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ΠΡΟΛΟΓΟΣ 

 

Η παρούσα διπλωµατική εργασία προσεγγίζει δύο διαφορετικά 

θέµατα. Το πρώτο είναι το Σύστηµα HACCP (Ανάλυση Επικινδυνότητας και 

Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου) για την ασφάλεια των τροφίµων και το δεύτερο 

τα βιολογικά παραγόµενα προϊόντα. 

Η επιλογή του θέµατος έγινε µε το σκεπτικό ότι τόσο το σύστηµα 

HACCP, όσο και τα βιολογικά προϊόντα, λόγω της αυξηµένης 

ευαισθητοποίησης των καταναλωτών για ασφαλή και ποιοτικά προϊόντα, 

αποτελούν δύο ταχύτατα αναπτυσσόµενες τάσεις στον χώρο των 

τροφίµων. 

Στην παρούσα διπλωµατική εργασία γίνεται µια πρώτη προσέγγιση 

της ιδιαιτερότητας που µπορεί να εµφανίσει ο σχεδιασµός και η εφαρµογή 

ενός τέτοιου συστήµατος για ένα βιολογικά παραγόµενο προϊόν. 

Η επιλογή του προϊόντος, που είναι το βιολογικό ελαιόλαδο, έγινε 

διότι το ελαιόλαδο αποτελεί ένα απ’ τα κύρια συστατικά της Μεσογειακής 

αλλά κυρίως της Ελληνικής διατροφής, καθώς επίσης επειδή η παράγωγή 

του τελικού προϊόντος περιλαµβάνει δευτερογενή στάδια επεξεργασίας και 

εξευγενισµού και ένα τελικό στάδιο τυποποίησης, που δίνει τη δυνατότητα 

µιας περισσότερο ολοκληρωµένης µελέτης.   

Η επιλογή, τέλος, της συγκεκριµένης µονάδας (Ιερά Μονή 

Χρυσοπηγής Χανίων) έγινε επειδή συνδυάζει τόσο την παραγωγή όσο και 

την τυποποίηση του βιολογικού ελαιολάδου, βρίσκεται δε σε περιαστική 

περιοχή της πόλης των Χανίων µε εύκολη προσέγγιση σε συνεχή βάση. 

Στο πρώτο µέρος της παρούσας εργασίας γίνεται ουσιαστικά µια 

παρουσίαση του συστήµατος HACCP και στο δεύτερο µέρος της γίνεται µια 

προκαταρκτική µελέτη για την εφαρµογή του στην παραγωγή βιολογικού 

ελαιολάδου στην Ιερά Μονή Χρυσοπηγής (case study). Η µελέτη του 

σχεδίου HACCP έχει µείνει σε προκαταρκτικό στάδιο, λόγω δυσκολίας 

συλλογής όλων των απαραίτητων πληροφοριών, έλλειψη ειδίκευσης στο 

συγκεκριµένο αντικείµενο αλλά και έλλειψης περισσότερο εξειδικευµένων 

πληροφοριών, όπως µικροβιολογικών. 
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ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

 

1.  ΕΥΡΩΠΑΪΚΗ ΠΟΛΙΤΙΚΗ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΣΤΑ ΤΡΟΦΙΜΑ. 

 

Τον Ιανουάριο του 2000 η Ευρωπαϊκή Επιτροπή δηµοσίευσε το 

«Λευκό Βιβλίο για την Ασφάλεια των Τροφίµων» προτείνοντας πάνω από 

80 διαφορετικές δράσεις γύρω απ’ όλες τις πτυχές της ασφάλειας των 

τροφίµων σε όλους τους κρίκους της αλυσίδας τροφίµων. Σκοπός της νέας 

αυτής ρυθµιστικής προσέγγισης είναι η οργάνωση της Ασφάλειας  

Τροφίµων µε ένα πιο συντονισµένο και ολοκληρωµένο τρόπο µε σκοπό την 

επιτυχία του υψηλότερου δυνατού επιπέδου διασφάλισης της υγείας του 

καταναλωτικού κοινού στην Ευρωπαϊκή Ένωση [1]. 

Η επίτευξη της ασφάλειας των τροφίµων, η απόκλειση δηλαδή 

οποιουδήποτε κινδύνου (φυσικού, χηµικού, µικροβιολογικού) από το 

τρόφιµο για τον καταναλωτή αποτελεί πλέον απαίτηση της Ευρωπαϊκής 

νοµοθεσίας. Σύµφωνα µε την Οδηγία 93/43/ΕΟΚ του Συµβουλίου της 

Ευρωπαϊκής Ένωσης περί ‘Υγιεινής τροφίµων’, «η παρασκευή, µεταποίηση, 

παραγωγή, συσκευασία, αποθήκευση, µεταφορά, διανοµή, διακίνηση και 

προσφορά προς πώληση ή διάθεση τροφίµων, πρέπει να γίνεται µε υγιεινό 

τρόπο» (Άρθρο 3.1) [2]. 

Σύµφωνα µε το άρθρο αυτό, οι επιχειρήσεις τροφίµων οφείλουν να 

παίρνουν όλα τα απαραίτητα µέτρα που απαιτούνται σε όλα τα στάδια µετά 

την πρωτογενή παραγωγή (π.χ. συγκοµιδή, σφαγή ή άρµεγµα) ώστε τα 

τρόφιµα να είναι ασφαλή και υγιεινά. 

Ως τώρα, την πιο ολοκληρωµένη απάντηση σ’ αυτή την απαίτηση 

την έχει δώσει το σύστηµα HACCP, το οποίο σχεδιάζεται και λειτουργεί 

προληπτικά στην εµφάνιση και τον έλεγχο κινδύνων στα τρόφιµα. ∆ιεθνείς 

οργανισµοί, όπως η επιτροπή Codex Alimentarius Commission, συστήνουν 

τη χρήση του συστήµατος ως την αποτελεσµατικότερη µέθοδο που 

διατίθεται για την εξασφάλιση ασφαλούς παραγωγής [3]. Η 

προαναφερόµενη νοµοθεσία άλλωστε, επιβάλει στις επιχειρήσεις τροφίµων 

να «επισηµαίνουν κάθε στοιχείο των δραστηριοτήτων τους που είναι 

κρίσιµο για την εξασφάλιση της ασφάλειας των τροφίµων και µεριµνούν 
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ώστε οι κατάλληλες διαδικασίες για την ασφάλεια να καθορίζονται, να 

εφαρµόζονται, να τηρούνται και να προσαρµόζονται σύµφωνα µε τις 

ακόλουθες αρχές που χρησιµοποιήθηκαν για την ανάπτυξη του συστήµατος 

HACCP (αναλύσεις κινδύνων και κρίσιµα σηµεία ελέγχου)» (Άρθρο 3.2) 

[2].  

 

2.  ΕΛΛΗΝΙΚΗ ΠΡΑΓΜΑΤΙΚΟΤΗΤΑ 

Στην Ελλάδα, η εναρµόνιση µε την Οδηγία 93/43/ΕΟΚ του 

Συµβουλίου της Ευρωπαϊκής Ένωσης περί ‘Υγιεινής τροφίµων’, έγινε το 

2000 (ΦΕΚ 1219Β/4/10/00).   

Επίσης, στις 28 Σεπτεµβρίου του 1999, συστάθηκε ο Ενιαίος Φορέας 

Ελέγχου Τροφίµων (ΕΦΕΤ) µε το νόµο Ν.2741/ΦΕΚ 199/28-9-1999. 

Στόχοι του ΕΦΕΤ είναι: 

• η προστασία του καταναλωτή µε τη διασφάλιση της εισαγωγής, 

παραγωγής και διακίνησης υγιεινών τροφίµων 

• η πιστοποίηση της καταλληλότητας, ο έλεγχος της ποιότητας 

και η ποιοτική αναβάθµιση των τροφίµων 

• η προστασία των οικονοµικών συµφερόντων του καταναλωτή 

και η µέριµνα για την αποτροπή της παραπλάνησής του σε 

σχέση µε την υγιεινή, τη σύσταση, την επισήµανση και την τιµή 

των τροφίµων. 

 

Οι αρµοδιότητες του ΕΦΕΤ για την επίτευξη των παραπάνω στόχων, είναι: 

α)  Καθορισµός των προδιαγραφών ποιότητας τις οποίες πρέπει να 

πληρούν τα προσφερόµενα στην κατανάλωση τρόφιµα και τις πρώτες ή 

πρόσθετες ύλες που γίνονται προσθήκες στα τρόφιµα για την προστασία 

της δηµόσιας υγείας. 

β)  Καθορισµός των προτύπων και των αρχών στις οποίες θα πρέπει να 

στηρίζεται η µελέτη και εφαρµογή των συστηµάτων παραγωγής υγιεινών 

προϊόντων. 

γ)  Καθορισµός και επικύρωση των κανόνων Ορθής Υγιεινής Πρακτικής 

(Good Hygiene Practices – GHPs) σύµφωνα µε τις διατάξεις της 

Ευρωπαϊκής Ένωσης και έλεγχος της τήρησης των κανόνων αυτών. 
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δ)  Τήρηση µητρώου επιχειρήσεων τροφίµων και πραγµατοποίηση 

τακτικών ελέγχων σε αυτές. 

ε)  ∆ιενέργεια ελέγχων σε όλα τα στάδια µετά την πρωτογενή παραγωγή 

(µετά από τη συγκοµιδή, σφαγή, άρµεγµα), στα στάδια παρασκευής, 

µεταποίησης, παραγωγής, συσκευασίας, αποθήκευσης, µεταφοράς, 

διανοµής, διακίνησης των τροφίµων, καθώς επίσης στα υλικά και 

αντικείµενα που έρχονται σε επαφή µε τα τρόφιµα. 

στ)  Συµµετοχή στα αρµόδια όργανα της Ευρωπαϊκής Ένωσης και των 

∆ιεθνών Οργανισµών για την διαµόρφωση των σχετικών µε τις 

αρµοδιότητές του αποφάσεων, µέριµνα για την εκπόνηση ερευνητικών 

προγραµµάτων, συλλογή και επεξεργασία κάθε χρήσιµης και σχετικής µε το 

αντικείµενό του πληροφορίας, διαρκούς ενηµέρωσης και επιµόρφωσης του 

προσωπικού του για της τεχνολογικές και τις νοµοθετικές εξελίξεις των 

σχετικών θεµάτων [4]. 

Με την παρέλευση τριών ετών που ο ΕΦΕΤ δεν είχε την πρακτική 

δυνατότητα να ασκήσει τις ανωτέρω αρµοδιότητές του, ούτε να στελεχωθεί 

µε το κατάλληλο ανθρώπινο δυναµικό, εξοπλίζεται δια νόµου µε τα µέσα 

για να µπορέσει να ασκήσει τις αρµοδιότητες του.  

 
 

3.  ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΙ ΕΦΑΡΜΟΓΗ ΤΟΥ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ 

HACCP ΣΕ ΒΙΟΛΟΓΙΚΑ ΠΑΡΑΓΟΜΕΝΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ  

 

Ο κλάδος των βιολογικών προϊόντων αποτελεί έναν από τους πλέον 

δυναµικά εξελισσόµενους της βιοµηχανίας τροφίµων.  

Η δραστηριοποίησή προς την κατεύθυνση της κάλυψης των νέων 

καταναλωτικών απαιτήσεων, µέσω πιστοποίησης της ασφάλειας των 

εξαγόµενων προϊόντων, θα προσφέρει στα ελληνικά προϊόντα ένα επιπλέον 

συγκριτικό πλεονέκτηµα που θα ισχυροποιήσει σηµαντικά την 

ανταγωνιστική τους θέση στις διεθνείς αγορές. 

Στην Ελλάδα, µέχρι στιγµής, σε βιολογικά προϊόντα το HACCP 

εφαρµόζεται ελάχιστα και κυρίως σε µονάδες µεταποίησης επιχειρήσεων 

που διαθέτουν κυρίως συµβατικά προϊόντα, αλλά ακριβή στοιχεία για τον 

αριθµό των επιχειρήσεων δεν υπάρχουν. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 1 – ΤΟ ΣΥΣΤΗΜΑ HACCP 

 

1.1   ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

 

To σύστηµα HACCP, που είναι ένα Σύστηµα ∆ιασφάλισης της 

Ασφάλειας των Τροφίµων και αποτελεί συντοµογραφία του “Hazard 

Analysis Critical Control Point”, αποδίδεται στην ελληνική ως 

«Ανάλυση Επικινδυνότητας και Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου». 

Το σύστηµα αυτό αποτελεί µια συστηµατική προσέγγιση στην 

παραγωγή ασφαλών και αποδεκτών τροφίµων και βασίζεται στον 

εντοπισµό,  την επίβλεψη και την αποτελεσµατική διαχείριση των 

Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου (CCPs), των σηµείων δηλαδή όπου 

εντοπίζεται η πιθανότητα εµφάνισης ενός κινδύνου και η δυνατότητα 

αποτελεσµατικού ελέγχου του. Η εφαρµογή του ακολουθεί την τροφική 

αλυσίδα απ’ την πρωτογενή παραγωγή µέχρι τη διανοµή και χρήση του 

προϊόντος από τους καταναλωτές [5]. 

Η επιτροπή Codex Alimentarius Commission συνιστά την προσέγγιση 

µέσω του συστήµατος HACCP, όπου αυτή είναι δυνατή, για την προαγωγή 

της ασφάλειας των τροφίµων.  Η προσέγγιση αυτή είναι αναγνωρισµένη 

διεθνώς ως η πιο αποτελεσµατική στην εξασφάλιση της ασφάλειας και της 

καταλληλότητας των τροφίµων για ανθρώπινη κατανάλωση [3].  

 

 

1.2   ΙΣΤΟΡΙΚΑ ΣΤΟΙΧΕΙΑ 

 

Το 1959 ζητήθηκε από την αµερικάνικη εταιρεία Phillsbury Co., σε 

συνεργασία µε τη NASA και τα εργαστήρια του Αµερικανικού Στρατού και 

της Αεροπορίας (Natick Laboratories of the US Army & US Air Force Space 

Laboratory Project Group), να σχεδιάσει την παραγωγή τροφίµων για 

κατανάλωση από πληρώµατα διαστηµικών αποστολών, σε συνθήκες 

έλλειψης βαρύτητας. Το δυσκολότερο πρόβληµα του προγράµµατος ήταν η 

100% διασφάλιση ότι τα παραγόµενα τρόφιµα θα ήταν ασφαλή και δεν θα 

µολυνόταν από παθογόνους µικροοργανισµούς, χηµικούς και φυσικούς 
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κινδύνους, αφού µια πιθανή µόλυνση θα οδηγούσε σε καταστροφικά 

αποτελέσµατα.  

Τότε διαπιστώθηκε ότι οι µέχρι τότε χρησιµοποιούµενες τεχνικές 

ελέγχου ποιότητας, που βασιζόταν στον έλεγχο των τελικών προϊόντων, 

αδυνατούσαν να διασφαλίσουν την ασφάλεια των τροφίµων. Έτσι 

αναπτύχθηκε µια νέα προσέγγιση επίλυσης του προβλήµατος, η οποία 

βασίστηκε στην αναγνώριση όλων των σταδίων της παραγωγικής 

διαδικασίας (από την παραγωγή των πρώτων υλών µέχρι την τελική 

κατανάλωση του προϊόντος), όπου µπορεί να εµφανιστεί κίνδυνος για την 

ασφάλεια των τροφίµων. Η προσέγγισή αυτή οδήγησε στη δηµιουργία του 

συστήµατος HACCP. 

Με την πάροδο του χρόνου το σύστηµα συνέχισε να εξελίσσεται, 

εκδόθηκαν Οδηγοί Εφαρµογής του και συµπληρωµατικοί κανονισµοί, ενώ η 

εφαρµογή του κάλυψε τελικά όλο το φάσµα της βιοµηχανίας τροφίµων και 

ποτών [5,6,7].  

 

 
1.3  ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΚΑΙ ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

 

Ποιότητα είναι η ικανότητα ενός προϊόντος (ή µιας υπηρεσίας) να 

ανταποκρίνεται στο σκοπό για τον οποίο προορίζεται. Περιλαµβάνει το 

σύνολο των ιδιοτήτων και χαρακτηριστικών του προϊόντος (ή υπηρεσίας) 

που εξυπηρετούν καθορισµένες ή υπονοούµενες ανάγκες [5]. 

Στα τρόφιµα, η ασφάλεια είναι ο σπουδαιότερος συντελεστής 

ποιότητας. ∆εν νοείται ποιοτικό τρόφιµο που να µην είναι ασφαλές γι’ 

αυτόν που το καταναλώνει. 

Ως απόλυτη ασφάλεια (absolute safety) ορίζεται η εξασφάλιση ότι 

είναι αδύνατος ο τραυµατισµός ή η πρόκληση ασθένειας από τη χρήση ενός 

συστατικού (κατανάλωση τροφίµου) στον καταναλωτή. Παρόλα αυτά, ένα 

ποσοστό επικινδυνότητας εµπεριέχεται σε κάθε τρόφιµο ή χηµική ουσία. 

Κατά συνέπεια, ο στόχος της απόλυτης ασφάλειας δεν είναι εφικτός. 

Ως σχετική ασφάλεια των τροφίµων (relative food safety) 

ορίζεται η πρακτική σιγουριά ότι δεν θα προκληθεί ασθένεια ή 

τραυµατισµός από την κατανάλωση ενός τροφίµου ή συστατικού, µε την 
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προϋπόθεση ότι αυτό χρησιµοποιείται σωστά και η κατανάλωση του δεν 

υπερβαίνει κάποια ανώτατα όρια [5]. 

Εδώ πρέπει να σηµειωθεί ότι η ασφάλεια τροφίµων δεν εξαρτάται 

µόνο από τα ίδια τα τρόφιµα, αλλά και από τα άτοµα που τα 

καταναλώνουν. Έτσι, τρόφιµα, τα οποία κρίνονται ως ασφαλή για τους 

περισσότερους καταναλωτές (όταν χρησιµοποιηθούν σωστά και 

καταναλώνονται σε φυσιολογικές ποσότητες), µπορεί να είναι ιδιαίτερα 

τοξικά ή ακόµα και θανατηφόρα για ευαίσθητα ή αλλεργικά άτοµα [6]. 

Τα κυριότερα χαρακτηριστικά της ποιότητας των τροφίµων 

(συντελεστές ποιότητας), πέρα την ασφάλειας, είναι τα ακόλουθα [5]: 

• Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά (χρώµα, µέγεθος, σχήµα, 

υφή, γεύση, οσµή) 

• Θρεπτική αξία 

• Συµφωνία µε τη νοµοθεσία 

• Συσκευασία 

• ∆ιατηρησιµότατα 

• Τιµή 

• ∆ιαθεσιµότητα 

 

Καθότι ο σκοπός του συστήµατος HACCP είναι η εγγύηση της 

ασφάλειας των τροφίµων, αυτό δεν πραγµατεύεται άµεσα τις άλλες 

παραµέτρους της ποιότητας [I1].  

 

 

1.4  ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΤΟΥ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ HACCP. ΣΤΟΧΟΙ, ΑΡΧΕΣ, 

ΣΤΑ∆ΙΑ 

 
1.4.1 Στόχοι  

 
Στόχοι του συστήµατος HACCP είναι: 

 (1) η παραγωγή ασφαλών τροφίµων, 

 (2) η αναγνώριση πιθανών κινδύνων, και 

 (3) ο καθορισµός απαραίτητων ενεργειών για να αποφευχθεί η παρουσία 

αυτών στα τρόφιµα [7]. 
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1.4.2 Αρχές 

 
Ο σχεδιασµός του συστήµατος HACCP στηρίζεται στην εφαρµογή 

των 7 αρχών οι οποίες σύµφωνα µε την έκδοση της επιτροπής National 

Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods - NACMCF 

(1997) είναι οι ακόλουθες [8]: 

 

Αρχή 1η 

Προσδιορισµός των πιθανών κινδύνων που σχετίζονται µε την παραγωγή 

των τροφίµων σε όλα τα στάδια, από την ανάπτυξη και τη συγκοµιδή των 

πρώτων υλών, την παραγωγική διαδικασία, την επεξεργασία και τη διανοµή 

των προϊόντων, µέχρι τη τελική προετοιµασία και κατανάλωσή τους. 

Αξιολόγηση της πιθανότητας εµφάνισης και της σοβαρότητας των 

κινδύνων και προσδιορισµός των προληπτικών µέτρων για τον έλεγχο 

αυτών.  

 

Αρχή 2η 

Προσδιορισµός των σηµείων/ διεργασιών/ φάσεων λειτουργίας, που 

µπορούν να ελεγχθούν, για να εξαφανίσουν έναν κίνδυνο ή να 

ελαχιστοποιήσουν την πιθανότητα εµφάνισης του (Κρίσιµο Σηµείο 

Ελέγχου – Critical Control Point - CCP) 

 

Αρχή 3η 

Καθορισµός των κρίσιµων ορίων, τα οποία πρέπει να ικανοποιούνται, 

ώστε να εξασφαλίζεται ότι κάθε CCP βρίσκεται υπό έλεγχο. 

 

Αρχή 4η 

Εγκατάσταση ενός συστήµατος παρακολούθησης των CCPs και των 

κρίσιµων ορίων τους. Καθιέρωση των διαδικασιών επεξεργασίας των 

αποτελεσµάτων της παρακολούθησης, µε σκοπό τη ρύθµιση της 

παραγωγής και τη διατήρηση αυτής υπό έλεγχο. 
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Αρχή 5η 

Καθορισµός των διορθωτικών ενεργειών, οι οποίες πρέπει να 

πραγµατοποιούνται, όποτε το σύστηµα παρακολούθησης δείχνει ότι ένα 

συγκεκριµένο CCP βρίσκεται εκτός ελέγχου, δηλαδή ότι εµφανίζεται 

απόκλιση από ένα καθορισµένο κρίσιµο όριο. 

 

Αρχή 6η 

Εγκατάσταση ενός αποτελεσµατικού συστήµατος αρχειοθέτησης και 

καταγραφής του σχεδίου HACCP. 

 

Αρχή 7η 

Προσδιορισµός των διαδικασιών επαλήθευσης, που επιβεβαιώνουν ότι 

το σύστηµα HACCP λειτουργεί σωστά και αποτελεσµατικά. 

  

 

1.4.3 Στάδια 

 
Σύµφωνα µε την επιτροπή του Codex Alimentarius (1999), τα 

στάδια ανάπτυξης ενός σχεδίου HACCP είναι τα εξής [3]: 

 

1. Επιλογή της οµάδας HACCP 

2. Περιγραφή του προϊόντος  

3. Προσδιορισµός της σχεδιαζόµενης χρήσης του προϊόντος 

4. Κατασκευή του διαγράµµατος ροής της παραγωγικής διαδικασίας 

5. Επαλήθευση του διαγράµµατος ροής 

6. Καταγραφή των κινδύνων σε όλα τα στάδια της παραγωγής και 

των αντίστοιχων προληπτικών µέτρων (Αρχή 1η) 

7. Καθορισµός των CCPs (Αρχή 2η) 

8. Καθορισµός των κρίσιµων ορίων για τα CCPs (Αρχή 3η) 

9. Εγκατάσταση συστήµατος παρακολούθησης των CCPs και των 

κρίσιµων ορίων τους (Αρχή 4η) 

10.Καθορισµός των διορθωτικών ενεργειών για τις αποκλίσεις από       

τα κρίσιµα όρια (Αρχή 5η) 
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11.Εγκατάσταση συστήµατος αρχειοθέτησης και καταγραφής του 

σχεδίου HACCP (Αρχή 6η) 

12.Προσδιορισµός των διαδικασιών επαλήθευσης του συστήµατος 

HACCP (Αρχή 7η). 

 

 

1.5  ΠΡΟΫΠΟΘΕΣΗΣ ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΗΣ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ HACCP - 

ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΑ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΑ.   

 

Όπως φάνηκε και κατά την παράθεση των σταδίων ενός σχεδίου 

HACCP, πριν την εφαρµογή των αρχών σε ένα συγκεκριµένο προϊόν και µια 

παραγωγική διαδικασία πρέπει να εξασφαλιστούν οι ακόλουθες 5 

προϋποθέσεις που χαρακτηρίζονται και ως Προαπαιτούµενα Προγράµµατα: 

1. Σύσταση της οµάδας HACCP 

2. Περιγραφή του προϊόντος 

3. Περιγραφή της προτεινόµενης χρήσης και των καταναλωτών του 

τροφίµου 

4. Ανάπτυξη διαγράµµατος ροής για την περιγραφή της διεργασίας 

5. Επαλήθευση του διαγράµµατος ροής 

 

1.5.1 Σύσταση οµάδας HACCP  

 

Ευθύνη της οµάδας είναι αρχικά η ανάπτυξη του σχεδίου HACCP και 

µετά την εφαρµογή του, η επιβεβαίωση και προσαρµογή του συστήµατος 

σύµφωνα µε την αξιολόγηση που έχει γίνει [6,9].  

Σκοπός σύστασης της οµάδας είναι: 

• να αναγνωρίζει του πιθανούς κινδύνους 

• να εκτιµά το επίπεδο σοβαρότητας και επικινδυνότητας αυτών 

• να εντοπίζει τα Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου (CCPs) 

• να προτείνει προληπτικά µέτρα, κρίσιµα όρια και διεργασίες για 

την παρακολούθησή τους 

• να επαληθεύει το σύστηµα και τα Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου και 

να εκτιµά την επιτυχία του. 
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Το επιλεγµένο προσωπικό για την οµάδα HACCP πρέπει να έχει 

γνώσεις γύρω από [9,10]: 

 Την εφαρµοζόµενη τεχνολογία και τον 

χρησιµοποιούµενο εξοπλισµό στις γραµµές παραγωγής 

 Πρακτικά θέµατα λειτουργίας της βιοµηχανίας 

 Τη ροή και την τεχνολογία της εφαρµοζόµενης 

παραγωγικής διαδικασίας. 

 Τη σύσταση του παραγόµενου προϊόντος.  

 Τις αρχές και τεχνικές του HACCP. 

 

Επιπλέον, η οµάδα πρέπει να περιλαµβάνει προσωπικό που 

σχετίζεται άµεσα µε τις καθηµερινές παραγωγικές διαδικασίες, καθότι είναι 

περισσότερο εξοικειωµένο µε τις διεργασίες που λαµβάνουν χώρα στη 

βιοµηχανία [6,11]. 

Συνήθως, η οµάδα HACCP χρειάζεται υποστήριξη από 

εµπειρογνώµονες εκτός της επιχείρησης, οι οποίοι έχουν εξειδικευµένες 

γνώσεις για το παραγόµενο τρόφιµο και τις εκτελούµενες διεργασίες, όπως 

υπεύθυνος προµηθειών, γνώστης των αρχών µικροβιολογίας και σύµβουλοι 

πάνω σε θέµατα  HACCP [6,9,12]. 

Τέλος, η εκπαίδευση της οµάδας πρέπει να περιλαµβάνει: 

• τις αρχές του συστήµατος HACCP 

• το σχεδιασµό διαγραµµάτων ροής 

• τους κανόνες Ορθής Βιοµηχανικής Πρακτικής (GMPs) 

• τους κανόνες υγιεινής, και 

• πληροφορίες πάνω στην επιθεώρηση του συστήµατος. 

 

1.5.2 Περιγραφή προϊόντος, προτεινόµενης χρήσης και 

καταναλωτών.  

 
Σ’ αυτό το στάδιο γίνεται περιγραφή των πρώτων υλών και του 

τελικού προϊόντος, προσδιορίζεται ο τρόπος χρήσης του και η 

καταναλωτική οµάδα στην οποία απευθύνεται. 

Για τις πρώτες ύλες και το τελικό προϊόν καταγράφονται συνήθως οι 

εξής πληροφορίες: 
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• Συστατικά τροφίµου – αναλυτική περιγραφή και των υλικών 

συσκευασίας 

• Ποσότητα επί της εκατό (%) των πρώτων υλών στο τελικό 

προϊόν 

• Φυσικοχηµικά χαρακτηριστικά που χαρακτηρίζουν τις πρώτες 

ύλες και το τελικό προϊόν (pH, ιξώδες, θερµοκρασία κ.λ.π.) 

• Μικροβιακός πληθυσµός 

• Συνθήκες παραγωγής 

• Χρόνος ζωής του τελικού προϊόντος 

• Τρόπος και είδος συσκευασίας για το τελικό προϊόν 

• Τρόπος και συνθήκες αποθήκευσης  

Τέλος πρέπει να προσδιοριστούν οι ευαίσθητες µικροβιολογικά 

πρώτες ύλες και συστατικά που έχει αποδειχτεί ότι σχετίζονται µε 

συγκεκριµένους βιολογικούς, χηµικούς ή φυσικούς κινδύνους. 

Μετά την περιγραφή του προϊόντος προσδιορίζεται η χρήση του απ’ 

τον τελικό καταναλωτή, όπου πρέπει να αναγνωριστούν οι απαραίτητες 

διεργασίες της προετοιµασίας και του µαγειρέµατος του τροφίµου από τον 

καταναλωτή. 

Τέλος προσδιορίζεται σε ποια καταναλωτική οµάδα απευθύνεται το 

παραγόµενο τρόφιµο, καθότι παίζει σηµαντικό ρόλο εάν προορίζεται για 

κατανάλωση από πληθυσµούς υψηλής επικινδυνότητας, όπως νεογέννητα, 

ασθενείς νοσοκοµείου, έγκυες γυναίκες κ.λ.π. Ειδικότερα, αν το προϊόν 

είναι ακατάλληλο για κατανάλωση από ορισµένες ευαίσθητες οµάδες 

πληθυσµού, τότε πρέπει να εξασφαλίζεται η τοποθέτηση ειδικών ετικετών 

προειδοποίησης [5,6,9,11]. 

 

1.5.3 Ανάπτυξη διαγράµµατος ροής για την περιγραφή της 

διεργασίας 

 
Σκοπός του διαγράµµατος ροής είναι η απλή περιγραφή όλων των 

σταδίων και των διεργασιών που σχετίζονται µε την παραγωγή του 

προϊόντος και πρέπει να καλύπτει όλες τις φάσεις της παραγωγής, απ’ την 

παραλαβή των πρώτων υλών, µέχρι τη διανοµή του τελικού προϊόντος. 

Αποτελεί βασικό κοµµάτι της µελέτης γιατί διευκολύνει την οµάδα HACCP 
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αφενός να κατανοήσει την παραγωγική διαδικασία και αφετέρου να 

προσδιορίσει µέσω αυτής τους πιθανούς κινδύνους [5,9,12]. 

Ένα πλήρες διάγραµµα ροής πρέπει να περιλαµβάνει: 

• Παραλαβή α’ υλών 

• Αποθήκευση α’ υλών 

• Επεξεργασία α’ υλών 

• Παραγωγή προϊόντος 

• Συσκευασία 

• Αποθήκευση και συνθήκες αποθήκευσης (θερµοκρασία/ 

χρόνος) 

• ∆ιανοµή και συνθήκες διανοµής (θερµοκρασία/ χρόνος) 

Εάν η παραγωγική διαδικασία µιας επιχείρησης είναι µεγάλη και 

πολύπλοκη, καλό είναι να κατασκευάζεται διάγραµµα ροής ανά 

δραστηριότητα και να φαίνεται και η µεταξύ τους σχέση [9]. 

 

1.5.4 Επαλήθευση διαγράµµατος ροής 

 
Για την επαλήθευση της ακρίβειας και της πληρότητας του 

διαγράµµατος ροής θα πρέπει η οµάδα να πραγµατοποιήσει επιτόπια 

επιθεώρηση και να τροποποιήσει το διάγραµµα όσες φορές χρειαστεί έως 

ότου αυτό απεικονίζει πραγµατικά την παραγωγική δραστηριότητα της 

επιχείρησης. Η διαδικασία αυτή µπορεί να επαναληφθεί σε διάφορους 

χρόνους κατά την διάρκεια της λειτουργίας για την επιβεβαίωση ότι το 

διάγραµµα ροής ισχύει µέσα σε όλες τις περιόδους λειτουργίας. 

Η επαλήθευση είναι ιδιαίτερα σηµαντική, διότι η ανάλυση 

επικινδυνότητας κα οι αποφάσεις για τα CCP’s στηρίζονται στις 

πληροφορίες που παρέχονται από το διάγραµµα ροής [5,6,7,12]. 

 

 

1.6   ΥΓΙΕΙΝΗ 

 

Όπως αναφέρθηκε στο πρώτο κεφάλαιο, µέσα στις αρµοδιότητες του 

ΕΦΕΤ είναι η έκδοση κανόνων Ορθής Υγιεινής Πρακτικής (GHP’s) ανά 

κλάδο τροφίµων τους οποίους πρέπει να ακολουθούν όλοι οι επιχειρηµατίες 
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του κλάδου. Καθώς είναι νεοσύστατο όργανο, έχουν εκδοθεί και 

επικυρωθεί µόνο τρεις ‘Οδηγοί Υγιεινής’, για επιχειρήσεις εµφιάλωσης 

νερού, για αρτοποιεία και επιχειρήσεις διακίνησης και διάθεσης άρτου και 

προϊόντων αρτοποιίας, και για επιχειρήσεις µαζικής εστίασης και 

ζαχαροπλαστικής. Αυτό έχει σαν αποτέλεσµα, στους υπόλοιπους κλάδους 

να χρησιµοποιούνται σαν αναφορές η Οδηγία 93/43/ΕΟΚ για την υγιεινή 

των τροφίµων και η έκδοση της επιτροπής Codex Alimentarius Commission 

“GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE” (1999).  

Από το συνδυασµό τους προκύπτει συνοπτικά ότι σε κάθε 

βιοµηχανική εγκατάσταση η διατήρηση καλών συνθηκών υγιεινής έχει 

αποφασιστική σηµασία για την παραγωγή ασφαλών τροφίµων και 

σχετίζεται µε τους ακόλουθους παράγοντες [2,3,5]: 

1. την υγιεινή του περιβάλλοντος εργασίας 

2. την υγιεινή των πρώτων υλών και συστατικών 

3. τις συνθήκες υγιεινής κατά την παραγωγική διαδικασία, την 

αποθήκευση και τη µεταφορά του προϊόντος 

4. τον καθαρισµό και την προσωπική υγιεινή του εργατικού 

προσωπικού 

 

Οι ενέργειες που πρέπει να ληφθούν, σε γενικές γραµµές, για κάθε 

ένα από τους παραπάνω παράγοντες είναι οι ακόλουθες: 

1. Υγιεινή του περιβάλλοντος εργασίας 

- να δίνεται προσοχή στην τοποθεσία και το σχεδιασµό των βιοµηχανιών 

τροφίµων 

- να υπάρχει εύκολη πρόσβαση για σωστό καθαρισµό και συντήρηση των 

µηχανηµάτων παραγωγής και για την αποφυγή µολύνσεων 

- να αποφεύγονται επιµολύνσεις λόγω διασταυρώσεως τελικού προϊόντος 

και πρώτων υλών 

- να υπάρχει επαρκής εξαερισµός 

- να υπάρχουν ειδικοί χώροι αποδυτηρίων, ξεχωριστά για άνδρες και 

γυναίκες 

- να γίνονται οι αναγκαίες µυοκτονίες και απεντοµώσεις 
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2. Υγιεινή των πρώτων υλών και συστατικών 

- να δίνεται προσοχή σε υπολείµµατα λιπασµάτων, εντοµοκτόνων ή 

αντιβιοτικών 

- να γίνεται έλεγχος στις πρώτες ύλες 

- να γίνεται σωστή διαχείριση των απορριµµάτων, των αποβλήτων και 

των επικίνδυνων ουσιών για την προστασία των πρώτων υλών 

 

3. Συνθήκες υγιεινής κατά την παραγωγική διαδικασία, την αποθήκευση 

και τη µεταφορά του προϊόντος 

- να δίνεται προσοχή στους µικροβιολογικούς, χηµικούς ή φυσικούς 

κινδύνους 

- να γίνεται συχνός έλεγχος θερµοκρασιών, υγρασίας κ.λ.π. 

 

4. Υγιεινή του προσωπικού 

- να σχεδιάζονται και να εφαρµόζονται αποτελεσµατικά προγράµµατα 

καθαρισµού και συστήµατα ελέγχου τρωκτικών και εντόµων 

- να πραγµατοποιούνται ιατρικές εξετάσεις των εργαζοµένων και να 

εκδίδονται τα αντίστοιχα βιβλιάρια υγείας 

- να υπάρχει φαρµακείο πρώτων βοηθειών 

- να χρησιµοποιούνται κατάλληλα καλύµµατα µαλλιών, γάντια, φόρµες ή 

ποδιές, όπου είναι απαραίτητο. 

 

 

1.7   ΟΡΘΗ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΚΗ ΠΡΑΚΤΙΚΗ (Good Manufacturing 

Practice – GMP) 

 

Οι κανόνες Ορθής Βιοµηχανικής Πρακτικής (Good Manufacturing 

Practices – GMPs) καθορίζουν τις συνθήκες λειτουργίας  κατά µήκος όλης 

της γραµµής παραγωγής και αποτελούν την καταγραφή των διάφορων 

τµηµάτων της παραγωγικής διαδικασίας µε τέτοιο τρόπο ώστε να είναι 

δυνατή η χρήση τους για την καθηµερινή οργάνωση της [13,14, Ι1].   

Καθότι ένας αποτελεσµατικός έλεγχος παραγωγής βασίζεται σε 

τυποποιηµένες λειτουργικές συνθήκες και διαδικασίες, η πλήρης γνώση 
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των εργασιών που πρέπει να εκτελούνται από κάθε άτοµο και η ύπαρξη 

κατάλληλου προγράµµατος είναι απαραίτητα [13]. 

Στην βιοµηχανία τροφίµων, τα GMPs καθορίζουν τις βασικές 

συνθήκες στις λειτουργίες και το περιβάλλον που απαιτούνται για την 

παραγωγή τροφίµων που ανταπεξέρχονται στις ανάγκες και τις απαιτήσεις 

των καταναλωτών, εξασφαλίζοντας ταυτόχρονα την ασφάλειά τους. 

Αντίθετα, τα σχέδια HACCP έχουν πιο στενό «πεδίο δράσης», καθώς 

περιορίζονται µόνο στην εξασφάλιση ότι τα τρόφιµα είναι ασφαλή για 

κατανάλωση [Ι1,14,5]. 

 

Οι κανόνες Ορθής Βιοµηχανικής Πρακτικής σχετίζονται µε τους 

ακόλουθους 9 παράγοντες για τους οποίους θα πρέπει σε κάθε περίπτωση 

να αναπτύσσονται οι κατάλληλες δραστηριότητες [7,9]: 

 

1. Προσωπικό της βιοµηχανίας 

 Κατάλληλα εκπαιδευµένο 

 Υπευθυνότητες στους τοµείς παραγωγής και ποιοτικού ελέγχου 

2. Τοποθεσία και σχεδιασµός (layout) της βιοµηχανικής εγκατάστασης 

 ∆ιαφορετικοί χώροι για πρώτες ύλες, υλικά συσκευασίας 

 Παραγωγή 

 Αποτροπή τρωκτικών και εντόµων 

3. Τεχνολογικός εξοπλισµός 

 Σωστή βαθµονόµηση 

 Σωστός καθαρισµός 

4. Γενική υγιεινή, καθαρισµός και απολύµανση 

 Υπευθυνότητα προσωπικού 

 Προδιαγραφές καθαριστικών και απολυµαντικών 

5. Επιλογή πρώτων υλών 

 Προδιαγραφές (προκαθορισµός και έλεγχος) 

6. ∆ιεργασίες παραγωγής 

 Σωστή ενδυµασία προσωπικού 

 Σωστός καθαρισµός αέρα  

 Καταγραφή µετρήσεων 

7. Υλικά συσκευασίας και προσθήκη ετικετών 
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 Προδιαγραφές 

 Έλεγχος καταλληλότητας για χρήση σε τρόφιµα 

8. Συστήµατα ελέγχου ποιότητας 

 Απαιτήσεις εταιρείας 

 Σχέδιο δειγµατοληψίας 

9. Εσωτερικές επιθεωρήσεις και καταγραφή (αρχειοθέτηση) 

 Αξιολόγηση 

 Καταγραφή 

 
 
1.8   ΚΑΤΗΓΟΡΙΕΣ ΚΙΝ∆ΥΝΩΝ 

 

Κίνδυνος, σύµφωνα µε τον FAO/ WHO (1995), είναι κάθε 

βιολογικός, χηµικός ή φυσικός παράγοντας/ ιδιότητα ενός τροφίµου, η 

κατανάλωση του οποίου µπορεί να έχει δυσµενείς επιπτώσεις στην υγεία 

του καταναλωτή [5].  

Στην αξιολόγηση των πιθανών κινδύνων που µπορούν να 

παρουσιαστούν σε ένα τρόφιµο συνεκτιµώνται η σοβαρότητα (severity) 

και η  επικινδυνότητα (risk) τους, που σχετίζονται µε το µέγεθος και την 

πιθανότητα εµφάνισης τους αντίστοιχα.  

Οι κατηγορίες κινδύνων που καλείται να εντοπίσει και να ελέγξει το 

σύστηµα HACCP είναι βιολογικοί, χηµικοί και φυσικοί, που συνοπτικά έχουν 

ως εξής [5,6,7]: 

 

Βιολογικοί Κίνδυνοι 

Στην κατηγορία αυτή ανήκουν οι κίνδυνοι που προκαλούνται από 

την παρουσία µικροοργανισµών στα τρόφιµα. Οι υγιείς και σωστά 

διατρεφόµενοι άνθρωποι είναι συνήθως ανθεκτικοί σε µέτρια επίπεδα 

µικροοργανισµών στα τρόφιµα. Όµως, οι πληθυσµοί υψηλής 

επικινδυνότητας (νεογέννητα, ασθενείς, αλλεργικά άτοµα, έγκυες 

γυναίκες, ηλικιωµένοι, διαβητικοί, υπερτασικοί και άτοµα µε AIDS) δεν 

µπορούν να αντέξουν ακόµα και σε χαµηλά επίπεδα µικροοργανισµών.  

Οι µικροοργανισµοί που αποτελούν βιολογικούς κινδύνους για τα 

τρόφιµα ανήκουν σε βακτήρια, ιούς και σε διάφορα είδη παρασίτων. 
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Σύµφωνα µε τους ορισµούς της ICMSF (1986), οι διάφορες 

κατηγορίες µικροβιολογικών κινδύνων µε βάση την επικινδυνότητα και τη 

σοβαρότητα τους κατατάσσονται ως εξής [5]: 

 Μικροβιολογικός κίνδυνος υψηλής επικινδυνότητας και 

σοβαρότητας (severe hazard) 

 Μικροβιολογικός κίνδυνος µέτριας επικινδυνότητας και 

σοβαρότητας (moderate hazard), όπου: 

 Μικροβιολογικός κίνδυνος µέτριας επικινδυνότητας και 

σοβαρότητας µε πιθανότητα εκτεταµένης εξάπλωσης (extensive 

spread) 

 Μικροβιολογικός κίνδυνος µέτριας επικινδυνότητας και 

σοβαρότητας µε περιορισµένη εξάπλωση (limited spread) 

 

Η κατάταξη των επικίνδυνων µικροοργανισµών στις κατηγορίες 

αυτές σύµφωνα µε την ICMSF είναι ως ακολούθως: 
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Κίνδυνοι Μεγάλης Σοβαρότητας (SEVERE HAZARDS) 

 Clostridium botulinum, τύποι A, B, E και F 

 Shigella dysenteriae 

 Salmonella Typhi, paratyphi A, B 

 Hepatitis A & E 

 Brucella abortus, B. suis 

 Vivrio cholerae 01 

 Vibrio vulnificus 

 Taenia solium 

 Trichinella spiralis 

Μέτριοι Κίνδυνοι (POTENTIALLY EXTENSIVE SPREAD) 

 Listeria monocytogenes 

 Salmonella spp. 

 Shigella spp. 

 Enterovimlent Escherichia coli (EEC) 

 Streptococcus pyogenes 

 Rotavius 

 Οµάδα ιών Norwalk 

 Entamoeba histolytica 

 Diphyllobothrium latum 

 Ascaris lumbricoides 

 Cryptosporidium parvum 

Περιορισµένης Έκτασης Κίνδυνοι (LIMITED SPREAD) 

 Bacillus cereus  

 Campylobacter jejuni 

 Clostridium perfringens 

 Staphylococcus aureus 

 Vibrio cholerae, non-01 

 Vibrio parahaemolyticus 

 Yersinia enterocolitica 

 Giardia lamblia 

 Taenia saginata 

Πίνακας 1.7.1 Κατηγοριοποίηση κινδύνων µεγάλης έκτασης, 

µέτριων και περιορισµένης έκτασης. (Pierson and Corlett, 1992)   
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Χηµικοί Κίνδυνοι 

Όλα τα τρόφιµα αποτελούνται από χηµικές ουσίες, µερικές από τις 

οποίες είναι δυνατόν να είναι τοξικές. Αφετέρου, σε διάφορα τρόφιµα 

προστίθενται χηµικές ουσίες που δεν επιτρέπεται να ανιχνευθούν σε 

τρόφιµα, ενώ για ορισµένες χηµικές ουσίες έχουν θεσπιστεί ανώτατα 

επιτρεπτά όρια.  

Οι δύο κύριες κατηγορίες χηµικών κινδύνων για τα τρόφιµα είναι οι 

φυσικά απαντώµενες χηµικές ουσίες και οι πρόσθετες χηµικές ουσίες. Και 

οι δύο αυτές κατηγορίες µπορούν να προκαλέσουν χηµικές δηλητηριάσεις, 

εάν η παρουσία τους στα τρόφιµα υπερβεί το επιτρεπτό όριο [5,7,11]. 

 

 Οι κυριότεροι τύποι χηµικών κινδύνων φαίνονται στον παρακάτω 

πίνακα:
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Φυσικά απαντώµενες χηµικές ουσίες 

 Μυκοτοξίνες (π.χ. aflatoxin)  

 Σκοµβροτοξίνη (histmine)  

 Ciguatera τοξίνη 

 Τοξίνες µανιταριών 

 Τοξίνες οστρακοειδών (Shellfish toxins) 

 Ιχθυοτοξίνες  (παραλυτική – PSP, διαρροϊκή – 

DSP, νευροτοξική – NSP, αµνησιακή – ASP) 

 Αλκαλοειδή (π.χ. καφεΐνη) 

 Φυτικές τοξίνες 

 Πολυχλωριωµένο διφαινύλιο (PCΒs) 

Πρόσθετες χηµικές ουσίες 

 Γεωργικά χηµικά (εντοµοκτόνα, µυκητοκτόνα 

λιπάσµατα, ζιζανιοκτόνα, αντιβιοτικά και ορµόνες 

ανάπτυξης) 

 Απαγορευµένες ουσίες 

 Τοξικά στοιχεία και ενώσεις (µόλυβδος, 

ψευδάργυρος, αρσενικό, υδράργυρος, κυάνιο) 

 Πρόσθετα τροφίµων 

- Άµεσα: συντηρητικά (νιτρικά και θειικά) 

  βελτιωτικά γεύσης (γλουταµινικό νάτριο) 

  πρόσθετα θρεπτικά 

  χρωστικές 

- Έµµεσα:χηµικά εγκατάστασης (λιπαντικά, 

καθαριστικά, απολυµαντικά κ.α.)  

 Υλικά συσκευασίας 

Πίνακας 1.7.2  Κυριότεροι τύποι χηµικών κινδύνων (Pierson and 

Corlett, 1992)   

 

Φυσικοί Κίνδυνοι 

Οι φυσικοί κίνδυνοι περιγράφονται συχνά ως ξένα αντικείµενα και 

περιλαµβάνουν οποιαδήποτε φυσικά υλικά, τα οποία δεν συναντώνται υπό 

φυσιολογικές συνθήκες στα τρόφιµα και µπορούν να προκαλέσουν 

ασθένειες ή τραύµατα στον καταναλωτή [5,6].  
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Υλικό Επίπτωση στην υγεία Συνήθης πηγή προέλευσης 
Γυαλί  Τοµές και αιµατώµατα 

 Μπορεί να χρειαστεί 

χειρουργική επέµβαση για 

την αποµάκρυνσή του 

 Φιάλες   

 Σκεύη 

 Εργαλεία 

 

Ξύλο  Τοµές και µολύνσεις 

 Πνιγµός  

 Μπορεί να χρειαστεί 

χειρουργική επέµβαση για 

την αποµάκρυνσή του 

 Χωράφια 

 Παλέτες 

 Κιβώτια 

 Κτίρια 

Πέτρες  Πνιγµός 

 Σπάσιµο δοντιών 

 Χωράφια 

 Κτίρια 

Μέταλλα  Τοµές 

 Μόλυνση 

 Μπορεί να χρειαστεί 

χειρουργική επέµβαση για 

την αποµάκρυνσή του 

 Μηχανήµατα 

 Σύρµατα 

 Εργαζόµενοι 

 

Έντοµα   Αρρώστιες 

 Πνιγµός 

 Χωράφια 

 Εγκατάσταση 

Κόκαλα  Πνιγµός 

 Τραύµατα 

 Χωράφια 

  Λανθασµένη επεξεργασία 

Πλαστικά  Τοµές και µολύνσεις 

 Πνιγµός 

 Μπορεί να χρειαστεί 

χειρουργική επέµβαση για 

την αποµάκρυνσή του 

  Χωράφια 

  Υλικά συσκευασίας 

  Παλέτες 

  Εργαζόµενοι 

 

Ρύποι 

προσωπικού 

 Τοµές 

 Σπάσιµο δοντιών 

 Πνιγµός 

 Μπορεί να χρειαστεί 

χειρουργική επέµβαση για 

την αποµάκρυνσή του 

 Εργαζόµενοι 

Πίνακας 1.7.3  Σηµαντικότεροι φυσικοί κίνδυνοι σε συνάρτηση µε τις επιπτώσεις τους στην 

υγεία των καταναλωτών και τις πηγές προέλευσής τους (Pierson and Corlett, 1992)   
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Οι κυριότεροι φυσικοί κίνδυνοι, οι πηγές προέλευσής τους και οι 

επιπτώσεις τους στην υγεία των καταναλωτών φαίνονται στον παραπάνω 

πίνακα, ενώ άλλοι φυσικοί κίνδυνοι που δεν περιλαµβάνονται σ’ αυτόν 

είναι το µαλλί, το χαρτί, η σκόνη, το χρώµα, το γράσο και η σκουριά. Οι 

πηγές των φυσικών κινδύνων περιλαµβάνουν τις ακατέργαστες πρώτες 

ύλες, το νερό, το δάπεδο της εγκατάστασης, τα µηχανήµατα, τα υλικά 

κατασκευής του κτιρίου και το εργατικό προσωπικό [5,7].  

 

 

1.9   ΑΝΑΛΥΣΗ & ΕΠΕΞΗΓΗΣΗ ΤΩΝ ΑΡΧΩΝ ΤΟΥ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ 

HACCP 

 

1.9.1   ΑΡΧΗ 1η 

 

Προσδιορισµός των πιθανών κινδύνων που σχετίζονται µε την παραγωγή 

των τροφίµων σε όλα τα στάδια. Αξιολόγηση της πιθανότητας εµφάνισης 

και της σοβαρότητας των κινδύνων και προσδιορισµός των προληπτικών 

µέτρων για τον έλεγχο αυτών.  

 

Σε αυτή την αρχή γίνεται η ανάλυση επικινδυνότητας, 

προσδιορίζονται τα στάδια στα οποία µπορεί να εµφανιστεί κάποιος 

κίνδυνος πάνω από τα επιτρεπτά όρια και αναλύονται τα αντίστοιχα 

προληπτικά µέτρα που µπορούν να παρθούν για τον έλεγχό τους. 

Η Ανάλυση Επικινδυνότητας (Hazard Analysis) αποτελεί µία 

εκτίµηση όλων των διεργασιών που σχετίζονται µε την παραγωγή, τη 

διανοµή και τη χρήση των ακατέργαστων πρώτων υλών και των τελικών 

προϊόντων µε σκοπό [5,6,15]: 

α)  την αναγνώριση πιθανών επικίνδυνων πρώτων υλών και τροφίµων που 

µπορεί να περιέχουν τοξικές ουσίες, µεγάλο αριθµό παθογόνων 

µικροοργανισµών και/ ή ευνοούν την ανάπτυξη των µικροοργανισµών. 

β) την αναγνώριση των πιθανών πηγών και σταδίων µόλυνσης του 

τροφίµου µε ανάλυση όλων των φάσεων της παραγωγής. 
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γ)  τον καθορισµό της πιθανότητας επιβίωσης ή πολλαπλασιασµού των 

µικροοργανισµών ή διατήρησης των χηµικών και φυσικών κινδύνων κατά 

την παραγωγή, διανοµή, αποθήκευση και προετοιµασία για κατανάλωση 

του τροφίµου 

δ)  την εκτίµηση της επικινδυνότητας και της σοβαρότητας των κινδύνων 

που αναγνωρίστηκαν. 

 

Η ανάλυση επικινδυνότητας πρέπει να επαναλαµβάνεται [5]:  

 Κάθε φορά που προκύπτουν ενδείξεις για εµφάνιση ενός 

απρόβλεπτου κινδύνου 

 Όποτε πραγµατοποιούνται αλλαγές στις πρώτες ύλες και τις συνθήκες 

παραγωγής, διανοµής και χρήσης του προϊόντος, και 

 Όποτε υπάρχουν υπόνοιες ότι συγκεκριµένοι κίνδυνοι ή 

επικινδυνότητες έχουν µεταβληθεί. 

 

Η ανάλυση επικινδυνότητας γίνεται αρχικά στο τρόφιµο και τις 

πρώτες ύλες, στη συνέχεια στη γραµµή παραγωγική διαδικασία και τέλος 

λαµβάνονται τα απαιτούµενα προληπτικά µέτρα. 

 

Ανάλυση επικινδυνότητας του τροφίµου 

 
Στο 1ο στάδιο κατατάσσουµε το τρόφιµο και τις πρώτες ύλες ή 

συστατικά σε σχέση µε 6 χαρακτηριστικούς κινδύνους (A-F). Το τρόφιµο 

λαµβάνει ένα (+) εάν ικανοποιεί την κατηγόρια του κινδύνου, ενώ 

λαµβάνει ένα µηδέν (0) εάν δεν την ικανοποιεί αντίστοιχα. 

Στο 2ο στάδιο το κατατάσσουµε στις διάφορες κατηγορίες 

επικινδυνότητας (0 – VI) [5,9]. 

 

 

 

 

 

 

 

 
 - 29 - 

 



ΑΝΑΛΥΣΗ ΕΠΙΚΙΝ∆ΥΝΟΤΗΤΑΣ ΚΑΙ ΚΡΙΣΙΜΑ ΣΗΜΕΙΑ ΕΛΕΓΧΟΥ (HACCP). ΜΕΛΕΤΗ ΠΕΡΙΠΤΩΣΗΣ 
ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΒΙΟΛΟΓΙΚΟΥ ΕΛΑΙΟΛΑ∆ΟΥ ΣΤΗΝ ΙΕΡΑ ΜΟΝΗ ΧΡΥΣΟΠΗΓΗΣ 
 
 

ΕΜΦΑΝΙΣΕΙΣ ΤΩΝ 

ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΩΝ ΚΙΝ∆ΥΝΩΝ 

(A,B,C,D,E,F) 

ΚΑΤΗΓΟΡΙΕΣ 

ΕΠΙΚΙΝ∆ΥΝΟΤΗΤΑΣ 

+ στο χαρακτηριστικό κίνδυνο A VI 

5+ (από B µέχρι και F) V 

4+ (από B έως F) IV 

3+ III 

2+ II 

1+ I 

Κανένα + 0 

Πίνακας 1.8.1 Συνδυασµοί χαρακτηριστικών κινδύνων και κατηγοριών επικινδυνότητας 

(Pierson and Corlett, 1992) 

 

Όπου: 

A = κατανάλωση από πληθυσµό υψηλής επικινδυνότητας  

B = «ευαίσθητα» συστατικά, πρώτες ύλες ή προϊόντα 

C = απουσία σταδίου καταστροφής µικροοργανισµών ή αποµάκρυνσης 

χηµικών και φυσικών κινδύνων 

D = επαναµόλυνση (cross-contamination) ανάµεσα στην παρασκευή και τη 

συσκευασία 

E = κακή µεταχείριση κατά την διανοµή ή την κατανάλωση 

F = έλλειψη θερµικής επεξεργασίας ή άλλου σταδίου ανίχνευσης και 

αποµάκρυνσης κινδύνων από τον καταναλωτή 

 

Ανάλυση επικινδυνότητας της παραγωγής 

 
Σ’ αυτό το στάδιο η ανάλυση επικινδυνότητας γίνεται µε βάση τις 

απαντήσεις σε µία σειρά ερωτήσεων που σχετίζονται µε τη συγκεκριµένη 

παραγωγική διαδικασία και βιοµηχανική εγκατάσταση. Παραδείγµατα των 

ερωτήσεων παρουσιάζονται στη συνέχεια [5,6,7]: 

 

1. Συστατικά  
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 Περιέχει το τρόφιµο «ευαίσθητα συστατικά» που θα µπορούσαν να 

οδηγήσουν σε εµφάνιση µικροβιολογικών, χηµικών ή φυσικών 

κινδύνων; 

 Χρησιµοποιείται πόσιµο νερό κατά την παρασκευή ή την 

επεξεργασία του τροφίµου; 

 

2. Χαρακτηριστικά προϊόντος  

 Ποια χαρακτηριστικά του τροφίµου (π.χ. pH, ενεργότητα νερού aw) 

πρέπει να ελέγχονται, ώστε να διασφαλιστεί η ασφάλειά του; 

 Επιτρέπει το τρόφιµο την επιβίωση ή τον πολλαπλασιασµό 

παθογόνων µικροοργανισµών ή/ και το σχηµατισµό τοξινών κατά 

την επεξεργασία; 

 Θα επιτρέψει το τρόφιµο την επιβίωση ή τον πολλαπλασιασµό 

παθογόνων µικροοργανισµών ή/ και την παραγωγή τοξινών στα 

µετέπειτα στάδια της παραγωγής; 

 

3. ∆ιαδικασίες κατά την παραγωγή και προετοιµασία 

 Περιλαµβάνει η παραγωγική διαδικασία ένα ελεγχόµενο στάδιο 

καταστροφής των παθογόνων µικροοργανισµών (βλαστκές µορφές 

κυττάρων και σπόρια); 

 Υπάρχει πιθανότητα επαναµόλυνσης του τροφίµου κατά τα 

ενδιάµεσα στάδια της διεργασίας (π.χ. µαγείρεµα, παστερίωση) και 

της συσκευασίας; 

 

4. Μικροβιακό φορτίο του τροφίµου 

 Είναι το τρόφιµο βιοµηχανικά αποστειρωµένο; 

 Είναι πιθανό να περιέχει το τρόφιµο βιώσιµους σπορογόνους ή µη 

σπορογόνους παθογόνους µικροοργανισµούς; 

 Μεταβάλλεται το µικροβιακό φορτίο του τροφίµου κατά τη διάρκεια 

της αποθήκευσης του και πριν την κατανάλωσή του; 

 Η πιθανή µεταβολή του µικροβιακού φορτίου έχει επιπτώσεις στην 

ασφάλεια του τροφίµου; 
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5. Εγκαταστάσεις 

 Παρέχει ο σχεδιασµός της εγκατάστασης ικανοποιητικό διαχωρισµό 

στους χώρους φύλαξης ακατέργαστων πρώτων υλών και έτοιµων 

τροφίµων; 

 Αποτελούν τα µέσα µεταφοράς και διακίνησης του προσωπικού 

σηµαντική πηγή µόλυνσης; 

 

6. Σχεδιασµός του εξοπλισµού 

 Μπορούν να παρέχουν τα µηχανήµατα τον απαραίτητο έλεγχο, σε 

χρόνο και θερµοκρασία που απαιτείται για την ασφάλεια του 

τροφίµου; 

 Έχουν τα µηχανήµατα τις απαραίτητες διαστάσεις για τον όγκο 

παραγωγής; 

 Μπορούν να ελεγχθούν ικανοποιητικά τα µηχανήµατα, ώστε 

πιθανές αποκλίσεις να βρίσκονται µέσα στα ανεκτά όρια για 

παραγωγή ασφαλούς τροφίµου; 

 Έχουν σχεδιαστεί τα µηχανήµατα έτσι, ώστε να είναι δυνατός ο 

καθαρισµός και η απολύµανσή τους; 

 Υπάρχει πιθανότητα µόλυνσης του προϊόντος µε επικίνδυνα 

αντικείµενα (π.χ. γυαλί); 

 Τι µηχανήµατα χρησιµοποιούνται για την εξασφάλιση της 

ασφάλειας του προϊόντος (π.χ. ανιχνευτές µετάλλων, µαγνήτες, 

κόσκινα, θερµόµετρα, φίλτρα, κ.τ.λ.); 

 

7. Συσκευασία 

  Επηρεάζει η µέθοδος της συσκευασίας τον πολλαπλασιασµό των 

παθογόνων µικροοργανισµών και/ή την παραγωγή τοξινών; 

 Υπάρχει η ένδειξη «διατήρηση υπό ψύξη», εάν αυτό απαιτείται για 

λόγους ασφάλειας; 

 Αναγράφει η συσκευασία τις οδηγίες για ασφαλή χρήση και 

προετοιµασία του τροφίµου από τους καταναλωτές; 

 Είναι ανθεκτικό το υλικό συσκευασίας, ώστε να αποφεύγεται η 

µικροβιακή µόλυνση; 

 Έχουν όλα τα προϊόντα τη σωστή ετικέτα; 
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8. Υγιεινή 

 Γίνεται σωστός καθαρισµός και απολύµανση της εγκατάστασης και 

των µηχανηµάτων; 

 Είναι δυνατή η συνεχής παροχή σωστών και ικανοποιητικών 

συνθηκών υγιεινής; 

 

9. Προσωπικό 

 Μπορούν να επηρεάσουν η υγεία και οι πρακτικές προσωπικής 

υγιεινής των εργαζοµένων την ασφάλεια του παραγόµενου 

τροφίµου; 

 Αντιλαµβάνονται οι εργαζόµενοι τη διεργασία και τους παράγοντες 

που πρέπει να ελέγχουν για την παραγωγή ασφαλών προϊόντων; 

 Ενηµερώνουν οι εργαζόµενοι τη ∆ιοίκηση για ένα πρόβληµα που 

θα µπορούσε να επηρεάσει την ασφάλεια του τροφίµου; 

 

10.Συνθήκες αποθήκευσης µεταξύ συσκευασίας και κατανάλωσης 

 Ποια είναι η πιθανότητα να διατηρηθεί το τρόφιµο σε κακές 

θερµοκρασιακές συνθήκες; 

 Μπορεί ένα λάθος στις συνθήκες αποθήκευσης να καταστήσει το 

τρόφιµο µικροβιολογικά επικίνδυνο; 

 

11.Χρήση και καταναλωτής 

 Θα θερµανθεί το τρόφιµο από τον καταναλωτή; 

 Προορίζεται το τρόφιµο για πληθυσµούς υψηλής επικινδυνότητας; 

 

 Προληπτικά µέτρα: 

 

 Μετά την ολοκλήρωση της ανάλυσης επικινδυνότητας, πρέπει να 

ληφθούν προληπτικά µέτρα, προκειµένου να τεθούν υπό έλεγχο οι 

αναγνωρισµένοι κίνδυνοι. 

 Προληπτικό µέτρο ορίζεται κάθε φυσικός, χηµικός ή άλλος τρόπος ο 

οποίος µπορεί να χρησιµοποιηθεί για να τεθεί υπό έλεγχο ένας κίνδυνος. 

Για τον έλεγχο ενός συγκεκριµένου κινδύνου µπορεί να απαιτούνται 
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περισσότερα από ένα προληπτικά µέτρα, ενώ ένα συγκεκριµένο προληπτικό 

µέτρο µπορεί να εφαρµοστεί για τον έλεγχο περισσοτέρων του ενός 

κινδύνων [5,7]. 

 Τα προληπτικά µέτρα ελέγχου των κινδύνων µπορούν να 

καταταγούν σε πέντε κατηγορίες [5,9]: 

1. Αποφυγή τροφίµων που βρέθηκαν µολυσµένα ή είχαν τοξικότητα 

κατά το παρελθόν (όπως νωπό γάλα, ωµά οστρακοειδή) 

2. Επιλογή συστατικών (όπως παστεριωµένα συστατικά και απόρριψη α’ 

υλών που ενδέχεται να περιέχουν µυκοτοξίνες) 

3. Πρόληψη επιµολύνσεων (µε εφαρµογή των GMP’s ώστε να 

παρεµποδιστεί η επιµόλυνση έτοιµων προς κατανάλωση τροφίµων) 

4. Καταστροφή των παθογόνων (µε κατάψυξη, µαγείρεµα και 

ακτινοβόληση) 

5. Παρεµπόδιση ανάπτυξης παθογόνων (µε αποτελεσµατική ψύξη των 

µαγειρεµένων φαγητών, µε προσθήκη κατάλληλων συντηρητικών) 

 

 

1.9.2   ΑΡΧΗ 2η 

 

Προσδιορισµός σηµείων/ διεργασιών/ φάσεων λειτουργίας που µπορούν να 

ελεγχθούν για να εξαφανίσουν ή να ελαχιστοποιήσουν την πιθανότητα 

εµφάνισης ενός κινδύνου (Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου – Critical Control 

Point, CCP). 

 

Ως Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου (CCP) ορίζεται, το σηµείο ή διεργασία 

όπου µπορεί να εφαρµοστεί κάποιος έλεγχος έτσι ώστε ο κίνδυνος να 

εξαλειφθεί ή να µειωθεί σε αποδεκτό επίπεδο [8]. 

Στο προηγούµενο βήµα, µε την ανάλυση επικινδυνότητας, 

αναγνωρίζουµε τους πιθανούς κινδύνους και σ’ αυτό το βήµα 

προσδιορίζουµε ένα CCP που θα το ελέγχει. Πρέπει να τονίσουµε ότι ο 

αριθµός τους είναι ανάλογος της πολυπλοκότητας και της φύσης του 

προϊόντος και της παραγωγικής διαδικασίας [5]. 

Για τον προσδιορισµό των CCPs σε ένα σύστηµα HACCP 

εφαρµόζουµε το ∆ιάγραµµα Αποφάσεων της NACMCF (1992). Σ’ αυτό το 
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διάγραµµα απαντάµε σε µία ακολουθία ερωτήσεων για κάθε κίνδυνο και 

για κάθε σηµείο/ διεργασία/ φάση λειτουργίας που σχετίζεται µ’ ένα 

αναγνωρισµένο κίνδυνο και µε τη βοήθειά του διαπιστώνουµε εάν αποτελεί 

CCP. 

Το χαρακτηριστικό προτέρηµα του συστήµατος HACCP είναι ότι 

γίνεται προσδιορισµός του ελάχιστου αριθµού CCPs που απαιτούνται για 

την παραγωγή ενός ασφαλούς προϊόντος, µε αποτέλεσµα να εξασφαλίζει 

την ασφάλεια του τροφίµου χωρίς να είναι υπερβολικά περίπλοκο και 

δύσκολο στην αποτελεσµατική εφαρµογή του [5,7]. 

Τα CCPs τοποθετούνται σε οποιοδήποτε σηµείο της παραγωγικής 

διαδικασίας και πρέπει να χρησιµοποιούνται µόνο για την εξασφάλιση της 

ασφάλειας των τροφίµων, και να µη µπερδεύονται µε τα Σηµεία Ελέγχου 

(Control Points - CPs).  

Τα Σηµεία Ελέγχου ορίζονται ως εξής: 

Control Point (CP), ονοµάζεται το σηµείο/ διεργασία/ φάση 

λειτουργίας, στην οποία µπορούν να ελεγχθούν βιολογικοί/ χηµικοί/ 

φυσικοί παράγοντες. Η απώλεια ελέγχου σε ένα σηµείο ελέγχου (CP) δεν 

οδηγεί σε µη αποδεκτή επικινδυνότητα για την υγεία του καταναλωτή και 

γι’ αυτό το λόγο δεν συµπεριλαµβάνονται σ’ ένα σχέδιο HACCP [5]. 

 

Τα CPs σχετίζονται µε τα παρακάτω: 

 Υγιεινή στις γραµµές παραγωγής 

 Ορθή Βιοµηχανική Πρακτική (GMP’s) 

 Συντήρηση των µηχανηµάτων 

 Ποιοτικά χαρακτηριστικά 

 

 ∆υο άλλοι ορισµοί , για την ευκολότερη αναγνώριση της διαφοράς 

µεταξύ των CPs και των CCPs είναι [9]: 

 

 Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου (CCP) 

Είναι οποιοδήποτε σηµείο στην παραγωγική διαδικασία ενός τρόφιµο, η 

απώλεια ελέγχου του οποίου µπορεί να έχει ως αποτέλεσµα την υψηλή 

επικινδυνότητα για την ασφάλεια της υγείας του καταναλωτή. 
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 Σηµείο Ελέγχου (CP) 

Είναι οποιοδήποτε σηµείο στην παραγωγική διαδικασία ενός τροφίµου, η 

απώλεια ελέγχου του οποίου µπορεί να έχει ως αποτέλεσµα, είτε την 

παραγωγή ενός ποιοτικά ελαττωµατικού προϊόντος, είτε κάποια οικονοµική 

επίπτωση, είτε την χαµηλή επικινδυνότητα για την ασφάλεια της υγείας του 

καταναλωτή. 

Σύµφωνα µε τους παραπάνω ορισµούς, ο διαχωρισµός των CPs και 

CCPs στηρίζεται στο εάν υπάρχει υψηλή ή χαµηλή επικινδυνότητα για την 

υγεία των καταναλωτών στην περίπτωση που χαθεί προσωρινά ο έλεγχος, 

και όχι στην παρουσία ή απουσία θέµατος ασφαλείας. 

Έτσι, σ’ ένα έλεγχο προϊόντος, στα CCPs, όπου τίθεται θέµα υψηλής 

επικινδυνότητας για την ασφάλεια, εφαρµόζουµε το σύστηµα HACCP, ενώ 

στα CPs, όπου τίθεται θέµα χαµηλής επικινδυνότητας, το πρόβληµα 

αντιµετωπίζεται µε συστήµατα ∆ιαχείρισης Ποιότητας (Quality Control – 

QC) ή Ολικής ∆ιαχείρισης Ποιότητας (Total Quality Control – TQC) [5].  

Οι πηγές πληροφόρησης για τον προσδιορισµό του επιπέδου 

επικινδυνότητας είναι οι εξής: 

Α. Ιστορικό προϊόντος  

Β. Παράπονα καταναλωτών 

Γ. Υποδείξεις αρχών και διάφορων σωµατείων 

∆. Άρθρα επιστηµονικής βιβλιογραφίας. 

 

 Παρακάτω φαίνεται το ∆ιάγραµµα Αποφάσεων (NACMCF, 1992). και 

επεξηγούνται οι  ερωτήσεις µε βάση τις οποίες γίνεται η επιλογή των 

Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου (CCPs) [5,8,9,15]. 
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Είναι απαραίτητος για την 
ασφάλεια ο έλεγχος σε αυτό
το σηµείο; 

ΟΧΙ 

ΝΑΙ 

ΟΧΙ 

ΝΑΙ 

Μετατροπή φάσης, 
διεργασίας ή προϊόντος 

ΟΧΙ CCP STOP* 

ΝΑΙ 

Ε1: Υπάρχουν προληπτικά µέτρα; 

 

Ε2: Είναι η φάση ειδικά σχεδιασµένη για να εξαφανίσει ή 
να µειώσει την πιθανότητα εµφάνισης ενός κινδύνου σε 
αποδεκτά επίπεδα; 
ΟΧΙ 

ΝΑΙ

STO

ΟΧΙ 

ΟΧΙ CCP

Ε4: Μπορεί ένα µετέπ
προσδιορισµένο κίνδυ
εµφάνισής του σε απο

ΝΑΙ 

Ε3: Μπορεί η µόλυνση
να υπερβεί τα επιτρεπ
ΟΧΙ 

 

ΟΧΙ CCP STOP* 

P* 

Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου
(CCP) 

* Προχωρήστε στον επόµενο κίνδυνο  
για το στάδιο που περιγράφεται 

ειτα στάδιο να εξαφανίσει τον 
νο ή να µειώσει την πιθανότητα 
δεκτό επίπεδο; 

 µε τον αναγνωρισµένο κίνδυνο
όµενα όρια; 



Ε1: ΥΠΑΡΧΟΥΝ ΠΡΟΛΗΠΤΙΚΑ ΜΕΤΡΑ; 

Εδώ αποφασίζουµε αν σε αυτή τη φάση υπάρχει µέτρο πρόληψης για 

κάποιο κίνδυνο. Αν απαντήσουµε ΝΑΙ, πάµε στην Ε2. Αν η απάντηση είναι 

ΟΧΙ, τότε πρέπει να δούµε αν είναι απαραίτητος για την ασφάλεια το 

έλεγχος σε αυτό το σηµείο. Αν η απάντηση είναι ΟΧΙ, τότε δεν θεωρείται 

CCP και σταµατάµε, ενώ αν είναι ΝΑΙ, απαιτείται τροποποίηση του σταδίου 

για να ελεγχθεί ο κίνδυνος.  

 

Ε2: ΕΙΝΑΙ Η ΦΑΣΗ ΕΙ∆ΙΚΑ ΣΧΕ∆ΙΑΣΜΕΝΗ ΓΙΑ ΑΝ ΕΞΑΣΦΑΛΙΣΕΙ Ή 

ΜΕΙΩΣΕΙ ΤΗΝ ΠΙΘΑΝΟΤΗΤΑ ΕΜΦΑΝΙΣΗΣ ΕΝΟΣ ΚΙΝ∆ΥΝΟΥ ΣΕ ΑΠΟ∆ΕΚΤΑ 

ΕΠΙΠΕ∆Α; 

Για να απαντηθεί αυτή η ερώτηση πρέπει να ληφθούν υπόψη τα 

χαρακτηριστικά του προϊόντος και της συγκεκριµένης διεργασίας. Αυτό 

µπορεί να πραγµατοποιηθεί από το διάγραµµα ροής και από τα στοιχεία που 

έχουν συλλεχθεί από την παραγωγική διαδικασία. Χαρακτηριστικά 

θεωρούνται το pH, η ενεργότητα νερού κ.λ.π. Ειδικά σχεδιασµένη είναι η 

παστερίωση, η αποστείρωση κ.λ.π. 

Αν η απάντηση είναι ΝΑΙ, τότε αυτή η φάση αποτελεί CCP. 

Αν η απάντηση είναι ΟΧΙ, και είµαστε σίγουροι ότι µια ενδεχόµενη µόλυνση 

δεν θα προκαλέσει πρόβληµα, προχωράµε στην ερώτηση Ε3. Οποιαδήποτε 

και αν είναι η απάντηση, πρέπει να δικαιολογείται. 

 

Ε3: ΜΠΟΡΕΙ Η ΜΟΛΥΝΣΗ ΜΕ ΤΟΝ ΑΝΑΓΝΩΡΙΣΜΕΝΟ ΚΙΝ∆ΥΝΟ ΝΑ 

ΥΠΕΡΒΕΙ ΤΑ ΕΠΙΤΡΕΠΤΑ ΟΡΙΑ; 

Εδώ πρέπει να σηµειωθεί ότι κάποιο στάδιο υπάρχει περίπτωση να µην 

επιτρέπει τον κίνδυνο να υπερβεί τα όρια, αλλά θα µπορούσε να συµβεί 

µέσω διάφορων διεργασιών. 

Αν η απάντηση είναι ΝΑΙ, τότε προχωράµε στην Ε4. Εάν ΟΧΙ, τότε δεν 

θεωρείται CCP και σταµατάµε. 

 

Ε4: ΜΠΟΡΕΙ ΕΝΑ ΜΕΤΕΠΕΙΤΑ ΣΤΑ∆ΙΟ ΝΑ ΕΞΑΦΑΝΙΣΕΙ ΤΟΝ 

ΠΡΟΣ∆ΙΟΡΙΣΜΕΝΟ ΚΙΝ∆ΥΝΟ Ή ΝΑ ΜΕΙΩΣΕΙ ΤΗΝ ΠΙΘΑΝΟΤΗΤΑ 

ΕΜΦΑΝΙΣΗΣ ΤΟΥ ΣΕ ΑΠΟ∆ΕΚΤΟ ΕΠΙΠΕ∆Ο; 
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Εάν η απάντηση είναι ΝΑΙ, τότε πρέπει να µελετηθούν τα υπόλοιπα στάδια 

του διαγράµµατος ροής έτσι ώστε να αποφασιστεί αν κάποιο από αυτά 

µπορεί να εξαλείψει τον κίνδυνο και δεν θεωρείται CCP. 

Αν η απάντηση είναι ΟΧΙ, τότε αυτό το στάδιο αποτελεί CCP. 

 

 

1.9.3   ΑΡΧΗ 3η 

 

Σκοπός αυτής της αρχής είναι ο καθορισµός των κρίσιµων ορίων τα 

οποία πρέπει να ικανοποιούνται ώστε να εξασφαλίζεται ότι κάθε CCP 

βρίσκεται υπό έλεγχο. 

 

Ως Κρίσιµο Όριο (Critical Limit) ορίζεται το κριτήριο που πρέπει 

να ικανοποιείται για κάθε προληπτικό µέτρο που σχετίζεται µε ένα CCP, 

ώστε να εξασφαλίζεται ο αποτελεσµατικός έλεγχος του αντίστοιχου 

µικροβιολογικού, χηµικού ή φυσικού κινδύνου [5,15]. 

Τα κρίσιµα όρια αποτελούν τα όρια ασφαλείας για κάθε CCP, πρέπει 

να καθορίζονται για κάθε προληπτικό µέτρο και δεν πρέπει να 

υπερβαίνονται ποτέ. Πρέπει να τονίσουµε ότι για κάθε CCP υπάρχουν ένα ή 

περισσότερα προληπτικά µέτρα, άρα και ένα ή περισσότερα κρίσιµα όρια. 

Η υπέρβαση ενός κρίσιµου ορίου σηµαίνει αυτόµατα ότι το 

αντίστοιχο CCP βγαίνει εκτός ελέγχου και αυξάνεται η πιθανότητα 

εµφάνισης του αντίστοιχου κινδύνου στο τρόφιµο (αύξηση 

επικινδυνότητας) [5]. 

 

ΚΑΘΟΡΙΣΜΟΣ ΚΡΙΣΙΜΩΝ ΟΡΙΩΝ ΓΙΑ ΤΙΣ 3 ΚΑΤΗΓΟΡΙΕΣ ΚΙΝ∆ΥΝΩΝ 

1.   Μικροβιολογικοί κίνδυνοι 

 Οι µικροβιακές αναλύσεις δεν είναι ενδεδειγµένη µέθοδος ελέγχου, γιατί: 

• Απαιτείται µεγάλο χρονικό διάστηµα για την εξαγωγή των 

συµπερασµάτων. 

• Υπάρχει µικρή πιθανότητα ανίχνευσης παθογόνων οργανισµών που 

έχουν µολύνει ένα τρόφιµο στα συνηθισµένα χαµηλά επίπεδα. 

• Για την αύξησης της πιθανότητας ανίχνευσης µόλυνσης απαιτούνται 

πολλές αναλύσεις µε αποτέλεσµα το κόστος να είναι απαγορευτικό. 
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Για τους παραπάνω λόγους, ο έλεγχος της µικροβιολογικής 

ασφάλειας του τροφίµου γίνεται έµµεσα µε τον έλεγχο χηµικών και 

φυσικών παραµέτρων και τον καθορισµό της σχέσης τους µε τις 

µικροβιολογικές παραµέτρους [5,6]. 

 

2.  Χηµικοί κίνδυνοι 

Εδώ έχουµε θέσπιση ανώτατων κρίσιµων ορίων για µερικούς 

χηµικούς κινδύνους, ενώ για χηµικές ουσίες που η παρουσία τους είναι 

απαγορευτική στα τρόφιµα καθορίζεται ως όριο η µηδενική ανοχή [5]. 

 

3.  Φυσικοί κίνδυνοι 

 Τα κρίσιµα όριά τους στα CCP είναι [5]: 

• Η µηδενική ανοχή 

• Η µη ανίχνευσή τους 

 

 

1.9.4   ΑΡΧΗ 4η 

 

Εγκατάσταση ενός συστήµατος παρακολούθησης των CCPs και των 

κρίσιµων ορίων τους. Καθιέρωση των διαδικασιών επεξεργασίας των 

αποτελεσµάτων της παρακολούθησης, µε σκοπό τη ρύθµιση της 

παραγωγής και τη διατήρηση αυτής υπό έλεγχο. 

 

Η παρακολούθηση (monitoring) είναι µια σχεδιασµένη 

αλληλουχία από παρατηρήσεις ή µετρήσεις που γίνονται µε σκοπό να 

διαπιστωθεί εάν ένα CCP βρίσκεται υπό έλεγχο καθώς και για την 

παραγωγή αρχείων (καταγραφών – records) που θα χρησιµοποιηθούν κατά 

τη µετέπειτα διεργασία της επαλήθευσης (verification) και εκπληρώνει τους 

εξής βασικούς σκοπούς [5,15]: 

• Υποδεικνύει την τάση που υπάρχει για απώλεια ελέγχου (υπέρβασης 

κρίσιµου ορίου) σ’ ένα CCP. Έτσι δίνει τη δυνατότητα 

πραγµατοποίησης κατάλληλων ενεργειών πριν την εµφάνιση της 

απόκλισης. 
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• Υποδεικνύει την απώλεια ελέγχου (υπέρβαση κρίσιµου ορίου/ 

εµφάνιση απόκλισης στο CCP) µε αποτέλεσµα την λήψη 

απαραίτητων διορθωτικών ενεργειών για επαναφορά του έλεγχου. 

• Παρέχει απαραίτητη αρχειοθέτηση για τη χρήση της στο στάδιο της 

επαλήθευσης του σχεδίου HACCP. 

 

Αυτά που επιτυγχάνονται µε τη σωστή παρακολούθηση είναι, αφενός 

η αποφυγή ή ελαχιστοποίηση της απόρριψης προϊόντος λόγω αποκλίσεων 

στα CCPs και αφετέρου, ο προσδιορισµός των αιτιών απώλειας ελέγχου στα 

CCP. 

Οι διαδικασίες παρακολούθησης επικεντρώνονται στα κρίσιµα όρια 

των CCPs και είναι είτε συνεχείς (που είναι και το ιδανικό), είτε µε την 

κατάλληλη συχνότητα η οποία στατιστικά θα εξασφαλίζει την ασφάλεια του 

τροφίµου. 

Υπάρχουν δύο είδη παρακολούθησης των CCPs σχετικά µε την 

παραγωγή [5]: 

- Συστήµατα παρακολούθησης on-line, όπου η µέτρηση γίνεται 

κατά τη διάρκεια της παραγωγής. Παράδειγµα αποτελούν ο 

χρόνος/ θερµοκρασία παστερίωσης, ο έλεγχος κλεισίµατος 

περιεκτών. 

- Συστήµατα παρακολούθησης off-line, όπου η µέτρηση γίνεται 

εκτός της διάρκειας της παραγωγής. Παράδειγµα αποτελεί η 

µέτρηση ενεργότητας νερού.  

Η παρακολούθηση γίνεται µε δύο µεθόδους, την παρακολούθηση 

(οπτική ή οργανοληπτική), που παρέχει ποιοτικές ενδείξεις, και την 

µέτρηση (φυσική, χηµική ή µικροβιολογική), που παρέχει ποσοτικά 

αποτελέσµατα. Η επιλογή της κατάλληλης µεθόδου γίνεται ανάλογα µε το 

κρίσιµο όριο, τις διαθέσιµες µεθόδους, το κόστος αυτών και το χρόνο 

διεξαγωγής των αποτελεσµάτων [5,7]. 
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1.9.5   ΑΡΧΗ 5η 

 

Καθορισµός των διορθωτικών ενεργειών (corrective actions) οι οποίες 

πραγµατοποιούνται όποτε το σύστηµα παρακολούθησης δείχνει ότι ένα 

συγκεκριµένο CCP βρίσκεται εκτός ελέγχου, δηλαδή ότι εµφανίζει απόκλιση 

από ένα καθορισµένο CL. 

 

Όταν το σύστηµα παρακολούθησης δείχνει ότι ένα CCP βρίσκεται 

εκτός ελέγχου πρέπει να προχωρήσουµε στις διορθωτικές ενέργειες. 

Βασικός σκοπός αυτών είναι: 

 Να παρέχουν τις απαραίτητες διορθώσεις στο προϊόν που 

παρήχθη υπό συνθήκες µειωµένης ασφάλειας. 

 Να διορθωθεί η αιτία που προκάλεσε την απόκλιση απ’ τα κρίσιµα 

όρια, ώστε να εξασφαλιστεί ότι το CCP βρίσκεται ξανά υπό 

έλεγχο. 

 Να γίνει καταγραφή στα κατάλληλα αρχεία που θα 

χρησιµοποιηθούν κατά την επαλήθευση του συστήµατος HACCP 

(7η Αρχή). 

 

Οι διορθωτικές ενέργειες στις οποίες πρέπει να προχωρήσουµε σε 

περίπτωση απόκλισης από τα κρίσιµα όρια είναι οι εξής: 

1. Σταµάτηµα της διεργασίας αν είναι απαραίτητο. 

2. Τοποθέτηση του «ύποπτου» προϊόντος σε «θέση αναµονής» (on 

hold). 

3. Γρήγορη διόρθωση, ώστε η µετέπειτα παραγωγή να είναι ασφαλής 

και να µην εµφανιστούν άλλες αποκλίσεις. 

4. Αναγνώριση και διόρθωση της βασικής αιτίας του προβλήµατος, 

ώστε να µην εµφανιστούν µελλοντικά αποκλίσεις απ’ τα κρίσιµα 

όρια. 

5. ∆ιόρθωση του «ύποπτου» προϊόντος. 

6. Καταγραφή του προβλήµατος και των διορθωτικών ενεργειών που 

πραγµατοποιούνται σε αρχεία. 

7. Επανεξέταση και βελτίωση του σχεδίου HACCP, αν είναι απαραίτητο. 
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Σε περίπτωση που έχει παραχθεί προϊόν όπου το CCP ήταν εκτός 

ελέγχου, τότε το προϊόν πρέπει να µπει σε κατάσταση αναµονής και από 

εκεί και πέρα έχει τις εξής δυνατότητες [5,6]: 

1. να προωθηθεί ως έχει εφόσον οι απαραίτητες εργαστηριακές 

αναλύσεις δείξουν ότι δεν τίθεται θέµα ασφάλειας για τον 

καταναλωτή 

2. να επανεπεξεργαστεί και στη συνέχεια να διατεθεί 

3. να καταστραφεί. 

 

Τα αρχεία των διορθωτικών ενεργειών πρέπει να περιλαµβάνουν [6]: 

• Περιγραφή της απόκλισης 

• Αναφορικά µε τη δέσµευση: λόγο, χρόνο, ποσότητα, την 

περαιτέρω πορεία του προϊόντος, όνοµα αυτού που έκανε 

καταγραφή 

• Επαλήθευση διορθωτικής ενέργειας µε την ηµεροµηνία 

υλοποίησης της και το όνοµα του υπεύθυνου 

• Προληπτικές ενέργειες έτσι ώστε να µην επαναληφθεί. 

 
 
 

1.9.6   ΑΡΧΗ 6η 

 

Εγκατάσταση ενός αποτελεσµατικού συστήµατος αρχειοθέτησης και 

καταγραφής του σχεδίου HACCP. 

 

Αρχείο είναι η γραπτή απόδειξη της πραγµατοποίησης µιας 

ενέργειας. Η καταγραφή και διατήρηση των αρχείων τα κάνει διαθέσιµα για 

επιθεώρηση ενώ διατηρούνται για το απαιτούµενο χρονικό διάστηµα [5,9]. 

 

Οι αιτίες ανάγκης εγκατάστασης του συστήµατος είναι οι εξής: 

• Τα αρχεία είναι η µόνη διαθέσιµη πηγή για την ανίχνευση της 

πορείας ενός συστατικού, µιας διεργασίας ή ενός τελικού προϊόντος 

(Ιχνηλασιµότητα – Tracing). 

• Η διατήρηση αρχείων αποτελεί ένα βοηθητικό εργαλείο, µε το οποίο 

µπορεί ένας χειριστής να πληροφορηθεί γα τη λειτουργία ενός 
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µηχανήµατος και να διορθώσει τα πιθανά προβλήµατα κατά τη 

λειτουργία αυτού που οδηγούν στην εµφάνιση αποκλίσεων από τα 

κρίσιµα όρια και την ιδανική λειτουργία. 

• Η προσεκτική επιθεώρηση των σωστά καταγραµµένων και 

διατηρηµένων αρχείων αποτελεί ένα πολύτιµο εργαλείο για την 

ανίχνευση των πιθανών προβληµάτων (απόκλιση από τα κρίσιµα 

όρια) και για την πραγµατοποίηση των απαραίτητων διορθωτικών 

ενεργειών, πριν εµφανιστεί κίνδυνος για την υγεία των 

καταναλωτών. 

• Η εγκατάσταση ενός συστήµατος αρχειοθέτησης και καταγραφής του 

σχεδίου HACCP είναι απαραίτητη για την πραγµατοποίηση των 

επιθεωρήσεων από τις αρµόδιες Κρατικές Υπηρεσίες. 

 

Τα αρχεία του HACCP πρέπει αν περιέχουν τις ακόλουθες πληροφορίες [6]: 

 Τίτλο και ηµεροµηνία του αρχείου 

 Προσδιορισµό του προϊόντος (κωδικό, ηµεροµηνία παρασκευής, 

ώρα, βάρος) 

 Χρησιµοποιούµενα υλικά και µηχανήµατα 

 Πραγµατοποιούµενες διεργασίες 

 Κρίσιµα όρια 

 Πραγµατοποιούµενες – και από πριν – διορθωτικές ενέργειες 

 Υπογραφή του χειριστή 

 Υπογραφή του επόπτη. 

 

Οι κυριότερες κατηγορίες αρχείων του HACCP είναι [5]: 

1. Αρχεία σχετικά µε τις πρώτες ύλες. 

2. Αρχεία σχετικά µε τα CCPs 

3. Αρχεία σχετικά µε τον καθορισµό των κρίσιµων ορίων 

4. Αρχεία σχετικά µε την  παρακολούθηση των CCPs 

5. Αρχεία σχετικά µε τις αποκλίσεις από τα κρίσιµα όρια και τις         

διορθωτικές ενέργειες 

6. Αρχεία σχετικά µε τη συσκευασία και την αποθήκευση του προϊόντος 

7. Αρχεία σχετικά µε την επαλήθευση του προγράµµατος HACCP 

8. Αρχεία που περιγράφουν το σύστηµα HACCP. 
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1. Αρχεία σχετικά µε τις πρώτες ύλες. 

Στα αρχεία της κατηγορίας αυτής καταγράφονται: 

 τα συστατικά, οι πρώτες ύλες, οι προδιαγραφές τους και η 

ικανοποίηση αυτών 

 οι µετρήσεις της θερµοκρασίας αποθήκευσης για 

«θερµοευαίσθητα» συστατικά 

 ο χρόνος αποθήκευσης για συστατικά µε περιορισµένο χρόνο ζωής  

 η περιγραφή του προϊόντος και η προοριζόµενη χρήση του  

 η πηγή προέλευσης των πρώτων υλών. 

 

2. Αρχεία σχετικά µε τα CCPs 

Στα αρχεία της κατηγορίας αυτής καταγράφονται: 

 το διάγραµµα ροής της συνολικής παραγωγικής διαδικασίας 

 η ανάλυση επικινδυνότητας και οι αναγνωρισµένοι κίνδυνοι, οι 

οποίοι µπορεί να είναι βιολογικής, χηµικής ή φυσικής προέλευσης 

και να σχετίζονται µε τις πρώτες ύλες, τις διεργασίες ή τη 

συσκευασία 

 τα CCPs και οι κίνδυνοι µε τους οποίους αυτά σχετίζονται. 

 

3. Αρχεία σχετικά µε τον καθορισµό των κρίσιµων ορίων 

Στα αρχεία της κατηγορίας αυτής καταγράφονται: 

 τα κρίσιµα όρια για όλα τα CCPs 

 οι µελέτες, οι έρευνες, τα πειραµατικά και τα βιβλιογραφικά 

δεδοµένα που υποστηρίζουν την επιλογή των καθορισµένων 

κρίσιµων ορίων, σε συνδυασµό µε την ακρίβεια των αναλυτικών 

µεθόδων που χρησιµοποιήθηκαν για τη µέτρηση των κρίσιµων 

ορίων. 

 

4. Αρχεία σχετικά µε την  παρακολούθηση των CCPs 

Στα αρχεία της κατηγορίας αυτής καταγράφονται: 

 όλα τα αποτελέσµατα κατά την παρακολούθηση των CCPs 

 η συχνότητα πραγµατοποίησης της παρακολούθησης των CCPs, 

καθώς και το προσωπικό που είναι υπεύθυνο για αυτήν 
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 οι αποδεκτές διακυµάνσεις στους κρίσιµους παράγοντες των CCPs. 

Το προσωπικό που είναι υπεύθυνο για την καταγραφή των 

αποτελεσµάτων της παρακολούθησης στα CCPs πρέπει να γνωρίζει 

τη διαφορά ανάµεσα στις φυσιολογικές –και αναπόφευκτες- 

διακυµάνσεις και στις ενδείξεις απώλειας ελέγχου στα CCPs. Για το 

σκοπό αυτό πρέπει να τυπώνονται τα κρίσιµα όρια σε όλα τα 

έντυπα ή τις λίστες καταγραφής των αποτελεσµάτων της 

παρακολούθησης. 

 

 

5. Αρχεία σχετικά µε τις αποκλίσεις από τα κρίσιµα όρια και τις         

διορθωτικές ενέργειες 

Στα αρχεία της κατηγορίας αυτής καταγράφονται: 

 όλες  οι αποκλίσεις από τα κρίσιµα όρια των CCPs 

 οι διορθωτικές ενέργειες που πραγµατοποιούνται (ή έχει 

προγραµµατισθεί να πραγµατοποιούνται) κατά την εµφάνιση 

αποκλίσεων 

 η πορεία του «ύποπτου» προϊόντος, η οποία µπορεί να 

περιλαµβάνει την προώθησή του, την επανεπεξεργασία του ή την 

καταστροφή του. 

 

6. Αρχεία σχετικά µε τη συσκευασία και την αποθήκευση του προϊόντος 

Στα αρχεία της κατηγορίας αυτής καταγράφονται: 

 οι προδιαγραφές των υλικών συσκευασίας και η ικανοποίηση 

αυτών  

 οι µετρήσεις της θερµοκρασίας κατά την αποθήκευση και τη 

διανοµή του προϊόντος 

 πληροφορίες που εξασφαλίζουν, ότι κανένα προϊόν δεν 

προωθήθηκε µετά την ηµεροµηνία λήξης αυτού.  

 

 

7. Αρχεία σχετικά µε την επαλήθευση του προγράµµατος HACCP 

Στα αρχεία της κατηγορίας αυτής καταγράφονται: 
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 όλες οι διεργασίες που επαληθεύουν ότι το πρόγραµµα HACCP 

λειτουργεί, όπως έχει σχεδιαστεί. Οι διεργασίες αυτές 

περιλαµβάνουν: οπτικές επιθεωρήσεις των διεργασιών, ελέγχους 

στα αρχεία HACCP της εταιρείας, καθώς και µικροβιολογικές – 

εργαστηριακές αναλύσεις τυχαίας συλλογής δειγµάτων (spot 

checks), οι οποίες παρέχουν τις απαραίτητες αποδείξεις για την 

επάρκεια των πραγµατοποιούµενων διεργασιών σε σχέση µε την 

ασφάλεια των τελικών προϊόντων. Οι διεργασίες της πιστοποίησης 

πραγµατοποιούνται τόσο από τους επιθεωρητές των αρµόδιων 

υπηρεσιών (είτε υπό µορφή ρουτίνας, είτε εξαιτίας παραπόνων από 

καταναλωτές), όσο και από ειδικευµένο προσωπικό της εταιρείας, 

και 

 όλες οι τροποποιήσεις στο σχέδιο HACCP, καθώς και οι 

πραγµατοποιούµενες αλλαγές στα συστατικά, στο σχηµατισµό του 

προϊόντος, στην παραγωγική διαδικασία ή στα υλικά συσκευασίας. 

 

8. Αρχεία που περιγράφουν το σύστηµα HACCP. 

Στα αρχεία της κατηγορίας αυτής καταγράφονται: 

 τα άτοµα που αποτελούν την οµάδα HACCP 

 οι υπευθυνότητες και οι αρµοδιότητες κάθε µέλους της οµάδας 

HACCP  

 το διάγραµµα ροής της παραγωγικής διαδικασίας µαζί µε τα 

αναγνωρισµένα CCPs 

 το Έντυπο Εργασίας του HACCP (HACCP worksheet), τυπική 

µορφή του οποίου παρουσιάζεται στον παρακάτω πίνακα. 

 

CCPs ΚΙΝ∆ΥΝΟΙ ΠΡΟΛΗΠΤΙΚΑ 

ΜΕΤΡΑ 

ΚΡΙΣΙΜΑ 

ΟΡΙΑ 

ΠΑΡΑΚΟΛΟΥ-

ΘΗΣΗ 

∆ΙΟΡΘΩΤΙΚΕΣ 

ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ 

ΕΠΑΛΗ- 

ΘΕΥΣΗ 

1. 

2. 

3. 

1.Χηµικοί 

2.Φυσικοί 

3.Βιολογικοί 

  ∆ιεργασία 

Συχνότητα 

Υπεύθυνος 

Υπεύθυνος Υπεύθυνος 

Πίνακας 1.9.6 Χαρακτηριστική µορφή Εντύπου Εργασίας του HACCP [Τζιά, 1996] 
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1.9.7   ΑΡΧΗ 7η 

 

Με βάση την 7η αρχή γίνεται ο προσδιορισµός των διαδικασιών 

επαλήθευσης που επιβεβαιώνουν ότι το σύστηµα HACCP λειτουργεί 

σωστά και αποτελεσµατικά. 

 

Για κάθε Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου (CCP) πρέπει να καθιερωθεί ένα 

σύστηµα παρακολούθησης. Η διαδικασία παρακολούθησης συνίσταται σε 

µία ακολουθία σχεδιασµένων µετρήσεων/ παρατηρήσεων για να εκτιµηθεί 

εάν το CCP βρίσκεται υπό έλεγχο [16]. 

Το στάδιο της επαλήθευσης (verification) είναι ιδιαίτερα σηµαντικό 

για την επιτυχία ενός προγράµµατος HACCP και σκοπός της είναι: 

1. η επιβεβαίωση ότι το σύστηµα HACCP λειτουργεί σε συµφωνία µε το 

σχέδιο HACCP, και  

2. η επιβεβαίωση ότι το σύστηµα HACCP λειτουργεί σωστά και 

αποτελεσµατικά. 

 

Μέθοδοι που χρησιµοποιούνται γι’ αυτό το σκοπό είναι η 

παρακολούθηση των διεργασιών, ο έλεγχος των αρχείων και οι αναλύσεις 

τυχαία συλλεγόµενων δειγµάτων από το τελικό προϊόν, τις πρώτες ύλες ή 

τα ενδιάµεσα προϊόντα. Έτσι διασφαλίζεται ότι το πρόγραµµα HACCP 

επιτυγχάνει το στόχο της παραγωγής ασφαλών τροφίµων. 

Το στάδιο της επαλήθευσης περιλαµβάνει τις εξής διαδικασίες [5]: 

1. Αξιολόγηση του σχεδίου HACCP 

2. Έλεγχο για την ικανοποίηση των καθορισµένων κρίσιµων ορίων 

3. Επιβεβαίωση της καταλληλότητας των διεργασιών διαχείρισης 

(ρύθµισης) των αποκλίσεων από τα κρίσιµα όρια. 

4. Αξιολόγηση του συστήµατος αρχειοθέτησης και καταγραφής των 

δεδοµένων 

5. Επί τόπου επιθεώρηση της παραγωγικής διαδικασίας 

6. Γραπτή αναφορά (αρχείο επαλήθευσης) 

 

Η οµάδα HACCP πρέπει να καθορίζει, τόσο τις µεθόδους, όσο και τη 

συχνότητα πραγµατοποίησης των διαδικασιών επαλήθευσης. Η επαλήθευση 
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πρέπει να πραγµατοποιείται σε καθηµερινή βάση για την επιθεώρηση των 

αρχείων που σχετίζονται µε τα CCPs, αλλά και µε βάση ένα 

χρονοδιάγραµµα για τη λεπτοµερή επιθεώρηση του συνολικού σχεδίου 

HACCP. 

Άλλες περιπτώσεις στις οποίες θα πρέπει να γίνεται εκτενής 

επαλήθευση είναι οι εξής [5]: 

• Όταν γίνονται αλλαγές στις πρώτες ύλες, στα συστατικά, στο 

προϊόν, στην παραγωγική διαδικασία, στην καταναλωτική χρήση ή 

στα µηχανήµατα παραγωγής. 

• Όταν λαµβάνονται καινούργιες πληροφορίες από το εργαστήριο της 

εταιρείας. 

• Όταν εκδίδονται νέες επιστηµονικές πληροφορίες σχετικές µε την 

ασφάλεια του τροφίµου. 

• Όταν λαµβάνονται νέες πληροφορίες από τις Κρατικές Υπηρεσίες. 

Προφανές είναι ότι όταν η λειτουργία ενός συστήµατος HACCP 

πρωτοεισάγεται σε µια βιοµηχανία ή σε µια εγκατάσταση προετοιµασίας 

τροφίµων, είναι απαραίτητο να γίνεται συχνά επαλήθευση, για να 

εξασφαλιστεί ότι το σύστηµα λειτουργεί σωστά [7]. 

 

 

1.10   ΠΛΕΟΝΕΚΤΗΜΑΤΑ ΚΑΙ ∆ΥΣΚΟΛΙΕΣ ΚΑΤΑ ΤΗΝ ΕΦΑΡΜΟΓΗ 

ΤΟΥ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ HACCP 

 

1.10.1  Πλεονεκτήµατα 

 

1. Το HACCP αποτελεί µια προληπτική, συστηµατική, λογική, ευέλικτη 

και οικονοµικά αποτελεσµατική προσέγγιση της ασφάλειας των 

τροφίµων. Πρόκειται για ένα σύστηµα αλληλοδιαδεχόµενων 

ενεργειών, µε στόχο την εξασφάλιση του υψηλότερου δυνατού 

βαθµού ασφάλειας και προστασίας των τροφίµων. ∆εν είναι απλά µια 

µεθοδολογία, αλλά ένας νέος τρόπος συµπεριφοράς της βιοµηχανίας 

τροφίµων που οδηγεί σε καλύτερα αποτελέσµατα όσον αφορά τον 

τοµέα της ασφάλειας [6, I1]. 
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2. Βοηθά στη µείωση των οικονοµικών απωλειών, καθώς η 

αποτελεσµατική εφαρµογή του εξασφαλίζει την ελάττωση των 

αστοχιών (επανεπεξεργασία, απόρριψη, ανάκληση, έγκαιρη 

παράδοση, κέρδος σε εργατοώρες) [5]. 

3. Συµβάλλει στην προώθηση του διεθνούς εµπορίου γιατί αυξάνεται η 

εµπιστοσύνη των καταναλωτών στην ασφάλεια τροφίµων και γίνεται 

αποδεκτό από πολλές κυβερνήσεις για τη χρηστικότητά του σε ότι 

αφορά την προαγωγή των εµπορικών συναλλαγών µε άλλες χώρες 

[I2].  

4. Παρέχει τη δυνατότητα µείωσης των δαπανηρών µικροβιολογικών 

αναλύσεων στα τελικά προϊόντα, καθώς δίνεται ιδιαίτερη βαρύτητα 

στην παρακολούθηση των CCP’s, ελαττώνοντας τα έξοδα και 

παρέχοντας υψηλό βαθµό σιγουριάς για την παραγωγή ασφαλών 

τροφίµων [5,6]. 

5. Οι γνώσεις του εργατικού προσωπικού σε θέµατα υγιεινής και 

ασφάλειας βελτιώνονται σηµαντικά, παράγοντας προϊόντα υψηλής 

ποιότητας, κάτι που συνήθως οδηγεί σε αύξηση των πωλήσεων και 

µείωση των παραπόνων των καταναλωτών [6]. 

6. Γίνεται ευκολότερη και αποτελεσµατικότερη η διαδικασία των 

επιθεωρήσεων από τις Κρατικές Υπηρεσίες ελέγχου. Επίσης τα 

αποτελέσµατα είναι πιο αξιόπιστα καθώς στηρίζονται στον έλεγχο των 

αρχείων λειτουργίας της επιχείρησης και όχι στον επιτόπιο έλεγχο 

κατά τη συγκεκριµένη επιθεώρηση [5]. 

7. Επιτυγχάνεται µεγαλύτερος βαθµός εµπιστοσύνης στην ασφάλεια του 

προϊόντος. Η υλοποίηση των διάφορων ενεργειών για την εκτίµηση 

της σοβαρότητας και της επικινδυνότητας των κινδύνων κατά την 

παραγωγική διαδικασία, τον προσδιορισµό των CCP’s και του τρόπου 

παρακολούθησης αυτών έχει σαν αποτέλεσµα τη σηµαντική µείωση 

της πιθανότητας εµφάνισης κινδύνων για τη δηµόσια υγεία. Όταν το 

σύστηµα HACCP εφαρµόζεται σωστά, δεν υπάρχει άλλο σύστηµα ή 

µέθοδος που να παρέχει τον ίδιο βαθµό ασφάλειας στα τρόφιµα [5,7]. 

8. Η τήρηση και ανασκόπηση των αρχείων αυξάνουν το αίσθηµα ευθύνης 

των εργαζοµένων και τους βοηθούν να συνειδητοποιήσουν τη 

σηµασία της ασφάλειας του προϊόντος [6]. 
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9. Η επιβεβαίωση και η επικύρωση των δραστηριοτήτων παρέχουν στη 

διοίκηση αφ’ ενός τη δυνατότητα ελέγχου των διεργασιών και αφ’ 

ετέρου την έγγραφη απόδειξη της ασφάλειας του προϊόντος [5]. 

 

1.10.2  ∆υσκολίες κατά την εφαρµογή 

 

1. Υπάρχει έλλειψη  ενός κοινού προτύπου σύµφωνα µε το οποίο θα 

γίνονται οι πιστοποιήσεις των συστηµάτων HACCP ανά τον κόσµο [I1]. 

2. Η ανεπαρκής εκπαίδευση στις αρχές του συστήµατος οδηγεί σε ατελή 

ανάπτυξη, εφαρµογή, επαλήθευση, επικύρωση και επιθεώρηση των 

σχεδίων HACCP [5]. 

3. Η έλλειψη δέσµευσης απ’ τη διοίκηση δηµιουργεί την αντίληψη ότι το 

σύστηµα είναι αναγκαίο µόνο για την κάλυψη των νοµοθετικών 

απαιτήσεων[ I1,5]. 

4. Η εσφαλµένη εντύπωση που δηµιουργείται ότι το σύστηµα HACCP 

πρέπει να εφαρµόζεται µόνο όταν έρχεται ο επιθεωρητής στις 

εγκαταστάσεις της εταιρίας [6]. 

5. Η εσφαλµένη χρήση των γενικευµένων σχεδίων HACCP που έχουν 

συµβουλευτικό χαρακτήρα, δεν αντικατοπτρίζουν τις συνθήκες 

επεξεργασίας όπως εφαρµόζονται στην πράξη και δεν  αναπτύσσονται 

µε βάση τη µοναδικότητα της κάθε βιοµηχανίας [I1,6]. 

6. Η λανθασµένη εντύπωση ότι η υιοθέτηση του συστήµατος HACCP από 

µία βιοµηχανία τροφίµων την απαλλάσσει απ’ τους εργαστηριακούς 

ελέγχους, µε αποτέλεσµα την ανεπάρκεια στον έλεγχο και  την 

επαλήθευση των πρώτων υλών, των επεξεργασιών και των τελικών 

προϊόντων [5]. 

7. ∆εν υπάρχει µια παγκόσµια συµφωνία στο θέµα των χαρακτηριστικών 

ενός κινδύνου [5].  

8. Για την εκπαίδευση των επιθεωρητών και του προσωπικού της 

βιοµηχανίας στις αρχές και τις εφαρµογές του HACCP  απαιτείται 

σηµαντικό χρονικό διάστηµα, όπως και δέσµευση οικονοµικών πόρων  

για την ανάπτυξη των εκπαιδευτικών προγραµµάτων [5,6]. 

9. ∆υσκολίες στην προσαρµογή του προσωπικού  στα νέα δεδοµένα και 

τις νέες/ επιπλέον εργασίες – νέο τρόπο δουλειάς [6].  
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10. ∆υσκολία εφαρµογής σε επιχειρήσεις µικρού ή µεσαίου µεγέθους 

(SMEs –Small and Medium Enterprises), έλλειψη οικονοµικών πόρων 

για εκπαίδευση, απαιτούµενες αλλαγές σε εγκαταστάσεις, εξοπλισµό, 

προσωπικό, ανεπαρκής τεχνική εµπειρία, έλλειψη χρόνου από το 

προσωπικό για την ανάλυση του συστήµατος HACCP [6,I1]. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 2 – ΒΙΟΛΟΓΙΚΗ ΓΕΩΡΓΙΑ 

 

2.1  ΕΙΣΑΓΩΓΗ ΣΤΗΝ ΕΝΝΟΙΑ ΤΗΣ ΒΙΟΛΟΓΙΚΗΣ ΓΕΩΡΓΙΑΣ 

 
 Σύµφωνα µε την Παγκόσµια Οµοσπονδία Κινηµάτων Οργανικής 

Γεωργίας (International Federation of Organic Agriculture Movements – 

I.F.O.A.M.), «Βιολογική γεωργία είναι ένας οικολογικά, κοινωνικά και 

οικονοµικά µακροπρόθεσµα βιώσιµος τρόπος άσκησης της γεωργίας, που 

ελαχιστοποιεί την επιβάρυνση του περιβάλλοντος και τη χρήση µη 

ανανεώσιµων φυσικών πόρων». [17] 

Ο βιολογικός τρόπος παραγωγής βασίζεται σε αειφορικά συστήµατα 

γεωργικής παραγωγής και αποσκοπεί στην εξασφάλιση της παραγωγής 

τροφίµων µε βάση κυρίως του πόρους της γεωργικής εκµετάλλευσης, 

µειώνοντας στο µέγιστο τις εισροές συνθετικών αγροχηµικών.  

Η βιολογική γεωργία ενθαρρύνει την ενσωµάτωση διαφορετικών 

συµπληρωµατικών δραστηριοτήτων σε µια µονάδα παραγωγής και ευνοεί 

κυρίως τα συστήµατα πολλαπλών καλλιεργειών και κτηνοτροφίας. Οι 

περιορισµοί στη χρησιµοποίηση φυτοπροστατευτικών προϊόντων και 

λιπασµάτων, εγγυώνται αφενός την παραγωγή υγιών γεωργικών 

προϊόντων που δεν περιέχουν επικίνδυνα χηµικά κατάλοιπα και αφετέρου 

εξαλείφουν τους κινδύνους ρύπανσης του φυσικού περιβάλλοντος. [18] 

Η βιολογική γεωργία χαρακτηρίζεται από µια ολοκληρωµένη 

προσέγγιση του αγρο-οικοσυστήµατος µε περιβαντολλογικούς, 

οικονοµικούς και κοινωνικούς στόχους. Είναι µια διαφορετική προσέγγιση 

στα προβλήµατα της γεωργικής παραγωγής και περιλαµβάνει την 

πεποίθηση ότι οι φυσικοί πόροι δεν είναι ανεξάντλητοι και ότι ο τρόπος και 

οι τεχνικές της γεωργικής παραγωγής δεν είναι ανεξάρτητες από το 

επιδιωκόµενο αποτέλεσµα. Έτσι, τείνει να εσωτερικεύσει µερικά από τα 

εξωτερικά κόστη, όπως για παράδειγµα την υποβάθµιση του 

περιβάλλοντος, αποφεύγοντας κάποιες πρακτικές, σε αντιδιαστολή µε τη 

λεγόµενη συµβατική γεωργία. [19] 
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Η µεταρρύθµιση της Κοινής Αγροτικής Πολιτικής (ΚΑΠ) από την 

Ευρωπαϊκή Επιτροπή τον Ιανουάριο του 2003 ενθαρρύνει ακόµα 

περισσότερο τη χρησιµοποίηση αειφόρων πρακτικών στο αγρόκτηµα [20].  

 Πιο συγκεκριµένα, ο αρµόδιος για τη γεωργία Ευρωπαίος Επίτροπος 

κ. Franz Fischler δήλωσε ότι: «Τα καίρια στοιχεία της µεταρρύθµισης  που 

στην ουσία είναι µια ενιαία ενίσχυση εκµετάλλευσης για την προώθηση 

µιας περισσότερο στραµµένης στην αγορά, αειφόρου γεωργίας, υπό τον 

όρο ότι οι αγρότες προσφέρουν στον κόσµο αυτό που θέλει: ασφαλή 

τρόφιµα, ορθές συνθήκες διαβίωσης των ζώων και υγιές περιβάλλον».[Ι3] 

 

 Σύµφωνα µε την τελευταία δηµοσκόπηση του «Ευρωβαροµέτρου»  

που υλοποιήθηκε σε 15 κράτη της Ευρωπαϊκής Ένωσης και έλαβαν µέρος 

16041 άτοµα, οι ερωτηθέντες ήταν σαφώς υπέρ των ακόλουθων στόχων 

της Αγροτικής Πολιτικής που περιλαµβάνονταν στην έρευνα: 

 Να διασφαλισθεί ότι τα γεωργικά προϊόντα θα είναι υγιεινά και 

ασφαλή: 90%  

 Να ευνοούνται οι µέθοδοι βιολογικής παραγωγής: 72% 

 Να προωθηθεί ο σεβασµός του περιβάλλοντος: 88%  

 Να προστατευθούν οι µικρές και µεσαίες γεωργικές εκµεταλλεύσεις: 

81%  

 Να βοηθηθούν οι γεωργοί να προσαρµόσουν την παραγωγή τους 

στις προσδοκίες των καταναλωτών: 80%  

 Να ευνοηθεί και να βελτιωθεί η ζωή στην ύπαιθρο: 77%  

 Να γίνει πιο ανταγωνιστική στις διεθνείς αγορές η ευρωπαϊκή 

γεωργία: 77% [Ι6] 

 

 

2.2   Η ΕΛΛΗΝΙΚΗ ΠΡΑΓΜΑΤΙΚΟΤΗΤΑ 

 

 Το κίνηµα της βιολογικής γεωργίας έκανε πρώτη φορά την εµφάνισή 

του στη χώρα µας το 1970 στο χώρο των υγειινιστών, µε την µορφή µιας 

παραγωγής µε προϊόντα «καθαρά», χωρίς δηλαδή τα πάσης φύσεως χηµικά 

κατάλοιπα της συµβατικής γεωργίας. 
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 Οι πρώτες προσπάθειες βιολογικής καλλιέργειας έγιναν στις αρχές 

της δεκαετίας του 1980, σε ερασιτεχνικό επίπεδο, από παραγωγούς 

ευαισθητοποιηµένους σε θέµατα περιβάλλοντος και υγιεινής διατροφής και 

ήταν µικρής κλίµακας. Με την πάροδο των χρόνων άρχισαν να γίνονται πιο 

οργανωµένα προγράµµατα βιοκαλλιέργειας και σε επιχειρηµατική βάση µε 

την ίδρυση ενώσεων και συλλόγων και δραστηριοποίηση διάφορων 

φορέων (∆ίκτυο ∆ράσης για τα Φυτοφάρµακα, Εργαστήρι Οικολογικής 

Πρακτικής κ.α.). Τέλος, η δεκαετία του 1990 ήταν καθοριστική  για την 

αναγνώριση και τη θεσµική ισχυροποίηση της βιολογικής γεωργία µε την 

έκδοση του Ευρωπαϊκού Κανονισµού 2092/91/ΕΟΚ το 1991 και την 

ενσωµάτωσή του στην ελληνική νοµοθεσία το 1993 [18,21]. 

 Μετά την εφαρµογή του κανονισµού αυτού και την κατοχύρωση των 

βιολογικών προϊόντων, η βιοκαλλιέργεια άρχισε να επεκτείνεται µε ταχείς 

ρυθµούς. Έτσι, ενώ το 1990 οι εκτάσεις που καλλιεργούνταν µε βιολογικό 

τρόπο δεν ξεπερνούσαν τα 2.000 στρέµµατα, το 1999 έφτασαν τα 

220.000, περίπου, στρέµµατα. Στο σύστηµα ελέγχου έχουν ενταχθεί πάνω 

από 4.000 γεωργικές εκµεταλλεύσεις, συµπεριλαµβανοµένου και ενός 

µικρού αριθµού µεταποιητικών µονάδων. 

 Οι κυριότερες πιστοποιούµενες καλλιέργειες είναι: 

 Ελιά (για λάδι) 

 Εσπεριδοειδή 

 Αµπέλι 

 Σιτηρά 

 Οπωρολαχανικά 

 

Το ποσοστό των βιολογικών καλλιεργειών στην Ελλάδα  αντιστοιχεί 

στο 0,72% του συνόλου των καλλιεργήσιµων εκτάσεων.   

 Στον παρακάτω πίνακα φαίνονται οι συνολικές βιολογικά 

καλλιεργούµενες εκτάσεις στην Ελλάδα. 
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Συνολικές εκτάσεις καλλιεργειών 

βιολογικής παραγωγής στην Ελλάδα 

Έτος Έκταση (στρ.) % αύξηση 

2001 311.182 16,52 

2000 267.070 24,50 

1999 214.512 39,28 

1998 154.019 54,03 

1997 99.995 88,80 

1996 52.964 120,60 

1995 24.009 102,06 

1994 11.882  

Πίνακας 2.2.1 (Υπουργείο Γεωργίας) 
 

 

Εξελικτικά οι καλλιεργούµενες εκτάσεις βιολογικών καλλιεργειών 

ελιάς, εσπεριδοειδών και αµπελιού φαίνονται στον παρακάτω πίνακα. 

  

 

Έτος 

Ελιά 

(στρέµµατα) 

Αµπέλι 

(στρέµµατα) 

Εσπεριδοειδή 

(στρέµµατα) 

1994 5.600 950 900 

1995 14.700 2.997 1.150 

1996 32.614 5.700 2.537 

1997 58.500 11.217 7.950 

1998 94.752 15.660 12.990 

1999 115.462 19.464 14.692 

Πίνακας 2.2.2 (Υπουργείο Γεωργίας) 
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2.3  ΝΟΜΟΘΕΤΙΚΟ ΠΛΑΙΣΙΟ ΚΑΙ ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ ΠΙΣΤΟΠΟΙΗΣΗΣ 

ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΒΙΟΛΟΓΙΚΗΣ ΓΕΩΡΓΙΑΣ 

 

Οι αυξητικές τάσεις για την εφαρµογή του βιολογικού τρόπου 

παραγωγής στη γεωργία σε συνδυασµό µε τις µεγαλύτερες απαιτήσεις των 

καταναλωτών και των αγορών, δηµιούργησαν την ανάγκη της θέσπισης 

ενός ολοκληρωµένου θεσµικού πλαισίου πιστοποίησης των βιολογικά 

παραγόµενων προϊόντων [Ι4]. 

Ο Kανονισµός 2092/91/EOK του Συµβουλίου της 24ης Ιουλίου 

1991 και οι τροποποιήσεις αυτού «περί του βιολογικού τρόπου παραγωγής 

γεωργικών προϊόντων και των σχετικών ενδείξεων στα γεωργικά προϊόντα 

και στα είδη διατροφής» καθορίζουν τους όρους παραγωγής και 

πιστοποίησης βιολογικών προϊόντων.  

Ο Κανονισµός αυτός, αναγνωρίζοντας την αγορά γεωργικών 

προϊόντων και ειδών διατροφής βιολογικής παραγωγής, σχεδιάστηκε µε 

σκοπό να την ρυθµίσει και κύριοι στόχοι του είναι [Ι4]: 

- Η εγκαθίδρυση όρων δίκαιου ανταγωνισµού µεταξύ των παραγωγών 

βιολογικών προϊόντων 

- Η διασφάλιση της ελεύθερης διακίνησης των βιολογικών προϊόντων 

µέσα στην Κοινότητα 

- Η βελτίωση της αξιοπιστίας των εν λόγω προϊόντων στην προτίµηση 

των καταναλωτών, και 

- Η προώθηση κατά τον τρόπο αυτό µιας γεωργικής δραστηριότητας 

που µπορεί να συµβάλλει σε καλύτερη ισορροπία µεταξύ της αγοράς 

των γεωργικών προϊόντων και της προστασίας του περιβάλλοντος. 

 

Ο έλεγχος και η πιστοποίηση των βιολογικών προϊόντων προσφέρουν: 

• στην ενίσχυση της εµπιστοσύνης των καταναλωτών στα 

βιολογικά προϊόντα,  

• στην προστασία των δικαιωµάτων των βιοκαλλιεργητών και 

των προϊόντων τους, και 

• στο να αποκτήσουν τα βιολογικά προϊόντα δικαίωµα 

διακίνησης και πώλησης τόσο στην ελληνική όσο και τη διεθνή 

αγορά. 
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Όπως αναφέρθηκε και παραπάνω, η εφαρµογή του Καν, 

2092/91/ΕΟΚ στην Ελλάδα και η νοµική ρύθµιση του θέµατος του ελέγχου 

και της πιστοποίησης των βιολογικών προϊόντων φυτικής παραγωγής 

ξεκίνησε το 1993 µε την δηµοσίευσή του Κανονισµού 2092/91/ΕΟΚ στην 

Εφηµερίδα της Κυβερνήσεως και µε την ενσωµάτωση του στην ελληνική 

νοµοθεσία. Τότε ξεκίνησε η εφαρµογή του µε την σύσταση του Γραφείου 

Βιολογικών Προϊόντων του Υπουργείου Γεωργίας, το οποίο ορίσθηκε ως 

η αρµόδια Ελέγχουσα Αρχή για την επίβλεψη του συστήµατος ελέγχου και 

πιστοποίησης των βιολογικών προϊόντων, ενώ ταυτόχρονα του δόθηκαν 

όλες οι αρµοδιότητες για την εφαρµογή του στην Ελλάδα. Πρόσφατα 

ιδρύθηκε ο Οργανισµός Πιστοποίησης και Επίβλεψης Γεωργικών 

Προϊόντων (Ο.Π.Ε.ΓΕ.Π.), µε τον διακριτικό τίτλο AGROCERT, που είναι 

Νοµικό Πρόσωπο Ιδιωτικού ∆ικαίου του Υπουργείου Γεωργίας και στα 

πλαίσια της βιολογικής γεωργίας αποτελεί την Αρχή ελέγχου και 

αξιολόγησης των Οργανισµών Ελέγχου, της χορήγησης ενιαίου εθνικού 

σήµατος αναγνώρισης στα ελληνικά βιολογικά προϊόντα και του ελέγχου 

της εµπορίας των προϊόντων βιολογικής γεωργίας [18,21]. 

Σ’ αυτό το σηµείο πρέπει να τονιστεί ότι ο έλεγχος δεν εστιάζεται 

τόσο στο προϊόν µέσω της διαδικασίας των χηµικών αναλύσεων, αλλά 

κυρίως στην παραγωγική διαδικασία κατά την καλλιεργητική περίοδο. Αυτό 

έχει ιδιαίτερη σηµασία, καθότι βιολογικό δεν είναι ένα προϊόν που είναι 

απλά απαλλαγµένο από υπολείµµατα αγροχηµικών, αλλά εκείνο που έχει 

παραχθεί σύµφωνα µε τις προδιαγραφές παραγωγής της βιολογικής 

γεωργίας [17,21]. 

Η θεσµική οργάνωση ελέγχου και πιστοποίησης προϊόντων 

βιολογικής γεωργίας στην Ελλάδα, όπως και οι αρµοδιότητες της κάθε 

αρχής φαίνεται στο παρακάτω σχεδιάγραµµα. 

 
 - 58 - 

 



 

 

 

 

 
- 

- 

- 

 

- 

 

- 

- 

- 

 

- 

- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Υπουργείο Γεωργίας 

Επιχειρηµατίες 

Παραγωγοί – Μεταποιητές 

Εισαγωγείς προϊόντων 

βιολογικής γεωργίας 

 

 

 

 

 

 

 

Σχήµα 2.2  Η θεσµική οργάνωση ελέγχου και πιστοποίησ

γεωργίας στην Ελλάδα (Πολυράκης, 2002). 

 

 

Αρµοδιότητες 
Χορήγηση άδειας εισαγωγής 

προϊόντων από τρίτες χώρες 

Χορήγηση άδειας λειτουργίας 

Οργανισµών Ελέγχου 

Επιβολή κυρώσεων 

Εποπτεία του συστήµατος ελέγχου 

Αξιολόγηση – επίβλεψη Οργανισµών 

Ελέγχου 

Χορήγηση ενιαίου σήµατος 

αναγνώρισης των ελληνικών 

προϊόντων βιολογικής γεωργίας 

Έλεγχος της εµπορίας των προϊόντων 

της βιολογικής γεωργίας 

Έλεγχος και πιστοποίηση των 

προϊόντων βιολογικής γεωργίας 

Έλεγχος των επιχειρηµατιών που 

εισάγουν προϊόντα από τρίτες χώρες 
Αρχή 
Υπουργός Γεωργίας 
Ο.Π.Ε.ΓΕ.Π – AGROCERT 
Οργανισµοί Ελέγχου 
ης προϊόντων βιολογικής 
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Με βάση τις προδιαγραφές λειτουργίας των Οργανισµών Ελέγχου και 

Πιστoποίησης, έχουν αναγνωρισθεί τρεις ιδιωτικοί Οργανισµοί οι οποίοι 

έχουν ως έργο τον έλεγχο των παραγωγών, µεταποιητών ή και εµπόρων 

και την χορήγηση σήµατος µε την ένδειξη βιολογικό µόνο για τα προϊόντα 

που έχουν παραχθεί ή παρασκευασθεί σύµφωνα µε τα οριζόµενα στον 

Καν. 2092/91/ΕΟΚ [17,22, Ι4]. 

Με απόφαση του Υπουργού Γεωργίας, οι Οργανισµοί αυτοί είναι: 

1. «Οργανισµός Ελέγχου και Πιστοποίησης Βιολογικών Προϊόντων 

∆ΗΩ», µε έδρα την Αθήνα. 

2. Ινστιτούτο Ελέγχου Βιολογικών Προϊόντων «ΒΙΟΕΛΛΑΣ Α.Ε.», πρώην 

Σ.Ο.Γ.Ε., µε έδρα την Αθήνα. 

3. «ΦΥΣΙΟΛΟΓΙΚΗ Ε.Π.Ε. – Έλεγχοι Πιστοποιήσεις Προϊόντων 

Βιολογικής Γεωργίας – Προαγωγή Αειφόρου Ανάπτυξης» µε έδρα την 

Αλεξάνδρεια Ηµαθίας. 

 

∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ ΠΙΣΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΒΙΟΛΟΓΙΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ 

 

Σ’ αυτό το σηµείο περιγράφεται συνοπτικά η διαδικασία 

πιστοποίησης βιολογικών προϊόντων [17,23,24,25,26]. 

 Προκειµένου ένας υποψήφιος βιοκαλλιεργητής να ενταχθεί στο 

σύστηµα πιστοποίησης βιολογικών προϊόντων έρχεται σε επαφή µε ένα από 

τους Οργανισµούς Ελέγχου και Πιστοποίησης που προαναφέρθηκαν, ο 

οποίος τον πληροφορεί για τις απαιτούµενες προδιαγραφές παραγωγής, 

πιστοποίησης και σήµανσης των προϊόντων, καθορίζεται το πεδίο 

πιστοποίησης και υπογράφει σχετικό συµβόλαιο µε τον Οργανισµό. 

Αρχικά, ο Οργανισµός κάνει µια πρώτη επιθεώρηση για την πλήρη 

περιγραφή της µονάδας και τον καθορισµό όλων των µέτρων που πρέπει 

να ληφθούν από τον ενδιαφερόµενο επιχειρηµατία ώστε να διασφαλιστεί η 

τήρηση των προδιαγραφών του προτύπου.  

Στη συνέχεια, ο Οργανισµός εκτιµά την συγκεντρωθείσα τεκµηρίωση 

και αποφασίζει για τη χορήγηση της πιστοποίησης και τον καθορισµό του 

µεταβατικού σταδίου. Εάν η απόφαση είναι θετική, ο επιχειρηµατίας 

εντάσσεται στο Σύστηµα Πιστοποίησης, εκδίδεται το Πιστοποιητικό 
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Συµµόρφωσης και γίνεται εγγραφή του στο Μητρώο Ενταγµένων 

Επιχειρήσεων στο Σύστηµα Πιστοποίησης. Η πιστοποίηση συνήθως έχει 

πενταετή διάρκεια και µετά τη λήξη της µπορεί να γίνει ανανέωσή της. 

Εφόσον η απόφαση είναι θετική, ο παραγωγός οφείλει να κοινοποιεί 

κάθε χρόνο στον Οργανισµό το πλήρες πρόγραµµα καλλιέργειας για κάθε 

αγροτεµάχιο της εκµετάλλευσης, ενώ παράλληλα να τηρεί πλήρη λογιστικά 

βιβλία για τις πρώτες ύλες που αγοράζονται και για τα τελικά προϊόντα που 

διατίθενται στην αγορά.  

Μετά την έκδοση της πιστοποίησης ακολουθεί η διαδικασία 

επιτήρησης της. Σκοπός της επιτήρησης είναι η διασφάλιση ότι οι εργασίες 

παραγωγής, παρασκευής, εισαγωγής των αντίστοιχων µονάδων και των 

παραγόµενων προϊόντων  ανταποκρίνονται συνεχώς στις προδιαγραφές 

του Προτύπου και ότι η χρήση των Πιστοποιητικών και των Σηµάτων 

γίνεται σωστά. 

Η επιτήρηση της πιστοποίησης πραγµατοποιείται: 

• Με επιτόπιες επισκέψεις (προγραµµατισµένες τουλάχιστον µία 

φορά το χρόνο ή αιφνιδιαστικές όποτε κρίνεται σκόπιµο ή 

αναγκαίο) στις εκµεταλλεύσεις – µονάδες των επιχειρηµατιών. 

• Με δειγµατοληπτικούς ελέγχους στην αγορά σε προϊόντα που 

έχουν πιστοποιηθεί από τον οργανισµό. 

• Με δειγµατοληψίες και πραγµατοποίηση αναλύσεων. 

• Με έλεγχο της τεκµηρίωσης κατά τη διαδικασία έκδοσης των 

πιστοποιητικών. 

 

Εάν παρατηρηθούν παραβάσεις του Προτύπου, των όρων και 

κανονισµών του Οργανισµού, αυτός επιβάλλει κυρώσεις στον 

επιχειρηµατία, ώστε να διαφυλάξει την αξιοπιστία του συστήµατος 

πιστοποίησης, την αξιοπιστία και το κύρος του και να προστατεύσει τους 

καταναλωτές των προϊόντων που πιστοποιεί. Οι κυρώσεις αυτές διαφέρουν 

ανάλογα µε το µέγεθος της παράβασης και µπορεί να είναι από υποβιβασµό 

σταδίου ενός αγροτεµαχίου σε µεταβατικό µέχρι διακοπή της πιστοποίησης 

και εισήγηση για αποβολή του επιχειρηµατία από το σύστηµα πιστοποίησης 

όλων των οργανισµών.  
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 Η σήµανση των βιολογικών προϊόντων  εξασφαλίζει στον 

καταναλωτή ότι [17, I5]: 

• τουλάχιστον το 95% των συστατικών του προϊόντος έχει παραχθεί 

µε βιολογική µέθοδο  

• το προϊόν πληροί τους κανόνες του επίσηµου καθεστώτος 

επιθεώρησης 

• το προϊόν προήλθε απευθείας από τον παραγωγό ή τον 

παρασκευαστή σε σφραγισµένη συσκευασία 

• το προϊόν φέρει το όνοµα του παραγωγού, του παρασκευαστή ή του 

πωλητή και το όνοµα ή τον κωδικό του οργανισµού επιθεώρησης.  
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 3 – CASE STUDY: ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΒΙΟΛΟΓΙΚΟΥ 

ΕΛΑΙΟΛΑ∆ΟΥ ΣΤΗΝ ΙΕΡΑ ΜΟΝΗ ΧΡΥΣΟΠΗΓΗΣ. 

ΠΡΟΚΑΤΑΡΚΤΙΚΗ ΜΕΛΕΤΗ ΣΧΕ∆ΙΟΥ HACCP. 

 

3.1 Η ΒΙΟΛΟΓΙΚΗ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ ΣΤΗΝ ΙΕΡΑ ΜΟΝΗ ΧΡΥΣΟΠΗΓΗΣ 

 

Τα τελευταία 10 χρόνια στη Μονή καλλιεργούνται µε µεθόδους 

βιολογικές περίπου 130 στρέµµατα γης που περιβάλλουν το µοναστήρι και 

περιλαµβάνουν ελαιόδεντρα, µανταρινιές, πορτοκαλιές, αβοκάντο, συκιές 

καθώς και λαχανόκηπους. Η Ιερά Μονή Χρυσοπηγής είναι πιστοποιηµένη 

από τη ∆ΗΩ από το 1996 για την παραγωγή και τυποποίηση βιολογικού 

ελαιολάδου.  

 

3.2 Η ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΒΙΟΛΟΓΙΚΟΥ ΕΛΑΙΟΛΑ∆ΟΥ 

 

3.2.1 Βιολογική καλλιέργεια ελιάς 

 

Όπως αναφέρθηκε και στην περιγραφή του συστήµατος HACCP, 

ουσιαστικά η εφαρµογή του γίνεται σε όλα τα στάδια µετά την πρωτογενή 

παραγωγή (συγκοµιδή, σφαγή ή άρµεγµα). Εποµένως στη συγκεκριµένη 

περίπτωση, το σχέδιο HACCP ξεκινά από τη συγκοµιδή του ελαιοκάρπου 

από τα δέντρα. 

Σύµφωνα µε αυτή την προσέγγιση δεν είναι αναγκαία η αναλυτική 

αναφορά στη καλλιέργεια της ελιάς. Παρόλα αυτά, επειδή ως προϋπόθεση 

σχεδιασµού του συστήµατος HACCP είναι και η Ορθή Βιοµηχανική 

Πρακτική, θα αναφερθούµε, έστω και περιληπτικά, στις αρχές µε βάση τις 

οποίες γίνεται η βιολογική καλλιέργεια της ελιάς και πιο συγκεκριµένα, 

στον τρόπο που αυτές εφαρµόζονται στη Μονή. 

• Χαρακτηριστικά ελαιώνα 

Τα ελαιόδεντρα βρίσκονται στον χώρο γύρω απ’ τη Μονή και 

καλύπτουν συνολικά 80,5 στρέµµατα. Ο συνολικός αριθµός των δέντρων 

είναι 1285. Οι ποικιλίες που καλλιεργούνται είναι Κορωνέικη και Τσουνάτη. 
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• Λίπανση 

Για την λίπανση των δέντρων γίνεται χρήση compost που παράγεται 

στη Μονή από κοπριά και ελαιόφυλλα. Η κοπριά προµηθεύεται από έναν 

κτηνοτρόφο από τα Μεσκλά Κυδωνίας και από τα περίχωρα της Μονής 

Αγίας Κυριακής, ενώ τα ελαιόφυλλα από το ελαιοτριβείο στο οποίο γίνεται 

και η εξαγωγή του λαδιού. Η αναλογία ανάµειξής τους είναι από 1:1 µέχρι 

1:8. Η προετοιµασία του αρχίζει περίπου τον Μάιο, ξεκινά µε την ανάµειξη 

των δύο συστατικών και τη δηµιουργία σωρού και συνεχίζεται µε την 

ανάµειξη ανά 20 µε 30 µέρες για την εξασφάλιση της πραγµατοποίησης 

αναερόβιων διαδικασιών και τη σωστή προετοιµασία του compost. Για τη 

διατήρηση της κατάλληλης υγρασίας, το καλοκαίρι γίνεται πότισµα του 

σωρού µε τη βοήθεια 2 beck. Το compost είναι έτοιµο περίπου τον 

Οκτώβριο και ανά δέντρο χρησιµοποιούνται περίπου 40-50 kg. 

Επειδή το compost δεν επαρκεί για τις λιπαντικές ανάγκες του 

ελαιώνα, γίνεται και χλωρά λίπανση του εδάφους µε την σπορά βίκου στο 

χωράφι και φρεζάρισµα έτσι ώστε να παραχωθεί στο χώµα όταν βρίσκεται 

σε πλήρη ανθοφορία. Μ’ αυτό τον τρόπο εξασφαλίζεται η αναγκαία 

ποσότητα Ν (αζώτου) στο έδαφος. Το αρχικό φρεζάρισµα του εδάφους και 

η σπορά του βίκου γίνεται µετά την ολοκλήρωση της συγκοµιδής του 

ελαιοκάρπου και ανάλογα µε τις καιρικές συνθήκες.  

 

• Άρδευση 

Η άρδευση των ελαιοδέντρων γίνεται σε ένα τµήµα της καλλιέργειας 

µε λάστιχα που είναι τοποθετηµένα στην πάνω µεριά των δέντρων και µε 

ένα σταλακτήρα («µακαρόνι») ποτίζουν την βάση τους, ενώ στο υπόλοιπο 

τµήµα γίνεται µε λάστιχα που είναι τοποθετηµένα στο έδαφος. Το πρώτο 

πότισµα γίνεται κατά την ανθοφορία των ελαιόδεντρων και συνεχίζεται 

περίπου µια φορά κάθε 10 µέρες το καλοκαίρι. 

 

• Αντιµετώπιση δάκου και ασθενειών 

Επειδή το κλίµα της περιοχής είναι ιδανικό για την ανάπτυξη δάκου 

(hot spot - υψηλή θερµοκρασία κατά τη διάρκεια της ηµέρας, σχετικά 

υψηλή υγρασία κατά τη διάρκεια της νύχτας), οι τρόποι αντιµετώπισής του 
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είναι καθοριστικής σηµασίας για την υγεία των δέντρων αλλά και την 

ποιότητα του ελαιολάδου. 

Για την αντιµετώπιση του δάκου χρησιµοποιούνται δακοπαγίδες 

ECOTRAP (BIORYL) σε µορφή φακέλων που αναρτώνται στα κλαδιά των 

δέντρων. Επίσης, περίπου ανά 20 µε 30 δέντρα αναρτώνται γυάλινες 

δακοπαγίδες τύπου Mc Fail οι οποίες λειτουργούν ως µετρητές 

δακοπληθυσµού και καθορίζουν την ανάγκη για παραπάνω πρόσθεση 

φακέλων ECOTRAP. 

Προληπτικά για την πρόληψη της ασθένειας Κυκλοκόνιο γίνεται 

ψεκασµός υδατικού διαλύµατος χαλκού και ασβέστη (Borelean – mixture). 

Η επέµβαση γίνεται συνήθως µια φορά το χρόνο και πρέπει να είναι την 

άνοιξη ή το φθινόπωρο, δεδοµένου ότι κατά τη διάρκεια των εποχών 

αυτών επικρατούν συνθήκες ιδανικές για την εξάπλωση του µύκητα. 

 

• Συγκοµιδή ελαιοκάρπου 

Η συγκοµιδή του ελαιοκάρπου γίνεται µε µηχανικό ράβδισµα από 

εργάτες (ελαιοραβδιστικά). Στο έδαφος απλώνονται πλαστικά δίχτυα και 

παλέτσες (ελαιόπανα µικρότερου µεγέθους). Συνήθως η δραστηριότητα 

αυτή ξεκινά µέσα Νοεµβρίου και έχει ολοκληρωθεί µέχρι τα τέλη 

Ιανουαρίου. 

Η συγκοµιδή γίνεται σταδιακά σε όλα τα τµήµατα του ελαιώνα. Μετά 

τη συγκοµιδή, ο ελαιόκαρπος αποθηκεύεται σε σακιά και κατά κανόνα 

µεταφέρεται απευθείας στο ελαιοτριβείο. 

 

 

3.2.2 ∆ιαδικασία εξαγωγής βιολογικού ελαιολάδου 

 

Η εξαγωγή του ελαιολάδου της Μονής γίνεται στο ελαιουργείο 

«ΣΤΡΑΤΟΥ∆ΑΚΗ Π&Α Ο.Ε.» στα Περιβόλια Χανίων. 

Το διάγραµµα ροής του ελαιουργείου φαίνεται παρακάτω και γίνεται 

συνοπτική περιγραφή των σταδίων επεξεργασίας του ελαιοκάρπου 

[27,28,29,30]. 
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∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ ΡΟΗΣ ΕΛΑΙΟΥΡΓΕΙΟΥ 

 

                ΤΡΟΦΟ∆ΟΣΙΑ ΕΛΑΙΟΚΑΡΠΟΥ → ΚΑΣΟΝΙΑ 

↓ 

                         ΦΥΛΛΑ   ←  ΑΠΟΦΥΛΛΩΣΗ                            

↓ 

ΑΠΟΝΕΡΑ   ←   ΠΛΥΣΙΜΟ ΕΛΑΙΟΚΑΡΠΟΥ    ←   ΝΕΡΟ 

↓ 

1ος ΣΠΑΣΤΗΡΑΣ 

↓                      

2ος ΣΠΑΣΤΗΡΑΣ 

↓ 

                              ΜΑΛΑΚΤΗΡΑΣ   ←   ΧΛΙΑΡΟ ΝΕΡΟ 

↓ 

ΠΥΡΗΝΑ ← ΦΥΓΟΚΕΝΤΡΙΚΟΣ ∆ΙΑΧΩΡΙΣΤΗΡΑΣ (Decanter) →  ΑΠΟΝΕΡΑ  

      ↓           ↓ 

   SILO             ΝΕΡΟ → ΕΛΑΙΟ∆ΙΑΧΩΡΙΣΤΗΡΑΣ → ΑΠΟΝΕΡΑ 

↓ 

ΠΑΡΑΛΑΒΗ ΛΑ∆ΙΟΥ 

↓ 

                                ΠΡΟΣΩΡΙΝΗ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ ← ΠΛΑΣΤΙΚΑ ∆ΟΧΕΙΑ 

 

 

Ο ελαιόκαρπος µεταφέρεται στο ελαιουργείο και παίρνει σειρά για 

επεξεργασία. Ξεκινώντας, ο καρπός τοποθετείται στην λεκάνη τροφοδοσίας 

του ελαιουργείου, προωθείται µε το αναβατόριο στο αποφυλλωτήριο όπου 

αποµακρύνονται τα φύλλα µε ρεύµα αέρα και από εκεί οδηγείται στο 

πλυντήριο όπου και πλένεται για την αποµάκρυνση των ξένων υλών 

(σκόνη, χώµα, κοµµάτια ξύλου κ.α.) και εντόµων.  

Βγαίνοντας από το πλυντήριο ο καρπός ζυγίζεται αυτόµατα και 

προωθείται διαδοχικά στον πρώτο και δεύτερο σπαστήρα, όπου αλέθεται 
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και δηµιουργείται η ελαιόπαστα που περιέχει ελαιοσταγονίδια από τα οποία 

θα εκχειλιστεί ευκολότερα το λάδι. Η ελαιόπαστα στη συνέχεια προωθείται 

στο µαλακτήρα, όπου γίνεται η µάλαξή της. Αυτό είναι και το βασικότερο 

στάδιο της επεξεργασίας του ελαιοκάρπου, καθότι γίνεται επιτάχυνση της 

συνένωσης των µικρών ελαιοσταγονιδίων του µεσοκαρπίου σε µεγαλύτερες 

σταγόνες. Ο χρόνος µάλαξης ποικίλει από 30 έως 60 λεπτά, µε µέγιστο 

όριο τα 90 λεπτά, και συνηθίζεται να γίνεται σε θερµοκρασία 25-35ο C. 

 Το επόµενο στάδιο είναι η παραλαβή του ελαιολάδου από την 

ελαιόπαστα, που γίνεται µε φυγοκέντριση σε οριζόντιο decanter και τέλος 

γίνεται ο τελικός διαχωρισµός και καθαρισµός του ελαιολάδου περνώντας 

το από κατακόρυφο ελαιοδιαχωριστήρα. 

 Η προσωρινή αποθήκευση του ελαιολάδου γίνεται σε ειδικούς 

πλαστικούς περιέκτες της Μονής. 

 

3.2.3 Τυποποίηση βιολογικού ελαιολάδου 

 

Η τυποποίηση του ελαιολάδου γίνεται σε τυποποιητήριο της Μονής 

και πάντα κατόπιν παραγγελίας. Στο χώρο δεν υπάρχει σχεδόν ποτέ stock. 

 

• Μετάγγιση και αποθήκευση 

Μετά την εξαγωγή του ελαιολάδου και την αποθήκευσή του στους 

πλαστικούς περιέκτες, αυτοί µεταφέρονται στη Μονή όπου γίνεται και η 

µετάγγιση τους σε βυτίο χωρητικότητας 1 τόνου, σε δεξαµενές και σε 

περιέκτες της Μονής.  

Οι δεξαµενές που βρίσκονται µέσα στο τυποποιητήριο και στις οποίες 

µεταγγίζεται το ελαιόλαδο πριν εµφιαλωθεί είναι 3 και χωρητικότητας 6,6 

τόνων η κάθε µία. Υπάρχουν και βοηθητικές δεξαµενές χωρητικότητας 2, 1 

και µισού τόνου. 

Το λάδι, πριν χρησιµοποιηθεί, µένει τουλάχιστον 2 µε 3 µήνες στις 

δεξαµενές, οπότε συντελείται και η καθίζηση των σωµατιδίων-κατάλοιπων 

των διαχωριστήρων (µούργα).  Η εµφιάλωση του καινούργιου ελαιολάδου 

αρχίζει περίπου τον Απρίλιο. Πριν απ’ αυτό, για εµφιάλωση χρησιµοποιείται 

το λάδι της προηγούµενης χρονιάς.  
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• Φιλτράρισµα 

Η παροχή του ελαιολάδου στο φίλτρο γίνεται µε αναρρόφηση από 

σωλήνες που είναι τοποθετηµένες στο πάνω µέρος της δεξαµενής 

αποθήκευσης. Όταν κατέβει η στάθµη του ελαιολάδου στη δεξαµενή και 

φτάσει στο επίπεδο που ξεκινά το κατακάθι – µούργα, διακόπτεται το 

φιλτράρισµα και αυτή αποµακρύνεται απ’ τη δεξαµενή µε βάνα που 

βρίσκεται στο κάτω µέρος της. Η στιγµή που διακόπτεται η παροχή είναι 

όταν το ελαιόλαδο που φτάνει στο φίλτρο αρχίσει να θολώνει. 

Η αλλαγή του φίλτρου γίνεται πάντα ανάλογα µε τις συνθήκες. 

Ανάλογα µε την εποχή και τον καιρό που έχει παραµείνει το λάδι στη 

δεξαµενή πριν αρχίσει να φιλτράρεται και το πόσο εντατικό ήταν το 

φιλτράρισµα αυτός ο χρόνος ποικίλει από 2 βδοµάδες µέχρι κάποιους 

µήνες. Η χρονική στιγµή που πρέπει να γίνει η αλλαγή καθορίζεται µε βάση 

το µανόµετρο του φίλτρου µε ανώτατο όριο τις 3 atm. Εµπειρικά, όταν το 

φίλτρο αρχίζει να «στοµώνει» η ανάγκη για αλλαγή είναι εµφανής γιατί τα 

πανιά που χρησιµοποιούνται στάζουν περισσότερο απ’ το συνηθισµένο. 

 

• Εµφιάλωση   

Το φιλτράρισµα και η εµφιάλωση γίνονται παράλληλα. Στη δεξαµενή 

πάντα µένει µια ποσότητα λαδιού για να µπορεί να ξεκινήσει απ’ ευθείας η 

επόµενη εµφιάλωση και ταυτόχρονα ξεκινά και το φιλτράρισµα. 

Η εµφιάλωση γίνεται από 4 διαφορετικά τροφοδοτικά απ’ όπου γεµίζονται 

οι περιέκτες. Η τοποθέτηση και αποµάκρυνση των περιεκτών κατά την 

εµφιάλωση γίνεται χειρωνακτικά. Αµέσως µετά το γέµισµα των περιεκτών 

αυτοί σφραγίζονται. 

Οι περιέκτες που χρησιµοποιούνται για το ελαιόλαδο είναι 2 ειδών. Ένα 

µεταλλικό δοχείο των 3lt και γυάλινα µπουκάλια των 100ml, 250ml, 

375ml, 500ml και 750ml. 

Μετά την πλήρωση των περιεκτών αυτοί σφραγίζονται απευθείας. Το 

µεταλλικό δοχείο κλείνει µε ειδική βαλβίδα, ενώ στα γυάλινα µπουκάλια 

πρώτα τοποθετείται ένας φελλός µε χειροκίνητο µοχλό και αµέσως µετά 

τοποθετείται πάνω του ένα πλαστικό καψύλλιο το οποίο µε ένα 

θερµοσυρικνωτικό µηχάνηµα ενσωµατώνεται πάνω στο φελλό και το 

στόµιο του µπουκαλιού, σφραγίζοντάς το. 
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Η παραλαβή τους γίνεται σε παλέτες σφραγισµένες εξωτερικά µε 

πλαστικό και οι οποίες παραµένουν σ’ αυτή την κατάσταση µέχρι την ώρα 

της τυποποίησης. Όπως αναφέραµε και στην αρχή, η εµφιάλωση γίνεται 

πάντα κατόπιν παραγγελίας. Μετά το άνοιγµα των παλετών και το πέρας 

της εµφιάλωσης οι περιέκτες φυλάσσονται στον κλειστό αποθηκευτικό 

χώρο του τυποποιητηρίου.  

 

• Υπεργολαβία 

Σε περίπτωση που το λάδι που παράγεται δεν επαρκεί για να 

καλύψει όλες τις παραγγελίες, η Μονή προµηθεύεται λάδι από τον κ. Μίνω 

Ζοµπανάκη, βιοκαλλιεργητή από τις Καλύβες Αποκορώνου, του οποίου το 

βιολογικό ελαιόλαδο είναι επίσης πιστοποιηµένο από τη ∆ΗΩ.  

Καθώς η παρούσα εργασία ασχολείται µε το ελαιόλαδο που 

παράγεται µόνο στη Μονή, η περίπτωση της υπεργολαβίας δεν θα 

µελετηθεί παραπέρα. 

 
 
3.3 CASE STUDY (ΜΕΛΕΤΗ ΠΕΡΙΠΤΩΣΗΣ) – ΜΕΛΕΤΗ ΣΧΕ∆ΙΟΥ 

HACCP ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΤΟΥ ΒΙΟΛΟΓΙΚΟΥ ΕΛΑΙΟΛΑ∆ΟΥ ΤΗΣ 

ΜΟΝΗΣ 

 

Όπως αναφέρθηκε και στην εισαγωγή, σύµφωνα µε την ισχύουσα 

νοµοθεσία οι επιχειρήσεις τροφίµων οφείλουν να παίρνουν όλα τα 

απαραίτητα µέτρα που απαιτούνται σε όλα τα στάδια µετά την πρωτογενή 

παραγωγή  ώστε τα τρόφιµα να είναι ασφαλή και υγιεινά. Εποµένως, στη 

συγκεκριµένη περίπτωση η µελέτη του συστήµατος HACCP ξεκινά από τη 

συγκοµιδή της ελιάς και σταµατά στην προώθηση στην αγορά του 

τυποποιηµένου προϊόντος. 

Καθότι αυτή η εργασία αποτελεί προκαταρκτική µελέτη για το 

σχεδιασµό ενός συστήµατος HACCP κατά την παραγωγή του βιολογικού 

ελαιολάδου στη Ιερά Μονή Χρυσοπηγής, κάποια απ’ τα στάδια ανάπτυξης 

του συστήµατος δεν έχουν πρακτική εφαρµογή.  

 

 

3.3.1  Περιγραφή προϊόντος  
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Ονοµασία προϊόντος 

 ‘Βιολογικό Ελαιόλαδο Έξτρα Παρθένο - Ι. Μονή Χρυσοπηγής’ 

Σηµαντικά χαρακτηριστικά του τελικού προϊόντος 

Οξύτητα 0,1 – 1%,  

Συσκευασία 

∆ιαφανή γυάλινα µπουκάλια των 100ml, 250ml, 375ml, 500ml και 

750ml και µεταλλικό δοχείο των 3lt 

 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 - 70 - 

 



3.3.2 Ανάπτυξη του διαγράµµατος ροής της παραγωγικής 

διαδικασίας 

             ΠΑΡΑΛΑΒΗ ΕΛΑΙΟΚΑΡΠΟΥ     CCP 1 

↓ 

     ΚΑΣΟΝΙΑ → ΠΡΟΣΩΡΙΝΗ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ ΕΛΑΙΟΚΑΡΠΟΥ          

↓ 

                                   ΜΕΤΑΦΟΡΑ ΣΤΟ ΕΛΑΙΟΥΡΓΕΙΟ 

↓ 

                ΤΡΟΦΟ∆ΟΣΙΑ ΕΛΑΙΟΚΑΡΠΟΥ → ΚΑΣΟΝΙΑ 

↓ 

                         ΦΥΛΛΑ   ←  ΑΠΟΦΥΛΛΩΣΗ                            

↓ 

ΑΠΟΝΕΡΑ   ←   ΠΛΥΣΙΜΟ ΕΛΑΙΟΚΑΡΠΟΥ    ←   ΝΕΡΟ 

↓ 

1ος ΣΠΑΣΤΗΡΑΣ 

↓                      

2ος ΣΠΑΣΤΗΡΑΣ 

↓ 

                              ΜΑΛΑΚΤΗΡΑΣ   ←   ΧΛΙΑΡΟ ΝΕΡΟ 

↓ 

SILO ← ΠΥΡΗΝΑ ← ΦΥΓΟΚΕΝΤΡΙΚΟΣ ∆ΙΑΧΩΡΙΣΤΗΡΑΣ (Decanter) → 

ΑΠΟΝΕΡΑ  

↓ 

                       ΝΕΡΟ → ΕΛΑΙΟ∆ΙΑΧΩΡΙΣΤΗΡΑΣ → ΑΠΟΝΕΡΑ 

↓ 

ΠΑΡΑΛΑΒΗ ΛΑ∆ΙΟΥ 

↓ 

 

 

 

 

 

Η συνέχεια του διαγράµµατος στην επόµενη σελίδα 
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↓ 

                                ΠΡΟΣΩΡΙΝΗ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ ← ΠΛΑΣΤΙΚΑ ∆ΟΧΕΙΑ 

↓ 

ΜΕΤΑΦΟΡΑ (ΠΑΡΑΛΑΒΗ) 

↓ 

   ∆ΟΧΕΙΑ  ←  ΜΕΤΑΓΓΙΣΗ ΣΕ ∆ΕΞΑΜΕΝΕΣ ΤΥΠΟΠΟΙΗΤΗΡΙΟΥ → ΜΟΥΡΓΑ 

↓ 

                                           ΦΙΛΤΡΑΡΙΣΜΑ  →  ΜΟΥΡΓΑ   CCP 2 

↓ 

                                            ΕΜΦΙΑΛΩΣΗ ← Α∆ΕΙΟΙ ΠΕΡΙΕΚΤΕΣ  

↓ 

ΠΑΡΑΛΑΒΗ ΛΑ∆ΙΟΥ 

↓ 

                                    ΣΦΡΑΓΙΣΜΑ ΠΕΡΙΕΚΤΩΝ ← ΦΕΛΛΟΙ/ ΚΑΨΥΛΛΙΑ 

↓ 

                                        ΕΤΙΚΕΤΟΠΟΙΗΣΗ ← ΕΤΙΚΕΤΕΣ 

↓ 

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ 

↓ 

∆ΙΑΝΟΜΗ 

 

 

3.3.3  Κανόνες Ορθής Βιοµηχανικής Πρακτικής - GMP’s 

 
Η εξαγωγή του ελαιολάδου είναι µια πολύπλοκη διαδικασία που 

απαιτεί πολύ προσοχή από τα άτοµα που εµπλέκονται σ’ αυτήν. Επειδή ο 

αποτελεσµατικός έλεγχος παραγωγής βασίζεται σε τυποποιηµένες 

λειτουργικές συνθήκες και διαδικασίες, είναι απαραίτητη η πλήρης γνώση 

των εργασιών που πρέπει να εκτελούνται από κάθε άτοµο και η ύπαρξη 

κατάλληλου προγράµµατος εργασιών [13,14]. 

Τα GMP αντιπροσωπεύουν µια σειρά από τις ελάχιστες σταθερές 

συνθήκες που πρέπει να ακολουθηθούν κατά µήκος όλης της γραµµής 
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παραγωγής, από τις καλλιεργητικές ενέργειες στον ελαιώνα µέχρι την 

πώληση του τυποποιηµένου ελαιολάδου [13].  

 Επειδή η βιολογικότητα ενός προϊόντος είναι ποιοτικό 

χαρακτηριστικό και δεν έχει άµεση σχέση µε την ασφάλεια, οι περιορισµοί 

που τίθενται για την παρασκευή βιολογικού ελαιολάδου δεν µπορούν να 

προσαρµοστούν στο σχέδιο HACCP σαν κίνδυνοι, γι’ αυτό και εµφανίζονται 

ως απαιτήσεις στο τµήµα της Ορθής Βιοµηχανικής Πρακτικής. 

Σύµφωνα µε τον Καν. 2092/91/ΕΟΚ, εάν στον ίδιο χώρο γίνεται 

επεξεργασία και συµβατικών προϊόντων, πρέπει να εξασφαλίζεται ο 

χωροταξικός και χρονικός διαχωρισµός των διεργασιών, όπως και η 

εξασφάλιση ότι δεν θα υπάρξει επιµόλυνση του βιολογικού προϊόντος από 

τη χρήση κοινού εξοπλισµού. Είναι προτεινόµενο, όσο αυτό είναι δυνατό, 

οι παραγωγοί να συνεργάζονται µε τα ίδια ελαιοτριβεία και να φροντίζουν 

να ελαιοποιούν διαδοχικά, ο ένας µετά τον άλλο. Αναλυτικά τα µέτρα που 

πρέπει να ληφθούν για την προστασία της βιολογικότητας του ελαιολάδου 

φαίνονται στις παρακάτω προτάσεις [26]. 

 

1. ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ 

Ο έλεγχος παρασίτων είναι το πιο κρίσιµο σηµείο της παραγωγής 

τόσο για την ποιότητα όσο και για την ασφάλεια του λαδιού. 

 

1.1 Έλεγχος παρασίτων 

 Στην ελαιοκαλλιέργεια πρέπει να τοποθετούνται παγίδες για την 

παρακολούθηση των πληθυσµών του δάκου (Dacus oleae) 

 Η κατανοµή των παγίδων και η επιθεώρηση/ παρακολούθησή τους 

πρέπει να καταγράφεται σε αρχεία. 

 Η τοποθέτηση νέων παγίδων πρέπει να σχεδιάζεται ανάλογα µε τα 

αποτελέσµατα της παρακολούθησης. 

 Η υπευθυνότητα για τον έλεγχο και τον προγραµµατισµό της 

καταπολέµησης των παρασίτων πρέπει να ανατίθεται σε συγκεκριµένο 

πρόσωπο. 

1.2 Έλεγχος για χρήση φυτοπροστατευτικών προϊόντων  
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Πρέπει να γίνεται περιοδικά έλεγχος στον αγρό από ειδικευµένο 

γεωπόνο για τον έλεγχο τυχόν χρήσης φυτοπροστατευτικών προϊόντων 

στον ελαιώνα ή µεταφοράς τους από γειτονικές καλλιέργειες. 

 

 

2. Συλλογή ελαιοκάρπου 

 Η συλλογή του ελαιοκάρπου πρέπει να γίνεται όταν αυτός βρίσκεται 

στο καταλληλότερο βαθµό ωρίµανσής του 

 Πρέπει να ληφθούν προφυλάξεις για την αποφυγή µηχανικής βλάβης 

του ελαιοκάρπου και επιµόλυνσης του µε υλικά του εδάφους 

 Η συγκοµιδή πρέπει να γίνεται χειρωνακτικά ή µε µηχανικά µέσα. Η 

πτώση του ελαιοκάρπου, αποτέλεσµα της υπερβολικής ωρίµανσης ή 

της προσβολής του από παράσιτα ή από ατµοσφαιρικά αίτια, πρέπει 

να αποφεύγεται το περισσότερο δυνατό 

 Ο ελαιόκαρπος πρέπει να συλλέγεται σε δίχτυα υπερηψωµένα σε 

σχέση µε το έδαφος ή σε παρόµοια υλικά, έτσι ώστε να αποφεύγεται 

η επαφή του µε το έδαφος.  

 

3. Μεταφορά και αποθήκευση ελαιοκάρπου 

Η µεταφορά και η αποθήκευση του ελαιοκάρπου πρέπει να 

θεωρούνται κρίσιµα στάδια για τον έλεγχο τόσο του τραυµατισµού του όσο 

και της θερµοκρασίας. Ακατάλληλη µεταχείριση σ’ αυτά τα στάδια µπορεί 

να προκαλέσει ανεπιθύµητες ενζυµικές αντιδράσεις και την ανάπτυξη 

ζυµών και µυκήτων. 

 

 Η µεταφορά του ελαιοκάρπου πρέπει να γίνεται σε σταθερές και 

ξηρές πλαστικές κλούβες που τον προστατεύουν από µηχανικές 

βλάβες και επιτρέπουν τον αερισµό. 

 Ο ελαιόκαρπος πρέπει να επεξεργάζεται το ταχύτερο δυνατό, µέσα σε 

24 ώρες από την συγκοµιδή του. Αν δεν γίνεται διαφορετικά, πρέπει 

να γίνεται το αργότερο µέσα σε 3 µέρες. 

 Κατά την µεταφορά και την µεταχείριση του ελαιοκάρπου (φόρτωµα 

και ξεφόρτωµα µεταφορικού οχήµατος, µεταφορές κλπ) πρέπει να 
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ελαχιστοποιούνται οι µηχανικές βλάβες και να αποφεύγεται η ζύµωση 

ή η ανάπτυξη µυκήτων.  

 Ο ελαιόκαρπος πρέπει να διατηρείται σε χώρο καλά αεριζόµενο, σε 

θερµοκρασίες κάτω των 25ο C. 

 Η άµεση επαφή του ελαιοκάρπου µε το έδαφος πρέπει να 

αποφεύγεται και το πάχος των στρωµάτων δεν πρέπει να ξεπερνά τα 

50 εκατοστά. 

 Κατά την αποθήκευση ο βιολογικός ελαιόκαρπος πρέπει να 

διαχωρίζεται χωρικά από αντίστοιχο ελαιόκαρπο συµβατικής 

καλλιέργειας 

 Η οργάνωση της αποθήκευσης πρέπει να επιτρέπει την µεταχείριση 

του ελαιοκάρπου µε βάση την τακτική ότι τα προϊόντα που 

εισέρχονται πρώτα στην αποθήκη πρέπει και να εξέρχονται πρώτα 

(FIFO - First In First Out). 

 

4. Παρασκευή ελαιολάδου 

Οι κρίσιµοι παράγοντες που επηρεάζουν την ποιότητα του 

ελαιολάδου κατά την διαδικασία εξαγωγής του είναι ο χρόνος, η 

θερµοκρασία και η επιµόλυνσή του από εξωτερικούς παράγοντες. 

 

4.1 Αποφύλλωση 

Τα φύλλα και τα µικρά κλαδιά που συνήθως συλλέγονται µε τον 

ελαιόκαρπο κατά την συγκοµιδή πρέπει να αποµακρύνονται. 

 

4.2 Πλύσιµο ελαιοκάρπου 

 Το χρησιµοποιούµενο νερό πρέπει να είναι πόσιµο σύµφωνα µε την 

Ευρωπαϊκή και κρατική νοµοθεσία [Οδηγία 80/778/ΕΟΚ]. 

 Πριν το πλύσιµο του ελαιοκάρπου πρέπει να αδειάζεται το πλυντήριο 

και να πλένεται καλά µε ζεστό νερό υπό πίεση. 

 

4.3 Σπάσιµο και µάλαξη ελαιοκάρπου, εξαγωγή και διαχωρισµός 

ελαιολάδου 

 Πριν την τροφοδοσία του ελαιοκάρπου στον σπαστήρα αυτός πρέπει 

να πλένεται πολύ καλά µε ζεστό νερό υπό πίεση και να 
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αποµακρύνονται τελείως οποιαδήποτε υπολείµµατα ελαιόπαστας από 

προηγούµενες παρτίδες. 

 Ο χρόνος παραµονής του ελαιοκάρπου στον σπαστήρα πρέπει να 

είναι ο µικρότερος δυνατός. 

 Πριν τη χρήση του µαλακτήρα αυτός πρέπει να πλένεται πολύ καλά 

µε ζεστό νερό υπό πίεση, να αποµακρύνονται οποιαδήποτε 

υπολείµµατα από προηγούµενες µαλάξεις και να αποµακρύνονται όλα 

τα απόνερα από µέσα.  

 Κατά τη µάλαξη πρέπει να ελέγχεται η θερµοκρασία και ο χρόνος. 

 Η θερµοκρασία της ελαιόπαστας, του λαδιού και του νερού που 

χρησιµοποιείται δεν πρέπει να ξεπεράσει τους 28ο C. 

 Ο χρόνος µάλαξης εξαρτάται από την ποικιλία και την ωριµότητα του 

καρπού. Πρέπει να διαρκεί πάνω από 60 λεπτά, µε όρια τα 30 και 90 

λεπτά αντίστοιχα. 

 Εκτός και αν ο ελαιόκαρπος είναι πολύ στεγνός, δεν πρέπει να 

προστίθεται νερό κατά τη µάλαξή του. 

 Το χρησιµοποιούµενο νερό πρέπει να είναι πόσιµο σύµφωνα µε την 

ισχύουσα νοµοθεσία [Οδηγία 80/778/ΕΟΚ]. 

 Η ανακύκλωση απονέρων, πρόσφατα διαχωρισµένου από τον 

ελαιόκαρπο µε φυγοκέντριση και η επαναχρησιµοποίησή τους 

επιτρέπεται. 

 Πριν την εξαγωγή του ελαιολάδου, οι ελαιοδιαχωριστήρες πρέπει να 

ξεπλένονται πολύ καλά µε άφθονο ζεστό νερό το οποίο θα τραβάνε 

από τον µαλακτήρα και θα πρέπει να έχουν αποµακρύνει τελείως πριν 

τη χρήση τους. 

 Η ποσότητα του νερού που προστίθεται στους φυγοκεντρικούς 

διαχωριστές πρέπει να είναι λιγότερη από την ποσότητα του 

εισαγόµενου λαδιού.  

 Τα πρώτα 20 κιλά λαδιού που παραλαµβάνονται φυλάσσονται σε 

ξεχωριστή δεξαµενή και δεν αναµειγνύονται µε το υπόλοιπο 

ελαιόλαδο, εξασφαλίζοντας τον πλήρη καθαρισµό της γραµµής. 
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5. Αποθήκευση και συσκευασία ελαιολάδου  

Σ’ αυτά τα στάδια, δύο παράγοντες πρέπει να ελεγχθούν: η 

θερµοκρασία και η επαφή του λαδιού µε νερό, στερεά υπολείµµατα ή 

κολλοειδείς ακαθαρσίες, µε σκοπό να αποφευχθούν αντιδράσεις διάσπασης 

(λιπολυτικές ή οξειδωτικές). 

 

5.1 Αποθήκευση 

 Κατά την αποθήκευση του βιολογικού ελαιολάδου, αυτό πρέπει να 

φυλάσσεται σε διαφορετικό χώρο από το αντίστοιχο ελαιόλαδο 

συµβατικής παραγωγής 

 Το ελαιόλαδο, πρέπει να αποθηκεύεται σε δεξαµενές από ανοξείδωτο 

ατσάλι ή τουλάχιστον σε δεξαµενές που έχουν ανοξείδωτη εσωτερική 

επικάλυψη. 

 Κατά την αποθήκευση, το λάδι πρέπει να διατηρηθεί στο σκοτάδι, σε 

θερµοκρασίες χαµηλότερες των 25ο C, σε πλήρως γεµισµένες 

δεξαµενές. 

 Η µέγιστη χωρητικότητα της κάθε δεξαµενής πρέπει να είναι το 10% 

της παραγωγής του ελαιοτριβείου, και τα ελαιόλαδα πρέπει να 

κατηγοριοποιούνται σε τουλάχιστον δέκα διαφορετικά επίπεδα, άρα 

και δεξαµενές. 

 Μετά το πέρασµα 3 µηνών από την παραγωγή του, το λάδι πρέπει να 

διαχωριστεί από τα στερεά υπολείµµατα και το νερό µε το πέρασµα 

από decanter (ελαιοδιαχωριστήρα), φιλτράρισµα ή φυγοκέντριση και 

να µεταφερθεί σε καθαρές, στεγνές δεξαµενές. 

 

5.2 Συσκευασία 

  Η καθαριότητα και η ακεραιότητα των δοχείων, όπως και η απουσία 

ξένων σωµάτων στο εσωτερικό τους, πρέπει να εγγυώνται και να 

ελέγχονται προσεκτικά στην γραµµή συσκευασίας 

 Μετά το άνοιγµα των παλετών που είναι οι συσκευασίες, όσες δεν 

χρησιµοποιηθούν πρέπει να φυλαχτούν σε ειδικό αποθηκευτικό χώρο 

για την αποφυγή επιµολύνσεων. 
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6. Πώληση 

Οι ετικέτες των δοχείων πρέπει να υποδεικνύουν τις προτεινόµενες 

συνθήκες για την αποθήκευση και µεταχείριση του προϊόντος. 

 

7. Εγκαταστάσεις 

 Οι ακόλουθοι χώροι στο ελαιοτριβείο πρέπει να διαχωρίζονται 

φυσικά:  

- υποδοχή ελαιοκάρπου 

- αποθήκευση και πλύσιµο 

- εξαγωγή και διαχωρισµός ελαιολάδου 

- αποθήκευση και συσκευασία ελαιολάδου 

- υλικά συσκευασίας και βοηθητική αποθήκη παραγωγής 

- αποδυτήρια, αποχωρητήρια και άλλοι χώροι ανάπαυσης και 

εξυπηρέτησης του προσωπικού       

 Η αποθηκευτικοί χώροι και ο χώρος επισκευών πρέπει να είναι 

καθαρά διαχωρισµένα απ’ τις εγκαταστάσεις εξαγωγής του λαδιού 

και τους χώρους αποθήκευσης του ελαιοκάρπου και του λαδιού. 

 Σε όλους τους χώρους οι τοίχοι πρέπει να είναι βαµµένοι µε µη 

πορώδες υλικό που να µπορεί να πλυθεί και να µην επιτρέπει την 

ανάπτυξη µούχλας. Τα πατώµατα πρέπει να είναι κατασκευασµένα 

από αδρανές, µη πορώδες, αντιολισθητικό υλικό που να µπορεί να 

πλυθεί. 

 Ιδιαίτερη φροντίδα πρέπει να δοθεί στον διαχωρισµό του 

ελαιοτριβείου απ’ τον χώρο αποθήκευσης των υλικών καύσης, τους 

χώρους ψύξης και όλες τις πηγές αεροζόλ και καπνού. 

 Αν υπάρχουν πυροσβεστήρες, η χρήση του freon πρέπει να 

αποφευχθεί. 

 Προσοχή πρέπει να δοθεί για την αποφυγή επαφής του λαδιού από 

λιπαντικά που χρησιµοποιούνται στα εξαρτήµατα του εξοπλισµού 

όπως και οι διαρροές νερού. 
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8. Υλικά 

Όλα τα υλικά που µπορεί να έρθουν σε επαφή µε την ελαιόπαστα ή 

το ελαιόλαδο πρέπει να είναι σύµφωνα µε τους εθνικούς κανονισµούς και 

αυτούς της Ευρωπαϊκής Ένωσης. [food grade] 

 

9. Εξοπλισµός 

 Προετοιµασία εξοπλισµού και προσωπικού. 

 Έλεγχος για την σωστή λειτουργία του εξοπλισµού και καλό 

λάδωµα. 

 Προσεκτική συντήρηση για να αποκλειστεί η επαφή λιπαντικών και 

καθαριστικών ουσιών µε το λάδι ή την ελαιόµαζα 

 Όλες οι επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε το λάδι πρέπει αν είναι 

από αδρανή υλικά 

 Εξασφάλιση ότι υπάρχουν αποθέµατα (stock) για τον εξοπλισµό. 

 Προετοιµασία εργαλείων για πιθανή ανάγκη επιδιορθώσεων και 

επισκευών. 

[10,13,14,19,21,26,27,28,29,30,31,32] 

 

3.3.4  Υγιεινή 

Όπως αναφέρθηκε και στο πρώτο κεφάλαιο, ο ΕΦΕΤ δεν έχει 

εκδώσει ‘Οδηγό Υγιεινής’ για την παραγωγή ελαιολάδου, γι’ αυτό και οι 

κανόνες υγιεινής που πρέπει να ακολουθηθούν είναι αυτοί που 

αναφέρθηκαν περιληπτικά στην παράγραφο 1.6. 

 

ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΥ 

Απαραίτητο είναι ένα ολοκληρωµένο πρόγραµµα καθαρισµού για τις 

εγκαταστάσεις του ελαιουργείου και του τυποποιητηρίου. Αυτό θα πρέπει 

να υποστηρίζεται από αντίστοιχα αρχεία που θα καθορίζουν τους χώρους, 

τον τρόπο, τα υλικά, και τους υπεύθυνους καθαρισµού. 

Και για τις δύο εγκαταστάσεις είναι απαραίτητο ένα πρόγραµµα 

πρόληψης , παρακολούθησης και ελέγχου παρασίτων (τρωκτικών, εντόµων 

κ.α.) το οποίο θα πρέπει να εκτελείται ανά τακτά χρονικά διαστήµατα, να 

καταγράφεται σε γραπτά αρχεία και να ανατίθεται σε ειδικό συνεργείο. 
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Ελαιουργείο 

- Αρχή ελαιοκοµικής περιόδου 

 Προσεκτικό καθάρισµα των σωληνώσεων απ’ όπου θα περνάει λάδι 

και των δεξαµενών που αυτό θα αποθηκεύεται.  

 ∆ιεξαγωγή γενικού καθαρισµού όλων των εγκαταστάσεων. Ο 

καθαρισµός πρέπει να γίνεται µε νερό και κατάλληλο απορρυπαντικό 

το οποίο θα πρέπει να ξεπλένεται µε άφθονο νερό υπό πίεση. 

 

- Κατά τη διάρκεια της ελαιοκοµικής περιόδου 

 Οι σωληνώσεις εκροής των υγρών στο decanter πρέπει να 

καθαρίζονται τουλάχιστον 1 φορά τη µέρα. Για την επανεκκίνηση του 

εξοπλισµού µετά την καθαριότητα πρέπει αρχικά να περνάει νερό που 

να ακολουθείται από την ελαιόπαστα. 

 Τα δονητικά κόσκινα πρέπει να καθαρίζονται συχνά µε νερό υπό 

πίεση, ούτως ώστε όλες οι ακαθαρσίες να πλένονται προς την εκροή 

της πυρήνας. 

 Περιοδικά, το εσωτερικό των κατακόρυφων φυγοκεντρικών πρέπει 

να καθαρίζεται. 

 Ξέπλυµα των µηχανηµάτων πρέπει να γίνεται µετά το πέρας των 

εργασιών. 

 Σε εβδοµαδιαία βάση, όλο το ελαιοτριβείο πρέπει να καθαρίζεται. 

 

- Τέλος ελαιοκοµικής περιόδου 

 Γενική καθαριότητα του ελαιοτριβείου 

- στον εξωτερικό χώρο και τις εγκαταστάσεις 

- στο κτίριο του εργοστασίου και το χώρο µε τις δεξαµενές του 

αποθηκευµένου λαδιού 

- Άσπρισµα και βάψιµο 

 

Τυποποιητήριο 

 Καλό πλύσιµο και στέγνωµα των πλαστικών περιεκτών (δοχείων) για 

την αποθήκευση του ελαιολάδου στο ελαιοτριβείο, αµέσως µετά τη 

µετάγγισή του στους περιέκτες της Μονής 
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 Καθαρισµός των δεξαµενών του τυποποιητηρίου µετά το άδειασµά 

τους µε ζεστό νερό και στέγνωµα. 

 Περιοδικά, το εσωτερικό των σωληνώσεων µεταφοράς του 

ελαιολάδου πρέπει να καθαρίζεται µε το πέρασµα ζεστού νερού 

 Καθάρισµα του χώρου µετά το πέρας των εργασιών. 

 Μια φορά το χρόνο πρέπει να γίνεται καθαρισµός όλης της 

εγκατάστασης, του εξοπλισµού, των αποθηκευτικών χώρων και να 

βάφονται οι τοίχοι. 

 

 

3.3.5  Καταγραφή των κινδύνων σε όλα τα στάδια της 

παραγωγής και των αντίστοιχων προληπτικών µέτρων  

 

Το ελαιόλαδο από τη φύση του δεν εµπεριέχει βιολογικούς 

κινδύνους, αλλά µόνο χηµικούς και φυσικούς. 

Επιδηµιολογικά δεδοµένα για δηλητηριάσεις και αρρώστιες που να 

έχουν προκληθεί από κατανάλωση ελαιολάδου δεν υπάρχουν. Η µόνη 

σχετική αναφορά είναι το σκάνδαλο του ‘Toxic Oil Syndrome - TOS’ στην 

Ισπανία το 1981, όπου ‘δηλητηριασµένο’ µαγειρικό ελαιόλαδο, όπως αυτό 

ονοµάστηκε, ενοχοποιήθηκε για µια επιδηµία που άφησε 1000 νεκρούς και 

πάνω από 25.000 σοβαρά τραυµατισµένους, αποκαλύφθηκε όµως 

αργότερα ότι τα πραγµατικά αίτια της ήταν στην κατανάλωση ντοµάτας µε 

υπερβολικές ποσότητες φυτοπροστατευτικών προϊόντων [10,33].  

Στον παρακάτω πίνακα φαίνονται όλοι οι κίνδυνοι κατά την 

παραγωγή του βιολογικού ελαιολάδου στην Ιερά Μονή Χρυσοπηγής, σε 

συνδυασµό µε τα προληπτικά µέτρα, τα κρίσιµα όρια και την 

παρακολούθηση. Η καταγραφή των κινδύνων γίνεται ακολουθώντας τη 

διαδοχική σειρά των σταδίων όπου εµφανίζονται αυτοί, σύµφωνα µε το 

διάγραµµα ροής της παραγωγής. Τα κρίσιµα σηµεία ελέγχου που έχουν 

εντοπιστεί είναι δύο και φαίνονται µε έντονη γραφή.  
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ΣΤΑ∆ΙΟ ΠΙΘΑΝΟΙ ΚΙΝ∆ΥΝΟΙ ΠΡΟΛΗΠΤΙΚΑ ΜΕΤΡΑ ΕΙ∆ΟΣ 

ΚΙΝ∆Υ-

ΝΟΥ 

ΜΕΘΟ∆ΟΣ 

ΕΛΕΓΧΟΥ 

ΣΥΧΝΟ-

ΤΗΤΑ 

ΕΛΕΓΧΟΥ 

ΚΡΙΣΙΜΑ ΟΡΙΑ 

Παραλαβή 

ελαιοκάρπου  

Παραλαβή ελαιοκάρπου 

µε υπολείµµατα 

φυτοπροστατευτικών 

προϊόντων 

- έλεγχος προγράµµατος  

καλλιέργειας 

- έλεγχος στον αγρό από 

γεωπόνο  

 

 

CCP 1 

Αέρια 

χρωµατογραφία 

Ανά παρτίδα* Τα προβλεπόµενα 

από τη νοµοθεσία 

[Καν.2568/91/ΕΟΚ] 

Προσωρινή 

αποθήκευση 

Ανάπτυξη µυκήτων και 

δηµιουργία ενζυµικών 

αντιδράσεων 

- αποθήκευση σε διάτρητα 

πλαστικά κασόνια 

- καλός αερισµός χώρου 

- χαµηλή θερµοκρασία και 

υγρασία 

- χρόνος αποθήκευσης 

λιγότερος από 3 µέρες 

 

 

 

CP 

∆ιατήρηση αρχείων 

αποθήκευσης 

  

Πλύσιµο 

ελαιοκάρπου 

Υπολείµµατα 

φυτοπροστατευτικών 

προϊόντων 

- αλλαγή νερού πριν τη 

χρήση του πλυντηρίου 

- πλύσιµο πλυντηρίου µε 

ζεστό νερό υπό πίεση 

 

 

CP 

∆ιατήρηση αρχείων 

καθαρισµού 

πλυντηρίου 

Ανά παρτίδα*  
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Πλύσιµο 

ελαιοκάρπου 

Ανεπαρκής 

αποµάκρυνση ξένων 

υλών 

- αλλαγή νερού και πλύσιµο 

πλυντηρίου όποτε είναι 

αναγκαίο 

 

CP 

Οπτικός έλεγχος Ανά παρτίδα* ∆ιαύγεια νερού, 

ύπαρξη πολλών 

ξένων υλών, 

λάσπης. 

Πλύσιµο 

ελαιοκάρπου 

Ποιότητα νερού - έλεγχος νερού 

 

 

CP 

Χηµικές και 

µικροβιολογικές 

αναλύσεων 

Ανά εξάµηνο Τα προβλεπόµενα 

από τη νοµοθεσία 

[Οδηγία 

80/778/ΕΟΚ] 

Σπαστήρες Επιµόλυνση µε 

φυτοπροστατευτικά 

προϊόντα από 

υπολείµµατα 

ελαιόπαστας συµβατικής 

παραγωγής στους 

σπαστήρες 

- πλύσιµο σπαστήρων µε 

ζεστό νερό υπό πίεση και 

αποµάκρυνση 

υπολειµµάτων πριν την 

άλεση του ελαιοκάρπου 

βιολογικής παραγωγής 

 

 

 

CP 

Οπτικός έλεγχος 

σπαστήρα 

 

Ανά παρτίδα*  

Μαλακτήρας Επιµόλυνση µε 

φυτοπροστατευτικά 

προϊόντα από 

υπολείµµατα 

ελαιόπαστας συµβατικής 

παραγωγής στο 

µαλακτήρα 

- πλύσιµο µαλακτήρα µε 

ζεστό νερό υπό πίεση και 

αποµάκρυνση 

υπολειµµάτων πριν τη 

µάλαξη του ελαιοκάρπου 

βιολογικής παραγωγής 

 

 

 

CP 

Οπτικός έλεγχος 

µαλακτήρα 

Ανά παρτίδα*  
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Ελαιοδιαχωρι- 

στήρας 

Ανάµειξη µε συµβατικό 

ελαιόλαδο  

- Πέρασµα ζεστού νερού από 

το διαχωριστήρα  

- Κατακράτηση των πρώτων 

20kg ελαιολάδου   

 

CP 

 Ανά παρτίδα*  

Φιλτράρισµα Ανεπαρκής 

αποµάκρυνση ξένων 

υλών  

- Σωστή προετοιµασία 

φίλτρου 

- Έγκαιρη αλλαγή φίλτρου 

- Σωστή συντήρηση 

φιλτρόπρενσας 

- Βαθµονόµηση µανοµέτρου 

 

 

CCP 2 

- Οπτικός έλεγχος 

µανοµέτρου 

- Καταγραφή τιµών 

πίεσης/χρόνου 

Ανά 5 λεπτά Μανοµετρική πίεση  

< 3atm 

Εµφιάλωση Ύπαρξη ξένων υλών 

στους περιέκτες 

- Έλεγχος κατάστασης 

παλετών κατά την 

παραλαβή 

- Σωστή αποθήκευση 

περιεκτών µετά την 

αποπαλετοποίηση 

- Έλεγχος καλής κατάστασης 

περιεκτών πριν την 

εµφιάλωση 

- Άµεση σφράγιση περιεκτών 

µετά την εµφιάλωση 

 

 

 

CP 

- Οπτικός έλεγχος 

 

  

*ως ‘παρτίδα’ νοείται η ποσότητα ελαιοκάρπου που έχει συλλεχθεί κάθε φορά και µεταφέρεται στο ελαιουργείο για ελαιοποίηση.
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ΠΑΡΑΛΑΒΗ ΕΛΑΙΟΚΑΡΠΟΥ  

- Κίνδυνος παρουσίας υπολειµµάτων φυτοπροστατευτικών προϊόντων στο 

ελαιόκαρπο, κυρίως οργανοφωσφορικών και εντοµοκτόνων για την 

καταπολέµηση του δάκου (όπως Fenthion, Dimethoate) είτε από λάθος 

χειρισµούς στον αγρό, είτε από τυχαία µεταφορά ρύπων µε τον αέρα από 

γειτονικές καλλιέργειες. 

Προληπτικά µέτρα: Έλεγχος προγράµµατος  καλλιέργειας και 

έλεγχος στον αγρό από γεωπόνο, ειδικά τις ‘κρίσιµες’ περιόδους 

(ψεκασµών) 

 
ΠΡΟΣΩΡΙΝΗ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ 

- Κίνδυνος ανάπτυξης µυκήτων και δηµιουργίας ενζυµικών αντιδράσεων 

στον αποθηκευµένο ελαιόκαρπο. 

Προληπτικά µέτρα: Αποθήκευση του ελαιοκάρπου σε διάτρητα πλαστικά 

κασόνια, σε χώρο καλά αεριζόµενο, µε χαµηλή θερµοκρασία και υγρασία 

και επεξεργασία αυτού το ταχύτερο δυνατό (το πολύ µέσα σε 3 µέρες από 

τη συλλογή του) 

 
ΠΛΥΣΙΜΟ ΕΛΑΙΟΚΑΡΠΟΥ 

- Κίνδυνος ανεπαρκούς διαχωρισµού ξένων υλών κατά το πλύσιµο του 

ελαιοκάρπου. 

Προληπτικά µέτρα: αλλαγή νερού και πλύσιµο πλυντηρίου όποτε 

θολώσει το νερό ή/ και υπάρχει µεγάλη ποσότητα ξένων υλών. 

- Κίνδυνος επιµόλυνσης ελαιοκάρπου από υπολείµµατα 

φυτοπροστατευτικών προϊόντων που βρίσκονται στο νερό από το πλύσιµο 

συµβατικών ελαιοκάρπων. 

Προληπτικά µέτρα: αλλαγή νερού πριν τη χρήση του πλυντηρίου και 

πλύσιµό του µε ζεστό νερό υπό πίεση  

- Κίνδυνος χρήσης ακατάλληλου νερού 

Προληπτικά µέτρα: Χρήση πόσιµου νερού (Οδηγία 80/778/ΕΟΚ) και 

χηµικές αναλύσεις ανά εξάµηνο. 

 
ΑΛΕΣΗ ΕΛΑΙΟΚΑΡΠΟΥ ΣΤΟΝ ΣΠΑΣΤΗΡΑ 

- Κίνδυνος επιµόλυνσης ελαιοκάρπου µε φυτοπροστατευτικά προϊόντα από 

υπολείµµατα ελαιόπαστας συµβατικής παραγωγής στους σπαστήρες. 
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Προληπτικά µέτρα: πλύσιµο σπαστήρων µε ζεστό νερό υπό πίεση και 

αποµάκρυνση υπολειµµάτων πριν την άλεση του ελαιοκάρπου βιολογικής 

παραγωγής 

 
ΜΑΛΑΚΤΗΡΑΣ 

- Κίνδυνος επιµόλυνσης µε φυτοπροστατευτικά προϊόντα από υπολείµµατα 

ελαιόπαστας συµβατικής παραγωγής που έχουν παραµείνει στο µαλακτήρα. 

Προληπτικά µέτρα: πλύσιµο µαλακτήρα µε ζεστό νερό υπό πίεση και 

αποµάκρυνση υπολειµµάτων πριν τη µάλαξη του ελαιοκάρπου βιολογικής 

παραγωγής. 

 
ΕΛΑΙΟ∆ΙΑΧΩΡΙΣΤΗΡΑΣ  

- Κίνδυνος ανάµειξης µε συµβατικό ελαιόλαδο προηγούµενου παραγωγού 

που κατακρατείται στο decanter.  

Προληπτικά µέτρα: Πέρασµα ζεστού νερού από το διαχωριστήρα  

Κατακράτηση των πρώτων 20kg ελαιολάδου για διαφορετική χρήση. 

 
ΦΙΛΤΡΑΡΙΣΜΑ 

- Κίνδυνος ανεπαρκούς αποµάκρυνσης φυσικών κινδύνων. 

Προληπτικά µέτρα:  σωστή εγκατάσταση και έγκαιρη αλλαγή φίλτρου, 

καλή συντήρηση φιλτρόπρενσας και βαθµονόµηση µανοµέτρου.  

 
ΕΜΦΙΑΛΩΣΗ 

- Κίνδυνος ύπαρξης ξένων υλών στους περιέκτες.  

Προληπτικά µέτρα: Έλεγχος κατάστασης παλετών κατά την παραλαβή, 

σωστή αποθήκευση περιεκτών µετά την αποπαλετοποίηση, οπτικός έλεγχος 

καλής κατάστασης περιεκτών πριν την εµφιάλωση και άµεση σφράγιση 

τους. 

 
3.3.6  Εγκατάσταση συστήµατος παρακολούθησης των CCPs και 

των κρίσιµων ορίων τους 

 Παρακάτω δίνεται για κάθε CCP ο πίνακας µε τα κρίσιµα όρια, τις 

διορθωτικές ενέργειες και τις επαληθεύσεις διαχείρισης των κινδύνων. 
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ΣΗΜΕΙΟ 

ΕΛΕΓΧΟΥ 

 

CCP1 

∆ΙΕΡΓΑΣΙΑ

/ ΣΤΑ∆ΙΟ 

Παραλαβή 

ελαιοκάρπου 

ΜΕΘΟ∆ΟΣ 

ΠΑΡΑΚΟ-

ΛΟΥΘΗΣΗΣ  

Αέρια 

χρωµατογραφ

ία 

ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΚΙΝ∆ΥΝΟΥ 

Ύπαρξη υπολειµµάτων φυτοπροστατευτικών προϊόντων στον ελαιόκαρπο από 

λανθασµένες γεωργικές πρακτικές ή µεταφορά µε τον άνεµο από γειτονικές 

καλλιέργειες 
ΣΥΧΝΟΤΗΤΑ ΠΑΡΑΚΟΛΟΥΘΗΣΗΣ – ΚΡΙΣΙΜΟ ΟΡΙΟ 

Ανά παρτίδα  

Κρίσιµα όρια – Τα προβλεπόµενα από τη νοµοθεσία (Καν. 2568/91/ΕΟΚ) 
∆ΙΟΡΘΩΤΙΚΗ ΕΝΕΡΓΕΙΑ 

Απόρριψη παρτίδας 
ΕΠΑΛΗΘΕΥΣΗ ∆ΙΑΧΕΙΡΙΣΗΣ ΚΙΝ∆ΥΝΟΥ (έντυπα, αναλύσεις κ.α.) 

Αρχεία χηµικών αναλύσεων  

 

ΣΗΜΕΙΟ 

ΕΛΕΓΧΟΥ 

 

CCP2 

∆ΙΕΡΓΑΣΙΑ

/ ΣΤΑ∆ΙΟ 

Φιλτράρισµα ΜΕΘΟ∆ΟΣ 

ΠΑΡΑΚΟ-

ΛΟΥΘΗΣΗΣ  

Έλεγχος 

µανοµέτρου 

ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΚΙΝ∆ΥΝΟΥ 

Φυσικοί κίνδυνοι στο ελαιόλαδο 
ΣΥΧΝΟΤΗΤΑ ΠΑΡΑΚΟΛΟΥΘΗΣΗΣ – ΚΡΙΣΙΜΟ ΟΡΙΟ 

Έλεγχος µανοµέτρου φιλτρόπρενσας ανά 5 λεπτά – καταγραφή µετρήσεων 

πίεσης/ χρόνου σε αρχείο 

Κρίσιµο Όριο – Πίεση µανοµέτρου < 3 atm 
∆ΙΟΡΘΩΤΙΚΗ ΕΝΕΡΓΕΙΑ 

∆ιακοπή φιλτραρίσµατος 

Αλλαγή φίλτρου 

Επαναφορά του τελευταίου ελαιολάδου για φιλτράρισµα 

Βαθµονόµηση µανοµέτρου περιοδικά (πριν το φιλτράρισµα) 
ΕΠΑΛΗΘΕΥΣΗ ∆ΙΑΧΕΙΡΙΣΗΣ ΚΙΝ∆ΥΝΟΥ (έντυπα, αναλύσεις κ.α.) 

Έντυπο πίεσης µανοµέτρου µε χρόνο 

Έντυπα βαθµονόµησης µανοµέτρου 

Έλεγχος τελικού προϊόντος  
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3.4  ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ  

 

Η εφαρµογή του συστήµατος HACCP για βιολογικό ελαιόλαδο δεν 

είναι ιδιαίτερα πολύπλοκη, καθότι από την ανάπτυξη του στην µελέτη 

περίπτωσης προέκυψε ότι ο αριθµός των Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου είναι 

πολύ µικρός. Η διαδικασία παραγωγής του προϊόντος εγκυµονεί λίγους 

κινδύνους για την υγεία των καταναλωτών και οι περισσότεροι από αυτούς 

µπορούν να ελεγχθούν µε τη σωστή εφαρµογή των κανόνων Ορθής 

Βιοµηχανικής Πρακτικής (GMPs) και Ορθής Υγιεινής Πρακτικής (GHPs).  

Η εφαρµογή του συστήµατος HACCP δεν λαµβάνει υπόψη την 

βιολογικότητα του ελαιολάδου, καθότι αυτό είναι ποιοτικό χαρακτηριστικό. 

Παρότι το βιολογικά παραγόµενο προϊόν θεωρητικά είναι απαλλαγµένο από 

υπολείµµατα αγροχηµικών, αυτό δεν εξασφαλίζει και την ασφάλεια του για 

το HACCP.  

 Οι περιορισµοί που προκύπτουν από την νοµοθεσία (Καν. 

2092/91/ΕΟΚ) για να εξασφαλισθεί ότι το προϊόν είναι βιολογικό 

ενσωµατώνονται ως απαιτήσεις στους κανόνες Ορθής Βιοµηχανικής 

Πρακτικής (GMP).   

Επίσης, οι χηµικές αναλύσεις που γίνονται από τον Οργανισµό 

Πιστοποίησης και Ελέγχου για την εξασφάλιση της απουσίας χηµικών 

υπολειµµάτων στο προϊόν δεν χρησιµεύουν στο σύστηµα HACCP, µε 

αποτέλεσµα να είναι αναγκαίες επιπρόσθετες αναλύσεις.  

 

 

3.5   ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ 

 

 Το σύστηµα HACCP είναι πλέον αναγκαίο για τη συµµόρφωση µε την 

ευρωπαϊκή και ελληνική νοµοθεσία, σύµφωνα µε την οποία όλες οι 

επιχειρήσεις που λειτουργούν στον χώρο των τροφίµων και ποτών, 

οφείλουν να διασφαλίζουν µε επιστηµονικό τρόπο την ασφάλεια των 

προϊόντων που διαθέτουν στην κατανάλωση. 

 Τα βιολογικά προϊόντα, παρόλο που από τη φύση τους είναι 

περισσότερο ασφαλή από τα συµβατικά, καθώς δεν εµπεριέχουν 

υπολείµµατα αγροχηµικών, δεν εξασφαλίζουν την συµµόρφωση µε την 
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νοµοθεσία για την ασφάλεια των τροφίµων. Ο σχεδιασµός ενός 

συστήµατος HACCP στην παραγωγή βιολογικών προϊόντων γίνεται όπως 

εάν επρόκειτο για ένα συµβατικό προϊόν, µε τη διαφορά ότι στα 

προαπαιτούµενα προγράµµατα και τους κανόνες Ορθής Βιοµηχανικής 

Πρακτικής ενσωµατώνονται οι απαιτήσεις για την εξασφάλιση της 

βιολογικότητας τους. 

 Σε πρακτικό επίπεδο, θα µπορούσαµε να υποθέσουµε ότι η 

εφαρµογή των προαπαιτούµενων προγραµµάτων, αλλά και του ίδιου του 

συστήµατος HACCP, για ένα πιστοποιηµένο βιολογικό προϊόν θα είναι 

απλούστερη απ’ ότι για ένα µη πιστοποιηµένο (βιολογικό ή συµβατικό). 

Αυτό γιατί, το καθεστώς πιστοποίησης έχει ήδη οργανώσει την παραγωγή 

ώστε αυτή να συµµορφώνεται µε ένα πρότυπο, οικειοποιόντας τους 

παραγωγούς µε διαδικασίες όπως η διατήρηση αρχείων και η διεξαγωγή 

επιθεωρήσεων και χηµικών αναλύσεων, διαδικασίες που υπάρχουν και στο 

σύστηµα HACCP, αποτελώντας το πρώτο βήµα για την αποτελεσµατική 

αποδοχή και εφαρµογή του.  

 Για την περίπτωση του βιολογικού ελαιολάδου, όπως προκύπτει από 

τη µελέτη περίπτωσης, το σύστηµα HACCP είναι αρκετά απλό, καθότι έχει 

πολύ λίγα Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου, δίνοντάς του το πλεονέκτηµα της 

ευκολότερης εφαρµογής.  

Εποµένως, η εφαρµογή του συστήµατος HACCP για την παραγωγή 

ενός βιολογικού προϊόντος και πιο συγκεκριµένα του ελαιολάδου, δίνει στο 

προϊόν το συγκριτικό πλεονέκτηµα της διασφάλισης της ποιότητας και της 

ασφάλειας ταυτόχρονα, κάτι που συµπίπτει µε τους κύριους άξονες της 

Κοινής Αγροτικής Πολιτικής της Ευρωπαϊκής Ένωσης και το κάνει ιδιαίτερα 

ανταγωνιστικό στις µεγάλες αγορές. 
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ΣΥΝΤΟΜΟΓΡΑΦΙΕΣ & ΑΚΡΩΝΥΜΙΑ 

 

ΣΥΝΤΟΜΟΓΡΑΦΙΕΣ 

CCP    Critical Control Point – Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου 

CP   Control Point – Σηµείο Ελέγχου 

GMP   Good Manufacturing Practice – Κώδικας Ορθής Βιοµηχανικής 

Πρακτικής 

GHP   Good Hygiene Practice – Κώδικας Ορθής Υγιεινής Πρακτικής 

HACCP  Hazard Analysis Critical Control Point – Ανάλυση 

Επικινδυνότητας και Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου 

QA   Quality Assurance – ∆ιασφάλιση Ποιότητας 

QC   Quality Control – Έλεγχος Ποιότητας 

TQC   Total Quality Control  

 

ΑΚΡΩΝΥΜΙΑ 

FAO   Food and Agriculture Organization of the United Nations  

FDA  Food and Drug Administration – Οργανισµός Τροφίµων και 

Φαρµάκων της Η.Π.Α. 

ICMSF  International Commission on Microbiological Specifications for 

Foods, ∆ιεθνής Επιτροπή για τις Μικροβιολογικές 

Προδιαγραφές στα Τρόφιµα. 

IFOAM  International Federation of Organic Agriculture Movements – 

Παγκόσµια Οµοσπονδία Κινηµάτων Οργανικής Γεωργίας   

ISO  International Organization for Standardization – ∆ιεθνής 

Οργανισµός Τυποποίησης 

NACMCF   National Advisory Committee on Microbiological Criteria for 

Foods - Εθνική Επιτροπή για τα Μικροβιολογικά Κριτήρια στα 

Τρόφιµα των Η.Π.Α. 

NASA  National Αeronautics and Space Agency - Αµερικάνικη 

Επιτροπή Αεροναυτικής και ∆ιαστήµατος 

USDA  United States Department of Agriculture – Υπουργείο 

Γεωργίας των Η.Π.Α. 

WHO   World Health Organization – Παγκόσµια Οργάνωση Υγείας 
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