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Εισαγωγή 

Η ασφάλεια τροφίµων συνδέεται µε την ύπαρξη βλαπτικών παραγόντων, των κινδύνων, στα τρόφιµα. Επειδή 
η εισαγωγή των κινδύνων για την ασφάλεια τροφίµων (εφεξής κινδύνων) µπορεί να παρουσιαστεί σε 
οποιοδήποτε στάδιο της αλυσίδας παραγωγής των τροφίµων είναι απαραίτητο να υπάρχει κατάλληλος 
έλεγχος στα διάφορα στάδια της αλυσίδας τροφίµων. Η ασφάλεια τροφίµων διασφαλίζεται µε τις 
συνδυασµένες προσπάθειες όλων των επιχειρήσεων (εφεξής οργανισµών) της αλυσίδας τροφίµων.  

Οι οργανισµοί της αλυσίδας τροφίµων περιλαµβάνουν τις επιχειρήσεις που ασχολούνται µε την παραγωγή  
ζωοτροφών, την πρωτογενή παραγωγή, τη µεταποίηση, τη µεταφορά, την αποθήκευση µέχρι τη λιανική 
πώληση και διάθεση των τροφίµων στον καταναλωτή. Στους οργανισµούς της αλυσίδας τροφίµων 
συµπεριλαµβάνονται οι εταιρείες παροχής υπηρεσιών, οι υπεργολάβοι και οι προµηθευτές των ως άνω 
οργανισµών π.χ. εξοπλισµού, συσκευασίας, καθαριστικών, προσθέτων και συστατικών. 

Το παρόν ∆ιεθνές πρότυπο προδιαγράφει τις απαιτήσεις για ένα σύστηµα διαχείρισης της ασφάλειας 
τροφίµων που συνδυάζει τα παρακάτω κοινώς αποδεκτά βασικά συστατικά στοιχεία ώστε να διασφαλίζεται η 
ασφάλεια τροφίµων σε όλη την έκταση της αλυσίδας τροφίµων µέχρι την κατανάλωση: 

 αµοιβαία επικοινωνία στην αλυσίδα τροφίµων 

 συστηµική διαχείριση 

 προαπαιτούµενα 

 αρχές HACCP 

Η επικοινωνία στην αλυσίδα τροφίµων είναι προϋπόθεση για την αναγνώριση και τον κατάλληλο έλεγχο 
όλων των κινδύνων που σχετίζονται µε την ασφάλεια τροφίµων, σε κάθε στάδιο της αλυσίδας τροφίµων. 
Αυτό συνεπάγεται την επικοινωνία ανάµεσα στον οργανισµό και τους οργανισµούς που προηγούνται και 
ακολουθούν στην αλυσίδα τροφίµων. Η επικοινωνία µε τους πελάτες και τους προµηθευτές για τους 
αναγνωρισµένους κινδύνους και τα λαµβανόµενα προληπτικά µέτρα ελέγχου θα βοηθήσει στο σαφέστερο 
προσδιορισµό των απαιτήσεων, π.χ. σχετικά µε την σκοπιµότητα και τη δυνατότητα ικανοποίησής τους και 
την επίπτωση στο παραδοτέο, τελικό προϊόν.  

Η αναγνώριση του ρόλου κάθε οργανισµού και της θέσης του στην αλυσίδα τροφίµων είναι προϋπόθεση για 
τη διασφάλιση αµοιβαίας επικοινωνίας, ώστε στο τέλος, η αλυσίδα τροφίµων να διαθέσει ασφαλή τρόφιµα 
στον καταναλωτή. Ένα παράδειγµα των διαύλων επικοινωνίας ανάµεσα στους συντελεστές της αλυσίδας 
τροφίµων και στα ενδιαφερόµενα µέρη, φαίνεται στο ∆ιάγραµµα 1. 

Τα πιο αποτελεσµατικά συστήµατα ασφάλειας τροφίµων καθιερώνονται, λειτουργούν και ενηµερώνονται στο 
πλαίσιο ενός δοµηµένου συστήµατος διαχείρισης και ενσωµατώνονται στις συνολικές δραστηριότητες 
διαχείρισης του οργανισµού. Κατά αυτόν τον τρόπο επιτυγχάνεται το µέγιστο όφελος για τον οργανισµό και 
τα ενδιαφερόµενα µέρη. Αυτό το ∆ιεθνές πρότυπο εναρµονίζεται µε το ISO 9001, προκειµένου να ενισχυθεί η 
συµβατότητα των δύο προτύπων. Η αντιστοίχιση µεταξύ του παρόντος προτύπου και του ΕΛΟΤ EN ISO 
9001 δίδεται στο Παράρτηµα Α.  

Το παρόν ∆ιεθνές πρότυπο δύναται να εφαρµοστεί ανεξάρτητα από άλλα πρότυπα συστηµάτων διαχείρισης. 
Ωστόσο ο οργανισµός µπορεί να εφαρµόσει το πρότυπο ενσωµατώνοντας το σε ένα υφιστάµενο σύστηµα 
διαχείρισης. Αλλά και να χρησιµοποιήσει το εφαρµοζόµενο σύστηµα διαχείρισης  για να καθιερώσει ένα 
σύστηµα διαχείρισης της ασφάλειας τροφίµων σε συµµόρφωση µε τις απαιτήσεις του παρόντος ∆ιεθνούς 
προτύπου.  

Στο παρόν ∆ιεθνές πρότυπο ενσωµατώνονται οι αρχές HACCP (Ανάλυση κινδύνων και κρίσιµα σηµεία 
ελέγχου) και τα βήµατα εφαρµογής του HACCP, της Επιτροπής του Codex Alimentarius (Codex). Αυτό το 
πρότυπο εισάγει το συνδυασµό του σχεδίου HACCP µε τα κρίσιµα σηµεία ελέγχου (CCPs) και τα 
προαπαιτούµενα προγράµµατα. Η ανάλυση κινδύνων είναι η βασική διεργασία για ένα αποτελεσµατικό 
σύστηµα διαχείρισης της ασφάλειας τροφίµων, καθώς η διεξαγωγή της ανάλυσης κινδύνων βοηθά στην 
οργάνωση της απαιτούµενης γνώσης για την καθιέρωση ενός αποτελεσµατικού συνδυασµού προληπτικών 
µέτρων ελέγχου.  
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∆ιάγραµµα 1 - Παράδειγµα επικοινωνίας στην αλυσίδα τροφίµων 

ΣΗΜΕΙΩΣΗ - Το διάγραµµα απεικονίζει τον τύπο της αµοιβαίας επικοινωνίας, ανάµεσα σε άµεσο προµηθευτή και 
πελάτη, σε όλη την έκταση της αλυσίδας τροφίµων. 

 

Το παρόν ∆ιεθνές πρότυπο απαιτεί την αναγνώριση και την αξιολόγηση όλων των πιθανών κινδύνων που 
λογικά αναµένεται να εµφανιστούν στην αλυσίδα τροφίµων, συµπεριλαµβανοµένων των κινδύνων που 
συνδέονται µε το είδος των διεργασιών και των χρησιµοποιούµενων εγκαταστάσεων και εξοπλισµών. Έτσι 
µπορεί να προσδιοριστεί και να τεκµηριωθεί, το γιατί κάποιοι αναγνωρισµένοι κίνδυνοι απαιτείται ή όχι να 
ελέγχονται από το συγκεκριµένο οργανισµό.  

Κατά την ανάλυση κινδύνων ο οργανισµός προσδιορίζει τη στρατηγική διασφάλισης του ελέγχου των 
κινδύνων συνδυάζοντας τα προαπαιτούµενα, τα προαπαιτούµενα προγράµµατα και το σχέδιο HACCP. 
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Η αντιστοίχιση των αρχών HACCP, των βηµάτων εφαρµογής του Codex Alimentarius και του παρόντος 
προτύπου δίδεται στο Παράρτηµα Β. 

Το παρόν ∆ιεθνές πρότυπο εκπονήθηκε ως επιθεωρήσιµο πρότυπο, για διευκόλυνση της εφαρµογής του. 
Είναι όµως, στην ευχέρεια του κάθε οργανισµού να επιλέγει την κατάλληλη προσέγγιση και µέθοδο 
ικανοποίησης των απαιτήσεων του προτύπου. Για τη διευκόλυνση των οργανισµών στην εφαρµογή του 
παρόντος ∆ιεθνούς προτύπου, στο ISO/TS 22004 δίδονται οδηγίες για τη χρήση του.  

Το παρόν ∆ιεθνές πρότυπο αντιµετωπίζει µόνο θέµατα ασφάλειας τροφίµων. Η ίδια προσέγγιση του 
προτύπου µπορεί να χρησιµοποιηθεί για τη διαχείριση και άλλων ιδιαίτερων θεµάτων των τροφίµων (π.χ. 
ηθικά ζητήµατα και ανησυχίες καταναλωτών). 

Το παρόν ∆ιεθνές πρότυπο επιτρέπει σε έναν οργανισµό (όπως ένα µικρό ή µικροµεσαίο οργανισµό) να 
εφαρµόζει ένα συνδυασµό µέτρων ελέγχου που αναπτύχθηκαν εκτός του οργανισµού. 

Το παρόν ∆ιεθνές πρότυπο αποσκοπεί στην εναρµόνιση, σε παγκόσµια κλίµακα, των απαιτήσεων για τη 
διαχείριση της ασφάλειας τροφίµων από τους οργανισµούς της αλυσίδας τροφίµων. Ειδικότερα, προορίζεται 
για τους οργανισµούς που επιδιώκουν να εφαρµόσουν, πέραν των νοµικών απαιτήσεων, ένα εστιασµένο, 
συνεπές και ολοκληρωµένο σύστηµα διαχείρισης της ασφάλειας τροφίµων. Το πρότυπο επιβάλλει, µέσω του 
συστήµατος διαχείρισης της ασφάλειας τροφίµων, την ικανοποίηση των εφαρµοστέων νοµικών και 
κανονιστικών απαιτήσεων. 
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Συστήµατα διαχείρισης της ασφάλειας τροφίµων – Απαιτήσεις 
για τους οργανισµούς της αλυσίδας τροφίµων 

1 Αντικείµενο 

Το παρόν ∆ιεθνές πρότυπο προδιαγράφει τις απαιτήσεις για ένα σύστηµα διαχείρισης της ασφάλειας 
τροφίµων (εφεξής Σ∆ΑΤ) προκειµένου οι οργανισµοί της αλυσίδας τροφίµων να καταδεικνύουν την ικανότητά 
τους στον έλεγχο των κινδύνων και να διασφαλίζεται η ασφάλεια των τροφίµων. 

Το πρότυπο είναι εφαρµοστέο σε όλους, ανεξαρτήτως µεγέθους, τους οργανισµούς που εµπλέκονται στην 
αλυσίδα τροφίµων και επιθυµούν να εφαρµόσουν συστήµατα για τη συνεπή παροχή ασφαλών προϊόντων. Η 
ικανοποίηση των απαιτήσεων του προτύπου µπορεί να υλοποιηθεί µε την αξιοποίηση εσωτερικών και/ή 
εξωτερικών πόρων. 

Το παρόν ∆ιεθνές πρότυπο προδιαγράφει τις απαιτήσεις, ώστε ο οργανισµός:  

α) να σχεδιάζει, να εφαρµόζει, να λειτουργεί, να συντηρεί και να επικαιροποιεί ένα σύστηµα 
διαχείρισης της ασφάλειας τροφίµων, µε σκοπό την παροχή προϊόντων, που σύµφωνα µε την 
προβλεπόµενη χρήση, είναι ασφαλή για τον καταναλωτή 

β) να καταδεικνύει τη συµµόρφωση µε τις  εφαρµοστέες νοµικές και κανονιστικές απαιτήσεις για την 
ασφάλεια τροφίµων 

γ) να αξιολογεί τις απαιτήσεις των πελατών και να τεκµηριώνει τη συµµόρφωση µε τις διµερώς 
συµφωνηµένες απαιτήσεις πελατών που αφορούν την ασφάλεια τροφίµων, ώστε να ενισχύει την 
ικανοποίηση του πελάτη 

δ) να γνωστοποιεί αποτελεσµατικά τα δεδοµένα για τα θέµατα ασφάλειας τροφίµων στους 
προµηθευτές, στους πελάτες και  στα ενδιαφερόµενα µέρη  

ε) να διασφαλίζει ότι εφαρµόζεται η δεδηλωµένη  πολιτική ασφάλειας τροφίµων 

στ) να καταδεικνύει τη συµµόρφωση µε τη δεδηλωµένη πολιτική του για την ασφάλεια τροφίµων στα 
ενδιαφερόµενα µέρη και 

ζ) να επιδιώκει την πιστοποίηση ή την καταχώρηση του Σ∆ΑΤ σε µητρώο, από ανεξάρτητο φορέα ή 
την αυτοαξιολόγηση ή την ιδία δήλωση συµµόρφωσης µε το παρόν ∆ιεθνές πρότυπο. 

Όλες οι απαιτήσεις του παρόντος ∆ιεθνούς προτύπου είναι γενικές και µπορούν να εφαρµοστούν από όλους 
τους οργανισµούς της αλυσίδας τροφίµων, ανεξαρτήτως µεγέθους και πολυπλοκότητας. Οι οργανισµοί της 
αλυσίδας τροφίµων περιλαµβάνουν τους άµεσα ή έµµεσα εµπλεκόµενους οργανισµούς σε ένα ή 
περισσότερα στάδια της αλυσίδας τροφίµων. Οργανισµοί που συµµετέχουν άµεσα στην αλυσίδα τροφίµων 
είναι µεταξύ άλλων οι οργανισµοί παραγωγής ζωοτροφών, συγκοµιδής, παραγωγής γεωργικών προϊόντων, 
παραγωγής συστατικών, µεταποίησης, λιανικής πώλησης, διάθεσης τροφίµων, τροφοδοσίας, υπηρεσιών 
καθαρισµού και απολύµανσης, µεταφοράς, αποθήκευσης και διανοµής των τροφίµων. Οι οργανισµοί που 
συµµετέχουν έµµεσα στην αλυσίδα τροφίµων είναι, µεταξύ άλλων, οι προµηθευτές τους σε εξοπλισµό, 
καθαριστικά και απολυµαντικά, υλικά συσκευασίας και άλλα υλικά που µπορεί να έλθουν σε επαφή µε τα 
τρόφιµα (εφεξής, υλικά σε επαφή µε τρόφιµα). 

Το παρόν ∆ιεθνές πρότυπο δίνει την ευχέρεια σε ένα µικρό ή µικροµεσαίο οργανισµό (π.χ. γεωργική 
εκµετάλλευση, συσκευαστήριο-διανοµή, λιανική πώληση τροφίµων ή εστιατόριο) να εφαρµόσει ένα 
συνδυασµό µέτρων ελέγχου που έχει αναπτυχθεί εκτός του οργανισµού. 

ΣΗΜΕΙΩΣΗ - Οδηγίες για την εφαρµογή του παρόντος ∆ιεθνούς προτύπου δίδονται στο ISO/TS 22004 
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2 Τυποποιητική παραποµπή 

Το παρακάτω έγγραφο είναι απαραίτητο για την εφαρµογή του παρόντος ∆ιεθνούς Προτύπου. Για 
χρονολογηµένες παραποµπές, εφαρµόζεται µόνο η αναφερόµενη έκδοση. Για µη χρονολογηµένες 
παραποµπές, εφαρµόζεται η τελευταία έκδοση του αναφερόµενου τυποποιητικού εγγράφου 
(συµπεριλαµβανοµένων τυχόν τροποποιήσεων). 

ISO 9000  Συστήµατα ∆ιαχείρισης της Ποιότητας —Θεµελιώδεις αρχές και Λεξιλόγιο 

3 Όροι και ορισµοί  

Για τους σκοπούς του παρόντος εγγράφου εφαρµόζονται οι όροι και οι ορισµοί που δίνονται στο πρότυπο 
ISO 9000 και στο παρόν κεφάλαιο. 

Για τη διευκόλυνση των χρηστών του παρόντος προτύπου, ορισµένοι ορισµοί του ISO 9000 συνοδεύονται 
από σηµειώσεις που ισχύουν µόνο για την παρούσα εφαρµογή. 

ΣΗΜΕΙΩΣΗ -. Η εντονότυπη γραφή ενός όρου σηµαίνει παραποµπή σε όρο που ορίζεται σε αυτό το Κεφάλαιο και ο 
αριθµός ορισµού του όρου δίδεται εντός παρενθέσεως. Σε αυτό το κεφάλαιο δεν περιλαµβάνονται όροι που 
χρησιµοποιούνται µε τη συνήθη σηµασία των λεξικών. 

3.1 
ασφάλεια τροφίµων 
κατάσταση του τροφίµου που δεν προκαλεί βλάβη στην υγεία του καταναλωτή όταν το τρόφιµο 
παρασκευάζεται και/ή καταναλώνεται σύµφωνα µε την προβλεπόµενη χρήση  

ΣΗΜΕΙΩΣΗ 1 - Ο ορισµός δίδεται στον Codex Alimentarius, Βιβλιογραφική παραποµπή [11] 

ΣΗΜΕΙΩΣΗ 2 - Η ασφάλεια τροφίµων συνδέεται µε την παρουσία των κινδύνων (3.3) στα τρόφιµα και δεν περιλαµβάνει 
άλλες πλευρές της κατανάλωσης τροφίµων που µπορεί να θέσουν σε κίνδυνο την ανθρώπινη υγεία, π.χ. κακή διατροφή.  

3.2  
αλυσίδα τροφίµων 
ακολουθία των σταδίων και των λειτουργιών παραγωγής, επεξεργασίας, διανοµής, αποθήκευσης και 
χειρισµού ενός τροφίµου και των συστατικών του, από την πρωτογενή παραγωγή έως την κατανάλωση 

ΣΗΜΕΙΩΣΗ 1 - Η αλυσίδα τροφίµων περιλαµβάνει την παραγωγή ζωοτροφών οι οποίες θα καταναλωθούν από ζώα που 
προορίζονται για ανθρώπινη κατανάλωση ή για την παραγωγή πρωτογενών ζωικών προϊόντων.  

ΣΗΜΕΙΩΣΗ 2 - Η αλυσίδα τροφίµων περιλαµβάνει επίσης την παραγωγή πρώτων υλών και υλικών που έρχονται σε 
επαφή µε τρόφιµα.  

3.3  
κίνδυνος 
κίνδυνος για την ασφάλεια τροφίµων 
βιολογικός, χηµικός ή φυσικός παράγοντας στο τρόφιµο, ή κατάσταση του τροφίµου, που µπορεί να 
προκαλέσει αρνητική επίπτωση στην υγεία 

ΣΗΜΕΙΩΣΗ 1 - Ο ορισµός δίδεται στον Codex Alimentarius, Βιβλιογραφική παραποµπή [11] 

ΣΗΜΕΙΩΣΗ 2 - Ο όρος «κίνδυνος» δεν πρέπει να συγχέεται µε τον όρο “διακινδύνευση” (risk). Η διακινδύνευση είναι η 
συνάρτηση της πιθανότητας της  αρνητικής επίπτωσης στην υγεία (π.χ. ασθένεια) και της σοβαρότητας της επίπτωσης 
αυτής (θάνατος, νοσηλεία, απουσία από την εργασία κτλ.) κατά την έκθεση του καταναλωτή σε συγκεκριµένο κίνδυνο. Η 
διακινδύνευση ορίζεται στο ISO/IEC 51 ως ο συνδυασµός της πιθανότητας εµφάνισης βλάβης και της σοβαρότητας της 
βλάβης. 

ΣΗΜΕΙΩΣΗ 3 - Οι κίνδυνοι για την ασφάλεια τροφίµων περιλαµβάνουν και τα αλλεργιογόνα. 
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ΣΗΜΕΙΩΣΗ 4 - Στον τοµέα των ζωοτροφών και των συστατικών τους, οι κίνδυνοι για την ασφάλεια τροφίµων είναι αυτοί 
που υπάρχουν στις ζωοτροφές ή στα συστατικά τους και µπορεί στη συνέχεια να µεταφερθούν στα τρόφιµα µε την 
κατανάλωση των ζωοτροφών από τα ζώα, µε ενδεχόµενη αρνητική επίπτωση στην υγεία του καταναλωτή. Όταν οι 
λειτουργίες του οργανισµού δεν αφορούν τρόφιµα ή ζωοτροφές (π.χ. παραγωγή υλικών συσκευασίας, καθαριστικών 
κλπ.), οι κίνδυνοι για την ασφάλεια τροφίµων είναι αυτοί που άµεσα ή έµµεσα µπορεί να µεταφερθούν στα τρόφιµα, λόγω 
της προβλεπόµενης χρήσης των παρεχόµενων προϊόντων και/ή υπηρεσιών, µε ενδεχόµενη αρνητική επίπτωση στην 
υγεία του καταναλωτή. 

3.4  
πολιτική ασφάλειας τροφίµων 
συνολικές προθέσεις και κατευθύνσεις του οργανισµού σχετικά µε την ασφάλεια τροφίµων (3.1) όπως 
εκφράζεται επίσηµα από την ανώτατη διοίκηση 

3.5  
τελικό προϊόν 
προϊόν στο οποίο δεν πρόκειται να προστεθεί περαιτέρω εργασία από τον οργανισµό 

ΣΗΜΕΙΩΣΗ - Προϊόν στο οποίο προστίθεται εργασία από άλλο οργανισµό είναι τελικό προϊόν για τον πρώτο οργανισµό 
και πρώτη ύλη/ συστατικό για το δεύτερο οργανισµό. 

3.6  
διάγραµµα ροής 
σχηµατική και συστηµατική παρουσίαση της ακολουθίας και των αλληλεπιδράσεων των σταδίων παραγωγής 
του τελικού προϊόντος (3.5) 

3.7 
προληπτικό µέτρο ελέγχου  
<ασφάλεια τροφίµων> ενέργεια ή δραστηριότητα η οποία µπορεί να χρησιµοποιηθεί για την πρόληψη ή την 
εξάλειψη ενός κινδύνου (3.3) ή τη µείωσή του σε αποδεκτό επίπεδο 

ΣΗΜΕΙΩΣΗ 1 - Ο ορισµός δίδεται στον Codex Alimentarius, Βιβλιογραφική παραποµπή [11]  

3.8  
προαπαιτούµενα 
<ασφάλεια τροφίµων> βασικές συνθήκες και δραστηριότητες που είναι απαραίτητες για τη διατήρηση 
κατάλληλου υγιεινού περιβάλλοντος στα διάφορα στάδια της αλυσίδας τροφίµων (3.2) για την παραγωγή, 
το χειρισµό και την παροχή ασφαλών τελικών προϊόντων (3.5) και ασφαλών τροφίµων για ανθρώπινη 
κατανάλωση 

ΣΗΜΕΙΩΣΗ - Τα προαπαιτούµενα είναι ανάλογα του τµήµατος της αλυσίδας τροφίµων που λειτουργεί ο οργανισµός και 
του είδους του οργανισµού (βλ. Παράρτηµα Γ). Παραδείγµατα: Ορθή Γεωργική Πρακτική (GAP), Ορθή Κτηνοτροφική 
Πρακτική (GVP), Ορθή Βιοµηχανική Πρακτική (GMP), Ορθή Πρακτική Υγιεινής (GHP), Ορθή Πρακτική Παραγωγής 
(GPP), Ορθή Πρακτική ∆ιανοµής (GDP) και Ορθή Εµπορική Πρακτική (GTP).   

3.9 
προαπαιτούµενα προγράµµατα 
προγράµµατα που αξιολογούνται από την ανάλυση κινδύνων ως απαραίτητα για τον έλεγχο της πιθανότητας 
εισαγωγής των κινδύνων για την ασφάλεια τροφίµων (3.3) και/ή την επιµόλυνση ή πολλαπλασιασµό των 
κινδύνων στο προϊόν ή στο περιβάλλον επεξεργασίας 
 
3.10 
κρίσιµο σηµείο ελέγχου  
CCP 
<ασφάλεια τροφίµων> σηµείο στο οποίο µπορεί να εφαρµόζεται έλεγχος απαραίτητος για την πρόληψη ή την 
εξάλειψη ενός κινδύνου (3.3) ή τη µείωσή του σε αποδεκτό επίπεδο 

ΣΗΜΕΙΩΣΗ 1 - Ο ορισµός δίδεται στον Codex Alimentarius, Βιβλιογραφική παραποµπή [11]  
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3.11 
κρίσιµο όριο  
κριτήριο το οποίο διαχωρίζει το αποδεκτό  από το µη αποδεκτό 

ΣΗΜΕΙΩΣΗ 1 - Ο ορισµός δίδεται στον Codex Alimentarius, Βιβλιογραφική παραποµπή [11]  

ΣΗΜΕΙΩΣΗ 2 - Τα κρίσιµα όρια οριοθετούν την παραµονή του CCP (3.10) υπό έλεγχο. Κατά την υπέρβαση των 
κρίσιµων ορίων, τα προϊόντα που ενδεχοµένως έχουν επηρεαστεί θεωρούνται δυνητικώς µη ασφαλή.  

3.12  
παρακολούθηση 
ενέργεια διεξαγωγής προγραµµατισµένης σειράς παρατηρήσεων ή µετρήσεων για να διαπιστωθεί εάν τα 
προληπτικά µέτρα ελέγχου (3.7) λειτουργούν σύµφωνα µε τα προβλεπόµενα 

3.13 
διόρθωση 
ενέργεια για την εξάλειψη της µη συµµόρφωσης στο προϊόν 

[ISO 9000:2000, ορισµός 3.6.6] 

ΣΗΜΕΙΩΣΗ 1 - Για τους σκοπούς του παρόντος ∆ιεθνούς προτύπου η διόρθωση αφορά το χειρισµό των δυνητικώς µη 
ασφαλών προϊόντων και µπορεί να ληφθεί σε συνδυασµό µε τη διορθωτική ενέργεια (3.14) για τη διεργασία.  

ΣΗΜΕΙΩΣΗ 2 - Η διόρθωση αφορά το προϊόν και µπορεί να είναι, για παράδειγµα, επανεπεξεργασία, περαιτέρω 
επεξεργασία, και/ή εξάλειψη των αρνητικών συνεπειών της µη συµµόρφωσης (π.χ. διάθεση για άλλη χρήση ή 
συγκεκριµένη επισήµανση). 

3.14 
διορθωτική ενέργεια 
ενέργεια για την εξάλειψη της αιτίας της µη συµµόρφωσης ή άλλης ανεπιθύµητης κατάστασης 

[ISO 9000:2000, ορισµός 3.6.5] 

ΣΗΜΕΙΩΣΗ 1 - Μπορεί να υπάρχουν περισσότερες από µία αιτίες της µη συµµόρφωσης. 

ΣΗΜΕΙΩΣΗ 2 - Η διορθωτική ενέργεια λαµβάνεται για την επαναφορά της διεργασίας ή του συστήµατος υπό έλεγχο, την 
πρόληψη της επανεµφάνισης της µη συµµόρφωσης και περιλαµβάνει την ανάλυση των αιτίων τής µη συµµόρφωσης. 

3.15 
επικύρωση 
<ασφάλεια τροφίµων> επιβεβαίωση µε αντικειµενικές αποδείξεις ότι τα προληπτικά µέτρα ελέγχου (3.7), 
που διαχειρίζονται είτε µέσω του σχεδίου HACCP είτε των προαπαιτούµενων προγραµµάτων (3.9), είναι 
αποτελεσµατικά 

ΣΗΜΕΙΩΣΗ - Στο πεδίο της ασφάλειας τροφίµων (3.1), ισχύει αυτός ο ορισµός που βασίζεται στη βιβλιογραφική 
παραποµπή [11], αντί του ορισµού που δίδεται στο ISO 9000. 

3.16 
επαλήθευση 
επιβεβαίωση µέσω της παροχής αντικειµενικών αποδείξεων ότι έχουν ικανοποιηθεί καθορισµένες απαιτήσεις  

[ISO 9000:2000, ορισµός 3.8.4] 

3.17 
επικαιροποίηση 
άµεση και/ή προβλεπόµενη δραστηριότητα για να διασφαλίζεται η εφαρµογή των πλέον πρόσφατων 
δεδοµένων 
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4 Σύστηµα διαχείρισης της ασφάλειας τροφίµων 

4.1 Γενικές απαιτήσεις  

Ο οργανισµός πρέπει να καθιερώνει, να τεκµηριώνει, να εφαρµόζει και να διατηρεί ένα αποτελεσµατικό Σ∆ΑΤ 
και να το επικαιροποιεί όταν χρειάζεται, σύµφωνα µε τις απαιτήσεις του παρόντος ∆ιεθνούς προτύπου.  

Ο οργανισµός πρέπει να ορίζει το πεδίο εφαρµογής του Σ∆ΑΤ. Το πεδίο εφαρµογής πρέπει να καθορίζει τα 
προϊόντα ή τις κατηγορίες προϊόντων, τις διεργασίες και τις µονάδες παραγωγής που εντάσσονται στο Σ∆ΑΤ.   

Ο οργανισµός πρέπει: 

α) να διασφαλίζει ότι αναγνωρίζονται, αξιολογούνται και ελέγχονται οι κίνδυνοι που ενδέχεται να εµφανιστούν 
σε σχέση µε τα προϊόντα και εντός του πεδίου εφαρµογής του συστήµατος, ώστε τα προϊόντα του 
οργανισµού να µην προκαλούν, άµεσα ή έµµεσα, βλάβη στην υγεία του καταναλωτή  

β) να επικοινωνεί στην αλυσίδα τροφίµων τις κατάλληλες πληροφορίες, για θέµατα ασφάλειας τροφίµων  
που αφορούν  τα προϊόντα του  

γ) να κοινοποιεί σε όλο τον οργανισµό, τις πληροφορίες που αφορούν στην ανάπτυξη, την εφαρµογή και την 
επικαιροποίηση του Σ∆ΑΤ, στο βαθµό που κάτι τέτοιο είναι απαραίτητο για τη διασφάλιση της ασφάλειας 
τροφίµων που απαιτείται από το παρόν ∆ιεθνές πρότυπο και 

δ) να αξιολογεί περιοδικά και να επικαιροποιεί όταν απαιτείται, το Σ∆ΑΤ ώστε να διασφαλίζεται ότι το 
σύστηµα διαχειρίζεται τις δραστηριότητες του οργανισµού λαµβάνοντας υπόψη τις πλέον πρόσφατες 
πληροφορίες σχετικά µε τους ελεγχόµενους κινδύνους.  

Όταν ο οργανισµός επιλέγει να αναθέσει σε υπεργολάβους διεργασίες που µπορεί να επηρεάσουν τη 
συµµόρφωση του τελικού προϊόντος, πρέπει να διασφαλίζει τον έλεγχο επί αυτών των διεργασιών. Ο 
έλεγχος επί αυτών των διεργασιών πρέπει να καθορίζεται και να τεκµηριώνεται εντός του Σ∆ΑΤ. 

4.2 Απαιτήσεις τεκµηρίωσης  

4.2.1  Γενικά 

Η τεκµηρίωση του Σ∆ΑΤ πρέπει να περιλαµβάνει: 

α) τις τεκµηριωµένες δηλώσεις της πολιτικής ασφάλειας τροφίµων και τους σχετικούς στόχους (βλέπε 5.2) 

β) τις τεκµηριωµένες διαδικασίες και τα αρχεία που απαιτούνται από το παρόν ∆ιεθνές πρότυπο και 

γ) τα έγγραφα που απαιτούνται από τον οργανισµό, για να διασφαλίζει την αποτελεσµατική ανάπτυξη, 
εφαρµογή και επικαιροποίηση του Σ∆ΑΤ. 

4.2.2  Έλεγχος εγγράφων 

Τα έγγραφα που απαιτούνται από το Σ∆ΑΤ πρέπει να ελέγχονται. Τα αρχεία είναι έγγραφα ειδικού τύπου και 
πρέπει να ελέγχονται σύµφωνα µε τις απαιτήσεις του 4.2.3. 

Οι έλεγχοι πρέπει να διασφαλίζουν ότι όλες οι προτεινόµενες αλλαγές ανασκοπούνται πριν την εφαρµογή 
ώστε να προσδιορίζονται οι επιπτώσεις στην ασφάλεια τροφίµων και στο Σ∆ΑΤ.  

Πρέπει να καθιερωθεί µία τεκµηριωµένη διαδικασία, η οποία να καθορίζει τους ελέγχους που απαιτούνται 
για: 

α) την έγκριση των εγγράφων ως προς την επάρκεια, πριν από την έκδοσή τους 

β) την ανασκόπηση και την ενηµέρωση των εγγράφων, όταν απαιτείται, καθώς και την επανέγκρισή τους 
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γ) τη διασφάλιση της αναγνώρισης των αλλαγών και της τρέχουσας κατάστασης αναθεώρησης των 
εγγράφων 

δ) τη διασφάλιση ότι οι σχετικές εκδόσεις των εφαρµοστέων εγγράφων είναι διαθέσιµες στα σηµεία χρήσης 

ε) τη διασφάλιση ότι τα έγγραφα παραµένουν ευανάγνωστα και εντοπίζονται εύκολα  

στ) τη διασφάλιση ότι τα έγγραφα εξωτερικής προέλευσης αναγνωρίζονται και ότι η διανοµή τους ελέγχεται 
και 

ζ) την πρόληψη της ακούσιας χρήσης µη ισχυόντων παλαιών εγγράφων και τη διασφάλιση ότι υπάρχει 
κατάλληλη σήµανση τους, εάν διατηρούνται για οποιονδήποτε σκοπό. 

4.2.3  Έλεγχος αρχείων 
 
Τα αρχεία πρέπει να καθιερώνονται και να διατηρούνται για να παρέχουν  απόδειξη της συµµόρφωσης µε τις 
απαιτήσεις και απόδειξη της σωστής λειτουργίας του Σ∆ΑΤ. Τα αρχεία πρέπει να παραµένουν ευανάγνωστα, 
να αναγνωρίζονται και να ανακτώνται εύκολα. Πρέπει να καθιερώνεται µία τεκµηριωµένη διαδικασία, η οποία 
να καθορίζει τους ελέγχους που απαιτούνται για την αναγνώριση, την αποθήκευση, την προστασία, την 
ανάκτηση, το χρόνο διατήρησης και τον τρόπο τελικής διάθεσης των αρχείων.    

5 Ευθύνη της διοίκησης 

5.1  ∆έσµευση της διοίκησης 

Η ανώτατη διοίκηση πρέπει να παρέχει απόδειξη της δέσµευσής της για την ανάπτυξη και την εφαρµογή του 
Σ∆ΑΤ και τη συνεχή βελτίωση της αποτελεσµατικότητάς του, µέσω: 

α) της υποστήριξης της ασφάλειας τροφίµων από τους επιχειρηµατικούς στόχους του οργανισµού 

β) της διάδοσης στον οργανισµό της επίγνωσης για τη σπουδαιότητα που έχει η ικανοποίηση των 
απαιτήσεων του παρόντος ∆ιεθνούς προτύπου, των νοµικών και κανονιστικών απαιτήσεων και των 
απαιτήσεων του πελάτη, αναφορικά µε την ασφάλεια τροφίµων  

γ) της καθιέρωσης της πολιτικής για την ασφάλεια τροφίµων 

δ) της διεξαγωγής των ανασκοπήσεων από τη διοίκηση και  

ε) της διασφάλισης της διαθεσιµότητας των πόρων. 

5.2 Πολιτική ασφάλειας τροφίµων  

Η ανώτατη διοίκηση του οργανισµού πρέπει να καθορίζει, να τεκµηριώνει και να γνωστοποιεί την πολιτική 
για την ασφάλεια τροφίµων. 

Η ανώτατη διοίκηση πρέπει να διασφαλίζει ότι η πολιτική ασφάλειας τροφίµων:  

α) είναι κατάλληλη για το ρόλο του οργανισµού στην αλυσίδα τροφίµων  

β) περιλαµβάνει δέσµευση για τη συµµόρφωση µε τις νοµικές και κανονιστικές απαιτήσεις και µε τις διµερώς 
συµφωνηµένες απαιτήσεις των πελατών για την ασφάλεια τροφίµων  

γ) κοινοποιείται, εφαρµόζεται και τηρείται σε όλα τα επίπεδα οργάνωσης 

δ) ανασκοπείται ως προς τη συνεχή καταλληλότητα (βλ. 5.8) 

ε) αντιµετωπίζει κατάλληλα τα θέµατα επικοινωνίας (βλ.5.6) και  
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στ) υποστηρίζεται από µετρήσιµους στόχους. 

5.3 Σχεδιασµός του Σ∆ΑΤ 

Η ανώτατη διοίκηση πρέπει να διασφαλίζει ότι 

α) ο σχεδιασµός του Σ∆ΑΤ πραγµατοποιείται για την ικανοποίηση των απαιτήσεων του 4.1 και των στόχων 
του οργανισµού που υποστηρίζουν την ασφάλεια τροφίµων και 

β) διατηρείται η πληρότητά του, όταν προγραµµατίζονται και υλοποιούνται αλλαγές του Σ∆ΑΤ. 

5.4 Ευθύνες και αρµοδιότητες 

Η ανώτατη διοίκηση πρέπει να διασφαλίζει ότι οι ευθύνες και οι αρµοδιότητες για τη διασφάλιση της 
αποτελεσµατικής λειτουργίας και της διατήρησης του Σ∆ΑΤ, καθορίζονται και γνωστοποιούνται εντός του 
οργανισµού.  

Όλο το προσωπικό πρέπει να αναφέρει τα προβλήµατα που σχετίζονται µε το Σ∆ΑΤ στο αρµόδιο πρόσωπο. 
Πρέπει να ορίζεται προσωπικό µε καθορισµένη ευθύνη και αρµοδιότητα, για την ανάληψη και καταγραφή 
των διορθωτικών ενεργειών και διορθώσεων.  

5.5 Συντονιστής της οµάδας ασφάλειας τροφίµων  

Η ανώτατη διοίκηση πρέπει να ορίζει ένα συντονιστή της οµάδας ασφάλειας τροφίµων, ο οποίος, ανεξάρτητα 
από άλλες ευθύνες, πρέπει να έχει την ευθύνη και αρµοδιότητα για: 

α)  τη διαχείριση της οµάδας ασφάλειας τροφίµων (βλ. 7.3.2) και την οργάνωση των εργασιών της 

β) τη διασφάλιση της απαραίτητης κατάρτισης και εκπαίδευσης των µελών της οµάδας ασφάλειας τροφίµων 
(βλ. 6.2.1) 

γ) τη διασφάλιση της καθιέρωσης, εφαρµογής, διατήρησης και επικαιροποίησης του Σ∆ΑΤ  

δ) την αναφορά στην ανώτατη διοίκηση του οργανισµού, σχετικά µε την αποτελεσµατικότητα και την 
καταλληλότητα του Σ∆ΑΤ. 

ΣΗΜΕΙΩΣΗ - H υπευθυνότητα του συντονιστή της οµάδας ασφάλειας τροφίµων µπορεί να περιλαµβάνει την επικοινωνία 
µε εξωτερικά ενδιαφερόµενα µέρη για θέµατα του Σ∆ΑΤ. 

5.6 Επικοινωνία 

5.6.1  Εξωτερική επικοινωνία 

Για να διασφαλιστεί ότι είναι διαθέσιµη επαρκής πληροφόρηση στην αλυσίδα τροφίµων αναφορικά µε την 
ασφάλεια τροφίµων, ο  οργανισµός πρέπει να καθιερώνει, να εφαρµόζει και να διατηρεί αποτελεσµατική 
επικοινωνία µε:  

α) προµηθευτές και υπεργολάβους 

β) πελάτες ή καταναλωτές, ειδικότερα για πληροφορίες σε σχέση µε το προϊόν (περιλαµβανοµένων οδηγιών 
για την προβλεπόµενη χρήση, ειδικών απαιτήσεων αποθήκευσης και, όταν απαιτείται, διάρκεια ζωής), για 
έρευνες, συµβόλαια ή χειρισµό παραγγελιών συµπεριλαµβανοµένων τροποποιήσεων, και πληροφορίες για 
την ικανοποίηση του πελάτη, συµπεριλαµβανοµένων των παραπόνων 

γ) αρµόδιες αρχές και  

δ) άλλους οργανισµούς που επηρεάζουν ή µπορεί να επηρεαστούν από την αποτελεσµατικότητα ή την 
επικαιροποίηση του Σ∆ΑΤ. 
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Αυτή η επικοινωνία πρέπει να παρέχει πληροφόρηση σε θέµατα ασφάλειας των προϊόντων του οργανισµού 
που µπορεί να αφορά άλλους οργανισµούς στην αλυσίδα τροφίµων. Αυτό ισχύει ιδιαίτερα για τους γνωστούς 
κινδύνους που χρειάζεται να ελέγχονται από άλλους οργανισµούς στην αλυσίδα τροφίµων. Τα αρχεία της 
επικοινωνίας πρέπει να διατηρούνται. 

Οι απαιτήσεις για την ασφάλεια τροφίµων, των αρµοδίων αρχών και των πελατών, πρέπει να είναι 
διαθέσιµες. 

Το αρµόδιο προσωπικό για την εξωτερική επικοινωνία πληροφοριών για την ασφάλεια τροφίµων πρέπει να 
έχει καθορισµένη ευθύνη και αρµοδιότητα. Η πληροφόρηση που συλλέγεται από την εξωτερική επικοινωνία 
πρέπει να εξετάζεται στην επικαιροποίηση του συστήµατος (βλ. 8.5.2) και στην ανασκόπηση από τη 
διοίκηση (βλ.5.8.2). 

5.6.2  Εσωτερική επικοινωνία 

Ο οργανισµός πρέπει να καθιερώνει, να εφαρµόζει και να διατηρεί αποτελεσµατική επικοινωνία µε το 
προσωπικό, για τις συνθήκες οι οποίες έχουν επίπτωση στην ασφάλεια τροφίµων. 

Για να διατηρείται η αποτελεσµατικότητα του Σ∆ΑΤ, ο οργανισµός πρέπει να διασφαλίζει ότι η οµάδα 
ασφάλειας τροφίµων ενηµερώνεται έγκαιρα για αλλαγές σχετικά, µεταξύ άλλων και µε τα ακόλουθα:  

α) προϊόντα ή νέα προϊόντα 

β) πρώτες ύλες, συστατικά και/ή υπηρεσίες 

γ) συστήµατα παραγωγής και εξοπλισµό 

δ) παραγωγικές εγκαταστάσεις, θέσεις του εξοπλισµού, περιβάλλοντα χώρο 

ε) προγράµµατα καθαρισµού και απολύµανσης 

στ) συστήµατα συσκευασίας, αποθήκευσης και διανοµής 

ζ) επίπεδο προσόντων του προσωπικού και/ή κατανοµή ευθυνών και αρµοδιοτήτων 

η) νοµικές και κανονιστικές απαιτήσεις 

θ) τεχνογνωσία για τους κινδύνους και τα µέτρα ελέγχου 

ι) απαιτήσεις πελατών, κλαδικές και άλλες απαιτήσεις τις οποίες έχει αναλάβει να εκπληρώσει ο οργανισµός 

ια) σχετικές έρευνες από εξωτερικά ενδιαφερόµενα µέρη 

ιβ) παράπονα, σε σχέση µε το προϊόν, που υποδηλώνουν κινδύνους για την ασφάλεια τροφίµων  

ιγ) άλλες συνθήκες οι οποίες έχουν επίπτωση στην ασφάλεια τροφίµων 

Η οµάδα ασφάλειας τροφίµων πρέπει να διασφαλίζει ότι η παραπάνω πληροφόρηση εξετάζεται στην 
επικαιροποίηση του Σ∆ΑΤ (βλέπε 8.5.2). Η ανώτατη διοίκηση πρέπει να διασφαλίζει ότι η σχετική 
πληροφόρηση εξετάζεται ως εισερχόµενο στην ανασκόπηση από τη διοίκηση (βλέπε 5.8.2). 

5.7 Ετοιµότητα και ανταπόκριση σε καταστάσεις έκτακτης ανάγκης  

Η ανώτατη διοίκηση του οργανισµού πρέπει να καθιερώνει, να εφαρµόζει και να διατηρεί διαδικασίες για τη 
διαχείριση πιθανών καταστάσεων έκτακτης ανάγκης και ατυχηµάτων, που µπορεί να έχουν επίπτωση στην 
ασφάλεια τροφίµων, ανάλογα µε το ρόλο του οργανισµού στην αλυσίδα τροφίµων. 

 



 

© ΕΛΟΤ EN ISO 22000:2005

 

15 

5.8 Ανασκόπηση από τη διοίκηση 

5.8.1  Γενικά 

Η ανώτατη διοίκηση πρέπει να επανεξετάζει το Σ∆ΑΤ του οργανισµού, σε προγραµµατισµένα τακτά 
διαστήµατα, ώστε να διασφαλίζεται η συνεχής καταλληλότητα, επάρκεια και αποτελεσµατικότητά του. Η 
ανασκόπηση αυτή, πρέπει να περιλαµβάνει την αξιολόγηση των ευκαιριών βελτίωσης και της σκοπιµότητας 
αλλαγών στο Σ∆ΑΤ, συµπεριλαµβανοµένης της πολιτικής για την ασφάλεια τροφίµων.  

Τα αρχεία των ανασκοπήσεων από τη διοίκηση πρέπει να διατηρούνται (βλέπε 4.2.3). 

5.8.2  Εισερχόµενα στην ανασκόπηση  

Τα εισερχόµενα δεδοµένα στην ανασκόπηση από τη διοίκηση πρέπει να περιλαµβάνουν, µεταξύ άλλων, 
πληροφορίες σχετικά µε:  

α) την παρακολούθηση ενεργειών που αποφασίστηκαν σε προηγούµενες ανασκοπήσεις  

β) την ανάλυση των αποτελεσµάτων της συνολικής αξιολόγησης του Σ∆ΑΤ (βλέπε 8.4.3)   

γ) τις αλλαγές που µπορεί να έχουν επίπτωση στην ασφάλεια των τροφίµων (βλέπε 5.6.2) 

δ) τις καταστάσεις έκτακτης ανάγκης, ατυχήµατα (βλέπε 5.7) και αποσύρσεις (βλέπε 7.10.4) 

ε) τα αποτελέσµατα της ανασκόπησης των δραστηριοτήτων επικαιροποίησης του συστήµατος (βλέπε 8.5.2) 

στ) την ανασκόπηση των δραστηριοτήτων επικοινωνίας, συµπεριλαµβανοµένης της πληροφόρησης για την 
ικανοποίηση του πελάτη (βλέπε 5.6.1) και  

ζ) τις εξωτερικές επιθεωρήσεις ή ελέγχους 

ΣΗΜΕΙΩΣΗ – Ο όρος «απόσυρση» περιλαµβάνει την ανάκληση 

Τα δεδοµένα πρέπει να παρουσιάζονται στην κατάλληλη µορφή, ώστε να διευκολύνεται η ανώτατη διοίκηση 
στο συσχετισµό της πληροφόρησης µε τους καθιερωµένους στόχους του Σ∆ΑΤ.  

5.8.3  Αποτελέσµατα της ανασκόπησης 

Τα αποτελέσµατα της ανασκόπησης από τη διοίκηση πρέπει να περιλαµβάνουν αποφάσεις και ενέργειες 
σχετικές µε: 

α) τη διασφάλιση της ασφάλειας τροφίµων (βλέπε 4.1) 

β) τη βελτίωση της αποτελεσµατικότητας του Σ∆ΑΤ (βλέπε 8.5) 

γ) τη διαθεσιµότητα πόρων (βλέπε 6.1) και  

δ) την τυχόν αναθεώρηση της πολιτικής του οργανισµού για την ασφάλεια τροφίµων και των σχετικών 
στόχων του Σ∆ΑΤ.  

6 ∆ιαχείριση πόρων  

6.1 ∆ιάθεση πόρων 

Ο οργανισµός πρέπει να παρέχει επαρκείς πόρους για την καθιέρωση, την εφαρµογή, τη διατήρηση και την 
επικαιροποίηση του Σ∆ΑΤ.   
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6.2  Ανθρώπινο δυναµικό 

6.2.1  Γενικά 

Τα µέλη της οµάδας ασφάλειας τροφίµων και το λοιπό προσωπικό που ασχολείται µε λειτουργίες οι οποίες 
έχουν επίπτωση στην ασφάλεια τροφίµων, πρέπει να έχουν τα κατάλληλα προσόντα εκπαίδευσης, 
κατάρτισης, εµπειρίας και δεξιοτήτων.  

Στις περιπτώσεις όπου απαιτείται η βοήθεια εξωτερικών εµπειρογνωµόνων για την ανάπτυξη, θέση σε 
εφαρµογή, λειτουργία ή αξιολόγηση του Σ∆ΑΤ, τα αρχεία για τη συµφωνία, ή τα συµβόλαια, στα οποία 
καθορίζονται οι ευθύνες και οι αρµοδιότητες αυτών των εµπειρογνωµόνων, πρέπει να είναι διαθέσιµα.  

6.2.2  Επαγγελµατική επάρκεια, ευαισθητοποίηση και κατάρτιση 

Ο οργανισµός πρέπει: 

α) να προσδιορίζει τα απαραίτητα προσόντα για το προσωπικό που ασχολείται µε λειτουργίες οι οποίες 
έχουν επίπτωση στην ασφάλεια τροφίµων 

β) να παρέχει την απαραίτητη κατάρτιση ή να λαµβάνει άλλα µέτρα για την απόκτηση των απαραίτητων 
προσόντων 

γ) να διασφαλίζει ότι το αρµόδιο προσωπικό για την παρακολούθηση, τις διορθώσεις και τις διορθωτικές 
ενέργειες του Σ∆ΑΤ, είναι εκπαιδευµένο 

δ) να αξιολογεί την εφαρµογή και την αποτελεσµατικότητα των παραπάνω δραστηριοτήτων α), β) και γ) 

ε) να διασφαλίζει ότι το προσωπικό έχει επίγνωση της σχέσης των δραστηριοτήτων του και της 
σπουδαιότητάς τους για την ασφάλεια των τροφίµων 

στ) να διασφαλίζει ότι το προσωπικό που ασχολείται µε λειτουργίες, οι οποίες έχουν επίπτωση στην 
ασφάλεια τροφίµων κατανοεί την αναγκαιότητα της αποτελεσµατικής επικοινωνίας (βλέπε 5.6) 

ζ) να διατηρεί τα κατάλληλα αρχεία για την κατάρτιση και τις ενέργειες β) και γ). 

6.3   Υποδοµή 

Ο οργανισµός πρέπει να παρέχει τους πόρους για την καθιέρωση και τη διατήρηση των απαραίτητων 
υποδοµών για την εξυπηρέτηση των απαιτήσεων του παρόντος ∆ιεθνούς προτύπου. 

6.4   Περιβάλλον εργασίας 

Ο οργανισµός πρέπει να παρέχει τους πόρους για την καθιέρωση, τη διαχείριση και τη διατήρηση του 
απαραίτητου περιβάλλοντος εργασίας για την εξυπηρέτηση των απαιτήσεων του παρόντος ∆ιεθνούς 
προτύπου. 

7   Σχεδιασµός και υλοποίηση ασφαλών προϊόντων 

7.1  Γενικά  

Ο οργανισµός πρέπει να σχεδιάζει και να αναπτύσσει τις αναγκαίες διεργασίες για την υλοποίηση ασφαλών 
προϊόντων. Ο οργανισµός πρέπει να θέτει σε εφαρµογή, να λειτουργεί και να διασφαλίζει την 
αποτελεσµατικότητα των προβλεπόµενων δραστηριοτήτων και τις απαραίτητες αλλαγές αυτών. Στα 
παραπάνω περιλαµβάνονται τα προαπαιτούµενα, τα προαπαιτούµενα προγράµµατα και/ή το σχέδιο 
HACCP. 
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7.2  Προαπαιτούµενα 

7.2.1 Ο οργανισµός πρέπει να καθιερώνει, να εφαρµόζει και να διατηρεί τα προαπαιτούµενα που 
υποστηρίζουν τον έλεγχο: 

α) της πιθανότητας εισαγωγής των κινδύνων στο προϊόν από το περιβάλλον εργασίας 

β) της βιολογικής, χηµικής και φυσικής επιµόλυνσης του προϊόντος, συµπεριλαµβανοµένης της 
διασταυρούµενης επιµόλυνσής του, και 

γ) των επιπέδων κινδύνου στο προϊόν και στο περιβάλλον παραγωγής του προϊόντος. 

7.2.2 Τα προαπαιτούµενα πρέπει: 

α) να ανταποκρίνονται στις ανάγκες του οργανισµού για την ασφάλεια τροφίµων 

β) να είναι ανάλογα του µεγέθους και του είδους της διεργασίας και των παραγόµενων ή διακινούµενων 
προϊόντων  

γ) να εφαρµόζονται στο σύνολο των λειτουργιών παραγωγής, είτε ως προγράµµατα γενικής εφαρµογής, είτε 
ως προγράµµατα που εφαρµόζονται ανά προϊόν ή γραµµή παραγωγής και 

δ) να εγκρίνονται από την οµάδα ασφάλειας τροφίµων 

Ο οργανισµός πρέπει να προσδιορίζει τις νοµικές και κανονιστικές απαιτήσεις αναφορικά µε τα παραπάνω. 

7.2.3 Κατά την επιλογή και/ή την καθιέρωση των προαπαιτούµενων ο οργανισµός πρέπει να εξετάζει και να 
αξιοποιεί τη δέουσα πληροφόρηση (π.χ. νοµικές και κανονιστικές απαιτήσεις, απαιτήσεις πελατών, 
αναγνωρισµένους οδηγούς εφαρµογής, αρχές και κώδικες πρακτικής του Codex, εθνικά ή διεθνή ή κλαδικά 
πρότυπα) 

ΣΗΜΕΙΩΣΗ – Στο παράρτηµα Γ δίδεται κατάλογος των σχετικών εκδόσεων του Codex  

Κατά την καθιέρωση των προαπαιτούµενων, ο οργανισµός πρέπει να εξετάζει τα ακόλουθα: 

α) την κατασκευή και τη χωροδιάταξη των κτιρίων και των βοηθητικών εγκαταστάσεων 

β) τη χωροδιάταξη των εγκαταστάσεων, συµπεριλαµβανοµένων του εργασιακού χώρου και των χώρων του 
προσωπικού 

γ) τα δίκτυα αέρα, νερού, ενέργειας και άλλα δίκτυα 

δ) τις υποστηρικτικές υπηρεσίες συµπεριλαµβανοµένων της διάθεσης αποβλήτων και της αποχέτευσης 

ε) την καταλληλότητα του εξοπλισµού και την προσβασιµότητα για τον καθαρισµό, την επισκευή και την 
προληπτική συντήρηση 

στ) τη διαχείριση των προµηθευόµενων υλικών (π.χ. πρώτων υλών, συστατικών, χηµικών και συσκευασιών), 
των παροχών (π.χ. νερού, αέρα, ατµού και πάγου), των απορροών (π.χ. αποβλήτων και αποχέτευσης) και 
των προϊόντων (π.χ. αποθήκευση και µεταφορά) 

ζ) τα µέτρα για την πρόληψη της διασταυρούµενης επιµόλυνσης  

η) τον καθαρισµό και την απολύµανση 

θ) την απεντόµωση και µυοκτονία 

ι) την προσωπική υγιεινή και 
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ια) άλλα µέτρα, κατά περίπτωση 

Η επαλήθευση των προαπαιτούµενων πρέπει να προγραµµατίζεται (βλ. 7.8) και τα προαπαιτούµενα πρέπει 
να τροποποιούνται κατάλληλα (βλ. 7.7). Πρέπει να διατηρούνται τα αρχεία των επαληθεύσεων και των 
τροποποιήσεων. 

Ο τρόπος διαχείρισης των ενεργειών που περιλαµβάνονται στα προαπαιτούµενα, πρέπει να περιγράφεται.  

7.3  Προκαταρκτικά βήµατα για την ανάλυση κινδύνων 

7.3.1 Γενικά 

Όλη η σχετική πληροφόρηση που είναι απαραίτητη για τη διεξαγωγή της ανάλυσης κινδύνων πρέπει να 
συλλέγεται, να διατηρείται, να ενηµερώνεται και να τεκµηριώνεται. Πρέπει να διατηρούνται τα σχετικά αρχεία. 

7.3.2  Οµάδα ασφάλειας τροφίµων 

Πρέπει να συσταθεί οµάδα για την ασφάλεια τροφίµων. 

Η οµάδα ασφάλειας τροφίµων πρέπει να συνδυάζει τη διεπιστηµονική γνώση και εµπειρία στην ανάπτυξη και 
στην εφαρµογή του Σ∆ΑΤ. Η γνώση και εµπειρία αφορά, µεταξύ άλλων, στα προϊόντα του οργανισµού, στις 
διεργασίες, στον εξοπλισµό και στους κινδύνους για την ασφάλεια τροφίµων, εντός του πεδίου εφαρµογής 
του Σ∆ΑΤ. 

Πρέπει να διατηρούνται αρχεία που να αποδεικνύουν ότι η οµάδα ασφάλειας τροφίµων έχει την απαραίτητη 
γνώση και εµπειρία (βλ. 6.2.2). 

7.3.3  Χαρακτηριστικά προϊόντων 

7.3.3.1  Πρώτες ύλες, συστατικά και υλικά σε επαφή µε το προϊόν 

Όλες οι πρώτες ύλες, τα συστατικά και τα υλικά σε επαφή µε το προϊόν πρέπει να περιγράφονται, στο βαθµό 
που είναι απαραίτητο για τη διεξαγωγή της ανάλυσης κινδύνων (βλ. 7.4). Στην περιγραφή αυτή πρέπει να 
περιλαµβάνονται αναλόγως, οι παρακάτω πληροφορίες: 

α) χηµικά, βιολογικά και φυσικά χαρακτηριστικά 

β) σύνθεση των παρασκευασµάτων, συµπεριλαµβανοµένων των προσθέτων και των τεχνολογικών 
βοηθηµάτων παραγωγής 

γ) προέλευση  

δ) µέθοδος παραγωγής 

ε) συνθήκες συσκευασίας και παράδοσης  

στ) συνθήκες αποθήκευσης και διάρκεια ζωής 

ε) προετοιµασία και/ή χειρισµός πριν τη χρήση ή επεξεργασία 

ζ) κριτήρια αποδοχής αναφορικά µε την ασφάλεια τροφίµων ή προδιαγραφές των προµηθευόµενων υλικών 
και συστατικών ανάλογα µε τις προβλεπόµενες χρήσεις τους. 

Ο οργανισµός πρέπει προσδιορίζει τις νοµικές και κανονιστικές απαιτήσεις για τα ως άνω, σε σχέση µε την 
ασφάλεια τροφίµων. 

Οι περιγραφές πρέπει να ενηµερώνονται και, όταν απαιτείται, σύµφωνα µε το 7.7 
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7.3.3.2 Χαρακτηριστικά τελικού προϊόντος  

Τα χαρακτηριστικά των τελικών προϊόντων πρέπει να περιγράφονται, στο βαθµό που είναι απαραίτητο για τη 
διεξαγωγή της ανάλυσης κινδύνων (βλ.7.4). Στην περιγραφή των χαρακτηριστικών πρέπει να 
περιλαµβάνονται αναλόγως, οι παρακάτω πληροφορίες: 

α) όνοµα προϊόντος ή σχετική ταυτοποίηση 

β) σύνθεση 

γ) βιολογικά, χηµικά και φυσικά χαρακτηριστικά, σχετικά µε την ασφάλεια τροφίµων 

δ) προβλεπόµενη διάρκεια ζωής και συνθήκες αποθήκευσης 

ε) συσκευασία 

στ) επισήµανση για την ασφάλεια τροφίµων και/ή οδηγίες χειρισµού, προετοιµασίας και χρήσης 

ζ) µέθοδος(οι) διανοµής 

Ο οργανισµός πρέπει προσδιορίζει τις νοµικές και κανονιστικές απαιτήσεις για τα ως άνω, σε σχέση µε την 
ασφάλεια τροφίµων. 

Οι περιγραφές πρέπει να είναι ενηµερωµένες και, όταν απαιτείται, σύµφωνα µε το 7.7 

7.3.4 Προβλεπόµενη χρήση 

Η από τον παραγωγό προοριζόµενη χρήση του προϊόντος, ο λογικά αναµενόµενος χειρισµός του τελικού 
προϊόντος και κάθε ακούσιος, αλλά λογικά αναµενόµενος καταχρηστικός χειρισµός και χρήση του τελικού 
προϊόντος, πρέπει να λαµβάνονται υπόψη και να περιγράφονται, στο βαθµό που είναι απαραίτητο για τη 
διεξαγωγή της ανάλυσης κινδύνων (βλ. 7.4). 

Πρέπει να αναγνωρίζονται οι κατηγορίες χρηστών και, όταν απαιτείται, καταναλωτών για κάθε προϊόν και 
πρέπει να λαµβάνονται υπόψη οι ευαίσθητες οµάδες καταναλωτών σε συγκεκριµένους κινδύνους. 

Οι περιγραφές πρέπει να είναι ενηµερωµένες και, όταν απαιτείται, σύµφωνα µε το 7.7. 

7.3.5 ∆ιαγράµµατα ροής, στάδια διεργασίας και προληπτικά µέτρα ελέγχου 

7.3.5.1 ∆ιαγράµµατα ροής 

Πρέπει να συντάσσονται τα διαγράµµατα ροής για τα προϊόντα ή τις κατηγορίες προϊόντων ή διεργασιών, 
που καλύπτονται από το Σ∆ΑΤ. Τα διαγράµµατα ροής πρέπει να παρέχουν µία βάση για την αξιολόγηση της 
πιθανής εµφάνισης, του πολλαπλασιασµού ή της εισαγωγής των κινδύνων. 

Τα διαγράµµατα ροής πρέπει να είναι σαφή, ακριβή και επαρκώς λεπτοµερή. Τα διαγράµµατα ροής πρέπει 
να περιλαµβάνουν, όταν απαιτείται, τα εξής: 

α) την ακολουθία και τις αλληλοεπιδράσεις όλων των σταδίων της παραγωγής 

β) τις εξωτερικές διεργασίες και τις υπεργολαβικές εργασίες  

γ) τη θέση όπου εισάγονται οι πρώτες ύλες, τα συστατικά και τα ενδιάµεσα προϊόντα  

δ) τη θέση επανακατεργασίας και ανακύκλωσης  

ε) τη θέση αποδέσµευσης των προϊόντων και αποµάκρυνσης των ενδιάµεσων προϊόντων, των 
παραπροϊόντων και των αποβλήτων. 
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Σύµφωνα µε το 7.8, η οµάδα ασφάλειας τροφίµων πρέπει να επαληθεύσει την ορθότητα των διαγραµµάτων 
ροής µε επιτόπιο έλεγχο.  Πρέπει να διατηρούνται τα αρχεία επαλήθευσης των διαγραµµάτων ροής. 

7.3.5.2 Περιγραφή των σταδίων διεργασίας και προληπτικών µέτρων ελέγχου 

Τα υπάρχοντα προληπτικά µέτρα ελέγχου και η ένταση εφαρµογής τους, οι παράµετροι διεργασίας καθώς 
και άλλες διαδικασίες που µπορεί να επηρεάσουν την ασφάλεια τροφίµων, πρέπει να περιγράφονται στο 
βαθµό που είναι απαραίτητο για τη διεξαγωγή της ανάλυσης κινδύνων (βλ. 7.4). 

Οι εξωτερικές απαιτήσεις (π.χ. αρµοδίων αρχών ή πελατών), οι οποίες µπορεί να έχουν επίπτωση στην 
επιλογή και την ένταση των µέτρων, πρέπει επίσης να περιγράφονται. 

Οι περιγραφές αυτές πρέπει να ενηµερώνονται, σύµφωνα µε το 7.7. 

7.4 Ανάλυση κινδύνων  

7.4.1  Γενικά 

Η οµάδα ασφάλειας τροφίµων πρέπει να διενεργεί ανάλυση κινδύνων για τον προσδιορισµό των κινδύνων 
που απαιτούν έλεγχο, το βαθµό ελέγχου που απαιτείται για τη διασφάλιση της ασφάλειας τροφίµων και τον 
απαιτούµενο συνδυασµό προληπτικών µέτρων ελέγχου.  

7.4.2  Αναγνώριση των κινδύνων και προσδιορισµός των αποδεκτών επιπέδων κινδύνου 

7.4.2.1 Όλοι οι κίνδυνοι που λογικά αναµένεται να εµφανιστούν για το είδος του προϊόντος, της διεργασίας 
και των εγκαταστάσεων παραγωγής, πρέπει να αναγνωρίζονται και να καταγράφονται. Η αναγνώριση 
πρέπει να βασίζεται: 

α) στην προκαταρκτική πληροφόρηση και τα δεδοµένα που συλλέγονται σύµφωνα µε το 7.3 

β) στην εµπειρία 

γ) στις εξωτερικές πληροφορίες, συµπεριλαµβανοµένων και των επιδηµιολογικών και άλλων ιστορικών 
δεδοµένων και 

δ) στην πληροφόρηση, από την αλυσίδα τροφίµων, σχετικά µε  τους κινδύνους που µπορεί να επηρεάσουν 
την ασφάλεια των τελικών προϊόντων, των ενδιάµεσων προϊόντων και του τροφίµου που καταναλώνεται. 

Τα στάδια (από τις πρώτες ύλες, την παραγωγή και τη διανοµή), όπου κάθε κίνδυνος ενδεχοµένως εισάγεται, 
πρέπει να αναφέρονται.  

7.4.2.2  Κατά την αναγνώριση των κινδύνων πρέπει να εξετάζονται: 

α) τα στάδια που προηγούνται και ακολουθούν την εξεταζόµενη λειτουργία  

β) ο εξοπλισµός παραγωγής, οι παροχές/υπηρεσίες και ο περιβάλλων χώρος και 

γ) το προηγούµενο και το επόµενο στάδιο της αλυσίδας τροφίµων 

7.4.2.3 Για κάθε αναγνωρισµένο κίνδυνο πρέπει να προσδιορίζεται, όποτε είναι δυνατόν, το αποδεκτό 
επίπεδο κινδύνου στο τελικό προϊόν. Το αποδεκτό επίπεδο κινδύνου πρέπει να προσδιορίζεται, 
λαµβάνοντας υπόψη τις ισχύουσες νοµικές και κανονιστικές απαιτήσεις, τις απαιτήσεις πελατών για την 
ασφάλεια τροφίµων, την προβλεπόµενη χρήση από τον πελάτη και άλλα σχετικά δεδοµένα. Το αποτέλεσµα 
του προσδιορισµού και η αιτιολόγησή του πρέπει να καταγράφονται. 
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7.4.3  Αξιολόγηση των κινδύνων  

Πρέπει να διεξάγεται η αξιολόγηση των κινδύνων προκειµένου να προσδιοριστεί για κάθε αναγνωρισµένο 
κίνδυνο (βλ. 7.4.2), εάν η εξάλειψη ή η µείωσή του σε αποδεκτά επίπεδα είναι απαραίτητη για την παραγωγή 
ασφαλούς τροφίµου και εάν απαιτείται έλεγχος του για να διευκολύνεται η επίτευξη των καθορισµένων 
αποδεκτών επιπέδων κινδύνου.   

Κάθε κίνδυνος πρέπει να αξιολογείται ανάλογα µε την ενδεχόµενη σοβαρότητα  των αρνητικών επιπτώσεων 
στην υγεία και την πιθανότητα εµφάνισής τους. Η χρησιµοποιούµενη µεθοδολογία πρέπει να περιγράφεται 
και τα αποτελέσµατα της αξιολόγησης του κινδύνου πρέπει να καταγράφονται.  

7.4.4 Επιλογή και αξιολόγηση των προληπτικών µέτρων ελέγχου 

Βάσει της αξιολόγησης των κινδύνων του 7.4.3, πρέπει να επιλέγεται ο κατάλληλος συνδυασµός 
προληπτικών µέτρων ελέγχου που προλαµβάνουν, εξαλείφουν ή µειώνουν  τους αναγνωρισµένους 
κινδύνους στα καθορισµένα αποδεκτά επίπεδα. 

Κατά την επιλογή, κάθε προληπτικό µέτρο ελέγχου του 7.3.5.2 πρέπει να εξετάζεται, αναφορικά µε την 
αποτελεσµατικότητά του έναντι των αναγνωρισµένων κινδύνων.  

Τα επιλεγµένα προληπτικά µέτρα ελέγχου πρέπει να κατηγοριοποιούνται ανάλογα µε τον  απαιτούµενο 
τρόπο διαχείρισής τους, µε προαπαιτούµενα προγράµµατα ή µε σχέδιο HACCP.   

Η επιλογή και η κατηγοριοποίηση των προληπτικών µέτρων ελέγχου πρέπει να γίνεται χρησιµοποιώντας µία 
λογική προσέγγιση αξιολόγησης µε τα παρακάτω κριτήρια: 

α) την επίδραση του προληπτικού µέτρου ελέγχου στον αναγνωρισµένο κίνδυνο, ανάλογα µε την ένταση  
εφαρµογής 

β) την εφικτότητα της παρακολούθησης (π.χ. παρακολούθηση που επιτρέπει τον έγκαιρο εντοπισµό των 
αποκλίσεων και την έγκαιρη διόρθωση) 

γ) τη θέση του προληπτικού µέτρου ελέγχου στο σύστηµα, σε σχέση µε τα άλλα προληπτικά µέτρα ελέγχου 

δ) την πιθανότητα αστοχίας της λειτουργίας του προληπτικού µέτρου ελέγχου ή σηµαντικής µεταβολής των 
παραµέτρων της διεργασίας  

ε) τη σοβαρότητα των συνεπειών, σε περίπτωση αστοχίας της λειτουργίας του προληπτικού µέτρου ελέγχου 

στ) εάν το προληπτικό µέτρο ελέγχου έχει καθιερωθεί και εφαρµοστεί ειδικά για να εξαλείψει ή να µειώσει 
σηµαντικά τον κίνδυνο έως το αποδεκτό επίπεδο 

ζ) συνέργεια (π.χ. αλληλεπίδραση µεταξύ δύο ή περισσοτέρων µέτρων, ώστε το αποτέλεσµά τους να είναι 
µεγαλύτερο από το άθροισµα των επιµέρους αποτελεσµάτων).  

Τα προληπτικά µέτρα ελέγχου που εντάσσονται στο σχέδιο HACCP πρέπει να εφαρµόζονται σύµφωνα µε το 
7.6. Τα υπόλοιπα προληπτικά µέτρα ελέγχου πρέπει να εφαρµόζονται σύµφωνα µε το 7.5, ως 
προαπαιτούµενα προγράµµατα. 

Η χρησιµοποιούµενη µεθοδολογία και τα κριτήρια κατηγοριοποίησης πρέπει να περιγράφονται και τα 
αποτελέσµατα της αξιολόγησης πρέπει να καταγράφονται. 
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7.5 Καθιέρωση των προαπαιτούµενων προγραµµάτων 

Τα προαπαιτούµενα προγράµµατα πρέπει να τεκµηριώνονται και για κάθε πρόγραµµα πρέπει να υπάρχουν 
οι παρακάτω πληροφορίες: 

α) κίνδυνος(οι) που ελέγχεται µε το πρόγραµµα (βλ. 7.4.4) 

β) προληπτικό(ά) µέτρο(α) ελέγχου (βλ. 7.4.4) 

γ) διαδικασίες παρακολούθησης  που καταδεικνύουν την εφαρµογή του προγράµµατος 

δ) προβλεπόµενες διορθώσεις και διορθωτικές ενέργειες σε περίπτωση απόκλισης από τα προβλεπόµενα 
(βλ. 7.10.1 και 7.10.2 αντιστοίχως) 

ε) ευθύνες και αρµοδιότητες 

ζ) αρχεία παρακολούθησης 

7.6 Καθιέρωση του σχεδίου HACCP  

7.6.1 Σχέδιο HACCP 

Το σχέδιο HACCP πρέπει να τεκµηριώνεται και πρέπει να περιέχει, για κάθε κρίσιµο σηµείο ελέγχου (CCP), 
τις παρακάτω πληροφορίες: 

α) κίνδυνος(οι) που ελέγχεται στο κρίσιµο σηµείο ελέγχου (CCP) (βλ. 7.4.4) 

β) προληπτικό(ά) µέτρο(α) ελέγχου (βλ. 7.4.4) 

γ) κρίσιµο(α) όριο(α) (βλ. 7.6.3) 

δ) διαδικασίες παρακολούθησης (βλ. 7.6.4) 

ε) προβλεπόµενες διορθώσεις και διορθωτικές ενέργειες, σε περίπτωση απόκλισης από τα κρίσιµα όρια (βλ. 
7.6.5) 

στ) ευθύνες και αρµοδιότητες 

ζ) αρχείο(α) παρακολούθησης 

7.6.2 Καθορισµός των κρίσιµων σηµείων ελέγχου (CCPs) 

Για κάθε κίνδυνο που ελέγχεται µε σχέδιο HACCP, πρέπει να καθορίζεται το κρίσιµο σηµείο ελέγχου (CCP) 
για το επιλεγµένο προληπτικό µέτρο (βλ. 7.4.4). 

7.6.3 Προσδιορισµός των κρίσιµων ορίων για τα κρίσιµα σηµεία ελέγχου  

Για την παρακολούθηση σε κάθε CCP πρέπει να καθορισθούν τα κρίσιµα όρια. 

Τα κρίσιµα όρια πρέπει να καθιερώνονται για να διασφαλίζεται  ότι όταν δεν υπάρχει απόκλιση από αυτά, 
στα τελικά προϊόντα τα επίπεδα κινδύνου δεν υπερβαίνουν τα καθορισµένα αποδεκτά επίπεδα (βλ. 7.4.2).  

Τα κρίσιµα όρια πρέπει να είναι µετρήσιµα. 

Η αιτιολόγηση της επιλογής για τα καθιερωµένα κρίσιµα όρια πρέπει να τεκµηριώνεται. 

Τα κρίσιµα όρια που βασίζονται σε υποκειµενικά δεδοµένα (όπως οπτικός έλεγχος του προϊόντος, της 
διεργασίας, του χειρισµού κτλ.) πρέπει να υποστηρίζονται  από οδηγίες ή προδιαγραφές και/ή εκπαίδευση 
και κατάρτιση. 
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7.6.4 Σύστηµα παρακολούθησης των κρίσιµων σηµείων ελέγχου  

Πρέπει να καθιερωθεί ένα σύστηµα παρακολούθησης για κάθε κρίσιµο σηµείο ελέγχου, το οποίο να 
αποδεικνύει ότι το CCP βρίσκεται υπό έλεγχο. Το σύστηµα αυτό πρέπει να περιλαµβάνει όλες  τις 
προγραµµατισµένες µετρήσεις ή παρατηρήσεις σχετικές µε τα κρίσιµα όρια.  

Το σύστηµα παρακολούθησης πρέπει να αποτελείται από τις σχετικές διαδικασίες, τις οδηγίες και τα αρχεία 
για τα εξής: 

α) τη µέτρηση ή παρατήρηση που παρέχει έγκαιρα αποτελέσµατα  

β) τις χρησιµοποιούµενες συσκευές παρακολούθησης 

γ) τις µεθόδους διακρίβωσης (βλ. 8.3) 

δ) τη συχνότητα παρακολούθησης  

ε) το αρµόδιο προσωπικό για την παρακολούθηση και την αξιολόγηση του αποτελέσµατος παρακολούθησης  

στ) τις απαιτήσεις και τις µεθόδους καταγραφών. 

Οι µέθοδοι και η συχνότητα παρακολούθησης πρέπει να επιτρέπουν την έγκαιρη αναγνώριση οποιασδήποτε 
απόκλισης από τα κρίσιµα όρια, έτσι ώστε το προϊόν να µπορεί να αποµονωθεί, πριν χρησιµοποιηθεί ή 
καταναλωθεί. 

7.6.5 Προβλεπόµενες ενέργειες σε περίπτωση απόκλισης από τα κρίσιµα όρια  

Στο σχέδιο HACCP πρέπει να περιγράφονται οι προβλεπόµενες διορθώσεις και οι διορθωτικές ενέργειες σε 
περίπτωση απόκλισης από τα κρίσιµα όρια. Οι παραπάνω ενέργειες πρέπει να διασφαλίζουν ότι εντοπίζεται 
η αιτία της µη συµµόρφωσης, οι ελεγχόµενες παράµετροι στο CCP επαναφέρονται υπό έλεγχο και 
προλαµβάνεται η επανεµφάνιση της απόκλισης (βλ. 7.10.2). 

Πρέπει να καθιερώνονται και να διατηρούνται τεκµηριωµένες διαδικασίες για τον κατάλληλο χειρισµό των 
δυνητικώς µη ασφαλών προϊόντων, ώστε να διασφαλίζεται ότι τα προϊόντα αυτά δεν αποδεσµεύονται πριν 
αξιολογηθούν σύµφωνα µε το 7.10.3 

7.7 Ενηµέρωση της προκαταρκτικής πληροφόρησης  

Μετά την καθιέρωση των προαπαιτούµενων προγραµµάτων (βλ.7.5) και του σχεδίου HACCP (βλ.7.6), ο 
οργανισµός πρέπει, όταν απαιτείται, να ενηµερώνει τα παρακάτω προκαταρκτικά δεδοµένα, στα οποία 
βασίστηκε η ανάλυση κινδύνων: 

α) χαρακτηριστικά προϊόντος (βλ. 7.3.3) 

β) προβλεπόµενη χρήση (βλ. 7.3.4) 

γ) διαγράµµατα ροής (βλ. 7.3.5.1) 

δ) στάδια της διεργασίας (βλ. 7.3.5.2) 

ε) προληπτικά µέτρα ελέγχου (βλ. 7.3.5.2) 

Εάν απαιτείται, πρέπει να αναθεωρείται το προκαταρκτικό σχέδιο HACCP (βλ. 7.6.1) και οι διαδικασίες και οι 
οδηγίες για τα προαπαιτούµενα (βλ. 7.2) 
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7.8 Σχεδιασµός της επαλήθευσης 

Ο σχεδιασµός της επαλήθευσης πρέπει να καθορίζει το σκοπό, τη µέθοδο, τη συχνότητα και τις ευθύνες για 
τις ενέργειες αξιολόγησης. Η επαλήθευση πρέπει να επιβεβαιώνει ότι:  

α) τα προαπαιτούµενα εφαρµόζονται (βλ. 7.2) 

β) τα δεδοµένα για την ανάλυση κινδύνων (βλ. 7.3) ενηµερώνονται συνεχώς 

γ) τα προαπαιτούµενα προγράµµατα (βλ. 7.5) και τα στοιχεία του σχεδίου HACCP (βλ. 7.6.1) εφαρµόζονται 
και είναι αποτελεσµατικά  

δ) δεν υπάρχει απόκλιση από τα αποδεκτά επίπεδα κινδύνων, στα προϊόντα (βλ. 7.4.2) και  

ε) άλλες ενέργειες, που απαιτούνται από τον οργανισµό, πραγµατοποιούνται και είναι αποτελεσµατικές.  

Το αποτέλεσµα του σχεδιασµού πρέπει να είναι σε µορφή κατάλληλη για τις µεθόδους λειτουργίας του 
οργανισµού. 

Τα αποτελέσµατα της επαλήθευσης πρέπει να καταγράφονται, να κοινοποιούνται στην οµάδα ασφάλειας 
τροφίµων και να παρουσιάζονται στη κατάλληλη µορφή ώστε να διευκολύνεται η ανάλυσή τους σύµφωνα µε 
το 8.4.3. 

Εάν το σύστηµα αξιολόγησης βασίζεται στη δοκιµή των δειγµάτων τελικού προϊόντος και τα δοκίµια 
παρουσιάζουν µη συµµόρφωση µε τα αποδεκτά επίπεδα του κινδύνου (βλ. 7.4.2), οι παρτίδες προϊόντος 
που ενδεχοµένως έχουν επηρεαστεί, πρέπει να τυγχάνουν χειρισµού σύµφωνα µε το 7.10.3.  

7.9 Σύστηµα ιχνηλασιµότητας  

Ο οργανισµός πρέπει να καθιερώνει και να εφαρµόζει ένα σύστηµα ιχνηλασιµότητας, που να επιτρέπει την 
αναγνώριση των παρτίδων του προϊόντος και τη σχέση τους µε τις παρτίδες των πρώτων υλών, τα αρχεία 
της παραγωγής και της παράδοσης. 

Το σύστηµα ιχνηλασιµότητας πρέπει να επιτρέπει την αναγνώριση των παραλαµβανόµενων υλικών από τον 
αµέσως προηγούµενο προµηθευτή και των προϊόντων στην αρχική διαδροµή διανοµής. 

Τα αρχεία ιχνηλασιµότητας πρέπει να διατηρούνται για ορισµένο χρονικό διάστηµα που να επιτρέπει το 
χειρισµό των δυνητικώς µη ασφαλών προϊόντων και την ενδεχόµενη απόσυρση. Τα αρχεία πρέπει να είναι 
σύµφωνα µε τις νοµικές και κανονιστικές απαιτήσεις και τις απαιτήσεις πελατών και δύναται π.χ. να βασίζεται 
στην αναγνώριση της παρτίδας του τελικού προϊόντος.  

7.10 Έλεγχος µη συµµορφώσεων 

7.10.1 ∆ιορθώσεις 

Ο οργανισµός πρέπει να διασφαλίζει ότι όταν παρουσιάζεται απόκλιση από τα κρίσιµα όρια στα CCPs (βλ. 
7.6.5) ή απώλεια ελέγχου στα προαπαιτούµενα προγράµµατα, τα προϊόντα που ενδεχοµένως έχουν 
επηρεαστεί, αναγνωρίζονται και ελέγχονται ως προς τη χρήση και την αποδέσµευσή τους. 

Πρέπει να καθιερώνεται και να τηρείται µία τεκµηριωµένη διαδικασία που να καθορίζει: 

α) την αναγνώριση και την αξιολόγηση των τελικών προϊόντων που ενδεχοµένως έχουν επηρεαστεί, ώστε να 
αποφασίζεται ο κατάλληλος χειρισµός τους (βλ. 7.10.3) και  

β) την ανασκόπηση των υλοποιούµενων διορθώσεων. 

Ο οργανισµός πρέπει να χειρίζεται τα παραγόµενα προϊόντα σε συνθήκες απόκλισης από τα κρίσιµα όρια, 
ως δυνητικώς µη ασφαλή σύµφωνα µε το 7.10.3. Τα παραγόµενα προϊόντα σε συνθήκες µη συµµόρφωσης 
των προαπαιτούµενων προγραµµάτων πρέπει να αξιολογούνται, αναφορικά µε τις αιτίες της µη 
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συµµόρφωσης και τις συνέπειες για την ασφάλεια τροφίµων και ο οργανισµός πρέπει, όταν απαιτείται, να τα 
χειρίζεται σύµφωνα µε το 7.10.3. Η αξιολόγηση αυτή, πρέπει να καταγράφεται. 

Όλες οι διορθώσεις πρέπει να εγκρίνονται από το αρµόδιο προσωπικό και πρέπει να καταγράφονται οι 
πληροφορίες για τη φύση, τις αιτίες και τις επιπτώσεις της µη συµµόρφωσης, καθώς και οι αναγκαίες 
πληροφορίες για την ιχνηλασιµότητα, σχετικά µε τις µη συµµορφούµενες παρτίδες.   

7.10.2 ∆ιορθωτικές ενέργειες 

Τα αποτελέσµατα της παρακολούθησης των προαπαιτούµενων προγραµµάτων και των CCPs πρέπει να 
αξιολογούνται από εξουσιοδοτηµένο προσωπικό µε την κατάλληλη γνώση (βλ. 6.2) και  αρµοδιότητα (βλ. 
5.4) για την ανάληψη διορθωτικών ενεργειών. 

Πρέπει να αναλαµβάνονται διορθωτικές ενέργειες, όταν υπάρχει απόκλιση από τα κρίσιµα όρια (βλ. 7.6.5) ή 
όταν υπάρχει µη συµµόρφωση στην εφαρµογή των προαπαιτούµενων προγραµµάτων.  

Ο οργανισµός πρέπει να καθιερώνει και να διατηρεί τεκµηριωµένες διαδικασίες που να περιγράφουν τις 
κατάλληλες ενέργειες για τον εντοπισµό και την εξάλειψη της αιτίας της µη συµµόρφωσης, την πρόληψη της 
επανεµφάνισης και της επαναφοράς της διεργασίας ή του συστήµατος υπό έλεγχο. Αυτές οι ενέργειες 
περιλαµβάνουν:  

α)  την ανασκόπηση των µη συµµορφώσεων (συµπεριλαµβανοµένων των παραπόνων πελατών) 

β) την ανασκόπηση των τάσεων, στα αποτελέσµατα παρακολούθησης, που µπορεί να δεικνύουν µετατόπιση 
προς απώλεια ελέγχου  

γ) τον προσδιορισµό των αιτίων της µη συµµόρφωσης  

δ) την αξιολόγηση της ανάγκης λήψης µέτρων, για να διασφαλίζεται η µη επανεµφάνιση της µη 
συµµόρφωσης 

ε) την επιλογή και την εφαρµογή των αναγκαίων µέτρων, και  

στ) την ανασκόπηση των λαµβανόµενων διορθωτικών µέτρων για τη διασφάλιση της αποτελεσµατικότητάς 
τους. 

Οι διορθωτικές ενέργειες πρέπει να καταγράφονται. 

7.10.3 Χειρισµός των δυνητικώς µη ασφαλών προϊόντων 

7.10.3.1 Γενικά 

Ο οργανισµός πρέπει να χειρίζεται κατάλληλα τα µη συµµορφούµενα προϊόντα και να λαµβάνει τα κατάλληλα 
µέτρα, ώστε να προλαµβάνεται η εισαγωγή τους στην αλυσίδα τροφίµων, εκτός εάν είναι δυνατόν να 
διασφαλιστεί ότι: 

α) οι σχετικοί κίνδυνοι για την ασφάλεια τροφίµων έχουν µειωθεί στα καθορισµένα αποδεκτά επίπεδα  

β) οι σχετικοί κίνδυνοι για την ασφάλεια τροφίµων µειώνονται στα καθορισµένα αποδεκτά επίπεδα (7.4.2) 
πριν την εισαγωγή των προϊόντων στην αλυσίδα τροφίµων ή 

γ) το προϊόν εξακολουθεί να ικανοποιεί τα καθορισµένα αποδεκτά επίπεδα του σχετικού κινδύνου, παρά τη 
µη συµµόρφωση. 

Όλες οι παρτίδες προϊόντος που ενδεχοµένως έχουν επηρεαστεί από τη µη συµµόρφωση, πρέπει να 
δεσµεύονται µέχρι την αξιολόγησή τους.  
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Εάν, προϊόντα που έχουν αποδεσµευτεί στη συνέχεια βρεθούν ως µη συµµορφούµενα, ο οργανισµός πρέπει 
να ενηµερώσει τα ενδιαφερόµενα µέρη και να προχωρήσει σε απόσυρση (βλ. 7.10.4). 

ΣΗΜΕΙΩΣΗ  Ο όρος «απόσυρση» περιλαµβάνει την ανάκληση 

Οι έλεγχοι και οι σχετικές αποφάσεις και η εξουσιοδότηση για το χειρισµό των δυνητικώς µη ασφαλών 
προϊόντων πρέπει να τεκµηριώνονται. 

7.10.3.2 Αξιολόγηση για την αποδέσµευση 

Κάθε παρτίδα προϊόντος που ενδεχοµένως έχει επηρεαστεί από τη µη συµµόρφωση, µπορεί να 
αποδεσµευτεί ως ασφαλής, µόνο όταν ικανοποιείται ένα από τα παρακάτω κριτήρια: 

α) άλλα στοιχεία, πέραν του συστήµατος παρακολούθησης, υποδηλώνουν ότι τα προληπτικά µέτρα ελέγχου 
υπήρξαν αποτελεσµατικά 

β) υπάρχουν στοιχεία που αποδεικνύουν ότι το συνδυαστικό αποτέλεσµα των προληπτικών µέτρων ελέγχου 
επιτυγχάνει στο συγκεκριµένο προϊόν, τη µείωση του κινδύνου στα καθορισµένα αποδεκτά επίπεδα, 
σύµφωνα µε το 7.4.2 

γ) τα αποτελέσµατα της δειγµατοληψίας, αναλύσεων και/ή άλλων ενεργειών επαλήθευσης αποδεικνύουν ότι 
η παρτίδα προϊόντος που ενδεχοµένως έχει επηρεαστεί, ικανοποιεί τα καθορισµένα αποδεκτά επίπεδα 
του(ων) σχετικού(ων) κινδύνου(ων). 

7.10.3.3 ∆ιάθεση µη συµµορφούµενων προϊόντων 

Ο οργανισµός πρέπει να χειρίζεται την παρτίδα προϊόντος, η οποία δεν αποδεσµεύεται ως ασφαλής, 
σύµφωνα µε το 7.10.3.2, µε ένα από τους παρακάτω τρόπους: 

α) επανακατεργασία ή  περαιτέρω κατεργασία εντός ή εκτός του οργανισµού, ώστε να διασφαλίζεται η 
εξάλειψη του κινδύνου ή η µείωσή του σε αποδεκτά επίπεδα 

β) καταστροφή και/ή διάθεση στα απόβλητα. 

7.10.4 Απόσυρση 

Για τη διευκόλυνση της πλήρους και έγκαιρης απόσυρσης των παρτίδων τελικών προϊόντων, που µετά την 
αποδέσµευσή τους αναγνωρίστηκαν ως µη ασφαλείς 

α) η ανώτατη διοίκηση πρέπει να ορίζει προσωπικό µε αρµοδιότητα για την ανάληψη της απόσυρσης και 
προσωπικό υπεύθυνο για την υλοποίησή της και  

β) ο οργανισµός πρέπει να καθιερώνει και να διατηρεί µια τεκµηριωµένη διαδικασία για  

1) την κοινοποίηση στα  ενδιαφερόµενα µέρη (π.χ. αρµόδιες αρχές, πελάτες και/ή καταναλωτές) 

2) το χειρισµό των αποσυρόµενων προϊόντων, καθώς και των σχετικών µη αποδεσµευµένων παρτίδων 
προϊόντος και 

3) την ακολουθία των ενεργειών που πρόκειται να ληφθούν. 

Τα αποσυρόµενα προϊόντα πρέπει να δεσµεύονται µέχρι να καταστραφούν ή να χρησιµοποιηθούν 
διαφορετικά από την αρχικώς προβλεπόµενη χρήση ή να αξιολογηθούν ως ασφαλή για την προβλεπόµενη 
(ή άλλη) χρήση ή να υποβληθούν σε επανακατεργασία ώστε να διασφαλίζεται ότι τα προϊόντα είναι πλέον 
ασφαλή.  

Τα αίτια, η έκταση και τα αποτελέσµατα της απόσυρσης πρέπει να καταγράφονται και η σχετική 
πληροφόρηση πρέπει να περιλαµβάνεται στα εισερχόµενα της ανασκόπησης από τη διοίκηση (βλ. 5.8.2). 
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Ο οργανισµός πρέπει να επικυρώνει την αποτελεσµατικότητα του προγράµµατος απόσυρσης µε τη χρήση 
κατάλληλων τεχνικών (π.χ. εικονική απόσυρση ή άσκηση απόσυρσης) και οι σχετικές ενέργειες πρέπει να 
καταγράφονται.  

8   Επικύρωση, επαλήθευση και βελτίωση του Σ∆ΑΤ 

8.1  Γενικά  

Η οµάδα ασφάλειας τροφίµων πρέπει να σχεδιάζει και να εφαρµόζει τις διεργασίες που απαιτούνται για την 
επικύρωση των προληπτικών µέτρων ελέγχου και/ή του συνδυασµού προληπτικών µέτρων ελέγχου και την 
επαλήθευση και βελτίωση του Σ∆ΑΤ.  

8.2  Επικύρωση του συνδυασµού προληπτικών µέτρων ελέγχου 

Πριν την εφαρµογή των προληπτικών µέτρων ελέγχου, που περιλαµβάνονται στα προαπαιτούµενα 
προγράµµατα και στο σχέδιο HACCP και µετά από κάθε αλλαγή σε αυτά (βλ. 8.5.2), ο οργανισµός πρέπει να 
επικυρώνει (βλ. 3.15) ότι: 

α) τα επιλεγµένα προληπτικά µέτρα ελέγχου επιτρέπουν την επίτευξη του προβλεπόµενου ελέγχου του 
κινδύνου και  

β) τα προληπτικά µέτρα ελέγχου είναι αποτελεσµατικά και διασφαλίζεται, ως συνδυαστικό αποτέλεσµα, 
ικανοποιητικός έλεγχος των αναγνωρισµένων κινδύνων, ώστε να λαµβάνονται τελικά προϊόντα µε τα 
καθορισµένα αποδεκτά επίπεδα κινδύνων. 

Εάν τα αποτελέσµατα της επικύρωσης καταδεικνύουν ότι οι ως άνω προϋποθέσεις ή έστω µία από αυτές δεν 
επιβεβαιώνεται, το προληπτικό µέτρο ελέγχου ή ο συνδυασµός προληπτικών µέτρων ελέγχου πρέπει να 
τροποποιείται και να επαναξιολογείται (βλ. 7.4.4).  

Οι τροποποιήσεις µπορεί να περιλαµβάνουν αλλαγές στα προληπτικά µέτρα ελέγχου (π.χ. παραµέτρους 
διεργασιών, ένταση εφαρµογής και/ή συνδυασµός τους) και/ή αλλαγές στις πρώτες ύλες, στις τεχνολογίες 
παραγωγής, στα χαρακτηριστικά του τελικού προϊόντος, στις µεθόδους διανοµής και/ή στην προβλεπόµενη 
χρήση του τελικού προϊόντος.  

8.3 Έλεγχος παρακολούθησης και µέτρησης  

Ο οργανισµός πρέπει να αποδεικνύει ότι οι προβλεπόµενοι µέθοδοι παρακολούθησης και µέτρησης και οι 
εξοπλισµοί είναι κατάλληλοι για τη διασφάλιση της αποτελεσµατικότητας της παρακολούθησης και µέτρησης. 

Όπου είναι απαραίτητη η διασφάλιση έγκυρων αποτελεσµάτων, ο εξοπλισµός µετρήσεων και οι µέθοδοι 
παρακολούθησης και µέτρησης πρέπει: 

α) να διακριβώνονται ή να επαληθεύονται σε συγκεκριµένα χρονικά διαστήµατα ή, πριν τη χρήση, έναντι 
προτύπων µέτρησης µε ιχνηλασιµότητα σε διεθνή ή εθνικά πρότυπα µετρήσεων. Στις περιπτώσεις όπου δεν 
υπάρχουν τέτοια πρότυπα, η βάση που χρησιµοποιείται για τη διακρίβωση ή την επαλήθευση πρέπει να 
καταγράφεται 

β) να ρυθµίζονται ή να επαναρρυθµίζονται, όταν απαιτείται 

γ) να αναγνωρίζεται η κατάσταση διακρίβωσής τους 

δ) να προστατεύονται από ρυθµίσεις που θα µπορούσαν να καταστήσουν µη έγκυρα τα αποτελέσµατα της 
µέτρησης 

ε) να προστατεύονται από φθορές και υποβάθµιση 

Τα αρχεία των αποτελεσµάτων της διακρίβωσης και επαλήθευσης πρέπει να διατηρούνται. 
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Επί πλέον, όταν διαπιστώνεται ότι εξοπλισµός ή η διεργασία δεν ανταποκρίνονται στις απαιτήσεις, ο 
οργανισµός πρέπει να αξιολογεί την εγκυρότητα των αποτελεσµάτων των µετρήσεων που έχουν διενεργηθεί. 
Ο οργανισµός πρέπει να προβαίνει στις απαραίτητες ενέργειες, τόσο για τον µη συµµορφούµενο εξοπλισµό, 
όσο και για τα σχετικά προϊόντα. Τα αρχεία της αξιολόγησης και των επακόλουθων ενεργειών πρέπει να 
διατηρούνται. 

Όταν για την παρακολούθηση και µέτρηση καθορισµένων απαιτήσεων χρησιµοποιείται λογισµικό, πρέπει να 
επιβεβαιώνεται η ικανότητα του λογισµικού για την προβλεπόµενη εφαρµογή. Η επιβεβαίωση πρέπει να 
γίνεται πριν την αρχική χρήση και να επαναβεβαιώνεται, όταν απαιτείται. 

8.4 Επαλήθευση του Σ∆ΑΤ 

8.4.1 Εσωτερικές επιθεωρήσεις  

Ο οργανισµός πρέπει να διεξάγει εσωτερικές επιθεωρήσεις σε προγραµµατισµένα τακτά διαστήµατα, 
προκειµένου  να επιβεβαιώνει ότι το Σ∆ΑΤ:  

α) βρίσκεται σε συµµόρφωση µε τα προβλεπόµενα, µε τις απαιτήσεις του Σ∆ΑΤ που έχουν καθιερωθεί από 
τον οργανισµό και µε τις απαιτήσεις του παρόντος ∆ιεθνούς προτύπου και 

β) εφαρµόζεται αποτελεσµατικά και επικαιροποιείται. 

Το πρόγραµµα επιθεωρήσεων πρέπει να σχεδιάζεται, λαµβάνοντας υπόψη την κατάσταση και τη 
σπουδαιότητα των διεργασιών και των τοµέων που πρόκειται να επιθεωρηθούν, καθώς και τα αποτελέσµατα 
προηγούµενων επιθεωρήσεων (βλ. 8.5.2 και 5.8.2). Τα κριτήρια, το πεδίο εφαρµογής, η συχνότητα και οι 
µέθοδοι των επιθεωρήσεων πρέπει να καθορίζονται. Η επιλογή των επιθεωρητών και η διεξαγωγή των 
επιθεωρήσεων πρέπει να διασφαλίζουν την αντικειµενικότητα και την αµεροληψία της επιθεώρησης. Οι 
επιθεωρητές δεν πρέπει να επιθεωρούν το δικό τους έργο. 

Οι ευθύνες και οι απαιτήσεις για το σχεδιασµό και τη διεξαγωγή των επιθεωρήσεων, καθώς και για την 
αναφορά των αποτελεσµάτων και τη διατήρηση των αρχείων, πρέπει να καθορίζονται µε τεκµηριωµένη 
διαδικασία.  

Ο υπεύθυνος του υπό επιθεώρηση τοµέα πρέπει να διασφαλίζει ότι λαµβάνονται χωρίς καθυστέρηση τα 
αναγκαία µέτρα για την άρση των µη συµµορφώσεων και των αιτιών τους. Πρέπει να λαµβάνονται ενέργειες 
παρακολούθησης της υλοποίησης των ενεργειών που αποφασίστηκαν και να αναφέρονται τα αποτελέσµατα 
της επαλήθευσης. 

8.4.2 Αξιολόγηση των αποτελεσµάτων της επαλήθευσης  

Η οµάδα ασφάλειας τροφίµων πρέπει µε συστηµατικό τρόπο να αξιολογεί τα αποτελέσµατα της 
προβλεπόµενης επαλήθευσης των στοιχείων του Σ∆ΑΤ (βλ. 7.8) 

Εάν η επαλήθευση δεν καταδεικνύει συµµόρφωση µε τα προβλεπόµενα, ο οργανισµός πρέπει να λαµβάνει 
µέτρα για την επίτευξη της απαιτούµενης συµµόρφωσης. Τα µέτρα πρέπει να περιλαµβάνουν, µεταξύ άλλων, 
την ανασκόπηση των παρακάτω στοιχείων:  

α) υφιστάµενες διαδικασίες και δίαυλοι επικοινωνίας (βλ. 5.6 και 7.7) 

β) αποτελέσµατα της ανάλυσης κινδύνων (βλ. 7.4), προαπαιτούµενα προγράµµατα (βλ. 7.5) και σχέδιο 
HACCP (βλ. 7.6.1) 

γ) προαπαιτούµενα (βλ. 7.2) και 

δ) αποτελεσµατικότητα της διαχείρισης ανθρώπινου δυναµικού και των δραστηριοτήτων κατάρτισης (6.2). 
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8.4.3 Ανάλυση αποτελεσµάτων της συνολικής αξιολόγησης του Σ∆ΑΤ 

Η οµάδα ασφάλειας τροφίµων πρέπει να αναλύει τα αποτελέσµατα της συνολικής αξιολόγησης του Σ∆ΑΤ, 
συµπεριλαµβανοµένων των αποτελεσµάτων των εσωτερικών επιθεωρήσεων (βλ. 8.4.1) και των εξωτερικών 
επιθεωρήσεων. Η ανάλυση αυτή πρέπει να γίνεται ώστε: 

α) να επιβεβαιώνεται ότι η συνολική επίδοση του συστήµατος ικανοποιεί τα προβλεπόµενα και τις 
καθορισµένες απαιτήσεις του Σ∆ΑΤ  

β) να εντοπίζονται οι ανάγκες για την επικαιροποίηση ή βελτίωση του Σ∆ΑΤ  

γ) να εντοπίζονται οι τάσεις για αύξηση του ποσοστού των δυνητικώς µη ασφαλών προϊόντων 

δ) να παρέχεται πληροφόρηση για την υφιστάµενη κατάσταση και τη σπουδαιότητα των τοµέων προς 
επιθεώρηση, ώστε να σχεδιάζεται κατάλληλα το πρόγραµµα εσωτερικών επιθεωρήσεων και  

ε) να τεκµηριώνεται η αποτελεσµατικότητα των λαµβανοµένων διορθώσεων και διορθωτικών ενεργειών. 

Τα αποτελέσµατα της ανάλυσης και οι επακόλουθες ενέργειες πρέπει να καταγράφονται και να 
παρουσιάζονται µε την κατάλληλη µορφή, στην ανασκόπηση από τη διοίκηση (βλ. 5.8.2).Τα αποτελέσµατα 
της ανάλυσης πρέπει να αποτελούν εισερχόµενα δεδοµένα στην επικαιροποίηση του Σ∆ΑΤ (βλ. 8.5.2).  

8.5 Βελτίωση  

8.5.1 Συνεχής βελτίωση 

Η ανώτατη διοίκηση πρέπει να διασφαλίζει ότι ο οργανισµός βελτιώνει συνεχώς την αποτελεσµατικότητα του 
Σ∆ΑΤ, χρησιµοποιώντας την επικοινωνία (βλ. 5.6), την ανασκόπηση από τη διοίκηση (βλ. 5.8), τις 
εσωτερικές επιθεωρήσεις (βλ. 8.4.1), την αξιολόγηση των αποτελεσµάτων της επαλήθευσης (βλ. 8.4.2), την 
ανάλυση των αποτελεσµάτων της συνολικής αξιολόγησης του Σ∆ΑΤ (βλ. 8.4.3), την επικύρωση του 
συνδυασµού προληπτικών µέτρων (βλ. 8.2), τις διορθωτικές ενέργειες (βλ. 7.10.2) και την επικαιροποίηση 
του Σ∆ΑΤ (βλ. 8.5.2).   

ΣΗΜΕΙΩΣΗ – Το ISO 9001 περιλαµβάνει τη συνεχή βελτίωση της αποτελεσµατικότητας των συστηµάτων διαχείρισης της 
ποιότητας. Το ISO 9004 δίνει οδηγίες για τη συνεχή βελτίωση της αποτελεσµατικότητας και της αποδοτικότητας των 
συστηµάτων διαχείρισης της ποιότητας, πέραν των απαιτήσεων του ISO 9001. 

8.5.2 Επικαιροποίηση του Σ∆ΑΤ  

Η ανώτατη διοίκηση πρέπει να διασφαλίζει ότι το Σ∆ΑΤ επικαιροποιείται συνεχώς.  

Για την επίτευξη της επικαιροποίησης, η οµάδα ασφάλειας τροφίµων πρέπει περιοδικά να αξιολογεί το 
Σ∆ΑΤ. Στη συνέχεια, η οµάδα πρέπει να αξιολογεί την αναγκαιότητα ανασκόπησης της ανάλυσης κινδύνων 
(βλ. 7.4), των καθιερωµένων προαπαιτούµενων προγραµµάτων (βλ. 7.5) και του σχεδίου HACCP (βλ. 7.6.1).  

Η αξιολόγηση και η επικαιροποίηση πρέπει να βασίζεται: 

α) στα δεδοµένα από την εξωτερική και εσωτερική  επικοινωνία του 5.6 

β) στις άλλες πληροφορίες αναφορικά µε την καταλληλότητα, την επάρκεια και την αποτελεσµατικότητα του 
Σ∆ΑΤ 

γ) στα εξερχόµενα της ανάλυσης  των αποτελεσµάτων της συνολικής αξιολόγησης του Σ∆ΑΤ(βλ. 8.4.3) και 

δ) στα αποτελέσµατα της ανασκόπησης από τη διοίκηση (βλ. 5.8.3) 

Οι δραστηριότητες επικαιροποίησης πρέπει να καταγράφονται και να παρουσιάζονται, µε την κατάλληλη 
µορφή, στην ανασκόπηση από τη διοίκηση (βλ. 5.8.2). 
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Παράρτηµα Α 
(ενηµερωτικό) 

 
Αντιστοίχιση ISO 22000:2005 και ISO 9001:2000 

Πίνακας A.1 – Αντιστοιχία µεταξύ των κεφαλαίων του ISO 22000:2005 και ISO 9001:2000  

ISO 22000:2005 ISO 9001:2000 
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Έλεγχος εγγράφων 
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Συντονιστής της οµάδας ασφάλειας τροφίµων 5.5 5.5.2 Εκπρόσωπος της διοίκησης   
Επικοινωνία 5.6 5.5 Ευθύνες, αρµοδιότητες και επικοινωνία 

7.2.1 Προσδιορισµός των απαιτήσεων που σχετίζονται µε το 
προϊόν 

Εξωτερική επικοινωνία 5.6.1 

7.2.3 Επικοινωνία µε τους πελάτες 
5.5.3 Εσωτερική επικοινωνία Εσωτερική επικοινωνία 5.6.2 
7.3.7 Έλεγχος των αλλαγών στο σχεδιασµό και στην 

ανάπτυξη 
5.2 Εστίαση στον πελάτη Ετοιµότητα και ανταπόκριση σε καταστάσεις 

έκτακτης ανάγκης 
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8.5.3 Προληπτικές ενέργειες 
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Γενικά 
Ικανότητα, ενηµέρωση και εκπαίδευση 

Υποδοµή 6.3 6.3 Υποδοµή 
Περιβάλλον εργασίας 6.4 6.4 Περιβάλλον εργασίας 
Σχεδιασµός και υλοποίηση ασφαλών 
προϊόντων  

7 7 Υλοποίηση προϊόντος 

Γενικά  7.1 7.1 Σχεδίαση της υλοποίησης προϊόντων  
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ISO 22000:2005 ISO 9001:2000 
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Γενικά 7.3.1 
Οµάδα ασφάλειας τροφίµων 7.3.2 

7.3 Σχεδιασµός και ανάπτυξη 
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Έλεγχος της παραγωγής και της παροχής υπηρεσιών  
 
 
 
Παρακολούθηση και µέτρηση διεργασιών 
Έλεγχος του µη συµµορφούµενου προϊόντος 

Ενηµέρωση της προκαταρκτικής πληροφόρησης 7.7 4.2.3 Έλεγχος εγγράφων 
Σχεδιασµός της επαλήθευσης 7.8 7.3.5 Επαλήθευση του σχεδιασµού και ανάπτυξης 
Σύστηµα ιχνηλασιµότητας 7.9 7.5.3 Απόδοση ταυτότητας και ιχνηλασιµότητα 
Έλεγχος µη συµµορφώσεων 
∆ιορθώσεις 
∆ιορθωτικές ενέργειες 
Χειρισµός των δυνητικώς µη ασφαλών προϊόντων 
Απόσυρση 

7.10 
7.10.1 
7.10.2 
7.10.3 
7.10.4 

8.3 
8.3 
8.5.2 
8.3 
8.3 
 

Έλεγχος του µη συµµορφούµενου προϊόντος 
Έλεγχος του µη συµµορφούµενου προϊόντος 
∆ιορθωτικές ενέργειες 
Έλεγχος του µη συµµορφούµενου προϊόντος 
Έλεγχος του µη συµµορφούµενου προϊόντος 
 

Επικύρωση, επαλήθευση και βελτίωση του 
Σ∆ΑΤ  

8 8 Μέτρηση, ανάλυση και βελτίωση  
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Πίνακας A.2 – Αντιστοιχία µεταξύ των κεφαλαίων του ISO 22000:2005 και ISO 9001:2000  

ISO 9001:2000 ISO 22000:2005 

Εισαγωγή 

Γενικότητες 
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Σχέση µε το ISO 9004 

Συµβατότητα µε άλλα συστήµατα 
διαχείρισης 

 

0.1 

0.2 
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 Εισαγωγή 

Αντικείµενο 

Γενικότητες 

Εφαρµογή 

1 

1.1 

1.2 

1 
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Τυποποιητική παραποµπή 2 2 Τυποποιητική παραποµπή 

Όροι και ορισµοί 3 3 Ορισµοί 

Σύστηµα διαχείρισης της ποιότητας 
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Έλεγχος εγγράφων 
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4.2.2 

4.2.3 

 

4.2.4 

4.2 

4.2.1 

 

4.2.2 

7.7 

4.2.3 

Απαιτήσεις τεκµηρίωσης 

Γενικά 

 

Έλεγχος εγγράφων 

Ενηµέρωση της προκαταρκτικής πληροφόρησης 

Έλεγχος αρχείων 

Ευθύνη της ∆ιοίκησης 5 5 Ευθύνη της διοίκησης 

∆έσµευση της ∆ιοίκησης 5.1 5.1  ∆έσµευση της ∆ιοίκησης  

Εστίαση στον πελάτη 5.2 5.7 Ετοιµότητα και ανταπόκριση σε καταστάσεις 
έκτακτης ανάγκης 

Πολιτική για την ποιότητα 5.3 5.2 Πολιτική ασφάλειας τροφίµων 

Σχεδίαση 5.4   

Αντικειµενικοί σκοποί για την ποιότητα 5.4.1   

5.3 Σχεδιασµός του Σ∆ΑΤ Σχεδίαση του Σ∆Π 5.4.2 

8.5.2 Επικαιροποίηση του Σ∆ΑΤ 

Ευθύνες, αρµοδιότητες και επικοινωνία 5.5 5.6 Επικοινωνία 

Ευθύνες και αρµοδιότητες 

Εκπρόσωπος της ∆ιοίκησης 

5.5.1 

5.5.2 

5.4 

5.5 

Ευθύνες και αρµοδιότητες 

Συντονιστής της οµάδας ασφάλειας τροφίµων 

Εσωτερική επικοινωνία 5.5.3 5.6.2 Εσωτερική επικοινωνία 

Ανασκόπηση από τη ∆ιοίκηση 

Γενικότητες 

Εισερχόµενα στην ανασκόπηση 

Εξερχόµενα από την ανασκόπηση 

5.6 

5.6.1 

5.6.2 

5.6.3 

5.8 

5.8.1 

5.8.2 

5.8.3 

Ανασκόπηση από τη διοίκηση 

Γενικά 

Εισερχόµενα στην ανασκόπηση 

Αποτελέσµατα της ανασκόπησης 
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∆ιαχείριση πόρων 

∆ιάθεση πόρων 

Ανθρώπινοι πόροι 

Γενικότητες 

Ικανότητα, ενηµέρωση και εκπαίδευση 

6 

6.1 

6.2 

6.2.1 

6.2.2 

6 

6.1 

6.2 

6.2.1 

6.2.2 

∆ιαχείριση πόρων 

∆ιάθεση πόρων 

Ανθρώπινο δυναµικό 

Γενικά 

Επαγγελµατική επάρκεια, ευαισθητοποίηση και 
κατάρτιση 

Υποδοµή 

 

6.3 

 

6.3 

7.2 

Υποδοµή 

Προαπαιτούµενα 

Περιβάλλον εργασίας 6.4 6.4 

7.2 

Περιβάλλον εργασίας 

Προαπαιτούµενα 

Υλοποίηση του προϊόντος 7 7 Σχεδιασµός και υλοποίηση ασφαλών 
προϊόντων 

Σχεδίαση της υλοποίησης του προϊόντος 7.1 7.1 Γενικά 

∆ιεργασίες που σχετίζονται µε τους 
πελάτες 

7.2   

7.3.4 Προβλεπόµενη χρήση 

7.3.5 ∆ιαγράµµατα ροής, στάδια διεργασίας και 
προληπτικά µέτρα 

Προσδιορισµός των απαιτήσεων που 
σχετίζονται µε το προϊόν 

7.2.1 

5.6.1 Εξωτερική επικοινωνία 

Ανασκόπηση των απαιτήσεων που 
σχετίζονται µε το προϊόν 

7.2.2   

Επικοινωνία µε τους πελάτες 7.2.3 5.6.1 Εξωτερική επικοινωνία 

Σχεδιασµός και ανάπτυξη 7.3 7.3 Προκαταρκτικά βήµατα για την ανάλυση κινδύνων 

Προγραµµατισµός του σχεδιασµού και 
της ανάπτυξης 

7.3.1 7.4 Ανάλυση κινδύνων 

∆εδοµένα του σχεδιασµού και της 
ανάπτυξης 

7.3.2 

 

7.5 Καθιέρωση των προαπαιτούµενων 
προγραµµάτων 

Αποτελέσµατα του σχεδιασµού και της 
ανάπτυξης 

7.3.3 7.6 Καθιέρωση του σχεδίου HACCP 
 

8.4.2 Αξιολόγηση των αποτελεσµάτων της 
επαλήθευσης 

Ανασκόπηση του σχεδιασµού και της 
ανάπτυξης 

7.3.4 

8.5.2 Επικαιροποίηση του Σ∆ΑΤ 

Επαλήθευση του σχεδιασµού και της 
ανάπτυξης 

7.3.5 7.8 Σχεδιασµός της επαλήθευσης 

Επικύρωση του σχεδιασµού και της 
ανάπτυξης 

7.3.6 

 

8.2 Επικύρωση του συνδυασµού προληπτικών 
µέτρων ελέγχου 

Έλεγχος των αλλαγών στο σχεδιασµό και 
στην ανάπτυξη 

7.3.7 

 

Αγορές 7.4 

∆ιεργασία αγορών 7.4.1 

5.6.2 Εσωτερική επικοινωνία 

Πληροφορίες αγορών 7.4.2 

Επαλήθευση του προϊόντος που 
αγοράζεται 

7.4.3 

Παραγωγή και παροχή υπηρεσιών 7.5 

7.3.3 Χαρακτηριστικά προϊόντων 
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7.2 Προαπαιτούµενα Έλεγχος της παραγωγής και της 
παροχής υπηρεσιών 

7.5.1 

7.6.1 Σχέδιο HACCP 

Επικύρωση διεργασιών παραγωγής και 
παροχής υπηρεσιών 

7.5.2 8.2 Επικύρωση του συνδυασµού προληπτικών 
µέτρων ελέγχου 

Απόδοση ταυτότητας και ιχνηλασιµότητα 7.5.3 7.9 Σύστηµα ιχνηλασιµότητας 

Ιδιοκτησία του πελάτη 7.5.4   

∆ιατήρηση του προϊόντος 7.5.5 7.2 Προαπαιτούµενα 

Έλεγχος των συσκευών 
παρακολούθησης και µέτρησης  

7.6 8.3 Έλεγχος της παρακολούθησης και µέτρησης 

Μέτρηση, ανάλυση και βελτίωση 8 8 Επικύρωση, επαλήθευση και βελτίωση του 
Σ∆ΑΤ 

Γενικότητες 8.1 8.1 Γενικά 

Παρακολούθηση και µέτρηση 8.2 

Ικανοποίηση των πελατών 8.2.1 

8.4 Επαλήθευση του Σ∆ΑΤ 

Εσωτερική επιθεώρηση 8.2.2 8.4.1 Εσωτερικές επιθεωρήσεις 

7.6.4 Σύστηµα παρακολούθησης των CCPs Παρακολούθηση και µέτρηση διεργασιών 8.2.3 

8.4.2 Αξιολόγηση των αποτελεσµάτων της 
επαλήθευσης 

Παρακολούθηση και µέτρηση του 
προϊόντος 

8.2.4   

Έλεγχος του µη συµµορφούµενου 
προϊόντος 

8.3 7.6.5 Προβλεπόµενες ενέργειες σε περίπτωση 
απόκλισης από τα κρίσιµα όρια 

8.2 Επικύρωση του συνδυασµού προληπτικών 
µέτρων ελέγχου 

Ανάλυση δεδοµένων 8.4 

8.4.3 Ανάλυση των αποτελεσµάτων της συνολικής 
αξιολόγησης του Σ∆ΑΤ 

Βελτίωση 8.5 8.5 Βελτίωση 

∆ιαρκής βελτίωση 8.5.1 8.5.1 Συνεχής βελτίωση 

∆ιορθωτικές ενέργειες 8.5.2 7.10.
2 

∆ιορθωτικές ενέργειες 

5.7 Ετοιµότητα και ανταπόκριση σε καταστάσεις 
έκτακτης ανάγκης 

Προληπτικές ενέργειες 8.5.3 

7.2 Προαπαιτούµενα 
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Παράρτηµα Β 
(πληροφοριακό) 

Αντιστοιχία µεταξύ HACCP και ISO 22000:2005  

Πίνακας Β.1 – Αντιστοίχιση των αρχών και των βηµάτων εφαρµογής HACCP µε τα κεφάλαια του            
ISO 22000:2005 

Αρχές HACCP Βήµατα εφαρµογής HACCP* ISO 22000:2005 

Συγκρότηση της οµάδας 
HACCP 

Βήµα 1 7.3.2 Οµάδα ασφάλειας τροφίµων 

Περιγραφή του προϊόντος Βήµα 2 7.3.3  

7.3.5.2 

Χαρακτηριστικά προϊόντων 

Περιγραφή των προληπτικών 
µέτρων ελέγχου 

Προσδιορισµός της 
προβλεπόµενης χρήσης 

Βήµα 3 7.3.4 Προβλεπόµενη χρήση 

 

Εκπόνηση του 
διαγράµµατος ροής 

Επιτόπια επαλήθευση 
του διαγράµµατος ροής 

Βήµα 4 

Βήµα 5 

7.3.5.1 

 

∆ιαγράµµατα ροής 

Καταγραφή όλων των 
πιθανών κινδύνων  

Βήµα 6 

 

7.4 

 

Ανάλυση κινδύνων 

∆ιεξαγωγή της ανάλυσης 
κινδύνων 

 7.4.2 

 

7.4.3 

Αναγνώριση των κινδύνων και 
προσδιορισµός των αποδεκτών 
επιπέδων κινδύνου  

Αξιολόγηση των κινδύνων 

Αρχή 1 

∆ιεξαγωγή ανάλυσης κινδύνων 

Εγκατάσταση των 
προληπτικών µέτρων 
ελέγχου 

 7.4.4 Επιλογή και αξιολόγηση των 
προληπτικών µέτρων ελέγχου 

Αρχή 2 

Καθορισµός των κρίσιµων 
σηµείων ελέγχου (CCPs) 

Προσδιορισµός των 
CCPs 

Βήµα 7 7.6.2 Καθορισµός των κρίσιµων 
σηµείων ελέγχου 

Αρχή 3 

Θέσπιση των κρίσιµων ορίων 

Θέσπιση των κρίσιµων 
ορίων για κάθε CCP 

Βήµα 8 7.6.3 Καθορισµός των κρίσιµων 
ορίων για τα κρίσιµα σηµεία 
ελέγχου 

Αρχή 4 

Καθιέρωση ενός συστήµατος 
παρακολούθησης για κάθε CCP 

Καθιέρωση ενός 
συστήµατος 
παρακολούθησης για 
κάθε CCP 

Βήµα 9 7.6.4 Σύστηµα παρακολούθησης των 
κρίσιµων σηµείων ελέγχου 

Αρχή 5 

Καθορισµός των διορθωτικών 
ενεργειών που εφαρµόζονται όταν 
η παρακολούθηση δείξει ότι σε 
ένα συγκεκριµένο CCP υπάρχει 
απώλεια ελέγχου 

Καθορισµός διορθωτικών 
ενεργειών 

Βήµα 10 7.6.5 Προβλεπόµενες ενέργειες σε 
περίπτωση απόκλισης από τα 
κρίσιµα όρια  

Αρχή 6   

Καθορισµός των διαδικασιών 
επαλήθευσης για να 
επιβεβαιώνεται ότι το σύστηµα 
HACC Pλειτουργεί 
αποτελεσµατικά 

Καθορισµός των 
διαδικασιών 
επαλήθευσης 

Βήµα 11 7.8 Σχεδιασµός της επαλήθευσης 
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Αρχή 7  

Τήρηση τεκµηρίωσης µε όλες τις 
διαδικασίες και τα αρχεία που 
αποδεικνύουν την εφαρµογή των 
αρχών HACCP  

 

Τήρηση εγγράφων και 
αρχείων  

 

Βήµα 12 

 

 

4.2 

7.7 

 

Απαιτήσεις τεκµηρίωσης 

Ενηµέρωση της προκαταρκτικής 
πληροφόρησης 

* Από τη βιβλιογραφική παραποµπή [11] 
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Παράρτηµα Γ 
(πληροφοριακό) 

Παραδείγµατα Codex για προληπτικά µέτρα ελέγχου 
συµπεριλαµβανοµένων προαπαιτούµενων και καθοδήγησης για την 

επιλογή και χρήση τους 

Γ1  Κώδικες και κατευθυντήριες οδηγίες1) 

Γ.1.1 Γενικά 

CAC/RCP 1-1969 (Rev.4-2003) Recommended International Code of Practice – General Principles of Food 
Hygiene; incorporates Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) system and guidelines for its 
application  

Guidelines for the Validation of Food Hygiene Control Measures2) 

Principles for the Application of Traceability/Product Tracing with respect to Food Inspection and 
Certification2)  

Commodity Specific Codes and Guidelines 

Γ.1.2  Ζωοτροφές 

CAC/RCP 45-1997 Code of Practice for the Reduction of Aflatoxin B1 in Raw Materials and Supplemental 
Feeding stuffs for Milk Producing Animals  

CAC/RCP 54-2004, Code of Practice for Good Animal Feeding  

Γ.1.3  Τρόφιµα για ειδικές χρήσεις 

CAC/RCP 21-1979. Code of Hygienic Practice for Foods For Infants and Children3)  

CAC/GL 08-1991, Guidelines on Formulated Supplementary Foods for Older Infants and Young Children   

Γ.1.4  Τρόφιµα ειδικής επεξεργασίας 

CAC/RCP 8-1976 (Rev.2-1983), Code of Hygienic Practice for the Processing and Handling of Quick Frozen 
Foods  

CAC/RCP 23-1979 (Rev.2-1993), Recommended International Code of Hygienic Practice for Low and 
Acidified Low Acid Canned Foods  

CAC/RCP 46-1999, Code of Hygienic Practice for Refrigerated Packaged Foods with Extended Shelf Life 
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Γ.1.5  Συστατικά τροφίµων 

CAC/RCP 42 – 1995, Code of Hygienic Practice for Spices and Dried Aromatic Plants   

Γ.1.6  Φρούτα και λαχανικά 

CAC/RCP 22-1979, Code of Hygienic Practice for Groundnuts (Peanuts)   

CAC/RCP 2-1969, Code of Hygienic Practice for Canned Fruit and Vegetable Products   

CAC/RCP 3-1969, Code of Hygienic Practice for Dried Fruit   

CAC/RCP 4-1971, Code of Hygienic Practice for Desiccated Coconut   

CAC/RCP 5-1971, Code of Hygienic Practice for Dehydrated Fruits and Vegetables, including Edible Fungi  

CAC/RCP 6-1972, Code of Hygienic Practice for Tree Nuts   

CAC/RCP 53-2003, Code of Hygienic Practice for Fresh Fruits and Vegetables  

Γ.1.7  Κρέας και προϊόντα κρέατος 

CAC/RCP 41-1993, Code for Ante-mortem and Post-mortem Inspection of Slaughter Animals and for Ante-
mortem and Post-mortem Judgement of Slaughter Animals and Meat   

CAC/RCP 32-1983, Code of Practice for the Production, Storage and Composition of Mechanically 
Separated Meat and Poultry for Further Processing   

CAC/RCP 29-1983, Rev. 1 (1993), Code of Hygienic Practice for Game  

CAC/RCP 30-1983, Code of Hygienic Practice for the Processing of Frog Legs   

CAC/RCP 11-1976, Rev. 1 (1993), Code of Hygienic Practice for Fresh Meat  

CAC/RCP 13-1976, Rev. 1 (1985), Code of Hygienic Practice for Processed Meat and Poultry Products   

CAC/RCP 14-1976, Code of Hygienic Practice for Poultry Processing  

CAC/GL 52-2003, General Principles of Meat Hygiene 

Code of Hygienic Practice for Meat2) 

Γ.1.8  Γάλα και προϊόντα γάλακτος 

CAC/RCP 57-2004, Code of Hygienic Practice for Milk and Milk Products 

Revision of the Guidelines for the Establishment of a Regulatory Programme for the Control of Veterinary 
Drug Residues in Food Prevention and Control of Drug Residues in Milk and Milk Products (including milk 
and milk products)2) 

Γ.1.9  Αυγά και προϊόντα τους 

CAC/RCP 15-1976, Code of Hygienic Practice for Egg Products (amended 1978, 1985) 

Revision of the Code of Hygienic Practice for Egg Products2) 
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Γ.1.10  Ψάρια και προϊόντα τους 

CAC/RCP 37-1989, Code of Practice for Cephalopods  

CAC/RCP 35-1985, Code of Practice for Frozen Battered and/or Breaded Fishery products   

CAC/RCP 28-1983, Code of Practice for Crabs  

CAC/RCP 24-1979, Code of Practice for Lobsters  

CAC/RCP 25-1979, Code of Practice for Smoked Fish   

CAC/RCP 26-1979, Code of Practice for Salted Fish   

CAC/RCP 17-1978, Code of Practice for Shrimps or Prawns   

CAC/RCP 18-1978, Code of Hygienic Practice for Molluscan Shellfish  

Code of Practice for Fish and Fishery Products (acquaculture)2) 

Γ.1.11  Νερά 

CAC/RCP 33-1985, Code of Hygienic Practice for the Collection, Processing and Marketing of Natural 
Mineral Waters   

CAC/RCP 48-2001, Code of Hygienic Practice for Bottled/Packaged Drinking Waters (Other than Natural 
Mineral Waters)   

Γ.1.12  Μεταφορά 

CAC/RCP 47-2001, Code of Hygienic Practice for the Transport of Food in Bulk and Semi-packed Food   

CAC/RCP 36 – 1987 (Rev. 1-1999), Code of Practice for the Storage and Transport of Edible Oils and Fats 
in Bulk  

CAC/RCP 44-1995, Code of Practice for Packaging and Transport of Tropical Fresh Fruit and Vegetables   

Γ.1.13  Λιανική πώληση 

CAC/RCP 43-1997, Rev.1-2001, Code of Hygienic Practice for the Preparation and Sale of Street Foods 
(Regional Code – Latin America and the Caribbean)  

CAC/RCP 39-1993, Code of Hygienic Practice for Precooked and Cooked Foods in Mass Catering   

CAC/GL-22 –1997 Rev.1-1999), Guidelines for the Design of Control Measures for Street-Vended Foods in 
Africa  

Γ.2  Κώδικες  για ειδικούς κινδύνους και κατευθυντήριες οδηγίες1) 

CAC/RCP 38-1993, Code of Practice for Control of the Use of Veterinary Drugs   

CAC/RCP 50-2003, Code of Practice for the Prevention of Patulin Contamination in Apple Juice and Apple 
Juice Ingredients in Other Beverages 

CAC/RCP 51-2003, Code of Practice for the Prevention of Mycotoxin Contamination in Cereals, including 
Annexes on Ochratoxin A, Zearalenone, Fumonisin and Tricothecenes  

CAC/RCP 55-2004, Code of Practice for the Prevention and Reduction of Aflatoxin Contamination in 
Peanuts  

CAC/RCP 56-2004, Code of Practice for the Prevention and Reduction of Lead Contamination in Foods 
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Guidelines for the Control of Listeria monocytogenes in Foods2) 

Code of Practice for the Prevention and Reduction of Inorganic Tin Contamination in Canned Foods2)  

Code of Practice to Minimize and Contain Antimicrobial Resistance2)  

Code of Practice for the Prevention and Reduction of Aflatoxin Contamination in Treenuts2)  

Γ.3  Κώδικες για ειδικά µέτρα ελέγχου και κατευθυντήριες οδηγίες 

CAC/RCP 19-1979 (Rev. 1-1983), Code of Practice for the Operation of Irradiation Facilities Used for the 
Treatment of Foods  

CAC/RCP 40-1993, Code of Hygienic Practice for Aseptically Processed and Packaged Low-acid Foods  

CAC/RCP 49-2001, Code of Practice for Source Directed Measures to Reduce Contamination of Food with 
Chemicals  

CAC/GL 13-1991, Guidelines for the Preservation of Raw Milk by Use of the Lactoperoxidase System  

CAC/STAN 106-1983 (Rev.1-2003), General Standard for Irradiated Foods 

1) Αυτά τα έγγραφα καθώς και τις αναθεωρήσεις τους µπορεί να αναζητηθούν στην ιστοσελίδα του Codex Alimentarius: 
http://www.codexalimentarius.net. 

2) Υπό έκδοση  

3) Υπό αναθεώρηση 
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