όπωσ είναι οι 

καραμζλεσ τςάρλεςτον, τα λουκοφμια και άλλα, γεγονόσ που αποτελεί ευκαιρία για τον 

κλάδο μιασ και αυξάνεται θ ηιτθςθ ςτα προϊόντα αυτά, που ωσ τϊρα ιταν χαμθλότερθ. 

Μεγάλθ ευκαιρία αποτελεί επίςθσ θ τάςθ του κόςμου προσ τθν ιςορροπθμζνθ διατροωι, 

είτε από επιλογι είτε λόγω κάποιου προβλιματοσ υγείασ ςαν τον ηαχαρϊδθ διαβιτθ, και θ 
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αναηιτθςθ υποκατάςτατων τθσ ηάχαρθσ, όπωσ είναι θ ςτζβια, που κεωρείται πολφ υγιεινι 

όντασ εκχφλιςμα του εν λόγω ωυτοφ.  

 

Σχιμα 5: Ανάλυςθ Μάκρο-Ρεριβάλλοντοσ ςτον Κλάδο τθσ Καραμελοποιίασ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.4 Ανάλυςθ Δομισ Κλάδου – Μοντζλο Porter 

Θ ανάλυςθ του ανταγωνιςτικοφ περιβάλλοντοσ μιασ επιχείρθςθσ αποδεικνφεται 

κακοριςτικισ ςθμαςίασ κακϊσ είναι αυτι που βοθκάει ςτον προςδιοριςμό και τθ 

διαμόρωωςθ μιασ άρτιασ ςτρατθγικισ. Αυτό επιτυγχάνεται με το μοντζλο των 5 δυνάμεων 

του Porter, όπου αναλφονται οι 5 ανταγωνιςτικζσ δυνάμεισ του κλάδου, όπωσ ωαίνονται και 

ςτο παρακάτω παράδειγμα ανάλυςθσ του κλάδου τθσ καραμελοποιίασ.  

 

Κοινωνικό-Ρολιτιςτικό 
Ρεριβάλλον 

- Αυξθμζνο ενδιαωζρον για 
πιο παραδοςιακά προϊόντα, 
όπωσ τα λουκοφμια, οι 
καραμζλεσ τςάρλεςτον και 
άλλα 

- Ηιτθςθ προϊόντων με 
γλυκαντικζσ ουςίεσ, όπωσ θ 
ςτζβια, για διαβθτικοφσ, και 
άτομα που ακολουκοφν 
ιςορροπθμζνθ διατροωι 

Οικονομικό Ρεριβάλλον 

- Θ οικονομικι κρίςθ 
δθμιουργεί υψθλά επίπεδα 
ανεργίασ, ςυνεπϊσ και 
χαμθλά ειςοδιματα και 
μειωμζνθ αγοραςτικι 
ικανότθτα 

- Το κόςτοσ των πρϊτων υλϊν 
και των τελικϊν προϊόντων 
είναι πιο χαμθλό ςυγκριτικά 
με άλλα γλυκίςματα 

Τεχνολογικό Ρεριβάλλον 

- Υψθλό κόςτοσ για εξοπλιςμό 
(ςυςτθματοποιμζνεσ 
διαδικαςίεσ) 

- Βελτίωςθ παραγωγικότθτασ 
με αυτοματιςμό  

Ρολιτικό-Νομικό Ρεριβάλλον 

- Αυςτθρά πρότυπα αςωάλειασ 
τροωίμων και κανόνεσ 
υγιεινισ επιβάλλονται από 
τουσ αρμόδιουσ ωορείσ, 
απαιτιςεισ για ςυςτιματα 
HACCP και ISO 22000:2005 

 

Το Ρεριβάλλον ςτον 
Κλάδο 

 
Αλλαγι ςτον 

Κλάδο 
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Κίνδυνοσ ειςόδου νζων ανταγωνιςτϊν: Για να ειςζλκει ζνασ νζοσ ανταγωνιςτισ ςτον κλάδο 

αυτό απαιτοφνται πολφ υψθλά κεωάλαια για επενδφςεισ ςε κτίρια, μθχανιματα, πρϊτεσ 

φλεσ και όλα τα απαραίτθτα για τθ λειτουργία τθσ επιχείρθςθσ. Για το λόγο αυτό, ο κίνδυνοσ 

αυτόσ κρίνεται εξαιρετικά χαμθλόσ, κακϊσ δφςκολα κάποιοσ ενδιαωερόμενοσ κα μποροφςε 

να βρει τα απαραίτθτα κεωάλαια μιασ και οι τράπεηεσ ζχουν πάψει να δίνουν 

επιχειρθματικά δάνεια πζραν εξαιρετικϊν περιπτϊςεων.  

 

Απειλι από υποκατάςτατα προϊόντα: Θ απειλι αυτι κρίνεται αρκετά υψθλι διότι υπάρχει 

πλθκϊρα εταιρειϊν που παράγουν γλυκίςματα, όπωσ είναι οι ςοκολάτεσ, προϊόντα που 

καταναλϊνονται ευρζωσ από το κοινό. Επιπλζον, και ιδιαίτερα τουσ κερινοφσ μινεσ οι 

βιομθχανίεσ παραγωγισ παγωτϊν ζχουν αυξθμζνθ ηιτθςθ λόγω των υψθλϊν 

κερμοκραςιϊν.  

 

Διαπραγματευτικι δφναμθ των προμθκευτϊν: Υπάρχουν άπειροι προμθκευτζσ μιασ και  

προςωζρουν πολλοί τα ίδια προϊόντα και δίνεται θ δυνατότθτα ζρευνασ και επιλογισ. Σε 

ςυνδυαςμό με τισ διάωορεσ εμπορικζσ ςυμωωνίεσ  που ςυνάπτονται, οι επιλογζσ ςε 

προμθκευτζσ ζχει επεκτακεί ςε διεκνζσ επίπεδο, πράγμα που δείχνει πωσ οι προμθκευτζσ 

ζχουν πολφ μικρι διαπραγματευτικι δφναμθ.  

 

Διαπραγματευτικι δφναμθ των αγοραςτϊν: Λόγω οικονομικισ κρίςθσ, το κοινό ζχει 

ευαιςκθςία ςτισ τιμζσ και επιλζγει τισ εταιρείεσ που προςωζρουν τισ χαμθλότερεσ δυνατζσ 

αναλογικά και με τθν ποιότθτά τουσ. Επιπλζον, υπάρχει πλζον θ δυνατότθτα μζςω του 

διαδικτφου να ενθμερϊνονται πλιρωσ για τα προϊόντα και να επιλζγουν ότι καλφπτει 

περιςςότερο τισ ανάγκεσ τουσ. Τζλοσ, δεν υπάρχει κανζνα κόςτοσ ςτο να αλλάξει εταιρεία 

προτίμθςθσ ο καταναλωτισ εάν δεν μείνει ικανοποιθμζνοσ από κάποια, και ζτςι εφκολα 

μεταπθδά ςε κάποια άλλθ που κεωρεί ότι κα καλφψει καλφτερα τισ προτιμιςεισ του. Πλα 

τα παραπάνω μασ κάνουν να διαπιςτϊςουμε πωσ θ διαπραγματευτικι δφναμθ των 

καταναλωτϊν είναι εξαιρετικά υψθλι.  

 

Ζνταςθ του ανταγωνιςμοφ: Κα λζγαμε πωσ θ ζνταςθ του ανταγωνιςμοφ ςτον κλάδο αυτό 

είναι μζτρια. Αυτό προκφπτει αωενόσ γιατί υπάρχει υψθλι ςυγκζντρωςθ ςε μικρομεςαίεσ 

επιχειριςεισ  με ομοειδι προϊόντα που ανταγωνίηονται ζντονα μεταξφ τουσ. Γι’ αυτό και 

μζςω τθσ προβολισ τουσ ςτο διαδίκτυο και με τθν πρόςλθψθ πωλθτϊν προςπακοφν να 
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τοποκετιςουν τα προϊόντα τουσ και να κερδίςουν κάποιο μερίδιο τθσ αγοράσ. Αωετζρου, 

υπάρχουν λίγεσ πολφ μεγάλεσ εταιρείεσ με κακιερωμζνο όνομα ςτθν αγορά, γεγονόσ που 

τουσ δίνει ανταγωνιςτικό πλεονζκτθμα ζναντι των μικρότερων επιχειριςεων, που δεν 

μποροφν να τισ ανταγωνιςτοφν.  

 

Σχιμα 6: Μοντζλο Ρζντε Δυνάμεων του Porter ςτον Κλάδο τθσ Καραμελοποιίασ  

 

  

Κίνδυνοσ Ειςόδου Νζων 
Ανταγωνιςτϊν – Χαμθλόσ 

- Υψθλζσ απαιτιςεισ ςε 
κεωάλαια 

Διαπραγματευτικι 
Δφναμθ Ρρομθκευτϊν - 

Χαμθλι 

- Ρλθκϊρα προμθκευτϊν 
και προϊόντων 

- Ελεφκερθ αγορά και 
ςυμωωνίεσ εμπορίου 
επιτρζπουν ειςαγωγζσ 
από όλον τον κόςμο 

Διαπραγματευτικι 
Δφναμθ Αγοραςτϊν - 

Υψθλι 

- Ευαιςκθςία ςτισ τιμζσ 
- Αυξθμζνθ πλθροωόρθςθ 
- Μθδαμινό κόςτοσ 

αλλαγισ εταιρείασ 

Απειλι από Υποκατάςτατα 
Ρροϊόντα - Υψθλι 

- Ρροϊόντα ςοκολάτασ και 
άλλων γλυκιςμάτων  

- Στουσ κερινοφσ μινεσ τα 
παγωτά ιδιαιτζρωσ  

Ζνταςθ Ανταγωνιςμοφ – 
Μζτρια 

- Ρολλζσ μικρομεςαίεσ 
επιχειριςεισ με ομοειδι 
προϊόντα 

- Ρωλθτζσ προςεγγίηουν 
πελάτεσ για τοποκζτθςθ 
των προϊόντων τουσ 

- Λίγεσ μεγάλεσ εταιρείεσ 
με κακιερωμζνο όνομα 
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Κεφάλαιο 5 

Μελζτθ Ρερίπτωςθσ 

 

 

 

Στο κεωάλαιο αυτό κα παρουςιαςτεί θ περίπτωςθ μιασ μικρισ επιχείρθςθσ παραγωγισ 

καραμελϊν, θ οποία υιοκετεί το πρότυπο ISO 22000:2005.  Σκοπόσ είναι να αντιλθωκεί ο 

αναγνϊςτθσ τον τρόπο με τον οποίο λειτουργεί μια τζτοια επιχείρθςθ, με ποίον τρόπο 

εναρμονίηεται ςτισ απαιτιςεισ του προτφπου και ποιζσ είναι οι διαδικαςίεσ που ζχουν 

οριςτεί για τθν παραγωγι και διάκεςι των προϊόντων τθσ με αςωαλι τρόπο ςτουσ 

καταναλωτζσ.  

 

5.1 Ανάλυςθ SWOT 

Κατά τθν SWOT ανάλυςθ απαρικμοφνται και αξιολογοφνται τα δυνατά ςθμεία (S-Strengths), 

οι αδυναμίεσ (W-Weaknesses), οι ευκαιρίεσ (O-Opportunities) και οι απειλζσ (T-Threats) 

που υωίςτανται ςε μια επιχείρθςθ. Αωοφ εντοπιςτοφν τα παραπάνω κρίνεται κατά πόςο θ 

υπό μελζτθ επιχείρθςθ μπορεί να επιτεφξει τουσ ςτόχουσ τθσ, είτε αν πρζπει να 

υπερπθδιςει κάποια εμπόδια και δυςκολίεσ για να το καταωζρει αυτό.  

 

Ραρακάτω ακολουκεί θ ανάλυςθ SWOT τθσ επιχείρθςθσ παραγωγισ και εμπορίασ 

καραμελϊν πριν από τθν εωαρμογι του προτφπου ISO 22000:2005.  

 

5.1.1 Δυνατά Σθμεία 

 Ρολυετισ παρουςία ςτον κλάδο που ςυνάδει με τθν μεγάλθ εμπειρία και τθν γνϊςθ 

τόςο τθσ αγοράσ, όςο και τθσ τεχνογνωςίασ παραγωγισ. 

 Θ ςτακερι ςχζςθ με τουσ πελάτεσ και τουσ προμθκευτζσ αποτελεί πλεονζκτθμα 

κακϊσ υπάρχει εμπιςτοςφνθ, ςυνζπεια ςτισ πλθρωμζσ και τουσ χρόνουσ 

παραδόςεων.  
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 Διαλογι εξαιρετικϊν πρϊτων υλϊν που προςδίδουν καλφτερθ ποιότθτα ςτα τελικά 

προϊόντα (αποτελεί ανταγωνιςτικό πλεονζκτθμα τθσ επιχείρθςθσ). 

 Ροικιλία ςε προϊόντα και γεφςεισ και ςυνεχισ ζρευνα και ανάπτυξθ νζων προϊόντων 

που ανταποκρίνονται ςτισ απαιτιςεισ/ανάγκεσ των πελατϊν. 

 Μθχανολογικόσ εξοπλιςμόσ τελευταίασ τεχνολογίασ που ςυμβάλει ςτθν 

αυτοματοποίθςθ των διαδικαςιϊν παραγωγισ.  

 

5.1.2 Αδυναμίεσ 

 Μικρόσ αρικμόσ εργαηομζνων που ςθμαίνει αυξθμζνο workload και ανιςόρροπο 

καταμεριςμό των ευκυνϊν. 

 Ρεριοριςμζνοσ χϊροσ, με λίγα μθχανιματα που οδθγεί ςε μειωμζνο όγκο 

παραγωγισ και μειωμζνα περικϊρια κζρδουσ.  

 Αδυναμία ανταπόκριςθσ και κακυςτεριςεισ ςτισ παραγγελίεσ που ςυνεπάγονται 

δυςαρζςκεια ι και απϊλεια πελατϊν. 

 

5.1.3 Ευκαιρίεσ 

 Ευκαιρία επζκταςθσ με δθμιουργία άλλθσ μονάδασ παραγωγισ μεγαλφτερθσ 

ζκταςθσ, με περιςςότερα μθχανιματα και προςωπικό. 

 Ευκαιρία εξαγωγισ λόγω των εμπορικϊν ςυνκθκϊν που ζχουν υπογραωεί και τθσ 

ελεφκερθσ διακίνθςθσ των προϊόντων. 

 Δυνατότθτα επζκταςθσ προϊοντικϊν κατθγοριϊν με τα ίδια μθχανιματα άρα και με 

μθδενικό κόςτοσ. 

 Δθμιουργία e-shop για τθν ενίςχυςθ των B2B (Business-to-Business) ςχζςεων άλλα 

και τθ δθμιουργία ςχζςεων B2C (Business-to-Customer). Μεγαλφτερθ 

αναγνωριςιμότθτα λόγω προβολισ ςτο διαδίκτυο με πολφ μικρό κόςτοσ.  

 

5.1.4 Απειλζσ 

 Ανταγωνιςμόσ από μεγάλεσ εταιρείεσ που διακζτουν μεγαλφτερεσ εγκαταςτάςεισ 

και ςυνεπϊσ πολλαπλάςιο όγκο παραγωγισ, που οδθγεί ςε οικονομίεσ κλίμακασ.  

 Αφξθςθ των πωλιςεων των προϊόντων ιδιωτικισ ετικζτασ. 

 Θ ςυνεχισ αφξθςθ του Φ.Ρ.Α. και οι δυςμενείσ ςυνκικεσ ωορολογίασ.  
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 Τα capital controls που δυςχεραίνουν τισ πλθρωμζσ τόςο ςτο εςωτερικό, όςο και ςτο 

εξωτερικό.  

 

5.1.5 Συμπζραςμα 

Με τθν ανάλυςθ που προθγικθκε τονίςτθκαν και διαπιςτϊκθκαν τα βαςικά ςθμεία τθσ 

επιχείρθςθσ πριν τθν εωαρμογι του προτφπου. Με τθν υιοκζτθςθ του προτφπου και των 

απαιτιςεων του γίνεται ξεκάκαρο το πϊσ μπορεί θ επιχείρθςθ να ενιςχφςει τα δυνατά τθσ 

ςθμεία, να αντιμετωπίςει τισ αδυναμίεσ και τισ απειλζσ που δζχεται αλλά και να 

εκμεταλλευτεί τισ ευκαιρίεσ που τθσ δίνονται.  

 

Ρίνακασ 3: Ανάλυςθ SWOT Επιχείρθςθσ Ραραγωγισ Καραμελϊν 

 

 Κετικά  Αρνθτικά  

Εςωτερικό 
Ρεριβάλλον 

Δυνατά Σθμεία 

- Ρολυετισ παρουςία ςτον κλάδο 
- Στακερι ςχζςθ με τουσ πελάτεσ και 

τουσ προμθκευτζσ 
- Διαλογι εξαιρετικϊν πρϊτων υλϊν 
- Ροικιλία ςε προϊόντα και γεφςεισ 
- Μθχανολογικόσ εξοπλιςμόσ 

τελευταίασ τεχνολογίασ 

Αδφνατα Σθμεία 

- Μικρόσ αρικμόσ εργαηομζνων 
- Ρεριοριςμζνοσ χϊροσ με λίγα 

μθχανιματα 
- Αδυναμία ανταπόκριςθσ και 

κακυςτεριςεισ ςτισ παραγγελίεσ 

Εξωτερικό 
Ρεριβάλλον 

Ευκαιρίεσ 

- Ευκαιρία επζκταςθσ 
- Ευκαιρία εξαγωγϊν 
- Δυνατότθτα επζκταςθσ προϊοντικϊν 

κατθγοριϊν 
- Δθμιουργία e-shop 

Απειλζσ 

- Ανταγωνιςμόσ από μεγάλεσ 
εταιρείεσ 

- Αφξθςθ πωλιςεων των προϊόντων 
ιδιωτικισ ετικζτασ 

- Συνεχισ αφξθςθ του Φ.Ρ.Α. και 
δυςμενείσ ςυνκικεσ ωορολογίασ 

- Capital controls 
 

 

5.2 Ρολιτικι Αςφάλειασ Τροφίμων 

Θ πολιτικι τθσ επιχείρθςθσ είναι να ανταποκρίνεται ςτισ ανάγκεσ των πελατϊν τθσ, 

παρζχοντασ προϊόντα που πλθροφν τόςο τισ απαιτιςεισ τουσ, όςο και τθν νομοκεςία. 

Δεςμεφεται και ςτοχεφει πάντοτε ςτθν διάκεςθ προϊόντων που ςυμμορωϊνεται ςτα 

ανάλογα πρότυπα και κανονιςμοφσ, και είναι κατάλλθλα για τθ χριςθ που προορίηονταν εξ’ 

αρχισ. Συνεπϊσ, αναγνωρίηει τθν ανάγκθ ανάπτυξθσ ενόσ ολοκλθρωμζνου Συςτιματοσ 



Η Εφαρμογή του Συστήματος Διασφάλισης Ποιότητας ISO 22000:2005 στην Παραγωγή Καραμέλας 

Μελζτθ Ρερίπτωςθσ Σελίδα 47 

Διαχείριςθσ Αςωάλειασ Ροιότθτασ που εναρμονίηεται πλιρωσ με τισ απαιτιςεισ του 

προτφπου ISO 22000:2005 και το οποίο κα εωαρμόηεται ςε όλα τα ςτάδια παραγωγισ και 

κα υπάρχει διαρκισ παρακολοφκθςθ και βελτίωςι του για να ανταποκρίνεται ςτισ ςυνεχϊσ 

μεταβαλλόμενεσ νομοκεςίεσ και προτιμιςεισ των καταναλωτϊν. Θ διοίκθςθ αντιμετωπίηει 

κατάλλθλα τθν επικοινωνία τόςο εςωτερικά, όςο και εξωτερικά του οργανιςμοφ, όπωσ για 

παράδειγμα με τουσ προμθκευτζσ τθσ, τουσ καταναλωτζσ και άλλουσ, με ςκοπό να 

διαςωαλίηεται θ διακεςιμότθτα και θ επάρκεια πλθροωόρθςθσ ςχετικά με τθν αςωάλεια 

τροωίμων.    

 

Στόχοι τθσ επιχείρθςθσ είναι: 

 Θ βελτίωςθ του βακμοφ ικανοποίθςθσ των πελατϊν τθσ. 

 Θ άρτια και ςυνεπισ διάκεςθ των προϊόντων. 

 Θ αςωάλεια των παραγόμενων προϊόντων. 

 Θ μείωςθ των παραπόνων των καταναλωτϊν. 

 

Για τθν παρακολοφκθςθ των παραπάνω ςτόχων ορίηονται κάποιοι Δείκτεσ Αςωάλειασ, οι 

οποίοι παρακολουκοφνται από τθν υπεφκυνο αςωάλειασ τροωίμων τθσ επιχείρθςθσ και 

παρουςιάηονται ςτθ Διοίκθςθ ςτο πλαίςιο αναςκόπθςθσ του ΣΔΑΤ. Θ πορεία των δεικτϊν 

αυτϊν απεικονίηει κατά πόςο υλοποιικθκαν οι ςτόχοι αυτοί και είναι δυνατό να οδθγιςει 

ςε τροποποιιςεισ του ςυςτιματοσ.  

 

5.3 Υγειονομικόσ Σχεδιαςμόσ Εγκαταςτάςεων 

Οι εγκαταςτάςεισ και ο εξοπλιςμόσ τθσ επιχείρθςθσ παραγωγισ καραμζλασ ζχει άμεςθ 

επίδραςθ ςτθν αςωάλεια των τροωίμων που παράγονται, γι’ αυτό και θ μθ ςυμμόρωωςι 

τουσ, ςφμωωνα με τουσ κανόνεσ ορκισ υγιεινισ πρακτικισ που κα αναωερκοφν ςτθ 

ςυνζχεια,  μπορεί να οδθγιςει ςε μολυςμζνα και μθ αςωαλι προϊόντα. 

 

5.3.1 Δάπεδα 

Οι επιωάνειεσ των δαπζδων είναι ζτςι ςχεδιαςμζνεσ ϊςτε να είναι ςκλθρζσ, 

αντιολιςκθτικζσ και ο κακαριςμόσ τουσ να γίνεται γριγορα και αποτελεςματικά. Είναι 

καταςκευαςμζνεσ από μθ απορροωθτικά υλικά για να αποωευχκοφν οι διαβρϊςεισ και 

μολφνςεισ από τυχόν χθμικά προϊόντα. Σε περίπτωςθ αλλοιϊςεων ι ελαττωματικϊν 
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ενϊςεων θ επιςκευι τουσ είναι ζγκαιρθ και, τζλοσ, τα δάπεδα ζχουν τζτοια κλίςθ ϊςτε να 

επιτρζπουν τθν άμεςθ απομάκρυνςθ υγρϊν προσ τισ αποχετεφςεισ.  

 

5.3.2 Τοίχοι - Οροφζσ 

Οι τοίχοι είναι ζτςι καταςκευαςμζνοι ϊςτε να διευκολφνεται ο κακαριςμόσ τουσ και οι 

επιωάνειζσ τουσ είναι αδιάβροχεσ και επίπεδεσ, χωρίσ ρωγμζσ ι άλλεσ αλλοιϊςεισ. Είναι 

επενδυμζνοι με πλακάκια πορςελάνθσ ςτο φψοσ των δφο μζτρων και θ υπόλοιπθ επιωάνεια 

είναι βαμμζνθ με κατάλλθλεσ βαωζσ ςτουσ τόνουσ του λευκοφ. Ζχουν ςτερεωκεί 

προςτατευτικζσ ράγεσ  ςε ςθμεία που υπάρχει πικανότθτα να αλλοιωκεί ο τοίχοσ από τθ 

διζλευςθ καροτςιϊν και άλλου κινθτοφ εξοπλιςμοφ. Ο κακαριςμόσ τουσ γίνεται με ηεςτό 

νερό και εγκεκριμζνο απορρυπαντικό μια ωορά τθν εβδομάδα τουλάχιςτον. 

 

Οι οροωζσ είναι λεία καταςκευαςμζνεσ και το ςφςτθμα εξαεριςμοφ είναι ζτςι ςχεδιαςμζνο 

ϊςτε να αποωεφγεται θ ςυγκζντρωςθ υδρατμϊν και να κακαρίηεται αποτελεςματικά. 

Γίνονται τακτικζσ επικεωριςεισ και ςυντθριςεισ για τθν εξάλειψθ του ενδεχομζνου 

φπαρξθσ μοφχλασ ι αλλοιϊςεων που μπορεί να επιμολφνουν τα προϊόντα κατά τθ 

διαδικαςία παραγωγισ και αποκικευςθσ.  

 

5.3.3 Ραράκυρα – Ρόρτεσ  

Τα παράκυρα που ανοίγουν ςυνοδεφονται από τθν παρουςία ςθτϊν, που εμποδίηουν τθ 

διζλευςθ εντόμων, πτθνϊν και άλλων εξωτερικϊν παραγόντων, οι οποίοι μποροφν να 

ωανοφν επικίνδυνοι ςτθν παραγωγι. Ο κακαριςμόσ τουσ είναι τακτικόσ προσ αποωυγι 

μολφνςεων από τθ ςυςςϊρευςθ ρφπων. 

 

Οι πόρτεσ είναι καταςκευαςμζνεσ από αλουμίνιο, υλικό που επιτρζπει τον αποτελεςματικό 

κακαριςμό τουσ, ο οποίοσ είναι τακτικόσ, κακϊσ αποτελοφν βαςικι πθγι κινδφνου 

επιμολφνςεων, λόγω τθσ ςυχνισ χριςθσ τουσ με γυμνά χζρια.  

 

5.3.4 Φωτιςμόσ – Εξαεριςμόσ  

Σε όλουσ τουσ χϊρουσ ζχουν τοποκετθκεί ειδικοί λαμπτιρεσ οροωισ, οι οποίοι ωζρουν 

εξωτερικά άκραυςτο περίβλθμα για τθν αποωυγι επιμόλυνςθσ και πτϊςθσ γυάλινων 

κομματιϊν, ςε περίπτωςθ κραφςθσ τουσ. Θ απόςταςθ μεταξφ τουσ είναι περίπου πζντε 



Η Εφαρμογή του Συστήματος Διασφάλισης Ποιότητας ISO 22000:2005 στην Παραγωγή Καραμέλας 

Μελζτθ Ρερίπτωςθσ Σελίδα 49 

μζτρα, γεγονόσ που επιτρζπει τον επαρκι ωωτιςμό όλου του χϊρου για τθν ανίχνευςθ 

ενδεχόμενων ρφπων και ςκόνθσ.  

 

Ράνω από τα καηάνια παραγωγισ των καραμελϊν ζχουν τοποκετθκεί εγκαταςτάςεισ 

εξαεριςμοφ αλουμινίου, με ςκοπό τθν απορρόωθςθ του καπνοφ που παράγεται κακ’ όλθ τθ 

διάρκεια τθσ κερμικισ επεξεργαςίασ και τθν εμπόδιςθ  ςυγκζντρωςθσ υδρατμϊν. Ο 

εξαεριςμόσ οδθγεί τον απορροωϊμενο αζρα ςτο εξωτερικό περιβάλλον του εργαςτθρίου, 

και ςτο εςωτερικό των εγκαταςτάςεων είναι τοποκετθμζνα ειδικά ωίλτρα, τα οποία δεν 

επιτρζπουν τθν ειςροι ξζνων ςωμάτων και εντόμων μζςα ςτο χϊρο παραγωγισ.  

 

5.3.5 Τουαλζτεσ – Νιπτιρεσ – Αποδυτιρια  

Στον χϊρο των τουαλετϊν ζχει γίνει διαχωριςμόσ για τα δφο ωφλα, με τθν φπαρξθ δφο 

ξεχωριςτϊν εγκαταςτάςεων υγιεινισ, που είναι ςυνδεδεμζνεσ με το κατάλλθλο 

αποχετευτικό ςφςτθμα. Εξωτερικά, υπάρχει ζνασ προκάλαμοσ, όπου το προςωπικό 

τοποκετεί τα προςωπικά του αντικείμενα ςε μια ιματιοκικθ και ζχει τθ δυνατότθτα να 

ωορζςει τθν ειδικι ςτολι εργαςίασ. Σε καμία περίπτωςθ δεν είναι επιτρεπτι θ εργαςία του 

προςωπικοφ με τα ίδια ροφχα με τα οποία προςζρχεται ςτθν επιχείρθςθ.  

 

Ο αρικμόσ των νιπτιρων είναι αρκετόσ, ϊςτε το προςωπικό να μπορεί να πλφνει ανά πάςα 

ςτιγμι τα χζρια του, και υπάρχει πάντα διακζςιμο ςαποφνι και αντιςθπτικό τηελ  ςε ειδικζσ 

βάςεισ ςτον τοίχο για εφκολθ πρόςβαςθ. Τα δοχεία απορριμμάτων είναι ποδοκίνθτα και το 

ςκοφπιςμα των χεριϊν γίνεται με απορροωθτικό χαρτί μιασ χριςεων.  

 

5.3.6 Επιφάνειεσ Χειριςμοφ Τροφίμων 

Πλεσ οι επιωάνειεσ που ζρχονται ςε άμεςθ επαωι με τα τρόωιμα, είτε αυτά είναι πρϊτεσ 

φλεσ, είτε ενδιάμεςα και τελικά προϊόντα, αποτελοφνται από πολυαικυλζνιο, υλικό πολφ 

ανκεκτικό, δεν χαράηεται εφκολα, αντζχει ςε υψθλζσ κερμοκραςίεσ και ςε ςυνκικεσ 

υγραςίασ και απολυμαίνεται πολφ εφκολα, είτε από ανοξείδωτο χάλυβα, υλικό με 

παρόμοιεσ ιδιότθτεσ με το προαναωερκζν. Οι πάγκοι εργαςίασ είναι κατά βάςθ τροχιλατοι 

και βρίςκονται πάντοτε ςε απόςταςθ από τουσ τοίχουσ. Ο κακαριςμόσ τουσ γίνεται 

ςφμωωνα με το πρόγραμμα κακαριςμοφ, ιτοι μετά από κάκε χριςθ τουσ.  
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5.3.7 Εργαλεία – Σκεφθ  

Σε κάκε ωάςθ τθσ διαδικαςίασ παραγωγισ είναι άμεςα διακζςιμα τα εργαλεία και τα ςκεφθ 

που είναι απαραίτθτα. Τα υπόλοιπα ωυλάςςονται ςε ειδικοφσ αποκθκευτικοφσ χϊρουσ. 

Μετά από κάκε χριςθ τουσ ακολουκεί ο κακαριςμόσ τουσ με ηεςτό νερό, κερμοκραςίασ 

άνω των 80 βακμϊν κελςίου, και ειδικό απορρυπαντικό, που εξαςωαλίηει τθν μζγιςτθ 

απολφμανςι τουσ.  

 

5.3.8 Ρυραςφάλεια  

Στουσ χϊρουσ ζχουν τοποκετθκεί πυροςβεςτιρεσ, που είναι προςβάςιμοι ανά πάςα ςτιγμι 

υπάρξει κάποιου είδουσ ανάωλεξθ, κακϊσ επίςθσ και πυροςβεςτιρεσ οροωισ, με ειδικοφσ 

αιςκθτιρεσ ανίχνευςθσ καπνοφ. Θ ςυντιρθςθ και αναγόμωςι τουσ γίνεται πριν τθν 

αναγραωόμενθ θμερομθνία λιξθσ τουσ, για τθν διαςωάλιςθ τθσ ορκισ λειτουργίασ τουσ.  

 

5.3.9 Ροιότθτα Νεροφ 

Το νερό αποτελεί βαςικό ςυςτατικό για τθν παραγωγι των καραμελϊν και είναι 

απαραίτθτο να διαςωαλίηεται θ ποιότθτά του για να μθν επθρεάηεται θ υγιεινι των 

παραγόμενων ειδϊν. Ρροζρχεται από το δίκτυο άρδευςθσ και ελζγχεται τουλάχιςτον μια 

ωορά τον χρόνο από εξωτερικό διαπιςτευμζνο εργαςτιριο ωσ προσ τισ μικροβιολογικζσ και 

χθμικζσ του παραμζτρουσ. Για να χαρακτθριςτεί ωσ πόςιμο και κατάλλθλο προσ χριςθ, 

οωείλει να πλθροί τισ προχποκζςεισ που περιγράωονται ςτθν Υπουργικι Απόωαςθ 

Υ2/2600/2001 και ςτισ διορκωτικζσ διατάξεισ ΦΕΚ 630/26.4.2007 και ΦΕΚ 986/18.6.2007. Θ 

ποςότθτα του νεροφ, που είναι απαραίτθτθ για τθ διαδικαςία τθσ παραγωγισ τθσ 

καραμζλασ, ειςζρχεται απ’ ευκείασ μζςα ςτα καηάνια μζςω ειδικϊν βρυςϊν που ζχουν 

τοποκετθκεί άνωκεν τουσ.  

 

5.3.10 Μυοκτονίεσ – Απεντομϊςεισ  

Θ επιχείρθςθ ζχει ςυνάψει ςφμβαςθ με αρμόδια εταιρεία απολυμάνςεων και 

απεντομϊςεων, με άδεια από το υπουργεία γεωργικισ ανάπτυξθσ και τροωίμων,  θ οποία 

και αναλαμβάνει τθν πραγματοποίθςθ τουσ ςφμωωνα με ςυγκεκριμζνο χρονοδιάγραμμα. 

Ζχουν τοποκετθκεί δολωματικοί ςτακμοί ςε όλουσ τουσ χϊρουσ για τθν εξάλειψθ φπαρξθσ 

τρωκτικϊν. Τα χθμικά που χρθςιμοποιοφνται ςυνοδεφονται όλα από τα αντίςτοιχα 

πιςτοποιθτικά αςωαλείασ τουσ και μετά το πζρασ κάκε επζμβαςθσ τθσ εταιρείασ 

ςυμπλθρϊνεται αναωορά με τισ ενζργειεσ που πραγματοποιικθκαν και τα τυχόν ευριματα. 
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5.3.11 Υγιεινι Ρροςωπικοφ 

Το προςωπικό κα πρζπει να ωροντίηει τθν υγιεινι του κακ’ όλθ τθ διάρκεια που βρίςκεται 

ςτο χϊρο εργαςίασ. Τα χζρια κα πρζπει να πλζνονται και να απολυμαίνονται πριν και μετά 

από κάκε επαωι με τα τρόωιμα και ςε περίπτωςθ αςκενείασ ι τραυματιςμοφ παφει τθ 

ςυνζχιςθ τθσ εργαςίασ του. Επιπλζον, τα προςωπικά αντικείμενα πρζπει να ωυλάςςονται 

ςτο χϊρο των αποδυτθρίων και θ εργαςία επιτρζπεται μόνο ωορϊντασ τθν ειδικι ςτολι, θ 

οποία είναι πάντα κακαρι, και ειδικά ςκουωάκια, που καλφπτουν το τριχωτό τθσ κεωαλισ. 

Το κάπνιςμα απαγορεφεται ρθτϊσ ςε όλουσ τουσ χϊρουσ του εργαςτθρίου.  

 

5.4 Ζντυπα και Διαδικαςίεσ 

 

5.4.1 Οριςμόσ Στόχων  

Κατά τθ διαδικαςία αυτι περιγράωεται θ μζκοδοσ με τθν οποία θ επιχείρθςθ αναπτφςςει 

δείκτεσ και ςτόχουσ, βάςθ των οποίων οωείλει να ενεργεί με ςκοπό να διαςωαλιςτεί θ 

αςωάλεια των προϊόντων που παράγει. Θ μζκοδοσ αυτι αποτελείται από τζςςερισ ωάςεισ 

και υπεφκυνο για τθν υλοποίθςι τθσ είναι το ςυμβοφλιο τθσ ομάδασ αςωάλειασ τροωίμων.  

 

Στθν πρϊτθ ωάςθ, προςδιορίηονται οι παράγοντεσ που κρίνονται κρίςιμοι για τθν 

παραγωγι τθσ καραμζλασ, οι οποίοι και εγκρίνονται από το ςυμβοφλιο ϊςτε να 

προχωριςουν ςτθν επόμενθ ωάςθ, όπου κακορίηονται οι δείκτεσ βάςθ των οποίων κα 

παρακολουκοφνται οι παραπάνω κρίςιμοι παράγοντεσ. Οι δείκτεσ αυτοί καταγράωονται 

ςτο αντίςτοιχο ζντυπο (Ραράρτθμα Β’, Ζντυπο 1), ςτο οποίο αναωζρεται ο τρόποσ 

υπολογιςμοφ τουσ, θ πθγι από των οποία αντλικθκαν οι απαραίτθτεσ πλθροωορίεσ και το 

χρονικό διάςτθμα που πρζπει να μεςολαβεί για τθν παρακολοφκθςι τουσ.  

 

Θ τρίτθ ωάςθ είναι αυτι που ορίηει ςτόχουσ(Ραράρτθμα Β’, Ζντυπο 2) για κάκε ζναν δείκτθ 

και τον τρόπο με τον οποίο προβλζπεται να υλοποιθκοφν. Τζλοσ, γίνεται αξιολόγθςθ, ϊςτε 

να παρατθρθκεί το κατά πόςον οι παραπάνω ςτόχοι επιτεφχκθκαν, ποια λάκθ ζχουν γίνει 

και ορίηονται νζοι ςτόχοι όπου αυτό κρικεί απαραίτθτο.  
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5.4.2 Επικοινωνία  

Θ επιχείρθςθ ζχει αναπτφξει τισ μεκόδουσ επικοινωνία τθσ, τόςο μεταξφ των μελϊν τθσ, όςο 

και με τουσ εξωτερικοφσ παράγοντεσ με τουσ οποίουσ αλλθλοεπιδρά, που μπορεί να είναι 

από τουσ προμθκευτζσ τθσ ζωσ και τον τελικό καταναλωτι.  

 

Πςον αωορά τθν εξωτερικι επικοινωνία, θ επιχείρθςθ ωροντίηει να ζχει άμεςθ επαωι με 

τουσ προμθκευτζσ τθσ, να ζχει πρόςβαςθ ςτουσ χϊρουσ που εδρεφουν ϊςτε να διαπιςτϊνει 

πωσ τθροφνται οι απαραίτθτοι κανόνεσ υγιεινισ και είναι πλιρωσ ενθμερωμζνθ για τισ 

πιςτοποιιςεισ που κακζνασ κατζχει για τα προϊόντα του. Επιπλζον, είναι ανοιχτι ςε κάκε 

επικοινωνία με πελάτεσ και καταναλωτζσ και καταγράωει κάκε παρατιρθςθ και ςχόλιο, με 

ςκοπό τθν βελτίωςθ των παραγόμενων προϊόντων τθσ.   

 

Στο εςωτερικό τθσ, γίνονται τακτικζσ ςυναντιςεισ μεταξφ των μελϊν  τθσ ομάδασ 

αςωάλειασ τροωίμων, με βαςικότερα κζματα ςυηιτθςθσ να είναι θ αξιολόγθςθ των 

τθροφμενων μεκόδων παραγωγισ, θ διαπίςτωςθ κατά πόςο τα προϊόντα κρίνονται 

αςωαλι, κακϊσ και θ επανεξζταςθ των κινδφνων και των κρίςιμων ορίων, ϊςτε να μθν 

ξεωεφγουν από τα επικυμθτά όρια και διακινδυνεφεται θ παραγωγικι διαδικαςία. Ακόμθ, 

ςυηθτοφνται ενδεχόμενεσ αλλαγζσ που μπορεί να επθρεάςουν τθν αςωάλεια των 

προϊόντων, όπωσ είναι θ ςφναψθ ςυνεργαςίασ με ζναν νζο προμθκευτι, θ απόκτθςθ νζου 

εξοπλιςμοφ, θ αλλαγι τθσ νομοκεςίασ και τα παράπονα ενόσ καταναλωτι. Τα πρακτικά 

κάκε ςυνάντθςθσ καταγράωονται ςτο αντίςτοιχο ζντυπο (Ραράρτθμα Β’, Ζντυπο 3). 

 

5.4.3 Διαδικαςία Ραραγωγισ  

Για κάκε νζα παρτίδα που παράγεται, δίνεται εντολι παραγωγισ (Ραράρτθμα Β’, Ζντυπο 4), 

ςτθν οποία αναωζρονται αναλυτικά οι πρϊτεσ φλεσ, ςε τι ποςότθτεσ χρθςιμοποιοφνται και 

τα lot number τουσ. Επιπλζον, αναγράωεται απαραίτθτα θ ποςότθτα του τελικοφ προϊόντοσ, 

οι θμερομθνίεσ παραγωγισ και λιξθσ, ο αρικμόσ τθσ παρτίδασ, ςτοιχείο που κακιςτά ικανι 

τθν ιχνθλαςιμότθτα ςε μετζπειτα ςτάδιο, κακϊσ και τα επιτρεπτά όρια ςτα πρόςκετα και οι 

ζλεγχοι τθσ ςυςκευαςίασ.  

 

Ραράλλθλα, τθροφνται ςυγκεκριμζνεσ πρακτικζσ που εξαςωαλίηουν τθν αςωάλεια των 

προϊόντων. Οι πρϊτεσ φλεσ ελζγχονται ωσ προσ τθ ωυςικι τουσ κατάςταςθ, τισ πικανζσ 

αλλοιϊςεισ τθσ ςυςκευαςίασ τουσ, τθν θμερομθνία λιξθσ τουσ, και ςτισ περιπτϊςεισ που 
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δεν χρθςιμοποιείται όλθ θ ςυςκευαςία, ςωραγίηεται προςεκτικά για να αποωευχκεί θ 

είςοδοσ ξζνων ςωμάτων. Δεν χρθςιμοποιοφνται γυάλινα ςκεφθ, που κεωροφνται 

επικίνδυνα ςε περίπτωςθ κραφςθσ τουσ, όλα τα εργαλεία και οι πάγκοι εργαςίασ 

κακαρίηονται μετά από κάκε χριςθ τουσ με εγκεκριμζνα απορρυπαντικά και ο μθχανικόσ 

εξοπλιςμόσ επικεωρείται και ςυντθρείται όπωσ ορίηει το αντίςτοιχο χρονοδιάγραμμα.  

 

5.4.4 Ραραλαβζσ Εμπορευμάτων  

Κατά τθν παραλαβι των πρϊτων υλϊν και εμπορευμάτων, ο εκάςτοτε υπεφκυνοσ οωείλει 

να ελζγχει μια ςειρά από προδιαγραωζσ. Αναλυτικότερα, διαςταυρϊνει τισ ποςότθτεσ που 

παραλιωκθκαν με τισ αντίςτοιχεσ που αναγράωονται ςτο δελτίο αποςτολισ, ελζγχει τα 

πιςτοποιθτικά καταλλθλότθτασ τουσ και επικεωροφνται όλεσ οι ςυςκευαςίεσ ωσ προσ τθν 

ακεραιότθτά. Επιπρόςκετα, ελζγχονται οι θμερομθνίεσ λιξθσ τουσ, με απαραίτθτθ 

προχπόκεςθ για τθν παραλαβι να υπολείπεται τουλάχιςτον το 80% τθσ διάρκειασ ηωισ 

τουσ, θ αναγραωι των υποχρεωτικϊν ςθμάνςεων (ςυςτατικά, ποςότθτα, ςυνκικεσ 

διατιρθςθσ), και γίνεται δειγματολθπτικόσ ζλεγχοσ για τθν εξακρίβωςθ τθσ κανονικισ 

εμωάνιςισ τουσ, ωσ προσ τθ ωυςικισ τουσ κατάςταςθ, το χρϊμα και τθν οςμι. Στισ 

περιπτϊςεισ που τα παραλαμβανόμενα προϊόντα δεν ςυμμορωϊνονται με τισ παραπάνω 

προδιαγραωζσ, επιςτρζωονται πίςω ςτον προμθκευτι είτε τοποκετοφνται ςε ειδικό χϊρο 

με τθν ανάλογθ ςιμανςθ μζχρισ ότου οδθγθκοφν προσ καταςτροωι. Μετά τθ παραλαβι 

γίνεται διαχωριςμόσ των υλικϊν αυτϊν, με βάςθ τον τρόπο χριςθσ τουσ ςτθν παραγωγικι 

διαδικαςία αλλά και τισ ςυνκικεσ αποκικευςθσ τουσ. 

 

Πλα τα είδθ που παραλαμβάνονται καταγράωονται από τον υπεφκυνο ςτο αντίςτοιχο 

ζντυπο παραλαβϊν (Ραράρτθμα Β’, ‘Ζντυπο 5), ςτο οποίο αναωζρεται θ θμερομθνία 

παραλαβισ, θ περιγραωι τουσ, θ ποςότθτα, ο προμθκευτισ, ο αρικμόσ παρτίδασ, ο αρικμόσ 

του δελτίου αποςτολισ, θ θμερομθνία λιξθσ, τα αποτελζςματα του οπτικοφ ελζγχου και θ 

φπαρξθ ι μθ ςυνοδευτικϊν εγγράωων καταλλθλότθτασ.  

 

5.4.5 Αποκικευςθ Εμπορευμάτων  

Τα υλικά ςυςκευαςίασ και τα αναλϊςιμα που χρθςιμοποιοφνται από τθ μονάδα 

αποκθκεφονται ςε προκακοριςμζνουσ χϊρουσ και με τζτοιο τρόπο, ϊςτε να υπάρχει ςαωισ 

διαχωριςμόσ μεταξφ των διαωορετικϊν τφπων υλικϊν. O χϊροσ που ωυλάςςονται οι 

πρϊτεσ φλεσ και τα ςυςτατικά διαωζρει από τον χϊρο που αποκθκεφονται τα υλικά 
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ςυςκευαςίασ. Εξαιρετικά ςθμαντικι είναι επίςθσ,  θ φπαρξθ κατάλλθλθσ ςιμανςθσ των 

κζςεων αποκικευςθσ, ζτςι ϊςτε να παρζχονται ανά πάςα ςτιγμι τα απαραίτθτα ςτοιχεία 

ταυτοποίθςθσ των υλικϊν. Τζλοσ, θ διαχείριςθ των ειςερχόμενων υλικϊν κατά τισ 

διαδικαςίεσ παραλαβισ και αποκικευςθσ αλλά και κατά τθν εκτζλεςθ των εργαςιϊν, 

γίνεται με τρόπο τζτοιο, ϊςτε να διαςωαλίηεται θ αποωυγι πρόκλθςθσ ωκορϊν ςτα 

ειςερχόμενα υλικά και παράλλθλα δίνεται θ απαραίτθτθ προςοχι ςτισ ςθμάνςεισ 

αςωαλείασ που αναγράωονται ςτθ ςυςκευαςία των προϊόντων.  

 

Θ επιχείρθςθ χρθςιμοποιεί ωσ μζκοδο αποτίμθςθσ των αποκεμάτων τθσ τθν FIFO (First-In 

First-Out), πράγμα που ςθμαίνει πωσ τα εμπορεφματα που αγοράηονται ι παράγονται 

πρϊτα είναι αυτά που χρθςιμοποιοφνται ι πωλοφνται αντίςτοιχα πρϊτα (Chamboko et al., 

2014). Τθροφνται αυςτθρά οι ςυνκικεσ που ορίηονται από τουσ προμθκευτζσ για τθ 

διατιρθςθ των εμπορευμάτων και ποτζ δεν ωυλάςςονται αςυςκεφαςτα για τθν αποωυγι 

ειςχϊρθςθσ ξζνων ςωμάτων ι τρωκτικϊν.  

 

5.4.6 Φόρτωςθ και Διανομι  

Τα προϊόντα τοποκετοφνται ςε δευτερογενι ςυςκευαςία, κυρίωσ χαρτοκιβϊτια, για να 

προςτατεφονται όςο το δυνατόν περιςςότερο κατά τθ μεταωορά. Θ ωόρτωςθ γίνεται με 

τρόπο που να μθν επιτρζπει επιμολφνςεισ και ωκορζσ ςτθ ςυςκευαςία και θ μεταωορά 

γίνεται από ιδιόκτθτο ωορτθγό τθσ επιχείρθςθσ. Γίνεται κακαριςμόσ του ωορτθγοφ κάκε 

δεκαπζντε θμζρεσ και γίνεται τακτικι ςυντιρθςθ του μθχανικοφ του εξοπλιςμοφ για τθν 

αποωυγι ατυχθμάτων και βλαβϊν.  

 

5.4.7 Κακαριςμόσ και Απολφμανςθ  

Πλο το προςωπικό είναι υπεφκυνο για τον κακαριςμό τόςο του χϊρου εργαςίασ, όςο των 

εργαλείων και ςκευϊν που χρθςιμοποιοφνται. Υπάρχει αναλυτικό ζντυπο (Ραράρτθμα Β’, 

Ζντυπο 6) που τθρείται επί εβδομαδιαίασ βάςθσ, ςτο οποίο αναγράωεται θ ςυχνότθτα που 

πρζπει να γίνεται ο κακαριςμόσ του κάκε μζρουσ και ποιο κακαριςτικό πρζπει να 

χρθςιμοποιείται. Μετά το πζρασ του κακαριςμοφ, ςθμειϊνεται το αντίςτοιχο πλαίςιο του 

εντφπου για τθν τιρθςθ του αρχείου. Το κακαριςτικά που χρθςιμοποιοφνται είναι 

εγκεκριμζνα από αρμόδιουσ ωορείσ και ζχουν ςθμανκεί ωσ κατάλλθλα για τουσ χϊρουσ 

τροωίμων.  
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5.4.8 Μυοκτονία – Απεντόμωςθ  

Τθν απεντόμωςθ και μυοκτονία των χϊρων τθσ επιχείρθςθσ ζχει αναλάβει ςυνεργείο με 

εξειδικευμζνο προςωπικό, αποτελοφμενο από επιςτιμονεσ και τεχνικοφσ με πολυετι 

εμπειρία ςτον χϊρο. Τθρείται ωάκελοσ μυοκτονίασ-απεντόμωςθσ, ςτον οποίο 

περιλαμβάνονται τα παρακάτω: 

 Το ςυμβόλαιο που ζχει ςυνάψει θ επιχείρθςθ με το ςυνεργείο.  

 Αντίγραωο τθσ άδειασ λειτουργίασ του ςυνεργείου. 

 Οι άδειεσ των εκάςτοτε χθμικϊν ςκευαςμάτων που χρθςιμοποιοφνται και είναι 

εγκεκριμζνα από τουσ αρμόδιουσ ωορείσ. 

 Ρλιρθσ μελζτθ των εγκαταςτάςεων 

 Κάτοψθ του χϊρου όπου αναωζρονται αρικμθμζνα τα ςθμεία που ζχουν 

τοποκετθκεί οι δολωματικοί ςτακμοί.  

 Θ ςυχνότθτα κατά τθν οποία λαμβάνει χϊρα θ διαδικαςία μυοκτονίασ-

απεντόμωςθσ. 

 Τα πιςτοποιθτικά που δίδονται φςτερα από κάκε εωαρμογι, με αναλυτικι 

παράκεςθ των εργαςιϊν που ζγιναν και τισ τυχόν παρατθριςεισ.  

 

5.4.9 Εκπαίδευςθ Ρροςωπικοφ  

Το προςωπικό εκπαιδεφεται πάνω ςτθν παραγωγικι διαδικαςία από τον ίδιο τον υπεφκυνο 

παραγωγισ, ϊςτε να αποκτιςουν τθν απαραίτθτθ γνϊςθ πάνω ςτισ τεχνικζσ και τον τρόπο 

παραγωγισ.  Επιπλζον, παρακολουκοφν τακτικά ςεμινάρια, που διενεργοφνται ςυνικωσ 

από εξουςιοδοτθμζνα Κζντρα Επαγγελματικισ Κατάρτιςθσ, είτε από κάποιον υπεφκυνο 

εκπαίδευςθσ πάνω ςε κζματα υγιεινισ των προϊόντων, τθσ προςωπικισ υγιεινισ που 

οωείλουν να τθροφν κακϊσ και τεχνικϊν αςωαλείασ. Μετά το πζρασ κάκε ςεμιναρίου, το 

προςωπικό αξιολογείται για τισ γνϊςεισ που απζκτθςε και λαμβάνει πιςτοποιθτικό 

επιτυχοφσ παρακολοφκθςθσ.  

 

5.5 Ρρϊτεσ Φλεσ  

Θ επιχείρθςθ χρθςιμοποιεί πλθκϊρα πρϊτων υλϊν οι οποίεσ οωείλουν να 

ςυμμορωϊνονται με τθ νομοκεςία και τθσ απαιτιςεισ του προτφπου ISO 22000:2005. Στθ 

ςυνζχεια κα περιγραωοφν ςυνοπτικά τα προϊόντα αυτά. 
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5.5.1 Ηάχαρθ 

Ωσ ηάχαρθ ονομάηεται θ ωυςικι γλυκαντικι φλθ, που ζχει λευκι κρυςταλλικι μορωι, και 

προζρχεται από τον γνωςτό υδατάνκρακα ςακχαρόηθ. Μποροφμε να τθν παραλάβουμε, 

είτε από τα ηαχαρότευτλα (Beta vulgaris), είτε από τα ςακχαροκάλαμα (Saccharum 

officinarum). Θ ηάχαρθ είναι από τα προϊόντα που παρουςιάηουν ςπανίωσ ωαινόμενα 

μικροβιολογικϊν αλλοιϊςεων, πάντα με τθν προχπόκεςθ ότι ζχει παραςκευαςκεί και 

αποκθκευτεί βάςθ των ςωςτϊν προδιαγραωϊν, όπωσ ζχουν κεςπιςτεί από τον Κϊδικα 

Τροωίμων και Ροτϊν (Αρβανιτογιάννθσ et al., 2001).  

 

5.5.2 Άμυλο 

Το άμυλο είναι ζνα άωκονο, ανανεϊςιμο, ςχετικά ωκθνό υλικό που μπορεί να λθωκεί από 

πολλζσ ωυτικζσ πθγζσ. Ετθςίωσ παράγονται περίπου 60 τόνοι. Ειδικότερα, το άμυλο 

αραβοςίτου/καλαμποκιοφ, είναι αυτό που παράγεται ςτθν μεγαλφτερθ ποςότθτα (περίπου 

το 73% του ςυνόλου), και απομονϊνεται από ζνα ςυνδυαςμό χθμικϊν και ωυςικϊν 

διεργαςιϊν. Τα ωυςικά άμυλα βρίςκουν χριςθ ςαν πθκτικά μζςα αλλά ζνα μεγάλο μζροσ 

του απομονωμζνου αμφλου τροποποιείται με ζναν ι περιςςότερουσ τρόπουσ πριν 

χρθςιμοποιθκεί. Οι ιδιότθτεσ του κάκε αμφλου μπορεί να αλλάξουν δραςτικά και εφκολα 

μζςω χθμικισ, ενηυματικισ και/ι κερμικισ επεξεργαςίασ. Μποροφν επίςθσ να αλλάξουν 

γενετικά, αν και όχι τόςο εφκολα. Τα άμυλα και προϊόντα που προζρχονται από άμυλα 

χρθςιμοποιοφνται ευρζωσ ςε μια ευρεία ποικιλία τροωίμων και μθ εδϊδιμων προϊόντων 

(BeMiller & Huber, 2011). 

 

5.5.3 Ρθκτίνθ 

Οι πθκτίνεσ ι πθκτινικά ςυςτατικά προζρχονται κυρίωσ από ωυτά όπωσ τα μπιηζλια, θ 

ςόγια, των μιλων, των αχλαδιϊν, των κρεμμυδιϊν, του βαμβακόςπορου και των 

καρπουηιϊν. Συναντϊνται κυτταρικό τουσ τοίχωμα και το μόριό τουσ δομείται, ανάλογα με 

το βακμό ωριμότθτασ του ωυτικοφ ιςτοφ, από ποικιλία ςυςτατικϊν. Οι πθκτίνεσ 

χρθςιμοποιοφνται κυρίωσ ωσ παράγοντεσ ηελατινοποίθςθσ και οι υψθλισ μεκυλίωςθσ 

πθκτίνεσ ςυνθκίηεται να χρθςιμοποιοφνται ςτθν Ραραςκευι μαρμελάδων και ηελζ, ενϊ οι 

χαμθλισ μεκυλίωςθσ πθκτίνεσ ςε μαρμελάδεσ και ηελζ με λιγότερεσ κερμίδεσ (Κυρανάσ, 

2014).  
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5.5.4 Σιρόπι Γλυκόηθσ 

Το ςιρόπι γλυκόηθσ ι αλλιϊσ αμυλοςιρόπι είναι ζνα ςχετικά νζο προϊόν και θ ανακάλυψθ 

του ανικει ςτθν Λαπωνία, με ζναρξθ τθσ παραγωγισ του κατά τα τζλθ τθσ δεκαετίασ του ’60. 

Είναι μια γλυκαντικι ουςία υψθλι ςε κερμίδεσ που ςυναγωνίηεται ςε γλυκφτθτα τθ ηάχαρθ, 

τθν οποία και αντικακιςτά ςε διάωορεσ τροωζσ. Ζχει διάωανο χρϊμα που ποικίλει από 

αρκετά ανοιχτοφσ τόνουσ, που χρθςιμοποιείται κατά κόρον ςτθν ηαχαροπλαςτικι, και πιο 

ςκοφρεσ αποχρϊςεισ που χρθςιμοποιείται ςτισ υπόλοιπεσ παραςκευζσ. Αποτελεί ζνα ωκθνό 

προϊόν με τθν ίδια γλυκαντικι δφναμθ με τθ ηάχαρθ, δεν κρυςταλλϊνει και ζχει μεγάλθ 

διάρκεια ηωισ (by Oliviart). 

 

“Το ςιρόπι γλυκόηθσ είναι ζνα διάλυμα (ωσ 80%) γλυκόηθσ ςε νερό. Συνικωσ 

παραςκευάηεται από ενηυμικι υδρόλυςθ αμφλου που είναι πολυμερζσ τθσ γλυκόηθσ. Γι' 

αυτό το ςκοπό χρθςιμοποιείται άμυλο από ςιτάρι, καλαμπόκι, πατάτα ι από άλλα ωυτά. Θ 

αναγραωι τθσ προζλευςθσ του αμφλου από τον παραγωγό ςτθν ετικζτα δεν είναι 

υποχρεωτικι αλλά προαιρετικι. Ωςτόςο, λόγω τθσ νομοκεςίασ τθσ Ευρωπαϊκισ Ζνωςθσ ςτα 

αλλεργιογόνα, όταν το ςιρόπι γλυκόηθσ προζρχεται από ςιτάρι, αυτό πρζπει να 

αναγράωεται” (Ρθγι food-info.net). 

 

5.5.5 Χρωςτικζσ 

Χρωςτικζσ ονομάηονται οι ουςίεσ  αυτζσ, που ζχουν τθν ιδιότθτα να προςδίδουν χρϊμα 

όταν προςτίκενται ςε τρόωιμα, ωάρμακα ι καλλυντικά. Θ βαςικι τουσ χριςθ, ςτον κλάδο 

των τροωίμων, γίνεται ςε προϊόντα που ζχουν λίγο ζωσ κακόλου χρϊμα από μόνα τουσ. 

Χωρίσ αυτζσ, προϊόντα όπωσ είναι οι καραμζλεσ και τα ηελεδάκια, δεν κα διαχωρίηονταν 

παρότι ζχουν διαωορετικι γεφςθ, κακϊσ θ όψθ τουσ κα ιταν θ ίδια (Marmion, 2012).  

 

“Οι χρωςτικζσ ωσ προσ τθν προζλευςι τουσ μποροφν να διακρικοφν ςε ωυςικζσ και 

ςυνκετικζσ. Οι πρϊτεσ είναι επί το πλείςτον ωυτικισ προζλευςθσ και μάλιςτα μερικζσ (όπωσ 

οι χλωροωφλλεσ και οι ανκοκυάνεσ) είναι ςυνικθ ςυςτατικά των ωυτικϊν τροωϊν. Μερικζσ 

ωυςικζσ χρωςτικζσ είναι ανόργανεσ ουςίεσ ενϊ υπάρχει και μια (θ κοχενίλλθ), που 

λαμβάνεται από ζνα είδοσ εντόμου. Οι ςυνκετικζσ χρωςτικζσ είναι οργανικζσ ουςίεσ που 

γενικϊσ δεν απαντοφν ςτθ ωφςθ, δθλαδι το μόριό τουσ δεν ςυντίκεται από ηωντανοφσ 

οργανιςμοφσ. Θ χριςθ τουσ όμωσ ςτα τρόωιμα υπόκειται ςε αυςτθροφσ περιοριςμοφσ διότι 

κεωρείται ότι μειονεκτοφν από άποψθ αςωάλειασ” (Αργυράκοσ, 2011).  
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5.5.6 Αρωματικζσ Φλεσ 

Κατά τον Ενιαίο Φορζα Ελζγχου Τροωίμων (ΕΦΕΤ) “αρωματικζσ φλεσ (flavorings) είναι οι 

ουςίεσ («ωυςικζσ» και «τεχνθτζσ»), οι οποίεσ δεν προορίηονται/αναμζνονται να 

καταναλωκοφν ωσ ζχουν, αλλά προςτίκενται ςτα τρόωιμα ϊςτε ςτα τελικά παραγόμενα 

προϊόντα, να:  

 προςδϊςουν ςυγκεκριμζνο άρωμα ι/και γεφςθ (τζτοια χριςθ για παράδειγμα είναι 

θ προςκικθ εκχυλιςμάτων εςπεριδοειδϊν για τθν παραγωγι αρωματιςμζνων μθ 

αλκοολοφχων ποτϊν) ι  

 μεταβάλουν/τροποποιιςουν το άρωμα ι/και τθ γεφςθ, ςτθν περίπτωςθ κατά τθν 

οποία θ παραγωγικι διαδικαςία (όπωσ θ κερμικι επεξεργαςία) ζχει αλλοιϊςει τα 

αυτά οργανολθπτικά χαρακτθριςτικά (τζτοια χριςθ για παράδειγμα αωορά θ 

προςκικθ αρϊματοσ βανίλιασ/εκχυλιςμάτων ωροφτων ςε επιδορπίων γιαουρτιοφ).  

 

Οι αρωματικζσ φλεσ ζχουν μακρά ιςτορία αςωαλοφσ χριςθσ ςτθ βιομθχανία τροωίμων και 

χρθςιμοποιοφνται ωσ επί των πλείςτων ςε ηαχαρϊδθ, αναψυκτικά, δθμθτριακά, εκλεκτά 

αρτοςκευάςματα (όπωσ κζικ) και επιδόρπια γιαουρτιοφ για τθν απόδοςθ ςυγκεκριμζνθσ 

γεφςθσ ι/και αρϊματοσ. Συνικωσ οι αρωματικζσ φλεσ επιτυγχάνουν το τεχνολογικό τουσ 

αποτζλεςμα ςε πολφ μικρζσ ποςότθτεσ χριςθσ, οπότε θ ζκκεςθ του καταναλωτι ςε αυτζσ, 

μζςω τθσ πρόςλθψθσ τελικϊν προϊόντων, αναμζνεται να είναι ιδιαίτερα χαμθλι”.  

 

5.5.7 Κιτρικό Οξφ 

Το κιτρικό οξφ είναι ζνα οργανικό οξφ και αποτελεί ςυςτατικό όλων των αερόβιων 

οργανιςμϊν διαβίωςθσ και ιδίωσ ςε εςπεριδοειδι. Το αςκενζσ αυτό οξφ ζχει 

χρθςιμοποιθκεί ωσ πρόςκετο ςυντθρθτικό ςε επεξεργαςμζνα τρόωιμα για περιςςότερα 

από 100 χρόνια, και ωσ ζνα ξινό αρωματικό ι ωσ παράγοντασ γαλακτωματοποίθςθσ. Το 

κιτρικό οξφ μπορεί να βρεκεί ςτισ περιςςότερεσ κονςζρβεσ και βάηα τροωίμων για τθν 

πρόλθψθ τθσ αλλαντίαςθσ. 

 

Είναι γνωςτό από τον όγδοο αιϊνα αλλά απομονϊκθκε για πρϊτθ ωορά το 1784 από τον 

Carl Wilhelm Scheele από χυμό λεμονιοφ. Θ βιομθχανοποιθμζνθ παραγωγι του κιτρικοφ 

οξζοσ ξεκίνθςε ςτα τζλθ του δζκατου ζνατου αιϊνα, χρθςιμοποιϊντασ ιταλικά λεμόνια. Ο 

πρϊτοσ παγκόςμιοσ πόλεμοσ διζκοψε αυτόν τον κφκλο και ζνασ Αμερικανόσ χθμικόσ 
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τροωίμων, ο James Currie, ανακάλυψε μια μζκοδο για τθν παραγωγι κιτρικοφ οξζοσ από τθ 

μοφχλα το 1917 (Canon, 2015).  

 

5.6 Σχζδιο HACCP 

Ο ςκοπόσ εωαρμογισ του ςυςτιματοσ HACCP ςτθν επιχείρθςθ παραγωγισ, ςυςκευαςίασ 

και εμπορίασ καραμελϊν είναι: 

1 Θ μελζτθ τθσ διαδικαςίασ παραγωγισ, ςυςκευαςίασ και εμπορίασ τουσ.  

2 Ο προςδιοριςμόσ κάκε είδουσ πικανοφ ωυςικοφ, χθμικοφ και βιολογικοφ κινδφνου 

που περιλαμβάνεται ςτισ ανωτζρω διεργαςίεσ. 

3 Ο κακοριςμόσ προλθπτικϊν μζτρων, των Κρίςιμων Σθμείων Ελζγχου (CCPs) και των 

διεργαςιϊν που ςτοχεφουν ςτθν  ελαχιςτοποίθςθ ι ςτθν εξάλειψθ των πικανϊν 

αυτϊν κινδφνων. 

 

Οι βαςικοί ςτόχοι του ςυςτιματοσ HACCP είναι θ εωαρμογι κανόνων υγιεινισ ςε όλο το 

κφκλωμα τθσ παραγωγικισ διαδικαςίασ, κακϊσ και θ ςυμμόρωωςθ τθσ επιχείρθςθσ με 

αυτό, ϊςτε να αλλάξει προσ το καλφτερο τθν όλθ ωιλοςοωία, που ςχετίηεται με τθν 

παραγωγι, προετοιμαςία και διάκεςθ των προϊόντων  και ϊςτε να  υπάρχει θ διαςωάλιςθ, 

ότι δεν κα προωκείται ςτον καταναλωτι, οφτε ζνα προϊόν το οποίο δεν κα ςυμμορωϊνεται 

με τθν υπάρχουςα νομοκεςία. 

 

5.6.1 Διάγραμμα ΢οισ 

Στο παρακάτω Σχιμα 7 απεικονίηεται το διάγραμμα ροισ τθσ εταιρείασ, όπου αναωζρονται 

οι διαδικαςίεσ που ακολουκοφνται κατά τθν παραγωγι, ςυςκευαςία και εμπορία των 

προϊόντων τθσ.  

 

5.6.2 Ανάλυςθ Επικινδυνότθτασ  

Στθν ενότθτα αυτι γίνεται παρουςίαςθ των πικανϊν κινδφνων που δυνθτικά  μπορεί να 

επθρεάςουν τθν αςωάλεια των προϊόντων. Ριο ςυγκεκριμζνα, προςδιορίηονται, αναλφονται 

και αξιολογοφνται οι κίνδυνοι που αωοροφν το είδοσ των υλικϊν, τθν τελικι ςφνκεςθ, τθν 

παραγωγικι διαδικαςία κακϊσ και τθν τελικι χριςθ τουσ από τον καταναλωτι. Ωσ Κίνδυνοσ 

ορίηεται  κάκε βιολογικόσ, ωυςικόσ ι χθμικόσ παράγοντασ που επθρεάηει ζνα τρόωιμο και 

το κακιςτά ακατάλλθλο για κατανάλωςθ.   
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Σχιμα 7: Διάγραμμα ΢οισ Ραραγωγισ, Συςκευαςίασ και Εμπορίασ Ηαχαρωδϊν Ρροϊόντων3 

 

 

  

                                                      
3
 Created by https://www.draw.io/  
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Για τον προςδιοριςκοφν οι κίνδυνοι που ςχετίηονται με τθν παραγωγικι διαδικαςία, είναι 

απαραίτθτθ θ επαλικευςθ του διαγράμματοσ ροισ για κάκε προϊόν ι κατθγορία προϊόντοσ. 

Οι πικανοί κίνδυνοι προςδιορίηονται βάςθ των διαγραμμάτων ροισ, ςε ςυνάρτθςθ με τα 

άτομα που εμπλζκονται ςτθν παραγωγικι διαδικαςία και δφναται να εμωανιςτοφν ςε κάκε 

ζνα από τα ςτάδια παραγωγισ των προϊόντων. Τα προλθπτικά μζτρα για τον ζλεγχο των 

κινδφνων αυτϊν, αναλφονται ςτον πίνακα 4 που ακολουκεί. 

 

5.6.3 Κακοριςμόσ Κρίςιμων Σθμείων Ελζγχου (CCPs) 

Κατά τθν ανάλυςθ επικινδυνότθτασ που γίνεται ςε κάκε ςτάδιο τθσ παραγωγισ τθσ 

επιχείρθςθσ, προκφπτει για κάκενα κίνδυνο ο βακμόσ επικινδυνότθτασ του. Με δεδομζνο 

ότι με επικινδυνότθτα πάνω από 20 μονάδεσ κεωρείται CCP, παρατθροφμε πωσ ζχουμε δφο 

κρίςιμα ςθμεία. Το πρϊτο κρίςιμο ςθμείο ελζγχου (CCP1)  ζχει να κάνει με τθν υπζρβαςθ 

των ορίων που τίκενται από τθν νομοκεςία ςχετικά με τθ χριςθ προςκζτων κατά τθν ωάςθ 

τθσ ηφγιςθσ/ανάμειξθσ υλικϊν. Το δεφτερο (CCP2) βρίςκεται κατά τθν 4θ ωάςθ, αυτι τθσ 

κερμικισ επεξεργαςίασ, όπου υπάρχει κίνδυνοσ υποβάκμιςθσ των παραγόμενων προϊόντων 

λόγω μθ επαρκοφσ κερμικισ επεξεργαςίασ. Τα αποτελζςματα αυτά παρουςιάηονται ςτον 

πίνακα 4.  

 

5.6.4 Κακοριςμόσ Κρίςιμων Ορίων  

Σε ότι αωόρα το CCP1 και τα πρόςκετα των τροωίμων, ζχουν κεςπιςτεί ςυγκεκριμζνα 

κρίςιμα όρια από τθ νομοκεςία που θ επιχείρθςθ οωείλει να ακολουκεί. Συγκεκριμζνα, οι 

χρωςτικζσ Ε110 (πορτοκαλοκίτρινο) και Ε122 (κόκκινο) ζχουν το χαμθλότερο όριο κακϊσ 

κεωροφνται και οι πιο επιβλαβισ ςυγκριτικά με άλλεσ που χρθςιμοποιεί θ επιχείρθςθ, με 

αυτό να περιορίηεται ςτα 50 mg/kg, και οι χρωςτικζσ Ε102 (κίτρινο), Ε102-131 (πράςινο) και 

Ε102-133 (πράςινο) να ζχουν όριο ζωσ 300 mg/kg.  

 

Το CCP2 ζχει να κάνει με τθν πίεςθ του ατμοφ κατά τθ διάρκεια τθσ κερμικισ επεξεργαςίασ. 

Για το λόγο αυτό και για να αποωευγχκοφν ωαινόμενα κακισ ποιότθτασ παραγόμενων 

προϊόντων, θ πίεςθ του ατμοφ ορίηεται ςτα 4 bar, θ οποιία και μετράται με διαπιςτευμζνο 

όργανο.  
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ΡΛΝΑΚΑΣ 4: Ανάλυςθ Επικινδυνότθτασ  Διαδικαςίασ Ραραγωγισ, Συςκευαςίασ & Εμπορίασ Ηαχαρωδϊν Ρροϊόντων 
ΣΟΒΑ΢ΟΤΘΤΑ : 1= Κίνδυνοσ Μικρισ Επικινδυνότθτασ…………5= Κίνδυνοσ Μεγάλθσ Επικινδυνότθτασ 
ΣΥΧΝΟΤΘΤΑ :   1= Μικρι Συχνότθτα Εμωάνιςθσ …………...…..5= Μεγάλθ Συχνότθτα Εμωάνιςθσ 
ΕΡΛΚΛΝΔΥΝΟΤΘΤΑ: 0 - 20                 Ρ΢ΟΑΡΑΛΤΟΥΜΕΝΑ (PRP) , ΕΡΛΚΛΝΔΥΝΟΤΘΤΑ :  ≥ 20                 CCP Ι OPRP 
 

ΣΤΑΔΛΟ 1ο ΚΛΝΔΥΝΟΛ Ρ΢ΟΛΘΡΤΛΚΑ ΜΕΤ΢Α/ΜΕΤ΢Α ΕΛΕΓΧΟΥ Ο΢ΛΑ / ΑΡΟΔΕΚΤΟ ΕΡΛΡΕΔΟ ΚΛΝΔΥΝΟΥ 
ΣΟΒΑ΢Ο-
ΤΘΤΑ 

ΣΥΧΝΟΤΘΤΑ 
ΕΡΛΚΛΝΔΥΝΟΤΘΤΑ 
(ΣΟΒΑ΢ΟΤΘΤΑ Χ 
ΣΥΧΝΟΤΘΤΑ) 

ΔΕΝΤ΢Ο 
ΑΡΟΦΑΣΕΩΝ 

ΡΑ΢ΑΛΑΒΘ Α 
ΥΛΩΝ & ΥΛΛΚΩΝ 

ΣΥΣΚΕΥΑΣΛΑΣ 
 

ΒΛΟΛΟΓΛΚΟΛ       

Ραραλαβι Ά Υλϊν που 
ζχουν επιμολυνκεί με 
μικροοργανιςμοφσ 

-Κακοριςμόσ και ζλεγχοσ κατάλλθλων 
ςυνκθκϊν παραλαβισ α υλϊν.  
-Χριςθ Εγκεκριμζνων Ρρομθκευτϊν 
-Αποτελζςματα αναλφςεων από τουσ 
προμθκευτζσ   
-Ριςτοποιθτικά ποιότθτασ, 
καταλλθλότθτασ & προδιαγραφζσ   
-Οπτικόσ Ζλεγχοσ κατά τθν παραλαβι 

Πρια Νομοκεςίασ 
Σφμφωνα με τον Καν.1441/2007 
τροποποίθςθ του Καν. 2073/2005 Ρερί 
Μικροβιολογικϊν Κριτθρίων 
 

4 3 12 PRP 

ΧΘΜΛΚΟΛ       

-Ραραλαβι υλικϊν 
ςυςκευαςιϊν 
ακατάλλθλων για 
επαφι με τρόφιμα 
-Ραραλαβι 
ακατάλλθλων 
κακαριςτικϊν  

-Χριςθ Εγκεκριμζνων Ρρομθκευτϊν 
Ριςτοποιθτικά ποιότθτασ, 
καταλλθλότθτασ & προδιαγραφζσ 
-Οπτικόσ Ζλεγχοσ κατά τθν παραλαβι  
 

Σφμφωνα με τον ΚΑΝ.10/2011, ΚΑΝ 
1935/2004 ΕΚ , ΚΑΝ 2023/2006, 
ΟΔΘΓΛΑ 89/109/ΕΟΚ 
-Υλικά ςυςκευαςίασ κατάλλθλα για 
επαφι με τρόφιμα 
-Ριςτοποιθτικά καταλλθλότθτασ  
-Χριςθ κακαριςτικϊν που να 
διακζτουν Ριςτοποιθτικά 
καταλλθλότθτασ 

5 2 10 PRP 

ΦΥΣΛΚΟΛ       

-Ραρουςία ξζνων 
ςωμάτων (ξφλο, 
μζταλλο, πλαςτικό, 
γυαλί, οςτά, κλπ) 

-Οπτικόσ ζλεγχοσ,  
-Ρρομικεια ά υλϊν από αξιολογθμζνουσ 
προμθκευτζσ 
-Λιψθ προδιαγραφϊν από προμθκευτζσ 
με αναφορά ςε απουςία ξζνων 
ςωμάτων  

Απουςία  5 3 15 PRP 

-Φπαρξθ εντόμων 
τρωκτικϊν 

Οπτικόσ ζλεγχοσ Απουςία  5 2 10 PRP 

-Ακεραιότθτα των 
ςυςκευαςιϊν κατά τθν 
παραλαβι των 
προϊόντων  

Οπτικόσ ζλεγχοσ των ςυςκευαςιϊν πριν 
τθν ειςαγωγι ςτθν αποκικθ τθσ 
εταιρείασ 

Ακεραιότθτα ςυςκευαςιϊν 3 4 12 PRP 
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ΣΤΑΔΛΟ 2ο ΚΛΝΔΥΝΟΛ Ρ΢ΟΛΘΡΤΛΚΑ ΜΕΤ΢Α/ΜΕΤ΢Α ΕΛΕΓΧΟΥ Ο΢ΛΑ / ΑΡΟΔΕΚΤΟ ΕΡΛΡΕΔΟ ΚΛΝΔΥΝΟΥ 
ΣΟΒΑ΢Ο-
ΤΘΤΑ 

ΣΥΧΝΟΤΘΤΑ 
ΕΡΛΚΛΝΔΥΝΟΤΘΤΑ 
(ΣΟΒΑ΢ΟΤΘΤΑ Χ 
ΣΥΧΝΟΤΘΤΑ) 

ΔΕΝΤ΢Ο 
ΑΡΟΦΑΣΕΩΝ 

ΑΡΟΚΘΚΕΥΣΘ Α 
ΥΛΩΝ ΚΑΛ 
ΥΛΛΚΩΝ 

ΣΥΣΚΕΥΑΣΛΑΣ 
 

ΒΛΟΛΟΓΛΚΟΛ       

-Ανάπτυξθ/ 
πολλαπλαςιαςμόσ  
πακογόνων 
μικροοργανιςμϊν λόγω 
ακατάλλθλων 
ςυνκθκϊν 
αποκικευςθσ   

-Αποκικευςθ ςτισ κατάλλθλεσ ςυνκικεσ 
υγραςίασ και κερμοκραςίασ 
 

-Πρια Νομοκεςίασ ςφμφωνα με τον 
Καν.1441/2007, τροποποίθςθ του Καν. 
2073/2005 Ρερί Μικροβιολογικϊν 
Κριτθρίων 
-Κερμοκραςία < 25 C 
-Υγραςία< 75% 

4 3    12 PRP 

-Κίνδυνοσ αλλοίωςθσ 
των προϊόντων από 
παρατεταμζνο χρόνο 
αποκικευςθσ  

-Εφαρμογι και τιρθςθ του ςυςτιματοσ 
FIFO 
-Ζλεγχοσ των θμερομθνιϊν λιξθσ 

-Θμερομθνία λιξθσ των α υλϊν 5 3 15 PRP 

-Επιμόλυνςθ από το 
προςωπικό 

-GMP 
-Εκπαίδευςθ Ρροςωπικοφ 

Απουςία 5 3 15 PRP 

ΧΘΜΛΚΟΛ       

-Χθμικι επιμόλυνςθ 
από 
κατάλοιπα 
απολυμαντικϊν 

-GMP Απουςία 5 2 10 PRP 

-Χθμικι επιμόλυνςθ 
από ςυναποκικευςθ 
των τροφίμων με 
προϊόντα μθ τρόφιμα, 
μετάδοςθ οςμϊν. 

-Διαχωριςμόσ  των τροφίμων με τα μθ 
τρόφιμα    

Απουςία 5 2 10 PRP 

ΦΥΣΛΚΟΛ       

-Ραρουςία ξζνων 
ςωμάτων (ξφλο, 
μζταλλο, πλαςτικό, 
γυαλί, οςτά, κλπ) 

-Οπτικόσ ζλεγχοσ,  
-Ρρομικεια ά υλϊν από αξιολογθμζνουσ 
προμθκευτζσ 
-Λιψθ προδιαγραφϊν από προμθκευτζσ 
με αναφορά ςε απουςία ξζνων 
ςωμάτων  
-Ρρολθπτικι ςυντιρθςθ εξοπλιςμοφ 
-Συνεργαςία με αρμόδια εταιρεία για 
τθν εφαρμογι απεντόμωςθσ - 
μυοκτονίασ 

Απουςία ξζνων ςωμάτων και 
τρωκτικϊν 

5 3 15 PRP 

-Ρικανότθτα 
επιμόλυνςθσ από τθν 
φπαρξθ εντόμων 
τρωκτικϊν 

5 3 15 PRP 
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ΣΤΑΔΛΟ 3ο ΚΛΝΔΥΝΟΛ Ρ΢ΟΛΘΡΤΛΚΑ ΜΕΤ΢Α/ΜΕΤ΢Α ΕΛΕΓΧΟΥ Ο΢ΛΑ / ΑΡΟΔΕΚΤΟ ΕΡΛΡΕΔΟ ΚΛΝΔΥΝΟΥ 
ΣΟΒΑ΢Ο-
ΤΘΤΑ 

ΣΥΧΝΟΤΘΤΑ 
ΕΡΛΚΛΝΔΥΝΟΤΘΤΑ 
(ΣΟΒΑ΢ΟΤΘΤΑ Χ 
ΣΥΧΝΟΤΘΤΑ) 

ΔΕΝΤ΢Ο 
ΑΡΟΦΑΣΕΩΝ 

ΗΥΓΛΣΘ - 
ΑΝΑΜΕΛΞΘ 

ΥΛΛΚΩΝ 

ΒΛΟΛΟΓΛΚΟΛ       

Ρικανι επιμόλυνςθ 
από το προςωπικό 

Τιρθςθ κανόνων υγιεινισ από το 
προςωπικό 
Εκπαίδευςθ προςωπικοφ 

Απουςία  5 3 15 PRP 

Ρικανι επιμόλυνςθ 
από το 
χρθςιμοποιοφμενο 
νερό  
(μόλυνςθ από 
πακογόνουσ 
μικροοργανιςμοφσ , 
χθμικι επιμόλυνςθ) 

Εργαςτθριακόσ ζλεγχοσ νεροφ τθσ 
εταιρείασ 

Ανάλυςθ νεροφ ςτθν εταιρεία ανά 
6μινεσ. Πρια πόςιμου νεροφ 
ςφμφωνα με τθν οδθγία 98/83 ΕΚ περί 
ποιότθτασ του πόςιμου νεροφ 

5 3 15 PRP 

- Επιμόλυνςθ από 
ακάκαρτο εξοπλιςμό 

Εφαρμογι προγράμματοσ κακαριςμοφ Κακαρόσ εξοπλιςμόσ 5 3 15 PRP 

ΧΘΜΛΚΟΛ       

Υπζρβαςθ των ορίων 
που τίκενται από τθν 
νομοκεςία ςχετικά με 
τθ χριςθ προςκζτων 

Ηφγιςθ των πρόςκετων με διακριβωμζνθ 
ηυγαριά 

-Ε110< 50 mg/kg 
-Ε122 < 50 mg/kg 
-Ε102<300 mg/kg 
-Ε102-131<300 mg/kg 
-Ε102-133 <300 mg/kg 

5 5 25 

ΡΛΝΑΚΑΣ 5 
ΚΑΚΟ΢ΛΣΜΟΥ 
Κ΢ΛΣΛΜΩΝ 
ΣΘΜΕΛΩΝ 

Χθμικι επιμόλυνςθ από 
κατάλοιπα 
απολυμαντικϊν 

Εφαρμογι κανόνων υγιεινισ Απουςία 5 2 10 PRP 

ΦΥΣΛΚΟΛ       

-Επιμόλυνςθ με ξζνα 
ςϊματα 

-Οπτικόσ ζλεγχοσ 
-Ρρομικεια ά υλϊν από αξιολογθμζνουσ 
προμθκευτζσ 
-Λιψθ προδιαγραφϊν από προμθκευτζσ 
με αναφορά ςε απουςία ξζνων 
ςωμάτων  
-Ρρολθπτικι ςυντιρθςθ εξοπλιςμοφ 
-Συνεργαςία με αρμόδια εταιρεία για 
τθν εφαρμογι απεντόμωςθσ - 
μυοκτονίασ 
 

-Απουςία ξζνων ςωμάτων και 
τρωκτικϊν 

5 2 10 PRP 

-Ρικανι φπαρξθ 
εντόμων, τρωκτικϊν  

5 2 10 PRP 
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ΣΤΑΔΛΟ 4ο ΚΛΝΔΥΝΟΛ Ρ΢ΟΛΘΡΤΛΚΑ ΜΕΤ΢Α/ΜΕΤ΢Α ΕΛΕΓΧΟΥ Ο΢ΛΑ / ΑΡΟΔΕΚΤΟ ΕΡΛΡΕΔΟ ΚΛΝΔΥΝΟΥ 
ΣΟΒΑ΢Ο-
ΤΘΤΑ 

ΣΥΧΝΟΤΘΤΑ 
ΕΡΛΚΛΝΔΥΝΟΤΘΤΑ 
(ΣΟΒΑ΢ΟΤΘΤΑ Χ 
ΣΥΧΝΟΤΘΤΑ) 

ΔΕΝΤ΢Ο 
ΑΡΟΦΑΣΕΩΝ 

ΚΕ΢ΜΛΚΘ 
ΕΡΕΞΕ΢ΓΑΣΛΑ 

(ΑΤΜΟΣ 4 BAR) 

ΒΛΟΛΟΓΛΚΟΛ       

-Ρικανι επιμόλυνςθ 
από το προςωπικό 

-Τιρθςθ κανόνων υγιεινισ από το 
προςωπικό 
-Εκπαίδευςθ Ρροςωπικοφ 

Απουςία  5 3 15 PRP 

- Επιμόλυνςθ από 
ακάκαρτο εξοπλιςμό 

-Εφαρμογι προγράμματοσ κακαριςμοφ  Κακαρόσ εξοπλιςμόσ 5 3 15 PRP 

-Υποβάκμιςθ 
παραγόμενων 
προϊόντων λόγω μθ 
επαρκοφσ κερμικισ 
επεξεργαςίασ 

-Μζτρθςθ πίεςθσ με διακριβωμζνο 
όργανο 

4 BAR 5 5 25 

ΡΛΝΑΚΑΣ 5 
ΚΑΚΟ΢ΛΣΜΟΥ 
Κ΢ΛΣΛΜΩΝ 
ΣΘΜΕΛΩΝ 

ΧΘΜΛΚΟΛ       

-Χθμικι επιμόλυνςθ 
από κατάλοιπα 
απολυμαντικϊν 

Εφαρμογι κανόνων υγιεινισ Απουςία 5 2 10 PRP 

ΦΥΣΛΚΟΛ       

- Επιμόλυνςθ με ξζνα 
ςϊματα 

-Οπτικόσ ζλεγχοσ  
-Ρρολθπτικι ςυντιρθςθ εξοπλιςμοφ 
-Συνεργαςία με αρμόδια εταιρεία για 
τθν εφαρμογι απεντόμωςθσ - 
μυοκτονίασ 

Απουςία ξζνων ςωμάτων και 
τρωκτικϊν 

5 2 10 PRP 

-Ρικανι φπαρξθ 
εντόμων, τρωκτικϊν  

5 2 10 PRP 
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ΣΤΑΔΛΟ 5ο ΚΛΝΔΥΝΟΛ Ρ΢ΟΛΘΡΤΛΚΑ ΜΕΤ΢Α/ΜΕΤ΢Α ΕΛΕΓΧΟΥ Ο΢ΛΑ / ΑΡΟΔΕΚΤΟ ΕΡΛΡΕΔΟ ΚΛΝΔΥΝΟΥ 
ΣΟΒΑ΢Ο-
ΤΘΤΑ 

ΣΥΧΝΟΤΘΤΑ 
ΕΡΛΚΛΝΔΥΝΟΤΘΤΑ 
(ΣΟΒΑ΢ΟΤΘΤΑ Χ 
ΣΥΧΝΟΤΘΤΑ) 

ΔΕΝΤ΢Ο 
ΑΡΟΦΑΣΕΩΝ 

ΜΕΤΑΓΓΛΣΘ ΣΕ 
ΚΑΛΟΥΡΛΑ & 

ΨΥΞΘ 
(από -10 oC  ζωσ 

0 oC) 

ΒΛΟΛΟΓΛΚΟΛ       

-Ρικανι επιμόλυνςθ 
από το προςωπικό 

-GMP 
-Εκπαίδευςθ προςωπικοφ ςτουσ κανόνεσ 
υγιεινισ 

 
- 

5 3 15 PRP 

- Επιμόλυνςθ από 
ακάκαρτο εξοπλιςμό 

-Εφαρμογι προγράμματοσ κακαριςμοφ  Κακαρόσ εξοπλιςμόσ 5 3 15 PRP 

ΧΘΜΛΚΟΛ       

-Μετανάςτευςθ υλικϊν 
από τα καλοφπια ςτο 
προϊόν 

-Χριςθ καλουπιϊν κατάλλθλων για 
επαφι με τρόφιμα 

-Σφμφωνα με τον ΚΑΝ.10/2011, 
ΚΑΝ 1935/2004 ΕΚ , ΚΑΝ 2023/2006, 
ΟΔΘΓΛΑ 89/109/ΕΟΚ 
-Υλικά ςυςκευαςίασ κατάλλθλα για 
επαφι με τρόφιμα 
-Ριςτοποιθτικά καταλλθλότθτασ   

5 2 10 PRP 

-Χθμικι επιμόλυνςθ 
από κατάλοιπα 
απολυμαντικϊν 

-Εφαρμογι κανόνων υγιεινισ Απουςία 5 2 10 PRP 

ΦΥΣΛΚΟΛ       

- Επιμόλυνςθ με ξζνα 
ςϊματα -Οπτικόσ ζλεγχοσ  

 
-Συνεργαςία με αρμόδια εταιρεία για 
τθν εφαρμογι απεντόμωςθσ - 
μυοκτονίασ 
 

Απουςία ξζνων ςωμάτων και 
τρωκτικϊν 

5 2 10 PRP 

-Ρικανι φπαρξθ 
εντόμων, τρωκτικϊν  

5 2 10 PRP 
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ΣΤΑΔΛΟ 6ο ΚΛΝΔΥΝΟΛ Ρ΢ΟΛΘΡΤΛΚΑ ΜΕΤ΢Α/ΜΕΤ΢Α ΕΛΕΓΧΟΥ Ο΢ΛΑ / ΑΡΟΔΕΚΤΟ ΕΡΛΡΕΔΟ ΚΛΝΔΥΝΟΥ 
ΣΟΒΑ΢Ο-
ΤΘΤΑ 

ΣΥΧΝΟΤΘΤΑ 
ΕΡΛΚΛΝΔΥΝΟΤΘΤΑ 
(ΣΟΒΑ΢ΟΤΘΤΑ Χ 
ΣΥΧΝΟΤΘΤΑ) 

ΔΕΝΤ΢Ο 
ΑΡΟΦΑΣΕΩΝ 

ΜΕΤΑΦΟ΢Α ΣΕ 
ΤΕΛΑ΢Α - 

ΡΑ΢ΑΜΟΝΘ ΣΤΑ 
ΤΕΛΑ΢Α ΓΛΑ 24 

Ω΢ΕΣ 

ΒΛΟΛΟΓΛΚΟΛ       

-Ρικανι επιμόλυνςθ 
από το προςωπικό 

-GMP 
-Εκπαίδευςθ προςωπικοφ ςτουσ κανόνεσ 
υγιεινισ 

 
- 

5 3 15 PRP 

- Επιμόλυνςθ από 
ακάκαρτο εξοπλιςμό 

-Εφαρμογι προγράμματοσ κακαριςμοφ  Κακαρόσ εξοπλιςμόσ 5 3 15 PRP 

ΧΘΜΛΚΟΛ       

-Μετανάςτευςθ υλικϊν 
από τα καλοφπια ςτο 
προϊόν 

-Χριςθ καλουπιϊν κατάλλθλων για 
επαφι με τρόφιμα 

-Σφμφωνα με τον ΚΑΝ.10/2011 
ΚΑΝ 1935/2004 ΕΚ , ΚΑΝ 2023/2006, 
ΟΔΘΓΛΑ 89/109/ΕΟΚ 
-Υλικά ςυςκευαςίασ κατάλλθλα για 
επαφι με τρόφιμα 
-Ριςτοποιθτικά καταλλθλότθτασ   

5 2 10 PRP 

-Χθμικι επιμόλυνςθ 
από κατάλοιπα 
απολυμαντικϊν 

-Εφαρμογι κανόνων υγιεινισ Απουςία 5 2 10 PRP 

ΦΥΣΛΚΟΛ       

-Επιμόλυνςθ με ξζνα 
ςϊματα -Οπτικόσ ζλεγχοσ  

-Δόνθςθ ςε ςίτα 
-Συνεργαςία με αρμόδια εταιρεία για 
τθν εφαρμογι απεντόμωςθσ - 
μυοκτονίασ 
 

Απουςία ξζνων ςωμάτων και 
τρωκτικϊν 

5 2 10 PRP 

-Ρικανι φπαρξθ 
εντόμων, τρωκτικϊν  

Απουςία  5 2 10 PRP 
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ΣΤΑΔΛΟ 7ο ΚΛΝΔΥΝΟΛ Ρ΢ΟΛΘΡΤΛΚΑ ΜΕΤ΢Α/ΜΕΤ΢Α ΕΛΕΓΧΟΥ Ο΢ΛΑ / ΑΡΟΔΕΚΤΟ ΕΡΛΡΕΔΟ ΚΛΝΔΥΝΟΥ 
ΣΟΒΑ΢Ο-
ΤΘΤΑ 

ΣΥΧΝΟΤΘΤΑ 
ΕΡΛΚΛΝΔΥΝΟΤΘΤΑ 
(ΣΟΒΑ΢ΟΤΘΤΑ Χ 
ΣΥΧΝΟΤΘΤΑ) 

ΔΕΝΤ΢Ο 
ΑΡΟΦΑΣΕΩΝ 

ΔΟΝΘΣΘ ΣΕ ΣΛΤΑ 

ΒΛΟΛΟΓΛΚΟΛ       

-Ρικανι επιμόλυνςθ 
από το προςωπικό 
Επιμόλυνςθ από 
ακάκαρτο εξοπλιςμό 

-GMP 
Εκπαίδευςθ προςωπικοφ ςτουσ κανόνεσ 
υγιεινισ 

 
Απουςία 

5 3 15 PRP 

- Επιμόλυνςθ από 
ακάκαρτο εξοπλιςμό 

-Εφαρμογι προγράμματοσ κακαριςμοφ  Κακαρόσ εξοπλιςμόσ 5 3 15 PRP 

ΧΘΜΛΚΟΛ       

-Χθμικι επιμόλυνςθ 
από κατάλοιπα 
απολυμαντικϊν 

-Εφαρμογι κανόνων υγιεινισ Απουςία 5 2 10 PRP 

ΦΥΣΛΚΟΛ       

-Επιμόλυνςθ με ξζνα 
ςϊματα 

-Οπτικόσ ζλεγχοσ,  
-Ρρολθπτικι ςυντιρθςθ εξοπλιςμοφ 
-Συνεργαςία με αρμόδια εταιρεία για 
τθν εφαρμογι απεντόμωςθσ - 
μυοκτονίασ 
 

Απουςία ξζνων ςωμάτων και 
τρωκτικϊν 

5 2 10 PRP 

-Ρικανι φπαρξθ 
εντόμων, τρωκτικϊν  

5 2 10 PRP 
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ΣΤΑΔΛΟ 8ο ΚΛΝΔΥΝΟΛ Ρ΢ΟΛΘΡΤΛΚΑ ΜΕΤ΢Α/ΜΕΤ΢Α ΕΛΕΓΧΟΥ Ο΢ΛΑ / ΑΡΟΔΕΚΤΟ ΕΡΛΡΕΔΟ ΚΛΝΔΥΝΟΥ 
ΣΟΒΑ΢Ο-
ΤΘΤΑ 

ΣΥΧΝΟΤΘΤΑ 
ΕΡΛΚΛΝΔΥΝΟΤΘΤΑ 
(ΣΟΒΑ΢ΟΤΘΤΑ Χ 
ΣΥΧΝΟΤΘΤΑ) 

ΔΕΝΤ΢Ο 
ΑΡΟΦΑΣΕΩΝ 

ΑΥΤΟΜΑΤΘ 
ΤΥΛΛΞΘ 

ΚΑ΢ΑΜΕΛΑΣ ΣΤΟ 
ΤΥΛΛΧΤΛΚΟ 

ΜΘΧΑΝΘΜΑ - 
ΚΛΒΩΤΛΟΡΟΛΘΣΘ 

ΒΛΟΛΟΓΛΚΟΛ       

-Ρικανι επιμόλυνςθ 
από το προςωπικό 

-GMP 
-Εκπαίδευςθ προςωπικοφ ςτουσ κανόνεσ 
υγιεινισ 

 
- 

5 3 15 PRP 

- Επιμόλυνςθ από 
ακάκαρτο εξοπλιςμό 

-Εφαρμογι προγράμματοσ κακαριςμοφ  -Κακαρόσ εξοπλιςμόσ 5 3 15 PRP 

ΧΘΜΛΚΟΛ       

Μετανάςτευςθ υλικϊν 
από τα καλοφπια ςτο 
προϊόν 

Χριςθ καλουπιϊν κατάλλθλων για 
επαφι με τρόφιμα 

-Σφμφωνα με τον ΚΑΝ.10/2011 
ΚΑΝ 1935/2004 ΕΚ , ΚΑΝ 2023/2006, 
ΟΔΘΓΛΑ 89/109/ΕΟΚ 
-Υλικά ςυςκευαςίασ κατάλλθλα για 
επαφι με τρόφιμα 
-Ριςτοποιθτικά καταλλθλότθτασ   

5 2 10 PRP 

-Χθμικι επιμόλυνςθ 
από κατάλοιπα 
απολυμαντικϊν 

-Εφαρμογι κανόνων υγιεινισ Απουςία 5 2 10 PRP 

ΦΥΣΛΚΟΛ       

-Επιμόλυνςθ με ξζνα 
ςϊματα 

-Οπτικόσ ζλεγχοσ 
-Ρρομικεια ά υλϊν από αξιολογθμζνουσ 
προμθκευτζσ 
-Λιψθ προδιαγραφϊν από προμθκευτζσ 
με αναφορά ςε απουςία ξζνων 
ςωμάτων  
-Ρρολθπτικι ςυντιρθςθ εξοπλιςμοφ 
-Συνεργαςία με αρμόδια εταιρεία για 
τθν εφαρμογι απεντόμωςθσ - 
μυοκτονίασ 

Απουςία ξζνων ςωμάτων και 
τρωκτικϊν 

5 2 10 PRP 

-Ρικανι φπαρξθ 
εντόμων, τρωκτικϊν  

Απουςία  5 2 10 PRP 
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ΣΤΑΔΛΟ 9ο ΚΛΝΔΥΝΟΛ Ρ΢ΟΛΘΡΤΛΚΑ ΜΕΤ΢Α/ΜΕΤ΢Α ΕΛΕΓΧΟΥ Ο΢ΛΑ / ΑΡΟΔΕΚΤΟ ΕΡΛΡΕΔΟ ΚΛΝΔΥΝΟΥ 
ΣΟΒΑ΢Ο-
ΤΘΤΑ 

ΣΥΧΝΟΤΘΤΑ 
ΕΡΛΚΛΝΔΥΝΟΤΘΤΑ 
(ΣΟΒΑ΢ΟΤΘΤΑ Χ 
ΣΥΧΝΟΤΘΤΑ) 

ΔΕΝΤ΢Ο 
ΑΡΟΦΑΣΕΩΝ 

ΑΡΟΚΘΚΕΥΣΘ 
ΤΕΛΛΚΩΝ 

Ρ΢ΟΪΟΝΤΩΝ 

ΒΛΟΛΟΓΛΚΟΛ       

-Ανάπτυξθ/ 
πολλαπλαςιαςμόσ 
πακογόνων 
μικροοργανιςμϊν λόγω 
ακατάλλθλων 
ςυνκθκϊν 
αποκικευςθσ 

-Κακοριςμόσ και ζλεγχοσ των 
κατάλλθλων ςυνκθκϊν αποκικευςθσ 
(κερμοκραςία – υγραςία) 
 

-Κερμοκραςία ≤ 25°C 
-Υγραςία ≤ 75% 

5 3 15 PRP 

-Κίνδυνοσ αλλοίωςθσ 
των προϊόντων από 
παρατεταμζνο χρόνο 
αποκικευςθσ 

-Εφαρμογι και τιρθςθ ςυςτιματοσ FIFO 
-Θμερομθνία λιξθσ των 
εμπορευμάτων 

5 3 15 PRP 

-Επιμόλυνςθ από το 
προςωπικό 

-Εκπαίδευςθ και χριςθ μζςων υγιεινισ 
από το προςωπικό 

Απουςία 5 3 15 PRP 

ΧΘΜΛΚΟΛ       

-Χθμικι επιμόλυνςθ 
από κατάλοιπα 
απολυμαντικϊν 

-Εφαρμογι κανόνων υγιεινισ Απουςία 5 2 10 PRP 

-Χθμικι επιμόλυνςθ 
από ςυναποκικευςθ 
των τροφίμων με 
προϊόντα μθ τρόφιμα. 

-Σωςτόσ διαχωριςμόσ και τοποκζτθςθ 
μζςα ςτθν αποκικθ των προϊόντων με 
τα μθ τρόφιμα 

Απουςία 5 1 5 PRP 

ΦΥΣΛΚΟΛ       

-Ραρουςία ξζνων 
ςωμάτων (ξφλο, 
μζταλλο, πλαςτικό, 
γυαλί, οςτά, κλπ) 

 
-Οπτικόσ ζλεγχοσ 
των εμπορευμάτων κατά τθν 
αποκικευςθ τουσ,  
-Ρρόγραμμα μυοκτονίασ – απεντόμωςθσ 
 

-Απουςία ξζνων ςωμάτων και 
τρωκτικϊν 

5 2 10 PRP 

-Ρικανότθτα 
επιμόλυνςθσ από τθν 
φπαρξθ εντόμων 
τρωκτικϊν 

Απουςία  5 3 15 PRP 
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ΣΤΑΔΛΟ 10ο ΚΛΝΔΥΝΟΛ Ρ΢ΟΛΘΡΤΛΚΑ ΜΕΤ΢Α/ΜΕΤ΢Α ΕΛΕΓΧΟΥ Ο΢ΛΑ / ΑΡΟΔΕΚΤΟ ΕΡΛΡΕΔΟ ΚΛΝΔΥΝΟΥ 
ΣΟΒΑ΢Ο-
ΤΘΤΑ 

ΣΥΧΝΟΤΘΤΑ 
ΕΡΛΚΛΝΔΥΝΟΤΘΤΑ 
(ΣΟΒΑ΢ΟΤΘΤΑ Χ 
ΣΥΧΝΟΤΘΤΑ) 

ΔΕΝΤ΢Ο 
ΑΡΟΦΑΣΕΩΝ 

ΡΩΛΘΣΘ – 
ΔΛΑΝΟΜΘ 

ΒΛΟΛΟΓΛΚΟΛ       

-Επιμόλυνςθ από τθ 
ςυναποκικευςθ ςτα 
μεταφορικά μζςα με 
διαφορετικά τρόφιμα-
εμπορεφματα  κακϊσ 
και από τθ μεταφορά 
μθ τροφίμων -
μετάδοςθ οςμϊν  

-Σωςτό διαχωριςμόσ και ορκι 
τοποκζτθςθ μζςα ςτα μεταφορικά μζςα  

Απουςία 5 3 15 PRP 

- Ρικανι επιμόλυνςθ 
κατά τθν διανομι με 
ακάκαρτα μεταφορικά 
μζςα 

-Φόρτωςθ των τροφίμων μόνο ςε 
κακαρά μεταφορικά μζςα που τθροφν 
κανόνεσ υγιεινισ 

-Νομοκεςία 
- Οδθγόσ υγιεινισ ΕΦΕΤ 

5 3 15 PRP 

ΧΘΜΛΚΟΛ       

- Χθμικι επιμόλυνςθ 
από υπολείμματα 
υλικϊν κακαριςμοφ 
/απολφμανςθσ 
(Κατάλοιπα 
απολυμαντικϊν, Τοξικά 
ςτοιχεία) 

-Εςωτερικοί ζλεγχοι & 
τιρθςθ των Οδθγιϊν Υγιεινισ ςτα 
μεταφορικά μζςα  

Απουςία  5 2 10 PRP 

ΦΥΣΛΚΟΛ       

- Ρικανότθτα 
καταςτροφισ των 
ςυςκευαςιϊν κατά τθν 
διάρκεια φόρτωςθσ – 
εκφόρτωςθσ των 
προϊόντων 

-Οπτικόσ ζλεγχοσ των ςυςκευαςιϊν πριν 
τθν τοποκζτθςθ τουσ ςτα μεταφορικά 
μζςα και κατά τθν εκφόρτωςθ τουσ  

-Ακεραιότθτα ςυςκευαςιϊν  5 3 15 PRP 

- Επιμόλυνςθ από ξζνα 
ςϊματα μζςα ςτα 
μεταφορικά μζςα 

-Εςωτερικοί  οπτικοί ζλεγχοι 
των μεταφορικϊν μζςων πριν τθν 
φόρτωςθ των προϊόντων 

Απουςία 5 3 15 PRP 

- Ρικανι φπαρξθ 
εντόμων, τρωκτικϊν 
μζςα ςτα μεταφορικά 
μζςα  

Απουςία  5 3 15 PRP 
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5.6.5 Κακοριςμόσ Διορκωτικϊν Ενεργειϊν  

Ρολφ ςθμαντικόσ παράγοντασ για τθν ολοκλιρωςθ του ςυςτιματοσ ISO 22000:2005, το 

οποίο είναι ςφςτθμα πρόλθψθσ είναι ο κακοριςμόσ  των διορκωτικϊν ενεργειϊν. Πταν 

ςθμειϊνονται αποκλίςεισ από τα κακοριςμζνα κρίςιμα όρια, κα πρζπει να είναι 

προκακοριςμζνεσ οι απαραίτθτεσ κινιςεισ για να εξαςωαλιςκεί ότι ο κίνδυνοσ δεν κα 

ωτάςει ςτο τελικό προϊόν άρα και ςτον καταναλωτι. Ζτςι ςε κάκε κρίςιμο ςθμείο ελζγχου 

προκακορίηονται και οι καταλλθλότερεσ διορκωτικζσ ενζργειεσ για τθν αςωάλεια του 

καταναλωτι, ϊςτε να αποωευχκοφν τυχόν κίνδυνοι ςε περίπτωςθ που υπάρξει απόκλιςθ 

από τα κρίςιμα όρια.  

 

Εν προκειμζνθσ, ωσ διορκωτικι ενζργεια ορίηεται θ απόρριψθ τθσ αντίςτοιχθσ παρτίδασ και 

θ απόςυρςι τθσ από τον υπεφκυνο παραγωγισ, φςτερα από ζγκριςθ του αρμόδιου 

διαχειριςτι. Κατά τθ διαδικαςία αυτι, ο υπεφκυνοσ παραγωγισ ςυγκεντρϊνει αρχικά τθν 

ελαττωματικι παρτίδα ςε ςυγκεκριμζνο χϊρο όπου μεταωζρονται τα μθ ςυμμορωοφμενα 

με ςιμανςθ των προϊόντων για καταςτροωι. Σε περίπτωςθ που ζχουν ιδθ διανεμθκεί 

κάποια προϊόντα από τθν παρτίδα αυτι, εντοπίηονται και ανακαλοφνται μζςω του 

ςυςτιματοσ ιχνθλαςιμότθτασ τθσ επιχείρθςθσ, ενϊ παράλλθλα γίνεται αποςτολι 

ενθμερωτικοφ δελτίου τόςο προσ τουσ πελάτεσ, όςο και προσ τον ΕΦΕΤ. Τζλοσ, γίνεται 

καταςτροωι των προϊόντων και επικυρϊνεται θ όλθ διαδικαςία ανάκλθςθσ από τον γενικό 

διευκυντι.  

 

Θ επιχείρθςθ τθρεί ςε κάκε περίπτωςθ τα αντίςτοιχα ζντυπα αποκλίςεων (Ραράρτθμα Β, 

Ζντυπο 8α) και ζντυπα διορκωτικϊν ενεργειϊν (Ραράρτθμα Β, Ζντυπο 8β).  

 

5.6.6 Ρροςδιοριςμόσ Διαδικαςιϊν Επαλικευςθσ 

Για τθν διαςωάλιςθ τθσ ορκισ λειτουργίασ και τθσ αξιοπιςτίασ του ςυςτιματοσ ISO 

22000:2005, ςθμαίνοντα ρόλο ζχουν θ παρακολοφκθςθ αλλά και θ επαλικευςθ του 

ςχεδίου, δθλαδι το ςφνολο των ενεργειϊν που κακορίηουν τθν αξιοπιςτία του ςχεδίου. Θ 

αποτελεςματικι λειτουργία του ςυςτιματοσ ISO 22000:2005, μειϊνει ςτο ελάχιςτο τα 

επίπεδα ελζγχου των τελικϊν προϊόντων, λόγω των επαρκϊν και αξιόπιςτων ελζγχων που 

διεξάγονται μζςα ςτθν παραγωγι. Αυτό ζχει ωσ αποτζλεςμα, αντί να γίνεται ζνασ τελικόσ 

ζλεγχοσ κατά τθν ολοκλιρωςθ τθσ παραγωγισ ενόσ προϊόντοσ, να γίνεται ςυχνι 

επαλικευςθ του ςχεδίου ISO 22000:2005, και να ελζγχεται τόςο θ τιρθςι του, όςο και θ 
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παρακολοφκθςθ των κρίςιμων ςθμείων ελζγχου και τθσ πλθρότθτασ των αρχείων τουσ αλλά 

και τα αρχεία διορκωτικϊν ενεργειϊν. 

 

Θ πιο ςθμαντικι μζκοδοσ επαλικευςθσ που τθρεί θ επιχείρθςθ είναι οι εργαςτθριακζσ 

αναλφςεισ που γίνονται ςε εξωτερικό διαπιςτευμζνο εργαςτιριο, κάκε τζςςερισ μινεσ για 

τα προϊόνται και δφο ωορζσ κάκε ζτοσ για το νερό. Επιπλζον, γίνεται μθνιαίοσ ζλεγχοσ 

παρακολοφκθςθσ τον κρίςιμων ςθμείων ελζγχου, τον προαπαιτοφμενων και των 

λειτουργικϊν προαπαιτοφμενων προγραμμάτων. Τζλοσ, γίνονται τακτικζσ εςωτερικζσ 

επικεωριςεισ, όπου ελζγχεται κατά πόςο το ΣΔΑΤ ζχει εγκαταςτακεί και εωαρμόηεται 

ςωςτά, εάν το ςφςτθμα ςυμωωνεί με τισ απαιτιςεισ τθσ επιχείρθςθσ, αξιολογείται θ 

εωαρμογι και θ αποτελεςματικότθτα των απαραίτθτων προςόντων των χειριςτϊν 

τροωίμων, των εκπαιδευτικϊν ςεμιναρίων που ζχουν πραγματοποιθκεί και θ εκπαίδευςθ 

του προςωπικοφ ςε κζματα διορκϊςεων και λιψθσ διορκωτικϊν ενεργειϊν. Επιπλζον, 

ελζγχονται θ τιρθςθ των ςτοιχείων ιχνθλαςιμότθτασ και οι υποδομζσ και το περιβάλλον τθσ 

εργαςίασ. 

 

5.6.7 Σφςτθμα Λχνθλαςιμότθτασ  

Θ επιχείρθςθ τθρεί ςφςτθμα ιχνθλαςιμότθτασ που ζχει επινοιςει θ ίδια και πλθροί τισ 

ανάγκεσ τθσ. Συγκεκριμζνα, κρατά αρχείο για κάκε παραγϊμενο προϊόν τθσ, όπου για κάκε 

παρτίδα ςθμειϊνεται που ζχει διανεμθκεί, το lot number τθσ παρτίδασ, θ θμερομθνία 

αποςτολισ και θ αντίςτοιχθ ποςότθτα. Ζτςι, ςε οποιαδιποτε περίπτωςθ είναι εφκολο να 

εντοπιςτοφν και να ανακλθκοφν τυχόν ελαττωματικά προϊόντα.  

 

Κατά ςυνζπεια, χρθςιμοποιϊντασ το αρχείο εντφπων παραλαβϊν και παραγωγισ (όπου 

αναγράωονται λεπτομερϊσ τα lot numbers των πρϊτων υλϊν που χρθςιμοποιικθκαν) 

γίνεται εφκολο να διαπιςτωκοφν οι παρτίδεσ των υλικϊν που χρθςιμοποιικθκαν για κάκε 

τελικό προϊόν, να αποςυρκοφν οι παρτίδεσ αυτζσ και να επιςθμανκεί ςτουσ προμθκευτζσ θ 

αςτοχία αυτι.  
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Ρίνακασ 5: Διάγραμμα Αποωάςεων για τα CCPs 

 

Στάδιο διεργαςίασ/ προλθπτικό 
μζτρο 

Κίνδυνοσ-οι 
 
 
Β: Βιολογικόσ 
X: Χθμικόσ 
Φ: Φυςικόσ 

Ερϊτθςθ 1.α. 
Υπάρχουν 
μζτρα ελζγχου 
για τον 
αναγνωριςμζνο 
κίνδυνο; 
 
Αν «Πχι» 
πιγαινε ςτθν 
Ε1.β. 
Αν «Ναι» - 
πιγαινε ςτθν 
Ε2 

Ερϊτθςθ 1.β. 
Είναι 
απαραίτθτοσ ο 
ζλεγχοσ ς’ 
αυτό το 
ςτάδιο για τθν 
αςωάλεια; 
 
Αν «Ναι» - Πχι 
CCP. 
Αν «Πχι» - 
αλλαγι ςτο 
ςτάδιο, 
διεργαςία ι 
διαδικαςία 
και επιςτροφι 
πίςω ςτθν 
Ε.1.α. 

Ερϊτθςθ 2.  
Λαμβάνει 
χϊρα 
εξάλειψθ ι 
μείωςθ του 
κινδφνου ςε 
αποδεκτά 
επίπεδα ςτο 
ςτάδιο αυτό; 
 
Αν «Πχι» 
πιγαινε ςτθν 
Ε.3 
Αν «Ναι» - 
CCP 
 

Ερϊτθςθ 3. 
Είναι πικανό θ 
μόλυνςθ να 
ξεπεράςει τα 
αποδεκτά 
όρια ενόσ 
κινδφνου ι να 
αυξθκεί ςε μθ 
αποδεκτά 
όρια; 
 
Αν «Πχι» δεν 
είναι CCP. 
Αν «Ναι» 
πιγαινε ςτθν 
Ε.4. 

Ερϊτθςθ 4. 
 Ζνα επόμενο 
ςτάδιο κα 
εξαωανίςει τον 
αναγνωριςμζνο 
κίνδυνο ι κα 
μειϊςει τθν 
πικανότθτα να 
εμωανιςτεί ςε 
αποδεκτά 
επίπεδα; 
 
Αν «Πχι» - CCP 
Αν «Ναι»  - δεν 
είναι CCP 

Ερϊτθςθ 5. 
Υπάρχει 
εωικτότθτα 
παρακολοφκθςθσ 
και υψθλι 
ςοβαρότθτα 
 
Αν ναι : CCP  
Αν όχι: OPRP 

 
Αρικμόσ 

 
CCP 

 
Ι 
 

OPRP 

ΗΥΓΛΣΘ - 
ΑΝΑΜΕΛΞΘ 
ΥΛΛΚΩΝ 

Ηφγιςθ των 
πρόςκετων με 
διακριβωμζνθ 
ηυγαριά 

Χ ΝΑΛ - ΟΧΛ ΝΑΛ ΟΧΛ ΝΑΛ 1- CCP 

ΚΕ΢ΜΛΚΘ 
ΕΡΕΞΕ΢ΓΑΣΛΑ 

Μζτρθςθ 
πίεςθσ ατμοφ 
κατά τθν 
κερμικι 
επεξεργαςία  

Β ΝΑΛ - ΟΧΛ ΝΑΛ ΟΧΛ ΝΑΛ 2-CCP 
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Ρίνακασ 6: Συνοπτικόσ Ρίνακασ Σχεδίου HACCP 

 

ΣΤΑΔΛΟ 

ΕΛΔΟΣ 
ΚΛΝΔΥΝΟΥ 

Β:Βιολογικόσ 
Φ:Φυςικόσ               
Χ :Χθμικόσ 

Κ΢ΛΣIΜΟ 
ΣΘΜΕΛΟ 
ΕΛΕΓΧΟΥ 

Ρ΢ΟΛΘΡΤΛΚΟ 
ΜΕΤ΢Ο 

ΕΛΕΓΧΟΥ 

CCP 
-  

OPRP 

Κ΢ΛΣΛΜΑ 
Ο΢ΛΑ 

ΔΛΑΔΛΚΑΣΛΑ 
ΡΑ΢ΑΚΟΛΟΥ-

ΚΘΣΘΣ 

Α΢ΧΕΛΟ 
ΡΑ΢ΑΚΟΛΟΥ-

ΚΘΣΘΣ 
ΣΥΧΝΟΤΘΤΑ 

Α΢ΧΕΛΟ 
ΕΡΑΛΘΚΕΥΣΘΣ 

ΔΛΟ΢ΚΩΣΘ 
ΔΛΟ΢ΚΩΤΛΚΕΣ 

ΕΝΕ΢ΓΕΛΕΣ 
ΥΡΕΥΚΥΝΟΣ 

ΥΡΕΥΚΥΝΟΣ 
ΕΓΚ΢ΛΣΘΣ 

Δ.Ε. 

ΗΥΓΛΣΘ - 
ΑΝΑΜΕΛΞΘ 

ΥΛΛΚΩΝ 
ΧΘΜΛΚΟΣ 

Πριο που 
κεςπίηεται 

από τθ 
νομοκεςία 

για τα 
πρόςκετα 

Εγκεκριμζνοι 
Ρρομθκευτζσ 

Ζλεγχοσ 
Συνοδευτικϊν 

Εγγράωων 
κατά τθν 

παραλαβι 

1-
CCP 

Ε110< 50 
mg/kg 

 
Ε122 < 50 

mg/kg 
 

Ε102<300 
mg/kg,  

 
Ε102-

131<300 
mg/kg,  

 
Ε102-133 

<300 
mg/kg 

Ηφγιςθ των 
ποςοτιτων 

κατά τθν 
προςκικθ των 

προςκζτων 

 Ζντυπο 
Ραραγωγισ 

Ανά  
παραγωγι  

Αρχείο 
Ραραγωγισ 

Απόρριψθ 
παρτίδασ 

Διαδικαςία μθ 
ςυμμορωοφμενων 

Υπεφκυνοσ 
παραγωγισ 

Διαχειριςτισ 

ΚΕ΢ΜΛΚΘ 
ΕΡΕΞΕ΢ΓΑΣΛΑ 

ΒΛΟΛΟΓΛΚΟΣ 
Ρίεςθ 4 

bar 
- 

2-
CCP 

 

Ρίεςθ 
ατμοφ 4 

bar 

Μζτρθςθ 
πίεςθσ ατμοφ 

 

Ζντυπο 
Ραραγωγισ 

Ανά  
παραγωγι  

Αρχείο 
Ραραγωγισ 

Απόρριψθ 
παρτίδασ 

Διαδικαςία μθ 
ςυμμορωοφμενων 

Υπεφκυνοσ 
παραγωγισ 

Διαχειριςτισ 
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Επίλογοσ 

Στθν παροφςα μεταπτυχιακι διατριβι μελετικθκε θ εωαρμογι του πρότυπο ISO 

22000:2005 πάνω ςε επιχειριςεισ παραγωγισ καραμζλασ. Συμπεραςματικά, μποροφμε να 

ποφμε ότι είναι ζνασ κλάδοσ ςχετικά ακίνδυνοσ, κακϊσ τα κρίςιμα ςθμεία ελζγχου 

περιορίηονται ςε δφο, αυτά των πρόςκετων χρωςτικϊν και τθσ πίεςθσ του ατμοφ κατά τθ 

κερμικι επεξεργαςίασ, τα οποία είναι εφκολα αντιμετωπίςιμα αν τθροφνται ορκά οι 

απαιτιςεισ του ςυςτιματοσ. Θ χαμθλι επικινδυνότθτα του κλάδου προκφπτει ςυγκριτικά 

με άλλουσ, όπωσ αυτόσ των κρεάτων ι των τυροκομικϊν, όπου οι κίνδυνοι είναι 

περιςςότεροι και θ πικανότθτα να ωτάςει ζνα αλλοιωμζνο προϊόν ςτον τελικό καταναλωτι, 

που κα επιωζρει πολφ ςοβαρότερεσ βλάβεσ απ’ ότι μία καραμζλα, είναι πολφ μεγαλφτερθ.  

 

Κάπου εδϊ γεννάται το ερϊτθμα εάν ορκϊσ εωαρμόηεται το ίδιο πρότυπο ςε όλουσ τουσ 

τομείσ του κλάδου τροωίμων και ποτϊν, κακϊσ κάποιοσ κα μποροφςε να ιςχυριςτεί πωσ οι 

απαιτιςεισ του για επιχειριςεισ με τόςο χαμθλι επικινδυνότθτα είναι υπερβολικζσ.  

 

Δεν  πρζπει να ξεχνάμε πωσ ανεξαρτιτωσ από το τι προϊόν παράγεται, ο παράγων τθσ 

υγιεινισ και  τθσ αςωάλειασ είναι μείηονοσ ςθμαςίασ. Το πρότυπο είναι ζτςι ςχεδιαςμζνο 

ϊςτε να προςαρμόηεται ςτισ δυνατότθτεσ και ςτισ ανάγκεσ τθσ κάκε επιχείρθςθσ και οι 

απαιτιςεισ του δεν πρζπει να παρακάμπτονται διότι πικανζσ αςτοχίεσ μπορεί να ωανοφν 

μοιραίεσ για τθν πορεία τθσ επιχείρθςθσ.  

 

Πλο και περιςςότερεσ επιχειριςεισ ςυνειδθτοποιοφν τθ ςθμαςία του ISO 22000:2005 και 

τισ κετικζσ αλλαγζσ που μπορεί να επιωζρει, με τον αρικμό αυτϊν που το υιοκετοφν όλο και 

να αυξάνεται. Άλλωςτε, θ ενθμζρωςθ του κόςμου πλζον ςε κζματα αςωάλειασ τροωίμων 

είναι αυξθμζνθ και τείνει να ςτρζωει τθν προτίμθςι του ςε εταιρείεσ που είναι 

πιςτοποιθμζνεσ, νιϊκοντασ ζτςι πωσ το προϊόν που καταναλϊνουν είναι πραγματικά 

αςωαλζσ. Σε ςυνδυαςμό δε και με τθν επιβολι από τθν Ευρωπαϊκι Ζνωςθ νόμου που 

υποχρεϊνει τισ επιχειριςεισ ςτθν υιοκζτθςθ του προτφπου, με κφρωςθ προςτίμου ι ακόμα 

και τερματιςμοφ τθσ λειτουργίασ τουσ ςε περιπτϊςεισ που δεν ακολουκείται αυτό, είναι 

κζμα χρόνου να εωαρμοςτεί και από όςουσ οργανιςμοφσ δεν είναι ιδθ εγκατεςτθμζνο.  
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 Κανονιςμόσ (ΕΚ) αρικμόσ 2023/2006 ςχετικά με τθν ορκι πρακτικι παραγωγισ υλικϊν 

και αντικειμζνων που προορίηονται να ζλκουν ςε επαωι με τρόωιμα 

(http://www.efet.gr/images/efet_res/docs/legislation/boxing/2023-2006.pdf) 

 Κανονιςμόσ (ΕΕ) αρικμόσ 10/2011 για τα πλαςτικά υλικά και αντικείμενα που 

προορίηονται να ζρκουν ςε επαωι με τρόωιμα  

(http://www.gcsl.gr/media/trofima/Reg-10-2011-PIM.pdf) 

 Κοινι Υπουργικι Απόωαςθ αρικμόσ 15523/2006: Αναγκαία ςυμπλθρωματικά μζτρα 

εωαρμογισ των Κανονιςμϊν (ΕΚ) υπ’ αρικμ. 178/2002, 852/2004, 853/2004, 854/2004 

και 882/2004 του Ευρωπαϊκοφ Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου και εναρμόνιςθ τθσ 

Οδθγίασ 2004/41/ΕΚ του Ευρωπαϊκοφ Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου 

(https://shopsupport.files.wordpress.com/2013/01/cebacf85ceb1-15523-cf84cebfcf85-

2006.pdf)  

 Κανονιςμόσ (ΕΕ) αρικμόσ 1131/2011 για τθν τροποποίθςθ του παραρτιματοσ ΛΛ του 

κανονιςμοφ (ΕΚ) αρικ. 1333/2008 του Ευρωπαϊκοφ Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου 

όςον αωορά τουσ γλυκοηίτεσ ςτεβιόλθσ  

(http://www.steviola.gr/wp-content/uploads/2014/04/LexUriServ.pdf)   

 Υπουργικι Απόωαςθ Υ1γ/Γ.Ρ/οικ. 96967: Υγειονομικοί όροι και προχποκζςεισ 

λειτουργίασ επιχειριςεων τροωίμων και ποτϊν και άλλεσ διατάξεισ 

(http://www.anhma.gr/files/leader-2013-

http://www.malv.gr/uploads/files/FEK%20892_B_110701.pdf
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:1998:330:0032:0054:EL:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:1998:330:0032:0054:EL:PDF
http://www.efet.gr/images/efet_res/docs/legislation/food-hygiene/1441-2007.pdf
http://www.efet.gr/images/efet_res/docs/legislation/boxing/1935-2004.pdf
http://www.efet.gr/images/efet_res/docs/legislation/boxing/2023-2006.pdf
http://www.gcsl.gr/media/trofima/Reg-10-2011-PIM.pdf
https://shopsupport.files.wordpress.com/2013/01/cebacf85ceb1-15523-cf84cebfcf85-2006.pdf
https://shopsupport.files.wordpress.com/2013/01/cebacf85ceb1-15523-cf84cebfcf85-2006.pdf
http://www.steviola.gr/wp-content/uploads/2014/04/LexUriServ.pdf
http://www.anhma.gr/files/leader-2013-10/FEK_2718%20%CE%A5%CE%B3%CE%B5%CE%B9%CE%BF%CE%BD%CE%BF%CE%BC%CE%B9%CE%BA%CE%BF%CE%AF%20%CF%8C%CF%81%CE%BF%CE%B9.pdf
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10/FEK_2718%20%CE%A5%CE%B3%CE%B5%CE%B9%CE%BF%CE%BD%CE%BF%CE%BC%

CE%B9%CE%BA%CE%BF%CE%AF%20%CF%8C%CF%81%CE%BF%CE%B9.pdf)  

 Κανονιςμόσ (ΕΕ) αρικμόσ 1130/2011 για τροποποίθςθ του παραρτιματοσ III του 

κανονιςμοφ (ΕΚ) αρικ. 1333/2008 του Ευρωπαϊκοφ Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου 

που αωορά τα πρόςκετα τροωίμων, με τθν κατάρτιςθ ενωςιακοφ καταλόγου για τα 

πρόςκετα τροωίμων που εγκρίνονται για χριςθ ςε πρόςκετα τροωίμων, ζνηυμα 

τροωίμων, αρωματικζσ φλεσ τροωίμων και κρεπτικζσ ουςίεσ (http://eur-

lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2011:295:0178:0204:EL:PDF)   

 Κανονιςμόσ (ΕΚ) αρικμόσ 1333/2008 που αωορά τα πρόςκετα τροωίμων 

(http://www.efet.gr/images/efet_res/docs/legislation/additionals/1333-2008.pdf)  

 

  

http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2011:295:0178:0204:EL:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2011:295:0178:0204:EL:PDF
http://www.efet.gr/images/efet_res/docs/legislation/additionals/1333-2008.pdf
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ΡΑ΢Α΢ΤΘΜΑ Α’ 

Προι και Οριςμοί κατά το Ρρότυπο ISO 22000:2005 

 

Αςφάλεια τροφίμων: Θ διαβεβαίωςθ (διαςωάλιςθ) ότι το τρόωιμο δε κα βλάψει τον 

καταναλωτι, όταν προετοιμάηεται (επεξεργάηεται) και/ι καταναλϊνεται ςφμωωνα με τθν 

προςχεδιαςμζνθ (προτεινόμενθ) χριςθ του. 

 

Αλυςίδα τροφίμων: Ακολουκία των ςταδίων και των λειτουργιϊν παραγωγισ, 

επεξεργαςίασ, διανομισ, αποκικευςθσ και χειριςμοφ ενόσ τροωίμου και των ςυςτατικϊν 

του, από τθν πρωτογενι παραγωγι ζωσ τθν κατανάλωςθ. 

 

Κίνδυνοσ αςφάλειασ τροφίμων: Βιολογικόσ, χθμικόσ ι ωυςικόσ παράγοντασ ι κατάςταςθ 

του τροωίμου που δφναται και ενδζχεται να ζχει μια δυςμενι επίδραςθ ςτθν υγεία. Οι 

κίνδυνοι για τθν αςωάλεια τροωίμων περιλαμβάνουν και τα αλλεργιογόνα. 

 

Ρολιτικι αςφάλειασ τροφίμων: Συνολικζσ προκζςεισ και κατευκφνςεισ του 

οργανιςμοφ/ωορζα ςυςχετιςμζνεσ με τθν αςωάλεια τροωίμων όπωσ εκωράηεται επίςθμα 

από τθν γενικι διεφκυνςθ του οργανιςμοφ/ωορζα.  

 

Τελικό προϊόν: Ρροϊόν που δε κα υποςτεί περαιτζρω επεξεργαςία ι μετατροπι από τον 

οργανιςμό. Ζνα προϊόν που υωίςταται περαιτζρω επεξεργαςία ι μετατροπι από ζναν άλλο 

οργανιςμό αποτελεί τελικό προϊόν για τον πρϊτο οργανιςμό και πρϊτθ φλθ ι ςυςτατικό για 

το δεφτερο οργανιςμό. 

 

Διάγραμμα ροισ: Σχθματικι και ςυςτθματικι παρουςίαςθ τθσ ακολουκίασ και των 

αλλθλεπιδράςεων των ςταδίων παραγωγισ του τελικοφ προϊόντοσ. 

 

Ρρολθπτικό μζτρο ελζγχου (αςφάλειασ τροφίμων): Δράςθ ι δραςτθριότθτα θ οποία 

μπορεί να χρθςιμοποιθκεί για τθν πρόλθψθ ι τθν εξάλειψθ ενόσ κινδφνου για τθν 

αςωάλεια τροωίμων ι να τον ελαχιςτοποιιςει ςε αποδεκτό επίπεδο. Ενδζχεται αυτά τα 
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μζτρα να περιλαμβάνονται είτε ςτο ςχζδιο HACCP είτε ςτα λειτουργικά προαπαιτοφμενα 

προγράμματα (operational PRPs). 

 

Ρροαπαιτοφμενα (PRP – Prerequisite Programs): Συνκικεσ και δραςτθριότθτεσ που είναι 

απαραίτθτεσ για τθ διατιρθςθ κατάλλθλου υγιεινοφ περιβάλλοντοσ ςτα ςτάδια παραγωγισ, 

χειριςμοφ, παροχισ αςωαλϊν τελικϊν προϊόντων. Εναλλακτικοί όροι που μποροφν να 

χρθςιμοποιθκοφν για τα προαπαιτοφμενα είναι: ορκι βιομθχανικι πρακτικι (Good 

Manufacturing Practice - GMP), ορκι αγροτικι πρακτικι (Good Agricultural Practice - GAP), 

ορκι υγιεινι πρακτικι (Good Hygiene Practice - GHP), ορκι πρακτικι διανομισ (Good 

Distribution Practice - GDP), ορκι κτθνιατρικι πρακτικι (Good Veterinarian Practice - GVP), 

ορκι παραγωγικι πρακτικι (Good Production Practice - GPP), ορκι εμπορικι πρακτικι 

(Good Trading Practice - GTP). 

 

Ρροαπαιτοφμενα Ρρογράμματα (ΡΡ): Το πρόγραμμα που αναγνωρίςτθκε από τθν 

ανάλυςθ κινδφνου (hazard analysis) ωσ απαραίτθτο να ελζγχει τθν πικανότθτα τθσ 

εμωάνιςθσ κινδφνου αςωάλειασ τροωίμων και/ι τθ μόλυνςθ του προϊόντοσ (προϊόντων) και 

του περιβάλλοντοσ επεξεργαςίασ του. 

 

Κρίςιμο ςθμείο ελζγχου (Critical Control Point – CCP) αςωάλειασ τροωίμων: Στάδιο κατά το 

οποίο ο ζλεγχοσ μπορεί να εωαρμοςτεί και είναι απαραίτθτο για να εμποδίςει ι εξαωανίςει 

ζναν κίνδυνο αςωάλειασ τροωίμων ι να τον μειϊςει ςε ζνα αποδεκτό επίπεδο. 

 

Κρίςιμο όριο: Κριτιριο που διακρίνει το αποδεκτό από το μθ αποδεκτό προϊόν. Τα κρίςιμα 

όρια οριοκετοφν τθν παραμονι του CCP υπό ζλεγχο. Κατά τθν υπζρβαςθ των κρίςιμων 

ορίων, τα προϊόντα που ενδεχομζνωσ ζχουν επθρεαςτεί κεωροφνται δυνθτικϊσ μθ αςωαλι.  

 

Ραρακολοφκθςθ: Ενζργεια διαχείριςθσ μίασ ςχεδιαςμζνθσ ςειράσ (αλλθλουχίασ) 

παρατθριςεων και μετριςεων των παραμζτρων ελζγχου, ϊςτε να αποτιμθκεί θ 

αποτελεςματικότθτα των προλθπτικϊν μζτρων ελζγχου. 

 

Διόρκωςθ: Δράςθ για να εξαλειωκεί μία διαπιςτωκείςα απόκλιςθ. Θ διόρκωςθ αωορά το 

προϊόν και μπορεί να είναι, για παράδειγμα, επανεπεξεργαςία, περαιτζρω επεξεργαςία, 
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και/ι εξάλειψθ των αρνθτικϊν ςυνεπειϊν τθσ μθ ςυμμόρωωςθσ (π.χ. διάκεςθ για άλλθ 

χριςθ ι ςυγκεκριμζνθ επιςιμανςθ). 

 

Διορκωτικι ενζργεια: Ενζργεια για να εξαλειωκεί θ αιτία μίασ διαπιςτωμζνθσ απόκλιςθσ ι 

άλλθσ ανεπικφμθτθσ κατάςταςθσ. Επειδι ενδζχεται να υπάρχουν περιςςότερεσ από μία 

αιτίεσ, θ διορκωτικι ενζργεια περιλαμβάνει τθ διαδικαςία ανάλυςθσ αιτίου-αιτιατοφ (cause 

and effect analysis), ϊςτε να αποκλειςτεί θ επανάλθψθ τθσ απόκλιςθσ.  

 

Επικφρωςθ (validation): Επιβεβαίωςθ, μζςω απτϊν αντικειμενικϊν ςτοιχείων, ότι τα 

προλθπτικά μζτρα ελζγχου (είτε μζςω του ςχεδίου HACCP είτε μζςω των προαπαιτοφμενων 

προγραμμάτων) είναι αποτελεςματικά. 

 

Επαλικευςθ (verification): Επιβεβαίωςθ μζςω απτϊν αντικειμενικϊν ςτοιχείων ότι 

κακοριςμζνεσ απαιτιςεισ ζχουν ικανοποιθκεί. 

 

Επικαιροποίθςθ (updating): Άμεςθ και/ι ςχεδιαςμζνθ δραςτθριότθτα να εξαςωαλίηει 

εωαρμογι τθσ περιςςότερο πρόςωατθσ πλθροωορίασ. Θ ανανζωςθ μπορεί να πυροδοτθκεί 

από μεταβολι ςυνκθκϊν, ςυμπεριλαμβανόμενων των μεταβολϊν ςε ςχεδιαςμζνεσ 

δραςτθριότθτεσ και ςτο γνωςτικό υπόβακρο. 
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ΡΑ΢Α΢ΤΘΜΑ Β’ 

Τθροφμενα Ζντυπα από τθν Επιχείρθςθ 

ΕΝΤΥΡΟ 1 

ΔΕΛΚΤΕΣ 

ΘΜΕ΢ΟΜΘΝΛΑ ΕΚΔΟΣΘΣ: 

Α/Α ΔΕΛΚΤΘΣ 
Τ΢ΟΡΟΣ 

ΥΡΟΛΟΓΛΣΜΟΥ 
ΔΕΛΚΤΘ 

ΡΘΓΘ ΡΛΘ΢ΟΦΟ΢ΘΣΘΣ ΥΡ. ΡΑ΢ΑΚΟΛΟΥΚΘΣΘΣ ΣΥΧΝΟΤΘΤΑ 

      

      

      

      

      

Ο ΓΕΝΛΚΟΣ 
ΔΛΕΥΚΥΝΤΘΣ: 
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ΕΝΤΥΡΟ 2 

ΣΤΟΧΟΛ 

 

ΘΜΕ΢ΟΜΘΝΛΑ ΕΚΔΟΣΘΣ: 

Α/Α ΔΕΛΚΤΘΣ 
ΡΑ΢ΟΥΣΑ 

ΤΛΜΘ 
ΣΤΟΧΟΣ Τ΢ΟΡΟΣ ΥΛΟΡΟΛΘΣΘΣ ΑΡΟΛΟΓΛΣΜΟΣ 

 
 

     

      

      

      

 
 

     

 
 

     

 
 

     

 
 

     

Ο ΓΕΝΛΚΟΣ 
ΔΛΕΥΚΥΝΤΘΣ: 
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ΕΝΤΥΡΟ 3 

Ρ΢ΑΚΤΛΚΑ ΑΝΑΣΚΟΡΘΣΘ ΔΛΟΛΚΘΣΘΣ 

ΘΜΕ΢ΟΜΘΝΛΑ: 

ΚΕΜΑ: 

ΑΡΟΦΑΣΕΛΣ: 

ΚΕΜΑ: 

ΑΡΟΦΑΣΕΛΣ: 

ΚΕΜΑ: 

ΑΡΟΦΑΣΕΛΣ: 

ΚΕΜΑ: 

ΑΡΟΦΑΣΕΛΣ: 

ΚΕΜΑ: 

ΑΡΟΦΑΣΕΛΣ: 

ΑΡΟΦΑΣΕΛΣ ΣΧΕΤΛΚΑ ΜΕ ΤΘ ΔΛΑΣΦΑΛΛΣΘ ΤΘΣ ΑΣΦΑΛΕΛΑΣ ΤΩΝ Τ΢ΟΦΛΜΩΝ 

 

 

ΑΝΑΓΚΕΣ ΒΕΛΤΛΩΣΘΣ ΑΡΟΤΕΛΕΣΜΑΤΛΚΟΤΘΤΑΣ ΣΥΣΤΘΜΑΤΟΣ 

 

 

ΡΟ΢ΟΛ ΡΟΥ ΕΛΝΑΛ ΑΝΑΓΚΑΛΟΛ (ΚΕΦΑΛΑΛΟ, ΑΝΚ΢ΩΡΟΛ, ΜΘΘΧΑΝΘΜΑΤΑ, ΚΛΡ) 
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ΕΝΤΥΡΟ 4 

ΕΝΤΟΛΘ ΡΑ΢ΑΓΩΓΘΣ 

 

Θμερομθνία:  Ρ΢ΟΪΟΝ:   Lot Number  

 

Α/Α: 
ΥΛΛΚΑ ΡΑ΢ΑΓΩΓΘΣ ΡΟΣΟΤΘΤΑ LOT NUMBER 

1 
   

2 
   

3 
   

4 
   

5 
   

6 
   

7 
   

 

ΤΕΛΛΚΘ ΡΟΣΟΤΘΤΑ ΡΑ΢ΑΓΩΓΘΣ  ΡΛΕΣΘ ΑΤΜΟΥ ΚΕ΢ΜΛΚΘΣ ΕΡΕΞΕ΢ΓΑΣΛΑΣ  ΘΜΕ΢ΟΜΘΝΛΑ ΛΘΞΘΣ 

ΤΕΛΛΚΟΥ Ρ΢ΟΛΟΝΤΟΣ 

 

ΖΛΕΓΧΟΣ ΑΡΟΔΕΣΜΕΥΣΘΣ ΤΩΝ ΣΥΣΚΕΥΑΣΜΕΝΩΝ 

Ρ΢ΟΪΟΝΤΩΝ - ΕΤΛΚΕΤΩΝ 

 Θ ΡΟΣΟΤΘΤΑ ΤΩΝ Ρ΢ΟΣΚΕΤΩΝ ΕΛΝΑΛΛ 

ΕΝΤΟΣ ΤΩΝ Ο΢ΛΩΝ ΤΟΥ ΚΤΡ?  
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ΕΝΤΥΡΟ 5 

ΕΝΤΥΡΟ ΡΑ΢ΑΛΑΒΩΝ 

 

ΘΜΕ΢ΟΜΘΝΛΑ 

ΡΑ΢ΑΛΑΒΘΣ 
ΡΕ΢ΛΓ΢ΑΦΘ ΡΟΣΟΤΘΤΑ Ρ΢ΟΜΘΚΕΥΤΘΣ 

LOT 

NUMBER 

Α΢ΛΚΜΟΣ 

ΔΕΛΤΛΟΥ 

ΑΡΟΣΤΟΛΘΣ 

ΟΡΤΛΚΟΣ 

ΕΛΕΓΧΟΣ 

ΘΜΕ΢ΟΜΘΝΛΑ 

ΛΘΞΘΣ 

ΕΛΕΓΧΟΣ 

ΣΥΝΟΔΕΥΤΛΚΩΝ 

ΕΓΓ΢ΑΦΩΝ 
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ΕΝΤΥΡΟ 6 

ΕΝΤΥΡΟ ΚΑΚΑ΢ΛΣΜΟΥ/ΑΡΟΛΥΜΑΝΣΘΣ 

ΡΕ΢ΛΟΧΘ 
ΚΑΚΑ΢ΛΣΜΟΥ/ 

ΑΡΟΛΥΜΑΝΣΘΣ 
ΣΥΧΝΟΤΘΤΑ 

ΚΑΚΑ΢ΛΣΤΛΚΑ/ 
ΑΡΟΛΥΜΑΝΤΛΚΑ 

Δ Τ Τ Ρ Ρ Σ Κ ΕΛΕΓΧΟΣ ΣΟΑΤ 

ΡΑΓΚΟΛ Ε΢ΓΑΣΛΑΣ ΚΑΚΘΜΕ΢ΛΝΑ          

ΣΚΕΥΘ / Ε΢ΓΑΛΕΛΑ 
ΜΕΤΑ ΑΡΟ ΚΑΚΕ 

Χ΢ΘΣΘ 

         

ΜΘΧΑΝΘΜΑΤΑ ΚΑΚΘΜΕ΢ΛΝΑ 
         

ΔΑΡΕΔΟ ΡΑ΢ΑΓΩΓΘΣ  ΚΑΚΘΜΕ΢ΛΝΑ 
         

ΑΡΟΚΘΚΕΥΤΛΚΟΛ ΧΩ΢ΟΛ 
1 ΦΟ΢Α / 

ΕΒΔΟΜΑΔΑ 
         

ΤΟΥΑΛΕΤΕΣ Ρ΢ΟΣΩΡΛΚΟΥ 
2 ΦΟ΢ΕΣ / 

ΕΒΔΟΜΑΔΑ 
         

ΤΟΛΧΟΛ ΧΩ΢ΟΥ ΡΑ΢ΑΓΩΓΘΣ 
1 ΦΟ΢Α / 

ΕΒΔΟΜΑΔΑ 
         

ΡΟ΢ΤΕΣ 
1 ΦΟ΢Α / 

ΕΒΔΟΜΑΔΑ 
         

ΕΞΩΤΕ΢ΛΚΟΛ ΧΩ΢ΟΛ 
1 ΦΟ΢Α / 

ΕΒΔΟΜΑΔΑ 
         

ΑΡΟΔΥΤΘ΢ΛΑ 
1 ΦΟ΢Α / 

ΕΒΔΟΜΑΔΑ 
         

ΦΟ΢ΤΘΓΑ 
1 ΦΟ΢Α / 15 

ΘΜΕ΢ΕΣ 
         

SWAB TEST  
1 ΦΟ΢Α / 

ΕΒΔΟΜΑΔΑ 
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ΕΝΤΥΡΟ 7  

ΕΚΡΑΛΔΕΥΣΘ Ρ΢ΟΣΩΡΛΚΟΥ 

 

Θμερομθνία  

Κζμα  
Διάρκεια (ςε 

ϊρεσ) 
 

Εκπαιδευτισ  Ειδικότθτα  

 

Συμμετζχοντεσ 

Ονοματεπϊνυμο Υπογραφι 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

Ο ΕΚΡΑΛΔΕΥΤΘΣ:  

Ο ΣΥΝΤΟΝΛΣΤΘΣ ΟΜΑΔΑΣ ΑΣΦΑΛΕΛΑΣ Τ΢ΟΦΛΜΩΝ:  

 

ΑΞΛΟΛΟΓΘΣΘ ΕΚΡΑΛΔΕΥΣΘΣ 

Θμερομθνία:  

Αποτζλεςμα Αξιολόγθςθσ: 

 

 

 

Ο ΥΡΕΥΚΥΝΟΣ ΑΞΛΟΛΟΓΘΣΘΣ:  
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ΕΝΤΥΡΟ 8α  

ΑΡΟΚΛΛΣΕΛΣ 

Α/Α: ΘΜ/ΝΛΑ:  

Τμιμα/Διαδικαςία:   

Εντοπιςμόσ από:   

Εςωτερικι Αςτοχία Ραράπονο 

Αςτοχία ςε εργαςία Άλλο 

ΡΕ΢ΛΓ΢ΑΦΘ Ρ΢ΟΒΛΘΜΑΤΟΣ 

 
 
 
Αιτία προβλιματοσ – παραπόνου:  
 
 
 
Αν πρόκειται για τελικό προϊόν παρακαλϊ ςυμπλθρϊςτε: είδοσ, ςτοιχεία παρτίδασ, 
θμερομθνία λιξθσ:  

ΕΝΕ΢ΓΕΛΕΣ ΓΛΑ ΤΘΝ ΑΝΤΛΜΕΤΩΡΛΣΘ  

 
Εκτιμϊμενο κόςτοσ προβλιματοσ:   

ΑΞΛΟΛΟΓΘΣΘ ΑΝΤΛΜΕΤΩΡΛΣΘΣ 

 Ο Υπεφκυνοσ:  
 

Απαιτείται λιψθ διορκωτικισ ενζργειασ; ΝΑΛ         (Εάν ναι Ζντυπο 8β)     ΟΧΛ  

 
Ο Συντονιςτισ Ομάδασ Αςωάλειασ Τροωίμων:  
 
Θμερομθνία: 
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ΕΝΤΥΡΟ 8β  

ΔΛΟ΢ΚΩΤΛΚΕΣ ΕΝΕ΢ΓΕΛΕΣ  

Α/Α:  ΘΜ/ΝΛΑ:  

Οφείλεται ςε: Ραραπομπζσ  

Ραράπονο   

Διορκωτικι  

Ρρολιπτικι  

Εςωτερικι επικεϊρθςθ  

Αςτοχία  

Άλλο  

Μθ Συμμόρφωςθ:  

Ρρογραμματιςμόσ Ενεργειϊν 

Βιμα Υπεφκυνοσ Ολοκλιρωςθ ζωσ 
Θμ/νία 

Ολοκλιρωςθσ 

    

Ο Συντονιςτισ Αςφάλειασ Τροφίμων:  

Αξιολόγθςθ Ενεργειϊν:  

Οι Διορκωτικζσ/Ρρολθπτικζσ Ενζργειεσ Σχόλια 

-Είναι αποτελεςματικζσ;                                          ΝΑΛ               ΟΧΛ 
-Ενςωματϊκθκαν ςτο ςφςτθμα ποιότθτασ;        ΝΑΛ               ΟΧΛ 

 

Θμερομθνία:  
Ο Συντονιςτισ Ομάδασ Αςφάλειασ 
Τροφίμων: 
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ΡΑ΢Α΢ΤΘΜΑ Γ’ 

Αντιςτοιχία μεταξφ HACCP και ISO 22000:2005 

Αρχζσ HACCP Βιματα εφαρμογισ HACCP4 ISO 22000:2005 

 Συγκρότθςθ τθσ 
ομάδασ HACCP 

Βιμα 1 7.3.2 Ομάδα αςωάλειασ 
τροωίμων 

Ρεριγραωι του 
προϊόντοσ 

Βιμα 2 7.3.3  
7.3.5.2 

Χαρακτθριςτικά 
προϊόντων 
Ρεριγραωι των 
προλθπτικϊν 
μζτρων ελζγχου 

Ρροςδιοριςμόσ τθσ 
προβλεπόμενθσ 
χριςθσ 

Βιμα 3 7.3.4 Ρροβλεπόμενθ 
χριςθ 

Εκπόνθςθ του 
διαγράμματοσ ροισ 
Επιτόπια 
επαλικευςθ του 
διαγράμματοσ ροισ 

Βιμα 4 
Βιμα 5 

7.3.5.1 
 

Διαγράμματα ροισ 

Αρχι 1 
Διεξαγωγι 
ανάλυςθσ κινδφνων 

Καταγραωι όλων 
των πικανϊν 
κινδφνων  

Βιμα 6 
 

7.4 
 

Ανάλυςθ κινδφνων 

Διεξαγωγι τθσ 
ανάλυςθσ κινδφνων 

 7.4.2 
 
7.4.3 

Αναγνϊριςθ των 
κινδφνων και 
προςδιοριςμόσ των 
αποδεκτϊν 
επιπζδων κινδφνου  
Αξιολόγθςθ των 
κινδφνων 

Εγκατάςταςθ των 
προλθπτικϊν 
μζτρων ελζγχου 

 7.4.4 Επιλογι και 
αξιολόγθςθ των 
προλθπτικϊν 
μζτρων ελζγχου 

Αρχι 2 
Κακοριςμόσ των 
κρίςιμων ςθμείων 
ελζγχου (CCPs) 

Ρροςδιοριςμόσ των 
CCPs 

Βιμα 7 7.6.2 Κακοριςμόσ των 
κρίςιμων ςθμείων 
ελζγχου 

Αρχι 3 
Κζςπιςθ των 
κρίςιμων ορίων 

Κζςπιςθ των 
κρίςιμων ορίων για 
κάκε CCP 

Βιμα 8 7.6.3 Κακοριςμόσ των 
κρίςιμων ορίων για 
τα κρίςιμα ςθμεία 
ελζγχου 

                                                      
4
  According to «Codex Alimentarius Food Hygiene Basic Texts. Food and Agricultural Organization of the United 

Nations – World Health Organization. Rome, 2001» 
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Αρχι 4 
Κακιζρωςθ ενόσ 
ςυςτιματοσ 
παρακολοφκθςθσ 
για κάκε CCP 

Κακιζρωςθ ενόσ 
ςυςτιματοσ 
παρακολοφκθςθσ 
για κάκε CCP 

Βιμα 9 7.6.4 Σφςτθμα 
παρακολοφκθςθσ 
των κρίςιμων 
ςθμείων ελζγχου 

Αρχι 5 
Κακοριςμόσ των 
διορκωτικϊν 
ενεργειϊν που 
εωαρμόηονται όταν 
θ παρακολοφκθςθ 
δείξει ότι ςε ζνα 
ςυγκεκριμζνο CCP 
υπάρχει απϊλεια 
ελζγχου 

Κακοριςμόσ 
διορκωτικϊν 
ενεργειϊν 

Βιμα 
10 

7.6.5 Ρροβλεπόμενεσ 
ενζργειεσ ςε 
περίπτωςθ 
απόκλιςθσ από τα 
κρίςιμα όρια  

Αρχι 6   
Κακοριςμόσ των 
διαδικαςιϊν 
επαλικευςθσ για 
να επιβεβαιϊνεται 
ότι το ςφςτθμα 
HACC Pλειτουργεί 
αποτελεςματικά 

Κακοριςμόσ των 
διαδικαςιϊν 
επαλικευςθσ 

Βιμα 
11 

7.8 Σχεδιαςμόσ τθσ 
επαλικευςθσ 

Αρχι 7  
Τιρθςθ 
τεκμθρίωςθσ με 
όλεσ τισ διαδικαςίεσ 
και τα αρχεία που 
αποδεικνφουν τθν 
εωαρμογι των 
αρχϊν HACCP  

 
Τιρθςθ εγγράωων 
και αρχείων  

 
Βιμα 
12 
 

 
4.2 
7.7 

 
Απαιτιςεισ 
τεκμθρίωςθσ 
Ενθμζρωςθ τθσ 
προκαταρκτικισ 
πλθροωόρθςθσ 

Ρθγι: Ελλθνικόσ Οργανιςμόσ Τυποποίθςθσ (ΕΛΟΤ, 2006) 
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Ραράρτθμα Δ’  

Ρίνακασ Κεφαλαίων του Ρρότυπου ISO 22000:2005 

ISO 22000: 2005 

Ειςαγωγι  

Αντικείμενο 1 

Τυποποιθτικζσ παραπομπζσ  2 

Προι και οριςμοί   3 

Σφςτθμα διαχείριςθσ τθσ αςφάλειασ τροφίμων  4 

Γενικζσ απαιτιςεισ ςυςτιματοσ  4.1 

Απαιτιςεισ τεκμθρίωςθσ  
Γενικά 
Ζλεγχοσ εγγράωων 
Ζλεγχοσ αρχείων  

4.2 
4.2.1 
4.2.2 
4.2.2 

Ευκφνθ τθσ διοίκθςθσ 5 

Δζςμευςθ τθσ διοίκθςθσ 5.1 

Ρολιτικι αςωάλειασ τροωίμων  5.2 

Σχεδιαςμόσ του ΣΔΑΤ 5.3 

Υπευκυνότθτα και αρμοδιότθτεσ 5.4 

Συντονιςτισ τθσ ομάδασ αςωάλειασ τροωίμων 5.5 

Επικοινωνία 
Εξωτερικι επικοινωνία 
Εςωτερικι επικοινωνία 

5.6 
5.6.1 
5.6.2 

Ετοιμότθτα και ανταπόκριςθ ςε καταςτάςεισ 
ζκτακτθσ ανάγκθσ 

5.7 

Αναςκόπθςθ από τθ διοίκθςθ  
Γενικά 
Ειςερχόμενα ςτθν αναςκόπθςθ 
Αποτελζςματα τθσ αναςκόπθςθσ 

5.8 
5.8.1 
5.8.2 
5.8.3 

Διαχείριςθ πόρων  6 

Διάκεςθ πόρων 6.1 

Ανκρϊπινο δυναμικό 
Γενικά 
Επάρκεια, ευαιςκθτοποίθςθ και κατάρτιςθ 

6.2 
6.2.1 
6.2.2 

Υποδομι 6.3 

Ρεριβάλλον εργαςίασ 6.4 

Σχεδιαςμόσ και υλοποίθςθ αςφαλϊν προϊόντων  7 

Γενικά  7.1 

Ρροαπαιτοφμενα 7.2 
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Ρροκαταρκτικά βιματα για τθν ανάλυςθ κινδφνων 
Γενικά 
Ομάδα αςωάλειασ τροωίμων 
Χαρακτθριςτικά προϊόντων 
Ρροβλεπόμενθ χριςθ 
Διαγράμματα ροισ, ςτάδια διεργαςίασ και 
προλθπτικά μζτρα 

7.3 
7.3.1 
7.3.2 
7.3.3 
7.3.4 
7.3.5 

Ανάλυςθ κινδφνων 
Γενικά 
Αναγνϊριςθ των κινδφνων και προςδιοριςμόσ των 
αποδεκτϊν επιπζδων  
Αξιολόγθςθ των κινδφνων 
Επιλογι και αξιολόγθςθ των προλθπτικϊν μζτρων 

7.4 
7.4.1 
7.4.2 
 
7.4.3 
7.4.4 

Κακιζρωςθ των προαπαιτοφμενων προγραμμάτων 7.5 

Κακιζρωςθ του ςχεδίου HACCP 
Σχζδιο HACCP 
Κακοριςμόσ των κρίςιμων ςθμείων ελζγχου (CCPs) 
Κακοριςμόσ των κρίςιμων ορίων για τα CCPs 
Σφςτθμα παρακολοφκθςθσ των CCPs 
Ρροβλεπόμενεσ ενζργειεσ ςε περίπτωςθ 
απόκλιςθσ από τα κρίςιμα όρια 

7.6 
7.6.1 
7.6.2 
7.6.3 
7.6.4 
7.6.5 

Ενθμζρωςθ τθσ προκαταρκτικισ πλθροωόρθςθσ 7.7 

Σχεδιαςμόσ τθσ επαλικευςθσ 7.8 

Σφςτθμα ιχνθλαςιμότθτασ 7.9 

Ζλεγχοσ μθ ςυμμορωϊςεων 
Διορκϊςεισ 
Διορκωτικζσ ενζργειεσ 
Χειριςμόσ των δυνθτικϊσ μθ αςωαλϊν προϊόντων 
Απόςυρςθ 

7.10 
7.10.1 
7.10.2 
7.10.3 
7.10.4 

Επικφρωςθ, επαλικευςθ και βελτίωςθ του ΣΔΑΤ  8 

Γενικά  8.1 

Επικφρωςθ του ςυνδυαςμοφ προλθπτικϊν μζτρων  8.2 
 

Ζλεγχοσ τθσ παρακολοφκθςθσ και μζτρθςθσ 8.3 

Επαλικευςθ του ΣΔΑΤ 
Εςωτερικζσ επικεωριςεισ 
Αξιολόγθςθ των αποτελεςμάτων τθσ επαλικευςθσ 
Ανάλυςθ των αποτελεςμάτων τθσ ςυνολικισ 
αξιολόγθςθσ του ΣΔΑΤ 

8.4 
8.4.1 
8.4.2 
8.4.3 

Βελτίωςθ 
Συνεχισ βελτίωςθ 
Επικαιροποίθςθ του ΣΔΑΤ 

8.5 
8.5.1 
8.5.2 

Ρθγι: Ελλθνικόσ Οργανιςμόσ Τυποποίθςθσ (ΕΛΟΤ, 2006) 
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Ραράρτθμα Ε’ 

Ρροδιαγραφζσ Τελικϊν Ρροϊόντων 

 

ΣΕΛΙΚΟ ΠΡΟΪΟΝ  

Εμπορικι Ονομαςία: Ηελεδάκια 

Ρεριγραφι: Καραμζλεσ  

Συςτατικά (%): 
Ηάχαρθ 57%, Σιρόπι γλυκόηθσ 40%, Ρθκτίνθ 2,5%, Κιτρικό 
Οξφ 0,5%, Αρωματικζσ φλεσ, Χρωςτικζσ  

Συςκευαςία: Σακοφλεσ από 0,5 Kg ζωσ 5 Kg 

Σιμανςθ: 
Δεν υωίςταται υποχρζωςθ ςιμανςθσ διότι θ ςυνολικι 
επιωάνεια του προϊόντοσ είναι μικρότερθ από 10 dm2 

Μεταφορά: 
Με ιδιωτικό όχθμα είτε με μεταωορικζσ εταιρείεσ 
τθρουμζνων των προδιαγραωϊν ςυντιρθςθσ 

Αποκικευςθ 
(ςυνκικεσ): 

Ξθρό και δροςερό μζροσ 

Χρόνοσ αποκικευςθσ: 
    (διάρκεια ηωισ) 

2 Ζτθ 

Οργανολθπτικά χαρακτθριςτικά: 

Ρράςινο/Κόκκινο/Κίτρινο/Ρορτοκαλί χρϊμα, γλυκιά γεφςθ, ςαγρζ υωι και άρωμα 
(αντίςτοιχο τθσ κάκε γεφςθσ) 

Μικροβιολογικά χαρακτθριςτικά: 

Total Microbial Count <105 cfu/g   

Moulds & Yeast <103 cfu/g   

Enterobacteriaceae <104 cfu/g   

Escherichia Coli  <102 cfu/g   

Staphylococcus Aureus <102 cfu/g   

Salmonella spp.                       Απουςία / 25g 
 

Απαιτοφμενθ 
προετοιμαςία: 

Καμία 

Χριςτεσ: Πλοι 
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ΣΕΛΙΚΟ ΠΡΟΪΟΝ  

Εμπορικι Ονομαςία: Τςάρλεςτον 

Ρεριγραφι: Καραμζλα 

Συςτατικά (%): 
Ηάχαρθ 75%, Σιρόπι γλυκόηθσ 15%, Άμυλο 10%, Κιτρικό 
οξφ, Αρωματικζσ φλεσ, Χρωςτικζσ 

Συςκευαςία: Σακοφλεσ από 0,5 Kg ζωσ 5 Kg 

Σιμανςθ: 
Δεν υωίςταται υποχρζωςθ ςιμανςθσ διότι θ ςυνολικι 
επιωάνεια του προϊόντοσ είναι μικρότερθ από 10 dm2 

Μεταφορά: 
Με ιδιωτικό όχθμα είτε με μεταωορικζσ εταιρείεσ 
τθρουμζνων των προδιαγραωϊν ςυντιρθςθσ 

Αποκικευςθ 
(ςυνκικεσ): 

Ξθρό και δροςερό μζροσ 

Χρόνοσ αποκικευςθσ: 
    (διάρκεια ηωισ) 

2 Ζτθ 

Οργανολθπτικά χαρακτθριςτικά: 

Κόκκινο/Ρράςινο/Κίτρινο/Ρορτοκαλί/Λευκό χρϊμα, γλυκιά γεφςθ, ςαγρζ υωι και 
άρωμα (αντίςτοιχο τθσ κάκε γεφςθσ) 

Μικροβιολογικά χαρακτθριςτικά: 

Total Microbial Count <105 cfu/g   

Moulds & Yeast <103 cfu/g   

Enterobacteriac
ae <104 cfu/g   

Escherichia Coli  <102 cfu/g   

Staphylococcus Aureus <102 cfu/g   

Salmonella spp.                       Απουςία / 25g 
 

Απαιτοφμενθ 
προετοιμαςία: 

Καμία 

Χριςτεσ: Πλοι 

 


