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ΠΡΟΛΟΓΟΣ

1. Εισαγωγικό σημείωμα

Η παρούσα διπλωματική εργασία αποτελεΐται από δύο μέρη. Στο πρώτο 

μέρος αναλύονται αρχικά οι βασικές έννοιες της Διασφάλισης Ποιότητας των 

Τροφίμων. Στην συνέχεια δίνεται μια γενική εικόνα των κινδύνων που 

απειλούν τα τρόφιμα και κατόπιν αναλύονται οι σύγχρονες διατροφικές κρίσεις 

που μαστίζουν την ανθρωπότητα. Κατόπιν περιγράφεται το σύστημα 

Ανάλυσης Επικινδυνότητας στα Κρίσιμα Σημεία Ελέγχου - Haccp (Hazard 

Analysis Critical Control Point) που είναι το πλέον αναγκαίο σύστημα 

διασφάλισης ποιότητας των βιομηχανιών τροφίμων. Στο τέλος του πρώτου 

μέρους γίνεται μια αναφορά στη Ευρωπαϊκή - Ελληνική νομοθεσία και στις 

αλλαγές που έχουν επέλθει, με απώτερο σκοπό τη προστασία του 

καταναλωτικού κοινού από διάφορες διατροφικές επιδημίες.

Στο δεύτερο μέρος της παρούσας εργασίας παρουσιάζονται τα 

αποτελέσματα της έρευνας που πραγματοποιήθηκε σε μια ομάδα 

καταναλωτών, προκειμένου να μελετηθεί η αντίληψή τους σχετικά: με τις 

διατροφικές κρίσεις και τον τρόπο αντιμετώπισης τους, την ασφάλεια των 

τροφίμων και τα μέτρα προστασίας που λαμβάνονται από τις αρμόδιες Αρχές. 

Τέλος γίνεται μια συνοπτική αναφορά των μέτρων αντιμετώπισης των 

διατροφικών κρίσεων τόσο από πλευράς βιομηχανίας όσο και από την πλευρά 

του κράτους.
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2. Οι βιομηχανίες τροφίμων στον Ευρωπαϊκό χώρο

0 κλάδος της βιομηχανίας τροφίμων και ποτών αποτελεί ζωτικό 

παράγοντα της οικονομίας των κρατών, λόγω των αυξανόμενων δαπανών για 

την αγορά ειδών διατροφής και της σημαντικής απασχόλησης εργατικού 

δυναμικού.

Η Ευρωπαϊκή Ένωση αποτελεί σήμερα, το σημαντικότερο εμπορικό 

εταίρο σε διεθνές επίπεδο, εφ' όσον λειτουργεί ως ο μεγαλύτερος εισαγωγέας, 

εξαγωγέας και παραγωγός τροφίμων.

Η βιομηχανία τροφίμων και ποτών αποτελεί ένα σημαντικό βιομηχανικό 

κλάδο της Ε. Ε. με ετήσια παραγωγή αξίας περίπου 600 δις. Ευρώ, ή 15% της 

συνολικής βιομηχανικής παραγωγής. Ένα μεγάλο μέρος του εισοδήματος των 

Ευρωπαίων καταναλωτών δαπανάται για τη διατροφή και το κοινωνικό 

ενδιαφέρον για την ασφάλεια των τροφίμων συνεχώς εντείνεται.

Σήμερα οι καταναλωτές οργανώθηκαν, άρχισαν να μελετούν νόμους και 

προδιαγραφές διαφόρων προϊόντων, φτάνοντας σε σημείο μάλιστα να 

υποχρεώνουν τις εταιρίες να τηρούν τους προβλεπόμενους κανόνες. Απαίτηση 

λοιπόν της Κοινωνίας είναι η παροχή ποιότητας των προϊόντων αλλά και των 

υπηρεσιών. Πάνω σε αυτή την κατεύθυνση και βάση, αυτού του γνώμονα θα 

πρέπει να κινούνται οι σύγχρονες επιχειρήσεις και ειδικά των τροφίμων και 

ποτών.

3. Η παρούσα ασφάλεια των τροφίμων

Οι πρόσφατες διατροφικές κρίσεις, αλλά και οι σύγχρονες διαιτητικές 

συνήθειες των ανεπτυγμένων πληθυσμών, διαμορφώνουν ένα νέο πλαίσιο
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δεδομένων για τη διατροφική ασφάλεια και την εμπλοκή της με τη Δημόσια 

Υγεία.

Η εντατικοποίηση των μεθόδων παραγωγής (εκβιομηχάνιση της ζωικής 

παραγωγής), σε συνδυασμό με την αυξανόμενη πολυπλοκότητα της αλυσίδας 

μεταποίησης των τροφίμων, φαίνεται, ότι παράγουν νέους, δυνητικούς για τη 

Δημόσια Υγεία κινδύνους.

Παράλληλα, διαπιστώνεται ότι η εμφάνιση τροφιμογενών νοσημάτων 

μικροβιακής αιτιολογίας επιμένει, παρά τις θεαματικές τεχνολογικές βελτιώσεις, 

τόσο της αλυσίδας μεταποίησης, όσο και των ελεγκτικών συστημάτων 

(παστερίωση, κατάψυξη, μέθοδοι άσηπτης συσκευασίας, εφαρμογή 

συστημάτων HACCP, κλπ. ).

Παρά το γεγονός ότι η Ευρωπαϊκή τροφική αλυσίδα θεωρείται από τις 

πιο ασφαλείς, οι πρόσφατες διατροφικές κρίσεις κλόνισαν σοβαρά το αίσθημα 

εμπιστοσύνης των καταναλωτών και παράλληλα ανέδειξαν, τις ανεπάρκειες και 

τα ελλείμματα του υπάρχοντος συστήματος ελέγχου, τις αδυναμίες του 

εκτεταμένου και κατατμημένου νομοθετικού πλαισίου, την πολυδιασπασμένη 

λειτουργία των επιτροπών επιστημονικής διαβούλευσης.

Ως εκ τούτου, η ασφάλεια των τροφίμων προστατεύει τα συμφέροντα 

των παραγωγών και όσων σχετίζονται με την επεξεργασία και διάθεση των 

τροφίμων, πέρα από τον πρωταρχικό και αδιαπραγμάτευτο σκοπό της που 

συνίσταται στην προστασία της υγείας των καταναλωτών. Για τον λόγο αυτό, 

η Ευρωπαϊκή Επιτροπή ανακοίνωσε τον Απρίλιο του 1997 τη νέα της πολιτική 

για την Υγεία των Καταναλωτών και την Ασφάλεια των Τροφίμων [COM (97) 

183 Τελικό]και την «Πράσινη Βίβλο» για τα τρόφιμα [COM(97)176 Τελικό].[1]
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 1

Γενικοί ορισμοί διασφάλισης ποιότητας τροφίμων

1.1 Ορισμός των τροφίμων

Με τον όρο «τρόφιμα» (ή είδη διατροφής) εννοείται κάθε ουσία ή 

προϊόν , είτε αυτά έχουν υποστεί πλήρη ή μερική επεξεργασία είτε όχι, τα 

οποία προορίζονται για βρώση από τον άνθρωπο ή αναμένεται ότι θα 

χρησιμεύσουν για τον σκοπό αυτόν.[2]

1.2 Τι είναι ποιότητα

Έχουν ειπωθεί πολλοί ορισμοί γύρω από την ποιότητα μερικοί από τους 

οποίους καταγράφονται παρακάτω.

Σύμφωνα λοιπόν με τον Taguchi, ποιότητα είναι το μέγεθος της 

απώλειας που μπορεί να συνεπάγεται για την κοινωνία η αποστολή ενός 

προϊόντος, είτε λόγω της αποτυχίας του να πετύχει την ιδανική αποστολή, είτε 

λόγω της αποτυχίας του να ικανοποιήσει τις απαιτήσεις του πελάτη, είτε λόγω 

βλαβών, είτε λόγω άλλων έμμεσων αρνητικών αποτελεσμάτων που μπορεί να 

έχει το προϊόν.

Ένας άλλος ορισμός σύμφωνα με τον Vonderembse είναι: «η συνεχής 

και συνεπής ικανοποίηση, αλλά και υπέρβαση, των επιθυμιών και προσδοκιών 

των πελατών»

Πιο συγκεκριμένα όταν αναφερόμαστε στα τρόφιμα η ποιότητα ορίζεται 

ως εξής.
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Ποιότητα, όπως αυτή ορίζεται από τον Διεθνή Οργανισμό 

Τυποποίησης (International Standard Organization - ISO), είναι η ικανότητα 

ενός προϊόντος να ανταποκρίνεται στον σκοπό για τον οποίο προορίζεται. 

Είναι το σύνολο των ιδιοτήτων και χαρακτηριστικών του προϊόντος, που 

εξυπηρετούν καθορισμένες ή υπονοούμενες ανάγκες.

Η ποιότητα του τροφίμου πιο συγκεκριμένα ορίζεται ως ο βαθμός 

προσαρμογής αυτού στις απαιτήσεις του καταναλωτή , που έχουν σχέση με τη 

θρεπτικότητα και τις οργανοληπτικές ιδιότητες του. Αποτελεί το σύνολο των 

χαρακτηριστικών του τροφίμου, τα οποία στοχεύουν στην ικανοποίηση των 

εκφρασμένων ή ευνοούμενων αναγκών του καταναλωτή, και που τελικά 

καθορίζουν το βαθμό αποδοχής του προϊόντος από αυτόν. Η ποιότητα κάθε 

τροφίμου εξαρτάται από την ποιότητα των πρώτων υλών και από την 

τεχνολογία παραγωγής, εξωτερικεύεται δε με τα χαρακτηριστικά γνωρίσματα 

όπως άρωμα, γεύση, σύσταση κτλ. έτσι η ποιότητα ενός τροφίμου αποτελεί 

την οριακή «συνισταμένη των επιμέρους ποιοτήτων» των υλικών και των 

μεθόδων τεχνολογίας που χρησιμοποιήθηκαν κατά την παραγωγή, ενώ είναι 

άμεσα συνδεδεμένη με το κόστος παραγωγής.[3]< [4]

Τα συνήθη ποιοτικά χαρακτηριστικά που αναφέρονται στις 

προδιαγραφές των τροφίμων είναι:

• Η απουσία τοξικών ουσιών, όπως οργανικές ενώσεις, ορμόνες, 

εντομοκτόνα, πρόσθετα, βαρέα μέταλλα, επιβλαβείς αρωματικές ενώσεις 

και φυσικές τοξικές ουσίες.

• Η απουσία παθογόνων μικροοργανισμών.

• Η χρήση κατάλληλων υλικών συσκευασίας.
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• Η κατάλληλη χημική σύνθεση.

• Η θρεπτική και ενεργειακή αξία του προϊόντος.

• Οι επιθυμητές οργανοληπτικές ιδιότητες.

• Η ικανοποιητική εμφάνιση και συσκευασία.

• Η αναμενόμενη διάρκεια ζωής.

• Η διαμορφούμενη τιμή σε σχέση με την ποιότητα του.[5]

1.3 Διασφάλιση ποιότητας

Η έννοια αυτή αποτελεί τη μοντέρνα αντίληψη για την ποιότητα, που 

έρχεται σε αντιπαράθεση με την παραδοσιακή προσέγγιση της ποιότητας, 

δηλαδή τον έλεγχο ποιότητας. Σε αυτόν, δίνεται ιδιαίτερη έμφαση στον 

έλεγχο των τελικών ή των ενδιάμεσων προϊόντων και τον διαχωρισμό των 

καλών από τα ελαττωματικά. Αυτό επιτυγχάνεται με την χρήση στατιστικών 

μεθόδων.

Από την άλλη, η διασφάλιση της ποιότητας, εισάγει μια νέα φιλοσοφία 

η οποία έχει ως πρωταρχικό στόχο την ενοποίηση των στοιχείων και των 

διαδικασιών μιας επιχείρησης, για την επίτευξη του επιθυμητού 

αποτελέσματος. Τέτοιες διαδικασίες καλύπτουν έννοιες όπως η διοίκηση, το 

μάρκετινγκ, ο σχεδιασμός, η προμήθεια, η παραγωγή και οι πωλήσεις του 

προϊόντος. Θα πρέπει εδώ να σημειωθεί, ότι η διασφάλιση ποιότητας είναι 

πρώτα από όλα μια διοικητική λειτουργία, που δε μπορεί να διεκπεραιωθεί 

ούτε από μεμονωμένα τμήματα μιας επιχείρησης, ούτε να ανατεθεί σε 

αντιπροσώπους.
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1.3.1 Ορισμός της διασφάλισης ποιότητας

0 αυστηρός ορισμός λοιπόν της διασφάλισης ποιότητας, όπως τον 

καθορίζει το βοηθητικό πρότυπο ορολογίας ISO 8402 είναι ο εξής:

Διασφάλιση ποιότητας είναι το σύνολο των προγραμματισμένων ή 

συστηματικών ενεργειών και διαδικασιών που είναι απαραίτητες ώστε να 

εξασφαλιστεί ότι ένα προϊόν ή υπηρεσία θα ικανοποιεί ορισμένες 

προδιαγραφές".

Η Διασφάλιση Ποιότητας αναφέρεται σε ένα σύστημα διαχείρισης της 

επιχείρησης το οποίο εξασφαλίζει ότι ο σχεδιασμός, η παραγωγή, η 

λειτουργία, η επιθεώρηση και ο έλεγχος ποιότητας έχουν γίνει σωστά, έτσι 

ώστε σε ένα προϊόν ή μία υπηρεσία να έχει επιτευχθεί μία δεδομένη αποδεκτή 

στάθμη ποιότητας. Το 1987 ο οργανισμός ISO δημοσίευσε τα πρώτα πέντε 

διεθνή πρότυπα Διασφάλισης Ποιότητας, γνωστά σαν πρότυπα της σειράς ISO 

9000, τα οποία κατόπιν υιοθετήθηκαν και ως Ευρωπαϊκά Πρότυπα, της σειράς 

ΕΝ 29000.[6]

Πριν να ξεκινήσουμε την ανάλυση θα ήταν εύλογο να δώσουμε 

ορισμένους ορισμούς όπως:

1. Υγιεινή των τροφίμων

2. Επιχείρηση τροφίμων

3. Υγιεινή τροφή

1.3.2 Υγιεινή των τροφίμων

«Υγιεινή των τροφίμων», εφεξής καλούμενη «υγιεινή», καλούμε όλα τα 

μέτρα που απαιτούνται για να είναι τα τρόφιμα ασφαλή και υγιεινά . Τα μέτρα
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αυτά καλύπτουν όλα τα στάδια μετά την πρωτογενή παραγωγή (η οποία 

περιλαμβάνει, για παράδειγμα τη παρασκευή, μεταποίηση, παραγωγή, 

συσκευασία, αποθήκευση, μεταφορά, διανομή, διακίνηση ή την προσφορά 

προς πώληση ή διάθεση τροφίμων.[7]

1.3.3 Επιχείρηση τροφίμων

Κάθε επιχείρηση δημόσια ή ιδιωτική , που ασκεί μία ή περισσότερες από 

τις παρακάτω δραστηριότητες κερδοσκοπικές ή μη :παρασκευή, μεταποίηση , 

παραγωγή, συσκευασία , αποθήκευση, μεταφορά , διανομή, διακίνηση και 

προσφορά προς πώληση ή διάθεση τροφίμων.[7]

1.3.4 Υγιεινή τροφή

Η τροφή η οποία, από άποψη υγιεινής, είναι κατάλληλη προς βρώση 

από τον άνθρωπο.[7]
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 2

Κίνδυνοι που απειλούν την ασφάλεια τροφίμων

2.1 Καθορισμός της διατροφικής κρίσης
Ως διατροφική κρίση καθορίζεται η περίπτωση που ενέχει άμεσους ή

έμμεσους κινδύνους για την ανθρώπινη υγεία, οι οποίοι προέρχονται από 

τρόφιμα ή ζωοτροφές και οι οποίοι εκτιμάται ότι δεν μπορούν να 

προληφθούν, να εξαλειφθούν ή να μειωθούν σε ένα επιτρεπτό επίπεδο ή να 

αντιμετωπιστούν κατάλληλα με τις ισχύουσες διατάξεις.

Με τον όρο κίνδυνο ορίζουμε τον βαθμό στον οποίο είναι πιθανή μια 

επιβλαβής συνέπεια στην υγεία και η σοβαρότητα αυτής της συνέπειας , ως 

αποτέλεσμα της ύπαρξης μια πηγής κινδύνου. Άλλοι ορισμοί που αφορούν 

την έννοια του κινδύνου στα τρόφιμα είναι οι παρακάτω:

• Η μόλυνση, σε μη αποδεκτό ποσοστό, χημικού ή φυσικού χαρακτήρα, των 

ά υλών, των ενδιάμεσων ή των τελικών προϊόντων.

• Η επιβίωση ή ο πολλαπλασιασμός σε μη αποδεκτά ποσοστά παθογόνων 

μικροοργανισμών και η αναπαραγωγή χημικών σωμάτων στα ενδιάμεσα ή 

τελικά προϊόντα.

• Η παραγωγή ή η εμμονή σε μη αποδεκτά ποσοστά τοξινών ή άλλων 

ανεπιθύμητων προϊόντων που προέρχονται από μικροβιακό μεταβολισμό t8]
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2.2 Κατηγορίες κινδύνων

Οι κίνδυνοι που μπορούν να προκαλέσουν μία διατροφική κρίση είναι 

δυνατόν να κατηγοριοποιηθούν ως εξής: 

α) γνωστοί, με άμεσες ή έμμεσες επιπτώσεις στην Υγεία

Βιολογικοί (μικρόβια, ιοί, κλπ ) ή χημικοί κίνδυνοι ( π. χ. τοξικές ουσίες 

όπως διοξίνες, βαρέα μέταλλα, φυτοφάρμακα, συντηρητικά κλπ), που 

εμφανίζουν συνήθως μετά από γνωστό χρόνο, ποικίλης βαρύτητας 

επιπτώσεις στην Υγεία.

Οι κίνδυνοι αυτοί μπορεί να προέρχονται από οποιοδήποτε τμήμα της 

τροφικής αλυσίδας ( πρώτη ύλη, επεξεργασία κλπ ). 

β) άγνωστοι ή «αναδυόμενοι» κίνδυνοι ή κίνδυνοι «ανάπτυξης»: 

με αμφίβολης βαρύτητας, έκτασης και φύσης επιπτώσεις στην υγεία, λόγω 

έλλειψης επαρκών επιστημονικών δεδομένων (π. χ. μεταλλαγμένα 

τρόφιμα, ΣΕΒ). Συνήθως συνδέονται με την πρωτογενή παραγωγή.

2.2.1 Μικροβιακοί κίνδυνοι

Οι μικροοργανισμοί που αποτελούν βιολογικούς κινδύνους για τα 

τρόφιμα διακρίνονται σε τρεις κατηγορίες:

1. Βακτήρια

2. Ιοί

3. Παράσιτα

Σύμφωνα με τους ορισμούς της ICMSF(1986) για τις διάφορες 

κατηγορίες μικροβιολογικών κινδύνων έχουμε τις εξής τρεις κατηγορίες:

Α. Υψηλής επικινδυνότητας και σοβαρότητας
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Β. Μέτριας επικινδυνότητας και σοβαρότητας (με πιθανότητα εκτεταμένης 

εξάπλωσης)

Γ. Μέτριας επικινδυνότητας και σοβαρότητας (με πιθανότητα περιορισμένης 

εξάπλωσης)

Πιο αναλυτικά έχουμε:

• Μικροβιολογικός κίνδυνος υψηλής επικινδυνότητας και 

σοβαρότητας ορίζεται ως ο κίνδυνος που σχετίζεται με την παρουσία 

παθογόνου μικροοργανισμού ή τοξίνης σε τρόφιμο, το οποίο, όταν 

καταναλωθεί, προκαλεί σοβαρές ασθένειες σε υγιή άτομα ή σε άτομα 

υψηλής επικινδυνότητας

• Μικροβιολογικός κίνδυνος μέτριας επικινδυνότητας και

σοβαρότητας (moderate hazard) ορίζεται ως ο κίνδυνος, η παρουσία 

του οποίου σε ένα τρόφιμο και η κατανάλωση αυτού οδηγούν σε 

παροδικές-και με μη σοβαρά συμπτώματα- ασθένειες σε υγιή άτομα.

Οι κίνδυνοι μέτριας επικινδυνότητας και σοβαρότητας 

διακρίνονται σε δύο κατηγορίες: στους μέτριους κινδύνους με πιθανότητα 

εκτεταμένης εξάπλωσης και στους μέτριους κινδύνους με περιορισμένη 

εξάπλωση.

• Μικροβιολογικός κίνδυνος μέτριας επικινδυνότητας και

σοβαρότητας με πιθανότητα εκτεταμένης εξάπλωσης ορίζεται ως 

ο κίνδυνος μέτριας επικινδυνότητας και σοβαρότητας, ο οποίος μπορεί να 

εξαπλωθεί με αλληλομόλυνση στους χώρους επεξεργασίας τροφίμων. Η 

ασθένεια μπορεί να προκληθεί από μικρή ποσότητα του μικροοργανισμού 

αυτού.
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• Μικροβιολογικός κίνδυνος μέτριας επικινδυνότητας και

σοβαρότητας με περιορισμένη εξάπλωση ορίζεται ως ο κίνδυνος 

μέτριας επικινδυνότητας και σοβαρότητας, τα κρούσματα του οποίου 

περιορίζονται μόνο στο άτομο που καταναλώνει το μολυσμένο τρόφιμο, 

ενώ απαιτείται η παρουσία σημαντικού αριθμού μικροοργανισμών στο 

μολυσμένο τρόφιμο για να προκληθεί ασθένεια .[9]

2.2.2 Χημικοί - Φυσικοί κίνδυνοι

Εκτός από τους μικροβιακούς κίνδυνους υπάρχουν και οι χημικοί , φυσικοί

κίνδυνοι.

• Χημικοί (υγρά καθαρισμού, φυτοφάρμακα, τοξικά μέταλλα,

πλαστικοποιητές ή πρόσθετα από τα υλικά συσκευασίας κλπ)

• Φυσικοί (γυαλιά, μέταλλα, άλλα ξένα αντικείμενα) 

Σημαντικότεροι επικίνδυνοι μικροοργανισμοί[10]/ [11]·

ΥΨΗΛΗΣ ΕΠΙΚΙΝΔΥΝΟΤΗΤΑΣ ΚΑΙ 

ΣΟΒΑΡΟΤΗΤΑΣ

Clostridium botulinum types A, B, E 

and F

Shigella Dysenteriae 

Salmonella typhi, paratyphi A, B 

Brusella abortis

ΜΕΤΡΙΑΣ ΕΠΙΚΙΝΔΥΝΟΤΗΤΑΣ Listeria monocytogenes

ΚΑΙ ΣΟΒΑΡΟΤΗΤΑΣ(με Salmonella spp

πιθανότητα εκτεταμένης Shigella spp

εξάπλωσης) Esherichia coli 

Streptococcus pyogenes

ΜΕΤΡΙΑΣ ΕΠΙΚΙΝΔΥΝΟΤΗΤΑΣ Bacillus cereus

ΚΑΙ ΣΟΒΑΡΟΤΗΤΑΣ(με Campylobacter jejuni

περιορισμένη εξάπλωση) Clostridium perfringens
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 3

Νέοι διατροφικοί κίνδυνοι και μέτρα προστασίας

του καταναλωτή.

3.1 Η παρούσα κατάσταση στις βιομηχανίες

Γενικά

Τα τρόφιμα βρίσκονται στο επίκεντρο του ενδιαφέροντος της 

παγκόσμιας κοινωνίας. Μιας κοινωνίας που στο σύνολο της μπορεί σήμερα να 

υπερηφανεύεται ότι εγγυάται την πρόοδο.

Αυτή η κοινωνία διαθέτει σήμερα, tis καλύτερες ελεγκτικές αρχές και 

συστήματα. Χρησιμοποιεί τις όλο και μεγαλύτερες δυνατότητες της επιστήμης 

για να αναλύει σε πρωτόγνωρη λεπτομέρεια τα πάντα. Επιβάλλει την 

εποικοδομητική ανταλλαγή των γνώσεων με τους φορείς της γνώσης, δηλαδή 

τα πανεπιστήμια και τα ερευνητικά κέντρα και θεσμοθετεί τις νομοθεσίες και 

πρακτικές που πρέπει να διέπουν οτιδήποτε.

Ειδικά δε για την βιομηχανία των τροφίμων, που αποτελεί μέρος του 

καθρέπτη αυτής της σύγχρονης κοινωνίας, θεσμοθέτησε τις ελάχιστες 

εγγυήσεις της ασφαλούς διατροφής όχι μόνο για την ηρεμία του καταναλωτή 

στο καθημερινό του τραπέζι, αλλά και για την βελτίωση της υγείας του. Οι δε 

νομοθεσίες και πρακτικές που διέπουν τη βιομηχανία τροφίμων της Ευρώπης, 

είναι οι πλέον αυστηρές που εφαρμόζονται από καταβολή τους.

Άρα, η σημερινή κοινωνία και η βιομηχανία τροφίμων σαν μέρος αυτής, 

έχουν πετύχει τα υψηλότερα επίπεδα ασφαλείας στα τρόφιμα στην ιστορία 

της ανθρωπότητας.
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Αυτή η εποχή της υψηλότερης ασφάλειας στα τρόφιμα, όμως συμπίπτει 

και με την εποχή της χαμηλότερης εμπιστοσύνης του καταναλωτή στο σύνολο 

των τροφίμων και στα συστήματα ελέγχου που διασφαλίζουν αυτήν ακριβώς 

την ασφάλεια.

Τι πρέπει να γίνει λοιπόν; Υπάρχει θέμα περισσότερης ασφάλειας στα 

τρόφιμα ή λιγότερης ανασφάλειας στην κοινωνία;

3.2 Διατροφικές κρίσεις

3.2.1 Εισαγωγή

Η εντατικοποίηση των συστημάτων αγροτικής παραγωγής χωρίς 

φραγμούς και όρια, σε συνδυασμό με την έλλειψη αποτελεσματικών 

μηχανισμών ελέγχου της τροφικής αλυσίδας, οδήγησαν σε μια σειρά 

διατροφικών κρίσεων μερικές από τις οποίες είχαν χαρακτηριστικά 

διατροφικών σκανδάλων.

Δεν είναι η πρώτη φορά που έρχονται στην επιφάνεια "διατροφικά 

σκάνδαλα". Όμως είναι η πρώτη φορά που αποκαλύπτεται το βάθος και η 

έκταση του προβλήματος της ποιότητας διατροφής, που αγκαλιάζει ολόκληρη 

τη "διατροφική αλυσίδα" (ζωοτροφές, σπόροι, παραγωγή, μεταποίηση, 

διακίνηση και εμπορία). Το πιο ανησυχητικό ίσως είναι η χρησιμοποίηση της 

"Γενετικής Μηχανικής" και γενικότερα της "Βιοτεχνολογίας", στην παραγωγή 

προϊόντων που επιφέρουν ανεξέλεγκτες κατά κανόνα συνέπειες στον άνθρωπο 

και το φυσικό περιβάλλον, αποτελώντας μια ακόμα πηγή ανισορροπίας μεταξύ 

"ανθρώπου-φύσης".[12]
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Η συχνή υποτίμηση των κινδύνων, η μη εφαρμογή της αρχής της 

προφύλαξης, αλλά και η έλλειψη έγκαιρης και υπεύθυνης ενημέρωσης, 

εκθέτουν την Υγεία και την Ασφάλεια του Καταναλωτή σε σοβαρούς, συχνά 

απρόβλεπτους κινδύνους, που μόνον εκ των υστέρων αναγνωρίζονται, από τις 

επιπτώσεις τους. Η έλλειψη διαφάνειας των μηχανισμών ελέγχου και 

διαχείρισης των κρίσεων επιτείνει το πρόβλημα έλλειψης εμπιστοσύνης που 

δημιουργείται στον μέσο καταναλωτή.

«Τρελές αγελάδες», διοξίνες, ορμόνες, αντιβιοτικά, φυτοφάρμακα, 

γενετικά τροποποιημένα φυτά έχουν κατακλύσει τη διατροφική αλυσίδα με 

σοβαρά ερωτηματικά όσον αφορά την αξιοπιστία της βιομηχανίας τροφίμων 

(με την ευρύτερη έννοια του όρου) και την αποτελεσματικότητα των μέτρων 

προστασίας της Υγείας και Ασφάλειας του Καταναλωτή. Η εμπειρία έδειξε ότι 

συχνά έχουμε να κάνουμε με νέους κινδύνους διαφορετικής μορφής και 

κλίμακας από τους μέχρι πρότινος γνωστούς. Χρειάζονται επομένως νέες 

προσεγγίσεις στις διαδικασίες ελέγχου της τροφικής αλυσίδας σε όλη την 

έκταση της. Απαιτούνται νέες προσεγγίσεις στην αντιμετώπιση των 

διατροφικών κρίσεων, με προηγμένα, καθαρά και διαφανή συστήματα 

επικοινωνίας των κινδύνων αυτών στο κοινό. Απαιτείται σύγχρονη νομοθεσία 

και αποτελεσματικούς μηχανισμούς ελέγχου προκειμένου, να επιτύχουμε 

σωστή διαχείριση των νέων κινδύνων. Διαφορετικά αν δεν αλλάξει ο τρόπος 

αντιμετώπισης της ασφάλειας των τροφίμων, δεν αποκλείεται στο εγγύς 

μέλλον η εμφάνιση «διατροφικών επιδημιών».

Όλοι οι φορείς που εμπλέκονται στην παραγωγή, τη διακίνηση και τον 

έλεγχο των τροφίμων πρέπει να σεβαστούν τα βασικά δικαιώματα του

15



Καταναλωτή, ιδιαίτερα το δικαίωμα πρόσβασης σε ασφαλή τρόφιμα και το 

δικαίωμα ελεύθερης επιλογής ύστερα από επαρκή και υπεύθυνη ενημέρωση. 

Με την φροντίδα όλων των υπεύθυνων φορέων, η ασφάλεια πρέπει να γίνει 

το κυριότερο συστατικό των τροφίμων μας.

3.2.2 Ιστορικό των διατροφικών κρίσεων

Οι τρελές αγελάδες αποτέλεσαν την αρχή και το τέλος (μέχρι στιγμής) 

του κύκλου των διατροφικών κρίσεων της τελευταίας δεκαπενταετίας 

Μεσολάβησαν οι διοξίνες στα κοτόπουλα, οι ορμόνες στα αμερικάνικα κρέατα, 

τα χοιρινά με τα αντιβιοτικά, τα ψάρια με διοξίνη, τα λαχανικά με 

φυτοφάρμακα, χημικά λιπάσματα ή ακόμη και με ουράνιο και πολλές ακόμη 

αποκαλύψεις που γρήγορα έλαβαν διαστάσεις πανικού για τους Ευρωπαίους 

καταναλωτές. [13]

Μερικές από τις πιο σημαντικές διατροφικές κρίσεις που κλονίζουν μέχρι 

και σήμερα τους Ευρωπαίους καταναλωτές αναλύονται παρακάτω

3.2.3 Διοξίνες

3.2.3.1 Γενικά χαρακτηριστικά

Οι διοξίνες είναι μερικές εκατοντάδες χημικές ενώσεις χλωρίου οι οποίες 

ταξινομούνται σε τρεις μεγάλες κατηγορίες : CDD, CDF, PCB. Οι δύο πρώτες 

κατηγορίες δεν παρασκευάζονται σκόπιμα, αλλά αποτελούν παραπροϊόντα 

ανθρώπινων δραστηριοτήτων. Η τρίτη κατηγορία που παρασκευάζεται 

σκόπιμα από τον άνθρωπο, έχει σταματήσει να παράγεται επισήμως στην 

Ευρωπαϊκή κοινότητα.
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Οι "διοξίνες" στο ευρύ κοινό, έγιναν γνωστές τελευταία, μετά την 

αποκάλυψη ότι χρησιμοποιήθηκαν λίπη από άλλες βιομηχανικές χρήσεις (πχ. 

λίπη από καθαρισμό δερμάτων όπου είχε χρησιμοποιηθεί και τριχλωροφαινόλη 

με σημαντικές προσμείξεις διοξίνης), στην παραγωγή ζωοτροφών με 

αποτέλεσμα να περάσουν στην "τροφική αλυσίδα" και τελικά στο πιάτο του 

καταναλωτή.

Οι διοξίνες είναι υδρόφοβες/ λιπόφιλες ουσίες. Ως εκ τούτου οι 

ποσότητες που κυκλοφορούν σε μολυσμένα με διοξίνες νερά παγιδεύονται 

στο λίπος των ψαριών ή σε όσα ζώα καταναλώνουν το νερό αυτό.

Οι διοξίνες που περνούν στον οργανισμό δια μέσου της τροφής, 

συσσωρεύονται στους λιπώδεις ιστούς των οργανισμών και παραμένουν για 

πολλά χρόνια, καθώς ο ανθρώπινος οργανισμός δεν έχει επαρκείς μηχανισμούς 

απέναντι σε αυτές τις ενώσεις.

Ο ανθρώπινος οργανισμός είναι εκτεθειμένος στις διοξίνες κατά 95% 

μέσω της τροφής και συγκεκριμένα από βρώση ζωικού λίπους και το υπόλοιπο 

5% από τον αέρα, απορρόφηση μέσω δέρματος κλπ.

Οι διοξίνες σύμφωνα με τη γνώμη ειδικών, εκτός από καρκίνο μπορούν 

να προκαλέσουν σειρά τοξικών δράσεων, οι οποίες μπορεί να είναι άμεσες (σε 

περίπτωση μεγάλων δόσεων) ή να εμφανιστούν μετά από μήνες. Ειδικότερα 

οι διοξίνες προκαλούν χλωρακμή και άλλες δερματικές επιδράσεις, ηπατικές 

διαταραχές, γαστρεντερικές διαταραχές, διαταραχές στο ανοσοποιητικό 

σύστημα, νευρολογικές διαταραχές (βρέφη που θήλασαν γάλα με διοξίνη 

παρουσίασαν νωθρότητα), διαταραχές στην αναπαραγωγή (αυξημένος
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κίνδυνος ανωμαλιών στα έμβρυα και μείωση της γεννητικότητας κυρίως στους 

άνδρες), ορμονικές διαταραχές (κυρίως θυρεοειδείς ορμόνες), κά.

Τα παραπάνω παρατηρήθηκαν στους πληθυσμούς που μολύνθηκαν 

μετά το βιομηχανικό ατύχημα του Σεβέζο Ιταλίας, όπως επίσης και σε 

εργαζόμενους που βρίσκονταν για πολλά χρόνια σε βιομηχανικές περιοχές 

επιβαρημένες με διοξίνες, ενώ τελευταία εμφανίστηκαν στο κύκλωμα της 

"διατροφικής αλυσίδας".

3.2.3.2 Μέτρα αντιμετώπισης

Προκειμένου ο καταναλωτής να αποφύγει την επιβάρυνση του 

οργανισμού του με διοξίνες θα πρέπει:

• Να μειώσει τις ποσότητες του μαγειρικού λίπους που καταναλώνει 

καθημερινά

• Να αυξήσει τη κατανάλωση φρούτων, λαχανικών και δημητριακών.

Οι βιομηχανίες τροφίμων από τη πλευρά τους θα πρέπει να δράσουν άμεσα 

και υπεύθυνα, υπογράφοντας την αυστηρή επίβλεψη, το αναβαθμισμένο 

ποιοτικό επίπεδο αλλά και την ασφάλεια των προϊόντων τους. [34]
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3.2.4 Σπογγώδεις εγκεφαλοπάθειες- δυνατότητες 

ανίχνευσης και μέτρα προστασίας του καταναλωτή.

3.2.4.1 Ιστορικό

Η σπογγώδης εγκεφαλοπάθεια των βοοειδών (ΣΕΒ) η αλλιώς γνωστή 

και ως ασθένεια των τρελών αγελάδων, παρατηρήθηκε για πρώτη φορά στο 

Ηνωμένο Βασίλειο τον Απρίλιο του 1985 και η διάγνωσή της έγινε δυνατή το 

1986. Κατά τα επόμενα χρόνια, ο αριθμός των κρουσμάτων στα βοοειδή της 

χώρας αυτής ήταν αυξανόμενος, φθάνοντας στο μέγιστο κατά το 1992-93. 

Στη συνέχεια, τα κρούσματα μειώνονται σταδιακά, προφανώς λόγω των 

μέτρων που πάρθηκαν.

Μετά το Η. Βασίλειο, κρούσματα αναφέρθηκαν στα βοοειδή της 

Ιρλανδίας, της Ελβετίας, της Πορτογαλίας, της Γαλλίας, του Βελγίου, της 

Ολλανδίας και ορισμένων άλλων ευρωπαϊκών χωρών. Ο αριθμός των 

κρουσμάτων στις χώρες αυτές θεωρείται ενδεικτικός αφού εξαρτάται από τον 

αριθμό των ζώων που ελέγχθηκαν (συγκριτικά προς το συνολικό αριθμό ζώων 

κάθε χώρας) και είναι αμφίβολο κατά πόσο οι έλεγχοι ήταν συστηματικοί και 

πλήρεις.

Πρόσφατα δημιουργήθηκε μεγάλη ανησυχία από μια αύξηση των 

κρουσμάτων που αναφέρθηκαν για τη Γαλλία. Συγκεκριμένα, από την 1η 

Ιανουάριου μέχρι τη 15η Νοεμβρίου 2000 καταγράφηκαν στα βοοειδή της 

Γαλλίας 99 κρούσματα ΣΕΒ, έναντι 31 κρουσμάτων το 1999. Η αύξηση αυτή 

των αναφερθέντων κρουσμάτων στη Γαλλία αποδίδεται εν μέρει στο γεγονός 

ότι η χώρα αυτή - με δική της πρωτοβουλία - έβαλε σε εφαρμογή ένα 

εντατικό πρόγραμμα ελέγχου νωρίτερα από την καταληκτική ημερομηνία της
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1ης Ιανουάριου 2001 που έχει ορίσει η Ε.Ε. και σε μεγαλύτερο αριθμό ζώων. 

Πιστεύεται ότι ανάλογος κίνδυνος καταγραφής σημαντικού αριθμού 

κρουσμάτων - όταν αρχίσει ο υποχρεωτικός από την Ε.Ε. έλεγχος - υπάρχει 

και για άλλα κράτη μέλη που δεν έχουν ακόμη εφαρμόσει συστηματικούς 

ελέγχους.

3.2Λ.2 Γενικά χαρακτηριστικά

Η νόσος του Creutzfeldt - Jakob (GD), η νόσος των τρελών αγελάδων 

(bovine spongiform encephalopathy, BSE) και η νόσος scarpie ανήκουν στην 

κατηγορία των μεταδοτικών σπογγόμορφων εγκεφαλοπαθειών (Transmissible 

spongiform encephalopathies, TSE). Αυτός ο όρος ομαδοποιεί ασθένειες 

ανθρώπων και ζώων με κοινά χαρακτηριστικά. Εμφανίζονται με υψηλή 

συχνότητα σε ορισμένα είδη ζώων και σπανιότερα στον άνθρωπο. Μια νέα 

μορφή της GD με μεγάλη πιθανότητα προέλευσης τα βοοειδή έκανε την 

εμφάνιση της την δεκαετία του 90. Αυτή η καινούρια ασθένεια γνωστή ως νέα 

παραλλαγή εμφανίστηκε μερικά χρόνια έπειτα από την επιδημία της «νόσου 

των τρελών αγελάδων». Η αναγγελία της προκαλεί από την άνοιξη του 1996 

μέχρι και σήμερα μεγάλο θόρυβο με 72 διαγνωσμένα μέχρι και σήμερα 

κρούσματα. Συστηματική επιδιμημιολογική μελέτη και καταγραφή όλων των 

περιστατικών της κλασσικής και της νέας μορφής έχει ξεκινήσει σε όλη την 

Ευρώπη. Εφέτος είχαμε στην Ελλάδα το πρώτο κρούσμα σπογγώδους 

εγκεφαλοπάθειας σε βοοειδές, που εντοπίσθηκε στο Κιλκίς.

Η εμφάνιση της «νόσου των τρελών Αγελάδων» είναι αποτέλεσμα της 

απρόβλεπτης συμπεριφοράς ενός βιολογικού παράγοντα, της πρωτεΐνης prion, 

που η επιστήμη πίστευε ότι ο λεγόμενος «φραγμός των ειδών» (species
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barrier) θα τον περιόριζε μόνο σε ορισμένα είδη ζώων. Ο κίνδυνος μετάδοσης 

της BSE στον άνθρωπο με μολυσμένο κρέας βοοειδών δεν έχει συνδεθεί ως 

τώρα με τον μυϊκό ιστό του κρέατος ούτε με το γάλα.

Η μετάδοση της μόλυνσης, με την πρωτεΐνη prion, στα ζώα είναι 

βέβαιο ότι γίνεται μέσω της τροφικής αλυσίδας (κυρίως με τα κρεατάλευρα), 

αλλά υπάρχουν και ενδείξεις ότι το μόλυσμα μπορεί να περάσει και από μία 

μολυσμένη μητέρα στους απογόνους της. Η επώαση της ασθένειας (χρόνος 

που μεσολαβεί μεταξύ μόλυνσης και εκδήλωσης συμπτωμάτων) είναι μεγάλη 

(3-5 χρόνια) γεγονός που καθιστά πολύ δύσκολη τον έγκαιρο εντοπισμό της 

πηγής του μολύσματος.

Αν και δεν είναι ακόμη γνωστός ο ακριβής τρόπος διάχυσης του 

μολυσματικού παράγοντα μέσα στο σώμα του ασθενούς ζώου, από τις 

έρευνες που έχουν γίνει μέχρι τώρα φαίνεται ότι το μόλυσμα υπάρχει στο 

κεντρικό νευρικό σύστημα (μυαλό, νωτιαίο μυελό, μάτια κλπ) το οποίο 

θεωρείται για το λόγο αυτό ως υψηλού κινδύνου υλικό για τη μετάδοση της 

ασθένειας. Ο παθογόνος παράγοντας παρουσιάζει ασυνήθιστα υψηλή 

ανθεκτικότητα σε φυσικά και χημικά μέσα και διατηρείται μολυσματικός για 

πολλά χρόνια.

Τα περιστατικά εμφάνισης της νέας μορφής νόσου Creutzefeld -Jacob 

στον άνθρωπο - έχουν κοινό χαρακτηριστικό την ασυνήθιστα νεαρή ηλικία 

των ασθενών (μέσος όρος ηλικίας :29 έτη), την πλέον παρατεταμένη διάρκεια 

νόσησης και κλινική εικόνα διαφορετική από εκείνη της κλασικής σποραδικής 

νόσου GD.
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Σημαντικό ρόλο στην εκδήλωση της νέας μορφής της Κρόιτσφελτ - 

Γιάκομπ παίζει το γενετικό προφίλ του ατόμου καθώς έχει διαπιστωθεί ότι όλα 

τα θύματα της νόσου ήταν «ομοζυγωτές μεθειονίνης στο κωδικόνιο 129 του 

γονιδίου της Prion πρωτεΐνης», που σημαίνει ότι πρέπει να έχει κανείς γενετική 

προδιάθεση για να κινδυνεύει από την νόσο των τρελών αγελάδων.[15]

3.2.4.3 Μέτρα αντιμετώπισης

Στις 4 Δεκεμβρίου 2000 το Συμβούλιο Υπουργών Γεωργίας της 

Ευρωπαϊκής Ένωσης πήρε τις ακόλουθες αποφάσεις, για το πρόβλημα της 

σπογγώδους εγκεφαλοπάθειας των βοοειδών. Οι αποφάσεις αυτές έχουν 

εφαρμογή από 1-1- 2001.

• Απαγόρευση, για έξι μήνες, της χρήσης οστεάλευρων και κρεατάλευρων 

στην κτηνοτροφία.

• Εργαστηριακή εξέταση κατά την σφαγή από την 1 Ιουανουαρίου 2001 των 

ύποπτων βοοειδών ηλικίας άνω των 30 μηνών

• Απομάκρύνση των υλικών υψηλού κινδύνου από τα σφάγια βοοειδών και 

αιγοπροβάτων.[16]

Πιο συγκεκριμένα η παραγωγή ασφαλών τροφίμων προϋποθέτει την 

υιοθέτηση δύο βασικών τακτικών:α) εφαρμογή της Ανάλυσης Επικινδυνότητας 

στα Κρίσιμα σημεία Ελέγχου( HACCP), που επικεντρώνεται στο έλεγχο της 

παραγωγικής διαδικασίας και β)εφαρμογή της ανάλυσης επικινδυνότητας^ίεΙ* 

Analysis), που σχετίζεται άμεσα με την υγεία των καταναλωτών.[17]
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3.2.5 Μεταλλαγμένα - γενετικά τροποποιημένα τρόφιμα

3.2.5.1 Γενικά χαρακτηριστικά

Τα "μεταλλαγμένα" ή "γενετικά τροποποιημένα τρόφιμα" (ΓΤΤ) που 

παράγονται από μέθοδες της "γενετικής μηχανικής", έχουν ως βασικό 

γνώρισμα την μεταφορά γονιδίων από ένα οργανισμό σε οποιοδήποτε άλλο, 

δίνοντας στα τροποποιημένα ζώα ή φυτά εντελώς διαφορετικές ιδιότητες. 

Κατά αυτόν τον τρόπο είναι δυνατόν να ξεπεραστούν τα όρια της φύσης και 

να τοποθετηθούν π.χ σε ψάρια γονίδια από βόδια που παράγουν αυξητικές 

ορμόνες, σε πατάτες εισάγονται γονίδια από πουλερικά, από σκώρους, από 

σκορπιούς, κλπ

Οι επιπτώσεις στο περιβάλλον και στον άνθρωπο, από τη μαζική 

παραγωγή γενετικά τροποποιημένων προϊόντων, είναι σε μεγάλο βαθμό 

άγνωστες και απρόβλεπτες, ενώ οι βλάβες μπορούν να εμφανιστούν μετά από 

χρόνια. Για παράδειγμα πολλοί ειδικοί επισημαίνουν ότι με τη χρησιμοποίηση 

ξένων γονιδίων στις τροφές θα αυξηθεί η τάση για αλλεργίες. (Οι άνθρωποι 

που πάσχουν από αλλεργίες δεν θα μπορούν να αποφύγουν τις επικίνδυνες 

ουσίες γιατί δεν θα γνωρίζουν τους φορείς τους). Επίσης πολλά γενετικά 

τροποποιημένα φυτά που έχουν δεχθεί κάποιο γονίδιο, κάνουν τα βακτηρίδια 

ανθεκτικά στα αντιβιοτικά. Αυτή η ιδιότητα μπορεί να μεταφερθεί στα 

βακτηρίδια του εντέρου στον άνθρωπο και έτσι η θεραπεία με αντιβιοτικά 

(που συνήθως σώσει ζωές), να γίνεται ανωφελής.[18]
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3.2.5.2 Μέτρα πρόληψης και αντιμετώπισης

Στην Ελλάδα δεν υπάρχει μηχανισμός ο οποίος να παρακολουθεί την 

εισαγωγή πρώτων υλών και, στη συνέχεια τη χρήση τους στα τρόφιμα. 

Μεταλλαγμένα τρόφιμα εισάγονται και χρησιμοποιούνται ανεξέλεγκτα. Είναι 

χαρακτηριστικό ότι ενώ η πλειοψηφία των βιομηχανιών τροφίμων ζητάει τον 

πλήρη διαχωρισμό των μεταλλαγμένων προϊόντων από τα φυσικά, σήμερα, 

μια τέτοια πιστοποίηση δεν είναι δυνατό να ελεγχθεί και στηρίζεται σε απλή 

βεβαίωση του εισαγωγέα προμηθευτή.

Προτεινόμενα μέτρα για πρόληψη των προβλημάτων που πιθανόν να 

προκύπτουν από τη χρήση μεταλλαγμένων τροφίμων.

• Απαγόρευση της χρήσης γονιδίων αντοχής στα μεταλλαγμένα τρόφιμα

• Διαφάνεια στις διαδικασίες και πλήρη ενημέρωση όλων των 

ενδιαφερομένων φορέων

• Πλήρη σήμανση όλων των μεταλλαγμένων τροφίμων

• Εκτενείς έρευνες σχετικά με τις μεσοπρόθεσμες, μακροπρόθεσμες και 

αθροιστικές επιπτώσεις από την καλλιέργεια μεταλλαγμένων οργανισμών 

και τη χρήση τους στα τρόφιμα

• Διεξοδική έρευνα σχετικά με την πιθανή τοξική και αλεργειογόνο δράση 

των μεταλλαγμένων οργανισμών

• Απαγόρευση της εμπορικής καλλιέργειας μεταλλαγμένων φυτών, μέχρις 

ότου υπάρξει επιστημονική γνώση και συναίνεση για τις πιθανές 

μακροπρόθεσμες περιβαλλοντικές επιπτώσεις.[18]
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3.2.6 Ραδιενεργές ουσίες στα τρόφιμα και μέτρα 

προστασίας του καταναλωτή

Σωματίδια που παράγοντα ι κατά την πρόσκρουση όπλων 

απεμπλουτισμένου Ουρανίου επί ακίνητων στόχων οξειδούμενα με την 

ανάφλεξη των οβίδων- βλημάτων σε ΙΙ306, ΙΙ02 και ΙΙ03 παρεισφρύουν στο 

έδαφος με τα νερά των βροχών και των χιονοπτώσεων και με την μορφή 

συμπλοκών ενώσεων του ιόντος ουρανυλίου, όπως νιτρικά φωσφορικά και 

θειϊκά σχετικά ευδιάλυτα στο νερό, περνούν στην τροφική αλυσίδα και από κει 

στον άνθρωπο. Το κυριότερο όργανο του ανθρώπινου σώματος όπου 

αποτίθενται- συσσωρεύεται το ουράνιο είναι τα οστά. Το συνολικό ουράνιο 

που υφίστανται- υπάρχει στο ανθρώπινο σώμα είναι 90μς εκ των οποίων το 

59 μς είναι στον σκελετό του ανθρώπου. Καθημερινά ο άνθρωπος παίρνει 

1,9 μς ουρανίου με την τροφή και το νερό υπό φυσιολογικές συνθήκες 

διαβίωσης. Καθ'όσον το φυσικό ουράνιο έχει ραδιενέργεια χαμηλής στάθμης, 

η δράση του (χημική )στον άνθρωπο περιορίζεται στα νεφρά.

Η δράση του ουρανίου στους πνεύμονες και τα νεφρά από την 

ακτινοβολία θεωρείται μόνο στην περίπτωση έκθεσης του ανθρώπου στο 

εμπλουτισμένο ουράνιο. Ως εκ τούτου, συνίσταται να γίνεται έλεγχος των 

προϊόντων - ειδών διατροφής για την ραδιενέργεια πριν την κατανάλωση τους 

στην περίπτωση που υφίσταται πρόβλημα, όπως πχ. στη περίπτωση του 

πολέμου στη Γιουγκοσλαβία, όπου έγινε χρήση όπλων απεμπλουτισμένου 

ουρανίου.[19]
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3.2.7 Υπολείμματα φυτοφαρμάκων στα τρόφιμα και μέτρα 

προστασίας του

Τα τελευταία χρόνια η ποιότητα των αγροτικών προϊόντων 

αμφισβητήθηκε έντονα. Οι ακραίες περιπτώσεις της νόσου των τρελών 

αγελάδων και των διοξινών ήταν μέρος μόνο του προβλήματος που ήρθε στην 

επιφάνεια. Ωστόσο υπάρχουν πολλά περιστατικά όπως η ύπαρξη 

υπολειμμάτων φυτοφαρμάκων στο ισπανικό ελαιόλαδο ή ακόμη και τα 

υπολείμματα απαγορευμένων ουσιών σε κρασιά, τα υπολείμματα 

φυτοφαρμάκων πιο πρόσφατα σε ελληνικά σταφύλια και πολλά άλλα που 

απλά επιβεβαιώνουν τις ανησυχίες των καταναλωτών.

Οι επίσημες ανακοινώσεις των αρμοδίων αρχών σε χώρες της Ευρώπης 

και της Αμερικής οδηγούν στο συμπέρασμα ότι περίπου το 40% των 

προϊόντων φυτικής προέλευσης που διατίθενται προς κατανάλωση περιέχουν 

υπολείμματα φυτοφαρμάκων και εκθέτουν σε κίνδυνο την υγεία των 

καταναλωτών.

Για την ελαχιστοποίηση του προβλήματος αυτού στο λιανικό εμπόριο 

στην Ευρωπαϊκή Ένωση πήρε την πρωτοβουλία για την θέσπιση αρχών και 

κανόνων στην αγροτική παραγωγή με σκοπό την προστασία του καταναλωτή, 

τη μείωση των αρνητικών επιπτώσεων στο περιβάλλον από τις γεωργικές 

εφαρμογές και την προστασία των εργαζομένων στις αγροτικές 

εκμεταλλεύσεις.

To EURE- GAP είναι ένα πρωτόκολλο παραγωγικής αγροτικής παραγωγή 

που ανοίγει ουσιαστικά το δρόμο για τη συμβολική γεωργία. Ο τρόπος 

εφαρμογής του πρωτοκόλλου και οι διαδικασίες ελέγχου και αξιολόγησης της
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επίδοσης των παραγωγών καθορίζονται από την EUREP και ανατίθενται σε 

εταιρείες ή οργανισμούς που είναι διαπιστευμένοι σύμφωνα με τα πρότυπα ΕΝ 

45004 & ΕΝ 45011.

Αυτά συμβαίνουν στον Ευρωπαϊκό χώρο, ενώ στην Ελλάδα τα 

τελευταία χρόνια ξεκίνησαν κάποιες προσπάθειες τόσο από τον ιδιωτικό όσο 

και από το δημόσιο τομέα προκειμένου η ελληνική αγροτική παραγωγή να 

ανταποκριθεί στις απαιτήσεις της παραγωγής.
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 4

HACCP

Σύστημα Ανάλυσης Επικινδυνότητας στα Κρίσιμα

Σημεία Ελέγχου

4.1. Έννοια της HACCP

Η ασφάλεια των τροφίμων έχει ιδιαίτερη σημασία για τους παραγωγούς 

της βιομηχανίας των τροφίμων. Κανένας παραγωγός δεν επιθυμεί να παράγει 

ή να πωλεί προϊόντα, τα οποία είναι πιθανόν να προκαλέσουν ασθένεια ή 

χειρότερα θάνατο στους καταναλωτές.

Για να αποφευχθούν οι πιθανότητες αυτές και για να εκπληρώσουν την 

υποχρέωσή τους απέναντι στο καταναλωτικό κοινό, οι παραγωγοί τροφίμων 

πρέπει να έχουν ως στόχο την εξασφάλιση της παραγωγής ασφαλών 

προϊόντων. Ένα σημαντικό εργαλείο, το οποίο υιοθετείται από την βιομηχανία 

τροφίμων και βοηθά την εκπλήρωση του στόχου της ασφάλειας, είναι το 

σύστημα Ανάλυσης Επικινδυνότητας στα Κρίσιμα Σημεία Ελέγχου - HACCP.

Το σύστημα HACCP πρωτοπαρουσιάστηκε στη βιομηχανία τροφίμων 

στις αρχές της δεκαετίας του 1970. Αποτελεί μια συστηματική προσέγγιση 

στην αναγνώριση των κινδύνων της παραγωγικής διαδικασίας, την εκτίμηση 

και τελικά το έλεγχο αυτών. Τα προγράμματα HACCP αναγνωρίζουν τους 

πιθανούς κινδύνους που μπορεί να σχετίζονται με ένα τρόφιμο σε όλα τα 

στάδια της παραγωγής (από την ανάπτυξη και την συγκομιδή των πρώτων 

υλών μέχρι την διανομή και χρήση του προϊόντος από τους καταναλωτές) και
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ελαχιστοποιούν την πιθανότητα εμφάνισης προβλημάτων ασφάλειας για τα 

τρόφιμα.

To HACCP είναι μία συστηματική και επιστημονική προσέγγιση στον 

έλεγχο των διεργασιών. Με τον όρο διεργασία, στον τομέα των τροφίμων, 

εννοούμε μία σειρά από ενέργειες σε αλληλουχία με συγκεκριμένο σκοπό (πχ 

η παρασκευή μίας σαλάτας, η εξυγίανση μίας επιφάνειας). Το σύστημα 

HACCP σχεδιάζεται με σκοπό την εξάλειψη προβλημάτων έχοντας 

επιβεβαιώσει την ύπαρξη σημείων ελέγχου σε κάθε στάδιο της παραγωγικής 

διαδικασίας, όπου είναι δυνατόν να παρουσιαστούν επικίνδυνες ή κρίσιμες 

καταστάσεις (αναγνώριση, εκτίμηση και έλεγχος των υγειονομικών 

κινδύνων).20

Το σύστημα HACCP πρέπει να αποτελεί ένα αναπόσπαστο τμήμα του 

προγράμματος διασφάλισης ποιότητας μιας εταιρείας. Ανήκει στον τομέα της 

ασφάλειας των τροφίμων, η οποία κρίνεται υποχρεωτική για τα παραγόμενα 

προϊόντα. Η ασφάλεια των προϊόντων και το σύστημα HACCP απαιτούν την 

εφαρμογή των Κρίσιμων Σημείων Ελέγχου, η λειτουργία των οποίων πρέπει να 

παρακολουθείται με το κατάλληλο σύστημα παρακολούθησης, προκειμένου να 

προλαμβάνονται και να ελέγχονται οι πιθανοί κίνδυνοι για την ασφάλεια των 

τροφίμων.

Το σύστημα HACCP χρησιμοποιεί το στοιχείο της πρόληψης για να 

επιτύχει την ασφάλεια στα τρόφιμα καταρρίπτοντας την παλαιότερη 

προσέγγιση του ελέγχου στις πρώτες ύλες, στα ενδιάμεσα και στα τελικά 

προϊόντα. Εισάγει, δηλαδή την έννοια της συνεχούς ανάλυσης, 

παρακολούθησης και ελέγχου όλων των λειτουργιών σε όλα τα παραγωγικά
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στάδια των επιχειρήσεων τροφίμων. Με αυτό τον τρόπο εντοπίζεται η αιτία 

του προβλήματος, πριν αυτό παρουσιαστεί και οι διορθωτικές ενέργειες είναι 

πολύ πιο εύκολες και απλές από την διόρθωση του συμπτώματος, όπως 

γινόταν παλαιότερα.

Με τη βοήθεια του Haccp προσδιορίζονται επιπλέον οι προδιαγραφές 

ποιότητας του προϊόντος από απόψεως :

• σύνθεσης (για παράδειγμα πρώτες ύλες, συστατικά, πρόσθετα κλπ)

• δομής και φυσικοχημικών χαρακτηριστικών (για παράδειγμα στερεό, 

υγρό, πήγμα, γαλάκτωμα, Aw, pH κλπ)

• επεξεργασιών (για παράδειγμα ψήσιμο, κατάψυξη, ξήρανση, αλάτισμα, 

κάπνισμα κλπ.

• συσκευασίας (για παράδειγμα ερμητική, σε κενό αέρος, σε 

τροποποιημένη ατμόσφαιρα)

• συνθηκών αποθήκευσης και διανομής

• απαιτούμενης διάρκειας ζωής κατά την οποία το προϊόν διατηρεί τις 

ιδιότητές του (ημερομηνία λήξης για την κατανάλωση, καλύτερη 

δυνατή ημερομηνία για την πώληση)

• οδηγιών χρήσεως

• επίσημων μικροβιολογικών ή χημικών κριτηρίων που ενδεχομένως 

εφαρμόζονται.[1]

Η σπουδαιότητα εφαρμογής του HACCP έγκειται της πρόσφατης 

απόφασης της Ευρωπαϊκής Ένωσης (DIR 93/43/BEC) για την υποχρεωτική 

εφαρμογή του HACCP στις βιομηχανίες τροφίμων και ποτών. Πλέον κρίνεται
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αναγκαίο, κάθε επιχείρηση να ενσωματώσει στο ήδη ύπαρχον σύστημα 

διασφάλισης ποιότητας (αν υπάρχει) και το HACCP. Έτσι ώστε το ενιαίο 

σύστημα Ποιότητας που θα προκύψει θα είναι ένα σύγχρονο σύστημα 

διασφάλισης ποιότητας και της υγιεινής κατάστασης των τροφίμων - ποτών.

Απαραίτητες προϋποθέσεις για την επιτυχή εφαρμογή του HACCP 

αποτελούν η τήρηση της Ορθής βιομηχανικής Πρακπκής (Good Manufacturing 

Practice, GMP) και της Ορθής Υγιεινής Πρακτικής (Good Hygiene Practice). 

Μέσα στα πλαίσια μιας ολοκληρωμένης προσέγγισης για την ασφάλεια και 

ποιότητα των τροφίμων, το Haccp αποτελεί συμπληρωματικό σύστημα στην 

ανάπτυξη ενός σχεδίου για την εγγύηση της ασφάλειας των τροφίμων κάτω 

από συγκεκριμένες συνθήκες παραγωγής όπως (ραίνεται στο σχήμα 4.1

Σχήμα 4.1. Ολοκληρωμένο σύστημα διασφάλισης ποιότητας των 

παραγόμενων προϊόντων[21]



4.1.1 Ορθή Βιομηχανική πρακτική (GMP) & Υγιεινή στις βιομηχανίες 
τροφίμων

Τα πρότυπα της GMP τεκμηριώνουν την ευθύνη της διοίκησης για την 

παραγωγή τροφίμων που εκπληρώνουν τις απαιτήσεις ποιότητας και 

ασφάλειας. Σε συνδυασμό με το σύστημα Haccp παρέχουν το πλαίσιο για την 

ανάπτυξη και εφαρμογή των Συστημάτων Διαχείρισης Ποιότητας (QMS), με 

επακόλουθη πιστοποίηση κατά ISO 9000. Η παραγωγή ποιοτικών και 

ασφαλών τροφίμων απαιτεί τον καθορισμό κρίσιμων σημείων και προτύπων 

για το κάθε σημείο, ανάλογα με τις ξεχωριστές ανάγκες κάθε επιχείρησης. Ο 

έλεγχος για την εφαρμογή των προτύπων της GMP εμπίπτει στις αρμοδιότητες 

της διοίκησης. Τα πρότυπα αυτά πρέπει να καλύπτουν απαιτήσεις για τα 

ακόλουθα θέματα:

• Βιομηχανικές εγκαταστάσεις

• Διεργασίες παραλαβής των πρώτων υλών, επεξεργασίας, αποθήκευσης και 

διανομής

• Την υγιεινή κα ασφάλεια των τροφίμων

Η υιοθέτηση των προτύπων δεν συνεπάγται και την άμεση εναρμόνιση 

με αυτά, γιατί απαιτούνται συχνές επιθεωρήσεις και ανάληψη διορθωτικών 

ενεργειών. Τα οφέλη από την εφαρμογή της GMP συνίστανται στην παραγωγή 

ανταγωνιστικών και ποιοτικών τροφίμων, στην αποτελεσματικότερη 

λειτουργία της μονάδας, στην αύξηση της παραγωγικότητας του προσωπικού, 

στον περιορισμό των βιομηχανικών ατυχημάτων και στην μείωση των 

παραπόνων των καταναλωτών.[33]
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4.2 Αναγκαιότητα εφαρμογής της HACCP

Οι λόγοι για τους οποίους μια επιχείρηση πρέπει να εφαρμόζει ένα

σύστημα HACCP είναι:

• Είναι απαίτηση της κοινοτικής και εθνικής νομοθεσίας (93/43/ΕΟΚ: περί 

της υγιεινής των προϊόντων).

• Οδηγεί στη παραγωγή προϊόντων σύμφωνων με τις προδιαγραφές της 

νομοθεσίας και με τις ποιοτικές προδιαγραφές της εταιρείας.

• Αυξάνει την ανταγωνιστικότητα των προϊόντων. Η νομοθεσία απαιτεί από 

τα S/Μ να εφαρμόζουν σύστημα HACCP κατά την διακίνηση και εμπορία 

των τροφίμων. Αυτό θα έχει ως συνέπεια τα S/Μ να αξιολογούν τους 

προμηθευτές τους με το αν έχουν ή όχι εφαρμόσει ένα σύστημα HACCP.

• Οδηγεί στην παραγωγή υγιεινών προϊόντων, δηλαδή προϊόντων χωρίς 

παθογόνους μικροοργανισμούς, επικίνδυνες χημικές ουσίες και ξένα 

σώματα.

• Ικανοποιεί την απαίτηση του πελάτη για τη προμήθεια ασφαλούς 

προϊόντος (Η απαίτηση αυτή είναι επιτακτική τόσο για τον πελάτη που 

είναι απλός καταναλωτής όσο και για τον πελάτη που θα χρησιμοποιήσει το 

προϊόν ως πρώτη ύλη σε εταιρεία που εφαρμόζει ήδη HACCP).

• Συντελεί στη διατήρηση της καλής φήμης της εταιρείας (αποφυγή 

δυσφήμησης από τα ΜΜΕ εφόσον η εταιρεία αποδεικνύει με το HACCP ότι 

λαμβάνει όλα τα δυνατά μέτρα για την διασφάλιση της υγιεινής του 

προϊόντος).
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• Μειώνει το κόστος παραγωγής και κατευθύνει τις επενδύσεις της εταιρείας 

εκεί που πραγματικά χρειάζονται (μειώνει το κόστος περιορίζοντας τις 

απώλειες λόγω ακατάλληλων παρτίδων).

• Αποτελεί απαίτηση των πελατών του εξωτερικού.

Οι προϋποθέσεις για την επιτυχία του συστήματος HACCP είναι σωστή 

μελέτη, εφαρμογή και συντήρηση του HACCP, σωστή και επαρκής εκπαίδευση 

στα πλαίσια ενός συστήματος HACCP, τήρηση κανόνων υγιεινής και δέσμευση 

της Διοίκησης.

4.3 Βασικές Αρχές της HACCP

Η εφαρμογή ενός συστήματος HACCP (Hazard Analysis - Critical 

Control Points - Ανάλυση Κινδύνων - Κρίσιμα Σημεία Ελέγχου) είναι ικανή να 

διασφαλίσει την παραγωγή ποιοτικών προϊόντων. Δηλαδή η εφαρμογή του 

HACCP επηρεάζει τις παραμέτρους που χαρακτηρίζουν την ποιότητα των 

τροφίμων και είναι οι παρακάτω:[22]

Η HACCP σύμφωνα με την έκδοση της NACMCF (1992), αποτελείται 

από 7 θεμελιώδεις αρχές:

Αρχή 1η

Προσδιορισμός όλων των πιθανών κινδύνων που πιθανόν να 

σχετίζονται με την παραγωγή των τροφίμων σε όλα τα στάδια, από την 

συγκομιδή των πρώτων υλών, τη παραγωγική διαδικασία, την επεξεργασία και 

τη διανομή των προϊόντων, μέχρι το τελικό στάδιο κατανάλωσης τους. 

Επιπλέον στην πρώτη αρχή περιλαμβάνεται και η πρόβλεψη εμφάνισης και της

34



σοβαρότητας των κινδύνων καθώς και ο προσδιορισμός των προληπτικών 

μέτρων για τον έλεγχο αυτών.[23]

Αρχή 2η

Προσδιορισμός των φάσεων λειτουργίας (κρίσιμων σημείων ελέγχου 

CCP) που μπορούν να ελεγχθούν, για να εξαφανίσουν έναν κίνδυνο ή να 

ελαχιστοποιήσουν την πιθανότητα εμφάνισης του.[24]

Αρχή 3η

Καθορισμός των κρίσιμων ορίων, ώστε να εξασφαλίζεται ότι κάθε 

κρίσιμο σημείο ελέγχου βρίσκεται υπό έλεγχο.[24]

Αρχή 4η

Εγκατάσταση ενός συστήματος παρακολούθησης των CCPs και των 

κρίσιμων ορίων τους. Καθιέρωση των διαδικασιών επεξεργασίας τους των 

αποτελεσμάτων της παρακολούθησης με σκοπό τη ρύθμιση παραγωγής και τη 

διατήρηση αυτής υπό έλεγχο.[10]

Αρχή 5η

Καθορισμός των διορθωτικών ενεργειών, οι οποίες πρέπει να 

πραγματοποιούνται, όποτε το σύστημα παρακολούθησης δείχνει ότι ένα 

συγκεκριμένο CCP βρίσκεται εκτός ελέγχου. [25]

Αρχή 6η

Δημιουργία ενός αποτελεσματικού συστήματος αρχειοθέτησης και 

καταγραφής του σχεδίου HACCP. Είναι επιβεβλημένο, να ενημερώνονται και 

να τηρούνται αρχεία μέσω των οποίων θα πιστοποιείται η σωστή εφαρμογή 

του συστήματος HACCP, θα ελέγχεται η εκτέλεση των διορθωτικών ενεργειών
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(στις περιπτώσεις απόκλισης) και κατά τον τρόπο αυτό θα αποδεικνύεται η 

παραγωγή ασφαλών προϊόντων στις ελεγκτικές αρχές[7]

Αρχή 7η

Προσδιορισμός των διαδικασιών επαλήθευσης, που επιβεβαιώνουν ότι 

το HACCP λειτουργεί αποτελεσματικά . Πρέπει να αναπτυχθούν όλες οι 

αναγκαίες διαδικασίες επαλήθευσης για τη σωστή συντήρηση του συστήματος 

HACCP και τη διασφάλιση της ομαλής και αποτελεσματικής του λειτουργίας.25

4.4 Ανάλυση επικινδυνότητας

Η επιτυχής εφαρμογή του συστήματος Haccp απαιτεί την τήρηση των 

επτά Αρχών . Ωστόσο τα τελευταία χρόνια παρατηρείται μια έξαρση σχετικά 

με τις διατροφικές κρίσεις γεγονός που θέτει προβληματισμούς στις ανώτατες 

διοικήσεις των μονάδων παραγωγής, για την αποτελεσματικότητα εφαρμογής 

του HACCP σε περιόδους διατροφικών κρίσεων.

Η ποσοτική ανάλυση επικινδυνότητας σε συνδυασμό με την εφαρμογή 

της ανιχνευσιμότητας δύναται να εφοδιάσει το σύστημα HACCP με τις 

απαραίτητες πληροφορίες για μια πιο εμπεριστατωμένη προσέγγιση των 

εντοπισμένων κινδύνων. Η Ποσοτική Ανάλυση Επικινδυνότητας (Quantitative 

Risk Analysis, QRA) μπορεί να οριστεί ως η συστηματική ανάλυση και ο 

χαρακτηρισμός των κινδύνων που σχετίζονται με ένα συγκεκριμένο τύπο 

τροφίμου, γεγονός που επιτρέπει την εκτίμηση της πιθανότητας να 

εκδηλωθούν δυσμενείς επιπτώσεις από την κατανάλωση του προϊόντος.
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Η ανάγκη εισαγωγής στοιχείων από την Ποσοτική Ανάλυση 

Επικινδυνότητας σε συστήματα διασφάλισης ποιότητας, όπως το HACCP έχει 

προκύψει από το ότι:

• Η σύσταση και η μικροβιολογική ποιότητα των πρώτων υλών

μεταβάλλονται εποχιακά

• Η σύσταση του τελικού προϊόντος ποικίλει ανάλογα με τις απαιτήσεις των

καταναλωτών

• Οι συνθήκες επεξεργασίας μεταβάλλονται συνεχώς

• Οι διαδικασίες επεξεργασίας ποικίλουν από μονάδα σε μονάδα

Η Ποσοτική Ανάλυση Επικινδυνότητας περιλαμβάνει τρία ξεχωριστά 

τμήματα: την αξιολόγηση της επικινδυνότητας (risk assessment), την 

διαχείριση /αντιμετώπιση επικινδυνότητας (risk management) και την 

γνωστοποίηση της επικινδυνότητας (risk communication). Η ανάλυση 

επικινδυνότητας παρέχει ποσοτικές εκφράσεις της επικινδυνότητας, εκτός 

μόνο από τις περιπτώσεις όπου η ύπαρξη αμφιβολιών περιορίζει την έκφραση 

επικινδυνότητας σε δηλώσεις μόνο ποιοτικού χαρακτήρα. Στη συνέχεια, οι 

πληροφορίες αυτές χρησιμοποιούνται για την επιλογή του τρόπου διαχείρισης 

της ασφάλειας των τροφίμων ανάλογα με τον βαθμό επικινδυνότητας τους για 

τους καταναλωτές. Για τον προσδιορισμό του αποδεκτού επιπέδου 

επικινδυνότητας, οι υπεύθυνοι πρέπει να συλλέγουν δεδομένα από τους 

αξιολογητές επικινδυνότητας, από βιομηχανίες που επηρεάστηκαν καθώς και 

από τους καταναλωτές. Επιπλέον η ανάλυση επικινδυνότητας πρέπει να 

περιλαμβάνει, όποτε είναι εφικτό, τα εξής στοιχεία:

Τις πιθανές δυσμενείς επιπτώσεις στην υγεία των καταναλωτών
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• Την ποιοτική και ποσοτική αξιολόγηση των αναγνωρισμένων κινδύνων

• Την επιβίωση και τον πολλαπλασιασμό των υπεύθυνων μικροοργανισμών

• Την παραγωγή ή παρουσία τοξινών, χημικών ή φυσικών παραγόντων. 

Ακολουθεί μια σύντομη επεξήγηση των εργαλείων που χρησιμοποιεί η 

Ποσοτική Ανάλυση Επικινδυνότητας.

4.4.1 Αξιολόγηση Επικινδυνότητας (Risk Assessment)

Πρόκειται για μια σύνθετη επιστημονική διεργασία εντοπισμού και 

κατάταξης των πιθανών κινδύνων και της επικινδυνότητας τους. Τα στάδια 

που την αποτελούν είναι:

Εντοπισμός των κινδύνων.

Πρόκειται για μια διεργασία συσχέτισης των βιολογικών, χημικών και φυσικών 

κινδύνων με τις ασθένειες των καταναλωτών.

Αξιολόγηση έκθεσης στους κινδύνους.

Αποτελεί ποσοτική εκτίμηση της δόσης κάθε πιθανώς επικίνδυνου οργανισμού 

στον οποίο εκτίθεται ο καταναλωτής κατά την χρήση του προϊόντος.

Αξιολόγηση της ευαισθησίας των καταναλωτών στην δόση του 

κινδύνου.

Πρόκειται για την διεργασία συλλογής ποσοτικών πληροφοριών για τα 

αρνητικά αποτελέσματα που μπορεί να έχουν στην υγεία των καταναλωτών 

επικίνδυνοι μικροοργανισμοί(σε διάφορα επίπεδα)

Χαρακτηρισμός της επικινδυνότητας

Ορίζεται ως η κατάταξη των προκαλούμενων δυσλειτουργιών ανάλογα με την 

δριμύτητα, την αντίληψη και τις οικονομικές και τις κοινωνικές συνέπειες,

38



καθιστώντας εφικτή την αποδοχή ενός συγκεκριμένου κινδύνου. Επιπλέον 

περιλαμβάνει όλες τις ενέργειες που πρέπει να προηγηθούν της αντιμετώπισης 

της επικινδυνότητας.

4.4.2 Διαχείριση επικινδυνότητας (Risk management)

Πρόκειται για αναλύσεις και κρίσεις που αποσκοπούν στον περιορισμό 

της πιθανότητας εκδήλωσης μη αποδεκτών κινδύνων με τον οικονομικότερο 

δυνατό τρόπο. Επίσης, περιλαμβάνει ένα σύστημα το οποίο εγγυάται την 

επάρκεια της πραγματοποιούμενης Ποσοτικής Ανάλυσης Επικινδυνότητας στην 

κάθε μονάδα επεξεργασίας τροφίμων.

4.4.3 Γνωστοποίηση cniKiv5uv0i^Taq(Risk communication)

Αποτελεί ένα από τα πιο κρίσιμα σημεία της ανάλυσης επικινδυνότητας, 

γιατί περιλαμβάνει την ανταλλαγή πληροφοριών μεταξύ όλων των 

ενδιαφερομένων πλευρών. Οι εμπλεκόμενες ομάδες πρέπει να συνεργάζονται 

μεταξύ τους, να εστιάζουν την προσοχή τους στους πιθανούς κινδύνους που 

μπορούν να εμφανιστούν σε όλα τα στάδια παραγωγής και να προτείνουν 

τρόπους για τον περιορισμό των κινδύνων.[26,6]

4.5 Ανιχνευσιμότητα

Ένα άλλο μέτρο το οποίο είναι πλέον αναγκαίο για τις χώρες της 

Ευρωπαϊκής Ένωσης είναι η ανιχνευσιμότητα των τροφίμων, των 

ζωοτροφών, των ζώων και οποιοσδήποτε άλλης ουσίας που προορίζεται για
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ενσωμάτωση σ' ένα τρόφιμο ή σε μια ζωοτροφή, και η οποία θα πρέπει να 

αποδεικνύεται σε όλα τα στάδια της παραγωγής και διανομής.

Οι πρόσφατες καταστάσεις κρίσης στα τρόφιμα (Σεβ και διοξίνες) 

έδειξαν ότι ο εντοπισμός της προέλευσης των ζωοτροφών, των τροφίμων, και 

συμπεριλαμβανομένων των συστατικών και των πηγών των τροφίμων, έχει 

πρωταρχική σημασία για την προστασία των καταναλωτών. Ειδικότερα η 

ανιχνευσιμότητα διευκολύνει την απόσυρση των τροφίμων και καθιστά 

δυνατή την ενημέρωση των καταναλωτών με συγκεκριμένες και ακριβείς 

πληροφορίες σχετικά με τα συγκεκριμένα προϊόντα.

Πιο συγκεκριμένα οι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων τροφίμων και 

ζωοτροφών πρέπει να είναι σε θέση να αναγνωρίζουν από ποιον 

προμηθεύονται τις πρώτες ύλες, είτε αυτά είναι τρόφιμα είτε ζωοτροφές, 

είτε ζώα που χρησιμοποιούνται για την παραγωγή τροφίμων. Επιπλέον οι 

υπεύθυνοι των επιχειρήσεων καθιερώνουν συστήματα και διαδικασίες για 

την αναγνώριση των άλλων επιχειρήσεων στις οποίες προμηθεύουν τα 

προϊόντα τους.

Τέλος τα τρόφιμα ή οι ζωοτροφές που διατίθενται ή ενδέχεται να 

διατεθούν στην αγορά της Κοινότητας πρέπει να φέρουν κατάλληλη 

σήμανση ή σήμα αναγνώρισης ώστε να διευκολύνεται η ανιχνευσιμότητα
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 5

Ευρωπαϊκή- Ελληνική νομοθεσία

5.1 Βασικές αρχές Ευρωπαϊκής νομοθεσίας

Τα τελευταία 40 χρόνια η Ε.Ε ανέπτυξε ένα ολοκληρωμένο σύνολο 

κανόνων, προτύπων και μεθόδων ελέγχου για να εξασφαλίσει ότι τα τρόφιμα 

που καταναλώνουμε είναι όσο το δυνατό πιο ασφαλή. Η Ευρωπαϊκή Ένωση 

συμμετέχει στη λήψη μέτρων για κάθε στάδιο της παραγωγής τροφίμων. 

Μερικά από τα καθήκοντα αυτά τα έχει αναλάβει η ίδια η βιομηχανία, 

ορισμένα τα κράτη μέλη και κάποια άλλα η Ευρωπαϊκή επιτροπή και οι ειδικές 

υπηρεσίες και οι οργανισμοί που βρίσκονται υπό τον έλεγχο της. Ωστόσο η 

Ευρωπαϊκή Επιτροπή έχει την τελική ευθύνη για την εξασφάλιση της 

ομοιόμορφης τήρησης των προτύπων σε ολόκληρη την Ευρωπαϊκή Ένωση.

Οι νομοθετικές αρχές όλων των κρατών με τη σειρά τους έχουν 

αναλάβει κάποιες τυπικές υποχρεώσεις έναντι των καταναλωτών, εφόσον η 

πιο σημαντική απαίτηση για τα τρόφιμα έγκειται στην ασφάλεια.

Το σύστημα αυτό αναπτύχθηκε ιδιαίτερα την τελευταία δεκαετία, εν 

μέρει ως αποτέλεσμα των κρίσεων των τροφίμων, αλλά και επειδή η Ε.Ε 

δημιούργησε μια ενιαία αγορά τροφίμων, δηλαδή όλοι οι εσωτερικοί φραγμοί 

στο εμπόριο και στο εσωτερικό της Ε.Ε καταργήθηκαν.

Οι κυριότερες αρχές και βάσεις είναι οι παρακάτω:

• Προσεκτική αξιολόγηση των συλλεγόμενων πληροφοριών, η οποία πρέπει 

να βασίζεται σε επιστημονική ανάλυση και τεκμηρίωση.

• Λήψη αποφάσεων με βάση λεπτομερή ανάλυση επικινδυνότητας.
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• Καθορισμός νομοθετικών απαιτήσεων ανάλογα με τους πραγματικούς 

κινδύνους υγείας

• Εξασφάλιση προστασίας της υγείας και της ασφάλειας των τροφίμων με 

προληπτικά μέτρα.

• Η νομοθεσία πρέπει να καθορίζει τους φορείς που έχουν την εξουσία και 

την ευθύνη για τον σχεδίασμά και την εφαρμογή των ρυθμίσεων.

Στον πίνακα 5.1 δίνονται οι επτά βασικές λειτουργείες σπς οποίες πρέπει να

επικεντρώνονται οι νομοθετικές ρυθμίσεις για την ασφάλεια των

τροφίμων.[28]

Πίνακαε 5.1

Οι βασικές λειτουργίες των νομοθετικών ρυθμίσεων

Πολιτική για την ασφάλεια των τροφίμων

Αντικειμενικοί σκοποί ασφάλειας τροφίμων

GMP είναι τα αρχικά από το Good Manufacturing Practice (Ορθή 

Βιομηχανική Πρακτική).



Η σύγχρονη νομοθεσία για τα τρόφιμα βασίζεται σε μια ολοκληρωμένη 

προσέγγιση από το αγρόκτημα ως τον τελικό καταναλωτή, 

συμπεριλαμβανομένων των μέτρων που εφαρμόζονται στο αγρόκτημα. 

Επιπλέον, εκεί όπου υπάρχει άμεση ή έμμεση σχέση με την ασφάλεια των 

τροφίμων, καθορίζονται και οι απαιτήσεις για τις επιχειρήσεις των ζωοτροφών. 

Η προσέγγιση "από το αγρόκτημα στο τραπέζι" έχει ήδη υιοθετηθεί, με την 

οποία αναμορφώνονται οι κοινοτικές διατάξεις για την υγιεινή.[27]

Τέλος, η νομοθεσία για τα τρόφιμα, τόσο σε εθνικό όσο και σε 

κοινοτικό επίπεδο, όχι μόνο μεριμνά για την προστασία της υγείας, αλλά 

προστατεύει και άλλα συμφέροντα των καταναλωτών σε σχέση με την 

πρόληψη πρακτικών εξαπάτησης, συμπεριλαμβανόμενης της νοθείας των 

τροφίμων, και εγγυάται επίσης ότι παρέχονται ακριβείς πληροφορίες στους 

καταναλωτές.

5.2 Haccp

Η εφαρμογή συστημάτων HACCP είναι υποχρεωτική για τις επιχειρήσεις 

τροφίμων της χώρας μας βάση της Ευρωπαϊκής Οδηγίας 93/43/ΕΟΚ. Η 

παραπάνω οδηγία καθορίζει την υποχρεωτική ύπαρξη συστήματος HACCP και 

Κανόνων Υγιεινής για κάθε επιχείρηση τροφίμων από την 1/1/1996, ενώ 

προαιρετικά επισημαίνει την εφαρμογή συστήματος ISO 9000 και Κανόνων 

Ορθής Υγιεινής Πρακτικής.

Η 93/43/ΕΟΚ είναι η κοινοτική οδηγία σχετική με την υγιεινή των τροφίμων. 

Σύμφωνα με την οδηγία αυτή:
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• Την κύρια ευθύνη για τη διάθεση στην αγορά ασφαλών τροφίμων έχουν οι 

υπεύθυνοι των επιχειρήσεων τροφίμων.

• Οι αρμόδιες αρχές θα πρέπει να έχουν τις κατάλληλες δραστηριότητες και 

εξουσίες για να προστατεύουν την δημόσια υγεία.

Με την οδηγία αυτή η Ευρωπαϊκή Ένωση αναθέτει στις επιχειρήσεις 

τροφίμων το μεγαλύτερο μέρος της ευθύνης για την παραγωγή απόλυτα 

ασφαλών τροφίμων, τα οποία δεν περιέχουν παθογόνους μικροοργανισμούς, 

επικίνδυνες χημικές ουσίες και ξένα σώματα ικανά να βλάψουν τον 

καταναλωτή. Κάθε επιχείρηση, πρέπει να έχει μια ομάδα HACCP, η οποία θα 

είναι υπεύθυνη για την εφαρμογή της μελέτης HACCP.

Στα πλαίσια αυτής της οδηγίας απαιτείται από τις επιχειρήσεις τροφίμων 

(επιχειρήσεις επεξεργασίας, συσκευασίας, αποθήκευσης, μεταφοράς, catering, 

ξενοδοχειακές μονάδες και επιχειρήσεις πώλησης των τροφίμων):

• να εγκαθιστούν (μελέτη και εφαρμογή) και να συντηρούν ένα τέτοιο 

σύστημα που διασφαλίζει την παραγωγή απόλυτα υγιεινών και ασφαλών 

προϊόντων. Ένα τέτοιο σύστημα είναι το σύστημα HACCP (Hazard Analysis 

- Critical Control Points /

• να εφαρμόζουν κανόνες ορθής υγιεινής πρακτικής στο σχεδίασμά και την 

κατασκευή της εγκατάστασης, στο σχεδίασμά και την εγκατάσταση του 

μηχανολογικού εξοπλισμού, στην εφαρμογή προγραμμάτων καθαρισμού 

και απολύμανσης, στην εφαρμογή προγραμμάτων καταπολέμησης 

τρωκτικών και εντόμων, στην υγεία και στους χειρισμούς του προσωπικού

• να εκπαιδεύουν το προσωπικό στους κανόνες ορθής υγιεινής πρακτικής και 

στις οδηγίες εργασίας.
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• να εφαρμόζουν ένα τέτοιο σύστημα εσωτερικών ελέγχων που να 

αποδεικνύει την σωστή εφαρμογή όλων των παραπάνω και να διατηρούν 

τα κατάλληλα αρχεία.[32]

Τέλος ο ρόλος της κάθε κυβέρνησης στην διαμόρφωση ενός 

συστήματος διασφάλισης ποιότητας των παραγόμενων τροφίμων με τη 

βοήθεια του Haccp επικεντρώνεται στα παρακάτω:

• Ο βασικότερος ρόλος του κράτους είναι η διαμόρφωση αποδεκτών ορίων 

διατροφικής ασφάλειας, απαίτηση εφαρμογής του Haccp σε όλες τις 

κατηγορίες τροφίμων και σε οποιοδήποτε στάδιο της τροφικής αλυσίδας.

• Τα προγράμματα διασφάλισης ποιότητας των τροφίμων πρέπει να 

συμπεριλαμβάνονται στα εθνικά πλάνα οργάνωσης του κάθε κράτους ώστε 

να διευθύνονται και να εφαρμόζονται από τις αντίστοιχες αρμόδιες αρχές.

• Το κράτος θα πρέπει να βρίσκεται σε συνεχή συνεργασία με τις 

βιομηχανίες τροφίμων ώστε να τους παρέχει τη σωστή καθοδήγηση, τόσο 

από άποψη νομοθεσίας όσο και από πλευρά εφαρμογής του Haccp.[20]

5.3 Λευκή Βίβλος

5.3.1 Στόχοι της Λευκής Βίβλου

Η Ε. Ε. έδωσε στη δημοσιότητα στις 12η Ιανουάριου του 2000 μια 

ολοκληρωμένη πρόταση αναθεώρησης της Ευρωπαϊκής πολιτικής διατροφικής 

ασφάλειας, τη «Λευκή Βίβλο για την ασφάλεια των τροφίμων» (White Paper 

on Food Safety), θέμα υψηλής προτεραιότητας για την κοινοτική πολιτική.

Στόχος της «Λευκής Βίβλου» είναι η επίτευξη του υψηλότερου δυνατού 

επιπέδου προστασίας της υγείας του καταναλωτή. Η Ε. Ε. μέσω της «Λευκής
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Βίβλου» προτείνει μια νέα, ριζοσπαστική, ολοκληρωμένη προσέγγιση σε ότι 

αφορά την ασφάλεια των τροφίμων, που την τοποθετεί ως κύρια πολιτική 

προτεραιότητα, με στόχο την επίτευξη όσο το δυνατόν πιο υψηλών προτύπων 

διατροφικής ασφάλειας, ενώ εγκαταλείπεται το σημερινό τομεακό και άκαμπτο 

σύστημα.

Η ολοκληρωμένη προσέγγιση αποτελεί, πράγματι, μια πολιτική 

καινοτομία, που αντικαθιστά την προηγούμενη μεθοδολογία του κάθετου 

διαχωρισμού κανονιστικών διατάξεων και ελέγχου εφαρμογής, της λεγάμενης 

«νέας προσέγγισης».

Μεταξύ των πρωτοβουλιών που θα αναληφθούν στα πλαίσια της 

«Λευκής Βίβλου», είναι ο συντονισμός των ελέγχων εφαρμογής της 

νομοθεσίας, η ολοκληρωμένη ενημέρωση του καταναλωτή και η δημιουργία 

ενός ανεξάρτητου Ευρωπαϊκού Οργανισμού Τροφίμων (European Food 

Authority). Η λειτουργία της θα αποτελέσει τον κεντρικό πυρήνα ενός 

διευρωπαϊκού Δικτύου συλλογής, ανάλυσης και βέλτιστης αξιοποίησης των 

επιστημονικών πληροφοριών, αλλά και συστηματικής επικοινωνίας με τους 

καταναλωτές. Ο νέος φορέας δεν θα έχει αρμοδιότητες διαχείρισης των 

κινδύνων, οι οποίες παραμένουν στην ευθύνη των θεσμικών κοινοτικών 

οργάνων.

Πιο αναλυτικά οι στρατηγικές προτεραιότητες της Λευκής Βίβλου είναι:

• Η ίδρυση μιας Ευρωπαϊκής Υπηρεσίας Τροφίμων

• Η συστηματική εφαρμογή της προσέγγισης «από την παραγωγή στην 

κατανάλωση» στη νομοθεσία περί τροφίμων

• Η καθιέρωση της αρχής ότι οι επιχειρήσεις ζωοτροφών και τροφίμων
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φέρουν την κύρια ευθύνη για την ασφάλεια των τροφίμων, ότι τα κράτη 

μέλη πρέπει να εξασφαλίσουν την παρακολούθηση και τον έλεγχο αυτών 

των επιχειρήσεων, ότι η επιτροπή θα ελέγχει την αποτελεσματικότητα των 

συστημάτων ελέγχου των κρατών μελών, μέσω ελέγχων και 

επιθεωρήσεων.[27]

• Ενημέρωση των καταναλωτών σε θέματα διατροφικής ασφάλειας

5.3.2 Ευρωπαϊκή Υπηρεσία Τροφίμων

Ο βασικός ρόλος της ΕΥΤ (Ευρωπαϊκής Υπηρεσίας τροφίμων) θα είναι 

να παρέχει στην Κοινότητα τις ανεξάρτητες επιστημονικές και τεχνικές 

συμβουλές που απαιτούνται για να στηρίξει η Κοινότητα την πολιτική και τη 

νομοθεσία της στους τομείς της ασφάλειας των τροφίμων, της διατροφής, της 

υγείας των ζώων και της ορθής μεταχείρισης των ζώων. Επιπλέον η ΕΥΤ θα 

είναι υπεύθυνη για την καθημερινή λειτουργία του συστήματος ταχείας 

ειδοποίησης, το οποίο θα διαδραματίσει βασικό ρόλο στη διαχείριση κρίσεων 

υπό την ευθύνη της Επιτροπής.[27]

5.3.3 Σύστημα ταχείας ειδοποίησης

Ένα από τα πιο αποτελεσματικά εργαλεία της Ευρωπαϊκής Ένωσης για 

να εξασφαλίζεται η ασφάλεια των τροφίμων είναι το σύστημα «ταχείας 

ειδοποίησης». Όταν εκδηλώνεται κάποια μεταδοτική νόσος των ζώων ή 

κάποιο περιστατικό που αφορά την ασφάλεια την ασφάλεια των τροφίμων και 

απειλεί την ανθρώπινη υγεία σε κάποιο κράτος μέλος, το κράτος αυτό οφείλει 

να ειδοποιεί αμέσως την Ευρωπαϊκή επιτροπή και όλα τα κράτη μέλη. Αυτό θα
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δίνει στην Ευρωπαϊκή επιτροπή τη δυνατότητα να εξετάζει την κατάσταση 

όσο το δυνατό ταχύτερα και να συνιστά τις καλύτερες επείγουσες διορθωτικές 

ενέργειες.

5.3.4 Συντονιστικές Επιτροπές

Στην προσπάθεια της η Ευρωπαϊκή Ένωση να διασφαλίσει την ποιότητα 

των παραγόμενων τροφίμων από πιθανές διατροφικές κρίσεις έχει 

δημιουργήσει εννέα επιτροπές στις οποίες συμμετέχουν οι καλύτεροι 

εμπειρογνώμονες από όλη την Ευρώπη.

1. Επιστημονική συντονιστική επιτροπή

2. Επιστημονική επιτροπή τροφίμων

3. Επιστημονική επιτροπή για τη διατροφή των ζώων

4. Επιστημονική επιτροπή για την υγεία και την ορθή μεταχείριση των ζώων

5. Επιστημονική επιτροπή για τα κτηνηατρικά μέτρα σε σχέση με τη δημόσια 

υγεία

6. Ουτοϋγειονομική επιστημονική επιτροπή

7. Επιστημονική επιτροπή για τα καλλυντικά προϊόντα και τα μη εδώδιμα 

προϊόντα που προορίζονται για καταναλωτές

8. Επιστημονική επιτροπή για τα φάρμακα και τα ιατρικά βοηθήματα

9. Επιστημονική επιτροπή για την τοξικότητα, την οικοτοξικότητα και το 

περιβάλλον.[27]

Ρόλος όλων των παραπάνω επιτροπών είναι η διασφάλιση της υγείας των 

καταναλωτών και κυρίως η πρόληψη των διατροφικών κρίσεων πριν να 

αποκτήσουν διαστάσεις διατροφικών επιδημιών.
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5.4 Ελληνική νομοθεσία

5.4.1 Παρούσα κατάσταση

Το βασικό πρόβλημα του επίσημου ελέγχου τροφίμων στην Ελλάδα 

είναι ότι στη διαδικασία αυτή εμπλέκονται άμεσα ή έμμεσα πολλά υπουργεία. 

Αποτέλεσμα αυτής της πολυδιάσπασης είναι η πολυνομοθεσία και η 

υπερκάλυψη αρμοδιοτήτων που οδηγεί σε ανεπαρκή έλεγχο.

Είναι φανερό ότι υπάρχει σοβαρό πρόβλημα στο τομέα του ελέγχου 

των τροφίμων, το οποίο καλείται να καλύψει η δημιουργία του Ενιαίου φορέα 

Τροφίμων (ΕφΕΤ). Τα ιδιωτικά εργαστήρια ελέγχου στη Ελλάδα είναι σχετικά 

λίγα, και λόγω του μικρού αντικειμένου δεν μπορούν να αντιμετωπίσουν 

δύσκολες και ακριβές από πλευράς εξοπλισμού αναλύσεις.

Ο ΕΦΕΤ καλείται να κρατήσει τον στρατηγικό ρόλο της χάραξης της 

γενικότερης εθνικής πολιτικής ελέγχου των τροφίμων, διενεργώντας ο ίδιος 

ελέγχους ή συντονίζοντας τις ήδη υπάρχουσες αρχές ελέγχου, της 

συγκέντρωσης της επιστημονικής γνώσης, της ενημέρωσης του καταναλωτή 

και του χειρισμού των διατροφικών κρίσεων σε συνεργασία με την 

βιομηχανία.

Από τις βασικές αρμοδιότητες του διακρίνονται η άσκηση του ελέγχου 

με τις δικές του υπηρεσίες, η παροχή επιστημονικών συμβουλών προς τις 

επιχειρήσεις τροφίμων και τους καταναλωτές, η συλλογή και η ανάλυση 

πληροφοριών, η άμεση αντιμετώπιση των διατροφικών κρίσεων και η 

εκπροσώπηση στην Ε.Ε και στους άλλους διεθνείς οργανισμούς.

Η σύγχρονη τάση στους ελέγχους τροφίμων είναι ο έλεγχος των 

προληπτικών μέτρων τα οποία πρέπει να εφαρμόζουν οι επιχειρήσεις
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τροφίμων, προκειμένου να διασφαλίσουν την υγιεινή των τροφίμων . Οι 

έλεγχοι αυτοί πρέπει να εφαρμόζονται τόσο από τις επιχειρήσεις στο πλαίσιο 

των εσωτερικών ελέγχων όσο και από τον ΕΦΕΤ στο πλαίσιο των εξωτερικών 

ελέγχων.[29]

5.4.2 Σχέδια αντιμετώπισης διατροφικών κρίσεων σε Εθνικό επίπεδο

Πρόσφατα γεγονότα κατέδειξαν τη σημασία του καθορισμού σαφών 

λειτουργικών διαδικασιών που θα επιτρέπουν την Ευρωπαϊκή κοινότητα και το 

κάθε κράτος - μέλος να διαχειρίζεται τις κρίσεις στον τομέα των τροφίμων 

αποκλειστικά, ειδικά εκεί όπου υπάρχουν ειδικές ανάγκες συντονισμού .

Αρμόδιο φορέα για τον έλεγχο της τήρησης των γενικών κανόνων 

υγιεινής των τροφίμων σύμφωνα με την απόφαση υπ' άριθμού 487 σε 

συμμόρφωση με την προς την οδηγία 93/43/ΕΟΚ του Συμβουλίου είναι το 

ΝΠΔΔ «Ενιαίος Φορέας Ελέγχου Τροφίμων-ΕΦΕΤ» [30]

Το ελληνικό κράτος με την βοήθεια του Ε.Φ.Ε.Τ, στην προσπάθεια του 

να αντιμετωπίσει μελλοντικές διατροφικές κρίσεις έχει δημιουργήσει σχέδια 

αντιμετώπισης διατροφικών κρίσεων σε εθνικό επίπεδο.

Πιο συγκεκριμένα υπάρχουν τρία προσχέδια των οποίων αναμένεται η έγκριση 

τους :

1. Αντιμετώπιση διατροφικής κρίσης στην πρωτογενή παραγωγή 

(προερχόμενη από Ε.Ε ή εμφανιζόμενη στην χώρα)

2. Αντιμετώπιση διατροφικής κρίσης σε εγχώρια παραγωγή 

τροφίμων κατά την επεξεργασία - μεταποίηση, εμπορία και διάθεση των 

τροφίμων.
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3. Εφαρμογή μέτρων για την αντιμετώπιση καταστάσεων έκτακτης 

ανάγκης σε εθνικό επίπεδο.

Πιο αναλυτικά τα παραπάνω σχέδια περιλαμβάνουν τα παρακάτω βήματα 

ανάδρασης ανάλογα με την περίπτωση.

5.4.2.1 Εμφάνιση διατροφικής κρίσης στην πρωτογενή παραγωγή 

(προερχόμενη από ΕΕ ή εμφανιζόμενη στην χώρα)

Βήμα Ιο Αξιολόγηση κινδύνου

Η αξιολόγηση του κινδύνου γίνεται από αρμόδια αρχή με αρμοδιότητα 

τη συλλογή και την αξιολόγηση όλων των σχετικών πληροφοριών καθώς και 

την διαμόρφωση κατάλληλων ή εναλλακτικών διαθέσιμων επιλογών για την 

πρόληψη ,εξάλειψη ή μείωση σε ένα επιτρεπτό επίπεδο του κινδύνου για την 

ανθρώπινη υγεία, όσο το δυνατόν πιο αποτελεσματικά και άμεσα.

Βήμα2ο Λήψη μέτρων

Η λήψη μέτρων λαμβάνει χώρα από τους υπεύθυνους φορείς όπως 

αρμόδιους Υπουργούς και ΕΦΕΤ

Βήμα3ο Διαχείριση κινδύνου

Η διαχείριση του κινδύνου από το Υπουργείο Γεωργίας γίνεται 

διενεργώντας τους απαιτούμενους ελέγχους στα πεδία εφαρμογής των 

δραστηριοτήτων του ενώ από τον ΕΦΕΤ εκδίδεται εγκύκλιος που απαγορεύει 

την χρησιμοποίηση των ύποπτων προϊόντων της πρωτογενούς παραγωγής 

από τις επιχειρήσεις τροφίμων διενεργώντας παράλληλα και ελέγχους στις 

επιχειρήσεις για την εφαρμογή των απαιτήσεων της εγκυκλίου.
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Βήμα 4ο Η ενημέρωση καταναλωτώ ν

Η ενημέρωση των καταναλωτών είναι ίσως ένα από τα σπουδαιότερα 

στάδια αντιμετώπισης διατροφικών κρίσεων, προκειμένου να αποφευχθούν 

συνθήκες πανικού στο καταναλωτικό κοινό και συνεχίζεται σε όλο το στάδιο 

παρακολούθησης,του κινδύνου.

Βήμα 5ο Παρακολούθηση του κινδύνου

Σ'αυτό το στάδιο λαμβάνει χώρα συνεχή παρακολούθηση και 

ενημέρωση των αρμόδιων υπηρεσιών για τα αποτελέσματα των ελέγχων.

Βήμα 6° Διορθωτικές ενέργειες

Σε περίπτωση μη εξάλειψης του κινδύνου, ή διαπίστωσης της

αναποτελεσματικότητας των ήδη υιοθετημένων μέτρων, τα βήματα 

επαναλαμβάνονται από την αρχή για την λήψη διορθωτικών ενεργειών

5Α.2.2 Εμφάνιση διατροφικού κινδύνου στην εγχώρια παραγωγή 

τροφίμων κατά την επεξεργασία - μεταποίηση/ εμπορία και διάθεση 

των τροφίμων.

Παρόμοια βήματα λαμβάνουν χώρα και στην περίπτωση διατροφικού 

κινδύνου από εγχώρια παραγωγή τροφίμων κατά την επεξεργασία - 

μεταποίηση, εμπορία και διάθεση των τροφίμων.

5.4.2.3 Αντιμετώπιση διατροφικών κινδύνων προερχόμενες από 

καταστάσεις έκτακτης ανάγκης σε εθνικό επίπεδο

Κάποια μικρή διαφοροποίηση υπάρχει κατά τη λήψη μέτρων για την 

αντιμετώπιση καταστάσεων έκτακτης ανάγκης σε εθνικό επίπεδο.
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Η πληροφόρηση διατροφικού κινδύνου γίνεται από:

1. Το σύστημα ταχείας ανταλλαγής πληροφοριών της Ε.Ε.

2. Από τους καταναλωτές

3. Από τυχαίο γεγονός

4. Από τον «επίσημο κρατικό έλεγχο»

Συνοπτικά τα μέτρα περιλαμβάνουν τα εξής:

Βήμα Ιο Δραστηριοποΐηση του Τμήματος Άμεσης Αντιμετώπισης των 

Κινδύνων του ΕΦΕΤτο οποίο θα πρέπει να έχει αναπτύξει προκαθορισμένο 

πρόγραμμα αντιμετώπισής τους

Βήμα 2ο Λήψη μέτρων

Το Τμήμα Άμεσης Αντιμετώπισης Κινδύνων αναλαμβάνει την λήψη των 

παρακάτω μέτρων :

Τα λαμβανόμενα μέτρα έχουν σχέση με το σημείο στο οποίο βρίσκεται το 

προϊόν

I) Από τρίτες χώρες σε λιμάνι

■Τάμεση δειγματοληψία έλεγχος -^έγκριση εισαγωγής ή όχι,

ΙΙα) Από προϊόν στην αγορά - εγχώρια παραγωγή-^ενημέρωση της 

επιχείρησης παραγωγής απόσυρση του προϊόντος από την επιχείρηση, σε 

χρονικό διάστημα που καθορίζεται από την επικινδυνότητά του προϊόντος,

ΙΙβ) Από προϊόν στην αγορά - από εισαγωγή εντοπισμός των σημείων 

πώλησης - εντοπισμός των αντιπροσώπων -*το προϊόν σταματά να 

διακινείται -^δειγματοληψία ■*· έλεγχος (εάν κριθεί σκόπιμο) -^ενημέρωση 

των ενδιαφερομένων για απόσυρση του προϊόντος 4 απόσυρση του 

προϊόντος από την επιχείρηση, σε χρονικό διάστημα που καθορίζεται από την 

επικινδυνότητά του προϊόντος,
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Δημοσιοποίηση του γεγονότος σε περίπτωση άρνησης της επιχείρησης για 

αυτόβουλη ανάκληση

Βήμα 3ο Διαχείριση κινδύνου

Το Τμήμα Άμεσης Αντιμετώπισης Κινδύνων με εγκύκλιο 

ενημερώνει τις επιχειρήσεις, όπου απαιτείται ενώ παράλληλα συντονίζει τις 

υπηρεσίες του και τις νομαρχιακές υπηρεσίες για την εφαρμογή των μέτρων. 

Βήμα 4ο Ενημέρωση καταναλωτώ ν

Ανάλογα με τη βαρύτητα , την έκταση και τη φύση του κινδύνου , εάν 

απαιτείται, ενημερώνονται οι καταναλωτές
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 6

Αντίληψη των καταναλωτών σε θέματα 

διατροφικής ασφάλειας

6.1 Στόχοι της έρευνας

Η έρευνα που παρουσιάζεται παρακάτω, έχει ως αντικειμενικό στόχο 

την διερεύνηση της αντίληψης των καταναλωτών σχετικά με την ασφάλεια 

των τροφίμων σε περιόδους διατροφικών κρίσεων. Αναζητήθηκαν οι κίνδυνοι 

για τους οποίους οι καταναλωτές είναι περισσότερο επιφυλακτικοί καθώς και 

το χρονικό διάστημα που απαιτείται ώστε να αποκατασταθεί η εμπιστοσύνη 

τους σε ορισμένα τρόφιμα έπειτα από μία κρίση. Στη συνέχεια διερευνήθηκε η 

άποψη των καταναλωτών σχετικά με τη θέση που παίρνουν οι βιομηχανίες 

τροφίμων όσον αφορά την ασφάλεια των τροφίμων, την ενημέρωση που 

γίνεται σε θέματα ασφαλείας τροφίμων και τέλος τις πηγές ενημέρωσης που 

εμπιστεύονται περισσότερο σε θέματα διατροφής.

Συμπερασματικά, μέσω της έρευνας που πραγματοποιήθηκε έγινε μια 

προσπάθεια να αναλυθεί η αντίληψη των καταναλωτών σχετικά με το τι 

θεωρούν «ασφάλεια τροφίμων», πως την αξιολογούν, ποιους θεωρούν 

υπεύθυνους και ποιους εμπιστεύονται και τέλος τις αντιδράσεις τους σε μία 

περίοδο διατροφικής κρίσης.
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6.2 Στοιχεία των καταναλωτών

Στα πλαίσια της πτυχιακής έγινε μια έρευνα με αντικείμενο την 

αντίληψη των καταναλωτών σχετικά με την ασφάλεια των τροφίμων. 

Ερωτήθηκαν συνολικά 113 καταναλωτές και οι απαντήσεις τους αναλύθηκαν 

με την βοήθεια ταυ στατιστικού προγράμματος Spps. Ο πληθυσμός που 

έχουμε ως στόχο να μελετήσουμε αποτελείται από όλους τους δυνητικά 

ερωτώμενους καταναλωτές Το δείγμα που πάρθηκε είναι τυχαίο, δηλαδή, 

κάθε στοιχείο του είχε την ίδια πιθανότητα να επιλεγεί στο δείγμα με 

οποιοδήποτε άλλο.

Για να καθορίσουμε το μέγεθος για ένα απλό τυχαίο δείγμα

χρησιμοποιούμε τη παρακάτω σχέση

Ν = Ζ2 [ ρ (1-ρ)] / e2 (1)

Όπου Ζ= 1,96 (95 % εμπιστοσύνη) 

e = +/- 0,1 (10% επιτρεπτό σφάλμα) 

ρ= 0,5 (50% εκαμώμενη αναλογία στον πληθυσμό)

Και από την (1) παίρνουμε Ν= 96

Άρα το τυχαίο δείγμα που χρησιμοποιήσαμε και που αποτελείται από 

113 ερωτηθέντες είναι ικανοποιητικό, προκειμένου να βγάλουμε ορισμένα 

χρήσιμα συμπεράσματα. Η ανάλυση των απαντήσεων έγινε εφόσον 

μετατρέψαμε ας ποιοακές μεταβλητές του ερωτηματολογίου σε ποσοακές 

Στους πίνακες 6.1,6.2 φαίνονται τα χαρακτηρισακά των ερωτητηθέντων:

Φύλο Ποσοστά

Άνδρες 48 42.5

Γ υναίκες 65 57.5

Σύνολο 113 100

IlivoKQC 6.1 Δημογραφικά χαρακτηρισακά των καταναλωτών (φύλο)



Ηλικία Ποσοστά

20-35 85 75.2%

35-50 13 11.5%

>50 15 13.3%

113 100%

flivaKac 6.2
Δημογραφικά χαρακτηριστικά των καταναλωτών(ηλικία)

Από την ανάλυση αυτή φαίνεται ότι υπάρχει μια ισορροπία σχετικά με 

το φύλο των καταναλωτών, δηλαδή από τους 113 καταναλωτές οι 48 είναι 

άνδρες και οι 65 γυναίκες Επίσης η πλειοψηφία των καταναλωτών είναι άτομα 

ηλικίας από 20- 35 χρονών που αναλογεί στο 75% του δείγματος ενώ το 

υπόλοιπο δείγμα αποτελείται από 35-50χρονών γύρω στο 11.5% και 

>50χρονών στο 13%, όπως «ραίνεται και στο πίνακα 2. γεγονός που 

υποδηλώνει ότι η πλειοψηφία των καταναλωτών είναι νέοι άνθρωποι που 

παρακολουθούν τις εξελίξεις και τους ενδιαφέρει η διατροφική τους ασ«ράλεια.

Τελειώνοντας την ανάλυση του δείγματος των καταναλωτών βλέπουμε 

ότι το εισόδημα των καταναλωτών κατά κύριο λόγο κυμαίνεται μέχρι τα 

2.500.000δρχ δηλαδή σε ποσοστό 53%, μέχρι τα 4.000.000 το 26% και άνω 

των 4.000.000δρχ με ποσοστό 21%, όπως «ραίνεται και στον πίνακα 3, 

γεγονός που «ρανερώνει ότι οι καταναλωτές δεν έχουν την οικονομική άνεση 

να αγοράζουν προϊόντα, αδια«ρορώντας για το κόστος τους.

Τέλος αξιολογώντας το μορ«ρωπκό επίπεδο των καταναλωτών που 

ερωτήθηκαν βλέπουμε ότι υπάρχει μια ομοιόμορφη κατανομή. Δηλαδή οι



καταναλωτές είναι είτε απόφοιτοι λυκείου, είτε απόφοιτοι τεχνικών σχολών ή

ακόμη και απόφοιτοι πανεπιστημίου.

Εισόδημα Ποσοστά

0-2.500.000 60 53.10%

2.500.000 - 4.000.00 29 25.70%

>4.000.000 24 21.20%

113 100%

Μορφωτικό επίπεδο Ποσοστό

Λύκειο 40 35.40%

ΙΕΚ 16 14.20%

ΤΕΙ 13 11.50%

ΑΕΙ 44 38.90%

Σύνολο 113 100%

flivaKOC 6.3
Οικονομική κατάσταση των καταναλωτών και μορφωτικό επίπεδο.

6.3 Παρουσίαση των αποτελεσμάτων

Στην ερώτηση "πως αξιολογείται την ασφάλεια των τροφίμων", ένας 

μόνο καταναλωτής απάντησε ότι θεωρεί την ασφάλεια των τροφίμων πολύ 

ικανοποιητική δηλαδή ποσοστό 0.9%. Ένα ποσοστό 13.3% απάντησε ότι η 

ασφάλεια τροφίμων είναι ικανοποιητική ενώ το 49.6% των ερωτηθέντων 

απάντησε ότι είναι μέτρια. Το 29.2% του δείγματος απάντησε ότι είναι 

ανεπαρκή ενώ το 7.1% θεωρεί ότι είναι ανύπαρκτη. Το συμπέρασμα που 

προκύπτει είναι ότι το 85.9% των ερωτηθέντων καταναλωτών αξιολογεί την 

ασφάλεια των τροφίμων από μέτρια ως ανύπαρκτη, γεγονός που φανερώνει



την ανησυχία των καταναλωτών σχετικά με τα προϊόντα που χρησιμοποιεί για 

τη διατροφή του.

nivqicqc 6.4
Αξιολόγηση της ασφάλειας των τροφίμων.

Ασφάλεια
τροφίμων

Ποσοστά

Πολύ
ικανοποιητική

1 0.9%

Ικανοποιητική 15 13.3%

Μέτρια 56 49.6%

Ανεπαρκή 33 29.2%

Ανύπαρκτη 8 7.1%

Σύνολο 113 100%

flivoKqc 6.4
Αξιολόγηση της ασφάλειας των τροφίμων.



Στη συνέχεια διερευνήθηκε η άποψη των καταναλωτών σχετικά με ποια 

τρόφιμα θεωρούν πιο ασφαλή.

nivaKac 6.5
Αξιολόγηση συγκεκριμένων τροφίμων σχετικά με την ασφάλεια τους

Από τον πίνακα 6.5 παρατηρούμε ότι οι καταναλωτές θεωρούν 

περισσότερο ασφαλή προϊόντα τα «δημητριακά», «φρούτα» και «λαχανικά»



ενώ τα «κρέατα»,«αυγά»,«πουλερικά»,«γαλακτομικά» θεωρούνται ως τα πιο 

ανασφαλή.
Αξιοσημείωτο είναι ότι από τους 113 ερωτηθέντες καταναλωτές, οι 112 

απάντησαν ότι τα κρέατα τα θεωρούν πολύ ανασφαλή προϊόντα, γεγονός που 

απορρέει από το «διατροφικό σκάνδαλο» που έχει προκύψει με την σπογγώδη 

εγκεφαλοπάθεια και τον αφθώδη πυρετό σχετικά με τα προϊόντα ζωικής 

προελεύσεως. Επίσης από το παραπάνω (ραίνεται ότι η ανησυχία των 

καταναλωτών σε θέματα υγείας, κορυφώνεται σε περιόδους διατροφικών 

σκανδάλων, ανεξαρτήτως αν η χώρα μας εμπλέκεται σε τέτοιους είδους 

καταστάσεις. Δηλαδή παρόλο που στην Ελλάδα έχει παρατηρηθεί μόνο ένα 

μεμωμομένο περιστατικό σπογγώδους εγκεφαλοπάθειας, ωστόσο ο φόβος των 

καταναλωτών είναι αρκετά μεγάλος για προϊόντα ζωϊκής προελεύσεως, 

γεγονός που υποδηλώνει και την έλλειψη εμπιστοσύνης στους κρατικούς 

μηχανισμούς ελέγχου των τροφίμων.

Στη συνέχεια για να διερευνηθεί η αντίληψη των καταναλωτών σχετικά 

με την σημανπκότητα των κινδύνων που απειλούν την ασφάλεια των 

τροφίμων, ρωτήθηκαν το εξής: Για ποιους από τους παρακάτω κινδύνους σε 

θέματα ασφαλείας τροφίμων είστε περισσότερο επιφυλακτικοί:

Α. κίνδυνοι που προκύπτουν από την ύπαρξη χημικών ουσιών προερχόμενες 

από το περιβάλλον

Β. Κίνδυνοι που προκύπτουν από χημικά πρόσθετα σε επεξεργασμένα τρόφιμα 

Γ. Κίνδυνοι που προκύπτουν από τη μετάδοση ασθενειών προερχόμενες από 

προϊόντα ζωικής προέλευσης. Στον πίνακα 6.6 φαίνονται τα αποτελέσματα της 

παραπάνω ερώτησης.



Κίνδυνοι Ποσοστά

Περιβάλλον 39 34

Συντηρητικά 24 23

Ζωική
προέλευση

49 43

Σύνολα 113 100%

ilivaKac 6.6
Σημανπκόπρα κινδύνων από διάφορες πηγές προέλευσης

Από τους παραπάνω πίνακες φαίνεται καθαρά ότι οι καταναλωτές σε 

ποσοστό 43% είναι περισσότερο επιφυλακτικοί σε προϊόντα ζωικής 

προέλευσης ενώ ένα μικρότερο ποσοστό 34% είναι επιφυλακτικοί σπς 

χημικές ουσίες προερχόμενες από το περιβάλλον. Τέλος μόνο το 23% των 

καταναλωτών ανησυχεί από την ύπαρξη χημικών πρόσθετων σε 

επεξεργασμένα τρόφιμα. Το συμπέρασμα που προκύπτει είναι ότι οι 

καταναλωτές επηρεάζονται αρνητικά από το ξέσπασμα των διατροφικών 

σκανδάλων με αποτέλεσμα να γίνονται περισσότεροι επιφυλακτικοί σε 

προϊόντα που σχετίζονται με τις τελευταίες κρίσεις όπως είναι τα κρέατα, με 

αποκορύφωση τις «τρελές αγελάδες» και λιγότερο με άλλα προϊόντα που 

είχαν απασχολήσει προγενέστερα την κοινή γνώμη, όπως για παράδειγμα η 

χρήση «βλαβερών συντηρητικών» σε ορισμένα προϊόντα ή η ύπαρξη 

υπολειμμάτων από φυτοφάρμακα σε τρόφιμα ευρείας χρήσεως.

Η τέταρτη ερώτηση αφορά το χρονικό διάστημα που απαιτείται ώστε 

να αποκατασταθεί η εμπιστοσύνη των καταναλωτών έπειτα από μια περίοδο 

διατροφικής κρίσεως. Οι απαντήσεις των ερωτηθέντων παρουσιάζονται 

συγκεντρωτικά στον πίνακα 6.7.



Χρόνος Καταναλωτές Ποσοστό

<1μήνα 15 13.3

1μήνα-3μήνες 27 23.9

3-6μήνες 14 12.4

>6μήνες 57 50.4

Σύνολο 113 100%

Χρόνος αποκατάστασης της εμπιστοσύνης των καταναλωτών

Από την ανάλυση του παραπάνω πίνακα βλέπουμε ότι το 50% των 

ερωτηθέντων καταναλωτών χρειάζονται πάνω από 6 μήνες προκειμένου να 

αποκατασταθεί η εμπιστοσύνης τους σε προϊόντα που εμπλέκονται σε 

διατροφική κρίση όπως είναι τα προϊόντα ζωικής προέλευσης κλπ, ενώ 

αντίθετα μόλις το 13% είναι κάπως αδιάφοροι εφόσον τους αρκεί ένας μήνας 

προκειμένου να ξαναχρησιμοποιήσουν προϊόντα που σχετίζονται με κάποιο 

διατροφικό σκάνδαλο. Τέλος ένα ποσοστό 36% των καταναλωτών χρειάζεται 

ένα διάστημα από 1 έως 6 μήνες προκειμένου να ανακτήσει την εμπιστοσύνη

του.



Από τις απαντήσεις των καταναλωτών μπορούμε να παρατηρήσουμε 

ότι απαιτείται ένα εύλογο χρονικό διάστημα προκειμένου να αποκατασταθεί η 

αξιοπιστία των προϊόντων που εμπλέκονται σε διατροφικές κρίσεις.

Στη συνέχεια διερευνήθηκε η αντίληψη των καταναλωτών σχετικά με 

τα μετρά προστασίας που λαμβάνει η βιομηχανία τροφίμων προκειμένου να 

διασφαλίσει την ποιότητα των παραγόμενων προϊόντων και παράλληλα την 

υγεία των καταναλωτών. Τα αποτελέσματα φαίνονται στον πίνακα 6.8.

Αξιολόγηση των μέτρων προστασίας που λαμβάνονται από τις 

βιομηχανίες τροφίμων.

Μέτρα προστασίας Ποσοστά

Πολύ ικανοποιητικά 3 2.7

Ικανοποιητικά 20 17.7

Μέτρια 48 42.5

Ανεπαρκή 37 32.7

Ανύπαρκτα 5 4.4

Σύνολα 13 100%
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Πίνακας 6.8
Αξιολόγηση των μέτρων προστασίας που λαμβάνουν οι βιομηχανίες τροφίμων



Από την ανάλυση των παραπάνω στοιχείων (ραίνεται ότι οι 

καταναλωτές θεωρούν τα μέτρα προστασίας που λαμβάνουν οι βιομηχανίες 

τροφίμων μέτρια και ανεπαρκή σε ποσοστό 75% και μόνο το 17,7% των 

ερωτηθέντων τα αξιολογεί ως ικανοποιητικά. Επομένως (ραίνεται καθαρά μια 

αμφισβήτηση των καταναλωτών ως προς τις βιομηχανίες τροφίμων σχετικά 

όχι μόνο με τη πρόληψη αλλά και την αντιμετώπιση των διατροφικών 

κρίσεων, γεγονός όμως που δεν ανταποκρίνεται στην αλήθεια, σύμφωνα με 

την άποψη των βιομηχανιών.

Στη συνέχεια ρωτήθηκαν οι καταναλωτές σχετικά με ποιο φορέα 

θεωρούν περισσότερο αρμόδιο για την προστασία του καταναλωτή από 

διατροφική κρίση. Τα αποτελέσματα φαίνονται στον πίνακα 6.9.

Φορείς Ποσοστά

Βιομηχανίες 12 9.7

Αρμόδιες αρχές 75 64.6

Άλλο 15 13.3

Κανένα 11 9.7

Φορείς υπεύθυνοι για την προστασία του 
καταναλωτή από διατροφική κρίση

Φορείς

Πίνακοε 6.9



Από τα παραπάνω αποτελέσματα φαίνεται ότι οι Αρμόδιες Αρχές είναι 

σύμφωνα με τους καταναλωτές οι πιο έμπιστοι για την προστασία του 

καταναλωτή σε περιόδους διατροφικών κρίσεων. Αντίθετα τις βιομηχανίες δεν 

(ραίνεται να τις εμπιστεύονται οι καταναλωτές όσο αφορά την διασφάλιση της 

προστασίας τους εφόσον μόνο το 9.7% απάντησε θετικό ως προς αυτές. 

Τέλος ένα 13.3% των ερωτηθέντων απάντησε ότι εμπιστεύονται άλλους 

φορείς όπως τις Πανεπιστημιακές ομάδες ερευνών, ή άλλες οργανώσεις όπως 

η ΙΝΚΑ και η Green peace.

Συμπερασματικά λοιπόν από τις ερωτήσεις 6 και 10 φαίνεται όπ υπάρχει 

μια έντονη προκατάληψη των καταναλωτών σχετικά με την στάση των 

βιομηχανιών σε θέματα ασφάλειας των τροφίμων.

Οι τελευταίες ερωτήσεις αφορούσαν το θέμα της ενημέρωσης σε 

θέματα ασφαλείας. Πιο συγκεκριμένα κατά πόσο υπάρχει επαρκή ενημέρωση 

σε θέματα ασφαλείας τροφίμων (πίνακας 6.10) και ποιες πηγές ενημέρωσης 

εμπιστεύονται οι καταναλωτές και ποιες όχι (πίνακας 6.11).

Ενημέρωση Ποσοστά
Πολύ επαρκή 6 5.3

Επαρκή 4 3.5

Μέτρια 48 42.5

Ανεπαρκή 39 34.5

Ανύπαρκτη 16 14.2

Σύνολα 113 100



Ενημέρωση σε θέματα ασφαλείας

Πίνακαε 6.10
Ο βαθμός ενημέρωσης σε θέματα ασφαλείας

Μελετώντας τους παραπάνω πίνακες παρατηρούμε ότι οι καταναλωτές 

θεωρούν την υπάρχουσα ενημέρωση «μέτρια» ως «ανεπαρκή» με συνολικό 

ποσοστό 77% ενώ μόνο το 9% θεωρεί την ενημέρωση που γίνεται από τους 

διάφορους φορείς της χώρας ως «επαρκή». Η ενημέρωση των καταναλωτών 

γίνεται κυρίως από το ραδιόφωνο-τηλεόραση, εφημερίδες, επιστημονικά 

βιβλία, και τις δημόσιες αρχές. Τα ακριβή ποσοστά απαντήσεων στην ερώτηση 

«ποιες είναι οι πηγές ενημέρωσης σχετικά με θέματα διατροφής» ήταν τα 

παρακάτω:

Απαντήσεις
καταναλωτών

TV-ραδιόφωνο Εφημερίδες-

Περιοδικά

Επιστημονικά

Βιβλία
Δημόσιες

υπηρεσίες
Ναι 81.4% 66.4% 43.4% 15.9%
Όχι 18.6% 33.6% 56.6% 84.1%



Πίνακαε 6.11
Ποιες είναι οι πηγές ενημέρωσης που εμπιστεύονται περισσότερο οι 

καταναλωτές πάνω σε θέματα διατροφής

Από τα παραπάνω αποτελέσματα φαίνεται ότι οι καταναλωτές 

ενημερώνονται από τα μέσα μαζικής ενημέρωσης σε ποσοστό 81.4% σε 

αντίθεση με τις δημόσιες υπηρεσίες και τα επιστημονικά συγγράμματα που τα 

ποσοστά περιορίζονται σε 15,9% και 43,4% αντίστοιχα.

Ωστόσο παρατηρείται ότι οι καταναλωτές δείχνουν περισσότερη 

εμπιστοσύνη στα επιστημονικά συγγράμματα σε ποσοστό 43,4% σε αντίθεση 

με τα μέσα μαζικής ενημέρωσης όπου το ποσοστό περιορίζεται στο 34,5% 

όπως (ραίνεται και στον πίνακα 6.12.

Απαντήσεις
καταναλωτών

TV-

ραδιόφωνο
Εφημερίδες-
Περιοδικά

Επιστημονικά
βιβλία

Δημόσιες
υπηρεσίες

Υπάρχει
εμπιστοσύνη

34.5% 42.5% 43.4% 8%

Δεν υπάρχει 
εμπιστοσύνη

48.7% 21.2% 2.7% 8%

Δεν απάντησαν 16.8% 36.3% 53.9% 84%



Είναι αξιόπιστες οι πηγές ενημέρωσης?

■ Υπάρχει εμπιστοσύνη

□ Δεν υπάρχει 
εμπιστοσύνη

□ Δεν απάντησαν

Πίνακας 6.12
Ποιος είναι ο βαθμός αξιοπιστίας των πηγών ενημέρωσης

Το ανησυχητικό φαινόμενο που παρατηρείται από τους παραπάνω

πίνακες είναι ότι οι καταναλωτές έχουν πολύ μικρή ενημέρωση από τους

δημόσιους φορείς γεγονός που υποδηλώνει ότι οι αρχές είναι απόμακρες από 

το καταναλωτικό κοινό, με αντίστοιχη συνέπεια να μη υπάρχει η ανάλογη 

εμπιστοσύνη ως προς τις τελευταίες εφόσον μόνο το 8% των ερωτηθέντων

έχουν εμπιστοσύνη στην προσφερόμενη πληροφόρηση. Αντίθετα παρόλο που

υπάρχει σε μεγάλο βαθμό πληροφόρηση από τα μέσα μαζικής ενημέρωσης 

καθώς είναι και η πιο προσιτή οδός ωστόσο δεν υπάρχει η ανάλογη

εμπιστοσύνη.

Δηλαδή συμπερασματικά θα μπορούσαμε να πούμε ότι οι καταναλωτές 

βρίσκονται σε μια σύγχυση καθώς δεν υπάρχει ένα υπεύθυνος φορέας που θα 

αναλάβει το δύσκολο ρόλο της ενημέρωσης τους στα καίρια θέματα 

διατροφής που τον απασχολούν αλλά αντίθετα παραμένει εγκλωβισμένος στην 

όχι απόλυτα ποιοτική πληροφόρηση που του παρέχουν τα μέσα μαζικής

ενημέρωσης.



ΚΕΦΑΛΑΙΟ 7

Ιστορική εξέλιξη της διασφάλισης ποιότητας τροφίμων 

A.Haccp

Η ανάπτυξη του συστήματος HACCP ξεκίνησε από την εταιρεία 

Pillsbury σε συνεργασία με την NASA. Στην αρχική του μορφή προτάθηκε ως 

ένα προεραιτικό σύστημα για την διασφάλιση της ασφάλειας των τροφίμων. 

Ωστόσο από την σταδιακή του ενσωμάτωση στη νομοθεσία πολλών κρατών 

έγινε εμφανής η ανάγκη για ουσιαστική αλλαγή του.

Το μέλλον του Haccp είναι δύσκολο να προβλεφθεί γιατί παραμένει ένα 

εξελισσόμενο σύστημα όπως έχει διαπιστωθεί από τη μέχρι σήμερα πορεία 

του.

1971: Έγινε η πρώτη παρουσίαση του Haccp στο Εθνικό συνέδριο για την 

προστασία των τροφίμων στις ΗΠΑ

1972: Αναλυτική παρουσίαση της εφαρμογής του συστήματος Haccp για την 

ασφάλεια των τροφίμων από τον Διεθνή Οργανισμό Υγείας (WHO)[35]

1989: Έκδοση ενός οδηγού από το NACMCF για την κοινή εφαρμογή του 

Haccp σε διεθνές επίπεδο.

1992: Υιοθέτηση Οδηγίας από την Ευρωπαϊκή Ένωσης, η οποία

επικεντρώνεται στα κρεατοσκευάσματα και στην ορθή εφαρμογή των αρχών 

του Haccp.[36]

1993: Εφαρμογή της κεντρικής οδηγίας από την Ευρωπαϊκή Ένωση 

(93/43/EEC), η οποία υποστηρίζει ότι πρέπει να γίνεται αυστηρός έλεγχος
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κάθε σταδίου το οποίο είναι κρίσιμο για την ασφάλεια του παραγόμενου 

τροφίμου. [36]

1994: Έκδοση του "Generic Haccp model for refrigerated foods" από το 

USDA, το οποίο αποτελεί έναν οδηγό για την εφαρμογή του Haccp στις 

βιομηχανίες κρεάτων και πουλερικών.[37]

1998: Πρόταση για ενσωμάτωση των δύο συστημάτων ISO 9001 και του 

Haccp [38]

Β.Ευρωπαϊκή νομοθεσία - Ελληνική νομοθεσία

Πρόταση κανονισμού του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του 

Συμβουλίου για τον καθορισμό των γενικών αρχών και απαιτήσεων της 

νομοθεσίας για τα τρόφιμα, για την ίδρυση της Ευρωπαϊκής Υπηρεσίας 

Τροφίμων και τον καθορισμό διαδικασιών σε θέματα ασφάλειας των 

τροφίμων.

Το Λευκό Βιβλίο για την Ασφάλεια των Τροφίμων σκιαγράφησε τους 

στρατηγικούς στόχους, τις προτεραιότητες και το πρόγραμμα εργασίας της 

Επιτροπής, σχετικά με την ασφάλεια των τροφίμων ειδικότερα και τη 

νομοθεσία για τα τρόφιμα γενικότερα. Ανέπτυξε τη δέσμευση της Επιτροπής 

για τη χάραξη μιας εμπεριστατωμένης, ολοκληρωμένης προσέγγισης για την 

κανονιστική ρύθμιση της αλυσίδας εφοδιασμού τροφίμων. Συγκεκριμένα 

πρότεινε την ίδρυση μιας Ευρωπαϊκής Υπηρεσίας Τροφίμων και ένα σύνολο 

ορισμών, αρχών και μέτρων ώστε να εξασφαλιστεί ένα υψηλό επίπεδο 

προστασίας και η αποτελεσματική λειτουργία της εσωτερικής αγοράς για τα 

τρόφιμα.[39]
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Η παρούσα πρόταση για έναν ευρωπαϊκό κανονισμό ανταποκρίνεται 

στη δέσμευση αυτή καθορίζοντας τις γενικές αρχές και απαιτήσεις της 

νομοθεσίας για τα τρόφιμα, τις διαδικασίες σε θέματα ασφάλειας των 

τροφίμων και θεσπίζει ένα σύστημα ταχείας ειδοποίησης για τα 

τρόφιμα και τις ζωοτροφές. Δημιουργεί επίσης μια Ευρωπαϊκή Υπηρεσία 

Τροφίμων ορίζοντας το πεδίο εφαρμογής, τα καθήκοντα και τις 

αρμοδιότητές της.

Στον ελλαδικό χώρο έχουν γίνει προσπάθειες για την διασφάλιση της 

ποιότητας των τροφίμων: Στις προσπάθειες αυτές συγκαταλέγονται η 

δημιουργία του Οργανισμού πιστοποίησης και επίβλεψης γεωργικών 

προϊόντων(Ο.Π.Ε.Γ.Ε.Π), ο οποίος αποτελεί Νομικό πρόσωπο Ιδιωτικού 

Δικαίου και λειτουργεί χάριν του δημοσίου συμφέροντος, υπό την εποπτεία 

του Υπουργείου Γεωργίας. Ο Ο.Π.Ε.Γ.Ε.Π δημιούργησε το πρότυπο Agrocert 

σκοπός του οποίου είναι η καθιέρωση και η πιστοποίηση συστήματος 

παραγωγής που διασφαλίζει την υγιεινή και την ασφάλεια των γεωργικών 

προϊόντων, το οποίο καλύπτει τις αρχές Haccp , τις σχετικές εθνικές και 

κοινοτικές διατάξεις και υπακούει στις ουσιώδεις απαιτήσεις ενός συστήματος 

ποιότητας.

Επίσης έχει δημιουργηθεί και ο ΕώΕΤ , Ενιαίος φορέας Τροφίμων, ο 

ρόλος του οποίου έχει αναφερθεί εκτενώς στα προηγούμενα κεφάλαια.
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Γ.Έρευνες - Μελέτες - Ημερίδες

Παρόμοια έρευνα για την αντίληψη των καταναλωτών έγινε από τους 

Jan Grant και Val Hillers τον Ιούνιο του 1992.[40]

Άρθρα που ασχολούνται γενικά με τη διασφάλιση ποιότητας είναι:

• Hazard analysis and critical control point as a part of an overall quality 

assurance system in international food trade του Grecory D. Orriss, 

Anthony j. Whitehead [23 September 1999].

• Evaluation of worldwide approaches to the use of Haccp to control food 

safety του Karl Ropkins and Angus j. Beck.

Επίσης έχουν γίνει πολλές ημερίδες με αντικείμενο την διασφάλιση της 

ποιότητας όπως:

• Στις 15.10.98 με θέμα "Υπολείμματα φυτοφαρμάκων στα τρόφιμα και 

απαιτήσεις του Haccp" που έγινε στο Εθνικό Μετσόβιο Πολυτεχνείο.

• Στις 2 Μαρτίου 2001 με θέμα "Διατροφικές κρίσεις και τρόποι 

αντιμετώπισης"

• Στις 15 Μαρτίου 2001 με θέμα : "Τα νέα δεδομένα στο θεσμικό πλαίσιο για 

τα γενετικά προϊόντα στην Ελλάδα".

Όσο αφορά τις μελέτες που έχουν γίνει με αντικείμενο έρευνας τις 

διοξίνες έχουμε τις εξής μελέτες :

• Eduljee GH, Dyke Ρ, Cains PW 1995.PCDD/ PCDF releases from various 

waste management strategies. Warmer Bulletin, No 46.1995
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Σχετικά με τις διοξίνες υπάρχει και site που ασχολείται με τις συνέπειες 

των τελευταίων στη διατροφική ασφάλεια και είναι το

httD://ificinfo.health.orQ/aanda/aadiox.htm. το οποίο προσφέρει μια 

σειρά καίριων απαντήσεων σε θέματα που ασχολούνται με τις διοξίνες και την 

επίδραση τους στη διατροφική αλυσίδα.

Παρόμοιο site υπάρχει και για τη BSE σπογγώδη εγκεφαλοπάθεια στο 

οποίο αναφέρονται αναλυτικά στοιχεία όχι μόνο για το ιστορικό της 

διαροφικής κρίσης αλλά και τρόπους αντιμετώπισης.

Μελέτες που ασχολούνται με την σπογγώδη εγκεφαλοπάθεια είναι μερικές 

εκατοντάδες, οι πιο σημαντικές όμως είναι:Βονίπθ Spongiform Encephalopathy 

and Variant Creutzefeld- Jacob Disease:Bachground, Evolution, and Current 

concerns του Paul Brown, Robert G.Will, Raymond Bradley, David M. Asher 

and Linda Dewwiller. [CDC vol 7, No 1 jan- feb 2001.]

Τέλος η ελληνική βιβλιογραφία, με θέμα την ασφάλεια των τροφίμων, είναι 

αρκετά πλούσια. Πολύ αξιόλογες είναι οι μελέτες:

• του Ιωάννη Σ.Αρβανιτογιάννη Δρ, PH.D της Δήμητρα Σάνδρου και του 

Λάζαρου Κούρτη με εκτενή και πολύ ενημερωμένη μελέτη σε θέματα 

ασφάλειας τροφίμων[2001].

• Της Κ.ΤΖΙΑ «Γενικές Αρχές ποιότητας- Ποιότητα τροφίμων» ΕΜΠ Αθήνα

1994.
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• Η διπλωματική εργασία του Γεώργιου Ε.Μαρνέλλου με θέμα "Μέθοδος 

ανάλυσης στα κρίσιμα σημεία ελέγχου Haccp και η εφαρμογή του στην 

ελληνική πραγματικότητα".
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 8

ΑΝΤΙΜΕΤΩΠΙΣΗ ΤΩΝ ΔΙΑΤΡΟΦΙΚΩΝ ΚΡΙΣΕΩΝ

8.1 Ο ρόλος του Κράτους και της Βιομηχανίας Τροφίμων 

στην Ασφάλεια Τροφίμων

Οι εκάστοτε κυβερνήσεις και οι βιομηχανίες τροφίμων έχουν ως κοινό 

σκοπό την ασφαλή παραγωγή των τροφίμων. Ο ρόλος των δύο παραπάνω 

φορέων έρχεται πολλές φορές σε σύγκρουση ενώ άλλες φορές είναι 

συμπληρωματικός.

Η βιομηχανία από την πλευρά της έχει ως κύρια υποχρέωση την 

ασφαλή παραγωγή των τροφίμων. Αντίθετα η εκάστοτε κυβέρνηση έχει ως 

πρωτεύοντα ρόλο τον έλεγχο της βιομηχανίας ότι πράγματι είναι σε θέση να 

εκπληρώσει τις υποχρεώσεις της απέναντι στο καταναλωτικό κοινό, όσο 

αφορά την ασφάλεια των τροφίμων.

Πιο συγκεκριμένα το κράτος αποσκοπεί στον πλήρη έλεγχο των 

διαδικασιών από το στάδιο της καλλιέργειας μέχρι το τελικό στάδιο της 

κατανάλωσης των προϊόντων. Αυτό απαιτεί μια ποικιλία δραστηριοτήτων όπως 

επιθεωρήσεις, καταγραφή όλων των τροφογόνων ασθενειών, αναγνώριση 

όλων των πιθανών προβλημάτων που πιθανόν να προκύψουν, διεξαγωγή 

ερευνών προκειμένου να κατανοηθούν όλα τα προβλήματα, δημιουργία 

νομοθετικού πλαισίου προκείμενου να υπάρχει καλύτερη αντιμετώπιση σε 

θέματα διατροφικής ασφάλειας και τέλος εκπαίδευση όλων των αρμόδιων 

φορέων που ασχολούνται με την επεξεργασία των τροφίμων.
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Αντίστοιχα οι βιομηχανίες εξασφαλίζουν την ασφάλεια των 

παραγόμενων τροφίμων τους, δημιουργώντας μηχανισμούς προστασίας στις 

γραμμές παραγωγής. Το παραπάνω δύναται να επιτευχθεί εφόσον υπάρχει 

πολύ καλή γνώση σχετικά με τις συνθήκες επεξεργασίας αλλά και των 

ιδιαίτερων χαρακτηριστικών που φέρει το κάθε τρόφιμο.

Τέλος βασική υποχρέωση των μονάδων παραγωγής είναι να 

προσαρμόζουν τα συστήματα ασφαλείας τους με τις αντίστοιχες νομοθετικές 

ρυθμίσεις που ασχολούνται με την ασφάλεια των τροφίμων. Επίσης στις 

υποχρεώσεις της βιομηχανίας συμπεριλαμβάνεται και η εκπαίδευση των 

καταναλωτών στη σωστή συντήρηση και χρησιμοποίηση των προϊόντων, γιατί 

μόνο έτσι θα επιτευχθεί ο πρωταρχικός σκοπός της βιομηχανίας που είναι η 

ικανοποίηση του πελάτη.[30]

8.2 Μέτρα αντιμετώπισης των διατροφικών κρίσεων

Απαραίτητος παράγοντας επίτευξης ασφαλούς παραγωγής των 

προϊόντων είναι η συνεργασία μεταξύ των μονάδων παραγωγής και του 

κράτους. Μέσα στα πλαίσια της συνεργασίας μεταξύ αυτών των φορέων που 

θεωρείται αναγκαία, περιλαμβάνεται η ανταλλαγή πληροφοριών που 

προκύπτουν από έρευνες και μελέτες που έχουν ως αντικείμενο την ασφάλεια 

των τροφίμων. Μέσα από την ανταλλαγή πληροφοριών που γίνεται 

προκύπτουν νέα δεδομένα που συντελούν στη διαμόρφωση καλύτερων 

μηχανισμών προστασίας των καταναλωτών αλλά και πιο ευέλικτου 

νομοθετικού πλαισίου που θα βρίσκει ομόφωνη και την πλευρά των 

βιομηχανιών.
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Επίσης απαραίτητη θεωρείται και η εξωτερική επικοινωνία, δηλαδή 

πληροφόρηση των καταναλωτών σε θέματα διατροφικής ασφάλειας. Οι 

καταναλωτές πρέπει να είναι ενήμεροι για όλους τους πιθανούς κινδύνους που 

δύναται να προκύψουν από την κατανάλωση ορισμένων τροφίμων ανάλογα 

με τα συστατικά τους, καθώς υπάρχουν ομάδες καταναλωτών που 

παρουσιάζουν μεγαλύτερη ευαισθησία σε ορισμένα συστατικά των τροφίμων.

Η εξωτερική επικοινωνία θα πρέπει να πηγάζει αφενός από τις Αρμόδιες 

Αρχές που είναι υπεύθυνες για την προστασία του καταναλωτή από 

διατροφικά σκάνδαλα, όπως είναι ο ΕΦΕΤ, και αφετέρου από τις βιομηχανίες 

παραγωγής και μεταποίησης τροφίμων, που και αυτές με τη σειρά τους θα 

πρέπει να συμμετέχουν στην ενημέρωση του Έλληνα καταναλωτή.

Μ' αυτόν τον τρόπο θα δημιουργηθεί ένα κλίμα εμπιστοσύνης ανάμεσα 

στους καταναλωτές και τις βιομηχανίες τροφίμων αλλά και το κράτος σε μία 

περίοδο όπου οι διατροφικές κρίσεις κλονίζουν καθημερινά την αξιοπιστία των 

τροφίμων στην αντίληψη του καταναλωτικού κοινού.[31]
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