
Τµήµα 4.3 ∆ιασφάλιση ποιότητας και ασφάλεια 
των τροφίµων 

 
 
Βασικά σηµεία εκµάθησης 
 

 
 
 
 
 

Βασικοί στόχοι του τµήµατος 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

� Τι είναι ποιότητα των τροφίµων; 
� Πρότυπα διασφάλισης ποιότητας 
� Νοµοθεσία για την ασφάλεια των τροφίµων 
� ∆έουσα επιµέλεια και ανιχνευσιµότητα 
� ∆ιεθνή πρότυπα 
� Συνολική διαχείριση ποιότητας  
� Τυποποίηση και άλλα θέµατα 

Μετά την ολοκλήρωση αυτού του τµήµατος, οι
συµµετέχοντες θα είναι σε θέση: 
 
� Να κατανοούν τις διαφορετικές αντιλήψεις

των καταναλωτών σχετικά µε την ποιότητα
των τροφίµων 

� Να κατανοούν τη βασική ευρωπαϊκή
νοµοθεσία σχετικά µε τα πρότυπα στον
τοµέα των τροφίµων καθώς και τα
συστήµατα διασφάλισης ποιότητας και την
επίδρασή τους στην παραγωγή και εµπορία
νωπών οπωροκηπευτικών 

� Να καταρτίζουν νέα πρότυπα,
προδιαγραφές και διαδικασίες διασφάλισης
ποιότητας 

� Να ανιχνεύουν προϊόντα µε αποτελεσµατικό
τρόπο στην αλυσίδα παραγωγής και
εµπορίας 

� Να συµπληρώνουν αξιολογήσεις ανάλυσης
κινδύνου 

� Να ακολουθούν προσεγγίσεις συνολικής
διαχείρισης της ποιότητας 

� Να κατανοούν την επίδραση της διεθνούς 
τυποποίησης στους αγρότες και τους 
µεσάζοντες της αγοράς 
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  4.3.1 Τι είναι ποιότητα των τροφίµων; 
 
Ο σκοπός των τροφίµων που καταναλώνονται είτε από ανθρώπους είτε από 
ζώα µπορεί απλώς να θεωρηθεί ότι είναι η διατήρηση ή η βελτίωση της 
ποιότητας ζωής. Τα τρόφιµα καταναλώνονται επίσης ως θρεπτικά ή ιατρικά 
συστατικά, γεγονός που αποκτά ιδιαίτερη σηµασία στο πλαίσιο των 
αναπτυσσόµενων οικονοµιών. Κατ’ επέκταση, ιδιαίτερη σηµασία αποκτά και 
η ασφάλειας των τροφίµων, ενώ η ασφάλεια των καταναλωτών έχει αναχθεί 
σε ένα από τα πλέον κυρίαρχα και κρίσιµα θέµατα στην αλυσίδα εφοδιασµού 
τροφίµων. 
 
Ωστόσο, µε την ανάπτυξη των οικονοµιών, η διασφάλιση της ποιότητας στη 
βιοµηχανία τροφίµων έχει επικεντρωθεί στην αυξανόµενη συνειδητοποίηση 
εκ µέρους των καταναλωτών όχι µόνο των ζητηµάτων που αφορούν την 
ασφάλεια των τροφίµων (που είναι αναµενόµενη) αλλά και των ολοένα 
υψηλότερων απαιτήσεων για συνεχώς καλύτερη ποιότητα (που γίνεται 
αντιληπτή). Οι προσδοκίες και οι αντιλήψεις των καταναλωτών (γεύση, 
µυρωδιά, φρεσκάδα, εµφάνιση) έχουν αποκτήσει ακόµη µεγαλύτερη σηµασία. 
Στο πλαίσιο ορισµένων απαιτήσεων της αγοράς έχουν επίσης εισαχθεί ακόµη 
και πρότυπα ποιότητας της γεύσης, όπως η περιεκτικότητα σε χυµό ή ζάχαρη, 
η οξύτητα ή η περιεκτικότητα σε ξηρά ουσία. 
 
Τα θέµατα της φυτοϋγειονοµικής προστασίας αποκτούν ολοένα µεγαλύτερη 
σηµασία και πρέπει να υποστηρίζονται µέσω της ανιχνευσιµότητας του 
προϊόντος από τη µεριά του παραγωγού αλλά και σε ολόκληρη την αλυσίδα 
της αγοράς. Οι ευρύτερες περιβαλλοντικές επιπτώσεις, όπως οι εφαρµογές 
χηµικών και τα κατάλοιπα φυτοφαρµάκων, η υγιεινή των τροφίµων, οι 
θεµιτές µέθοδοι εµπορίας και παραγωγής µπορούν να θεωρηθούν επίσης 
µέρος ενός πακέτου «διασφάλισης ποιότητας». 
 
Ο τοµέας των νωπών προϊόντων έχει δεχθεί σχετικά περιορισµένη αρνητική 
δηµοσιότητα σε ό,τι αφορά την ασφάλεια τροφίµων, κυρίως λόγω της 
αντίληψης των καταναλωτών ότι τα νωπά προϊόντα είναι «φυσικά» και εξ 
ορισµού «υγιεινά». Ωστόσο οι ανησυχίες των καταναλωτών σχετικά µε τα 
κατάλοιπα φυτοφαρµάκων, τους κινδύνους για την υγεία µαζί µε την 
απαίτηση των καταναλωτών για καθαρές, υγιεινές συνθήκες επεξεργασίας 
οδήγησαν σε µεγαλύτερες προσπάθειες εκ µέρους των παραγωγών και των 
εξαγωγέων προκειµένου να εξασφαλίσουν την αποδοχή των προϊόντων σε 
ολόκληρο τον κόσµο. Οι επιχειρήσεις που εστιάζουν στην ποιότητα δεν είναι 
µόνο σε θέση να εξασφαλίζουν υψηλότερο βαθµό ασφάλειας των τροφίµων, 
αλλά και να αποκτούν πρόσβαση σε πιο ποιοτικές εγχώριες και ξένες αγορές. 
Ωστόσο η διασφάλιση της ποιότητας είναι σηµαντική για την ικανοποίηση όχι 
µόνο των απαιτήσεων των καταναλωτών αλλά και των νοµικών απαιτήσεων 
της ευρωπαϊκής αγοράς. 
 
Η ποιότητα ενός προϊόντος αποτελεί έναν από τους πλέον σηµαντικούς 
παράγοντες για κάθε επιχείρηση, ενώ από την άλλη µπορεί να γίνει αντιληπτή 
µε πολλούς τρόπους. Γενικά µπορεί να οριστεί ως: 
 
«Ο βαθµός τελειότητας ενός προϊόντος ή συστήµατος» 
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Στον τοµέα των τροφίµων, ποιότητα σηµαίνει εστίαση σε τρεις βασικούς 
τοµείς: 
 

� Καταλληλότητα για τον σκοπό που προορίζονται να χρησιµοποιηθούν 
� Ασφάλεια 
� Προσδοκίες και αντιλήψεις των πελατών 

 
Για την πλειοψηφία των καταναλωτών τα δύο πρώτα είναι βασικά, ωστόσο 
όµως οι γενικότερες προσδοκίες τους αναφορικά µε την ποιότητα 
περιλαµβάνουν ένα σύνολο ποικίλων παραγόντων. Τη βάση-κλειδί στην 
αξιολόγηση της ποιότητας ενός προϊόντος για την πλειοψηφία των 
καταναλωτών συνθέτουν η αξία, η γεύση και η εµφάνιση του προϊόντος, ενώ 
άλλους καταναλωτές «πιο συνειδητοποιηµένους» ή προβληµατισµένους 
φαίνεται να απασχολεί και η χώρα προέλευσης, τα συστήµατα παραγωγής, η 
συσκευασία, η θρεπτική αξία ακόµη και οι παράγοντες δεοντολογικής 
παραγωγής. 
 
Ελάχιστοι είναι οι πελάτες που ανέχονται κατώτερη ποιότητα ή κατώτερες 
υπηρεσίες. Εάν η ποιότητα αρχίσει να διαφοροποιείται, οι καταναλωτές δεν 
θα γνωρίζουν πλέον τι να περιµένουν και θα σταµατούν να αγοράζουν. Η 
τελική ποιότητα ενός προϊόντος είναι κάτι το οποίο αποφασίζεται και 
παράλληλα καθορίζεται η τιµή σε επίπεδο προσιτό για τους καταναλωτές. Η 
διασφάλιση σταθερότητας στην ποιότητα ενός προϊόντος είναι απαραίτητη 
προκειµένου να αναπτυχθεί µια µακροπρόθεσµη σχέση εµπιστοσύνης µε τους 
καταναλωτές. Κάτι τέτοιο απαιτεί την καθιέρωση λεπτοµερών προτύπων σε 
µια επιχείρηση ώστε να είναι σε θέση να παράγει και να εµπορεύεται µε 
συνέπεια ένα προϊόν, ενώ όλοι όσοι εργάζονται σε αυτήν θα πρέπει να είναι 
κατάλληλα εκπαιδευµένοι ώστε να ανταποκρίνονται στα συγκεκριµένα 
πρότυπα. 
 
Σηµαντικές παράµετροι ενός συστήµατος ποιότητας τροφίµων είναι: 
 

� Η αφοσίωση της διοίκησης, των ιδιοκτητών και του προσωπικού στη 
διαχείριση της ποιότητας 

� Η εκπαίδευση και ανάπτυξη όλων των εµπλεκοµένων ατόµων όσον 
αφορά τους ρόλους και τα καθήκοντά τους 

� Η εστίαση στην πρόληψη και επίλυση των προβληµάτων καθώς και η 
συνεχής βελτίωση 

� Ένα τεκµηριωµένο σύστηµα που θα µπορεί εύκολα να ακολουθηθεί και 
να τροποποιηθεί σύµφωνα µε τις απαιτήσεις. 

 
4.3.2 Πρότυπα διασφάλισης ποιότητας 
 
Είναι αναγκαίο να αναπτύσσονται προδιαγραφές προϊόντων ώστε το 
αγρόκτηµα/η εταιρεία παραγωγής οπωροκηπευτικών να είναι σε θέση να 
διατηρήσει τα πρότυπα ποιότητας που έχει θεσπίσει αλλά και τη φήµη της 
στην αγορά. Οι περισσότερες εταιρείες χρειάζονται λεπτοµερείς 
προδιαγραφές σχετικά µε την ποιότητα των προϊόντων που πρόκειται να 
παραχθούν αλλά και σχετικά µε τις διαδικασίες που θα ακολουθηθούν για τη 
συλλογή, την αποθήκευση, τη µεταφορά και την παράδοση. 
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Οι εταιρείες που δεν εφαρµόζουν τέτοιο έλεγχο σπάνια είναι επιτυχηµένες και 
δεν είναι σε θέση να προσφέρουν προστιθέµενη αξία στον πελάτη καθώς 
δέχονται όλα τα προϊόντα ανεξάρτητα από την ποιότητα ή τη διαθεσιµότητά 
τους. Στη συνέχεια ακολουθεί ένα παράδειγµα προδιαγραφών προϊόντων και 
µίας διαδικασίας που αναπτύχθηκε για µία ένωση παραγωγών φράουλας µε 
βάση τις κατηγοριοποιήσεις εξαγωγών της ΕΕ: 

Προδιαγραφές νωπών προϊόντων για φράουλες 

 

Προδιαγραφή για την Κατηγορία 1 της ΕΕ 

 
Μέγεθος Οι καρποί δεν θα πρέπει να έχουν διάµετρο µεγαλύτερη των 

25mm 
Σχήµα  Οι καρποί δεν θα πρέπει να παρουσιάζουν ελαττώµατα στο 

σχήµα, όπως παραµορφώσεις 
   (Εάν οι αγρότες δεν είναι σίγουροι για το αποδεκτό σχήµα, θα 

πρέπει να ανατρέξουν στις εικόνες που διατίθενται) 
Κάλυκας  Ο καρπός θα πρέπει να φέρει τον κάλυκά του. Ο κάλυκας θα 

πρέπει να έχει ανοικτό πράσινο χρώµα και κοντό µίσχο 
Οµοιοµορφία Οι καρποί που περιλαµβάνονται σε µία συσκευασία θα πρέπει 

να είναι οµοιόµορφοι και η πάνω σειρά θα πρέπει να 
εµφανίζεται µε τον κάλυκα προς τα κάτω 

Ελαττώµατα Οι καρποί δεν θα πρέπει να έχουν τραυµατισµούς και 
ελαττώµατα είτε µηχανικά είτε οφειλόµενα σε κακό χειρισµό 

Εχθροί και ασθένειες Οι καρποί δεν θα πρέπει να έχουν προσβληθεί σε 
οποιοδήποτε σηµείο τους από εχθρούς ή ασθένειες. 

Ωριµότητα Οι καρποί θα πρέπει να έχουν τον ίδιο βαθµό ωριµότητας 
Συσκευασία  Οι καρποί θα πρέπει να είναι συσκευασµένοι σε σωστή και 

καθαρή συσκευασία. Κάθε συσκευασία θα πρέπει να φέρει µία 
ετικέτα ελέγχου ποιότητας 

Ξένες ύλες Οι καρποί δεν θα πρέπει να έχουν οποιεσδήποτε µη φυτικές 
ύλες, π.χ. µικρές πέτρες, χώµα, έντοµα, κάµπιες, κοµµατάκια 
ξύλου, µετάλλου, πλαστικού, κλπ. Επίσης, δεν θα πρέπει να 
φέρουν άλλες ύλες από το φυτό της φράουλας ή προερχόµενες 
από άλλα φυτά, π.χ. ζιζάνια 

 

Προδιαγραφή για την Κατηγορία 2 της ΕΕ 

 
Μέγεθος Επιτρέπονται καρποί µε διάµετρο µικρότερη των 25mm αλλά 

και µεγάλοι καρποί µε παραµορφωµένο σχήµα 
Σχήµα  Επιτρέπονται οι παραµορφώσεις στους καρπούς. Ωστόσο οι 

καρποί θα πρέπει να είναι σε καλή κατάσταση 
Κάλυκας  Οι καρποί µπορούν να µη φέρουν κάλυκα ή µόνο µέρος αυτού. 

Επίσης επιτρέπονται καρποί µε κάλυκα αλλοιωµένου 
χρώµατος και χωρίς µίσχο 

Οµοιοµορφία Η συσκευασία µπορεί να περιλαµβάνει αναµεµιγµένους 
καρπούς κάθε µεγέθους 

Ελαττώµατα Επιτρέπονται σε κάποιο βαθµό οι µώλωπες και οι µηχανικοί 
τραυµατισµοί. Αυτό όµως δεν µπορεί να συµβαίνει σε πάνω 
από το 10% των καρπών 
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Εχθροί και ασθένειες Επιτρέπονται µικρές ποσότητες εχθρών αλλά όχι 
καρποί µε ασθένειες 

Ωριµότητα Στη συσκευασία µπορούν να συµπεριληφθούν υπερώριµοι 
καρποί αρκεί να είναι σε καλή κατάσταση 

Συσκευασία  Οι καρποί θα πρέπει να είναι συσκευασµένοι σε καθαρή 
συσκευασία 

Ξένες ύλες  Οι καρποί δεν θα πρέπει να έχουν οποιεσδήποτε µη φυτικές 
ύλες, π.χ. µικρές πέτρες, χώµα, έντοµα, κάµπιες, κοµµατάκια 
ξύλου, µετάλλου, πλαστικού, κλπ. Επίσης, δεν θα πρέπει να 
φέρουν άλλες ύλες από το φυτό της φράουλας ή προερχόµενες 
από άλλα φυτά, π.χ. ζιζάνια 

 
Συχνά, διαδικασίες καθορίζονται επίσης από αγοραστές ή από οµάδες 
αγροτών για τη συλλογή και την παράδοση των προϊόντων. Αυτό γίνεται 
προκειµένου να εξασφαλιστεί καλύτερη ποιότητα προϊόντων και παράδοσή 
τους σύµφωνα µε τις προσδοκίες των καταναλωτών. Στη συνέχεια 
παρουσιάζονται παραδείγµατα διαδικασιών συλλογής για νωπές φράουλες: 

 
� Η συλλογή θα πρέπει να ξεκινά νωρίς το πρωί, κατά προτίµηση πριν 

από τις 06.00 π.µ. 
� Οι καρποί θα πρέπει να συλλέγονται µέσα στην τελική συσκευασία 

στον αγρό 
� Όποτε είναι δυνατόν, οι καρποί θα πρέπει να συλλέγονται µε βάση της 

προδιαγραφές της κατηγορίας 1. Οι καρποί της κατηγορίας 2 θα πρέπει 
να συλλέγονται σε ξεχωριστό δοχείο και να ζητούνται συµβουλές από 
το γραφείο µάρκετινγκ της ένωσης 

� Ο χειρισµός των καρπών θα πρέπει να είναι προσεκτικός. Τα φρούτα 
πρέπει να συλλέγονται από το µίσχο και να αποφεύγεται η επαφή µε 
τον καρπό. Τα φρούτα δεν θα πρέπει να «τραβιούνται» από το φυτό 
αλλά ο εργάτης θα πρέπει να αποκόπτει το µίσχο τους από το φυτό 
χρησιµοποιώντας τον αντίχειρα και τον δείκτη του χεριού τους και να 
τα τοποθετεί στη συσκευασία 

� Οι συσκευασίες πρέπει να τοποθετούνται στο τελικό τελάρο πώλησης 
στον αγρό 

� Τα φρούτα πρέπει να µεταφέρονται σύντοµα είτε σε κάποιο 
αποθηκευτικό χώρο ψύξης είτε σε κάποιο δροσερό µέρος έως την 
αποστολή τους 

� Οι συσκευασίες και τα τελάρα πρέπει να διατηρούνται καθαρά 
� Το γραφείο µάρκετινγκ πρέπει να ενηµερώνεται καθηµερινά σχετικά 

µε την ποιότητα και την ποσότητα των φρούτων που συλλέγονται 
 
4.3.3  Νοµοθεσία για την ασφάλεια των τροφίµων 
  
Στην ευρωπαϊκή αγορά, η διασφάλιση της ποιότητας είναι σηµαντική 
προκειµένου να ικανοποιούνται όχι µόνο οι απαιτήσεις των καταναλωτών, 
αλλά και οι νοµοθετικές απαιτήσεις. Στην Ευρωπαϊκή Ένωση η νοµοθεσία 
που αφορά τα τρόφιµα καλύπτει τη σύνθεση και την επισήµανση των 
τροφίµων, τη χηµική ασφάλεια και την υγιεινή και επιπλέον περιλαµβάνει µία 
σειρά από συγκεκριµένες ρυθµίσεις που σχετίζονται µε τις προδιαγραφές των 
προϊόντων. Ένας νέος νόµος που θα τεθεί σε ισχύ το 2005 θα περιλαµβάνει 
επίσης ζητήµατα σχετικά µε την ανιχνευσιµότητα. Η κοινοτική νοµοθεσία για 
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τα τρόφιµα συντονίζεται από την Ευρωπαϊκή Αρχή για την Ασφάλεια των 
Τροφίµων (EFSA), ωστόσο όµως τα κράτη µέλη διατηρούν και τις δικές τους 
υπεύθυνες υπηρεσίες για την εφαρµογή των εθνικών και κοινοτικών 
προτύπων. 
 
Παρά το γεγονός ότι τα νωπά προϊόντα θεωρούνται γενικά ως αγαθά χαµηλού 
κινδύνου, οι κίνδυνοι που εγκυµονούν για την υγεία και την ασφάλεια των 
καταναλωτών µπορούν να προέρχονται τόσο από την παραγωγή όσο και από 
τον χειρισµό των προϊόντων. Πηγές κινδύνου είναι οι παρακάτω: 
 
Φυσικοί κίνδυνοι: Όπως συνδετήρες (από τα κουτιά συσκευασίας), καρφιά, 
βίδες, κοµµάτια γυαλιού και σκλήθρες από ξύλο. 
 
Χηµικοί κίνδυνοι: Όπως φυτοφάρµακα, µυκητοκτόνα, ζιζανιοκτόνα, φάρµακα 
κατά των τρωκτικών, λιπαντικά, βαρέα µέταλλα (µόλυβδος, υδράργυρος, 
αρσενικό), υλικά καθαρισµού και απολύµανσης. 
 
Ανθρώπινα και περιβαλλοντικά παθογόνα: Όπως παθογόνα βακτήρια 
προερχόµενα από το έδαφος, παθογόνα βακτήρια προερχόµενα από 
περιττώµατα, παθογόνα παράσιτα και ιοί. Αυτά µπορούν να µεταδοθούν µε 
πολλούς τρόπους όπως µέσω πληµµελών συνθηκών γενικής υγιεινής, µέσω 
ανθρώπινων ασθενειών, µολυσµένου νερού άρδευσης ή µέσω ανεπαρκώς 
λιπασµατοποιηµένου κοπροχώµατος.  
 
Ενώ οι φυσικές πηγές µόλυνσης των νωπών οπωροκηπευτικών µπορούν να 
αντιµετωπιστούν στο στάδιο του πλυσίµατος, της συσκευασίας και της 
επεξεργασίας, οι µικροβιακοί και χηµικοί κίνδυνοι δηµιουργούνται σε γενικές 
γραµµές στο στάδιο της καλλιέργειας, της ανάπτυξης και της συγκοµιδής. 
Κατά συνέπεια, η καλή διαχείριση είναι απαραίτητη σε ολόκληρο το φάσµα 
της παραγωγής και της διανοµής προκειµένου να αποφευχθεί η φυσική, 
χηµική, ανθρώπινη και περιβαλλοντική µόλυνση από παθογόνα. 
 
Οι περισσότερες χώρες έχουν υιοθετήσει πρότυπα σχετικά µε τα αποδεκτά 
επίπεδα χηµικών κατάλοιπων στα προϊόντα, ενώ η ΕΕ βρίσκεται στη 
διαδικασία της καθιέρωσης µέγιστων ορίων κατάλοιπων σε ολόκληρη την 
επικράτειά της. Ουσίες για τις οποίες δεν υπάρχουν κοινοτικά ή εθνικά όρια 
πρέπει να συνοδεύονται από πιστοποιητικό «ανοχής κατά την εισαγωγή». 
Υπάρχουν επίσης και άλλοι περιορισµοί ανά χώρα σε τοµείς όπως η χρήση 
αντιβιοτικών, η χρήση παραφινών ή η παραγωγή γενετικά τροποποιηµένων 
οργανισµών. Ορισµένοι πελάτες απαιτούν τη διεξαγωγή τυχαιοποιηµένων 
αναλύσεων ρουτίνας για κατάλοιπα φυτοφαρµάκων. Οι διαδικασίες και η 
συχνότητα των δοκιµών αυτών ποικίλουν ανάλογα µε τους κινδύνους και το 
βαθµό ελέγχου που έχουν οι συσκευαστές και οι εξαγωγείς στους αγρότες και 
στις µετέπειτα λειτουργίες. 
 
Επιπλέον, υπάρχουν αυστηροί νόµοι που διέπουν την εισαγωγή τροφίµων σε 
όλες τις χώρες της ΕΕ, ενώ γίνεται αυστηρή εφαρµογή των κανόνων σχετικά 
µε την ασφάλεια των τροφίµων στα οπωροκηπευτικά. Η νοµοθεσία που 
αφορά τα τρόφιµα επιτρέπει στους αρµόδιους υπαλλήλους ανά πάσα στιγµή 
να επιθεωρούν και να κατάσχουν τρόφιµα που προορίζονται για ανθρώπινη 
κατανάλωση και τα οποία είναι ύποπτα για µη συµµόρφωση µε τις 
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προδιαγραφές ασφάλειας τροφίµων. Στην περίπτωση που ένα 
εµπορευµατοκιβώτιο επιλεχθεί για δειγµατοληψία µπορεί να κρατηθεί για 
δύο ή και τρεις ηµέρες, στη διάρκεια των οποίων εξετάζεται το περιεχόµενό 
του. Εάν το φορτίο κριθεί ακατάλληλο µετά την εξέταση, µπορεί να 
κατασχεθεί ολόκληρο το περιεχόµενο. Την νοµική ευθύνη φέρει ο 
εισαγωγέας, ο οποίος είναι υπεύθυνος να διασφαλίζει τη συµµόρφωση των 
προϊόντων µε τις προδιαγραφές της εγχώριας αγοράς στον τοµέα της 
ασφάλειας των τροφίµων. Παραβίαση της νοµοθεσίας περί ασφάλειας των 
τροφίµων και επακόλουθη καταδίκη µπορεί να σηµαίνουν την επιβολή 
υψηλού προστίµου και, σε ακραίες περιπτώσεις, ακόµη και τη φυλάκιση. 
Επιπλέον, το εµπορικό κόστος που προκύπτει από την παραβίαση 
συµβολαίου, τη συνολική ανάκληση του προϊόντος και τη ζηµία στο όνοµα της 
επιχείρησης είναι πολύ µεγάλο. 
 
Λιγότερο αυστηροί έλεγχοι µπορούν να εφαρµόζονται σε εισαγόµενα 
προϊόντα τα οποία έχουν ήδη περάσει από τον έλεγχο µιας αρµόδιας αρχής σε 
µια ήδη εγκεκριµένη χώρα-πηγή, και πιο συγκεκριµένα µεταξύ των κρατών 
µελών της Ευρωπαϊκής Ένωσης. 
 
4.3.4 ∆έουσα επιµέλεια και ανιχνευσιµότητα 
 
Βάσει της κοινοτικής νοµοθεσίας περί τροφίµων, οι αγρότες και οι 
επιχειρήσεις επεξεργασίας τροφίµων έχουν τη βασική ευθύνη για την 
ασφάλεια των τροφίµων. Ωστόσο, µία εταιρεία εισαγωγών που αντιµετωπίζει 
το ενδεχόµενο δίωξης µετά από κάποιο περιστατικό που αφορά την ασφάλεια 
των τροφίµων, έχει συχνά ως µοναδικό στοιχείο υπεράσπισης τη διαδικασία 
της «δέουσας επιµέλειας», εφόσον µπορεί να αποδείξει ότι έχει ακολουθήσει 
σχετικές διαδικασίες. Αυτό σηµαίνει ότι πρέπει να αποδείξει ότι το προϊόν έχει 
υποβληθεί σε σωστή επεξεργασία καθ’ όλη τη διάρκεια ζωής του. 
 
Η υπεράσπιση βάσει της εφαρµογής της «δέουσας επιµέλειας» στην ουσία 
σηµαίνει δύο πράγµατα: 
 

� Ότι λαµβάνονται όλα τα λογικά µέτρα προφύλαξης. Αυτό σηµαίνει την 
αναγνώριση των πιθανών κινδύνων και την εφαρµογή των ανάλογων 
µέτρων που είναι απαραίτητα για την πρόληψη ή µείωση των 
κινδύνων. 

 
� Ότι υπάρχουν διαθέσιµα αρχεία που αποδεικνύουν τη λήψη µέτρων 

και ότι όλοι οι συµµετέχοντες στην αλυσίδα παραγωγής γνωρίζουν τους 
κινδύνους και έχουν λάβει τα κατάλληλα µέτρα. 

 
Η ιχνηλασιµότητα αποτελεί καίριο θέµα για την διασφάλιση της ποιότητας 
των τροφίµων. Ένα αποδοτικό και αποτελεσµατικό ως προς το κόστος 
σύστηµα ιχνηλασιµότητας µπορεί να υποδείξει προβλήµατα σε µία 
συγκεκριµένη περιοχή, εγκατάσταση συσκευασίας, οµάδα καλλιεργητών, σε 
κάποιο παραγωγό ή ακόµη και σε ένα αγρό, αντί σε µία ολόκληρη οµάδα 
αγαθών. 
 
Ορισµένα αγροκτήµατα και επιχειρήσεις ξεκινούν µε την εναλλακτική λύση 
ενός εσωτερικού συστήµατος χαµηλού κόστους, το οποίο σχεδιάζεται από 
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έναν ειδικό και το οποίο µπορεί να επαληθευτεί τόσο εσωτερικά όσο και από 
τρίτους (π.χ. πελάτες τεχνολόγους τροφίµων), προσφέροντας έτσι και την 
απαραίτητη διασφάλιση στους καταναλωτές. Οι µεγάλοι έµποροι λιανικής 
πώλησης διεξάγουν µόνοι τους ελέγχους για την ασφάλεια των τροφίµων, 
ειδικότερα σε νέα προϊόντα ή σε προϊόντα που έχουν παραλάβει από νέους 
προµηθευτές. Σε αυτούς περιλαµβάνονται έλεγχοι σε όλα τα συστατικά και τη 
χηµική σύνθεση των προϊόντων, ακόµη και στις εγκαταστάσεις των 
προµηθευτών πριν από τη σύναψη µίας συµφωνίας. Μακροπρόθεσµα 
ενδεχοµένως να είναι φρονιµότερο από επιχειρηµατικής πλευράς να 
υιοθετηθεί ένα σύστηµα µε εξωτερικό σχεδιασµό και επαλήθευση. Αυτό 
σηµαίνει συνεργασία µε άλλους για την κάλυψη της ανάλογης βιοµηχανίας, 
τοµέα, επιχείρησης ή προδιαγραφής προϊόντος, όπως στην περίπτωση των 
συστηµάτων που έχουν σχεδιαστεί από εµπορικούς συνεταιρισµούς, 
σουπερµάρκετ ή ενώσεις παραγωγών. 
 
Τέτοια συστήµατα έχουν σχεδιαστεί µε σκοπό να ενισχυθεί η ικανότητα µίας 
επιχείρησης να επιδεικνύει τη δέουσα επιµέλεια σε ολόκληρο το φάσµα της 
αλυσίδας εφοδιασµού, και επιπλέον µε σκοπό να προσφέρουν στους 
συµµετέχοντες ένα εµπορικό πλεονέκτηµα επιδεικνύοντας τη διασφάλιση του 
καταναλωτή σε µια βάση συνεργασίας. 
 
Οι κατευθυντήριες γραµµές για την ιχνηλασιµότητα των νωπών προϊόντων 
(FPT) δηµιουργήθηκαν από το Ευρωπαϊκό Ινστιτούτο Εµπορίου (EHI), την 
Ευρωπαϊκή Ένωση Εισαγωγέων Νωπών Προϊόντων (CIMO), την Οµάδα 
Εργασίας των Ευρωπαίων Εµπόρων Λιανικής (EUREP), την Ευρωπαϊκή 
Ένωση Χονδρεµπόρων, Εισαγωγέων και Εξαγωγέων Οπωροκηπευτικών 
(EUCOFEL) και την Ένωση Εξαγωγέων Νωπών Φρούτων του Νοτίου 
Ηµισφαιρίου (SHAFFE). Η υιοθέτηση των κατευθυντήριων γραµµών για την 
ιχνηλασιµότητα των προϊόντων διατροφής (FPT) δεν είναι υποχρεωτική. Οι εν 
λόγω κατευθυντήριες γραµµές καλύπτουν την αρίθµηση EAN-UCC και την 
εφαρµογή γραµµοκωδίκων µε στόχο τον εντοπισµό και την ανίχνευση των 
νωπών προϊόντων ενώ επιπροσθέτως καλύπτουν εµπορικές µονάδες (π.χ. 
χαρτοκιβώτια, κιβώτια ή κάδους) και µονάδες µεταφοράς (π.χ. παλέτες), αλλά 
µέχρι σήµερα δεν καλύπτουν καταναλωτικές µονάδες (π.χ. χύδην ή 
προσυσκευασµένα προϊόντα). 
 
4.3.5 ∆ιεθνή πρότυπα 
 
Σε ολόκληρη την Ευρώπη εφαρµόζονται περισσότερα από 20 συστήµατα 
διασφάλισης ποιότητας τροφίµων καθώς και µία σειρά από κώδικες 
πρακτικής σε διάφορους κλάδους, συστήµατα για εµπόρους λιανικής και 
συστήµατα πιστοποίησης. Αυτά είναι προαιρετικά και έχουν αναπτυχθεί από 
τη βιοµηχανία µε στόχο την καθιέρωση προτύπων παραγωγής για ένα ευρύ 
φάσµα τροφίµων. Συχνά δεν καλύπτουν µόνο την ασφάλεια των τροφίµων 
αλλά και άλλα θέµατα όπως την περιβαλλοντική προστασία στον τοµέα της 
διασφάλισης ποιότητας. Παρά το γεγονός ότι τα συστήµατα διασφάλισης 
τροφίµων καλύπτουν περίπου στο 65% της παραγωγής τροφίµων στην 
Ευρώπη, ορισµένες φορές εξακολουθεί να είναι δύσκολο για τους 
καταναλωτές να καταλήξουν σε µια ενηµερωµένη επιλογή όσον αφορά την 
αγορά τροφίµων, εφόσον εµφανίζονται διαφορετικά πρότυπα σχετικά µε τη 
λειτουργία, τη γνωστοποίηση πληροφοριών, την τήρηση αρχείων, τη 
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διαφάνεια, την παρακολούθηση και τη χρήση λογότυπων. Στη συνέχεια 
παρουσιάζονται ορισµένα από τα πλέον ευρέως αναγνωρισµένα συστήµατα. 
 
ISO 9000 
 
Το ISO 9000 του ∆ιεθνούς Οργανισµού Τυποποίησης είναι ένα σύστηµα 
ποιότητας το οποίο στοχεύει κυρίως στην πρόληψη και στον εντοπισµό 
περιπτώσεων µη συµµόρφωσης κατά τη διάρκεια της παραγωγής και του 
εφοδιασµού. Επιπλέον, στοχεύει στην εφαρµογή µέτρων για την πρόληψη της 
επανεµφάνισης τέτοιων περιπτώσεων. Το ISO 9000 εφαρµόστηκε αρχικά από 
τον τοµέα της επεξεργασίας τροφίµων αλλά επεκτάθηκε και σε άλλους 
βιοµηχανικούς κλάδους, όπως η παραγωγή, η συσκευασία και η διανοµή 
νωπών οπωροκηπευτικών. 
 
Το πρότυπο ISO απαιτεί µία αντικειµενική αξιολόγηση των εξής στοιχείων: 
 

� Οργανωτικές δοµές 
� ∆ιοικητικές και λειτουργικές δοµές 
� Προσωπικό, εξοπλισµός και υλικοί πόροι 
� Χώροι εργασίας, λειτουργίες και διαδικασίες εργασίας 
� Συµµόρφωση προς πρότυπα και προδιαγραφές 
� Εκθέσεις τεκµηρίωσης και τήρηση αρχείων 

 
Ειδικότερα, το σύστηµα ποιότητας παρουσιάζει 20 προϋποθέσεις, οι οποίες 
πρέπει να εξετάζονται µε ιδιαίτερη λεπτοµέρεια και να παρακολουθούνται και 
οι οποίες αφορούν τα εξής: 
 

1. Την ευθύνη της διοίκησης 
2. Το τεκµηριωµένο ποιοτικό σύστηµα 
3. Την επισκόπηση των συµβάσεων 
4. Τον έλεγχο του σχεδιασµού 
5. Τον έλεγχο εγγράφων και δεδοµένων 
6. Τις προµήθειες (υλικών, δεξιοτήτων και υπηρεσιών) 
7. Τον έλεγχο των προϊόντων/δεδοµένων που διανέµονται στους 

καταναλωτές 
8. Την αναγνώριση και ανιχνευσιµότητα του προϊόντος 
9. Τον έλεγχο των διαδικασιών 
10. Τις επιθεωρήσεις και δοκιµές 
11. Τον εξοπλισµό ελέγχου, µέτρησης και δοκιµών 
12. Την κατάσταση των επιθεωρήσεων και των δοκιµών 
13. Τον έλεγχο και τα προϊόντα που δεν ανταποκρίνονται στις 

προδιαγραφές 
14. Τις διορθωτικές και προληπτικές ενέργειες 
15. Τη διακίνηση, τη συσκευασία, τη συντήρηση και την παράδοση 
16. Τα αρχεία ποιότητας 
17. Τους εσωτερικούς ποιοτικούς ελέγχους 
18. Την κατάρτιση 
19. Τη συντήρηση 
20. Τις στατιστικές τεχνικές 

 
 



Τµήµα 4.3 ∆ιασφάλιση ποιότητας και ασφάλεια       FReLECTRA Training 
                     των τροφίµων 

 10

Κρίσιµα σηµεία ελέγχου στην ανάλυση κινδύνων (HACCP) 
 
Ένα ζωντανό φυτό δεν είναι (ακόµη) δυνατό να ελεγχθεί όπως µία γραµµή 
παραγωγής, και εποµένως παρά τους καλούς ελέγχους και τα συστήµατα 
εξακολουθούν να παράγονται και ορισµένα προϊόντα χαµηλής ποιότητας. Ο 
στόχος όµως πρέπει να είναι η ελαχιστοποίηση του κινδύνου εµφάνισης 
τέτοιων φαινοµένων. Ένα εργαλείο που καθίσταται ολοένα πιο σηµαντικό και 
το οποίο παρέχει ίσως τη µεγαλύτερη αποτελεσµατικότητα για την απόδειξη 
της εφαρµογής της δέουσας επιµέλειας στην πράξη είναι η εφαρµογή του 
συστήµατος HACCP, το οποίο είναι ένα σύστηµα ελέγχου της ασφάλειας των 
τροφίµων. Ουσιαστικά το προϊόν είναι ανιχνεύσιµο από τον καλλιεργητή έως 
τον καταναλωτή. Το HACCP είναι ένα δοµηµένο και προληπτικό σύστηµα, το 
οποίο αναγνωρίζει τους κινδύνους σε κάθε στάδιο της διαδικασίας και 
εφαρµόζει προληπτικά µέτρα. 
 
Η ιχνηλασιµότητα µέσω της χρήσης κωδικών προµηθευτή ή σήµανσης 
παρτίδας ώστε τυχόν ελαττώµατα ή ελλείψεις να µπορούν να ανιχνευθούν 
από την πηγή αποτελεί ήδη σηµαντικό τµήµα της παραγωγής τροφίµων και 
νοµική απαίτηση στην Ευρωπαϊκή Ένωση. 
 
Για την ανάπτυξη µίας προσέγγισης των κινδύνων υπάρχουν ουσιαστικά τρία 
στάδια: 
 

1. Ο εντοπισµός πιθανών κινδύνων σε µια συγκεκριµένη παραγωγή 
2. Η λήψη αποφάσεων σχετικά µε το ποιοι από αυτούς είναι σοβαροί 
3. Η καθιέρωση διαδικασιών ελέγχου, τεκµηρίωσης και επαλήθευσης σε 

κάθε κρίσιµο σηµείο 
 
Η συνολική διαδικασία ξεκινά από την καλλιέργεια και το προσυλλεκτικό 
στάδιο µίας σοδειάς και συνεχίζει µε τη συγκοµιδή, µεταφορά, διαχείριση, 
συσκευασία και αποθήκευση έως την τελική διανοµή στον πελάτη. Όλα αυτά 
αποτελούν µια πολύ µεγάλη αλυσίδα, η οποία δεν είναι δυνατό να εκτιµηθεί 
συνολικά. Είναι καλύτερα ο έλεγχος να περιοριστεί σε επιµέρους, εύκολα 
διαχειρίσιµα στάδια, π.χ. καλλιέργεια και προσυλλεκτικό στάδιο έως την 
παράδοση του προϊόντος στο χώρο συσκευασίας, εν συνεχεία ένα δεύτερο 
µέρος µπορεί να καλύπτει την παραλαβή πρώτων υλών στο χώρο 
συσκευασίας µέχρι το τελικό προϊόν που θα είναι έτοιµο να φύγει προς 
φόρτωση. 
 
Το πρώτο ουσιαστικό βήµα είναι η σύνταξη ενός πίνακα ροής διαδικασιών 
όπου περιγράφονται οι λειτουργίες στα διάφορα στάδια και σε κάθε στάδιο η 
φύση του ενδεχόµενου κινδύνου, ενώ προσδιορίζεται και ένας αριθµός 
αναφοράς κινδύνου. Στη συνέχεια συντάσσεται το έντυπο παρακολούθησης 
ενεργειών µε βάση τον πίνακα ροής διαδικασιών και µε παραποµπές στο 
αντίστοιχο στάδιο διαδικασίας και στον ανάλογο κίνδυνο αναφοράς. 
 
Τα κρίσιµα σηµεία ελέγχου είναι διαδικασίες ή ενέργειες οι οποίες, εφόσον 
ελεγχθούν, µπορούν να εξαλείψουν ή να µειώσουν έναν κίνδυνο σε αποδεκτά 
επίπεδα. Στους κινδύνους µπορεί να περιλαµβάνονται βιολογικές, χηµικές ή 
φυσικές ιδιότητες οι οποίες µπορούν να προκαλέσουν βλάβη, όπως: 
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ΠΙΝΑΚΑΣ: Κρίσιµα σηµεία ελέγχου 

 
Μικροβιολογικά Φυσικά Χηµικά 
 
� Παθογόνα 

βακτήρια 
� Παράσιτα και 

πρωτόζωα 
� Ιοί 

 
� Άνθρωποι 
� Εξοπλισµός 
� Περιβάλλον 
� Παράσιτα 
� Φυσικά υλικά 

 
� Πρώτες ύλες 
� Επεξεργασία 
� Συσκευασία 
� Καθαρισµός 

 
 

 
Το αγρόκτηµα ή η επιχείρηση πρέπει να εκτιµήσει τις πιθανότητες εµφάνισης 
κάποιου κινδύνου και κατά πόσο αυτός εγείρει έντονη ανησυχία (δηλ. 
εκτιµάται ότι, χωρίς περαιτέρω ελέγχους, ο κίνδυνος είναι υπαρκτός και 
απειλεί ζωές), µέτρια ανησυχία (δηλ. εκτιµάται ότι απειλείται η υγεία του 
καταναλωτή και η εν λόγω απειλή πρέπει να ελεγχθεί) ή χαµηλή ανησυχία 
(δηλ. εκτιµάται ότι εκφράζεται µικρή απειλή για την υγεία του καταναλωτή 
αλλά θα ήταν καλύτερα να τεθεί υπό έλεγχο). Εάν δεν πραγµατοποιηθεί και 
δεν καταχωρηθεί ορθά µία εκτίµηση κινδύνου, µπορεί να υπάρξουν 
σηµαντικές συνέπειες από πιθανά λάθη. Σε κάθε πιθανό κίνδυνο αντιστοιχεί 
και ένας αριθµός αναφοράς κινδύνου. 
 
Όλοι οι συµµετέχοντες στην αλυσίδα πρέπει να γνωρίζουν τους κινδύνους και 
να λαµβάνουν τα κατάλληλα µέτρα. Είναι απαραίτητο να µπορεί να 
εντοπιστεί η προέλευση του προϊόντος κατά µήκος της αλυσίδας παραγωγής 
και εµπορίας, συµπεριλαµβανοµένης της παραγωγής, της συγκοµιδής, της 
αποθήκευσης, της συσκευασίας, της µεταφοράς και της παράδοσης στον 
τελικό καταναλωτή. Η ανιχνευσιµότητα ενός προϊόντος µέσα σε µια αλυσίδα 
επιτυγχάνεται συνήθως µέσω της χρήσης κωδικών προµηθευτή. 
 
Για κάθε στάδιο παραγωγής πρέπει να αναπτυχθούν διαδικασίες διασφάλισης 
ποιότητας και να τηρούνται ακριβή, ικανά προς παρουσίαση και 
ενηµερωµένα αρχεία. Σηµαντικό στοιχείο κάθε συστήµατος διασφάλισης 
ποιότητας αποτελεί η τήρηση, σε κάθε στάδιο, αρχείων σχετικά µε όλες τις 
διαδικασίες και λειτουργίες. Για παράδειγµα, ο καλλιεργητής πρέπει να τηρεί 
αρχεία παρασιτοκτόνων και ο συσκευαστής αρχεία βάρους και αριθµών 
προκειµένου να εξασφαλίζεται η ανταπόκριση του προϊόντος στις 
προδιαγραφές. Τα αρχεία πρέπει πάντα να είναι καθαρογραµµένα, να φέρουν 
τις σχετικές ηµεροµηνίες και να είναι υπογεγραµµένα από το άτοµο που τα 
ενηµερώνουν. Επιπλέον, είναι απαραίτητη η διεξαγωγή τακτικών εσωτερικών 
ελέγχων ώστε να διασφαλίζεται ότι τα πρότυπα λειτουργίας ανταποκρίνονται 
σε ένα προκαθορισµένο επίπεδο. 
 
Όποιο και αν είναι το φάσµα των προϊόντων που διανέµονται, πρέπει να 
υπάρχουν συστήµατα ελέγχου που να καλύπτουν όλες τις πλευρές της 
παραγωγής. Επίσης πρέπει να συντάσσονται εκθέσεις ελέγχου ποιότητας του 
προϊόντος σε κάθε στάδιο, σχετικά µε: 
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� Το προϊόν και την ποικιλία 
� Την ηµεροµηνία και ώρα παραλαβής και επιθεώρησης 
� Την προέλευση, τον κωδικό ή το όνοµα του παραγωγού 
� Το σύνολο των εµπορευµάτων που απεστάλησαν και το σύνολο που 

επιθεωρήθηκε 
� Το βάρος (ή τον υπολογισµό) του εξωτερικού και του καθαρού βάρους 

των περιεχοµένων 
� Τη θερµοκρασία κατά την παραλαβή 
� Την ποιότητα και την κατάσταση του προϊόντος 
� Την απόφαση για έγκριση – απόρριψη. (Σε περίπτωση απόρριψης 

πρέπει να παρέχονται οι σχετικοί λόγοι και σε περίπτωση έγκρισης 
ίσως είναι αναγκαία η πρόβλεψη περαιτέρω ταξινόµησης) 

 
Θα πρέπει να καταρτιστούν κατευθυντήριες γραµµές για τους αγρότες αλλά 
και για τον τοµέα γενικότερα, όπως π.χ. για να διασφαλιστεί η τήρηση 
αρχείων σχετικά µε τους τύπους σπόρων, τα είδη επεξεργασίας καθώς και τις 
χηµικές ουσίες και τα λιπάσµατα που χρησιµοποιούνται. Τα ζώα δεν θα 
πρέπει να έχουν πρόσβαση στους αγρούς όπου αναπτύσσεται η καλλιέργεια ή 
στο νερό άρδευσης. Θα πρέπει να διασφαλιστεί ότι το νερό άρδευσης δεν θα 
µολυνθεί µέσω του εδάφους ή στην επιφάνεια. 
 
Κάθε διαδικασία συγκοµιδής, ακόµη κι αν δεν περιλαµβάνει συσκευασία στον 
αγρό, θα πρέπει να ελέγχεται, ειδικά εάν πρόκειται για περιπτώσεις 
χειρωνακτικής συγκοµιδής προϊόντων τα οποία δεν υφίστανται καµία 
περαιτέρω επεξεργασία, όπως πλύσιµο, και το προϊόν είναι πιθανό να 
καταναλωθεί σε µη επεξεργασµένη µορφή, π.χ. φράουλες, σµέουρα, σαλάτες, 
κλπ. Σε περιπτώσεις χειρισµού προϊόντων υψηλού κινδύνου, θα πρέπει στον 
αγρό να υπάρχουν τουαλέτες µε νιπτήρα για το πλύσιµο των χεριών.  
 
Τα προϊόντα πρέπει να συλλέγονται σε καθαρά δοχεία, κατά προτίµηση 
πλαστικά δοχεία που µπορούν να πλυθούν και τα οποία παρέχουν προστασία 
στο προϊόν. Όταν το προϊόν συλλέγεται απευθείας µέσα στη συσκευασία όπου 
θα πουληθεί, είναι σηµαντικό τα άδεια δοχεία να φυλάσσονται σε καθαρούς 
χώρους χωρίς επιβλαβή έντοµα και παράσιτα και όλα τα δοχεία να ελέγχονται 
αµέσως πριν γεµιστούν ώστε να διασφαλίζεται ότι είναι καθαρά. Τα δοχεία, 
ιδίως τα χαρτοκιβώτια, δεν θα πρέπει να λερώνονται ή να βρέχονται ερχόµενα 
σε άµεση επαφή µε το χώµα και για να αποτραπεί αυτό, θα πρέπει να 
χρησιµοποιούνται καροτσάκια. 
 
Τα προϊόντα που συγκοµίζονται θα πρέπει να µεταφέρονται από τον αγρό σε 
ένα χώρο δροσερό, ή κατά προτίµηση ψυχόµενο, το συντοµότερο δυνατό. Θα 
πρέπει να καθορίζονται οι λεπτοµερείς συνθήκες µετασυλλεκτικού χειρισµού, 
όπου θα πρέπει να αναφέρεται ότι το προϊόν πρέπει να ψυχθεί στους x 
βαθµούς Κελσίου µέσα σε y ώρες από τη συγκοµιδή και να διατηρείται σε x 
βαθµούς Κελσίου έως το σηµείο παράδοσης. 
 
Οποιαδήποτε υπόστεγα ή εγκαταστάσεις που χρησιµοποιούνται για τις 
εργασίες στον αγρό θα πρέπει να διατηρούνται καθαρά και η συσσώρευση 
σκουπιδιών και προϊόντων που έχουν απορριφθεί θα πρέπει να είναι 
ελεγχόµενη ώστε να µη συνιστά κίνδυνο για τα καλά προϊόντα ως αποτέλεσµα 
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της µόλυνσής τους από έντοµα ή παράσιτα. Οι πάγκοι και τα τραπέζια θα 
πρέπει να είναι κατασκευασµένα από υλικά που µπορούν να καθαριστούν 
εύκολα. Το νερό που χρησιµοποιείται για το πλύσιµο των προϊόντων θα 
πρέπει να είναι πόσιµο, ενώ η αποθήκευση πρέπει να γίνεται σε καθαρά, 
κλειστά δοχεία. 
 
Κατευθυντήριες γραµµές θα πρέπει επίσης να καταρτίζονται και για άλλα 
θέµατα όπως η προµήθεια και ο έλεγχος ανεπεξέργαστων προϊόντων για 
επεξεργασία και συσκευασία. Θα πρέπει να εκπονηθεί ένα φύλλο εργασίας, το 
οποίο θα παρέχει πληροφορίες σχετικά µε το ανεπεξέργαστο προϊόν που θα 
χρησιµοποιηθεί, την πηγή του, την ποιότητα που θα παραχθεί και τις βασικές 
πληροφορίες σχετικά µε το τελικό προϊόν, π.χ. βάρος ή αριθµός ανά είδος, 
ποιότητα, µέγεθος και πληροφορίες σήµανσης, εφόσον είναι απαραίτητο. Θα 
πρέπει να χρησιµοποιούνται µόνο προϊόντα από εγκεκριµένους παραγωγούς 
και η προέλευσή τους θα πρέπει να είναι ανιχνεύσιµη σε ολόκληρη την 
αλυσίδα επεξεργασίας στο µέτρο του δυνατού. Οι συσκευασίες, ο εξοπλισµός 
και τα υλικά που θα χρησιµοποιηθούν σε ολόκληρη την παραγωγική 
διαδικασία θα πρέπει επίσης να πληρούν τις προδιαγραφές ή τις απαιτήσεις 
που ορίζονται από τον πελάτη ή τη νοµοθεσία. Για τα προϊόντα που 
τραυµατίζονται εύκολα δεν θα πρέπει να χρησιµοποιούνται δίχτυα και σάκοι. 
 
Οι προµηθευτές ακατέργαστων προϊόντων, αλλά και οι προµηθευτές 
συσκευασιών και εξοπλισµού θα πρέπει να επίσης συµφωνήσουν σχετικά µε 
τους όρους της προµήθειας που θέτει ο εξαγωγέας. Για κάθε ακατέργαστο 
προϊόν είναι απαραίτητο να συµφωνούνται προδιαγραφές µε τον παραγωγό. 
Οι προδιαγραφές αυτές θα πρέπει να περιλαµβάνουν µία περιγραφή του 
προϊόντος, µε αναφορά της ποικιλίας και του επιπέδου ποιότητας στο οποίο 
θα πρέπει να ανταποκρίνεται. Οι εν λόγω προδιαγραφές θα πρέπει επίσης να 
περιλαµβάνουν τις απαιτήσεις για τη συσκευασία, η οποία θα πρέπει να είναι 
καθαρή και να φέρει καθαρή σήµανση µε το όνοµα/τον κωδικό του 
προµηθευτή και την ηµεροµηνία συγκοµιδής. Οι προδιαγραφές που ορίζονται 
για τα ακατέργαστα προϊόντα θα πρέπει να υπογράφονται, µε αναφορά της 
αντίστοιχης ηµεροµηνίας, σε ετήσια βάση τόσο από τον προµηθευτή όσο και 
από τον αγοραστή.  
 
Το προϊόν που παραδίδεται θα πρέπει να είναι καθαρό, χωρίς παράσιτα ή 
ασθένειες και φρέσκο. Θα πρέπει να ανήκει στην ποικιλία/στον τύπο 
προϊόντος που έχει συµφωνηθεί και να είναι µέσα στο εύρος 
βάρους/µεγέθους που ορίζεται στις προδιαγραφές. Όλες οι παραδόσεις 
εµπορευµάτων που γίνονται δεκτές θα πρέπει να επισηµαίνονται µε έναν 
κωδικό ηµεροµηνίες ώστε να διασφαλίζεται η σωστή ανακύκλωση των 
αποθεµάτων, ενώ η σήµανση µε τον κωδικό του παραγωγού διασφαλίζει την 
ιχνηλασιµότητα. Τα προϊόντα που γίνονται δεκτά µετά από αρχικό έλεγχο θα 
πρέπει να φυλάσσονται σε κατάλληλο αποθηκευτικό χώρο στη σωστή – 
ανάλογα µε το προϊόν - θερµοκρασία και σε καθαρούς και υγιεινούς χώρους 
ώστε να µην υπάρχει κίνδυνος µόλυνσης. Θα πρέπει επίσης να λαµβάνονται 
όλες οι αναγκαίες προφυλάξεις ώστε να αποτρέπεται η µόλυνση ή αλλοίωση 
των προϊόντων µετά την περίοδο αυτή. 
 
Για τον έλεγχο των προϊόντων θα πρέπει να διατίθενται εγκαταστάσεις µε 
επαρκή φωτισµό και κατάλληλο εξοπλισµό και οι έλεγχοι πρέπει να 
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πραγµατοποιούνται από εκπαιδευµένο και ικανό προσωπικό. Ο εξαγωγέας θα 
πρέπει να τηρεί ένα αρχείο των ελέγχων αυτών και οι σχετικές διαδικασίες θα 
πρέπει να είναι σαφώς καθορισµένες. Τα αρχεία συµπληρώνονται ανά τακτά 
προκαθορισµένα διαστήµατα κατά τη διάρκεια της παραγωγής από κάποιο 
άτοµο που θα οριστεί για τον σκοπό αυτό και το οποίο δεν είναι αναγκαίο να 
ανήκει στο προσωπικό ελέγχου ποιότητας. Καταχωρήσεις στοιχείων που 
αφορούν την παραγωγή µπορούν να γίνονται ανά χρονικά διαστήµατα, π.χ. 
κάθε µισή ώρα ή βάσει ποσότητας, π.χ. κάθε 500 συσκευασίες. 
 
Στα συσκευαστήρια δεν θα πρέπει να υπάρχει κανένας κίνδυνος µόλυνσης 
από άλλες τοπικές εγκαταστάσεις, π.χ. λόγω της παρουσίας καπνού ή οσµών 
από εργοστάσια. Η περίµετρος και η γύρω περιοχή πρέπει να διατηρούνται 
καθαρές ώστε να αποτρέπεται η ανάπτυξη εντόµων, άλλων παρασίτων και 
κινδύνων µόλυνσης. 
 
Οι εξωτερικές πόρτες θα πρέπει να εφαρµόζουν καλά, χωρίς να αφήνουν κενά 
και, όπου είναι δυνατόν, τα παράθυρα και οι πόρτες θα πρέπει να έχουν σίτες. 
Παράλληλα πρέπει να λαµβάνονται όλες οι προφυλάξεις ώστε να αποτρέπεται 
η είσοδος πουλιών, εντόµων, και οικιακών ζώων τόσο µέσα όσο και γύρω από 
το συσκευαστήριο. Στους χώρους όπου αποθηκεύονται οι συσκευασίες θα 
πρέπει να τοποθετούνται κατάλληλα δολώµατα και να ελέγχονται τακτικά. 
Στο συσκευαστήριο θα πρέπει επίσης να τοποθετούνται εντοµοπαγίδες και να 
ελέγχεται τακτικά η σωστή λειτουργία τους. 
 
Τα συσκευαστήρια που χρησιµοποιούνται για την παραγωγή τελικών 
προϊόντων θα πρέπει να έχουν γερή κατασκευή, απρόσβλητη από τις καιρικές 
συνθήκες. Θα πρέπει να διασφαλιστεί ότι πιθανό σπάσιµο τζαµιών ή βλάβη 
εξοπλισµού δεν θα έχει ως αποτέλεσµα τη µόλυνση των προϊόντων. Όλες οι 
εργασίες συσκευασίας και επεξεργασίας πρέπει να πραγµατοποιούνται σε 
καθαρούς και υγιεινούς χώρους. Το απαιτούµενο επίπεδο υγιεινής εξαρτάται 
από τον βαθµό κινδύνου, π.χ. ένα προϊόν το οποίο τρώγεται ωµό ή το οποίο 
χρειάζεται καθάρισµα ή κόψιµο για να είναι έτοιµο για κατανάλωση απαιτεί 
υψηλότερο επίπεδο υγιεινής από κάποιο άλλο το οποίο αναγκαστικά 
µαγειρεύεται πριν καταναλωθεί. 
 
Η διάταξη του χώρου θα πρέπει να είναι τέτοια που να επιτρέπει την οµαλή 
διέλευση του προϊόντος από τα διάφορα στάδια της διαδικασίας, δηλ. από την 
παραλαβή του ακατέργαστου προϊόντος έως την προετοιµασία, συσκευασία 
και στοίβαξή του στους χώρους αποθήκευσης των τελικών προϊόντων και 
στους χώρους φόρτωσης. Επίσης, η διάταξη θα πρέπει να είναι κατάλληλη 
ώστε να διαχωρίζονται επαρκώς τα ακατέργαστα από τα τελικά προϊόντα. 
Μία ελάχιστη απαίτηση είναι όλα τα συσκευασµένα προϊόντα να 
µεταφέρονται σε ψυχόµενο χώρο όσο το δυνατόν πιο σύντοµα µετά τη 
συσκευασία τους ώστε να µειώνεται γρήγορα η θερµοκρασία τους στο 
συνιστώµενο για τη µεταφορά επίπεδο. 
 
Είναι απαραίτητο όλα τα απορριπτόµενα και απόβλητα υλικά να 
αποµακρύνονται γρήγορα και αποτελεσµατικά από τον χώρο παραγωγής. Θα 
πρέπει να υπάρχει επαρκής εξοπλισµός για την τακτική (τουλάχιστον 
καθηµερινή) αποµάκρυνση των απορριµµάτων, των πλεοναζόντων προϊόντων 
και των ακαθαρσιών από τους χώρους. Ο χώρος ταξινόµησης και διαλογής 
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µπορεί να είναι το σηµείο όπου θα πραγµατοποιείται η µεγαλύτερη 
συσσώρευση ακαθαρσιών, απορριµµάτων και απορριπτόµενων υλικών.  
 
Τα δάπεδα θα πρέπει να εξασφαλίζουν επαρκή αποστράγγιση για ευκολότερο 
καθάρισµα και να είναι κατασκευασµένα από υλικά που αφενός να 
καθαρίζονται εύκολα και αφετέρου να είναι αρκετά ανθεκτικά στην 
αναµενόµενη καταπόνηση και φθορά. Ο φωτισµός, ειδικά στις γραµµές 
παραγωγής, πρέπει να είναι επαρκής ώστε να επιτρέπει την αποτελεσµατική 
επιθεώρηση του χώρου και των προϊόντων.  
 
Όλος ο εξοπλισµός πρέπει να καθαρίζεται επιµελώς στο τέλος κάθε ηµέρας. 
Θα πρέπει να διατηρείται σε καλή κατάσταση και να συντηρείται κανονικά. 
Όλα τα εργαλεία χειρός, όπως µαχαίρια, ψαλίδια, κλαδευτήρια πρέπει να 
είναι κατασκευασµένα από υλικά ανθεκτικά στη σκουριά. Το σύνολο του 
εξοπλισµού που χρησιµοποιείται για τη ζύγιση, τη µέτρηση του µεγέθους ή 
της θερµοκρασίας ή οποιαδήποτε άλλη συσκευή µέτρησης πρέπει να 
ελέγχονται ως προς την ακρίβειά τους αρκετά συχνά ώστε να εξασφαλίζεται ο 
εντοπισµός δυσλειτουργιών. Πρέπει να πραγµατοποιούνται τακτικές 
επιθεωρήσεις, τουλάχιστον µία φορά το µήνα, στο σύνολο των µηχανηµάτων 
και του εξοπλισµού παραγωγής ώστε να ελέγχεται εάν είναι καθαρά, ασφαλή 
και ακριβή. Επίσης, πρέπει να τηρείται ένα αρχείο καταγραφής των 
επιθεωρήσεων αυτών µαζί µε έναν κατάλογο ενεργειών που πρέπει να γίνουν. 
 
Επιπλέον, είναι αναγκαίο να διατίθενται χώροι για το προσωπικό καθώς και 
αποδυτήρια µε ερµάρια για τη φύλαξη προσωπικών αντικειµένων, νιπτήρες 
για το πλύσιµο των χεριών, τουαλέτες και ξεχωριστός χώρος για την 
κατανάλωση τροφίµων και ποτών. Στους χώρους αυτούς πρέπει να 
φυλάσσονται όλα τα προστατευτικά ενδύµατα, τα οποία πρέπει να 
διατηρούνται καθαρά και σε καλή κατάσταση. Οι νιπτήρες και οι τουαλέτες 
θα πρέπει να επαρκούν για να καλύψουν τον αριθµό του προσωπικού, πρέπει 
να διατηρούνται καθαρά και υγιεινά και να τα χωρίζει τουλάχιστον µία πόρτα 
-κατά προτίµηση δύο - από τον χώρο συσκευασίας. 
 
Είναι σηµαντικό όλο το προσωπικό να γνωρίζει τους δυνητικούς κινδύνους και 
να αναγνωρίζει την ανάγκη για καθαριότητα και αυστηρή πειθαρχία όσον 
αφορά το πλύσιµο των χεριών και την προσωπική υγιεινή. Εάν κάποιο µέλος 
του προσωπικού πάσχει από εντερικές διαταραχές που προκαλούν αδιαθεσία, 
εµετό ή/και διάρροια, δεν θα πρέπει να του επιτρέπεται να εργάζεται 
ερχόµενο σε επαφή µε προϊόντα διατροφής. Οποιεσδήποτε ανοικτές πληγές, 
κοψίµατα και άλλες δερµατικές µολύνσεις πρέπει να καλύπτονται µε µπλε 
αδιάβροχο επίδεσµο. Το προσωπικό που έρχεται σε επαφή µε τα προϊόντα 
πρέπει να αποφεύγει να φορά αρώµατα ή να χρησιµοποιεί αρωµατισµένες 
κρέµες ή πούδρες για τα χέρια. Απαγορεύεται επίσης να φορά κοσµήµατα ή 
άλλα είδη τα οποία µπορεί αποσπώµενα να πέσουν και να αναµιχθούν µε τα 
προϊόντα. Τέλος, το κάπνισµα πρέπει να απαγορεύεται σε όλους τους χώρους. 
 
Οι συσκευασίες πρέπει να διατηρούνται καθαρές, στεγνές και σε καλή 
κατάσταση από άποψη υγιεινής και να επιθεωρούνται επιµελώς πριν 
χρησιµοποιηθούν ώστε να αποφευχθεί οποιαδήποτε µόλυνση από έντοµα ή 
άλλη πηγή. Η ακρίβεια των πληροφοριών που αναγράφονται στις ετικέτες 
έχει νοµικές επιπτώσεις. Απαγορεύεται η χρήση µεταλλικών συνδετήρων, 
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συρµάτων ή άλλων υλικών που δεν ενδείκνυται να χρησιµοποιούνται σε 
τρόφιµα και όλες οι συσκευασίες πρέπει να διατηρούνται σε καθαρό και ξηρό 
χώρο αποθήκευσης µακριά από κινδύνους µόλυνσης. 
 
Προτείνεται η κατάρτιση ειδικών εντύπων καταχώρησης για επιµέρους 
προϊόντα στα οποία είναι πολύ πιθανή η εµφάνιση ελαττωµάτων σε 
οποιαδήποτε σοδειά. Τα έντυπα αυτά λειτουργούν υπενθυµιστικά ως προς τον 
έλεγχο. Σε αυτό το σηµείο είναι σηµαντικό να καταγραφούν οι λεπτοµέρειες 
παράδοσης: 
 

� Ώρα και ηµεροµηνία 
� Αριθµός οχήµατος 
� Θερµοκρασία προϊόντος και συνθήκες φόρτωσης π.χ. ζηµιές 
� Ταυτότητα φορτίου και παραγωγού ή συσκευαστηρίου 
� Συγκεκριµένες απαιτήσεις εκ µέρους του πελάτη 

 
Οι διαδικασίες HACCP περιγράφονται συνήθως περιληπτικά σε ένα 
εγχειρίδιο διαχείρισης προϊόντος, το οποίο είναι διαθέσιµο προς έλεγχο ανά 
πάσα στιγµή. επιθυµεί να καθιερώσει ένα σύστηµα διασφάλισης ποιότητας. 
Περιλαµβάνει πληροφορίες σχετικά µε την επιχείρηση και τη διοίκησή της. 
Πιο συγκεκριµένα αναφέρεται στα ακόλουθα: 
 

� ∆ήλωση σχετικά µε την πολιτική του αγροκτήµατος ή της επιχείρησής 
σας στον τοµέα της ποιότητας. Η δήλωση αυτή δείχνει µία γενική 
δέσµευση σε θέµατα ποιότητας και πρέπει να προωθείται συνεχώς 
τόσο στα µέλη της οµάδας όσο και στους πελάτες 

� ∆ιαδικασίες που πρέπει να ακολουθούνται προκειµένου να 
διασφαλίζεται συνέπεια στην ποιότητα ενός προϊόντος και να 
καλύπτονται όλες οι πτυχές της διαδικασίας 

� Η δοµή της διοίκησης της επιχείρησης/του αγροκτήµατος και οι 
αρµοδιότητες των µελών της οµάδας. Ποιος κάνει τι και σε ποιόν 
αναφέρεται. Ένα οργανόγραµµα πρέπει µε µια γρήγορη µατιά να 
παρέχει άµεσα σε οποιονδήποτε τρίτο µία πλήρη εικόνα σχετικά µε το 
πώς διευθύνεται το αγρόκτηµα ή η επιχείρηση. Επίσης πρέπει να 
φαίνονται ξεκάθαρα τα όρια των αρµοδιοτήτων, ενώ το οργανόγραµµα 
πρέπει να ενηµερώνεται εφόσον το αγρόκτηµα/η επιχείρηση 
µεγαλώνει και το προσωπικό αλλάζει. Επίσης, για κάθε διευθυντικό 
στέλεχος πρέπει να υπάρχει µια σύντοµη περιγραφή των 
αρµοδιοτήτων του. 

� Ενηµερωτικό δελτίο της εταιρείας, το οποίο πρέπει να υπάρχει 
διαθέσιµο σε ένα µονόφυλλο για όλους τους καταναλωτές και 
οποιουσδήποτε τρίτους για γρήγορη και αποτελεσµατική επικοινωνία. 
Είναι σηµαντικό το εν λόγω δελτίο πρέπει να είναι χρονικά 
ενηµερωµένο. 

� Συστήµατα τήρησης αρχείων ως απόδειξη αποτελεσµατικής 
λειτουργίας του συστήµατος διασφάλισης ποιότητας. 

 
Η σύνταξη ενός εγχειριδίου διαχείρισης προϊόντος αποτελεί ευθύνη της 
εταιρείας και κατ’ ανάγκη πρέπει να είναι φτιαγµένο έτσι ώστε να 
ανταποκρίνεται στις υπάρχουσες συνθήκες. Ο στόχος του δεν είναι απλώς να 
ανταποκρίνεται στις ανάγκες των υφιστάµενων διεθνών προτύπων περί 
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διασφάλισης ποιότητας, όπως αυτά καθορίζονται από το ISO ή το EN. 
Περισσότερο θα έλεγε κανείς ότι εισάγουν και αναπτύσσουν την ιδέα και τη 
φιλοσοφία µίας συνολικής διαχείρισης της ποιότητας σε όλες τις λειτουργίες. 
 
Το εγχειρίδιο αυτό λειτουργεί ως οδηγός και διασφαλίζει την ασφάλεια των 
τροφίµων. Ως έγγραφο στοχεύει στην κάλυψη των προδιαγραφών που 
ισχύουν για επιµέρους προϊόντα, των προδιαγραφών που τίθενται από τους 
πελάτες και νοµικών απαιτήσεων συγκεκριµένων χωρών, ενώ παράλληλα 
λειτουργεί και ως εκπαιδευτικό εγχειρίδιο για το προσωπικό. Για παράδειγµα, 
κάθε εργαζόµενος στον τοµέα της συγκοµιδής πρέπει να µπορεί να συλλέγει 
το προϊόν µε το σωστό τρόπο και στη σωστή εποχή ωριµότητας, προκειµένου 
να επιτευχθεί η απαιτούµενη ποιότητα. Το προσωπικό θα πρέπει να 
διασφαλίζει την ορθή συντήρηση του προϊόντος στη σωστή θερµοκρασία και 
επίσης την τήρηση αρχείων. 
 
Ευρωπαϊκή Σύµπραξη Λιανεµπόρων (EUREP) 
 
Η EUREP είναι ένας οργανισµός µε εθελοντική συµµετοχή µελών, ο οποίος 
ιδρύθηκε το 1998 µε στόχο τη διεθνοποίηση της αντίληψης περί ασφαλών 
γεωργικών προϊόντων και την καθιέρωση ενός προτύπου σε παγκόσµιο 
επίπεδο. Η διευθυντική οµάδα αποτελείται από εµπόρους λιανικής και 
παραγωγούς. 
 
Στόχος είναι να αναγνωριστεί η πρόοδος που σηµειώνεται από τους 
γεωργικούς παραγωγούς όσον αφορά την εφαρµογή καλής γεωργικής 
πρακτικής (ΚΓΠ) και ειδικότερα στις περιπτώσεις όπου χρησιµοποιείται ως 
µέσον για την ενσωµάτωση πρακτικών ολοκληρωµένης διαχείρισης 
παρασίτων (IPM) και πρακτικών ολοκληρωµένης διαχείρισης σοδειάς (ICM) 
στο πλαίσιο της εµπορικής γεωργικής παραγωγής. 
 
Στόχος της EUREP είναι να ενθαρρύνει τη συνέχιση των εργασιών για τη 
βελτίωση των δυνατοτήτων των παραγωγών σε αυτούς τους τοµείς, καθώς 
επίσης για την εφαρµογή συγκριτικής αξιολόγησης προκειµένου να 
εκτιµηθούν οι τρέχουσες πρακτικές και να παρασχεθούν κατευθυντήριες 
γραµµές για περαιτέρω ανάπτυξη. Η EUREP παρέχει πιστοποιητικά σε 
επιµέρους οργανώσεις παραγωγών ή επιχειρήσεων εµπορίας προϊόντων 
χρησιµοποιώντας αντικειµενικά επαληθεύσιµα κριτήρια που καλύπτουν την 
ιχνηλασιµότητα και την τήρηση αρχείων, τις ποικιλίες σπόρων και ριζωµάτων, 
τα συστήµατα διαχείρισης αγρού και διαχείρισης εδάφους, τη χρήση 
λιπασµάτων και χηµικών, την ύδρευση, την υγιεινή και την ασφάλεια, τη 
µετασυλλεκτική µεταχείριση, τα συστήµατα ενηµέρωσης/παραπόνων των 
καταναλωτών και τα συστήµατα εσωτερικού ελέγχου. 
 
Οι πιστοποιηµένοι παραγωγοί ή οµάδες παραγωγών υπόκεινται σε τακτικούς 
και ξαφνικούς ελέγχους από επιθεωρητές που λαµβάνουν και οι ίδιοι 
πιστοποίηση µέσω του συστήµατος. 
 
Παγκόσµια Πρωτοβουλία για την Ασφάλεια των Τροφίµων (GFSI) 
 
Η Παγκόσµια Πρωτοβουλία για την Ασφάλεια Τροφίµων (GFSI) 
δηµιουργήθηκε σε µία προσπάθεια να συµπεριληφθούν τα διάφορα εθνικά 
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συστήµατα και πρότυπα περί ασφάλειας τροφίµων που ισχύουν σε ολόκληρο 
τον κόσµο σε ένα σύνολο κριτηρίων ή βασικών στοιχείων. Η συµµόρφωση µε 
όλα τα συστατικά µέρη που συνθέτουν τα στοιχεία κλειδιά οδηγεί στην 
υιοθέτηση του προτύπου και στην συνακόλουθη αποδοχή εκ µέρους των 
αγοραστών. Με αυτόν τον τρόπο µπορεί να επαληθευθεί εάν τα συστήµατα 
που ισχύουν στις διάφορες χώρες είναι ισοδύναµα µε πρότυπα που οι 
αγοραστές ήδη γνωρίζουν. 
 
Ευρωπαϊκά Πρότυπα Προδιαγραφών (European Norm Standards - 
EN) 
 
Η σειρά EN 45000 εστιάζει πρωτίστως σε περιβαλλοντικά πρότυπα, αλλά 
αναµένεται ότι θα διεισδύσει ολοένα περισσότερο στα συστήµατα 
διασφάλισης της βιοµηχανίας τροφίµων. Η πιστοποίηση µε βάση τα πρότυπα 
EN 45011 αποτελεί ήδη προϋπόθεση για βιολογικά και γεωγραφικά 
χαρακτηρισµένα τρόφιµα, ενώ πρόκειται να ακολουθήσουν και τα αγροτικά 
προϊόντα. Τα πρότυπα προτείνονται ως γενικά κριτήρια για τους οργανισµούς 
πιστοποίησης. Οι οργανισµοί αυτοί ορίζουν και εγκρίνουν πρότυπα ενώ 
επιπλέον είναι εκείνοι που τα εποπτεύουν. Στον τοµέα των τροφίµων και 
ποτών τα συνηθέστερα πρότυπα είναι τα ακόλουθα: 
 
45001 για τη λειτουργία φορέων επιθεώρησης 
45004 για τον έλεγχο εργαστηρίων 
45011 για την πιστοποίηση προϊόντων 
45012 για την πιστοποίηση της διαχείρισης ποιότητας. 

 
4.3.6 Συνολική διαχείριση ποιότητας 
 
Η συνεχής βελτίωση αποτελεί βασικό συστατικό προόδου της συνολικής 
ποιότητας ενός προϊόντος, ειδικότερα µε την ανάπτυξη τεχνικών καινοτοµιών. 
Η συνολική διαχείριση ποιότητας δεν αποτελεί ένα πρότυπο αλλά µάλλον µια 
φιλοσοφία διαχείρισης που στόχο έχει να διασφαλίσει την πραγµατοποίηση 
των όσων πρέπει να εφαρµόζονται σύµφωνα µε τις οδηγίες που αναφέρονται 
στο εγχειρίδιο διαχείρισης προϊόντος. 
 
Η συνολική διαχείριση ποιότητας είναι µια προσέγγιση της ποιότητας η οποία 
επεκτείνεται σε όλες τις δραστηριότητες. Στοχεύει στη δηµιουργία ενός 
περιβάλλοντος µέσα στο οποίο θα επιτρέπεται η συνολική συµµετοχή όλων 
των ενδιαφεροµένων στη διαδικασία βελτίωσης της απόδοσής τους. Η 
ποιότητα δεν νοείται πλέον ως η αποκλειστική αρµοδιότητα µίας µονάδας 
ελέγχου ποιότητας που παρακολουθείται σε συγκεκριµένα στάδια της 
αλυσίδας παραγωγής και εµπορίας. Η ποιότητα σήµερα απαιτεί από όλα τα 
µέλη να συµµετέχουν στην επίτευξη της ικανοποίησης του πελάτη, της 
ποιότητας και της ασφάλειας. 
  
Η συνολική διαχείριση ποιότητας (Σ∆Π) είναι µια δυναµική έννοια που 
απαιτεί αφοσίωση, επικοινωνία και αλλαγή νοοτροπίας, αρχηγικά προσόντα, 
συµµετοχή των µελών και των εργαζοµένων. Η ανταµοιβή είναι η βελτίωση 
της ποιότητας και το µειωµένο κόστος ποιότητας. Η Σ∆Π δίνει τη δυνατότητα 
σε όλους να κάνουν τα πάντα «σωστά από την αρχή» και περιορίζει την 
ανάγκη διαχείρισης κρίσεων. Με την εφαρµογή της Σ∆Π παρέχεται σε όλους 
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βοήθεια ώστε να επιτυγχάνουν συνεχείς προόδους (έστω µικρές) σε οτιδήποτε 
κάνουν. Η συνολική διαχείριση ποιότητας αποτελεί µία οργανωτική 
νοοτροπία, η οποία προϋποθέτει: 
 

� Την ολοκληρωτική αφοσίωση των ανώτερων στελεχών διοίκησης 
� Την ικανοποίηση των πελατών ως οργανωτικό στόχο 
� Τη συνεχή βελτίωση σε όλα τα προϊόντα, τις διαδικασίες και τις 

υπηρεσίες 
� Τη συµµετοχή όλων στην οργάνωση 
� Τη συνεχή µείωση του κόστους που συνεπάγεται η βελτίωση της 

ποιότητας 
� Την αφοσίωση στη διαχείριση της ποιότητας από όλους τόσο σε 

επίπεδο διοίκησης όσο και σε επίπεδο προσωπικού 
� Την εστίαση στην πρόληψη και επίλυση των προβληµάτων και στη 

συνεχή πρόοδο 
� Ένα τεκµηριωµένο σύστηµα που µπορεί εύκολα να ακολουθηθεί και να 

τροποποιηθεί, ανάλογα µε τις απαιτήσεις. 
 
Η εκπαίδευση αποτελεί µια σηµαντική πτυχή που διασφαλίζει ικανοποιητικά 
επίπεδα συµµόρφωσης. Η ανάµειξη και η συµµετοχή όλων των µελών µιας 
επιχείρησης σε συνδυασµό µε την αφοσίωση της διοίκησης αποτελούν 
ουσιαστικές παραµέτρους για επιτυχή εφαρµογή των αρχών που ορίζονται 
στο εγχειρίδιο ανάπτυξης της ποιότητας του προϊόντος. 
 
Οι βασικές αρχές της συνολικής διαχείρισης ποιότητας είναι: 
 

Ηγεσία 
 
� ∆ιατύπωση οράµατος 
� Μετάδοση του οράµατος και συµµετοχή σε αυτό 
� Σαφείς θέσεις και θετική στάση στη λήψη αποφάσεων 
� ∆ιευκόλυνση και παροχή δυνατότητας για αλλαγές 

 
Στόχος η ικανοποίηση των πελατών 
 
� Εκτίµηση των αναγκών των εσωτερικών και εξωτερικών πελατών 
� Ικανοποίηση των µεταβαλλόµενων αναγκών 
� Προδιαγραφές και χρονοδιαγράµµατα 
� ∆ιατήρηση επαφών µε πελάτες 
� Παρακολούθηση της γνώµης των πελατών για την επιβεβαίωση της 

ικανοποίησης εκ µέρους τους 
 
Βιώσιµες και συνεχείς βελτιώσεις 
 

� Ενηµέρωση σχετικά µε το τι κάνουν οι ανταγωνιστές 
� Προώθηση υφιστάµενων και ανάπτυξη νέων ιδεών 
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Συµµετοχή όλων  
 

� Το εργατικό δυναµικό θεωρείται πολύτιµος πόρος 
� Η οµαδική εργασία προωθείται για την επίτευξη των οργανωτικών 

στόχων 
� Η ανάπτυξη νέων ταλέντων θεωρείται επένδυση 
� Επένδυση θεωρείται επίσης η ανάπτυξη των κατάλληλων ικανοτήτων 

σε όλα τα επίπεδα και η µεγιστοποίηση των συνεισφοράς του κάθε 
ατόµου στην επίτευξη των οργανωτικών στόχων 

 
Μέτρηση της προόδου 
 

� Εµπορική πρόοδος 
� Εστίαση στην πρόοδο που σηµειώνεται στην ικανοποίηση των πελατών 
� Όλοι οι εργαζόµενοι συµµετέχουν και µοιράζονται τα οφέλη 

 

4.3.7 Τυποποίηση και άλλα ζητήµατα προβληµατισµού 
 
Η τυποποίηση της παραγωγής εξελίσσεται σε ολοένα σηµαντικότερο στοιχείο 
για τους αγοραστές εφόσον καθιστά ευκολότερη τη σύναψη συµβάσεων ή 
συµφωνιών ανταλλαγής µεταξύ αγοραστών και πωλητών. Όλο και πιο συχνά 
οι µεγάλοι αγοραστές θέτουν προδιαγραφές όσον αφορά τις ελάχιστες 
εγκαταστάσεις, τους χώρους παραγωγής, τις ποσότητες και τις 
εφαρµοζόµενες προδιαγραφές ως προϋπόθεση για τον εφοδιασµό, ενώ 
εφαρµόζουν επίσης τους δικούς τους κανονισµούς. 
 
Με την ανάπτυξη του διεθνούς εµπορίου και των εργασιών για την 
εναρµόνιση της εφαρµογής προτύπων εµπορίας και της ελεύθερης διακίνησης 
των αγαθών, ο Οργανισµός Τροφίµων και Γεωργίας (FAO) των Ηνωµένων 
Εθνών προσπάθησε να οµαδοποιήσει όλα τα πρότυπα µέσα στο ίδιο νοµικό 
πλαίσιο (codex alimentarius) προκειµένου να επιτευχθεί µεγαλύτερη 
σαφήνεια, διαφάνεια και συντονισµός µεταξύ διαφόρων συστηµάτων και 
διαδικασιών ελέγχου. Ωστόσο, στην Ευρωπαϊκή Ένωση ισχύουν αυστηρά 
κριτήρια σχετικά µε την εισαγωγή και την εξαγωγή οπωροκηπευτικών µέσω 
των εθνικών συνόρων, τα οποία καλύπτουν τοµείς όπως ποικιλίες σπόρων και 
προϊόντων, ποιότητα µέγεθος, βάρος, χρώµα και µέγεθος συσκευασίας. Τα 
πρότυπα αυτά καθιστούν την ταξινόµηση, τον καθαρισµό και τη συσκευασία 
ιδιαίτερα σηµαντικά κριτήρια και απαιτήσεις για τη διασφάλιση της 
ποιότητας.  
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ΜΕΛΕΤΗ ΠΕΡΙΠΤΩΣΗΣ 
 
Tesco 
 
Η Tesco είναι η µεγαλύτερη αλυσίδα καταστηµάτων λιανικού εµπορίου 
τροφίµων στο Ηνωµένο Βασίλειο. Εφαρµόζει µία φιλοσοφία σχετικά µε την 
ασφάλεια των τροφίµων, σύµφωνα µε την οποία «δεν πρέπει ποτέ να 
επιλέγονται και στη συνέχεια να διοχετεύονται σκόπιµα στην αγορά τρόφιµα 
για τα οποία γνωρίζουµε ότι µπορεί να προκαλέσουν κάποια φυσική 
διαταραχή στους καταναλωτές, αλλά αντιθέτως τα τρόφιµα πρέπει να 
συµµορφώνονται προς τα πρότυπα που έχει θέσει η εταιρεία, η κυβέρνηση 
και τα λοιπά αρµόδια όργανα». Σε πολλές περιπτώσεις τα πρότυπα ασφάλειας 
τροφίµων υπερβαίνουν ακόµη και αυτά που έχουν θέσει οι αρµόδιοι 
οργανισµοί. 
 
Όλα τα τρόφιµα ελέγχονται προκειµένου να διαπιστωθεί εάν πληρούν τα 
µικροβιολογικά και χηµικά πρότυπα και η εταιρεία διενεργεί περισσότερους 
από 10 εκατοµµύρια ελέγχους ετησίως σε τρόφιµα, ενώ περισσότεροι από 
2000 προµηθευτές παγκοσµίως ελέγχονται από εκπαιδευµένους ειδικούς σε 
θέµατα ασφάλειας και διασφάλισης της ποιότητας των τροφίµων, 
προκειµένου να εξασφαλιστεί ότι τα τρόφιµα πληρούν τις απαιτήσεις της 
εταιρείας. Οι κατευθυντήριες γραµµές που ορίζονται για τους προµηθευτές 
είναι πολύ αυστηρές και διεξάγονται τακτικοί έλεγχοι προκειµένου να 
διαπιστωθεί κατά πόσον ακολουθούνται. 
 
Παρουσιάζεται εποµένως µια τάση ολοένα µεγαλύτερης προσήλωσης στο 
HACCP, στα συστήµατα διασφάλισης ποιότητας και στην ανιχνευσιµότητα µε 
την υιοθέτηση διαδικασιών και προτύπων που έχουν συµφωνηθεί για τον 
εντοπισµό και την τεκµηρίωση των προϊόντων. Αυτό σηµαίνει ότι ολοένα 
περισσότερο τίθεται ο όρος της εφαρµογής συστηµάτων ανιχνευσιµότητας 
µέσω της αυτόµατης συλλογής δεδοµένων και της ηλεκτρονικής επεξεργασίας 
δεδοµένων και ηλεκτρονικών επικοινωνιών σε συνεργασία µε παραγωγούς, 
συσκευαστές, εισαγωγείς και εξαγωγείς. Παράλληλα επιδιώκεται η µείωση 
της διαχείρισης µέσω εγγράφων και του σχετικού κόστους καθώς και η χρήση 
των προτύπων EAN-UCC. Κάτι τέτοιο προϋποθέτει από όλα τα µέλη της 
αλυσίδας να τηρούν αρχεία µε τους αριθµούς σειράς µονάδων µεταφοράς 
(SSCC), τους αριθµούς αναγνώρισης (GTIN) και πληροφορίες σχετικά µε τις 
εµπορευόµενες µονάδες και τα στοιχεία προέλευσης (GLN).  
 
Η εταιρεία σήµερα εφαρµόζει πιλοτικά συστήµατα αναγνώρισης 
µεµονωµένων οπωροκηπευτικών ενώ σχεδιάζει να υποστηρίξει περαιτέρω την 
ανάπτυξη εντοπιστών ραδιοσυχνοτήτων. 
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ΑΣΚΗΣΕΙΣ 
 
Επιλέξτε ένα φρούτο ή λαχανικό. Στη συνέχεια επιλέξτε ένα τµήµα της 
αλυσίδας παραγωγής ή εµπορίας, για παράδειγµα τη συλλογή ή τον χειρισµό 
στον αγρό και τη µεταφορά. Σκεφτείτε λεπτοµερειακά όλες τις διαδικασίες 
που περιλαµβάνει το συγκεκριµένο στάδιο και σχεδιάστε ένα σχετικό 
διάγραµµα. Στη συνέχεια προσδιορίστε όλους τους πιθανούς τοµείς όπου 
δυνητικά το προϊόν θα µπορούσε να πάθει ζηµία ή να µολυνθεί. ∆ώστε σε 
κάθε κίνδυνο ένα κωδικό αναφοράς και αναπτύξτε τρόπους µε τους οποίους 
µπορεί να διασφαλιστεί η ελαχιστοποίηση ή ο έλεγχος του κινδύνου. 
 
Σχεδιάστε σε ένα χαρτί το πρώτο πράγµα που έρχεται στο µυαλό σας όταν 
σκέπτεστε την επιχείρησή σας και ζητήστε από τους συνεργάτες και πελάτες 
σας να κάνουν το ίδιο. Ποια εικόνα σχηµάτισαν; Η εικόνα αυτή 
ανταποκρίνεται στην προσέγγισή σας απέναντι στην ποιότητα; 
 
Σε ένα φύλλο χαρτί δηµιουργήστε έναν κατάλογο µε όλες τις λέξεις που 
πιστεύετε ότι χαρακτηρίζουν την επιχείρησή σας. Για παράδειγµα, τίµια, 
αξιόπιστη κ.λπ. Μόλις ολοκληρώσετε τον κατάλογο κόψτε κάθε λέξη 
ξεχωριστά και τοποθετήστε τις ιεραρχικά µε βάση τη σηµαντικότητά τους. 
Επιλέξτε τις πρώτες πέντε και συντάξτε τη δήλωση πολιτικής της επιχείρησής 
σας µε βάση καθεµία από αυτές. 
 


