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ΠΕΡΙΛΗΨΗ 
 
Στόχος της παρούσας διατριβής είναι η αναλυτική βιβλιογραφική ανασκόπησης της 
µεθοδολογίας HACCP και η µελέτη ανάπτυξης συστηµάτων HACCP στην µαζική 
εστίαση µε βάση την διεθνή βιβλιογραφία. 
Η µεθοδολογία HACCP έχει επικρατήσει και διαδίδεται συνεχώς  επειδή διευκολύνει το 
διακρατικό εµπόριο τροφίµων  και επειδή για τις µεµονωµένες επιχειρήσεις αποτελεί ένα 
αποτελεσµατικό και σχετικά οικονοµικό, προληπτικό τρόπο ελέγχου της ασφάλειας των 
τροφίµων τους, προστατεύοντας τις ταυτόχρονα  από τις αρνητικές συνέπειες 
περιστατικών τροφικών ασθενειών που προήλθαν από τα προϊόντα τους  (πλήγµα στην 
φήµη τους, κόστος αποζηµιώσεων κλπ). 
Για την επιτυχή λειτουργία του συστήµατος HACCP  απαραίτητη προϋπόθεση είναι η 
εφαρµογή των κανόνων ορθής παρασκευαστικής πρακτικής (GMP, Good manufacturing 
practices) και ορθής υγιεινής πρακτικής (GHP, Good hygiene practices) για τις 
εγκαταστάσεις, τους εξοπλισµούς και το προσωπικό. 
Ο έλεγχος για την ασφάλεια των τροφίµων κατά την εφαρµογή της µεθοδολογίας 
HACCP  επικεντρώνεται στον έλεγχο των φυσικών, χηµικών και µικροβιολογικών 
κινδύνων. Οι  σοβαρότεροι είναι οι µικροβιολογικοί κίνδυνοι επειδή τα περιστατικά που 
οφείλονται σε αυτούς παρουσιάζουν τάσεις αύξησης. Οι φυσικοί κίνδυνοι έχουν µειωθεί 
λόγω των εξοπλισµών που έχουν δηµιουργηθεί για την αφαίρεση τους, ενώ οι χηµικοί 
κίνδυνοι έχουν τεθεί υπό έλεγχο µε αυστηρές κρατικές νοµοθεσίες. Η µεθοδολογία 
HACCP εξετάζει όλους τους κινδύνους και εκτιµά τις περιπτώσεις που πρέπει να 
χαρακτηρίζονται σαν κρίσιµα σηµεία ελέγχου, (CCPs, Critical Control Points). 
Η κύρια πηγή κρουσµάτων ασθενειών από µικροβιολογικούς κινδύνους εντοπίζεται στις 
επιχειρήσεις µαζικής εστίασης λόγω των ιδιαιτεροτήτων  που παρουσιάζουν (µεγάλος 
αριθµός πρώτων υλών, συστατικών και παρασκευαζόµενων συνταγών) και επειδή ο 
σύγχρονος τρόπος ζωής έχει οδηγήσει πολλούς ανθρώπους να απευθύνονται σε αυτές για 
την κάλυψη µέρους των αναγκών της διατροφής τους. 
Τα τρόφιµα που παρέχονται από αυτές τις επιχειρήσεις είναι έτοιµα για κατανάλωση 
χωρίς δυνατότητα µεγάλου χρόνου συντήρησης και ευάλωτα στην µικροβιακή µόλυνση 
στην περιβαλλοντική θερµοκρασία. Εποµένως οι επιχειρήσεις αυτές αποτελούν, εκτός 
από τις επεξεργασίες των τροφίµων στο σπίτι, τον τελευταίο κρίκο της διατροφικής 
αλυσίδας και εποµένως η ευθύνη τους για την ασφάλεια των καταναλωτών  είναι 
ιδιαίτερα µεγάλη. 
Οι κρίσιµοι κίνδυνοι στην µαζική εστίαση προέρχονται κατά κύριο λόγο από: 

• Την εισαγωγή στην επιχείρηση µολυσµένων τροφίµων, τα οποία δεν θα υποστούν 
καµία διαδικασία εξυγίανσης µέσα στις εγκαταστάσεις της. 

• Την αύξηση των παθογόνων µικροβίων, την απόφυση των σπορίων και την 
παραγωγή τοξινών λόγω της µη διατήρησης των παραµέτρων της θερµοκρασίας 
και του χρόνου, στις διαδικασίες που το απαιτούν, µέσα στα κρίσιµα όρια που 
διασφαλίζουν την ασφάλεια. Τα περισσότερα τρόφιµα στην µαζική εστίαση είτε 
σαν πρώτες ύλες, είτε σαν τελικά προϊόντα υπάγονται στην κατηγορία υψηλού 
κινδύνου (ή τρόφιµα που απαιτούν τον έλεγχο του χρόνου θερµοκρασίας για την 
ασφάλεια), 
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• την διασταυρούµενη µόλυνση από εξοπλισµούς σκεύη και πάγκους που έρχονται 
σε επαφή µε τα έτοιµα προς κατανάλωση τρόφιµα,  

• την µόλυνση από τα χέρια των εργαζοµένων που είναι ασθενείς από πεπτικές 
διαταραχές. 

Οι παραπάνω κίνδυνοι εξετάζονται σε όλα τα λειτουργικά βήµατα της ροής του τροφίµου 
µέσα στην επιχείρηση και καθορίζουν τις κρίσιµες για την ασφάλεια διαδικασίες. 
Το µαγείρεµα των τροφίµων  αποτελεί την κύρια διεργασία εξάλειψης ή µείωσης σε 
ασφαλές  επίπεδο των παθογόνων µικροοργανισµών που υπάρχουν στα υλικά που 
χρησιµοποιεί η επιχείρηση για την παρασκευή των συνταγών της. Για αυτό η ύπαρξη ή 
όχι αυτής της επεξεργασίας αυξάνει ή µειώνει το επίπεδο κινδύνου. Έτσι αξιοποιείται 
αυτό το κριτήριο για µια προσέγγιση του HACCP  �µε βάση τις διεργασίες�, 
οµαδοποιώντας  τα  διαγράµµατα ροής των συνταγών, στις ροές χωρίς βήµα 
µαγειρέµατος, στις ροές µε βήµα µαγειρέµατος και κατανάλωση των τροφίµων την ίδια 
ηµέρα, και στις ροές µε βήµα µαγειρέµατος και πρόβλεψη για κατανάλωση στις επόµενες 
ηµέρες. Με την προσέγγιση διεργασίας διευκολύνεται σηµαντικά η µελέτη και η 
εγκατάσταση του συστήµατος και καθίσταται πιο εύκολη η τήρηση του.   
Στην προσέγγιση �µε βάση την συνταγή� η κάθε συνταγή σχεδιάζεται  σαν ένα 
διάγραµµα ροής εργασιών και ελέγχεται αν τηρούνται τα κρίσιµα όρια στα κρίσιµα 
σηµεία υλοποίησης της. Για την αξιοποίηση των διαγραµµάτων ροής σε περιπτώσεις 
παράλληλης παρασκευής διαφορετικών συνταγών µπορούν να χρησιµοποιηθούν τα 
διαγράµµατα Gantt.  
Συµπερασµατικά η εφαρµογή των συστηµάτων HACCP µε ένα τρόπο ευέλικτο και 
παραγωγικό στην µαζική εστίαση µπορεί να µειώσει τις αβεβαιότητες που αντικειµενικά 
υπάρχουν στο περιβάλλον των επιχειρήσεων που υπάγονται σε αυτήν και να θέσει υπό 
έλεγχο τους κινδύνους που παρουσιάζονται.  
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ΜΕΡΟΣ ΠΡΩΤΟ: ΑΝΑΛΥΣΗ ΕΠΙΚΙΝ∆ΥΝΟΤΗΤΑΣ 
ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΙ ΣΥΣΤΗΜΑΤΑ HACCP 

 
 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ 1: EIΣΑΓΩΓΗ 

1.1 ΑΝΑΛΥΣΗ ΕΠΙΚΙΝ∆ΥΝΟΤΗΤΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
 
Η υγιεινή και ασφάλεια των τροφίµων δεν αποτελεί πρόβληµα µόνο των χωρών του 
τρίτου κόσµου αλλά και ένα από τα σύγχρονα  προβλήµατα των αναπτυγµένων χωρών.  
Ένας κίνδυνος σε µια παρτίδα παραγωγής επηρεάζει πλέον, όπως δείχνουν και τα 
στατιστικά στοιχεία από τις επιδηµίες τροφικών ασθενειών, χιλιάδες κόσµο. Παλιές 
ασθένειες έχουν επανέλθει στο προσκήνιο (πχ έξαρση της χολέρας στην Λατινική 
Αµερική το 1991), ενώ ανακαλύπτονται συνεχώς νέα µικρόβια που ευθύνονται για 
σοβαρά περιστατικά µαζικής ασθένειας (πχ  E. coli O157;H7). Παρά το γεγονός ότι η 
τεχνολογία τροφίµων έχει λύσει πολλά προβλήµατα και αναπτύσσεται συνεχώς, εν 
τούτοις δηµιουργεί  και νέα προβλήµατα που πρέπει να εξεταστούν,  ενώ στην εποχή της 
παγκοσµοιοποιηµένης οικονοµίας υπεισέρχονται νέοι κίνδυνοι από το γεγονός ότι πολλά 
τρόφιµα έχουν διανύσει χιλιάδες χιλιόµετρα πριν φτάσουν στο πιάτο του καταναλωτή, 
κάνοντας αναγκαίο αλλά και δύσκολο  τον έλεγχο σε όλους τους κρίκους της 
διατροφικής αλυσίδας. Σε αυτό το πλαίσιο η αυτορυθµιστική λειτουργία της αγοράς µε 
απόρριψη των προϊόντων που δεν ικανοποιούν τους καταναλωτές, παρουσιάζει µια 
αυξηµένη αδράνεια και δεν µπορεί να αποτελεί την βάση για την προστασία του 
καταναλωτή[1].  
Η κοινή επιτροπή ειδικών για την ασφάλεια τροφίµων του παγκόσµιου οργανισµού 
υγείας (WHO, World Health Organization) και του οργανισµού τροφίµων και Γεωργίας 
(FAO, Food and Agriculture Organization) των Ηνωµένων Εθνών ανέφερε το 1983 ότι η 
ασθένεια λόγω µολυσµένων τροφίµων είναι ίσως το πιο διαδεδοµένο πρόβληµα του 
σύγχρονου κόσµου και µια σηµαντική αιτία µειωµένης οικονοµικής παραγωγικότητας. 
Αυτή η διαπίστωση επιβεβαιώνεται από τους ανησυχητικούς αριθµούς που αναφέρονται 
από διάφορες χώρες. ∆εδοµένα και µελέτες από πολλές βιοµηχανοποιηµένες χώρες 
δείχνουν ότι σηµαντικά ποσοστά του πληθυσµού µπορεί να επηρεαστούν  από τροφική 
ασθένεια (σχήµα 1.1)[2]. 

 
Σουηδία (1995)   7%  Εθνική έρευνα 
Κάτω Χώρες (1991)              15%  Τακτική  µελέτη 
Νέα Ζηλανδία (1993)               9%  Εθνική έρευνα 
Μεγάλη Βρετανία (1995)        7%  Εθνική έρευνα 
Καναδάς (1985)    8%  Εκτίµηση 
ΗΠΑ (1985)                             10%     Εκτίµηση 

 
Σχήµα 1.1 Ποσοστό πληθυσµού που αρρώστησε από τροφική ασθένεια 
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Η ασφάλεια των τροφίµων τίθεται επιτακτικά πλέον σαν απαίτηση των καταναλωτών, 
σαν ανάγκη των επιχειρήσεων για τις οποίες οι τροφικές κρίσεις αποτελούν  µια 
πραγµατική απειλή για την ύπαρξη τους και σαν αναγκαιότητα για την ρύθµιση των 
σχέσεων στο διακρατικό εµπόριο. Η εφαρµογή απλών  κανόνων υγιεινής δεν µπορεί να 
διασφαλίσει  τις επιχειρήσεις από τα ποικίλους κινδύνους που απειλούν την ασφάλεια 
των τροφίµων, ενώ ο εκ των υστέρων έλεγχος είναι στην ουσία χωρίς αντίκρισµα λόγω 
ακριβών και χρονοβόρων εργαστηριακών αναλύσεων οι οποίες δίδουν αποτελέσµατα 
όταν πλέον τα προβλήµατα έχουν προκύψει. Η ανάλυση επικινδυνότητας µε εξέταση των 
κινδύνων και της εκτίµησης της πιθανότητας εµφάνισης τους σε πρώτες ύλες, διεργασίες 
παραγωγής, λειτουργικά βήµατα, µεθόδους, συνταγές κλπ,  µε ταυτόχρονη λήψη 
προληπτικών µέτρων, αποτελεί πλέον την βάση του σύγχρονου προβληµατισµού για τα 
συστήµατα ασφάλειας τροφίµων στις επιχειρήσεις και συστατικό στοιχείο της  
µεθοδολογίας HACCP. Οι περιορισµένοι πόροι που διατίθενται στον τοµέα της υγείας  
αλλά και ο ανταγωνισµός των προγραµµάτων αντιµετώπισης των τροφικών ασθενειών  
µε προγράµµατα που αφορούν άλλα προγράµµατα υγείας, ως προς την διάθεση 
κονδυλίων, έχουν οδηγήσει επίσης πολλές κυβερνήσεις στην επιλογή του HACCP, λόγω 
του προληπτικού παρά κατασταλτικού του χαρακτήρα, σαν την λύση για την 
αντιµετώπιση και τον περιορισµό των τροφικών ασθενειών. 

1.2 ΙΣΤΟΡΙΚΗ ΑΝΑ∆ΡΟΜΗ 
 
Η υγιεινή και ασφάλεια των τροφίµων είναι ένα πρόβληµα που έχει τεθεί πολλές 
δεκαετίες πριν. Η αντιµετώπιση του από τα κράτη ξεκίνησε µε την θέσπιση 
νοµοθετηµάτων και οδηγιών, τόσο ανά κλάδο του τοµέα τροφίµων, όσο και ανά 
κατηγορία προϊόντων. Στο  νοµοθετικό πλαίσιο, είτε µε καθυστέρηση είτε έγκαιρα, 
συµπεριλαµβάνονταν, µε την µορφή απαιτήσεων  και κριτηρίων, τα αποτελέσµατα  της 
επιστήµης των τροφίµων και γενικότερα της έρευνας από διαφορετικά επιστηµονικά 
πεδία,  που θα µπορούσαν να βοηθήσουν τις επιχειρήσεις του κλάδου να πετύχουν  την 
παραγωγή και διάθεση ασφαλών για τον καταναλωτή τροφίµων. 
Τοµή σε όλη αυτή την πορεία υπήρξε η µελέτη που ανέθεσε το 1961 η  NASA στην 
εταιρεία Pillsbury, η οποία είχε σαν στόχο την δηµιουργία ενός συνολικού συστήµατος 
πρόληψης των αρνητικών επιπτώσεων των επισφαλών τροφίµων στην υγεία των 
αστροναυτών στο διάστηµα. Ο λόγος ήταν προφανής. Οι συγκεκριµένες αποστολές δεν 
είχαν κανένα περιθώριο εκ των υστέρων  λήψης  διορθωτικών ενεργειών σε περίπτωση 
εκδήλωσης µιας τροφικής ασθένειας  στα µέλη των πληρωµάτων[3]. 
Στο πλατύ κοινό και στην επιστηµονική κοινότητα έγιναν γνωστά τα αποτελέσµατα σε 
συνέδριο που πραγµατοποιήθηκε  το 1974 στην Κοπεγχάγη όπου έγινε η παρουσίαση του 
γνωστού έως σήµερα συστήµατος HACCP[4]. 
Έκτοτε, σταδιακά, πρώτα από τις ΗΠΑ και τον Καναδά και στην συνέχεια στην Ευρώπη 
(οδηγία 91/43 για τα ψάρια, 92/46 για τα γαλακτοκοµικά, 92/5 για τα κρέατα και 93/43 
για υποχρεωτική εφαρµογή του HACCP σε όλες τις επιχειρήσεις τροφίµων), το σύστηµα 
κατοχυρώθηκε νοµοθετικά σαν απαίτηση για κάποιους κλάδους και στην συνέχεια 
εξαπλώθηκε και σε άλλες  χώρες. Επίσης αποτέλεσε σηµαντική προϋπόθεση για τις 
εµπορικές συναλλαγές µεταξύ των κρατών, για ορισµένους ειδικά κλάδους τροφίµων 
όπως είναι τα ψάρια και τα οστρακοειδή που ειναι ιδιαίτερα επικίνδυνες κατηγορίες 
τροφίµων. 
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Στην  Ευρωπαϊκή Ένωση καθιερώθηκε η  υποχρεωτική εφαρµογή του µε την οδηγία 
93/43 (παράρτηµα II)  για όλες ανεξαιρέτως τις επιχειρήσεις που εµπλέκονται σε 
οποιοδήποτε βαθµό µε τα τρόφιµα. Η οδηγία αυτή κατοχυρώθηκε στα κράτη µέλη µε 
υπουργικές αποφάσεις µε χρονικό ορίζοντα µέχρι το 2002. 
Σήµερα, παρά την ευρεία εξάπλωση του, δεν έχει καθιερωθεί ένα διεθνώς 
αναγνωρισµένο πρότυπο ασφάλειας όπως έγινε µε το σύστηµα ποιότητας ISO. Tα 
πρότυπα είναι αρκετά, όπως του κώδικα τροφίµων του οργανισµού τροφίµων και 
φαρµάκων των ΗΠΑ του FDA( Food and Drug Administration), το πρότυπο της ∆ανίας 
DS 3027, το πρότυπο 1416 του ΕΛΟΤ για την Ελλάδα κ.ά.[5].  Κοινό σηµείο αυτών των 
προτύπων είναι η ενσωµάτωση των επτά αρχών της µεθοδολογίας HACCP, µε διαφορές 
ωστόσο στα κρίσιµα όρια των κινδύνων,  ειδικά των  µικροβιολογικών κινδύνων. Το 
αποδεκτό επίπεδο κινδύνου έχει σε ορισµένες περιπτώσεις σχέση µε την πολιτική και την 
φιλοσοφία των κυβερνήσεων για την ασφάλεια. 
Οι λόγοι της ευρείας αποδοχής του συστήµατος προκαλούν πολλές συζητήσεις τόσο 
ανάµεσα στις ενδιαφερόµενες πλευρές (κυβερνήσεις, επιχειρήσεις, καταναλωτές), όσο 
και στην επιστηµονική κοινότητα, η οποία διεξάγει γενικές και ειδικές έρευνες στην 
κατεύθυνση της υιοθέτησης στάνταρ ανάπτυξης και  αξιολόγησης του συστήµατος.  
Ωστόσο δεν λείπουν οι κριτικές και ο σκεπτικισµός από ορισµένους µελετητές στο κατά 
πόσο αυτό το σύστηµα βοηθά στην αύξηση της ασφάλειας των τροφίµων, και στο κατά 
πόσο οι θεσµικοί οργανισµοί ελέγχου ασφάλειας βοηθούνται στο έργο τους. 
Από ορισµένους µελετητές γίνεται και µια αρκετά ενδιαφέρουσα ανάλυση των λόγων 
καθιέρωσης του HACCP από κυβερνήσεις και επιχειρήσεις, από την οπτική της 
οικονοµικής διάστασης [6]. Παίρνοντας σαν δεδοµένη την ανάγκη των κυβερνήσεων να 
διαχειριστούν όσο το δυνατόν καλύτερα τους περιορισµένους πόρους στο σηµερινό 
ανταγωνιστικό περιβάλλον, αλλά και την ανάγκη του ιδιωτικού τοµέα να αποδεικνύει 
την απόδοση των κεφαλαίων που επενδύει,  αποδεικνύουν ότι πάνω από όλα λόγοι 
οικονοµικοί έχουν οδηγήσει σε αυτή την ευρεία αποδοχή. 
Πραγµατικά: 

• Ο προληπτικός χαρακτήρας του συστήµατος αποτρέπει την απόρριψη παρτίδων 
όταν εκ των υστέρων γίνεται αντιληπτό ένα πρόβληµα ασφάλειας και 
προστατεύει την φήµη της επιχείρησης στην αγορά.  

• Η ίδια η δοµή και φιλοσοφία του συστήµατος έχει οικονοµικό χαρακτήρα, 
πρώτον γιατί επικεντρώνει τους έλέγχους µόνο στα κρίσιµα σηµεία, 
αποταµιεύοντας χρόνο και χρήµατα  και δεύτερον γιατί οι έλεγχοι αυτοί γίνονται 
µε απλούς και οικονοµικούς τρόπους συγκριτικά µε τους εργαστηριακούς 
ελέγχους και αναλύσεις των  πρώτων υλών, των ηµιέτοιµων και τελικών 
προϊόντων, οι οποίοι και χρονοβόροι και ακριβοί είναι ([7],[8]). 

• Οι θεσµικοί ελεγκτές της ασφάλειας µπορούν να διαπιστώσουν από τα αρχεία του 
συστήµατος την αποτελεσµατικότητα του για ένα διάστηµα πολύ ευρύτερο από 
την χρονική στιγµή που γίνεται  ο έλεγχος. 

Με την εφαρµογή της µεθοδολογίας HACCP οι εργαστηριακές αναλύσεις και τα τεστ 
περιορίζονται δραστικά τόσο για τις επιχειρήσεις όσο και για τα ελεγκτικά όργανα. Οι 
αναλύσεις γίνονται για την επαλήθευση του συστήµατος (αρχή 6), ενώ υπάρχουν 
φθηνότεροι έλεγχοι µε τα «γρήγορα τεστ» οι οποίοι µπορεί να γίνονται στα κρίσιµα 
σηµεία ελέγχου όταν κριθούν αναγκαία. Σχετικά µε  τα «γρήγορα τεστ» διεξάγεται µια 
συνεχής  επιστηµονική έρευνα τα αποτελέσµατα της οποίας έχουν οδηγήσει σε 
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παραγωγή αξιόπιστων προϊόντων τα οποία αξιοποιούνται από τις επιχειρήσεις για τον 
σχεδιασµό µιας ολοκληρωµένης διαδικασίας επαλήθευσης στα πλαίσια των συστηµάτων 
HACCP.  

 

1.3 ∆ΟΜΗ ΚΑΙ ΣΤΟΧΟΙ ΕΡΓΑΣΙΑΣ 
 
Στόχος της παρούσας εργασίας είναι µε την διεξαγωγή µιας αναλυτικής έρευνας της 
διεθνούς βιβλιογραφίας να δώσει το πλαίσιο των γενικών γνώσεων που απαιτούνται για 
την εφαρµογή συστηµάτων ασφάλειας τροφίµων και της µεθοδολογίας HACCP  
ειδικότερα  και να αναδείξει στην συνέχεια τα βασικά θέµατα που αφορούν στην 
εφαρµογή της µεθοδολογίας στην µαζική εστίαση. 
Στο πρώτο µέρος γίνεται µια αναλυτική παρουσίαση της µεθοδολογίας HACCP και  του 
ιστορικού της επικράτησης της σαν της πιο ολοκληρωµένης προσέγγισης  για την 
ασφάλεια των τροφίµων. Γίνεται αναφορά στην σχέση του HACCP µε τα 
προαπαιτούµενα προγράµµατα ασφάλειας και τους κανόνες της ορθής παρασκευαστικής 
πρακτικής. Παρουσιάζονται οι κατηγορίες κινδύνων στα τρόφιµα µε έµφαση στους 
µικροβιολογικούς κινδύνους. Γίνεται ολοκληρωµένη αναφορά στα τρόφιµα υψηλού 
κινδύνου και στους ενδογενείς και εξωγενείς παράγοντες που επηρεάζουν την 
µικροβιακή αύξηση σε αυτά.  Περιληπτικά επίσης δίδεται το νοµοθετικό πλαίσιο για την 
ασφάλεια στην Ελλάδα και ο ρόλος του ΕΦΕΤ σαν συντονιστικού φορέα των υπηρεσιών 
του δηµοσίου που σχετίζονται µε την ασφάλεια των τροφίµων.  
Στο δεύτερο µέρος γίνεται παρουσίαση των δυο βασικών µεθοδολογικών προσεγγίσεων 
για την εφαρµογή του HACCP: 

- Την προσέγγιση διεργασίας και  
- την προσέγγιση ανά συνταγή 

Γίνεται  µια αναλυτική περιγραφή των κρίσιµων για την ασφάλεια των τροφίµων 
διαδικασιών και δίδονται τα βασικά στοιχεία που πρέπει να ληφθούν υπόψη στην 
τυποποίηση διαδικασιών για την εφαρµογή των προαπαιτούµενων προγραµµάτων 
ασφάλειας τροφίµων. 
Στην συνέχεια ακολουθούν τα βασικά συµπεράσµατα της εργασίας 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 2: Η ΜΕΘΟ∆ΟΛΟΓΙΑ HACCP   

2.1 ΓΕΝΙΚΑ   
 
Είναι µεθοδολογία η οποία συνενώνει την γνώση από διάφορα επιστηµονικά πεδία µέσα 
από ένα σύνολο αρχών και κανόνων, µε στόχο την µέγιστη αξιοποίηση τους για την 
ασφάλεια των τροφίµων. Αυτό αποτελεί και το δυνατό σηµείο της µεθοδολογίας, το 
γεγονός δηλαδή ότι το πλαίσιο εφαρµογής της οδηγεί συστηµατικά µέσω µιας δοµηµένης 
προσέγγισης και µε σχετικά εύκολα µέσα, στην αναγνώριση, την αξιολόγηση και τον 
έλεγχο των κινδύνων για την ασφάλεια των τροφίµων. Προϋπόθεση για την επιτυχή της 
εφαρµογή είναι η υλοποίηση των αρχών της µεθοδολογίας σαν ένα αδιαίρετο σύνολο. Η 
υποτίµηση ή η παράλειψη µιας αρχής κατά την εφαρµογή του θα καταστήσει το σύστηµα 
αδύναµο και διάτρητο. 
Ο χαρακτήρας του συστήµατος είναι προληπτικός και έχει σαν στόχο να επέµβει στα 
σηµεία εκείνα  που η  έλλειψη ελέγχου ενός ή περισσοτέρων κινδύνων θα οδηγήσει µε 
µεγάλη πιθανότητα σε βλάβη στην υγεία του καταναλωτή. Ο προληπτικός χαρακτήρας 
έχει σχέση όχι µόνο µε την πρόληψη της βλάβης του καταναλωτή, αλλά και την πρόληψη 
απόρριψης παρτίδων και την δυνατότητα διορθωτικών επεµβάσεων στην πηγή των 
προβληµάτων. 
Με την συγκεκριµένη µεθοδολογία αξιοποιήθηκαν τα αποτελέσµατα της έρευνας  της 
µικροβιολογίας, σχετικά µε τους παράγοντες και παραµέτρους που προκαλούν την 
µικροβιακή αύξηση στα τρόφιµα και δόθηκε η δυνατότητα αντί εργαστηριακών ελέγχων 
στα τελικά προϊόντα, να δοθεί βαρύτητα στον έµµεσο έλεγχο αυτών των παραµέτρων στο 
στάδιο της επεξεργασίας των τροφίµων, µε τρόπο που να αποτρέπει ή να περιορίζει 
αυτήν την αύξηση σε αποδεκτά επίπεδα. 
Έτσι αντί να παρακολουθείται η ποσότητα ενός παθογόνου µικροοργανισµού στα 
τρόφιµα παρακολουθούνται σε διάφορα στάδια της επεξεργασίας του τροφίµου 
παράµετροι όπως: 

• Θερµοκρασία 
• Χρόνος  
• Υγρασία 
• PH  
• Συγκέντρωση συντηρητικών κλπ. 

 
Η παρακολούθηση αυτών των παραµέτρων γίνεται µε εύκολες και φθηνές µεθόδους και 
όργανα, σε σχέση µε την παρακολούθηση της ποσότητας των µικροβίων στα τρόφιµα και 
συγχρόνως αυτή η παρακολούθηση επιτρέπει γρήγορες και  έγκαιρες επεµβάσεις όταν 
µια παράµετρος δείχνει απώλεια ελέγχου. 
Στην συνέχεια θα αναπτύξουµε τις αρχές της µεθοδολογίας HACCP κάνοντας αναφορά 
στην  σύνδεση κάθε αρχής µε την γενικότερη φιλοσοφία της µεθοδολογίας και την 
συµβολή της σε αυτήν. 

2.2 ΟΙ ΑΡΧΕΣ ΤΟΥ HACCP 
 
Η συστηµατική προσέγγιση για τον προσδιορισµό, την αξιολόγηση και τον έλεγχο των 
κινδύνων για την ασφάλεια των τροφίµων σε µια επιχείρηση που δραστηριοποιείται στην 
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παρασκευή, διανοµή, αποθήκευση, σερβίρισµα  τροφίµων βασίζεται στις ακόλουθες επτά 
αρχές [9]: 

Αρχή 1: ∆ιεξαγωγή της ανάλυσης των κινδύνων.  

Αρχή 2: Προσδιορισµός των κρίσιµων σηµείων ελέγχου (CCPs).  

Αρχή 3:  Καθιέρωση των κρίσιµων ορίων. 

Αρχή 4: Καθιέρωση διαδικασιών παρακολούθησης.  

Αρχή 5: Καθιέρωση διορθωτικών ενεργειών.  

Αρχή 6: Καθιέρωση διαδικασιών επαλήθευσης.  

Αρχή 7: Καθιέρωση διαδικασιών αρχειοθέτησης και τεκµηρίωσης. 
 
Για την εφαρµογή ενός σχεδίου HACCP προτείνονται πέντε προκαταρκτικά βήµατα 
(σχήµα 2.1), πριν την εφαρµογή των επτά αρχών, τα οποία είναι ιδιαίτερα κρίσιµα για 
την επιτυχία του: 

Συγκέντρωση της οµάδας  HACCP

 

Περιγραφή του τροφίµου και της διανοµής του 

 

Περιγραφή της προοριζόµενης χρήσης και των καταναλωτών του τροφίµου 

 

Ανάπτυξη  ενός  διαγράµµατος  ροής που περιγράφει την διαδικασία 

 

Έλεγχος του διαγράµµατος  ροής 

Σχήµα 2.1 Προκαταρκτικές εργασίες για την ανάπτυξη ενός σχεδίου HACCP 
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Συγκέντρωση της οµάδας HACCP  
 
Την ευθύνη του εγχειρήµατος της ανάπτυξης, εγκατάστασης και παρακολούθησης ενός 
σχεδίου HACCP σε µια επιχείρηση θα πρέπει να αναλάβει µια οµάδα ατόµων η οποία θα 
έχει την εµπειρία και την γνώση να το κάνει. Το θέµα της εµπειρίας, σχετικά µε τις πολύ 
συγκεκριµένες ιδιαιτερότητες της επιχείρησης, θα πρέπει να καλύπτεται από το 
προσωπικό της επιχείρησης, ενώ όσον αφορά στο θέµα των γνώσεων που απαιτούνται, 
ανάλογα µε την επιχείρηση, πιθανόν να χρειαστεί η συνεργασία µε εξωτερικούς 
εµπειρογνώµονες. 
Οι εµπειρογνώµονες θα πρέπει να έχουν την γνώση και την εµπειρία: 
(α) να διεξάγουν την  ανάλυση κινδύνου, (β) να προσδιορίσουν τους πιθανούς κινδύνους, 
(γ) να προσδιορίσουν τους κινδύνους που πρέπει να ελεγχθούν, (δ) να συστήσουν τους 
ελέγχους, τα κρίσιµα όρια, και τις διαδικασίες για την παρακολούθηση  και την 
επαλήθευση, (ε) να προτείνουν τις κατάλληλες διορθωτικές ενέργειες όταν εµφανίζεται 
µια απόκλιση, (στ) να προτείνουν την σχετική έρευνα για το σχέδιο HACCP,  όταν δεν 
είναι γνωστές  σηµαντικές πληροφορίες και τέλος (ζ)να  επικυρώσουν το σχέδιο HACCP. 
Οι µεγάλες βιοµηχανικές µονάδες συνήθως µπορούν να καλύψουν την σύνθεση της 
οµάδας από το µόνιµο προσωπικό, δεδοµένου ότι περιλαµβάνουν κατά κανόνα  ειδικούς 
στο δυναµικό τους. Σε µικρές επιχειρήσεις και ειδικά στις επιχειρήσεις παροχής 
υπηρεσιών όπως τα εστιατόρια κλπ είναι δύσκολο να συµβαίνει κάτι τέτοιο. Σε αυτές τις 
περιπτώσεις η συνεργασία µε εξωτερικούς συµβούλους θα πρέπει να καλύψει αυτό το 
κενό. Με δεδοµένες τις περιορισµένες δυνατότητες σε πόρους των µικροµεσαίων 
επιχειρήσεων, αναπτύσσεται µια προβληµατική για την περαιτέρω ανάπτυξη της 
συµβουλευτικής τους στήριξης από αρµόδιους οργανισµούς της πολιτείας, ενώ 
διατυπώνονται και προβληµατισµοί για περισσότερες πρωτοβουλίες  των ίδιων των 
επιχειρήσεων, µέσω των  επαγγελµατικών  τους ενώσεων σε αυτή την κατεύθυνση. 

Περιγραφή του τροφίµου και της διανοµής του 

Η οµάδα HACCP περιγράφει αρχικά τα τρόφιµα. Αυτό συνίσταται σε µια γενική 
περιγραφή των τελικών προϊόντων, των συστατικών, και των µεθόδων επεξεργασίας 
τους. Η µέθοδος διανοµής πρέπει να περιγραφεί µαζί µε πληροφορίες σχετικά µε εάν τα 
τρόφιµα πρόκειται να διανεµηθούν παγωµένα, κατεψυγµένα, ή σε περιβαλλοντική 
θερµοκρασία 

Περιγραφή της προοριζόµενης χρήσης και των καταναλωτών του τροφίµου  

Περιγράφεται η κανονική, αναµενόµενη χρήση του τροφίµου. Οι καταναλωτές  στους 
οποίους προορίζονται, ανάλογα µε το αντικείµενο µιας επιχείρησης, µπορούν να είναι το 
ευρύ κοινό ή ένα ιδιαίτερο τµήµα του πληθυσµού (π.χ. νήπια, άτοµα µε ειδικές ανάγκες, 
ηλικιωµένοι, κ.λπ.).  

Ανάπτυξη  του  διαγράµµατος  ροής που περιγράφει την διαδικασία  

Ο σκοπός ενός διαγράµµατος ροής είναι να παρασχεθεί µια σαφής, απλή περίληψη των 
βηµάτων που περιλαµβάνονται στην διαδικασία. Το διάγραµµα ροής πρέπει να καλύψει 
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όλα τα βήµατα στη διαδικασία που είναι άµεσα υπό τον έλεγχο της εγκατάστασης. 
Επιπλέον, το διάγραµµα ροής µπορεί να περιλάβει τα βήµατα στην τροφική αλυσίδα που 
είναι πριν και µετά από την επεξεργασία που λαµβάνουν χώρα στην εγκατάσταση. Το 
διάγραµµα ροής δεν χρειάζεται να είναι τόσο σύνθετο όσο ένα µηχανολογικό σχέδιο. 
Ένα διάγραµµα ροής τύπου µπλοκ είναι αρκετά περιγραφικό. Επίσης, µια απλή 
σχηµατική αναπαράσταση της εγκατάστασης είναι συχνά χρήσιµη στην κατανόηση και 
την αξιολόγηση του προϊόντος και της ροής της διαδικασίας. Στο σχήµα 2.2 δίνεται το 
παράδειγµα ενός διαγράµµατος ροής για την παραγωγή κατεψυγµένων µαγειρεµένων 
µπιφτεκιών βοδινού κρέατος. 

1.Παραλαβή
(βοδινού κρέατος)

2. άλεσµα

3. µε ίξη

4. πλάσ ιµο

5. µαγείρεµα

6. κατάψυξη

8. διανοµή

9. επαναθέρµανση

10. σερβίρισµα

7 συσκευασ ία

 

Σχήµα 2.2 ∆ιάγραµµα ροής παραγωγής κατεψυγµένων µπιφτεκιών βοδινού κρέατος 
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Έλεγχος του διαγράµµατος  ροής  

Η οµάδα HACCP πρέπει να κάνει µια επιτόπια επισκόπηση της λειτουργίας της 
εγκατάστασης για να ελέγξει την ακρίβεια και την πληρότητα του διαγράµµατος ροής. Οι 
τροποποιήσεις που απαιτούνται να γίνουν στο διάγραµµα ροής πρέπει να υλοποιηθούν 
και να τεκµηριωθούν.   
Αφότου έχουν ολοκληρωθεί οι πέντε  προκαταρκτικές εργασίες στην συνέχεια αρχίζει η 
εφαρµογή των επτά αρχών του HACCP.  

Αρχή 1: ∆ιεξαγωγή της ανάλυσης των κινδύνων.  

Ο σκοπός της ανάλυσης κινδύνου είναι να γίνει ένας κατάλογος µε τους κινδύνους που 
είναι λογικά πιθανό να προκαλέσουν τραυµατισµό ή ασθένεια εάν δεν ελεγχθούν 
αποτελεσµατικά. Οι κίνδυνοι που δεν είναι πιθανό να εµφανιστούν δεν θα πρέπει να 
συµπεριληφθούν στην λίστα. Είναι σηµαντικό να εξεταστούν στην ανάλυση κινδύνου τα 
συστατικά και οι πρώτες ύλες, κάθε βήµα στη διαδικασία όπως, η αποθήκευση και η 
διανοµή των προϊόντων, η τελική προετοιµασία και χρήση από τον καταναλωτή. Όταν 
διεξάγεται  µια ανάλυση κινδύνου, οι ανησυχίες ασφάλειας πρέπει να διαφοροποιούνται 
από τις ποιοτικές ανησυχίες. Σαν κίνδυνος ορίζεται ένας βιολογικός, χηµικός ή φυσικός 
παράγοντας που είναι λογικά πιθανό να προκαλέσει ασθένεια ή τραυµατισµό αν δεν 
ελέγχεται. Κατά συνέπεια, η έννοια  κίνδυνος όπως χρησιµοποιείται σε αυτή την 
µεθοδολογία περιορίζεται στην ασφάλεια. Μια λεπτοµερής ανάλυση κινδύνου είναι 
σηµαντικό βήµα στην προετοιµασία ενός αποτελεσµατικού σχεδίου HACCP. Εάν η 
ανάλυση κινδύνου δεν γίνει σωστά και δεν προσδιορίζονται οι κίνδυνοι που απαιτούν 
έλεγχο µέσα στο σύστηµα  HACCP, το σχέδιο δεν θα είναι αποτελεσµατικό, ανεξάρτητα 
από το πόσο καλά ακολουθείται. 
Η ανάλυση κινδύνου και ο προσδιορισµός των σχετικών µέτρων ελέγχου εκπληρώνουν 
τρεις στόχους:  

• Προσδιορίζονται  οι κίνδυνοι και  τα σχετικά µέτρα ελέγχου.  
• Προσδιορίζονται οι αναγκαίες τροποποιήσεις σε µια διαδικασία ή ένα προϊόν έτσι 
ώστε η ασφάλεια προϊόντων να επιβεβαιώνεται περαιτέρω ή να βελτιώνεται.  

• Η  ανάλυση παρέχει µια βάση για τον καθορισµό των CCPs στο επόµενο βήµα 
(αρχή 2).  

Η διαδικασία διεξαγωγής µιας ανάλυσης κινδύνου περιλαµβάνει δύο στάδια. Το    πρώτο 
περιλαµβάνει τον προσδιορισµό του κινδύνου. Κατά τη διάρκεια αυτού του σταδίου, η 
οµάδα HACCP επισκοπεί τα συστατικά που χρησιµοποιούνται στο προϊόν, τις 
δραστηριότητες σε κάθε βήµα της  διαδικασίας και τον χρησιµοποιούµενο εξοπλισµό, το 
τελικό προϊόν και τη µέθοδό της αποθήκευσης και διανοµής, την προοριζόµενη χρήση 
και τους καταναλωτές του προϊόντος. Με βάση αυτήν την επισκόπηση, η οµάδα 
αναπτύσσει έναν κατάλογο πιθανών βιολογικών, χηµικών ή φυσικών κινδύνων που 
µπορούν να εισαχθούν, να αυξηθούν, ή να ελεγχθούν σε κάθε βήµα στη διαδικασία 
παραγωγής.  Ο προσδιορισµός κινδύνου εστιάζει στην ανάπτυξη ενός καταλόγου 
πιθανών κινδύνων που συνδέονται µε κάθε βήµα της διαδικασίας η οποία βρίσκεται υπό 
τον άµεσο έλεγχο της εγκατάστασης  τροφίµων. Μια γνώση οποιωνδήποτε, δυσµενών 
σχετικών µε την υγεία, γεγονότων που συνδέονται ιστορικά µε το προϊόν θα είναι 
σηµαντική σε αυτήν την εργασία.  
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Όταν καταρτιστεί ο κατάλογος των πιθανών κινδύνων, σε ένα δεύτερο στάδιο διεξάγεται 
η αξιολόγηση των κινδύνων. Στο δεύτερο αυτό στάδιο, της ανάλυσης κινδύνου, η οµάδα 
HACCP αποφασίζει ποιοι πιθανοί κίνδυνοι πρέπει να εξεταστούν στο σχέδιο HACCP. 
Κατά τη διάρκεια αυτού του σταδίου, κάθε πιθανός κίνδυνος αξιολογείται µε βάση τη 
σοβαρότητα  του και την  πιθανότητα εµφάνισης του.  Σοβαρότητα   είναι η δριµύτητα 
των συνεπειών της έκθεσης των καταναλωτών στον κίνδυνο. Οι εκτιµήσεις της 
σοβαρότητας  (π.χ., αντίκτυπος των δευτερογενών συµπτωµάτων, και του µεγέθους και 
της διάρκειας της ασθένειας ή του τραυµατισµού) µπορούν να είναι χρήσιµες στην 
κατανόηση του αντίκτυπου του κινδύνου στην δηµόσια υγεία. Η εκτίµηση της 
πιθανότητας εµφάνισης ενός κινδύνου είναι συνήθως βασισµένη σε έναν συνδυασµό 
εµπειρίας, επιδηµιολογικών στοιχείων, και πληροφοριών στην τεχνική βιβλιογραφία. 
Όταν διεξάγεται µια  αξιολόγηση κινδύνου, πρέπει να εξετάζεται  η πιθανότητα της 
έκθεσης και η σοβαρότητα των πιθανών συνεπειών, εάν ο κίνδυνος δεν ελέγχεται 
κατάλληλα. Επιπλέον προσοχή πρέπει να δοθεί στα αποτελέσµατα της βραχυπρόθεσµης, 
καθώς επίσης και µακροπρόθεσµης έκθεσης στον πιθανό κίνδυνο. Κατά τη διάρκεια της 
αξιολόγησης κάθε πιθανού κινδύνου, τα τρόφιµα, η µέθοδός της  προετοιµασίας, 
µεταφοράς, αποθήκευσης και τα πιθανά πρόσωπα που θα καταναλώσουν το προϊόν 
πρέπει να εξεταστούν, για να καθορίσουν, πώς κάθε ένας από αυτούς τους παράγοντες 
µπορεί να επηρεάσει την πιθανότητα εµφάνισης  και τη σοβαρότητα  του υπό εξέταση  
κινδύνου. Η οµάδα πρέπει να εξετάσει την επιρροή των πιθανών διαδικασιών κατά  την 
προετοιµασία και την αποθήκευση του τροφίµου και εάν οι εν δυνάµει καταναλωτές 
είναι ευαίσθητοι σε έναν πιθανό κίνδυνο. Εντούτοις, µπορούν να υπάρξουν διαφορές 
απόψεων, ακόµη και µεταξύ των εµπειρογνωµόνων, ως προς την πιθανότητα εµφάνισης  
και τη σοβαρότητα ενός κινδύνου. Η οµάδα HACCP πρέπει να µπορεί να στηριχθεί 
επάνω στην άποψη των εµπειρογνωµόνων που βοηθούν στην ανάπτυξη του σχεδίου 
HACCP.  
Οι κίνδυνοι που προσδιορίζονται σε µια λειτουργία ή εγκατάσταση,  µπορεί να µην είναι 
σηµαντικοί σε µια άλλη εγκατάσταση η οποία παράγει  το ίδιο ή ένα παρόµοιο προϊόν. 
Παραδείγµατος χάριν, λόγω των διαφορών στον εξοπλισµό ή/και σε ένα αποτελεσµατικό 
πρόγραµµα συντήρησης, η πιθανότητα της µόλυνσης από ρινίσµατα µετάλλων για 
παράδειγµα (φυσικός κίνδυνος) µπορεί να είναι σηµαντική σε µια µονάδα, αλλά όχι σε 
µια άλλη. Μια περίληψη των συζητήσεων της οµάδας  HACCP και της λογικής που 
αναπτύσσεται κατά τη διάρκεια της ανάλυσης κινδύνου πρέπει να κρατηθεί για 
µελλοντική αναφορά. Αυτές οι πληροφορίες θα είναι χρήσιµες κατά τη διάρκεια των 
µελλοντικών επισκοπήσεων  και των αναπροσαρµογών της ανάλυσης κινδύνου και του 
σχεδίου HACCP.  
Με την ολοκλήρωση της ανάλυσης κινδύνου, οι κίνδυνοι που συνδέονται µε κάθε βήµα 
στην παραγωγή των τροφίµων πρέπει να ταξινοµηθούν µαζί µε οποιαδήποτε µέτρα (ο) 
που χρησιµοποιούνται  για να ελέγξουν τους κινδύνους (ο). Ο όρος  «µέτρο ελέγχου» 
χρησιµοποιείται επειδή δεν µπορούν να αποτραπούν όλοι οι κίνδυνοι, αλλά ουσιαστικά 
όλοι µπορούν να ελεγχθούν. Περισσότερα από ένα µέτρα ελέγχου µπορούν να 
απαιτηθούν για έναν συγκεκριµένο κίνδυνο. Αφ' ετέρου, περισσότεροι από ένας κίνδυνοι 
µπορούν να αντιµετωπιστούν από ένα συγκεκριµένο µέτρο ελέγχου (π.χ. παστερίωση του 
γάλακτος).  
Η περίληψη ανάλυσης κινδύνου θα µπορούσε να παρουσιαστεί µε διαφορετικούς 
τρόπους. Μια φόρµα µπορεί να  είναι ένας πίνακας όπως ο πίνακας 2.1. Άλλος τρόπος  
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θα µπορούσε να είναι µια αφηγηµατική περίληψη των εκτιµήσεων ανάλυσης κινδύνου 
της οµάδας HACCP και ένας συγκεντρωτικός πίνακας που ταξινοµεί  µόνο τους  
κινδύνους  και τα αντίστοιχα µέτρα ελέγχου[9]. 
 
Πίνακας 2.1 Ανάλυση κινδύνων  
Βήµα  Πιθανός 

κίνδυνος (οι)  
Αιτιολόγηση  Κίνδυνος που 

αντιµετωπίζεται 
στο σχέδιο;  
Ν/Ο  

Μέτρα 
ελέγχου(ων)

     

Αρχή 2: Προσδιορισµός των κρίσιµων σηµείων ελέγχου (CCPs).  

Σαν κρίσιµο σηµείο ελέγχου ορίζεται, ένα βήµα στο οποίο ο έλεγχος µπορεί να 
εφαρµοστεί και να είναι ουσιαστικός στο να αποτρέψει ή να αποβάλει έναν κίνδυνο για 
την ασφάλεια των τροφίµων, ή να τον µειώσει σε ένα αποδεκτό επίπεδο. Οι κίνδυνοι που 
είναι λογικά πιθανό να προκαλέσουν ασθένεια ή τραυµατισµό ελλείψει του ελέγχου τους, 
πρέπει να εξεταστούν στον καθορισµό των κρίσιµων σηµείων ελέγχου (CCPs).  
Ο πλήρης και ακριβής προσδιορισµός των CCPs είναι θεµελιώδης στον έλεγχο των 
κινδύνων για την  ασφάλεια των  τροφίµων. Οι πληροφορίες που αναπτύσσονται κατά τη 
διάρκεια της ανάλυσης κινδύνου είναι ουσιαστικές για την οµάδα HACCP, για να 
µπορέσει να προσδιορίσει  ποια βήµατα στη διαδικασία είναι CCPs. Μια στρατηγική που 
διευκολύνει τον προσδιορισµό κάθε CCP, είναι η χρήση ενός δέντρου αποφάσεων  για τα 
CCPs. Αν και η εφαρµογή του δέντρου απόφασης των CCPs  µπορεί να είναι χρήσιµη 
στον καθορισµό εάν ένα συγκεκριµένο  βήµα είναι ένα CCP για έναν κίνδυνο που έχει 
προσδιοριστεί κατά την προηγηθείσα ανάλυση, εν τούτοις είναι µόνο ένα εργαλείο και 
όχι ένα υποχρεωτικό στοιχείο του HACCP. Ένα δέντρο απόφασης CCPs, δεν είναι 
υποκατάστατο της ειδικής γνώσης.  
Η λογική που µπορεί να διακρίνει κανείς στα ερωτήµατα που τίθενται στο δέντρο 
απόφασης µπορεί να συνοψιστεί στα εξής: 

- Αναζητείται η τελευταία ευκαιρία στην εξάλειψη ενός κινδύνου σε όλα τα 
λειτουργικά βήµατα στην ροή ενός τροφίµου από την είσοδο του στην 
επιχείρηση µέχρι την παράδοση του στον πελάτη. Ο στόχος αυτής της 
επιλογής είναι η απλότητα του συστήµατος, ώστε πραγµατικά να υλοποιείται 
στην πράξη η λογική του HACCP για επικέντρωση των προσπαθειών της 
επιχείρησης στα κρίσιµα σηµεία για την ασφάλεια του τροφίµου. 

- Αν ένας κίνδυνος στα τρόφιµα δεν µπορεί να εξαλειφθεί µε τον τρόπο που 
είναι οργανωµένη η διεργασία παραγωγής του, τότε θα πρέπει να γίνουν 
τροποποιήσεις ή στην διεργασία ή στο προϊόν µε στόχο την αντιµετώπιση 
του κινδύνου. 

Στο σχήµα 2.3 δίδεται ένα  υπόδειγµα δέντρου αποφάσεων του FDA (Food and Drug 
Administration, USA) το οποίο περιλαµβάνει µια σειρά ερωτηµάτων µε τα οποία 
προσδιορίζονται, σύµφωνα  µε την προαναφερθείσα λογική, τα κρίσιµα σηµεία ελέγχου. 
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Να σηµειωθεί ότι η εφαρµογή της µεθοδολογίας του δέντρου αποφάσεων ακολουθείται 
για κάθε προσδιορισµένο κίνδυνο χωριστά. 

1. Υπάρχουν προληπτικές µετρήσεις σε αυτό  ή σε επόµενα βήµατα για τον προσδιορισµένο κίνδυνο;

ναι

2. Μπορεί αυτό το βήµα να εξαλείψει  ή
να µειώσει την πιθανότητα να συµβεί ο
κίνδυνος σε ενα αποδεκτό επίπεδο;

όχι

είναι ο  έλεγχος σε αυτό το σηµείο αναγκαίος για την
ασφάλεια;

ναι

τροποποίησε το βήµα της διεργασίας ή το προϊόν

3. Θα µπορούσε η µόλυνση µε τους προσδιορισµένους κινδύνους να συµβεί σε
υπέρβαση των αποδεκτών ορίων ή θα µπορούσε ν α αυξηθεί σε µή αποδεκτά

επίπεδα;

όχι

4. Μπορεί ενα επόµενο βήµα να εξαλείψει
τους προσδιορισµένους κινδύνους ή να

µειώσει την πιθανότητα να συβούν σε ένα
αποδεκτό επίπεδο;

ναι

κρίσιµο σηµείο ελέγχου

STOP
δεν ειναι ένα κρίσιµο
σηµείο ελέγχου

ναι

όχι

ναι

όχι

όχι

 

Σχήµα 2.3 ∆έντρο αποφάσεων για τον προσδιορισµό των κρίσιµων σηµείων έλεγχου[10] 
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Το σχήµα 2.4 αποτελεί µια διαφοροποιηµένη µορφή του δέντρου απόφασης η οποία 
όµως υιοθετεί την ίδια ακριβώς λογική[11]: 

υπάρχουν µέτρα πρόληψης για τον προσδιορισµένο  κίνδυνο;

ναι όχι

η φάση ειναι
σηµαντική για να

µειώσει τον
κίνδυνο;

ο έλεγχος ειιναι
αναγκαίος;;

ναι όχι

ναι όχι

σε αυτή την φάση ο κίνδυνος µπορεί
να καταστεί µη αποδεκτός;

είναι ενα  CCP

όχι

δεν είναι CCP

ναι

υπάρχει µια επόµενη φάση εξαλείφει   ή
 µειώνει σε αποδεκτά επίπεδα τον κίνδυνο;

ναι

δεν είναι  ένα CCP

όχι

είναι  ένα CCP

διαφοροποιείστε την
διαδικασία

δεν είναι ενα CCP

 

Σχήµα 2.4  ∆ιάγραµµα για τον προσδιορισµό των κρίσιµων σηµείων ελέγχου 

 

Τα κρίσιµα σηµεία ελέγχου βρίσκονται σε οποιοδήποτε βήµα όπου οι κίνδυνοι µπορούν 
να αποτραπούν, να αποβληθούν, ή να µειωθούν σε αποδεκτά επίπεδα. Σαν  παραδείγµατα 
CCPs µπορούν να περιληφθούν: η θερµική επεξεργασία ενός τροφίµου, η ψύξη, ο  
έλεγχος σύνθεσης του  προϊόντος κλπ. Τα CCPs πρέπει να αναπτύσσονται προσεκτικά 
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και να τεκµηριώνονται. Επιπλέον, πρέπει να χρησιµοποιούνται  µόνο για λόγους 
ασφάλειας προϊόντων. Παραδείγµατος χάριν, µια συγκεκριµένη  θερµική επεξεργασία, 
σε µία δεδοµένη στιγµή και σε θερµοκρασία η οποία έχει  σκοπό να καταστρέψει ένα 
συγκεκριµένο µικροβιολογικό παθογόνο, θα µπορούσαν να είναι ένα CCP. Επίσης, η 
ψύξη µαγειρεµένων τροφίµων για να αποτραπεί ο κίνδυνος πολλαπλασιασµού των 
µικροοργανισµών, ή η ρύθµιση του pH των τροφίµων που είναι  απαραίτητο για να 
αποτραπεί ο σχηµατισµός τοξινών θα µπορούσε επίσης να είναι ένα CCP. ∆ιαφορετικές  
εγκαταστάσεις που προετοιµάζουν παρόµοια τρόφιµα µπορούν να διαφέρουν στους 
κινδύνους που προσδιορίζονται και τα βήµατα που είναι CCPs. Αυτό µπορεί να 
οφείλεται στις διαφορές στο σχεδιάγραµµα κάθε µονάδας, στον εξοπλισµό, στην επιλογή 
των συστατικών, στις διαδικασίες  που χρησιµοποιούνται, κ.λπ.  

Αρχή 3:  Καθιέρωση των κρίσιµων ορίων 

Ένα κρίσιµο όριο είναι µια µέγιστη ή/και ελάχιστη τιµή στην οποία µια βιολογική, 
χηµική ή φυσική παράµετρος πρέπει να ελεγχθεί σε ένα CCP για να αποτρέψει, να 
αποβάλει ή να µειώσει σε ένα αποδεκτό επίπεδο την εµφάνιση  ενός κινδύνου ασφάλειας 
τροφίµων. Ένα κρίσιµο όριο χρησιµοποιείται για την διάκριση µεταξύ των ασφαλών και 
επισφαλών όρων λειτουργίας σε ένα CCP. Τα  κρίσιµα όρια δεν πρέπει να συγχέονται  µε 
τα όρια λειτουργικότητας που καθιερώνονται για λόγους διαφορετικούς από την 
ασφάλεια τροφίµων.   
Κάθε CCP θα έχει ένα ή περισσότερα µέτρα ελέγχου για να διασφαλίζεται  ότι οι 
προσδιορισµένοι κίνδυνοι αποτρέπονται, αποβάλλονται ή µειώνονται σε αποδεκτά 
επίπεδα. Κάθε µέτρο ελέγχου έχει ένα ή περισσότερα σχετικά κρίσιµα όρια. Τα κρίσιµα 
όρια µπορούν να βασιστούν σε παράγοντες όπως: η θερµοκρασία, ο χρόνος, οι φυσικές 
διαστάσεις, η υγρασία, η δραστηριότητα του ύδατος (aW), το pH, η συγκέντρωση άλατος, 
τα  συντηρητικά, ή αισθητήριες πληροφορίες όπως το άρωµα και η οπτική εµφάνιση. Τα 
κρίσιµα όρια πρέπει να τεκµηριώνονται  επιστηµονικά. Για κάθε CCP, υπάρχει 
τουλάχιστον ένα κριτήριο για την ασφάλεια τροφίµων που πρέπει  να τίθεται. Ένα 
παράδειγµα κριτηρίου είναι µια συγκεκριµένη φονικότητα σε µια  διαδικασία 
µαγειρέµατος, όπως µια 5D µείωση (µείωση 5 λογαριθµικών κύκλων, βλ. παράρτηµα V) 
στην Salmonella. Τα κρίσιµα όρια και τα κριτήρια για την ασφάλεια των τροφίµων 
µπορούν να προέρχονται  από πηγές όπως τα ρυθµιστικά πρότυπα και οι οδηγίες, οι 
έρευνες βιβλιογραφίας, τα πειραµατικά αποτελέσµατα, και  οι εµπειρογνώµονες.  

Αρχή 4: Καθιέρωση διαδικασιών παρακολούθησης  

Η παρακολούθηση  είναι µια προγραµµατισµένη ακολουθία παρατηρήσεων ή µετρήσεων 
για να αξιολογηθεί εάν ένα CCP είναι υπό έλεγχο και για να παραγάγει ένα ακριβές 
αρχείο για µελλοντική χρήση στην επαλήθευση. Η παρακολούθηση εξυπηρετεί τρεις 
κύριους σκοπούς: 

• Πρώτον, είναι σηµαντική  στο µάνατζµεντ της  ασφάλειας τροφίµων δεδοµένου 
ότι διευκολύνει την ανίχνευση  της λειτουργίας. Εάν η παρακολούθηση  δείχνει 
ότι υπάρχει µια τάση για  απώλεια ελέγχου, κατόπιν µπορούν να ληφθούν µέτρα 
για να φέρουν τη διαδικασία πίσω, υπό έλεγχο, προτού να εµφανιστεί µια 
απόκλιση από ένα κρίσιµο όριο.  
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• ∆εύτερον, η παρακολούθηση χρησιµοποιείται για να καθορίσει πότε υπάρχει 
απώλεια ελέγχου και εµφανίζεται µια απόκλιση σε ένα CCP, δηλαδή υπέρβαση  ή 
µη κάλυψη ενός κρίσιµου ορίου. Όταν εµφανίζεται µια απόκλιση, πρέπει να 
λαµβάνονται κατάλληλα διορθωτικά µέτρα.  

• Τρίτον, παρέχει γραπτή τεκµηρίωση για χρήση κατά την επαλήθευση.  
 

Ένα επισφαλές τρόφιµο µπορεί να προκύψει  εάν µια διαδικασία δεν ελέγχεται 
κατάλληλα και εµφανίζεται µια απόκλιση. Λόγω των ενδεχοµένως σοβαρών συνεπειών 
µιας κρίσιµης απόκλισης ορίου, οι διαδικασίες παρακολούθησης  πρέπει να είναι 
αποτελεσµατικές. Ιδανικά, ο έλεγχος πρέπει να είναι συνεχής, γεγονός το οποίο είναι 
δυνατό µε πολλούς τύπους φυσικών και χηµικών µεθόδων. Παραδείγµατος χάριν, η 
θερµοκρασία και ο χρόνος για τη σχεδιασµένη θερµική διαδικασία των χαµηλής 
οξύτητας  κονσερβοποιηµένων τροφίµων καταγράφονται συνεχώς στα διαγράµµατα 
καταγραφής θερµοκρασίας. Εάν η θερµοκρασία µειώνεται κάτω από τη σχεδιασµένη 
θερµοκρασία ή ο χρόνος είναι ανεπαρκής, όπως καταγράφεται στο διάγραµµα, το προϊόν 
κρατείται  και η διάθεση του καθορίζεται  σε γενικές γραµµές από την εφαρµογή της 
πέµπτης αρχής των διορθωτικών ενεργειών. Επίσης, η µέτρηση του pH µπορεί να 
υλοποιείται  συνεχώς στα ρευστά ή µε τη δοκιµή κάθε παρτίδας  πριν από την 
επεξεργασία. Υπάρχουν πολλοί τρόποι να ελεγχθούν τα κρίσιµα όρια: σε συνεχή ή κατά 
παρτίδες βάση  και να καταγράφονται  τα στοιχεία. Ο συνεχής έλεγχος προτιµάται πάντα 
όταν είναι εφικτός. Ο εξοπλισµός ελέγχου πρέπει να βαθµονοµείται  προσεκτικά για την 
ακρίβεια του.  
Η ανάθεση της ευθύνης για την παρακολούθηση,  είναι µια σηµαντική εκτίµηση για κάθε 
CCP.  Η συγκεκριµενοποίηση των αναθέσεων θα εξαρτηθεί από τον αριθµό των  CCPs, 
από  τα µέτρα ελέγχου και την πολυπλοκότητα της παρακολούθησης. Το προσωπικό που 
ελέγχει τα CCPs συνδέεται συχνά µε την παραγωγή (π.χ. επόπτες γραµµών, επιλεγµένοι 
εργαζόµενοι στην γραµµή παραγωγής και προσωπικό συντήρησης) και όπου  απαιτείται 
χρησιµοποιείται το  προσωπικό ποιοτικού ελέγχου. Αυτά  τα άτοµα πρέπει να 
εκπαιδευθούν στην τεχνική παρακολούθησης  για την οποία είναι αρµόδια, να 
κατανοήσουν  πλήρως το σκοπό και τη σηµασία της παρακολούθησης , να είναι  
αµερόληπτα στην παρακολούθηση  και την υποβολή έκθεσης, και να εκθέτουν µε 
ακρίβεια τα αποτελέσµατα της παρακολούθησης. Επιπλέον, οι εργαζόµενοι  πρέπει να 
εκπαιδευθούν στις διαδικασίες που πρέπει να  ακολουθήσουν όταν εµφανίζεται µια τάση  
απώλειας ελέγχου έτσι ώστε οι ρυθµίσεις να µπορούν να γίνουν κατά τρόπο έγκαιρο, για 
να διασφαλίσουν  ότι η διαδικασία παραµένει υπό έλεγχο. Ο αρµόδιος για την 
παρακολούθηση πρέπει επίσης αµέσως να αναφέρει  µια διαδικασία ή ένα προϊόν που 
δεν συµµορφώνεται µε  τα κρίσιµα όρια.  
Όλα τα αρχεία και τα έγγραφα που συνδέονται µε τον έλεγχο των CCP πρέπει να 
χρονολογούνται και να υπογράφονται  ή µονογράφονται  από το πρόσωπο που κάνει την 
παρακολούθηση.  
Όταν δεν είναι δυνατό να παρακολουθείται ένα CCP σε συνεχή βάση, είναι απαραίτητο 
να καθιερώνεται µια συχνότητα ελέγχου και µια διαδικασία που θα είναι αρκετά 
αξιόπιστη στο να δείχνει  ότι το CCP είναι υπό έλεγχο. Η  στατιστικά σχεδιασµένη  
συλλογή δεδοµένων  ή συστήµατα δειγµατοληψίας στοιχείων οδηγούν αυτόµατα  σε 
αυτόν τον σκοπό.  
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Οι περισσότερες διαδικασίες παρακολούθησης  πρέπει να είναι γρήγορες επειδή αφορούν 
σε on line, real time  διαδικασίες και δεν θα υπάρξει χρόνος για ευρεία αναλυτική 
δοκιµή. Παραδείγµατα  δραστηριοτήτων ελέγχου περιλαµβάνουν: οπτικές παρατηρήσεις 
και µέτρηση της θερµοκρασίας, του χρόνου, του pH, του επιπέδου υγρασίας κ.ά.  
Οι µικροβιολογικές δοκιµές είναι σπάνια αποτελεσµατικές για τον έλεγχο λόγω της 
χρονοβόρας  φύσης  τους και προβληµάτων σχετικών µε τη επιβεβαίωση της ανίχνευσης 
των µολυσµατικών παραγόντων. Οι φυσικές και χηµικές µετρήσεις προτιµώνται συχνά 
επειδή είναι γρήγορες και συνήθως αποτελεσµατικότερες για τον έλεγχο των 
µικροβιολογικών κινδύνων. Παραδείγµατος χάριν, η ασφάλεια του παστεριωµένου 
γάλακτος είναι βασισµένη στις µετρήσεις του χρόνου και της θερµοκρασίας της 
θέρµανσης παρά της δοκιµής του θερµασµένου  γάλακτος για την διασφάλιση της 
απουσίας επιζώντων παθογόνων.  
Με ορισµένα τρόφιµα, διαδικασίες, συστατικά, ή εισροές, δεν µπορεί να υπάρξει καµία 
εναλλακτική λύση στη µικροβιολογική δοκιµή. Εντούτοις, είναι σηµαντικό να 
αναγνωριστεί ότι ένα πρωτόκολλο δειγµατοληψίας που είναι επαρκές να ανιχνεύσει 
αξιόπιστα  τα χαµηλά επίπεδα παθογόνων, είναι σπάνια δυνατό, λόγω του µεγάλου 
αριθµού δειγµάτων που απαιτούνται. Αυτός ο περιορισµός της δειγµατοληψίας θα 
µπορούσε να οδηγήσει σε µια ψεύτικη αίσθηση ασφάλειας από εκείνους που 
χρησιµοποιούν ένα ανεπαρκές πρωτόκολλο δειγµατοληψίας. Επιπλέον, υπάρχουν 
τεχνικοί περιορισµοί σε πολλές εργαστηριακές διαδικασίες για τα παθογόνα ή/και τις 
τοξίνες τους. 

Αρχή 5: Καθιέρωση διορθωτικών ενεργειών  

Το σύστηµα HACCP για τη διαχείριση ασφάλειας τροφίµων σχεδιάζεται για να 
προσδιορίσει τους κινδύνους για την υγεία και για να καθιερώσει τις στρατηγικές που 
αποτρέπουν, που αποβάλλουν, ή που µειώνουν την εµφάνιση  τους. Εντούτοις, δεν 
επικρατούν πάντα ιδανικές περιστάσεις και µπορεί να εµφανιστούν αποκλίσεις από τις 
καθιερωµένες διαδικασίες. Ένας σηµαντικός στόχος των διορθωτικών ενεργειών είναι να 
αποτραπεί, τρόφιµα που µπορεί να είναι επικίνδυνα, να φθάσουν στους καταναλωτές. 
Όπου υπάρχει µια απόκλιση από τα καθιερωµένα κρίσιµα όρια, οι διορθωτικές ενέργειες 
είναι απαραίτητες. Εποµένως, οι διορθωτικές ενέργειες πρέπει να περιλάβουν τα 
ακόλουθα στοιχεία: (α) προσδιορισµό  και διόρθωση των αιτιών  της µη συµµόρφωσης 
(β) καθορισµό της διάθεσης του µη συµµορφούµενου προϊόντος και (γ) αρχειοθέτηση 
των διορθωτικών ενεργειών που λαµβάνονται. Οι συγκεκριµένες διορθωτικές ενέργειες 
πρέπει να αναπτυχθούν εκ των προτέρων για κάθε CCP και να περιληφθούν στο σχέδιο 
HACCP. Σαν ελάχιστο, το σχέδιο HACCP πρέπει να διευκρινίζει τι γίνεται όταν 
εµφανίζεται µια απόκλιση, ποιος είναι  αρµόδιος για την εφαρµογή των διορθωτικών 
ενεργειών, και τι  αρχείο θα αναπτυχθεί και θα διατηρηθεί µε τις ενέργειες που 
λαµβάνονται. Στα άτοµα που έχουν µια λεπτοµερή γνώση της διαδικασίας, του προϊόντος 
και του σχεδίου HACCP πρέπει να αποδοθεί η ευθύνη για την παράλειψη των 
διορθωτικών ενεργειών. Ανάλογα µε την περίπτωση, µπορεί να ζητείται από τους 
εµπειρογνώµονες να επισκοπήσουν  τις  διαθέσιµες πληροφορίες και  να βοηθήσουν στον 
καθορισµό της διάθεσης του µη-συµµορφούµενου προϊόντος.  
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Αρχή 6: Καθιέρωση των διαδικασιών επαλήθευσης.  

Σαν  επαλήθευση ορίζονται εκείνες οι δραστηριότητες, εκτός από την παρακολούθηση, 
οι οποίες καθορίζουν την ισχύ του σχεδίου HACCP και ότι το σύστηµα λειτουργεί 
σύµφωνα µε το σχέδιο. Αυτές οι διαδικασίες πρέπει να υλοποιούνται  κατά τη διάρκεια 
της ανάπτυξης και της εφαρµογής των σχεδίων HACCP και της συντήρησης του 
συστήµατος HACCP. Ένα παράδειγµα ενός προγράµµατος επαλήθευσης δίνεται στον 
πίνακα 2.2 που ακολουθεί.   
 
Πίνακας 2.2 Παράδειγµα ενός εγκατεστηµένου σχεδίου  επαλήθευσης HACCP  σε 
µια επιχείρηση 
 
∆ραστηριότητα  Συχνότητα  Ευθύνη  επιβλέπων 
Σχέδιο δραστηριοτήτων 
επαλήθευσης  

Ετήσια ή 
περισσότερο 
αλλαγή 
συστηµάτων 
HACCP 

Συντονιστής HACCP  ∆ιευθυντής 
εγκαταστάσεων  

Αρχική επικύρωση του 
σχεδίου HACCP  

Πριν από και 
κατά τη διάρκεια 
της αρχικής 
εφαρµογής του 
σχεδίου  

Ανεξάρτητοι 
εµπειρογνώµονες(α)  

Οµάδα HACCP  

Επόµενη επικύρωση του 
σχεδίου HACCP  

Όταν αλλάζουν 
τα κρίσιµα όρια, 
σηµαντικές 
αλλαγές στη 
διαδικασία, 
αλλαγές στον 
εξοπλισµό, µετά 
από αποτυχία 
του συστήµατος, 
κ.λπ.  

Ανεξάρτητοι ειδικοί (ς) 
(α)  

Οµάδα HACCP  

Επαλήθευση των 
ελέγχων των CCPs όπως 
περιγράφεται στο σχέδιο 
(π.χ., έλεγχος της 
θερµοκρασίας 
µαγειρέµατος του 
τεµαχίου)  

Σύµφωνα µε το 
σχέδιο HACCP 
(π.χ., µία φορά 
ανά βάρδια)  

Σύµφωνα µε το σχέδιο 
HACCP (π.χ., επόπτης 
γραµµών)  

Σύµφωνα µε το 
σχέδιο HACCP 
(π.χ., ποιοτικός 
έλεγχος)  

Επισκόπηση του 
ελέγχου, αρχεία 
διορθωτικών ενεργειών 
που δείχνουν την  
συµµόρφωση µε το 
σχέδιο  

Μηνιαία  Εξασφάλιση ποιότητας  Οµάδα HACCP  
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Περιεκτική επαλήθευση 
συστηµάτων HACCP  

Ετήσια  Ανεξάρτητοι ειδικοί (σ) 
(α)  

∆ιευθυντής 
εγκαταστάσεων  

(α)  Γίνεται  από άλλους από την οµάδα που γράφει και εφαρµόζει το  σχέδιο. Μπορεί να 
απαιτηθούν πρόσθετοι ειδικοί τεχνικοί  καθώς επίσης δοκιµές εργαστηρίων και 
εγκαταστάσεων.  
 
Μια πλευρά  της επαλήθευσης αξιολογεί εάν το σύστηµα HACCP της εγκατάστασης  
λειτουργεί σύµφωνα µε το σχέδιο HACCP. Ένα αποτελεσµατικό σύστηµα HACCP 
απαιτεί µικρής έκτασης δοκιµή τελικών προϊόντων, δεδοµένου ότι ικανοποιητικά 
επικυρωµένα µέτρα προστασίας, ενσωµατώνονται έγκαιρα στη διαδικασία. Εποµένως, 
εκτός από  τη στήριξη στη δοκιµή τελικών προϊόντων, οι εταιρίες πρέπει να στηρίζονται 
σε συχνές ανασκοπήσεις του σχεδίου  HACCP, επαλήθευση ότι το σχέδιο HACCP 
ακολουθείται σωστά, και ανασκόπηση  των αρχείων ελέγχου των  CCPs και των 
διορθωτικών ενεργειών.  
Μια άλλη σηµαντική πτυχή της επαλήθευσης είναι η αρχική επικύρωση του σχεδίου 
HACCP που καθορίζει ότι το σχέδιο είναι επιστηµονικά και τεχνικά υγιές, ότι όλοι οι 
κίνδυνοι έχουν προσδιοριστεί και ότι εάν το σχέδιο HACCP εφαρµόζεται κατάλληλα, 
αυτοί οι κίνδυνοι ελέγχονται αποτελεσµατικά. Οι πληροφορίες που απαιτούνται για να 
επικυρώσουν το σχέδιο HACCP προέρχονται συχνά (1)από  συµβουλές 
εµπειρογνωµόνων  ή από επιστηµονικές µελέτες και (2) παρατηρήσεις στο εργοστάσιο, 
µετρήσεις, και αξιολογήσεις. Παραδείγµατος χάριν, η επικύρωση της διαδικασίας 
µαγειρέµατος για µπιφτέκια βοδινού κρέατος µπορεί να περιλάβει την επιστηµονική 
αιτιολόγηση των χρόνων και των θερµοκρασιών θέρµανσης που απαιτούνται για να 
λάβει χώρα η κατάλληλη καταστροφή των παθογόνων µικροοργανισµών και µελέτες  
που επιβεβαιώνουν ότι οι συνθήκες µαγειρέµατος  παρέχουν τον χρόνο και θερµοκρασία 
που απαιτούνται σε κάθε µπιφτέκι βοδινού κρέατος.  
Οι επόµενες επικυρώσεις εκτελούνται και τεκµηριώνονται, όπως απαιτείται, από µια  
οµάδα HACCP ή έναν ανεξάρτητο εµπειρογνώµονα. Παραδείγµατος χάριν, οι 
επικυρώσεις διεξάγονται  όταν υπάρχει µια ανεξήγητη διακοπή του συστήµατος, όταν 
γίνεται  µια σηµαντική αλλαγή προϊόντων, διαδικασίας ή συσκευασίας ή όταν νέοι 
κίνδυνοι αναγνωρίζονται.  
Επιπλέον, µια περιοδική περιεκτική επαλήθευση του συστήµατος HACCP πρέπει να 
διεξάγεται από µια αµερόληπτη, ανεξάρτητη αρχή. Τέτοιες αρχές µπορούν να είναι 
εσωτερικές ή εξωτερικές της εγκατάστασης  τροφίµων. Η επαλήθευση αυτή  πρέπει να 
περιλαµβάνει  µια τεχνική αξιολόγηση της ανάλυσης κινδύνου και κάθε στοιχείου του 
σχεδίου HACCP,  καθώς επίσης και µια  επιτόπια  επισκόπηση όλων των διαγραµµάτων 
ροής και των σχετικών αρχείων από τη λειτουργία της εγκατάστασης. Μια περιεκτική 
επαλήθευση είναι ανεξάρτητη από άλλες διαδικασίες επαλήθευσης και πρέπει να 
εκτελεσθεί για να διασφαλίσει, ότι το σχέδιο HACCP καταλήγει στον  έλεγχο των 
κινδύνων. Εάν τα αποτελέσµατα της περιεκτικής επαλήθευσης προσδιορίσουν 
ανεπάρκειες, η οµάδα HACCP τροποποιεί το σχέδιο HACCP ανάλογα µε τις ανάγκες.  
Οι δραστηριότητες επαλήθευσης πραγµατοποιούνται από άτοµα µέσα από την 
επιχείρηση, εµπειρογνώµονες έξω από αυτήν, και ρυθµιστικές επιτροπές. Είναι 
σηµαντικό τα άτοµα που κάνουν την επαλήθευση να έχουν την κατάλληλη τεχνική πείρα 
για να εκτελέσουν αυτήν την εργασία.  
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Αρχή 7: Καθιέρωση των διαδικασιών αρχειοθέτησης και τεκµηρίωσης 
 

Γενικά, τα αρχεία που διατηρούνται για το σύστηµα HACCP πρέπει να περιλαµβάνουν 
τα κάτωθι :  

1. Μια περίληψη της ανάλυσης κινδύνου, συµπεριλαµβανοµένης της λογικής για 
τον καθορισµό των κινδύνων και τις µετρήσεις ελέγχου.   

2. Το σχέδιο HACCP: 
• Λίστα της οµάδας HACCP και των αρµοδιοτήτων της.  
• Περιγραφή του τροφίµου, της  διανοµής  του, της  προοριζόµενης χρήσης του, και 
τους καταναλωτές του.  

• Επαληθευµένο  διάγραµµα ροής.  
• Συνοπτικό  πίνακα του σχεδίου HACCP που περιλαµβάνει πληροφορίες για:  

o Τα βήµατα των διαδικασιών  που βρίσκονται CCPs,  
o τους κινδύνους για τους οποίους υπάρχει υπόνοια,  
o τα κρίσιµα όρια,  
o την παρακολούθηση*, 
o τις διορθωτικές ενέργειες*, 
o διαδικασίες και πρόγραµµα επαλήθευσης*,  
o διαδικασίες αρχειοθέτησης *. 

*Μια συνοπτική περίληψη της αρµοδιότητας για την εκτέλεση της δραστηριότητας και 
των διαδικασιών και της συχνότητας που πρέπει να παρασχεθεί   
Ο πίνακας 2.3  είναι ένα παράδειγµα συνοπτικού πίνακα σχεδίου HACCP:  
 

Πίνακας 2.3  Φόρµα συνοπτικού πίνακα σχεδίου HACCP   
CCP  Κίνδυνοι  Κρίσιµο 

όριο (σ)  
Έλεγχος   ∆ιορθωτικέ

ς ενέργειες  
Επαλήθευσ
η   

Αρχεία  

Κρύωµα 
µαγειρεµένου 
ρυζιού  

Απόφυση 
των 
παθογόνων 
σπορίων 
του Bacillus 
Cereus 

Ψύξη µέσα 
σε δύο 
 ώρες από 
τους 140ο  
έως τους 
70ο C 
Και από 
τους 70ο 
έως  
τους 41οC 
µέσα σε  
τέσσερις 
ώρες  
 

Έλεγχος  
Θερµοκρα
σίας ανά 
µια ώρα 

Επιµερισµός 
του 
φαγητού σε 
µικρότερες 
µερίδες  

Εργαστηρια
κές 
αναλύσεις, 
εξέταση 
αρχείων, 
Παρακολού
θηση 
επιτόπου της 
διαδικασίας 
κλπ 

Αρχεία 
παρακολούθησης 
θερµοκρασίας, 
Αρχείό 
διορθωτικών 
ενεργειών 

       
 
 
3. Ενισχυτική τεκµηρίωση όπως  τα αρχεία επικύρωσης.   
4. Αρχεία που παράγονται κατά τη διάρκεια της λειτουργίας του σχεδίου.   
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2.3 ΟΙ  ΚΙΝ∆ΥΝΟΙ ΣΤΑ ΤΡΟΦΙΜΑ 

2.3.1 ΓΕΝΙΚΑ  
 
Η τροφική ασθένεια  είναι µια συνεχώς παρούσα απειλή, που µπορεί να αποτραπεί µε 
την κατάλληλη προσοχή και χειρισµό των τροφίµων. Υπολογίζεται ότι οι περιπτώσεις 
ασθένειας από διάρροια φθάνει τις  24 έως 81 εκατοµµύρια περιπτώσεις κάθε έτος στις 
Ηνωµένες Πολιτείες, που κοστίζουν µεταξύ 5 έως 17 δισεκατοµµύρια δολάρια  σε 
ιατρική φροντίδα και χαµένη παραγωγικότητα  [12]. 
Η αύξηση των τροφικών ασθενειών  σε διεθνές επίπεδο µπορεί να αποδοθεί συνοπτικά 
στους κάτωθι λόγους: 
 

• Αλλαγή καταναλωτικών συνηθειών (αύξηση της κατανάλωσης φαγητού σε 
χώρους µαζικής εστίασης εκτός σπιτιού. ∆εν υπάρχει έλεγχος της 
προετοιµασίας). 

• Αύξηση της µαζικής παραγωγής και εµπορίας τροφίµων σε εθνικό και διεθνές 
επίπεδο εκθέτοντας τεράστιους αριθµούς καταναλωτών σε πιθανούς κινδύνους. 

• Αύξηση του ποσοστού των ανοσοκαταστελµένων ατόµων. 
• Αυξηµένη κατανάλωση τροφίµων που υπέστησαν ήπια θερµική επεξεργασία είτε 
από άγνοια είτε από πίστη στις υπηρεσίες ελέγχου τροφίµων. 

• Τάσεις προς κατανάλωση φυσικών τροφών οι οποίες δεν υπέστησαν τελική 
θερµική επεξεργασία (κατανάλωση ωµού γάλακτος στην Καλιφόρνια). 

• Ταχύτατη επέκταση του τουρισµού σε χώρες που η βιοµηχανία µαζικής εστίασης 
δεν µπορεί να αντεπεξέλθει στον µεγάλο αριθµό τουριστών. Επίσης ο τουρίστας 
έχει άγνοια για τοπικές µεθόδους παραγωγής και επεξεργασίας τροφίµων. 

• Αυξηµένη κίνηση µεταναστών � εργατών µε αναρίθµητες ιδιαιτερότητες 
(κοινωνικές, οικονοµικές, οικολογικές, ατοµικής υγιεινής και διατροφικής 
φύσης). Τα άτοµα αυτά συχνά είναι φορείς παθογόνων µικροβίων και παρασίτων 
αγνώστων στη νέα χώρα εργασίας τους. 

• Βελτίωση των υπηρεσιών δηµόσιας υγείας και των τρόπων επιτήρησης και 
καταγραφής των στοιχείων νοσηρότητας και των τροφοδηλητηριάσεων. 

• Καλύτερη πληροφόρηση και ενηµέρωση των καταναλωτών ώστε να 
αναγνωρίζουν τις περιπτώσεις τροφοδηλητηριάσεων. 

• Συχνά δίνεται προτεραιότητα στην εµπορία και όχι στην ασφάλεια του προϊόντος. 
Η εισαγωγή νέων τεχνολογιών σε συνδυασµό µε την έλλειψη εξειδικευµένου 
προσωπικού και την αδυναµία της οικονοµικής επένδυσης σε προγράµµατα 
υγιεινής επιδεινώνει την κατάσταση. 

• Επέκταση του διεθνούς εµπορίου σε πρώτες ύλες και τελικά προϊόντα µε το 
άνοιγµα νέων αγορών. Συχνά οι πρώτες ύλες είναι αµφιβόλου υγιεινής. 

2.3.2 ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΟΙ ΚΙΝ∆ΥΝΟΙ 
Η  τροφική δηλητηρίαση που προκαλείται από τα βακτηρίδια είναι η πιο κοινή, αλλά 
λιγότερα από 20 από τις πολλές χιλιάδες διαφορετικά βακτηρίδια είναι πραγµατικά 
υπεύθυνα για τις τροφικές δηλητηριάσεις. Περισσότερα από το 90% των περιπτώσεων 
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της τροφικής δηλητηρίασης κάθε έτος προκαλούνται από  το Staphylococcus aureus, την 
Salmonella, το clostridium perfrigens, το campylobacter, τη Listeria monocytogenes, το  
vibrio parahaemolyticus, το Bacillus Cereus,  και το Entero-pathogenic  Escherichia 
Coli,  µε διαφοροποιήσεις, ως προς την σηµασία τους,  από χώρα σε χώρα Αυτά τα 
βακτηρίδια βρίσκονται συνήθως σε πολλά ακατέργαστα τρόφιµα. Κανονικά ένας 
µεγάλος αριθµός βακτηριδίων που προκαλούν δηλητηρίαση πρέπει να είναι παρών  για 
να προκληθεί ασθένεια. Εποµένως, η ασθένεια µπορεί να αποτραπεί (1)µε  τον έλεγχο 
του αρχικού αριθµού των παρόντων βακτηριδίων, (2) αποτρέποντας την αύξηση του 
αρχικά µικρού αριθµού βακτηριδίων (3) καταστρέφοντας τα βακτηρίδια µε το κατάλληλο 
µαγείρεµα και (4) µε αποφυγή της επαναµόλυνσης.   
Η κακή προσωπική υγιεινή, ο ακατάλληλος καθαρισµός των περιοχών αποθήκευσης και 
προετοιµασιών, τα µη καθαρά εργαλεία προκαλούν τη µόλυνση των ακατέργαστων και 
µαγειρευµένων τροφίµων, ενώ η κακοµεταχείριση των ακατέργαστων και µαγειρευµένων 
τροφίµων επιτρέπει στα βακτηρίδια να αυξηθούν. Η περιοχή  θερµοκρασίας στην οποία 
τα περισσότερα βακτηρίδια αυξάνονται είναι µεταξύ των 40ο  F (5 βαθµοί C) και 140ο F 
(60 βαθµών C). Τα ακατέργαστα και µαγειρευµένα τρόφιµα δεν πρέπει να κρατηθούν σε 
αυτήν την ζώνη κινδύνου περισσότερο χρόνο  από τον απολύτως απαραίτητο. Το µη 
επαρκές µαγείρεµα ή η ακατάλληλη επεξεργασία των τροφίµων που κονσερβοποιούνται 
στο σπίτι µπορεί να προκαλέσει πολύ σοβαρή τροφική δηλητηρίαση.   
∆εδοµένου ότι τα παθογόνα  βακτηρίδια είναι συχνά παρόντα σε πολλά τρόφιµα, η 
γνώση των χαρακτηριστικών τους είναι ουσιαστική για  ένα αποτελεσµατικό πρόγραµµα 
ελέγχου.   

Staphylococcus aureus  

Το αναπνευστικό σύστηµα του ανθρώπου, το δέρµα και οι επιφανειακές πληγές είναι 
κοινές πηγές  του Staphylococcus aureus. Όταν  στον  Staphylococcus aureus επιτραπεί η 
αύξηση στα τρόφιµα, µπορεί να παραγάγει µια τοξίνη που προκαλεί ασθένεια. Αν και το 
µαγείρεµα καταστρέφει τα βακτηρίδια, η παραχθείσα τοξίνη είναι σταθερή στην 
θερµότητα και δεν µπορεί να καταστραφεί. Η τροφική δηλητηρίαση από σταφυλόκοκκο 
εµφανίζεται συχνότερα στα τρόφιµα που απαιτούν προετοιµασία µε τα χέρια, όπως οι 
σαλάτες, τα σάντουιτς κλπ. Μερικές φορές αυτοί οι τύποι τροφίµων αφήνονται σε 
θερµοκρασία δωµατίου για µεγάλα χρονικά διαστήµατα που επιτρέπουν στα βακτηρίδια 
να αυξηθούν και να παράγουν την τοξίνη. Η καλή προσωπική υγιεινή κατά τον χειρισµό 
των  τροφίµων βοηθάει στο να κρατηθεί ο Staphylococcus aureus έξω από τα τρόφιµα, 
ενώ  η κατάλληλη ψύξη τόσο των ακατέργαστων όσο και των  µαγειρευµένων τροφίµων 
αποτρέπει  την αύξηση αυτών των βακτηριδίων, σε περίπτωση που  είναι παρόντα.   

Salmonella  

Η  γαστροεντερική  περιοχή  των ζώων και των ανθρώπων  είναι κοινές πηγές  
σαλµονέλων. Τα υψηλά πρωτεϊνικά τρόφιµα όπως το κρέας, τα πουλερικά, τα ψάρια και 
τα αυγά, είναι τα πιο συνήθη που συνδέονται µε  τις σαλµονέλες. Εντούτοις, οποιαδήποτε 
τρόφιµα που µολύνθηκαν  και στην συνέχεια συντηρήθηκαν σε ακατάλληλες  
θερµοκρασίες µπορούν να προκαλέσουν σαλµονέλωση.  Οι σαλµονέλες  καταστρέφονται 
σε θερµοκρασίες µαγειρέµατος πάνω από 150οF. Οι σηµαντικότερες αιτίες της 
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σαλµονέλωσης είναι η µόλυνση των µαγειρευµένων τροφίµων και το  ανεπαρκές 
µαγείρεµα. Η µόλυνση  των µαγειρευµένων τροφίµων εµφανίζεται από την επαφή µε τις 
επιφάνειες ή τα εργαλεία που δεν πλύθηκαν κατάλληλα µετά από χρήση µε ακατέργαστα 
προϊόντα. Εάν  η Salmonella  είναι παρούσα στα ακατέργαστα ή µαγειρευµένα τρόφιµα, 
η αύξησή της µπορεί να ελεγχθεί µε ψύξη κάτω από τους 40ο F.   

Clostridium perfringens  

Το C. perfringens  βρίσκεται στο χώµα, τη σκόνη και την  γαστροεντερική περιοχή  των 
ζώων και των ανθρώπων. Όταν καταναλώνονται τρόφιµα που περιέχουν έναν µεγάλο 
αριθµό C. perfringens, τα βακτηρίδια παράγουν µια τοξίνη στην  εντερική περιοχή η 
οποία  προκαλεί ασθένεια.  Το C. perfringens  µπορεί να υπάρξει σαν  ανθεκτικό στη 
θερµότητα σπόριο, έτσι µπορεί να επιζήσει του µαγειρέµατος και να αυξηθεί σε 
µεγάλους αριθµούς εάν τα µαγειρευµένα τρόφιµα κρατηθούν µεταξύ 40ο F και 140ο F για 
ένα εκτεταµένο χρονικό διάστηµα. Οι συνταγές µε κρέας και πουλερικά, οι σάλτσες και 
οι ζωµοί είναι τα τρόφιµα που εµπλέκονται σχετικά πιο συχνά. Τα ζεστά τρόφιµα πρέπει 
να σερβίρονται  αµέσως ή να συντηρούνται πάνω από 140ο F. Όταν ψύχονται µεγάλοι 
όγκοι ζωµών, ή τροφίµων από κρέας, κ.λπ., πρέπει να επιµερίζονται σε µικρότερες 
ποσότητες ώστε να µπορούν να κρυώνουν   γρήγορα. Τα τρόφιµα πρέπει να 
επαναθερµένονται  στους  165 ο F πριν από το σερβίρισµα.   

Clostridium botulinum  

Την αλλαντίαση, παρά το γεγονός ότι υπολογίζεται σε  λιγότερο από µια για  κάθε 400 
περιπτώσεις τροφικής δηλητηρίασης στις ΗΠΑ, εν τούτοις  δύο παράγοντες την  
καθιστούν πολύ σηµαντική σαν ασθένεια. Κατ' αρχάς, έχει προκαλέσει το θάνατο σε 
περίπου 30 τοις εκατό των περιπτώσεων και αφετέρου, εµφανίζεται συνήθως στα 
κονσερβοποιηµένα στο σπίτι, τρόφιµα. Το 1975 παραδείγµατος χάριν 18 ή 19 
επιβεβαιωµένες περιπτώσεις αλλαντίασης προκλήθηκαν από σε σπίτι επεξεργασµένα 
τρόφιµα και µια άλλη προκλήθηκε από ένα εµπορικό προϊόν που διαχειρίστηκε λάθος 
στο σπίτι. Το   Cl. botulinum  µπορεί να υπάρξει σαν  ανθεκτικό στη θερµότητα σπόριο, 
και µπορεί να αυξηθεί και να παράγει µια  νευροτοξίνη  σε τρόφιµα που επεξεργάζονται 
και κονσερβοποιούνται στο σπίτι. Ένα προσβεβληµένο  τρόφιµο  µπορεί  να παρουσιάσει 
σηµάδια της αλλοίωσης  όπως µια διόγκωση της κονσέρβας  ή µια οσµή. Αυτό δεν ισχύει 
σε όλες τις περιπτώσεις, έτσι τα κονσερβοποιηµένα τρόφιµα δεν πρέπει να δοκιµαστούν 
πριν θερµανθούν. Η botulinum τοξίνη καταστρέφεται µε το βρασµό του  τροφίµου για 10 
λεπτά.  

Vibrio parahaemolyticus   

Το V. parahaemolyticus βρίσκεται στα θαλασσινά, και απαιτεί το αλατισµένο 
περιβάλλον του θαλασσινού νερού για την αύξηση του.  Το V. parahaemolyticus είναι 
πολύ ευαίσθητο στο κρύο και τη θερµότητα. Η κατάλληλη αποθήκευση των 
ευαλλοίωτων   θαλασσινών κάτω από 40οF, και στην συνέχεια το µαγείρεµα και η 
συντήρηση πάνω από 140οF, καταστρέφει όλα τα  V. parahaemolyticus  στα θαλασσινά. 
Η  τροφική δηλητηρίαση που προκαλείται από αυτό το βακτηρίδιο είναι το αποτέλεσµα 
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ανεπαρκούς µαγειρέµατος ή/και µόλυνσης του µαγειρευµένου προϊόντος από ένα 
ακατέργαστο προϊόν, που ακολουθείται από ακατάλληλη θερµοκρασία αποθήκευσης. 
Είναι ένα σηµαντικό πρόβληµα στην Ιαπωνία όπου πολλά θαλασσινά καταναλώνονται 
ακατέργαστα.  Το Vibrio vulnificus  είναι ένα άλλο µέλος του γένους vibrio που 
βρίσκεται στο θαλάσσιο περιβάλλον.  Το Vibrio vulnificus  είναι ένα αναδυόµενο 
παθογόνο, αλλά µπορεί να ελεγχθεί µε κατάλληλο µαγείρεµα και ψύξη.   

Bacillus cereus  

Ο Β. cereus βρίσκεται στη σκόνη, το χώµα και τα καρυκεύµατα. Μπορεί να επιζήσει του 
κανονικού µαγειρέµατος σαν ανθεκτικό στη θερµότητα σπόριο, και να παράγει στην 
συνέχεια έναν µεγάλο αριθµό κυττάρων εάν η θερµοκρασία αποθήκευσης δεν είναι η 
σωστή. Τα αµυλούχα τρόφιµα όπως τα πιάτα ρυζιού, ζυµαρικών κλπ εµπλέκονται 
συχνότερα. Τα σπόρια µπορούν να είναι παρόντα στα ακατέργαστα τρόφιµα και η 
δυνατότητά τους να επιζήσουν των υψηλών θερµοκρασιών µαγειρέµατος απαιτεί τα 
µαγειρευµένα τρόφιµα να  σερβίρονται  ζεστά  ή να ψύχονται γρήγορα για να αποτραπεί 
η αύξηση αυτών των βακτηριδίων  

Listeria  

Πριν από τη δεκαετία του '80 τα περισσότερα προβλήµατα που συνδέθηκαν µε την 
ασθένεια που προκλήθηκε από  τη Listeria monocytogenes  αφορούσαν τα βοοειδή ή τα 
πρόβατα. Αυτό άλλαξε µε τις επιδηµίες αυτής της τροφικής δηλητηρίασης στην Νέα 
Σκοτία, τη Μασαχουσέτη, την Καλιφόρνια και το Τέξας. Σαν  αποτέλεσµα της 
διαδεδοµένης διανοµής της στο περιβάλλον, της δυνατότητάς της να επιζήσει µεγάλες 
χρονικές περιόδους  υπό δυσµενείς συνθήκες, και της δυνατότητάς της να αυξηθεί σε 
θερµοκρασίες ψύξης,  η Listeria monocytogenes  αναγνωρίζεται σήµερα σαν ένα 
σηµαντικό τροφικό παθογόνο.   
Οι άνθρωποι µε συµβιβασµένο το ανοσοποιητικό τους σύστηµα όπως οι έγκυες γυναίκες 
ή οι ηλικιωµένοι, είναι ιδιαίτερα ευαίσθητοι στην ιογόνο  Listeria monocytogenes.  Στους 
ανθρώπους, η κατάποση των βακτηριδίων µπορεί να χαρακτηριστεί σαν µια ασθένεια 
γρίπης ή τα συµπτώµατα µπορούν να είναι τόσο ήπια που να περάσουν απαρατήρητα. Ο 
θάνατος είναι σπάνιος στους υγιείς ενηλίκους, εντούτοις το ποσοστό θνησιµότητας 
µπορεί να προσεγγίσει το 30 τοις εκατό, στα νεογέννητα  ή στους πολύ νέους.   
Όπως αναφέρθηκε η Listeria monocytogenes  είναι ένα ειδικό πρόβληµα δεδοµένου ότι 
µπορεί να επιζήσει σε δυσµενείς συνθήκες. Μπορεί να αυξηθεί σε µια σειρά pH από 5.0 
έως 9.5 σε ένα καλό µέσο αύξησης. Ο οργανισµός έχει επιζήσει σε περιβάλλον pH 5 στο 
cottage cheese και στο ώριµο Cheddar. Είναι ανεκτική στο αλάτι και µπορεί να επιζήσει 
σε  συγκεντρώσεις υψηλές όπως στο 30,5 τοις εκατό για 100 ηµέρες στους 39,2ο F, αλλά 
µόνο 5 ηµέρες εάν συντηρείται στους 98,6ο F.   
Το βασικό σηµείο είναι ότι οι θερµοκρασίες ψύξης δεν σταµατούν την  αύξηση της 
Listeria monocytogenes. Είναι σε θέση να διπλασιάζεται σε αριθµό κάθε 1,5 ηµέρες 
στους 39οF. Αφού υψηλή θερµοκρασία, µεγαλύτερη από 170οF, µπορεί να 
αδρανοποιήσει  τον οργανισµό της Listeria monocytogenes, στην συνέχεια  η  πιθανή 
µόλυνση µετά την επεξεργασία από περιβαλλοντικές πηγές,  καθίσταται  ένα κρίσιµο 
σηµείο ελέγχου για πολλά τρόφιµα. ∆εδοµένου ότι  η Listeria monocytogenes  θα 
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αυξηθεί αργά στις θερµοκρασίες ψύξης, η περιστροφή  των προϊόντων (first in, first out) 
γίνεται ακόµα σηµαντικότερη. 

Yersinia enterocolitica  

Ακόµα κι αν η Yersinia enterocolitica  δεν είναι µια συχνή αιτία της ανθρώπινης 
µόλυνσης, εν τούτοις στις  ΗΠΑ  εµπλέκεται  συχνά σε ασθένεια µε πολύ σοβαρά 
συµπτώµατα. Η  Yersiniosis µόλυνση που προκαλείται από αυτόν τον µικροοργανισµό, 
εµφανίζεται συνηθέστερα υπό µορφή γαστρεντερίτιδας. Τα παιδιά επηρεάζονται 
σοβαρότερα. Τα συµπτώµατα της  pseudoappendicitis έχουν οδηγήσει σε πολλές περιττές  
εγχειρήσεις σκουληκοειδήτιδας. Ο θάνατος είναι σπάνιος και η αποκατάσταση είναι 
γενικά πλήρης σε 1-2 ηµέρες. Η αρθρίτιδα έχει προσδιοριστεί σαν  σπάνια αλλά 
σηµαντική συνέπεια αυτής της µόλυνσης.   
Η  Υ. enterocolitica  είναι συνήθως παρούσα στα τρόφιµα αλλά µε εξαίρεση το χοιρινό 
κρέας, στα περισσότερα δεν προκαλείται ασθένεια. Όπως  και η  Listeria monocytogenes,  
αυτός ο οργανισµός µπορεί να αυξηθεί σε θερµοκρασίες ψύξης. Είναι ευαίσθητο στη 
θερµότητα και την οξύτητα (σε pH 4.6), και αδρανοποιείται  κανονικά από τις 
περιβαλλοντικές συνθήκες που σκοτώνουν  τις σαλµονέλες.   

Campylobacter jejuni  

Το C. enteritis jejuni µεταφέρεται πρώτιστα από τα τρόφιµα ζωικής προέλευσης στους 
ανθρώπους στις αναπτυγµένες χώρες. Εντούτοις, η περιττωµατική µόλυνση των 
τροφίµων και του ύδατος και η επαφή µε άρρωστους ανθρώπους ή ζώα, υπερισχύουν 
στις αναπτυσσόµενες χώρες.   Αν και το γάλα έχει προσδιοριστεί πολύ συχνά σε όλο τον 
κόσµο ότι  είναι ένας φορέας του campylobacter, αναµένεται ότι  µελλοντικές έρευνες θα 
προσδιορίσουν τα πουλερικά και τα προϊόντα τους  και τα κρέατά (βοδινό κρέας, χοιρινό 
κρέας, και αρνί) σαν  σηµαντικές δεξαµενές και φορείς του.   
Το C. jejuni  πεθαίνει γρήγορα σε  περιβαλλοντική θερµοκρασία και στην ατµόσφαιρα, 
και αυξάνεται ελαφριά στα τρόφιµα.   Οι αρχές της ζωικής επιστήµης θα διαδραµατίσουν 
έναν σηµαντικό ρόλο στον έλεγχο αυτού του πανταχού παρόντος οργανισµού. Οι 
υγιεινές διαδικασίες σφαγής και επεξεργασίας, αποκλείουν την παράλληλη µόλυνση,  
ενώ οι επαρκείς ψύξη και αερισµός προκαλούν µια µείωση στο µικροβιακό φορτίο. 
Επιπλέον το κατάλληλο  µαγείρεµα του κρέατος και των προϊόντων πουλερικών που 
ακολουθούνται από κατάλληλη αποθήκευση, βοηθάει στη διατήρηση της ακεραιότητας 
των τροφίµων και στην µικρότερη µόλυνση.   

Enteropathogenic Escherichia coli  

Το Enteropathoginec Ε. COLI  είναι µια σηµαντική αιτία της διάρροιας στις 
αναπτυσσόµενες χώρες και τις περιοχές  κακής υγιεινής. Στις ΗΠΑ έχει συνδεθεί µε την 
"ταξιδιωτική διάρροια.". 
Υπάρχουν τουλάχιστον τέσσερις υποοµάδες του enteropathogenic Ε. COLI:  η 
enterotoxigenic, η enterinvasive, η hemorrhagic, και η enteropathogenic. Κάθε κατηγορία 
έχει διαφορετικά χαρακτηριστικά.   
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Η σηµαντικότερη πηγή των βακτηριδίων στο περιβάλλον είναι πιθανώς τα περιττώµατα 
των µολυσµένων ανθρώπων, αλλά µπορούν επίσης να υπάρξουν ζωικές δεξαµενές. Τα 
περιττώµατα και το µη επεξεργασµένο νερό  είναι οι πλέον πιθανές πηγές για τη µόλυνση 
των τροφίµων.  Ο έλεγχος του enteropathogenic  Ε. COLI  και άλλων τροφικών 
παθογόνων όπως  οι σαλµονέλες  και  ο Staphylococcus aureus  µπορεί να επιτευχθεί. Οι 
προφυλάξεις πρέπει να περιλαµβάνουν το επαρκές µαγείρεµα και την αποφυγή της 
επαναµόλυνσης του µαγειρευµένου κρέατος, από µολυσµένο εξοπλισµό, το νερό  ή τους 
µολυσµένους χειριστές τροφίµων. Οι εγκαταστάσεις υπηρεσιών τροφίµων πρέπει να 
ελέγξουν την επάρκεια του µαγειρέµατος, των χρόνων συντήρησης, και των 
θερµοκρασιών καθώς επίσης και της προσωπικής υγιεινής των χειριστών τροφίµων.   
 
Ο  πίνακας 2.4 δίνει µερικά παραδείγµατα τροφίµων που είναι φορείς των ασθενειών από 
τους κινδύνους που περιγράφηκαν  παραπάνω[13]: 

Πίνακας 2.4  Τρόφιµα που σχετίζονται µε τους πιο συνήθεις µικροβιολογικούς 
κινδύνους 
ΑΙΤΙΑ ΤΡΟΦΙΜΑ 

ΒΑΚΤΗΡΙ∆ΙΟ   

Bacillus cereus Θερµασµένο εκ νέου µαγειρευµένο ρύζι, µαγειρευµένα κρέατα, 
λαχανικά και ψάρια. 
Ακατάλληλος χειρισµός µετά το µαγείρεµα είναι µια συνηθισµένη 
αιτία για ασθένεια από τον Bacillus cereus 

Clostridium 
perfringens 

Θερµασµένα εκ νέου τρόφιµα συµπεριλαµβανοµένων των πιάτων σε 
µπουφέδες, του µαγειρευµένων κρέατος και των πουλερικών, των 
φασολιών, του ζωµού και των σουπών. 

Clostridium 
botulinum 

Λάθος κονσερβοποιηµένα (συντήρηση στο σπίτι) τρόφιµα όπως τα 
λαχανικά, τα ψάρια, το κρέας και τα πουλερικά. 

Escherichia coli 
(E.coli) 

Σαλάτες και ακατέργαστα λαχανικά, υποµαγειρευµένο κρέας, τυρί, 
Απαστερίωτο  γάλα. 

Campylobacter 
jejuni 

Ακατέργαστο γάλα, πουλερικά. 

Listeria 
monocytogenes 

Απαστερίωτο γάλα και γαλακτοκοµικά προϊόντα όπως τα µαλακά 
τυριά, το ακατέργαστο κρέας, τα πουλερικά, τα θαλασσινά, τα 
λαχανικά, το καπνιστό κρέας και τα ψάρια 

Salmonella  Υποµαγειρευµένα  πουλερικά, κρέας, οστρακόδερµα, σαλάτες, αυγά 
και γαλακτοκοµικά προϊόντα. 

Staphylococcus 
aureus 

Το ζαµπόν, τα πουλερικά, τα αυγά, το παγωτό, το τυρί, οι σαλάτες, η 
κρέµα και οι µε κρέµα-γεµισµένες ζύµες και οι ζωµοί, είναι οι πιο 
κοινές πηγές.  
Ο ακατάλληλος  χειρισµός των τροφίµων ή η  κακή υγιεινή βοηθά 
τον S.aureus να διαδοθεί στα τρόφιµα. 
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Vibrio 
parahaemolyticus 
and other marine 
Vibrio 

Ακατέργαστα και υποµαγειρευµένα  ψάρια και οστρακόδερµα. 

ΠΑΡΑΣΙΤΑ   

Trichinella spiralis Υποµαγειρευµένο χοιρινό κρέας  

Toxoplasma gondii  Υποµαγειρευµένα κρέας και πουλερικά και ακατέργαστο γάλα. 

Οι ασθένειες από µικροβιολογικούς παράγοντες 

Κατά την ανάλυση των κινδύνων ένα από τα εργαλεία εκτίµησης των κινδύνων αποτελεί 
και η γνώση τροφικών επιδηµιών και των µικροβιολογικών παραγόντων που οδήγησαν 
σε αυτές. Εποµένως οι ειδικοί της οµάδας HACCP θα πρέπει να έχουν την σχετική 
γνώση και το κατάλληλο υλικό για να αξιοποιήσουν την µέχρι σήµερα εµπειρία από τις 
τροφικές ασθένειες. Ευρείες βάσεις δεδοµένων, τις οποίες µπορεί κάποιος να αξιοποιήσει 
σε µια ανάλυση κινδύνων, µε περιστατικά επιδηµιών τροφικών ασθενειών υπάρχουν σε 
πολλές διευθύνσεις στο Internet([14],[15]). 

Βασική κατάταξη των ασθενειών που οφείλονται σε µικροβιολογικούς κινδύνους 

Από τα πολυάριθµα είδη των µικροοργανισµών που µπορούν να είναι παρόντα σε µια 
µερίδα φαγητού, µόνο ένα µικρό µέρος είναι σε θέση να προκαλέσει ασθένεια στον 
καταναλωτή: αυτά είναι τα παθογόνα βακτηρίδια.  
Κάποτε η παθογένεια οριζόταν σαν η ικανότητα ενός µικροοργανισµού να προκαλέσει 
µόλυνση και ασθένεια σε ένα άτοµο  σε κατάσταση φυσιολογική, δηλαδή µε κανονικές 
ανοσοποιητικές άµυνες: αυτή η ιδιότητα χαρακτηρίζει µέχρι τώρα τα αποκαλούµενα 
«συµβατικά παθογόνα», πρακτικά την  πλειοψηφία των βακτηριδίων που σχετίζονται µε 
τις τροφικές ασθένειες, όπως για παράδειγµα  η Salmonella.  
Όταν οι άµυνες του καταναλωτή δεν είναι αποδοτικές µπορεί να καταστεί λεία άλλων 
µικροοργανισµών, που ορίζονται σαν «εξαρτώµενα παθογόνα» τα οποία  µπορούν να 
οδηγήσουν σε ασθένεια εκµεταλλευόµενα  ευκαιρίες  που προσφέρονται  από τις 
ευάλωτες συνθήκες ενός ατόµου.  
Οι συνθήκες έκθεσης µπορούν να ανατρέξουν  σε προϋπάρχουσες  ασθένειες επαρκούς 
σοβαρότητας αλλά δεν πρέπει να υποτιµηθεί το προϋπάρχον αποτέλεσµα 
φαρµακολογικών θεραπειών (από τις ήπιες  αντιφλεγµονώδεις έως στις πιο ισχυρές 
αντιεµετικές ) ούτε η  σηµασία του σταδίου ενηλικίωσης (µωρά  και παιδιά σε µικρή 
ηλικία) και της λειτουργικότητας (καταναλωτές στην τρίτη ηλικία) του αµυντικού 
ανοσοποιητικού  συστήµατος. 
Η ικανότητα των παθογόνων να προκαλέσουν µια εµφανή ασθένεια στον καταναλωτή, 
εκτός από µια απλά ποιοτικά αξιοπρόσεχτη παρουσία στα τρόφιµα που προορίζονται  
στην κατανάλωση, είναι συνδεδεµένη µε το αποτέλεσµα των αλληλεπιδράσεων και των 
ανταγωνισµών µεταξύ των κορυφών του τριγώνου που συντίθεται από 
(1) τα χαρακτηριστικά του παθογόνου,  
(2) τον τρόπο της µετάδοσης, 
(3) την δεκτικότητα  του καταναλωτή (οικοδεσπότης). 
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 Μεταξύ των τροφικών ασθενειών διακρίνονται οι µολύνσεις (τροφολοιµώξεις) και οι 
δηλητηριάσεις (τροφοτοξινώσεις), οι πρώτες προκαλούµενες από βακτηρίδια που 
λαµβάνονται µε τα τρόφιµα και οι δεύτερες  από προϊόντα του βακτηριακού 
µεταβολισµού, τις τοξίνες, ήδη παρούσες στα τρόφιµα τη στιγµή της κατανάλωσης. 
 Η τροφική δηλητηρίαση προκαλείται από την κατάποση τροφίµου που περιέχει 
βακτηριακούς  µεταβολίτες που παρουσιάζονται σε σηµαντικές ποσότητες στα τρόφιµα 
σαν συνέπεια  πολλαπλασιασµού βακτηριακών ειδών εφοδιασµένων µε  κατάλληλους 
γενετικούς παράγοντες.  
Ο ανθρώπινος οργανισµός δεν έχει κάποιο πραγµατικά αποτελεσµατικό όπλο 
προκειµένου να αµυνθεί από τη δράση των τοξικών ουσιών (τοξίνες) προσχηµατισµένων 
στα καταναλωµένα τρόφιµα, ενώ προκειµένου να αντιµετωπιστεί η επίθεση των 
βακτηριδίων που είναι υπεύθυνα µολύνσεων µπορεί για παράδειγµα να βάλει σε δράση  
φυσικά εµπόδια (για παράδειγµα η  ακεραιότητα  του επιθηλίου που διαµορφώνει την 
εσωτερική κάλυψη του συστήµατος χώνεψης, ή το στρώµα βλέννας που καλύπτει την  
εντερική βλεννογόνο ) και χηµικές  (για παράδειγµα η σηµαντική όξινη παραγωγή στο 
στοµάχι), πέρα από τις περίπλοκες ανοσολογικές διαδικασίες, τόσο τις χυµώδεις  
(αντισώµατα), όσο και  τις κυψελοειδείς (linfociti και macrofagi). 
 Η έκβαση της µάχης  µεταξύ της βακτηριακής  επίθεσης και της αµυντικής αντεπίθεσης 
του οργανισµού που έχει προσβληθεί καθορίζει την εµφάνιση ή όχι της  ασθένειας και 
διαµορφώνει τελικά το µέγεθος της [16]. 

2.3.3   ΧΗΜΙΚΟΙ ΚΙΝ∆ΥΝΟΙ 
 
Οι  χηµικοί κίνδυνοι έχουν τεθεί σε αρκετό  βαθµό υπό  έλεγχο µέσω της νοµοθεσίας 
αρκετών χωρών και της Ευρωπαϊκής Ένωσης, ενώ αρκετά προγράµµατα βρίσκονται σε 
εξέλιξη για να τεθούν υπό έλεγχο και άλλες χηµικές ουσίες για την επικινδυνότητα των 
οποίων γίνονται συγκεκριµένες µελέτες. 
Η νοµοθεσία της ΕΕ για τις χηµικές ουσίες στα τρόφιµα, και η οποία είναι από τις πιο 
αυστηρές στον κόσµο, έχει σαν στόχο  να επιτύχει ένα  υψηλό επίπεδο προστασίας 
υγείας για τον καταναλωτή και κινείται σε πέντε κατευθύνσεις[17]: 

• Την νοµοθεσία για τις πρόσθετες ουσίες που βασίζεται στην αρχή ότι µόνο οι 
ουσίες που εξουσιοδοτούνται ρητά µπορούν να χρησιµοποιηθούν σε 
περιορισµένες ποσότητες στα τρόφιµα, 

• την  νοµοθεσία για τις αρωµατικές ουσίες η οποία θέτει τα  όρια για την παρουσία 
των ανεπιθύµητων ενώσεων, 

• την  νοµοθεσία για τους µολυσµατικούς παράγοντες (π.χ. µυκοτοξίνες, διοξίνες, 
βαριά µέταλλα, νιτρικά άλατα, chloropropanol) που βασίζεται σε επιστηµονικές 
αξιολογήσεις και θέτει τα ανώτερα όρια προκειµένου να προστατευθεί η δηµόσια 
υγεία, 

• την  νοµοθεσία για τα υπολείµµατα κτηνιατρικών φαρµάκων στα τρόφιµα ζωικής 
προέλευσης και τα υπολείµµατα από φυτοφάρµακα που θέτει µέγιστα όρια και 
απαγορεύει την χρήση ορισµένων ουσιών, 

• τέλος την νοµοθεσία για τα υλικά των εξοπλισµών και των συσκευασιών που 
έρχονται σε επαφή µε τα τρόφιµα µε την οποία διασφαλίζεται ότι αυτά τα υλικά 
δεν θα περάσουν στα τρόφιµα θέτοντας σε κίνδυνο την ανθρώπινη υγεία. 
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Γενικά για  κάθε  ουσία που επιτρέπεται η χρήση της προηγείται ένα εύρος µελετών και 
τεστ για την αξιολόγηση της. 
Η  φιλοσοφία στην αντιµετώπιση αυτών των κινδύνων είναι διαφορετική από χώρα σε 
χώρα µε χαρακτηριστικό το παράδειγµα της Ευρωπαϊκής Ένωσης η οποία απαγορεύει 
την εισαγωγή κρέατος από ζώα στα οποία έχουν παρασχεθεί ορµόνες, απόφαση µε την 
οποία έχει έλθει σε σύγκρουση µε τις ΗΠΑ και τον Καναδά. 
 
Γενικά για την χηµική τροφική ασθένεια 
 
Η χηµική τροφική ασθένεια ονοµάζεται  χηµική δηλητηρίαση.  Μερικοί από τους 
γνωστούς χηµικούς παράγοντες που εµπλέκονται σε χηµικές τροφικές ασθένειες  είναι 
ευεργετικοί και ουσιαστικοί στη διατροφή σαν  θρεπτικές ουσίες, άλλοι χρησιµεύουν 
στην συντήρηση των τροφίµων και στην ποιότητα  του τροφίµου, ενώ άλλοι είναι 
ευεργετικοί στην παραγωγή τροφίµων ή για να διασφαλίσουν ένα καθαρό και 
υγειονοµικό περιβάλλον κατά τον χειρισµό των τροφίµων.   
Παραδείγµατα των ευεργετικών χηµικών ουσιών (πίνακας 2.5) είναι µερικά από τα 
µέταλλα, οι βιταµίνες (θρεπτικές ουσίες), το νιτρώδες άλας (συντηρητικό), το 
γλουταµινικό µονονάτριο (βελτιωτικό γεύσης), τα φυτοφάρµακα (για τον έλεγχο 
εντόµων, ζιζανίων και τρωκτικών) και τα καθαριστικά  (για περιβαλλοντική υγιεινή). Η 
ασθένεια ή η χηµική δηλητηρίαση εµφανίζεται όταν ανώµαλα υψηλά επίπεδα (δόσεις) 
των ευεργετικών χηµικών ουσιών µολύνουν τα τρόφιµα [18]. 
 
Πίνακας 2.5  Ωφέλειες και κίνδυνοι από τα χηµικά 
Χηµικό Ωφέλεια Κίνδυνος  
Αρσενικό Σηµαντικό µεταλλικό ιχνοστοιχείο στην 

ανθρώπινη διατροφή   
τροφική δηλητηρίαση

Ψευδάργυρος Σηµαντικό µεταλλικό στοιχείο για  την 
ανθρώπινη διατροφή (θρεπτική ουσία) 

τροφική δηλητηρίαση

Βιταµίνη Α Ουσιαστική βιταµίνη στην ανθρώπινη 
διατροφή (θρεπτική ουσία) 

τροφική δηλητηρίαση

Niacin Ουσιαστική βιταµίνη στην ανθρώπινη 
διατροφή (θρεπτική ουσία) 

τροφική δηλητηρίαση

Νιτρώδες άλας Εµποδίζει το C. Botulinum, και είναι ένα 
συντηρητικό στα επεξεργασµένα κρέατα 

τροφική δηλητηρίαση

Γλουταµινικό 
µονονάτριο 

Προσθετικό βελτίωσης της γεύσης τροφική δηλητηρίαση

Φυτοφάρµακα Ελέγχουν ή αποτρέπουν τη ζηµία στις 
γεωργικές συγκοµιδές και την προσβολή 
εντόµων στις περιοχές τροφίµων 

τροφική δηλητηρίαση

Καθαριστικά Απαραίτητα για τον καθαρισµό των 
περιοχών προετοιµασίας τροφίµων 

τροφική δηλητηρίαση

 
Άλλες  χηµικές ουσίες, όπως στην περίπτωση των δηλητηριωδών φυτών ή των ζώων, 
αναγνωρίζονται σαν επιβλαβείς.   
Η διαδροµή της εισόδου για πολλές από τις χηµικές ουσίες στην διατροφική αλυσίδα 
µπορεί να εµφανιστεί στο σπίτι, στα καταστήµατα τροφίµων, στις  χονδρικές αγορές, τις 
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αποθήκες εµπορευµάτων διανοµής, τα εστιατόρια, τα συστήµατα µεταφορών ή τις 
εγκαταστάσεις επεξεργασίας τροφίµων, στο αγρόκτηµα, ή οι χηµικές ουσίες µπορούν να 
είναι µε φυσικό τρόπο παρούσες στα τρόφιµα. Η χηµική τροφική ασθένεια είναι 
κανονικά το αποτέλεσµα ενός ανθρώπινου λάθους που θα µπορούσε να έχει αποτραπεί. 
Τα συµπτώµατα είναι διαφορετικά µεταξύ των διαφόρων  κατηγοριών των χηµικών 
κινδύνων. Η γνώση των συγκεκριµένων ουσιών, των πηγών, των συµπτωµάτων και του 
χρόνου έναρξης τους,  είναι σηµαντική για να διασφαλίσει  καλύτερα τον έλεγχο και την 
πρόληψη.  Η πρόληψη της χηµικής τροφικής δηλητηρίασης είναι ευθύνη όλων των 
χειριστών τροφίµων µέσα στο σύστηµα της διατροφικής αλυσίδας. Η γνώση των πιθανών 
τροφικών ασθενειών, οι αιτίες και τα µέτρα ελέγχου είναι τα πρώτα βήµατα για  την 
προστασία  των τροφίµων. Η εφαρµογή των ελέγχων σαν  τυποποιηµένη διαδικασία είναι 
ο καλύτερος τρόπος για µια ασφαλή διατροφική αλυσίδα και για την  δηµόσια υγεία.     
 
Οι πιο σηµαντικές κατηγορίες χηµικών κινδύνων είναι: 

Τα Μέταλλα  

Οι ασθένειες που προκαλούνται από τα µέταλλα καλούνται δηλητηρίαση µετάλλων. Ένα 
µέταλλο είναι µια ανόργανη ουσία καλούµενη επίσης µεταλλικό στοιχείο. Τα µέταλλα 
είναι διαδεδοµένα στην φύση. Πολλά βρίσκονται στο χώµα και είναι εποµένως ένα κοινό 
και ιστορικό συστατικό των τροφίµων.  Τα µέταλλα που προσδιορίζονται συνήθως σαν 
πιθανοί χηµικοί κίνδυνοι είναι:   

• Αρσενικό  
• Αντιµόνιο   
• Κάδµιο   
• Χαλκός   
• Μόλυβδος   
• Κασσίτερος   
• Ψευδάργυρος   
• Υδράργυρος   

Μέσω της έρευνας των  επιδηµιών από δηλητηρίαση µετάλλων, η πηγή της ασθένειας 
έχει επισηµανθεί πρώτιστα στον εξοπλισµό χειρισµού τροφίµων και σε εργαλεία 
κατασκευασµένα από ακατάλληλα υλικά. Όταν υψηλά όξινα τρόφιµα (µε pH λιγότερο 
από 4,6) έρχονται σε επαφή µε τον εξοπλισµό ή την  επιφάνεια των εργαλείων χειρισµού, 
εµφανίζεται διάβρωση. Μέσω της διάβρωσης, το µέταλλο απελευθερώνεται επάνω στα 
τρόφιµα σαν µολυσµατικός παράγοντας και καθίσταται µια  πηγή δηλητηρίασης 
µετάλλων. Τα υψηλά όξινα τρόφιµα περιλαµβάνουν τα εσπεριδοειδή, τους χυµούς, τις 
γαρνιτούρες φρούτων, τα προϊόντα από ντοµάτα, τα τουρσιά, τα ανθρακούχα ποτά κλπ.   
Η σηµαντικότερη µορφή αρσενικού που βρίσκεται στα τρόφιµα είναι το πεντασθενές 
αρσενικό. Ο  FDA έχει θέσει ένα επιτρεπόµενο όριο 2,6 µέρη ανά εκατοµµύριο (PPM) 
για το αρσενικό στα τρόφιµα που πωλούνται στο διακρατικό εµπόριο. Εντούτοις, πολλά 
θαλασσινά υπερβαίνουν αυτές τις ανοχές, µετρώντας τουλάχιστον 40 έως 170 PPM. 
Ευτυχώς αυτή η µορφή αρσενικού είναι σχετικά χαµηλής τοξικότητας, έτσι είναι µια 
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ανησυχία µόνο για εκείνα τα πρόσωπα  η διατροφή των οποίων είναι υπέρµετρα υψηλή 
σε θαλασσινά.   
Τα νερά πηγής, που είναι υψηλά σε διττανθρακικό άλας, έχουν βρεθεί να περιέχουν 0,4 
έως 1,3 PPM τρισθενούς αρσενικού, µια τοξικότερη µορφή. Το συνιστώµενο όριο για το 
τρισθενές αρσενικό πόσιµο νερό στις Ηνωµένες Πολιτείες είναι 10 µέρη ανά 
δισεκατοµµύριο (PPB). Κατά συνέπεια, οποιεσδήποτε πιθανές παροχές πόσιµου ύδατος 
που προέρχονται από φυσικά φρεάτια πρέπει να εξετάζονται για τα επίπεδα αρσενικού. Η 
δηλητηρίαση αρσενικού µπορεί να εµφανιστεί από την κατάποση organo-arsenicals που 
βρίσκονται σε µερικά φυτοφάρµακα και ζιζανιοκτόνα.  Τα τελευταία χρόνια, το αρσενικό 
έχει αφαιρεθεί κατά ένα µεγάλο µέρος και άλλες οργανικές ενώσεις έχουν 
αντικατασταθεί στις ενώσεις των  φυτοφαρµάκων, µειώνοντας µε αυτόν τον τρόπο τον 
κίνδυνο. Εντούτοις, οι εργαζόµενοι στην γεωργία που χρησιµοποιούν γνωστά αρσενικά 
πρέπει να λάβουν τα κατάλληλα µέτρα ασφάλειας. Η χρόνια έκθεση σε χαµηλές-δόσεις 
αρσενικού οδηγεί σε καρκίνο των πνευµόνων και του δέρµατος, σε λευχαιµία και 
βρογχοκήλη.   
Γενικά η έναρξη των συµπτωµάτων δηλητηρίασης µετάλλων είναι γρήγορη. Σε µερικές  
περιπτώσεις, τα συµπτώµατα µπορούν να αρχίσουν να εµφανίζονται κατά τη διάρκεια 
της κατανάλωσης του τροφίµου. Οι πεπτικές  διαταραχές  της ναυτίας και του κοιλιακού 
πόνου συνδέονται µε το λεπτό έντερο, το ανώτερο γαστροεντερικό µέρος  του πεπτικού 
συστήµατος.   
Η δηλητηρίαση υδραργύρου είναι διαφορετική από τις άλλες µορφές δηλητηρίασης 
µετάλλων. Προκαλεί νευρολογικά συµπτώµατα παρά πεπτικές διαταραχές. Η πηγή 
δηλητηρίασης υδραργύρου είναι πρώτιστα µόλυνση των τροφίµων από µολυσµένο νερό  
που περιέχει υδραργυρικές ενώσεις από τα βιοµηχανικά απόβλητα ή τον οργανικό 
υδράργυρο που περιλαµβάνεται σε µερικά µυκητοκτόνα. Οι τροφές που 
αντιµετωπίζονται µε µυκητοκτόνα  περιέχοντα υδράργυρο, είναι µια πιθανή πηγή για τη 
µετάδοση του µετάλλου τόσο µέσω τροφίµων ζωικής προέλευσης, όσο και από τα 
δηµητριακά. Ο χρόνος έναρξης της ασθένειας είναι µια εβδοµάδα ή περισσότερο, οπότε 
σηµειώνονται συµπτώµατα µουδιάσµατος, αδυναµίας των ποδιών, σπαστική  παράλυση 
και εξασθένηση της  όρασης. Η τύφλωση και το κώµα είναι ακραία συµπτώµατα της 
δηλητηρίασης. Η πρόληψη ολοκληρώνεται καλύτερα µε την αγορά των τροφίµων από 
αξιόπιστες πηγές. Η κατάλληλη περιβαλλοντική διάθεση των αποβλήτων προϊόντων µε 
υδραργυρικές ενώσεις είναι σηµαντική για την αποτροπή της µόλυνσης των νερών και 
οποιοδήποτε προσθετικό αποτέλεσµα στα τρόφιµα.  
 
Τα µικροβιοκτόνα  
 
Τα µικροβιοκτόνα είναι οµάδα χηµικών ουσιών που περιλαµβάνει τα εντοµοκτόνα, τα 
µυκητοκτόνα, τα ζιζανιοκτόνα, τα βακτηριοκτόνα, το νηµατοζιοκτόνα, τους ρυθµιστές 
αύξησης, τα καπνογόνα και τα λιπάσµατα. Πολλές από αυτές τις χηµικές ουσίες 
χρησιµοποιούνται σε όλη την διατροφική αλυσίδα. Τα µικροβιοκτόνα χρησιµοποιούνται 
στη γεωργική παραγωγή, στις εγκαταστάσεις επεξεργασίας τροφίµων, στα σηµεία 
χονδρικής και λιανικής διανοµής, στα εστιατόρια και στο σπίτι. Αυτές οι χηµικές ουσίες 
προορίζονται να σκοτώσουν τα έντοµα, τους µύκητες, τα ζιζάνια, τα τρωκτικά και άλλα 
παράσιτα που µειώνουν την ποιότητα των τροφίµων. Τα µικροβιοκτόνα είναι γνωστά 
δηλητήρια.   
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Ο µέγιστος κίνδυνος δηµόσιας υγείας που συνδέεται µε τα µικροβιοκτόνα είναι η 
δηλητηρίαση, σαν αποτέλεσµα µεγάλων δόσεων που απορροφώνται µέσω του δέρµατος, 
που λαµβάνονται  από το στόµα, ή που εισπνέονται µέσω της κανονικής αναπνοής 
(αναπνοή). Η δηλητηρίαση από µικροβιοκτόνα από οποιεσδήποτε από αυτές τις τρεις 
διαδροµές οδηγεί σε έναν άµεσο προσωπικό τραυµατισµό.  Η κύρια διαδροµή της 
εισόδου στην τροφική ασθένεια είναι η στοµατική οδός, όπου τα άτοµα γίνονται 
άρρωστα από την κατανάλωση των ιδιαίτερα µολυσµένων τροφίµων. 
Η µόλυνση µπορεί να προκύψει από πολυάριθµες πηγές όπου η τυχαία ή άνευ 
διακρίσεως έκθεση των τροφίµων σε ένα φυτοφάρµακο έχει συµβεί. Η διαρροή   
φυτοφαρµάκων µε συνέπεια την επαφή µε το τρόφιµο, ο αδιάκριτος   ψεκασµός των 
εγκαταστάσεων ή του εξοπλισµού χειρισµού τροφίµων, η ανάρµοστη αποθήκευση των 
φυτοφαρµάκων ή η λάθος   ταυτότητα της χηµικής ουσίας σε µια εγκατάσταση 
τροφίµων, σε υπερβολικά υψηλά επίπεδα, η  πρόωρη συγκοµιδή των λαχανικών µετά 
από ψεκασµό µε φυτοφάρµακα και η  ελλιπής πλύση των φρούτων και των λαχανικών 
είναι όλα κρίσιµες πηγές δηλητηρίασης από µικροβιοκτόνα. Αυτά µπορούν να συµβούν  
στο αγρόκτηµα, στις µεταφορές των τροφίµων, στην επεξεργασία τροφίµων και στο 
σπίτι.   
Τρεις συγκεκριµένες µορφές δηλητηρίασης από µικροβιοκτόνα συνδέονται µε την 
τροφική ασθένεια:  οργανοφωσφορική δηλητηρίαση, η carbamate δηλητηρίαση και η 
δηλητηρίαση χλωριωµένων υδρογονανθράκων. Και οι τρεις µορφές έχουν επιπτώσεις 
στο νευρικό σύστηµα σε µια  µικρή χρονική περίοδο µετά από την έκθεση.   
Η προστασία από τη δυνατότητα της δηλητηρίασης από µικροβιοκτόνα µπορεί να 
ελεγχθεί µε απλούς αλλά σηµαντικούς κανόνες:  

• Αποθήκευση  και ασφάλιση των  µικροβιοκτόνων µακριά από τα τρόφιµα, όχι 
στο ίδιο ράφι ή κάτω από το νεροχύτη.   

• ∆ιατήρηση της  χηµικής ουσίας στην αρχική συσκευασία της.   
• ∆ιάβασµα  και τήρηση των  οδηγιών των ετικετών.   
• Χειρισµός των µικροβιοκτόνων σαν  δηλητήρια.   
• Αποφυγή της αδιάκριτης  χρήσης των χηµικών ουσιών.   
• Χρησιµοποίηση εκπαιδευµένου και πιστοποιηµένου  προσωπικού  για τα 

µικροβιοκτόνα. 
 
Σκόπιµες πρόσθετες ουσίες τροφίµων  
 
Προσθετικά κατά την επεξεργασία των τροφίµων (συντηρητικά και βελτιωτικά 
ποιότητας ) 
 
Οι πρόσθετες ουσίες τροφίµων είναι συστατικά που προστίθενται στα τρόφιµα σε ένα 
ρυθµισµένο ποσό για συγκεκριµένους λόγους. Μερικές πρόσθετες ουσίες βελτιώνουν την 
ποιότητα της γεύσης, το άρωµα και τη σύσταση, άλλες ενισχύουν τη θρεπτική αξία ενώ 
άλλες µειώνουν ή αποτρέπουν την αλλοίωση ή την αύξηση των παθογόνων οργανισµών.  
Μερικές πρόσθετες ουσίες τροφίµων, όταν χρησιµοποιούνται υπερβολικά µπορεί να 
προκαλέσουν προβλήµατα υγείας σε περιπτώσεις  προσωπικών  ευαισθησιών των 
καταναλωτών. Το γλουταµινικό µονονάτριο όταν καταναλώνεται σαν µέρος των  
τροφίµων σε επίπεδα 1,5 έως 3,0 γραµµαρίων, µπορεί να προκαλέσει αλλεργικές 
αντιδράσεις  σε ευαίσθητα άτοµα. Η τροφική ασθένεια καλείται µερικές φορές "κινέζικο 
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σύνδροµο εστιατορίων." Οι περιπτώσεις εµφανίζονται χαρακτηριστικά όταν 
καταναλώνεται υπερβολική δόση µε κενό στοµάχι και τα συµπτώµατα µπορούν να 
εµφανιστούν αµέσως, κατά την διάρκεια της κατάποσης. Η αλλεργική αντίδραση διαρκεί 
από δύο έως επτά ώρες, µε µερικές περιπτώσεις µέχρι και 24 ώρες.   
Τα θειώδη άλατα  είναι γνωστά ότι προκαλούν άσθµα σε ευαίσθητα άτοµα. Η αλλεργική 
αντίδραση έχει επιπτώσεις στα ασθµατικά άτοµα, τα οποία περιλαµβάνουν  το ένα έως 
δύο τοις εκατό του ασθµατικού πληθυσµού. Το επίπεδο κατώτατων ορίων ποικίλλει 
µεταξύ των ατόµων, αλλά κυµαίνεται από τρία έως 130 χιλιοστόγραµµα  ισοδύναµων  
θειώδους άλατος (SO2). Η αιτία της αντίδρασης είναι ιδιαίτερα ψηλά  θειώδη τρόφιµα 
και η αντίδραση θεωρείται συνδεδεµένη  µε την εισπνοή ελεύθερων   ατµών SO2 κατά 
τον κατάποση. Η ελεύθερη µορφή θειώδους άλατος παρά τη συνδεδεµένη µορφή είναι η 
χηµική πηγή της αντίδρασης. Σε ακραίες περιπτώσεις, το από τρόφιµο προκληθέν άσθµα 
έχει οδηγήσει σε θάνατο.   
Για αυτούς τους λόγους, η διοίκηση τροφίµων και φαρµάκων των ΗΠΑ (FDA) 
απαγόρευσε τη χρήση των θειωδών αλάτων στους νωπούς καρπούς και τα λαχανικά που 
σερβίρονται  πρώτιστα σε µπαρ σαλάτας, και  ισχύει από τον  Αύγουστο του 1986. Τον 
Απρίλιο του 1990, αυτή η απαγόρευση θειώδους άλατος επεκτάθηκε για να περιλάβει τα 
φρέσκο-ξεφλουδισµένα προϊόντα πατάτας, για να διασφαλίσει την δηµόσια ασφάλεια. 
Αυτή τη στιγµή, αυτή η απαγόρευση δεν περιλαµβάνει τις επεξεργασµένες πατάτες 
(κονσερβοποιηµένες, παγωµένες ή αφυδατωµένες), αλλά ο FDA εξετάζει αυτήν την 
δράση. Ωστόσο  υπολείµµατα θειώδους άλατος περιλαµβάνονται σε άλλα τρόφιµα και τα 
ευαίσθητα στο άσθµα άτοµα πρέπει να διαβάζουν τις ετικέτες των τροφίµων. Ο  FDA 
απαιτεί ότι τα συσκευασµένα τρόφιµα που περιέχουν 10 PPM θειώδους άλατος ή 
περισσότερο πρέπει να το δηλώνουν στα συστατικά των ετικετών. Επίσης οι 
καταναλωτές πρέπει να ξέρουν ότι τα αφυδατωµένα φρούτα και τα κρασιά, ειδικά τα 
κόκκινα κρασιά, αντιµετωπίζονται µε θειώδη άλατα για να διατηρήσουν το χρώµα και τη 
σταθερότητα ζωής του προϊόντος στο ράφι.   
 
Αντιβιοτικά και αυξητικοί παράγοντες (ορµόνες)   
 
Μια άλλη κατηγορία κινδύνων είναι τα κατάλοιπα στις ζωικές τροφές, των ορµονών και 
των αντιβιοτικών. Η χρήση των αντιβιοτικών και των ορµονών αύξησης στο ζωικό 
κεφάλαιο αποτελεί ένα αµφισβητούµενο θέµα για πολλά έτη. Η χρήση των αντιβιοτικών 
στην εκτροφή του ζωικού κεφαλαίου είναι ουσιαστική στο να αποτρέψει τα διαδεδοµένα 
και καταστρεπτικά αποτελέσµατα των ασθενειών στα κοπάδια. Σε µερικές περιπτώσεις, 
τα αντιβιοτικά έχουν προστεθεί στην τροφή για να προωθήσουν την αύξηση της µάζας 
των ζώων. Έχει αποδειχθεί ότι χαµηλά υπολείµµατα φαρµάκων µπορούν να αναπτυχθούν 
σταδιακά στο λιπαρό ιστό, τα νεφρά και το συκώτι των ζώων εντούτοις αυτά δεν 
θεωρούνται ότι µπορούν να θέσουν σε οποιοδήποτε κίνδυνο την ανθρώπινη υγεία.   
Η χρήση των αντιβιοτικών στο ζωικό κεφάλαιο υπάρχει υπόνοια ότι είναι  µια από τις 
αιτίες της εµφάνισης ανθεκτικών στα αντιβιοτικά, µερικών ειδών βακτηριδίων, αν και η 
πιο κοινή αιτία είναι η κακή  διαχείριση φαρµάκων στη θεραπεία της ανθρώπινης υγείας. 
Αυτό οδηγεί στη συνέχεια σε ανθρώπινες ασθένειες που δεν µπορούν να 
αντιµετωπιστούν από τα παραδοσιακά αντιβιοτικά. Τον Μάρτιο του 2002 η ΕΕ πρότεινε 
ότι η χρήση των αντιβιοτικών σαν ουσίες αύξησης  πρέπει να καταργηθεί σταδιακά από 
το 2006.  
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Οι ορµόνες δίδονται στα βοοειδή για να ωθήσουν το ποσοστό αύξησής τους και για να 
αυξήσουν την παραγωγή γάλακτος στις αγελάδες. Η Ε.Ε. απαγόρευσε τη χρήση των 
ορµονών αύξησης στο ζωικό κεφάλαιο το 1988, εντούτοις η πρακτική συνεχίζεται ακόµα 
στις ΗΠΑ, τον Καναδά και την Αυστραλία. Το θέµα παραµένει αµφισβητούµενο ειδικά 
από την άποψη του διεθνούς εµπορίου. 
Γενικά τα  υπολείµµατα φαρµάκων στα τρόφιµα µπορούν να προκαλέσουν βίαιες 
αλλεργικές αντιδράσεις στους ευαίσθητους σε αλλεργίες  ανθρώπους που καταναλώνουν 
αυτά τα προϊόντα[19]. 
 
Άλλα  χηµικά υπολείµµατα  (ακούσια  προσθετικά  τροφίµων)  
 
Άλλα  χηµικά υπολείµµατα µπορούν να εισχωρήσουν στην τροφική αλυσίδα και να 
προκαλέσουν ασθένεια Τα απορρυπαντικά, τα καθαριστικά, τα καθαριστικά 
σωληνώσεων, οι στιλβωτικές ουσίες και τα εξυγιαντικά  είναι κοινές χηµικές ουσίες 
απαραίτητες για τη υγειονοµική συντήρηση µιας περιοχής χειρισµού ή προετοιµασίας  
τροφίµων. Το ακατάλληλο  ξέπλυµα των απορρυπαντικών και των καθαριστικών από τις 
επιφάνειες επαφών τροφίµων όπως ο εξοπλισµός, τα εργαλεία ή οι πίνακες κοπής µπορεί 
να οδηγήσει στη µόλυνση από τα  υπολείµµατα τους. Η στίλβωση που εφαρµόζεται σε 
αυτές τις επιφάνειες επαφών τροφίµων µπορεί να  οδηγήσει επίσης σε υπολείµµατα.   
Η δηλητηρίαση υδροξειδίου  νατρίου είναι η πιο κοινή τροφική ασθένεια από αυτές τις 
πηγές. Τα πρώτα συµπτώµατα, κάψιµο στα  χείλη, το στόµα και τον λαιµό, αρχίζουν σε 
λίγα λεπτά. Ο εµετός, οι κοιλιακοί πόνοι και η διάρροια είναι πρόσθετα σηµάδια της 
ασθένειας. Η πρόληψη της µόλυνσης και του πιθανού κινδύνου υγείας ελέγχεται 
καλύτερα µε:   

• Κατάλληλα εκπαιδευτικό προσωπικό στον καθαρισµό και την αποστείρωση.   
• Το  διάβασµα και την ακολουθία των οδηγιών των ετικετών για τα χηµικά 
καθαριστικά.   

• Την αποθήκευση των χηµικών ουσιών καθαρισµού  µακριά από τα τρόφιµα.   
• Την διατήρηση των χηµικών καθαριστικών  στην  αρχική, µε κατάλληλη ετικέτα 
συσκευασία.   

• Αποφυγή της χρήσης των κενών συσκευασιών των χηµικών καθαριστικών για  
την αποθήκευση των τροφίµων.   

• Τα κινούµενα µηχανικά µέρη του εξοπλισµού και των µηχανηµάτων απαιτούν 
λίπανση. Οι εγκαταστάσεις επεξεργασίας τροφίµων απαιτούν πολλά µηχανήµατα 
για την µεταφορά των ακατέργαστων τροφίµων µέσω των εγκαταστάσεων. Είναι 
επιτακτική ανάγκη εποµένως τα λιπαντικά να είναι ασφαλή και να 
χρησιµοποιούνται σωστά. Επειδή τα λιπαντικά µπορούν να έρχονται σε επαφή µε 
τα τρόφιµα, µόνο λιπαντικά που δοκιµάζονται και που εγκρίνονται για τη χρήση 
σε εξοπλισµούς  τροφίµων πρέπει να χρησιµοποιούνται.  

Το λίπος και τα λιπαντικά, µαζί µε τα καθαριστικά, τα απορρυπαντικά και τα 
εξυγιαντικά, πρέπει να απογράφονται  και να  τηρούνται  σε µια σίγουρη περιοχή και να 
εποπτεύονται  αυστηρά ώστε να παρεµποδίζεται η πιθανή µόλυνση. 
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Χηµικές ουσίες που υπάρχουν µε φυσικό τρόπο στα τρόφιµα 
 
Πρόκειται για τοξίνες που υπάρχουν µε φυσικό τρόπο στα τρόφιµα και κατατάσσονται 
στην κατηγορία των χηµικών κινδύνων. Οι πιο σηµαντικές κατηγορίες είναι: 
 
Τοξικές ουσίες στα φυτά. 
Ένα παράδειγµα είναι η σολανίνη στους πυρήνες φρούτων και η phytoalexins στις 
γλυκές πατάτες, το σέλινο κλπ. Ευτυχώς, πολλές από αυτές τις ενώσεις µπορούν να 
αποβληθούν µε τις µεθόδους προετοιµασιών. Για παράδειγµα  η solanin αποβάλλεται 
όταν ξεφλουδίζεται το πράσινο µέρος της επιφάνειας των πατατών. Οι σπόροι φρούτων 
και τα κοιλώµατα φρούτων που περιέχουν cyanogens απορρίπτονται συνήθως µε το 
καθάρισµα τους [20]. 
 
Οι µυκοτοξίνες 
Οι µυκοτοξίνες είναι τοξίνες που παράγονται από ορισµένους µύκητες ή µούχλες που 
αυξάνονται σε τρόφιµα όπως τα φιστίκια, τα καρύδια, το καλαµπόκι, τα δηµητριακά, τη 
σόγια, τις ζωικές τροφές, τους ξηρούς καρπούς και τα καρυκεύµατα. Οι τοξίνες µπορούν 
να παραχθούν κατά την αύξηση του τροφίµου στο χωράφι ή αναπτύσσονται αργότερα 
κατά τη διάρκεια φτωχών πρακτικών  αποθήκευσης ή χειρισµού. Οι µυκοτοξίνες 
µπορούν επίσης να εισαχθούν στην τροφική αλυσίδα µέσω του κρέατος ή άλλων ζωικών 
προϊόντων όπως τα αυγά, το γάλα και το τυρί σαν  αποτέλεσµα της εκτροφής των ζώων 
µε µολυσµένες τροφές.  Τα πραγµατικά αποτελέσµατα που έχουν στην υγεία εξαρτώνται 
από το ποσό και τον τύπο των µυκοτοξινών που λαµβάνονται. Παραδείγµατος χάριν η 
συνεχής εισαγωγή της αφλατοξίνης συνδέεται πιθανά µε τον καρκίνο συκωτιού σε 
ανθρώπους που έχουν προσβληθεί  από την Ηπατίτιδα Β. Άλλες µυκοτοξίνες έχουν 
συνδεθεί µε τη ζηµιά των  νεφρών και του συκωτιού. Οι προσεκτικές διαδικασίες 
επιτήρησης και οι κατάλληλες συνθήκες αποθήκευσης των τροφίµων είναι σηµαντικές 
στην αποτροπή της ανάπτυξης των µυκοτοξινών. Από την άποψη της προστασίας του 
καταναλωτή, οι εθνικοί και διεθνείς οργανισµοί αξιολογούν συνεχώς τον κίνδυνο από τις 
µυκοτοξίνες [19]. 
 
Τοξίνες οστρακόδερµων 
 
Η µόλυνση των ψαριών µε φυσικές τοξίνες  που σχετίζονται µε την περιοχή αλίευσης 
τους µπορεί να προκαλέσει ασθένεια στον καταναλωτή. Οι περισσότερες από αυτές τις 
τοξίνες παράγονται από είδη θαλασσίων αλγών που εµφανίζονται φυσικά 
(φυτοπλαγκτόν). Συσσωρεύονται στα ψάρια όταν τρέφονται  µε  άλγη ή µε άλλα ψάρια 
που έχουν εκτραφεί  µε άλγη. Υπάρχουν επίσης µερικές φυσικές τοξίνες που 
εµφανίζονται φυσικά σε ορισµένα είδη ψαριών. Υπάρχουν πέντε αναγνωρισµένα 
σύνδροµα δηλητηρίασης από ψάρια στις Ηνωµένες Πολιτείες: η παραλυτική 
δηλητηρίαση οστρακόδερµων (PSP), η νευροτοξική δηλητηρίαση από οστρακόδερµα 
(nsp), η δηλητηρίαση διάρροιας από οστρακόδερµα (DSP), η αµνησιακή δηλητηρίαση 
από οστρακόδερµα (ASP), και δηλητηρίαση ciguatera  από ψάρια (CFP).  
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Η παραλυτική δηλητηρίαση οστρακόδερµων στις ΗΠΑ συνδέεται γενικά µε την 
κατανάλωση των molluscan οστρακόδερµων από τις  βορειοανατολικές και 
βορειοδυτικές παράκτιες περιοχές των ΗΠΑ  
Η νευροτοξική δηλητηρίαση από οστρακόδερµα στις ΗΠΑ συνδέεται γενικά µε την 
κατανάλωση οστρακόδερµων που συγκοµίζονται κατά µήκος της ακτής του κόλπου του 
Μεξικού και σποραδικά κατά µήκος της νότιας ατλαντικής ακτής. Έχει υπάρξει ένα 
σηµαντικό περιστατικό παρόµοιων τοξινών στη Νέα Ζηλανδία και µερικές υποδείξεις για 
παρόµοια περιστατικά αλλού.   
Η δηλητηρίαση οστρακόδερµων Diarrhetic συνδέεται γενικά µε την κατανάλωση 
molluscan οστρακόδερµων. ∆εν έχει υπάρξει κανένα τεκµηριωµένο περιστατικό µέχρι 
σήµερα στις ΗΠΑ. Περιπτώσεις  έχουν τεκµηριωθεί στην Ιαπωνία, τη Νοτιοανατολική 
Ασία, Σκανδιναβία, τη δυτική Ευρώπη, τη Χιλή, τη Νέα Ζηλανδία, και τον ανατολικό 
Καναδά.   
Η αµνησιακή δηλητηρίαση οστρακόδερµων συνδέεται γενικά µε την κατανάλωση 
molluscan οστρακόδερµων από τις βορειοανατολικές  και βορειοδυτικές ακτές της 
Βόρειας Αµερικής.  
Η τοξίνη Ciguatera µεταφέρεται στους ανθρώπους από τα µολυσµένα ψάρια πτερυγίων 
από τις νοτιοανατολικές  των ΗΠΑ, τη Χαβάη, και τις υποτροπικές και τροπικές περιοχές 
παγκοσµίως.  
Για να ελαχιστοποιήσουν τον κίνδυνο molluscan οστρακόδερµων που περιέχουν φυσικές 
τοξίνες από την περιοχή συγκοµιδών, το κράτος και οι σχετικοί φορείς  έχουν 
ταξινοµήσει τα ύδατα στα οποία βρίσκονται τα molluscan οστρακόδερµα. Σαν  
αποτέλεσµα αυτών των ταξινοµήσεων, η molluscan συγκοµιδή οστρακόδερµων 
επιτρέπεται από µερικά ύδατα και  από άλλα όχι και µόνο σε ορισµένους χρόνους, ή υπό 
ορισµένους όρους, από άλλα. Οι αρχές ελέγχου οστρακόδερµων ασκούν έπειτα τον 
έλεγχο των µηχανών συγκοµιδής οστρακόδερµων για να διασφαλίσουν  ότι η συγκοµιδή 
πραγµατοποιείται µόνο όταν και όπου επιτρέπεται. Τα molluscan οστρακόδερµα 
περιλαµβάνουν τα στρείδια, τα µαλάκια, τα µύδια, και τα όστρακα [20]. 
 
Σκοµπροτοξίνες 
 
Ο σχηµατισµός της Scombrotoxin είναι αποτέλεσµα της κατάχρησης 
χρόνου/θερµοκρασίας σε ορισµένα είδη ψαριών. Η ασθένεια συνδέεται πιο στενά µε την 
ανάπτυξη της ισταµίνης σε αυτά τα ψάρια. Οι scombroid δηλητηριάσεις έχουν συνδεθεί 
πρώτιστα µε την κατανάλωση τόνου, mahi mahi, και bluefish. 
Ο σχηµατισµός της σκοµπροτοξίνης: 
Ορισµένα βακτηρίδια παράγουν το ένζυµο histidine decarboxylase κατά τη διάρκεια της 
αύξησης. Αυτό το ένζυµο αντιδρά µε την  ελεύθερη histidine, µια φυσικά εµφανιζόµενη 
χηµική ουσία που είναι παρούσα σε µεγαλύτερες ποσότητες σε µερικά ψάρια απ'ότι σε 
άλλα. Το αποτέλεσµα είναι ο σχηµατισµός της ισταµίνης.   
Η κατάψυξη  για µια εκτεταµένη χρονική περίοδο (π.χ. 24 εβδοµάδες) µπορεί να 
αδρανοποιήσει τα βακτηρίδια που σχηµατίζουν τα ένζυµα. Και τα ένζυµα και τα 
βακτηρίδια µπορούν να αδρανοποιηθούν µε το µαγείρεµα. Εντούτοις µόλις διαµορφωθεί 
η τοξίνη, δεν µπορεί να αποβληθεί µε τη θερµότητα ή την κατάψυξη. Μετά το µαγείρεµα 
για να σχηµατισθεί  πρόσθετη ισταµίνη απαιτείται η επαναµόλυνση των ψαριών µε 
βακτηρίδια που παράγουν τα ένζυµα. Για αυτούς τους λόγους η ανάπτυξη ισταµίνης είναι 
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πιθανότερη στα ακατέργαστα, ξεπαγωµένα ψάρια.  Η γρήγορη κατάψυξη των ψαριών 
αµέσως µετά από το θάνατο τους  είναι το σηµαντικότερο στοιχείο σε οποιαδήποτε 
στρατηγική για το σχηµατισµό της scombrotoxin. Μόλις διαµορφωθεί το ένζυµο ο 
έλεγχος του κινδύνου είναι αδύνατος. Μόλις καταψυχτούν, τα ψάρια πρέπει να 
διατηρηθούν όσο το δυνατόν πιο κοντά στο σηµείο ψύξης (ή να συντηρηθούν 
κατεψυγµένα) έως ότου καταναλωθούν. Η έκθεση στην περιβαλλοντική θερµοκρασία 
πρέπει να ελαχιστοποιηθεί. Ο επιτρεπόµενος χρόνος έκθεσης εξαρτάται πρώτιστα από 
την ταχύτητα µε την οποία τα ψάρια καταψύχθηκαν στο σκάφος συγκοµιδών και εάν το 
ψάρι έχει προηγουµένως καταψυχθεί (π.χ. επί του σκάφους συγκοµιδών). Το  
ξεπαγωµένο  ψάρι στο οποίο  εν δυνάµει µπορεί να παραχθεί σκοµπροτοξίνη, έχει µια 
ασφαλή διάρκεια συντήρησης που εξαρτάται από τη θερµοκρασία αποθήκευσης[21]. 
 

2.3.4  ΦΥΣΙΚΟΙ ΚΙΝ∆ΥΝΟΙ 
 
Ένας φυσικός κίνδυνος είναι οποιοδήποτε ξένο αντικείµενο σε ένα τρόφιµο που µπορεί 
να προκαλέσει ασθένεια ή τραυµατισµό σε ένα πρόσωπο που καταναλώνει το προϊόν. 
Στα ξένα αντικείµενα περιλαµβάνονται κόκαλα, τεµάχια µετάλλων, κοµµάτια από την  
συσκευασία των  προϊόντων, πέτρες, κοµµάτια γυαλιού ή ξύλου, έντοµα ή άλλες 
ακαθαρσίες, προσωπικά αντικείµενα, ή οποιοδήποτε άλλο ξένο υλικό που βρίσκεται 
αντικανονικά  στα τρόφιµα. Οι πηγές για τέτοιους µολυσµατικούς παράγοντες 
περιλαµβάνουν τις πρώτες ύλες, την κακή συντήρηση εξοπλισµών και εγκαταστάσεων, 
ακατάλληλες διαδικασίες παραγωγής και φτωχές πρακτικές υπαλλήλων. Οι επεξεργαστές 
τροφίµων πρέπει να αποφασίσουν τις διαδικασίες για να ελέγξουν τους φυσικούς 
κινδύνους και στην συνέχεια, κατά τη διάρκεια της ανάλυσης κινδύνου στην ανάπτυξη 
ενός σχεδίου HACCP, να καθορίσουν εάν η δριµύτητα και το ποσοστό των περιστατικών 
υποδεικνύουν ή όχι  την εφαρµογή ενός ελέγχου στα αντίστοιχα σηµεία  ([22],[23]). 
Οι µέθοδοι ελέγχου περιλαµβάνουν την επιθεώρηση και την προδιαγραφή των πρώτων 
υλών, την πιστοποίηση των προµηθευτών και τις εγγυητικές επιστολές, τους ανιχνευτές 
µετάλλων, την τεχνολογία των ακτίνων X, τον αποτελεσµατικό έλεγχο παρασίτων στη 
εγκατάσταση τροφίµων, την προληπτική συντήρηση εξοπλισµού και τις κατάλληλες 
διαδικασίες υγιεινής. Επιπλέον η κατάλληλη συντήρηση και η βαθµονόµηση του 
εξοπλισµού ανίχνευσης είναι ζωτικής σηµασίας. Επίσης σηµαντικός είναι ο κατάλληλος 
χειρισµός των υλικών  συσκευασίας, οι κατάλληλες πρακτικές  παραλαβής  και  
αποθήκευσης. Εξίσου σηµαντική είναι η εκπαίδευση των εργαζοµένων, δεδοµένου ότι 
µια σηµαντική µερίδα των ξένων αντικειµένων  στα τρόφιµα, που έχει αναφερθεί,  είναι 
προσωπικά αντικείµενα που πέφτουν από τους εργαζόµενους. Αξίζουν της προσοχής 
επίσης και οι  λιγότερο προφανείς µέθοδοι πρόληψης όπως τα στοιχεία των επαφών 
µεταξύ των διάφορων µερών  των µηχανηµάτων.   
Από τους πίνακες που ακολουθούν ο 2.6  δίνει στοιχεία για τις κατηγορίες τροφίµων που 
έχουν αναφερθεί φυσικοί κίνδυνοι και ο 2.7 τους σηµαντικότερους φυσικούς κινδύνους 
και τις αντίστοιχες πηγές προέλευσης[24]: 
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Πίνακας 2.6 Οι οκτώ πιο συνήθεις κατηγορίες τροφίµων που έχουν 
αναφερθεί σε αναφορές καταγγελιών για ξένα σώµατα  
Κατηγορία τροφίµου Αριθµός καταγγελιών Ποσοστόα 

Αρτοποιεία 227 10.2 
Μη αλκοολούχα ποτά 228 8.4 
λαχανικά 226 8.3 
Παιδικές τροφές 187 6.9 
Φρούτα  183 6.7 
δηµητριακά 180 6.6 
Αλιεία 145 5.3 
Σοκολάτες και προϊόντα 
κακάου 

132 4.8 

α ποσοστό σε σύνολο 2726 καταγγελιών που ελήφθησαν από τον  FDA για ξένα σώµατα  
στα τρόφιµα, από τις 10/1/88 µέχρι 9/30/89 

 

Πίνακας 2.7 Τα κύρια υλικά ανησυχίας για φυσικούς κινδύνους και οι συνήθεις 
πηγές τους  
Υλικό  Εν δυνάµει βλάβες πηγές 
Γυαλιά Κοψίµατα, αιµορραγίες και πιθανή ανάγκη  

εγχείρισης για να βρεθούν και να αποµακρυνθούν  
Μπουκάλια, βάζα, 
διάφορα  εργαλεία 
και σκεύη 

Ξύλα Κοψίµατα, µόλυνση, πνιγµός, πιθανή απαίτηση 
εγχείρησης για την αποµάκρυνση τους 

Παλέτες, κιβώτια, 
οικοδοµές  
 

Πέτρες πνιγµός, σπάσιµο των δοντιών Οικοδοµές 
Κοσµήµατα Κοψίµατα, µόλυνση, πιθανή ανάγκη εγχείρισης για 

την αποµάκρυνση τους 
Από τους 
εργαζόµενους 

Μέταλλα   Μόλυνση από κοψίµατα. Μπορεί να χρειαστεί 
εγχείριση για την αποµάκρυνση τους 

Μηχανήµατα,  
καλώδια, υπάλληλοι 

Έντοµα και 
άλλες 
ακαθαρσίες 

Ασθένεια, τραύµατα, πνίξιµο Είσοδος στην 
εγκατάσταση µετά 
το τέλος της 
λειτουργίας της 

Μονωτικά  Πνίξιµο, µακροπρόθεσµες βλάβες εάν είναι 
αµίαντος 

Οικοδοµικά υλικά  

Κόκαλα Πνίξιµο, τραυµατισµός Ακατάλληλες 
διαδικασίες 
επεξεργασίας 

Πλαστικά  Πνίξιµο, κοψίµατα, µόλυνση. Μπορεί να απαιτηθεί 
εγχείριση για την αποµάκρυνση τους 

Υλικά συσκευασίας, 
παλέτες, 
εργαζόµενοι 

 



 48 

2.3.5  ΟΙ ΚΙΝ∆ΥΝΟΙ ΑΠΟ ΤΙΣ ΑΛΛΕΡΓΙΕΣ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Η αλλεργία τροφίµων  είναι ένας όρος που χρησιµοποιείται  για να προσδιορίσει τις 
δυσµενείς αντιδράσεις σε ορισµένα τρόφιµα που έχουν µια ανοσοποιητική βάση. Αυτές 
οι αντιδράσεις χαρακτηρίζονται από την παρουσία µεγαλύτερων ποσών ανοσοσφαιρίνης 
στα άτοµα µε τις αλλεργίες. Μερικές αντιδράσεις, όπως το αναφυλακτικό σοκ,  
εµφανίζονται σχεδόν αµέσως µετά από την κατάποση του τροφίµου και είναι σοβαρά 
απειλητικές  για τη ζωή. Μερικές αλλεργικές αντιδράσεις εµφανίζονται 4 έως 6 ώρες 
µετά από την κατάποση συγκεκριµένων τροφίµων, ενώ άλλες αντιδράσεις µπορούν να 
πάρουν περισσότερο από 6 ώρες για την ανάπτυξη οποιασδήποτε δυσµενούς αντίδρασης.   
Οι αλλεργικές αντιδράσεις χαρακτηρίζονται από µια  ή περισσότερες από τις ακόλουθες 
καταστάσεις: ουρτικάρια, κόκκινο ερεθισµένο  δέρµα, δυσκολία στην αναπνοή, καρδιακή 
προσβολή  ή έµφραγµα, αύξηση ή µείωση της  πίεσης του αίµατος, γαστροεντερικές 
διαταραχές, ίλιγγος, πονοκέφαλος, υπνηλία, ανησυχία, υπερδραστηριότητα[24]. 

Τρόφιµα που ευθύνονται για τις αλλεργικές αντιδράσεις  

Πάνω από 170 τρόφιµα έχουν τεκµηριωθεί στην επιστηµονική βιβλιογραφία ότι 
προκαλούν αλλεργικές αντιδράσεις. Σαφώς θα ήταν συνολικά αδύνατο να εξεταστούν 
όλα και για πρακτικούς λόγους ο κατασκευαστής τροφίµων πρέπει να συγκεντρώσει την 
προσοχή του και να ασχοληθεί αποτελεσµατικά µε  τα «σηµαντικά σοβαρά 
αλλεργιογόνα» (Major Serious Allergens: MSAs). Τι δηλώνει ο όρος; Περιλαµβάνει 
βεβαίως τα αποκαλούµενα " big eight ", δηλαδή γάλα, αυγά, σόγια, σίτο, φιστίκια, 
οστρακόδερµα, φρούτα, και καρύδια, τα οποία ερµηνεύουν  τη µεγάλη πλειοψηφία των 
αλλεργιών τροφίµων. Πρέπει επίσης να περιλάβει τα αποκαλούµενα «δεύτερα οκτώ» 
("second eight"), που περιλαµβάνουν τους σπόρους σουσαµιού, τους σπόρους  ηλίανθων, 
τους βαµβακόσπορους (τους κόκκους, όχι το έλαιο), τους σπόρους παπαρούνας, τα 
µαλάκια, τα φασόλια εκτός από τα πράσινα φασόλια, τα µπιζέλια και τις φακές.  
"Αποτελεσµατική αντιµετώπιση" είναι η  οφειλόµενη προσοχή που πρέπει να δοθεί για 
να αποτραπεί  ή ελαχιστοποιηθεί η παρουσία των  MSAs και στην ετικέτα να γίνεται 
προειδοποίηση  της παρουσίας οποιουδήποτε MSA που είναι αναπόφευκτα παρόν. Η 
"οφειλόµενη προσοχή" και η προειδοποίηση στην ετικέτα  είναι αδιαχώριστες.  
Επίδειξη της οφειλόµενης προσοχής σε σχέση µε τους κινδύνους από αλλεργίες που 
µπορούν να προκαλέσουν τους σοβαρούς και ακόµα και απειλητικούς για τη ζωή 
κινδύνους για τους καταναλωτές, σηµαίνει να  συµπεριληφθούν αυτοί οι κίνδυνοι στο  
HACCP που ο κατασκευαστής λειτουργεί  ήδη για να προσδιορίσει τους κινδύνους και 
την προστασία ενάντια στους κινδύνους µιας τροφικής δηλητηρίασης ή τους κινδύνους 
τοξικολογικής φύσης.  
Παρά την ανάπτυξη νέων αντιαλλεργικών θεραπειών (γρήγορη χορήγηση επινεφρίνης ή 
άλλων φαρµάκων  που προσφέρουν ανακούφιση από τα συµπτώµατα, όταν υπάρχει 
υποψία  οποιοσδήποτε αναφυλακτικής ή λιγότερο σοβαρής αλλεργικής κατάστασης), η 
πρόληψη συνεχίζει να είναι η καλύτερη "θεραπεία" για την αλλεργική ασθένεια   Η 
αποφυγή των τροφίµων που περιέχουν τα προσβάλλοντα αλλεργιογόνα είναι αρκετά 
δύσκολη για τα αλλεργικά  άτοµα. Παραδείγµατος χάριν, οι πρωτεΐνες γάλακτος 
προστίθενται σε πολλά τρόφιµα που δεν υπάρχει υποψία ότι περιέχουν γάλα (π.χ.,  
µαργαρίνες, κονσερβοποιηµένος τόνος, τα  χοτ ντογκ). Τα φιστικιά υπάρχουν 
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περιπτώσεις που υποβάλλονται σε επεξεργασία για να φαίνονται και να έχουν γεύση σαν  
καρύδια και µπορούν να προστεθούν σε ακατέργαστη µορφή σε προϊόντα έτσι ώστε να 
είναι δύσκολο να ανιχνευθεί η παρουσία τους. Οι άνθρωποι που έχουν δυσµενείς 
αντιδράσεις στα τρόφιµα πρέπει να ζητούν  και να παίρνουν  τις σωστές πληροφορίες για 
τα τρόφιµα που αγοράζουν και καταναλώνουν.   
Στην µαζική εστίαση εκτός από τα ωµά προϊόντα χρησιµοποιούνται και συσκευασµένα 
προϊόντα από την βιοµηχανία τροφίµων. Την ευθύνη όµως για το τελικό προϊόν την 
φέρει συνολικά η επιχείρηση σαν να ήταν η ίδια µια βιοµηχανία. Για να µπορέσει µια 
τέτοια επιχείρηση να αντιµετωπίσει το πρόβληµα των αλλεργιών στους ευαίσθητους 
πελάτες θα πρέπει να αναλάβει τις ακόλουθες πρωτοβουλίες σε επίπεδο πληροφόρησης 
και παροχής βοήθειας[25]: 

1.  Τα ενδεχοµένως αλλεργιογόνα συστατικά πρέπει να υπάρχουν  στις ετικέτες των 
τροφίµων.  

2. Το προσωπικό εξυπηρέτησης στις επιχειρήσεις πρέπει να επιµορφωθεί  στην γνώση 
των αλλεργικών και άλλων δυσµενών αντιδράσεων από τα τρόφιµα, και στο πώς να 
βοηθούν στην επιλογή του µενού τους πελάτες που είναι αλλεργικοί ή µη ανεκτικοί σε 
κάποια τρόφιµα..   

3. Θα πρέπει να δίνεται ιδιαίτερη προσοχή για την αποφυγή παράλληλης µόλυνσης από 
την χρήση εξοπλισµού ταυτόχρονα σε δυο συνταγές, όπως για παράδειγµα κουτάλες,  
γιατί πιθανόν να µεταφέρονται ουσίες αλλεργιογόνων ουσιών από το ένα φαγητό στο 
άλλο. Σε αυτή την περίπτωση δεν είναι δυνατό να δοθεί ακριβής  πληροφορία ως προς τα 
συστατικά των συνταγών. 

4. Οι χειριστές τροφίµων στην µαζική εστίαση µπορούν να παρέχουν πρόσθετες 
πληροφορίες µε τις ακόλουθες ενέργειες:  
  
α. Τοποθετώντας ετικέτες  στις συσκευασίες και τους περιέκτες τροφίµων µε σωστές 
πληροφορίες συστατικών. 
 
β. Τυπώνοντας καταλόγους  που ταξινοµούν και περιγράφουν µε ακρίβεια τα συστατικά 
και τα ποσοστά των συστατικών στα  προϊόντα τους.  
 
γ. Χρησιµοποιώντας  µενού στα οποία περιγράφονται ακριβώς τα  συστατικά  τους  
χωρίς  να  υπάρχουν  «µυστικά» συστατικά. 
 
δ. Έχοντας µια ανακοίνωση στον χώρο που να καλεί  τους πελάτες να ρωτήσουν τα 
συστατικά των τροφίµων όταν χρειάζεται. Παραδείγµατος χάριν, "θα σας παράσχουµε 
πρόθυµα πληροφορίες για τα συστατικά µας αρκεί να ρωτήσετε." ή "θα κάνουµε ότι 
µπορούµε για να σας απαντήσουµε σε οποιαδήποτε ερώτηση σχετική µε  τα συστατικά 
των τροφίµων µας και τις µεθόδους παρασκευής τους."  
 
5. Το  προσωπικό της επιχείρησης  πρέπει να εκπαιδευθεί για να ανταποκριθεί σε  άµεση 
ιατρική βοήθεια σε περίπτωση πιθανού αλλεργικού περιστατικού.   
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2.4 ΟΙ ΚΑΝΟΝΕΣ ΟΡΘΗΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΑΣΤΙΚΗΣ ΠΡΑΚΤΙΚΗΣ  
 
Ένα θέµα για το οποίο γίνεται συχνά λόγος στην βιβλιογραφία είναι η σχέση του 
συστήµατος HACCP µε τα ονοµαζόµενα «προαπαιτούµενα προγράµµατα». Τα 
«προαπαιτούµενα προγράµµατα» ή αλλιώς «κανόνες ορθής πρακτικής παρασκευής» ή 
«τυποποιηµένες διαδικασίες υγιεινής» αποτελούν ένα σύνολο ελάχιστων κανόνων που 
πρέπει να τηρούνται ανά επαγγελµατική κατηγορία, για να επιτυγχάνεται ο περιορισµός 
των κινδύνων για την ασφάλεια των τροφίµων. Κατά κανόνα τα προγράµµατα αυτά 
έχουν θεσµοθετηθεί µε ένταξη τους στην κρατική νοµοθεσία των διαφόρων χωρών. 
Το HACCP είναι σε θέση να ελέγξει κινδύνους από µικρόβια τα οποία αντέχουν και σε 
δυσµενείς συνθήκες όπως στα πατώµατα στους εξοπλισµούς αλλά και στην παρουσία 
συντηρητικών. Επίσης η µεθοδολογία  HACCP επιλέγεται κατά κύριο λόγο για να 
τεθούν υπό έλεγχο κίνδυνοι για την ασφάλεια των τροφίµων οι οποίοι χωρίς έλεγχο θα 
δηµιουργούσαν σοβαρά και ανεπανόρθωτα προβλήµατα  στην υγεία των καταναλωτών. 
Ο έλεγχος αυτών των κινδύνων γίνεται στα «κρίσιµα σηµεία ελέγχου» τα οποία 
προσδιορίζονται σαν το τελευταίο στάδιο σε µια διαδικασία παραγωγής στο οποίο 
δίνεται η δυνατότητα να τεθούν υπό έλεγχο αυτοί οι κίνδυνοι, µε την λογική ότι πρέπει 
να αποφεύγονται άχρηστες επαναλήψεις ελέγχου των κινδύνων οι οποίες θα 
καθιστούσαν το σχέδιο πολύπλοκο, δύσκολα εφαρµόσιµο αλλά και ακριβό. Άλλοι 
ορίζουν τα κρίσιµα σηµεία ελέγχου σαν την τελευταία ευκαιρία να αντιµετωπιστεί ένας 
κίνδυνος από τα τρόφιµα σε µια επιχείρηση τροφίµων. 
Οι  κανόνες υγιεινής και οποιαδήποτε απαίτηση για την ασφάλεια των τροφίµων που 
προκύπτει από την Νοµοθεσία αποτελούν ένα ελάχιστο πλαίσιο προδιαγραφών που 
πρέπει να τηρεί µια επιχείρηση για την παραγωγή και διάθεση ασφαλών τροφίµων, χωρίς 
όµως να γίνονται µετρήσεις των κινδύνων που προλαµβάνονται από αυτό το πλαίσιο και 
µάλιστα µε προκαθορισµένη συχνότητα. 
Τα «προαπαιτούµενα προγράµµατα» κατά ορισµένους αποτελούν ένα προαπαιτούµενο 
πλαίσιο για την ανάπτυξη ενός συστήµατος HACCP και για άλλους ένα αναπόσπαστο 
µέρος ενός γενικότερου συστήµατος διαχείρισης ασφάλειας το οποίο θα περιλαµβάνει 
και τα δύο. Σε κάθε περίπτωση για την ανάπτυξη ενός συστήµατος HACCP η οµάδα θα 
πρέπει να συµπεριλάβει στην τεκµηρίωση του συστήµατος το σύνολο των µέτρων 
ασφάλειας, είτε πρόκειται για µέτρα ελέγχου των κρίσιµων σηµείων, είτε πρόκειται για 
αντιµετώπιση κινδύνων βάσει των κανόνων και προδιαγραφών που θέτει η νοµοθεσία 
([16],[26],[27]). 

2.5 ΝΟΜΟΘΕΤΙΚΟ ΠΛΑΙΣΙΟ  
 
Από τα τέλη του 1995 κάθε επιχείρηση τροφίµων που δραστηριοποιείται στην επικράτεια 
της Ευρωπαϊκής Ένωσης είναι υποχρεωµένη µε βάση την οδηγία 93/43/ΕΟΚ «για την 
υγιεινή των τροφίµων» να εφαρµόσει το HACCP. Στην Ελλάδα η νοµοθεσία  
εναρµονίστηκε µε την συγκεκριµένη οδηγία µετην κοινή υπουργική απόφαση 487/4-10-
2000 (ΦΕΚ 1219Β/2000) (παραρτήµατα 4 και 5).  Ο έλεγχος της εφαρµογής του HACCP 
από τις επιχειρήσεις τροφίµων στην Ευρωπαϊκή Ένωση διενεργείται από τις αρµόδιες 
αρχές των κρατών µελών. Η αρχή αυτή στην Ελλάδα είναι ο Ενιαίος Φορέας Ελέγχου 
Τροφίµων (ΕΦΕΤ) (Νόµος 2741/28-9-1999, ΦΕΚ 199 Α/1999).  
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Ο έλεγχος από την αρµόδια αρχή διεξάγεται υποχρεωτικά και χωρίς προειδοποίηση. Σε 
περίπτωση που ο ΕΦΕΤ διαπιστώνει µη εφαρµογή του HACCP, των κανόνων υγιεινής 
και των κριτηρίων που επιβάλλει η επιµέρους νοµοθεσία τροφίµων, προτείνει λήψη 
αναγκαίων µέτρων που περιλαµβάνουν απόσυρση ή/και καταστροφή των τροφίµων, 
επιβολή οικονοµικών προστίµων αναστολή λειτουργίας µέρους ή ολόκληρης της 
επιχείρησης. 
Επιπρόσθετα του υποχρεωτικού ελέγχου, υπάρχει η δυνατότητα πιστοποίησης του 
HACCP, εφόσον η ίδια η επιχείρηση το επιθυµεί µε βάση πρότυπα όπως τα ακόλουθα: 

• Foof hygiene � basic test (Codex Alimentarius Commission/WHO, Alinorm 
97/13), 

• Το Ελληνικό πρότυπο του ΕΛΟΤ 1416:2000, 
• Το ∆ανέζικο πρότυπο DS 3027 E:1998, 
• Το πρότυπο AGRO 1-1:1998  που έχει εκπονηθεί µε πρωτοβουλία του Ελληνικού 
Οργανισµού Πιστοποίησης και Επίβλεψης Γεωργικών προϊόντων (AGROCERT), 

• Το Αγγλικό British Retail Consortium � Food Technical  Standard:1999. 
• Κλπ. 

Η πιστοποίηση πραγµατοποιείται από διάφορους φορείς πιστοποίησης οι οποίοι 
δραστηριοποιούνται διεθνώς µε σκοπό την πιστοποίηση συστηµάτων όπως το ISO 9000, 
ISO 14000 κ.ά. 
Γενικότερα η Νοµοθεσία τροφίµων είτε ελληνική είτε ευρωπαϊκή αναφέρεται σε γενικά 
θέµατα τροφίµων (οριζόντιες διατάξεις) ή σε κατηγορίες τροφίµων (κάθετες διατάξεις). 
Ορισµένα παραδείγµατα οριζόντιας ευρωπαϊκής νοµοθεσίας και της αντίστοιχης 
ελληνικής δίδονται στους πίνακες 2.8 και 2.9 [28]: 
 
Πίνακας 2.8  Παραδείγµατα οριζόντιας ευρωπαϊκής νοµοθεσίας και της 
αντίστοιχης ελληνικής 
Αφορά: Ευρωπαϊκή νοµοθεσία Ελληνική νοµοθεσία 

(ΚΤΠ* ) 
Επίσηµος έλεγχος 
τροφίµων  

89/397,93/99 12*  

Υγιεινή τροφίµων  93/43 Υ.Α 487/4-10-2000 
Αναγραφή παρτίδας  89/396 11 
γλυκαντικά 94/35 68,69 
Ρυπαντές γενικά  315/93  
Τροφές για βρέφη  91/321 Υ.Α Υ3∆ 1510 
Λοιπά πρόσθετα  95/2  
Τρόφιµα βαθιάς 
κατάψυξης 

89/108, 92/1, 92/2 
 

62*  

κλπ   
* Κώδικας τροφίµων, ποτών και αντικειµένων κοινής χρήσης 
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Πίνακας 2.9 παραδείγµατα κάθετης νοµοθεσίας (κατηγορίες τροφίµων) 
Αφορά: Ευρωπαϊκή νοµοθεσία Ελληνική νοµοθεσία  
Γάλα  92/46 Π.∆. 56/95, ΚΤΠ 79-87 
Κρέας 92/5 Π.∆.204/96,ΚΤΠ 88-91 
Ψάρια 91/439 Π.∆.412/94,ΚΤΠ 92-99 
Προϊόντα κακάο-
σοκολάτας 

73/241 Π.∆.527/83, ΚΤΠ 55-60 

Ζάχαρα  73/437 Π.∆.513/83, ΚΤΠ 64-66 
Μέλι 74/409 Π.∆.48/83,ΚΤΠ 67 
Χυµοί φρούτων 75/726 Π.∆.526/83, ΚΤΠ 125-130 
Γάλατα αφυδατωµένα 76/118 Π.∆.518/83  
Εκχυλίσµατα καφέ 77/436 Π.∆.510/83 ΚΤΠ 51 
Μαρµελάδες  79/693  ΚΤΠ 132 
Φυσικά µεταλλικά νερά 80/777 Π.∆.438/83 
Πόσιµο νερό 80/778 Υ.∆ Α5/288/86 
 
 
Η κυριότερη ελληνική νοµοθεσία τροφίµων είναι ο κώδικας τροφίµων ποτών και 
αντικειµένων  κοινής χρήσης ο οποίος αποτελείται από 151 άρθρα οριζόντιας και 
κάθετης νοµοθεσίας. 
Η ελληνική νοµοθεσία πέρα του κώδικα τροφίµων και ποτών, είναι διάσπαρτη σε µια 
πληθώρα νόµων, διαταγµάτων, υπουργικών αποφάσεων, υγειονοµικών και 
αγορανοµικών διατάξεων που κατά καιρούς εκδίδονται. Αυτό σε συνδυασµό µε την µη 
ταυτόχρονη και πλήρη εναρµόνιση της µε την Ευρωπαϊκή νοµοθεσία καθιστά δύσκολη 
την συγκέντρωση της από την κάθε ελληνική επιχείρηση τροφίµων ώστε να την λάβει 
υπόψη κατά την εφαρµογή του HACCP.  

2.6  ΑΡΜΟ∆ΙΟΙ ΦΟΡΕΙΣ 
 
Πέντε υπουργεία (Υγείας, Γεωργίας, Εµπορίου, Οικονοµικών, Ανάπτυξης) εµπλέκονται 
σε θέµατα ελέγχου ασφάλειας τροφίµων µε αποτέλεσµα να παρουσιάζονται σοβαρά 
προβλήµατα  όπως [1]: 

- Έλλειψη ή υπερβολή στους ελέγχους,  
- έλλειψη αδειοδότησης, παρεκκλίσεις από τη νοµοθεσία, 
- αδυναµία άµεσης αντιµετώπισης διατροφικών κρίσεων, 
- απώλεια εµπιστοσύνης του καταναλωτή στην ποιότητα των τροφίµων, 
- έλλειψη εξειδικευµένου προσωπικού κ.λπ. 

Η δηµιουργία του ΕΦΕΤ στις 13 Ιανουαρίου του 2000 η οποία προβλεπόταν από την 
Κ.Υ.Α. 487/2000 είχε σαν στόχο να αντιµετωπίσει τα παραπάνω προβλήµατα και να 
επισπεύσει την εναρµόνιση της Ελληνικής µε την Κοινοτική νοµοθεσία. 
Ωστόσο παρά τα θετικά βήµατα που έχουν γίνει από τότε, η απροθυµία εκχώρησης 
αρµοδιοτήτων στον ΕΦΕΤ και η µη επάνδρωση του µε το προβλεπόµενο εξειδικευµένο 
προσωπικό έχει συντελέσει ώστε  τα παραπάνω προβλήµατα να εξακολουθούν να 
υφίστανται και η υλοποίηση των στόχων για εναρµόνιση µε την Ευρωπαϊκή νοµοθεσία 
και κυρίως για την εφαρµογή της να έχει καθυστερήσει. 
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Είναι χαρακτηριστικά τα συµπεράσµατα και οι συστάσεις  της Ευρωπαϊκής αποστολής 
το Μάιο του 2002 στην χώρα µας που είχε σαν σκοπό να αξιολογήσει την εφαρµογή των 
οδηγιών 93/43/ΕΟΚ και κυρίως  τις  διαδικασίες  ασφάλειας που βασίζονται στις αρχές 
του HACCP και τους κανόνες υγιεινής για τα τρόφιµα στο λιανικό εµπόριο και τις 
επιχειρήσεις µαζικής εστίασης. Ενδεικτικά αναφέρουµε µερικά από τα πιο 
χαρακτηριστικά συµπεράσµατα  που απεικονίζουν  το επίπεδο του ελέγχου  της 
ασφάλειας των τροφίµων στην χώρα µας[29]: 
 

• Επισηµάνθηκε από την επιτροπή ότι υπάρχει σηµαντική επικάλυψη όσον αφορά 
τις αρµοδιότητες για τους επίσηµους ελέγχους σε κεντρικό περιφερειακό και 
τοπικό επίπεδο. Οι αρµόδιες αρχές για τον επίσηµο έλεγχο των τροφίµων στην 
Ελλάδα είναι ο ΕΦΕΤ (υπουργείο Ανάπτυξης), η Γενική ∆ιεύθυνση Κτηνιατρικής 
(υπουργείο Γεωργίας), η Γενική ∆ιεύθυνση Υγείας(Υπουργείο Υγείας) και το 
Γενικό Χηµείο του Κράτους(υπουργείο Οικονοµικών). 

• Η  νοµοθεσία  της  ΕΕ , συµπεριλαµβανοµένων  των  οδηγιών  89/397/ΕΟΚ,  
93/99/ΕΟΚ,  93/43/ΕΟΚ του Συµβουλίου, µεταφέρθηκε πρόσφατα στην ελληνική 
νοµοθεσία. Ωστόσο µόνο οι περιφερειακές διευθύνσεις του ΕΦΕΤ (λειτουργούν 
σε 4 από τις 13 περιφέρειες  της  Ελλάδας)  εφαρµόζουν  αυτή  τη  στιγµή  τις  
µεταφερθείσες οδηγίες που προαναφέρονται. Οι άλλες συναρµόδιες υπηρεσίες 
εφαρµόζουν υπάρχοντες  κανόνες  υγιεινής  που  βασίζονται  σε  παλαιότερη  
εθνική οριζόντια και κάθετη νοµοθεσία. 

• Η πλειονότητα των επίσηµων ελέγχων σχεδιάζεται και διενεργείται από τις 
µεµονωµένες  αποκεντρωµένες  υπηρεσίες, µε  ελάχιστο  συντονισµό  από  τις 
κεντρικές  υπηρεσίες. Αυτό  έχει  καταλήξει  σε  σηµαντικό  διπλασιασµό  των 
προσπαθειών. 

• ∆εν  λειτουργούν  εθνικά  προγράµµατα  παρακολούθησης  για  τον  επίσηµο 
έλεγχο της υγιεινής των τροφίµων. 

• Γενικά η δειγµατοληψία που αποβλέπει σε επίσηµο έλεγχο της υγιεινής των 
τροφίµων αφορά µόνο τρόφιµα ζωικής προέλευσης. 

• Κάθε  συναρµόδια  υπηρεσία  εφαρµόζει  διαφορετικό  σύστηµα  κυρώσεων, 
γεγονός που οδηγεί σε ασυνέπειες για τις εγκαταστάσεις που ελέγχονται. 

• Η συµµόρφωση µε την απαίτηση του άρθρου 3 παράγραφος 2 της οδηγίας 
93/43/ΕΟΚ του Συµβουλίου που αφορά την εφαρµογή των αρχών HACCP σε  
όλες  τις  εταιρείες  τροφίµων,  ζητείται  µόνο  στις  εγκαταστάσεις  που 
παράγουν περισσότερα από 1300 γεύµατα  ηµερησίως. 

Τα πιο θετικά σχόλια της επιτροπής αφορούσαν τις δραστηριότητες του ΕΦΕΤ σε σχέση 
µε την εναρµόνιση των επιθεώρησεων του στο πνεύµα και τις απαιτήσεις της Κοινοτικής 
Νοµοθεσίας και σε σχέση µε την εργασία για τους οδηγούς υγιεινής των διαφόρων 
επαγγελµατικών κατηγοριών. 
Ένα από τα κύρια καθήκοντα του ΕΦΕΤ σύµφωνα και µε την υπουργική απόφαση είναι 
η έκδοση οδηγιών ασφάλειας για κάθε επαγγελµατική κατηγορία σε συνεργασία µε τις 
αντίστοιχες επαγγελµατικές ενώσεις. Μέχρις στιγµής έχουν εκδοθεί οδηγίες για οκτώ 
επαγγελµατικές κατηγορίες ανάµεσα στις οποίες περιλαµβάνεται και ο τοµέας της 
µαζικής εστίασης, ενώ άλλες βρίσκονται στην διαδικασία εκπόνησης [30]. 
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Οι οδηγοί περιλαµβάνουν τις απαιτήσεις της νοµοθεσίας για τον κάθε επαγγελµατικό 
κλάδο και την ερµηνεία εφαρµογής τους µεταφραζόµενη σε συγκεκριµένες υποχρεώσεις 
τις οποίες πρέπει να πληρούν οι επιχειρήσεις. 
Πρακτικά τα βασικά ντοκουµέντα βάση των οποίων γίνεται πλέον η επιθεώρηση των 
επιχειρήσεων από τον ΕΦΕΤ είναι οι οδηγοί που έχει εκδώσει ενώ για τα  επιδοτούµενα 
προγράµµατα για την εγκατάσταση συστηµάτων HACCP είναι υποχρεωτική η µελέτη 
και εφαρµογή τους µε βάση το πρότυπο 1416 του ΕΛΟΤ. 
Θέλοντας να κάνουµε µια συνολική αποτίµηση του έργου του ΕΦΕΤ µέχρι σήµερα, µε 
βάση τα στοιχεία που έχουν δηµοσιευτεί από τον ίδιο, µπορούµε να αναφέρουµε τα 
παρακάτω[31]: 

- Έχει προχωρήσει µε επιτυχία στον έλεγχο ενός µεγάλου αριθµού ελληνικών 
επιχειρήσεων τροφίµων, που ήταν µια από τις βασικές αρµοδιότητες του και 
έχει καταγράψει τα αποτελέσµατα σε βάσεις δεδοµένων, ενώ ταυτόχρονα έχει 
καταρτίσει ένα συνολικό πρόγραµµα παρακολούθησης. Χαρακτηριστικά  να 
αναφέρουµε ότι κατά την διάρκεια του 2002 πραγµατοποίησε περίπου 11.000 
χιλιάδες ελέγχους σε επιχειρήσεις της Αττικής, της Κεντρικής Μακεδονίας, 
της ∆υτικής Ελλάδας και της  Κρήτης. Από την αξιολόγηση των συνολικών 
αποτελεσµάτων καταγράφηκαν συνολικά 804 παραβάσεις, δηλαδή συνολικό 
ποσοστό 7,4%. Οι παραβάσεις αφορούσαν κυρίως µη ασφαλή τρόφιµα, µη 
τήρηση των κανόνων γενικής υγιεινής, προβλήµατα παρουσίασης, 
επισήµανσης τροφίµων, κ.τ.λ. Ωστόσο, παρατηρήθηκε σηµαντική 
συµµόρφωση σε ποσοστό 60% περίπου επί του συνόλου των περιπτώσεων. 
Το σύνολο των εκθέσεων ελέγχου καταχωρήθηκε στις βάσεις δεδοµένων του 
ΕΦΕΤ και αξιολογήθηκε ως προς τις ανάγκες και τη συχνότητα του 
επανελέγχου για κάθε επιχείρηση χωριστά. Τα συγκεντρωτικά αποτελέσµατα 
αυτών των ελέγχων παρουσιάζονται στον πίνακα 2.10. 
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Πίνακας 2.10 Συγκεντρωτικά αποτελέσµατα ελέγχων  του ΕΦΕΤ  το 2002 
Οµάδες 
επιχειρήσεων 
τροφίµων(1) 

Αριθµός 
επιθεωρήσεων 

Είδη παραβάσεων (2) Συστάσε
ις 

      Γενική 
Υγιεινή 

Επισήµα
νση 
- 
Παρουσί
αση 

Μη 
ασφαλή 
Τρόφιµα 

Σύνθεση 
-  
Νοθεία 

Άλλες(
3) 

Ποσοστό 
(%) 
Κατά 
προσέγγισ
η 

  

1.Παρασκευαστές 
/  
Συσκευαστές 

393 19 14 22 6 14 16% 152 

2.∆ιανοµείς 
/ 
Μεταφορείς 

872 12 14 32 0 79 16% 144 

3.Λιανικό 
εµπόριο 

3293 37 83 72 17 37 7% 1083 

4.Επιχειρήσεις 
Παροχής 
Υπηρεσιών 

3149 70 19 78 10 27 7% 1238 

5.Παρασκευαστές 
που πωλούν 
λιανικώς 

2588 29 50 40 1 22 5% 967 

ΣΥΝΟΛΟ 10295 167 180 244 34 179       

Έλεγχοι µετά από 
καταγγελία 

511               

ΓΕΝΙΚΟ 
ΣΥΝΟΛΟ 

10806 804 7.4% 3584 

(1), (2): Κατηγοριοποίηση σύµφωνα µε τις απαιτήσεις του συστήµατος επίσηµων κοινοτικών ελέγχων 
(3): Έλλειψη άδειας, παράνοµος τεµαχισµό κρέατος κ.α. 

 

Από την µέχρι σήµερα επεξεργασία των στοιχείων, ιδιαίτερο ενδιαφέρον 
παρουσίασε το γεγονός, ότι τα ευρήµατα των επιτόπιων επιθεωρήσεων των 
επιχειρήσεων όσον αφορά την υγιεινή, παρουσιάζουν σηµαντική συσχέτιση 
µε τα αποτελέσµατα των εργαστηριακών ελέγχων. Το γεγονός αυτό 
υποδηλώνει ότι µία σοβαρή ένδειξη της υγιεινής και της ασφάλειας των 
τροφίµων που αγοράζει ο καταναλωτής αποτελούν οι όροι λειτουργίας και οι 
πρακτικές χειρισµού από το προσωπικό των τροφίµων της επιχείρησης. Για το 
λόγο αυτό ο ΕΦΕΤ συστήνει  στους καταναλωτές να χρησιµοποιούν ως 
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πρωταρχικό κριτήριο στις επιλογές των τροφίµων τους την καθαριότητα της 
επιχείρησης και του προσωπικού της. 

 
- Έχει συντονίσει και υλοποιήσει µια σειρά από  τα λεγόµενα συντονισµένα  
κοινοτικά προγράµµατα παρακολούθησης  των τροφίµων, τα οποία έχουν 
εφαρµογή σε  όλα τα κράτη µέλη της Ευρωπαϊκής Ένωσης. Τα Συντονισµένα 
και Εθνικά Προγράµµατα Παρακολούθησης που έχουν διεξαχθεί από τον 
Ε.Φ.Ε.Τ. τα έτη 2000, 2001 και 2002 περιγράφονται παρακάτω[32]:  
• 1° Πρόγραµµα παρακολούθησης για τον έλεγχο παρουσίας γενετικά 
τροποποιηµένων οργανισµών σε τρόφιµα και συστατικά τροφίµων ( έτος 
2000).  

• 2° Πρόγραµµα παρακολούθησης για τον έλεγχο παρουσίας γενετικά 
τροποποιηµένων οργανισµών σε τρόφιµα και συστατικά τροφίµων (έτος 
2001).  

• Πρόγραµµα παρακολούθησης των επιπέδων των νιτρικών αλάτων σε 
λαχανικά (έτος 2001).  

• Πρόγραµµα παρακολούθησης για την αξιολόγηση της βακτηριολογικής 
ποιότητας καπνιστών προϊόντων ιχθύων (έτος 2001).  

• Πρόγραµµα για την παρακολούθηση της συµµόρφωσης µε τους 
κοινοτικούς κανόνες για την επισήµανση ορισµένων τροφίµων τα οποία 
πιθανόν να περιέχουν συστατικά, τα οποία µε τη σειρά τους είναι πιθανόν 
να περιέχουν, να αποτελούνται ή να παράγονται από γενετικά 
τροποποιηµένους οργανισµούς (Γ.Τ.Ο.) (έτος 2002, σε εξέλιξη).  

• Πρόγραµµα παρακολούθησης για την αξιολόγηση της βακτηριολογικής 
ασφάλειας των χυµών φρούτων και λαχανικών (έτος 2002).  

• Πρόγραµµα παρακολούθησης για την αξιολόγηση της βακτηριολογικής 
ασφάλειας των προτεµαχισµένων νωπών φρούτων και λαχανικών και των 
σπόρων µε φύτρο (έτος 2002).  

• Προσδιορισµός επιπέδων πολυχλωριωµένων διβενζοδιοξινών (PCDDs), 
διβενζοφουρανίων (PCDFs) και παρόµοιων µε τις διοξίνες διφαινυλίων 
(Dioxin-like PCBs) σε δείγµατα τροφίµων, ζωοτροφών και σε ανθρώπινα 
βιολογικά δείγµατα  (έτος 2002, σε εξέλιξη).  
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 3: ΤΡΟΦΙΜΑ ΥΨΗΛΟΥ ΚΙΝ∆ΥΝΟΥ 

3.1 ΓΕΝΙΚΑ 
 
Το πρόβληµα της ασφαλούς συντήρησης των τροφίµων ήταν ένα από τα θεµελιώδη 
προβλήµατα που προσπάθησαν, από την σύσταση τους, να αντιµετωπίσουν οι θεσµικοί 
οργανισµοί για την ασφάλεια των τροφίµων µε την τυποποίηση των όρων της 
συντήρησης, βασιζόµενοι σε επιστηµονικά κριτήρια από την επιστήµη των τροφίµων. 
Στα πλαίσια αυτής της προσπάθειας ορίστηκαν στους κώδικες τροφίµων διαφόρων 
οργανισµών, κατηγορίες τροφίµων που είχαν στην ουσία σαν κοινό χαρακτηριστικό την 
απαίτηση του ελέγχου του χρόνου και της θερµοκρασίας  για την ασφάλεια τους. Από 
τους περισσότερους οργανισµούς η κατηγορία αυτή τροφίµων ονοµάστηκε �potentially 
hazardous foods� ενώ σε γενικές γραµµές ο συνήθης όρος που χρησιµοποιείται από την 
κοινότητα ασφάλειας τροφίµων είναι «τρόφιµα υψηλού κινδύνου».  
Ο ορισµός που έδωσε κάθε οργανισµός στην κατηγορία αυτή των τροφίµων, όριζε 
ταυτόχρονα και τα κριτήρια για το ποια τρόφιµα µπορούν να συντηρηθούν σε 
θερµοκρασίες περιβάλλοντος µε έλεγχο µόνο της παραµέτρου του χρόνου. Με την 
εξέλιξη της επιστήµης των τροφίµων και την αναγνώριση του HACCP σαν της 
καταλληλότερης µεθοδολογίας για την εγκαθίδρυση ενός συστήµατος ασφάλειας σε µια 
επιχείρηση τροφίµων, άρχισαν να γίνονται εµφανείς και να προκαλούν συζητήσεις, 
αντιφάσεις και κενά τόσο στην ορολογία όσο και στον ορισµό των �potentially hazardous 
food�. 
Σε  συνέδριο για την ασφάλεια των τροφίµων που έγινε το 2002 (το Conference for Food 
Protection έχει µόνιµο χαρακτήρα από το 1984 και έχει σαν στόχο την προώθηση και την 
δηµιουργία κοινών µοντέλων και ρυθµίσεων στους κυβερνητικούς οργανισµούς στις 
ΗΠΑ) εξετάστηκαν όλα τα παραπάνω ζητήµατα  για λογαριασµό της διοίκησης 
τροφίµων και ποτών των ΗΠΑ (FDA) και µε δεδοµένο ότι οι  όροι και οι ορισµοί πρέπει 
να είναι ακριβείς, συµβατοί και εναρµονισµένοι µε τα επιστηµονικά δεδοµένα, έγινε µια 
συνολική  ανασκόπηση αυτών των θεµάτων και κατέληξε σε προτάσεις για αλλαγές που 
θα καταργήσουν  τις παραπάνω αντιφάσεις ([33],[34]). 
 
Ο ισχύον ορισµός του κώδικα τροφίµων του FDA για τα �potentially hazardous foods� 
περιλαµβάνει τις παρακάτω τρεις παραγράφους: 
a)Σαν Potentially hazardous food εννοείται ένα τρόφιµο φυσικό ή σύνθετο  το οποίο 
απαιτεί έλεγχο θερµοκρασίας επειδή είναι σε θέση να υποστηρίξει:   

I. µια ταχεία και προοδευτική αύξηση µολυσµατικών ή τοξικογενών 
µικροοργανισµών,  

II. την αύξηση και παραγωγή τοξίνης από το Clostridium botulinum ή  
III. στα ωµά µε κέλυφος αυγά την αύξηση της Salmonella Enteritidis.  

b)Τα Potentially hazardous foods περιλαµβάνουν τρόφιµα ζωικής προέλευσης που είναι 
ωµά ή θερµικά επεξεργασµένα, τρόφιµα φυτικής προέλευσης που είναι θερµικά 
επεξεργασµένα ή συνίστανται από ωµούς βλαστούς σπόρων, κοµµένα πεπόνια και 
µείγµατα λαδιού και σκόρδων που δεν έχουν οξυνιστεί, ή διαφορετικά δεν  έχουν 
τροποποιηθεί, σε µια εγκατάσταση επεξεργασίας µε τρόπο που να προκύπτουν µείγµατα 
που δεν υποστηρίζουν την ανάπτυξη παθογόνων µικροοργανισµών όπως περιγράφτηκε 
παραπάνω.  
c) Τα Potentially hazardous foods δεν περιλαµβάνουν:   
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I. Ένα αερόψυκτο πολύ -βρασµένο αυγό µε το κέλυφος άθικτο   
II. Τρόφιµα µε µια δραστηριότητα νερού αw 0,85 ή λιγότερο   

III. Τρόφιµα µε ένα επίπεδο pH 4,6 ή λιγότερο  όταν µετριέται στους 24 °C (75 °F)   
IV. Τρόφιµα σε κλειστή, ερµητικά σφραγισµένη συσκευασία, τα οποία έχουν 

υποβληθεί  σε επεξεργασία για να επιτευχθεί και να διατηρηθεί η αποστείρωση 
υπό συνθήκες  αποθήκευσης και διανοµής,  

V. Τρόφιµα για τα οποία τα εργαστηριακά στοιχεία καταδεικνύουν ότι η ταχεία και 
προοδευτική ανάπτυξη των µολυσµατικών ή τοξικογενών  µικροοργανισµών ή η 
αύξηση  της S. Enteritidis στα αυγά ή  του C. botulinum  δεν µπορεί να 
εµφανιστεί, όπως τρόφιµα που έχουν aw και pH που είναι µεγαλύτερα από τις 
τιµές 0.85 και 4,6 αντίστοιχα και που µπορούν να περιέχουν ένα συντηρητικό, ή 
άλλο  φράγµα στην αύξηση των µικροοργανισµών, ή έναν συνδυασµό φραγµών 
που εµποδίζουν την αύξηση των µικροοργανισµών.   

VI. Τρόφιµα που δεν υποστηρίζουν την αύξηση των µικροοργανισµών όπως 
διευκρινίζεται στο πλαίσιο του εδαφίου (α) ακόµα κι αν τα τρόφιµα µπορούν να 
περιέχουν έναν µολυσµατικό ή τοξικογενή µικροοργανισµό ή έναν χηµικό ή 
φυσικό µολυσµατικό παράγοντα σε επίπεδο ικανοποιητικό ώστε να προκαλέσει 
την ασθένεια [35]. 

 
Η κριτική για τον ορισµό του FDA των �potentially hazardous foods� 
Η αρχική έννοια που χρησιµοποιήθηκε παντού στον κόσµο αναγνώριζε ότι ορισµένα 
τρόφιµα (για παράδειγµα το κρέας, τα πουλερικά, τα γαλακτοκοµικά, τα αυγά και άλλα) 
απαιτούν τον έλεγχο του χρόνου/θερµοκρασίας για να διατηρήσουν την ασφάλεια. Αυτά 
τα προϊόντα έχουν ένα καλά τεκµηριωµένο ιστορικό πρόκλησης τροφικών επιδηµιών 
όταν υπόκεινται σε κατάχρηση της θερµότητας. Εποµένως ο έλεγχος του 
χρόνου/θερµοκρασίας είναι σηµαντικός για την προστασία της δηµόσιας υγείας. 
Ωστόσο υπάρχουν  τρόφιµα που υπερβαίνουν τα όρια ασφάλειας των παραµέτρων του 
pH και της aw και µπορούν να συντηρηθούν  µε ασφάλεια σε περιβαλλοντική 
θερµοκρασία εξαιτίας άλλων παραγόντων  (µε βάση επιστηµονικά πάντα κριτήρια ). Ο 
περιορισµός εποµένως σε αυτά τα δύο κριτήρια στον συγκεκριµένο ορισµό οδηγεί στην 
ταξινόµηση σε αυτή την κατηγορία τροφίµων που αποδεδειγµένα είναι ασφαλή σε 
περιβαλλοντική θερµοκρασία. 
Ενώ ο όρος �potentially hazardous foods� υπονοεί ότι ο έλεγχος της θερµοκρασίας από 
µόνος του δεν διασφαλίζει την ασφάλεια, εν τούτοις ο ορισµός είναι πιο στενός και 
περιορίζεται στα τρόφιµα που ο έλεγχος της θερµοκρασίας και του χρόνου εγγυάται την 
ασφάλεια. Όλα αυτά οδηγούν σε σύγχυση µε χαρακτηριστικό παράδειγµα το εξής: οι 
χυµοί πληρούν το κριτήριο να έχουν ένα pH µικρότερο από 4,6 εποµένως δεν απαιτούν 
τον έλεγχο του χρόνου/θερµοκρασίας και κατά συνέπεια σύµφωνα µε το πνεύµα της 
ορολογίας δεν είναι επικίνδυνα. Όµως σε αυτή την περίπτωση πραγµατικά ο έλεγχος 
χρόνου/θερµοκρασίας δεν χρειάζεται επειδή δεν µπορεί να προλάβει τον κίνδυνο από 
έστω και πολύ µικρή δόση της Escherichia coli O157:H7 ή Salmonella spp. Αντίθετα 
υπάρχουν τρόφιµα, όπως κάποιες σάλτσες που ενώ έχουν τιµές του pH και της aw 
υψηλότερες από τα όρια που βάζει ο ορισµός, µπορούν να φυλαχτούν µε ασφάλεια σε 
περιβαλλοντικές θερµοκρασίες. 
Σχετικά µε την κριτική του ορισµού ανά παράγραφο όπως ορίζεται στον κώδικα 
τροφίµων έγιναν οι εξής παρατηρήσεις: 
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παράγραφος  a 
Ο όρος "γρήγορη και προοδευτική " δεν είναι πλέον κατάλληλος.  Ο όρος 
χρησιµοποιήθηκε αρχικά σε µία εποχή που η ζωή του προϊόντος στο ράφι των 
περισσότερων τροφίµων ήταν σχετικά σύντοµη και η ανησυχία ήταν η αύξηση των 
παθογόνων που εµφανίζεται σε ώρες παρά σε ηµέρες. Οι τρέχουσες τεχνολογίες 
παραγωγής, επεξεργασίας και συσκευασίας, επέκτειναν την ζωή των  προϊόντων στο 
ράφι, ενώ τα συστήµατα διανοµής, και οι πρακτικές χρήσης των καταναλωτών έχουν 
αλλάξει. Εποµένως, η µικροβιακή ανάπτυξη δεν χρειάζεται να είναι ταχεία για να 
παρουσιάσει µια απειλή στη δηµόσια υγεία σε µερικά τρόφιµα. Η προοδευτική αύξηση 
των παθογόνων σε επίπεδα που παρουσιάζουν µια απειλή στη δηµόσια υγεία ή σε 
επίπεδα παραγωγής  τοξινών  είναι τα βασικά ζητήµατα. Το ποσό αύξησης που 
απαιτείται για να παρουσιάσει µια απειλή στη δηµόσια υγεία εξαρτώνται από τον 
οργανισµό, τα τρόφιµα, και άλλους παράγοντες.. Η αφαίρεση της υποκειµενικής 
απαίτησης για τη "ταχεία" ανάπτυξη αφαιρεί την ανάγκη να εξεταστεί ειδικά  το 
clostridium botulinum  στον ορισµό. Ο σχηµατισµός επικίνδυνων επιπέδων 
οποιασδήποτε τοξικής ουσίας µέσω της µικροβιακής αύξησης είναι µη αποδεκτός. Οι 
λεπτοµέρειες σχετικές µε  τον έλεγχο  του C. botulinum και του Salmonella Enteritidis 
στα αυγά µπορούν να καλυφθούν καταλληλότερα στις συνιστώµενες ερµηνευτικές 
οδηγίες.  
Παράγραφος  b 
Τα τρόφιµα που είναι στην λίστα της παραγράφου b) σύµφωνα  µε τον ορισµό του 
κώδικα τροφίµων συνδέονται µε τροφικές ασθένειες. Η κατάχρηση του 
χρόνου/θερµοκρασίας είναι ένας παράγοντας για τα περισσότερα από αυτά τα προϊόντα. 
Παράγραφος  c 
Οι τιµές του  pH και της αw  είναι προβληµατικές. Οι πραγµατικές τιµές που περιορίζουν 
την αύξηση ποικίλλουν µε τα διαφορετικά οξειδωτικά  για το pH, τις ουσίες διατήρησης 
υγρασίας για την αW, και άλλες ιδιότητες των υπό εξέταση τροφίµων. Τεχνικά, µια αW 
0,85 είναι ακατάλληλα  χαµηλή σαν ένα  γενικό ελάχιστο  αW  επειδή τα περισσότερα 
παθογόνα εµποδίζονται σε τιµές αρκετά παραπάνω από το 0,86 και ο σχηµατισµός 
τοξίνης του S. aureus (ο αληθινός κίνδυνος), περιορίζεται σε υψηλότερες τιµές της αW. 
Αντιθέτως, ένα pH 4,6 µπορεί να µην ελέγξει την αύξηση ορισµένων παθογόνων µε 
µερικά όξινα  µέσα στον προκαθορισµένο  "χρόνο χρήσης." ∆εν υπάρχει καµία 
επιστηµονική βάση για την επιλογή των C. botulinum  και enteritidis σαλµονέλων  σε 
αυτό το τµήµα. Πρέπει  να εξεταστεί ο έλεγχος όλων των σχετικών παθογόνων. Ο όρος 
"εργαστηριακά στοιχεία" που χρησιµοποιούνται στον ορισµό του  κώδικα τροφίµων είναι 
όχι απαραίτητα περιοριστικός στην περιγραφή της πιθανής τεκµηρίωσης για την επίδειξη 
της ασφαλούς αποθήκευσης. Η ενισχυτική τεκµηρίωση µπορεί να επεκταθεί για να 
περιλάβει τα επικυρωµένα προγράµµατα µοντελοποίησης  εκτός από τα εργαστηριακά 
στοιχεία. Η χρήση του όρου "επιστηµονικά στοιχεία" πρέπει να τροποποιηθεί για να 
περιλάβει το εργαστήριο, τη βιβλιογραφία, και τις αποδείξεις  της µοντελοποίησης. Το 
τµήµα c (VI) στον κώδικα τροφίµων προσθέτει στη σύγχυση που δεν είναι απαραίτητη 
εάν ο όρος PHF αντικαθίσταται µε τον περιγραφικότερο όρο TCS "temperature 
controlled for safety".  
Εκτός από τον ορισµό, κριτική έχει επίσης διατυπωθεί και για την ορολογία �potentially 
hazardous foods�. Ο όρος hazardous είναι ασυµβίβαστος  µε την έννοια του όρου  hazard 
του  HACCP ο οποίος περιλαµβάνει φυσικούς και χηµικούς κινδύνους και επιπλέον 
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περιλαµβάνει και µικροβιολογικούς κινδύνους που µπορεί να µη αυξάνονται ταχέως και 
προοδευτικά όπως ορίζεται για τα �potentially hazardous foods�. Η επιτροπή του 
συνεδρίου πρότεινε την χρήση του όρου "temperature controlled for safety" (TCS) foods 
στην θέση του PHF και τον ακόλουθο αντίστοιχο ορισµό αυτών των τροφίµων: 
Τα �temperature controlled for safety" (TCS) foods είναι τρόφιµα τα οποία απαιτούν τον 
έλεγχο του χρόνου/θερµοκρασίας για να περιορισθεί η αύξηση των παθογόνων ή ο 
σχηµατισµός τοξινών που αποτελούν µια απειλή για την δηµόσια υγεία. 
Η νέα ορολογία περιγράφει µε ακρίβεια αυτό που απαιτείται: ο έλεγχος της 
θερµοκρασίας, µε υπονοούµενο τον έλεγχο του χρόνου, και για ποιο λόγο απαιτείται: για 
την ασφάλεια. Ο νέος όρος αποφεύγει την σύγχυση µε τον όρο �hazard� που 
εφαρµόζεται στο HACCP. Αποφεύγεται επίσης να συµπεριληφθούν τρόφιµα που δεν 
απαιτούν τον έλεγχο του χρόνου/θερµοκρασίας για την ασφάλεια και αποφεύγεται η 
σύγχυση µε τρόφιµα τα οποία παρουσιάζουν ένα κίνδυνο για τους καταναλωτές, αλλά 
αυτός ο κίνδυνος δεν ελέγχεται µε την θερµοκρασία συντήρησης ή αποθήκευσης. 
Υπό το πρίσµα των όσων εξετάστηκαν και των νέων προτάσεων για τον ορισµό των 
τροφίµων που απαιτούν τον έλεγχο του χρόνου/θερµοκρασίας για την ασφάλεια τους, 
τέθηκε ένα σύνολο επιστηµονικών κριτηρίων για την αξιολόγηση των τροφίµων που θα 
πρέπει να ενταχτούν σε αυτή την κατηγορία, ενώ έγινε µια αναφορά στους 
µικροβιολογικούς κινδύνους που εµφανίζονται στις διάφορες κατηγορίες τροφίµων όταν 
γίνεται κατάχρηση της θερµοκρασίας.  
Στην συνέχεια θα γίνει παρουσίαση των παραγόντων που ευνοούν την µικροβιακή 
αύξηση και θα ακολουθήσει παρουσίαση των µικροβιακών κινδύνων στις διάφορες 
κατηγορίες τροφίµων, στα οποία  έχει αποδειχτεί ότι απαιτείται ο έλεγχος του 
χρόνου/θερµοκρασίας για την ασφάλεια τους. 

3.2 ΠΑΡΑΓΟΝΤΕΣ ΠΟΥ ΕΠΗΡΕΑΖΟΥΝ ΤΗΝ ΜΙΚΡΟΒΙΑΚΗ ΑΥΞΗΣΗ 
 
Πολλοί παράγοντες πρέπει να αξιολογηθούν για κάθε συγκεκριµένο τρόφιµο κατά την 
λήψη των αποφάσεων σχετικά µε το εάν χρειάζονται τον έλεγχο χρόνου/θερµοκρασίας 
για την ασφάλεια. Αυτοί µπορούν να διαιρεθούν σε εγγενείς και εξωγενείς παράγοντες. 
Οι εγγενείς παράγοντες είναι εκείνοι που είναι χαρακτηριστικοί των ίδιων των τροφίµων, 
οι εξωγενείς παράγοντες είναι εκείνοι που αναφέρονται στο περιβάλλον που περιβάλλει 
τα τρόφιµα. Η ανάγκη για τον έλεγχο χρόνου/θερµοκρασίας καθορίζεται πρώτιστα από 
1) τη δυνατότητα για τη µόλυνση µε τους παθογόνους µικροοργανισµούς που προκαλούν 
ανησυχία (συµπεριλαµβανοµένων των επιρροών της επεξεργασίας), και 2) την δυναµική 
για  ακόλουθη αύξηση ή  παραγωγή τοξινών.   
Οι περισσότερες θεσµικές αρχές ταξινοµούν  τα τρόφιµα µεταξύ τριών κατηγοριών µε 
βάση µια αξιολόγηση των παραγόντων που περιγράφονται κατωτέρω: στην κατηγορία 
τροφίµων  που δεν χρειάζονται τον έλεγχο χρόνου/θερµοκρασίας για την προστασία της 
καταναλωτικής ασφάλειας, στην κατηγορία που χρειάζεται τον έλεγχο 
χρόνου/θερµοκρασίας και στην κατηγορία  όπου η ακριβής θέση είναι αµφισβητήσιµη. 
Στην περίπτωση των αµφισβητήσιµων προϊόντων, περαιτέρω επιστηµονικά στοιχεία 
όπως η µοντελοποίηση  της µικροβιακής αύξησης ή του θανάτου, ή οι πραγµατικές 
µικροβιολογικές µελέτες πρόκλησης, µπορούν να βοηθήσουν στην απόφαση κατάταξης 
τους σε µια κατηγορία [36].  
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3.2.1 ΕΝ∆ΟΓΕΝΕΙΣ ΠΑΡΑΓΟΝΤΕΣ 
 
1. Η δραστηριότητα του ύδατος  aw 
 
Οι  µικροοργανισµοί χρειάζονται  νερό σε  µια διαθέσιµη µορφή για να αυξηθούν  στα 
τρόφιµα. Ο έλεγχος της περιεκτικότητας σε υγρασία στα τρόφιµα είναι µια από τις 
παλαιότερες χρησιµοποιούµενες στρατηγικές συντήρησης. Οι µικροβιολόγοι τροφίµων 
περιγράφουν γενικά τις απαιτήσεις ύδατος των µικροοργανισµών µε τον όρο  
δραστηριότητα ύδατος (αW) τροφίµου. Η δραστηριότητα ύδατος ορίζεται σαν  η 
αναλογία της πίεσης υδρατµού του υποστρώµατος τροφίµων, προς στην πίεση ατµού του 
καθαρού ύδατος στην ίδια θερµοκρασία: 
aw = p/po, 
όπου p = πίεση ατµού του διαλύµατος  και pο  = πίεση ατµού του διαλύτη (συνήθως 
νερό). Η αW  του καθαρού νερού είναι 1,00 και το αW  εντελώς αφυδατωµένων τροφίµων 
είναι 0,00. Η αW  ενός τροφίµου  περιγράφει το βαθµό στον οποίο το νερό είναι 
"δεσµευµένο " στα τρόφιµα, την  διαθεσιµότητά του να συµµετέχει στις 
χηµικές/βιοχηµικές αντιδράσεις, και τη διαθεσιµότητά του να διευκολύνει την αύξηση 
των µικροοργανισµών. 
Τα περισσότερα φρέσκα τρόφιµα, όπως το φρέσκο κρέας, τα λαχανικά, και τα φρούτα, 
έχουν τιµές του αW που είναι κοντά στο βέλτιστο επίπεδο αύξησης των περισσότερων 
µικροοργανισµών (0,97 - 0.99). Ο πίνακας 3.1 παρουσιάζει κατά προσέγγιση τα επίπεδα 
της αW µερικών κοινών κατηγοριών τροφίµων. Η αW  µπορεί να χειριστεί  στα τρόφιµα µε 
διάφορα µέσα, συµπεριλαµβανοµένης της προσθήκης διαλυµένων  ουσιών όπως αλάτι ή 
σάκχαρα, της  φυσική αφαίρεσης του νερού µέσω της ξήρανσης ή του µαγειρέµατος, ή 
της δέσµευσης του νερού σε διάφορα µακροµοριακά συστατικά στα τρόφιµα. 
Οι µικροοργανισµοί αποκρίνονται διαφορετικά στην αW  ανάλογα µε ένα αριθµό  
διάφορων παραγόντων. Η µικροβιακή αύξηση και σε µερικές περιπτώσεις η παραγωγή 
των µικροβιακών µεταβολιτών (τοξινών), µπορούν να είναι ιδιαίτερα ευαίσθητες στις 
αλλαγές της αW. Οι µικροοργανισµοί έχουν γενικά βέλτιστο και κατώτατο επίπεδο αW  
για την αύξηση ανάλογα µε άλλους παράγοντες αύξησης στα περιβάλλοντά τους 
(Πίνακας 3.2). 
Πολλά βακτηριακά παθογόνα ελέγχονται σε δραστηριότητες ύδατος αρκετά παραπάνω 
από 0,86 και µόνο  ο S. aureus µπορεί να αυξηθεί και να παραγάγει τοξίνη σε τιµή της  
αw στο 0,90. Οι παραπάνω είναι κατά προσέγγιση τιµές, επειδή οι διαλυµένες  ουσίες 
µπορούν να ποικίλουν ως προς την  δυνατότητά τους να εµποδίσουν τους 
µικροοργανισµούς στην ίδια τιµή αW. Για παράδειγµα, το χαµηλότερο όριο της αW  για 
την αύξηση  του clostridium botulinum τύπου  Α έχει βρεθεί να είναι 0,94 µε NaCl σαν 
διαλυτή  ουσία, συγκριτικά µε  0,92 µε τη γλυκερίνη ως διαλυτή ουσία. Όταν 
παρασκευάζονται  τρόφιµα  χρησιµοποιώντας την αw σαν αρχικό µηχανισµό ελέγχου για 
τα παθογόνα, είναι χρήσιµο να γίνει  η µικροβιολογική δοκιµή πρόκλησης για να 
επαληθευτεί η αποτελεσµατικότητα της µειωµένης αW,  όταν στόχος είναι µια αW  κοντά 
στο όριο αύξησης για τον οργανισµό ανησυχίας.   
Προσοχή πρέπει  να ληφθεί κατά την ανάλυση τροφίµων µε πολλά συστατικά, επειδή οι 
αποτελεσµατικές µετρήσεις της αw  µπορούν να µην απεικονίσουν την πραγµατική αξία 
σε ένα µικροπεριβάλλον  ή στη διεπαφή µεταξύ των διαφορετικών συστατικών. Σε αυτές 
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τις περιπτώσεις, η αW  πρέπει να µετρηθεί στις περιοχές διεπαφών των τροφίµων, καθώς 
επίσης και σε οποιοδήποτε πιθανό µικροπεριβάλλον.   
 
 
Πίνακας 3.1 Κατά προσέγγιση τιµές της δραστηριότητας ύδατος (aw) 
επιλεγµένων κατηγοριών τροφίµων. 
Ζωικά προϊόντα  aw 
Φρέσκο κρέας κοτόπουλο, ψάρια 0.99 - 1.00 
Φυσικά τυριά 0.95 - 1.00 
πουτίγκα 0.97 - 0.99 
Αυγά  0.97 
cured meat 0.87 - 0.95 
γλυκαµένο συµπυκνωµένο γάλα 0.83 
Τυρί παρµεζάνας 0.68 - 0.76 
µέλι 0.75 
αποξηραµένο ολόκληρο αυγό 0.40 
γάλα σε σκόνη 0.20 
Φυτικά προϊόντα  aw 
Φρέσκα φρούτα, λαχανικά  0.97 - 1.00 
ψωµί ~0.96 
ψωµί, άσπρο 0.94 - 0.97 
ψωµί, κρούστα 0.30 
ψηµένο κέικ 0.90 - 0.94 
σιρόπι σφενδάµνου 0.85 
µαρµελάδα 0.75 - 0.80 
ζελατίνες 0.82 - 0.94 
άψητο ρύζι 0.80 - 0.87 
συµπυκνώσεις χυµού φρούτων 0.79 - 0.84 
κέικ φρούτων 0.73 - 0.83 
Τούρτα παγωτό 0.76 - 0.84 
αλεύρι 0.67 - 0.87 
ξηροί καρποί 0.55 - 0.80 
δηµητριακά 0.10 - 0.20 
ζάχαρη 0.19 
κροτίδες 0.10 
Sources: Table 4.6 in Banwart 1979, p 115; Table 2 in FDA 1986; Table 18-3 in Jay 
2000, p 367.  
 

 

 

 



 63 

 

 

Πίνακας 3.2 Κατά προσέγγιση τιµές της aw για την αύξηση επιλεγµένων 
παθογόνων στα τρόφιµα 
Organism Minimum Optimum Maximum 
Campylobacter spp. 0.98 0.99   
Clostridium botulinum type E* 0.97     
Shigella spp. 0.97     
Yersinia enterocolitica 0.97      
Vibrio vulnificus 0.96 0.98 0.99 
Enterohemorrhagic Escherichia coli 0.95  0.99   
Salmonella spp. 0.94 0.99 >0.99 
Vibrio parahaemolyticus 0.94 0.98 0.99 
Bacillus cereus 0.93     
Clostridium botulinum types A & B** 0.93     
Clostridium perfringens 0.943 0.95-0.96 0.97 
Listeria monocytogenes 0.92     
Staphylococcus aureus   growth 0.83 0.98 0.99 
Staphylococcus aureus   toxin 0.88 0.98 0.99 
ICMSF 1996. 
* *proteolytic; * non-proteolytic  
 
2. PH και οξύτητα 
 
Η αύξηση της οξύτητας των τροφίµων µε προσθήκη ασθενών οξέων, έχει 
χρησιµοποιηθεί σαν µέθοδος συντήρησης από τους αρχαίους χρόνους. Στη φυσική  τους 
κατάσταση τα περισσότερα τρόφιµα όπως το κρέας, τα ψάρια και τα λαχανικά είναι 
ελαφρώς όξινα, ενώ τα περισσότερα φρούτα είναι ελαφρώς όξινα. Μερικά τρόφιµα όπως 
το ασπράδι του αυγού είναι αλκαλικά. Ο πίνακας 3.3 απαριθµεί τα όρια του pH µερικών 
κοινών τροφίµων. Το pH είναι µια συνάρτηση της συγκέντρωσης ιόντων υδρογόνου στα 
τρόφιµα:   
pH = -log10 [H+]  
Είναι ευρέως γνωστό ότι οι οµάδες µικροοργανισµών έχουν το βέλτιστο, το ελάχιστο, και 
το µέγιστο pH για την αύξηση στα τροφίµων. Όπως µε άλλους παράγοντες, το pH 
αλληλεπιδρά συνήθως µε άλλες παραµέτρους στα τρόφιµα για να εµποδίσει την αύξηση. 
Το pH µπορεί να αλληλεπιδράσει µε παράγοντες όπως η αW,  το αλάτι, η θερµοκρασία, η  
οξειδοαναγωγική δυνατότητα, και τα συντηρητικά για να εµποδίσει την αύξηση των 
παθογόνων και άλλων οργανισµών. Το pH των τροφίµων επίσης σηµαντικά επηρεάζει 
την φονικότητα της θερµικής επεξεργασίας των τροφίµων. Λιγότερη  θερµότητα 
απαιτείται για να αδρανοποιήσει τα µικρόβια καθώς το pH µειώνεται (Mossel και άλλα 
1995).   
Γενικά, τα παθογόνα δεν αυξάνονται, ή αυξάνονται πολύ αργά, σε επίπεδα pH κάτω από 
4,6 αλλά υπάρχουν εξαιρέσεις. Πολλά παθογόνα µπορούν να επιζήσουν στα τρόφιµα σε 
επίπεδα pH κάτω από τα ελάχιστα σηµεία αύξησής τους. Πρέπει επίσης να σηµειωθεί ότι 
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οι αλλαγές στο pH µπορούν να µετασχηµατίσουν ένα τρόφιµο  σε ένα που µπορεί να 
υποστηρίξει την αύξηση των παθογόνων (ICMSF 1980). Παραδείγµατος χάριν, διάφορα 
ξεσπάσµατα αλλαντίασης έχουν επισηµανθεί σε τρόφιµα στα οποία το pH αυξήθηκε 
λόγω της αύξησης µούχλων. Αυτές είναι σηµαντικές εκτιµήσεις για την καθορισµό της 
ζωής του προϊόντος στο ράφι κατά τον σχηµατισµό των τροφίµων. Με βάση µια 
περιεκτική ανασκόπηση  της βιβλιογραφίας, η επιτροπή του συνεδρίου κατέληξε στο 
συµπέρασµα ότι ένα pH 4,6 είναι κατάλληλο να ελέγξει τα spore-forming παθογόνα.  Με 
βάση µια συµπεριληπτική  ανασκόπηση  των στοιχείων της βιβλιογραφίας, η επιτροπή 
επίσης κατέληξε στο συµπέρασµα ότι θα ήταν  επιστηµονικά επικυρωµένο να 
χρησιµοποιηθεί ένα ελάχιστο pH 4,2 για να ελέγξει τις σαλµονέλες  SSP και άλλα φυτικά 
παθογόνα.  Όπως µε άλλες εγγενείς ιδιότητες, όταν αναλύονται τρόφιµα µε πολλά 
συστατικά, το pH πρέπει να µετρηθεί όχι µόνο για κάθε συστατικό των τροφίµων αλλά 
και για τις περιοχές διεπαφών µεταξύ των συστατικών και για οποιοδήποτε πιθανό 
µικροπεριβάλλον.   
 
Πίνακας 3.3. διαστήµατα pH µερικών κοινών τροφίµων 
Τρόφιµα  ∆ιάστηµα pH  

Βούτυρο 6.1 - 6.4 
Βουτυρόγαλα 4.5 
γάλα 6.3 - 6.5 
κρέµα 6.5 
τυρί (Αµερικάνικο µαλακό  
και cheddar) 

4.9- 5.9 

Γαλακτοκοµικά 
προϊόντα 

Yogurt 3.8 - 4.2 
Βόειο κρέας (ground) 5.1 - 6.2 
Ζαµπόν 5.9 - 6.1 
Μοσχαρίσιο κρέας 6.0 

Κρέας και 
πουλερικά 

Κοτόπουλο 6.2 - 6.4 
Ψάρια (πολλά είδη) 6.6 - 6.8 
Μαλάκια 6.5 
Καβούρια 7.0 
Στρείδια 4.8 - 6.3 
Ψάρια τόνου 5.2 - 6.1 
Γαρίδες 6.8 - 7.0 
Σολοµός 6.1 - 6.3 

Ψάρια και 
οστρακόδερµα 

άσπρα ψάρια 5.5 
Μήλα 2.9 - 3.3 
Μηλίτης µήλων 3.6 - 3.8 
Μπανάνες 4.5 - 4.7 
Σύκα 4.6 
Γκρέιπφρουτ (χυµός) 3.0 
γλυκολέµονα 1.8 - 2.0 
Πεπόνια  6.3 - 6.7 
Πορτοκάλια (χυµός) 3.6 - 4.3 

Φρούτα και 
λαχανικά 

∆αµάσκηνα 2.8 - 4.6 
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Καρπούζια 5.2 - 5.6 
Σταφύλια 3.4 - 4.5 
Σπαράγγι (οφθαλµοί και 
µίσχοι) 

5.7 - 6.1 

Φασόλια (αµπελοφάσουλα 
και γίγαντες) 

4.6 - 6.5 

Τεύτλα (ζάχαρη) 4.2 - 4.4 
Μπρόκολο 6.5 
Λαχανάκια Βρυξελλών 6.3 
Λάχανο (πράσινο) 5.4 - 6.0 
Καρότα 4.9 - 5.2; 6.0 
Κουνουπίδι 5.6 
Σέλινο 5.7 - 6.0 
Καλαµπόκι (γλυκό) 7.3 
Αγγούρια 3.8 
Μελιτζάνα 4.5 
Λέκιθοι αυγών (ασπράδια) 6.0 - 6.3 (7.6- 9.5) 
Μαρούλι 6.0 
Ελιές (πράσινες) 3.6 - 3.8 
Κρεµµύδια (κόκκινα) 5.3 - 5.8 
Μαϊντανός 5.7 - 6.0 
κουκιά 5.3 
Πατάτες (βολβοί και γλυκό) 5.3 - 5.6 
Κολοκύθα 4.8 - 5.2 
Ρεβέντι 3.1 - 3.4 
Σπανάκι 5.5 - 6.0 
κολοκύθα 5.0 - 5.4 
Ντοµάτες (ολόκληρη) 4.2 - 4.3 

 

Κράµβες 5.2 - 5.5 
 
3. Περιεκτικότητα σε θρεπτικά συστατικά 
 
Οι µικροοργανισµοί απαιτούν ορισµένες βασικές θρεπτικές ουσίες για την αύξηση και τη 
συντήρηση των µεταβολικών λειτουργιών. Το ποσό και το είδος των απαιτούµενων  
θρεπτικών ουσιών κυµαίνονται  ευρέως ανάλογα µε το µικροοργανισµό. Αυτές οι 
θρεπτικές ουσίες περιλαµβάνουν το νερό, µια πηγή ενέργειας, το άζωτο, τις βιταµίνες, 
και τα ανόργανα άλατα  
Η πολυπλοκότητα των τροφίµων γενικά είναι τέτοια που διάφοροι µικροοργανισµοί 
µπορούν να αυξάνονται στα τρόφιµα συγχρόνως. Ο ρυθµός ανάπτυξης περιορίζεται από 
τη διαθεσιµότητα ουσιαστικών θρεπτικών ουσιών. Η αφθονία θρεπτικών ουσιών στα 
περισσότερα τρόφιµα είναι επαρκής για να υποστηρίξει την αύξηση ενός ευρέως 
φάσµατος τροφικών παθογόνων. Κατά συνέπεια, είναι πολύ δύσκολο και µη πρακτικό να 
προβλεφθεί η αύξηση παθογόνων ή η παραγωγή τοξινών βασισµένη στη θρεπτική 
σύνθεση των τροφίµων.   
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4. Βιολογική δοµή 
 
Τα τρόφιµα που προέρχονται από φυτά και ζώα, ειδικά στην ακατέργαστη µορφή, έχουν 
βιολογικές δοµές που µπορούν να αποτρέψουν την είσοδο και την αύξηση των 
παθογόνων µικροοργανισµών. Τα παραδείγµατα τέτοιων φυσικών εµποδίων 
περιλαµβάνουν το κέλυφος  των σπόρων, η φλούδα  των φρούτων και των λαχανικών, το 
κέλυφος  των καρυδιών, το ζωικό δέρµα, το κέλυφος των  αυγών, και οι µεµβράνες.   
Τα φυτικά  και τα ζωικά τρόφιµα µπορούν να παγιδέψουν τους παθογόνους 
µικροοργανισµούς που συνδέονται µε την επιφάνεια ή µέσα στις πτυχές ή τις ρωγµές 
επιφάνειας. Οι άθικτες βιολογικές δοµές µπορούν έτσι να είναι σηµαντικές στην 
παρεµπόδιση της εισόδου και της ακόλουθης αύξησης των µικροοργανισµών. ∆ιάφοροι 
παράγοντες µπορούν να επηρεάσουν τη διείσδυση αυτών των εµποδίων. Η ωριµότητα 
των φυτικών τροφίµων θα επηρεάσει την αποτελεσµατικότητα των προστατευτικών 
εµποδίων. Η φυσική ζηµία λόγω του χειρισµού κατά τη διάρκεια της συγκοµιδής, της 
µεταφοράς, ή της αποθήκευσης, καθώς επίσης και η εισβολή εντόµων, µπορεί να 
επιτρέψει τη διείσδυση των µικροοργανισµών. Κατά τη διάρκεια της προετοιµασίας των 
τροφίµων, διαδικασίες όπως ο τεµαχισµός, η λείανση, και το ξεφλούδισµα θα 
καταστρέψουν τα φυσικά εµπόδια. Κατά συνέπεια, το εσωτερικό των τροφίµων µπορεί 
να µολυνθεί και αύξηση µπορεί να εµφανιστεί ανάλογα µε τις εγγενείς ιδιότητες των 
τροφίµων. Παραδείγµατος χάριν,  οι σαλµονέλες  SSP έχουν αποδειχθεί ότι αυξάνονται  
στο εσωτερικό των µερίδων του κοµµένου πεπονιού, του καρπουζιού, όταν δίνεται  
αρκετός χρόνος και θερµοκρασία.   
Η θέρµανση των τροφίµων καθώς επίσης και άλλοι τύποι επεξεργασιών θα διαλύσουν  
τις προστατευτικές βιολογικές δοµές και θα αλλάξουν τέτοιους παράγοντες όπως το pH 
και την αW. Αυτές οι αλλαγές θα µπορούσαν ενδεχοµένως να επιτρέψουν την αύξηση 
των µικροβιακών παθογόνων.   

5. Οξειδοαναγωγική δυναµική  

Η οξειδοαναγωγική δυναµική  µιας ουσίας καθορίζεται από την άποψη της αναλογίας 
της συνολικής οξειδωτικής (ηλεκτρόνιο που παραλαµβάνεται) δύναµης, στο σύνολο της 
αναγωγικής δυναµικής  (ηλεκτρόνιο που δίνεται ) της ουσίας. Στην πραγµατικότητα, η 
οξειδοαναγωγική δυνατότητα είναι µια µέτρηση της ευκολίας µε την οποία µια ουσία 
κερδίζει ή χάνει ηλεκτρόνια.  
Οι οξειδοαναγωγικές µετρήσεις θα µπορούσαν ενδεχοµένως να χρησιµοποιηθούν σε 
συνδυασµό µε άλλους παράγοντες για να αξιολογήσουν τη δυνατότητα για την αύξηση 
παθογόνων. Εντούτοις, διάφοροι  περιορισµοί το κάνουν έναν µάλλον δύσκολο και 
µεταβλητό παράγοντα που θα µπορούσε να οδηγήσει σε λανθασµένα συµπεράσµατα 
ελλείψει άλλων εκτενών πληροφοριών.   
 
6.Αντιµικροβιακά, φυσικά και προστιθέµενα 

 
Μερικά τρόφιµα περιέχουν εσωτερικά φυσικές αντιµικροβιακές ενώσεις που 
µεταβιβάζουν κάποιο επίπεδο µικροβιολογικής σταθερότητας σε αυτά. 
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Παραδείγµατα υπάρχουν σε τρόφιµα τόσο φυτικής, όσο και ζωικής προέλευσης. Σε κάθε 
περίπτωση οι συγκεντρώσεις τους είναι πολύ µικρές για να παρέχουν από µόνες τους 
ασφάλεια στα τρόφιµα. Σε συνδυασµό όµως και µε άλλους παράγοντες θα µπορούσαν να 
συνεισφέρουν στην σταθερότητα του τροφίµου. 
Επίσης µερικοί τύποι επεξεργασιών µπορούν να οδηγήσουν στον σχηµατισµό 
αντιµικροβιακών ενώσεων στα τρόφιµα όπως για παράδειγµα το κάπνισµα των ψαριών 
και του κρέατος δηµιουργεί αντιµικροβιακές ουσίες στην επιφάνεια τους. 
Εκτός από τις φυσικές αντιµικροβιακές ενώσεις στα τρόφιµα, ποικίλα χηµικά 
συντηρητικά και πρόσθετες ουσίες µπορούν να επεκτείνουν τη ζωή του προϊόντος στο 
ράφι ή και να εµποδίσουν  το παθογόνα, είτε µεµονωµένα είτε σε συνδυασµό. Ιδανικά, το 
συντηρητικό πρέπει να έχει ένα ευρύ φάσµα δραστηριότητας ενάντια στους 
οργανισµούς-στόχους αλλοίωσης και τα παθογόνα που αναµένονται να εισχωρήσουν στα 
τρόφιµα. 
Οι προστιθέµενες αντιµικροβιακές ενώσεις µπορούν να έχουν µια αλληλεπιδραστική  ή 
συνεργιστική επίδραση µε άλλες παραµέτρους ενός σχηµατισµού τροφίµου. Ένα 
παράδειγµα είναι η αλληλεπίδραση µε το pH. Πολλά συντηρητικά έχουν µια βέλτιστη 
σειρά pH για την αποτελεσµατικότητα τους. Άλλοι παράγοντες περιλαµβάνουν την αW, 
την παρουσία άλλων συντηρητικών, την  παρουσία ορισµένων ενζύµων, την  
θερµοκρασία, την ατµόσφαιρα αποθήκευσης. Η αποτελεσµατική χρήση των συνδυασµών 
συντηρητικών µε άλλες φυσικο-χηµικές παραµέτρους ενός σχηµατισµού  τροφίµων 
µπορεί να σταθεροποιήσει αυτά τα τρόφιµα ενάντια στους οργανισµούς ή τα παθογόνα 
αλλοίωσης. Ο  Leistner ανέπτυξε συστηµατικά την "έννοια των εµποδίων" για να 
περιγράψει αυτά τα αποτελέσµατα (Leistner 1995). Η έννοια των εµποδίων δηλώνει ότι 
διάφοροι ανασταλτικοί παράγοντες (εµπόδια), ενώ χωριστά είναι  ανίκανοι να 
εµποδίσουν τους µικροοργανισµούς, εντούτοις θα είναι αποτελεσµατικοί σε συνδυασµό. 
Υπάρχουν διάφοροι σχηµατισµοί τροφίµων που, είτε από την προσθήκη συντηρητικών 
είτε µέσω της εφαρµογής της έννοιας των εµποδίων, δεν απαιτούν την ψύξη για τη 
µικροβιολογική σταθερότητα  ή την ασφάλεια. Εντούτοις, ελλείψει ενός καθορισµένου 
µε σαφήνεια και επικυρωµένου µικροβιολογικού προτύπου, είναι συνήθως δύσκολο να 
αξιολογηθεί η µικροβιολογική ασφάλεια αυτών των προϊόντων. Στην πλειοψηφία αυτών 
των περιπτώσεων, η εφαρµογή της κατάλληλης µικροβιολογικής δοκιµής πρόκλησης 
είναι το αποτελεσµατικότερο εργαλείο για την καταλληλότητα αυτών των σχηµατισµών  
για εκτός ψυγείου αποθήκευση.   
 
7. Ανταγωνιστική µικροχλωρίδα  
 
Μέσα στη µικροβιακή χλωρίδα στα  τρόφιµα, υπάρχουν πολλές σηµαντικές βιολογικές 
ιδιότητες των µεµονωµένων οργανισµών που επηρεάζουν το είδος που υπερισχύει. Αυτές 
περιλαµβάνουν τα ξεχωριστά όρια αύξησης των µικροβιακών γενών και των αµοιβαίων 
αλληλεπιδράσεων ή τις επιρροές µεταξύ των ειδών στους µικτούς πληθυσµούς. 
 
7.1. Αύξηση 
 
Σε ένα περιβάλλον τροφίµου, ένας οργανισµός αυξάνεται κατά τρόπο χαρακτηριστικό 
και σε ένα χαρακτηριστικό βαθµό. Το µήκος της φάσης της επιβράδυνσης (lag phase),  ο 
χρόνος ανάπτυξης, και η συνολική παραγωγή κυττάρων καθορίζονται από γενετικούς 
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παράγοντες. Η συσσώρευση µεταβολικών προϊόντων µπορεί να περιορίσει την αύξηση 
ορισµένων ειδών. Εάν το περιορισµένο µεταβολικό προϊόν µπορεί να χρησιµοποιηθεί 
σαν υπόστρωµα από άλλα είδη, αυτά µπορούν να κυριαρχήσουν  (εν µέρει ή πλήρως), 
δηµιουργώντας µια ένωση ή µια διαδοχή 
Όσο  οι µεταβολικώς ενεργοί οργανισµοί παραµένουν, συνεχίζουν να αλληλεπιδρούν, 
έτσι ώστε η κυριαρχία στη χλωρίδα να εµφανίζεται σαν µια  δυναµική διαδικασία. 
Βασισµένη στην αυξητική �ενισχυτική ή ανασταλτική φύση τους, αυτές οι 
αλληλεπιδράσεις είναι είτε ανταγωνιστικές, είτε συνεργιστικές.   
 
7.2. Ανταγωνισµός 
 
Στα συστήµατα τροφίµων οι ανταγωνιστικές διαδικασίες περιλαµβάνουν συνήθως τον 
ανταγωνισµό για τις θρεπτικές ουσίες, τον ανταγωνισµό για τις περιοχές  
προσκόλλησης/σύµφυσης, δυσµενείς αλλαγές του περιβάλλοντος, και ένα  συνδυασµό  
αυτών των παραγόντων. Αυτές οι διαδικασίες είναι πολύ σηµαντικές διότι προστατεύουν 
εν τέλει τα τρόφιµα από την αύξηση επικίνδυνων παθογόνων µικροοργανισµών.  
Ένα παράδειγµα αυτού του φαινοµένου είναι το ωµό βοδινό κρέας. Ακόµα κι αν  ο 
Staphylococcus aureus  βρίσκεται συχνά σε  χαµηλούς αριθµούς σε αυτό το προϊόν, δεν 
παράγεται η staphylococcal εντεροτοξίνη. Ο λόγος είναι ότι τα  Pseudomonas-
Acinetobacter-Moraxella που είναι πάντα παρόντα  σε αυτά τα τρόφιµα, αυξάνονται σε 
ένα υψηλότερο ποσοστό, ξεπερνώντας τους σταφυλόκοκκους. Οργανισµοί  υψηλής 
µεταβολικής δραστηριότητας µπορούν να καταναλώσουν τις απαραίτητες θρεπτικές 
ουσίες, µειώνοντας επιλεκτικά αυτές τις ουσίες, και εµποδίζοντας την αύξηση άλλων 
οργανισµών. Οι σταφυλόκοκκοι είναι ιδιαίτερα ευαίσθητοι στη θρεπτική µείωση. Τα 
κολοβακτηρίδια και  οι pseudomonas  SSP µπορούν να χρησιµοποιήσουν τα αµινοξέα 
που είναι απαραίτητα για την αύξηση του Staphylococcus aureus  και να τα καταστήσουν 
µη διαθέσιµα. Άλλα  γένη micrococcaceae µπορούν να χρησιµοποιήσουν τις θρεπτικές 
ουσίες γρηγορότερα από τους σταφυλόκοκκους. Οι στρεπτόκοκκοι εµποδίζουν τους 
σταφυλόκοκκους µε την εξάντληση των αποθεµάτων σε  nicotinamide ή niacin και biotin 
(ICMSF το 1980, σταφυλόκοκκος π 222). Ο Staphylococcus aureus  είναι φτωχός 
ανταγωνιστής και στα φρέσκα και στα κατεψυγµένα  τρόφιµα. Σε  θερµοκρασίες που 
ευνοούν την αύξηση των σταφυλόκοκκων, ο κανονικός σαπροφυτικός βιόκοσµος 
τροφίµων προσφέρει προστασία ενάντια στην αύξηση του σταφυλόκοκκου, µέσω 
ανταγωνισµού  για τις θρεπτικές ουσίες, και τροποποιούν  τις  περιβαλλοντικές συνθήκες 
σε λιγότερο ευνοϊκές  στον  S. aureus. Αλλαγές στη σύνθεση των τροφίµων, καθώς 
επίσης και αλλαγές στους εγγενείς ή εξωγενείς παράγοντες µπορούν είτε να 
υποκινήσουν, είτε να µειώσουν τα ανταγωνιστικά αποτελέσµατα.   

3.2.2 ΕΞΩΓΕΝΕΙΣ ΠΑΡΑΓΟΝΤΕΣ 
 
Οι κυριότεροι εξωγενείς παράγοντες που αξιολογούνται για την κατάταξη ή όχι ενός 
τροφίµου στην κατηγορία εκείνων που απαιτούν τον έλεγχο χρόνου και θερµοκρασίας 
για την ασφάλεια είναι: 
1. οι τύποι  συσκευασίας/ατµόσφαιρες 
2. η επίδραση των συνθηκών θερµοκρασίας και χρόνου στην µικροβιακή αύξηση, 
3. οι συνθήκες αποθήκευσης συντήρησης και  
4. τα βήµατα επεξεργασίας τους. 
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1. Οι τύποι  συσκευασίας/ατµοσφαιρών 
 
Πολλές επιστηµονικές µελέτες έχουν καταδείξει την αντιµικροβιακή δραστηριότητα των 
αερίων στο περιβάλλον  και των  υπο-περιβαλλοντικών πιέσεων  σε µικροοργανισµούς 
σηµαντικούς στα τρόφιµα.  
Τα αέρια εµποδίζουν τους µικροοργανισµούς µε δύο µηχανισµούς. Κατ' αρχάς, µπορούν 
να έχουν µια άµεση τοξική επίδραση που µπορεί να εµποδίσει την αύξηση και τον 
πολλαπλασιασµό. Το διοξείδιο του άνθρακα (CO2), το όζον (Ο3), και το οξυγόνο (Ο2) 
είναι αέρια που είναι άµεσα τοξικά σε ορισµένους µικροοργανισµούς. Αυτός ο 
ανασταλτικός µηχανισµός εξαρτάται από τις χηµικές και σωµατικές ιδιότητες του αερίου 
και της αλληλεπίδρασής του µε τις υδάτινες και λιπιδιακές φάσεις των τροφίµων. Οι 
οξειδωτικές ρίζες που παράγονται από το Ο3  και το Ο2  είναι ιδιαίτερα τοξικά στα 
αναερόβια βακτηρίδια και µπορούν να έχουν µια ανασταλτική επίδραση στα αερόβια 
µικρόβια ανάλογα µε τη συγκέντρωσή τους. Το διοξείδιο του άνθρακα είναι 
αποτελεσµατικό ενάντια στα obligate αερόβια µικρόβια και σε υψηλά επίπεδα µπορεί να 
αποτρέψει άλλους µικροοργανισµούς.  
Ένας δεύτερος ανασταλτικός µηχανισµός επιτυγχάνεται µε την τροποποίηση της 
σύνθεσης του αερίου, η οποία έχει έµµεσα ανασταλτικά αποτελέσµατα µε την αλλαγή 
της οικολογίας του µικροβιακού περιβάλλοντος. Όταν η  ατµόσφαιρα αλλάζει, το 
ανταγωνιστικό περιβάλλον αλλάζει επίσης. Οι ατµόσφαιρες που έχουν µια αρνητική 
επίπτωση στην αύξηση ενός συγκεκριµένου µικροοργανισµού µπορούν να προωθήσουν 
την αύξηση ενός άλλου. Αυτή η επίδραση µπορεί να έχει θετικές ή αρνητικές συνέπειες 
ανάλογα µε την εγγενή παθογόνο µικροχλωρίδα και το υπόστρωµά τους. Η 
αντικατάσταση του οξυγόνου µε άζωτο είναι ένα παράδειγµα αυτής της έµµεσης 
αντιµικροβιακής δραστηριότητας. 
 
2. Η επίδραση των συνθηκών θερµοκρασίας και χρόνου στην µικροβιακή αύξηση 

2.1. Η επίδραση του χρόνου  

Κατά την εξέταση των ορίων αύξησης των µικροβιακών παθογόνων, εκτός από τη 
θερµοκρασία, και ο χρόνος είναι µια κρίσιµη παράµετρος. Οι παραγωγοί ή οι 
κατασκευαστές τροφίµων εξετάζουν την έννοια του χρόνου σε σχέση µε τη µικροβιακή 
αύξηση όταν καθορίζεται η ζωή ενός προϊόντος στο ράφι. Η ζωή του προϊόντος στο ράφι 
είναι το χρονικό διάστηµα από όταν παράγεται το προϊόν µέχρι το χρόνο που προορίζεται 
να καταναλωθεί ή να χρησιµοποιηθεί. ∆ιάφοροι παράγοντες χρησιµοποιούνται για να 
καθορίσουν τη ζωή ενός προϊόντος στο ράφι, που κυµαίνονται από τις οργανοληπτικές 
ιδιότητες ως τη µικροβιολογική ασφάλεια. Για τον σκοπό αυτής της έκθεσης, η βασική 
εκτίµηση είναι η µικροβιολογική ασφάλεια του προϊόντος. 
Υπό ορισµένες συνθήκες µπορεί να χρησιµοποιηθεί  µόνο ο χρόνος στις περιβαλλοντικές 
θερµοκρασίες για να ελέγξει την ασφάλεια των προϊόντων. Όταν µόνο ο χρόνος 
χρησιµοποιείται σαν έλεγχος, η διάρκεια πρέπει να είναι ίση ή λιγότερη από τη 
λανθάνουσα  φάση του παθογόνου (ν) ανησυχίας στο εν λόγω προϊόν. Για τα 
κατεψυγµένα τρόφιµα, η ζωή του προϊόντος στο ράφι ή η περίοδος χρήσης που 
απαιτείται για την ασφάλεια, µπορεί να ποικίλει ανάλογα µε τη θερµοκρασία στην οποία 
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το προϊόν αποθηκεύεται. Παραδείγµατος χάριν οι Mossel και ο Thomas (1988) 
αναφέρουν ότι ο χρόνος της λανθάνουσας φάσης (lag pHase) για την αύξηση  της  Λ. 
monocytogenes  στους 10°C είναι 1,5 ηµέρα, ενώ στον  1°C ο χρόνος της λανθάνουσας 
φάσης  είναι περίπου 3.3 µέρες. Επιπλέον, αναφέρουν ότι στους  10°C ο χρόνος 
ανάπτυξης  για τον ίδιο οργανισµό είναι 5 έως 8 ώρες, ενώ στον 1°C (34 °F) ο χρόνος 
ανάπτυξης (generation time) είναι µεταξύ 62 έως 131 ώρες. Το σχήµα 3.1 παρουσιάζει 
την επίδραση της θερµοκρασίας και του pH στους χρόνους της λανθάνουσας φάσης   της  
Λ. monocytogenes. Σύµφωνα µε τα πρότυπα αποτελέσµατα, µια µετατόπιση 
θερµοκρασίας από  τους 10 στους  25°C µειώνει το χρόνο της λανθάνουσας φάσης  της  
Λ. monocytogenes  από 60 σε 10 ώρες. Κατά τρόπο παρόµοιο, µια αύξηση του pH από 
4,5 σε 6,5 µειώνει τον χρόνο της λανθάνουσας φάσης  από 60 σε 5 ώρες. Τελικά η 
ασφάλεια ενός προϊόντος κατά τη διάρκεια της ζωής του προϊόντος στο ράφι µπορεί να 
διαφέρει ανάλογα µε άλλες συνθήκες όπως η θερµοκρασία της αποθήκευσης, το  pH του 
προϊόντος, και τα λοιπά. Αυτή η µελέτη από Mossel και τον Thomas (1988), µαζί µε 
πολυάριθµες άλλες διευκρινίζει ότι διάφοροι συνδυασµοί χρόνου/θερµοκρασίας µπορούν 
να χρησιµοποιηθούν για να ελέγξουν την ασφάλεια προϊόντων ανάλογα µε την 
προοριζόµενη  χρήση του προϊόντος.   

 
 
Σχήµα 3.1  Επίδραση της θερµοκρασίας και του  pH στους χρόνους επιβράδυνσης της  

Listeria monocytogenes (USDA PMP ver 5.1) (2% NaCl, aw 0.989) 
 
 

Όπως δηλώθηκε  νωρίτερα, ο χρόνος µόνος του στις περιβαλλοντικές θερµοκρασίες, 
µπορεί να χρησιµοποιηθεί για να ελέγξει την ασφάλεια των προϊόντων. Όταν µόνο ο 
χρόνος χρησιµοποιείται σαν έλεγχος, η διάρκεια  πρέπει να είναι ίση ή µικρότερη από τη 
λανθάνουσα φάση του  σχετικού παθογόνου (ν) στο εν λόγω προϊόν.   
 
2. Επίδραση της θερµοκρασίας 
 
Όλοι οι µικροοργανισµοί έχουν ένα καθορισµένο διάστηµα θερµοκρασίας στο οποίο 
αυξάνονται µε έναν ελάχιστο, µέγιστο και ένα βέλτιστο. Μια κατανόηση της 
αλληλεπίδρασης µεταξύ του χρόνου, της θερµοκρασίας, και άλλων εγγενών και 
εξωγενών παραγόντων είναι κρίσιµη για την επιλογή των κατάλληλων όρων 
αποθήκευσης των τροφίµων. Η θερµοκρασία ασκεί δραµατική επίδραση και στο χρόνο 
ανάπτυξης  ενός οργανισµού και στον χρόνο της λανθάνουσας φάσης του. 
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Στις χαµηλές θερµοκρασίες δύο παράγοντες κυβερνούν το σηµείο στο οποίο η αύξηση 
σταµατά:  1) οι ρυθµοί αντίδρασης για τα µεµονωµένα ένζυµα στον οργανισµό γίνονται 
πολύ πιο αργά και 2) οι χαµηλές θερµοκρασίες µειώνουν τη ρευστότητα της 
κυτταροπλασµατικής µεµβράνης παρεµποδίζοντας κατά συνέπεια τους µηχανισµούς 
µεταφορών (Mossel και άλλα 1995). Στις υψηλές θερµοκρασίες τα δοµικά τµήµατα 
κυττάρων µετουσιώνονται και εµφανίζεται αδρανοποίηση των heat-sensitive ενζύµων. 
Ενώ ο ρυθµός αύξησης αυξάνεται µε την αύξηση της θερµοκρασίας, ο ρυθµός  τείνει να 
µειωθεί γρήγορα έκτοτε, έως ότου επιτευχθεί η µέγιστη θερµοκρασία.  Η σχέση µεταξύ 
της θερµοκρασίας και της σταθεράς ρυθµού αύξησης ποικίλλει σηµαντικά στις οµάδες 
µικροοργανισµών. Τέσσερις σηµαντικές οµάδες µικροοργανισµών έχουν περιγραφεί µε 
βάση τα διαστήµατα θερµοκρασιών στα οποία αυξάνονται:  τα θερµόφιλα, τα µεσόφιλα, 
τα ψυχρόφιλα, και τα ψυχοτρόπα. Οι πίνακες 3.4 και 3.5 απαριθµούν τα διαστήµατα  
θερµοκρασίας για αυτές τις τέσσερις οµάδες και για τα σχετικά παθογόνα (pathogen of 
concerns). Η βέλτιστη θερµοκρασία για την αύξηση των θερµόφιλων  είναι µεταξύ των 
55°C και  65°C  µε την µέγιστη στους 90 °C (194 °F) και την ελάχιστη  περίπου  στους 
40 °C.   
Τα µεσόφιλα που περιλαµβάνουν ουσιαστικά όλα τα ανθρώπινα παθογόνα, έχουν ένα 
βέλτιστο διάστηµα αύξησης µεταξύ 30°C και 45°C και µια ελάχιστη θερµοκρασία 
αύξησης που κυµαίνεται από 5°C έως 10°C (41°F έως 50°F).  
Οι ψυχρόφιλοι  οργανισµοί έχουν ένα βέλτιστο διάστηµα αύξησης 12°C έως 15°C µε ένα 
µέγιστο διάστηµα από  15 °C έως  20 °C. Υπάρχουν πραγµατικά  πολύ λίγοι αληθινά  
ψυχρόφιλοι  οργανισµοί µε συνέπειες στα τρόφιµα. 
 Ψυχοτρόποι οργανισµοί  όπως  η  Λ. monocytogenes  και ο C. botulinum τύπος  E.  είναι 
σε θέση να αυξηθούν σε χαµηλές θερµοκρασίες (ελάχιστο - 0,4°C και 3,3°C αντίστοιχα, 
έως 5 °C ), αλλά έχουν µια υψηλότερη βέλτιστη σειρά αύξησης (37 °C  και 30 °C, 
αντίστοιχα) από τα αληθινά ψυχρόφιλα. Οι ψυχοτρόποι οργανισµοί είναι πιο σχετικοί µε 
τα τρόφιµα και περιλαµβάνουν τα βακτηρίδια αλλοίωσης, τη ζύµη και τις µούχλες  
αλλοίωσης, καθώς επίσης και ορισµένα τροφικά παθογόνα.   
Πρέπει να υπογραµµιστεί ότι η λανθάνουσα φάση  και ο ρυθµός αύξησης ενός 
µικροοργανισµού επηρεάζεται όχι µόνο από τη θερµοκρασία αλλά από άλλους εγγενείς 
και εξωγενείς παράγοντες επίσης. Παραδείγµατος χάριν όπως φαίνεται στον πίνακα 3.6 
το ποσοστό αύξησης  του clostridium perfrigens  είναι σηµαντικά χαµηλότερο σε  pH 5,8 
συγκριτικά µε ένα  pH 7,2 σε ένα ευρύ φάσµα θερµοκρασιών. Η Salmonella δεν 
αυξάνεται σε θερµοκρασίες κάτω από 5,2°C. Οι εγγενείς παράγοντες των τροφίµων 
εντούτοις, έχουν αποδειχθεί να έχουν αντίκτυπο στη δυνατότητα των σαλµονέλων να 
αυξάνονται σε χαµηλές θερµοκρασίες.   
Ο Staphylococcus aureus  έχει αποδειχθεί ότι αυξάνεται σε  θερµοκρασίες τόσο χαµηλές 
όπως στους 7°C, αλλά το χαµηλότερο όριο για την παραγωγή εντεροτοξινών έχει 
αποδειχθεί ότι  είναι 10 °C. Γενικά η παραγωγή τοξινών κάτω από τους περίπου 20°C 
είναι αργή. Παραδείγµατος χάριν σε εργαστηριακά µέσα σε pH 7 ο χρόνος για να 
παραχθούν ανιχνεύσιµα επίπεδα εντεροτοξίνης κυµάνθηκε από 78 έως 98 ώρες στους 
19°C και σε  14 έως  16 ώρες  στους 26°C. Λιγότερο  ευνοϊκοί όροι όπως µειωµένο pH 
επιβράδυναν την παραγωγή εντεροτοξινών ακόµα περισσότερο.   
Ο πίνακας 3.7 επεξηγεί το συνδυασµένο αντίκτυπο της θερµοκρασίας, του pH, και της 
αw  στην αύξηση του proteolytic C. botulinum τύπου  Β.  Αυτός ο πίνακας σαφώς δείχνει 
ότι µια αλληλεπιδραστική  επίδραση εµφανίζεται µεταξύ αυτών των τριών παραγόντων.  
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Όταν µετριέται η  καταλληλότητα της συντήρησης ενός ψυγµένου τροφίµου σε  
θερµοκρασία δωµατίου για µια χρονική περίοδο, προσοχή πρέπει  να δοθεί σε κάθε 
παράγοντα χωριστά. Ωστόσο µε αυτόν τον τρόπο παραβλέπεται η δυνατότητα να 
κρατηθούν ακίνδυνα τα προϊόντα για µια περίοδο χρόνου έξω από  την  ψύξη 
βασιζόµενοι  στα αποτελέσµατα αλληλεπίδρασης. Η εκτίµηση κάθε σχετικού παράγοντα 
ανεξάρτητα µπορεί  να οδηγήσει στο συµπέρασµα ότι δεν είναι µια ασφαλής πρακτική να 
γίνει  έτσι, ενώ στην πραγµατικότητα, είναι πραγµατικά ασφαλές αν βασιστεί κάποιος 
στα αλληλεπιδραστικά  αποτελέσµατα. Η πιο κατάλληλη µέθοδος για τέτοια 
αλληλεπιδραστικά  αποτελέσµατα είναι µέσω µιας κατάλληλα σχεδιασµένης 
µικροβιολογικής µελέτης πρόκλησης που χρησιµοποιεί τους σχετικούς 
µικροοργανισµούς στόχων. Κατάλληλα, επικυρωµένα  προβλεπτικά µικροβιολογικά 
µοντέλα µπορεί επίσης να υιοθετηθούν για αυτόν το λόγο.  
 
Πίνακας  3.4  ∆ιαστήµατα θερµοκρασίας για  προκαρυωτικούς 
µικροοργανισµούς 

Temperature °C (°F) Οµάδα  
Ελάχιστή  Βέλτιστη  Μέγιστη  

θερµόφιλοι 40 - 45 (104 - 113) 55 - 75 (131 - 167) 60 - 90 (140 - 194) 
µεσόφιλοι 5 - 15 (41 - 59) 30 - 45 (86 - 113) 35 - 47 (95 - 117) 
ψυχρόφιλοι -5 - +5 (23 - 41) 12 - 15 (54 - 59) 15 - 20 (59 - 68) 
ψυχότροποι -5 - +5 (23 - 41) 25 - 30 (77 - 86) 30 - 35 (86 - 95) 
Source: Table 1.1 in ICMSF 1980, p 4. 
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Πίνακας 3.5 Κατά προσέγγιση ελάχιστες, µέγιστες και βέλτιστες τιµές 
θερµοκρασίας σε °C (°F) που επιτρέπουν την αύξηση επιλεγµένων παθογόνων 
σχετικών µε τα τρόφιµα. 
Οργανισµός  Ελάχιστη Βέλτιστη  Μέγιστη  
Bacillus cereus 5 (41) 28 - 40 (82 - 

104) 
55 (131) 

Campylobacter spp. 32 (90) 42 - 45 (108 - 
113) 

45 (113) 

Clostridium botulinum types 
A & B* 

10 - 12 (50 - 
54) 

30 - 40 (86 - 
104) 

50 (122) 

Clostridium botulinum type 
E** 

3 - 3.3 (37 - 
38) 

25 - 37 (77 - 99) 45 (113) 

Clostridium perfringens 12 (54) 43 - 47 (109 - 
117) 

50 (122) 

Enterotoxigenic Escherichia 
coli 

7 (45) 35 - 40 (95 - 
104) 

46 (115) 

Listeria monocytogenes 0 (32) 30 - 37 (86 - 99) 45 (113) 
Salmonella spp. 5 (41) 35 - 37 (95 - 99) 45 - 47 (113 - 

117) 
Staphylococcus aureus 
growth 

7 (45) 35 - 40 (95 - 
104) 

48 (118) 

Staphylococcus aureus toxin 10 (50) 40 - 45 (104 - 
113) 

46 (115) 

Shigella spp. 7 (45) 37 (99) 45 - 47 (113 - 
117) 

Vibrio cholerae 10 (50) 37 (99) 43 (109) 
Vibrio parahaemolyticus 5 (41) 37 (99) 43 (109) 
Vibrio vulnificus 8 (46) 37 (99) 43 (109) 
Yersinia enterocolitica -1 (30) 28 - 30 (82 - 86) 42 (108) 
ICMSF 1996; Lund and others 2000; Doyle and others 2001 
* proteolytic; ** non-proteolytic 

Πίνακας  3.6  Η σχέση του pH και της θερµοκρασίας στο ποσοστό αύξησης του 
Clostridium perfringens (welchii) F2985/50. 

Ώρες εµφανούς θολότητας σε 
RCM ζωµό σε pH 

Θερµοκρασία επώασης 

5.8 7.2 
15 °C (59 °F) >700 >700 
20 °C (68 °F) 74 48 
25 °C (77 °F) 30 24 
30 °C (86 °F) 24 8 
37 °C (99 °F) 5 5 
Source: Table 1.3 in ICMSF 1980, p 10. 
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Πίνακας 3.7 Περίοδος επώασης, σε ηµέρες, πριν από την αύξηση του proteolytic 
Clostridium botulinum type B που παρατηρήθηκε σε διάφορα επίπεδα 
θερµοκρασίας, pH, and aw. 

aw Temperature pH 
0.997 0.99 0.98 0.97 0.96 0.95 0.94 

5 -- -- -- -- -- -- -- 
6 49 9 -- -- -- -- -- 
7 2 2 4 9 -- -- -- 
8 2 2 4 14 -- -- -- 

20 °C (68 °F) 

9 -- -- -- -- -- -- -- 
5 -- -- -- -- -- -- -- 
6 2 2 3 9 -- -- -- 
7 1 1 2 3 9 14 -- 
8 1 1 2 4 14 -- -- 

30 °C (86 °F) 

9 -- -- -- -- -- -- -- 
5 -- -- -- -- -- -- -- 
6 1 2 2 3 14 -- -- 
7 1 1 1  2 3 9 17 
8 1  1 1 2 9 14 -- 

40 °C (104 °F) 

9 -- -- -- -- -- -- -- 
Καµία αύξηση δεν παρατηρήθηκε σε οποιοδήποτε επίπεδο pH ή aw στους 10 °C (50 °F). 
Source: Table 6 in FDA 1986  
 
4.Συνθήκες αποθήκευσης/συντήρησης 

 
Κατά την  εξέταση του ποσοστού αύξησης των µικροβιακών παθογόνων, ο χρόνος και η 
θερµοκρασία πρέπει να εξεταστούν από κοινού. Όπως έχει δηλωθεί προηγουµένως, 
αυξήσεις στην θερµοκρασία αποθήκευσης  ή/και έκθεσης θα µειώσει τη ζωή του 
προϊόντος στο ράφι των ψυγµένων τροφίµων από την στιγµή που όσο  υψηλότερη είναι η 
θερµοκρασία, τόσο πιο επιτρεπτικές  είναι οι συνθήκες  για την αύξηση των 
µικροοργανισµών. Συγχρόνως, εκείνα τα τρόφιµα που έχουν µαγειρευτεί ή έχουν 
θερµανθεί εκ νέου και σερβίρονται  ή συντηρούνται ζεστά µπορεί να απαιτήσουν  τον 
κατάλληλο έλεγχο χρόνου/θερµοκρασίας για την ασφάλεια. Παραδείγµατος χάριν ο 
αρχικός οργανισµός ανησυχίας για το µαγειρευµένο κρέας και προϊόντα  που περιέχουν 
κρέας   είναι το  C. perfringens.  Τα συµπτώµατα ασθένειας προκαλούνται από την 
κατάποση µεγάλων αριθµών (µεγαλύτερων από 10 8) φυτικών κυττάρων. Ο οργανισµός 
έχει ένα  βέλτιστο διάστηµα αύξησης 43°C έως  47°C και ένα διάστηµα  αύξησης 12°C 
έως 50°C. Έχουν  αναφερθεί χρόνοι αύξησης πιο σύντοµοι από 8 λεπτά  σε ορισµένα 
τρόφιµα υπό τους βέλτιστους όρους. Κατά συνέπεια η διαχείριση χρόνου/θερµοκρασίας 
είναι ουσιαστική για την ασφάλεια  των προϊόντων.   
Η βιβλιογραφία  είναι κορεσµένη µε παραδείγµατα επιδηµιών  τροφικών ασθενειών που 
έχουν προκύψει από την πάρα πολύ αργή ψύξη  τροφίµων, µια πρακτική που µπορεί να 
επιτρέψει την αύξηση των παθογόνων βακτηριδίων. Πρωταρχικής  ανησυχίας είναι εν 
προκειµένω τα spore-forming παθογόνα που έχουν σχετικά σύντοµους χρόνους 
λανθάνουσας φάσης   και τη δυνατότητα να αυξηθούν γρήγορα ή/και που µπορούν 
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κανονικά να είναι παρόντα σε µεγάλους αριθµούς. Οι οργανισµοί που κατέχουν τέτοια 
χαρακτηριστικά είναι ο  C. perfringens, και  ο Bacillus cereus. Όπως µε  το C. 
perfringens, η τροφική ασθένεια που προκαλείται από  τον  Bacillus cereus  συνδέεται 
χαρακτηριστικά µε την κατανάλωση τροφίµων που έχουν  υποστηρίξει την αύξηση του 
οργανισµού σε σχετικά υψηλούς αριθµούς. Η  παρουσία µεγάλων αριθµών  Bacillus 
cereus  (µεγαλύτερου από 106 organisms/g) σε τρόφιµα είναι ενδεικτική της ενεργούς  
αύξησης και του πολλαπλασιασµού του οργανισµού και είναι σύµφωνη µε έναν πιθανό 
κίνδυνο για την υγεία (FDA 2001). Σε αυτήν την περίπτωση ο χρόνος και η θερµοκρασία 
(ρυθµός ψύξης), ορισµένων τροφίµων πρέπει να αντιµετωπιστούν  για να διασφαλίσουν  
τη γρήγορη ψύξη για την ασφάλεια.   
Η επίδραση της σχετικής υγρασίας του περιβάλλοντος αποθήκευσης στην ασφάλεια των 
τροφίµων είναι κάπως πιο νεφελώδης. Η επίδραση µπορεί ή όχι να αλλάξει την αW  των 
τροφίµων. Τέτοιες αλλαγές εξαρτώνται από το προϊόν. Γενικά τα τρόφιµα που 
εξαρτώνται από την δραστηριότητα του νερού αw  για τις εκτιµήσεις ασφάλειας ή ζωής 
του προϊόντος στο ράφι θα πρέπει να αποθηκευτούν έτσι ώστε το περιβάλλον να µην 
αλλάζει εµφανώς αυτό το χαρακτηριστικό. Τα τρόφιµα θα έρθουν τελικά σε ισορροπία 
υγρασίας µε τα περίχωρά τους. Κατά συνέπεια, οι επεξεργαστές και οι διανοµείς πρέπει 
να επιτρέψουν τις  κατάλληλες συνθήκες αποθήκευσης για να πάρουν υπόψη  αυτό το 
γεγονός.   
Η συσκευασία όπως αναφέρθηκε, θα διαδραµατίσει έναν σηµαντικό ρόλο στην ευπάθεια 
των τροφίµων στην επιρροή της σχετικής υγρασίας. Αλλά ακόµη και µέσα σε µια 
σφραγισµένη συσκευασία, η µεταφορά  υγρασίας και το φαινόµενο της περιβαλλοντικής 
διακύµανσης θερµοκρασίας µπορούν να διαδραµατίσουν έναν ρόλο. Έχει παρατηρηθεί 
ότι ορισµένα τρόφιµα µε χαµηλή αW  µπορούν να υπόκεινται σε συµπύκνωση υγρασίας 
στην επιφάνεια λόγω των ευρέων περιβαλλοντικών µετατοπίσεων θερµοκρασίας. Αυτό 
το νερό  επιφάνειας θα οδηγήσει σε µικροπεριβάλλοντα  ευνοϊκά στην αύξηση της 
αλλοίωσης και ενδεχοµένως παθογόνων µικροοργανισµών. Σαν γενική οδηγία, το προϊόν 
πρέπει να κρατηθεί έτσι ώστε η περιβαλλοντική υγρασία, συµπεριλαµβανοµένης αυτής 
µέσα στη συσκευασία, να µην έχει  ευκαιρία να αλλάξει την αW  του προϊόντος µε έναν 
δυσµενή τρόπο.  
 
5. Τα βήµατα επεξεργασίας 
 
Ο τρέχων ορισµός των " potentially hazardous foods" εξετάζει την επίδραση της 
επεξεργασίας µε τον ίδιο σχεδόν τρόπο που  εξετάζει το pH και τη αw: διαιρεί τα 
τρόφιµα σε δύο κατηγορίες. Τα µικρής οξύτητας (low-acid) κονσερβοποιηµένα τρόφιµα 
σε µια ερµητικά κλεισµένη συσκευασία δεν απαιτούν τον έλεγχο θερµοκρασίας για την 
ασφάλεια. Αυτός ο άκαµπτος ορισµός αποτυγχάνει να εξετάσει τα λιγότερα 
επεξεργασµένα τρόφιµα σε λιγότερο γερή συσκευασία, η οποία δεν θα απαιτούσε τον 
έλεγχο θερµοκρασίας για την ασφάλεια. Εξετάστε ένα ψηµένο προϊόν, όπως µια πίτα, µε 
ένα pH 5,5 και µια  aw 0,96. ∆εδοµένου ότι αυτό το προϊόν ψήνεται σε µια εσωτερική 
θερµοκρασία > 180 °F (82 °C), δεν περιέχει οποιαδήποτε βιώσιµα φυτικά παθογόνα. 
Οποιαδήποτε παθογόνα σπόρια που επιζούν της διαδικασίας ψησίµατος θα εµποδιστούν 
από το pH και την αw  που δόθηκαν παραπάνω. Εάν το προϊόν ψύχεται και συσκευάζεται 
υπό συνθήκες που δεν επιτρέπουν την επαναµόλυνση µε φυτικά παθογόνα, το προϊόν 
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είναι ασφαλές και σταθερό σε θερµοκρασία δωµατίου µέχρι να καταναλωθεί, ή µέχρι 
εκτιµήσεις  ποιότητας  το καθιστούν δυσάρεστης γεύσης.   
Επιστηµονικά τα σωστά κριτήρια για τον καθορισµό εάν τα τρόφιµα απαιτούν τον  
έλεγχο χρονου/θερµοκρασίας για την ασφάλεια πρέπει να εξετάσουν:  
1) τις διαδικασίες που καταστρέφουν τα φυτικά κύτταρα αλλά όχι τα σπόρια (όταν η 
σύνθεση των  προϊόντων είναι σε θέση να απαγορεύσει τη βλάστηση σπορίων)   
2) τον µετά την διαδικασία χειρισµό  και συνθήκες  συσκευασίας που αποτρέπουν την 
επανεισαγωγή των φυτικών παθογόνων επάνω ή µέσα στο προϊόν πριν να συσκευαστεί 
και  
3) τη χρήση των υλικών συσκευασίας τα οποία  ενώ δεν παρέχουν ένα  ερµητικό 
σφράγισµα, αποτρέπουν  την επανεισαγωγή των φυτικών παθογόνων στο προϊόν.   
 
6.Άλλοι παράγοντες 
 
Προοριζόµενη τελική χρήση του προϊόντος  
Εκτός από την προσεκτική αξιολόγηση για το  πώς το προϊόν πρέπει να παραχθεί  και 
διανεµηθεί, είναι σηµαντικό να εξεταστεί πώς τα τρόφιµα θα προετοιµαστούν, θα 
αντιµετωπιστούν, ή/και θα αποθηκευτούν από τον τελικό  χρήστη. Τρόφιµα που δεν 
απαιτούν τον έλεγχο χρόνου/θερµοκρασίας για την ασφάλεια σε ένα σηµείο στην 
αλυσίδα παραγωγής ή διανοµής τροφίµων µπορούν να απαιτήσουν τον έλεγχο 
χρόνου/θερµοκρασίας σε ένα άλλο σηµείο, ανάλογα µε την προοριζόµενη χρήση του. 
 
Ιστορικό προϊόντος και παραδοσιακή χρήση 
Η επιτροπή εξέτασε την έννοια της ιστορίας προϊόντων και της παραδοσιακής χρήσης 
σαν  µέσο για  να καθορίσει την  ανάγκη για τον έλεγχο χρόνου/θερµοκρασίας για την 
ασφάλεια. Παραδείγµατος χάριν υπάρχουν τρόφιµα που έχουν µια µακροχρόνια ιστορία 
ασφαλούς χρήσης αποθήκευσης σε περιβαλλοντικές θερµοκρασίες, που όµως έχουν 
σύνθεση, pH, και αw  που θα τα υπεδείκνυαν σαν  τρόφιµα �temperature controlled for 
safety" (TCS).  Μεταξύ  τους το άσπρο ψωµί, άλλα προϊόντα όπως τα  ανέπαφα φρούτα 
και λαχανικά, τα  εµφιαλωµένα νερά, και µερικά επεξεργασµένα τυριά, έχουν ένα 
ιστορικό  αποθήκευσης και χρησιµοποίησης σε περιβαλλοντικές θερµοκρασίες χωρίς 
αντίκτυπο στην  δηµόσια υγεία. Όµως, µια αξιολόγηση των χαρακτηριστικών των  
τροφίµων παρέχει µια επιστηµονική εξήγηση για τα προϊόντα που αποθηκεύονται 
ακίνδυνα στις περιβαλλοντικές θερµοκρασίες. Παραδείγµατος χάριν το ψήσιµο του 
ψωµιού ελέγχει την αύξηση των παθογόνων στο εσωτερικό, και η χαµηλή αw  αποκλείει 
την αύξηση των παθογόνων στην εξωτερική επιφάνεια, έτσι ώστε να µπορεί να 
αποθηκευτεί ακίνδυνα σε περιβαλλοντικές θερµοκρασίες. Σαφώς οι παραδοσιακές 
χρήσεις και τα ιστορικά  αυτών των προϊόντων παρέχουν µια έγκυρη αιτιολόγηση για µια 
απόφαση που λαµβάνεται βασισµένη στο ιστορικό τους. Προσοχή  πρέπει να δειχθεί 
εντούτοις, δεδοµένου ότι το παραδοσιακό ιστορικό  µπορεί να επηρεαστεί από εγγενείς 
και εξωγενείς παράγοντες και από οποιαδήποτε αλλαγή στην τελική χρήση τους, στις 
διαδικασίες, στην φυσική δοµή, στην επεξεργασία, την διανοµή ή την αποθήκευση. Οι 
αλλαγές σε οποιεσδήποτε από αυτές τις παραµέτρους µπορούν να ακυρώσουν τη χρήση 
του ιστορικού σαν µόνη βάση για τις αποφάσεις σχετικά µε τον εάν τα τρόφιµα 
χρειάζονται τον έλεγχο θερµοκρασίας για την ασφάλεια.  Για αυτό το ιστορικό των  
προϊόντων δεν πρέπει να χρησιµοποιείται σαν ο µόνος παράγοντας στον καθορισµό εάν 
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τα τρόφιµα χρειάζονται τον έλεγχο χρόνου/θερµοκρασίας για την ασφάλεια. Η απόφαση 
πρέπει να προβλέπει µια έγκυρη επιστηµονική λογική, όπως αυτή που παρέχεται 
παραπάνω για το άσπρο ψωµί.   
 
Αλληλεπίδραση παραγόντων 
Οι παραδοσιακές τεχνικές συντήρησης τροφίµων έχουν χρησιµοποιήσει τους 
συνδυασµούς του pH, της αw, τις  ατµόσφαιρες, πολυάριθµα συντηρητικά, και άλλους  
ανασταλτικούς παράγοντες. Οι µικροβιολόγοι έχουν αναφερθεί συχνά σε αυτό το 
φαινόµενο σαν "επίδραση εµποδίων". Οι επιστηµονικές πρόοδοι στην προβλεπτική  
µικροβιολογία τροφίµων κατά τη διάρκεια των τελευταίων δύο δεκαετιών επανειληµµένα 
έχουν δείξει ότι διαφορετικοί ανασταλτικοί παράγοντες που δεν  αποτρέπουν την αύξηση 
των παθογόνων όταν εξετάζονται µεµονωµένα, θα αποτρέψουν την αύξηση παθογόνων 
όταν χρησιµοποιούνται σε συνδυασµό.  
 

3.3 ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΟΙ ΚΙΝ∆ΥΝΟΙ ΑΝΑ ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
 
Για τα πιο συνήθη τρόφιµα που κατατάσσονται στην κατηγορία αυτών που απαιτούν τον 
έλεγχο του χρόνου/θερµοκρασίας για την ασφάλεια, θα γίνει στην συνέχεια αναφορά των 
µικροβιολογικών κινδύνων που µπορούν να εµφανιστούν κατά την κατανάλωση τους και 
έχουν σχέση µε την κατάχρηση των παραµέτρων  της θερµοκρασίας και του χρόνου. Θα 
γίνει επίσης αναφορά και στα τρόφιµα τα οποία µπορούν ακίνδυνα να αποθηκευτούν σε 
θερµοκρασία δωµατίου[37]. 
 

3.3.1 ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΚΡΕΑΤΟΣ ΚΑΙ ΠΟΥΛΕΡΙΚΩΝ 

 
Μικροβιακές ανησυχίες  
Το ακατέργαστα κρέας και πουλερικά έχουν αW  > 0,99 και ένα διάστηµα  pH  από 5 έως 
7, το οποίο  είναι ένας βέλτιστος συνδυασµός για τη µικροβιακή αύξηση. Όταν τα 
κόκκινα κρέατα και τα πουλερικά µαγειρεύονται ή υποβάλλονται σε επεξεργασία και 
καταψύχονται στη συνέχεια, το βακτηριακό φορτίο από τον ακατέργαστο ιστό µειώνεται 
πολύ, αφήνοντας µόνο spore-formers, τους εντεροκόκκους, τους µικρόκοκκους, και 
µερικούς γαλακτοβακίλλους. Επίσης , περιβαλλοντική µόλυνση µε παθογόνα  µπορεί να 
εµφανιστεί στην  µετά την επεξεργασία φάση  και η µείωση της ανταγωνιστικής 
βακτηριακής πανίδας µπορεί να επιτρέψει την αύξηση των παθογόνων.  
 
Σχετικά παθογόνα (pathogens of concern) 
τα κύρια σχετικά παθογόνα είναι: 

• ο Staphylococcus aureus, 
• το εντεροαιµοραγικό   Escherichia coli  (µηρυκαστικά),  
• οι  σαλµονέλες  SSP (όλα τα κρέατα), 
• η  Listeria monocytogenes (όλα τα κρέατα),  
• το campylobacter jejuni / entercolitica COLI (πουλερικά),  
• το  Yersinia (χοιρινό κρέας)  
• τα clostridium perfrigens  και  
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•  clostridium botulinum  (κυρίως επεξεργασµένα προϊόντα).  

Υπάρχει µια  ιδιαίτερη  ανησυχία  όταν αυτά τα είδη είναι παρόντα ή/και µπορούν να 
αυξηθούν στα µαγειρευµένα προϊόντα χωρίς ανταγωνισµό.  

Αποτελέσµατα της επεξεργασίας  
Τα προϊόντα κρέατος και πουλερικών απαιτούν µια ευρεία σειρά µέτρων ελέγχου στην 
επεξεργασία τους. Στα  επεξεργασµένα κρέατα και µερικά προϊόντα λουκάνικων 
χρησιµοποιούνται πρόσθετες ουσίες όπως το αλάτι, το νιτρικό άλας, το νιτρώδες άλας, 
και τα σάκχαρα µε διαδικασίες επεξεργασίας όπως το µαγείρεµα και το κάπνισµα. Το 
αλάτι παραδείγµατος χάριν, µπορεί να περιορίσει τη βακτηριακή πανίδα. Το κάπνισµα 
ή/και το µαγείρεµα θα καταστρέψουν πολλά φυτικά κύτταρα. Εντούτοις το περιβάλλον  
επεξεργασίας και ο χειρισµός των προϊόντων και η συσκευασία µπορούν να εισαγάγουν 
τους µικροοργανισµούς, συµπεριλαµβανοµένων των παθογόνων, στο συσκευασµένο 
προϊόν που πρέπει επίσης να εξεταστεί.  
 
Έλεγχος χρόνου/θερµοκρασίας  
Εκτός αν οι συγκεκριµένες παράµετροι προϊόντων που αναφέρονται στο προηγούµενο 
τµήµα ισχύουν, τα προϊόντα κρέατος και πουλερικών πρέπει να θεωρηθούν ότι απαιτούν 
τον  έλεγχο του χρόνου/θερµοκρασίας. Τα ακατέργαστα προϊόντα κρέατος και 
πουλερικών απαιτούν αυτήν την περίοδο  οδηγίες ασφαλούς χειρισµού που 
περιλαµβάνουν πρόληψη ελέγχου  χρόνου/θερµοκρασίας. Για τα έτοιµα για κατανάλωση 
τρόφιµα, οι παράµετροι προϊόντων και τα προγράµµατα επεξεργασίας απαιτούνται για να 
εξακριβώσουν εάν ο έλεγχος θερµοκρασίας για την ασφάλεια απαιτείται. Η µετά την 
επεξεργασία µόλυνση είναι επίσης µια σηµαντική εκτίµηση και δεν πρέπει να αγνοηθεί. 
Επειδή το κρέας προσφέρει πλούσια θρεπτικά µέσα για τη µικροβιακή αύξηση, προϊόντα 
που ενσωµατώνουν το κρέας και τα πουλερικά σαν συστατικά, όπως οι σαλάτες κρέατος 
και οι ζύµες κρέατος, πρέπει επίσης να θεωρηθεί ότι απαιτούν τον έλεγχο του 
χρόνου/θερµοκρασίας.  

3.3.2 ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΨΑΡΙΩΝ ΚΑΙ ΘΑΛΑΣΣΙΝΩΝ 
 
Μικροβιακές ανησυχίες  
Τα θαλασσινά είναι πιο ευάλωτα  από άλλα υψηλής πρωτεΐνης  (high-protein) προϊόντα, 
λόγω του υψηλού επιπέδου διαλυτών ενώσεων αζώτου στον ιστό τους. Η µικροβιακή 
δραστηριότητα είναι υπεύθυνη για τις αλλαγές στη γεύση, τη µυρωδιά, τη σύσταση, και 
το χρώµα και  απεικονίζουν την έκταση της αποσύνθεσης. Τα θαλασσινά αλιεύονται  
κατά ένα µεγάλο µέρος από περιοχές και υπόκεινται σε περιβαλλοντικούς 
µολυσµατικούς παράγοντες, συµπεριλαµβανοµένων των παθογόνων. Οι αριθµοί και οι 
τύποι γηγενών µικροοργανισµών στα πρόσφατα συγκοµισµένα ψάρια, τα οστρακοειδή, 
και τα µαλάκια εξαρτώνται από τη γεωγραφική θέση της περιοχής συγκοµιδών, της 
εποχής, και της µεθόδου συγκοµιδής. Ενώ οι µικροβιακές ανησυχίες στρέφονται κυρίως 
στην τροφική ασθένεια, τα προϊόντα κακής ποιότητας (που χαλούν ή που αποσυντίθεται) 
προκαλούν σπάνια ασθένεια επειδή συνήθως απορρίπτονται πριν από την κατανάλωση. 
Με εξαίρεση τη δηλητηρίαση scrombroid σε άλλα τρόφιµα, τα προβλήµατα προκύπτουν 



 79 

γενικά από τις µολυσµένες περιοχές συγκοµιδών ή από την κακοµεταχείριση κατά τη 
διάρκεια ή µετά από την επεξεργασία 
 
Σχετικά παθογόνα   
Οι παράκτιες περιοχές ύδατος αυξάνουν την πιθανότητα των εντερικών µολυσµατικών 
παθογόνων. Τα γηγενή παθογόνα συµπεριλαµβανοµένου του vibrio vulnificus, vibrio 
parahaemolyticus, vibrio cholerae, και  C. botulinum τύπος  E, και εντερικοί 
µικροοργανισµοί όπως  οι σαλµονέλες  SSP και Shigella  SSP έχουν αποµονωθεί από 
πρόσφατα αλλιευµένα  ψάρια, καρκινοειδή, και µαλάκια λόγω των µολυσµένων 
θαλασσών από τις οποίες αλιεύονται, αλλά δεν είναι παρόντα στα ύδατα µεγάλων 
θαλασσίων βαθών. Άλλα  µη-γηγενή παθογόνα όπως  η  Λ. monocytogenes  και  ο 
Staphylococcus aureus µπορούν να είναι παρόντα στα µαγειρευµένα προϊόντα σαν 
αποτέλεσµα της επεξεργασίας, του χειρισµού, ή της περιβαλλοντικής µόλυνσης µετά την 
επεξεργασία.  
Τα µαγειρευµένα θαλασσινά, ειδικά τα καρκινοειδή που επεξεργάζονται σε µεγάλο 
βαθµό, υπόκεινται σε µόλυνση από  τον σταφυλόκοκκο. χρυσό,  τις σαλµονέλες  SSP,  το 
Λ. monocytogenes, Shigella  SSP, και άλλους εντερικούς µικροοργανισµούς. Επιπλέον, οι 
φτωχές πρακτικές παρασκευής µπορούν να οδηγήσουν σε διαγώνια µόλυνση από τα 
γηγενή παθογόνα, ειδικά V. parahaemolyticus.  Τα clostridium botulinum σπόρια  
µπορούν να επιζήσουν ανάλογα µε τη φύση της διαδικασίας θέρµανσης.  
 
Αποτελέσµατα της επεξεργασίας  
Η διαδικασία µαγειρέµατος αποβάλλει συνήθως τα φυτικά παθογόνα. Εντούτοις για να 
διατηρήσει την ποιότητα, η διάρκεια αυτού του µαγειρέµατος µπορεί να είναι πιο 
σύντοµη  και µπορεί να µην καταστρέψει πλήρως όλα τα παθογόνα. Επιπλέον, το κρέας 
από τα µαγειρευµένα καβούρια και τους αστακούς επιλέγεται µε το χέρι, µια πρακτική 
που µπορεί να προκαλέσει τη µόλυνση από  τον Staphylococcus aureus, και από  τις 
σαλµονέλες  SSP, Shigella  SSP, και άλλα εντερικά παθογόνα.  Η  Listeria monocytogenes 
είναι επίσης ένας σηµαντικός µολυσµατικός παράγοντας στα 
µαγειρευµένα/επεξεργασµένα θαλασσινά επειδή το δροσερό, υγρό περιβάλλον 
επεξεργασίας συµβάλλει στην παρουσία της  και κατά συνέπεια στην µόλυνση των 
προϊόντων. Τα µαγειρευµένα προϊόντα θαλασσινών πρέπει να ψυχθούν  και να 
καταψυχθούν αµέσως.  
  
Έλεγχος χρόνου/θερµοκρασίας  
Τα περισσότερα θαλασσινά, συµπεριλαµβανοµένων των µαγειρευµένων θαλασσινών, 
απαιτούν τον έλεγχο χρόνου/θερµοκρασίας. Μόνο πλήρως ξηρά και αλατισµένα 
προϊόντα θεωρούνται σταθερά για τα ράφια. Τα περισσότερα καπνισµένα προϊόντα 
θαλασσινών απαιτούν τον έλεγχο χρόνου/θερµοκρασίας λόγω ανησυχίας για αύξηση του 
botulinum C. και την παραγωγή τοξινών, επιπρόσθετα µε το υψηλό βαθµό ευαισθησίας 
τους στην αλλοίωση. Τα βαριά καπνισµένα προϊόντα µε χαµηλές δραστηριότητες ύδατος 
κυρίως  αλλοιώνονται από τις µούχλες.   

3.3.3  ΦΡΟΥΤΑ ΚΑΙ ΛΑΧΑΝΙΚΑ 
 
Μικροβιακές ανησυχίες  
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Τα αρχικά βακτηρίδια των φρέσκων προϊόντων προέρχονται από µόλυνση από τον αέρα, 
το χώµα, το νερό, τα έντοµα, τα ζώα, τους εργαζοµένους, και τον εξοπλισµό συγκοµιδής 
και µεταφορών. Στα φρούτα, τα βακτηρίδια είναι συνήθως παρόντα σε χαµηλούς 
αριθµούς, αλλά η µόλυνση από τις ζύµες και τις µούχλες  οφείλεται κυρίως  στο χαµηλό  
pH των φρούτων και την έλλειψη ανταγωνισµού από άλλους µικροοργανισµούς (ICMSF 
το 1998, µικροοργανισµοί π 253). Οι µικροοργανισµοί που βρίσκονται επίσης στα 
λαχανικά περιλαµβάνουν τους pseudomonas και erwinia καθώς επίσης και coryneforms, 
βακτηρίδια γαλακτικού οξέος, σπορίων, τα κολοβακτηρίδια, και τους µικρόκοκκους. Οι 
ζύµες και οι µούχλες  είναι συχνά παρούσες αλλά σε χαµηλότερους αριθµούς από τα 
βακτηρίδια. Η επαρκής υγρασία, η καταχρηστική θερµοκρασία, και ο επαρκής χρόνος θα 
εξασφαλίσουν µια συνεχιζόµενη  αύξηση στο βακτηριακό πληθυσµό στα φρούτα και τα 
λαχανικά, ιδιαίτερα στα φρέσκα κοµµένα  προϊόντα 
 
 Σχετικά παθογόνα    
Από το 1973, ο αριθµός αναφερόµενων επιδηµιών  τροφικών ασθενειών που συνδέονται 
µε τα προϊόντα είναι περισσότερο από διπλάσια. Κατά συνέπεια, τα παθογόνα στους 
νωπούς καρπούς και τα λαχανικά έχουν γίνει µια σηµαντική ανησυχία. Τα παθογόνα 
βακτηρίδια δεν συνδέονται συνήθως µε τα φρούτα αλλά τα παθογόνα µπορούν να είναι 
παρόντα λόγω  περιττωµατικής µόλυνσης. Έχουν υπάρξει διάφορα ξεσπάσµατα 
σαλµονέλωσης και  µόλυνσης από Ε. Coli O157:H7 που συνδέονται µε την κατανάλωση 
ποικίλων φρούτων, συµπεριλαµβανοµένων των ακατέργαστων ντοµατών, τεµαχισµένων 
καρπουζιών, πεπονιών, και του απαστερίωτου  χυµού από πορτοκάλι µήλων. Τα 
ανθρώπινα παθογόνα έχουν αποµονωθεί σε περισσότερα από τριάντα είδη λαχανικών και 
περιλαµβάνουν: 

• Σαλµονέλες  SSP 
• Shigella  SSP,   
• Υ. enterocolitica,  
• Ε. Coli O157:H7,  
• L. monocytogenes,   
• C. botulinum,  
• Bacillus cereus.   

 
Τα φρέσκα  κοµµένα φρούτα παρουσιάζουν  µια ειδική ανησυχία λόγω της διάσπασης 
των φυσικών προστατευτικών εµποδίων που µπορούν να οδηγήσουν σε αυξανόµενο 
πολλαπλασιασµό παθογόνων.   
 
Αποτελέσµατα της επεξεργασίας  
Τα φρούτα και τα λαχανικά καταναλώνονται συχνά ακατέργαστα χωρίς να υποβάλλονται  
σε µια διαδικασία που να αποβάλλει σοβαρά τα παθογόνα. Τα φρούτα και τα λαχανικά 
πλυµένα σε  χλωριωµένο νερό  µπορούν να µειώσουν τα βακτηριακά επίπεδα αλλά δεν 
µπορεί κανείς να στηριχτεί σε αυτό  για την αποβολή των παθογόνων. Οι παραδοσιακές 
µέθοδοι επεξεργασίας όπως το πάγωµα, η κονσερβοποίηση, η αφυδάτωση, η ζύµωση και 
ο οξυνισµός χρησιµοποιούνται για να βελτιώσουν τη σταθερότητα των φρούτων και των 
λαχανικών.  
 
Έλεγχος χρόνου/θερµοκρασίας  
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Οι επιδηµίες  σαλµονέλωσης και  µόλυνσης από Ε. COLI O157:H7 που συνδέονται µε 
ποικίλα φρούτα και λαχανικά έχουν αυξήσει τις ανησυχίες ως προς την ασφάλεια αυτών 
των τροφίµων. Οι στρατηγικές για την µείωση των µικροβιακών κινδύνων σε αυτά τα 
προϊόντα περιλαµβάνουν την εφαρµογή των ορθών γεωργικών πρακτικών στα 
αγροκτήµατα και τις καλές παρασκευαστικές πρακτικές στη συσκευασία, το χειρισµό, 
και την αποθήκευση. Λόγω της ιδιαίτερα ευάλωτης  φύσης τους, οι περισσότεροι νωποί 
καρποί και λαχανικά χρειάζονται τον έλεγχο χρόνου/θερµοκρασίας για να επεκτείνουν τη 
ζωή του προϊόντος στο ράφι. Ιδιαίτερη  προσοχή πρέπει να δοθεί στους χρόνους και τις 
θερµοκρασίες αποθήκευσης, δεδοµένου ότι τα παθογόνα εάν είναι παρόντα, είναι σε 
θέση να αυξηθούν - ιδιαίτερα στην περίπτωση των φρέσκων προϊόντων ή όπου η 
εσωτερικοποίηση είναι δυνατή. Η διαχείριση θερµοκρασίας και χρόνου αποθήκευσης 
είναι σηµαντική στη µείωση των κινδύνων τροφικής ασθένειας και γίνονται κρίσιµες 
παράµετροι για οποιαδήποτε φρέσκα προϊόντα  
 

3.3.4 ΣΠΟΡΙΑ ∆ΗΜΗΤΡΙΑΚΩΝ ΚΑΙ ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΤΟΥΣ 

 
Σχετικά παθογόνα    
Τα σπόρια  και τα αλεσµένα προϊόντα είναι ακατέργαστα γεωργικά προϊόντα και κατά 
συνέπεια ποικίλοι µικροοργανισµοί, συµπεριλαµβανοµένης της µούχλας, της ζύµης, των 
κολοβακτηριδίων και άλλων βακτηριδίων, εµφανίζονται σε αυτά. Τα σιτάρια και τα 
αλεσµένα προϊόντα είναι ξηρά και εµποδίζουν την αύξηση της µούχλας   κατά τη 
διάρκεια της αποθήκευσης, µια διαδικασία που ελέγχει εύκολα την αύξηση των 
βακτηριακών παθογόνων. Εποµένως, ενώ οι οργανισµοί όπως  οι σαλµονέλες  SSP 
µπορούν να είναι παρόντες, η επικράτηση και τα επίπεδα είναι χαµηλά (συνήθως < 1%). 
Τα ακατέργαστα συστατικά που χρησιµοποιούνται για να προετοιµάσουν τα προϊόντα 
ζύµης (παραδείγµατος χάριν, αυγά, γαλακτοκοµικά προϊόντα, κρέατα) µπορούν να 
εισαγάγουν  σαλµονέλες  SSP, και πρέπει να εξεταστούν κατά την ανάλυση των πιθανών 
κινδύνων.  Ο Staphylococcus aureus  µπορεί να παρουσιάσει έναν πιθανό κίνδυνο για 
ορισµένη ακατέργαστη ζύµη, όπως η ζύµη που υποβάλλεται σε επεξεργασία σε θερµές 
θερµοκρασίες για εκτεταµένες χρονικές περιόδους (ηµέρες). Εντούτοις, η ζύµωση της  
ζύµης και της  ζύµης µπισκότων ελέγχει τον  οργανισµό µέσω της ανταγωνιστικής 
παρεµπόδισης και  της χαµηλής  αW, αντίστοιχα.  Ο Bacillus cereus  παρουσιάζει µια 
ανησυχία στο µαγειρευµένο ρύζι. 
 
Αποτελέσµατα της επεξεργασίας  
Το ψήσιµο, το βράσιµο, το βράσιµο στον ατµό ή το τηγάνισµα είναι οι µέθοδοι που 
χρησιµοποιούνται για το µαγείρεµα των  σπόρων δηµητριακών και των προϊόντων τους. 
Οι θερµοκρασίες που απαιτούνται για να επιτύχουν την ποιότητα των προϊόντων 
καταστρέφουν εύκολα τα φυτικά παθογόνα που µπορούν να είναι παρόντα. Το ψήσιµο 
και το τηγάνισµα όχι µόνο καταστρέφουν τα φυτικά παθογόνα όπως  ο Staphylococcus 
aureus   και  οι σαλµονέλες  SSP, αλλά αφαιρούν επίσης την υγρασία από το προϊόν 
ειδικά στην εξωτερική επιφάνεια. Αυτή η αφυδατωµένη επιφάνεια εµποδίζει την αύξηση 
περισσότερων βακτηριδίων, κατά συνέπεια  η µούχλα  είναι ο αρχικός µικροβιακός 
τρόπος αποτυχίας για τα ψηµένα προϊόντα. Όταν αποθηκεύονται σε θερµοκρασία 
δωµατίου, τα ψηµένα και τηγανισµένα προϊόντα συνεχίζουν τυπικά  να χάνουν υγρασία 
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στην ατµόσφαιρα, µειώνοντας περαιτέρω τη δυνατότητα για την αύξηση παθογόνων. 
Κατά συνέπεια, τα ψηµένα και τηγανισµένα προϊόντα σπόρων δηµητριακών όπως τα 
κέικ, τα ψωµιά,  και τα µπισκότα έχουν µια µακροχρόνια ιστορία ασφαλούς 
αποθήκευσης σε θερµοκρασία δωµατίου παρά την δραστηριότητα ύδατος αw  στο 
εσωτερικό τους να ειναι περίπου από 0.94 έως 0.95 (αλλά µπορεί να είναι ψηλή µέχρι και  
0.98).  
Ενώ τα βρασµένα ή βρασµένα στον ατµό προϊόντα δηµητριακών επιτυγχάνουν 
θερµοκρασίες θανατηφόρες στα φυτικά παθογόνα κατά τη διάρκεια της διαδικασίας 
µαγειρέµατος, αυτά τα παθογόνα αυξάνονται σε µια δραστηριότητα νερού αw  σε 
επίπεδα που υποστηρίζουν την αύξηση πολλών µικροβιακών παθογόνων. Κατά συνέπεια 
απαιτείται ο έλεγχος χρόνου/θερµοκρασίας για να διασφαλίσει  την ασφάλεια αυτών των 
προϊόντων. Παραδείγµατος χάριν, τα πολυάριθµα  ξεσπάσµατα B.cereus έχουν συνδεθεί 
µε το τηγανισµένο ρύζι που προετοιµάζεται χρησιµοποιώντας το βρασµένο ρύζι που 
συντηρήθηκε  για ώρες σε θερµοκρασία δωµατίου.  
 
Έλεγχος χρόνου/θερµοκρασίας  
Ο αρχικός τρόπος αλλοίωσης  των ψηµένων αγαθών είναι η αύξηση της µούχλας, η 
οποία είναι ορατή και προειδοποιεί τον καταναλωτή για να αποφύγει την κατανάλωση, 
µειώνοντας περαιτέρω τον κίνδυνο ασθένειας λόγω του χαλασµένου προϊόντος. Αυτά τα 
χαρακτηριστικά συν τη µακροχρόνια ιστορία ασφαλούς αποθήκευσής τους σε 
θερµοκρασία δωµατίου θα επέτρεπαν σε αυτά τα προϊόντα να αποθηκευτούν σε 
περιβαλλοντική θερµοκρασία. Τα βρασµένα ή βρασµένα στον ατµό προϊόντα 
δηµητριακών, όπως το ρύζι, απαιτούν τον έλεγχο χρόνου/θερµοκρασίας µετά από την 
προετοιµασία λόγω της αύξησης της αw.  
Η ζύµη χρησιµοποιείται συχνά για να επικαλύψει άλλα συστατικά τροφίµων. Ιδιαίτερη  
προσοχή πρέπει να δοθεί σε αυτά τα προϊόντα συνδυασµού για να αξιολογηθεί  ακριβώς 
η  ανάγκη για τον έλεγχο χρόνου/θερµοκρασίας. Παραδείγµατος χάριν, το αυγό και τα 
γαλακτοκοµικά συστατικά που ψήνονται µέσα σε µια ζύµη, όπως η  κρέµα-τυριού στα  
croissant, θα πρέπει να  λάβουν ικανοποιητικές θερµικές επεξεργασίες για να 
καταστρέψουν τα φυτικά παθογόνα και να  µπορούν εποµένως να είναι σταθερά σε 
θερµοκρασία δωµατίου µε δραστηριότητες ύδατος επάνω από 0,86. Εντούτοις εάν η 
πλήρωση εγχέεται µετά από τη διαδικασία  ανεβάσµατος, η δυνατότητα για τη µόλυνση 
πρέπει να αξιολογηθεί.   

3.3.5 ΑΥΓΑ ΚΑΙ ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΑΥΓΩΝ  
 
Μικροβιακές ανησυχίες  
Τα αυγά µπορούν να µολυνθούν µέσω του κελύφους ή µέσω του ωαγωγού. Τα αυγά που 
µόλις έχουν γεννηθεί µπορούν να µολυνθούν µέσω του  ωαγωγού  µιας µολυσµένης 
κότας. Το κέλυφος  ενός πρόσφατα διαµορφωµένου αυγού µπορεί να µολυνθεί  µε 
ποικίλους µικροοργανισµούς από το περιβάλλον που  γεννιέται. Αν και υπάρχουν 
παρόντα  διάφορα αντιµικροβιακά εµπόδια παρόντα στα αυγά (lysozyme, avidin, και 
αλκαλικό pH), η επιδείνωση και η παθογένεια συσχετίζονται µε τη δυνατότητα των 
µικροοργανισµών να διαπεραστεί το κέλυφος  και να υπερνικηθούν αυτά τα εµπόδια. Η 
βακτηριακή οικολογία των αυγών είναι ποικίλη και αποτελείται από τα psychrotrophic 
(πρώτιστα ψευδοµονάδες) και mesophilic βακτηρίδια και µπορεί επίσης να περιλάβει 
µερικά παθογόνα. Όταν τα αυγά µαγειρεύονται ή επεξεργάζονται κατάλληλα 
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(παστερίωση) και αποθηκεύονται σε  κατάλληλες θερµοκρασίες, τα βακτηριακά φορτία 
µειώνονται πολύ. Οι θερµικές επεξεργασίες που χρησιµοποιούνται για τα υγρά αυγά δεν 
παράγουν shelf-stable προϊόντα, έτσι  κατάλληλοι έλεγχοι θερµοκρασίας και ασφαλής 
χειρισµός αφότου ανοιχθούν  ή αποψυχθούν είναι απαραίτητοι για να αποτραπεί η µετά 
την επεξεργασία µόλυνση ή η διαγώνια µόλυνση και η αύξηση των παθογόνων 
 
Σχετικά παθογόνα    
Τα κύρια ανθρώπινα παθογόνα  ανησυχίας στα αυγά και τα προϊόντα αυγών είναι οι 
σαλµονέλες  (πρώτιστα enteritidis σαλµονέλων). Αυτά τα παθογόνα µπορούν να 
εισαχθούν στο αυγό είτε µέσω  δια-ωοθηκικής µετάδοσης είτε µε τη διείσδυση της 
επιφάνειας του αυγού µε έναν τρόπο παρόµοιο µε αυτόν των οργανισµών αλλοίωσης. Η  
Listeria monocytogenes είναι επίσης µια ανησυχία στα επεξεργασµένα αυγά, ιδιαίτερα 
στα προϊόντα µε εκτεταµένη ζωή του προϊόντος στο ράφι.   
 
Αποτελέσµατα της επεξεργασίας  
Τα αυγά µε κέλυφος είναι συνήθως τηγανισµένα, βρασµένα, ή ψηµένα. Σε αυτές τις 
µεθόδους µαγειρέµατος είναι σηµαντικό ότι τα αυγά φθάνουν στην κατάλληλη 
θερµοκρασία για να καταστρέψουν οποιεσδήποτε σαλµονέλες που µπορούν να είναι 
παρούσες. Αυγά που βράστηκαν ή  µαγειρεύτηκαν  αρκετό χρόνο  για να 
σταθεροποιήσουν τον λέκιθο (περίπου 10 λ. βρασµού) θερµαίνονται αρκετά για να 
αδρανοποιήσουν τις σαλµονέλες, αλλά άλλες διαδικασίες µαγειρέµατος που αφήνουν το 
λέκιθο σε µια υγρή κατάσταση (παραδείγµατος χάριν, λίγο βρασµένα και τηγανισµένα 
αυγά ) είναι όχι πάντα επαρκείς για να αδρανοποιήσουν  τις σαλµονέλες  SSP. 
Στις Ηνωµένες Πολιτείες, οι απαιτήσεις παστερίωσης είναι 60°C (140°F) για 3,5 λεπτά, 
επιτυγχάνοντας  µια µείωση  περισσότερο από 3 λογαριθµικούς κύκλους. Η κατάλληλη 
παστερίωση µειώνει το αρχικό επίπεδο άλλων µικροοργανισµών. Εντούτοις εάν το 
προϊόν είναι σε θερµοκρασία ακατάλληλη, µερικά βακτηρίδια, όπως οι µικρόκοκκοι, 
σταφυλόκοκκοι, ο βάκιλος SSP, και οι εντερόκοκκοι, επιζούν της διαδικασίας και 
µπορούν να αυξηθούν.   
 
Έλεγχος χρόνου θερµοκρασίας 
Τα αυγά και τα προϊόντα αυγών υποστηρίζουν εύκολα την αύξηση της αλλοίωσης  και 
των παθογόνων µικροοργανισµών και θα απαιτήσουν σαφώς τον έλεγχο 
χρόνου/θερµοκρασίας για να βεβαιώσουν την ασφάλεια. Οι µέθοδοι ελέγχου απαιτούν 
µια ολοκληρωµένη προσέγγιση που αρχίζει στη εγκατάσταση  παραγωγής αυγών, και 
συνεχίζεται  στην επεξεργασία και τις διαδικασίες περαιτέρω επεξεργασίας καθώς επίσης 
και στις εγκαταστάσεις µαζικής εστίασης. Ο έλεγχος θερµοκρασίας των αυγών µε 
κέλυφος που ακολουθείται µε το λεπτοµερές µαγείρεµα και τον κατάλληλο χειρισµό, 
είναι ουσιαστικός στη διασφάλιση της ασφάλειας.   

3.3.6 ΓΑΛΑ ΚΑΙ ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΚΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ  

 
Μικροβιακές ανησυχίες  
Το γάλα είναι ένα άριστο µέσο αύξησης για πολλά είδη µικροοργανισµών, δεδοµένου ότι 
παρέχει πλούσιες θρεπτικές ουσίες για τα µικρόβια, είναι υψηλής υγρασίας, και έχει 
ουδέτερο pH.  Λόγω αυτών των παραγόντων υπόκειται σε µικροβιακή αλλοίωση  από τη 
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στιγµή που εκκρίνεται από ένα υγιές ζώο. Το γάλα εκτίθεται στη δυνατότητα για 
µικροβιακή µόλυνση κατά τη διάρκεια της συλλογής, της αποθήκευσης, της µεταφοράς, 
και της επεξεργασίας. Χωρίς βασικές υγειονοµικές πρακτικές  και έλεγχο  θερµοκρασίας 
κατά τη διάρκεια του χειρισµού, το προϊόν θα χαλάσει γρήγορα και θα γίνει ακατάλληλο 
για κατανάλωση. Η ανεξέλεγκτη µικροβιακή αύξηση έχει επιπτώσεις στη γεύση και την 
εµφάνιση του προϊόντος και µπορεί να έχει επιπτώσεις στην ασφάλειά του. Από την 
άλλη, η ελεγχόµενη χρήση των µικροβιακών πολιτισµών µπορεί να παραγάγει πολλά 
προϊόντα και µπορεί επίσης να συντηρήσει το γάλα και τα γαλακτοκοµικά προϊόντα. Το 
γάλα και τα γαλακτοκοµικά προϊόντα καταναλώνονται κανονικά µετά από την εφαρµογή 
ενός βήµατος επεξεργασίας για να µειωθούν οι παθογόνοι µικροοργανισµοί.   
 
Σχετικά παθογόνα    
Τα κύρια σχετικά παθογόνα   
 που συνδέονται  µε το γάλα και τα επεξεργασµένα γαλακτοκοµικά προϊόντα είναι: 

• Οι σαλµονέλες  SSP,   
• η Λ. monocytogenes,   
• ο Staphylococcus aureus 
• το enterohemorrhagic  Ε. COLI,  
• τα campylobacter jejuni,   
• το C. botulinum, και   
• ο Bacillus cereus.   

 
Αποτελέσµατα της επεξεργασίας  
Παθογόνα που δεν σχηµατίζουν σπόρια  µειώνονται στο  ρευστό γάλα µέσω της 
παστερίωσης. Το γάλα που χρησιµοποιείται σαν συστατικό σε άλλα προϊόντα είναι 
κανονικά παστεριωµένο ή επεξεργασµένο θερµικά µε κάποια µορφή για να µειώσει τα 
πιθανά παθογόνα. Οι εξαιρέσεις είναι  µερικές διαδικασίες παρασκευής τυριού που 
στηρίζονται στους µικροβιακούς πολιτισµούς και τα αποτελέσµατα της αύξησής τους 
µέσα στο γάλα κατά τη διάρκεια του χρόνου για να δώσουν  το τελειωµένο τρόφιµο 
ασφαλές.  Ενώ τα περισσότερα  προϊόντα γάλακτος και  τα γαλακτοκοµικά προϊόντα 
πωλούνται παγωµένα  για να αποτρέψουν την επιδείνωση, µερικά γαλακτοκοµικά 
προϊόντα είναι σταθερά στα ράφια  λόγω ενός συνδυασµού περιεκτικότητας σε υγρασία, 
άλατα, και pH που ελέγχουν την αύξηση των µικροβίων 
Η προστασία από τη µόλυνση µετά την παστερίωση και πριν να συσκευαστεί το 
γαλακτοκοµικό προϊόν είναι ένας κρίσιµος παράγοντας στην επίτευξη ασφαλών 
τροφίµων. Τα γαλακτοκοµικά προϊόντα πολλαπλάσιων-συστατικών µπορούν να 
προκαλέσουν ανησυχία µόλυνσης ανάλογα µε τα χαρακτηριστικά του προϊόντος και της 
θέσης όπου το συστατικό µπορεί να προστεθεί στη διαδικασία. Τα συστατικά που 
προστίθενται µετά από την παστερίωση µιας παρτίδας  γάλακτος µπορούν να είναι µια 
πηγή παθογόνων. Ο έλεγχος των πιθανών πηγών µόλυνσης µπορεί να εξεταστεί µε την 
ακολουθία των πρακτικών παραγωγής που βασίζονται σε καλές παρασκευαστικές 
πρακτικές.   
 
Έλεγχος χρόνου/θερµοκρασίας  
Κατά τη διάρκεια του χειρισµού, οι βασικές υγειονοµικές  πρακτικές και ο έλεγχος 
θερµοκρασίας απαιτούνται για να διατηρήσουν τις αποδεκτές αισθητήριες ιδιότητες του 
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γάλακτος και των γαλακτοκοµικών προϊόντων. Οµοίως τα περισσότερα γάλατα  και 
γαλακτοκοµικά προϊόντα πωλούνται παγωµένα για να αποτραπεί η αλλοίωση τους. 

3.3.7 ΤΥΡΙΑ  
 
Μικροβιολογικές ανησυχίες  
Η επιβίωση και η αύξηση των παθογόνων στο τυρί εξαρτώνται από πολλούς παράγοντες 
που έχουν επιπτώσεις στη διαδικασία παρασκευής τυριού, συµπεριλαµβανοµένου του 
χρόνου και της θερµοκρασίας κατά τη διάρκεια της διαδικασίας ωρίµανσης, παραλλαγές 
στο pH και στην αW, στη ανταγωνιστική µικροχλωρίδα, στις  βιοχηµικές αλλαγές κατά τη 
διάρκεια της ωρίµανσης, και της προσθήκης αντιµικροβιακών. Η µικροβιολογική 
ποιότητα του γάλακτος θα συµβάλει επίσης στη µικροβιακή οικολογία του τελικού 
προϊόντος, ειδικά στα τυριά όπου το γάλα δεν είναι παστεριωµένο.  
Έχουν εµπλακεί σε ξεσπάσµατα που συνδέονται µε την κατανάλωση διάφορων τύπων 
τυριών τα κάτωθι παθογόνα: 

• Οι σαλµονέλες  SSP, 
• η Λ. monocytogenes  (κυρίως στα µαλακά, υψηλής υγρασίας, υψηλού  pH τυριά),  
• enterohemmorrhagic  Ε. COLI O157:H7 (λόγω µόλυνσης µετά την επεξεργασία),   
• ο Staphylococcus aureus   (λόγω της ελαττωµατικής διαδικασίας παρασκευής 
τυριού),  

• η Shigella  SSP και 
• το C. botulinum  (λόγω ελαττωµατικής διαδικασίας). 

 
Αποτελέσµατα της επεξεργασίας  
Τα τυριά που γίνονται µε παστεριωµένο γάλα γενικά δεν θα προκαλούσαν ανησυχία, 
εκτός αν εµφανίζεται  µόλυνση µε παθογόνα φυτικά κύτταρα µετά την επεξεργασία. Για 
να ελαχιστοποιηθεί η µόλυνση µετά την διαδικασία, πρέπει να ακολουθηθούν 
σχολαστική υγιεινή εγκαταστάσεων και καλές παρασκευαστικές πρακτικές σε όλη την 
διαδικασία παραγωγής τυριών. 
Στο επεξεργασµένο τυρί, η θερµότητα και η υγειονοµική συσκευασία χρησιµοποιούνται 
για να αποτρέψουν τους µικροβιακούς κινδύνους εκτός αν το τυρί είναι µολυσµένο µε 
ανθεκτικά στη θερµότητα παθογόνα σπόρια. Εάν το προϊόν είναι µολυσµένο µε spore-
formers όπως  το C. botulinum, η βλάστηση και ο σχηµατισµός τοξινών µπορούν να 
προκαλέσουν σοβαρές δηµόσιες ανησυχίες, ειδικά εάν το προϊόν προορίζεται να 
χρησιµοποιηθεί σε περιβαλλοντική θερµοκρασία. Σε αυτήν την περίπτωση, το pH, η αW, 
η περιεκτικότητα σε υγρασία, και τα αντιµικροβιακά (παραδείγµατος χάριν φωσφορικό 
άλας, άλας) γίνονται κρίσιµες παράµετροι που µπορούν να αποκλείσουν την αύξηση των 
παθογόνων και τον  σχηµατισµό τοξινών και θα καθορίσουν την ανάγκη για τον έλεγχο 
χρόνου/θερµοκρασίας. Η µόλυνση µετά το άνοιγµα  είναι επίσης δυνατή και εποµένως, 
τα επεξεργασµένα τυριά είναι συχνά ανάγκη να ψύχονται όταν ανοίγονται.  
 
Έλεγχος χρόνου/θερµοκρασίας  
Για τα παραδοσιακά σκληρά τυριά, εκτός αν το pH είναι υψηλό ή η µόλυνση εµφανίζεται 
µετά  την διαδικασία, ο έλεγχος χρόνου/θερµοκρασίας για λόγους ασφάλειας δεν 
απαιτείται. Ο έλεγχος χρόνου/θερµοκρασίας απαιτείται, εντούτοις, για τα µαλακά τυριά 
υψηλής υγρασίας λόγω της πιθανής αύξησης των παθογόνων. Με τα επεξεργασµένα 
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τυριά, υπάρχει µια ανησυχία µε την αύξηση και την παραγωγή τοξινών  του C. 
botulinum. Εάν ένα επεξεργασµένο τυρί προορίζεται για χρήση σε περιβαλλοντική 
θερµοκρασία, το pH, η αW, η περιεκτικότητα σε υγρασία και τα αντιµικροβιακά πρέπει 
να ρυθµιστούν κατάλληλα για να εµποδίσουν το σχηµατισµό τοξινών botulinum.   

3.3.8 ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΣΥΝ∆ΥΑΣΜΩΝ 

 
Τύπος προϊόντων  
Η κατηγορία "προϊόντα συνδυασµού" αναφέρεται στα προϊόντα των οποίων ο τύπος 
περιέχει ευδιάκριτα συστήµατα τροφίµων (παραδείγµατος χάριν τυρί µε φυτικά 
προϊόντα), ή προϊόντα των οποίων τα συστατικά  υποβάλλονται σε επεξεργασία χωριστά 
και ενώνονται  αργότερα (παραδείγµατος χάριν, πίτα κολοκύθας µε κάλυψη κρέµας).  Τα 
παραδείγµατα των προϊόντων που εµπίπτουν σε αυτήν την κατηγορία είναι ψωµιά 
foccaccia, σαλάτες µε κρέας, µε  κρέας-γεµισµένη ζύµη και άλλα προϊόντα µε γέµιση. 
 
Μικροβιακές ανησυχίες  
Αυτά τα προϊόντα παρουσιάζουν ειδικές προκλήσεις στον προσδιορισµό τους σαν " 
potentially hazardous foods". Τα τρόφιµα συνδυασµού παρουσιάζουν επιπρόσθετη 
πολυπλοκότητα της µικροβιακής οικολογίας των διάφορων συστατικών έναντι της 
οικολογίας των ενιαίων-συστατικών τροφίµων. Οι µικροβιακές ανησυχίες που 
συνδέονται µε τα προϊόντα συνδυασµού εξαρτώνται πολύ από τα τµήµατα τροφίµων από 
τα οποία υποβάλλονται σε επεξεργασία.   
Οι αλληλεπιδράσεις µεταξύ των διάφορων τροφίµων που συνδυάζονται, που 
συµβάλλουν στη µοναδικότητα κάθε τροφίµου, πρέπει επίσης να εξεταστούν. Συστατικά  
µε σηµαντικά διαφορετικό pH ή αW  παράγουν ένα  αλλαγµένο µικροπεριβάλλον στη 
διεπαφή των συστατικών. Ένα παράδειγµα αυτού του σεναρίου είναι ένα donut 
γεµισµένο  µε µια ξινισµένη γέµιση. Το donut έχει υψηλότερο pH και χαµηλότερη αW  
από την γέµιση. Το pH και η αW  στη διεπαφή θα επηρεαστούν από αυτήν την διαφορά η 
οποία µπορεί να οδηγήσει στην αύξηση µικροοργανισµών εάν το προϊόν έχε µια µεγάλη 
διάρκεια ζωής στο ράφι. Προφανώς, αυτές οι αλλαγές µπορούν να έχουν επιπτώσεις στην 
επιβίωση και την αύξηση των µικροοργανισµών κατά τρόπο λιγότερο προβλέψιµο από 
ότι στα τρόφιµα µε  ενιαία συστατικά. Εκτός από το pH και την αW, άλλα 
χαρακτηριστικά τροφίµων όπως η οξειδοαναγωγική δυνατότητα και η 
αποτελεσµατικότητα των αντιµικροβιακών είναι πιθανό να διαφέρουν στις διεπαφές, 
ενδεχοµένως µε συνέπεια µια  απροσδόκητη συµπεριφορά παθογόνων.   
Ένα άλλο χαρακτηριστικό γνώρισµα των τροφίµων συνδυασµού που µπορεί να έχει 
επιπτώσεις στη µικροβιολογική ασφάλειά τους είναι το γεγονός ότι τα προϊόντα αυτά 
συχνά χειρίζονται  από τους υπαλλήλους, µε συνέπεια έναν αυξανόµενο κίνδυνο 
µικροβιακής µόλυνσης. Οι ευκαιρίες για µετά την επεξεργασία  µόλυνση, κατά τη 
διάρκεια του χειρισµού, µπορούν να οδηγήσουν σε κινδύνους ασφάλειας που συνδέονται 
µε  τον σταφυλόκοκκο χρυσό,  την  Λ. monocytogenes, την Shigella,  το Ε. COLI 
O157:H7,  τις σαλµονέλες  SSP, και άλλα εντερικά παθογόνα.  Το clostridium botulinum  
είναι επίσης ανησυχίας, ειδικά για ορισµένη τροποποιηµένη ατµόσφαιρα, ελεγχόµενη 
ατµόσφαιρα, και συσκευασµένα σε κενό προϊόντα.   
 
Αποτελέσµατα επεξεργασίας 
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Συχνά τα τρόφιµα που αποτελούνται από άλλα προϊόντα υποβάλλονται σε επεξεργασία 
πριν από την κατανάλωση. Παραδείγµατος χάριν το ψωµί focaccia και οι ζύµες που 
ψήνονται µαζί µε φρούτα  και το κρέας στις σαλάτες κρέατος που µαγειρεύονται. Όταν  
εξετάζεται η  επίδραση της επεξεργασίας στο µικροβιακό φορτίο του προϊόντος, κάποιος 
πρέπει να εξετάσει εάν τα συστατικά έχουν υποβληθεί σε επεξεργασία χωριστά ή µετά 
από τη µείξη. Η επεξεργασία των τροφίµων µετά από τη µείξη  µειώνει τις πιθανότητες 
για µόλυνση και αύξηση των παθογόνων, σε σύγκριση µε τη µείξη  διαφορετικών 
συστατικών που επεξεργάστηκαν πριν.   
 
Έλεγχος χρόνου/θερµοκρασίας  
Στα τρόφιµα συνδυασµού, η ανάγκη για τον έλεγχο χρόνου/θερµοκρασίας εξαρτάται από 
τη φύση του προϊόντος. Η  δυνατότητα για την ανάπτυξη των microenvironments και η 
ύπαρξη των περιοχών διεπαφών, συµβάλλουν στις δυσκολίες ακριβώς να µετρηθούν οι  
εγγενείς παράγοντες των τροφίµων. Λόγω των σύνθετων αλληλεπιδράσεων στα τρόφιµα 
πολλαπλών συστατικών, κάποιος δεν µπορεί να στηριχθεί στο pH, στην αW, ή άλλες 
µετρήσεις παραµέτρου και εποµένως, µελέτες πρόκλησης διεξάγονται συχνά για να 
αποφασιστεί  εάν τα τρόφιµα απαιτούν το έλεγχο χρόνου/θερµοκρασίας για την 
ασφάλεια.   
 
Πίνακας 3.8. Σχετικά παθογόνα και µέθοδοι ελέγχου για τις διάφορες κατηγορίες προϊόντων 
(συµπεριλαµβανοµένων των παραδειγµάτων των τροφίµων που µπορεί να πρέπει να 
αξιολογηθούν για ανάγκες ελέγχου χρόνου / θερµοκρασίας για την ασφάλεια). 
Κατηγορία προϊόντων 
(παραδείγµατα πιθανών 
τροφίµων για αξιολόγηση) 

Σχετικά παθογόνα   
 

Τύποι ελέγχων διεργασίας 1 

(χωριστά και  σε συνδυασµό) 

Κρέατα και πουλερικά 
(ζυµωµένο λουκάνικο)  

Clostridium botulinum5 
και Clostridium 
perfringens, Salmonella 
spp., 
enterohemmorrhagic 
Escherichia coli, 
Camplylobacter jejuni, 
Yersinia enterocolitica, 
Staphylococcus aureus, 
Listeria monocytogenes  

Χρόνος/θερµοκρασία, pH, aw, 
συντηρητικά, πρωτεϊνική 
αναλογία υγρασίας, ζύµωση, 
επεξεργασία θερµότητας 

Ψάρι και θαλασσινά (καπνιστό 
ψάρι) 

Vibrio vulnificus, Vibrio 
parahaemolyticus, Vibrio 
cholerae, C. botulinum5, 
L. monocytogenes, 
Salmonella spp., Shigella 
spp., S. aureus 

Χρόνος/θερµοκρασία, έλεγχος 
περιοχών συγκοµιδών, ζύµωση, 
pH, aw, άλας ύδωρ-φάσης, 
συντηρητικά, ξήρανση, αλάτισµα 

Φρούτα και λαχανικά 
(ξεφλουδισµένα καρότα) 

Salmonella spp., Shigella 
spp., 
enterohemmorrhagic E. 
coli, L. monocytogenes, 
Bacillus cereus, C. 

Έλεγχος παραγωγής (ορθές 
πρακτικές γεωργίας), 
χρόνος/θερµοκρασία, µαγείρεµα, 
τεχνικές συντήρησης 
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botulinum5, Y. 
enterocolitica  

Σιτάρια δηµητριακών και 
σχετικά προϊόντα (φρέσκα 
ζυµαρικά, ψωµί foccacia) 

Salmonella spp., S. 
aureus, B. cereus, C. 
botulinum5  

Μαγείρεµα,  aw, pH, συντηρητικά, 
χρόνος/θερµοκρασία 

Λίπη, έλαια & σάλτσες σαλάτας 
(σκόρδο σε λάδι)  

S. aureus2, Salmonella 
spp. 2, B. cereus2, C. 
botulinum2,  

pH, aw, άλας 

Βούτυρο και µαργαρίνη 
(αλατισµένο ελαφρά βούτυρο) 

S. aureus, L. 
monocytogenes, Y. 
enterocolitica  

Παραγωγή / ποιοτικός έλεγχος 
ακατέργαστων συστατικών, 
µέγεθος σταγονιδίων υγρασίας in 
the water-in-oil γαλάκτωµα, άλας 
φάσης ύδατος, aw 

Ζάχαρες και σιρόπια (ελαφρύ 
σιρόπι σφενδάµνου) 

C. botulinum3, aw, οξυνισµός (ελαφρά σιρόπια) 

Αυγά και προϊόντα αυγών 
(µαρένγκα) 

Salmonella spp.4, L. 
monocytogenes4  

Έλεγχος παραγωγής, µαγείρεµα / 
παστερίωση, χρόνος / 
θερµοκρασία 

Γάλα και γαλακτοκοµικά 
προϊόντα (γιαούρτι) 

Salmonella spp.4, L. 
monocytogenes4, 
enterohemmorrhagic E. 
coli4, S. aureus4, B. 
cereus (cells4 and 
spores5), C. botulinum 
(cells4 and spores5), 
Campylobacter jejuni4 

Έλεγχος παραγωγής, 
χρόνος/θερµοκρασία, 
µαγείρεµα/παστερίωση, aw, 
συντηρητικά 

Τυριά και προϊόντα τυριών 
(φυσικό ελβετικό τυρί) 

Salmonella spp. 4, L. 
monocytogenes4, 
enterohemmorrhagic E. 
coli4, S. aureus4, Shigella 
spp. 4, C. botulinum 
(cells4 and spores5) 

Έλεγχος παραγωγής, 
περιεκτικότητα σε υγρασία, aw, 
παστερίωση, συντηρητικά, pH 

Προϊόντα συνδυασµού (τυρί µε.  
Κοµµάτια λαχανικών, πίτα 
κολοκύθας, γεµισµένη ζύµη)  

Μεταβλητή, βασισµένη 
στις πρώτες ύλες και την 
επεξεργασία 

Μεταβλητή, βασισµένη στις 
πρώτες ύλες και το προϊόν 

1 Οι καλές κατασκευαστικές πρακτικές θα βοηθούσαν στη µείωση των κινδύνων. Για τα 
κρέατα, τα πουλερικά, και τα προϊόντα ψαριών και θαλασσινών, οι αρχές της ανάλυσης 
κινδύνων και των κρίσιµων σηµείων ελέγχου θα πρέπει να εφαρµόζεται σαν ένα 
σύστηµα ελέγχου.  
2 Ένα pH > 4.0 και aw ~ 0.92 στις σάλτσες σαλάτας και την µαγιονέζα θα απέκλειαν την 
αύξηση των παθογόνων της ανησυχίας. 
4 Στα παστεριωµένα προϊόντα, όλα τα φυτικά παθογόνα προεπεξεργασίας θα ελέγχονταν.  
5 Μόνο µια ανησυχία στα ανοξικά περιβάλλοντα. 
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ΜΕΡΟΣ  ΙΙ: ΜΕΘΟ∆ΟΛΟΓΙΑ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ ΤΟΥ HACCP 

ΣΤΟΝ ΤΟΜΕΑ ΤΗΣ ΜΑΖΙΚΗΣ ΕΣΤΙΑΣΗΣ 
 
 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ 4: Η ΜΕΘΟ∆ΟΛΟΓΙΑ HACCP ΣΤΗΝ ΜΑΖΙΚΗ ΕΣΤΙΑΣΗ 

4.1 ΕΙΣΑΓΩΓΗ 
 
Η επίτευξη ασφάλειας από την κατανάλωση  προϊόντων που προέρχονται από  τον τοµέα 
της µαζικής εστίασης αποτελεί ένα πολύ δύσκολο και αναγκαίο έργο, µε δεδοµένο ότι 
αυτός ο τοµέας αποτελεί την κύρια πηγή επιδηµιών τροφικών ασθενειών στην εποχή µας. 
Αυτή η πρωτιά οφείλεται  τόσο στο γεγονός ότι  όλο και περισσότεροι άνθρωποι, ειδικά 
στις ανεπτυγµένες χώρες, προσφεύγουν σ�αυτές τις επιχειρήσεις για να καλύψουν ένα 
αρκετά µεγάλο µέρος της καθηµερινής τους σίτισης, όσο και  στο γεγονός ότι  ο 
συγκεκριµένος τοµέας παρουσιάζει πολλές ιδιοµορφίες  που καθιστούν τον έλεγχο 
ασφάλειας των τροφίµων αρκετά πιο δύσκολο σε σχέση µε τους υπόλοιπους.  
Επειδή στον τοµέα της µαζικής εστίασης κατατάσσονται επίσηµα (οδηγός του ΕΦΕΤ για 
την µαζική εστίαση, οδηγίες για την µαζική εστίαση από τον FDA)  πολλές κατηγορίες 
επιχειρήσεων µε σηµαντικές διαφορές µεταξύ τους, είναι δύσκολο να βρεθεί ένα κοινός 
ορισµός για την µαζική εστίαση. Ένας πολύ ενδιαφέρον και λειτουργικός ορισµός  
(δίδεται στο εγχειρίδιο �οδηγό  για την µαζική εστίαση που ετοιµάζει η ΕΕ) είναι ο εξής: 
«Επιχείρηση µαζικής εστίασης µπορεί να θεωρηθεί οποιαδήποτε επιχείρηση ή εγκατάσταση 
που προσφέρει τρόφιµα στο κοινό, τα  οποία  αναµένεται να καταναλωθούν στην µορφή 
που αγοράζονται.[38]. 
Στο σηµείο αυτό επίσης πρέπει να αναφερθεί ότι πολύ έγκυροι και µεγάλοι  θεσµικοί  
οργανισµοί που έχουν ασχοληθεί συγκεκριµένα µε την ασφάλεια των τροφίµων στην 
µαζική εστίαση (όπως ο οργανισµός τροφίµων και φαρµάκων των ΗΠΑ, ο οργανισµός 
για την ασφάλεια των τροφίµων στον Καναδά), αποκαλούν τον συγκεκριµένο τοµέα 
«λιανικό τοµέα τροφίµων» εντάσσοντας όµως σ�αυτόν τις  ίδιες επιχειρήσεις που  
εντάσσει και ο ΕΦΕΤ στον αντίστοιχο οδηγό που έχει εκδώσει ([39],[40]). 
Στην συνέχεια της µελέτης για να αποφευχθεί η σύγχυση, ακόµα και όταν γίνεται 
αναφορά στα ντοκουµέντα αυτών των χωρών θα χρησιµοποιείται ο όρος «µαζική 
εστίαση». 
Τα ζητήµατα που απασχολούν  τους φορείς που  ασχολούνται µε την εφαρµογή του 
HACCP στην µαζική εστίαση µπορούν να ταξινοµηθούν σε δύο κατηγορίες:  
1. Στην αναζήτηση µεθοδολογιών ανάπτυξης του συστήµατος HACCP, 
προσαρµοσµένου στις ιδιαιτερότητες και δυσκολίες του συγκεκριµένου τοµέα. 

2. Στις µελέτες  των επιµέρους διαδικασιών επεξεργασίας  των προϊόντων και των 
κινδύνων   που παρουσιάζονται στις επιχειρήσεις µαζικής εστίασης και  που 
επηρεάζουν την ασφάλεια των τροφίµων. 

 
Στα επόµενα κεφάλαια θα γίνει αναφορά  σε αυτά τα ζητήµατα.  
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4.2 ΒΑΣΙΚΕΣ ΠΡΟΣΕΓΓΙΣΕΙΣ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ 

4.2.1. ΓΕΝΙΚΑ  
 
Οι  δυσκολίες που αντιµετώπισαν οι οργανισµοί τροφίµων στην προσπάθεια τους να 
βρουν τρόπους εφαρµογής του HACCP, αλλά και γενικότερα στο να εκδώσουν οδηγίες 
ασφάλειας στον συγκεκριµένο τοµέα οφείλονται στις κάτωθι ιδιοµορφίες του σε σχέση 
µε τις βιοµηχανίες επεξεργασίας τροφίµων[41]: 

• Πρόκειται για επιχειρήσεις στις οποίες υλοποιούνται πληθώρα επεξεργασιών και 
τεχνικών και πληθώρα διαφορετικών συνταγών. Οι προµηθευτές, τα συστατικά, 
οι συνταγές, ή οι προδιαγραφές µπορούν να αλλάζουν συχνά.   Για τις 
περισσότερες  και κυρίως για τις µικρότερες  επιχειρήσεις, τα κοµβικά πρόσωπα 
για την ασφάλεια των  τροφίµων είναι οι σεφ των οποίων το έργο  έχει ένα άλλο 
προσανατολισµό, όπως είναι αυτονόητο. Τα παρακάτω δηµιουργούν ένα 
περιβάλλον αρκετά ασταθές και αρκετά δύσκολο να ελεγχθεί (που όµως είναι ο 
στόχος των συστηµάτων ασφάλειας). 

• Το εργατικό δυναµικό είναι συχνά εποχιακό δηµιουργώντας µε αυτό τον τρόπο 
πρόσθετες δυσκολίες στην επιµόρφωση του, η οποία θεωρείται ένα σηµαντικός 
παράγοντας πρόληψης για την ασφάλεια των τροφίµων. 

• Πρόκειται για επιχειρήσεις µε µικρό περιθώριο κέρδους και γενικότερη έλλειψη 
σηµαντικών πηγών χρηµατοδότησης και κεφαλαίων σε σχέση µε τους άλλους 
κλάδους τροφίµων, µε αποτέλεσµα η ανανέωση µε εξοπλισµούς που 
ενσωµατώνουν τις εξελίξεις της τεχνολογίας τροφίµων να µη είναι τόσο εύκολη.   

 
Οι παραπάνω ιδιαιτερότητες, και ειδικά η πρώτη, έχουν θέσει αντικειµενικά ένα θέµα 
αναζήτησης  µιας διαφοροποιηµένης µεθοδολογίας για την εφαρµογή του HACCP σε 
αυτές τις επιχειρήσεις. Η κλασσική προσέγγιση που εφαρµόζεται στις βιοµηχανίες 
τροφίµων µε την ανάπτυξη του HACCP να ακολουθεί την πορεία του προϊόντος µέσα 
στην εγκατάσταση, θα οδηγούσε σε µια πληθώρα συστηµάτων HACCP στην ίδια 
επιχείρηση µαζικής εστίασης, γεγονός που δεν θα ήταν ρεαλιστικό ως προς τον όγκο της 
εργασίας και την λειτουργικότητα της εγκατάστασης τους. 
∆ύο είναι οι διακριτές προσεγγίσεις για την ανάπτυξη της µεθοδολογίας HACCP στην 
µαζική εστίαση: 
 
1. Η προσέγγιση ανάπτυξης ενός συστήµατος HACCP µε βάση την µελέτη και 
αντιµετώπιση των κινδύνων στις συνήθεις  διαδικασίες που συντελούνται σε µια  
εγκατάσταση µαζικής εστίασης, όπου µια πληθώρα προϊόντων  επεξεργάζονται 
µαζί για να δηµιουργηθεί το τελικό προϊόν, φαίνεται µια λειτουργική και 
αποτελεσµατική προσέγγιση, η οποία αναπτύχθηκε από τον οργανισµό τροφίµων 
και φαρµάκων των ΗΠΑ (FDA) και η οποία υιοθετήθηκε  στον αντίστοιχο  οδηγό 
της Ε.Ε  ο οποίος υλοποιείται σε συνεργασία µε τον εν λόγω οργανισµό. Η 
προσέγγιση αυτή ονοµάζεται «προσέγγιση διεργασίας»[42]. 

2. Η προσέγγιση «HACCP συνταγής» η οποία αναπτύχθηκε από το Hospitality 
Institute of Technology & Management (HITM) το οποίο είναι ένας ιδιωτικός 
φορέας στις ΗΠΑ µε συγκεκριµένη ειδίκευση στην µαζική εστίαση. Βασικός 
κορµός για την µεθοδολογία είναι ο προσδιορισµός των CCPs στην ροή των 
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εργασιών για την υλοποίηση µιας συνταγής και η αντιµετώπιση συνολικά του 
συστήµατος ασφάλειας τροφίµων ενιαία µε τα θέµατα ποιότητας και από την 
οπτική της διοίκησης ολικής ποιότητας. Η διαφορά του σε σχέση µε τον «ανά 
προϊόν» κλασσικό τρόπο ανάπτυξης της µεθοδολογίας HACCP στην βιοµηχανία, 
είναι ότι εδώ δεν ακολουθείται η ροή του τροφίµου από την είσοδο του στην 
επιχείρηση κατά την παραλαβή µέχρι την παράδοση του στον καταναλωτή, αλλά 
λαµβάνονται υπόψη µόνο οι εργασίες που επιτελούνται στον χώρο της κουζίνας 
από τον σεφ, για την ολοκλήρωση ενός συγκεκριµένου µενού ([43],[44]). 

 
∆ιακριτές  διαφοροποιήσεις σε σχέση µε τις παραπάνω προσεγγίσεις δεν υπάρχουν από 
τους υπόλοιπους οργανισµούς και φορείς. Γενικά θα µπορούσε να ειπωθεί  ότι υπάρχει 
ένα έλλειµµα  προβληµατισµού και διαλόγου για το θέµα της µεθοδολογίας και µια 
έλλειψη καταγραφής εµπειριών από την εφαρµογή του και γενίκευσης των 
αποτελεσµάτων της εφαρµογής του. Οι όποιες αναφορές σε µεθοδολογικά θέµατα 
αφορούν σε επιµέρους θέµατα όπως για παράδειγµα  η οµαδική εκπαίδευση των 
εργαζοµένων σε σχέση µε την εκπαίδευση ανά κατηγορία εργασίας. Για την ενιαία 
αντιµετώπιση των συστηµάτων ποιότητας και ασφάλειας τροφίµων µέσα από κοινό 
εγχειρίδιο ή την ένταξη του HACCP στο σύστηµα διαχείρισης ποιότητας ISO  µιας 
επιχείρησης, γίνεται πολύ συχνά λόγος και οι απόψεις συγκλίνουν προς αυτή την άποψη. 
Υπάρχουν όµως και απόψεις ειδικών σε θέµατα ασφάλειας τροφίµων που υποστηρίζουν 
ότι η ενιαία αντιµετώπιση προβληµάτων ποιότητας και ασφάλειας προκαλεί σύγχυση 
στους εργαζοµένους και αποτελεί ένα από τους λόγους αποτυχίας του HACCP στις 
επιχειρήσεις [45]. 
Στις επόµενες παραγράφους αυτού του κεφαλαίου θα γίνει µια λεπτοµερής και κριτική 
αναφορά σε αυτές τις µεθοδολογικές προσεγγίσεις. 

4.2.2  ΠΡΟΣΕΓΓΙΣΗ ΜΕ ΒΑΣΗ ΤΙΣ ∆ΙΕΡΓΑΣΙΕΣ 

4.2.2.1 Γενικά 
 
Η «προσέγγιση διεργασίας» στην χρήση των αρχών του HACCP µπορεί να περιγραφεί 
σαν µια ταξινόµηση των πολλών ροών των τροφίµων σε  µια εγκατάσταση τροφίµων σε 
τρεις ευρείες κατηγορίες, στις οποίες γίνεται κοινή ανάλυση κινδύνου και καθιέρωση 
κοινών διαχειριστικών ελέγχων. Το κάθε τρόφιµο που κινείται διαδοχικά στα διάφορα 
λειτουργικά βήµατα της επιχείρησης µπορεί να ταξινοµηθεί σε µια από αυτές τις  
κατηγορίες [46]. 
Τα κριτήρια αυτής της ταξινόµησης έχουν σχέση µε τους κοινούς κινδύνους που 
αντιµετωπίζουν τα τρόφιµα της κάθε κατηγορίας  λόγω χαρακτηριστικών της συνολικής 
ροής και όχι των επιµέρους σταδίων ή λειτουργικών βηµάτων, και εποµένως αυτή η 
ταξινόµηση παρέχει την δυνατότητα κοινής µελέτης και κοινών µέτρων για την 
αντιµετώπιση των κινδύνων ανά κατηγορία, γεγονός που διευκολύνει πρακτικά στον 
προσδιορισµό τω σωστών κρίσιµων σηµείων ελέγχου µε τρόπο που να τηρείται πλήρως η 
θεωρητική λογική προσδιορισµού τους, δηλαδή της µη αλληλοεπικάλυψης και της 
απλότητας συνολικά του συστήµατος. 
Η ίδια η φύση των επεξεργασιών στην λιανική οδηγεί στην υιοθέτηση δύο κριτηρίων για 
την οµαδοποίηση των ροών στις τρεις κατηγορίες µε βάση τον κίνδυνο: 
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1. Συµπερίληψη ή όχι στην συνολική ροή  µιας  συνταγής,  του λειτουργικού 
βήµατος του µαγειρέµατος. Το  µαγείρεµα όταν περιλαµβάνεται στην ροή µιας 
συνταγής αποτελεί ένα σηµαντικό βήµα για την επίτευξη ενός ασφαλούς 
τροφίµου αφού σε αυτό υπάρχει η δυνατότητα καταστροφής ή µείωσης των 
παθογόνων µικροοργανισµών  σε ένα αποδεκτό επίπεδο. 

2. Πέρασµα του τροφίµου πάνω από µια φορά από την επικίνδυνη ζώνη 
θερµοκρασιών (το διάστηµα από 5οC  έως 6ο C ) επειδή αυξάνει τις πιθανότητες 
αύξησης των µικροβίων και βλάστησης των σπορίων από τυχόν υπέρβαση των 
χρονικών ορίων παραµονής σε αυτές τις θερµοκρασίες ή από επιµόλυνσης του 
από µη ασφαλείς  ή ανεπαρκείς χειρισµούς.  

 
Με βάση αυτά τα κριτήρια οι τρεις κατηγορίες είναι οι κάτωθι: 
 

1. Ροές ή διαδικασίες στις οποίες δεν περιλαµβάνεται λειτουργικό βήµα 
µαγειρέµατος. Τα πιο αντιπροσωπευτικά  λειτουργικά βήµατα αυτής της 
διαδικασίας είναι: 

         λήψη-αποθήκευση-προετοιµασία-συντήρηση-σερβίρισµα 

2. Ροές ή διαδικασίες  στις οποίες περιλαµβάνεται βήµα µαγειρέµατος και οι οποίες 
αφορούν τρόφιµα τα οποία θα σερβιριστούν την ίδια ηµέρα. Τα πιο 
αντιπροσωπευτικά  λειτουργικά βήµατα αυτής της διαδικασίας είναι: 

Λήψη-αποθήκευση -προετοιµασία-µαγείρεµα-συντήρηση -εξυπηρέτηση  

 
3. Ροές ή διαδικασίες  στις οποίες περιλαµβάνεται βήµα µαγειρέµατος αλλά αφορά 
τρόφιµα τα οποία παρασκευάζονται για κατανάλωση και για τις επόµενες 
ηµέρες, και εποµένως τα τρόφιµα περνούν πάνω από µια φορά από την ζώνη των 
επικίνδυνων θερµοκρασιών. Τα πιο αντιπροσωπευτικά  λειτουργικά βήµατα 
αυτής της διαδικασίας είναι: 

λήψη-αποθήκευση-προετοιµασία-µαγείρεµα-ψύξη-θέρµανση εκ νέου-ζεστή 
συντήρηση-σερβίρισµα 

Η γραφική  αναπαράσταση των τριών χωριστών ροών δίδεται στο κάτωθι σχήµα 4.1[47]: 
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Χωρίς Στάδιο 
Μαγειρέµατος 

Σερβιρίσµατος την 
ίδια ηµέρα 

Σύνθετες 
Επεξεργασίες 

Παραλαβή 

Προετοιµασία 

∆ιάθεση 

Παραλαβή 

Προετοιµασία 

Μαγείρεµα

∆ιατήρηση

∆ιάθεση

Παραλαβή

Προετοιµασία 

Μαγείρεµα

Ψύξη 

Επαναθέρµανση 

Ζεστή ∆ιατήρηση 

∆ιάθεση  
Σχήµα 4.1 Οι τρεις κατηγορίες ροής στην µαζική εστίαση 

 
Είναι αυτονόητο ότι τα λειτουργικά βήµατα αυτών των  διεργασιών   δεν είναι απόλυτα 
αντιπροσωπευτικά. Υπάρχει περίπτωση µια επιχείρηση να µη περιλαµβάνει στις 
διαδικασίες της όλα τα λειτουργικά βήµατα που αναφέρονται παραπάνω, ή να 
περιλαµβάνει άλλα που δεν αναφέρονται όπως για παράδειγµα η διαδικασία απόψυξης. 
Επίσης είναι αυτονόητο ότι µια επιχείρηση µπορεί να µην περιλαµβάνει και τις τρεις  
παραπάνω διεργασίες, αλλά κάποιο συνδυασµό από αυτές.  
Στην συνέχεια στα σχήµατα 4.2 και 4.3 δίδονται δύο  χαρακτηριστικά  παράδειγµα 
συνολικής ροής των τροφίµων   στην µαζική εστίαση εκ των οποίων στο πρώτο  δεν 
υπάρχει η πρώτη κατηγορία ροής, ενώ στο δεύτερο υπάρχουν και οι τρεις κατηγορίες 
([48],[49]). 
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λήψη προιόντων

αποθήκευση  στο  ψυ
γείο

αποθήκευση στον καταψύκτη
απόψυξη

ξηρή αποθήκευ
ση

προετοιµασία

ψυχρή συντήρηση

σερβίρισµα

µαγείρεµα

ψύξη σερβίρισµα ζεστή
συντήρηση

επαναθέρµανση

σερβίρισµα

σερβίρισµα

 
 

Σχήµα 4.2 Παράδειγµα 1 διαγράµµατος ροής στην µαζική εστίαση 
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µαγείρεµα
CCP

λήψη

επαναθέρµ
ανση
CCP

αποθήκευση
σε ψυχείο

κόψιµο

τεµαχισµός/
προετοιµασ

ία

µαγείρεµα
CCP

σερβίρισµα

αποθήκευση σε
καταψύκτη

κρύωµα
CCP

ζεστή συντή
ρηση
CCP

κόψιµο

ζεστή συντήρηση
CCP

Σερβίρισµα

σερβίρισµα

κρύωµα
CCP

σερβίρισµα

κατανάλωση

κατανάλωση
σερβίρισµα

κατανάλωση

 

Σχήµα 4.3 Παράδειγµα  2 διαγράµµατος ροής στην µαζική εστίαση 

Στην συνέχεια θα γίνει µια αναλυτική παρουσίαση των χαρακτηριστικών κινδύνων για 
την ασφάλεια των τροφίµων που εντάσσονται σε κάθε µια διεργασία. 

4.2.2.2   ∆ιεργασία παρασκευής τροφίµων χωρίς βήµα µαγειρέµατος 

      χαρακτηριστική ροή:   λήψη-αποθήκευση-προετοιµασία-συντήρηση-σερβίρισµα 
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Όπως ανεφέρθη, το σηµαντικό χαρακτηριστικό γνώρισµα αυτού του τύπου διαδικασίας 
είναι η απουσία του  βήµατος µαγειρέµατος. Η θέρµανση των τροφίµων καταστρέφει τα 
βακτηρίδια, τα παράσιτα, και τους ιούς, και προσδιορίζεται κατά κανόνα σαν  ένα  
κρίσιµο σηµείο ελέγχου. Με δεδοµένο ότι αυτή η ροή  τροφίµων δεν περιλαµβάνει το 
µαγείρεµα, δεν υπάρχει κανένα βήµα που θα αποβάλει ή θα σκοτώσει τα βακτηρίδια, τα 
παράσιτα, ή τους ιούς που τυχόν είναι παρόντα στα τρόφιµα.  
Ο έλεγχος σε αυτήν την διαδικασία θα εστιάσει στην πρόληψη:   

• Βακτηριακής αύξησης (π.χ. αποθήκευση σε ψύξη),   
• µόλυνση από τους υπαλλήλους (π.χ. περιορισµός των υπαλλήλων που είναι 
άρρωστοι  µε  διάρροια, κατάλληλοι νιπτήρες, αποτροπή της γυµνής επαφής των  
χεριών µε έτοιµα για κατανάλωση τρόφιµα κ.λπ.),   

• παράλληλης µόλυνσης από άλλα τρόφιµα (π.χ. ακατέργαστα µε  έτοιµα για 
κατανάλωση τρόφιµα),   

• παράλληλης µόλυνσης από λερωµένο εξοπλισµό (π.χ. καθαρισµός και 
αποστείρωση) και   

• λήψης τροφίµων από µη  εγκεκριµένες πηγές (π.χ., προµήθεια ψαριών που 
χρησιµοποιούνται σε συνταγές ωµά (σούσι) από εγκεκριµένες πηγές για να 
υπάρχει έλεγχος των παρασίτων).   

 
Θα πρέπει επίσης για τον έλεγχο και πρόληψη των κινδύνων  σε αυτήν την κατηγορία  
συνταγών να παρθούν υπόψη και τα κάτωθι: 

• Αν το τρόφιµο θα σερβιριστεί αµέσως ή θα εκτεθεί σε κάποιον µπουφέ, 
• αν η προετοιµασία απαιτεί πολύ χρόνο, οπότε θα πρέπει να δοθεί ιδιαίτερη 
προσοχή στην υγεία των υπαλλήλων που θα το χειριστούν, στην καθαριότητα των 
χεριών τους, και στον έλεγχο φυσικά του χρόνου,  

• αν το τρόφιµο έχει ένα ιστορικό συσχετισµού του µε ασθένειες, 
• αν ανήκει στην κατηγορία των επικίνδυνων τροφίµων που απαιτούν ειδικούς 
ελέγχους θερµοκρασίας, 

• αν στην κατηγορία των πελατών περιλαµβάνονται άτοµα ιδιαίτερα ευαίσθητα σε 
τροφικές ασθένειες (παιδικοί σταθµοί, γηροκοµεία κλπ), 

• αν στις συνταγές αυτής της κατηγορίας υπάρχουν συστατικά ειδικού κινδύνου 
όπως τα ψάρια και οστρακοειδή. 

4.2.2.3  Παρασκευή τροφίµων για σερβίρισµα στην ίδια ηµέρα  
 
Χαρακτηριστική ροή: λήψη-αποθήκευση-προετοιµασία-µαγείρεµα-συντήρηση-
σερβίρισµα  
 
Σε αυτήν την διαδικασία ένα τρόφιµο προετοιµάζεται και σερβίρεται την ίδια µέρα. Τα 
τρόφιµα θα µαγειρευτούν και θα συντηρηθούν  ζεστά µέχρι το σερβίρισµα. Γενικά τα 
τρόφιµα θα περάσουν µέσω της ζώνης κινδύνου θερµοκρασίας µόνο µια  φορά πριν  να 
σερβιριστούν στον πελάτη, ελαχιστοποιώντας κατά συνέπεια την πιθανότητα  για 
βακτηριακή αύξηση.   
Το βήµα της προετοιµασίας µπορεί να περιλάβει διάφορες διαδικασίες όπως την 
απόψυξη κατεψυγµένων  τροφίµων, την µίξη µε άλλα συστατικά, ή τον τεµαχισµό. Είναι 
σηµαντικό να αναφερθεί ότι τα προστιθέµενα συστατικά µπορούν να εισαγάγουν 



 97 

πρόσθετους µολυσµατικούς παράγοντες στα τρόφιµα. Ο  τεµαχισµός πρέπει να γίνεται 
προσεκτικά έτσι ώστε να µην προκύψει διαγώνια µόλυνση από τα εργαλεία, τις ποδιές, ή 
τα χέρια. Τα σηµεία ελέγχου σε αυτό το λειτουργικό βήµα περιλαµβάνουν την καλή  
υγιεινή και το πλύσιµο των χεριών. 
Κατά τη διάρκεια του µαγειρέµατος τα τρόφιµα θα υποβληθούν σε καυτές θερµοκρασίες 
που θα σκοτώσουν τα περισσότερα επιβλαβή βακτηρίδια, παράσιτα, και ιούς που µπορεί 
να εισήχθησαν στο τρόφιµο πριν  το µαγείρεµα, καθιστώντας  το µαγείρεµα ένα κρίσιµο 
σηµείο ελέγχου (CCP). Είναι το λειτουργικό βήµα όπου τα ακατέργαστα ζωικά τρόφιµα 
γίνονται ασφαλή για κατανάλωση  και εποµένως οι µετρήσεις χρόνου και θερµοκρασίας  
είναι πολύ σηµαντικές. Η θερµοκρασία των τροφίµων κατά τη διάρκεια της ζεστής 
συντήρησης πρέπει να διατηρηθεί µέχρι το σερβίρισµα έτσι ώστε τα επιβλαβή 
βακτηρίδια να µη επιζήσουν ή  αυξηθούν.  

4.2.2.4  Σύνθετες διαδικασίες   

χαρακτηριστική ροή: λήψη-αποθήκευση-προετοιµασία-µαγείρεµα-ψύξη-θέρµανση εκ 
νέου-ζεστή συντήρηση-σερβίρισµα 

Η αποτυχία να ελεγχθεί επαρκώς η θερµοκρασία των τροφίµων είναι ο παράγοντας που 
συνδέεται συνηθέστερα µε την τροφική ασθένεια. Τα τρόφιµα που προετοιµάζονται σε 
µεγάλους όγκους ή εκ των προτέρων για σερβίρισµα σε επόµενη ηµέρα ακολουθούν 
συνήθως µια εκτεταµένη ροή βηµάτων. Αυτά τα τρόφιµα είναι πιθανό να περάσουν µέσω 
της επικίνδυνης ζώνης  θερµοκρασιών  αρκετές φορές. Το κλειδί στη διαχείριση των 
λειτουργικών βηµάτων µέσα σε αυτή τη διαδικασία είναι να ελαχιστοποιηθούν οι χρόνοι 
που τα τρόφιµα εκτίθενται σε  επισφαλείς θερµοκρασίες.   
Σε µερικές περιπτώσεις µια ποικίλα τροφίµων   και συστατικών που απαιτούν εκτενή 
προετοιµασία από τους εργαζόµενους  µπορεί να είναι µέρος της διαδικασίας. Ένα υγιές 
σύστηµα διαχείρισης ασφάλειας τροφίµων θα ενσωµατώσει τυποποιηµένες λειτουργικές 
διαδικασίες (SOPs) για την προσωπική υγιεινή και τη πρόληψη από διαγώνια µόλυνση 
σε όλη τη ροή των τροφίµων.   
Είναι σηµαντικό, πριν καταρτιστεί ένα σχέδιο διαχείρισης των λειτουργικών βηµάτων 
αυτής της διαδικασίας, να εξεταστούν  προσεκτικά οι εξοπλισµοί και οι εγκαταστάσεις 
της επιχείρησης. Πρέπει να εκτιµηθεί στο κατά πόσο ο εξοπλισµός είναι σε θέση να 
χειριστεί τον όγκο των τροφίµων που προτίθεται να παρασκευάζει. Για παράδειγµα αν 
υπάρχει διαδικασία που προβλέπει ψύξη  ζεστών τροφίµων πρέπει ο διατιθέµενος 
εξοπλισµός να είναι σε θέσει να το κάνει αποτελεσµατικά και γρήγορα. Αν εκτιµηθεί ότι 
δεν είναι σε θέση να το κάνει µε ασφαλή για τα τρόφιµα τρόπο, θα πρέπει να 
αναζητηθούν εναλλακτικές λύσεις, όπως αγορά  επιπλέον εξοπλισµού ή ανάθεση σε 
άλλον αξιόπιστο  προµηθευτή να παρασκευάσει µέρος των προϊόντων. 
 

4.2.2.5   Η  εφαρµογή  των αρχών του HACCP στην µαζική εστίαση σύµφωνα µε την 
προσέγγιση διεργασίας  
 
Το πρώτο βήµα για την εφαρµογή των επτά αρχών του HACCP σε µια επιχείρηση 
µαζικής εστίασης είναι η ταξινόµηση  των συνταγών που υλοποιούνται σε αυτήν στις 
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τρεις προαναφερθείσες κατηγορίες, οι οποίες όπως αναλύθηκε αντικατοπτρίζουν τρεις 
βασικές κατηγορίες αντιµετώπισης των κινδύνων και εποµένως τρεις διαφορετικές 
προσεγγίσεις στα µέτρα ελέγχου τους. 
Στην συνέχεια η εφαρµογή των επτά αρχών του HACCP γίνεται σε κάθε λειτουργικό 
βήµα που υπάρχει στην επιχείρηση µε ένα ενιαίο σκεπτικό για όλες τις συνταγές που 
ανήκουν στην ίδια κατηγορία ροής. Σαν λειτουργικά βήµατα εννοούµε επεξεργασίες,  
όπως το µαγείρεµα, η ψύξη, η ζεστή συντήρηση κλπ. και εξεταζόµενα µεµονωµένα, 
αντιπροσωπεύουν στάδια επεξεργασίας ή διαχείρισης των τροφίµων µε κοινούς 
µηχανισµούς πρόκλησης ή αποφυγής κινδύνων για τα τρόφιµα που σχετίζονται µε  αυτά, 
οι οποίοι κίνδυνοι όµως  αντιµετωπίζονται πάντα στα πλαίσια της κατηγορίας ροής στην 
οποία ανήκουν τα τρόφιµα. Ένα δεύτερο εποµένως βήµα είναι ο προσδιορισµός όλων 
των λειτουργικών βηµάτων που συναντούνται στην υπό εξέταση επιχείρηση και στην 
συνέχεια η διαδοχική εφαρµογή των αρχών του HACCP σε κάθε λειτουργικό βήµα και 
για όλες τις συνταγές, ταξινοµηµένες στις τρεις κατηγορίες διεργασιών. 
Εκτός από τα παραπάνω ο FDA βασισµένος στην εµπειρία πολλών ετών από εφαρµογές 
στην µαζική έχει καταλήξει  ότι το σύστηµα HACCP µπορεί να εφαρµοστεί µε επιτυχία 
µε  τις παρακάτω διαφοροποιήσεις  (Πίνακας 4.1) που  παίρνουν υπόψη τις 
ιδιαιτερότητες του τοµέα και προσδίδουν στο HACCP την αναγκαία ευελιξία για  την 
παραγωγική εφαρµογή του[41]. 
   

Πίνακας 4.1  ∆ιαφοροποιήσεις των αρχών του HACCP στην µαζική εστίαση 
Αρχές του HACCP  Ειδικές εφαρµογές στις επιχειρήσεις µαζικής εστίασης 
Ανάλυση κινδύνου Αναλύστε και οργανώστε σύµφωνα µε την  διαδικασία, παρά µε τα 

προϊόντα, επειδή τα τρόφιµα  συνδυάζονται στις διαδικασίες µαζικής 
εστίασης.  Απλοποιήστε συνδυάζοντας όµοιες διαδικασίες σε 
κατηγορίες. 

Καθορισµός κρίσιµων 
σηµεία ελέγχου 

Καµία αλλαγή. 

Καθορισµός των  
κρίσιµων ορίων 

Καµία αλλαγή.  Χρήση των διατάξεων του κώδικα τροφίµων. 

Έλεγχος  Απλοποιήστε τον έλεγχο µε την τυποποίηση των διαδικασιών σε ένα 
επίπεδο εµπιστοσύνης που να διασφαλίζει την  ασφάλεια, να ανιχνεύει 
τα προβλήµατα, και να µειώνει τη συχνότητα ελέγχου. 

∆ιορθωτικές 
ενέργειες 

Καµία αλλαγή. 

Επαλήθευση Καµία αλλαγή. 
Τήρηση αρχείων Απλοποιήστε µε την αξιοποίηση ήδη υπαρχόντων αρχείων, όπως τα 

τιµολόγια, τα προγράµµατα εργασιών, και οι συνταγές. 
 
Τα αποτελέσµατα της ανάπτυξης των αρχών του HACCP καταγράφονται  για κάθε 
τρόφιµο ή συνταγή και για κάθε λειτουργικό βήµα στο οποίο συµµετέχουν τα προϊόντα



 101 

 
Πίνακας 4.2  Βασικό έντυπο τεκµηρίωσης του συστήµατος HACCP στην µαζική εστίαση σύµφωνα µε την προσέγγιση διεργασίας 
ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΚΟ ΒΗΜΑ: ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ (κρύα ή ζεστή ανάλογα την συνταγή) 
 
∆ΙΕΡΓΑΣΙΑ ΣΥΝΤΑΓΗ ΚΙΝ∆ΥΝΟΙ CCP ΚΡΙΣΙΜΑ 

ΟΡΙΑ 
ΠΑΡΑΚΟΛΟΥΘΗΣΗ ∆ΙΟΡΘΩΤΙΚΕΣ 

ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ 
ΕΠΑΛΗΘΕΥΣΗ ΑΡΧΕΙΑ 

∆ΙΕΡΓΑΣΙΑ 1 
 

Σαλάτες   

Σούσι 

1. µόλυνση µε 
βακτηρίδια, παράσιτα  , ή 
ιούς 
2. αύξηση των παραπάνω 

Ναι ή όχι 41°F Μέτρηση 
θερµοκρασίας 
σε ορισµένα 
χρονικά 
διαστήµατα 

Επαναφορά 
στην σωστή 
θερµοκρασία 
ή απόρριψη 

Εργαστηριακές 
αναλύσεις, 
Επισκόπηση 
των αρχείων 
κλπ 

Έντυπα καταγραφής 
θερµοκρασίας, 
Έντυπα διορθωτικών 
ενεργειών 

∆ΙΕΡΓΑΣΙΑ 2 
 

Χάµπουργκερ  
1.βακτηρίδια, παράσιτα, 
ή ιοί που επιβίωσαν του 
µαγειρέµατος 
2. αύξηση των  
παραπάνω 
3. µόλύνση µετά το 
µαγείρεµα από 
βακτηρίδια, παράσιτα ή 
ιούς 

Ναι ή όχι 140°F  
ή 
41°F 

Μέτρηση 
θερµοκρασίας 
σε ορισµένα 
χρονικά 
διαστήµατα 

Επαναφορά 
στην σωστή 
θερµοκρασία 
ή απόρριψη 

Εργαστηριακές 
αναλύσεις, 
Επισκόπηση 
των αρχείων 
κλπ 

Έντυπα καταγραφής 
θερµοκρασίας, 
Έντυπα διορθωτικών 
ενεργειών 

∆ΙΕΡΓΑΣΙΑ 3 
 

Σούπες 1.βακτηρίδια, παράσιτα, 
ή ιοί που επιβίωσαν του 
µαγειρέµατος 
2. αύξηση των  
παραπάνω 
3. µόλύνση µετά το 
µαγείρεµα από 
βακτηρίδια, παράσιτα ή 
ιούς 

Ναι ή όχι 140°F  
ή 
41°F 

Μέτρηση 
θερµοκρασίας 
σε ορισµένα 
χρονικά 
διαστήµατα 

Επαναφορά 
στην σωστή 
θερµοκρασία 
ή απόρριψη 

Εργαστηριακές 
αναλύσεις, 
Επισκόπηση 
των αρχείων 
κλπ 

Έντυπα καταγραφής 
θερµοκρασίας, 
Έντυπα διορθωτικών 
ενεργειών 
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της συνταγής ή το ολοκληρωµένο τρόφιµο, στο βασικό έντυπο τεκµηρίωσης του 
συστήµατος το έντυπο «HACCP» το οποίο δίδεται στον πίνακα 4.2: 
Τελειώνοντας αυτή την  ανάλυση, στα παραπάνω έντυπα θα έχουν καταγραφεί: 

• Τα κρίσιµα σηµείου ελέγχου 
• Τα κρίσιµα όρια  
• Οι µέθοδοι παρακολούθησης 
• Οι διορθωτικές ενέργειες  
• Τα σχέδια επαλήθευσης 
• Τα αρχεία και οι τυποποιηµένες διαδικασίες ελέγχου 

Με την ολοκλήρωση των παραπάνω θα πρέπει να γίνει µια γενική ανασκόπηση του 
συνολικού συστήµατος επιδιώκοντας να εξαλειφθούν τα σηµεία ελέγχου στα υπάρχει 
αλληλοεπικάλυψη. Επιπλέον  εργασία θα χρειαστεί για να συστηµατοποιηθεί το σύνολο 
των πληροφοριών στα έντυπα τεκµηρίωσης του συστήµατος ασφάλειας (έντυπα 
καταγραφής, οδηγίες εργασίας, διαδικασίες κλπ) και να επιµερισθούν τα αντίστοιχα 
καθήκοντα στις θέσεις εργασίας 
Στην συνέχεια θα γίνει όσο γίνεται πιο αναλυτική  παρουσίαση των επτά αρχών του 
HACCP στην µαζική εστίαση όπως προτείνονται από τον αντίστοιχο  οδηγό του FDA. 

ΑΡΧΗ 1η :∆ΙΕΞΑΓΩΓΗ ΤΗΣ ΑΝΑΛΥΣΗΣ ΤΩΝ ΚΙΝ∆ΥΝΩΝ  

Σε αυτό το βήµα  γίνεται η ανάλυση των κινδύνων ανά λειτουργικό 
βήµα/διαδικασία/συνταγή. 
Συγκεκριµένα γίνεται µια λίστα των λειτουργικών βηµάτων που περιλαµβάνονται στην 
επιχείρηση. Αυτά τα βήµατα µπορεί να είναι: 

• Λήψη 
• Αποθήκευση 
• Προετοιµασία 
• Μαγείρεµα 
• Ψύξη  
• Θέρµανση εκ νέου 
• Συντήρηση 
• Συσκευασία 
• Σερβίρισµα 

 
Σε κάθε ένα από τα παραπάνω λειτουργικά βήµατα γίνεται µια κατάταξη των συνταγών 
ανά διαδικασία. 
Για παράδειγµα στο λειτουργικό βήµα της λήψης /παραλαβής γίνεται κατάταξη των 
συνταγών στις τρεις κατηγορίες διαδικασιών που προσδιορίσθηκαν σε προηγούµενη 
παράγραφο. 
Σε κάθε συνταγή γίνεται ανάλυση των κινδύνων. Για τον σκοπό αυτό προτείνεται η 
προαναφερθείσα φόρµα πίνακα, τα πεδία του οποίου θα συµπληρώνονται σταδιακά 
καθώς προχωρά η µελέτη του σχεδίου HACCP  στα διάφορα διαδικαστικά βήµατα. 
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ΑΡΧΗ 2η ΚΑΙ 3η :ΠΡΟΣ∆ΙΟΡΙΣΜΟΣ ΤΩΝ ΚΡΙΣΙΜΩΝ ΣΗΜΕΙΩΝ ΕΛΕΓΧΟΥ ΚΑΙ ΤΩΝ ΚΡΙΣΙΜΩΝ 
ΟΡΙΩΝ  

Χρησιµοποιώντας πάντα τον παραπάνω πίνακα σαν βασικό έντυπο για την µελέτη 
HACCP, µετά την ανάλυση των κινδύνων και συνεκτιµώντας όλα τα δεδοµένα, 
προσδιορίζονται σε κάθε λειτουργικό βήµα και συνταγή ποιοι κίνδυνοι θα 
αντιµετωπιστούν σαν κρίσιµα σηµεία ελέγχου και ποιοι θα αντιµετωπιστούν µε βάση 
τυποποιηµένες λειτουργικές διαδικασίες. Για ορισµένες διαδικασίες ο οδηγός αφήνει 
στην κρίση της οµάδας HACCP την επιλογή για τον τρόπο ελέγχου. Για παράδειγµα ο 
χειρισµός επικίνδυνων τροφίµων µε γυµνά χέρια πρέπει να θεωρηθεί σαν κρίσιµο σηµείο 
ελέγχου, µε παράµετρο ελέγχου τον ορθό τρόπο πλύσης των χεριών.  Η απαγόρευση της 
επαφής των γυµνών χεριών µε τα τρόφιµα µε χρήση γαντιών θεωρείται ότι µπορεί να 
αντιµετωπιστεί µε τυποποίηση της διαδικασίας, µε έκδοση για παράδειγµα οδηγίας 
εργασίας.  
Για κάθε κρίσιµο σηµείο ελέγχου προσδιορίζονται τα κρίσιµα όρια µε βάση τον  κώδικα 
τροφίµων ή άλλες εγκεκριµένες πηγές ή µε βάση τεκµηριωµένες µετρήσεις της ίδιας της 
επιχείρησης. 

ΑΡΧΗ 4η: ΠΑΡΑΚΟΛΟΥΘΗΣΗ ΚΡΙΣΙΜΩΝ ΣΗΜΕΙΟΥ ΕΛΕΓΧΟΥ  

Αφού καθοριστούν τα κρίσιµα όρια θα πρέπει να αποφασιστεί πως θα γίνεται η 
παρακολούθηση τους, µε ποια όργανα θα γίνονται οι µετρήσεις, ποιος θα τις κάνει και θα 
πρέπει επίσης να εγκατασταθούν διαδικασίες βαθµονόµησης των οργάνων ώστε οι 
µετρήσεις να είναι αξιόπιστες. 
Στην συνέχεια θα πρέπει να καθοριστεί η συχνότητα µέτρησης µε τρόπο που να 
διασφαλίζει ότι ο κίνδυνος είναι υπό έλεγχο. Η διαδικασία µέτρησης θα πρέπει να είναι 
απλή και εύκολα να ακολουθηθεί. 
Τα άτοµα που θα επιλεχθούν µπορεί να είναι ο µάνατζερ, ο προϊστάµενος ή ένας 
εργαζόµενος που θα οριστεί από τους υπεύθυνους. Για να ακολουθείται σωστά η 
διαδικασία ελέγχου θα πρέπει να δοθούν στους αρµόδιους η γνώση, οι ικανότητες, η 
εκπαίδευση και οι αρµοδιότητες. 
 
ΑΡΧΗ 5η :ΑΝΑΠΤΥΞΗ ∆ΙΟΡΘΩΤΙΚΩΝ ΕΝΕΡΓΕΙΩΝ  
 
Εάν ένα κρίσιµο όριο δεν τηρείται θα πρέπει εκ των προτέρων να έχουν προσδιοριστεί οι 
διορθωτικές ενέργειες που πρέπει να παρθούν.  
Για τον καθορισµό των διορθωτικών ενεργειών θα πρέπει να ληφθούν υπόψη τα 
παρακάτω: 

• Η εµπειρία των εργαζοµένων σε αντίστοιχα περιστατικά 
• Η διορθωτική δράση να είναι κατανοητή από αυτούς που θα την υλοποιήσουν 
• Η διορθωτική δράση να είναι εύκολη στην εφαρµογή της 
• Οι διορθωτικές ενέργειες να είναι ανάλογες µε την διαδικασία που 
παρακολουθείται και την συχνότητα παρακολούθησης 

• Το πώς η διορθωτική ενέργεια θα τεκµηριωθεί και διαβιβαστεί στην διεύθυνση 
έτσι ώστε το σύστηµα να µπορεί να τροποποιηθεί για να αποτραπεί η επανάληψη 
του προβλήµατος 
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Ένα σύστηµα ασφάλειας τροφίµων που βασίζεται στις αρχές του HACCP σχεδιάζεται 
για να ανιχνεύσει τα λάθη και να τα διορθώσει προτού να εµφανιστεί ένας κίνδυνος 
ασφάλειας τροφίµων. Είναι ένα όφελος, τόσο για τις επιχειρήσεις όσο και για τους 
θεσµικά υπεύθυνους της πολιτείας, να είναι σε θέση να δείξουν  ότι λαµβάνονται άµεσα 
µέτρα για να εξασφαλίσουν ότι κανένα τρόφιµο που µπορεί να είναι επιβλαβές στην 
υγεία, δεν σερβίρεται ή αγοράζεται από έναν πελάτη. Είναι σηµαντικό να τεκµηριωθούν 
όλες οι διορθωτικές ενέργειες σε γραπτά αρχεία.   

ΑΡΧΗ 6η :∆ΙΕΞΑΓΩΓΗ ΕΠΑΛΗΘΕΥΣΗΣ 

Επειδή το HACCP είναι ένα σύστηµα  διατήρησης συνεχούς έλεγχου  των πρακτικών 
ασφάλειας τροφίµων, η εφαρµογή του σχεδίου πρέπει να ελέγχεται  ή να επαληθεύεται. 
Η επαλήθευση εκτελείται συνήθως από αυτούς, εκτός από πρόσωπα που είναι αρµόδια 
για την εκτέλεση των δραστηριοτήτων, οι οποίοι διευκρινίζονται στο σχέδιο. Αυτά τα 
πρόσωπα µπορεί να είναι ο διευθυντής, ένας επόπτης, ένα οριζόµενο πρόσωπο, ή µια 
ρυθµιστική αρχή.   
Από τον συγκεκριµένο κώδικα η επαλήθευση προτείνεται να διαχωρίζεται: 
Στην   τρέχουσα επαλήθευση η οποία διεξάγεται συχνά, όπως καθηµερινά, εβδοµαδιαία, 
µηνιαία, κ.λπ., από τους οριζόµενους υπαλλήλους της επιχείρησης.  
Στην   µακροπρόθεσµη επαλήθευση, η οποία γίνεται λιγότερο συχνά και στην οποία θα 
γίνει αναφορά στο διαδικαστικό βήµα 8.   
Η τρέχουσα επαλήθευση είναι µια διαδικασία επίβλεψης  για να διασφαλισθεί ότι το 
σχέδιο HACCP και οι  SOPs (τυποποιηµένες λειτουργικές διαδικασίες) συνεχίζουν:  

• να είναι  επαρκείς  να ελέγχουν  τους κινδύνους που προσδιορίζονται σαν  
πιθανοί να εµφανιστούν και   

•  να  ακολουθούνται µε συνέπεια  (δηλαδή γίνεται µια σύγκριση σχετικά µε  
τις παρατηρηθείσες, πραγµατικές πρακτικές και διαδικασίες και αυτών  που  
περιγράφονται   στο σχέδιο).   

Οι τρέχουσες διαδικασίες µπορούν να περιλάβουν τις ακόλουθες δραστηριότητες:   

• Παρατήρηση των προσώπων  που διεξάγουν  τις δραστηριότητες στα ccps και 
επισκόπηση των πληροφοριών των αρχείων 

• Επισκόπηση των αρχείων ελέγχου   
• Έλεγχος των αρχείων διορθωτικών δράσεων   
• Περιοδική ανασκόπηση  του συνολικού σχεδίου  
• Έλεγχος των προϊόντων στις διαδικασίες  ή του ολοκληρωµένου προϊόντος   
• Επιθεώρηση των  αρχείων βαθµονόµησης  του εξοπλισµού   
• Επιθεώρηση  της ορθότητας  των καταγραφών των θερµοµέτρων (όπως οι 
διαδικασίες µαγειρέµατος µεγάλων ποσοτήτων και κατάψυξης µεγάλων 
ποσοτήτων  κ.λπ.)  

Η επαλήθευση πρέπει να γίνεται  σε µια συχνότητα που να είναι σε θέση να διασφαλίσει 
ότι το σχέδιο HACCP ακολουθείται  συνεχώς για  :   
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• Να αποφευχθεί παράδοση  αλλοιωµένου/επισφαλούς προϊόντος  στον 
καταναλωτή,   

• να είναι σε θέση να ληφθούν  διορθωτικά µέτρα χωρίς απώλεια προϊόντος,   
• να εξασφαλισθεί  ότι ορισµένες πρακτικές προσωπικού ακολουθούνται  µε 
συνέπεια, 

• να εξασφαλιστεί  ότι το προσωπικό έχει τα µέσα για την κατάλληλη προσωπική 
υγιεινή και υγειονοµικές πρακτικές (π.χ. εγκαταστάσεις πλυσίµατος χεριών, 
αποστείρωσης του εξοπλισµού, καθαρισµού των προµηθειών, συσκευές µέτρησης 
θερµοκρασίας, τα κατάλληλα  γάντια, κ.λπ.),   

• να διασφαλισθεί ότι υπάρχει συµµόρφωση   µε τις διαδικασίες ελέγχου που 
καθιερώνονται και   

• να διασφαλίσει ότι διεξάγονται  οι βαθµονοµήσεις του εξοπλισµού όπως 
απαιτείται ανάλογα µε τον τύπο εξοπλισµού (µερικές µπορούν να 
βαθµονοµούνται  καθηµερινά και άλλες ετησίως).  

(Παράδειγµα τεκµηρίωσης της διαδικασίας επαλήθευσης βλ. στον Πίνακα IV:28) 

ΑΡΧΗ 7η :ΤΗΡΗΣΗ ΑΡΧΕΙΩΝ 

Προκειµένου να αναπτυχθεί αποτελεσµατικά ένα  σύστηµα τήρησης  αρχείων για µια 
εγκατάσταση λιανικής, είναι αναγκαίο να προσδιοριστεί τι είδους πληροφορία πρέπει να 
τεκµηριωθεί,  ώστε να βοηθηθεί η διαχείριση του ελέγχου των κινδύνων ασφάλειας 
τροφίµων. Κάποιες καταγεγραµµένες πληροφορίες µπορεί να υπάρχουν  ήδη στην 
επιχείρηση, όπως οι ετικέτες οστρακόδερµων, και µπορεί να µην απαιτηθεί κανένα  
πρόσθετο αρχείο. Το σύστηµα τήρησης αρχείων µπορεί να χρησιµοποιήσει τα υπάρχοντα 
αρχεία της επιχείρησης, όπως τα τιµολόγια παράδοσης για την τεκµηρίωση της 
θερµοκρασίας των προϊόντων. Μια άλλη µέθοδος θα µπορούσε να είναι  ένα ηµερολόγιο  
για την καταγραφή των θερµοκρασιών.  Σε κάθε περίπτωση το  σύστηµα τήρησης  
αρχείων πρέπει να είναι απλό και πρέπει να σχεδιάζεται για την ικανοποίηση των 
αναγκών της κάθε συγκεκριµένης επιχείρησης. Μπορεί να ολοκληρωθεί µε πολλούς 
διαφορετικούς τρόπους που προσαρµόζονται σε κάθε επιχείρηση εφ' όσον διασφαλίζουν 
ότι οι δραστηριότητες εκτελούνται σύµφωνα µε το σχέδιο HACCP  (βλ. παράρτηµα VI). 
Η τήρηση αρχείων µε τρόπο αξιόπιστο είναι ένα ουσιαστικό µέρος ενός επιτυχούς 
προγράµµατος HACCP. Τα αρχεία παρέχουν την τεκµηρίωση ότι τα κρίσιµα όρια σε 
κάθε CCP τηρήθηκαν  ή ότι οι κατάλληλες διορθωτικές ενέργειες λήφθηκαν όταν δεν 
τηρήθηκαν  τα όρια. Τα αρχεία επίσης δείχνουν ότι οι διενεργηθείσες ενέργειες 
ελέγχθηκαν.   
Είναι σηµαντικό να εµπλακούν οι εργαζόµενοι µιας επιχείρησης στην ανάπτυξη του 
συστήµατος διαχείρισής του HACCP. Οι εργαζόµενοι  είναι µια σηµαντική πηγή για την 
ανάπτυξη απλών και αποτελεσµατικών διαδικασιών τήρησης αρχείων. Οι διευθυντές 
είναι αρµόδιοι για το σχεδιασµό του συστήµατος, αλλά η αποτελεσµατική καθηµερινή 
εφαρµογή εµπλέκει κάθε υπάλληλο.  Ένα απλό  σύστηµα τήρησης αρχείων είναι πάντα 
προτιµητέο γιατί είναι ευκολότερο να χρησιµοποιηθεί από τους εργαζόµενους.   
Τα συστήµατα τήρησης  αρχείων που περισσότερο τεκµηριώνουν µια διαδικασία  παρά 
δίνουν  πληροφορίες για τα προϊόντα,  µπορούν να είναι πιο προσαρµόσιµα µέσα σε µια 
επιχείρηση  µαζικής εστίασης, ειδικά εάν γίνεται συχνή αλλαγή των µενού. Με ακρίβεια 
τεκµηριωµένες διαδικασίες  όπως το µαγείρεµα, η ψύξη, και η θέρµανση εκ νέου, που 
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προσδιορίζονται σαν  CCPs, παρέχουν ενεργό διευθυντικό έλεγχο των κινδύνων 
ασφάλειας των τροφίµων. Ο συνεπής έλεγχος διεργασίας από τη διαχείριση µειώνει τον 
κίνδυνο τροφικής ασθένειας.   
Παραδείγµατα   αρχείων  µπορούν να είναι :   

• Το γράψιµο της θερµοκρασίας προϊόντων στα τιµολόγια παράδοσης, 
• η ενηµέρωση ενός αρχείου των εσωτερικών θερµοκρασιών προϊόντων των 

µαγειρευµένων τροφίµων,    
• η αρχειοθέτηση  των ετικετών  των µαλακίων για 90 ηµέρες κλπ.   

Μερικές επιχειρήσεις λιανικής έχουν εφαρµόσει περιεκτικά συστήµατα HACCP όπου 
αρχεία τηρούνται για κάθε CCP. Αυτά τα αρχεία µπορούν να είναι ηµερολόγια  
ποιοτικού ελέγχου αλλά µπορούν επίσης να αποτελέσουν αρχεία CCPs, εάν έχουν σαν  
σκοπό να ελέγξουν τις δραστηριότητες που είναι στην πραγµατικότητα CCPs. Το επίπεδο 
λεπτοµέρειας στην τήρηση των  αρχείων εξαρτάται από την πολυπλοκότητα της 
εγκατάστασης  τροφίµων.  
Μόλις αποδειχθεί ότι µια συγκεκριµένη διαδικασία λειτουργεί, όπως µια µέθοδος ψύξης 
για ορισµένες παρτίδες τροφίµων, η συχνότητα της τήρησης αρχείων µπορεί να µειωθεί. 
Σε αυτές τις περιπτώσεις ένα σύστηµα τήρησης  αρχείων παρέχει έναν σχεδιασµένο 
έλεγχο (επαλήθευση) της διαδικασίας για να διασφαλίσει  ότι ελέγχει αποτελεσµατικά 
τον παράγοντα του κινδύνου. Αυτή η προσέγγιση είναι εξαιρετικά αποτελεσµατική για 
τις εντατικής εργασίας διαδικασίες σχετικές µε:  

• Μαγείρεµα µεγάλων  όγκων µαγειρέµατος τροφίµων όπου ένας έλεγχος 
θερµοκρασίας κάθε µεµονωµένου στοιχείου είναι µη πρακτικός   

• Η εφαρµογή µιας ελεγµένης διαδικασίας θα επιτρέψει στους υπαλλήλους να 
ολοκληρώσουν  τη διαδικασία µέσα στην πορεία µιας σχεδιασµένης ηµέρας 
εργασίας   

• Κρύωµα τροφίµων ή περισσευµάτων στο τέλος της εργάσιµης ηµέρας   
• ∆ιατήρηση κρύων θερµοκρασιών συντήρησης  των έτοιµων για κατανάλωση 
ενδεχοµένως επικίνδυνων τροφίµων σε τροχήλατες µονάδες ψύξης.   

Στο παράρτηµα IV της εργασίας παρατίθενται προτάσεις εντύπων από διάφορους 
οργανισµούς και πανεπιστήµια για χαρακτηριστικές διαδικασίες του συστήµατος 
ασφάλειας τροφίµων. Οι προτάσεις είναι ενδεικτικές αφού όπως ήδη έχει αναφερθεί η 
κάθε επιχείρηση θα πρέπει να µελετήσει το σύστηµα τεκµηρίωσης λαµβάνοντας υπόψη 
τις δικές της ανάγκες και δυνατότητες.  

ΑΡΧΗ 8:∆ΙΕΞΑΓΩΓΗ ΜΑΚΡΟΠΡΟΘΕΣΜΗΣ ΕΠΑΛΗΘΕΥΣΗΣ  

Μόλις εφαρµοστεί ένα  σύστηµα ασφάλειας τροφίµων, θα πρέπει να επιβεβαιωθεί  ότι 
είναι αποτελεσµατικό στην διάρκεια του χρόνου, µια δραστηριότητα καλούµενη στο 
παρόν έγγραφο σαν µακροπρόθεσµη επαλήθευση.  
Η µακροπρόθεσµη επαλήθευση γίνεται  λιγότερο συχνά (π.χ. ετήσια) από την τρέχουσα 
επαλήθευση. Είναι µια ανασκόπηση ή ένας έλεγχος του σχεδίου για να προσδιορίσει εάν:   

• Οποιαδήποτε νέα στοιχεία (προϊόντα, διεργασίες µενού κλπ) έχουν προστεθεί  
• Οι προµηθευτές, οι πελάτες, ο εξοπλισµός, ή οι εγκαταστάσεις έχουν αλλάξει  
• Οι  SOPs είναι επίκαιρες  και εφαρµόζονται  
• Τα φύλλα εργασίας είναι ακόµα τρέχοντα   
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• Τα CCPs είναι ακόµα σωστά, ή εάν νέα CCPs απαιτούνται 
• Τα κρίσιµα όρια:  τίθεται ρεαλιστικά και είναι επαρκή να ελέγξουν τους 
κινδύνους (π.χ., ο χρόνος που απαιτείται για το µαγείρεµα µιας γαλοπούλας  για 
να καλύψει την απαίτηση του κώδικα τροφίµων για την εσωτερική θερµοκρασία), 
και   

• Ο εξοπλισµός ελέγχου βαθµονοµείται   σύµφωνα µε το πρόγραµµα.   
Η µακροπρόθεσµη επαλήθευση βοηθά τον επιχειρηµατία:   

• Να εξασφαλίσει  ότι το σύστηµα διαχείρισης ασφάλειας τροφίµων εφαρµόζεται 
και το σχέδιο HACCP ακολουθείται   

• Να βελτιώνει  το σύστηµα και το σχέδιο HACCP µε τον προσδιορισµό των 
αδυναµιών   

• Να αφαιρεί τους περιττούς ή ατελέσφορους ελέγχους και   
• Να προσδιορίζει  εάν το σχέδιο HACCP πρέπει να τροποποιηθεί ή να 
ενηµερωθεί.   

 

4.2.3   ΠΡΟΣΕΓΓΙΣΗ ΜΕ ΒΑΣΗ ΤΙΣ  ΣΥΝΤΑΓΕΣ  

4.2.3.1 Παρουσίαση της µεθοδολογίας 
 
Η συγκεκριµένη προσέγγιση εντάσσει το HACCP σε ένα γενικότερο σύστηµα ασφάλειας 
που στηρίζεται στις αρχές της ολικής ποιότητας, ενώ οδηγός για την εφαρµογή του 
HACCP αποτελεί η ροή των εργασιών για την υλοποίηση µιας συνταγής από τον σεφ. 
Το µάνατζµεντ της επιχείρησης το οποίο θα έχει την ευθύνη για την ανάπτυξη και 
συντήρηση του συστήµατος, θεωρείται το πιο κρίσιµο σηµείο ελέγχου, αυτό το οποίο θα 
κάνει την διαφορά µεταξύ της θεωρητικών νοµοθετικών κανόνων και προτύπων και της 
πρακτικής εφαρµογής τους.  
Η εφαρµογή των αρχών της HACCP µέσα σε ένα τέτοιο πλαίσιο θα πρέπει να οδηγούν 
σε συνεχή βελτίωση όλων των διαδικασιών που αφορούν στην ασφάλεια. Κάθε 
διαδικασία περνά από τα τέσσερα στάδια του κύκλου ποιότητας: 
Σχεδίαση -Υλοποίηση -Μέτρηση -Βελτίωση 
Η τυποποίηση όλων των διαδικασιών µέσω της εγκατάστασης, που αφορούν την 
ασφάλεια, είτε πρόκειται για τα κρίσιµα σηµεία ελέγχου, είτε για καλές υγειονοµικές 
πρακτικές, πρέπει να διασφαλίζουν  ότι όλα τα τρόφιµα που παρέχονται από την 
επιχείρηση προς τους πελάτες της θα είναι κάθε φορά ασφαλή και έτσι η επιχείρηση θα 
προστατεύεται έναντι οποιασδήποτε µήνυσης  πελατών λόγω ασθένειας από τα τρόφιµα. 
Ο στατιστικός έλεγχος διεργασίας αξιοποιείται όπου χρειάζεται για την τυποποίηση των 
κρίσιµων για την ασφάλεια των τροφίµων διαδικασιών ([43],[50] ).   

4.2.3.2 Συστατικά στοιχεία της µεθοδολογίας 
 
Η εφαρµογή όλων των παραπάνω προτείνεται να γίνει µέσα από την υλοποίηση  των 
παρακάτω δώδεκα βασικών βηµάτων  ενός εγχειριδίου πολιτικών, διαδικασιών και 
προτύπων για την ασφάλεια, το οποίο αποτελεί και την προτεινόµενη από αυτή την 
µεθοδολογία τεκµηρίωση [51]: 
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  1. Πολιτική και διαδικασίες ασφάλειας τροφίµων   
  2. Οργάνωση για βασισµένη σε HACCP ∆ΟΠ (∆ιοίκηση Ολικής Ποιότητας ) 
  3. Περιγραφή συστήµατος   
  4. Οδηγίες  για ειδικές χρήσεις (π.χ., GMPs)   
  5. Προµηθευτές HACCP   
  6. Συνταγή HACCP   
  7. Πρόγραµµα καθαρισµού και αποστείρωσης και οδηγίες 
  8. Πρόγραµµα συντήρησης και οδηγίες   
  9. Πρόγραµµα και οδηγίες ελέγχου παρασίτων   
10. Πρόγραµµα και αρχείο επιµόρφωσης υπαλλήλων σε HACCP -∆ΟΠ 
11. Αυτοεπιθεώρηση, συνεχής βελτίωση της ποιότητας   
12. Επαλήθευση και πιστοποίηση προγράµµατος ασφάλειας τροφίµων   
 
Στην συνέχεια θα γίνει µια περιληπτική παρουσίαση των 11 τµηµάτων του εγχειριδίου. 
Για το τµήµα 6 «Συνταγή HACCP» το οποίο αποτελεί και την καινοτοµία της 
µεθοδολογίας θα γίνει µια πιο αναλυτική παρουσίαση. 
 
1. Πολιτική και διαδικασίες ασφάλειας τροφίµων   
∆ηλώνεται η δέσµευση της διοίκησης ότι θα παράγει προϊόντα τα οποία δεν θα 
δηµιουργήσουν πρόβληµα στους πελάτες  της. 
Οι εργαζόµενοι όταν προσλαµβάνονται γίνονται γνώστες αυτής της δήλωσης και 
δεσµεύονται και οι ίδιοι  ότι θα εκτελούν  ακίνδυνα τις εργασίες τους όπως 
προδιαγράφονται στο εγχειρίδιο της επιχείρησης και όπως τους διδάσκεται από την 
επιχείρηση [52]. 
 
2. Οργάνωση για βασισµένη  σε HACCP - ∆ΟΠ  
Το οργανωτικό  διάγραµµα είναι  ουσιαστικό στο εγχειρίδιο  πολιτικής  HACCP µε 
δεδοµένο ότι σε τελική ανάλυση είναι οι εργαζόµενοι οι οποίοι θα καταστήσουν τα 
τρόφιµα  ασφαλή. Η διοίκηση της επιχείρησης  έχει την ευθύνη της επιµόρφωσης των   
υπαλλήλων µε  τα σωστά εργαλεία και της ενθάρρυνσης τους ώστε να κάνουν τις 
εργασίες τους σωστά. Για να συµβεί αυτό κάθε υπάλληλος πρέπει να έχει έναν επόπτη 
που είναι αρµόδιος για την απόδοση και την κατάρτιση του. Κάθε εργαζόµενος µέσω του 
οργανογράµµατος θα πρέπει να συνδέεται  µε τον ιδιοκτήτη και το γενικό διευθυντή, οι 
οποίοι είναι τελικά αρµόδιοι για τη σωστή γνώση µέσα στον οργανισµό.   
Αυτό το διάγραµµα πρέπει να αντιστοιχεί µε το επιµορφωτικό πρόγραµµα, έτσι ώστε να 
υπάρχει απόδειξη από τα  αρχεία κατάρτισης, ότι όλοι οι υπάλληλοι έχουν εκπαιδευθεί 
για να εκτελέσουν τις εργασίες  τους σωστά.   
Για κάθε προσδιορισµένη θέση πρέπει να υπάρχει προσωπικό που θα την καλύπτει   κατά 
τη διάρκεια της άδειας, των διακοπών, της ασθένειας, κ.λπ. Για κάθε θέση πρέπει να 
υπάρχει προσδιορισµός των ευθυνών, της αρµοδιότητας, και της υπευθυνότητας. Το 
διοικητικό προσωπικό έχει την ευθύνη  να καθιστά δυνατό  για τους υπαλλήλους να 
αποδίδουν µε µηδενικές ατέλειες[52]. 
 
3. Περιγραφή συστήµατος   
Η πλήρης περιγραφή κάθε συνιστώσας της επιχείρησης είναι αναγκαία για την επιτυχία 
του προγράµµατος ασφάλειας τροφίµων.  Οι εργασίες πρέπει να είναι πλήρως 
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προσδιορισµένες και οι οδηγίες προς τους εργαζόµενους για την σωστή επιτέλεση των 
καθηκόντων τους επίσης [53]. 
Θα πρέπει να εποµένως να περιγραφούν πλήρως τα παρακάτω: 

• Το είδος της πελατείας ώστε να υπάρχει πλήρης εικόνα των ιδιαιτεροτήτων και 
του βαθµού ευαισθησίας του ανοσοποιητικού συστήµατος της συγκεκριµένης 
κατηγορίας απέναντι στους κινδύνους των τροφικών ασθενειών. 

• Το είδος της υπηρεσίας που θα παρέχεται στους πελάτες καθώς και το ωράριο της 
επιχείρησης. Για παράδειγµα διαφορετικό επίπεδο οργάνωσης των διαδικασιών 
της χρειάζεται µια επιχείρηση µε τυποποιηµένο µενού, από µια επιχείρηση που 
κάνει συχνές αλλαγές. Επίσης διαφορετικές ανάγκες προγραµµατισµού 
προκύπτουν για µια επιχείρηση fast food και άλλες για µια επιχείρηση η οποία 
λειτουργεί µόνο το µεσηµέρι ή το βράδυ. 

• Περιγραφή µενού. Αυτό το πρόγραµµα HACCP απαιτεί ότι κάθε µενού έχει µια 
συνταγή στην οποία τα συστατικά, οι διαδικασίες, οι χρόνοι και οι θερµοκρασίες 
τροφίµων διευκρινίζονται για να διασφαλίσουν  ότι οι παθογόνες ουσίες στα 
µενού  ελέγχονται ή γίνονται ασφαλείς. Τα στοιχεία που απαριθµούνται στην 
περιγραφή των µενού οµαδοποιούνται σύµφωνα µε το στυλ της  παρασκευής  για 
να παρέχουν τις γενικές οδηγίες προετοιµασιών. Οι πραγµατικές συνταγές 
γράφονται αργότερα στο στάδιο ανάπτυξης του εγχειριδίου. Οι ακόλουθες είναι 
οι βασικές οµάδες µενού: 

o Παχιά τρόφιµα.  Roasts.   
o Λεπτά τρόφιµα Ψηµένα στη σχάρα, µαγειρεµένα, και σοταρισµένα 
στοιχεία µενού 

o Σάλτσες, σούπες, και ζωµοί. Για κάθε οξινισµένη σάλτσα, όταν γράφεται η 
συνταγή, τα ποσοστά του οξέος, των σακχάρων, και του αλατιού 
υπολογίζονται προκειµένου να ελεγχθούν η δραστηριότητα ύδατος και το 
όξινο περιεχόµενο για λόγους ασφάλειας τροφίµων.   

o Φρούτα, λαχανικά, και υδατάνθρακες Τα ακατέργαστα, κρύα φρούτα και 
τα λαχανικά γίνονται ασφαλή µε το πλύσιµο ή το ζεµάτισµα της 
επιφάνειας για την παστερίωση. Τα καυτά λαχανικά γίνονται ασφαλή µε  
τις διάφορες µορφές του µαγειρέµατος (βρασµός, βράσιµο στον ατµό, 
κ.λπ.). 

o Αρτοποιείο/ζύµη. Ψωµιά, ζύµες, πίτες, κέικ, κ.λπ. Η µεγάλη πλειοψηφία 
των στοιχείων αρτοποιείων ψήνεται, και η θερµοκρασία ψησίµατος είναι 
επαρκής για να αδρανοποιήσει τα φυτικά παθογόνα 

o Κρύοι συνδυασµοί. Όλες οι µικτές σαλάτες (π.χ. σαλάτα µε πατάτες, 
κοτόπουλο και σαλάτες κρέατος, σαλάτες ζυµαρικών, φυτικές σαλάτες). 
Οι κρύες σαλάτες γίνονται από στοιχεία τροφίµων από τις πρώτες πέντε 
οµάδες. Εποµένως, τα συστατικά πρέπει να είναι ήδη ασφαλή. Μια 
σηµαντική πτυχή της ασφάλειας είναι ότι αυτές οι σαλάτες θα µπορούσαν 
να αντιµετωπιστούν και να αναµιχθούν µε  γυµνά χέρια. Αυτό σηµαίνει 
ότι τα συστατικά σαλάτας πρέπει να παραµείνουν κάτω από 50οF  κατά τη 
διάρκεια της προετοιµασίας σαλάτας, για να διασφαλιστεί  ότι ο 
Staphylococcus aureus  από το δέρµα δεν έχει την ευκαιρία να παραγάγει 
µια τοξίνη.   
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o Ζεστοί συνδυασµοί. Μόλις προετοιµαστούν τα συστατικά, πρέπει να 
αντιµετωπιστούν µε έναν τρόπο που να βεβαιωθεί ότι δεν υπάρχει κανένας 
σηµαντικός πολλαπλασιασµός των παθογόνων, πριν να αναµιχθούν σε 
κατσαρόλα  ή σε ζεστό πιάτο.  Η ψύξη των τροφίµων που 
χρησιµοποιούνται σε ζεστούς  συνδυασµούς από 130οF σε 45οF σε 
λιγότερο από 15 ώρες, είναι µια θεµελιώδης στρατηγική ελέγχου και στην 
συνέχεια  η χρησιµοποίηση αυτών των κρύων συστατικών εντός 14 
ηµερών  είναι επίσης ένας αποτελεσµατικός έλεγχος του κινδύνου.   

• Περιβάλλον. Το περιβάλλον στο οποίο η εγκατάσταση  είναι τοποθετηµένη είναι 
ένα κρίσιµο σηµείο ελέγχου από την άποψη των παραχθέντων προϊόντων. Ο 
έλεγχος παρασίτων γίνεται ένας σηµαντικός παράγοντας στο σχέδιο της 
εγκατάστασης  όταν υπάρχουν έντοµα και παράσιτα που περιβάλλουν µια 
περιοχή εγκατάστασης. Τέλος το νερό και τα συστήµατα υπονόµων πρέπει να 
είναι συµβατά µε το εστιατόριο ή τις εγκαταστάσεις επεξεργασίας. Εάν η 
εγκατάσταση  έχει φρεάτια και σηπτικά συστήµατά, η διαχείριση γίνεται αρµόδια 
για τη δοκιµή και την πιστοποίηση των ικανοτήτων των συστηµάτων σε 
ηµιετήσια βάση.   

• Εγκαταστάσεις. Υπάρχουν δύο παράγοντες  στις ανάγκες σε πληροφορίες της 
εγκατάστασης. Απαιτείται  µια περιγραφή των πατωµάτων, των τοίχων, και των 
οροφών της εγκατάστασης  τροφίµων, για να δείξει ότι υπάρχει καλή δοµική 
αντίσταση στον καθαρισµό των χηµικών ουσιών, έτσι ώστε η κουζίνα να µπορεί 
να καθαρίζεται καθηµερινά χωρίς να φθείρεται. Επιπλέον, η µόλυνση των 
διάφορων τµηµάτων πρέπει να είναι κωδικοποιηµένη µε χρώµα  στα σχέδια των 
κατόψεων. Οι περιοχές που χειρίζονται τα ακατέργαστα τρόφιµα πρέπει να είναι 
κωδικοποιηµένες µε χρώµα κόκκινο, οι περιοχές στις οποίες τα τρόφιµα 
µετατρέπονται από ακατέργαστα, µολυσµένα τρόφιµα σε ασφαλή τρόφιµα είναι 
κίτρινες. Οι καθαρές, παστεριωµένες περιοχές  των έτοιµων για κατανάλωση 
τροφίµων προσδιορίζονται από έναν κώδικα πράσινου χρώµατος. 

• Εξοπλισµός. Τα σηµαντικότερα στοιχεία του εξοπλισµού στην κουζίνα και οι 
δυνατότητες  τους πρέπει επίσης να προσδιοριστούν. Αυτό περιλαµβάνει το 
θερµοσίφωνα, το σύστηµα κλιµατισµού, το σύστηµα ροής αέρα εκτός από την 
περιοχή των εξαεριστήρων, τα µεγέθη ψύξης και οι  ικανότητες των συµπιεστών, 
και οι δυνατότητες µαγειρέµατος φούρνων και σκευών µαγειρέµατος. Η κουζίνα 
θα έχει ένα ανώτερο όριο δυνατότητας  να παραχθούν και να πωληθούν τα καυτά 
ή κρύα τρόφιµα. Αυτές οι ικανότητες προσδιορίζονται από  την ανάλυση του 
εξοπλισµού, και η κουζίνα εκτιµάται για το µέγιστο αριθµό διαχείρισης πελατών.   

 
4.Οδηγίες  για ειδικές χρήσεις  

 
Οι  πρακτικές ορθής παρασκευής ( good manufacturing practices) αποτελούνται από τους 
γενικούς λειτουργικούς  κανόνες που οι άνθρωποι πρέπει να ξέρουν και να 
ακολουθήσουν σε µια εγκατάσταση τροφίµων για να διασφαλίσουν  την ασφάλεια[54]. 
Τα θέµατα που πρέπει να περιληφθούν στις GMPs είναι τα ακόλουθα:  
∆ιαχείριση.  Το διοικητικό τµήµα περιλαµβάνει θέµατα όπως οι κανόνες για τον 
υπεύθυνο, οι περιοχές που επιτρέπεται το κάπνισµα, οι πρακτικές των µενού, πώς θα 
διευθυνθεί η ανάλυση κινδύνου, πώς οι επικοινωνίες διευθυντών θα πραγµατοποιηθούν, 
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πώς να αντιµετωπίζονται οι  έκτακτες ανάγκες, όπως οι διακοπές λειτουργίας της 
ενέργειας και πώς θα επιτευχθεί η εφαρµογή του προγράµµατος.   

Προσωπικό.  Το τµήµα προσωπικού περιλαµβάνει τις ευθύνες των υπαλλήλων (π.χ., 
αναφορά  ασθένειας στη διαχείριση), τη χρήση των γαντιών και την  προσωπική  υγιεινή 
και καθαρότητα (π.χ. νύχια, πλύση άκρων δακτύλων, κ.λπ.).   

Περιβάλλον.  Ο σκοπός του τοµέα  περιβάλλοντος είναι να περιγραφεί πώς η περιοχή 
γύρω από τη εγκατάσταση  θα κρατείται ελεύθερη από κινδύνους. Παρέχει επίσης τους 
κανόνες για την παροχή νερού από την επιχείρηση ύδατος, τη διάθεση λυµάτων, τον 
έλεγχο παρασίτων, τα δηλητηριώδη υλικά, κ.λπ.   

Εγκαταστάσεις.  Το τµήµα εγκαταστάσεων εξετάζει την συντήρηση του κτηρίου της 
εγκατάστασης  σε ασφαλείς λειτουργικές συνθήκες. Αυτό περιλαµβάνει µερικούς 
κανόνες για τον σχεδιασµό της εγκατάστασης, το φωτισµό, την υδραυλική εγκατάσταση, 
τους νεροχύτες των εξοπλισµών, τον εξαερισµό, τα απορρίµµατα, τους χώρους 
ανάπαυσης, τις εγκαταστάσεις πλυντηρίων, κ.λπ.   

Εξοπλισµός.  Το τµήµα εξοπλισµού παρέχει τις απαιτήσεις κατασκευής για τον 
εξοπλισµό, όπου πρέπει  να βρεθούν οδηγίες λειτουργίας, τις απαιτήσεις για την  χρήση 
των καθαριστικών, τη λειτουργία των ψυκτήρων και των ψυγείων, τον εξοπλισµό 
καθαρισµού, για το πότε  θα αντικαθίστανται  τα διαλύµατα καθαρισµού, πώς θα 
µετράται η δύναµη των διαλυµάτων, για τις σκούπες, την πλύση, την αποθήκευση των 
πιατικών, κ.λπ.   

Προµήθειες και υλικά.  Το τµήµα προµηθειών και υλικών ασχολείται συγκεκριµένα µε 
τους προµηθευτές. Παρέχει τους κανόνες για την αγορά, την πιστοποίηση προµηθευτών, 
τις προδιαγραφές συστατικών, και τον έλεγχο των υλικών πρώτων υλών.   

Παραγωγή τροφίµων.  Το τµήµα παραγωγής τροφίµων, που περιλαµβάνει και το 
σερβίρισµα, είναι το σηµαντικότερο τµήµα από την άποψη του HACCP. Παρέχει τις 
γενικές πολιτικές παραγωγής για το χειρισµό των τροφίµων, όπως οι κανόνες για την 
παραλαβή  των τροφίµων, την τοποθέτηση ετικετών στα τρόφιµα, µε τις ηµεροµηνίες, 
τους συνιστώµενους χρόνους για ψύξη των τροφίµων κ.λπ.   
Από την αποθήκευση, τα τρόφιµα υπόκεινται στους κανόνες προ-προετοιµασιών όπως το 
ξεπάγωµα, ο χειρισµός τροφίµων, ο χωρισµός νωπών  από τα µαγειρευµένα τρόφιµα, και 
η πλύση των τροφίµων.   
Αυτό το τµήµα καλύπτει στην συνέχεια  την προετοιµασία η οποία συνεπάγεται την 
αποµάκρυνση των σκληρών ξένων αντικείµενων  από τα τρόφιµα, την µεθοδολογία 
παστερίωσης τροφίµων, την ασφαλή προετοιµασία παχιών τροφίµων, των λεπτών 
τροφίµων, των σαλτσών, των γαρνιρισµάτων, των φρούτων και των λαχανικών, των 
ψωµιών, κ.λπ. Περιλαµβάνει τους κανόνες για το pH στα τρόφιµα και τη δραστηριότητα 
ύδατος των τροφίµων. Συζητά το ζεµάτισµα, την επανασύσταση  των τροφίµων, τα 
παγωµένα επιδόρπια, κ.λπ.   
Μετά από την προετοιµασία είναι η συντήρηση, το σερβίρισµα, και η µεταφορά  των 
τροφίµων. Αυτό το µέρος του τµήµατος παραγωγής τροφίµων εξετάζει πώς τα τρόφιµα 
πρέπει να συντηρηθούν, πως θα συντηρηθούν οι ταινίες  µεταφοράς, πως θα κρατηθεί η 
βιτρίνα των  σαλατών καθαρή και υγιεινή, πως θα γίνει ο χειρισµός πιατικών,  χρηµάτων, 
πως η  δοκιµή των τροφίµων, και οι  κανόνες για την µεταφορά τροφίµων έξω σε 
µπουφέ.   
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5. Προµήθειες    
Οι υπεύθυνοι προµηθειών στα πλαίσια του προγράµµατος  HACCP, εξετάζουν  την 
επικύρωση των προγραµµάτων HACCP των  προµηθευτών. Ο κώδικας τροφίµων για την 
µαζική εστίαση απαιτεί ότι ο χειριστής  τροφίµων αγοράζει  από πηγές που έχουν 
πιστοποιηθεί από την κυβέρνηση. Τα τρία σηµαντικά συστατικά αυτού του τµήµατος 
είναι:  1) πρότυπα ποιότητας HACCP των  προµηθευτών 2) ένας κατάλογος της  αγοράς 
όλων των συστατικών και 3) προδιαγραφές συστατικών, οι οποίες µπορούν να 
παρασχεθούν από τον προµηθευτή κάθε συστατικού [54]. 
 
7. Πρόγραµµα καθαρισµού και αποστείρωσης και οδηγίες 
 
Γίνεται η απαρίθµηση κάθε περιοχή εργασίας, αρχίζοντας µε την αποβάθρα παραλαβών, 
την προετοιµασία των συστατικών, την ψυχρή  αποθήκευση συστατικών, κ.λπ., και 
έπειτα, απαριθµούνται τα σηµαντικότερα στοιχεία του εξοπλισµού µέσα σε εκείνες τις 
περιοχές. Τα εργαλεία χεριών µπορούν να οµαδοποιηθούν σε µια κατηγορία και δεν 
πρέπει να αναφερθούν σε κάθε συγκεκριµένη περιοχή. Το ίδιο πράγµα ισχύει για τα 
πατώµατα και τους τοίχους, οι οποίοι πρέπει µόνο να καλυφθούν µια φορά [54]. 

8. Πρόγραµµα συντήρησης και οδηγίες   
 
Η συντήρηση είναι µια κρίσιµη πτυχή του HACCP. ∆εν επιθυµείται  τα ψυγεία, οι  
λέβητες, ή τα πλυντήρια πιάτων που παθαίνουν βλάβη κατά τη διάρκεια ενός 
λειτουργικού  κύκλου. Όπως  µε τον καθαρισµό, το σχέδιο συντήρησης  απαριθµεί τα 
σηµαντικότερα στοιχεία του εξοπλισµού σε κάθε περιοχή. Αυτά τα στοιχεία είναι βασικά 
τα ίδια µε το σχέδιο καθαρισµού, εκτός από το ότι το σχέδιο καθαρισµού  πρέπει να 
περιλάβει και  τα µη µηχανικά  στοιχεία (π.χ. πίνακες, µικρά εργαλεία χεριών).   
Ο πρώτος σκοπός του καταλόγου συντήρησης είναι να προσδιοριστούν τα στοιχεία που 
πρέπει να ελεγχθούν. Ο δεύτερος σκοπός διευκρινίζει τι να ελεγχθεί σε κάθε 
στοιχείο[57]. 
 
9. Πρόγραµµα και οδηγίες για τον έλεγχο των  παρασίτων   
 
Ο έλεγχος παρασίτων είναι το τρίτο σηµαντικό συστατικό του προγράµµατος 
καθαρισµού και συντήρησης. Πρέπει να χρησιµοποιείται  ένας πίνακας ελέγχου που 
προσδιορίζει τα κρίσιµα σηµεία για τον έλεγχο των  παρασίτων (π.χ., εξωτερικές  
παγίδες, περιοχές υγρασίας ). Κατόπιν, για κάθε περιοχή πρέπει να προσδιορίζεται η  
συσκευή ή η  µέθοδος ελέγχου παρασίτων που χρησιµοποιείται. Περιφερειακά  της 
εγκατάστασης, πρέπει να  υπάρχουν παγίδες για να πιάσουν τα ποντίκια. Οι πόρτες να  
έχουν  φλάντζες  για να διασφαλίσουν  ένα αεροστεγές σφράγισµα για να αποτραπεί σε  
πουλιά να φωλιάσουν  στα σηµεία εισαγωγής των αγωγών. Οι χρησιµοποιούµενες 
χηµικές ουσίες πρέπει να  διευκρινίζονται σε κάθε περιοχή, έτσι ώστε οι άνθρωποι που 
είναι αλλεργικοί σε µια ορισµένη χηµική ουσία ελέγχου παρασίτων να ξέρουν εάν 
χρησιµοποιείται στην περιοχή εργασίας τους.   
Φυσικά, το πρόγραµµα ελέγχου παρασίτων γίνεται χαρακτηριστικά από έναν ανάδοχο 
και ο ανάδοχος µπορεί να καταρτίσει  το πρόγραµµα ελέγχου παρασίτων για την 
επιχείρηση, σύµφωνα µε τους κανόνες που θεσπίζει στο εγχειρίδιο HACCP[57]. 
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10. Πρόγραµµα και αρχείο επιµόρφωσης υπαλλήλων σε HACCP- ∆ΟΠ 
 
Η κατάρτιση θα ακολουθήσει την οργάνωση των τµηµάτων και θα οργανωθεί χωριστά 
για: 

• Το  προσωπικό καθαριότητας,   
• το προσωπικό  αποθήκης εµπορευµάτων και χειριστές  συσκευασίας των 
τροφίµων, 

• το προσωπικό παραγωγής τροφίµων,  
• και το προσωπικό σερβιρίσµατος.  

 
Οι υπάλληλοι χρειάζεται  µόνο να ξέρουν τους κινδύνους στις εργασίες  που εκτελούν  οι 
ίδιοι και έπειτα, πώς να εκτελέσουν και να παρακολουθήσουν  τους ελέγχους. 
Η οµαδοποίηση των εργαζοµένων σύµφωνα µε  τις ευθύνες εργασίας τους, επιτρέπει την 
ειδίκευση έτσι ώστε σε κάθε οµάδα να δίνονται σε βάθος οδηγίες σχετικά µε τις ευθύνες 
των ελέγχων των συγκεκριµένων ευθυνών της  εργασίας τους[58]. 

 
11. Αυτοεπιθεώρηση, συνεχής βελτίωση της ποιότητας   
 
Αυτό το τµήµα του εγχειριδίου του  HACCP παρέχει τις οδηγίες για τη διαδικασία 
διασφάλισης  ποιότητας/ποιοτικού ελέγχου (quality assurance/ quality control, QA / QC). 
Κάθε τµήµα παρακολουθεί την απόδοσή του και διατηρεί τα αρχεία των  χρόνων  και 
των  θερµοκρασιών  των τροφίµων, τις χρησιµοποιούµενες χηµικές ουσίες καθαρισµού  
κ.λπ. Η εργασία του τµήµατος QA / QC  είναι να συλλέξει πρώτιστα τα γενικά στοιχεία 
λειτουργίας  και στην συνέχεια  να εγκαταστήσει  τις νέες διαδικασίες ή  να  βελτιώνει 
τις υπάρχουσες [58]. 

Ευθύνες της οµάδας QA / QC  : 
• Βαθµονόµηση  όλων των οργάνων που χρησιµοποιούνται από τους υπαλλήλους 
της επιχείρησης. 

• Η επόµενη σηµαντική ευθύνη είναι η επαλήθευση της απόδοσης των  
προµηθευτών. Η QA / QC είναι επίσης ένας  "βραχίονας "  της οµάδας HACCP 
και κάνει την έρευνα για τα  αιτήµατα των οµάδων HACCP στις διαδικασίες. Με 
παρόµοιο τρόπο η QA / QC έχει την ευθύνη της χρήσης  των  αναφορών των 
διάφορων τµηµάτων για να ανακαλύψει που υπάρχουν ασταθείς διαδικασίες και 
να κάνουν την Ε&Α (Έρευνα και Ανάπτυξη) για να βρουν τους τρόπους να τις 
σταθεροποιηθούν καλύτερα και να µειωθούν οι αποκλίσεις στις λειτουργικές  
διαδικασίες.   

• Αυτό το τµήµα είναι επίσης αρµόδιο για την ανάπτυξη των νέων διαδικασιών 
κατά απαίτηση  της διαχείρισης ή των λειτουργικών τµηµάτων. Επιπλέον, το 
προσωπικό της οµάδας QA / QC  θα εργάζεται  σε σηµεία της  διαδικασίας όπου 
υπήρξαν περιττά απόβλητα τροφίµων λόγω της τακτοποίησης και της κοπής 
παραδείγµατος χάριν. 

• Τέλος  το QA / QC  βοηθά στην επισκόπηση του εγχειριδίου  HACCP  αν  αυτό 
προσδιορίζει  βελτίωση στις διαδικασίες καθαρισµού και  συντήρησης, στον 
χειρισµό των τροφίµων, κ.λπ.   
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12. Επαλήθευση και πιστοποίηση προγράµµατος ασφάλειας τροφίµων  
  
Το τελικό τµήµα του εγχειριδίου εξετάζει την προϋπόθεση του HACCP για έναν 
περιοδικό έλεγχο από τρίτους προς την εγκατάσταση. Αυτό δεν είναι ένας ποιοτικός 
έλεγχος, δεδοµένου ότι καθορίζει την συµµόρφωση  των διαδικασιών σε πολιτικές, 
διαδικασίες, και πρότυπα.   
Η εργασία της οµάδας είναι να ελέγξει σε ποιο βαθµό η εγκατάσταση  κάνει αυτό που  
λέει ότι θα κάνει στο εγχειρίδιό της[58]. 

4.2.3.3 Το HACCP ανά συνταγή  
 
Με τους προαπαιτούµενους ελέγχους των GMP σε ισχύ οι µόνοι κίνδυνοι που 
παραµένουν, που ο µάγειρας και το προσωπικό προετοιµασιών τροφίµων πρέπει να 
ελέγξουν, είναι τα φυτικά κύτταρα και τα σπόρια που είναι στα τρόφιµα που 
προετοιµάζονται.   
Ένα πρώτο βήµα στην κατάρτιση των βηµάτων µε τα οποία µπορεί να υλοποιηθεί µε 
ασφάλεια µια συνταγή, είναι ο προσδιορισµός των επικίνδυνων βακτηριδίων ή των 
σπορίων που µπορεί να υπάρχουν στα τρόφιµα της συνταγής ώστε να επιλεγούν τα 
προληπτικά µέτρα ασφάλειας.  
Περιληπτικά οι  κανόνες  των λιανικών  διαδικασιών  τροφίµων είναι όπως φαίνεται στον 
παρακάτω πίνακα 4.3 [55]: 
 
Πίνακας 4. 3    Κανόνες στις διαδικασίες της µαζικής εστίασης      
Κίνδυνος Κρίσιµα όρια ελέγχου 
Κατεψυγµένα, ακατέργαστα τρόφιµα που 
µολύνονται µε τα φυτικά παθογόνα 

Η χρήση πριν να εµφανιστούν  10 
πολλαπλασιασµοί  της Listeria 
monocytogenes .  

Θέρµανση 50 έως 130ºF σε <6 ώρες.  
Παστερίωση   7D µειώσεις της Salmonella   
Ζεστή συντήρηση  >130ºF.  
Cooling  130 έως 45ºF σε 15 ώρες.  
Ψυχρή συντήρηση  <40ºF ή  <10 πολλαπλασιασµοί του  Bacillus 

cereus.  
επαναθέρµανση  ∆εν χρησιµοποιείται σαν ένας έλεγχος 

κινδύνου επειδή δεν απενεργοποιεί τις 
βακτηριακές τοξίνες  

οξύτητα  <4.6 για παστεριωµένα τρόφιµα.  
 
∆ιάγραµµα ροής µιας συνταγής  
 
Αφού καθιερωθούν   οι κανόνες  χρόνου-θερµοκρασίας των διαδικασιών µαζικής 
εστίασης  το επόµενο βήµα του " HACCPing" µιας συνταγής είναι να γίνει ένα 
διάγραµµα ροής µιας συνταγής προκειµένου να επικυρώσει ότι η διαδικασία συνταγής 
διασφαλίζει  την ασφάλεια. Αυτό είναι µοναδικό σε κάθε κουζίνα, επειδή οι πραγµατικοί 
χρόνοι και οι θερµοκρασίες συνταγής θα ποικίλουν για κάθε κουζίνα, αν και πρέπει όλοι 
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να είναι µέσα στα κρίσιµα όρια που απαριθµούνται ανωτέρω. Το πραγµατικό, λογικό 
γράψιµο του διαγράµµατος ροής λαµβάνεται άµεσα από το χώρο των  υπολογιστών και 
ήδη γίνεται σχετική εργασία πάνω σε αυτό µε στόχο να επικυρώνεται αυτόµατα αν όλα 
τα βήµατα στην εκτέλεση µιας συνταγής είναι µέσα στα κρίσιµα όρια.   

Η χαρτογράφηση ροής συνταγής είναι ένα ισχυρό αναλυτικό εργαλείο. ∆ιευκρινίζει τη 
λογική του µαγειρέµατος από την άποψη της σειράς µε την οποία  τα βήµατα πρέπει να 
εκτελεσθούν. Παραδείγµατος χάριν, κάποιος µπορεί να δει ότι είναι σηµαντικό να 
τεµαχιστούν όλα τα λαχανικά πρώτα ή να γίνει η σάλτσα προτού να µαγειρευτεί το 
κρέας. Εάν το κρέας, τα πουλερικά, ή το ψάρι αρχίζουν να µαγειρεύονται και ο µάγειρας 
πρέπει να σταµατήσει την διαδικασία  για να τεµαχίζει τα λαχανικά ή να κάνει µια 
σάλτσα, ένα σοβαρό πρόβληµα εισάγεται, επειδή τα σπόρια, λόγω µεγάλου διαστήµατος 
παραµονής των παραπάνω συστατικών σε θερµοκρασία περιβάλλοντος,  µπορούν να 
έχουν µια πιθανότητα να αυξηθούν στα τρόφιµα.   

Στο διάγραµµα ροής µιας συνταγής κάθε τετράγωνο συµβολίζει ένα βήµα στην εκτέλεση 
της συνταγής στο οποίο αναγράφεται ένα από τα γράµµατα  O,I,T,D,S  

OPERATE, INSPECT,TRANSPORT,DELAY  και STORE αντίστοιχα. 

Το βήµα inspect  είναι αντίστοιχο µε το βήµα monitoring του HACCP. 
Σε κάθε κουτί γίνεται µια περιγραφή του βήµατος της συνταγής και τέλος σε κάθε κουτί 
δίδονται δύο τιµές της θερµοκρασίας, αυτής που είχε το φαγητό στην έναρξη της 
διαδικασίας την  Tο , αυτής που θα έχει στο τέλος την  Ti  και τέλος δίδεται ο συνολικός 
χρόνος  t που διαρκεί το διαδικαστικό βήµα.  
Χρησιµοποιώντας τους χρόνους και τις θερµοκρασίες που απαριθµούνται ανωτέρω, 
κάποιoς µπορεί να διαβάσει ένα διάγραµµα ροής συνταγής και να κάνει µια απόλυτη 
κρίση ως προς την ασφάλεια της συνταγής. Να σηµειωθεί, ότι υποτίθεται ότι  όλες οι 
χηµικές ουσίες και οι φυσικοί κίνδυνοι ελέγχονται από τις GMPs.   
Ενώ η κατασκευή του   διαγράµµατος ροής είναι µια ανώτερη αναλυτική τεχνική, εν 
τούτοις είναι ανεφάρµοστη από την άποψη της καθηµερινής προετοιµασίας των 
τροφίµων. Στον µάγειρα πρέπει να δοθεί µια συνταγή µε την µορφή αφηγηµατικού 
διαγράµµατος ροής. Έτσι για να ολοκληρωθεί η διαδικασία,  θα πρέπει µε βάση το 
διάγραµµα ροής να γίνει µια επιπλέον εργασία µε την οποία η συνταγή θα δοθεί στον 
µάγειρα σαν ένας κατάλογος βηµάτων, στα οποία όµως θα είναι καθαρή η σχέση των 
θερµοκρασιών µεταξύ των βηµάτων, ενώ τέλος θα πρέπει να γίνει και µια λίστα των 
συστατικών της συνταγής. Σε αυτήν θα πρέπει να προσδιορίζονται τα βάρη και οι 
αναλογίες όλων των συστατικών µιας συνταγής µε τρόπο ώστε να υπάρχει πλήρης 
πληροφορία για τους πελάτες που είναι αλλεργικοί σε κάποιες ουσίες και κάνουν  
σχετικές ερωτήσεις και επιπλέον να κατοχυρώνονται οι ποσότητες και οι αναλογίες που 
διασφαλίζουν, τις επιθυµητές για την ασφάλεια, εσωτερικές θερµοκρασίες. 
Ασφαλής επίσης µπορεί να είναι και η διαδικασία παράλληλης παρασκευής 
περισσότερων από µιας συνταγής ταυτόχρονα, µε αξιοποίηση των δεδοµένων του χρόνου 
των εργασιών των συνταγών-HACCP  σε διαγράµµατα προγραµµατισµού Gantt.  
 
Στην συνέχεια δίνονται δύο  παραδείγµατα σχεδιασµού διαγράµµατος ροής συνταγής-
HACCP (σχήµατα 4.4 και 4.5) και οι προκύπτουσες από αυτό µορφές της συνταγής 
(πίνακες 4.4  και 4.5)  οι οποίες προορίζονται για τους σεφ. 
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1. HACCP  ΣΥΝΤΑΓΗΣ CHICKEN CACCIATORE 

 O 2α.  Πάρτε τα τέταρτα κοτόπουλου από  το ψυγείο
. Αφαιρέστε τα κόκκαλα πλευρών. Τοποθετήστε τα τ
έταρτα, σε ενα  στρώµα σε ρηχό ταψί. Ψήστε (κοκκιν

ήστε) στο φούρνο  στους 350 °Φ.
Ti 40°F, To >160°F , t 30 min.

O α. Αφαιρέστε το ταψί  του κοτόπου
λου από το φούρνο.

Ti >150°F, To 145°F,  t 15 min.

β. καλύψτε τα τέταρτα του  κοτόπουλου µε σάλτσα
Ti 145°F To 145ΊF t <10 min.

  O  5α. Ψήστε στους  300 °F στο φούρνο  έως ότου
φθάσει το κοτόπουλο σε µια θερµοκρασία 175 °F.

Ti 145°F To >175°F t 45 min.

 O 1a. Προετοιµάστε τη σάλτσα. Πάρτε  τεµαχισµένα  κρεµµύδια   µανιτάρια
, πράσινες  πιπεριές , κοµµατιασµένο σκόρδο.  σωτάρετε στο λάδι. Προσθ
έστε τις τριµµένες ντοµάτες, το χυµό, το κρασί και το καρύκευµα. αφήστε το

να σιιγοβράζει. Ti 40°F, To 205°F,  t 20 min

 I   6a. Έλεγχος. Είναι η θερµοκρασία > το 175ο F;  εά
ν όχι, συνεχίστε να µαγειρεύετε.

T   7a. καλύψτε  και µεταφέρεται σε ζεστή µονάδα συντήρησης 150°  F
Ti 175°F,  To 170°  F,  t  5min.

D  8a. συντηρήστε.  σερβίρετε   το 1/4 κοτόπουλο και 3 κ
ουταλιές  σάλτσας. σερβίρισµα  µέσα σε < 2 ωρ.

Ti 170°F,  To 150°  F, t <120 min.

 D     1b. διατηρείστε την σε  bain
marie.

Ti 212°F, To 165°F, t 20 min.

   S   3b. πάρτε µέρος  από το
υγρό. καταψύξτε  το υγρό. (για
το   απόθεµα του κοτόπουλου

).
Ti 150°F,  To 40°F,  t <4 hr.

όχι

ναι

O    9a. πετάξτε το  εάν δεν χρησιµοποιείται µέσα σε 2 ώρ
ες ή  κρυώνει  < 45ο φαρεν µέσα σε 15 ωρ.. Θερµάνετε εκ
νέου στους  165 °Φ. επαναθερµάνετε  µόνο µιά φορά.

Ti 150ΊF, To 150ΊF,  t <2 hr.

προετοιµασία CHICKEN  CACCIIA TORE     QA      ΡΟΗ   ΣΥΝΤΑΓΗΣ

περισεύµµατα

 
Σχήµα 4.4 διάγραµµα της συνταγής  Chicken Cacciatore [55] 
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Από το  διάγραµµα της παραπάνω συνταγής προκύπτει ο πίνακας συστατικών και 
ποσοτήτων και οι οδηγίες σε αφηγηµατική µορφή, τα οποία θα δοθούν στον σεφ και τα 
οποία διασφαλίζουν την συµµόρφωση στις απαιτήσεις ποιότητας και ασφαλούς 
παρασκευής: 

 
Προετοιµασία  
1.  Προετοιµάστε τη σάλτσα. Πάρτε τεµαχισµένα κρεµµύδια, µανιτάρια, πράσινες 

πιπεριές  και το σκόρδο (40°F) από το ψυγείο. Πάρτε µια  µεγάλη βαριά 
κατσαρόλα.  Σοτάρετε τα λαχανικά στο φυτικό έλαιο για περίπου 10 λεπτά. 
(212°F, 20 λ..)   

2. Προσθέστε τις τριµµένες ντοµάτες µε το χυµό, το κρασί, και τα καρυκεύµατα (72°F). 
Φέρτε τη σάλτσα σε µια θερµοκρασία  σιγοβρασίµατος (205°F, 10 λεπτά). Κρατήστε 
τη σάλτσα σε bain marie (165°F, 20 λ..)   

Πίνακας 4. 4 Συστατικά  συνταγής  Chicken Cacciatore 

Gp. #  Συστατικά   Συστατικά και 
προδιαγραφές  

EP 
βάρος 
%  

Εδώδιµη µερίδα (EP)  
(βάρος, όγκος)  

Όπως 
σερβίρεται  
(βάρος 

Θρεπτικά 
συστατικά  
Ref. #  

I  1  
 
 
2 
 
 
 
 3  
 
 
4  
 
5 
 
 
 
 6  
 
7 
 
 
 8  
 
9  
10  

Κρεµµύδια, που 
τεµαχίζονται (1/2" 
x 1")  
Μανιτάρια, 
κοµµένα (1/2 ",  και 
καλύµµατα και 
µίσχοι )   
Πιπεριά,  πράσινη,  
περικοπή  (1/2" x 
1")  
Τεµαχισµός 
σκόρδου,  
Ντοµάτες 
κονσέρβας 
ψιλοκοµµένες ( 2 - 
#10 κονσέρβες) 
 Φυτικό λάδι 
 
 κρασί, Marsala ή 
Madeira  
 
Τριµµένη ρίγανη 
 
αλάτι  
Πιπέρι 
Περίπου σύνολο 
σε   gallons  

13.26  
 
 
13.26  
 
 
 
8.84  
 
 
0.83  
 
58.58  
 
 
 
0.53  
 
4.60  
 
 
0.03  
 
0.05  
0.02  
 
100.00  

3.0 lb  
 
 
3.0 lb  
 
 
 
2.0 lb  
 
 
6 Tbsp.  
 
13.25 lb  
 
 
 
1/4 cup  
 
2 cups  
 
 
2 tsp.  
 
1 tsp.  
1 tsp.  
______  
22.6 lb 2.5 
gal.  

1,360.00 g  
 
 
1,360.00 g  
 
 
 
907.20 g  
 
 
85.05 g  
 
6,010.00 g  
 
 
 
54.00 g  
 
472.00 g  
 
 
3.00 g  
 
5.50 g  
2.10 g  
__________  
10,258.85 g  

 633  
 
 
630  
 
 
 
643  
 
 
1,067  
 
12,320  
 
 
 
122  
 
1,481  
 
 
815  
 
822  
818  

II  11  Ολόκληρα 
κοτόπουλα (25 - 
2¼ to 2½ lb.)  

 62 lb   40 lb   
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3.  Προετοιµάστε το κοτόπουλο. Πάρτε τα τέταρτα κοτόπουλου (40°F) από την  
περιοχή αποθήκευσης κρέατος και πουλερικών. Αφαιρέστε τα κόκαλα πλευρών. 
(45°F, 10 λ..)   

4. Τοποθετήστε τα τέταρτα σε ένα στρώµα σε ρηχό ταψί. Κοκκινίστε το  κοτόπουλο 
µε το ψήσιµο του σε έναν φούρνο στους 350°F για 30 λεπτά (> 160°F)   

5. Αφαιρέστε το ταψί  του κοτόπουλου από το φούρνο (145°F, 15 λεπτά). Βρέξτε µε 
αρκετό υγρό. Κρυώστε το (40°F, < 4 ώρες).   

6. Καλύψτε τα τέταρτα κοτόπουλου µε τη σάλτσα (145°F, < 10 λεπτά).   
7. Επιστρέψτε τα ταψιά  του κοτόπουλου και της σάλτσας στους φούρνους στους  

300°F και συνεχίστε έως ότου φθάσουν όλα τα µέρη του κοτόπουλου σε µια 
θερµοκρασία 175°F (περίπου 45 λεπτά). Καλύψτε τα, µεταφέρετε τα  σε ζεστή  
µονάδα συντήρησης  150°F και σερβίρετε  µέσα σε < 2 ώρες.   

Σερβίρισµα   
8. Σερβίρετε  ένα τέταρτο κοτόπουλο για κάθε µερίδα, χρησιµοποιώντας είτε το 

άσπρο είτε το  σκούρο κρέας. Το κοτόπουλο πρέπει να συνοδευτεί από 3 ούγιες 
σάλτσας (περίπου 3 κουτάλια σούπας).   

Περισσεύµατα   
9. Πετάξτε τα, εάν δεν χρησιµοποιηθούν µέσα σε < 2 ώρες, ή κρυώστε τα σε < 45ο F 

σε < 15 ώρες. Θερµάνετε εκ νέου στους 165ο F σε < 6 ώρες.   
Συστατικά που θα µπορούσαν να παραγάγουν πιθανές αλλεργικές αντιδράσεις  
Ντοµάτες, κρασί  
 
 
2. HACCP  ΣΥΝΤΑΓΗΣ SUSHI RICE 
 
Μια εναλλακτική φόρµα του διαγράµµατος ροής της συνταγής είναι η ακόλουθη η οποία 
δίδει την δυνατότητα να γίνει πιο αναλυτική αναφορά στην ανάλυση κινδύνου στα δεξιά 
του κάθε βήµατος. Το παράδειγµα αναφέρεται στο ρύζι σούσι [56]. 
 
∆ιαδικασία:  Προετοιµασία του ξινισµένου ρυζιού που χρησιµοποιείται σαν βασικό  
συστατικό των συνταγών σουσι.   
Υπόθεση:  Οι καλές παρασκευαστικές πρακτικές είναι αποτελεσµατικές στη 
εγκατάσταση.   
Κίνδυνοι:  Παραδοσιακά το σούσι δεν ψύχεται. Εάν το είδος τόνου επιλέγεται 
προσεκτικά, θα είναι χωρίς παράσιτα. Εάν τα ψάρια έχουν καταψυχθεί, αυτό αλλάζει τα 
βακτηρίδια αλλοίωσης  έτσι ώστε δεν θα µετατρέψουν το histadine σε ισταµίνη. Ο 
υπολειµµατικός κίνδυνος είναι ο πιθανός πολλαπλασιασµός  Bacillus cereus στο ρύζι. 
Χαµηλώνοντας το  pH του ρυζιού σε επίπεδο στο οποίο δεν υπάρχει κανένας  
πολλαπλασιασµός  του Bacillus cereus (< 4,9 pH) µπορεί να ελεγχθεί  αυτός ο πιθανός 
κίνδυνος στο ρύζι σουσιών όταν µένει έξω σε θερµοκρασία δωµατίου για 24 ώρες. (Εάν 
το ρύζι ψύχεται, και ο τόνος κρατιέται κάτω από 40 °F,  o Bacillus cereus δεν θα 
πολλαπλασιαστεί και ο έλεγχος του pH δεν είναι απαραίτητος.  Εντούτοις αυτό δεν είναι 
σούσι.) Το πραγµατικό pH του ρυζιού στις περισσότερες συνταγές είναι 3,9 έως 4.2.   
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2 Ο
Πλύνετε  ρύζι στο τρυπητό µέχρι το νερό να τρέχει
καθαρό. Στεγνώστε το Ρύζι. (Εάν το ρύζι είναι εµπ
λουτισµένο, µην το πλύνετε δεδοµένου ότι αυτό θ

α αφαιρέσει τις προστιθέµενες βιταµίνες Β.)

1 Ο
Συγκεντρώστε όλα τα συστατικά και τα εργαλεία.

Ελέγξτε ότι όλα είναι έτοιµα.

3 Ο
Εναποθέστε το Αποστραγγιζόµενο ρύζι σε τηγάνι ή  κατσαρόλα ρυζιού. Προσθέστε το
νερό (70ο F) °καλύψτε τον δοχείο και φέρεται το  το ρύζι και το νερό σε σηµείο βρασµού

(212 °Φ)
Ti 70°F        To >200°F                        t  10 m.

4 Ο
Μειώστε τη θερµότητα να σιγοβράσει
σε θερµοκρασία (190 °F) Συνεχίστε το

µαγείρεµα  έως ότου γίνει το ρύζι.
Ti >200°F     To 190°F      t 20 m.

5 Ο
Ενώ το ρύζι µαγειρεύεται , συνδυάστε το ξίδι, τα σάκχαρα, και το άλας στο µικρό κύπελλο
ή σε τηγάνι ανοξείδωτου χάλυβα. Θερµάνετε το µίγµα ξιδιού έως ότου διαλυθεί  η ζάχαρη.

Αφήστε το παράµερα

Ti 70°F                        To 150°F                           t 5 m.

6 Ο
Αφότου γίνεται το ρύζι, αδειάστε  το τηγάνι του ρυζιού σε ένα hangiri  (µικρό ρηχό δοχείο

). Απλώστε το Ρύζι οµοιόµορφα πέρα από το κατώτατο σηµείο του τηγανιού µε ένα
shamoji  (ένα µεγάλο κουτάλι ξύλινο ή ανοξείδωτου χάλυβα).  Αφήστε το δροσερό

 Ti 200°F                   To <120°F                         t 5 m.

7 Ο
CCP τρέξτε την σπάτουλα µέσα στο ρύζι  (~80 °F) χρησιµοποιώντας δεξιά  και αρι
στερά  κινήσεις διαχωρισµού σε  χωριστά σπόρια  του ρυζιού. Συγχρόνως, προσθ

έστε αργά το µίγµα ξιδιού (~80 °F)
Εξαερώστε το µίγµα  ρυζιού  ενώ προστίθεται το  ξίδι  .

 Ti 120°F                   To <80°F                        t 10 m.

8 Ι
Ελέγξτε το pH του ρυζιού. Πρέπει να είναι < 4,6. Ο στόχος pH είν

αι 4,3 (± 0.3pH)

9 S
Αποθηκεύστε σε  θερµοκρασία δωµατίου (70 έως 80 °F.) Χρήση µ

έσα σε 24 ώρες.  Ti 80°F            To 80°F                t <24 h.

Περισσεύµατα  - >24 ώρες σε καµιά περίπτωση. Απορρίψτε οποιοδήποτε
εναποµένων  ρύζι σουσιών.

Έλεγχος ότι ο τόνος ή άλλο ψάρι είναι φρέσκος και έχει µια πολύ χαµηλή apc αρίθµηση (παραδείγµα
τος χάριν < 10.000 CFU/g) για να ελέγξει την πιθανή παραγωγή της ισταµίνης. χρήση κατεψυγµένων
ψαριών για να ελέγξει τον κίνδυνο παρασίτων δεδοµένου ότι είναι πολύ δύσκολο να αγοραστούν τα
παράσιτο-ελεύθερα ψάρια. Εάν κριθεί απαραίτητο, έλεγχος για το ciguatoxin. Έλεγχος ότι το σωστό

ποσό οξέος (ξίδι ρυζιού) έχει µετρηθεί (4,47% του συνολικού βάρους συνταγής).

Επιθεωρήστε το ρύζι για πέτρες και αφαιρέστε τις εάν υπάρχουν ..

Αυτό το µαγείρεµα - παστερίωση θα µειώσει όλα τα φυτικά
παθογόνα σε ένα ασφαλές επ ίπεδο. Τα σπόρια  του C.

botulinum, του B. cereus και  του C.  perfringens .  θα ενεργ
οποιηθούν.

Τα  clostridium  και  ο βάκιλος  σπόρια επιζούν

Αυτό πρέπει να γίνει σε ένα δοχείο  ανοξείδωτου χάλυβα,
ή άλλο τύπο δοχείου  που δεν αντιδρά µε το οξύ.

Ο χρόνος είναι πάρα πολύ σύντοµος για οποιοδήποτε κίνδυνο.

CCP Το ξίδι, η ζάχαρη, και το αλατισµένο µίγµα θα µειώσουν το pH του ρυζιού
< 4,4 pH. Αυτό ελέγχει την απόφυση  του κήρινου Β.  που δεν θα πολλαπλ
ασιάσει  σε < 4,9 pH. Στο pH < 4,6, ο κίνδυνος (εάν υπάρχει ένας) για  το Γ.

botulinum  ελέγχεται.

Αυτό είναι το βήµα ελέγχου για να βεβαιώσει ότι τ
α πρότυπα ελέγχου κινδύνου έχουν τηρούνται

Το ρύζι θα χαλάσει την ασφάλεια , λόγω της αεροµεταφερόµενων ζ
ύµης και µούχλας  που αναπτύσσονται στο ρύζι κατά τη διάρκεια τ

ης µίξης.  Οι τροφικοί κίνδυνοι ασθένειας ελέγχονται.

Βήµα διεργασίας, διαδικασία  και έλεγχος Ανάλυση κινδύνου και ελέγχου: α. προσδιορισµός κινδύνου β. κρίσιµο όριο γ. διαδικασί
α ελέγχου υπαλλήλων/συχνότητα και υπεύθυνος  ∆. επαλήθευση-που, πότε, πώς

ναι

όχι

αποθήκευση

CCP-το  pH ειίνια 4,4 ή λιγότερο

προετοιιµασία

προεργασία

 
 

Σχήµα 4.5 Εναλλακτικό διάγραµµα της συνταγής ρύζι σούσι[56]
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Από το  διάγραµµα της συνταγής σούσι µε ρύζι προκύπτει ο πίνακας συστατικών και 
ποσοτήτων και οι οδηγίες σε αφηγηµατική µορφή, τα οποία θα δοθούν στον σεφ.  
 
 

Πίνακας 4. 5  Συστατικά  συταγής  σούσι ρυζιού 

Gp. #  Συστατικά  Συστατικά 
και  
ποσότητες  

βάρος %  βάρος  

I  1  
 
 
2  

Ρύζι, µικρού 
σπόρου, 3 1/2 
cups  
4 φλιτζάνια 
νερό  

 
 
38.14  
52.53  

 
 
682.5 g.  
940.0 g.  

 
 
24.1 oz.  
33.2 oz.  

II  2  
 
 
 
 
 
3  
 
 
4  

Ξίδι ρυζιού *, 
5 κουτάλια 
σούπας συν 1 
κουταλάκι του 
γλυκού   
 
Ζάχαρη, 
 5 κουτάλια 
σούπας   
αλάτι 4 
κουταλάκια 
του γλυκού 

 
 
 
 
 
4.47  
 
 
3.63  
1.23  

 
 
 
 
 
80.0 g.  
 
 
65.0 g.  
22.0 g.  

 
 
 
 
 
2.8 oz.  
 
 
2.3 oz.  
0.8 oz.  

  Ολικό βάρος  100.00  1789.5 g.  63.2 oz.  

 
* Nakano Rice Vinegar (4.2% acetic acid)  
Προ-προετοιµασία   
1. Συγκεντρώστε όλα τα συστατικά και τον εξοπλισµό.   
2. Πλύνετε το ρύζι στο τρυπητό έως ότου τρέχει το νερό καθαρό. 

Αποστραγγίστε  σχολαστικά. (Εάν το εµπλουτισµένο ρύζι 
χρησιµοποιείται, µην πλύνετε το ρύζι επειδή η πλύση αφαιρεί την 
βιταµίνη Β εµπλουτισµού και τα µεταλλικά στοιχεία.).   

Προετοιµασία   
3. τοποθετείστε το αποστραγγισµένο ρύζι σε τηγάνι  κουζίνας ή 

ρυζιού. Προσθέστε το νερό. Καλύψτε το δοχείο  µε το 
κατάλληλο καπάκι και φέρτε το νερό που περιέχει το ρύζι σε 
βρασµό (212 °Φ).   

4. Μειώστε τη θερµότητα για  να σιγοβράσει σε θερµοκρασία (190°F) 
και συνεχίστε το µαγείρεµα  για 15 έως 20 λεπτά (έως ότου να 
απορροφηθεί όλο το ύδωρ).  
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5. Αφαιρέστε το από την εστία. Βγάλτε το καπάκι και απλώστε το σε  
ένα καθαρό, άσπρο ύφασµα ή µια πετσέτα πάνω στην κορυφή 
του δοχείου. Αντικαταστήστε το καπάκι και αφήστε το να σταθεί  
για 10 έως 15 λεπτά. (Η πετσέτα απορροφά οποιαδήποτε 
υπερβολική υγρασία στο ρύζι.).  

6. Ενώ το ρύζι µαγειρεύεται, συνδυάστε το ξίδι, τα σάκχαρα και το 
αλάτι σε ένα µικρό κύπελλο ή ένα τηγάνι ανοξείδωτου χάλυβα. 
Θερµάνετε το µίγµα έως ότου διαλυθεί η ζάχαρη (150°F), 
ανακατεύοντας  συνεχώς.  Αφαιρέστε το από την εστία. Αφήστε 
το κατά µέρος.  

7. Αδειάστε το ρύζι σε ένα hangiri  (µη µεταλλικός ρηχός περιέκτης) 
και απλώστε το ρύζι οµοιόµορφα πέρα από το κατώτατο σηµείο 
µε ένα shamoji  ή  ένα µεγάλο ξύλινο κουτάλι (ή ένα κουτάλι 
ανοξείδωτου χάλυβα). Αφήστε το να κρυώσει σε θερµοκρασία 
δωµατίου. (σαν εναλλακτική λύση, το ρύζι µπορεί να απλωθεί  
σε ένα τηγάνι ανοξείδωτου χάλυβα και να κρυώσει  σε 80°F σε 
περίπου 30 λεπτά.).   

8. CCP:Τρέξτε µια spatula µέσα στο ρύζι (~80 °F) χρησιµοποιώντας 
δεξιά και αριστερά κινήσεις τεµαχισµού για να χωρίσουν τα 
σπόρια. Συγχρόνως, προσθέστε αργά το µίγµα ξιδιού (~80 °F) 
(µπορεί να µην  το χρειαστείτε όλο. Αποφύγετε να 
χρησιµοποιήσετε πάρα πολύ αλλιώς  το ρύζι θα γίνει µαλακό). 

9. Το ρύζι πρέπει να αεριστεί ενώ προστίθεται  το µίγµα ξιδιού. Ένας 
βοηθός  µπορεί να απαιτηθεί για αυτό το βήµα.   

10. Ελέγξτε το pH του µίγµατος ρυζιού. Πρέπει να είναι λιγότερο από 
4,4. Το αναµενόµενο pH είναι για 4.3.   

11. Το αέρισµα και η µίξη παίρνουν περίπου 10 λεπτά  (έως ότου 
φθάνει το ρύζι σε θερµοκρασία δωµατίου (75 °F)).   

12. Μην ψύξτε το ρύζι, αλλά κρατήστε το καλυµµένο µε ένα   
καθαρό, άσπρο ύφασµα   ή µια πετσέτα, σε θερµοκρασία 
δωµατίου (75 °F) έως ότου είναι έτοιµο να χρησιµοποιηθεί.   

13. Το σούσι διαρκεί µόνο µια ηµέρα. ∆εν πρέπει να χρησιµοποιηθεί 
το  περίσσευµα. (∆εν υπάρχει κίνδυνος, αλλά το ρύζι σουσιών θα 
χαλάσει λόγω της αύξησης ζυµών  και µούχλας). 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 5: ΚΡΙΣΙΜΕΣ ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΕΣ ΣΤΗΝ ΜΑΖΙΚΗ ΕΣΤΙΑΣΗ 

5.1 ΓΕΝΙΚΑ  
 
Όπως αναφέρθηκε στην εισαγωγή του δεύτερου µέρους της µελέτης δύο είναι τα θέµατα 
που αποτελούν το αντικείµενο της έρευνας των διάφορων φορέων που ασχολούνται µε 
την ασφάλεια των τροφίµων στην µαζική εστίαση: 
1. Η αναζήτηση της κατάλληλης µεθοδολογίας για την εφαρµογή του HACCP µε 
τρόπο που να λαµβάνει υπόψη τις ιδιαιτερότητες της µαζικής εστίασης  

2. Η µελέτη των σηµαντικών διαδικασιών επεξεργασίας  των προϊόντων και των 
αντίστοιχων κινδύνων που επηρεάζουν την ασφάλεια των τροφίµων, µε απώτερο 
στόχο την τυποποίηση των προδιαγραφών υλοποίησης τους. 

 
Κρίσιµες είναι οι διαδικασίες οι οποίες αν δεν υλοποιηθούν σωστά υπάρχει µεγάλη 
πιθανότητα  πρόκλησης βλαβών στην υγεία των καταναλωτών από τα παραχθέντα σε 
αυτές τρόφιµα. Η προέλευση των σηµαντικότερων κινδύνων ασφάλειας των τροφίµων 
στην µαζική εστίαση και οι αντίστοιχες κρίσιµες  διαδικασίες στις οποίες πρέπει να 
ελεγχθούν είναι: 

• Οι κίνδυνοι που αφορούν σε τρόφιµα τα οποία αγοράζει η επιχείρηση και τα 
οποία δεν θα επεξεργαστεί αλλά θα τα παραδώσει όπως είναι στους καταναλωτές, 
και οι κίνδυνοι από αγορά µολυσµένων τροφίµων που δεν µπορούν να 
εξυγιανθούν στις υφιστάµενες εγκαταστασεις της, αναδεικνύουν την διαδικασία 
προµηθειών σαν µια πολύ κρίσιµη διαδικασία για την µαζική εστίαση. 

• Οι κίνδυνοι στις διεργασίες που απαιτούν τον έλεγχο του χρόνου/θερµοκρασίας 
για την ασφάλεια των τροφίµων (αλλά και ορισµένων άλλων παραµέτρων που 
επηρεάζουν την ανάπτυξη των µικροβίων). Οι σηµαντικότερες διεργασίες που 
απαιτούν τον έλεγχο αυτών των παραµέτρων είναι: 

o Παραλαβή 
o Αποθήκευση 
o Προετοιµασία 
o Μαγείρεµα 
o Ψύξη  
o Θέρµανση εκ νέου 
o Ζεστή συντήρηση 
o σερβίρισµα 

• Οι κίνδυνοι για την ασφάλεια κατά τον χειρισµό των έτοιµων για κατανάλωση 
τροφίµων από τους εργαζόµενους, καθιστούν σαν βασική και κρίσιµη διαδικασία 
για την µαζική εστίαση το πλύσιµο των χεριών. 

• Οι κίνδυνοι από την διαγώνια µόλυνση των τροφίµων που είναι έτοιµα για 
κατανάλωση, αναδεικνύει σαν κρίσιµη  διαδικασία την καθαριότητα των 
εξοπλισµών και των επιφανειών που έρχονται σε επαφή µε τα τρόφιµα. 

 
Η ακατάλληλη υλοποίηση των παραπάνω διαδικασιών έχει επιβεβαιωθεί και από 
στατιστικά στοιχεία  ότι αποτελεί την αιτία  των επιδηµιών των τροφικών ασθενειών από 
βακτηριακούς παράγοντες.   
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Πράγµατι µια έρευνα  που διενήργησε το CDC   (Center for Disease Control and 
Preventic) στις ΗΠΑ  ανέδειξε τις κάτωθι σαν προεξέχουσες αιτίες των τροφικών 
ασθενειών [41]: 

• Τις ακατάλληλες θερµοκρασίες συντήρησης 
• Την κακή προσωπική υγιεινή  
• Τις ακατάλληλες θερµοκρασίες µαγειρέµατος   
• Τα τρόφιµα από επισφαλείς πηγές  
• Τον µολυσµένο εξοπλισµό  

 
Η  παραπάνω µελέτη απετέλεσε και την βάση για την υλοποίηση µιας νέας µελέτης που 
είχε σαν στόχο την καθιέρωση  των standards  για µια εθνική πολιτική µείωσης των 
επιδηµιών στις ΗΠΑ κατά 25% µέχρι το 2010 στον τοµέα της µαζικής εστίασης [5].  
Η βασική ιδέα για το συγκεκριµένο πρόγραµµα ήταν ότι για να γίνουν συντονισµένες 
προσπάθειες από όλους τους ενδιαφερόµενους φορείς δεν θα έπρεπε να χρησιµοποιηθεί 
σαν δείκτης για τον έλεγχο της υλοποίησης του παραπάνω στόχου ο αριθµός των 
περιστατικών τροφικών ασθενειών, λόγω σοβαρών αµφιβολιών για την αξιοπιστία τους 
(τάση για µη καταγραφή όλων των περιστατικών στα Νοσοκοµεία). Η προσπάθεια 
επικεντρώθηκε, µε δεδοµένο ένα πρώτο προσανατολισµό από τα αποτελέσµατα της 
παραπάνω µελέτης, στην  µε µεγαλύτερη ακρίβεια µέτρηση της συµβολής της κάθε 
διαδικασίας µέσα στις επιχειρήσεις της µαζικής εστίασης, στην πρόκληση των επιδηµιών 
τροφικών ασθενειών. Έχοντας ακριβή και αξιόπιστα αποτελέσµατα θα µπορούσαν να 
επικεντρώσουν τις προσπάθειες, µέσω της καθιέρωσης προτύπων, σε εκείνους τους 
τοµείς που η βελτίωση τους θα οδηγούσε πιο γρήγορα στην επίτευξη του παραπάνω 
στόχου. 
Τα αποτελέσµατα της µελέτης (που προήλθαν από  895 επιθεωρήσεις του FDA µε βάση 
των κώδικα τροφίµων και 17.477 παρατηρήσεις οι οποίες αναλύθηκαν χρησιµοποιώντας 
διάφορες προσεγγίσεις για να προσδιορίσουν ποιες συµπεριφορές και πρακτικές στην 
µαζική εστίαση θέλουν ιδιαίτερη προσοχή) ανέδειξαν πέντε πρακτικές και συµπεριφορές 
που ξεπέρασαν ένα ποσοστό µη συµµόρφωσης πάνω από το 40%: 

• Ψυχρή συντήρηση των τροφίµων υψηλού κινδύνου  στους 5οC ή λιγότερο. 
• Λήξη εντός 24 ωρών των έτοιµων για κατανάλωση, επικίνδυνων τροφίµων  
• Τήρηση ηµεροµηνιών λήξης των εµπορικά επεξεργασµένων έτοιµων για 
κατανάλωση, επικίνδυνων τροφίµων   

• Καθαρισµός / αποστείρωση  επιφανειών /εξοπλισµών  
• Κατάλληλο, επαρκές πλύσιµο χεριών 

 
Με βάση τα συµπεράσµατα της µελέτης καθιερώθηκαν δέκα πρότυπα, µέσω της 
υλοποίησης των οποίων θα µπορούν να πετύχουν την υλοποίηση του προαναφερθέντος 
στόχου. Στην ουσία οι προσπάθειες πλέον θα επικεντρώνονται στην καταγραφή των 
αποτελεσµάτων των επιθεωρήσεων µε ένα συγκεκριµένο και αυστηρά τυποποιηµένο 
τρόπο, µέσω της ενιαίας επιθεώρησης από τις ρυθµιστικές αρχές, την αυστηρά 
ελεγχόµενη εκπαίδευση των επιθεωρητών και γενικά µέσω µιας παραγωγικής 
αλληλεπίδρασης µεταξύ των ρυθµιστικών αρχών, των καταναλωτών και των 
επιχειρήσεων[60]. 
Μια άλλη έρευνα που έγινε µε στόχο τον προσδιορισµό των αιτίων των τροφικών 
ασθενειών ανέδειξε παρεµφερείς µε τις προαναφερθείσες αιτίες. Η έρευνα διεξήχθη σε 
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έξι ευρωπαϊκές χώρες από το 1990 έως το 1993 και περιελάµβανε ανάλυση 5000 
οµαδικών τροφοδηλητηριάσεων. Οι παράγοντες που οδήγησαν σε αυτές 
συστηµατοποιήθηκαν στις παρακάτω κατηγορίες: 
 
� Ανεπαρκής ψύξη 
 
� Ανεπαρκής θερµική επεξεργασία 
 
� Ακατάλληλοι,  επεξεργασία � προετοιµασία � χειρισµοί 
 
� Κατανάλωση πολύ µετά την προετοιµασία 
 
� Επιµόλυνση από προσωπικό, εξοπλισµό, σκεύη 
 
Από τα παραπάνω είναι φανερό ότι η εµβάθυνση των γνώσεων για τις παραπάνω 
διαδικασίες αποτελούν µια σηµαντική προϋπόθεση για την κατάρτιση ενός επιτυχούς 
προγράµµατος HACCP και ασφάλειας τροφίµων σε µια επιχείρηση.  Η επιλογή των 
CCPs θα πρέπει να γίνεται µε βάση και την συγκεκριµένη πραγµατικότητα κάθε 
επιχείρησης, µε συνεκτίµηση όλων των στοιχείων που έχουν σχέση µε το αντικείµενο 
της, τους εξοπλισµούς της, τους πελάτες και το προσωπικό της. 
Τέλος θα πρέπει να σηµειωθεί  ότι η προσοχή για τον έλεγχο των κινδύνων στις 
διαδικασίες επεξεργασίας των τροφίµων επικεντρώνεται στις επικίνδυνες τροφές (όπως 
για χάρη συντοµίας αναφέρονται σε αυτή την εργασία), στις οποίες περιλαµβάνονται 
κυρίως το κρέας, τα πουλερικά, τα ψάρια, τα αυγά, τα γαλακτοκοµικά προϊόντα κλπ. (βλ. 
κεφάλαιο 3). 
Η περιγραφή των σηµαντικών-κρίσιµων διαδικασιών της µαζικής εστίασης µε τρόπο όσο 
γίνεται πιο λεπτοµερή κρίνεται αναγκαία γιατί όπως αναφέρθηκε οι προσπάθειες ελέγχου 
τους οδηγεί σε άµεσα και µετρήσιµα αποτελέσµατα στην µείωση των κινδύνων 
ασφάλειας των τροφίµων.  
 

5.2 ΠΡΟΜΗΘΕΙΑ ΥΛΙΚΩΝ ΚΑΙ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ 
 
Η διαδικασία προµηθειών αποτελεί µια από τις σηµαντικότερες διαδικασίες για την  
επίτευξη των στόχων ασφάλειας των τροφίµων σε µια επιχείρηση µαζικής εστίασης. 
Κύριος στόχος της διαδικασίας είναι η αποτροπή  εισαγωγής στην επιχείρηση 
µολυσµένων τροφίµων τα οποία δεν µπορούν να εξυγιανθούν µέσα στις εγκαταστάσεις 
της. Αν η συγκεκριµένη διαδικασία δεν υλοποιείται µε συγκεκριµένους όρους, ένα 
σηµαντικό κοµµάτι της ασφάλειας των τροφίµων θα είναι εκτός ελέγχου. Αυτό ισχύει 
ιδιαίτερα στις επιχειρήσεις µαζικής εστίασης, όπου οι πόροι για εξειδικευµένο 
προσωπικό και συστήµατα ποιοτικού ελέγχου µέσα στην εγκατάσταση τροφίµων είναι 
περιορισµένοι. 
Για ορισµένα τρόφιµα η διαδικασία αυτή είναι κρίσιµη επειδή  αποτελεί και το µοναδικό 
σηµείο ελέγχου των κινδύνων που περιλαµβάνονται σε αυτά, γιαυτό σε αυτές τις 
περιπτώσεις,  θα πρέπει να αντιµετωπίζεται σαν  κρίσιµο σηµείο ελέγχου στα πλαίσια 
του σχεδίου HACCP της επιχείρησης.  



 125

Παράδειγµα αποτελεί  κυρίως η κατηγορία των ψαριών και των οστρακοειδών, η οποία 
αποτελεί ίσως την πιο επικίνδυνη κατηγορία τροφίµων λόγων των τοξινών που µπορούν 
να εµπεριέχονται ή να έχουν αναπτυχθεί από κακές πρακτικές των προµηθευτών και οι 
οποίες δεν εξαλείφονται µε την διαδικασία του µαγειρέµατος. 
Μοναδικό έλεγχο επίσης αποτελεί η διαδικασία αυτή για επικίνδυνα τρόφιµα τα οποία θα 
σερβιριστούν στους πελάτες µε την ίδια µορφή  µε την οποία τα προµηθεύεται η 
επιχείρηση, χωρίς να υποστούν καµία διαδικασία εξυγίανσης και καταστροφής 
µικροβίων στις εγκαταστάσεις της. 
Τα µέτρα προστασίας της επιχείρησης σε αυτές τις περιπτώσεις, εκτός από την σωστή 
διεξαγωγή της διαδικασίας παραλαβών, είναι η απαίτηση για πιστοποίηση των 
προµηθευτών κατά HACCP, ο έλεγχος των προδιαγραφών των συστατικών που 
χρησιµοποιεί ο προµηθευτής, ο έλεγχος των εγκαταστάσεων των προµηθευτών, οι 
προδιαγραφές προϊόντων που µπορεί να θέσει η ίδια η επιχείρηση στους προµηθευτές. 
Για τα συσκευασµένα οστρακοειδή εκτός των παραπάνω πρέπει να ελέγχονται οι 
πληροφορίες της συσκευασίας όσο αφορά στις τοποθεσίες από τις οποίες έχουν µαζευτεί 
και οι αντίστοιχες  ηµεροµηνίες. 
 Η επιχείρηση θα πρέπει να αξιολογεί συνεχώς τους προµηθευτές της µε καταγραφή 
όλων των στοιχείων που είναι απαραίτητα για αυτή την αξιολόγηση και να κάνει τις 
προµήθειες της από τον κατάλογο των προµηθευτών που έχουν αξιολογηθεί θετικά. Το 
προσωπικό που θα είναι υπεύθυνο για τις προµήθειες πρέπει να έχει εκπαιδευτεί 
κατάλληλα ώστε να αναγνωρίζει τους κινδύνους που µπορούν να αποτραπούν από αυτή 
την διαδικασία και να µπορεί να οργανώσει τον έλεγχο της, µε την υλοποίηση  των 
προβλεπόµενων διορθωτικών ενεργειών και την τήρηση των αρχείων που έχουν 
προκαθοριστεί µε βάση το σύστηµα ασφάλειας τροφίµων και το σχέδιο HACCP της 
επιχείρησης ([54],[78]). 
 

5.3 ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΕΣ ΕΛΕΓΧΟΥ ΧΡΟΝΟΥ / ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑΣ  
 
Το µαγείρεµα αποτελεί την πιο σηµαντική διαδικασία για την µαζική εστίαση γιατί 
αποτελεί την σηµαντικότερη ευκαιρία για την καταστροφή των µικροοργανισµών και 
των τοξινών τους. Ωστόσο δεν  σκοτώνονται όλα τα µικρόβια κατά τη διάρκεια της 
διαδικασίας µαγειρέµατος, αλλά  ακόµα κι αν σκοτώνονταν, επόµενοι χειρισµοί µπορούν 
να επανεισαγάγουν τα παθογόνα που µπορούν να αυξηθούν στα τρόφιµα εάν οι 
κατάλληλες θερµοκρασίες δεν τηρούνται. Οι διαδικασίες στις οποίες ο έλεγχος του 
χρόνου και της θερµοκρασίας παίζουν σηµαντικό ρόλο για την ασφάλεια των τροφίµων 
σε συνδυασµό φυσικά και µε άλλους παράγοντες  είναι: 
1. Η παραλαβή προϊόντων 
2. Η απόψυξη 
3. Το µαγείρεµα 
4. Η ζεστή συντήρηση 
5. Η ψύξη των µαγειρεµένων φαγητών  
6. Η κρύα συντήρηση 
7. Η επαναθέρµανση του τροφίµου 
8. κλπ 
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Στην συνέχεια θα γίνει µια αναλυτική παρουσίαση των βασικών παραµέτρων και 
παραγόντων που επηρεάζουν τις παραπάνω διαδικασίες και τις προδιαγραφές, για την 
ασφαλή για τα τρόφιµα, υλοποίηση τους. Για τις προδιαγραφές και τις απαιτήσεις 
υπάρχει µια κοινή τοποθέτηση, εκτός µικρών εξαιρέσεων από τους περισσότερους 
αναγνωρισµένους κώδικες τροφίµων. Ενδιαφέρον παρουσιάζουν τα πρότυπα και οι 
απαιτήσεις που προτείνει ο  HITM επειδή ανατρέπουν σε αρκετές περιπτώσεις τις  
καθιερωµένες και σχεδόν κοινά αποδεκτές προδιαγραφές και απαιτήσεις ασφάλειας για 
αρκετές διαδικασίες όπως η ψύξη των µαγειρεµένων φαγητών, η απόψυξη των 
κατεψυγµένων επικίνδυνων τροφίµων, η καθαριότητα των εξοπλισµών και των 
επιφανειών επαφής µε τα τρόφιµα και ο καθαρισµός των χεριών. Για αυτό θα γίνει 
ιδιαίτερη αναφορά στα επιχειρήµατα του συγκεκριµένου φορέα για αυτές τις 
διαφοροποιήσεις στις αντίστοιχες διαδικασίες. 
 

5.3.1 ΠΑΡΑΛΑΒΗ ΚΑΙ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ  
 
Κατά την παραλαβή των προµηθειών η προσοχή εστιάζεται στον έλεγχο της τήρησης 
των προδιαγραφών που έχουν συµφωνηθεί µε τους προµηθευτές, και κατά κανόνα 
αφορούν στα εξής [52]: 

- Έλεγχος χαρακτηριστικών των προϊόντων όπως εµφάνιση, χρώµα, οσµή, 
κατάσταση συσκευασίας κλπ. 

- Έλεγχος των θερµοκρασιών των προϊόντων που απαιτούν συγκεκριµένες 
προδιαγραφές συντήρησης 

- Έλεγχος των ηµεροµηνιών λήξης  
- Έλεγχος των ετικετών ειδικά συσκευασµένων ψαριών και ακατέργαστων 
οστρακοειδών των οποίων η αλίευση επιτρέπεται µόνο από συγκεκριµένες 
περιοχές για τον έλεγχο επικίνδυνων τοξινών (λόγω της µόλυνσης των νερών 
των θαλασσών σε ορισµένες περιοχές του κόσµου). 

 
Προδιαγραφές θερµοκρασίας παραλαβής ανά κατηγορία προϊόντων[62] 
 

- Τα επικίνδυνα τρόφιµα θα πρέπει να παραλαµβάνονται στους 5ο C ή λιγότερο 
- Τα κατεψυγµένα τρόφιµα θα πρέπει να παραλαµβάνονται κατεψυγµένα στους 

-18ο C ή λιγότερο 
- Οι χτυπηµένες κονσέρβες θα πρέπει να επιστρέφονται στον προµηθευτή χωρίς 
να ανοίγονται επειδή υπάρχει µεγάλος  κίνδυνος µόλυνσης από την 
θανατηφόρα τοξίνη του Clostridium botulinum 

 
Στις δυο  πρώτες περιπτώσεις η αποθήκευση τους σε ψυγεία, µε αντίστοιχα όρια 
αποδεκτών θερµοκρασιών, θα πρέπει να είναι άµεση για να µη ανέβει η θερµοκρασία 
στην ζώνη των επικίνδυνων θερµοκρασιών µε συνεπαγόµενο κίνδυνο την βλάστηση των 
σπορίων ή τον σχηµατισµό τοξινών 
 
Προδιαγραφές αποθήκευσης[61] 
 
Τα παραλαµβανόµενα προϊόντα θα πρέπει να αποθηκεύονται αφού γίνει σήµανση  στους 
περιέκτες που θα τοποθετηθούν µε τις  ηµεροµηνίες παραλαβής. Η τοποθέτηση των 
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ακατέργαστων ωµών τροφίµων θα πρέπει να γίνεται στο κατώτερο ράφι των ψυγείων, 
κάτω από τα έτοιµα για κατανάλωση τρόφιµα ώστε να αποφεύγονται οι παράλληλες 
µολύνσεις. Στους χώρους ξηράς αποθήκευσης τα τρόφιµα δεν θα πρέπει να 
τοποθετούνται στο έδαφος, και οι χώροι θα πρέπει να προστατεύονται από κατάλληλο 
πρόγραµµα ελέγχου παρασίτων και τρωκτικών. Η θερµοκρασία αυτών των χώρων δεν 
πρέπει να ξεπερνά τους 21ο C  και το 65% η σχετική υγρασία. 
 
(Παραδείγµατα τεκµηρίωσης της διαδικασίας βλ. στους πίνακες: VI:4, VI:5, VI:9 ) 

5.3.2 ΑΠΟΨΥΞΗ 
 
Η κατάψυξη των τροφίµων  αποτρέπει τη µικροβιακή αύξηση και καταστρέφει τα 
παράσιτα αλλά όχι τους υπόλοιπους  µικροοργανισµούς. Η ακατάλληλη απόψυξη   
παρέχει µια ευκαιρία στα επιζόντα βακτηρίδια να  αυξηθούν σε  επιβλαβείς αριθµούς 
ή/και να παραχθούν  τοξίνες. Στα θαλασσινά, η χαµηλότερη θερµοκρασία συντήρησης 
των  3.30C. (380F) αποτρέπει  την αύξηση και την παραγωγή τοξινών του C. Botulinum 
[63]. 
Οι προδιαγραφές απόψυξης όπως δίνονται από τον FDA αλλά και τους περισσότερους 
φορείς είναι οι ακόλουθες [59]: 

a. Στην  ψύξη του ψυγείου στους 40C (400 F) ή λιγότερο   
b. Κάτω από κρύο  τρεχούµενο νερό σε θερµοκρασία 70ο F ή λιγότερο 
c. Σαν  τµήµα της διαδικασίας µαγειρέµατος (αλλά ο χρόνος µαγειρέµατος 

µετράει µετά το ξεπάγωµα του τροφίµου) και   
d. Στον φούρνο µικροκυµάτων 

Όπως αναφέρθηκε αυτές είναι οι προδιαγραφές απόψυξης  που δίνονται από όλους τους 
θεσµικούς οργανισµούς τροφίµων. 
Ωστόσο είναι ενδιαφέρον να γίνει παρουσίαση και µιας άλλης άποψης η οποία είναι εκ 
διαµέτρου διαφορετική, η οποία δίνεται από τον HITM και στηρίζεται σε συγκεκριµένες 
µελέτες. 
Υποστηρίζεται ότι η απόψυξη  του κρέατος, των πουλερικών και των ψαριών µπορεί να 
γίνει σε θερµοκρασία δωµατίου µέσα σε 15 ώρες χωρίς κίνδυνο. Το πραγµατικό 
πρόβληµα στην διαδικασία απόψυξης είναι τα βακτηρίδια αλλοίωσης τα οποία αρχίζουν 
να πολλαπλασιάζονται γρηγορότερα από τα παθογόνα βακτήρια καθώς το τρόφιµο 
ξεπαγώνει. Τα βακτηρίδια αλλοίωσης αυξάνονται σε θερµοκρασία 230F ενώ τα παθογόνα 
στους 29,30F ([64],[65]). 
Αυτή η θέση στηρίζεται σε µια µελέτη των Jimenez et Al (1999) κατά την οποία 
χρησιµοποιήθηκαν τρεις διαφορετικοί τύποι απόψυξης κοτόπουλων όγκου 6,5 λίβρες: 

• σε περιβαλλοντική θερµοκρασία, 
• σε τρεχούµενο νερό, 
• σε ψυγείο στους 38 ως 45ο F.   

Η απόψυξη  σε περιβαλλοντική θερµοκρασία διήρκησε  10 ώρες και η θερµοκρασία στο 
εσωτερικό του τροφίµου ήταν 40ο F. ∆εν βρέθηκε καµιά µικροβιακή αύξηση από την 
σύγκριση πριν και µετά την απόψυξη. 
Η απόψυξη µέσα στο ψυγείο είχε διάρκεια 55 ώρες και παρατηρήθηκε µια µικρή αύξηση 
των βακτηριδίων  αλλοίωσης. 
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Σύµφωνα λοιπόν µε τα αποτελέσµατα της παραπάνω µελέτης το κρέας, τα πουλερικά και 
το ψάρι µπορούν να αποψύχονται στον πάγκο σε θερµοκρασία δωµατίου, κερδίζοντας µε 
αυτό τον τρόπο χώρο στους ψυκτικούς θαλάµους και κυρίως αποφεύγοντας ένα άλλο 
κίνδυνο που είναι η παράλληλη µόλυνση των έτοιµων για κατανάλωση τροφίµων από τα 
υγρά των τροφίµων που αποψύχονται. Η απόψυξη αποδείχτηκε ότι µπορεί να γίνει µε 
ασφάλεια σε 15 ώρες σε θερµοκρασία δωµατίου αφού η εσωτερική θερµοκρασία του 
τροφίµου µετρήθηκε στους 32ο F και στην επιφάνεια 53ο F ή λιγότερο σε µια γαλοπούλα 
µεσαίου µεγέθους 22 λιβρών. 

5.3.3 ΜΑΓΕΙΡΕΜΑ 
 
Το µαγείρεµα αποτελεί την πιο σηµαντική ευκαιρία να καταστούν τα τρόφιµα ασφαλή 
στην µαζική εστίαση. Οι παράµετροι που καθορίζουν την θερµική επεξεργασία 
αποτελούν και τους παραµέτρους οι οποίοι θα χρησιµοποιηθούν για τις µετρήσεις 
ελέγχου για την ασφάλεια του τροφίµου. Οι παράµετροι αυτοί είναι η θερµοκρασία και ο 
χρόνος οι οποίοι, όπως έχει καθιερωθεί στους κώδικες τροφίµων, παρακολουθούνται 
µαζί. Ο βασικός στόχος του µαγειρέµατος είναι η καταστροφή των µικροοργανισµών από 
την θερµική επεξεργασία. Για την αδρανοποίηση των βακτηριδίων σε µια θερµική 
επεξεργασία  γίνεται αναφορά στο παράρτηµα V της µελέτης. Η γνώση των εννοιών 
αυτών βοηθά στην κατανόηση και την χρήση των πινάκων για την επιλογή των τιµών 
του χρόνου και θερµοκρασίας για µια προσχεδιασµένη ποσοτικά µείωση συγκεκριµένων 
βακτηριδίων [63]. 
∆εν έχουν όλα τα βακτηρίδια την ίδια αντοχή στην  θερµότητα ενώ τα ίδια βακτηρίδια 
όταν περιέχονται σε διαφορετικά τρόφιµα έχουν άλλη συµπεριφορά. 
Οι βασικοί παράγοντες που επηρεάζουν την θερµική αντίσταση είναι οι εξής: 

• Η φύση των ίδιων των βακτηριδίων τα οποία κατατάσσονται σε ψυχρόφιλα, 
µεσόφιλα και θερµόφιλα ανάλογα µε το διάστηµα των θερµοκρασιών στα οποία 
αυξάνονται  

• Η µορφή  µε την οποία βρίσκονται στο τρόφιµο. Οι µορφές  είναι δύο: τα φυτικά 
κύτταρα και τα σπόρια. Τα σπόρια είναι µια µορφή στην οποία µετατρέπονται τα 
βακτηρίδια σε δυσµενείς συνθήκες που τους επιτρέπει να επιβιώσουν. Τα σπόρια 
κατά ειρωνικό τρόπο ενεργοποιούνται πάλι σε συνθήκες σοκ (όπως για 
παράδειγµα στις υψηλές θερµοκρασίες κατά το µαγείρεµα), ενώ αρχίζουν να 
βλασταίνουν µετά το ενδιάµεσο στάδιο της ενεργοποίησης, και να µετατρέπονται 
σε φυτικά κύτταρα όταν βρεθούν σε ευνοϊκές για αυτά συνθήκες, διατηρώντας 
όλες τις παθογόνες για τον άνθρωπο ιδιότητες. Τα φυτικά κύτταρα είναι σε 
γενικές γραµµές πολύ ευαίσθητα στην θερµότητα και αρκεί συνήθως η παραµονή 
τους για λίγα δευτερόλεπτα σε υψηλές θερµοκρασίες για να καταστραφούν. 
Αντίθετα τα σπόρια είναι ιδιαίτερα ανθεκτικά και υπάρχουν φορές που 
απαιτούνται ακόµα και ώρες σε υψηλές θερµοκρασίες για να καταστραφούν. 

• Από τον τύπο του τροφίµου. Το pH και η δραστηριότητα του νερού aw που 
φυσιολογικά έχει κάθε τρόφιµο επηρεάζει την θερµική αντίσταση των 
βακτηριδίων. Σε χαµηλή οξύτητα τα βακτηρίδια σκοτώνονται πιο εύκολα ενώ η 
υγρασία βοηθά επίσης στην καταστροφή τους. Τα ζάχαρα και τα έλαια 
περιβάλλουν τα βακτηρίδια και τα προστατεύουν από την θερµότητα 
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• Από το pH. Τα περισσότερα βακτηρίδια αυξάνονται καλύτερα σε ένα µέσο που 
είναι ουδέτερο ή ελαφρώς όξινο και η αύξηση των περισσότερων βακτηριδίων 
παρεµποδίζεται  σηµαντικά στα πολύ όξινα τρόφιµα. Τρόφιµα που έχουν µια 
κλίµακα  pH 4,6 ή λιγότερο θεωρούνται υψηλά όξινα τρόφιµα. 

• Από την δραστηριότητα του νερού aw. Το νερό σε ένα  τρόφιµο µπορεί να είναι 
ελεύθερα διαθέσιµο ή µπορεί να δεσµευθεί από τα σάκχαρα, το αλάτι ή άλλα 
συστατικά στα τρόφιµα και να µην είναι διαθέσιµο στα µικρόβια. Η 
διαθεσιµότητα του νερού περιγράφεται σαν  δραστηριότητα   ύδατος. Η   
χαµηλότερη  τιµή  της δραστηριότητας ύδατος στην οποία τα παθογόνα θα 
αυξηθούν είναι 0,91. Εντούτοις η παραγωγή τοξινών µπορεί να εµφανιστεί σε µια 
δραστηριότητα ύδατος χαµηλή και µέχρι  0,86. Αν και τα τρόφιµα µε ένα υψηλό 
επίπεδο δραστηριότητας ύδατος επιτρέπουν τη βέλτιστη βακτηριακή αύξηση, η 
διείσδυση θερµότητας σε αυτά τα τρόφιµα µπορεί να είναι γρηγορότερη λόγω της 
περιεκτικότητας τους σε υγρασία, η οποία επιτρέπει τη γρηγορότερη καταστροφή 
των παθογόνων που περιλαµβάνονται σε αυτά. 

 
Άλλοι παράγοντες που πρέπει να  ληφθούν υπόψη για τον έλεγχο των κινδύνων κατά το 
µαγείρεµα είναι επίσης και οι ακόλουθοι: 

• Παρά το γεγονός ότι το µαγείρεµα καταστρέφει τα περισσότερα φυτικά 
βακτηρίδια  και τις τοξίνες τους, εν τούτοις υπάρχουν µερικές τοξίνες 
βακτηριδίων όπως του  Staphylococcus aureus  που είναι ιδιαίτερα ανθεκτικές 
στην θερµότητα και που δεν καταστρέφονται µε το µαγείρεµα. Ο Staphylococcus 
aureus έχει βρεθεί στα χέρια των εργαζοµένων µε πληγές και γι αυτό το 
αποτελεσµατικότερο µέτρο πρόληψης είναι ο περιορισµός τους σε αυτές τις 
περιπτώσεις από τον χειρισµό των τροφίµων και η τήρηση σωστών 
θερµοκρασιών σε όλα τα στάδια επεξεργασίας των τροφίµων. 

• Το βάρος και η µορφή έχουν µια σηµαντική επίδραση στη διείσδυση της 
θερµότητας στο πιο κρύο σηµείο στα τρόφιµα. Για αυτό τον λόγο οι  
θερµοκρασίες του φούρνου στις οποίες τα roasts µαγειρεύονται  είναι βασισµένες 
στο βάρος των roast. Εκτός από το βάρος, το µέγεθος και η µορφή του τροφίµου 
που µαγειρεύεται  είναι επίσης σηµαντικά. 

• Οι περισσότεροι από τους ίδιους παράγοντες που έχουν επιπτώσεις στο 
παραδοσιακό µαγείρεµα επηρεάζουν   επίσης το µαγείρεµα µικροκυµάτων. Η 
ισχύς  των φούρνων µικροκυµάτων ποικίλλει και αυτό έχει µια σηµαντική 
επίδραση στο ποσό θερµότητας που παράγεται. Για αυτόν τον λόγο, οι 
εσωτερικές θερµοκρασίες πρέπει να είναι ο παράγοντας που θα διασφαλίσει το 
κατάλληλο µαγείρεµα,  παρά η  στήριξη στο χρονικό διάστηµα που διευκρινίζεται 
στις συνταγές Στο µαγείρεµα µικροκυµάτων, οι γρήγορες αυξήσεις στη 
θερµοκρασία που πραγµατοποιούνται  οδηγούν  σε µια διαδικασία µαγειρέµατος  
που δεν περιλαµβάνει χρόνο ανόδου και καθόδου. Για να είναι συγκρίσιµα τα 
τρόφιµα που υποβάλλονται στο µαγείρεµα µικροκυµάτων πρέπει να επιτύχουν 
µια συγκρίσιµη εσωτερική θερµοκρασία και να κρατήσουν αυτή την 
θερµοκρασία για έναν καθορισµένο χρόνο.  
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Απαιτήσεις για τα κρίσιµα όρια στο µαγείρεµα από τον κώδικα τροφίµων του FDA 
 
Οι περισσότερες από τις ρυθµιστικές απαιτήσεις που χρησιµοποιούνται από τον FDA για 
το χρόνο και τις θερµοκρασίες έχουν σαν  σκοπό να καταστρέψουν  τις σαλµονέλες, και 
είναι βασισµένες στην µελέτη «Fate of Salmonella inoculated into beef for cooking» 
(Goodfellow και Brown, 1978). Με βάση την συγκεκριµένη µελέτη, η παράµετρος των 
165°F ή παραπάνω  για 15 δευτερόλεπτα για το µαγείρεµα των πουλερικών παρέχει µια 
7D µείωση της Salmonella. Το µαγείρεµα στους  155°F για 15 δευτερόλεπτα παρέχει µια 
5D µείωση, ενώ µαγειρεύοντας στους 145°F για 15 δευτερόλεπτα παρέχεται ένα  3D 
µαγείρεµα.  Μερικές διαδικασίες µαγειρέµατος είναι βασισµένες στην καταστροφή 
άλλων παθογόνων εκτός από  τις σαλµονέλες. Παραδείγµατος χάριν η διαδικασία για το 
βοδινό κρέας, εκτός από την παροχή µιας 5D µείωσης  των σαλµονέλων, παρέχει επίσης 
µια 8D µείωση του αριθµού  των Ε. COLI. Η διαδικασία µαγειρέµατος για το χοιρινό 
κρέας είναι βασισµένη στην καταστροφή της  trichina. 
Ο πίνακας 5.1 δίνει συγκεντρωτικά τις απαιτήσεις χρόνου/θερµοκρασίας του κώδικα 
τροφίµων του FDA.  
 
Πίνακας 5.1 απαιτήσεις  ελάχιστων  θερµοκρασιών µαγειρέµατος και αντίστοιχων 
χρόνων ανά κατηγορίες τροφίµων 
Τρόφιµα Ελάχιστη θερµοκρασία Ελάχιστος χρόνος 

συντήρησης  στη 
συγκεκριµένη θερµοκρασία 

Απαστερίωτα  αυγά που 
προετοιµάζονται για άµεσο 
σερβίρισµα  
 Ψάρια, χοιρινό κρέας, και 
κρέας  

63°C (145°F)  15 δευτερόλεπτα  

Απαστερίωτα αυγά που δεν 
προετοιµάζονται για άµεσο 
σερβίρισµα  
τεµαχισµένα ζώα εµπορίου  
και εξωτικά είδη ζώων  
τεµαχισµένα  ψάρια και 
κρέατα  

70°C (158°F)
68°C (155°F)  
66°C (150°F)
63°C (145°F)  

< 1 δευτερόλεπτο  
15 δευτερόλεπτα  
1 λεπτό  
3 λεπτά 

Πουλερικά  
γεµιστά  ψάρια Γεµιστό κρέας  
Γεµιστά ζυµαρικά  
Γεµιστά πουλερικά  
 Κρέας, ή πουλερικά  
κυνήγι   

74°C (165°F)  15 δευτερόλεπτα  

Τρόφιµα που µαγειρεύονται σε 
φούρνο µικροκυµάτων 

74°C (165°F)  Και κράτηµα  για  2 λεπτά 
µετά την µετακίνηση του από 
τον φούρνο µικροκυµάτων  

 
(Παραδείγµατα τεκµηρίωσης της διαδικασίας βλ. στους πίνακες: VI:23, VI:24, VI:26) 
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5.3.4  ΖΕΣΤΗ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ 
 
Τα τρόφιµα µπορούν να µεταφερθούν άµεσα από τη διαδικασία µαγειρέµατος στην ζεστή 
συντήρηση. Σε άλλες περιπτώσεις ένα τρόφιµο µαγειρεύεται, ψύχεται, κατόπιν 
θερµαίνεται  εκ νέου και τοποθετείται  στην ζεστή συντήρηση. Είναι κρίσιµο  για την 
συντήρηση ότι η ελάχιστη θερµοκρασία προϊόντων πρέπει να διατηρείται στους 140°F. Ο 
κίνδυνος κατά τη διάρκεια της ζεστής  συντήρησης  είναι ότι τα σπόρια των οργανισµών 
όπως  το C. perfringens  θα βλαστήσουν και θα αρχίσουν γρήγορα να αναπαράγονται.  
Υπάρχει ωστόσο µια κριτική ότι οι απαιτήσεις για τη ζεστή συντήρηση του FDA δεν 
παίρνει υπόψη και την υγρασία στην επιφάνεια του τροφίµου. Εάν η υγρασία στην 
επιφάνεια του τροφίµου δεν τηρείται υψηλή  υπάρχει ψύξη από την εξάτµιση. Για 
παράδειγµα µε 50% υγρασία το κέντρο τροφίµου είναι στους 140ο F, ενώ η επιφάνεια 
είναι περίπου στους  115ºF. Μια θερµοκρασία ζεστής συντήρησης στους 130ο F ενώ η 
υγρασία της επιφάνειας είναι µεγαλύτερη από 90% είναι ασφαλής. 
Τα τρόφιµα µπορεί να κρατηθούν στην ζεστή συντήρηση  όπως φαίνεται και στο σχήµα 
5.1 είτε αµέσως µετά το µαγείρεµα τους, είτε µετά το πέρασµα τους (µετά το  
µαγείρεµα),  από τα λειτουργικά βήµατα  της ψύξης και της κρύας συντήρησης. Και στις 
δύο περιπτώσεις οι απαιτήσεις ελάχιστης θερµοκρασίας ειδικά για τα επικίνδυνα τρόφιµα 
είναι 140οF για να ελεγχθεί ο κίνδυνος της βλάστησης και της γρήγορης αναπαραγωγής 
των σπορίων του C. perfringens. 
 

ΜΑΓΕΙΡΕΜΑ

ΖΕΣΤΗ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ   (140 o F)

ΜΑΓΕΙΡΕΜΑ

ΨΥΞΗ

ΖΕΣΤΑΜΑ

ΖΕΣΤΗ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ   (140 o F)
 

 
Σχήµα 5.1 Ροές  διαδικασιών περιλαµβάνουσες ζεστή συντήρηση 

 
Υπάρχουν διάφοροι εξοπλισµοί ζεστής συντήρησης όπως τα hot hold pans, τα on steam 
tables, τα bain-maries και άλλοι. Ανεξάρτητα από την µέθοδο που χρησιµοποιείται είναι 
σηµαντικό ο έλεγχος της θερµοκρασίας να πρέπει να γίνει στο ίδιο το τρόφιµο και να µην 
στηριχθεί στους θερµοστάτες του εξοπλισµού. Είναι επίσης σηµαντικό να µην 
χρησιµοποιείται αυτός ο εξοπλισµός για την θέρµανση του τροφίµου. Οι προδιαγραφές 
του συγκεκριµένου εξοπλισµού είναι για την συντήρηση της θερµοκρασίας ενός ήδη 
θερµασµένου τροφίµου. Αν τοποθετηθούν σε αυτόν κρύα τρόφιµα τότε, υπάρχει ο 
κίνδυνος να παραµείνουν για πολύ χρόνο στην επικίνδυνη ζώνη θερµοκρασιών που 
επιτρέπει την αύξηση των παθογόνων. 
Άλλα σηµαντικά στοιχεία που πρέπει να ληφθούν υπόψη στην συγκεκριµένη διαδικασία 
είναι: 
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- Η  ποσότητα των τροφίµων δεν πρέπει να υπερβαίνει την ικανότητα του 
εξοπλισµού. 

- Θα  πρέπει να γίνεται περιοδικά ανάδευση του τροφίµου για να διασφαλίζεται 
οµοιόµορφη θερµοκρασία, επειδή οι θερµοκρασίες στην κορυφή των 
περιεκτών µεγάλου βάθους µπορούν να βρεθούν στην επικίνδυνη ζώνη. 

- Επίσης πρέπει να παίρνονται µέτρα για να αποτραπεί η µόλυνση των 
τροφίµων από τους πελάτες, όταν ο εξοπλισµός ζεστής συντήρησης αποτελεί 
µέρος του εξοπλισµού σε ένα µπουφέ [63]. 

(Παραδείγµατα τεκµηρίωσης της διαδικασίας βλ. στους πίνακες: VI:6, VI:10, VI:21, 
VI:24, VI:25, VI:30). 

5.3.5 ΨΥΞΗ ΜΑΓΕΙΡΕΜΕΝΩΝ ΦΑΓΗΤΩΝ 
 
Όπως είδαµε στην εισαγωγή του κεφαλαίου, η ψύξη των τροφίµων µετά το µαγείρεµα 
τους αποτελεί µια από τις πιο κρίσιµες διεργασίες στην µαζική εστίαση, στον βαθµό που 
η ακατάλληλη υλοποίηση της αποτελεί µια από τις αιτίες τροφικών επιδηµιών. 
Τα τρόφιµα ψύχονται µετά το µαγείρεµα τους όταν η κατανάλωση θα γίνει σε επόµενες 
ηµέρες αλλά και επειδή πολλές φορές η ζεστή συντήρηση τους αλλάζει την ποιότητα 
τους ως προς τα θρεπτικά συστατικά και την γεύση. 
Οι κίνδυνοι σε αυτή την διαδικασία προέρχονται είτε από τα σπόρια και µέρος των 
φυτικών παθογόνων που επιβίωσαν του µαγειρέµατος, είτε από επαναµόλυνση από τα 
χέρια των υπαλλήλων, από λερωµένο εξοπλισµό και επαφή µε ακατέργαστα ωµά 
προϊόντα. Αν η ψύξη δεν γίνει σε κατάλληλες θερµοκρασίες θα δηµιουργηθούν οι 
συνθήκες για γρήγορη αύξηση των µικροοργανισµών και το τρόφιµο θα γίνει επισφαλές 
για την υγεία των καταναλωτών [63]. 
 
Τα πρότυπα ψύξης  
 
Τα πρότυπα ψύξης αφορούν σε δύο στάδια:  

• Ψύξη µέσα σε δύο ώρες από τους 140ο έως τους 70ο.  
• Ψύξη από τους 70ο έως τους 41ο µέσα σε τέσσερις ώρες.  

Το παραπάνω πρότυπο στηρίζεται στην λογική ότι το πρώτο διάστηµα αποτελεί µια ζώνη 
θερµοκρασιών µε βέλτιστη ανάπτυξη των µικροοργανισµών γιαυτό είναι σηµαντικό η 
θερµοκρασία του τροφίµου να µετακινηθεί όσο γίνεται γρηγορότερα από αυτή την ζώνη. 
Στην συνέχεια ο ρυθµός αύξησης επιβραδύνει και για αυτό πρόσθετες 4 ώρες µπορούν να 
ληφθούν για να ψυχθεί το τρόφιµο µέχρι τους 41ο. 
Αυτά τα διµερή πρότυπα σύµφωνα µε τον κώδικα του FDA µπορούν να 
χρησιµοποιηθούν και όταν ένα τρόφιµο ετοιµάζεται σε θερµοκρασία δωµατίου δηλαδή 
γύρω στους 70οF, οπότε σε αυτή την περίπτωση θα πρέπει να ψυχθούν µέσα σε τέσσερις 
ώρες. Ο κώδικας τροφίµων επίσης συστήνει ότι όλα τα συστατικά για τις κρύες σαλάτες 
ψύχονται πριν από τη µείξη.  
Οι παράγοντες που επηρεάζουν την ταχύτητα της ψύξης είναι: 

• Η αρχική θερµοκρασία του τροφίµου 
• Η πρόψυξη  
• Η ανάδευση 
• Η χρήση πάγου 
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• Η µέγεθος και το σχήµα του τροφίµου 
• Η πυκνότητα του τροφίµου  και  
• Η µόνωση του 

 
Α. Η αρχική θερµοκρασία του τροφίµου 
Η αρχική θερµοκρασία του τροφίµου επηρεάζει σηµαντικά τον συνολικό χρόνο ψύξης. 
Είναι σηµαντικό τα πολύ καυτά τρόφιµα να προψύχονται πριν µπουν στο ψυγείο. Αν το 
τρόφιµο µπει πολύ ζεστό στο ψυγείο στους 140οF για παράδειγµα τότε, ενώ στην αρχή η 
ψύξη γίνεται γρήγορα, στην συνέχεια ο αέρας του ψυγείου θερµαίνεται και η διαδικασία 
γίνεται πολύ αργά. 
 
Β. Η διαδικασία πρόψυξης 
Η διαδικασία πρόψυξης των τροφίµων είναι αναγκαία γιατί τα ψυγεία έχουν 
κατασκευαστεί για να συντηρούν τα τρόφιµα σε χαµηλές θερµοκρασίες και  όχι για  να 
επιτυγχάνουν γρήγορη  ψύξη. 
Οι πιο σηµαντικοί τρόποι για µια πρώτη ψύξη των τροφίµων είναι η τοποθέτηση τους σε 
περιέκτες µικρού όγκου και στην συνέχεια η τοποθέτηση των περιεκτών σε µπάνιο 
πάγου. Ο χρόνος των δύο ωρών, για την ψύξη µέχρι τους 70οF, πρέπει να τηρηθεί και 
γιαυτό θα πρέπει να παρακολουθείται η όλη διαδικασία. Εάν η σύσταση του τροφίµου το 
επιτρέπει µπορεί να χρησιµοποιηθεί και η ανάδευση σαν πρόσθετος τρόπος ψύξης. 
 
Γ. Η ανάδευση 
Η ανάδευση ενός υγρού προϊόντος είναι κρίσιµη για να διασφαλιστεί η οµοιόµορφη και 
γρήγορη ψύξη. Η ανησυχία στην ψύξη είναι τα ζεστά  σηµεία στο τρόφιµο για πολύ 
χρόνο γεγονός που θα επιτρέψει την βλάστηση των παθογόνων σπορίων που τυχόν 
υπάρχουν στο τρόφιµο. Με την ανάδευση, ειδικά τροφίµων µε παχύρρευστη υφή, τα 
ζεστά σηµεία αποβάλλονται σε συνδυασµό βέβαια µε την τοποθέτηση του περιέκτη τους 
σε µπάνιο πάγου. 
 
∆. Η χρήση πάγου 
Για την επιτάχυνση της ψύξης  µπορεί να προστεθεί πάγος µέσα στο τρόφιµο, όπως για 
παράδειγµα σε σούπες, επειδή όµως αυτό θα αραιώσει το τρόφιµο, θα πρέπει να ληφθεί 
υπόψη στην προετοιµασία και το µαγείρεµα του τροφίµου (πρόσθεση µικρότερης 
ποσότητας νερού). Το πρόβληµα της διάλυσης µπορεί να αποφευχθεί µε την χρήση 
εξοπλισµού όπως τα ice paddles τα οποία είναι µεταλλικά και κοίλα ώστε να 
τοποθετείται  πάγος ο οποίος ψύχει κατά την ανάδευση, το τρόφιµο. Εντούτοις για να 
γίνει  γρήγορη και αποδοτική ψύξη, το προϊόν πρέπει να ανακατεύεται  συχνά κατά τη 
διάρκεια της ψύξης. Μια άλλη χρήση του µετάλλου για να δροσίσει ένα προϊόν είναι οι 
µεταλλικές  ακίδες  ψύξης  (metal pins) που παρεµβάλλονται σε ένα στοιχείο τροφίµων, 
αφήνοντας µια µερίδα της ακίδας να εκτίθεται σε ρεύµατα ψυχρού αέρα. Το µέταλλο 
ενεργεί σαν  δεξαµενή  θερµότητας και απορροφά τη θερµότητα από το τρόφιµο  και την 
µεταφέρει στη συνέχεια στον περιβάλλοντα αέρα.  
 
Ε. Μέγεθος και σχήµα τροφίµου 
Η απόσταση από την επιφάνεια στο κέντρο µιας µάζας τροφίµων επηρεάζει το ποσοστό 
στο οποίο τα τρόφιµα θα ψυχθούν σε µια ασφαλή θερµοκρασία. Το µέγεθος και η µορφή 
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των µεγάλων µαζών τροφίµων πρέπει να µειωθούν και η περιοχή επιφάνειας να αυξηθεί  
για να βελτιώσει τη µεταφορά θερµότητας και την ταχύτητα ψύξης. 
 
Στ. Η πυκνότητα του τροφίµου 
Τρόφιµα µε µεγάλη περιεκτικότητα σε νερό µπορούν να ψυχθούν γρηγορότερα επειδή το 
νερό είναι ένας καλός αγωγός της θερµότητας. Επίσης από τα ρευστά τρόφιµα, εκείνα 
που είναι πιο αραιά ψύχονται ευκολότερα. 
 
Ζ. Η µόνωση των περιεκτών 
Είναι σηµαντικό να αναγνωριστούν οι ιδιότητες µόνωσης µερικών σκευών  τροφίµων, 
και να επιβλέπεται η τυχόν  χρήση τους κατά τη διάρκεια της ψύξης. Ο ανοξείδωτος 
χάλυβας είναι πολύ καλύτερος αγωγός της θερµότητας σε σχέση µε τα πλαστικά υλικά. 
Επίσης µεγάλη σηµασία παίζει η κυκλοφορία του αέρα πάνω στο τρόφιµο. Για τον λόγο 
αυτό πρέπει να αποφεύγεται η ερµητική κάλυψη των τροφίµων και να αφήνονται πάντα 
δίοδοι για τον αέρα. 
 
Άλλες απόψεις σχετικά µε τα πρότυπα ψύξης 
 
Το παραπάνω διµερές πρότυπο υιοθετείται από όλους τους οργανισµούς τροφίµων των 
ΗΠΑ και άλλων χωρών. 
Σηµαντικά διαφορετική είναι η θέση του HITM για αυτά τα πρότυπα, ενώ συγχρόνως 
ασκεί έντονη κριτική στον FDA ότι έχει υιοθετήσει ένα πρότυπο το οποίο δεν στηρίζεται 
σε κανένα επιστηµονικό δεδοµένο [66]. 
Οι προδιαγραφές του  HITM  για την ψύξη αναπτύσσονται στην συνέχεια: 
Το πρόβληµα στην ψύξη οφείλεται στην επιβίωση τριών σπορίων των Clostridium 
perfringens, Clostridium botulinum, και του  Bacillus cereus  που µπορεί να  έχουν 
επιβιώσει  και ενεργοποιηθεί από την διαδικασία µαγειρέµατος.  
Αυτά τα σπόρια όµως δεν µπορούν να βλαστήσουν αν το pH του τροφίµου είναι 
µικρότερο από 4,6 και κατά συνέπεια αυτά τα τρόφιµα µπορούν να κρατηθούν και εκτός 
ψυγείου. Στις απαιτήσεις του κώδικα αλλά και στις επιθεωρήσεις των τροφίµων ο FDA 
δεν παίρνει υπόψη του αυτή την παράµετρο µε αποτέλεσµα να σπαταλούνται µεγάλοι 
όγκοι ψυκτικών χώρων χωρίς λόγο. Στις περιπτώσεις που το pH είναι πάνω από το 
παραπάνω όριο τότε πρέπει να ελέγχεται ο κίνδυνος από την βλάστηση των παραπάνω 
σπορίων.  
Το διµερές πρότυπο του FDA στηρίζεται σε άρθρο των Longrée and White (1955). 
Η κριτική του HITM  ως προς αυτό είναι ότι: 
1. Από το συγκεκριµένο άρθρο δεν προκύπτει σε καµιά περίπτωση η απαίτηση για 
ψύξη σε 6 ώρες 

2. Ότι η καµπύλη της ψύξης δεν είναι σπαστή καµπύλη αλλά συνεχής, λόγω της 
λογαριθµικής φύσης της ψύξης και κατά συνέπεια δεν χρησιµοποιούνται τα 
σωστά µαθηµατικά για την ψύξη. 

 
Με βάση  µια µελέτη των Juneja et al (1994), προτείνεται το πρότυπο ψύξης να είναι σε 
ένα ψυκτικό µέσο το οποίο θα έχει θερµοκρασία αέρα  38οF (από τα πρότυπα των 
ψυγείων στις ΗΠΑ) και στο οποίο  η ψύξη θα αρχίζει από τους 130οF και φθάνει στους 
45οF µέσα σε 15 ώρες. Η ψύξη µέχρι τους 130οF µπορεί να γίνεται σε θερµοκρασία 
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περιβάλλοντος. Υποστηρίζεται ότι αυτή η µελέτη είναι πιο κοντά στην πραγµατικότητα 
και ότι τα πρότυπα του FDA για να επιτευχθούν χρειάζονται ψυγεία µεγάλης ψυκτικής 
δύναµης και κόστους απαγορευτικού για τις επιχειρήσεις στην µαζική εστίαση. 
(Παραδείγµατα τεκµηρίωσης της διαδικασίας βλ. στους πίνακες VI:24, VI:27, VI:31) 

5.3.6  ΚΡΥΑ  ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ 
 
Η ψύξη και ο χαµηλής θερµοκρασίας εξοπλισµός αποθήκευσης έχουν σαν σκοπό να 
διατηρήσουν τα ευαίσθητα  τρόφιµα στις ψυχρές θερµοκρασίες και να αποτρέψουν την 
αύξηση παθογόνων. Εκτός από την παρεµπόδιση της µικροβιακής αύξησης, οι 
θερµοκρασίες  ψύξης  επίσης επιβραδύνουν τις  ενζυµατικές δράσεις  και άλλες 
βιολογικές  και χηµικές  δράσεις  που µπορούν να ενισχύσουν την δυσοσµία και την 
ποιοτική επιδείνωση των τροφίµων.  
Η κρύα θερµοκρασία συντήρησης  που απαιτείται στον κώδικα τροφίµων για τα 
ενδεχοµένως επικίνδυνα τρόφιµα είναι 41°F ή λιγότερο  µε βάση τον έλεγχο της αύξησης  
της Λ. monocytogenes. 
Ιδιαίτερα σηµαντική είναι η κρύα συντήρηση µαγειρεµένων τροφίµων, επειδή είναι πιο 
ευάλωτα (σε σχέση µε τα ωµά) στην µικροβιακή αύξηση λόγω καταστροφής από το 
µαγείρεµα των βακτηριδίων αλλοίωσης. Τα βακτηρίδια αυτά ανταγωνίζονται για τα 
θρεπτικά συστατικά του τροφίµου µε τα παθογόνα και εµποδίζουν την αύξηση τους. 
Είναι λοιπόν ιδιαίτερα σηµαντικό να τηρηθούν οι σωστές θερµοκρασίες συντήρησης για 
τα µαγειρεµένα τρόφιµα. 
Στον καθορισµό εάν υπάρχει επαρκής µηχανική ψύξη για να διατηρήσει τρόφιµα στις 
κατάλληλες θερµοκρασίες, η περιβαλλοντική θερµοκρασία του ψυγείου πρέπει να 
χρησιµοποιηθεί σαν ένας  δείκτης µόνο. Οι εσωτερικές µετρήσεις θερµοκρασίας των 
τροφίµων είναι ο µόνος τρόπος να βεβαιωθεί ότι το προϊόν διατηρείται στην κατάλληλη 
κρύα θερµοκρασία συντήρησης [63]. 
(Παραδείγµατα τεκµηρίωσης της διαδικασίας βλ. στους πίνακες: VI:6, VI:10, VI:21, 
VI:25, VI:30) 

5.3.7 ΕΚ ΝΕΟΥ ΘΕΡΜΑΝΣΗ 
 
Όταν τα τρόφιµα συντηρούνται, ψύχονται και θερµαίνονται εκ νέου σε µια εγκατάσταση  
τροφίµων, υπάρχει ένας αυξηµένος  κίνδυνος από µόλυνση που προκαλείται από το 
προσωπικό, τον εξοπλισµό, τις διαδικασίες, ή άλλους παράγοντες. Εάν τα τρόφιµα 
συντηρούνται σε ακατάλληλες  θερµοκρασίες για αρκετό χρόνο, τα παθογόνα έχουν την 
ευκαιρία να πολλαπλασιαστούν σε επικίνδυνους αριθµούς. Η κατάλληλη εκ νέου 
θέρµανση παρέχει έναν σηµαντικό βαθµό διασφάλισης  ότι τα παθογόνα θα αποβληθούν. 
Είναι ιδιαίτερα αποτελεσµατική  στη µείωση των αριθµών  του clostridium perfrigens,  
τα οποία µπορούν να αυξηθούν στο κρέας, τα πουλερικά, ή το ζωµό εάν αυτά τα 
προϊόντα ψύχθηκαν µε εσφαλµένο τρόπο. Τα φυτικά κύτταρα  του C. perfringens  
µπορούν να προκαλέσουν τροφική ασθένεια όταν αυξάνονται σε υψηλούς αριθµούς. Τα 
ιδιαίτερα ανθεκτικά  σπόρια  του C.  perfringens θα επιζήσουν του µαγειρέµατος και της 
ζεστής συντήρησης. Εάν τα τρόφιµα κακοµεταχειρίζονται µε συντήρηση σε  
ακατάλληλες  θερµοκρασίες  ή λαθεµένη ψύξη, τα σπόρια µπορούν να βλαστήσουν και 
να πολλαπλασιαστούν γρήγορα σε  φυτικά κύτταρα(βλ. παράρτηµα IV).  
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Αν και η κατάλληλη εκ νέου θέρµανση θα σκοτώσει τους περισσότερους οργανισµούς 
ανησυχίας, µερικές τοξίνες όπως αυτή που παράγεται από  τον Staphylococcus aureus, 
δεν µπορούν να αδρανοποιηθούν µέσω της εκ νέου θέρµανσης των τροφίµων. Είναι 
επιτακτικό η µόλυνση τροφίµων να ελαχιστοποιείται για να αποφευχθεί  αυτός ο 
κίνδυνος  [67]. 
Προδιαγραφές επαναθέρµανσης 

• όλα τα επικίνδυνα τρόφιµα θα πρέπει να ζεσταίνονται εκ νέου στους 165οF για 15 
δευτερόλεπτα σε όλα τα σηµεία τους. 

• ο χρόνος επαναθέρµανσης  από την θερµοκρασία των 41οF της ψύξης µέχρι τους 
165οF δεν πρέπει να υπερβαίνει τις δύο ώρες. 

Η επαναθέρµανση σε φούρνο µικροκυµάτων επικίνδυνων τροφίµων θα πρέπει να 
επιτυγχάνει τους 165οF σε όλα τα µέρη του τροφίµου. Το τρόφιµο θα πρέπει να 
περιστρέφεται ή να  ανακατεύεται και να καλύπτεται [63]. 
(Παραδείγµατα τεκµηρίωσης της διαδικασίας βλ. στους πίνακες: VI:24, VI:31) 

5.4 ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΕΣ ΑΠΟΦΥΓΗΣ  ΕΠΑΝΑΜΟΛΥΝΣΗΣ 
 
Πέρα από τους κινδύνους που ελέγχονται µε τον έλεγχο του χρόνου και της 
θερµοκρασίας των παραπάνω διαδικασιών, επιπρόσθετοι  κίνδυνοι που υπάρχουν σε µια 
κουζίνα µαζικής εστίασης και πρέπει να τεθούν υπό έλεγχο είναι: 
1. Η µόλυνση έτοιµων για κατανάλωση τροφίµων από τα χέρια των εργαζοµένων 
που υποφέρουν από διάρροια 

2. Η µόλυνση των τροφίµων ωµών ή επεξεργασµένων από τον Staphylococcus 
aureus και την παραγωγή τοξίνης, η οποία δεν καταστρέφεται µε το µαγείρεµα. 
Το συγκεκριµένο βακτηρίδιο έχει βρεθεί στα χέρια των εργαζοµένων ειδικά σε 
ανοικτές πληγές, 

3. Η µόλυνση από λερωµένους εξοπλισµούς και πάγκους που έρχονται σε επαφή µε 
τρόφιµα. 

 
Αν και η αντιµετώπιση αυτών των κινδύνων γίνεται µε την εφαρµογή των κανόνων 
υγιεινής και των προαπαιτούµενων προγραµµάτων, η µεγάλη συµβολή τους σε 
ξεσπάσµατα τροφικών ασθενειών τους καθιστά ιδιαίτερα κρίσιµους για την υγιεινή των 
τροφίµων. Η  υπεύθυνη οµάδα για την εγκατάσταση του HACCP σε µια επιχείρηση, 
ανάλογα µε τις συνθήκες και το επίπεδο των εξοπλισµών και της επιµόρφωσης του 
προσωπικού, µπορεί να θεωρήσει τις παραπάνω διαδικασίες σαν κρίσιµα σηµεία ελέγχου 
και να λάβει όλα τα µέτρα που προβλέπονται από την µεθοδολογία HACCP για την 
παρακολούθηση τους. 
Στην συνέχεια θα γίνει µια πιο αναλυτική αναφορά σε αυτές τις διαδικασίες στις 
προδιαγραφές που τίθενται από τον κώδικα τροφίµων και τα γενικότερα προβλήµατα που 
παρουσιάζονται σύµφωνα µε την βιβλιογραφία. 

5.4.1 ΠΛΥΣΙΜΟ ΧΕΡΙΩΝ ΤΩΝ ΕΡΓΑΖΟΜΕΝΩΝ  
 
Από τις διαδικασίες υγιεινής του προσωπικού που εργάζεται στον χειρισµό των 
τροφίµων, το πιο δύσκολο σηµείο ελέγχου αλλά και το πιο κρίσιµο για την ασφάλεια των 
τροφίµων είναι η διαδικασία πλυσίµατος των χεριών και οι σωστοί τρόποι χρήσης των 
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γαντιών. Είναι το σηµείο το οποίο πρέπει να αντιµετωπιστεί σαν κρίσιµο σηµείο ελέγχου, 
σύµφωνα µε την µεθοδολογία HACCP, επειδή από την σωστή διεξαγωγή της 
διαδικασίας µπορεί να εξαλειφθούν  ή µειωθούν  σε ένα αποδεκτό επίπεδο οι κίνδυνοι  
που αναγνωρίζονται από το στάδιο ανάλυσης των κινδύνων σε µια επιχείρηση µαζικής 
εστίασης. Οι κίνδυνοι αυτοί αφορούν σε παθογόνους µικροοργανισµούς οι οποίοι από τα 
χέρια των εργαζοµένων µπορούν να µολύνουν τα τρόφιµα κατά την διάρκεια της 
επεξεργασίας τους από τους εργαζόµενους, είτε φορούν γάντια είτε όχι. Οι 
µικροοργανισµοί µπορούν να αποτελούν ή µόνιµο στοιχείο της χλωρίδας του δέρµατος ή 
να προέρχονται από ωµά τρόφιµα τα οποία επεξεργάζονται ή από το περιττωµατικό 
υλικό εργαζοµένων άρρωστων από διάρροια. 
Τα προβλήµατα σε αυτή την διαδικασία έχουν σχέση µε το γεγονός ότι οι λύσεις που 
προτείνονται δεν µπορούν να τυποποιηθούν, µετρηθούν ή παρακολουθηθούν εύκολα. 
Συγκεκριµένα λύσεις που θα µπορούσαν να εξασφαλίσουν µια 100% τυποποίηση  δεν 
υπάρχουν[69]: 

• Οι υπερβολές στην συχνότητα του πλυσίµατος ελλοχεύουν τον κίνδυνο 
αντίστροφων αποτελεσµάτων επειδή η µόνιµη χλωρίδα των χεριών, η οποία είναι 
βαθιά µέσα στους πόρους του δέρµατος, έρχεται στην επιφάνεια και µπορεί να 
µολύνει τα τρόφιµα µε παθογόνους µικροοργανισµούς.  

• Τα γάντια επίσης δεν αποτελούν πανάκεια και σε καµιά περίπτωση δεν πρέπει να 
αφήνεται η διαδικασία και σε αυτή την περίπτωση χωρίς έλεγχο. Μελέτες 
απέδειξαν ένα αρκετά µεγάλο ποσοστό διατρήσεων των γαντιών µε ανάλογες 
επιπτώσεις, ενώ βασική προϋπόθεση και εδώ αποτελεί το κατάλληλο πλύσιµο 
των χεριών πριν την χρήση τους καθώς και η συχνή αλλαγή τους. 

• Οι αυτόµατες µηχανές  πλύσης χεριών (handwashing machine) θα µπορούσαν να 
αποτελούν ένα τρόπο εύκολου ελέγχου λόγω της τυποποίησης του χρόνου ροής 
του νερού, της πίεσης του κλπ, αλλά και σε αυτές έχουν παρατηρηθεί 
προβλήµατα (σχετικές έρευνες έχουν γίνει σε νοσοκοµεία) λόγω της επαφής των 
χεριών στα διάφορα µέρη της, τα οποία επαναµολύνουν τους χρήστες. Αυτές οι 
µηχανές χρησιµοποιούνται κυρίως στα νοσοκοµεία στα οποία η µόλυνση από τα 
χέρια αποτελεί ένα µεγάλο πρόβληµα. Γιαυτό πολλά στοιχεία από τις έρευνες 
αυτού του θέµατος, στον χώρο των νοσοκοµείων, χρησιµοποιούνται στην σχετική 
για την µαζική εστίαση αρθρογραφία. 

 
Το θέµα αυτό έχει µελετηθεί από πολλούς οργανισµούς και φορείς και έχουν προταθεί 
συγκεκριµένες προδιαγραφές που διασφαλίζουν από τον κίνδυνο αυτό. 
Εποµένως δεν είναι αυτό το θέµα. Το πρόβληµα εστιάζεται στο πως θα τυποποιηθεί 
µετρηθεί και παρακολουθηθεί η όλη διαδικασία [70]. 
Για παράδειγµα: 

• Όλες οι προδιαγραφές προτείνουν ένα συγκεκριµένο χρόνο πλυσίµατος. Αν δεν 
χρησιµοποιείται αυτόµατη µηχανή πλύσης χεριών είναι δύσκολο να µετρηθεί 
αυτός ο χρόνος από τους εργαζόµενους. 

• Όλες οι προδιαγραφές δίδουν οδηγίες για τις στάνταρ περιπτώσεις που  θα πρέπει 
να πλύνονται τα χέρια. Το πρόβληµα είναι το πώς θα εντοπιστεί µια µη 
συµµόρφωση. Πολλοί µελετητές που συνδυάζουν την ασφάλεια µε τις 
διαδικασίες ποιότητας θεωρούν αυτονόητη την επιστασία σε όλα τα κρίσιµα 
σηµεία της επιχείρησης. Για µια µικρή όµως επιχείρηση είναι δύσκολο να 
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φανταστούµε κάτι τέτοιο, όταν η εµπειρία και από µεγάλες επιχειρήσεις δείχνει 
ότι όταν υπάρχει φόρτος εργασίας οι προδιαγραφές ασφάλειας δεν τηρούνται. 

 
Με δεδοµένα αυτά τα προβλήµατα το βάρος δίδεται στην εκπαίδευση των εργαζοµένων, 
µε στόχο να αποκτήσουν συνείδηση αφενός της κρισιµότητας των κινδύνων και 
αφετέρου στο να πειστούν ότι το πρόβληµα µπορεί να λυθεί αν τηρούνται οι 
προδιαγραφές που ορίζει η επιχείρηση.  Στο σηµείο αυτό να αναφέρουµε ότι ορισµένοι 
θεωρούν την υποτίµηση του προβλήµατος, όχι µόνο από τους απλούς εργαζόµενους αλλά 
και από τους επιχειρηµατίες, σαν µια από τις βασικές αιτίες που συµβαίνουν αυτά τα 
περιστατικά. Επισηµαίνεται ότι εξαιτίας της πολύ αυστηρής νοµοθεσίας σε κίνδυνο εκτός 
από τους καταναλωτές, βρίσκεται και η ύπαρξη της ίδιας της επιχείρησης αν αποδειχθεί 
ότι αποτέλεσε την αιτία για την τροφική ασθένεια των πελατών της, µε δεδοµένο ότι οι 
σύγχρονες εργαστηριακές αναλύσεις µπορούν εύκολα πλέον να οδηγήσουν στην πηγή 
από την οποία προήλθε η τροφική ασθένεια. 
Σε κάθε περίπτωση µια επιχείρηση θα πρέπει να επαληθεύσει και επικυρώσει την 
διαδικασία για την αντιµετώπιση του προβλήµατος, ως  προς την συχνότητα και τα υλικά 
καθαρισµού που χρησιµοποιούνται, µε διενέργεια µετρήσεων και τεστ. Επίσης η 
επιχείρηση θα πρέπει να επιλέξει το είδος της τεκµηρίωσης της διαδικασίας είτε µε 
καταγραφή του χρόνου και της συχνότητας που κάθε εργαζόµενος πλύνει τα χέρια του 
και επίσης πολύ σηµαντικό θα πρέπει να καθιερώσει ένα όσο γίνεται συχνότερο 
πρόγραµµα επαλήθευσης µε αξιόπιστα τεστ που θα βεβαιώνουν ότι οι προδιαγραφές 
τηρούνται. 
 
Προδιαγραφές του FDA για το πλύσιµο των χεριών[68]: 
 
1.Όσον αφορά στον χειρισµό των τροφίµων µε γυµνά χέρια: 

• Οι εργαζόµενοι δεν πρέπει να χειρίζονται µε γυµνά χέρια τα έτοιµα για 
κατανάλωση τρόφιµα, εκτός των φρούτων και των λαχανικών. Θα πρέπει ο 
χειρισµός αυτών των τροφίµων να γίνεται µε κατάλληλο εξοπλισµό, όπως για 
παράδειγµα σπάτουλες, ή µιας χρήσης γάντια.  

• για τρόφιµα  που εκτίθενται σε µπουφέδες ή βιτρίνες θα πρέπει να υπάρχει 
µέριµνα για την ελαχιστοποίηση της επαφής µε γυµνά χέρια.  
  

2.Όσον αφορά στην διαδικασία πλυσίµατος χεριών: 
• Οι εργαζόµενοι θα πρέπει να πλύνουν τα χέρια τους σε ειδικό νιπτήρα, 
εκθέτοντας µέρος των βραχιόνων τους  για τουλάχιστον 20 sec χρησιµοποιώντας 
ένα καθαριστικό χεριών.  

• Θα πρέπει να ασκούν αρκετή πίεση στις επιφάνειες των δακτύλων και στις άκρες 
των δακτύλων, στα διαστήµατα µεταξύ των δακτύλων, τα χέρια και τους 
βραχίονες για τουλάχιστον 10 έως 15 δευτ.  

• Θα πρέπει στην συνέχεια να τα ξεπλύνουν µε τρεχούµενο ζεστό νερό. 
• Η διαδικασία θα πρέπει να συµπληρώνεται απαραίτητα µε το στέγνωµα των 
χεριών, χρησιµοποιώντας  πετσέτα µιας χρήσης ή ένα συνεχές σύστηµα πετσετών 
ή µια συσκευή ζεστού αέρα.  
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• Τέλος ο κώδικας προβλέπει και την χρήση αυτόµατων µηχανών πλύσης χεριών 
εάν είναι εγκεκριµένη και εάν είναι σε θέση να αποµακρύνει τους ρύπους που 
παράγονται σε µια κουζίνα 

4. Όσον αφορά στην συχνότητα πλυσίµατος: 
• Μετά το άγγιγµα µε γυµνό χέρι σηµείων του σώµατος (µαλλιά, µύτη) εκτός από 
τα καθαρά χέρια και βραχίονες  

• Μετά την χρήση της τουαλέτας 
• Μετά από τον χειρισµό επικίνδυνων ωµών τροφίµων 
• Μετά από την χρήση λερωµένων εξοπλισµών και εργαλείων 
• Κατά την διάρκεια προετοιµασίας των τροφίµων και όσες φορές χρειάζεται  να 
αποµακρύνονται χώµατα και άλλοι ρύποι από τα τρόφιµα, καθώς και όταν 
αλλάζουν εργασία 

• Όταν η εργασία τους εναλλάσσεται µεταξύ χειρισµών σε ωµά τρόφιµα και έτοιµα 
για κατανάλωση τρόφιµα 

• Πριν χρησιµοποιήσουν γάντια για να εργαστούν µε τα τρόφιµα 
• Όταν συµµετέχουν σε εργασίες που µολύνουν τα χέρια  

Η  πρόταση του HITM για την διαδικασία πλυσίµατος χεριών 
 
Υποστηρίζεται ότι η κύρια αιτία των τροφικών ασθενειών από τα χέρια εστιάζεται στα 
περιττωµατικά παθογόνα στα άκρα των δακτύλων των εργαζοµένων. Το σωστό πλύσιµο 
των χεριών είναι ο µόνος τρόπος µε µηδενικά λάθη [71]. 
Ο κανόνας της αποµάκρυνσης από τον χειρισµό των τροφίµων, των εργαζοµένων που 
είναι άρρωστοι θεωρείται σαν αναποτελεσµατικό µέτρο ελέγχου δεδοµένου ότι τα 
παθογόνα µικρόβια βρίσκονται στο περιττωµατικό υλικό τους  πριν εκδηλωθεί η 
ασθένεια, ενώ κάποιοι άνθρωποι που αισθάνονται υγιείς µπορεί να είναι φορείς 
παθογόνων µικροβίων. 
Τα κύρια παθογόνα που µεταδίδονται µέσω των χεριών λόγω περιττωµατικού υλικού 
είναι τα κάτωθι: 
 

- Viral Hepatitis 
- Salmonella typHi 
- Salmonella typHimurium  and other serotypes 
- Campylobacter jejuni 
- Escherichia coli 
- Cryptosporidium spp. 
- Listeria monocytogenes 
- Shigella spp. 
- Giardia lamblia 

 
Η στήριξη σε χηµικά και αντιβακτηριακά διαλύµατα για να γίνουν τα χέρια ασφαλή 
οδηγεί σε καταστροφές του δέρµατος και κατά συνέπεια σε λιγότερο handwashing. 
Στα χέρια υπάρχει η µόνιµη χλωρίδα και η µεταβατική χλωρίδα η οποία βρίσκεται πιο 
επιφανειακά στα χέρια. Από τους µικροοργανισµούς της µόνιµης χλωρίδας στην 
πραγµατικότητα ο Staphylococcus aureus είναι ο µόνος παθογόνος. Στους εργαζόµενους 
στην µαζική εστίαση, σε αντίθεση µε τους εργαζόµενους στις υπηρεσίες υγείας δεν 
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υπάρχει λόγος να αδρανοποιηθεί από την στιγµή που οι χρόνοι και οι θερµοκρασίες για 
την πρόληψη της αλλοίωσης των τροφίµων τηρούνται. 
 
 
Συνιστώµενοι τύποι πλυσίµατος 
 
Μια συγκεκριµένη µελέτη του HITM για το πλύσιµο των χεριών ανέδειξε δύο τύπους 
πλυσίµατος οι οποίοι πρέπει ανάλογα την περίσταση να χρησιµοποιούνται από τους 
εργαζόµενους: 
Το µονό πλύσιµο: υγρό απορρυπαντικό χεριών τοποθετείται στα χέρια και τα 
ακροδάκτυλα τα οποία πλύνονται για 13 δευτερόλεπτα κάτω από τρεχούµενο νερό δύο 
γαλονιών ανά λεπτό. Η µείωση είναι 99,7% 
Το διπλό πλύσιµο µε βούρτσα νυχιών για περίπου 20 δευτερόλεπτα. Χρησιµοποιείται µια 
βούρτσα καρφιών µε περίπου 5 ml υγρού απορρυπαντικού χεριών στο πρώτο πλύσιµο. 
Κατόπιν τα χέρια πλύνονται  πάλι µε 5 ml  απορρυπαντικό, χωρίς βούρτσα νυχιών. 
Συνολικά αυτή η µέθοδος δίνει  µια µείωση 99,999%.  
 
Το διπλό πλύσιµο σε ειδικό νιπτήρα για µείωση των παθογόνων κατά 106  σε ένα 
ασφαλές επίπεδο, επιβάλλεται στις εξής περιπτώσεις : 

• στην αρχή µιας νέας εργασίας 
• µετά την χρήση της τουαλέτας και την είσοδο στον χώρο της κουζίνας 
• µετά τον καθαρισµό υλικών από εµετό ή περιττωµατικό υλικό 
• µετά από το άγγιγµα ανοικτών πληγών 

 
Το µονό πλύσιµο θα πρέπει να χρησιµοποιείται για την µείωση µικρών επιπέδων 
παθογόνων (103) µεταξύ των  χειρισµών πουλερικών και  έτοιµων για κατανάλωση 
τροφίµων 
 
Υποστηρίζεται  ότι το πλύσιµο των χεριών δεν είναι κρίσιµο σηµείο επειδή δεν είναι 
πιθανό ότι θα υπάρχουν πάνω από 10 άκρως µολυσµατικά παθογόνα,  στις κάτωθι 
περιπτώσεις: 
όταν υπάρχει επαφή των χεριών: 

• Με  ακατέργαστο κρέας,  
• τσόφλια αυγών,  
• µε βρώµικα πιάτα 
• µε το στόµα, 
• τα µαλλιά,  
• µε  σκουπίδια, 
• σε επαφή µε το δέρµα και  
• όταν φυσάνε την µύτη.  
 
 

Το διπλό πλύσιµο θα γίνεται µόνο όταν κάποιος µπαίνει στην κουζίνα σε ειδικό νιπτήρα 
για αυτή την δουλειά ο οποίος θα ονοµαστεί νιπτήρας για την απολύµανση των χεριών 
από τα περιττωµατικά παθογόνα. 
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Κατά την διάρκεια των εργασιών στην κουζίνα η µέγιστη πιθανότητα συγκέντρωσης 
παθογόνων στα χέρια είναι 103 Campylobacter jejuni από προϊόντα πουλερικών. 
Επιστηµονικά µιλώντας τα ωµά πουλερικά είναι τα µόνα προϊόντα στην κουζίνα που 
απαιτούν πλύσιµο των χεριών µετά τον χειρισµό τους και πριν την επεξεργασία έτοιµων 
για κατανάλωση τροφίµων. 
 
Η σηµασία του στεγνώµατος των χεριών µετά το πλύσιµο  
Το στέγνωµα των χεριών µε πετσέτα µιας χρήσης αποδείχθηκε από µετρήσεις ότι µπορεί 
µειώσει τα παθογόνα κατά 10 έως 100 φορές. Επίσης µετρήσεις έχουν αποδείξει πολύ 
µεγαλύτερη αποτελεσµατικότητα της πετσέτας µιας χρήσης σε σχέση µε τις µηχανές 
ζεστού αέρα. Οι συγκεκριµένες µηχανές δεν συστήνονται από τον HITM επειδή 
συγκεντρώνουν περιττωµατικά παθογόνα από τον αέρα της τουαλέτας. 
 

5.4.2 ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ ΚΑΘΑΡΙΟΤΗΤΑΣ  
 
Γενικά  
 
Πραγµατικά η διαδικασία καθαρισµού είναι µια πολύ σοβαρή υπόθεση για τις 
επιχειρήσεις τροφίµων και απαιτείται η εκπαίδευση των εργαζοµένων που θα 
ασχοληθούν µε αυτή την δραστηριότητα. Πολλές φορές οι επιχειρηµατίες υποτιµούν 
αυτό το θέµα και αναθέτουν αυτή την δραστηριότητα σαν δευτερεύον καθήκον σε 
εργαζόµενους που έχουν µια άλλη κύρια εργασία. Αυτό που πραγµατικά χρειάζεται είναι 
να κατανοήσουν πόσο σηµαντική είναι για την ασφάλεια, τόσο των καταναλωτών όσο 
και της επιχείρησης τους και να προσπαθούν να προσφέρουν όσο το δυνατό την  σχετική 
ειδίκευση στους αρµόδιους εργαζόµενους. Μερικοί µάνατζερ εγκαταστάσεων τροφίµων, 
έχοντας κατανοήσει την σηµασία αυτής της διαδικασίας για την ασφάλεια των 
καταναλωτών και του σηµαντικού ρόλου των εργαζοµένων, ονοµάζουν αυτό το τµήµα 
«µηχανικοί καθαριότητας» θέλοντας να περάσουν το αντίστοιχο  µήνυµα στους 
εργαζόµενους. 
Χωρίς βασικές γνώσεις ή τουλάχιστον χωρίς την συνεργασία ειδικών εταιρειών υπάρχει 
ο κίνδυνος να αγοράζονται λάθος απορρυπαντικά και εξυγιαντικά για την συγκεκριµένη 
κατηγορία ρύπων της επιχείρησης (εξαρτώνται από το είδος των προσφερόµενων µενού) 
και το αποτέλεσµα να είναι πολλές φορές χειρότερο και από πριν την χρήση τους. Επίσης 
χρειάζεται ένα µίνιµουµ γνώσεων για την ποιότητα του νερού της επιχείρησης, το οποίο  
πρέπει να είναι πόσιµο και να ελέγχεται περιοδικά. 
Η διαδικασία καθαρισµού των επιφανειών, σκευών και εργαλείων που έρχονται σε 
επαφή µε τα τρόφιµα, αν και εντάσσεται στην γενικότερη διαδικασία καθαρισµού όλων 
των χώρων της επιχείρησης τροφίµων, εν τούτοις είναι σωστό να εξετάζεται χωριστά 
λόγω της κρισιµότητας της στην ασφάλεια των τροφίµων. Έχει αποδειχθεί από µελέτες 
όπως αναφέρθηκε στην εισαγωγή αυτού του κεφαλαίου ότι ο ακάθαρτος εξοπλισµός και 
επιφάνειες επαφής µε τα τρόφιµα αποτελούν µια από τις βασικότερες αιτίες των 
επιδηµιών τροφικών ασθενειών. 
Κατά κανόνα αυτή η διαδικασία αντιµετωπίζεται σαν κρίσιµο σηµείο ελέγχου γιατί οι εν 
λόγω επιφάνειες και εξοπλισµοί µπορεί να επιµολύνουν τρόφιµα τα οποία ή είναι έτοιµα 
για κατανάλωση ή  πρόκειται να καταναλωθούν στην µορφή µε την οποία 
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προµηθεύτηκαν χωρίς να µεσολαβεί καµιά επεξεργασία τους εντός της επιχείρησης ή 
στην επεξεργασία τους δεν περιλαµβάνεται βήµα µαγειρέµατος. 
Κρίσιµο θέµα της διαδικασίας είναι η επιλογή των χηµικών ουσιών µε τις οποίες θα γίνει 
ο καθαρισµός και τα στάνταρ τα οποία θα υιοθετηθούν ([72][76]). 
 
 
Πότε πρέπει να γίνεται καθαρισµός  
 
Οι επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε τα τρόφιµα είτε πρόκειται για τα µαγειρικά 
σκεύη, εξοπλισµούς ή πάγκους, θα πρέπει να καθαρίζονται: 

• Πριν από την χρήση διαφορετικών τροφίµων όπως κρέας, ψάρια ή πουλερικά. 
• Κάθε φορά που υπάρχει εναλλαγή στον χειρισµό από ακατέργαστα σε έτοιµα για 
κατανάλωση τρόφιµα. 

• Μεταξύ των χρήσεων µε ωµά φρούτα και λαχανικά και επικίνδυνων τροφίµων 
• Πριν την χρήση ή αποθήκευση ενός οργάνου µέτρησης. 
• Κάθε φορά που υπάρχει ένας κίνδυνος επιµόλυνσης. 

 
Οι βασικές φάσεις εξυγίανσης των εξοπλισµών και επιφανειών επαφής µε τα τρόφιµα. 
 
Ένα θέµα το οποίο έχει προκαλέσει συζητήσεις µεταξύ της κοινότητας της ασφάλειας 
τροφίµων είναι οι βασικές διαδικασίες για τον ασφαλή καθαρισµό των εξοπλισµών. 
Ο κώδικας τροφίµων του FDA προβλέπει οπωσδήποτε µετά το ξέβγαλµα µε νερό του 
απορρυπαντικού και µια φάση µε χρήση εξυγιαντικού. Συγκεκριµένα  οι απαιτήσεις που 
προβλέπονται είναι [73]: 

Για τον καθαρισµό  

• Το πρώτο στάδιο καθαρισµού πρέπει να περιλαµβάνει την αποµάκρυνση των 
ρύπων  σε ένα δοχείο απορριµµάτων ή µε πρόπλυση σε ένα πλυντήριο, ή αν 
κρίνεται απαραίτητο θα πρέπει να προπλυθούν,  να µουλιάσουν ή να µουλιάσουν 
µε στιλβωτικό.  

• Το δεύτερο στάδιο είναι ο υγρός καθαρισµός µε απορρυπαντικό και ζεστό νερό.  
Σε κάθε περίπτωση οι διαδικασίες καθαρισµού θα προσαρµόζονται µε βάση το 
είδος του εξοπλισµού και του ρύπου που θα πρέπει να αποµακρυνθεί. 

• Η επόµενη φάση είναι το ξέπλυµα των εξοπλισµών µε καθαρό πόσιµο νερό. 

Για την αποστείρωση  

• Τουλάχιστον 7 δευτερόλεπτα για διάλυµα χλωρίνης συγκέντρωσης  50 mg/L που 
έχει ένα pH 10 ή λιγότερο και  σε θερµοκρασία τουλάχιστον 38°C (100°F) ή σε 
ένα διάλυµα µε pH 8 ή λιγότερο και θερµοκρασία τουλάχιστον στους  24°C 
(75°F). 

• Ένα χρόνο έκθεσης τουλάχιστον 30 δευτερολέπτων για όλα τα άλλα χηµικά 
διαλύµατα ή 

• ένα χρόνο έκθεσης σχετιζόµενο µε τον συνδυασµό θερµοκρασίας, συγκέντρωσης 
και PH. Ο συνδυασµός αυτός αξιολογείται µε κριτήριο την µείωση κατά 5 
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λογαριθµικούς κύκλους µικροοργανισµών που είναι χαρακτηριστικοί για 
τροφικές ασθένειες. 

 
 
Γι αυτές τις προδιαγραφές   έχει δεχθεί κριτική από τον HITM και συγκεκριµένα για τους 
παρακάτω λόγους: 
Κατ�αρχήν είναι αποδεδειγµένο ότι αν δεν γίνει σωστά η αποµάκρυνση των ρύπων στην 
πρώτη φάση, τότε το εξυγιαντικό δεν µπορεί να αναπληρώσει αυτό το κενό. Οι ρύποι 
µειώνουν την δύναµη του και η διαδικασία στην ουσία είναι άχρηστη. ∆εύτερο έχει 
αποδειχθεί από µελέτες ότι το φορτίο που αποµακρύνεται µετά από µια σωστή 
διαδικασία είναι πραγµατικά πολύ µικρό και όχι αναγκαίο για την ασφάλεια των 
επιφανειών. Υποστηρίζεται ότι αυτή η απαίτηση στον κώδικα τροφίµων δεν έχει 
επιστηµονική βάση και αποπροσανατολίζει τους εργαζόµενους οι οποίοι αισθάνονται ότι 
και κάτι να µη υλοποιηθεί στις προηγούµενες φάσεις σωστά,  θα διορθωθεί µε την 
τελευταία φάση της εξυγίανσης, γεγονός όµως που δεν ισχύει. Τέλος αν το εξυγιαντικό 
δεν χρησιµοποιείται από έναν ψεκαστήρα αλλά σε διάλυµα σε δοχείο στο οποίο µπορεί 
να παραµείνει αρκετή ώρα και να είναι ήδη επιβαρηµένο από τον καθαρισµό άλλων 
επιφανειών, είναι δυνατό µε αυτή την διαδικασία όχι µόνο να υπάρξει ασφάλεια, αλλά 
αντίθετα να υπάρξει διασπορά των µικροβίων από το ανενεργό και βρώµικο διάλυµα 
[74]. 

Οι προδιαγραφές του HITM: 

Οι προδιαγραφές που δίνονται από τον HITM  για το πλύσιµο των εξοπλισµών  που 
έρχονται σε επαφή µε τα τρόφιµα συνίστανται σε µια διαδικασία τριών φάσεων σε 
αντίστοιχα τρία διαµερίσµατα νεροχυτών: 

- Τρίψιµο µε βούρτσα και ξέβγαλµα µε νερό  
- Πλύσιµο µε νερό και απορρυπαντικό  
- Ξέβγαλµα µε νερό  

Στην παραπάνω διαδικασία το µικροβιακό φορτίο µειώνεται στις δύο πρώτες φάσεις. Η 
τρίτη είναι απαραίτητη για την αποµάκρυνση του απορρυπαντικού. 
Αν κάποιος θέλει οπωσδήποτε να ενσωµατώσει στην διαδικασία και µια φάση 
αποστείρωσης συνιστάται να χρησιµοποιήσει ξύδι το οποίο έχει αποδειχθεί σαν ιδιαίτερα 
αποτελεσµατικό. Αν κάποιος θέλει οπωσδήποτε να χρησιµοποιήσει ένα σύνθετο διάλυµα 
τεσσάρων καταστάσεων αµµωνίου, συνιστάται η χρήση του µέσω ψεκαστήρα, επειδή αν 
τοποθετηθεί σε ανοικτό κάδο χάνει  την αποστειρωτική του ικανότητα µετά από δύο 
ώρες λόγω της βρωµιάς που µεταφέρουν τα σφουγγάρια καθαρισµού στο διάλυµα. 
Για το πλύσιµο των πάγκων προτείνονται οι ίδιες προδιαγραφές. Να σηµειωθεί ότι από 
πειράµατα που διεξήχθησαν µε στόχο να προσδιορίσουν πιο υλικό πάγκων καθαρίζεται 
καλύτερα,  τα αποτελέσµατα έδειξαν ότι οι πάγκοι από ανοξείδωτο χάλυβα  παρουσίασαν 
το µικρότερο µικροβιακό φορτίο µετά από µια διαδικασία καθαρισµού [75]. 
(Παραδείγµατα τεκµηρίωσης της διαδικασίας βλ. στους πίνακες: VI:11, VI:13, VI:15, 
VI:16, VI:17, VI:18, VI:19, VI:20) 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 6: ΤΥΠΟΠΟΙΗΜΕΝΕΣ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΚΕΣ ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΕΣ  

6.1 ΓΕΝΙΚΑ 
 
Όπως ανεφέρθη και στο πρώτο µέρος της µελέτης,  το HACCP  δεν µπορεί να 
λειτουργήσει µε επιτυχία σε µια επιχείρηση αν δεν αποτελεί µέρος ενός γενικότερου 
σχεδιασµού ασφάλειας των τροφίµων. Όπως φαίνεται και στο σχήµα 6.1 το HACCP 
πρέπει να στηρίζεται σε µια σειρά προαπαιτούµενων προγραµµάτων (prerequisite 
programs)  ή καλών παρασκευαστικών πρακτικών (good manufacture practices), τα 
οποία αντιµετωπίζουν στην ουσία προβλήµατα ασφάλειας που σχετίζονται µε το 
περιβάλλον µέσα στο οποίο θα γίνει ο χειρισµός των τροφίµων. 
 

 
 

Σχήµα 6. 1. προαπαιτούµενα προγράµµατα για το HACCP[67] 
 
Οι κανόνες υγιεινής για το προσωπικό, η εκπαίδευση τους, οι σωστές προδιαγραφές των 
κτιριακών και των εξοπλισµών, τα προγράµµατα ελέγχου παρασίτων και τρωκτικών, τα 
προγράµµατα καθαρισµού και συντήρησης εξοπλισµών και χώρων κλπ, όταν 
εφαρµόζονται δηµιουργούν ένα ασφαλές περιβάλλον για τον χειρισµό των τροφίµων 
επιτρέποντας να επικεντρωθούν οι προσπάθειες  στον περιορισµό και έλεγχο των 
κινδύνων που υπάρχουν στα τρόφιµα. Όπως ήδη έχει αναφερθεί είναι αναµενόµενο στις 
σηµερινές περιβαλλοντικές συνθήκες να ενυπάρχουν στα ακατέργαστα ωµά τρόφιµα 
ούτως ή άλλως µολυσµατικοί παράγοντες, οι οποίοι θα αφαιρεθούν ή θα µειωθούν σε ένα 
αποδεκτό επίπεδο µε τις κατάλληλες επεξεργασίες και χειρισµούς του τροφίµου. 
Σε όλους τους κώδικες τροφίµων και τις νοµοθεσίες  για την ασφάλεια των τροφίµων 
τίθενται προδιαγραφές και απαιτήσεις συγκεκριµένες για όλα τα παραπάνω θέµατα που 
αφορούν στην δηµιουργία ενός υγιεινού και ασφαλούς περιβάλλοντος για την 
επεξεργασία των τροφίµων. Οι δραστηριότητες µέσω των οποίων θα επιτευχθεί η 
συµµόρφωση µε αυτές τις απαιτήσεις µπορούν να οργανωθούν σε τυποποιηµένες 
λειτουργικές διαδικασίες (standard operating procedures SOPs) µε τις οποίες θα 
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προσδιορίζονται γραπτά  οι προδιαγραφές, οι αρµοδιότητες, η συχνότητα των εργασιών 
και οι διορθωτικές ενέργειες  για κάθε διαδικασία [77]. 
 
Στην συνέχεια θα γίνει µια σύντοµη παρουσίαση των προδιαγραφών και απαιτήσεων, 
των πιο σηµαντικών προαπαιτούµενων διαδικασιών ενός συστήµατος ασφάλειας σε 
επιχειρήσεις µαζικής εστίασης.  
Συγκεκριµένα θα γίνει αναφορά στις εξής διαδικασίες: 

- Έλεγχος τρωκτικών και παρασίτων 
- Βαθµονόµηση οργάνων µέτρησης και ελέγχου 
- ∆ιαχείριση νερού 
- ∆ιαδικασία ανάκλησης προϊόντων  
- Συντήρηση εξοπλισµών και εγκαταστάσεων 
- Εκπαίδευση του προσωπικού 

 
Στο σηµείο αυτό θα πρέπει να σηµειωθεί ότι οι ιδιαίτερες συνθήκες µιας επιχείρησης 
µπορεί να απαιτήσουν κάποιες από τις παραπάνω διαδικασίες να αντιµετωπιστούν σαν 
κρίσιµα σηµεία ελέγχου. Σε αυτή την περίπτωση στην τυποποίηση θα προστεθούν και οι 
ενέργειες παρακολούθησης και µέτρησης. 
 

6.2 ΕΛΕΓΧΟΣ ΤΡΩΚΤΙΚΩΝ ΚΑΙ ΠΑΡΑΣΙΤΩΝ 
 
Ο έλεγχος των παρασίτων και των τρωκτικών αποτελεί µια στάνταρ υγειονοµική 
απαίτηση για όλες τις επιχειρήσεις τροφίµων και ένα από τα  προαπαιτούµενα 
προγράµµατα για την επιτυχή εφαρµογή ενός συστήµατος HACCP. Η καταπολέµηση 
αυτού του κινδύνου  πρέπει να είναι συστηµατική σε οποιαδήποτε εγκατάσταση 
τροφίµων µε την εφαρµογή και τεκµηρίωση ενός προγράµµατος πρόληψης και δεν 
πρέπει να περιορίζεται σε περιστασιακή αντιµετώπιση των κρουσµάτων που 
εµφανίζονται [72]. 
Πρέπει να καταρτίζεται από την επιχείρηση ή από µια ανάδοχο πιστοποιηµένη εταιρεία 
ένα πρόγραµµα µέσω του οποίου θα γίνεται η καταγραφή των κρίσιµων σηµείων ελέγχου 
στα οποία θα εφαρµοστούν µέθοδοι ελέγχου (για παράδειγµα παγίδες για τα ποντίκια 
περιφερειακά του κτιρίου). Οι πόρτες και γενικά τα ανοίγµατα θα πρέπει να κλείνουν 
καλά ώστε να αποτρέπεται η είσοδος των πουλιών και των τρωκτικών.  
Στο πρόγραµµα πρέπει να διευκρινίζονται οι  χρησιµοποιούµενες χηµικές ουσίες για 
κάθε περιοχή έτσι ώστε οι εργαζόµενοι,  που είναι αλλεργικοί σε µια ορισµένη χηµική 
ουσία ελέγχου παρασίτων, να ξέρουν  εάν χρησιµοποιείται στην περιοχή εργασίας τους.   
Σε προσδιορισµένα από την οµάδα HACCP χρονικά διαστήµατα, ο χειριστής ελέγχου 
παρασίτων πρέπει να συµπληρώνει µια έκθεση για το πόσα  παράσιτα  βρέθηκαν στις 
παγίδες, τις χρησιµοποιούµενες χηµικές ουσίες και τις ποσότητες, κ.λπ. µε τρόπο που να 
υπάρχει ένα ενηµερωµένο  αρχείο του ελέγχου παρασίτων στη εγκατάσταση [57]. 

6.3 ΒΑΘΜΟΝΟΜΗΣΗ ΟΡΓΑΝΩΝ ΜΕΤΡΗΣΗΣ ΚΑΙ ΕΛΕΓΧΟΥ 
 
Η βαθµονόµηση οργάνων  αποτελεί βοηθητική διαδικασία τόσο  για τις HACCP �
διαδικασίες της παρακολούθησης των CCPs και της επαλήθευσης του συστήµατος, όσο 
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και για τις τυποποιηµένες διαδικασίες στις οποίες τυχόν να χρειαστεί να γίνουν 
µετρήσεις[73].  
Τα θέµατα που πρέπει να καλύπτει η διαδικασία είναι: 

• Η καταγραφή των οργάνων στα οποία θα γίνει η βαθµονόµηση. 
• Τα κρίσιµα όρια τα οποία πρέπει να τηρούνται στην διαδικασία ή διαδικασίες που 

µετρά το όργανο. 
• Η  συχνότητα της βαθµονόµησης κάθε οργάνου. 
• Τα αναγνωρισµένα πρότυπα µε βάση τα οποία θα γίνει η βαθµονόµηση. 

 
Η παρακολούθηση της διαδικασίας γίνεται µέσω εντύπων στα οποία καταγράφονται[79]: 

• Οι ηµεροµηνίες της βαθµονόµησης,  
• οι χρησιµοποιούµενες µέθοδοι και τα  
• αποτελέσµατα των τεστ. 

 
Παραδείγµατα δραστηριοτήτων βαθµονόµησης  

• Ένα θερµόµετρο που χρησιµοποιείται για να ελέγξει τη θερµοκρασία σε έναν 
CCP µαγειρέµατος µπορεί να ελεγχθεί για την ακρίβεια µε τη σύγκριση του µε 
ένα  επικυρωµένο θερµόµετρο σε ένα λουτρό ζεστού νερού. 

• Το συνεχές διάγραµµα καταγραφής θερµοκρασίας σε ένα παστεριωτή  µπορεί να 
συγκριθεί κατά τη διάρκεια κάθε παρτίδας σε σχέση µε  ένα επικυρωµένο ακριβές 
θερµόµετρο.  

• Ένας µετρητής pH βαθµονοµείται, όταν χρησιµοποιείται για να εξετάσει 
προϊόντα µε ένα τελικό pH  3,8 έως 4,2  βάσει  προτύπων µε pH  από 7,0 έως  4,0.  

 
(Παραδείγµατα τεκµηρίωσης της διαδικασίας βλ. στους πίνακες: VI:7, VI:22, VI:29) 
 
6.4 ∆ΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΝΕΡΟΥ 
 
Η σωστή χρησιµοποίηση του νερού στις διεργασίες της µαζικής εστίασης αποτελεί ένα 
µείζον θέµα για την ασφάλεια των τροφίµων και την πρόληψη των υδατογενών 
λοιµώξεων. Η χρήση του «πόσιµου νερού» στην πλειοψηφία των διεργασιών στις οποίες 
το νερό έρχεται σε επαφή άµεσα ή έµµεσα µε τα τρόφιµα αποτελεί το πρώτο βήµα 
προστασίας από τους εν λόγω κινδύνους. 
Η µόλυνση του νερού από το περιβάλλον αντιµετωπίζεται ικανοποιητικά από τις 
εταιρείες διαχείρισης των υδάτων ειδικά στις µεγάλες πόλεις. Το νερό που παρέχεται από 
αυτές τις εταιρείες µετά από τις κατάλληλες διεργασίες είναι αυτό που αποκαλείται 
πόσιµο νερό. Αν το νερό προµηθεύεται από άλλες πηγές η νοµοθεσία απαιτεί την τήρηση 
συγκεκριµένων προδιαγραφών (οδηγός τροφίµων) ενώ την ολική ευθύνη για το θέµα έχει 
πλέον ο ιδιοκτήτης της επιχείρησης. 
Πόσιµο νερό σύµφωνα µε τον οδηγό για τις επιχειρήσεις µαζικής εστίασης πρέπει να 
χρησιµοποιείται στις κάτωθι διεργασίες: 

- Για τον καθαρισµό των πρώτων υλών των τροφίµων, 
- για το µαγείρεµα των τροφίµων,  
- για το πλύσιµο των επιφανειών που έρχονται σε επαφή µε τα τρόφιµα, 
- για το πλύσιµο των χεριών των χειριστών των τροφίµων, 
- για το πλύσιµο των εργαλείων, των σκευών  και γενικότερα του εξοπλισµού. 
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Η χρήση του πάγου στην µαζική εστίαση 
 
Μια διαδικασία σχετική µε την  χρήση του νερού στην οποία  πρέπει να γίνει ιδιαίτερη 
αναφορά είναι η παραγωγή πάγου για χρήση σε διάφορα εδέσµατα και ποτά [80]. 
Επειδή ο  πάγος είναι «κατεψυγµένο νερό» υπάρχει η εντύπωση ότι τα µικρόβια που 
περιέχονταν στο νερό θα έχουν µειωθεί ή εξαλειφθεί. Τόσο µελέτες όσο και δυστυχώς 
σοβαρές επιδηµίες από χρήση µολυσµένου πάγου έχουν δείξει ακριβώς το αντίθετο. Το 
1987, 5.000 άνθρωποι αρρώστησαν  µετά από κατανάλωση  µολυσµένου πάγου  σε µη 
αλκοολούχα ποτά και οινοπνευµατώδη ποτά σε µια επιδηµία  στην Πενσυλβανία και το 
Delaware. Η αιτία της ασθένειας ήταν το Norovirus. Τόσο οι ιοί όσο και τα µικρόβια 
τελικά µπορούν να επιζήσουν στον πάγο. Σε άλλες επιδηµίες τα µικρόβια που µόλυναν 
τον πάγο ήταν η Salmonella, το Ε. COLI 0157:H7 και η ηπατίτιδα Α.  
Ο πάγος από τους κώδικες των τροφίµων των ΗΠΑ και του Καναδά αλλά και της 
Ελλάδας ορίζεται σαν «τρόφιµο» και κατά συνέπεια όλες οι προφυλάξεις που ισχύουν 
για αυτά ισχύουν και για τον πάγο. Η µόλυνση του πάγου µπορεί να προέρχεται από 
κακή υγιεινή των µηχανών παρασκευής του, αλλά και από τα χέρια των εργαζοµένων 
που τον χειρίζονται. Συνιστάται να χρησιµοποιείται κατάλληλος εξοπλισµός για την 
αποφυγή της επαφής των γυµνών χεριών µε τον πάγο και θα πρέπει παράλληλα να 
τηρούνται όλοι οι κανόνες υγιεινής και καθαριότητας για τα συγκεκριµένα εργαλεία και 
εξοπλισµούς.  
Για την πρόληψη φυσικών κινδύνων εργαλεία όπως λαβές, τσιµπίδες κλπ, δεν πρέπει να 
είναι από γυαλί λόγω της πιθανότητας να σπάσουν και να εισαχθούν θραύσµατα γυαλιού 
σ�αυτόν.  
 
Η χρήση του ατµού στις διαδικασίες µαζικής εστίασης 
 
Σύµφωνα µε την νοµοθεσία 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. Κατά συνέπεια για την παραγωγή ατµού που έρχεται σε 
άµεση επαφή µε τα τρόφιµα θα πρέπει να χρησιµοποιείται «πόσιµο νερό»[81]. 
 
Η χρήση του µη πόσιµου νερού σε µια εγκατάσταση µαζικής εστίασης  
 
Το µη «πόσιµο νερό» το οποίο χρησιµοποιείται για την παραγωγή ατµού, για την ψύξη, 
την κατάσβεση πυρκαγιάς 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 δίκτυα «πόσιµου νερού», ούτε να υπάρχει η 
δυνατότητα αναρρόφησης στα συστήµατα «πόσιµου νερού».  Για λόγους ασφάλειας 
είναι καλύτερα να αποφεύγονται παροχές µη «πόσιµου νερού» στους χώρους 
παρασκευής των τροφίµων, ενώ για πρόσθετη επίσης ασφάλεια θα πρέπει το χρώµα 
αυτών των σωληνώσεων να είναι διαφορετικό από εκείνο των δικτύων του «πόσιµου 
νερού». 



 148

 
 

6.5 ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ ΑΝΑΚΛΗΣΗΣ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ 
 
Η ανάκληση είναι µια οργανωµένη διαδικασία απόσυρσης προϊόντων τροφίµων µιας 
επιχείρησης από την αγορά όταν υπάρχουν πληροφορίες ότι θα είναι επιζήµια για την 
υγεία των καταναλωτών. 
Μια επιχείρηση η οποία λειτουργεί υπό καθεστώς HACCP είναι δύσκολο ή ελάχιστα 
πιθανό να φθάσει σε µια τέτοια ανάγκη. Με δεδοµένο όµως ότι το HACCP δεν είναι ένα 
πρόγραµµα µηδενικού κινδύνου, υπάρχει πάντα αυτή η πιθανότητα  εποµένως η 
επιχείρηση θα πρέπει από τα πριν να έχει επεξεργαστεί ένα γραπτό σχέδιο ανάκλησης 
προϊόντων. Την  ευθύνη υλοποίησης του σχεδίου ανάκλησης  θα έχει η οµάδα 
ανάκλησης, την οποία πρέπει να καθορίσει η επιχείρηση και η οποία πρέπει να είναι 
αντιπροσωπευτική ως προς τα τµήµατα που περιλαµβάνει η επιχείρηση [82]. 
 
Τα βασικά στοιχεία ενός σχεδίου ανάκλησης είναι [83]: 
 
1. Η οµάδα διαχείρισης  ανάκλησης 
Θα πρέπει να οριστούν  τα µέλη της οµάδας, ο υπεύθυνος της οµάδας και  οι 
υπευθυνότητες τους σε περίπτωση ανάκλησης.   
 
2. Το αρχείο  καταγγελιών σχετικών µε την ασφάλεια προϊόντων της 
επιχείρησης 

Θα πρέπει να καθιερωθεί ένα αρχείο καταγγελιών σχετικά µε την ασφάλεια των 
τροφίµων, στο οποίο να καταγράφονται όλα τα στοιχεία αυτών που κάνουν τις  
καταγγελίες, τα στοιχεία για τα προϊόντα που προκάλεσαν τις καταγγελίες, την λήψη 
διορθωτικών ενεργειών. 
 
3. Μια λίστα επικοινωνίας ανάκλησης 
Θα πρέπει να υπάρχουν καταγεγραµµένα σε αρχείο όλα τα στοιχεία για την 
επικοινωνία σε επείγουσες  περιπτώσεις ανάκλησης όχι µόνο των µελών της 
επιτροπής ανάκλησης, αλλά και των στελεχών της επιχείρησης. 
 
4. Η  ανίχνευση του προϊόντος (κωδικοποίηση και αρχεία) 
Η ανίχνευση του προϊόντος µπορεί να απαιτήσει την ταυτοποίηση των τελειωµένων 
προϊόντων που είναι µολυσµένα και αυτό µε την σειρά του µπορεί να απαιτήσει την 
ταυτοποίηση των πρώτων υλών και των πηγών συσκευασίας.  
Η ταυτοποίηση των προϊόντων που µολύνθηκαν βοηθά στην διαδικασία ανάκλησης 
και περιορίζει την εµβέλεια της ανάκλησης. 
 
5. Οι ποσότητες παραγωγής (µέγεθος παρτίδας) 
Για την επιτυχία και την αποτελεσµατικότητα της ανάκλησης µια επιχείρηση θα 
πρέπει να ξέρει τι ποσότητες µολυσµένων προϊόντων παρήχθησαν και πόσες από 
αυτές πουλήθηκαν.  Με βάση αυτά τα δυο µεγέθη θα είναι σε θέση να ξέρει αν όλοι 
οι πελάτες που αγόρασαν το συγκεκριµένο προϊόν έχουν ενηµερωθεί. 
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6. Η διανοµή αρχείων 
Τα αρχεία διανοµής χρειάζεται να περιέχουν τους κωδικούς των προϊόντων και των 
παρτίδων ανά διανοµή  και να τηρούνται  για µια περίοδο χρόνου που υπερβαίνει τον 
χρόνο ζωής του προϊόντος. 
 
7. Αρχεία ανακληθέντων προϊόντων  

- Τα προϊόντα που ανεκλήθησαν και επιστράφηκαν θα πρέπει να 
αρχειοθετούνται. Τα αρχεία θα πρέπει να περιλαµβάνουν: 
o Την περιγραφή του προϊόντος, 
o την ποσότητα του ανακληθέντος προϊόντος, 
o την ηµεροµηνία του ανακληθέντος προϊόντος, 
o τις διορθωτικές ενέργειες που ελήφθησαν.  

- Τα προϊόντα πρέπει να ελέγχονται στην εγκατάσταση για να αποφευχθεί η 
επανεισαγωγή τους στην αγορά.  

- Τα ανακληθέντα προϊόντα πρέπει να διορθώνονται ή να καταστρέφονται. 
 

8. Οι διαδικασίες ανάκλησης 
Το σχέδιο ανάκλησης θα πρέπει να περιλαµβάνει βήµα προς βήµα τις διαδικασίες  
που απαιτούνται εάν η ανάκληση ενός προϊόντος είναι αναγκαία.: 

• Συγκέντρωση της οµάδας ανάκλησης 
• Ενηµέρωση των ρυθµιστικών αρχών 
• Ταυτοποίηση των προϊόντων προς ανάκληση 
• Συγκράτηση και αποµόνωση όλων των προϊόντων  που ανακλήθηκαν και 
τα οποία είναι ακόµα στον έλεγχο της επιχείρησης 

• Ετοιµασία  µιας λίστας διανοµής 
• Προετοιµασία  και διανοµή  µιας ανακοίνωσης ανάκλησης 
• Επαλήθευση την αποτελεσµατικότητας της ανάκλησης 
• Έλεγχος των ανακληθέντων προϊόντων 
• Απόφαση για τον χειρισµό των  ανακληθέντων προϊόντων 
• Προσδιορισµός των αιτιών του προβλήµατος 

 
9. Η δοκιµή του σχεδίου ανάκλησης (προσοµοίωση ανάκλησης) 
Το σχέδιο ανάκλησης θα πρέπει να δοκιµαστεί ως προς την αποτελεσµατικότητα του 
κάνοντας µια προσοµοίωση ανάκλησης και διορθώνοντας τα στοιχεία του σχεδίου 
που θα παρουσιάσουν πρόβληµα. 
 
Οι απαιτήσεις  τεκµηρίωσης του συστήµατος HACCP λειτουργούν ενισχυτικά σε ένα 
σχέδιο ανάκλησης προϊόντων και αποτελούν το πιο πρόσφορο πλαίσιο για την 
αποτελεσµατικότητα τους. Τέτοια σχέδια αποτελούν και απαιτήσεις της νοµοθεσίας 
και θα πρέπει να αναπτύσσονται σε κάθε εγκατάσταση παραγωγής  τροφίµων 

 
(Παραδείγµατα τεκµηρίωσης της διαδικασίας βλ. στους πίνακες:. VI:33, VI:34) 
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6.6 ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ ΕΞΟΠΛΙΣΜΩΝ ΚΑΙ ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΕΩΝ  
 
Η συντήρηση είναι µια κρίσιµη πτυχή του HACCP. Οι βλάβες κατά την διάρκεια του 
λειτουργικού κύκλου µπορούν να υπονοµεύσουν την ασφάλεια των τροφίµων ή να 
αναγκάσουν την επιχείρηση να απορρίψει το περιεχόµενο τους αν έχει παραµείνει στην 
επικίνδυνη ζώνη θερµοκρασιών για απαγορευτικό για την ασφάλεια των τροφίµων 
χρόνο, όπως για παράδειγµα µπορεί να συµβεί µε την βλάβη σε ένα ψυγείο [46]. 
Για τις ανάγκες του σχεδίου συντήρησης µπορεί να γίνει µια  απαρίθµηση  των 
εξοπλισµών και εγκαταστάσεων ανά  χώρο και να καθοριστούν εργασίες συντήρησης µε 
προκαθορισµό της συχνότητας και των αρµοδιοτήτων. Στο σχέδιο θα πρέπει να 
περιγράφεται τι συγκεκριµένα ελέγχεται σε κάθε στοιχείο. Για παράδειγµα στους 
νεροχύτες γίνεται έλεγχος για διαρροές, στις πόρτες των ψυγείων οι φλάντζες, στους 
πυροσβεστήρες η αναγόµωση τους κλπ. Σε περίπλοκα  σηµεία των εξοπλισµών και 
εγκαταστάσεων η συντήρηση θα πρέπει να γίνεται µε βάση τις οδηγίες του 
κατασκευαστή ή να γίνει µια νέα οδηγία συντήρησης από την επιχείρηση, µε βάση πάντα 
αυτό το εγχειρίδιο. Την αρµοδιότητα  θα πρέπει να έχει εξειδικευµένο τεχνικό 
προσωπικό, εσωτερικά ή εξωτερικά της επιχείρησης. 
Ιδιαίτερη προσοχή θα πρέπει να δίνεται κατά την συντήρηση, αφενός  στην 
χρησιµοποίηση υλικών πιστοποιηµένων για χρήση σε εξοπλισµούς επεξεργασίας 
τροφίµων  τα οποία δεν είναι τοξικά (χηµικός κίνδυνος), αφετέρου για την µη είσοδο στα 
διάφορα τρόφιµα υλικών όπως κοµµάτια µετάλλου, ξύλου κλπ (φυσικός κίνδυνος). 
Σε αυτή την διαδικασία  επίσης πρέπει να αποφασίζεται αν κάποιος εξοπλισµός, ειδικά 
αν πρόκειται για εξοπλισµό άµεσης επαφής µε τα τρόφιµα, πρέπει να απορρίπτεται και 
να αντικαθίσταται διότι βρίσκεται σε µια κατάσταση που δεν εγγυάται την ασφάλεια των 
τροφίµων. Για παράδειγµα πίνακες κοπής οι οποίοι έχουν ρωγµές που µπορούν να 
δηµιουργήσουν εστίες µικροβίων τα οποία δεν καταστρέφει ο καθαρισµός [73]. 
Για την διασφάλιση ότι η διαδικασία θα γίνεται σωστά, θα πρέπει να τηρούνται αρχεία 
εντύπων στα οποία θα καταγράφεται ο προγραµµατισµός και τα αποτελέσµατα του (βλ. 
Πίνακα VI:22).  
 

6.7 ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ 
 
Η κατάρτιση και εκπαίδευση των εργαζοµένων στην µαζική εστίαση, για την ασφαλή για 
τα τρόφιµα  υλοποίηση των εργασιών τους, αποτελεί µια από τις σηµαντικότερες 
παραµέτρους για την επιτυχή εγκατάσταση και συντήρηση ενός συστήµατος ασφάλειας 
τροφίµων και του HACCP  ειδικότερα. Μπορεί η οµάδα HACCP και η διοίκηση να 
σχεδιάσουν ένα σχέδιο ασφάλειας, αλλά οι εργαζόµενοι είναι αυτοί που θα το φέρουν σε 
πέρας και κατά συνέπεια θα πρέπει να διασφαλίζεται η εκπαίδευση τους τόσο στις 
διαδικασίες του HACCP όσο και στα θέµατα ασφάλειας που σχετίζονται µε τα 
καθήκοντα και τις αρµοδιότητες τους.  
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Το προσωπικό θα πρέπει να εκπαιδεύεται πώς να παρακολουθεί ένα σηµείο ελέγχου, πως 
να χρησιµοποιεί τα όργανα µέτρησης, πώς να παίρνει διορθωτικές ενέργειες και πώς να 
συµπληρώνει και τηρεί τα αρχεία. 
Η εκπαίδευση είναι καλό να είναι εξειδικευµένη ανάλογα µε την θέση εργασίας, ώστε να 
διασφαλίζεται η ειδίκευση και η σε βάθος κατανόηση των θεµάτων. Για παράδειγµα οι 
εργαζόµενοι στην καθαριότητα θα πρέπει να εκπαιδεύονται σε θέµατα που σχετίζονται 
µε τις χηµικές ουσίες, τις ενδεδειγµένες συγκεντρώσεις τους και τους µικροβιολογικούς 
κινδύνους που στοχεύει στην καταστροφή τους η συγκεκριµένη δραστηριότητα και τους 
χηµικούς κινδύνους από τις χρησιµοποιούµενες ουσίες. Επίσης θα πρέπει να έχουν 
εκπαιδευτεί στην εκτέλεση  της  συγκεκριµένη εργασίας µε τις προδιαγραφές που έχει 
υιοθετήσει η επιχείρηση, στην λήψη διορθωτικών ενεργειών και την τήρηση των αρχείων 
που έχουν προκαθοριστεί [84]. 
Το υλικό εκπαίδευσης θα πρέπει να είναι γραπτό ώστε να γίνεται εύκολα η εκπαίδευση 
των νεοδιορισθέντων εργαζοµένων, στους οποίους δεν θα πρέπει να επιτραπεί ο 
χειρισµός εργασιών που επηρεάζουν την ασφάλεια, µέχρι την αποπεράτωση της 
εκπαίδευσης τους. 
Μια συχνή δικαιολογία από τους επιχειρηµατίες στον τοµέα της µαζικής εστίασης, για 
την έλλειψη εκπαίδευσης, είναι η µεγάλη κινητικότητα των εργαζοµένων σε αυτές τις 
επιχειρήσεις. Η παραπάνω νοοτροπία είναι ασυµβίβαστη µε την φιλοσοφία του HACCP 
και υπονοµεύει την εφαρµογή του.  
Η εκπαίδευση σαν µέρος του συστήµατος ασφάλειας πρέπει να τεκµηριώνεται µε την 
αρχειοθέτηση του υλικού και την τήρηση αρχείων από τα πεπραγµένα της εκπαίδευσης 
(αντικείµενα σεµιναρίων, συµµετοχή εργαζοµένων, εκπαιδευτές κλπ). 
Επισηµαίνεται από ορισµένους µελετητές ότι ο υπολογισµός της επικινδυνότητας θα 
πρέπει να συµπεριλαµβάνει και µια παράµετρο σχετική µε την εκπαίδευση στο βαθµό 
που η πιθανότητα να συµβεί ένας κίνδυνος επηρεάζεται άµεσα από την συµπεριφορά και 
τον βαθµό εκπαίδευσης του προσωπικού. Ο βαθµός εκπαίδευσης του προσωπικού µιας 
επιχείρησης είναι τόσο σηµαντικός, ώστε κατά ορισµένους µελετητές πρέπει να 
λαµβάνεται υπόψη στον υπολογισµό της επικινδυνότητας ενός κινδύνου, εισάγοντας µια 
παράµετρο στον τύπο υπολογισµού της που θα απεικονίζει αυτό τον παράγοντα. Η 
επικινδυνότητα (Risk) υπολογίζεται σαν το γινόµενο της πιθανότητας (probability)  να 
εµφανιστεί ένας κίνδυνος επί την σοβαρότητα των επιπτώσεων (magnitude) στην υγεία 
του καταναλωτή: R=PXM 
Η διαίρεση του παραπάνω γινοµένου µε µια παράµετρο Κ που µπορεί να παίρνει τιµές 
για παράδειγµα σε ένα διάστηµα 0,5 έως 1,5 ανάλογα µε το επίπεδο εκπαίδευσης που 
εκτιµάται ότι βρίσκεται το προσωπικό µιας επιχείρησης, απεικονίζει καλύτερα την 
επικινδυνότητα του συγκεκριµένου κινδύνου στις συνθήκες µιας συγκεκριµένης 
επιχείρησης  [27]. 
(Παραδείγµατα τεκµηρίωσης της διαδικασίας βλ. στους πίνακες:  VI:12, VI:14, VI:32) 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 7: ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ ΚΑΙ ΕΠΕΚΤΑΣΕΙΣ 

7.1 ΓΕΝΙΚΑ ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ 
 
Τα πλεονεκτήµατα της µεθοδολογίας HACCP  
 
Το σύστηµα HACCP αντιπαρέρχεται πολλούς από τους περιορισµούς των παραδοσιακών 
προσεγγίσεων στον έλεγχο της ασφάλειας των τροφίµων όπως, η συλλογή και η εξέταση 
ενός  σηµαντικού αριθµού δειγµάτων για εργαστηριακούς ελέγχους,  το υψηλό κόστος, ο 
χρόνος και  ο προσδιορισµός προβληµάτων χωρίς την κατανόηση των αιτίων. 
- Έχει την δυναµική να προσδιορίζει αναµενόµενους κινδύνους ακόµα και σε 
περιπτώσεις που δεν υπάρχει προηγούµενη εµπειρία ατυχηµάτων. Αυτό είναι 
ιδιαίτερα χρήσιµο σε νέες  τεχνολογίες και εγκαταστάσεις. 

- Είναι σε θέση να προσαρµόζεται στις αλλαγές που αφορούν στον εξοπλισµό, στις 
διαδικασίες παραγωγής και στα προϊόντα.  

- Βοηθάει στο να επικεντρωθούν οι πόροι στα πιο κρίσιµα σηµεία της εγκατάστασης 
τροφίµων. 

- Επιτρέπει βελτίωση των σχέσεων µεταξύ των επιχειρήσεων, των θεσµικών ελεγκτών 
και των καταναλωτών.  

- Η τεκµηρίωση του συστήµατος διευκολύνει τις εργασίες επιθεώρησης των θεσµικών 
ελεγκτών. 

- Η εφαρµογή του προωθεί το διεθνές εµπόριο µε την εξίσωση των συστηµάτων 
ελέγχου ασφάλειας τροφίµων µεταξύ των κρατών. 

- Είναι εφαρµόσιµο σε όλη την τροφική αλυσίδα από την παραγωγή των πρώτων υλών 
µέχρι τα τελικά προϊόντα. (καλλιέργεια, συγκοµιδή, επεξεργασία, παραγωγή, 
µεταφορά, διανοµή, προετοιµασία, κατανάλωση). 

- Μπορεί εύκολα να ενταχθεί σε συστήµατα διαχείρισης ποιότητας όπως το ISO 9000 
[85].  

 
HACCP και προαπαιτούµενα προγράµµατα 
 
Για να δοµηθεί ένα ολοκληρωµένο σύστηµα ασφάλειας τροφίµων σε µια επιχείρηση 
απαιτείται  τόσο η λειτουργία των λεγόµενων προαπαιτούµενων προγραµµάτων, όσο και  
η εφαρµογή της µεθοδολογίας HACCP. Τα προαπαιτούµενα προγράµµατα είναι οι 
στοιχειώδεις κανόνες υγιεινής που επιβάλλονται από το ίδιο το αντικείµενο των 
επιχειρήσεων τροφίµων  και οι οποίοι είτε  ενσωµατώνονται στις νοµοθεσίες για τα 
τρόφιµα, είτε εκδίδονται σε  οδηγούς για την ασφάλεια των τροφίµων ανά επαγγελµατική 
κατηγορία από αρµόδιους θεσµικούς φορείς. Οι κανόνες αυτοί αποτελούν το αναγκαίο 
θεµέλιο για την εγκατάσταση ενός συστήµατος HACCP επειδή η εφαρµογή τους 
δηµιουργεί ένα υγιεινό περιβάλλον επεξεργασίας τροφίµων, από την άποψη των 
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προδιαγραφών των χώρων και εγκαταστάσεων, της καθαριότητας, της τήρησης κανόνων 
προσωπικής υγιεινής από τους εργαζόµενους κλπ. Έτσι η εφαρµογή του HACCP, η 
οποία απαιτεί ειδικές γνώσεις των κινδύνων και ένα ιδιαίτερα σύνθετο επίπεδο 
οργάνωσης και προγραµµατισµού, θα µπορεί να επικεντρωθεί,  χωρίς περισπασµούς, 
στον έλεγχο και παρακολούθηση των κρίσιµων σηµείων για την ασφάλεια των τροφίµων.  
Η εφαρµογή του HACCP παρόλο που δεν µηδενίζει τον κίνδυνο, εν τούτοις προσθέτει 
ένα σηµαντικά µεγαλύτερο επίπεδο ασφάλειας στα τρόφιµα. Είναι  γνωστό ότι επιδηµίες 
τροφικών ασθενειών προέκυψαν και από το περιβάλλον επιχειρήσεων στα οποία είχαν 
τηρηθεί οι ελάχιστα απαιτούµενοι κανόνες υγιεινής, επειδή οι παράµετροι κάποιων 
διεργασιών οι οποίες ήταν κρίσιµα σηµεία ελέγχου (CCPs) δεν διατηρήθηκαν µέσα στα 
όρια που επιβάλουν οι κανόνες του ασφαλούς χειρισµού των τροφίµων.  
 
Η εφαρµογή του  HACCP στην Ελλάδα 
 
Η ψήφιση της ΚΥΑ 487/4-10-2000  για εναρµόνιση µε την  κοινοτική οδηγία 93/43/ΕΟΚ 
(που επέβαλε την εφαρµογή του HACCP σε όλες τις επιχειρήσεις τροφίµων) και η 
δηµιουργία του ΕΦΕΤ ήταν τα πιο σηµαντικά βήµατα  για την εναρµόνιση της Ελληνικής 
νοµοθεσίας µε την κοινοτική και για την εξάλειψη µια σειράς αρνητικών φαινοµένων 
που χαρακτήριζαν την πολιτική για την ασφάλεια τροφίµων στην χώρα µας, όπως ο 
κατακερµατισµός των υπηρεσιών, η αλληλοεπικάλυψη αρµοδιοτήτων, η έλλειψη 
συντονισµού, η πολυνοµία κλπ. 
Παρά το γεγονός ότι έκτοτε έχουν γίνει σηµαντικά βήµατα, εν τούτοις υπάρχει ακόµα 
απόσταση από την επίτευξη των στόχων που έχουν τεθεί όσον αφορά στην πλήρη 
εναρµόνιση της ελληνικής νοµοθεσίας µε την κοινοτική, ειδικά στο σκέλος της 
εφαρµογής της. 
Ο ΕΦΕΤ παρόλο που δεν επανδρώθηκε µε όσο στελεχικό δυναµικό προέβλεπε το αρχικό 
σχέδιο και µε δεδοµένη την  απροθυµία των άλλων υπηρεσιών να του εκχωρήσουν τις 
αρµοδιότητες του συντονισµού όπως προβλεπόταν από την ίδρυση του, κατάφερε να 
επιδείξει αυτά τα χρόνια το πιο ουσιαστικό έργο στον τοµέα της ασφάλειας των 
τροφίµων σε σχέση µε τις άλλες υπηρεσίες, όπως εκτιµούν οι εµπειρογνώµονες της 
Ευρωπαϊκής Ένωσης που παρακολουθούν την πορεία της σύγκλισης της χώρας µας στον 
τοµέα αυτό. 
Η υποχρεωτική εφαρµογή του HACCP, το πρόγραµµα «πιστοποιηθείτε» που 
χρηµατοδοτεί την πιστοποίηση των επιχειρήσεων κατά HACCP και µικρές προς το 
παρόν πιέσεις από την αγορά (λόγοι διαφήµισης, απαιτήσεις για προµήθειες από 
πιστοποιµένους προµηθευτές ορισµένων επιχειρήσεων κλπ.) έχει οδηγήσει στην 
υιοθέτηση του συστήµατος από ένα µέρος των ελληνικών επιχειρήσεων. Παρ�ολα αυτά 
όµως γεγονός παραµένει ότι το µεγάλο ποσοστό των ελληνικών επιχειρήσεων ειδικά 
στον τοµέα της µαζικής εστίασης δεν έχει υιοθετήσει το σύστηµα.   Η µη επάνδρωση µε 
το απαιτούµενο προσωπικό και οι αδυναµίες των αρµόδιων υπηρεσιών  που 
αναφέρθησαν προηγουµένως, είναι µια αιτία για την αδυναµία επιβολής του µέτρου. Το 
σηµαντικότερο όµως, όπως εξάλλου συµβαίνει και µε τα συστήµατα ποιότητας, είναι η 
έλλειψη της παιδείας του ανθρώπινου παράγοντα και ειδικά των υπευθύνων των 
επιχειρήσεων, όσον αφορά στους κινδύνους από τα επισφαλή τρόφιµα και τις επιπτώσεις 
τους τόσο στους καταναλωτές όσο και στους ίδιους. Η συνειδητοποίηση της 
αναγκαιότητας και των ωφελειών του συστήµατος θα µπορούσε να υπερκεράσει τις 
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αδυναµίες σε ελεγκτικό επίπεδο και να συµβάλλει στην γρηγορότερη υιοθέτηση του από 
τις επιχειρήσεις.   
Παρά το γεγονός ότι έχουν δοθεί αρκετά στοιχεία από τον ΕΦΕΤ από τα προγράµµατα 
ελέγχων που υλοποιεί σε επιχειρήσεις και έχει αρχίσει σταδιακά να δηµιουργεί βάσεις 
δεδοµένων, εν τούτοις δεν υπάρχουν στοιχεία που θα επιτρέψουν µια αντικειµενική 
εκτίµηση για το επίπεδο ασφάλειας των τροφίµων στις Ελληνικές επιχειρήσεις. ∆εν 
υπάρχει ένα ενιαίο σύστηµα καταγραφής των κρουσµάτων και των επιδηµιών τροφικών 
ασθενειών και συστηµατοποίησης των αιτίων που οδήγησαν σε αυτές και των  τροφίµων 
που ευθύνονται. Η αντικειµενική αξιολόγηση των προβληµάτων µπορεί να βοηθήσει 
στην µεγαλύτερη συνειδητοποίηση των προβληµάτων από όλα τα ενδιαφερόµενα µέρη 
(πολιτεία, καταναλωτές, επιχειρηµατίες) και να ενισχύσει τα κίνητρα για την ευρεία 
διάδοση του. Ειδικότερα στον τοµέα της µαζικής εστίασης, η οποία αποτελεί µια από τις 
υπηρεσίες µε πολύ µεγάλη βαρύτητα για την ποιότητα του συνολικού τουριστικού 
προϊόντος, η υιοθέτηση του συστήµατος και η αύξηση του επιπέδου ασφάλειας των 
παρεχόµενων τροφίµων είναι ένα πολύ σηµαντικό θέµα.  
Ένα άλλο σηµαντικό πρόβληµα  για την κατάρτιση ρεαλιστικών και αξιόπιστων 
συστηµάτων HACCP στις επιχειρήσεις µαζικής εστίασης είναι  έλλειψη δεδοµένων  για 
τις παραµέτρους που επηρεάζουν την ασφάλεια (pH, aw κλπ) σε Ελληνικές συνταγές. 
Όπως αναφέρθηκε και στο Κεφάλαιο 3 «Τρόφιµα υψηλού κινδύνου», η µείξη των 
συστατικών αλλάζει τις παραµέτρους του τελικού προϊόντος και η χρήση των πινάκων µε 
τα συστατικά µιας συνταγής δεν οδηγεί σε σωστές εκτιµήσεις για την ασφάλεια της 
συνταγής. Η λύση να κάνει κάθε επιχείρηση µεµονωµένα τέτοιες µετρήσεις, δεν είναι 
ρεαλιστική λόγω έλλειψης εξειδικευµένων στελεχών. Η κατάρτιση πινάκων µπορεί να 
γίνει σε συνεργασία της πολιτείας µε πανεπιστηµιακά ιδρύµατα, φορείς και υπηρεσίες 
που έχουν σχέση µε θέµατα τροφίµων και ασφάλειας τροφίµων. 
Όπως έχει αναφερθεί σε αντίστοιχο κεφάλαιο της παρούσας εργασίας, προϋπόθεση της 
επιτυχίας στην εφαρµογή του HACCP σε µια επιχείρηση, είναι η επιτυχής εφαρµογή και 
των επτά βασικών αρχών του. Αυτό µε την σειρά του προϋποθέτει µια διεπιστηµονική 
οµάδα µελέτης και εγκατάστασης του συστήµατος ώστε να διασφαλίζεται η σωστή και 
πλήρης κάλυψη όλων των θεµάτων που περιλαµβάνει η µεθοδολογία. Για τις µικρές 
επιχειρήσεις, οι οποίες δεν έχουν ειδικευµένο προσωπικό σε θέµατα ασφάλειας,  αυτή η 
προϋπόθεση είναι πολύ δύσκολο να τηρηθεί για οικονοµικούς λόγους, επειδή θα 
χρειαστεί να ζητήσει τις υπηρεσίες εξωτερικών συµβούλων. Αν µε τις  συνεργασίες δεν 
καλύπτονται  όλα τα  θέµατα τότε η ποιότητα και η αξιοπιστία του υπό εγκατάσταση 
συστήµατος έχει εξ�αρχής υπονοµευθεί. 
Η εµπειρία άλλων χωρών δείχνει τον προσανατολισµό που πρέπει να έχει η Ελληνική 
πολιτεία για στήριξη των µικροµεσαίων επιχειρήσεων µε συµβουλευτικές υπηρεσίες, από 
εξειδικευµένα στελέχη τα οποία θα είναι στο πλευρό τους για τα προβλήµατα που 
αντιµετωπίζουν. 
 
Ιδιοµορφίες του τοµέα µαζικής εστίασης  
 
Στον τοµέα της µαζικής εστίασης περιλαµβάνονται όλες οι επιχειρήσεις που ορίζονται 
από τον οδηγό υγιεινής για την µαζική εστίαση του ΕΦΕΤ: 

- Επιχειρήσεις που αναλαµβάνουν συνεστιάσεις 
- Ξενοδοχεία και ξενώνες  
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- Εστιατόρια  
- Ταβέρνες  
- Οινοµαγειρεία  
- Οβελιστήρια  
- Πιτσαρίες  
- Καντίνες  
- Ουζερί 
- Fast food κλπ 

Περίπου οι ίδιες επιχειρήσεις περιλαµβάνονται και στον οδηγό του FDA για τη µαζική 
εστίαση.  
Οι παραπάνω επιχειρήσεις έχουν µεγάλες διαφορές ως προς τα µενού, την δυναµικότητα 
τους, το ωράριο, την πελατεία τους κλπ. Ωστόσο υπάρχουν κοινά σηµεία τα οποία 
επιβάλουν  την κατάταξη τους σε ένα ενιαίο κλάδο τροφίµων, αυτόν της µαζικής 
εστίασης και έχουν σχέση µε τις επεξεργασίες που υφίστανται τα τρόφιµα και την µορφή 
µε την οποία παραδίδονται στον πελάτη.  
Κατά κανόνα στις παραπάνω επιχειρήσεις γίνονται προµήθειες και ακατέργαστων ή 
ωµών τροφίµων, τα οποία στην συνέχεια επεξεργάζονται µέσα στις υποδοµές τους για να 
παραδοθούν στον πελάτη σε µια µορφή µε την οποία αναµένεται να καταναλωθούν  
χωρίς περαιτέρω επεξεργασία και χωρίς την δυνατότητα µεγάλου χρόνου συντήρησης 
πριν την κατανάλωση τους. 
Οι κίνδυνοι ασφάλειας των τροφίµων σε αυτές τις επιχειρήσεις µπορούν εποµένως να 
µελετηθούν από κοινού και να συναχθούν κατευθυντήριες οδηγίες υγιεινής που να είναι 
εφαρµόσιµες από το σύνολο των επιχειρήσεων. 
∆ιαχρονικά η εµπειρία από την µελέτη των προβληµάτων ασφάλειας τροφίµων και  την 
εγκατάσταση συστηµάτων ασφάλειας, έχει αναδείξει τα προβλήµατα και τις δυσκολίες 
που συναντούνται στις συγκεκριµένες επιχειρήσεις. Η επίγνωση και η κωδικοποίηση των 
ιδιοµορφιών του κλάδου έχει βοηθήσει τους φορείς στην προσαρµογή των 
προγραµµάτων ασφάλειας µε τρόπο που να τις λαµβάνουν υπόψη και να είναι πιο 
ευέλικτα στην εφαρµογή τους, ενώ σε επίπεδο κυβερνητικό έχει βοηθήσει στην χάραξη 
πιο αποτελεσµατικών πολιτικών ασφάλειας τροφίµων. 
Συγκεκριµένα έχουν αναδειχθεί οι παρακάτω ιδιοµορφίες: 
- Στις εγκαταστάσεις αυτών των επιχειρήσεων επεξεργάζονται µια µεγάλη ποικιλία 
τροφίµων από την κατηγορία των λεγόµενων «επικίνδυνων τροφίµων».  

- Στις ειδικότητες του προσωπικού τους δύσκολα συναντούνται ειδικοί στην ασφάλεια 
και πολύ περισσότερο στην τεχνολογία τροφίµων. Η ασφάλεια των προϊόντων 
επαφίεται στους σεφ (όπου υπάρχουν) µε γνώσεις για την ασφάλεια των τροφίµων 
από τις σχολές µαγειρικής. Ωστόσο στον χειρισµό των τροφίµων συµµετέχουν και 
ανειδίκευτοι εργαζόµενοι.  

- Εργασίες που αποδεδειγµένα  η ακατάλληλη υλοποίηση τους έχει οδηγήσει σε 
περιστατικά και επιδηµίες τροφικών ασθενειών, ανατίθενται σε ανειδίκευτους και 
χωρίς εκπαίδευση εργαζόµενους. Η εργασία της καθαριότητας για παράδειγµα και 
ειδικά όσον αφορά στον καθαρισµό των επιφανειών που έρχονται σε επαφή µε τα 
τρόφιµα (σκεύη, µηχανήµατα και πάγκοι), η οποία είναι κρίσιµη για την επιµόλυνση 
έτοιµων για κατανάλωση τροφίµων, ανατίθεται σε άτοµα που δεν έχουν κατάρτιση 
πάνω στο αντικείµενο (για τους κινδύνους στόχους, τον ασφαλή χειρισµό των 
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καθαριστικών ουσιών κλπ)   ή σε  νεοδιόριστους εργαζόµενους, οι οποίοι 
αναλαµβάνουν καθήκοντα χωρίς να εκπαιδευτούν πρώτα. 

- Η εκπαίδευση και κατάρτιση των εργαζοµένων είναι σηµαντικότατος παράγοντας 
ασφάλειας των τροφίµων και για ορισµένους κινδύνους ο κύριος τρόπος 
αντιµετώπισης (πλύσιµο χεριών) τους. Παρ�ολα αυτά παρουσιάζονται πολλές 
δυσκολίες και ανασταλτικοί παράγοντες για την σταθερή τήρηση ενός προγράµµατος 
εκπαίδευσης. Το προσωπικό παραµένει για λίγο χρονικό διάστηµα σε αυτές τις 
επιχειρήσεις, ενώ σε ορισµένες, όπως τα ξενοδοχεία, το προσωπικό είναι εποχιακό. 
Όσον αφορά στο προσωπικό της κουζίνας µια πρόσθετη δυσκολία αποτελεί και το 
γεγονός ότι οι συνταγές  που ακολουθούνται ή τα µενού που σερβίρονται, αλλάζουν 
µε πολύ µεγάλη συχνότητα και εποµένως δηµιουργούνται συνεχώς ανάγκες 
επανεκπαίδευσης.  

- Τέλος πρόκειται για επιχειρήσεις µε µικρό περιθώριο κέρδους και γενικότερη 
έλλειψη σηµαντικών πηγών χρηµατοδότησης και κεφαλαίων σε σχέση µε τους 
άλλους κλάδους τροφίµων, µε αποτέλεσµα η ανανέωση των παγίων τους µε 
εξοπλισµούς που ενσωµατώνουν τις εξελίξεις της τεχνολογίας τροφίµων να µη είναι 
τόσο εύκολη.  

 
Συµπερασµατικά θα λέγαµε ότι πρόκειται για επιχειρήσεις µε ένα περιβάλλον 
παραγωγής,  συγκριτικά µε την βιοµηχανία τροφίµων, ασταθές και µε αρκετές 
αβεβαιότητες, οι οποίες ποικίλουν ανάλογα µε το είδος και τις ιδιαιτερότητες της κάθε 
επιχείρησης. Ο τεχνολογικός εξοπλισµός και οι σωστές προδιαγραφές των χώρων και 
εγκαταστάσεων µειώνουν αλλά δεν εξαλείφουν τις αβεβαιότητες. 
Η εφαρµογή της  µεθοδολογίας HACCP µε τρόπο ευέλικτο και παραγωγικό µπορεί να 
βοηθήσει τις επιχειρήσεις αυτές στην σταθεροποίηση όλων των διαδικασιών που 
επηρεάζουν την ασφάλεια των τροφίµων, ώστε να διασφαλίζεται ότι τα προϊόντα που 
παράγονται και προσφέρονται στον καταναλωτή θα είναι πάντα ασφαλή.  
Συγκεκριµένα στον οδηγό του FDA για την µαζική εστίαση προτείνεται να ληφθούν 
υπόψη αυτές οι ιδιοµορφίες µε τον καθορισµό ενός ευέλικτου συστήµατος τεκµηρίωσης 
µε αξιοποίηση αρχείων που τηρεί ούτως ή άλλως η επιχείρηση (π.χ.  τιµολόγια), την 
απλοποίηση  των ελέγχων µε µείωση της συχνότητας τους  µέσω της τυποποίησης των 
διαδικασιών και κυρίως µε την ανάπτυξη του συστήµατος µε βάση τις διεργασίες και όχι 
τα προϊόντα. 
Σε επίπεδο κυβερνητικών πολιτικών οι παραπάνω ιδιοµορφίες του κλάδου επιβάλουν µια 
πρόσθετη στήριξη των επιχειρήσεων αυτών τόσο µε κεφάλαια όσο και µε 
συµβουλευτικές υπηρεσίες.  
 
Οι βασικές  προσεγγίσεις εφαρµογής  συστηµάτων HACCP  
 
Οι βασικές προσεγγίσεις για την εφαρµογή του HACCP στην µαζική εστίαση είναι η 
προσέγγιση ανά διεργασία και η προσέγγιση ανά συνταγή. Από την µελέτη των δυο 
µεθοδολογιών συνάγεται ότι µπορούν να χρησιµοποιηθούν στην ανάπτυξη ενός 
συστήµατος HACCP συµπληρωµατικά η µια στην άλλη. Η προσέγγιση διεργασίας 
µπορεί να βοηθήσει στην αναγνώριση των κινδύνων σε όλα τα λειτουργικά βήµατα, στην 
οµαδοποίηση των ενεργειών αντιµετώπισης τους και στην αποφυγή της 
αλληλοεπικάλυψης των CCPs. Αυτή η προσέγγιση είναι απολύτως αναγκαία για µεγάλες 
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επιχειρήσεις των οποίων η  δυναµικότητα επιβάλει την οργάνωση κατά τµήµατα.  Η 
προσέγγιση του HACCP ανά συνταγή µπορεί να βοηθήσει στην αξιοποίηση γνώσεων, 
σχετικά µε τους ασφαλείς χειρισµούς στις διεργασίες προετοιµασίας µιας συνταγής, από 
το προσωπικό της κουζίνας. Στις µεγάλες κουζίνες, όπου η ταυτόχρονη προετοιµασία 
πολλών συνταγών είναι επιβεβληµένη, θα απαιτηθεί µια πρόσθετη εργασία µε 
αξιοποίηση διαγραµµάτων Gantt, ώστε να διασφαλίζεται ότι  οι παράλληλες εργασίες θα  
γίνονται µε τήρηση των χρόνων των επιµέρους εργασιών που τίθενται από τις συνταγές-
HACCP. 
 
Οι κρίσιµες διαδικασίες στην µαζική εστίαση 
 
Οι κίνδυνοι στον έλεγχο των οποίων επικεντρώνονται οι προσπάθειες του συστήµατος 
HACCP σε µια επιχείρηση µαζικής εστίασης είναι: 

- Η εισαγωγή στην επιχείρηση µολυσµένων τροφίµων, τα οποία δεν θα 
υποστούν καµία διαδικασία εξυγίανσης µέσα στις εγκαταστάσεις της. 

- Η απόφυση των σπορίων στα µαγειρευµένα και στα έτοιµα για κατανάλωση 
τρόφιµα. 

- Ο σχηµατισµός τοξινών και κυρίως από τον  σταφυλόκοκκο χρυσό κατά τον 
χειρισµό µε γυµνά χέρια των τροφίµων. 

- Η µόλυνση των έτοιµων για κατανάλωση φαγητών από λερωµένους 
εξοπλισµούς και επιφάνειες και από τα χέρια εργαζοµένων µε ασθένειες του 
πεπτικού τους συστήµατος.  

Η εστίαση στους παραπάνω κινδύνους γίνεται µε την προϋπόθεση πάντα ότι στην 
επιχείρηση εφαρµόζονται οι πρακτικές ορθής παρασκευής και οι κανόνες υγιεινής που 
προβλέπονται για τις επιχειρήσεις του κλάδου (προδιαγραφές χώρων, υγιεινή 
προσωπικού, εκπαίδευση, συντήρηση, πρόγραµµα καταπολέµησης τρωκτικών κλπ). 
Με δεδοµένα τα παραπάνω, τα CCPs του συστήµατος HACCP θα αναζητηθούν στις 
διαδικασίες στις οποίες µπορούν να προκύψουν οι παραπάνω κίνδυνοι. 
Οι µελετητές της οµάδας HACCP ωστόσο, για να προσδιορίσουν τα CCPs χωρίς 
αλληλοεπικαλύψεις και πλεονασµούς, θα πρέπει πέρα από τις παραπάνω γενικές γνώσεις, 
να κάνουν µια σε βάθος διαγνωστική ανάλυση της επιχείρησης και να εκτιµήσουν µε όσο 
γίνεται µεγαλύτερη ακρίβεια τις δυνατότητες του τεχνικού της εξοπλισµού και 
εγκαταστάσεων και το επίπεδο ειδίκευσης και επιµόρφωσης του προσωπικού της. Έτσι 
για κάποιες από τις διαδικασίες που κατά κανόνα αντιµετωπίζονται σαν κρίσιµες στην 
µεθοδολογία HACCP, πιθανόν σε µια συγκεκριµένη επιχείρηση να αρκεί η απλή 
τυποποίηση τους. Η εκτίµηση αυτή έχει επίσης µεγάλη σηµασία για την επιλογή της 
συχνότητας παρακολούθησης κάποιων σηµείων ελέγχου τα οποία καθιερώθηκαν σαν 
κρίσιµα. Για παράδειγµα η συχνότητα παρακολούθησης της εσωτερικής θερµοκρασίας 
των τροφίµων σε ένα θάλαµο ψύξης υψηλής τεχνολογίας θα είναι ασφαλώς µικρότερη 
από ένα πεπαλαιωµένο εξοπλισµό. 
Συµπερασµατικά η δυνατότητα ένα σύστηµα HACCP να είναι υλοποιήσιµο προϋποθέτει 
την όσο γίνεται σε βάθος γνώση της επιχείρησης και όπως επισηµαίνεται στους κώδικες 
τροφίµων δεν µπορεί, πέρα από κάποιους γενικούς κανόνες, να υπάρχει µια κοινή 
συνταγή συστήµατος ασφάλειας τροφίµων  για όλες τις επιχειρήσεις.  
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7.2  ΜΕΛΛΟΝΤΙΚΕΣ ΕΠΕΚΤΑΣΕΙΣ 
 
Στη µαζική εστίαση συµπεριλαµβάνονται επιχειρήσεις που πέρα από τα κοινά τους 
σηµεία έχουν και µεγάλες διαφορές. Η  παρούσα εργασία επικεντρώθηκε στις κύριες 
συνιστώσες της εφαρµογής του HACCP στη µαζική εστίαση µε τρόπο γενικό ώστε τα 
θέµατα να αντιπροσωπεύουν όλο το εύρος των επιχειρήσεων. Θα ήταν ενδιαφέρον να 
γίνουν µελέτες µε αντικείµενο πιο συγκεκριµένες κατηγορίες επιχειρήσεων στην µαζική 
εστίαση όπως για παράδειγµα ξενοδοχεία, εστιατόρια συγκεκριµένου εύρους 
προσφερόµενων γευµάτων, επιχειρήσεις τροφοδοσίας κλπ. Έτσι µπορεί να επιχειρηθεί 
ένας βαθµός τυποποίησης ως προς τα κρίσιµα σηµεία ελέγχου, τις διαδικασίες, τα έντυπα 
κλπ, έχοντας πάντα υπόψη ότι για την σωστή εφαρµογή της µεθοδολογίας η κάθε 
επιχείρηση πρέπει να αντιµετωπίζεται από τους µελετητές σαν µοναδική. 
Πέρα από µια γενική αναφορά στην βιβλιογραφία για τις  ιδιαιτερότητες  των  
επιχειρήσεων στην µαζική εστίαση και την ανάγκη να ληφθούν υπόψη στην εφαρµογή 
της µεθοδολογίας HACCP, δεν υπάρχει µια συστηµατική καταγραφή των προβληµάτων 
και των  εµπειριών των  Ελληνικών επιχειρήσεων από την εφαρµογή του συστήµατος 
Μια πρωτογενής έρευνα µε ερωτηµατολόγιο που να απευθύνεται σε δείγµα επιχειρήσεων 
που έχουν εφαρµόσει το σύστηµα ασφάλειας τροφίµων HACCP θα µπορούσε να δώσει 
συγκεκριµένα στοιχεία για το επίπεδο ασφάλειας των τροφίµων και τα συγκεκριµένα 
προβλήµατα που αντιµετωπίζουν στην εφαρµογή του συστήµατος HACCP. 
Οι επιλογές για τις επιχειρήσεις που εφαρµόζουν ταυτόχρονα συστήµατα ποιότητας 
(ISO, ∆ΟΠ κλπ) και HACCP, είναι ή η ένταξη του HACCP στο σύστηµα ποιότητας ή η 
παράλληλη λειτουργία τους. Σε γενικές γραµµές η πρώτη επιλογή είναι αυτή που 
υποστηρίζεται συχνότερα για λόγους πιο εύρυθµης λειτουργίας της επιχείρησης αλλά και 
επειδή η ασφάλεια αποτελεί µια βασική απαίτηση ποιότητας για τα προϊόντα τροφίµων 
από τους καταναλωτές. Ωστόσο αναφέρονται  και  εµπειρίες επιχειρήσεων στις οποίες το 
θέµα της ασφάλειας των τροφίµων υποβαθµίστηκε όταν αντιµετωπίστηκε στα πλαίσια 
του συστήµατος ποιότητας. Θα ήταν ενδιαφέρουσα µια βιβλιογραφική έρευνα για την 
καταγραφή  των αρνητικών και θετικών της ενοποίησης των συστηµάτων και των 
προϋποθέσεων για την µια ή την άλλη επιλογή. 
Στη διαδικασία παρακολούθησης των κρίσιµων σηµείων ελέγχου η ακρίβεια των 
οργάνων µέτρησης σε πολλές περιπτώσεις παίζει ένα καθοριστικό ρόλο στην παραγωγή 
ενός ασφαλούς  τροφίµου. Στην αγορά υπάρχουν όργανα µε διαφορετικές τεχνολογίες τα 
οποία είναι καταλληλότερα σε κάποιες εφαρµογές και λιγότερο σε άλλες. Μια 
βιβλιογραφική έρευνα για τα κύρια όργανα παρακολούθησης και µέτρησης  που 
χρησιµοποιούνται στην µαζική εστίαση (θερµόµετρα, πεχάµετρα, υγρασιόµετρα κλπ) 
όσον αφορά στην τεχνολογία τους, τις περιπτώσεις βέλτιστης  εφαρµογής τους, τα 
αδύνατα σηµεία τους και τους τρόπους βαθµονόµησης τους, θα ήταν ιδιαίτερα χρήσιµη 
στην εφαρµογή του HACCP. 
Η διαδικασία επαλήθευσης είναι σηµαντική γιατί επιβεβαιώνει ότι το σύστηµα HACCP 
όπως λειτουργεί, καθιστά την επιχείρηση ικανή να παράγει ασφαλή τρόφιµα. Ο 
σχεδιασµός όµως της διαδικασίας µε τον προσδιορισµό των εργαστηριακών αναλύσεων 
και εξετάσεων (µικροβιολογικών, χηµικών κλπ) που πρέπει να γίνονται, αν δεν είναι 
σωστός δεν επιβεβαιώνει στην ουσία τίποτα και καθιστά το σύστηµα διάτρητο. Ο 
σωστός σχεδιασµός προϋποθέτει γνώση των µεθόδων και των τεστ που υπάρχουν, των 
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σχετικών προϊόντων  που διατίθενται στην αγορά (γρήγορα τεστ), την αξιοπιστία τους, τα 
όρια και τις περιπτώσεις εφαρµογής τους και µια εκτίµηση εάν το κόστος τους καθιστά 
ρεαλιστική τη χρήση τους από τις επιχειρήσεις. Μια βιβλιογραφική έρευνα σχετικά µε τις 
χρησιµοποιούµενες µεθοδολογίες και τα όρια τους θα είναι χρήσιµη για την   κριτική 
αξιολόγηση των παραπάνω.   
Υπάρχει ευρύς προβληµατισµός σε θέµατα που έχουν σχέση µε την οικονοµική διάσταση 
του HACCP και τα οποία ακροθιγώς αναφέρονται στη µελέτη. Συγκεκριµένα το 1998 
έγινε συνέδριο στις ΗΠΑ από τους NE-165 Regional Research Project και την 
υποστήριξη του   Food Marketing Policy Center  του Πανεπιστηµίου του Ιλινόις κα της 
Μασαχουσέτης, µε θέµατα που αφορούσαν: 

o Πως µπορεί να αξιολογηθεί το HACCP σαν ένα εργαλείο δηµόσιας πολιτικής για 
την βελτίωση της ασφάλειας των τροφίµων; 

o Σε ποιο βαθµό υπάρχουν κίνητρα στους ιδιώτες για να υιοθετήσουν το HACCP; 
o Πως µπορούν τα κόστη του HACCP να µοντελοποιηθούν καλύτερα σαν µέρος  
της παραγωγικής διαδικασίας; 

o Πως µπορούν οι ωφέλειες του HACCP να συγκριθούν µε τα κόστη;  
Θα ήταν ενδιαφέρον να γίνει µια εργασία µε βάση τα ντοκουµέντα του συνεδρίου επειδή 
η κατανόηση των ωφελειών του HACCP και οι πραγµατικές αποδείξεις για την 
οικονοµική ωφέλεια των επιχειρήσεων από την εφαρµογή του µπορεί να δώσει 
παραπάνω κίνητρα στους επιχειρηµατίες για την υιοθέτηση του. Υλικό από τις µελέτες 
που παρουσιάστηκαν στο συνέδριο βρίσκονται στην ιστοσελίδα: 
http://www.umass.edu/ne165/HACCP1998/HACCP_1998.html 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ I: ΟΡΟΛΟΓΙΑ ΣΥΣΤΗΜΑΤΩΝ ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ  
[86] 
 
Αρχείο  σηµαίνει µια τεκµηρίωση των παρατηρήσεων της παρακολούθησης και της 
επαλήθευσης.   
 
Βακτηρίδιο σηµαίνει ζωντανός  µονοκύτταρος οργανισµούς. Τα βακτηρίδια µπορούν να 
µεταφερθούν από το νερό, τον αέρα, τα έντοµα, τα φυτά, τα ζώα και τους ανθρώπους και 
να επιζήσουν καλά στο δέρµα, τα ρούχα και στα µαλλιά. Αναπτύσσονται επίσης στις 
πληγές, τα σηµάδια, το στόµα, τη µύτη, το λαιµό, τα έντερα και τα τρόφιµα σε 
θερµοκρασία δωµατίου.   
 
∆ιαγώνια µόλυνση  σηµαίνει τη µεταφορά στα τρόφιµα επιβλαβών ουσιών ή  
µικροοργανισµών που προκαλούν ασθένειες  µε το χέρι, τις επιφάνειες επαφής µε τα 
τρόφιµα, τα σφουγγάρια, τις υφασµάτινες πετσέτες και τα εργαλεία που έρχονται σε 
επαφή µε ωµά   τρόφιµα και  τα οποία χωρίς να καθαριστούν, έρχονται σε επαφή µε τα 
έτοιµα για κατανάλωση τρόφιµα. Η διαγώνια µόλυνση µπορεί επίσης να εµφανιστεί όταν 
τα ακατέργαστα τρόφιµα έρχονται σε επαφή ή στάζουν επάνω σε µαγειρευµένα ή έτοιµα 
για κατανάλωση τρόφιµα.  
 
∆ιορθωτική ενέργεια   σηµαίνει µια δραστηριότητα που λαµβάνεται από ένα πρόσωπο 
όταν  ένα κρίσιµο όριο δεν τηρείται.   
 
∆ιαδικαστικό βήµα  είναι  µια µεµονωµένη δραστηριότητα στην εφαρµογή του οδηγού 
HACCP  στις λειτουργίες  µιας εγκατάστασης τροφίµων.   

Έτοιµα για κατανάλωση τρόφιµα.  

Τα έτοιµα για κατανάλωση τρόφιµα  είναι  τρόφιµα που είναι σε µια µορφή που 
είναι εδώδιµη χωρίς πλύσιµο, µαγείρεµα, ή πρόσθετη προετοιµασία από την 
εγκατάσταση  ή τον καταναλωτή τροφίµων και που αναµένονται εύλογα να 
καταναλωθούν µε αυτή την µορφή.   
Τα έτοιµα για κατανάλωση τρόφιµα  περιλαµβάνουν potentially hazardous    
foods που έχουν µαγειρευτεί, ακατέργαστα  πλυµένα κοµµένα φρούτα και 
λαχανικά, ολόκληρα ακατέργαστα φρούτα και λαχανικά που παρουσιάζονται για 
κατανάλωση χωρίς την ανάγκη για περαιτέρω πλύση, όπως σε έναν µπουφέ και 
άλλα τρόφιµα που παρουσιάζονται για την κατανάλωση για τα  οποία δεν 
απαιτείται περαιτέρω πλύση ή µαγείρεµα και από τα  οποία οι φλοιοί, οι φλούδες, 
ή τα τσόφλια  έχουν αφαιρεθεί. 

 
Επικινδυνότητα   σηµαίνει µια εκτίµηση της πιθανότητας να συµβεί ένας κίνδυνος.   
 
Επαλήθευση  είναι η χρήση µεθόδων, διαδικασιών, ή δοκιµών από επόπτες, οριζόµενο  
προσωπικό, ή τους θεσµικούς λειτουργούς  για να προσδιοριστεί  εάν το σύστηµα 
ασφάλειας τροφίµων που βασίζεται  στις αρχές HACCP λειτουργεί για να ελέγξει τους 
προσδιορισµένους κινδύνους ή εάν πρέπει να γίνουν  τροποποιήσεις.  
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Εγκατάσταση τροφίµων   σηµαίνει µια λειτουργία η οποία  σερβίρει  ή προσφέρει τα 
τρόφιµα άµεσα στον καταναλωτή και που σε µερικές περιπτώσεις, περιλαµβάνει 
παραγωγή, αποθήκευση, ή διανοµή παρέχοντας  µια άµεση παράδοση στον πελάτη.  

potentially hazardous foods 

Τα potentially hazardous foods είναι  τρόφιµα που είναι φυσικά ή προϊόντα 
σύνθεσης και που απαιτούν τον έλεγχο θερµοκρασίας επειδή είναι σε θέση:   

α. για  ταχεία και προοδευτική ανάπτυξη των µολυσµατικών ή toxigenic 
µικροοργανισµών,   
β. για  αύξηση και παραγωγή τοξινών  του clostridium botulinum, ή   
γ. για  αύξηση της enteritidis  Salmonella   στα ακατέργαστα  αυγά µε 
κέλυφος.   

Τα potentially hazardous foods περιλαµβάνουν τρόφιµα ζωικής προέλευσης 
που είναι ακατέργαστα ή έχουν υποβληθεί σε θερµική επεξεργασία, τρόφιµα 
φυτικής προέλευσης που έχουν υποβληθεί σε θερµική επεξεργασία  ή 
αποτελούνται από ακατέργαστους νεαρούς βλαστούς σπόρου, κοµµένα  πεπόνια 
και µίγµατα σκόρδου και ελαίου που δεν έχουν οξινιστεί ή έχουν τροποποιηθεί σε 
εγκαταστάσεις επεξεργασίας µε έναν τρόπο που να τα έχει οδηγήσει σε µίγµατα 
που δεν υποστηρίζουν την αύξηση των παθογόνων µικροοργανισµών όπως 
περιγράφεται ανωτέρω.   
 

Εσωτερική θερµοκρασία  σηµαίνει τη θερµοκρασία του εσωτερικού µέρους των 
τροφίµων.   
 
HACCP  σηµαίνει ανάλυση κινδύνων και   κρίσιµα σηµεία ελέγχου.   

Ιός  είναι  ένα πρωτεϊνικό γενετικό υλικό που αποτελεί την µικρότερη και απλούστερη 
γνωστή µορφή ζωής, όπως η ηπατίτιδα Α.   

Κρίσιµο σηµείο ελέγχου (CCP)  σηµαίνει ένα λειτουργικό  βήµα ή µια διαδικασία σε 
µια διεργασία, µια µέθοδο παραγωγής, ή µια συνταγή, στις οποίες ο έλεγχος µπορεί να 
εφαρµοστεί για να αποτρέψει, να µειώσει, ή να αποβάλει έναν κίνδυνο ασφάλειας 
τροφίµων.   
 
Κρίσιµο όριο  σηµαίνει ένα µετρήσιµο όριο σε ένα CCP που µπορεί να παρακολουθηθεί 
για να ελέγξει τον προσδιορισµένο κίνδυνο στο τρόφιµα  σε ένα ασφαλές επίπεδο.   
 
Κίνδυνος  σηµαίνει µια βιολογική, φυσική, ή χηµική ιδιότητα  που µπορεί να γίνει αιτία 
να γίνουν τα  τρόφιµα επισφαλή για την ανθρώπινη κατανάλωση.   
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Κρέας  είναι η σάρκα των ζώων που χρησιµοποιούνται σαν  τρόφιµα 
συµπεριλαµβανοµένης της σάρκας των βοοειδών, των χοίρων, των προβάτων, ή των 
αιγών και άλλων εδώδιµων ζώων, εκτός από τα ψάρια, τα πουλερικά και τα άγρια ζώα.   
 
Μόλυνση  σηµαίνει την αθέλητη  παρουσία στα τρόφιµα εν δυνάµει επιβλαβών ουσιών, 
συµπεριλαµβανοµένων των µικροοργανισµών, των χηµικών ουσιών και των φυσικών 
αντικειµένων.   
 
Μικροοργανισµός  σηµαίνει µια µορφή ζωής που µπορεί να φανεί µόνο µε ένα 
µικροσκόπιο συµπεριλαµβανοµένων των βακτηριδίων, των ιών, της ζύµης και των 
µονοκύτταρων ζώων.   
 
Μαλάκια είναι τα οποιαδήποτε εδώδιµα είδη ακατέργαστων φρέσκων ή παγωµένων 
στρειδιών, µαλακίων, µυδιών και εδώδιµων µερίδων οστράκων εκτός από όταν 
αποτελείται το προϊόν οστράκων µόνο από τον ξεφλουδισµένο προσαγωγό µυ.   

Τρόφιµα είναι οι  ακατέργαστες, µαγειρεµένες, ή επεξεργασµένες εδώδιµες  ουσίες, ο  
πάγος, τα ποτά, οι τσίχλες, ή τα  συστατικά που χρησιµοποιούνται ή που προορίζονται να 
χρησιµοποιηθούν για  πώληση γενικά ή εν µέρει για ανθρώπινη κατανάλωση.   

Παρακολούθηση  είναι η  πράξη της παρατήρησης και των  µετρήσεων η οποία βοηθάει 
στον προσδιορισµό εάν τα κρίσιµα όρια τηρούνται  και διατηρούνται.    

Παράσιτο  σηµαίνει έναν οργανισµό που αυξάνεται, τρέφεται και προφυλάσσεται σε 
έναν διαφορετικό οργανισµό  
 
Παθογόνο  σηµαίνει έναν µικροοργανισµό (βακτηρίδια, παράσιτα, ιοί, ή µύκητες) που 
είναι µολυσµατικός και προκαλεί ασθένεια.   
 
Προσωπική υγιεινή  είναι η ατοµική  καθαρότητα και συνήθειες.  
 
Προσέγγιση διαδικασίας  είναι  µια µέθοδο κατηγοριοποίησης των λειτουργιών των  
τροφίµων σε µια από τις παρακάτω κατηγορίες:   

α. διαδικασία αριθµός ένας: Προετοιµασία τροφίµων χωρίς το βήµα µαγειρέµατος  
όπου τα έτοιµα για κατανάλωση τρόφιµα αποθηκεύονται, προετοιµάζονται και 
σερβίρονται    
β. ∆ιαδικασία αριθµός δύο: Προετοιµασία τροφίµων για σερβίρισµα την ίδια 
ηµέρα  όπου τα τρόφιµα αποθηκεύονται, προετοιµάζονται, µαγειρεύονται και 
σερβίρονται     
γ. ∆ιαδικασία αριθµός τρία: Σύνθετη προετοιµασία τροφίµων όπου τα τρόφιµα 
αποθηκεύονται, προετοιµάζονται, µαγειρεύονται, ψύχονται, θερµαίνονται εκ 
νέου, συντηρούνται και σερβίρονται.   
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Ρυθµιστική αρχή  σηµαίνει έναν οµοσπονδιακό, κρατικό ή τοπικό σώµα επιβολής ή 
ένας εξουσιοδοτηµένος αντιπρόσωπος που έχει την αρµοδιότητα πάνω σε µια  
εγκατάσταση  τροφίµων.   
 
Σύστηµα HACCP  σηµαίνει το αποτέλεσµα της εφαρµογής των αρχών του HACCP σε 
µια λειτουργία που έχει ένα θεµελιώδες, σηµαντικό, προαπαιτούµενο πρόγραµµα σε 
ισχύ. Ένα σύστηµα HACCP περιλαµβάνει το σχέδιο HACCP και όλες τις τυποποιηµένες 
λειτουργικές διαδικασίες (SOPs).   
 
Συσκευή µέτρησης θερµοκρασίας  σηµαίνει ένα θερµόµετρο, θερµοηλεκτρικό ζεύγος, 
θερµική αντίσταση, ή άλλη συσκευή για την µέτρηση της  θερµοκρασίας των τροφίµων, 
του αέρα, ή του ύδατος.   
 
Τοξίνη  είναι  µια δηλητηριώδης ουσία που µπορεί να βρεθεί στα τρόφιµα.   
 
Τροφική ασθένεια  σηµαίνει απόκτηση µιας ασθένειας που φέρεται ή διαβιβάζεται 
στους ανθρώπους από τα τρόφιµα που περιέχουν επιβλαβείς ουσίες.   
 
Τροφική επιδηµία (outbreak)  σηµαίνει το περιστατικό δύο ή περισσότερων ανθρώπων 
που υφίστανται  την ίδια ασθένεια µετά από την κατανάλωση της ίδιας τροφής.   
 
Τυποποιηµένη λειτουργική διαδικασία (Standard Operating Procedure, SOP) σηµαίνει 
µια γραπτή µέθοδο ελέγχου  µιας πρακτικής σύµφωνα µε προκαθορισµένες 
προδιαγραφές για να επιτευχθεί  µια επιθυµητή έκβαση.   
 
Σχέδιο HACCP  σηµαίνει ένα γραπτό έγγραφο που είναι βασισµένο στις αρχές του  
HACCP και που περιγράφει τις διαδικασίες που ακολουθούνται για να διασφαλιστεί ο 
έλεγχος  µιας συγκεκριµένης διεργασίας  ή διαδικασίας.   
 
Ψάρια.  
α. σηµαίνει φρέσκα ή σε αλµυρό νερό ψάρια, τα οστρακόδερµα και άλλες µορφές 
υδρόβιας ζωής (συµπεριλαµβανοµένου του βατράχου, της υδρόβιας χελώνας, των 
αχινιών  και τα αυγοτάραχα αυτών των ζώων) εκτός από τα πουλιά ή τα θηλαστικά και 
όλα τα µαλάκια, εάν τέτοια µια ζωή προορίζεται για την ανθρώπινη κατανάλωση.   
β. περιλαµβάνει εδώδιµα ανθρώπινα τρόφιµα που παράγονται γενικά ή εν µέρει από τα 
ψάρια, συµπεριλαµβανοµένων των ψαριών που έχουν υποβληθεί σε επεξεργασία µε 
οποιοδήποτε τρόπο.   
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ  II: Η ΚΟΙΝΟΤΙΚΉ Ο∆ΗΓΙΑ 93/43/ΕΟΚ 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ   III: Η ΥΠΟΥΡΓΙΚΗ ΑΠΟΦΑΣΗ ΓΙΑ ΤΗΝ ΕΝΑΡΜΟΝΙΣΗ 
ΤΗΣ ΕΛΛΗΝΙΚΗΣ ΝΟΜΟΘΕΣΙΑΣ ΜΕ ΤΗΝ Ο∆ΗΓΙΑ 93/43/ΕΟΚ (HACCP)   

ΑΣΦΑΛΕΙΑ & ΥΓΙΕΙΝΗ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
Η Υπουργική Απόφαση για την Εναρµόνισης Ελληνικής Νοµοθεσίας µε την Οδηγία 
93/43/ΕΟΚ (HACCP)  

Υπεγράφη από τους συναρµόδιους Yπουργούς Eθνικής Oικονοµίας, Aνάπτυξης και ∆ικαιοσύνης η Kοινή 
Yπουργική Aπόφαση που αφορά στην εναρµόνιση της ελληνικής νοµοθεσίας µε την Kοινοτική Oδηγία 
93/43/EOK για την Aσφάλεια και Yγιεινή των τροφίµων. H παραπάνω απόφαση, όπως είναι φυσικό, 
δηµιουργεί καινούργια δεδοµένα για τις επιχειρήσεις που ασχολούνται µε την εισαγωγή, παρασκευή, 
διακίνηση, επεξεργασία, συσκευασία, αποθήκευση και εµπορία τροφίµων, αφού τις υποχρεώνει να τηρούν 
όλους τους κανόνες ορθής υγιεινής πρακτικής που επιβάλλει η κοινοτική νοµοθεσία. H ανάπτυξη και 
εφαρµογή Συστήµατος HACCP αποτελεί πλέον υποχρέωση των επιχειρήσεων, ενώ µε βάση την παρούσα 
Yπουργική Aπόφαση ιδιαίτερα σηµαντικά εποπτικό και συντονιστικό ρόλο αναλαµβάνει ο Eνιαίος Φορέας 
Eλέγχου Tροφίµων (EΦET). Στη συνέχεια παρατίθενται τα κύρια άρθρα της Απόφασης.  

Αρθρο 1 
(άρθρο 1 και 12 της Oδηγίας 93/43/EOK) 
H παρούσα απόφαση εναρµονίζει το ελληνικό δίκαιο προς την 93/43/EOK Oδηγία του Συµβουλίου της 
Eυρωπαϊκής Ένωσης (Ε.Ε. L 175/19.7.93) και θεσπίζει τους γενικούς κανόνες υγιεινής των τροφίµων και 
τις διαδικασίες για την εξακρίβωση της τήρησης των κανόνων αυτών, υπό τη ρητή επιφύλαξη των κανόνων 
που θεσπίζονται στα πλαίσια ειδικότερων κοινοτικών κανόνων στον τοµέα της υγιεινής των τροφίµων. 
Aρµόδιος Φορέας για τον έλεγχο της τήρησης των γενικών κανόνων υγιεινής των τροφίµων σύµφωνα µε 
την παρούσα απόφαση είναι το NΠ∆∆ "Eνιαίος Φορέας Eλέγχου Tροφίµων - EΦET".  

Αρθρο 2 
(άρθρο 2 της Oδηγίας 93/43/EOK) 
Για τους σκοπούς της παρούσας απόφασης νοούνται ως:  

• "Yγιεινή των τροφίµων", εφεξής καλούµενη "υγιεινή": όλα τα µέτρα που απαιτούνται για να είναι 
τα τρόφιµα ασφαλή και υγιεινά. Tα µέτρα αυτά καλύπτουν όλα τα στάδια µετά την πρωτογενή 
παραγωγή (η οποία περιλαµβάνει, για παράδειγµα, τη συγκοµιδή, τη σφαγή, το άρµεγµα), δηλαδή 
την παρασκευή, µεταποίηση, παραγωγή, συσκευασία, αποθήκευση, µεταφορά, διανοµή, 
διακίνηση ή την προσφορά προς πώληση ή τη διάθεση στον καταναλωτή.  

• "Eπιχείρηση τροφίµων": κάθε επιχείρηση δηµόσια ή ιδιωτική, που ασκεί µία ή περισσότερες από 
τις παρακάτω δραστηριότητες, κερδοσκοπικές ή µη: παρασκευή, µεταποίηση, παραγωγή, 
συσκευασία, αποθήκευση, µεταφορά, διανοµή, διακίνηση και προσφορά προς πώληση ή διάθεση 
τροφίµων,  

• "Yγιεινή τροφή": τροφή η οποία, από άποψη υγιεινής, είναι κατάλληλη προς βρώση από τον 
άνθρωπο.  

Αρθρο 3 
(άρθρο 3 της Oδηγίας 93/43/EOK) 
1. H παρασκευή, η µεταποίηση, η παραγωγή, η συσκευασία, η αποθήκευση, η µεταφορά, η διανοµή, η 
διακίνηση και η προσφορά προς πώληση ή η διάθεση των τροφίµων οφείλουν να πραγµατοποιούνται µε 
υγιεινό τρόπο.  
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2. Oι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων τροφίµων, όπως αυτές ορίζονται στο άρθρο 2 της παρούσας, οφείλουν 
να εφαρµόζουν, να διατηρούν και να αναθεωρούν µια µόνιµη διαδικασία, η οποία αναπτύσσεται και 
υλοποιείται σύµφωνα µε τις ακόλουθες αρχές του συστήµατος Aνάλυσης Kινδύνων και Kρίσιµων Σηµείων 
Eλέγχου (HACCP): 
α) Eντοπίζονται οι τυχόν κίνδυνοι για την ασφάλεια των τροφίµων, οι οποίοι πρέπει να προληφθούν, να 
εξαλειφθούν ή να µειωθούν σε αποδεκτά επίπεδα, µε σκοπό την παραγωγή ασφαλών τροφίµων. 
β) Eντοπίζονται τα κρίσιµα σηµεία ελέγχου στο στάδιο ή στα στάδια, στα οποία ο έλεγχος είναι 
ουσιαστικής σηµασίας για την πρόληψη ή την εξάλειψη ενός κινδύνου για την ασφάλεια των τροφίµων ή 
για τη µείωσή του, ώστε να καταστεί δυνατή η επίτευξη του στόχου παραγωγής ασφαλιών τροφίµων. 
γ) Kαθορίζονται κρίσιµα όρια στα κρίσιµα σηµεία ελέγχου, µε τα οποία χωρίζεται το αποδεκτό από το µη 
αποδεκτό, όσον αφορά την πρόληψη, την εξάλειψη ή τη µείωση των κινδύνων που έχουν εντοπιστεί. 
δ) Kαθορίζονται και εφαρµόζονται αποτελεσµατικές διαδικασίες παρακολούθησης στα κρίσιµα σηµεία 
ελέγχου. 
ε) Kαθορίζονται τα διορθωτικά µέτρα, όταν η παρακολούθηση υποδεικνύει ότι ένα κρίσιµο σηµείο ελέγχου 
βρίσκεται εκτός ελέγχου.  

3. Oι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων τροφίµων καθορίζουν διαδικασίες για να επαληθεύεται ότι τα µέτρα που 
αναφέρονται στην παράγραφο 2 λειτουργούν αποτελεσµατικά. Oι διαδικασίες επαλήθευσης πρέπει να 
εκτελούνται περιοδικά και κάθε φορά που η λειτουργία της επιχείρησης τροφίµων µεταβάλλεται µε τρόπο 
που θα µπορούσε να επηρεάσει δυσµενώς την ασφάλεια των τροφίµων.  

4. Oι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων τροφίµων προβλέπουν τη χρήση εγγράφων και την τήρηση αρχείων, 
ανάλογων µε τη φύση και το µέγεθος της επιχείρησης τροφίµων, ώστε να εξασφαλίζεται η ουσιαστική 
εφαρµογή των µέτρων που αναφέρονται στις παραγράφους 2 και 3 και να καθίστανται δυνατοί οι επίσηµοι 
έλεγχοι.  

5. Oι επιχειρήσεις τροφίµων συµµορφώνονται προς τους κανόνες υγιεινής που παρατίθενται στο 
παράρτηµα. Παρεκκλίσεις από ορισµένες διατάξεις του παραρτήµατος µπορούν να εγκριθούν σύµφωνα µε 
τη διαδικασία που προβλέπεται στο άρθρο 14 της Oδηγίας 93/43/EOK.  

6. O EΦET ελέγχει την προσήκουσα ανάπτυξη, εφαρµογή και τήρηση των παραπάνω αρχών και 
υποχρεώσεων των παραγράφων 2, 3, 4 και 5.  

7. Στο πλαίσιο του συστήµατος που αναφέρεται στις παραγράφους 2, 3 και 4 οι υπεύθυνοι των 
επιχειρήσεων τροφίµων µπορούν να χρησιµοποιούν οδηγούς ορθής υγιεινής πρακτικής σε συνδυασµό µε 
τους οδηγούς εφαρµογής του συστήµατος HACCP. Oι οδηγοί αυτοί πρέπει να είναι κατάλληλοι για τις 
εργασίες και για τα τρόφιµα στα οποία θα εφαρµοστούν από τους υπεύθυνους των επιχειρήσεων τροφίµων.  

Αρθρο 4 
(άρθρο 4 και άρθρο 7, παρ. 2 της Oδηγίας 93/43/EOK) 
1. Mε την επιφύλαξη ειδικότερων κοινοτικών διατάξεων, είναι δυνατόν να θεσπίζονται µικροβιολογικά 
κριτήρια και κριτήρια ελέγχου της θερµοκρασίας για ορισµένες κατηγορίες τροφίµων, σύµφωνα µε τη 
διαδικασία του άρθρου 14 της Oδηγίας 93/43/EOK. Mέχρι να θεσπιστούν τα ανωτέρω κριτήρια, 
διατηρούνται σε ισχύ τα κριτήρια ελέγχου της θερµοκρασίας και τα µικροβιολογικά κριτήρια που 
προβλέπονται από την κείµενη νοµοθεσία.  

Αρθρο 5 
(άρθρο 5 της Oδηγίας 93/43/EOK) 
1. O EΦET ενθαρρύνει τη σύνταξη οδηγών ορθής υγιεινής πρακτικής από τις επιχειρήσεις τροφίµων, οι 
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οποίοι µπορούν να χρησιµοποιούνται από τις επιχειρήσεις τροφίµων ως οδηγοί συµµόρφωσης µε τις 
απαιτήσεις του άρθρου 3 της παρούσας απόφασης.  

2. H εκπόνηση οδηγών ορθής υγιεινής πρακτικής γίνεται: 
- από τους κλάδους των επιχειρήσεων τροφίµων ή από άλλους ενδιαφερόµενους φορείς, µε τη συνδροµή 
του EΦET, 
- από τον EΦET.  

3. Oι οδηγοί συντάσσονται, όπου αρµόζει, µε βάση το συνιστώµενο διεθνή κώδικα πρακτικής - γενικές 
αρχές υγιεινής τροφίµων του Codex Alimentarius.  

4. Oι οδηγοί ορθής υγιεινής πρακτικής µετά την ολοκλήρωση της σύνταξής τους υποβάλλονται στον EΦET 
για την αξιολόγησή τους. Eλέγχονται από ειδική Eπιτροπή αξιολόγησης που συγκροτείται στο πλαίσιο του 
EΦET και αποτελείται από επιστήµονες που ορίζονται από τον EΦET, από εκπροσώπους του 
επαγγελµατικού κλάδου που υποβάλλει τους προς αξιολόγηση οδηγούς, των καταναλωτών, του Eλληνικού 
Oργανισµού Tυποποίησης (EΛOT) και του Oργανισµού Πιστοποίησης Γεωργικών Προϊόντων (OΠEΓEΠ). 
H Eπιτροπή αυτή αξιολογεί τους οδηγούς ορθής υγιεινής πρακτικής προκειµένου να καθορίσει το βαθµό 
συµµόρφωσης προς τις διατάξεις του άρθρου 3 της παρούσας απόφασης.  

5. Oι οδηγοί επικυρώνονται µε απόφαση του ∆ιοικητικού Συµβουλίου του EΦET.  

6. O EΦET διαβιβάζει στην Eπιτροπή τους οδηγούς ορθής υγιεινής πρακτικής, οι οποίοι πληρούν 
απαιτήσεις των διατάξεων του άρθρου 3 και έχουν επικυρωθεί σύµφωνα µε τα παραπάνω.  

7. O EΦET προτείνει στην Eπιτροπή την εκπόνηση οδηγών ορθής υγιεινής πρακτικής σε ευρωπαϊκή βάση, 
εάν κρίνει ότι είναι αναγκαίο για λόγους εναρµόνισης.  

8. O EΦET µεριµνά για την ενηµέρωση των επιχειρήσεων τροφίµων και των αρµοδίων αρχών για τους 
δηµοσιευµένους οδηγούς.  

Αρθρο 6 
(άρθρο 6 της Oδηγίας 93/43/EOK) 
O EΦET συνιστά, εφόσον το κρίνει σκόπιµο, στις επιχειρήσεις τροφίµων να εφαρµόζουν τα ευρωπαϊκά 
πρότυπα της σειράς EN 29000, ώστε να τηρούνται οι γενικοί κανόνες υγιεινής και οι κανόνες των οδηγών 
ορθής υγιεινής  

πρακτικής.  

Αρθρο 7 
(άρθρο 7 της Oδηγίας 93/43/EOK) 
Eιδικότερες τυχόν ισχύουσες εθνικές διατάξεις ή διατάξεις που θεσπίζονται για την υγιεινή των τροφίµων 
ισχύουν, εφόσον δεν είναι λιγότερο αυστηρές από αυτές που αναφέρονται στο παράρτηµα του άρθρου 12 
της παρούσας και δεν συνιστούν απαγόρευση ή φραγµό για το εµπόριο τροφίµων που παράγονται 
σύµφωνα µε τις διατάξεις της.  

Αρθρο 8 
(άρθρο 8 της Oδηγίας 93/43/EOK) 
1. O EΦET διενεργεί ελέγχους σύµφωνα µε τη διάταξη της παραγράφου 5 του άρθρου 1 του Ν. 2741/1999 
(ΦΕΚ Α' 99) ή συντονίζει και διευθύνει τις άλλες υπάρχουσες αρχές ελέγχου κατά τη διενέργεια τέτοιων 
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ελέγχων σύµφωνα µε την ΚΥΑ 11/92 (Β 313), για να εξασφαλίζει τη συµµόρφωση των επιχειρήσεων 
τροφίµων προς τις διατάξεις του άρθρου 3 και του παραρτήµατος του άρθρου 12 της παρούσας απόφασης 
και όπου απαιτείται, προς κάθε διάταξη που έχει θεσπιστεί σύµφωνα µε το άρθρο 4 της παρούσας 
απόφασης. Kατά τους ελέγχους αυτούς λαµβάνονται δεόντως υπόψη οι αναφερόµενοι στο άρθρο 5 της 
παρούσας απόφασης οδηγοί ορθής υγιεινής πρακτικής, εφόσον υπάρχουν.  

2. Kατά τις επιθεωρήσεις του EΦET, που διενεργούνται µε βάση το τηρούµενο από αυτόν µητρώο 
επιχειρήσεων τροφίµων, αξιολογούνται οι κίνδυνοι οι σχετικοί µε την ασφάλεια των τροφίµων που 
συνδέονται µε την άσκηση των δραστηριοτήτων της επιχείρησης. O EΦET δίνει ιδιαίτερη προσοχή στα 
κρίσιµα σηµεία ελέγχου που επισηµαίνουν οι επιχειρήσεις τροφίµων, προκειµένου να κρίνει αν η εποπτεία 
και ο έλεγχός τους εκτελούνται δεόντως. 
O EΦET καθορίζει ελέγχους και επιθεωρήσεις στους χώρους των επιχειρήσεων τροφίµων µε συχνότητα 
ανάλογη προς τους κινδύνους που εγκυµονούν οι χώροι αυτοί.  

3. O EΦET µεριµνά ώστε οι έλεγχοι των τροφίµων που εισάγονται στην Kοινότητα από τρίτες - µη 
κοινοτικές - χώρες να διεξάγονται σύµφωνα µε την ΚΥΑ 11/92 ( Β 313) ώστε να εξασφαλίζεται η τήρηση 
των διατάξεων του άρθρου 3 της παρούσας απόφασης και όπου απαιτείται, κάθε διάταξης που έχει 
θεσπισθεί σύµφωνα µε το άρθρο 4 της παρούσας απόφασης.  

Αρθρο 9 
(άρθρο 9 της Oδηγίας 93/43/EOK) 
1. Eάν, κατά τη διεξαγωγή των ελέγχων που αναφέρονται στο άρθρο 8 της παρούσας απόφασης, 
διαπιστωθεί ότι µε τη µη τήρηση των διατάξεων του άρθρου 3 και όπου απαιτείται των διατάξεων που 
έχουν θεσπιστεί σύµφωνα µε το άρθρο 4, διακυβεύεται η ασφάλεια ή η υγιεινή των τροφίµων, ο EΦET 
µεριµνά για τη λήψη των αναγκαίων µέτρων που µπορεί να περιλαµβάνουν την απόσυρση ή/και την 
καταστροφή των τροφίµων ή την αναστολή της λειτουργίας ολόκληρης ή µέρους της επιχείρησης για 
κατάλληλη χρονική περίοδο, σύµφωνα µε τις κείµενες διατάξεις. 
Tα φυσικά ή νοµικά πρόσωπα, τα οποία αφορά ο έλεγχος, έχουν δικαίωµα προσφυγής κατά των µέτρων 
της προηγούµενης παραγράφου σύµφωνα µε τις κείµενες διατάξεις. 
Για τον προσδιορισµό του κινδύνου για την ασφάλεια ή την υγιεινή των τροφίµων, πρέπει να λαµβάνεται 
υπόψη η φύση των τροφίµων, ο τρόπος µε τον οποίο έχει γίνει η επεξεργασία και η συσκευασία τους και 
κάθε άλλη διαδικασία στην οποία έχουν υποβληθεί τα τρόφιµα προτού διατεθούν στον καταναλωτή, καθώς 
και οι συνθήκες έκθεσης ή/και αποθήκευσης.  

Αρθρο 10 
(άρθρο 10 της Oδηγίας 93/43/EOK) 
1. Eάν στο έδαφος µιας τρίτης χώρας εµφανισθεί ή εξαπλωθεί πρόβληµα υγιεινής, που µπορεί να 
αποτελέσει σοβαρό κίνδυνο για την ανθρώπινη υγεία, ο EΦET µπορεί να εισηγείται στην Eπιτροπή τη 
λήψη µέτρων διασφάλισης σύµφωνα µε το άρθρο 10, παράγραφος 1 της Oδηγίας 93/43/EOK.  

2. Σε περίπτωση που ο EΦET έχει ενηµερώσει επίσηµα την Eπιτροπή για την ανάγκη να ληφθούν µέτρα 
διασφάλισης και εφόσον η Eπιτροπή δεν έχει προσφύγει στις διατάξεις των παραγράφων 1 και 2 του 
άρθρου 10 της Oδηγίας 93/43/EOK, ο EΦET µπορεί να λάβει µέτρα διασφάλισης που µπορεί να 
περιλαµβάνουν την αναστολή των εισαγωγών ή τον καθορισµό ειδικών όρων για τα τρόφιµα που 
προέρχονται εν όλω ή εν µέρει από τρίτη χώρα.  

3. Στην περίπτωση της παραγράφου 2 ο EΦET ενηµερώνει την Eπιτροπή και τα άλλα κράτη-µέλη για τα 
µέτρα που λαµβάνει.  
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4. Στην περίπτωση που η Eπιτροπή µε δική της πρωτοβουλία αποφασίζει να λάβει µέτρα διασφάλισης, ο 
EΦET παρέχει τη γνώµη του πριν από τη λήψη των µέτρων, εκτός από τις επείγουσες περιπτώσεις,  

5. O EΦET µπορεί να παραπέµψει στο Συµβούλιο απόφαση της Eπιτροπής µε την οποία επιβάλλονται 
µέτρα, εντός προθεσµίας τριάντα ηµερών από την κοινοποίηση σε αυτόν της απόφασης από την Eπιτροπή.  

Αρθρο 11 
(άρθρο 11 της Oδηγίας 93/43/EOK) 
Όταν ο EΦET, µετά από νέες πληροφορίες ή µετά από επανεκτίµηση υπαρχουσών πληροφοριών, έχει 
βάσιµους λόγους να υποψιάζεται ότι η εφαρµογή των διατάξεων που θεσπίζονται σύµφωνα µε το άρθρο 4 
της παρούσας απόφασης αποτελεί κίνδυνο για την υγεία, µπορεί να εισηγείται την προσωρινή αναστολή ή 
περιορισµό της εφαρµογής των εν λόγω διατάξεων στο έδαφός του, µε απόφαση του Yπουργού 
Aνάπτυξης. O EΦET ενηµερώνει αµέσως σχετικά τους αρµόδιους φορείς στα υπόλοιπα κράτη-µέλη και 
την Eπιτροπή και αιτιολογεί την απόφασή του.  

Αρθρο 12 
Προσαρτάται και αποτελεί αναπόσπαστο µέρος του παρόντος άρθρου το παρακάτω παράρτηµα:  

ΠA P A P T H M A  
Eισαγωγή 
1. Tα κεφάλαια V έως X 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. Aπό τα λοιπά 
κεφάλαια του παραρτήµατος: 
- Tο κεφάλαιο I ισχύει για όλους τους χώρους, εκτός εκείνων που καλύπτονται από το κεφάλαιο III. 
- Tο κεφάλαιο II ισχύει για όλους τους χώρους εντός των οποίων παρασκευάζονται και υφίστανται 
επεξεργασία ή µεταποίηση τα τρόφιµα, εκτός εκείνων που καλύπτονται από το κεφάλαιο III και των 
τραπεζαριών. 
- Tο κεφάλαιο III ισχύει για όλους τους χώρους που απαριθµούνται στον τίτλο του κεφαλαίου. 
- Tο κεφάλαιο IV ισχύει για όλες τις µεταφορές.  

2. Oι λέξεις "όπου αρµόζει" και "όπου είναι αναγκαίο", που χρησιµοποιούνται στο παρόν παράρτηµα, 
σηµαίνουν "µε σκοπό την εξασφάλιση της ασφάλειας και της υγιεινής των τροφίµων".  

I. Γενικές απαιτήσεις για τους χώρους (εκτός όσων ορίζονται στο κεφάλαιο III) 
1. Oι χώροι τροφίµων διατηρούνται καθαροί και σε καλή κατάσταση.  

2. O σχεδιασµός, η διαρρύθµιση, η κατασκευή και οι διαστάσεις των χώρων τροφίµων πρέπει: 
α) Nα επιτρέπουν τον κατάλληλο καθαρισµό ή/και απολύµανση. 
β) Nα προστατεύουν από τη συσσώρευση ρύπων, την επαφή µε τοξικά υλικά, την πτώση σωµατιδίων µέσα 
στα τρόφιµα και το σχηµατισµό υγρασίας, ή ανεπιθύµητης µούχλας στις επιφάνειες. 
γ) Nα επιτρέπουν την εφαρµογή ορθής υγιεινής πρακτικής, ιδίως δε την πρόληψη της επιµόλυνσης, µεταξύ 
των χειρισµών και κατά τη διάρκεια αυτών, από τρόφιµα, εξοπλισµό, υλικά, νερό, παρεχόµενο αέρα ή 
εργαζόµενους και εξωτερικές πηγές µόλυνσης, όπως έντοµα και λοιπά επιβλαβή ζώα. 
δ) Nα παρέχουν, όπου είναι αναγκαίο, 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 
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καζανάκια, συνδεδεµένα µε κατάλληλο αποχετευτικό σύστηµα. Tα αποχωρητήρια δεν πρέπει να οδηγούν 
απευθείας στους χώρους όπου υπάρχουν τρόφιµα.  

4. Oι 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 εγκαταστάσεις για το 
πλύσιµο των τροφίµων πρέπει να διαχωρίζονται από τις εγκαταστάσεις 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. Tα συστήµατα αερισµού πρέπει 
να είναι κατασκευασµένα κατά τρόπο που να προσφέρουν εύκολη πρόσβαση σε φίλτρα και άλλα 
εξαρτήµατα που χρειάζονται καθαρισµό ή αντικατάσταση.  

6. 'Oλες οι εγκαταστάσεις υγιεινής στους χώρους τροφίµων πρέπει να διαθέτουν κατάλληλο φυσικό ή 
µηχανικό εξαερισµό.  

7. Oι χώροι τροφίµων πρέπει να διαθέτουν επαρκή φυσικό ή/και τεχνητό φωτισµό.  

8. Oι 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. Όπου είναι αναγκαίο, πρέπει να προβλέπονται αποδυτήρια σε επαρκή αριθµό για το προσωπικό.  

II. Eιδικές απαιτήσεις για τους χώρους παρασκευής, επεξεργασίας ή µεταποίησης τροφίµων 
(εξαιρουµένων των τραπεζαριών και των χώρων που ορίζονται στο κεφάλαιο III) 
1. Σε χώρους όπου γίνεται παρασκευή, επεξεργασία ή µεταποίηση τροφίµων (εξαιρουµένων των 
τραπεζαριών): 
α) Oι επιφάνειες των δαπέδων πρέπει να διατηρούνται σε καλή κατάσταση και να καθαρίζονται και όπου 
είναι αναγκαίο, 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.'Oπου 
αρµόζει, τα πατώµατα πρέπει να επιτρέπουν επαρκή αποστράγγιση της επιφάνειας. 
β) Oι επιφάνειες των τοίχων πρέπει να διατηρούνται σε καλή κατάσταση και να καθαρίζονται και όπου 
είναι αναγκαίο, 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) Oι οροφές, ψευδοροφές και ό,τι είναι στερεωµένο σε αυτές πρέπει να είναι σχεδιασµένες, 
κατασκευασµένες και επιστρωµένες έτσι ώστε να µη συσσωρεύονται ρύποι και να περιορίζεται η 
συµπύκνωση υδρατµών, η ανάπτυξη ανεπιθύµητης µούχλας και η αποκόλληση σωµατιδίων. 
δ) Tα παράθυρα και τα άλλα ανοίγµατα πρέπει να σχεδιάζονται κατά τρόπο που να αποφεύγεται η 
συσσώρευση ρύπων. Eκείνα τα οποία ανοίγουν προς το ύπαιθρο πρέπει, όπου είναι αναγκαίο, 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) O καθαρισµός και όπου είναι αναγκαίο, η απολύµανση των θυρών πρέπει να µπορεί να γίνεται εύκολα. 
Aυτό 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) Oι επιφάνειες (συµπεριλαµβανοµένων των επιφανειών εξοπλισµού) που έρχονται σε επαφή µε τα 
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τρόφιµα πρέπει να διατηρούνται σε καλή κατάσταση και να καθαρίζονται και όπου είναι αναγκαίο, να 
απολυµαίνονται εύκολα. Aυτό 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.  

2. Όπου είναι αναγκαίο, προβλέπονται κατάλληλες εγκαταστάσεις για τον καθαρισµό και την απολύµανση 
των εργαλείων και του εξοπλισµού εργασίας. Oι εγκαταστάσεις αυτές πρέπει να είναι κατασκευασµένες 
από υλικό ανθεκτικό στη διάβρωση, να καθαρίζονται εύκολα και να διαθέτουν επαρκή παροχή ζεστού και 
κρύου νερού.  

3. Όπου αρµόζει, λαµβάνονται κατάλληλα µέτρα για το πλύσιµο των τροφίµων. Kάθε 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.  

III. Aπαιτήσεις για κινητούς ή/και προσωρινούς χώρους (όπως σκηνές πανηγυριών, περίπτερα σε 
αγορές, οχήµατα πώλησης τροφίµων), για χώρους που χρησιµοποιούνται κυρίως σε ιδιωτικές 
κατοικίες, για χώρους που χρησιµοποιούνται περιστασιακά προς τροφοδοσία και για αυτόµατους 
πωλητές 
1. Oι 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. Eιδικότερα και όπου χρειάζεται: 
α) Προβλέπονται οι κατάλληλες εγκαταστάσεις για τη διατήρηση επαρκούς 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) Oι επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε τρόφιµα πρέπει να είναι σε καλή κατάσταση και να 
καθαρίζονται και όπου είναι αναγκαίο, να απολυµαίνονται εύκολα. Aυτό 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 όπου είναι αναγκαίο, 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 εγκαταστάσεις ή σχετικές διευθετήσεις που διασφαλίζουν 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 σχετικές διευθετήσεις που διασφαλίζουν τη 
διατήρηση των τροφίµων υπό κατάλληλες συνθήκες θερµοκρασίας και για τον έλεγχο αυτών. 
η) Tα τρόφιµα πρέπει να τοποθετούνται σε χώρους και κατά τρόπο ώστε να αποφεύγεται, κατά το δυνατόν, 
ο κίνδυνος µόλυνσης.  

IV. Mεταφορά 
1. Tα 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, όπου είναι αναγκαίο, να είναι σχεδιασµένα και κατασκευασµένα έτσι ώστε να µπορούν να 
καθαρίζονται ή/και να απολυµαίνονται δεόντως.  
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2. Tα 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. 
Tα χύδην τρόφιµα σε υγρή κατάσταση, σε κόκκους ή σκόνη πρέπει να µεταφέρονται σε βυτία ή/και 
περιέκτες/δεξαµενές που χρησιµοποιούνται µόνο 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 "µόνο 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. Tα τρόφιµα πρέπει να τοποθετούνται µέσα στα µεταφορικά οχήµατα ή/και στους περιέκτες και να 
προστατεύονται κατά τρόπον ώστε να ελαχιστοποιούνται οι κίνδυνοι µόλυνσης.  

6. Όπου είναι αναγκαίο, 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. Aπαιτήσεις εξοπλισµού 
Kάθε αντικείµενο, εγκατάσταση ή εξοπλισµός, µε τα οποία έρχονται σε επαφή οι τροφές, πρέπει να 
διατηρούνται καθαρά και: 
α) Nα κατασκευάζονται και να συντηρούνται έτσι ώστε να ελαχιστοποιείται ο κίνδυνος µόλυνσης των 
τροφίµων. 
β) Mε εξαίρεση τα δοχεία και τις συσκευασίες µιας χρήσεως, να κατασκευάζονται και να συντηρούνται 
έτσι ώστε να µπορούν να καθαρίζονται σε βάθος και όπου είναι αναγκαίο, να απολυµαίνονται σε βαθµό 
ικανοποιητικό για τους σκοπούς για τους οποίους προορίζονται. 
γ) Nα είναι εγκατεστηµένα κατά τρόπο που να επιτρέπει επαρκή καθαρισµό των πέριξ χώρων.  

VI. Aπορρίµµατα τροφών 
1. Aπορρίµµατα 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. Tα 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. Aυτοί 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. Oι χώροι αποθήκευσης απορριµµάτων πρέπει να σχεδιάζονται και να 
χρησιµοποιούνται κατά τρόπο που να διατηρούνται πάντα καθαροί και να προλαµβάνεται η διείσδυση 
εντόµων και λοιπών επιβλαβών ζώων, καθώς και η µόλυνση των τροφίµων, του πόσιµου νερού, του 
εξοπλισµού και των χώρων.  
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VII. Παροχή νερού 
1. Πρέπει να υπάρχει επαρκής παροχή πόσιµου νερού, όπως ορίζεται στην Yπουργική Aπόφαση 
A5/288/23.1.1986 (ΦEK 53/B/20.2.1986, ΦEK 379/B/10.6.1986) περί της ποιότητας του πόσιµου νερού. 
Tο πόσιµο αυτό νερό πρέπει να χρησιµοποιείται, ώστε να διασφαλίζεται η µη µόλυνση των τροφίµων.  

2. 'Oπου χρειάζεται πάγος, πρέπει να παράγεται από νερό που πληροί τους όρους της Yπουργικής 
Aπόφασης A5/288/23.1.1986 (ΦEK 53/B/20.2.1986, ΦEK 379/B/10.6.1986). 
Aυτός ο πάγος πρέπει να χρησιµοποιείται κάθε φορά που χρειάζεται, ώστε να διασφαλίζεται η µη µόλυνση 
των τροφίµων. Πρέπει να παράγεται, να διακινείται και να αποθηκεύεται υπό συνθήκες που τον 
προφυλάσσουν από κάθε µόλυνση.  

3. O 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. Tο µη πόσιµο νερό, το οποίο χρησιµοποιείται για παραγωγή ατµού, ψύξη, κατάσβεση πυρκαγιάς 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 πόσιµου 
νερού, ούτε να υπάρχει δυνατότητα αναρρόφησης στα συστήµατα πόσιµου νερού.  

VIII. Aτοµική υγιεινή 
1. Aπαιτείται υψηλός βαθµός ατοµικής καθαριότητας από κάθε πρόσωπο που κινείται σε χώρους όπου 
γίνονται εργασίες µε τρόφιµα, το οποίο πρέπει να φορά κατάλληλο, καθαρό και όπου αρµόζει, 
προστατευτικό ρουχισµό.  

2. Aπαγορεύεται η µε οποιαδήποτε ιδιότητα απασχόληση, σε χώρους εργασίας µε τρόφιµα οποιουδήποτε 
ατόµου είναι γνωστό ή υπάρχουν υπόνοιες ότι πάσχει από νόσηµα που µεταδίδεται διά 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. H επιχείρηση τροφίµων δεν πρέπει να δέχεται καµία πρώτη ύλη ή συστατικό, εάν γνωρίζει ότι 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. Oι πρώτες ύλες και τα συστατικά που αποθηκεύονται στην επιχείρηση πρέπει να διατηρούνται υπό 
κατάλληλες συνθήκες, ούτως ώστε να αποφεύγεται κάθε επιβλαβής αλλοίωση και να προφυλάσσονται από 
µολύνσεις.  

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 τρόπο που δεν θα ήταν λογικό να αναµένεται κατανάλωσή τους 
σε αυτή την κατάσταση. Iδιαίτερα 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 έντοµα και τα τρωκτικά.  
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4. Oι 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 µη 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 
χειρισµού, 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. Oι επικίνδυνες ή/και µη εδώδιµες ουσίες, συµπεριλαµβανοµένων των ζωοτροφών, πρέπει να φέρουν την 
κατάλληλη σήµανση και να αποθηκεύονται σε χωριστούς και ασφαλείς περιέκτες.  

X. Kατάρτιση 
Oι 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.  

Αρθρο 13 
H παρούσα απόφαση ισχύει από τη δηµοσίευσή της στην Eφηµερίδα της Kυβερνήσεως.  

Η απόφαση αυτή να δηµοσιευτεί στην Εφηµερίδα της Κυβερνήσεως (σ.σ. δηµοσιεύθηκε στο Τεύχος 
∆εύτερο, Αρ. φύλλου 1219, 4.10.2000 ως Απόφαση Αριθ. 487).  

Αθήνα, 21 Σεπτεµβρίου 2000  

ΟΙ ΥΠΟΥΡΓΟΙ  

ΕΘΝΙΚΗΣ ΟΙΚΟΝΟΜΙΑΣ 
Γ. ΠΑΠΑΝΤΩΝΙΟΥ  

ΑΝΑΠΤΥΞΗΣ 
Ν. ΧΡΙΣΤΟ∆ΟΥΛΑΚΗΣ  

∆ΙΚΑΙΟΣΥΝΗΣ 
Μ. ΣΤΑΘΟΠΟΥΛΟΣ  

   

   

  

  

  



 188

 ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ IV:   ΒΑΚΤΗΡΙ∆ΙΑ, ΟΡΙΣΜΟΙ � ΒΑΣΙΚΗ ΤΑΞΙΝΟΜΗΣΗ 
Εισαγωγή  
 
Στο παράρτηµα αυτό θα γίνει αναφορά σε  µερικά θέµατα που είναι απαραίτητα για την 
κατανόηση της πιο συχνής κατηγορίας κινδύνων στα τρόφιµα, των µικροβιολογικών 
κινδύνων. Τα  θέµατα αυτά ειναι: 

1. Οι τρόποι εισαγωγής  των µικροοργανισµών στα τρόφιµα. 
2. Τα κριτήρια ταξινόµησης των βακτηριδίων. 
3. Αναφορά στον  σχηµατισµό των σπορίων, θέµα πολύ σηµαντικό διότι 
αποτελεί την ανησυχία µε βάση την οποία γίνεται ο έλεγχος σηµαντικών 
διεργασιών στις επιχειρήσεις τροφίµων και ειδικότερα στην µαζική εστίαση, 
όπως είναι η ψύξη των µαγειρεµένων τροφίµων, η ζεστή συντήρηση κλπ. 

4. Οι παράγοντες που επηρεάζουν την αύξηση των βακτηριδίων. 
5. Οι τροφικές ασθένειες από τα βακτηρίδια και τα κύρια συµπτώµατα τους.  

 
Που βρίσκονται τα µικρόβια  
 
Οι µικροοργανισµοί µπορούν να βρεθούν ουσιαστικά παντού.  Τα βακτηρίδια και οι 
µούχλες  µπορούν να βρεθούν στο χώµα και το νερό, ενώ οι ζύµες βρίσκονται κυρίως 
στο χώµα. Τα τρόφιµα φυτικής και ζωικής προέλευσης υποστηρίζουν την αύξηση των 
µικροοργανισµών.  Οι µούχλες  βρίσκονται συνήθως στα φρούτα και τα λαχανικά και οι 
ζύµες βρίσκονται γενικά στα φρούτα. Πολλά βακτηρίδια βρίσκονται κανονικά στα 
εντερικά µέρη  των ανθρώπων και των ζώων.  
Οι µικροοργανισµοί µπορούν να µεταφερθούν από το χώµα και το νερό στα φυτά και τα 
ζώα. Τα ακατέργαστα τρόφιµα περιέχουν µικροοργανισµούς που µπορούν να 
µεταφερθούν στα επεξεργασµένα τρόφιµα µε ακατάλληλο  χειρισµό. Οι χειριστές 
τροφίµων µε φτωχές πρακτικές υγιεινής µπορούν επίσης να µεταφέρουν 
µικροοργανισµούς στα τρόφιµα. Συγκεκριµένα  βακτηριακά είδη είναι οι κύριες αιτίες 
των τροφικών ασθενειών στους ανθρώπους. 
Αλλά δεν είναι όλοι οι µικροοργανισµοί επιβλαβείς για τα τρόφιµα: 
Οι µικροοργανισµοί µπορούν να ταξινοµηθούν σε τρεις οµάδες σύµφωνα µε την 
επίδραση τους στα τρόφιµα [87]:  

1.  Στους ευεργετικούς µικροοργανισµούς οι οποίοι  µπορεί να χρησιµοποιηθούν στην 
διαδικασία παρασκευής  νέων τροφίµων. Παραδείγµατος χάριν το τυρί γίνεται όταν οι 
µικροοργανισµοί µετατρέπουν τη ζάχαρη γάλακτος σε ένα οξύ.  

2.  Στους µικροοργανισµούς αλλοίωσης  οι οποίοι είναι η αιτία που τα τρόφιµα χαλούν 
αλλά δεν είναι επιβλαβή στους ανθρώπους. Το ξινό γάλα προκαλείται από έναν 
µικροοργανισµό αλλοίωσης.  

3. Στους παθογόνους µικροοργανισµούς οι οποίο είναι µικροοργανισµοί που προκαλούν 
ασθένεια. Ο ζωντανός µικροοργανισµός ή µια τοξίνη (προϊόν του µικροβιακού 
µεταβολισµού) πρέπει να καταναλωθεί για να προκαλέσει τα συµπτώµατα που 
συνδέονται µε τους συγκεκριµένους παθογόνους µικροοργανισµούς. 
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Ταξινόµηση των βακτηριδίων  
 
Υπάρχουν πολλά κριτήρια για την ταξινόµηση των βακτηριδίων τα σπουδαιότερα των 
οποίων είναι: 

a) Με βάση το σχήµα τους,  
b) τις θερµοκρασίες πολλαπλασιασµού τους, 
c) την αντίδραση στον χρωµατισµό Gram, 
d) τον τρόπο αναπνοής, 
e) τον τρόπο θρέψης τους. 

 
a. Με βάση το σχήµα 
 
Η πιο κλασσική κατάταξη βασίζεται στο σχήµα τους και διακρίνονται: 

• τα σφαιρικά cocchi  
• τα bacilli σε σχήµα ράβδου  
• τα spirilli (ελικοειδή) και τα  vibrioni (σε σχήµα κόµµατος). 
 

b. Με βάση τις θερµοκρασίες πολλαπλασιασµού τους 
 
Μια άλλη ταξινόµηση πολύ σηµαντική είναι η οµαδοποίηση των βακτηριδίων σύµφωνα 
µε το επίπεδο της θερµοκρασίας στην οποία µπορούν να αυξηθούν. 
Έτσι σύµφωνα µε αυτό το κριτήριο υπάρχει η οµάδα των κρυόφιλων των µεσόφιλων και 
των θερµόφιλων 
 
Τα κρυόφιλα ή ψυχρόφιλα είναι οργανισµοί µε ένα όπτιµουµ ανάπτυξης γύρω στους  15 
έως  20°C, αλλά µπορούν να πολλαπλασιαστούν επίσης στους 0°C ενώ σε µερικές 
περιπτώσεις ακόµα και στους � 7 °C. 
Το περιβάλλον τους παρουσιάζεται στους ωκεανούς και στις ανταρκτικές ζώνες. Επίσης 
είναι σε θέση να αναπτυχθούν σε παγωµένα και κατεψυγµένα τρόφιµα  
 
Τα µεσόφιλα βακτηρίδια προτιµούν τις θερµοκρασίες µεταξύ των 20°C και  40°C. Τα 
παθογόνα του ανθρώπου και των ζώων είναι µεσόφιλα, προσαρµόζονται δηλαδή στην 
σωµατική θερµοκρασία (περίπου 37°C) που ακόµα και σε καταστάσεις πυρετού σπάνια 
ξεπερνά τους 40°C. 
Είναι λοιπόν σηµαντικό να υπογραµµιστεί ότι τα µεσόφιλα βακτηρίδια δεν αυξάνονται 
στις θερµοκρασίες του ψυγείου και αφού οι υπεύθυνοι µικροοργανισµοί αλλοίωσης των 
τροφίµων είναι µεσόφιλοι, εξηγείται η αξιοποίηση των χαµηλών θερµοκρασιών για την 
συντήρηση των τροφίµων. Οι  χαµηλές θερµοκρασίες γενικά επιβραδύνουν την ανάπτυξη 
των βακτηριδίων χωρίς να τα σκοτώνουν.  
Επίσης η κατάψύξη δεν σκοτώνει την πλειοψηφία των βακτηριδίων που είναι παρόντα 
στα βιολογικά δείγµατα ή στα τρόφιµα. Όταν  οι θερµοκρασίες επανέρχονται στο 
optimum οι µικροοργανισµοί αρχίζουν ξανά να πολλαπλασιάζονται. Η δυνατότητα τους 
να αντέχουν σε χαµηλές θερµοκρασίες βοηθείται από την παρουσία περιβλήµατος.  
 
Τα θερµόφιλα βακτηρίδια έχουν τις συνθήκες ανάπτυξης τους σε θερµοκρασίες 
µεγαλύτερες των  40°C.  
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Τα περιβάλλοντα από τα οποία µπορούν να αποµονωθούν αυτά τα βακτηρίδια 
περιλαµβάνουν θερµές πηγές, τα τροπικά εδάφη, τα συστήµατα θέρµανσης του  νερού 
και τα ζεστά ρεύµατα µερικών ωκεανών. Το θερµικό διάστηµα αυτής της οµάδας έχει 
ανέλθει πρόσφατα µέχρι τους 90°C, εφόσον αποδείχτηκε ότι µερικά βακτηρίδια 
αυξήθηκαν σε µια ζεστή πηγή σε αυτή την θερµοκρασία. Ακόµα πιο εντυπωσιακή είναι η 
είδηση η οποία δεν έχει επαληθευτεί ακόµα, βακτηριδίων που αυξήθηκαν σε 
θερµοκρασίες 250°C. Είναι σηµαντικό να υπογραµµιστεί ότι οι τα πρωτεϊνικά κύτταρα 
των θερµόφιλων βακτηριδίων διαφέρουν από τα άλλα από το γεγονός ότι δεν  
αλλοιώνονται σε υψηλές θερµοκρασίες. Η θερµοσταθερότητα αυτών των πρωτεϊνών 
είναι ενδογενής, εξαρτάται δηλαδή από την σύνθεση και την ακολουθία των αµινοξέων.  
 
c.Κατάταξη µε βάση την αντίδραση στον χρωµατισµό Gram 
 
Ο χρωµατισµός του Gram (από το όνοµα του ∆ανού παθολόγου που το έφερε στην 
επιφάνεια στα τέλη του 1800) είναι µια µέθοδος που ταξινοµεί τα βακτηρίδια στην βάση 
διαφορών στο κυτταρικό τοίχωµα.  
Τα βακτηρίδια επεξεργάζονται στην αρχή µε cristal-violetto και στην συνέχεια µε µια 
διάλυση  iodo-iodurata (liquido di Lugol). Έπειτα αποχρωµατίζονται µε αιθυλικό αλκοόλ 
ή µε ασετόν και επαναχρωµατίζονται µε ένα χρωστικό διαφορετικό από το πρώτο 
(φουξίνη). Αυτά που αποβάλουν το πρώτο χρώµα λέγονται Gram-αρνητικά(Gram -), 
αυτά που το διατηρούν  Gram-θετικά (Gram +).  
Αυτή η απλή ανάλυση έχει αξία γιατί διαχωρίζει δύο κατηγορίες µε πολλές διαφορετικές 
ιδιότητες και χαρακτηριστικά, πάνω απ'όλα όσον αφορά την δοµή του κυτταρικού 
τοιχώµατος. (διαφορετική αντοχή στην θερµοκρασία, στο PH κλπ.) 
 
d.Με βάση τον τρόπο αναπνοής 
 
Τα αερόβια βακτηρίδια είναι οργανισµοί που παίρνουν ενέργεια από µεταβολικές 
αντιδράσεις που απαιτούν την παρουσία οξυγόνου. Η πλειοψηφία των ζωντανών όντων 
είναι αερόβιοι Αυτά τα βακτηρίδια αυξάνονται εποµένως µόνο µε την παρουσία 
οξυγόνου και εάν καλλιεργούνται στο εργαστήριο, διευκολύνονται εάν οι καλλιέργειες 
ανακατεύονται συχνά.  
 
Τα αναερόβια βακτηρίδια είναι µικροοργανισµοί που µπορούν να ζήσουν µόνο µε την 
απουσία οξυγόνου. Αναερόβια είναι µερικά βακτηριακά είδη. Τα εντερικά βακτηρίδια 
είναι ένας τύπος βακτηριδίων αναερόβιων. Πραγµατικά όταν έρθουν σε επαφή µε το 
ατµοσφαιρικό οξυγόνο παύουν όχι µόνο να πολλαπλασιάζονται, αλλά και πεθαίνουν σε 
ελάχιστο χρονικό διάστηµα. 
Μερικά  bacilli Gram + αερόβια και αναερόβια (αντίστοιχα τα  Bacillus και Clostridium) 
σε συγκεκριµένες περιβαλλοντικές συνθήκες δίνουν έναυσµα για τα σπόρια. Τα σπόρια 
είναι φόρµες αντοχής που επιτρέπουν στο βακτηρίδιο να επιβιώσει σε ένα δυσµενές για 
αυτό περιβάλλον. 
 
Τα προαιρετικά  αναερόβια βακτηρίδια είναι µικροοργανισµοί που µπορούν να ζήσουν 
και µε απουσία οξυγόνου χωρίς συνέπειες, αλλά των οποίων η αύξηση προκύπτει να 
είναι πιο πυκνή µε την παρουσία αυτού του στοιχείου. 
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Τα µικροαερόφιλα βακτηρίδια είναι βακτηρίδια που µπορούν να πολλαπλασιαστούν 
παρουσία αέρα (περίπου 20% σε οξυγόνο), αλλά σε αντίθεση µε την οµάδα των 
αναερόβιων αυξάνονται πιο  πυκνά σε χαµηλότερες συγκεντρώσεις οξυγόνου (2-18%).     
 
e. Με βάση τον τρόπο θρέψης  

 
Τα αυτότροφα βακτηρίδια είναι οργανισµοί που όµοια µε τα πράσινα φυτά είναι σε θέση 
να συνθέσουν τα δικά τους κυτταρικά στοιχεία αξιοποιώντας απλές ανόργανες ουσίες 
 
Τα ετερότροφα βακτηρίδια, όπως τα ζώα, είναι οργανισµοί που µπορούν να 
µεταβολίσουν µόνο στοιχεία που έχουν ήδη συντεθεί από άλλους οργανισµούς. Το 
µεγαλύτερο µέρος ανήκει σε αυτή την οµάδα. Μπορεί να γίνει µια περαιτέρω διαίρεση 
χωρίζοντας σε αυτήν την οµάδα τα σαπρόφυτα από τα παράσιτα. Τα σαπρόφυτα 
βακτηρίδια επιτυγχάνουν την τροφή τους από  την φυτική ή ζωική ύλη µέσω της 
αποσύνθεσης. Τα βακτηριακά παράσιτα αντίθετα αξιοποιούν τον µεταβολισµό των 
άλλων ζώων για να προµηθευτούν την διατροφή τους (εσωτερικά βακτηρίδια) χωρίς 
όµως να προκαλούν πάντα εµφανείς ζηµιές (βλέπε συµβίωση). 
 
Ο σχηµατισµός των σπορίων 
 
Μερικά βακτηρίδια είναι εφοδιασµένα µε µια θήκη, βλεννώδες στρώµα που τυλίγει το 
κυτταρικό τοίχωµα προστατεύοντας το όταν οι συνθήκες του περιβάλλοντος είναι 
δυσµενείς. Σηµαντικό από την άποψη του ελέγχου των βακτηριδίων  είναι η δυνατότητα 
που έχουν τα βακτηρίδια να σχηµατίζουν σπόρια ή καλύτερα ενδοσπόρια, δεδοµένου ότι 
σχηµατίζονται στο εσωτερικό του βακτηριδίου.  
Τα σπόρια είναι φόρµες σε ύπνωση του κυττάρου που σχηµατίζονται σε αντίξοες 
συνθήκες και που επιτρέπουν την επιβίωση σε συνθήκες που θα ήταν θανατηφόρες για το 
ίδιο το κύτταρο, όπως η αφυδάτωση, η θερµοκρασία, η ακτινοβολία και χηµικά 
δηλητήρια. Όταν οι περιβαλλοντικές συνθήκες ξαναγίνονται συµβατές µε την ζωή του 
κυττάρου τα σπόρια µέσω µια διαδικασίας βλάστησης  παράγουν κανονικά λειτουργικά 
κύτταρα που γενικά ονοµάζονται φόρµες βλαστικές ή φυτικές ακριβώς για να 
διαχωρίζονται από την σποριακή φόρµα [89]. 
 
Η αλλαγή  του σπορίου σε φυτική κατάσταση περιλαµβάνει τρία στάδια:  

- Την ενεργοποίηση. Τα σπόρια µπορούν να ενεργοποιηθούν από τη θερµότητα 
(600C έως 650C για 10 ή περισσότερα λεπτά ), από  οξειδωτικούς  ή 
αναγωγικούς παράγοντες, το χαµηλό pH και µερικές θρεπτικές ουσίες όπως 
τα αµινοξέα (λ-αλανίνη) ή οι νουκλεοτίδες. Η διαδικασία είναι αντιστρέψιµη 
εάν δεν υπάρχει καµία θρεπτική ουσία διαθέσιµη για τη βλάστηση. Τα 
ενεργοποιηµένα σπόρια παραµένουν ανθεκτικά στη θερµότητα και είναι 
διαθλαστικά. 

-  Την βλάστηση. Παρουσία των κατάλληλων θρεπτικών ουσιών, τα 
ενεργοποιηµένα σπόρια βλασταίνουν. Αυτό το στάδιο συνδέεται µε την 
απώλεια  διαθλαστικότητας, του SASPS και ασβεστίου dipicolinate. Ενώ τα 
βλαστηµένα σπόρια στερούνται µερικές από τις µεταβολικές δραστηριότητες 



 192

των φυτικών κυττάρων (όπως η σύνθεση των µακροµορίων), είναι 
µεταβολικώς  ενεργά.  

- Την απόφυση. Αυτό είναι το µεταβατικό στάδιο µεταξύ της βλάστησης και 
του φυτικού κυττάρου.Η λήψη ύδατος οδηγεί στη διόγκωση και το περίβληµα 
των σπορίων σπάει. Η σύνθεση µακροµορίων όπως το DNA, το RNA και οι 
πρωτεΐνες ξαναρχίζει και το κύτταρο εισέρχεται στην φυτική κατάσταση και 
µπορεί αργότερα να υποβληθεί σε διαίρεση. 

 
Υπάρχουν δύο βασικές οµάδες οι οποίες σχηµατίζουν σπόρους: 

• Οι αερόβιες φόρµες του bacillus που είναι πλατειά διαδεδοµένες και 
προσαρµόσιµες 

• Μερικές φόρµες του clostridium που λειτουργούν κανονικά σε αναερόβιες 
συνθήκες και πεθαίνουν παρουσία οξυγόνου στην βλαστική µορφή, αλλά 
µπορούν να επιβιώσουν σχηµατίζοντας σπόρια που δεν είναι ευαίσθητα στην 
παρουσία οξυγόνου. 

 
Μερικά βακτηρίδια τα οποία στην βλαστική φόρµα πεθαίνουν τάχιστα στους 45οC 
µπορούν να σχηµατίσουν σπόρια και να επιζήσουν σε βραστό νερό για µερικές ώρες. 
Για αυτό όταν θέλουµε να εξαλείψοµε τους µικροοργανισµούς µε την θερµοκρασία 
(θερµική αποστείρωση) οι σποριακές φόρµες απαιτούν την χρήση υψηλότερων 
θερµοκρασιών όπως αυτές που µπορούν να επιτευχθούν φέρνοντας το νερό σε βρασµό 
υπό πίεση σε κλίβανο (120 οC). 
 
Οι παράγοντες που επηρεάζουν την µικροβιακή αύξηση 
 
Τα βακτηρίδια, οι ζύµες και η µούχλα µπορούν να αυξηθούν στα τρόφιµα επειδή 
παρέχουν πολλούς παράγοντες στους µικροοργανισµούς για να  αυξηθούν, 
συµπεριλαµβανοµένου του ύδατος και των θρεπτικών ουσιών. Οι µικροοργανισµοί 
χρειάζονται επίσης την κατάλληλη θερµοκρασία και χρόνο για να αυξηθούν.  Μερικοί 
µικροοργανισµοί αυξάνονται παρουσία του οξυγόνου, ενώ άλλοι αυξάνονται καλύτερα 
χωρίς αυτό. Το ποσό οξέος στα τρόφιµα έχει επιπτώσεις επίσης στην αύξηση των  
µικροοργανισµών (σχήµα IV.1) [88]. 
 

Παράγοντες που επηρεάζουν την µικροβιακή αύξηση 
  

τροφή χρόνος 
οξύτητα οξυγόνο 

θερµοκρασία Υγρασία (νερό) 
 

Σχήµα IV.1  Παράγοντες που επηρεάζουν την µικροβιακή αύξηση 
 
Απαιτήσεις σε θρεπτικές ουσίες 
 
Όπως οι  άνθρωποι, έτσι και  οι µικροοργανισµοί χρειάζονται τα τρόφιµα για την 
ενέργεια, την αύξηση κυττάρων, τη συντήρηση και την αναπαραγωγή. Οι υδατάνθρακες 
παρέχουν την κύρια πηγή ενέργειας για τα µικρόβια. Απαιτείται  επίσης πρωτεΐνη. Στη 
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φύση ένας από τους πιο σηµαντικούς ρόλους των µικροοργανισµών είναι η αποσύνθεση 
της οργανικής ύλης που δεν χρειάζονται  πλέον και έτσι οι θρεπτικές ουσίες µπορούν να 
επαναχρησιµοποιηθούν. ∆υστυχώς, οι µικροοργανισµοί επιτίθενται στις πηγές τροφίµων 
µε τον ίδιο τρόπο. Τα βακτηρίδια, οι ζύµες και οι φόρµες εισάγονται  στα τρόφιµα και τα 
καταναλώνουν για  να ζήσουν και να αναπαραχθούν. Αυτή η δραστηριότητα προκαλεί 
τις αλλαγές στα τρόφιµα. Μερικές από αυτές τις αλλαγές περιλαµβάνουν µια απώλεια 
ποιότητας.  Άλλες  αλλαγές είναι ευεργετικές. Η µικροβιακή ζύµωση του γάλακτος για 
την παραγωγή του τυριού και του γιαουρτιού και η ζύµωση της ζύµης για την παραγωγή 
του ψωµιού είναι παραδείγµατα για το πώς αυτές οι διαδικασίες µπορούν να 
χρησιµοποιηθούν από τη βιοµηχανία τροφίµων.  

 

pH 
Εάν µια ουσία είναι βασική (επίσης αποκαλούµενη αλκαλική), όξινη ή ουδέτερη 
εξαρτάται από τη συγκέντρωση ιόντων υδρογόνου.  Μια όξινη ουσία έχει µια υψηλότερη 
συγκέντρωση ιόντων H+, ενώ µια βασική ουσία έχει µια υψηλότερη συγκέντρωση σε 
ιόντα OH - (αλλά η συγκέντρωση των ιόντων H+ δεν είναι µηδέν). Το καθαρό νερό έχει 
µια ίση συγκέντρωση και των δύο ιόντων ή [H+  ] = [ OH - ]. Το διάστηµα του pH είναι 
από 0 έως 14, µε ουδέτερο pH στην τιµή  7. Ο παράγοντας pH καλείται όξινος εάν είναι 
µικρότερος  από 7, βασικός εάν είναι περισσότερο από 7.  Όσο πιο όξινος, τόσο 
χαµηλότερος ο αριθµός στην κλίµακα.  Αντιθέτως, όσο πιο βασικός, τόσο υψηλότερος ο 
αριθµός (ΣχήµαIV.2). 

 
Σχήµα IV.2  ∆ιάστηµα τιµών pH 

Η συγκέντρωση των ιόντων υδρογόνου (όπως µετριέται από το pH) στο µέσο αύξησης 
έχει επιπτώσεις στην αύξηση και την επιβίωση των µικροοργανισµών. Τα περισσότερα 
µικρόβια προτιµούν ένα pH κοντά στην ουδετερότητα (pH=7.0), ενώ µερικά αυξάνονται 
αρκετά κάτω από ένα pH 4.  Τα βακτηρίδια  προτιµούν  τις ουδέτερες ή ελαφρώς 
αλκαλικές συνθήκες. Μερικά βακτηρίδια αυξάνονται σε ένα pH 4, άλλα θα αυξηθούν και 
σε  pH 11.  Οι ζύµες ανέχονται ένα  pH από3,0 έως 7,5 αλλά προτιµούν µια σειρά 4,5 έως 
5.  Οι µούχλες  µπορούν να αυξηθούν σε ευρύτερα φάσµατα από  1 έως 11. 

Θερµοκρασία  
 
Τα βακτηρίδια µπορούν να αυξηθούν σε πολλές διαφορετικές σειρές θερµοκρασίας. 
Μερικά  αυξάνονται σε υπερβολικά χαµηλές θερµοκρασίες στο κατώτατο σηµείο της 
θάλασσας, άλλα αυξάνονται σε θερµοκρασίες ψυγείου, άλλα  προτιµούν τις 
θερµοκρασίες δωµατίου για την αύξησή τους και ακόµα άλλα χρειάζονται θερµότερες 
θερµοκρασίες (113οF έως 160οF) για να αυξηθούν. Οι ζύµες εντούτοις, αναπτύσσονται 
καλύτερα σε θερµοκρασίες δωµατίου. Μπορούν να επιζήσουν πολλές  εβδοµάδες σε 
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θερµοκρασίες σε κατάψυξη. Θερµότερες συνθήκες (160οF) ακόµη και για λεπτά θα 
καταστρέψουν τις ζύµες.  Οι µούχλες  αυξάνονται καλύτερα σε θερµοκρασίες δωµατίου, 
αλλά µπορούν να αυξηθούν οπουδήποτε από 32 οF έως108οF. 

 
Χρόνος 
 
Κάτω από κατάλληλες συνθήκες, οι µικροοργανισµοί θα αναπαραχθούν µε τη διαίρεση 
σε δύο µέρη. Υπό ευνοϊκές συνθήκες, όπως αρκετή υγρασία, τροφή και επιθυµητή 
θερµοκρασία, αυτή η διαίρεση µπορεί να πραγµατοποιηθεί γρήγορα, κάθε 20 έως 30 
λεπτά. Ο χρόνος που χρειάζεται ένα  µικροβιακό κύτταρο για να διπλασιαστεί καλείται 
χρόνος παραγωγής.  Στο σχήµα IV.3 ο πίνακας επεξηγεί τους µεγάλους αριθµούς 
µικροοργανισµών που µπορούν να προκύψουν από ένα µικροβιακό κύτταρο µετά από 13 
γενεές. 

Χρόνος  
(σε λεπτά) 

Αριθµός  
Μικροοργανισµών  

0 1 
20 2 
40 4 
60 (1 ώρα) 8 
80 16 
100 32 
120 (2 ώρες) 64 
140 128 
160 256 
180 (3 ώρες) 512 
200 1.024 
220 2.048 
420 (7 ώρες) 209.7152  

Βακτηριακός πολλαπλασιασµός 
 

Σχήµα IV.3 Σχέση χρόνου και αριθµού βακτηριδίων κατά τον βακτηριακό 
πολλαπλασιασµό 

 

Απαιτήσεις σε οξυγόνο 
 
Οι µικροοργανισµοί έχουν διαφορετικές απαιτήσεις οξυγόνου.  Οι αερόβιοι οργανισµοί 
πρέπει να έχουν οξυγόνο για να επιζήσουν. Οι µικοραεροφιλικοί  οργανισµοί αυξάνονται 
καλύτερα όταν η συγκέντρωση του οξυγόνου είναι χαµηλή. Οι αναερόβιοι οργανισµοί 
δεν µπορούν να αυξηθούν εάν το οξυγόνο είναι παρόν, στην πραγµατικότητα το οξυγόνο 
τους σκοτώνει. Οι προαιρετικοί αναερόβιοι οργανισµοί µπορούν να αυξηθούν µε ή χωρίς 
οξυγόνο. Ο ανεφοδιασµός οξυγόνου είναι ένας περιοριστικός παράγοντας στην αύξηση 
και την επιβίωση των ζυµών και των µούχλων. Οι ζύµες µπορούν να αυξηθούν µε 
απουσία οξυγόνου, αλλά πολλαπλασιάζονται  γρηγορότερα εάν είναι παρόν. Οι µούχλες 
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είναι ιδιαίτερα αερόβιες, έτσι αυξάνονται καλύτερα στις επιφάνειες των υλικών όπου το 
οξυγόνο είναι εύκολα διαθέσιµο. 

Υγρασία  (Water) 
Όλοι οι µικροοργανισµοί χρειάζονται νερό για να αυξηθούν. Η δραστηριότητα ύδατος 
(aw) περιγράφει το βαθµό διαθεσιµότητας του ύδατος σε διαφορετικά τρόφιµα (Πίνακας 
IV.1). Η  δραστηριότητα ύδατος µειώνεται µε την  προσθήκη άλατος ή σακχάρων, τα 
οποία  συγκεντρώνουν το διαθέσιµο ύδωρ δεσµεύοντας το στο αλάτι ή τα σάκχαρα, 
καθιστώντας το µη διαθέσιµο για  χρήση από τους µικροοργανισµούς. Η δυνατότητα 
ενός µικροοργανισµού να αυξάνεται, µειώνεται καθώς η δραστηριότητα ύδατος 
µειώνεται. Οι απαιτήσεις υγρασίας ποικίλλουν µεταξύ των µικροοργανισµών.  Τα 
βακτηρίδια χρειάζονται περισσότερο νερό για να αυξηθούν.  

 

Πίνακας IV.1 ∆ραστηριότητα νερού aw  των πιο κοινών τροφίµων 

Προϊόν  Τάξη µεγέθους αw 

Ζάχαρη 

Αποξηραµένο πλήρες γάλα 

Χυλόπιτες 

Αποξηραµένα φρούτα 

Κατεψυγµένα τρόφιµα 

Κέικ και ζύµες  

Καραµέλα σοκολάτας  

Κέικ φρούτου 

Μέλι 

Συµπυκνωµένοι χυµοί φρούτων 

Μαρµελάδες 

Hot dogs 

Φρέσκα κρέατα 

Λουκάνικα 

Ψωµί 

Αυγά 

Φρέσκα φρούτα ή λαχανικά 

 

0.10 

0.20 

0.50 

0.60-0.75 

0.60-0.90 

0.60-0.90 

0.69 

0.79-0.84 

0.75 

0.79-0.84 

0.80-0.91 

0.93 

0.95-1.00 

0.96 

0.96 

0.97 

0.97-1.00 
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Οι τροφικές ασθένειες από τους µικροοργανισµούς 
 
Η  αλλοίωση  από τους µικροοργανισµούς µπορεί  δραστικά να µεταβάλλει  τα τρόφιµα 
και να τα  καταστήσει επισφαλή για κατανάλωση. Η κατανάλωση µολυσµένων τροφίµων 
µπορεί να κάνει κάποιον  άρρωστο στο στοµάχι ενώ σοβαρότερες µολύνσεις µπορούν να 
οδηγήσουν σε καρκίνο ή θάνατο. Οι µικροοργανισµοί που προκαλούν ασθένεια µπορεί 
να εισαχθούν στη τροφική αλυσίδα µε δύο τρόπους : είτε φυσικά, είτε µέσω 
ακατάλληλης  επεξεργασίας και χειρισµού των τροφίµων. Πολλά βακτηρίδια είναι σε 
θέση να προκαλέσουν συνθήκες ασθένειας ακόµα κι αν µόνο µερικά από αυτά είναι 
παρόντα. Άλλα  βακτηρίδια αποβάλλονται εύκολα µε τη θέρµανση των τροφίµων σε 
ικανοποιητικά επίπεδα. ∆εδοµένου ότι πολλά συµπτώµατα της τροφικής ασθένειας είναι 
παρόµοια µε εκείνους της εντερικής γρίπης (Πίνακας IV.2), πολλές περιπτώσεις δεν 
αναγνωρίζονται και δεν αναφέρονται. Πολλοί άνθρωποι που επηρεάζονται από αυτά τα 
συµπτώµατα δεν πηγαίνουν σε έναν γιατρό.   

Πίνακας IV.2. Τυπικά συµπτώµατα 
τροφικής δηλητηρίασης 

∆ιάρροια  

Αφυδάτωση 

Ναυτία 

Εµετός 

Πυρετός 

 

Τέσσερις παράγοντες απαιτούνται για να συµβεί ένα επεισόδιο τροφικής ασθένειας:  

1. Η παρουσία βακτηριακών κυττάρων ή σπορίων 

2. Ένα διαθέσιµο φορέα  

3. Συνθήκες που επιτρέπουν στα βακτηρίδια να επιζήσουν, να αυξηθούν, να 
αναπαραχθούν ή να σχηµατίσουν τοξίνες  

4. Ένα ευάλωτο  καταναλωτή τροφίµων που τρώει αρκετά από την µολυσµένη τροφή  

Εξαλείφοντας οποιονδήποτε  από αυτούς τους τέσσερις παράγοντες σπάζει η αλυσίδα της 
τροφικής ασθένειας. Οι ορθές πρακτικές χειρισµού τροφίµων είναι η καλύτερη 
υπεράσπιση ενάντια στην τροφική ασθένεια.  ∆εδοµένου ότι όλα τα βακτηρίδια δεν 
µπορούν να αποβληθούν από το περιβάλλον, οποιοδήποτε τρόφιµο µπορεί να 
χρησιµεύσει σαν φορέας. Σαν καταναλωτές, όλοι  είναι ευάλωτοι στην ασθένεια κάτω 
από τις κατάλληλες συνθήκες. 

Στον πίνακα IV.3 αναφέρονται οι παράγοντες που οδήγησαν σε επιδηµίες τροφικών 
ασθενειών. 
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Πίνακας IV.3 Παράγοντες που οδήγησαν σε επιδηµίες τροφικών ασθενειών. 

παράγοντας % τροφικών επιδηµιών 

Ακατάλληλη ψύξη 

Λάθος χρόνος µεταξύ προετοιµασίας και 
σερβιρίσµατος 

Μολυσµένα άτοµα που αγγίζουν 
µαγειρεµένα τρόφιµα 

Ακατάλληλη επεξεργασία 
κονσερβοποίηση ή µαγείρεµα 

Ακατάλληλη ζεστή συντήρηση 

Ακατάλληλη επαναθέρµανση 

Μολυσµένα ωµά τρόφιµα 

Παράλληλη µόλυνση 

Ακατάλληλος καθαρισµός 

Χρήση των περισσευµάτων 

21 

21 

 

20 

 

16 

16 

12 

11 

7 

7 

4 

SourseQ Centers for Disease Control � Data culled over 5 year period. 

Είναι σηµαντικό ότι σχεδόν  όλες οι τροφικές ασθένειες µπορούν να προληφθούν. 
Συνήθως ο κακός χειρισµός των τροφίµων καθιστά τα τρόφιµα ακατάλληλα. 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ  V : ΚΙΝΗΜΑΤΙΚΗ  ΑΝΑΠΤΥΞΗΣ ΚΑΙ Α∆ΡΑΝΟΠΟΙΗΣΗΣ 
ΤΩΝ ΜΙΚΡΟΟΡΓΑΝΙΣΜΩΝ  
 
Α.  ΚΙΝΗΜΑΤΙΚΗ ΑΝΑΠΤΥΞΗΣ ΤΩΝ ΒΑΚΤΗΡΙ∆ΙΩΝ 
 
Ένα σηµαντικό ζήτηµα για τον έλεγχο των παθογόνων µικροοργανισµών στα τρόφιµα 
είναι η κατανόηση των παραγόντων που επηρεάζουν την αύξηση τους. Η αύξηση των 
µικροοργανισµών στα τρόφιµα επηρεάζεται από ένα ευρύ αριθµό µεταβλητών (που 
εξαρτώνται από τον µικροοργανισµό και το περιβάλλον ). Η κατανόηση της επίδρασης 
των διαφόρων συνθηκών στην ανάπτυξη των µικροοργανισµών είναι σηµαντική στον 
υπολογισµό της δυναµικής επιβίωσης τους και στον προσδιορισµό παραγόντων 
σηµαντικών στο έλεγχο τους και στην ελαχιστοποίηση της επικινδυνότητας τους. 
 
Καµπύλες αύξησης  
 
Σε ένα µη περιορισµένο από θρεπτικές ουσίες περιβάλλον τα βακτηρίδια θα 
αναπαραχθούν και θα αυξηθεί ο αριθµός τους. Η µελέτη της κινηµατικής αύξησης των 
µικροοργανισµών γίνεται συνήθως πειραµατικά χρησιµοποιώντας ένα εργαστηριακό 
µέσο αύξησης. 
Οι καµπύλες ανάπτυξης αξιοποιούνται για να εξηγήσουν µερικές τάσεις που 
παρατηρούνται στις διαδικασίες επεξεργασίας και βοηθούν στην εκτίµηση µεθόδων 
βελτίωσης της συνολικής αποτελεσµατικότητας της διεργασίας και στην εκτίµηση της 
επικινδυνότητας. 
Οι καµπύλες της βακτηριακής αύξησης συσχετίζουν τις αλλαγές στον αριθµό των 
µικροοργανισµών µε το χρόνο, όπως αυτές επηρεάζονται από µια σειρά ενδογενών και 
εξωγενών παραµέτρων (ή συνθηκών) που υπαγορεύουν την αύξηση, την επιβίωση και 
τον έλεγχο των επιθυµητών και ανεπιθύµητων µικροοργανισµών στα τρόφιµα. 
Σε µια δεδοµένη θερµοκρασία η καµπύλη αύξησης έχει την παρακάτω µορφή στην οποία 
διακρίνονται οι φάσεις ανάπτυξης (σχήµα V.1) 

: 
Σχήµα  V.1  Η καµπύλη της βακτηριακής αύξησης σε συνάρτηση του χρόνου 
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1. Η λανθάνουσα φάση (Lag):κατά την οποία τα µικροβιακά κύτταρα προσαρµόζουν την 
φυσιολογία τους και  την βιοχηµεία τους στο περιβάλλον στο οποίο βρίσκονται.   
2. Η φάση επιτάχυνσης (accelaration) : µερικά βακτηρίδια αυξάνονται, ενώ άλλα όχι 
επειδή οι χρόνοι αύξησης είναι διαφορετικοί. 
3. Η λογαριθµική φάση (log ή exponential): κατά την οποία τα κύτταρα αυξάνονται πολύ 
γρήγορα στο περιβάλλον τους και σε σχετικά ένα σταθερό ρυθµό. 
4. Η φάση επιβράδυνσης (deceleration): ο ρυθµός ανάπτυξης των κυττάρων αρχίζει να 
επιβραδύνεται 
5. Η στατική φάση(stationary): όπου ο ρυθµός αναπαραγωγής των µικροοργανισµών 
είναι ίσος µε τον ρυθµό θανάτου τους. Η συσσώρευση των µεταβολικών αποβλήτων 
οδηγεί σε µερική µείωση της αύξησης των µικροοργανισµών. 
6. Η φάση του θανάτου (death): όπου η συσσώρευση των τοξινών αυξάνει την 
βακτηριακή αποσύνθεση και το ποσοστό των νεκρών κυττάρων υπερβαίνει το ποσοστό 
των κυττάρων που διαιρούνται [90]. 
 
Η γνώση της παραπάνω καµπύλης είναι χρήσιµη γενικά στις τεχνολογίες συντήρησης 
τροφίµων αφού όλες στοχεύουν στην επιµήκυνση της ζωής του προϊόντος µέσα στα όρια 
της λανθάνουσας φάσης.  
Επίσης η φάση στην οποία βρίσκεται ένα βακτηρίδιο στα τρόφιµα επηρεάζει και την 
ευαισθησία του απέναντι στην επεξεργασία µε θερµότητα. Για παράδειγµα τα βακτηρίδια 
είναι περισσότερο ανθεκτικά στην λανθάνουσα φάση παρά στην λογαριθµική φάση. Ο 
χρόνος που διαρκεί κάθε φάση εξαρτάται από την θερµοκρασία στην οποία εξελίσσεται 
το φαινόµενο. Όσο πιο µεγάλη είναι η θερµοκρασία τόσο πιο µικρός είναι ο χρόνος της 
λανθάνουσας φάσης και πιο γρήγορη η βακτηριακή αύξηση. Ένα παράδειγµα δίνεται στο 
σχήµα V.2 που ακολουθεί [16]: 
 
              Αριθµός βακτηριδίων 
                   ανά γραµµάριο 

 
                                                                                 χρόνος σε ώρες 
 
Σχήµα V.2  Επίδραση της θερµοκρασίας στην διάρκεια της λανθάνουσας φάσης της 

σαλµονέλας στο κρέας (PH=6,8) 
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Μικροβιακή αύξηση 
Τα µικρόβια ανάλογα µε την φύση τους αυξάνονται σε ένα συγκεκριµένο διάστηµα 
θερµοκρασιών. Πέρα από αυτά τα όρια η µικροβιακή αύξηση σταµατά και σε ορισµένες 
περιπτώσεις τα µικρόβια καταστρέφονται. Σε πολύ χαµηλές θερµοκρασίες τα παράσιτα 
καταστρέφονται, ενώ στις υψηλές θερµοκρασίες καταστρέφονται τα περισσότερα 
βακτηρίδια. 
Η ταχύτητα  αύξησης των βακτηριδίων σε σχέση µε την θερµοκρασία φαίνεται στην 
παρακάτω καµπύλη (σχήµα V.3) [95]. 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Σχήµα V.3 Επίδραση της θερµοκρασίας στην µικροβιακή ανάπτυξη 

 
 
 
Β.  ΚΙΝΗΤΙΚΗ Α∆ΡΑΝΟΠΟΙΗΣΗΣ ΤΩΝ ΒΑΚΤΗΡΙ∆ΙΩΝ ΣΤΙΣ       
∆ΙΕΡΓΑΣΙΕΣ ΘΕΡΜΙΚΗΣ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
 
Κινητική καταστροφής των βακτηριδίων µε την αύξηση της θερµοκρασίας 
 
Η   καταστροφή των κυττάρων σε µια θερµοκρασία T°C ακολουθεί µια κινητική 
εκθετικά  αρνητική. Αυτό σηµαίνει ότι ο αριθµός των κυττάρων µειώνεται εκθετικά: 
 N=No. e -kt 
 
Όπου : 
 t : χρόνος θέρµανσης 
 No : αρχικός αριθµός κυττάρων  
 N: αριθµός κυττάρων σε χρόνο  t 
 K : σταθερά της ταχύτητας   (χρόνος -1 ) 
 
 
Η καµπύλη της θερµικής καταστροφής δίδεται στο παρακάτω σχήµα V.4 
([92],[93],[94],[95]): 

C  (ελάχ ιστη ) A  (µέγιστη )

Τα
χύ
τη
τα
αύ
ξη
ση
ς 

(Κ
)

κρύο ζέστη
θερµοκρασ ία

B  (ιδανική )
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Σχήµα V.4 Καµπύλη θερµικής καταστροφής 
 
Η τιµή D  
 
Η τιµή D ή χρόνος δεκαδικής µείωσης είναι  ο αναγκαίος χρόνος, σε µια δεδοµένη 
θερµοκρασία για να µειωθεί ο µικροβιακός πληθυσµός κατά 90% ή κατά ένα 
λογαριθµικό κύκλο. Στο σχήµα V.5 δίνεται και η καλούµενη «καµπύλη επιβίωσης», που 
συσχετίζει  την ποσοτική µείωση  των µικροβίων µε τον χρόνο  µιας θερµικής 
επεξεργασίας, σε  µια δεδοµένη θερµοκρασία: 
 

 
Σχήµα  V.5  διάγραµµα λογαριθµικής µείωσης των µικροβίων σε συνάρτηση του χρόνου 

υπό σταθερά θερµοκρασία 
 

 

T (°C) No 

t 

t: χρόνος θέρµανσης 
No: αρχικός αριθµός κυττάρων 
N: αριθµός των κυττάρων στον χρόνο t 
k: σταθερά ταχύτητας(χρόνος-1) 

N = No. e - k. t

Η αντίσταση στην θερµότητα µετριέται από τον 
χρόνο της δεκαδικής µείωσης D 

Log N/No 

D

T (°C) 

t= D. log No/N 

t

0 
-1 
-2 
-3 

No: ο αρχικός αριθµός των µικροοργανισµών 
N: ο αριθµός των µικροοργανισµών στον 
χρόνο  t 
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Όσο µεγαλύτερη είναι η τιµή D, τόσο µεγαλύτερη είναι η θερµική αντίσταση των 
µικροοργανισµών [92]. 
∆ιαιρώντας το χρόνο θερµικής επεξεργασίας ενός τροφίµου σε µια δεδοµένη 
θερµοκρασία,  µε την τιµή του D στην ίδια θερµοκρασία ενός βακτηριδίου, βρίσκουµε 
πόσες δεκαδικές µειώσεις (D) του βακτηριδίου έχουµε από αυτή την επεξεργασία. Για 
παράδειγµα  7D µείωση της Salmonella  σε τρόφιµο  µε συγκέντρωση 108 Salmonella/g 
σηµαίνει µείωση σε  101 Salmonella/g 
Τα φυτικά κύτταρα είναι σχετικά ευαίσθητα στην θερµότητα επειδή καταστρέφονται 
ζεσταίνοντας τα τρόφιµα για λίγα λεπτά ή ακόµα και δευτερόλεπτα. Η listeria 
monocytogenes και ο  Staphylococcus aureus είναι µεταξύ των φυτικών τύπων των 
βακτηριδίων από τα πιο ανθεκτικά στην θερµότητα. Τα σπόρια των βακτηριδίων είναι 
κανονικά πολύ πιο ανθεκτικά των φυτικών τύπων και καταστρέφονται µόνο σε 
θερµοκρασίες πάνω από 100°C. Στα παρακάτων διαγράµµατα (σχήµατα V.6 και V.7) 
παρουσιάζονται οι καµπύλες θερµικής καταστροφής δύο διαφορετικών βακτηριδίων της 
Listeria monocytogenes  και Enterococcus faecium σε δύο διαφορετικές θερµοκρασίες 
στους 78οC και στους 72οC. 
 
 
 
 
 
 
 
                                 Αριθµός βακτηριδίων                         θερµοκρασία : 78οC 

 χρόνος σε λεπτά 
 

 
Σχήµα V.6 Eυαισθησία των βακτηριδίων στην θερµότητα. Σύγκριση µεταξύ βακτηριδίων 

διαφορετικής ευαισθησίας 
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Σχήµα V.7 Ευαισθησία των βακτηριδίων στην θερµότητα. Σύγκριση µεταξύ βακτηριδίων 

διαφορετικής ευαισθησίας 
 
 
Η τιµή  της σχετικής αντίστασης των µικροοργανισµών Ζ 
 
Η θερµική αντίσταση των µικροοργανισµών εξαρτάται από την θερµοκρασία. Με την 
αύξηση της θερµοκρασίας µειώνεται εκθετικά η τιµή του D ή χρόνος του θερµικού 
θανάτου. Η τιµή Z είναι η µεταβολή τα θερµοκρασίας που απαιτείται για µια µείωση 
κατά 10 φορές της τιµή του D. Η σχετική αντίσταση των µικροοργανισµών εξαρτάται 
από την θερµοκρασία. Η αντίσταση στην θερµότητα µειώνεται µε την αύξηση της 
θερµοκρασίας. Η σχέση µεταξύ της τιµής του D και της θερµοκρασίας εκφράζεται σαν 
τιµή  Z. Οι σχετικές αντιστάσεις  των µικροοργανισµών είναι διαφορετικές. Η τιµή του Z 
για τα µικροβιακά σπόρια είναι γύρω στους 10°C. Το µεγαλύτερο µέρος των φυτικών 
κυττάρων απαιτεί µια θερµοκρασία γύρω στους 5°C. Αυτές οι τιµές του Z είναι 
σηµαντικές παράµετροι στον σχεδιασµό των θερµικών επεξεργασιών σαν µετρήσεις 
ελέγχου. Το σχήµα V.8  δίνει την σχέση του D σε σχέση µε την θερµοκρασία [91]. 
 

 
 
 
 
 
 
           Αριθµός βακτηριδίων                      θερµοκρασία : 72οC  

 
                           0,3                                       13               χρόνος σε λεπτά 
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Σχήµα V.8 ∆ιάγραµµα λογαριθµικής µείωσης του  D σε συνάρτηση της θερµοκρασίας 

 
Η  έννοια του F ή χρόνος θερµικού θανάτου 
Η διαδικασία της θέρµανσης δεν είναι στιγµιαία. Ο τρόπος που επιτυγχάνεται µια 
θερµοκρασία  µε την θέρµανση έχει σχέση µε πολλούς παράγοντες. Ένα παράδειγµα 
δίνεται στο σχήµα V.9. 

 
 

Σχήµα V.9 Επεξεργασία µε θερµότητα 
 
 Πάνω από την θερµοκρασία θανάτου η αύξηση της θερµοκρασίας συµβάλλει στην 
καταστροφή των µικροοργανισµών. Για αυτό θα πρέπει να λαµβάνεται υπόψη το φονικό 
αποτέλεσµα τόσο κατά την διαδικασία θέρµανσης όσο και κατά την διαδικασία ψύξης 
µέχρι την ελάχιστη θερµοκρασία θανάτου. Για να υπολογιστεί εποµένως το φονικό 

T 

Ελάχιστη θερµοκρασία 
θανάτου 

Θερµοκρασία παύσης 

Έναρξη της θερµικής 
επίδρασης 

Χρόνος παύσης 
Τέλος της 
θερµικής 
επίδρασης 

t 
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αποτέλεσµα είναι αναγκαίο να ολοκληρώσουµε το φονικό αποτέλεσµα σε κάθε 
θερµοκρασία ως προς την συνολική διαδικασία. 
Η τιµή του ολοκληρώµατος ορίζεται σαν τιµή F και δείχνει τον αριθµό των 
απαιτούµενων λεπτών σε µια συγκεκριµένη θερµοκρασία για να µειωθεί ένας οµοιογενής 
πληθυσµός µε µια συγκεκριµένη τιµή Ζ. 
Για να συγκρίνονται τα φονικά αποτελέσµατα των διάφορων τυπολογιών θερµικής 
επεξεργασίας έχει καθοριστεί ένα σύστηµα ισοδυναµίας, υπολογίζοντας την ισοδύναµη 
θερµική επεξεργασία σε µια θερµοκρασία αναφοράς. Η θερµοκρασία αναφοράς που είναι 
παγκόσµια αποδεκτή είναι 121°C ή 250°F. 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ  VI:  ΕΝΤΥΠΑ ΤΕΚΜΗΡΙΩΣΗΣ ΤΟΥ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ HACCP  
 
Για την λογική της έβδοµης αρχής της µεθοδολογίας HACCP που είναι η τεκµηρίωση 
του συστήµατος ασφάλειας τροφίµων µιας  επιχείρησης έχει γίνει εκτενής αναφορά τόσο 
στο πρώτο, όσο και στο δεύτερο µέρος της µελέτης.  
Η τεκµηρίωση του συστήµατος περιλαµβάνει τις γραπτές διαδικασίες (από τις οποίες 
µπορούν, αν το κρίνει απαραίτητο η επιχείρηση, να εκδοθούν οδηγίες εργασίας σε πιο 
απλοποιηµένη µορφή) και την τήρηση αρχείων των  εντύπων καταγραφής κάθε είδους 
ενέργειας που προβλέπεται από το σχέδιο HACCP. Τα αρχεία µπορούν να αφορούν 
προγραµµατισµό, αποτελέσµατα ενεργειών υλοποίησης του προγραµµατισµού και 
φυσικά αρχεία µε έντυπα καταγραφής κάθε είδους µετρήσεων, παρατηρήσεων και 
διορθωτικών ενεργειών που προβλέπονται από το σχέδιο.   
Η επιλογή  και ο σχεδιασµός των παραπάνω εντύπων έχει ιδιαίτερη σηµασία για την 
ολοκληρωµένη και ευέλικτη τεκµηρίωση όσων προβλέπει το  σύστηµα ασφάλειας  και 
αποτελεί µια προϋπόθεση  για την υλοποίηση στην πράξη του σχεδίου HACCP. 
Βασική αρχή στον παραπάνω σχεδιασµό θα πρέπει να είναι η προσαρµογή της 
τεκµηρίωσης στις ιδιαιτερότητες της επιχείρησης όσον αφορά στο µέγεθος της, στον 
αριθµό και το επίπεδο εκπαίδευσης του προσωπικού της, στο οράριο λειτουργίας της στο 
τεχνολογικό επίπεδο του εξοπλισµού της και πάνω απ�όλα στο είδος των µενού που 
προσφέρει στους πελάτες της. Όπως προκύπτει από την εµπειρία εφαρµογής του 
συστήµατος ιδιαίτερη προσοχή πρέπει να δοθεί στην απλότητα της τεκµηρίωσης, ενώ για 
τον συγκεκριµένο κλάδο της µαζικής εστίασης προτείνεται να αξιοποιηθούν έντυπα που 
χρησιµοποιεί ήδη η επιχείρηση, όπου είναι αυτό δυνατόν, όπως για  παράδειγµα 
καταγραφή των θερµοκρασιών κατά την παραλαβή των κρεάτων, πουλερικών και 
ψαριών στα  τιµολόγια που τα συνοδεύουν. 
Σε κάθε περίπτωση η κάθε µεµονωµένη επιχείρηση πρέπει να κάνει τον δικό της 
σχεδιασµό και δεν µπορούν  να προταθούν εκ των προτέρων πρότυπα που να ταιριάζουν 
σε όλες τις επιχειρήσεις, µε δεδοµένο και το εύρος των επιχειρήσεων και των 
σηµαντικών διαφορών τους, που συµπεριλαµβάνονται στον τοµέα της µαζικής εστίασης. 
Από διάφορους φορείς και πανεπιστήµια προτείνονται φόρµες εντύπων τις οποίες θα 
µπορούσε να χρησιµοποιήσει βοηθητικά µια οµάδα  HACCP κατά τον σχεδιασµό της 
διαδικασίας. Ένα δείγµα από χαρακτηριστικά έντυπα παρατίθενται σε αυτό το 
παράρτηµα.  
Στην αρχή θα δοθούν τα έντυπα προσδιορισµού των κρίσιµων σηµείων ελέγχου και της 
πληροφορίας του σχεδίου HACCP (κρίσιµα όρια, διορθωτικές ενέργειες κλπ) του FDA 
τόσο για την προσέγγιση µε βάση το προϊόν όσο και µε βάση την διεργασία. 
Στην συνέχεια θα γίνει παράθεση χαρακτηριστικών εντύπων µε βάση τον φορέα έκδοσης 
τους. 
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FDA: 2001 FOOD CODE         
 
ΕΝΤΥΠΑ ΠΡΟΣ∆ΙΟΡΙΣΜΟΥ ΤΩΝ ΚΡΙΣΙΜΩΝ ΣΗΜΕΙΩΝ ΕΛΕΓΧΟΥ[96] 
 
Το έντυπο αυτό χρησιµοποιεί σε πίνακα τα βασικά ερωτήµατα του δέντρου αποφάσεων για τον 
προσδιορισµό των CCPs και βρίσκει ιδιαίτερη εφαρµογή στην ανάπτυξη του  HACCP µε βάση την ροή 
του κάθε προϊόντος µέσα στην επιχείρηση.   
 

Πίνακας VI.1:  Προσδιορισµός των κρίσιµων σηµείων ελέγχου 

ΕΝΤΥΠΟ  ΠΡΟΣ∆ΙΟΡΙΣΜΟΥ ΤΩΝ  CCP  
Λειτουργικό 
βήµα/  

Κατηγορία 
προσδιορισµέ
νου κινδύνου  
προσδιορίστε 
αν ο κίνδυνος 
ελέγχεται 
πλήρως από 
τα 
προαπαιτούµε
να 
προγράµµατα  
*εάν ναι = 
σηµειώστε 
"προαπαιτ. 
Προγρ." και 
προχωρήστε 
στον επόµενο 
προσδιορισµέ
νο κίνδυνο.  
 
*εάν όχι = 
προχωρήστε 
στην ερώτηση 
1 (Q1) 

Q1. Θα µπορούσε 
µια µέτρηση 
ελέγχου να 
χρησιµοποιηθεί από 
τον λειτουργό σε 
οποιοδήποτε 
λειτουργικό βήµα;  
*εάν όχι = µη  CCP + 
προσδιορισµός του 
πως αυτός ο κίνδυνος 
θα ελεγχθεί πριν και 
µετά την διαδικασία 
και προχωρήστε στον 
επόµενο 
προσδιορισµένο 
κίνδυνο  
 
*εάν ναι = 
περιγράψτε και 
προχωρήστε στην 
επόµενη ερώτηση 

Q2. Είναι πιθανόν 
η µόλυνση από 
τον 
προσδιορισµένο 
κίνδυνο να συµβεί 
σε ένα επίπεδο 
µεγαλύτερο από 
το επιτρεπόµενο ή 
θα µπορούσε να 
αυξηθεί σε ένα µη 
αποδεκτό 
επίπεδο; 
 
*εάν ναι  = µη  
CCP + 
προχωρήστε στον 
επόµενο 
προσδιορισµένο 
κίνδυνο 
 
*εάν ναι = 
προχωρήστε στην 
επόµενη ερώτηση 

Q3. Είναι το 
συγκεκριµένο 
λειτουργικό 
βήµα 
σχεδιασµένο 
ειδικά για να 
εξαλείψει ή να 
µειώσει την 
πιθανότητα να 
συµβεί ο 
προσδιορισµένο
ς  κίνδυνος σε 
ένα µη 
αποδεκτό 
επίπεδο; 
 
*εάν όχι 
προχωρήστε 
στην επόµενη 
ερώτηση  
 
*εάν ναι  = CCP 
+ πηγαίνετε 
στην τελευταία 
στήλη 

Q4. Μπορεί ένα 
επόµενο βήµα να  
εξαλείψει τον 
προσδιορισµένο  
κίνδυνο ή να τον 
µειώσει  σε ένα 
αποδεκτό 
επίπεδο; 
 
*εαν όχι = CCP + 
πηγαίνετε στην 
τελευταία στήλη 
 
*εάν ναι = δεν 
είναι  CCP + 
προσδιορίστε το 
επόµενο βήµα + 
προχωρήστε στον 
επόµενο 
προσδιορισµένο 
κίνδυνο 

αριθµός CCP  
 
*συνεχίστε 
στον επόµενο 
προσδιορισµέ
νο κίνδυνο 
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Μετά την συµπλήρωση αυτού του πίνακα και για κάθε CCP που προσδιορίστηκε  
συµπληρώνεται ο πίνακας 2 που ακολουθεί, για τον προσδιορισµό  όλης της βασικής 
πληροφορίας του σχεδίου HACCP και συγκεκριµένα των κρίσιµων ορίων, των 
διορθωτικών ενεργειών, των αρχείων και των διαδικασιών επαλήθευσης 

Πίνακας VI.2: Έντυπο τυποποίησης της πληροφορίας  HACCP  

Λειτουργικό 
βήµα/ 

CCP  Χηµικοί 
φυσικοί 
βιολογικοί 
κίνδυνοι  

 

Κρίσιµο 
όριο  

∆ιαδικασίες 
παρακολούθησης 
συχνότητα 
υπεύθυνος(οι)  

∆ιορθωτική 
ενέργεια(ς) 
υπεύθυνος(οι)  

Αρχεία  
HACCP  

 

∆ιορθωτικές 
ενέργειες / 
υπεύθυνος(οι)   

                

 

 
 
Το έντυπο που ακολουθεί χρησιµοποιείται για τον προσδιορισµό των κρίσιµων σηµείων 
ελέγχου όταν η ανάπτυξη του σχεδίου HACCP γίνεται µε βάση την διεργασία  στις 
επιχειρήσεις µαζικής εστίασης κυρίως. Για κάθε κίνδυνο που προσδιορίζεται σε κάθε 
συνταγή µπορεί να αναπτυχθεί νοητικά ή γραπτά όπως στον πρώτο πίνακα  η λογική του 
δέντρου αποφάσεων για τον προσδιορισµό των  CCPs. 
 
 
 
ΠΙΝΑΚΑΣ VI.3: Έντυπο προσδιορισµού των CCPs στην προσέγγιση µε βάση την 

διεργασία 
 
ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΚΟ ΒΗΜΑ: 

∆ΙΕΡΓΑΣΙΑ ΣΥΝΤΑΓΗ ΚΙΝ∆ΥΝΟΙ CCP ΚΡΙΣΙΜΑ  
ΟΡΙΑ 

ΠΑΡΑΚΟΛΟΥΘΗΣΗ ∆ΙΟΡΘΩΤΙΚΕΣ 
ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ 

ΕΠΑΛΗΘΕΥΣΗ ΑΡΧΕΙΑ 

∆ΙΕΡΓΑΣΙΑ 1 
 

        
∆ΙΕΡΓΑΣΙΑ 2 
 

        
∆ΙΕΡΓΑΣΙΑ 3 
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Πίνακας VI.4: Έντυπο καταγραφής θερµοκρασιών τροφίµων στην παραλαβή 
 
RECEIVING TEMPERATURE LOG  
Month __________________ 2003  
  

Date Time  Vendor  Product 
Name 

 
Actual 
Measured 
Temp. 
(°F) 

Comments 
Verified  
Date/ 
Initial 
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Πίνακας VI.5 Έντυπο καταγραφής θερµοκρασίας ψυγείων 
 
 
REFRIGERATOR TEMPERATURE RECORD  

LOCATION:   
-- Refrigerator -- 

Month: 
______________ 

Date: 
________________ 
 

Day Time Recorded 
by External Internal Corrective Action 

1      

2      

3      

4      

5      

6      

7      

8      

9      

10      

11      

12      

13      

14      

15      

16      

17      

18      

19      

20      

21      

22      

23      

Optimal Ranges: 32°°°° to 41°°°°F 
 
Please report readings that do not fall in the optimal ranges to the 
foodservice manager.  Corrective action must be noted if 
temperatures fall outside of appropriate range. 

 

 



 212

 
Πίνακας VI.6:  Έντυπο καταγραφής θερµοκρασίας τροφίµων στο σερβίρισµα 

 
 
SERVICE TEMPERATURE RECORD 
LOCATION  ____________________                   WEEK OF ____________________ 
 
Date Menu Item Temperature 

 
Start       Initials 

Temperature 
 
End         Initials 

Corrective 
Action 
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Πίνακας VI.7:  Έντυπο καταγραφής αποτελεσµάτων βαθµονόµησης οργάνων 
 
 
THERMOMETER CALIBRATION RECORD   
  Month ________________ 2003 
 

Date Time Thermometer  
identification Use  

Actual 
Measured 
Temp. (°F) 

Reference 
temp. (°F) 

Difference 
from 
reference 
(°F) 

Calibrated  
by Comments Verified  

Date/ Initial 
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Πίνακας VI.8:  Έντυπο αναφοράς ατυχηµάτων από φυσικό κίνδυνο 
 
PHysical Hazards Incident Report 
 
 
 
Date:         _____/______/____  Employee: __________________ 
Time/Meal:        ________________  Manager: __________________ 
Resident�s name:   ________________ 
 
Food Item: ____________________________________________________________ 
 
Object Description: 
________________________________________________________________________
________________________________________________________________________
________________________________________________________________________ 
 
Manufacturer�s Product Information: 
________________________________________________________________________
________________________________________________________________________
________________________________________________________________________ 
 
Summary of Incident: 
________________________________________________________________________ 
________________________________________________________________________ 
________________________________________________________________________ 
_____________________________________________________________________ 
 
Bag, label, and indicate current location of object: 
________________________________________________________________________ 
 
Employee Signature: ____________________    
 
Corrective Action: 
________________________________________________________________________
________________________________________________________________________
________________________________________________________________________ 
 
Manager�s Initials: ___________   Date: ___/___/___ 
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Πίνακας VI.9: Έντυπο καταγραφής θερµοκρασίας καταψύκτη 

 
FREEZER TEMPERATURE RECORD   
 
LOCATION:  
   

 
-- Freezer -- 

MONTH: 
 

YEAR: 
 

Day Time Recorded 
by External Internal Corrective Action 

1      

2      

3      

4      

5      

6      

7      

8      

9      

10      

11      

12      

13      

14      

15      

16      

17      

18      

19      

20      

Optimal Ranges: -10°°°° to 0°°°°F 
 
Please report readings that do not fall in the optimal ranges to the foodservice manager. Corrective action 
must be noted if temperatures fall outside of appropriate range 
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Πίνακας VI.10: Έντυπο καταγραφής θεροκρασίας τροφίµων κατά το σερβίρισµα 

Menu Production Worksheet 
    
     Number of Meals Served:  _____________ 
 Date:                                            Residents:   
 Manager:      Staff:  
     Guests:  
       
         
   Total  

Circle 
Meal: Menu 

Recipe # or 
Product 
Description 

 
Serving 
Size 
 

 
 
Temp 
(F°) 

 
 
Time Quantity 

Prepared  
Planned 
Servings 

Servings 
Leftover ServingsUsed 

   Meat/Meat Alternate  
   

    
  Break          
  fast Pasta/Starch         
          
 Vegetable         
          
  Lunch Salad         
 Fruit         
          
 Dinner Dessert         
 Bread/Grain         
 Milk         
 Other         
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ο Πίνακας VI.11: Έντυπο παρακολούθησης πλυσίµατος 
υρίδ Λουρίδα Λουρίδα Λουρίδα α 
Manual Warewashing Monitoring Form 
Month __________________ 2003 

Date Meal Initials 
Sanitizer 
Water 
Temp.  

OR Sanitizer Test Strip Corrective Action                           

 B    L    D     
 B    L    D     

 B    L    D     

 B    L    D     

 B    L    D     

 B    L    D     

 B    L    D     

 B    L    D     

 B    L    D     
 B    L    D     

 B    L    D     

 B    L    D     

 B    L    D     

 B    L    D     

 B    L    D     

 B    L    D     

 B    L    D     

 B    L    D     

 B    L    D     

 B    L    D     

 B    L    D     
 
Directions: 
1. Complete this form prior to each meal. 
2. Use either hot water immersion sanitation (water 

temperature of 171°F) or chemical sanitation mixed at 
proper concentration, testing with appropriate test strip 

3. Record date, initials, final rinse temperature OR test strip. 
4. If temperatures are outside the acceptable range or 

chemical test strips indicate improper concentration, 
indicate corrective action. 

Temperature Standards: 
• Wash temperature � 110°F 
• Rinse temperature � 110°F 
• Final rinse - temperature at least 171°F 

or chemical sanitizer at correct 
concentration 
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Πίνακας VI.12: Σχεδιασµός διαδικασίας εκπαίδευσης 
 
 

Employee Training Planner 
Facility ____________________ 
 
Date______________________ 
 
Lesson Title: 
 
Behavioral Objectives:  These objectives should be measurable or observable.  
Examples include �increasing employee awareness of forms to be used for 
recordkeeping� or �training employees on methods of calibrating thermometers.� 
 
At the end of this training session, employees will be able to: 
 
 
 
Teaching Materials/Resources: 
 
References: 
 
 

Introduction of Topic/Preparation of the Learner: 
 
 
 
 
 
Presentation 
      Topics/Steps     Key Points/Activities 
________________________________________________________________________
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Employee Training Planner 
 
Presentation, continued 
______________________________________________________________________ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Evaluation (How will you know that objectives were met?): 
 
 
 
 
Trainer�s Evaluation of the Session: 
               Poor   Satisfactory   Good   Excellent 
        
Did the training session accomplish the objectives?  1               2                 3             4 
 
Was the information well received?   1               2  3    4 
 
What would you do differently the next time you present this training session? 
 
 
 
 
 
Additional comments: 
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Πίνακας VI.13 Έλεγχος θερµοκρασίας πλυσίµατος  
 
Temperature Monitoring Form 
1-Compartment High Temperature 
Date Meal Initials Wash Final  

Rinse 
Water 
Press. Thermal Strip Corrective Action 

 B    L    D       

 B    L    D       

 B    L    D       

 B    L    D       

 B    L    D       

 B    L    D       

 B    L    D       

 B    L    D       

 B    L    D       
 B    L    D       

 B    L    D       

 B    L    D       

 B    L    D       

 B    L    D       

 B    L    D       

 B    L    D       

 B    L    D       

 
Directions: 
5. Complete this form prior to each meal. 
6. Attach thermal strip to a plate and run through machine. 
7. Record date, initials, and temperature. 
8. If temperatures are outside the acceptable range or the 

thermal strip does not turn to black, indicate corrective action 
on form.   

 

Temperature and Pressure Standards: 

• Wash temperature � 150-160°F 
• Final rinse temperature � 165°F 

• Final rinse pressure � 15-25 psi 
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Πίνακας VI.14: Γραπτή δέσµευση των υπαλλήλων στις προδιαγραφές ασφάλειας  
 

NEW FOODSERVICE EMPLOYEE ORIENTATION   
FOOD SAFETY CHECKLIST 
 
Name___________________________                             Position 
________________________   
 
PROCEDURES    !!!!  COMMENTS 
   
Personal Hygiene   
  Designated uniform � clean daily   
  Hair restraint � cover all hair   
  Jewelry � limited to watch, plain ring, & simple earrings    

  Fingernails � short, unpolished, clean with no false nails     
  Employees with illness -  review facility policy and  
    Food Code  

  

  Open sores, cuts, abrasions, or burns must be completely 
    covered when handling food       

  

  Smoking � review facility policy and Food Code.   
  Sneezing/coughing -  appropriate action   
  Eating, drinking, & gum chewing in designated areas only   
  Breaks and Meals � Review facility policy 
     Where breaks/meals occur 
     When breaks/meals occur 

  

  Locker room � storage of personal items   
Handwashing & Glove Use   
 Handwashing procedures: 
    When to wash hands 
    Where to wash hands 
    How to wash hands 

  

 Use of disposable gloves � when to change    
Cleaning and Sanitizing   
  Laundry and linen use   
  How to prepare and when to use cleaning solutions   
  How to prepare and when to use sanitizing solutions   
  Use of test strips to determine product strength   
  MSDS accessibility   
Other Information   
   Provided copy of  Food Safety brochure to employee   
   
I understand these policies and procedures and I agree to follow these policies and procedures 
because        of their importance to safety for residents.  I understand that following these policies 
and procedures is           a condition of employment in this department and assisted living facility. 
___________________________________                              
_____________________________________ 
Employee Name                          Date                                        Foodservice Manager                    
Date  
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PURDUE UNIVERSITY [103] 
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Πίνακας VI.15: Λίστα ελέγχου συνθηκών υγιεινής 
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Πίνακας VI.16: Εβδοµαδιαίο πρόγραµµα καθαριότητας εξωτερικών χώρων  
 
 
 
 

 
 

 
Πίνακας VI.17: Μηνιαίο πρόγραµµα καθαριότητας εξωτερικών χώρων 
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Πίνακας VI.18: Μηνιαίο πρόγραµµα καθαρισµού εξοπλισµών 
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Πίνακας VI.19: Εβδοµαδιαίο πρόγραµµα καθαρισµού εγκαταστάσεων 
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Πίνακας VI.20:  Μηνιαίο πρόγραµµα καθαρισµού εγκαταστάσεων 
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FOOD SMARTS VICTORIA [104] 
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Πίνακας VI.21: Έντυπο ελέγχου και καταγραφής θερµοκρασίας τροφίµων 
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Πίνακας VI.22: Έντυπο παρακολούθησης συντήρησης και βαθµονόµησης οργάνων 
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Πίνακας VI.23: Έντυπο ελέγχου χρόνου/θερµοκρασίας τροφίµων 
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STATE OF FLORIDA 
DIVISION OF HOTELS AND RESTAURANTS[105] 
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Πίνακας VI.24: Έλεγχος χρόνου/θερµοκρασίας στις κρίσιµες διαδικασίες της 
µαζικής εστίασης 
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Πίνακας VI.25: Έλεγχος θερµοκρασίας στην ζεστή και κρύα συντήρηση των 
τροφίµων 
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Πίνακας VI.26: Έλεγχος χρόνου/θερµοκρασίας στην διαδικασία µαγειρέµατος 
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Πίνακας VI.27: Έλεγχος χρόνου/θερµοκρασίας στην διαδικασία της ψύξης 
µαγειρεµένων τροφίµων 
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Πίνακας VI.28: Έντυπο διαδικασίας επαλήθευσης του συστήµατος HACCP  
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Πίνακας VI.29: Έντυπο ελέγχου διαδικασίας βαθµονόµησης θερµοµέτρων 
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MINNEAPOLIS DEP. REGULATORY SERVICES[106] 
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Πίνακας VI.30: Έντυπο ελέγχου χρόνου/ θερµοκρασίας στην ζεστή και κρύα 
συντήρηση 
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Πίνακας VI.31: Έλεγχος χρόνου/θερµοκρασίας για την ψυξη και επαναθέρµανση 

τροφίµων υψηλού κινδύνου 
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Πίνακας VI.32: Έντυπο καταγραφης στοιχείων εκπαίδευσης των εργαζοµένων 
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CANADIAN FOODSERVICES ASSOCIATION[107] 
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Πίνακας VI.33: Έντυπο ιχνηλασιµότητας παραγόµενων προϊόντων  
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Πίνακας VI.34: Έντυπο ανάκλησης προϊόντων  
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