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Ο ρόλος διεθνών οργανισμών στους τομείς της υγιεινής, 
ασφάλειας και επάρκειας τροφίμων
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Παγκόσμιος Οργανισμός Εμπορίου (World Trade Organization – WTO)

 Κατά τις πρώτες δεκαετίες του 20ού αιώνα, τα εμπορικά θέματα ώθησαν τις χώρες να συμμετάσχουν
σε ολοένα και πιο πολύπλοκες αλληλεπιδράσεις, με αποτέλεσμα να δημιουργηθεί η ανάγκη για μια
πλατφόρμα που να διευκολύνει και να ρυθμίζει τις εμπορικές σχέσεις

 Η συνεπακόλουθη Γενική Συμφωνία Δασμών και Εμπορίου (ΓΣΔΕ) του 1947, όχι μόνο προσέφερε ένα
φόρουμ συζήτησης, το οποίο επέτρεψε μια πολυμερή προσέγγιση του εμπορίου, αλλά καθιέρωσε
επίσης ένα σύστημα διεθνώς αναγνωρισμένων κανόνων για το εμπόριο

 O απώτερος στόχος ήταν η δημιουργία ίσων όρων ανταγωνισμού για όλα τα μέλη, μέσω
«ουσιαστικής μείωσης των δασμών και άλλων φραγμών στο εμπόριο και εξάλειψης της διακριτικής
μεταχείρισης στο διεθνές εμπόριο»

 Καθώς το διεθνές εμπόριο επεκτάθηκε, η ΓΣΔΕ μετεξελίχθηκε και θεσμοθετήθηκε ως Παγκόσμιος
Οργανισμός Εμπορίου (ΠΟΕ).

 Ο ΠΟΕ ιδρύθηκε το 1995 μετά τις εμπορικές διαπραγματεύσεις του Γύρου της Ουρουγουάης και
ενοποίησε προγενέστερες εμπορικές συμφωνίες, όπως η συμφωνία για τη γεωργία καθώς και η
υγειονομική και φυτοϋγειονομική συμφωνία [Sanitary and PhytoSanitary (SPS) Agreement]
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Παγκόσμιος Οργανισμός Εμπορίου (World Trade Organization – WTO)

 Ο μόνος διεθνής οργανισμός που ασχολείται με τους κανόνες του εμπορίου μεταξύ των εθνών

 Βάση: συμφωνίες ΠΟΕ => διαπραγματευμένες/υπογεγραμμένες από το μεγαλύτερο μέρος των
εμπορικών εθνών του κόσμου και επικυρωμένες στα κοινοβούλιά τους

 Στόχος: να διασφαλιστεί ότι το διεθνές εμπόριο ρέει όσο το δυνατόν πιο ομαλά, προβλέψιμα και
ελεύθερα ανάμεσα σε διαφορετικά κράτη

 Κύριες δραστηριότητες:

- διαπραγμάτευση της μείωσης/εξάλειψης των εμποδίων στο εμπόριο, συμφωνίες σχετικά με κανόνες που
διέπουν το διεθνές εμπόριο (π.χ. επιδοτήσεις, πρότυπα προϊόντων)

- διαχείριση και παρακολούθηση της εφαρμογής των συμφωνηθέντων κανόνων του ΠΟΕ

- παρακολούθηση & αναθεώρηση των εμπορικών πολιτικών, διασφάλιση διαφάνειας συμφωνιών

- επίλυση διαφορών μεταξύ κρατών που εισάγουν και εξάγουν αγαθά όπως τα τρόφιμα

- ανάπτυξη ικανότητας αναπτυσσόμενων χωρών σε θέματα διεθνούς εμπορίου

- βοήθεια στην ένταξη χωρών που δεν είναι ακόμη μέλη του ΠΟΕ
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Παγκόσμιος Οργανισμός Εμπορίου (World Trade Organization – WTO)
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• Τα μέλη του οργανισμού αριθμούνται σε 164 κράτη, αντιπροσωπεύοντας 
έτσι πάνω από το 98% του διεθνούς εμπορίου. 

• H Ελλάδα αποτελεί ένα από τα πρώτα μέλη του οργανισμού. 
• Η έδρα του οργανισμού βρίσκεται στην Γενεύη της Ελβετίας.



Υγειονομική και φυτοϋγειονομική συμφωνία -Sanitary and PhytoSanitary (SPS) Agreement

 Με βάση τη συμφωνία SPS, ο WTO θέτει περιορισμούς στις πολιτικές των κρατών μελών σχετικά με
την ασφάλεια των τροφίμων (υγειονομικό σκέλος, π.χ. παθογόνα βακτήρια, επιθεώρηση και
επισήμανση τροφίμων) καθώς και την υγεία των ζώων και των φυτών (φυτοϋγειονομικό σκέλος, π.χ.
φυτοφάρμακα, λοιμογόνοι παράγοντες και νοσήματα)

 Η Συμφωνία ορίζει ότι σε κανένα μέλος δεν πρέπει να απαγορεύεται η θέσπιση ή η επιβολή μέτρων
που είναι απαραίτητα για την προστασία της ζωής ή της υγείας του ανθρώπου, των ζώων ή των
φυτών

 Ωστόσο, αυτά τα μέτρα δεν πρέπει να χρησιμοποιούνται με τρόπο που «θα αποτελούσε μέσο
αυθαίρετης ή αδικαιολόγητης διάκρισης μεταξύ των μελών του ΠΟΕ όπου επικρατούν οι ίδιοι όροι ή
συγκάλυψης περιορισμών στο διεθνές εμπόριο»

 Κατάλληλο επίπεδο προστασίας (Appropriate Level of Protection – ALOP): Το επίπεδο προστασίας
που κρίνεται κατάλληλο από το μέλος (χώρα) για την προστασία της ζωής ή της υγείας του
ανθρώπου, των ζώων ή των φυτών στην επικράτειά του => “αποδεκτό επίπεδο κινδύνου ή ανεκτός
κίνδυνος”

 Είναι σημαντικό να γίνει σαφής διάκριση μεταξύ των μέτρων ALOP και SPS: Το ALOP είναι ένας ευρύς
στόχος ενώ τα μέτρα SPS θεσπίζονται για την επίτευξη αυτού του στόχου
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Υγειονομική και φυτοϋγειονομική συμφωνία -Sanitary and PhytoSanitary (SPS) Agreement

 Στη διαδικασία εκτίμησης του βιολογικού κινδύνου (π.χ. βακτήρια, ιοί, παράσιτα) κατά την εισαγωγή
αγαθών, τα μέτρα SPS είναι επίσης γνωστά ως μέτρα διαχείρισης κινδύνου

 Σύμφωνα με τη συμφωνία SPS, τα μέτρα διαχείρισης κινδύνων δεν πρέπει να είναι περισσότερο
περιοριστικά στο εμπόριο από ό,τι απαιτείται για την επίτευξη του ALOP

 ALOP και αναλύσεις κινδύνου

✓ Εάν το εκτιμώμενο επίπεδο κινδύνου βιοασφάλειας που σχετίζεται με ένα αγαθό που προτείνεται για εισαγωγή
δεν επιτύχει το ALOP της Αυστραλίας, τότε η χώρα θα επιδιώξει να εντοπίσει μέτρα διαχείρισης του κινδύνου
βιοασφάλειας που θα τον μειώσουν για την επίτευξη του ALOP που έχει ορίσει στην επικράτειά της

✓ Εάν δεν υπάρχουν διαθέσιμα μέτρα διαχείρισης κινδύνου που μειώνουν τον κίνδυνο βιοασφάλειας για την
επίτευξη του ALOP της Αυστραλίας, το εμπόριο δεν επιτρέπεται έως ότου εντοπιστούν κατάλληλα μέτρα
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Υγειονομική και φυτοϋγειονομική συμφωνία -Sanitary and PhytoSanitary (SPS) Agreement

Τα μέτρα SPS:

 ορίζουν απαιτήσεις καραντίνας (ζώα) ή ασφάλειας (τρόφιμα)

 αναγνωρίζουν τα διεθνή πρότυπα, οδηγίες και συστάσεις, ως σημεία αναφοράς για τη διευκόλυνση του
διεθνούς εμπορίου και την επίλυση εμπορικών διαφορών στο διεθνές δίκαιο

 διευκρινίζουν δύο τύπους αξιολόγησης του κινδύνου (Risk Assessment – RA)

1. Αξιολόγηση του κινδύνου μετάδοσης ασθενειών σε ζώα ή/και ανθρώπους (πιθανότητα εκδήλωσης ασθένειας)

2. Αξιολόγηση του κινδύνου για την ασφάλεια των τροφίμων (πιθανότητα ανεπιθύμητων ενεργειών στον καταναλωτή)

➢ Και οι δύο τύποι RA πρέπει να λαμβάνουν υπόψη τα πρότυπα και τις τεχνικές που δημοσιεύονται από τον OIE ή CAC
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Διεθνείς  Οργανισμοί  Τυποποίησης
(International standard setting organizations)
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Office International des Epizooties
Terrestrial (and Aquatic) animal health code 
OIE Handbook on Import Risk Analysis (2004/2010)

Codex Alimentarius Commission (CAC)
(standards, guidelines and codes of practice for food 
safety)

International Plant Protection Convention
Int. treaty aiming to fight and prevent pests of plants 
and plant products



 OIE = RA για ασθένειες

❖ Χρησιμοποιείται για την αντιμετώπιση διαφορετικών τύπων κινδύνων

❖ ΣΤΟΧΟΣ: διασφάλιση διαφάνειας όσον αφορά την υγεία των ζώων και τις ζωονόσους σε σχέση με το διεθνές εμπόριο

 Codex = RA για την ασφάλεια τροφίμων

❖ Σχεδιασμένη για να απαντά σε ερωτήσεις σχετικά με τα μέγιστα επίπεδα ουσιών ή παθογόνων στα τρόφιμα

❖ Κυρίως αξιολόγηση της μικροβιολογικής ασφάλειας των τροφίμων

❖ ΣΤΟΧΟΣ: προστασία της ανθρώπινης υγείας από τροφιμογενείς ασθένειες και διαφάνεια στο διεθνές εμπόριο τροφίμων
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Διεθνής οργανισμός τροφίμων και γεωργίας των Ηνωμένων Εθνών
Food and Agriculture Organization (FAO) of the United Nations

 Δημιουργία γνώσης

o Αντίκτυπος του εμπορίου και των συναφών πολιτικών στην επισιτιστική ασφάλεια (εθνικό και παγκόσμιο
επίπεδο)

 Ενίσχυση των ικανοτήτων των εθνικών ενδιαφερόμενων μερών

o Βελτίωση της κατανόησης των διεθνών κανόνων και των συνεπειών τους

o Προετοιμασία των ενδιαφερόμενων μερών για διαπραγματεύσεις και εφαρμογή

 Διευκόλυνση ουδέτερων φόρουμ για διάλογο

o Μεταξύ ενδιαφερομένων από το εμπόριο και τη γεωργία

o Συχνά σε συνεργασία με τον WTO και άλλους βασικούς θεσμούς
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Παγκόσμιος Οργανισμός Υγείας (ΠΟΥ) των Ηνωμένων Εθνών
World Health Organization (WHO) of the United Nations

Η ασφάλεια των τροφίμων και η διατροφή συνδέονται άρρηκτα, ιδίως σε μέρη όπου η προμήθεια τροφίμων
είναι ανασφαλής. Όταν τα τρόφιμα γίνονται σπάνια, η υγιεινή, η ασφάλεια και η διατροφή συχνά αγνοούνται
καθώς οι άνθρωποι στρέφονται σε λιγότερο θρεπτικές δίαιτες και καταναλώνουν περισσότερα «μη ασφαλή
τρόφιμα» - στα οποία χημικοί, μικροβιολογικοί, ζωονοσογόνοι και άλλοι κίνδυνοι θέτουν σε κίνδυνο την υγεία.

Ο WHO εργάζεται για να προωθήσει τη διαθεσιμότητα ασφαλών και υγιεινών τροφίμων για όλους,
προκειμένου να βελτιώσει την ασφάλεια των τροφίμων και της διατροφής.

Ο WHO προωθεί έντονα την ένταξη της ασφάλειας των τροφίμων στα προγράμματα διατροφής και ασφάλειας
τροφίμων.
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1961

Το 11ο Συνέδριο FAO ιδρύει την Επιτροπή 
Codex Alimentarius (CAC) και ζητά την έγκαιρη 

έγκριση από τον WHO για ένα κοινό 
Πρόγραμμα Τροφίμων των FAO/WHO

1962

Το κοινό συνέδριο FAO/WHO Food Standards 
Conference ζητά από την Επιτροπή Codex 

Alimentarius να εφαρμόσει ένα κοινό FAO/WHO 
πρόγραμμα προτύπων για τα τρόφιμα και να 

δημιουργήσει τον

Codex Alimentarius (= Κώδικας Τροφίμων)

1963

Αναγνωρίζοντας τη σημασία του ρόλου του WHO
σε όλες τις πτυχές της υγείας και λαμβάνοντας 

υπόψη την εντολή του να θεσπίσει πρότυπα 
τροφίμων, η Παγκόσμια Συνέλευση Υγείας εγκρίνει 
τη θέσπιση του κοινού FAO/WHO  προγράμματος 

προτύπων για τα τρόφιμα και εγκρίνει το 
καθεστώς της επιτροπής Codex Alimentarius
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FAO/WHO Codex Alimentarius

 Ο όρος "Codex Alimentarius" είναι λατινικός και σημαίνει “Κώδικας Τροφίμων". Τα πρότυπα Codex είναι
διεθνή κείμενα τροφίμων, δηλαδή πρότυπα, κώδικες πρακτικής, κώδικες υγιεινής πρακτικής, οδηγίες και
άλλες συστάσεις, που θεσπίζονται για την προστασία της υγείας των καταναλωτών και για τη διασφάλιση
ορθές πρακτικές στο εμπόριο τροφίμων. Η συλλογή προτύπων τροφίμων και συναφών κειμένων που
υιοθετούνται από την Επιτροπή Codex Alimentarius είναι γνωστή ως “Codex Alimentarius”.

 Τα κτηνιατρικά φάρμακα, τα φυτοφάρμακα, τα πρόσθετα τροφίμων και οι μολυσματικές ουσίες είναι
μερικά από τα θέματα που αναλύονται στις συναντήσεις του Codex

 Η αναφορά στα πρότυπα ασφάλειας τροφίμων της Codex στη συμφωνία SPS του WTO σημαίνει ότι ο
Codex έχει εκτεταμένες επιπτώσεις στην επίλυση εμπορικών διαφορών

 Τα μέλη του WTO που επιθυμούν να εφαρμόσουν αυστηρότερα μέτρα για την ασφάλεια των τροφίμων
από αυτά που ορίζει ο Codex ενδέχεται να υποχρεωθούν να αιτιολογήσουν αυτά τα μέτρα επιστημονικά
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Η Επιτροπή Codex Alimentarius (CAC) ιδρύθηκε από κοινού από τους οργανισμούς των Ηνωμένων Εθνών FAO
και WHO το 1963

Ο κύριος σκοπός της CAC είναι 

 Η προστασία της υγείας των καταναλωτών παγκοσμίως αναπτύσσοντας πρότυπα τροφίμων, οδηγίες και
κώδικες πρακτικής

 Η διασφάλιση πρακτικών δικαίου στο εμπόριο τροφίμων (fare food trade)

 Προώθηση του συντονισμού όλων των προτύπων τροφίμων που αναλαμβάνονται από διεθνείς
κυβερνητικούς και μη κυβερνητικούς οργανισμούς

Τα πρότυπα του Codex Alimentarius βασίζονται σε αξιόπιστη επιστημονική γνώση που παρέχεται από
ανεξάρτητους διεθνείς οργανισμούς αξιολόγησης κινδύνων (JECFA, JMPR) ή ad-hoc διαβουλεύσεις που
διοργανώνονται από τον FAO και τον WHO (παρέχουν ανεξάρτητες επιστημονικές συμβουλές
εμπειρογνωμόνων στην CAC και τις τεχνικές επιτροπές της).

H CAC διαδίδει το έργο της ανάπτυξης διεθνών προτύπων σε συγκεκριμένες τεχνικές επιτροπές

 9 γενικές («οριζόντιες») επιτροπές θεμάτων (π.χ. γενικές αρχές υγιεινής, υπολείμματα φυτοφαρμάκων,
κατάλοιπα κτηνιατρικών φαρμάκων στα τρόφιμα, πρόσθετα τροφίμων και προσμείξεις, υγιεινή τροφίμων)

 7 επιτροπές αγαθών («κάθετες») (π.χ. γάλα και γαλακτοκομικά προϊόντα, υγιεινή κρέατος και πουλερικών,
ψάρια και προϊόντα αλιείας)
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FAO/WHO Codex Alimentarius

Κείμενα Codex

 Τα πρότυπα Codex και τα σχετικά κείμενα είναι εθελοντικά. Πρέπει να μεταφραστούν σε εθνική
νομοθεσία ή κανονισμούς για να είναι εκτελεστέα σε επίπεδο κράτους ή επικράτειας (π.χ. ΕΕ)

Γενικά πρότυπα, οδηγίες και κώδικες πρακτικής

 Αυτά είναι τα βασικά κείμενα Codex και ισχύουν για όλα τα προϊόντα και τις κατηγορίες προϊόντων.
Αυτά τα κείμενα ασχολούνται συνήθως με την υγιεινή πρακτική, την επισήμανση, τα πρόσθετα, την
επιθεώρηση και την πιστοποίηση, τη διατροφή και τα κατάλοιπα κτηνιατρικών φαρμάκων και
φυτοφαρμάκων στα τρόφιμα.
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 Η JECFA είναι μια διεθνής επιστημονική επιτροπή εμπειρογνωμόνων που διοικείται από κοινού από
τον FAO και τον WHO

 Από το 1956, είναι υπεύθυνη για την αξιολόγηση της ασφάλειας των πρόσθετων των τροφίμων, των
μολυσματικών ουσιών, των τοξινών και των καταλοίπων των κτηνιατρικών φαρμάκων στα τρόφιμα

 Η JECFA λειτουργεί ως ανεξάρτητη επιστημονική επιτροπή εμπειρογνωμόνων που διενεργεί
αξιολόγηση κινδύνων στα τρόφιμα με βάση επιστημονικά δεδομένα και παρέχει συμβουλές στον FAO,
τον WHO και τις χώρες μέλη και των δύο οργανισμών, καθώς και στην Επιτροπή Codex Alimentarius
(CAC)

 Έχει αξιολογήσει περισσότερα από 2.500 πρόσθετα τροφίμων, 40 επιμολυντές και φυσικές τοξίνες, και
περίπου 90 κατάλοιπα κτηνιατρικών φαρμάκων στα τρόφιμα

 Έχει αναπτύξει αρχές για την αξιολόγηση της ασφάλειας χημικών ουσιών σε τρόφιμα που είναι
συνεπείς με την τρέχουσα αντίληψη για την αξιολόγηση του κινδύνου και λαμβάνει υπόψη τις
εξελίξεις στην τοξικολογία και άλλες σχετικές επιστήμες
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Κώδικες Πρακτικής (Codes of Practice ) - FAO/WHO Codex Alimentarius

 Ένας Κώδικας Πρακτικής είναι ένα σύνολο γραπτών κανόνων που εξηγούν πώς πρέπει να
συμπεριφέρονται τα άτομα που εργάζονται σε ένα συγκεκριμένο επάγγελμα.

 Οι κώδικες πρακτικής Codex - συμπεριλαμβανομένων των κωδικών υγιεινής πρακτικής - καθορίζουν
τις πρακτικές παραγωγής, επεξεργασίας, παρασκευής, μεταφοράς και αποθήκευσης για μεμονωμένα
τρόφιμα ή ομάδες τροφίμων που θεωρούνται απαραίτητα για τη διασφάλιση της ασφάλειας και της
καταλληλότητας των τροφίμων για κατανάλωση.
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Πρότυπα FAO/WHO Codex Alimentarius - παραδείγματα
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Πρότυπα FAO/WHO Codex Alimentarius - παραδείγματα
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Πρότυπα FAO/WHO Codex Alimentarius - παραδείγματα
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Πρότυπα FAO/WHO Codex Alimentarius - παραδείγματα



Πρότυπα FAO/WHO Codex Alimentarius - παραδείγματα



Πρότυπα FAO/WHO Codex Alimentarius - παραδείγματα



Κώδικες Πρακτικής (Codes of Practice ) - FAO/WHO Codex Alimentarius
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Ο ‘Συνιστώμενος Διεθνής Κώδικας Πρακτικής – Γενικές Αρχές της Υγιεινής Τροφίμων’ καθορίζει την
προσέγγιση που πρέπει να ακολουθηθεί στην παραγωγή τροφίμων από το αγρόκτημα έως την
τελική προετοιμασία.

Στο παράρτημα του CAC/RCP 1-1969 (REV. 4 - 2003), συνιστάται μια προσέγγιση που βασίζεται στο
HACCP για τη βελτίωση της ασφάλειας των τροφίμων, όπως περιγράφεται στις "Αρχές του HACCP"
και στο “Σύστημα και κατευθυντήριες γραμμές ανάλυσης κινδύνου και κρίσιμων σημείου ελέγχου
(HACCP) για την εφαρμογή του”

Η πρόληψη ή η μείωση του κινδύνου ασφάλειας των τροφίμων αφήνει σημαντικό βαθμό ευελιξίας
στους κατασκευαστές/χειριστές και τους ρυθμιστικούς φορείς, εφόσον επιτυγχάνουν τους στόχους.
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INTRODUCTION

SECTION I - OBJECTIVES
THE CODEX GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE

SECTION II - SCOPE, USE AND DEFINITION
2.1 SCOPE 
2.2 USE 
2.3 DEFINITIONS 

SECTION III - PRIMARY PRODUCTION
3.1 ENVIRONMENTAL HYGIENE 
3.2 HYGIENIC PRODUCTION OF FOOD SOURCES
3.3 HANDLING, STORAGE AND TRANSPORT
3.4 CLEANING, MAINTENANCE AND PERSONNEL HYGIENE AT PRIMARY PRODUCTION
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SECTION IV - ESTABLISHMENT: DESIGN AND FACILITIES
4.1 LOCATION
4.2 PREMISES AND ROOMS
4.3 EQUIPMENT
4.4 FACILITIES

SECTION V - CONTROL OF OPERATION
5.1 CONTROL OF FOOD HAZARDS 
5.2 KEY ASPECTS OF HYGIENE CONTROL SYSTEMS 
5.3 INCOMING MATERIAL REQUIREMENTS
5.4 PACKAGING 
5.5 WATER
5.6 MANAGEMENT AND SUPERVISION
5.7 DOCUMENTATION AND RECORDS 
5.8 RECALL PROCEDURES
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SECTION VI - ESTABLISHMENT: MAINTENANCE AND SANITATION
6.1 MAINTENANCE AND CLEANING 
6.2 CLEANING PROGRAMMES 
6.3 PEST CONTROL SYSTEMS 
6.4 WASTE MANAGEMENT
6.5 MONITORING EFFECTIVENESS
 

SECTION VII - ESTABLISHMENT: PERSONAL HYGIENE
7.1 HEALTH STATUS 
7.2 ILLNESS AND INJURIES 
7.3 PERSONAL CLEANLINESS 
7.4 PERSONAL BEHAVIOUR
7.5 VISITORS
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SECTION VIII – TRANSPORTATION
8.1 GENERAL 
8.2 REQUIREMENTS 
8.3 USE AND MAINTENANCE

SECTION IX - PRODUCT INFORMATION AND CONSUMER AWARENESS
9.1 LOT IDENTIFICATION 
9.2 PRODUCT INFORMATION
9.3 LABELLING 
9.4 CONSUMER EDUCATION

SECTION X - TRAINING 
10.1 AWARENESS AND RESPONSIBILITIES 
10.2 TRAINING PROGRAMMES 
10.3 INSTRUCTION AND SUPERVISION 
10.4 REFRESHER TRAINING
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▪ HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINTS  (HACCP) SYSTEM AND 
GUIDELINES FOR ITS APPLICATION

▪ PRINCIPLES OF THE HACCP SYSTEM

▪ GUIDELINES FOR THE APPLICATION OF THE HACCP SYSTEM

▪ INTRODUCTION

▪ APPLICATION

▪ TRAINING



Κώδικες Πρακτικής (Codes of Practice ) - FAO/WHO Codex Alimentarius

32

ΤΜΗΜΑ Ι - ΣΤΟΧΟΙ

1.1 Γενικές αρχές CODEX για την υγιεινή τροφίμων:

• προσδιορισμός των βασικών αρχών της υγιεινής των τροφίμων που ισχύουν σε όλη την τροφική
αλυσίδα (συμπεριλαμβανομένης της πρωτογενούς παραγωγής έως τον τελικό καταναλωτή), για την
επίτευξη του στόχου της διασφάλισης ότι τα τρόφιμα είναι ασφαλή και κατάλληλα για ανθρώπινη
κατανάλωση
• προτείνει μια προσέγγιση που βασίζεται στο HACCP ως μέσο για την ενίσχυση της ασφάλειας των
τροφίμων
• αναφέρεται στο τρόπο εφαρμογής αυτών των αρχών
• παρέχει καθοδήγηση για συγκεκριμένους κωδικούς που μπορεί να απαιτούνται για τομείς της
τροφικής αλυσίδας, διαδικασίες ή εμπορεύματα, για την ενίσχυση των απαιτήσεων υγιεινής ειδικά
για αυτούς τους χώρους.



Κώδικες Πρακτικής (Codes of Practice ) - FAO/WHO Codex Alimentarius

33

ΤΜΗΜΑ II - ΠΕΔΙΟ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ, ΧΡΗΣΗ ΚΑΙ ΟΡΙΣΜΟΙ

2.1 ΠΕΔΙΟ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ

2.1.1 Η τροφική αλυσίδα (food chain)

Αυτό το έγγραφο ακολουθεί την τροφική αλυσίδα από την πρωτογενή παραγωγή έως τον τελικό
καταναλωτή, καθορίζοντας τις απαραίτητες συνθήκες υγιεινής για την παραγωγή τροφίμων που είναι
ασφαλή και κατάλληλα για κατανάλωση. Το έγγραφο παρέχει μια βασική δομή για άλλους, πιο
συγκεκριμένους, κωδικούς που ισχύουν για συγκεκριμένους τομείς. Αυτοί οι συγκεκριμένοι κωδικοί
και οδηγίες πρέπει να διαβάζονται σε συνδυασμό με αυτό το έγγραφο και το Σύστημα Ανάλυσης
Κινδύνων και Κρίσιμων Σημείου Ελέγχου (HACCP) και οδηγίες για την εφαρμογή του (Παράρτημα).
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ΤΜΗΜΑ II - ΠΕΔΙΟ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ, ΧΡΗΣΗ ΚΑΙ ΟΡΙΣΜΟI

2.1.2 Ρόλοι των κυβερνήσεων, της βιομηχανίας και των καταναλωτών

Οι κυβερνήσεις μπορούν να εξετάσουν το περιεχόμενο αυτού του εγγράφου και να
αποφασίσουν πόσο καλύτερα θα πρέπει να ενθαρρύνουν την εφαρμογή αυτών των γενικών
αρχών ώστε να:

• προστατεύουν τους καταναλωτές επαρκώς από ασθένειες ή τραυματισμούς που προκαλούνται από
τρόφιμα – οι πολιτικές πρέπει να λαμβάνουν υπόψη την ευπάθεια του πληθυσμού ή διαφορετικών
ομάδων εντός του πληθυσμού (food safety)
• παρέχουν διαβεβαίωση ότι τα τρόφιμα είναι κατάλληλα για κατανάλωση από τον άνθρωπο (food 
suitability)
• διατηρούν την εμπιστοσύνη στα τρόφιμα που διακινούνται διεθνώς
• παρέχουν προγράμματα εκπαίδευσης στην υγεία τα οποία να κοινοποιούν αποτελεσματικά τις αρχές της
υγιεινής των τροφίμων στη βιομηχανία και τους καταναλωτές
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«Οι κυβερνήσεις μπορούν να εξετάσουν το περιεχόμενο αυτού του εγγράφου και να
αποφασίσουν πόσο καλύτερα θα πρέπει να ενθαρρύνουν την εφαρμογή αυτών των
γενικών αρχών…»

▪ Τα πρότυπα Codex και τα σχετικά κείμενα είναι εθελοντικά.

▪ Πρέπει να μεταφραστούν σε εθνική νομοθεσία ή κανονισμούς για να είναι
εκτελεστέα.
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ΤΜΗΜΑ II - ΠΕΔΙΟ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ, ΧΡΗΣΗ ΚΑΙ ΟΡΙΣΜΟI

2.1.2 Ρόλοι των κυβερνήσεων, της βιομηχανίας και των καταναλωτών

Η βιομηχανία θα πρέπει να εφαρμόζει τις πρακτικές υγιεινής που ορίζονται σε αυτό το έγγραφο
ώστε να:
• παρέχει τρόφιμα που είναι ασφαλή και κατάλληλα για κατανάλωση
• διασφαλίζει ότι οι καταναλωτές έχουν σαφείς και εύκολα κατανοητές πληροφορίες, μέσω της επισήμανσης
και άλλων κατάλληλων μέσων, για να τους επιτρέψουν να προστατεύσουν τα τρόφιμά τους από τη μόλυνση
και την ανάπτυξη/επιβίωση παθογόνων που μεταδίδονται από τα τρόφιμα, αποθηκεύοντας, χειρίζοντάς τα
και προετοιμάζοντάς τα σωστά
• διατηρεί την εμπιστοσύνης στα τρόφιμα που διακινούνται διεθνώς

Οι καταναλωτές πρέπει να αναγνωρίσουν το ρόλο τους ακολουθώντας σχετικές οδηγίες και
εφαρμόζοντας τα κατάλληλα μέτρα υγιεινής των τροφίμων.
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ΤΜΗΜΑ II - ΠΕΔΙΟ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ, ΧΡΗΣΗ ΚΑΙ ΟΡΙΣΜΟI

2.3 ΟΡΙΣΜΟΙ

Υγιεινή τροφίμων (food hygiene) - όλες οι προϋποθέσεις και τα μέτρα που απαιτούνται για
τη διασφάλιση της ασφάλειας και καταλληλότητας των τροφίμων σε όλα τα στάδια της
τροφικής αλυσίδας

Ασφάλεια τροφίμων (food safety) - διαβεβαίωση ότι τα τρόφιμα δεν θα προκαλέσουν βλάβη
στον καταναλωτή όταν παρασκευάζονται ή/και καταναλώνονται σύμφωνα με την
προβλεπόμενη χρήση τους

Καταλληλότητα τροφίμων (food suitability) - διασφάλιση ότι τα τρόφιμα είναι αποδεκτά για
κατανάλωση από τον άνθρωπο σύμφωνα με την προβλεπόμενη χρήση τους
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ΤΜΗΜΑ II - ΠΕΔΙΟ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ, ΧΡΗΣΗ ΚΑΙ ΟΡΙΣΜΟI

2.3 ΟΡΙΣΜΟΙ

Πηγή κινδύνου (hazard) - ένας βιολογικός, χημικός ή φυσικός παράγοντας μέσα στο τρόφιμο ή
μια κατάσταση του τροφίμου με πιθανότητα να προκαλέσει αρνητικές επιπτώσεις στην υγεία 

HACCP - ένα σύστημα που εντοπίζει, αξιολογεί και ελέγχει πηγές κινδύνων που είναι σημαντικοί
για την ασφάλεια των τροφίμων

Χειριστής τροφίμων - κάθε άτομο που χειρίζεται άμεσα συσκευασμένα ή μη συσκευασμένα
τρόφιμα, εξοπλισμό τροφίμων και σκεύη, ή επιφάνειες επαφής με τρόφιμα και συνεπώς
αναμένεται να συμμορφώνεται με τις απαιτήσεις της υγιεινής των τροφίμων



Βασικές αρχές της νομοθεσίας για την ασφάλεια των τροφίμων – Διεθνές επίπεδο

▪  Είτε τα τρόφιμα πωλούνται τοπικά είτε εξάγονται, πρέπει να παράγονται σύμφωνα
με τις γενικές αρχές υγιεινής που αναγνωρίζονται σε όλο τον κόσμο (όπως αυτές που
ορίζονται στον Codex Alimentarius)

▪  Η ασφάλεια των τροφίμων ήταν παραδοσιακά, και θα συνεχίσει να είναι, η
ευθύνη της βιομηχανίας να εφαρμόζει μια σειρά μέτρων ελέγχου σχετικά με την
υγιεινή των τροφίμων σε ένα συνολικό κανονιστικό πλαίσιο (CAC/GL63-2007, αρχές και

κατευθυντήριες γραμμές για τη συμπεριφορά της διαχείρισης μικροβιολογικών κινδύνων -MRM)
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Βασικές αρχές της νομοθεσίας για την ασφάλεια των τροφίμων – Διεθνές επίπεδο

▪ Οι διεθνείς συμφωνίες για τα τρόφιμα παρέχουν ένα αρκετά ομοιόμορφο επίπεδο προστασίας
όσον αφορά τα πρότυπα δημόσιας υγείας και τροφίμων. Καταβάλλονται συνεχείς προσπάθειες για
την εναρμόνισή τους προκειμένου να ελαχιστοποιηθούν, εάν δεν εξαλειφθούν εντελώς, τα τεχνικά
εμπόδια στο εμπόριο μεταξύ των συνόρων

▪ Η νομοθεσία διαφέρει από χώρα σε χώρα. Είναι λοιπόν υψίστης σημασίας το ότι οι έμποροι
τροφίμων παραμένουν ενημερωμένοι για το τεράστιο φάσμα νομοθεσίας και καθορισμού
προτύπων, όπως ισχύει για τις δραστηριότητές τους

▪ Τα μέλη του WTO αναγνωρίζουν τα πρότυπα Codex Alimentarius ως πρότυπα αναφοράς βάσει
των οποίων πρέπει να κρίνονται τα εθνικά νομοθετικά μέτρα
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Βασικές αρχές της νομοθεσίας για την ασφάλεια των τροφίμων – Ευρωπαϊκή Ένωση

Τύποι δικαίου στην Ευρωπαϊκή Ένωση (ΕΕ)

Η Ευρωπαϊκή Ένωση βασίζεται στο κράτος δικαίου. Αυτό σημαίνει ότι κάθε δράση της ΕΕ
βασίζεται σε Συνθήκες που έχουν εγκριθεί δημοκρατικά από τα μέλη της. Η νομοθεσία
της ΕΕ συμβάλλει στην επίτευξη των στόχων των συνθηκών της ΕΕ και στην εφαρμογή
των πολιτικών της ΕΕ. Υπάρχουν δύο βασικοί τύποι της νομοθεσίας της ΕΕ - πρωτογενής
και δευτεροβάθμια.

Οι συνθήκες είναι το σημείο εκκίνησης του δικαίου της ΕΕ και είναι γνωστοί στην ΕΕ ως
πρωτογενές δίκαιο.
Το σώμα του δικαίου που προέρχεται από τις αρχές και τους στόχους των Συνθηκών είναι
γνωστό ως παράγωγο δίκαιο και περιλαμβάνει κανονισμούς, οδηγίες, αποφάσεις,
συστάσεις και απόψεις.
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Βασικές αρχές της νομοθεσίας για την ασφάλεια των τροφίμων – Ευρωπαϊκή Ένωση

Τύποι νομικών πράξεων της ΕΕ

Συνθήκες ΕΕ (EU Treaties) - καθορίζουν τους στόχους της Ευρωπαϊκής Ένωσης,
τους κανόνες για τα θεσμικά όργανα της ΕΕ, τον τρόπο λήψης των αποφάσεων και
τη σχέση μεταξύ της ΕΕ και των χωρών μελών της.

Κανονισμοί (Regulations) - είναι νομικές πράξεις που εφαρμόζονται αυτόματα και
ομοιόμορφα σε όλες τις χώρες της ΕΕ μόλις τεθούν σε ισχύ, χωρίς να χρειάζεται να
μεταφερθούν στο εθνικό δίκαιο. Είναι δεσμευτικές στο σύνολό τους σε όλες τις
χώρες της ΕΕ.
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Βασικές αρχές της νομοθεσίας για την ασφάλεια των τροφίμων – Ευρωπαϊκή Ένωση

Τύποι νομικών πράξεων της ΕΕ

Οδηγίες (Directives) - απαιτούν από τις χώρες της ΕΕ να επιτύχουν ένα συγκεκριμένο
αποτέλεσμα αλλά παραμένουν ελεύθερες να επιλέξουν πώς θα το επιτύχουν. Οι χώρες
της ΕΕ πρέπει να λάβουν μέτρα για να τις ενσωματώσουν στην εθνική νομοθεσία
(μεταφορά στο εθνικό δίκαιο) προκειμένου να επιτύχουν τους στόχους που θέτει η
Οδηγία. Οι εθνικές αρχές πρέπει να κοινοποιήσουν τα μέτρα αυτά στην Ευρωπαϊκή
Επιτροπή.
Η μεταφορά στο εθνικό δίκαιο πρέπει να πραγματοποιηθεί εντός της προθεσμίας που
ορίζεται κατά την έκδοση της οδηγίας (γενικά εντός 2 ετών). Όταν μια χώρα δεν μεταφέρει
μια Οδηγία, η Επιτροπή μπορεί να κινήσει διαδικασία ‘επί παραβάσει’.
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Βασικές αρχές της νομοθεσίας για την ασφάλεια των τροφίμων – Ευρωπαϊκή Ένωση

Τύποι νομικών πράξεων της ΕΕ

Αποφάσεις (Decisions) - είναι δεσμευτικές ως προς όλα τα μέρη της. Μια απόφαση
που καθορίζει εκείνους στους οποίους απευθύνεται είναι δεσμευτική μόνο για αυτούς.

Κατ 'εξουσιοδότηση πράξεις (Delegated acts) - είναι νομικά δεσμευτικές πράξεις που
επιτρέπουν στην Επιτροπή να συμπληρώνει ή να τροποποιεί μη ουσιώδη μέρη των
νομοθετικών πράξεων της ΕΕ, για παράδειγμα, προκειμένου να καθορίσει λεπτομερή
μέτρα.

Εκτελεστικές πράξεις (Implementing acts) - είναι νομικά δεσμευτικές πράξεις που
επιτρέπουν στην Επιτροπή - υπό την επίβλεψη επιτροπών αποτελούμενων από
εκπροσώπους των χωρών της ΕΕ - να ορίσει προϋποθέσεις που διασφαλίζουν την
ομοιόμορφη εφαρμογή της νομοθεσίας της ΕΕ.
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Βασικές αρχές της νομοθεσίας για την ασφάλεια των τροφίμων – Ευρωπαϊκή Ένωση

Διασύνδεση ΕΕ / εθνικής νομοθεσίας

Γενικά, τα κράτη μέλη μπορούν, χωρίς συμβιβασμούς στην επίτευξη των στόχων των κανονισμών,
να θεσπίζουν, σύμφωνα με τις ειδικές παραγράφους των κανονισμών που το επιτρέπουν, εθνικά
μέτρα προσαρμογής των αντίστοιχων απαιτήσεων. Το ίδιο ισχύει και για παρεκκλίσεις από
απαιτήσεις όπου ο κανονισμός επιτρέπει τέτοιες παρεκκλίσεις. Στις περιπτώσεις αυτές, οι σχετικές
πληροφορίες κοινοποιούνται στην Επιτροπή το συντομότερο δυνατόν.

Παράδειγμα αλληλεπίδρασης

Όταν δεν υπάρχουν ειδικές κοινοτικές διατάξεις, τα τρόφιμα/ζωοτροφές θεωρούνται ασφαλή όταν
συμμορφώνονται με τις ειδικές διατάξεις της εθνικής νομοθεσίας για τα τρόφιμα/ζωοτροφές του
κράτους μέλους στο έδαφος του οποίου διατίθεται στην αγορά το τρόφιμο/ζωοτροφή, οι οποίες
καταρτίζονται και εφαρμόζονται με την επιφύλαξη της Συνθήκης, και ιδίως των άρθρων 28 και 30.
(Κανονισμός 178/2002 «Γενικός νόμος για τα τρόφιμα», άρθρα 14 & 15).
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1996

Η κυβέρνηση του Ηνωμένου Βασιλείου 
ανακοίνωσε ότι υπήρχαν επιστημονικές 
ενδείξεις για πιθανή σύνδεση μεταξύ της 

ζωικής ασθένειας BSE (νόσος «τρελών 
αγελάδων») και της ανθρώπινης CJD, με 

ενδεχόμενο να συνδέεται η τελευταία με την 
κατανάλωση βόειου κρέατος

1997

Η Πράσινη Βίβλος για τις γενικές αρχές της 
νομοθεσίας για τα τρόφιμα [COM (97) 

176] δημοσιεύθηκε για να ξεκινήσει μια 
συζήτηση σχετικά με τη μελλοντική 

ανάπτυξη της κοινοτικής νομοθεσίας για 
τα τρόφιμα και να παρέχει στην 

Ευρωπαϊκή Επιτροπή ένα σταθερό 
υπόβαθρο για ένα σημαντικό πρόγραμμα 

για την τροποποίηση της νομοθεσίας 

1999

Τα βελγικά περιστατικά 
PCBs/Διοξινών στο κρέας και στα 
αυγά οδήγησαν σε μια σημαντική 
επισιτιστική κρίση στον τομέα των 

πουλερικών και των χοιρινών
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Βασικές αρχές της νομοθεσίας για την ασφάλεια των τροφίμων – Ευρωπαϊκή Ένωση

Πράσινη Βίβλος 
για τις γενικές 

αρχές της 
νομοθεσίας για τα 

τρόφιμα 
[COM (97) 176]
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2000

Η Ευρωπαϊκή Επιτροπή δημοσιεύει τη 

‘Λευκή Βίβλο’

για την ασφάλεια των τροφίμων

2002

Υιοθετείται ο Κανονισμός 
178/2002 

‘Γενικός Νόμος για τα τρόφιμα’ 

από το Ευρωπαϊκό Κοινοβούλιο 
και το Συμβούλιο της ΕΕ 

2004

Υιοθετείται το 

‘Πακέτο Υγιεινής’ 

από το Ευρωπαϊκό Κοινοβούλιο 
και το Συμβούλιο της ΕΕ
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2000: Λευκή Βίβλος για την ασφάλεια των τροφίμων
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 Μέχρι το τέλος του 1999, το σκηνικό ήταν έτοιμο για το επόμενο στάδιο προς την ανάπτυξη μιας πραγματικής
προσέγγισης ‘farm to fork’ (από το αγρόκτημα στο πιρούνι ή από το αγρόκτημα στο τραπέζι) στο νομοθετικό
πλαίσιο για την ασφάλεια των τροφίμων στην ΕΕ

 Τον Ιανουάριο του 2000, η Ευρωπαϊκή Επιτροπή δημοσίευσε τη Λευκή Βίβλο για την ασφάλεια των τροφίμων, η
οποία βασίστηκε σε τρεις κύριους άξονες:

1.Την εισαγωγή ενός νέου προγράμματος 84 χωριστών νομικών μέτρων για να επιτευχθεί η συνοχή των
σταδίων «από το αγρόκτημα στο τραπέζι» στη νομοθεσία της ΕΕ για την ασφάλεια των τροφίμων και με
κεντρικό νομοθετικό κείμενο σε αυτό το πακέτο τον «Γενικό Νόμο για τα τρόφιμα» που περιλαμβάνει τις
βασικές αρχές της ασφάλειας των τροφίμων για όλους τους νόμους περί τροφίμων.

2.Τη σύσταση μιας νέας Ευρωπαϊκής Αρχής για την Ασφάλεια των Τροφίμων χωριστά από την Επιτροπή για
την παροχή επιστημονικών συμβουλών για την ασφάλεια των τροφίμων και για την ενημέρωση των
καταναλωτών σχετικά με πραγματικούς ή πιθανούς κινδύνους για την ασφάλεια των τροφίμων.

3.Μια νέα προσέγγιση για την επιβολή της νομοθεσίας της ΕΕ για την ασφάλεια των τροφίμων λαμβάνοντας
υπόψη τις αντίστοιχες ευθύνες των οικονομικών φορέων (αγρότες, παραγωγοί, λιανοπωλητές, εισαγωγείς),
κυβερνήσεις (τοπικές, περιφερειακές, εθνικές) και την Επιτροπή.
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Οι «βασικές αρχές για τα τρόφιμα»

Η νομοθεσία της ΕΕ για τα τρόφιμα βασίζεται στις ακόλουθες βασικές αρχές που πρέπει να εφαρμόζονται
από όλα τα κράτη μέλη της ΕΕ:

1. προστασία της δημόσιας υγείας, της υγείας των φυτών και της υγείας και της καλής μεταχείρισης των
ζώων

2. ανάλυση επικινδυνότητας βασισμένη σε ανεξάρτητες επιστημονικές συμβουλές

3. προφύλαξη απέναντι σε ‘άγνωστους πιθανούς κινδύνους’

4. δυνατότητα εντοπισμού της προέλευσης όλων των προϊόντων (ανιχνευσιμότητα-ιχνηλασιμότητα)

5. διαφάνεια και ξεκάθαρες, σαφείς πληροφορίες για τα τρόφιμα και τις ζωοτροφές

6. σαφώς καθορισμένες ευθύνες για όλους τους παράγοντες της αγροδιατροφικής αλυσίδας με
πρωταρχική ευθύνη όλων των παραγόντων κατά μήκος της τροφικής αλυσίδας να διαθέτουν ασφαλή
τρόφιμα στην αγορά

7. αυστηροί και τακτικοί έλεγχοι

8. κατάρτιση και εκπαίδευση
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Ο ‘Γενικός Νόμος για τα τρόφιμα’ ήταν το κεντρικό νομοθετικό πλαίσιο που θεσπίστηκε από τη Λευκή Βίβλο και
τελικά εγκρίθηκε το 2002 από το Ευρωπαϊκό Κοινοβούλιο και το Συμβούλιο της ΕΕ ως Κανονισμός (ΕΚ) αριθ.
178/2002.

Οι βασικές αρχές για την πολιτική ασφάλειας των τροφίμων της ΕΕ ορίζονται στον ‘Γενικό Νόμο για τα τρόφιμα’.

Οι γενικοί του στόχοι είναι
▪ το υψηλό επίπεδο προστασίας της ανθρώπινης ζωής και υγείας και
▪ η προστασία των συμφερόντων των καταναλωτών, συμπεριλαμβανομένων των θεμιτών πρακτικών στο

εμπόριο τροφίμων

λαμβάνοντας υπόψη, όπου απαιτείται
• την προστασία της υγείας και της καλής μεταχείρισης των ζώων,
• την προστασία της υγείας των φυτών, και
• την προστασία του περιβάλλοντος
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Αυτό το βασικό νομοθετικό κείμενο περιέχει τρία κύρια στοιχεία:

1. Καθορίζει τις γενικές αρχές της νομοθεσίας της ΕΕ για τα τρόφιμα

2. Θεσπίζει την Ευρωπαϊκή Αρχή για την ασφάλεια των τροφίμων (EFSA)

3. Θεσπίζει ένα σύστημα ταχείας ειδοποίησης για την κοινοποίηση άμεσων ή έμμεσων
κινδύνων για την ανθρώπινη υγεία που προέρχονται από τρόφιμα ή ζωοτροφές (RASFF) και
καθορίζει σαφείς διαδικασίες για τον χειρισμό εκτάκτων αναγκών και κρίσεων από την
Επιτροπή και τα κράτη μέλη σχετικά με την ασφάλεια των τροφίμων
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▪ Παρέχει τη βάση για τη διασφάλιση υψηλού επιπέδου προστασίας της ανθρώπινης υγείας και των
συμφερόντων των καταναλωτών σε σχέση με τα τρόφιμα, λαμβάνοντας ιδίως υπόψη την ποικιλομορφία
στην προμήθεια τροφίμων συμπεριλαμβανομένων των παραδοσιακών προϊόντων, διασφαλίζοντας
παράλληλα την αποτελεσματική λειτουργία της εσωτερικής ενιαίας αγοράς στην ΕΕ

▪ Καθορίζει κοινές αρχές και ευθύνες, τα μέσα για την παροχή μιας ισχυρής επιστημονικής βάσης,
αποτελεσματικών οργανωτικών ρυθμίσεων και διαδικασιών για τη στήριξη της λήψης αποφάσεων σε
θέματα ασφάλειας των τροφίμων και των ζωοτροφών

▪ Καθορίζει τις γενικές αρχές που διέπουν τα τρόφιμα και τις ζωοτροφές γενικά, και την ασφάλεια των
τροφίμων και των ζωοτροφών ειδικότερα, σε κοινοτικό και εθνικό επίπεδο

57

Βασικές αρχές της νομοθεσίας για την ασφάλεια των τροφίμων – Ευρωπαϊκή Ένωση



ΚΕΦΑΛΑΙΟ Ι
ΠΕΔΙΟ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ ΚΑΙ ΟΡΙΣΜΟΙ

Άρθρο 2
Ορισμός των «τροφίμων»

▪ ως «τρόφιμα» (ή «είδη διατροφής») νοούνται ουσίες ή προϊόντα, είτε αυτά έχουν υποστεί πλήρη ή
μερική επεξεργασία είτε όχι, τα οποία προορίζονται για βρώση από τον άνθρωπο ή αναμένεται ευλόγως
ότι θα χρησιμεύσουν για τον σκοπό αυτόν

▪ στα «τρόφιμα» περιλαμβάνονται ποτά, τσίχλες και οποιαδήποτε ουσία, περιλαμβανομένου του
νερού, η οποία ενσωματώνεται σκόπιμα στα τρόφιμα στη διάρκεια της παραγωγής, της παρασκευής ή
της επεξεργασίας τους
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Άρθρο 2
Ορισμός των «τροφίμων»

Στα «τρόφιμα» δεν περιλαμβάνονται τα ακόλουθα:

α) ζωοτροφές
β) ζώντα ζώα, εκτός εάν παρασκευάζονται για διάθεση στην αγορά για ανθρώπινη κατανάλωση
γ) φυτά πριν από τη συγκομιδή
δ) φαρμακευτικά προϊόντα 
ε) καλλυντικά
στ) καπνός και προϊόντα καπνού
ζ) ναρκωτικές ή ψυχοτρόποι ουσίες
η) τα κατάλοιπα και οι μολυσματικές προσμείξεις
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Άρθρο 3
Άλλοι ορισμοί

«νομοθεσία για τα τρόφιμα»: οι νόμοι, οι κανονισμοί και οι διοικητικές ρυθμίσεις που διέπουν τα τρόφιμα
γενικότερα και την ασφάλεια των τροφίμων ειδικότερα, είτε σε κοινοτικό είτε σε εθνικό επίπεδο – ο όρος καλύπτει
οποιοδήποτε στάδιο της παραγωγής, μεταποίησης και διανομής των τροφίμων, καθώς και των ζωοτροφών που
παράγονται για ζώα που χρησιμοποιούνται για την παραγωγή τροφίμων ή χορηγούνται ως τροφή σε αυτά.

«επιχείρηση τροφίμων»: κάθε επιχείρηση, κερδοσκοπική ή μη, δημόσια ή ιδιωτική, η οποία ασκεί οποιαδήποτε από
τις δραστηριότητες που συνδέονται με οποιοδήποτε στάδιο της παραγωγής, μεταποίησης και διανομής των τροφίμων

«υπεύθυνος επιχείρησης τροφίμων»: τα φυσικά ή νομικά πρόσωπα που έχουν την ευθύνη να εξασφαλίσουν ότι
πληρούνται οι απαιτήσεις της νομοθεσίας για τα τρόφιμα μέσα στην επιχείρηση τροφίμων που έχουν υπό τον έλεγχό
τους

«πηγή κινδύνου» (Hazard): ένας βιολογικός, χημικός ή φυσικός παράγοντας στα τρόφιμα ή τις ζωοτροφές ή μια
κατάσταση των τροφίμων, που έχει τη δυνατότητα να προκαλέσει αρνητικές συνέπειες στην υγεία

«κίνδυνος» (Risk): ο βαθμός στον οποίο είναι πιθανή μια επιβλαβής συνέπεια στην υγεία και η σοβαρότητα αυτής της
συνέπειας, ως αποτέλεσμα της ύπαρξης μιας πηγής κινδύνου
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Άρθρο 3
Άλλοι ορισμοί

«ανάλυση του κινδύνου» (Risk analysis): η διαδικασία που αποτελείται από τρεις αλληλένδετες συνιστώσες: αξιολόγηση του κινδύνου (Risk assessment),
διαχείριση του κινδύνου (Risk management) και ενημέρωση σχετικά με τον κίνδυνο (Risk communication)

«αξιολόγηση του κινδύνου» (Risk assessment): η διαδικασία επιστημονικής βάσης που απαρτίζεται από τέσσερα βήματα: τον προσδιορισμό της πηγής
του κινδύνου (hazard identification), τον χαρακτηρισμό της πηγής του κινδύνου (hazard characterization), την αξιολόγηση της έκθεσης στον κίνδυνο
(exposure assessment) και τον χαρακτηρισμό του κινδύνου (risk characterization)

«διαχείριση του κινδύνου» (Risk management): η διαδικασία, η οποία διακρίνεται από την αξιολόγηση του κινδύνου, της στάθμισης εναλλακτικών
πολιτικών, αφού ζητηθεί η γνώμη των ενδιαφερόμενων μερών και αφού ληφθεί υπόψη η αξιολόγηση του κινδύνου και άλλοι εύλογοι παράγοντες και,
εάν χρειαστεί, της επιλογής των κατάλληλων μέσων πρόληψης και ελέγχου

«ενημέρωση σχετικά με τον κίνδυνο» (Risk communication): η αμφίδρομη ανταλλαγή πληροφοριών και απόψεων σε όλη τη διάρκεια της διαδικασίας 
ανάλυσης του κινδύνου, όσον αφορά τις πηγές του κινδύνου και τους κινδύνους, τους παράγοντες που συνδέονται με τον κίνδυνο και τους διάφορους
τρόπους αντίληψης του κινδύνου, μεταξύ των αξιολογητών του κινδύνου, των διαχειριστών του κινδύνου, των καταναλωτών, των επιχειρήσεων τροφίμων
και ζωοτροφών, της ακαδημαϊκής κοινότητας και άλλων ενδιαφερόμενων μερών, συμπεριλαμβανομένης της εξήγησης των πορισμάτων που συνδέονται
με την αξιολόγηση του κινδύνου και η βάση των αποφάσεων για τη διαχείριση του κινδύνου

«ανιχνευσιμότητα» (Traceability): η δυνατότητα ανίχνευσης και παρακολούθησης τροφίμων, ζωοτροφών, ζώων που χρησιμοποιούνται για την παραγωγή
τροφίμων ή ουσιών που πρόκειται ή αναμένεται να ενσωματωθούν σε τρόφιμα ή σε ζωοτροφές, σε όλα τα στάδια της παραγωγής, μεταποίησης και
διανομής τους

«στάδια παραγωγής, μεταποίησης και διανομής»: οποιοδήποτε στάδιο, περιλαμβανομένης της εισαγωγής, από την πρωτογενή παραγωγή ενός
τροφίμου μέχρι και την πώλησή του ή τη διάθεσή του στον τελικό καταναλωτή και, όπου συντρέχει λόγος, η εισαγωγή, η παραγωγή, η παρασκευή, η
διανομή, η πώληση και η διάθεση ζωοτροφών
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ II
ΓΕΝΙΚΗ ΝΟΜΟΘΕΣΙΑ ΓΙΑ ΤΑ ΤΡΟΦΙΜΑ

ΤΜΗΜΑ 1
ΓΕΝΙΚΕΣ ΑΡΧΕΣ ΤΗΣ ΝΟΜΟΘΕΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΑ ΤΡΟΦΙΜΑ

Άρθρο 5
Γενικοί στόχοι

Όπου υπάρχουν διεθνή πρότυπα ή επίκειται η ολοκλήρωσή τους, αυτά λαμβάνονται υπόψη κατά τη
σύνταξη ή την προσαρμογή της νομοθεσίας για τα τρόφιμα, εκτός όταν τέτοια πρότυπα ή σχετικά μέρη
αυτών αποτελούν μη αποτελεσματικό ή ακατάλληλο μέσο για την επίτευξη των θεμιτών στόχων της
νομοθεσίας για τα τρόφιμα ή όταν υπάρχει επιστημονική αιτιολόγηση, ή όταν καταλήγουν σε επίπεδο
προστασίας διαφορετικό από εκείνο που καθορίζεται ως κατάλληλο στην Κοινότητα (βλ. ALOP)
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ΤΜΗΜΑ 1
ΓΕΝΙΚΕΣ ΑΡΧΕΣ ΤΗΣ ΝΟΜΟΘΕΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΑ ΤΡΟΦΙΜΑ

Άρθρο 6
Ανάλυση του κινδύνου

1. Προκειμένου να επιτευχθεί ο γενικός στόχος για υψηλό επίπεδο προστασίας της υγείας και της ζωής του
ανθρώπου, η νομοθεσία για τα τρόφιμα θα βασιστεί στην ανάλυση του κινδύνου, εκτός όταν αυτό δεν είναι
κατάλληλο για τις συνθήκες ή τη φύση του μέτρου.
2. Η αξιολόγηση του κινδύνου βασίζεται στα διαθέσιμα επιστημονικά στοιχεία και διεξάγεται με τρόπο ανεξάρτητο,
αντικειμενικό και διαφανή.
3. Η διαχείριση του κινδύνου λαμβάνει υπόψη τα αποτελέσματα της αξιολόγησης του κινδύνου και ιδίως τις γνώμες
της Αρχής (EFSA), άλλους παράγοντες, όπως αρμόζει στο εκάστοτε θέμα, καθώς και την αρχή της προφύλαξης (Άρθρο
7) προκειμένου να επιτευχθούν οι γενικοί στόχοι της νομοθεσίας για τα τρόφιμα (Άρθρο 5).
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ΤΜΗΜΑ 1
ΓΕΝΙΚΕΣ ΑΡΧΕΣ ΤΗΣ ΝΟΜΟΘΕΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΑ ΤΡΟΦΙΜΑ

Άρθρο 7
Αρχή της προφύλαξης (Precautionary  Principle)

1. Στις ειδικές περιπτώσεις κατά τις οποίες, ύστερα από αξιολόγηση των διαθέσιμων πληροφοριών, εντοπίζεται
πιθανότητα βλαβερών επιπτώσεων στην υγεία αλλά εξακολουθεί να υπάρχει επιστημονική αβεβαιότητα, μπορούν
να ληφθούν τα προσωρινά μέτρα διαχείρισης του κινδύνου που είναι αναγκαία για την εξασφάλιση του υψηλού
επιπέδου προστασίας της υγείας που έχει επιλεγεί στην Κοινότητα, μέχρι να υπάρξουν περαιτέρω επιστημονικές
πληροφορίες για μια πιο εμπεριστατωμένη αξιολόγηση του κινδύνου.
2. Τα μέτρα που λαμβάνονται βάσει της παραγράφου 1 είναι ανάλογα και όχι πιο περιοριστικά για το εμπόριο από
όσο απαιτείται για την επίτευξη του υψηλού επιπέδου προστασίας που έχει επιλεγεί στην Κοινότητα, ενώ παράλληλα
λαμβάνουν υπόψη την τεχνική και οικονομική βιωσιμότητα και άλλους παράγοντες όπως αρμόζει στο εκάστοτε
ζήτημα. Αυτά τα μέτρα αναθεωρούνται μέσα σε εύλογο χρονικό διάστημα, ανάλογα με τη φύση του κινδύνου που
προσδιορίζεται όσον αφορά τη ζωή ή την υγεία και του είδους των επιστημονικών πληροφοριών που απαιτούνται για
τη διασαφήνιση της επιστημονικής αβεβαιότητας και τη διεξαγωγή μιας πιο εμπεριστατωμένης αξιολόγησης του
κινδύνου.
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ΤΜΗΜΑ 4
ΓΕΝΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΤΗΣ ΝΟΜΟΘΕΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΑ ΤΡΟΦΙΜΑ

Άρθρο 14
Απαιτήσεις της ασφάλειας των τροφίμων

1. Τρόφιμα τα οποία είναι μη ασφαλή δεν διατίθενται στην αγορά.

2. Τα τρόφιμα θεωρούνται ως μη ασφαλή όταν εκτιμάται ότι είναι:
α) επιβλαβή για την υγεία
β) ακατάλληλα για ανθρώπινη κατανάλωση
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ΤΜΗΜΑ 4
ΓΕΝΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΤΗΣ ΝΟΜΟΘΕΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΑ ΤΡΟΦΙΜΑ

Άρθρο 14
Απαιτήσεις της ασφάλειας των τροφίμων

3. Προκειμένου να καθοριστεί εάν ένα τρόφιμο είναι μη ασφαλές, πρέπει να λαμβάνονται υπόψη τα εξής:

α) οι κανονικές συνθήκες χρήσης του τροφίμου από τους καταναλωτές σε όλα τα στάδια της παραγωγής,
μεταποίησης και διανομής του, και

β) οι πληροφορίες που παρέχονται στον καταναλωτή, συμπεριλαμβανομένων των πληροφοριών που παρέχονται
στην ετικέτα, ή άλλες πληροφορίες που γενικά είναι διαθέσιμες στον καταναλωτή σχετικά με την αποφυγή
συγκεκριμένων αρνητικών συνεπειών για την υγεία από συγκεκριμένο τρόφιμο ή κατηγορία τροφίμων
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ΤΜΗΜΑ 4
ΓΕΝΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΤΗΣ ΝΟΜΟΘΕΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΑ ΤΡΟΦΙΜΑ

Άρθρο 14
Απαιτήσεις της ασφάλειας των τροφίμων

4. Προκειμένου να καθοριστεί εάν ένα τρόφιμο είναι επιβλαβές για την υγεία, πρέπει να λαμβάνονται
υπόψη τα εξής:

α) όχι μόνον οι πιθανές άμεσες ή/και βραχυπρόθεσμες ή/και μακροπρόθεσμες συνέπειες του τροφίμου αυτού στην
υγεία του ατόμου που το καταναλώνει, αλλά επίσης στις επερχόμενες γενεές

β) οι πιθανές σωρευτικές τοξικές συνέπειες

γ) οι ιδιαίτερες ευαισθησίες όσον αφορά την υγεία συγκεκριμένης κατηγορίας καταναλωτών, όταν το τρόφιμο 
προορίζεται για την εν λόγω κατηγορία καταναλωτών
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ΤΜΗΜΑ 4
ΓΕΝΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΤΗΣ ΝΟΜΟΘΕΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΑ ΤΡΟΦΙΜΑ

Άρθρο 18
Ανιχνευσιμότητα

1. Η ανιχνευσιμότητα των τροφίμων, των ζωοτροφών, των ζώων που χρησιμοποιούνται για την παραγωγή τροφίμων
και οποιασδήποτε άλλης ουσίας που προορίζεται για ενσωμάτωση σε ένα τρόφιμο ή σε μια ζωοτροφή ή
αναμένεται ότι θα ενσωματωθεί σε αυτά, διασφαλίζεται σε όλα τα στάδια παραγωγής, μεταποίησης και
διανομής.

2. Οι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων τροφίμων και ζωοτροφών είναι σε θέση να αναγνωρίζουν κάθε πρόσωπο από το
οποίο έχουν προμηθευτεί ένα τρόφιμο, μια ζωοτροφή, ένα ζώο που χρησιμοποιείται για την παραγωγή τροφίμων
ή οποιαδήποτε άλλη ουσία που προορίζεται για ενσωμάτωση σε ένα τρόφιμο ή σε μια ζωοτροφή ή αναμένεται
ότι θα ενσωματωθεί σε αυτά.

Για το σκοπό αυτό οι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων εγκαθιδρύουν συστήματα και διαδικασίες που καθιστούν τις
πληροφορίες αυτές διαθέσιμες στις αρμόδιες αρχές, εάν αυτές το ζητήσουν.
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΙΙΙ
ΕΥΡΩΠΑΪΚΗ ΑΡΧΗ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ - EFSA

ΤΜΗΜΑ 1
ΑΠΟΣΤΟΛΗ ΚΑΙ ΚΑΘΗΚΟΝΤΑ

Άρθρο 22
Αποστολή της Αρχής

1. Με τον παρόντα κανονισμό ιδρύεται Ευρωπαϊκή Αρχή για την Ασφάλεια των Τροφίμων (EFSA), εφεξής
καλούμενη η «Αρχή».

2. H Αρχή παρέχει επιστημονικές συμβουλές και επιστημονική και τεχνική υποστήριξη για τη νομοθεσία και τις
πολιτικές της Κοινότητας σε όλους τους τομείς που έχουν άμεσο ή έμμεσο αντίκτυπο στην ασφάλεια των
τροφίμων και των ζωοτροφών. Παρέχει ανεξάρτητη ενημέρωση σχετικά με όλα τα ζητήματα στο πλαίσιο των
τομέων αυτών και προβαίνει σε ανακοινώσεις σχετικά με τους κινδύνους.

3. Η Αρχή συμβάλλει σε υψηλό επίπεδο προστασίας της ζωής και της υγείας του ανθρώπου και, έχοντας αυτό ως
βάση, λαμβάνει υπόψη την υγεία και την ορθή μεταχείριση των ζώων, την υγεία των φυτών και το περιβάλλον
στο πλαίσιο της λειτουργίας της εσωτερικής αγοράς.
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΙΙΙ
ΕΥΡΩΠΑΪΚΗ ΑΡΧΗ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ - EFSA

ΤΜΗΜΑ 1
ΑΠΟΣΤΟΛΗ ΚΑΙ ΚΑΘΗΚΟΝΤΑ

Άρθρο 22
Αποστολή της Αρχής

4. Η Αρχή συλλέγει και αναλύει δεδομένα ώστε να καθίσταται δυνατός ο χαρακτηρισμός και η παρακολούθηση των
κινδύνων που έχουν άμεσο ή έμμεσο αντίκτυπο στην ασφάλεια των τροφίμων και των ζωοτροφών

5. Στην αποστολή της Αρχής περιλαμβάνεται επίσης η παροχή:
α) επιστημονικών συμβουλών και επιστημονικής και τεχνικής υποστήριξης σχετικά με την ανθρώπινη διατροφή σε
συνάρτηση με την κοινοτική νομοθεσία και, κατόπιν αιτήματος της Επιτροπής, επικοινωνία σε θέματα διατροφής στο
πλαίσιο του προγράμματος της Κοινότητας για την υγεία
β) επιστημονικών γνωμών σχετικά με άλλα ζητήματα τα οποία αφορούν την υγεία και την ορθή μεταχείριση των
ζώων και την υγεία των φυτών
γ) επιστημονικών γνωμών σχετικά με προϊόντα εκτός των τροφίμων και των ζωοτροφών τα οποία συνδέονται με τους
γενετικά τροποποιημένους οργανισμούς (GMOs)
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΙΙΙ
ΕΥΡΩΠΑΪΚΗ ΑΡΧΗ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ - EFSA

ΤΜΗΜΑ 2
ΟΡΓΑΝΩΣΗ

Άρθρο 24
Όργανα της Αρχής

Η Αρχή αποτελείται από:

α) διοικητικό συμβούλιο
β) διευθύνοντα σύμβουλο και το προσωπικό του
γ) συμβουλευτικό σώμα
δ) επιστημονική επιτροπή και επιστημονικές ομάδες
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Ευρωπαϊκή Αρχή για την Ασφάλεια των Τροφίμων (EFSA)

ΔΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ ΤΗΣ EFSA

• Μεθοδολογίες αξιολόγησης κινδύνου

• Επιστημονικά δεδομένα

• Αναδυόμενοι κίνδυνοι

• Συνεργασία: Κράτη και Διεθνώς

• Συμβουλεύει για γενικά θέματα υγείας

• Επικοινωνία κινδύνου

• Αντίδραση σε κρίσεις

• Αξιολόγηση ρυθμιζόμενων προϊόντων



Ευρωπαϊκή Αρχή για την Ασφάλεια των Τροφίμων (EFSA)
74

Τί ΔΕΝ κάνει:

ΠΟΛΙΤΙΚΗ, ΔΙΑΧΕΙΡΙΣΗ, ΕΛΕΓΧΟΣ

• Ανάπτυξη πολιτικών και νομοθεσίας 

για την ασφάλεια των τροφίμων

• Εφαρμογή της νομοθεσίας για την 

ασφάλεια των τροφίμων

• Υιοθέτηση κανονισμών ή έγκριση 

εμπορίας νέων προϊόντων

• Ανάληψη ευθύνης για τους ελέγχους 

ασφάλειας/ποιότητας τροφίμων ή 

την επισήμανση
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ΕΠΙΣΤΗΜΟΝΙΚΑ ΠΕΔΙΑ:

• Υγεία των φυτών

• Φυτοπροστασία

• Γενετικά τροποποιημένοι 

μικροοργανισμοί

• Ζωοτροφές

• Υγεία και ευημερία των ζώων

• Βιολογικοί κίνδυνοι

• Χημικοί ρύποι

• Πρόσθετα τροφίμων

• Συσκευασία τροφίμων

• Διατροφή



ΚΕΦΑΛΑΙΟ IV
ΣΥΣΤΗΜΑ ΕΓΚΑΙΡΗΣ ΠΡΟΕΙΔΟΠΟΙΗΣΗΣ, ΔΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΚΡΙΣΕΩΝ ΚΑΙ ΚΑΤΑΣΤΑΣΕΙΣ ΕΚΤΑΚΤΗΣ ΑΝΑΓΚΗΣ

ΚΕΦΑΛΑΙΟ IV
ΣΥΣΤΗΜΑ ΕΓΚΑΙΡΗΣ ΠΡΟΕΙΔΟΠΟΙΗΣΗΣ, ΔΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΚΡΙΣΕΩΝ ΚΑΙ ΚΑΤΑΣΤΑΣΕΙΣ ΕΚΤΑΚΤΗΣ ΑΝΑΓΚΗΣ

Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF)

1. Με τον παρόντα κανονισμό συστήνεται ως δίκτυο, σύστημα έγκαιρης προειδοποίησης για την κοινοποίηση
άμεσων ή έμμεσων κινδύνων για την υγεία των ανθρώπων και των ζώων που προέρχονται από τρόφιμα ή
ζωοτροφές. Σε αυτό συμμετέχουν τα κράτη μέλη, η Επιτροπή και η Αρχή. Τα κράτη μέλη, η Επιτροπή και η Αρχή
ορίζουν από ένα σημείο επαφής, το οποίο αποτελεί μέλος του δικτύου. Η Επιτροπή είναι αρμόδια για τη
διαχείριση του δικτύου.

2. Όταν ένα μέλος του δικτύου διαθέτει οποιαδήποτε πληροφορία σχετικά με την ύπαρξη σοβαρού άμεσου ή
έμμεσου κινδύνου για την υγεία των ανθρώπων και των ζώων, που προέρχεται από τρόφιμα ή ζωοτροφές,
κοινοποιεί αμέσως την πληροφορία αυτή στην Επιτροπή, μέσω του συστήματος έγκαιρης προειδοποίησης. Η 
Επιτροπή διαβιβάζει αμέσως την εν λόγω πληροφορία στα μέλη του δικτύου. Η Αρχή μπορεί να συμπληρώσει την
κοινοποίηση με κάθε επιστημονική ή τεχνική πληροφορία που διευκολύνει την ανάληψη ταχείας και κατάλληλης
δράσης για τη διαχείριση του κινδύνου από τα κράτη μέλη.
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Η Επιτροπή παρουσίασε το λεγόμενο «Πακέτο υγιεινής» προτάσεων [Com (2000) 438] τον Ιούλιο του
2000. Τον Απρίλιο του 2004, το πακέτο των 5 κανονισμών/οδηγιών εγκρίθηκε από το Ευρωπαϊκό
Κοινοβούλιο και το Συμβούλιο της ΕΕ (ισχύει από την 1η Ιανουαρίου 2006) :

 Κανονισμός (ΕΚ) 852/2004 → για την υγιεινή των τροφίμων

 Κανονισμός (ΕΚ) 853/2004 → σχετικά με τους κανόνες υγιεινής για τρόφιμα ζωικής προέλευσης

 Κανονισμός (ΕΚ) 854/2004 → σχετικά με τους επίσημους ελέγχους προϊόντων ζωικής προέλευσης
που προορίζονται για ανθρώπινη κατανάλωση

 Οδηγία 2002/99/ΕΚ → σχετικά με τους κανόνες υγείας των ζώων που διέπουν την παραγωγή,
επεξεργασία, διανομή και εισαγωγή προϊόντων ζωικής προέλευσης για ανθρώπινη κατανάλωση

 Οδηγία 2004/41/ΕΚ → σχετικά με τους όρους υγιεινής και υγείας των τροφίμων για την παραγωγή
και τη διάθεση στην αγορά ορισμένων προϊόντων ζωικής προέλευσης που προορίζονται για
ανθρώπινη κατανάλωση
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81



Θεμελιώδεις αρχές που αναγνωρίζονται στον Κανονισμό:

Απαιτείται ολοκληρωμένη προσέγγιση για να εξασφαλισθεί η ασφάλεια των τροφίμων από το σημείο
πρωτογενούς παραγωγής τους μέχρι και τη διάθεσή τους στην αγορά ή την εξαγωγή τους. (farm to fork)

Κάθε υπεύθυνος επιχείρησης τροφίμων σε ολόκληρη την τροφική αλυσίδα θα πρέπει να διασφαλίζει ότι δεν
τίθεται “εν κινδύνω” η ασφάλεια των τροφίμων. (ασφάλεια = ευθύνη της επιχείρησης τροφίμων)

Η ασφάλεια των τροφίμων είναι συνάρτηση πολλών παραγόντων: η νομοθεσία θα πρέπει να θεσπίζει
στοιχειώδεις απαιτήσεις υγιεινής· θα πρέπει να διενεργούνται επίσημοι έλεγχοι για να ελέγχεται η
συμμόρφωση των υπευθύνων επιχειρήσεων τροφίμων και οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίμων θα πρέπει να
καταρτίζουν και να εφαρμόζουν προγράμματα και διαδικασίες ασφάλειας των τροφίμων βάσει των αρχών
HACCP.

Βασικές αρχές της νομοθεσίας για την ασφάλεια των τροφίμων – Ευρωπαϊκή Ένωση
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Θεμελιώδεις αρχές που αναγνωρίζονται στον Κανονισμό:

Ο παρών κανονισμός λαμβάνει υπόψη τις διεθνείς υποχρεώσεις που προβλέπονται στην υγειονομική και
φυτοϋγειονομική συμφωνία του WTO (SPS agreement) και τους διεθνείς κανόνες ασφάλειας των τροφίμων
του Codex Alimentarius.

Οι απαιτήσεις σχετικά με το HACCP θα πρέπει να λαμβάνουν υπόψη τις αρχές του Codex Alimentarius, και θα
πρέπει να είναι αρκετά ευέλικτες ώστε να είναι δυνατόν να εφαρμόζονται σε όλες τις περιστάσεις,
συμπεριλαμβανομένων των μικρών επιχειρήσεων.

Βασικές αρχές της νομοθεσίας για την ασφάλεια των τροφίμων – Ευρωπαϊκή Ένωση
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ Ι
ΓΕΝΙΚΕΣ ΔΙΑΤΑΞΕΙΣ

Άρθρο 1
Πεδίο εφαρμογής

1. Ο παρών κανονισμός θεσπίζει τους γενικούς κανόνες για τους υπεύθυνους επιχειρήσεων τροφίμων όσον αφορά
την υγιεινή των τροφίμων, λαμβάνοντας ιδιαιτέρως υπόψη τις ακόλουθες αρχές:

α) ο υπεύθυνος επιχείρησης τροφίμων φέρει την πρωταρχική ευθύνη για την ασφάλεια των τροφίμων·
β) είναι αναγκαίο να εξασφαλίζεται η ασφάλεια των τροφίμων καθ’ όλο το μήκος της τροφικής αλυσίδας, με αφετηρία την
πρωτογενή παραγωγή·
γ) είναι σημαντικό, για τα τρόφιμα, και ιδίως τα κατεψυγμένα, που δεν μπορούν να αποθηκευθούν με ασφάλεια σε θερμοκρασία
περιβάλλοντος, να διατηρείται η ψυκτική αλυσίδα·
δ) η γενική εφαρμογή διαδικασιών που βασίζονται στις αρχές HACCP, από κοινού με την εφαρμογή ορθής πρακτικής υγιεινής, θα
πρέπει να ενισχύουν την υπευθυνότητα των υπευθύνων επιχειρήσεων τροφίμων·
ε) οι οδηγοί ορθής πρακτικής αποτελούν πολύτιμο όργανο για την καθοδήγηση των υπευθύνων επιχειρήσεων τροφίμων σε όλα τα 
επίπεδα της τροφικής αλυσίδας σε ό,τι αφορά τη συμμόρφωση προς τους κανόνες υγιεινής των τροφίμων και την εφαρμογή των 
αρχών HACCΡ·
στ) είναι αναγκαία η θέσπιση μικροβιολογικών κριτηρίων και απαιτήσεων ελέγχου της θερμοκρασίας με βάση επιστημονική
αξιολόγηση του κινδύνου·
ζ) είναι αναγκαίο να εξασφαλίζεται ότι τα εισαγόμενα τρόφιμα πληρούν τουλάχιστον τα ίδια ή ισοδύναμα υγειονομικά πρότυπα με
τα τρόφιμα που παράγονται στην Κοινότητα. (βλ. ALOP)

Βασικές αρχές της νομοθεσίας για την ασφάλεια των τροφίμων – Ευρωπαϊκή Ένωση
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ Ι
ΓΕΝΙΚΕΣ ΔΙΑΤΑΞΕΙΣ

Άρθρο 1
Πεδίο εφαρμογής

2. Ο παρών κανονισμός δεν εφαρμόζεται:

α) στην πρωτογενή παραγωγή τροφίμων για ιδιωτική οικιακή χρήση·
β) στην οικιακή παρασκευή, χειρισμό ή αποθήκευση τροφίμων για ιδιωτική οικιακή κατανάλωση·
γ) στην άμεση προμήθεια από τον παραγωγό μικρών ποσοτήτων πρωτογενών προϊόντων στον τελικό καταναλωτή ή στα τοπικά
καταστήματα λιανικής πώλησης που προμηθεύουν άμεσα τον τελικό καταναλωτή·
δ) στα κέντρα συλλογής και βυρσοδεψεία τα οποία εμπίπτουν στον ορισμό της επιχείρησης τροφίμων αποκλειστικά και μόνον διότι
χειρίζονται πρώτη ύλη για την παραγωγή ζελατίνης ή κολλαγόνου.

3. Τα κράτη μέλη, στο πλαίσιο του εθνικού δικαίου, θεσπίζουν κανόνες που διέπουν τις δραστηριότητες που
αναφέρονται στην παράγραφο 2 στοιχείο γ). Οι εν λόγω εθνικοί κανόνες διασφαλίζουν την επίτευξη των στόχων του
παρόντος κανονισμού.
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ Ι
ΓΕΝΙΚΕΣ ΔΙΑΤΑΞΕΙΣ

Άρθρο 2
Ορισμοί

ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΙΙ
ΥΠΟΧΡΕΩΣΕΙΣ ΤΩΝ ΥΠΕΥΘΥΝΩΝ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

Άρθρο 3
Γενική υποχρέωση

Άρθρο 4
Γενικές και ειδικές απαιτήσεις υγιεινής
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΙΙ
ΥΠΟΧΡΕΩΣΕΙΣ ΤΩΝ ΥΠΕΥΘΥΝΩΝ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

Άρθρο 5
Ανάλυση κινδύνων και κρίσιμα σημεία ελέγχου

1. Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίμων θεσπίζουν, εφαρμόζουν και διατηρούν πάγια διαδικασία ή διαδικασίες βάσει των αρχών
HACCP.
2. Οι αρχές HACCP που αναφέρονται στην παράγραφο 1 είναι:
α) να εντοπίζονται οι τυχόν πηγές κινδύνου οι οποίες πρέπει να προληφθούν, να εξαλειφθούν ή να μειωθούν σε αποδεκτά επίπεδα·
β) να εντοπίζονται τα κρίσιμα σημεία ελέγχου στο ή στα στάδια στα οποία ο έλεγχος είναι ουσιαστικής σημασίας για την πρόληψη
ή την εξάλειψη μιας πηγής κινδύνου ή τη μείωσή της σε αποδεκτά επίπεδα·
γ) να καθορίζονται κρίσιμα όρια στα κρίσιμα σημεία ελέγχου, με τα οποία χωρίζεται το αποδεκτό από το μη αποδεκτό όσον αφορά
την πρόληψη, την εξάλειψη ή τη μείωση των εντοπιζόμενων πηγών κινδύνου·
δ) να καθορίζονται και να εφαρμόζονται αποτελεσματικές διαδικασίες παρακολούθησης στα κρίσιμα σημεία ελέγχου·
ε) να καθορίζονται τα διορθωτικά μέτρα όταν διαπιστώνεται κατά την παρακολούθηση ότι ένα κρίσιμο σημείο ελέγχου δεν
βρίσκεται υπό έλεγχο·
στ) να καθορίζονται διαδικασίες, οι οποίες διεξάγονται τακτικά, για να επαληθεύεται ότι τα μέτρα που αναφέρονται στα στοιχεία α)
έως ε) λειτουργούν αποτελεσματικά, και
ζ) να καταρτίζονται έγγραφα και φάκελοι ανάλογα με τη φύση και το μέγεθος της επιχείρησης τροφίμων, ώστε να αποδεικνύεται η
ουσιαστική εφαρμογή των μέτρων που αναφέρονται στα στοιχεία α) έως στ).
Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίμων αναθεωρούν τη διαδικασία και προβαίνουν στις απαραίτητες τροποποιήσεις της, κάθε φορά
που πραγματοποιούνται αλλαγές στο προϊόν, τη μέθοδο, ή σε οποιοδήποτε στάδιο.
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ III
ΟΔΗΓΟΙ ΟΡΘΗΣ ΠΡΑΚΤΙΚΗΣ

Άρθρο 7
Κατάρτιση, διάδοση και χρήση των οδηγών

Άρθρο 8
Εθνικοί οδηγοί
“… λαμβανομένων υπόψη των συναφών κωδίκων πρακτικής του Codex Alimentarius …”

Άρθρο 9
Κοινοτικοί οδηγοί
“… λαμβανομένων υπόψη των συναφών κωδίκων πρακτικής του Codex Alimentarius …”
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https://www.efet.gr/index.php/el/food-industry/odigoi

Εθνικοί οδηγοί ορθής πρακτικής – ΕΦΕΤ 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ Ι
ΠΡΩΤΟΓΕΝΗΣ  ΠΑΡΑΓΩΓΗ

ΜΕΡΟΣ Α: ΓΕΝΙΚΕΣ ΔΙΑΤΑΞΕΙΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΡΩΤΟΓΕΝΗ ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΚΑΙ ΤΙΣ ΣΥΝΑΦΕΙΣ ΕΡΓΑΣΙΕΣ

ΜΕΡΟΣ Β: ΣΥΣΤΑΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΟΥΣ ΟΔΗΓΟΥΣ ΟΡΘΗΣ ΠΡΑΚΤΙΚΗΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ

Βασικές αρχές της νομοθεσίας για την ασφάλεια των τροφίμων – Ευρωπαϊκή Ένωση

90



91

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ ΙΙ
ΓΕΝΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΓΙΑ ΟΛΟΥΣ ΤΟΥΣ ΥΠΕΥΘΥΝΟΥΣ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ
(ΠΛΗΝ ΤΩΝ ΠΕΡΙΠΤΩΣΕΩΝ ΚΑΤΑ ΤΙΣ ΟΠΟΙΕΣ ΕΦΑΡΜΟΖΕΤΑΙ ΤΟ ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ Ι)

KΕΦΑΛΑΙΟ I
Γενικές απαιτήσεις για τους χώρους τροφίμων (εκτός όσων ορίζονται στο κεφάλαιο ΙΙΙ)

ΚΕΦΑΛΑΙΟ II
Ειδικές απαιτήσεις για τους χώρους παρασκευής, επεξεργασίας ή μεταποίησης τροφίμων (εξαιρουμένων των τραπεζαριών και των
χώρων που ορίζονται στο κεφάλαιο ΙΙΙ)

ΚΕΦΑΛΑΙΟ III
Απαιτήσεις για κινητούς ή/και προσωρινούς χώρους (όπως σκηνές πανηγυριών, περίπτερα σε αγορές, οχήματα πώλησης
τροφίμων), για χώρους που χρησιμοποιούνται κυρίως ως ιδιωτικές κατοικίες, αλλά όπου παρασκευάζονται συνήθως τρόφιμα για τη
διάθεση στην αγορά, και για αυτόματους πωλητές
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ ΙΙ
ΓΕΝΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΓΙΑ ΟΛΟΥΣ ΤΟΥΣ ΥΠΕΥΘΥΝΟΥΣ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ
(ΠΛΗΝ ΤΩΝ ΠΕΡΙΠΤΩΣΕΩΝ ΚΑΤΑ ΤΙΣ ΟΠΟΙΕΣ ΕΦΑΡΜΟΖΕΤΑΙ ΤΟ ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ Ι)

ΚΕΦΑΛΑΙΟ IV
Μεταφορά

ΚΕΦΑΛΑΙΟ V
Απαιτήσεις εξοπλισμού

ΚΕΦΑΛΑΙΟ VI
Απορρίμματα τροφίμων

ΚΕΦΑΛΑΙΟ VII
Παροχή νερού

ΚΕΦΑΛΑΙΟ VIII
Ατομική υγιεινή

Βασικές αρχές της νομοθεσίας για την ασφάλεια των τροφίμων – Ευρωπαϊκή Ένωση



93

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ ΙΙ
ΓΕΝΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΓΙΑ ΟΛΟΥΣ ΤΟΥΣ ΥΠΕΥΘΥΝΟΥΣ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ
(ΠΛΗΝ ΤΩΝ ΠΕΡΙΠΤΩΣΕΩΝ ΚΑΤΑ ΤΙΣ ΟΠΟΙΕΣ ΕΦΑΡΜΟΖΕΤΑΙ ΤΟ ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ Ι)

ΚΕΦΑΛΑΙΟ IX
Διατάξεις που εφαρμόζονται στα τρόφιμα

ΚΕΦΑΛΑΙΟ X
Διατάξεις που εφαρμόζονται στην πρώτη και δεύτερη συσκευασία των τροφίμων

ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΧΙ
Θερμική επεξεργασία

ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΧΙΙ
Εκπαίδευση

Βασικές αρχές της νομοθεσίας για την ασφάλεια των τροφίμων – Ευρωπαϊκή Ένωση



Άρθρο 2
Εφαρμόζονται οι ορισμοί των κανονισμών 178/2002
& 852/2004 και των ΠΑΡΑΡΤΗΜΑΤΩΝ

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ I - ΟΡΙΣΜΟΙ

1. ΚΡΕΑΣ

Κρέας
Οικιακά οπληφόρα
Πουλερικά
Λαγόμορφα
Άγρια θηράματα
Εκτρεφόμενα θηράματα
Μικρά θηράματα
Μεγάλα θηράματα
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Σφάγια
Φρέσκο κρέας
Εντόσθια
Κιμάς
Μηχανικά διαχωρισμένο κρέας
Παρασκευάσματα κρέατος
Σφαγείο
Εργαστήριο τεµαχισµού
Εγκατάσταση χειρισμού θηραμάτων



Άρθρο 2
Εφαρμόζονται οι ορισμοί των κανονισμών 178/2002
& 852/2004 και των ΠΑΡΑΡΤΗΜΑΤΩΝ

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ I - ΟΡΙΣΜΟΙ

2. ΖΩΝΤΑΝΑ ΔΙΘΥΡΑ ΜΑΛΑΚΙΑ

Δίθυρα μαλάκια
Θαλάσσιες βιοτοξίνες
Φινίρισμα
Οστρακοαλιέας
Περιοχή παραγωγής
Περιοχή μετεγκατάστασης
Κέντρο αποστολής
Κέντρο καθαρισμού
Μετεγκατάσταση
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3. ΑΛΙΕΥΤΙΚΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ

Αλιευτικά προϊόντα
Πλοίο-εργοστάσιο
Πλοίο-ψυγείο
Μηχανικώς διαχωρισµένο αλιευτικό προϊόν
Νωπά αλιευτικά προϊόντα
Παρασκευασµένα αλιευτικά προϊόντα



Άρθρο 2
Εφαρμόζονται οι ορισμοί των κανονισμών 178/2002
& 852/2004 και των ΠΑΡΑΡΤΗΜΑΤΩΝ

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ I - ΟΡΙΣΜΟΙ

4. ΓΑΛΑ
Νωπό γάλα
Εγκατάσταση γαλακτοπαραγωγής

5. ΑΥΓΑ
Αυγά
Αυγό σε υγρή κατάσταση
Ραγισµένα αυγά
Κέντρο συσκευασίας
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6. ΒΑΤΡΑΧΟΠΟ∆ΑΡΑ ΚΑΙ ΣΑΛΙΓΚΑΡΙΑ
Βατραχοπόδαρα
Σαλιγκάρια

7. ΜΕΤΑΠΟΙΗΜΕΝΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ
Προϊόντα µε βάση το κρέας
Γαλακτοκοµικά προϊόντα
Προϊόντα αυγών
Μεταποιηµένα αλιευτικά προϊόντα
Τετηγµένο ζωικό λίπος
Κατάλοιπα ζωικού λίπους
Ζελατίνη
Κολλαγόνο
Επεξεργασµένα στοµάχια, ουροδόχοι κύστες και έντερα



Πού αναζητούμε κείμενα Ευρωπαϊκής νομοθεσίας για τα τρόφιμα?

97 https://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=el
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Πού αναζητούμε κείμενα Ευρωπαϊκής νομοθεσίας για τα τρόφιμα?
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https://eur-lex.europa.eu/search.html?scope=EURLEX&text=food&lang=en&type=quick&qid=1603268317039
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Για οτιδήποτε σας απασχολεί, επικοινωνείτε μαζί μου στο zbellou@uth.gr
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