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ΜΕΡΟΣ Α΄:ΘΕΩΡΗΤΙΚΗ ΠΡΟΣΕΓΓΙΣΗ ΤΗΣ ΑΝΑΛΥΣΗΣ  
ΕΠΙΚΙΝ∆ΥΝΟΤΗΤΑΣ ΚΑΙ ΤΩΝ ΚΡΙΣΙΜΩΝ ΣΗΜΕΙΩΝ ΕΛΕΓΧΟΥ(HACCP) 
ΣΤΗ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
 
 
Α.1 ΓΕΝΙΚΑ 
 
Α.1.1 Εισαγωγή 
 
Είναι επιστηµονικά τεκµηριωµένο ότι η υγεία του ανθρώπου σχετίζεται άµεσα µε τη 
διατροφή του και την ποιότητα των τροφίµων που καταναλώνει. Αναµφισβήτητα, 
πρωταρχικό σκοπό κατά την παραγωγή και διάθεση τροφίµων αποτελεί η προστασία 
της υγείας των καταναλωτών. Αυτό επιτάσσουν οι κανόνες της ηθικής, αλλά και οι 
εθνικοί και διεθνείς νόµοι και κανονισµοί, καθώς και οι κανόνες της αγοράς. 
 
Προκειµένου να εξασφαλισθεί ότι το προϊόν (τρόφιµο- ποτό) που θα καταλήξει στον 
καταναλωτή µέσα από τη διαδικασία παραγωγής και διάθεσης είναι ασφαλές, 
εταιρείες του κλάδου των τροφίµων υιοθετούν ένα σύστηµα που είναι παγκοσµίως 
αναγνωρισµένο και ονοµάζεται HACCP. 
 
Το όνοµα HACCP προκύπτει από τα αρχικά των εννοιών που το περιγράφουν στην 
Αγγλική γλώσσα ( Hazard Analysis and Critical Control Points) και αποδίδεται στα 
Ελληνικά ως  «Ανάλυση Επικινδυνότητας και Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου». Το 
σύστηµα HACCP έχει καταστεί υποχρεωτικό από την οδηγία 93/43 του Συµβουλίου 
της Ε.Ε., η οποία έχει ενσωµατωθεί στην Εθνική Νοµοθεσία µε την Κ.Υ.Α. 
487/Φ.Ε.Κ. Β/1219/4.10.2000. 
 
Πρόκειται για ένα σύστηµα που λειτουργεί προληπτικά και αναφέρεται σε όλα τα 
στάδια της «ζωής» ενός τροφίµου, από την παραγωγή µέχρι την κατανάλωση. Σε 
γενικές γραµµές , η διαδικασία που ακολουθείται είναι η εξής: 
 

1) Γίνεται η επιλογή των παραγόµενων προϊόντων  και των παραµέτρων της 
παραγωγικής διαδικασίας. 

2) Αναγνωρίζονται οι βασικοί κίνδυνοι για την ασφάλεια των προϊόντων και σε 
ποιο στάδιο της παραγωγικής διαδικασίας ενδέχεται να παρουσιασθούν. 

3) Αναγνωρίζονται εκείνα τα σηµεία της παραγωγικής διαδικασίας στα οποία  
πρέπει να γίνει έλεγχος , ώστε να υπάρξει έλεγχος των κινδύνων. Αυτά τα 
σηµεία λέγονται Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου. 

4) Αναλύεται το σύστηµα ώστε να εξασφαλισθεί ότι όλοι οι κίνδυνοι είναι 
ελεγµένοι και το τελικό προϊόν (τρόφιµο-ποτό) είναι ασφαλές και κατάλληλο 
για την υγεία των καταναλωτών. 

 
 
Α.1.2 Ιστορική εξέλιξη του HACCP 
 
1959: Την αρχή στην ανάπτυξη του συστήµατος HACCP την έκανε η εταιρεία 
Pillsbury Co. σε συνεργασία µε την Αµερικανική Επιτροπή Αεροναυτικής και 
∆ιαστήµατος (NASA) και τα εργαστήρια του Αµερικανικού Στρατού και της 
Αεροπορίας (U.S. Army Natick Research and Development Laboratories, U.S. Air 
Force Space Laboratories Project Group). Της ζητήθηκε να παράγει τρόφιµα 
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κατάλληλα για χρήση υπό συνθήκες έλλειψης βαρύτητας. Πρόβληµα αποτελούσε η 
100% διασφάλιση της ασφάλειας των προϊόντων αυτών. Εξαιτίας της ανεπάρκειας 
των τότε συστηµάτων ποιοτικού ελέγχου δηµιουργήθηκε ένα προληπτικό σύστηµα 
έλεγχου που αποτελεί τµήµα της σηµερινής µορφής του HACCP. 
 
1971: Γίνεται η πρώτη παρουσίαση του συστήµατος HACCP στο πρώτο Εθνικό 
Συνέδριο για την προστασία των τροφίµων στις Η.Π.Α.(National Conference on Food 
Protection). 
 
1972: O Παγκόσµιος Οργανισµός Υγείας (World Health Organization, WHO) 
παρουσιάζει αναλυτικά σε συνέδριο στην Αργεντινή την εφαρµογή του συστήµατος 
HACCP. 
Παράλληλα, η εταιρεία Pillsbury Co. υπογράφει συµβόλαιο µε τον Οργανισµό 
Τροφίµων και Φαρµάκων των Η.Π.Α.(Food and Drug Administration, FDA) για τη 
διεξαγωγή εκπαιδευτικού προγράµµατος για το προσωπικό του οργανισµού πάνω στο 
σύστηµα   HACCP. 
 
1973: Η Εταιρεία Pillsbury Co. συντάσσει το πρώτο εγχειρίδιο HACCP που 
χρησιµοποιήθηκε για την εκπαίδευση των επιθεωρητών του FDA. 
 
1980:  O WHO τονίζει την ανάγκη εφαρµογής του συστήµατος HACCP και εκτός 
Η.Π.Α.. 
 
1985: Η Εθνική Ακαδηµία Επιστηµών των Η.Π.Α.( National Academy of Sciences, 
ΝAS) πρότεινε τη χρήση του συστήµατος HACCP για την αντιµετώπιση των 
µικροβιολογικών κινδύνων στα τρόφιµα και τη σύσταση της Εθνικής 
Συµβουλευτικής Επιτροπής για τα Μικροβιολογικά Κριτήρια των Τροφίµων 
(National Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods, NACMCF). 
 
1987: Σχηµατίζεται η NACMCF που αναλαµβάνει τον καθορισµό της ορολογίας του 
HACCP. Μετά από αίτηµα του Αµερικανικού Κογκρέσου που τέθηκε το 1986, ο 
Εθνικός Φορέας για Ωκεανούς και Ατµόσφαιρα (National Oceanic and Atmospheric 
Administration, NOAA) σχεδίασε ένα πρόγραµµα επιθεωρήσεων των βιοµηχανιών 
ιχθυρών σύµφωνα µε το HACCP, υπεύθυνη για τις διενέργειες ήταν η Εθνική 
Υπηρεσία Θαλάσσιων Τόπων Αλιείας (National Marine Fisheries Services, NMFS). 
 
1988: H ∆ιεθνής Επιτροπή για τις Μικροβιολογικές Προδιαγραφές των Τροφίµων 
(International Commission on Microbiological Specifications for Foods,ICMSF) 
εκδίδει το βιβλίο «Microorganisms in foods 4: “application of the HACCP system to 
ensure microbiological safety and quality”». 
Παράλληλα, ο WHO προτείνει την καθιέρωση του συστήµατος HACCP στην 
προετοιµασία των τροφίµων και την εκπαίδευση του προσωπικού που χειρίζεται τα 
τρόφιµα. 
 
1989: Η NACMCF εκδίδει έναν οδηγό για κοινή παγκόσµια εφαρµογή του 
συστήµατος HACCP, στον οποίο περιλαµβάνονται οι 7 βασικές αρχές  καθώς και 
ορισµοί του. 
 
1991: Ολοκλήρωση της έρευνας για χρήση του HACCP από τις βιοµηχανίες ιχθυρών 
από το NMFS. 
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1992:  H NACMCF σχηµατίζει ένα αναθεωρηµένο και αναλυτικότερο οδηγό για την 
εφαρµογή του συστήµατος HACCP από αυτό του 1989, λαµβάνοντας υπόψη ένα 
προσχέδιο αναφοράς για το HACCP από την ερευνητική επιτροπή Codex Committee 
on Food Hygiene. 
 
1993: H επιτροπή Joint FAO/WHO Codex Alimentarius Commission εκδίδει το 
«Codex Guidelines for the Application of the HACCP System», που αποτελεί 
κατευθυντήριες οδηγίες για την εφαρµογή του συστήµατος HACCP. 
Παράλληλα, η τότε Ευρωπαϊκή Οικονοµική Κοινότητα (Ε.Ο.Κ.) υιοθετεί οδηγίες που 
σχετίζονται µε την εφαρµογή του συστήµατος HACCP στα κρεατοσκευάσµατα, στο 
γάλα και στα ιχθυρά, ενώ η εφαρµογή του στις βιοµηχανίες τροφίµων της Ε.Ο.Κ. 
γίνεται υποχρεωτική µε την οδηγία 93/43/ΕΟΚ. 
Επίσης, ο WHO υπέβαλε προτάσεις για το ρόλο των κυβερνήσεων και των 
βιοµηχανιών τροφίµων στην εφαρµογή του HACCP. 
Στο πρόγραµµα Αγροτο-Βιοµηχανικής Έρευνας, συνδεόµενο µε τα τρόφιµα (FLAIR), 
δηµιουργήθηκε ένας οδηγός εφαρµογής του συστήµατος HACCP. 
 
1994:  H επιτροπή Joint FAO/WHO Codex Alimentarius συντάσσει προσχέδιο της 
έκδοσης «General Principles of Food Hygiene» που αποτελούν τις γενικές αρχές της 
υγιεινής των τροφίµων. Στη διάσκεψη της GATT στην Ουρουγουάη δόθηκε µεγάλη 
σηµασία στα αποτελέσµατα των εργασιών της επιτροπής Codex Alimentarius και 
καθιερώθηκαν παγκοσµίως. 
Επίσης το Υπουργείο Γεωργίας των Η.Π.Α.(United States Department of Agriculture, 
USDA)  έκδωσε το «Generic HACCP Model for Refrigerated Foods», το οποίο 
αποτέλεσε έναν οδηγό για την εφαρµογή του HACCP στις βιοµηχανίες κρεάτων και 
πουλερικών. 
 
1995: Ο WHO µε τη συµµετοχή του FAO διοργανώνει συνέδριο µε θέµα « HACCP: 
Σύλληψη της Ιδέας και Εφαρµογή». 
 
1997: Η επιτροπή Codex Alimentarius Commission έκδωσε µια αναθεώρηση των 
επτά αρχών του HACCP. Επίσης υιοθετήθηκαν τρία αναθεωρηµένα βασικά κείµενα 
για την υγιεινή των τροφίµων. 
Επίσης το USDA εξέδωσε τον οδηγό  προετοιµασίας  µελετών εφαρµογής HACCP, 
για την εκπαίδευση σε µικρού και µεσαίου µεγέθους επιχειρήσεις. 
 
1998: Προσπάθεια ενσωµάτωσης του συστήµατος HACCP στο σύστηµα 
διασφάλισης ποιότητας ISO 9001. 
 
 
Α.1.3 Βασικές Έννοιες  
 
Α.1.3.1 Υγιεινή- Ορθή Υγιεινή Πρακτική (Good Hygiene Practice,GHP) 
 
Προκειµένου να παρασκευασθούν ασφαλή προϊόντα (τρόφιµα- ποτά), απαραίτητη 
προϋπόθεση αποτελεί η εξασφάλιση κατάλληλων συνθηκών υγιεινής. Συνεπώς η 
εφαρµογή ενός συστήµατος HACCP,που αποσκοπεί στην ασφάλεια τροφίµων, 
προαπαιτεί εκ µέρους της εταιρίας την τήρηση των κανόνων της Ορθής Υγιεινής 
Πρακτικής. 
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Η υγιεινή των τροφίµων αναφέρεται σε όλους τους παράγοντες που µεσολαβούν από 
την παραγωγή µέχρι την κατανάλωση και υπεισέρχεται η έννοια της υγιεινής(χώροι, 
προσωπικό, διαδικασίες, χρησιµοποιούµενα συστατικά και πρώτες ύλες). 
 
 
Α.1.3.2  Ορθή Βιοµηχανική Πρακτική  (Good Manufacturing Practice,GMP) 
 
Προαπαίτηση για την εφαρµογή ενός συστήµατος HACCP αποτελεί και η τήρηση 
των κανόνων της Ορθής Βιοµηχανικής Πρακτικής. Η Ορθή Βιοµηχανική Πρακτική 
είναι µια σειρά από αρχές και διαδικασίες, οι οποίες όταν ακολουθούνται από 
παραγωγούς ορισµένων κατηγοριών προϊόντων (π.χ. φάρµακα, τρόφιµα) βοηθάνε 
στην εξασφάλιση ότι τα προϊόντα αυτά θα έχουν την απαιτούµενη ποιότητα, και 
αναφέρεται σε όλα τα στάδια της παραγωγικής διαδικασίας. Η Ορθή Βιοµηχανική 
Πρακτική δηµιουργήθηκε το 1968 από τον Παγκόσµιο Οργανισµό Υγείας (World 
Health Organization, WHO) για τη φαρµακευτική βιοµηχανία, ωστόσο βρίσκει 
εφαρµογή και σε άλλους τοµείς της βιοµηχανίας. Στον τοµέα της βιοµηχανίας 
τροφίµων αποσκοπεί στον καθορισµό των ευθυνών της διοίκησης για τις 
εγκαταστάσεις, τις διεργασίες και την υγιεινή και ασφάλεια των τροφίµων ώστε: 
 

o Να εξασφαλίζεται η υγεία των καταναλωτών. 
o Να εξασφαλίζεται η παραγωγή οµοιόµορφων προϊόντων καθορισµένης 

ποιότητας. 
o Να προστατεύονται οι εργαζόµενοι. 
 

Η ορθή βιοµηχανική πρακτική εστιάζει στους τοµείς: 
 

 της οργάνωσης και του προσωπικού 
 των κτιρίων και των  εγκαταστάσεων 
 του εξοπλισµού 
 του  ελέγχου των συστατικών, των κιβωτίων και συσκευασιών 
 του ελέγχου της παραγωγής και της διαδικασίας 
 του ελέγχου συσκευασίας και επισηµάνσεων 
 της µεταχείρισης και της διανοµής 
 των ελέγχων εργαστηρίων 
 των αρχείων και των αναφορών 
 των επιστρεφοµένων και επαναπροωθούµενων τροφίµων 

 
Με την εφαρµογή των GHP,GMP αντιµετωπίζονται κίνδυνοι που αφορούν τις γενικές 
κατηγορίες  των εργασιών που λαµβάνουν χώρα κατά τη λειτουργία της εταιρίας . 
Στη συνέχεια εφαρµόζεται το σύστηµα HACCP που αντιµετωπίζει  τους κινδύνους 
των τροφίµων που οφείλονται στις ακολουθούµενες  διαδικασίες για τα συγκεκριµένα 
είδη τροφίµων. 
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Α.1.3.3 Κίνδυνοι 
 
Στα συστήµατα HACCP ως κίνδυνος ορίζεται κάθε βιολογικός, χηµικός ή φυσικός 
παράγοντας όπου η απουσία του  ελέγχου του είναι πιθανό να επιδράσει αρνητικά 
στην υγεία του καταναλωτή. 
 
Οι κίνδυνοι των τροφίµων διακρίνονται σε τρεις κατηγορίες: 

• στους βιολογικούς κίνδυνους 
• στους χηµικούς κίνδυνους 
• στους φυσικούς κίνδυνους 

 
Οι βιολογικοί κίνδυνοι 
 
Αποτελούν τη µεγαλύτερη απειλή για την ασφάλεια του τροφίµου και παράλληλα ο 
έλεγχος τους είναι δυσκολότερος από τον έλεγχο των άλλων δύο κατηγοριών. Οι 
βιολογικοί κίνδυνοι κατατάσσονται σε δύο κατηγορίες: 

 στους µακροβιολογικούς κινδύνους 
 στους µικροβιολογικούς κινδύνους 

 
Οι µακροβιολογικοί κίνδυνοι είναι οι µύγες και τα έντοµα και απειλούν την ασφάλεια 
των τροφίµων επειδή συµβάλλουν στη µεταφορά µικροοργανισµών στα τρόφιµα. 
 
Οι µικροβιολογικοί κίνδυνοι, οι οποίοι είναι και η µεγαλύτερη απειλή για την 
ασφάλεια των τροφίµων προέρχονται είτε από µικροοργανισµούς (βακτήρια, ιούς, 
παράσιτα , ή και µικροοργανισµούς αλλοίωσης που αλλοιώνουν τα οργανοληπτικά 
χαρακτηριστικά των τροφίµων), είτε από τοξίνες που σχηµατίζονται από βακτήρια 
και µύκητες. 
 
Βακτήρια: 
Είναι µικροί µονοκύτταροι οργανισµοί, οι οποίοι µπορούν να προκαλέσουν 
τροφικές δηλητηριάσεις ή µολύνσεις. 

 
Ιοί: 
Είναι παράσιτα που δηµιουργούνται εντός των κυττάρων και η παρουσία τους στα 
τρόφιµα προξενείται είτε άµεσα από µολυσµένο προσωπικό, είτε έµµεσα από 
ανεπεξέργαστα απόβλητα. Οι συχνότεροι ιοί που επηρεάζουν την ασφάλεια των 
τροφίµων είναι οι ιοί της ηπατίτιδας Α, οι ιοί τύπου Norwalk και οι περιστροφικοί 
ιοί. 

 
Παράσιτα: 
Τα  παράσιτα είναι µικροοργανισµοί, οι οποίοι που αντλούν την τροφή τους από 
τον ξενιστή. 

 
Μικροοργανισµοί αλλοίωσης: 
Πρόκειται για ένα µεγάλο αριθµό µικροοργανισµών, οι οποίοι έχουν ανεπιθύµητες 
επιδράσεις στα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά των τροφίµων καθιστώντας τα 
ακατάλληλα για κατανάλωση. 

 
Με κριτήριο τη σοβαρότητα των κινδύνων και την πιθανότητα εξάπλωσης, οι 
µικροβιολογικοί κίνδυνοι διακρίνονται σε τρεις κατηγορίες: 
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• Στους µικροβιολογικούς κινδύνους υψηλής επικινδυνότητας 
• Στους µικροβιολογικούς κινδύνους µέτριας επικινδυνότητας και µεγάλης 

πιθανότητας εξάπλωσης και 
• Στους µικροβιολογικούς κινδύνους µέτριας επικινδυνότητας και 

περιορισµένης πιθανότητας εξάπλωσης 
 

Οι τροφικές δηλητηριάσεις που προέρχονται από  τους µικροοργανισµούς λέγονται 
τροφολοιµώξεις, ενώ αυτές που οφείλονται σε τοξικές ουσίες λέγονται 
τροφοτοξινώσεις. 

 
 

Οι χηµικοί κίνδυνοι 
 

Οι χηµικές ουσίες που αποτελούν την πηγή των χηµικών κινδύνων για τα τρόφιµα 
κατατάσσονται σε δύο κατηγορίες: 

 στις φυσικά απαντώµενες χηµικές ουσίες 
 στις πρόσθετες χηµικές ουσίες 

 
Οι φυσικά απαντώµενες χηµικές ουσίες είναι αυτές που αποτελούν φυσικά συστατικά 
των τροφίµων, ενώ οι πρόσθετες χηµικές ουσίες είναι αυτές που προστίθενται σε 
οποιοδήποτε σηµείο της παραγωγικής διαδικασίας. 

 
Όταν η παρουσία των χηµικών αυτών ουσιών υπερβεί το ανώτατο επιτρεπτό όριο 
(µπορεί η παρουσία και µόνο µιας χηµικής ουσίας να καθιστά το προϊόν ακατάλληλο 
για κατανάλωση), τότε υπάρχει κίνδυνος για την υγεία του καταναλωτή. 

 
Μέτρα που µπορούν να βοηθήσουν στην απαλοιφή των χηµικών κινδύνων είναι: 

o Αυστηρός έλεγχος του προµηθευτή, των διαδικασιών και µέσων που 
χρησιµοποιεί και των πρώτων υλών ώστε να εξασφαλίζεται η πλήρης 
συµµόρφωση µε τις προδιαγραφές. 

o Εφαρµογή όλων των κανόνων εκείνων που επιτρέπουν την καταπολέµηση 
των χηµικών κινδύνων σε όλα τα στάδια  της παραγωγικής διαδικασίας. 

o ∆ιατήρηση ολοκληρωµένων αρχείων που αφορούν την παραγωγική 
διαδικασία. 

 
Χαρακτηριστικά παραδείγµατα χηµικών κινδύνων 
 
ΦΥΣΙΚΑ ΑΠΑΝΤΩΜΕΝΕΣ ΧΗΜΙΚΕΣ 
ΟΥΣΙΕΣ 

ΠΡΟΣΘΕΤΕΣ ΧΗΜΙΚΕΣ 
ΟΥΣΙΕΣ 

Αιµογλουτίνες Γεωργικά χηµικά 
Σιγκουατοξίνη Απαγορευµένες ουσίες 
Σκοµβροτοξίνη Τοξικά στοιχεία και ενώσεις 
Τοξίνες µανιταριών Πρόσθετα τροφίµων 
Πολυχλωριωµένο διφαινύλιο (PCBs) Υλικά συσκευασίας 
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Οι φυσικοί κίνδυνοι 
 
Φυσικούς κινδύνους για την ασφάλεια των τροφίµων αποτελούν όλα τα ξένα φυσικά 
υλικά που η παρουσία τους στα τρόφιµα είναι ανεπιθύµητη και µπορεί να προκαλέσει 
τραύµατα ή ασθένειες στους καταναλωτές. 

 
 
 

Χαρακτηριστικά παραδείγµατα φυσικών κινδύνων και των πηγών τους 
 

ΥΛΙΚΟ ΠΗΓΕΣ ΠΡΟΕΛΕΥΣΗΣ 
Γυαλί Πρώτες ύλες τροφίµων, υλικά συσκευασίας (φιάλες, σκεύη)
Έντοµα Χωράφια, εγκαταστάσεις 
Κόκαλα Χωράφια, λανθασµένη επεξεργασία 
Μέταλλα Μηχανήµατα, σύρµατα, εργαζόµενοι 
Ξύλο Χωράφια, Παλέτες, Κουτιά, Εγκαταστάσεις 
Πέτρες Χωράφια, Εγκαταστάσεις 
Ρύποι του προσωπικού Εργαζόµενοι 
 
 
Α1.3.4 Αρχές του συστήµατος HACCP 
 
Κάθε σύστηµα HACCP στηρίζεται σε επτά παγκοσµίως αναγνωρισµένες βασικές 
αρχές. Οι αρχές αυτές είναι: 
 

- 1η Αρχή: ∆ιεξαγωγή Ανάλυσης Επικινδυνότητας 
 
Είναι ο προσδιορισµός των πιθανών κινδύνων που σχετίζονται µε την παραγωγή 
των τροφίµων σε όλα τα στάδια, από την ανάπτυξη και συγκοµιδή των πρώτων 
υλών, την παραγωγική διαδικασία, την επεξεργασία και διανοµή, µέχρι και την 
τελική προετοιµασία και κατανάλωση τους. Επίσης, γίνεται και αξιολόγηση της 
πιθανότητας εµφάνισης των κινδύνων και προσδιορισµός των προληπτικών 
µέτρων για τον έλεγχο τους. 

 
- 2η Αρχή: Καθορισµός Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου 
 
Είναι ο καθορισµός των σηµείων, διεργασιών, φάσεων λειτουργίας που µπορούν 
να ελεγχθούν, για να εξαφανίσουν έναν κίνδυνο ή να ελαχιστοποιήσουν την 
πιθανότητα εµφάνισης του. 
 
- 3η Αρχή: Καθορισµός Κρίσιµων Ορίων 
 
Πρόκειται για τον καθορισµό των κρίσιµων ορίων, τα οποία πρέπει να 
ικανοποιούνται ώστε να εξασφαλίζεται ότι κάθε κρίσιµο σηµείο ελέγχου 
βρίσκεται υπό έλεγχο. 

 
 
 



 
 

                                            12

- 4η Αρχή: Προσδιορισµός ∆ιαδικασιών Ελέγχου των Κρίσιµων Σηµείων 
Ελέγχου και των Κρίσιµων Ορίων τους 

 
Η αρχή αυτή περιλαµβάνει την  δηµιουργία και εγκατάσταση ενός συστήµατος 
παρακολούθησης των κρίσιµων σηµείων ελέγχου και των κρίσιµων ορίων τους, 
καθώς και την καθιέρωση των διαδικασιών συλλογής και επεξεργασίας των 
αποτελεσµάτων της παρακολούθησης, µε σκοπό τη ρύθµιση της παραγωγής και 
τη διατήρηση της υπό έλεγχο. 
 

 -    5η Αρχή: Προσδιορισµός ∆ιορθωτικών Ενεργειών για τις Αποκλίσεις από τα 
Κρίσιµα Όρια 

 
      Πρόκειται για τον προσδιορισµό των διορθωτικών ενεργειών οι οποίες πρέπει να           
      πραγµατοποιούνται, όταν κάποιο κρίσιµο σηµείο βρίσκεται εκτός ελέγχου. 

 
 

-    6η Αρχή: Προσδιορισµός  ∆ιαδικασιών Επαλήθευσης 
 
Είναι ο προσδιορισµός των διαδικασιών επαλήθευσης της αποτελεσµατικής και 
σωστής λειτουργίας του συστήµατος HACCP. 
 

 
 -   7η Αρχή: Προσδιορισµός  ∆ιαδικασιών Καταγραφής και Αρχειοθέτησης του      
      Συστήµατος 

 
Στην αρχή αυτή προβλέπεται ο σχεδιασµός και η εγκατάσταση ενός   
αποτελεσµατικού συστήµατος αρχειοθέτησης και καταγραφής του σχεδίου 
HACCP. 

 
 
Α.2 ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΤΟΥ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ HACCP ΚΑΙ ΤΗΣ ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑΣ 
ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ ΤΟΥ 
 
Α.2.0 Εισαγωγή 
 
Αν και κατά το σχεδιασµό ενός σχεδίου HACCP πρέπει να λαµβάνονται υπόψη τα 
ιδιαίτερα χαρακτηριστικά που διέπουν τη λειτουργία της εταιρίας, την 
ακολουθούµενη παραγωγική διαδικασία και το προϊόν στο οποίο θα εφαρµοστεί το 
σύστηµα  HACCP, υπάρχουν 12 στάδια που περιγράφουν γενικά την εφαρµογή του. 
Από αυτά, τα επτά τελευταία είναι οι βασικές αρχές του συστήµατος HACCP, ενώ τα 
πρώτα πέντε είναι τα προκαταρκτικά στάδια που αποτελούν ουσιαστικά τις 
προαπαιτήσεις για την οµαλή µετάβαση στα επτά βασικά κατά την εφαρµογή του 
συστήµατος HACCP. 
 
Τα πέντε πρώτα στάδια είναι: 

1) Σχηµατισµός της οµάδας HACCP 
2) Περιγραφή του προϊόντος και της διάθεσης του 
3) Προσδιορισµός της χρήσης και των καταναλωτών που απευθύνεται το προϊόν 
4) Ανάπτυξη διαγράµµατος ροής που περιγράφει την παραγωγική διαδικασία 
5) Επικύρωση του διαγράµµατος ροής 
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Προκειµένου να εκκινήσει η διαδικασία εφαρµογής του συστήµατος HACCP, είναι 
αυτονόητο ότι πρέπει να υπάρξει η βούληση και η απόφαση από τη διοίκηση της 
επιχείρησης . Αυτό αντανακλάται στις δεσµεύσεις τις διοίκησης και σηµαίνει ότι 
πρέπει: 

 Να καθορίσει την ακολουθούµενη πολιτική ασφάλειας των τροφίµων. 
Να ορίσει δηλαδή τα προϊόντα και τις παραγωγικές διαδικασίες στις οποίες θα 
εφαρµοστεί το σύστηµα HACCP, να διασφαλίσει τη συµβατότητα της 
πολιτικής της εταιρίας µε την πολιτική ασφάλειας των τροφίµων και να 
εξασφαλίσει την πλήρη κατανόηση και εφαρµογή της . 

 Να οργανώσει την παραγωγή, δηλαδή να προσδιορίσει τις υπευθυνότητες και 
τις δικαιοδοσίες για το προσωπικό, να επιλέξει τα  άτοµα που θα αποτελέσουν 
την οµάδα HACCP και το συντονιστή της και να καλύψει τις εκπαιδευτικές 
ανάγκες του σχεδίου. 

 Να επανεξετάζει σε τακτά χρονικά διαστήµατα την αποτελεσµατικότητα και 
καταλληλότητα του συστήµατος. 

 
Α.2.1  ΣΤΑ∆ΙΟ 1ο: Σχηµατισµός της οµάδας HACCP 
 
Σε αυτό το στάδιο γίνεται η επιλογή των ατόµων που θα απαρτίσουν την οµάδα , που 
θα έχει ως αρµοδιότητα την εφαρµογή του συστήµατος HACCP. Η οµάδα αυτή 
πρέπει να αποτελείται από άτοµα διαφορετικών ειδικοτήτων (ακόµα µπορεί να 
απαιτείται και η πρόσληψη εξωτερικών συνεργατών) και διαφορετικών τµηµάτων της 
εταιρίας. Επίσης καθορίζονται οι όροι και ο τρόπος λειτουργίας της οµάδας, η 
εκπαίδευση της και ορίζεται ο και συντονιστής/ επικεφαλής της. 
 
Τα µέλη της οµάδας HACCP πρέπει να είναι κατάλληλα επιλεγµένα, έτσι ώστε οι 
γνώσεις τους και τα επιστηµονικά τους ενδιαφέροντα να καλύπτουν όλα τα στάδια 
της  παραγωγικής  διαδικασίας . 
 
 
Α.2.2 ΣΤΑ∆ΙΟ 2ο: Περιγραφή προϊόντος και της διάθεσης του 
 
Η περιγραφή του προϊόντος περιλαµβάνει όλες τις πληροφορίες που σχετίζονται µε το 
προϊόν σε κάθε στάδιο της παραγωγικής διαδικασίας, τις πρώτες ύλες και το τελικό 
προϊόν. 
 
 
Α.2.3 ΣΤΑ∆ΙΟ 3ο: Προσδιορισµός της χρήσης και των καταναλωτών του προϊόντος  
 
Κατά το στάδιο αυτό,  περιγράφεται ο προβλεπόµενος  τρόπος  χρήσης, οι κανόνες 
για ασφαλή κατανάλωση, η απαιτούµενη προετοιµασία, το καταναλωτικό κοινό για 
το οποίο προορίζεται το προϊόν( τρόφιµο-ποτό) και την καταλληλότητα ή µη για 
ειδικές πληθυσµιακές οµάδες. 
 
Για τα στάδια 2 και 3 η οµάδα HACCP πρέπει να περιγράψει αναλυτικά για το 
προϊόν: 
2ο στάδιο 

o Το εµπορικό όνοµα του 
o Τις πρώτες ύλες και τα συστατικά του 
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o Τα φυσικοχηµικά χαρακτηριστικά του 
o Τον τύπο συσκευασίας του 
o Τη «διάρκεια ζωής» του 
o Τα µέρη πώλησης του 
o Τις  ετικέτες µε τις οδηγίες χρήσεως 
o Τρόπος διάθεσης του 
o Ειδικός έλεγχος κατά τη διανοµή (αν απαιτείται) 

3ο στάδιο 
o Τον τρόπο χρήσης του (π.χ. αν είναι έτοιµο για κατανάλωση, ή τι επεξεργασία 

απαιτείται κ.τ.λ.) 
o Οι απευθυνόµενοι καταναλωτές και προφυλάξεις για ειδικές πληθυσµιακές 

οµάδες 
 
Α.2.4 ΣΤΑ∆ΙΟ 4ο: ∆ηµιουργία διαγράµµατος ροής της παραγωγικής διαδικασίας  
 
 
Το διάγραµµα ροής βοηθάει στο να δοθεί µια ολοκληρωµένη, αναλυτική και 
παράλληλα εύκολα κατανοητή εικόνα των σταδίων της αλληλουχίας της 
παραγωγικής διαδικασίας του τροφίµου. Παράλληλα περιλαµβάνει πληροφορίες για  
κάθε στάδιο, αλλά πρέπει να είναι όσο το δυνατόν λιγότερο πολύπλοκο. 
 
Ένα πλήρες διάγραµµα ροής περιλαµβάνει: 

o Σχηµατική αλληλουχία όλων των σταδίων της παραγωγικής διαδικασίας 
o Τις πρώτες ύλες και τα υλικά συσκευασίας 
o Τις συνθήκες θερµοκρασίας/ χρόνου για τις πρώτες ύλες και τα 

προϊόντα(ενδιάµεσα – τελικά) 
o Τις συνθήκες ροής για τα υγρά και τα στερεά 
o Τις συνθήκες αποθήκευσης και διανοµής 
o Την ανακύκλωση του προϊόντος 
o Τη συχνότητα εµφάνισης του κάθε σταδίου στην παραγωγική διαδικασία 
o Λεπτοµέρειες για όλες τις παραγωγικές διαδικασίες, τους χώρους, το 

χρησιµοποιούµενο εξοπλισµό 
o Τις συνθήκες υγιεινής, τους καθαρισµούς και τις απολυµάνσεις 
o Τρόπους µεταφοράς πρώτων υλών 
o Οδηγίες χρήσης για τους καταναλωτές 
 
 

Α.2.5 ΣΤΑ∆ΙΟ 5ο : Επαλήθευση του διαγράµµατος ροής  
 
Η παραγωγική διαδικασία παρακολουθείται κατά τη λειτουργία της, εάν συµφωνεί 
πλήρως µε το διάγραµµα ροής και εάν εµφανίζονται ασυµβατότητες πρέπει να 
γίνονται οι κατάλληλες τροποποιήσεις. 
 
Μετά τα πέντε πρώτα στάδια ακολουθούν οι επτά βασικές αρχές του HACCP. 
 
Παράδειγµα διαγράµµατος ροής της παραγωγικής διαδικασίας για βιοµηχανίες 
παραγωγής χυµών φρούτων, στο οποίο εµφανίζονται και τα κρίσιµα σηµεία 
ελέγχου(στο διάγραµµα είναι τα CCP- Critical Control Point) φαίνεται στη σελίδα 
που ακολουθεί: 
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Καθορισµός Προµηθευτών 
και Παραµέτρων Ποιότητας 

Φρούτων 

 
Προγράµµατα Υγιεινής-

CCP 1 

 
Μεταχείριση και 

Αποθήκευση Φρούτων 

Αξιολόγηση, Μεταφορά 
και Πλύσιµο Φρούτων 

CCP 2 

 
Παραγωγή χυµού 

 
Ψύξη χυµού 

 
Πλήρωση Χυµού 

CCP 3 

Αποθήκευση Χυµού 

Μεταφορά 
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A.2.6 ΣΤΑ∆ΙΟ 6ο: ∆ιεξαγωγή ανάλυσης επικινδυνότητας (1η αρχή) 
 
Πρόκειται για τη διαδικασία συλλογής όλων των στοιχείων που απαιτούνται για την 
αναγνώριση των πιθανών κινδύνων που διατρέχει η υγεία των καταναλωτών κατά την 
κατανάλωση ενός τροφίµου και παράλληλα τη διαδικασία εκτίµησης της 
σοβαρότητας των κινδύνων αυτών. Έτσι αποφασίζεται ποιοι κίνδυνοι θα 
συµπεριληφθούν στο σύστηµα HACCP και ποιοι όχι (µερικοί κίνδυνοι, γενικότεροι, 
αντιµετωπίζονται από την εφαρµογή των GHP,GMP). 
 
Είναι ένα από τα ποιο σηµαντικά στάδια και παράλληλα πιο δύσκολα στη δηµιουργία 
του συστήµατος. Η σηµαντικότητα έγκειται κυρίως στο γεγονός ότι στο στάδιο αυτό 
αναγνωρίζονται οι κίνδυνοι που πρέπει να αντιµετωπισθούν κατά τη «διάρκεια ζωής» 
ενός τροφίµου- ποτού. Λάθος ή ελλιπής διεξαγωγή του σταδίου αυτού µπορεί να 
οδηγήσει τη διαδικασία σε µη ουσιαστικά αποτελέσµατα και στη µη εξάλειψη των 
κινδύνων που διατρέχουν οι καταναλωτές. 
 
Η ανάλυση επικινδυνότητας αποσκοπεί στην ικανοποίηση τριών στόχων: 

 Αναγνώριση των σηµαντικών κινδύνων που απειλούν την ασφάλεια των 
τροφίµων, και επιλογή των αναγκαίων προληπτικών µέτρων 

 Αναγνώριση αλλαγών που πρέπει να συµβούν στις διεργασίες ή στα τρόφιµα 
και στα συστατικά τους ώστε να ενισχυθεί η ασφάλεια των τροφίµων 

 ∆ηµιουργείται το υπόβαθρο για τον καθορισµό των κρίσιµων σηµείων 
ελέγχου, που αποτελεί τη δεύτερη αρχή του συστήµατος HACCP. 

 
Στο τέλος του σταδίου αυτού η ειδικευµένη οµάδα που ασχολείται µε την εφαρµογή 
του συστήµατος HACCP συντάσσει έναν κατάλογο για κάθε προϊόν που 
περιλαµβάνει όλους εκείνους τους σηµαντικούς  κινδύνους για την ασφάλεια των 
τροφίµων που πρέπει να ελεγχθούν και να αντιµετωπισθούν έγκαιρα µέσω του 
συστήµατος HACCP. 
 
Τα δύο στάδια της ανάλυσης επικινδυνότητας είναι: 
 

 Εντοπισµός των κινδύνων 
 

Η οµάδα HACCP για κάθε ένα προϊόν, κάνει µια πλήρη ανάλυση του προϊόντος- 
τροφίµου και ολόκληρης της παραγωγικής διαδικασίας που ακολουθήθηκε. Σε αυτήν 
την ανάλυση περιλαµβάνονται η λεπτοµερής περιγραφή του προϊόντος, των 
συστατικών του, των µέσων και των διαδικασιών που χρησιµοποιούνται σε κάθε 
στάδιο της παραγωγής, αποθήκευσης, διάθεσης και χρήσης. Ανάλογα µε τη φύση του 
προϊόντος και χρησιµοποιώντας τη γνώση που προσέφεραν οι επιστήµες και η 
εµπειρία , η οµάδα HACCP περιγράφει τους βιολογικούς, χηµικούς και φυσικούς 
κινδύνους που απειλούν την ασφάλεια των τροφίµων. 
 
Ιδιαίτερη σηµασία πρέπει να δοθεί από την οµάδα   HACCP και στον έλεγχο των 
διαδικασιών που εφαρµόζονται κατά την παραγωγή σε πραγµατικές συνθήκες , ώστε 
να εξασφαλίζεται η πλήρης ταύτιση τους µε τις συνθήκες που έχει λάβει υπόψη της 
κατά την εφαρµογή του σχεδίου HACCP. 
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 Εκτίµηση σηµαντικότητας εντοπισθέντων κινδύνων 

 
Λαµβάνοντας υπόψη την πιθανότητα της εµφάνισης και τη σοβαρότητα των 
κινδύνων που εντοπίσθηκαν στο προηγούµενο στάδιο, η οµάδα HACCP δηµιουργεί 
την κατάσταση των κινδύνων που θα συµπεριληφθούν στο σύστηµα HACCP. Στο 
τέλος του σταδίου της ανάλυσης επικινδυνότητας γίνεται η αναγνώριση των 
απαιτούµενων προληπτικών µέτρων για την αντιµετώπιση των πιθανών κινδύνων. Τα 
προληπτικά αυτά µέτρα µπορούν να διαχωριστούν σε πέντε κατηγορίες: 

• Απόρριψη τροφίµων 
• Επιλογή κατάλληλων συστατικών 
• Πρόληψη επιµολύνσεων 
• Καταστροφή των παθογόνων 
• Παρεµπόδιση ανάπτυξης παθογόνων 
 
 
 
 

A.2.7 ΣΤΑ∆ΙΟ 7ο: Καθορισµός των κρίσιµων σηµείων ελέγχου (2η αρχή) 
 
Ως κρίσιµο σηµείο ελέγχου χαρακτηρίζεται κάθε σηµείο, στάδιο ή διαδικασία στην 
επεξεργασία ενός τροφίµου, στο οποίο το τρόφιµο µπορεί να ελεγχθεί µε 
αποτέλεσµα ένας κίνδυνος για την ασφάλεια του τροφίµου να εξαλειφθεί ή να 
περιορισθεί σε επιτρεπτά επίπεδα. 
 
Ένα κρίσιµο σηµείο ελέγχου µπορεί να βρίσκεται σε οποιαδήποτε φάση της 
παραγωγικής διαδικασίας κρίνεται σκόπιµο , ώστε να ελέγχεται αποτελεσµατικά ο 
συγκεκριµένος κίνδυνος. Η οµάδα που πραγµατοποίησε την ανάλυση 
επικινδυνότητας και αφού έχει καθορίσει τους κινδύνους που θα ληφθούν υπόψη 
στο σύστηµα HACCP πρέπει να αναγνωρίσει για κάθε ένα κίνδυνο τα  κρίσιµα 
σηµεία ελέγχου και τη φάση της παραγωγικής διαδικασίας που θα εφαρµοστούν. 
 
Είναι σηµαντικό να τονισθεί ότι τα κρίσιµα σηµεία ελέγχου αναφέρονται σε 
εκείνους τους παράγοντες που επηρεάζουν µόνο την ασφάλεια των τροφίµων. 
∆ιαφορά στον αριθµό και στο είδος των κρίσιµων σηµείων ελέγχου µπορεί να 
παρατηρηθεί και σε µονάδες παραγωγής παρόµοιων προϊόντων. Αυτό οφείλεται 
στις πιθανές διαφορετικές εγκαταστάσεις, χρησιµοποιούµενους εξοπλισµούς, 
παραγωγικές διαδικασίες, χρησιµοποιούµενες πρώτες ύλες κ.τ.λ.. 
 
Η οµάδα που ασχολείται µε το HACCP στον προσδιορισµό των κρίσιµων σηµείων 
ελέγχου επικουρείται από την εφαρµογή του «διαγράµµατος αποφάσεων» που 
προτάθηκε από τη NACMCF(1992) και το οποίο αποτελεί µια ακολουθία 
ερωτήσεων, που ανάλογα µε τις απαντήσεις, η οµάδα οδηγείται στον προσδιορισµό 
των κρίσιµων σηµείων ελέγχου(περιγράφονται ως Κ.Σ.Ε. στο διάγραµµα που 
ακολουθεί), έτσι ώστε ο αριθµός τους να είναι βέλτιστος , ο ελάχιστος δηλαδή που 
εξασφαλίζει την ασφάλεια του τροφίµου, απλοποιώντας και διευκολύνοντας την 
εφαρµογή του. Το διάγραµµα φαίνεται στο σχήµα της επόµενης σελίδας. 
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Ερ.1: Υπάρχουν µέτρα ελέγχου του συγκεκριµένου κινδύνου; 
 
 
 

Τροποποίηση του σταδίου, διαδικασίας 
ΝΑΙ                   ΟΧΙ               ή προϊόντος 
 
 
 
 

Είναι απαραίτητος ο έλεγχος  για την                    ΝΑΙ 
ασφάλεια σε αυτό το στάδιο; 

 
 
 

  ΟΧΙ                    ΟΧΙ Κ.Σ.Ε                      ΤΕΡΜΑΤΙΣΜΟΣ* 
 
 
 
 
Ερ.2: Είναι το στάδιο σχεδιασµένο για να εξαφανίσει ή να µειώσει την πιθανότητα 
εµφάνισης  ενός κινδύνου σε ανεκτά επίπεδα; 
 
 
 
ΟΧΙ 
 
 
 

ΝΑΙ 
Ερ.3: Μπορεί η µόλυνση µε τους αναγνωρισµένους κινδύνους να 
πραγµατοποιηθεί µε  υπέρβαση των επιτρεπτών ορίων ή να αυξηθεί 
σε µη επιτρεπτά επίπεδα; 
 
 
 
 
NAI   ΟΧΙ                     ΤΕΡΜΑΤΙΣΜΟΣ* 
 
 
 
 
Ερ.4: Μπορεί ένα επιπρόσθετο στάδιο να εξαλείψει 
τους κινδύνους ή να περιορίσει  την πιθανότητα 
εµφάνισης τους σε ανεκτό επίπεδο;     ΟΧΙ 
 
 
 
ΝΑΙ    ΟΧΙ Κ.Σ.Ε       ΤΕΡΜΑΤΙΣΜΟΣ*   Κ.Σ.Ε. 
* ακολουθεί το επόµενο στάδιο της περιγραφόµενης διαδικασίας 
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A.2.8 ΣΤΑ∆ΙΟ 8ο: Καθορισµός κρίσιµων ορίων (3η αρχή) 
 
Ως κρίσιµο όριο ορίζεται η µέγιστη ή η ελάχιστη τιµή την οποία πρέπει να έχει µια 
φυσική, βιολογική ή χηµική παράµετρος όταν ελέγχεται σε ένα κρίσιµο σηµείο 
ελέγχου, ώστε να αποτρέπεται ή να περιορίζεται σε επιτρεπτά όρια η εµφάνιση ενός 
αναγνωρισµένου κινδύνου για την ασφάλεια των τροφίµων. Κάθε ένα κρίσιµο 
σηµείο ελέγχου µπορεί να αναφέρεται σε περισσότερους από έναν κινδύνους , ενώ 
ο κάθε ελεγχόµενος κίνδυνος µπορεί να ΄χει περισσότερα από ένα κρίσιµα όρια. 
 
Κανένα κρίσιµο όριο δεν πρέπει να βρίσκεται εκτός των επιτρεπτών τιµών 
(µέγιστες-ελάχιστες) σε κάθε κρίσιµο σηµείο ελέγχου. Αν έστω και ένα κρίσιµο 
όριο είναι εκτός των επιτρεπτών τιµών, τότε και το κρίσιµο σηµείο ελέγχου 
βρίσκεται εκτός ελέγχου και εποµένως ο αντίστοιχος κίνδυνος είναι πιθανότερο να 
εµφανισθεί στο τρόφιµο. 
 
Χαρακτηριστικά παραδείγµατα µετρούµενων παραµέτρων που χρησιµοποιούνται 
στον καθορισµό των κρίσιµων ορίων είναι: 

• Η θερµοκρασία 
• Ο χρόνος 
• Οι φυσικές διαστάσεις 
• Η υγρασία 
• H ενεργότητα ύδατος 
• Το pH 
• Η ογκοµετρούµενη οξύτητα 
• Η συγκέντρωση άλατος 
• Το διαθέσιµο χλώριο 
• Το ιξώδες 
• Η πυκνότητα 
• Τα συντηρητικά 
• Οι παράµετροι  δόσης ακτινοβολίας 
• Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά (π.χ. υφή, οσµή, εµφάνιση) 

 
Αν αυτοί οι παράγοντες σε κάποιο κρίσιµο σηµείο ελέγχου έχουν τιµή εντός των 
επιτρεπτών ορίων, τότε ως προς αυτόν τον κίνδυνο το τρόφιµο κρίνεται ασφαλές. 
Η οµάδα των ατόµων που ασχολείται µε το σύστηµα HACCP, προκειµένου να 
καθορίσει τα κρίσιµα όρια , πρέπει πρώτα να επιλέξει τους παράγοντες εκείνους, οι 
οποίοι θα «µετρηθούν» και στη συνέχεια να προσδιορίσει τα µέγιστα ή ελάχιστα 
επιτρεπτά όρια των παραµέτρων αυτών. 
 
Οι πληροφορίες που απαιτούνται για τον καθορισµό των κρίσιµων ορίων προέρχονται 
από πολλές πηγές πληροφοριών, µερικές από τις οποίες είναι: 

 Επιστηµονικές δηµοσιεύσεις και έρευνες 
 Πειραµατικές µελέτες 
 Εθνικοί και διεθνείς νόµοι, κανονισµοί, οδηγίες από ιδιωτικούς, κρατικούς ή 
και διεθνείς οργανισµούς και υπηρεσίες 

 Ειδικευµένο προσωπικό 
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Ανάλογα µε τους ελεγχόµενους κινδύνους , σε κάθε κρίσιµο σηµείο ελέγχου, τα 
κρίσιµα όρια  διακρίνονται σε : 

• Κρίσιµα όρια µικροβιολογικών κινδύνων 
• Κρίσιµα όρια χηµικών κινδύνων 
• Κρίσιµα όρια φυσικών κινδύνων 
 

Κρίσιµα όρια µικροβιολογικών κινδύνων 
 
Στα κρίσιµα σηµεία ελέγχου που απαιτείται έλεγχος των µικροβιολογικών κινδύνων 
δε συνίσταται οι αναλύσεις µικροβιολογικών παραγόντων, γιατί η διαδικασία αυτή 
έχει µεγάλο κόστος, είναι χρονοβόρα και µε µικρή πιθανότητα ανίχνευσης παθογόνων 
µικροοργανισµών και δεν επιτρέπει την άµεση λήψη µέτρων όταν παρατηρούνται 
αποκλίσεις. 
 
Αντί αυτής της διαδικασίας, συνήθως προτιµάται να συσχετισθούν οι 
µικροβιολογικοί παράµετροι µε αντίστοιχες κατάλληλα επιλεγµένες   φυσικές και 
χηµικές. Αφού ληφθούν οι µετρήσεις για αυτές τις παραµέτρους, συγκρίνονται µε τα 
αντίστοιχα κρίσιµα όρια και ανάλογα µε το αν  αυτά έχουν ξεπερασθεί ή όχι βγαίνει 
συµπέρασµα για το αν υπάρχει πιθανότητα να εµφανισθούν οι κίνδυνοι ή όχι 
αντίστοιχα. 
 
Κρίσιµα όρια χηµικών  κινδύνων 
 
Για τα κρίσιµα όρια των δύο κατηγοριών των χηµικών κινδύνων ισχύει ότι: 

- Για τις φυσικά συναντώµενες χηµικές ουσίες, ως κρίσιµα όρια καθορίζονται 
οι ανώτατες επιτρεπτές τιµές περιεκτικότητας των στα τρόφιµα. 

- Για τις πρόσθετες χηµικές ουσίες, ως κρίσιµο όριο ορίζεται η απουσία 
τους(µηδενική ανοχή στην ανίχνευση τους). 

 
Κρίσιµα όρια φυσικών  κινδύνων 
 
Τα κρίσιµα όρια για τους φυσικούς κινδύνους είναι η απουσία τους ή η µη ανίχνευση. 
Σε αυτήν την κατηγορία κρίσιµων ορίων συγκαταλέγονται και τα κρίσιµα όρια που 
χρησιµοποιούνται για τον τεκµηριωµένο έλεγχο συγκεκριµένων κινδύνων από τους 
προµηθευτές. 

 
 

A.2.9 ΣΤΑ∆ΙΟ 9ο: Προσδιορισµός διαδικασιών ελέγχου κρίσιµων σηµείων ελέγχου 
και των κρίσιµων ορίων τους (4η αρχή) 
 
Πρόκειται για την καθιέρωση ενός συστήµατος καταγραφής των κρίσιµων σηµείων 
ελέγχου και των κρίσιµων ορίων τους. Ουσιαστικά είναι η σύνταξη µιας 
σχεδιασµένης αλληλουχίας παρατηρήσεων ή µετρήσεων , ώστε να αξιολογείται αν 
ένα κρίσιµο σηµείο ελέγχου  βρίσκεται υπό έλεγχο και να δηµιουργηθούν τα 
απαραίτητα αρχεία για την επαλήθευση που θα πραγµατοποιείται στο µέλλον. 
 
Η διαδικασία αυτή αποσκοπεί στο: 

o Να ανιχνεύει πιθανή τάση απώλειας ελέγχου στην παραγωγική διαδικασία , 
ώστε να λαµβάνονται µέτρα για την επιστροφή του συστήµατος σε κατάσταση 
εντός ελέγχου πριν παρατηρηθεί απόκλιση από ένα κρίσιµο όριο. 
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o Να καθορίζει πότε υπάρχει απώλεια ελέγχου και απόκλιση σε ένα κρίσιµο 
σηµείο ελέγχου και την κατάλληλη διορθωτική ενέργεια. 

o Να παρέχει κατάλληλα αρχειοθετηµένες πληροφορίες για χρήση τους κατά 
την επαλήθευση. 

 
Με σωστή εφαρµογή του συστήµατος ελέγχου παρέχονται έγκαιρα τα απαραίτητα 
στοιχεία, ώστε να υπάρχει χρόνος να γίνονται οι κατάλληλες διορθωτικές ενέργειες, 
όπου είναι απαραίτητες για να µείνει η κατάσταση εντός ελέγχου. 
 
Τα συστήµατα ελέγχου διακρίνονται σε δύο κατηγορίες: 

• Στα συστήµατα πάνω στη γραµµή παραγωγής(on-line). Πρόκειται για τα 
συστήµατα εκείνα που οι τιµές των παραγόντων που επηρεάζουν την 
εµφάνιση πιθανών κινδύνων για την ασφάλεια των τροφίµων µετριούνται 
κατά την παραγωγική διαδικασία  και τα αποτελέσµατα λαµβάνονται άµεσα. 

 
Ιδανική περίπτωση αποτελεί ο έλεγχος να γίνεται συνεχώς σε όλα τα παραγόµενα 
προϊόντα, γιατί έτσι αυξάνεται η πιθανότητα ανίχνευσης υπερβάσεων κρισίµων 
ορίων . Στην άλλη περίπτωση, όπου οι έλεγχοι δε γίνονται συνεχώς, επιλέγεται 
ένας ρυθµός ελέγχου τέτοιος, που µε χρήση κατάλληλων µεθόδων 
(δειγµατοληπτικών, στατιστικών κ.τ.λ.) να εξασφαλίζεται η εγκυρότητα των 
ελέγχων. 
 
• Στα συστήµατα εκτός γραµµής(off-line). Πρόκειται για τα συστήµατα εκείνα 

που οι τιµές των παραγόντων που επηρεάζουν την εµφάνιση πιθανών 
κινδύνων για την ασφάλεια των τροφίµων µετριούνται εκτός παραγωγικής 
διαδικασίας. Στα συστήµατα αυτά απαιτείται µεγάλος χρόνος για την εξαγωγή 
συµπερασµάτων. 

 
Τα συστήµατα ελέγχου µπορεί να βασίζονται είτε στην παρατήρηση, που δίνει 
ποιοτικά στοιχεία, είτε στη µέτρηση, που δίνει ποσοτικά στοιχεία. Συνολικά τα 
συστήµατα ελέγχου ανήκουν κυρίως σε πέντε κατηγορίες και αυτές είναι: 

 
Με παρατήρηση: 

 Οπτική παρακολούθηση 
 Οργανοληπτική εκτίµηση 

 
Με µέτρηση: 

 Φυσικές µετρήσεις 
 Χηµικές µετρήσεις 
 Μικροβιολογικές αναλύσεις 

 
Κατά την εφαρµογή του συστήµατος ελέγχου ο ρόλος του προσωπικού που έχει 
επιφορτιστεί µε το έργο της παρακολούθησης των συστηµάτων ελέγχου είναι 
πρωταρχικής σηµασίας. Για να επιτευχθεί αυτό απαραίτητη προϋπόθεση αποτελεί η 
πλήρης και σωστή κατάρτιση του προσωπικού στα θέµατα που αφορούν τα 
συστήµατα ελέγχου. 
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A.2.10 ΣΤΑ∆ΙΟ 10ο: Προσδιορισµός διορθωτικών ενεργειών για τις αποκλίσεις από 
τα κρίσιµα όρια (5η αρχή) 
 
Ως διορθωτικές ενέργειες ορίζεται οποιαδήποτε δράση πρέπει να ληφθεί όταν τα 
αποτελέσµατα από τον έλεγχο των κρίσιµων σηµείων ελέγχου αναδεικνύουν απώλεια 
ελέγχου. 
 
Το σύστηµα HACCP αποσκοπεί στην πρόληψη και έγκαιρη καταπολέµηση των 
πιθανών κινδύνων που αντιµετωπίζει η ασφάλεια των τροφίµων-ποτών προτού η 
παραγωγική διαδικασία «περάσει»από το κρίσιµο σηµείο ελέγχου, στο οποίο µπορεί 
να ελεγχθεί. Ωστόσο αυτό αποτελεί την ιδανική κατάσταση και είναι πιθανόν µερικές 
µορφές κινδύνων, όπως και από λάθος χειρισµό να παρατηρηθούν αποκλίσεις από τα 
κρίσιµα όρια. 
 
Οι διορθωτικές ενέργειες πρέπει να αποβλέπουν σε τρεις σκοπούς: 

o Στη διάγνωση και διόρθωση των αιτιών της µη οµαλότητας 
o Στον καθορισµό του τρόπου διάθεσης του µη συµµορφούµενου προϊόντος 
o Στην καταγραφή και αρχειοθέτηση των διορθωτικών ενεργειών που 

ελήφθησαν 
 

Για την αντιµετώπιση αυτής της περίπτωσης υιοθετούνται οι διορθωτικές ενέργειες, 
ώστε η παραγωγική διαδικασία να επανέλθει σε κατάσταση ελέγχου. Στην περίπτωση 
που παρατηρείται υπέρβαση των κρίσιµων ορίων σε ένα κρίσιµο σηµείο ελέγχου, οι 
διορθωτικές ενέργειες µπορεί να είναι: 

o Απόρριψη εισερχοµένων πρώτων υλών ή συστατικών (πριν την παραλαβή) 
o ∆ιακοπή της διεργασίας, όπου κρίνεται απαραίτητο 
o Τοποθέτηση του τροφίµου σε κατάσταση αναµονής 
o Επιβεβαίωση ότι το προϊόν σε κατάσταση αναµονής  έχει κατάλληλα 

αναγνωριστεί και αποθηκευτεί ή αποθεµατοποιηθεί 
o Γρήγορη διόρθωση για ασφαλή συνέχιση της παραγωγής 
o Προσδιορισµός της αιτίας απόκλισης 
o ∆ιόρθωση της αιτίας απόκλισης 
o Εξασφάλιση ασφαλούς διάθεσης του προϊόντος που βρίσκεται σε κατάσταση 

αναµονής. 
o Καθορισµός και ανάθεση αυτών των διορθωτικών ενεργειών σε εξειδικευµένο 

προσωπικό 
o Καταγραφή και αρχειοθέτηση του προβλήµατος και των διορθωτικών 

ενεργειών 
o Ενηµέρωση και έγκριση των αρχείων 
o Αν το πρόβληµα προήλθε από λανθασµένο ή ελλιπή σχεδιασµό του 

συστήµατος HACCP,  τότε απαιτείται ο επανασχεδιασµός ή η συµπλήρωση 
του. 

 
Η διαχείριση του προϊόντος που βρίσκεται σε κατάσταση αναµονής, ανάλογα µε την 
εκτίµηση του εξειδικευµένου προσωπικού της εταιρίας ή των εξωτερικών συµβούλων 
µπορεί να ταξινοµηθεί σε πέντε πιθανές ενέργειες: 

o Η διάθεση του προϊόντος ως έχει, µε επιφύλαξη για την ασφάλεια του 
o Η ανάλυση του προϊόντος και στην περίπτωση που δεν ανιχνευθεί κίνδυνος η 

διάθεση του ως έχει 
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o Η χρήση του προϊόντος σε άλλες διεργασίες που ο παράγοντας που βρίσκεται 
εκτός κρίσιµων ορίων δεν επηρεάζει την καταλληλότητα του. 

o Η επανεπεξεργασία του προϊόντος 
o Η καταστροφή του προϊόντος 
 
 

A.2.11 ΣΤΑ∆ΙΟ 11ο: Προσδιορισµός διαδικασιών επαλήθευσης  
(6η αρχή) 
 
Ως επαλήθευση ορίζονται οι ενέργειες εκείνες, εκτός του ελέγχου, που διαπιστώνουν 
την εγκυρότητα του σχεδίου HACCP και αν το σύστηµα δουλεύει σύµφωνα µε το 
σχέδιο. 
 
Οι διαδικασίες που αναφέρονται στην επαλήθευση είναι: 

o Αρχική επικύρωση του σχεδίου 
o Επαναξιολογήσεις του σχεδίου 
o Επαλήθευση του ελέγχου των κρίσιµων σηµείων ελέγχου, όπως 

περιγράφονται στο σχέδιο 
o Ανασκόπηση του ελέγχου και των αρχείων διορθωτικών ενεργειών που 

δείχνουν συµβατότητα µε το σχέδιο 
o Περιεκτική επαλήθευση του συστήµατος 
 

Αρχική επικύρωση του σχεδίου 
 
Στο στάδιο αυτό γίνεται έλεγχος αν έχει γίνει η πλήρης αναγνώριση των κινδύνων 
που απειλούν την ασφάλεια των τροφίµων και έχουν ληφθεί υπόψη όλες οι 
απαραίτητες ενέργειες που απαιτούνται για τον έλεγχο τους σε όλη την παραγωγική 
διαδικασία. Αν ο έλεγχος εξασφαλίσει την καταλληλότητα και επάρκεια των µεθόδων 
που χρησιµοποιούνται στην εξάλειψη των κινδύνων αυτών, γίνεται η αρχική 
επικύρωση του σχεδίου HACCP. 
 
Επαναξιολογήσεις  του σχεδίου 
 
Οι επαναξιολογήσεις του σχεδίου HACCP αποσκοπούν στο να ελέγχεται κάθε φορά 
η τεχνική και ουσιαστική επάρκεια του σχεδίου στην αποτελεσµατική αντιµετώπιση  
των κινδύνων της ασφάλειας των τροφίµων. Πραγµατοποιείται όταν υπάρχει 
αποτυχία του συστήµατος, αλλαγή σε κάποιο παράγοντα της παραγωγικής 
διαδικασίας ή υπάρχουν νέες πληροφορίες που σχετίζονται µε υπάρχοντες ή 
πρόσφατα  αναγνωρισµένους κινδύνους. Μπορεί να γίνονται είτε από την οµάδα 
HACCP είτε  από  ειδικούς φορείς. 
 
Επαλήθευση του ελέγχου των κρίσιµων σηµείων ελέγχου, όπως περιγράφονται στο 
σχέδιο 
 
Πρόκειται για τον έλεγχο και την τήρηση των κανόνων σωστού ελέγχου του 
εξοπλισµού που χρησιµοποιείται για την παρακολούθηση της παραγωγικής 
διαδικασίας και κυρίως των κρίσιµων σηµείων ελέγχου και αποσκοπεί στην 
εξασφάλιση της ακρίβειας και εγκυρότητας των µετρήσεων. 
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Ανασκόπηση του ελέγχου και των αρχείων διορθωτικών ενεργειών που δείχνουν 
συµβατότητα µε το σχέδιο 

 
Πρόκειται ουσιαστικά για τη διαδικασία µε την οποία γίνονται περιοδικές 
επιθεωρήσεις του συστήµατος (άµεσες παρακολουθήσεις της παραγωγικής 
διαδικασίας και ανασκοπήσεις ελέγχου), ώστε να εξασφαλίζεται η συµφωνία µεταξύ 
των εφαρµοζόµενων διαδικασιών από το σύστηµα και αυτών που προβλέπονται στο 
σχέδιο HACCP. Οι επιθεωρήσεις γίνονται είτε από εσωτερικές είτε από εξωτερικές 
προς την εταιρία οµάδες ειδικών. 

 
Περιεκτική επαλήθευση του συστήµατος 

 
Πρόκειται για την επαλήθευση εκείνη, η οποία εξασφαλίζει την αποτελεσµατική 
αντιµετώπιση των κινδύνων από το σύστηµα HACCP και είναι ανεξάρτητη όλων των 
άλλων επαληθεύσεων. Σε περίπτωση που η επαλήθευση δείξει αδυναµία του 
συστήµατος γίνονται οι κατάλληλες τροποποιήσεις στο σχέδιο από την οµάδα 
HACCP. Οι επαληθεύσεις γίνονται είτε από άτοµα της εταιρίας, είτε από άτοµα που 
δεν ανήκουν στο δυναµικό της εταιρίας. 
 
 
A.2.12 ΣΤΑ∆ΙΟ 12ο: Προσδιορισµός διαδικασιών καταγραφής και αρχειοθέτησης 
του συστήµατος (7η αρχή) 
 
Η καταγραφή και αρχειοθέτηση των εφαρµοζόµενων διαδικασιών είναι ένα από τα 
βασικά χαρακτηριστικά του συστήµατος HACCP. Τα αρχεία που πρέπει να υπάρχουν 
τουλάχιστον σε ένα σύστηµα HACCP είναι: 

o Μία σύνοψη της ανάλυσης κινδύνων, συµπεριλαµβανοµένης της 
ακολουθούµενης λογικής στον καθορισµό των κινδύνων και των µέτρων 
ελέγχου 

o Το σχέδιο HACCP: 
-  Κατάσταση της οµάδας HACCP και υπευθυνότητες 
-  Περιγραφή των τροφίµων, της διάθεσης τους, της προβλεπόµενης χρήσης 
-  Επικυρωµένο διάγραµµα ροής της παραγωγικής διαδικασίας 
-  Πίνακας του σχεδίου HACCP που περιέχει πληροφορίες για: 

Τα στάδια της παραγωγικής διαδικασίας που αποτελούν τα κρίσιµα σηµεία 
ελέγχου 
Τους κινδύνους που λαµβάνονται υπόψη 
Τα κρίσιµα όρια 
Την παρακολούθηση 
Τις  διορθωτικές ενέργειες 
Τις διαδικασίες καταγραφής και αρχειοθέτησης 

o Υποστηρικτική τεκµηρίωση, όπως αρχεία επικυρώσεων 
o Αρχεία που παράγονται κατά την εφαρµογή του σχεδίου HACCP 
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Α.3 ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΣΤΙΣ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΕΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
 

Α.3.1 Ποιότητα 
 
Η ποιότητα ενός προϊόντος ή µιας υπηρεσίας σύµφωνα µε το διεθνές πρότυπο ISO 
8402 που εκδόθηκε το 1986 είναι το σύνολο των χαρακτηριστικών τους που 
καθορίζουν την ικανότητα ανταπόκρισης σε δηλωµένες ή εννοούµενες ανάγκες. 
 
Στην περίπτωση των τροφίµων, ένα από τα χαρακτηριστικά που επηρεάζουν την 
ποιότητα τους είναι το πόσο ασφαλή είναι για την υγεία των καταναλωτών. Άλλα 
χαρακτηριστικά π.χ. είναι: 

o Τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά 
o Θρεπτική αξία 
o Συσκευασία 
o ∆ιατηρησιµότητα 
o Τιµή 
o ∆ιαθεσιµότητα 
 

Μια εταιρία που ανήκει στον κλάδο των τροφίµων και υιοθετεί ένα σύστηµα 
HACCP, είναι σε θέση να εξασφαλίσει ότι τα προϊόντα της είναι ασφαλή για 
κατανάλωση, καλύπτοντας έτσι τις απαιτήσεις στο σηµαντικότερο ποιοτικό 
παράγοντα . Με αυτόν τον τρόπο αποκτά ένα σηµαντικό πλεονέκτηµα έναντι των 
ανταγωνιστών που δεν εφαρµόζουν το σύστηµα HACCP. 
 
Ωστόσο, η εταιρία µπορεί να ισχυροποιήσει περαιτέρω τη θέση της στην αγορά, αν 
δεν περιορισθεί µόνο στην ασφάλεια των τροφίµων, αλλά προσπαθήσει να καλύψει 
τις απαιτήσεις  του αγοραστικού κοινού και για τους υπόλοιπους ποιοτικούς 
παράγοντες. Η απόφαση της διοίκησης να υιοθετήσει ένα κατάλληλο σύστηµα 
διαχείρισης ποιότητας και να εφαρµόσει τις αρχές της διοίκησης ολικής ποιότητας 
είναι η απαραίτητη προϋπόθεση για να κερδίσει αυτό το στρατηγικό πλεονέκτηµα και 
να αποκοµίσει τα πολλαπλά οφέλη. Τα οφέλη αυτά δεν περιορίζονται µόνο στις 
σχέσεις εταιρίας – πελατών( αύξηση πελατών, µεγαλύτερη εµπιστοσύνη  των 
πελατών κ.τ.λ.) και ότι απορρέει από τις σχέσεις αυτές, αλλά έχουν άµεση επίδραση 
και στις εσωτερικές λειτουργίες της εταιρίας. 
 
 
Α.3.2 Συστήµατα διαχείρισης ποιότητας – Τα πρότυπα της σειράς ISO 9000:2000-
∆ιοίκηση Ολικής ποιότητας  

 
Σύστηµα διαχείρισης ποιότητας είναι η οργανωτική δοµή και οι διαδικασίες που 
εφαρµόζονται για να ικανοποιηθούν οι απαιτήσεις για την ποιότητα του προϊόντος ή 
της υπηρεσίας. 
 
Προκειµένου να µπορούν οι καταναλωτές ανά τον κόσµο να είναι σίγουροι ότι τα 
προϊόντα ή οι υπηρεσίες που επιλέγουν καλύπτουν κάποιες ελάχιστες απαιτήσεις 
ποιότητας δηµιουργήθηκαν τα πρότυπα της σειράς ISO 9000. Με τον όρο πρότυπο 
εννοούµε την ποσοτικοποίηση των παραγόντων που χαρακτηρίζουν την ποιότητα και 
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τον καθορισµό των ακρότατων τιµών, ώστε το προϊόν ή η υπηρεσία να θεωρείται 
ποιοτικώς αποδεκτό ως προς αυτόν τον παράγοντα. 
 
Οι βιοµηχανίες των τροφίµων, οι οποίες εφαρµόζουν συστήµατα διαχείρισης 
ποιότητας που καλύπτουν τις απαιτήσεις του προτύπου ISO 9000, πρέπει να 
ενσωµατώσουν και τις αρχές του συστήµατος HACCP (που δεν είναι 
προτυποποιηµένο). Πρότυπο που τα συµπεριλαµβάνει , καθώς και τους κανόνες 
υγιεινής είναι το NSF HACCP 9000β. 
 
 
Η ΣΕΙΡΑ ΤΩΝ ΠΡΟΤΥΠΩΝ ISO 9000:2000 
 
 
1.Γενικά 
 
Η σειρά  προτύπων ISO 9000 αποτελούν µία παγκοσµίως αποδεκτή «πλατφόρµα 
συνεννόησης» σχετικά µε το σύστηµα διαχείρισης εταιρειών ή οργανισµών, ώστε η 
συµµόρφωση µε τα πρότυπα αυτά να συνεπάγεται την παροχή προϊόντων ή/ και 
υπηρεσιών που είναι σύµφωνα µε τις απαιτήσεις των πελατών. Η τυποποίηση αυτών 
των διαδικασιών ώστε να είναι εφαρµόσιµες από κάθε εταιρεία ή οργανισµό 
πραγµατοποιήθηκε υπό την αιγίδα του ∆ιεθνούς Οργανισµού Τυποποίησης ISO 
(International Organization for Standardization). 
 
O ∆ιεθνής Οργανισµός Τυποποίησης είναι ένας οργανισµός  στον οποίο συµµετέχουν 
οι εθνικοί οργανισµοί τυποποίησης περισσοτέρων από 130 χωρών. Έργο του αποτελεί 
η έκδοση τεχνικών προδιαγραφών και προτύπων. Στην Ελλάδα, ο εθνικός φορέας 
τυποποίησης είναι ο ΕΛ.Ο.Τ. (Ελληνικός Οργανισµός Τυποποίησης ). 
 
Η πρώτη φορά που εκδόθηκαν τα πρότυπα της σειράς ISO 9000 ήταν το 1987 και από 
τότε αναθεωρήθηκαν δύο φορές, το 1994 και το 2000. Η τελευταία αναθεώρηση της 
σειράς, που είναι γνωστή σαν ISO 9000:2000 αποσκοπεί στη δηµιουργία συστηµάτων 
διαχείρισης ποιότητας προϊόντων ή/ και υπηρεσιών. 
 
Με την εφαρµογή των προτύπων της σειράς ISO 9000 παρέχονται σε µια εταιρεία ή 
έναν οργανισµό κατευθυντήριες οδηγίες στη διαχείριση , ώστε τα προϊόντα ή/ και οι 
υπηρεσίες που παρέχει να ικανοποιούν τις προσδοκίες του πελάτη. 
 
Η σειρά ISO 9000:2000 περιλαµβάνει τα εξής συστήµατα διαχείρισης ποιότητας: 
 

• ISO 9000:2000 – Βασικές αρχές και λεξιλόγιο 
 
• ISO 9001:2000 – Απαιτήσεις 

 
• ISO 9004:2000 – Κατευθυντήριες οδηγίες για βελτιώσεις στην εκτέλεση των 

εργασιών 
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2.∆οµή 
 
Το πρότυπο ISO 9000:2000 είναι δοµηµένο σε πέντε κύρια κεφάλαια τα οποία 
αφορούν: 
 

• Το σύστηµα διαχείρισης ποιότητας 
 

Πρόκειται για την εφαρµογή και επίδειξη των διεργασιών που υιοθετούνται από την 
εταιρεία προκειµένου το προϊόν ή/ και η υπηρεσία να είναι σε συµφωνία µε τις 
προσδοκίες και απαιτήσεις του πελάτη. 

 
• Την ευθύνη της διοίκησης 

 
Η ∆ιοίκηση πρέπει να καθιστά τις απαιτήσεις του πελάτη ικανοποιήσηµες και να 
αποδεικνύει τη δέσµευση της προς αυτό τον στόχο. 
 

• Τη διαχείριση πόρων 
 

Είναι ο προσδιορισµός, η απόκτηση και χρήση των απαιτούµενων πόρων για τη 
λειτουργία και τη βελτίωση του συστήµατος διαχείρισης ποιότητας. 
 

• Τη διαχείριση διεργασιών 
 

Η εταιρεία πρέπει να είναι σε θέση να προβλέπει τις απαιτούµενες διεργασίες κατά τη 
φάση του σχεδιασµού τους, καθώς και να εξασφαλίζει την αποτελεσµατική και οµαλή 
λειτουργία τους. 
 

• Τη µέτρηση, ανάλυση και βελτίωση 
 
Με τις διαδικασίες µέτρησης, ανάλυσης και βελτίωσης εξασφαλίζεται ότι το προϊόν 
ή/ και η υπηρεσία ικανοποιούν τις απαιτήσεις του πελάτη. 

 
3. Αρχές 
 
Η σειρά των προτύπων διαχείρισης ποιότητας ISO 9000:2000 βασίζεται σε οκτώ 
αρχές, οι οποίες είναι: 
 
1) Εστίαση στον πελάτη 
 
2) Ηγεσία 
 
3) Εµπλοκή των ατόµων 
 
4) Προσέγγιση διαδικασιών 
 
5) Προσέγγιση της διαχείρισης ως σύστηµα 
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6) Συνεχής βελτίωση 
 
7) Τεκµηριωµένη προσέγγιση της λήψης αποφάσεων 
 
8) Σχέσεις αµοιβαίου οφέλους µε τον προµηθευτή 

 
 
4. Στάδια Εφαρµογής 
 
Τα στάδια που ακολουθούµε κατά την εφαρµογή του Συστήµατος ∆ιαχείρισης 
Ποιότητας ISO 9001:2000 είναι: 
 
1) Αναγνώριση των στόχων που θέλουµε να επιτευχθούν από την εταιρεία 
 
2) Αναγνώριση των προσδοκιών όλων των ενδιαφεροµένων µερών από την εταιρεία 
 
3) Απόκτηση πληροφοριών σχετικά µε τη σειρά προτύπων ISO9000:2000 
 
4) Εφαρµογή της σειράς προτύπων ISO 9000:2000  στο σύστηµα διαχείρισης 
της εταιρείας 
 
5) Απόκτηση κατευθυντήριων γραµµών σε συγκεκριµένα θέµατα που αφορούν το 
σύστηµα διαχείρισης ποιότητας 
 
6) Αναγνώριση της τρέχουσας κατάστασης και καθορισµός των ελλείψεων του 
συστήµατος διαχείρισης ποιότητας σύµφωνα µε τις απαιτήσεις του  προτύπου ISO 
9001:2000 
 
7) Καθορισµός των διαδικασιών που απαιτούνται για την παροχή προϊόντων ή/ και 
υπηρεσιών στους πελάτες 
 
8) Ανάπτυξη ενός σχεδίου ώστε να καλυφθούν οι ελλείψεις του βήµατος 6 και να 
αναπτυχθούν οι διαδικασίες του βήµατος 7 
 
9) Εκτέλεση του σχεδίου 
 
10) Υποβολή σε περιοδικές εσωτερικές επιθεωρήσεις 
 
11) Υποβολή σε έλεγχο από πιστοποιηµένο και ανεξάρτητο από την εταιρεία φορέα, 
ώστε να πιστοποιηθεί η συµµόρφωση της εταιρείας µε τις απαιτήσεις του 
προτύπου ISO 9001:2000, όταν χρειάζεται επίδειξη της συµµόρφωσης 
 
12) Συνέχιση της βελτίωσης των εργασιών 
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5. Οφέλη 
 
Με την εφαρµογή ενός συστήµατος ποιότητας κατά ISO 9000 προκύπτουν πολλά 
οφέλη , όπως : 
 

• Αποτελεσµατικότερη διοίκηση, οργάνωση και λειτουργία της επιχείρησης 
 
• Βελτίωση της ποιότητας  των παρεχόµενων προϊόντων ή/και υπηρεσιών µε 

αποτέλεσµα την αύξηση  της εµπιστοσύνης των πελατών προς την εταιρεία 
 

• Αποδοτικότερη συνεργασία  τόσο µεταξύ των τµηµάτων και των υπαλλήλων 
της εταιρείας,  όσο και  της εταιρείας µε τους  εξωτερικούς  πελάτες και τους  
προµηθευτές της. 

 
Η συµµόρφωση της λειτουργίας της εταιρίας  µε τα  πρότυπα της σειράς  ISO 9000 
µπορεί να αποτελέσει  το πρώτο στάδιο στην υιοθέτηση των αρχών της ∆ιοίκησης 
Ολικής Ποιότητας. 
 
Η ∆ιοίκηση Ολικής Ποιότητας (∆ΟΠ) είναι η φιλοσοφία και το σύνολο των 
δραστηριοτήτων που αποσκοπούν στην ικανοποίηση των απαιτήσεων των πελατών 
µε παράλληλη ελαχιστοποίηση του κόστους και πλήρη εκµετάλλευση του δυναµικού 
της επιχείρησης ή του οργανισµού. 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 
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Α) Έντυπα για τα στάδια της 
εφαρµογής του συστήµατος  

HACCP 
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Προϊόν:                                                             Σελίδα 1 από  
Εγκαταστάσεις:    Εγκρίθηκε από:    
Αριθµός Εντύπου HACCP: 1   Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 
 
 
 
 
 

Στάδιο 1ο – Σχηµατισµός της Οµάδας HACCP 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
           Όνοµα     Θέση 
 
 
 
Συντονιστής/ Επικεφαλής της Οµάδας HACCP:               
 
 
 
Μέλη της οµάδας HACCP:                                                   
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Προϊόν:                                                             Σελίδα 1 από  
Εγκαταστάσεις:    Εγκρίθηκε από:    
Αριθµός Εντύπου HACCP: 2    Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 
 
 
 
 
 
 
 

Στάδιο 2ο – Περιγραφή Πρώτων Υλών και Συστατικών του Προϊόντος  
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
Πρώτες ύλες ή συστατικά                

 

               
Πληροφορίες (µορφή, διατήρηση, 
συσκευασία, µεγέθη  κ.τ.λ)                     
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Προϊόν:                                                             Σελίδα 2 από  
Εγκαταστάσεις:    Εγκρίθηκε από:    
Αριθµός Εντύπου HACCP: 2    Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 
 
 
 
 
 
 
 

Στάδιο 2ο – Περιγραφή του Προϊόντος και της  ∆ιάθεσης του 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
Εµπορικό όνοµα του προϊόντος  
 
 

 

Πρώτες ύλες και συστατικά 
 
 

 

Φυσικοχηµικά χαρακτηριστικά 
 
 

 

Τύπος συσκευασίας 
 
 

 

∆ιάρκεια ζωής 
 
 

 

Μέρη πώλησης 
 
 

 

Πληροφορίες ετικέτας οδηγιών 
χρήσεως 
 

 

 Τρόπος διάθεσης  
 
 

 

Εδικός έλεγχος διανοµής  
(αν απαιτείται) 
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Προϊόν:                                                             Σελίδα 3 από  
Εγκαταστάσεις:    Εγκρίθηκε από:    
Αριθµός Εντύπου HACCP: 2    Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής:  
 
 
 
 
 
 
 
 
Στάδιο 3ο – Προσδιορισµός της Χρήσης και των Καταναλωτών του Προϊόντος  

 
 
 
 

 
 
 
 
 
Τρόπος χρήσης του (π.χ. αν 
είναι έτοιµο για κατανάλωση 
ή τι επεξεργασία απαιτείται  

 

Οι απευθυνόµενοι  κατανα- 
λωτές και προφυλάξεις για 
ειδικές πληθυσµιακές οµάδες  
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Προϊόν:                                                             Σελίδα 1 από  
Εγκαταστάσεις:    Εγκρίθηκε από:    
Αριθµός Εντύπου HACCP: 3   Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 
 
 
 
 
 

Στάδιο 4ο – ∆ηµιουργία ∆ιαγράµµατος Ροής της Παραγωγικής ∆ιαδικασίας  
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

(Στο χώρο αυτό παρουσιάζεται το διάγραµµα ροής 
της παραγωγικής διαδικασίας που εφαρµόζεται για 
το συγκεκριµένο προϊόν στις εγκαταστάσεις της 

εταιρίας) 
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Προϊόν:                                                             Σελίδα 2 από  
Εγκαταστάσεις:    Εγκρίθηκε από:    
Αριθµός Εντύπου HACCP: 3   Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 
 
 
 

Στάδιο 5ο – Επαλήθευση ∆ιαγράµµατος  Ροής  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

Η οµάδα HACCP, µετά από επιθεώρηση που διενέργησε την       
(ηµεροµηνία) στις εγκαταστάσεις της εταιρίας που παράγεται το     

(όνοµα τροφίµου), δηλώνει ότι το διάγραµµα ροής της παραγωγικής διαδικασίας που 
εµφανίζεται στη σελίδα 1 του εντύπου αυτού ,βρίσκεται σε πλήρη εναρµόνιση µε την 

εφαρµοζόµενη παραγωγική διαδικασία και την περιγράφει µε πληρότητα. 
 

 
ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ (αν υπάρχουν): 
 
 
 
 
 
 
 
Ο Συντονιστής/ Επικεφαλής της οµάδας HACCP                           Υπογραφή 
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Προϊόν:                                                             Σελίδα 1 από  
Εγκαταστάσεις:    Εγκρίθηκε από:    
Αριθµός Εντύπου HACCP: 4   Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 
 
 
 
 
 

Στάδιο 6ο – ∆ιεξαγωγή Ανάλυσης Επικινδυνότητας (1η αρχή) 
` 
 
 
 

 
 

Στάδιο 
διαδικασίας 

 

Κίνδυνοι: 
Βιολογικοί (Β)
Χηµικοί (Χ) 
Φυσικοί (Φ) 

 
∆ικαιολόγηση 

Θα ενταχθεί ο 
κίνδυνος στο 
σχέδιο;     
(Ναι/ Όχι) 

 
Μέτρα 
Ελέγχου 
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Προϊόν:                                                             Σελίδα 1 από  
Εγκαταστάσεις:    Εγκρίθηκε από:    
Αριθµός Εντύπου HACCP: 5   Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 
 
 
 
 
 

Στάδιο 7ο – Καθορισµός Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου(2η αρχή) 
 
 
 
 

 
 

Στάδιο 
διαδικασίας 

 

Κίνδυνοι: 
Βιολογικοί (Β)
Χηµικοί (Χ) 
Φυσικοί (Φ) 

Ερ.1 
 

Ερ.2 Ερ.3 
 

Ερ.4 Νούµερο 
Κρίσιµου 
Σηµείου 
Ελέγχου 
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Προϊόν:                                                             Σελίδα 2 από  
Εγκαταστάσεις:    Εγκρίθηκε από:    
Αριθµός Εντύπου HACCP: 5   Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 
 
 
 
 
 

Στάδιο 7ο – Καθορισµός Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου(2η αρχή) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Οδηγίες Συµπλήρωσης πίνακα σελίδας 1 του εντύπου 
 

 Οι στήλες Ερ1, Ερ.2, Ερ.3, Ερ.4 αναφέρονται στις ερωτήσεις του 
διαγράµµατος αποφάσεων που πρότεινε η NACMCF (1992) για τον 
προσδιορισµό των κρίσιµων σηµείων ελέγχου. 

 Η στήλη Ερ.1 συµπληρώνεται µε ΝΑΙ ή ΟΧΙ, ανάλογα µε την απάντηση στην 
1η ερώτηση του διαγράµµατος. Αν η απάντηση είναι ΝΑΙ, γίνεται µετάβαση 
στην 2η ερώτηση. Αν η απάντηση είναι ΟΧΙ, δεν είναι κρίσιµο σηµείο 
ελέγχου και αναγνωρίζεται ο τρόπος  και το σηµείο ελέγχου του. 

  Η στήλη Ερ.2 συµπληρώνεται µε ΝΑΙ ή ΟΧΙ, ανάλογα µε την απάντηση στην 
2η ερώτηση του διαγράµµατος. Αν η απάντηση είναι ΟΧΙ,  γίνεται µετάβαση 
στην 3η ερώτηση. Αν η απάντηση είναι ΝΑΙ,  είναι κρίσιµο σηµείο ελέγχου. 

 Η στήλη Ερ.3 συµπληρώνεται µε ΝΑΙ ή ΟΧΙ, ανάλογα µε την απάντηση στην 
3η ερώτηση του διαγράµµατος. Αν η απάντηση είναι ΝΑΙ, γίνεται µετάβαση 
στην 4η ερώτηση. Αν η απάντηση είναι ΟΧΙ, δεν είναι κρίσιµο σηµείο 
ελέγχου. 

 Η στήλη Ερ.4 συµπληρώνεται µε ΝΑΙ ή ΟΧΙ, ανάλογα µε την απάντηση στην 
4η ερώτηση του διαγράµµατος. Αν η απάντηση είναι ΝΑΙ, δεν είναι κρίσιµο 
σηµείο ελέγχου. Αν η απάντηση είναι ΟΧΙ, είναι κρίσιµο σηµείο ελέγχου. 
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Προϊόν:                                                             Σελίδα 3 από  
Εγκαταστάσεις:    Εγκρίθηκε από:    
Αριθµός Εντύπου HACCP: 5   Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 
 
 
 
 
 
Στάδιο 7ο – Καθορισµός Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου(2η αρχή)- Μη ελεγχόµενοι 

κίνδυνοι κατά τη διαδικασία καθορισµού κρίσιµων σηµείων ελέγχου  
 
 

Μη ελεγχόµενοι κίνδυνοι από τη 
διαδικασία καθορισµού κρίσιµων 

σηµείων ελέγχου 

Απαιτούµενες ενέργειες για τον έλεγχο 
των κινδύνων 
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Προϊόν:                                                             Σελίδα 1 από  
Εγκαταστάσεις:    Εγκρίθηκε από:    
Αριθµός Εντύπου HACCP: 6   Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 
 
 
 
 
 

Στάδιο 8ο – Καθορισµός Κρίσιµων Ορίων  (3η αρχή) 
 
 
 
 

Στάδιο διαδικασίας Κρίσιµο σηµείο ελέγχου Κρίσιµα όρια 
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Προϊόν:                                                                                                                                                                 Σελίδα 1 από   
Εγκαταστάσεις:                                                                                                            Εγκρίθηκε από:    
Αριθµός Εντύπου HACCP: 7   Αναθεώρηση:                                                                                                     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 
 
 
 
 
 

ΣΥΝΟΠΤΙΚΟΣ ΠΙΝΑΚΑΣ ΣΧΕ∆ΙΟΥ HACCP ( 1η -4η αρχή) 
 
 

Κρίσιµα σηµεία ελέγχου Κρίσιµα όρια Παρακολούθηση Στάδιο 
διαδικασίας 

Κίνδυνοι 
# Περιγραφή # Περιγραφή ∆ιαδικασία Συχνότητα Υπεύθυνος  
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Προϊόν:                                                                                                                                                                 Σελίδα 2 από   
Εγκαταστάσεις:                                                                                                            Εγκρίθηκε από:    
Αριθµός Εντύπου HACCP: 7   Αναθεώρηση:                                                                                                     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 
 
 
 
 
 

ΣΥΝΟΠΤΙΚΟΣ ΠΙΝΑΚΑΣ ΣΧΕ∆ΙΟΥ HACCP (5η – 7η αρχή) 
 

 
Κρίσιµο σηµείο ελέγχου 

και 
κρίσιµο όριο 

 

 
∆ιορθωτικές ενέργειες 

για τη γραµµή παραγωγής  
όταν υπερβαίνονται τα κρίσιµα 
όρια και ποιος είναι ο υπεύθυνος 

 
∆ιορθωτικές ενέργειες 

για τις παρτίδες   
όταν υπερβαίνονται τα κρίσιµα 
όρια και ποιος είναι ο υπεύθυνος

 
 

∆ιαδικασία 
Επαλήθευσης 

 
Υπεύθυνοι 

για 
την 

επαλήθευση

 
Αρχεία 

HACCP, 
θέση, 

υπεύθυνοι  
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Β) Παράρτηµα της οδηγίας 
93/43/ΕΟΚ του συµβουλίου τις 

14ης Ιουνίου 1993 
για την υγιεινή των τροφίµων 
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Κείµενο: 
Ο∆ΗΓΙΑ 93/43/ΕΟΚ ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ της 14ης Ιουνίου 1993 για την 
υγιεινή των τροφίµων  
 
ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ  
Εισαγωγή  
1. Τα κεφάλαια V έως Χ του παραρτήµατος ισχύουν για όλα τα στάδια µετά την 
αρχική παραγωγή, κατά την παρασκευή, τη µεταποίηση, την παραγωγή, τη 
συσκευασία, την αποθήκευση, τη µεταφορά, τη διανοµή, τη διακίνηση και την 
προσφορά προς πώληση ή τη διάθεση στον καταναλωτή.  
Από τα λοιπά κεφάλαια του παραρτήµατος:  
- το κεφάλαιο Ι ισχύει για όλους τους χώρους, εκτός εκείνων που καλύπτονται από το 
κεφάλαιο ΙΙΙ,  
- το κεφάλαιο ΙΙ ισχύει για όλους τους χώρους εντός των οποίων παρασκευάζονται 
και υφίστανται επεξεργασία ή µεταποίηση τα τρόφιµα, εκτός εκείνων που 
καλύπτονται από το κεφάλαιο ΙΙΙ και των τραπεζαριών,  
- το κεφάλαιο ΙΙΙ ισχύει για όλους τους χώρους που απαριθµούνται στον τίτλο του 
κεφαλαίου,  
- το κεφάλαιο IV ισχύει για όλες τις µεταφορές.  
2. Οι λέξεις "ενδεχοµένως" και "εν ανάγκη" που χρησιµοποιούνται στο παρόν 
παράρτηµα σηµαίνουν "µε σκοπό την εξασφάλιση της ασφάλειας και της υγιεινής 
των τροφίµων." 
 
Ι Γενικές απαιτήσεις για τους χώρους (εκτός όσων ορίζονται στο κεφάλαιο ΙΙΙ)  
 
1. Οι χώροι τροφίµων διατηρούνται καθαροί και σε καλή κατάσταση.  
2. Ο σχεδιασµός, η διαρρύθµιση, η κατασκευή και οι διαστάσεις των χώρων 
τροφίµων πρέπει:  
α) να επιτρέπουν τον κατάλληλο καθαρισµό ή/και απολύµανση- 
β) να προστατεύουν από τη συσσώρευση ρύπων, την επαφή µε τοξικά υλικά, την 
πτώση σωµατιδίων µέσα στα τρόφιµα και το σχηµατισµό υγρασία ή ανεπιθύµητης 
µούχλας στις επιφάνειες- 
γ) να επιτρέπουν την εφαρµογή ορθής υγιεινής πρακτικής, ιδίως δε την πρόληψη της 
αλληλοµόλυνσης, µεταξύ των χειρισµών και κατά τη διάρκεια αυτών, από τρόφιµα, 
εξοπλισµό, υλικά, νερό, παρεχόµενο αέρα ή εργαζοµένους, και εξωτερικές πηγές 
µόλυνσης, όπως έντοµα και λοιπά επιβλαβή ζώα- 
δ) να παρέχουν, εν ανάγκη, τις κατάλληλες συνθήκες θερµοκρασίας για την υγιεινή 
επεξεργασία και αποθήκευση των προϊόντων.  
3. Πρέπει να υπάρχει επαρκής αριθµός νιπτήρων, εγκατεστηµένων στα κατάλληλα 
σηµεία και προοριζόµενων ειδικά για το πλύσιµο των χεριών. Πρέπει να υπάρχουν 
επαρκή αποχωρητήρια µε καζανάκια, συνδεδεµένα µε κατάλληλο αποχετευτικό 
σύστηµα. Τα αποχωρητήρια δεν πρέπει να οδηγούν απευθείας στους χώρους όπου 
υπάρχουν τρόφιµα.  
4. Οι νιπτήρες πρέπει να είναι εφοδιασµένοι µε ζεστό και κρύο τρεχούµενο νερό και 
µε υλικά για το καθάρισµα των χεριών και το υγιεινό τους στέγνωµα. Όταν είναι 
αναγκαίο, οι διατάξεις για το πλύσιµο των τροφίµων πρέπει να διαχωρίζονται από τις 
διατάξεις για το πλύσιµο των χεριών.  
5. Πρέπει να υπάρχουν κατάλληλα και επαρκή µέσα µηχανικού ή φυσικού αερισµού. 
Πρέπει να αποφεύγεται η µηχανική ροή αέρα από µολυσµένους σε καθαρούς χώρους. 
Τα συστήµατα αερισµού πρέπει να είναι κατασκευασµένα κατά τρόπο που να 
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προσφέρουν εύκολη πρόσβαση σε φίλτρα και άλλα εξαρτήµατα που χρειάζονται 
καθαρισµό ή αντικατάσταση.  
6. Όλες οι εγκαταστάσεις υγιεινής στους χώρους τροφίµων πρέπει να διαθέτουν 
κατάλληλο φυσικό ή µηχανικό εξαερισµό.  
7. Οι χώροι τροφίµων πρέπει να διαθέτουν επαρκή φυσικό ή/και τεχνητό φωτισµό.  
8. Οι αποχετευτικές εγκαταστάσεις πρέπει να είναι επαρκείς για τον επιδιωκόµενο 
σκοπό και σχεδιασµένες και κατασκευασµένες µε τρόπο που να µη δηµιουργείται 
κίνδυνος µόλυνσης των τροφίµων.  
9. Εν ανάγκη, πρέπει να προβλέπονται αποδυτήρια σε επαρκή αριθµό για το 
προσωπικό.  
 
ΙΙ Ειδικές απαιτήσεις για τους χώρους παρασκευής, επεξεργασίας ή µεταποίησης 
τροφίµων (εξαιρουµένων των τραπεζαριών και των χώρων που ορίζονται στο 
κεφάλαιο ΙΙΙ)  
 
1. Σε χώρους όπου γίνεται παρασκευή, επεξεργασία ή µεταποίηση τροφίµων 
(εξαιρουµένων των τραπεζαριών):  
α) οι επιφάνειες των δαπέδων πρέπει να διατηρούνται σε καλή κατάσταση και να 
καθαρίζονται και, εν ανάγκη, να απολυµαίνονται εύκολα, πράγµα που απαιτεί τη 
χρήση στεγανών, µη απορροφητικών, µη τοξικών υλικών, τα οποία να πλένονται, 
εκτός αν οι επιχειρηµατίες του τοµέα των τροφίµων µπορούν να αποδείξουν στις 
αρµόδιες αρχές ότι τυχόν άλλα χρησιµοποιηθέντα υλικά είναι κατάλληλα. 
Ενδεχοµένως, τα πατώµατα πρέπει να επιτρέπουν επαρκή αποστράγγιση της 
επιφάνειας- 
β) οι επιφάνειες των τοίχων πρέπει να διατηρούνται σε καλή κατάσταση και να 
καθαρίζονται και, εν ανάγκη, να απολυµαίνονται εύκολα, πράγµα που απαιτεί τη 
χρήση στεγανών, µη απορροφητικών, µη τοξικών υλικών, τα οποία να πλένονται. 
Πρέπει επίσης να είναι λείες µέχρι ύψους καταλλήλου για τις εργασίες εκτός εάν οι 
επιχειρηµατίες του τοµέα των τροφίµων µπορούν να αποδείξουν στις αρµόδιες αρχές 
ότι τυχόν άλλα χρησιµοποιηθέντα υλικά είναι κατάλληλα- 
γ) οι οροφές, ψευδοροφές και ό,τι είναι στερεωµένο σ'αυτές πρέπει να είναι 
σχεδιασµένες, κατασκευασµένες και επιστρωµένες έτσι ώστε να µην συσσωρεύονται 
ρύποι και να περιορίζεται η συµπύκνωση υδρατµών, η ανάπτυξη ανεπιθύµητης 
µούχλας και η απόπτωση σωµατιδίων- 
δ) τα παράθυρα και τα άλλα ανοίγµατα πρέπει να σχεδιάζονται κατά τρόπο που να 
αποφεύγεται η συσσώρευση ρύπων. Εκείνα τα οποία ανοίγουν προς το ύπαιθρο 
πρέπει, εν ανάγκη, να είναι εφοδιασµένα µε δικτυωτά πλέγµατα προστασίας από τα 
έντοµα, τα οποία να µπορούν να αφαιρεθούν εύκολα για να καθαριστούν. Όταν το 
άνοιγµα των παραθύρων µπορεί να προκαλέσει µόλυνση των τροφίµων, τα παράθυρα 
πρέπει να παραµένουν κλειστά και σφραγισµένα κατά τη διάρκεια της παραγωγής- 
ε) ο καθαρισµός και, εν ανάγκη, η απολύµανση των θυρών πρέπει να µπορεί να 
γίνεται εύκολα. Αυτό απαιτεί να χρησιµοποιούνται λείες και µη απορροφητικές 
επιφάνειες, εκτός αν οι επιχειρηµατίες του τοµέα των τροφίµων µπορούν να 
αποδείξουν στις αρµόδιες αρχές ότι τυχόν άλλα χρησιµοποιηθέντα υλικά είναι 
κατάλληλα- 
στ) οι επιφάνειες (συµπεριλαµβανοµένων των επιφανειών εξοπλισµού) που έρχονται 
σε επαφή µε τα τρόφιµα πρέπει να διατηρούνται σε καλή κατάσταση και να 
καθαρίζονται καί, εν ανάγκη, να απολυµαίνονται εύκολα. Αυτό απαιτεί τη χρήση 
λείων, µη τοξικών υλικών που να πλένονται, εκτός εάν οι επιχειρηµατίες του τοµέα 



 

                                            48

των τροφίµων µπορούν να αποδείξουν στις αρµόδιες αρχές ότι τυχόν άλλα 
χρησιµοποιηθέντα υλικά είναι κατάλληλα.  
2. Εν ανάγκη, προβλέπονται κατάλληλες εγκαταστάσεις για τον καθαρισµό και την 
απολύµανση των εργαλείων και του εξοπλισµού εργασίας. Οι εγκαταστάσεις αυτές 
πρέπει να είναι κατασκευασµένες από υλικό ανθεκτικό στη διάβρωση, και 
καθαρίζονται εύκολα και να διαθέτουν επαρκή παροχή ζεστού και κρύου νερού.  
3. Ενδεχοµένως, λαµβάνονται κατάλληλα µέτρα για το πλύσιµο των τροφίµων. Κάθε 
νεροχύτης ή άλλη παρόµοια εγκατάσταση για το πλύσιµο των τροφίµων πρέπει να 
διαθέτει επαρκή παροχή ζεστού ή/και κρύου πόσιµου νερού, ανάλογα µε τις ανάγκες, 
και να καθαρίζεται τακτικά.  
 
ΙΙΙ Απαιτήσεις για κινητούς ή/και προσωρινούς χώρους (όπως σκηνές πανηγυριών, 
περίπτερα σε αγορές, οχήµατα πώλησης τροφίµων) για χώρους που 
χρησιµοποιούνται κυρίως ως ιδιωτικές κατοικίες, για χώρους που 
χρησιµοποιούνται περιστασιακά προς τροφοδοσία και για αυτόµατους πωλητές  
 
 
1. Οι χώροι και οι αυτόµατοι πωλητές πρέπει να είναι κατάλληλα χωροθετηµένοι, 
σχεδιασµένοι και κατασκευασµένοι, να διατηρούνται σε καλή κατάσταση και 
καθαροί, ούτως ώστε να αποφεύγεται, κατά το δυνατόν, η µόλυνση των τροφίµων και 
η παρουσία εντόµων και άλλων επιβλαβών ζώων.  
2. Ειδικότερα, και όπου χρειάζεται:  
α) προβλέπονται οι κατάλληλες εγκαταστάσεις για τη διατήρηση του πρέποντος 
επιπέδου ατοµικής υγιεινής (µεταξύ άλλων, για να µπορούν οι ενδιαφερόµενοι να 
πλένουν και να στεγνώνουν τα χέρια τους και να εκτελούν τις σωµατικές τους 
ανάγκες µε υγιεινό τρόπο, καθώς και κατάλληλα αποδυτήρια)- 
β) οι επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε τρόφιµα πρέπει να είναι σε καλή 
κατάσταση και να καθαρίζονται και, εν ανάγκη, να απολυµαίνονται εύκολα. Αυτό 
απαιτεί τη χρήση λείων, µη τοξικών υλικών που να πλένονται, εκτός εάν οι 
επιχειρηµατίες του τοµέα των τροφίµων µπορούν να αποδείξουν στις αρµόδιες αρχές 
ότι τυχόν άλλα χρησιµοποιηθέντα υλικά είναι κατάλληλα- 
γ) πρέπει να υπάρχουν κατάλληλα µέσα για τον καθαρισµό και, εν ανάγκη, την 
απολύµανση των σκευών και του εξοπλισµού- 
δ) πρέπει να υπάρχουν κατάλληλα µέσα για να διατηρούνται τα τρόφιµα καθαρά- 
ε) πρέπει να υπάρχει επαρκής παροχή ζεστού ή/και κρύου πόσιµου νερού- 
στ) πρέπει να υπάρχουν κατάλληλες διατάξεις ή/και εγκαταστάσεις για την υγιεινή 
αποθήκευση και διάθεση των τυχόν επικίνδυνων ή/και µη βρώσιµων ουσιών και 
αποβλήτων, στερεών ή υγρών- 
ζ) πρέπει να υπάρχουν κατάλληλες εγκαταστάσεις ή/και διατάξεις για τη διατήρηση 
των τροφίµων υπό κατάλληλες συνθήκες θερµοκρασίας και για τον έλεγχο αυτών- 
η) τα τρόφιµα πρέπει να τοποθετούνται σε χώρους και κατά τρόπο ώστε να 
αποφεύγεται, κατά το δυνατόν, ο κίνδυνος µόλυνσης.  
 
ΙV Μεταφορά 
 
 1. Τα µεταφορικά οχήµατα ή/και οι περιέκτες που χρησιµοποιούνται για τη 
µεταφορά τροφίµων πρέπει να διατηρούνται καθαρά, και σε καλή κατάσταση, ώστε 
να προφυλάσσονται τα τρόφιµα από µολύνσεις, πρέπει δε, εν ανάγκη, να είναι 
σχεδιασµένα και κατασκευασµένα έτσι ώστε να µπορούν να καθαρίζονται ή/και να 
απολυµαίνονται δεόντως.  
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2. Τα βυτία στα οχήµατα ή/και οι περιέκτες δεν πρέπει να χρησιµοποιούνται για τη 
µεταφορά άλλου πράγµατος πλην τροφίµων, αν τα άλλα φορτία µπορούν να 
µολύνουν τα τρόφιµα. Τα χύδην τρόφιµα σε υγρή κατάσταση, σε κόκκους ή σκόνη 
πρέπει να µεταφέρονται σε βυτία ή/και περιέκτες/ δεξαµενές που χρησιµοποιούνται 
µόνον για τη µεταφορά τροφίµων. Στους περιέκτες πρέπει να αναγράφεται καθαρά, 
ευανάγνωστα και ανεξίτηλα, σε µία ή περισσότερες κοινοτικές γλώσσες, ότι 
χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά τροφίµων ή να υπάρχει η ένδειξη "µόνον για 
τρόφιµα".  
3. Όταν τα µεταφορικά οχήµατα ή/και οι περιέκτες χρησιµοποιούνται για τη 
µεταφορά άλλων προϊόντων και όχι τροφίµων, ή για τη µεταφορά διαφορετικών 
ειδών τροφίµων, πρέπει τα προϊόντα, όπου απαιτείται, να διατηρούνται χωριστά για 
να προφυλάσσονται από τυχόν µόλυνση.  
4. Όταν µεταφορικά οχήµατα ή/και περιέκτες έχουν χρησιµοποιηθεί για τη µεταφορά 
προϊόντων εκτός των τροφίµων ή για τη µεταφορά διαφορετικών ειδών τροφίµων, 
πρέπει να γίνεται αποτελεσµατικός καθαρισµός µεταξύ των φορτώσεων ώστε να 
αποφεύγεται ο κίνδυνος µόλυνσης.  
5. Τα τρόφιµα πρέπει να τοποθετούνται µέσα στα µεταφορικά οχήµατα ή/και στους 
περιέκτες και να προστατεύονται κατά τρόπον ώστε να ελαχιστοποιούνται οι κίνδυνοι 
µόλυνσης.  
6. Εν ανάγκη, τα µεταφορικά οχήµατα ή/και οι περιέκτες που χρησιµοποιούνται για 
τη µεταφορά τροφίµων πρέπει να έχουν την ικανότητα να τα διατηρούν στην 
κατάλληλη θερµοκρασία και να είναι σχεδιασµένα έτσι ώστε, αν χρειαστεί, να 
ελέγχεται το επίπεδο θερµοκρασίας.  
 
V Απαιτήσεις εξοπλισµού  
 
Κάθε αντικείµενο, εγκατάσταση ή εξοπλισµός, µε τα οποία έρχονται σε επαφή οι 
τροφές, πρέπει να διατηρούνται καθαρά και,  
α) να κατασκευάζονται και να συντηρούνται έτσι ώστε να ελαχιστοποιείται ο 
κίνδυνος µόλυνσης των τροφίµων- 
β) µε εξαίρεση τα δοχεία και τις συσκευασίες µιας χρήσεως, να κατασκευάζονται και 
να συντηρούνται έτσι ώστε να µπορούν να καθαρίζονται σε βάθος και, εν ανάγκη, να 
απολυµαίνονται, σε βαθµό ικανοποιητικό για τους σκοπούς για τους οποίους 
προοριζονται- 
γ) να είναι εγκατεστηµένα κατά τρόπο που να επιτρέπει επαρκή καθαρισµό των πέριξ 
χώρων.  
 
VI Απορρίµµατα τροφών  
 
1. Απορρίµµατα τροφών και άλλα απορρίµµατα δεν πρέπει να αφήνονται να 
συσσωρεύονται σε χώρους τροφίµων, παρά µόνο στο βαθµό που αυτό είναι 
αναπόφευκτο για τη σωστή λειτουργία της επιχείρησης.  
2. Τα απορρίµµατα τροφίµων και τα άλλα απορρίµµατα πρέπει να εναποτίθενται σε 
περιέκτες που να κλείνουν, εκτός εάν οι επιχειρηµατίες του τοµέα των τροφίµων 
µπορούν να αποδείξουν στις αρµόδιες αρχές ότι τυχόν χρησιµοποιηθέντες άλλοι τύποι 
περιεκτών είναι κατάλληλοι. Αυτοί οι περιέκτες πρέπει να είναι κατάλληλα 
κατασκευασµένοι, να διατηρούνται σε καλή κατάσταση και, εφόσον απαιτείται, να 
καθαρίζονται και να απολυµαίνονται εύκολα.  
3. Πρέπει να υπάρχει κατάλληλη πρόβλεψη για την αποµάκρυνση και την 
αποθήκευση απορριµµάτων τροφών ή άλλων απορριµµάτων. Οι χώροι αποθήκευσης 
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απορριµµάτων πρέπει να σχεδιάζονται και να χρησιµοποιούνται κατά τρόπο που να 
διατηρούνται πάντα καθαροί και να προλαµβάνεται η διείσδυση εντόµων και λοιπών 
επιβλαβών ζώων, καθώς και η µόλυνση των τροφίµων, του ποσίµου νερού, του 
εξοπλισµού και των χώρων.  
 
VII Παροχή νερού 
 
 1. Πρέπει να υπάρχει επαρκής παροχή πόσιµου νερού, όπως ορίζεται στην οδηγία 
80/778/ΕΟΚ του Συµβουλίου της 15ης Ιουλίου 1980 περί της ποιότητας του πόσιµου 
νερού (1). Το πόσιµο αυτό νερό πρέπει να χρησιµοποιείται, αν παραστεί ανάγκη, 
ώστε να µη µολύνονται τα τρόφιµα.  
2. Όπου χρειάζεται πάγος, πρέπει να παράγεται από νερό που πληροί τους όρους της 
οδηγίας 80/778/ΕΟΚ. Αυτός ο πάγος πρέπει να χρησιµοποιείται κάθε φορά που 
χρειάζεται, ώστε να µην µολύνονται τα τρόφιµα. Πρέπει να παράγεται, να διακινείται 
και να αποθηκεύεται υπό συνθήκες που προφυλάσσουν από κάθε µόλυνση.  
3. Ο ατµός που χρησιµοποιείται σε άµεση επαφή µε τα τρόφιµα πρέπει να είναι 
απαλλαγµένος από κάθε ουσία που παρουσιάζει κίνδυνο για την υγεία ή ενδέχεται να 
µολύνει το προϊόν.  
4. Το µη πόσιµο νερό, το οποίο χρησιµοποιείται για παραγωγή στµού, ψύξη, 
κατάσβεση πυρκαϊάς και άλλους παρεµφερείς σκοπούς που δεν σχετίζονται µε 
τρόφιµα, πρέπει να διοχετεύεται µέσω χωριστών δικτύων, τα οποία να 
αναγνωρίζονται εύκολα και να µη συνδέονται καθόλου µε τα συστήµατα ποσίµου 
νερού, ούτε να υπάρχει δυνατότητα αναρροής στα συστήµατα ποσίµου νερού.  
 
VIII Ατοµική υγιεινή  
 
1. Απαιτείται υψηλός βαθµός ατοµικής καθαριότητας από κάθε πρόσωπο που κινείται 
σε χώρους όπου γίνονται εργασίες µε τρόφιµα, το οποίο πρέπει να φορά κατάλληλο, 
καθαρό και, ενδεχοµένως προστατευτικό ρουχισµό.  
2. Απαγορεύεται η, µε οποιαδήποτε ιδιότητα, απασχόληση, σε χώρους εργασίας µε 
τρόφιµα οποιουδήποτε ατόµου είναι γνωστό ή υπάρχουν υπόνοιες ότι πάσχει από 
νόσηµα που µεταδίδεται δια των τροφών, ή ατόµου που πάσχει π.χ. από µολυσµένα 
τραύµατα ή έχει προσβληθεί από δερµατική µόλυνση, έλκη ή διάρροια, όταν 
υφίσταται άµεσος ή έµµεσος κίνδυνος µόλυνσης των τροφίµων από παθογόνους 
µικροοργανισµούς.  
 
IX ∆ιατάξεις που εφαρµόζονται στα τρόφιµα 
 
 1. Η επιχείρηση τροφίµων δεν πρέπει να δέχεται καµία πρώτη ύλη ή συστατικό, εάν 
γνωριζει ή έχει βάσιµους λόγους να υποπτεύεται ότι έχει προσβληθεί από παράσιτα, 
παθογόνους µικροοργανισµούς ή τοξικές, αποσυντεθειµένες ή ξένες ουσίες σε βαθµό 
που, µετά τη συνήθη διαλογή ή/και τις προπαρασκευαστικές διαδικασίες ή 
διαδικασίες επεξεργασίας που εφαρµόζουν οι επιχειρήσεις τροφίµων σύµφωνα µε 
τους κανόνες της υγιεινής, θα είναι και πάλι ακατάλληλο προς βρώση.  
2. Οι πρώτες ύλες και τα συστατικά που αποθηκεύονται στην επιχείρηση πρέπει να 
διατηρούναται υπό κατάλληλες συνθήκες, ούτως ώστε να αποφεύγεται κάθε 
επιβλαβής αλλοίωση και να προφυλάσσονται από µολύνσεις.  
3. Όλα τα τρόφιµα τα οποία διακινούνται, αποθηκεύονται, συσκευάζονται, εκτίθενται 
και µεταφέρονται, προφυλάσσονται από κάθε µόλυνση, η οποία ενδέχεται να τα 
καταστήσει ακατάλληλα προς βρώση, επιβλαβή για την υγεία ή µολυσµένα κατά 
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τρόπο που δεν θα ήταν λογικό να αναµένεται κατανάλωσή τους σε αυτή την 
κατάσταση. Ιδιαίτερα τα τρόφιµα πρέπει να τοποθετούνται ή να προστατεύονται κατά 
τρόπο που να ελαχιστοποιεί τον οποιοδήποτε κίνδυνο µόλυνσης. Πρέπει να 
θεσπιστούν επαρκείς διαδικασίες για να διασφαλιστεί ότι ελέγχονται τα ζωΰφια.  
4. Οι πρώτες ύλες, τα συστατικά, τα ενδιάµεσα προϊόντα και τα τελικά προϊόντα, τα 
οποία ενδέχεται να προσφέρονται για τον πολλαπλασιασµό παθογόνων 
µικροοργανισµών ή το σχηµατισµό τοξινών πρέπει να διατηρούνται σε θερµοκρασίες 
που να µην συνεπάγονται κίνδυνο για την υγεία. Όσο το επιτρέπει η ασφάλεια των 
τροφίµων, επιτρέπεται η παραµονή τροφίµων εκτός χώρων, ελεγχόµενης 
θερµοκρασίας επί περιορισµένο χρονικό διάστηµα όταν αυτό επιβάλλεται για 
πρακτικούς λόγους ειρισµού, κατά την παρασκευή, τη µεταφορά, την αποθήκευση, 
την έκθεση και το σερβίρισµα των τροφίµων.  
5. Όταν τα τρόφιµα πρέπει να διατηρούνται ή να σερβίρονται σε χαµηλή 
θερµοκρασία, πρέπει να ψύχονται το συντοµότερο δυνατό µετά το τελευταίο στάδιο 
επεξεργασίας υπό θερµότητα, ή, εάν δεν χρησιµοποιείται θερµότητα, µετά το τελικό 
στάδιο παρασκευής, σε θερµοκρασία που να µην προκαλεί κινδύνους για την υγεία.  
6. Οι επικίνδυνες ή/και µη εδώδιµες ουσίες, συµπεριλαµβανοµένων των ζωοτροφών 
πρέπει να φέρουν την κατάλληλη σήµανση και να αποθηκεύνονται σε χωριστούς και 
ασφαλείς περιέκτες.  
 
Χ Κατάρτιση  
 
Οι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων τροφίµων εξασφαλίζουν την επίβλεψη και την 
καθοδήγηση ή/και κατάρτιση σχετικά µε την υγιεινή των τροφίµων όσων χειρίζονται 
τρόφιµα, ανάλογα µε τις εκτελούµενες εργασίες. 
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ΜΕΡΟΣ Β΄: ΠΑΡΟΥΣΙΑΣΗ ΕΓΧΕΙΡΙ∆ΙΟΥ ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΣΤΟΥΣ 
ΧΩΡΟΥΣ ΜΑΖΙΚΗΣ ΕΣΤΙΑΣΗΣ 
 
Στο σηµείο αυτό γίνεται η παρουσίαση ενός γενικού µοντέλου αποτελεσµατικής 
εφαρµογής των αρχών του συστήµατος HACCP και γενικά της ασφάλειας των 
τροφίµων στους χώρους µαζικής εστίασης.  
 
 
Β.1 ∆ΙΟΙΚΗΣΗ- ΠΡΟΣΩΠΙΚΟ 
 
Β.1.1  Ευθύνη της διοίκησης  
 
Η πρώτη και σηµαντικότερη προϋπόθεση για την εξασφάλιση της αποτελεσµατικής 
αντιµετώπισης των κινδύνων, που απειλούν την ασφάλεια των καταναλωτών 
τροφίµων είναι η βούληση για την υιοθέτηση των απαραίτητων µέτρων και η 
αποτελεσµατική διοίκηση θεµάτων διαχείρισης τροφίµων από τους υπεύθυνους των 
χώρων εστιάσεως. 
 
Από µέρους της διοίκησης απαιτείται έγκαιρος καθορισµός των απαιτήσεων της 
ασφάλειας τροφίµων σε κάθε στάδιο της λειτουργίας της εταιρίας Η διαδικασία αυτή 
πρέπει να είναι συνεχής και να αναγνωρίζει  πιθανές ελλείψεις ή τροποποιήσεις που 
απαιτούνται για αποτελεσµατικότερη διαχείριση τροφίµων. 
 
Στη συνέχεια η διοίκηση πρέπει να εξασφαλίσει όλους εκείνους τους παράγοντες που 
έχουν κριθεί απαραίτητοι για την ασφάλεια των τροφίµων.  
 
Αρχικά πρέπει να προσλάβει ειδικευµένο προσωπικό ή/ και να εκπαιδεύσει 
κατάλληλα το υπάρχον προσωπικό που θα εµπλέκονται σε όλα τα στάδια ( από την 
προµήθεια µέχρι το σερβίρισµα ) της διάθεσης των τροφίµων. 
 
Άλλη απαίτηση από  τη διοίκηση είναι η επιλογή ( σε συνεργασία µε το ειδικευµένο 
προσωπικό)  και η εξασφάλιση του απαραίτητου και κατάλληλου εξοπλισµού που θα 
χρησιµοποιηθεί στους χώρους προετοιµασίας  των τροφίµων και των  εστιάσεων.  
 
Β.1.2 Προσωπικό  
 
Το προσωπικό που ασχολείται µε τα θέµατα που άπτονται των τροφίµων προκειµένου 
να εξασφαλίζεται η καταλληλότητα τους πρέπει να ακολουθούν τα εξής τέσσερα 
βήµατα: 
 

o Να σχεδιάζουν τις διαδικασίες παραγωγής τροφίµων και τους τρόπους µε τους 
οποίους να εφαρµοστούν ασφαλώς. 

o Να οργανώνουν και να ενηµερώνονται  σωστά για κάθε στάδιο της 
παραγωγικής διαδικασίας και οποιοδήποτε σχετιζόµενο µε αυτό θέµα. 

o Να λειτουργούν σε συµφωνία µε τους κανόνες που εξασφαλίζουν την 
ασφάλεια των τροφίµων σε κάθε στάδιο της παραγωγικής διαδικασίας. 

o Να αναγνωρίζουν και να εκτιµούν τις ενέργειες τους και να προτείνουν στη 
διοίκηση εναλλακτικές µεθόδους που θεωρούν ότι θα επιφέρουν καλύτερα 
αποτελέσµατα. 
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Θέµα της διοίκησης αποτελεί και η επιλογή των ατόµων που θα ασχοληθούν µε τα 
τρόφιµα και η ανάθεση των αρµοδιοτήτων τους. 
 

 
Β.1.2.1 Υπεύθυνος εγκαταστάσεων τροφίµων 
 
Καθ’ όλη τη διάρκεια λειτουργίας των εγκαταστάσεων τροφίµων (αποθήκες, 
εστιατόρια, µαγειρεία κ.τ.λ.)  πρέπει να βρίσκεται ένα µέλος του προσωπικού, το 
οποίο θα είναι υπεύθυνο για τη διατήρηση κατάλληλων συνθηκών στους χώρους 
αυτούς , ώστε να εξασφαλίζεται η ασφάλεια των τροφίµων και η πλήρης εναρµόνιση 
µε τους κρατικούς νόµους και τους διεθνής κανονισµούς. 
 
Ο υπεύθυνος εγκαταστάσεων των τροφίµων πρέπει να εξασφαλίζει: 
 

o Τη διατήρηση και προετοιµασία  των τροφίµων στους προβλεπόµενους για 
αυτή τη χρήση χώρους του πλοίου 

o Τη  µη παρουσία ατόµων στους χώρους των τροφίµων που δε σχετίζονται µε 
τη λειτουργία τους. Για να δοθεί άδεια επισκέψεως αυτών των χώρων από τον 
υπεύθυνο εγκαταστάσεων τροφίµων πρέπει να έχει εξασφαλισθεί πρώτα η 
προστασία των ευπαθών τροφίµων και των αντικειµένων που µπορεί να 
καταστραφούν ή να καταστούν ακατάλληλα προς χρήση 

o Την πιστή εφαρµογή των κανόνων από τους εργαζοµένους στο πλοίο που 
εµπλέκονται µε την προετοιµασία και αποθήκευση των  τροφίµων  

o Την τήρηση των κανόνων προσωπικής υγιεινής (π.χ. χέρια, ενδυµασία) από το 
προσωπικό 

o Την  επιβεβαίωση πραγµατοποίησης  ελέγχων των τροφίµων και των πρώτων 
υλών από το προσωπικό των χώρων προετοιµασίας τροφίµων, καθώς και ο 
περιοδικός έλεγχος των υπηρεσιών που προσφέρει το προσωπικό 

o Τον έλεγχο των θερµοκρασιών µαγειρέµατος των τροφίµων µε χρήση 
κατάλληλων  οργάνων 

o Τον έλεγχο της ψύξης των τροφών όταν απαιτείται για τη διατήρηση τους  
o Την παροχή πληροφοριών στους καταναλωτές σχετικά µε τις τροφές 
o Την εφαρµογή των αρχών υγιεινής για επαναχρησιµοποίηση υλικών(π.χ. 

θερµοκρασία και χρόνος πλύσης µε νερό) και την επίβλεψη της καθαριότητας 
των επιτραπέζιων σκευών 

o Τη µη άµεση επαφή των εργαζοµένων µε τα τρόφιµα (« µε γυµνά χέρια») 
o Την κατάλληλη εκπαίδευση του προσωπικού 

 
Κατάρτιση 
 
Ο υπεύθυνος εγκαταστάσεων τροφίµων πρέπει να έχει πιστοποιηµένες γνώσεις που 
θα του επιτρέπουν να µπορεί να αναγνωρίσει τους κινδύνους που απειλούν την 
ασφάλεια των τροφίµων και να συντονίσει άµεσα τις διορθωτικές ενέργειες. Οι 
γνώσεις του πρέπει να καλύπτουν θέµατα, όπως : 

o Ασφαλή διαχείριση τροφίµων 
o Αρχές προστασίας των τροφίµων 
o Σχέση ατοµικής υγιεινής των εργαζοµένων και κινδύνων της υγείας των 

καταναλωτών τροφίµων  
o Ασθένειες που οφείλονται στην κατανάλωση τροφίµων και  συµπτώµατα που 

σχετίζονται µε αυτές  
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o Κατάλληλες θερµοκρασίες και χρονικά διαστήµατα διατήρησης τροφίµων, 
ψύξης, κατάψυξης, θέρµανσης τους κ.τ.λ. 

o Κατάλληλο περιβάλλον , συνθήκες υγιεινής και εξοπλισµός  
o Προστασία των τροφίµων από τοξικά ή δηλητηριώδη υλικά που βρίσκονται 

στους χώρους αποθήκευσης. 
o Αρχές του συστήµατος HACCP  

 
 
Β.1.2.2 Προσωπικό εγκαταστάσεων τροφίµων  
 
Κάθε µέλος του  προσωπικού εγκαταστάσεων τροφίµων θα πρέπει να εκπαιδευτεί 
ώστε να εξασφαλισθούν επαρκείς γνώσεις που θα του εξασφαλίσουν ότι στη 
συγκεκριµένη θέση εργασίας του λαµβάνει όλα εκείνα τα προληπτικά µέτρα που θα 
ελαχιστοποιήσουν την πιθανότητα εµφάνισης κινδύνων για την ασφάλεια των 
τροφίµων.  
 
 
B.2 ΑΤΟΜΙΚΗ ΥΓΙΕΙΝΗ  
 
Β.2.1 Υγεία εργαζοµένων 
 
Σε περίπτωση που άτοµα του  προσωπικού εµφανίζουν  συµπτώµατα ασθενειών (π.χ. 
διάρροια, φτέρνισµα ή βήχα) ή έχουν πηγή βακτηριακής µόλυνσης (π.χ. ουλές , τοµές 
ή πληγές) στα χέρια, οι οποίες  απειλούν µε επιµόλυνση τα τρόφιµα, δεν θα πρέπει να 
έρχονται σε άµεση επαφή µε αυτά. 
 
Το ίδιο ισχύει και στην περίπτωση που ο υπεύθυνος εγκαταστάσεων τροφίµων – σε 
συµφωνία µε το ιατρικό προσωπικό- το κρίνει σκόπιµο ή αν ιατρικές εξετάσεις 
δείξουν ότι κάποιος εργαζόµενος  πάσχει από ασθένειες που µεταδίδονται µε την 
κατανάλωση τροφίµων. 
 
Σε περίπτωση µη σοβαρής ασθένειας ο εργαζόµενος µπορεί να µεταφερθεί 
προσωρινά  σε τµήµα τέτοιο που δεν έρχεται σε άµεση επαφή µε τα τρόφιµα. 
 
Αν υπάρξει γραπτή επιβεβαίωση του ιατρικού προσωπικού, ότι δεν υπάρχει κίνδυνος 
για την ασφάλεια των τροφίµων, όλα τα παραπάνω µέτρα µπορούν να ακυρωθούν.  
 
 
Β.2.2 Ατοµική υγιεινή 
 
Β.2.2.1 Χέρια  
 
Είναι πολύ σηµαντικό τα µέλη του προσωπικού που ασχολούνται µε τα τρόφιµα να 
διατηρούν τα χέρια τους καθαρά, γιατί οι περισσότεροι παράγοντες που ευνοούν την 
ανάπτυξη βακτηρίων και ιών µεταφέρονται στα τρόφιµα µέσω των χεριών. 
 
Ο µοναδικός τρόπος να περιορισθεί ο κίνδυνος µεταφοράς βακτηρίων και ιών µέσω 
των χεριών είναι το συχνό και σωστό  πλύσιµο τους. 
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Τα χέρια πρέπει πάντα να πλένονται πριν το προσωπικό εµπλακεί στη διαδικασία  
προετοιµασίας  των τροφίµων κάθε φορά που: 

 Έρχονται σε επαφή µε επικίνδυνα και ωµά τρόφιµα 
 Έρχονται σε επαφή µε µολυσµένα αντικείµενα 
 Έρχονται σε επαφή µε άλλα µέρη του σώµατος  
 Το προσωπικό κάνει χρήση των χώρων υγιεινής 
 Το προσωπικό κάνει χρήση καπνού, τρόφιµα ή ποτά (θα πρέπει να 
αποφεύγεται η κατανάλωση τους στους χώρους προετοιµασίας των τροφίµων) 

 Υπάρχουν εκροές από το στόµα, τη µύτη και τα µάτια  
 Το προσωπικό αλλάζει τοµέα εργασίας στην προετοιµασία των τροφίµων και  
εργασία ανάµεσα σε ωµά και έτοιµα προς κατανάλωση τρόφιµα 

 Τα χέρια µπορούν να µολυνθούν από τη δραστηριότητα τους 
 

Σηµαντικό είναι και το πλύσιµο των χεριών να γίνεται µε σωστό τρόπο. Οι κανόνες 
του σωστού πλυσίµατος των χεριών είναι οι ακόλουθοι: 

o Πρέπει να γίνεται σε νιπτήρες που η προβλεπόµενη χρήση τους είναι 
αποκλειστικά το πλύσιµο των χεριών.  

o Κατά το  πλύσιµο πρέπει να χρησιµοποιείται  ζεστό νερό και σαπούνι. 
o Τα χέρια πρέπει να τρίβονται  µεταξύ τους σε όλες τις ακάλυπτες από 

ενδύµατα επιφάνειες τουλάχιστον για 20 δευτερόλεπτα µε σαπούνι. 
o Τελικά τα χέρια ξεπλένονται µε καθαρό νερό. 
o Επιπρόσθετα, όπου απαιτείται, µπορεί να χρησιµοποιηθούν και υγρά 

αποστείρωσης των χεριών. 
 
Προκειµένου να αποφευχθεί η άµεση επαφή των χεριών µε τα τρόφιµα  πρέπει να 
γίνεται χρήση γαντιών ή ειδικού εξοπλισµού εστιατορίων όπου είναι δυνατόν και 
προβλέπεται. 

 
 
Β.2.2.2 Νύχια  
 
Τα νύχια των δακτύλων θα πρέπει να είναι φροντισµένα και δε θα πρέπει να είναι 
βαµµένα ή να χρησιµοποιούνται τεχνητά νύχια κατά την προετοιµασία τροφίµων που 
έρχονται σε επαφή µε αυτά, παρά µόνο αν το προσωπικό φοράει γάντια. 
 
 
Β.2.2.3 Κοσµήµατα- Αντικείµενα 
 
Το προσωπικό δε θα πρέπει να φοράει κοσµήµατα στα χέρια και στο βραχίονα, καθώς 
δεν πρέπει να κρατάει και άσχετα µε την προετοιµασία των τροφίµων αντικείµενα. 
Εξαίρεση αποτελούν τα απλά δαχτυλίδια, όπως οι βέρες.  
 
 
Β.2.2.4 Μαλλιά 
 
Μόνο για το προσωπικό που ασχολείται µε δραστηριότητες που υπάρχει έντονα ο 
κίνδυνος το τριχωτό της κεφαλής να έρθει σε επαφή, ή να πέσει σε προετοιµαζόµενα 
φαγητά, πρέπει να προβλέπεται να χρησιµοποιούνται µέσα περιορισµού του τριχωτού 
της κεφαλής, όπως π.χ. καπέλα, καλύµµατα του κεφαλιού, δίχτυα κεφαλής, µέσα 
περιορισµού γενειάδας , υφάσµατα  κ.τ.λ.  
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Β.2.2.5 Ατοµική υγιεινή 
 
Τα ενδύµατα (π.χ. στολές) του προσωπικού θα πρέπει να είναι καθαρά για να 
αποτρέπεται η επιµόλυνση των τροφίµων και ευπαθών στις µολύνσεις αντικειµένων 
από αυτά. Θα πρέπει κατά τη διάρκεια της εργασίας, όταν τα ενδύµατα λερώνονται 
να αλλάζονται άµεσα. 
 
 
Β.2.2.6 Γενικά     
 
Στους χώρους προετοιµασίας των τροφίµων δε θα πρέπει να υπάρχουν αντικείµενα 
του προσωπικού άσχετα µε την εργασία τους. 
 
Όλα τα φάρµακα και τα τοξικά υλικά πρέπει να βρίσκονται συγκεντρωµένα σε 
περιορισµένο χώρο, εκτός των χώρων που χρησιµοποιούνται για την παρασκευή των 
τροφίµων και να έχουν  κατάλληλες επισηµάνσεις.  
 
 
Β.3 ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ ΚΑΙ ΣΚΕΥΗ 
 
Κατά το στάδιο της διαµόρφωσης των εσωτερικών χώρων και του εξοπλισµού, 
πρέπει να επιλεγούν ο κατάλληλος εξοπλισµός και τα σκεύη που θα 
χρησιµοποιούνται για την προετοιµασία των τροφίµων κατά την καθηµερινή 
λειτουργία του χώρου µαζικής εστίασης. 
 
 
 
Β.3.1 Επιλογή του κατάλληλου εξοπλισµού 
 
Γενικές οδηγίες που πρέπει να ληφθούν υπόψη κατά την επιλογή του εξοπλισµού και 
των σκευών είναι οι ακόλουθες: 

o Πρέπει να ελέγχεται η αντοχή και η ανθεκτικότητα  τους.  
o Να είναι εύκολα καθοριζόµενα µε όσο το δυνατόν λιγότερο απορροφητικές 

και χωρίς ανωµαλίες επιφάνειες , µετακινούµενα και να έχουν εύκολα 
αποσπώµενα τµήµατα ( όπου αυτό είναι δυνατόν), διευκολύνοντας τον 
καθαρισµό ή την αντικατάσταση τους. 

o Πρέπει να ελέγχεται η λειτουργικότητα τους. 
o Πρέπει να ελέγχεται η επάρκεια, η αποτελεσµατικότητα και η  χωρητικότητα 

τους.  
o Όλες οι επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε τα τρόφιµα(σκεύη, εξοπλισµός) 

πρέπει να είναι ασφαλείς  τα τρόφιµα, να  µην επιτρέπουν την επιµόλυνση  
τους  και να µην επηρεάζουν τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά τους. 

o Για τα συστήµατα αυτοµάτου ελέγχου, κατά την επιλογή θα πρέπει να 
ελέγχεται η ακρίβεια και η ευκολία ανάγνωσης τους. Για συσκευές µέτρησης 
θερµοκρασίας τροφίµων η απόκλιση από τις πραγµατικές τιµές πρέπει να 
είναι το πολύ ένας βαθµός της κλίµακας Celcius(1οC)   ή  δύο βαθµοί αν το 
όργανο χρησιµοποιεί κλίµακα Fahrenheit (2ο F). Για τις συσκευές µέτρησης 
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της θερµοκρασίας του αέρα σε χώρους που περιέχουν τρόφιµα , οι 
αντίστοιχες τιµές είναι 1,5ο C και 3ο F. 

 
 
Β.3.2 Εγκατάσταση και τοποθέτηση του εξοπλισµού και των σκευών 
 
Β.3.2.1 Στηριζόµενος στο έδαφος εξοπλισµός   
 
Ο στηριζόµενος στο πάτωµα εξοπλισµός που είναι δύσκολο να µετακινηθεί θα 
πρέπει, είτε να σφραγίζεται στο πάτωµα µε  αποτέλεσµα να µην υπάρχει κενός χώρος 
µεταξύ πατώµατος και εξοπλισµού, είτε να ανυψώνεται µε χρήση υποστηριγµάτων     
( πόδια) , που να δηµιουργούν ένα κενό µεταξύ του πατώµατος και της  κάτω 
επιφάνειας του εξοπλισµού  τουλάχιστον 10 cm αλλά προτιµάται να είναι µεγαλύτερο 
από 15 cm. Με τον τρόπο αυτό ο χώρος κάτω από τον εξοπλισµό γίνεται 
καθαρίσιµος. 
 
 
Β.3.2.2 Επιτραπέζιος εξοπλισµός  
 
Ο επιτραπέζιος εξοπλισµός που είναι δύσκολο να µετακινηθεί θα πρέπει να 
ανυψώνεται µε χρήση  υποστηριγµάτων (πόδια), που δηµιουργούν τουλάχιστον ένα 
κενό καθαρισµού 10 cm µεταξύ του τραπεζιού και της κάτω επιφάνειας του 
εξοπλισµού.   
 
Οι ελάχιστες απαιτήσεις για τον κενό χώρο µεταξύ εξοπλισµού και τραπεζιού είναι 
7,5 cm αν η οριζόντια απόσταση της επιφάνειας του τραπεζιού που βρίσκεται κάτω 
από τον εξοπλισµό και του σηµείου πρόσβασης  δεν είναι περισσότερο από 50 cm ή 5 
cm, αν η απόσταση αυτή δεν είναι περισσότερο από 7,5 cm. 
 
 
Β.3.2.3 Υγρασία  
 
Σε σηµεία που πρέπει να τοποθετηθούν εξοπλισµός ή σκευή και υπάρχει υγρασία, 
αυτά θα πρέπει να τοποθετούνται εντός χώρων που δεν επιτρέπεται η εξάπλωση της. 
Επίσης θα πρέπει να αποφεύγεται η ηλεκτρική  τους σύνδεση σε τέτοια σηµεία. 
 
 
Β.3.3 Συντήρηση και διατήρηση σε κανονική λειτουργία του εξοπλισµού και των 
σκευών 
 
Ο εξοπλισµός και τα σκεύη που χρησιµοποιούνται για την προετοιµασία των 
τροφίµων πρέπει να διατηρούνται σε καλή κατάσταση λειτουργίας , να συντηρούνται, 
να επισκευάζονται ή και να αντικαθίστανται σύµφωνα µε τις οδηγίες του 
κατασκευαστή. 
 
Ο εξοπλισµός ελέγχου, όπως οι συσκευές µετρήσεων θερµοκρασιών, πρέπει να 
ρυθµίζονται σύµφωνα µε τις οδηγίες του κατασκευαστή , ώστε να εξασφαλίζεται η 
ακρίβεια τους. 
 
Τα σκεύη µίας χρήσης δεν πρέπει να επαναχρησιµοποιούνται. 



 

                                            58

 
Β.4 ∆ΟΜΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΚΑΙ ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΕΙΣ ΧΩΡΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
 
Β.4.1 ∆άπεδα και χωρίσµατα 
 
Τα δάπεδα στους χώρους προετοιµασίας τροφίµων θα πρέπει να είναι 
κατασκευασµένα έτσι ώστε να είναι εύκολα καθαρίσιµα. Για αυτόν τον σκοπό θα 
πρέπει να : 

o Να κατασκευάζονται από µη ολισθηρά υλικά. Ειδικά τα δάπεδα των χώρων 
που πρόκειται να βρέχονται συχνά ή να δέχονται υγρά θα πρέπει να έχουν 
κατάλληλη αποχετευτική εγκατάσταση και να είναι µη απορροφητικά. 

o Να είναι ανθεκτικά στα λίπη και τα έλαια καθώς και στη διάβρωση. 
o Στους χώρους µαζικής εστιάσεως τα πατώµατα µπορούν να είναι καλυµµένα 

µε τάπητες, οι οποίοι πρέπει να είναι εύκολα καθαρίσιµοι και σταθερά 
εγκατεστηµένοι. 

Για τους τοίχους και τα χωρίσµατα θα πρέπει : 
o Οι διάφορες εγκαταστάσεις επί των τοίχων (π.χ. στόµια εξαερισµού) 

ηλεκτρικές εγκαταστάσεις πρέπει να είναι εύκολα καθαρίσιµες και χωρίς 
ακµές και ανώµαλες επιφάνειες. 

o Οι επιφάνειες τους πρέπει να είναι οµαλές ,µε σκληρό τελείωµα και ελαφρά 
χρωµατισµένες. 

 
 
Β.4.2 Εγκαταστάσεις λουτρών  
 

o Πρέπει να υπάρχουν αρκετοί χώροι λουτρών και να είναι εύκολα 
προσβάσηµοι και από τα άτοµα µε ειδικές ανάγκες. 

o Οι χώροι λουτρών και τα είδη υγιεινής πρέπει να είναι εύκολα καθαρίσιµα. 
o Οι χώροι των λουτρών πρέπει να αποµονώνονται εντελώς µε πόρτα, η οποία 

δεν πρέπει να οδηγεί κατευθείαν στους χώρους προετοιµασίας των τροφίµων 
και να είναι πάντα κλειστή, εκτός κατά τη διάρκεια του καθαρισµού ή 
συντήρησης του χώρου και του εξοπλισµού. 

o Πρέπει να υπάρχουν καλυµµένοι υποδοχείς απορριµµάτων. 
 
 

Β.4.3 Εγκαταστάσεις νιπτήρων για το πλύσιµο των χεριών 
 

o Πρέπει να υπάρχουν εγκαταστάσεις για το πλύσιµο των χεριών σε κάθε χώρο 
στον οποίο προετοιµάζονται τρόφιµα και να είναι προσβάσιµο  από το 
προσωπικό (λιγότερο από 8 µέτρα από όλα τα σηµεία του χώρου). 

o Οι νιπτήρες για το πλύσιµο των χεριών πρέπει: 
 Να καλύπτουν τις απαιτήσεις της νοµοθεσίας. 
 Να είναι εύκολα προσβάσιµοι . 

o Να έχουν επιλογείς  ζεστού και κρύου νερού , σαπούνι σε σαπουνοθήκη, 
χαρτοπετσέτες µίας χρήσης, καλυµµένο υποδοχέα απορριµµάτων. 

o Ο επιλογέας ζεστού και κρύου νερού πρέπει να µπορεί να παρέχει θερµό νερό 
τουλάχιστον 43ο C και για 15 δευτερόλεπτα, χωρίς να απαιτείται η 
επανενεργοποίηση. 
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Στην περίπτωση που η χρήση νερού για το πλύσιµο των χεριών κρίνεται 
αναποτελεσµατικό, µπορεί να εγκριθεί η χρήση χηµικών, µόνο αν δεν επηρεάζουν 
την καταλληλότητα των τροφίµων µε τα οποία θα έρθουν τα χέρια σε επαφή. 

 
 

Β.4.4 Εγκαταστάσεις  
 

Β.4.4.1 Φωτισµός  
 
Ένταση  
 
- Απαιτείται ένταση τουλάχιστον 110 LUX σε απόσταση 75 cm από το πάτωµα. 
στους χώρους αποθήκευσης και προετοιµασίας των τροφίµων, όταν δε 
πραγµατοποιούνται οι πρωτεύουσες εργασίες στους χώρους αυτούς.   
- Απαιτείται ένταση τουλάχιστον 220 LUX σε απόσταση 75 cm από το πάτωµα 
στους χώρους  προετοιµασίας   και αποθήκευσης των τροφίµων, στις εγκαταστάσεις 
λουτρών και πλύσης χεριών, στους χώρους πλύσης σκευών,  στους χώρους 
σερβιρίσµατος.  
 
Προστασία 
 
Οι λάµπες πρέπει να είναι προστατευµένες για να µην πέφτουν πιθανά θραύσµατα 
τους στα τρόφιµα . 
 
 

Β.4.4.2 Εξαερισµός  
 

Πρέπει να εγκαθίσταται ένα αποτελεσµατικό σύστηµα εξαερισµού σε όλους τους 
χώρους των τροφίµων, των εγκαταστάσεων λουτρών και χώρων πλύσης των σκευών, 
που θα τους διατηρεί  ελεύθερους από εκτεταµένη θέρµανση, ατµό, επικίνδυνες 
αναθυµιάσεις , οσµές και καπνούς. Γενικά θα αποτρέπει τη συγκέντρωση λιπαρών 
ουσιών από τα πατώµατα και τους τοίχους, αποτρέποντας την εµφάνιση µικροβίων 
από τον εξοπλισµό που βρίσκεται κοντά σε αυτά. Με την ανανέωση του αέρα εντός 
του χώρου αποτρέπει την επιµόλυνση των τροφίµων. 

 
Φίλτρα 

 
- Τα φίλτρα πρέπει να είναι εύκολα αποσπώµενα , καθαριζόµενα και εγκαθιστάµενα  
- Πρέπει να επιθεωρούνται περιοδικά τακτικά και σύµφωνα µε τις οδηγίες του     
  κατασκευαστή τους να καθαρίζονται ή  να αλλάζονται. 

 
Ακόµα πρέπει να καθαρίζονται περιοδικά και οι σωληνώσεις του συστήµατος 
εξαερισµού. 

 
Για τη λειτουργία και τη συντήρηση του συστήµατος πρέπει να εφαρµόζονται οι 
οδηγίες του κατασκευαστή. 

 
 
 
 



 

                                            60

Β.4.5 Χώροι αποθήκευσης αντικειµένων και ένδυσης  
 

Πρέπει να υπάρχουν συγκεκριµένοι χώροι ένδυσης έξω από τους χώρους που 
σχετίζονται µε τα τρόφιµα, στους οποίους το προσωπικό µπορεί να αλλάζει ενδύµατα. 

 
Επίσης θα πρέπει να υπάρχει ικανοποιητικός αριθµός ντουλαπιών και γενικά χώρων 
που το προσωπικό µπορεί να τοποθετεί τα προσωπικά του αντικείµενα. Οι χώροι 
αυτοί θα πρέπει να βρίσκονται εκτός των χώρων που σχετίζονται µε τα τρόφιµα. 

 
Στις περιοχές που λαµβάνει χώρα η προετοιµασία των τροφίµων απαγορεύεται η 
παρουσία άσχετων αντικειµένων. 

 
 

Β.4.6 Σύστηµα διαχείρισης απορριµµάτων 
 

Στερεά απορρίµµατα    
 

   Υποδοχείς και δοχεία  
 
  - Πρέπει να υπάρχει ικανοποιητικός αριθµός υποδοχέων σε κάθε χώρο, ώστε να         

 αποφεύγεται η υπερφόρτωση τους. 
  - Πρέπει να είναι ανθεκτικοί, µη απορροφητικοί, εύκολα καθαρίσιµοι , να µην  
    επιτρέπουν διαρροές και να µην επιτρέπουν την παρουσία τρωκτικών και εντόµων. 
  - Όταν δε χρησιµοποιούνται ή γεµίζουν  πρέπει να καλύπτονται. 
  -Πρέπει να αδειάζονται όσο το δυνατόν  πιο συχνά γιατί µπορεί να αποτελέσουν  
εστία µολύνσεων και να προκαλέσουν την εµφάνιση τρωκτικών. 
 
Χώροι απορριµµάτων και απόρριψης   
 
- Πρέπει να είναι εύκολα καθαρίσιµοι και ανθεκτικοί. 
- Πρέπει να είναι αρκετά µεγάλοι για την προβλεπόµενη  χρήση τους.  
- Η επιλογή των χώρων αυτών πρέπει να γίνεται έτσι ώστε να αποτρέπεται η  
   επιµόλυνση τόσο  κατά την αποθήκευση και  προετοιµασία των τροφίµων, όσο     
   και κατά το πλύσιµο του εξοπλισµού. 
- Απαραίτητη κρίνεται η διατήρηση της καθαριότητας τους. Για το σκοπό αυτό       

      πρέπει να γίνεται χρήση νερού υψηλής πίεσης ή ατµού. Όταν παρατηρούνται     
      έντοµα ο καθαρισµός πρέπει να πραγµατοποιείται δύο φορές την εβδοµάδα. 
 
Υγρά απόβλητα  
 
Η αποµάκρυνση των υγρών αποβλήτων γίνεται µέσω του δικτύου αποχέτευσης της 
εγκατάστασης. Οι σωλήνες του δικτύου δε θα πρέπει να περνάνε από χώρους 
προετοιµασίας τροφίµων. Εάν αυτό είναι αδύνατον οι σωλήνες στα σηµεία αυτά δε 
θα πρέπει να έχουν µατίσεις.   
 
Πρέπει να γίνεται συχνός έλεγχος για τυχόν διαρροές και άµεση αντιµετώπιση τους  
στο δίκτυο της αποχέτευσης και γενικά  για να εξασφαλίζεται η καλή του κατάσταση. 
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Β.4.7 Έλεγχος εντόµων και τρωκτικών  
 
Ο καλύτερος τρόπος για την αντιµετώπιση των τρωκτικών και των εντόµων είναι η 
εφαρµογή των κανόνων της υγιεινής στους χώρους ενός εστιατορίου. 
 
Παρόλα αυτά, για κάθε εστιατόριο θα πρέπει να δηµιουργείται ένα σχέδιο 
καταπολέµησης των εντόµων και των τρωκτικών. Το σχέδιο αυτό θα πρέπει να 
περιλαµβάνει όλες τις ενέργειες που πραγµατοποιούνται και τον εξοπλισµό που 
χρησιµοποιείται για τον σκοπό αυτό. Επίσης περιγράφει τον τρόπο παρακολούθησης 
του προγράµµατος. 
 
Πάντως η πρόσληψη ειδικευµένου προσωπικού αποτελεί τη βέλτιστη λύση. 
 
 
Β.4.8 ∆ηλητηριώδη και τοξικά υλικά, φάρµακα  
 
Οι περιέκτες  δηλητηριωδών και τοξικών υλικών πρέπει να διαθέτουν  κατάλληλες 
ετικέτες µε το όνοµα του περιεχοµένου και τις οδηγίες χρήσεως. 
 
Οι περιέκτες  αυτοί πρέπει να αποθηκεύονται σε ειδικούς  περιορισµένους χώρους, 
εκτός των χώρων της προετοιµασίας των τροφίµων.   
 
Φάρµακα 
 
Οι περιέκτες  των φαρµάκων  πρέπει να διαθέτουν  κατάλληλες ετικέτες µε το όνοµα 
του περιεχοµένου και τις οδηγίες χρήσεως. 
 
Οι περιέκτες  αυτοί  πρέπει να αποθηκεύονται σε ειδικούς  περιορισµένους χώρους, 
εκτός των χώρων της προετοιµασίας των τροφίµων, (εξαιρούνται τα  φάρµακα που 
χρειάζονται για την υγεία των εργαζοµένων, για την αντιµετώπιση εκτάκτων 
περιστατικών και την παροχή  πρώτων βοηθειών στους χώρους αυτούς.  
 
 
 
 
Β.5 ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ ΤΩΝ ΣΚΕΥΩΝ 
 
Β.5.1 Συχνότητα καθαρισµού εξοπλισµού 
 
 Επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε τα τρόφιµα  
 
- Ο καθαρισµός τους πρέπει να γίνεται πριν από κάθε αλλαγή χρήσης σε 
διαφορετικό  τύπο ζωικής προέλευσης τροφίµων, µεταξύ έτοιµων προς κατανάλωση 
τροφίµων    και τροφίµων που απαιτούν θερµική επεξεργασία και µεταξύ ωµών 
φρούτων και λαχανικών µε τρόφιµα µεγάλου κινδύνου µόλυνσης. 
- Σε οποιοδήποτε στάδιο της διαδικασίας προετοιµασίας που µπορεί να     
δηµιουργηθεί  επιµόλυνση. 
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   Επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε επικίνδυνα τρόφιµα σε διαρκή βάση 
 
   Οι επιφάνειες αυτές πρέπει να καθαρίζονται τουλάχιστον κάθε 4 ώρες . 
 
Συσκευές διαχωρισµού υλικών (περιορίζουν και διαχωρίζουν ένα είδος τροφίµου, 
π.χ. παγοκυψέλες, δοχεία) 
 
Ο καθαρισµός τους γίνεται σύµφωνα µε τις οδηγίες των κατασκευαστών τους , ενώ     
όταν αυτές δεν είναι διαθέσιµες, µε κατάλληλη συχνότητα ώστε να εξασφαλίζεται 
η πρόληψη των ακαθαρσιών. 
 
Εξοπλισµός και σκεύη που χρησιµοποιούνται για το µαγείρεµα- ψήσιµο 
 
Πρέπει να καθαρίζονται τουλάχιστον κάθε 24 ώρες και  να  ελευθερώνονται από 
τυχόν υπολείµµατα (π.χ. εναποµείναντα λίπη). 
 
Επιφάνειες που  δεν έρχονται σε επαφή µε τρόφιµα  
 
Οι επιφάνειες αυτές πρέπει να είναι καθαρές χωρίς ακαθαρσίες  και υπολείµµατα. 
 
Συσκευές µέτρησης θερµοκρασίας τροφίµων 
 
Πρέπει να καθαρίζονται πριν από κάθε χρήση τους ή αποθήκευση τους.  
 
Πλυντήρια και εξαρτήµατα τους  
 
Ο καθαρισµός τους πρέπει να γίνεται πριν από κάθε χρήση τους . 
 
 

Β.5.2 ∆ιαδικασία καθαρισµού των σκευών 
 
Ο καθαρισµός πραγµατοποιείται σε 6 στάδια: 

1) Ταξινόµηση 
2) Αποµάκρυνση υπολειµµάτων τροφών 
3) Πλύσιµο  
4) Ξέπλυµα 
5) Απολύµανση 
6) Στέγνωµα 
 

Ο καθαρισµός µπορεί να γίνει είτε µε χρήση πλυντηρίων, είτε κατευθείαν από το 
προσωπικό. 
 
Β.5.3 Απαιτήσεις πλυντηρίων  
 

o Τα πλυντήρια και δοχεία ξεπλύµατος πρέπει να είναι εξοπλισµένα µε µέσα 
που περιορίζουν τις επιµολύνσεις µεταξύ των διαλυµάτων στα δοχεία 
πλυσίµατος και ξεπλύµατος. 

o Τα πλυντήρια που χρησιµοποιούν χηµικά για την απολύµανση πρέπει να είναι 
εξοπλισµένα µε κατάλληλες συσκευές ένδειξης απαίτησης µεγαλύτερης 
ποσότητας χηµικών απολυµάνσεως. 
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o Τα πλυντήρια που χρησιµοποιούν φρέσκο ζεστό νερό πρέπει να είναι 
εξοπλισµένα µε συσκευή µέτρησης πίεσης του νερού σε σηµείο πριν µπει στο 
πλυντήριο. Η απόκλιση της ένδειξης τους από την πραγµατική τιµή θα πρέπει 
να είναι µικρότερη από 14 KPa σε 100- 170 KPa. Η συσκευή αυτή θα πρέπει 
να χρησιµοποιεί ως µονάδα βαθµονόµησης  το πολύ τα 7 ΚPa.   

o Τα πλυντήρια αυτά επίσης θα διαθέτουν συσκευές µέτρησης θερµοκρασίας 
στα δοχεία πλυσίµατος και ξεπλύµατος  και προς το τελευταίο σηµείο που το 
ζεστό νερό κάνει απολύµανση . Τα θερµόµετρα αυτά θα πρέπει να έχουν ως 
µονάδα   βαθµονόµησης το πολύ τον 1ο C.   

o Θα πρέπει να διαθέτουν µία βαλβίδα των 6.4 mm Iron Pipe Size (IPS), που θα 
περιορίζει την παροχή νερού, εάν η πίεση υπερβεί µία τιµή. 

o Οι παραπάνω κανόνες δεν ισχύουν στα πλυντήρια που χρησιµοποιούν µόνο 
αντλούµενο ή ανακυκλώµενο απολυµαντικό ξέπλυµα. 

  
 
Β.5.4 Οδηγίες για τη χρήση των πλυντηρίων 
 

o Η χρήση και συντήρηση των πλυντηρίων πρέπει να γίνεται σύµφωνα µε τις 
οδηγίες των κατασκευαστών τους. 

o Οι σωστές θερµοκρασίες του φρέσκου ζεστού νερού που κάνει το 
απολυµαντικό ξέπλυµα είναι :   

- Για πλυντήρια τύπου ψεκασµού ζεστού νερού : µεγαλύτερη των 74ο C 
- Για πλυντήρια που απολυµαίνουν µε φρέσκο νερό: µεγαλύτερη των 

90ο C 
- Για πλυντήρια απλού δοχείου, σταθερού ραφιού µονής θερµοκρασίας: 

µεγαλύτερη από 74ο C 
- Για πλυντήρια απλού δοχείου, µετακινούµενου ραφιού, διπλής  

θερµοκρασίας : µεγαλύτερη από 71ο C 
Για πλυντήρια σταθερού ραφιού, διπλής θερµοκρασίας: µεγαλύτερη 
από 66ο C 

 -  Για πλυντήρια πολλαπλών δοχείων, µετακινούµενου ραφιού,                  
  πολλαπλών θερµοκρασιών : µεγαλύτερη από 66ο C 

 -  Για τα άλλα πλυντήρια : µεγαλύτερη από 82ο C 
 

o Η θερµοκρασία των διαλυµάτων στα πλυντήρια τύπου ψεκασµού που 
χρησιµοποιούν χηµικά για απολύµανση πρέπει να είναι µεγαλύτερη από 49οC. 

 
 
Β.5.5 Οδηγίες για άµεσο πλύσιµο από το προσωπικό 
 

o Απαραίτητη προϋπόθεση για αποτελεσµατικό πλύσιµο από το προσωπικό 
είναι ο νιπτήρας να αποτελείται από 3 τµήµατα, ένα για κάθε µία από τις 
δραστηριότητες: πλύσιµο, ξέπλυµα , απολύµανση. 

o Τα 3 διαλύµατα που χρησιµοποιούνται σε κάθε ένα τµήµα θα πρέπει να 
διατηρούνται καθαρά. 

o Οι θερµοκρασίες των διαλυµάτων πρέπει να είναι σύµφωνες µε τις οδηγίες 
του κατασκευαστή και αν δεν ορίζεται δεν πρέπει να είναι µικρότερη από 
43οC. 

o Αν χρησιµοποιείται ζεστό νερό για απολύµανση θα πρέπει να διατηρείται 
πάνω από 77οC. 
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B.5.6 Εναλλακτικοί τρόποι πλυσίµατος εξοπλισµού και σκευών 
 
Όταν υπάρχουν περιορισµοί που καθιστούν το πλύσιµο σε νιπτήρες  ή µε τη χρήση 
πλυντηρίων αναποτελεσµατικό µπορούν να χρησιµοποιηθούν διάφοροι  εναλλακτικοί 
τρόποι. Αυτοί είναι: 

o Υψηλής / χαµηλής πίεσης ψεκασµός καθαριστικών διαλυµάτων, χρήσης 
βουρτσών, σκληρό καθάρισµα (π.χ. ξύσιµο) για αποµάκρυνση 
εναποµείναντων ακαθαρσιών 

o Χρήση ειδικού καθαριστικού εξοπλισµού 
o Χρήση υποδοχέων µε τρεις χώρους, για τις αντίστοιχες εργασίες που γίνονται 

στο νιπτήρα  
 

Β.5.7 Στάδια πλυσίµατος  
 
Στάδιο 1ο : Ταξινόµηση 
 
Γίνεται ταξινόµηση και διαχωρισµός οµοίων σκευών. 
 
Στάδιο 2ο : Αποµάκρυνση υπολειµµάτων τροφών 
 
Αποµακρύνονται τα υπολείµµατα τροφών, είτε από το προσωπικό, είτε από τα 
πλυντήρια µε κατάλληλο πρόγραµµα  πρόπλυσης.  
 
Στάδιο 3ο : Πλύσιµο  
 
Κατά τη φάση του υγρού καθαρισµού αποµακρύνονται πλήρως οι ακαθαρσίες, είτε 
από το προσωπικό, είτε από τα πλυντήρια.  
 
Το στεγνό καθάρισµα (π.χ. βούρτσισµα, ξύσιµο, απορρόφηση υπολειµµάτων) 
εφαρµόζεται µόνο για επιφάνειες εξοπλισµού και σκευών που έρχονται σε επαφή µε 
ξηρές τροφές . 
 
Πρέπει να ελέγχονται συχνά οι συγκεντρώσεις των διαλυµάτων που 
χρησιµοποιούνται για το πλύσιµο του εξοπλισµού των σκευών. Επίσης η 
αποτελεσµατικότητα των διαλυµάτων εξαρτάται και από την σκληρότητα του νερού. 
 
Στάδιο 4ο : Ξέπλυµα  
 
Στο στάδιο αυτό γίνεται καθαρισµός και αποµάκρυνση των χηµικών που 
χρησιµοποιήθηκαν κατά το στάδιο του πλυσίµατος. είτε  µε καθαρό τρεχούµενο νερό, 
είτε µε κατάλληλο πρόγραµµα ξεπλύµατος του πλυντηρίου. 
 
Στάδιο 5ο : Απολύµανση  
 
Όταν χρησιµοποιείται ζεστό νερό για απολύµανση, ο εξοπλισµός ή το σκεύος 
εµβαπτίζεται στο ζεστό νερό τουλάχιστον για 30 δευτερόλεπτα. Για τα πλυντήρια η 
πίεση θα πρέπει να ρυθµίζεται µε τη βαλβίδα, ώστε να βρίσκεται στην περιοχή 100- 
179 ΚΡa.   
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∆ιαλύµατα 
Τα διαλύµατα απολύµανσης πρέπει να είναι κατάλληλα και αποδεκτά από τη 
νοµοθεσία για αυτή τη χρήση. 

 
Τα σηµαντικότερα διαλύµατα είναι: 
o Η χλωρίνη µε συγκέντρωση 5-20 mg/L (ppm) 
o ∆ιάλυµα ιωδίου. Πρέπει να έχει pH λιγότερο από 5.0 και συγκέντρωση 12.5-

25 mg/L (ppm). 
 
Σηµαντικό ρόλο παίζουν οι θερµοκρασίες και οι χρόνοι έκθεσης του εξοπλισµού 
και των σκευών στη δράση των διαλυµάτων. Η ελάχιστη επιτρεπτή θερµοκρασία 
είναι οι 24ο C, ενώ ο ελάχιστος χρόνος έκθεσης για τη χλωρίνη είναι 7 
δευτερόλεπτα και 30 δευτερόλεπτα για τα άλλα διαλύµατα. 

 
   
Στάδιο 6ο : Στέγνωµα 
 
Ο καθαρισµένος εξοπλισµός και τα σκεύη θα πρέπει να στεγνώνονται πριν 
επαναχρησιµοποιηθούν. 
 
Όπου χρειάζεται πρέπει να γίνεται λίπανση των επιφανειών και επανασύνδεση 
τµηµάτων του εξοπλισµού και των σκευών. 
 
Στη συνέχεια πρέπει να αποθηκεύονται καλυµµένα, σε κλειστό και στεγνό χώρο που 
βρίσκεται σε απόσταση µεγαλύτερη των 15 cm από το πάτωµα. 
 
Β.6 ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
 
Β.6.Ο Εισαγωγή και εισαγωγικές έννοιες  
 
Β.6.0.1 Γενικά 
 
Το γενικό διάγραµµα ροής διαδικασιών προετοιµασίας των τροφίµων στα εστιατόρια 
φαίνεται στην επόµενη σελίδα: 
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*Στην περίπτωση  τροφίµων που δεν χρειάζονται µαγείρεµα παραλείπονται τα στάδια 4,5και 6, ενώ 
στην περίπτωση τροφίµων που σερβίρονται την ίδια ηµέρα µε την προετοιµασία τους παραλείπονται 
τα στάδια 5 και 6.         
          

 
Παραλαβή 

 
Αποθήκευση 

 
Προετοιµασία 

 
Μαγείρεµα 

 
Σερβίρισµα 

 

 
∆ιατήρηση 

  

 
Επαναθέρµανση 

 
Ψύξη 
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Στην περίπτωση των τροφίµων που η προετοιµασία τους δεν περιλαµβάνει το στάδιο 
του µαγειρέµατος  δεν υπάρχει τρόπος µείωσης των µικροβιολογικών κινδύνων, αφού 
το µαγείρεµα  αποτελεί κρίσιµο σηµείο ελέγχου τους. Πρέπει λοιπόν να δοθεί 
ιδιαίτερη έµφαση σε µερικούς κανόνες υγιεινής, όπως : 

o Η διατήρηση των τροφών υπό ψύξη 
o Η εφαρµογή των κανόνων αποφυγής επιµολύνσεως τροφίµων από το 

προσωπικό, τον εξοπλισµό και από άλλα τρόφιµα 
o Κατάλληλη επιλογή προµηθευτών 

 
 
Β.6.0.2 Εισαγωγικές έννοιες  
 

o Επικίνδυνα τρόφιµα για µολύνσεις  
Πρόκειται για τα τρόφιµα που εύκολα µπορούν να αναπτυχθούν βακτήρια σε 
αυτά. 
Παραδείγµατα τέτοιων τροφίµων είναι τα κρεατικά, ιχθυρά, γαλακτοκοµικά, 
φρούτα χαµηλών οξέων και τα µαγειρεµένα λαχανικά. 
 

o Μη επικίνδυνα τρόφιµα για µολύνσεις  
Πρόκειται για τα τρόφιµα που δύσκολα µπορούν να αναπτυχθούν βακτήρια σε 
αυτά. 
Παραδείγµατα τέτοιων τροφίµων είναι τα αρτοπαρασκευάσµατα, φρέσκα 
φρούτα και λαχανικά, τρόφιµα υψηλών οξέων. 
 

o Επικίνδυνη θερµοκρασιακή περιοχή 
Πρόκειται για τη θερµοκρασιακή περιοχή 4o C – 60ο C. Εντός αυτών των 
ορίων δηµιουργούνται ευνοϊκές συνθήκες για την ανάπτυξη µικροβίων στα 
τρόφιµα. 
 

Β.6.1 Παραλαβή πρώτων υλών 
 
Ζωτικής σηµασίας για την ασφάλεια των τροφίµων που παρέχονται στους πελάτες 
των εστιατορίων είναι η επιλογή κατάλληλων προµηθευτών. Για το σκοπό αυτό 
πρέπει: 

o Να εξασφαλίζεται η παρασκευή των πρώτων υλών από αποδεκτές πηγές 
o Να εφαρµόζεται από τον προµηθευτή ένα πρόγραµµα HACCP ή/ και οι 

κανόνες της υγιεινής σε όλους τους χώρους(π.χ. εργοστάσια και φορτηγά 
µεταφοράς) 

o Να γίνεται έλεγχος των εµπορευµάτων  
o Να ελέγχεται αν ο προµηθευτής εφαρµόζει πρόγραµµα εκπαίδευσης για την 

ασφάλεια των τροφίµων 
 
Κατά την παραλαβή πρέπει να ελέγχονται: 

o Τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά (µπορεί να αποτελούν ένδειξη µολύνσεων) 
o Οι συσκευασίες  
o Οι ηµεροµηνίες λήξεως  
o Οι θερµοκρασίες διατήρησης τους  
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Στο στάδιο αυτό κίνδυνο αποτελεί  η πιθανή µικροβιακή ανάπτυξη και επιµόλυνση  
κυρίως των έτοιµων προς κατανάλωση κατεψυγµένων τροφίµων. 
 
Κατάλληλες θερµοκρασίες  
 
Γενικοί κανόνες για την αναγνώριση των κατάλληλων θερµοκρασιών κατά την 
παραλαβή είναι οι εξής: 

o Τα επικίνδυνα για µολύνσεις τρόφιµα πρέπει να έχουν θερµοκρασία 
µικρότερη των 7ο C, εκτός αν καθορίζεται αλλιώς από τους κρατικούς νόµους 
κανονισµούς υγείας. 

o Τα επικίνδυνα για µολύνσεις τρόφιµα που παραλαµβάνονται ζεστά πρέπει να 
έχουν θερµοκρασία µεγαλύτερη των 60ο C. 

o Τα τρόφιµα που αναφέρονται στις ετικέτες τους ως κατεψυγµένα πρέπει να 
παραλαµβάνονται κατεψυγµένα. 

 
Γενικά, οι παραλαβές πρέπει να γίνονται από το προσωπικό αφού ελεγχθούν 
κατάλληλα. Μη κατάλληλα για κατανάλωση τρόφιµα πρέπει να απορρίπτονται.  
 
 
Β.6.2 Αποθήκευση  
 
Η αποθήκευση των τροφίµων θα πρέπει να γίνεται σε κατάλληλα σχεδιασµένους 
χώρους για αυτήν τη χρήση. 
 
Οι χώροι αυτοί θα πρέπει να είναι καθαροί, χωρίς έντοµα και τρωκτικά , υγρασία και 
σε αρκετή απόσταση από εστίες θέρµανσης . Ακόµα θα πρέπει να βρίσκονται σε 
απόσταση µεγαλύτερη των 15 cm από το πάτωµα και 10 cm από τους τοίχους. 
 
Γενικές οδηγίες αποθήκευσης  
 

o Τα αποθηκευµένα τρόφιµα θα πρέπει, είτε βρίσκονται στις αρχικές τους 
συσκευασίες, είτε έχουν µεταφερθεί σε άλλες συσκευασίες , να έχουν 
κατάλληλες ετικέτες που θα αναγράφονται το είδος των τροφίµων, οι 
ηµεροµηνίες λήξεως κ.τ.λ. 

o Τα αποθηκευµένα τρόφιµα θα πρέπει να εγκαθίστανται µε τέτοιο τρόπο, ώστε 
τα αποθηκευµένα προϊόντα του ίδιου είδους να χρησιµοποιούνται µε την ίδια 
σειρά µε αυτήν που αποθηκεύτηκαν( First In- First Out, FIFO) 

 
B.6.2.1 Ξηρή αποθήκευση 
 
Αναφέρεται σε ξηρές τροφές . Οι τροφές αυτές πρέπει να είναι καλυµµένες  και σε 
συσκευασίες αεροστεγώς κλεισµένες . 
 
Β.6.2.2 Αποθήκευση υπό ψύξη  
 
Η αποθήκευση των υπό ψύξη προϊόντων βοηθάει στην καταπολέµηση των 
βακτηρίων. Συνεπώς µείζονος σηµασίας είναι ο έλεγχος της θερµοκρασίας, ώστε να 
εξασφαλίζεται η σωστή λειτουργία των ψυγείων. Το κρίσιµο όριο είναι οι 5ο C για 
τους χώρους του ψυγείου. Πρέπει δηλαδή η θερµοκρασία να παραµένει σταθερά 
κάτω από 5ο C. 
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Το κρίσιµο όριο για τη λειτουργία των καταψυκτών είναι οι – 4ο C 
 
Γενικοί κανόνες για την αποθήκευση υπό ψύξη 
 

o Πρέπει να γίνεται διαχωρισµός των χώρων συντήρησης. Τα έτοιµα προς 
κατανάλωση τρόφιµα πρέπει να αποθηκεύονται πάνω από τα τρόφιµα προς 
µαγείρεµα, ώστε να αποφευχθούν οι επιµολύνσεις.  

o Κάθε είδους τροφίµου πρέπει να καλύπτεται και να διαχωρίζεται από τα άλλα 
τρόφιµα που απορροφούν εύκολα οσµές. 

o Τα τρόφιµα πρέπει να τοποθετούνται έτσι ώστε να µην εµποδίζεται η 
ελεύθερη κυκλοφορία του αέρα και να µην υπερφορτώνονται τα ψυγεία. 

 
Γενικά πρέπει να γίνεται τακτικός  έλεγχος της κατάστασης των τροφίµων (π.χ. 
ηµεροµηνίες λήξης και οργανοληπτικά χαρακτηριστικά ).  
 
Β.6.3 Προετοιµασία  
 
Στο στάδιο αυτό περιλαµβάνονται ορισµένες διεργασίες που πραγµατοποιούνται 
πριν το µαγείρεµα. Ο κίνδυνος  για την ασφάλεια των τροφίµων προκύπτει από τις 
επιµολύνσεις και την εµφάνιση µικροβίων από το προσωπικό και τον εξοπλισµό.  

 
Ξεπάγωµα  
 

o Τα κατεψυγµένα τρόφιµα πρέπει να διατηρούνται σε θερµοκρασία κάτω 
των  -18ο C  για περισσότερο από 21 µέρες, ώστε να µην αναπτυχθούν 
παράσιτα. 

o Τα περιβλήµατα των τροφίµων πρέπει να διατηρούνται δροσερά και εκτός 
της επικίνδυνης θερµοκρασιακής περιοχής. 

o Το ασφαλές ξεπάγωµα γίνεται : 
- Με πλύσιµο µε τρεχούµενο νερό. Η θερµοκρασία του νερού πρέπει να 

είναι κάτω των 21ο C.  
- Με µεταφορά στα ψυγεία και  διατήρηση των τροφίµων στους 5ΟC . 

Αποτελεί και τον ασφαλέστερο τρόπο ξεπαγώµατος. 
- Με το µαγείρεµα ή µε τη χρήση φούρνου µικροκυµάτων. 

 
Τρόφιµα που ξεπαγώνουν δεν πρέπει να επαναψύχωνται, ενώ µερικά τρόφιµα πρέπει 
να µαγειρεύονται εντός 24 ωρών. 
 
Άλλες διεργασίες  
 
Άλλες  διεργασίες που βοηθούν στην πρόληψη των βακτηρίων κατά το στάδιο της 
προετοιµασίας είναι η προετοιµασία των τροφίµων σε µερίδες  και η χρήση προ-
ψυγµένων συστατικών. 
 
Β.6.4 Μαγείρεµα  
 
Αποτελεί κρίσιµο σηµείο ελέγχου γιατί είναι το αποτελεσµατικότερο στάδιο στην 
καταπολέµηση της ανάπτυξης των µικροβίων στα τρόφιµα. Είναι σηµαντικό να 
επιλεγεί ο κατάλληλος συνδυασµός θερµοκρασίας- χρόνου µαγειρέµατος. 
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Όπου δεν υπάρχει πρόβληµα πρακτικότητας είναι ιδανικό να µετριέται η εσωτερική 
θερµοκρασία των τροφίµων µε ένα αποστειρωµένο και καθαρό θερµόµετρο. 
 
Κατάλληλες θερµοκρασίες : 
 
74ο C: Πουλερικά, κρεατικά 
68ο C: Τρόφιµα µε βάση το κρέας  
63ο C: Θαλασσινά, χοιρινό κρέας, επικίνδυνα για µόλυνση τρόφιµα 
60ο C: Φρούτα και λαχανικά 
54,5ο C: Ελαφρά ψηµένο βοδινό κρέας  
 
Υπάρχει και η δυνατότητα να σερβιριστούν  τρόφιµα µαγειρεµένα σε χαµηλότερες 
θερµοκρασίες από τις παραπάνω, κατόπιν παραγγελίας των πελατών. Στην περίπτωση 
αυτή πρέπει να ενηµερώνεται ο πελάτης. 
 
Πάντως η εσωτερική  θερµοκρασία των τροφίµων  θα πρέπει να είναι πάνω από 74ο C 
και τουλάχιστον για 15 δευτερόλεπτα. 
 
Β.6.5 Ψύξη 
 
Για την αντιµετώπιση  της εµφάνισης των µικροβίων πρέπει η ψύξη των 
µαγειρεµένων φαγητών να είναι σύντοµη ( να ολοκληρώνεται εντός 2 ωρών). 
 
Αρχικά τα τρόφιµα ψύχονται στους 10-15ο C για 90 λεπτά και στη συνέχεια στους    
5ο C   
 
Β.6.6 Επαναθέρµανση 
 
Βοηθάει στην καταπολέµηση των βακτηρίων που επιβίωσαν κατά το µαγείρεµα. Η 
επαναθέρµανση πρέπει να γίνεται σε θερµοκρασία 74ο  C και ο χρόνος που διαρκεί η 
αύξηση της θερµοκρασίας από 5ο C σε 74ο C δεν πρέπει να υπερβαίνει τις 2 ώρες. 
 
Τα επικίνδυνα για µόλυνση τρόφιµα δεν πρέπει να επαναθερµαίνονται περισσότερες 
από µία φορές. 
 
Β.6.7 ∆ιατήρηση  
 
Τα τρόφιµα που έχουν µαγειρευτεί και δε θα σερβιριστούν άµεσα πρέπει να 
διατηρούνται σε θερµοκρασία  µεγαλύτερη από 60ο C ή µικρότερη από 5ο C. 
 
Η εν θερµώ διατήρηση, αν η θερµοκρασία των τροφίµων δεν είναι µεγαλύτερη από 
60ο C  δεν πρέπει να υπερβαίνει τις 4 ώρες. 
 
Τα επικίνδυνα για µόλυνση τρόφιµα πρέπει να διατηρούνται το πολύ 7 ηµέρες από 
την ηµέρα της παραγωγής τους. 
 
Αποµεινάρια  
 
Είναι τρόφιµα που δε σερβιρίστηκαν και θα αποθηκευτούν για µελλοντική 
κατανάλωση. 
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Η διαδικασία που ακολουθείται για την εξασφάλιση της καταλληλότητας των 
αποµειναριών για κατανάλωση είναι: 

o ∆ιατηρούνται για όσο το δυνατόν µικρότερο διάστηµα. 
o Πάντα σερβίρονται πριν τα  φρέσκα  προετοιµασµένα τρόφιµα. 
o ∆εν αναµειγνύονται ποτέ µε φρέσκα προετοιµασµένα τρόφιµα. 

 
∆ε θεωρούνται αποµεινάρια τρόφιµα που δεν καταναλώθηκαν από τους πελάτες και 
πρέπει πάντα να απορρίπτονται από µελλοντική κατανάλωση τους. 
 
 
Β.6.8 Σερβίρισµα  
 
Το πρόβληµα του σταδίου αυτού είναι ο κίνδυνος των επιµολύνσεων των τροφίµων 
από το προσωπικό και τους καταναλωτές.  
 
Για την αποφυγή των κινδύνων αυτών πρέπει: 

o Να χρησιµοποιούνται κατάλληλες συσκευασίες. 
o Να χρησιµοποιούνται ειδικές προθήκες για τα τρόφιµα. 
o Να χρησιµοποιείται κατάλληλα  σχεδιασµένος εξοπλισµός και να 

υιοθετούνται κατάλληλες µέθοδοι σερβιρίσµατος των τροφίµων. 
 
 
Β.7 ΝΕΡΟ 
 
Β.7.1 Πόσιµο νερό 
 
Το πόσιµο νερό είναι εκείνο που προµηθεύεται η επιχείρηση και ικανοποιεί την 
υπουργική απόφαση Α5/288/23.1.1986(ΦΕΚ 53/Β/20.2.1986, ∆ιορθ. Σφαλ. ΦΕΚ 
379/Β/10.6.1986). 
 
Το νερό που χρησιµοποιείται για όλες τις δραστηριότητες που επιδρούν στην 
ασφάλεια των τροφίµων πρέπει να ικανοποιεί τις απαιτήσεις που χαρακτηρίζουν το 
πόσιµο νερό, όπως αυτές προκύπτουν από την παραπάνω υπουργική απόφαση. 
 
 
 
ΜΕΡΟΣ Γ΄:ΠΡΑΚΤΙΚΗ ΕΦΑΡΜΟΓΗ ΤΗΣ ΑΝΑΛΥΣΗΣ ΕΠΙΚΙΝ∆ΥΝΟΤΗΤΑΣ 
ΚΑΙ ΤΩΝ ΚΡΙΣΙΜΩΝ ΣΗΜΕΙΩΝ ΕΛΕΓΧΟΥ(HACCP) ΣΤΟΥΣ ΧΩΡΟΥΣ 
ΜΑΖΙΚΗΣ ΕΣΤΙΑΣΗΣ 
 
Στις σελίδες που ακολουθούν εµφανίζονται τα έντυπα που προτείνονται στο 
παράρτηµα Α συµπληρωµένα για τις διάφορες κατηγορίες τροφίµων.   
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Προϊόν: Τρόφιµα που δε χρειάζονται µαγείρεµα και σερβίρονται την ίδια µέρα                                   
   Σελίδα 1 από 1 

Εγκαταστάσεις:    Εγκρίθηκε από:    
Αριθµός Εντύπου HACCP: 3   Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 
 
 
 
 
 

Στάδιο 4ο – ∆ηµιουργία ∆ιαγράµµατος Ροής της Παραγωγικής ∆ιαδικασίας  
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
Παραλαβή 

 

 
Προετοιµασία 

 
Αποθήκευση 

 
∆ιατήρηση 

 
      Σερβίρισµα 
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Προϊόν: Τρόφιµα που  χρειάζονται µαγείρεµα και σερβίρονται την ίδια µέρα   

Σελίδα 1 από 1                              
Εγκαταστάσεις:    Εγκρίθηκε από:    
Αριθµός Εντύπου HACCP: 3   Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 
 
 
 
 
 

Στάδιο 4ο – ∆ηµιουργία ∆ιαγράµµατος Ροής της Παραγωγικής ∆ιαδικασίας  
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
Παραλαβή 

 

 
Προετοιµασία 

 
Αποθήκευση 

 
Μαγείρεµα 

 
      ∆ιατήρηση 

 
      Σερβίρισµα 



ONOMA ΕΤΑΙΡΙΑΣ      ΣΧΕ∆ΙΟ HACCP 
 

                                            74

 
Προϊόν: Τρόφιµα που  χρειάζονται µαγείρεµα και  δε σερβίρονται την ίδια µέρα                                 

   Σελίδα 1 από 1 
Εγκαταστάσεις:      Εγκρίθηκε από:                                        
Αριθµός Εντύπου HACCP: 3   Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 
 
      Στάδιο 4ο – ∆ηµιουργία ∆ιαγράµµατος Ροής της Παραγωγικής ∆ιαδικασίας 
 
       
 
 

  
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

 
Παραλαβή 

 

 
Προετοιµασία 

 
Αποθήκευση 

 
Μαγείρεµα 

 
Ψύξη 

 
    Επαναθέρµανση

 
∆ιατήρηση 

 
Σερβίρισµα 
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Προϊόν: Μαγειρεµένα  προϊόντα  κρεάτων, ψαριών, δηµητριακών, λαχανικών, 
γαλακτοκοµικών, αυγών                                                                       Σελίδα 1 από 2 
Εγκαταστάσεις:    Εγκρίθηκε από:    
Αριθµός Εντύπου HACCP: 4   Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 
 
 
 
 

Στάδιο 6ο – ∆ιεξαγωγή Ανάλυσης Επικινδυνότητας (1η αρχή) 
 
 

 
 

Στάδιο 
διαδικασίας 

 

Κίνδυνοι: 
Βιολογικοί 

(Β) 
Χηµικοί (Χ) 
Φυσικοί (Φ) 

 
∆ικαιολόγηση 

Θα 
ενταχθεί ο 
κίνδυνος 
στο σχέδιο;   
(Ναι/ Όχι) 

 
Μέτρα 
Ελέγχου 

Παθογόνα 
βακτήρια και ιοί 
(Β) 

Εισέρχονται 
βακτήρια και ιοί στα 
τρόφιµα, ή 
βρίσκονται σε 
λανθάνουσα µορφή 
και αναπτύσσονται 
µε την αύξηση της 
θερµοκρασίας   

ΝΑΙ -Αξιολόγηση και 
κατάλληλη επιλογή 
προµηθευτών 
-Έλεγχος θερ/σιών, 
ηµεροµηνιών  και 
γενικά της 
κατάστασης των 
παραλαµβανοµένων 
τροφίµων και των 
συσκευασιών τους 
 
  

Παραλαβή 
 
 
 
 
 

Επιµόλυνση από 
ξένα αντικείµενα 
(Φ) 

Μπορεί να προέλθει 
από την κακή 
κατάσταση των 
συσκευασιών ή 
κατά τη διάρκεια 
χειρισµών από το 
προσωπικό 

ΟΧΙ - Έλεγχος της 
κατάστασης των 
παραλαµβανοµένων 
τροφίµων και των 
συσκευασιών τους 
- Τήρηση των 
κανόνων υγιεινής 
από το προσωπικό  
 

Αποθήκευση 
 
 
 

Παθογόνα 
βακτήρια και ιοί 
(Β) 

Είναι δυνατή η 
ανάπτυξη τους λόγω 
υψηλών 
θερµοκρασιών  και 
µεγάλου χρόνου 
αποθήκευσης 

ΝΑΙ - Έλεγχος 
θερµοκρασιών και 
χρόνων 
αποθήκευσης 
τροφίµων 

Ανάπτυξη 
µικροβίων (Β) 

Πιθανές αιτίες είναι 
η µη τήρηση 
κανόνων υγιεινής 
από το προσωπικό 
και η χρήση 
ακατάλληλου 
εξοπλισµού  

ΟΧΙ - Τήρηση των 
κανόνων υγιεινής 
από το προσωπικό 
- Χρήση 
κατάλληλου 
εξοπλισµού      

Προετοιµασία 
 
 
 
 
 

Επιµόλυνση από 
ξένα αντικείµενα 
(Φ) 

Μπορεί να 
οφείλεται στο 
προσωπικό 

ΟΧΙ - Κατάλληλοι 
χειρισµοί  τροφίµων 
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Προϊόν: Μαγειρεµένα  προϊόντα  κρεάτων, ψαριών, δηµητριακών, λαχανικών, 
γαλακτοκοµικών, αυγών                                                                       Σελίδα 2 από 2 
Εγκαταστάσεις:    Εγκρίθηκε από:    
Αριθµός Εντύπου HACCP: 4   Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 
 
 
Στάδιο 6ο – ∆ιεξαγωγή Ανάλυσης Επικινδυνότητας (1η αρχή) 

 
 

 
Στάδιο 

διαδικασίας 
 

Κίνδυνοι: 
Βιολογικοί 

(Β) 
Χηµικοί (Χ) 
Φυσικοί (Φ) 

 
∆ικαιολόγηση 

Θα 
ενταχθεί ο 
κίνδυνος 
στο σχέδιο;   
(Ναι/ Όχι) 

 
Μέτρα 
Ελέγχου 

Θερµική 
επεξεργασία 
(µαγείρεµα, 
ψήσιµο, κ.τ.λ) 
 
 
 
 
 

Παθογόνα 
βακτήρια και ιοί 
(Β) 

Πιθανό να έχουν 
επιβιώσει από τα 
προηγούµενα 
στάδια διαδικασίας, 
όπου µε κατάλληλο 
συνδυασµό 
θερµοκρασίας- 
χρόνου θερµικής 
επεξεργασίας να 
καταπολεµηθούν 
αποτελεσµατικά 

ΝΑΙ - Έλεγχος 
θερµοκρασιών και 
χρόνων ψησίµατος 

Ψύξη Ανάπτυξη 
µικροβίων (Β) 

Μικρόβια που   
αναπτύχθηκαν λόγω 
της µη κατάλληλης  
ψύξης   

ΝΑΙ - Έλεγχος 
θερµοκρασιών και 
χρόνων ψύξης  

Επαναθέρµανση Μικροοργανισµοί 
(Β) 

Είναι 
µικροοργανισµοί 
που επιβίωσαν της 
ψύξης 

ΝΑΙ - Έλεγχος της 
θερµοκρασίας 
επαναθέρµανσης  

∆ιατήρηση Ανάπτυξη 
παθογόνων 
µικροοργανισµών 
(Β) 

Πρέπει να 
αποφεύγεται η 
διατήρηση στην 
«επικίνδυνη 
θερµοκρασιακή 
περιοχή, 
(4Ο C-60ο C)» 

ΝΑΙ - Έλεγχος χρόνων 
και θερµοκρασίας 
διατηρήσεως 
τροφίµων 

Σερβίρισµα Πιθανή   
βιολογική 
επιµόλυνση (Β) -
επιµόλυνση µε 
ξένα σώµατα(Φ)  

Μπορεί να  
οφείλεται στο 
προσωπικό, τους  
καταναλωτές και 
στον ακατάλληλο 
εξοπλισµό 

ΟΧΙ -Τήρηση των 
κανόνων υγιεινής 
από το προσωπικό 
- Χρήση 
κατάλληλου 
εξοπλισµού      
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Προϊόν: Ωµά   προϊόντα κρεάτων, ψαριών, λαχανικών, φρούτων, φρέσκου 
γάλακτος, τυριών                                                                                   Σελίδα 1 από 2   
Εγκαταστάσεις:    Εγκρίθηκε από:    
Αριθµός Εντύπου HACCP: 4   Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 
 
 
 

Στάδιο 6ο – ∆ιεξαγωγή Ανάλυσης Επικινδυνότητας (1η αρχή) 
 
 
 
 

 
 

Στάδιο 
διαδικασίας 

 

Κίνδυνοι: 
Βιολογικοί 

(Β) 
Χηµικοί (Χ) 
Φυσικοί (Φ) 

 
∆ικαιολόγηση 

Θα 
ενταχθεί ο 
κίνδυνος 
στο σχέδιο;   
(Ναι/ Όχι) 

 
Μέτρα 
Ελέγχου 

Σάπισµα -
παθογόνα 
βακτήρια και ιοί 
(Β) 

Μπορεί να 
οφείλονται σε 
µικροβιακή 
επιµόλυνση 

ΝΑΙ -Αξιολόγηση και 
κατάλληλη επιλογή 
προµηθευτών 
-Έλεγχος θερ/σιών, 
ηµεροµηνιών  και 
γενικά της 
κατάστασης των 
παραλαµβανοµένων 
τροφίµων και των 
συσκευασιών τους 
 
  

Παραλαβή 
 
 
 
 
 

Επιµόλυνση από 
ξένα αντικείµενα 
(Φ) 

Μπορεί να προέλθει 
από την κακή 
κατάσταση των 
συσκευασιών ή 
κατά τη διάρκεια 
χειρισµών από το 
προσωπικό 

ΟΧΙ - Έλεγχος της 
κατάστασης των 
παραλαµβανοµένων 
τροφίµων και των 
συσκευασιών τους 
- Τήρηση των 
κανόνων υγιεινής 
από το προσωπικό  
 

Αποθήκευση 
 
 
 

Σάπισµα-
παθογόνα 
βακτήρια και ιοί 
(Β) 

Είναι δυνατή η 
ανάπτυξη τους λόγω 
υψηλών 
θερµοκρασιών  και 
µεγάλου χρόνου 
αποθήκευσης 

ΝΑΙ - Έλεγχος 
θερµοκρασιών και 
χρόνων 
αποθήκευσης 
τροφίµων 

Ανάπτυξη 
µικροβίων (Β) 

Πιθανές αιτίες είναι 
η µη τήρηση 
κανόνων υγιεινής 
από το προσωπικό 
και η χρήση 
ακατάλληλου 
εξοπλισµού  

ΟΧΙ - Τήρηση των 
κανόνων υγιεινής 
από το προσωπικό 
- Χρήση 
κατάλληλου 
εξοπλισµού      

Προετοιµασία 
 
 
 
 
 

Επιµόλυνση από 
ξένα αντικείµενα 
(Φ) 

Μπορεί να 
οφείλεται στο 
προσωπικό 

ΟΧΙ - Κατάλληλοι 
χειρισµοί  τροφίµων 
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Προϊόν: Ωµά   προϊόντα κρεάτων, ψαριών, λαχανικών, φρούτων, φρέσκου 
γάλακτος, τυριών                                                                                   Σελίδα 2 από 2   
Εγκαταστάσεις:    Εγκρίθηκε από:    
Αριθµός Εντύπου HACCP: 4   Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 
 
 
 
 
 

Στάδιο 6ο – ∆ιεξαγωγή Ανάλυσης Επικινδυνότητας (1η αρχή) 
 
 
 
 

 
 

Στάδιο 
διαδικασίας 

 

Κίνδυνοι: 
Βιολογικοί 

(Β) 
Χηµικοί (Χ) 
Φυσικοί (Φ) 

 
∆ικαιολόγηση 

Θα 
ενταχθεί ο 
κίνδυνος 
στο σχέδιο;   
(Ναι/ Όχι) 

 
Μέτρα 
Ελέγχου 

∆ιατήρηση Ανάπτυξη 
παθογόνων 
µικροοργανισµών 
(Β) 

Πρέπει να 
αποφεύγεται η 
διατήρηση στην 
«επικίνδυνη 
θερµοκρασιακή 
περιοχή, 
(4Ο C-60ο C)» 

ΝΑΙ - Έλεγχος χρόνων 
και θερµοκρασίας 
διατηρήσεως 
τροφίµων 

Σερβίρισµα Πιθανή 
επιµόλυνση  
(Β) 

Μπορεί να  
οφείλεται στο 
προσωπικό, τους  
καταναλωτές και 
στον ακατάλληλο 
εξοπλισµό 

ΟΧΙ -Τήρηση των 
κανόνων υγιεινής 
από το προσωπικό 
- Χρήση 
κατάλληλου 
εξοπλισµού      
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Προϊόν: Ξηρά τρόφιµα, συσκευασµένα- κονσερβοποιηµένα τρόφιµα και έτοιµα 
γεύµατα µακράς διαρκείας, τουρσιά, γλυκίσµατα, ψωµί                Σελίδα 1 από 2 
Εγκαταστάσεις:    Εγκρίθηκε από:    
Αριθµός Εντύπου HACCP: 4   Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 
 
 
 
 
 

Στάδιο 6ο – ∆ιεξαγωγή Ανάλυσης Επικινδυνότητας (1η αρχή) 
 
 
 
 

 
 

Στάδιο 
διαδικασίας 

 

Κίνδυνοι: 
Βιολογικοί 

(Β) 
Χηµικοί (Χ) 
Φυσικοί (Φ) 

 
∆ικαιολόγηση 

Θα 
ενταχθεί ο 
κίνδυνος 
στο σχέδιο;   
(Ναι/ Όχι) 

 
Μέτρα 
Ελέγχου 

Παραλαβή 
 
 
 
 
 

Φυσική 
καταστροφή – 
φυσική 
επιµόλυνση(Φ) 

Μπορεί να 
οφείλεται σε 
µηχανικό 
τραυµατισµό  

ΟΧΙ -Κατάλληλοι 
χειρισµοί προϊόντος 
από το προσωπικό 
- Έλεγχος 
κατάστασης 
προϊόντων και 
συσκευασιών τους   

Μικροοργανισµοί 
που προκαλούν 
σήψη(Β) 

Η ύπαρξη τους 
οφείλεται στην 
αποθήκευση τους 
για µεγαλύτερο 
χρονικό διάστηµα 
από το 
επιτρεπόµενο 

ΟΧΙ - Έλεγχος  χρόνων 
αποθήκευσης 
τροφίµων 

Αποθήκευση 
 
 
 

Φυσική 
καταστροφή (Φ) 

Μπορεί να 
οφείλεται στο 
ακατάλληλο 
περιβάλλον 
αποθήκευσης  

ΟΧΙ - Έλεγχος 
συνθηκών 
αποθήκευσης  

Ανάπτυξη 
µικροβίων (Β) 

Πιθανές αιτίες είναι 
η µη τήρηση 
κανόνων υγιεινής 
από το προσωπικό 
και η χρήση 
ακατάλληλου 
εξοπλισµού  

ΟΧΙ - Τήρηση των 
κανόνων υγιεινής 
από το προσωπικό 
- Χρήση 
κατάλληλου 
εξοπλισµού      

Προετοιµασία 
 
 
 
 
 

Επιµόλυνση από 
ξένα αντικείµενα 
(Φ) 

Μπορεί να 
οφείλεται στο 
προσωπικό 

ΟΧΙ - Κατάλληλοι 
χειρισµοί  τροφίµων 
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Προϊόν: Ξηρά τρόφιµα, συσκευασµένα- κονσερβοποιηµένα τρόφιµα και έτοιµα 
γεύµατα µακράς διαρκείας, τουρσιά, γλυκίσµατα, ψωµί                  Σελίδα 2 από 2 
Εγκαταστάσεις:    Εγκρίθηκε από:    
Αριθµός Εντύπου HACCP: 4   Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 
 
 

Στάδιο 6ο – ∆ιεξαγωγή Ανάλυσης Επικινδυνότητας (1η αρχή) 
 
 

 
 
Στάδιο 
διαδικασίας 
 

 
 

Κίνδυνοι: 
Βιολογικοί 

(Β) 
Χηµικοί (Χ) 
Φυσικοί (Φ) 

 
∆ικαιολόγηση

Θα 
ενταχθεί ο 
κίνδυνος 
στο σχέδιο;  
(Ναι/ Όχι) 

 
Μέτρα 
Ελέγχου 

Θερµική 
επεξεργασία 
(µαγείρεµα, 
ψήσιµο, κ.τ.λ.) 
 
 
 
 
 

Παθογόνα 
βακτήρια και ιοί 
(Β) 

Πιθανό να έχουν 
επιβιώσει από τα 
προηγούµενα στάδια 
διαδικασίας, όπου µε 
κατάλληλο 
συνδυασµό 
θερµοκρασίας- 
χρόνου θερµικής 
επεξεργασίας να 
καταπολεµηθούν 
αποτελεσµατικά 

ΝΑΙ - Έλεγχος 
θερµοκρασιών και 
χρόνων ψησίµατος 

Ψύξη Ανάπτυξη 
µικροβίων (Β) 

Μικρόβια που   
αναπτύχθηκαν λόγω 
της µη κατάλληλης  
ψύξης   

ΝΑΙ - Έλεγχος 
θερµοκρασιών και 
χρόνων ψύξης  

Επαναθέρµανση Μικροοργανισµοί 
(Β) 

Είναι 
µικροοργανισµοί που 
επιβίωσαν της ψύξης 

ΝΑΙ - Έλεγχος της 
θερµοκρασίας 
επαναθέρµανσης  

∆ιατήρηση Ανάπτυξη 
παθογόνων 
µικροοργανισµών 
(Β) 

Πρέπει να 
αποφεύγεται η 
διατήρηση στην 
«επικίνδυνη 
θερµοκρασιακή 
περιοχή, 
(4Ο C-60ο C)» 

ΝΑΙ - Έλεγχος χρόνων 
και θερµοκρασίας 
διατηρήσεως 
τροφίµων 

Σερβίρισµα Πιθανή 
επιµόλυνση  
(Β) 

Μπορεί να  οφείλεται 
στο προσωπικό, τους  
καταναλωτές και στον 
ακατάλληλο 
εξοπλισµό 

ΟΧΙ -Τήρηση των 
κανόνων υγιεινής 
από το προσωπικό 
- Χρήση 
κατάλληλου 
εξοπλισµού      
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Προϊόν: Κατεψυγµένα προϊόντα 

Σελίδα 1 από 2 
Εγκαταστάσεις:    Εγκρίθηκε από:    
Αριθµός Εντύπου HACCP: 4   Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 
 
 

Στάδιο 6ο – ∆ιεξαγωγή Ανάλυσης Επικινδυνότητας (1η αρχή) 
 
 
 

 
 

Στάδιο 
διαδικασίας 

 

Κίνδυνοι: 
Βιολογικοί 

(Β) 
Χηµικοί (Χ) 
Φυσικοί (Φ) 

 
∆ικαιολόγηση 

Θα 
ενταχθεί ο 
κίνδυνος 

στο σχέδιο;  
(Ναι/ Όχι) 

 
Μέτρα 
Ελέγχου 

Παθογόνα 
βακτήρια και ιοί 
(Β) 

Εισέρχονται βακτήρια 
και ιοί στα τρόφιµα, ή 
βρίσκονται σε 
λανθάνουσα µορφή 
και αναπτύσσονται µε 
την αύξηση της 
θερµοκρασίας   

ΝΑΙ -Αξιολόγηση και 
κατάλληλη επιλογή 
προµηθευτών 
-Έλεγχος θερ/σιών, 
ηµεροµηνιών  και 
γενικά της κατάστασης 
των 
παραλαµβανοµένων 
τροφίµων και των 
συσκευασιών τους 
 
  

Παραλαβή 
 
 
 
 
 

Επιµόλυνση από 
ξένα αντικείµενα 
(Φ) 

Μπορεί να προέλθει 
από την κακή 
κατάσταση των 
συσκευασιών ή κατά 
τη διάρκεια χειρισµών 
από το προσωπικό 

ΟΧΙ - Έλεγχος της 
κατάστασης των 
παραλαµβανοµένων 
τροφίµων και των 
συσκευασιών τους 
- Τήρηση των 
κανόνων υγιεινής από 
το προσωπικό  
 

Αποθήκευση 
 
 
 

Παθογόνα 
βακτήρια και ιοί 
(Β) 

Είναι δυνατή η 
ανάπτυξη τους λόγω 
υψηλών 
θερµοκρασιών  και 
µεγάλου χρόνου 
αποθήκευσης 

ΝΑΙ - Έλεγχος 
θερµοκρασιών και 
χρόνων αποθήκευσης 
τροφίµων 

Ανάπτυξη 
µικροβίων (Β) 

Πιθανές αιτίες είναι η  
ακατάλληλη 
απόψυξη, η µη 
τήρηση κανόνων 
υγιεινής από το 
προσωπικό και η 
χρήση ακατάλληλου 
εξοπλισµού  

ΟΧΙ - Κατάλληλη 
διαδικασία αποψύξεως 
- Τήρηση των 
κανόνων υγιεινής από 
το προσωπικό 
- Χρήση κατάλληλου 
εξοπλισµού      

Προετοιµασία 
 
 
 
 
 

Επιµόλυνση από 
ξένα αντικείµενα 
(Φ) 

Μπορεί να οφείλεται 
στο προσωπικό 

ΟΧΙ - Κατάλληλοι 
χειρισµοί  τροφίµων 
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Προϊόν: Κατεψυγµένα Προϊόντα 
Σελίδα 2 από 2 

Εγκαταστάσεις:    Εγκρίθηκε από:    
Αριθµός Εντύπου HACCP: 4   Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 
 
 

Στάδιο 6ο – ∆ιεξαγωγή Ανάλυσης Επικινδυνότητας (1η αρχή) 
 
 

 
 

Στάδιο 
διαδικασίας 

 

Κίνδυνοι: 
Βιολογικοί 

(Β) 
Χηµικοί (Χ) 
Φυσικοί (Φ) 

 
 ∆ικαιολόγηση 

Θα 
ενταχθεί ο 
κίνδυνος 
στο σχέδιο;   
(Ναι/ Όχι) 

 
Μέτρα 
Ελέγχου 

Θερµική 
επεξεργασία 
(µαγείρεµα, 
ψήσιµο, κ.τ.λ.) 
 
 
 
 
 

Παθογόνα 
βακτήρια και ιοί 
(Β) 

Πιθανό να έχουν 
επιβιώσει από τα 
προηγούµενα 
στάδια διαδικασίας, 
όπου µε κατάλληλο 
συνδυασµό 
θερµοκρασίας- 
χρόνου θερµικής 
επεξεργασίας να 
καταπολεµηθούν 
αποτελεσµατικά 

ΝΑΙ - Έλεγχος 
θερµοκρασιών και 
χρόνων ψησίµατος 

Ψύξη Ανάπτυξη 
µικροβίων (Β) 

Μικρόβια που   
αναπτύχθηκαν λόγω 
της µη κατάλληλης  
ψύξης   

ΝΑΙ - Έλεγχος 
θερµοκρασιών και 
χρόνων ψύξης  

Επαναθέρµανση Μικροοργανισµοί 
(Β) 

Είναι 
µικροοργανισµοί 
που επιβίωσαν της 
ψύξης 

ΝΑΙ - Έλεγχος της 
θερµοκρασίας 
επαναθέρµανσης  

∆ιατήρηση Ανάπτυξη 
παθογόνων 
µικροοργανισµών 
(Β) 

Πρέπει να 
αποφεύγεται η 
διατήρηση στην 
«επικίνδυνη 
θερµοκρασιακή 
περιοχή, 
(4Ο C-60ο C)» 

ΝΑΙ - Έλεγχος χρόνων 
και θερµοκρασίας 
διατηρήσεως 
τροφίµων 

Σερβίρισµα Πιθανή 
επιµόλυνση  
(Β) 

Μπορεί να  
οφείλεται στο 
προσωπικό, τους  
καταναλωτές και 
στον ακατάλληλο 
εξοπλισµό 

ΟΧΙ -Τήρηση των 
κανόνων υγιεινής 
από το προσωπικό 
- Χρήση 
κατάλληλου 
εξοπλισµού      
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Προϊόν: Παγωτά 
   Σελίδα 1 από 2 

Εγκαταστάσεις:    Εγκρίθηκε από:    
Αριθµός Εντύπου HACCP: 4   Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 
 
 
 

Στάδιο 6ο – ∆ιεξαγωγή Ανάλυσης Επικινδυνότητας (1η αρχή) 
 
 

 
 

Στάδιο 
διαδικασίας 

 

Κίνδυνοι: 
Βιολογικοί 

(Β) 
Χηµικοί (Χ) 
Φυσικοί (Φ) 

 
 ∆ικαιολόγηση 

Θα 
ενταχθεί ο 
κίνδυνος 
στο σχέδιο;   
(Ναι/ Όχι) 

 
Μέτρα 
Ελέγχου 

Παθογόνα 
βακτήρια και ιοί 
(Β) 

Εισέρχονται 
βακτήρια και ιοί στα 
τρόφιµα, ή 
βρίσκονται σε 
λανθάνουσα µορφή 
και αναπτύσσονται 
µε την αύξηση της 
θερµοκρασίας   

ΝΑΙ -Αξιολόγηση και 
κατάλληλη επιλογή 
προµηθευτών 
-Έλεγχος θερ/σιών, 
ηµεροµηνιών  και 
γενικά της 
κατάστασης των 
παραλαµβανοµένων 
τροφίµων και των 
συσκευασιών τους 
 
  

Παραλαβή 
 
 
 
 
 

Επιµόλυνση από 
ξένα αντικείµενα 
(Φ) 

Μπορεί να προέλθει 
από την κακή 
κατάσταση των 
συσκευασιών ή 
κατά τη διάρκεια 
χειρισµών από το 
προσωπικό 

ΟΧΙ - Έλεγχος της 
κατάστασης των 
παραλαµβανοµένων 
τροφίµων και των 
συσκευασιών τους 
- Τήρηση των 
κανόνων υγιεινής 
από το προσωπικό  
 

Αποθήκευση 
 
 
 

Παθογόνα 
βακτήρια και ιοί 
(Β) 

Είναι δυνατή η 
ανάπτυξη τους λόγω 
υψηλών 
θερµοκρασιών  και 
µεγάλου χρόνου 
αποθήκευσης 

ΝΑΙ - Έλεγχος 
θερµοκρασιών και 
χρόνων 
αποθήκευσης 
τροφίµων 

Ανάπτυξη 
µικροβίων (Β) 

Πιθανές αιτίες είναι 
η µη τήρηση 
κανόνων υγιεινής 
από το προσωπικό 
και η χρήση 
ακατάλληλου 
εξοπλισµού  

ΟΧΙ - Κατάλληλη 
διαδικασία 
αποψύξεως  
- Τήρηση των 
κανόνων υγιεινής 
από το προσωπικό 
- Χρήση 
κατάλληλου 
εξοπλισµού      

Προετοιµασία 
 
 
 
 
 

Επιµόλυνση από 
ξένα αντικείµενα 
(Φ) 

Μπορεί να 
οφείλεται στο 
προσωπικό 

ΟΧΙ - Κατάλληλοι 
χειρισµοί  τροφίµων 
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Προϊόν: Παγωτά 
Σελίδα 2 από 2 

Εγκαταστάσεις:    Εγκρίθηκε από:    
Αριθµός Εντύπου HACCP: 4   Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 
 
 
 
 
 

Στάδιο 6ο – ∆ιεξαγωγή Ανάλυσης Επικινδυνότητας (1η αρχή) 
 
 
 
 

 
 

Στάδιο 
διαδικασίας 

 

Κίνδυνοι: 
Βιολογικοί 

(Β) 
Χηµικοί (Χ) 
Φυσικοί (Φ) 

 
∆ικαιολόγηση 

Θα 
ενταχθεί ο 
κίνδυνος 
στο σχέδιο;   
(Ναι/ Όχι) 

 
Μέτρα 
Ελέγχου 

Σερβίρισµα Πιθανή 
επιµόλυνση  

Μπορεί να  
οφείλεται στο 
προσωπικό, τους  
καταναλωτές και 
στον ακατάλληλο 
εξοπλισµό 

ΟΧΙ -Τήρηση των 
κανόνων υγιεινής 
από το προσωπικό 
- Χρήση 
κατάλληλου 
εξοπλισµού      

 
 
 
 
Στις επόµενες σελίδες εµφανίζονται τα διαγράµµατα ροής για τις κατηγορίες των 
τροφίµων, στα οποία περιλαµβάνονται και τα Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου.  
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Προϊόν: Μαγειρεµένα  προϊόντα  κρεάτων, ψαριών, δηµητριακών, λαχανικών, 
γαλακτοκοµικών, αυγών                                                                       Σελίδα 1 από 1 
Εγκαταστάσεις:      Εγκρίθηκε από:                                        
Αριθµός Εντύπου HACCP: 3   Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 
 
      Στάδιο 4ο – ∆ηµιουργία ∆ιαγράµµατος Ροής της Παραγωγικής ∆ιαδικασίας 
 
       

 
 

  
 
 
 

                         
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
     

                  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 

 
Παραλαβή 
(Κ.Σ.Ε.1) 

 
Προετοιµασία 

 
Αποθήκευση 

(Κ.Σ.Ε.2) 

 
Μαγείρεµα 
(Κ.Σ.Ε.3) 

 
Ψύξη 

(Κ.Σ.Ε.4) 

 
    Επαναθέρµανση

(Κ.Σ.Ε.5) 

 
∆ιατήρηση 
(Κ.Σ.Ε.6) 

 
Σερβίρισµα 



ONOMA ΕΤΑΙΡΙΑΣ      ΣΧΕ∆ΙΟ HACCP 
 

                                            86

Προϊόν:  Ωµά   προϊόντα κρεάτων, ψαριών, λαχανικών, φρούτων, φρέσκου 
γάλακτος, τυριών                                                                                Σελίδα 1 από 1 
Εγκαταστάσεις:    Εγκρίθηκε από:    
Αριθµός Εντύπου HACCP: 3   Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 
 
 
 
 
 

Στάδιο 4ο – ∆ηµιουργία ∆ιαγράµµατος Ροής της Παραγωγικής ∆ιαδικασίας  
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
Παραλαβή 
(Κ.Σ.Ε.1) 

 
Προετοιµασία 

 
Αποθήκευση 

(Κ.Σ.Ε.2) 

 
∆ιατήρηση 
(Κ.Σ.Ε.3) 

 
      Σερβίρισµα 
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Προϊόν: Ξηρά τρόφιµα, συσκευασµένα- κονσερβοποιηµένα τρόφιµα και έτοιµα 
γεύµατα µακράς διαρκείας, τουρσιά, γλυκίσµατα, ψωµί                  Σελίδα 1 από 1 
Εγκαταστάσεις:      Εγκρίθηκε από:                                       
Αριθµός Εντύπου HACCP: 3   Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 
 
      Στάδιο 4ο – ∆ηµιουργία ∆ιαγράµµατος Ροής της Παραγωγικής ∆ιαδικασίας 
 
       
 
 

  
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 

 
Παραλαβή 

 

 
Προετοιµασία 

 
Αποθήκευση 

 
Μαγείρεµα 
(Κ.Σ.Ε.1) 

 
Ψύξη 

(Κ.Σ.Ε.2) 

 
    Επαναθέρµανση

(Κ.Σ.Ε.3) 

 
∆ιατήρηση 
(Κ.Σ.Ε.4) 

 
Σερβίρισµα 
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Προϊόν: Κατεψυγµένα Προϊόντα  
Σελίδα 1 από 1 

Εγκαταστάσεις:      Εγκρίθηκε από:                                        
Αριθµός Εντύπου HACCP: 3   Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 
 
      Στάδιο 4ο – ∆ηµιουργία ∆ιαγράµµατος Ροής της Παραγωγικής ∆ιαδικασίας 
 
       
 
 

  
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 

 
Παραλαβή 
(Κ.Σ.Ε.1) 

 
Προετοιµασία 

(Κ.Σ.Ε.3) 

 
Αποθήκευση 

(Κ.Σ.Ε.2) 

 
Μαγείρεµα 
(Κ.Σ.Ε.4) 

 
Ψύξη 

(Κ.Σ.Ε.5) 

 
    Επαναθέρµανση

(Κ.Σ.Ε.6) 

 
∆ιατήρηση 
(Κ.Σ.Ε.7) 

 
Σερβίρισµα 
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Προϊόν: Παγωτά  
Σελίδα 1 από 1 

Εγκαταστάσεις:      Εγκρίθηκε από:                                        
Αριθµός Εντύπου HACCP: 3   Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 
 
      Στάδιο 4ο – ∆ηµιουργία ∆ιαγράµµατος Ροής της Παραγωγικής ∆ιαδικασίας 
 
       
 
 

  
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Παραλαβή 
(Κ.Σ.Ε.1) 

 
Προετοιµασία 

 

 
Αποθήκευση 

(Κ.Σ.Ε.2) 

 
Σερβίρισµα 



ONOMA ΕΤΑΙΡΙΑΣ      ΣΧΕ∆ΙΟ HACCP 
 

                                            90

Προϊόν: Μαγειρεµένα  προϊόντα  κρεάτων, ψαριών, δηµητριακών, λαχανικών, 
γαλακτοκοµικών, αυγών                                                                       Σελίδα 1 από 1 
Εγκαταστάσεις:      Εγκρίθηκε από:                                        
Αριθµός Εντύπου HACCP: 3   Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 

Στάδιο ∆ιαδικασίας Κ.Σ.Ε. Κρίσιµα Όρια 
Παραλαβή Νο1 -Η θερµοκρασία  των προϊόντων 

κατά την παραλαβή πρέπει να 
είναι µικρότερη από 7ο C. 
- Αν τα προϊόντα 
παραλαµβάνονται ζεστά, η 
θερµοκρασία τους πρέπει να 
υπερβαίνει τους 60ο C. 

Αποθήκευση Νο2 - Τα προϊόντα που απαιτούν 
αποθήκευση υπό ψύξη πρέπει 
να βρίσκονται σε θερµοκρασία 
µικρότερη των 5ο C 

Μαγείρεµα Νο3 -Πρέπει η εσωτερική 
θερµοκρασία των τροφίµων για 
περισσότερο από 15 
δευτερόλεπτα να ανέλθει στις 
ακόλουθες θερµοκρασίες : 
74ο C: Πουλερικά, κρεατικά 
68ο C: Τρόφιµα µε βάση το 
κρέας  
63οC: Θαλασσινά, χοιρινό 
κρέας, επικίνδυνα για µόλυνση 
τρόφιµα 
60ο C: Φρούτα και λαχανικά 
54,5ο C: Ελαφρά ψηµένο βοδινό 
κρέας  
 

Ψύξη Νο4 - Τα µαγειρεµένα φαγητά πρέπει 
να ψύχονται στους 10-15ο C για 
τα 90 πρώτα λεπτά και στη 
συνέχεια(έως 30 λεπτά ακόµα) 
στους 5ο C 

Επαναθέρµανση Νο5 -Γίνεται σε θερµοκρασία 
µικρότερη των 74ο C και η 
αύξηση από 5-74ο C σε χρόνο 
λιγότερο από 2 ώρες   

∆ιατήρηση Νο6 -Η εν θερµώ διατήρηση γίνεται 
σε θερµοκρασία µεγαλύτερη 
των 60ο C για χρόνο λιγότερο 
των 4 ωρών 
- Η εν ψυχρώ διατήρηση γίνεται 
σε θερµοκρασία µικρότερη των 
5ο C  
- Τα επικίνδυνα για µόλυνση 
τρόφιµα δεν πρέπει να 
διατηρούνται για χρονικό 
διάστηµα µεγαλύτερο των 7 
ηµερών από την ηµεροµηνία 
παραγωγής. 
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Προϊόν: Ξηρά τρόφιµα, συσκευασµένα- κονσερβοποιηµένα τρόφιµα και έτοιµα 
γεύµατα µακράς διαρκείας, τουρσιά, γλυκίσµατα, ψωµί                  Σελίδα 1 από 1 
Εγκαταστάσεις:      Εγκρίθηκε από:                                        
Αριθµός Εντύπου HACCP: 3   Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 
 
 
 

Στάδιο ∆ιαδικασίας Κ.Σ.Ε. Κρίσιµα Όρια 
Παραλαβή Νο1 -Η θερµοκρασία  των προϊόντων 

κατά την παραλαβή πρέπει να 
είναι µικρότερη από 7ο C. 
- Αν τα προϊόντα 
παραλαµβάνονται ζεστά, η 
θερµοκρασία τους πρέπει να 
υπερβαίνει τους 60ο C. 

Αποθήκευση Νο2 - Τα προϊόντα που απαιτούν 
αποθήκευση υπό ψύξη πρέπει 
να βρίσκονται σε θερµοκρασία 
µικρότερη των 5ο C 

∆ιατήρηση Νο3 -Η εν θερµώ διατήρηση γίνεται 
σε θερµοκρασία µεγαλύτερη 
των 60ο C για χρόνο λιγότερο 
των 4 ωρών 
- Η εν ψυχρώ διατήρηση γίνεται 
σε θερµοκρασία µικρότερη των 
5ο C  
- Τα επικίνδυνα για µόλυνση 
τρόφιµα δεν πρέπει να 
διατηρούνται για χρονικό 
διάστηµα µεγαλύτερο των 7 
ηµερών από την ηµεροµηνία 
παραγωγής. 
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Προϊόν: Ξηρά τρόφιµα, συσκευασµένα- κονσερβοποιηµένα τρόφιµα και έτοιµα 
γεύµατα µακράς διαρκείας, τουρσιά, γλυκίσµατα, ψωµί                  Σελίδα 1 από 1 
Εγκαταστάσεις:      Εγκρίθηκε από:                                        
Αριθµός Εντύπου HACCP: 3   Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 

Στάδιο ∆ιαδικασίας Κ.Σ.Ε. Κρίσιµα Όρια 
Μαγείρεµα Νο1 -Πρέπει η εσωτερική 

θερµοκρασία των τροφίµων για 
περισσότερο από 15 
δευτερόλεπτα να ανέλθει στις 
ακόλουθες θερµοκρασίες : 
74ο C: Πουλερικά, κρεατικά 
68ο C: Τρόφιµα µε βάση το 
κρέας  
63οC: Θαλασσινά, χοιρινό 
κρέας, επικίνδυνα για µόλυνση 
τρόφιµα 
60ο C: Φρούτα και λαχανικά 
54,5ο C: Ελαφρά ψηµένο βοδινό 
κρέας  
 

Ψύξη Νο2 - Τα µαγειρεµένα φαγητά πρέπει 
να ψύχονται στους 10-15ο C για 
τα 90 πρώτα λεπτά και στη 
συνέχεια(έως 30 λεπτά ακόµα) 
στους 5ο C 

Επαναθέρµανση Νο3 -Γίνεται σε θερµοκρασία 
µικρότερη των 74ο C και η 
αύξηση από 5-74ο C σε χρόνο 
λιγότερο από 2 ώρες   

∆ιατήρηση Νο4 -Η εν θερµώ διατήρηση γίνεται 
σε θερµοκρασία µεγαλύτερη 
των 60ο C για χρόνο λιγότερο 
των 4 ωρών 
- Η εν ψυχρώ διατήρηση γίνεται 
σε θερµοκρασία µικρότερη των 
5ο C  
- Τα επικίνδυνα για µόλυνση 
τρόφιµα δεν πρέπει να 
διατηρούνται για χρονικό 
διάστηµα µεγαλύτερο των 7 
ηµερών από την ηµεροµηνία 
παραγωγής. 
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Προϊόν: Κατεψυγµένα Προϊόντα  

Σελίδα 1 από 1 
Εγκαταστάσεις:      Εγκρίθηκε από:                                        
Αριθµός Εντύπου HACCP: 3   Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 

Στάδιο ∆ιαδικασίας Κ.Σ.Ε. Κρίσιµα Όρια 
Παραλαβή Νο1 - Τα προϊόντα πρέπει να 

λαµβάνονται κατεψυγµένα στις 
προβλεπόµενες θερµοκρασίες  

Αποθήκευση Νο2 - Τα κατεψυγµένα τρόφιµα 
πρέπει να διατηρούνται σε 
θερµοκρασία κάτω των –18ο C 
για περισσότερο από 21 ηµέρες 

Προετοιµασία Νο3 - Το ξεπάγωµα γίνεται µε 
πλύσιµο µε τρεχούµενο νερό µε 
θερµοκρασία χαµηλότερη των 
21οC, µε µεταφορά στα ψυγεία 
στους 5οC και µε µαγείρεµα ή 
χρήση φούρνου µικροκυµάτων  

Μαγείρεµα Νο4 -Πρέπει η εσωτερική 
θερµοκρασία των τροφίµων για 
περισσότερο από 15 
δευτερόλεπτα να ανέλθει στις 
ακόλουθες θερµοκρασίες : 
74ο C: Πουλερικά, κρεατικά 
68ο C: Τρόφιµα µε βάση το 
κρέας  
63οC: Θαλασσινά, χοιρινό 
κρέας, επικίνδυνα για µόλυνση 
τρόφιµα 
60ο C: Φρούτα και λαχανικά 
54,5ο C: Ελαφρά ψηµένο βοδινό 
κρέας  
 

Ψύξη Νο5 - Τα µαγειρεµένα φαγητά πρέπει 
να ψύχονται στους 10-15ο C για 
τα 90 πρώτα λεπτά και στη 
συνέχεια(έως 30 λεπτά ακόµα) 
στους 5ο C 

Επαναθέρµανση Νο6 -Γίνεται σε θερµοκρασία 
µικρότερη των 74ο C και η 
αύξηση από 5-74ο C σε χρόνο 
λιγότερο από 2 ώρες   

∆ιατήρηση Νο7 -Η εν θερµώ διατήρηση γίνεται 
σε θερµοκρασία µεγαλύτερη 
των 60ο C για χρόνο λιγότερο 
των 4 ωρών 
- Η εν ψυχρώ διατήρηση γίνεται 
σε θερµοκρασία µικρότερη των 
5ο C  
- Τα επικίνδυνα για µόλυνση 
τρόφιµα δεν πρέπει να 
διατηρούνται για χρονικό 
διάστηµα µεγαλύτερο των 7 
ηµερών από την ηµεροµηνία 
παραγωγής. 
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Προϊόν: Παγωτά  

Σελίδα 1 από 1 
Εγκαταστάσεις:      Εγκρίθηκε από:                                        
Αριθµός Εντύπου HACCP: 3   Αναθεώρηση:     Ηµεροµηνία Εφαρµογής: 
 
 

Στάδιο ∆ιαδικασίας Κ.Σ.Ε. Κρίσιµα Όρια 
Παραλαβή Νο1 - Τα παγωτά πρέπει να 

λαµβάνονται κατεψυγµένα  
Αποθήκευση Νο2 - Τα παγωτά πρέπει να 

παραµένουν κατεψυγµένα µέχρι 
την προετοιµασία για το 
σερβίρισµα  
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