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Τρόφιμα – Έλεγχος ασφάλειας

Προσπάθεια για την παραγωγή και  διάθεση ασφαλών και ποιοτικών τροφίμων

Έλεγχος των τελικών προϊόντων μετά την 
ολοκλήρωση της παραγωγής 
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Παρελθόν 



Τρόφιμα – Έλεγχος ασφάλειας

Προσπάθεια για την παραγωγή και  διάθεση ασφαλών και ποιοτικών τροφίμων

Έλεγχος των πρώτων υλών, ενδιάμεσων και 
τελικών προϊόντων σε όλα τα στάδια της 

εφοδιαστικής αλυσίδας τροφίμων

«από τον στάβλο στο πιάτο»
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Σύγχρονη εποχή



Τρόφιμα – Έλεγχος ασφάλειας

Φιλοσοφία   πρόληψης
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Σύγχρονη εποχή

Παρελθόν 

Φιλοσοφία   καταστολής



Ορόσημο στην αλλαγή φιλοσοφίας

Το σύστημα

Ανάλυση Κινδύνου και Κρίσιμων Σημείων Ελέγχου

5



Δημιουργήθηκε το 1960 με πρωτοβουλία της NASA στοχεύοντας στη

μέγιστη ασφάλεια κατά την παραγωγή τροφίμων για τους

αστροναύτες και τη μείωση της ανάγκης ελέγχου των τελικών

προϊόντων

Η εταιρεία Pillsbury ανέλαβε τον σχεδιασμό αυτού του

προγράμματος «μηδενικού ελαττώματος» όπως το όρισε εκείνη την

εποχή η NASA

To 1969 η επιτροπή Codex Alimentarius (FAO/UN/WHO) δημοσιεύει

κατευθυντήριες γραμμές για το σύστημα HACCP ως μέρος του

Συνιστώμενου Διεθνούς Κώδικα Πρακτικής για τις Γενικές Αρχές της

Υγιεινής Τροφίμων
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• Βρίσκει εφαρμογή σε όλους τους κλάδους παραγωγής, μεταφοράς,
αποθήκευσης και διανομής τροφίμων

• Χρησιμοποιείται από τις επιχειρήσεις τροφίμων για τον εντοπισμό
των πιθανών κινδύνων (βιολογικοί, φυσικοί, χημικοί) σε κάθε στάδιο
της παραγωγικής διαδικασίας και των σημείων στα οποία ο έλεγχος
είναι κρίσιμος για την εγγύηση της ασφάλειας των τελικών
προϊόντων (Κρίσιμα Σημεία Ελέγχου-ΚΣΕ-CCPs) ώστε η κατανάλωσή
τους να μην προκαλέσει βλάβη στην υγεία του ανθρώπου

• H εφαρμογή του HACCP σε όλα τα στάδια της εφοδιαστικής αλυσίδας
αποτελεί πλέον νομοθετική απαίτηση στα κράτη του ανεπτυγμένου
κόσμου με στόχο την ασφάλεια των τροφίμων

Π.χ. Κανονισμός αριθ. 852/2004 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του
Συμβουλίου για την υγιεινή των τροφίμων



Συστήματα διαχείρισης της 
ασφάλειας των τροφίμων (ΣΔΑΤ)

Ως ΣΔΑΤ ορίζεται ένα σύνολο αλληλένδετων στοιχείων που καθορίζουν
την πολιτική και τους στόχους της βιομηχανίας τροφίμων που
χρησιμοποιούνται για την καθοδήγηση και τον έλεγχο της οργάνωσης
ώστε να επιτυγχάνεται η ασφάλεια των παραγόμενων τροφίμων

Αυτά τα διαδραστικά στοιχεία είναι:

 Νομοθετικές και κανονιστικές απαιτήσεις

 Ορθές πρακτικές παραγωγής & υγιεινής

 Ανάλυση κινδύνων (HACCP)
 Στοιχεία διαχείρισης συστήματος 

 Εκπαίδευση

 Επικοινωνία

9

Προαπαιτούμενα 
προγράμματα (PRPs)«Στοιχειώδες»

ΣΔΑΤ



Συστήματα διαχείρισης της 
ασφάλειας των τροφίμων (ΣΔΑΤ)10



Συστήματα διαχείρισης της 
ασφάλειας των τροφίμων (ΣΔΑΤ)

 Η υιοθέτηση ενός ΣΔΑΤ αποτελεί προϋπόθεση για 
την διασφάλιση της  ποιότητας  των παραγόμενων 

τροφίμων & καθορίζει τη «θέση» της εκάστοτε 
βιομηχανίας στην αγορά (τοπική ή παγκόσμια)

 Τα πρότυπα ΣΔΑΤ δημιουργούνται από εθνικούς, 
ευρωπαϊκούς & υπερεθνικούς φορείς ή και από 

κυβερνητικούς φορείς
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Εθνικοί φορείς

Οργανισμός 
Πιστοποίησης και 
Επίβλεψης Γεωργικών 
Προϊόντων (ΟΠΕΓΕΠ)

Ελληνικός Οργανισμός 
Τυποποίησης
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Ευρωπαϊκοί φορείς

Ευρωπαϊκό  Ίδρυμα 
Διοίκησης Ποιότητας 

Ευρωπαϊκή Επιτροπή 
Τυποποίησης 
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Υπερεθνικοί  φορείς

 Διεθνής Οργανισμός Τυποποίησης
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Διαδικασία δημιουργίας  
διεθνών προτύπων

 Πολυετής διαδικασία

 Συμμετοχή εμπειρογνωμόνων από εθνικούς φορείς
τυποποίησης διαφόρων χωρών

 Κάθε νέο πρότυπο τίθεται προς δημόσια διαβούλευση
πριν να οριστικοποιηθεί το περιεχόμενό του

 Σε τακτά χρονικά διαστήματα τίθεται υπό μερική ή
ολική αναθεώρηση

 Κάποια πρότυπα καταργούνται και αναπληρώνονται
από νέα
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Ιδιωτικά πρότυπα διεθνούς εμβέλειας

 Μεγάλοι σύνδεσμοι ή κλάδοι επιχειρήσεων επίσης
δημιουργούν ιδιωτικά πρότυπα ΣΔΑΤ σύμφωνα με το
δικό τους σύστημα ολικής ποιότητας και απαιτούν
συμμόρφωση από τους προμηθευτές στη διεθνή αγορά

❖Tesco Nature’s Choice (TNC)

❖Global GAP ή Euregap (Euro-Retailer Produce Working 
Group and Good Agricultural Practices)

❖BRC (British Retail Consortium – Βρετανική
Συνομοσπονδία Λιανεμπορίου)
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Παραδείγματα διεθνών 
προτύπων ΣΔΑΤ & ΣΔΠ17
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TQM = Total Quality Management

HACCP = Hazard Analysis & Critical Control Points

SOP’s = Standard Operating Procedure

GMP/GHP = Good Manufacturing/Hygiene Practices (PRPs)

Πυραμίδα ιεραρχίας συστημάτων και πρακτικών ποιότητας στη 

βιομηχανία τροφίμων



Βάση της πυραμίδας –
GMP/GHP

 Στο κάτω επίπεδο υπάρχουν τα GMP/GHP (Good

Manufacturing / Good Hygiene Practices).

 Είναι οι βασικές προαπαιτούμενες πρακτικές: υγιεινή, 

καθαρισμοί, εξοπλισμός, προσωπικό, περιβάλλον.

 inspection και product → εδώ ελέγχεται το τελικό προϊόν και 
γίνονται επιθεωρήσεις.

 Χωρίς καλές πρακτικές υγιεινής, δεν χτίζεται τίποτα άλλο.
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Μεσαίο επίπεδο – SOP’s

 Πάνω από αυτά βρίσκονται τα SOP’s (Standard 

Operating Procedures).

 Είναι οι τυποποιημένες διαδικασίες που περιγράφουν 

πώς γίνεται σωστά κάθε εργασία.

 control και process → εδώ ελέγχουμε τη διαδικασία, όχι 
μόνο το προϊόν.

 Οι διαδικασίες πρέπει να είναι γραπτές και 

τυποποιημένες.
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HACCP – Το σύστημα 
ασφάλειας

 Πιο πάνω βρίσκεται το HACCP (Hazard Analysis and 

Critical Control Points).

 Αυτό είναι πια σύστημα: ανάλυση κινδύνων, CCPs, 

έλεγχοι κ.λπ.

 audit και system → εδώ μιλάμε πλέον για 
ελέγχους/επιθεωρήσεις του συστήματος και όχι απλώς 

της διαδικασίας.

 Το HACCP χτίζεται πάνω στα SOPs και στις βασικές 

πρακτικές υγιεινής.
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Κορυφή της πυραμίδας –
TQM

 Στη κορυφή βρίσκεται το TQM (Total Quality 

Management).

 Δεν είναι απλώς σύστημα, αλλά φιλοσοφία και 

κουλτούρα ποιότητας για όλη την επιχείρηση.

 awareness, philosophy → αφορά τη νοοτροπία και τη 
συνεχή βελτίωση.

 Η επιχείρηση φτάνει στην ολική ποιότητα μόνο όταν η 

ποιότητα είναι τρόπος σκέψης.
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Σύνδεση επιπέδων υγιεινής, ασφάλειας και ποιότητας τροφίμων, από τα βασικά 

προαπαιτούμενα μέχρι την ολική διαχείριση ποιότητας.

Κάθε σύστημα χτίζεται πάνω στο προηγούμενο και διαφορετικά συστήματα 

καλύπτουν διαφορετικές ανάγκες
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Διαχείριση Ολικής Ποιότητας (TQM)

H TQM δεν είναι ένα συγκεκριμένο σύστημα διασφάλισης ποιότητας αλλά
μια άποψη διαχείρισης που προσπαθεί να δημιουργήσει μια
«πελατοκεντρική κουλτούρα», η οποία καθορίζει την ποιότητα για τον
οργανισμό και δημιουργεί τα θεμέλια για δραστηριότητες που στοχεύουν σε
ποιοτικούς στόχους.

Σύμφωνα με τους Dean & Evans (1994) ο όρος TQM καλύπτει μια συνολική,
εταιρική προσπάθεια, συμπεριλαμβανομένων όλων των υπαλλήλων,
προμηθευτών και πελατών και ενδιαφερομένων, που επιδιώκει συνεχώς τη
βελτίωση της ποιότητας των προϊόντων και των διαδικασιών για την κάλυψη
των αναγκών και προσδοκιών των πελατών.

Βασικά χαρακτηριστικά επιτυχίας:
➢ Εστίαση στον πελάτη
➢ Στρατηγικός σχεδιασμός & ηγεσία
➢ Συνεχής βελτίωση
➢ Ενδυνάμωση και ομαδική εργασία



Ποια είναι η αξία εφαρμογής 
των διεθνών προτύπων ΣΔΑΤ;

 Η χρήση τους από τη βιομηχανία τροφίμων είναι προαιρετική
καθώς η εφαρμογή τους δεν αποτελεί νομοθετική απαίτηση

 Κάθε πρότυπο έχει διαφορετική αξία για την κάθε επιχείρηση, η
οποία εξαρτάται από

➢ τη φύση της επιχείρησης

➢ τα προϊόντα που παράγει

➢ τις υπηρεσίες που προσφέρει

➢ την αγορά που στοχεύει να διαθέσει τα προϊόντα

➢ τις απαιτήσεις των πελατών της

➢ το κόστος εφαρμογής και πιστοποίησης

 Κάθε επιχείρηση μπορεί να επιλέξει και να εφαρμόζει περισσότερα
από ένα πρότυπα
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Ποια είναι η αξία εφαρμογής 
των διεθνών προτύπων ΣΔΑΤ;

 Η υιοθέτηση του συστήματος ΣΔΑΤ είναι μια στρατηγική
απόφαση για τον Οργανισμό που μπορεί να τον βοηθήσει να
βελτιώσει τις συνολικές του επιδόσεις στην ασφάλεια των
τροφίμων

 Τα δυνητικά οφέλη για τον Οργανισμό από την εφαρμογή του
ΣΔΑΤ είναι:

α) η ικανότητά του να παρέχει με συνέπεια ασφαλή τρόφιμα και προϊόντα
καθώς και υπηρεσίες που ικανοποιούν τον πελάτη και τις εφαρμοστέες
νομοθετικές και κανονιστικές απαιτήσεις

β) η αντιμετώπιση της διακινδύνευσης που σχετίζεται με τους στόχους του και

γ) η ικανότητά του να αποδεικνύει τη συμμόρφωση με τις προδιαγεγραμμένες
απαιτήσεις του ΣΔΑΤ
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Κυριότερα διεθνή πρότυπα ΣΔΑΤ

 ISO 22000  

Food safety management systems —

 Requirements for any organization in the food chain

 FSSC 22000 

Complete certification Scheme for food and feed 

safety management systems

 IFS Food

Standard for auditing quality and food safety of food 
products

 BRC

Global Standard for Food Safety
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Όχι δωρεάν 
διανομή!
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Πεδίο  εφαρμογής

Ηγεσία & Πολιτική

Απειλές & Στόχοι

Πόροι

Επικοινωνία

Τεκμηρίωση 
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Μετρήσεις & Επαλήθευση

Ανάλυση & Διόρθωση

Αποτίμηση επιδόσεων

Εσ. Επιθεώρηση & Ανασκόπηση

Βελτίωση
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Πώς εφαρμόζεται το ISO 22000

μέσα από τον κύκλο Σχεδιάζω –

Εκτελώ – Ελέγχω – Βελτιώνω

 ΣΧΕΔΙΑΖΩ (Plan) – Απαιτήσεις 4, 5, 6, 7

 4: Πλαίσιο λειτουργίας του οργανισμού

 5: Ηγεσία

 6: Σχεδιασμός

 7: Υποστήριξη (προσωπικό, πόροι, διαχείριση 

εγγράφων, επικοινωνία κ.λπ.)

Εδώ σχεδιάζεται το σύστημα ασφάλειας τροφίμων.
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 ΕΚΤΕΛΩ (Do) – Απαίτηση 8

 8: Λειτουργία

Εδώ εφαρμόζονται όσα σχεδιάστηκαν (διαδικασίες, 

έλεγχοι, παραγωγή, CCP/OPRP κ.λπ.).
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 ΕΛΕΓΧΩ (Check) – Απαίτηση 9

 9: Αποτίμηση της επίδοσης

Εδώ αξιολογείται η αποτελεσματικότητα του 

συστήματος (μετρήσεις, παρακολούθηση, εσωτερικοί 

έλεγχοι, ανασκοπήσεις).
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 ΒΕΛΤΙΩΝΩ (Act) – Απαίτηση 10

 10: Βελτίωση

Εδώ γίνονται διορθωτικές ενέργειες και συνεχής 

βελτίωση.
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Το κάτω μέρος της διαφάνειας αναλύει πώς ο κύκλος 

αυτός εφαρμόζεται ειδικά στην ασφάλεια τροφίμων: από 

τα προαπαιτούμενα προγράμματα και την ανάλυση 

κινδύνου, μέχρι το σχέδιο HACCP, την εφαρμογή του, την 

παρακολούθηση, τις διορθωτικές ενέργειες και τη συνεχή 

βελτίωση.
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Παράδειγμα απαίτησης ΣΔΑΤ
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8.5.2  Ανάλυση κινδύνων 



Σχεδιασμός ΣΔΑΤ → Εφαρμογή → Πιστοποίηση
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Γραφείο συμβούλων 

Επιχείρηση

Φορέας 

πιστοποίησης

Ειδικοί  επιστήμονες
Υγιεινή & Τεχνολογία 

τροφίμων

Διοίκηση, ΥΣΔΑΤ & Ομάδα HACCP
Υπ. Παραγωγής & Ποιότητας

Προσωπικό παραγωγής

Ιδιωτικές εταιρείες 
Επιθεωρήσεις 3ου μέρους

Διαπίστευση Ε.ΣΥ.Δ.



Σχεδιασμός ΣΔΑΤ → Εφαρμογή → Πιστοποίηση

Σύμβουλοι
• Έρευνα αγοράς από 

βιομηχανία

• Οικονομική 
συμφωνία

• Ανάθεση μελέτης

• Παροχή πρόσβασης 
σε συνταγές & 
χώρους παραγωγής 
τροφίμων

• Εκπόνηση μελέτης –
συγγραφή –
σχεδιασμός 
εντύπων

Επιχείρηση
• Εκπαίδευση στην 

εφαρμογή του ΣΔΑΤ 
από Σύμβουλο

• Τήρηση 
διαδικασιών ΣΔΑΤ & 
οδηγιών εργασίας

• Συμπλήρωση 
εντύπων 

• Τήρηση αρχείων 
τεκμηρίωσης ΣΔΑΤ

• Ενημέρωση 
συμβούλου για 
αλλαγές 

Φορέας 
Πιστοποίησης
• Έρευνα αγοράς από 

βιομηχανία

• Οικονομική 
προσφορά – αποδοχή

• Συμπλήρωση αίτησης

• Προγραμματισμός  
ημερομηνίας 
διεξαγωγής 
επιθεώρησης & 
αποστολή πλάνου 
από επιθεωρητή
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Επιθεώρηση πιστοποίησης ΣΔΑΤ

Επιθεωρητές ΣΔΑΤ – Προσόντα

 Οι επιθεωρητές ΣΔΑΤ πρέπει να

1. είναι απόφοιτοι ανωτάτων σχολών τριτοβάθμιας εκπαίδευσης με προγράμματα
σπουδών που περιλαμβάνουν μαθήματα μικροβιολογίας, τεχνολογίας και χημείας
τροφίμων (κωδικοί C, D, E, F, G) – ζωικής επιστήμης (κωδικός Α) – φυτοπροστασίας
και φυτοκομίας (κωδικός Β) – υλικών συσκευασίας και μηχανολογικού εξοπλισμού
τροφίμων (κωδικοί H,I,J,K)

2. έχουν παρακολουθήσει επιτυχώς επίσημο σεμινάριο (>40 ωρών) για επικεφαλείς
επιθεωρητές για το αντίστοιχο πρότυπο ΣΔΑΤ

3. διαθέτουν >4 χρόνια επαγγελματική εμπειρία στον κλάδο των τροφίμων

4. έχουν επιτύχει στις εξετάσεις που διοργανώνονται από τους οργανισμούς BRC & 
IFS ανά κατηγορία τροφίμου (μόνο για τα πρότυπα BRC & IFS)

5. συμμετάσχουν ως εκπαιδευόμενοι επιθεωρητές σε έναν ελάχιστο αριθμό
επιθεωρήσεων ΣΔΑΤ που ορίζει ο φορέας πιστοποίησης πριν την ανάθεση
καθηκόντων

6. αξιολογούνται τουλάχιστον ετησίως μετά την έγκρισή τους από τον φορέα
πιστοποίησης
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Επιθεώρηση πιστοποίησης ΣΔΑΤ

Επιθεωρητές ΣΔΑΤ – Προσόντα

 Κώδικας Ηθικής : Η εμπιστευτικότητα και η ηθική είναι το κρίσιμο
συστατικό της επιθεώρησης

 Δίκαιη Παρουσίαση : Τα ευρήματα, τα συμπεράσματα και οι
εκθέσεις επιθεώρησης πρέπει να αντανακλούν τα πραγματικά
γεγονότα

 Επαγγελματισμός : Οι επιθεωρητές πρέπει να σέβονται το γεγονός
ότι ο πελάτης έχει «αναθέσει σε αυτούς» την επιθεώρηση του ΣΔΑΤ
που εφαρμόζει
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Επιθεώρηση πιστοποίησης ΣΔΑΤ

ΠΡΩΤΗ ΦΑΣΗ ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗΣ 

 Μέρος της αρχικής επιθεώρησης πιστοποίησης του ΣΔΑΤ μιας
επιχείρησης

 Σκοπός είναι η συλλογή των απαραίτητων πληροφοριών για να
μπορεί να προγραμματισθεί η Φάση 2

 Αντίληψη και κατανόηση του ΣΔΑΤ και όλων των προαπαιτούμενων
προγραμμάτων, της πολιτικής της επιχείρησης, των αντικειμενικών
στόχων και ειδικά το επίπεδο ετοιμότητας για την επιθεώρηση
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Επιθεώρηση πιστοποίησης ΣΔΑΤ

ΠΡΩΤΗ ΦΑΣΗ ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗΣ 

 Η Φάση 1 της επιθεώρησης αναμένεται να λάβει χώρα στις
εγκαταστάσεις του οργανισμού και να περιλάβει μεταξύ άλλων:

1. Υποδομή οργανισμού

2. Εφαρμογή γενικών προαπαιτουμένων προγραμμάτων (PRPs)

3. Μελέτη HACCP (αναγνώριση και αξιολόγηση κινδύνων, κατηγοριοποίηση
μέτρων ελέγχου σε λειτουργικά προαπαιτουμενα-OPRPs και ΚΣΕ-CCPs)

4. Έλεγχος τεκμηρίωσης ΣΔΑΤ

 Στόχος:

 Η αποφυγή εμφάνισης μεγάλων παρεκκλίσεων από τις πρόνοιες του
προτύπου οι οποίες είναι δυνατό να οδηγήσουν σε μη συμμορφώσεις
(ΜΣ) στη Φάση 2 της επιθεώρησης και κάτω από προϋποθέσεις να
αποτελέσουν εμπόδιο στην πιστοποίηση του οργανισμού
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Επιθεώρηση πιστοποίησης ΣΔΑΤ

ΔΕΥΤΕΡΗ ΦΑΣΗ ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗΣ 

 Ο επικεφαλής επιθεωρητής σε συνεργασία με τον οργανισμό
είναι υπεύθυνοι για να αποφασίσουν το ικανό διάστημα που
πρέπει να μεσολαβήσει μεταξύ πρώτης και δεύτερης φάσης
επιθεώρησης

 Η ομάδα επιθεώρησης αναμένεται να συλλέξει όλες τις
πραγματικές πληροφορίες προκειμένου να υποστηρίξει την
εισήγησή της για πιστοποίηση του οργανισμού

 Συλλέγονται πληροφορίες απαραίτητες τόσο για την απόδειξη
συμμόρφωσης του οργανισμού με τις πρόνοιες του προτύπου,
όσο και για να υποστηρίξουν την ύπαρξη τυχόν ΜΣ 
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Επιθεώρηση πιστοποίησης ΣΔΑΤ

ΔΕΥΤΕΡΗ ΦΑΣΗ ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗΣ 

 Κατά τη διάρκεια επιθεώρησης, η ομάδα επιθεώρησης
αναμένεται να συλλέξει πληροφορίες χρησιμοποιώντας τις
εξής μεθόδους:

1. Παρατήρηση
2. Επιθεώρηση τεκμηρίωσης (καταγραφές σε ειδικό ερωτηματολόγιο)

3. Συνεντεύξεις

 Τα στοιχεία που έχουν συλλεχθεί θα πιστοποιήσουν ότι το
ΣΔΑΤ εφαρμόζεται ικανοποιητικά και είναι κατανοητό στα
μέλη του οργανισμού

 Προκειμένου να εξαχθούν τελικά συμπεράσματα, η ανάλυση
των στοιχείων που έχουν συλλεχθεί και στις δύο φάσεις
επιθεώρησης είναι απαραίτητη

46



Επιθεώρηση πιστοποίησης ΣΔΑΤ

ΕΥΡΗΜΑΤΑ ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗΣ

Οι αποκλίσεις από τις πρόνοιες του προτύπου πρέπει να αξιολογούνται
προκειμένου να προσδιοριστεί ο βαθμός απόκλισης από το πρότυπο και τις
νομοθετικές απαιτήσεις με σημείο αναφοράς την ασφάλεια των τροφίμων

Δευτερεύουσα Μη Συμμόρφωση (MINOR) :

➢ αποτυχία συμμόρφωσης σε μεμονωμένο συμβάν η οποία δεν επηρεάζει την
ικανότητα του ΣΔΑΤ να επιτύχει τα επιδιωκόμενα αποτελέσματα

➢ απόκλιση από μία επιμέρους απαίτηση προτύπου

Κύρια Μη Συμμόρφωση (MAJOR) :

➢ αποτυχία συμμόρφωσης με απαίτηση του προτύπου που θέτει σημαντικές
αμφιβολίες για την ασφάλεια του παραγόμενου προϊόντος

➢ μία κατάσταση η οποία θέτει σημαντικές αμφιβολίες για την ικανότητα του ΣΔΑΤ να
επιτύχει τα επιδιωκόμενα αποτελέσματα

➢ απόκλιση από νομική απαίτηση
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Επιθεώρηση πιστοποίησης ΣΔΑΤ

ΕΥΡΗΜΑΤΑ ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗΣ & ΠΙΣΤΟΠΟΙΗΣΗ

 Δευτερεύουσα Μη Συμμόρφωση

Πιστοποίηση του οργανισμού, νοούμενου ότι αντικειμενικές αποδείξεις
θα κοινοποιηθούν στον φορέα για επιβεβαίωση της διορθωτικής
ενέργειες εκ μέρους του οργανισμού.

Παρατήρηση: Πιστοποίηση οργανισμού χωρίς να απαιτείται καμία
επιπλέον ενέργεια από την επιχείρηση

 Κύρια Μη Συμμόρφωση

1. Μη Πιστοποίηση του οργανισμού, εφόσον το προϊόν αποτελεί απειλή
για τον καταναλωτή. Διεξαγωγή επακόλουθης επιθεώρησης μετά από
διορθωτικές ενέργειες της επιχείρησης που θα αποκαταστήσουν τη
σοβαρή απόκλιση

2. Πιστοποίηση του οργανισμού, εφόσον το προϊόν δεν αποτελεί απειλή
για τον καταναλωτή και με την προϋπόθεση ότι αντικειμενικές
αποδείξεις θα σταλούν στον φορέα για επιβεβαίωση της διορθωτικής
ενέργειες εκ μέρους του οργανισμού. Επίσκεψη εκ νέου στις
εγκαταστάσεις του οργανισμού μπορεί να υπάρξει όπου αυτό κριθεί
αναγκαίο από τον επιθεωρητή.
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Έκδοση πιστοποιητικού ΣΔΑΤ

Κλείσιμο φακέλου 
επιθεώρησης

• Μετά την παραλαβή όλων των αντικειμενικών αποδείξεων για τις
διορθωτικές ενέργειες που εφάρμοσε η επιχείρηση για τις κύριες ΜΣ, ο
επικεφαλής επιθεωρητής συντάσσει την έκθεση επιθεώρησης με την
εισήγησή του για πιστοποίηση και κλείνει τον φάκελο της επιθεώρησης
με διαθέσιμα όλα τα απαραίτητα έγγραφα

Αξιολόγηση φακέλου 
επιθεώρησης

• Ο φάκελος επιθεώρησης αξιολογείται για την επάρκειά του από
εγκεκριμένο αξιολογητή επιθεωρητή του φορέα, ο οποίος λαμβάνει την
τελική απόφαση πιστοποίησης

Έκδοση 

πιστοποιητικού

• Το τμήμα πιστοποίησης του φορέα εκδίδει το πιστοποιητικό και το
αποστέλλει στην επιχείρηση (ηλεκτρονική και έντυπη μορφή)

• Το πιστοποιητικό καταχωρείται στην επίσημη ιστοσελίδα του φορέα με
μοναδικό κωδικό αριθμό ταυτοποίησης ως «πιστοποιητικό σε ισχύ»
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Έκδοση πιστοποιητικού ΣΔΑΤ

Τριετή πιστοποιητικά

• Για τα πρότυπα ISO 22000 & FSSC 22000, η
ισχύς του πιστοποιητικού είναι για τρία (3) έτη
από την αρχική ημερομηνία πιστοποίησης και
εφόσον πραγματοποιηθούν επιτυχώς δύο (2)
εποπτικές επιθεωρήσεις από τον φορέα ανά
12 μήνες μέχρι το πέρας της τριετίας

Μονοετή πιστοποιητικά

• Για τα πρότυπα BRC & IFS, η ισχύς του
πιστοποιητικού είναι αυστηρά 12 μήνες
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Πιστοποιητικό ΣΔΑΤ - Παράδειγμα
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Π.χ. «Παραγωγή τυροκομικών προϊόντων &
γιαούρτης από αιγοπρόβειο γάλα» 

Τα πιστοποιητικά για πρότυπα ΣΔΑΤ 
• αφορούν διαδικασίες παραγωγής-

διακίνησης τροφίμων
• δεν  πιστοποιούν την ασφάλεια των 

παραγόμενων τροφίμων → 
απαγορεύεται η ένδειξη 
«πιστοποιημένο»  ή «πιστοποίηση» 
στην ετικέτα των τροφίμων

Τα πιστοποιητικά
• είναι ιδιοκτησία του επίσημου φορέα 

που τα εκδίδει
• έχουν ημερομηνία λήξης 
• πρέπει να ελέγχονται για την 

εγκυρότητά τους  από κάθε 
ενδιαφερόμενο μέσω της ιστοσελίδας 
του φορέα
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