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Ανάλυση επικινδυνότητας τελικού προϊόντος. 
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Κατηγορία επικινδυνότητας τροφίµου ΙΙΙ Ευαίσθητο προϊόν και λόγο ανάγκης διατήρησης της 
ψυκτικής αλυσίδας από την µέση της παραγωγής µέχρι και την αποθήκευση από τον τελικό 
καταναλωτή. 
 
Βιολογικοί παράγοντες κινδύνου 
 
Το παγωτό είναι ένα τρόφιµο το οποίο µπορεί να συντηρήσει την µικροβιακή ανάπτυξη 
(περιέχει θρεπτικά συστατικά και έχει PH 6-7). Όµως από τη στιγµή που το αρχικό µίγµα 
παστεριώνεται και µετά το προϊόν καταψύχεται, ελαττώνεται ο µικροβιακός κίνδυνος. Οι 
µικροοργανισµοί δεν µπορούν να αναπτυχθούν σε παγωτό που φυλάσσεται στη σωστή 
θερµοκρασία, ενώ πολλοί επιζούν για πολύ καιρό. Οι µικροβιολογικές εξετάσεις στο παγωτό 
αφορούν κυρίως στον έλεγχο των µέτρων του περιορισµού των βλαστικών παθογόνων 
µικροοργανισµών, µε παστερίωση και πρόληψη επιµόλυνσης σε όλα τα στάδια παραγωγής µέχρι 
τη λιανική διάθεση. Παρόλα αυτά υπάρχουν µικροβιολογικοί κίνδυνοι που συνδέονται µε το 
παγωτό. Συνηθέστερα αναφέρονται  (Γάλα και Προϊόντα Γάλακτος Α.Η.Varnam & 
J.P.Sutherland Εκδ. ΙΩΝ Αθήνα 2008  σελ.40-44, 98-109,421-423, HACCP manual Carte d’Or 
Ice Creams) οι Bacillus cereus, Listeria monocytogenes , αλλεργιογόννα και ακόµη η Salmonella 
spp (εάν το προϊόν περιέχει και αυγό ο κίνδυνος είναι µεγαλύτερος) Οι ψυχοτροπικοί 
µικροοργανισµοί δεν θα πολλαπλασιάζονται σε συνθήκες θερµοκρασίας κάτω από -18C, όµως 
στο στάδιο της ωρίµανσης η θερµοκρασία είναι <4C για περίπου 12 ώρες. Ακόµη και εάν η 
ανάπτυξή τους σταµατήσει εξαιτίας της παστερίωσης ή της κατάψυξης υπάρχει η πιθανότητα 
κάποιοι µικροοργανισµοί αλλοίωσης (ένζυµα) να επιζήσουν. Επειδή το παγωτό περιέχει γάλα 
µπορεί να αποκτήσει δυσοσµία λόγω αλλοίωσης, γεγονός ενοχλητικό για τους καταναλωτές 
χωρίς όµως ιδιαίτερο πρόβληµα για την υγεία τους. 
Υπάρχουν ακόµη µία σειρά από πιθανότητες για επιµόλυνση του προϊόντος στο χώρο 
παραγωγής από έντοµα (κυρίως µύγες) , ή πουλιά κλπ. η οποία µπορεί να προκαλέσει 
τροφιµογενή ασθένεια. Αυτό ελέγχεται µε την σωστή εφαρµογή των προαπαιτούµενων 



προγραµµάτων  που περιλαµβάνουν και την καταπολέµηση τρωκτικών και εντόµων, των GMPs 
και των GHPs. Όταν τίθεται θέµα ενσωµάτωσης κάποιων κινδύνων στο σχέδιο HACCP πρέπει 
να λαµβάνεται υπόψη η σοβαρότητα και η συχνότητα εµφάνισης του κινδύνου. 
Το Bacillus cereus είναι ένα ισχυρό αναερόβιο, gram+, βακτήριο που παράγει σπόρια. 
Αναπτύσσεται ανάµεσα στους 8-55 C (Τζιά, Τσιαµπούρης HACCP 1996 σελ. 44-45). Είναι 
ευρέως διαδεδοµένο και βρίσκεται στο περιβάλλον, στο χώµα, το νερό τη βλάστηση και την 
ανθρώπινη χλωρίδα. Ακριβώς για αυτό το λόγο είναι αδύνατον να απουσιάζει από τις 
βιοµηχανίες τροφίµων και  µπορεί να περιέχεται στο γάλα  (π.χ. στο άρµεγµα ή στη βοσκή των 
αγελάδων). Μπορεί να αναπτυχθεί κατά την µεταφορά του γάλακτος στο εργοστάσιο , όµως 
κατά την παστερίωση θανατώνονται τα βλαστικά κύτταρα. Τα σπόρια µπορεί να επιβιώσουν και 
να βλαστήσουν όταν πέσει η θερµοκρασία (τα gram + γενικά έχουν µεγαλύτερη αντοχή στην 
ψύξη, και παρά το συνδυασµό παστερίωσης , κατάψυξης αποτελεί µικροβιολογικό κίνδυνο που 
πρέπει να ληφθεί υπόψη). 
Προκαλεί δύο τύπους τροφικής δηλητηρίασης ονοµαστικά το σύνδροµο διάρροιας (από την 
πρόκληση εντεροτοξίνης από τα βλαστικά κύτταρα) µε πόνο και διάρροια για 12-24 ώρες και το 
εµετικό σύνδροµο µε διάρκεια 6-24 ώρες. ∆εν προκαλεί σοβαρά νοσήµατα και δεν έχει 
θανατηφόρα αποτελέσµατα ούτε µεγάλη χρονική διάρκεια. Σπάνια αποτελεί λόγο ασθένειας από 
γαλακτοκοµικά προϊόντα κυρίως επειδή το γάλα δεν ευνοεί την δηµιουργία τοξινών ,επίσης  τα 
σπόρια δεν είναι επικίνδυνα εάν φαγωθούν . Ενώ όταν  τα βλαστικά κύτταρα είναι λίγα σε 
αριθµό υπάρχει µικρός κίνδυνος λοίµωξης (για να εµφανιστεί κίνδυνος λοίµωξης θα πρέπει τα 
βακτήρια να ξεπεράσουν τα 10^5 / gr τροφίµου.  
Είναι το Bacillus cereus παρόν στο γάλα ή µπορεί να εισχωρήσει σε αυτό;   ΝΑΙ 
Καταστρέφει η παραγωγική διαδικασία πλήρως το παθογόνο ; τα βλαστικά κύτταρα ΝΑΙ τα 
σπόρια ΟΧΙ 
Προκάλεσε το συγκεκριµένο βακτήριο προβλήµατα στο παρελθόν στα παγωτά ; ΝΑΙ 
Είναι απαραίτητο το βακτήριο να πολλαπλασιαστεί στο τρόφιµο για να προκαλέσει βλάβη ; NAI 
Μπορεί το συγκεκριµένο βακτήριο να πολλαπλασιαστεί στο παγωτό ; όταν πέσει η θερµοκρασία 
να βλαστήσουν τα σπόρια ; ΝΑΙ 
Η κατάψυξη εµποδίζει την ανάπτυξη και βλάστηση των σποριών ; ΝΑΙ 
Στόχος στο σχέδιο HACCP είναι η καταστροφή των βλαστικών κυττάρων µε την παστερίωση. 
(είναι ευρέως διαδεδοµένο αλλά µέτριας επικινδυνότητας)    
(“Incidence & Cahracterization of Bacillus cereus Isolates Contaminating Dairy Products Hin-
Chung Wong, Man-Huei Chang, Jin-Yuan Fan Applied Enviromental Microbiology Mar. 1988 
p.699-702 σχ.1) 

 

σχ.1 
 
 Το Listeria monocytogenes  είναι βακτήριο όπως το προηγούµενο, (gram + και ανθεκτικό 
αναερόβιο) όµως δεν δηµιουργεί σπόρια.. Αναπτύσσεται µεταξύ 0 και 44 C αλλά πολύ αργά σε 



χαµηλότερες θερµοκρασίες . Μπορεί να βρεθεί παντού στο χώµα στο νερό, σε αγωγούς 
ακαθάρτων και σιλό ζωοτροφών, καθώς επίσης και σε υγιείς ανθρώπους. Κατά συνέπεια είναι 
πολύ εύκολο να εισέλθει στην τροφική αλυσίδα (ιδιαίτερα κατά το άρµεγµα εισέρχεται στο 
γάλα) Παγκοσµίως θεωρείται σηµαντικός κίνδυνος για τα παγωτά. Σηµείωση ότι στο 87% των  
χώρων επεξεργασίας γαλακτοκοµικών σε υγρές επιφάνειες βρέθηκε Listeria m.  ενώ µόνο στο 
13% σε ξηρές  επιφάνειες. (από έρευνα που έγινε στις ΗΠΑ, Ι.Αρβανιτογιάννης, ∆.Σάνδρου Λ. 
Κούρτης Ασφάλεια τροφίµων. Εφαρµογή της ανάλυσης επικινδυνότητας και Κρίσιµων σηµείων 
ελέγχου HACCP University Studio Press 2001, Θεσ/νικησελ.228) 
Η λοίµωξη από το βακτήριο αυτό δεν είναι ιδιαίτερα συνήθης και για να αρρωστήσει κάποιος 
χρειάζεται δόση της τάξεως του 10^2 cfu/gr. (έγκυες, ανοσοκατασταλµένοι, ηλικιωµένοι και 
άλλοι ευαίσθητοι πληθυσµοί µπορεί να αρρωστήσουν µε συµπτώµατα ανάλογα της γρίπης έως 
και ανάλογα της µηνιγγίτιδας). Επίσης η λοίµωξη να αποβεί θανατηφόρα και στις εγκύους να 
προκαλέσει αποβολή (το παγωτό ως προϊόν απευθύνεται σε όλους τους καταναλωτές). Για 
αυτούς τους λόγους θα πρέπει αυτός ο µικροβιολογικός κίνδυνος να λαµβάνεται υπόψη στο 
σχέδιο HACCP και να ελέγχεται µε την παστερίωση.  
Είναι το Listeria monocytogenes  παρόν στο γάλα ή µπορεί να εισχωρήσει σε αυτό;   ΝΑΙ 
Καταστρέφει η παραγωγική διαδικασία πλήρως το παθογόνο ; ΟΧΙ 
Μπορεί  η Listeria m. να επιµολύνει το τρόφιµο µετά την παστερίωση ; ΝΑΙ  
Προκάλεσε το συγκεκριµένο βακτήριο προβλήµατα στο παρελθόν στα παγωτά ; ΝΑΙ 
Είναι απαραίτητο το βακτήριο να πολλαπλασιαστεί στο τρόφιµο για να προκαλέσει βλάβη ; NAI 
Η κατάψυξη εµποδίζει την ανάπτυξη και βλάστηση των σποριών ; ΝΑΙ 
Στόχος στο σχέδιο HACCP είναι η καταστροφή  µε την παστερίωση και η στασιµότητα του 
πληθυσµού του µε την κατάψυξη. 
(Το βακτήριο είναι ευρέως διαδεδοµένο και ιδιαίτερα επικίνδυνο για  τις έγκυες γυναίκες ) 
(“Sick Ice Cream” by N.M.Brown (Research/Penn State, Vol.15 No.1 March 1994 – (“Risk 
profile : Listeria monocytogenes in ice-cream” Prepared as part of New Zealand Food Safety 
Authority Contract for scientific services by Dr. Rob Lake, P.Cressey , Dr. A.Hudson Oct.2009 
Institute of Environmental Science & Research Limited Christchurch Science  Center web. site. 
www.esr.cri.nz) 
 
Η Salmonella spp. είναι  ένας gram - , ανθεκτικός αναερόβιος µικροοργανισµός που δεν παράγει 
σπόρια. Αναπτύσσεται µεταξύ 5-47 C και είναι ευαίσθητος στις υψηλές θερµοκρασίες. 
Εντοπίζεται στα ζώα και κυρίως στα εντόσθιά τους. Επειδή βρίσκεται στα ζώα η πιθανότητα να 
µολύνει ζωικά προϊόντα είναι πολύ µεγάλη π.χ. κρέας, γάλα και αυγά (σε κάποιες χώρες κυρίως 
Σκανδιναβικές η ανοχή στη Salmonella στα ζώα είναι µηδενική και αυτό ελαττώνει την 
πιθανότητα εισόδου στην τροφική αλυσίδα). Ο σωστός χειρισµός των Α’ υλών , των τροφίµων 
και η σωστή θερµική επεξεργασία είναι απαραίτητα για την µείωση του κινδύνου ( η χρήση 
ωµών αυγών στο παρελθόν υπήρξε αιτία για τροφιµογενείς λοιµώξεις). Μπορεί να προκαλέσει 
εντερίτιδα, ναυτία, διάρροια, πυρετό και πονοκέφαλο και διαρκεί από 1-7 ηµέρες. Η µόλυνση 
επέρχεται  από δόση της τάξεως 10^6 κύτταρα και σε µερικές περιπτώσεις και µε χαµηλότερη 
δόση από αυτή. Η λοίµωξη από αυτό το βακτήριο µπορεί να είναι θανατηφόρα. Ευτυχώς η 
ευαισθησία του βακτηριδίου στη θερµική κατεργασία µπορεί να το εξαλείψει µε την 
παστερίωση. 
Είναι  η Salmonella spp παρόν στο γάλα ή µπορεί να εισχωρήσει σε αυτό;   ΝΑΙ 
Καταστρέφει η παραγωγική διαδικασία πλήρως το παθογόνο ; ΝΑΙ 
Προκάλεσε το συγκεκριµένο βακτήριο προβλήµατα στο παρελθόν στα παγωτά ; ΝΑΙ 
Είναι απαραίτητο το βακτήριο να πολλαπλασιαστεί στο τρόφιµο για να προκαλέσει βλάβη ; NAI 
Η κατάψυξη εµποδίζει την ανάπτυξη και βλάστηση των σποριών ; ΝΑΙ 
Στόχος στο σχέδιο HACCP είναι η καταστροφή  µε την παστερίωση . 
(είναι διαδεδοµένο και υψηλής επικινδυνότητας όταν δεν ελέγχεται) 
(«Τροφιµογενείς και υδατογενείς λοιµώξεις Πρόληψη και προστασία» Οµ.Καθ. Ν.Ι.Λεγάκης 
MED review Infections 30-35.   www.foodsafetynews.com Foodborne Illnesses Outbreaks 
“Schwan’s Ice Cream Salmonella Outbreak” by D.Flynn Sep.23, 2009 
 



Το Cl. Botulinum έχει κύριο χαρακτηριστικό του τα θερµοάντοχα σπόρια και τον ταχύ 
πολλαπλασιασµό του. Μερικά στελέχη του είναι ψυχρόφιλα και τα σπόρια του επιζούν της 
παστερίωσης. Ο τύπος Ε του βακτηριδίου αρχίζει να πολλαπλασιάζεται από τους 3C. Για πλήρη 
αδρανοποίηση  των σπόρων τύπου Ε τα υλικά πρέπει να θερµαίνονται πάνω από 82,2 C για 
µερικά λεπτά. Οι τύποι Α & Β αρχίζουν να αναπτύσσονται και να παράγουν τοξίνη στους 10 C 
(αυτή αδρανοποιείται σε θερµοκρασίες βρασµού). Προκαλεί αλλαντίαση (εάν στο τρόφιµο έχει 
ήδη παραχθεί 1 µg τοξίνης είτε τύπου Α είτε Β). Η αναστολή της ανάπτυξης και της παραγωγής 
τοξίνης µπορεί να γίνει µε τον έλεγχο της θερµοκρασίας (ψύξη/κατάψυξη) στην διαδικασία 
παραγωγής παγωτού. 
Είναι το Cl. Botulinum παρόν στο γάλα ή µπορεί να εισχωρήσει σε αυτό;   ΝΑΙ 
Καταστρέφει η παραγωγική διαδικασία πλήρως το παθογόνο ; ΟΧΙ 
Μπορεί  να επιβιώσει η τοξίνη που παράγει  µετά την παστερίωση ; ΝΑΙ  
Προκάλεσε το συγκεκριµένο βακτήριο προβλήµατα στο παρελθόν στα παγωτά ; ΝΑΙ 
Είναι απαραίτητο το βακτήριο να σχηµατίσει τοξίνη στο τρόφιµο για να προκαλέσει βλάβη ; 
NAI 
Η κατάψυξη εµποδίζει την ανάπτυξη και βλάστηση των σποριών ; ΝΑΙ 
Στόχος στο σχέδιο HACCP είναι η αδρανοποίηση  µε την παστερίωση και η στασιµότητα του 
πληθυσµού του µε την ψύξη/κατάψυξη. 
(είναι διαδεδοµένο, θερµοάντοχο και σχηµατίζει τοξίνες ) 
(“Diagnosis and management of foodborne illnesses A primer for physicians & other Health 
Care professionals: Botulism poisoning”. American medical association. American Nurses 
Foundation,.Food & Drug Administration, US Dpmt of Agriculture –“ Food Safety & Botulinum 
toxin Roumanian Biotechnological Letters copyright 2008 Bucharest University Vol.13, No.5 
2009, pp. 4390-4394 Received for publication Dec. 22 2008 , by S.Ivana, A.Bogdan. I.Judith, 
L.Tudor, B.Stelan, A.Tanase, A.Nicolae Popescu , D.Magdalena, M.Danes – 
“Evaluation of Lateral – Flow Cl. Botulinum Neurotoxin Detection Kits for Food Analysis by 
S.K.Sharma, B.S.Eblen, R.L.Bull, D.H.Burr, R.C.Whiting  Applied & Environmental 
Microbiology Jul. 2005, pp.3955-3941 Vol.71, No.7) 
 
Τα βακτήρια που αποτελούν βιολογικούς κινδύνους για τα προϊόντα µε βάση το γάλα 
Campylobacter jejuni (παστερίωση Τ<25 C), Shigella spp.(θανατώνεται εύκολα µε παστερίωση) 
Yersinia enterocolitica (παστερίωση, τήρηση GHP) , Bacillus cereus (βλαστικές µορφές 
θανατώνονται µε παστερίωση, τα σπόρια είναι ανθεκτικά και στελέχη του παράγουν τοξίνες 
θερµοευαίσθητη και θερµοµοάντοχη, η τοξίνωση απαιτεί κατανάλωση τροφής επιµολυσµένης 
µε µεγάλο αριθµό βλαστικών µορφών) , Staphylococcus aureus (θανατώνεται στην 
παστερίωση), Escherichia coli (EEC) (θανατώνεται εύκολα µε παστερίωση και ελέγχεται µε 
σωστή εφαρµογή GHP)  κατατάσσονται σε µικροβιολογικούς κινδύνους µέτριας και χαµηλής 
επικινδυνότητας και σοβαρότητας µε περιορισµένη εξάπλωση και καταστρέφονται  µε την 
παστερίωση ή σταµατά η ανάπτυξή τους µε την ψύξη.(Τζιά, Τσιαµπούρης HACCP 1996 και 
«Μελέτη και κόστος εγκατάστασης και λειτουργίας συστήµατος HACCP σε παραδοσιακό 
τυροκοµείο» ∆.Α.∆ούλτσος µεταπτυχιακή διατριβή Γεωπονικό Πανεπιστήµιο Αθηνών Τµήµα 
Αγροτικής Οικονοµίας και ανάπτυξης , Αθήνα Ιανουάριος 2010.- Μικροβιολογία Τροφίµων Ε. 
Μπεζιρτζόγλου  Επιστηµονικές Εκδ. Παρισιάνου ΑΕ Αθήνα 2004 σελ.41) 
 
Οι ιοί , επιβιώνουν στο περιβάλλον, αλλά πολλαπλασιάζονται µόνο µέσα σε ζωντανά κύτταρα, 
εκεί µπορούν να ανατυπώνονται και να παράγουν πολλά ιοσωµάτια τα οποία προκαλούν 
ασθένειες π.χ. Ηπατίτιδα Α, Norwalk, Rotavirus. Ακριβώς επειδή απαιτούν ζωντανά κύτταρα για 
τον πολλαπλασιασµό τους δεν αναπτύσσονται στα τρόφιµα και ελέγχονται µε παστερίωση και 
τήρηση των GHPs. 
 
Μικροοργανισµοί αλλοίωσης τύπου λακτοβάκιλλων είναι όλοι ευαίσθητοι στην 
παστερίωση.(Τζιά, Τσιαµπούρης HACCP 1996 σελ. 52). 
 
Χηµικοί παράγοντες κινδύνου 
Φυσικά απαντώµενες χηµικές ουσίες. 



Μυκοτοξίνες : παράγονται από τη µούχλα,(Τζιά, Τσιαµπούρης HACCP 1996 σελ.54) και 
αποτελούνται από ένα µεγάλο εύρος διαφορετικών ουσιών και προέρχονται από διάφορα είδη 
µούχλας. Οι µυκοτοξίνες είναι δευτερογενείς µεταβολίτες για τους µύκητες. Μερικές γνωστές 
µυκοτοξίνες είναι οι αφλατοξίνες που παράγονται από ορισµένα γένη ευρωτοµυκήτων του 
Aspergillus flavus και του Aspergillus parasiticus   που µπορούν να αναπτυχθούν στα καρύδια, 
στα αποξηραµένα φρούτα κλπ. Όταν παραχθούν τέτοιες τοξίνες δεν µπορούν να 
αποµακρυνθούν, είναι ανθεκτικές στη θερµοκρασία και παραµένουν στα τρόφιµα σε όλη την 
τροφική αλυσίδα (ανεπηρέαστα από την παστερίωση). Η κυριότερη είναι ο τύπος Β1 ο οποίος 
µπορεί να µεταφερθεί από την τροφή της αγελάδας στο γάλα και κατά συνέπεια στο παγωτό, 
προκαλεί ηπατοτοξική δράση και καρκινογενετική ενέργεια στο ήπαρ κάποιων ζώων και πιθανά 
στον άνθρωπο ( τα ανώτερα επιτρεπτά όρια έχουν τεθεί από την Ευρωπαϊκή  Ένωση για 
παράδειγµα στα 0,05µgr/Kg γάλακτος για την αφλατοξίνη Μ1). 
Οι µυκοτοξίνες µπορούν να αντιµετωπιστούν µόνο µε την διατήρηση συνθηκών υγρασίας και 
θερµοκρασίας στους χώρους αποθήκευσης  που να εµποδίζουν την ανάπτυξη των 
ευρωτοµυκήτων. Πρέπει να ληφθεί υπόψη ο κίνδυνος στο σχέδιο HACCP. 
 
Πρόσθετες χηµικές ουσίες. 
Γεωργικά χηµικά π.χ. εντοµοκτόνα, λιπάσµατα, αντιβιοτικά (π.χ. 853/2004 ΙΧ,κεφ.Ι παρ.ΙΙΙ) , 
ορµόνες κλπ. µπορούν να προκαλέσουν δηλητηριάσεις ή αλλεργικές αντιδράσεις 
Τοξικές ουσίες και µέταλλα (κύρια µόλυβδος, υδράργυρος, κάδµιο) µεταφέρονται στο τρόφιµο 
µέσω του νερού και των αντιπαρασιτικών (βιοκτόνων) φυτοφαρµάκων. 
Χηµικά καθαριστικά και λιπαντικά λόγω πληµµελούς έκπλυσης ή διαρροής κλπ. κατά τις 
διεργασίες καθαρισµού των επιφανειών του εργοστασίου ή των µηχανηµάτων και κατά τις 
συντηρήσεις ( Ι.Αρβανιτογιάννης, ∆.Σάνδρου Λ. Κούρτης Ασφάλεια τροφίµων. Εφαρµογή της 
ανάλυσης επικινδυνότητας και Κρίσιµων σηµείων ελέγχου HACCP University Studio Press 
2001, Θεσ/νικη  σελ. 229) 
Ο έλεγχος των χηµικών κινδύνων αφορά δύο βασικές πρακτικές : 
Α. κατά την παραλαβή  : καθορισµό προδιαγραφών Α’ υλών, σωστή επιλογή προµηθευτών, 
απαίτηση εγγυήσεων και πιστοποιητικών, υπογραφή δεσµευτικών συµβολαίων και επιθεωρήσεις 
στα εισερχόµενα στην εγκατάσταση  συστατικά , συχνός έλεγχος των προµηθευτών ,  έλεγχος σε 
A’ ύλες συστατικά, πρόσθετα και υλικά συσκευασίας και χρήση ταχειών µεθόδων ελέγχου –test 
kits. 
Β. πριν από και κατά τη χρήση : µε επαλήθευση των λόγων χρήσης των χηµικών ουσιών 
(καταγραφή και αρχειοθέτηση ποσοτήτων), τον έλεγχο της καθαριότητας και τον έλεγχο της 
ποσότητας των χηµικών µέσων, τήρηση των GMPs, καλές και ασφαλείς συνθήκες αποθήκευσης 
(θερµοκρασία -υγρασία), σωστά υλικά συσκευασίας µε προδιαγραφές,(«Μελέτη και κόστος 
εγκατάστασης και λειτουργίας συστήµατος HACCP σε παραδοσιακό τυροκοµείο» 
∆.Α.∆ούλτσος µεταπτυχιακή διατριβή Γεωπονικό Πανεπιστήµιο Αθηνών Τµήµα Αγροτικής 
Οικονοµίας και ανάπτυξης , Αθήνα Ιανουάριος 2010) 
 
Ιδιαίτερη µνεία πρέπει να γίνει στα αλλεργιογόνα τα οποία περιέχονται στα παγωτά (π.χ. γάλα 
και ξηροί καρποί ) Μία αλλεργική αντίδραση µπορεί να αποβεί ανεξέλεγκτη για τον 
καταναλωτή. Επειδή λοιπόν τα αλλεργιογόνα περιέχονται συνήθως στα παγωτά το 
σηµαντικότερο είναι η σωστή και ευκρινής σήµανση στην ετικέτα του προϊόντος. Είναι 
σηµαντικός κίνδυνος για να ληφθεί γενικά υπόψη αλλά καλύτερα θα ήταν να αντιµετωπιστεί 
µέσω της σωστή ετικέτας, της σωστής εφαρµογής των GHPs και των ανωτέρω µέτρων 
αντιµετώπισης των χηµικών κινδύνων. 
 
Φυσικοί κίνδυνοι 
Περιγράφονται ως ξένα αντικείµενα και περιλαµβάνουν οποιαδήποτε φυσικά υλικά, τα οποία 
δεν βρίσκονται υπό φυσιολογικές συνθήκες στα τρόφιµα και µπορούν να προκαλέσουν 
ασθένειες ή τραύµατα στον καταναλωτή.( Τζιά, Τσιαµπούρης HACCP 1996σελ.58) 
 

Υλικό Επιπτώσεις στην υγεία Πηγές προέλευσης Τρόποι ελέγχου 
γυαλί Τοµές, αιµάτωµα, µπορεί να Πρώτες ύλες, κτιριακές Μακροσκοπική εξέταση πρώτης ύλης, 



χρειαστεί χειρουργική επέµβαση εγκαταστάσεις, εργαζόµενοι, 
φιάλες σκεύη, λάµπες 

σωστός χειρισµός γυάλινων δοχείων, 
κάλυψη λαµπτήρων, αποφυγή χρήσης 
γυάλινων οργάνων  

ξύλο Τοµές, µόλυνση, πνιγµός, 
µπορεί να απαιτηθεί χειρουργική 
επέµβαση  

Πρώτες ύλες, κτίρια, παλέτες, 
κουτιά 

Μακροσκοπική εξέταση πρώτης ύλης και 
συστατικών, προσοχή στην παραγωγή, 
έλεγχος για χαλασµένες παλέτες στην 
παραλαβή υλικών συσκευασίας και 
συστατικών 

πέτρες Πνιγµός, σπάσιµο δοντιών Πρώτες ύλες, χωράφια, 
περιβάλλον χώρος, κτιριακές 
εγκαταστάσεις 

Μακροσκοπική εξέταση πρώτων υλών, 
προσοχή στην παραγωγή, φίλτρο για το 
γάλα κλπ. 

µέταλλα Τοµές, µόλυνση, µπορεί να 
απαιτηθεί χειρουργική επέµβαση 

Μηχανήµατα, εργαζόµενοι Σωστή διαχείριση εξοπλισµού, αποφυγή 
χρήσης µεταλλικών προσωπικών 
αντικειµένων, ανιχνευτής µετάλλων κλπ. 

έντοµα Αρρώστιες, πνιγµός Περιβάλλον χώρος Προσοχή στην παραγωγή, πρόγραµµα 
καταπολέµησης τρωκτικών και εντόµων, 
σήτες σε πόρτες και παράθυρα, ή άλλα 
συστήµατα π.χ. αεροκουρτίνες. 

κόκαλα Πνιγµός, τραύµατα Περιβάλλον χώρος, λανθασµένη 
επεξεργασία 

Σπάνιο στο γάλα σαν πρώτη ύλη. 

πλαστικά Τοµές, µόλυνση, πνιγµός, 
µπορεί να απαιτηθεί χειρουργική 
επέµβαση 

Περιβάλλον χώρος, υλικά 
συσκευασίας, παλέτες, 
εργαζόµενοι  

Σωστός χειρισµός υλικών συσκευασίας 
και πλαστικών περιεκτών, έλεγχος 
παλετών, φιλτράρισµα γάλακτος 

Ρύποι του 
προσωπικού 

Πνιγµός, σπάσιµο δοντιών, 
τοµές, µπορεί να απαιτηθεί 
χειρουργική επέµβαση 

Εργαζόµενοι Εκπαίδευση προσωπικού, τήρηση GMPs 

Φυσικοί παράγοντες κινδύνου (∆ούλτσος δες ανωτέρω, και Τζιά δες ανωτέρω σελ. 58) 
 
Ανάλυση κινδύνων στα στάδια παραγωγής του παγωτού  
 

a/a ΣΗΜΕΙΟ ΠΙΘΑΝΟΣ ΚΙΝ∆ΥΝΟΣ ΑΙΤΙΑ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ 
 

ΜΕΤΡΑ 
ΕΛΕΓΧΟΥ 

1. ΠΑΡΑΛΑΒΗ 
A’ΥΛΩΝ 

    

  Γάλα Μικροβιολογικός 
Παρουσία παθογόνων 
• Salmonella 
• Listeria 
monocytogenes 
• ΚΛΠ 

Χηµικός 
• παρουσία 

αντιβιοτικών 
• µυκοτοξινών  
• κατάλοιπα 

απολυµαντικών 
• κατάλοιπα 

φυτοφαρµάκων 
Φυσικός 
Ξένα σώµατα 

Ακατάλληλες 
συνθήκες διατήρησης, 
µεταφοράς κλπ 
Αυξηµένη 
θερµοκρασία  
Τ >5 C  
Ανάπτυξη και 
πολ/σµός παθογόνων  
Ύπαρξη αντιβιοτικών 
στο γάλα 
Ελλιπής καθαριότητα 
περιεκτών και µέσου 
µεταφοράς 
Ξένα σώµατα µέσα 
στο γάλα 

Σοβαρότητα 
Μεγάλη 
 
 
Πιθανότητα 
µέτρια 
 

α. Προδιαγραφές Α’ Υλών  
β. ∆ιαδικασία αξιολόγησης 
προµηθευτών (εγκεκριµένοι) 
γ. Έλεγχος κατά την 
παραλαβή (π.χ. µέτρηση 
θερµοκρασίας), έλεγχος 
καταγραφικού οχήµατος 
δ. Πιστοποιητικά 
καταλληλότητας, 
προδιαγραφές από 
προµηθευτή 
ε. Εκπαίδευση προσωπικού 
βάσει οδηγίας εργασίας για 
ελέγχους κατά την παραλαβή 
(καταγραφή) 
στ. Έλεγχος για αντιβιοτικά 
ζ. Οπτικός έλεγχος για ξένα 
σώµατα και κατάσταση 
περιεκτών 

 ΠΑΡΑΛΑΒΗ ΚΑΙ 
ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ 
ΣΥΣΤΑΤΙΚΩΝ ΚΑΙ 
ΥΛΙΚΩΝ 
ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ 

    

  Αρωµατικές, 
χρωστικές ύλες, 
γλυκαντικά – ζάχαρη, 
σταθεροποιητές κλπ 
πρόσθετα συνταγών 

Μικροβιολογικός 
παρουσία 
µικροοργανισµών 
 
Χηµικός 
παρουσία τοξικών ουσιών 
 
Φυσικός 

Κακής ποιότητας Α’ 
ύλη 
Φθαρµένες 
συσκευασίες 

Σοβαρότητα 
µεγάλη 
 
Πιθανότητα  
µέση 

α. Προδιαγραφές Α’ Υλών  
β. ∆ιαδικασία αξιολόγησης 
προµηθευτών (εγκεκριµένοι) 
γ. Έλεγχος κατά την 
παραλαβή οπτικός και 
καταγραφή σε λίστα ελέγχου 
δ. Πιστοποιητικά 
καταλληλότητας, 
προδιαγραφές από 



Ξένα σώµατα προµηθευτή 
ε .Εκπαίδευση προσωπικού 
βάσει οδηγίας εργασίας για 
ελέγχους κατά την παραλαβή  
στ. Οπτικός έλεγχος για ξένα 
σώµατα κατάσταση 
συσκευασιών 
ζ. σωστές συνθήκες 
αποθήκευσης συστατικών 
(έλεγχος θερµοκρασίας 
υγρασίας) 
η. τήρηση αποθήκης FIFO 
θ. συµµόρφωση µε ΚΤΠ 

   Υλικά συσκευασίας Χηµικός 
Παρουσία τοξικών ουσιών 
 
Φυσικός 
Ξένα σώµατα (γυαλί, 
ΞΥΛΟ, µέταλλο) 

Ακατάλληλα µη 
εγκεκριµένα υλικά για 
τρόφιµα 
Ακατάλληλες 
συνθήκες µεταφοράς 
και διατήρησης 
Επιµόλυνση από 
κατεστραµµένη 
συσκευασία 
Επιµόλυνση κατά την 
αποθήκευση (π.χ. 
τρωκτικά) 

Σοβαρότητα 
µεγάλη 
 
Πιθανότητα  
µικρή 

α. ∆ιαδικασία αξιολόγησης 
προµηθευτών (εγκεκριµένοι) 
β. Έλεγχος κατά την 
παραλαβή οπτικός , 
καταγραφή 
γ. Πιστοποιητικά 
καταλληλότητας, 
προδιαγραφές από 
προµηθευτή (food grade) 
δ. Τήρηση προγράµµατος 
καθαρισµού – απολύµανσης, 
καταγραφή 
ε. Οδηγία εργασίας για 
έλεγχο (καταγραφή) 
στ. Τήρηση προγράµµατος 
καταπολέµησης τρωκτικών – 
εντόµων (αρχείο) 
ζ. Οδηγία εργασίας 
αποθήκευσης προϊόντων, για 
την υγιεινή χώρων 
η. Έλεγχοι υγρασίας χώρων 
αποθήκευσης. 
θ. Εκπαίδευση προσωπικού 
βάσει οδηγίας εργασίας για 
ελέγχους κατά την παραλαβή 
(καταγραφή) 

2. ΑΝΑΜΙΞΗ- 
ΠΑΣΤΕΡΙΩΣΗ 

    

  Μικροβιολογικός 
ανάπτυξη, επιβίωση 
παθογόνων 
 
Χηµικός 
Κατάλοιπα απολυµαντικών 
καθαριστικά  
 
 
Φυσικός 
Ξένα σώµατα 

Λάθος αναλογίες 
συστατικών, κακή 
ανάδευση,  
Ελλιπής καθαρισµός 
και ξέπλυµα 
δεξαµενής περιεκτών 
ζύγισης,  
Απόκλιση από 
θερµοκρασία 
παστερίωσης  
Φθαρµένες φλάντζες 
παστεριωτή 
Μη φιλτράρισµα του 
γάλακτος 

Σοβαρότητα 
µεγάλη 
 
Πιθανότητα  
µικρή 

α. Τήρηση προγράµµατος 
καθαρισµού – απολύµανσης, 
καταγραφή 
β. οπτικός έλεγχος σωστής 
ανάµιξης (απουσία σβώλων) 
γ. έλεγχος καταγραφικού 
παστερίωσης 
δ. Οδηγία εργασίας για 
έλεγχο συνθηκών – έµπειρο 
προσωπικό 
ε. έλεγχος και βαθµονόµηση 
οργάνων ζύγισης και 
οργάνων παστεριωτή 
(καταγραφή) 
στ. Έλεγχος µηχανολογικού 
εξοπλισµού, φθαρµένες 
φλάντζες κλπ. 
ζ. Εκπαίδευση προσωπικού 
βάσει οδηγίας εργασίας  
(καταγραφή) 

3. ΟΜΟΓΕΝΟΠΟΙΗΣΗ      

  Μικροβιολογικός 
Ανάπτυξη παθογόνων 
 
 
Χηµικός 
Κατάλοιπα απολυµαντικών 
καθαριστικά  
 
 

Επιµόλυνση από κακό 
καθαρισµό – 
αποστείρωση 
οµογενοποιητή – 
αντλίας. 
Απώλεια πίεσης 
Κακό ξέπλυµα 
οµογενοποιητού - 
αντλίας 

Σοβαρότητα 
µέτρια 
 
Πιθανότητα  
µικρή 

α. Έλεγχος καταγραφικών 
εγκατάστασης  
(βαθµονόµηση οργάνων, 
καταγραφή, αρχείο) 
β. Πρόληψη µόλυνσης από 
µικρόβια µε άµεση 
τροφοδοσία οµογενοποιητού 
γ. Οδηγία εργασίας για ορθές 
πρακτικές υγιεινής και 
οδηγίες καθαρισµού – 



 ελέγχου οµογενοποιητού, 
αντλίας πριν από κάθε 
λειτουργία. 
δ. Εκπαίδευση προσωπικού 
(καταγραφή, αρχείο) 
ε. Έλεγχος θραύσης 
λιποσφαιρίων στο σωστό 
µέγεθος,  
στ. Μικροβιολογικός έλεγχος 
για αποτελεσµατικό 
καθαρισµό 
στ. Έλεγχος πιστότητας 
πιεσόµετρων- βαθµονόµηση 

4. ΩΡΙΜΑΝΣΗ ΚΑΙ 
ΨΥΞΗ 

    

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Μικροβιολογικός 
Ανάπτυξη παθογόνων 
 
 
Χηµικός 
Κατάλοιπα απολυµαντικών 
καθαριστικά  
 
 
 

Επιµόλυνση από κακό 
καθαρισµό του ψύκτη 
. 
Κίνδυνος ανάπτυξης 
κάποιων 
µικροοργανισµών 
λόγω θερµοκρασίας 
και χρόνου 
παραµονής. 
Κίνδυνος απόκλισης 
του θερµοκρασιακού 
ορίου. 
Κακό ξέπλυµα 
καθαριστικών 

Σοβαρότητα 
µεγάλη 
 
Πιθανότητα  
µέτρια 

α. Συνεχής έλεγχος 
καταγραφικών εγκατάστασης  
(βαθµονόµηση οργάνων, 
καταγραφή, αρχείο) 
γ. Οδηγία εργασίας για ορθές 
πρακτικές υγιεινής και 
οδηγίες καθαρισµού – 
ελέγχου ψύκτη, πριν από 
κάθε λειτουργία. 
δ. Εκπαίδευση προσωπικού 
(καταγραφή, αρχείο) 
ε. Έλεγχος ψυχοτροπικών 
µικροοργανισµών στο τέλος 
της διαδικασίας. 

5. ∆ΙΟΓΚΩΣΗ & 
ΑΝΑΜΙΞΗ ΜΗ 
ΘΕΡΜΙΚΑ 
ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΜΕΝΩΝ 
ΣΥΣΤΑΤΙΚΩΝ 

    

  Μικροβιολογικός 
Ανάπτυξη παθογόνων 
Επιµόλυνση και από κακή 
ποιότητα αέρα. 
 
 
Χηµικός 
Κατάλοιπα απολυµαντικών 
καθαριστικά  
 

Επιµόλυνση από κακό 
καθαρισµό - ξέπλυµα 
του καταψύκτη . 
Επιµόλυνση από 
συστατικά συνταγής 
µε µικρόβια η τοξικές 
ουσίες. 
 
Κίνδυνος ανάπτυξης 
κάποιων 
µικροοργανισµών 
λόγω απόκλισης 
θερµοκρασίας.  
Κακή ποιότητα αέρα 
 

Σοβαρότητα 
µεγάλη 
 
Πιθανότητα  
µέτρια 

α. Συνεχής έλεγχος 
καταγραφικών εγκατάστασης  
(βαθµονόµηση οργάνων, 
καταγραφή, αρχείο) 
β. Οδηγία εργασίας για ορθές 
πρακτικές υγιεινής και 
οδηγίες καθαρισµού – 
ελέγχου καταψύκτη, πριν 
από κάθε λειτουργία. 
γ. Εκπαίδευση προσωπικού 
(καταγραφή, αρχείο) 
δ. Έλεγχος συστήµατος 
φιλτραρίσµατος αέρα της 
εγκατάστασης. 
ε. Τήρηση ελέγχων κατά την 
παραλαβή συστατικών  
στ. Τήρηση FIFO 
ζ. Τήρηση GMPs και GHPs 

6. ΑΝΑΜΙΞΗ & 
ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ 

    

  Μικροβιολογικός 
παρουσία 
µικροοργανισµών, 
επιµόλυνση 
 
Χηµικός 
Κατάλοιπα απολυµαντικών 
καθαριστικά  
 
Αλλεργιογόννα 
 
Φυσικός 
Ξένα σώµατα 

Επιµόλυνση από 
συστατικά συνταγής 
µε µικρόβια η τοξικές 
ουσίες. 
 
Τοξικές ουσίες ή ξένα 
σώµατα από τις 
συσκευασίες 
 
Ύπαρξη 
αλλεργιογόννων π.χ. 
ξηρών καρπών 
 
Μη καλή λειτουργία 

Σοβαρότητα 
µεγάλη 
 
Πιθανότητα  
µέτρια 

α. Τήρηση ελέγχων κατά την 
παραλαβή  συσκευασιών 
β. Σωστή αποθήκευση  
υλικών συσκευασίας 
γ. Ασφαλής αποµάκρυνση 
υλικών αποσυσκευασίας 
δ. Τήρηση GMPs και GHPs 
ε. Οπτικοί έλεγχοι 
συσκευασιών συστατικών 
και υλικών συσκευασίας.   
στ. καταγραφή παρτίδας για 
τήρηση FIFO τελικών 
προϊόντων και για 
ιχνηλασιµότητα. 
ζ. Επισήµανση στην ετικέτα 
της ύπαρξης 



του ανιχνευτή 
µετάλλων 

αλλεργιογόννων.  
η. Έλεγχος ανιχνευτή 
µετάλλων σε τακτά 
διαστήµατα ( µε δοκίµιο)   

7. ΚΑΤΑΨΥΞΗ 
(ΣΚΛΗΡΥΝΣΗ) 
ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ  
ΤΕΛΙΚΟΥ 
ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ 

    

  Μικροβιολογικός 
ανάπτυξη παθογόνων, 
επιµόλυνση 

Κακές συνθήκες 
αποθήκευσης, 
απόκλιση 
θερµοκρασίας ψύξης. 
Χτυπήµατα σε 
συσκευασίες 
Πάροδος ηµεροµηνίας 
λήξεως του προϊόντος 

Σοβαρότητα 
µεγάλη 
 
Πιθανότητα  
µικρή 

Α. Συνεχής έλεγχος 
καταγραφικών εγκατάστασης  
(βαθµονόµηση οργάνων, 
καταγραφή, αρχείο) 
β. Οδηγία εργασίας για ορθές 
πρακτικές υγιεινής και 
οδηγίες καθαρισµού – 
ελέγχου καταψύκτη 
γ. Εκπαίδευση προσωπικού 
(καταγραφή, αρχείο) 
δ. Τήρηση GHPs και GMPs  
ε. Τήρηση FIFO 

8. ∆ΙΑΝΟΜΗ     

  Μικροβιολογικός 
ανάπτυξη παθογόνων, 
επιµόλυνση 

Κακές συνθήκες 
µεταφοράς,  απόκλιση 
θερµοκρασίας 
κατάψυξης οχήµατος. 
Υπέρβαση του χρόνου 
διανοµής. 
Χτυπήµατα σε 
συσκευασίες 
 

Σοβαρότητα 
µεγάλη 
 
Πιθανότητα  
µέτρια 

α. Έλεγχος καταγραφικών 
οχήµατος  (βαθµονόµηση 
οργάνων, καταγραφή, 
αρχείο) 
β. Τήρηση 
χρονοδιαγράµµατος 
διανοµής 
γ. Οδηγία εργασίας για ορθές 
πρακτικές υγιεινής και 
οδηγίες καθαρισµού – 
ελέγχου οχήµατος, πριν από 
κάθε διανοµή. 
δ. Εκπαίδευση προσωπικού 
(καταγραφή, αρχείο) 
ε. Οπτικός έλεγχος 
συσκευασιών 

9.  ΣΗΜΕΙΑ ΛΙΑΝΙΚΗΣ 
ΠΩΛΗΣΗΣ 

    

  Μικροβιολογικός 
ανάπτυξη παθογόνων, 
επιµόλυνση 

Κακή λειτουργία 
καταψύκτη µε 
απόκλιση 
θερµοκρασιών. 
Κακή θέση καταψύκτη 
(στον ήλιο) 
Χτυπηµένες 
συσκευασίες 
∆ιατήρηση και άλλων 
τροφίµων ή ανοιχτών 
συσκευασιών στον 
ίδιο καταψύκτη 

Σοβαρότητα 
µεγάλη 
 
Πιθανότητα  
µέτρια 

α. Έλεγχος συνθηκών 
διάθεσης του προϊόντος µε 
την βοήθεια των οδηγών και 
των πωλητών 
β. πολύ έντονες και καθαρές 
προειδοποιήσεις στην 
ετικέτα για τις συνθήκες 
αποθήκευσης και 
προειδοποιήσεις για 
συνθήκες αλλοίωσης του 
προϊόντος 
γ. επιλογή  συνεργατών για 
την διάθεση των προϊόντων 
βάσει θεσπισµένων από την 
εταιρεία κριτηρίων. 

 
Καθορισµός CCPs 
 

∆ιεργασία ∆υνητικός Κίνδυνος Ε1 Ε2 Ε3 Ε4 Καθορισµός 
CCP 

Παραλαβή 
Α’υλών  
 
 
 
 
 

Μικροβιολογικός 
Λόγω επιµόλυνσης από συνθήκες 
µεταφοράς 
 
Λόγω υψηλών θερµοκρασιών 
 
Χηµικός 
παρουσία αντιβιοτικών 
µυκοτοξινών  

 
Ναι 
(ανωτέρω) 
 
Ναι  
(ανωτέρω) 
 
Ναι  
(ανωτέρω) 

 
Όχι 
 
 
Ναι    
 
 
Ναι  
 

 
Ναι  
 
 
 
 
 
 
 

   
Ναι 
 
 
 
 
 
 
 

 
CCP 2 (1) 
 
CCP 1 (2) 
 
 
CCP 1 (3) 



 
 
 
 
 
 
Συστατικών 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Υλικά 
συσκευασίας 

κατάλοιπα απολυµαντικών 
κατάλοιπα φυτοφαρµάκων 
 
Φυσικός 
Ξένα σώµατα 
 
 
Βιολογικοί λόγω συνθηκών 
µεταφοράς και συσκευασίας 
Ληγµένα προϊόντα 
 
 
Χηµικοί τοξίνες κλπ. συνθήκες 
µεταφοράς και συσκευασίες 
 
 
 
 
Φυσικοί ξένα σώµατα κακή 
συσκευασία 
 
 
 
 
 
Χηµικός  
Κακή ποιότητα (µούχλα, non food 
grade) 
 
 
Φυσικός  
Κατεστραµµένες συσκευασίες 

 
 
 
Ναι 
(ανωτέρω) 
 
 
Ναι 
(ανωτέρω) 
 
 
 
Ναι 
(ανωτέρω)  
 
 
 
 
Ναι 
(ανωτέρω) 
 
 
 
 
 
Ναι 
(ανωτέρω) 
 
 
 
Ναι 
(ανωτέρω) 
 

 
 
 
Όχι 
 
  
 
Ναι 
 
 
 
 
Ναι µαζί µε 
στάδιο 
επιλογής 
προµηθευτή 
κλπ  
 
Όχι 
 
 
 
 
 
Ναι µαζί µε 
στάδιο 
επιλογής 
προµηθευτή 
κλπ   
 
Όχι 
 

 
 
 
Όχι 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Όχι 
 
 

 
 
 
Ναι φίλτρα 
παστερίωσης 
ανιχνευτής 
µετάλλων 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Ναι φίλτρα 
παστερίωσης 
(όσα 
αναµιχθούν 
πριν την 
παστερίωση 
ανιχνευτής 
µετάλλων 
 
 
 
 
Ναι οπτικός 
έλεγχος  στην 
αποσυσκευασί
α 

 
CCP 2  (4) 
 
 
 
 
CCP 2 (1) 
 
 
 
 
CCP 2 (4) 

Γενικά στην παραλαβή είναι CCP 2 (4) ο έλεγχος της εγκυρότητας των προµηθευτών µε 
πιστοποιητικά, συµβόλαια αλλά και πιστοποιητικά παρτίδας. CCP 1 (2) αποτελεί ο έλεγχος της 
θερµοκρασίας του γάλακτος από τον οποίο εξαρτάται η αναστολή του πολλαπλασιασµού των 
βακτηριδίων κλπ. Κρίσιµο όριο η θερµοκρασία του καταγραφικού του οχήµατος µεταφοράς 
γάλακτος να µην υπερβαίνει τους 5C. Ακόµη CCP 1 (3)είναι ο έλεγχος για αντιβιοτικά στο 
γάλα .Κρίσιµο όριο η απουσία αντιβιοτικών. Οπτικός έλεγχος CCP 2 (1) των οχηµάτων και 
των συνθηκών παράδοσης γάλακτος, συστατικών και υλικών συσκευασίας. 
 

∆ιεργασία ∆υνητικός Κίνδυνος Ε1 Ε2 Ε3 Ε4 Καθορισµός 
CCP 

αποθήκευση  
Συστατικών 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Υλικά 
συσκευασίας 

Μικροβιολογικός 
Λόγω υψηλών θερµοκρασιών και 
υγρασίας 
 
Χηµικός 
Ανάπτυξη λόγω κακού αερισµού 
υψηλής θερµοκρασίας και υγρασίας 
µυκοτοξινών  
 
Φυσικός 
Ξένα σώµατα θραύσµατα παλετών 
γυαλιών κλπ 
 
 
 
 
Βιολογικοί λόγω συνθηκών 
µεταφοράς και συσκευασίας 
 

 
Ναι  
 
 
 
Ναι  
 
 
Έλεγχος 
µέσω 
GMP,GHP 
και 
καταπολέµη
ση εντόµων 
τρωκτικών 
 
Έλεγχος 
µέσω 
GMP,GHP 

 
Ναι µε 
µετρήσεις 
θερµοκρα
σίας 
υγρασίας 
 
 
   
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 

   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
CCP 2 (5) 
 
 
 
 
 
 
 
 
CCP 2 (13) 
 
 
 



 
Φυσικοί ξένα σώµατα κακή 
συσκευασία 
 

και 
καταπολέµη
ση εντόµων 
τρωκτικών  

 
 
 

 
 
 

Γενικά ένα CCP 2 (5) η µέτρηση και καταγραφή της θερµοκρασίας και υγρασίας του χώρου 
ξηρής αποθήκευσης για έλεγχο µη δηµιουργίας µούχλας κλπ , οι άλλοι κίνδυνοι ελέγχονται σε 
τήρηση των GHPs και GMPs(γενικό CCP 2 -13 µε λίστα ελέγχου), του FIFO κλπ Κρίσιµο όριο 
θερµοκρασίας µεταξύ 20-25 C και σχετική υγρασία 55-60% µε συχνές καταγραφές (µειώνει 
την πιθανότητα εµφάνισης π.χ. µυκοτοξινών) και σε περίπτωση αποθήκευσης σε ψύξη 
έλεγχος θερµοκρασίας < 4C (το γάλα συνήθως πηγαίνει κατευθείαν για επεξεργασία –πρακτική 
άσκηση 1- ότι ποσότητα περισσεύει από το εργοστάσιο γάλακτος) 
 

∆ιεργασία ∆υνητικός Κίνδυνος Ε1 Ε2 Ε3 Ε4 Καθορισµός 
CCP 

 
Ανάµιξη και 
παστερίωση 
 
 
 
 

Μικροβιολογικός 
Λόγω λάθος θερµοκρασίας ή χρόνου 
παστερίωσης 
 
 
 
 
Χηµικός 
Κατάλοιπα καθαριστικών , 
λιπαντικών κλπ 
 
 
Φυσικός 
Ξένα σώµατα  

 
Ναι  
 
 
 
 
 
Έλεγχος 
µέσω 
GMP,GHP 
και  
 
 
Ναι 

 
Ναι µε 
µετρήσεις 
θερµοκρασίας  
χρόνου 
παστερίωσης  
 
 
   
 
 
 
 Ναι φίλτρα 
παστεριωτή 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
CCP 1 (6) 
 
 
 
 
 
 
 
 

Γενικά CCP 1 (6) η παστερίωση µε έλεγχο καθαριότητας του φίλτρου και καταγραφή 
θερµοκρασίας / χρόνου. Το ποιο σηµαντικό σε όλη τη διαδικασία για την θανάτωση των Μ/Ο 
και την µη διέλευση ξένων σωµάτων. Οι χηµικοί κίνδυνοι αντιµετωπίζονται µε σωστή εφαρµογή 
GHPs και SSOPs. Κρίσιµο όριο 69 C και χρόνος 30 min µε χρήση καταγραφικού 

∆ιεργασία ∆υνητικός Κίνδυνος Ε1 Ε2 Ε3 Ε4 Καθορισµός 
CCP 

Οµογενοποίη
ση  
 
Ωρίµανση και 
ψύξη 

Χηµικός 
Κατάλοιπα καθαριστικών , 
λιπαντικών κλπ 
 
Μικροβιολογικός 
Λόγω υψηλής θερµοκρασίας  
Χηµικός 
Κατάλοιπα καθαριστικών , 
λιπαντικών κλπ 

Έλεγχος 
µέσω 
GMP,GHP  
 
Ναι 
 
Έλεγχος 
µέσω 
GMP,GHP 

 
 
 
 
Όχι 
 

 
 
 
 
Ναι 
 

   
 
  
 
Όχι 
 

 
 
 
 CCP 1 (7) 
 

 Γενικά στην παραµονή του παγωτού στην ωρίµανση (περίπου 12 ώρες) η θερµοκρασία πρέπει 
να είναι < 4C για την αναστολή ανάπτυξης Μ/Ο δηλ. συνεχής καταγραφή θερµοκρασίας CCP 1 
(7). Οι άλλοι κίνδυνοι αντιµετωπίζονται µε σωστή εφαρµογή κανόνων υγιεινής πρακτικής, και 
ορθών οδηγιών συντήρησης και εργασίας. Κρίσιµο όριο η θερµοκρασία <4 C  

∆ιεργασία ∆υνητικός Κίνδυνος Ε1 Ε2 Ε3 Ε4 Καθορισµός 
CCP 

∆ιόγκωση και 
ανάµιξη µη 
θερµικά 
επεξεργασµέν
ων 
συστατικών 
 

Μικροβιολογικός 
Λόγω υψηλής θερµοκρασίας barrel 
freezer  
Λόγω κακής ποιότητας αέρα 
Λόγω µικροβιακής µόλυνσης 
συστατικών 
Χηµικός 
Κατάλοιπα καθαριστικών , 
λιπαντικών κλπ 

 
Ναι  
 
 
Έλεγχος 
GMP,GHP  
Έλεγχος 
ποιότητας 
του αέρα 

 
Όχι 
 

 
Ναι 
 

   
Όχι 
 

 
CCP 2 (8) 
 

Γενικά στη διόγκωση η θερµοκρασία του barrel freezer πρέπει να ελέγχεται όπως και η ποιότητα 
του αέρα όλης της εγκατάστασης και ιδιαίτερα του χώρου που γίνεται η  διόγκωσης του 



παγωτού. CCP 2 (8) είναι ο έλεγχος της θερµοκρασίας για την αναστολή ανάπτυξης Μ/Ο. Οι 
άλλοι κίνδυνοι ελέγχονται µέσω τήρησης ορθών συνθηκών καθαρισµού και αποθήκευσης σε 
συνδυασµό µε προηγούµενα στάδια της παραγωγής. Κρίσιµο όριο η θερµοκρασία κάτω από -
1C ( σε κάποιους διογκωτές η θερµοκρασία πέφτει στους -9 µε -10 C).   

∆ιεργασία ∆υνητικός Κίνδυνος Ε1 Ε2 Ε3 Ε4 Καθορισµός 
CCP 

Ανάµιξη 
τελικών 
πρόσθετων 
συνταγής και 
συσκευασία 

Χηµικός 
Αλλεργιογόννες ουσίες  
 
 
Κατάλοιπα καθαριστικών , 
λιπαντικών , κλπ 
 
Ύπαρξη ξένων σωµάτων που έχουν 
διαφύγει του µέχρι τότε ελέγχου. 

Αναφορά 
στην ετικέτα 
του 
προϊόντος  
Έλεγχος 
µέσω 
GMP,GHP  
Ναι  

 
 
 
 
 
 
 
Ναι 
(ανιχνευτής) 

   
 
 
 
 
 
CCP 1 (9) 

CCP1 (9) είναι ο έλεγχος του τελικού προϊόντος µέσω ανιχνευτή µετάλλων. Κρίσιµο όριο η 
απουσία επικίνδυνου µετάλλου. Σηµαντικό σηµείο η καταγραφή της παρτίδας για θέµατα 
ιχνηλασιµότητας. Η αναφορά στην ετικέτα των αλεργιογόννων. Η ορθή αποµάκρυνση υλικών 
συσκευασίας των περιεκτών (γενικό CCP µε λίστα ελέγχου) 

∆ιεργασία ∆υνητικός Κίνδυνος Ε1 Ε2 Ε3 Ε4 Καθορισµός 
CCP 

Κατάψυξη  Μικροβιολογικός ανάπτυξη Μ/Ο 
λόγω υψηλών θερµοκρασιών  
 
 

Ναι Ναι µε την 
έννοια ότι στους 
-25C δεν 
αναπτύσσονται 
οι Μ/Ο  

  CCP 1 (10) 

CCP 1(10) είναι ο έλεγχος της θερµοκρασίας του καταψύκτη µε συνεχή καταγραφή. Κρίσιµο 
όριο η θερµοκρασία κάτω από -25 C 

∆ιεργασία ∆υνητικός Κίνδυνος Ε1 Ε2 Ε3 Ε4 Καθορισµός 
CCP 

∆ιανοµή  Μικροβιολογικός ανάπτυξη Μ/Ο 
λόγω υψηλών θερµοκρασιών ή 
παρατεταµένου χρόνου  διανοµής. 
Κακές συνθήκες υγιεινής µεταφοράς 
στο όχηµα. 
 
 

Ναι Ναι µε την 
έννοια ότι στους 
-10C για 6 ώρες 
το προϊόν  δεν 
παρουσιάζει 
προβλήµατα  

  CCP 1 (11) 

 CCP1 (11) είναι ο έλεγχος του καταγραφικού του αυτοκινήτου ψυγείου και του συνολικού 
χρόνου διαδροµής (αρχή φόρτωσης µέχρι παράδοση τελευταίας παραγγελίας). Κρίσιµα όρια  
θερµοκρασία µεγαλύτερη  από -10 C και ο χρόνος < = των 6 ωρών. 

∆ιεργασία ∆υνητικός Κίνδυνος Ε1 Ε2 Ε3 Ε4 Καθορισµός 
CCP 

Σηµεία 
πώλησης  

Μικροβιολογικός ανάπτυξη Μ/Ο 
λόγω υψηλών θερµοκρασιών ή κακές 
συνθήκες υγιεινής καταψύκτου 
καταστήµατος 
 

Ναι Ναι µε την 
έννοια ότι στους 
-15C για 6 ώρες 
το προϊόν  δεν 
παρουσιάζει 
αλλοιώσεις 

  CCP 2 (12) 

 CCP 2 (12) είναι ο έλεγχος των καταψυκτών. Ο έλεγχος  δεν είναι άµεσος από την εταιρεία  
αλλά µπορεί ο πωλητής ή ο οδηγός να ελέγχουν κατά διαστήµατα την θερµοκρασία και να 
επιλέγουν σωστούς επαγγελµατίες για συνεργασία συντάσσοντας τελικά ένα µητρώο τελικών 
µεταπωλητών. Κρίσιµο όριο η θερµοκρασία κάτω από -15C αλλά µε τη µορφή των 
περιστασιακών ελέγχων.    
Γενικό CCP2 (13) είναι η λίστα ελέγχου τήρηση των GMP, GHP και SSOPs, SOPs τόσο για 
τις διαδικασίες, τους χώρους, τα µηχανήµατα και το προσωπικό 
∆ιαδικασίες παρακολούθησης – διορθωτικές ενέργειες – διαδικασίες επαλήθευσης. 
 
 
 



CCP παρακολούθηση ∆ιορθωτικές ενέργειες επαλήθευση 
 τι πώς πότε ποιος πότε ποιος  τι  
CCP 1 Κατάσταση 

οχηµάτων 
παράδοσης 
γάλακτος, 
συστατικών, 
υλικών 
συσκευασίας. 

οπτικός στην 
παραλαβή 

Αποθηκάριος 
ή γραφείο 
κίνησης 

Χτυπηµένες 
συσκευασίες 
κακή 
κατάσταση 
υλικών 

Γραφείο 
προµηθει
ών  

Έλεγχος για 
κίνδυνο 
επιµόλυνσης 
και ανάλογα 
απόρριψη 
παραλαβής ή 
αποδοχή 

Συµπλήρωση 
λίστας ελέγχου 
προµηθευτή και 
δειγµατοληπτικό
ς έλεγχος βάση 
προηγουµένων 
παρατηρήσεων 

CCP 2 Έλεγχος 
θερµοκρασίας 
µεταφοράς 
γάλακτος  

Από 
καταγραφικό 
αυτοκινήτου 
µεταφοράς 

Στην 
παραλαβή 

Αποθηκάριος 
ή γραφείο 
κίνησης 

Ενδείξεις 
µεταφοράς µε 
T>5C για 
αρκετή ώρα 

Υπεύθυν
ος 
παραγωγ
ής ή 
υπεύθυν
ος 
εργαστη
ρίου 

Περαιτέρω 
έλεγχος 
κατάστασης 
γάλακτος και 
απόφαση για 
παραλαβή , 
άµεση 
παστερίωση, 
ή απόρριψη 

Βαθµονόµηση 
θερµοµέτρου 
καταγραφικού 
έλεγχος 
θερµοκρασίας 
προϊόντος µε 
ανεξάρτητο 
θερµόµετρο. 
Μελέτη 
αντιγράφων 
καταγραφών 
ανά παρτίδα 

CCP 3 Έλεγχος για 
αντιβιοτικά 
στο γάλα 

Με ειδική 
δοκιµή 

Στην 
παραλαβή 

Υπεύθυνος 
εργαστηρίου 
ή υπεύθυνος 
παραγωγής 

Περιεκτικότη
τα 
αντιβιοτικών 

Υπεύθυν
ος 
παραγωγ
ής 

Γενικός 
κανόνας 
απόρριψη  

Ενδεικτικός 
έλεγχος 
προµηθευτή µε 
επιθεώρηση  και 
µε λεπτοµερείς 
µικροβιολογικές  
αναλύσεις 
κάποιων 
παρτίδων 

CCP 4 Έλεγχος 
πιστοποιητικ
ών γενικών 
και 
πιστοποιητικ
ών παρτίδας 
που 
παραλαµβάνε
ται 

Με συλλογή 
κατάλληλων 
εγγράφων και 
τήρηση 
λίστας 
εγκεκριµένων 
προµηθευτών 
και έλεγχο 
πιστοποιητικ
ών παρτίδας 

Στη 
συµφωνία 
συνεργασίας
, συµβόλαιο, 
πριν την 
παραγγελία 
Στην 
παραλαβή 
τα 
πιστοποιητι
κά παρτίδας 

Υπεύθυνος 
γραφείου 
προµηθειών 
 
 
 
 
Αποθηκάριος 
ή γραφείο 
κίνησης 
 

Παλιά µη 
ανανεωµένα 
πιστοποιητικά 
ή έλλειψη 
πιστοποιητικ
ών παρτίδας 
που 
παραλαµβάνε
ται 

∆ιευθυντ
ής 
εργοστα
σίου 
 
 
 
Υπεύθυν
ος 
γραφείου 
προµηθει
ών 

Επικοινωνία 
µε 
προµηθευτή 
για ανανέωση 
εγγράφων, 
άµεση 
αποστολή 
πιστοποιητικ
ών παρτίδας 
µε 
ηλεκτρονικό 
τρόπο και 
αποστολή 
αυθεντικών 
µε 
ταχυδροµείο. 
Σε 
συνδυασµό µε 
άλλο 
πρόβληµα 
απόρριψη 

∆ειγµατοληπτικ
ές αναλύσεις 
ανά παρτίδα για 
επιβεβαίωση 
των 
πιστοποιητικών 
τόσο των 
γενικών 
εγγράφων όσο 
και  των 
πιστοποιητικών 
παρτίδας. 

CCP 5 Έλεγχος 
θερµοκρασίας 
υγρασίας 
ξηρών 
αποθηκών 
Και 
θερµοκρασίας 
ψυκτικών 
αποθηκών 

Παρακολούθη
ση στοιχείων 
από 
καταγραφικά 

Στις ξηρές 
αποθήκες 1 
φορά 
ηµερησίως 
τις max. και 
min τιµές 
(καταγραφή
) στους 
ψύκτες 
ηµερήσιος 
έλεγχος 
συνεχούς 
καταγραφής 
και ηχητική 
σήµανση σε 
περίπτωση 
προβλήµατο
ς 

αποθηκάριος Ξηρές 
αποθήκες 
αύξηση T>35 
C και/ ή RH > 
80% για 2 
ηµέρες 
συνεχόµενα 
 
Ψυγεία 
αύξηση Τ> 6 
C για 6  ώρες 

Υπεύθυν
ος 
παραγωγ
ής 
 
 
 
 

Άµεση 
µεταφορά σε 
άλλο 
αποθηκευτικό 
χώρο µε 
καλύτερη 
µόνωση. 
 
Άµεση 
µεταφορά σε 
άλλο ψυγείο 
εάν το 
πρόβληµα 
διήρκησε 
πολλές ώρες 
έλεγχος 
συστατικών 
και άµεση 
επεξεργασία 
τους ή 
απόρριψή 

Βαθµονόµηση 
θερµοµέτρων 
καταγραφικών 
και 
υγρασιοµέτρων 
 
Έλεγχος 
καταγραφών 
ξηρών 
αποθηκών 
 
Έλεγχος 
χαρτιών 
καταγραφικού 
ψυγείου 
Συντήρηση 
ψυκτικών 
µηχανηµάτων 
Έλεγχος 
ποιότητας αέρα 
για υγρασία στις 



τους ξηρές αποθήκες 
CCP 6 Έλεγχος 

θερµοκρασίας 
- χρόνου 
παστερίωσης 
και φίλτρων 

Παρακολούθη
ση 
καταγραφικού 
παστεριωτή 

Συνεχής 
παρακολούθ
ηση 

Εκπαιδευµέν
ος και 
έµπειρος 
χειριστής 

Απόκλιση σε 
T< 68C ή 
χρόνος 
λιγότερος από 
30 min 

Υπεύθυν
ος 
παραγωγ
ής ή /και 
υπεύθυν
ος 
εργαστη
ρίου 

Έλεγχος 
κατάστασης 
επεξεργασµέν
ου µίγµατος 
και αποδοχή, 
επαναεπεξεργ
ασία  

Έλεγχος 
θερµοκρασίας 
παστεριωµένου 
µίγµατος 
Έλεγχος 
καταγραφών 
Βαθµονόµηση 
θερµοµέτρου 
καταγραφικού 
έλεγχος 
πιστότητας 
χρονοµέτρου 
Έλεγχος αρχείου 
συντηρήσεων 
και 
δειγµατοληπτικό
ς 
µικροβιολογικός 
έλεγχος 
παστεριωµένου 
µίγµατος. 
Έλεγχος 
φωσφατάσης 
Καλλιέργεια 
παστεριωµένου 
γάλακτος  
Έλεγχος 
θόλωσης. (*) 

CCP 7 Έλεγχος 
θερµοκρασίας 
δοχείου 
ωρίµανσης 

Παρακολούθη
ση µε 
καταγραφικό 
θερµοκρασίας 
λόγο µεγάλου 
χρόνου 
παραµονής 

Συνεχής 
καταγραφή 
και ηχητική 
σήµανση σε 
περίπτωση 
προβλήµατο
ς 

Υπεύθυνος 
εκπαιδευµέν
ος χειριστής 
των 
µιγµάτων του 
παγωτού 

Απόκλιση T> 
5C για 1 ώρα 

Υπεύθυν
ος 
παραγωγ
ής ή/ και 
υπεύθυν
ος 
εργαστη
ρίου 

Έλεγχος 
κατάστασης 
µίγµατος και 
επαναπαστερί
ωση, 
αποδοχή, ή 
εάν 
παρατηρηθεί 
µεγάλο 
µικροβιακό 
φορτίο 
απόρριψη 

Βαθµονόµηση 
θερµοµέτρου 
καταγραφικού 
 
Έλεγχος 
ποιότητας και 
φίλτρων αέρα 
Αρχεία 
συντήρησης  
Έλεγχος 
καταγραφών 

CCP 8 Έλεγχος 
θερµοκρασίας 
barrel Freezer 

Μετρήσεις 
θερµοκρασιώ
ν µε ειδικό 
θερµόµετρο 
π.χ. ακίδας 

Σε τακτά 
διαστήµατα 
1-2 φορές / 
παρτίδα 

Υπεύθυνος 
εκπαιδευµέν
ος χειριστής 
των 
µιγµάτων του 
παγωτού 

Απόκλιση T> 
από τα 
καθορισµένα 
όρια του 
µηχανήµατος 

Υπεύθυν
ος 
παραγωγ
ής 

Έλεγχος 
µίγµατος, 
οργανοληπτικ
ός και 
εργαστηριακό
ς εάν κριθεί 
απαραίτητο 
(σπάνιο) 

Βαθµονόµηση 
θερµοµέτρου 
Έλεγχος 
αρχείων 
συντήρησης 
µηχανήµατος 
Έλεγχος 
αρχείων 
θερµοκρασίας. 
Αναλύσεις 
ποιότητας αέρα 
και νερού 

CCP 9 Έλεγχος για 
µεταλλικά 
σώµατα στο 
τελικό προϊόν 

Ανιχνευτής 
µετάλλων 

Συνεχής 
διαδικασία 

Υπεύθυνος 
παρακολούθ
ησης 
συσκευασίας 
(εκπαιδευµέν
ο 
προσωπικό) 

Σήµανση για 
ύπαρξη 
µεταλλικού 
στοιχείου στο 
τελικό προϊόν 

Υπεύθυν
ος 
παραγωγ
ής 

απόρριψη Έλεγχος καλής 
λειτουργίας 
ανιχνευτή µε 
κατά τακτά 
διαστήµατα 
περάσµατος 
δοκιµίου 
ελέγχου από την 
γραµµή 
παραγωγής για 
επαναρύθµιση 
επιθυµητής 
σήµανσης 

CCP10 Έλεγχος 
θερµοκρασίας 
σκλήρυνσης 
παγωτού - 
καταψύκτης 

Καταγραφικό 
θερµοκρασίας 
καταψύκτη 

Συνεχής 
διαδικασία 

Υπεύθυνος 
αποθηκών 
παράδοσης ή 
αποθηκάριος 

Άνοδος 
θερµοκρασίας 
Τ> -18 C για 
πάνω από 6 
ώρες 

Υπεύθυν
ος 
παραγωγ
ής και 
υπεύθυν
ος 
ποιοτικο

Ανάλογα εάν 
το προϊόν είχε 
καταψυχθεί 
ελέγχεται για 
αποδοχή, 
επανακατάψυ
ξη, ή 

Βαθµονόµηση 
θερµοµέτρου 
καταγραφικού 
και έλεγχος 
λειτουργίας 
σήµανση 
ηχητικής ή 



ύ 
ελέγχου 

απόρριψη εάν 
έχει λιώσει. 
Εάν το προϊόν 
δεν είχε 
προλάβει να 
καταψυχθεί 
επανακαταψύ
χεται αφού 
ελεγχθεί 
οργανοληπτικ
ά 

τηλεφωνικής 
 
Έλεγχος 
αρχείων 
καταγραφών 

CCP 11 Έλεγχος 
χρόνου και 
θερµοκρασίας 
οχήµατος 
διανοµής 

Καταγραφικό 
θερµοκρασίας 
/ χρόνου 
οχήµατος από 
την αρχή της 
φόρτωσης 
µέχρι την 
τελευταία 
παράδοση 

Συνεχής 
διαδικασία 
και έλεγχος 
καταγραφής 
µετά από 
κάθε 
διανοµή και 
ενδιάµεσα 
από τον 
οδηγό 

Οδηγός 
οχήµατος 
(εκπαιδευµέν
ος) 

Άνοδος 
θερµοκρασίας 
T > -8 C για 1 
ώρα ή 
υπέρβαση 
χρόνου 
διανοµής για 
1-2 ώρες 

Υπεύθυν
ος 
ποιοτικο
ύ 
ελέγχου 
και 
υπεύθυν
ος 
εργαστη
ρίου 

Παύση 
παραδόσεων 
επιστροφή 
στο 
εργοστάσιο 
και έλεγχος : 
εάν έχει 
αρχίσει 
απόψυξη – 
απόρριψη, 
εάν είναι σε 
καλή 
κατάσταση  
οδηγείται 
στην 
κατάψυξη 
µέχρι να 
ελεγχθεί 
εργαστηριακά 

Βαθµονόµηση 
θερµοµέτρου 
καταγραφικού 
οχήµατος 
Συχνή 
συντήρηση 
ψυκτικού 
µηχανισµού 
οχήµατος 

CCP 12 Έλεγχος 
συνθηκών 
διάθεση 
τελικού 
προϊόντος 
στους 
καταναλωτές 

Έλεγχος 
θέσης και 
θερµοκρασίας 
καταψυκτών 
σηµείων 
πώλησης  

∆ειγµατολη
πτικά 
ανάλογα µε 
την θέση 
στη λίστα 
των τελικών 
πωλητών 

Από τον 
οδηγό και 
από τον 
πωλητή της 
εταιρείας 

Άνοδος Τ>-15 
C, 
τοποθέτηση 
καταψύκτη σε 
σηµείο όπου 
τον χτυπά τις 
θερµές ώρες ο 
ήλιος , 
συντήρηση 
και άλλων µη 
συσκευασµέν
ων προϊόντων 
στον 
καταψύκτη 
κλπ 

Τµήµα 
πωλήσεω
ν και 
διευθυντ
ής 
πωλήσεω
ν 

Συστάσεις 
στον 
λιανοπωλητή 
και σε 
περίπτωση µη 
συµµόρφωσης 
παύση της 
συνεργασίας. 

Μέτρηση 
θερµοκρασίας 
καταψύκτου σε 
κάποια χρονικά 
διαστήµατα. 
Συντήρηση του 
καταψύκτη εάν 
τον παρέχει η 
εταιρεία 1 φορά 
ετησίως 
πιθανότατα τον 
χειµώνα. 

CCP 13 Έλεγχος 
τήρησης 
GMPs, GHPs 
και SSOPs , 
SOPs σχετικά 
µε τις 
εγκαταστάσει
ς, το 
προσωπικό, 
τα 
µηχανήµατα, 
τον αέρα κλπ 

Λίστα 
ελέγχου και 
βαθµολογία  

ηµερησίως Από τον 
υπεύθυνο 
ποιοτικού 
ελέγχου ή 
τον υπεύθυνο 
παραγωγής 

Ελλιπής, 
καθαρισµός, 
προβλήµατα 
στον χώρο, 
µη τήρηση 
SSOPs κλπ  

∆ιευθυντ
ής 
εργοστα
σίου και 
διευθυντ
ής 
παραγωγ
ής 

Ανάλογα µε 
το µέγεθος 
της 
παράλειψης ή 
του 
προβλήµατος 
τίθεται 
χρονοδιάγραµ
µα επισκευών 
ή 
εκπαίδευσης 
ή άµεση 
σύσταση 
συµµόρφωσης 

Έλεγχος 
καθαριότητας µε 
γρήγορη µέθοδο 
σε επιφάνειες 
επεξεργασίας, 
µηχανήµατα και 
δάπεδα, τοίχους 
(swab tests). 
Έλεγχος 
προγράµµατος 
συντήρησης  
Εκπαίδευση 
προσωπικού και 
ερωτήσεις για 
επιβεβαίωση 
κατανόησης 
Εσωτερικές 
επιθεωρήσεις 
από άλλα 
τµήµατα κλπ 

 
(*)Μικροβιολογία Τροφίµων Ε. Μπεζιρτζόγλου  Επιστηµονικές Εκδ. Παρισιάνου ΑΕ Αθήνα 
2004 σελ.40-43 
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