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    « Η τροφή µας  είναι το φάρµακό µας  και το φάρµακο µας  είναι  η  τροφή µας»  

αναφέρει ο   Ιπποκράτης. 

Μέσα από αυτά τα λόγια  δεν είναι δύσκολο να καταλάβουµε  τον  διαχρονικό σηµαντικό 

ρόλο   που διαδραµατίζει για την  δηµόσια υγειά ο  τοµέας των τροφίµων και γενικότερα η 

διατροφή . 

Ενδεικτικό   είναι πως τα  τελευταία χρόνια σε όλο τον κόσµο λαµβάνουν χώρα  από 24 

έως 81 εκατοµµύρια τροφοδηλητηριάσεις και περισσότερες από 10.000 καταγράφονται ως 

θανατηφόρες.(Σαµπατακάκης,2008) 

 H  πληθώρα λοιπόν  των αγαθών διατροφής των διατροφικών συνηθειών καθώς  και   η 

µεγάλη ποικιλία των καταναλωτών συµπεριλαµβανόµενων   σε αυτούς     τις ευαίσθητες 

οµάδες (ως προς  την  ηλικία, την υγεία καθώς  και το  είδος  και την  ποσότητα τροφής )  

σε µια παγκοσµιοποιηµένη αγορά αναδεικνύουν την  τροφή σε σηµαντικότατο παράγοντα 

διατήρησης της υγείας  και τουλάχιστον από πλευράς ασφάλειας, θα πρέπει να ελέγχεται  

τόσο για ουσιαστικούς όσο και για νοµικούς λόγους ( αυστηρό νοµοθετικό πλαίσιο). 

Η διαχείριση των κίνδυνων οι οποίοι µπορούν να προκύψουν µέσω της τροφής   

πραγµατοποιείται από τις αρµόδιες αρχές  µέσω των επίσηµων επιθεωρήσεων   στις 

επιχειρήσεις  παραγωγής / παρασκευής και µεταποίησης τροφίµων. 

  Με  την σειρά τους είναι υποχρεωµένες να εφαρµόζουν συστήµατα και πρακτικές 

αποτροπής ή ελαχιστοποίησης  των κίνδυνων αυτών και αποτελούν  ένα σηµαντικό  

κοµµάτι του µωσαϊκού της  διασφάλισης της ασφάλειας  των τροφίµων στο πλαίσιο 

εφαρµογής των  απαιτήσεων της ευρωπαϊκής και εθνικής νοµοθεσίας.  

Η παρούσα µελέτη προσπαθεί να παρουσιάσει την διαχείριση των κίνδυνων  σε θεωρητικό 

και πρακτικό πλαίσιο η οποία πραγµατοποιείται από τις αρµόδιες αρχές έλεγχου   σε 

συνάρτηση του υποχρεωτικού  αυτοέλεγχου των εγκαταστάσεων τροφίµων και συνίσταται 

στον έλεγχο πληροφοριών, συστηµάτων καθώς και των πρακτικών που εφαρµόζουν όλες οι 

εγκαταστάσεις τροφίµων και ειδικότερα οι  εγκαταστάσεις τροφίµων  ζωικής προέλευσης ώστε 

να εξασφαλίσουν την διάθεση ασφαλών τροφίµων στους καταναλωτές. 

 Επίσης πραγµατοποιείται η συγκέντρωση  και ανάλυση  στοιχείων  δείγµατος  

εγκαταστάσεων παραγωγής  τροφίµων ζωικής προέλευσης και επιχειρείται να γίνει  αποτίµηση 

της διαχείρισης αυτής  σκιαγραφώντας το επίπεδο στο οποίο βρίσκονται οι επιχειρήσεις 

τροφίµων  και βγάζοντας χρήσιµα συµπεράσµατα για    το καλύτερο σχεδιασµό  των ελέγχων  

µε σκοπό την  αρτιότερη διαχείριση ανθρώπινων και οικονοµικών πόρων. 
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                                                             Περίληψη 

  Η σηµαντικότητα της ασφάλειας  των  τροφίµων και της διατροφής στην διατήρηση 

της δηµόσιας υγείας αποτελεί ένα αδιαµφισβήτητο γεγονός  και η µη αποτελεσµατική 

διαχείριση της   προκαλεί µεγάλο οικονοµικό κόστος (Battelle, 2005; Busby, Roberts, Lin, 

& MacDonald, 1996) καθώς και  ανθρώπινες απώλειες (Centers for Disease Control, 2005; 

Mead et al., 1999) . 

    Βασικό  ρόλο λοιπόν στην διαχείριση   της ασφάλειας των τροφίµων και την 

ελαχιστοποίηση των κίνδυνων για την παραγωγή ασφαλών τροφίµων  για την  διατήρηση 

της δηµόσιας υγείας  αποτελεί ο επίσηµος έλεγχος από τις αρµόδιες αρχές σε 

εγκαταστάσεις τροφίµων ζωικής προέλευσης οι οποίες εµπίπτουν   στο πλαίσιο εφαρµογής 

των  απαιτήσεων των  Ευρωπαϊκών Κανονισµών ( Doménech
 
2011). 

   Μέσω της καταγραφής των στοιχείων  της  επίσηµης επιθεώρησης καθίσταται δυνατή η 

εξαγωγή ουσιαστικών  συµπερασµάτων για το επίπεδο επικινδυνότητας  των   

εγκαταστάσεων και επιτρέπει τον  στοχευόµενο  σχεδιασµό για την αντιµετώπιση  των 

κινδύνων οι οποίοι µπορούν να προκύψουν.  

   Τα επόµενα χρόνια ενώ οι ανάγκες για τον έλεγχο προϊόντων διατροφής  θα αυξηθούν 

λόγο της οικονοµικής κρίσης, της ελεύθερης διακίνησης  των προϊόντων 

(παγκοσµιοποιηµένη αγορά), των τεχνολογικών εξελίξεων, των κοινωνικών-

δηµογραφικών  µεταβολών  δεν προβλέπεται η ενδυνάµωση  των κρατικών υπηρεσιών  για 

τη πραγµατοποίηση των  επιθεωρήσεων  καθώς η έλλειψη προσωπικού και οικονοµικών  

πόρων αποτελεί  πλέον  ελληνική αλλά και διεθνής πραγµατικότητα.      

Αναπόφευκτα λοιπόν  δηµιουργείται η ανάγκη  καλύτερης οργάνωσης του  ήδη 

υπάρχοντος ελεγκτικού τοµέα  µε σκοπό την πρόληψη και αποφυγή  των  διατροφικών 

σκανδάλων όπως αυτά παρουσιάσθηκαν τα προηγούµενα  χρόνια  και την αναµενόµενη 

κρίσης εµπιστοσύνης των καταναλωτών( Banati 2011). 

Αξιόπιστο µέσο   αξιολόγησης της διαχείριση των  κίνδυνων µπορεί  να αποτελέσει η 

ανάλυση των καταγραφών  των επιθεωρήσεων  οι οποίες εκτιµούν το επίπεδο 

συµµόρφωσης των εγκαταστάσεων  µε τις απαιτήσεις της σχετικής νοµοθεσίας για την 

υγιεινή και την ασφάλεια των τροφίµων . 

 Η παρούσα µελέτη έχει σαν σκοπό  την   περιγραφή όλων τα σταδίων του έλεγχου τα 

οποία θα πρέπει να ακολουθούνται  και µέσω της ανάλυσης των έγκυρων  στοιχείων των 

αναφορών των επιθεωρήσεων θα προσπαθήσει να αποτυπώσει το επίπεδο επικινδυνότητας  
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των εγκαταστάσεων παραγωγής  κρέατος   και προϊόντων κρέατος    της  Περιφέρειας 

Αττικής και κατ’ επέκταση θα εκτιµηθεί η αποτελεσµατικότητα της  διαχείρισης της 

ασφάλειας από τις  αρµόδιες αρχές. 

 Στόχος της µελέτης αποτελεί η διαµόρφωση προτάσεων για την  καλύτερη διαχείριση των 

πόρων, µείωση του κόστους, την αναδιοργάνωση του ελεγκτικού µηχανισµού µε αναµενόµενη 

βελτίωση της αποτελεσµατικότητας των παραγόµενων υπηρεσιών  διαµορφώνοντας  έτσι  τις 

προϋποθέσεις  για την  αναβάθµιση  του  επιπέδου υγείας του πληθυσµού. 

 

Λέξεις ευρετηρίου : δηµόσια υγεία τρόφιµα, επίσηµος έλεγχος, διαχείριση κινδύνων,  

εγκαταστάσεις κρέατος. 
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          Effectiveness of risk management in public health: the field of food safety control                 
  

                                                         Salatas Vlasios 

 

         Graduate Thesis Submitted for the Degree “Master in Health Management” 

                                University of Piraeus – TEI of Piraeus, Greece 

                                         Supervisor : Prof. Ioannis Pollalis 

 

                                                                

                                                             Abstract 

 

   The importance of food safety and nutrition in public health is an undeniable fact and 

ineffective management caused large economic costs (Battelle, 2005; Busby, Roberts, Lin, 

) and  human fatalities (Centers for Disease Control, 2005). 

 

     So a key role in managing food safety and minimize risks for producing safe food for 

the maintenance of public health is the official controls by the competent authorities in  

foods of animal origin which fall within the scope of the requirements of European 

regulations ( Doménech, 2011). 

  Through the data of the official inspection is possible to draw meaningful conclusions on 

the risk level of facilities and allows the design target for the treatment of 

risks may arise. 

 

     In the coming years while the demand for control of food products will increase due to 

the economic crisis, free movement of goods (global market), technological developments, 

socio-demographic changes and will not empower state agencies to conduct inspections as 

lack of staff and financial resources is no longer greek and international reality. 

    Inevitably, therefore, creates the need for better organization of existing domain 

controllers to prevent and avoid food scandals such as those presented in previous years 

and the anticipated crisis in consumer confidence (Banati 2011). 

 

     Reliable means of assessing risk management can be an analysis of records of 

inspections which assess the level installations to comply with the requirements of relevant 

legislation on hygiene and food safety. 

 

     This study serves to describe all the stages of control that should be followed through 
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the analysis of valid data reports of inspections will try to capture the risk level of meat and 

meat products establishments of Attica and in expansion will assess the effectiveness of 

safety management by the competent authorities. 

   The aim of this study is to formulate proposals for better management of resources, 

reduce costs and reorganize the control mechanism with an expected improvement in the 

efficiency of service output thus creating the conditions for upgrading the level of 

population health. 

 

Words Keys: public health, food, official control, risk management,meat establishments. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 1 

 

ΟΙ ΚΙΝ∆ΥΝΟΙ ΣΤΑ ΤΡΟΦΙΜΑ 

 

  Όπως γνωρίζουµε τα τρόφιµα σχετίζονται άµεσα µε την υγεία και την ασφάλεια του 

καταναλωτή. Σε µια τέτοια σχέση υπάρχει η υπόνοια κάποιου "κινδύνου". Σύµφωνα µε 

το FAO/WHO ως "κίνδυνος" ορίζεται κάθε βιολογικός, χηµικός ή φυσικός 

παράγοντας/ιδιότητα ενός τροφίµου, που µπορεί να επιφέρει δυσµενείς επιπτώσεις στην 

υγεία του καταναλωτή ( Μενεγάτος, 1999). 

1.1 Βιολογικοί κίνδυνοι 

 

Στην  κατηγορία των  βιολογικών  κίνδυνων  συγκαταλέγονται  διάφοροι ζωντανοί 

οργανισµοί. Οι βιολογικοί κίνδυνοι  µπορούν να  είναι µακροβιολογικοί και 

µικροβιολογικοί .    

       Οι µακροβιολογικοι αποτελούνται από τα έντοµα, τα τρωκτικά, τα πουλιά και αλλά 

ζώα τα οποία µπορούν να µεταφέρουν διάφορους µολυσµατικούς παράγοντες όπως   

(µικροοργανισµούς κ.α.) στα τρόφιµα.. Γενικά σύµφωνα µε την νοµοθεσία πρέπει να 

υπάρχουν όλες οι απαραίτητες προϋποθέσεις στις εγκαταστάσεις παραγωγής τροφίµων 

ώστε να εµποδίζεται  η είσοδος στις εγκαταστάσεις  σε όλα τα ζώα. 

Από την άλλη οι µικροβιολογικοί κίνδυνοι προέρχονται από διάφορους 

µικροοργανισµούς που χρησιµοποιούν τα τρόφιµα ως υπόστρωµα για την ανάπτυξή τους. 

Αυτοί οι κίνδυνοι είναι οι πιο σηµαντικοί, γιατί υπεισέρχονται άµεσα στην αλυσίδα 

παραγωγής και µπορούν να προκαλέσουν σοβαρές βλάβες στη υγειά των  ανθρώπων. 

 Η µικροβιολογία τροφίµων είναι η επιστήµη που µελετά τους µικροοργανισµούς που 

σχετίζονται µε τα τρόφιµα..  

Οι µικροοργανισµοί, λοιπόν, µπορεί να προκαλέσουν αλλοιώσεις στα τρόφιµα, 

µούχλιασµα, σάπισµα και δηλητηριάσεις στον άνθρωπο, µπορεί όµως να είναι χρήσιµοι 

στις διάφορες ζυµώσεις ( τυριά, γιαούρτι, µπύρα κ.τ.λ ).  

1.1.1 Είδη µικροοργανισµών 

Οι µικροοργανισµοί χωρίζονται σε 5 κύριες κατηγορίες, τους µύκητες, τις ζύµες, τα 

βακτήρια, τους ιούς και τα παράσιτα. Οι τρεις τελευταίες κατηγορίες είναι υπεύθυνες  τις 

διάφορες τροφικές δηλητηριάσεις και συνοψίζονται µε τ στον παρακάτω πίνακα : 
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ΠΙΝΑΚΑΣ  1: Κατηγορίες  των µικροοργανισµών υπεύθυνων τροφικών    

                         δηλητηριάσεων  

 

Βακτήρια Ιοί Παράσιτα 

Clostridium botulinum Ηπατίτιδας Α Πρωτόζωα 

Clostridium perfringens Τύπου Norwalk • Giardia lamblia 

Salmonella spp. Rotavirus • Entamoeba histolytica 

Listeria monocytogenes Πολυοµυελίτιδας • Cryptosporidium parvum 

Campylobacter jejuni  Νηµατώδεις 

Staphylococcus aureus  • Ascaris lumbricoides 

Shigella spp.  • Trichinella spiralis 

Vibrio parahaemolyticus  Κεστώδεις 

Vibrio cholerae  • Taenia solium 

Bacillus cereus  • Diphyllobothrium latum 

Yersinia enterocolitica  Τρηµατώδεις 

Escherichia Coli  • Fasciola hepatica 

 

Τα βακτήρια. είναι η πιο σηµαντική κατηγορία µικροοργανισµών γιατί βρίσκονται σε  

όλους τους χώρους, πολλαπλασιάζονται ταχύτατα και κάποιοι από αυτούς µπορούν να 

παράγουν πολύ ανθεκτικά σπόρια και µπορούν να προκαλέσουν δηλητηριάσεις. Είναι 

µονοκύτταροι µικροοργανισµοί (µεγέθους 1-5 µm) και διακρίνονται ανάλογα µε το 

σχήµα τους σε βάκιλλους (ραβδοειδή), κόκκους (σφαιρικοί) και σπείρες (ελικοειδή).     

Άλλος ένας διαχωρισµός γίνεται µε τη χρώση Gram. Ανάλογα µε τη σύσταση του 

κυτταρικού τοιχώµατος, αν χρωµατίζονται κυανά ονοµάζονται Gram (+), ενώ αν 

παραµένουν άχρωµα Gram (-). 

  Οι ιοί.  είναι οι µικρότεροι σε µέγεθος µικροοργανισµοί. Αναπτύσσονται στο κύτταρο 

ενός ξενιστή χρησιµοποιώντας το γενετικό του υλικό. Μεταδίδονται  κύριος από 

βακτήρια, φυτά και ζώα, καθώς επίσης από τους  ανθρώπους. 
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Τα παράσιτα. είναι οργανισµοί που λαµβάνουν την τροφή τους από τον ξενιστή. 

Χωρίζονται στα πρωτόγονα, τους νηµατώδεις, τις ταινίες και τους κεστώδεις. Τα 

σηµαντικότερα παράσιτα που έχουν απασχολήσει κατά καιρούς τα τρόφιµα είναι: 

Entamoeba histolytica, Ascaris lumbricoides, Diphyllobothrium latum. 

Υπάρχουν και  διάφοροι άλλοι µικροοργανισµοί που προκαλούν αλλαγές στα 

οργανοληπτικά χαρακτηριστικά των τροφίµων χωρίς να θέτουν σε κίνδυνο την υγεία του 

καταναλωτή. Έτσι δηµιουργούν δυσάρεστες οσµές, χρωµατίζουν ή αποχρωµατίζουν το 

τρόφιµο και αλλοιώνουν τη γεύση. Σε αυτή την κατηγορία ανήκουν µικροοργανισµοί από 

διάφορα είδη, όπως αυτά των ευρωµυκήτων (π.χ. Penicilium), ζυµοµυκήτων 

(Saccharomyces) και βακτηρίων (π.χ , Lactobacidlus, κ.τ.λ ). 

 

1.1.2  Ανάπτυξη µικροοργανισµών στα τρόφιµα 

Όπως προαναφέρθηκε, τα τρόφιµα αποτελούν υπόστρωµα για την ανάπτυξη των 

διαφόρων µικροοργανισµών. Επειδή αυτοί βρίσκονται παντού και διασπείρονται πολύ 

εύκολα, η µόλυνση των τροφίµων µπορεί να γίνει από διάφορες πηγές. 

Η διερεύνηση των πηγών που προκαλούν τροφιµογενείς λοιµώξεις  όπως τα µικρόβια 

είναι επιβεβληµένη από την στιγµή που αποτελούν σοβαρό πρόβληµα δηµόσιας υγείας 

(Busani, 2006).  Το περιβάλλον αποτελεί φυσικό χώρο επιβίωσης των µικροοργανισµών. 

Απαντώνται τόσο στο έδαφος, όσο και στα νερά θαλασσών, λιµνών και ποταµών. Επίσης 

βρίσκονται στον αέρα υπό τη µορφή αιωρούµενων σωµατιδίων, προσκολληµένα σε 

σκόνη ή προσροφηµένα σε σταγονίδια νερού. Το είδος και η ποσότητα των 

µικροοργανισµών συνιστούν τη µικροβιακή χλωρίδα του περιβάλλοντος, η οποία 

εξαρτάται από τις διάφορες συνθήκες. 

Οι µικροοργανισµοί µεταφέρονται στα τρόφιµα και από τους διάφορους ζωντανούς 

οργανισµούς. Ο άνθρωπος φέρει πολλά µικρόβια στο πεπτικό σύστηµα, στα χέρια, στο 

δέρµα και στη ρινοφαρυγγική του κοιλότητα. Το δέρµα και οι κοιλότητες των ζώων είναι 

φορείς µικροβίων, ενώ οι µικροοργανισµοί επικάθονται και στα φυτά. Τέλος, σε επίπεδο 

δευτερογενούς παραγωγής, µεταφέρονται στα τρόφιµα από τις εγκαταστάσεις και τον 

εξοπλισµό της βιοµηχανίας. 

  Οι παράγοντες που επηρεάζουν την ανάπτυξη των µικροοργανισµών διακρίνονται σε 

ενδογενείς, που σχετίζονται µε τις ιδιότητες του τροφίµου και εξωγενείς, που σχετίζονται 

µε τις συνθήκες του περιβάλλοντος. Για κάθε παράγοντα ορίζονται βέλτιστες, ελάχιστες 
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και µέγιστες τιµές. Όλοι οι παράγοντες, όµως, αλληλοεπηρεάζονται και είναι δύσκολο να 

τεθούν ασφαλή κριτήρια και όρια, ειδικά σε συστήµατα µε περισσότερους από ένα 

µικροβιακούς πληθυσµούς.   

 

 

ΠΙΝΑΚΑΣ 2: Κατηγοριοποίηση των µικροβιολογικών κινδύνων των τροφίµων µε              

                        βάση την σοβαρότητά τους  

 
 

                                         Ι. Σοβαροί Κίνδυνοι 
Clostridium botulinum types A, B, E and F 

Shigella dysenteriae 

Salmonella typhi; paratyphi A, B 

Hepatitis A, B 

Brucella abortis; Brucella suis 

Vibrio cholerae O1 

Vibrio vulnificus 

Taenia solium 

Trichinella spiralis 

          ΙI. Μέτριοι Κίνδυνοι Εκτεταµένης ∆ιάδοσης 
Listeria monocytogenes 

Salmonella spp. 

Shigella spp. 

Enterovirulent Escherichia coli (EEC) 

Streptococcus pyogenes 

Rotavirus 

Norwalk virus group 

Entamoeba histolytica 

Diphyllobothrium latum 

Ascaris lumbricoides 

Cryptosporidium parvum 

 

              III. Μέτριοι Κίνδυνοι Περιορισµένης ∆ιάδοσης 
Bacillus cereus 

Campylobacter jejuni 

Clostridium perfingens 

Staphylococcus aureus 

Vibrio cholerae, non O1 

Vibrio parahaemolyticus 

Yersinia enterocolitica 

Giardia lamblia 

Taenia saginata 

Πηγή:(ICMSF, 1985) 

 



ΠΑ
ΝΕ
ΠΙ
ΣΤ
ΗΜ

ΙΟ
 Π
ΕΙ
ΡΑ
ΙΩ
Σ

 5 

 

Οι ενδογενείς παράγοντες του τροφίµου είναι: 

• το pH 

• η υγρασία 

• το οξειδοαναγωγικό δυναµικό 

• η περιεκτικότητα σε θρεπτικά συστατικά 

• οι αντιµικροβιακοί παράγοντες 

• η βιολογική δοµή 

 

Οι εξωγενείς παράγοντες είναι: 

Οι εξωγενείς παράγοντες, που επηρεάζουν την ανάπτυξη των µικροοργανισµών είναι: 

• Η θερµοκρασία του περιβάλλοντος 

• Η σχετική υγρασία 

• Η παρουσία και συγκέντρωση αερίων 

• Η παρουσία και η δράση άλλων µικροοργανισµών 

 

1.1.3 Αλληλεπιδράσεις µεταξύ µικροοργανισµών 

 

Όπως αναφέρθηκε προηγούµενως, στα τρόφιµα µπορεί να συνυπάρχουν περισσότερα 

είδη µικροοργανισµών. Σε αυτές τις περιπτώσεις καθίσταται δύσκολος ο έλεγχος των 

παραγόντων που καθορίζουν την ανάπτυξη των µικροοργανισµών. Αυτό, πρώτον γιατί ο 

κάθε µικροοργανισµός έχει τις δικές του απαιτήσεις και δεύτερον γιατί υπάρχουν 

απρόβλεπτες ίσως αλληλεπιδράσεις µεταξύ των ειδών. Έτσι οι σχέσεις µεταξύ των 

µικροβίων σε ένα τρόφιµο χαρακτηρίζονται ανταγωνιστικές, συµβιωτικές, ή 

µεταβιωτικές. Στην πρώτη περίπτωση επικρατεί ένα µόνο είδος, συνήθως παράγοντας 

ουσίες ή µεταβάλλοντας τις ιδιότητες του τροφίµου, έτσι ώστε να θανατώνονται οι άλλοι 

µικροοργανισµοί. Στη δεύτερη περίπτωση τα διάφορα είδη συνυπάρχουν και συνήθως 

δρουν µαζί, ενώ στην τελευταία περίπτωση, ένας µικροοργανισµός δηµιουργεί ευνοϊκές 

συνθήκες για τη δράση κάποιου άλλου. 
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1.1.4 . Η µικροβιολογική  εικόνα  των  τροφίµων  

 

Η µικροβιολογική κατάσταση των τροφίµων είτε αυτά προσφέρονται ως νωπά είτε ως 

µεταποιηµένα, ή µαγειρευµένα διαφέρει  σήµερα από χώρα σε χώρα, συχνά σε µεγάλο 

βαθµό. Πρακτικά το κρέας των πουλερικών πρέπει να θεωρηθεί ότι είναι µολυσµένο 

κυρίως µε : Salmonella, Campylobacter, C.perfringens και L.monocytogenes.  

Το χοιρινό είναι µολυσµένο σε λιγότερο βαθµό µε Salmonella,  Campylobacter και  

Yersinia enterocolitica και το βοδινό σε ακόµη λιγότερο βαθµό µε   Salmonella, 

Campylobacter   και C.perfringens.  

Θα πρέπει να τονιστεί ότι η µοντέρνα τεχνολογία σφαγής των πουλερικών, σε 

λιγότερο βαθµό των χοίρων και σε ακόµη λιγότερο βαθµό των βοοειδών απέτυχε να 

µειώσει  σηµαντικά τη παρουσία των παθογόνων µικροβίων στα κρέατα.  

Η µικροβιακή κατάσταση του νωπού γάλακτος έχει βελτιωθεί σηµαντικά µε την 

εξέλιξη και τις απαιτήσεις των βιοµηχανιών όσον αφορά την ποιότητα του γάλακτος σε 

επίπεδο παραγωγής. Έρευνες έδειξαν παρουσία της L.monocytogenes στο αίγειο και 

πρόβειο απαστερίωτο γάλα.  

Στα ψάρια/οστρακοειδή έχουν βρεθεί διεθνώς σταφυλόκοκκοι, Vibrio 

parahemolyticus, Salmonella, L.monocytogenes, εντεροϊοί, C.perfringens, C.botulinum, 

Aeromonas hydrophila. 

Παθογόνοι µικροοργανισµοί όπως η Salmonella, Listeria, Shigella, E.coli, E.coli 

O157:H7, V.cholera, C.botulinum και ιοί έχουν ανευρεθεί επανειληµµένα σε λαχανικά 

(µαρούλι, λάχανο, σέλινο, ντοµάτες), έτοιµες κοµµένες σαλάτες, βλαστάνοντες σπόρους 

λαχανικών και οσπρίων (germinating seeds) και φρούτα (πεπόνι, καρπούζι), τα οποία 

έγιναν και αιτίες τροφοδηλητηριάσεων. Η δυνατότητα πολλαπλασιασµού της 

L.monocytogenes  και του C.botulinum σε κοµµένες έτοιµες σαλάτες και µανιτάρια κάτω 

από συσκευασίες τροποποιηµένων ατµοσφαιρών έχει αποδειχθεί. 

 

1.2  Χηµικοί κίνδυνοι 

 

Είναι οι κίνδυνοι από διάφορες χηµικές ουσίες, οι οποίες υπεισέρχονται µε κάποιο 

τρόπο στα τρόφιµα και παρουσιάζουν τοξικότητα για τον άνθρωπο. Ενώ στους 

µικροβιολογικούς κινδύνους τα αποτελέσµατα είναι άµεσα µε τις τροφικές 
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δηλητηριάσεις, οι χηµικοί κίνδυνοι εγκυµονούν µακροπρόθεσµες συνέπειες π.χ καρκίνος, 

ορµονικές διαταραχές κ.α..  Στις περισσότερες περιπτώσεις η δράση τους είναι 

αµφιλεγόµενη.. 

 Οι πηγές των χηµικών κινδύνων είναι : 

� Τοξικές ουσίες φυσικής προέλευσης (µυκοτοξίνες, ιχθυοτοξίνες, πολυχλωριωµένα 

διφαινύλια, πολυκυκλικοί αρωµατικοί υδρογονάνθρακες) 

� Τοξικές ουσίες από τη βιοµηχανία, γεωργία και κτηνοτροφία : 

� Χηµικά στοιχεία (Hg, Pb, Zn, As, CN, Cd) 

� Φυτοφάρµακα, λιπάσµατα 

� Ορµόνες και αντιβιοτικά 

� Ραδιοϊσότοπα 

Πρόσθετα τροφίµων (συντηρητικά, αντιοξειδωτικά,, γαλακτωµατοποιητές, χρωστικές, 

βελτιωτικά γεύσης)   

 Επίσης  ουσίες από την κακή χρήση  καθαριστικών, απολυµαντικών, λιπαντικών καθώς 

και από τα υλικά συσκευασίας(π.χ. µετανάστευση ). 

 

ΠΙΝΑΚΑΣ 3. Κυριότεροι Μύκητες των τροφίµων και οι αντίστοιχες µυκοτοξίνες 

 

 

 

 

1.3 Φυσικοί  κίνδυνοι 
 

Οι φυσικοί κίνδυνοι προέρχονται από διάφορα ξένα αντικείµενα ή υλικά, που δεν 

αποτελούν φυσικά συστατικά του τροφίµου και µπορούν να προκαλέσουν βλάβες στην  

υγεία του καταναλωτή. Τέτοια σώµατα είναι το γυαλί, το ξύλο, οι πέτρες, τα µέταλλα, τα 

έντοµα, τα κόκκαλα, τα πλαστικά, οι ρύποι του προσωπικού, µαλλιά, χαρτιά, χρώµατα, 

σκουριές κ.τ.λ. Οι επιπτώσεις στην υγεία είναι διάφορες. όπως πνιγµοί, τραυµατισµοί, 

µολύνσεις, σπάσιµο δοντιών κ.α. Μπορεί να προέρχονται από διάφορες πηγές, κυρίως 

Μύκητες Μυκοτοξίνες 
Aspergilus flavous Αφλατοξίνη 

Penicillium patulum Πατουλίνη 

Aspergillus achraceus Ωχρατοξίνη 

Fusarium tricinctum Σποροφουζαρίνη 

Penicillium islandicum  Ισλανδιτοξίνη 

Claviceps purpurea Εργοτοξίνη 
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Υλικό Επιπτώσεις στην υγεία Πηγές Προέλευσης

Γυαλί Τοµές, αιµάτωµα, µπορεί να απαιτηθεί

χειρουργική επέµβαση για αφαίρεση

Φιάλες, σκεύη

Ξύλο Τοµές, µόλυνση, πνιγµός, µπορεί να

απαιτηθεί χειρουργική επέµβαση για

αφαίρεση

Χωράφια, παλέτες,

κουτιά κτήρια

Πέτρες Πνιγµός σπάσιµο δοντιών Χωράφια, κτήρια

Μέταλλα Τοµές, µόλυνση, µπορεί να απαιτηθεί

χειρουργική επέµβαση για αφαίρεση

Μηχανήµατα, σύρµατα,

εργαζόµενοι

Έντοµα Αρρώστιες, πνιγµός Χωράφια εγκατάσταση

Κόκαλα Πνιγµός, τραύµατα Χωράφια, επεξεργασία

Πλαστικά Τοµές, µόλυνση, πνιγµός, µπορεί να

απαιτηθεί χειρουργική επέµβαση για

αφαίρεση

Χωράφια, υλικά

συσκευασίας, παλέτες,

εργαζόµενοι

Αντικείµενα

του προσωπικού

Τοµές, σπάσιµο δοντιών, πνιγµός, µπορεί να

απαιτηθεί χειρουργική επέµβαση για

αφαίρεση

Εργαζόµενοι

Υλικό Επιπτώσεις στην υγεία Πηγές Προέλευσης

Γυαλί Τοµές, αιµάτωµα, µπορεί να απαιτηθεί

χειρουργική επέµβαση για αφαίρεση

Φιάλες, σκεύη

Ξύλο Τοµές, µόλυνση, πνιγµός, µπορεί να

απαιτηθεί χειρουργική επέµβαση για

αφαίρεση

Χωράφια, παλέτες,

κουτιά κτήρια

Πέτρες Πνιγµός σπάσιµο δοντιών Χωράφια, κτήρια

Μέταλλα Τοµές, µόλυνση, µπορεί να απαιτηθεί

χειρουργική επέµβαση για αφαίρεση

Μηχανήµατα, σύρµατα,

εργαζόµενοι

Έντοµα Αρρώστιες, πνιγµός Χωράφια εγκατάσταση

Κόκαλα Πνιγµός, τραύµατα Χωράφια, επεξεργασία

Πλαστικά Τοµές, µόλυνση, πνιγµός, µπορεί να

απαιτηθεί χειρουργική επέµβαση για

αφαίρεση

Χωράφια, υλικά

συσκευασίας, παλέτες,

εργαζόµενοι

Αντικείµενα

του προσωπικού

Τοµές, σπάσιµο δοντιών, πνιγµός, µπορεί να

απαιτηθεί χειρουργική επέµβαση για

αφαίρεση

Εργαζόµενοι

όµως από την πρώτη ύλη, τα υλικά συσκευασίας, τον εξοπλισµό και τα εξαρτήµατα, τους 

εργαζόµενους  

 

 

ΠΙΝΑΚΑΣ 4: Κυριότεροι φυσικοί κίνδυνοι οι επιπτώσεις στην υγεία  και η πηγή  

                        προέλευσης 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.4 Σοβαρότητα & Πιθανότητα κινδύνου 

 

 

    Για την αξιολόγηση των πιθανών κινδύνων που µπορούν να παρουσιαστούν στα 

τρόφιµα οι παράγοντες που συνεκτιµώνται είναι η σοβαρότητα και η πιθανότητα 

εµφάνισης του κινδύνου. (Τζια Κ., 2005). 

 

Σοβαρότητα (Severity) του κινδύνου είναι ο µέγεθος του κινδύνου ή οι συνέπειες στην 

ανθρώπινη υγεία που προκαλούνται από την κατανάλωση του  τελικού προϊόντος.: 

 

- Υψηλής (µεγάλης) σοβαρότητας: Περιλαµβάνει εκείνες τις ασθένειες που προκαλούνται 

από παθογόνους µικροοργανισµούς, όπως Clostridium botulinum, Salmonella typhi, 

Listeria monocytogenes, Escherichia coli 0157 και το Vibrio cholerae.  
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- Μεσαίας σοβαρότητας : Περιλαµβάνει εκείνες τις ασθένειες που προκαλούνται από 

µικροοργανισµούς, όπως Brucella abortus, Salmonella spp, Shingella spp, 

Campylobacter jejuni, Yersinia enterocolitica, Escherichia coli, Vibrio 

parahaemolyticus, Hepatitis A virus, τοξινογόνοι µύκητες και φύκη (algae).  

 

- Χαµηλής (µικρής) σοβαρότητας : Περιλαµβάνει εκείνες τις ασθένειες που προκαλούνται 

από µικροοργανισµούς, όπως Bacillus cereus, Clostridium perfrigens και 

Staphylococcus aureus. 

 

Η σοβαρότητα ενός κινδύνου ποικίλει και εξαρτάται από παράγοντες όπως η 

µολυσµατική δόση και η κατάσταση της υγείας του ατόµου. Όσο υψηλότερη η δόση, 

τόσο µικρότερος ο χρόνος επώασης και περισσότερο σοβαρό το περιστατικό. 

 

Άλλοι βιολογικοί κίνδυνοι, καθώς και οι φυσικοί και χηµικοί κίνδυνοι, µπορούν να 

διαχειριστούν µε παρόµοιο τρόπο, αλλά η κρίση για την σοβαρότητα τους θα είναι πιο 

υποκειµενική και θα εξαρτάται περισσότερο από τη σπουδαιότητα του κινδύνου όπως 

εµφανίζεται για κάποιο συγκεκριµένο προϊόν ή επεξεργασία, π.χ. από το αρχείο 

παραπόνων.  Σε µερικές περιπτώσεις, ωστόσο, αντικειµενικά δεδοµένα πιθανόν να είναι 

διαθέσιµα από τη βιβλιογραφία, π.χ. για τα παρασιτοκτόνα (ποσότητα, τύπος, συνέπειες), 

για τα υλικά καθαρισµού (τοξικότητα), τα τεµάχια από κόκαλο, κ.α. 

 

Επίσης, η σοβαρότητα ενός κινδύνου αξιολογείται σε συνάρτηση µε την οµάδα που 

ανήκει ο καταναλωτής. Έγκυοι, παιδιά, άτοµα µε µειωµένο  ανοσοποιητικό σύστηµα, 

ασθενείς και ηλικιωµένοι ανήκουν στις οµάδες υψηλού κινδύνου. Όταν ο καταναλωτής 

ανήκει σε µία απ’ αυτές τις οµάδες, είναι φυσικό η σοβαρότητα ενός κινδύνου να 

τοποθετείται σε υψηλότερη βαθµίδα. 

 

 Η εκτίµηση της σοβαρότητας ενός κινδύνου µπορεί να προσδιορισθεί µε: 

- Εξειδικευµένη Κρίση: Έµπειρο προσωπικό κρίνει τη σοβαρότητα του κινδύνου. 

- Συγκριτική Ανάλυση: Τι έκαναν άλλες παρόµοιες επιχειρήσεις; ποια ήταν η βάση για 

τις αποφάσεις τους; π.χ. τι πληροφορίες χρησιµοποιήθηκαν και πότε συλλέχθηκαν; 

- Εκτίµηση Πιθανότητας (Probability Assessment): Τι πληροφορίες είναι διαθέσιµες 

που δείχνουν ότι η δεδοµένη ταξινόµηση της σοβαρότητας ήταν σωστή; π.χ. τα 



ΠΑ
ΝΕ
ΠΙ
ΣΤ
ΗΜ

ΙΟ
 Π
ΕΙ
ΡΑ
ΙΩ
Σ

 10 

δεδοµένα για την τοξικότητα των χηµικών καθαριστικών, η παθογένεια, η 

θνησιµότητα ή ο αριθµός των περιστατικών σαν ποσοστό του πληθυσµού. 

 

   Πιθανότητα (Likelihood) του κινδύνου:  Είναι η εκτίµηση της δυνατότητας να συµβεί 

ο συγκεκριµένος κίνδυνος.  Οι βαθµίδες της πιθανότητας είναι: υψηλή, µέτρια , χαµηλή 

και ανύπαρκτη.  Η πιθανότητα να συµβεί κάποιος κίνδυνος ποικίλει µε τη πηγή της 

πρώτης ύλης, και τις επικρατούσες συνθήκες επεξεργασίας τη συγκεκριµένη στιγµή.   

Τα επιδηµιολογικά δεδοµένα και οι πληροφορίες σχετικά µε τα περιστατικά τροφικών 

δηλητηριάσεων υποδεικνύουν ότι οι µικροβιολογικοί κίνδυνοι επηρεάζουν συνήθως 

οµάδες καταναλωτών σε αντίθεση µε τους φυσικούς κινδύνους που επηρεάζουν άτοµα. 

Οι χηµικοί κίνδυνοι είναι δυνατόν να επηρεάσουν είτε οµάδες καταναλωτών, είτε 

µεµονωµένα άτοµα. 

 

1.5  Τροφική ασθένεια ή δηλητηρίαση 

∆ιαταραχή οργανισµού ή αρρώστεια που συνδέεται µε την κατανάλωση τροφίµων που 

περιέχει επιβλαβείς µικροοργανισµούς, χηµικές ενώσεις ή τοξίνες. 

Τροφογενείς ασθένειες προκύπτουν από την κατανάλωση τροφίµων που περιέχουν  

παθογόνα µικρόβια, όπως βακτήρια, ιούς, παράσιτα ή σε τρόφιµα που έχουν µολυνθεί 

από δηλητηριώδη χηµικά ή βιολογικά τοξίνες (Παγκόσµιος Οργανισµός Υγείας [ΠΟΥ], 

2011c). 

Τροφικές λοιµώξεις προκαλούνται από διάφορα βακτήρια, ιοί ,παρασιτικούς και 

άλλους παράγοντες  (Nelson & Williams, 2007). 

 

Οι τροφικές δηλητηριάσεις που προκαλούνται από τους µικροοργανισµούς διακρίνονται 

σε τροφολοιµώξεις και τροφοτοξινώσεις ( ΕΦΕΤ, 2004). 

 

Οι αίτιες που τις προκαλούν διακρίνονται σε:   

 

• Εγγενείς όπως: τα τοξικά τρόφιµα, φυτά, µύκητες και ψάρια ( τροπικά), φυσικές 

βιοτοξινες ή  τοξίνες για τον άνθρωπο 

 

• Εξωγενείς  όπως:  xηµικές ουσίες�, (πρόσθετες, συστατικά,υδράργυρος, αρσενικό,     
 
      γεωργικά φάρµακα, διοξίνες, µέταλλα, µικροοργανισµοί (βακτήρια, ιοί, παράσιτα)  
 



ΠΑ
ΝΕ
ΠΙ
ΣΤ
ΗΜ

ΙΟ
 Π
ΕΙ
ΡΑ
ΙΩ
Σ

 11 

Οι παράγοντες που επιδρούν στην εµφάνιση τροφικών δηλητηριάσεων : 

• Τρόφιµα σε θερµοκρασίες που διευκολύνουν την ανάπτυξη µικροβίων 

 

• Ακατάλληλη επεξεργασία και ανεπαρκής θέρµανση 

 

• Ανεπαρκής προσωπική καθαριότητα και υγιεινή 

 

• Μολυσµένα µηχανήµατα, σκεύη και πρώτη ύλη 

 

Οι τροφιµογενείς ασθένειες από τρόφιµα και νερό, κυρίως µικροβιακής αιτίας, 

αποτελούν σοβαρά προβλήµατα της υγείας του ανθρώπου.  

         Τα µικρόβια Salmonella, Campylobacter, S. aureus, C. perfringens, Vibrio 

parahemolyticus, Shigella, E.coli και C.botulinum αποτελούν τα κύρια αίτια τροφιµογενών 

ασθενειών, η σηµασία των οποίων διαφέρει από χώρα σε χώρα. Ήδη το Campylobacter 

συναγωνίζεται σε συχνότητα τη Salmonella. Ειδικές E.coli, όπως η E. coli 0:157:H7 και η 

Listeria monocytogenes αποτελούν  προβλήµατα τα οποία έθεσαν σε συναγερµό την 

παγκόσµια βιοµηχανία παραγωγής και προσφοράς τροφίµων µε τεράστιες οικονοµικές και 

πολιτικές επιπτώσεις.  

Κατά τη διάρκεια της τελευταίες δεκαετίες, υπάρχουν εξελίξεις στην τεχνολογία, τη 

ρύθµιση και την ευαισθητοποίηση σχετικά µε την ασφάλεια των τροφίµων αλλά και νέες 

προκλήσεις που έχουν προκύψει λόγω της µαζικής παραγωγής, διανοµής, και την 

εισαγωγή τροφίµων και των αναδυόµενων παθογόνων µικροοργανισµών (Scallan, 2007)  

Ταορµίνα & BEUCHAT, 1999). Ένα από τα σηµαντικότερα ζητήµατα της δηµόσιας υγείας 

είναι σηµαντικό η αύξηση της αντίστασης των παθογόνων µικροοργανισµών στα αντιβιοτικά 

(ΠΟΥ, 2011)κίνδυνο για τη ίδια την  ζωή. 

Από τις  αλλαγές αυτές   ένας µεγάλος αριθµός τροφιµογενών ασθενειών, παραµένει ως 

αγνώστου αιτιολογίας.  

   Τα τρόφιµα ζωικής προελεύσεως αποτελούν την κύρια πηγή προβληµάτων στην Ευρώπη 

αλλά και στην Αµερική ( 26%-60%) και οι κτηνίατροι- επιθεωρητές σε αυτό το πεδίο 

καλούνται να παίξουν βασικό ρόλο στην πρόληψή τους µε ιδιαίτερη  εστίαση στην 

 πρωτογενή παραγωγή. 

Οι ζωονόσοι είναι ασθένειες και λοιµώξεις που είναι φυσιολογικά µεταδοτικές  άµεσα 

ή έµµεσα, για παράδειγµα µέσω µολυσµένων τροφίµων, µεταξύ ζώων και ανθρώπων. Η 
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σοβαρότητα αυτών των ασθενειών στον άνθρωπο κυµαίνεται από ήπια συµπτώµατα  

µέχρι   και σοβαρές επιπτώσεις οι οποίες µπορούν να οδηγήσουν στο θάνατο. 

  Τροφογενείς ασθένειες περιλαµβάνουν ένα ευρύ φάσµα των ασθενειών και είναι 

υπεύθυνα για σηµαντική νοσηρότητα και θνησιµότητα σε όλο τον κόσµο. Πρόκειται για 

ένα αυξανόµενο πρόβληµα δηµόσιας υγείας σε ανάπτυξη καθώς και τις αναπτυγµένες 

χώρες. Είναι δύσκολο να προσδιοριστεί η ακριβής θνησιµότητα συνδέονται µε τροφικές 

ασθένειες (Helms et al., 2003). Ωστόσο, σε παγκόσµιο επίπεδο υπολογίζεται ότι δύο 

εκατοµµύρια θάνατοι οφείλονται σε ασθένειες του γαστρεντερικού, κατά τη διάρκεια του 

έτους 2005 (Fleury et al. 2008). Περισσότερα από 250 παθογόνα ή από τοξίνες  

προκαλούν διαφορετικές τροφογενείς ασθένειες  (Linscott, 2011). Αν και πλειοψηφία 

των οι περιπτώσεις τροφικής ασθένειας είναι ήπια και αυτοπεριοριζόµενη, σοβαρές 

περιπτώσεις µπορεί να συµβεί σε υψηλού κινδύνου οµάδες καταλήγουν σε υψηλή 

θνησιµότητα και νοσηρότητα σε αυτή την οµάδα. Οι οµάδες υψηλού κινδύνου για 

τροφιµογενών νόσων περιλαµβάνουν τα βρέφη, µικρά παιδιά, οι ηλικιωµένοι και οι 

ανοσοκατασταλµένα άτοµα (Fleury et al., 2008). 

 

   Υπολογίζεται πως διεθνώς για κάθε µία περίπτωση τροφοδηλητηρίασης που δηµοσιεύεται 

υπάρχουν άλλες 25-350 που διαφεύγουν των υπηρεσιών δηµόσιας υγείας. Ενώ  για την 

Ευρωπαϊκή Ένωση (Ε.Ε) θα µπορούσε να υπολογιστεί ένας ετήσιος αριθµό 300.000 

περιπτώσεων τροφοδηλητηριάσεων µικροβιακής προέλευσης. Εάν ο αριθµός αυτός 

πολλαπλασιαστεί µε τον βαθµό διαφυγής στοιχείων 25-350, τότε µέσα στην  Ε.Ε. έχουµε 

από 7,5 έως 105 εκατοµµύρια περιπτώσεων ετησίως.  

Οι χώροι οι οποίο  συνδέονται  συχνότερα µε την ύπαρξη κρουσµάτων τροφικών 

ασθενειών λόγο κυρίως του µη σωστού   χειρισµού των τροφίµων κατά σειρά 

προτεραιότητας είναι :  

- τα εστιατόρια,  

- τα σπίτια των καταναλωτών  

-  η βιοµηχανία επεξεργασίας τροφίµων.  

 

1.5.1 Τροφιµµογενή νοσήµατα στην Ελλάδα 

 

Η συλλογή όπως είδαµε των  επιδηµιολογικών στοιχείων και η  ανάλυση στοιχείων 

αποδεικνύεται πάρα πολύ δύσκολη υπόθεσ 
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 ΠΙΝΑΚΑΣ 5:  Κοινά χαρακτηριστικά τροφίµων που εµπλέκονται σε    

                          τροφοδηλητηριάσεις 

 

 

 

.  Χωρίς αυτή  δεν είναι δυνατόν να ληφθούν µέτρα για το µέλλον εάν δεν είναι γνωστή η 

πραγµατική εικόνα του προβλήµατος.  

Στην Ελλάδα σύµφωνα µε έρευνα του ΚΕΕΛΠΝΟ, την εξαετία 2004-2010, 

παρατηρήθηκε εντυπωσιακή αύξηση διατροφικών κρουσµάτων τα οποία έχουν τοπικό 

χαρακτήρα. Αν και το σύστηµα παραγωγής τροφίµων είναι αρκετά αυστηρό ειδικά τα 

τελευταία χρόνια, φαίνεται πως «νοσούν» ακόµη αρκετά οι έλεγχοι από τη στιγµή που ένα 

προϊόν φεύγει από το στάδιο της παραγωγής και ακολουθεί το δρόµο για την κατανάλωση.      

Στις εξωτερικές επιµολύνσεις εξαιτίας περιβαλλοντικών παραγόντων και την κακή 

συντήρηση, φαίνεται πως εστιάζεται για πολλούς ειδικούς η πηγή ενός σηµαντικού 

ποσοστού διατροφικών επιδηµιών της τελευταίας δεκαετίας που µπορεί να είναι µία αθώα 

γαστρεντερίτιδα διαφόρων τύπων αλλά και κάποια άλλη σοβαρή λοίµωξη που µπορεί να 

οδηγήσει σε θάνατο.  

Τα συχνότερα τροφιµογενή νοσήµατα που καταγράφονται στον άνθρωπο, είναι 

ζωονόσοι  όπως είδαµε και στις άλλες χώρες που µεταδίδονται από ενδογενώς 

µολυσµένα τρόφιµα, από τρόφιµα που µολύνονται, από το πόσιµο νερό αλλά και από το 

νερό της άδρευσης που περνά στα λαχανικά και τα φρούτα µέσω της τροφικής αλυσίδας. 

Στη χώρα µας υπολογίζεται πως κάθε χρόνο ασθενούν 200.000 άνθρωποι από τέτοιου 

είδους νοσήµατα.  

 
• Ποικιλία θρεπτικών συστατικών 

 

• Ενεργότητα ύδατος (aw) > 0.85 

 

• Χαµηλή οξύτητα (pH>4.6) 

 

• Κατάλληλο περιβάλλον σε περιεκτικότητα οξυγόνου 

 

• Συντηρούνται σε θερµοκρασίες κατάλληλες για ανάπτυξη παθογόνων 

 

• Συντηρούνται σε ευνοϊκές συνθήκες για ανάπτυξη παθογόνων για µεγάλο 

χρονικό διάστηµα 
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   Στο διάστηµα 2004-2010, λοιπόν,  παρατηρείται µια εντυπωσιακή αύξηση κρουσµάτων 

(τροφιµογενούς αιτίας) τα οποία έχουν τοπικό χαρακτήρα, δηλαδή αφορούν έναν 

συγκεκριµένο πληθυσµό µε ένα ποσοστό που ξεπερνά το 80%. Ανάλογου τύπου επιδηµία 

φαίνεται ότι έχει «χτυπήσει» και τη Γερµανία µε το νέο στέλεχος του Ε. coli. Επίσης, το 

51,4% των κρουσµάτων παρατηρήθηκε ότι διέµεναν στο ίδιο σπίτι.  

Σε ό,τι αφορά τις κύριες αιτίες των νοσηµάτων, διαπιστώθηκε ότι το 76,6% των 

περιστατικών είχαν κάποια τροφιµογενή αιτιολογία, ενώ το 3,6% προήλθε από το νερό. 

Το υπόλοιπο 1,5% συνδυάζεται µε κάποιο ταξίδι στο εξωτερικό.  

Η σαλµονέλα εξακολουθεί να είναι η συχνότερη αιτία στις εξάρσεις κρουσµάτων. Οι 

περισσότερο ένοχες τροφές γι' αυτήν την κατηγορία θεωρούνται τα γαλακτοκοµικά 

προϊόντα, εκτός από τα τυριά και τα αβγά. Από τις συνολικά 7.393 περιπτώσεις (επιδηµία 

γαστρεντερίτιδας από salmonella enteritidis) που κατεγράφησαν, µία κατέληξε σε θάνατο 

Τώρα, σε ό,τι αφορά τη γεωγραφική κατανοµή της γαστρεντερίτιδας διαφόρων τύπων 

ή αγνώστου αιτίας, η Ανατολική Μακεδονία φαίνεται να είναι η πρώτη µε τα 

περισσότερα κρούσµατα (εµπλεκόµενο τρόφιµο, φρέσκο τυρί), η Κρήτη (µοσχαρίσιο 

κρέας, τυρί, νερό), η Στερεά Ελλάδα (αρνί), η Πελοπόννησος (εµπλεκόµενο τρόφιµο, 

συνοδευτικό πιάτο), η Θεσσαλία (αβγά) και ακολουθεί η Αττική (τυρόπιτα, αβγό, γλυκό). 

Αναλυτικά σε ό,τι αφορά τα προϊόντα, σε παλαιότερη έρευνά είχε διαπιστωθεί πως σε 

ποσοστό 29,7% στα αβγά και στα παράγωγά τους εντοπίστηκε η πηγή πρόκλησης 

γαστρεντερίτιδας διαφόρων τύπων και τα αρτοποιήµατα µε ποσοστό 14,8%, τα ανάµικτα 

γεύµατα από µπουφέ µε 14,5%, τα γαλακτοκοµικά εκτός τυριών µε 11,%, ακολουθούν µε 

µικρότερο ποσοστό τα κρέατα (µοσχάρι, πουλερικά, χοιρινά κ.λπ.) ενώ ένα 5,4% 

παραµένει αγνώστου προελεύσεως.  

 

1.5.2 Τροφιµµογενή νοσήµατα στη Ε.Ε. 

 

Η Ευρωπαϊκή Αρχή για την Ασφάλεια των Τροφίµων και το Ευρωπαϊκό Κέντρο 

Πρόληψης και Ελέγχου Νόσων συλλέγουν και αναλύουν στοιχεία που έχουν να κάνουν  

µε την  εµφάνιση των ζωονόσων και των τροφιµογενών εστιών. 
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       ΕΙΚΟΝΑ 1: Γεωγραφική κατανοµή κρουσµάτων στην Ελλάδα 2004-2010 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      Πηγή: ΚΕΕΛΠΝΟ, 2011 

Σύµφωνα µε τα στοιχεία  του 2009  στην Ευρωπαϊκή Ένωση έχει  αναφερθεί ένα 

σύνολο 5.550 τροφιµογενών επιδηµικών εστιών, προκαλώντας 48.964 κρούσµατα σε 

ανθρώπους, 4.356 εισαγωγές σε νοσοκοµείο και 46 θανάτους. Οι περισσότερες από τις 

επιδηµικές εκρήξεις που προκλήθηκαν από ιούς σαλµονέλα, και βακτηριακές τοξίνες. Οι 

πιο σηµαντικές πηγές τροφίµων για άλλη µια φορά τα αυγά και τα προϊόντα αυγών, µικτή 

ή γεύµατα σε µπουφέ και το χοιρινό κρέας και τα προϊόντα τους 

 Ειδικότερα  έχουν καταγραφεί 108.614 κρούσµατα σαλµονέλωσης στον άνθρωπο µε 

σηµαντική πτωτική τάση. Ο αριθµός των κρουσµάτων σαλµονέλωσης στον άνθρωπο 

µειώθηκε κατά 17,4%, σε σύγκριση µε το 2008, και η στατιστικά σηµαντική πτωτική 

τάση στην Ευρωπαϊκή Ένωση συνέχισε για πέµπτη συνεχή χρονιά.  ειδικότερα,  αριθµός 

κρούσµατων σε ανθρώπους που προκαλούνται από S. Enteritidis µειώθηκε σηµαντικά. 

Το ποσοστό θνησιµότητας ήταν 0,08%. Υποτίθεται ότι η παρατηρούµενη µείωση των 
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κρουσµάτων σαλµονέλωσης οφείλεται κυρίως στην επιτυχή εφαρµογή των εθνικών 

προγραµµάτων ελέγχου της σαλµονέλας σε πληθυσµούς πτηνών. Αλλά και άλλα µέτρα 

ελέγχου, κατά µήκος της τροφικής αλυσίδας µπορεί να έχουν συµβάλει στη µείωση. 

  Στα  τρόφιµα η σαλµονέλα εντοπίζεται   πιο συχνά στο  νωπό κρέατος κοτόπουλων 

πάχυνσης, γαλοπούλες και τους χοίρους, κατά µέσο όρο σε επίπεδα του 5,4%, 8,7% και 

0,7%, αντίστοιχα. Σαλµονέλα εντοπίστηκε πιο  σπάνια σε άλλα τρόφιµα, όπως τα 

γαλακτοκοµικά προϊόντα, φρούτα και λαχανικά. Προϊόντα που δεν συµµορφώνονται µε 

τα  κριτήρια ασφάλειας για την  σαλµονέλα ήταν ο  κιµάς, παρασκευάσµατα κρέατος 

καθώς και  τα ζώντα   δίθυρα µαλακία. 

Το ποσοστό κοινοποίησης της καµπυλοβακτηρίωσης στην Ε.Ε αυξήθηκε ελαφρά το 

2009 σε σύγκριση µε το 2008, συνέχισε  όµως να είναι η πιο συχνά αναφερόµενη 

ζωονόσος  µε 198.252 επιβεβαιωµένα  ανθρώπινα κρούσµατα. Το ποσοστό θνησιµότητας 

ήταν 0,02%, το οποίο είναι χαµηλότερο από ότι για τη σαλµονέλωση. Σε τρόφιµα, το 

µεγαλύτερο ποσοστό του Campylobacter-θετικά δείγµατα ήταν για άλλη µια το νωπό 

κρέας κοτόπουλων πάχυνσης, όπου, κατά µέσο όρο, το 31% των δειγµάτων ήταν θετικά. 

Campylobacter επίσης συχνά ανιχνεύεται από ζωντανούς χοίρους πουλερικά, και τα 

βοοειδή. 

  Ο αριθµός των κρουσµάτων λιστερίωσης στον άνθρωπο αυξήθηκαν κατά 19,1% σε 

σύγκριση µε το 2008, µε 1.645 επιβεβαιωµένα κρούσµατα που καταγράφηκαν το 2009. 

Ένα υψηλό ποσοστό θνησιµότητας 16,6% του αναφέρθηκε µεταξύ των περιπτώσεων. 

Listeria monocytogenes  ήταν σπάνια πάνω από το νόµιµο όριο ασφαλείας από τα έτοιµα 

προς κατανάλωση τρόφιµα και τα ευρήµατα πάνω από αυτό το όριο έχουν αναφερθεί πιο 

συχνά από τα αλιευτικά προϊόντα, τυριά, κρέας και προϊόντα στα επίπεδα του 0,3% -

1,1% στην Ε.Ε.. 

Με βάση τα αναφερόµενα ποσοστά θνησιµότητας και του συνολικού αριθµού των 

επιβεβαιωµένων κρουσµάτων που αναφέρθηκαν, εκτιµάται ότι το 2009  στη Ε.Ε. 

κατεγράφησαν  περίπου 270 θάνατοι ανθρώπων λόγω λιστερίωσης, 90 θάνατοι 

οφείλονται σε σαλµονέλωση και 40 θανάτους που οφείλονται σε καµπυλοβακτηρίωση. 

Ένα σύνολο 3.573 επιβεβαιωµένες λοιµώξεις από  Escherichia coli (VTEC), και 7.595 

επιβεβαιωµένα κρούσµατα σε ανθρώπους  από γερσινίωση αναφέρθηκαν το 2009.. Ο 

αριθµός των κρουσµάτων VTEC φαίνεται να έχουν αυξηθεί, ενώ εκείνος της 

γερσινίωσης έχει µειωθεί κατά τα τελευταία χρόνια. Μεταξύ των ζώων και των 

τροφίµων, τα ανθρώπινα παθογόνα βακτήρια VTEC έχουν αναφερθεί πιο συχνά στα 
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βοοειδή και βόειο κρέας. Ενώ τα  βακτήρια Yersinia ως επί το πλείστον έχουν 

αποµονωθεί από τους χοίρους και το χοιρινό κρέας. 

Θα πρέπει να επισηµανθεί ότι  σε διεθνές επίπεδο οι τροφογενείς ασθένειες είναι 

διαδεδοµένες (Hoffman et al., 2005) αλλά το µέγεθος της ασθένειας και θανάτων που 

συνδέονται δεν αντανακλώνται επακριβώς από τα στοιχεία που είναι διαθέσιµα τόσο στις 

αναπτυγµένες όσο και αναπτυσσόµενες χώρες. Για να καλύψει το κενό των δεδοµένων, ο 

Παγκόσµιος Οργανισµός Υγείας (ΠΟΥ) έχει πάρει την πρωτοβουλία για την εκτίµηση 

της παγκόσµιας επιβάρυνσης των τροφιµογενών νόσων (Kuchenmüller et al., 2009). 

Η Παγκόσµια Οργάνωση Υγείας και το Αµερικανικό Κέντρο Ελέγχου Ασθενειών και  

Πρόληψη (CDC) αναφέρουν κάθε χρόνο ένα µεγάλο αριθµό των ατόµων που πάσχουν 

από τροφικές ασθένειες (Busani, Scavia, Luzzi, & Caprioli, 2006). 

 Συνολικά, περίπου 2 εκατοµµύρια άνθρωποι πέθαναν από διαρροϊκές ασθένειες το 

2005 περίπου το 70% των διαρροϊκών νόσων είναι τροφική. Εκτιµάται ότι έως και 30% 

του πληθυσµού υποφέρει από τροφογενείς ασθένειες κάθε χρόνο σε ορισµένες 

βιοµηχανικές χώρες (WHO, 2011c). Σύµφωνα µε την εκτίµηση από CDC, το 1999, 

περίπου 76 εκατοµµύρια τροφογενείς ασθένειες εµφανίζονται κάθε χρόνο, µε 

αποτέλεσµα 325.000 νοσηλείες και 5200 θανάτους στις Ηνωµένες Πολιτείες (Buzby & 

Roberts, 2009). Ωστόσο, µείωση στα ποσοστά εµφάνισης της τροφικής ασθένειας που 

κοινοποιήθηκε είχε παρατηρηθεί 1996 - 2005, αλλά τα ποσοστά αυτά έχουν παραµείνει 

στατικά από το 2005 (Αnterson, 2011) 

 

1.6 Οικονοµική  σηµασία  των τροφιµογενων ασθενειών  

 

Για  όλες τις χώρες  όµως η πρόληψη των τροφιµογενών ασθενειών, εκτός των  

επιπτώσεων στην υγεία, έχει και τεράστιες επιπτώσεις στην οικονοµία. οικονοµίας µιας 

χώρας (Helms et al., 2003).Ιδιαίτερα  αρνητικό  είναι το αντίκτυπο στο εµπόριο και τις 

βιοµηχανίες της πληγείσας  χώρες. Πράγµατι, ο εντοπισµός ενός µολυσµένου τροφίµου 

µπορεί να οδηγήσει  σε οικονοµικές απώλειες ένα ολόκληρο τοµέα της  βιοµηχανία 

τροφίµων. Η έξαρση τροφιµογενών επιδηµιών  µπορεί να πλήξει από  τα σηµεία λιανικής 

πώλησης των  τροφίµων µέχρι  και  τη βιοµηχανία µε αποτέλεσµα  τις απώλειες θέσεων 

εργασίας για τους εργαζοµένους, και  σοβαρές συνέπειες  σε  ατοµικό, καθώς και σε 

κοινωνικό επίπεδο. 

 Είναι γεγονός ότι υπάρχει η πιθανότητα  τοπικές  εστίες τροφιµογενών  ασθενειών να 

εξελίσσονται και εκλαµβάνουν  χαρακτήρα  παγκόσµιας απειλής. Το επίπεδο υγείας των 
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ανθρώπων σε πολλές χώρες µπορεί να  επηρεάζεται από την κατανάλωση µολυσµένων 

τροφίµων, και κατ’ επέκταση να επηρεάσει αρνητικά τουριστική βιοµηχανία της χώρας. 

Οι εστίες τροφιµογενών ασθενειών που αναφέρθηκαν συχνά σε εθνικό όσο και  διεθνές 

επίπεδο, αναδεικνύουν τη σηµασία της ασφάλειας των τροφίµων (ΠΟΥ, 2011c) 

 Εκ πρώτης όψεως οι επιπτώσεις των τροφιµογενών ασθενειών επί µίας εθνικής 

οικονοµίας  δεν εµφανίζονται ουσιώδεις. Πράγµατι το οικονοµικό κόστος των ζηµιών για 

την υγεία που συνδέονται µε τροφογενείς ασθένειες δεν έχει εκτενώς  µελετηθεί. 

Υπάρχουν λίγες διαθέσιµες µελέτες οι οποίες παρέχουν είτε ελλιπείς εκτιµήσεις κόστους 

ή  εκτιµήσεις  βασίζονται στον περιορισµένες  υποθέσεις (Buzby & Roberts, 2009).  

 Μία καλά όµως οργανωµένη µελέτη µπορεί να αποκαλύψει το µέγεθος των 

οικονοµικών απωλειών. 

Συγκεκριµένα οι  απώλειες αυτές αφορούν: 

- Τον ασθενή 

- Τη µείωση της παραγωγικότητας του 

- Την ιατρική περίθαλψη 

- Τη φήµη της εταιρείας 

 

Σύµφωνα µε µελέτη  η οποία πραγµατοποιήθηκε το 2010 στις  ΗΠΑ  υπολογίζεται   

ότι οι τροφιµογενείς  ασθένειες  κοστίζουν 152 δισεκατοµµυρία δολάρια το χρόνο 

(Scharff R, 2010), µε  ένα µέσο κόστος 1.850 δολάρια κάθε φορά που κάποιος 

αρρωστήσει από φαγητό. Το κόστος  από ασθένεια σε ασθένεια βέβαια  διαφέρει. 

 Για   το καµπυλοβακτηρίδιο,  σε πουλερικά, υπολογίζεται σε 18,8 δισ. δολάρια για 

την  σαλµονέλα  στα 14,6 δισ. δολάρια ενώ  για την  λιστέρια σε  8,8 δισ. δολάρια. Τόσο 

η σαλµονέλα και η λιστέρια  βρίσκονται σε αρκετά είδη  τροφών. 

 

  Όσον αφορά µεµονωµένες περιπτώσεις, ιδιαίτερες ασθένειες  που είναι πιο 

επικίνδυνες το κόστος αυξάνεται σηµαντικά  ανά κρούσµα. Σε αυτή την κατηγορία  

ανήκουν κρούσµατα από το Vibrio vulnificus, σε  οστρακοειδή, το κόστος ανά 

περίπτωση στα 3.045.726 δολάρια, η λιστέρια σε 1.695.143 δολαρία  ανά περίπτωση και 

η  αλλαντίαση, καταχρηστικά από τα κονσερβοποιηµένα τρόφιµα, στα 726.362 δολάρια 

ανά περίπτωση. Οι δαπάνες περιλαµβάνουν τις ιατρικές υπηρεσίες, το ενδεχόµενο  

θάνατο, την αναπηρία. 

Επιπλέον εκτός από την ιατροφαρµακευτική περίθαλψη θα πρέπει να προστεθεί  το 

κόστος για τη βιοµηχανία τροφίµων, συµπεριλαµβανοµένης της µειωµένης εµπιστοσύνης 
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των καταναλωτών,  τις ζηµίες λόγω ανάκλησης, ή της ασκήσεως προσφυγής, καθώς και 

το κόστος για υπηρεσίες δηµόσιας υγείας, των τοπικών, πολιτειακών και οµοσπονδιακών, 

αρχών που ανταποκρίνονται στις ασθένειες και επιδηµίες καθώς τις χαµένης 

παραγωγικότητας. Όσο αφορά τις επιπτώσεις στη εργασία συνήθως η απουσία από αυτή 

είναι της τάξης των τριών ηµερών µε υπολογίζοντας το ηµεροµίσθιο (45 δολάρια στις 

Η.Π.Α.) µπορούµε να υπολογίσουµε το εργασιακό κόστος.   

Μια πιο πρόσφατη µελέτη  µειώνει το κόστος  σε  77,7 δισεκατοµµύρια δολάρια      

 (Scharff R, 2012). 

  

Σε πολιτειακό επίπεδο εκτιµάται  το οικονοµικό κόστος των τροφιµογενών ασθενειών 

για το Οχάιο είναι µεταξύ 1,0 και 7,1 δισεκατοµµύρια δολάρια δηλαδή, το κόστος των  

91$ έως 624 $  ανά κάτοικο στο Οχάιο (Scharff, McDowell, και Medeiros, 2009).  

Μια αναδροµική µελέτη που έγινε στην Ουψάλα της Σουηδίας κατά το 1998-99,  ο 

εκτιµώµενος µέσος όρος του κόστους ανά τροφική ασθένεια ειναι ως 246 δολάρια για 

την κοινωνία και 57$  για τον ασθενή.  

Στη Νέα Ζηλανδία, το εκτιµώµενο συνολικό κόστος ανέρχεται  σε  161,9 εκατοµµύρια 

δολάρια, συµπεριλαµβανοµένων δαπανών της κυβέρνησης της τάξης του 16,4 

εκατοµµύρια δολάρια, το κόστος της βιοµηχανίας κατά 12,3 εκατ. δολαρίων και 133,2 

εκατοµµύρια δολάρια για τη το κόστος περιστατικό της νόσου που συνδέεται µε τη 

θεραπεία, την απώλεια της παραγωγής και  στην  απώλεια ζωής. 

Για µικρές χώρες  όπως η Ελλάδα   καταλαβαίνουµε  ότι δεν υπάρχει η δυνατότητα µη 

πρόληψης των τροφιµογενών εστιών γιατί οι επιπτώσεις είναι σηµαντικές στο επίπεδο 

υγείας αλλά και στο οικονοµικό πεδίο και ιδιαίτερα  των άµεσων επιπτώσεων στον  

τουρισµό την ποιο σηµαντική πηγή εσόδων της χώρας. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 2 

 

ΑΝΑΛΥΣΗ  ΚΙΝ∆ΥΝΟΥ  ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

 

 

2.1 Εισαγωγή 

 

 Η ασφάλεια των τροφίµων αποτελεί σηµαντικό θέµα δηµόσιας υγείας για όλες τις 

χώρες. Μικροβιολογικές και χηµικές µόλυνσης των τροφίµων αποτελoύν  την κύρια αιτία  

ασθενειών. Οι τροφιµογενείς  νόσοι  παραµένουν  µια πραγµατική  απειλή και σηµαντικό  

πρόβληµα τόσο στις αναπτυγµένες όσο και στις αναπτυσσόµενες χώρες, προκαλώντας 

µεγάλη ανθρώπινη δυστυχία  και σηµαντικές οικονοµικές απώλειες. Έως και το ένα τρίτο 

του πληθυσµού των ανεπτυγµένων χώρων πλήττονται από τροφιµογενείς ασθένειες κάθε 

χρόνο, και το πρόβληµα είναι πιθανό να είναι ακόµα πιο διαδεδοµένα στις 

αναπτυσσόµενες χώρες. Μέσω των  τροφίµων και το  νερό  µεταδίδονται  διαρροϊκές 

ασθένειες οι οποίες αποτελούν  κύριες  αιτίες  θανάτου στις αναπτυσσόµενες χώρες, 

σκοτώνοντας περίπου 2,2 εκατοµµύρια ανθρώπους κάθε χρόνο, οι περισσότεροι των  

 οποίων είναι παιδιά. 

 

  Στη θεωρία, όλες σχεδόν οι τροφιµογενείς ασθένειες µπορούν να  προληφθούν. Η 

γνώση για τους κινδύνους και την φύση τους,  τα  αιτία  των τροφικών ασθενειών, καθώς   

και το αντίκτυπο των κίνδυνων  για την υγειά των  καταναλωτών, σε συνδυασµό µε την 

ικανότητα να λαµβάνονται  κατάλληλες παρεµβάσεις, θα πρέπει να επιτρέψει στα κράτη 

να µειώσουν σηµαντικά  την ύπαρξη των  νόσων. Ωστόσο, στο παρελθόν κίνδυνοι οι 

οποίοι συνδέονται µε συγκεκριµένα τρόφιµα  τα οποία δεν αποδεικνυόταν άµεση σχέση  

µε τροφιµογενεις νόσους µέσω  επιδηµιολογικών δεδοµένων, επιδεινώνοντας τις 

προκλήσεις που αντιµετωπίζαν τα παραδοσιακά συστήµατα ασφάλειας των τροφίµων. 

  

    Νέες επιστηµονικές προσεγγίσεις για την ασφάλεια των τροφίµων παρέχουν έναν 

αποτελεσµατικό τρόπο για τις αρχές να προστατεύσουν  τους καταναλωτές από 

τροφιµογενείς νόσους και να εφαρµόσουν  τα κατάλληλα µέτρα αντιµετώπισης κινδύνων, 

όταν  κρίνεται απαραίτητο. Η ανάλυση των κινδύνων, ιδίως, επιτρέπει στα δεδοµένα 

σχετικά µε τους κινδύνους στα τρόφιµα να είναι συστηµατικά,  την  σχέση τροφιµογενών  
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νόσων µε τα   επιδηµιολογικά δεδοµένα, καθιστώντας  ευκολότερο να προσδιοριστεί ο 

κίνδυνος την ανθρώπινη υγεία. 

  

    Η ανάλυση των κινδύνων έχει αποδείξει την ικανότητά της να βελτιώσει τις 

διαδικασίες λήψης αποφάσεων για την ασφάλεια των τροφίµων οι και συµβάλει στην 

βελτίωση  της δηµόσιας υγείας. Προσφέρει ένα πλαίσιο κυβερνήσεις για την 

αποτελεσµατική αξιολόγηση, διαχείριση και κοινοποίηση των κινδύνων ασφάλειας των 

τροφίµων σε συνεργασία µε τις αρχές ή φορείς που εµπλέκονται. Παρέχοντας µια 

διαδικασία για τη δηµιουργία ρεαλιστικών και επιστηµονικά τεκµηριωµένων στόχων για 

να µειώσει τη συχνότητα των τροφιµογενών νόσων, το σχέδιο και την εφαρµογή 

εξατοµικευµένων παρεµβάσεων, και παρακολουθεί τα αποτελέσµατα  των παρεµβάσεων 

αυτών, η ανάλυση του κινδύνου συµβάλλοντας στην συνεχή βελτίωση της ασφάλειας 

των τροφίµων. 

 

 Εκτός από τη βελτίωση της δηµόσιας υγείας, τα αποτελεσµατικά  συστήµατα 

ασφάλειας των τροφίµων είναι επίσης ζωτικής σηµασίας για τη διατήρηση της 

εµπιστοσύνης των καταναλωτών στο σύστηµα των τροφίµων ώστε  δηµιουργηθεί µια 

σταθερή βάση κανόνων για το εγχώριο και διεθνές εµπόριο τροφίµων, το οποίο θα 

στηρίζει την οικονοµική ανάπτυξη. 

 

  Η υγειονοµική και φυτοϋγειονοµική συµφωνία (SPS) επιτρέπει στα κράτη να λάβουν  

νόµιµα µέτρα για την προστασία της υγείας των καταναλωτών, των ζώων και των φυτών 

εφόσον τα εν λόγω µέτρα µπορούν να αιτιολογηθούν επιστηµονικά και δεν 

παρεµποδίζουν άνευ λόγου το εµπόριο. 

 

 Το άρθρο 5 της συµφωνίας  κατευθύνει χώρες να διασφαλίσουν ότι τα υγειονοµικά και 

τα φυτοϋγειονοµικά µέτρα βασίζονται στην αξιολόγηση του κινδύνου για  την υγεία των  

ανθρώπινων, των ζώων ή των φυτών, λαµβάνοντας υπόψη τις τεχνικές αξιολόγησης του 

κινδύνου που αναπτύχθηκαν  από τις σχετικές διεθνείς οργανώσεις. Το άρθρο 9 της 

συµφωνίας SPS καθορίζει την υποχρέωση των ανεπτυγµένων χωρών να συνδράµουν  τις 

λιγότερο ανεπτυγµένες χώρες να βελτιώσουν τα συστήµατά τους για την ασφάλεια των 

τροφίµων.  
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Αυτό το κεφάλαιο θέτει την ανάλυση κινδύνου στο γενικό πλαίσιο της ασφάλειας των 

τροφίµων. Επίσης εξηγεί πώς, ότι η συχνότητα των τροφιµογενών νόσων και ο αριθµός 

των αναταράξεων στο διεθνές εµπόριο των τροφίµων αυξάνονται παράλληλα  

καταδεικνύοντας, την σηµαντικότητα  για τις χώρες να εφαρµόσουν  ένα αποτελεσµατικό 

σύστηµα ασφάλειας των τροφίµων, µε γνώµονα τη σύγχρονη έννοια της ανάλυσης 

κινδύνου. 

   Τα παραδοσιακά συστήµατα ασφάλειας των τροφίµων είναι ανεπαρκείς για να 

αντιµετωπίσουν µε το συγκρότηµα, επίµονη διάχυτη και εξελισσόµενη ποικιλία των 

θεµάτων ασφάλειας των τροφίµων που υπάρχουν σήµερα. 

 

      Τα σύγχρονα συστήµατα ασφάλειας των τροφίµων πρέπει να βασίζονται σε 

επιστηµονικά δεδοµένα για την αποτελεσµατική αντιµετώπιση, ώστε  

να ανταποκριθούν, στο ευρύ φάσµα των προκλήσεων της ασφάλειας των τροφίµων που 

αντιµετωπίζουν σήµερα οι  χώρες. 

 

  Επιστηµονικές προσεγγίσεις αποτελούν ουσιαστικό µέρος του πλαισίου ανάλυσης 

κινδύνου και ζωτικής σηµασίας για τη δηµιουργία ενός σύγχρονου και αποτελεσµατικού 

συστήµατος ασφάλειας των τροφίµων. 

 

  

2.2 Τα παραδοσιακά συστήµατα ασφάλειας των τροφίµων 

 

 Η ασφάλεια των τροφίµων είναι η ευθύνη όλων όσων εµπλέκονται µε την τροφική 

αλυσίδα από τις ρυθµιστικές αρχές  τους παραγωγούς στους καταναλωτές. Ωστόσο, οι 

κυβερνήσεις είναι υπεύθυνες για την παροχή ενός ευνοϊκού θεσµικού και ρυθµιστικού 

περιβάλλοντος για τον έλεγχο των τροφίµων. Οι περισσότερες αναπτυσσόµενες χώρες 

έχουν ήδη έχουν κάποιο είδος του συστήµατος ελέγχου των τροφίµων στη χώρα, που 

συνήθως βασίζονται στις επιθεωρήσεις  για την υγιεινή και την νοθεία. Ενώ αυτά  

διαφέρουν σηµαντικά, συνήθως ενσωµατώνουν  νόµους και κανονισµούς για  τα 

τρόφιµα, συστήµατα διαχείρισης των ελέγχων,  επιθεώρηση και εργαστηριακές 

υπηρεσίες, και µερικές  φορές  µηχανισµούς  για την ενηµέρωση, την εκπαίδευση, 

επικοινωνία και την παρακολούθηση της αλυσίδας εφοδιασµού τροφίµων. 
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 Η αυξανόµενη παγκοσµιοποίηση του εµπορίου τροφίµων, η αστικοποίηση, η αλλαγή 

των προτύπων κατανάλωσης, η εντατικοποίηση της γεωργίας, αύξηση των ταξιδιών και 

του τουρισµού, και οι νέες µορφές παραγωγής αλλά και τα συστήµατα παραγωγής είναι 

µερικές µόνο από τις τάσεις που έχουν σοβαρό αντίκτυπο στην την ασφάλεια των 

τροφίµων σε πολλές χώρες. Ταυτόχρονα, ένας αριθµός των υφιστάµενων και των νέων 

κίνδυνων για την ασφάλειας των τροφίµων αποτελούν πηγή αυξανόµενης ανησυχίας. Για 

παράδειγµα, η αντίσταση των τροφιµογενών παθογόνων παραγόντων στις αντι-

µικροβιακών παραγόντων είναι πηγή αυξανόµενης ανησυχίας. 

 

                                  ΠΙΝΑΚΑΣ 6 :   Kίνδυνοι για τα τρόφιµα 

 

 

• Υπολείµµατα κτηνιατρικών φαρµάκων 

•   Ρύποι 

•   Λιπάσµατα και αυξανόµενη βοηθήµατα 

• Ελαττωµατική συσκευασία και επισήµανση 

•  Μικροβιολογική µόλυνση 

•   Νοθεία και παραποίηση 

•  Μη επιτρεπόµενα πρόσθετα τροφίµων 

•  Οι ξένες ύλες (φυσικούς κινδύνους) 

•   Μυκοτοξίνες  

•  Πρόσθετα ζωοτροφών 

• Τοξικές ουσίες τροφίµων 

•  Υπολείµµατα φυτοφαρµάκων 

 

  Παρά το γεγονός ότι τα παραδοσιακά συστήµατα ασφάλειας των τροφίµων ήταν 

κάπως αποτελεσµατικά στη µείωση κινδύνων για τα τρόφιµα στο παρελθόν, δεν είναι σε 

θέση να ανιχνεύσουν και να επιλύσουν πολλά τρέχοντα προβλήµατα, και να 

αντιµετωπίσουν αποτελεσµατικά τις µεταβαλλόµενες προκλήσεις που παρουσιάζονται σε 

διάφορους κρίκους  της τροφικής αλυσίδας. Ένα σύγχρονο σύστηµα ασφάλειας των 

τροφίµων, µε τη νέα ανάλυσης κινδύνου  δυνατότητα να διαγνώσει τα προβλήµατα και 

να προτείνουν στοχευόµενες  παρεµβάσεις για τη σωστή αντιµετώπισή τους. 
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 Κυβερνήσεις των αναπτυσσόµενων χωρών λαµβάνουν ήδη µέτρα για τη βελτίωση και 

την ενίσχυση των συστηµάτων τους για τη διαχείριση της ασφάλειας των τροφίµων. 

Αποµακρύνονται από την παραδοσιακή προσέγγιση   η οποία επικεντρώνεται στον 

έλεγχο του τελικού προϊόντος  παρά της  διαδικασίας και χωρίς  επιστηµονικής 

προσέγγισης. Πράγµατι, οι ρυθµιστικές αρχές της ασφάλειας των τροφίµων σε πολλές 

χώρες έχουν ήδη προβεί σε ενέργειες λήψης αποφάσεων οι οποίες βασίζονται σε  

επιστηµονικά δεδοµένα.  

 

   Μια επιστηµονική  προσέγγιση που βασίζεται σε  επιστηµονικά δεδοµένα ενισχύει 

την ικανότητα των παραδοσιακών συστηµάτων ασφάλειας τροφίµων ώστε να 

ανταποκρίνονται στις τρέχουσες προκλήσεις και τη βελτίωση της διαθεσιµότητας των 

ασφαλών τροφίµων.  

 

 ΠΙΝΑΚΑΣ 7  : Παραδείγµατα ενεργειών µε βάση τα  επιστηµονικά δεδοµένα. 

 

 

-Η εφαρµογή του Συστήµατος Ανάλυσης Κινδύνων και Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου 

(HACCP) 

-  Ίδρυση της αποδεκτής ηµερήσιας πρόσληψης για τα χηµικά πρόσθετα,   κατάλοιπα 

φυτοφαρµάκων και κτηνιατρικών φαρµάκων στα τρόφιµα 

 - Ίδρυση του ανεκτού σε παίρνει για χηµικούς ρύπους, συµπεριλαµβανοµένων των 

φυσικών τοξινών 

 - Χρήση της επιστήµης για  ανάπτυξη  της  επισήµανσης  ώστε  να προειδοποιεί τους 

καταναλωτές σχετικά µε τους πιθανούς κινδύνους συµπεριλαµβανοµένων των 

αλλεργιογόνων.  

 - Χρήση της εκτίµησης κινδύνων για την υποστήριξη της ασφάλειας των τροφίµων 

  -Καθιέρωση των προτύπων ασφάλειας των προϊόντων, τα πρότυπων επιδόσεων και 

προδιαγραφές για χρήση στο διεθνές εµπόριο 

 - Ανάλυση των εµπορικών διαφορών µε βάση τη συµφωνία για την εφαρµογή των 

υγειονοµικών και φυτοϋγειονοµικών µέτρων (SPS) 

- Καθιέρωση  της δόσης-απόκρισης για τις σχέσεις των παθογόνων µικροοργανισµών. 
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 Τα  επιστηµονικά στοιχεία µπορούν να χρησιµοποιηθούν για την ελαχιστοποίηση της 

εµφάνισης των τροφιµογενών κινδύνων, τη µείωση και διαχείριση των κινδύνων, και   

την βελτίωση  των αποτελεσµάτων της διαδικασίας λήψης αποφάσεων. 

 Μια επιστηµονική προσέγγιση  ενισχύει την ικανότητα των ρυθµιστικών αρχών για την 

ασφάλεια των τροφίµων: 

i) να εντοπίζει τους κινδύνους 

ii) να χαρακτηρίζει τη φύση και την έκταση των κινδύνων αυτών 

iii) να  αξιολογεί  την έκθεση σε κινδύνους που έχουν εντοπιστεί 

iv) να εκτιµά την πιθανότητα και το µέγεθος των κινδύνων που απορρέουν και τις     

     επιπτώσεις στην ανθρώπινη  υγεία. 

v)   να καθορίζει τις προτεραιότητες µεταξύ  των κινδύνων 

  

2.3  Τα  σύγχρονα συστήµατα ασφάλειας των τροφίµων 

 

 Οι επιστηµονικές προσεγγίσεις  λοιπόν αποτελούν σηµαντικό και αναπόσπαστο µέρος 

της ανάλυσης κινδύνου για τη βελτίωση των συστηµάτων ασφαλείας. Η ανάλυση 

κινδύνου παρέχει ένα µέσο για να ενισχυθεί η ικανότητα των παραδοσιακών  

συστηµάτων ασφαλείας για να καλύψουν  τις τρέχουσες προκλήσεις. Παρέχει ένα 

πλαίσιο για την αποτελεσµατική διαχείριση, την αξιολόγηση και την κοινοποίηση των 

κινδύνων, σε συνεργασία µε τους εµπλεκόµενους  φορείς.  

 

 Ως έννοια, µια επιστηµονική  προσέγγιση  της ασφάλειας των τροφίµων δεν είναι 

εντελώς νέα. Έχει σχέση µε διαδικασίες, όπως τις ορθές γεωργικές πρακτικές, τις ορθές 

πρακτικές υγιεινής, καλής κατασκευαστική πρακτικής και η ανάλυση κινδύνων και 

κρίσιµων σηµείων ελέγχου (HACCP), οι οποίες είναι ήδη σε χρήση  σε πολλές χώρες. 

Πωλώ µάλλον η επιστηµονική αξιολόγηση των χηµικών ουσιών εν γένει έχει επίσης µια 

µάλλον µακρά παράδοση. Το νέο στοιχείο είναι η χρήση της ανάλυσης κινδύνου, ως ένα 

πλαίσιο επίλυσης προβληµάτων  ασφάλειας για µια  συστηµατική, διαρθρωµένη και  µε 

επιστηµονικό τρόπο,  αντιµετώπιση ώστε να βελτιωθεί η ποιότητα της λήψης αποφάσεων 

σε ολόκληρη την τροφική αλυσίδα. 

 

 Μια επιστήµη που βασίζεται  στο πλαισίου ανάλυσης κινδύνου απαιτεί  την ύπαρξη  

σύγχρονων  θεσµών ασφάλειας  τροφίµων και  δηµόσιας υγείας και  υποδοµών, καθώς 
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και ένα γενικό περιβάλλον που να το υποστηρίζει.  Η ανάλυση κινδύνου είναι µόνο ένα 

µέρος ενός αποτελεσµατικού συστήµατος ασφάλειας των τροφίµων. 

 

 Εποµένως   είναι απαραίτητο να αναπτυχθούν  και να βελτιωθούν όλα  τα στοιχεία των 

συστηµάτων ασφάλειας των τροφίµων, συµπεριλαµβανοµένων των πολιτικών για την 

ασφάλεια τροφίµων, της νοµοθεσία περί τροφίµων, της επιθεώρησης, των 

εργαστηριακών αναλύσεων, της  επιδηµιολογικής επιτήρησης των τροφιµογενών νόσων, 

τα συστήµατα παρακολούθησης για χηµική και µικροβιολογική µόλυνση στα τρόφιµα, 

και της ενηµέρωση, εκπαίδευσης και επικοινωνίας. 

 

 Εν ολίγοις, η χρήση της επιστηµονικής  προσέγγισης θα επιτρέψει στις κυβερνήσεις να 

αναπτύξουν και να εφαρµόσουν µια σειρά από γενικές βελτιώσεις και παρεµβάσεις 

προσαρµοσµένες στις ειδικές υψηλού κινδύνου περιοχές, που θα βελτιώσει τελικά την 

ασφάλεια των τροφίµων και θα µειώσει τις επιπτώσεις  των τροφιµογενών νόσων. 

  

 

 2.4 Ανάλυση του κινδύνου 

 

 Η ανάλυση του κινδύνου παρέχει µια διαδικασία για τη συστηµατική συλλογή 

ανάλυση και αξιολόγηση των σχετικών επιστηµονικών και µη επιστηµονικών 

πληροφοριών για µια χηµική ουσία, βιολογικούς ή φυσικούς κινδύνους που ενδεχοµένως 

συνδέονται µε τα τρόφιµα, προκειµένου να επιλέγει η καλύτερη επιλογή για την 

αντιµετώπιση του κινδύνου αυτού µε βάση τις προσδιορισθείσες  εναλλακτικές λύσεις.  

 Η ανάλυση κινδύνου αποτελείται από τρεις συνιστώσες:  την αξιολόγηση του 

κινδύνου, τη διαχείριση του κινδύνου και κοινοποίηση του κινδύνου (Codex). 

 

  Η ανάλυση κινδύνου είναι µία επαναληπτική, συνεχή και άκρως διαδραστική 

διαδικασία που θα πρέπει τα  δεδοµένα  να αξιολογούνται και  να αναθεωρούνται 

ανάλογα µε τις ανάγκες, τις  πληροφορίες ή αλλαγές στο πλαίσιο στο οποίο το πρόβληµα 

της ασφάλειας των τροφίµων συνέβη. 

  Προκειµένου να εκτελέσει την επιτυχή ανάλυση κινδύνου, πρέπει να υπάρχει ένα 

καλά λειτουργικό σύστηµα  ασφάλειας των τροφίµων και η υποστήριξη και  συµµετοχή 

των κυρίων ενδιαφεροµένων (Κυβέρνηση, τη βιοµηχανία, τους καταναλωτές) καθώς και 

βασικές γνώσεις σχετικά µε τις τρεις κύριες συνιστώσες της ανάλυσης του κινδύνου. 
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   Η ανάλυση κινδύνου θα πρέπει να βασίζεται σε όλα τα διαθέσιµα επιστηµονικά 

στοιχεία, πληροφορίες σχετικά µε αντιλήψεις, το κόστος, το περιβάλλον, τους 

πολιτιστικούς παράγοντες, κ.α., τα οποία συλλέγονται και αναλύονται σύµφωνα µε τις 

επιστηµονικές αρχές στο µέτρο του δυνατού. 

 

 

2.4.1 Οι Συνιστώσες της ανάλυσης του κινδύνου 

 

 Ως µία δοµηµένη διαδικασία λήψης αποφάσεων η ανάλυση των κινδύνων 

περιλαµβάνει όπως αναφέρθηκε τρία διακριτά αλλά στενά συνδεδεµένα µέρη:  την 

διαχείριση κινδύνου, την αξιολόγηση και επικοινωνία του κινδύνου. 

 Κάθε ένα από αυτά  διαδραµατίζει ουσιαστικό και συµπληρωµατικό ρόλο.  

 

  Παρά το γεγονός ότι, ο κίνδυνος της επικοινωνίας και της διαχείρισης κινδύνου τείνει 

να λαµβάνουν λιγότερη προσοχή από την εκτίµηση κινδύνου κατά το παρελθόν, είναι 

σηµαντικό να τονίσουµε ότι η ανάλυση κινδύνου  είναι  αποτελεσµατική, όταν και οι 

τρεις συνιστώσες ενσωµατωθεί  επιτυχώς. 

 

  Το  πρώτο µέρος της ανάλυσης του κινδύνου, η αξιολόγηση του κινδύνου είναι  η 

διαδικασία   η οποία σε επιστηµονική βάση  αποτελείται από τα ακόλουθα βήµατα: 

 i)ταυτοποίηση κινδύνου  

ii) χαρακτηρισµό κινδύνου 

 iii) εκτίµηση της έκθεσης 

 iv)κατηγοριοποίηση της επικινδυνότητας. 

 

Η διαχείριση του κινδύνου είναι η  διαδικασία, η οποία διακρίνεται από την εκτίµηση 

κινδύνου, για την σηµαντική πολιτική εξεύρεση  εναλλακτικών λύσεων σε συνεργασία µε 

όλα τα ενδιαφερόµενα µέρη, λαµβάνοντας  υπόψη την αξιολόγηση του κινδύνου και 

άλλων σχετικών παραγόντων για την προστασία της υγείας των καταναλωτών και για την 

προώθηση των δίκαιων εµπορικών πρακτικών, και, όπου απαιτείται, την επιλογή των 

κατάλληλων µέσων πρόληψης και ελέγχου. 

 

Η γνωστοποίηση ή επικοινωνία  των κινδύνων είναι η αµφίδροµη ανταλλαγή 

πληροφοριών και απόψεων σε όλη την διαδικασία ανάλυσης του κινδύνου σχετικά µε 
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ενδεχόµενους  παράγοντες κινδύνους και της αντίληψης του κινδύνου, µεταξύ των 

αξιολογητών, των διαχειριστών κινδύνου, των καταναλωτών, της βιοµηχανίας, της 

ακαδηµαϊκής κοινότητας και άλλους ενδιαφερόµενους συµπεριλαµβανοµένης της 

εξήγησης των πορισµάτων εκτίµησης κινδύνου και στην  βάση των αποφάσεων της 

διαχείρισης του κινδύνου. 

 

   

  2.4.2 Η διαδικασία ανάλυσης κινδύνου 

 

 Η ανάλυση κινδύνου παρέχει  στις ρυθµιστικές αρχές  της ασφάλειας των τροφίµων  

τις πληροφορίες και τα αποδεικτικά στοιχεία που χρειάζονται για την αποτελεσµατική 

λήψη αποφάσεων. Η διαδικασία ξεκινάει συνήθως µε τη διαχείριση των κινδύνων, η 

οποία, ως πρώτο βήµα, ορίζει το πρόβληµα, εκφράζει τους στόχους της ανάλυσης 

κινδύνου και ορίζει τις ερωτήσεις  που πρέπει να απαντηθούν από την αξιολόγηση του 

κινδύνου. Οι επιστηµονικά τεκµηριωµένες εργασίες της µέτρησης και περιγραφής της 

φύση του κινδύνου  εκτελούνται κατά τη διάρκεια της αξιολόγησης του κινδύνου. 

  Η διαχείριση του κινδύνου και αξιολόγηση εκτελούνται µέσα σε ένα ανοικτό  

περιβάλλον που βασίζεται στην επικοινωνία και το διάλογο ενώ η επικοινωνία του 

κίνδυνου περιλαµβάνει µια αµφίδροµη ανταλλαγή  πληροφοριών και απόψεων µεταξύ  

κυρίως των  διαχειριστών, αξιολογητών του κινδύνου, την οµάδα ανάλυσης κινδύνου,  

και άλλα ενδιαφερόµενα µέρη. Η διαδικασία κορυφώνεται συχνά µε την εφαρµογή και τη 

συνεχή παρακολούθηση ενεργειών δράσης από τους διαχειριστές κινδύνου. 

 

 Η ανάλυση κινδύνου παρέχει ένα πλαίσιο για τη συλλογή και την ανάλυση των 

βέλτιστων διαθέσιµων επιστηµονικών πληροφοριών σχετικά µε την επικινδυνότητα που 

παρουσιάζει ο  κίνδυνος για τους ανθρώπους, τα ζώα ή τα φυτά σε µια συγκεκριµένη 

περιοχή ή ακόµα και σε παγκόσµιο επίπεδο.  

Οι διαχειριστές κινδύνου αξιολογούν  αυτήν την επιστηµονική πληροφορία, λαµβάνοντας 

υπόψη άλλες σηµαντικές µη-επιστηµονικές πληροφορίες, για να προσδιορίσουν µια 

σειρά κατάλληλων επιλογών για τη διαχείριση του κινδύνου, και επιλέγουν την 

καλύτερη.. Αυτή η διαδικασία πραγµατοποιείται σε ένα ανοικτό και διαφανή τρόπο και 

να διευκολύνεται από µια συνεχή διαδικασία αµφίδροµης επικοινωνίας µεταξύ όλων των 

ενδιαφερόµενων φορέων σχετικά µε όλες τις πτυχές του κινδύνου υπό εξέταση. 

 



ΠΑ
ΝΕ
ΠΙ
ΣΤ
ΗΜ

ΙΟ
 Π
ΕΙ
ΡΑ
ΙΩ
Σ

 29 

                              ΠΙΝΑΚΑΣ 8 : Αρχές της ανάλυσης κινδύνου 

 

 

• ∆οµηµένη προσέγγιση που περιλαµβάνει τις τρεις διακριτές συνιστώσες: τον 

κίνδυνου αξιολόγηση, διαχείριση και επικοινωνία 

•  Εξέταση  όλων τα διαθέσιµων επιστηµονικών  δεδοµένων  

• Συνεπής εφαρµογή 

•  Ανοικτή, διαφανής και να τεκµηριώνεται 

• αξιολόγηση  και αναθεώρηση ανάλογα µε την περίπτωση και µε βάση νέα 

επιστηµονικά δεδοµένα 

•  Σαφή εξέταση της αβεβαιότητας και της µεταβλητότητας 

 

 

 Η ανάλυση κινδύνου είναι µια επαναληπτική και συνεχή διαδικασία και κάποια σταδία   

επαναλαµβάνονται όταν χρειάζεται. Η διαδικασία δεν τελειώνει µόλις ληφθεί απόφαση. 

Μέλη της οµάδας ανάλυσης των κινδύνων  παρακολουθούν τακτικά την εφαρµογή  και 

τις επιπτώσεις της απόφασής τους. Οι τροποποιήσεις γίνονται όταν απαιτείται - επί τη 

βάσει νέων δεδοµένων ή πληροφοριών ή αλλαγές στο πλαίσιο του προβλήµατος  ώστε να 

επιτευχθεί περαιτέρω µείωση των δυσµενών επιπτώσεων στην ανθρώπινη υγεία. 

 

 Η ανάλυση κινδύνου είναι επίσης µια ιδιαίτερα διαδραστική διαδικασία, που απαιτεί 

ανοικτή και αποτελεσµατική εσωτερική και εξωτερική επικοινωνία. Οι διαχειριστές 

κινδύνου πρέπει να αλληλεπιδρούν και επικοινωνούν συχνά µε τους αξιολογητές 

κινδύνου και τα άλλα µέλη της οµάδας ανάλυσης κινδύνου (εσωτερική επικοινωνία), 

καθώς και µε άλλα µέρη  ενδιαφεροµένων (εξωτερική επικοινωνία) όσο συχνά 

χρειάζεται. 

 

2.4.3  Προϋποθέσεις για την ανάλυση κινδύνου 

 

Μερικές βασικές προϋποθέσεις που είναι απαραίτητες για την επιτυχή εφαρµογή της 

ανάλυσης κινδύνου, και ιδίως: 

 

α) Λειτουργικό σύστηµα ασφάλειας των τροφίµων 
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 Προκειµένου να εκτελέσει την ανάλυση κινδύνου, οι χώρες πρέπει να έχουν θέσει τα 

βασικά θεµέλια ενός συστήµατος ασφάλειας των τροφίµων µε επαρκές νοµοθετικό 

πλαίσιο, κανονισµούς, εθνική στρατηγική ελέγχου των τροφίµων,  εργαστηριακές 

υπηρεσίες, επιστηµονική και τεχνική ικανότητα,  υποδοµή, επιδηµιολογικά στοιχεία, 

καθώς και µηχανισµούς για την ενηµέρωση, την εκπαίδευση και την επικοινωνία. 

  

  β) Οι γνώσεις σχετικά µε την ανάλυση κινδύνου 

 

 Κυβερνητικά στελέχη και οι υπεύθυνοι  λήψης αποφάσεων στο υψηλότερο δυνατό 

επίπεδο πρέπει να έχουν γνώση της ανάλυσης κινδύνου και της  προστιθέµενης  αξίας για 

τη δηµόσια υγεία. Οµοίως, οι ρυθµιστικές αρχές για την  ασφάλεια των τροφίµων 

µε τους εντεταλµένους επιστήµονες, οι οποίοι γίνονται διαχειριστές και αξιολογητές του 

κινδύνου πρέπει να γνωρίζουν καλά το αντικείµενο, ώστε να  εφαρµόσουν   τις τρεις 

συνιστώσες της ανάλυσης του κινδύνου. Αν και οι κυβερνήσεις έχουν  τον κύριο ρόλο 

στην εκτέλεση ανάλυσης κινδύνου, είναι επίσης σηµαντικό να διασφαλιστεί 

ότι η βιοµηχανία τροφίµων και οι  καταναλωτές έχουν  κατανοήσει  την ουσία της 

ανάλυσης του κινδύνου. 

 

  Υποστήριξη και συµµετοχή των κυρίων ενδιαφεροµένων 

 

 Η ανάλυση κινδύνου θα είναι αποτελεσµατική µόνο εάν πραγµατοποιείται σε ένα 

περιβάλλον στο οποίο κυβέρνηση, βιοµηχανία, ακαδηµαϊκά ιδρύµατα και οι καταναλωτές 

αναγνωρίζουν την αξία και συµµετέχουν στη διαδικασία. Η ανάλυση κινδύνου πρέπει να 

έχει την υποστήριξη των ρυθµιστικών αρχών της ασφάλειας των τροφίµων και στο 

υψηλότερο επίπεδο της κυβέρνησης. Η βιοµηχανία πρέπει να αναγνωρίσει την  αξία των  

 αποτελεσµάτων  της ανάλυσης κινδύνου. Τα ακαδηµαϊκά ιδρύµατα πρέπει να 

προσκοµίσουν στοιχεία που να ανταποκρίνεται στις ανάγκες της ανάλυσης κινδύνου. 

Οι καταναλωτές και οι επιχειρήσεις πρέπει να είναι σε θέση να αναγνωρίζουν και να 

αποκοµίσουν  οφέλη από την διαδικασία αυτή . Οµοίως, οι µηχανισµοί πρέπει να είναι σε 

θέση να βοηθήσουν  τους ενδιαφερόµενους να συµµετέχουν στην ανάπτυξη της πολιτικής 

ανάλυσης των κινδύνων, καθώς και στις διάφορες δραστηριότητες οι οποίες εκτελούνται 

κατά τη διάρκεια της ανάλυσης κινδύνου. 
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  ΚΕΦΑΛΑΙΟ 3  

  

 ∆ΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΤΟΥ ΚΙΝ∆ΥΝΟΥ ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

 

   

3.1. Εισαγωγή  

 

 Η διαχείριση κινδύνου µαζί µε την κοινοποίηση  και την εκτίµηση του, κινδύνου 

αποτελούν τις   συνιστώσες  της ανάλυσης κινδύνου. Αυτό το κεφάλαιο εισάγει τη 

διαδικασία διαχείρισης του κινδύνου και τους παράγοντες που απαιτούνται για την 

επιτυχή εφαρµογή του. Περιγράφει τα βήµατα για τον εντοπισµό και την αξιολόγηση των 

κίνδυνων για την ασφάλεια των τροφίµων, την  εκτίµηση   όλων  τις διαθέσιµων 

επιλογών για τη διαχείριση αυτού του κινδύνου, τη ν εφαρµογή της απόφασης για την 

αντιµετώπιση του  κίνδυνου και την  διασφάλιση ότι η απόφαση που ελήφθη ήταν η πιο 

κατάλληλη. . 

  

  

3.2  Ορισµός διαχείρισης  κινδύνων  

 

 Η διαχείριση του κινδύνου έχει οριστεί ως η στάθµιση εναλλακτικών πολιτικών, σε 

διαβούλευση µε όλα τα ενδιαφερόµενα µέρη, λαµβάνοντας υπόψη την εκτίµηση κίνδυνου 

και άλλους  σχετικούς παράγοντες για την προστασία της υγείας των καταναλωτών και 

για την προώθηση δίκαιων πρακτικών εµπορίου, και, αν χρειαστεί, της επιλογής των 

κατάλληλων µέσων πρόληψης και ελέγχου (Codex, 2003). Η διαχείριση του κινδύνου 

διαδραµατίζει συνεπώς καθοριστικό ρόλο κατά την έναρξη του διαδικασία ανάλυσης  του 

κινδύνου για τον εντοπισµό των προβληµάτων ασφάλειας των τροφίµων και εξετάζοντας 

τους καλύτερους τρόπους για την διαχείριση τους. 

     
 

 Η εξέταση των διαφόρων εναλλακτικών πολιτικών  είναι ένα κρίσιµο µέρος της 

διαχείρισης κινδύνων. Αυτό απαιτεί την εστίαση στις επιστηµονικές πτυχές του κινδύνου 

καθώς και σε ενδεχόµενες σχετικές οικονοµικές, νοµικές, ηθικές, περιβαλλοντικές, 

κοινωνικές, πολιτικές και παράγοντες που είναι σηµαντικές για τους ανθρώπους. 
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              ΠΙΝΑΚΑΣ 9 : Βασικά σηµεία για τη διαχείριση των κινδύνων  

 

 

• Οι διαδικασίες διαχείρισης κινδύνων και οι αποφάσεις πρέπει να είναι διαφανής και 

κατάλληλα τεκµηριώνεται για διαφορετικά ακροατήρια. 

 

• Η διαχείριση κινδύνου απαιτεί εκτεταµένη επικοινωνία, συντονισµό και 

συνεργασία µεταξύ των διαχειριστών και των αξιολογητών του κινδύνου, καθώς και µε 

εξωτερικά  ενδιαφερόµενα µέρη. 

 

• Η διαχείριση του κινδύνου θα πρέπει να εξασφαλίζει την επιστηµονική αρτιότητα της 

εκτίµησης του κινδύνου και  να  διατηρεί τον εµφανή  λειτουργικό διαχωρισµό της 

διαχείρισης του κινδύνου και της αξιολόγησης. 

 

• Η διαχείριση του κινδύνου θα πρέπει να καθορίσει σαφώς και να δηµιουργήσει 

οργανισµό πολιτικής για την αξιολόγηση του κίνδυνου  πριν η αξιολόγηση αρχίσει. 

 

• Η διαχείριση του κινδύνου θα πρέπει να εξετάσει ένα πλήρες φάσµα επιλογών για τη 

διαχείριση των κινδύνων ώστε να καταλήξει σε µια προτιµώµενη επιλογή, µέσω µιας 

δοµηµένης διαδικασίας που περιλαµβάνει τις προκαταρκτικές δραστηριότητες 

 διαχείρισης κινδύνου, την εξέταση των αποτελεσµάτων αξιολόγησης των κινδύνων, 

αξιολόγηση των επιλογών διαχείρισης των κινδύνων, την εφαρµογή της απόφασης 

διαχείρισης ,  την παρακολούθηση και ανασκόπηση. Σε αυτή την διαδικασία θα πρέπει να 

συµµετάσχουν τα ενδιαφερόµενα µέρη καθώς και µέλη της οµάδας ανάλυσης των 

κινδύνων. 

 

• Η διαχείριση του κινδύνου θα πρέπει να είναι µια συνεχής διαδικασία, η οποία 

παρακολουθεί την αποτελεσµατικότητα των µέτρων και µε την εισαγωγή  νέων 

πληροφοριών, καθώς αυτές καθίστανται διαθέσιµες, δύναται η δυνατότητα να εκτιµηθεί 

κατά πόσον η υφιστάµενη ανάλυση κινδύνου πρέπει να αναθεωρηθεί. 

 

• Οι διαχειριστές κινδύνου πρέπει να διασφαλίσουν  ότι το πρόβληµα της ασφάλειας των 

τροφίµων έχει οριστεί, ότι οι στόχοι της αξιολόγησης των κινδύνων είναι  

σαφώς διατυπωµένες και οι ερωτήσεις πρέπει να απαντηθούν µε  τον ποιο κατάλληλο 
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κατανοητό τρόπο καθώς  και ότι υπάρχουν διαθέσιµοι επαρκείς πόροι. 

 

 Η οικονοµική αξιολόγηση των πιθανών παρεµβάσεων διαχείρισης του κινδύνου  

(χρησιµοποιώντας  την ανάλυση κόστους-οφέλους) επιτρέπει στους διαχειριστές του 

κινδύνου να αξιολογήσουν τις επιπτώσεις στην υγεία και την σκοπιµότητα µιας 

παρέµβασης σε σχέση µε το κόστος της, το οποίο είναι σηµαντικό για την χρηστή 

διαχείριση. 

  Η διαχείριση του κινδύνου ως εκ τούτου πρέπει να πραγµατοποιείται σε διαβούλευση 

µε τα ενδιαφερόµενα µέρη και σε συνέργια µε τις δραστηριότητες επικοινωνίας κινδύνου.  

Η ολοκληρωµένη αξιολόγηση όλων των διαθέσιµων επιλογών διαχείρισης που προκύπτει  

από αυτή τη διαδικασία θα βοηθήσει τους υπεύθυνους λήψης αποφάσεων  να είναι σε 

θέση να λάβουν τεκµηριωµένη απόφαση σχετικά µε την καταλληλότερη πρόληψη και 

έλεγχο της επιλογής. 

 

 

3.3  Η διαδικασία διαχείρισης των κινδύνων 

  

 Η διαχείριση κινδύνων δεν είναι µια γραµµική διαδικασία. Όπως και η υπόλοιπη 

ανάλυση των κινδύνων, η διαχείριση κινδύνου αποτελεί επαναληπτική διαδικασία. Ως 

εκ τούτου, οποιοδήποτε µοντέλο για τη διαχείριση του κινδύνου θα πρέπει να είναι 

αρκετά ευέλικτο ώστε οι διάφορες δραστηριότητες να αναθεωρούνται, να 

επαναλαµβάνονται και προσαρµόζονται ανάλογα µε τις ανάγκες. Τα βήµατα της 

διαδικασία  της διαχείρισης των κινδύνων δεν θα συµβαίνουν πάντοτε κατ 'ανάγκη µε 

την ίδια σειρά. Το πιο σηµαντικό είναι ότι η κατάλληλη προσοχή στην εφαρµογή των 

ενεργειών της διαδικασίας. 

 

Το  µοντέλο για τη διαχείριση κινδύνων αποτελείται από: 

 

1) Προκαταρκτικές ενέργειες διαχείρισης των κινδύνων οι  οποίες είναι : 

�  προσδιορισµός του προβλήµατος 

� ανάπτυξη του προφίλ κινδύνου 

� κατάταξη κινδύνων για την αξιολόγησης τους  και ορισµός των  προτεραιοτήτων    

   για  την διαχείριση τους 

�  δηµιουργία  πολιτικής για την εκτίµηση κινδύνου  
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�  ορισµός της εκτίµησης του κινδύνου 

� ερµηνεία των αποτελεσµάτων 

 

2)Αξιολόγηση Επιλογών της ∆ιαχείρισης κινδύνου δηλαδή :  

� προσδιορισµός  πιθανών  επιλογών 

�   επιλογή  της επιθυµητής επιλογής. 

 

3)Εφαρµογή της απόφασης διαχείρισης κινδύνου : 

�   έγκριση της τελικής  διαχειριστικής απόφασης 

�  εκτέλεση  των µέτρων προς την καλύτερη κατεύθυνση για την επίλυση του 

προβλήµατος. 

 

 4) Παρακολούθηση και επανεξέταση   : 

�  Παρακολούθηση των αποτελεσµάτων και επανεξέταση των µέτρων τα οποία    

    εφαρµόστηκαν µε αναθεώρηση των δεδοµένων αν χρειαστεί και επανάληψη της σειράς     

   των σταδίων µε τις αναγκαίες τροποποιήσεις . 

  

3.3.1  Προκαταρκτικές ενέργειες για την διαχείριση κινδύνου  

  

    Ο προσδιορισµός του προβλήµατος της ασφάλειας των τροφίµων δηλαδή ο εντοπισµός  

της φύση και των χαρακτηριστικών του προβλήµατος της ασφάλειας των τροφίµων είναι 

ένα πρώτο ουσιαστικό βήµα  για τους διαχειριστές κινδύνου. Μερικές φορές το 

πρόβληµα ενδέχεται να έχει ήδη αναγνωριστεί και εξεταστεί ώστε να προβούµε  άµεσα 

σε αξιολόγηση του κινδύνου. Σε άλλες περιπτώσεις, το πρόβληµα ενδέχεται να είναι 

ορατό αλλά να απαιτούνται συµπληρωµατικές πληροφορίες. Σε γενικές γραµµές, ακόµα 

και όταν το πρόβληµα είναι εµφανές, είναι αναγκαίες  πρόσθετες ή πιο λεπτοµερείς 

πληροφορίες για την  τη λήψη αποφάσεων. 

 

   Οι ρυθµιστές της  ασφάλεια των τροφίµων  µπορούν να µάθουν για τα προβλήµατα 

ασφάλειας των τροφίµων µε διάφορους τρόπους, συµπεριλαµβανοµένων των  

επιθεωρήσεων, της παρακολούθησης του περιβάλλοντος, τις εργαστηριακές, 

επιδηµιολογικές, τις  τοξικολογικές µελέτες, την επιτήρηση της νόσου, τις έρευνες  και 

την παρακολούθηση  εξέλιξης των τροφίµων, τις αιτήσεις χορήγησης άδειας, την έλλειψη 

συµµόρφωσης µε τα συνήθη πρότυπα. 
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Επίσης πήγες πληροφοριών αποτελούν οι  τοπικές κοινότητες, τα ακαδηµαϊκοί/ 

επιστηµονικοί εµπειρογνώµονες, η βιοµηχανία τροφίµων, οµάδες συµφερόντων ή τα 

µέσα ενηµέρωσης. Σε άλλες περιπτώσεις, τα προβλήµατα γίνονται εµφανή µέσω της 

δικαστικής οδού, διαταραχές στο διεθνές εµπόριο, ή λόγω των ζητηµάτων που 

προσδιορίζονται από άλλες χώρες. 

  

 Το αποτέλεσµα της σύνθεσης ενός προβλήµατος πρέπει να είναι σαφώς διατυπωµένες 

µέσω της   λεπτοµερής  περιγραφής του προβλήµατος ασφάλειας των τροφίµων ώστε να  

δικαιολογεί την ανάγκη για την ανάλυση κινδύνων και να αποτελεί τη βάση για την 

ανάπτυξη ενός προφίλ του  κινδύνου. 

 

 Ανάπτυξη προφίλ κινδύνου 

 

Ένα προφίλ κινδύνου είναι ένας τύπος ανάλυση της κατάστασης που παρέχει επαρκείς 

πληροφορίες σχετικές µε το πρόβληµα ασφάλειας στα τρόφιµα, στο πλαίσιο στο οποίο 

µπορεί να  εντάσσονται και  οι πιθανές λύσεις για να δοθεί η δυνατότητα   στα στελέχη  

διαχείρισης  να λαµβάνουν ορθές αποφάσεις διαχείρισης, συµπεριλαµβανοµένης της 

απόφαση για το αν υφίσταται η ανάγκη εκτίµησης του κίνδυνου.  

Το τυπικό προφίλ κινδύνου µπορεί να περιλαµβάνει µια σύντοµη περιγραφή της 

κατάστασης, προϊόν ή εµπόρευµα που εµπλέκονται ο τοµέας  ο οποίος αναµένεται να 

τεθεί σε κίνδυνο (π.χ. η υγεία του ανθρώπου ή οικονοµικά προβλήµατα) πιθανές 

συνέπειες, αντίληψη των καταναλωτών για τους κινδύνους, καθώς και της κατανοµής 

των κινδύνων. Επίσης θα προσδιορίσει τις πτυχές των κινδύνων που σχετίζονται µε τον 

καθορισµό προτεραιοτήτων και τον καθορισµό της πολιτικής για την αξιολόγηση των 

κινδύνων, καθώς και πτυχές των κινδύνων που σχετίζονται µε την επιλογή των πρότυπων  

διαχείρισης. Ένα προφίλ κινδύνου µπορεί να θεωρηθεί ως προκαταρκτική  εκτίµηση του 

κίνδυνου, η οποία παρουσιάζει τις γνώσεις για τον κίνδυνο σε συγκεκριµένη   χρονική 

στιγµή. 

  

      Ενώ οι διαχειριστές του κινδύνου έχουν τη συνολική ευθύνη για την ανάπτυξη του 

προφίλ κινδύνου οι αξιολογητές και άλλοι ενδιαφερόµενοι θα πρέπει επίσης να 

συµµετέχουν ενεργά. Για παράδειγµα, ένα ακριβές προφίλ κίνδυνου 

 εξασφαλίζει ότι οι αρχικοί στόχοι της διαχείρισης των κινδύνων και τα ερωτήµατα που 



ΠΑ
ΝΕ
ΠΙ
ΣΤ
ΗΜ

ΙΟ
 Π
ΕΙ
ΡΑ
ΙΩ
Σ

 36 

θα απαντηθούν κατά τη διάρκεια της αξιολόγησης των κινδύνων, είναι σαφείς 

προκειµένου να αποφευχθούν οι παρερµηνείες. Αυτό απαιτεί ισχυρή σχέση   

αλληλεπίδρασης µεταξύ των αξιολογητών και των διαχειριστών του κινδύνου, καθώς και 

τον συστηµατικό  διάλογο µε σχετικούς εξωτερικούς ενδιαφερόµενους φορείς. 

  

  Οι τύποι των πληροφοριών και ο βαθµός λεπτοµέρειας που απαιτείται σε ένα προφίλ 

κινδύνου θα ποικίλλει ανάλογα µε την δυνητική σηµασία του κινδύνου και τη 

σκοπούµενη χρήση της αξιολόγησης του κινδύνου. Για παράδειγµα, τα χηµικά, τα 

µικρόβια και η  βιοτεχνολογία οι  αξιολογήσεις κινδύνων θα απαιτούν συγκεκριµένα και 

διαφορετικά  είδη πληροφοριών. Οµοίως, τα προφίλ κινδύνου για τα τρόφιµα που 

καταναλώνονται στην εγχώρια αγορά ενδέχεται να διαφέρουν από το προφίλ κινδύνου 

για τα τρόφιµα που κυκλοφορούν διεθνώς. Μερικά από τα είδη των πληροφοριών που 

µπορούν να περιληφθούν σε ένα προφίλ κινδύνου . 

 

  Το προφίλ κινδύνου θα πρέπει να τεκµηριώνεται µε τέτοιο τρόπο ώστε οι διαχειριστές 

του κινδύνου να µπορούν  να το χρησιµοποιήσουν για την ρύθµιση προτεραιοτήτων στην 

λήψη αποφάσεων όπως και  κατά πόσον ή όχι η εκτίµηση κινδύνου είναι αναγκαία. Όταν 

µια εκτίµηση  του κινδύνου δεν θεωρείται απαραίτητη, άλλα υπάρχουν τα   

κατάλληλα µέτρα τα οποία  µπορούν να ληφθούν για την επίλυση του προβλήµατος  

όπως για παράδειγµα, η καλή υγιεινή ή οι παρασκευαστικές πρακτικές.  

 

Μερικά προβλήµατα λοιπόν  απαιτούν κάτι περισσότερο από την κοινή λογική. Σε 

ορισµένες περιπτώσεις το πρόβληµα µπορεί να κριθεί ασήµαντο µε βάση το προφίλ 

κινδύνου και να µην  πρέπει να ληφθούν πρόσθετα µέτρα. Σε άλλες περιπτώσεις, τα 

προβλήµατα είναι τέτοια φύσης ώστε να µπορεί να απαιτηθεί άµεση ανταπόκριση χωρίς 

να  υπάρχει χρόνος για να εκτελέσει µια αξιολόγησης του κινδύνου. 

 

Η πρόσφατη εµπειρία, κυρίως σε µικροβιακό κίνδυνο, δείχνει ότι η προκαταρκτική 

εκτίµηση των κινδύνων ή η ανάπτυξη ενός εννοιολογικού µοντέλου αξιολόγησης 

κινδύνου αποτελεί σηµαντικό βήµα εύρεσης του προφίλ  του κίνδυνου. 

 Μια σαφής κατανόηση του τι είναι η αξιολόγηση των κινδύνων και τι  είναι σε θέση να 

επιτύχει είναι θεµελιώδης για την  διαδικασία λήψης αποφάσεων των διαχειριστών του 

κινδύνου. Ο προσδιορισµός της βασικών  κενών των δεδοµένων κατά την έναρξη της 

διαδικασίας ανάλυσης του κινδύνου είναι επίσης σηµαντικό, έτσι ώστε τα απαραίτητα 
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στοιχεία µπορούν να συγκεντρωθούν πριν αλλά  και κατά τη διάρκεια της αξιολόγησης 

του κινδύνου. 

   

 ΠΙΝΑΚΑΣ 10 :  Παραδείγµατα τύπων πληροφοριών  για  ένα προφίλ κινδύνου 

                     

� Η αρχική δήλωση του προβλήµατος της ασφάλειας των τροφίµων(µικροβιολογικών 

κινδύνων, παράγοντας της νόσου ή τοξινών,  αποτελέσµατα της έκθεσης σε αυτόν) 

� Προφίλ και τα χαρακτηριστικά του τοµέα  τροφίµων (επεξεργασία, ο χειρισµός, η 

κατανάλωση, διανοµή, αγορά, κλπ.) 

�  Θεσµικό πλαίσιο (βασικούς οργανισµούς, τους ρόλους και τις ευθύνες, 

κανονιστικό πλαίσιο) 

� Στόχοι για την ανάλυση κινδύνου 

�  ∆ήλωση σχετικά µε την προβλεπόµενη χρήση της αξιολόγησης του κινδύνου 

�  Απαιτείται αποτέλεσµα της αξιολόγησης των κινδύνων (εκτίµηση του κινδύνου ή 

µια έκφραση της σχετικά επίπεδα κινδύνου µεταξύ των διαφόρων προϊόντων / 

παθογόνων/ συνδυασµών) 

�   Φύση του κινδύνου   (υγεία του ανθρώπου, την οικονοµική, πολιτιστική, κλπ.) 

�  Κατανοµή του κινδύνου (παραγωγός , τα οφέλη,  κόστος, φορέας  κίνδυνου) 

�  Χαρακτηριστικά του φορέα ή τοµέα που µπορεί να επηρεάσουν τις επιλογές 

διαχείρισης των κινδύνων 

�  Γνώση των χαρακτηριστικά διαχείρισης του παραγωγού του  κινδύνου  και  του 

κοµιστή του κινδύνου 

�  Οι τρέχουσες πρακτικές διαχείρισης του κινδύνου 

�  ∆ηµόσια αντίληψη του κινδύνου 

� Εννοιολογικό µοντέλο αξιολόγησης κινδύνου 

� Προκαταρκτική ποιοτική αξιολόγηση του κινδύνου ώστε να προσδιοριστούν τα 

σηµαντικά κενά στα δεδοµένα 

� Προκαταρκτικά  ερωτήµατα  τα οποία πρέπει να απαντηθούν από την εκτίµηση 

κινδύνου 

�  ∆ιεθνείς συµφωνίες, αν υπάρχουν, που επηρεάζουν το ζήτηµα του κινδύνου 

� Προτεραιότητες για τη διαχείριση του κινδύνου 

� Η απόφαση αν θα προβεί σε πλήρη αξιολόγηση του κινδύνου ή όχι, και, αν ναι, αν 

  θα πρέπει να είναι ποιοτική ή ποσοτική 
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 ΠΊΝΑΚΑΣ 11 : Προφίλ κίνδυνου / εκτίµηση  της εφαρµογής αξιολόγησης κίνδυνου  

         

 

 

Η εκτίµηση των κινδύνων δεν µπορεί να απαιτείται, εάν: 

�  ένα ζήτηµα που απαιτεί άµεση δράση 

� ο κίνδυνος περιγράφεται επαρκώς µε τα οριστικά στοιχεία 

� µια απόφαση διαχείρισης µπορεί να γίνει χωρίς   

� το πρόβληµα είναι σχετικά απλό 

� το θέµα δεν προκαλεί ανησυχία στις ρυθµιστικές αρχές ή φορείς 

µια απάντηση που βασίζεται στην κοινή λογική αρκεί. 

 

Η εκτίµηση κινδύνου κατά πάσα πιθανότητα θα χρειαστεί εάν:    

� υπάρχουν λίγα στοιχεία και µεγάλη αβεβαιότητα 

� υπάρχουν πολλαπλές τιµές  και είναι αντιφατικές 

�  το θέµα προκαλεί µεγάλη ανησυχία στις ρυθµιστικές αρχές ή φορείς 

� απαιτείται συνεχή λήψη αποφάσεων  

� οι  διαχειριστές  χρειάζονται πληροφορίες για να κατευθύνουν την έρευνά 

�   διαχειριστές επιθυµούν να δηµιουργήσουν µια βασική εκτίµηση του 

κινδύνου 

�  ο κίνδυνος είναι ένα αναδυόµενο παθογόνο µε  σοβαρές επιπτώσεις στη 

δηµόσια υγεία ή / και το εµπόριο 

�   ένα εθνικό πρότυπο είναι περισσότερο απαιτητικό από ένα διεθνές 

  µια χώρα θέλει να εξάγει ή να εισάγει ένα νέο προϊόν 

�   υπάρχουν αρκετοί πιθανοί τρόποι για την αντιµετώπιση του εν λόγω 

κινδύνου 
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 Κατάταξη κινδύνων για την αξιολόγησης τους  και ορισµός των  προτεραιοτήτων για την 

διαχείριση τους 

 

  Οι κίνδυνοι για την ασφάλεια των τροφίµων είναι τόσο πολλοί που κανένα σύστηµα 

ασφάλειας των τροφίµων  να µπορεί να αντιµετωπίσει όλα τα πιθανά  προβλήµατα.  

Ένα βασικό βήµα  της διαχείρισης κινδύνου περιλαµβάνει συνεπώς την κατάταξη του 

κινδύνου προς αξιολόγηση και  τον καθορισµός προτεραιοτήτων για τη διαχείριση του 

κινδύνου  ώστε να καταστεί δυνατή λήψη τεκµηριωµένων αποφάσεων και η σωστή  

κατανοµή πόρων. 

 

  Για την ιεράρχηση των κινδύνων και  τον καθορισµό  προτεραιοτήτων πρέπει να 

οριστούν  στόχοι και τα κριτήρια διαχείρισης κίνδυνων. Οι στόχοι αυτοί µπορούν να 

διατυπωθούν µε βάση την αναγνώριση του κίνδυνου  και το προφίλ του. Θα εστιαστούν 

κυρίως στη δηµόσια υγεία, καθώς θα λαµβάνουν υπόψη τους  οικονοµικούς ή 

κοινωνικούς λόγους. Σε ορισµένες περιπτώσεις, οι στόχοι µπορούν να εξαρτώνται   από  

καταστατικές, πολιτικές ή κανονιστικές εκτιµήσεις. Οι στόχοι θα πρέπει να έχουν οριστεί  

έτσι ώστε µε την επίτευξη τους το πρόβληµα της ασφάλειας των τροφίµων  να έχει λυθεί 

ή  να έχει σηµειωθεί πρόοδος προς την κατεύθυνση αυτή.   

 

  Για παράδειγµα, οι στόχοι θα µπορούσαν να περιλαµβάνουν: 

 

• µείωση χρόνου ύπαρξης  του κινδύνου ο οποίος συνδέεται  µε την έκθεση σε ένα    

   συγκεκριµένο χηµικό ρύπο 

 

•  µείωση του παθογόνου φορτίο για ένα βασικό προϊόν στο σηµείο πώλησης        

                                           

•  ειδική µείωση των ασθενειών που προκαλούνται από ένα συγκεκριµένο παθογόνο 

 

• την προστασία των θέσεων εργασίας στον κλάδο των τροφίµων που συνδέονται µε τον  

κίνδυνο 

• διατήρηση του µεριδίου αγοράς µιας χώρας στο διεθνές εµπόριο τροφίµων. 



ΠΑ
ΝΕ
ΠΙ
ΣΤ
ΗΜ

ΙΟ
 Π
ΕΙ
ΡΑ
ΙΩ
Σ

 40 

 

  

  

 Μόλις καθοριστούν οι στόχοι, θα πρέπει να εκθέτονται στα  µέλη της ανάλυσης 

κινδύνου άλλα και σε άλλα  ενδιαφερόµενα µέρη. Οι κίνδυνοι µπορεί στη συνέχεια να 

κατατάσσονται προκειµένου να καθοριστούν προτεραιότητες για την  διαχείριση του 

κινδύνου. 

 

  Καθιέρωση µια πολιτικής εκτίµηση του κινδύνου 

 

  H καθιέρωση   της πολιτικής  της εκτίµηση  κίνδυνων αποτελεί ευθύνη της διαχείρισης 

του κινδύνου, η οποία πρέπει να γίνει σε πλήρη συνεργασία µε τους αξιολογητές του 

κινδύνου. Ως πολιτική αξιολόγησης κίνδυνου  έχει οριστεί ως  ο καθορισµός των  

κατευθυντήριων  γραµµών για την διαλογή  των επιλογών και των σχετικών κριτηρίων 

ώστε µε την εφαρµογή τους  σε κατάλληλα   σηµεία  στην εκτίµηση των κινδύνων να 

διατηρηθεί   η  επιστηµονική ακεραιότητα της διαδικασίας (Codex, 2003).  

 

Η πολιτική εκτίµησης του κινδύνου παρέχει µια σαφή κατανόηση του σκοπού και του 

πεδίου εφαρµογής της εκτίµησης του κινδύνου και τον τρόπο µε τον οποίο επιτευχθούν. 

Ορίζει µε σαφήνεια τα τµήµατα της τροφικής αλυσίδας, τον πληθυσµό, την γεωγραφική 

περιοχή και το χρονικό διάστηµα που πρέπει να καλυφθούν. Θεσπίζει, επίσης, την 

θεσµική, διαδικαστική και διαχειριστική   βάση για την αξιολόγηση του κινδύνου. Για 

παράδειγµα, µπορεί να περιλαµβάνουν κριτήρια για την κατάταξη των κινδύνων και τις 

διαδικασίες για την εφαρµογή των συντελεστών ασφαλείας. 

 

  Η δηµιουργία µιας πολιτικής αξιολόγησης των κινδύνων προστατεύει την 

επιστηµονική ακεραιότητα της αξιολόγησης του κινδύνου και προσφέρει οδηγίες  για την 

εξισορρόπηση αξιολογικών κρίσεων (κρίσεις που δεν είναι σαφώς µε βάση τις 

αντικειµενικά ευρήµατα), τις  πολιτικές επιλογές και τη διαχείριση των αβεβαιοτήτων 

κατά τη διάρκεια της αξιολόγησης. Η πολιτική εκτίµησης του κινδύνου θα πρέπει να 

τεκµηριώνονται για να εξασφαλίζεται η συνοχή, η σαφήνεια και η διαφάνεια.. 
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Καθορισµός της αξιολόγησης του κινδύνου 

 

  Μόλις ληφθεί απόφαση ότι η εκτίµηση κινδύνου είναι απαραίτητη οι  διαχειριστές 

πρέπει να δηµιουργήσουν  την οµάδα αξιολόγησης κίνδυνου. Ενώ η ακριβής σύνθεση της 

οµάδας αξιολόγησης του κινδύνου θα ποικίλλει ανάλογα µε τη φύση του κινδύνου, θα 

πρέπει να περιλαµβάνει εµπειρογνώµονες µε γνώσεις και δεξιότητες σε όλα τις σχετικές  

περιοχές. Για να είναι πιο αποτελεσµατική, η οµάδα θα πρέπει να είναι διεπιστηµονική, 

έτσι ώστε τα µέλη µε συµπληρωµατικές γνώσεις και δεξιότητες να εργάζονται µαζί σε 

συνέργια για µια επιτυχή κατάληξη. 

Μόλις η οµάδα είναι εγκατεστηµένη, είναι σηµαντικό να οριστούν µε σαφήνεια και να 

συµφωνηθούν, σε συνεννόηση µε τους αξιολογητές των κινδύνων, οι στόχοι, οι πόροι, το 

χρονοδιάγραµµα για την αξιολόγηση του κινδύνου, η µορφή του, η αναµενόµενη 

απόδοση, και η πάγια πολιτική της αξιολόγησης των κινδύνων. Αυτό θα πρέπει να 

γνωστοποιείται στη οµάδα ανάλυσης κινδύνου και  τους εξωτερικούς φορείς.  

Θα είναι  επίσης σηµαντικό να εξασφαλιστεί ότι πόροι επαρκούν για να καλύψουν το 

σύνολο των στόχων, και ότι το χρονοδιάγραµµα είναι ρεαλιστικό µε βάση  τα  κενά 

δεδοµένων που προσδιορίζονται στο προφίλ κινδύνου καθώς και η επαναληπτική φύση 

της ανάλυσης κινδύνου. 

Η συστηµατική  εσωτερική επικοινωνία είναι ζωτικής σηµασίας  για να διασφαλιστεί 

ότι τα µέλη της εκτίµησης των κινδύνων και οι διαχειριστές του κινδύνου  έχουν µια 

κοινή κατανόηση του σκοπού, του πεδίου της αξιολόγηση του κινδύνου, του πλαισίου 

του προβλήµατος της ασφάλειας των τροφίµων, του προφίλ κινδύνου και η ειδικών 

ερωτήσεων που πρέπει να απαντηθούν από την αξιολόγηση κινδύνου.  

  

Ερµηνεία  των αποτελεσµάτων της αξιολόγησης του κινδύνου 

 

Μόλις  η αξιολόγηση κινδύνου έχει ολοκληρωθεί, οι διαχειριστές του κινδύνου πρέπει 

να καθορίσουν ότι η εκτίµηση έχει δηµιουργήσει ικανοποιητικές απαντήσεις στα 

ερωτήµατα που θέτουν και να ερµηνεύσει το αποτελέσµατα. Η εκτίµηση κινδύνου πρέπει 

να παρέχει στους διαχειριστές του κίνδυνο επαρκή αριθµό  επιστηµονικά τεκµηριωµένων 

πληροφορίων για να κατανοήσουν τη φύση και την έκταση του κινδύνου για την 

ασφάλεια των τροφίµων καθώς και των αβεβαιοτήτων της αξιολόγησης.  

Αυτή η επιστηµονική πληροφορία αναλύεται µαζί µε άλλες πληροφορίες σχετικά µε 

την οικονοµική, πολιτιστική, περιβαλλοντική και άλλες πτυχές του κινδύνου. Αυτό είναι 
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ένα ουσιαστικό σηµείο για την αλληλεπίδραση µε τους εσωτερικούς και εξωτερικούς 

ενδιαφερόµενους φορείς. 

 

 Οι διαχειριστές κινδύνου είναι υπεύθυνο για την εξέταση κατά πόσον το επίπεδο 

κινδύνου που διαπιστώνεται  µε την εκτίµηση είναι ανεκτό ή όχι. Αν ο κίνδυνος είναι 

πολύ υψηλός, οι διαχειριστές θα πρέπει να καθορίσουν ένα επίπεδο κινδύνου που είναι 

αποδεκτό. 

 Το επίπεδο του κινδύνου µπορεί να εκφραστεί µε διάφορους τρόπους. Το Κατάλληλο  

Επίπεδο Προστασίας (ALOP) προσφέρει έναν καλό τρόπο για την έκφραση  του 

επίπεδου του κινδύνου που πρέπει να επιτευχθεί µέσω διαχείριση αυτού. Σηµειώνεται ότι 

µέχρι στιγµής η προσέγγιση ALOP εφαρµόζεται κυρίως σε σχέση µε τους 

µικροβιολογικούς κινδύνους. Το Κατάλληλο  Επίπεδο Προστασίας ορίζεται στη 

συµφωνία SPS ως το επίπεδο προστασίας το οποίο κρίνεται σκόπιµο από τα κράτη µέλη 

για τη θέσπιση υγειονοµικών και φυτοϋγειονοµικών µέτρων για την προστασία της 

ανθρώπινης, ζωικής ή φυτικής ζωής ή της υγείας σε µια χώρα. Η έννοια ALOP µερικές 

φορές αναφέρεται  και ως «αποδεκτό επίπεδο κινδύνου". Το πραγµατικό επίπεδο του 

κινδύνου σε µια  χώρα µπορεί να είναι ίδιο ή µικρότερο από την ALOP.Αν το 

πραγµατικό επίπεδο του κινδύνου είναι υψηλότερο από τον 

ALOP, τότε οι ενέργειες αποβλέπουν  στην  µείωση  του κίνδυνου  στα επίπεδα του 

επιλεγµένου  ALOP. 

  

  Για τους χηµικούς ρύπους, η εκτίµηση κινδύνου εκτιµάται  το ανεκτό όριο 

πρόσληψης, όπως είναι η  ανεκτή ηµερήσια πρόσληψη (TDI). Με βάση την αξιολόγηση 

του κινδύνου και άλλους παράγοντες, ο διαχειριστής κίνδυνου  µπορεί να καθορίσει ένα 

ανώτατο όριο, το οποίο είναι ένα κανονιστικό όριο. 

 

  Για τα πρόσθετα τροφίµων και τα υπολείµµατα των φυτοφαρµάκων και κτηνιατρικών 

φαρµάκων, οι αξιολογητές του κινδύνου έχουν  καθορίσει µια αποδεκτή ηµερήσια 

πρόσληψη (ADI). Βάσει της ADI και καλής βιοµηχανικής πρακτικής  για τα πρόσθετα, 

ορθές γεωργικές πρακτικές για τα φυτοφάρµακα και καλές πρακτικές στην χρήση 

κτηνιατρικών φαρµάκων οι διαχειριστές µπορούν  να καθοριστούν ανώτατα όρια για τα 

πρόσθετα τροφίµων και ανώτατα όρια υπολειµµάτων (MRL) για τα φυτοφάρµακα και τα 

κτηνιατρικά φάρµακα.. 
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  Για την ερµηνεία των αποτελεσµάτων της αξιολόγησης, οι διαχειριστές  κινδύνου 

πρέπει : 

 

• να είναι πλήρως ενηµερωµένοι σχετικά µε τα δυνατά και τα αδύνατα σηµεία της 

εκτίµησης των κινδύνων, συµπεριλαµβανοµένων τυχόν περιορισµούς 

 

• να είναι επαρκώς εξοικειωµένοι µε το πρωτόκολλο που χρησιµοποιείται για την 

αξιολόγηση του κινδύνου να είναι   δυνατόν να το εξηγήσουν, σε εξωτερικούς φορείς 

 

• να κατανοήσουν την έννοια και τους περιορισµούς της απόλυτης ή σχετικής εκτίµησης 

του κινδύνου (συχνα εκφράζεται ως πιθανές  τιµές που δεν είναι πάντα σαφές στους 

φορείς λήψης αποφάσεων και των ενδιαφεροµένων) που παρέχεται από τους αξιολογητές 

του κινδύνου 

 

• να κατανοήσουν τη φύση, την πηγή και την έκταση της αβεβαιότητας και την 

µεταβλητότητα  του κινδύνου 

 

• να γνωρίζουν και να αναγνωρίζουν όλες τις σηµαντικές παραδοχές που έγιναν κατά την 

εκτίµηση του κινδύνου και των επιπτώσεών τους για τον χαρακτηρισµό του  και τα 

πορίσµατα αξιολόγησης του κινδύνου. 

 

 Αναφορικά  για να γίνει κατανοητό µπορούµε να αναφέρουµε για  παράδειγµα  τον 

προσδιορισµό αποδεκτού επιπέδου κινδύνου για µικροβιολογικούς   κινδύνους.  

Σε µια υποθετική λοιπόν  εκτίµηση του κινδύνου µπορεί να εκτιµηθεί ότι ο κίνδυνος 

να αρρωστήσουν εξαιτίας Salmonella enteritidis, ως αποτέλεσµα της κατανάλωσης 

κέλυφος των αυγών είναι ένα στα δέκα άτοµα ανά έτος ή ότι υπάρχουν 1000 ασθένειες 

ετησίως λόγω της Salmonella enteritidis σε αυγών µε κέλυφος. Αν ο αριθµός των 

ασθενειών είναι ασήµαντος σε σύγκριση µε τα άλλα προβλήµατα ασφάλειας των 

τροφίµων που υπάρχουν τότε ο κίνδυνος αυτός µπορεί να θεωρηθεί αποδεκτός. Αν δεν 

υπάρχουν δυνατότητες (τεχνικές, κ.α.) για να µειωθεί το επίπεδο της ασθένειας 

περαιτέρω, ο αντίκτυπος στην κοινωνία µπορεί να θεωρηθεί ανεκτός. Σε κάθε περίπτωση, 

το υπάρχον επίπεδο προστασίας µπορεί εξ ορισµού να θεωρείται ως κατάλληλο επίπεδο.  
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    Ωστόσο, εάν επιλογές για τη µείωση του αριθµού των ασθενειών που υπάρχουν ή ο 

αριθµός των ασθενειών  δεν είναι ασήµαντος, ένα κατάλληλο επίπεδο προστασίας 

(ALOP) µπορεί να καθοριστεί µε βάση το ότι είναι τεχνικά δυνατό να επιτευχθεί σε µια ή 

περισσότερες  ασθένειες σε βάσει των εθνικών προτεραιοτήτων δηµόσιας υγείας. Μια 

ALOP µπορεί να ορίσει ότι είναι µη αποδεκτό το γεγονός ότι υπάρχουν περισσότερες 

από 500 ασθένειες κάθε χρόνο στη χώρα λόγω της Salmonella Enteritidis  από το 

κέλυφος των αυγών. Στην περίπτωση αυτή, η ALOP στη συνέχεια  µπορούν να  

χρησιµοποιηθούν για να καθοριστούν τα κατάλληλα µέτρα ελέγχου(π.χ. εναλλακτικές 

δυνατότητες διαχείρισης κινδύνου) που απευθύνονται σε καταναλωτές ή τη βιοµηχανία. 

 

3.3.2  Αξιολόγηση των επιλογών για τη διαχείριση του κινδύνου 

 

  Μόλις ολοκληρωθεί η αξιολόγηση κινδύνου, οι διάφορες επιλογές  διαχείρισης του  

πρέπει να  εξετάζονται και να αξιολογούνται. ∆εν υπάρχει καλύτερος χρόνος για τον 

εντοπισµό  και την αξιολόγηση των επιλογών διαχείρισης των κινδύνων. Σε ορισµένες 

περιπτώσεις, οι επιλογές µπορεί να προσδιοριστούν κατά την έναρξη της ανάλυσης των 

κινδύνων η και της διαδικασίας χωρίς να µπορεί να επεξηγηθεί η σκοπιµότητα αυτού του 

προσδιορισµού. Σε άλλες περιπτώσεις, η επιλογή της διαχείρισης του κινδύνου µπορεί να 

γίνει αισθητή µόνο την τελευταία στιγµή. Ως εκ τούτου, η ακριβής σειρά µε την οποία οι 

ενέργειες υλοποιούνται  είναι λιγότερο σηµαντική  από το γεγονός ότι 

πραγµατοποιούνται. 

 

 Το σχέδιο των  αρχών και οι κατευθυντήριες γραµµές για τη διαχείριση των 

µικροβιολογικών κινδύνων, οι οποίες είναι υπό ανάπτυξη από την επιτροπή του Codex 

για την υγιεινή των τροφίµων, επιτρέπουν τέτοια ελαστικότητα (CAC, 2004). 

 

 Προσδιορισµός των διαθέσιµων επιλογών  

 

  Οι διαχειριστές κινδύνου είναι υπεύθυνοι για τον προσδιορισµό ενός φάσµατος 

επιλογών για τη διαχείριση του κινδύνου ικανών για την επίλυση των προβληµάτων της 

ασφάλειας των τροφίµων. Είναι υπεύθυνοι για τη διαδικασία που προσδιορίζει αυτά τα 

κατάλληλα µέτρα, αλλά δεν χρειάζεται να είναι πάντα οι ίδιοι να εκτελούν όλες τις 

εργασίες. 
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     Συχνά οι αξιολογητές κίνδυνου διαδραµατίζουν επίσης σηµαντικό ρόλο στον 

προσδιορισµό των επιλογών µε βάση την επιστηµονική τους κατάρτιση και τις γνώσεις.  

  Η διαδικασία για τον προσδιορισµό επιλογών είναι εννοιολογικά απλή. Το πρώτο 

βήµα είναι να προσδιοριστούν όλα τα µέτρα (δηλαδή µια µεταβολή που συµβαίνει κάπου 

κατά µήκος της τροφικής αλυσίδας από το αγρόκτηµα στο τραπέζι) που θα µπορούσαν 

ενδεχοµένως ή συµβάλλουν στον  καθορισµό στόχων διαχείρισης του κινδύνου. Αυτή η 

διαδικασία επαναλαµβάνεται για κάθε στόχο της διαχείριση του κινδύνου. 

  Το δεύτερο βήµα επικεντρώνεται στη δηµιουργία των επιλογών που προσδιορίζονται 

µε βάση τα µέτρα. Τα διάφορα µέτρα που αναπτύσσονται, συµπληρωµατικά και µε 

αποκλειστικό τρόπο, σε συνεκτικές επιλογές διαχείρισης κίνδυνου που έχουν τη 

δυνατότητα να επιτύχουν τους στόχους διαχείρισης του κινδύνου και να  επιλυθούν 

 προβλήµατα  ασφάλεια των τροφίµων  και δηµόσιας υγείας. 

 

ΠΙΝΑΚΑΣ 12: Παραδείγµατα των µικροβιολογικών επιλογών διαχείρισης των    

                          κινδύνων 

 

• Αποφυγή των κινδύνων, π.χ. απαγορεύσει ή να περιορισµό των πωλήσεων των 

τροφίµων µε ιστορικό µόλυνσης ή τοξικότητας υπό ορισµένες προϋποθέσεις 

• Μείωση της έκθεσης, π.χ. ενηµερώση ευπαθών οµάδων καταναλωτών να µην 

καταναλώνουν συγκεκριµένα τρόφιµα 

• Εκπαίδευση των καταναλωτών, π.χ. ετικέτα των προϊόντων προς  ενηµέρωση  των 

ευπαθών οµάδων 

• Έλεγχος αρχικά επίπεδα των κινδύνων, π.χ. επιλογή  τα συστατικών που έχουν 

υποβληθεί σε παστερίωση 

• Αποτροπή της αύξησης των επιπέδων των κινδύνων, π.χ. εξασφάλιση κατάλληλων 

ελέγχων στα τρόφιµα σε διαφορετικά σηµεία στην τροφική αλυσίδα και την πρόληψη 

της ανάπτυξης παθογόνων µικροοργανισµών από το έλεγχο της  θερµοκρασίας 

,το pH, ενεργότητα νερού, τα συντηρητικά, κλπ. 

� Μείωση του επιπέδου των κινδύνων, π.χ. καταστροφή των παθογόνων οργανισµών 

/ παράσιτα µε απλή ψύξη, απολύµανση, παστερίωσης, η ακτινοβόληση 

• Αφαίρεση των παθογόνων παραγόντων, π.χ. πλύσιµο, υπερδιήθηση, η φυγοκέντριση 

κ.α.. 

 

Πηγή: FAO / WHO. 2002  
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  Η διατήρηση του status quo είναι πάντα µία από τις πιθανές απαντήσεις της  

διαχείριση του κινδύνου, εάν ο κίνδυνος κρίνεται σε αποδεκτά επίπεδα. Πιο συχνά, η 

διαχείριση του κινδύνου θα µπορούσε να περιλαµβάνει τον καθορισµό µιας σειράς  

στόχων όσον αφορά τη µείωση των κινδύνων και την  προστασία. Ο πρωταρχικός στόχος 

της αξιολόγησης των επιλογών διαχείρισης κινδύνων είναι η βελτιστοποίηση των 

παρεµβάσεων που απαιτούνται για την πρόληψη κίνδυνων για την ασφάλεια του ελέγχου 

των τροφίµων. Βελτιστοποίηση στοχεύει  στην επιλογή(ες) που επιτυγχάνουν το 

κατάλληλο επίπεδο προστασίας της δηµόσιας υγείας για το συγκεκριµένο κίνδυνο / 

εµπορευµάτων µε τρόπο που είναι:  

α) πιο αποδοτικός, β) τεχνικά εφικτός για τη βιοµηχανία, και γ) καλύτερος για τους 

καταναλωτές. 

  

  Σε ορισµένες περιπτώσεις (π.χ., όταν αξιολόγηση του κινδύνου έχει κινηθεί για να 

εξετάσει το κόστος /αποτελεσµατικότητα των τρεχόντων ελέγχων ή να αξιολογήσει µια 

νέα τεχνολογία  έλεγχου) ένας κατάλογος  πιθανών επιλογών υπό εξέταση µπορεί να έχει 

συµπεριληφθεί στο πεδίο εφαρµογής της αξιολόγησης του κινδύνου. Ωστόσο οι 

εκτιµήσεις των κινδύνων  αναφοράς (όπως η κατάσταση µε ένα νέο παθογόνο) µπορούν 

να συµβάλουν στην  αξιολόγηση   των επιλογών διαχείρισης του κινδύνου. 

 

  Μια συχνά εµφανιζόµενη έλλειψη  σε αυτό το στάδιο είναι η αποτυχία για τον 

εντοπισµό όλων των βιώσιµων επιλογών διαχείρισης. Οι ρυθµιστές της ασφάλειας των 

τροφίµων δεν µπορούν να είναι σίγουροι ότι έχουν εντοπίσει την καλύτερη 

επιλογή για το σκοπό τους, εκτός αν έχουν εξετάσει όλες τις πιθανές επιλογές.      

  Η διαµόρφωση  µιας ολοκληρωµένη   σειρά  κατανοητών επιλογών για τη διαχείριση 

είναι εποµένως ένα ουσιαστικό βήµα στην επιτυχή διαχείριση κινδύνων . 

    

  Επιλογή της προτιµώµενης επιλογής διαχείρισης 

 

∆εν υπάρχουν εύκολοι κανόνες σχετικά µε το πώς να επιλέξετε τις καλύτερες επιλογές 

διαχείρισης των κινδύνων. Αντίθετα, υπάρχουν µια σειρά από δυνατότητες µε βάση το 

θέµα της ασφάλειας των τροφίµων της προσέγγισης της διαχείρισης του κίνδυνου  που 

χρησιµοποιείται. Οι διαθέσιµες επιλογές µπορούν να προσδιοριστούν σε εθνικό, 

περιφερειακό ή διεθνές επίπεδο, ανάλογα µε το πλαίσιο των διατάξεων των διεθνών 
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συµφωνιών, διαφορών  στα ισχύοντα επίπεδα κινδύνου και διαφοροποιήσεις σε τεχνικές 

δυνατότητες. 

 

 

 ΠΙΝΑΚΑΣ 13: Καθορισµός στοχευόµενης αξιολόγηση των κινδύνων για τις    

                          αφλατοξίνες 

 

Οι µυκοτοξίνες, αφλατοξίνες, θεωρούνται καρκινογόνες για τον άνθρωπο, και η 

αρχική εκτίµηση του κινδύνου από τη µεικτή επιτροπή εµπειρογνωµόνων FAO / 

WHO  για τα πρόσθετα τροφίµων  είχε ως αποτέλεσµα τη σύσταση να ληφθούν 

διαχειριστικές δράσεις για τη µείωση πρόσληψης αφλατοξίνης στα χαµηλότερα   

εφικτά επίπεδα.  

Μετά την υποβολή συµπληρωµατικών επιστηµονικών δεδοµένων και εξετάζοντας   

αρκετές επιλογές για τη διαχείριση του κινδύνου η επιτροπή του Codex για τα 

πρόσθετα τροφίµων και τους ρυπαντές (CCFAC) ανέθεσε µια στοχοθετηµένη 

αξιολόγηση του κινδύνου:  

-για την αξιολόγηση της δραστικότητας  αυτών των ρύπων 

-για τη σύνδεση αυτής της δραστικότητα του και πιθανής πρόσληψης  

-την εκτίµηση των  επιπτώσεων των διαφόρων προτύπων, δηλαδή τα ανώτατα όρια, 

κινδύνου για τον  καρκίνο. Το αποτέλεσµα των εκτιµήσεων δραστικότητας και η 

αξιολόγηση του αντίκτυπου των διαφόρων προτύπων βοηθά τον διαχειριστή κινδύνου 

στην διαδικασία λήψης αποφάσεων για να ρυθµιστούν κανονιστικά όρια για αυτούς 

τους ρυπαντές στα τρόφιµα. 

Πηγή:  WHO,1998  

 

  Η επιλογή της προτιµώµενης επιλογής της διαχείρισης του κινδύνου, ή σε συνδυασµό 

των προτιµώµενων κινδύνων επιλογές διαχείρισης, περιλαµβάνουν µια συστηµατική 

ανάλυση, σύγκριση και αξιολόγηση των πιθανών επιπτώσεων των διαφόρων επιλογών 

για τη µείωση ή την πρόληψη των κινδύνων. Οι πιθανές επιλογές αξιολογούνται, µε βάση 

ένα σύνολο ελάχιστων κριτηρίων, για να διαπιστωθεί εάν είναι άξιες προσοχής. Επιλογές 

που δεν καταφέρουν να προκριθούν θα πρέπει είτε να απορριφθούν από την περαιτέρω 

εξέταση ή να αναδιατυπωθούν ώστε να ξεπεραστούν οι εγγενείς αδυναµίες. 

   Οι αξιολογητές  κινδύνου συχνά καλούνται να αξιολογήσουν τα αποτελέσµατα των 

διαφόρων επιλογών διαχείρισης κινδύνων, ώστε να  διευκρινιστούν τα αναµενόµενα 
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αποτελέσµατα των παρεµβάσεων που έχουν πραγµατοποιηθεί τα οποία και 

αξιολογούνται  στην εκτίµηση  του κινδύνου. Οι εξωτερικές παρεµβάσεις επίσης  

διαδραµατίζουν κρίσιµο ρόλο σε αυτό το στάδιο δεδοµένης  και της σηµασίας της µη-

επιστηµονική αξίας στην επίλυση των προβληµάτων ασφάλειας των τροφίµων. 

Αξίες, πεποιθήσεις και  προκαταλήψεις  µπορούν επίσης να εισαχθούν  στη διαδικασία 

αξιολόγησης σε αυτό το σηµείο ανάλυσης του κινδύνου. 

 

Οι διαχειριστές κινδύνου µπορούν να εφαρµόσουν  διάφορες προσεγγίσεις 

ώστε να διευκολυνθεί η διαδικασία λήψης αποφάσεων τους όπως : 

• Μηδενικός κίνδυνος 

• Βαρύτητα  της απόδειξης 

• Αρχή της προφύλαξης 

• εύλογη σχέση 

• Εξισορρόπηση πρότυπων κινδύνου-οφέλους 

• Συγκριτική κίνδυνου. 

• Ανάλυση κόστους-οφέλους 

 

Ωστόσο, η επιλογή του «καλύτερου» στην διαχείριση των κινδύνων είναι ουσιαστικά 

µια πολιτική διαδικασία που ισορροπεί επιστηµονικές και άλλες αξίες, και ζυγίζει 

εναλλακτικές πολιτικές, συνήθως βάση  των υποκειµενικών κριτηρίων αξιολόγησης. 

  

  Μερικές φορές, µια ποικιλία των µέτρων διαχείρισης του κινδύνου εφαρµόζονται 

ταυτόχρονα ως µέρος καλύτερης  διαχείρισης του κινδύνου. Εφαρµόζοντας µια ποικιλία 

επιλογών της διαχείρισης κινδύνων ταυτόχρονα είναι όλο και περισσότερο µέρος µιας πιο 

ευέλικτης προσέγγισης επίτευξης των στόχων της δηµόσιας υγείας η οποία υποστηρίζεται 

από τις κυβερνήσεις που κινούνται µακριά από αυστηρά υποχρεωτικά µέτρα για τη 

διαχείριση της ασφάλειας των τροφίµων. 

  

  Οι γενικοί στόχοι της διαχείρισης κινδύνου είναι να προσδιοριστεί αν ένας κίνδυνος 

αποτελεί ένα αποδεκτό κίνδυνο για την υγεία, την ανάπτυξη, να εξετάσει τις διαθέσιµες 

ενέργειες µείωσης του κινδύνου, και  να επιλεγεί ένας αποτελεσµατικός και εφικτός 

τρόπος δράσης για τη µείωση ή την εξάλειψη του κινδύνου. Ένα σχέδιο διαχείρισης των 

κινδύνων δίνει στους ενδιαφερόµενους την επιλογή για το πώς θα επιτευχθούν καλύτερα 

οι στόχοι αυτοί είναι επιθυµητό όποτε  και εφικτό. 
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3.3.3 Η εφαρµογή της απόφασης διαχείρισης του κινδύνου 

 

Έγκριση της  τελικής  διαχειριστικής απόφασης  

 

  Η τελική απόφαση για την επιλογή διαχείρισης κινδύνου θα πρέπει να βασίζεται σε 

όλες τις διαθέσιµες επιστηµονικές, τεχνικές, οικονοµικές και άλλες  πληροφορίες. 

Προτεραιότητα πρέπει να δοθεί στην πρόληψη των κινδύνων όποτε είναι δυνατόν, αντί 

απλώς στον έλεγχο. Η διαχείριση του κινδύνου θα πρέπει να εξετάσει το σύνολο  των 

σταδίων από το αγρόκτηµα στο τραπέζι , ανεξάρτητα από τον αριθµό των αρχών που 

συµµετέχουν και τις αντίστοιχες αρµοδιότητές τους. Όποτε είναι δυνατόν, τα  επιλεγµένα 

µέτρα που λαµβάνονται για τη διαχείριση του κίνδυνου  θα πρέπει να προσφέρουν σε 

οµάδες που επηρεάζονται από τον κίνδυνο µια σειρά από επιλογές για να επιτευχθεί το 

επιθυµητό επίπεδο προστασίας της δηµόσιας υγείας. 

  

  Οι διαχειριστές κινδύνου λαµβάνουν τις οριστικές αποφάσεις τους σχετικά µε τα 

µέτρα για τη µείωση του κινδύνου σε συνεννόηση µε τους ενδιαφερόµενους, µετά από 

συζητήσεις σχετικά µε την τεχνική σκοπιµότητα και την πρακτικότητα των διαφόρων  

επιλογών διαχείρισης. Η επιλογή ή µίγµα των επιλογών που αποφασίζονται θα πρέπει να 

είναι εφικτό και εφαρµόσιµο, και τα οφέλη πρέπει να υπερβαίνουν το κόστος ή να είναι 

σε λογική αναλογία. 

  Τυχόν στοιχεία που υπάγονται στην αρµοδιότητα της δηµόσιας αρχής πρέπει να είναι 

σε συνάρτηση της εθνικής νοµοθετικής  και ρυθµιστικής δοµής. Ωστόσο, σε ορισµένες 

χώρες, έχουν επιτευχθεί καλά αποτελέσµατα  µε την υιοθέτηση παρεµβάσεων που είναι  

σε εθελοντική βάση και όχι νοµικά δεσµευτική, για παράδειγµα, στους κανονισµούς που 

δεν έχουν νοµικό καθεστώς. 

  

Εκτέλεση µέτρων   ελέγχου του κινδύνου 

 

Οι αποφάσεις για τη διαχείριση του κινδύνου µπορεί να υλοποιηθεί µε πολλούς 

εµπλεκόµενους συµπεριλαµβανοµένων των κυβερνητικών αξιωµατούχων, εκπροσωπών 

της βιοµηχανίας τροφίµων και τους καταναλωτές. Ο ακριβής τύπος της εφαρµογής θα 

ποικίλλει ανάλογα µε την κατάσταση και τους τύπους των φορέων που εµπλέκονται. 
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Ορισµένες κυβερνήσεις ή κανονιστικές αρχές θα χρησιµοποιούν παραδοσιακές 

ρυθµιστικές προσεγγίσεις που θα βασίζονται περιοδικό έλεγχο ή δοκιµή του τελικού 

προϊόντος, η οποία τοποθετεί το βάρος της συµµόρφωσης στην ρυθµιστική αρχή. Οι 

παραγωγοί τροφίµων µπορούν να λαµβάνουν ειδικά µέτρα, µέσω ορθών  πρακτικών 

παραγωγής, ορθών  πρακτικών υγιεινής και συστήµατος  ανάλυσης κινδύνων και 

κρίσιµων σηµείων ελέγχου (HACCP). H εκπαίδευση και οι εκστρατείες ενηµέρωσης και 

η επισήµανση των προϊόντων που απευθύνονται σε καταναλωτές µπορεί να τους 

ενθαρρύνουν  ώστε  να δώσουν µεγαλύτερη προσοχή στην προετοιµασία ασφαλών  

πρακτικών (π.χ. το µαγείρεµα, για  να αποφευχθεί η διασταυρούµενη µόλυνση). 

  

  Τα αποτελεσµατικά, σύγχρονα συστήµατα ασφάλειας των τροφίµων εξαρτώνται όλο 

και περισσότερο από µια  ολοκληρωµένη προσέγγιση  η οποία έχει σαν βάση την 

κατανοµή της ευθύνης για την εφαρµογή των αποφάσεων της ασφάλειας των τροφίµων. 

Καινοτόµες συνεργασίες σε όλα τα σταδία  από το αγρόκτηµα στο τραπέζι παρέχουν 

ευελιξία, που λείπει σε περισσότερα άκαµπτα παραδοσιακά συστήµατα. Το σύστηµα   

ανάλυσης κινδύνων και κρίσιµων σηµείων ελέγχου είναι ένα  παράδειγµα µιας νέας 

προσέγγισης για την εφαρµογή της ασφάλειας των τροφίµων διαχείρισης κινδύνων στον 

ιδιωτικό τοµέα. 

  

  

3.3.4  Παρακολούθηση και αξιολόγηση των µέτρων 

   

Εξέταση των αποτελεσµάτων 

 

  Οι διαχειριστές κινδύνου είναι υπεύθυνοι για την επαλήθευση ότι τα µέτρα άµβλυνσης 

του κινδύνου επιτυγχάνουν τα επιδιωκόµενα αποτελέσµατα και ότι η απόδοση είναι 

µεγάλη και µπορεί να διατηρηθεί σε µακροπρόθεσµη βάση. 

  Οι αποφάσεις για τη διαχείριση του κινδύνου θα πρέπει να επανεξετάζονται περιοδικά 

µε βάση τις νέες επιστηµονικές πληροφορίες ή ιδέες, καθώς και στοιχείων που 

συγκεντρώθηκαν κατά τη διάρκεια της παρακολούθησης. Αυτό θα επιτρέψει  την 

αναθεώρηση όταν απαιτείται  των αποφάσεων της διαχείρισης κίνδυνου, καθώς και των 

στόχων της δηµόσιας υγείας.  
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 Αξιολόγηση  της επιτυχίας των µέτρων  

 

  Κατά τη διάρκεια της παρακολούθησης, των διαχειριστών του κινδύνου πρέπει να 

µετρούν  την απόδοση ορισµένων διαδικασιών  καθώς και τήν επικράτηση ή την 

συγκέντρωση του κινδύνου σε συγκεκριµένα τµήµατα της τροφικής αλυσίδας. 

 

Στοιχεία από τα σχετικά σηµεία της τροφικής αλυσίδας, πρέπει να συλλέγονται και 

αναλύονται σε συνεχή βάση για να εξασφαλιστεί ότι οι στόχοι της ασφάλειας των 

τροφίµων έχουν επιτευχθεί. ∆ιάφοροι τύποι των δεδοµένων  απαιτούνται ανάλογα µε τη 

φύση του κινδύνου. Για παράδειγµα, τα ακόλουθα δεδοµένα θα είναι σηµαντικό για την 

παρακολούθηση των µικροβιολογικών µέτρων διαχείρισης του κινδύνου: i) επικράτηση 

ενός παθογόνου σε ζώα ή πουλιά ii) επικράτηση παθογόνου κατά την έναρξη και το τέλος 

της επεξεργασίας και iii) επικράτηση σε ένα τρόφιµο σε επίπεδο λιανικής. 

  

  Η ικανότητα της διαχείρισης κινδύνου για τη µείωση του κινδύνου στα επιθυµητά 

επίπεδα µεταξύ του πληγέντα πληθυσµού θα πρέπει επίσης να παρακολουθείται και να 

επαληθεύεται. Επιδηµιολογικά δεδοµένα και στοιχεία της έρευνας  συµβάντων είναι 

απαραίτητα για τον σκοπό αυτό. Όπου δεν υπάρχει υφιστάµενη υποδοµή για αυτό το 

είδος της παρακολούθησης και αναθεώρησης, θα πρέπει να καθοριστεί έτσι ώστε η 

αποτελεσµατικότητα του µέτρου να  µπορεί να επαληθευτεί. 

  Σε ορισµένες περιπτώσεις, η παρακολούθηση θα µπορούσε να οδηγήσει σε 

αναθεώρηση της εκτίµησης κινδύνου ώστε να µειωθούν προηγούµενες αβεβαιότητες ή να 

συµπληρωθεί η ανάλυση µε νέες  πληροφορίες. Τα  αναθεωρηµένα αποτελέσµατα από 

την εκτίµηση του κίνδυνου θα µπορούσε να οδηγήσει σε µια άλλη επανάληψη της 

διαδικασίας διαχείρισης κινδύνου µε πιθανές επιπτώσεις στους στόχους της ανάλυσης 

κινδύνου και την επιλογή διαχείρισης του κινδύνου. 

Αλλαγές  στόχων δηµόσιας υγείας,  αλλαγή των άξιων, ή οι τεχνολογικές καινοτοµίες 

είναι όλοι  λόγοι να επανεξεταστεί  η επιλογή της διαχείρισης κινδύνων και ενδεχοµένως, 

της ενηµέρωση-αναθεώρησης της ανάλυσης κινδύνου. 
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  ΚΕΦΑΛΑΙΟ  4 

 

 

 ΕΛΕΓΧΟΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ & ΟΙ ΑΡΜΟ∆ΙΕΣ ΑΡΧΕΣ  

                    

 

 

4.1  Ευρωπαϊκή Ένωση & έλεγχος των τροφίµων  

 

 

Κύριο στοιχείο λειτουργίας της αγοράς της Ευρωπαϊκής Ένωσης είναι η ελεύθερη 

κυκλοφορία των προϊόντων. Αυτό σηµαίνει ότι και τα προϊόντα   που σχετίζονται άµεσα 

ή έµµεσα µε τη διατροφή ανθρώπων  που παράγονται ή εισάγονται σε ένα κράτος µέλος 

της Ε.Ε. µπορούν να κυκλοφορούν ελεύθερα στα άλλα κράτη µέλη.   

Όµως η ελεύθερη αυτή διακίνηση των εν λόγω προϊόντων σε µία τέτοιου µεγέθους  

αγορά σε συνδυασµό µε την εξέλιξη της τεχνολογίας  στη διαδικασία παρασκευής, 

µεταποίησης, συσκευασίας και διακίνησης των τροφίµων κατέστησε επιβεβληµένη τη 

λήψη κοινών  µέτρων για την ασφάλειά τους,  τα οποία µπορούν   να υποκαταστήσουν 

αντίστοιχα µέτρα και πολιτικές των επί µέρους κρατών – µελών µε  σκοπό να 

προστατευτεί η υγεία των ευρωπαίων  καταναλωτών. 

 Ο κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 178/2002 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του 

Συµβουλίου της Ε.Ε.,  έρχεται να ικανοποίηση αυτή την ανάγκη κοινής δράσης και 

εφαρµόζεται σε όλα τα στάδια παραγωγής, µεταποίησης και διανοµής των τροφίµων.  

Σηµαντικές επιδιώξεις του νόµου είναι   :  

• Η καθιέρωση µέτρων  µε τα οποία εξασφαλίζεται η ασφάλεια των τροφίµων        

     από την παραγωγή τους µέχρι και τη διάθεσή τους στον καταναλωτή  

• Ίδρυση της  Ευρωπαϊκής Αρχής για την Ασφάλειας των Τροφίµων (European Food  

Safety Authority - E.F.S.A.), η οποία παρέχει ανεξάρτητες επιστηµονικές 

συµβουλές        

σε όλους τους τοµείς  

• Σύσταση  του  σύστηµατος έγκαιρης προειδοποίησης για την κοινοποίηση άµεσων ή    

    έµµεσων κινδύνων για την υγεία των ανθρώπων και των ζώων που προέρχεται από    

    τρόφιµα ή ζωοτροφές (Rapid Alert System for Food and Feed - R.A.S.F.F.).  

 

 Όµως  δεν πρέπει να λησµονούµε ότι µε βάση τον κανονισµό πρωτίστως  οι υπεύθυνοι 

των επιχειρήσεων τροφίµων πρέπει  εξασφαλίζουν ότι τα τρόφιµα σε όλα τα στάδια της 
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παραγωγής, µεταποίησης και διανοµής µέσα στην επιχείρηση που βρίσκεται υπό τον 

έλεγχό τους, ικανοποιούν τις απαιτήσεις της νοµοθεσίας για τα τρόφιµα, οι οποίες 

αφορούν τις δραστηριότητές τους και επαληθεύουν την ικανοποίηση αυτών των 

απαιτήσεων.  

Tα κράτη µέλη µέσω των αρχών τους φέρουν την εύθηνη  να εκτελούν τη νοµοθεσία 

για τα τρόφιµα, να παρακολουθούν και  να επαληθεύουν εάν τηρούνται οι σχετικές 

απαιτήσεις της νοµοθεσίας αυτής από τους υπευθύνους των επιχειρήσεων τροφίµων σε 

όλα τα στάδια παραγωγής, µεταποίησης και διανοµής.  

Ενώ στην  Ευρώπη  λοιπόν  η αρµοδία αρχή ελέγχου τροφίµων είναι E.F.S.A  στην 

Ελλάδα αρµόδιες αρχές για την εφαρµογή του Κανονισµού 178/2002 έχουν ορισθεί ο 

Ενιαίος Φορέας Ελέγχου Τροφίµων και το Υπουργείο Αγροτικής Ανάπτυξης και 

Τροφίµων (Κ.Υ.Α. 088/2006, Κ.Υ.Α. 15523/2006)  

 

4.2 Η Ευρωπαϊκή Αρχή για την Ασφάλεια των Τροφίµων (EFSA) 

 

Η Ευρωπαϊκή Αρχή για την Ασφάλεια των Τροφίµων (EFSA) ιδρύθηκε από το 

Συµβούλιο της Ευρωπαϊκής Ένωσης και το Ευρωπαϊκό Κοινοβούλιο το 2002, στον 

απόηχο µιας σειράς διατροφικών σκανδάλων µέσα από τα οποία αναδείχθηκε η ανάγκη 

µιας συνολικής αναθεώρησης του ευρωπαϊκού συστήµατος για την ανάπτυξη της 

νοµοθεσίας περί τροφίµων. Η Λευκή Βίβλος για την ασφάλεια των τροφίµων αναγνώριζε 

ότι ένας ευρωπαϊκός οργανισµός αρµόδιος για την επιστηµονική αξιολόγηση των 

κινδύνων της τροφικής αλυσίδας και ικανός να ενηµερώνει ευθέως για τους κινδύνους 

αυτούς θα αποτελούσε τη βάση βελτίωσης του νοµοθετικού συστήµατος για τα τρόφιµα 

και θα ενίσχυε την εµπιστοσύνη προς την ευρωπαϊκή αλυσίδα εφοδιασµού τροφίµων, την 

εσωτερική αγορά και το διεθνές εµπόριο. 

Ο ιδρυτικός κανονισµός της EFSA ορίζει τις αρχές που διέπουν την αξιολόγηση του 

κινδύνου, εντάσσοντας τις εν λόγω αρχές στο ευρωπαϊκό πλαίσιο µέσω της θέσπισης 

γενικής νοµοθεσίας για τα τρόφιµα και αναθέτοντας στην EFSA την ευθύνη της 

ανεξάρτητης αξιολόγησης των κινδύνων σε ευρωπαϊκό επίπεδο.  

 

Βάση του κανονισµού αυτού, η συνολική αρµοδιότητα της Αρχής περιλαµβάνει δύο 

σκέλη:  
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� παροχή ανεξάρτητων, υψηλής ποιότητας και έγκαιρων επιστηµονικών συµβουλών 

σχετικά µε τους κινδύνους σε ολόκληρο το εύρος της αλυσίδας εφοδιασµού και µε 

ολοκληρωµένο τρόπο 

�  γνωστοποίηση των κινδύνων αυτών σε όλους τους ενδιαφερόµενους και το ευρύ 

κοινό. 

 

Από την εποχή της ίδρυσής της, βασικό δόγµα της EFSA είναι ότι οι αρµοδιότητες 

περί αξιολόγησης και διαχείρισης κινδύνων είναι λειτουργικά διακριτές. Ένα από τα 

βασικά µηνύµατα που αναδείχτηκαν από την ευρωπαϊκή σύνοδο κορυφής για την 

ασφάλεια των τροφίµων ήταν ότι ο ιδρυτικός κανονισµός της  παρέχει ένα 

αποτελεσµατικό πλαίσιο για την επίτευξη της αποστολής της, καθώς και την ευελιξία που 

απαιτείται, προκειµένου να είναι σε θέση να ανταποκριθεί σε ένα εξελισσόµενο 

περιβάλλον πολιτικής. 

Το 2003 η Αρχή ξεκίνησε τις επιστηµονικές δραστηριότητές της. Αναπτύχθηκε ως 

οργανισµός, όχι µόνο από άποψη πόρων αλλά και σε ότι αφορά συστήµατα, δίκτυα, 

εργαλεία, διαδικασίες διαχείρισης και άλλες δραστηριότητες που έχουν σχεδιαστεί ώστε 

να της παρέχουν τα µέσα για να ανταποκρίνεται στην αποστολή της. Οι επιστηµονικές 

συµβουλές της παρέχουν στους διαχειριστές κινδύνων την αποδεικτική βάση που 

χρειάζονται για την προστασία των καταναλωτών και άλλα µέσα που στοχεύουν στη 

διασφάλιση του υψηλού επιπέδου προστασίας της δηµόσιας υγείας που επιδιώκει η 

κοινότητα και στη διατήρηση της εσωτερικής αγοράς και του διεθνούς εµπορίου. 

 

 

Οι επιστηµονικές γνώµες και λοιπές συµβουλές που παρέχει  είναι αποτέλεσµα της 

εργασίας 10 επιστηµονικών οµάδων και µιας επιστηµονικής επιτροπής µε την 

υποστήριξη του προσωπικού της. Οι οµάδες και η επιτροπή απαρτίζονται από 

εµπειρογνώµονες από την Ευρώπη και άλλες χώρες, οι οποίοι επιλέγονται µέσω ανοιχτής 

διαδικασίας βάσει της αποδεδειγµένης επιστηµονικής εµπειρίας και ανεξαρτησίας τους. 
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Η Αρχή χειρίζεται τους κινδύνους µε ολοκληρωµένο τρόπο, χρησιµοποιώντας µια 

διεπιστηµονική προσέγγιση που αφορά το σύνολο της αλυσίδας εφοδιασµού και, κατά 

περίπτωση, παρέχοντας επιστηµονική πληροφόρηση σχετικά µε οφέλη και συγκρίσεις 

κινδύνων, ώστε να δίδεται η δυνατότητα στους διαχειριστές κινδύνων να λαµβάνουν 

αποφάσεις ύστερα από εµπεριστατωµένη πληροφόρηση. 

Το µεγαλύτερο µέρος του έργου της περίπου το 90% αυτού, πραγµατοποιείται µε τη 

µορφή απαντήσεων σε αιτήµατα της Ευρωπαϊκής Επιτροπής, ενώ το υπόλοιπο 

αντιστοιχεί σε αιτήµατα των κρατών µελών και του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου.. 

Στο µεταξύ, η ζήτηση για επιστηµονικές γνώµες αυξάνεται συστηµατικά. Μέχρι το 2008, 

έιχε εκδώσει περισσότερες από 680 γνώµες. Ωστόσο, η απλή έκδοση γνωµών µπορεί να 

αποδεχθεί ανώφελη εάν οι γνώµες αυτές δεν ανταποκρίνονται στις προσδοκίες ποιότητας 

και χρησιµότητας των διαχειριστών κινδύνων.  

Κατά συνέπεια, η EFSA εγκαινίασε την περίοδο 2007/2008 ένα πρόγραµµα 

διασφάλισης ποιότητας για τη συνεχή ανασκόπηση και ενίσχυση της ποιότητας του 

επιστηµονικού έργου της. Το πρόγραµµα αυτό συµπεριλαµβάνει ένα σύστηµα 

εσωτερικής αξιολόγησης, ώστε να διασφαλίζεται ότι για την έκδοση επιστηµονικών 

γνωµών και άλλων παραγόµενων έργων έχουν εφαρµοστεί απαρέγκλιτα τα βασικά 

προβλεπόµενα βήµατα. Το 2009 η EFSA έχει  ενισχύσει περαιτέρω το υφιστάµενο 

σύστηµα µε την θέσπιση φάσης εξωτερικής αξιολόγησης που θα πραγµατοποιείται από 

ανεξάρτητη εξωτερική οµάδα ελέγχου. 

 Η ικανότητα ανταπόκρισης είναι επίσης σηµαντική και η EFSA έχει υιοθετήσει 

ταχείες διαδικασίες για ζητήµατα ασφάλειας τροφίµων σε περιπτώσεις εκτάκτου 

ανάγκης, προκειµένου οι διαχειριστές κινδύνων να έχουν τη δυνατότητα να υιοθετούν 

εγκαίρως µέτρα για τον περιορισµό των κινδύνων. 

Έχει αναπτύξει πολιτικές και διαδικασίες σχετικά µε τις δηλώσεις συµφερόντων, ώστε 

να διασφαλίζει την ανεξαρτησία του επιστηµονικού και λοιπού έργου της. Όλο το 

παραγόµενο επιστηµονικό έργο και τα σχετικά µε αυτό έγγραφα διατίθενται δηµοσίως 

µέσω του δικτυακού τόπου της, ώστε να διασφαλίζεται η διαφάνεια των πορισµάτων της. 

Στενή είναι και η συνεργασία µε κράτη µέλη, ευρωπαϊκούς φορείς, διεθνείς 

οργανισµούς και οργανισµούς τρίτων χωρών µε σκοπό την ανταλλαγή πληροφοριών, 

δεδοµένων και βέλτιστων πρακτικών, τον εντοπισµό των αναδυόµενων κινδύνων και τη 

συνεκτική ενηµέρωση σχετικά µε τους κινδύνους της τροφικής αλυσίδας. Για το σκοπό 

αυτό, έχει δηµιουργήσει αποτελεσµατικά δίκτυα που περιλαµβάνουν περισσότερους από 

1000 εµπειρογνώµονες, 30 εθνικούς οργανισµούς και 200 επιστηµονικούς οργανισµούς 
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ικανούς να υλοποιούν έργα για λογαριασµό της . Ο εντοπισµός των αναδυόµενων 

κινδύνων ήταν και εξακολουθεί να αποτελεί βασική προτεραιότητα.  

Από την εποχή της ίδρυσής της, εφαρµόζει ενεργό πολιτική ενηµέρωσης σχετικά µε το 

έργο της και, µέσω της στρατηγικής της για την ενηµέρωση έχει διαµορφώσει µια 

συνολική προσέγγιση, ώστε να διασφαλίζει την παροχή συνοπτικής, απλής και ακριβούς 

πληροφόρησης σχετικά µε τους κινδύνους, το ρόλο και τους στόχους της Αρχής στο 

ευρωπαϊκό σύστηµα. Η κοινοποίηση πληροφοριών για σύνθετα επιστηµονικά ζητήµατα 

σε  εκατοµµύρια πολίτες που συνθέτουν την ΕΕ, συνιστά εξαιρετική πρόκληση που δε 

δύναται να αναλάβει µόνη της. 

      Εποµένως, η Αρχή συνεργάζεται στενά µε τις εθνικές αρχές για την ασφάλεια των 

τροφίµων µέσω της οµάδας εργασίας του συµβουλευτικού σώµατος για θέµατα 

ενηµέρωσης, προκειµένου να διασφαλίζεται ότι οι καταναλωτές λαµβάνουν ουσιαστικά, 

συναφή, κατανοητά και συνεκτικά µηνύµατα µε βάση ανεξάρτητες και τεκµηριωµένες 

πληροφορίες.   

  Η EFSA συντονίζει επίσης τις δραστηριότητές της για την ενηµέρωση περί κινδύνων 

µε τους διαχειριστές κινδύνων, και ιδίως µε την Ευρωπαϊκή Επιτροπή, ώστε να 

επιτυγχάνει τη συνολική συνεκτικότητα των δηµόσιων ανακοινώσεων περί κινδύνων 

ιδιαίτερα σηµαντικό σε περιόδους κρίσεων. 

Κατευθυνόµενη από τη συµβουλευτική οµάδα της για την ενηµέρωση περί κινδύνων, 

η Αρχή επιδιώκει την παρακολούθηση και αξιολόγηση του τρόπου µε τον οποίο οι 

καταναλωτές αντιλαµβάνονται τους κινδύνους και τα οφέλη που συνδέονται µε τα 

τρόφιµα, καθώς και τον αντίκτυπο των ανακοινώσεων περί κινδύνων στη γνώση, τη 

στάση και τη συµπεριφορά των καταναλωτών. 

Επηρεάζεται βέβαια από τους ίδιους παράγοντες µε εκείνους που απασχολούν τους 

διαχειριστές των κινδύνων αλλά οι συνέπειες, οι στόχοι και οι µακροπρόθεσµες λύσεις 

µπορεί να διαφέρουν για την EFSA ως οργανισµό.  

 

 

 4.3 Ευρωπαϊκό  Σύστηµα Έγκαιρης Προειδοποίησης για Τρόφιµα και Ζωοτροφές  

 

Για την κοινοποίηση άµεσων ή έµµεσων κινδύνων για την υγεία των ανθρώπων και 

των ζώων που προέρχεται από τρόφιµα σε ευρωπαϊκό επίπεδο έχουµε  την δηµιουργία 

ενός συστήµατος έγκαιρης προειδοποίησης  

Στο δίκτυο αυτού του συστήµατος συµµετέχουν:  
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• Τα Κράτη µέλη της Ε.Ε.  

• Η Ευρωπαϊκή Επιτροπή και  

• Η Ευρωπαϊκή Αρχή για την Ασφάλεια των Τροφίµων  

 

Για κάθε ένα από τα πιο πάνω µέρη του δικτύου έχει οριστεί ένα σηµείο επαφής . Με 

τον όρο αυτό εννοείται το όργανο ή η   αρχη, η οποία αποτελεί το σύνδεσµο επικοινωνίας 

µεταξύ του µέλους του δικτύου και της Επιτροπής, που είναι ο συντονιστής / διαχειριστής 

του συστήµατος. Ως σηµείο επαφής για την Ελλάδα έχει οριστεί ο Ενιαίος Φορέας 

Ελέγχου Τροφίµων (Κ.Υ.Α. 18386/2005).  

Οποιοδήποτε µέλος του δικτύου διαθέτει κάποια πληροφορία σχετικά µε την ύπαρξη 

κινδύνου για την υγεία των ανθρώπων προερχόµενου από τρόφιµα ή ζωοτροφές, 

γνωστοποιεί την πληροφορία αυτή, µέσω του συστήµατος, στην επιτροπή, η οποία µε τη 

σειρά της τη διαβιβάζει αµέσως σε όλα τα µέλη του δικτύου. 

 Η EFSA (Ευρωπαϊκή Αρχή για την Ασφάλεια των τροφίµων) έχει τη δυνατότητα να 

συµπληρώσει την κοινοποίηση της πληροφορίας µε οποιοδήποτε  στοιχείο, το οποίο θα 

θεωρηθεί χρήσιµο για την καλύτερη αντιµετώπιση του προβλήµατος. Τα µέλη του 

δικτύου µε τη σειρά τους ενηµερώνουν αµέσως την Επιτροπή, µέσω του συστήµατος, για 

τυχόν πρόσθετα στοιχεία που αφορούν στην κοινοποιηµένη σε αυτά πληροφορία καθώς 

και για τα µέτρα και τις ενέργειες, τις οποίες εφαρµόζουν για την αντιµετώπιση του 

προβλήµατος 

 

4.3.1  Έντυπο Κοινοποίησης (Notification form)  

 

Η αποστολή κάποιας πληροφορίας στην Επιτροπή από κάποιο µέλος του δικτύου και 

η κοινοποίηση αυτής από την Επιτροπή σε όλα τα µέλη γίνεται µε τη χρήση ειδικού 

εντύπου στο οποίο υπάρχουν συγκεκριµένα πεδία στοιχείων τα οποία συµπληρώνονται 

από τον αποστολέα. Στο έντυπο αυτό µπορούν να επισυναφθούν και έγγραφα στοιχεία 

που σχετίζονται µε την πληροφορία. 

Ανάλογα µε το περιεχόµενο των κοινοποιήσεων αυτές διακρίνονται σε:  

• Επείγουσες κοινοποιήσεις (Alert notifications) όταν το τρόφιµο ή η ζωοτροφή που 

παρουσιάζει τον κίνδυνο βρίσκεται στην αγορά και όταν απαιτείται άµεση δράση. Η 

κοινοποίηση στοχεύει στο να παράσχει στα µέλη του δικτύου την πληροφορία να 

ελέγξουν αν το εν λόγω προϊόν βρίσκεται στην αγορά τους ώστε να λάβουν τα 

απαραίτητα µέτρα.  
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• Ενηµερωτικές κοινοποιήσεις (Information notifications), όταν για ένα τρόφιµο ή µία 

ζωοτροφή έχει διαγνωσθεί ο κίνδυνος αλλά τα άλλα µέλη του δικτύου δεν οφείλουν να 

λάβουν άµεσα µέτρα διότι το προϊόν δεν έφθασε στην αγορά τους.  

• Συνοριακές απορρίψεις (Border rejections), που αφορούν τρόφιµα και ζωοτροφές που 

ελέγχθηκαν και απορρίφθηκαν στα εξωτερικά σύνορα της Ε.Ε. επειδή βρέθηκαν 

επικίνδυνα για την υγεία. Οι ειδοποιήσεις αυτές στέλνονται σε όλους τους συνοριακούς 

σταθµούς για να εντείνουν τους ελέγχους προς αποφυγή εισόδου των εν λόγω τροφίµων 

µέσω άλλου συνοριακού σταθµού.  

• Κοινοποιήσεις Νέων (News notifications) µε τις οποίες αποστέλλονται στα µέλη 

πληροφορίες που σχετίζονται µε την ασφάλεια των τροφίµων και των ζωοτροφών και οι 

οποίες, αν και δεν αποτελούν αντικείµενο επείγουσας ή ενηµερωτικής κοινοποίησης, 

κρίνονται ενδιαφέρουσες για τις ελεγκτικές αρχές των κρατών µελών.  

Οι δύο πρώτες κατηγορίες κοινοποιήσεων δηλαδή οι «επείγουσες» και οι 

«ενηµερωτικές» διακρίνονται σε:  

• Αρχικές (original) που αφορούν µία καινούρια περίπτωση επικινδυνότητας σε τρόφιµο 

ή ζωοτροφή και  

• Συµπληρωµατικές (additional) που αφορούν στις ενέργειες των µελών του δικτύου σε 

συνέχεια µίας «αρχικής» κοινοποίησης.  

 

Σηµειώνεται ότι οι κοινοποιήσεις εκτός του σηµείου επαφής που είναι από το 2005 ο 

Ε.Φ.Ε.Τ., αποστέλλονται και στο Υπουργείο Αγροτικής Ανάπτυξης & Τροφίµων καθώς 

και στο Γενικό Χηµείο του Κράτους. Κοινοποιήσεις από την Ελλάδα προς την Επιτροπή 

αποστέλλονται µόνο από τον Ε.Φ.Ε.Τ.  

 

4.3.2 Λειτουργία του συστήµατος στην Ελλάδα το 2010 

 

Σύµφωνα µε τα στοιχεία από το σηµείο επαφής στην Ελλάδα η λειτουργία του 

συστήµατος µε την δραστηριότητα προς και από την Ελλάδα για το 2010 αποτυπώνεται 

στα  παρακάτω διαγράµµατα.  
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Market 
Information 

Notifications; 48

Border 
Rejections ; 110

News 
Notifications; 8

Market Alert 
Notifications; 54

Market Alert Notifications

Market Information

Notifications

Border Rejections 

News Notifications

     ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ  1 : Αποστολή  κοινοποιήσεων από και προς την Ελλάδα 2010 

 

Απέστειλε η 
Ελλάδα; 158

Απεστάλησαν στην 

Ελλάδα; 62

Απεστάλησαν στην Ελλάδα

Απέστειλε η Ελλάδα

 
  Πηγή:ΕΦΕΤ,2010 
 

 

 

 

 Παρατηρούµε λοιπόν   αυτή την χρονιά ότι Ελλάδα απέστειλε περισσότερες 

κοινοποιήσεις από ότι δέχτηκε ενώ τ οι συνοριακές απορρίψεις ήταν οι περισσότερες σε 

αριθµό ακολουθώντας τις επείγουσες κοινοποιήσεις για τρόφιµα που κυκλοφορήσαν 

στην αγορά 

 

 

           ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ  2 : Είδη κοινοποιήσεων  στην Ελλάδα  το 2010 

 

 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
    Πηγή:ΕΦΕΤ, 2010
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 Όσο αφορά τις κατηγόριες των  κίνδυνων οι οποίες  αναφέρονταν  στις επείγουσες 

κοινοποιήσεις προς την Ελλάδα  τα αλλεργιογόνα  τα νέα τρόφιµα / γενετικά 

τροποποιηµένοι οργανισµοί,   οι παθογόνοι οργανισµοί και οι µυκοτοξίνες είναι  οι ποιο 

συνήθεις κατηγόριες. 

 

  ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ  3 : Market Alert Notification που έλαβε η Ελλάδα ανά κατηγορία     

                                  κινδύνου το 2010 

 

 

Μετανάστευση; 

2,78%

Μυκοτοξίνες; 

13,89%

Υπολείµµατα 

φυτοφαρµάκων; 
2,78%

Χηµικοί µολυσµατικοί 
παράγοντες; 5,56%

Βαρέα Μέταλλα; 

5,56%

Βιολογικοί 

µολυσµατικοί 
παράγοντες; 5,56%

Απαγόρευση λόγω 

ελλιπών ελέγχων; 
2,78%

Αλλεργιογόνα; 

22,22%

Παθογόνοι 
µικροοργανισµοί; 

13,89%

Ξένα 
σώµατα; 5,56%

ΓΤΟ/Νέα τρόφιµα; 

19,44%

Α λλεργιογόνα

Α παγόρευση λόγω ελλιπών ελέγχων

Βαρέα Μέταλλα

Βιολογικοί µολυσµατικοί παράγοντες

ΓΤΟ /Νέα τρόφ ιµα

Μετανάστευση

Μυκοτοξίνες

Ξένα σώµατα

Παθογόνοι µικροοργανισµοί

Υπολείµµατα φ υτοφ αρµάκων

Χηµικοί µολυσµατικοί παράγοντες

 

Πηγή:ΕΦΕΤ,2010 

 

 Η Ελλάδα από τις πληροφορίες  στο σύστηµα που έστειλε οι περισσότερες ήταν για  

µικροβιακούς παθογόνους παράγοντες, πρόσθετα και χρωστικές,  και για υπολείµµατα 

φυτοφαρµάκων. Ενώ λιγότερες πληροφορίες δόθηκαν για τα αλεργιογόνα και τους  

γενετικά τροποποιηµένους  οργανισµούς. 
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Υπολείµµατα 
φυτοφαρµάκων; 

14,29%

Αλλεργιογόνα; 
7,14%

Βαρέα Μέταλλα; 
3,57%

ΓΤΟ/Νέα 
Τρόφιµα; 3,57%

Μετανάστευση; 
3,57%

Ξένα σώµατα; 
7,14%

Οργανοληπτικά 
χαρακτηριστικά; 

3,57%

Παθογόνοι 
µικροοργανισµοί; 

32,14%

Πρόσθετα/Χρωστι
κές; 25%

Αλλεργιογόνα

Βαρέα Μέταλλα

ΓΤΟ/Νέα Τρόφιµα

Μετανάστευση

Ξένα σώµατα

Οργανοληπτικά
χαρακτηριστικά

Παθογόνοι µικροοργανισµοί

Πρόσθετα/Χρωστικές

Υπολείµµατα
φυτοφαρµάκων

 

 

 

∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ  4 : Market information notification που απέστειλε η Ελλάδα 

                               ανά κατηγορία κινδύνου το 2010 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

Πηγή:ΕΦΕΤ,2010 

 

 

4.4  Εθνικές Κεντρικές Αρχές Έλεγχου Τροφίµων 

 

 Στη χώρα µας η γενική ευθύνη, σε εθνικό επίπεδο, για την οργάνωση και τη 

λειτουργία των συστηµάτων ελέγχου για την ασφάλεια των τροφίµων κατανέµεται σε 

τέσσερα Υπουργεία:  

• Το Υπουργείο Υγείας Κοινωνικής  Αλληλεγγύης µέσω του Ενιαίου Φορέα Ελέγχου 

Τροφίµων (Ε.Φ.Ε.Τ.)  

• Το Υπουργείο Αγροτικής Ανάπτυξης και Τροφίµων (Υ.Α.Α.Τ.)  

• Το Υπουργείο Εσωτερικών, µέσω των Περιφερειών   

• Το Υπουργείο Οικονοµικών, µέσω του Γενικού Χηµείου του Κράτους (Γ.Χ.Κ.)  
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Τα Υπουργεία είναι υπεύθυνα κυρίως για το συντονισµό των ελέγχων, αφού η εκτέλεσή 

τους πραγµατοποιείται σε περιφερειακό επίπεδο.  

 

 

4.4.1  Ενιαίος Φορέας Ελέγχου Τροφίµων (Ε.Φ.Ε.Τ.)  

 

 Με το Ν.2741/1999 ιδρύθηκε ο Ενιαίος Φορέας Ελέγχου Τροφίµων (Ε.Φ.Ε.Τ.), 

Νοµικό Πρόσωπο ∆ηµοσίου ∆ικαίου ο οποίος έχει περάσει στη εποπτεία του Υπουργείου 

Υγείας  και Κοινωνικής  Αλληλεγγύης  (Π.∆.96/28-09-2010 ).   

  Σύµφωνα µε τον ιδρυτικό του νόµο, σκοπός του ΕΦΕΤ είναι η προστασία του 

καταναλωτή µε την διασφάλιση της εισαγωγής, παραγωγής και της διακίνησης υγιεινών 

τροφίµων, η πιστοποίηση της καταλληλότητας, ο έλεγχος της ποιότητας και η ποιοτική 

αναβάθµιση των τροφίµων, όπως επίσης και η προστασία των οικονοµικών συµφερόντων 

του καταναλωτή και η µέριµνα για την αποτροπή της παραπλάνησης του σε σχέση µε την 

υγιεινή, την σύσταση, την επισήµανση των τροφίµων.   

      Ο Ε.Φ.Ε.Τ., αποτελεί την Κεντρική Αρµόδια Αρχή για την οργάνωση των επισήµων 

ελέγχων των τροφίµων στα στάδια της φάσης της πρώτης µεταποίησης, στον τοµέα του 

κρέατος και της µεταποίησης και της διανοµής όλων των λοιπών τροφίµων.  

 

Ο ΕΦΕΤ σαν Κ.Α.Α .έχει αρµοδιότητα για:  

 

• Έλεγχο των Τροφίµων Ζωικής Προέλευσης µετά την πρώτη µεταποίηση προϊόντων 

ζωικής προέλευσης  

•  Έλεγχο Υγιεινής Τροφίµων  

• Έλεγχο των Τροφίµων ειδικής διατροφής  

•  Έλεγχο νερού  

•  Έλεγχο υλικών και αντικειµένων που προορίζονται να έλθουν σε επαφή µε 

τρόφιµα. 

  

 Αποτελεί όπως αναφέρθηκε  σηµείο επαφής του συστήµατος άµεσης αντιµετώπισης 

καταστάσεων που αφορούν την ασφάλεια των τροφίµων (RASFF) σύµφωνα µε την 

υπ’αρίθ. 18386/05 KYA και εθνικό σηµείο επαφής του Codex Alimentarius 
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συντονίζοντας ενέργειες και δράσεις µε στόχο τη διαµόρφωση εθνικής θέσης σε 

συνεδριάσεις αντίστοιχων επιτροπών.  

 

 

4.4.1.1 Οργάνωση & δοµή 

 

 Ο ΕΦΕΤ διοικείται από επταµελές ∆ιοικητικό Συµβούλιο, το οποίο αποφασίζει για 

κάθε θέµα σχετικό µε την διοίκηση, λειτουργία και διαχείριση του, ενώ λαµβάνει όλες τις 

αναγκαίες αποφάσεις για την εκπλήρωση της αποστολής του. Το οργανόγραµµα του 

προβλέπει την λειτουργία δύο συµβουλευτικών και γνωµοδοτικών οργάνων.  

Το Επιστηµονικό Συµβούλιο Ελέγχου Τροφίµων (ΕΣΕΤ) σε θέµατα επιστηµονικά και το 

Εθνικό Συµβούλιο Πολιτικής Ελέγχου Τροφίµων (ΕΣΠΕΤ) σε θέµατα πολιτικής ελέγχου 

τροφίµων.  

 Για την επιτέλεση των αρµοδιοτήτων του η οργάνωση και διάρθρωση των υπηρεσιών 

του ακολουθούν κεντρική και περιφερειακή ανάπτυξη.  

 

 Σε επίπεδο Κεντρικής Υπηρεσίας λειτουργούν οι ∆ιευθύνσεις:  

 

– ∆ιεύθυνση Ελέγχων Επιχειρήσεων: Οργανώνει συντονίζει και εποπτεύει τον επίσηµο 

έλεγχο όλων των επιχειρήσεων παραγωγής τροφίµων ζωικής και φυτικής προέλευσης, 

λοιπών επεξεργασµένων τροφίµων, των επιχειρήσεων διακίνησης, αποθήκευσης , 

εµπορίας και των επιχειρήσεων µαζικής εστίασης, συλλέγει και επεξεργάζεται τα 

αποτελέσµατα ελέγχων.  

– ∆ιεύθυνση Εργαστηριακών ελέγχων: Συντονίζει και εποπτεύει τους εργαστηριακούς 

ελέγχους στο πλαίσιο εφαρµογής του επισήµου ελέγχου των τροφίµων, στα πλαίσια των 

αρµοδιοτήτων του, καταρτίζει τα σχέδια δειγµατοληψίας, συνεργάζεται µε τα αντίστοιχα 

εργαστήρια που διενεργούν τους εργαστηριακούς ελέγχους, συλλέγει και επεξεργάζεται 

τα στοιχεία που προκύπτουν από αυτούς.  

– ∆ιεύθυνση Εκπαίδευσης, Ενηµέρωσης και Πληροφορικής: Εκπονεί προγράµµατα 

εκπαίδευσης και επιµόρφωσης του προσωπικού του ΕΦΕΤ και των αρµοδίων αρχών 

ελέγχου, είναι αρµόδια για την επικοινωνία µε τους καταναλωτές, τις επιχειρήσεις 

τροφίµων και επαγγελµατικούς κλάδους.  

– ∆ιεύθυνση ∆ιατροφικής Πολιτικής και Ερευνών: Ερευνά, συλλέγει και αξιολογεί 

στοιχεία σχετικά µε την υγιεινή των τροφίµων και τις διατροφικές συνήθειες, 
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παρακολουθεί τις επιστηµονικές και τεχνολογικές εξελίξεις στον τοµέα των τροφίµων και 

εισηγείται για τον καθορισµό προδιαγραφών ποιότητας και προτύπων που πρέπει να 

πληρούν τα τρόφιµα µε σκοπό την προστασία της δηµόσιας υγείας και των συµφερόντων 

του καταναλωτή.  

 

 

– ∆ιεύθυνση Αξιολόγησης Εγκρίσεων: Αξιολογεί τα αποτελέσµατα των ελέγχων που 

διενεργούνται από τις υπηρεσίες στις επιχειρήσεις τροφίµων και των εργαστηριακών 

ελέγχων.  

– ∆ιεύθυνση ∆ιοικητικής Υποστήριξης: Οργανώνει και διεκπεραιώνει την Γραµµατειακή 

Υποστήριξη του Φορέα, τις οικονοµικές υπηρεσίες, την ∆ιοίκηση προσωπικού κ.λ.π. 

 

Η Κεντρική Υπηρεσία του ΕΦΕΤ είναι στελεχωµένη µε 94 υπάλληλους.                

         

 Σε περιφερειακό επίπεδο η οργανωτική διάρθρωση του ΕΦΕΤ προβλέπει την 

λειτουργία 13 Περιφερειακών ∆ιευθύνσεων. Οχτώ  Περιφερειακές Υπηρεσίες έχουν 

αναπτυχθεί και λειτουργούν ως κάτωθι:  

 

• Περιφερειακή ∆/νση Αττικής µε έδρα την Αθήνα  

• Περιφερειακή ∆/νση Κεντρικής Μακεδονίας µε έδρα την Θεσσαλονίκη 

• Περιφερειακή ∆/νση ∆υτικής Ελλάδας µε έδρα την Πάτρα  

• Περιφερειακή ∆/νση Θεσσαλίας µε έδρα την Λάρισα  

• Περιφερειακή ∆/νση Κρήτης µε έδρα το Ηράκλειο 

• Περιφερειακή ∆/νση Αν. Μακεδονίας Θράκης µε έδρα την Κοµοτηνή  

• Περιφερειακή ∆/νση Αν. Αιγαίου µε έδρα την Μυτιλήνη 

• Περιφερειακή ∆/νση Ηπείρου µε έδρα τα Ιωάννινα  

 

 Με βάση την ισχύουσα οργανωτική δοµή οι Περιφερειακές ∆/νσεις συντονίζονται, 

καθοδηγούνται και εποπτεύονται από την Κεντρική Υπηρεσία του ΕΦΕΤ, αναφέρονται 

σε αυτή, η οποία έχει και την αρµοδιότητα διοικητικού ελέγχου αυτών.  

 Η σχέση µεταξύ της Κεντρικής Υπηρεσίας του ΕΦΕΤ και των Περιφερειακών 

Υπηρεσιών του αποτυπώνεται και καθορίζεται µε τον Ν.2741/1999 και το Π.∆. 223/2000 

και την ΚΥΑ 15523/06.  
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 Οι περιφερειακές ∆/νσεις είναι οργανωµένες σε τέσσερις τοµείς και ένα γραφείο 

εξυπηρέτησης του κοινού. Εχουν την ευθύνη, στον τοµέα αρµοδιότητας του ΕΦΕΤ, για 

την εφαρµογή του ΠΟΕΣΕ, την καθοδήγηση, συντονισµό, εποπτεία και αξιολόγηση των 

αποτελεσµάτων ελέγχων που διενεργούν οι αρχές περιφερειακού επιπέδου.  

Ο συνολικός αριθµός υπαλλήλων που υπηρετούν στις Περιφερειακές ∆/νσεις ανέρχεται 

σε 137. Ελεγκτές που ασκούν επίσηµο έλεγχο είναι κτηνίατροι, γεωπόνοι, χηµικοί, 

χηµικοί µηχανικοί, βιολόγοι, τεχνολόγοι τροφίµων και επόπτες δηµόσιας υγείας.                  

   

4.4.2   Υπουργείο Αγροτικής Ανάπτυξης και Τροφίµων (Υ.Α.Α.Τ.)  

 

 Το Υ.Α.Α.Τ. µέσω της ∆/νσης Μεταποίησης, Τυποποίησης και Ποιοτικού Ελέγχου 

(∆.Τ.Μ.Π.Ε.) είναι η αρµόδια αρχή η υπεύθυνη για την οργάνωση και το συντονισµό των 

ελέγχων, που αφορούν στην ποιότητα και την ασφάλεια των προϊόντων φυτικής 

προέλευσης πρωτογενούς παραγωγής, στο στάδιο της πρώτης µεταποίησης και στο 

στάδιο εισαγωγών - εξαγωγών. Επιπλέον, για το στάδιο εισαγωγών - εξαγωγών, η 

∆ιεύθυνση  είναι υπεύθυνη για τους ελέγχους των µεταποιηµένων προϊόντων. 

Το Υπουργείο Αγροτικής Ανάπτυξης και Τροφίµων, αποτελεί την Κεντρική Αρµόδια 

Αρχή για την οργάνωση των επισήµων ελέγχων των ζωοτροφών και των τροφίµων στην 

πρωτογενή παραγωγή και στη φάση της πρώτης µεταποίησης πρωτογενών προϊόντων, 

όπως αυτή ορίζεται στην παρ. 3 του άρθρου 2 της Κ.Υ.Α Β3-32/2003 των Υπουργών 

Ανάπτυξης και Γεωργίας για τη «Ρύθµιση θεµάτων που αναφέρονται στην έννοια της 

φάσης της πρώτης µεταποίησης και στην οργάνωση και συντονισµό του συστήµατος 

ελέγχων από τις υπηρεσίες του Υπουργείου Γεωργίας και του Ενιαίου Φορέα Ελέγχου 

Τροφίµων», κατά την οποία τα προϊόντα υφίστανται επεµβάσεις που δεν συνιστούν 

ενέργειες επεξεργασίας, που δεν τα καθιστούν µεταποιηµένα.  

 

 Το ΥΑΑΤ σαν Κεντρική Αρµόδια Αρχή, ασκεί τις αρµοδιότητές του δια των 

παρακάτω Υπηρεσιών :  

 

• Γενική ∆ιεύθυνση Κτηνιατρικής  

• Γενικής ∆ιεύθυνση Ζωικής Παραγωγής  

• Γενική ∆ιεύθυνση Φυτικής Παραγωγής  

• ∆ιεύθυνση Μεταποίησης, Τυποποίησης και Ποιοτικού Ελέγχου  

   Προϊόντων Φυτικής Παραγωγής  
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• ∆ιεύθυνση Βιολογικής Γεωργίας  

 

4.4.2.1   Γενική ∆ιεύθυνση Κτηνιατρικής  

 

Η Γ∆Κ περιλαµβάνει τέσσερις ∆ιευθύνσεις:  

 

• ∆ιεύθυνση Υγείας Ζώων  

• ∆ιεύθυνση Κτηνιατρικής ∆ηµόσιας Υγείας  

• ∆ιεύθυνση Κτηνιατρικής Αντίληψης Φαρµάκων και Εφαρµογών  

• ∆ιεύθυνση Κτηνιατρικής Επιθεώρησης και Ελέγχου  

                        

                        ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ  5: Οργανόγραµµα της Γ.∆.Κ 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Πηγή : Y.Α.Α..Τ. 

 

 Στην Γενική ∆ιεύθυνση της Κτηνιατρικής  ανήκουν επίσης:  

 

• Τα δυο Κέντρα Κτηνιατρικών Ιδρυµάτων και τα δέκα πέντε περιφερειακά κτηνιατρικά 

εργαστήρια  

• Οι εννέα Συνοριακοί σταθµοί Κτηνιατρικού Ελέγχου.  
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Οι  αρµοδιότητες της Γενικής ∆ιεύθυνσης Κτηνιατρικής είναι :  

 

• Έλεγχος για την υγεία των ζώων  

• Έλεγχος για την εισαγωγή και διακίνηση και εµπορία ζώντων  ζώων -σύστηµα 

Traces  

• Έλεγχος για την παραγωγή, εµπορία και διακίνηση σπέρµατος, ωαρίων και 

εµβρύων  

• Έλεγχος επιτήρησης, διερεύνησης και εξάλειψης των ασθενειών  των ζώων καθώς 

και το σύστηµα κοινοποίησης αυτών  

• Έλεγχος των τροφίµων ζωικής προέλευσης µέχρι και την πρώτη   µεταποίηση  

• Έλεγχος για τη διαχείριση των ζωικών υποπροϊόντων  

• Σχεδιασµός, κατάρτιση, παρακολούθηση, επιτήρηση, αξιολόγηση του Εθνικού 

προγράµµατος ελέγχου καταλοίπων  

• Έλεγχος για τις εισαγωγές και εξαγωγές τροφίµων ζωικής  προέλευσης  

• Έλεγχος για την Προστασία των ζώων κατά την µετακίνηση,  

         σφαγή και στο στάβλο  

• Έλεγχος για τη διακίνηση, την εµπορία και τη χρήση των κτηνιατρικών φαρµάκων  

• Έλεγχος για την εφαρµογή της σήµανσης και καταγραφής των ζώων και την 

λειτουργία της κτηνιατρικής βάσης δεδοµένων  

• ∆ιεξαγωγή επιθεωρήσεων στη Γενική ∆ιεύθυνση Κτηνιατρικής και στις 

Κτηνιατρικές αρχές των Περιφερειακών Αυτοδιοικήσεων  

 

Το προσωπικό  της Γ∆Κ αποτελείται από  31 κτηνίατρους, 14 διοικητικούς υπάλληλους 1 

οδηγό , 1 εργάτη, 1 χειριστή, Ηλεκτρονικών Υπολογιστών. 

 

 

4.4.3 Συναρµοδιότητες ΥΑΑΤ & ΕΦΕΤ 

 

Οι δυο Κεντρικές Αρµόδιες Αρχές έχουν τις παρακάτω γενικές αρµοδιότητες τις 

οποίες ασκούν στους τοµείς ευθύνης τους, σύµφωνα µε την Κοινή Υπουργική Απόφαση 

Β3-32/2.4.2003 (Β 386) :  
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• Την Νοµοπαρασκευαστική επεξεργασία και έκδοση εθνικών διατάξεων, την εφαρµογή 

και συµµόρφωση προς οδηγίες, αποφάσεις, κανονισµούς και συστάσεις που εκδίδονται 

από τα  

αρµόδια όργανα της Ευρωπαϊκής Ένωσης.  

• Την εκπόνηση και την υποστήριξη των εθνικών και κοινοτικών προγραµµάτων ελέγχου 

και την εποπτεία και αξιολόγηση της πορείας υλοποίησης αυτών.  

• Τον επιµερισµό και συντονισµό της διεξαγωγής των επισήµων ελέγχων, µέσα από την 

µεταβίβαση αρµοδιοτήτων σε αρχές κεντρικού και νοµαρχιακού επιπέδου, τη µέριµνα για 

την ενοποίηση των τεχνικών ελέγχου και τη διεξαγωγή του µε συχνότητα που καθορίζει 

η κατηγοριοποίηση επιχειρήσεων ως προς την επικινδυνότητα τους.  

• Την κατάρτιση και εφαρµογή σχεδίων έκτακτης ανάγκης για τη διαχείριση κρίσεων.  

• Την διαµόρφωση και υλοποίηση εκπαιδευτικών προγραµµάτων για την συνεχή 

ενηµέρωση, επιµόρφωση και κατάρτιση του προσωπικού που διεξάγει επίσηµους 

ελέγχους.  

• Την ενηµέρωση της κοινής γνώµης µε διαφάνεια και αντικειµενικότητα.  

• Την καταχώριση και έγκριση των εγκαταστάσεων σύµφωνα µε τις διαδικασίες που 

απαιτεί η σχετική νοµοθεσία.  

• Την συµµετοχή στα αρµόδια όργανα της Ευρωπαϊκής Επιτροπής και των ∆ιεθνών 

Οργανισµών για την υποστήριξη των απόψεων και θέσεων της χώρας και την 

διαµόρφωση των σχετικών µε τις αρµοδιότητες τους αποφάσεων.  

• Την επικοινωνία µε τα αρµόδια όργανα της Ευρωπαϊκής Επιτροπής καθώς και µε τις 

Κεντρικές Αρµόδιες Αρχές των κρατών µελών της Ευρωπαϊκής Ένωσης και τρίτων 

χωρών και την παροχή αµοιβαίας συνδροµής.  

• Την αξιολόγηση των εθνικών οδηγιών ορθής πρακτικής.  

   

 

4.4.4 Γενικό Χηµείο του Κράτους (Γ.Χ.Κ.)  

 

Το Γενικό Χηµείο του Κράτους  είναι µια Γενική ∆ιεύθυνση του Υπουργείου 

Οικονοµίας και Οικονοµικών. ∆οµείται από µια κεντρική Υπηρεσία µε επτά (7) ∆/νσεις 

και σε περιφερειακό επίπεδο από πενήντα µία (51) τοπικές Υπηρεσίες, γνωστές ως 

Χηµικές Υπηρεσίες, οι οποίες διοικητικά υπάγονται στο Γ.Χ.Κ. και όχι στην  

αυτοδιοικήση.  
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Το Γ.Χ.Κ. εκτελεί επισήµους ελέγχους των τροφίµων, µέσω εργαστηριακών 

αναλύσεων. Η κεντρική Υπηρεσία προΐσταται και συντονίζει τις τοπικές Χηµικές 

Υπηρεσίες, οι οποίες επίσης εκτελούν χηµικές αναλύσεις τροφίµων. Μέχρι σήµερα δέκα 

τέσσερις (14) µόνο τοπικές Χηµικές Υπηρεσίες είναι διαπιστευµένες σύµφωνα µε το ISO 

17025.  

Τα εργαστήρια που λειτουργούν στον ελληνικό χώρο και σχετίζονται µε τον έλεγχο των 

τροφίµων είναι τα ακόλουθα:  

• Το Γ.Χ.Κ. µε τις τοπικές Χηµικές Υπηρεσίες  

• Τα εργαστήρια των ΠΚΠΦ & ΠΕ  του Υ.Α.Α.Τ.  

Τα Κτηνιατρικά εργαστήρια του Υ.Α.Α.Τ. 

• Το Κεντρικό Εργαστήριο ∆ηµόσιας Υγείας του Υπουργείου Υγείας και Κοινωνικής 

Αλληλεγγύης  

• Ο «∆ηµόκριτος», που διεξάγει ελέγχους για τον προσδιορισµό διοξινών, φουρανίων και 

PCBs στα τρόφιµα  

 

4.4.5 Νοµικό  πλαίσιο που διέπει τις Α. Α.. 

 

Το νοµικό πλαίσιο αποτελείται από κοινές υπουργικές αποφάσεις οι  οποίες  

αναφέρονται   στις αρµόδιες αρχές ελέγχου ορίζουν  τις αρµόδιες τους και ρυθµίζουν  το 

πεδίο δράσης τους  και τις σχέσεις τους και συγκεκριµένα : 

 

� Στην Κοινή Υπουργική Απόφαση (Κ.Υ.Α.) 052/2004 ρυθµίζονται θέµατα συνεργασίας 

του Ε.Φ.Ε.Τ. µε ∆ηµόσιες Αρχές.  

� Στην Κ.Υ.Α. 088/2006 ως αρµόδιες αρχές για την εφαρµογή των Ευρωπαϊκών 

Κανονισµών EC Νο 178/2002, 852/2004, 853/2004, 854/2004 και 882/2004 ορίζονται 

ο Ενιαίος Φορέας Ελέγχου Τροφίµων (Ε.Φ.Ε.Τ.) και το Υπουργείο Αγροτικής 

Ανάπτυξης και Τροφίµων. 

 

� Στην Κ.Υ.Α. 15523/2006 λαµβάνονται τα αναγκαία συµπληρωµατικά µέτρα για την 

εφαρµογή των Ευρωπαϊκών Κανονισµών EC Νο 178/2002, 852/2004, 853/2004, 

854/2004 και 882/2004 και ουσιαστικά γίνεται η κατανοµή των αρµοδιοτήτων στις 

αρµόδιες Υπηρεσίες σε κεντρικό και περιφερειακό επίπεδο. 
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� Στην  Κοινή Υπουργική Απόφαση Β3-32/2003 των Υπουργών Ανάπτυξης και Γεωργίας 

ορίζει στο άρθρο 3 ως διεργασίες πρώτης µεταποίησης για τα φυτικά προϊόντα τον 

καθαρισµό, τον καλλωπισµό, τη διαλογή, την αποξήρανση, την ψύξη, την τυποποίηση 

και τη συσκευασία. 

 

Με βάση την παραπάνω νοµοθεσία η αρµοδιότητα των κρατικών φορέων, που έχουν την 

ευθύνη υλοποίησης των προβλεπόµενων από τις διατάξεις των κανονισµών ΕΚ 178/02, 

852/04, 853/04, 854/04 και 882/04, απεικονίζεται στον παρακάτω πίνακα 

 

4.5 Εθνικές  Περιφερειακές Αρχές Ελέγχου 

       

4.5.1 Γενική ∆ιεύθυνση Περιφερειακής  Αγροτικής Οικονοµικός & Κτηνιατρικός 

 

 Η Γενική ∆ιεύθυνση Περιφερειακής Αγροτικής Οικονοµίας και Κτηνιατρικής είναι 

αρµόδια για το συντονισµό και την παρακολούθηση της λειτουργίας όλων των οργανικών 

µονάδων που υπάγονται σ’ αυτή και την εξασφάλιση της εύρυθµης λειτουργίας τους. 

Οφείλει να βρίσκεται σε συνεχή συνεργασία µε το καθ’ ύλην αρµόδιο Υπουργείο για την 

καλύτερη αντιµετώπιση των προβληµάτων και των υποθέσεων αρµοδιότητάς τους.  

 

 Η Γενική ∆ιεύθυνση Περιφερειακής Αγροτικής Οικονοµίας και Κτηνιατρικής 

συγκροτείται από τις εξής οργανικές µονάδες:  

 

1. ∆ιεύθυνση Πολιτικής Γης  

2. ∆ιεύθυνση Αλιείας  

3. ∆ιεύθυνση Αγροτικής και Κτηνιατρικής Πολιτικής  

4. ∆ιεύθυνση Αγροτικής Οικονοµίας και Κτηνιατρικής  

    Περιφερειακής Ενότητας Κεντρικού Τοµέα Αθηνών  

5. ∆ιεύθυνση Αγροτικής Οικονοµίας και Κτηνιατρικής  

    Περιφερειακής Ενότητας Νοτίου Τοµέα Αθηνών  

6. ∆ιεύθυνση Αγροτικής Οικονοµίας και Κτηνιατρικής  

    Περιφερειακής Ενότητας Βορείου Τοµέα Αθηνών  

7. ∆ιεύθυνση Αγροτικής Οικονοµίας και Κτηνιατρικής  
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                     ΠΙΝΑΚΑΣ 14: Αρµοδιότητες κατά µεταβίβαση από τις Κ.Α.Α. 

 

 

  

                                    

                                      ΑΡΜΟ∆ΙΟΤΗΤΕΣ ΚΑΤΑ ΜΕΤΑΒΙΒΑΣΗ  

                                                           ΑΠΟ ΤΙΣ  Κ.Α.Α. 

 

∆/νσεις Υγείας ΠΕ 

Εφαρµογή κανονισµών ΕΚ 178/02, 882/04, 852/04 κατά τους υγειονοµικούς ελέγχους 

στις επιχειρήσεις της Υ.∆. ΑΙβ/8577/83 

 

∆/νσεις Κτηνιατρικής ΠΕ  

Εφαρµογή κανονισµών ΕΚ 178/02, 882/04, 852/04, 853/04, 854/04 για 

προϊόντα ζωικής προέλευσης και τις εγκαταστάσεις παραγωγής, µεταποίησης, διανοµής 

και διάθεσης τους στο λιανικό εµπόριο 

 

∆/νσεις Εµπορίου ΠΕ 

Εφαρµογή κανονισµών ΕΚ 178/02, 882/04 

Έλεγχος ποιότητας τροφίµων στα στάδια παραγωγής, µεταποίησης, διανοµής και 

διάθεσής τους στο λιανικό εµπόριο 

 

∆/νσεις Αγροτικής Ανάπτυξης ΠΕ 

Εφαρµογή κανονισµών ΕΚ 178/02, 882/04, 852/04 για 

προϊόντα φυτικής προέλευσης και τις εγκαταστάσεις παραγωγής, µεταποίησης, διανοµής 

και διάθεσής τους στο λιανικό εµπόριο 

 

Περιφερειακές ∆ιευθύνσεις 

Εφαρµογή κανονισµών ΕΚ 178/02, 882/04, 852/04, 853/04, 854/04 σε περιφερειακό 

επίπεδο. Ευθύνη εφαρµογής των επί µέρους προγραµµάτων σχεδίων ελέγχων. 
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    Περιφερειακής Ενότητας ∆υτικού Τοµέα Αθηνών  

8. ∆ιεύθυνση Αγροτικής Οικονοµίας και Κτηνιατρικής  

    Περιφερειακής Ενότητας Πειραιώς  

9. ∆ιεύθυνση Αγροτικής Οικονοµίας και Κτηνιατρικής  

   Περιφερειακής Ενότητας Νήσων  

10. ∆ιεύθυνση Αγροτικής Οικονοµίας και Κτηνιατρικής  

      Περιφερειακής Ενότητας ∆υτικής Αττικής  

11. ∆ιεύθυνση Αγροτικής Οικονοµίας και Κτηνιατρικής  

      Περιφερειακής Ενότητας Ανατολικής Αττικής  

 

4.5.1.1  ∆ιεύθυνση Αγροτικής και Κτηνιατρικής Πολιτικής  

 

Η ∆ιεύθυνση Αγροτικής και Κτηνιατρικής Πολιτικής  έχει αρµοδιότητα την εφαρµογή 

προγραµµάτων και τη  λήψη µέτρων σε θέµατα φυτικής και ζωικής παραγωγής. 

Η χωρική της αρµοδιότητα  εκτείνεται σε όλη την Περιφέρεια Αττικής και απαρτίζεται 

από τα εξής τµήµατα: 

1. Τµήµα Προγραµµατισµού και Εφαρµογών  

2. Τµήµα Φυτικής και Ζωικής Παραγωγής  

3. Τµήµα Εγγείων Βελτιώσεων  

4. Τµήµα Υγείας Ζώων  

5. Τµήµα Κτηνιατρικής ∆ηµόσιας Υγείας  

6. Τµήµα Κτηνιατρικής Αντίληψης Φαρµάκων  

7. Τµήµα Γραµµατειακής Υποστήριξης 

 

Το τµήµα  Κτηνιατρικής ∆ηµόσιας Υγείας έχει ως  κύριο τοµέα δράσης τα τρόφιµα 

ζωικής προέλευσης ενοτήτων και τις εγκαταστάσεις παραγωγής τους και αποτελεί τον 

βασικό  περιφερειακό πυλώνα ελέγχου µαζί µε τις τα συναφή 8 τµήµατα των 

περιφερειακών ενοτήτων. 

Συγκεκριµένα οι αρµοδιότητες του τµήµατος είναι οι παρακάτω: 

 

•Καθιέρωση υγειονοµικών προδιαγραφών των κρεάτων των  µηρυκαστικών, χοίρων, 

πτηνών, µονόπλων, θηραµάτων και λοιπών ζώων, που το κρέας τους προορίζεται για  

ανθρώπινη κατανάλωση, των επεξεργασµένων κρεάτων και των προϊόντων κρέατος, του 

νωπού γάλακτος και των γαλακτοκοµικών προϊόντων, των νωπών και κατεψυγµένων 
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αλιευµάτων, των επεξεργασµένων αλιευµάτων και των προϊόντων αυτών για την 

προστασία της δηµόσιας υγείας και κτηνοτροφίας, σε συνεργασία, µε αρµόδιες 

Υπηρεσίες.  

• Τη µέριµνα για τη χορήγηση κτηνιατρικών αδειών ίδρυσης, λειτουργίας και επέκτασης 

στις εγκαταστάσεις µε δραστηριότητα σφαγείου, πτηνοσφαγείου, τεµαχισµού, 

τυποποίησης κρέατος, παραγωγής κιµά, παρασκευασµάτων κρέατος, προϊόντων κρέατος 

κονσερβοποιηµένων µαγειρεµένων φαγητών . τετηγµένου ζωικού λίπους , καταλοίπων 

ζωικών λιπών – ζελατίνης,κολλαγόνου, παραγωγής επεξεργασµένων στοµάχων .  

ουροδόχων κύστεων . εντέρων, ψύξης . κατάψυξης κρέατος, καθετοποιηµένων µονάδων 

κρέατος, ιχθυοσκαλών, συσκευασίας αλιευµάτων, ψύξης – κατάψυξης, συντήρησης 

αλιευµάτων, επεξεργασίας κατεψυγµένων αλιευµάτων, τεµαχισµού αλιευµάτων, 

µεταποίησης αλιευµάτων, κέντρων αποστολής – καθαρισµού . εγκαταστάσεων  

αποκελύφωση ζώντων δίθυρων µαλακίων, αλιευτικών σκαφών και πλοίων εργοστασίων, 

σαλιγκαριών και βατραχοπόδαρων, κέντρων συλλογής γάλακτος, παραγωγής 

παστεριωµένου γάλακτος και γαλακτοκοµικών προϊόντων, ωοσκοπικών κέντρων, 

τυποποίησης και συσκευασίας αυγών, αυγοπροϊόντων, τυποποίησης µελιού, ψυκτικών 

αποθηκών, αγορών χονδρικής πώλησης τροφίµων ζωικής προέλευσης, παραγωγής 

παγωτού, παραγωγής σαλατών από µεταποιηµένα ζωικά προϊόντα, παραγωγής 

µαγειρεµένων φαγητών, πίτσας, σάντουιτς µε δραστηριότητες µεταπώλησης και όχι 

απευθείας διάθεση στον τελικό καταναλωτή, παραγωγής σουπών, σαλτσών που έχουν 

χρησιµοποιηθεί εκχυλίσµατα ζωικών προϊόντων και για κάθε άλλη εγκατάσταση για την 

οποία προκύπτει απαίτηση από την ισχύουσα εθνική και κοινοτική νοµοθεσία. Τη 

µέριµνα για τη χορήγηση καταχώρησης σε όσες από τις ανωτέρω εγκαταστάσεις δεν 

προκύπτει απαίτηση για έγκριση από την ισχύουσα εθνική και κοινοτική νοµοθεσία σε 

συνεργασία µε τις συναρµόδιες υπηρεσίες. 

 •Την ολική ή µερική, προσωρινή ή οριστική διακοπή λειτουργίας (ανάκληση ή 

αναστολή), ο περιορισµός δραστηριοτήτων των ανωτέρω εγκαταστάσεων σε περίπτωση 

µη πλήρωσης των απαιτήσεων τις κείµενης νοµοθεσίας.  

• Τη µέριµνα για τη χορήγηση έγκρισης σε όσες από τις ανωτέρω εγκαταστάσεις 

προκύπτει απαίτηση από την ισχύουσα εθνική και κοινοτική νοµοθεσία σε συνεργασία µε 

τις συναρµόδιες υπηρεσίες (Ε.Φ.Ε.Τ., Υ.Α.Α.Τ. κ.τ.λ.).  

• Τη µέριµνα για τη διεκπεραίωση του αιτήµατος για τη χορήγηση της αδείας 

σκοπιµότητας όπως ισχύει για την ίδρυση σφαγείων ή πτηνοσφαγείου.  
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• Τη συµµετοχή στον ορισµό και κατηγοριοποίηση των περιοχών και ζωνών παραγωγής 

και µετεγκατάστασης ζώντων δίθυρων µαλακίων.  

• Τη συµµετοχή στη χορήγηση κτηνιατρικών αδειών εγκατάστασης, λειτουργίας και 

επέκτασης στις εγκαταστάσεις που δραστηριοποιούνται στον τοµέα διαχείρισης ζωικών 

υποπροϊόντων ακατάλληλων για ανθρώπινη κατανάλωση, όπως µονάδες: µεταποίησης  

υλικών κατηγορίας 1, 2, 3, χειρισµού και αποθήκευσης µη µεταποιηµένων ζωικών 

υποπροϊόντων, αποθήκευσης µεταποιηµένων προϊόντων, παραγωγής τροφών για ζώα  

συντροφιάς, ελαιοχηµικών προϊόντων, παραγωγής βιοαερίου, λιπασµατοποίησης, 

αποτέφρωσης και συναποτέφρωσης, κέντρα συλλογής και µεταφοράς, τεχνικές  

µονάδες και για κάθε άλλη εγκατάσταση για την οποία προκύπτει απαίτηση από την 

ισχύουσα εθνική και κοινοτική νοµοθεσία.  

• Την τήρηση αρχείου στοιχείων, από τις αρµόδιες υπηρεσίες των Περιφερειακών 

ενοτήτων για επιβολή ποινικών και διοικητικών κυρώσεων σε επιχειρήσεις που δεν 

πληρούν τις απαιτήσεις της ισχύουσας νοµοθεσίας.  

• Την τήρηση αρχείου των επίσηµων επιθεωρήσεων των εγκεκριµένων / καταχωρηµένων 

εγκαταστάσεων οι οποίες διενεργούνται από τις αρµόδιες υπηρεσίες των Περιφερειακών 

Ενοτήτων.  

• Την παρακολούθηση της εφαρµογής των κτηνιατρικών . υγειονοµικών διατάξεων που 

αφορούν τις ενδοκοινοτικές ανταλλαγές κρεάτων, προϊόντων κρέατος καθώς και τις 

εισαγωγές – εξαγωγές κρεάτων και προϊόντων κρέατος, από ή προς τρίτες χώρες σε 

συνεργασία µε τις συναρµόδιες υπηρεσίες.  

• Την οργάνωση των ελέγχων για την εφαρµογή εθνικών και κοινοτικών νοµοθετικών και 

διοικητικών πράξεων και των υγειονοµικών κανόνων σε θέµατα υποδοµής,  

εξοπλισµού και λειτουργικών διαδικασιών στα στάδια παραγωγής, επεξεργασίας, 

τυποποίησης, συντήρηση, διακίνησης, διάθεσης, εισαγωγής, εξαγωγής και εµπορίας  

τροφίµων ζωικής προέλευσης και ζωικών υποπροϊόντων σε συνεργασία µε αρµόδιες 

Υπηρεσίες, µε σκοπό την προστασία του καταναλωτή. Ο έλεγχος οργάνωσης και  

λειτουργίας των ανωτέρω εγκαταστάσεων.  

• Την τήρηση αρχείου των επίσηµων επιθεωρήσεων των εγκεκριµένων / καταχωρηµένων 

εγκαταστάσεων οι οποίες διενεργούνται από τις αρµόδιες υπηρεσίες των Περιφερειακών 

Ενοτήτων.  

• Τη µέριµνα για την καταγραφή σε µητρώα των υφιστάµενων επιχειρήσεων, 

εγκαταστάσεων και δραστηριοτήτων. Η κατάρτιση Μητρώου Εµπόρων Επιχειρήσεων  

Τροφίµων Ζωικής Προέλευσης Χονδρικής Πώλησης.  
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• Την εποπτεία συστήµατος TRACES.  

• Τη συνεργασία σε θέµατα εκπαίδευσης και έρευνας µε όλους τους αρµόδιους 

εκπαιδευτικούς φορείς, εθνικούς ή/και ευρωπαϊκούς.  

• Τη συµβολή στην κατάρτιση και υλοποίηση Εθνικών και Κοινοτικών Προγραµµάτων 

όπως του Πολυετούς Εθνικού Ολοκληρωµένου Συστήµατος Ελέγχου (Π.Ο.Ε.Σ.Ε.), 

Προγράµµατος Ελέγχου Καταλοίπων (Ε.Π.ΕΚ.) κ.τ.λ.  

• Τη συµµετοχή στη µέριµνα διεξαγωγής επιδηµιολογικών ερευνών των εµφανιζοµένων 

ζωονόσων (ζωοανθρωπονόσων), η λήψη µέτρων για την καταπολέµησή τους • Τη 

µέριµνα για την ενηµέρωση των πολιτών, των επιχειρήσεων και των εγκαταστάσεων σε 

θέµατα που σχετίζονται µε τις ανωτέρω αρµοδιότητες σε συνεργασία µε αρµόδιες αρχές 

και Φορείς.  

• Όσες αρµοδιότητες µεταβιβάζονται στην Περιφέρεια από τις Κεντρικές Υπηρεσίες και 

αναγράφονται σε Νόµους, Προεδρικά ∆ιατάγµατα, Κανονισµούς, Οδηγίες Συµβουλίου, 

Ευρωπαϊκούς Κανονισµούς κ.λπ.  

• Αυτεπάγγελτους ελέγχους όλων των δραστηριοτήτων αρµοδιότητας Τµήµατος.  

• Την είσπραξη τελών κτηνιατρικού ελέγχου αρµοδιότητας τµήµατος 
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   ΚΕΦΑΛΑΙΟ 5 

 

  

  Ο ΕΠΙΣΗΜΟΣ ΕΛΕΓΧΟΣ  

 
 
Στο κεφαλαίο αυτό θα αναφερθούν  οι τύποι επιθεωρήσεων, τα αντικείµενα του 

επίσηµου ελέγχου µε όλες τις διαδικασίες  οποίες ακολουθούνται στα πλαίσια της 

ολοκλήρωσης των υποχρεώσεων των υπηρεσιών έλεγχου που προκύπτουν από την 

κείµενη νοµοθεσία καθώς και οι µελλοντικές προκλήσεις που καλείται να αντιµετωπίσει 

ο έλεγχος σε µια πραγµατικότητα η οποία αλλάζει συνεχώς . 

Ο επίσηµος έλεγχος ορίζεται  ως κάθε µορφή ελέγχου που διενεργούν οι αρµόδιες 

αρχές του, για την εξακρίβωση της συµµόρφωσης µε την νοµοθεσία για τα τρόφιµα, 

συµπεριλαµβανοµένων των κανόνων για την υγεία και την ορθή µεταχείριση των  

ζώων (Π.∆.79/2007). 

Στόχος των Κ.Α.Α. είναι οι οργάνωση  ενιαίων και οµοιόµορφων ελέγχων από τις 

αρµόδιες αρχές σε επιχειρήσεις τροφίµων ζωικής προέλευσης για την αξιολόγηση του 

επιπέδου συµµόρφωσης τους µε τις απαιτήσεις της σχετικής νοµοθεσίας για την υγιεινή 

και την ασφάλεια των τροφίµων.  

 

5.1 Νοµοθετικό Πλαίσιο 

 

5.1.1 Κοινοτική νοµοθεσία  

H πλήρης αναµόρφωση της σχετικής Ευρωπαϊκής Νοµοθεσίας ήταν απόρροια της 

Λευκής Βίβλου για την ασφάλεια τροφίµων το 2000. Αρχικά εκδόθηκε ο Κανονισµός 

178/2002 µε τον οποίο συστήθηκε η Ευρωπαϊκή Αρχή για την Ασφάλεια Τροφίµων. 

Η πληθώρα των Κοινοτικών Νοµοθετικών Κειµένων κατέδειξε την ανάγκη για 

απλοποίηση και επικαιροποίηση του  κοινοτικού δικαίου µε στόχο την ολοκληρωµένη 

προσέγγιση της παραγωγής τροφίµων «από τη φάρµα στο τραπέζι». Η ενοποιηµένη 

νοµοθεσία που εφαρµόζεται από 2006, ονοµάζεται «Πακέτο Υγιεινής» - Hygiene 

Package και αποτελείται από  τέσσερις κανονισµούς και µία οδηγία. 

Ο Κανονισµός (ΕΚ)178/2002 καθορίζει της γενικές αρχές και απαιτήσεις της 

Νοµοθεσίας Τροφίµων, προδιαγράφει γενικές διαδικασίες που αφορούν στην ασφάλεια 

τροφίµων και θεσπίζει τη δηµιουργία της Ευρωπαϊκής Αρχής Ασφάλειας Τροφίµων 
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(EFSA). Συγκεκριµένα η Ευρωπαϊκή Επιτροπή έχει εκδώσει οδηγίες εφαρµογής  για τα 

άρθρα 11,12,16,17,18,19 & 20 του κανονισµού 178/2002. 

5.1.1.1 Πακέτο Υγιεινής 

Οι 17 αρχικές  οδηγίες που σχετίζονται µε την υγιεινή τροφίµων, αντικαθίστανται από 

ένα πακέτο 5 Κανονισµών και 1 Οδηγίας και αποτελούν το κύριο νοµοθετικό πυλώνα 

ελέγχου: 

Καν. (ΕΚ) 852/2004 - Κανονισµός Υγιεινής Τροφίµων: Θέτει γενικούς κανόνες υγιεινής 

και ασφάλειας τροφίµων που εφαρµόζονται σε όλα τα στάδια της αλυσίδας παραγωγής 

τροφίµων, από το χωράφι ή το στάβλο µέχρι τον τελικό καταναλωτή. Με τον κανονισµό 

αυτό ο «παραγωγός τροφίµων» - όπως ορίζεται στο κείµενο, φέρει την πλήρη ευθύνη για 

την ασφάλεια των τροφίµων που παράγει, διακινεί, διαθέτει. 

Η Ευρωπαϊκή Επιτροπή έχει εκδώσει οδηγίες για την εφαρµογή του Καν. 852/2004 και 

την εφαρµογή των Αρχών του HACCP, από τις επιχειρήσεις τροφίµων  

 Καν. (ΕΚ) 853/2004 - Κανονισµός για τον καθορισµό ειδικών κανόνων υγιεινής για 

τρόφιµα ζωικής προέλευσης. Περιλαµβάνει ειδικούς κανόνες υγιεινής για τρόφιµα 

ζωικής προέλευσης που πρέπει να τηρούνται σε συνδυασµό µε όσα προβλέπονται στον 

Καν. 852/2004. 

Η Ευρωπαϊκή Επιτροπή έχει εκδώσει οδηγίες για την εφαρµογή του Καν. 853/2004  

 Καν. (ΕΚ) 882/2004 - Κανονισµός για την διεξαγωγή του επίσηµου ελέγχου τροφίµων Η 

Ευρωπαϊκοί επιτροπή έχει εκδώσει οδηγίες για την εφαρµογή του Κανονισµού 882/2004 

σχετικά µε την δειγµατοληψία για µικροβιολογικές δοκιµές  

 Καν. (ΕΚ) 854/2004 - Κανονισµός για τον επίσηµο έλεγχο τροφίµων ζωικής 

προέλευσης. Ο κανονισµός αυτός καθορίζει ειδικές διατάξεις για την οργάνωση των 

επίσηµων ελέγχων στα προϊόντα ζωικής προέλευσης  

 Οδηγία 2004/41 ΕΚ. - Με την οδηγία αυτή καταργούνται συγκεκριµένες οδηγίες περί 

υγιεινής τροφίµων  
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5.1.1.2 Επιµέρους νοµοθετικό πλαίσιο  

Εκτός από το κύριο νοµοθετικό πλαίσιο υπάρχουν  και οι κανονισµοί οι οποίοι 

ρυθµίζουν επιµέρους ειδικά  θέµατα και συγκεκριµένα:    

Κανονισµός (ΕΚ) 2073/2005 σχετικά µε τα µικροβιολογικά κριτήρια των τροφίµων 

Κανονισµός (ΕΚ) 2074/2005 για θέσπιση µέτρων εφαρµογής για ορισµένα προϊόντα 

βάσει του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 853/2004 και για την οργάνωση επίσηµων ελέγχων 

βάσει των κανονισµών (ΕΚ) αριθ. 854/2004 και (ΕΚ) αριθ. 882/2004, για την 

παρέκκλιση από τον κανονισµό (ΕΚ) αριθ. 852/2004 και για τροποποίηση των 

κανονισµών (ΕΚ) αριθ. 853/2004 και (ΕΚ) αριθ. 854/2004 

Κανονισµός (ΕΚ) 2075/2005 για τη θέσπιση ειδικών κανόνων σχετικά µε τους επίσηµους 

ελέγχους για ανίχνευση Trichinella στο κρέας 

Κανονισµός (ΕΚ) 1441/2007 για την τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 2073/2005 

της Επιτροπής περί µικροβιολογικών κριτηρίων για τα τρόφιµα 

Κανονισµός (ΕΚ) 1086/2011 για την τροποποίηση κανονισµών 2160/2003 και 2073/2005 

για την ανίχνευση Salmonella σε νωπό κρέας πουλερικών. 

Κανονισµός (ΕΚ) 2076/2005 για τη θέσπιση µεταβατικών διατάξεων σχετικά µε την 

εφαρµογή των κανονισµών του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου (ΕΚ) 

αριθ.853/2004, (ΕΚ) αριθ. 854/2004 και (ΕΚ) αριθ. 882/2004 και για την τροποποίηση 

των κανονισµών (ΕΚ) αριθ. 853/2004 και (ΕΚ) αριθ. 854/2004 

Κανονισµός 1019/2008 της Επιτροπής, για την τροποποίηση του παραρτήµατος ΙΙ του 

κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 852/2004 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου για 

την υγιεινή των τροφίµων. 

Κανονισµός 1020/2008 της Επιτροπής, για τροποποίηση των παραρτηµάτων II και III του 

κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 853/2004 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου για 

τον καθορισµό ειδικών κανόνων υγιεινής για τα τρόφιµα ζωικής προέλευσης και τον 

κανονισµό (ΕΚ) αριθ. 2076/2005 όσον αφορά την επισήµανση αναγνώρισης, το νωπό 
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γάλα και τα γαλακτοκοµικά προϊόντα, τα αυγά και τα προϊόντα αυγών και ορισµένα 

προϊόντα αλιείας. 

Κανονισµός 1021/2008 της Επιτροπής, για τροποποίηση των παραρτηµάτων Ι, II και III 

του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 854/2004 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του 

Συµβουλίου για τον καθορισµό ειδικών διατάξεων για την οργάνωση των επίσηµων 

ελέγχων στα προϊόντα ζωικής προέλευσης που προορίζονται για κατανάλωση από τον 

άνθρωπο και τον κανονισµό (ΕΚ) αριθ. 2076/2005 όσον αφορά τα ζώντα δίθυρα 

µαλάκια, ορισµένα προϊόντα αλιείας και το προσωπικό που επικουρεί κατά τους 

επίσηµους ελέγχους στα σφαγεία. 

Κανονισµός 1022/2008 της Επιτροπής, για τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 

2074/2005 όσον αφορά τα όρια ολικού πτητικού βασικού αζώτου (TVB-N). 

Κανονισµός 1023/2008 της Επιτροπής, για την τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 

2076/2005 όσον αφορά την παράταση της µεταβατικής περιόδου που χορηγείται σε 

υπεύθυνους επιχειρήσεων τροφίµων οι οποίοι εισάγουν ιχθυέλαιο που προορίζεται για 

κατανάλωση από τον άνθρωπο. 

Κανονισµός 1029/2008 της Επιτροπής, για τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 

882/2004 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου µε σκοπό την 

επικαιροποίηση της αναφοράς σε ορισµένα ευρωπαϊκά πρότυπα 

Κανονισµός (ΕΚ) 301/2008 της Επιτροπής, για την προσαρµογή του παραρτήµατος Ι του 

κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 882/2004 για τη διενέργεια επισήµων ελέγχων της συµµόρφωσης 

προς τη νοµοθεσία περί ζωοτροφών και τροφίµων και προς τους κανόνες για την υγεία 

και την καλή διαβίωση των ζώων. 

Κανονισµός (ΕΚ) 1662/2006  για την τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 853/2004 

του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου για τον καθορισµό ειδικών κανόνων 

υγιεινής για τα τρόφιµα ζωικής προέλευσης. 

Κανονισµός (ΕΚ) 1663/2006 για την τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 854/2004 

του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου για τον καθορισµό ειδικών 

διατάξεων για την οργάνωση των επίσηµων ελέγχων στα προϊόντα ζωικής προέλευσης 

που προορίζονται για κατανάλωση από τον άνθρωπο. 
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Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 1664/2006 για την τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 

2074/2005 σχετικά µε µέτρα εφαρµογής για ορισµένα προϊόντα ζωικής προέλευσης που 

προορίζονται για κατανάλωση από τον άνθρωπο και για την κατάργηση ορισµένων 

µέτρων εφαρµογής. 

Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 1665/2006 για τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 

2075/2005 για τη θέσπιση ειδικών κανόνων σχετικά µε τους επίσηµους ελέγχους για 

ανίχνευση Trichinella στο κρέας. 

Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 1666/2006 για τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 

2076/2005 για τη θέσπιση µεταβατικών διατάξεων σχετικά µε την εφαρµογή των 

κανονισµών του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου (ΕΚ) αριθ. 853/2004, 

(ΕΚ) αριθ. 854/2004 και (ΕΚ) αριθ. 882/2004. 

Ιδιαίτερα για τα υλικά σε επαφή για τρόφιµα  ισχύει: 

Κανονισµός 2008/282/ΕΚ για τα υλικά και αντικείµενα από ανακυκλωµένο πλαστικό τα 

οποία προορίζονται να έρθουν σε επαφή µε τρόφιµα και για την τροποποίηση του 

κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 2023/2006. 

Κανονισµός 1935/2004/ΕΚ του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου της 27ης 

Οκτωβρίου 2004 σχετικά µε τα υλικά και αντικείµενα που προορίζονται να έρθουν σε 

επαφή µε τρόφιµα και µε την κατάργηση των οδηγιών 80/590/ΕΟΚ και 89/109/ΕΟΚ. 

 

Κανονισµός 2023/2006 σχετικά µε την ορθή πρακτική παραγωγής υλικών και 

αντικειµένων που προορίζονται να έλθουν σε επαφή µε τρόφιµα. 

Η  Επισήµανση των τροφίµων καθορίζεται από  τον Κανονισµό (ΕΕ) αριθ. 1169/2011 

του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου, της 25ης Οκτωβρίου 2011 , σχετικά 

µε την παροχή πληροφοριών για τα τρόφιµα στους καταναλωτές, την τροποποίηση των 

κανονισµών του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου (ΕΚ) αριθ. 1924/2006 

και (ΕΚ) αριθ. 1925/2006 και την κατάργηση της οδηγίας 87/250/ΕΟΚ της Επιτροπής, 

της οδηγίας 90/496/ΕΟΚ του Συµβουλίου, της οδηγίας 1999/10/ΕΚ της Επιτροπής, της 

οδηγίας 2000/13/ΕΚ του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου, των οδηγιών 
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της Επιτροπής 2002/67/ΕΚ και 2008/5/ΕΚ και του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 608/2004 της 

Επιτροπής. 

Τα  Πρόσθετα τροφίµων ο  Κανονισµός ΕΚ 1333/2008 καθορίζει τους κανόνες για τα 

πρόσθετα τροφίµων : ορισµοί, συνθήκες χρήσεις, επισήµανση και διαδικασίες. 

Ενώ για το Πόσιµο νερό ισχύουν  :  

Οδηγία 98/83/ΕΚ του Συµβουλίου σχετικά µε την ποιότητα του νερού ανθρώπινης 

κατανάλωσης 

 

Σύσταση 2001/928/Euratom της Επιτροπής, περί της προστασίας του πληθυσµού από την 

έκθεση σε ραδόνιο στις παροχές πόσιµου νερού. 

Επιπροσθέτως  στα πλαίσια της ευρωπαϊκής νοµοθεσίας περιοδικά  εκδίδονται  

συµπληρωµατικές τροποποίησης και κατευθυντήριες  οδηγίες των  κανονισµών .  

5.1.2. Εθνική νοµοθεσία 

 

Η επιθεώρηση των εγκαταστάσεων παραγωγής τροφίµων ζωικής προέλευσης, στο 

πεδίο αρµοδιότητας των ΚΑΑ, διενεργούνται  µε βάση το κύριο εθνικά νοµοθετικό 

πλαίσιο: 

 

ΚΥΑ 15523/2006 Αναγκαία συµπληρωµατικά µέτρα εφαρµογής των Κανονισµών 

(ΕΚ) υπ’ αριθµ. 178/2002, 852/2004, 853/2004,854/2004 και 882/2004 του 

Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου και εναρµόνιση της Οδηγίας 

2004/41/ΕΚ του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου.  

Π.∆. 79/2007  Αναγκαία συµπληρωµατικά µέτρα εφαρµογής των Κανονισµών (ΕΚ) 

υπ' αριθµ. 178/2002, 852/2004, 853/2004, 854/2004 και 882/2004 του Ευρωπαϊκού 

Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου όσον αφορά τους κανόνες υγιεινής για τα 

τρόφιµα ζωικής προέλευσης, των επίσηµων ελέγχων στα προϊόντα αυτά που 

προορίζονται για κατανάλωση από τον άνθρωπο και τους κανόνες υγείας και καλής 

διαβίωσης των ζώων και εναρµόνιση της κτηνιατρικής νοµοθεσίας προς την υπ' 

αριθµ. 2004/41/ΕΚ Οδηγία του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου. 
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Σηµαντικό ρόλο διαδραµατίζει σε διάφορα αντικείµενα  (επισήµανσης, πρόσθετα, 

κ.α.) ο   Κώδικα Τροφίµων & Ποτών στον οποίο ενσωµατώνονται αρκετές κοινοτικές 

οδηγίες καθώς και υγειονοµικές και άλλες διατάξεις. 

 

 5.2 Αντικείµενα  του  ελέγχου στα τρόφιµα   ζωικής  προέλευσης 

 

Οι εγκαταστάσεις  παραγωγής, µεταποίησης και αποθήκευσης τροφίµων ζωικής 

προέλευσης που εµπίπτουν στο πλαίσιο εφαρµογής των γενικών και ειδικών απαιτήσεων 

των Κανονισµών (ΕΚ) υπ. αριθ. 852/2004 και 853/2004  και έχουν καταχωρηθεί η 

εγκριθεί σύµφωνα µε την ΚΥΑ  15523/2006 και Π.∆. 79/2007 αποτελούν το πεδίο των 

επίσηµων επιθεωρήσεων των αρµόδιων ελεγκτικών αρχών.  

 

Στα πλαίσια  του επίσηµου ελέγχου τα αντικείµενα τα οποία πρέπει να εξετασθούν  

σύµφωνα µε την νοµοθεσία  από τους επιθεωρητές είναι : 

 

 

1)  H εφαρµογή και τήρηση κανόνων ορθής υγιεινής πρακτικής σε επίπεδο 

εγκαταστάσεων δηλαδή :  

•••• Ο υγειονοµικός σχεδιασµός και διαρρύθµιση της εγκατάστασης, την 

καταλληλότητα και επάρκεια υποδοµών και  εξοπλισµού για την απρόσκοπτη 

διενέργεια των παραγωγικών διαδικασιών, κάλυψης αναγκών αποθήκευσης 

και βοηθητικών χώρων σύµφωνα µε τις απαιτήσεις του Κανονισµού (ΕΚ) υπ. 

αριθ. 852/2004 και τα εγκεκριµένα σχέδια της επιχείρησης. 

•••• Η λειτουργική υγιεινή της εγκατάστασης σε συνδυασµό µε το πρόγραµµα 

καθαρισµού και απολύµανσης το οποίο πρέπει να εφαρµόζεται  µε 

προσδιορισµένη συχνότητα, κατάλληλα και εγκεκριµένα σκευάσµατα, σε 

όλους τους χώρους, τον εξοπλισµό και τα µέσα µεταφοράς, καθώς και η 

αποτελεσµατικότητα της διαδικασίας µε αντιπροσωπευτικές δοκιµές.  

•••• Η υγεία και τήρηση κανόνων προσωπικής υγιεινής του προσωπικού. 

•••• Η εκπόνηση και εφαρµογή  του προγράµµατος  καταπολέµησης τρωκτικών 

και εντόµων  µε κατάλληλα και εγκεκριµένα σκευάσµατα, ικανοποιητική 

κάλυψη του χώρου, προσδιορισµένη συχνότητα επιθεωρήσεων και 

καταγραφή των ευρηµάτων.  
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•••• Η κατάλληλη διαχείριση των απορριµµάτων και των υποπροϊόντων που δεν 

προορίζονται για κατανάλωση από τον άνθρωπο σύµφωνα µε τις διατάξεις 

της ισχύουσας νοµοθεσίας.  

•••• Η ποιότητα του νερού που χρησιµοποιεί η επιχείρηση στις λειτουργικές 

διεργασίες της µε βάση τα αποτελέσµατα εργαστηριακών εξετάσεων.  

•••• Την τήρηση των απαιτήσεων θερµοκρασίας κατά την παραγωγική 

διαδικασία. 

•••• Το επίπεδο  εκπαίδευσης του προσωπικού σε τοµείς της υγιεινής και 

ασφάλειας των τροφίµων. 

 

2) Έλεγχος των παραγόµενων προϊόντων ο οποίος αφορά:  

 

• Εξέταση πρώτων υλών, ενδιάµεσων προϊόντων και της συµµόρφωσης των 

τελικών προϊόντων µε την τήρηση προδιαγραφών και τις απαιτήσεις της 

νοµοθεσίας. 

• Τήρηση προδιαγραφών των υλικών και των αντικειµένων που προορίζονται 

να έρθουν σε επαφή µε τα τρόφιµα. 

• Εξέταση της επισήµανσης των τελικών προϊόντων, της παρουσίασης και της 

διαφήµισης αυτών, σύµφωνα µε τις γενικές απαιτήσεις του Κώδικα Τροφίµων 

και Ποτών και της κοινοτικής νοµοθεσίας καθώς και των πρόσθετων 

απαιτήσεων που απορρέουν από άλλες διατάξεις. 

• Την δειγµατοληψία και ανάλυση, εφόσον κρίνεται αναγκαίο, τήρηση 

µικροβιολογικών κριτηρίων, παρουσία καταλοίπων, προσθέτων και 

απαγορευµένων ουσιών σε συµµόρφωση µε την ισχύουσα νοµοθεσία.  

Έλεγχο της ποιότητας και της σύνθεσης. 

 

3) Έλεγχο για την διαπίστωση ανάπτυξης και εφαρµογής διαδικασιών βάσει των 

αρχών του HACCP µε στόχο την κατά το δυνατόν διασφάλιση των ζωικών 

προϊόντων, ιδίως όσον αφορά την τήρηση των µικροβιολογικών κριτηρίων  

του Καν 2073/2005, την συµµόρφωση προς τις απαιτήσεις περί καταλοίπων, 

προσµείξεων και απαγορευµένων ουσιών την πρόληψη φυσικών κινδύνων.  

       

Το HACCP κι οι  αρχές που το διέπουν   αναφέρονται:  
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• Στην αναγνώριση των αναµενόµενων, βιολογικών,  χηµικών  και φυσικών 

κινδύνων που αφορούν τις πρώτες ύλες, τα τελικά προϊόντα και την 

παραγωγική διαδικασία, η εκτίµηση της επικινδυνότητας τους και τα 

προληπτικά µέτρα ελέγχου τους.  

• Στον προσδιορισµό των κρίσιµων σηµείων ελέγχου και  των κρίσιµων ορίων 

αυτών.  

• Στην εφαρµογή διαδικασιών παρακολούθησης των κρίσιµων σηµείων 

ελέγχου.   

• Στις διορθωτικές ενέργειες που εφαρµόζονται σε περιπτώσεις αποκλίσεων των 

προσδιορισθέντων κρίσιµων ορίων.   

• Στην διαδικασία επαλήθευσης για την αποτελεσµατικότητα του συστήµατος  

• Στην τήρηση όλων των εγγράφων, αρχείων που προβλέπονται από τη µελέτη 

ώστε να αποδεικνύεται η ουσιαστική εφαρµογή των µέτρων.  

 

4) Την εξακρίβωση της συµµόρφωσης των επιχειρήσεων στις ειδικές 

υγειονοµικές απαιτήσεις του Καν. 853/04 όπως αυτές αποτυπώνονται στο  

παράρτηµα ΙΙΙ αυτού αναφορικά µε:  

 

- τον τοµέα του κρέατος και προϊόντων του τµήµα {I -VI),  

- των αλιευτικών προϊόντων (τµήµα VIII),  

- των γαλακτοκοµικών προϊόντων ( τµήµα ΙΧ), 

- των προϊόντων αυγών ( τµήµα Χ) κ.λ.π  

  

Επίσης θα πρέπει να ληφθούν  υπόψη τυχόν ειδικά καθήκοντα ελέγχου που 

ορίζονται στα αντίστοιχα παραρτήµατα  του Καν. 854/04. 

 

5)    Την  τήρησης κανόνων ιχνηλασιµότητας πρώτων υλών, τελικών προϊόντων και 

βοηθητικών υλικών µέσα από την εφαρµογή συστηµάτων και διαδικασιών 

ταυτοποίησης και συσχέτισης των παραλαµβανοµένων προϊόντων µε τους 

προµηθευτές τους και των τελικών προϊόντων µε τους αποδέκτες τους.  
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6)     Την εκτίµηση  συµµόρφωσης προς τις απαιτήσεις της ορθής διαχείρισης του 

σήµατος αναγνώρισης ως προς την µορφή και του τρόπου επίθεσης επί των 

διαφόρων προϊόντων ζωικής προέλευσης σύµφωνα µε το παράρτηµα ΙΙ του 

Καν. 853/04. 

 

7) Εξέταση αρχείων  και καταγραφών σχετικών µε την αξιολόγηση  της 

συµµόρφωσης µε τη νοµοθεσία. 

 

 

5.3 Τύποι των Επιθεωρήσεων 

 

Σκοπός  των επιθεωρήσεων στις  εγκαταστάσεις είναι η αξιολόγηση των διαδικασιών 

και των πρακτικών που εφαρµόζονται για την παραγωγή εν προκειµένω ασφαλών 

τροφίµων ζωικής προέλευσης, την εξακρίβωση της τήρησης της ισχύουσας νοµοθεσίας 

και την λήψη µέτρων στις περιπτώσεις  µη συµµόρφωσης.  

 

Οι επιθεωρήσεις διακρίνονται σε: 

 

5.3.1 Πλήρης επιθεώρηση  

 

Η συνολική εκτίµηση του επιπέδου συµµόρφωσης  της επιχείρησης σε όλα τα 

αντικείµενα του επισήµου ελέγχου όπως αυτά αναφέρονται. Συνοπτικά περιλαµβάνει την 

εξακρίβωση τήρησης των γενικών και ειδικών υγειονοµικών απαιτήσεων και κάθε άλλου 

ειδικού νόµου που αφορά τις εγκαταστάσεις παραγωγής ζωικών προϊόντων, την 

εφαρµογή διαδικασιών βάσει των αρχών του HACCP, κανόνων ορθής υγιεινής 

πρακτικής, τήρησης συστήµατος ιχνηλασιµότητας κ.λ.π. Αναλογικά µε την 

επικινδυνότητα της εγκατάστασης συνήθως αντιστοιχεί µια πλήρη επιθεώρηση ανά έτος 

ανά εγκατάσταση και σε εξαιρετικές περιπτώσεις δυο.  

Η επιθεώρηση πραγµατοποιείται κατά κανόνα χωρίς προειδοποίηση και όπου  

απαιτείται κατόπιν ενηµέρωσης της επιχείρησης και λήψης έγκαιρων µέτρων  

προετοιµασίας ιδιαίτερα κατά την διενέργεια πλήρους επιθεώρησης ώστε να είναι δυνατή 

η παρουσία και συνεργασία µε αρµόδιους υπαλλήλους της. 
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5.3.2 Επιθεώρηση επιτήρησης  

 

Η επιθεώρηση αυτή έχει στόχο την διαπίστωση του βαθµού συµµόρφωσης ή µη της 

επιχείρησης σε επιµέρους ζητήµατα. Ο στόχος και η µεθοδολογία  δεν διαφέρουν από την 

πλήρη επιθεώρηση αλλά εστιάζεται σε επιµέρους πεδία όπως θέµατα ιχνηλασιµότητας ή 

επισήµανσης .  

Η επιλογή του αντικείµενου της επιθεώρησης  είναι συνάρτηση  της αξιολόγησης  των 

συχνότερων προβληµάτων ως και της υποστήριξης των κατευθύνσεων και 

προτεραιοτήτων που δίνονται από την κεντρική αρµόδια αρχή. Συνήθως 

πραγµατοποιείται σε προγραµµατισµένο χρόνο. 

 

5.3.3 Επανέλεγχος  

 

Σκοπός του ελέγχου είναι   να αξιολογηθεί ο βαθµός συµµόρφωσης της επιχείρησης σε 

παραβάσεις που διαπιστώθηκαν οι συστάσεις που έγιναν  από τον προηγούµενο έλεγχο.  

Η επιθεώρηση γίνεται σε συγκεκριµένο χρόνο  που έχει προσδιοριστεί από προηγούµενη 

επιθεώρηση Ο χρόνος επανελέγχου καθορίζεται  µε βάση το είδος, τον αριθµό και  την 

βαρύτητα των αποκλίσεων. Συντοµότερα χρονικά διαστήµατα για τον επανέλεγχο 

απαιτούνται όταν η υπάρχουσα κατάσταση δεν µπορεί να εγγυηθεί την ασφάλεια των 

τροφίµων και η υλοποίηση των διορθωτικών ενεργειών πρέπει να είναι άµεση.         

Οι επιθεωρήσεις επανελέγχου είναι δυνατόν να ενταχθούν είτε στα πλαίσια των άλλων 

επιθεωρήσεων που περιγράφονται ή να είναι ανεξάρτητες επιθεωρήσεις. 

 

5.3.4 Έκτακτη επιθεώρηση  

 

  Η επιθεώρηση στην περίπτωση αυτή αφορά πλήρη ή εντοπισµένο έλεγχο στην 

εγκατάσταση κατά περίπτωση, µε στόχο την διερεύνηση των αιτιών του προβλήµατος 

που έχει ανακύψει. Τα προβλήµατα τα οποία προκαλούν τέτοιου είδους επιθεώρησης 

είναι οι καταγγελίες επώνυµες ή ανώνυµες, ειδοποιήσεις-alerts δηλαδή από το ευρωπαϊκό 

σύστηµα RASF, για συγκεκριµένες παρτίδες προϊόντων οι οποίες εγκυµονούν κίνδυνους 

καθώς και ενόψει διατροφικών κρίσεων Εκτιµάται η συµµόρφωση  της επιχείρησης µε 

την ισχύουσα νοµοθεσία, ή  σε σχέση µε την αντιµετώπιση του έκτακτου προβλήµατος 

και λαµβάνονται ανάλογα µε τα αποτελέσµατα µέτρα τα οποία και γνωστοποιούνται  στις 

άλλες  αρχές αλλά και σε όποιων έχει νόµιµο δικαίωµα ..  
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5.3.5 Επιθεώρηση  άδειας λειτουργίας & έγκρισης/ καταχώρησης  

 

 Η επιθεώρηση στην περίπτωση αυτή αποσκοπεί στον έλεγχο της εφαρµογής και 

τήρησης των γενικών και ειδικών υγειονοµικών απαιτήσεων της νοµοθεσίας ως προς τον 

σχεδιασµό, την καταλληλότητα και την επάρκεια των κτιριακών υποδοµών και του 

εξοπλισµού µιας νέας εγκατάστασης. Συνδυάζεται άρρηκτα µε την έγκριση ίδρυσης 

εφόσον διαπιστωθεί ότι τα δικαιολογητικά είναι πλήρη και η σχεδιαζόµενη µονάδα 

µπορεί να ανταποκριθεί στις απαιτήσεις της νοµοθεσίας  ώστε να αποφευχθούν αστοχίες.  

Όσον αφορά τις δειγµατοληψία προϊόντων  για  εργαστηριακό έλεγχο µπορεί να γίνει 

κατά την διάρκεια µιας επιθεώρησης εφόσον κρίνεται αναγκαίο. Επίσης 

πραγµατοποιείται συχνότερα στα πλαίσια  επίσηµων προγραµµάτων τα οποία ορίζονται 

στο ΠΟΕΣΕ όπως αυτά των καταλοίπων ή µικροβιολογικών παραγόντων σε 

συγκεκριµένα είδη τροφίµων. Η διενέργεια δειγµατοληψίας δεν συνιστά επιθεώρηση.     

   

 

5.4 Έγκριση /Καταχώρηση των εγκαταστάσεων Τ.Ζ.Π.  

 

Οι εγκαταστάσεις τροφίµων ζωικής προέλευσης για να µπορούν να κάνουν  έναρξη 

των εργασιών τους υποχρεούνται να έχουν  περάσει από µια σειρά ελέγχων της 

υλικοτεχνικής τους  υποδοµής  αλλά και των απαραίτητων δικαιολογητικών  ώστε να  

εγκριθούν  ή καταχωρηθούν από τις αρµόδιες αρχές σύµφωνα µε την ευρωπαϊκή και 

εθνική νοµοθεσία 

Η δυο εθνικοί νοµοθετικοί  πυλώνες της αδειοδότησης – έγκρισης των εγκατστσεων οι 

οποίοι αποτελούν  τους εφαρµοστικούς τις ευρωπαϊκών κανονισµών είναι το 

Π.∆.79/2007και η  ΚΥΑ 15523/2006. 

 

5.4.1 Αδειοδότηση  σύµφωνα µε Π.∆. 79/2007 

 

 Μια σειρά εγκαταστάσεων τροφίµων ζωικής προέλευσης οι οποίες παράγουν 

προϊόντα πριν την πρώτη µεταποίηση  εµπίπτουν σε αυτή την νοµοθεσία και είναι 

υπόχρεες της έγκρισης η καταχώρησης βάση των προαπαιτούµενων αυτής . 

Ο  εγκαταστάσεις ο οποίες υποχρεούνται  σε έγκριση ή καταχώρηση είναι οι σύµφωνα µε 

το άρθρο 3  οι παρακάτω: 
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� σφαγείων, παρασκευασµάτων κρέατος 

� τεµαχισµού και τυποποίησης κρέατος 

�  ψύξης – κατάψυξης κρέατος 

�  καθετοποιηµένων µονάδων κρέατος 

�  ιχθυοσκάλων 

�  συσκευασίας αλιευµάτων 

�  ψύξης – κατάψυξης αλιευµάτων 

�  τεµαχισµού αλιευµάτων 

�  ζώντων δίθυρων µαλακίων (κέντρα αποστολής, 

�  κέντρα καθαρισµού, εγκαταστάσεις αποκελύφωσης. 

�  αλιευτικών σκαφών 

�  σαλιγκαριών και βατραχοπόδαρων 

�  γάλακτος µέχρι και την παστερίωση του 

�  τυποποίησης και συσκευασίας αυγών 

�  αυγοπροϊόντων 

�  τυποποίησης µελιού 

�  ψυκτικών αποθηκών 

 

    Τα προαπαιτούµενα δικαιολογητικά τα οποία πρέπει να κατατεθούν στις 

Περιφερειακές Αρχές  για  την χορήγηση της άδειας Ίδρυσης & Λειτουργίας στα πλαίσια 

των διαδικασιών της έγκρισης αλλά και για την καταχώρηση των εγκαταστάσεων  

αναφέρονται  στο πίνακα 1. 

       

 ΠΙΝΑΚΑΣ 15: Απαιτούµενα δικαιολογητικά για έγκριση /καταχώρηση Π.∆.79/07 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

1) Αίτηση   

 

2) Γενικό σχεδιάγραµµα εγκατάστασης.    

 

3)  Τοπογραφικό διάγραµµα  του  οικόπεδου και  της περιοχής 

      

4) Πίνακας απαρίθµησης τεχνικού εξοπλισµού µε σχεδιάγραµµα τοποθέτησής στο   

     χώρο. 

 

5) Τεχνική περιγραφή της λειτουργίας της εγκατάστασης 

 

6)Προκαταρτική περιβαλλοντική εκτίµηση από τις υπηρεσίες του Υπουργείου   

   Περιβάλλοντος . 

 

7) Εγκεκριµένη µελέτη επεξεργασίας διάθεσης υγρών και στερεών αποβλήτων της  

    εγκατάστασης  από τις υπηρεσίες  του υπουργείου Υγείας 
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Συγκεκριµένα  η καταχώρηση απαιτείται  στις εγκαταστάσεις τυποποίησης µελιού και 

ψυκτικών αποθηκών µε εγχώρια αποκλειστικά διακίνηση των προϊόντων τους. 

Θα πρέπει να διευκρινίσουµε ότι στην καταχώρηση χορηγείται  ο αριθµός καταχώρησης  

για την λειτουργία από τις Περιφερειακές αρχές ο οποίος κοινοποιείται   σε αυτή την 

περίπτωση στο Υ.Α.Α.Τ. µετά από αυτοψία, έλεγχο των προαπαιτούµενων  

δικαιολογητικών και τελικό  θετικό πόρισµα κλιµακίου επιθεωρητών. 

Όσον αφορά τις  υπόχρεες προς  έγκριση  εγκαταστάσεις πρέπει να ακολουθήσουν  

διαδικασία  η οποία προβλέπει την χορήγηση άδειας ίδρυσης και λειτουργίας µετά από 

την θετική γνωµοδότηση τριµελούς επιτροπής  αποτελούµενη από κτηνίατρους 

επιθεωρητές  κυρίως από το τµήµα κτηνιατρικής δηµόσιας υγείας οριζόµενης από τον  

Περιφερειάρχη. 

Η τριµελής επιτροπή καλείται να γνωµοδοτήσει  θετικά ή αρνητικά µετά από έλεγχο των 

δικαιολογητικών και αυτοψία στην εγκατάσταση. 

 Με την θετική γνωµοδότηση  εκδίδεται απόφαση του Περιφερειάρχη για την 

χορήγηση των αδειών. Στη συνέχεια οι άδειες αποστέλλονται στην ∆/νση Κ∆Υ του 

ΥΠΑΑΤ για τον έλεγχο του φακέλου αδειοδότησης  και την χορήγηση του κωδικού 

έγκρισης ώστε να ολοκληρωθεί η διαδικασία έγκρισης. 

 

5.4.2 Αδειοδότηση  σύµφωνα µε την ΚΥΑ 15523/2006 

 

Ο Ε.Φ.Ε.Τ., αποτελεί την Κεντρική Αρµόδια Αρχή για την οργάνωση των επισήµων 

ελέγχων των τροφίµων στα στάδια της φάσης της πρώτης µεταποίησης, 

κατά την έννοια της Κοινής Υπουργικής Απόφασης Β332/2003 των Υπουργών 

Ανάπτυξης και Γεωργίας για τη «Ρύθµιση θεµάτων που αναφέρονται στην έννοια της 

φάσης της πρώτης µεταποίησης και στην οργάνωση και συντονισµό του συστήµατος 

ελέγχων από τις υπηρεσίες του Υπουργείου Γεωργίας και του Ενιαίου Φορέα Ελέγχου 

Τροφίµων» στον τοµέα του κρέατος και της µεταποίησης και της διανοµής όλων των 

λοιπών τροφίµων. Στην αρµοδιότητα του εµπίπτουν οι εγκαταστάσεις µεταποίησης οι 

οποίες µε υποχρέωση   έγκρισης/καταχώρησης όπως :  

 

� τεµαχισµού κρέατος, & κιµά,& παρασκευασµάτων 

� προϊόντων κρέατος. 
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� κονσερβοποιηµένων µαγειρεµένων φαγητών 

�  τετηγµένου ζωικού λίπους και καταλοίπων ζωικών λιπών 

� ζελατίνης, κολλαγόνου 

� επεξεργασµένων στοµάχων, ουροδόχων κύστεων, εντ. 

� επεξεργασίας κατεψυγµένων αλιευµάτων 

� µεταποίησης αλιευτικών προϊόντων 

� πλοία εργοστάσια 

� γαλακτοκοµικών προϊόντων 

� προϊόντων αυγών 

� παγωτών 

� σαλατών από µεταποιηµένα ζωικά προϊόντα. 

� µαγειρεµένων φαγητών, πίτσας, σάντουιτς  

� σούπες, σάλτσες που έχουν χρησιµοποιήσει εκχυλίσµατα ζωικών προϊόντων 

 

Αντίστοιχα τα προαπαιτούµενα δικαιολογητικά τα οποία πρέπει να κατατεθούν στις 

 περιφερειακές αρχές στις  οποίες έχει µεταβιβαστεί η αρµοδιότητα για  την χορήγηση 

της άδειας ίδρυσης και  λειτουργίας στα πλαίσια των διαδικασιών της έγκρισης/ 

καταχώρησης  των εγκαταστάσεων  αναφέρονται  στο πίνακα 15. 

 

ΠΙΝΑΚΑΣ 16 : Απαιτούµενα δικαιολογητικά για έγκριση /καταχώρηση Κ.Υ.Α   

                           15523/06 

 

 

 

1) Αίτηση   

 

2) Γενικό σχεδιάγραµµα εγκατάστασης.    

 

3)  Τοπογραφικό διάγραµµα του  οικόπεδου      

   

4) Πίνακας απαρίθµησης τεχνικού εξοπλισµού µε σχεδιάγραµµα τοποθέτησής στο     

     χώρο. 

5)Τεχνική περιγραφή της λειτουργίας της εγκατάστασης 

 

6)Προέγκριση χωριοθέτησης της µονάδας και έγκριση περιβαλλοντικών όρων από τις 

υπηρεσίες . του ΥΠΕΧΩ∆Ε 
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µΗ άδεια λειτουργίας χορηγείται  µετά από την θετική αναφορά  από κλιµάκιο  

επιθεωρητών των περιφερειακών ∆/νσεων Κτηνιατρικής και αποστολή στον ΕΦΕΤ για το 

τελικό στάδιο έγκρισης και χορήγηση κωδικού αριθµού όπου απαιτείται.    

  

 

 5.5  Προετοιµασία επιθεώρησης  

 

Ύστερα από απόφαση  του τύπου και του σκοπού της επιθεώρησης και πριν την 

αυτοψία στην εγκατάσταση είναι απαραίτητο να γίνει ανασκόπηση των διαθέσιµων 

πληροφοριών για την επιχείρηση και να οριστεί το κλιµάκιο των επιθεωρητών.  

Ο φάκελος-αρχείο  της επιχείρησης περιέχει τα απαραίτητα στοιχεία από την στιγµή 

της αδειοδοτησης µέχρι την ώρα του έλεγχου τα οποία  σχετίζονται µε την 

δραστηριότητα της επιχείρησης, τον τύπο και το είδος των παραγοµένων προϊόντων και 

την δυναµικότητα της ο οποίος πρέπει να µελετηθεί. 

Επιπροσθέτως επιβεβληµένη γνώση για τους ελεγκτές είναι το ιστορικό συµµόρφωσης 

της επιχείρησης σύµφωνα µε εκθέσεις προηγούµενων επιθεωρήσεων, συστάσεις για 

διορθωτικές ενέργειες, αποτελέσµατα εργαστηριακών εξετάσεων, διερεύνηση 

καταγγελιών ή περιπτώσεων εκτάκτου ανάγκης, επιβολή κυρώσεων για παραβάσεις της 

ισχύουσας νοµοθεσίας για τα τρόφιµα. Η  τήρηση  ολοκληρωµένου και επικυρωµένου 

αρχείου για κάθε επιχείρηση για την καταχώρηση  των εγγράφων και των πληροφοριών 

των σχετικών µε αυτή, προκειµένου να διευκολύνεται η προετοιµασία της επιθεώρησης 

της είναι απαραίτητη.  

   Ανάλογη προετοιµασία θα πρέπει να υπάρχει και στην εγκατάσταση ανεξάρτητα αν ο 

έλεγχος  θα είναι προγραµµατισµένος ή έκτακτος.  

Σε περίπτωση τακτικού ελέγχου  ενηµερώνεται ο υπεύθυνος της επιχείρησης για το είδος, 

τον σκοπό και την έκταση της επιθεώρησης. Ελέγχεται η νοµιµότητα του καθεστώτος 

λειτουργίας της επιχείρησης µε την επίδειξη των απαραίτητων αδειών -εγκρίσεων. 

∆ίνεται η δυνατότητα πρόσβασης σε αρχεία χώρους και προϊόντα. Υπάρχει η φυσική 

παρουσία των υπευθύνων της διαδικασίας παραγωγής και συµµετεχόντων στην 

διασφάλισης ασφάλειας και ποιότητας των παραγόµενων προϊόντων.  
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5.6.  Μέσα επιθεώρησης 

 

Με σκοπό την διευκόλυνση και πληρότητα του ελέγχου των εγκαταστάσεων  

τροφίµων ζωικής προέλευσης χρησιµοποιούνται όργανα και  έντυπα ανάλογα µε την 

κατηγορία εγκατάστασης.  

Ο κύριος εξοπλισµός αποτελείται από µέσα µέτρησης της θερµοκρασίας 

διακριβωµένα, µέσα µέτρησης καθαριότητας (λουµινόµετρο) για την διαπίστωση του 

επιπέδου καθαριότητας των επιφανειών καθώς και  εξοπλισµό για την πραγµατοποίηση 

δειγµατοληψιών. 

Η σύνταξη έκθεσης ελέγχου µετά από µια επιθεώρηση είναι αναγκαία, προκειµένου να 

γνωρίζει ο υπεύθυνος της επιχείρησης την έκβαση της επιθεώρησης και τις διορθωτικές 

ενέργειες που οφείλει να επιτελέσει στα πλαίσια πλήρους συµµόρφωσης µε την κείµενη 

νοµοθεσία καθώς και για την ολοκλήρωση  της  διοικητικής πράξης η οποία θα 

ακολουθήσει µε βάση τα ευρήµατα.  

Προς διευκόλυνσης της σύνταξης της αναφοράς έλεγχου έχουν εκδοθεί από τις Κ.Α.Α. 

 έντυπα ελέγχου (check list) ανά κατηγόρια επιχείρησης αλλά και γενικού ελεγκτικού  

περιεχοµένου όπως για την εξέταση των συστηµάτων διαχείρισης της ασφάλειας 

τροφίµων. 

Η έκθεση ελέγχου διατηρείται στο αρχείο της υπηρεσίας και  αποτελεί βασικό 

στοιχείο για τον επιθεωρητή που θα πρέπει να έχει πάντα διαθέσιµο το ιστορικό κάθε 

επιχείρησης είτε για την παρακολούθηση της σε περιπτώσεις επανελέγχου είτε για τον 

καθορισµό  της αναγκαίας συχνότητας ελέγχου.  

 

5.7 Αξιολόγηση επιθεώρησης 

 

Με το πέρας της αυτοψίας της εγκατάστασης και κατά την σύνταξη της έκθεσης της 

επιθεώρησης  πραγµατοποιείται και η αξιολόγηση της επιθεώρησης η οποία  εστιάζεται: 

 

-στα ευρήµατα που έχουν σχέση µε την ασφάλεια των προϊόντων και µε ενδεχόµενο 

κίνδυνο για την υγεία του καταναλωτή.  
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-στην εφαρµογή των  κανόνων ορθής υγιεινής πρακτικής ώστε να διασφαλίζεται η 

ασφάλεια των παραγοµένων προϊόντων  και στην αποτελεσµατικότητα των 

συστηµάτων αυτοελέγχου της επιχείρησης. 

-στην µη τήρηση των προδιαγραφών και απαιτήσεων της εκάστοτε κοινοτικής και 

εθνικής νοµοθεσίας για θέµατα ασφάλειας, σύνθεσης, επισήµανσης, παρουσίασης και 

διαφήµισης των τροφίµων. 

 

Τα αποτελέσµατα  µιας επιθεώρησης υποδηλώνουν ότι υπάρχει πλήρης συµµόρφωση 

της επιχείρησης µε τους παραπάνω άξονες ή συνιστούν αποκλίσεις  που ταξινοµούνται 

ως:   

 

Μικρές:  χαµηλός κίνδυνος για την ασφάλεια του τροφίµου και αντιµετωπίζεται 

συνήθως µε διορθωτικές ενέργειες από µέρους της επιχείρησης που πρέπει να 

ολοκληρωθούν σε συγκεκριµένο χρονικό διάστηµα που ορίζεται από την αρµόδια αρχή.      

 

Σηµαντικές:  σοβαρός κίνδυνος για την ασφάλεια του τροφίµου αλλά δεν έχει 

επιπτώσεις στη δηµόσια υγεία. Στην περίπτωση αυτή µπορεί να απαιτούνται άµεσες 

διορθωτικές ενέργειες από την επιχείρηση και µέτρα από την αρµόδια αρχή.  

 

Σοβαρές: σοβαρός και άµεσος κίνδυνος για την δηµόσια υγεία, οπότε αναλαµβάνονται 

άµεσα διορθωτικές ενέργειες από την επιχείρηση και επιβάλλονται τα ανάλογα αυστηρά 

µέτρα από την αρµόδια αρχή.  

 

Στην τελική  αξιολόγηση της επιθεώρησης λαµβάνεται υπόψη το σύνολο και   το είδος 

των αποκλίσεων. Ενδεικτικά αναφέρονται οι παρακάτω περιπτώσεις:  

• Πολλές  µικρές αποκλίσεις αυξάνεται η βαρύτητα και θεωρείται  σηµαντική 

απόκλιση.  

• Η εµφάνιση ταυτόχρονα µικρών και σηµαντικών αποκλίσεων αξιολογείται µε 

βάση την ανώτερη κατηγορία και στην προκειµένη περίπτωση τα ευρήµατα 

συνιστούν σηµαντική απόκλιση.  

• Όµοιες  µικρές αποκλίσεις σε διαδοχικούς επανελέγχους συνιστούν σηµαντική  

• Όµοιες  συνεχείς σηµαντικές αποκλίσεις συνιστούν σοβαρή απόκλιση. 
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Επιπροσθέτως στη διαδικασία κατηγοριοποίησης των αποκλίσεων συνυπολογίζονται  οι 

παρακάτω παράµετροι:  

      -    H δυναµικότητα της επιχείρησης.  

- H φύση και την έκταση του κύκλου εργασιών της επιχείρησης.  

- Το είδος των παραγοµένων τροφίµων. 

- Το ιστορικό συµµόρφωσης της επιχείρησης µε την νοµοθεσία των τροφίµων. 

- Oι εγγυήσεις που παρέχει η επιχείρηση σχετικά µε την ικανότητα να διαχειριστεί 

την ασφάλεια των παραγόµενων τροφίµων. 

- Τα αποτελέσµατα εργαστηριακών αναλύσεων. 

 

Η αξιολόγηση των ευρηµάτων και η κατάταξη τους στις κατηγορίες αποκλίσεων 

καθώς και οι διορθωτικές ενέργειες που συστήνονται, εναπόκειται κάθε φορά στην κρίση 

του κλιµακίου των  επιθεωρητών µε βάση και τις σχετικές παραµέτρους που έχουν 

αναφερθεί. 

  Η αξιολόγηση της επιθεώρησης µε την καταγραφή των αποκλίσεων και την συνολική 

εκτίµηση τους µπορεί να συµβάλλει στην αξιολόγηση των παραβάσεων µε βάση την 

σηµαντικότητα τους και την ανάλογη  επιβολή διοικητικών  και άλλων κυρώσεων.  

 

  5.8  Επίσηµη  δειγµατοληψία /Εργαστηριακή εξέταση  

 

Στα πλαίσια του επίσηµου έλεγχου διενεργείται ο δειγµατοληπτικός έλεγχος των 

προϊόντων και υλικών µε σκοπό  την εργαστηριακή εξέταση τους  ώστε αυτά να  

πληρούν τις προϋποθέσεις  της  εθνικής και κοινοτικής νοµοθεσίας για την ασφάλεια των 

τροφίµων καθώς και για τον έλεγχο  της ποιότητα, γνησιότητας και της  επισήµανσης. 

Η δειγµατοληψία και ανάλυση διενεργούνται µε βάση γενικές και ειδικές διατάξεις της 

κοινοτικής και εθνικής νοµοθεσίας και κατά περίπτωση ανάλογα µε το είδος του 

τροφίµου που υποβάλλεται σε έλεγχο, το είδος της παραµέτρου που εξετάζεται και τον 

τύπο της εγκατάστασης που πραγµατοποιείται ο έλεγχος. 

Για τις ανάγκες του επίσηµου ελέγχου η δειγµατοληψία   για εργαστηριακό έλεγχο 

ενός τροφίµου πραγµατοποιείται  συνήθως όταν διαπιστωθούν :               

 

 



ΠΑ
ΝΕ
ΠΙ
ΣΤ
ΗΜ

ΙΟ
 Π
ΕΙ
ΡΑ
ΙΩ
Σ

 95 

               ΠΙΝΑΚΑΣ 17: Κατηγοριοποίηση παραβάσεως βάση του  κίνδυνου 

 

Είδος παράβασης Μικρή Σηµαντική Σοβαρή 

Ο σχεδιασµός, η διαρρύθµιση των χώρων και 

η ροή της παραγωγή, κίνδυνος µόλυνσης  
        √  

Κτιριακή 

υποδοµή & 

διαµόρφωση 

χώρων 
Μέγεθος της εγκατάστασης για τον όγκο της 

παραγωγής  
       √  

∆ιαχωρισµός 

εργασιών κατά 

την 

παραγωγική 

διαδικασία 

Μη ύπαρξη διακριτών χώρων: παραλαβής 

µεταποιητικών διεργασιών 

,συσκευασίας αποθήκευσης, αποστολής           √  

Έλλειψη κατάλληλων υγειονοµικών 

φρεατίων 
        √  

Ανεπαρκής φωτισµός      √   

Χαρακτηριστικ

ά των χώρων 

Μη ικανοποιητικός αερισµός,          √  

Συντήρηση 

υποδοµών 

εξοπλισµού 

Υποδοµή και εξοπλισµός από ακατάλληλα 

υλικά κατασκευής δυσκολία  συντήρησης, 

καθαρισµού  

      √ 

Υλικά καθαρισµού ακατάλληλα          √  Καθαρισµός 

/απολύµανση 
Απουσία καθαρισµού       √ 

Έλλειψη  προληπτικών µέτρων κατά των 

τρωκτικών και εντόµων  
        √  

Απεντόµωση/ 

Μυοκτονία 

Παρουσία εντόµων και τρωκτικών        √ 

Κακή αποθήκευση υλικών και προϊόντων            √   Αποθήκευση 

 
Έλλειψη συνθηκών υγιεινής           √  

Πηγή : EΦET 2007 
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• Μη ορθές  πρακτικές υγιεινής που διασφαλίζουν την ασφαλή παραγωγή προϊόντων. 

• Μη πρόβλεψη έλεγχου συγκεκριµένου κινδύνου στη µελέτη του HACCP της 

επιχείρησης, ή/και δεν εφαρµόζεται ικανοποιητικά το πρόγραµµα εργαστηριακών 

δοκιµών όπως καθορίζεται από το σύστηµα αυτοελέγχου της επιχείρησης. 

• Αποθήκευση τροφίµων στην εγκατάσταση για µεγάλο χρονικό διάστηµα, ή είναι 

δεσµευµένα επειδή υπάρχει υποψία παρουσίας κινδύνου. 

• Σε περίπτωση  καταγγελίας /alert εφόσον κρίνεται αναγκαίο. 

• Σε εφαρµογή νέου νοµοθετικού πλαισίου. 

• Όταν υπάρχει σχετικό πρόγραµµα (π.χ.  πρόγραµµα καταλοίπων) επισήµου ελέγχου 

της ποιότητας και ασφάλειας τροφίµων στο οποίο αναφέρεται ότι ο έλεγχος γίνεται 

στον συγκεκριµένο τύπο εγκαταστάσεων. 

 

Η συχνότητα µε την οποία υπόκεινται σε δειγµατοληψία και ανάλυση τα τρόφιµα µιας 

εγκατάστασης βασίζεται στην ανάλυση επικινδυνότητας. Ο ενδεικνυόµενος ελάχιστος 

αριθµός ελέγχων (δειγµατοληψία και ανάλυση) καθορίζεται στον πίνακα 13. 

 

       ΠΙΝΑΚΑΣ 18: Συχνότητα δειγµατοληψίας βάση της επικινδυνότητας   

 

 

Έλεγχος 
Κατηγορία εγκατάστασης 

Συχνότητα 

∆ειγµατοληψίας & Αν. 

Χαµηλής Επικινδυνότητας 1 φορά κάθε τρία χρόνια 

Μέσης Επικινδυνότητας 1 φορά κάθε δύο χρόνια 
Χηµικών 

παραµέτρων/κινδύνων 
Υψηλής Επικινδυνότητας 1φορά το χρόνο 

Χαµηλής Επικινδυνότητας 1 φορά κάθε τρία χρόνια 

Μέσης Επικινδυνότητας 1 φορά κάθε δύο χρόνια 
Μικροβιολογικών 

παραµέτρων 
Υψηλής Επικινδυνότητας 1 φορά το χρόνο 

Έλεγχος νερού   Όλες οι εγκαταστάσεις  1 φορά το χρόνο  

Πηγή : EΦET 2007 

 

 

Η αρµοδία  ελεγκτική αρχή  υπεύθυνη για τον καθορισµό της συχνότητας των 

δειγµατοληψιών λαµβάνει υπόψη  παραµέτρους όπως:    
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• Το µεγάλο εύρος διανοµής των προϊόντων και αριθµού εξαγωγών της εγκατάστασης  

• Μη  ικανοποίηση των απαιτήσεων της νοµοθεσίας 

• Μεγάλη δυναµικότητα  παραγωγής προϊόντων  

• Κίνδυνους που συνδέονται µε τους χειρισµούς και τις µεθόδους της παραγωγικής 

διαδικασίας 

• Πολλές  γραµµές παραγωγής 

• Μεγάλος αριθµός συστατικών που χρησιµοποιούνται για την παρασκευή των τελικών 

προϊόντων  

• Ιστορικό µη συµµόρφωσης µε την κείµενη νοµοθεσία σε σχέση µε τα τρόφιµα που 

παράγονται, υποβάλλονται σε επεξεργασία, ή προετοιµάζονται στην εγκατάσταση 

• Απαιτήσεις νέου νοµοθετικού πλαισίου 

Όσον αφορά στη συχνότητα ελέγχων του νερού αυτή µπορεί να αυξηθεί στις 

περιπτώσεις που υπάρχει ιστορικό µη συµµόρφωσης µε την κείµενη νοµοθεσία. Σε 

αντιδιαστολή η συχνότητα µπορεί να µειωθεί σε περιπτώσεις που χρησιµοποιείται νερό 

δικτύου και υπάρχουν πιστοποιητικά καταλληλότητας. Σε κάθε περίπτωση το νερό 

πρέπει να ελέγχεται εργαστηριακά τουλάχιστον µία φορά κάθε τρία χρόνια.  

Ο αριθµός των δειγµάτων, καθώς και το είδος των αναλύσεων στις οποίες πρέπει να 

υποβληθούν τα τρόφιµα, εξαρτάται από το είδος των τροφίµων και τον τύπο της 

εγκατάστασης.Συνήθης πρακτική αποτελεί ο έλεγχος τελικών προϊόντων  που έχουν 

υποβληθεί  σε επεξεργασία, ή προετοιµάζονται στην εγκατάσταση και  υπάρχει σχετική 

νοµοθεσία που ορίζει τις παραµέτρους που διέπουν την δειγµατοληψία και την ερµηνεία  

των αποτελεσµάτων των εργαστηριακών εξετάσεων. 

Οι έλεγχοι που πραγµατοποιούνται κατά τον επιτόπιο έλεγχο µιας εγκατάστασης 

µπορεί να εντάσσονται στα προγράµµατα ελέγχου της ασφάλειας και ποιότητας 

τροφίµων, εφόσον προβλέπεται ο έλεγχος του συγκεκριµένου τροφίµου ως  µια 

παράµετρο/κίνδυνο και από την συγκεκριµένου τύπου εγκατάσταση. 

Η µεθοδολογία και ο αριθµός δειγµάτων διαφέρουν ανά είδος τροφίµου και ορίζονται 

βάση της κείµενης  νοµοθεσίας. Τα δείγµατα αποστέλλονται σε αναγνωρισµένα  δηµόσια 

εργαστήρια ανάλογα µε τον  τύπο των ζητούµενων  εξετάσεων και  του είδους των 

τροφίµων. 

Τα επίσηµα εργαστήρια ελέγχου πρέπει να είναι διαπιστευµένα σύµφωνα µε το 

πρότυπο EN ISO 17025 για τις µεµονωµένες δοκιµές ή τις οµάδες δοκιµών που 

πραγµατοποιούν για τους σκοπούς του επίσηµου ελέγχου (άρθρο 12 Καν. (ΕΚ)882/04). 
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Όµως µέχρι τις 31 ∆εκεµβρίου του 2009, κατά παρέκκλιση µπορούσαν  να επιλέγουν  και 

µη διαπιστευµένα εργαστήρια, αρκεί να ικανοποιούνται οι απαιτήσεις που τίθενται στο 

άρθρο 18 του Καν. (ΕΚ) 2076/05. Ως εργαστήρια επισήµου ελέγχου θεωρούνται τα 

δηµόσια εργαστήρια (Γ.Χ.Κ. εργαστηριακές υποδοµές των Υπουργείων Αγροτικής 

Ανάπτυξης & Τροφίµων και 

Υγείας & Κοινωνικής Αλληλεγγύης, εργαστήρια των Ανώτατων Εκπαιδευτικών 

Ιδρυµάτων και Ανωτάτων Τεχνολογικών Ιδρυµάτων), και ιδιωτικά διαπιστευµένα 

εργαστήρια (Ν. 2741/199 (ΦΕΚ 199 Α) άρθρο 1).Μετά το πέρας των εργαστηριακών  

αναλύσεωντα αποτελέσµατα στέλνονται στην αρµοδία αρχή από τα εργαστήρια η οποία 

αποφασίζει για τις περαιτέρω ενέργειες. 

Για παράδειγµα  σε µια µικροβιολογική εξέταση όταν  το αποτέλεσµα ανάλυσης ως 

προς ένα κριτήριο ασφάλειας τροφίµων είναι µη ικανοποιητικό (τρόφιµο µη ασφαλές) 

τότε ακολουθούνται οι ενέργειες που περιγράφονται στο άρθρο 7 του Καν. (ΕΚ) 

2073/2005 και το Παράρτηµα VI της ΚΥΑ 15523/06. Συγκεκριµένα το προϊόν /παρτίδα 

αποσύρεται ή ανακαλείται  εάν έχει διοχετευτεί στην αγορά, ενηµερώνεται το 

καταναλωτικό κοινό και 

κοινοποιείται η σχετική πληροφορία στο σύστηµα έγκαιρης προειδοποίησης (Rapid Alert 

System for Food and Feed, RASFF). 

Στην περίπτωση την οποία το αποτέλεσµα ανάλυσης ως προς ένα κριτήριο υγιεινής 

είναι µη ικανοποιητικό, οι ενέργειες επικεντρώνονται στη διερεύνηση της αιτίας που 

οδήγησε στην απόκλιση, ενώ αξιολογείται και η επίπτωση αυτής της απόκλισης στην 

ασφάλεια του τελικού προϊόντος. Η υπέρβαση των Κοινοτικών κριτηρίων υγιεινής της 

διαδικασίας δεν υπόκειται στη διαδικασία ειδοποίησης µέσω του συστήµατος έγκαιρης 

προειδοποίησης για τα τρόφιµα και τις ζωοτροφές (RASFF)».Τέλος, οι κυρώσεις που 

επιβάλλονται, περιγράφονται στην ΚΥΑ 15523/2006. 

Σε περίπτωση κανονικού αποτελέσµατος η εξέταση αρχειοθετείται ενώ εάν το τρόφιµο 

χαρακτηριστεί µη κανονικό τότε η ελεγκτική αρχή προβαίνει σε όλες τις απαιτούµενες 

ενέργειες σύµφωνα µε το Παράρτηµα VI της ΚΥΑ 15523/06. 
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            ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 6  : Χαρακτηρισµός των τροφίµων  µετά από επίσηµο έλεγχο 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5.9 Αποτελέσµατα  επιθεώρησης  διοικητικές διαδικασίες 

 

Ύστερα από την αξιολόγηση των αποκλίσεων και την εκτίµηση της γενικής εικόνας 

της εγκατάστασης ορίζεται ο χρόνος κατά το οποίον θα πρέπει να υπάρχει συµµόρφωση 

της επιχείρησης. Ο χρόνος  αυτός θα είναι ανάλογος  του κίνδυνου των αποκλίσεων και 

µπορεί να διαφοροποιείται ανάλογα µε τον αριθµό τους. Ζητείται άµεση συµµόρφωση  

για τις σηµαντικές και σοβαρές αποκλίσεις και δίδεται µια συγκεκριµένη περίοδος 

χρόνου για τις µικρές αποκλίσεις. 

Με βάση της αποκλίσεις και το αντικείµενο το οποίο αφορούν  στις επιχειρήσεις 

τροφίµων και στους υπευθύνους αυτών, επιβάλλονται οι διοικητικές και ποινικές 

κυρώσεις του άρθρου 23 του ν. 248/1914 (Α΄ 110) όπως το άρθρο αυτό αντικαταστάθηκε 

από το άρθρο 13 παράγραφος 2 του ν. 2538/1997 (Α΄ 242), συµπληρώθηκε µε το άρθρο 

15 του ν. 2732/1999 (Α΄ 154) και ισχύει, για τις παραβάσεις των Κανονισµών του άρθρου 

1 του Π.∆. 79/2007. Οι πιθανές διοικητικές κυρώσεις µπορούν να  είναι το  διοικητικό 

πρόστιµο ,η κατάσχεση, η δέσµευση και η  ανάκληση ή αναστολή της  άδειας 

λειτουργίας. 
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Ειδικότερα η κατάσχεση συνήθως εφαρµόζεται κατά τον επιτόπιο έλεγχο όταν 

υπάρχουν σοβαρές αποκλίσεις σύµφωνα µε την κείµενη  νοµοθεσία  κατά την παραγωγή 

αποθήκευση ή  διακίνηση των προϊόντων  ώστε  να καθιστούν τα προϊόντα  µη ασφαλή  

ακατάλληλα για ανθρώπινη κατανάλωση ή µη ασφαλή επιβλαβή για την υγειά.. 

Και στις δυο περιπτώσεις δίνεται η δυνατότητα ένστασης της επιχείρησης σε τριµελή 

και  σε  δεύτερο βαθµό εξέτασης σε πενταµελή επιτροπή. Στην πρώτη περίπτωση  η 

τριµελής αποτελείται από επιθεωρητές της αρµοδίας αρχής ενώ στην δεύτερη δίνεται η 

δυνατότητα ορισµού  και  ενός  εκπροσώπου της επιχείρησης.  

Αν  απόφαση της τριµελής ή της πενταµελής επιτροπής είναι τελεσίδικη  καθοριζει και 

την τύχη των προϊόντων σύµφωνα µε την οποία και ανάλογα µε την παράβαση ή 

καταστρέφονται- µεταποιούνται  ή  δίδονται προς κατανάλωση υπό όρους (π.χ. µετά από 

επεξεργασία). 

Αναλόγως η δέσµευση εφαρµόζεται όταν υπάρχει βάσιµη υποψία ότι τα τρόφιµα  υπο 

εξέταση είναι µη ασφαλή στα πλαίσια της  πρόληψης ενδεχόµενων κίνδυνων. Σύµφωνα 

µε  τελικό θετικό ή αρνητικό  αποτέλεσµα της διερεύνησης της υποθέσεις τα δεσµευµένα 

προϊόντα µπορούν να αποδεσµευτούν ή να κατασχεθούν. 

Όσον αφορά το διοικητικό πρόστιµο ορίζεται για κάθε είδος παράβασης  βάση της 

νοµοθεσίας και  το ύψος του είναι ανάλογο του βαθµού σοβαρότητας της απόκλισης.  

Ειδικότερα για πρόστιµα σύµφωνα µε το Π.∆.79/2007 στις επιχειρήσεις τροφίµων 

επιβάλλονται, οι διοικητικές κυρώσεις για τις λοιπές παραβάσεις των Κανονισµών του 

άρθρου 1 του παρόντος ως ακολούθως: 

 

1. Σε περίπτωση που κατά τον επίσηµο έλεγχο και τον πρόσθετο έλεγχο, διαπιστωθούν 

ευρήµατα όπως: 

-. µη συµµόρφωση προς τα γνωστοποιηθέντα ενδεδειγµένα διορθωτικά µέτρα 

-. ελλιπής τεκµηρίωση διαδικασιών σχετικά µε τα συστήµατα HACCP, Ορθής 

Πρακτικής    

    Υγιεινής (ΟΠΥ) και Ορθής Παρασκευαστικής Πρακτικής (ΟΠΠ) 

- ανεπαρκής εφαρµογή συστήµατος ανιχνευσιµότητας  

Επιβάλλεται, για κάθε µια από τις παραπάνω περιπτώσεις, χρηµατικό πρόστιµο χίλια 

πεντακόσια (1.500) ευρώ έως δέκα χιλιάδες (10.000) ευρώ. 

 

2. Σε περίπτωση που κατά τον επίσηµο έλεγχο, διαπιστωθούν ευρήµατα όπως: 

- µη τήρηση των όρων έγκρισης εγκατάστασης 
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- διάθεση στην αγορά, µη ασφαλών τροφίµων ζωικής προέλευσης 

- παραβάσεις σχετικά µε το άρθρο 5 του Καν (ΕΚ) 853/2004 

- µη εφαρµογή συστήµατος HACCP 

- µη εφαρµογή συστήµατος ανιχνευσιµότητας 

     - µη τήρηση των απαιτήσεων του άρθρου 19 του Καν (ΕΚ) 178/2002 

Για τις παραπάνω παραβάσεις επιβάλλεται, για κάθε περίπτωση, χρηµατικό πρόστιµο από 

δέκα χιλιάδες (10.000) ευρώ έως διακόσιες χιλιάδες (200.000) ευρώ. 

 

3. Σε περίπτωση που κατά τον επίσηµο έλεγχο διαπιστωθούν ευρήµατα όπως 

- Έλλειψη έγκρισης εγκατάστασης 

-Παραγωγή και διάθεση τροφίµων ζωικής προέλευσης, τα οποία ενέχουν σοβαρούς     

  κινδύνους για την ∆ηµόσια Υγεία και οδηγούν στην ανάγκη λήψης άµεσων µέτρων 

από   

  τις Αρµόδιες Κτηνιατρικές αρχές. 

- Περιπτώσεις υποτροπών παραβάσεων . 

Στις παραπάνω περιπτώσεις επιβάλλεται, για κάθε περίπτωση, χρηµατικό πρόστιµο 

διακοσίων χιλιάδων (200.000) ευρώ έως ενός εκατοµµυρίου (1.000.000) ευρώ. 

 

Η αναστολή ή  ανάκληση ή της αδείας και κατά επέκταση η της έγκρισης 

επιβάλλονται όταν υφίσταται  άρνησης ή παρακώλυσης διενέργειας επισήµου ελέγχου 

από τους υπευθύνους επιχειρήσεων τροφίµων κατ’ εξακολούθηση.  

Επίσης εάν η αρµόδια αρχή διαπιστώσει σοβαρές ελλείψεις ή αναγκάζεται να 

διακόψει επανειληµµένα την παραγωγή σε µια εγκατάσταση, η δε επιχείρηση τροφίµων 

δεν είναι σε θέση να παράσχει επαρκή εχέγγυα όσον αφορά την µελλοντική παραγωγή, η 

αρµόδια αρχή κινεί διαδικασίες για την αφαίρεση της έγκρισης από την εγκατάσταση. 

Εντούτοις, η αρµόδια αρχή δύναται να αναστείλει την έγκριση εγκατάστασης, εάν η 

επιχείρηση τροφίµων δύναται να εγγυηθεί ότι θα καλύψει τις ελλείψεις σε εύλογο 

χρονικό διάστηµα.  

Πριν οποιαδήποτε λοιπόν ενέργεια της αρµοδίας αρχής η οποία µεταβάλει ριζικά την 

υφισταµένη κατάσταση της επιχείρησης ο υπεύθυνος της επιχείρησης καλείται να 

παρευρεθεί σε ακρόαση και εκθέσει έτσι τις απόψεις του ώστε να ληφθούν υπόψη στην 

τελική απόφαση της αρχής. 
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5.10 Κατηγοριοποίηση  των εγκαταστάσεων βάση της επικινδυνότητας 

 

Ο επίσηµος έλεγχος στις επιχειρήσεις τροφίµων, οι οποίες εµπίπτουν στο πλαίσιο 

εφαρµογής των Κανονισµών (ΕΚ) υπ. αριθ. 852/2004 και 853/2004, πρέπει να γίνεται µε 

βάση την κατάταξη τους σε κατηγορίες κινδύνου. 

Ο βασικός σκοπός της κατηγοριοποίησης των εγκαταστάσεων  είναι ο καλύτερος  

προγραµµατισµός του επισήµου ελέγχου και ο προσδιορισµός της συχνότητας 

επισκέψεων µε βάση την ταξινόµηση τους ως προς την επικινδυνότητα για την 

ορθολογικότερη και αποτελεσµατικότερη διαχείριση των διαθέσιµων πόρων των 

υπηρεσιών ελέγχου και την εστίαση του ελέγχου κατά προτεραιότητα σε επιχειρήσεις 

που δυνατό να αποτελούν µεγαλύτερο κίνδυνο για τη δηµόσια υγεία.  

Για αυτό τον λόγο τα τρόφιµα διακρίνονται σε:  

 

� Τρόφιµα υψηλού κινδύνου τα οποία  περιέχουν και να ευνοούν την περαιτέρω 

ανάπτυξη παθογόνων µικροοργανισµών και τον σχηµατισµό τοξινών (π.χ. κρέας, 

αλιευτικά προϊόντα, µη παστεριωµένο γάλα).  

� Τρόφιµα µέσου κινδύνου ενδέχεται να περιέχουν παθογόνους µικροοργανισµούς αλλά 

δεν ευνοούν την περαιτέρω ανάπτυξη τους λόγω των χαρακτηριστικών του τροφίµου, ή 

δεν είναι πιθανό να περιέχουν παθογόνους µικροοργανισµούς λόγω της µεθόδου 

επεξεργασίας τους, αλλά µπορεί να ευνοούν τον σχηµατισµό τοξινών ή την περαιτέρω 

ανάπτυξη παθογόνων µικροοργανισµών (π.χ. γαλακτοκοµικά προϊόντα, παγωτό, 

προϊόντα µε βάση το κρέας ).    

� Τρόφιµα χαµηλού κινδύνου δεν είναι πιθανό να περιέχουν παθογόνους 

µικροοργανισµούς και δεν ευνοούν την ανάπτυξη τους λόγω των χαρακτηριστικών του 

τροφίµου (π.χ. δηµητριακά προϊόντα, ψωµί, αναψυκτικά, αλκοολούχα ποτά , λίπη και 

έλαια). 

 

5.10.1  Κριτήρια κατάταξης  επιχειρήσεων τροφίµων µε βάση την  αξιολόγηση του    

            κίνδυνου 

 

Η κατάταξη των επιχειρήσεων προσδιορίζεται κατόπιν εκτίµησης των κάτωθι 

παραγόντων: 

� Το είδος των τροφίµων που παράγει ή διαχειρίζεται η επιχείρηση και ο τρόπος 

χρήσης από τον καταναλωτή εξαρτώνται και οι αναµενόµενοι κίνδυνοι. Ορισµένα 
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τρόφιµα είναι ευκολότερο να µολυνθούν και µάλιστα από παθογόνους 

µικροοργανισµούς και παράλληλα να ενισχύσουν την ανάπτυξη τους. 

� Ο τρόπος κατανάλωσης  ενός τροφίµου δηλαδή  εάν  πρόκειται να καταναλωθεί ως 

«έτοιµο»  προσδιορίζει  την σοβαρότητας του κινδύνου. Τα έτοιµα προς 

κατανάλωση τρόφιµα παρουσιάζουν µεγαλύτερο κίνδυνο για την δηµόσια υγεία, 

διότι δεν υφίστανται άλλη επεξεργασία, η οποία µπορεί να καταστρέψει ή να 

µειώσει τους παθογόνους µικροοργανισµούς πριν την τελική κατανάλωση τους.  

� Η δραστηριότητα της  επιχείρησης όπως αυτές οι οποίες  προετοιµάζουν  και 

διαθέτουν τα τρόφιµα σε διαφορετικούς χώρους. Σε αυτή την περίπτωση πρέπει να 

θεωρούνται µεγαλύτερης επικινδυνότητας, λόγω του χρόνου διάθεσης των τροφίµων 

και ενδεχοµένως  µη ελέγχου των παραµέτρων συντήρησης όπως  η διατήρηση  της 

θερµοκρασίας. Επίσης οι επιχειρήσεις που υποβάλλουν σε πολλούς χειρισµούς τα 

τρόφιµα που παράγουν, αυξάνουν τις πιθανότητες επιµόλυνσης τους. 

 

� Το είδος της  επεξεργασίας όπως  διαδικασίες µείωσης του µικροβιακού φορτίου 

των     

       τροφίµων που εφαρµόζονται από τις επιχειρήσεις πριν την πώληση, πρέπει να    

       λαµβάνονται υπόψη κατά την ταξινόµηση τους. Τα στάδια επεξεργασίας που    

        εξαλείφουν ή µειώνουν τον αριθµό των µικροοργανισµών όπως παστερίωση,    

       µαγείρεµα, µειώνουν τους µικροβιολογικούς κινδύνους. 

 

�  Το µέγεθος του εκτιθέµενου πληθυσµού δηλαδή εάν ο αριθµός των ατόµων που 

δυνητικά εκτίθενται σε κίνδυνο είναι σηµαντικός προσδιοριστικός παράγοντας στην 

εκτίµηση – αξιολόγηση της σοβαρότητας των κινδύνων που παρουσιάζονται στις 

βιοµηχανίες τροφίµων. Άρα σηµαντικός προσδιοριστικός παράγοντας θα πρέπει να 

θεωρηθεί το µέγεθος και ο όγκος παραγωγής τροφίµων. Μία επιχείρηση που παράγει 

µεγάλες ποσότητες τροφίµων χρησιµοποιείται για την κατά προσέγγιση - εκτίµηση 

του µεγέθους του πληθυσµού που εκτίθεται. 

� Η γενική κατάσταση  της εγκατάστασης όπως αυτή απορρέει από την µελέτη του 

αρχείου των επίσηµων ελέγχων και της αξιολόγησης των ευρηµάτων ( σχεδιασµός, 

υποδοµές, εξοπλισµός, ορθές και κατάλληλες λειτουργικές διεργασίες). 
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� Η εγκυρότητα του  συστήµατος διαχείρισης της ασφάλειας  τροφίµων που 

εφαρµόζει. Ο έλεγχος των κρίσιµων σηµείων, η ανάλυση κίνδυνων και οι 

διορθωτικές ενέργειες που λαµβάνονται σε περίπτωση αποκλίσεων. 

� Το ιστορικό συµµόρφωσης σε παρατηρήσεις των ελεγκτικών αρχών που 

προκύπτει αξιολογώντας όλες τις επιθεωρήσεις που έχουν πραγµατοποιηθεί στην 

επιχείρηση. 

Οι εγκαταστάσεις ανάλογα µε την αξιολόγηση του κινδύνου  και αξιοποιώντας ένα 

σύστηµα βαθµολογίας σε σχέση  µε παραµέτρους των ως άνω κριτηρίων κατατάσσονται 

σε: 

                                         υψηλής επικινδυνότητας  

                                         µεσαίας επικινδυνότητας  

                                         χαµηλής επικινδυνότητας  

 

 

5.10.2  Συχνότητα επιθεώρησης 

 

Η συχνότητα επιθεώρησης  µιας εγκατάσταση  τροφίµων βασίζεται στην κατηγορία 

του κινδύνου στην οποία εµπίπτει ανάλογα το  είδος της  εγκατάστασης. Οι διατροφικοί 

κίνδυνοι παραµένουν συνήθως ίδιοι σε κάθε εγκατάσταση αλλά η συχνότητα µπορεί να 

αυξηθεί ή να µειωθεί. 

Σηµαντικό κριτήριο για την επιλογή της συχνότητας  αποτελεί η εφαρµογή στην 

επιχείρηση ενός συστήµατος HACCP που µπορεί να παρέχει αξιοπιστία για τους 

αυτοελέγχους της και το επίπεδο συµµόρφωσης της µε τις απαιτήσεις της νοµοθεσίας για 

την υγιεινή και την ασφάλεια των τροφίµων. Επιπλέον πρέπει να ληφθεί υπόψη  το 

ιστορικό προηγούµενων επιθεωρήσεων και ο βαθµός συµµόρφωσης της επιχείρησης. 

Στον παρακάτω πίνακα καθορίζεται η ενδεικνυόµενη  ετήσια συχνότητα επιθεώρησης 

µιας επιχείρησης, ανάλογα µε την κατηγορία κινδύνου στην οποία ανήκει. 

  Στα πλαίσια του επίσηµου ελέγχου η διάρκεια ισχύος της ετήσιας πλήρους τακτικής 

επιθεώρησης µπορεί να παραταθεί εφόσον το ιστορικό και οι ειδικότερες συνθήκες µίας 

επιχείρησης µπορούν να επιτρέψουν την επίτευξη των στόχων του επισήµου ελέγχου µε 

την αύξηση των τακτικών επιτηρήσεων.Η συχνότητα ελέγχου µιας εγκαταστάσεις µπορεί 
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να αυξοµειώνεται εφόσον η αρµόδια αρχή ελέγχου εξασφαλίζει ότι τηρούνται οι στόχοι 

υγιεινής και ασφάλειας. 

 

                           Πίνακας 19 : Συχνότητα επιθεωρήσεων 

 

Κατηγορία 

επιχείρησης 

Συχνότητα επιθεώρησης 

Χαµηλής 

επικινδυνότητας 

1 πλήρης τακτική      

επιθεώρηση / 2 χρόνια 

Μεσαίας 

επικινδυνότητας 

1 πλήρης τακτική 

επιθεώρηση / χρόνο 

1 επιτήρηση 

Υψηλής 

επικινδυνότητας 

1 πλήρης τακτική    

επιθεώρηση  / χρόνο 

ή 2 επιτηρήσεις 

                 Πηγή: ΕΦΕΤ 

 

5.10.3 Κατηγόριες επιχειρήσεων τροφίµων 

 

  Οι επιχειρήσεις ανάλογα µε τις  δραστηριότητες τις ασκούν θα µπορούσαν να 

καταταγούν στις παρακάτω  κατηγόριες  και για πρακτικούς λόγους :  

 

Παρασκευαστές-παραγωγοί  και συσκευαστές 

Σε αυτήν την κατηγόρια µπορούν  να ενταχθούν γενικά  οι επιχειρήσεις που παράγουν, 

επεξεργάζονται, µεταποιούν  ή/και συσκευάζουν διάφορα είδη τροφίµων τα οποία και 

µεταπουλούν στο λιανικό η χονδρικό εµπόριο. Οι περισσότερες  εγκαταστάσεις τροφίµων 

ζωικής προέλευσης οι οποίες και ορίζονται βάση της  νοµοθεσίας  ανήκουν σε αυτή την 

κατηγόρια  και σε σχέση µε την  επικινδυνότητας της παρουσιάζουν µέση και υψηλής 

επικινδυνότητα. Οι εγκαταστάσεις των υπόλοιπων τροφίµων χαρακτηρίζονται  οι  µέσης 

και χαµηλής επικινδυνότητας.     

Χονδρικό εµπόριο- διανοµή   

Περιλαµβάνει δραστηριότητες διανοµής πριν το λιανικό εµπόριο (ιδιαίτερα την 

εισαγωγή, το χονδρεµπόριο, την αποθήκευση χονδρικής}. Οι δραστηριότητες της  

µεταφοράς εντάσσονται σε αυτή την κατηγορία. 



ΠΑ
ΝΕ
ΠΙ
ΣΤ
ΗΜ

ΙΟ
 Π
ΕΙ
ΡΑ
ΙΩ
Σ

 

 106 

 

Λιανικό εµπόριο 

 Υπάγονται όλα τα είδη των επιχειρήσεων που ασκούν δραστηριότητα στο λιανικό 

εµπόριο (πώληση στον τελικό καταναλωτή), ιδιαίτερα υπεραγορές, παντοπωλεία, 

ιχθυοπωλεία, λαϊκές αγορές κ.λ.π. 

 

Παροχής υπηρεσιών  

Περιλαµβάνει όλες τις µορφές επιχειρήσεων µαζικής εστίασης, συµπεριλαµβανοµένων 

των εστιατορίων, catering, καταστηµάτων που πωλούν φαγητό σε πακέτο, εστιατόρια 

σχολείων, εταιρειών, κατασκηνώσεων, δηµοσίων ιδρυµάτων κλπ.     

 

Παρασκευαστές µε λιανική πώληση 

Περιλαµβάνει επιχειρήσεις οι οποίες παρασκευάζουν οι ίδιοι ένα  µεγάλο αριθµό 

προϊόντων τα  οποία και πωλούν όπως  κρεοπωλεία, τους αρτοποιία, τους 

ζαχαροπλαστεία. 

 

 

           Πίνακας 20:  Κατάταξη των επιχειρήσεων  σε σχέση µε την επικινδυνότητα 

 

    Παρασκευαστές / Συσκευαστές Προϊόντων Φυτικής Προέλευσης & Άλλων 

Είδος επιχείρησης  Υψηλού 

Κινδύνου 

Μέσου 

Κινδύνου 

Χαµηλού 

Κινδύνου 

Προϊόντα αρτοποιίας, ζαχαροπλαστικής   √  

Προϊόντα ζύµης και σφολιατοειδών   √  

Εµφιαλωµένα νερά   √  

Σαλάτες φυτικών προϊόντων   √  

Χυµοί   √  

Προϊόντα σοκολατοποιίας   √  

Επεξεργασία φρούτων και λαχανικών          √ 

Αλκοολούχα ποτά, Κρασί Αναψυκτικά          √ 

∆ηµητριακά προϊόντα, Ρύζια -όσπρια          √ 

Έλαια και λίπη          √ 

Παιδικές Τροφές Προϊόντα ειδικής διατροφής        √   
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                                                    Χονδρικό Εµπόριο-∆ιανοµή 

                     Είδος επιχείρησης  Υψηλού 

Κινδύνου 

Μέσου 

Κινδύνου 

Χαµηλού 

Κινδύνου 

Αγορές χονδρικής        √  

Ψυκτικές αποθήκες       √  

Ξηρές Αποθήκες    √ 

                                                          Λιανικό Εµπόριο 

Είδος επιχείρησης  Υψηλού 

Κινδύνου 

Μέσου 

Κινδύνου 

Χαµηλού 

Κινδύνου 

Υπεραγορές (super market)      √  

Ιχθυοπωλεία      √  

 

Οπωροπωλεία, Παντοπωλεία, Λαϊκές αγορές 

 

          √ 

                                                         Παροχής Υπηρεσιών 

 

Είδος επιχείρησης 

  

Υψηλού 

Κινδύνου 

 

Μέσου 

Κινδύνου 

 

Χαµηλού 

Κινδύνου 

Νοσοκοµεία, Ιδρύµατα κλπ.        √   

Catering        √   

Κατασκηνώσεις,Βρεφονηπιακοί σταθµοί        √   

Ξενοδοχεία,Ξενώνες Εστιατόρια, ψητοπωλεία,         √  

Καφετέριες           √ 

                                                Παρασκευαστές µε λιανική πώληση 

Είδος επιχείρησης  Υψηλού 

Κινδύνου 

Μέσου 

Κινδύνου 

Χαµηλού 

Κινδύνου 

Κρεοπωλεία        √  

Ζαχαροπλαστεία        √  

Αρτοποιεία           √ 

Πηγή : EΦET 2007 

Κάποιες από τις  επιχειρήσεις τροφίµων µπορεί να ανήκουν σε περισσότερες από µια 

κατηγορίες. Στην περίπτωση αυτή εντάσσονται στην κατηγορία της κύριας. Για 

παράδειγµα ένα super market που διαθέτει και τµήµα αρτοποιίας εντάσσεται τις 
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επιχειρήσεις λιανικού εµπορίου  και όχι στους παρασκευαστές. Στον παρακάτω πίνακα 

περιλαµβάνονται οι κατηγορίες των επιχειρήσεων τροφίµων όπως αυτές κατατάσσονται 

µε βάση την αξιολόγηση του κινδύνου.  

 

5.11  Μελλοντικές Προκλήσεις για τον έλεγχο  

 

5.11.1  Περιβάλλον   

 

Στο µεγαλύτερο µέρος της Ευρώπης, η γεωργία βασίζεται σε εντατικές µεθόδους και η 

επικρατούσα τάση υπαγορεύει τη χρήση πρώτων υλών απαλλαγµένων από ασθένειες και  

από υψηλές αποδόσεις, καθώς και την εφαρµογή αγροχηµικών προϊόντων 

 

Πίνακας 21: Κατάταξη των εγκαταστάσεων Τ.Ζ.Π.  σε σχέση µε την επικινδυνότητα 

 

Τύπος  εγκατάστασης  Υψηλού 

Κινδύνου 

Μέσου 

Κινδύνου 

Χαµηλού 

Κινδύνου 

Προϊόντα µε βάση το κρέας      ` •     

Γάλα, γαλακτοκοµικά προϊόντα  και 

παγωτά  
       • 

  
  

Προϊόντα αυγών        •     

Μεταποιηµένα αλιεύµατα        •     

Τεµαχισµός κρέατος- πουλερικών και 

παραγωγή παρασκευασµάτων τους         

              

          • 

  

Επεξεργασία  αλιευµάτων             •   

Σαλάτες, Σάλτσες, Σούπες, Ζωµοί                     •   

Ψυκτικές αποθήκες, κέντρα 

συσκευασίας ή ανασυσκευασίας  

            •    

Μέλι                          • 

Πηγή:E.Φ.E.T.  
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   Ο αντίκτυπος στο έδαφος, στη βιοποικιλότητα, στην υδροδότηση και στη ρύπανση, το 

ενδεχόµενο µόλυνσης των καλλιεργειών για την παραγωγή τροφίµων και ζωοτροφών, 

καθώς και οι επιπτώσεις στα ζώα που χρησιµοποιούνται για την παραγωγή τροφίµων, 

αποτελούν ολοένα πιο σύνθετες προκλήσεις αξιολόγησης. Η απαίτηση αξιολόγησης των 

περιβαλλοντικών κινδύνων, η οποία αποτελεί ήδη µέρος της αξιολόγησης κινδύνων σε 

ορισµένους τοµείς, αναµένεται να αυξηθεί σηµαντικά (E.E, 2002). 

 Η µεταρρύθµιση της Κοινής Γεωργικής Πολιτικής και η περαιτέρω εφαρµογή της 

περιβαλλοντικής πολιτικής στην παραγωγή τροφίµων και τη βιωσιµότητα αποτελούν 

(Σ.Ε.Ε,2006) και θα συνεχίσουν να αποτελούν θεµελιώδεις κινητήριες δυνάµεις αλλαγής. 

Το ίδια δυναµική  έχει η ολοένα  µεγαλύτερη έµφαση στην υγεία και την καλή διαβίωση 

των ζώων σε κοινοτικό επίπεδο(Σ. Λισσαβώνας, 2007). Η υγεία και η καλή διαβίωση των 

ζώων είναι άρρηκτα συνδεδεµένες και σε ορισµένες περιπτώσεις, όταν τίθενται ζητήµατα 

ζωονόσων, ανακύπτουν κίνδυνοι που αφορούν και τη δηµόσια υγεία. 

 Η κλιµατική αλλαγή αναµένεται να επηρεάσει τις πρακτικές και τους τρόπους 

καλλιέργειας και παραγωγής τροφίµων, ενώ αναµένονται επίσης αλλαγές στην κατανοµή 

των ασθενειών φυτών και ζώων, καθώς και στην κατανοµή των φορέων των ασθενειών 

αυτών. Αυτό θα µπορούσε µε την σειρά του να οδηγήσει σε αλλαγές στον τρόπο χρήσης 

των αγροχηµικών προϊόντων και σε αυξηµένους κινδύνους για την εµφάνιση πανδηµιών 

σε παγκόσµια κλίµακα (όπως π.χ. η γρίπη των πτηνών), δηµιουργώντας νέες προκλήσεις 

για το έργο των ελεγκτικών µηχανισµών σε διάφορους τοµείς. 

H προµήθεια τροφίµων στην Ευρώπη αναµένεται να επηρεαστεί σηµαντικά και από 

άλλους παράγοντες, όπως η αυξηµένη ζήτηση και οι αλλαγές στα καταναλωτικά πρότυπα 

των αναδυόµενων οικονοµιών, οι τιµές της ενέργειας, η ξηρασία στο νότιο ηµισφαίριο 

και η αυξηµένη χρήση της γης για παραγωγή βιοκαυσίµων, η οποία παρουσιάζει 

σηµαντικό ρυθµό ετήσιας ανάπτυξης. Ταυτόχρονα, η παγκόσµια ζήτηση για τρόφιµα 

πρόκειται να αυξηθεί, καθώς προβλέπεται ότι µέχρι το 2030 ο πλανήτης θα πρέπει να 

παράγει περίπου 50% περισσότερα τρόφιµα σε σχέση µε σήµερα για την κάλυψη των 

αναµενόµενων αναγκών. Οι εξελίξεις αυτές αντανακλώνται στην πρόσφατη δραµατική 

αύξηση των τιµών των τροφίµων αλλά µακροπρόθεσµα είναι δύσκολο να υπολογιστεί ο 

αντίκτυπος στην ασφάλεια. 

 

 Οι εξαγωγές και εισαγωγές σηµείωσαν το 2006 σηµαντική αύξηση της τάξεως του 

11%,η οποία συνιστά µακράν τη µεγαλύτερη ετήσια αύξηση από το 2000. 

Απορροφώντας το 22% των συνολικών εξαγωγών της ΕΕ, οι ΗΠΑ αποτελούν τον 
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υπ’αριθµόν ένα πελάτη των ευρωπαϊκών βιοµηχανιών τροφίµων και ποτών. Οι εξαγωγές 

προς τη Ρωσία συνεχίζουν να αναπτύσσονται µε ταχείς ρυθµούς, µε ποσοστό αύξησης 

24% για το 2006. Για πρώτη φορά, η Κίνα συγκαταλέγεται στους δέκα πρώτους 

εξαγωγικούς προορισµούς για τα ευρωπαϊκά προϊόντα µε εξαγωγές που αγγίζουν το 1 

δισ. ευρώ. Οι εισαγωγές από τη Βραζιλία και την Αργεντινή αντιπροσωπεύουν το 1/5 των 

συνολικών εισαγωγών της Ε.Ε. σε τρόφιµα και ποτά. Οι στατιστικές δείχνουν σηµαντική 

αύξηση των εισαγωγών από µεσογειακές χώρες (+21%), τη Ρωσία (+25%), την Κίνα 

(+25%)(CIAA, 2006). Οι εισαγωγές από αναδυόµενες χώρες παρουσιάζουν σαφή αύξηση 

τα τελευταία 6 χρόνια, ενώ όσον αφορά τις εξαγωγές, οι επιδόσεις των προϊόντων 

τροφίµων και ποτών της ΕΕ είναι λιγότερο εντυπωσιακές. 

 

5.11.2 Παγκόσµια Αγορά 

 

 Τα προϊόντα διατροφής και τα συστατικά τους προέρχονται πλέον από ολόκληρο τον 

κόσµο (CIAA, 2006). Οι καταναλωτές ζητούν όλο και πιο συχνά διαρκή πρόσβαση σε 

τρόφιµα που άλλοτε θεωρούνταν εποχικά και το πρόχειρο φαγητό αποτελεί πλέον 

διαδεδοµένη τακτική σε πολλά κράτη µέλη. 

 Η τάση σε ότι αφορά το παγκόσµιο εµπόριο τροφίµων είναι ανοδική, τόσο στις 

εισαγωγές όσο και στις εξαγωγές. Οι κίνδυνοι που σχετίζονται µε την ασφάλεια των 

τροφίµων δε γνωρίζουν σύνορα και το σύστηµα έγκαιρης προειδοποίησης για τα τρόφιµα 

και τις ζωοτροφές προέβη το 2007 σε περίπου 7300 κοινοποιήσεις σχετικά µε τρόφιµα 

και τροφές που εισήχθησαν  στην Κοινότητα (EFSA,2007) καταδεικνύοντας τον 

παγκόσµιο χαρακτήρα των κινδύνων και υπογραµµίζοντας την ανάγκη επαγρύπνησης 

έναντι της εισαγωγής νέων κινδύνων στην ΕΕ ή της εκ νέου εισαγωγής άλλων που είχαν 

προηγουµένως εξαλειφθεί, όπως η σπογγώδης εγκεφαλοπάθεια των βοοειδών. 

 Αυτό που ενδεχοµένως αποτελούσε στο παρελθόν πρόβληµα µιας περιοχής ή µιας 

χώρας, µπορεί σήµερα να λάβει πανευρωπαϊκές ή ακόµη και παγκόσµιες διαστάσεις αν 

συνδέεται µε τρόφιµο ή συστατικό που κυκλοφορεί στο εµπόριο ή χρησιµοποιείται σε 

µεγάλη κλίµακα. Προκειµένου να λαµβάνονται τα κατάλληλα µέτρα για την προστασία 

των καταναλωτών, πρέπει να αξιολογούνται πληροφορίες και στοιχεία από ευρύ φάσµα 

πηγών. 

  

 

5.11.3 Τεχνολογία  και καινοτοµία 
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 Η Στρατηγική της Λισσαβώνας ορίζει την επιστήµη και την καινοτοµία ως βασικούς 

κινητήριους µοχλούς της οικονοµικής ανταγωνιστικότητας της ΕΕ, ενώ οι τοµείς των 

τροφίµων και ζωοτροφών, αποτελούν βασικούς συντελεστές της ευρωπαϊκής οικονοµίας, 

καθώς ο ετήσιος κύκλος εργασιών στον τοµέα των τροφίµων και ποτών ανέρχεται σε 

περίπου 87.037 δισ. ευρώ. Οι αναδυόµενες οικονοµίες της Κίνας, της Ινδίας, της Ρωσίας 

και της Βραζιλίας δραστηριοποιούνται ενεργά στο συγκεκριµένο τοµέα  µε αποτέλεσµα 

τη συρρίκνωση του µεριδίου αγοράς της ΕΕ. Ο τοµέας των αγροτικών διατροφικών 

προϊόντων ενθαρρύνεται προς την κατεύθυνση µεγαλύτερης επένδυσης στην έρευνα, την 

ανάπτυξη και την καινοτοµία. Ο αριθµός των νέων τροφίµων και ζωοτροφών που 

προέρχονται τόσο από τις ευρωπαϊκές βιοµηχανίες όσο και από τις εισαγωγές αναµένεται 

να συνεχίσει την ανοδική του πορεία. Οι νέες τεχνολογίες και η καινοτοµία στην 

παραγωγή τροφίµων και ζωοτροφών αποτελούν σύνθετες προκλήσεις. επίπεδο. Κάθε 

αρµόδια ελκτική αρχή  οφείλει να συνεχίσει να παρακολουθεί προσεκτικά τις νέες 

εξελίξεις στην τεχνολογία τροφίµων και ζωοτροφών, ιδίως για να είναι σε θέση να 

παρακολουθεί και τις συνέπειες για τις σχετικές αξιολογήσεις των κινδύνων. Η 

αξιολόγηση κινδύνων που προέρχονται από το χώρο της καινοτοµίας ενδέχεται να εγείρει 

ζητήµατα αβεβαιότητας, κενά πληροφόρησης και ανάγκη αποδεικτικών στοιχείων για 

την ανάπτυξη των κατάλληλων µεθόδων αξιολόγησης. 

  Οι εξελίξεις στην καινοτοµία και την επιστήµη δηµιουργούν ιδιαίτερες προκλήσεις 

και στο πεδίο της ενηµέρωσης. Για την αντιµετώπιση των ζητηµάτων αυτών, η αρχές 

καλούνται να γεφυρώσουν το χάσµα µεταξύ επιστήµης, καινοτοµίας και αντίληψης των 

πολιτών. Προκλήσεις που σχετίζονται µε τον προσδιορισµό του ρόλου της στην 

αξιολόγηση των νέων τεχνολογιών, την κατανόηση του τρόπου µε τον οποίο οι 

καταναλωτές αντιλαµβάνονται τους κινδύνους και την ανάπτυξη ενός ουσιαστικού 

διαλόγου µε τους ενδιαφερόµενους. Η καινοτοµία στις µεθόδους ανάλυσης και 

ανίχνευσης δηµιουργεί επίσης προκλήσεις για τους αξιολογητές κινδύνων, καθώς 

διατίθενται όλο και περισσότερες πληροφορίες σχετικά µε την παρουσία ουσιών σε 

τρόφιµα και ζωοτροφές και µάλιστα σε επίπεδα που προηγουµένως ήταν αδύνατο να 

ανιχνευθούν, όπως συµβαίνει για παράδειγµα µε την ακρυλαµίδη στα τρόφιµα. 

Παροµοίως, η πρόοδος σε τοµείς όπως η γονιδιακή επιστήµη και η πρωτεοµική, η 

βιολογία συστηµάτων και η βιοπληροφορική θα έχουν σηµαντική επίδραση στο έργο των 

αρχών για την αξιολόγηση κινδύνων και  θα πρέπει να τους παρακολουθούν προσεκτικά, 
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προκειµένου να παραµείνουν στην πρώτη γραµµή των τεχνικών και µεθοδολογιών 

αξιολόγησης κινδύνων. 

 

5.11.4  Κοινωνικό πλαίσιο  και καταναλωτικές συνήθειες  

 

 Οι δηµογραφικές τάσεις της ΕΕ χαρακτηρίζονται από γήρανση του πληθυσµού, πτώση 

του ποσοστού των γεννήσεων, αύξηση της µετανάστευσης και της αστικοποίησης, 

αλλαγές του τρόπου ζωής που οδηγούν σε διαφορετικές καταναλωτικές συνήθειες και 

αύξηση του προσδόκιµου ζωής (Ε.Ε,2007). 

   Οι αλλαγές αυτές αποτελούν από µόνες τους νέες προκλήσεις σε θέµατα υγείας, 

διατροφής και δίαιτας τα επόµενα χρόνια, αφού θα πάψουν πιθανότατα να ισχύουν 

προηγούµενες παραδοχές σχετικά µε την ευαισθησία του πληθυσµού σε κινδύνους, στην 

πρόσληψη ή την έκθεση σε ουσίες και στη σχετιζόµενη µε αυτά κατάσταση της υγείας 

τους. Τα αυξανόµενα ποσοστά της παχυσαρκίας, ιδίως σε παιδιά, αποτελούν βασικό 

ζήτηµα δηµόσιας υγείας, σε συνδυασµό µάλιστα µε τις συνδεόµενες διαταραχές, όπως ο 

διαβήτης, οι καρδιοπάθειες και ο καρκίνος. Εποµένως, οι αρµόδιες αρχές θα πρέπει να 

θεωρούν πως η διατροφή/δίαιτα και ο ρόλος της στην υγεία θα εξακολουθήσει να 

αποτελεί βασικό µέρος του έργου της για τα επόµενα χρόνια, καθώς δίδεται όλο και 

περισσότερη έµφαση στην κοινοτική αρµοδιότητα σε θέµατα υγείας.. Η αξιολόγηση των 

διαιτητικών προϊόντων, των νέων τροφίµων και των αλλεργιών στα τρόφιµα θα είναι 

σηµαντικές συνιστώσες του έργου των ελεγκτικών αρχών στο συγκεκριµένο τοµέα. Οι 

καταναλωτές γίνονται όλο και πιο απαιτητικοί σε ό, τι αφορά τα περιβαλλοντικά 

ζητήµατα και την καλή διαβίωση των ζώων. Οι σηµερινοί καταναλωτές είναι καλύτερα 

ενηµερωµένοι και διαθέτουν περισσότερες δυνατότητες απ’ ότι στο παρελθόν. Η 

ευρύτερη πρόσβαση σε πληροφορίες, που είναι απόρροια της απαίτησης για ελεύθερη 

πληροφόρηση και της πρωτόγνωρης ανάδειξης του διαδικτύου ως µέσου ενηµέρωσης, 

συνετέλεσαν σηµαντικά σε αυτό, σε συνδυασµό επίσης µε την καλύτερη 

συνειδητοποίηση της προσωπικής ευθύνης καθενός για την υγεία του.  
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  ΚΕΦΑΛΑΙΟ 6 

   

 

 Ο  ΕΠΙΣΗΜΟΣ ΕΛΕΓΧΟΣ   T.Ζ.Π.   ΣΤΗΝ ΕΛΛΑ∆Α 
 

    Σε αυτό το κεφαλαίο θα παρουσιασθεί η εφαρµογή και τα αποτελέσµατα του επίσηµου 

ελέγχου για τα  τρόφιµα ζωικής προέλευσης και τις εγκαταστάσεις τους για τα έτη 2009, 

2010 πανελλαδικά  µε ιδιαίτερη µνεία στις εγκαταστάσεις κρέατος. 

 Το σύστηµα επίσηµου ελέγχου τροφίµων ζωικής προέλευσης αναπτύσσεται σε όλους 

τους τύπους και κατηγορίες εγκαταστάσεων που εµπίπτουν στις απαιτήσεις του Καν. 

853/04 και τα παραγόµενα προϊόντα αυτών. Υποστηρίζεται από 8 Περιφερειακές 

(∆/νσεις ΕΦΕΤ)  από 9 Σταθµούς Υγειονοµικού Κτηνιατρικού Ελέγχου (ΣΥΚΕ)και  

µέχρι και το 2010 από 55 Νοµαρχιακές (∆/νσεις Κτηνιατρικής) υπηρεσίες ελέγχου. 

 Σήµερα σύµφωνα µε το νοµοσχέδιο Καλλικράτη οι Νοµαρχιακές ∆/νσεις 

Κτηνιατρικής έχουν αντικατασταθεί  από τις Περιφερειακές ∆/νσεις Κτηνιατρικής και 

∆/νσεις Αγροτικής & Κτηνιατρικής των Περιφερειακών ενοτήτων.  

Ο επίσηµος έλεγχος συνεχίζει να οργανώνεται µε γνώµονα την υποστήριξη των 

στρατηγικών στόχων του ΠΟΕΣΕ., υποστηρίζοντας τις προτεραιότητες αυτού.  

 

6.1. Eπίσηµοι έλεγχοι  στην Ελληνική επικράτεια για το έτος 2009 

 Σύµφωνα µε τα  συγκεντρωτικά στοιχεία  από τις ΚΑΑ στην ελληνική επικράτεια   

διενεργήθηκαν 6882 έλεγχοι σε 1460 εγκεκριµένες εγκαταστάσεις παραγωγής και 

αποθήκευσης προϊόντων ζωικής προέλευσης.  

Συγκεκριµένα οι επιθεωρήσεις είχαν ως αντικείµενο: 

- τις εγκαταστάσεις τεµαχισµού κρέατος, παραγωγής παρασκευασµάτων και 

προϊόντων µε βάση το κρέας. Πραγµατοποιήθηκαν 4139 έλεγχοι  σε 584 

εγκεκριµένες εγκαταστάσεις. Ετήσια συχνότητα επιθεώρησης  7,1  

- παραγωγής γαλακτοκοµικών προϊόντων. Πραγµατοποιήθηκαν 1203 έλεγχοι σε 739 

εγκεκριµένες εγκαταστάσεις. Ετήσια συχνότητα επιθεώρησης 1,6  
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- επεξεργασίας αλιευµάτων. Πραγµατοποιήθηκαν 585 έλεγχοι σε 137 εγκεκριµένες 

εγκαταστάσεις. Ετήσια  συχνότητα επιθεώρησης 4,3  

- κέντρα συσκευασίας και τυποποίησης αυγών και παραγωγής προϊόντων αυγών 

Πραγµατοποιήθηκαν 100 έλεγχοι σε 191 εγκαταστάσεις  

- ψυκτικές αποθήκες 855 έλεγχοι σε 356 εγκεκριµένες εγκαταστάσεις. Ετήσια  

συχνότητα επιθεώρησης  2,4 

Η συνολική αύξηση των ελέγχων σε σχέση µε το 2008 κατά 941 που αποδίδεται 

στην ορθότερη τήρηση των χρονοδιαγραµµάτων επανελέγχου των εγκαταστάσεων. 

Γενικότερα, σηµειώθηκε ορθολογικότερη κατανοµή των ελέγχων λαµβάνοντας 

υπόψη το ιστορικό της επιχείρησης και την ανάγκη επιβεβαίωσης της συµµόρφωσης της 

σε περιπτώσεις επανελέγχου. 

       Στα 165 σφαγεία της χώρας  κατά το έτος 2009, διενεργήθηκαν οι επίσηµοι έλεγχοι 

που προβλέπεται από το παράρτηµα Ι του Καν. (ΕΚ) 854/04 από τους επίσηµους                

 

 

                  

                            ΠΙΝΑΚΑΣ 22 : Κρεοσκοπικές επιθεωρήσεις 

 

Πηγή:EΦET, 2009 

 

 

κτηνιάτρους των ∆/νσεων Κτηνιατρικής των Νοµαρχιακών Αυτοδιοικήσεων. 

ΚΡΕΟΣΚΟΠΙΚΟΙ ΕΛΕΓΧΟΙ 
               ΕΙ∆Η 

ΚΕΦΑΛΙΑ ΒΑΡΟΣ 

ΒΟΟΕΙ∆Η 164.010 39.801.850 

ΑΙΓΟΕΙ∆Η 755.826 6.862.590 

ΠΡΟΒΑΤΟΕΙ∆Η 2.670.730 28.074.858 

ΧΟΙΡΟΙ 1.068.811 50.959.890 

ΟΡΝΙΘΟΕΙ∆Η 39.143.516 58.718.467 

ΘΗΡΑΜΑΤΑ ΕΚΤΡΟΦΗΣ 2.294 114.700 

ΚΑΠΡΟΙ 9 1.800 

             ΣΥΝΟΛΑ 43.805.196 184.534.155 
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 Κατά τη διάρκεια του 2009 διενεργήθηκαν επιθεωρήσεις που αφορούσαν 43.805.196 

σφάγια που αντιστοιχούν σε 184.534.155 kg .                

Σε επίπεδο σταθµών υγειονοµικού και κτηνιατρικού ελέγχου (ΣΥΚΕ) της χώρας 

διενεργήθηκαν 14.964 επίσηµοι έλεγχοι σε φορτία που αφορούν στο σύνολο των 

παρτίδων εισαγόµενων από τρίτες χώρες τροφίµων ζωικής προέλευσης.  

 

 

 

6.1.1  Εργαστηριακοί έλεγχοι 

  

     Για το 2009 έχουν διεξαχθεί σε εθνικό επίπεδο 1478 εργαστηριακοί έλεγχοι στα 

τρόφιµα ζωικής προέλευσης και διαπιστώθηκαν 93 µη συµµορφώσεις (6,3 %). Σε 

σχέση µε το 2008 εµφανίζεται συνολικά αντίστοιχο ποσοστού µη συµµόρφωσης, σε 

µειωµένο αριθµό των εργαστηριακών ελέγχων. (Το ποσοστό µη συµµόρφωσης για το 

2008 ήταν 6% σε σύνολο 5083 ελέγχων).  

                                   

                                         ΠΙΝΑΚΑΣ  23 : Έλεγχοι στα Σ.Υ.Κ.Ε. 

 

 

         Πηγή:EΦET 2009 
 

 

   Μεγαλύτερη παραβατικότητα εµφανίζεται στην κατηγορία αυγά (10,5%), 

ακολουθούµενη από τα ψάρια, µαλακόστρακα και µαλάκια (9,2%) και κρέας & 

προϊόντα κρέατος, κυνήγι, πουλερικά (8,2%). Στα αυγά τα δείγµατα ήταν πολύ λίγα 

για να γίνει περαιτέρω αξιολόγηση, ενώ στην δεύτερη κατηγορία το ποσοστό 

παραβατικότητας αφορά κυρίως ανίχνευση µη κανονικών (π.χ επισήµανση) και πολύ 

λιγότερο την ύπαρξη µη ασφαλών τροφίµων (ποσοστό µη ασφαλών 0,9%). Οµοίως 

και στο κρέας & προϊόντα κρέατος, κυνήγι, πουλερικά το ποσοστό παραβατικότητας 

Σ.Υ.Κ.Ε. Ελεγχθέντα  

Φορτία 

Απορριφθέντα ∆ειγµατισθέντα Θετικά  

∆είγµατα 

Πειραιάς 3.080 24 748 24 

Αερ.Αθηνών 4.081 0 55 0 

Αερ. Θεσσαλ. 161 0 9 0 

Λιµ. Θεσσαλ. 3.208 18 40 18 

Κακαβιά 553 6 13 6 

Ν. Καύκασος 142 2 5 2 

Εύζωνοι 518 2 5 2 

Ειδοµένη 0 0 0 0 

Πέπλος 3.221 13 20 13 

ΣΥΝΟΛΟ 14.964 65 895 65 
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αφορά κυρίως ανίχνευση µη κανονικών (π.χ επισήµανση) και πολύ λιγότερο την 

ύπαρξη µη ασφαλών τροφίµων (ποσοστό µη ασφαλών 0,8%).Στην κατηγορία γάλα 

και γαλακτοκοµικά προϊόντα η παραβατικότητα κυµάνθηκε στο 4,1 % µε τις 

παραβάσεις να αφορούν προβλήµατα σύνθεσης και επισήµανσης. Ουσιαστικά δεν 

παρατηρήθηκαν προβλήµατα ασφάλειας (0,4% παραβατικότητα). 

   Η µείωση του αριθµού των µη συµµορφώσεων που παρατηρούνται ως προς την 

µικροβιακή µόλυνση το 2009 έναντι  του έτους 2008 είναι αποτέλεσµα της 

υλοποίησης  του εθνικού προγράµµατος για τον έλεγχο των µικροβιολογικών 

κριτηρίων ασφάλειας. 

    Σε όλες τις κατηγορίες τροφίµων ζωικής προέλευσης η µη συµµόρφωση ως προς 

τις ουσίες που επιµολύνουν τα τρόφιµα, ξένες ύλες κλπ (άλλα είδη µόλυνσης) 

κυµαίνεται σε πολύ χαµηλά επίπεδα (0,5%).  

   Παρόλα αυτά παραµένει ως ζητούµενο ο καλύτερος συντονισµός των 

εργαστηριακών ελέγχων επικεντρώνοντας στη συσχέτιση των ελέγχων που αφορούν 

σε δειγµατοληψία και ανάλυση στις παραγωγικές επιχειρήσεις µε τις διενεργούµενες 

επιθεωρήσεις, λαµβάνοντας υπόψη τυχόν ελλείψεις των συστηµάτων αυτοελέγχου 

 

 

 

     ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 7: Αποτελέσµατα   εργαστηριακών έλεγχων ανά τρόφιµο 

                                    έτους  2009 
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      Πηγή: EΦET στοιχεία , 2009 
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6.1.2 Επίπεδο συµµόρφωσης των εγκαταστάσεων 

 

Η συνολική συµµόρφωση των εγκαταστάσεων τροφίµων ζωικής προέλευσης 

κυµάνθηκε κατά µέσο όρο περίπου στο 96%. 

 Όσον αφορά τις παραβάσεις  στις εγκεκριµένες εγκαταστάσεις  οι οποίες ήταν 266 

προκύπτει ότι: 

 

� Οι  105 αφορούσαν την γενική υγιεινή, ποσοστό 39,5% 

 

� Οι 56 αφορούσαν το σύστηµα HACCP, ποσοστό 21% 

 

 

� Οι 47 αφορούσαν µη ασφαλή τρόφιµα, ποσοστό 17,5%   

 

� Οι 34 αφορούσαν  την επισήµανση, ποσοστό 13% 

 

� Οι 3 αφορούσαν περιπτώσεις νοθείας, ποσοστό 1%  

 

ενώ υπήρχαν και 21 παραβάσεις  οι οποίες συνδέονται κυρίως µε υπερβάσεις των όρων 

αδειοδότησης από τις επιχειρήσεις  

   Οι νοµοθετικές αποκλίσεις που αφορούν την παράµετρο της  γενικής υγιεινής 

αναδεικνύονται ο συχνότερα καταγραφόµενος τύπος παράβασης λόγω της ευρύτητας των 

πεδίων ελέγχου που καλύπτει ο τοµέας αυτός. Σχετίζεται κυρίως µε αδυναµίες στην 

εφαρµογή των λειτουργικών διαδικασιών  καθώς και µε επιµέρους ελλείψεις συντήρησης 

υποδοµών και εξοπλισµού.  

   Οι περιπτώσεις παραβατικότητας που εντοπίζονται στα συστήµατα αυτοελέγχου 

αφορούν στην πλειοψηφία τους ανεπαρκή εφαρµογή των συστηµάτων (µη επαρκή 

τεκµηρίωση, µη αναθεώρηση). Οι εν λόγω αδυναµίες δεν προσδιορίζουν συγκεκριµένους 

δυνητικά κινδύνους, ωστόσο η αποκατάστασή τους αποτελεί προληπτικό µέτρο για την 

ασφάλεια των παραγοµένων προϊόντων. 

   Τέλος σηµειώνεται µείωση των περιπτώσεων ανεύρεσης µη ασφαλών τροφίµων  

ένδειξη ορθότερης διαχείρισης των προϊόντων στα πλαίσια  συµµόρφωσης µε τις 

απαιτήσεις της νοµοθεσίας 
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                    ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 8 : Αποκλίσεις ανά  εγκατάσταση  το έτος  2009 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
   

 

 

        

       

          Πηγή: EΦET στοιχεία, 2009 

 

 

6.1.3 Μέτρα για την εξασφάλισης αποτελεσµατικότητας  

 

 Το κυρωτικό σύστηµα δίνει την δυνατότητα στις ελεγκτικές αρχές να εισηγούνται την 

επιβολή ποινικών και διοικητικών κυρώσεων ή µέτρων στους υπεύθυνους των 

επιχειρήσεων  για κάθε περίπτωση στοιχειοθετηµένης παράβασης.  

 Συνολικά µετά τους ελέγχους στις επιχειρήσεις µεταποίησης-επεξεργασίας τροφίµων 

ζωικής προέλευσης . επιβλήθηκαν:   

 

� ∆ιοικητικά πρόστιµα σε 91 εγκαταστάσεις 

� Ποινικές κυρώσεις σε 156 εγκαταστάσεις 

� Έγιναν 506 πράξεις κατασχέσεων 

� Αναστολή έγκρισης σε 55 εγκαταστάσεις. 

 

 Ειδικότερα για την  κατηγόρια εγκαταστάσεων κρέατος και σε 

αντιστοιχία µε τον µεγάλο αριθµό επιθεωρήσεων αυξηµένα είναι τα µέτρα  σε σχέση µε 

τις άλλες κατηγορίες µε κυρίαρχα  την κατάσχεση των προϊόντων και την  αναστολή των 

εγκρίσεων που συνεπάγεται την προσωρινή αναστολή όλων των δραστηριοτήτων. 
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        ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 9 : Μέτρα εξασφάλισης αποτελεσµατικότητας ανά εγκατάσταση       

                                       έτους  2009 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     

          Πηγή: EΦET στοιχεία, 2009 

 

. 

6.1.4. Συµπεράσµατα 

 

   Τα συµπεράσµατα των συνολικών ελέγχων για το 2009 συνοψίζονται : 

  

- Η οργάνωση των επίσηµων ελέγχων είναι προσανατολισµένη στην υποστήριξη των 

προτεραιοτήτων του ΠΟΕΣΕ όµως απαιτείται καλύτερη προσαρµογή της 

αξιολόγησης επικινδυνότητας των εγκαταστάσεων σε τοπικό επίπεδο.  

- Υπάρχει πρόοδος, στο επίπεδο άσκησης του επίσηµου ελέγχου όσον αφορά µεθόδους 

και τεχνικές που προσδιορίζουν την οµοιόµορφη διεξαγωγή του, φυσικά µε τοπικές 

αποκλίσεις. 

- Αδυναµίες στην επιθεώρηση των συστηµάτων αυτοελέγχου απαιτούν περαιτέρω 

αφοµοίωση των διαδικασιών Audit εκ µέρους των υπηρεσιών. 

-  Όσον αφορά την ανταπόκριση των εγκαταστάσεων.  Σηµαντική είναι  η συνολική 

συµµόρφωση και ιδιαίτερα στο επίπεδο προαπαιτούµενων στις  εγκαταστάσεις µέσα 

από ευρείας έκτασης  εκσυγχρονισµό και  βελτίωση υποδοµών. 

- Συγκεκριµένα όσον αφορά τις εγκαταστάσεις κρέατος περισσότερες αποκλίσεις 

παρατηρούνται σε θέµατα  υγιεινής που σχετίζονται µε υλικοτεχνική υποδοµή, 

λειτουργικές και άλλες διαδικασίες. Ικανοποιητική είναι  σε έκταση εφαρµογή 
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συστηµάτων αυτοελέγχου χωρίς όµως να αποτελεί σε αρκετές περιπτώσεις ένα 

πλήρως αφοµοιωµένο σύστηµα. 

- Ιδιαίτερα το επίπεδο των σφαγειοτεχνικών εγκαταστάσεων υπολείπεται των λοιπών 

εγκαταστάσεων, αλλά βελτιώνεται αντίστοιχα µε την πορεία εκσυγχρονισµού αυτών 

µέσα από τα ΚΠΣ. 

- Τα τρόφιµα ζωικής προέλευσης παρουσιάζουν υψηλό επίπεδο συµµόρφωσης ως προς 

τα κριτήρια ασφάλειας σύµφωνα µε τους διενεργηθέντες εργαστηριακούς ελέγχους οι 

οποίες υπολείπονται σε αριθµό από το προηγούµενο έτος.  

  

  

6.2 . Επίσηµοι έλεγχοι στην Ελληνική επικράτεια για το έτος   2010  

 

    Οι έλεγχοι που πραγµατοποιήθηκαν  το 2010 στην χώρα σύµφωνα µε τα στοιχεία 

κάλυψαν αναλογικά όλα τα στάδια παραγωγής, µεταποίησης, διακίνησης και διάθεσης 

των τροφίµων και ο αριθµός αυτός δεν διαφοροποιείται σηµαντικά σε σχέση µε τα 

προηγούµενα έτη.  

   Ο εργαστηριακός έλεγχος βιολογικών και χηµικών παραγόντων ανέδειξαν χαµηλά 

ποσοστά µη συµµόρφωσης. Στα διερευνητικά προγράµµατα, που διενεργήθηκαν για την 

αξιολόγηση χηµικών κινδύνων στα τρόφιµα που διακινούνται στην ελληνική αγορά, δεν 

ανιχνεύθηκαν ουσίες σε επίπεδα που αποτελούν κίνδυνο για την υγεία του καταναλωτή. 

    Κατά τις εισαγωγές δεν διαπιστώθηκαν σηµαντικά προβλήµατα. Οι αρµόδιες αρχές 

εισηγήθηκαν την επιβολή ποινικών κυρώσεων για 5199 επιχειρήσεις ενώ επιβλήθηκαν 

727 διοικητικά πρόστιµα, έγιναν 549 πράξεις κατασχέσεων σε τρόφιµα και ανακλήθηκε η 

έγκριση σε 26 επιχειρήσεις.   

     Όσο αφορά την αποτελεσµατικότητα των ελέγχων, έχουν διαπιστωθεί από τους 

Οργανισµούς ελέγχου και πιστοποίησης, κυρίως παρατυπίες στο στάδιο της παραγωγής  

µε αποτέλεσµα τη µη χορήγηση πιστοποιητικού συµµόρφωσης. Οι καταφανείς 

παραβάσεις διαπιστώθηκαν σε ποσοστό µόλις 0,07% επί του συνόλου των 

επιχειρηµατιών. Εποµένως το σύστηµα ελέγχου λειτουργεί ικανοποιητικά και κρίνεται 

ότι οι έλεγχοι και τα προληπτικά µέτρα αποδίδουν. 

    ∆εν υπάρχει µεταβολή στην οργάνωση του επίσηµου ελέγχου στον τοµέα των 

τροφίµων ζωικής προέλευσης σε σχέση µε το προηγούµενο έτος. 
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Υποστηρίζεται από 8 Περιφερειακές (∆/νσεις ΕΦΕΤ) και 55 Νοµαρχιακές (∆/νσεις 

Κτηνιατρικής) υπηρεσίες ελέγχου και από 10 συνοριακoύς σταθµούς υγειονοµικού 

κτηνιατρικού ελέγχου (ΣΥΚΕ) όπως καθορίζονται µε το Π.∆. 1/2010 (ΦΕΚ 3Α΄).  

Ο επίσηµος έλεγχος συνεχίζει να οργανώνεται µε γνώµονα την υποστήριξη των 

στρατηγικών στόχων του ΠΟΕΣΕ., υποστηρίζοντας τις προτεραιότητες αυτού.  

     

6.2.1 Eπίσηµοι έλεγχοι των εγκαταστάσεων τροφίµων  

 

    Κατά το διάστηµα του έτους 2010 διενεργήθηκαν 4861 έλεγχοι σε 1920 εγκεκριµένες 

εγκαταστάσεις παραγωγής και αποθήκευσης προϊόντων ζωικής προέλευσης.(πίνακας 1) 

Οι έλεγχοι αφορούν: 

- Εγκαταστάσεις τεµαχισµού κρέατος, παραγωγής παρασκευασµάτων και προϊόντων 

µε βάση το κρέας. Πραγµατοποιήθηκαν 2498 έλεγχοι σε 619 εγκεκριµένες 

εγκαταστάσεις. Ετήσια συχνότητα επιθεώρησης  4,03.Συγκριτικα παρουσιάζεται 

µια σηµαντική µείωση από την προηγούµενη χρόνια  και στην συχνότητα αλλά και 

στον αριθµό των επιθεωρήσεων. 

- Παραγωγής γαλακτοκοµικών προϊόντων. Μείωση παρουσιάζουν οι έλεγχοι σε αυτή 

την κατηγόρια (874 έλεγχοι σε 752 εγκεκριµένες εγκαταστάσεις) και µε µικρότερη  

ετήσια συχνότητα επιθεώρησης 1,15.  

- Επεξεργασίας αλιευµάτων. Πραγµατοποιήθηκαν 533 έλεγχοι σε 145 εγκεκριµένες 

εγκαταστάσεις. Ετήσια  συχνότητα επιθεώρησης 3,68. 

- Παραγωγής προϊόντων αυγών. Μεγάλη µείωση  των ελέγχων αλλα και του αριθµού 

των ελεγχόµενων εγκαταστάσεων (31 έλεγχοι σε 6 εγκαταστάσεις).Η Ετήσια  

συχνότητα επιθεώρησης είναι  5,16. 

- Ψυκτικές αποθήκες Παρατηρείται µια αύξηση των ελέγχων µε παράλληλη αύξηση 

όµως του αριθµού των εγκαταστάσεων (925 έλεγχοι σε 396 εγκεκριµένες 

εγκαταστάσεις),µε αποτέλεσµα η ετήσια   συχνότητα επιθεώρησης  2,35 να είναι 

περίπου στα ίδια επίπεδα µε πέρσι.  

Σηµειώθηκε ορθολογικότερη κατανοµή των ελέγχων µε κριτήρια βασισµένα στην 

ανάλυση επικινδυνότητας, το ιστορικό των επιχειρήσεων και την συµµόρφωση τους σε 

περιπτώσεις επανελέγχου.  
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     Στον τοµέα των εισαγωγών (ΣΥ.Κ.Ε) πραγµατοποιούνται οι έλεγχοι των φορτίων 

ζώων και ζωικών προϊόντων που εισάγονται από τρίτες χώρες. Το µεγαλύτερο µέρος των 

εισαγωγών ζωικών προϊόντων αφορά κυρίως ψάρια, νωπά ή κατεψυγµένα. Οι έλεγχοι 

επιτελούνται στη βάση της κοινοτικής οριζόντιας οδηγίας  97/78/ΕΚ (έλεγχος εγγράφων, 

έλεγχος ταυτότητας, φυσικός έλεγχος)  

      Οι πιο συχνές εργαστηριακές δοκιµές που πραγµατοποιούνται αφορούν την 

ανίχνευση: Hg, Cd, θειωδών, βορικών, αντιµικροβιακών  παραγόντων, χρωστικών, 

λιστέριας, σαλµονέλλας, πράσινου µαλαχίτη, πολυφοσφωρικών, κρυσταλλικού ιωδίου, 

νιτροφουρανίου και χλωραµφενικόλης. 

    

 6.2.2  Εργαστηριακοί έλεγχοι 

 

  Κατά τη διάρκεια του 2010 διενεργήθηκαν συνολικά 870 έλεγχοι σε επίπεδο 

εργαστηριακών αναλύσεων τροφίµων ζωικής προέλευσης. Τα είδη τροφίµων και οι 

κίνδυνοι για τους οποίους ελέγχθηκαν καθορίστηκαν µε την διαδικασία της ανάλυσης 

επικινδυνότητας από τις οµάδες εργασίας των εξειδικευµένων επιστηµόνων των 

αρµοδίων αρχών οι οποίες οργανώθηκαν και συνεδρίασαν µε την  καθοδήγηση του 

ΕΦΕΤ 

                    Πίνακας 24 : Έλεγχοι  φορτίων κατά τις εισαγωγές το 2010 (ΣΥΚΕ) 

     Πηγή:EΦET 2010 

 

Σ.Υ.ΚΕ ΕΛΕΓΧΘΕΝΤΑ 

ΦΟΡΤΙΑ 

∆ΕΙΓΜΑΤΟΛΗΨΙΕΣ ΘΕΤΙΚΑ 

∆ΕΙΓΜΑΤΑ 

ΠΕΙΡΑΙΑΣ 2448 493 3 

ΑΕΡ. ΑΘΗΝΩΝ 4552 18 0 

ΑΕΡ. ΘΕΣΣ. 87 3 0 

ΛΙΜΑΝΙ ΘΕΣΣ 2356 81 2 

ΚΑΚΑΒΙΑ 446 6 0 

Ν.ΚΑΥΚΑΣΟΣ 217 12 2 

ΕΥΖΩΝΟΙ 566 0 0 

ΕΙ∆ΟΜΕΝΗ 0 0 0 

ΠΕΠΛΟΣ 3146 0 0 

ΣΥΝΟΛΟ 13.818 613 5 
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  ∆ιεξήχθησαν 11 Προγράµµατα Επισήµου Ελέγχου της Ασφάλειας και Ποιότητας των 

Τροφίµων ζωικής προέλευσης για τους κυριότερους βιολογικούς και χηµικούς κινδύνους. 

Συγκεκριµένα πραγµατοποιήθηκαν προγράµµατα ελέγχου για την ανίχνευση των 

βιολογικών κινδύνων Salmonella spp., E. Coli, Listeria Monocytogenes, Εντεροτοξίνες 

σταφυλοκόκκου, Ισταµίνης και Προγράµµατα Επισήµου Ελέγχου για την ανίχνευση 

χηµικών κινδύνων ήτοι φυτοπροστατευτικών ουσιών, διοξινών, βαρέων µετάλλων, 

µυκοτοξινών, πολυκυκλικών αρωµατικών υδρογονανθράκων και υπέρβασης προσθέτων.  

 

6.2.3 Επίπεδο συµµόρφωσης 

 

 Σύµφωνα µε τα υπάρχοντα στοιχεία προκύπτει ότι η συµµόρφωση των επιχειρήσεων 

τροφίµων ζωικής προέλευσης κυµάνθηκε στο 92.8%, καθώς στο σύνολο των 

διενεργηθέντων ελέγχων καταγράφηκαν 347 παραβάσεις. Το ποσοστό συµµόρφωσης 

κυµαίνεται σε ικανοποιητικά επίπεδα αλλά µειωµένο  σε σχέση µε το 2009. Αυτό 

οφείλεται πιθανόν στη βελτίωσης της αποτελεσµατικότητας των ελέγχων µέσω 

συνεχιζόµενης εκπαίδευσης των επιθεωρητών, της καλύτερης αξιολόγησης των 

αποτελεσµάτων των ελέγχων και της επιβολής των απαιτήσεων της νοµοθεσίας στη 

λειτουργία των επιχειρήσεων. Η συνολική συµµόρφωση των τροφίµων ζωικής 

προέλευσης ως προς τους παράγοντες κινδύνου που εξετάσθηκαν ανέρχεται στο 97,2%. 

 

        ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 10 : Αποτελέσµατα   εργαστηριακών έλεγχων ανά τρόφιµο 

                                          έτους  2010 

          
   

               

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     Πηγή: EΦET στοιχεία,  
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6.2.4  Μη  συµµορφώσεις 

 

Σύµφωνα µε  τα αποτελέσµατα του επισήµου ελέγχου στις εγκαταστάσεις παραγωγής 

και διακίνησης τροφίµων ζωικής προέλευσης. Από τις 347 παραβάσεις που εντοπίστηκαν 

στις εγκεκριµένες εγκαταστάσεις προκύπτει ότι: 

Οι 129 ποσοστό 34,50%συνδέονται κυρίως µε υπερβάσεις των όρων αδειοδότησης από 

τις επιχειρήσεις. Οι 73 παραβάσεις, ποσοστό 21,04%  αφορούσαν  θέµατα γενικής 

υγιεινής. Μη ασφαλή τρόφιµα αφορούσαν 65 παραβάσεις, ποσοστό  18,73%.Θέµατα 

επισήµανσης αφορούσαν 38 παραβάσεις, ποσοστό 10,95%.Την εφαρµογή του HACCP 

αφορούσαν 36 παραβάσεις µε  ποσοστό 10,37%.Περιπτώσεις νοθείας αφορούσαν 6 

παραβάσεις, ποσοστό 1,73% . 

Οι νοµοθετικές αποκλίσεις που αφορούν την παράµετρο της γενικής υγιεινής είναι 

αριθµητικά  περισσότερες από τι άλλες κατηγόριες. Αυτό είναι αποτέλεσµα της µη 

ικανοποιητικής εφαρµογής των κανόνων ορθής υγιεινής πρακτικής που εντοπίζονται στις 

λειτουργικές διαδικασίες, στις πρακτικές χειρισµών και στην ανεπάρκεια εκπαίδευσης 

του προσωπικού των επιχειρήσεων. Ωστόσο παρατηρήθηκε µείωση σε σχέση µε το 

αντίστοιχο ποσοστό του 2009,  λόγω της συµµόρφωσης των επιχειρήσεων µε τις 

συστάσεις των επιθεωρητών. 

Οι περιπτώσεις ανεύρεσης µη ασφαλών τροφίµων δεν διαφέρουν σηµαντικά από το έτος 

2009.   

Υπάρχει σηµαντική µεταβολή και µείωση του ποσοστού παραβατικότητας στην 

εφαρµογή συστηµάτων αυτοελέγχου από το 2009.  Στο πεδίο αυτό οι υπεύθυνοι των 

επιχειρήσεων εµφανίζονται να κατανοούν καλύτερα τόσο την αναγκαιότητα εφαρµογής 

των συστηµάτων αυτών, όσο κα τον τρόπο εφαρµογής τους. Η αξιολόγηση όµως των 

συστηµάτων από τους επιθεωρητές µε την συµβολή της συνεχιζόµενης κατάρτισης και 

την χρήση σχετικού οδηγού αναδεικνύει σαφέστερα τις αδυναµίες εφαρµογής τους. 

Μικρή µείωση σε σχέση µε το 2009 παρατηρείται και στο ποσοστό παραβάσεων που 

σχετίζονται µε παραµέτρους επισήµανσης. 

  Όσο αφορά τις εργαστηριακές εξετάσεις η συνολική µη συµµόρφωση των τροφίµων 

ζωικής προέλευσης ως προς τους κινδύνους που εξετάσθηκαν ανέρχεται στο 2,8% του 

συνόλου των τροφίµων που εξετάσθηκαν. Τα µη συµµορφούµενα τρόφιµα ζωικής 

προέλευσης αφορούν κυρίως µικροβιακή µόλυνση σε κρέας, παρασκευάσµατα και 

προϊόντα κρέατος.  
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              ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 11 : Αποκλίσεις ανά  εγκατάσταση  το έτος  2009 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
           Πηγή: EΦET στοιχεία, 2010 

 

6.2.5 Μέτρα για την εξασφάλιση της αποτελεσµατικότητας 

 

Συνολικά µετά τους ελέγχους στις επιχειρήσεις µεταποίησης-επεξεργασίας τροφίµων 

ζωικής προέλευσης. επιβλήθηκαν:   

• ∆ιοικητικά πρόστιµα σε 62 εγκαταστάσεις 

• Ποινικές κυρώσεις σε 136  εγκαταστάσεις 

• Έγιναν 145 πράξεις κατασχέσεων 

• Ανακλήθηκε η έγκριση σε 26 εγκαταστάσεις 

 

              ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 12 : Μέτρα εξασφάλισης αποτελεσµατικότητα ανά         

                                              εγκατάσταση   έτους  2010 

 

 

 

 

 

 

 

 

            

             Πηγή:EΦET  στοιχεία 2010 
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Ειδικότερα στις εγκαταστάσεις κρέατος δεδοµένης της µείωσης των ελέγχων 

παρατηρείται µείωση σε όλα τα µέτρα όπως π.χ. τις  κατασχέσεις κ.α. εκτός από αυτό των 

ποινικών κυρώσεων που παρουσιάζει αυξητική τάση.  

 

6.2.6  Συµπεράσµατα 

 

- Η οργάνωση των επίσηµων ελέγχων είναι προσανατολισµένη στην υποστήριξη των 

προτεραιοτήτων του ΠΟΕΣΕ απαιτείται όµως καλύτερη προσαρµογή της 

αξιολόγησης επικινδυνότητας των εγκαταστάσεων σε τοπικό επίπεδο.  

- Υπάρχει βελτίωση στην άσκηση του επίσηµου ελέγχου όσον αφορά µεθόδους και 

τεχνικές που προσδιορίζουν την οµοιόµορφη διεξαγωγή του. Σε αυτό συνέβαλλαν 

σηµαντικά οι κατευθυντήριες οδηγίες και εγκύκλιοι που εκδόθηκαν από τις ΚΑΑ και 

η συνεχιζόµενη εκπαίδευση των επιθεωρητών σε ειδικά και κατά προτεραιότητα 

θέµατα του επίσηµου ελέγχου στον τοµέα των τροφίµων ζωικής προέλευσης.      

- Ικανοποιητικός αν και µικρότερος ο αριθµός των ελέγχων όσον αφορά τις 

εγκαταστάσεις κρέατος φαινόµενο το οποίο οφείλεται  πιθανόν και στην 

πραγµατοποίηση ποιο στοχευόµενων επιθεωρήσεων. Αύξηση των παραβάσεων στα 

πλαίσια της αδειοδότησης µε ανεξέλεγκτη επέκταση δραστηριοτήτων και έλλειψη 

ανανεώσεων των προαπαιτούµενων της αδειοδότησης ως πιο συχνές αποκλίσεις και 

ακολουθούν τα θέµατα προαπαιτούµενων προγραµµάτων -υγιεινής.  

- Το 2010 παρατηρήθηκε µία αύξηση των εισαγοµένων φορτίων σε σχέση µε την 

προηγούµενη χρονιά. Παράλληλα, υπήρξε σηµαντική αύξηση των φυσικών ελέγχων 

και συγκεκριµένα των εργαστηριακών δοκιµών που επέτρεψαν τον εντοπισµό µη 

συµµορφούµενων φορτίων και τη συνεπαγόµενη µη αποδοχή αυτών στο ελληνικό 

έδαφος.  

 

    Όσον αφορά την συµµόρφωση των  εγκαταστάσεων : 

 

- Η εφαρµογή της ορθής υγιεινής πρακτικής παραµένει η σηµαντική αδυναµία των 

επιχειρήσεων τροφίµων ζωικής προέλευσης. Αυτό οφείλεται κυρίως στην ευρύτητα 

του πεδίου σε συνάρτηση και µε την έκταση και πολυπλοκότητα της   

δραστηριότητας και των ακολουθούµενων διαδικασιών της επιχείρησης. Ωστόσο, ο  

εκσυγχρονισµός και  η βελτίωση των υποδοµών των εγκαταστάσεων, η κατανόηση 

από τους υπεύθυνους των επιχειρήσεων της σηµασίας των νοµοθετικών απαιτήσεων 
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και η συµµόρφωση µε τις συστάσεις των επιθεωρητών έχουν ως αποτέλεσµα την 

αποτροπή σοβαρών αποκλίσεων σε θέµατα γενικής υγιεινής.  

- Αυξάνουν τα κρούσµατα αποκλίσεων σε σχέση µε τους όρους έγκρισης των 

εγκαταστάσεων. Αυτό οφείλετε στην σηµαντική  προσπάθεια των ελεγκτικών αρχών 

στην εναρµόνιση  των παλαιών αδειών µε την καινούργια νοµοθεσία, την έλλειψη 

πληροφόρησης των υπεύθυνων αλλά και την χρονοβόρα συχνά διαδικασία 

ανανέωσης κάποιων προαπαιτούµενων πιστοποιητικών.  

- Στις εγκαταστάσεις κρέατος  έχουµε µια  αυξητική τάση των ποινικών µέτρων που 

επιδεικνύει την σοβαρότητα των παραβάσεων σε συνάρτηση µε το µικρότερο βαθµό 

χρήσης της αναστολής της έγκρισης   και των κατασχέσεων. 

- Η εφαρµογή συστηµάτων αυτοελέγχου έχει επεκταθεί και βελτιωθεί αλλά 

παραµένουν οι αδυναµίες τεκµηρίωσης των εφαρµοζόµενων διαδικασιών.  

- Το επίπεδο ασφάλειας των τροφίµων ζωικής προέλευσης είναι υψηλό στη χώρα και 

τα περιστατικά που καταγράφονται δεν σχετίζονται µε την παραγωγική διαδικασία 

αλλά κυρίως µε υπέρβαση του ορίου διατηρησιµότητας. Στα πλαίσια της εφαρµογής 

προγράµµατος για τον έλεγχο των µικροβιολογικών κριτηρίων ασφάλειας τροφίµων 

ζωικής προέλευσης διαπιστώνεται ότι υπάρχει υψηλό επίπεδο συµµόρφωσης 

σύµφωνα µε τους διενεργηθέντες εργαστηριακούς ελέγχους. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 7 

                

 ΕΡΕΥΝΑ ΣΤΙΣ ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΕΙΣ  ΚΡΕΑΤΟΣ ΠΕΡΙΦΕΡΕΙΑΣ ΑΤΤΙΚΗΣ 

 

7.1 Αυτοδιοίκηση-Περιφέρειες 

Οι Περιφέρειες  µε το Πρόγραµµα Καλλικράτης, καθιερώνονται, ως αυτοδιοικούµενα 

κατά τόπο νοµικά πρόσωπα δηµοσίου δικαίου,  Β' βαθµού Τοπικής Αυτοδιοίκησης. Οι 

Περιφέρειες σχεδιάζουν, προγραµµατίζουν και υλοποιούν πολιτικές σε περιφερειακό 

επίπεδο στο πλαίσιο των αρµοδιοτήτων τους, σύµφωνα µε τις αρχές της αειφόρου 

ανάπτυξης και της κοινωνικής συνοχής της χώρας, λαµβάνοντας υπόψη και τις εθνικές 

και ευρωπαϊκές πολιτικές. Οι Περιφέρειες  της χώρας  είναι:  

• Ανατολικής Μακεδονίας και Θράκης 

• Κεντρικής Μακεδονίας 

• ∆υτικής Μακεδονίας 

• Ηπείρου 

• Θεσσαλίας 

• Ιονίων Νήσων 

• ∆υτικής Ελλάδας 

• Στερεά Ελλάδας 

• Αττικής 

• Πελοποννήσου 

• Βορείου Αιγαίου 

• Νοτίου Αιγαίου 

• Κρήτης 

 

 

7.1.1 Περιφέρεια Αττικής 

 

Η περιφέρεια Αττικής είναι η µεγαλύτερη περιφέρεια της χώρας .Ο πληθυσµός της  

Αττικής ανάγεται  στους  3.812.330 κατοίκους. Η περιφέρεια αποτελείται από οκτώ 

περιφερειακές ενότητες οι οποίες είναι οι  εξής: 
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• 1. Περιφερειακή ενότητα Κεντρικού Τοµέα Αθηνών που περιλαµβάνει τους 

δήµους Αθηναίων, Φιλαδελφείας-Χαλκηδόνας, Γαλατσίου, Ζωγράφου, 

Καισαριανής, Βύρωνος, Ηλιούπολης, ∆άφνης-Υµηττού. 

• 2. Περιφερειακή ενότητα Νοτίου Τοµέα Αθηνών που περιλαµβάνει τους δήµους 

Γλυφάδας, Ελληνικού-Αργυρούπολης, Αλίµου, Νέας Σµύρνης, Μοσχάτου-

Ταύρου, Καλλιθέας, Παλαιού Φαλήρου, Αγίου ∆ηµητρίου. 

• 3. Περιφερειακή ενότητα Βορείου Τοµέα Αθηνών που περιλαµβάνει τους δήµους 

Πεντέλης, Κηφισιάς, Μεταµορφώσεως, Ηρακλείου, Πεύκης-Λυκόβρυσης, 

Αµαρουσίου, Ψυχικού-Φιλοθέης, Χολαργού-Παπάγου, Νέας Ιωνίας, Βριλησσίων, 

Αγ. Παρασκευής, Χαλανδρίου. 

• 4. Περιφερειακή ενότητα ∆υτικού Τοµέα Αθηνών που περιλαµβάνει τους δήµους 

Αιγάλεω, Περιστερίου, Πετρούπολης, Χαϊδαρίου, Αγίας Βαρβάρας, Ιλίου, Αγίων 

Αναργύρων-Καµατερού. 

• 5. Περιφερειακή ενότητα Πειραιώς που περιλαµβάνει τους δήµους Πειραιώς, 

Κορυδαλλού, Νίκαιας-Αγίου Ιωάννη Ρέντη, Κερατσινίου-∆ραπετσώνας, 

Περάµατος. 

• 6. Περιφερειακή ενότητα Νήσων που περιλαµβάνει τους δήµους Αίγινας, 

Τροιζηνίας, Κυθήρων, Αγκιστρίου, Σαλαµίνας, Σπετσών, Ύδρας Πόρου. 

• 7. Περιφερειακή ενότητα ∆υτικής Αττικής που περιλαµβάνει τους δήµους 

Ελευσίνος, Άνω Λιοσίων, Ασπροπύργου, Βιλίων, Ερυθρών, Ζεφυρίου, Μάνδρας, 

Μεγαρέων, Νέας Περάµου. 

• 8. Περιφερειακή ενότητα Ανατολικής Αττικής περιλαµβάνει τους δήµους 

Παλλήνης, Αγίου Στεφάνου, Αναβύσσου, Αρτέµιδος, Αυλώνος, Αχαρνών, Βάρης, 

Βούλας, Βουλιαγµένης, Γέρακα, Γλυκών Νερών, ∆ιονύσου, Καλυβίων Θορικού, 

Κερατέας, Κρωπίας, Λαυρεωτικής, Μαραθώνος, Μαρκοπούλου Μεσογαίας, Νέας 

Μάκρης, Παιανίας, Ραφήνας, Σπάτων-Λούτσας και Ωρωπού. 
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7.2 Εγκαταστάσεις κρέατος   της Αττικής 

7.2.1 Γενικά στοιχεία 

Στην Περιφέρεια Αττικής δραστηριοποιούνται  συνολικά  108  εγκαταστάσεις κρέατος 

και προϊόντων κρέατος. 

Από το σύνολο εγκαταστάσεων παραγωγής κρέατος και προϊόντων κρέατος αντικείµενο 

µελέτης αποτελούν αυτές οι οποίες εδρεύουν στις τέσσερις περιφερειακές ενότητες της 

Αττικής και συγκεκριµένα : 

Περιφερειακή ενότητα Κεντρικού Τοµέα Αθηνών 

Περιφερειακή ενότητα Νοτίου Τοµέα Αθηνών 

Περιφερειακή ενότητα ∆υτικού Τοµέα Αθηνών 

Περιφερειακή ενότητα Βορείου Τοµέα Αθηνών 

Σε αυτές τις ενότητες ο συνολικός  αριθµός των εγκαταστάσεων κρέατος είναι 38. 

                               Εικόνα 2 : Χάρτης της Περιφέρειας Αττικής  
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Τα κριτήρια και οι προϋποθέσεις για την επιλογή του δείγµατος ήταν: 

α) Άδεια κτηνιατρικής για την παραγωγή κρέατος και προϊόντων κρέατος   σε πλήρη   

ισχύ για την περίοδο 2009-2010 

β) ∆ιενέργεια πλήρης επιθεώρησης  ή επανέλεγχου  τα έτη 2009 & 2010 

γ) Συνεχής λειτουργία για τα έτη υπό εξέταση και χωρίς  σηµαντικές τροποποιήσεις στη 

αδειοδότηση.  

Από την διαδικασία επιλογής τα κριτήρια πληρούσαν 30  από τις  συνολικά  38 

εγκαταστάσεις οι οποίες δραστηριοποιούνται στις τέσσερις ενότητες της Αττικής. 

Στην καθεµία από τις παραπάνω ενότητες δραστηριοποιούνται στον έλεγχο των 

εγκαταστάσεων οι ∆ιευθύνσεις Αγροτικής Οικονοµίας & Κτηνιατρικής οι οποίες µε τα 

τµήµατα κτηνιατρικής δηµόσιας υγείας αποτελούν τις τοπικές αρµόδιες αρχές 

επιθεώρησης. 

Σηµαντική είναι και  η  συµβολή στο έργο των επιθεωρήσεων των εγκαταστάσεων  

της ∆ιεύθυνσης Αγροτικής & Κτηνιατρικής Πολιτικής  µε το τµήµα κτηνιατρικής 

δηµόσιας υγείας η οποία είναι και η αρµόδια αρχή αδειοδοτήσεων των εγκαταστάσεων 

κρέατος. 

Στις παραπάνω διευθύνσεις  το προσωπικό έλεγχου κατανέµεται ως έξης: 

• δυτικό τοµέας  3 επιθεωρητές 

• νότιος τοµέας 3 επιθεωρητές 

• βόρειος 5 επιθεωρητές 

• κεντρικός τοµέας  7 επιθεωρητές 

• Κ∆Υ Περιφέρειας 6 επιθεωρητές 

Εκτός από το ελεγκτικό προσωπικό όσον αφορά την στελέχωση των υπηρεσιών  

υπάρχει και προσωπικό γραµµατειακής  υποστήριξης και άλλο βοηθητικό προσωπικό 

(π.χ. οδηγοί)  το οποίο ποικίλει σε αριθµό και  συµβάλει υποστηρίζοντας  το έργο των 

ελέγχων. 
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 Από τις εγκαταστάσεις αυτές λοιπόν µέσω των επίσηµων  επιθεωρήσεων οι οποίες 

πραγµατοποιήθηκαν  τα έτη 2009 και  2010 έγινε συλλογή των στοιχείων τα οποία 

εντάχθηκαν στις παρακάτω κατηγόριες αντικειµένων ελέγχου : 

-Αδειοδότηση 

 -Υλικοτεχνική υποδοµή 

-Λειτουργικές διαδικασίες 

 -Σύστηµα Αυτοέλεγχου (Σ∆ΑΤ),παραλαβή προϊόντων , τεκµηρίωση 

 -Ανιχνευσιµότητα 

 -Μυοκτονία, Εντοµοκτονία 

-Καθαρισµός Απολύµανση 

-Συντήρηση εξοπλισµού 

-Αξιολόγηση προµηθευτών 

-∆ιαχείριση υποπροϊόντων 

-Εξετάσεις –Αναλύσεις, µικροβιολογικές ,νερού 

-Εκπαίδευση 

-Υγιεινή προσωπικού 

-Επισήµανση 

-Σύνολο προαπαιτούµενων προγραµµάτων 

Ο αριθµός των παρατηρήσεων των επίσηµων έλεγχων  κατανεµήθηκαν  στις 

παραπάνω κατηγόριες  και πραγµατοποιήθηκε  στατιστική ανάλυση  µέσω του 

στατιστικού πακέτου SPSS 20,συγκριτική ανάλυση των αποτελεσµάτων για τα έτη 2009-

2010 καθώς και έλεγχος της στατιστικής επίδρασης µεταξύ των µεταβλητών. 



ΠΑ
ΝΕ
ΠΙ
ΣΤ
ΗΜ

ΙΟ
 Π
ΕΙ
ΡΑ
ΙΩ
Σ

 

 133 

Σύµφωνα µε το σχεδιασµό µελέτης και την ανάλυση των δεδοµένων ως βασικοί στόχοι  

έχουν τεθεί  

• η διερεύνηση της επικινδυνότητας των εγκαταστάσεων κρέατος και προϊόντων 

κρέατος µέσα από τον  προσδιορισµό του αριθµού και του είδους των αποκλίσεων 

και τυχόν πιθανών αλληλεπιδράσεων τους .  

• ο προσδιορισµός του επίπεδου  συµµόρφωσης των εγκαταστάσεων κρέατος και   

της αποτελεσµατικότητας των υπηρεσιών ελέγχου  ώστε   µέσα από την 

επεξεργασία των πορισµάτων   να   διαµορφωθούν προτάσεις  για τη σωστή 

οργάνωση και βελτίωση της λειτουργίας  των ελεγκτικών αρχών µε σκοπό την   

προστασία της  δηµοσίας υγείας. 

7.3 Αποτελέσµατα   

 

 

7.3.1 Γενικά στοιχεία των εγκαταστάσεων  για το έτος 2009 

 

Σύµφωνα µε την ανάλυση των στοιχείων των εγκαταστάσεων του δείγµατος για το 

έτος 2009 προκύπτει ότι οι περισσότερες εγκαταστάσεις 17 στο αριθµό έχουν την έδρα 

τους στο νότιο τοµέα της  περιφερειακή ενότητα Αθηνών. Ακολουθούν ο  βόρειος και ο 

δυτικός   τοµέας  µε 7  έκαστος και µε τελευταίο τον κεντρικό το οποίος έχει µόνο 2 

εγκαταστάσεις. 

 

                    

                   ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 13 : Αριθµός εγκαταστάσεων ανά τοµέα Περιφ.Ενοτ. 
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Όσον αφορά την παραγωγική δραστηριότητα των εγκαταστάσεων προκύπτει ότι ο 

µεγαλύτερος αριθµός εγκαταστάσεων (66,6%) δραστηριοποιούνται σε 2 ή 3  αντικείµενα 

παραγωγής ενώ λιγότερες εγκαταστάσεις  έχουν 1 ή 4 αντικείµενα. Οι συνήθεις 

δραστηριότητες των εγκαταστάσεων είναι οι παρακάτω: 

-  σφαγή- αποστέωση 

-  επεξεργασία-τεµαχισµό      

-  παραγωγή παρασκευασµάτων 

-   παραγωγή προϊόντων µε βάση το κρέας 

-  κατάψυξη  προϊόντων κρέατος 

 

Επίσης πρέπει να διευκρινιστεί ότι σύµφωνα µε την κείµενη νοµοθεσία µε τον ορισµό  

«κρέας» εννοείται το κρέας διάφορων ειδών ζωών όπως αυτό των οπληφόρων  αλλά και  

των πουλερικών.  

Οι εγκαταστάσεις κρέατος λοιπόν έχουν την δυνατότητα να χρησιµοποιούν ως πρώτη 

ύλη διαφόρων ειδών κρέατος αν τους το επιτρέπει η υλικοτεχνική υποδοµή και έχουν τη 

σχετική άδεια. 

 

∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 14  : Αριθµός εγκαταστάσεων σε σχέση  µε την     

                                  παραγωγική  δραστηριότητα   
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∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 15  : Εγκαταστάσεις σε σχέση µε το έτος άδειοδότησης 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Σηµαντικό στοιχείο για τις εγκαταστάσεις αποτελεί και το έτος   αδειοδτησής τους από 

την κτηνιατρική υπηρεσία. σύµφωνα µε τα στοιχεία παρατηρούµε ότι το 63% των 

εγκαταστάσεων του δείγµατος  έχουν άδεια πριν το 2002 µε µεγαλύτερο αριθµό αδειών 

το 1997. Ενώ µετά το 2002  το έτος 2004 είναι η χρόνια που δόθηκαν περισσότερες 

άδειες σε εγκαταστάσεις κρέατος στην  χωρική αρµοδιότητα της τότε νοµαρχίας Αθηνών.  

Σε αυτό το σηµείο πρέπει να επισηµανθεί ότι το έτος 2004 έχουµε και το νέο  κοινοτικό 

νοµοθετικό πλαίσιο για τα τρόφιµα και την υγιεινή. 

 

Σε ότι αφορά την δυναµικότητα  παραγωγής και την οποία έχουν οι εγκαταστάσεις  

υπό εξέταση  διαπιστώνουµε ότι το 73,3% των εγκαταστάσεων έχουν παραγωγή 

µέχρι 1000 κιλά  ηµερησίως και η  συνολική παραγωγή των εγκαταστάσεων ανέρχεται 

στα 13.100 κιλά .Το υπόλοιπο 26,7 %  των εγκαταστάσεων έχουν παραγωγική 

δυναµικότητα 83.000 κιλά ηµερησίως. Στα 500 µε 1000 κιλά ηµερήσια δυναµικότητα 
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βρίσκεται σηµαντικός αριθµός εγκαταστάσεων. Η παραγωγική δυναµικότητα 

αναγράφεται  και στην άδεια της  κάθε εγκατάστασης 

 

        ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 16 : Αριθµός εγκαταστάσεων σε σχέση µε την δυναµικότητα    

                                         παραγωγής  

 

 

 

 

7.3.2 Ειδικά στοιχειά έλεγχου για το έτος 2009 

 

 

Αναλύοντας τώρα τις κατηγόριες των αποκλίσεων συνολικά παρατηρούµε ότι  

τις περισσότερες αποκλίσεις έχουµε στην κατηγορία µε τα προαπαιτούµενα 

προγράµµατα. στην οποία  καταγράφεται το 31,2% του συνολικού αριθµού των 

παρατηρήσεων. ∆εύτερη σε βαρύτητα παρουσιάζεται   η καταλληλότητα της 

υλικοτεχνικής υποδοµής  µε 24.9% και ακολουθούν οι λειτουργικές διαδικασίες  µε 

13,3% το HAACP µε 11,1%, η αδειοδότηση µε  9,8% η ανιχνευσιµότητα των υλών και 

υλικών µε 4,6%, η επισήµανση των προϊόντων µε 4,2% και τέλος η διαχείριση των 

υποπροϊόντων κρέατος µε 3,2%. 

 

Η άδεια της εγκατάστασης αποτελεί την βασική προϋπόθεση  λειτουργιάς της  γιατί 

υποδηλώνει την νόµιµη  έναρξη των εργασιών της καθώς και την καταλληλότητα των 
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υποδοµών της σύµφωνα µε την κειµένη νοµοθεσία. Αποκλίσεις καταγράφονται στο 80% 

των εγκαταστάσεων  και το 79% από αυτές τις εγκαταστάσεις παρουσιάζουν  συχνότερα 

µια ή δυο αποκλίσεις. 

 

            ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 17 : Αποκλίσεις σε σχέση µε τις  κατηγόριες αντικειµένων 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

               ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 18: Εγκαταστάσεις σε σχέση µε τις αποκλίσεις στην    

                                               αδειοδότηση                                       
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Συγκεκριµένα καταγράφονται  αποκλίσεις όπως: 

- ελλιπή σχέδια και κατόψεις  στα οποία να αποτυπώνονται οι αλλαγές οι οποίες    

   έχουν πραγµατοποιηθεί κατά την διάρκεια των χρόνων  

-µη ανανέωση των όρων της αδείας όπως αυτών του περιβάλλοντος  και διάθεσης    

    λυµάτων 

- ελλιπή στοιχειά από την τεχνική περιγραφή 

 

Η  καταλληλότητα της υλικοτεχνικής υποδοµής µιας εγκατάστασης αποτελεί την βάση 

για την εύρυθµη λειτουργία της. Το 86,6% των εγκαταστάσεων παρουσιάζει αποκλίσεις 

και το 57,6% από αυτές έχει 2 ή 4 αποκλίσεις. Οι αποκλίσεις αυτής της κατηγορίας 

προκύπτουν από την µη εφαρµογή των  ευρωπαϊκών κανονισµών σηµείων 853/2004και 

852/2004.Θεµατα όπως φθορές δαπέδων και τοιχοποιίας, οξειδώσεις στο µεταλλικό 

εξοπλισµό έλλειψη µεσών καθαρισµού προσωπικού, ελλιπή  αριθµού ερµαριών 

προσωπικού στα αποδυτήρια, έλλειψη προστατευτικών φωτισµού και υγειονοµικών 

γωνιών  αποτελούν τις  συνήθεις παραβάσεις οι οποίες  διαπιστώνονται σε αυτήν την 

κατηγορίας των εγκαταστάσεων.  

 

                       ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 19 : Εγκαταστάσεις σε σχέση µε τις αποκλίσεις στην    

                                                        υλικοτεχνική υποδοµή 
 

 
 

Κατά την λειτουργία µιας εγκαταστάσεις εφαρµόζονται διαδικασίες οι οποίες συχνά 

δεν ακολουθούν τα οριζόµενα από την νοµοθεσία κριτήρια. Το 80% των εγκαταστάσεων 



ΠΑ
ΝΕ
ΠΙ
ΣΤ
ΗΜ

ΙΟ
 Π
ΕΙ
ΡΑ
ΙΩ
Σ

 

 139 

παρουσιάζει αποκλίσεις σε αυτή την κατηγορία  και τα για ο 66,6% αυτών δεν ξεπερνούν 

τις 2 για κάθε εγκατάσταση. Η µη σωστή αποθηκευτική πρακτική  και  ο κίνδυνος 

διασταυρούµενων επιµολύνσεων από εσφαλµένη ροή προσώπων και υλικών αποτελούν 

τις συχνότερες παρατηρήσεις σε αυτή την κατηγορία. 

 

 

 

               ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ  20 : Εγκαταστάσεις σε σχέση µε τις αποκλίσεις στις    

                                                 λειτουργικές διαδικασίες 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Η ασφάλεια των τροφίµων σε µεγάλο βαθµό εξασφαλίζεται µέσα από τη  υποχρεωτική 

σχεδίαση και εφαρµογή ενός συστήµατος διασφάλισης της ασφάλειας των τροφίµων 

(HACCP). Το 83,3% των εγκαταστάσεων υπό εξέταση καταγράφουν αποκλίσεις σε 

σχέση µε το σύστηµα το οποίο εφαρµόζουν και το 72% από αυτές  παρουσιάζουν µέχρι 

δυο αποκλίσεις. 

 

 Η έλλειψη ελέγχου των κρίσιµων σηµείων, οι προδιαγραφές προϊόντων, η 

ανασκόπηση της µελέτης και η έλλειψη τεκµηρίωσης αποτελούν αποκλίσεις οι οποίες 

καταγράφονται συχνότερα σε αυτό το πεδίο.   
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            ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 21 : Εγκαταστάσεις σε σχέση µε τις αποκλίσεις στο HACCP 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ένας άλλος σηµαντικός παράγοντας ασφάλειας αποτελεί η ανίχνευση των τροφίµων 

σε οποιαδήποτε στάδιο παράγωγης αλλά και διακίνησης τους. Αυτό επιτυγχάνεται  

µέσω του συστήµατος ανιχνευσιµότητας   το οποίο συχνά βασίζεται σε   στοιχεία τα 

οποία βρίσκονται στην ετικέτα του τροφίµου (π.χ. ηµεροµηνία ανάλωσης, κωδικός 

παρτίδας κ.α. Το 36.6% των εγκαταστάσεων εφαρµόζουν  σωστά το σύστηµα 

ανιχνευσιµοτητας. Από το  υπόλοιπο 63.4 % το 89.4% παρουσιάζει µια απόκλιση η οποία 

είναι ή έλλειψη πλήρης  ιχνηλάτησης των προϊόντων προς τους πελάτες ή η ελλιπής 

ανίχνευση  υλικών συσκευασίας και βοηθητικών υλών. 

 

               ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 22 : Εγκαταστάσεις σε σχέση µε τις αποκλίσεις  στην    

                                                Ανιχνευσιµότητα 
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Αναλύοντας τα στοιχειά των κατηγοριών προκύπτει ότι τα προαπαιτούµενα 

προγράµµατα όπως αναφέρθηκε είναι η κατηγορία στην οποία καταγράφοντα οι 

περισσότερες αποκλίσεις. Ειδικότερα προκύπτει ότι το 18,8 %  των παρατηρήσεων 

αφορά το πρόγραµµα  καθαριότητας και απολύµανσης  15,3% την αξιολόγηση των 

προµηθευτών,  το 13,9 τις µικροβιολογικές εξετάσεις ,το 13,2% τις καταγραφές των 

θερµοκρασιών το 11,8% την εκπαίδευση προσωπικού, το10,4% συντήρηση εξοπλισµού, 

το 9.1%  τις εξετάσεις νερού, 6,2% το πρόγραµµα µυοκτονίας εντοµοκτονίας καθώς και 

το  2,7%  την υγιεινή προσωπικού. 

 

                 

                ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ  23 : Αριθµός αποκλίσεων σε σχέση µε τα προαπαιτούµενα     

                                                  προγράµµατα 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

            

 

 

 

Συγκεκριµένα το 36.6% των εγκαταστάσεων δεν είχε ελλείψεις στο πρόγραµµα 

καθαρισµού απολύµανσης ενώ από το υπόλοιπο 63,3% το 63,1% των εγκαταστάσεων  

είχε µια παρατήρηση η οποία είχε συνήθως να κάνει µε την τεκµηρίωση ή τον σχεδιασµό 

του προγράµµατος. 

 

 

 



ΠΑ
ΝΕ
ΠΙ
ΣΤ
ΗΜ

ΙΟ
 Π
ΕΙ
ΡΑ
ΙΩ
Σ

 

 142 

      ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 24 : Ποσοστό αποκλίσεων σε σχέση µε τα προαπαιτούµενα          

                                        προγράµµατα 

 

 

        ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 25 : Αριθµός αποκλίσεων σε σχέση µε καθαριότητα απολύµανση 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Οι προµηθευτές αποτελούν ένα σηµαντικό κοµµάτι στην διατήρηση των διαδικασιών 

ασφαλείας. Ο έλεγχος και η αξιολόγηση τους  απαιτείται από την νοµοθεσία και όπως 

διαφαίνεται το 33,3% των εγκαταστάσεων δεν παρουσιάζει ελλείψεις ενώ το 90% των 

εγκαταστάσεων που παρουσιάζουν προβλήµατα καταγράφουν µια απόκλιση µόνο η 

οποία είναι συνήθως η µη ολοκλήρωση του σχεδιασµού του προγράµµατος ώστε να 

περιλαµβάνει  όλους τους προµηθευτές  υλών και υλικών ή µη σωστή εφαρµογή του. 
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        ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 26 : Αριθµός αποκλίσεων σε σχέση µε αξιολόγηση προµηθευτών 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Η καταλληλότητα των τελικών προϊόντων αλλά και των πρώτων υλών και υλικών  

πιστοποιείται και  µέσω των εργαστηριακών εξετάσεων. Το σηµαντικότερο κοµµάτι των 

εξετάσεων αποτελούν οι µικροβιολογικές αναλύσεις οι οποίες πιστοποιούν την απουσία 

µικροβιολογικών παραγόντων και κατά συνέπεια την καταλληλότητα των τροφίµων. 

Σε αυτό το πεδίο το 36,6% των εγκαταστάσεων εφαρµόζει πιστά το πρόγραµµα των 

εξετάσεων το οποίο έχει εκπονήσει. Ενώ το 94% των εγκαταστάσεων που έχουν 

απόκλιση παρουσιάζουν µια  η οποία σχετίζεται µε τη  µη εφαρµογή του προγράµµατος ή 

την µη πραγµατοποίηση εξετάσεων σε όλη την γκάµα των προϊόντων.  

 

Γενικότερα στο  πλαίσιο εργαστηριακών εξετάσεων το  προηγούµενο έτος είχαν 

πραγµατοποιηθεί στις εγκαταστάσεις 65 εργαστηριακοί επίσηµοι έλεγχοι σε διάφορες 

ύλες και διάφοροι τύποι αναλύσεων  µε  7 αποτελέσµατα τα οποία δεν πληρούσαν την 

κείµενη νοµοθεσία δηλαδή το 10,7% των εξετάσεων. 

Για το έτος 2009 πραγµατοποιήθηκαν περισσότερες εξετάσεις 82 τον αριθµό  και 

βρέθηκαν ανάλογα περισσότερα αποτελέσµατα που δεν πληρούσαν την κείµενη 

νοµοθεσία ποσοστό σχεδόν διπλάσιο 
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               ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 27: Αριθµός αποκλίσεων σε σχέση µε τις µικροβιολογικές           

                                               εξετάσεις 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 Οι συνθήκες συντήρησης των τροφίµων καθώς και η καταγραφή τους κατά την  

διάρκεια της παραγωγικής διαδικασίας αλλά και της διακίνησης αποτελούν σηµαντική 

προϋπόθεση ασφάλειας. Το 46,6% των εγκαταστάσεων εφαρµόζουν   

διαδικασίες ελέγχου και καταγραφής των θερµοκρασιών ενώ το 81.2% των 

εγκαταστάσεων  εµφανίζουν  έλλειψη καταγραφικών µέσων ή µη συστηµατική 

καταγραφή των συνθηκών  κατά την διακίνηση. 

 

              ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 28 : Αριθµός αποκλίσεων σε σχέση µε τη καταγραφή  

                                               θερµοκρασιών 
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Όσον αφορά την εκπαίδευση το 56,6% εκπαιδεύουν επαρκώς το προσωπικό τους και 

όταν τους έχουν καταγράφει αποκλίσεις σε αυτό το πεδίο το 76,9%  παρουσιάζει µια 

απόκλιση για ελλιπές πρόγραµµα εκπαίδευσης. 

Για την προληπτική  συντήρηση του εξοπλισµού το 50% των εγκαταστάσεων 

παρουσιάζει πρόγραµµα ενώ το άλλο µισό δεν τεκµηριώνει το πρόγραµµα ή δεν το έχει 

εκπονήσει. 

 

 

7.3.3 Γενικά στοιχεία των εγκαταστάσεων για το έτος 2010 

 

Και στους ελέγχους του 2010 προκύπτει ότι η περιφερειακή ενότητα νοτίου τοµέα έχει 

τις περισσότερες εγκαταστάσεις 11 τον αριθµό και ακολουθούν ο βόρειος µε 9 ,ο δυτικός 

µε 8  οι οποίοι αύξησαν τον αριθµός τους ενώ  ο κεντρικός  παραµένει  σταθερά 

τελευταίος µε δυο εγκαταστάσεις. 

 

 

                    ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 29 : Αριθµός εγκαταστάσεων ανά τοµέα     

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Όσο αφορά το προφίλ των δραστηριοτήτων των εγκαταστάσεων αυξητική τάση 

παρουσιάζουν οι εγκαταστάσεις (70%)  οι οποίες  δραστηριοποιούνται σε  2 ή 3 

αντικείµενα  µε περισσότερες να επιλέγουν τρία αντικείµενα  ενώ ακολουθούν αυτές 

(30%) µε 1 και 4 αντικείµενα παράγωγης.  
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∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 30 : Αριθµός εγκαταστάσεων σε σχέση  µε την    

                                                   παραγωγική  δραστηριότητα  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

 

 

Η δυναµικότητα παράγωγης η οποία καταγράφεται  αυτή την χρόνια θέτει το 70% των 

εγκαταστάσεων  µέχρι 1000 κιλά µε σταθερά µεγάλο αριθµό εγκαταστάσεων (33,3%)  

στα 500  και  στα  1000 κιλά (23,3%).Το σύνολο της δυναµικότητας µέχρι 1000 κιλά 

ειναι13.900 κιλά Ενώ πάνω από αυτήν την κατηγορία έχουµε συνολική 63500 κιλά. 

 

                     ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 31 : Αθροιστικό ποσοστό % εγκαταστάσεων σε σχέση   

                                                       µε την δυναµικότητα τους 
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               ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 32:  Αριθµός αποκλίσεων σε σχέση µε την χρονολογία    

                                               αδειοδότησης 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Το 46,6 των αδειοδοτήσεων παραµένουν πριν το 2003 ενώ η  αυξητική τάση της 

ανανέωσης των αδειών   παρουσιάζεται µε το υπόλοιπο  53,3%.Το 1997 (παραµένει η 

χρόνια µε τις περισσότερες άδειες (26% )  ενώ από το 2003 και µετά το 2010 είναι  η 

χρόνια στην  οποία έχουµε πολλές ανανεώσεις αδειών (16%). 

 

 

7.3.4 Ειδικά στοιχειά ελέγχου για το έτος 2010 

 

Το  2010 συνεχίζει η κατηγόρια των προαπαιτούµενων να είναι η κύρια κατηγορία 

αποκλίσεων για τις εγκαταστάσεις κρέατος µε ένα ποσοστό 35,5% αν και µειούµενο. 

 

Επίσης µειωµένα είναι αν και όχι σηµαντικά και τα ποσοστά της  υλικοτεχνικής 

υποδοµής στο  21,9%, της  αδειοδότησης και του Haccp µε 9,4%, της ανιχνευσιµότητας 

µε 2,9%, της   επισήµανσης και της διαχείρισης υποπροϊόντων στο 2,1% και 1,9% 

αντίστοιχα. Αντίθετα αυξητική τάση παρουσιάζουν οι λειτουργικές διαδικασίες µε 

ποσοστό 16,3%. 
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              ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 33 : Αποκλίσεις σε σχέση µε την κατηγόριες αντικειµένων 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Συγκεκριµένα το  23,3% των εγκαταστάσεων  έχει  πλήρη φάκελο αδειοδότησης µε 

τάση αυξητική. Ενώ από το76.7% των εγκαταστάσεων  το 82,6% παρουσιάζει µια ή δύο  

αποκλίσεις ενώ για το  υπόλοιπο 17,3 % καταγράφονται   3 αποκλίσεις. 

 

               ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 34 : Εγκαταστάσεις σε σχέση µε τις αποκλίσεις στην   

                                                αδειοδότηση 
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               ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 35 : Εγκαταστάσεις σε σχέση µε τις αποκλίσεις στην   

                                                 υλικοτεχνική υποδοµή 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                

 Στην υλικοτεχνική υποδοµή  καταγράφεται  µείωση του ποσοστού ( 6,6%)  των 

εγκαταστάσεων  οι οποίες δεν εµφανίζουν  παρατηρήσεις. Από το  υπόλοιπο  93,4% των 

εγκαταστάσεων προκύπτει το 57,1%  να καταγράφουν µια ή τρεις παρατηρήσεις. 

Εύρυθµη λειτουργία παρουσιάζουν λιγότερες εγκαταστάσεις το 2010. Συγκεκριµένα το 

10% µόνο  ενώ από το 90% των υπολοίπων το 81,4% έχουν µια ή δύο αποκλίσεις 

 

               ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 36 : Εγκαταστάσεις σε σχέση µε τις αποκλίσεις στις   

                                                λειτουργικές  διαδικασίες  
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Το σύστηµα Haccp έχει σχεδιαστεί και εφαρµοστεί ικανοποιητικά στο 23,3% των 

εγκαταστάσεων σύµφωνα µε τα δεδοµένα. διορθώνοντας την εικόνα από την 

προηγούµενη χρονιά . Το 65,2% των εγκαταστάσεων οι οποίες παρουσιάζουν αποκλίσεις 

έχουν µέχρι δυο αποκλίσεις.  

 

               ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ  37 : Εγκαταστάσεις σε σχέση µε τις αποκλίσεις στο HACCP  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Η καλή  χρήση των µέσων  ανιχνευσιµότητας βελτίωσε σηµαντικά την ιχνηλάτηση 

των προϊόντων σε ποσοστό 63,3% των εγκαταστάσεων υπό εξέταση. Ενώ το υπόλοιπο 

36,6% των εγκαταστάσεων εµφανίζει  µια απόκλιση. 

 

 

     ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 38 : Εγκαταστάσεις σε σχέση µε τις αποκλίσεις στην  

                                       ανιχνευσιµότητα 
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∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 39 : Αριθµός αποκλίσεων σε σχέση µε τα προαπαιτούµενα     

                                                     προγράµµατα 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Αναλύοντας την πιο σηµαντική κατηγόρια αποκλίσεων τα προαπαιτούµενα 

προγράµµατα διαπιστώνουµε µια αυξητική τάση στην εκπαίδευση µε 16,6%, την 

αξιολόγηση προµηθευτών  µε 15,8%, την προληπτική συντήρηση 13,4%,τις εξετάσεις 

νερού 9,5% την µυοκτονία -εντοµοκτονία 6,3%.  

 

               ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 40 : Εγκαταστάσεις σε σχέση µε τις αποκλίσεις  

                                                Προαπαιτούµενα Προγράµµατα 
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       ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 41 : Εγκαταστάσεις σε σχέση µε τις αποκλίσεις στη καθαριότητα  

                                        απολύµανση  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   ` Αντίθετα λιγότερες αποκλίσεις παρουσιάζουν ο καθαρισµός απολύµανση µε 18% οι 

εξετάσεις µικροβιολογικές µε 11,9%, η καταγραφή θερµοκρασιών µε 6,35 και η υγιεινή 

προσωπικού µε 1,5%. 

 

         ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 42 : Εγκαταστάσεις σε σχέση µε τις αποκλίσεις στην    

                                                 εκπαίδευση 
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Το 40% των εγκαταστάσεων εφαρµόζει το πρόγραµµα καθαριότητας απολύµανσης   

βελτιώνοντας το επίπεδο σηµαντικά ενώ το 77% των  µη συµµορφούµενων 

εγκαταστάσεων έχει µια απόκλιση 

Το 57,8% των εγκαταστάσεων εκπαιδεύει επαρκώς το προσωπικό του περίπου µια 

ποσοστιαία µονάδα βελτίωσης ενώ το 94,7 των εγκαταστάσεων µε έλλειψη στην 

εκπαίδευση έχουν µια απόκλιση . 

Το 33,3% των εγκαταστάσεων  όπως και το προηγούµενο έτος αξιολογούν  τους 

προµηθευτές ικανοποιητικά ενώ  το 66,7% των εγκαταστάσεων  παρουσιάζει  µια 

απόκλιση. 

  Η καταγραφή των συνθηκών συντήρησης και παραγωγής όπως η θερµοκρασία 

πραγµατοποιείται από το 73,3% των εγκαταστάσεων. Ενώ η µη καταγραφή ή  η έλλειψη 

τεκµηρίωσης της καταγραφής είναι οι συνηθέστερες αποκλίσεις οποίες παρουσιάζονται.  

             

 

  ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 43 : Εγκαταστάσεις σε σχέση µε τις αποκλίσεις στην αξιολόγηση    

                                    προµηθευτών  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       

 

 

 

Τέλος το πρόγραµµα ελέγχου µικροβιολογικών παραγόντων  ακολουθείται από το 

50% των εγκαταστάσεων ενώ συχνότερη  απόκλιση εµφανίζεται    η µη πλήρης 

εφαρµογή του.  
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 ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 44 : Εγκαταστάσεις σε σχέση µε τις αποκλίσεις στην καταγραφή       

                                        θερµοκρασιών 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

Σε αυτό το χρονικό διάστηµα πραγµατοποιήθηκαν 41 εργαστηριακές εξετάσεις υλών και 

υλικών  και 3  µόνο αποτελέσµατα δεν πληρούσαν την κείµενη νοµοθεσία δηλαδή το 

7,5% ποσοστό τρεις φορές  µιαρότερο από τον προηγούµενο χρονικό διάστηµα. 

 

 

7.4 Συγκριτικά στοιχειά εγκαταστάσεων 2009-2010 

 

Οι  συνολικές µεταβολές των αποκλίσεων  στα  κυρία αντικείµενα της 

επιθεώρησης των εγκαταστάσεων υπό εξέταση είναι : 

  

-Αδειοδότηση                             - 22,2%                

-Υλικοτεχνική υποδοµή              - 21,3% 

-Ανιχνευσιµότητα                        -47,6% 

-Haccp                                        - 31,3% 

-Προαπαιτούµενα προγραµµ,       - 8,3% 

-∆ιαχείριση υποπροϊόντων          -53,3%  

-Λειτουργικές διαδικασίες              0% 
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                  ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 45 : Αριθµός αποκλίσεων ανά κατηγορία τα έτη 2009-2010 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ενώ στα πλαίσια της κατηγορίας µε τις περισσότερες αποκλίσεις αυτή των 

προαπαιτούµενων προγραµµάτων οι µεταβολές στον αριθµό των αποκλίσεων είναι : 

 

-Υγιεινή προσωπικού                - 50%        

-Εξετάσεις Μικροβιολογικές    - 25% 

-Εξετάσεις Νερού                      -7,6% 

-Αξιολόγηση προµηθευτών      - 9,9% 

-Καθαριότητα απολύµανση      -14,8% 

-Καταγραφή θερµοκρασιών      -47,8% 

 

 

-Μυοκτονία- εντοµοκτονία        12,5% 

-Εκπαίδευση                               19% 

-Συντήρηση εξοπλισµού            11,7% 
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      ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 46 : Αριθµός αποκλίσεων ανά κατηγορία τα έτη 2009-2010 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7.5 Έλεγχος στατιστικής σηµαντικότητας  των παραγόντων  

 

Τέλος εξετάστηκε η στατιστικά σηµαντική επίδραση  των  παραγόντων η οποία   

και διαπιστώθηκε ( p<0.05) µεταξύ: 

• της υλικοτεχνικής υποδοµής και των λειτουργικών διαδικασιών   

• των λειτουργικών διαδικασιών και των  προαπαιτούµενων προγραµµάτων  

• της αδείας και της  διαχείρισης   των υποπροϊόντων  

• της δυναµικότητας παραγωγής και του συστήµατος διασφάλισης και ασφάλειας 

των τροφίµων 

•  του συστήµατος διασφάλισης και ασφάλειας των τροφίµων και του πρόγραµµα 

καθαριότητας 

• της εκπαίδευση και  της καθαριότητας - απολύµανσης 

• της ανιχνευσιµότητας και της διαχείριση υποπροϊόντων.  
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Σχολιάζοντας  τα παραπάνω  ευρήµατα πράγµατι µια ελλιπής υλικοτεχνική υποδοµή 

δυσχεραίνει   την λειτουργία όλης της εγκατάστασης  η οποία συµπαρασύρει  µε την 

σειρά της κάθε εφαρµογή   προγραµµάτων  όπως αυτών των προαπαιτούµενων. 

Από την άλλη η απώλεια των όρων έγκρισης της αδείας η οποία συνήθως συµβαίνει 

στις µικρό- µεσαίες εγκαταστάσεις   φαίνεται   µε περιορισµένους πόρους για την  

διαχείριση των υποπροϊόντων τους. Η αύξηση της ποσότητας της παραγωγής καθιστά 

αναγκαία την διάθεση µεγαλύτερων πόρων και προσωπικού για την εφαρµογή του  

Haccp και συχνότερη την πιθανότητα εµφάνισης προβληµάτων. 

Η  ελλιπής εφαρµογή της  ορθής υγιεινής πρακτικής µέσω των διαδικασιών 

καθαρισµού απολύµανσης σχετίζεται άµεσα  µε το επίπεδο   αποτελεσµατικότητας της 

διαχείριση των κινδύνων   µέσω του Haccp. Ενώ η έλλειψη εκπαίδευσης του προσωπικού  

σε θέµατα υγιεινής πρακτικής δηµιουργεί αδυναµίες στην εφαρµογή του προγράµµατος 

καθαρισµού- απολύµανσης.  

Τέλος η τήρηση ενός συστήµατος ανιχνευσιµοτητας των προϊόντων και υλικών 

συµβάλει στην σαφή καταγραφή  των υποπροϊόντων καθώς αυξάνει όπως φαίνεται και  

την  συνειδητοποίηση για την  σωστή διαχείριση τους.  
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  ΚΕΦΑΛΑΙΟ 8 

                

  ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ & ΠΡΟΤΑΣΕΙΣ 

 

8.1 Συµπεράσµατα  

 

Οι εγκαταστάσεις τροφίµων ζωικής προέλευσης όπως είδαµε  κατατάσσονται στην  

κατηγόρια µεσαίας και  υψηλής επικινδυνότητας και ο αριθµός αποκλίσεων συντελεί 

στην τελική κατάταξη τους. 

 Ειδικότερα οι εγκαταστάσεις κρέατος  υπό εξέταση  από τις τέσσερις περιφερειακές 

ενότητες τη Αθηνάς παρουσιάζουν   µια σηµαντική µείωση σε όλες τις καταγραµµένες 

κύριες κατηγορίες αποκλίσεων  η οποία  κατά µέσο  όρο  είναι 26,2% και κατ’ επέκταση 

επιτυγχάνεται σηµαντική  µείωση  του βαθµού  επικινδυνότητας. 

Συγκεκριµένα  η  µεγαλύτερη  ποσοστιαία  µείωση παρουσιάζεται στην διαχείριση 

υποπροϊόντων µε σηµαντικό το περιβαλλοντικό αντίκτυπο αυτής της κατηγορίας, στην 

ανιχνευσιµότητα και την αύξηση του βαθµού ευθύνης και ταυτοποίησης  για το 

διακινούµενο  προϊόν, καθώς και στην εφαρµογή του συστήµατος διασφάλισης της 

ασφαλείας των τροφίµων ως  κύριο µέσο αποτροπής των κινδύνων στα πλαίσια 

προληπτικής αντιµετώπισης τους. 

∆εν υπολείπονται  κατηγορίες όπως η αδειοδότηση  η οποία παρουσιάζει σηµαντική 

βελτίωση λόγο της προόδου της   διαδικασίας ανανέωσης των αδειών  στα πλαίσια των 

αλλαγών της  νοµοθεσίας και η υλικοτεχνική υποδοµή µε  την όποια υποδηλώνει την 

σταδιακή υιοθέτηση καλής βιοµηχανικής  πρακτικής διασφαλίζοντας την καταλληλότητα 

της παραγωγής. 

Εντύπωση προκαλεί η στασιµότητα στις λειτουργικές διαδικασίες οι οποίες δείχνουν 

την   αδυναµία  υιοθέτησης σωστών πρακτικών λειτουργίας καθώς και την έλλειψη 

εκπαίδευσης του προσωπικού  παρόλη την βελτίωση που παρουσιάζεται στην 

υλικοτεχνική υποδοµή και διαπιστώνεται η σηµαντική τους σχέση. 
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Μικρή βελτίωση  και  η  κατηγορία µε τις περισσότερες αποκλίσεις  αυτή  των 

προαπαιτούµενων  προγραµµάτων  στη οποία όµως παρουσιάζονται υποκατηγορίες µε   

αντίθετες τάσεις. 

Αυξητική τάση των αποκλίσεων  παρουσιάζει   η εκπαίδευση  µε επιπτώσεις όπως 

αναφέρθηκε  στην  βελτίωση των  λειτουργικών  διαδικασιών, ο σχεδιασµός  

προγράµµατος και εφαρµογής προληπτικής συντήρησης του εξοπλισµού  µε όχι 

σηµαντικό όµως αντίκτυπο στο επίπεδο της  υλικοτεχνικής υποδοµής παρόλο το υψηλό 

αριθµό αποκλίσεων  και η µυοκτονία- εντοµοκτονία η οποία µάλλον αποτελεί    τυχαίο  

γεγονός δεδοµένου του  ικανοποιητικού επίπεδου παροχής υπηρεσιών από ιδιωτικές 

εξειδικευµένες εταιρίες  και  την καταγραφή των λιγότερων  συνολικά  αποκλίσεων από 

όλες τις άλλες κατηγορίες. 

Αντιθέτως  µείωση παρουσιάζουν η προσωπική υγιεινή µε τα βιβλιάρια υγείας  να µην 

έχουν παραλήψεις , η καταγραφή των συνθηκών συντήρησης στα παραλαµβανόµενα 

καθώς και στα αποθηκευµένα προϊόντα µε αυτόµατα καταγραφικά η εφαρµογή του 

προγράµµατος αναλύσεων  µικροβιολογικών και νερού, και η  εφαρµογή του 

προγράµµατος καθαριότητας απολύµανσης. 

Επίσης στο γενικότερο πλαίσιο των επίσηµων εργαστηριακών ελέγχων όλων των 

τύπων (πχ. µικροβ. , χηµ. νερού ,υλικών) παρατηρήθηκε µια βελτίωση µε 15,5% µείωση 

των αποτελεσµάτων που δεν πληρούσαν την κείµενη νοµοθεσία  η οποία  υποδηλώνει 

την σηµαντική προσπάθεια βελτίωσης  στην συνολική εικόνα των εγκαταστάσεων και 

τον βαθµό καταλληλότητας των παραγόµενων  προϊόντων.    

 

Όσον αφορά το προφίλ των εγκαταστάσεων έχουµε µείωση της δυναµικότητας  

παραγωγής κατά 19,4%  καθώς και µια µείωση κατά   3,3%  των µικρών & µεσαίων 

εγκαταστάσεων  λόγο του υψηλού ανταγωνιστικού πλεονεκτήµατος των µεγαλύτερων σε  

δυναµικότητα εγκαταστάσεων. Αυτές δραστηριοποιούνται  κυρίως σε  δυο η τρία   

αντικείµενα (3,3% αύξηση) όπως αποστέωση – τεµαχισµός, αποθήκευση,  παραγωγή 

παρασκευασµάτων ή και µε βάση το κρέας και προσθήκη επιπλέον κρέατος πουλερικών. 

Ενώ συνεχίζουν να εδρεύουν οι περισσότερες στη  ενότητα νοτίου τοµέα  Αθηνών  µε 

αυξητικές τάσεις στον βόρειο και δυτικό τοµέα ενώ στο κεντρικό παρατηρείται 

στασιµότητα ίσως λόγο έλλειψης κατάλληλων χώρων  και άλλων χωροταξικών 

περιορισµών.   
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Ο βαθµός συµµόρφωσης των εγκαταστάσεων και η µείωση των αποκλίσεων 

αποδεικνύει έµµεσα τον βαθµό αποτελεσµατικότητας των ελέγχων και επηρεάζει    την 

στοχοθεσία  η   οποία είναι  άρρηκτα  συνυφασµένη  µε την οργάνωση  των ελέγχων  και 

την επαρκή  κάλυψη  όλων των πεδίων της επιθεώρησης . 

Το επίπεδο  συµµόρφωσης  δίνεται από τα ποσοστά των εγκαταστάσεων οι οποίες  

συµµορφώθηκαν πλήρως και  σύµφωνα µε  την ανάλυση των στοιχείων  για το  χρονικό 

διάστηµα 2009 -2010 παρουσιάζουν µέσο όρο  7%  στο σύνολο των αντικειµένων  της 

επιθεώρησης.  

 

Αναλυτικότερα   έχουµε  συµµόρφωση   : 

 

• Αδειοδότηση                           το   3,3%των εγκαταστάσεων 

• Haccp                                       το   6,6%  των εγκαταστάσεων 

• Ανιχνευσιµότητα                     το   27%  των εγκαταστάσεων 

• ∆ιαχείριση υποπροϊόντων       το   9,4% των εγκαταστάσεων 

• Επισήµανση                             το  16,7% των εγκαταστάσεων 

• Καθαριότητα απολύµανση      το    3,3% των εγκαταστάσεων 

• Εξετάσεις µικροβιολογικές     το   13%  των εγκαταστάσεων 

• Καταγραφή θερµοκρασιών     το   26,7% των εγκαταστάσεων 

• Εκπαίδευση                             το   1,2% των εγκαταστάσεων 

 

Στασιµότητα   παρουσιάζεται στο σύνολο των προαπαιτούµενων προγραµµάτων και 

στην αξιολόγηση των προµηθευτών. 

Ενώ υπάρχουν και κατηγόριες στις οποίες έχουµε µείωση των συµµορφούµενων 

εγκαταστάσεων όπως: 

• Υλικοτεχνική υποδοµή            το  6,8%  των εγκαταστάσεων 

• Λειτουργικές διαδικασίες        το  10%    των εγκαταστάσεων 

• Προληπτική συντήρηση           το  6,7% των εγκαταστάσεων 

 

  Συµπερασµατικά λαµβάνοντας υπόψη τον µέσο όρο µείωσης του συνολικού αριθµού 

αποκλίσεων  ο οποίος  είναι 26,2% και τον µέσο όρο  συµµόρφωσης των εγκαταστάσεων   

ο οποίος είναι 7% προκύπτει θετικό πρόσηµο για την  αξιολόγηση των πεπραγµένων του  

επίσηµου  ελέγχου. Σίγουρα χρειάζεται  ανακατανοµή  των πόρων και µέσων  καθώς και 
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στοχευόµενης δράσης  ανάλογα τις ανάγκες κάθε εγκατάστασης ξεχωριστά   ώστε να 

επιτευχθεί  αύξηση της συνολικής  συµµόρφωσης των   εγκαταστάσεων  

 

 

8.2 Προτάσεις  

 

Σε εθνικό επίπεδο  ο επίσηµος έλεγχος συνεχίζει να οργανώνεται µε γνώµονα την 

υποστήριξη των στρατηγικών στόχων του πολυετούς ολοκληρωµένου εθνικού σχεδίου 

ελέγχων (ΠΟΕΣΕ)., υποστηρίζοντας κατά κύριο λόγο  τις προτεραιότητες αυτού.  

Βασικά ζητήµατα  στο γενικότερο πλαίσιο που επιζητούν επίλυση στον τοµέα αυτόν 

είναι: 

• Η άρση των αλληλοεπικαλύψεων στο πεδίο αρµοδιοτήτων των Κ.Α.Α 

• Η εξασφάλιση αποδοτικού συστήµατος εποπτείας και συντονισµού των υπηρεσιών  

• Έλλειψη ή ανισοκατανοµή  προσωπικού. 

• Επέκταση επιθεωρήσεων (audit) σε όλον τον τοµέα   

 

Η επιδίωξη των αρµοδίων αρχών ελέγχου πρέπει να είναι  η αναβάθµιση και βελτίωση 

της αποτελεσµατικότητας και απόδοσης των ελέγχων ώστε να ικανοποιούνται τα 

κριτήρια  του Καν. 882/2004/ΕΚ. 

Για τη επίτευξη αυτών των στόχων πρέπει  :  

 

- Η συνεργασία και ο συντονισµός των δράσεων των Α.Α τόσο σε επίπεδο     

       οριζόντιας όσο και κάθετης επικοινωνίας να βρίσκεται σε ικανοποιητικό επίπεδο 

- Η οργάνωση των επίσηµων ελέγχων να  είναι προσανατολισµένη µε  βάση  της 

αξιολόγησης επικινδυνότητας των εγκαταστάσεων σε τοπικό επίπεδο και την 

στοχοθεσία .  

- H άσκηση του επίσηµου έλεγχου να γίνεται µε  χρήση  µεθόδων και τεχνικών µε 

στόχο την οµοιόµορφη διεξαγωγή του σε όλους τους τοµείς..  

- Η συνεχιζόµενη  στοχευόµενη κατάρτιση  των επιθεωρητών σε ειδικά και κατά 

προτεραιότητα θέµατα του επίσηµου ελέγχου στον τοµέα των τροφίµων ζωικής 

προέλευσης.      

- Η   χρήση κατευθυντήριων οδηγιών από τις ΚΑΑ. 
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  Σε πλήρη σύγκλιση  µε τα παραπάνω και σε τοπικό επίπεδο µε βάση  την έρευνα και 

µε συγκεκριµένο κριτήριο τις εγκαταστάσεις κρέατος και προϊόντων προκύπτει ότι θα 

πρέπει να πραγµατοποιηθεί όσο αφορά το επίσηµο έλεγχο : 

- Ενδυνάµωση των υπηρεσιών του τοµέα µε προσωπικό και µέσα  µε τον 

µεγαλύτερο αριθµό εγκαταστάσεων (νότιος τοµέας) . 

- Εκπόνηση σχεδίου συνεργασίας µεικτών κλιµακίων µεταξύ των υπηρεσιών των 

ενοτήτων και της Κ∆Υ της περιφέρειας Αττικής, για την αποφύγει επικαλύψεων. 

- Κατάταξη των εγκαταστάσεων µε βάση την επικινδυνότητα και οργάνωση των 

επίσηµων ελέγχων (συχνότητας τύπος επιθεώρησης ) σύµφωνα µε αυτήν  για την 

εξοικονόµηση πόρων και προσωπικού. 

- Εκπαίδευση  των επιθεωρητών  µε θεµατολογία στοχευόµενη στις κατηγόριες 

(προαπαιτούµενα προγράµµατα, υλικοτεχνική υποδοµή, λειτουργικές διαδικασίες 

κ.α.) οι  οποίες προκύπτουν οι περισσότερες αποκλίσεις ή η µικρότερη συµµόρφωση 

των εγκαταστάσεων.  

-  ∆ιατήρηση και ενδεχοµένως αύξηση των  εργαστηριακών  έλεγχων των 

µικροβιολογικών και άλλων κριτηρίων  ασφάλειας τροφίµων  στα  πλαίσια της 

εφαρµογής προγράµµατος ώστε να συνεχιστεί  το  υψηλό επίπεδο συµµόρφωσης το 

οποίο παρατηρείται  σύµφωνα µε τους διενεργηθέντες ελέγχους.  

-  Απλούστευση των όρων έγκρισης και κυρίως   των προαπαιτούµενων (π.χ. 

περιβαλλοντικές εκτιµήσεις) οι οποίες είναι  χρονοβόρες και οδηγούν συχνά τις 

εγκαταστάσεις  εκτός των όρων έγκρισης.    

 

    Όσον αφορά τις εγκαταστάσεις κρέατος και προϊόντων  θα πρέπει να 

πραγµατοποιηθεί : 

  

- Ο εκσυγχρονισµός, η βελτίωση και συντήρηση των υποδοµών των εγκαταστάσεων 

και η κατανόηση από τους υπεύθυνους των επιχειρήσεων της σηµασίας των 

νοµοθετικών απαιτήσεων  για την χρηστή λειτουργία τους και την   αύξηση της 

συµµόρφωσης µε τις συστάσεις των επιθεωρητών.  

- Η  καλύτερη  εφαρµογή προαπαιτούµενων προγραµµάτων καθώς και του 

συστήµατος διασφάλισης ασφάλειας τροφίµων µε κύρια  αδυναµία την   τεκµηρίωση 

των εφαρµοζόµενων διαδικασιών.  
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- Η στοχευµένη στις πραγµατικές ανάγκες και  πιστοποιηµένη εκπαίδευση του 

προσωπικού ώστε να επιτευχθεί βελτίωση στα εφαρµοζόµενα προγράµµατα και τις 

διαδικασίες.  

- Η  εφαρµογή της ορθής υγιεινής πρακτικής  µε αύξηση της  προσοχής στην 

τεκµηρίωση της καθαρότητας και  απολύµανσης, αδυναµία η οποία οφείλεται  κυρίως 

στην ευρύτητα του πεδίου σε συνάρτηση και µε την έκταση και πολυπλοκότητα της  

δραστηριότητας και των ακολουθούµενων διαδικασιών της επιχείρησης. 

- Η χορήγηση πόρων ίσως από πιθανά κρατικά  προγράµµατα ανάπτυξης  για τη 

οικονοµική στήριξη των επιχειρήσεων µεσαίου και µικρού µεγέθους οι οποίες 

παρουσιάζουν δυσκολία προσαρµογής στο νέο νοµοθετικό πλαίσιο. 

 

Εν κατακλείδι  ο επίσηµος έλεγχος από τις αρχές αποτελεί ένα σηµαντικό κοµµάτι του 

πάζλ   της ασφάλειας τροφίµων και της διαχείρισης του κινδύνου  ο οποίος µπορεί να 

προκύψει από τα διατροφικά προϊόντα και ειδικότερα από αυτά ζωικής προέλευσης  τα 

οποία παρουσιάζουν υψηλό βαθµό επικινδυνότητας, όµως  δεν είναι αρκετός  πρέπει να 

συνδυάζεται µε  την συνειδητοποίηση της µεγάλης  εύθηνης όλων  των εµπλεκοµένων 

στην αλυσίδα της παραγωγής και διάθεσης τροφίµων   ώστε  να δηµιουργηθούν οι  

κατάλληλες συνεργίες και  συνθήκες ασφάλειας για τον καταναλωτή και κατ΄ επέκταση  

στην επιτευχθεί  ο κύριος σκοπός που δεν είναι άλλος από την προστασία και διατήρηση 

της δηµόσιας υγείας. 
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 ΕΝΤΥΠΟ ΕΛΕΓΧΟΥ ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΕΩΝ 
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mail 
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ίδρυσης 
εγκατάστασης 
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Αριθµός 
έγκρισης 

  

 ∆ραστηριότητα -Προϊόντα 
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  Κρέατος     

  Πουλερικών     

  Θηραµάτων     

 Λαγοµόρφων     

 

Παραγωγή 
Μηχανικά 
∆ιαχωρισµένου 
Κρέατος 
(Μ.∆.Κ.) 

    

 Παραγωγή κιµά     

 
Παρασκευάσµα
τα κρέατος 

    

   ΠΡΟΣΘΕΤΑ ΣΤΟΙΧΕΙΑ 

 ∆υναµικότητα     

 

Ετήσια 
ποσότητα 
παραγόµενων 
προϊόντων  

    

 

Εξαγωγική 
δραστηριότητα-
ογκος% της 
ετήσιας 
παραγωγής 

    

 
Αριθµός 
εργαζοµένων   
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ΓΕΝΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΕΩΝ ΚΤΙΡΙΑΚΩΝ ΥΠΟ∆ΟΜΩΝ 

Εξωτερικό περιβάλλον 

√ 
ή 
-
- 

Παρατηρήσεις/
Σχόλια 

 
Σαφής οριοθέτηση εγκατάστασης 

  
  

 
 

 Όχι γειτνίαση µε πηγές µόλυνσης     

 
Ικανοποιητική διαµόρφωση, 
καθαριότητα, υγιεινή περιβάλλοντος 
χώρου 

    

Σχεδιασµός – ∆ιαχωρισµός – Επάρκεια χώρων 

 
Ο σχεδιασµός των χώρων και η 
ροή της παραγωγής: 

    

 
Αποτρέπει κίνδυνο  διασταυρούµενης 
επιµόλυνσης 

   

 

Εξασφαλίζει ανεξάρτητη είσοδο- 
έξοδο προσωπικού,  Α' υλών, 
βοηθητικών υλών, υλικών 
συσκευασίας & τελικών προϊόντων 

    

 
Εξασφαλίζει µέγεθος επαρκές για τον 
συνήθη όγκο παραγωγής 

    

 Υπάρχοντες διακριτοί χώροι:     

 
Παραλαβής των Α' υλών, βοηθητικών 
υλών και  υλικών συσκευασίας. 

    

 
Αποθήκευσης Α' υλών (υπό ψύξη, 
κατάψυξη)  σε κατάλληλες συνθήκες. 
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 Αποθήκευσης βοηθητικών υλών      

 Αποθήκευσης υλικών συσκευασίας     

 Τεµαχισµού κρέατος     

 Παραγωγής κιµά- παρασκευασµάτων     

 Α΄και Β΄ συσκευασίας      

 Αποθήκευσης τελικών προϊόντων.     

 Αποστολής έτοιµων προιόντων     

 
Καθαρισµού -απολύµανσης του 
εξοπλισµού 

    

 
Εργαστηριακή υποστήριξη εντός ή 
εκτός της επιχείρησης 

    

 
Αποδυτήρια -Χώροι υγιεινής 
προσωπικού 

    

 
 

 
Καντίνα/Εστιατόριο προσωπικού 

    

  
Γενικά χαρακτηριστικά παραγωγικών & βοηθητικών  

χώρων 

 

 ∆άπεδα. Από κατάλληλα υλικά 
κατασκευής,σε καλή κατάσταση  
συντήρησης και µε δυνατότητα 
καθαρισµού,  αποστράγγισης. 

    

 

Τοίχοι -∆ιαχωριστικά. Από υλικά 
κατάλληλα: χρήση στεγανών, µη 
απορροφητικών και µη τοξικών 
υλικών που διευκολύνουν τον επαρκή  

    

 καθαρισµό/απολύµανση.   
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Οροφές- ψευδοροφές. Σχεδιασµός, 
κατασκευή, κατάσταση συντήρησης 
που να αποτρέπουν συσσώρευση 
ρύπων και τη συµπύκνωση 
υδρατµών. 

    

 
Παράθυρα / ανοίγµατα: Σε σωστή 
θεση, εφοδιασµένα µε πλέγµατα 
προστασίας  

    

 
Ψυγεία: Κατάλληλα υλικά επένδυσης, 
δάπεδο µε δυνατότητα καθαρισµού - 
αποστράγγισης 

    

 
 Πόρτες. Από λείο µη απορροφητικό 
υλικό που διευκολύνει τον επαρκή 
καθαρισµό..  

    

 
Φωτισµός:Επαρκής φυσικός ή 
τεχνητός φωτισµός, φωτιστικά µέσα 
προστατευόµενα. 

    

 

Αερισµός: Επαρκής φυσικός ή 
µηχανικός αερισµός µε χρήση 
κατάλληλων φίλτρων προστασίας. 
Αποφυγή µηχανικής ροής αέρα από 
µολυσµένους σε καθαρούς χώρους. 
Ικανοποιητική απαγωγή υδρατµών. 

    

 
Σύστηµα κλιµατισµού: Εγκατεστηµένο, 
επαρκές και σε καλή κατασταση 
συντήρησης (φίλτρα). 

    

 

Αποχέτευση:  Με υγειονοµικά φρεάτια. 
Αποτελεσµατική αποµάκρυνση και 
διάθεση λυµάτων  µε υγειονοµικούς 

όρους  

  

Χώροι Υγιεινής - Αποδυτήρια 
√ 
- 

 

 
Επαρκής αριθµός τουαλετών – 
καταλληλότητα 

    

 
 Σύστηµα φυσικού ή µηχανικού 
αερισµού 
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Προθάλαµος µε νιπτήρες που 
λειτουργούν κατά προτίµηση χωρίς τη 
χρήση χεριών. 

    

 
Παροχή ζεστού - κρύου νερού & 
διαθέσιµα υλικά απολύµανσης & 
στεγνώµατος  χεριών. 

    

 
Αποδυτήρια µε επαρκή αριθµό 
κατάλληλων ερµαρίων 
 

    

Εξοπλισµός 

 
 
 
 
 

 

Εξοπλισµός και εργαλεία από 
κατάλληλα, µη τοξικά & ανθεκτικά στη  
διάβρωση υλικά, που να καθαρίζονται 
και να απολυµαίνονται εύκολα 

 
 

  
  

 
 

Ο σχεδιασµός & η τοποθετήσή του 
επιτρέπουν να επιθεωρηθεί, 
συντηρηθεί & εξυγιανθεί ευκολα & 
αποτελεσµατικά 

  

 

Σταθµοί  λειτουργίας αποστείρωσης 
µαχαιριών στους 82ο C (τουλάχιστον) 
ή εναλλακτικό σύστηµα µε ισοδύναµο 
αποτέλεσµα.  

    

 
Ψυγεία και καταψύκτες µε σύστηµα  
καταγραφής θερµοκρασιων. 
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Εξοπλισµός ταχείας κατάψυξης 
(τούνελ, σπιράλ κ.τ.λ.) εφοδιασµένος 
µε σύστηµα προσδιορισµού του 
χρόνου-θερµοκρασίας, παραµονής 
και πααρκολούθησης των υπο 
κατάψυξη προϊόντων 

    

 

Υπάρχουν κατάλληλα µέσα και 
εγκαταστάσεις καθαρισµού- 
απολύµανσης  εξοπλισµού & 
εργαλείων.  

    

 
Μέριµνα καθαρισµού-απολύµανσης 
των µεταφορικών µέσων 

    

 
 

 
Υπάρχει πλάνο προγραµµατισµένης & 
προληπτικής συντήρησης του 
εξοπλισµού 

    

 
     ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΕΣ – ∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ  

  

Παραλαβή – αποθήκευση Α υλών & βοηθητικών, υλ. 
συσκευασίας. 

  
Έλεγχος καταλληλότητας µέσων, 
συνθηκών µεταφοράς και 
θερµοκρασίας.  

  

 
Επαρκές σύστηµα για τον υγιεινό 
χειρισµό των προιόντων κατά τις 
διαδικασίες εκφόρτωσης παραλαβής. 

    

 

Μακροσκοπικός έλεγχος πρώτων 
υλών (επισήµανση-
οργανηληπτικός)ταυτοποίηση-έλεγχος 
συνοδευτικών εγγράφων . 
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Η αποθήκευση γίνεται στις 
ενδεδειγµένες κατά περίπτωση 
συνθήκες και µε κατάλληλους όρους 
υγιεινής 

    

 
 Τήρηση κανόνων ορθής 
αποθηκευτικής πρακτικής. 

    

 

 Προϊόντα που δεν πληρούν τις 
προδιαγραφές επισηµαίνονται, 
αποθηκεύονται σε διακριτό χώρο  και 
διαχειρίζονται ανάλογα. 

    

 

 Ικανοποιητικό σύστηµα καταγραφής 
θερµοκρασιών.  Σε διαπίστωση µη 
αποδεκτών αποκλίσεων, ανάλογος 
χειρισµός 

    

 
Αποθήκευση υλικών συσκευασίας 
ώστε να µην εκτίθενται σε κίνδυνο 
µόλυνσης 

    

       Επεξεργασία - Παραγωγή      

  
Υπάρχουν τεκµηριωµένες διαδικασίες 
παραγωγικών διεργασιών 

  

 
Ελεγχόµενη µετακίνηση προσωπικού 
ανάλογα µε το επίπεδο υγιεινής 
επιµέρους χώρων. 

    

 

 
∆ιατήρηση της θερµοκρασίας το 
ανώτερο µέχρι 12ο C στο χώρο 
τεµαχισµού. 
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∆ιακρίβωση οργάνων µέτρησης     

 Συσκευασία     

  
Στο χώρο Α' και Β΄συσκευασίας: 
τηρούνται άριστες συνθήκες υγιεινής 

  

 
Υλικά συσκευασίας ανθεκτικά, 
σύµφωνα µε τις απαιτήσεις της 
Νοµοθεσίας 

    

 
Ελεγχος της ακεραιότητας  του 
κλεισίµατος- στεγανότητας των 
συσκευασιών 

    

 
Σήµα 

καταλληλότητας/αναγνώρισης 
    

 
Ορθή  διαχείριση του σήµατος 
καταλληλότητας/αναγνώρισης 

  

 Επισήµανση     

  

 
 
Εφαρµογή των απαιτήσεων 
επισήµανσης των τελικών προϊόντων 
βάσει του άρθρου 11 του Κ.Τ.Π. 

  

 
 
 
 
 
 
 

Εφαρµογή των πρόσθετων 
απαιτήσεων σήµανσης που 
απορρέουν από άλλες διατάξεις 
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 Αποθήκευση – διανοµή προϊόντων     

  
Αποθήκευση τελικών προϊόντων σε 
επαρκείς θαλάµους υπό κατάλληλες  
συνθήκες θερµοκρασίας και υγιεινής  

  

 
∆ιανοµή µε κατάλληλα µέσα 
µεταφοράς, υπό ενδεδειγµένες 
συνθήκες θερµοκρασίας και υγιεινής. 

    

               Ιχνηλασιµότητα    

  
Σύστηµα συσχέτισης των 
παραλαµβανόµενων προίόντων µε 
τους προµηθευτές  

  

 
Ύπαρξη συστήµατος εσωτερικής 
ιχνηλασιµότητας (προαιρετικά) 

    

 
Αναγνώριση παρτίδων τελικών 
προϊόντων 

    

 
Σύστηµα συσχέτισης των τελικών 
προϊόντων µε τους αποδέκτες τους 

    

 
Αποτελεσµατική λειτουργία του 
συστήµατος ανάκλησης 

    

 Τήρηση αρχείου εµπορικών εγγράφων     

 
∆ιαδικασίες καθαρισµού 

απολύµανσης 
    

  

Κατάλληλος εξοπλισµός & 
πρόγραµµα καθαρισµού 
απολύµανσης µε προσδιορισµένη 
συχνότητα που αφορά: 
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Εξοπλισµό,µηχανήµατα, σκεύη σε 
επαφή µε τρόφιµα. 

 
 

  

 
Τους χώρους παραγωγής, 
αποθήκευσης, υγιεινής και 
κοινόχρηστους χώρους. 

    

 Τα µέσα µεταφοράς.     

 
Χώροι και εξοπλισµός διατηρούνται  
σε υγειονοµικά αποδεκτή κατάσταση  

    

 

Οι µέθοδοι επιτήρησης & ελέγχου 
αποτελεσµατικότητας της 
απολύµανσης είναι καταγεγραµµένες 
& τηρούνται αρχεία. 

    

 

Τα χηµικά υλικά έχουν τις 
απαιτούµενες εγκρίσεις, 
αποθηκεύονται σε ασφαλές χώρο και 
χρησιµοποιούνται µε ασφαλή τρόπο 

    

 
Υγιεινή προσωπικού & πρακτικές 

χειρισµού  
    

  
Κατάλληλος & καθαρός ιµατισµός 
προσωπικού (φόρµα, καπέλα, µπότες, 
γάντια κ.λ.π) 

  

 
 Ικανοποιητικές διαδικασίες ατοµικής 
υγιεινής & χειρισµοί κατά την 
παραγωγή προϊόντων. 

    

 
Το προσωπικό πλένει τα χέρια του ή 
αλλάζει γάντια όποτε απαιτείται 

    

 
∆εν  καπνίζει, τρώει ή φυλάσσει 
προσωπικά αντικείµενα στο χώρο 
παραγωγής, δεν φορά κοσµήµατα. 
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Βιβλιάρια υγείας ( ύπαρξη, ανανέωση 
) 

    

 
Απαγόρευση χειρισµού τροφίµων από 
ασθενείς εργαζόµενους. 

    

 
Πρόσθετα µέτρα ελέγχου της υγείας 
του προσωπικού. 

    

 Εκπαίδευση      

  
Ύπαρξη προγράµµατος εκπαίδευσης  
σε θέµατα υγιεινής  & ασφάλειας 
τροφίµων. 

  

 
Τεκµηρίωση της εκπαίδευσης του 
προσωπικού. 

    

 
 

Σύστηµα ύδρευσης-Ασφάλεια 
Νερού 

   

 
 
 
 
 

 

Προσδιορισµός προέλευσης  νερού          
(δηµόσιο δίκτυο ύδρευσης- γεώτρηση) 

 
 
 
 
 

 

 

Το νερό που  θα χρησιµοποιθεί για 
καθαρισµό-απολύµανση έχει τα 
χαρακτηριστικά του πόσιµου σύµφωνα 
µε την κείµενη νοµοθεσία. 

    

 Σχεδιάγραµµα σηµείων υδροδοσίας     

 
Μικροβιολογικοί- φυσικοχηµικοί 
έλεγχοι ( αρχείο ) 
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Το µη πόσιµο νερό έχει  χωριστό 
δίκτυο παροχής µε ειδική σήµανση 

    

 
 

Καταπολέµηση τρωκτικών – 
εντόµων 

    

  
Χρήση προληπτικών µέτρων 
(σίτες,αεροκουρτίνες, άλλοι 
προστατευτικοί µηχανισµοί ) 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 

 
Εφαρµογή επαρκούς συστήµατος 
απεντοµώσεων- µυοκτονιών. 

    

 Χρήση εγκεκριµένων σκευασµάτων.     

 
Κάτοψη µε αριθµηµένα σηµεία 
παγίδων. Ικανοποιητική κάλυψη 

    

 
Συχνότητα επιθεωρήσεων - 
καταγραφή ευρηµάτων. 

    

 ∆ιαχείριση απορριµάτων     

  
Αποµάκρυνση απορριµάτων από τους 
χώρους παραγωγής τροφίµων µε 
κατάλληλη συχνότητα 

   

 Χρήση κατάλληλων κάδων     

 
Ύπαρξη κατάλληλου αποθηκευτικού 
χώρου απορριµάτων    
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∆ιαχείριση  υποπροϊόντων ζωικής 
προέλευσης που δεν προορίζονται για 
κατανάλωση από τον άνθρωπο 
σύµφωνα µε τις διατάξεις του 
Κανονισµού 1774/2002 
 
 

    

         Έλεγχος Αρχείων    

 Αρχείο εγγράφων από επίσηµες αρχές   

 Αρχείο ελέγχου θερµοκρασιών      

 
Αρχείο προγράµµατος καθαρισµού - 
απολύµανσης και  ελέχου 
αποτελεσµατικότητας αυτής 

    

 Αρχείο µυοκτονίας – εντοµοκτονίας     

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
Αρχείο εργαστηριακών εξετάσεων (Α' 
υλών,ενδιάµεσων και τελικών 
προιόντων ) 
 
 
 
 
 
Αρχείο ιχνηλασιµότητας (κατάλογος 
προµηθευτών, εµπορικά έγγραφα-
πιστοποιητικά, διάρκεια τήρησής τους) 
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 Αρχείο ελέγχου νερού     

 
Αρχείο προσωπικού ( βιβλιάρια, 
εκπαίδευση ) 

    

 ΕΠΙΣΗΜΕΣ ∆ΕΙΓΜΑΤΟΛΗΨΙΕΣ     

  Μικροβιολογικοί έλεγχοι   

 
Κριτήρια ασφάλειας για τον κιµά, τα 
παρασκευέσµατα και το 
Μ.∆.Κ.(Salmonella) 

    

 

Κριτήρια υγιεινής της παραγωγικής 
διαδικασίας για τον κιµά, τα 
παρασκευέσµατα και το Μ.∆.Κ 
(Αερόβιες αποικίες-E. coli) 

    

 Χηµικοί έλεγχοι προσθέτων     

 Σύστηµα  HACCP     

  Eφαρµογή συστήµατος   

 Μη εφαρµογή     

 Υπό σχεδιασµό     

 
Ανεπάρκεια µελέτης/Τεκµηρίωσης 
συστήµατος 

    

 
Ανεπάρκεια µελέτης/Τεκµηρίωσης 
συστήµατος 

  

 
 
 

  

Σχόλια – Συµπεράσµατα - Συστάσεις 
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Ηµεροµηνία 
επανελέγχου :  

  

Στοιχεία Επιθεωρητών 

Ονοµατεπώνυµο   

1     

2     

Υπογραφές επιθεωρητών 

1     

2    
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