
1. 
Τα τελευταία χρόνια έχει παρατηρηθεί αύξηση στις τροφοµεγενείς λοιµώξεις που διαπιστώνεται µέσω 
των στατιστικών καταγραφών από την Ευρωπαϊκή Ένωση, τις ΗΠΑ (CDC, FDA) και από την WHO.Η 
αύξηση του αριθµού κρουσµάτων τροφοδηλητηριάσεων, παρά την βελτίωση των µεθόδων πρόληψης 
και τα µέτρα που λαµβάνονται για την παραγωγή ασφαλών τροφίµων, οφείλεται στους παρακάτω 
λόγους : 
 
Α. αιτίες σχετιζόµενες µε τις πρώτες ύλες 
1.αλλαγές στην παραγωγή τροφίµων ζωικής και φυτικής προέλευσης. Τα τελευταία χρόνια εξαιτίας 
της µεγάλης ζήτησης πρώτων υλών προέκυψε η  µαζική παραγωγή µε κύριο γνώµονα την ποσότητα και 
το κέρδος. Αυτό σε συνδυασµό µε την κακή ποιότητα νερού και υπερβολή στη χρήση λιπασµάτων ή 
κακής ποιότητας ζωοτροφών, συχνά οδηγεί σε µολύνσεις οι οποίες κάποια χρόνια πριν ήταν µη 
αναµενόµενες.  Ένα παράδειγµα από τη φυτική παραγωγή, είναι τα λαχανικά τα οποία αιτιάζονται 
αρκετές φορές για τροφιµογενείς λοιµώξεις τα τελευταία χρόνια. Το µάζεµα του µαρουλιού και του 
σπανακιού, 25 χρόνια πριν, γινόταν µε την συλλογή των ώριµων φυτών µε το χέρι, ένα – ένα, και µετά 
µεταφερόταν σε άλλο χώρο για  να πλυθεί. Σήµερα, σε κάποιες περιπτώσεις, η παραγωγή είναι φυτά 8-
10 cm  τα οποία συλλέγονται από µία τεράστια µηχανή. Όµως η µηχανή δεν συλλέγει µόνο τα φυτά 
αλλά και χώµα (πιθανόν µε ακαθαρσίες), πέτρες, ξυλαράκια κ.α. Κανείς δεν ελέγχει σε εκείνο το στάδιο 
τι συνυπάρχει µε το λαχανικό, µέχρι αρκετά αργότερα όταν γίνεται διαλογή, όµως, τότε η µόλυνση έχει 
προχωρήσει αρκετά.(i-a). Παράδειγµα µεταβολής στη ζωική παραγωγή, αποτελεί η επισήµανση του 
R.V.Tauxe :  «Στο παρελθόν η κύρια πρόκληση των τροφιµογενών νοσηµάτων έγκειτο στην πρόληψη 
της µόλυνσης των τροφίµων για τους ανθρώπους από ζωικά απορρίµµατα και περιττώµατα. Στο µέλλον 
η πρόληψη των τροφιµογενών νοσηµάτων θα εξαρτάται µε αυξητικό ρυθµό από τον έλεγχο της 
µόλυνσης των τροφών και του νερού που καταναλώνονται από τα ίδια τα ζώα.» (i-b)   
2.µείωση του αριθµού των ανθρώπων που συµµετέχουν ενεργά στη γεωργία και την κτηνοτροφία 
κυρίως λόγω της εκτεταµένης αυτοµατοποίησης (δες παράδειγµα ανωτέρω) και οικονοµικών αιτιών. 
 
Β. αιτίες σχετιζόµενες µε τις παραγωγικές διαδικασίες και τη διανοµή των τροφίµων  
1. οι συνεχείς εξελίξεις στον τρόπο παραγωγής και  η αλλαγή των τρόπων αποθήκευσης και 
διανοµής έχει σαν αποτέλεσµα την αύξηση των πιθανοτήτων διασταυρούµενης µόλυνσης (ii) και (iii). 
Η τεχνολογία παρά τα προτερήµατα που µας, δίνει πολλές φορές έγινε η αιτία για νέους και 
µεγαλύτερους κινδύνους, για παράδειγµα η τεχνολογική εξέλιξη σε συστήµατα συσκευασίας πολλές 
φορές έχει σαν αποτέλεσµα την παραγωγή νέων πιο πολύπλοκων µηχανηµάτων µε µεγαλύτερες 
απαιτήσεις σε γνώσεις και υποδοµές για την διατήρηση της καλής λειτουργίας τους. Ταυτόχρονα µε 
νέες διαδικασίες µπορεί να υπάρχουν δυνητικοί κίνδυνοι οι οποίοι δεν έχουν αναγνωριστεί ακόµη.  
2. αύξηση του αστικού πληθυσµού και ανάγκη για µεταφορά τροφίµων από την παραγωγή ή τον τόπο 
επεξεργασίας στα µεγάλα αστικά κέντρα. (iv) και (v). Η αστικοποίηση του πληθυσµού δηµιουργεί την 
ανάγκη για µεγαλύτερους χρόνους διανοµής, για περισσότερους σταθµούς µεταφόρτωσης και 
αποθήκευσης µέχρι τον τελικό καταναλωτή, οπότε, αυξάνει τις πιθανότητες για µόλυνση  των τροφίµων 
από παθογόνους Μ/Ο . 
 
Γ. αιτίες σχετιζόµενες µε τους παθογόνους µικροοργανισµούς 
1. ανθεκτικότητα σε φάρµακα και αντιβιοτικά. H αλόγιστη χρήση, αντιβιοτικών στα ζώα και 
φυτοφαρµάκων στα φυτά τα τελευταία χρόνια, δηµιουργεί πιο ανθεκτικούς µικροοργανισµούς. Αυτό 
έχει σαν  συνέπεια να είναι πλέον πιο δύσκολη η αντιµετώπισή τους. Τα υπολείµµατα  των αντιβιοτικών 
στα φυτικά και ζωικά τρόφιµα έχουν ανεπιθύµητες επιπτώσεις στην υγεία των καταναλωτών 
(αλλεργίες, αλλαγές στην εντερική χλωρίδα, αύξηση της ανθεκτικότητας των παθογόνων) και στην 
τεχνολογία πολλών προϊόντων (π.χ. στο τυρί και στο γιαούρτι επιβραδύνει την ανάπτυξη των 
καλλιεργειών εκκίνησης). 



2. µικροβιακές αλλαγές και ανακάλυψη άγνωστων παθογόνων ή αναδυόµενα παθογόνα τα οποία 
δεν θεωρούνταν υπεύθυνα για τροφιµογενείς λοιµώξεις (vi). Ένα παράδειγµα είναι το παράσιτο 
Cyclospora  το οποίο εµφανίστηκε ξαφνικά ως αιτία νόσου µε διάρροια, σχετιζόµενης µε τα βατόµουρα 
της Γουατεµάλας. Η εµπορική καλλιέργεια αυτών των βατόµουρων άρχισε το 1992-96 και το φυτό 
µολύνθηκε στον αγρό από αυτό το σπάνιο παράσιτο (vii). Γενικά τα µικρόβια µπορούν να εξαπλωθούν 
σε όλο τον κόσµο και νέοι µικροοργανισµοί µπορεί να εξελιχθούν. Το περιβάλλον και τα 
οικοσυστήµατα αλλάζουν και οι µικροοργανισµοί προσαρµόζονται στις νέες συνθήκες. (επίσης άρθρο i-
b σελ.426) 
3. ευκολότερη αναγνώριση παθογόνων, καλύτερη οργάνωση παρακολούθησης νοσηµάτων. Αυτό 
συµβαίνει συχνά τα τελευταία χρόνια λόγω των  νέων µικροβιολογικών αναλύσεων (πολλές φορές 
φθηνότερων και ευκολότερων), των αυστηρότερων ελέγχων σε περιστατικά λοιµώξεων κλπ. και έχει ως 
αποτέλεσµα την πιο άµεση αναγνώριση των παθογόνων παραγόντων που µέχρι πρόσφατα δεν 
περιλαµβάνονταν στις στατιστικές (viii). Οι νέες τεχνολογίες µας οδήγησαν στην νέα αναλυτικότερη  
αντίληψη των εξάρσεων τροφιµογενών νοσηµάτων. Αυτό βοήθησε στην κατανόηση και καταγραφή 
εξάρσεων π.χ. λοιµώξεων που µέχρι πρότινος  δεν τις «βλέπαµε» (ix). Όταν δε, επικεντρώσουµε στα 
τρόφιµα, που εµπλέκονται σε αυτές τις λοιµώξεις διαπιστώνουµε ότι για κάποια από αυτά δεν 
πιστεύαµε ότι υπάρχει πιθανότητα µόλυνσης (x). H Dr.J. Weese (xi) υποστηρίζει ανάλογη άποψη, 
αναφέροντας ότι τα τελευταία χρόνια οι άνθρωποι είναι καλύτερα πληροφορηµένοι σχετικά µε το πώς 
να εντοπίζουν συµπτώµατα από τέτοιες ασθένειες, καθώς επίσης και οι γιατροί είναι πλέον πιο καλά 
εξοπλισµένοι για τη διάγνωσή τους. (Επίσης βλέπε άρθρο i-b σελ.430 “Changing Surveillance 
Strategies”)   
4.κλιµατικές αλλαγές µε αύξηση της µέσης ετήσιας θερµοκρασίας έχουν σαν συνέπεια τη αύξηση του 
κύκλου και του πολλαπλασιασµού των παθογόνων. Οι κλιµατικές αλλαγές επηρεάζουν την αύξηση, την 
επιβίωση και τις «οδούς» µετάδοσης των παθογόνων. Μεγαλύτερες µέσες θερµοκρασίες, αυξάνουν τον 
κύκλο αναπαραγωγής, επιµηκύνουν τις περιόδους ανάπτυξης των Μ/Ο και αυξάνουν τις πιθανότητες 
για λάθη στο χειρισµό των τροφίµων πριν την κατανάλωση. (στο 32% των περιπτώσεων τροφιµογενών 
εξάρσεων στην Ευρώπη οφείλεται σε λάθος εκτιµήσεις της θερµοκρασίας).π.χ. η συσχέτιση του  
κινδύνου της campylobacteriosis µε την µέση εβδοµαδιαία θερµοκρασία (η δύναµη αυτής της 
συσχέτισης δεν είναι προφανής σε όλες τις µελέτες) (xii).  
5. η υπόθεση ότι η επανάσταση των γενετικά τροποποιηµένων προϊόντων σχετίζεται µε την 
αύξηση τροφιµογενών λοιµώξεων που οφείλονται σε ιούς (ΗΠΑ). Ειδική µελέτη από τον Mae Won-
Ho µε συγκριτικό παράδειγµα µεταξύ ΗΠΑ και Σουηδίας σχετικά µε κρούσµατα που οφείλονται σε 
ιούς. Η υπόθεση βασίζεται στο ότι τα γενετικά τροποποιηµένα προϊόντα µπορούν να δηµιουργήσουν 
νέα παθογόνα βακτήρια και ιούς σε χώρες που επιτρέπεται η παραγωγή και η χρήση τους (xiii). Σχετικά 
µε αυτό το θέµα υπάρχει µεγάλη βιβλιογραφία και έρευνα, όχι όµως πάντα αξιόπιστη. 
 
∆. αιτίες σχετιζόµενες µε τους καταναλωτές  
1. αύξηση του αριθµού των καταναλωτών µε µειωµένο ανοσοποιητικό σύστηµα π.χ. οι ηλικιωµένοι 
στο δυτικό κόσµο. Γενικά άνθρωποι µε µειωµένη φυσική άµυνα του οργανισµού όπως άνθρωποι που 
παίρνουν φάρµακα (αντιβιοτικά), υπόκεινται σε χηµειοθεραπείες, ή ακόµη και οι καπνιστές και 
εθισµένα άτοµα. Ο Dr. Beattie, σηµειώνει, ότι ζούµε σε ένα µικροβιακό κόσµο, όπου θα 
καταναλώσουµε κάποιο αριθµό µικροοργανισµών, άσχετα µε το τι θα κάνουµε, και συνεχίζει,  για τους 
περισσότερους ανθρώπους ο κίνδυνος για ασθένεια είναι µικρός, όµως, οι έγκυες γυναίκες, οι 
ηλικιωµένοι, τα παιδιά και οι ανοσοκατασταλµένοι πρέπει να λαµβάνουν επιπλέον µέτρα. (xiv) και (xv).      
2. αλλαγές των απαιτήσεων του καταναλωτικού κοινού σχετικά µε τα προσδοκώµενα τρόφιµα π.χ. 
λιγότερα λιπαρά , λιγότερα πρόσθετα, φρέσκοι φυσικοί χυµοί κλπ (xvi). Τυπικό παράδειγµα αποτελεί η 
όλο αυξανόµενη απαίτηση των καταναλωτών για λιγότερο επεξεργασµένα τρόφιµα («περισσότερο 
φυσικά») (xvii).  
3. αλλαγές στις συνήθειες κατανάλωσης τροφίµων στα πλαίσια της σηµερινής κοινωνίας µε 
αποτέλεσµα την µείωση των γνώσεων του καταναλωτή στο χειρισµό των τροφίµων και στις πρακτικές 



υγιεινής για τα τρόφιµα  π.χ. τα προµαγειρεµένα συσκευασµένα φαγητά (xviii). (Επίσης άρθρο i-b 
σελ.427 “New vehicles of food Transmition” και σελ.428 “A New Outbreak Scenario” ) 
4. µεγαλύτερος αριθµός ανθρώπων που τρώνε σε χώρους µαζικής εστίασης τα τελευταία χρόνια. 
Αυτό έχει σαν αποτέλεσµα την πιθανότητα µεγαλύτερου αριθµού ανθρώπων που µπορεί να νοσήσουν 
εξαιτίας των κακών συνηθειών υγιεινής ενός  χειριστή (xix).  
5. η περιορισµένη εκπαίδευση του καταναλωτικού κοινού σε θέµατα προετοιµασίας, διατήρησης 
µαγειρεµένων ή ωµών  κλπ τροφίµων (xx).  
 
Ε. αιτίες σχετιζόµενες µε τις διεθνείς και κρατικές συνθήκες 
1. η αυξηµένη ζήτηση εισαγόµενων τροφίµων από όλο τον κόσµο (xxi). Ένα παράδειγµα αποτελεί η 
ζήτηση και εισαγωγή τροφίµων από χώρες οι οποίες δεν έχουν τα ίδια όρια ασφάλειας για τα τρόφιµα 
π.χ. τρίτες χώρες ή κάποιες χώρες µεταναστών. Επίσης η αύξηση των εισαγωγών π.χ. εξαιτίας της 
ζήτησης φρέσκων ψαριών (από την αγορά των ΗΠΑ), που όµως, γίνεται από χώρες µε ελαστικότερες 
πρακτικές υγιεινής (xxii).   
2. η άρνηση της αποδοχής µίας επιδηµίας για λόγους π.χ. οικονοµικού ενδιαφέροντος – τουρισµός 
κλπ (xxiii).  
3. οι συνθήκες που επικρατούν σε αναπτυσσόµενες χώρες και σε χώρες του τρίτου κόσµου. Φτώχεια, 
υποσιτισµός, ασθένειες, µολυσµένα τρόφιµα και νερό, αναγκαστική µετανάστευση κλπ (xxiv).  
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2. 
Η αποτροπή των τροφιµογενών νοσηµάτων είναι µία πολύπλευρη  διαδικασία χωρίς απλές και 
γενικευµένες λύσεις, ενώ για τα περισσότερα παθογόνα δεν υπάρχει πανάκεια. Η εκπαίδευση των 
καταναλωτών στον ορθό χειρισµό τροφίµων, από µόνη της δεν είναι αρκετή,  αφού τα τρόφιµα περνούν 
µέσα από µία µεγάλη τροφική αλυσίδα µε πολλές πιθανότητες µόλυνσης στη διαδροµή. Η γενική 
µεθοδολογία για τον περιορισµό των τροφιµογενών λοιµώξεων έγκειται στην κατανόηση των 
µηχανισµών µόλυνσης  και διάδοσης ώστε να µπορέσουµε να παρέµβουµε σε αυτές και να τις 
διακόψουµε. Μία έρευνα επιδηµιολογικής έξαρσης,  εξαρτάται, εκτός από τον εντοπισµό  και απόσυρση 
του ύποπτου φαγητού,  και από τον καθορισµό της σειράς των γεγονότων που επέτρεψαν σε ένα 
οργανισµό να προκαλέσει ασθένεια. Παρόλα αυτά, σηµαντικές είναι και οι σποραδικές εκφράσεις 
κάποιων ασθενειών, γιατί και αυτές µπορούν να µας οδηγήσουν στην κατανόηση κάποιων µηχανισµών 
µόλυνσης και διάδοσης, που να εντοπίζονται στις καταναλωτικές συνήθειες και πρακτικές. Η 
αντιµετώπιση του σύνθετου προβλήµατος της αποτροπής  τροφιµογενών λοιµώξεων προϋποθέτει πλην 
των άλλων και την στενή συνεργασία κρατικών ελεγκτικών φορέων και βιοµηχανίας. Έτσι η πρόληψη 
µπορεί να ενσωµατωθεί µέσα στις πρακτικές της βιοµηχανίας τροφίµων από  το χωράφι µέχρι το πιάτο 
του καταναλωτή. Τέτοια στρατηγική αποτελεί η αναγκαστική εφαρµογή σχεδίων HACCP στις 
βιοµηχανίες και η εφαρµογή προτύπων ασφάλειας τροφίµων όπως το ISO 22000. Από τους παραπάνω 
προαναφερθέντες πιθανούς λόγους για την αύξηση των τροφιµογενών λοιµώξεων τα τελευταία χρόνια  
µπορούµε να καταλήξουµε ότι  οι βιοµηχανίες επιβαρύνονται µε µεγαλύτερο κοµµάτι από πιθανές 
µολύνσεις  στη διαδροµή της τροφικής αλυσίδας. 



Οι βιοµηχανίες τροφίµων είναι οι αποδέκτες των α’ υλών και των συστατικών για την επεξεργασία των 
τροφίµων πρέπει δηλ. να γίνεται προσεκτική  επιλογή των προµηθευτών  και συχνοί έλεγχοι σχετικά µε 
την ποιότητα και την υγιεινή των υλών που επιλέγουν για το προϊόν τους. Επίσης πρέπει να υπάρχει 
αυστηρότατος έλεγχος κατά την παραλαβή των υλών ώστε οι συνθήκες µεταφοράς να είναι σωστές 
αλλά και η κατάσταση των υλικών καλή, αυτό επιτυγχάνεται µε ελέγχους µακροσκοπικών 
συντεταγµένων π.χ. καταγραφικό ψυγείου, οπτικός έλεγχος, έλεγχος οργανοληπτικών χαρακτηριστικών. 
Επίσης, µε την βελτίωση της επιστήµης, αναπτύχθηκαν γρήγοροι µικροβιολογικοί έλεγχοι π.χ. δοκιµές 
περιεκτικότητας αντιβιοτικών στο γάλα. Με αυτό τον τρόπο µπορούµε να αντιµετωπίσουµε τους 
παράγοντες αύξησης των τροφιµογενών λοιµώξεων που οφείλονται στην ποιότητα των πρώτων υλών 
και των συστατικών. Ακόµη οι βιοµηχανίες πρέπει να ελέγχουν την παραγωγή τους ώστε το τελικό 
προϊόν να παράγεται σε ορθές συνθήκες υγιεινής, µε ορθές µεθόδους, από εκπαιδευµένο προσωπικό και 
κάθε διαδικασία να ελέγχεται µε την εφαρµογή  γενικών σχεδίων ασφάλειας τροφίµων.  Η εφαρµογή 
επικυρωµένων σχεδίων πρόληψης στην παραγωγή τροφίµων οφείλει να επαληθεύεται σε τακτά 
διαστήµατα από ελέγχους π.χ. µικροβιολογικούς ώστε να είµαστε σίγουροι ότι λειτουργεί αξιόπιστα. 
Επίσης θα πρέπει να αναθεωρείται και να ανανεώνεται όταν παρουσιάζονται νέοι κίνδυνοι, (π.χ. 
εξελίσσονται κάποια µικρόβια ή Μ/Ο ή γίνονται πιο ανθεκτικοί ή αλλάζουν κάποιοι µηχανισµοί 
µόλυνσης και διάδοσης και γενικά αιτίες σχετιζόµενες µε τους παθογόνους Μ/Ο και τις διαδικασίες 
παραγωγής). Η βιοµηχανία τροφίµων συγκεντρώνει µεγάλο µερίδιο της ευθύνης στην περίπτωση των 
τροφιµογενών λοιµώξεων από την επιλογή των υλικών µέχρι την σωστή σήµανση. Με λίγα λόγια, έχει  
µεγάλη ευθύνη για την παρακολούθηση των νέων επιστηµονικών δεδοµένων για τους νέους τύπους 
τροφιµογενών λοιµώξεων, νέους τύπους µικροβίων  και τρόπους πρόληψης κατά την παραγωγή. Σε 
αυτά τα θέµατα ο τελικός καταναλωτής δεν µπορεί να συνεισφέρει παραπάνω από την τήρηση των 
ορθών κανόνων υγιεινής , µαγειρέµατος και διατήρησης του προϊόντος µετά από σχετική ενηµέρωση 
από τα MME και από τις επικαιροποιηµένες ετικέτες των τροφίµων (αφού η ενηµέρωσή του 
καταναλωτή για νέα επιστηµονικά ή µικροβιολογικά δεδοµένα δεν µπορεί να είναι τόσο πλήρης όσο 
των υπευθύνων µίας βιοµηχανίας.)  
Οι βιοµηχανίες παραγωγής τροφίµων είναι υπεύθυνες για την σωστή σήµανση (ετικέτα , οδηγίες για την 
αποθήκευση και την κατανάλωση),αποθήκευση και διανοµή του προϊόντος καθώς και για την επιλογή 
και τήρηση αρχείων µεταπωλητών ώστε να είναι όσο το δυνατόν πιο βέβαιη για την κατάσταση που 
φθάνει το προϊόν στον καταναλωτή. Τέλος  είναι ακόµη υπεύθυνες για τον εντοπισµό και απόσυρση 
ύποπτων προϊόντων πριν προλάβουν να διανεµηθούν στην αγορά. Εάν λοιπόν µία βιοµηχανία 
εφαρµόζει προσεκτικά και λειτουργικά τα συστήµατα ασφάλειας τροφίµων δεν αφήνει πολλά περιθώρια 
για την εκτεταµένη έξαρση µίας τροφιµογενούς λοίµωξης. Όµως  σε περίπτωση που κάποια νέα µορφή 
βακτηριδίου ή ένα λάθος στην παραγωγή περάσει από τα συστήµατα ασφαλείας του εργοστασίου 
µπορεί να έχει σαν αποτέλεσµα την διασπορά µίας λοίµωξης.  
Τέτοιο παράδειγµα είναι η έξαρση των  E.coli O157:H7 µολύνσεων στις ΗΠΑ από τυρί προϊόν 
συγκεκριµένης (Bravo Farms) εταιρείας που µεταπωλούνταν  µέσω συγκεκριµένων σουπερµάρκετ 
(www.cdc.gov/ecoli/outbreaks.html  Multistate outbreak of  E.coli O157:H7 infections associated with 
Cheese). Το αναφερόµενο βακτήριο διαγνώστηκε σε συσκευασίες στα ψυγεία των ασθενών, σε 
συσκευασίες που αποσύρθηκαν από τα Costco και από προϊόντα στο εργοστάσιο (FDA Press 
Announcement.www.fda.gov/NewsEvents/Newsroom/PressAnnouncements/ucm232748.htm) . Ενώ η 
σύσταση στους καταναλωτές ήταν, η µη κατανάλωση, η επιστροφή του προϊόντος στους τόπους αγοράς  
ή η απόρριψη του σε καλά κλειστή πλαστική σακούλα και σε κλειστό κάδο απορριµµάτων για να µη 
διαδοθεί το βακτήριο σε ζώα ή ανθρώπους.. Άλλη περίπτωση τροφιµογενούς λοίµωξης από την 
βιοµηχανία παραγωγής αποτελεί και η περίπτωση της έξαρσης των κρουσµάτων από το βακτήριο 
Salmonella Typhimurium από συσκευασία  φυστικοβούτυρου η οποία δεν διατίθεται άµεσα σε 
καταναλωτές αλλά σε µέρη όπως σχολεία, νοσοκοµεία, εστιατόρια, καφετερίες κλπ. Ακόµη το 
φυστικοβούτυρο αυτό επιµόλυνε και προϊόντα άλλων εταιρειών που το χρησιµοποίησαν  ως συστατικό 
του προϊόντος των (περισσότερα από 2.833 προϊόντα).(CDC Outbreak of Salmonella Typhimurium in 
peanut Butter/ Outbreak reports) 



Από τη άλλη µεριά οι καταναλωτές έχουν επίσης σηµαντικό µερίδιο ευθύνης άσχετα µε το εάν 
βρίσκονται στο τέλος της αλυσίδας παραγωγής τροφίµων. Η αλλαγή των απαιτήσεων, των συνηθειών 
κατανάλωσης αλλά και η περιορισµένη εκπαίδευση και αποσπασµατική ενηµέρωση από τα ΜΜΕ 
οδηγεί σε σηµαντικές πιθανότητες µόλυνσης και διάδοσης  τροφιµογενών λοιµώξεων. Όµως, ο κακός 
χειρισµός ενός τροφίµου από µεµονωµένους καταναλωτές είναι πιο δύσκολο να δηµιουργήσει έξαρση 
µε διασπορά µίας τροφιµογενούς λοίµωξης σε σχέση µε την µαζική µόλυνση από την διανοµή κάποιου 
προϊόντος που έχει διαπεράσει τα συστήµατα ασφαλείας τροφίµων ενός εργοστασίου µαζικής 
παραγωγής. Βέβαια στην περίπτωση χωρών όπου οι συνθήκες συντήρησης των τροφίµων είναι 
δύσκολες τότε υπάρχει πιθανότητα  να υπάρχουν προβλήµατα στην αποθήκευση, και διατήρηση 
(µαγειρεµένου ή µη τροφίµου) από τους καταναλωτές. Στον δυτικό κόσµο όπου οι καλές δυνατότητες 
διατήρησης των τροφίµων είναι πλέον πολύ συνηθισµένες, η πιθανότητα αύξησης των τροφιµογενών 
λοιµώξεων από ευθύνη του  τελικού καταναλωτή είναι πιο απίθανη.   
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