
                                                 ΕΙΣΑΓΩΓΗ ΣΤΟ HACCP 
 
 
                                                        1.ΕΙΣΑΓΩΓΗ 
 
Η σηµερινή οικονοµική και κοινωνική δοµή του κόσµου µας, δηµιουργεί, εκτός από 
πρόοδο και ανάπτυξη στις επιστήµες και την τεχνολογία ,  µεγάλες καταναλωτικές 
ανάγκες και ταυτόχρονα σπεύδει  να τις καλύψει. Ειδικότερα σε ότι αφορά την 
καταναλωτική αλυσίδα των τροφίµων κυριαρχεί το τρίπτυχο ανάπτυξη, ταχύτητα, 
κέρδος. Αναλύοντας τα προβλήµατα που δηµιουργούνται πολλές φορές από την 
αλληλεπίδραση των τριών αυτών συνθηκών καταλήγουµε στην κατά µέτωπο 
αντιµετώπιση των αποτελεσµάτων. 
Η µεγάλη ανάπτυξη στο χώρο των επιστηµών και της τεχνολογίας δίνει νέες 
δυνατότητες στην βιοµηχανική παραγωγή των τροφίµων. Η βελτίωση του προϊόντος 
και η αύξηση της ταχύτητας παραγωγής, έχουν απώτερο σκοπό την καλύτερη 
εξυπηρέτηση των εµπορικών συναλλαγών και του καταναλωτή. Όταν, όµως, σκοπός 
της παραγωγής είναι µόνο το κέρδος και όχι η βελτίωση, τότε οι παραπάνω 
παράγοντες αποτελούν αρνητικά στοιχεία. Η ανάπτυξη της τεχνολογίας δηµιουργεί 
παρεµβάσεις στην φυσική διαδικασία, βοηθά στην παραγωγή εντελώς άχρηστων ή 
επικίνδυνων τροφίµων, και απλά αυξάνει την ταχύτητα µόλυνσης του περιβάλλοντος. 
Η ταχύτητα παραγωγής ωθεί στην παραβίαση των κανόνων υγιεινής, στην αλλαγή 
των ρυθµών των φυσικών διαδικασιών κλπ. Τέλος αντί οι υπεύθυνοι των 
επιχειρήσεων να στοχεύουν στην ικανοποίηση των καταναλωτών, την εξασφάλιση 
της δηµόσιας υγείας  και την προστασία του περιβάλλοντος, απλά ανταποκρίνονται 
στις εµπορικές πιέσεις (1) και στην απαίτηση αύξησης του κέρδους. Όµως σε διεθνές 
και τοπικό επίπεδο, ο µεγάλος ανταγωνισµός οδηγεί στην αποδοχή µίας απλοϊκής 
συνάρτησης, δηλαδή, αύξηση του κέρδους ίσον µείωση του κόστους παραγωγής ή 
του κόστους των πρώτων υλών, µε κάθε θυσία. Το αποτέλεσµα στον σηµερινό κόσµο 
µπορεί να είναι καταστροφικό, αφού  µεγιστοποιείται  η πιθανότητα να 
παρατηρηθούν ακρότητες οι οποίες όµως θα επηρεάσουν πλέον, πολύ µεγάλο αριθµό 
καταναλωτών. Οι συνέπειες εκτός του διατροφικού κινδύνου µπορεί να είναι ο 
στιγµατισµός (κυρίως µέσω των ΜΜΕ) ενός συγκεκριµένου προϊόντος, ή εταιρείας, ή 
κλάδου ή ακόµη της συγκεκριµένης παραγωγής µίας ολόκληρης χώρας.  
Προκύπτει, λοιπόν, η απαίτηση για διεθνείς κανόνες παραγωγής και ελέγχου στην 
βιοµηχανική παραγωγή τροφίµων. Είναι όµως δυνατόν ο αντικειµενικός στόχος στην 
επεξεργασία , προετοιµασία και διάθεση τροφίµων να είναι η απόλυτη εξασφάλιση 
θρεπτικού και ασφαλούς  προϊόντος στον καταναλωτή, ή µήπως αυτό αποτελεί εν 
µέρει ένα «ανέφικτο τελικό σκοπό» (2) (τουλάχιστον µε τους τρόπους ελέγχου που 
ίσχυαν µέχρι πριν από µερικά χρόνια). «.. ο ρεαλιστικός στόχος των παραγωγών 
τροφίµων και των συστηµάτων ασφαλείας των τροφίµων είναι η µείωση, κατά το 
δυνατόν, της επικινδυνότητας (της πιθανότητας δηλαδή εµφάνισης) των κινδύνων 
στα τρόφιµα.» (3)  
 
       Η ∆ΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΤΟΥ ΚΙΝ∆ΥΝΟΥ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΟΓΕΝΩΝ ΛΟΙΜΩΞΕΩΝ. 
 
Η αναφορά σε απόλυτη εξασφάλιση της ποιότητας ενός τροφίµου προϋποθέτει την 
ανάληψη εργασιών και ευθυνών σε όλα τα τµήµατα της αλυσίδας της βιοµηχανικής 
παραγωγής τροφίµων. Ονοµαστικά  την παραγωγή στο χωράφι ή στη φάρµα, την 
επεξεργασία, την αποθήκευση, την διανοµή, την λιανική πώληση και τέλος την 
διαχείριση του προϊόντος από τον καταναλωτή (σχ.1). 



Είναι προφανές ότι στην περίπτωση έλλειψης γενικών κανόνων, σε συνδυασµό µε 
τελικούς, ελλιπής (εκ φύσεως) δειγµατοληπτικούς ελέγχους των προϊόντων, να 
κάνουν την εξασφάλιση της ποιότητας και της δηµόσιας υγείας, να αποτελούν 
περισσότερο έναν «ευσεβή πόθο» παρά µία πραγµατικότητα. Η ταχύτητα µε την 
οποία φτάνει το προϊόν στα χέρια του καταναλωτή και ο προφανώς χρονοβόρος και 
υψηλού κόστους τελικός έλεγχος (4), δηµιουργούν µεγάλες δυσκολίες στην έγκαιρη 
ανάδραση του κράτους και των αρµόδιων φορέων στην περίπτωση πιθανότητας 
τροφιµογενούς λοίµωξης. Αντίθετα οι εύκολοι έλεγχοι από τους αρµόδιους φορείς, η 
σωστή διακίνηση και  η θέσπιση γενικών κανόνων  αυξάνουν την αξιοπιστία των 
παραγωγών και την εµπιστοσύνη του καταναλωτικού κοινού.(5)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                             σχ.1 
 
Η κατάσταση γίνεται ακόµη πιο περίπλοκη εάν προσπαθήσουµε να κατανοήσουµε 
την αλληλεπίδραση του σχεδιασµού και ελέγχου της παραγωγής µε την διαδικασία 
τροφοδοσίας και προώθησης των προϊόντων στις διάφορες αλυσίδες εφοδιασµού 
τροφίµων (6). Ο χειρισµός, λοιπόν, του «αντικειµενικού στόχου», ιδιαίτερα στην 
βιοµηχανική παραγωγή τροφίµων εµφανίζει αναγκαίες τις έννοιες της πρόβλεψης και 
της πρόληψης εµφάνισης πιθανών κινδύνων κατά την διαδροµή ενός προϊόντος από 
«το χωράφι στο τραπέζι»(7) (ανάληψη δράσης πριν, παρά αντίδραση µετά). 
Εντοπίζοντας τον προβληµατισµό, στην βιοµηχανική παραγωγή  (σχεδιασµό, έλεγχο, 
αποθήκευση, οδηγίες προετοιµασίας και διατήρησης κλπ) καταλήγουµε στο 
συµπέρασµα ότι για την πρόβλεψη / πρόληψη  πιθανών κινδύνων είναι απαραίτητη, 
από την µεριά των επιχειρήσεων, η εφαρµογή συστηµάτων διασφάλισης ποιότητας µε 
κύριους στόχους την ικανοποίηση των καταναλωτών, την εξασφάλιση της δηµόσιας 
υγείας και την προστασία του περιβάλλοντος.   
Η πρόβλεψη της επικινδυνότητας και η πρόληψη των κινδύνων(8) στην παραγωγή 
τροφίµων έχει σαν αποτέλεσµα την αποτροπή, τον έλεγχο και (εάν είναι απολύτως 
δυνατόν) την εξάλειψη  των ανωτέρω. 



Οι άµεσα εµπλεκόµενες έννοιες µε την πρόληψη και την πρόβλεψη είναι 
συνδεδεµένες µε την εκλογίκευση  των κινδύνων και της επικινδυνότητας (π.χ. 
ποσοτικοποίηση, εντοπισµός νέων κινδύνων κλπ) . Η εκτίµηση αυτή συνεπάγεται την 
κατανόηση της λογικής ροής της παραγωγικής διαδικασίας µέσω της προσφερόµενης 
τεχνολογίας. Κατά συνέπεια είναι απαραίτητη η χρήση της επιστηµονικής γνώσης, 
της θέσπισης κοινών ανεκτών ορίων σε θέµατα υγιεινής, της επικοινωνίας των 
δεδοµένων που προκύπτουν (µε τους ελεγκτικούς µηχανισµούς και µε 
επιστηµονικούς φορείς) , αλλά και της οργάνωσης και εκπαίδευσης του ανθρώπινου 
δυναµικού που εµπλέκεται στην βιοµηχανική παραγωγή τροφίµων. Με λίγα λόγια 
πρέπει τεθούν αντικειµενικά κριτήρια και συνθήκες βασισµένα σε διεθνώς αποδεκτές 
πρακτικές και θεσπισµένη γνώση (π.χ. µικροβιολογικά δεδοµένα, ελάχιστο φορτίο 
παθογόνων, αλλά και στατιστικά στοιχεία για το καταναλωτικό κοινό σχετικά µε την 
εξάπλωση τροφιµογενών   λοιµώξεων, ιδιαιτερότητες στην τελικά κατανάλωση ενός 
τροφίµου από διάφορους πληθυσµού κλπ). (σχ.2 ) 

 
      
          σχ.2 Κίνδυνοι στη «Τροφική Αλυσίδα» από άρθρο Κ.Τζιά (σηµείωση 3) 
 
 Η αυξανόµενη πίεση τις τελευταίες δεκαετίες (και πιο έντονα τα τελευταία χρόνια),  
από τους καταναλωτές, τα ΜΜΕ και τους κυβερνητικούς ελέγχους οδήγησαν στην 
δηµιουργία στρατηγικών, προτύπων ολικής διαχείρισης και ορθών πολιτικών 
παραγωγής τροφίµων. Μεταξύ αυτών και το σύστηµα HACCP, το οποίο είναι ένας 



«µηχανισµός µε τον οποίο οι στρατηγικές για την ασφάλεια τροφίµων είναι 
υλοποιήσιµες» (9), ή πιο γλαφυρά όπως αναφέρει η J.L.Bricher «ανάµεσα στα 
προγράµµατα ασφάλειας τροφίµων που χρησιµοποιούνται από τις σηµερινές 
εταιρείες τροφίµων, το HACCP είναι καθαρά ο πρωταγωνιστής του έργου» (10). Και 
συνεχίζει « Ως συστηµατική, επιστηµονικά βασισµένη µέθοδος για την αναγνώριση 
και διόρθωση µικροβιολογικών, χηµικών και φυσικών κινδύνων που µπορεί να 
υπάρχουν µέσα στην διαδικασία παραγωγής και το χειρισµό των τροφίµων, το 
HACCP είναι διεθνώς αναγνωρισµένο από τη βιοµηχανία ως ένα ουσιαστικό στοιχείο 
στη διαβεβαίωση της ασφάλειας των τροφών». Το HACCP  έχει αναπτυχθεί για την 
ικανοποίηση των απαιτήσεων υγιεινής όχι µόνο στις βιοµηχανίες τροφίµων αλλά σε 
όλη την αλυσίδα παραγωγής και διοχέτευσης των προϊόντων στην αγορά , παρέχει 
δηλαδή την πληρέστερη δυνατή διασφάλιση αφού η πλήρης εξάλειψη κινδύνων των 
τροφίµων είναι πρακτικά ανέφικτη. Η βασική λογική εφαρµογής ενός τέτοιου 
προγράµµατος απαιτεί αρχικά την κατανόηση και καταγραφή όλων των δεδοµένων 
στην κατά περίπτωση βιοµηχανική παραγωγή. 
Όπως αναφέρθηκε και προηγουµένως  πολύ σηµαντικό ρόλο στην εξασφάλιση της 
δηµόσιας υγείας από τις τροφιµογενείς λοιµώξεις παίζει η ολοκληρωµένη και ορθή 
πρόληψη των κινδύνων (µικροβιολογικών, χηµικών και φυσικών). Όσον αφορά τους, 
χηµικούς και φυσικούς κινδύνους η µεγιστοποίηση της προσοχής στα διάφορα στάδια 
παραγωγής και η συνειδητή χρήση ορθών µεθόδων και υλικών σε όλη την τροφική 
αλυσίδα παραγωγής (προσοχή σε ξένα σώµατα, προσοχή σε τοξικές ουσίες φυσικής ή 
βιοµηχανικής προέλευσης, προσοχή στα πρόσθετα τροφίµων (11)) µπορεί να έχει 
θετικά αποτελέσµατα στην πρόληψη των λοιµώξεων. Όµως σχετικά µε τους 
µικροβιολογικούς κινδύνους (βακτήρια, ιοί, παράσιτα και µικροοργανισµοί 
αλλοίωσης) η κατάσταση περιπλέκεται, από τη στιγµή που τα προαναφερθέντα 
βρίσκονται παντού (χώµα, νερό, αέρα) και αφού τα τρόφιµα αποτελούν υπόστρωµα 
ανάπτυξής τους (ξενιστές ) (12).  Ο κίνδυνος  από µικροβιολογικές τροφιµογενείς 
λοιµώξεις αυξάνει µε την δεκτικότητα του φορέα, την ταχύτητα αναπαραγωγής 
καθώς και την προσαρµοστικότητα του µικροβιακού οργανισµού σε εξωγενείς και 
ενδογενείς συνθήκες (το 90% των κρουσµάτων τροφικής δηλητηρίασης οφείλεται 
καθαρά και µόνο σε βακτηριακά αίτια (13)) . Απαιτείται, λοιπόν, µία διαδικασία 
ανάλυσης της επικινδυνότητας στην παραγωγή τροφίµων, τόσο για τους κινδύνους 
για τους οποίους υπάρχουν επιστηµονικά δεδοµένα (πρόληψη µε βάση τη 
Μικροβιολογία - Χηµεία Τροφίµων, επιδηµιολογικά στατιστικά στοιχεία κλπ), όσο 
και για αυτούς οι οποίοι είναι πιθανόν να προκύψουν στον συγκεκριµένο (κάθε φορά) 
τρόπο παραγωγής  (πρόβλεψη). Μια τέτοια αποτίµηση της επικινδυνότητας  
συνεπάγεται την αναγνώριση  των κινδύνων, την επιστηµονική αξιολόγηση της 
πιθανότητας εµφάνισης, και την εν δυνάµει σοβαρότητα, φαινόµενων, σχετικών µε 
την υγεία των καταναλωτών από την έκθεσή τους στους υπό εξέταση κινδύνους (14). 
Με λίγα λόγια πρέπει να κατανοήσουµε την αιτιακή σχέση παθογενούς παράγοντα – 
τροφίµου, να χαρακτηρίσουµε αυτόν τον παράγοντα (βιβλιογραφία κλπ) και τέλος να 
ελέγξουµε το ιστορικό προγενέστερων µολύνσεων και εκθέσεων των καταναλωτών 
σε αυτό το παράγοντα(15). Η πλήρης δηλαδή αξιολόγηση των πιθανοτήτων οδηγεί 
στην ποσοτικοποίηση του κινδύνου (συχνότητα, ένταση, ενίσχυση) και στον 
καθορισµό των συνθηκών παραγωγής. Πιο σηµαντικό όµως από όλα ίσως είναι η 
οριοθέτηση του ελάχιστου φορτίου των παθογόνων στο τρόφιµο, πράγµα που απαιτεί 
εκτός των άλλων και τη διαχείριση και επικοινωνία των δεδοµένων και ιστορικών 
που προκύπτουν. 
Σε όλη αυτή την προσπάθεια σηµαντικός είναι ο καθορισµός των «ευαίσθητων» 
σηµείων της παραγωγής και η οριοθέτηση των κινδύνων και της ανεκτικότητας σε 



αυτούς. Για την σωστή λειτουργία όλη της λογικής ροής αντιµετώπισης 
προβληµάτων, από ένα σύστηµα όπως το HACCP, θεµέλιο λίθο αποτελεί η 
οργάνωση-εκπαίδευση όλου του συνόλου των εργαζοµένων σε µία επιχείρηση. 
Άλλη απαραίτητη συνθήκη, για την ορθή εφαρµογή συστηµάτων, είναι η ορθή 
αλληλεπίδραση καταναλωτικού κοινού - επιχειρήσεων παραγωγής Αυτό συµβαίνει 
εκτός της ανάδρασης της αγοράς, µε την λεπτοµερή περιγραφή από την επιχείρηση, 
των συνθηκών συντήρησης και προετοιµασίας του προϊόντος, αλλά και την ορθή 
εφαρµογή των κανόνων υγιεινής από το καταναλωτικό κοινό. 
 
                                                            ΕΠΙΛΟΓΟΣ  
              Η ΒΕΛΤΙΩΣΗ ΤΩΝ ΣΤΡΑΤΗΓΙΚΩΝ ΣΤΗΝ ΑΠΟΤΡΟΠΗ ΤΡΟΦΙΚΩΝ              
                                                            ΚΙΝ∆ΥΝΩΝ    
 
Όλες οι προσπάθειες για την αποτροπή των τροφικών λοιµώξεων επικεντρώνουν 
πλέον εκτός από την πρόβλεψη / πρόληψη και στην σωστή εκπαίδευση και οργάνωση 
όλων των στελεχών µίας επιχείρησης σε στρατηγικά σχήµατα ολικής επίβλεψης της 
ποιότητας (σε συνδυασµό πάντα µε την εύρυθµη λειτουργία της). Αποµακρύνονται 
έτσι οι «άκαµπτοι» παράγοντες του κέρδους και της πίεσης της αγοράς και 
αντικαθίστανται από τις έννοιες τις βελτίωσης του προϊόντος και της διαδικασίας 
παραγωγής ως µία ενότητα. Ακόµη εξασθενεί η λογική να  επιρρίπτονται  οι ευθύνες 
στα άτοµα και µεταφέρονται στο σύνολο της εταιρικής λειτουργίας, µε απώτερο 
σκοπό την διόρθωση , την καλύτερη εκπαίδευση και οργάνωση. Σε όλο αυτό το τοπίο 
που αλλάζει τόσο γρήγορα µε την δηµιουργία νέων  δοµών (ISO 9000 , ISO 22000 
κλπ), το  HACCP φαίνεται να µπορεί να προσαρµοστεί εύκολα σε αυτές και να 
αποτελεί βασικό όργανο στις λειτουργίες τους (που αποσκοπούν στην βελτίωση της 
ολικής ποιότητας ). Είναι δηλαδή ένα σύστηµα το οποίο εξελίσσεται και 
µεταβάλλεται µε την ανάπτυξη των επιστηµών, των τεχνολογιών παραγωγής, αλλά 
και τις µεγαλύτερες απαιτήσεις των καταναλωτών σε ταχύτητα και ποιότητα. Ακόµη 
µπορεί να  ανταπεξέλθει  στις αυστηρότερες  απαιτήσεις για βελτίωση των συνθηκών 
προστασίας του περιβάλλοντος και συνεχώς µεταβαλλόµενες ενδοεπιχειρησιακές 
δοµές οργάνωσης. Όλα αυτά επιτυγχάνονται χωρίς απαραίτητα την µείωση του 
επιθυµητού κέρδους (εξαιρούνται οι ακρότητες από κάποιες εταιρείες), και 
διασφαλίζοντας την µέγιστη δυνατή προστασία του καταναλωτικού κοινού από τις 
τροφιµογενείς λοιµώξεις.     
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