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ΠΡΟΛΟΓΟΣ 
 

Οι έννοιες των συστημάτων ISO 9000 και HACCP είναι πλέον γνωστές σε 
όλους μας ή τουλάχιστον τις έχουμε κάπου ακούσει. Το ερώτημα όμως από 
τον απλό πολίτη και κατ’ επέκταση καταναλωτή είναι τι σημαίνουν αυτά τα 
συστήματα, τι ρόλο παίζουν στο χώρο ιδιαίτερα αυτόν της βιομηχανίας 
τροφίμων και τι του προσφέρουν του ιδίου (καταναλωτή) τελικά; 
 
Στα κείμενα που ακολουθούν γίνεται μια προσπάθεια να δώσουμε με απλά 
λόγια την έννοια αυτών των συστημάτων, σε τι χρησιμεύουν και πως αυτά 
λειτουργούν. Σε καμιά περίπτωση το βιβλίο αυτό δεν αποτελεί εγχειρίδιο 
χρήσης. 
 
Το αρχείο αυτό αποτελεί ηλεκτρονική μορφή του εντύπου που διανεμήθηκε 
από την ∆ιεύθυνση Γεωργικών Εφαρμογών και Έρευνας τον ∆εκέμβριο του 
2003. 
 
 
 

   Α. Κ. Περδικάρης M.Sc. 
Υποψήφιος ∆ιδάκτορας Γ.Π.Α. 
  Γεωπόνος - Βιοτεχνολόγος 
 
Αθήνα, 25 Φεβρουαρίου 2005 
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Α.1. Εισαγωγή 
 

Το ISO 9000 είναι µια σειρά κανόνων διαχείρισης της ποιότητας, 
αναγνωρισµένων διεθνώς, που έχουν αναπτυχθεί από µια τεχνική επιτροπή 
του ∆ιεθνούς Οργανισµού ISO (International Organization for 
Standardization). 
 

Οι πιο γνωστές σειρές είναι οι ISO 9000:2000, ISO 9001:2000 και 
ISO 9004:2000. Οι σειρές ISO 9002 και ISO 9003 έχουν παραλειφθεί. 
Κάθε µία από αυτές περικλείει τις απαιτήσεις ενός συστήµατος διαχείρισης 
ποιότητας, που περιλαµβάνουν και «διαδικασίες κλειδιά» µέσω των οποίων 
ένας οργανισµός παρέχει υπηρεσίες και προϊόντα. Η σειρά ISO 9001:2000 
αναφέρεται στις απαιτήσεις, η σειρά ISO 9000:2000 στους ορισµούς και η 
σειρά ISO 9004:2000 στις οδηγίες. 
 

Ο Οργανισµός “ISO” δηµοσίευσε για πρώτη φορά τους κανόνες 
ποιότητας του το 1987, οι οποίοι αναθεωρήθηκαν το 1994, και επανέκδωσε 
µια αναθεωρηµένη έκδοση το 2000. Αυτές οι νέες σειρές προτύπων 
αναφέρονται σαν ISO 9000:2000 Standards. 
 

Σκοπός του συστήµατος ISO είναι να διευκολύνει το διεθνές εµπόριο 
εξασφαλίζοντας µια σειρά κανόνων τους οποίους οι άνθρωποι θα 
αναγνωρίζουν και θα σέβονται παγκοσµίως. Τα πρότυπα του ISO 
εφαρµόζονται σε όλα τα είδη οργανισµών σε όλους τους τοµείς όπως για 
παράδειγµα: Γεωργία, Τρόφιµα, Βιοτεχνολογία, Λογιστική, Ναυτιλία, 
Πλαστικά, Μέταλλα, Κατασκευές, Ανακύκλωση, ∆ηµόσιες Υπηρεσίες, 
Εκπαίδευση κλπ. 
 

Στην Ελλάδα µερικοί από τους φορείς που επίσηµα παρέχουν 
υπηρεσίες Πιστοποίησης συστηµάτων ∆ιασφάλισης Ποιότητας σύµφωνα µε τα 
πρότυπα της σειράς “ISO 9000” είναι: 
 
 

ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ ∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ ΤΗΛΕΦΩΝΑ 
ΕΛΟΤ Αχαρνών 313, 111 42 Αθήνα 2280001, 2120100 

ΕΛΛΗΝΙΚΟΣ 
ΝΗΟΓΝΩΜΩΝ 

Ακτή Μιαούλη 23, 
185 35 Πειραιάς 

4221900-9 

ABS QUALITY 
EVALUATIONS Σκουζέ 6, 185 36 Πειραιάς 4293804 

BUREAU VERITAS 
QUALITY 

INTERNATIONAL 

Ακτή Κονδύλη 26-28, 
185 45 Πειραιάς 4220942 
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DET NORSKE VERITAS 
SA 

Ακτή Κονδύλη 26-28, 
185 45 Πειραιάς 

4221473 

LLOYD’S REGISTER Ακτή Μιαούλη 87, 
185 38 Πειραιάς 

4291051-5 

SGS HELLAS SA Αλκµάνος 3, ΤΘ 141 40 
115 28 Αθήνα 7222660, 7221984 

TUV AUSTRIA ΕΛΛΑΣ 
ΕΠΕ 

Λεωφ. Κηφισίας 180-182 
154 51 Ν. Ψυχικό 6778955, 6756900 

TUV ΕΛΛΑΣ (RWTUV) SA Ε. Γιαβάση 46, 
153 41 Αγία Παρασκευή 6450195, 6529573 

TUV Ν. ΓΕΡΜΑΝΙΑ Α.Ε. 
(SOUTH GERMANY) 

Εθνικής Αντιστάσεως 84Α 
152 31 Χαλάνδρι 6755943, 6755973 

 
Η ονοµασία ISO δεν είναι απλά τα αρχικά κάποιων λέξεων, όπως ίσως 

δείχνει. Η προέλευση της βρίσκεται στην Ελληνική λέξη Ίσος. Μας 
παραπέµπει στο αξίωµα που λέει ότι µε το να είµαστε σε θέση να 
διατηρήσουµε µια «σταθερότητα» σε ένα σύστηµα ή µια κατάσταση, είναι 
κρίσιµης σηµασίας έννοια για την επιβολή και διατήρηση κανόνων ή µέτρων. 
 

Τα τελευταία χρόνια ακούµε και βλέπουµε συχνά την έκφραση 
«Πιστοποίηση σύµφωνα µε ISO 9000» είτε αναφερόµαστε σε εταιρείες του 
Ιδιωτικού φορέα είτε σε Κρατικές υπηρεσίες. Τι εννοούµε όµως µε αυτό; 
Εννοούµε ότι ο προµηθευτής (supplier) καλύπτει τις απαιτήσεις µιας σειράς 
προτύπων (standards) ποιότητας η οποία ονοµάζεται ISO 9000 που έχει 
καταχωρηθεί επίσηµα και έχει το δικαίωµα να φέρει στα προϊόντα ή τις 
υπηρεσίες του, το λογότυπο του ISO 9000. Η πιστοποίηση γίνεται από 
δηµόσιο ή ιδιωτικό φορέα που έχει την άδεια για τέτοιου είδους 
πιστοποιήσεις. 
 

Ο όρος προµηθευτής περιλαµβάνει Εταιρείες, Συνεταιρισµούς, 
Ινστιτούτα κλπ. τα οποία διαθέτουν τις δικές τους λειτουργίες και διοίκηση. 
Μπορεί ναι είναι αναγνωρισµένοι φορείς ή µη αναγνωρισµένοι, ιδιωτικοί ή 
δηµόσιοι. 
 

Όπως θα αναφέρουµε παρακάτω στο κεφάλαιο Α.7., ο όρος 
«προµηθευτής» έχει αντικατασταθεί από τον όρο «οργανισµός» 
(organization). Για λόγους ευκολίας θα χρησιµοποιούµε το δεύτερο όρο και 
για τις δύο εκδόσεις του συστήµατος ISO 9000. 
 

Η πιστοποίηση κατά ISO 9000 δεν αποτελεί προνόµιο µόνο των 
µεγάλων εταιρειών ή οργανισµών. Συνιστά µια ένδειξη ότι έχει εγκαθιδρυθεί 
ένα σύστηµα διαχείρισης ποιότητας. 
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Α.2. Ορισµός της Ποιότητας 
 

Όλοι χρησιµοποιούµε τον όρο ποιότητα αρκετά συχνά. Όµως αν µας 
ζητούσαν να ορίσουµε τι είναι ποιότητα µάλλον θα δυσκολευόµασταν σε 
αρκετές περιπτώσεις. Ο όρος είναι πολυδιάστατος, έχει τεχνικές, 
οικονοµικές, κοινωνικές, πολιτιστικές, πολιτικές και ηθικές διαστάσεις ή 
προεκτάσεις θα έλεγε κανείς. 
 

Η ποιότητα είναι ένα χαρακτηριστικό που πρέπει να έχει ένα ή προϊόν 
ή µια υπηρεσία. Με τον όρο προϊόν αναφερόµαστε στο αποτέλεσµα µιας 
διεργασίας. Μπορεί να είναι κάτι το χειροπιαστό ή µη χειροπιαστό, ένα 
πράγµα ή µια ιδέα, πληροφορία ή γνώση, υπηρεσία ή λειτουργία κλπ. Η 
υπηρεσία είναι ένα αποτέλεσµα µε κατεύθυνση τον πελάτη. Το αποτέλεσµα 
αυτό παράγεται όταν ο οργανισµός επιτελεί λειτουργίες που σαν σκοπό έχουν 
να ικανοποιήσουν τις ανάγκες και τις προσδοκίες του πελάτη. 

 
Τα προϊόντα πρέπει να είναι αξιόπιστα, χρήσιµα και επιδιορθώσιµα. Τα 

χαρακτηριστικά αυτά είναι µερικά από τα εκείνα που θα πρέπει να έχει ένα 
καλής ποιότητας προϊόν. Αντίστοιχα, µια παρεχόµενη υπηρεσία πρέπει να 
έχει τα χαρακτηριστικά της ευγένειας, της επάρκειας και της 
αποτελεσµατικότητας. Με λίγα λόγια η ποιότητα είναι ένα επιθυµητό 
χαρακτηριστικό. 
 

Με τον όρο πελάτης που χρησιµοποιήσαµε πιο πάνω, αναφερόµαστε σε 
κάθε αποδέκτη προϊόντων ή υπηρεσιών προερχόµενες από κάποιον 
προµηθευτή. Ο πελάτης µπορεί να βρίσκεται εντός ή εκτός του οργανισµού. Η 
ικανοποίηση του πελάτη είναι µια αίσθηση. Είναι επίσης και ένας βαθµός 
σύγκρισης. Οι τιµές της κυµαίνονται από την υψηλή ικανοποίηση µέχρι την 
χαµηλή ικανοποίηση. Εάν οι πελάτες πιστεύουν ότι ικανοποιούµε τις 
απαιτήσεις τους, βιώνουν την υψηλή ικανοποίηση. 
 

Προµηθευτής είναι ένας οργανισµός που παρέχει προϊόντα ή 
υπηρεσίες σε πελάτες. Οι πελάτες µπορεί να είναι είτε εσωτερικοί είτε 
εξωτερικοί ως προς τον οργανισµό του προµηθευτή (Ορισµός του ISO 
9000:2000). 
 

∆εν είναι όλα τα είδη ποιότητας ίδια. Μερικά από αυτά είναι πιο 
σπουδαία από άλλα. Τα πιο σηµαντικά είναι εκείνα που επιζητούν οι πελάτες 
και αυτά είναι που θα πρέπει να µας ενδιαφέρουν. Συνεπώς ποιότητα είναι 
ότι ικανοποιεί τις ανάγκες και τις προσδοκίες ενός πελάτη από ένα 
προϊόν ή µια υπηρεσία. 
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Για τον πελάτη, τον τελικό αποδέκτη, του προϊόντος ή της 
παρεχόµενης υπηρεσίας, η σταθερότητα και η αξιοπιστία είναι καλοί δείκτες 
της ποιότητας. Στα µάτια του καταναλωτή ο οργανισµός χαρακτηρίζεται από 
το πιο «αδύναµο» προϊόν που παράγει, ταυτίζεται µε αυτό. Ο πελάτης 
θυµάται συνήθως τα «αποτυχηµένα» προϊόντα και υπηρεσίες. 

 
Είναι δεδοµένη λοιπόν η συνεχής προσπάθεια µας για καλύτερα 

προϊόντα και υπηρεσίες χωρίς να περιµένουµε τον πελάτη να µας τα ζητήσει. 
Η ποιότητα συνεπώς είναι συνώνυµο της βελτίωσης. 
 
 
Α.3. Η ∆οµή – Τα κεφάλαια (elements) του ISO 9000:1994 
 

Τα κεφάλαια του συστήµατος ISO 9000 όπως αυτά ορίστηκαν στην 
έκδοση του 1994 είναι τα ακόλουθα είκοσι (20): 
 
 
Α.3.1. Υπευθυνότητα της ∆ιοίκησης 
 

Η ∆ιοικητική οµάδα είναι υπεύθυνη για την ανάπτυξη µιας πολιτικής 
ποιότητας, εξουσιοδοτεί κάθε εµπλεκόµενο τµήµα του οργανισµού ή του 
φορέα µε δικαιοδοσία, πόρους και υπευθυνότητες, και εκτελεί την 
ανασκόπηση και έλεγχο της εφαρµογής του συστήµατος.  
 

Ο όρος πολιτική ποιότητας αναφέρεται στη δέσµευση του οργανισµού 
για παροχή ποιοτικών υπηρεσιών ή προϊόντων. Θα πρέπει αυτή να έχει 
οριστεί µε τέτοιο τρόπο ώστε να είναι κατανοητή σε όλα τα µέλη του 
οργανισµού. 
 

Ο οργανισµός πρέπει να ορίσει ένα άτοµο το οποίο υπεύθυνα θα 
µεριµνά: για την εκπαίδευση του προσωπικού, για την κατανόηση από όλα τα 
µέλη των ευθυνών τους σε ότι έχει σχέση µε την πολιτική ποιότητας και για 
την παροχή στα µέλη µε τη δικαιοδοσία να επεµβαίνουν όταν µια κατάσταση 
δεν συµµορφώνεται µε την πολιτική ποιότητας. 
 

Τον όρο συµµόρφωση τον συναντάµε ιδιαίτερα συχνά και αναφέρεται σε 
µια σειρά απαιτήσεων – προϋποθέσεων του συστήµατος. Όταν αυτές οι 
απαιτήσεις καλύπτονται τότε λέµε ότι έχουµε συµµόρφωση. 
 

Επιπρόσθετα ο υπεύθυνος πρέπει να εξασφαλίσει ότι τα θέµατα 
ποιότητας είναι αναγνωρίσιµα από όλα τα µέλη και ότι λαµβάνουν χώρα 
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ανασκοπήσεις της πολιτικής της ποιότητας ώστε να επιτυγχάνεται η 
βελτίωση της ποιότητας. Ο υπεύθυνος αναφέρει πάντα στη ∆ιοίκηση. 
 

Η «απαίτηση» της Υπευθυνότητας της ∆ιοίκησης προσδίδει κάποιες 
δεσµεύσεις από τα µέλη της οµάδας ∆ιοίκησης του οργανισµού. Αυτές οι 
δεσµεύσεις αναφέρονται στη σύνδεση των αντικειµενικών σκοπών και της 
αποστολής τους µε σκοπό την επίτευξη της ποιότητας, προσδιορισµό του 
ατόµου που θα επιβλέπει το σύστηµα, εκπαίδευση του προσωπικού στις 
απαιτήσεις του συστήµατος, εφαρµογή των διαδικασιών για να διαπιστωθεί αν 
ο οργανισµός συµµορφώνεται µε τις απαιτήσεις του συστήµατος και την 
επίτευξη του σκοπού της βελτίωσης της ποιότητας. 
 
 
Α.3.2. Σύστηµα Ποιότητας 
 

Το σύστηµα ποιότητας είναι το δεύτερο «στοιχείο». Η ποιότητα όπως 
αναφέραµε είναι ένα χαρακτηριστικό. Ορίζουµε λοιπόν ένα σύστηµα που 
περιλαµβάνει εγχειρίδια, διεργασίες και οδηγίες εργασίας αλληλένδετες 
µεταξύ τους. Το σύστηµα ποιότητας είναι ένα χαρακτηριστικό που έχουν όλες 
οι διαδικασίες και η απαίτηση του συστήµατος είναι µια υποχρέωση. 
 

Οι διαδικασίες ποιότητας ελέγχουν µεθόδους ή ενέργειες. Μια καλά 
ορισµένη διαδικασία ελέγχει µια λογικά διακεκριµένη µέθοδο ή ενέργεια. Μια 
τέτοια διαδικασία ορίζει την εργασία που πρέπει να γίνει και εξηγεί πως 
πρέπει να αυτή να γίνει, ποιος θα την υλοποιήσει και κάτω από ποιες 
συνθήκες θα λάβει χώρα. Επιπρόσθετα εξηγεί τι δικαιοδοσία και τι 
υπευθυνότητα έχει επιµεριστεί και κατανεµηθεί, τι εφόδια και τι υλικά πρέπει 
να χρησιµοποιηθούν και ποια έγγραφα και αρχεία χρειάζονται για να 
εκπονηθεί το έργο. Αν και οι διαδικασίες ποιότητας µπορεί να συνοδεύονται 
από έγγραφα ή να µη συνοδεύονται το σύστηµα απαιτεί έγγραφα! 
 

Τα αρχεία (records) περιλαµβάνουν αντικειµενικά στοιχεία τα οποία 
δείχνουν σε ποιο βαθµό µια απαίτηση που σχετίζεται µε την ποιότητα 
ικανοποιείται από τον οργανισµό και πόσο καλά εκτελείται µια διαδικασία 
ποιότητας. Επιπρόσθετα αποτελούν αποδεικτικά στοιχεία για το τι έχει 
συµβεί στο παρελθόν. 
 

Η απαίτηση είναι ένα χαρακτηριστικό που πρέπει να έχει µια οντότητα. 
Για παράδειγµα, ένας πελάτης µπορεί να απαιτήσει ένα συγκεκριµένο προϊόν 
(οντότητα). 
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Εκτός από τον ορισµό του συστήµατος αναπτύσσουµε και ένα 
εγχειρίδιο ποιότητας που αποτελείται από τα έγγραφα του συστήµατος και τις 
κύριες διαδικασίες – οδηγίες εργασίας. Περιλαµβάνονται περιγραφές 
διαδικασιών οι οποίες αναφέρονται στους τρόπους µε τους οποίους ο 
οργανισµός θα εξασφαλίσει και θα βελτιώσει την ποιότητα των προϊόντων ή 
υπηρεσιών του. 

 
∆ύο ερωτήσεις πρέπει να απαντηθούν όσον αφορά αυτό το «στοιχείο»: 
 
1) Υπάρχουν συγκεκριµένες διαδικασίες κατά την εφαρµογή του 

συστήµατος και είναι αυτές οι διαδικασίες µέρος της καθηµερινής 
λειτουργίας του οργανισµού; 

2) Πως και σε τι βαθµό εφαρµόζονται οι διαδικασίες του συστήµατος από 
όλα τα µέλη του οργανισµού; 

 
 
Α.3.3. Ανασκόπηση συµβολαίου µεταξύ του οργανισµού και του πελάτη 
 

Όπως αναφέραµε παραπάνω επιτυγχάνουµε την ποιότητα όταν 
καταφέρουµε να καλύψουµε στο µέγιστο βαθµό τις ανάγκες και τις 
προσδοκίες του πελάτη. Μια από τις «πρωτοβουλίες» του συστήµατος είναι 
να δίνει έµφαση στην ανασκόπηση των συµβολαίων µεταξύ του οργανισµού 
και των πελατών του. 
 

Ο όρος ανασκόπηση συµβολαίου περιλαµβάνει µια σειρά 
δραστηριοτήτων τις οποίες εκτελεί ο οργανισµός µε σκοπό να εξασφαλίσει ότι 
οι απαιτήσεις και οι δεσµεύσεις του προς τον πελάτη αναγράφονται ξεκάθαρα 
και να διασφαλίσει ότι ο οργανισµός µπορεί να ανταποκριθεί σε αυτές τις 
απαιτήσεις.  
 

Η ανασκόπηση ως στοιχείο απαιτεί την εγκαθίδρυση διαδικασιών µέσω 
των οποίων καταγράφουµε διαδικασίες όπως παραγγελίες για προϊόντα ή 
υπηρεσίες, φόρµες καταγραφής πελατών κλπ. και τις οποίες τηρούµε 
απόλυτα. 
 

Η καταγραφή των παραπάνω πληροφοριών επιτρέπει στον οργανισµό 
να λαµβάνει από τους πελάτες του καλά ορισµένες παραγγελίες 
συνοδευόµενες από τα ανάλογα συνοδευτικά έγγραφα. Έτσι γίνεται 
κατανοητό από τα µέλη του οργανισµού τι ζητά ο πελάτης, δίνεται η 
δυνατότητα επίλυσης διαφωνιών σχετικά µε αυτό που ζητά και τι προϊόν 
είναι αυτό που παραλαµβάνει, ενώ παράλληλα ο οργανισµός ανταποκρίνεται 



ISO 9000 
__________________________________________________________________ 
 

 15

επαρκώς στις δεσµεύσεις του. Κάθε τροποποίηση του συµβολαίου πρέπει να 
είναι σαφής. 
 

Το στοιχείο της «ανασκόπησης» είναι καθοριστικό για την επιτυχία 
του συστήµατος. Με την ανασκόπηση των συµβολαίων όπως την ορίσαµε 
παραπάνω και την καταγραφή των αποτελεσµάτων της, δίνεται η δυνατότητα 
βελτίωσης της παροχής υπηρεσιών και των προϊόντων του οργανισµού. 

 
Συνεπώς πριν υπογράψουµε οποιοδήποτε συµβόλαιο ή συµφωνία θα 

πρέπει, να γίνεται µια λεπτοµερής ανασκόπηση του ώστε να είµαστε σίγουροι 
ότι µπορούµε να αντεπεξέλθουµε σαν οργανισµός και να καταγράφουµε κάθε 
ανασκόπηση. Οι καταγραφές / αρχεία τεκµηριώνουν δηλαδή ότι γίνονται 
ανασκοπήσεις. Είναι απαραίτητο να διαθέτουµε έτοιµες διαδικασίες ώστε 
έµπειρα µέλη του οργανισµού να µπορούν ανά πάσα στιγµή να προβούν στις 
κατάλληλες τροποποιήσεις του συµβολαίου και να είναι δυνατή η γρήγορη 
ανταπόκριση µας. 
 
 
Α.3.4. Έλεγχος Σχεδιασµού 
 

Η απαίτηση αυτή περιλαµβάνει µια σειρά προβλέψεων που 
διασφαλίζουν ότι οι διαδικασίες σχεδιασµού της παρεχόµενης υπηρεσίας ή του 
προϊόντος βρίσκονται στη θέση τους και συνοδεύονται από τα κατάλληλα 
έντυπα. 

 
 

Α.3.5. Έλεγχος αρχείων και δεδοµένων 
 

Η τεκµηρίωση είναι απαραίτητη για την εφαρµογή του συστήµατος. Ο 
οργανισµός πρέπει να αναπτύξει διαδικασίες για τον έλεγχο των εντύπων που 
σχετίζονται µε το σύστηµα ποιότητας που έχει αυτός αναπτύξει και την 
υποστήριξη των δεδοµένων – πληροφοριών που απαιτεί το σύστηµα. Εδώ 
περιλαµβάνονται διαδικασίες αρχειοθέτησης, διοίκησης, ανασκόπησης, 
διακίνησης, αναθεώρησης, απόσυρσης, χρήσης τελευταίας έκδοσης των 
εγγράφων του συστήµατος ποιότητας, έγκρισης καθώς και µέθοδοι ελέγχου 
αλλαγών στα έντυπα. 
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Α.3.6. Προµήθειες 
 

Πολλοί οργανισµοί σήµερα εξαρτώνται από τρίτους σε θέµατα 
παράδοσης προϊόντων και παροχής υπηρεσιών µε ένα τρόπο αποτελεσµατικό 
και οικονοµικό. Ο οργανισµός θα κριθεί από την απόδοση των τρίτων 
αυτών προσώπων (subcontractors). Έτσι είναι απαραίτητη η ύπαρξη 
εντύπων για την καταγραφή των προµηθειών. Υπάρχουν τρία βασικά σηµεία 
που πρέπει να δώσει προσοχή ο οργανισµός: 

 
• Τα τρίτα πρόσωπα – συνεργάτες να πληρούν τις προϋποθέσεις που 

αναφέρονται στο σύστηµα ποιότητας. Μέσα στο εγχειρίδιο πολιτικής 
ποιότητας που εφαρµόζει ο οργανισµός να αναφέρονται οι διαδικασίες 
καταγραφής της απόδοσης των συνεργατών. 

 
• Είναι απαραίτητη η συλλογή και καταχώρηση δεδοµένων όσον αφορά τα 

προϊόντα και τις παρεχόµενες υπηρεσίες έτσι ώστε να είναι δυνατή η 
ανασκόπηση και έγκριση των αγορών. 

 
• Οι αγορές αξιολογούνται και επιθεωρούνται ώστε να κρίνει ο 

οργανισµός αν πληρούν τις προδιαγραφές που έχει θέσει για αυτές. 
 

Όπως θα αναφέρουµε παρακάτω ο όρος τρίτο πρόσωπο 
(subcontractor) έχει αντικατασταθεί στη νέα έκδοση του ISO 9000:2000 
από τον όρο προµηθευτή (supplier). 
 
 
Α.3.7. Έλεγχος προϊόντων προµηθευόµενα από πελάτες προµηθευτές 
 

Είναι πιθανόν ο οργανισµός να προµηθεύεται υλικά από κάποιον 
πελάτη τα οποία στη συνέχεια τα χρησιµοποιεί για την παραγωγή άλλων 
προϊόντων. Σε αυτή την περίπτωση αναπτύσσονται διαδικασίες ελέγχου 
τήρησης των προδιαγραφών των παραλαµβανοµένων υλικών όπως αυτές 
έχουν τεθεί από τον οργανισµό. 
 
 
Α.3.8 Ταυτοποίηση προϊόντος και Ανιχνευσιµότητα 
 

Το σύστηµα απαιτεί την ανάπτυξη διαδικασιών καταγραφής και 
δηµιουργία αρχείων ώστε να είναι δυνατή η ταυτοποίηση (ιχνηλασιµότητα) του 
προϊόντος σε όλα τα στάδια ανάπτυξης του, παραγωγής, µεταφοράς, 
παράδοσης και χρήσης. Είναι ιδιαίτερα χρήσιµες οι διαδικασίες αυτές στην 
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περίπτωση που κρίνεται απαραίτητη η ανάκληση (recalling) ενός µη 
συµµορφωµένου προϊόντος, προϊόντος δηλαδή που δεν τηρεί τις 
προϋποθέσεις όπως αυτές έχουν τεθεί από το σύστηµα. 
 
 
Α.3.9 Έλεγχος διαδικασίας 
 

Η απαίτηση αυτή παρουσιάζει πολλές δυσκολίες στην εφαρµογή της. 
Σκοπός είναι η ανάπτυξη διαδικασιών για τον σχεδιασµό, παρακολούθηση, 
έλεγχο και παράδοση προϊόντων και υπηρεσιών. Για να είναι 
αποτελεσµατικές οι διαδικασίες αυτές και να συµµορφώνονται µε το πρότυπο 
θα πρέπει να συνοδεύονται και να υποστηρίζονται από τα ανάλογα έντυπα 
καταγραφής. Αν η παραπάνω διαδικασία δεν είναι αποτελεσµατική το 
αποτέλεσµα θα είναι περισσότερη γραφειοκρατία για τον οργανισµό και 
τον πελάτη. 
 
 
Α.3.10 Επιθεώρηση και ∆οκιµή προϊόντων ή υπηρεσιών 
 

Ο οργανισµός αναπτύσσει κριτήρια συνοδευόµενα από έντυπα για τις 
παρεχόµενες υπηρεσίες ή τα προϊόντα που παράγει. Τα προϊόντα αυτά είτε τα 
παραδίδει απ’ ευθείας είτε µέσω τρίτων. Για να είναι χρήσιµα τα κριτήρια που 
θέτει ο οργανισµός, πρέπει να έχει αναπτύξει παράλληλα, µέθοδο 
παρακολούθησης τους µε την οποία να διαπιστώνει ότι αυτά καλύπτονται.  
 

Συνήθως η µέθοδος αυτή περιλαµβάνει: 
 

• Έλεγχο όλων των υπηρεσιών και προϊόντων, συµπεριλαµβανοµένων 
και αυτών που προέρχονται από τρίτα πρόσωπα, πριν την 
παράδοση και χρήση τους από τους πελάτες. 

 
• Καταγραφή όλων των αποτελεσµάτων από τους ελέγχους ώστε να 

αποδεικνύεται η πραγµατοποίηση τους και να είναι δυνατή η 
ανασκόπηση των διαδικασιών ώστε να βελτιώνονται αυτές 
συνεχώς. 

 
 
Α.3.11 Έλεγχος του εξοπλισµού επιθεωρήσεων και οργάνων µέτρησης 
 

Μια από τις απαιτήσεις του συστήµατος είναι και ο έλεγχος των 
οργάνων και του εξοπλισµού µε τον οποίο ελέγχουµε την ορθότητα των 
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µετρήσεων µας (calibration). Ο έλεγχος αυτός λαµβάνει χώρα ανά ορισµένα 
χρονικά διαστήµατα όπως αυτός ορίζεται από το σύστηµα. Γίνεται από 
εξειδικευµένους φορείς που διαθέτουν πρότυπα µέτρα. 
 
 
Α.3.12 Υπάρχουσα κατάσταση (status) ελέγχου και δοκιµών του 
προϊόντος 
 

Η κατάσταση (status) του προϊόντος πρέπει να καθορίζεται ξεκάθαρα 
ώστε να είναι διακριτή η συµµόρφωση των προδιαγραφών του προϊόντος µε τα 
κριτήρια των ελέγχων. Καταγράφονται όλες οι παράµετροι κατά τη διάρκεια 
της παραγωγικής διεργασίας µέχρι και την παράδοση του προϊόντος. 
 
 
Α.3.13 Έλεγχος των «µη συµµορφούµενων» προϊόντων 

 
Ο έλεγχος των µη συµµορφούµενων προϊόντων και υπηρεσιών 

απαιτεί την ανάπτυξη διαδικασιών οι οποίες διασφαλίζουν τη συµµόρφωση µε 
τα κριτήρια του συστήµατος. Στις διαδικασίες αυτές περιλαµβάνεται ο 
εντοπισµός, η αξιολόγηση, η καταγραφή και η ενηµέρωση των κατάλληλων 
ανθρώπων για τη µη συµµόρφωση. 
 

Μη συµµορφούµενα προϊόντα είναι εκείνα των οποίων ένα η 
περισσότερα χαρακτηριστικά δεν καλύπτουν τις απαιτήσεις των κριτηρίων 
του συστήµατος. Αναφέρονται σαν µη συµµορφούµενα προϊόντα 
(Nonconforming products). Όταν ένα προϊόν αποκλίνει από τις απαιτήσεις 
του συστήµατος τότε λαµβάνει χώρα µια µη συµµόρφωση. 
 

Στην περίπτωση του ISO 9000:1994 περιλαµβάνεται µια λίστα µε 
απαιτήσεις του συστήµατος διαχείρισης ποιότητας. Όταν ο οργανισµός 
αποκλίνει από αυτές τις απαιτήσεις λαµβάνει χώρα µια «µη συµµόρφωση». Η 
απόκλιση αυτή µπορεί να αφορά ένα προϊόν, µια υπηρεσία, µια διαδικασία, 
ένα σύστηµα ή δοµή. Είναι απαραίτητος ο ξεκάθαρος καθορισµός του 
υπευθύνου για τον έλεγχο και αποµάκρυνση των µη συµµορφούµενων 
προϊόντων καθώς και τα πλαίσια µέσα στα οποία θα κινείται αυτή η 
διαδικασία. 
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Α.3.14 ∆ιορθωτική και Προληπτική Ενέργεια 
 

Ο οργανισµός οφείλει να διαθέτει διαδικασίες οι οποίες θα 
επιδιορθώνουν προβλήµατα που σχετίζονται µε τις προσφερόµενες υπηρεσίες 
προς τους πελάτες. Είναι σηµαντικό να µειωθεί η πιθανότητα παρουσίασης 
προβλήµατος σε ένα προϊόν στο ελάχιστο, όπως επίσης και να είναι γρήγορη η 
αντίδραση του οργανισµού όταν το πρόβληµα τελικά παρουσιαστεί. Το 
τελευταίο αυξάνει την αξιοπιστία του οργανισµού προς τους πελάτες του. 
 
 
Α.3.15 ∆ιαχείριση, Αποθήκευση, Συσκευασία, Συντήρηση και Μεταφορά 
 

Ο παραπάνω τίτλος σηµαίνει µε µια λέξη ΟΡΓΑΝΩΣΗ. Για κάθε 
πράγµα υπάρχει ο κατάλληλος χρόνος που λαµβάνει χώρα, στον κατάλληλο 
χώρο και η διεργασία επιτελείται από το κατάλληλο άτοµο… Όλα τα 
παραπάνω συνοδεύονται από αρχεία ώστε να αποφεύγονται καταστροφές 
κατά τη συντήρηση, αποθήκευση µεταφορά κλπ. 
 
 
Α.3.16 Έλεγχος των αρχείων ποιότητας 
 

Ως αρχείο ποιότητας ορίζουµε κάθε έντυπο, έγγραφο ή αρχείο 
(περιλαµβανοµένου ενός αρχείου Η/Υ) που καταγράφει πληροφορίες που 
προκύπτουν σαν αποτέλεσµα µιας δραστηριότητας, σύµφωνα µε µια 
συγκεκριµένη διαδικασία ή οδηγία εργασίας. 

 
Οι διαδικασίες δεν ακολουθούνται απλώς αλλά πρέπει και να 

αποδεικνύεται ότι ακολουθούνται. Αυτό γίνεται µόνο µε την οργάνωση των 
κατάλληλων αρχείων. Τα αρχεία αποτελούν τεκµήρια τήρησης των 
διαδικασιών, οδηγιών-εργασιών του συστήµατος ποιότητας. 

 
 

Α.3.17 Εσωτερικές Επιθεωρήσεις 
 

Οι έλεγχοι γίνονται από το προσωπικό αφού έχει προηγηθεί 
εκπαίδευση και µάλιστα από άτοµα που δεν σχετίζονται άµεσα µε την 
ελεγχόµενη δραστηριότητα, οπότε και δεν έχουν το άγχος της ολοκλήρωσης 
της. Τα αποτελέσµατα αυτά καταγράφονται ελέγχοντας έτσι την λειτουργία ή 
µη λειτουργία του συστήµατος. 
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Α.3.18 Εκπαίδευση 
 

Ένα σύστηµα ποιότητας αποτελεί εργαλείο, το οποίο συνεπάγεται ότι 
απαιτεί κατάλληλη εκπαίδευση ώστε να είναι αποτελεσµατικό στα χέρια 
ικανών ανθρώπων. Είναι λοιπόν απαραίτητη προϋπόθεση να οργανωθεί το 
κατάλληλο εκπαιδευτικό πρόγραµµα για όλο το προσωπικό ώστε να 
αντεπεξέλθει στους ρόλους που θα του ανατεθούν και να υποστηρίξει 
επαρκώς το σύστηµα.  
 

Επιπρόσθετα είναι αναγκαίος ο εντοπισµός των αναγκών του 
προσωπικού για εκπαίδευση και η οργάνωση αρχείων εκπαίδευσης από τους 
διοικούντες. 
 
 
Α.3.19 Υποστήριξη Προϊόντων 
 

Άλλα προϊόντα απαιτούν υποστήριξη και άλλα δεν απαιτούν. Και στις 
δύο περιπτώσεις είναι απαραίτητη η ανάπτυξη διαδικασιών και δηµιουργία 
εντύπων καταγραφής, αρχειοθέτησης κλπ.. Με αυτό τον τρόπο καθορίζονται 
τα πλαίσια υποστήριξης τους, ο τρόπος καταγραφής των διαδικασιών και οι 
τρόποι αρχειοθέτησης εγγράφων και δεδοµένων. 
 
 
Α.3.20 Στατιστικές Τεχνικές - Μέθοδοι 
 

Εάν η στατιστική επεξεργασία είναι µέρος των διοικητικών 
δραστηριοτήτων, όπως η µέτρηση του χρόνου ανταπόκρισης στις απαιτήσεις 
των πελατών, τάσεις στα παράπονα των πελατών ή στα σφάλµατα κατά την 
υποστήριξη, τότε πρέπει να διασφαλιστεί η «ποιότητα» των στοιχείων αυτών, 
η συγκέντρωση και ανάλυση µε τις κατάλληλες τεχνικές. 
 

Μέσα στα πλαίσια των απαιτήσεων του συστήµατος είναι και η 
απαίτηση του για συνεχή ανασκόπηση των διαδικασιών συγκέντρωσης και 
ανάλυσης των στατιστικών στοιχείων και η αποθήκευση – αρχειοθέτηση τους. 
 
 
Α.4. ∆οµή – τα κεφάλαια του συστήµατος ISO 9000:2000 
 

Η δοµή της έκδοσης του 2000 περιγράφεται σε πέντε (5) κύρια κεφάλαια: 
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1. Σύστηµα ∆ιαχείρισης Ποιότητας. Εδώ περιγράφεται µε λεπτοµέρεια ο 
τρόπος µε τον οποίο αλληλεπιδρούν οι διεργασίες µεταξύ τους, η 
υποστήριξη – πόροι που απαιτούνται για να λειτουργήσουν αυτές, ο 
τρόπος µε τον οποίο µετράµε το αποτέλεσµα των διεργασιών αυτών, ο 
τρόπος παρακολούθησης τους, καθώς και οι απαιτήσεις και η 
υποστήριξη δια εγγράφων του συστήµατος διαχείρισης. 

 
2. Υπευθυνότητα της Ανώτατης ∆ιοίκησης. Η διαχείριση του 

συστήµατος γίνεται από τη διοίκηση, η οποία γνωρίζει τις ανάγκες των 
πελατών και φροντίζει να ικανοποιούνται. 

 
3. ∆ιαχείριση Πόρων. Περιλαµβάνει τους φυσικούς, περιβαντολλογικούς 

πόρους καθώς και τους ανθρωπίνους πόρους. Αναφέρεται στη 
διαχείριση όλων αυτών για να λειτουργήσει το σύστηµα. 

 
4. ∆ιαχείριση ∆ιεργασιών. Αναφέρεται στις απαραίτητες για την 

παραγωγή του προϊόντος / υπηρεσίας, διεργασίες και στον τρόπο µε 
τον οποίο οι εισροές (εισερχόµενα) µετατρέπονται σε εκροές 
(εξερχόµενα). 

 
5. Μέτρηση, Ανάλυση και Βελτίωση. Το κεφάλαιο αυτό αναφέρει τον 

τρόπο µε τον οποίο παρακολουθείται το σύστηµα όσον αφορά στην 
απόδοση του σε σχέση µε την ικανοποίηση του πελάτη. 

 
 
Α.5. Οι οκτώ αρχές του ISO 9000:2000 
 

Σύµφωνα µε το σύστηµα ISO, οι νέοι κανόνες του ISO 9000:2000 
βασίζονται σε οκτώ αρχές διοίκησης. Επιλέχτηκαν από το σύστηµα αυτές οι 
οκτώ αρχές γιατί µπορούν να προσδώσουν στον οργανισµό βελτίωση της 
απόδοσης του και επίτευξη της επιτυχίας. 
 

Εφαρµόζοντας τη νέα έκδοση του ISO 9000:2000 αυτόµατα 
εξασφαλίζουµε και την εφαρµογή των οκτώ αρχών που ακολουθούν 
παρακάτω: 
 

1. Ο οργανισµός βασίζεται στους πελάτες του. Συνεπώς: 
� Ο οργανισµός πρέπει να κατανοεί τις ανάγκες του πελάτη. 
� Ο οργανισµός πρέπει να καλύπτει τις απαιτήσεις του πελάτη. 
� Ο οργανισµός πρέπει να ξεπερνά τις προσδοκίες του πελάτη. 
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2. Ο οργανισµός βασίζεται στην Ανώτατη ∆ιοίκηση του. Συνεπώς: 
� Η Ανώτατη ∆ιοίκηση πρέπει να εγκαθιδρύσει µια ενότητα ως 

προς τον κοινό σκοπό και να δώσει προσανατολισµό στον 
οργανισµό. 
� Πρέπει να δηµιουργήσει ένα περιβάλλον το οποίο να ενθαρρύνει 

τα µέλη του οργανισµού στο να επιτύχουν τους αντικειµενικούς 
σκοπούς του οργανισµού και παράλληλα να παρέχει σε αυτά 
(µέλη) επαρκείς πόρους για την επίτευξη των διεργασιών. 

 
3. Ο οργανισµός βασίζεται στους ανθρώπους του. Συνεπώς: 
� Ο οργανισµός πρέπει να ενθαρρύνει την ανάµειξη των µελών 

του σε όλα τα επίπεδα. 
� Ο οργανισµός πρέπει να βοηθά τα µέλη του να αναπτύσσουν και 

να χρησιµοποιούν τις ικανότητες τους. 
 

4. ∆ιεργασιοκεντρική Προσέγγιση. Συνεπώς: 
� Ο οργανισµός χρησιµοποιεί αυτού του είδους την προσέγγιση για 

να διαχειριστεί διεργασίες. 
 

 
 

Μοντέλο ∆ιεργασιοκεντρικής Προσέγγισης 

 

Συνεχής Βελτίωση

Απαιτήσεις

Ικανοποίηση

Ευθύνη 
∆ιοίκησης

∆ιαχείρηση
Πόρων 

Υλοποίηση
Προιόντος

Μέτρηση
Ανάλυση
Βελτίωση

Προιόν

∆εδοµένα Αποτελέσµατα

Ενδιαφερόµενα 
Μέρη 



ISO 9000 
__________________________________________________________________ 
 

 23

5. Ο οργανισµός είναι περισσότερο αποτελεσµατικός και αποδοτικός 
όταν χρησιµοποιεί µια συστηµατική προσέγγιση. Συνεπώς: 
� Ο οργανισµός πρέπει να αναγνωρίζει τις συσχετιζόµενες 

διεργασίες και να τις διαχειρίζεται σαν ένα σύστηµα. 
� Ο οργανισµός χρησιµοποιεί τη συστηµατική προσέγγιση στη 

διαχείριση των συσχετιζόµενων διεργασιών του. 
 

6. Ο οργανισµός γίνεται περισσότερο αποδοτικός και αποτελεσµατικός 
όταν προσπαθεί συνεχώς να βελτιωθεί. Συνεπώς: 
� Ο οργανισµός δεσµεύεται µόνιµα σε µια συνεχή βελτίωση της 

συνολικής του εικόνας. 
 

Με τον όρο συνεχής βελτίωση εννοούµε µια σειρά ενεργειών που 
εκτελεί καθηµερινά ο οργανισµός ώστε να αυξήσει τη δυνατότητα του να 
καλύπτει τις απαιτήσεις του συστήµατος. Επιτυγχάνεται δε εφαρµόζοντας 
εσωτερικές επιθεωρήσεις, εκτελώντας ανασκοπήσεις της διαχείρισης, 
αναλύοντας τα δεδοµένα και εφαρµόζοντας διορθωτικές και προληπτικές 
ενέργειες. 

 
Οι εσωτερικές επιθεωρήσεις γίνονται από το προσωπικό και 

εξετάζονται τα µέρη ενός συστήµατος διαχείρισης ποιότητας µε σκοπό να 
εκτιµηθεί πόσο καλά αυτά συµµορφώνονται µε τις απαιτήσεις του συστήµατος. 
 

Οι διορθωτικές ενέργειες από την πλευρά τους επιτελούνται µε σκοπό 
να εξαλείψουν τις γενεσιουργές αιτίες (Root causes) της µη συµµόρφωσης ή 
για να ωθήσουν τη βελτίωση της ποιότητας. Αναφέρονται σε συγκεκριµένα 
προβλήµατα και είναι γενικά µέθοδοι επίλυσης προβληµάτων. 

 
7. Ο οργανισµός λαµβάνει καλύτερες αποφάσεις όταν αυτές βασίζονται 

σε γεγονότα. Συνεπώς: 
� Ο οργανισµός πρέπει να αποφασίζει βασιζόµενος σε 

πραγµατικές πληροφορίες και δεδοµένα. 
 

8. Ο οργανισµός εξαρτάται από τους προµηθευτές του. 
� Ο οργανισµός πρέπει να χτίσει µια ιδιαίτερα αποδοτική σχέση µε 

τους προµηθευτές του. 
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Α.6. Τρόπος λειτουργίας του ISO 9000:2000 
 
Αρχικά ο οργανισµός αποφασίζει να αναπτύξει ένα σύστηµα 

διαχείρισης ποιότητας που να καλύπτει τις απαιτήσεις του ISO 9000. Ο 
λόγος αυτής της απόφασης του είναι γιατί θέλει να ελέγχει και να βελτιώνει 
συνεχώς την ποιότητα των προϊόντων και των υπηρεσιών, να µειώσει το 
κόστος που προέρχεται από την χαµηλή ποιότητα των προϊόντων, να γίνει 
περισσότερο ανταγωνιστικός. Ένας ακόµη λόγος για την εφαρµογή του 
συστήµατος και µάλλον συχνός, είναι η απαίτηση του από τους πελάτες. 
 

Κάτι πολύ σηµαντικό που πρέπει να έχουµε κατά νου είναι ότι 
αναπτύσσουµε ένα σύστηµα ποιότητας που να ανταποκρίνεται στις απαιτήσεις 
του ISO 9000 και όχι στις οδηγίες. Κάτι τέτοιο είναι απαραίτητο µόνο όταν 
θέλουµε να αναπτύξουµε ένα σύστηµα ποιότητας µε απαιτήσεις που 
ξεπερνούν αυτές του ISO 9000. 
 

Το πρώτο βήµα της διεργασίας ανάπτυξης του συστήµατος είναι η 
Ανάλυση Κενών (Gap Analysis) όπως ονοµάζεται, που δεν είναι τίποτα 
παραπάνω από το τι ενέργειες χρειάζεται να κάνουµε για να 
«συµµορφωθούµε» µε τις απαιτήσεις του νέου ISO 9000:2000. Ανιχνεύουµε 
δηλαδή τα «κενά» που υπάρχουν µεταξύ των διεργασιών που ήδη 
χρησιµοποιεί ο οργανισµός µας και του νέου συστήµατος διαχείρισης 
ποιότητας ISO 9001. Από τη στιγµή που προσδιοριστούν τα κενά γίνονται οι 
απαραίτητες ενέργειες για να καλυφθούν αυτά. Μετά το πέρας της εργασίας 
αυτής η απόδοση των διεργασιών του οργανισµού βελτιώνεται. 

 
Το επόµενο βήµα είναι µια Εσωτερική Επιθεώρηση (Internal Audit) 

του συστήµατος ποιότητας που αναπτύξαµε για να δούµε τυχόν προβλήµατα 
στην εφαρµογή του. Οι εσωτερικές επιθεωρήσεις γίνονται από το προσωπικό. 
Στις εσωτερικές επιθεωρήσεις εξετάζονται οι απαιτήσεις του συστήµατος 
διαχείρισης ποιότητας µε σκοπό την διαπίστωση αν και πόσο αυτές 
ικανοποιούν αυτές του συστήµατος ISO. 
 

Προληπτικά µπορούµε να ζητήσουµε µια προ-επιθεώρηση (pre-audit) 
πριν την τελική επιθεώρηση από το φορέα πιστοποίησης. Το στάδιο αυτό δεν 
είναι απαραίτητο. 
 

Στη συνέχεια ζητάµε από το φορέα πιστοποίησης να επιθεωρήσει την 
αποτελεσµατικότητα του συστήµατος διαχείρισης ποιότητας του οργανισµού 
µας. Εάν οι επιθεωρητές ικανοποιηθούν από το αποτέλεσµα, θα 
πιστοποιήσουν ότι το σύστηµα µας ικανοποιεί τις απαιτήσεις του ISO. Θα 
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εκδώσουν στη συνέχεια ένα πιστοποιητικό και θα µας καταχωρήσουν στον 
κατάλογο πιστοποιηµένων οργανισµών. 

 
Ακολούθως µπορούµε να ανακοινώσουµε ότι η ποιότητα των 

προϊόντων και των υπηρεσιών του οργανισµού µας διαχειρίζεται, 
ελέγχεται και διασφαλίζεται από ένα εγγεγραµµένο ISO 9001 σύστηµα 
διαχείρισης ποιότητας… 
 

∆εν είναι υποχρεωτικό να είµαστε εγγεγραµµένοι, αλλά να 
ικανοποιούµε τις απαιτήσεις του ISO, σε αυτή την περίπτωση όµως δεν 
θεωρούµαστε το ίδιο αποτελεσµατικοί από τους πελάτες µας όπως στην 
περίπτωση κατά την οποία ένα ανεξάρτητος επιθεωρητής έχει πιστοποιήσει 
το σύστηµα µας. 
 
 
Α.7. ∆ιαφορές του ISO 9000:2000 και του ISO 9000:1994 
 

Στην έκδοση του ISO του 1994 υπήρχαν τα πρότυπα: ISO 9000-1, 
ISO 9001, ISO 9002, ISO 9003 και ISO 9004-1. Στη νέα έκδοση 
υπάρχουν τρία πρότυπα: ISO 9000, ISO 9001 και ISO 9004. Έτσι αν ο 
οργανισµός είχε πιστοποιηθεί για τα πρότυπα ISO 9002:1994 και 
9003:1994 θα χρειαστεί να πιστοποιηθεί και για το ISO 9001:2000. Επίσης 
αν έχει πιστοποιηθεί για το ISO 9001 τότε θα χρειαστεί να «αναβαθµίσει» 
το σύστηµα για να καλύψει τις απαιτήσεις του νέου ISO 9001:2000. 
 

Αν συγκρίνουµε τις δύο εκδόσεις παρατηρούµε διαφορές στη δοµή. Η 
νέα έκδοση αποτελείται από πέντε κεφάλαια και όχι είκοσι όπως η παλιότερη. 
 

Το νέο πρότυπο ISO 9001 προσδίδει µια πιο λογική δοµή και είναι πιο 
συµβατό µε το πρότυπο ISO 14001 που αναφέρεται στη διαχείριση του 
περιβάλλοντος. 
 

Η νέα έκδοση είναι περισσότερο προσανατολισµένη προς τον 
πελάτη από ότι η παλιότερη έκδοση. Η έκδοση του 1994 ενδιαφερόταν να 
ικανοποιήσει τις απαιτήσεις του πελάτη, η νέα έκδοση του 2000 δίνει ακόµη 
περισσότερο έµφαση σε αυτό. Επιπρόσθετα απαιτεί την συχνή επικοινωνία µε 
τον πελάτη και την µέτρηση και παρακολούθηση της ικανοποίησης του. 
 

Η νέα έκδοση δίνει έµφαση στη συνεχή βελτίωση του συστήµατος. 
Αποτελεί απαίτηση κάτι το αυτονόητο και όχι απλή υποχρέωση όπως στο 
παλιό πρότυπο του 1994. Συγκεκριµένα το πρότυπο ISO 9001 ζητά την 
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αξιολόγηση της αποτελεσµατικότητας και καταλληλότητας του συστήµατος 
διαχείρισης ποιότητας και την εφαρµογή βελτιώσεων στο σύστηµα. 
 

∆ίνεται ιδιαίτερη προσοχή και βαρύτητα στη διαθεσιµότητα πόρων για 
την λειτουργία του όλου συστήµατος και µετρά την αποτελεσµατικότητα της 
εκπαίδευσης. 

 
Εισαγωγή νέων όρων όπως: 
 

• Υλοποίηση του Προϊόντος (product realization). Ένα προϊόν αρχίζει 
σαν ιδέα. Η ιδέα γίνεται πραγµατικότητα µέσω κάποιων διεργασιών 
πραγµατοποίησης µέχρι που αποκτά οντότητα. 

 
• Όπως αναφέραµε στην αρχή στην παλαιότερη έκδοση του 1994 

χρησιµοποιούνταν ο όρος προµηθευτής (supplier) αντί του όρου 
οργανισµός (organization). Ο όρος προµηθευτής τώρα αναφέρεται 
στον προµηθευτή του οργανισµού που έχουµε ήδη αναφέρει και έχει 
αντικαταστήσει τον όρο τρίτο πρόσωπο ή υποεργολήπτη ή υποανάδοχο 
(subcontractor). 

 
Το νέο ISO 9000:2000 εισάγει νέες απαιτήσεις και τροποποιεί 

µερικές παλαιότερες. Μερικές από αυτές αναφέρονται περιληπτικά 
παρακάτω: 
 

• Επικοινωνία µε τους πελάτες 
• Αναγνώριση - Προσδιορισµός των απαιτήσεων του πελάτη 
• Κάλυψη των απαιτήσεων του πελάτη 
• Παρακολούθηση και µέτρηση του βαθµού ικανοποίησης του πελάτη 
• Υποστήριξη της εσωτερικής επικοινωνίας 
•  Εξασφάλιση ποιοτικού περιβάλλοντος εργασίας 
• Αξιολόγηση της αποτελεσµατικότητας της εκπαίδευσης 
• Παρακολούθηση και µέτρηση της απόδοσης των διεργασιών 
• Αξιολόγηση της καταλληλότητας του συστήµατος διαχείρισης 

ποιότητας 
• Βελτίωση του συστήµατος ποιότητας 
• Αναγνώριση των βελτιώσεων του συστήµατος ποιότητας 
 

Στη νέα έκδοση µπορεί ο οργανισµός να αγνοήσει η να αποκλείσει 
κάποιες απαιτήσεις, είναι δηλαδή πιο ελαστική. Μπορεί να αποκλειστεί για 
παράδειγµα, κάτω από ορισµένες προϋποθέσεις – συνθήκες οποιαδήποτε από 
τις απαιτήσεις του Κεφαλαίου «Υλοποίηση Προϊόντος», λόγω της φύσης του 
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οργανισµού ή λόγω της φύσης των προϊόντων / υπηρεσιών. Σε κάθε 
περίπτωση όµως οι απαιτήσεις των πελατών πρέπει να καλύπτονται. 

 
Η έννοια της ∆ιεργασιοκεντρικής Προσέγγισης που αναφέραµε πιο 

πάνω. Στη νέα έκδοση ISO 9000:2000 το σύστηµα διαχείρισης ποιότητας 
θεωρείται ως µία µεγάλη σύνθετη διεργασία η οποία χρησιµοποιεί µία σειρά 
από εισερχόµενα για να παράγει µια σειρά από εξερχόµενα. Η σύνθετη αυτή 
διεργασία αποτελείται από πολλές µικρότερες. Ένα σύστηµα ISO 9001:2000 
αποτελείται κυρίως από είκοσι ένα (21) διεργασίες: 

1. ∆ιεργασία διαχείρισης ποιότητας 
2. ∆ιεργασία διαχείρισης πόρων 
3. ∆ιεργασία διερεύνησης νοµοθετικών απαιτήσεων 
4. ∆ιεργασία έρευνας αγοράς 
5. ∆ιεργασία σχεδιασµού προϊόντος 
6. ∆ιεργασία προµηθειών 
7. ∆ιεργασία παραγωγής 
8. ∆ιεργασία υλοποίησης των υπηρεσιών 
9. ∆ιεργασία προστασίας των προϊόντων 
10. ∆ιεργασία αξιολόγησης των απαιτήσεων του πελάτη 
11. ∆ιεργασία επικοινωνίας µε τον πελάτη 
12. ∆ιεργασία εσωτερικής επικοινωνίας 
13. ∆ιεργασία ελέγχου εγγράφων 
14. ∆ιεργασία τήρησης αρχείων 
15. ∆ιεργασία προγραµµατισµού 
16. ∆ιεργασία εκπαίδευσης 
17. ∆ιεργασία εσωτερικών επιθεωρήσεων 
18. ∆ιεργασία ανασκόπησης της διοίκησης 
19. ∆ιεργασία µέτρησης και παρακολούθησης 
20. ∆ιεργασία µη συµµόρφωσης 
21. ∆ιεργασία συνεχούς βελτίωσης 

 
Παραδείγµατα τύπων εισερχόµενων και εξερχόµενων είναι τα 

παρακάτω: 
Προϊόντα, Πληροφόρηση, Αναφορές, Αποτελέσµατα, Απαιτήσεις, 
Παρατηρήσεις, Μετρήσεις, Ιδέες, Οδηγίες, Υπηρεσίες, Έγγραφα, Αρχεία, 
∆εδοµένα, Παράπονα, Σχέδια, Προτάσεις 
  

Τελευταία και σηµαντικότερη διαφορά είναι ότι η νέα «αναθεωρηµένη» 
έκδοση του 2000 είναι λιγότερο γραφειοκρατική από την προηγούµενη µε 
όσα πλεονεκτήµατα συνεπάγεται κάτι τέτοιο. 
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Α.8. Πλεονεκτήµατα του ISO 9000:2000 
 

• Εφαρµόσιµο σε όλες τις κατηγορίες προϊόντων και υπηρεσιών και σε 
όλους τους κλάδους οργανισµών, ανεξαρτήτως µεγέθους. 

 
• Μείωση της απαιτούµενης τεκµηρίωσης. 
 
• Άµεση σύνδεση της έννοιας της διεργασίας µε το σύστηµα διαχείρισης 

ποιότητας.  
 
• Σαφής προσανατολισµός προς τη βελτίωση υφισταµένων διεργασιών. 
 
• Πρωταγωνιστικός ο ρόλος της συνεχούς βελτίωσης. 
 
• Πλήρης συµβατότητα µε άλλα συστήµατα διαχείρισης. 

 
 

Στη συνέχεια ακολουθούν υποδείγµατα εντύπων. 
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ΕΡΩΤΗΜΑΤΟΛΟΓΙΟ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗΣ ΠΡΟΜΗΘΕΥΤΗ 
Ε 7.4.2(έκδοση) 

 
   
 

Παρακαλώ επιστρέψατε το παρόν στην διεύθυνση:                                                                    

……………………………………………………………… (όνοµα εταιρείας, διέυθυνση),   
Τηλ ……………………………………………   Fax ………………………………………….. 
το αργότερο 21 ηµέρες µετά την παραλαβή του     (Ηµ/νία παραλαβής: …../…../…..) 

 

 
 

ΕΠΩΝΥΜΙΑ ΕΤΑΙΡΕΙΑΣ : .…………………………………………………………………………. 

∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΑ : …………………………………………………………………………… 

∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ : …………………………………………..ΤΗΛ / FAX : ………………………………………. 

ΕΤΟΣ Ι∆ΡΥΣΗΣ : …………………………………….ΑΠΑΣΧΟΛΟΥΜΕΝΟ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟ : …………. 

ΑΡΜΟ∆ΙΟΣ ΓΙΑ ΘΕΜΑΤΑ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ : …………………………………………………………………..    

 

 
 
∆ιαθέτει η εταιρία σας πιστοποίηση κατά ISO 9000 ;       � ΝΑΙ  � ΟΧΙ 
Αν ΝΑΙ, παρακαλώ επισυνάψετε αντίγραφο του πιστοποιητικού και παραβλέψατε τις παρακάτω ερωτήσεις ; 
    
  

 

   
 Στις παρακάτω ερωτήσεις απαντάτε µε ένα ΝΑΙ ή ΟΧΙ επιλέγοντας το αντίστοιχο τετράγωνο στη δεξιά στήλη.                

Σκοπός του ερωτηµατολογίου αυτού είναι η αξιολόγηση του βαθµού κατά τον οποίο η εταιρία σας διαθέτει γραπτό ή 
άτυπο σύστηµα ή / και διαδικασίες για την ελεγχόµενη υλοποίηση των εργασιών που επηρεάζουν την ποιότητα. 
 
1. Επιδιώκετε πιστοποίηση κατά ISO 9000 ;                                                                  � ΝΑΙ  � ΟΧΙ 
    Αν ΝΑΙ, πότε προβλέπετε να την αποκτήσετε ;      ...../….../…… 
2. ∆ιαθέτετε αποτελεσµατικό σύστηµα  καταχώρησης παραγγελιών από τους πελάτες σας ;  � ΝΑΙ  � ΟΧΙ 
3. ∆ιαθέτετε αποτελεσµατικό σύστηµα για τον έλεγχο (έγκριση, τροποποίηση και διακίνηση)   
     των εγγράφων και των αρχείων της εταιρίας σας ;                                               � ΝΑΙ  � ΟΧΙ 
4.  ∆ιαθέτετε κριτήρια για την επιλογή και συνεχή αξιολόγηση των προµηθευτών σας ;         � ΝΑΙ  � ΟΧΙ 
5. Οι διεργασίες παραγωγής ή παροχής υπηρεσίας είναι καθορισµένες και εκτελούνται  
     βάσει τεκµηριωµένων διαδικασιών και µε τη χρήση κατάλληλου και επαρκή εξοπλισµού ;  � ΝΑΙ  � ΟΧΙ 
6. Ελέγχετε την ποιότητα των προϊόντων ή υπηρεσιών προµηθευτών σας;                          � ΝΑΙ  � ΟΧΙ 
7. Ελέγχετε την ποιότητα των προϊόντων ή υπηρεσιών που προσφέρετε σε  
καθορισµένα στάδια της  παραγωγικής διαδικασίας ;                      � ΝΑΙ  � ΟΧΙ      
8. ∆ιακριβώνετε τα όργανα µετρήσεων και δοκιµών που τυχόν χρησιµοποιείται                                                                   
για τους παραπάνω ελέγχους;                                                                 � ΝΑΙ  � ΟΧΙ 
9. Λαµβάνετε ενέργειες για την αποφυγή αποστολής στους πελάτες σας ελαττωµατικών προϊόντων ή                               
/ και υπηρεσιών ;                                                                                     � ΝΑΙ  � ΟΧΙ 
10. Στην περίπτωση εµφάνισης προβλήµατος ποιότητας στην εταιρία σας, διαθέτετε µέθοδο                                          
άµεσης αντιµετώπισής του και εξάλειψης της πιθανότητας επανεµφάνισής του ;   � ΝΑΙ  � ΟΧΙ 
11. ∆ιαθέτετε µέθοδο για τον αποτελεσµατικό χειρισµό των παραπόνων πελατών σας ;   � ΝΑΙ  � ΟΧΙ 
12. Αξιολογείτε τη συνεχή καταλληλότητα του προσωπικού σας ;     � ΝΑΙ  � ΟΧΙ  
13. Παρέχετε την απαραίτητη εκπαίδευση στο προσωπικό σας ;     � ΝΑΙ  � ΟΧΙ  
14. ∆ιαθέτετε τη δυνατότητα να παρέχετε πιστοποιητικά συµµόρφωσης µαζί µε κάθε αποστολή                                     
προϊόντων  / υπηρεσιών σας στην περίπτωση που σας ζητηθεί ;     � ΝΑΙ  � ΟΧΙ 
  
ΠΑΡΑΚΑΛΟΥΜΕ ΑΠΟΣΤΕΙΛΑΤΕ ΟΤΙ ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ∆ΙΑΘΕΤΕΤΕ: 
τεχνικές προδιαγραφές, πιστοποιητικά προϊόντων, company profile 
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∆ΕΛΤΙΟ ΑΝΑΣΚΟΠΗΣΗΣ ∆ΙΟΙΚΗΣΗΣ 
 
 

 
               ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΑΝΑΣΚΟΠΗΣΗΣ: …… / …… / ……. 
ΠΕΡΙΟ∆ΟΣ ΑΝΑΣΚΟΠΗΣΗΣ: από ……… έως …….. 
 
  
  
ΣΥΜΜΕΤΕΧΟΝΤΕΣ: 
  
  
  
   
  
  
  

ΘΕΜΑΤΑ ΠΡΟΣ ΣΥΖΗΤΗΣΗ 
 
1. Αποτελέσµατα εσωτερικών επιθεωρήσεων. 
  
2. Πληροφόρηση από τον πελάτη.(νέτρηση ικανοποίησης πελατών) 
3. Επίδοση των διεργασιών και συµµόρφωση προϊόντων /     υπηρεσιών µε απαιτήσεις του Σ.∆.Π. µε τυποποιητικά και κανονιστικά 
έγγραφα. 
  
4. ∆ιορθωτικές και προληπτικές ενέργειες. 
  
5. Ενέργειες από προηγούµενες ανασκοπήσεις διοίκησης. 
6. Τροποποιήσεις που θα µπορούσαν να επηρεάσουν το Σ.∆.Π.. 
7. Προτάσεις για βελτίωση του Σ.∆.Π. 
  
8. Αξιολόγηση απαιτήσεων σε πόρους 
  
9. Bussines Plan 
  
10. Πολιτική Ποιότητας και Αντικειµενικοί Σκοποί για την Ποιότητα 
11. Επίτευξη Ανικειµενικών Σκοπών για ∆ιεργασίες       
 
 
 
 
 
 
 
                      Σελίδα 1 από... 
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ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ ΗΜ/ΝΙΑ  ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ  ΕΛΕΓΧΟΣ 

  ΥΛΟΠΟΙΗΣΗΣ ΥΛΟΠΟΙΗΣΗΣ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΙΚΟΤΗΤΑΣ  

  
  
  
  
  
  
  
 
 
 
 
  
  
  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
 

Σηµείωση : 
  
  
 Οι ενέργειες που θα αποφασισθούν πρέπει να συµβάλλουν : 
  
1. στη βελτίωση της αποτελεσµατικότητας του Σ.∆.Π. και των διεργασιών του 
  
2. στη βελτίωση του προϊόντος σε σχέση µε τις απαιτήσεις των πελατών 
  
3. στον εντοπισµό αναγκών σε πόρους 
   
                        Σελίδα 2 από... 
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∆ΕΛΤΙΟ ΑΡΧΙΚΗΣ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗΣ 

Ε 6.1 / 1η 

 

 
ΕΠΩΝΥΜΟ : ..........................................................  ΤΜΗΜΑ :.............................................. 

 ΟΝΟΜΑ : 

.............................................................  

∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ : .............................................................  

ΤΗΛ. : .............................................................  

FAX : ..........................................................      ΗΜ/ΝΙΑ:...............................................

 _____________________________________________

____________________________ 

 

 
 

ΒΑΘΜΟΣ (1-10)

ΣΠΟΥ∆ΕΣ :  
 

ΞΕΝΕΣ ΓΛΩΣΣΕΣ :  
 

ΕΜΠΕΙΡΙΑ :  
 

ΥΠΟΛΟΓΙΣΤΗ :   
 

ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΤΗΤΑ : 
(ενδιαφέρον για την εργασία στην εταιρεία)  

 

 

ΕΜΦΑΝΙΣΗ :  
 

ΓΕΝΙΚΗ ΕΙΚΟΝΑ :  
 

ΓΕΝΙΚΕΣ ΣΗΜΕΙΩΣΕΙΣ : 

 Μ.Ο.  ΒΑΘΜΟΛΟΓΗΣΗΣ 

ΑΠΟΦΑΣΗ : 

 
 

ΓΕΝΙΚΟΣ ∆ΙΕΥΘΥΝΤΗΣ :            ΗΜ/ΝΙΑ :    
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∆ΕΛΤΙΟ ∆ΗΜΟΣΙΕΥΣΗΣ ΕΓΓΡΑΦΟΥ Σ.Π 

Ε 5.1 (έκδοση 1η) 
 

 

Α /Α : .….       

ΚΩ∆ΙΚΟΣ : 

 

ΑΡΙΘΜΟΣ ΕΚ∆ΟΣΗΣ : 

  

ΤΙΤΛΟΣ………………………………………………………………………………………………………………………..…………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………..……………………………………… 

ΕΓΚΡΙΣΗ (Όνοµα / Yπογραφή) :  

ΠΑΡΑΛΑΒΗ 

 
ΟΝΟΜΑΤΕΠΩΝΥΜΟ ΥΠΟΓΡΑΦΗ ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ 

 

 1………………………………………..………………. 

 2………………………………………………………… 

 3………………………………………………………… 

 4………………………………………………………… 

 5………………………………………………………… 

 6………………………………………………………… 

 7………………………………………………………… 

 8………………………………………………………… 

 9………………………………………………………… 

10……………………………………………………….. 

11……………………………………………………….. 

12……………………………………………………….. 

13……………………………………………………….. 

14…………………………………………..…………… 

15……………………………………………………….. 

16……………………………………………………….. 

17……………………………………………………….. 

18……………………………………………………….. 

19……………………………………………………….. 

20……………………………………………………….. 

 

…………………………….. 

…………………………….. 

…………………………….. 

…………………………….. 

…………………………….. 

…………………………….. 

…………………………….. 

…………………………….. 

…………………………….. 

…………………………….. 

…………………………….. 

…………………………….. 

…………………………….. 

…………………………….. 

…………………………….. 

…………………………….. 

…………………………….. 

…………………………….. 

…………………………….. 

…………………………….. 

 

……./….../…… 

……./….../…… 

……./….../…… 

……./….../…… 

……./….../…… 

……./….../…… 

……./….../…… 

……./….../…… 

……./….../…… 

……./….../…… 

……./….../…… 

……./….../…… 

……./….../…… 

……./….../…… 

……./….../…… 

……./….../…… 

……./….../…… 

……./….../…… 

……./….../…… 

……./….../…… 

   
 
ΣΥΣΤΗΜΑ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 
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∆ΕΛΤΙΟ ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗΣ  
Ε 8.02.03 (έκδοση 1η) 

 
ΕΠΕΠΙΘΕΩΡΟΥΜΕΝΟΣ ΧΩΡΟΣ / ΤΜΗΜΑ : 
ΣΧΕΤΙΚΑ ΕΓΓΡΑΦΑ : 

  

ΕΥΡΗΜΑΤΑ ΠΑΡΑΓΡΑΦΟΣ 

Προτύπου 

ΕΛΛΕΙΨΗ (ΝΑΙ / 

ΟΧΙ) 

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………

……………………… 

………………

………………

………………

………………

………………

………….…..

………………

………………

………………

………………

………………

………………

………………

………………

………………

…………….....

.......................

...................... 

……………

……………

……………

……………

……………

……………

……………

……………

……………

……………

……………

……………

.…..………

……………

……………

……… 

Ο Επιθεωρητής :  …………………………………………………         Ηµεροµηνία : …../…../….. 
 
Ο Επιθεωρούµενος :  ………….………………………………….         Ηµεροµηνία : …../…../….. 
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∆ΕΛΤΙΟ ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗΣ  
Ε 8.02.03 (έκδοση 1η) 

 
 

∆ΙΟΡΘΩΤΙΚΕΣ ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ ΥΛΟΠΟΙΗΣΗ 
(Υπεύθυνος / Ηµεροµηνία) 

 

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………… 

 

………………

………………

………………

………………

………………

………………

………………

………………

………………

………………

………………

………………

………………

………………

………………

………………

………………

………………

………………

………………

………………

………………

………………

……...................

....…………… 

             ΕΛΕΓΧΟΣ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ ΕΝΕΡΓΕΙΩΝ 

 

Πραγµατοποιήθηκαν  ;          ΝΑΙ   �          ΟΧΙ �� 

Αποτελεσµατικά ;      ΝΑΙ   �         ΟΧΙ �� 

Ο Επιθεωρητής :  …………………………………………….             Ηµεροµηνία : …../…../….. 



 36

∆ΕΛΤΙΟ ΠΑΡΑΓΓΕΛΙΑΣ  
E 7.2.1 (έκδοση 1η) 

…………………………….(εταιρεία) 
 
ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΠΕΛΑΤΗ : 
 

Επωνυµία : ……………………………… Όνοµα : …………………………… ∆ιεύθυνση : ………………….………………Τηλ. .………………………. 

Επάγγελµα : …………………………………..………………………………… ∆.Ο.Υ. ………………………………………. Α.Φ.Μ. ………….……..….. 

Παρατηρήσεις : ……………………………………………………………………………………………………………..…………………………………….. 
 

ΚΩ∆ΙΚΟΣ ΕΙ∆ΟΣ ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ 

  
  

  
  

  
  

  
  

  
  

  
  

  
  

  
  

  
  

  
  

  
  

Ο Υπεύθυνος : …………………………………………….         Hµεροµηνία : ……/……/…. 
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∆ΕΛΤΙΟ ΠΑΡΑΠΟΝΩΝ ΠΕΛΑΤΩΝ 

Ε 7.2.4 
A / A : 
 
Ηµεροµηνία :  

 
ΕΤΑΙΡΕΙΑ/ ΠΕΛΑΤΗΣ:______________________ 
 
∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ : ____________________________ 
 
ΦΑΞ :_____________  ΤΗΛ. : _______________ 
 
ΑΡΜΟ∆ΙΟΣ :_____________________________ 
 

 
ΣΧΕΤΙΚΑ ΕΓΓΡΑΦΑ :  
(Φαξ, επιστολή, καταγραφή τηλεφωνικής 
επικοινωνίας, φάκελλος έργου κλπ) 
 
 
 

ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΠΡΟΒΛΗΜΑΤΟΣ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Αναφορά συντάχ8ηκε από : ______________________________     Ηµ/νία : ___________ 

∆ΙΟΡΘΩΤΙΚΕΣ ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ 
 

Υπεύθυνος 
Υλοποίησης :  
 
 

Ηµ/νία : 
 

ΕΠΙΒΕΒΑΙΩΣΗ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΙΚΟΤΗΤΑΣ ΤΩΝ ∆ΙΟΡΘΩΤΙΚΩΝ ΕΝΕΡΓΕΙΩΝ :  
 
 
 
 
 
_____________ (Υ.∆.Π.)                                                           Ηµ/νία : ____________ 
_____________ (∆/ντης Τµήµατος)                                           Ηµ/νία : ____________ 
 

ΑΝΤΙΓΡΑΦΟ ∆ΕΛΤΙΟΥ ΣΕ :  
__________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________
_________________________________ 
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∆ΕΛΤΙΟ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗΣ 
Ε 6.01.01 (έκδοση 1η) 

 

ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ : …………………………….....……………        Α/Α :……………………………    

ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ ΥΠΑΛΛΗΛΟΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ: …………………....………………………. 

 
ΕΡΓΑΣΙΑ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗΣ 

ΠΟΥ ΕΚΤΕΛΕΣΤΗΚΕ 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΣΥΝΤΗΡΗΤΗΣ (ΟΝΟΜΑ 

/ ΥΠΟΓΡΑΦΉ) 
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ΕΛΕΓΧΟΣ ΠΑΡΑΛΑΒΗΣ 

E 8.2.3  

 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΠΑΡΑΛΑΒΗΣ:___/___/___                                                         

ΟΝΟΜΑ ΠΡΟΜΗΘΕΥΤΗ: …………………………………………………               

AΡΙΘΜΟΣ  ΠΑΡΑΓΓΕΛΙΑΣ: ………………. 

ΑΡΙΘΜΟΣ ΤΙΜΟΛΟΓΙΟΥ:……………...…………………………………………………………….. 

ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΠΑΡΑΛΗΦΘΕΝΤΩΝ ΕΙ∆ΩΝ:………………………………………………………… 
ΕΛΕΓΧΟΣ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΕΙ∆ΟΥΣ 

/ ΚΩ∆ΙΚΟΣ 
ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ 

ΑΡΙΘΜΟΣ 
ΤΕΜΑΧΙΩΝ / 

ΧΑΡΤΟΚΙΒΩΤΙΩΝ 

 
ΕΣΩΤ ΕΞΩΤ ΑΤΟΜ   

Υπάρχει σήµανση CE; ΝΑΙ/ΟΧΙ  ΝΑΙ/ΟΧΙ  ΝΑΙ/ΟΧΙ    

Υπάρχει ηµεροµηνία 
αποστείρωσης; 

ΝΑΙ/ΟΧΙ  ΝΑΙ/ΟΧΙ  ΝΑΙ/ΟΧΙ    

Υπάρχει ηµεροµηνία λήξης 
αποστείρωσης; 

ΝΑΙ/ΟΧΙ  ΝΑΙ/ΟΧΙ  ΝΑΙ/ΟΧΙ    

Υπάρχουν οι αριθµοί 
παρτίδας; 

ΝΑΙ/ΟΧΙ  ΝΑΙ/ΟΧΙ  ΝΑΙ/ΟΧΙ    

ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ ΕΙΚΟΝΑΣ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΕΙ∆ΟΥΣ 
/ ΚΩ∆ΙΚΟΣ 

ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ 

ΑΡΙΘΜΟΣ 
ΤΕΜΑΧΙΩΝ / 

ΧΑΡΤΟΚΙΒΩΤΙΩΝ 

* ΑΛΛΑΓΗ ΣΧΗΜΑΤΟΣ / ∆ΙΑΣΤΑΣΕΩΝ 
ΧΑΡΤΟΚΙΒΩΤΙΩΝ 

ΝΑΙ/ΟΧΙ   

* ΑΛΛΑΓΗ ΕΚΤΥΠΩΣΗΣ ΧΑΡΤΟΚΙΒΩΤΙΩΝ ΝΑΙ/ΟΧΙ   

* ΝΕΑ ΕΙ∆Η ΝΑΙ/ΟΧΙ   

ΕΙ∆Η ΚΑΤΑΛΟΓΟΥ ΠΡΟΣ ΕΛΕΓΧΟ ΝΑΙ/ΟΧΙr   

ΕΛΛΕΙΠΗΣ ΠΑΡΑΛΑΒΗ ΝΑΙ/ΟΧΙ   

ΚΑΤΕΣΤΡΑΜΜΕΝΑ ΧΑΡΤΟΚΙΒΩΤΙΑ ΝΑΙ/ΟΧΙ   

ΑΛΛΕΣ ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ 

( * ) Στις περιπτώσεις αυτές αποστείλετε δείγµατα των ειδών µαζί µε το έντυπο στο τµήµα Πωλήσεων 

(r)  Εάν ναι, αναφέρεται τους αριθµούς των χαρτοκιβώτιων, από όπου ελήφθησαν τα δείγµατα 

Υπεύθυνος Παραλαβής : _______________________                      Ηµ/νία Ελέγχου : ___/___/___ 

 

Ενηµέρωση : Λογιστηρίου                    ______              Ηµ/νία : ___/___/___ 

 Τµήµατος Προµηθειών   ______              Ηµ/νία : ___/___/___ 

 Τµήµατος Πωλήσεων     ______              Ηµ/νία : ___/___/___ 
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ΕΝΤΥΠΟ ΕΣΩΤΕΡΙΚΗΣ ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΑΣ 
Ε 1.4 (έκδοση 1η) 

 

Ηµεροµηνία : …../…../…..  
 
ΑΠΟ :  
…………………………………………………………………………………………
……………                                                                    
 
ΠΡΟΣ :              
 
 
 
ΘΕΜΑ : 

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………… 
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Μέτρηση της επίδοσης της διεργασίας παράδοσης των παραγγελιών στους 
πελάτες. 

Η µέθοδος που χρησιµοποιείται περιλαµβάνει τη συµπλήρωση, σε µηνιαία βάση, του 
παρακάτω πίνακα: 
Έτος :                       Μήνας :   

α/α Παραγγελία Συµφωνηµένη 
Ηµεροµηνία 
Παράδοσης 

Πραγµατική 
Ηµεροµηνία 
Παράδοσης 

Παράδοση στο 
σωστό χρόνο; (?) 

     
     
     
     
     
     
     
     
     
     

Σύνολο Παραγγελιών Μηνός: 

Σύνολο Παραγγελιών που εκτελέστηκαν στο σωστό χρόνο: 

Ποσοστό (%) : 

 

Με τον τρόπο αυτό η εταιρεία έχει στο τέλος κάθε µήνα στοιχεία για την επίδοση 
αυτής της διεργασίας. Επιπλέον µπορεί να επιβεβαιώσει τη βελτίωση που θα 
εµφανιστεί σε περίπτωση εφαρµογής µιας διορθωτικής/ προληπτικής ενέργειας (π.χ. 
χρήση ενός ακόµη φορτηγού για την υλοποίηση των παραδόσεων στους πελάτες 
της). 
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ΕΤΗΣΙΟ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΕΩΝ 
Ε 8.02.01(έκδοση 1η) 

 
   ΧΩΡΟΣ / ΤΜΗΜΑ ΜΗΝΕΣ ΕΤΟΣ: 

 1ος 2ος 3ος 4ος 5ος 6ος 7ος 8ος 9ος 10ος 11ος 12ος ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ 
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Ι∆ΙΩΤΙΚΟ ΣΥΜΦΩΝΗΤΙΚΟ  
 
 

Α' ΣΥΜΒΑΛΛΟΜΕΝΟ ΜΕΡΟΣ  
  
  
   

 
ΕΚΠΡΟΣΩΠΟΣ:     
 
Β' ΣΥΜΒΑΛΛΟΜΕΝΟ ΜΕΡΟΣ:  
 
ΕΚΠΡΟΣΩΠΟΣ:                               
 
 
 
ΤΙΤΛΟΣ/ΘΕΜΑ ΕΡΓΟΥ:                          
 
                                    
 
                                    
 
 
 
 
∆ΙΑΡΚΕΙΑ:                               
 
 
ΤΙΜΗ:     18% Φ.Π.Α.=         ΕΥΡΩ                            
 
ΕΙ∆ΙΚΕΣ ΡΥΘΜΙΣΕΙΣ:        
 
 
 
 
 
 
 
ΤΡΟΠΟΣ ΠΛΗΡΩΜΗΣ: 
 
 
 
 
 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΥΠΟΓΡΑΦΗΣ ΣΥΜΒΑΣΗΣ:       
 
 
 

ΟΙ ΣΥΜΒΑΛΛΟΜΕΝΟΙ 
 
 
 

ΓΙΑ ΤΗΝ ΕΤΑΙΡΕΙΑ    ΓΙΑ ΤΟ Β' ΣΥΜΒ/ΜΕΝΟ ΜΕΡΟΣ 
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ΚΑΡΤΕΛΑ ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗΣ 
Ε 6.4 / 1η 

 

ΟΝΟΜΑΤΕΠΩΝΥΜΟ :  
ΤΜΗΜΑ &  ΘΕΣΗ ΕΡΓΑΣΙΑΣ :                                                        
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΠΡΟΣΛΗΨΗΣ :  ….../….../……                                 
 

ANTIKEIMENO EΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗΣ ∆ΙΑΡΚΕΙΑ 
από       έως 

ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΤΗΣ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΙΚΟΤΗΤΑΣ ΤΗΣ 
ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗΣ 

- Παρουσίαση Σ.∆.Π. οργανισµού 
Οργάνωση, καθήκοντα, ασφάλεια, 
εργασιακά θέµατα, εξοπλισµός, 
συµβατικές υποχρεώσεις 

 1 
Υ.∆.Π. 

1 
Υπ. Τµήµατος 

- καθηκοντολογίο 
διεργασίες τµήµατος 

  
Υπ. Τµήµατος 

 
Υπ. Τµήµατος 
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ΚΑΤΑΛΟΓΟΣ ΕΓΓΡΑΦΩΝ / ΑΡΧΕΙΩΝ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 
Ε 5.2 (έκδοση 1η) 

 
Νο 

    
  ΤΙΤΛΟΣ/ΚΩ∆ΙΚΟΣ 

 
ΕΚ∆OΣΗ 

 
ΚΑΤΑΧΩΡΗΗ 

(Παραλαβή/ Απόσυρση) 

 
ΕΙ∆ΟΣ 

(Έντυπο / Ηλεκτρονικό) 

 
ΦΥΛΑΞΗ                   (Θέση / 

Υπεύθυνος) 

 
ΠΡΟΣΒΑΣΗ       

(Υπεύθυνος / Κωδικός) 

 
ΧΡΟΝΟΣ  

∆ΙΑΤΗΡΗΣΗΣ 
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ΚΑΤΑΛΟΓΟΣ ΕΓΚΕΚΡΙΜΕΝΩΝ ΠΡΟΜΗΘΕΥΤΩΝ 
Ε 7.4.1(έκδοση 1η) 

 

    ΟΝΟΜΑ ΠΡΟΪΟΝTΑ  ∆ΙΕΥΘΥΝΣΗ ΤΗΛ / FAX ΕΓΓΡΑΦΗ 
(ηµεροµηνία ) 

∆ΙΑΓΡΑΦΗ 
(ηµεροµηνία ) 
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∆ΕΛΤΙΟ ΜΗ ΣΥΜΜΟΡΦΟΥΜΕΝΟΥ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ 

Ε 8.03.01 (έκδοση 1η) 

 

 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ 
 

 
  ΥΛΙΚΟ 

 
ΠΡΟΒΛΗΜΑ 

 
ΕΛΕΓΧΟΣ 

 
∆ΙΑΘΕΣΗ 

 
ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ 
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ΠΡΟΒΛΗΜΑ-ΠΑΡΑΠΟΝΟ 
Ε 8.05.01 (έκδοση 1η) 

 
ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ 

………………………………………………………………………………………………………………………
…………….…………………………………………………………………………………………………………
.………………………………………………………………………………………………………….…………

……………………………………………………………………………………………….………………………
………………………………………………………………………………………………………………….……
…….……………………………………………………………..…………………………………………………
……………………………………………………….………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………… 
ΑΙΤΙΑ 

………………………………………………………………………………………………………….……………
…………………………………………………………………………………………….…………………………
……………………………………………………………………………….………………………………………
………………………………………………………………….……………………………………………………
…………………………………………………….…………………………………………………………………

……………………………………….………………………............................ 
 

Ο Υπεύθυνος :……………………………………………...........          Ηµεροµηνία: …../…../….. 
 
 

ΕΝΕΡΓΕΙΑ 
 

………………………………………………………………………………………………………….……………
…………………………………………………………………………………………….…………………………
……………………………………………………………………………….………………………………………
………………………………………………………………….……………………………………………………
…………………………………………………….…………………………………………………………………
……………………………………….………………………..……………………………………………………

…………………......……………………………………………………………. 
 

Υπεύθυνος Υλοποίησης :  ……………………………………….    Ηµεροµηνία Υλοποίησης :  ……../……./…… 
 

 

          ΕΛΕΓΧΟΣ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ ΕΝΕΡΓΕΙΑΣ 
 

Πραγµατοποιήθηκε  ;           ΝΑΙ   �          ΟΧΙ �� 

Αποτελεσµατικά ;                ΝΑΙ   �          ΟΧΙ �� 

 

 

 

Ο Υπεύθυνος Ποιότητας : ………………………………………………         Ηµεροµηνία : …../…../….. 
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ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗΣ 
Ε 6.01.02 (έκδοση 1η) 

ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ :……...……………………………………………         Α/Α :………………………….    

ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ ΥΠΑΛΛΗΛΟΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ : …………………………………………….. 

ΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΑ ΑΝΤΑΛΛΑΚΤΙΚΑ : ………………………………………………………………….. 

ΣΥΝΤΗΡΗΤΗΣ : ………………………………………………………………………………………… 

ΕΡΓΑΣΙΕΣ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗΣ  
ΠΟΥ ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΕΚΤΕΛΟΥΝΤΑΙ 

ΣΥΧΝΟΤΗΤΑ 
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Β.1. Εισαγωγή 
 

HACCP είναι τα αρχικά των λέξεων Hazard Analysis Critical Control 
Point. Στα Ελληνικά σηµαίνει Ανάλυση Κινδύνων Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου. Εάν 
επιχειρούσαµε να δώσουµε ένα ορισµό του HACCP θα λέγαµε ότι είναι η 
ανάλυση της διαδικασίας παραγωγής για κάθε προϊόν που παράγεται από µία 
βιοµηχανία τροφίµων. Αυτό σηµαίνει αναγνώριση όλων των σχετικών 
κινδύνων σε κάθε βήµα της παραγωγικής διαδικασίας και διασφάλιση ότι 
επαρκή συστήµατα ελέγχου και παρακολούθησης είναι στη θέση τους ώστε να 
παραχθεί ασφαλές προϊόν… 
 

Το HACCP µε λίγα λόγια είναι ένα εργαλείο το οποίο µας βοηθά να 
παράγουµε «ασφαλή» προϊόντα. Για εκείνους που δεν έχουν εξοικειωθεί µε 
το σύστηµα το εν λόγω σύστηµα αποτελεί ένα δύσχρηστο γραφειοκρατικό 
εργαλείο που µπορεί να εφαρµοστεί από µεγάλους οργανισµούς µε 
εξειδικευµένο προσωπικό. 
 

Είναι αλήθεια ότι απαιτείται εξειδικευµένο προσωπικό που να κατανοεί 
πλήρως τη λειτουργία του συστήµατος, όπως και ολοκληρωµένη γνώση των 
προϊόντων, των πρώτων υλών και των διαδικασιών παραγωγής σε σχέση µε 
τους παράγοντες που προκαλούν κινδύνους για την υγεία του καταναλωτή. Το 
HACCP αποτελεί ένα σύστηµα διαχείρισης βασισµένο στην κοινή λογική που 
αποσκοπεί στην πρόληψη των προβληµάτων. 
 

Η εφαρµογή του συστήµατος ακολουθεί τα κάτωθι βήµατα: 
 
• Σχεδιασµός της παραγωγικής διαδικασίας από την αρχή ως το τέλος 
• Ανίχνευση κινδύνων και προσδιορισµός των σηµείων που πιθανόν να 

εµφανιστούν στην παραγωγική διαδικασία 
• Προσδιορισµός σηµείων ελέγχου και παρακολούθηση αυτών 
• ∆ηµιουργία αρχείων του συστήµατος 
• Εξασφάλιση ότι το σύστηµα δουλεύει συνεχώς 
 
 
Β.2. Προέλευση του συστήµατος HACCP 
 

Το HACCP αναπτύχθηκε αρχικά σαν ένα σύστηµα διασφάλισης υγιεινής 
των τροφίµων από µικροβιολογικούς παράγοντες, που χρησιµοποιούνταν στο 
διαστηµικό πρόγραµµα των Ηνωµένων Πολιτειών. Στη συνέχεια διάφορα άλλα 
προγράµµατα και συστήµατα αναπτύχθηκαν και έγινε γρήγορα φανερό ότι 
πραγµατικά ασφαλή προϊόντα µπορούσαν να παραχθούν µόνο αν υπήρχε 
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δυνατότητα ελέγχου του 100% της παραγωγής, πράγµα αδύνατο αφού θα 
έπρεπε να χρησιµοποιηθεί όλη η παραγόµενη ποσότητα… Έτσι έγινε 
αντιληπτό ότι µόνο ένα σύστηµα σαν το HACCP θα µπορούσε να είναι χρήσιµο 
και το οποίο θα είχε ένα χαρακτήρα πρόληψης των προβληµάτων. 
 

Το αρχικό σύστηµα πρωτοπαρουσιάστηκε στην εταιρεία Pillsbury σε 
συνεργασία µε τη NASA και τον Αµερικανικό στρατό. 
 
 
Β.3. Ορισµοί του συστήµατος HACCP 
 
HACCP: Μια συστηµατική προσέγγιση του προσδιορισµού, αξιολόγησης και 
ελέγχου των κινδύνων που σχετίζονται µε την ασφάλεια των τροφίµων. 
 
Ανάλυση Κινδύνων: Η διαδικασία της συλλογής και αξιολόγησης πληροφοριών 
που αφορούν τους κινδύνους που σχετίζονται µε τα τρόφιµα µέσα στο πλαίσιο 
του ποιος είναι σηµαντικός και ποιος πρέπει να ενταχθεί µέσα στο σχέδιο 
HACCP. 
 
Απόκλιση: Υπέρβαση του Κρίσίµου Ορίου. 
 
∆ιορθωτικές Ενέργειες: ∆ιαδικασίες που ακολουθούνται όταν λαµβάνουν 
χώρα αποκλίσεις. 
 
Έλεγχος: Αναφέρεται σαν όρος είτε στον έλεγχο µιας παραγωγικής 
διαδικασίας ώστε η λειτουργία της να περιορίζεται στα πλαίσια λειτουργίας 
που ορίζονται από τους κανόνες του συστήµατος HACCP, είτε στην 
κατάσταση κατά την οποία ακολουθείται η σωστή διαδικασία και καλύπτονται 
τα κριτήρια (απαιτήσεις) που έχουν τεθεί κατά το σχεδιασµό του συστήµατος. 
 
Κίνδυνος: Ένας Βιολογικός, Χηµικός ή Φυσικός παράγοντας που εµπεριέχει 
το δυναµικό να προκαλέσει ασθένεια ή βλάβη όταν δεν εφαρµόζονται οι 
κατάλληλοι έλεγχοι του. 
 
Κριτήριο: Μια απαίτηση πάνω στην οποία βασίζεται µια απόφαση. 
 
Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου: Ένα βήµα ή στάδιο της παραγωγικής διαδικασίας 
στο οποίο µπορεί να γίνει έλεγχος και το οποίο είναι απαραίτητο στην 
πρόληψη, εξάλειψη ή µείωση σε αποδεκτά επίπεδα ενός κινδύνου που 
σχετίζεται µε την ασφάλεια του τροφίµου. 
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Μέτρα Ελέγχου: Κάθε δραστηριότητα ή µέσο που χρησιµοποιούµε στην 
πρόληψη, εξάλειψη ή ελαχιστοποίηση της εµφάνισης ενός σηµαντικού 
κινδύνου. 
 
Οµάδα HACCP: Η οµάδα των ανθρώπων που είναι υπεύθυνη για την 
ανάπτυξη, εφαρµογή και υποστήριξη – συντήρηση του συστήµατος HACCP. 
 
Παρακολούθηση: Είναι µια διαδικασία σειράς προγραµµατισµένων 
παρατηρήσεων ή µετρήσεων ώστε να εξακριβώσουµε αν ένα Κρίσιµο Σηµείο 
Ελέγχου είναι υπό έλεγχο. Παράλληλα τα δεδοµένα που αντλούµε 
καταγράφονται και αρχειοθετούνται ώστε να χρησιµοποιηθούν µελλοντικά στη 
διαπίστευση και τον έλεγχο του συστήµατος. 
 
Προαπαιτούµενα προγράµµατα: ∆ιαδικασίες, όπως η Ορθή Βιοµηχανική 
Πρακτική (GMPs) οι οποίες αποτελούν τη βάση για την ανάπτυξη και 
εγκατάσταση του συστήµατος HACCP. 
 
Σηµείο Ελέγχου: Κάθε βήµα της παραγωγικής διαδικασίας στο οποίο 
βιολογικοί, χηµικοί και φυσικοί παράγοντες µπορούν να ελεγχθούν. 
 
Σύστηµα HACCP: Το αποτέλεσµα της εφαρµογής του σχεδίου του HACCP. 
 
Σχέδιο HACCP: Είναι ένα έγγραφο το οποίο βασίζεται στις αρχές του HACCP 
και το οποίο περιγράφει τις διαδικασίες που πρέπει να ακολουθηθούν. 
 
 
Β.4. Προαπαιτούµενα προγράµµατα 
 

Το HACCP είναι ένα σύστηµα ή ένα εργαλείο διαχείρισης της 
ασφάλειας των τροφίµων, το οποίο αποσκοπεί στην ανάλυση και τον 
έλεγχο των βιολογικών, χηµικών και φυσικών κινδύνων που εγκυµονούν 
κατά την παραλαβή, αποθήκευση, επεξεργασία των πρώτων υλών καθώς 
και κατά τη διανοµή και κατανάλωση του τελικού προϊόντος. Για να 
επιτευχθούν όλα τα παραπάνω είναι απαραίτητο να γίνει κατανοητή σε όλα τα 
µέλη του οργανισµού, που εφαρµόζει το σύστηµα HACCP, η σηµασία της 
παραγωγής ασφαλών προϊόντων. 
 

Κάτι που δεν έχει γίνει κατανοητό είναι ότι το HACCP δεν εφαρµόζεται 
µόνο στην τελική µονάδα παραγωγής ενός τροφίµου (π.χ. στο εργοστάσιο 
παραγωγής), αλλά από τη  αρχή της παραγωγικής διαδικασίας δηλαδή από 
αυτό που αποκαλούµε πρωτογενή παραγωγή. Οι αρχές του είναι παγκοσµίως 
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αποδεκτές από κυβερνητικές υπηρεσίες, εµπορικά επιµελητήρια, τη 
βιοµηχανία τροφίµων κλπ. 
 

Η εφαρµογή του συστήµατος HACCP όπως αναφέραµε και παραπάνω 
απαιτεί την εκ των προτέρων εφαρµογή των Οδηγιών της Ορθής 
Βιοµηχανικής Παραγωγής (Good Manufacturing Practices, GMPs). Με την 
εφαρµογή τους διαµορφώνουµε τις κατάλληλες συνθήκες εφαρµογής ενός 
ευνοϊκού σχεδίου HACCP. Οι GMPs προσδίδουν τις βασικές εργασιακές 
συνθήκες οι οποίες είναι απαραίτητες για την παραγωγή ασφαλών τροφίµων. 
 

Οι παραπάνω συνθήκες και οδηγίες αναφέρονται σαν κανονισµοί όπως 
«Ορθή Βιοµηχανική Πρακτική», Κώδικας Τροφίµων κλπ. Οι αρχές Υγιεινής 
των Τροφίµων του Codex Alimentarius αναφέρονται στις βασικές απαιτήσεις 
για την παραγωγή ασφαλών τροφίµων που προορίζονται για το διεθνές 
εµπόριο. 
 

Τα προγράµµατα που αναφέραµε αποτελούν τη βάση πάνω στην 
οποία οικοδοµείται το HACCP αλλά η παρακολούθηση τους και η 
διαχείριση τους είναι ανεξάρτητη. 
 
 
Β.5. Αρχές του συστήµατος HACCP 
 

Το σύστηµα HACCP αποτελείται από επτά (7) αρχές, οι οποίες 
καθορίζουν τα πλαίσια εγκατάστασης, εφαρµογής και διατήρησης του 
συστήµατος σε λειτουργία. 
 
1η Αρχή 
Ανάλυση Κινδύνων. Η πρώτη αρχή συνίσταται στο σχεδιασµό του 
διαγράµµατος της παραγωγικής διαδικασίας, της αναγραφής των βηµάτων της 
και τον προσδιορισµό των κινδύνων που πιθανόν να εµφανιστούν σε αυτά. 
Παράλληλα περιγράφονται τα µέτρα ελέγχου αυτών των κινδύνων. 
 

Στο σχεδιασµό του συστήµατος HACCP κινδύνους που λογικά δεν 
πρόκειται να εµφανιστούν δεν τους περιλαµβάνουµε. Είναι σηµαντικό να 
κατανοήσουµε ότι τα θέµατα ασφάλειας των τροφίµων δεν πρέπει να 
σχετίζονται µε θέµατα ποιότητας. Ο όρος κίνδυνος περιορίζεται µόνο σε 
θέµατα ασφάλειας. 
 

Η 1η Αρχή είναι η αρχή της εφαρµογής του συστήµατος. Το διάγραµµα 
της παραγωγικής διαδικασίας µας δείχνει πως από την παραλαβή των 
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πρώτων υλών καταλήγουµε στο τελικό προϊόν. Το διάγραµµα ακολουθείται 
από τον προσδιορισµό όλων των πιθανών κινδύνων και τα µέτρα ελέγχου 
τους. 
 

Τρεις αντικειµενικούς σκοπούς έχει η εφαρµογή της πρώτης αρχής: 
 
1. Προσδιορισµό των πραγµατικών κινδύνων και των τρόπων ελέγχου 

των. 
 
2. Ανίχνευση πιθανών τροποποιήσεων στην διαδικασία παραγωγής ή στο 

προϊόν έτσι ώστε να επιτύχουµε καλύτερα επίπεδα ασφάλειας 
 

3. Η σωστή εφαρµογή της αρχής αποτελεί µια καλή έναρξη για την 
εφαρµογή της δεύτερης αρχής 

 
Η ανάλυση κινδύνων που αναφέραµε πιο πάνω αποτελείται από δύο 

στάδια: 
1. ∆ηµιουργία λίστας κινδύνων 
 
2. Αξιολόγηση των κινδύνων και επιλογή εκείνων που θα περιληφθούν 

στο σχέδιο του HACCP. 
 
2η Αρχή 
Προσδιορισµός των Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου (CCP). Μετά την 
ολοκλήρωση της πρώτης αρχής ακολουθεί ο προσδιορισµός των σηµείων στα 
οποία ο έλεγχος είναι «κρίσιµος» για τη διασφάλιση της ασφάλειας του 
προϊόντος. Αυτά τα σηµεία ονοµάζονται κρίσιµα σηµεία ελέγχου. Είναι δηλαδή 
τα σηµεία στα οποία ο κίνδυνος µε κατάλληλους χειρισµούς ελαχιστοποιείται 
ή εξαφανίζεται τελείως. 
 

Χρησιµοποιούµε διαφόρους τρόπους για τον προσδιορισµό των CCPs. 
Ένας από αυτούς το «∆έντρο Αποφάσεων» περιγράφεται παρακάτω. 
 
3η Αρχή 
Η αρχή αυτή αφορά τον ορισµό των Κρίσιµων Ορίων για όλα τα µέτρα 
ελέγχου που σχετίζονται µε τα Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου που έχουµε 
προσδιορίσει. ∆ηλαδή ορίζουµε µια παράµετρο την οποία µπορούµε να 
µετρήσουµε, όπως για παράδειγµα το Ολικό Μικροβιακό Φορτίο (ΟΜΧ) ενός 
φορτίου γάλακτος και παράλληλα θέτουµε µια τιµή (όριο) για αυτήν, η οποία 
µας δείχνει το ασφαλές ή µη ασφαλές προϊόν που αναφέραµε και πιο 
πάνω. 
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Άλλες µετρήσιµοι παράµετροι των παραγοµένων προϊόντων µπορεί να 
είναι η ενεργότητα νερού (aw) την οποία χρησιµοποιούµε σε πολλά προϊόντα, η 
θερµοκρασία, η υγρασία, το pH, κα. 
 
4η Αρχή 
Ορισµός ενός συστήµατος παρακολούθησης των CCPs. Σε αυτό το στάδιο 
ορίζουµε ένα σύστηµα διαδικασιών παρακολούθησης των CCPs µέσα στα 
πλαίσια των Κρίσιµων Ορίων που έχουµε θέσει. Παράλληλα ορίζονται οι 
συχνότητες παρακολούθησης και οι υπεύθυνοι για αυτές τις διαδικασίες. Η 
διαδικασία παραγωγής, µε βάση τα αποτελέσµατα που αντλούνται από το 
σύστηµα παρακολούθησης υφίσταται συνεχείς βελτιώσεις. 
 

Αν τα CCPs µας δεν παρακολουθούνται σωστά τότε διακυβεύεται η 
ασφάλεια του προϊόντος. Η ιδανική περίπτωση όσον αφορά την 
παρακολούθηση είναι να είναι αυτή συνεχής. Κάτι τέτοιο επιτυγχάνεται µε 
διάφορες χηµικές ή φυσικές µεθόδους. Παράδειγµα ο χρόνος και η 
θερµοκρασία αποστείρωσης κονσερβών µπορούν να µετρούνται σε πραγµατικό 
χρόνο (real time) µε τη χρήση loggers που καταγράφουν και εµφανίζουν τις 
µετρήσεις στην οθόνη ενός υπολογιστή. Αυτό δίνει τη δυνατότητα στον 
εκάστοτε χειριστή του συστήµατος αποστείρωσης να διακόψει τη διαδικασία 
αν χρειαστεί. 
 

Προτιµάµε τη µέτρηση παραµέτρων που σχετίζονται µε φυσικές και 
χηµικές ιδιότητες και όχι τόσο µικροβιολογικές. Οι τελευταίες δεν είναι 
τόσο άµεσες µιας και η άντληση αποτελεσµάτων απαιτεί χρόνο. 
 

Η παρακολούθηση των CCPs γίνεται από τους ανθρώπους της 
παραγωγής οι οποίοι θα πρέπει να είναι εκπαιδευµένοι για αυτήν την τόσο 
υπεύθυνη εργασία. Παράλληλα θα πρέπει να γνωρίζουν πώς να αντιδράσουν 
γρήγορα και αποτελεσµατικά όταν χάνεται ο έλεγχος ενός σηµείου. 
 

Για όλες τις παραπάνω διαδικασίες υπάρχουν και τα ανάλογα έντυπα 
καταγραφής. Στο τέλος παρατίθενται ενδεικτικά κάποια υποδείγµατα. 
 
5η Αρχή 
Η αρχή αυτή αναφέρεται στις ∆ιορθωτικές Ενέργειες που έχουµε ορίσει 
και εκτελούµε όταν χαθεί ο έλεγχος ενός CCP. Σε καµιά περίπτωση ένα 
σύστηµα δεν µπορεί να δουλέψει τέλεια. Και σε αυτή την περίπτωση ορίζονται 
διαδικασίες και πρόσωπα υπεύθυνα για την επαναφορά της παραγωγικής 
διαδικασίας υπό έλεγχο και για τον χειρισµό των προϊόντων που παρήχθησαν 
κατά τη διάρκεια της παρατηρούµενης δυσλειτουργίας. 
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6η Αρχή 
Ορισµός διαδικασιών για να διαπιστωθεί ότι το σύστηµα δουλεύει σωστά. 
Η διαπίστωση ότι το σύστηµα δουλεύει αποτελεσµατικά πρέπει να είναι 
συνεχής. ∆ηλαδή ελέγχουµε αν το σύστηµα HACCP δουλεύει σύµφωνα µε το 
σχέδιο HACCP και αν το σχέδιο HACCP έχει σωστή επιστηµονική και 
τεχνολογική βάση. Όταν ισχύει κάτι τέτοιο δεν απαιτείται έλεγχος στο 
τελικό προϊόν.  
 

Η αξιολόγηση του συστήµατος βασίζεται σε πληροφορίες 
προερχόµενες από παρατηρήσεις, µετρήσεις και συχνά από εξωτερικούς 
ειδικευµένους συνεργάτες. 
 
7η Αρχή 
Ανάπτυξη συστήµατος αρχειοθέτησης σχετικό µε όλες τις διαδικασίες και 
καταγραφές στοιχείων που απαιτούνται για την υποστήριξη της εφαρµογής 
των παραπάνω αρχών. Τα αρχεία σε αυτή την περίπτωση είναι απαραίτητα 
διότι µέσω αυτών αποδεικνύεται ότι το σύστηµα δουλεύει σωστά και ότι 
γίνονται όλες οι απαραίτητες διορθωτικές ενέργειες όταν έχουµε αποκλίσεις 
από τα Κρίσιµα Όρια. Τα αρχεία αποτελούν απόδειξη για την ασφαλή 
παρασκευή των προϊόντων µας. 
 
 
Β.6. Οφέλη από τη χρήση του HACCP 
 

Το πρώτο πράγµα που θα απασχολήσει ένα οργανισµό είναι γιατί να 
χρησιµοποιήσει ένα σύστηµα σαν το HACCP; 
 

Το HACCP είναι ένα σύστηµα του οποίου η εφαρµογή βασίζεται στην 
πρόληψη και αποσκοπεί στην διασφάλιση της υγιεινής των τροφίµων. Σε 
γενικές γραµµές αναγνωρίζουµε σε µια γραµµή παραγωγής όλους τους 
πιθανούς κινδύνους που απειλούν το παραγόµενο τρόφιµο και στη συνέχεια 
«εγκαθιστούµε» µέτρα πρόληψης τους. Συνεπώς η απάντηση είναι ότι: Γιατί 
το HACCP είναι το εργαλείο µέσω του οποίου παράγουµε ασφαλή τρόφιµα! 
 
 
Β.7.  Ανάπτυξη Σχεδίου HACCP – Προκαταρκτικά Βήµατα 
 

Συνήθως ξεκινάµε το σχεδιασµό του συστήµατος µε ένα γενικό 
µοντέλο σαν βάση και στη συνέχεια συγκεκριµενοποιούµε το σχέδιο ανάλογα 
µε το προϊόν, τη διαδικασία παραγωγής και τις συνθήκες που επικρατούν στο 
χώρο παραγωγής. 
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Πριν την κατάρτιση του σχεδίου προηγούνται πέντε (5) προκαταρκτικά 
βήµατα: 
 
 
Β.7.1 Συγκρότηση Οµάδας HACCP 
 

Το HACCP δεν σχεδιάζεται ούτε διαχειρίζεται από ένα άτοµο αλλά από 
µια οµάδα που αποτελείται από µέλη µε διάφορα καθήκοντα. Τα καθήκοντα 
αυτά είναι σε γενικές γραµµές τα ακόλουθα: 
� ∆ιασφάλιση Ποιότητας 
� Παραγωγή 
� Μηχανική 
� Άλλες Ειδικότητες 

 
Η πρώτη ειδικότητα µας παρέχει τη γνώση όσον αφορά τους 

µικροβιολογικούς, χηµικούς και φυσικούς κινδύνους, στην κατανόηση των 
κινδύνων αυτών και των µέτρων ελέγχου τους. 
 

Η δεύτερη ειδικότητα αναφέρεται στον υπεύθυνο παραγωγής του 
προϊόντος. Είναι εκείνος-η που γνωρίζει τη διαδικασία παραγωγής του 
προϊόντος και τις ιδιαιτερότητες του. 
 

Η τρίτη ειδικότητα συµβάλλει µε την παροχή πληροφοριών στον τοµέα 
του εξοπλισµού και του περιβάλλοντος µέσω των οποίων πραγµατοποιείται η 
παραγωγή. Πάντα σε σχέση µε την υγιεινή των τροφίµων. 
 
Οι άλλες ειδικότητες µπορεί να είναι εξωτερικοί συνεργάτες όπως: 
� Ειδικοί στο HACCP 
� Μικροβιολόγοι 
� Τοξικολόγοι 
� Ειδικοί στον τοµέα της Έρευνας και Ανάπτυξης 
� Ειδικοί στον τοµέα Αποθήκευσης και ∆ιανοµής προϊόντων 

 
Οι εξωτερικοί συνεργάτες µπορεί να περιλαµβάνουν και άλλες 

ειδικότητες ανάλογα µε τις ανάγκες του οργανισµού.  
 

Το πλήθος των µελών της οµάδας HACCP ποικίλει ανάλογα µε το 
µέγεθος και τις ανάγκες του οργανισµού. ∆εν είναι σπάνιο να παρατηρηθεί ο 
υπεύθυνος-η ∆ιασφάλισης Ποιότητας να είναι και Υπεύθυνος Παραγωγής 
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όταν ο οργανισµός είναι µικρός. Συνήθως ο αριθµός κυµαίνεται από τέσσερα 
(4) έως έξι (6) άτοµα. Αντίστοιχα σε µεγάλους οργανισµούς µπορούµε να 
έχουµε περισσότερες από µία οµάδες HACCP. Σε αυτή την περίπτωση µικρές 
οµάδες HACCP βρίσκονται και λειτουργούν σε κάθε τµήµα του εργοστασίου. 
Κάτι τέτοιο όµως αφορά µεγάλες παραγωγικές µονάδες. 
 
 
Β.7.2 Σχεδιασµός – Περιγραφή παραγωγικής διαδικασίας 
 

Περιγράφουµε τα βήµατα (∆ιάγραµµα Ροής) που ακολουθούµε ώστε να 
παραχθεί το προϊόν. Επιπλέον µπορούµε να περιλάβουµε και τα βήµατα 
εκείνα που απαιτούνται πριν τη διαδικασία της παραγωγής. ∆εν σχεδιάζουµε 
µηχανολογικά σχέδια, αλλά χρησιµοποιούµε απλοϊκά σχέδια που 
αναγράφουν «τη διαδροµή» που ακολουθούµε και ελέγχουµε κατά την 
παραγωγή. Παραδείγµατα δίνονται στα επόµενα κεφάλαια. 
 
 
Β.7.3 Έλεγχος ∆ιαγράµµατος Ροής 
 
 Στο τέλος η Οµάδα HACCP ελέγχει αν το ∆ιάγραµµα Ροής είναι 
ακριβές και αν αντιπροσωπεύει πλήρως την διαδικασία παραγωγής ενός 
προϊόντος όπως αυτή είναι στην πραγµατικότητα. 
 
 
Β.7.4 Περιγραφή Προϊόντος 
 

Περιγράφουµε στοιχεία όπως τα συστατικά, τις διαδικασίες 
παραγωγής, τρόπο χρήσης, συνθήκες συντήρησης κλπ. 

 
 

Β.7.5 Τρόπος ∆ιανοµής 
 

Αναφέρεται σε πληροφορίες όπως αν το τρόφιµο διανέµεται 
κατεψυγµένο, σε ψυχρές συνθήκες ή σε συνθήκες περιβάλλοντος κλπ. 
 
 
Β.7.6 Κοινό στο οποίο απευθύνεται 
 

Οι καταναλωτές µπορεί να είναι γενικά ένας πληθυσµός ή ένα ειδικό 
µέρος του πληθυσµού όπως για παράδειγµα τα βρέφη. 
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Β.8. Εκπαίδευση στο HACCP 
 

Η επιτυχία της εφαρµογής του HACCP εξαρτάται κυρίως από την 
εκπαίδευση του προσωπικού στις αρχές του συστήµατος και στην παραγωγή 
ασφαλών τροφίµων. Η εκπαίδευση µπορεί να περιλαµβάνει εκπαιδευτικά 
σεµινάρια, οδηγίες εργασίας και παρακολούθησης των CCPs. Σκοπός της είναι 
η κατανόηση του συστήµατος από τους εργαζοµένους και στη συνέχεια η 
εφαρµογή του. 
 
 
Β.9 Κίνδυνοι 
 

Οι κίνδυνοι χωρίζονται σε τρεις κατηγορίες: 1)Βιολογικοί, 2)Χηµικοί, 
3)Φυσικοί. 
 
 
Β.9.1 Βιολογικοί Κίνδυνοι 
 

Τα παραγόµενα τρόφιµα καθώς και οι πρώτες ύλες από τις οποίες 
αυτά παρασκευάζονται απειλούνται από βιολογικούς κινδύνους. Θα 
µπορούσαµε να διαχωρίσουµε τους κινδύνους αυτούς σε Μάκροβιολογικούς 
και Μικροβιολογικούς για ευκολία. Ένας µακροβιολογικός κίνδυνος θα 
µπορούσε να είναι ένα έντοµο ή ένα µικρό ζώο, των οποίων η παρουσία στο 
τρόφιµο είναι ένα ανεπιθύµητο γεγονός. Ο µικροβιολογικός κίνδυνος είναι ένα 
παθογόνο µικρόβιο, κάποια εκ των οποίων θα αναφέρουµε στο επόµενο 
κεφάλαιο (Β.10). 
 
 
Β.9.2 Χηµικοί Κίνδυνοι 
 

Οι χηµικοί κίνδυνοι προέρχονται από µόλυνση του προϊόντος, των 
πρώτων υλών, υλικών συσκευασίας, εξοπλισµού κλπ. από χηµικά σκευάσµατα 
όπως: 
� Χηµικά καθαρισµού 
� Παρασιτοκτόνα 
� Αλλεργιογόνα που εµπεριέχονται σε κάποιες πρώτες ύλες 
� Τοξικά µέταλλα 
� Νιτρικά και Νιτρώδη 
� Polychlorinated biphenyls(PCBs) 
� ∆ιοξίνες και Φουράνες 
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� Αντιβιοτικά κλπ. 
 
 
Β.9.3 Φυσικοί Κίνδυνοι 
 

Οι φυσικοί κίνδυνοι αποτελούν ξένα σώµατα που µπορεί να εισαχθούν 
στην παραγωγική διαδικασία και γενικά µπορεί να είναι αντικείµενα που είναι 
σκληρά, κοφτερά ή αντικείµενα που µπορεί να φράξουν την αναπνευστική οδό. 
Συνηθισµένα είναι κοµµάτια γυαλιού, ξύλου, µετάλλου, πλαστικού 
συσκευασίας, πέτρες κα. 
 
 
Β.10 Παθογόνοι Μικροοργανισµοί 
 
Οι δέκα πιο συνηθισµένοι παθογόνοι µικροοργανισµοί είναι οι ακόλουθοι: 
 

 

Campylobacter Jejuni 
Βακτήριο που προκαλεί διάρροια. Βρίσκεται στο ωµό και 
στο όχι επαρκώς ψηµένο κρέας, στο µη παστεριωµένο 
γάλα και στο νερό. 
 

 

 
Clostridium botulinum. 
Το βακτήριο αυτό προκαλεί µυϊκή παράλυση µέσω µιας 
τοξίνης που εκκρίνει. 
 

 

E. coli O157:H7 
Το βακτήριο αυτό παράγει µια θανατηφόρο τοξίνη. 
Βρίσκεται στο όχι καλά ψηµένο κρέας ή στο ωµό και στο 
µη παστεριωµένο γάλα. 
 

 

Listeria monocytogenes 
Προκαλεί λυστερίωση µια σοβαρή ασθένεια που 
προσβάλει τις εγκύους, τα νεογέννητα και τους 
µεγάλους, όταν το ανοσοποιητικό τους σύστηµα είναι 
αδύνατο. Βρίσκεται στο ωµό κρέας, στα θαλασσινά, στα 
πουλερικά, στα µαλακά τυριά κα. 

 

 
Salmonella 
Από τις πιο συνηθισµένες περιπτώσεις 
µικροοργανισµών που προκαλούν χιλιάδες θανάτους 
κάθε χρόνο. Συναντάται στο ωµό κρέας, στα όχι καλά 
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βρασµένα ή ψηµένα αυγά, στα γαλακτοκοµικά, στα 
φρούτα και λαχανικά κα. 

 

 
Staphylococcus aureus 
Το βακτήριο αυτό παράγει µια τοξίνη που προκαλεί 
εµετό λίγο µετά από την πέψη. Συναντάται στα 
µαγειρεµένα φαγητά µε υψηλή περιεκτικότητα σε 
πρωτεΐνη, όπως αυγά, κρέας, προϊόντα αρτοποιίας. 

 

 
Shigella 
Προκαλεί συµπτώµατα διάρροιας σε χιλιάδες 
ανθρώπους. Αν οι συνθήκες είναι κακές εύκολα 
µεταδίδεται. Συναντάται στις σαλάτες, στα 
γαλακτοκοµικά προϊόντα και στο µη καθαρό νερό. 

 

 
Toxoplasma gondii 
Είναι παράσιτο που προκαλεί µια ασθένεια που 
προσβάλει το κεντρικό νευρικό σύστηµα. Συναντάται στο 
κρέας. 
 

 

Vibrio vulnificus 
Προκαλεί γαστρεντερίτιδα και στην περίπτωση 
ανθρώπων µε ιδιαίτερα προβλήµατα στο συκώτι ο 
κίνδυνος είναι µεγάλος. Συναντάται στα θαλασσινά. 
 

 

 
Yersinia enterocolitica 
Προκαλεί διάρροια και εµετό. Συναντάται στο χοιρινό, 
στα γαλακτοκοµικά κα. 
 

 
 
Β.11 Μικροβιολογικά Όρια 
 

Παραθέτουµε κάποια ενδεικτικά όρια που χρησιµοποιούνται ως σηµείο 
αναφοράς στη βιοµηχανία τροφίµων. 
 

Οι τιµές που αναφέρονται στους παρακάτω πίνακες είναι όσο γίνεται 
πιο πρακτικές και ρεαλιστικές λαµβάνοντας υπ’ όψιν και τους κινδύνους για 
την υγεία του καταναλωτή. Τα παραδείγµατα είναι ενδεικτικά και 
αναφέρονται κυρίως σε παιδικές τροφές, όπου τα όρια είναι αυστηρότερα, 
λόγω της µεγαλύτερης ευαισθησίας των βρεφών σε σχέση µε τους 
ενήλικες. 
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Οι τιµές αυτές εφαρµόζονται σε δείγµατα βάρους µεγαλύτερο των 10g 
(συνήθως 25g) και περιλαµβάνουν εξέταση επιφανειακή, εσωτερική και 
έλεγχο των επιµέρους υλικών στην περίπτωση προϊόντων που αποτελούνται 
από περισσότερες της µιας πρώτης ύλης. 

 
Η εφαρµογή συστηµάτων που βασίζονται στο HACCP – GMP* µε σκοπό 

την µείωση του µικροβιακού φορτίου σε συνδυασµό µε ακριβείς συµβουλές 
που δίνονται στους καταναλωτές όσον αφορά το «χειρισµό» του προϊόντος 
βοηθούν στο να µειωθεί ο κίνδυνος. 
 

Μικροοργανισµός GMP* Maximum** 

Salmonella spp. MA*** στα 250g♦ MA στα 250g♦ 
E. coli Ο157 MA*** στα 250g♦ MA στα 250g♦ 

Staphylococcus aureus MA*** στο 1g 102 

Bacillus cereus <10 102 

Clostridium perfringens <10 102 

∆είκτες και Μολυσµατικοί Μικροοργανισµοί 
APC♠ <103 104 

Enterobacteriaceae <10 102 

E. coli MA*** στο 1g 101 

 
*Οι τιµές GMP είναι εκείνες που αναµένονται κατά την παραγωγή του προϊόντος κάτω από 
καλές συνθήκες. Good Manufacturing Practice στα Ελληνικά Ορθή Βιοµηχανική Πρακτική. 
 

**Maximum τιµές είναι εκείνες που θεωρούνται σαν µέγιστα αποδεκτές τιµές σε κάθε 
χρονική στιγµή κατά τη διάρκεια ζωής του προϊόντος. 
 
***MA Μη Ανιχνεύσιµο 
 

♦Συνήθως εξετάζονται 10 x 25g 
 

♠APC Aerobic Plate Count 
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Β.12 Εύρεση Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου (CCPs) 
 

Ορίσαµε παραπάνω σαν Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου (Critical Control 
Point, CCP), το βήµα ή στάδιο της παραγωγικής διαδικασίας στο οποίο 
µπορεί να γίνει έλεγχος και το οποίο είναι απαραίτητο στην πρόληψη, 
εξάλειψη ή µείωση σε αποδεκτά επίπεδα ενός κινδύνου που σχετίζεται µε 
τη ασφάλεια του τροφίµου. 

 
Το CCP µπορεί να είναι ένα βήµα / στάδιο της διαδικασίας παραγωγής, 

που περιλαµβάνει θερµική επεξεργασία, ψύξη, χηµικό έλεγχο, έλεγχο για 
παρουσία µεταλλικών σωµάτων, µέτρηση τιµών του pH για την πρόληψη 
εµφανίσεων τοξινών κα. Για παράδειγµα µια συγκεκριµένη θερµική 
επεξεργασία για ορισµένο χρόνο και για ορισµένη θερµοκρασία καταστρέφει 
κάποιο παθογόνο. 

 
Ο προσδιορισµός των CCPs είναι δύσκολος και µπορεί να αποτελέσει 

αιτία διαφωνιών µέσα στην «Οµάδα HACCP», µε αποτέλεσµα να οριστούν 
πολλά CCPs και να µην προσδιοριστούν τελικά τα πραγµατικά Κρίσιµα Σηµεία 
Ελέγχου! Από την άλλη πλευρά µπορεί ο αριθµός των CCPs να είναι 
ανεπαρκής και αυτό µπορεί να έχει σαν αποτέλεσµα ένα µη ασφαλές τρόφιµο. 

 
Ένας από τους πιο ενδεδειγµένους τρόπους ευρέσεως των CCPs είναι 

το δέντρο αποφάσεων (Decision Tree) που ακολουθεί. Αποτελεί ένα 
εργαλείο που µας βοηθά να διαπιστώσουµε αν ένα βήµα της παραγωγικής 
διαδικασίας, για έναν εκ των προτέρων προσδιορισµένο κίνδυνο, είναι CCP. 
Το δέντρο αποφάσεων δεν αντικαθιστά σε καµιά περίπτωση την 
εξειδικευµένη γνώση, αποτελεί όµως ένα οργανωµένο και ολοκληρωµένο 
τρόπο σκέψης. 
 

Για την εύρεση των CCPs τηρούµε τη διαδροµή που ορίζουν οι 
ερωτήσεις που ακολουθούν στις επόµενες δύο σελίδες. Τις απαντήσεις των 
ερωτήσεων αυτών µπορούµε να τις οργανώσουµε µε τη µορφή ενός πίνακα: 
 
Ερώτηση 1 Ερώτηση 2 Ερώτηση 3 Ερώτηση 4 Ερώτηση 5 Είναι CCP; 

ΝΑΙ ΝΑΙ ΟΧΙ ΟΧΙ ΟΧΙ ΝΑΙ 
 

Η απαντήσεις πάντα έχουν την τιµή «ΝΑΙ» ή την τιµή «ΟΧΙ». 
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Β.12.1 Εύρεση Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου στις Α’ Ύλες 
 
 Οι πρώτες ύλες δεν πρέπει να εµπεριέχουν κινδύνους. Στην αντίθετη 
περίπτωση θα πρέπει αυτοί να είναι ελεγχόµενοι από την ίδια την διαδικασία 
παραγωγής των προϊόντων. Το «επίπεδο» ελέγχου µιας πρώτης ύλης 
εξαρτάται από τη φύση του προϊόντος που θα παραχθεί. Για να 
προσδιορίσουµε το «επίπεδο» αυτό λοιπόν ακολουθούµε την παρακάτω 
πορεία: 
 
Ερ. 1   Υπάρχει κάποιος κίνδυνος που να σχετίζεται µε αυτή την πρώτη ύλη; 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Ερ.  2  Πρόκειται εσείς ή ο πελάτης σας να προχωρήσει µε την ύπαρξη αυτού του 
κινδύνου; 
 
 
 
 
 
 

   
    
  

 
 

Ερ.  3  Υπάρχει κίνδυνος επιµολύνσεων του εξοπλισµού -εγκαταστάσεων 
            ή άλλων προϊόντων, ο οποίος δεν µπορεί να ελεγχθεί; 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
* Συνέχισε µε την επόµενη πρώτη ύλη 
 
** Ακολουθώντας την ανάλυση κινδύνων, πολύ πιθανόν να βρείτε ότι την 
πρώτη ύλη πρέπει να την χειριστείτε σαν Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου (CCP). 

ΝΑΙ 

ΝΑΙ 

ΟΧΙ

ΟΧΙ

ΝΑΙ 

ΟΧΙ

Συνέχισε*

Ευαίσθητη πρώτη ύλη 
Χρειάζεται υψηλό επίπεδο 
ελέγχου CCP ** 

Ευαίσθητη πρώτη ύλη 
Χρειάζεται υψηλό επίπεδο 
ελέγχου CCP ** 

Συνέχισε*
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Β.12.2 Εύρεση Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου στην παραγωγική διαδικασία 
 
Ερ. 1   Υπάρχει κάποιος κίνδυνος σ’ αυτό το βήµα - στάδιο της διαδικασίας 
παραγωγής; 
-Τι είναι αυτός;  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Ερ.  2  Υπάρχουν µέτρα ελέγχου για τον κίνδυνο που έχει αναγνωριστεί; 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
Ερ. 2α  Είναι ο έλεγχος απαραίτητος σ’ αυτό το βήµα για 
την ασφάλεια; 

 
 
 
Ερ.  3  Είναι αυτό το βήµα ειδικά σχεδιασµένο έτσι ώστε να αποκλείει ή να µειώνει την 
πιθανότητα παρουσίας κινδύνου σ΄ ένα αποδεκτό επίπεδο; 
 
 
 
 
 
 
Ερ.  4  Μπορεί η µόλυνση να λάβει χώρα ή να αυξηθεί σε µη αποδεκτά επίπεδα; 
 
 
 
 
 
 
 
 
Ερ.  5  Μπορεί το επόµενο βήµα ή ενέργεια να αποκλείσει ή να µειώσει 
           τον κίνδυνο σ’ ένα αποδεκτό επίπεδο; 
 
 
 
 
 
 

ΝΑΙ 

ΝΑΙ ΟΧΙ
Τροποποίηση 
βήµατος, 

ΝΑΙ 

ΟΧΙ ∆εν είναι CCP STOP* 

ΟΧΙ ΝΑΙ 

ΝΑΙ ΟΧΙ ∆εν είναι CCP STOP* 

ΝΑΙ ∆εν είναι CCP STOP*

ΟΧΙ

CCP 
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Β.13. Συνοπτική περιγραφή των επιπέδων του συστήµατος HACCP 
 
 Με βάση τα παραπάνω κεφάλαια µπορούµε να πούµε ότι περιληπτικά η 
µελέτη και η ανάπτυξη ενός σχεδίου HACCP ακολουθεί τα εξής βήµατα: 
 
� Σχεδιασµός και Προετοιµασία 
� Ορισµός του σκοπού και τον όρων του συστήµατος 
� Περιγραφή προϊόντος και προτεινόµενης χρήσης του 
� Κατασκευή διαγράµµατος παραγωγικής διαδικασίας 
� Αξιολόγηση διαγράµµατος 
� Ανάλυση Κινδύνων 
� Προσδιορισµός των CCPs 
� Καθορισµός Κρίσιµων Ορίων 
� Προσδιορισµός διαδικασιών ελέγχου 
� Προσδιορισµός διορθωτικών ενεργειών 
� Αξιολόγηση σχεδίου HACCP 
� Εφαρµογή του Σχεδίου HACCP 
� Συντήρηση και Υποστήριξη του συστήµατος 

 
Κάθε βιοµηχανία η οποία εφαρµόζει το σύστηµα για πρώτη φορά θα 

πρέπει να περάσει από αυτά τα επίπεδα. Έχει σηµασία να γνωρίζει εκ των 
προτέρων τι θέλει να πετύχει µέσα από αυτό. 
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Β.14 Παράδειγµα Εφαρµογής συστήµατος HACCP 
 
B.14.1 Παράδειγµα Γενικού ∆ιαγράµµατος Ροής (Flow Chart) 
προετοιµασίας ζεστής γαλοπούλας. Θέµα εξετάσεων για την απόκτηση του 
Πιστοποιητικού γνώσης στο σύστηµα HACCP του Royal Institute of 
Public Health and Hygiene, U.K. από τον συγγραφέα. 
 

 
B.14.2 Κίνδυνος επιµόλυνσης από Salmonella 
 
Βήµα Παραγωγικής ∆ιαδικασίας Κίνδυνος και η Πηγή του 

Εισαγωγή Πρώτης Ύλης Ανάπτυξη της Salmonella αν Τ>-14 οC 
Απόψυξη Αύξηση της Τ>-14 οC 

Τεµαχισµός Επιµόλυνση από τον Κόφτη 
 

Το κρέας που δεν χρησιµοποιήθηκε, µετά την παραπάνω διαδικασία 
πρέπει να συντηρηθεί. Κατά τη διάρκεια της συντήρησης του ο κίνδυνος της 

Εισερχόµενη Ποσότητα σε Τ<-14 ο C και συσκευασία των 10 kg 

Απόψυξη σε Τ=5 οC για 48h

Αποµάκρυνση συσκευασίας

Πλύσιµο, ∆έσιµο, τοποθέτηση σε καλυµµένο χώρο

Μίξη

Ψήσιµο σε 75 οC

Τεµαχισµός

∆ιατήρηση σε Τ>63 οC 

Σερβίρισµα
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Salmonella παραµένει. Στον πίνακα που ακολουθεί αναφέρονται τα στάδια 
στα οποία βρίσκεται ο κίνδυνος επιµόλυνσης. 
 

Βήµα Παραγωγικής 
∆ιαδικασίας Κίνδυνος και η Πηγή του Μέτρα Ελέγχου 

Ψύξη περισσεύµατος Αργή ψύξη πρόκληση 
ανάπτυξης Salmonella 

Μείωση χρόνου ψύξης 
σε λιγότερο από 90 

λεπτά 
Ψύξη ψηµένου κρέατος Ανάπτυξη Salmonella Συντήρηση σε Τ<5 ο C 

 
Η παραπάνω διαδικασία αποτελεί ένα µόνο πολύ µικρό τµήµα της 

διαδικασίας εύρεσης των κινδύνων. Σίγουρα οι κίνδυνοι σε µια τέτοια 
περίπτωση είναι πολύ περισσότεροι από αυτόν της Salmonella. Στην συνέχεια 
µέσω των δέντρων αποφάσεων ορίζουµε τα CCPs και ορίζουµε τρόπους 
παρακολούθησης τους. 
 

Για παράδειγµα κατά του διάρκεια ψύξης και συντήρησης του ψηµένου 
κρέατος, για τον έλεγχο της θερµοκρασίας µπορούµε να χρησιµοποιήσουµε 
ένα θερµοστάτη και loggers για την συνεχή µέτρηση της θερµοκρασίας κλπ. 
 
 
Β.15 Έντυπα – Αρχεία του HACCP 
 

Όπως είδαµε σύµφωνα µε την 7η Αρχή απαιτείται από το HACCP η 
χρήση εντύπων, η καταγραφή σε αυτά δεδοµένων και πληροφοριών 
απαραιτήτων για την υποστήριξη του συστήµατος. Τα είδη των αρχείων που 
πρέπει να τηρούνται γενικά είναι: 
� Το Σχέδιο HACCP 
� Τροποποιήσεις του Σχεδίου HACCP 
� Αρχεία ελέγχων των CCPs 
� Αρχεία ανάκλησης προϊόντων 
� Αρχεία Εκπαίδευσης 
� Αρχεία Επιθεωρήσεων του Συστήµατος 
� Αρχεία Συσκέψεων – Συναντήσεων της Οµάδας HACCP 
� Αρχεία ελέγχου οργάνων 
 

Στη συνέχεια ακολουθούν µερικά ενδεικτικά υποδείγµατα εντύπων, 
όπως αυτά χρησιµοποιούνται κατά την εφαρµογή του συστήµατος HACCP για 
την καταγραφή πληροφοριών που υποστηρίζουν τη λειτουργία του. 
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ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ 

 
 
 
 
ΠΑΡΑΓΩΓΙΚΗ ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ:  
 
ΠΡΟΪΟΝ: 
 
 
1. ΚΟΙΝΗ ΟΝΟΜΑΣΙΑ                                 
 
2. ΤΡΟΠΟΣ ΧΡΗΣΗΣ                       
 
3. ΤΥΠΟΣ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ                                                                                         
                                                                       
 
4. ∆ΙΑΡΚΕΙΑ ΖΩΗΣ,                     
ΣΕ ΠΟΙΑ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ;                     
 
5. ΠΟΥ ΠΡΟΚΕΙΤΑΙ ΝΑ ΠΟΥΛΗΘΕΙ;                  
    ΚΑΤΑΝΑΛΩΤΕΣ;                                         
    ΤΡΟΠΟΣ ΧΡΉΣΗΣ; 
 
6. Ο∆ΗΓΙΕΣ ΣΗΜΑΝΣΗΣ (LABELING)                
 
7. ΧΡΕΙΑΖΕΤΑΙ ΕΙ∆ΙΚΟ ΕΛΕΓΧΟ                   
   ΚΑΤΑ ΤΗ ∆ΙΑΝΟΜΗ; 
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∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ ΡΟΗΣ 
 
 
 
∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ: 
ΠΡΟΪΟΝ: 
________________________________________________________________ 

  

  

   

) 
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ΑΝΑΓΝΩΡΙΣΗ ΚΙΝ∆ΥΝΩΝ / ΠΡΟΛΗΠΤΙΚΑ ΜΕΤΡΑ 
 
 
∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ: 
 
ΠΡΟΪΟΝ: 

 
 

ΒΗΜΑ ΠΑΡΑΓΩΓΙΚΗΣ 
∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑΣ 

 

 
ΚΙΝ∆ΥΝΟΣ 

 
ΠΡΟΛΗΠΤΙΚΟ ΜΕΤΡΟ(Α)
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

 
ΕΓΚΡΙΘΗΚΕ ΑΠΟ:_____________________________________________ Ηµεροµηνία:_____________
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ΑΝΑΛΥΣΗ ΚΙΝ∆ΥΝΩΝ 
                 

Βήµα 

Παραγωγικής 

∆ιαδικασίας 

Είδος Κινδύνου Πιθανότητα 
να συµβεί 

Βάση – Στοιχεία 
(Πληροφορίες, 
Πιστοποιητικά) 

Αν ΝΑΙ στην Τρίτη 
στήλη, τι µέτρα πρέπει 
να εφαρµοστούν έτσι 
ώστε προληφθεί, να 

εξαλειφθεί, να µειωθεί 
ο κίνδυνος σ’ ένα 

αποδεκτό επίπεδο; 

Κρίσιµο Σηµείο 
Ελέγχου 
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ΦΌΡΜΑ ΑΝΑΠΤΥΞΗΣ ΣΧΕ∆ΙΟΥ HACCP: ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΕΣ 
ΠΑΡΑΚΟΛΟΥΘΗΣΗΣ ΚΑΙ ΣΥΧΝΟΤΗΤΑ 

 
 
∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ: 
 
ΠΡΟΪΟΝ: 
 

∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ 
ΒΗΜΑ/CCP 

ΚΡΙΣΙΜΑ ΟΡΙΑ ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΕΣ ΠΑΡΑΚΟΛΟΥΘΗΣΗΣ 
*(ΠΟΙΟΣ / ΤΙ / ΠΟΤΕ / ΠΩΣ) 

 
 
 

  

 
 
 

  

 
 
 

  

 
 
 

  

 
 
 

  

 
 
 

  

 
 
 

  

 
 
 

  

 
 
 

  

 
* Το ΠΟΙΟΣ αναφέρεται στην απαίτηση ότι οι καταγραφές πρέπει να αρχίσουν; ΠΟΤΕ – στη 
χρονική στιγµή που λαµβάνει χώρα το συγκεκριµένο γεγονός; Τι – τη µέτρηση που δείχνει τη 
συµµόρφωση του HACCP στο CCP; και ΠΩΣ – Η µέθοδος που χρησιµοποιείται για την 
παρακολούθηση του CCP.
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ΦΟΡΜΑ ΑΝΑΠΤΥΞΗΣ ΣΧΕ∆ΙΟΥ HACCP: ∆ΙΟΡΘΩΤΙΚΕΣ ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ 

 
 
∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ: 
 
ΠΡΟΪΟΝ: 
 
∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ 
ΒΗΜΑ/CCP 

ΚΡΙΣΙΜΑ ΟΡΙΑ ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΕΣ 
ΠΑΡΑΚΟΛΟΥΘΗΣΗΣ 

*(ΠΟΙΟΣ / ΤΙ / ΠΟΤΕ /ΠΩΣ) 

*∆ΙΟΡΘΩΤΙΚΕΣ ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ 
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ΣΧΕ∆ΙΟ HACCP 

 
∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ: ________________________________ 
 
ΠΡΟΪΟΝ:    _____________________________________________ 
 
CCP# και 
Θέση του 

Κρίσιµα 
Όρια 

∆ιαδικασίες 
Παρακολούθησης 

και Συχνότητα 

Εγγραφές 
HACCP 

∆ιαδικασίες Επαλήθευσης 
και Συχνότητα 

∆ιορθωτικές Ενέργειες 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

     

 
Υπογραφή: __________________________________ Ηµεροµηνία: _________________________ 
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Β.16 ∆ιασύνδεση ISO 9000 και HACCP 
 
 Τα δύο συστήµατα συνδέονται µεταξύ τους παρ’ όλο που ασχολούνται 
µε διαφορετικά θέµατα. Αυτό που πραγµατικά συµβαίνει είναι ότι τα αρχεία 
του HACCP αποτελούν βασικό τµήµα των αρχείων του ISO 9000. 
 

Και τα δύο συστήµατα είναι συστήµατα διασφάλισης ποιότητας, τα οποία 
απαιτούν για την εφαρµογή τους και τη σωστή λειτουργία τους τη συµµετοχή 
όλου του προσωπικού ενός οργανισµού. Σκοπός τους είναι η επίτευξη ενός 
ικανοποιητικού επιπέδου ποιότητας και ασφάλειας των προϊόντων µε ένα 
«λογικό» κόστος. ∆ιαγραµµατικά αυτή η σχέση απεικονίζεται στο σχήµα που 
ακολουθεί: 

HACCP

ISO 9000 
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www.bsi-global.com 
 
www.fightbac.org 
 
www.fsis.usda.gov 
 
www.easynet.co.uk/ifst 
 
www.riphh.org.uk 
 
www.maff.gov.uk 
 
www.foodsafety.org 

www.bsi-global.com
www.fightbac.org
www.fsis.usda.gov
www.easynet.co.uk/ifst
www.riphh.org.uk
www.maff.gov.uk
www.foodsafety.org
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