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Περίληψη 
 

 Σκοπός της παρούσας έρευνας είναι η εξέταση της συµβολής των µεθόδων 

παραγωγής και των πρότυπων συστηµάτων διοίκησης, που χρησιµοποιούνται από τις 

επιχειρήσεις τροφίµων, στην ικανοποίηση των πελατών, µέσω της διερεύνησης των 

αναγκών και των απαιτήσεων των πελατών µιας µονάδας επεξεργασίας και τυποποίησης 

κρέατος. Η διεξαγωγή της έρευνας έγινε µε µελέτη πολλαπλών περιπτώσεων. 

Συλλέχθηκαν ποιοτικά δεδοµένα µέσω ηµιδοµηµένων συνεντεύξεων, επί τόπου 

παρατήρησης, αρχείων και εγγράφων. Η τριγωνοποίηση των δεδοµένων 

χρησιµοποιήθηκε για την εξασφάλιση της αξιοπιστίας και της εγκυρότητας των 

δεδοµένων. Μέσω της έρευνας προέκυψαν οι υποχρεωτικές απαιτήσεις των 

επιχειρήσεων-αγοραστών από τους προµηθευτές κρέατος, καθώς και οι προδιαγραφές 

που συµβάλλουν θετικά στη σύναψη συνεργασίας. Τα αποτελέσµατα της έρευνας 

βοηθούν τις µονάδες επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος ώστε να επιλέξουν τις 

µεθόδους και τα πρότυπα σύστηµα διοίκησης που θα εφαρµόσουν για να δηµιουργήσουν 

αξία για τους πελάτες τους.  
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1. Εισαγωγή 
 

Η ελληνική βιοµηχανία τροφίµων και ποτών συνεισφέρει σηµαντικά στην 

εγχώρια οικονοµία και αποτελεί έναν από τους πλέον ανταγωνιστικούς κλάδους (pwc, 

2018). Πιο συγκεκριµένα, η παραγωγή τροφίµων και ποτών αποτελεί έναν από τους πιο 

σηµαντικούς κλάδους για την µεταποίηση στην Ελλάδα, αφού τα τρόφιµα αποτελούν το 

µεγαλύτερο κλάδο µεταποίησης στην χώρα και µαζί µε τα ποτά αντιπροσωπεύουν το 

29% του συνόλου (pwc, 2018). Στην βιοµηχανία τροφίµων ανήκει και ο κλάδος 

επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος, ο οποίος αποτελείται από µεγάλες και µικρές 

επιχειρήσεις. Οι πρώτες διαθέτουν ανεπτυγµένα δίκτυα διανοµής που καλύπτουν το 

µεγαλύτερο µέρος της χώρας, ενώ οι δεύτερες προµηθεύουν κυρίως την τοπική αγορά 

όπου εδρεύουν ή τις γειτονικές αγορές (edokhellas.com). Οι ελληνικές επιχειρήσεις 

επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος δεν είναι σε θέση να καλύψουν πλήρως την 

εγχώρια ζήτηση, επειδή οι ανάγκες για κρέας είναι πολύ µεγάλες λόγω της εξέχουσας 

θέσης που κατέχει στις διατροφικές συνήθειες των Ελλήνων. Έτσι, το υπόλοιπο ποσοστό 

της ζήτησης εξυπηρετείται µε εισαγόµενα κρέατα, δίνοντας ένα σηµαντικό µερίδιο της 

αγοράς σε ξένες µονάδες επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος.  

 

Λαµβάνοντας υπόψιν τα παραπάνω συµπεραίνεται ότι υπάρχει δυνατότητα και 

αναγκαιότητα αύξησης της εγχώριας παραγωγής, είτε µε την ίδρυση νέων παραγωγικών 

µονάδων είτε µε την επέκταση όσων ήδη υπάρχουν. Ωστόσο, δεν αρκεί µόνο η ζήτηση 

για ένα προϊόν ώστε να καταφέρει κάποιος να διεισδύσει στην αγορά και να έχει 

κερδοφόρα και µακροχρόνια αποτελέσµατα. Παράλληλα, πρέπει να καταβληθεί 

προσπάθεια ώστε να διατηρηθεί σταθερό ή να αυξηθεί το µερίδιο αγοράς τους µε την 

προσέλκυση, διατήρηση και αύξηση των πελατών. Το κλειδί για την ανάπτυξη σταθερών 

και διαρκών πελατειακών σχέσεων είναι η δηµιουργία υψίστης αξίας και ικανοποίησης 

για τους πελάτες (Armstrong και Kotler, 2009).  

 

Η πελατο-κεντρική φιλοσοφία αποτελεί εξάλλου και την φιλοσοφία του 

µάρκετινγκ (Armstrong και Kotler (2009)). Πιο συγκεκριµένα, σύµφωνα µε τους 

Armstrong και Kotler (2009, σ. 49), η φιλοσοφία του µάρκετινγκ είναι ότι «η επίτευξη 

επιχειρηµατικών στόχων εξαρτάται από την γνώση των αναγκών και επιθυµιών των 

αγορών-στόχων και από την παροχή της επιθυµητής ικανοποίησης τους σε µεγαλύτερο 

βαθµό απ’ ότι το κάνουν οι ανταγωνιστές». Ουσιαστικά, οι επιχειρήσεις πρέπει να 

επιδιώκουν να βρουν το κατάλληλο προϊόν για τους πελάτες τους και όχι τους 
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κατάλληλους πελάτες. Με αυτόν τον τρόπο, οι πελάτες παραµένουν πιστοί και 

αφοσιωµένοι στην επιχείρηση και οδηγούνται σε επαναλαµβανόµενες αγορές, 

αδιαφορώντας για τους ανταγωνιστές (Armstrong και Kotler (2009)). Συνεπώς, οι 

µονάδες επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος χρειάζεται να διατηρούν σε υψηλά 

επίπεδα την ποιότητα των διαδικασιών παραγωγής και την ποιότητα του κρέατος, ώστε 

να επιτύχουν τα επιθυµητά αποτελέσµατα και να αποκτήσουν ανταγωνιστικό 

πλεονέκτηµα.   

 

 Με γνώµονα την πελατο-κεντρική τάση του µάρκετινγκ, οι επιχειρήσεις 

τροφίµων παγκοσµίως χρησιµοποιούν πρότυπα συστήµατα διοίκησης και διάφορες 

στρατηγικές για την επίτευξη της βέλτιστης ποιότητας των διαδικασιών και των 

προϊόντων και συνεπώς, την άµεση ή έµµεση ικανοποίηση των πελατών τους. Για αυτό 

στην παρούσα έρευνα, ο βασικός σκοπός είναι η διερεύνηση των αναγκών και των 

απαιτήσεων των πελατών µιας µονάδας επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος σχετικά 

µε τις προδιαγραφές που πρέπει να καλύπτει, ώστε να αξιολογηθεί ποιες από τις 

στρατηγικές και ποια από τα πρότυπα συστήµατα διοίκησης που χρησιµοποιούν ήδη οι 

επιχειρήσεις συµβάλλουν στην δηµιουργία υψίστης αξίας και ικανοποίησης για τους 

πελάτες. Πιο συγκεκριµένα, µε την διεξαγωγή ποιοτικής έρευνας και την µελέτη 

πολλαπλών περιπτώσεων θα εντοπιστούν τα κριτήρια τα οποία οδηγούν στη στερέωση 

της συνεργασίας ανάµεσα στις δυο πλευρές και στη δηµιουργία νέων συνεργασιών.  

 

Στη συνέχεια, γίνεται µια βιβλιογραφική ανασκόπηση των ερευνών σχετικά µε 

τις τεχνικές που χρησιµοποιούνται και τα µέτρα που λαµβάνονται από τις επιχειρήσεις 

τροφίµων παγκοσµίως για την ικανοποίηση των πελατών τους. Στο 3ο κεφάλαιο 

παρουσιάζεται η µεθοδολογία που χρησιµοποιήθηκε για την εκπόνηση της παρούσας 

έρευνας. Στο 4ο κεφάλαιο αναλύονται, συγκρίνονται µεταξύ τους και ερµηνεύονται τα 

αποτελέσµατα της έρευνας. Τέλος, στο 5ο κεφάλαιο παρατίθενται τα συµπεράσµατα που 

προέκυψαν από την παρούσα έρευνα, οι περιορισµοί, καθώς και οι προτάσεις για 

µελλοντική έρευνα.   
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2. Βιβλιογραφική ανασκόπηση 
 

Οι µονάδες επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος πουλάνε τα προϊόντα τους σε 

άλλες επιχειρήσεις, οι οποίες τα αγοράζουν είτε για να τα χρησιµοποιήσουν στην 

παραγωγή άλλων προϊόντων είτε για να τα µεταπουλήσουν στους τελικούς καταναλωτές. 

Η κατανόηση των αναγκών και των απαιτήσεων των επιχειρήσεων-αγοραστών και της 

αγοραστικής τους συµπεριφοράς αποτελεί το πιο βασικό βήµα για την δηµιουργία αξίας 

για τις επιχειρήσεις-αγοραστές και την ικανοποίησή τους (Armstrong and Kotler, 2009).  

 

Οι επιχειρήσεις-αγοραστές λαµβάνουν υπόψη τόσο οικονοµικούς όσο και 

προσωπικούς παράγοντες πριν αποφασίσουν να συνεργαστούν µε κάποιον προµηθευτή. 

Έτσι, όταν οι προσφορές των προµηθευτών είναι παρόµοιες µεταξύ τους, οι επιχειρήσεις-

αγοραστές έχουν µικρό πεδίο για αυστηρή ορθολογική επιλογή και επιτρέπουν σε 

προσωπικούς παράγοντες να παίξουν ένα µεγαλύτερο ρόλο στις αποφάσεις τους 

(Armstrong and Kotler, 2009, σ. 251). 

 

Στη συνέχεια, µέσα από πολλές δηµοσιευµένες έρευνες εξετάζονται οι τεχνικές 

που χρησιµοποιούνται και τα µέτρα που λαµβάνονται από τις επιχειρήσεις τροφίµων 

παγκοσµίως αλλά και από µονάδες επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος, ώστε να 

λειτουργούν αποδοτικότερα και ταυτόχρονα, να ικανοποιούν, άµεσα ή έµµεσα, τις 

απαιτήσεις των πελατών τους.  

 

2.1. Συστήµατα διαχείρισης ποιότητας και ασφάλειας τροφίµων  
 

 Η ζήτηση για ποιοτικότερο και ασφαλέστερο φαγητό αυξάνεται συνεχώς, καθώς 

οι καταναλωτές πλέον καταλαβαίνουν καλύτερα τη σύνδεση µεταξύ διατροφής και 

υγείας (Tomasevic et al., 2013). Η παρασκευή τροφίµων απαιτεί ιδιαίτερη προσοχή σε 

ζητήµατα υγιεινής και ασφάλειας σε όλα τα στάδια της (Kafetzopoulos and Gotzamani, 

2014).  Ειδικά στον τοµέα του νωπού κρέατος, στον οποίο ελλοχεύουν τα προβλήµατα 

της τροφικής δηλητηρίασης, των ασθενειών που προέρχονται από τα τρόφιµα, των 

ζωικών ασθενειών αλλά και της χαµηλής εµπιστοσύνης των καταναλωτών, οι 

επιχειρήσεις οφείλουν να είναι ιδιαίτερα προσεκτικές στην παροχή υψηλής ποιότητας 

και ασφαλών προϊόντων (Northen, 2001). Αυτοί είναι κάποιοι από τους βασικούς λόγους 

για τους οποίους η χρήση συστηµάτων διαχείρισης ποιότητας και ασφάλειας τροφίµων 

είναι ευρέως διαδεδοµένη στις εταιρείες τροφίµων (Kafetzopoulos and Gotzamani, 
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2014). Τα βασικά συστήµατα διαχείρισης ποιότητας και ασφάλειας τροφίµων που 

χρησιµοποιούνται από τις εταιρείες τροφίµων σήµερα είναι αυτά του Διεθνή Οργανισµού 

Τυποποίησης (International Organization for Standardization – ISO) 

(Kafetzopoulos, Gotzamani and Psomas, 2013). Πιο συγκεκριµένα, οι επιχειρήσεις 

εφαρµόζουν, κυρίως, ένα σύστηµα διαχείρισης ποιότητας σύµφωνα µε το διεθνές 

πρότυπο ISO 9001 και ένα σύστηµα διαχείρισης ασφάλειας τροφίµων σύµφωνα µε το 

διεθνές πρότυπο το ISO 22000.  

 

 Σύµφωνα µε τον Διεθνή Οργανισµό Τυποποίησης, το πρότυπο ISO 9001 έχει ως 

στόχο την ικανοποίηση των πελατών µέσω της παρακολούθησης και της ανταπόκρισης 

στις απαιτήσεις τους, τη συνεχή βελτίωση του συστήµατος διαχείρισης ποιότητας και την 

αποτροπή της µη συµµόρφωσης στα προϊόντα και τις υπηρεσίες (Kafetzopoulos et al., 

2013; Kafetzopoulos and Gotzamani, 2014). Είναι εµφανές ότι το πρότυπο ISO 9001 

δίνει έµφαση στον προσανατολισµό στον πελάτη και στην ικανοποίησή του, αλλά αυτό, 

σύµφωνα µε πολλές έρευνες, δεν επιτυγχάνεται άµεσα. Ουσιαστικά, οι εταιρείες µέσω 

της χρήσης του προτύπου ISO 9001 µπορούν να βελτιώσουν την ποιότητα και να 

µειώσουν το κόστος παραγωγής, και έτσι έµµεσα µέσω αυτών καταφέρνουν να 

ικανοποιούν τους πελάτες τους (Gotzamani, 2010).  

 

Οι επιχειρήσεις τροφίµων είναι υποχρεωµένες να λειτουργούν σύµφωνα µε τις 

αρχές του συστήµατος HACCP. Το HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points 

- Ανάλυση Κινδύνου και Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου) είναι ένα σύστηµα το οποίο 

αναπτύχθηκε ειδικά στον τοµέα τροφίµων για να βοηθήσει τους οργανισµούς µέσα στην 

εφοδιαστική αλυσίδα να εντοπίσουν και να αποτρέψουν µε τον κατάλληλο τρόπο τις 

πηγές κινδύνου για την υγεία (Kafetzopoulos and Gotzamani, 2014). Για την 

εξασφάλιση, όµως, της αποτελεσµατικής εφαρµογής του απαιτείται η πιστοποίηση του. 

Η πιστοποίηση της ορθής εφαρµογής του συστήµατος HACCP γίνεται συνήθως µέσω 

του διεθνούς προτύπου ISO 22000. Σύµφωνα µε τις απαιτήσεις του προτύπου ISO 22000, 

ένας οργανισµός πρέπει να σχεδιάσει και να αναπτύξει όλες τις απαραίτητες διαδικασίες 

για την παραγωγή ασφαλών τροφίµων, εξασφαλίζοντας την αποτελεσµατικότητα όλων 

των προαπαιτούµενων προγραµµάτων και την εφαρµογή του HACCP (Kafetzopoulos 

and Gotzamani, 2014).  
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Τα αποτελέσµατα της έρευνας των Mamalis et al. (2009), που έγινε µε σκοπό τη 

µελέτη της εφαρµογής του προτύπου ISO 22000 στην βιοµηχανία catering, έδειξαν ότι 

τα 2/3 των εταιρειών catering χρησιµοποιούν την πιστοποίηση ISO 22000 ως ένα 

εργαλείο µάρκετινγκ µε σκοπό να κερδίσουν ανταγωνιστικό πλεονέκτηµα. Ακόµη, 

σύµφωνα µε τους Cao et al. (2004), η επιχείρηση που εφαρµόζει ένα σύστηµα διαχείρισης 

ποιότητας και ένα σύστηµα ασφάλειας τροφίµων και καταφέρνει να επικοινωνήσει την 

σηµαντικότητα τους στους πελάτες, αποκτά πλεονεκτήµατα στο µάρκετινγκ και ενισχύει 

την ανταγωνιστικότητα της. Αξίζει να σηµειωθεί ότι η επιτυχία και η συνολική 

συνεισφορά των προτύπων εξαρτάται σε σηµαντικό βαθµό από τη µέθοδο εφαρµογής 

τους, δηλαδή υποστηρίζεται η άποψη ότι µόνο οι οργανισµοί που εφαρµόζουν 

αποτελεσµατικά τις προϋποθέσεις που θέτει το κάθε πρότυπο, θα είναι σε θέση να δουν 

τα πραγµατικά πλεονεκτήµατα που απορρέουν από αυτό (Kafetzopoulos et al., 2013). Η 

έρευνα των Kafetzopoulos, Gotzamani and Psomas (2013) επιβεβαιώνει την άποψη αυτή, 

καθώς σύµφωνα µε τα αποτελέσµατα της, η αποτελεσµατική εφαρµογή συστηµάτων 

ποιότητας και ασφάλειας τροφίµων, όπως το ISO 9001 και ISO 22000, αυξάνει το 

επίπεδο στο οποίο οι επιχειρήσεις παραγωγής τροφίµων, ειδικά οι µικροµεσαίες, 

επιτυγχάνουν µια σηµαντική ανταγωνιστική απόδοση.  

 

Σύµφωνα µε τους Han et al. (2009), οι εταιρείες που επιθυµούν να βελτιώσουν 

την απόδοσή τους δεν πρέπει να δίνουν προσοχή µόνο στην εσωτερική διαχείριση 

ποιότητας, που περιλαµβάνει τη διασφάλιση της ποιότητας των προϊόντων και την 

ενδυνάµωση των εργαζοµένων για βελτιώσεις στην ποιότητα, αλλά ακόµη πρέπει να 

δηµιουργήσουν στρατηγικές εταιρικές σχέσεις µε τους πελάτες τους στην διαχείριση των 

διαδικασιών και να συµπεριλαµβάνουν τους πιο σηµαντικούς πελάτες τους στη 

διαδικασία βελτίωσης ποιότητας. Σε αντίθεση µε αυτή την άποψη, υπάρχουν πολλοί 

ερευνητές οι οποίοι αντιτίθεται στην εφαρµογή των προτύπων ISO 9001 και ISO 22000 

όταν αυτή παρακινείται από εξωτερικούς παράγοντες, όπως είναι η πίεση των πελατών 

και των ανταγωνιστών ή η χρήση τους ως ένα εργαλείο του µάρκετινγκ. Πιστεύουν ότι η 

εσωτερική παρακίνηση αποτελεί ένα σηµαντικότερο παράγοντα ο οποίος συµβάλλει σε 

µεγαλύτερο βαθµό στην επιτυχή εφαρµογή των συστηµάτων αυτών (Kafetzopoulos 

and Gotzamani, 2014).  

 

 Τα ερωτήµατα που γεννιούνται µέσα από τα παραπάνω ευρήµατα της 

βιβλιογραφίας αφορούν την άποψη των ίδιων των πελατών-επιχειρήσεων για τα 

συστήµατα διαχείρισης ποιότητας και ασφάλειας τροφίµων, το κατά πόσο είναι 
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σηµαντική η συνεργασία τους µε προµηθευτές οι οποίοι είναι πιστοποιηµένοι σύµφωνα 

µε τα διεθνή πρότυπα ISO 9001 και ISO 22000, καθώς και το αν ικανοποιείται µέρος των 

απαιτήσεών τους µέσω αυτών.  

 

2.2. Ιχνηλασιµότητα  
 

 Στο ίδιο πλαίσιο της απαίτησης των πελατών-επιχειρήσεων και των τελικών 

καταναλωτών να γνωρίζουν όσο το δυνατόν περισσότερα στοιχεία σχετικά µε την 

ασφάλεια και την ποιότητα των τροφίµων, οι επιχειρήσεις τροφίµων χρησιµοποιούν ένα 

σύστηµα ιχνηλασιµότητας. Σύµφωνα µε τους Bosona and Gebresenbet (2013), «η 

ιχνηλασιµότητα των τροφίµων αποτελεί µέρος της διαχείρισης των logistics που 

λαµβάνει, αποθηκεύει και µεταδίδει επαρκείς πληροφορίες σχετικά µε ένα τρόφιµο, µια 

ζωοτροφή, µε τα ζώα που εµπλέκονται στη διαδικασία παραγωγής ή µε ουσίες που 

χρησιµοποιούνται για κατανάλωση σε όλα τα στάδια της εφοδιαστικής αλυσίδας 

τροφίµων, ώστε το προϊόν να µπορεί να ελεγχθεί για την ασφάλεια και τον ποιοτικό 

έλεγχο, να εντοπιστεί προς τα πάνω και να εντοπιστεί προς τα κάτω ανά πάσα στιγµή.» 

Ένα από τα πλεονεκτήµατα της ιχνηλασιµότητας είναι η ικανοποίηση των καταναλωτών, 

αφού τους παρέχει τις απαραίτητες πληροφορίες για τα διαθέσιµα τρόφιµα στην αγορά 

διευκολύνοντάς τους ως προς τις σωστές καταναλωτικές επιλογές και ταυτόχρονα 

αυξάνοντας την αξιοπιστία των προϊόντων.  (Bosona and Gebresenbet, 2013).   

 

 Οι τεχνολογίες εντοπισµού που έχουν εισαχθεί στην βιοµηχανία κρέατος είναι οι 

γραµµωτοί κώδικες (bar codes), οι κάρτες µικροκυκλωµάτων (microcircuit cards), οι 

ετικέτες ραδιοσυχνοτήτων και αναµεταδότες (radio frequency tags and transponders), τα 

συστήµατα αναγνώρισης φωνής (voice recognition systems), το biocoding και τα χηµικά 

σηµάδια (chemical markers) (Mousavi et al., 2002). Οι Mousavi et al. (2002) προτείνουν 

µια διαφορετική λύση για την βιοµηχανία τυποποίησης κρέατος η οποία ενσωµατώνει 

ένα σύστηµα χειρισµού υλικών (managerial handling system) και µια συσκευή 

αναγνώρισης ραδιοσυχνοτήτων (radio frequency identification device - RFID), ώστε να 

εντοπίζονται τα προϊόντα κρέατος και να παρέχονται πληροφορίες για αυτά σε όλη τη 

διαδικασία παραγωγής µέχρι να γίνουν πακέτα πώλησης. Ένα συνδυασµένο RFID 

σύστηµα ιχνηλασιµότητας τροφίµων καταγράφει τις πληροφορίες πιο 

αυτοµατοποιηµένα, επεκτείνει την εµβέλεια σε όλη την εφοδιαστική αλυσίδα και βοηθά 

στη µείωση των σφαλµάτων (Chen et al., 2008). Τέλος, σύµφωνα µε τους Aung and 

Chang (2014), η απαίτηση των καταναλωτών για πληροφορίες σε πραγµατικό χρόνο 
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σχετικά µε τα προϊόντα που αγοράζουν και τρώνε έχει οδηγήσει στην ανάγκη για άµεση 

εύρεση πληροφοριών µέσω των κινητών τηλεφώνων. Αυτό επιτυγχάνεται µε την 

ανάπτυξη συγκεκριµένων εφαρµογών κινητών τηλεφώνων που δίνουν τη δυνατότητα 

στον καταναλωτή να σκανάρει επιτόπου τα προϊόντα µε την χρήση ετικετών µε RFID ή 

γραµµωτούς κώδικες (bar codes) και να έχει πρόσβαση σε όλες τις πληροφορίες σχετικά 

µε την ασφάλεια και ποιότητα των τροφίµων.  

 

 Όπως προκύπτει από τα παραπάνω, τα συστήµατα ιχνηλασιµότητας συνεχώς 

βελτιώνονται για να παρέχουν έγκυρες πληροφορίες πιο εύκολα και έγκαιρα τόσο στις 

επιχειρήσεις σε όλα τα στάδια της εφοδιαστικής αλυσίδας όσο και στους τελικούς 

καταναλωτές. Με αυτό τον τρόπο παρέχεται η απαραίτητη διαφάνεια σχετικά µε τα 

προϊόντα και ενισχύεται η εµπιστοσύνη των πελατών και των καταναλωτών. Λόγω της 

σηµαντικότητας του θέµατος είναι σκόπιµο να εξεταστούν οι απαιτήσεις των πελάτων 

µιας µονάδας επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος σχετικά µε την αξιοπιστία και τη 

σωστή χρήση του συστήµατος ιχνηλασιµότητας και το αν έχουν κάποια συγκεκριµένη 

προτίµηση σχετικά µε το είδος του συστήµατος ιχνηλασιµότητας.  

 

2.3. Σύστηµα περιβαλλοντικής διαχείρισης  
 

 Η επιβάρυνση του περιβάλλοντος από τις επιχειρήσεις µέσω της µόλυνσης, της 

εξάντλησης των πόρων και των επικίνδυνων αποβλήτων αποτελεί ένα από τα ζητήµατα 

που απασχολούν ιδιαίτερα την κοινωνία. Τις τελευταίες δεκαετίες, η αυξηµένη ζήτηση 

για κρέας στις αναπτυσσόµενες χώρες έχει σηµαντικές επιπτώσεις στην υπερθέρµανση 

του πλανήτη, καθώς οι εκποµπές αερίων του θερµοκηπίου λόγω της παραγωγής κρέατος 

είναι πολύ υψηλότερες από αυτές των άλλων τροφίµων (Godfray et al., 2010). Έτσι, η 

πολιτική των επιχειρήσεων όσο αφορά την περιβαλλοντική διαχείριση έχει γίνει πιο 

αυστηρή  είτε λόγω εξωτερικών παραγόντων, όπως είναι η νοµοθεσία και οι κανονισµοί 

της κυβέρνησης, είτε εσωτερικών, όπως είναι τα πρότυπα διαχείρισης που ακολουθεί η 

κάθε εταιρεία (Psomas et al., 2011).   

 

Η λήψη µέτρων για την προστασία του περιβάλλοντος συµβάλλει στην 

εξασφάλιση της βιωσιµότητας στην εφοδιαστική αλυσίδα κρέατος (Golini et al., 2017). 

Κάποια βασικά µέτρα που µπορούν να ληφθούν είναι η µείωση των ρύπων, η σωστή 

διαχείριση των αποβλήτων, η ανακύκλωση ή/και η επαναχρησιµοποίηση των 

συσκευασιών και οι πράσινες πρακτικές logistics (Golini et al., 2017). Σε αυτό τον σκοπό 
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µπορεί να βοηθήσει και η υιοθέτηση της καθαρότερης παραγωγής (cleaner production), 

σύµφωνα µε την οποία η κάθε επιχείρηση χρησιµοποιεί διάφορες πρακτικές για να 

ελαχιστοποιήσει τα απόβλητα και τις εκποµπές ρύπων (Golini et al., 2017).   

 

Παράλληλα, η χρήση ενός συστήµατος περιβαλλοντικής διαχείρισης καθίστανται 

αναγκαία για την αποτελεσµατική συµµόρφωση των επιχειρήσεων µε τους νόµους και 

τους κανονισµούς της κυβέρνησης (Psomas et al., 2011). Ένα από τα πιο σηµαντικά και 

γνωστά συστήµατα διαχείρισης ποιότητας είναι το ISO 14001. Το πρότυπο ISO 14001 

περιγράφει την οργανωτική δοµή, τις δραστηριότητες σχεδιασµού, τις ευθύνες, τις 

πρακτικές, τις διαδικασίες και τους πόρους για την προετοιµασία, την εφαρµογή, την 

αναθεώρηση και τη διατήρηση της περιβαλλοντικής πολιτικής της εταιρείας (Psomas et 

al., 2011). Με την εφαρµογή του προτύπου ISO 14001, οι επιχειρήσεις βελτιώνουν τόσο 

την περιβαλλοντική όσο και την επιχειρησιακή απόδοση. Πιο συγκεκριµένα, η εφαρµογή 

του βοηθά στην µείωση της περιβαλλοντικής ευθύνης, στην βέλτιστη χρήση των πόρων, 

στην µείωση των αποβλήτων, στην µείωση του κόστους, στην ενίσχυση της εικόνα της 

επιχείρησης προς την κοινωνία και τους πελάτες, και στην απόκτηση ανταγωνιστικού 

πλεονεκτήµατος (Psomas et al., 2011).  

 

 Από τα πλεονεκτήµατα της πιστοποίησης ISO 14001, που αναλύθηκαν 

παραπάνω, προκύπτει ότι, εκτός από την προστασία του περιβάλλοντος, ένα σηµαντικό 

κίνητρο για τη εφαρµογή του προτύπου από τις επιχειρήσεις αποτελεί η αύξηση της 

ικανοποίησης των πελατών. Δηµιουργείται, όµως, η απορία αν οι πελάτες µιας µονάδας 

επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος ελέγχουν τα µέτρα που λαµβάνει για την 

προστασία του περιβάλλοντος και αν προτιµούν να συνεργαστούν µε κάποια που είναι 

πιστοποιηµένη σύµφωνα µε το διεθνές πρότυπο ISO 14001. 

 

2.4. Σύστηµα διαχείρισης υγείας και ασφάλειας εργασίας  
 

 Ένα ακόµη θέµα που απασχολεί τις επιχειρήσεις είναι η εξασφάλιση της υγιεινής 

και ασφάλειας των εργαζοµένων στο χώρο εργασίας. Στη βιοµηχανία επεξεργασίας και 

τυποποίησης κρέατος ελλοχεύουν αρκετοί κίνδυνοι για τη σωµατική ακεραιότητα των 

εργαζοµένων, όπως είναι τα ατυχήµατα κατά το χειρισµό µηχανηµάτων που έχουν 

µαχαίρια, η συνεχής σωµατική καταπόνηση κατά τη µεταφορά φορτίων µε µεγάλο βάρος 

και τα ατυχήµατα που προκαλούνται εξαιτίας των βρεγµένων ή λιπαρών δαπέδων (Lloyd 

and James, 2008). Συνήθως οι εργαζόµενοι σε µονάδες παραγωγής τροφίµων µπορεί να 
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αντιµετωπίζουν µυοσκελετικά προβλήµατα λόγω της µετακίνησης φορτίων και των 

επαναλαµβανόµενων κινήσεων.  Σύµφωνα µε τις Lloyd and James (2008), η πιθανότητα 

εργατικών ατυχηµάτων στις µονάδες επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος αυξάνεται 

κατά την εργασία υπό συνθήκες µεγάλης πίεσης. Για παράδειγµα, οι απαιτήσεις που 

έχουν και η πίεση που ασκούν οι αλυσίδες σούπερ µάρκετ σχετικά τον χρόνο παράδοσης 

των παραγγελιών τους αναγκάζει τις επιχειρήσεις να αυξάνουν τις ώρες και τον ρυθµό 

εργασίας των υπαλλήλων τους.  

 

 Για την αποφυγή των παραπάνω κινδύνων, πολλές επιχειρήσεις εφαρµόζουν ένα 

σύστηµα διαχείρισης της υγείας και ασφάλειας στον χώρο εργασίας. Συνήθως, επιλέγουν 

την εφαρµογή του συστήµατος σύµφωνα µε τις αρχές του διεθνούς προτύπου OHSAS 

18001. Με τη χρήση αυτού του συστήµατος εδραιώνουν ένα ασφαλές περιβάλλον 

εργασίας και αποδεικνύουν έµπρακτα το ενδιαφέρον τους για την ασφάλεια των 

εργαζόµενων (tuv-nord.com).  

 

 Επιπρόσθετα, µε την εφαρµογή ενός συστήµατος για την υγεία και ασφάλεια στην 

εργασία ενισχύεται η εικόνα της επιχείρησης προς την κοινωνία και τους πελάτες. Το 

ερώτηµα που γεννάται εδώ είναι αν οι εν δυνάµει πελάτες µιας µονάδας επεξεργασίας 

και τυποποίησης κρέατος θα την προτιµούσαν, έναντι άλλων προµηθευτών, λόγω της 

πιστοποίησής της σύµφωνα µε το πρότυπο OHSAS 18001. 

 

2.5. Ολοκληρωµένα συστήµατα διαχείρισης  
 

 Οι επιχειρήσεις χρησιµοποιούν πολλά συστήµατα διαχείρισης και πρότυπα τόσο 

για την βελτίωση της απόδοσης τους όσο και για να ανταποκριθούν στις απαιτήσεις των 

πελατών τους (Zutshi and Sohal, 2005). Τα κύρια συστήµατα διαχείρισης που 

εφαρµόζονται, όπως αναλύθηκε παραπάνω, αφορούν την διαχείριση ποιότητας σύµφωνα 

µε το πρότυπο ISO 9001, την διαχείριση της ασφάλειας των τροφίµων σύµφωνα µε το 

πρότυπο ISO 22000, την περιβαλλοντική διαχείριση σύµφωνα µε το πρότυπο ISO 14001 

και την διαχείριση της υγείας και ασφάλειας στην εργασία σύµφωνα µε το πρότυπο 

OHSAS 18001. Ωστόσο, η ενσωµάτωση των συστηµάτων διαχείρισης σε ένα ενιαίο 

σύστηµα αποτελεί ένα πιο πρακτικό και λογικό βήµα ώστε η εφαρµογή τους να επιφέρει 

τα βέλτιστα αποτελέσµατα (Zutshi and Sohal,. 2005).  
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 Η χρήση ολοκληρωµένων συστηµάτων διαχείρισης (Integrated Management 

Systems - IMS) γίνεται για εσωτερικούς λόγους, όπως είναι η µείωση του κόστους και 

των απολύσεων, η κοινή χρήση εγγράφων, η ανάγκη για συνεργασίες και η ενίσχυση της 

αντίληψης των εργαζοµένων, καθώς και για εξωτερικούς, όπως είναι η πίεση των 

πελατών και η ανάγκη για βελτίωση της ανταγωνιστικότητας και της εικόνας της 

εταιρείας (Gianni et al., 2017). Επιπλέον, τα ολοκληρωµένα συστήµατα διαχείρισης 

ωφελούν την εσωτερική συνοχή, την χρήση και την απόδοση των συστηµάτων, την 

εταιρική κουλτούρα και την εικόνα της εταιρείας (Gianni et al., 2017).  

 

Μέσω της διερεύνησης των απαιτήσεων των πελατών είναι εφικτό να 

αξιολογηθεί αν είναι απαραίτητη και αν αξίζει η χρήση ενός ολοκληρωµένου συστήµατος 

διαχείρισης από τις µονάδες επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος.  

 

2.6. Λιτή παραγωγή  
 

 Η λιτή παραγωγή (lean production) αποτελεί µια στρατηγική διοίκησης που έχει 

τις ρίζες της στο σύστηµα παραγωγής της Toyota και σήµερα αποτελεί έναν εξέχων 

τρόπο διοίκησης για πολλούς κλάδους της παγκόσµιας βιοµηχανίας, όπως η 

αυτοκινητοβιοµηχανία (Simons and Zokaei, 2005). Η βασική αρχή της λιτής παραγωγής 

είναι η εξάλειψη της σπατάλης. Σύµφωνα µε τον Ohno (1988), σπατάλη είναι η κάθε 

ανθρώπινη δραστηριότητα, η οποία καταναλώνει πόρους αλλά δεν δηµιουργεί αξία. Ο 

Ohno (1988) αναγνώρισε επτά τύπους σπατάλης, οι οποίοι είναι η σπατάλη από 

υπερπαραγωγή, η σπατάλη από αποθέµατα σε αναµονή, η σπατάλη από περιττές 

µεταφορές, η σπατάλη από χρόνους αναµονής, η σπατάλη από περιττές κινήσεις 

ανθρώπων, η σπατάλη από περιττές διαδικασίες και η σπατάλη από ελαττωµατικά 

προϊόντα.  

 

 Οι Womack and Jones (1996) πρότειναν κάποιες αρχές για την επίτευξη του 

εγχειρήµατος της λιτής παραγωγής. Οι αρχές αυτές περιλάµβαναν τον προσδιορισµό της 

αξίας του πελάτη, την οργάνωση της εταιρείας γύρω από τις ροές αξίας των πελατών και 

όχι τις λειτουργίες παραγωγής, την εξάλειψη των αποβλήτων ώστε να επιτρέπεται η ροή 

της παραγωγής, τον συγχρονισµό της παραγωγής µε την ζήτηση των πελατών, και τέλος 

την φιλοσοφική κουλτούρα ότι υπάρχει πάντα περιθώριο για βελτίωση σε οποιαδήποτε 

διαδικασία στην προσπάθεια επιδίωξης της τελειότητας (Perez et al., 2010). 
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 Η λιτή παραγωγή έχει συγκεκριµένες πρακτικές, οι οποίες είναι η τυποποιηµένη 

εργασία, η τεχνική Takt-time, η τεχνική Just-in-time, η τεχνική Heijunka (οριζόντια 

παραγωγή), η τεχνική Kanban (οπτικά σήµατα), τα 5S, και η τεχνική Jidoja (Simons and 

Zokaei, 2005). Επιπρόσθετα, οι πολιτικές της λιτής παραγωγής είναι η συντήρηση της 

συνολικής παραγωγικότητας, η µακροπρόθεσµη σχέση µε τον πελάτη, η συνεργασία και 

διαφάνεια σε όλη την εφοδιαστική αλυσίδα, ο οπτικός έλεγχος, η Poka-Yoke (ασφαλείς, 

από σφάλµατα, εργασίες), η βελτιωµένη ικανότητα επίλυσης προβληµάτων των 

εργαζοµένων και η ενισχυµένη συµµετοχή των εργαζοµένων (Simons and Zokaei, 2005). 

 

 Οι Simons and Zokaei (2005) εξέτασαν την εφαρµογή της λιτής παραγωγής στην 

επεξεργασία κόκκινου κρέατος, δίνοντας έµφαση στις τεχνικές Takt-time, που αποτελεί 

την βάση για µια συνεχή οµαλή ροή παραγωγής, και τυποποιηµένης εργασίας, που 

αποτελεί την βάση για τη συνεχή βελτίωση της επιχείρησης. Μελέτησαν πέντε 

επιχειρήσεις επεξεργασίας κρέατος, από τις οποίες οι δύο χρησιµοποιούν 

«παραδοσιακές» µονάδες κοπής και οι άλλες τρεις «εξελιγµένες». Σύµφωνα µε τα 

αποτελέσµατα της έρευνας τους, οι «παραδοσιακές» µονάδες κοπής δεν λειτουργούν µε 

τη λογική των πρακτικών Takt-time και τυποποιηµένης εργασίας, ενώ από τις τρεις 

«εξελιγµένες» µονάδες κοπής, η πρώτη έχει υιοθετήσει την πρακτική της τυποποιηµένης 

εργασίας, η δεύτερη την πρακτική Takt-time και η τρίτη λειτουργεί σύµφωνα και µε τις 

δύο πρακτικές. Ακόµη, προέκυψε ότι οι «παραδοσιακές» µονάδες κοπής λειτουργούν 

µόνο στο 60% των δυνατοτήτων τους, ενώ οι «εξελιγµένες» στο 80%, καθώς και ότι 

«εξελιγµένες» µονάδες κοπής µπορούν να λειτουργούν µε 25% λιγότερα εργατικά κόστη 

λόγω της βελτιωµένης ισορροπίας τους. Τέλος, συµπέραναν ότι η χρήση των πρακτικών 

της λιτής παραγωγής βελτιώνει γενικά την ποιότητα και την παραγωγικότητα των 

µονάδων επεξεργασίας κόκκινου κρέατος.  

 

 Στο ίδιο πλαίσιο, οι Perez et al. (2010) εξέτασαν την εφοδιαστική αλυσίδα 

χοιρινού κρέατος της Καταλονίας µε σκοπό να αξιολογήσουν αν λειτουργεί σύµφωνα µε 

τις παραµέτρους µιας λιτής αλυσίδας (lean chain). Μελέτησαν 34 εταιρείες και 

κατέληξαν στο συµπέρασµα ότι ο κλάδος του χοιρινού κρέατος έχει υιοθετήσει ενεργά 

τεχνικές παραγωγής που σχετίζονται µε την στρατηγική της λιτής παραγωγής, όπως αυτή 

της διαχείρισης της ζήτησης.  

 

 Σύµφωνα µε τις δύο αυτές έρευνες, προκύπτει ότι η στρατηγική της λιτής 

παραγωγής είναι εφικτό να χρησιµοποιηθεί από τις µονάδες επεξεργασίας και 
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τυποποίησης κρέατος, καθώς και να βελτιώσει την αποδοτικότητα και παραγωγικότητά 

τους. Έτσι, µε γνώµονα το γεγονός ότι η λιτή παραγωγή εστιάζει στην ικανοποίηση του 

πελάτη, αξίζει να ερευνηθούν οι απαιτήσεις των πελατών µονάδων επεξεργασίας και 

τυποποίησης κρέατος σχετικά µε τον χρόνο ανταπόκρισης, τη συχνότητα και το µέγεθος 

των παραγγελιών τους, ώστε να διαπιστωθεί αν όντως µπορεί να εφαρµοστεί η 

στρατηγική αυτή.  

 

2.7. Ο ρόλος της εφοδιαστικής αλυσίδας   
 

 Υπάρχουν κάποια ζητήµατα που απασχολούν τους πελάτες και τους τελικούς 

καταναλωτές, για τα οποία φέρουν ευθύνη οι επιχειρήσεις στα προηγούµενα στάδια της 

εφοδιαστικής αλυσίδας κρέατος. Σύµφωνα µε τα αποτελέσµατα της έρευνας των Perez 

et al. (2009), αν οι επιχειρήσεις της εφοδιαστικής αλυσίδας κρέατος λειτουργούν 

ενοποιηµένα και όχι ξεχωριστά η κάθε µία, είναι σε θέση να αντιµετωπίσουν πιο εύκολα 

τις προκλήσεις που προκύπτουν από τις απαιτήσεις των πελατών. Τα θέµατα αυτά 

αφορούν κυρίως τον τρόπο µεταχείρισης των ζώων, τις ζωοτροφές και τα οργανοληπτικά 

χαρακτηριστικά του κρέατος.  

  

 Από την πλευρά των καταναλωτών υπάρχει αυξανόµενη ανησυχία σχετικά µε τον 

τρόπο παραγωγής κρέατος, ειδικά σε σχέση µε την καλή διαβίωση των ζώων (Troy and 

Kerry, 2010). Οι καταναλωτές απαιτούν τα ζώα να ανατρέφονται, να µεταφέρονται και 

να σφάζονται κάτω από ανθρώπινες και ηθικά δεκτές συνθήκες (Troy and Kerry, 2010). 

Σύµφωνα µε τους Golini et al. (2017), επειδή η κοινή γνώµη αντιδρά άσχηµα στην 

κακοµεταχείριση των ζώων, και εφόσον οι εταιρείες που λειτουργούν στην βιοµηχανία 

κρέατος θεωρούν σηµαντική την κοινωνική φήµη τους, φροντίζουν να τηρούν τους 

ανάλογους κανονισµούς. Όπως αναφέρει ένα από τα εξεταζόµενα σφαγεία της έρευνας 

των Golini et al. (2017), πρέπει να είναι προσεκτικοί ώστε να µην κακοµεταχειρίζονται 

τα ζώα σε κανένα στάδιο της εφοδιαστικής αλυσίδας. Για παράδειγµα, κατά τη µεταφορά 

των ζώων, πρέπει να επιβεβαιωθεί ότι είναι σε υγιή κατάσταση για το ταξίδι, και επιπλέον 

απαιτείται τα οχήµατα µεταφοράς να διαθέτουν σύστηµα εντοπισµού, ώστε να ελέγχεται 

πλήρως η διαδροµή σχετικά µε την τήρηση του επιτρεπτού χρονικού ορίου οδήγησης και 

µε την πραγµατοποίηση αρκετών διαλλειµάτων ξεκούρασης για τα ζώα (Golini et al., 

2017).   
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Ταυτόχρονα, η καλή µεταχείριση των ζώων στα σφαγεία είναι σηµαντική για την 

εξασφάλιση της βέλτιστης ποιότητας κρέατος. Αν τα ζώα είναι πολύ στρεσαρισµένα πριν 

σφαχτούν, αυτό µπορεί να επηρεάσει την γεύση του κρέατος. Όπως δήλωσε το ίδιο 

εξεταζόµενο σφαγείο στους Golini et al. (2017), στις εγκαταστάσεις τους σφάζουν 

χιλιάδες ζώα καθηµερινά, αλλά δεν αποτελούν ένα αυτοµατοποιηµένο εργοστάσιο. 

Αντιµετωπίζουν ζωντανά όντα τα οποία αντιλαµβάνονται ότι πρόκειται να πεθάνουν, και 

για αυτό λαµβάνουν όλες τις δυνατές προφυλάξεις για να κάνουν αυτή τη διαδικασία 

οµαλή για τα ζώα. Ακόµη, σύµφωνα µε τους Grunert et al. (2011), το κάθε σφαγείο για 

να εξασφαλίσει την καλύτερη δυνατή ποιότητα και να διαφοροποιηθεί από τα άλλα 

πρέπει, εκτός από τον τρόπο µεταχείρισης των ζώων, να προσέχει και τον τρόπο  

κοψίµατος και ψύξης του κρέατος.  

 

Επιπρόσθετα, η διατροφή των ζώων έχει καθοριστικό ρόλο στην εξασφάλιση της 

βέλτιστης ποιότητας. Οι ζωοτροφές πρέπει να είναι ποιοτικές και να περιέχουν τα 

απαραίτητα θρεπτικά συστατικά, ώστε να εµπλουτίζεται το κρέας προς κατανάλωση 

(Troy and Kerry, 2010). Στις µέρες µας οι καταναλωτές προσανατολίζονται προς υγιεινά 

τρόφιµα και ελέγχουν την διατροφική και θρεπτικά αξία των προϊόντων που αγοράζουν 

(Troy and Kerry, 2010).  Βέβαια, επειδή δεν µπορούν να ελέγξουν άµεσα τα συστατικά 

του κρέατος, χρησιµοποιούν έµµεσους τρόπους. Τόσο οι πελάτες-επιχειρήσεις όσο και 

οι τελικοί καταναλωτές προσέχουν τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του κρέατος που 

έχουν να κάνουν µε την εµφάνιση του αλλά και την συσκευασία (Troy and Kerry, 2010; 

Perez et al., 2009). Πιο συγκεκριµένα, πριν την αγορά παρατηρούν το χρώµα του 

κρέατος, το άρωµα του, το βαθµό του εµφανούς λίπους και τυχόν προβλήµατα µε τη 

συσκευασία του. Μετά την αγορά ελέγχουν την τρυφερότητα του κρέατος, τη γεύση του 

και την ευκολία του στο µαγείρεµα.  

 

Με αφορµή τα παραπάνω ζητήµατα που αναλύθηκαν, είναι σκόπιµο να 

ερωτηθούν οι πελάτες των µονάδων επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος αν 

διενεργούν ή αν θα επιθυµούσαν να διενεργούν έλεγχο στους συνεργάτες των 

προµηθευτών τους σχετικά µε τον τρόπο διαβίωσης και µεταχείρισης των ζώων και µε 

την ποιότητα των ζωοτροφών. Ακόµη, σηµαντική είναι η διερεύνηση των προτιµήσεων 

τους σχετικά µε τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του κρέατος.  
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3. Μεθοδολογία 
 

Βασικός στόχος της έρευνας αυτής είναι ο εντοπισµός των απαιτήσεων της κάθε 

επιχείρησης από τους προµηθευτές κρέατος σχετικά µε προδιαγραφές που αφορούν είτε 

άµεσα είτε έµµεσα τα προϊόντα, ώστε να αξιολογηθεί η συµβολή των στρατηγικών και 

των πρότυπων συστηµάτων διοίκησης, που αναλύθηκαν παραπάνω, στην ικανοποίηση 

αυτών. Η έρευνα, δηλαδή, στοχεύει στον εντοπισµό των κριτήριων µε τα οποία η κάθε 

επιχείρηση επιλέγει τους προµηθευτές κρέατος, δηλαδή το «Πώς» και το «Γιατί» τους 

επιλέγει. Για να απαντηθούν αυτές οι ερευνητικές ερωτήσεις, επιλέχθηκε η ερευνητική 

στρατηγική της µελέτης περίπτωσης (case study). Σύµφωνα µε τον Yin (2003), όταν η 

έρευνα εστιάζει σε ερωτήσεις που απαντούν στο «Πώς» και στο «Γιατί» (“How” and 

“Why” questions), η στρατηγική αυτή αποτελεί την καταλληλότερη ερευνητική µέθοδο. 

Πιο συγκεκριµένα, στην έρευνα αυτή µελετώνται πολλαπλές περιπτώσεις (multiple case 

studies) ώστε, εκτός από την εις βάθος διερεύνηση του θέµατος, να εντοπιστούν οι 

οµοιότητες και οι διαφορές µεταξύ των περιπτώσεων (Baxter and Jack, 2008). 

Επιπρόσθετα, για να διασφαλιστεί η εγκυρότητα και η αξιοπιστία της έρευνας και να 

αποφευχθεί τυχόν µεροληψία γίνεται χρήση της τεχνικής  της τριγωνοποίησης, ή αλλιώς 

του τριγωνισµού, των δεδοµένων (Yin, 2003). 

 

3.1. Επιλογή περιπτώσεων µελέτης 
 

Για την διεξαγωγή αυτής της έρευνας επιλέχθηκαν τρεις διαφορετικές µελέτες 

περίπτωσης. Βασικό κριτήριο επιλογής αποτέλεσε η διερεύνηση επιχειρήσεων που η 

κάθε µια έχει διαφορετική δραστηριοποίηση από τις άλλες στους κλάδους των τροφίµων 

και της εστίασης, ώστε να καλυφθούν και οι τρεις βασικές κατηγορίες πελατών µιας 

µονάδας επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος. Με βάση αυτό το κριτήριο, 

επιλέχθηκαν µια ξενοδοχειακή µονάδα, µια αλυσίδα καταστηµάτων λιανικής πώλησης 

τροφίµων και ειδών για το σπίτι (σούπερ µάρκετ) και µια εταιρεία επισιτισµού (catering). 

Ακόµη, οι συγκεκριµένες επιχειρήσεις επιλέχθηκαν λόγω του µεγάλου µεγέθους τους και 

της σηµαντικής εµπειρίας της κάθε µιας, στον τοµέα δραστηριοποίησής της, εξαιτίας του 

µεγάλου αριθµού καταναλωτών που εξυπηρετούν καθηµερινά. Μια σύντοµη περιγραφή 

των βασικών στοιχείων των επιλεγµένων επιχειρήσεων υπάρχει στον Πίνακα 1. 
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Πίνακας 1: Χαρακτηριστικά επιλεγµένων περιπτώσεων 

Χαρακτηριστικά Ξενοδοχείο Σούπερ µάρκετ Catering 

Κύρια 
δραστηριότητα 

Παροχή 
υπηρεσιών 
διαµονής, 
εστίασης και 
ψυχαγωγίας 

Πώληση τροφίµων 
και ειδών για το 

σπίτι  

Διοργάνωση 
εκδηλώσεων, 
µαζική σίτιση 
νοσοκοµείων και 
πανεπιστηµίων και 

λειτουργία 
κυλικείων και 
εστιατορίων 

Αριθµός 
εργαζόµενων >180 >8500 >250 

Αγορά 
δραστηριοποίησης  Κύπρος Ελλάδα Ελλάδα 

Σκοπός αγοράς 
κρέατος 

Παρασκευή & 
διάθεση γευµάτων  

Λιανική πώληση 
νωπού κρέατος, 

κρεατοσκευασµάτων 
& προϊόντων µε 
βάση το κρέας  

Παρασκευή & 
διάθεση γευµάτων 

 
 

3.2. Συλλογή δεδοµένων και τρόπος ανάλυσης δεδοµένων 

 
Η έρευνα βασίστηκε σε δεδοµένα τα οποία συλλέχθηκαν µέσω ποιοτικής έρευνας 

από πολλές πηγές, όπως συνεντεύξεις, επί τόπου παρατήρηση και αρχεία, για την 

επίτευξη της τριγωνοποίησής τους (Miles and Huberman, 1994, Gianni et al., 2017). Η 

κύρια πηγή άντλησης δεδοµένων ήταν οι ηµιδοµηµένες συνεντεύξεις, οι οποίες 

διεξήχθησαν µε την χρήση ενός πρωτόκολλου ηµιδοµηµένης συνέντευξης (Asif et al., 

2010, Gianni et al., 2017). Για την αποφυγή παρερµηνείας των ερωτήσεων, στην αρχή 

κάθε συνέντευξης εξηγήθηκε πλήρως ο σκοπός της έρευνας, η διαδικασία της 

συνέντευξης και διευκρινίστηκαν τυχόν απορίες των συνεντευξιαζόµενων.  

 

Οι συνεντεύξεις πραγµατοποιήθηκαν µε τον διευθυντή των επισιτιστικών 

τµηµάτων του ξενοδοχείου, την υπεύθυνη διαχείρισης ποιότητας της αλυσίδας σούπερ 

µάρκετ και τον γενικό διευθυντή και την τεχνολόγο τροφίµων της µαζικής σίτισης του 

catering. Η πρώτη συνέντευξη διεξάχθηκε τηλεφωνικώς λόγω µακρινής απόστασης και 

οι άλλες δύο διά ζώσης, στις εγκαταστάσεις της κάθε επιχείρησης. Οι συνεντεύξεις 
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διήρκησαν µεταξύ τριάντα λεπτών και µίας ώρας. Οι απαντήσεις καταγράφηκαν 

κρατώντας σηµειώσεις κατά την διάρκεια των συνεντεύξεων. Για την τήρηση της 

εµπιστευτικότητας, τα προσωπικά στοιχεία των συνεντευξιαζόµενων και των 

επιχειρήσεων θα παραµείνουν απόρρητα.  

 

Τα υπόλοιπα δεδοµένα συλλέχθηκαν µε επί τόπου παρατήρηση κρατώντας τις 

απαραίτητες σηµειώσεις και µε αναζήτηση εγγράφων στο διαδίκτυο και πιο 

συγκεκριµένα, στις ιστοσελίδες των ίδιων των επιχειρήσεων και κάποιων προµηθευτών 

τους. Αυτές οι δύο µέθοδοι, εκτός από την παροχή της δυνατότητας αναλυτικής 

γενίκευσης και την εξασφάλιση της ευστάθειας των αποτελεσµάτων µέσω της 

επανάληψης (Yin, 2003), συνέβαλλαν στην εµβάθυνση στο θέµα και στην διαµόρφωση 

πληρέστερης εικόνας των αναγκών και των διαδικασιών που ακολουθούν οι τρεις 

εξεταζόµενες επιχειρήσεις. 

 

Τέλος, όλα τα δεδοµένα που συλλέχθηκαν καταγράφηκαν σε µορφή κειµένου και 

η ανάλυσή τους έγινε µε δύο µεθόδους. Πρώτον, µε ανάλυση της κάθε µελέτης 

περίπτωσης ξεχωριστά. Δεύτερον, µε διασταύρωση των αποτελεσµάτων ώστε να 

προκύψουν οι οµοιότητες και οι διαφορές µεταξύ των τριών περιπτώσεων (Yin, 2003). 
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4. Αποτελέσµατα έρευνας και Ερµηνεία αποτελεσµάτων 
 

 Στο κεφάλαιο αυτό παρατίθενται τα αποτελέσµατα που προέκυψαν από την 

ποιοτική έρευνα, δηλαδή από τις προσωπικές συνεντεύξεις, την επί τόπου παρατήρηση 

και την αναζήτηση στο διαδίκτυο, καθώς και η ερµηνεία και συζήτηση αυτών των 

αποτελεσµάτων Αρχικά, στο πρώτο υποκεφάλαιο παρουσιάζονται λεπτοµερώς τα 

δεδοµένα της κάθε µελέτης περίπτωσης ξεχωριστά. Μια συνοπτική λίστα των 

αποτελεσµάτων της έρευνας για κάθε µία επιχείρηση υπάρχει στον Πίνακα 2. Στο 

δεύτερο υποκεφάλαιο γίνεται σύγκριση και διασταύρωση των δεδοµένων, ώστε να 

βρεθούν οι οµοιότητες και οι διαφορές στις απαιτήσεις των εξεταζόµενων επιχειρήσεων 

από µια µονάδα επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος. Τέλος, στο τρίτο υποκεφάλαιο 

αναλύονται και ερµηνεύονται τα αποτελέσµατα της παρούσας έρευνας.  

 

4.1. Αποτελέσµατα Έρευνας 
 

4.1.1.  Ξενοδοχειακή Μονάδα  

 

 Η πρώτη µελέτη περίπτωσης που επιλέχθηκε είναι µια ξενοδοχειακή µονάδα µε 

έδρα την Κύπρο. Το ξενοδοχείο διαθέτει 300 δωµάτια διαφορετικών µεγεθών και 

κατηγοριών και απασχολεί περίπου 180 εργαζόµενους. Εκτός από τις υπηρεσίες 

διαµονής, η µονάδα αυτή παρέχει και υπηρεσίες εστίασης, αφού µέσα στην έκτασή της 

λειτουργούν τρία διαφορετικά εστιατόρια. Για τη λειτουργία αυτών των εστιατορίων, µια 

από τις πιο βασικές και απαραίτητες πρώτες ύλες είναι το κρέας. Αυτό συνεπάγεται την 

συνεργασία του ξενοδοχείου µε προµηθευτές κρέατος, και πιο συγκεκριµένα, µε µονάδες 

επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος. 

 

 Το ξενοδοχείο έχει κάποια συγκεκριµένα κριτήρια και απαιτήσεις µε τα οποία 

επιλέγει τις µονάδες επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος µε τις οποίες θα 

συνεργαστεί, τα οποία αναλύονται παρακάτω έτσι όπως προέκυψαν από την παρούσα 

έρευνα.  

 

α)  ISO 22000, ISO 9001 και Σύστηµα ιχνηλασιµότητας 

Αρχικά, σύµφωνα µε τον διευθυντή των επισιτιστικών τµηµάτων, δεν αρκεί οι 

προµηθευτές κρέατος να τηρούν τους κανόνες του HACCP σχετικά µε την υγιεινή και 

ασφάλεια των τροφίµων, που είναι ούτως ή άλλως υποχρεωτικοί από την νοµοθεσία του 
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κράτους. Υποχρεωτικό κριτήριο για την συνεργασία τους αποτελεί η πιστοποίηση τους 

σύµφωνα µε τα πρότυπα που αφορούν την διαχείριση ποιότητας και διαχείριση της 

ασφάλειας των τροφίµων του Διεθνή Οργανισµού Τυποποίησης (International 

Organization for Standardization – ISO).  Δηλαδή,  είναι απαραίτητη η εφαρµογή ενός 

Συστήµατος Διαχείρισης Ποιότητας σύµφωνα µε το πρότυπο ISO 9001 και ενός 

Συστήµατος Διαχείρισης Ασφάλειας Τροφίµων σύµφωνα µε το πρότυπο ISO 22000.  

Εξάλλου, και το ίδιο το ξενοδοχείο είναι πιστοποιηµένο µε τα πρότυπα ISO 9001 και ISO 

22000, γεγονός που από µόνο του καθιστά υποχρεωτική τη συνεργασία µε 

πιστοποιηµένους προµηθευτές.  

 

Στο ίδιο πλαίσιο, η αξιόπιστη και σωστή χρήση του συστήµατος ιχνηλασιµότητας 

από τον προµηθευτή τους είναι αδιαπραγµάτευτη. Τα προϊόντα που παραλαµβάνουν από 

τους προµηθευτές κρέατος είτε έχουν στην ατοµική και οµαδική συσκευασία τους ένα 

γραµµωτό κωδικό (barcode), τον οποίο σκανάρει το ξενοδοχείο για να καταγράψει 

ηλεκτρονικά το προϊόν, είτε στο τιµολόγιο του προµηθευτή αναγράφεται δίπλα σε κάθε 

προϊόν ο δικός του µοναδικός κωδικός, τον οποίο, επίσης, το ξενοδοχείο καταγράφει 

ηλεκτρονικά. Για να είναι σίγουροι για τη σωστή λειτουργία του συστήµατος 

ιχνηλασιµότητας κάνουν δοκιµαστικό έλεγχο τουλάχιστον µια φορά το χρόνο είτε µόνοι 

τους είτε σε συνεννόηση µε τον αντίστοιχο σύµβουλο µε τον οποίο συνεργάζονται. Ο 

σκοπός τους είναι ότι σε περίπτωση που προκύψει κάποιο πρόβληµα µε κάποιο τρόφιµο 

να είναι σε θέση να βρουν τον κίνδυνο και λάβουν τα αντίστοιχα µέτρα για τη λύση του 

προβλήµατος, όπως είναι, για παράδειγµα, η απόσυρση του προϊόντος, µέσα σε δύο ώρες. 

 

Πίνακας 2: Συνοπτική λίστα Αποτελεσµάτων έρευνας 

Νο. 
Θεµατικός 
Άξονας 
Ερώτησης  

Ξενοδοχείο Σούπερ µάρκετ Catering 

1 ISO 22000 Υποχρεωτικό Υποχρεωτικό Υποχρεωτικό 

2 ISO 9001 Υποχρεωτικό Υποχρεωτικό Υποχρεωτικό 

3 Σύστηµα 
Ιχνηλασιµότητας 

- Σηµαντική η 
σωστή λειτουργία 
του συστήµατος 
ιχνηλασιµότητας. 
- Έλεγχος 1 φορά 
κάθε χρόνο   

- Σηµαντική η 
αξιοπιστία του.  

- Δική τους 
Κωδικοποίηση 

µέσω του 
συστήµατος ERP  

- Σηµαντική η 
αξιοπιστία του. 
- Κωδικοποίηση 
σε παρτίδες  
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4 
Προστασία 

Περιβάλλοντος 
& ISO 14001 

- Δεν ελέγχεται. 
- Επιθυµητό αν 
υπάρχει  

Συµβάλλει θετικά 
στην αρχική 
αξιολόγηση 

Συµβάλλει θετικά 
στην αρχική 
αξιολόγηση 

5 

Διαβίωση και 
τρόπος 

µεταχείρισης των 
ζώων 

- Δεν ελέγχεται. 
- Φαίνεται, όµως, 
στην ποιότητα 

- Δεν ελέγχεται.  
- Υπεύθυνο το 
σφαγείο 

Δεν ελέγχεται 

6 Ζωοτροφές Δεν ελέγχονται 
- Δεν ελέγχονται.  

- Υπεύθυνο το 
σφαγείο 

Δεν ελέγχονται 

7 
Οργανοληπτικά 
χαρακτηριστικά 

κρέατος 

Ζωηρό χρώµα, 
ωραία γεύση, 

κανονική µυρωδιά 
& ποσότητα 
λίπους ανάλογα 
µε το είδος και 
την χρήση 

Ζωηρό χρώµα, 
ωραία γεύση & 
κανονική µυρωδιά 

Ζωηρό χρώµα, 
ωραία γεύση, 

κανονική µυρωδιά 
& ποσότητα 

λίπους ανάλογα µε 
το είδος και την 

χρήση 

8 Συσκευασία 

- Νόµιµη & 
Ασφαλής.  

- Δισκάκι ή 
σακουλάκι & 

µετά σε 
χαρτοκιβώτια 

- Νόµιµη & 
Ασφαλής. 
- Απόφαση 
προµηθευτή  

- Νόµιµη & 
Ασφαλής. 

- Κενό αέρος 
(vacuum packs) 

9 Χρόνος 
ανταπόκρισης  

Παραλαβή µέσα 
σε 2 µέρες 

Καθηµερινές 
παραλαβές 

- Καθηµερινές 
παραλαβές. 

- Γνωρίζουν τις  
ανάγκες εγκαίρως 

10 Παραγγελίες Κάθε 15 ηµέρες Καθηµερινά Καθηµερινά 

11 Αποθέµατα Αποθέµατα για  
2-3 βδοµάδες 

Μικρό απόθεµα 
ασφαλείας 

Μηδαµινό 
απόθεµα 

12 OHSAS 18001 
- Δεν απαιτείται 
- Επιθυµητό αν 
υπάρχει 

Συµβάλλει θετικά 
στην αρχική 
αξιολόγηση 

Συµβάλλει θετικά 
στην αρχική 
αξιολόγηση 

13 Σχέση µε 
προµηθευτές 

- Πολύ σηµαντική  
- Φιλικές σχέσεις  
- Διευκολύνει την 
επικοινωνία 

- Πολύ σηµαντική  
- Ανατροφοδότηση 

- Αξιολόγηση 1 
φορά/χρόνο 

- Σταθερές 
σχέσεις. 

- Ανατροφοδότηση 
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β) Προστασία περιβάλλοντος και Τρόπος µεταχείρισης ζώων 

 Τα επόµενα θέµατα που θίχτηκαν κατά τη διάρκεια της συνέντευξης αφορούσαν 

τα ευαίσθητα, πλέον, ζητήµατα για την ανθρωπότητα της προστασίας του περιβάλλοντος 

και του τρόπου διαβίωσης και µεταχείρισης των ζώων. Όσον αφορά την προστασία του 

περιβάλλοντος, δεν αποτελεί ένα από τα κριτήρια επιλογής προµηθευτή. Σε θεωρητικό 

επίπεδο προφανώς και θα τους ενδιέφερε η συνεργασία µε επιχειρήσεις που σέβονται το 

περιβάλλον και λαµβάνουν τα κατάλληλα µέτρα για την µείωση της µόλυνσης του και 

τη σωστή διαχείριση των αποβλήτων. Στην πράξη, όµως, κάτι τέτοιο καθίσταται 

αδύνατο, καθώς δεν υπάρχει ούτε δυνατότητα ούτε χρόνος για τον έλεγχο του εν λόγω 

θέµατος. Ο µόνος τρόπος µε τον οποίο θα µπορούσαν να εξασφαλίσουν ότι 

συνεργάζονται µε µια µονάδα επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος η οποία σέβεται 

το περιβάλλον και ενεργεί προς όφελος της προστασίας του είναι να διαθέτει η µονάδα 

αυτή πιστοποίηση για την εφαρµογή ενός Συστήµατος Περιβαλλοντικής Διαχείρισης 

σύµφωνα µε το διεθνές πρότυπο ISO 14001.  Έτσι, για παράδειγµα, αν είχαν να επιλέξουν 

µεταξύ δύο προµηθευτών κρέατος, οι οποίοι προσφέρουν τα προϊόντα στην ίδια τιµή, 

πάνω κάτω, και ο ένας ήταν πιστοποιηµένος κατά το πρότυπο ISO 14001 και ο άλλος 

όχι, θα προτιµούσαν αυτόν που είναι πιστοποιηµένος. Ένας ακόµα λόγος, σύµφωνα µε 

τον διευθυντή των επισιτιστικών τµηµάτων, που θα επέλεγαν να συνεργαστούν µε 

προµηθευτές πιστοποιηµένους κατά το πρότυπο ISO 14001 είναι το γεγονός ότι και το 

ξενοδοχείο είναι πιστοποιηµένο κατά το πρότυπο ISO 14001 και διαθέτει την 

πιστοποίηση Travelife, η οποία αφορά την βιωσιµότητα στον τουρισµό και σηµαντικό 

µέρος της αποτελεί η διασφάλιση της σωστής περιβαλλοντικής διαχείρισης 

(travelife.org). Όταν, αργότερα, χρειαστεί η ξενοδοχειακή µονάδα να περάσει τους 

απαραίτητους ελέγχους για να ανανεώσει αυτές τις δύο πιστοποιήσεις, η συνεργασία µε 

πιστοποιηµένους για την εφαρµογή Συστήµατος Περιβαλλοντικής Διαχείρισης 

προµηθευτές θα βοηθήσει το ξενοδοχείο και θα µετρήσει θετικά ως προς αυτόν τον 

σκοπό.  

 

 Σχετικά µε τη διαβίωση και τη µεταχείριση των ζώων, ούτε αυτός ο έλεγχος 

καθίσταται δυνατός, καθώς ο έλεγχος πρέπει να γίνει τουλάχιστον δύο βήµατα πίσω στην 

εφοδιαστική αλυσίδα, δηλαδή στις κτηνοτροφικές µονάδες και τα σφαγεία ζώων, γεγονός 

που αυξάνει αρκετά το κόστος. Βέβαια, ο τρόπος µεταχείρισης των ζώων, ειδικά κατά τη 

µεταφορά τους ή στο σφαγείο, µπορεί να ελεγχθεί έµµεσα, αφού σε περίπτωση, για 

παράδειγµα, που τα ζώα στρεσαριστούν θα επηρεαστεί αρνητικά η ποιότητα του κρέατος 

και είναι πολύ πιθανό το κρέας τους να είναι πιο σκληρό ή να έχει διαφορετική µυρωδιά.  
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Το γεγονός αυτό ενδιαφέρει σε σηµαντικό βαθµό την ξενοδοχειακή µονάδα,  για αυτό 

κάθε φορά πριν την συνεργασία µε κάποιο προµηθευτή κρέατος, ο σεφ του ξενοδοχείου 

δοκιµάζει το κρέας και έπειτα αποφασίζεται η έναρξη της συνεργασίας. Όπως επισήµανε 

ο διευθυντής των επισιτιστικών τµηµάτων κατά τη διάρκεια της συνέντευξης, η σωστή 

διαβίωση και µεταχείριση των ζώων και το αντίκτυπο στην ποιότητα του κρέατος, και 

ίσως και τα προβλήµατα που µπορούν να προκύψουν από τις φιλοζωικές οργανώσεις, θα 

πρέπει να απασχολούν περισσότερο τους επιχειρηµατίες στα προηγούµενα στάδια της 

εφοδιαστικής αλυσίδας, από τους κτηνοτρόφους µέχρι και τις µονάδες επεξεργασίας και 

τυποποίηση κρέατος, καθώς διαφορετικά οι επιχειρήσεις τους δεν θα έχουν διάρκεια στο 

χρόνο. 

 

γ) Ποιότητα ζωοτροφών και Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά κρέατος  

 Σε συνέχεια του ζητήµατος της ποιότητας του κρέατος, ερωτήθηκε ο διευθυντής 

των επισιτιστικών τµηµάτων για τον έλεγχο της ποιότητας των ζωοτροφών και 

σηµειώθηκαν οι απαιτήσεις του ξενοδοχείου σχετικά µε τα οργανοληπτικά 

χαρακτηριστικά του κρέατος. Όσον αφορά τις ζωοτροφές, δεν διενεργείται κάποιος 

έλεγχος, καθώς, όπως αναφέρθηκε παραπάνω, είναι δύσκολος ο έλεγχος προς τα πίσω 

στην εφοδιαστική αλυσίδα, αλλά έµµεσα η ποιότητα τους µπορεί να ελεγχθεί από την 

ποιότητα του κρέατος. Αν κάποιος προµηθευτής τους προωθήσει τα κρέατα του 

σηµειώνοντας και αποδεικνύοντας τους ότι έχουν καλύτερη ποιότητα λόγω της 

καλύτερης διατροφής των ζώων µε ποιοτικότερες ζωοτροφές, εννοείται ότι θα το 

προτιµήσουν έναντι των άλλων, εφόσον βέβαια το κόστος δεν ανεβαίνει κατά πολύ και 

παραµένει στα επιθυµητά επίπεδα. 

 

 Επιπρόσθετα,  η µεταχείριση των ζώων και η ποιότητα των ζωοτροφών θα φανεί 

από τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του κρέατος. Τα βασικά και αυτά που µπορούν 

να εντοπιστούν και να αξιολογηθούν µε γυµνό µάτι και σχετίζονται µε την εµφάνιση του 

κρέατος είναι το χρώµα, η γεύση, το άρωµα, η τρυφερότητά του και η ποσότητα λίπους. 

Έτσι, το ξενοδοχείο εννοείται πως επιθυµεί το κρέας που παραλαµβάνει να έχει ζωηρό 

χρώµα το οποίο φανερώνει την φρεσκάδα του, ωραία γεύση και να µην µυρίζει περίεργα. 

Ακόµη, η ποσότητα λίπους που ζητάνε να έχει το κρέας εξαρτάται από το κοµµάτι 

κρέατος και το είδος φαγητού που θέλουν να κάνουν. Για αυτό και, όπως αναφέρθηκε, 

πρώτα ο σεφ δοκιµάζει τα κρέατα του κάθε προµηθευτή πριν τον επιλέξει. 
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δ) Συσκευασία 

 Τα κρέατα που προµηθεύονται από τις µονάδες επεξεργασίας και τυποποίησης 

κρέατος, όπως εντοπίστηκε στη βιβλιογραφία, είναι απαραίτητο να στέλνονται 

συσκευασµένα. Το ξενοδοχείο παραλαµβάνει τα κρέατα σε χαρτοκιβώτια µέσα στα 

οποία το κρέας, αν είναι νωπό, είναι συσκευασµένο σε δισκάκι και, αν είναι 

κατεψυγµένο, είναι συσκευασµένο σε σακουλάκι ανά τεµάχιο. Ο διευθυντής των 

επισιτιστικών τµηµάτων επισήµανε ότι προτιµούν τα χαρτοκιβώτια, καθώς είναι πιο 

εύκολη η αποθήκευσή τους. Αν κάποιο κιβώτιο έρθει χτυπηµένο γίνεται άµεσα έλεγχος 

και αν κριθεί απαραίτητα στέλνεται πίσω στον προµηθευτή. Ακόµη, είναι απαραίτητο 

στην συσκευασία να αναγράφονται τα στοιχεία που αφορούν µε το κρέας όπως ορίζεται 

από την νοµοθεσία, ενδεικτικά η χώρα προέλευσης και η ηµεροµηνία παραγωγής.  

Επιπρόσθετα, τα κρέατα όταν παραλαµβάνονται πρέπει να έχουν µια συγκεκριµένη 

θερµοκρασία. 

 

ε) Χρόνος ανταπόκρισης προµηθευτών, Συχνότητα και µέγεθος παραγγελιών και 

Αποθέµατα 

 Ένα ακόµη θέµα συζήτησης αφορούσε τις απαιτήσεις του ξενοδοχείου σχετικά 

τον χρόνο ανταπόκρισης και τη συχνότητα των παραγγελιών, το µέγεθος των 

παραγγελιών και το µέγεθος των αποθεµάτων που διατηρούν. Ο επιθυµητός χρόνος 

ανταπόκρισης των προµηθευτών τους είναι δύο µέρες,  σε συµφωνία βέβαια µε τον κάθε 

προµηθευτή, χωρίς να υπάρχει µεγάλη πίεση. Οι παραγγελίες γίνονται κάθε δεκαπέντε 

ηµέρες και είναι µεγάλες, καθώς το ξενοδοχείο διαθέτει µεγάλο αποθηκευτικό χώρο. 

Ουσιαστικά, παραγγέλνουν κρέατα που καλύπτουν τις ανάγκες των εστιατορίων για δυο 

µε τρεις βδοµάδες και για αυτό µεγάλο µέρος των παραγγελιών αποτελείται από 

κατεψυγµένα κρέατα ώστε να αντέξουν. Σηµειώνεται ότι σε περιόδους πλήρης 

λειτουργίας του ξενοδοχείου χρειάζονται καθηµερινά περίπου 450 µε 500 µερίδες 

κρέατος. Η διατήρηση µεγάλων αποθεµάτων είναι δυνατή, βέβαια, επειδή είναι σε θέση 

να ανταποκριθούν και οι προµηθευτές. Ένας ακόµη λόγος που είναι προτιµότερες οι 

µεγάλες παραγγελίες είναι η µείωση των µεταφορικών και εποµένως, η µείωση του 

συνολικού κόστους λειτουργίας του ξενοδοχείου.  

 

στ) OHSAS 18001 

 Σύµφωνα µε τον διευθυντή επισιτιστικών τµηµάτων, ούτε απαιτείται ούτε 

ελέγχεται αν οι µονάδες επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος µε τις οποίες 

συνεργάζονται είναι πιστοποιηµένοι σύµφωνα µε το διεθνές πρότυπο OHSAS 18001 που 
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αφορά την εφαρµογή Συστήµατος Διαχείρισης Ποιότητας για την Υγεία και Ασφάλεια 

Εργασίας. 

 

ζ) Σχέση µε προµηθευτές – Ανατροφοδότηση 

 Κλείνοντας, ζητήθηκε από τον συνεντευξιαζόµενο να σχολιάσει τη σχέση που 

έχουν µε τους προµηθευτές κρέατος, δηλαδή αν έχουν άµεση επαφή και πόσο σηµαντικό 

είναι για αυτούς να ζητούν οι προµηθευτές την γνώµη τους, ώστε να βελτιώνονται και να 

ανταποκρίνονται στις ανάγκες του ξενοδοχείου. Ο διευθυντής των επισιτιστικών 

τµηµάτων τόνισε ότι όλα αυτά αποτελούν το πιο σηµαντικό κοµµάτι για την καλή 

συνεργασία τους. Η ανατροφοδότηση (feed back) του κάθε προµηθευτή από το 

ξενοδοχείο αποτελεί βασικό στοιχείο της συνεργασίας τους. Οι σχέσεις µε τους 

προµηθευτές είναι φιλικές και µέσω της αυθεντικής επικοινωνίας καταφέρνουν να 

λύνουν τα προβλήµατα που προκύπτουν. Το γεγονός αυτό βοηθάει τον κάθε προµηθευτή 

ώστε να βελτιώνεται και να έχει ικανοποιηµένους πελάτες.  

 

 Τέλος, για την επίτευξη της τριγωνοποίησης των δεδοµένων που προέκυψαν από 

την συνέντευξη έγινε αντίστοιχη έρευνα στο διαδίκτυο. Κυρίως επιβεβαιώθηκαν µέσω 

της ιστοσελίδας του ξενοδοχείου και των ιστοσελίδων κάποιων προµηθευτών η ύπαρξη 

όλων των παραπάνω πιστοποιητικών που αναφέρθηκαν. Η επί τόπου παρατήρηση για 

την επιβεβαίωση της εγκυρότητας των δεδοµένων ήταν αδύνατη στη συγκεκριµένη 

περίπτωση λόγω της µακρινής απόστασης στην οποία βρίσκεται η ξενοδοχειακή µονάδα.  

 

4.1.2.  Αλυσίδα καταστηµάτων λιανικής πώλησης τροφίµων και ειδών για το 

σπίτι (Σούπερ µάρκετ) 

 

 Η δεύτερη µελέτη περίπτωσης που επιλέχθηκε είναι µια αλυσίδα καταστηµάτων 

λιανικής πώλησης τροφίµων και ειδών για το σπίτι (σούπερ µάρκετ) η οποία εδρεύει και 

δραστηριοποιείται στην Ελλάδα. Στην αλυσίδα σούπερ µάρκετ απασχολούνται 

περισσότεροι από 8500 εργαζόµενοι και διαθέτει ένα µεγάλο δίκτυο καταστηµάτων το 

οποίο αποτελείται από 311 καταστήµατα λιανικής πώλησης, καθώς και δύο µεγάλα 

κέντρα αποθήκευσης και διανοµής. Επακόλουθο της βασικής δραστηριότητας, πώληση 

τροφίµων και ειδών για το σπίτι, της εταιρείας αυτής είναι η συνεργασία µε πολλές και 

διαφορετικές κατηγορίες προµηθευτών, των οποίων αγοράζει τα προϊόντα και τα πουλάει 

στους τελικούς καταναλωτές.  
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Μια από αυτές τις κατηγορίες προµηθευτών της αποτελούν οι µονάδες 

επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος. Από αυτές τις µονάδες προµηθεύεται 

τεµαχισµένα νωπά κοµµάτια κρέατος, τα οποία χρησιµοποιούν για τα κρεοπωλεία που 

λειτουργούν µέσα στα καταστήµατα τους, και συσκευασµένα τεµάχια νωπού κρέατος, 

συσκευασµένα κρεατοσκευάσµατα και συσκευασµένα προϊόντα µε βάση το κρέας, τα 

οποία οι καταναλωτές µπορούν να βρουν στα ράφια των ψυγείων των καταστηµάτων. 

Όσον αφορά τα παραπάνω είδη τα οποία οι καταναλωτές βρίσκουν στα ράφια των 

ψυγείων, ο κάθε προµηθευτής φέρει πάνω στην συσκευασία τη δική του επωνυµία και 

είναι ο ίδιος υπεύθυνος για όλες τις ενέργειες που αφορούν τα προϊόντα του, όπως είναι 

η ασφάλεια και υγιεινή των προϊόντων και της συσκευασίας και η στρατηγική 

µάρκετινγκ που θα ακολουθήσει. 

 

Παρακάτω αναλύονται τα αποτελέσµατα της έρευνας σχετικά µε τα κριτήρια, 

υποχρεωτικά και µη, µε τα οποία η αλυσίδα σούπερ µάρκετ επιλέγει τις µονάδες 

επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος µε τις οποίες θα συνεργαστεί, καθώς και οι 

απαιτήσεις που έχει.  

 

α)  ISO 22000, ISO 9001 και Σύστηµα ιχνηλασιµότητας 

 Οι µονάδες επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος, όπως έχει αναφερθεί ήδη, 

είναι υποχρεωµένες να λειτουργούν σύµφωνα µε τις οδηγίες του συστήµατος HACCP 

για την τήρηση της υγιεινής των τροφίµων. Αν επιθυµούν, όµως, να συνεργαστούν µε 

την εξεταζόµενη αλυσίδα σούπερ µάρκετ πρέπει να είναι πιστοποιηµένες σύµφωνα µε το 

διεθνές πρότυπο ISO 9001 και σύµφωνα µε το διεθνές πρότυπο ISO 22000, δηλαδή να 

εφαρµόζουν ένα Συστήµα Διαχείρισης Ποιότητας και ένα Συστήµα Διαχείρισης 

Ασφάλειας Τροφίµων. Όπως τόνισε η υπεύθυνη διαχείρισης ποιότητας της εταιρείας, «Η 

συνεργασία µόνο µε πιστοποιηµένους προµηθευτές σύµφωνα µε τα πρότυπα ISO 9001 

και ISO 22000 είναι αδιαπραγµάτευτη.» Η πληροφορία αυτή επιβεβαιώθηκε µέσω 

αναζήτησης στις ιστοσελίδες κάποιων από τους προµηθευτές κρέατος της εταιρείας, 

όπου υπήρχαν αναρτηµένα τα πιστοποιητικά που έχουν, καθώς και παρατηρήθηκαν οι 

ετικέτες των συσκευασιών των αντίστοιχων προϊόντων στα ράφια των καταστηµάτων 

της, στις οποίες αναγραφόταν η πιστοποίηση του προϊόντος σύµφωνα µε αυτά τα 

πρότυπα.  

 

 Όσον αφορά το σύστηµα ιχνηλασιµότητας που χρησιµοποιούν οι προµηθευτές 

κρέατος, η σωστή χρήση και αξιοπιστία του εννοείται πως είναι αναγκαία για την εύκολη 
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και όσο το δυνατόν πιο γρήγορη αντιµετώπιση τυχόν προβλήµατος µε κάποιο προϊόν. 

Όταν η αλυσίδα σούπερ µάρκετ αντιµετωπίζει κάποιο πρόβληµα, απευθύνεται µόνο ένα 

βήµα πίσω στην εφοδιαστική αλυσίδα για τον έλεγχο και την επίλυση του. Δεν υπάρχει 

δυνατότητα ελέγχου από την ίδια στα προηγούµενα µέρη της εφοδιαστικής αλυσίδας. 

Επίσης, όταν καταφθάνουν τα προϊόντα στα κέντρα αποθήκευσης και διανοµής, τα 

κωδικοποιούν σύµφωνα µε το δικό τους σύστηµα ιχνηλασιµότητας. Διαχειρίζονται και 

ελέγχουν τους πόρους τους µέσα από το σύστηµα ERP (Enterprise Resource Planning - 

Σύστηµα Ενδοεπιχειρησιακού Σχεδιασµού) που χρησιµοποιούν. Πιο συγκεκριµένα, στο 

κάθε προϊόν, κατά την παραλαβή του, βάζουν έναν συγκεκριµένο κωδικό και σηµειώνουν 

την ηµεροµηνία παραλαβής του.  

 

β) Προστασία περιβάλλοντος και Τρόπος µεταχείρισης ζώων 

 Το επόµενο θέµα συζήτησης αφορούσε την συνεργασία µε προµηθευτές κρέατος 

οι οποίοι σέβονται και ασκούν ενέργειες για την προστασία του περιβάλλοντος. Η βασική 

ερώτηση που τέθηκε ήταν αν θα προτιµούσε η εταιρεία, έναντι άλλων, ένα προµηθευτή 

που είναι πιστοποιηµένος σύµφωνα µε το διεθνές πρότυπο ISO 14001 και εφαρµόζει ένα 

Σύστηµα Περιβαλλοντικής Διαχείρισης. Με αφορµή αυτή την ερώτηση, η 

συνεντευξιαζόµενη µας εξήγησε ότι ο κάθε υποψήφιος προµηθευτής συµπληρώνει ένα 

ερωτηµατολόγιο αρχικής αξιολόγησης στο οποίο σηµειώνει ποια από τα βασικά κριτήρια 

πληροί και ποια έξτρα χαρακτηριστικά διαθέτει. Για να συνεργαστούν, ο προµηθευτής 

πρέπει να ξεπερνάει τον πήχη που έχει τεθεί από την εταιρεία και αν διαθέτει επιπλέον 

χαρακτηριστικά, όπως είναι η πιστοποίηση  ISO 14001, συγκεντρώνει µεγαλύτερη 

βαθµολογία. Έτσι, κάθε επιπλέον πιστοποίηση είναι καλοδεχούµενη από την εταιρεία 

αφού και η ίδια διαθέτει αρκετές πιστοποιήσεις.  

 

 Έπειτα, όσον αφορά τη διαβίωση των ζώων και τον τρόπο µεταχείρισης τους είτε 

από την πλευρά του σεβασµού προς τα ζώα είτε ώστε να µην επηρεαστεί η ποιότητα του 

κρέατος, η υπεύθυνη διαχείρισης ποιότητας σηµείωσε ότι δεν διενεργείται κάποιος 

έλεγχος. Από την στιγµή που τα κρέατα σφραγίζονται από τον κτηνίατρο του κάθε 

σφαγείου σηµαίνει ότι έχουν γίνει οι απαραίτητοι έλεγχοι και ότι τα κρέατα τηρούν τις 

απαραίτητες προδιαγραφές. Έτσι, η αλυσίδα σούπερ µάρκετ δεν φέρει κάποια ευθύνη. 

Βέβαια, ανά περιόδους η εταιρεία διενεργεί έλεγχο στις εγκαταστάσεις των συνεργατών 

της ώστε να επιβεβαιωθεί η τήρηση των απαραίτητων συνθηκών υγιεινής.   
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γ) Ποιότητα ζωοτροφών και Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά κρέατος  

 Η αλυσίδα σούπερ µάρκετ δεν ασχολείται µε το ζήτηµα της ποιότητας των 

ζωοτροφών, καθώς όπως αναφέρθηκε προηγουµένως, είναι υπεύθυνος για αυτόν τον 

έλεγχο ο κτηνίατρος του κάθε σφαγείου.  

 

 Σχετικά µε τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του κρέατος, η εταιρεία επιθυµεί 

να έχει το κρέας ζωηρό χρώµα, το οποίο φανερώνει την φρεσκάδα του, ωραία γεύση και 

να µην µυρίζει περίεργα. Αυτό, όµως αφορά, τα κρέατα που πουλάει στα κρεοπωλεία του 

κάθε καταστήµατος. Τα χαρακτηριστικά αυτά στα συσκευασµένα νωπά κρέατα, τα 

κρεατοσκευάσµατα και τα προϊόντα µε βάση το κρέας αφορούν µόνο τον κάθε 

προµηθευτή, αφού στη συσκευασία υπάρχει η δική του επωνυµία.  

 

δ) Συσκευασία 

 Η απαίτηση της αλυσίδας σούπερ µάρκετ σχετικά µε τις συσκευασίες των 

κρεάτων αφορά µονάχα την τήρηση του Κανονισµού της Ευρωπαϊκής Ένωσης µε αριθµό 

10/2011 για τα πλαστικά υλικά και αντικείµενα που προορίζονται να έρθουν σε επαφή 

µε τρόφιµα. Όπως αναφέρθηκε ήδη, οι συσκευασίες φέρουν την επωνυµία του κάθε 

προµηθευτή, οπότε οι ίδιοι αποφασίζουν για την πρακτικότητα και την αισθητική της 

κάθε συσκευασίας. Εφόσον οι συσκευασίες είναι ασφαλείς για τρόφιµα, η αλυσίδα 

σούπερ µάρκετ δεν εµπλέκεται σε καµία απόφαση σχετικά µε αυτές. 

 

ε) Χρόνος ανταπόκρισης προµηθευτών, Συχνότητα και µέγεθος παραγγελιών και 

Αποθέµατα 

 Οι παραγγελίες στους προµηθευτές κρέατος είναι καθηµερινές. Εξαιτίας του 

µεγάλου δικτύου καταστηµάτων της εταιρείας, το µέγεθος των παραγγελιών είναι πολύ 

µεγάλο και ρυθµίζεται ανάλογα µε την ζήτηση. Έτσι, οι προµηθευτές πρέπει να είναι σε 

θέση να ανταποκριθούν άµεσα σε αυτές. Αυτό καθίστανται εφικτό λόγω της εµπειρίας 

της αλυσίδας σούπερ µάρκετ και των ίδιων των προµηθευτών οι οποίοι είναι σε θέση να 

προβλέπουν τις ανάγκες της αγοράς ανάλογα µε την κάθε εποχή του χρόνου. Βέβαια, αν 

κάποιο προϊόν είναι να βγει, για παράδειγµα, σε προσφορά, ο προµηθευτής ενηµερώνεται 

µια βδοµάδα πριν. Τέλος, όσον αφορά τη διατήρηση αποθεµάτων, η εταιρεία διατηρεί 

πάντα ένα απόθεµα ασφαλείας. Βέβαια, αυτό δεν είναι εφικτό για το κρέας των 

πουλερικών το οποίο είναι αρκετά ευαίσθητο και πρέπει να καταναλώνεται άµεσα.  
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στ) OHSAS 18001 

 Η πιστοποίηση των προµηθευτών κρέατος σύµφωνα µε το διεθνές πρότυπο 

OHSAS 18001 που αφορά την εφαρµογή Συστήµατος Διαχείρισης Ποιότητας για την 

Υγεία και Ασφάλεια Εργασίας δεν ζητείται από την αλυσίδα σούπερ µάρκετ, αλλά αν 

την έχει κάποιος συµβάλλει θετικά στην βαθµολογία της αρχικής αξιολόγησής του. Από 

την ξενάγηση στο χώρο της επιχείρησης, παρατηρήθηκε ότι και η ίδια η εταιρεία είναι 

πιστοποιηµένη σύµφωνα µε αυτό το πρότυπο, αφού το πιστοποιητικό είναι κρεµασµένο 

σε κάποιο τοίχο στον χώρο υποδοχής του κέντρου αποθήκευσης και διανοµής και σε 

πολλά σηµεία του χώρου υπάρχουν αντίστοιχες πινακίδες µε συµβουλές για την 

προστασία των εργαζοµένων.  

 

ζ) Σχέση µε προµηθευτές – Ανατροφοδότηση 

 Η υπεύθυνη διαχείρισης ποιότητας επισήµανε ότι είναι πολύ σηµαντική για 

αυτούς η άµεση επαφή µε τους προµηθευτές τους. Για κάθε κατηγορία προϊόντος υπάρχει 

ο αντίστοιχος υπάλληλος µέσα στην εταιρεία που φέρει τον τίτλο «αγοραστής 

κατηγορίας» και έρχεται σε καθηµερινή επαφή µε τους προµηθευτές, κανονίζουν 

συναντήσεις σε τακτά χρονικά διαστήµατα και διατηρούν καλές σχέσεις. Στο πλαίσιο της 

ανατροφοδότησης πληροφοριών ώστε να βελτιώνονται οι προµηθευτές και να 

ανταποκρίνονται στις ανάγκες της εταιρείας, λαµβάνουν υπενθυµίσεις για την ανανέωση, 

για παράδειγµα, των πιστοποιητικών τους σε περίπτωση που έχει περάσει το διάστηµα 

ισχύς τους. Ακόµη, σε περίπτωση που κάποιος καταναλωτής κάνει κάποιο παράπονο ή 

κάποιο προϊόν είναι ελαττωµατικό, στέλνεται στον αντίστοιχο προµηθευτή ένα επίσηµο 

έγγραφο στο οποίο καταγράφεται αναλυτικά το πρόβληµα που προέκυψε. Κατά την 

διάρκεια της συνέντευξης, η συνεντευξιαζόµενη µας έδειξε ένα τέτοιο έγγραφο µέσα από 

το αρχείο της εταιρείας ώστε να γίνει πιο κατανοητό τι στοιχεία περιλαµβάνει. Σηµείωσε, 

επίσης, ότι αν τα προβλήµατα είναι συχνά και δεν υπάρχει διάθεση συµµόρφωσης, η 

συνεργασία µε τον συγκεκριµένο προµηθευτή θα διακοπεί. Για αυτό το σκοπό, κάθε 

χρόνο ο αγοραστής κάθε κατηγορίας αξιολογεί κάθε προµηθευτή ξεχωριστά, ώστε να 

ελεγχθεί η πορεία του και αν συνεχίζει να πληροί τα κριτήρια µε βάση τα οποία 

επιλέχθηκε. Κλείνοντας, η υπεύθυνη διαχείρισης ποιότητας τόνισε ότι «δεν αρκεί ένας 

προµηθευτής να διαθέτει κάθε είδους πιστοποίηση, αν στην πράξη τα προϊόντα του και 

οι υπηρεσίες του δεν ανταποκρίνονται στις ανάγκες της εταιρίας µας.» 
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4.1.3. Εταιρεία επισιτισµού (Catering) 

 

 Η τρίτη, και τελευταία, µελέτη περίπτωσης που επιλέχθηκε είναι µια εταιρεία 

επισιτισµού (catering) η οποία εδρεύει και δραστηριοποιείται στην Ελλάδα. Βασικές 

δραστηριότητες της εταιρείας αποτελούν η διοργάνωση εκδηλώσεων και δεξιώσεων 

κάθε τύπου, το βιοµηχανικό catering, η µαζική σίτιση νοσοκοµείων και πανεπιστηµίων 

καθώς και η λειτουργία κυλικείων και εστιατορίων. Η εταιρεία έχει δυνατότητα 

παραγωγής έως και πέντε χιλιάδων µερίδων ανά βάρδια και σε αυτή εργάζονται πάνω 

από 250 άτοµα. Προφανώς, οι βασικές πρώτες ύλες που χρησιµοποιεί είναι τρόφιµα και 

µια από τις πιο σηµαντικές είναι το κρέας. Συνεπώς, για την κάλυψη των αναγκών της σε 

τεράστιες ποσότητες κρέατος συνεργάζεται µε µονάδες επεξεργασίας και τυποποίησης 

κρέατος. 

 

Στη συνέχεια, παρουσιάζονται τα κριτήρια που επιθυµεί η εν λόγω εταιρεία να 

πληρούν οι µονάδες επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος µε τις οποίες συνεργάζεται 

ή πρόκειται να συνεργαστεί, ώστε να τις επιλέξει και να παραµένει ικανοποιηµένη κατά 

τη διάρκεια της συνεργασίας τους, καθώς και οι διάφορες απαιτήσεις που έχει σε 

συγκεκριµένα θέµατα. 

 

α)  ISO 22000, ISO 9001 και Σύστηµα ιχνηλασιµότητας 

 Έχει αναφερθεί ήδη αρκετές φορές ότι οι µονάδες επεξεργασίας και τυποποίησης 

κρέατος είναι υποχρεωµένες να λειτουργούν σύµφωνα µε τις οδηγίες του συστήµατος 

HACCP. Πρέπει, όµως, να είναι πιστοποιηµένες σύµφωνα µε το διεθνές πρότυπο ISO 

9001 και σύµφωνα µε το διεθνές πρότυπο ISO 22000, αν επιδιώκουν να συνεργαστούν 

µε το εξεταζόµενο catering. Ο γενικός διευθυντής της µαζικής σίτισης και η τεχνολόγος 

τροφίµων της εταιρείας επισήµαναν ότι η συνεργασία µε πιστοποιηµένους προµηθευτές 

σύµφωνα µε τα πρότυπα ISO 9001 και ISO 22000 είναι υποχρεωτική. Για την 

επιβεβαίωση αυτού του κριτηρίου έγινε αναζήτηση στη ιστοσελίδα ενός προµηθευτή 

κρέατος της εταιρείας, όπου και υπήρχαν αναρτηµένα τα αντίστοιχα πιστοποιητικά.  

 

 Αναγκαία χαρακτηρίστηκε από τους συνεντευξιαζόµενους και η σωστή χρήση 

και αξιοπιστία του συστήµατος ιχνηλασιµότητας που χρησιµοποιούν οι συνεργαζόµενες 

µονάδες επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος. Σε µια τόσο µεγάλη εταιρεία 

επισιτισµού είναι απαραίτητη η όσο το δυνατόν πιο γρήγορη εύρεση και αντιµετώπιση 

τυχόν προβλήµατος µε κάποιο τρόφιµο. Οι προµηθευτές κρέατος της εταιρείας 
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κωδικοποιούν τα προϊόντα τους µε αριθµούς παρτίδας και η εταιρεία επισιτισµού 

καταχωρεί στο ηλεκτρονικό σύστηµά της τα προϊόντα διατηρώντας την ίδια 

κωδικοποίηση. Έτσι, για παράδειγµα, αν παρουσιαστεί κάποια πρόβληµα σχετικά µε την 

ασφάλεια κάποιου προϊόντος, εφόσον κριθεί απαραίτητο, αποσύρονται όλα τα προϊόντα 

που φέρουν τον ίδιο αριθµό παρτίδας.     

 

β) Προστασία περιβάλλοντος και Τρόπος µεταχείρισης ζώων 

 Έπειτα, συζητήθηκε το θέµα της συνεργασίας µε επιχειρήσεις που µεριµνούν για 

την προστασία του περιβάλλοντος, λαµβάνοντας όσο το δυνατόν περισσότερα µέτρα για 

τον σκοπό αυτό. Και σε αυτή την περίπτωση τέθηκε η ερώτηση σχετικά µε το αν θα 

προτιµούσαν ένα προµηθευτή που είναι πιστοποιηµένος σύµφωνα µε το διεθνές πρότυπο 

ISO 14001. Η απάντηση ήταν ότι, προφανώς, και είναι επιθυµητή η πιστοποίηση αυτή 

και θα µετρήσει θετικά στην αρχική αξιολόγηση του, η οποία γίνεται µε την συµπλήρωση 

ενός ερωτηµατολογίου.  

 

 Όσον αφορά τη διαβίωση των ζώων και τον τρόπο µεταχείρισης τους είτε από την 

πλευρά του σεβασµού προς τα ζώα είτε ώστε να µην επηρεαστεί η ποιότητα του κρέατος,  

δεν διενεργείται κάποιος έλεγχος. Αρχικά, οι συνεντευξιαζόµενοι σηµείωσαν ότι έχουν 

δυνατότητα ελέγχου µόνο ένα βήµα πίσω στην εφοδιαστική αλυσίδα. Βέβαια, 

ενηµερωτικά θα τους ενδιέφερε να ελέγξουν τους συνεργάτες τους και τους προµηθευτές 

αυτών, αλλά είναι σχεδόν αδύνατο, καθώς απαιτεί πολύ χρόνο και, ακόµη, κάποιες από 

τις συνεργαζόµενες µονάδες έχουν έδρα χώρες του εξωτερικού. 

 

γ) Ποιότητα ζωοτροφών και Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά κρέατος  

 Το catering δεν ενεργεί κάποιον έλεγχο σχετικά µε την ποιότητα των ζωοτροφών, 

καθώς όπως αναφέρθηκε προηγουµένως, µπορεί να ασκήσει ελέγχους µόνο ένα βήµα 

πίσω στην εφοδιαστική αλυσίδα. 

 

 Σύµφωνα µε την τεχνολόγο τροφίµων της εταιρείας, τα οργανοληπτικά 

χαρακτηριστικά που πρέπει να έχουν τα κρέατα που παραλαµβάνουν είναι ένα ζωηρό 

χρώµα, το οποίο φανερώνει την φρεσκάδα του, ωραία γεύση και κανονική µυρωδιά. 

Ακόµα, τα κρέατα πρέπει να έχουν µια συγκεκριµένη θερµοκρασία όταν 

παραλαµβάνονται, η οποία διασφαλίζει την καταλληλόλητα τους για κατανάλωση. Για 

την εξακρίβωση των παραπάνω στοιχείων και ως εκ τούτο τον έλεγχο της ποιότητας, οι 

σεφ δοκιµάζουν τα προϊόντας πριν την έναρξη µιας συνεργασίας.  



	

	 30	

δ) Συσκευασία 

 Το catering παραλαµβάνει τα κρέατα συσκευασµένα ανά τεµάχιο σε συσκευασίες 

µε κενό αέρος (vacuum packs), οι οποίες βρίσκονται µέσα σε κιβώτια. Όπως διασαφήνισε 

ο διευθυντής, προτιµούν αυτές τις συσκευασίες, καθώς µηδενίζονται τα κρίσιµα σηµεία 

ελέγχου και εξασφαλίζεται η ασφάλεια των τροφίµων. Έτσι, κατευθείαν το κρέας 

µαγειρεύεται χωρίς να χρειαστεί κάποιος περαιτέρω έλεγχος. Στην ετικέτα της κάθε 

συσκευασίας αναγράφονται κάποια υποχρεωτικά στοιχεία, όπως είναι η επωνυµία, η 

χώρα προέλευσης, η ηµεροµηνία παραγωγής και η ηµεροµηνία λήξης, το βάρος, και ο 

κωδικός της παρτίδας του προϊόντος. Ακόµη, η κάθε συσκευασία ελέγχεται πριν τη 

χρήση του κρέατος, ώστε να µην είναι κάποια ελαττωµατική και έχει επηρεαστεί η 

ασφάλεια του τρόφιµου. Αν, για παράδειγµα, κάποια συσκευασία έχει σκιστεί ή είναι 

ανοιχτή, το κρέας αυτό δεν χρησιµοποιείται.  

 

ε) Χρόνος ανταπόκρισης προµηθευτών, Συχνότητα και µέγεθος παραγγελιών και 

Αποθέµατα 

 Το µέγεθος των παραγγελιών κρέατος της εταιρείας επισιτισµού είναι τεράστιο, 

αλλά, συνήθως, έχει ένα συγκεκριµένο µενού ανά βδοµάδα για την µαζική σίτιση. Έτσι, 

οι προµηθευτές κρέατος γνωρίζουν εγκαίρως τις ανάγκες της εταιρείας καθηµερινώς και 

είναι σε θέση να κανονίσουν την παραγωγή τους ώστε να παραδώσουν τα προϊόντα στην 

ώρα τους. Οι παραλαβές γίνονται καθηµερινά επειδή η εταιρεία δεν θέλει να διατηρεί 

αποθέµατα, µονάχα ελάχιστα για περίπτωση ανάγκης. Αυτό οφείλεται στην ευαισθησία 

του προϊόντος, ειδικά του κοτόπουλου που αντέχει ελάχιστες µέρες.  

 

στ) OHSAS 18001 

 Η πιστοποίηση των µονάδων επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος σύµφωνα 

µε το διεθνές πρότυπο OHSAS 18001 που αφορά την Υγεία και Ασφάλεια Εργασίας δεν 

ζητείται από την εταιρεία επισιτισµού, αλλά η ύπαρξή της καταγράφεται στο αρχικό 

ερωτηµατολόγιο αξιολόγησης τους και συµβάλλει θετικά στην βαθµολογία της 

αξιολόγησης. Εξάλλου, και η ίδια η εταιρεία είναι πιστοποιηµένη µε αυτό το πρότυπο, 

όπως εντοπίστηκε µε µια αναζήτηση στην ιστοσελίδα της.  

 

ζ) Σχέση µε προµηθευτές – Ανατροφοδότηση 

 Τέλος, ο διευθυντής επισήµανε ότι επιδιώκουν να έχουν τις καλύτερες δυνατές 

σχέσεις µε τους προµηθευτές τους και να διατηρούν µια σταθερή σχέση συνεργασίας. 

Ανατροφοδοτούν συνεχώς µε πληροφορίες τους προµηθευτές, δίνοντας τους έτσι τη 



	

	 31	

δυνατότητα να βελτιώνονται και να ανταποκρίνονται µε τον καλύτερο δυνατό τρόπο στις 

ανάγκες της εταιρείας. 

 

4.2. Σύγκριση αποτελεσµάτων 
 

 Με µια γρήγορη εξέταση του Πίνακα 2, είναι εµφανές ότι µεταξύ των 

αποτελεσµάτων της έρευνας των τριών περιπτώσεων µελέτης υπάρχουν αρκετές 

οµοιότητες και κάποιες µικρές διαφορές. Με σκοπό να εντοπιστούν τα κοινά κριτήρια µε 

τα οποία οι τρεις επιχειρήσεις επιλέγουν τις µονάδες επεξεργασίας και τυποποίησης 

κρέατος µε τις οποίες θα συνεργαστούν, καθώς και τα επιπλέον και διαφορετικά κριτήρια 

και απαιτήσεις που έχει η κάθε µια, στη συνέχεια παρουσιάζεται η σύγκριση των 

αποτελεσµάτων της παρούσας έρευνας ανά κατηγορία θέµατος.  

 

 α)  ISO 22000, ISO 9001 και Σύστηµα ιχνηλασιµότητας 

 Οι τρεις εξεταζόµενες επιχειρήσεις συνεργάζονται µόνο µε µονάδες επεξεργασίας 

και τυποποίησης κρέατος οι οποίες είναι πιστοποιηµένες σύµφωνα µε τα διεθνή πρότυπα 

ISO 22000 και ISO 9001. Αποτελεί υποχρεωτικό κριτήριο. 

  

 Επίσης, και για τις τρεις είναι απαραίτητη η συνεργασία µε προµηθευτές που 

διαθέτουν ένα αξιόπιστο σύστηµα ιχνηλασιµότητας. Εδώ, όµως, υπάρχουν κάποιες 

διαφορές µεταξύ των τριών περιπτώσεων µελέτης, οι οποίες είναι οι εξής:  

• Πρώτον, η ξενοδοχειακή µονάδα και η εταιρεία επισιτισµού χρησιµοποιούν την 

κωδικοποίηση, συνήθως σε παρτίδες, που έχουν ήδη τα προϊόντα, ενώ η αλυσίδα 

σούπερ µάρκετ προσθέτει δικούς της κωδικούς στα προϊόντα, όταν τα 

παραλαµβάνει, και έπειτα τα καταχωρεί ηλεκτρονικά στο σύστηµα ERP.  

• Δεύτερον, η ξενοδοχειακή µονάδα, τουλάχιστον µία φορά τον χρόνο, διενεργεί 

δοκιµαστικό έλεγχο για τη σωστή λειτουργία του συστήµατος ιχνηλασιµότητας.  

 

β) Προστασία περιβάλλοντος και Τρόπος µεταχείρισης ζώων 

Καµία από τις µελέτες περιπτώσεων δεν ασκεί έλεγχο στις εν δυνάµει ή στις  ήδη 

συνεργαζόµενες µονάδες επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος σχετικά µε τα µέτρα 

που λαµβάνουν για την προστασία του περιβάλλοντος. Η ύπαρξη πιστοποίησης σύµφωνα 

µε το διεθνές πρότυπο ISO 14001 φυσικά και λαµβάνεται θετικά υπόψιν και από τις τρεις 

επιχειρήσεις. Η διαφορά υπάρχει στο γεγονός ότι η αλυσίδα σούπερ µάρκετ και η 

εταιρεία επισιτισµού αξιολογούν, αυτή και τις υπόλοιπες πιστοποιήσεις και έξτρα 
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χαρακτηριστικά των προµηθευτών κρέατος, µέσω ενός αρχικού ερωτηµατολογίου 

αξιολόγησης, ενώ η ξενοδοχειακή µονάδα απλά θα προτιµήσει έναν προµηθευτή έναντι 

άλλων, αν διαθέτει αυτή την πιστοποίηση, ή και άλλες, εφόσον το κόστος παραµένει 

χαµηλό.  

 

Ούτε για τον τρόπο διαβίωσης και µεταχείρισης των ζώων διενεργείται κάποιος 

έλεγχος από τις τρεις εξεταζόµενες περιπτώσεις, καθώς όπως δηλώθηκε δεν έχουν 

πρόσβαση τόσο πίσω στην εφοδιαστική αλυσίδα. Υπήρχαν, όµως, διαφορές στις 

απαντήσεις των ερωτηθέντων. 

• Για την αλυσίδα σούπερ µάρκετ, υπεύθυνος για τον έλεγχο αυτού του θέµατος 

θεωρείται το σφαγείο και ο κτηνίατρός του.  

• Από πλευράς της ξενοδοχειακής µονάδας σηµειώθηκε ότι αν υπάρχει κάποιο 

τέτοιο πρόβληµα θα φανεί στην ποιότητα του κρέατος και θα επηρεαστεί η 

συνεργασία.  

• Τέλος, ενηµερωτικά θα ενδιέφερε την εταιρεία επισιτισµού να ελέγξει αυτό το 

ζήτηµα αλλά είναι δύσκολο.   

 

γ) Ποιότητα ζωοτροφών και Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά κρέατος  

 Τα δεδοµένα που προέκυψαν σχετικά µε τον έλεγχο της ποιότητας των 

ζωοτροφών είναι ίδια µε αυτά σχετικά µε τον τρόπο µεταχείριση των ζώων. 

 

 Μια ακόµη οµοιότητα αφορά τις απαιτήσεις των τριών επιχειρήσεων σχετικά µε 

τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά τους κρέατος, δηλαδή θέλουν το κρέας να έχει ζωηρό 

χρώµα, ωραία γεύση, κανονική µυρωδιά και ποσότητα λίπους ανάλογα µε το είδος και 

την χρήση.  

 

δ) Συσκευασία 

 Η οµοιότητα των απαιτήσεων των περιπτώσεων µελέτης σχετικά µε τις 

συσκευασίες των κρεάτων έγκειται στο γεγονός ότι πρέπει να τηρούν τους κανόνες της 

νοµοθεσίας και να είναι ασφαλείς για τρόφιµα. Υπάρχουν, όµως, διαφορές στο είδος των 

συσκευασιών που προτιµά η κάθε περίπτωση. Πιο συγκεκριµένα,  

• το ξενοδοχείο παραλαµβάνει τα κρέατα συσκευασµένα σε δισκάκι ή σε 

σακουλάκι ανά τεµάχιο, τα οποία βρίσκονται µέσα σε χαρτοκιβώτια για εύκολη 

αποθήκευση, 
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• η αλυσίδα σούπερ µάρκετ δεν επιλέγει το είδος των συσκευασιών, καθώς 

αποτελεί απόφαση του κάθε προµηθευτή, και 

• η εταιρεία επισιτισµού παραλαµβάνει τα κρέατα σε συσκευασίες µε κενό αέρος 

(vacuum packs), ώστε να µηδενιστούν τα κρίσιµα σηµεία ελέγχου. 

 

ε) Χρόνος ανταπόκρισης προµηθευτών, Συχνότητα και µέγεθος παραγγελιών και 

Αποθέµατα 

 Οι απαιτήσεις των επιχειρήσεων σχετικά µε τον χρόνο ανταπόκρισης των 

προµηθευτών, τη συχνότητα και το µέγεθος παραγγελιών και τη διατήρηση αποθεµάτων 

παρουσιάζουν διαφορές. Οι βασικές διαφορές είναι: 

• το ξενοδοχείο θέτει συνήθως ως χρόνο ανταπόκρισης στους προµηθευτές δύο 

µέρες από την µέρα της παραγγελίας, γίνεται µια παραγγελία κάθε 15 ηµέρες και 

το µέγεθος των παραγγελιών είναι µεγάλο αφού διατηρούν αποθέµατα για δυο µε 

τρεις εβδοµάδες.  

• η αλυσίδα σούπερ µάρκετ παραλαµβάνει καθηµερινά κρέατα, οι παραγγελίες 

είναι καθηµερινές και το µέγεθός τους πολύ µεγάλο και διατηρεί ένα µικρό 

απόθεµα ασφαλείας. 

• η εταιρεία επισιτισµού παραλαµβάνει καθηµερινά κρέατα, οι παραγγελίες 

γίνονται καθηµερινά και το µέγεθός τους είναι τεράστιο, αλλά οι προµηθευτές 

γνωρίζουν εγκαίρως τις ανάγκες κάθε βδοµάδας συνολικά, και προσπαθεί να 

διατηρεί µηδαµινό απόθεµα.  

 

στ) OHSAS 18001 

 Οι απαντήσεις σχετικά µε την προτίµηση συνεργασίας µε πιστοποιηµένους 

προµηθευτές κρέατος σύµφωνα µε το πρότυπο OHSAS 18001 ήταν ίδιες µε αυτές για το 

πρότυπο ISO 14001. 

 

ζ) Σχέση µε προµηθευτές – Ανατροφοδότηση 

  Τέλος, οµοιότητες µεταξύ των περιπτώσεων µελέτης υπάρχουν και στις σχέσεις 

που διατηρούν µε τους συνεργαζόµενους προµηθευτές τους. Και οι τρεις έχουν τις 

καλύτερες δυνατές σχέσεις, έως και φιλικές, µε τις µονάδες επεξεργασίας και 

τυποποίησης κρέατος µε τις οποίες συνεργάζονται και προσπαθούν να τις 

ανατροφοδοτούν καθηµερινά µε πληροφορίες ή τυχόν παράπονα καταναλωτών, ώστε να 

βελτιώνονται συνεχώς.  
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Μια διαφορά παρουσιάζει η αλυσίδα σούπερ µάρκετ ως προς αυτό το θέµα, αφού 

µία φορά το χρόνο αξιολογεί κάθε προµηθευτή της ξεχωριστά και στον καθένα 

παρουσιάζει τα αποτελέσµατα είτε είναι θετικά είτε αρνητικά. 

 

4.3. Ερµηνεία αποτελεσµάτων 
 

 Σε προηγούµενες ερευνητικές µελέτες εντοπίστηκαν διάφορες στρατηγικές και 

πρότυπα συστήµατα διοίκησης που µπορούν να χρησιµοποιήσουν ή χρησιµοποιούν ήδη 

οι µονάδες επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος, µε κύριους στόχους να επιτύχουν την 

βέλτιστη δυνατή απόδοση και να δηµιουργήσουν αξία για τους πελάτες τους. Απώτερος 

σκοπός της παρούσας έρευνας ήταν να διερευνηθεί ποιες από αυτές τις µεθόδους και τις 

τεχνικές συµβάλλουν πράγµατι στην ικανοποίηση των πελατών και συνεπώς οδηγούν 

στη στερέωση της συνεργασίας ανάµεσα στις δυο πλευρές και στη δηµιουργία νέων 

συνεργασιών. Για το λόγο αυτό, µέσω των τριών εξεταζόµενων περιπτώσεων µελέτης 

διερευνήθηκαν οι ανάγκες των πελατών των µονάδων επεξεργασίας και τυποποίησης 

κρέατος και οι απαιτήσεις τους σχετικά µε προδιαγραφές που πρέπει να καλύπτουν οι 

προµηθευτές τους.  

 

 Σύµφωνα µε τις επιχειρήσεις-αγοραστές που µελετήθηκαν, λόγω της ευαισθησίας 

των κρεάτων σε θέµατα υγιεινής και προκειµένου να εξασφαλίσουν τη βέλτιστη ποιότητα 

και ασφάλεια των τροφίµων που αγοράζουν θέτουν δυο βασικές και υποχρεωτικές 

προδιαγραφές που πρέπει να τηρούν οι µονάδες επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος, 

ώστε να συνάψουν συνεργασία. Οι δύο προϋποθέσεις είναι η πιστοποίησή τους για την 

εφαρµογή ενός συστήµατος διαχείρισης ποιότητας σύµφωνα µε το διεθνές πρότυπο ISO 

9001 και η πιστοποίησή τους για την εφαρµογή ενός συστήµατος διαχείρισης ασφάλειας 

τροφίµων σύµφωνα µε το διεθνές πρότυπο το ISO 22000. Ακόµη, όπως σηµειώθηκε, τα 

συστήµατα αυτά πρέπει να εφαρµόζονται ακριβώς όπως ορίζεται από τα πρότυπα, και 

αυτό να αντικατοπτρίζεται στα χαρακτηριστικά και στην ποιότητα των προϊόντων, ώστε 

να παραµείνουν ικανοποιηµένες οι επιχειρήσεις-αγοραστές. Έτσι, αποδεικνύεται ότι 

ορθά είναι ευρέως διαδεδοµένη η χρήση αυτών των δύο συστηµάτων από τις επιχειρήσεις 

τροφίµων (Kafetzopoulos and Gotzamani, 2014) και ότι η αποτελεσµατική τους 

εφαρµογή ενισχύει την ανταγωνιστικότητα τους (Kafetzopoulos et al., 2013).  

 

 Όσον αφορά το σύστηµα ιχνηλασιµότητας, οι συνεντευξιαζόµενοι και των τριών 

εξεταζόµενων επιχειρήσεων δήλωσαν ότι η αξιοπιστία του και η σωστή χρήση του από 
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τους προµηθευτές κρέατος αποτελεί ένα ακόµη υποχρεωτικό κριτήριο για την 

συνεργασία τους. Είναι απαραίτητο για τη σωστή λειτουργία τους να είναι σε θέση να 

εντοπίσουν και να λύσουν άµεσα και εύκολα οποιοδήποτε πρόβληµα ή κίνδυνο προκύψει 

µε κάποιο τρόφιµο και έπειτα να ενηµερώσουν τους καταναλωτές σχετικά µε αυτό. Όπως 

επισήµαναν οι Bosona and Gebresenbet (2013), µέσω της διαφάνειας που προσφέρει η 

ιχνηλασιµότητα σχετικά µε τα τρόφιµα ενισχύεται η εµπιστοσύνη των πελατών και των 

τελικών καταναλωτών. Ακόµη, από την παρούσα έρευνα προέκυψε ότι τα είδη των 

συστηµάτων ιχνηλασιµότητας που χρησιµοποιούν οι µονάδες επεξεργασίας κρέατος µε 

τις οποίες συνεργάζονται οι εξεταζόµενες επιχειρήσεις είναι οι γραµµωτοί κώδικες (bar 

codes) ή οι απλοί κωδικοί για κάθε προϊόν που αναγράφονται στο τιµολόγιο και δεν 

υπάρχει κάποια προτίµηση από πλευράς τους σχετικά µε την τεχνολογία των 

συστηµάτων ιχνηλασιµότητας. Επιπρόσθετα, η αλυσίδα σούπερ µάρκετ χρησιµοποιεί 

δική της κωδικοποίηση µετά την παραλαβή των κρεάτων, ενώ οι άλλες δύο εξεταζόµενες 

επιχειρήσεις διατηρούν την κωδικοποίηση των προµηθευτών τους. Ακόµη, και οι τρεις 

µονάδες έχουν δυνατότητα ελέγχου µόνο ένα βήµα πίσω στην εφοδιαστική αλυσίδα. 

Έτσι, φαίνεται ότι υπάρχει ανάγκη για ένα ενοποιηµένο σύστηµα ιχνηλασιµότητας σε 

όλη την εφοδιαστική αλυσίδα, το οποίο να είναι ικανό να εντοπίζει ακόµη και το ζώο 

προέλευσης του κρέατος (Mousavi et al., 2002).  

 

 Σχετικά µε την συνεργασία µε προµηθευτές οι οποίοι σέβονται το περιβάλλον, 

σύµφωνα µε τα αποτελέσµατα της έρευνας δεν αποτελεί κριτήριο για την επιλογή τους. 

Βέβαια, η πιστοποίηση κάποιου υποψήφιου προµηθευτή σύµφωνα µε το διεθνές πρότυπο 

ISO 14001 για την εφαρµογή ενός συστήµατος περιβαλλοντικής διαχείρισης ενισχύει την 

εικόνα του και µετράει θετικά στην αρχική αξιολόγησή του. Όπως συµπέραναν και οι 

Psomas et al. (2011), η εφαρµογή του προτύπου βοηθά τις επιχειρήσεις στην απόκτηση 

ανταγωνιστικού πλεονεκτήµατος.  

 

 Στο ίδιο πλαίσιο, σύµφωνα µε τα αποτελέσµατα της έρευνας, ούτε τα µέτρα που 

λαµβάνονται σχετικά µε την εξασφάλιση της υγιεινής και ασφάλειας των εργαζοµένων 

στις µονάδες επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος αποτελούν κριτήριο για την επιλογή 

προµηθευτή. Σε περίπτωση, όµως, που κάποιος διαθέτει πιστοποίηση σύµφωνα µε το 

διεθνές πρότυπο OHSAS 18001 για την εφαρµογή ενός συστήµατος διαχείρισης της 

υγείας και ασφάλειας στον χώρο εργασίας, το γεγονός αυτό µετράει θετικά στην αρχική 

αξιολόγησή του και του δίνει ένα πλεονέκτηµα, εφόσον βέβαια καλύπτει όλα τα 

υπόλοιπα υποχρεωτικά κριτήρια. Εφόσον, όπως έχει εντοπιστεί από την παρούσα έρευνα, 
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οι επιχειρήσεις-αγοραστές είναι θετικοί όσο αφορά την συνεργασία µε µονάδες 

επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος οι οποίες είναι πιστοποιηµένες µε τα πρότυπα 

OHSAS 18001 και ISO 14001, καθώς και επιθυµούν υποχρεωτικά τη συνεργασία µε 

µονάδες πιστοποιηµένες σύµφωνα µε τα πρότυπα ISO 9001 και ISO 22000, προκύπτει 

ότι αξίζει η χρήση ενός ολοκληρωµένου συστήµατος διαχείρισης από τις µονάδες 

επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος. Με την χρήση ενός ολοκληρωµένου 

συστήµατος διαχείρισης θα βελτιωθεί η εσωτερική συνοχή, η χρήση και η απόδοση των 

συστηµάτων, η εταιρική κουλτούρα και η εικόνα της εταιρείας (Gianni et al., 2017).  

 

 Επιπρόσθετα, το γεγονός ότι οι απαιτήσεις των επιχειρήσεων-αγοραστών σχετικά 

µε τον χρόνο ανταπόκρισης των προµηθευτών, τη συχνότητα και το µέγεθος των 

παραγγελιών και την διατήρηση αποθεµάτων είναι συγκεκριµένες και παραµένουν 

σταθερές σε όλη τη διάρκεια της χρονιάς, µε µικρές διακυµάνσεις, σηµαίνει ότι η ζήτηση 

κρέατος είναι κανονική, υψηλά προβλέψιµη και µε χαµηλή εποχικότητα. Έτσι, δίνεται η 

δυνατότητα στις µονάδες επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος να χρησιµοποιήσουν 

την στρατηγική της λιτής παραγωγής, αφού σύµφωνα µε τους Cox et al. (2007), η 

προσέγγιση της λιτής παραγωγής µπορεί να επιτύχει µόνο για προϊόντα τα οποία 

λειτουργούν µέσα σε αλυσίδες οι οποίες χαρακτηρίζονται από κανονικότητα, υψηλό 

όγκο και τυποποιηµένη ζήτηση. Σύµφωνα µε τους Simons and Zokaei (2005), η χρήση 

των πρακτικών της λιτής παραγωγής θα βελτιώσει γενικά την ποιότητα και την 

παραγωγικότητα των µονάδων επεξεργασίας κρέατος και συνεπώς οι πελάτες θα 

παραµένουν ικανοποιηµένοι.  

 

 Όσον αφορά τον τρόπο µεταχείρισης των ζώων και την ποιότητα των ζωοτροφών 

δεν ασκείται κάποιος έλεγχος από τις επιχειρήσεις-αγοραστές λόγω έλλειψης χρόνου, 

αλλά και επειδή έχουν πρόσβαση µόνο ένα βήµα πίσω στην εφοδιαστική αλυσίδα. Οι 

επιχειρήσεις-αγοραστές θεωρούν ότι εφόσον τα ζώα σφάχτηκαν έπειτα από την έγκριση 

του κτηνιάτρου του σφαγείου, έχουν γίνει οι απαραίτητοι έλεγχοι σχετικά µε αυτά τα 

ζητήµατα. Ακόµη, σηµείωσαν ότι αν δεν µεταχειρίζονται τα ζώα σωστά, ειδικά στο 

σφαγείο, και οι κτηνοτρόφοι δεν χρησιµοποιούν ποιοτικές ζωοτροφές, τα προβλήµατα 

αυτά θα είναι εµφανή στην ποιότητα του κρέατος. Επίσης, οι πελάτες έχουν 

συγκεκριµένες απαιτήσεις σχετικά µε τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά τους κρέατος, 

δηλαδή θέλουν το κρέας να έχει ζωηρό χρώµα, ωραία γεύση, κανονική µυρωδιά και 

ποσότητα λίπους ανάλογα µε το είδος και την χρήση. Μέσω αυτών των χαρακτηριστικών 

ελέγχουν γενικά την ποιότητα του κρέατος, αλλά και έµµεσα καταλαβαίνουν τα δύο 
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παραπάνω ζητήµατα, ώστε να αποφασίσουν αν θα συνεργαστούν ή θα συνεχίσουν να 

συνεργάζονται µε κάποιον προµηθευτή. Έτσι, ενισχύονται τα αποτελέσµατα της έρευνας 

των Perez et al. (2009), σύµφωνα µε τα οποία, αν οι επιχειρήσεις της εφοδιαστικής 

αλυσίδας κρέατος λειτουργούν ενοποιηµένα και όχι ξεχωριστά η κάθε µια, θα είναι σε 

θέση να αντιµετωπίσουν πιο εύκολα τις προκλήσεις που προκύπτουν από τις απαιτήσεις 

των πελατών. 

 

 Τέλος, οι επιχειρήσεις-αγοραστές διατηρούν σταθερές και φιλικές σχέσεις µε τις 

µονάδες επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος µε τις οποίες συνεργάζονται και 

προσπαθούν να τις ανατροφοδοτούν καθηµερινά µε πληροφορίες, ώστε να βελτιώνονται 

συνεχώς και να ανταποκρίνονται καλύτερα στις ανάγκες και απαιτήσεις τους. Έτσι, 

επιβεβαιώνονται οι Armstrong and Kotler (2009), σύµφωνα µε τους οποίους, οι σχέσεις 

αγοραστή και πωλητή είναι πλέον στενές και φιλικές. Ακόµη, σύµφωνα µε τους ίδιους, 

βραχυπρόθεσµα, οι πωλήσεις πηγαίνουν στους προµηθευτές, οι οποίοι ανταποκρίνονται 

άµεσα στις ανάγκες των αγοραστών για προϊόντα και υπηρεσίες. Μακροπρόθεσµα, όµως, 

οι προµηθευτές κρατούν τις πωλήσεις ενός πελάτη και δηµιουργούν αξία πελατών 

ανταποκρινόµενοι στις τρέχουσες ανάγκες τους και συνεργαζόµενοι µε τους πελάτες µε 

σκοπό να τους βοηθήσουν στην επίλυση των προβληµάτων τους (Armstrong and Kotler, 

2009).  
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5. Συµπεράσµατα και προτάσεις  
 

 Για τη διεξαγωγή της παρούσας έρευνας εντοπίστηκαν στην βιβλιογραφία 

δηµοσιευµένες έρευνες σχετικά µε τις στρατηγικές, τις µεθόδους παραγωγής και τα 

πρότυπα συστήµατα διοίκησης που χρησιµοποιούν οι µονάδες επεξεργασίας και 

τυποποίησης κρέατος για την ικανοποίηση των πελατών τους. Για την αξιολόγηση αυτών 

και την διερεύνηση των κριτηρίων σύµφωνα µε τα οποία οι επιχειρήσεις-αγοραστές 

επιλέγουν τους προµηθευτές τους, χρησιµοποιήθηκε η µέθοδος της ποιοτικής έρευνας 

και εξετάστηκαν τρεις περιπτώσεις µελέτης (case studies). Από την έρευνα αυτή 

προέκυψε ότι οι επιχειρήσεις-αγοραστές διεξάγουν µια αρχική αξιολόγηση για τον κάθε 

προµηθευτή και θέτουν ορισµένες υποχρεωτικές απαιτήσεις που πρέπει οι προµηθευτές 

να καλύπτουν. Πιο συγκεκριµένα, η πιστοποίηση σύµφωνα µε τα πρότυπα ISO 9001 και 

ISO 22000, η αξιοπιστία του συστήµατος ιχνηλασιµότητας, η βέλτιστη ποιότητα 

κρέατος, η οποία επιθυµούν να είναι εµφανής στα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του, 

η ασφαλής και σύµφωνα µε τη νοµοθεσία συσκευασία του κρέατος, η έγκαιρη 

ανταπόκριση στις παραγγελίες και η καλή συνεργασία αποτελούν υποχρεωτικές 

προϋποθέσεις για τη συνεργασία µε µια µονάδα επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος. 

Επιπρόσθετα, υπάρχουν κάποιες ακόµα προδιαγραφές που µπορεί να έχουν οι µονάδες 

επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος και λαµβάνονται θετικά υπόψη από τις 

επιχειρήσεις-αγοραστές, όπως είναι η πιστοποίησή τους σύµφωνα µε τα πρότυπα ISO 

14001 και OHSAS 18001 και η συνεργασία τους µε κτηνοτρόφους που χρησιµοποιούν 

ποιοτικές ζωοτροφές και µε σφαγεία που µεταχειρίζονται µε τον καλύτερο δυνατό τρόπο 

τα ζώα.  

 

 Σύµφωνα µε τα αποτελέσµατα της παρούσας έρευνας, συµπεραίνεται ότι πολλές 

από τις µεθόδους και τεχνικές που αναλύθηκαν στην βιβλιογραφική ανασκόπηση 

απαιτούνται υποχρεωτικά ή µπορούν να χρησιµοποιηθούν προαιρετικά για την βελτίωση 

της απόδοσης των µονάδων επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος και την ικανοποίηση 

των πελατών τους. Η χρήση πρότυπων συστηµάτων διοίκησης, όπως το ISO 9001 και το 

ISO 22000, είναι απαραίτητη. Σε περίπτωση που το επιθυµούν και έχουν την δυνατότητα 

οι µονάδες µπορούν να εφαρµόσουν και ένα ολοκληρωµένο σύστηµα διοίκησης, το οποίο 

να περιλαµβάνει τα πρότυπα ISO 9001, ISO 22000 και ISO 14001 ή/και OHSAS 18001, 

ώστε να βελτιώσουν την απόδοση των συστηµάτων και την εικόνα της εταιρείας, και να 

δηµιουργήσουν αξία για τους πελάτες τους. Επίσης, η στρατηγική της λιτής παραγωγής 

µπορεί να εφαρµοστεί από τις µονάδες επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος, αφού από 
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την έρευνα αυτή προέκυψε ότι η ζήτηση κρέατος είναι κανονική, υψηλά προβλέψιµη και 

µε χαµηλή εποχικότητα. Με τη χρήση της στρατηγικής αυτής οι πελάτες παραµένουν 

ικανοποιηµένοι, διότι βελτιώνεται η ποιότητα του κρέατος και ικανοποιούνται οι 

απαιτήσεις τους σχετικά µε το χρόνο ανταπόκρισης στις παραγγελίες. Τέλος, η 

ενοποίηση της εφοδιαστικής αλυσίδας κρέατος µπορεί να συνεισφέρει στην 

αποτελεσµατικότερη αντιµετώπιση και ικανοποίηση κάποιων απαιτήσεων των πελατών, 

όπως είναι ο πιο γρήγορος εντοπισµός των προβληµάτων µέσω του συστήµατος 

ιχνηλασιµότητας και η δυνατότητα ελέγχου των επιχειρήσεων σε όλα τα στάδια της 

εφοδιαστικής αλυσίδας. 

 

Ωστόσο, η παρούσα έρευνα έχει κάποιους περιορισµούς από τους οποίους 

προκύπτουν προτάσεις για µελλοντική έρευνα. Αρχικά, ο αριθµός των περιπτώσεων που 

µελετήθηκαν είναι µικρός. Μια πρόταση για το µέλλον είναι να ερευνηθεί το ίδιο θέµα 

εξετάζοντας περισσότερες περιπτώσεις επιχειρήσεων οι οποίες προµηθεύονται κρέατα 

από µονάδες επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος. Ακόµη, η κάθε µία από τις τρεις 

επιχειρήσεις που χρησιµοποιήθηκαν στην έρευνα αυτή έχει διαφορετική επιχειρηµατική 

δραστηριότητα και σχετικά µεγάλο µέγεθος για τον κλάδο της. Σε µελλοντική έρευνα θα 

µπορούσαν να χρησιµοποιηθούν περισσότερες επιχειρήσεις µε την ίδια επιχειρηµατική 

δραστηριότητα, αλλά µε διαφορετικά µεγέθη. 
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Παράρτηµα  
 

Πρωτόκολλο Ηµιδοµηµένης Συνέντευξης 

Εισαγωγή 

Περιγραφή Σκοπού Έρευνας 

Ενηµέρωση για απόρρητο προσωπικών δεδοµένων 

Εισαγωγικές Ερωτήσεις: 

- Έχετε κατανοήσει πλήρως τον σκοπό αυτής της έρευνας; 

- Έχετε κάποια απορία σχετικά µε την διαδικασία της συνέντευξης; 

Κύριο Μέρος Συνέντευξης 

Δηµογραφικές Ερωτήσεις 

- Μέγεθος Επιχείρησης µε βάση τον αριθµό εργαζοµένων 

- Ποια είναι η θέση σας στην επιχείρηση; 

- Ποια είναι η ακαδηµαϊκή σας εκπαίδευση; 

Κύριες Ερωτήσεις 
 

- Σύµφωνα µε την Ευρωπαϊκή και Ελληνική Νοµοθεσία, η εφαρµογή του συστήµατος HACCP 
είναι υποχρεωτική για τις µονάδες επεξεργασίας και τυποποίησης κρέατος, όχι όµως και η 
πιστοποίηση του. Πόσο σηµαντική είναι για την εταιρεία σας η συνεργασία µε προµηθευτές 

που διαθέτουν και ανάλογη πιστοποίηση, όπως το ISO 22000; 
 
 

- Είναι απαραίτητο για εσάς ο προµηθευτής σας να έχει πιστοποίηση ISO 9001; 
 

- Ο προµηθευτής σας πρέπει να έχει υποχρεωτικά και τις δύο πιστοποιήσεις, ISO 9001 και ISO 
22000; 

 
 

- Πόσο σηµαντική θεωρείτε την αξιοπιστία και τη σωστή χρήση του συστήµατος 
ιχνηλασιµότητας από τον προµηθευτή σας; 

 
- Υπάρχει κάποιο σύστηµα/µέθοδος ιχνηλασιµότητας που προτιµάτε; (RFID, barcodes, κλπ) 

 
 

- Η προστασία του περιβάλλοντος αποτελεί ένα από τα ζητήµατα που απασχολούν ιδιαίτερα 
την ανθρωπότητα. Είναι σηµαντική για εσάς η συνεργασία µε επιχειρήσεις που σέβονται το 

περιβάλλον; 
 

- Παίζει καθοριστικό ρόλο στην επιλογή προµηθευτή κρέατος το κατά πόσο λαµβάνει τα 
κατάλληλα µέτρα για την µείωση της µόλυνσης του περιβάλλοντος και την διαχείριση των 

αποβλήτων; 
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- Θα προτιµούσατε µια επιχείρηση που διαθέτει πιστοποίηση ISO 14001; 

 
 

- Ο τρόπος µεταχείρισης των ζώων στις κτηνοτροφικές µονάδες απασχολεί αρκετά τις 
φιλοζωικές οργανώσεις και παρατηρείται µια τάση προς τη χορτοφαγία εξαιτίας αυτού. 

Εσείς διενεργείτε έλεγχο ώστε να συνεργάζεστε µε προµηθευτές που σέβονται όσο το δυνατόν 
περισσότερο τα ζώα και φροντίζουν για τη σωστή διαβίωση τους; 

 
- Σε τι βαθµό σας ενδιαφέρει η σωστή µεταχείριση των ζώων, τόσο κατά την εκτροφή όσο και 
κατά την µεταφορά και τη σφαγή τους,  ώστε να µην επηρεάζεται η ποιότητα του κρέατος; Για 

παράδειγµα, το στρες των ζώων επηρεάζει αρνητικά την ποιότητα 
 
 

- Ποιες είναι οι απαιτήσεις σας σχετικά µε τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του κρέατος, 
όπως είναι για παράδειγµα η όψη, η γεύση και η ποσότητα λίπους; 

 
 

- Ποιες είναι οι απαιτήσεις σχετικά µε τον χρόνο ανταπόκρισης και τη συχνότητα των 
παραγγελιών; 

 
- Ποιο είναι το µέγεθος των παραγγελιών σας; 

 
- Συνηθίζετε να κρατάτε αποθέµατα; Αν ναι, για πόσες µέρες; 

 
 

- Ελέγχετε τους συνεργάτες των προµηθευτών σας µέσα στην εφοδιαστική αλυσίδα; Πιο 
συγκεκριµένα, πόσο σηµαντική είναι για εσάς η ποιότητα των ζωοτροφών; 

 
 

-Πόσο σηµαντική είναι για εσάς η συσκευασία του κρέατος; 
 

- Σας ενδιαφέρει να είναι πρακτική και καλαίσθητη; 
 

- Προτιµάτε συσκευασίες ανακυκλώσιµες, οι οποίες συµβάλλουν στην προστασία του 
περιβάλλοντος; 

 
 

- Θα προτιµούσατε να συνεργαστείτε µε µια επιχείρηση που διαθέτει πιστοποίηση OHSAS 
18001; 

 
 

- Είναι σηµαντικό για εσάς να έχετε άµεση επαφή µε τους προµηθευτές σας και να ζητούν τη 
γνώµη σας ,ώστε να βελτιώνονται και να ανταποκρίνονται στις ανάγκες σας; 

 
 


