
                                                      
ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΒΑΣΙΚΩΝ ΣΤΟΙΧΕΙΩΝ ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΥ 852/2004 
 
Το άρθρο 852/2004 ξεκινά µε την αναφορά στον προηγούµενο κανονισµό 178/2002 και την οδηγία 
93/43/ΕΟΚ τα οποία µαζί έθεσαν τα θεµέλια  στο θέµα της προστασίας της ζωής και της υγείας των 
ανθρώπων βάση της ασφάλειας των προιόντων διατροφής. Καθόρισαν σε συνδυασµό µε άλλες 
οδηγίες τα πλαίσια για την παραγωγή και διάθεση  πρωτογενών προιόντων και βοήθησαν στην άρση 
των εµποδίων για την ελεύθερη διακίνησή τους εντός της κοινότητας. Καθόρισαν τις υποχρεώσεις 
των παρασκευαστών και των αρµοδίων αρχών σε θέµατα υγιεινής στην τροφική αλυσίδα (και των 
προιόντων ζωικής προέλευσης). Ο στόχος του νέου κανονισµού 852/2004 αποσκοπεί στην ολιστική 
προσέγγιση της τροφικής αλυσίδας για την ασφάλεια των τροφίµων ενώ ταυτόχρονα καθορίζει τις 
εξαιρέσεις στην εφαρµογή του (πρωτογενή παραγωγή , οικιακή χρήση, ιδιωτική κατανάλωση ). 
Επίσης εξαιρεί την µικρή παραγωγή για άµεση µεταπώληση π.χ. στη λαική αγορά από την 
εφαρµογή των  αρχών της ανάλυσης HACCP, αλλά ταυτόχρονα ενθαρύνει την δηµιουργία και 
τήρηση εθνικών οδηγιών για τους κανόνες ορθής υγιεινής και παραγωγικής  πρακτικής (π.χ. οδηγοί 
ΕΦΕΤ για την ψυκτική αλυσίδα No.9). Αναφέρει τις απαιτήσεις για την ασφάλεια των τροφίµων 
δηλ. τήρηση κανόνων υγιεινής, επίσηµοι έλεγχοι και εισάγει την εφαρµογή του συστήµατος 
HACCP στις επιχειρήσεις τροφίµων.  Τονίζει την συνολική αίτηση για υπευθυνότητα των 
εργαζοµένων και ευθύνη των υπευθύνων των επιχειρήσεων στην εφαρµογή του συστήµατος, µε 
πιθανή επέκταση τους στο µέλλον στην πρωτογενή παραγωγή. Ο κανονισµός 852/2004 καθορίζει 
επίσης το πόσο ευέλικτη πρέπει να είναι η εφαρµογή του HACCP σε διάφορους τύπους 
επιχειρήσεων (π.χ. υπερβολικά µικρές , µε ιδιαίτερη παραδοσιακή παραγωγή, ή σε απόκεντρες 
περιοχές –αρθ.299 παρ.2 της Συνθήκης) ξεκαθαρίζοντας όµως ότι η ασφάλεια την τροφίµων δεν 
είναι διαπραγµατεύσιµη. Οι στόχοι των κανόνων υγιεινής εντοπίζονται στην µείωση των παθογόνων 
στα τρόφιµα λαµβάνοντας υπόψη πλέον και τη διεθνή επιστηµονική πρόοδο και κανόνες. Τονίζει 
την ανάγκη αναγκαιότητα για την ανιχνευσιµότητα (πρώτη εισαγωγή µε τον 178/2002) των 
τροφίµων. Καθορίζει τους κανόνες εισαγωγής µη κοινοτικών τροφίµων και της εξαγωγής 
κοινοτικών (βάσει του 178/2002) και  καταργεί την 93/43/ΕΟΚ. 
Τα κυριότερα σηµεία είναι : 
                                                      ΚΕΦΑΛΑΙΟ Ι 
- Άρθρο 1 – Πεδίο εφαρµογής.    
* Ο υπεύθυνος της επιχείρησης τροφίµων φέρει την πρωταρχική ευθύνη για την ασφάλεια των 
τροφίµων. 
* Η ασφάλεια των τροφίµων σε όλο το µήκος της τροφικής αλυσίδας µε αφετηρία την πρωτογενή 
παραγωγή – και εξαιρέσεις: 
                                        - Στην πρωτογενή παραγωγή τροφίµων για ιδιωτική χρήση 
                                        - Στην οικιακή παρασκευή για ιδιωτική κατανάλωση 
                                        - Στην άµεση προµήθεια από τον παραγωγό µικρών ποσοτήτων  
                                           πρωτογενών προιόντων στο τελικό καταναλωτή. 
                                        - Στα κέντρα συλλογής και βυρσοδεψίας. 
* ∆ιατήρηση της ψυκτικής αλυσίδας. 
* Εφαρµογή διαδικασιών που βασίζονται στις 7 αρχές του HACCP σε συνδυασµό µε την εφαρµογή  
Ορθής Υγιεινής Πρακτικής. 
* Χρήση οδηγών Ορθής Πρακτικής 
* Ενθάρρυνση για την κατάρτιση Εθνικών και Κοινοτικών Οδηγών στο Άρθρο 7,8 &9 του 
κανονισµού Οδηγοί που καταρτίστηκαν µε βάση την Οδηγία 93/43/ΕΟΚ εξακολουθούν να ισχύουν. 
* Θέσπιση µικροβιολογικών κριτηρίων και απαιτήσεων ελέγχου της Θερµοκρασίας. 
* Εξασφάλιση ότι τα εισαγόµενα τρόφιµα πληρούν τα ίδια ή ισοδύναµα πρότυπα µε τρόφιµα που 
παράγονται στην Κοινότητα. 
* Κατάργηση της 93/43/ΕΟΚ 
- Άρθρο 2 – Ορισµοί 
Για τους σκοπόυς του κανονισµού εισάγονται ορισµοί οι παρακάτω ορισµοί :  



Υγιεινή των τροφίµων, πρωτογενή προιόντα, εγκατάσταση, αρµόδια αρχή, ισοδύναµος ( για τα 
συστήµατα η επίτευξη ίδιων στόχων), µόλυνση (παρουσία, εισαγωγή κινδύνων), πόσιµο νερό ( 
αυτό που πληροί τις προδιαγραφές του 93/43/ΕΟΚ) , καθαρό θαλάσσιο νερό, καθαρό νερό, 
πρώτη συσκευασία, δεύτερη συσκευασία, ερµητικά  σφραγισµένο δοχείο, µεταποίηση (ενέργεια για 
την τροποποίηση του αρχικού προιόντος), µη µεταποιηµένα προιόντα, ακόµη εφαρµόζονται οι 
ορισµοί της 178/2002 . 
 
                                                      ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΙΙ 
- Άρθρο 3 – Γενική υποχρέωση 
Οι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων τροφίµων εξασφαλίζουν ότι όλα τα στάδια που βρίσκονται υπό 
τον έλεγχό τους πληρούν τις σχετικές απαιτήσεις υγιεινής που καθορίζονται στον παρόντα 
κανονισµό.  
 
- Άρθρο 4 – Γενικές και ειδικές απαιτήσεις υγιεινής 
µέτρα που πρέπει να λαµβάνονται από τις επιχειρήσεις : πλήρωση µικροβιολογικών κριτηρίων, 
διαδικασίες για την επίτευξη σκοπών του παρόντος κανονισµού, έλεγχοι θερµοκρασιών, διατήρηση 
της ψυκτικής αλυσίδας, δειγµατοληψία και ανάλυση και κατεύθυνση για την χρήση των 
προβλεπόµενων οδηγών στα άρθρα 7,8 &9 του κανονισµού. 
 
- Άρθρο 5 – Μεθοδολογία HACCP 
* Οι επιχειρήσεις θεσπίζουν, εφαρµόζουν και διατηρούν διαδικασίες βάση των 7 αρχών του HACCP 
: 1. ανάλυση κινδύνων 2. εντοπισµός κρίσιµων σηµείων ελέγχου για την πρόληψη ή την εξάλειψη 
µίας πηγής κινδύνου ή τη µείωσή της σε αποδεκτά επίπεδα. 3. καθορισµός κρίσιµων ορίων στα 
κρίσιµα σηµεία ελέγχου, 4. καθορισµός διαδικασιών παρακολούθησης των κρίσιµων σηµείων 
ελέγχου, 5.θέσπιση διορθωτικών µέτρων σε περίπτωση απόκλισης από τα κρίσιµα όρια, 6. 
καθορισµός διαδικασιών επαλήθευσης, 7. κατάρτιση εγγράφων και φακέλων για επαλήθευση ότι τα 
ανωτέρω λειτουργούν. 
* Η εφαρµογή του HACCP δεν ενδείκνυται στην πρωτογενή παραγωγή 
* Οι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων τροφίµων έχουν ευθύνη για : 
                                      - απόδειξη της συµµόρφωσης 
                                      - διατηρούν ενηµερωµένη την τεκµηρίωση του συστήµατος 
                                      - τηρούν αρχεία για κατάλληλο χρονικό διάστηµα 
 
- Άρθρο 6 – Επίσηµοι έλεγχοι, καταχώριση και έγκριση 
Οι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων :  

- συνεργάζονται µε τις αρχές σύµφωνα µε το εθνικό δίκαιο 
- κοινοποιούν στις αρχές  κάθε εγκατάσταση για καταχώρηση κατόπιν επιτόπου επιθεώρησης  

 
                                                      ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΙΙΙ 
- Άρθρο 7 – Κατάρτιση διάδοση και χρήση Οδηγιών 
Ενθάρρυνση για την κατάρτιση και διάδοση εθνικών και κοινοτικών οδηγών σύµφωνα µε το 
HACCP το άρθρο 8  &  άρθρο 9 του κανονισµού. 
 
- Άρθρο 8 – Εθνικοί Οδηγοί 
Οι εθνικοί οδηγοί καταρτίζονται : 
  ύστερα από δηµόσια διαβούλευση, λαµβάνοντας υπόψη τους κώδικες πρακτικής του Codex 
Alimentarius, και σύµφωνα µε το παράρτηµα Ι (και µέρος Β) και σύµφωνα µε τα άρθρα του 
παρόντος κανονισµού. 
 
- Άρθρο 9 – Κοινοτικοί οδηγοί 
Οι κοινοτικοί  οδηγοί καταρτίζονται : 



 από τους κατάλληλους εκπροσώπους των ευρωπαικών κλάδων, σε διαβούλευση µε τους 
ενδιαφερόµενους φορείς, λαµβάνοντας υπόψη τους κώδικες πρακτικής του Codex Alimentarius, και 
σύµφωνα µε το παράρτηµα Ι (και µέρος Β) και σύµφωνα µε τα άρθρα του παρόντος κανονισµού. 
 
                                                      ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΙV  
- Άρθρο 10 & 11 – Εισαγωγές – Εξαγωγές  
Τα εισαγώµενα και εξαγόµενα τρόφιµα πρέπει να πληρούν τις απαιτήσεις των σχετικών άρθρων του 
178/2002 και των αντίστοιχων άρθρων του 852/2004 
 
                                                      ΚΕΦΑΛΑΙΟ V 
- Άρθρο 12 & 13 – Μεταβατικές ρυθµίσεις, Τροποποίηση-προσαρµογή των  
                                                                            Παραρτηµάτων Ι & ΙΙ- ∆ιαδικασία επιτροπής 
Τα Παραρτήµατα Ι & ΙΙ µπορούν να προσαρµόζονται ή να ενηµερώνονται λαµβάνοντας υπόψη :  τις 
ανάγκες αναθεώρησης, της πείρας που αποκτάται από την εφαρµογή του HACCP, των 
τεχνολογικών και επιστηµονικών εξελίξεων, των νέων µικροβιολογικών κριτιρίων και 
θερµοκρασιών.  Επίσης τα κράτη µέλη µπορούν να λαµβάνουν υπόψη τις παραδοσιακές µεθόδους 
παραγωγής και τους ειδικούς γεωγραφικούς περιορισµούς, µόνο στην κατασκευή, διαρρύθµιση και 
εξοπλισµό των εγκαταστάσεων και να κοινοποιήσουν τις αιτιολογηµένες προσαρµογές στην 
Επιτροπή. 
 
- Άρθρο 15 – ∆ιαβουλεύσεις µε την Ευρωπαική Αρχή Ασφάλειας Τροφίµων 
Η Επιτροπή διαβουλεύεται µε την Ευρωπαική Αρχή για κάθε θέµα που εµπίπτει στο πεδίο 
εφαρµογής του παρόντος κανονισµού και θα µπορούσε να έχει σηµαντικές επιπτώσεις στη δηµόσια 
υγεία, και ιδίως πριν προτείνει κριτήρια και απαιτήσεις ή σκοπούς σύµφωνα µε το άρθρο 4 , 
παράγραφος 4. 
 
- Άρθρο 17 - Κατάργηση 
Κατάργηση του 93/43/ΕΟΚ 
 
ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ Ι  
ΠΡΩΤΟΓΕΝΗΣ ΠΑΡΑΓΩΓΗ 
ΜΕΡΟΣ Α :  
• Πεδίο εφαρµογής 
• Καθορίζονται τα κατάλληλα µέτρα που πρέπει να λαµβάνονται : 
- από τις επιχειρήσεις που παράγουν πρωτογενή προιόντα ζωικής προέλευσης 
- από τις επιχειρήσεις που παράγουν πρωτογενή προιόντα φυτικής προέλευσης 
• Ευθύνες για την τήρηση Αρχείων : για τα ζωικής προέλευσης φύση και προέλευση 

ζωοτροφών, κτηνιατρικά φάρµακα και αγωγές δοσολογίες, εκδήλωση νόσων, αποτελέσµατα 
αναλύσεων και για τα φυτικής προέλευσης φυτοπροστατευτικά, βιοκτόνα, εχθροί και νόσοι, 
αποτελέσµατα αναλύσεων. 

ΜΕΡΟΣ Β : 
• Συστάσεις για τους Οδηγούς Ορθής Πρακτικής Υγιεινής 
• Μέτρα που πρέπει να περιλαµβάνονται π.χ. έλεγχος ρύπανσης, χρήση νερού και διαχείριση 

αποβλήτων, πρόληψη για εισαγωγή µεταδοτικών νόσων κλπ. 
ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ Ι Ι 
ΓΕΝΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ (παρόµοιες απαιτήσεις µε τον 93/43/ΕΟΚ) 
Γενικώς διαχωρισµός των απαιτήσεων υγιεινής ανάλογα µε τους χώρους εφαρµογής . 
ΚΕΦ.Ι  όλοι οι χώροι τροφίµων πλην αυτών του ΚΕΦ.ΙΙΙ  π.χ. ο σχεδιασµός, η διαρρύθµιση, η 
χωροθέτηση, και οι διαστάσεις των χώρων, οι χώροι του προσωπικού και οι εγκαταστάσεις υγιεινής, 
οι εγκαταστάσεις αέρα, φωτισµού, αποχετευτικά δίκτυα κλπ. 



ΚΕΦ.ΙΙ ειδικές απαιτήσεις για χώρους παρασκευής επεξεργασίας ή µεταποίησης τροφίµων πλην 
ταπεζαριών π.χ. απαιτήσεις για τις επιφάνειες τοίχων και δαπέδων, οροφές, ψευδοροφές, πόρτες και 
παράθυρα, εγκαταστάσεις καθαρισµού και απολύµανσης µλπ. 
KEΦ.III απαιτήσεις για κινητούς, προσωρινούς, ιδιωτικούς χώρους και αυτόµατους πωλητές πχ. για 
τον εξοπλισµό υγιεινής, επιφάνειες χειρισµού τροφίµων κλπ. 
ΚΕΦ.ΙV εφαρµόζεται στις µεταφορές π.χ. σχεδιασµός και καθαριότητα και χρήση βυτίων 
µεταφοράς, συνθήκες θερµοκρασίας και έλεγχοι κατά τη µεταφορά κλπ. 
ΚΕΦ.V έως XII εφαρµόζονται σε όλα τα στάδια της παραγωγής , µεταποίησης και διανοµής 
τροφίµων  
ΚΕΦ. V  Απαιτήσεις εξοπλισµού π.χ.εξοπλισµός κατάλληλα εγκατεστηµένος και να φέρει 
κατάλληλη συσκευή ελέγχου (σηµείο 2) 
ΚΕΦ. VI Απορρίµµατα τροφίµων π.χ.τα υγρά απόβλητα να αποµακρύνονται µε υγιεινό και 
φιλοπεριβαλλοντικό τρόπο (σηµείο 4) 
ΚΕΦ.VII Παροχή Νερού  
ΚΕΦ. VIII Ατοµική Υγιεινή  
ΚΕΦ.ΙΧ ∆ιατάξεις που εφαρµόζονται στα τρόφιµα π.χ. η µη αποδοχή Α’υλών µε την υποψία 
προσβολής από παράσιτα, µικροοργανισµούς ή τοξικές ουσίες κλπ. (σηµείο 1),διαδικασίες 
απόψυξης (σηµείο 7). 
ΚΕΦ.Χ ∆ιατάξεις που εφαρµόζονται στην 1Η και 2Η συσκευασία τροφίµων  
ΚΕΦ. ΧΙ Θερµική επεξεργασία 
ΚΕΦ. ΧΙΙ Εκπαίδευση 
 
 
∆ΡΑΣΕΙΣ ΣΕ ΕΘΝΙΚΟ ΕΠΙΠΕ∆Ο ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΛΗΡΗ ΕΦΑΡΜΟΓΗ ΤΟΥ ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΥ 
 
α. Το βασικότερο σηµείο για την εφαρµογή του κανονισµού είναι η αποδοχή , η κατανόηση και ο 
ενστερνισµός της µεθοδολογίας και του τρόπου σκέψης που εισάγει η εφαρµογή του HACCP τόσο 
από τους υπευθύνους όσο και από το προσωπικό µίας επιχείρησης τροφίµων.   
Ξεκινώντας από το τελευταίο κεφάλαιο του Παραρτήµατος ΙΙ του κανονισµού, µε το φόβο να 
ακουστεί ροµαντική αλλά και τετρηµένη άποψη, το βασικό θέµα είναι η εκπαίδευση. Πέρα λοιπόν 
από την ανάπτυξη των αρχών του Codex Alimentarius µέσω των συµβούλων και των εξωτερικών 
συνεργατών (οι οποίοι είναι απαραίτητοι) σε µία επιχείρηση, θα πρέπει να επικεντρώσουµε στην 
πραγµατική και ουσιώδη εκπαίδευση του. Στον τοµέα αυτό µπορεί να γίνει χρήση των πρόσφατων 
τεχνολογιών όπως το Internet, ή επιµόρφωση µέσω διαδραστικών µέτρων (τηλεόραση, internet). H 
διδασκαλία µέσω υπολογιστεί µε ταινίες µικρού µήκους  θα µπορούσαν (σε συνδυασµό µε 
εκτύπωση εντύπων µε φωτογραφίες) να διδαχτούν πολύ αποτελεσµατικά κάποια SSOPs ή SOPs ή 
ακόµη και η τµηµατική κατανόηση κοµµατιών των Οδηγών Πρακτικής. Με αυτή τη µέθοδο θα 
αποφεύγαµε προβλήµατα µε προσωπικό που δεν έχει καλή γνώση της γλώσσας. Η τεκµηρίωση της 
εκπαίδευσης θα µπορούσε να γίνει ανάλογα µε τον κλάδο των προιόντων µε την χρήση κάποιων 
«γραπτών» εξετάσεων (ίσως και µέσω internet) οι οποίες θα έχουν σχηµατοποιηµένες έννοιες και 
απλό τρόπο απάντησης (τέτοιες µέθοδοι εφαρµόζονται ήδη στην Αµερική π.χ. The HACCP Food 
Safety Employee Manual, Tara Paster,John Wiley&Sons Inc.) Με την παραπάνω µεθοδολογία θα 
υπήρχε ένας πιο αντικειµενικός τρόπος αξιολόγησης του επιπέδου εκπαίδευσης και 
συνειδητοποίησης της ασφάλειας των τροφίµων τόσο από το προσωπικό όσο και από την διοίκηση. 
Όλα τα ανωτέρω θα µπορούσαν να οργανωθούν στα πλαίσια της Περιφέρειας , µε την βοήθεια των 
Επιµελητηρίων, των τοπικών αλλά των κλαδικών. 
Επίσης θα έπρεπε οι βασικές αρχές ασφάλειας τροφίµων να διδάσκονται στα σχολεία στη βάση της 
κατανόησης βασικών κανόνων προστασίας του καταναλωτή π.χ. τι πρέπει να προσέχω στα τρόφιµα 
το καλοκαίρι του ΕΦΕΤ κλπ. 
β. Πρέπει να επιταχυνθεί και να ολοκληρωθεί (όσο αυτό είναι δυνατόν) η σειρά των Εθνικών 
Οδηγών Υγιεινής Πρακτικής του ΕΦΕΤ για να καλύψει και τους τελαευταίους βασικούς τοµείς που 
υπάρχουν εκκρεµότητες. Σε συνάρτηση µε αυτό θα πρέπει τα κλαδικά Επιµελητήρια να φροντίσουν 



να ενηµερώνουν και να  βοηθούν τις επιχειρήσεις στην ενηµέρωση των νέων κανονιστικών 
διατάξεων (π.χ. όπως η ιδιωτική πρωτοβουλία για τον Κώδικα Τροφίµων και Ποτών) 
γ. Οι ελεγκτικοί µηχανισµοί, καλό θα ήταν, να επιβάλλουν σε περίπτωση ηχηρών παραβάσεων τα 
αντίστοιχα προς την παράβαση και µέγεθος της επιχείρησης πρόστιµα, ώστε αυτά να είναι 
πραγµατικά αποτρεπτικά π.χ. όταν ένα πρόστιµο είναι µικρό για µία µεγάλη εταιρεία , ενώ το 
κόστος διόρθωσης της παράβασης είναι µεγάλο, προτιµά να συνεχίσει  την παραβατικότητα και να 
πληρώνει το πρόστιµο. Επίσης θα πρέπει να δηµιουργηθεί µία «µετα»-επιτροπή η οποία θα ελέγχει 
την ολοκλήρωση της αποπληρωµής των προστίµων. 
Ταυτόχρονα οι ελεγκτικοί µηχανισµοί θα πρέπει εκτός από τα πρόστιµα να ρίξουν βάρος και στην 
πραγµατική βοήθεια προς τις επιχειρήσεις ώστε αυτές οι οποίες δεν προσφεύγουν συνειδητά σε 
παραβατικές συµπεριφορές να βοηθούνται από τους ελέγχους και όχι να τους «τρέµουν» . 
Ακόµη θα πρέπει να υπάρχει κάποια αξιολόγηση, ή µητρώο µελετητών και εξωτερικών συµβούλων 
για την αποτροπή της ασυδοσίας που µπορεί να προκύψει στον τοµέα αυτό. Τη σύσταση ενός 
τέτοιου µητρώου θα µπορούσε να αναλάβει µια ειδική ανεξάρτητη επιτροπή ή και τα κλαδικά 
Επιµελητήρια.  
δ. Σε επιχειρησιακό επίπεδο θα πρέπει να δοθούν κίνητρα (όπως είχαν δοθεί και στο παρελθόν) για 
την οργάνωση και λειτουργία µικροβιολογικών εργαστηρίων σε κάποιου ίσως και πιο µικρού 
µεγέθους επιχειρήσεις (µε λειτουργία part time βάσει προγραµµάτων δειγµατοληψίας). 
ε. Σηµαντικό επίσης ρόλο θα παίξει η ορθή, αυστηρή και ουσιαστική περιφρούρηση των εισαγωγών 
τροφίµων από χώρες εκτός κοινότητας ώστε να µην πιέζεται η εθνική αγορά τροφίµων από πιο 
ευτελή προιόντα. Η πίεση αυτή µπορεί  λόγω προσπάθειας ανταπόκρισης στον ανταγωνισµό να 
οδηγήσει καταρχήν σε ποιοτική υποβάθµιση και µετέπειτα  σε υποβάθµιση της ασφάλειας των 
τροφίµων. 
 
Συνοψίζοντας θα λέγαµε ότι οι δράσεις που πρέπει να ληφθούν είναι : 
Εκπαιδευτικές : σε επίπεδο επιχείρησης και εθνικής αξιολόγησης, σε επίπεδο δευτεροβάθµιας 
εκπαίδευσης στο σχολείο. Σκοπός η δηµιουργία συνείδησης ασφάλειας τροφίµων σε πρωτεύον 
στάδιο και στο στάδιο της παραγωγής. 
Συγγραφικό και οργανωτικό έργο : Εθνικοί Οδηγοί και συγκεντρωτικές προσπάθειες (π.χ. ΚΤΠ) 
Ελεγκτικοί µηχανισµοί : αποτρεπτικό έργο, έλεγχος-νουθεσία-βοήθεια, οργάνωση όλων των 
εµπλεκοµένων κλάδων  
Τεχνολογικές - επιστηµονικές : βελτίωση δυνατότητας επαλήθευσης της εύρυθµης λειτουργίας και 
της ασφάλειας των τροφίµων 
∆ιεθνείς – Εθνικές  : περιφρούρηση των εντός της κοινότητας παραγοµένων προιόντων χωρίς 
υπερβολές και αφορισµούς. 
 
 
Φιλιππίδης Αναστάσιος 


