
lege Artis Consulting for Change !   

Mobile. +30  6948 627572  Fax. +30 210 5052422  E-mail. info@legeartis.gr   Website. www.legeartis.gr  

 

 

 

ISO 22000:2005 - Συστήµατα ∆ιαχείρισης της Ασφάλειας Τροφίµων   

Ανάλυση Κινδύνων και Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου (HACCP) 
 
 

Τι είναι το ISO 22000 : 2005;  

Το ISO 22000:2005 είναι ένα ∆ιεθνές πρότυπο ∆ιαχείρισης της Ασφάλειας των Τροφίµων που έχει 

σαν στόχο την παραγωγή ασφαλών προϊόντων διατροφής και την προάσπιση της υγείας του 

καταναλωτή. Το πρότυπο µπορεί να εφαρµοστεί σε επιχειρήσεις όλων των µεγεθών και όλων των 

ειδών διατροφής.   

 

Είναι υποχρεωτική η εφαρµογή ενός Συστήµατος ∆ιαχείρισης Ασφάλειας Τροφίµων;  

Βάσει του ισχύοντος Κανονισµού 852/2004 του Ευρωπαϊκού Συµβουλίου, που αντικαθιστά την 

Οδηγία 93/43/ΕΟΚ,  απαιτείται η εφαρµογή, η διατήρηση και η αναθεώρηση ενός Συστήµατος 

∆ιαχείρισης της Ασφάλειας Τροφίµων, στο οποίο περιλαµβάνεται η Μελέτη HACCP. 

 

Τι είδους επιχειρήσεις θα πρέπει να διαθέτουν Σύστηµα ∆ιαχείρισης Ασφάλειας 

Τροφίµων;   

Όλες οι επιχειρήσεις που Παρασκευάζουν, Μεταποιούν, Παράγουν, Συσκευάζουν, Αποθηκεύουν, 

Μεταφέρουν, ∆ιανέµουν, ∆ιακινούν ή Προσφέρουν προς πώληση τρόφιµα οφείλουν να διατηρούν ένα 

Σύστηµα ∆ιαχείρισης Ασφάλειας Τροφίµων. Περιλαµβάνονται  δηλαδή Συσκευαστήρια, Βιοµηχανίες 

και Βιοτεχνίες τροφίµων, Εστιατόρια και Κουζίνες Ξενοδοχείων, Catering, κτλ 

 

Τι είδους οφέλη θα αποκοµίσει µια εταιρεία που αναπτύσσει Σύστηµα Ασφάλειας 

Τροφίµων σύµφωνα µε  το ISO 22000: 2005;  

Τα θέµατα Ασφάλειας Τροφίµων έχουν µεγάλη σηµασία για τις σύγχρονες κοινωνίες. Οι πελάτες  

απαιτούν να αγοράζουν και να καταναλώνουν ασφαλή τρόφιµα. Σαν συνέπεια αυτού, οι εταιρείες οι 

οποίες θα αναπτύξουν πολιτικές και µηχανισµούς διάθεσης Ασφαλών Τροφίµων θα αποκτήσουν 

εµπορικά ανταγωνιστικά πλεονεκτήµατα.  Πέραν τούτου, τα οφέλη συνοψίζονται στα ακόλουθα:  
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Ενισχύεται η φήµη της εταιρείας ως προς τη δυνατότητα της να προστατεύσει την υγεία  

του καταναλωτή.  

Με την εφαρµογή προληπτικών µέτρων, µειώνεται το κόστος παραγωγής λόγω της  

µείωσης απορριπτέων παρτίδων προϊόντων, της τυποποίησης των απαιτήσεων προς  

τους προµηθευτές και της προτυποποίησης των διαδικασιών που ακολουθεί το Προσωπικό  

της εταιρείας. 

Η επιχείρηση αποκτά ένα σχέδιο λειτουργίας το οποίο αποτελεί και εγχειρίδιο εκπαίδευσης  

για το προσωπικό της. 

Παρέχονται αποδείξεις στις αρµόδιες αρχές αλλά και στους καταναλωτές για τη συµµόρφωση  

της εταιρείας µε τη νοµοθεσία. 

Αποδεικνύεται η ευαισθησία της επιχείρησης για την προστασία της δηµόσιας υγείας. 

 

 

Ποιες αρχές ακολουθούνται στην εφαρµογή ενός Συστήµατος ∆ιαχείρισης της 
Ασφάλειας Τροφίµων κατά ISO 22000 : 2005;  
 
Το Σύστηµα ∆ιαχείρισης Ασφάλειας Τροφίµων κατά ISO 22000 : 2005 ακολουθεί τις αρχές που έχουν 

προταθεί από τον Codex Alimentarius και αποτελούν προϋπόθεση για την ανάπτυξη Συστήµατος 

Επικινδυνότητας Τροφίµων HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point). Αυτό πρακτικά σηµαίνει 

ότι τα Συστήµατα ∆ιαχείρισης της Ασφάλειας Τροφίµων κατά ISO 22000 : 2005 περιλαµβάνουν την 

εφαρµογή των παρακάτω επτά αρχών του HACCP:  

 

Αρχή 1η: Προσδιορισµός των πιθανών κινδύνων που σχετίζονται µε την παραγωγή των τροφίµων σε 

όλα τα στάδια επεξεργασίας τους. Αξιολόγηση της πιθανότητας εµφάνισης και της σοβαρότητας των 

κινδύνων και προσδιορισµός των προληπτικών µέτρων για τον έλεγχο αυτών 

Αρχή 2η: Προσδιορισµός των σηµείων/ διεργασιών/ φάσεων λειτουργίας που µπορούν να ελεγχθούν 

για να ελαχιστοποιήσουν την πιθανότητα ή να εξαφανίσουν ένα κίνδυνο (Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου) 

Αρχή 3η: Καθορισµός των κρισίµων ορίων τα οποία πρέπει να ικανοποιούνται ώστε να 

εξασφαλίζεται ότι κάθε Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου βρίσκεται υπό έλεγχο.  

Αρχή 4η: Εγκατάσταση ενός συστήµατος παρακολούθησης των Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου και των 

Κρίσιµων Ορίων τους καθώς και ενός συστήµατος επεξεργασίας των αποτελεσµάτων της 

παρακολούθησης. 

Αρχή 5η: Καθορισµός των διορθωτικών ενεργειών οι οποίες πρέπει να γίνονται όταν ένα Κρίσιµο 

Σηµείο Ελέγχου βρίσκεται εκτός ελέγχου. 

Αρχή 6η: Εγκατάσταση ενός αποτελεσµατικού συστήµατος αρχειοθέτησης και καταγραφής του 

σχεδίου HACCP 

Αρχή 7η: Προσδιορισµός των διαδικασιών επαλήθευσης που επιβεβαιώνουν ότι το σύστηµα HACCP 

λειτουργεί αποτελεσµατικά 
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Πόσο χρόνο χρειάζεται µια εταιρεία για να Πιστοποιηθεί κατά ISO 22000: 2005;  

 

Το διάστηµα που απαιτείται εξαρτάται κυρίως από τους ανθρώπινους πόρους που διαθέτει η εταιρεία 

ώστε να προσαρµοστεί στις απαιτήσεις του Συστήµατος. Προϋπόθεση για την Πιστοποίηση αποτελεί 

η ύπαρξη της Τεκµηρίωσης του Συστήµατος δηλαδή η αποδεδειγµένη ύπαρξη αρχείων για διάστηµα 

τριών µηνών λειτουργίας.  

 

 

Τι κόστος έχει η ανάπτυξη ενός Συστήµατος ∆ιαχείρισης της Ασφάλειας των 

Τροφίµων;  

 

Το κόστος εξαρτάται από το µέγεθος της δραστηριότητας και τις υπηρεσίες που θα απαιτηθούν για 

την ορθή εφαρµογή του π.χ την εκπαίδευση των στελεχών της. Σε κάθε περίπτωση η εταιρεία µπορεί 

να επικοινωνήσει µαζί µας για να λάβει αναλυτική προσφορά. 


