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ΠΕΡΙΛΗΨΗ

Η συγκεκριμένη διπλωματική εργασία έχει σκοπό να μελετήσει το τα συστήματα 

ποιότητας και ασφάλειας τροφίμων σε επιχειρήσεις τροφίμων. Γι’ αυτό το λόγο 

διερευνήθηκαν κυρίως οι παράγοντες: προληπτικός σχεδιασμός,

προσδιορισμός των κινδύνων ασφάλειας τροφίμων, αξιολόγηση των κινδύνων 

ασφάλειας τροφίμων, έλεγχος των κινδύνων ασφάλειας τροφίμων, 

ιχνηλασιμότητα, τήρηση διαδικασιών που αφορούν την ασφάλεια τροφίμων. Για 

την εργασία αυτή πραγματοποιήθηκε έρευνα σε επιχειρήσεις τροφίμων και οι 

απαιτούμενες πληροφορίες αποκτήθηκαν από τους καταναλωτές με την 

βοήθεια ερωτηματολογίου. Στην παρούσα έρευνα, αρχικά αναλύονται οι έννοιες 

των Συστημάτων Ποιότητας και Ασφάλειας Τροφίμων και στη συνέχεια δίνονται 
οι ερευνητικές υποθέσεις. Κατόπιν παρουσιάζεται η μεθοδολογία της έρευνας 

και ακολουθούν τα εμπειρικά αποτελέσματα στα οποία φαίνεται ότι 

επαληθεύονται οι ερευνητικές υποθέσεις. Τέλος αναφέρονται τα 

συμπεράσματα, οι περιορισμοί της έρευνας και πιθανές μελλοντικές προτάσεις 

για εργασία.
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ΕΧΤΕΝϋΕϋ ΑΒδΤΚΑΟΤ ΙΝ ΕΝΟϋδΗ

Τήίδ Ιΐίθεΐδ 3ΪΙΤΙ5 Ιο δΐυάγ ΙΗβ ίοού ςιοΙΗγ 3ηοΙ δβίβΐγ δγδίθηΊδ ιη ίοοά 

ϋυδίηβδδθδ. Ρογ Νιΐδ Γθβδοη, ΓηθίηΙγ ϊηνβδίίςβίθοί Ιήβ ίβοίοΓδ ββίονν: ρΓθ3θίϊνβ 

ρΙβηηϊης, ϊάθηίΐίίοβίίοη οί ίοοοΙ δβίβίγ πδΚ βδδβδδΐηθηί, οοπΙγοΙ ο ί ίοοά δβίθΐγ 

ΓϊδΚδ, ίΓ30θ36ίΙίίγ, οοιηρΙίβηοθ ρωοβοΙυΓΘδ Γ6ΐ3ίϊη9 Ιο ίοοά δβίθίγ. Ρογ Ιίιΐδ ννοΓΚ 

3 δυη/βγ θ3ΓΓΪΘθΙ ουί οη ίοοοΙ βυδίηβδδβδ 3ηά ννϊίΜ ΙΗθ ΜβΙρ οί 3 ςυβδΙΐοηηβίΓβ 

ίΜβ ηβοβδδβΓγ ίηίοΓΓηβίίοη οβΐ3ϊηθά ίΓοιτι οοηδυηΐΘΓδ. Ιη Νιϊδ Γθ5Θ3ΓθΙι, ίίΓδί 

3Π3ΐγζ6δ ίΜβ οοηοβρίδ οί Ο ιοΙΐΙγ δγδίβιηδ 3ηοΙ Ροοϋ δβίβΐγ βηοΐ ΙΜθη Γβδθ3ΓθΜ 

βδδυιτιρίιοηδ 3ΓΘ 9Ϊνβη. ΜοΓβονβΓ, 1(ιβ ηΐθίΙιοοΙοΙθ9Υ ο ί Ιίιβ δυΓνβγ ίδ ρΓβδβηΙβοΙ, 

ίοΙΙοννβο) 6γ βιηρΐπο3ΐ ΓθδυΙίδ ίη ννίιΐοΐι ϊί 3ρρβ3Γδ ί ίο ί  ίήθ ΓθδββΓοΗ ήγροίΙιβδΘδ 

ϊδ νθΓίίϊθοΙ. ΡΐηβΙΙγ, ίΜβ οοηοΐυδϊοηβ 3Γβ ΓηβηίίοηθοΙ, ίήβ ΙίηιΐίβίΐοηδοίΙΜΘ ΓβδθβΓοΙι 

βηοΙ ροδδϊβΐβ ίυίυΓβ ρΓοροββΙδ ίοΓ ννοΓΚ.
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ΕΙΣΑΓΩΓΗ

Τόσο στις ανεπτυγμένες όσο και στις αναπτυσσόμενες χώρες, τα συστήματα 

διασφάλισης της ασφάλειας των τροφίμων είναι γενικά όλο και πιο αυστηρά, σε 

απάντηση για τα ενισχυμένα , πραγματικά και αντιληπτά προβλήματα της 
ασφάλειας των τροφίμων. Αυτό συμβαίνει μέσω αλλαγών τόσο στο δημόσιο 

(για παράδειγμα η άμεση ρύθμιση και ευθύνη για τα προϊόντα) όσο και στο 

ιδιωτικό (για παράδειγμα οι πιστοποιήσεις επιχειρήσεων) με τα συστήματα 

ελέγχου της ποιότητας. Τα συστήματα διασφάλισης ποιότητας, είναι 

σχεδιασμένα με σκοπό να εξασφαλίζουν στους πελάτες που ότι τα 

χαρακτηριστικά του προϊόντος ή / και διαδικασιών παραγωγής θα παραδοθούν 
με συνέπεια. Παίζουν σημαντικό ρόλο στην ανταλλαγή, διότι η ασφάλεια των 

τροφίμων και η ποιότητα είναι χαρακτηριστικά που μπορεί να μην είναι άμεσα 
παρατηρήσιμα.

Η παρούσα εργασία παρουσιάζει τους παράγοντες των συστημάτων ποιότητας 

και ασφάλειας τροφίμων που επηρεάζουν τις επιχειρήσεις τροφίμων. Αρχικά 

παρουσιάζεται το θεωρητικό μέρος όπου γίνεται επεξήγηση των ορολογιών 

σύμφωνα με τη βιβλιογραφία και παρατίθενται διάφορες έρευνες. Στη συνέχεια 

διαμορφώνονται οι ερευνητικές υποθέσεις της παρούσας έρευνας και 

παρουσιάζεται αναλυτικά η ερευνητική μεθοδολογία που υιοθετήθηκε για την 

διεξαγωγή της έρευνας. Επιπρόσθετα παρουσιάζονται τα αποτελέσματα αυτής 

καθώς και η επιβεβαίωση των ερευνητικών υποθέσεων. Τέλος αναφέρονται τα 

συμπεράσματα, οι περιορισμοί της ερευνητικής προσπάθειας και οι προτάσεις 
για μελλοντική έρευνα

Ο στόχος της παρούσας έρευνας είναι να διερευνηθεί το πώς επηρεάζονται οι 

επιχειρήσεις τροφίμων από τα συστήματα ποιότητας και ασφάλειας τροφίμων . 

Οι επιχειρήσεις τροφίμων θεωρείται ότι επηρεάζονται από συγκεκριμένες 

παραμέτρους των συστημάτων ποιότητας και ασφάλειας τροφίμων και σκοπός 

της έρευνας ήταν να οριστούν και να υπολογιστούν οι παράμετροι αυτοί.

Επομένως, σκοπός της παρούσας μελέτης είναι η διερεύνηση των παραγόντων 

των συστημάτων ποιότητας και ασφάλειας τροφίμων που επηρεάζουν τις
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επιχειρήσεις τροφίμων. Πιο συγκεκριμένα μελετώνται οι εξής παράγοντες: 
προληπτικός σχεδιασμός, προσδιορισμός των κινδύνων ασφάλειας τροφίμων, 

αξιολόγηση των κινδύνων ασφάλειας τροφίμων, έλεγχος των κινδύνων 
ασφάλειας τροφίμων, ιχνηλασιμότητα, τήρηση διαδικασιών που αφορούν την 

ασφάλεια των τροφίμων.
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 1

ΣΥΣΤΗΜΑΤΑ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ ΚΑΙ ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

1.1 Εισαγωγή

1.2 Ορισμοί

1.3 Διαφορετικά Είδη Συστημάτων Ποιότητας και Ασφάλειας Τροφίμων

1.1 Εισαγωγή

Η ποιότητα των προϊόντων και των υπηρεσιών είναι ένας σημαντικός 

παράγοντας για την βιωσιμότητα ενός οργανισμού και ανταγωνιστικό 

πλεονέκτημα. Οργανώσεις σε όλο τον κόσμο έχουν ήδη συνειδητοποιήσει ότι 

οι συνεχείς προσπάθειες για τη βελτίωση της ποιότητας μπορεί να οδηγήσουν 

σε βελτιώσεις της λειτουργικής και οικονομικής απόδοσης. Έτσι, η συνεχής 

βελτίωση της ποιότητας έχει γίνει ένας στρατηγικός στόχος και βρίσκεται ψηλά 

στην διάταξη της διαχείρισης. Υπάρχουν πολλοί τρόποι που χρησιμοποιούν οι 

οργανισμοί για να βελτιώσουν την ποιότητα (Ροίορουίοδ θποΙ Ρδοιτίθδ, νουζβδ, 
2010). Παρακάτω παρουσιάζονται διάφοροι σημαντικοί τρόποι και μέσα που 

μπορούν να χρησιμοποιήσουν οι επιχειρήσεις για να βελτιώσουν την ποιότητα 

των προϊόντων τους.
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1.2 Ορισμοί

Η «ασφάλεια» ορίζεται ως η κατάσταση του να είναι κάτι ασφαλές, δηλαδή να 

μηνπροκαλεί βλάβη, τραυματισμό ή απώλεια (\Λ/θ&δΙβΓ’5 Νϊηΐβ Νβνν ΟοΙΙθ9ί3ίβ 

ΟίοΙίοη3Γν,1990). Η «διασφάλιση της ασφάλειας των τροφίμων» είναι μια 

εγγύηση ότι τα τρόφιμα είναι ασφαλή από την πρόκληση βλάβης (ΗοΙΙθγθπ,. 

ΒγθοΙθΝ , Ζ3ί6βί,1999) ■

Η «ποιότητα», από την άλλη πλευρά, δεν είναι απόλυτη και ορίζεται ως 

συμφωνημένες απαιτήσεις. Η διασφάλιση της ποιότητας αποτελεί εγγύηση ότι 

οι προδιαγραφές πληρούνται (ΗοΙΙθγβπ, Βι-θάβΜ , Ζθί&βί, 1999).

Η «ποιότητα» σύμφωνα με τον Αγπθποθπ δοοίβΐγ ίοΓ ΟυβΙίίγ ΟοηίΓοΙ ορίζεται 

ως το σύνολο των στοιχείων και των χαρακτηριστικών ενός προϊόντος ή μιας 

υπηρεσίας που έχει δημιουργηθεί σύμφωνα με εκείνες τις προδιαγραφές που 

ικανοποιούν τον πελάτη όχι μόνο τη στιγμή της αγοράς αλλά και καθ’ όλη τη 

διάρκεια χρήσης του προϊόντος-υπηρεσίας.

Τα «συστήματα διασφάλισης ποιότητας» σχεδιάστηκαν με σκοπό να 

εξασφαλίζουν στους πελάτες ότι τα χαρακτηριστικά του προϊόντος ή / και των 

διαδικασιών παραγωγής θα δοθούν με συνέπεια. Παίζουν σημαντικό ρόλο στην 

ανταλλαγή, διότι η ασφάλεια των τροφίμων και τα χαρακτηριστικά της 

ποιότητας δεν μπορεί να είναι άμεσα παρατηρήσιμα (ΗοΙΙθιόπ, Ε. Βι-βϋβΝ , 

ΖβίββΙ, 1999).
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1.3 Διαφορετικά Είδη Συστημάτων Ποιότητας και Ασφάλειας 
Τροφίμων

1.3.1 ΗΑΟΟΡ (Η3Ζ3γχΙ ΑηβΙγδϊδ ΟπϋοαΙ ΟοιίΙ γοΙ Ροϊηίβ)

1.3.1.1 Η εξέλιξη του συστήματος Ηβεερ

Η εταιρεία ΡΝΙδβιΐΓγ Οοιτιρβηγ αντιμετώπισε ένα δίλημμα τη δεκαετία του 1960 

στην προσπάθεια της να εκπληρώσει αρκετές συμβάσεις παραγωγής 

τροφίμων με τον Στρατό των ΗΠΑ και της Εθνικής Υπηρεσία Αεροναυτικής και 

Διαστήματος (ΝΑ3Α). Η ΝΑ8Α ιδίως είχε πολύ αυστηρά μικροβιολογικά 

κριτήρια ,και δεν ήθελε να διακινδυνεύσει την υγεία κανενός αστροναύτη κατά 
τη διάρκεια διαστημικής αποστολής . Στην ουσία, καμία δοκιμή του προϊόντος 

δεν θα μπορούσε 100% να διαβεβαιώσει τη ΝΑ5Α ότι ένα συγκεκριμένο πακέτο 

των τροφίμων θα ήταν ασφαλές να το καταναλώνουν. Ήταν προφανής σε 

όλους τους εμπλεκόμενους ότι η δοκιμή του προϊόντος δεν θα μπορούσε να 

χρησιμοποιηθεί για να εγγυηθεί την ασφάλεια των τροφίμων (5ρβι·6θΓ, 2005).

Ένα πολύ καλύτερο σύστημα απαιτήθηκε για την εγγύηση της ασφάλειας των 

τροφίμων. Έτσι προήλθε η γένεση της έννοιας ΗΑΟΟΡ, μια κοινή 

Ανάπτυξη από την εταιρεία ΡίΙΙδβυιγ ΟοΓπρθηγ, τον Αμερικάνικο Στρατό, και τη 

ΝΑ5Α. Το ΗΑΟΟΡ είναι ένα προληπτικό σύστημα στο οποίο η ασφάλεια των 

τροφίμων έχει σχεδιαστεί για το προϊόν και τη διαδικασία με την οποία 

παράγεται. Είναι ένα σύστημα σχεδιασμού προϊόντων και ελέγχου των 

διαδικασιών. Το σύστημα ΗΑΟΟΡ είναι πολύ αποτελεσματικό στον έλεγχο 

κινδύνων που έχουν εντοπισθεί. Το πιο σημαντικό, δεν βασίζεται σε δοκιμές 
προϊόντων για τη διασφάλιση της ασφάλειας των τροφίμων. Κατά τη διάρκεια 

των επόμενων τριών δεκαετιών, το σύστημα ΗΑΟΟΡ εξαπλωθεί στη 

βιομηχανία επεξεργασίας τροφίμων των ΗΠΑ, και σε άλλες χώρες. Προς το 
τέλος αυτής της περιόδου η κυβέρνηση άρχισαν να αντικαθιστά τα 

προγράμματα ελέγχου, με προγράμματα ελέγχου, με βάση τα αρχεία του 

ΗΑΟΟΡ. Μια εξέλιξη που οδήγησε στη δημοσίευση των διαφόρων κανόνων 
ασφάλειας των τροφίμων βάσει των αρχών ΗΑΟΟΡ. Κατά τη διάρκεια της
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δεκαετίας του 1990, η Εθνική Συμβουλευτική Επιτροπή 

περί μικροβιολογικών κριτηρίων για τρόφιμα (ΝΑΟΜΟΡ) και 

η επιτροπή του ΟοοΙθχ ΑΙίηίθηϊθΐΊυδ Επιτροπή Υγιεινής Τροφίμων (ΟΟΡΗ) 

επέκτεινε το ΗΑΟΟΡ και δημοσίευσε έγγραφα σχετικά με τις αρχές του ΗΑΟΟΡ 

και τις κατευθυντήριες γραμμές για την εφαρμογή του (δρβώβΓ, 2005).

Η ιδέα του προτύπου αυτού ήρθε στον κανονισμό τροφίμων από την 

Ευρωπαϊκή Ένωση, μετά την έκδοση της οδηγίας της ΕΕ για την υγιεινή των 
τροφίμων τον Ιούνιο του 1993. Σύμφωνα με την οδηγία, οι υπεύθυνοι 

επιχειρήσεων τροφίμων απαιτούνται να αναγνωρίσουν βήματα στις διαδικασίες 

και στις δραστηριότητες που είναι κρίσιμα για να επιτευχθεί η ασφάλεια 

τροφίμων και να διασφαλιστεί ότι επαρκείς ασφαλείς διαδικασίες είναι 

αναγνωρισμένες, εφαρμοσμένες, διατηρημένες και αναθεωρούνται με βάση τις 

αρχές του ΗΑΟΟΡ. Η οδηγία έχει τεθεί σε εφαρμογή στη υ.Κ μέσω των 
κανονισμών (Γενική Υγιεινή Τροφίμων) Ασφάλειας των Τροφίμων, στις 15 

Σεπτεμβρίου το 1995. Ο κανονισμός απαιτεί οι εταιρίες τροφίμων να 

εκτιμήσουν και να ελέγξουν πιθανούς κινδύνους με βάση τις αρχές που 

χρησιμοποιήθηκαν για την ανάπτυξη του συστήματος ΗΑΟΟΡ (ΟβρθΐΙιτίΘηΙ οί 

ΗββΙΙΙι, 1995). Αν και η εφαρμογή ενός ολοκληρωμένου και πλήρως 

τεκμηριωμένου συστήματος ΗΑΟΟΡ δεν είναι υποχρεωτική απαίτηση 
σύμφωνα με τον κανονισμό, ιδίως όσον αφορά τις μικρές επιχειρήσεις, οι 

κανονισμοί έχουν καθιερώσει σύστημα ΗΑΟΟΡ ως βασική φιλοσοφία της 

διαχείρισης της ασφάλειας των τροφίμων στη Βρετανία. Ελλείψει νομικού 

καταναγκασμού, ωστόσο, η εθελοντική υιοθέτηση του προτύπου απαιτεί πλήρη 

κατανόηση της στρατηγικής, των διαδικασιών που πρέπει να εφαρμοστούν και 

των πλεονεκτημάτων από την εφαρμογή (ϋηηβνθΙΐΓ, ϋβη5βη,1999)..

Παρακάτω περιγράφεται η φύση και ο ρόλος της Ανάλυσης Κινδύνων στα 
Κρίσιμα Σημεία Ελέγχου (ΗΑΟΟΡ) ως σύστημα ελέγχου της ασφάλειας των 

τροφίμων και, ειδικότερα, ο ρόλος της ως στοιχείο του κανονισμού για την 

ασφάλεια των δημόσιων τροφίμων. Προτείνεται ότι, αν εφαρμοστεί σωστά, το 

ΗΑΟΟΡ είναι μια οικονομικά αποτελεσματική προσέγγιση για τη ρύθμιση της 

ασφάλειας των τροφίμων από τη διοίκηση και τον έλεγχο στις παρεμβάσεις 

(υηηβνβΗι·, ϋβη3βη,1999).
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Το ΗΑΟΟΡ αναγνωρίζεται ευρέως στη βιομηχανία τροφίμων ως μια 

αποτελεσματική προσέγγιση για την καθιέρωση ορθών πρακτικών παραγωγής 

για την παραγωγή ασφαλών τροφίμων (ΡίθΓδοη θποΙ ΟογΙθΜ, 1992).

Τα συστήματα του ΗΑΟΟΡ καθιερώνουν τον έλεγχο της διαδικασίας μέσα από 

τον προσδιορισμό σημείων της διαδικασίας παραγωγής που είναι οι πιο 

κρίσιμες για την παρακολούθηση και τον έλεγχο. Η προληπτική εστίαση του 

ΗΑΟΟΡ θεωρείται πιο αποδοτική από τη δοκιμή ενός προϊόντος και, στη 
συνέχεια, την καταστροφή ή εκ νέου διατύπωσής (Ι0Μ8Ρ, 1988). Το σύστημα 

μπορεί να εφαρμοστεί για τον έλεγχο κάθε σταδίου του συστήματος των 
τροφίμων, και έχει σχεδιαστεί για να παρέχει αρκετή ανατροφοδότηση για 

άμεσες διορθωτικές δραστηριότητες (ΡίβΓδοη βποΙ ΟογΙθΚ, 1992)..

Οι επτά αρχές που εμπλέκονται στην ανάπτυξη και λειτουργία ενός 

προγράμματος ΗΑΟΟΡ (ΝΑΟΜΟΡ, 1992):

1. αξιολόγηση του κινδύνου: απαριθμούν τα στάδια της διαδικασίας, όπου 

μπορεί να προκύψει σημαντικός κίνδυνος και περιγράφουν τα μέτρα πρόληψης

2. τον προσδιορισμό των κρίσιυων σηυείων ελέγχου (ΚΣΕ- ΟΟΡδ), στο πλαίσιο 

της διαδικασίας

3. καθορίζονται κρίσιυα όρια για κάθε ΟΟΡ

4. θεσπίζουν διαδικασίες για την παρακολούθηση κάθε ΟΟΡ

5. καθορίζονται τα διορθωτικά υέτρα που πρέπει να ληφθούν όταν η 

παρακολούθηση υποδεικνύει μια απόκλιση από τα όρια του ΟΟΡ

6. καθιερώσει την τήρηση αργείων νια το σύστημα ΗΑΟΟΡ και

7. καθιερώνει διαδικασίες ώστε να επαληθεύουν ότι το σύστηυα ΗΑΟΟΡ 

λειτουργεί σωστά

Τα ΟΟΡδ είναι σε οποιοδήποτε σημείο στην αλυσίδα της παραγωγής τροφίμων 

από πρώτες ύλες μέχρι το τελικό προϊόν, όπου δηλαδή η απώλεια του ελέγχου 
θα μπορούσε να οδηγήσει σε απαράδεκτο κίνδυνο για την ασφάλεια των 

τροφίμων" (ΡίθΓδοη 3πςΙ ΟογΙθΜ, 1992). Παρακολούθηση των ΟΟΡδ γίνεται 

καλύτερα με τη χρήση δεικτών που μπορεί να μετρηθεί εύκολα. Αυτή η εστίαση 

σε μετρήσιμους δείκτες παρέχει μια πιο οικονομικά αποδοτική προσέγγιση για
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τον έλεγχο από τη δειγματοληψία του προϊόντος και τις δοκιμές, οι οποίες είναι 

πιο ακριβές και δεν μπορούν να παράσχουν έγκαιρα αποτελέσματα. Αυτό είναι 

ιδιαίτερα σημαντικό για τους παθογόνους οργανισμούς στα τρόφιμα, επειδή η 

περίπτωσή τους είναι χαμηλή και το κόστος των δοκιμών είναι υψηλό.

Είναι σημαντικό να αναγνωρίσουμε ότι ΗΑΟΟΡ δεν έχει σχεδιαστεί για να 

αντικαταστήσει τις αποφάσεις διαχείρισης. Το ΗΑΟΟΡ διευκολύνει τη βελτίωση 

της ασφάλειας των προϊόντων, αλλά η διοίκηση έχει τη διακριτική ευχέρεια στο 

να καθορίσει ποια θα είναι τελική ποιότητα του προϊόντος.

Το ΗΑΟΟΡ υιοθετείται όλο και περισσότερο ως ένα κανονιστικό πρότυπο, διότι 
παρέχει έναν τρόπο για να ξεπεραστεί το υψηλό κόστος για την ασφάλεια 

(υηηβνβΙτΓ, ϋβη8βη,1999).

1.3.1.2 Πλεονεκτήματα Ηβεερ

Η βασική αρχή του ΗΑΟΟΡ σαν σύστημα είναι ότι με αυτό είναι πιθανό να 

αναγνωριστούν πιθανοί κίνδυνοι και λανθασμένες πρακτικές σε ένα πρώιμο 

στάδιο τις λειτουργίας τροφίμων. Αυτό είναι το πλεονέκτημα του ΗΑΟΟΡ, 

δηλαδή για ένα αρνητικό αποτέλεσμα μπορούν να ληφθούν διορθωτικά μέτρα 

από την κανονιστική αρχή αλλά δεν αποτρέπει την περίπτωση κινδύνου από 

την αρχή. Το να αποτρέπονται προβλήματα να συμβούν είναι ο κυρίαρχος 

στόχος του προτύπου ΗΑΟΟΡ (ΝΑΟΜΟΡ, 1992).

Παράλληλα πρέπει να σημειωθεί πόσο σημαντική είναι η αξία της 
παρακολούθησης του προϊόντος με χρονοσειρές, ως μέσο μέτρησης της 

αποτελεσματικότητας και της απόδοσης του συστήματος ΗΑΟΟΡ. Μια χρονική 

σειρά μπορεί να παρέχει πολύτιμες πληροφορίες για την παρακολούθηση των 

επιπτώσεων των αλλαγών που έγιναν στο σχεδίασμά ενός προγράμματος ή 

την εκτέλεση της εφαρμογής του με την πάροδο του χρόνου. Ωστόσο, ο αριθμός 

των εξεταζόμενων παρτίδων ή αποστολών πρέπει να είναι επαρκής για την 

εξασφάλιση συγκρίσεων από έτος σε έτος, που μπορεί να φέρει ο στατιστικός 

έλεγχος. Ωστόσο, αυτές χρονοσειρές πρέπει να διατηρούνται για εκτεταμένες 

χρονικές περιόδους (Οοπτπθγ, ΜβΙΙβΙ, Οήΐβδδοη, Μβοπυδδοη, \/3ΐοΙίιτΐ3Γ55οη 

2007).
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Είναι προφανές ότι τα συστήματα ελέγχου της ασφάλειας των τροφίμων 

εξελίσσονται, με μια όλο και πιο περίπλοκη αλληλεπίδραση μεταξύ δημοσίων 

και ιδιωτικών τρόπων ρύθμισης. Ταυτόχρονα, η ρύθμιση της ασφάλειας των 

τροφίμων υπόκειται σε αυστηρό έλεγχο από την άποψη της επιστημονικής του 

δικαιολόγησης και οικονομική αποτελεσματικότητας, τόσο στο εσωτερικό όσο 
και στη διεθνή σκηνή, η οποία με τη σειρά της είναι επηρεάζει την πορεία της 

εξέλιξης αυτής. Για παράδειγμα, η ρύθμιση της ασφάλειας τροφίμων για το 
κοινό γίνεται όλο και πιο αποδοτικότερη, δίνοντας μεγαλύτερη έμφαση στην 

ευθύνη των επιχειρήσεων τροφίμων για την εφαρμογή αποτελεσματικών 

ελέγχων για την ασφάλεια των τροφίμων. Με τη σειρά τους, οι επιχειρήσεις 

τροφίμων που χρησιμοποιούν τη ρύθμιση της ασφάλειας των τροφίμων 

στρατηγικά σε μια προσπάθεια να αποκτήσουν ανταγωνιστικό πλεονέκτημα 
Ηβηδοη , ΟθδννβΙ 1999).

Κάποιες εταιρίες βλέπουν τα συστήματα διασφάλισης της ποιότητας ως 

εργαλείο για τη βελτίωση της επιχειρησιακής αποτελεσματικότητας, διότι τα 

συστήματα μοντελοποιούν και τεκμηριώνουν τη διαδικασία παραγωγής. Αυτές 

οι εταιρίες αναφέρουν μείωση του κόστους ως ένα σημαντικό όφελος που 

αντλούν από την πιστοποίηση. Το μέγεθος αυτών των εταιριών καθώς και το 

είδος του προϊόντος που χειρίζονται μπορούν επίσης να επηρεάσουν στο να 
υιοθετήσει ένα σύστημα ποιότητας. Μία μικρή επιχείρηση που χειρίζεται ένα μη 

διαφοροποιημένο προϊόν πιθανόν να έχει μια διαφορετική προοπτική από μια 

μεγάλη εταιρία που χειρίζεται ένα διαφοροποιημένο προϊόν. Τελικά, το κόστος 

και τα οφέλη εξαρτάται, εν μέρει, από το υφιστάμενο σύστημα ποιότητας 
(ΗοΙΙθγβπ, ΒγθοΙβΝ, Ζθΐβθί. 1999).

Άλλες εταιρίες μπορεί να επιδιώξουν τη διασφάλιση της ποιότητας για να 

ικανοποιηθεί η απαίτηση του πελάτη. Η ισχύς στην αγορά διαδραματίζει 

σημαντικό ρόλο στην εγχώρια και τις διεθνείς επιπτώσεις των συστημάτων 

διασφάλισης της ποιότητας. Εάν τέτοια συστήματα γίνονται τυπική 

επιχειρηματική πρακτική, δηλαδή που απαιτείται από τις περισσότερες εταιρίες 

σε ένα συγκεντρωμένο τομέα αγοράς, γίνονται μια απαίτηση για την 

επιχειρηματική δραστηριότητα στην εν λόγω αγορά. Εταιρίες ξένες, 

αντιμετωπίζουν διαφορετικά συστήματα σε διαφορετικές εθνικές αγορές, και
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μπορούν να βρεθούν σε ανταγωνιστικά μειονεκτική θέση σε σχέση με τις 

εθνικές εταιρίες (ΗοΙΙθγθιί, ΒΓθάθίιΙ, Ζ3ί&βί. 1999).

Επιπλέον, το σύστημα διασφάλισης ποιότητας της εθνικής επιλογής μπορεί να 

προσδιορίσει ιδιοσυγκρασιακές μεθόδους παραγωγής και μεταποίησης. Οι 

απαιτήσεις αυτές μπορεί να τοποθετήσουν τις ξένες εταιρίες που πωλούν σε 

διάφορες αγορές σε μειονεκτική θέση στον ανταγωνισμό. Η διαδικασία 

πιστοποίησης μπορεί να γίνει εμπόδιο στο εμπόριο, αν ένας εθνικός 

οργανισμός αποκτά το αποκλειστικό δικαίωμα να πιστοποιεί εταιρίες, 

τοποθετώντας αδικαιολόγητο κόστος για τους ξένους προμηθευτές (ΗοΙΙθγθπ, 

Βγθο̂ Ι ι Ι, ΖβίββΙ. 1999).

Πολλά από τα συστήματα διασφάλισης της ποιότητας σε επίπεδο γεωργικής 

εκμετάλλευσης έχουν σχεδιαστεί και υλοποιούνται από τις εθνικές οργανώσεις 

παραγωγών, και είναι σίγουρα προς όφελος τους να χρησιμοποιήσουν το 

σύστημα για τη διαφοροποίηση της εθνικής παραγωγής με έναν θετικό τρόπο 

από τον ανταγωνισμό των εισαγωγών (ΗοΙΙθγθπ, ΒγθοΙ3Ιί Ι, Ζβίββί. 1999).

Αφήνοντας κατά μέρος τις ανησυχίες για τα εμπόδια στο εμπόριο, συστήματα 

διασφάλισης της ποιότητας έχουν τη δυνατότητα να μειώσουν πολλούς τύπους 

του κόστους συναλλαγής ενεργώντας ως εγγύηση πωλητή ή / και της 

ποιότητας, αυξάνοντας έτσι την ανταγωνιστικότητα του εθνικού συστήματος 

παραγωγής και επεξεργασίας τροφίμων (ΗοΙΙθγθπ,. ΒγθοΙ3Ν, Ζβί&βί. 1999).

Συστήματα διασφάλισης της ποιότητας μπορούν επίσης να βελτιώσουν την 

επιχειρησιακή αποτελεσματικότητα με τη μείωση των ποσοστών αποτυχίας του 

προϊόντος (ΗοΙΙβΓβη,. ΒΓθάβΝ, Ζβίββί. 1999).

Θεωρητικά, μια ορθή εφαρμογή του συστήματος ΗΑΟΟΡ οδηγεί σε μεγαλύτερη 

συμμετοχή των χειριστών τροφίμων στην κατανόηση και τη διασφάλιση της 

ασφάλειας των τροφίμων, και ως εκ τούτου να τους παρέχει κίνητρα στην 

εργασία τους (\Λ/ίΙδοη βΐ 3ί., 1997). Έχει επίσης προταθεί ότι μπορεί να 

βοηθήσει την επιθεώρηση από τις ρυθμιστικές αρχές (\Λ/ΗΟ, 1993). Η 

αποτελεσματικότητα του συστήματος τονίζεται σε μια μελέτη από (ΘϊίΙβδρίθ βΐ 

3ΐ. 2001) όπου η μικροβιολογική ποιότητα των τροφίμων που προέρχονται από 

μικρές εγκαταστάσεις με ΗΑΟΟΡ ,ήταν καλύτερη από τις εγκαταστάσεις χωρίς 

ΗΑΟΟΡ.
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Σε μία έρευνα στο Ηνωμένο Βασίλειο, τα κίνητρα για την υιοθέτηση Ηθοορ ήταν 

κατά κύριο λόγο συσχετισμένα με τη διαχείριση της κρίσης και την 
αποκατάσταση της εμπιστοσύνη των καταναλωτών. Στον Καναδά και την 

Αυστραλία, το επίκεντρο της πολιτικής ήταν σχετικό με τη διαχείριση των 

κινδύνων και την πρόληψη των θεμάτων ασφάλειας των τροφίμων (Ηοββδ , 

Ρθβγπθ , δρΐΊ995, 2002).

Τα αποτελέσματα σε άλλες έρευνες δείχνουν επίσης ότι οι επιχειρήσεις 

τροφίμων χωρίς σύστημα ΗΑΟΟΡ στην πράξη είναι πιο ευαίσθητες σε 

εξωτερικούς παράγοντες, όπως η ενημέρωση των καταναλωτών για την 
ασφάλεια των τροφίμων και την επέκταση και την υποστήριξη από την 

κυβέρνηση (ϋϊη, Ζήου, Υθ ,2008).

1.3.1.3 Μειονεκτήματα Ηαεορ

Παρακάτω παρουσιάζονται οι παράγοντες που εμποδίζουν την ευρεία 

αποδοχή και την πρακτική εφαρμογή του ΗΑΟΟΡ στις εταιρίες τροφίμων. 
Αρχικά αναφέρεται η περιορισμένη κατανόηση της στρατηγικής ΗΑΟΟΡ στους 

υπεύθυνους των επιχειρήσεων τροφίμων. Είναι ζωτικής σημασίας ότι οι 

διαθέσιμες πληροφορίες στις αρχές και στην εφαρμογή του ΗΑΟΟΡ να έχουν 

αποτελεσματικά κοινοποιηθεί σε εκείνους των οποίων καθήκον είναι να 

ενεργήσει πάνω τους. Η στρατηγική του προτύπου αυτού είναι χτισμένη στο 

γεγονός ότι είναι καλύτερα να εστιάζουμε στις προσπάθειες ελέγχου της 
ασφάλειας σε πιθανούς κινδύνους και λανθασμένες πρακτικές έναντι στις μέχρι 

τώρα προσεγγίσεις όπου ο χρόνος και οι πηγές σπαταλιόταν κυρίως σε θέματα 

τα οποία δεν μπορεί να είναι κρίσιμα για την επίτευξη της ασφάλειας. Για να 

καταλάβουμε όλες τις δυνατότητες του προτύπου, αυτές οι βασικές αρχές 

πρέπει να γίνουν πλήρως κατανοητές από τους υπεύθυνους επιχειρήσεων 
τροφίμων σε όλα τα επίπεδα και στο ευρύ κοινό. Ένας τρόπος με τον οποίο 

πληροφορίες σχετικά με ΗΑΟΟΡ μπορεί να γίνει ευρέως προσβάσιμες στους 

επιχειρηματίες τροφίμων σε όλα τα επίπεδα της τροφικής αλυσίδας είναι να 

οικοδομήσουμε την υγιεινή των προγραμμάτων κατάρτισης πιστοποίησης 

γύρω από την έννοια του ΗΑΟΟΡ. Ένα σημαντικό πλεονέκτημα αυτού είναι ότι 

εξασφαλίζει ότι τα δεδομένα σχετικά με τους υψηλούς κινδύνους και
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εξασφαλίζει επίσης ότι προληπτικά μέτρα στα κρίσιμα σημεία ελέγχου 

μετατρέπονται σε μηνύματα κατάρτισης και της εκπαίδευσης (Θπίίίίή 3ποΙ 

ννοΓδίοΙά, 1994; ννΗΟ, 1990). Η χρήση των δεδομένων ΗΑΟΟΡ για την 
ενημέρωση της εκπαίδευσης ασφάλεια των τροφίμων είναι ιδιαίτερα σημαντική 
σε περιπτώσεις όπου τα κατάλληλα προγράμματα επιτήρησης της νόσου στα 

τρόφιμα μπορεί να λείπουν, όπως συμβαίνει συχνά σε πολλές 

αναπτυσσόμενες χώρες.

Υπάρχει ανησυχία ότι το σύστημα ΗΑΟΟΡ δεν εφαρμόζεται το ίδιο εύκολα σε 

ορισμένους τύπους των εργασιών, ιδιαίτερα τις μικρές επιχειρήσεις και 

επιχειρήσεις παροχής υπηρεσιών εστίασης. Το ΗΑΟΟΡ είναι στην 

πραγματικότητα, μια κοινή λογική προσέγγιση για τον έλεγχο της ασφάλειας 
των τροφίμων. Απαιτεί όλοι όσοι εμπλέκονται στην επεξεργασία τροφίμων, την 

παραγωγή, την παρασκευή ή την υπηρεσία σε οποιοδήποτε επίπεδο της 

αλυσίδας τροφίμων να προβληματιστούν σχετικά με τα ακόλουθα ερωτήματα:

1) Ποια είναι η διαδικασία μου;

2) Τι κινδύνους που συνδέονται με τη διαδικασία;

3) Σε ποια στάδια της διαδικασίας είναι πιθανό να εμφανιστούν αυτοί οι 
κίνδυνοι;

4) Ποια είναι η πιθανότητα ότι αυτοί οι κίνδυνοι θα αποτελούν κίνδυνο για τους 

πελάτες μου, και ποια είναι η σοβαρότητα των εν λόγω κινδύνων;

5) Τι πρέπει να κάνω για την πρόληψη ή τον έλεγχο αυτών των κινδύνων, 

προκειμένου να εξασφαλιστεί η ασφάλεια των πελατών μου;

Μόλις οι κίνδυνοι γίνουν γνωστοί, εντοπιστούν, καθώς βρεθούν και τα μέσα για 

την πρόληψη ή τον έλεγχο τους, το επόμενο σημαντικό βήμα είναι η εφαρμογή 
των ελέγχων σε εκείνα τα στάδια της διαδικασίας όπου η εφαρμογή τους είναι 

ζωτικής σημασίας για την επίτευξη της ασφάλειας και να τηρούν αρχεία όλων 

των σημαντικών δράσεων. Μικρές επιχειρήσεις ακόμη και ατομικές 
επιχειρήσεις μπορούν να εφαρμόσουν ΗΑΟΟΡ. Σε αυτή την περίπτωση, ο 

μόνος φορέας εκμετάλλευσης θα πρέπει να αναλάβει το σχεδίασμά, την 

εφαρμογή και τον έλεγχο, αλλά το σύστημα πρέπει να είναι απλό να αντανακλά 

τη λειτουργία. Το σημαντικό πράγμα είναι ότι οι κίνδυνοι προσδιορίζονται

20



λεπτομερώς, και ότι ο αποτελεσματικός έλεγχος και η παρακολούθηση 

εφαρμόζεται στα κρίσιμα σημεία ελέγχου ( ΕΝιϊ, Μοιτίδ 3ηά Εννβη 1995).

Χρονικοί περιορισμοί και τις απαιτήσεις των πόρων της εφαρμογής του 

ΗΑΟΟΡ έχουν αναφερθεί ως ζωτικής σημασίας παράγοντες που επηρεάζουν 

την αποδοχή και εφαρμογή του συστήματος από τις επιχειρήσεις τροφίμων. 

Υπάρχουν περιορισμένες πληροφορίες σχετικά με τους περιορισμούς των 
οικονομικών παραγόντων στην εφαρμογή του ΗΑΟΟΡ.

Σε μία έρευνα στην Αμερική βρέθηκε ότι οι τρεις μεγάλες οικονομικές ανησυχίες 

που επισημαίνονται από τους ερωτηθέντες ήταν:

1) υψηλό κόστος των εργαστηριακών εγκαταστάσεων

2) το υψηλό κόστος της κατάρτισης των υπαλλήλων και

3) το υψηλό κόστος λειτουργίας του συστήματος (ΕΜπ, Μογπ5 θποΙ Εννοπ 1995).

Οι κανονισμοί για την ασφάλεια των τροφίμων μπορούν να πάρουν διάφορες 

μορφές που διαφέρουν ως προς το βαθμό στον οποίο εμποδίζουν την 

ελευθερία της δραστηριότητας των επιχειρήσεων τροφίμων. Σε μια ακραία 
περίπτωση, τα μέτρα πληροφόρησης απαιτούν από τους προμηθευτές να 

αποκαλύψουν ορισμένα γεγονότα σχετικά με τα προϊόντα τους, αλλά δεν 

περιορίζουν με άλλο τρόπο τη συμπεριφορά. Από την άλλη, οι προμηθευτές 

μπορούν να απαιτούν προηγούμενη έγκριση ενός προϊόντος από ένα από 

επίσημο οργανισμό προτού του επιτραπεί να το απελευθερώσει στην αγορά, 

τέτοια έγκριση θα πρέπει να βασίζεται σε κριτήρια ασφάλειας (Ηβηδοη, 

ΗΘ35ΙΎ13Π 1998).

Ο στόχος της νομοθετικής ρύθμισης της ασφάλειας των τροφίμων είναι να 

δώσει εντολή ότι οι εταιρίες παράγουν υψηλότερη ποιότητα, δηλαδή 
ασφαλέστερα προϊόντα για τους καταναλωτές. Ο βασικός λόγος του γιατί είναι 

δύσκολο να σχεδιάσει τους κανονισμούς για να γίνει αυτό, και γιατί είναι 

δύσκολο να μετρήσει τα οφέλη και το κόστη αυτών των κανονισμών είναι γιατί 

η ασφάλεια των τροφίμων είναι από μόνη της δύσκολο να μετρηθεί. 
Πληροφορίες σχετικά με τα διάφορα ποιοτικά χαρακτηριστικά των προϊόντων 

διατροφής είναι ατελείς για τους καταναλωτές, τους παραγωγούς, ρυθμιστικές
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αρχές της κυβέρνησης, και των ερευνητών, και αυτό ισχύει ιδιαίτερα όταν 

πρόκειται για μικροβιακά παθογόνα να εμπλέκονται. Αυτά τα παθογόνα δεν 

μπορούν να παρατηρηθούν άμεσα ή να δοκιμαστούν στην παραγωγική 

διαδικασία, καθώς οι επιπτώσεις τους στην υγεία είναι συχνά δύσκολο να 

αναγνωριστούν από καταναλωτές αφού ένα τρόφιμο καταναλωθεί (ΑπΙΙθ,Ι 999).

Η ασφάλεια των τροφίμων και η διασφάλιση της ποιότητας επηρεάζει το κόστος 

για τη διεξαγωγή των συναλλαγών, και εκεί βρίσκεται το ιδιωτικό κίνητρο για 

την εθελοντική υιοθέτηση συστημάτων διασφάλισης ποιότητας. Ενώ τα 

συστήματα διασφάλισης της ποιότητας έχουν τη δυνατότητα να μειώσουν το 

κόστος συναλλαγής με την εξυπηρέτηση των ως εγγύηση πωλητή ασφάλειας ή 

ποιότητας, μπορούν επίσης να χρησιμεύσουν ως εμπορικοί φραγμοί ποιότητας 

(ΗοΙΙθγβπ , ΒγθοΙ3Ιι Ι , ΖδίββΙ, 1999).

Σε μία άλλη έρευνα επισημαίνεται μια σειρά από εμπόδια για την επιτυχή 

εφαρμογή και λειτουργία του συστήματος ΗΑΟΟΡ. Στα εμπόδια 

περιλαμβάνονται δυσκολίες εντοπισμό των κινδύνων, ανεπαρκής γνώση, 

θέματα που σχετίζονται με το χρόνο που αφορούν την παρακολούθηση και 

καταγραφή, η υπερβολική τεκμηρίωση, να πείσει το προσωπικό της σημασίας 

του συστήματος, και αυξημένο κόστος (Ενβε, ΟθΓνίδϊ 2005).

Κατά τις τρεις τελευταίες δεκαετίες, το Ηθοορ έχει εισαχθεί σταδιακά και έχει 

εφαρμοστεί προς όφελος της βιομηχανίας τροφίμων. Ωστόσο, θα πρέπει να 

αναγνωριστεί ότι συστήματα ΗΑΟΟΡ δεν έχουν ομοιογενώς εφαρμοστεί σε 

όλους τους τομείς της βιομηχανίας τροφίμων (Ρ3ηί$βΙΙο, ΩυθπίίοΚ, 2001). Λόγοι 

για τη μη εφαρμογή, τη διατήρηση και την επικαιροποίηση προγραμμάτων 

ΗΑΟΟΡ δεν μπορούν να εξηγηθούν αποκλειστικά από την άποψη της 

προθυμίας από τους κατασκευαστές, αλλά μάλλον από την παρουσία των 

τεχνικών εμποδίων που μπορούν να εμποδίσουν την εφαρμογή του 

συστήματος. Τεχνικά εμπόδια αντιπροσωπεύουν όλες εκείνες τις πρακτικές, 

συμπεριφορές και αντιλήψεις που επηρεάζουν αρνητικά την κατανόηση της 

έννοιας ΗΑΟΟΡ και ως εκ τούτου την ορθή και αποτελεσματική εφαρμογή και 

συντήρηση των αρχών ΗΑΟΟΡ.

Μία άλλη έρευνα αναγνωρίζει τη σημασία των μικρών επιχειρήσεων σε όλη την 

τροφική αλυσίδα και προσδιορίζει την αργή υιοθέτηση του συστήματος ΗΑΟΟΡ
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σε αυτές τις εταιρείες ως τομέας ανησυχίας για την παραγωγή ασφαλών 
τροφίμων. Αυτό θέτει το σκηνικό για μια ανάλυση των εμποδίων στην εφαρμογή 

του ΗΑΟΟΡ που περιλαμβάνει την κατάλληλη κατάρτιση στη μεθοδολογία 
Η3οερ, την πρόσβαση σε τεχνική εμπειρογνωμοσύνη και τα γενικά 

προβλήματα πόρων σε χρόνο και χρήμα (Τ3γΙοτ,2001).
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1.3.2 Ι50 22000

1.3.2.1 Η ιστορική εξέλιξη του Ι80  22000

Το 2001, Ι50 ξεκίνησε την ανάπτυξη ένα πρότυπο, το οποίο καθορίζει 

περαιτέρω το ρόλο Η3ΐχρ και κορυφώθηκε με τη νεοσυσταθείσα δημοσίευση 

ϊδο 22000 . Το Ι80 22000 συμπληρώθηκε με Τεχνικές Προδιαγραφές που 
δίνουν οδηγίες για την εφαρμογή του προτύπου, με ιδιαίτερη έμφαση στις 

μικρές και μεσαίες επιχειρήσεις (Αι·ν3ηϊίογ3ηηίδ.2009).

Το Ι50 22000 είναι ένα διεθνές ελέγξιμο πρότυπο που συγκεκριμενοποιεί τις 

απαιτήσεις για συστήματα διαχείρισης ασφάλειας τροφίμων ενσωματώνοντας 
στοιχεία καλών βιομηχανικών πρακτικών και ανάλυση επικινδυνότητας 

κρίσιμων σημείων (Ιτ3Ζ3ΐχΙ 3Π3ΐγδϊδ οπίίοβΙ οοπΙγοΙ ροίηί (ΗΑΟΟΡ)) μαζί με ένα 

κατανοητικό σύστημα διοίκησης (ΡίΙΙβγ βποΙ νΐοίοι-, 2006). Το ΙδΟ 22000 

αντιμετωπίζει τον έλεγχο των κινδύνων βασισμένο στην ανάπτυξη του ΗΑΟΟΡ 

και στήνεται γύρω από τη μέθοδο του ΗΑΟΟΡ (ΤβΙβοί, 2007). Οι ΑΓνθηίΙογβηηίδ 

και \/3ΓΖ3ΐθ3 (2008, 2009) έκαναν μια συγκριτική έρευνα για το Ι50 και το 
ΗΑΟΟΡ. Ανακάλυψαν ότι τα προαπαιτούμενα προγράμματα ανάμεσα στα δύο 

συστήματα, είναι τα μέσα που βεβαιώνουν την ασφάλεια τροφίμων, χειρισμού 

τροφίμων, επεξεργασία και λιανικών πωλήσεων στους καταναλωτές τα οποία 

εφαρμόζονται διαμέσου όλης της αλυσίδας τροφίμων (Ι_οο, 2006; ΟοπτίθηβοΜ θΐ 

3ΐ., 2008). Η προσέγγιση του ΗΑΟΟΡ είναι το βασικό στοιχείο του 150 22000 
και η αποτελεσματικότητα του ΗΑΟΟΡ επηρεάζει την εφαρμογή του ΙδΟ 22000. 

Η αναγνώριση, εκτίμηση και έλεγχος των κινδύνων είναι οι τρεις βασικοί στόχοι 

του ΗΑΟΟΡ που επηρεάζουν την αποτελεσματικότητά του (ΟοιτιβηΘοίΊ βί 31., 

2008; ΒυΓΐΐη93ΐτΐθ 3ηοΙ ΡίπθίΓΟ, 2007; ΤπβηθΚβηδ 3ηο) Ζυυι±>ίθΓ, 2008). 

Επιπρόσθετα το ΙδΟ 22000 προκαθορίζει τις απαιτήσεις για ένα σύστημα 

διασφάλισης ποιότητας τροφίμων που συνδυάζει τις προϋποθέσεις την κοινή 

επικοινωνία της εταιρίας στην αλυσίδα τροφίμων και την αποτελεσματικότητα 

στο σύστημα ιχνηλασιμότητας της εταιρίας (ΕΙ_ΟΤ, 2005).

Η ασφάλεια των τροφίμων τα τελευταία χρόνια πέρασε πολλές κρίσεις. Η 

ανησυχία των καταναλωτών για την ασφάλεια τροφίμων διευθετήθηκε μέσω 

του κοινοποίησης μιας νομοθεσίας και μέσω του ΙδΟ 22000:2005. Το
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Σεπτέμβριο του 2005 ο Διεθνής Οργανισμός Τυποποίησης (ΙηΙθΐτΐ3ΐϊοη3ΐ 

θΓ93ηίζΘίϊοη ίοΓ 8ί3ηοΐ3ΐτΙίζ3ίϊοη) 180 δημοσίευσε το 180 22000:2005 

(σύστημα διασφάλισης ποιότητας τροφίμων) το οποίο μπορεί να εφαρμοστεί 

σε κάθε οργανισμό στην αλυσίδα τροφίμων. Αυτό το πρότυπο ενσωματώνει τις 

απαιτήσεις που καθορίστηκαν από το 180 9001 και τη μεθοδολογία του ΗΑΟΟΡ 

(Ι13Ζ3ΙΧΙ 3Π3ΐγδΐδ 3ποΙ οπίϊοβΙ οοπΙγοΙ ροϊηΐδ). Το 180 22000:2005 βασίζεται στις 

αρχές του Οοάθχ Α1ίιπθηΐ3πυδ του ΗΑΟΟΡ και δημιουργήθηκε συνδεόμενο με 

το πρότυπο 180 9001 ώστε να βελτιώσει τη συμβατότητα των συστημάτων 

διασφάλισης ποιότητας (Τθϊχθϊγβ ,83ηπρ3ίο,2012).

1.3.2.2 Πλεονεκτήματα Ι50 22000

Το Ι30 22000 εφαρμόζεται σε όλους τους οργανισμούς, ανεξάρτητα από το 

μέγεθος τους. Το πρότυπο έχει σκοπό για να εξυπηρετήσει τις ανάγκες όχι μόνο 

των παραγωγών τροφίμων και των κατασκευαστών, αλλά και σχεδόν κάθε 

άλλης οργάνωσης που συμμετέχει στην αλυσίδα εφοδιασμού τροφίμων

( ΑΓν3ηϊ1:ογ3ηηΐδ.2009).

Η υιοθέτηση του προτύπου 180 22000 παρέχει στην εταιρεία με ανταγωνιστικές 

αποδόσεις παγκοσμίως. Με το πρότυπο 180 22000 οι εξασφαλίζονται τα 

παρακάτω πλεονεκτήματα τα οποία είναι (Αι·ν3ηϊΙογ3ηηίδ.2009). :

1) την ενσωμάτωση των νομικών και ρυθμιστικών απαιτήσεων που αφορούν 

την ασφάλεια των τροφίμων, συμπεριλαμβανομένων συστήματος ΗΑΟΟΡ

2) συνεχή βελτίωση

3) τη βελτίωση της εσωτερικής και εξωτερικής επικοινωνίας

4) βελτιωμένη τεκμηρίωση

5) βελτιωμένη συμμόρφωση με τους κανονισμούς υγιεινής

6) βελτιωμένος έλεγχος για την ασφάλεια των τροφίμων

7) εύκολο να το καταλάβει κάποιος , να το εφαρμόσει και να το αναγνωρίσει

8) διευκολύνει την ιχνηλασιμότητα

9) δίνει σαφείς ευθύνες και αρχές για όλο το προσωπικό
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10) βελτιστοποιεί τη χρήση των πόρων (εσωτερικά και κατά μήκος της 
αλυσίδας)

11) παρέχει έγκυρη βάση για τη λήψη αποφάσεων

12) μπορεί να εφαρμοστεί ανεξάρτητα

13) επιτρέπει μικροί ή λιγότερο ανεπτυγμένοι οργανισμοί να εφαρμόσουν 

εξωτερικά ανεπτυγμένο σύστημα

14) επιταχύνει και απλοποιεί τις διαδικασίες, αυξάνει την απόδοση και μειώνει 

το κόστος, χωρίς να θέτει σε κίνδυνο τα υπάρχοντα ή άλλα συστήματα 

ποιότητας ή τη διαχείριση

15) ισχύουν για όλους τους οργανισμούς στην παγκόσμια αλυσίδα εφοδιασμού 

τροφίμων

16) όλα τα μέτρα ελέγχου υποβάλλονται σε ανάλυση κινδύνου

17) καλύτερη οργάνωση

18) συστηματική διαχείριση

19) μια συστηματική και δυναμική προσέγγιση για την αναγνώριση των 

κινδύνων για την ασφάλεια των τροφίμων και την ανάπτυξη των μέτρων 

ελέγχου

20) βελτιωμένη επικοινωνία και συνεργασία για την ταχύτερη, πιο 

τεκμηριωμένη λήψη αποφάσεων σχετικά με τους κινδύνους της εφοδιαστικής 

αλυσίδας

21) μειώνει τον κίνδυνο απαιτήσεων αστικής ευθύνης προϊόντος / υπηρεσίας

22) εγγυάται την ασφάλεια των τροφίμων

23) μεγαλύτερη προστασία της υγείας

24)η παραγωγικότητα και η ικανοποίηση των εργαζομένων στη δουλειά 

αυξάνονται

25) υπάλληλοι γίνονται πιο συνειδητοποιημένοι σχετικά με την υγιεινή και 

ασφάλεια των τροφίμων

26) μπορεί να εφαρμοστεί από όλους τους κατασκευαστές και τους 
συμμετέχοντες σε ολόκληρη την αλυσίδα εφοδιασμού τροφίμων
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27) απόβλητα τροφίμων μειώνονται στο ελάχιστο

28) το περιβάλλον εργασίας γίνεται καλύτερο

29) είναι ένα αξιόπιστο σύστημα το οποίο επιβεβαιώθηκε από τον ΡΑΟΛΛ/ΗΟ

Μία έρευνα έδειξε ότι το πιο σημαντικό για την πιστοποίηση με 150 22000 ήταν 

η «το να εγγυάται την εμπιστοσύνη των καταναλωτών» και έπειτα τις 

«απαιτήσεις των καταναλωτών. Επιπλέον η «διαφοροποίηση της αγοράς» και 

η «εξέλιξη και η δέσμευση στην ασφάλεια προϊόντων» επισημάνθηκαν ως 

σημαντικά κίνητρα για τις εταιρίες (ΤβϊχθίΓβ, δ3ΐτιρ3ίο,2012)..

Το πιο χαρακτηριστικό πλεονέκτημα είναι η «βελτίωση στις μεθοδολογίες και 

στις εφαρμογές του συστήματος διασφάλισης τροφίμων. Στη συνέχεια 

ακολουθεί «η βελτίωση της ικανοποίησης του καταναλωτή και άλλων 

ενδιαφερόμενων μερών. Το πιο σημαντικό πλεονέκτημα που επισημάνθηκε 

από τις εταιρίες είναι εσωτερικής φύσεως. Μετά την εφαρμογή του συστήματος 

διασφάλισης ποιότητας οι εργάτες των επιχειρήσεων είχαν γίνει περισσότερο 

προσανατολισμένοι στην ασφάλεια τροφίμων. Επιπρόσθετα το προϊόν έγινε 

πιο ασφαλές, μειώθηκαν οι κίνδυνοι τροφίμων και οι εργαζόμενοι είχαν 

μεγαλύτερα κίνητρα. (Τθϊχθϊγθ, δ3ΐτιρ3ίο,2012).

1.3.2.3 Μειονεκτήματα ΙδΟ 22000

Στη ίδια έρευνα η πιο αξιοσημείωτη δυσκολία ήταν η «εσωτερική αντίσταση για 

αλλαγή» και στη συνέχεια ακολουθούσαν « τα προσόντα των εργαζομένων». 

Παράλληλα η έρευνα έδειξε ότι το άμεσο κόστος που υπάρχει περιλαμβάνει τα 

προσόντα των υπαλλήλων και την εκπαίδευση, την τεχνική υποστήριξη, την 

πιστοποίηση με Ι50 22000 και την βαθμονόμηση του εξοπλισμού.

Σύμφωνα με έρευνα των ΒϊΙβΙίδ, δίβΙΜίδ , ΚοηδΙβηΐΒδ 3ποΙ ΡβίδίβΙί (2009) η 

κατανόηση του συστήματος ΙδΟ 22000 έχει αναφερθεί ως μειονέκτημα. Αυτό 
το μειονέκτημα είναι λογικό, όταν ένα νέο σύστημα εφαρμόζεται για η πρώτη 

φορά σε κάποια επιχείρηση, χρειάζεται χρόνος για να συλληφθεί από τους 

εργαζόμενους.

Επιπλέον οι ΜβηιβΙίδ, ΚβίθίζορουΙοδ, Α99©ΙορουΙοδ (2009) έδειξαν ότι τα 

κυριότερα προβλήματα του προτύπου ΙδΟ 22000 εκτέλεσης επικεντρώνονται
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στην κατάρτιση των εργαζομένων, την πιστοποίηση, τις απαιτήσεις των 

διαδικασιών και την αλυσίδα εφοδιασμού. Το σημαντικότερο όμως εμπόδιο της 

εφαρμογής του 180 είναι η έλλειψη κατάρτισης των εργαζομένων.
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1.3.3 Ι50 9001:2008

1.3.3.1 Ιστορική εξέλιξη του Ι80 9001:2008

Με την αυξημένη ζήτηση για ποιότητα σε όλα όσα κάνουμε σήμερα, προέκυψε 

η ανάγκη να υπάρχει κάποιο επίσημο σύνολο κανόνων. Πενήντα χρόνια πριν, 

όμως, δεν υπήρχαν τυποποιημένα πρότυπα για την αναγνώριση της ποιότητας 

του κατασκευαστή. Επομένως απαιτούνταν διαδικασίες ποιότητας και 

εγγυήσεις και έτσι ο Στρατός ήρθε να σώσει την κατάσταση ( ΤποΚθι-,2001).

Η ΝΑ3Α ήταν ο πρώτος που δημιούργησε ένα σύνολο διαδικασιών, 

προδιαγραφών και απαιτήσεων. Αυτά έγιναν Στρατιωτικές προδιαγραφές και οι 

κατασκευαστές και οι προμηθευτές, ανεξάρτητα από το μέγεθος τους, είχαν την 
υποχρέωση να συμμορφώνονται με τις απαιτήσεις αυτές, αν ήθελαν να παρέχει 

τον εξοπλισμό για την προσοδοφόρα αγορά των στρατιωτικών ( ΤποΚθγ,2001).

Το ΝΑΤΟ, κάτω από την αμερικανική επιρροή, τότε δημιούργησε μια σειρά από 

διαδικασίες διασφάλισης ποιότητας που είναι γνωστή ως το ΝΑΤΟ ΑΙΙίβοΙ 

ΟυβίϊΙγ Α55υι·3Π0β ΡυβΙίοβίίοηδ (ΑΟΑΡ). Αυτές αναδημοσιεύονται από το 
Βρετανικό Υπουργείο Άμυνας ως το πρότυπο Άμυνας 05 σειρά διαδικασιών

( ΤιϊοΚβι-,2001).

Οι επιχειρήσεις και οι εργολάβοι γρήγορα συνειδητοποίησαν την ανάγκη να 

εξασφαλιστεί ότι οι κατασκευαστές και οι προμηθευτές θα πρέπει να 

συμμορφώνονται με ένα συμφωνημένο σύνολο προτύπων ποιότητας. Το 

ΒπίίδΗ δΐ3ηοΐ3ΐτΐ3 ΙηδΙΐΙυίίοη (Β5Ι) προσάρμοσε επίσημα την 05 σειρά ϋΕΡ 

5ΤΑΝ σε ένα σχεδόν πανομοιότυπο σύνολο εγγράφων που είναι γνωστή ως 
το Β5 5750 πρότυπο. Αυτό το πρότυπο στη συνέχεια αντιγράφτηκε από άλλα 

έθνη ονομάστηκε ως το πρότυπο Ι80 9000: 1994 και έπειτα παρήχθησαν τα 

«Πρότυπα για τη Διασφάλιση ποιότητας» (ΤποΙ<θγ,2001).

Σύμφωνα με την ισχύουσα διεθνή συμφωνία, όλα τα διεθνή πρότυπα πρέπει 

να αναθεωρούνται κάθε πέντε χρόνια. Σύμφωνα με την παρούσα συμφωνία, οι 
εκδόσεις του 9000 της σειράς Ι50 1994 αναθεωρήθηκαν με περισσότερη 
έμφαση στην ανάγκη για την ικανοποίηση των πελατών και με χρήση μιας πιο 

σπονδυλωτής διαδικασία προσέγγισης για τη διαχείριση της ποιότητας. Η κύρια
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αλλαγή που προκαλείται από αυτή τη νέα διαδικασία αναθεώρησης, ήταν η 

συγχώνευση των προηγούμενων απαιτήσεων που περιέχονται στο πρότυπο 

180 9001: 1994, Ι80 9002: 1994 και Ι30 9003: Τα πρότυπα αυτά έγιναν ένα 
ενιαίο πρότυπο Ι80 9001: 2000-το οποίο στη συνέχεια ενημερώθηκε το 2008 

και έγινε το πρότυπο ΙδΟ 9001: 2008-το οποίο (με διεθνή συμφωνία) 

ενημερώθηκε το 2015 (ΤγιοΙ<θγ,2001) .

Το ΙδΟ 9001: 2008 καθορίζει τις εθνικές, περιφερειακές και διεθνείς αποδεκτές 
διαδικασίες και τα κριτήρια που απαιτούνται για να εξασφαλιστεί ότι τα προϊόντα 

και οι υπηρεσίες ανταποκρίνονται στις απαιτήσεις των πελατών. Προσδιορίζει 

τις βασικές ειδικότητες του Συστήματος Διαχείρισης Ποιότητας και μπορεί να 

χρησιμοποιηθεί από τους κατασκευαστές, τους προμηθευτές, τις βιομηχανίες 

παροχής υπηρεσιών και τέλος από χρήστες, με ισοδύναμα αποτελέσματα 

(ΤποΙ<θι-,2001).

Αυτές οι διαδικασίες και τα κριτήρια που μπορούν να εφαρμοστούν σε 

οποιαδήποτε επιχείρηση, ανεξάρτητα από το μέγεθος της. Μπορεί επίσης να 

χρησιμοποιηθεί από τις εταιρείες και μπορούν να δημιουργήσουν το δικό τους 

σύστημα διαχείρισης ποιότητας και μπορούν να αποτελέσουν τη βάση για την 

αξιολόγηση του Συστήματος Διαχείρισης Ποιότητας ενός οργανισμού 

(ΤιϊοΚθι-,2001) .

1.3.3.2 Πλεονεκτήματα του Ι80 9001:2008

Η πιστοποίηση ΙδΟ 9001 αποτελεί ένα παγκόσμιο φαινόμενο και αν αυτό το 

πρότυπο εφαρμοστεί σωστά και κατανοητά, σε αντίθεση με το να 

χρησιμοποιείται μόνο ως εργαλείο μάρκετινγκ και μέσο προώθησης, φαίνεται 

να έχει σημαντικά οφέλη που προκύπτουν για τους οργανισμούς που 

υπάρχουν - τόσο εσωτερικά όσο και εξωτερικά (δβιτιρβίο θΙ 3ΐ., 2009). Μεταξύ 
των σημαντικών ευρημάτων της μελέτης του ν3Π οΙθγ \Λ/ΐθΙβ βΐ 3ΐ. (2005) ήταν 

μια συνολική θετική αντίληψη για την αξία του προτύπου ΙδΟ 9001: 2000 και 

μια σταθερά υψηλότερη ανατίμηση της έκδοσης 2000 σε σύγκριση με την 

έκδοση του 1994. Οι εταιρείες που ερωτήθηκαν θεωρούν ότι το πρότυπο ΙδΟ 

9001: 2000 είχε επιτύχει πολλούς από τους στόχους του και θεωρήθηκε ως 

βελτιωμένο σε σχέση με την έκδοση του 1994.
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Ο ΜθροΙ (2008) διαπίστωσε ότι τα ζωτικά οφέλη που προκύπτουν από την 

εφαρμογή του προτύπου ήταν η βελτιωμένη τεκμηρίωση και η 

αποτελεσματικότητα του συστήματος ποιότητας. Ο Μ3θΐ9 (2006) έδειξε επίσης 

ότι τα τρία πιο σημαντικά οφέλη που επιτεύχθηκαν ήταν βελτιωμένη 

αποδοτικότητα του συστήματος ποιότητας, η βελτίωση των διαδικασιών 

τεκμηρίωσης και η αυξημένη ευαισθητοποίηση της ποιότητας στις επιχειρήσεις. 

Ο Οοίζθίτοηί 61 31. (2007) διαπίστωσε ότι οι μεγαλύτερες βελτιώσεις από την 
πιστοποίηση 180 9001 ήταν οι εξής: δημιουργία ενός επίσημου συστήματος 

διαχείρισης της διαδικασίας, η συστηματική καταγραφή των στοιχείων 
απόδοσης της διαδικασίας, η συστηματική παρακολούθηση των εσωτερικών 

δεικτών που σχετίζονται με την ικανοποίηση και τη ζήτηση των πελατών για την 

ποιότητα των αποδείξεων από τους εταίρους.

Σύμφωνα με τα αποτελέσματα της μελέτης του ϋ3Π9 και Ιίπ (2008), με την 

εφαρμογή του προτύπου ΙδΟ 9001 επηρεάζονται άμεσα και θετικά οι 

λειτουργικές επιδόσεις και έμμεσα επηρεάζεται η απόδοση της αγοράς, η οποία 

με τη σειρά της έχει θετική επίδραση στην απόδοση των επιχειρήσεων. Η 

μελέτη των Β3γ3ΐΐ και Τ39ίΐ3νί (2007) έδειξε ότι η απόκτηση της πιστοποίησης 
180 9001 βελτιώνει την απόδοση των μικρών και μεσαίων επιχειρήσεων 

(ΜΜΕ). Ωστόσο, τα αποτελέσματα που προέκυψαν ήταν ασαφή όσον αφορά 

την ενδεχόμενη μείωση του κόστους για την επίτευξη της πιστοποίησης ΙδΟ 

9001 σε ΜΜΕ.Ο Ργβ]ο90 (2008) διαπίστωσε ότι τα οφέλη από την πιστοποίηση 

ΙδΟ 9001 ήταν κυρίως εσωτερικά και όχι εξωτερικά, και ήταν βιώσιμα σε βάθος 
χρόνου.

Ο δίπ9ίι θΐ 3ΐ. (2006) διαπίστωσε ότι υπήρχαν μεγάλες διαφορές μεταξύ της 
μεταποίησης και των εταιρειών με υπηρεσίες όσον αφορά τα οφέλη που έχουν 

αποκτηθεί. Η ομάδα με τις υπηρεσίας θεωρείται ότι απέκτησε αυξημένη 

αφοσίωση των πελατών, βελτίωση του ηθικού των εργαζομένων, βελτιωμένη 

ανταπόκριση στις ανάγκες των πελατών, και αύξηση του μεριδίου αγοράς και 

μείωση των παροχών του ΙδΟ 9001 από την ομάδα παραγωγής. Από την άλλη 

πλευρά, η ομάδα με την παροχή υπηρεσιών θεωρείται ότι αύξησε την 

ποιότητας της εξυπηρέτησης των πελατών, βελτίωσε την τεκμηρίωση και έκανε 

λιγότερα λάθη στον τομέα του μάρκετινγκ.
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Οι εταιρείες είναι πάντα αντιμέτωπες με μικρές ή μεγάλες δυσκολίες σύμφωνα 

με τις προδιαγραφές απαιτήσεις, ειδικά στην περίπτωση της μετάβασης σε μια 
αναθεωρημένη έκδοση του προτύπου.

Οι εταιρείες που ρωτήθηκαν από τον Μθ9οΙ (2008) θεώρησαν ότι η δέσμευση 

της διοίκησης και η έλλειψη ειδικευμένου προσωπικού να είναι τα 

σημαντικότερα εμπόδια για την αποτελεσματική εφαρμογή του Ι50 9001: 2000. 

Οι Ζθπ9 θΙ 3ΐ. (2007) βρήκαν ότι τα κύρια εμπόδια ήταν ο κοντόφθαλμος στόχος 
για "να πάρει πιστοποίηση", η υπερβολική εμπιστοσύνη στο πρότυπο Ι80 

9001, η υποχρεωτική εφαρμογή σε ορισμένες βιομηχανίες και τα ακόλουθα 

άλλων στην πιστοποίηση. Από την άποψη της ετοιμότητας να αλλάξουν, η 

νομική οργάνωση των υπηρεσιών που μελετήθηκε από τους Ργ3]ο90 (2008) 

είδε μια ισχυρότερη αντίσταση από τους δικηγόρους παρά από την υποστήριξη 

κατά τα πρώτα στάδια της διαδικασίας εφαρμογής του Ι80 9001. Στη μελέτη 

των Ζ3ΓΠ3ηί θΙ 3ΐ. (2007), οι ερωτηθέντες εταιρίες αντιμετωπίζουν δυσκολίες 

στην αντιμετώπιση πρακτικών όπως η προώθηση της κοινωνικής και 
πολιτιστικής δραστηριότητας του προσωπικού, τη διαχείριση των κινδύνων που 

σχετίζονται με οικονομικούς πόρους, την ανάπτυξη της επιχειρηματικής 

στρατηγικής με βάση τις πληροφορίες από το εξωτερικό περιβάλλον και την 
ανάπτυξη μακροχρόνιων σχέσεων με τους προμηθευτές.

Η μελέτη των δίπ9ίι βΐ 3ΐ. (2006) αποκάλυψε μικρά σημεία των διαφορών στις 
δυσκολίες που αντιμετωπίζουν με την εφαρμογή του Ι50 9001 οι εταιρίες 

μεταποίησης και οι εταιρίες με την παροχή υπηρεσιών. Οι εταιρείες παροχής 
υπηρεσιών είχαν λιγότερα προβλήματα με την ομαδική εργασία, την 

εκπαίδευση του προσωπικού, καθώς και με αντικρουόμενες ερμηνείες των 

απαιτήσεων του προτύπου, σε σύγκριση με τις κατασκευαστικές εταιρείες.

Όσον αφορά την αποτελεσματική διαδικασία ελέγχου του προτύπου, ΖβΠ9 βί 

3ΐ. (2007) βρήκαν ότι τα κύρια προβλήματα ήταν η έλλειψη δέσμευσης από 

ορισμένους οργανισμούς πιστοποίησης και ο υπερβολικός ανταγωνισμός 

μεταξύ των φορέων που πιστοποιούν. Ο Μ39οΙ (2006) διαπίστωσε ότι το

1.3.3.3 Μειονεκτήματα του Ι50  9001:2008
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σημαντικότερο πρόβλημα που αντιμετωπίζει σχετικά με τις υπηρεσίες 

καταχώρησης ήταν το υψηλό κόστος που συνδέεται με τη διαδικασία ελέγχου.
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1.3.4 150 14000

1.3.4.1 Ιστορική εξέλιξη του ΙδΟ 14000

Το ΙδΟ 14000 είναι ένα νέο σύνολο μεταξύ της βιομηχανίας, των διεθνών 

προτύπων για την περιβαλλοντική διαχείριση που αναπτύχθηκε από το 

Βρετανικό Ινστιτούτο Προτύπων και τον Διεθνή Οργανισμό Τυποποίησης (ΙδΟ) 

(ϋοΐΊΘΠδδοη, 1994/95).Το ΙδΟ 14000 είναι ένα ολοκληρωμένο περιβαλλοντικό 

σύστημα που περιλαμβάνει ένα σύνολο δεκατεσσάρων προτύπων, τα οποία 
προσεγγίζουν τη διαχείριση του περιβάλλοντος με παρόμοιο τρόπο όπως το 

ΙδΟ 9000 διαχείρισης ποιότητας (ΡΓθοΙθίΊοΚδ & ΜοΟβΙΙυπι, 1995). Το ΙδΟ 14000 

είναι ένα Περιβαλλοντικό σύστημα Ολικής Ποιότητας το οποίο ενσωματώνει την 

περιβαλλοντική ιτοΓΚθίίηο), την εταιρική περιβαλλοντική πολιτική και Διοίκηση 
Ολικής Ποιότητας (ΤΟΜ).

1.3.4.2 Πλεονεκτήματα του ΙδΟ 14000

Το ΙδΟ 14000 είναι ένα εθελοντικό εργαλείο διαχείρισης που αναπτύχθηκε από 

τη διεθνή επιχειρηματική κοινότητα για να παρέχει στις εταιρείες μεθοδικά 

δομημένο και πειθαρχημένο έλεγχο σε όλες τις πτυχές των περιβαλλοντικών 

τους επιπτώσεων. Αυτό το σύστημα επιτρέπει στην επιχείρηση να αποφύγει 

τους κινδύνους και τη δαπανηρή σύγχυση, με την ενσωμάτωση 
περιβαλλοντικών ελέγχων στις καθημερινές εργασίες (ϋοήηδοη, 1997).

Κάποιες επιχειρήσεις βλέπουν το ΙδΟ 14000 ως μέσο για την επέκταση των 

παγκόσμιων αγορών και τη μείωση των κινδύνων που συνεπάγονται οι 

πολλαπλοί, συχνά αντικρουόμενοι, περιβαλλοντικοί κανονισμοί (ϋοήηδοη 

,1997).

Το ΙδΟ 14000 είναι μια «καλή επιχείρηση», επειδή μπορεί να οδηγήσει σε 

μεγαλύτερη αποδοτικότητα και μείωση των υλικών και του κόστους λειτουργίας 

(ϋοήηδοη ,1997).

Η περιβαλλοντική διαχείριση μπορεί να έχει σημαντική απόδοση στις δημόσιες 

σχέσεις και το μάρκετινγκ. Από την πιστοποίηση με το πρότυπο ΙδΟ 14000,
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μπορεί η επιχείρηση να δείξει αντικειμενικά ότι ανησυχεί για τη φροντίδα του 
περιβάλλοντος (ϋοίιπδοη ,1997).

Ένας ακόμη πιο θεμελιώδης λόγος για την επένδυση σε ένα σύστημα 
περιβαλλοντικής διαχείρισης όπως το Ι50 14000 είναι ότι οι πελάτες μπορεί να 

το απαιτήσουν. Μελέτη μετά από μελέτη στην Ευρώπη και τις Ηνωμένες 

Πολιτείες δείχνει ότι οι περισσότεροι άνθρωποι σήμερα ανησυχούν για το 

περιβάλλον. Επίσης και οι αναδυόμενες αγορές έχουν συχνά τα υψηλότερα 

επίπεδα σε περιβαλλοντικές προσδοκίες (ϋοΐιηδοη ,1997).

Αυτή η περιβαλλοντική συνείδηση είναι ένα τεράστιο περιουσιακό στοιχείο για 
τη δημιουργία και τη διατήρηση μιας προσπάθειας, όπως το ΙδΟ 14000. Οι 

εργαζόμενοι βλέπουν την προσπάθεια με ενθουσιασμό και αισθάνονται 

προσωπική και επαγγελματική υπερηφάνεια γνωρίζοντας ότι οι προσπάθειές 

τους δεν είναι μόνο σωστές για την επιχείρηση, αλλά είναι και για την ηθική τους 

και τις πεποιθήσεις τους (ϋοΐιηδοη ,1997).

Σύμφωνα με έρευνες, έχει αποδειχθεί πρόσφατα ότι οι πρωτοβουλίες 

βιωσιμότητας από την άποψη των κοινωνικών περιβαλλοντικών επενδύσεων 

μπορούν να βελτιώσουν την οργανωτική απόδοση (\Λ/ίθη93ΐ1βη, ΡβςβΙΙ ,2012).

Επιπλέον, ορισμένοι συγγραφείς έχουν προτείνει εντυπωσιακές ομοιότητες 

μεταξύ του περιβάλλοντος και της ποιότητας των πρακτικών και υποστήριξε ότι 

η ορθή λειτουργία του συστήματος διαχείρισης ποιότητας είναι προϋπόθεση για 

ένα επιτυχημένο σύστημα περιβαλλοντικής διαχείρισης (\Λ/ίβη93ΐΐΘη, Ρ39βΙΙ 
,2012).

Ακόμη σύμφωνα με τον βοη δθγι-β (1996) οι επιχειρήσεις και οι οργανισμοί που 

είναι πιστοποιημένοι με το ΙδΟ 14000 έχουν τα παρακάτω πλεονεκτήματα:

1) προστασία της ανθρώπινης υγείας και του περιβάλλοντος από τις πιθανές 

επιπτώσεις των δραστηριοτήτων, προϊόντων και υπηρεσιών

2) βοηθούν στη διατήρηση και βελτίωση της ποιότητας του περιβάλλοντος

3) πληρούν τις προσδοκίες των πελατών για το περιβάλλον

4) διατηρούν καλές δημόσιες και κοινοτικές σχέσεις

5) πληρούν τα κριτήρια των επενδυτών
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6) παρέχουν ασφάλιση σε λογικό κόστος

7) αποκτούν μια βελτιωμένη εικόνα και μερίδιο αγοράς

8) ικανοποιούν τα κριτήρια πιστοποίησης πωλητή

9) βελτιώνουν τον έλεγχο του κόστους

10) προβλέπουν τη διατήρηση των πόρων

11) παρέχουν αποτελεσματική ανάπτυξη και μεταφορά τεχνολογίας

12) παρέχουν εμπιστοσύνη προς τους ενδιαφερόμενους

1.3.4.3 Μειονεκτήματα του ΙδΟ 14000

Το ΙδΟ 14000 δεν είναι πανάκεια. Δεν υπόσχεται την εμφάνιση της ευθύνης 

χωρίς πραγματική δέσμευση. Το ΙδΟ 14000 είναι μόνο μια διαβεβαίωση ότι η 

εταιρεία προσπαθεί να συμμορφωθεί με τις κανονιστικές απαιτήσεις και τους 

αυτό- καθορισμένους στόχους. Ωστόσο, με γνήσια δέσμευση από την ηγεσία, 

το ΙδΟ 14000 θα επιτρέψει στον οργανισμό να πετύχει την περιβαλλοντική 

διαχείριση (ϋοΜηδοη ,1997).

Σύμφωνα με τους ΡίρθΓ, ΡγοΙΐη9 και Ηβηποδοη (2003) η κύρια συνέπεια είναι 

ότι το σύστημα απαιτεί τη συνεχή βελτίωση του περιβάλλοντος. Αυτό σημαίνει 

ότι οι οργανώσεις που εισάγουν το σύστημα πρέπει να έχουν πάντα τα έργα 

σε εξέλιξη τέτοια ώστε να οδηγούν σε μείωση των περιβαλλοντικών 

επιπτώσεων. Επίσης η διοίκηση του οργανισμού θα πρέπει να «αναγκαστεί» 

να προσανατολιστεί σε σχέση με το πώς λειτουργεί το σύστημα και να 

διασφαλίσει ότι υπάρχουν πόροι για τη συνέχιση της μείωσης των 

περιβαλλοντικών επιπτώσεων.
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1.3.5 ΒΚΟ

1.3.5.1 Ιστορική εξέλιξη του ΒΚΟ

Κατά τη διάρκεια της τελευταίας δεκαετίας υπήρξε μια ισχυρή τάση στην 
πιστοποίηση της ποιότητας από τους προμηθευτές της Δύσης (ϋβΐιη βΐ 

3ΐ.,20043,β.) για ιδιωτικά συστήματα ελέγχου της ασφάλειας. Τα ιδιωτικά 

συστήματα ελέγχου ασφαλείας, τα πρότυπα και τα προγράμματα πιστοποίησης 
χρησιμοποιούνται για να ανταποκριθούν στις υψηλότερες προσδοκίες των 

καταναλωτών, επειδή η ποιότητα δεν είναι πλέον σχετική μόνο με το προϊόν, 

αλλά και με τα χαρακτηριστικά των διαδικασιών παραγωγής και διανομής του 

προϊόντος (ΗοΙΙθγθπ θΙ 3ΐ., 1999; ϋβίιη θί 31., 20043,13). Σε αντίθεση με πιο 

γενικά συστήματα ποιότητας, όπως ΗΑΟΟΡ και 150, συστήματα 

λιανοπωλητών συχνά καλύπτουν περισσότερα μέρη της αλυσίδας (ΤπβηβΚβηδ, 

2004).Παραδείγματα τέτοιων συστημάτων είναι τα: ΒΡΟ (Βπίίδή ΡθΙβΝ 

ΟοηδΟΓίίυπι), ΕυΓορβ3π Ρβί3ίΙ ΟοοοΙ ΑςιπουΙΙυΓβΙ Ρι-3οΙΐδβδ (ΕϋΚΕΡ-ΘΑΡ) 

(ΤπΘηβΚβπδ, Ζυυι·6ιβι\2008).

Το 1998 η ΒΡΟ (Βπίίδίτ ΡθίβΐΙ ΟοηδοιΙΐυΓη) με τους συμμετέχοντες, όπως η 
Τθδοο και 53ίηδβυι·γ πήρε την πρωτοβουλία να καθορίσει κοινά κριτήρια για 
την επιθεώρηση των προμηθευτών προϊόντων διατροφής. Οι έλεγχοι τώρα πια 

διενεργούνται από πιστοποιημένους οργανισμούς επιθεώρησης ενώ πριν 

εισήχθη το ΒΚΟ οι λιανοπωλητές διενεργούσαν επιθεωρήσεις χωριστά. Οι 

λιανοπωλητές σε άλλες ευρωπαϊκές χώρες, τώρα απαιτούν από τους 

προμηθευτές τους να γίνονται επιθεωρήσεις , σύμφωνα με τους κανόνες ΒΡΟ 

και των συνοδευτικών εκθέσεων ποιότητας. Οι κανόνες του ΒΡΟ συγκλίνουν 

με τα πρότυπα ΗΑΟΟΡ, αν και μεγαλύτερη προσοχή δίνεται σε ένα 

τεκμηριωμένο σύστημα διαχείρισης ποιότητας, περιβάλλοντος εργοστασίου και 

των εγκαταστάσεων, τον έλεγχο προϊόντων και διαδικασιών και του 

προσωπικού (ΤπθΠθΚβηδ, ΖυυώϊβΓ,2008) .
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1.3.6 ΙΡ5

Το τεχνικό πρότυπο για την ασφάλεια των τροφίμων ΙΡ5, ΙηίβίτοίϊοηβΙ Ροοά 

8ί3ηο)3ΐτΙ, έχει αναπτυχθεί από τη Γερμανική & Γαλλική Ένωση Πωλητών 
Λιανικής για τις επιχειρήσεις που, όπως και για το ΒΚΟ, παράγουν προϊόντα 

ιδιωτικής ετικέτας (ριϊνβίβ ΙβββΙ), προϊόντα προς εξαγωγή και προϊόντα που

απευθύνονται σε δυρει- Μ3γΚθ15. Στόχος του ΙΡδ ήταν να δημιουργηθεί ένα

ενιαίο σύστημα αξιολόγησης για τις επιχειρήσεις αυτές, με απώτερο σκοπό την 

επίτευξη πλήρους διαφάνειας στην εφοδιαστική αλυσίδα.

Οι απαιτήσεις του προτύπου ΙΡ5 καλύπτουν τους εξής βασικούς τομείς:

> Ευθύνη της Ανώτατης Διοίκησης

> Σύστημα Διαχείρισης Ποιότητας

> Διαχείριση Πόρων

> Διαδικασία Παραγωγής
> Μετρήσεις, Ανάλυση, Βελτίωση

Μερικά από τα πλεονεκτήματα και οφέλη που μπορεί να αποκομίσει μια 

επιχείρηση από την πιστοποίηση κατά ΙΡδ, είναι τα εξής: ανταγωνιστικότητα σε 

παγκόσμιο επίπεδο, αυξημένη εμπιστοσύνη καταναλωτών, νέες συνεργασίες 
με μεγάλα 5υρβΓηπ3Γΐ<Θΐ5 (που απαιτούν οι προμηθευτές τους να είναι 

πιστοποιημένοι κατά ΙΡδ), συμμόρφωση με νομικές και κανονιστικές 

απαιτήσεις και εξοικονόμηση χρόνου και χρήματος .

Η πιστοποίηση κατά ΙΡδ βοηθά στην αποφυγή περιττού κόστους και 

αναστάτωσης όπως αυτή μπορεί να προκύψει από την απαίτηση διαφορετικών 

πελατών για (πολλαπλούς) ελέγχους. Το πιστοποιητικό ΙΡδ επαληθεύει την 

τεχνική επάρκεια και βοηθά τις πιστοποιημένες επιχειρήσεις να εκπληρώσουν 

τις νομικές υποχρεώσεις τους.
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1.3.7 ΕυΓ6ρ-93ρ

ΟΑΡ Συστήματα (Ορθή Γεωργική Πρακτική) περιλαμβάνει μια σειρά από 

κατευθυντήριες γραμμές για τις γεωργικές πρακτικές που αποσκοπούν στη 
διασφάλιση ελάχιστων προτύπων για την παραγωγή και την αποθήκευση 

(ΤπβηβΚΘΓΐδ, Ζυυι±>ίβι·,2008) .

ΕΙΙΡΕΡ είναι ένας οργανισμός με πάνω από 20 μεγάλους ευρωπαϊκούς 

λιανοπωλητές (π.χ. ΑΗΟΙΟ, ΤΕ300). ΟΑΡ σημαίνει ορθών γεωργικών 
πρακτικών. Είναι ένα πακέτο κανόνων με στόχο τη διασφάλιση φιλικών προς 

το περιβάλλον, ασφαλών και υψηλής ποιότητας προϊόντων. Το ΕυΚΕΡ-ΟΑΡ 

δίνει σημαντική προσοχή στην ασφάλεια των τροφίμων, τη διαχείριση των 

ανθρώπινων πόρων και των περιβαλλοντικών μετρήσεων και στοχεύει σε 

παραγωγούς του πρωτογενούς τομέα. Το πιστοποιητικό ΕυΡΕΡΟΑΡ έχει 

αναπτυχθεί για να γίνονται οι επιχειρηματικές διαδικασίες διαφανείς. Οι κανόνες 

των εμπόρων λιανικής πώλησης ΕΙΙΚΕΡ-ΟΑΡ είναι πιο άκαμπτοι από τις 

κυβερνητικές απαιτήσεις (ΕΕ). Μειονέκτημα του ΕυΡΕΡ-ΘΑΡ είναι ότι παίρνει 

τη νομοθεσία της χώρας όπου υλοποιείται ως σημείο εκκίνησης και ότι δεν 

υπάρχει ακόμη ενιαίο σύστημα πιστοποίησης. Αυτό εξηγεί γιατί οι ΕΙΙΚΕΡ - 

ΟΑΡ υλοποιήσεις μπορεί να διαφέρουν από χώρα σε χώρα (ΤπβηθΙ<6η5, 

ΖυυΓ6ίβΓ,2008) .
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 2

ΕΡΕΥΝΗΤΙΚΕΣ ΥΠΟΘΕΣΕΙΣ

2.1 Διαμόρφωση Ερευνητικών Υποθέσεων

2.1 Διαμόρφωση Ερευνητικών Υποθέσεων

Οι ερευνητικές υποθέσεις διαμορφώθηκαν για την μέτρηση των βασικών,, 

παραγόντων των συστημάτων ποιότητας και ασφάλειας τροφίμων που 

επηρεάζουν τις επιχειρήσεις τροφίμων σύμφωνα με την βιβλιογραφική 

ανασκόπηση.

Στην παρούσα έρευνα διερευνάται η σχέση μεταξύ «των επιχειρήσεων 

τροφίμων και των συστημάτων ποιότητας και ασφάλειας τροφίμων όπως 

επίσης και μελετώνται και οι παρακάτω παράγοντες: «προληπτικός 

σχεδιασμός», «προσδιορισμός των κινδύνων ασφάλειας τροφίμων», 
«αξιολόγηση των κινδύνων ασφάλειας τροφίμων», «έλεγχος των κινδύνων 

ασφάλειας τροφίμων», «ιχνηλασιμότητα», «τήρηση διαδικασιών που αφορούν 

την ασφάλεια τροφίμων».
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 3

ΜΕΘΟΔΟΛΟΓΙΑ ΕΡΕΥΝΑΣ-ΕΜΠΕΙΡΙΚΑ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ

3.1 Μεθοδολογία

3.2 Έρευνα

3.3 Διαμόρφωση Ερευνητικού Εργαλείου (Ερωτηματολογίου)

3.4 Ανάλυση Ερωτήσεων

3.5 Ανάλυση ερωτήσεων κατά ομάδες

3.1 Μεθοδολογία

Σε μια έρευνα μπορούν να χρησιμοποιηθούν είτε πρωτογενή είτε δευτερογενή 

στοιχεία. Τα πρωτογενή στοιχεία συλλέγονται από τον ίδιο τον ερευνητή ειδικά 

για τους σκοπούς της συγκεκριμένης έρευνας που διεξάγει. Οι βασικές μέθοδοι 

συλλογής πρωτογενών στοιχείων είναι οι επισκοπήσεις, τα πειράματα, η 

παρατήρηση, οι σε βάθος συνεντεύξεις, οι ομάδες εστίασης και οι προβολικές 

τεχνικές. Τα δευτερογενή στοιχεία έχουν ήδη συλλεγεί για σκοπούς εκτός της 

συγκεκριμένης έρευνας και πρέπει πάντα να αξιολογούνται πριν από τη χρήση 
τους σε κάποια άλλη έρευνα. Τα δευτερογενή στοιχεία είναι ιδιαίτερα χρήσιμα 

για τη διάγνωση ενός ερευνητικού προβλήματος, για την ανάπτυξη της 

προσέγγισης στο πρόβλημα, για την ανάπτυξη ενός σχεδίου δειγματοληψίας 

καθώς και για το σχηματισμό του κατάλληλου σχεδίου έρευνας και επιπλέον 

μπορούν να απαντήσουν ορισμένες ερευνητικές ερωτήσεις και να ελέγξουν 

κάποιες υποθέσεις. Τέλος χρησιμοποιούνται για τη βέλτιστη ερμηνεία των 

πρωτογενών στοιχείων και συμβάλλουν στην εγκυρότητα των ευρημάτων της 

ποιοτικής έρευνας.
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Στη συγκεκριμένη έρευνα χρησιμοποιήθηκαν δευτερογενή δεδομένα τα οποία 
αξιολογήθηκαν πρώτα. Τα στοιχεία αυτά εντοπίστηκαν σε δημοσιευμένα αρχεία 

αλλά και σε βάσεις δεδομένων στο διαδίκτυο και οδήγησαν στη διαμόρφωση 

του ερευνητικού εργαλείου (ερωτηματολογίου) μέσω του οποίου στη συνέχεια 

θα πραγματοποιηθεί η ποσοτική πρωτογενής έρευνα.

3.2 Έρευνα

Η συγκεκριμένη έρευνα αφορά τις επιχειρήσεις τροφίμων και τα συστήματα 

ποιότητας και ασφάλειας τροφίμων και για αυτό το σκοπό η έρευνα που έγινε 

ήταν ποσοτική. Τα ποσοτικά στοιχεία είναι πιο αποτελεσματικά για τον έλεγχο 

ερευνητικών υποθέσεων και τη συμβολή στη δημιουργία στατιστικών 
μοντέλων.

3.3 Διαμόρφωση Ερευνητικού Εργαλείου (Ερωτηματολογίου)

Για να ερευνηθούν οι παράμετροι των συστημάτων ποιότητας και ασφάλειας 

τροφίμων στις επιχειρήσεις τροφίμων στο ερωτηματολόγιο διατυπώθηκαν 
κάποιες προτάσεις.

Το ερωτηματολόγιο ξεκινάει με απλές ερωτήσεις και έπειτα περνάει στις πιο 

σύνθετες , οι οποίες είναι ομαδοποιημένες και φυσικά πιο ειδικές. Αρχικά 

υπάρχουν οι ερωτήσεις που ονομάζονται κλειστές ερωτήσεις, στις οποίες οι 

ερωτώμενοι επιλέγουν ανάλογα μία ή περισσότερες απαντήσεις ανάμεσα στις 

εναλλακτικές που τους προσφέρονται. Οι ερωτήσεις αυτές σχετίζονται με το 
πόσοι περίπου εργαζόμενοι απασχολούνται στην επιχείρηση (σε περίοδο 

αιχμής), και με το ποια Συστήματα Διαχείρισης εφαρμόζουν οι επιχειρήσεις. Στη 

συνέχεια βλέπουμε και ερωτήσεις που ονομάζονται ερωτήσεις ανοιχτού τύπου, 

οι οποίες μπορεί να δίνουν χώρο για να αναπτύξει κάποιος μία άποψη. Οι 

ερωτήσεις αυτές σχετίζονται με το πόσα έτη είναι πιστοποιημένη η κάθε 

επιχείρηση. Στη συνέχεια στις ομαδοποιημένες και πιο ειδικές ερωτήσεις γίνεται
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χρήση της κλίμακας ϋΚβιΙ, όπου οι ερωτώμενοι καλούνται να δηλώσουν τη 

γνώμη τους σημειώνοντας μια απάντηση η οποία αντιστοιχεί σε ένα σημείο μιας 

εφταβάθμιας κλίμακας. Στις ομαδοποιημένες ερωτήσεις γίνεται μια προσπάθεια 
να ελεγχθούν οι απόψεις των ερωτώμενων για τον προληπτικό σχεδίασμά, για 

τον προσδιορισμό κινδύνων ασφάλειας τροφίμων, για την αξιολόγηση των 

κινδύνων ασφάλειας τροφίμων, για τον έλεγχο κινδύνων ασφάλειας τροφίμων, 

για την ιχνηλασιμότητα και για την τήρηση διαδικασιών που αφορούν την 

ασφάλεια τροφίμων.

3.4 Ανάλυση Ερωτήσεων

Η συγκεκριμένη έρευνα απευθυνόταν σε όλες τις επιχειρήσεις τροφίμων που 

είτε έχουν συστήματα διασφάλισης ποιότητας, είτε δεν έχουν. Το 

ερωτηματολόγιο είχε ήδη δοκιμαστεί σε ένα μικρό αντιπροσωπευτικό δείγμα για 

να μελετηθεί το κατά πόσο οι ερωτήσεις γίνονται κατανοητές από τους 

ερωτώμενους. Ύστερα από τον έλεγχο, διαμέσου της αποστολής των 

ερωτηματολογίων μέσω ηλεκτρονικού ταχυδρομείου στις επιχειρήσεις 

τροφίμων, και φυσικά κατόπιν προσωπικής επαφής πραγματοποιήθηκε η 

συλλογή δεδομένων και έπειτα έγινε η επεξεργασία ερωτηματολογίων.

Για την επίτευξη της έρευνας συγκεντρώθηκαν 51 ερωτηματολόγια τα οποία 

συγκεντρώθηκαν μέσω προσωπικών επαφών με τις επιχειρήσεις τροφίμων 

αλλά και μέσω ηλεκτρονικού ταχυδρομείου.

Στο συγκεκριμένο κομμάτι παρατίθενται η επιμέρους ανάλυση των ερωτήσεων 

και τα στατιστικά αποτελέσματα.
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3.4.1 Ερώτηση: «Πόσοι περίπου εργαζόμενοι απασχολούνται 
στην επιχείρησή σας (σε περίοδο αιχμής)»

Στην ερώτηση για το πόσοι περίπου εργαζόμενοι απασχολούνται στην 

επιχείρηση (σε περίοδο αιχμής) το μεγαλύτερο ποσοστό του δείγματος 

απάντησε ότι απασχολεί 10 ή λιγότερους εργαζόμενους. Ενώ με ίδια και πολύ 

χαμηλά ποσοστά ακολουθούν οι επιχειρήσεις που απασχολούν 11-50 

εργαζόμενους και οι επιχειρήσεις που απασχολούν 101-250 εργαζόμενους.

Πίνακας 1. Πόσοι περίπου εργαζόμενοι απασχολούνται στην επιχείρησή σας (σε περίοδο

αιχμής)

ΡΓθηυβηογ νβΐίά ΡθΓΟβπί

10 εργαζόμενοι ή λιγότεροι 45 88,2

11-50 εργαζόμενοι 3 5,9
νβΐίά

101-250 εργαζόμενοι 3 5,9

Τοί3ΐ 51 100,0

ΤοΙβΙ 53
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Ε ργαζόμενο ι (σε π ερ ίοδο  α ιχμής)

Σχήμα 1. Π  τα κατανομής των εργαζόμενων που απασχολούνται στις 

επιχειρήσεις τροφίμων (σε περίοδο αιχμής).
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3.4.2 Ερώτηση: «Ποια Συστήματα Διαχείρισης εφαρμόζετε»

Η ερώτηση αυτή αφορά το ποια Συστήματα Διαχείρισης εφαρμόζουν οι 

επιχειρήσεις τροφίμων. Πρέπει να σημειωθεί ότι στην συγκεκριμένη ερώτηση 
υπήρχε το δικαίωμα επιλογής για περισσότερα του ενός Συστήματος 

Διαχείρισης. Από τους 51 ερωτηθέντες οι 5 έχουν Ι50 22000 και οι 3 έχουν 

Ηβοορ ενώ οι υπόλοιποι δεν έχουν κανένα Σύστημα Διαχείρισης.

Πίνακας 2. ΗΑΟΟΡ

ΡΓθηυβηον νβΐίά ΡθΓοβπί

όχι 48 94,1

νβΐίά ναι 3 5,9

ΤοΙθΙ 51 100,0

ΤοΙβΙ 53

Πίνακας 3.15022000

Ρι^υβηογ νβΐίά ΡθΓΟΘΠΐ

όχι 46 90,2

ν3ΐίά ναι 5 9,8

ΤοίθΙ 51 100,0

ΤοΐβΙ 53

Πίνακας 4.15090012008

ΡΓβρυθηογ νβΙίοΙ ΡθΓΟβπΙ

νβΐίά όχι 51 100,0

ΤοΙβΙ 53
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Πίνακας 5. 15014000

ΡΓθηυθηογ νβΐίά ΡθγοθπΙ

νθΐίοΐ όχι 51 100,0

ΤοΙβΙ 53

Πίνακας 6. ΒΚΟ

ΡΓθηυβηον νβΐίά ΡθγοθπΙ

νβΐϊά όχι 51 100,0

ΤοΙβΙ 53

Πίνακας 7. ΙΡ5

ΡΓθςυθηον Ν/θΙΜ ΡθγοθπΙ

νβΐίά όχι 51 100,0

ΤοΙβΙ 53

Πίνακας 8. Ευτβρςβ ρ

ΡΓΘρυθπογ \/3ΐίά ΡθγοθπΙ

νθΐίο! όχι 51 100,0

ΤοίΘΙ 53

Πίνακας 9. ΆλλοΠοιο

ΡΓβςυΘηον νβΐίό ΡθγοθπΙ

ν3ϋοΙ όχι 51 100,0

ΤοΙβΙ 53

Πίνακας 10. Κανένα

ΡΓθρυβηον Ν/βΙίά ΡθγοθπΙ

όχι 6 11,8

Ν/βΙκΙ ναι 45 88,2

ΤοΙβΙ 51 100,0

ΤοΙβΙ 53
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Πίνακας 11. Ποσοστά προτίμησης των επιχειρήσεων για τα Συστήματα

διαχείρισης

Συστήματα Διαχείρισης ΝΑΙ (%) ΟΧΙ (%)
ΗΑΟΟΡ 5,9 94,1

ΙδΟ 22000 9,8 90,2

ΙδΟ 9001:2008 0,0 100,0

ΙδΟ 14000 0,0 100,0

ΒΚΟ 0,0 100,0

ΙΡδ 0,0 100,0
ΕυΓβρ-93ρ 0,0 100,0
Άλλο/Ποιο ο,ο 100,0

Κανένα 88,2 11,8

Συστήματα Διαχείρισης που εφαρμόζονται
100 100 100 100 100
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Σχήμα 2. Συστήματα Διαχείρισης που εφαρμόζουν οι επιχειρήσεις τροφίμων

48



Η ερώτηση αυτή αφορά τα πόσα χρόνια είναι πιστοποιημένες οι επιχειρήσεις 

τροφίμων με τα Συστήματα Διαχείρισης. Τα αντίστοιχα ποσοστά φαίνονται στον 

πίνακα που ακολουθεί, στον οποίο παρατηρούμε ότι τα μεγαλύτερα ποσοστά 

το έχουν οι επιχειρήσεις που είναι πιστοποιημένες για 0-5 χρόνια και στη 
συνέχεια ακολουθούν οι επιχειρήσεις που είναι πιστοποιημένες για 5-10 
χρόνια, με πολύ μικρό ποσοστό όμως.

3.4.3 Ερώτηση: «Πόσα έτη είστε πιστοποιημένοι»

Πίνακας 12, Πόσα έτη είστε π ιστοποιημένοι

ΡΓβςυβηον ν3ϋά ΡβΓοβηΙ

0-5 χρόνια 4 66,7

νθΐίά 5-10 χρόνια 2 33,3

Τ013Ι 6 100,0

ΤοΙθΙ 53

ΈΤΗ ΠΙΣΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΩΝ
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Η Έτη πιστοποίησης

Σχήμα 3. Έτη πιστοποίησης επιχειρήσεων τροφίμων με τα Συστήματα 

Διαχείρισης
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3.5 Ανάλυση ερωτήσεων κατά ομάδες

3.5.1 Ανάλυση ερωτήσεων που αφορούν τον «προληπτικό 
σχεδιασμό»

Παρακάτω ακολουθεί η ανάλυση των ερωτήσεων που αφορούν τον 

προληπτικό σχεδιασμό. Η κατηγορία του προληπτικού σχεδιασμού αφορά 8 

ερωτήσεις οι οποίες είναι:

1) Ο σχεδιασμός του εξοπλισμού, των κτηρίων και η διαρρύθμιση των 

χώρων και των εγκαταστάσεων αποτρέπουν τον κίνδυνο 
διασταυρούμενων επιμολύνσεων

2) Η επιχείρηση διαθέτει πρόγραμμα καθαρισμού και απολύμανσης του 
εξοπλισμού και των χώρων παραγωγής, επεξεργασίας και 

αποθήκευσης τροφίμων

3) Η επιχείρηση εφαρμόζει αυστηρά μέτρα προσωπικής υγιεινής για την 
αποφυγή επιμολύνσεων από το προσωπικό

4) Οι εγκαταστάσεις της επιχείρησης επαρκούν για το μέγιστο όγκο 

παραγωγής και αποθήκευσης των τροφίμων/προϊόντων

5) Η επιχείρηση διαθέτει κατάλληλα εκπαιδευμένο και έμπειρο προσωπικό 

που αποτρέπει την επιμόλυνση των τροφίμων

6) Το νερό που χρησιμοποιείται για την παρασκευή ή/και την επεξεργασία 

των τροφίμων έχει τις απαιτούμενες προδιαγραφές

7) Ο έλεγχος καταλληλότητας των πρώτων υλών αποτρέπει τον κίνδυνο 

επιμόλυνσης των παραγόμενων τροφίμων

8) Οι προμηθευτές επιλέγονται με κύριο κριτήριο την προμήθεια πρώτων 

και βοηθητικών υλών επιθυμητής υγιεινής και ασφάλειας.
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Στον πίνακα που ακολουθεί βλέπουμε στην αριστερή στήλη τις ερωτήσεις 

με τη σειρά. Στην επόμενη στήλη βλέπουμε τον ελάχιστο αριθμό των 

παρατηρήσεων και όπως παρατηρούμε είναι ο ίδιος σχεδόν παντού, 

δηλαδή είναι 6 σε όλες τις ερωτήσεις, εκτός από την τελευταία όπου έχουμε 

ελάχιστο 5. Τέλος ακολουθεί η στήλη με την τυπική απόκλιση ($10 
Ωβν'ίβίίοη).

Πίνακας 13. ΟββοπρΙίνβ 8ΐ3ΐϊ5ίίθ5

ΜίηϊΓΠ

υ η

81<± ΟθνίθΙίοη

0  σχεδιασμός του εξοπλισμού, των κτηρίων και η διαρρύθμισητων 

χώρων και των εγκαταστάσεων αποτρέπουν τον κίνδυνο 

διασταυρούμενων επιμολύνσεων

6 ,447

Η επιχείρηση διαθέτει πρόγραμμα καθαρισμού και απολύμανσης του 

εξοπλισμού και των χώρων παραγωγής, επεξεργασίας και 

αποθήκευσης τροφίμων

6 ,548

Η επιχείρηση εφαρμόζει αυστηρά μέτρα προσωπικής υγιεινής για την 

αποφυγή επιμολύνσεων από το προσωπικό
6 ,447

Οι εγακαταστάσεις της επιχείρησης επαρκούν για το μέγιστο όγκο 

παραγωγής και αποθήκευσης των τροφίμων/προϊόντων
6 ,548

Η επιχείρηση διαθέτει κατάλληλα εκπαιδευμένο και έμπειρο 

προσωπικό που αποτρέπει την επιμόλυνση των τροφίμων
6 ,447

Το νερό που χρησιμοποιείται για την παρασκευή ή/και την 

επεξεργασία των τροφίμων έχει τις απαιτούμενες προδιαγραφές
6 ,548

0  έλεγχος καταλληλότητας των πρώτων υλών αποτρέπει τον κίνδυνο 

επιμόλυνσης των παραγόμενων τροφίμων
6 ,548

Οι προμηθευτές επιλέγονται με κύριο κριτήριο την προμήθεια 

πρώτων και βοηθητικών υλών επιθυμητής υγιεινής και ασφάλειας
5 ,894
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3.5.2 Ανάλυση ερωτήσεων που αφορούν τον «προσδιορισμό 
κινδύνων ασφάλειας τροφίμων»

Η κατηγορία του προσδιορισμού κινδύνων ασφάλειας τροφίμων αφορά 6 
ερωτήσεις οι οποίες είναι:

1) Η ομάδα ΗΑΟΟΡ χρησιμοποιεί τη μέθοδο καταιγισμού ιδεών, για να 
αναγνωρίσει τους κινδύνους ασφάλειας τροφίμων

2) Η ομάδα ΗΑΟΟΡ χρησιμοποιεί επαρκείς βιβλιογραφικές πηγές για την 
αναγνώριση των κινδύνων ασφάλειας τροφίμων

3) Εξειδικευμένο επιστημονικό προσωπικό καταγράφει τα χαρακτηριστικά 

των προϊόντων που συμβάλλουν στη δημιουργία κινδύνων ασφάλειας 
τροφίμων

4) Υπάρχουν αποδεικτικά στοιχεία που διασφαλίζουν ότι έχουν 

αναγνωριστεί όλοι οι κίνδυνοι ασφάλειας στα τρόφιμα που παράγονται

5) Εντοπίζονται και καταγράφονται όλα τα στάδια του διαγράμματος ροής 
στα οποία μπορεί να προκύψουν κίνδυνοι για την ασφάλεια τροφίμων

6) Η ομάδα ΗΑΟΟΡ ενημερώνεται σχετικά με τους νέους και τους 

υφιστάμενους κινδύνους καθώς και την ευαισθησία των αναλυτικών 
μεθόδων για τον εντοπισμό τους.
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Στον παρακάτω πίνακα, στην αριστερή στήλη βλέπουμε τις ερωτήσεις στις 

οποίες γίνεται η ανάλυση. Στις επόμενες στήλες βλέπουμε το ιτιίηίΓηυηι 

όπου εμφανίζεται ο ελάχιστος αριθμός των παρατηρήσεων. Όπως 

παρατηρούμε ο ελάχιστος είναι διαφορετικός για τις περισσότερες 

ερωτήσεις. Τέλος ακολουθεί η στήλη με την τυπική απόκλιση (δίαί 
Ωβνίθίίοη).

Πίνακας 14. Οβδοπρϋνθ δίβίίβίϊοδ

ΜίηίΓηυιτι 31<± ϋβνίβΐίοη

Η ομάδα ΗΑΟΟΡ χρησιμοποιεί τη μέθοδο καταιγισμού ιδεών, για να 

αναγνωρίσει τους κινδύνους ασφάλειας τροφίμων
4 1,304

Η ομάδα ΗΑΟΟΡ χρησιμοποιεί επαρκείς βιβλιογραφικές πηγές για την 

αναγνώριση των κινδύνων ασφάλειας τροφίμων
5 1,000

Εξειδικευμένο επιστημονικό προσωπικό καταγράφει τα χαρακτηριστικά των 

προϊόντων που συμβάλλουν στη δημιουργία κινδύνων ασφάλειας τροφίμων
6 ,548

Υπάρχουν αποδεικτικά στοιχεία που διασφαλίζουν ότι έχουν αναγνωριστεί 

όλοι οι κίνδυνοι ασφάλειας στα τρόφιμα που παράγονται
6 ,548

Εντοπίζονται και καταγράφονται όλα τα στάδια του διαγράμματος ροής στα 

οποία μπορεί να προκύψουν κίνδυνοι για την ασφάλεια τροφίμων
6 ,548

Η ομάδα ΗΑΟΟΡ ενημερώνεται σχετικά με τους νέους και τους 

υφιστάμενους κινδύνους καθώς και την ευαισθησία των αναλυτικών 

μεθόδων για τον εντοπισμό τους

4 1,095
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3.5.3 Ανάλυση ερωτήσεων που αφορούν την «αξιολόγηση 
κινδύνων ασφάλειας τροφίμων»

Η κατηγορία της αξιολόγησης κινδύνων ασφάλειας τροφίμων αφορά 5 
ερωτήσεις οι οποίες είναι:

1) Το προσωπικό της επιχείρησης κατανοεί πλήρως την επικινδυνότητα και 

κρισιμότητα του κάθε κινδύνου ασφάλειας στα τρόφιμα που χειρίζεται

2) Στην επιχείρηση, εφαρμόζονται τεκμηριωμένες διαδικασίες αξιολόγησης 

των κινδύνων ασφάλειας που αναγνωρίζονται

3) Η ομάδα ΗΑΟΟΡ αξιολογεί και κατηγοριοποιεί καθέναν από τους 

αναγνωρισμένους κινδύνους σύμφωνα με την πιθανότητα εμφάνισης 
και τη σοβαρότητα των επιπτώσεων στην υγεία του καταναλωτή

4) Η ομάδα ΗΑΟΟΡ συλλέγει δεδομένα για να αξιολογήσει την κρισιμότητα 

κάθε κινδύνου

5) Η ομάδα ΗΑΟΟΡ έχει τις γνώσεις και την τεχνογνωσία για να αξιολογήσει 

τους κινδύνους ασφάλειας των τροφίμων.

Στον πίνακα που ακολουθεί βλέπουμε τις ερωτήσεις με τη σειρά στην αριστερή

στήλη. Στην επόμενη στήλη εμφανίζεται το ηιίηίινυΓη, δηλαδή ο ελάχιστος 

αριθμός των παρατηρήσεων και όπως παρατηρούμε είναι ο ίδιος, δηλαδή ο 

ελάχιστος είναι 6 σε όλες τις ερωτήσεις.. Τέλος ακολουθεί η στήλη με την τυπική 
απόκλιση (8 ίό ΰΘνίθϋοη), η οποία είναι 0,548 για όλες τις ερωτήσεις.
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Πίνακας 15. ΟββοπρΙίνβ 5ΐ3ΐΪ5ΐΐθ8

Μίηίιτιυηι 81<± ϋβνί3ΐίοη

Το προσωπικό της επιχείρησης κατανοεί πλήρως την 

επικινδυνότητα και κρισιμότητα του κάθε κινδύνου ασφάλειας στα 

τρόφιμα που χειρίζεται

6 ,548

Στην επιχείρηση, εφαρμόζονται τεκμηριωμένες διαδικασίες 

αξιολόγησης των κινδύνων ασφάλειας που αναγνωρίζονται
6 ,548

Η ομάδα ΗΑΟΟΡ αξιολογεί και κατηγοριοποιεί καθέναν από τους 

αναγνωρισμένους κινδύνους σύμφωνα με την πιθανότητα 

εμφάνισης και τη σοβαρότητα των επιπτώσεων στην υγεία του 

καταναλωτή

6 ,548

Η ομάδα ΗΑΟΟΡ συλλέγει δεδομένα για να αξιολογήσει την 

κρισιμότητα κάθε κινδύνου
6 ,548

Η ομάδα ΗΑΟΟΡ έχει τις γνώσεις και την τεχνογνωσία για να 

αξιολογήσει τους κινδύνους ασφάλειας των τροφίμων
6 ,548

55



3.5.4 Ανάλυση ερωτήσεων που αφορούν τον «έλεγχο των 
κινδύνων ασφάλειας τροφίμων»

Η κατηγορία του ελέγχου των κινδύνων ασφάλειας τροφίμων αφορά 6 

ερωτήσεις οι οποίες είναι:

1) Η επιχείρηση αποδεικνύει την καταλληλότητα των μεθόδων και των 

συσκευών που χρησιμοποιεί για τον έλεγχο και την παρακολούθηση 
κάθε κινδύνου

2) Υπάρχουν γραπτές οδηγίες για την παρακολούθηση κάθε κινδύνου που 

μπορεί να ανιχνευθεί στις πρώτες ύλες, στο τελικό προϊόν ή σε 

οποιοδήποτε στάδιο της επεξεργασίας τροφίμων

3) Η επιχείρηση εφαρμόζει αξιόπιστες και έγκυρες διαδικασίες για την 
παρακολούθηση και τον έλεγχο των κινδύνων

4) Τα αποτελέσματα των εξωτερικών επιθεωρήσεων αποδεικνύουν την 

καταλληλότητα των μεθόδων που χρησιμοποιούνται για την 

παρακολούθηση και τον έλεγχο των κινδύνων

5) Τα προγράμματα παρακολούθησης ανιχνεύουν κάθε υπέρβαση των 

κρίσιμων ορίων στα ΟΟΡ’δ και δίνουν τη δυνατότητα σχεδόν άμεσων 

διορθωτικών ενεργειών

6) Όταν ανιχνεύεται ένας κίνδυνος ασφάλειας στο προϊόν, η ομάδα ΗΑΟΟΡ 

αναλύει το ΟΟΡ και εφαρμόζει κατάλληλα μέτρα παρακολούθησης και 
ελέγχου.
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Στον παρακάτω πίνακα, στην αριστερή στήλη βλέπουμε τις ερωτήσεις στις 
οποίες γίνεται η ανάλυση. Στις επόμενες στήλες εμφανίζεται το ηΊίηϊηιυιν 

δηλαδή ο ελάχιστος αριθμός των παρατηρήσεων , ο οποίος είναι 6.Τέλος 
ακολουθεί η στήλη με την τυπική απόκλιση (8ίό Οθνϊβϋοη).

Πίνακας 16 ϋβδοπρίΐνθ 5ΐ3ίί5 ίίθ5

ΜΐηίΓπυΓη 5Μ.

ΟβνϊθΙΐοη

Η επιχείρηση αποδεικνύει την καταλληλότητα των μεθόδων και των συσκευών 

που χρησιμοποιεί για τον έλεγχο και την παρακολούθηση κάθε κινδύνου
6 ,447

Υπάρχουν γραπτές οδηγίες για την παρακολούθηση κάθε κινδύνου που μπορεί 

να ανιχνευθεί στις πρώτες ύλες, στο τελικό προϊόν ή σε οποιοδήποτε στάδιο της 

επεξεργασίας τροφίμων

6 ,548

Η επιχείρηση εφαρμόζει αξιόπιστες και έγκυρες διαδικασίες για την 

παρακολούθηση και τον έλεγχο των κινδύνων
6 ,548

Τα αποτελέσματα των εξωτερικών επιθεωρήσεων αποδεικνύουν την 

καταλληλότητα των μεθόδων που χρησιμοποιούνται για την παρακολούθηση 

και τον έλεγχο των κινδύνων

6 ,548

Τα προγράμματα παρακολούθησης ανιχνεύουν κάθε υπέρβαση των κρίσιμων 

ορίων στα ΟΟΡ’δ και δίνουν τη δυνατότητα σχεδόν άμεσων διορθωτικών 

ενεργειών

6 ,500

Όταν ανιχνεύεται ένας κίνδυνος ασφάλειας στο προϊόν, η ομάδα ΗΑΟΟΡ 

αναλύει το ΟΟΡ και εφαρμόζει κατάλληλα μέτρα παρακολούθησης και ελέγχου
6 ,548
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3.5.5 Ανάλυση ερωτήσεων που αφορούν την 
«ιχνηλασιμότητα»

Παρακάτω ακολουθεί η ανάλυση των ερωτήσεων που αφορούν την 

ιχνηλασιμότητα. Η κατηγορία της ιχνηλασιμότητας αφορά 8 ερωτήσεις οι οποίες 
είναι:

1) Το σύστημα ιχνηλασιμότητας της επιχείρησης δίνει τη δυνατότητα 

ταυτοποίησης των παρτίδων του προϊόντος με αυτές των πρώτων υλών 

και με τα αρχεία επεξεργασίας και διανομής

2) Το σύστημα ιχνηλασιμότητας βοηθάει στην έγκαιρη και αξιόπιστη 

ανάκτηση των απαιτούμενων πληροφοριών για τον εντοπισμό 

προβληματικών σημείων στις διαδικασίες της επιχείρησης

3) Η ύπαρξη πολλών προμηθευτών στην αλυσίδα εφοδιασμού συνδέεται 
με την παροχή περισσότερων πληροφοριών στο σύστημα 
ιχνηλασιμότητας

4) Οι εργαζόμενοι εμπλέκονται άμεσα στο σχεδίασμά και την εφαρμογή του 

συστήματος ιχνηλασιμότητας

5) Διενεργούνται τακτικά έλεγχοι σχετικά με την ιχνηλασιμότητα

6) Υπάρχουν σαφείς γραπτές οδηγίες σχετικά με τις διαδικασίες του 

συστήματος ιχνηλασιμότητας

7) Υπάρχει απόλυτη συνεργασία μεταξύ του συστήματος ιχνηλασιμότητας 

και των συστημάτων διασφάλισης ποιότητας (ΗΑΟΟΡ, ΙδΟ)

8) Η αξιοπιστία του συστήματος ιχνηλασιμότητας συνδέεται με τη συλλογή 

όλων των απαραίτητων στοιχείων σε Κρίσιμα Σημεία Πληροφόρησης 

(ΟΙΡ) της αλυσίδας παραγωγής.
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Στον πίνακα που ακολουθεί βλέπουμε τις ερωτήσεις με τη σειρά στην 
αριστερή στήλη. Στην επόμενη στήλη βλέπουμε το ΠΊίηΐηΊυιν όπου είναι ο 

ελάχιστος αριθμός των παρατηρήσεων. Τέλος ακολουθεί η στήλη με την 
τυπική απόκλιση (3ίό Οβνϊβϋοη) που σε κάποιες ερωτήσεις είναι πολύ 

μεγάλη και σε άλλες μικρή.

Πίνακας 17.0β8θπρίϊνβ δΐ3ίϊ8ίϊθ5

ΜίηΪΓηυιτι 5Μ. ΟβνίθΙίοη

Το σύστημα ιχνηλασιμότητας της επιχείρησης δίνει τη δυνατότητα ταυτοποίησης 

των παρτίδων του προϊόντος με αυτές των πρώτων υλών και με τα αρχεία 

επεξεργασίας και διανομής.

6 ,548

Το σύστημα ιχνηλασιμότητας βοηθάει στην έγκαιρη και αξιόπιστη ανάκτηση των 

απαιτούμενων πληροφοριών για τον εντοπισμό προβληματικών σημείων στις 

διαδικασίες της επιχείρησης

6 ,548

Η ύπαρξη πολλών προμηθευτών στην αλυσίδα εφοδιασμού συνδέεται με την 

παροχή περισσότερων πληροφοριών στο σύστημα ιχνηλασιμότητας
1 2,168

Οι εργαζόμενοι εμπλέκονται άμεσα στο σχεδίασμά και την εφαρμογή του 

συστήματος ιχνηλασιμότητας
1 2,345

Διενεργούνται τακτικά έλεγχοι σχετικά με την ιχνηλασιμότητα 5 ,894

Υπάρχουν σαφείς γραπτές οδηγίες σχετικά με τις διαδικασίες του συστήματος 

ιχνηλασιμότητας
5 ,894

Υπάρχει απόλυτη συνεργασία μεταξύ του συστήματος ιχνηλασιμότητας και των 

συστημάτων διασφάλισης ποιότητας (ΗΑΟΟΡ, ΙδΟ)
5 ,894

Η αξιοπιστία του συστήματος ιχνηλασιμότητας συνδέεται με τη συλλογή όλων των 

απαραίτητων στοιχείων σε Κρίσημα Σημεία Πληροφόρησης (ΟΙΡ) της αλυσίδας 

παραγωγής

5 ,837
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3.5.6 Ανάλυση ερωτήσεων που αφορούν την «τήρηση 
διαδικασιών που αφορούν την ασφάλεια τροφίμων»

Η κατηγορία της τήρησης διαδικασιών που αφορούν την ασφάλεια τροφίμων 
αφορά 8 ερωτήσεις οι οποίες είναι:

1) Η συστηματική χρήση των πληροφοριών ανατροφοδότησης οδηγεί σε 

κατάλληλες τροποποιήσεις του συστήματος ασφάλειας των τροφίμων

2) Η επιχείρηση διατηρεί τεκμηριωμένες διαδικασίες για την αναγνώριση 

και την εξάλειψη των μη συμμορφώσεων

3) Όλα τα στάδια των διεργασιών όπου ενδέχεται να παρουσιάσουν 

προβλήματα ασφάλειας των τροφίμων είναι καθορισμένα και 
τεκμηριωμένα

4) Η διενέργεια εσωτερικών επιθεωρήσεων επιβεβαιώνει την 

αποτελεσματικότητα του συστήματος ασφάλειας τροφίμων

5) Η επιχείρηση εφαρμόζει ένα αποτελεσματικό και ειδικά προσαρμοσμένο 

σχέδιο δειγματοληψίας

6) Η επιχείρηση ελέγχει, διακριβώνει και συντηρεί τον εξοπλισμό 
μετρήσεων που χρησιμοποιείται για την απόδειξη της συμμόρφωσης του 

προϊόντος με τις προδιαγραμμένες απαιτήσεις

7) Τα δεδομένα όσον αφορά την ασφάλεια των τροφίμων, κοινοποιούνται 

στου προμηθευτές στους πελάτες και στα ενδιαφερόμενο μέρη

8) Η επιχείρηση διαθέτει επαρκή εξοπλισμό παρακολούθησης και 

μέτρησης όλων των διαδικασιών της.
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Στον πίνακα που ακολουθεί βλέπουμε τις ερωτήσεις με τη σειρά στην αριστερή 
στήλη. Στην επόμενη στήλη ακολουθεί το ηιίηίηιυηι, δηλαδή ο ελάχιστος 

αριθμός των παρατηρήσεων. Τέλος ακολουθεί η στήλη με την τυπική απόκλιση 
(31ό Ωθνίθΰοη) όπου παίρνει διαφορετική τιμή για κάθε ερώτηση.

Πίνακας ΙδΌβδεπρΙίνβ δίθΐϊδ ίϊοδ

ΜίηίιτιυΓη 5ίά. ϋθνίθΐίοη

Η συστηματική χρήση των πληροφοριών ανατροφοδότησης οδηγεί σε 

κατάλληλες τροποποιήσεις του συστήματος ασφάλειας των τροφίμων
5 ,894

Η επιχείρηση διατηρεί τεκμηριωμένες διαδικασίες για την αναγνώριση και την 

εξάλειψη των μη συμμορφώσεων
6 ,548

Όλα τα στάδια των διεργασιών όπου ενδέχεται να παρουσιάσουν 

προβλήματα ασφάλειας των τροφίμων είναι καθορισμένα και τεκμηριωμένα
5 ,707

Η διενέργεια εσωτερικών επιθεωρήσεων επιβεβαιώνει την 

αποτελεσματικότητα του συστήματος ασφάλειας τροφίμων
5 ,837

Η επιχείρηση εφαρμόζει ένα αποτελεσματικό και ειδικά προσαρμοσμένο 

σχέδιο δειγματοληψίας
5 ,894

Η επιχείρηση ελέγχει, διακριβώνει και συντηρεί τον εξοπλισμό μετρήσεων 

που χρησιμοποιείται για την απόδειξη της συμμόρφωσης του προϊόντος με 

τις προδιαγραμμένες απαιτήσεις

5 ,894

Τα δεδομένα όσον αφορά την ασφάλεια των τροφίμων, κοινοποιούνται στου 

προμηθευτές στους πελάτες και στα ενδιαφερόμενα μέρη
6 ,447

61



ΚΕΦΑΛΑΙΟ 4 

ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ-ΜΕΛΛΟΝΤΙΚΗ ΕΡΓΑΣΙΑ

4.1 Συγκριτική συζήτηση σε σχέση με άλλες εργασίες

4.2 Συμπεράσματα

4.3 Περιορισμοί της Έρευνας και Προτάσεις για Μελλοντική Εργασία

4.1 Συγκριτική συζήτηση σε σχέση με άλλες εργασίες

Οι Ρ50ΓΠ35 και Ροίορουίοδ πραγματοποίησαν έρευνα σε 97 ελληνικές εταιρείες 

τροφίμων πιστοποιημένες με το πρότυπο ΙδΟ 9001: 2000, με τη μέθοδο του 

ερωτηματολογίου και με στόχο την εξέταση των λόγων πιστοποίησης, τις 

δυσκολίες εφαρμογής του προτύπου, τα πλεονεκτήματα πιστοποίησης και τις 

σχέσεις τους.
Η πλειοψηφία των εταιρειών τροφίμων που απάντησαν στο ερωτηματολόγιό 

τους ήταν μικρές και μεσαίου μεγέθους, με βάση τον αριθμό των εργαζομένων 

(79 % με λιγότερους από 250 εργαζομένους, το 11,5 % με περισσότερους από 

250 και λιγότερους από 500 εργαζομένους και 9,5 %με περισσότερους από 500 
εργαζόμενους). Την εποχή που πραγματοποιήθηκε η έρευνα οι 38 εταιρίες 

είχαν εφαρμόζει το Ιδο 9001 για 1-2 χρόνια, οι 23 για 2-3 χρόνια, οι 24 εταιρίες 

για 3-4 χρόνια και οι 8 εταιρίες για λιγότερο από 1 έτος.

Η έρευνα έδειξε επίσης ότι οι ελληνικές εταιρείες τροφίμων βασίζονται κυρίως 

στη στήριξη ενός εξωτερικού συνεργάτη της εταιρείας (σύμβουλος), 

προκειμένου να τους προετοιμάσει για την πιστοποίηση. Το γεγονός αυτό 

υπογραμμίζει την ανάγκη για τους συμβούλους της εταιρείας οι οποίοι είναι 

ειδικοί σε θέματα διαχείρισης της ποιότητας. Εκτός αυτού, μέσω του συμβούλου
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θα υπάρχει η δυνατότητα να μεταφέρουν τις γνώσεις και την εμπειρία για την 
ποιότητα από εταιρεία σε εταιρεία.

Όσον αφορά την έρευνα που πραγματοποιήθηκε σε αυτήν εδώ την εργασία σε 

σχέση με την έρευνα των Ρδοιτΐ3δ και Ροίορουίοδ παρατηρούμε αρκετά κοινά 

στοιχεία. Και εδώ πραγματοποιήθηκε έρευνα σε 51 επιχειρήσεις τροφίμων 

μέσω προσωπικών επαφών και μέσω ηλεκτρονικού ταχυδρομείου. Τα 

αποτελέσματα δείξανε ότι το 88,2% έχουν 10 εργαζόμενους ή και λιγότερους, 

το 5,9% έχουν 11-50 εργαζόμενους και επίσης το 5,9% έχουν 101-250 

εργαζόμενους. Από τους 51 ερωτηθέντες οι 5 έχουν 150 22000 και οι 3 έχουν 
Ηβοορ ενώ οι υπόλοιποι δεν έχουν κανένα Σύστημα Διαχείρισης. Επίσης οι 

περισσότερες επιχειρήσεις είναι πιστοποιημένες για λίγα χρόνια, δηλαδή οι 4 

επιχειρήσεις εφαρμόζουν συστήματα διασφάλισης ποιότητας για 0-5 χρόνια και 
οι 2 επιχειρήσεις για 5-10 χρόνια. Πολύ πιθανόν και σε αυτή εδώ την έρευνα αν 

υπήρχε κάποιος εξωτερικός συνεργάτης - σύμβουλος να μπορούσε να 

βοηθήσει και να πείσει περισσότερες επιχειρήσεις τροφίμων να εφαρμόσουν 

αποτελεσματικά τα συστήματα διασφάλισης ποιότητας.

4.2 Συμπεράσματα

Σκοπός της παρούσας έρευνας ήταν να μελετηθούν τα συστήματα ποιότητας 

και ασφάλειας τροφίμων. Πιο συγκεκριμένα μελετήθηκαν τα συστήματα 

διαχείρισης : ΗΑΟΟΡ, Ι50 22000, Ι50 9001:2008, Ι50 14000, ΒΚΟ, ΙΡ5, 

ΕΙΙΚΕΡ-ΟΑΡ. Επιπρόσθετα διερευνήθηκαν οι παράγοντες: προληπτικός 

σχεδιασμός, προσδιορισμός των κινδύνων ασφάλειας τροφίμων, αξιολόγηση 
των κινδύνων ασφάλειας τροφίμων, έλεγχος των κινδύνων ασφάλειας 

τροφίμων, ιχνηλασιμότητα, τήρηση διαδικασιών που αφορούν την ασφάλεια 
τροφίμων.

Πιο αναλυτικά, στην πρώτη ερώτηση του ερωτηματολογίου που αφορά το 

πόσοι εργαζόμενοι απασχολούνται στην κάθε επιχείρηση (σε περίοδο αιχμής) 

βρέθηκε ότι το 88,2% των επιχειρήσεων απασχολεί 10 εργαζόμενους ή 

λιγότερους, το 5,9% των επιχειρήσεων απασχολεί 11-50 εργαζόμενους και το 
υπόλοιπο 5,9% των επιχειρήσεων απασχολεί 101-250 εργαζόμενους.
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Στην δεύτερη ερώτηση του ερωτηματολογίου, η οποία αφορά τα συστήματα 
διαχείρισης που εφαρμόζει η κάθε επιχείρηση βρέθηκε ότι : το 5,9% των 

επιχειρήσεων εφαρμόζει το σύστημα ΗΑΟΟΡ, το 9,8% των επιχειρήσεων 

εφαρμόζει το σύστημα ΙδΟ 22000 ενώ τα συστήματα ΙδΟ 9001:2008, ΙδΟ 

14000, ΒΚΟ, ΙΡδ και ΕϋΚΕΡ-ΘΑΡ δεν εφαρμόζονται από καμία επιχείρηση.

Στην τρίτη ερώτηση του ερωτηματολογίου η οποία αφορά τα έτη πιστοποίησης 

των επιχειρήσεων, βρέθηκε ότι το 66,7% (των πιστοποιημένων επιχειρήσεων) 

έχει πιστοποιηθεί από 0-5 χρόνια, ενώ το υπόλοιπο 33,3% έχει πιστοποιηθεί 

από 5-10 χρόνια.

Όσον αφορά τους παράγοντες: προληπτικός σχεδιασμός, προσδιορισμός των 
κινδύνων ασφάλειας τροφίμων, αξιολόγηση των κινδύνων ασφάλειας 

τροφίμων, έλεγχος των κινδύνων ασφάλειας τροφίμων, ιχνηλασιμότητα, και 
τήρηση διαδικασιών που αφορούν την ασφάλεια τροφίμων μελετήθηκαν τα εξής 

στοιχεία για την κάθε μία ερώτηση χωριστά : ο αριθμός Ν (που είναι αριθμός 

των παρατηρήσεων), το Κβης)β (που αντιπροσωπεύει το εύρος των 

παρατηρήσεων, δηλαδή τη διαφορά μεταξύ του μέγιστου και του ελάχιστου 

αριθμού των παρατηρήσεων), στη συνέχεια μελετήθηκε το ινίηϊηΊυιν και 

ηΊΘΧϊηιυιν (δηλαδή ο ελάχιστος και ο μέγιστος αριθμός των παρατηρήσεων), το 
8υιτι (δηλαδή το άθροισμα των παρατηρήσεων), έπειτα μελετήθηκε το Μθθπ 

(δηλαδή ο μέσος αριθμός των παρατηρήσεων) και τέλος μελετήθηκε το 

8ΐά.Οθνί3ϋοη (δηλαδή η τυπική απόκλιση ).

4.3 Περιορισμοί της Έρευνας και Προτάσεις για Μελλοντική 
Εργασία

Ο πρώτος περιορισμός της έρευνας είναι ότι η συλλογή δεδομένων έγινε μόνο 

με δύο τρόπους, με την αποστολή των ερωτηματολογίων με τη χρήση του 

ηλεκτρονικού ταχυδρομείου και με την συλλογή ερωτηματολογίων κατόπιν
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προσωπικής επαφής. Επιπρόσθετα το δείγμα ήταν μικρό και ως εκ τούτου δεν 

μπορούμε να προβούμε σε γενίκευση των συμπερασμάτων. Ένας τρίτος 

περιορισμός είναι ότι το δείγμα δεν παρουσιάζει μεγάλη ομοιογένεια σε ότι 
αφορά τα είδη επιχειρήσεων τροφίμων. Ωστόσο παρά τους περιορισμούς η 

έρευνα παρέχει αξιόλογα αποτελέσματα για τα συστήματα ποιότητας και 
ασφάλειας τροφίμων.

Η παρούσα έρευνα όπως αναφέρθηκε και προηγουμένως είχε σκοπό να 

μελετήσει τα συστήματα ποιότητας και ασφάλειας τροφίμων σε επιχειρήσεις 

τροφίμων. Γενικά τα συστήματα διασφάλισης ποιότητας έχουν πολλές και 

σημαντικές δυνατότητες οι οποίες αξίζει να μελετηθούν. Επιπρόσθετα, τα 

συστήματα διασφάλισης ποιότητας αποτελούν και ένα πολύ σημαντικό 

εργαλείο στα χέρια των επιχειρήσεων και ένα πολύ σημαντικό πλεονέκτημα στα 

χέρια των καταναλωτών. Παρόλα αυτά παρατηρείται έλλειψη πειραματικών ή 

διαχρονικών μελετών. Αν και η κατάσταση είναι μεταβαλλόμενη με γρήγορους 

ρυθμούς, οι μελέτες έχουν ακόμα περιορισμένη κατανόηση για το ποιος 

χρησιμοποιεί και ποιος δεν χρησιμοποιεί τα συστήματα ποιότητας, γιατί τα 

χρησιμοποιεί και για ποιους λόγους, και για πόσο χρονικό διάστημα τα 
εφαρμόζει. Τέτοιες ερωτήσεις απαιτούν μεγάλης κλίμακας ποσοτική και 

ποιοτική έρευνα. Πιο πλούσια, εθνογραφική έρευνα σε πληθυσμούς που είναι 

πολύ πιο δύσκολο να υπάρξει πρόσβαση θα βοηθούσε περαιτέρω την 

δυνατότητα των ερευνητών να κατανοήσουν τις μακροπρόθεσμες επιπτώσεις 

αυτών των συστημάτων ποιότητας.
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