
 

 1 

 
 
  

 
 
ΕΠΙΣΤΗΜΟΝΙΚΗ ΓΝΩΜΟ∆ΟΤΗΣΗ ΤΗΣ ΟΜΑ∆ΑΣ 

ΕΡΓΑΣΙΑΣ 
 

Για τον καθορισµό ποσοτικών κριτηρίων που σχετίζονται µε 
την ασφάλεια των τροφίµων και την υγιεινή των τροφίµων και 
τη δηµιουργία µαθηµατικού µοντέλου ως εργαλείο για την 

αξιολόγηση και προγραµµατισµό των ελέγχων επιχειρήσεων 
τροφίµων. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ΑΘΗΝΑ 2011 



 

 2 

Εισαγωγικό Σηµείωµα 
 
Μετά από αίτηµα που υπέβαλλε το ∆ιοικητικό Συµβούλιο του ΕΦΕΤ (Αρ. Απ. 
1081/ 22.02.2011) στο Επιστηµονικό Συµβούλιο Ελέγχου Τροφίµων (ΕΣΕΤ) 
για την ανάγκη εκσυγχρονισµού των τακτικών ελέγχων βάση των σύγχρονων 
ευρωπαϊκών και διεθνών επιστηµονικών δεδοµένων, στην 3η συνεδρίαση του 
ΕΣΕΤ (01.04.2011) συγκροτήθηκε Οµάδα Εργασίας αποτελούµενη από τους:  

 
Παναγιωτάκο ∆ηµοσθένη, Χαροκόπειο Πανεπιστήµιο, µέλος του ΕΣΕΤ (ως 
Πρόεδρος της Οµάδας Εργασίας),  
∆ροσινό Ελευθέριο, Γεωπονικό Πανεπιστήµιο Αθηνών, µέλος του ΕΣΕΤ, 
Ματαράγκα Μάριο, Γεωπονικό Πανεπιστήµιο Αθηνών,  
Μπόσκου Γεώργιο, Χαροκόπειο Πανεπιστήµιο 
Νάσκα Ανδρονίκη, Πανεπιστήµιο Αθηνών  
Σκανδάµη Παναγιώτη, Γεωπονικό Πανεπιστήµιο Αθηνών,  
 
Επιστηµονική και γραµµατειακή υποστήριξη:  
Λουκά Σταµατίνα και Βακαλόπουλος Άγγελος, Ε.Φ.Ε.Τ., 

 
µε σκοπό τον καθορισµό ποσοτικών κριτηρίων που σχετίζονται µε την 
ασφάλεια και την υγιεινή των τροφίµων και τη δηµιουργία µαθηµατικού 
µοντέλου ως εργαλείο αξιολόγησης και προγραµµατισµού των ελέγχων 
επιχειρήσεων τροφίµων. Απώτερος στόχος της Οµάδας Εργασίας είναι η 
διερεύνηση της δυνατότητας ποσοτικοποίησης των ελέγχων οµοειδών 
κατηγοριών τροφίµων, π.χ. συσκευαστήρια κρέατος, κ.α., η κατηγοριοποίηση 
των επιχειρήσεων τροφίµων και η τεκµηρίωση των έλεγχων που διενεργεί ο 
ΕΦΕΤ µε βάση την επικινδυνότητα (risk based inspection) των προϊόντων της 
ελεγχόµενης επιχείρησης (risk-based inspection).  
 
Στο κείµενο αυτό, γίνεται: αποτίµηση και αξιολόγηση της παρούσας 
κατάστασης ελέγχων επιχειρήσεων τροφίµων από τον ΕΦΕΤ, αναφορά στη 
µεθοδολογία που ακολουθούν άλλες χώρες, βιβλιογραφική ενηµέρωση 
αναφορικά µε το πρωτόκολλο δειγµατοληπτικού ελέγχου επιχειρήσεων 
τροφίµων, περιγραφή εργαλείων ως µοντέλα προγραµµατισµού των 
ελέγχων επιχειρήσεων τροφίµων, και διατυπώνονται προτάσεις µε στόχο 
τη βελτίωση της υπάρχουσας πρακτικής, και του καθορισµού 
ποσοτικών κριτηρίων που σχετίζονται µε την ασφάλεια και την υγιεινή των 
τροφίµων. 
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Η παρούσα κατάσταση  

Ο ΕΦΕΤ έχει ειδική διεύθυνση που επιβλέπει και επιτελεί τους ελέγχους στις 
επιχειρήσεις της αρµοδιότητας του. Οι επίσηµοι έλεγχοι στις επιχειρήσεις τροφίµων 
εµπίπτουν στο πλαίσιο εφαρµογής των Κανονισµών (ΕΚ) υπ. αριθ. 852/2004 και 
853/2004, µε βάση την κατάταξη τους σε κατηγορίες κινδύνου. Ο ΕΦΕΤ έχει συνάψει 
και συνεργασίες µε διάφορους φορείς, συγκεκριµένα µε Υπουργείο Αγροτικής 
Ανάπτυξης και Τροφίµων (Γενική ∆ιεύθυνση Κτηνιατρικής), ΕΚΕΦΕ «∆ηµόκριτος» 
και Γενικό Χηµείο του Κράτους, µε σκοπό την άρτια επιτέλεση των εργαστηριακών 
ελέγχων. Σύµφωνα µε τον ΕΦΕΤ: «Σκοπός του ελέγχου είναι να ελεγχθεί η 
συµµόρφωση προς τη νοµοθεσία και να διασφαλιστεί η ασφάλεια των τροφίµων µε 
σκοπό την προστασία της υγείας και των οικονοµικών συµφερόντων των 
καταναλωτών»1. Ως έλεγχος θεωρείται: 

• οποιοσδήποτε έλεγχος στα τρόφιµα, στα συστατικά των τροφίµων, στα υλικά 
που έρχονται σε επαφή µε τρόφιµα.  

• οποιοσδήποτε έλεγχος της επισήµανσης, της παρουσίασης, της διαφήµισης, 
και των εµπορικών παραστατικών.  

• δειγµατοληψία, η εργαστηριακή εξέταση ή η ανάλυση ή τα άλλα µέσα 
διεξαγωγής ελέγχων από την αρµόδια αρχή ή από τους εντεταλµένους της.  

• οποιαδήποτε επιθεώρηση, έλεγχος εγκατάστασης, τήρησης και επαλήθευσης 
των συστηµάτων διασφάλισης στις επιχειρήσεις παραγωγής, επεξεργασίας, 
αποθήκευσης, διανοµής, εµπορίας, διάθεσης και εστίασης και, ο έλεγχος στα 
οχήµατα µεταφοράς. 

 
Ο ΕΦΕΤ επίσης αναφέρεται σε: 
1. Ελέγχους που αφορούν τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά.  
2. Ελέγχους των σηµάτων καταλληλότητας,  
3. Ελέγχους που αφορούν τις µικροβιολογικές προδιαγραφές,  
4. Ελέγχους που αφορούν την παρουσία χηµικών, φυσικών ρυπαντών και 
ραδιενέργειας,  
5. Ελέγχους που αφορούν την ποιότητα ή/και νοθεία.  
6. Ελέγχους που αφορούν τη σωστή επισήµανση.  
7. Ελέγχους που αφορούν την παραπλανητική διαφήµιση, παρουσίαση.  
8. Ελέγχους υλικών που έρχονται σε επαφή µε τα τρόφιµα. 
 
Συνεπώς, οι έλεγχοι του ΕΦΕΤ δεν περιλαµβάνουν µόνο θέµατα υγιεινής και 
ασφάλειας των τροφίµων αλλά γενικότερα θέµατα προστασίας καταναλωτή. 
 
Το 2007 εκπονήθηκε από τον ΕΦΕΤ Οδηγός που είχε ως σκοπό «τον 
προγραµµατισµό του επισήµου ελέγχου στις επιχειρήσεις τροφίµων και τον 
προσδιορισµό της συχνότητας επισκέψεων µε βάση την ταξινόµηση τους ως προς την 
επικινδυνότητα για την ορθολογικότερη και αποτελεσµατικότερη διαχείριση των 
διαθέσιµων πόρων των υπηρεσιών ελέγχου και την εστίαση του ελέγχου κατά 
προτεραιότητα σε επιχειρήσεις που δυνατό να αποτελούν µεγαλύτερο κίνδυνο για τη 
δηµόσια υγεία.» Η αξιολόγηση της επικινδυνότητας γίνεται βάση σταθερών 
παραµέτρων αξιολόγησης του κινδύνου. Συγκεκριµένα:  

                                            
1 http://portal.efet.gr/portal/page/portal/efetnew/authorities_control/about 
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α) του είδους των τροφίµων που παράγει ή διαχειρίζεται η επιχείρηση και ο τρόπος 
χρήσης από τον καταναλωτή 
β) της  δραστηριότητας της επιχείρησης 
γ) της εφαρµοζόµενης επεξεργασίας 
δ) του µεγέθους του πληθυσµού που εκτίθεται στον κίνδυνο.  
 
Με βάση τον Οδηγό προτείνεται το ακόλουθο σχήµα: 
 

Κατηγορία 
επιχείρησης 

Συχνότητα επιθεώρησης 

Χαµηλής 
επικινδυνότητας 

1 πλήρης τακτική επιθεώρηση / 2 χρόνια 

Μεσαίας 
επικινδυνότητας 

1 πλήρης τακτική επιθεώρηση / χρόνο 
ή 1 επιτήρηση/ χρόνο 

Υψηλής 
επικινδυνότητας 

1 πλήρης τακτική επιθεώρηση  / χρόνο 
ή 2 επιτηρήσεις/ χρόνο 

 
Το 2009 αναθεωρήθηκε και εµπλουτίστηκε το προαναφερθέν πλάνο. Συγκεκριµένα, 
συµπληρώνονται οι παραπάνω παράµετροι µε τρεις µεταβλητές, συστήνοντας κάθε 
αρµόδια αρχή ελέγχου σε τοπικό επίπεδο να συνεκτιµά (Αρ. Πρωτ: 17784-
11/12/2009): 

1. το προφίλ επικινδυνότητας της εγκατάστασης (σχεδιασµός, υποδοµές, 
εξοπλισµός, ορθές και κατάλληλες λειτουργικές διεργασίες) 

2. την εφαρµογή αξιόπιστου συστήµατος αυτοελέγχου (HACCP) και 
3. το ιστορικό συµµόρφωσης της επιχείρησης σύµφωνα µε τις απαιτήσεις της 

νοµοθεσίας για την υγιεινή και ασφάλεια των τροφίµων 
    

Το έγγραφο του 2009 προτείνει σύστηµα βαθµολογίας της υπό έλεγχο 
επιχείρησης βάση συγκεκριµένων κριτηρίων που αντιστοιχούν στις παραπάνω 3 
παραµέτρους. Ανάλογα µε τη βαθµολογία που κάθε επιχείρηση συγκεντρώνει, η 
αρµόδια αρχή ελέγχου καταλήγει στο αν η συχνότητα επιθεωρήσεων που 
καθορίζεται στον Οδηγό (ΕΦΕΤ, 2007) πρέπει να αυξηθεί, να µειωθεί ή να 
παραµείνει σταθερή. Το προτεινόµενο σύστηµα φαίνεται να συµφωνεί µε την 
πρακτική των φορέων άλλων κρατών-µελών, σύµφωνα µε αντίστοιχους 
οδηγούς που υπάρχουν διαθέσιµοι στο διαδίκτυο, αλλά ενδεχοµένως οι 
σταθερές και οι µεταβλητές παράµετροι να χρήζουν διευκρινίσεων και 
συµπληρώσεων ώστε να εξασφαλιστεί η προτύπωση της διαδικασίας και να 
ενισχυθεί η αντικειµενικότητα της απόφασης.  
 
 
Συγκεκριµένα: 
 
Σταθερές παράµετροι αξιολόγησης επικινδυνότητας, όπως 
περιγράφονται στους οδηγούς του ΕΦΕΤ και κριτική επ’ αυτών 
 
1η παράµετρος: Το είδος των τροφίµων που παράγει ή διαχειρίζεται η επιχείρηση και 
ο τρόπος χρήσης από τον καταναλωτή 
Στο κυρίως κείµενο, ο οδηγός περιγράφει γενικά κριτήρια κατάταξης των τροφίµων 
και δίνει (Πίνακας 2) ορισµένα µόνο παραδείγµατα τροφίµων υψηλού, µέσου και 
χαµηλού κινδύνου. Προτείνεται η κατάταξη όλων των διαθέσιµων προϊόντων 
στις κατηγορίες κινδύνου σύµφωνα µε τη βιβλιογραφία, σχετικές βάσεις 
δεδοµένων ή άλλες πηγές.  
 



 

 6 

2η παράµετρος: Η  δραστηριότητα της επιχείρησης 
 
Η κατηγοριοποίηση των επιχειρήσεων χρειάζεται αναθεώρηση ως προς το είδος των 
επιχειρήσεων που περιλαµβάνονται σε κάθε κατηγορία, ώστε να συµπεριληφθούν 
όλες οι επιχειρήσεις που δραστηριοποιούνται στο χώρο των τροφίµων στην Ελλάδα 
και µε ορθή κατάταξη.  
  
3η παράµετρος: Η εφαρµοζόµενη επεξεργασία 
 
4η παράµετρος: Το µέγεθος του πληθυσµού που εκτίθεται στον κίνδυνο 
Προτείνεται η αντικατάσταση αυτής της παραµέτρου µε τις εξής:  
α) συχνότητα κατανάλωσης του τροφίµου από τον πληθυσµό και κατανοµή  
των καταναλισκοµένων ποσοτήτων στον πληθυσµό. Επί του παρόντος, 
στοιχεία κατανάλωσης τροφίµων και ποτών από τον Ελληνικό πληθυσµό 
υπάρχουν διαθέσιµα στις βάσεις δεδοµένων DAFNE και ΕΠΙΚ. Η βάση 
δεδοµένων DAFNE (Data Food Networking) παρέχει στοιχεία διαθεσιµότητας 
τροφίµων σε αντιπροσωπευτικό δείγµα νοικοκυριών της χώρας για τις 
περιόδους 1981, 1987, 1998 και 2004. Τα στοιχεία συλλέγονται από την 
Ελληνική Στατιστική Αρχή ανελλιπώς και µετά την επεξεργασία τους για την 
εκτίµηση διατροφικών προσλήψεων είναι διαθέσιµα στο διαδίκτυο 
(http://www.hhf-greece.gr/dafnesoftweb/). Η εκτενέστερη βάση δεδοµένων 
κατανάλωσης τροφίµων και πρόσληψης ενέργειας και θρεπτικών συστατικών 
αναπτύχθηκε στο πλαίσιο της Ελληνικής συµµετοχής στο Ευρωπαϊκό 
Πρόγραµµα συνεργασίας Ιατρικής και Κοινωνίας (ΕΠΙΚ). Στο ερευνητικό 
πρόγραµµα ΕΠΙΚ συµµετείχαν την περίοδο 1992-99 περισσότεροι από 28.500 
Έλληνες και Ελληνίδες ηλικίας άνω των 25 ετών από τις 13 γεωγραφικές 
περιφέρειες της χώρας. Το πρόγραµµα ΕΠΙΚ αποτελεί προοπτική µελέτη 
διαχρονικής παρακολούθησης και περιλαµβάνει, µεταξύ άλλων, την αναλυτική 
καταγραφή των διατροφικών συνηθειών των συµµετεχόντων µέσω ηµι-
ποσοτικού ερωτηµατολογίου συχνότητας κατανάλωσης τροφίµων µε 
αξιολογηµένη εγκυρότητα και επαναληπτότητα. Επίσης, διατροφικά δεδοµένα 
για την περιοχή της Αττικής υπάρχουν και από τη µελέτη ΑΤΤΙΚΗ, στην οποία 
συµµετείχαν περίπου 3000 άνδρες και γυναίκες 18-90 ετών, κατά τη διάρκεια 
2001-2002. Ο ΕΦΕΤ συµµετέχει στην πιλοτική µελέτη µε θέµα “Τι υπάρχει στο 
µενού της Ευρώπης; (EU MENU)”, που έχει σαν στόχο τη συλλογή 
εναρµονισµένων και λεπτοµερών στοιχείων για την κατανάλωση τροφίµων σε 
ευρωπαϊκό επίπεδο, οπότε θα έχει στη διάθεσή του στοιχεία κατανάλωσης 
τροφίµων. 
 
β) οµάδες του πληθυσµού σε έκθεση. Π.χ. αν και στην περίπτωση των 
βρεφικών τροφών µικρό µέγεθος του πληθυσµού εκτίθεται στον κίνδυνο, η 
ανοχή για τη συγκεκριµένη οµάδα του πληθυσµού οφείλει να είναι µηδενική.   
 
Επίσης, στο έγγραφο του 2009 (Πίνακας 1) ποσοτικοποιούνται οι παράµετροι 
αξιολόγησης και βάσει της βαθµολογίας της επιχείρησης η αρχή ελέγχου µπορεί να 
καταλήξει στο αν η συχνότητα επιθεώρησης µπορεί να µεταβληθεί σε σχέση µε 
αυτήν που περιγράφεται στον οδηγό του 2007. ∆εν αναφέρεται όµως ποια θα 
πρέπει να είναι η νέα συχνότητα.  
 
     
Στατιστικά στοιχεία ελέγχων του ΕΦΕΤ για το έτος 2010 
Στη συνέχεια παρουσιάζεται ενδεικτική στατιστική ανάλυση των στοιχείων για τα πιο 
πρόσφατα δεδοµένα του 2010 και η οποία έδειξε ότι συνολικά πραγµατοποιήθηκαν 
από τον ΕΦΕΤ 7570 έλεγχοι, εξ αυτών οι 6732 ήταν τακτικοί και οι υπόλοιποι 
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επανέλεγχοι. Το σύνολο των παραβάσεων (HACCP, γενική υγιεινή, επισήµανση – 
παρουσίαση, µη ασφαλή τρόφιµα, νοθεία, άλλο) για το έτος 2010 ήταν 739, και στην 
πλειοψηφία τους αφορούσαν γενική υγιεινή (296 παραβάσεις).  
 

 
Γράφηµα. Κατανοµή των ελέγχων που πραγµατοποιήθηκαν το 2010 µε βάση τη 

δραστηριότητα των επιχειρήσεων. 
 
Στο επόµενο Γράφηµα παρουσιάζεται η κατανοµή των παραβάσεων ανά 
δραστηριότητα επιχείρησης.  

 

 
Γράφηµα. Ποσοστιαία κατανοµή των παραβάσεων που καταγράφηκαν το 2010 µε βάση τη 

δραστηριότητα των επιχειρήσεων. 
 
Το ποσοστό των διαπιστωµένων παραβάσεων κυµαίνεται από 9% έως και 11%. ∆εν 
παρατηρήθηκε στατιστικά σηµαντική διαφοροποίηση µεταξύ των επιχειρήσεων.  
 
Όπως ήταν αναµενόµενο, παρατηρήθηκε ισχυρή στατιστική συσχέτιση µεταξύ του 
αριθµού των τακτικών ελέγχων και του αριθµού των διαπιστωµένων παραβάσεων 
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στο σύνολο των επιχειρήσεων που ελέγχθηκαν το 2010 (rho = 0,889, p<0,001). Όταν 
η ανάλυση διαστρωµατοποιήθηκε ανά είδος επιχείρησης η προαναφερθείσα σχέση 
παρέµεινε στατιστικώς σηµαντική για κάθε είδος επιχείρησης (Πίνακας).    

 
Πίνακας. Αποτελέσµατα από την στατιστική ανάλυση της συσχέτισης µεταξύ του 
αριθµού των ελέγχων και του αριθµού των διαπιστωµένων παραβάσεων, ανά 
δραστηριότητα επιχείρησης (Spearman rho, p). 
∆ιανοµείς/Μεταφορείς 0,939 (<0,001) 
Επιχ. Παροχής Υπηρεσιών 0,942 (<0,001) 
Λιανικό Εµπόριο 0,710 (0,004) 
Παρασκευαστές / Συσκευαστές 0,926 (<0,001) 
Παρασκευαστές που πωλούν λιανικώς 0,999 (<0,001) 
 
Στο επόµενο Γράφηµα παρουσιάζεται το µέσο ποσοστό µη συµµόρφωσης επί των 
συστάσεων, όπως αυτό διαπιστώθηκε κατά τον επανέλεγχο, ανά δραστηριότητα 
επιχείρησης.  
 

 
Γράφηµα. Ποσοστό µη συµµόρφωσης επί των συστάσεων κατά τον επανέλεγχο του ΕΦΕΤ, 

ανά δραστηριότητα επιχείρησης. 
 
  

Η µεθοδολογία που ακολουθούν άλλες χώρες στον 
καθορισµό της συχνότητας των ελέγχων 

Η Οµάδα Εργασίας στο πλαίσιο της πληρέστερης εκπόνησης του έργου της 
πραγµατοποίησε διερεύνηση της µεθοδολογίας που ακολουθούν και άλλες χώρες. 
Για την καταγραφή αυτή απεστάλη γράµµα (στις 31/5/2011) προς τους αρµόδιους 
φορείς 25 χωρών της ΕΕ µε κοινοποίηση στην EFSA. Οι χώρες είναι: Αυστρία, 
Βέλγιο, Βουλγαρία, Κύπρος, Τσεχία, ∆ανία, Εσθονία, Φιλανδία, Γαλλία, Γερµανία, 
Ουγγαρία, Ιρλανδία, Ιταλία, Λετονία, Λιθουανία, Λουξεµβούργο, Ολλανδία, Πολωνία, 
Πορτογαλία, Ρουµανία, Σλοβενία, Σλοβακία, Ισπανία, Σουηδία και Ην. Βασίλειο. 
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Μέχρι την ηµεροµηνία συγγραφής της γνωµοδότησης απάντησαν οι εξής χώρες:  το 
Βέλγιο, η Αυστρία και η Ελβετία.  

Επίσης, πραγµατοποιήθηκε αναζήτηση στην προσβάσιµη έντυπη και διεθνή 
βιβλιογραφία αναφορικά µε τη µεθοδολογία για τη συχνότητα ελέγχων επιχειρήσεων 
σε άλλες χώρες. Τα αποτελέσµατα της ανασκόπησης περιγράφονται στη συνέχεια: 
 
Ηνωµένες Πολιτείες Αµερικής 
Η αρµόδια αρχή ελέγχων των επιχειρήσεων τροφίµων των ΗΠΑ (FSIS-Food Safety 
and Inspection Service του φορέα USDA-United States Department of Agriculture) 
ανέπτυξε έναν πρόγραµµα καθορισµού της συχνότητας δειγµατοληψιών µε βάση την 
επικινδυνότητα της εκάστοτε επιχείρησης τροφίµων. Εποµένως, εάν η 
επικινδυνότητα µιας επιχείρηση τροφίµων είναι αρκετά υψηλή σε σύγκριση µε 
κάποιες άλλες, τότε ο αλγόριθµος προτείνει το συχνότερο δειγµατοληπτικό έλεγχο 
της συγκεκριµένης επιχείρησης. Οι αλγόριθµοι αυτοί αφορούν συγκεκριµένους 
συνδυασµούς κινδύνων και προϊόντων. Έχουν αναπτυχθεί δύο έως τώρα τέτοιοι 
αλγόριθµοι: Escherichia coli O157:H7-Ground beef and beef trim και Listeria 
monocytogenes-Ready to eat meat and poultry products. Στη συνέχεια δίνεται µια 
γραφική απεικόνιση του αλγορίθµου που αφορά τον παθογόνο E. coli O157-H7. 

 
Τα δεδοµένα εισόδου όσον αφορά και τους δύο αλγορίθµους είναι τα ακόλουθα: 

• Ο τύπος του προϊόντος. 
• Ο όγκος παραγωγής της επιχείρησης τροφίµων. 
• Η παραβατικότητα της επιχείρησης τροφίµων (θετικά δείγµατα τους 

προηγούµενους 12 µήνες). 
• Οι πρακτικές που εφαρµόζει η εταιρία για την πρόληψη ή/και έλεγχο του 

κινδύνου στο προϊόν. 
Βιβλιογραφία 
Food Safety and Inspection Service (FSIS). 2007. FSIS Risk Assessment for Risk-

Based Verification Sampling of Listeria monocytogenes. URL: 
http://www.fsis.usda.gov/Science/Risk_Assessments/index.asp 
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Food Safety and Inspection Service (FSIS). 2008. Risk-based Sampling for 
Escherichia coli O157:H7 in Ground Beef and Beef Trim. URL: 
http://www.fsis.usda.gov/Science/Risk_Assessments/index.asp 

 
Καναδάς 
Στον Καναδά ο έλεγχος των επιχειρήσεων πραγµατοποιείται µε βάση τον 
διαχωρισµό των επιχειρήσεων τροφίµων σε κατηγορίες. Ανάλογα µε τα προϊόντα 
που παράγει κάθε επιχείρηση τροφίµων και τις πρακτικές που ακολουθεί για την 
πρόληψη και τον έλεγχο της παρουσίας των κινδύνων στα προϊόντα, η επιχείρηση 
τροφίµων εµπίπτει σε µια από τις τέσσερις κατηγορίες που υπάρχουν και κάθε 
κατηγορία ελέγχεται διαφορετικά, όπως φαίνεται στον παρακάτω Πίνακα. 
Κατηγορία 1: η επιχείρηση τροφίµων εφαρµόζει ένα δευτερεύον καταστρεπτικό 
στάδιο (π.χ. εµβάπτιση του προϊόντος σε διάλυµα ασθενών οργανικών οξέων ή σε 
άλµη) και µια αντιµικροβιακή ουσία (π.χ. προσθήκη αντιµικροβιακών ουσιών όπως 
είναι τα άλατα του γαλακτικού ή οξικού οξέος µέσα στο προϊόν, µόνα τους ή σε 
συνδυασµό) ή διαδικασία (π.χ. κατάψυξη προϊόντος) για τον έλεγχο των κινδύνων 
στα προϊόντα. 
Κατηγορία 2Α: η επιχείρηση τροφίµων εφαρµόζει ένα δευτερεύον καταστρεπτικό 
στάδιο, το οποίο επιτυγχάνει µείωση του πληθυσµού τουλάχιστον κατά 1 
λογαριθµικό κύκλο. 
Κατηγορία 2Β: η επιχείρηση τροφίµων εφαρµόζει µια αντιµικροβιακή ουσία ή 
διαδικασία, η οποία δεν επιτρέπει την αύξηση του κινδύνου κατά το χρόνο εµπορίας 
του προϊντος (shelf life) πάνω από 2 λογαριθµικούς κύκλους. 
Κατηγορία 3: η επιχείρηση τροφίµων εφαρµόζει µόνο τους κανόνες ορθής υγιεινής 
πρακτικής. 
Κατηγορία Μέτρα ελέγχου Επικινδυνότητα Συχνότητα ελέγχου 

3 Εφαρµογή µόνο των 
κανόνων ορθής υγιεινής 

πρακτικής 

Υψηλή 12 δείγµατα ανά 
έτος (1 δείγµα ανά 

µήνα) 
2Β Εφαρµογή αντιµικροβιακού 

παράγοντα ή διαδικασίας 
(ΑΜΑ/P) 

Μέτρια προς 
υψηλή 

6 δείγµατα ανά 
έτος (1 δείγµα ανά 

2 µήνες) 
2Α Εφαρµογή ενός 

δευτερεύοντος 
καταστρεπτικού σταδίου 
(post-lethality treatment) 
µετά την εφαρµογή του 
κύριου καταστρεπτικού 
σταδίου (primary lethality 

process) (PLT) 

Μέτρια προς 
χαµηλή 

3 δείγµατα ανά 
έτος (1 δείγµα ανά 

4 µήνες) 

1 Εφαρµογή AMA/P και PLT Χαµηλή 1 δείγµα ανά έτος 
 
Εάν µια επιχείρηση τροφίµων διαθέτει προϊόντα που εµπίπτουν σε περισσότερες των 
µία κατηγορίες, δίνεται προτεραιότητα σε αυτό µε την υψηλότερη επικινδυνότητα, 
δηλαδή Κατηγορία 3 > Κατηγορία 2Β > Κατηγορία 2Α > Κατηγορία 1. Από τον Πίνακα 
φαίνεται ότι η συχνότητα δειγµατοληψίας αυξάνει καθώς µειώνεται η ασφάλεια του 
προϊόντος. Αυτό πρακτικά σηµαίνει ότι οι επιχειρήσεις τροφίµων που ανήκουν στην 
κατηγορία 3 θα πρέπει να ελεγχθούν περισσότερο συχνά από τις αντίστοιχες 
επιχειρήσεις τροφίµων που ανήκουν στην κατηγορία 1, ανεξάρτητα από τον τύπο του 
προϊόντος και τον όγκο παραγωγής. 
 
Βιβλιογραφία 
Canadian Food Inspection Agency. Risk-based Verification Sampling of Ready-to-

Eat (RTE) Meat and Poultry Products. URL: 
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http://www.inspection.gc.ca/english/fssa/meavia/man/ch5/annexie.shtml#acm 
 
Γαλλία 
Στη Γαλλία ο έλεγχος των επιχειρήσεων τροφίµων βασίζεται σε έναν αλγόριθµο (risk-
based analysis) βάσει του οποίου υπολογίζεται η επικινδυνότητα (risk mark) της κάθε 
επιχείρησης. Η επικινδυνότητα των επιχειρήσεων τροφίµων διακρίνεται σε 4 
κατηγορίες: 

Κατηγορία I: πολύ χαµηλή επικινδυνότητα 
Κατηγορία II: χαµηλή επικινδυνότητα 
Κατηγορία III: µεσαία επικινδυνότητα 
Κατηγορία IV: υψηλή επικινδυνότητα 

 
Η επικινδυνότητα της κάθε επιχείρησης προσδιορίζεται µε βάση την ακόλουθη 
εξίσωση: 

Ν = Α χ b χ S χ Μ 
 
όπου Ν είναι η επικινδυνότητα της επιχείρησης τροφίµων (risk mark), Α είναι η 
θεωρητική επικινδυνότητα ανά κατηγορία δραστηριότητας των επιχειρήσεων 
τροφίµων, b είναι ο όγκος παραγωγής της συγκεκριµένης επιχείρησης τροφίµων, S 
είναι η ευαισθησία των καταναλωτών ανάλογα τον κίνδυνο που εξετάζεται και M είναι 
η εκτίµηση της κατάστασης της επιχείρησης, η οποία δίνεται από τους ελεγκτές µετά 
την επιθεώρησή της. Η συχνότητα ελέγχου των επιχειρήσεων καθορίζεται ανάλογα 
µε την κατηγορία επικινδυνότητας από τους υπεύθυνους τοπικούς φορείς ελέγχου 
των επιχειρήσεων αυτών εκτός από την τελευταία κατηγορία IV, η οποία θα πρέπει 
να ελέγχεται τουλάχιστον 2 φορές ανά έτος. 
 
Βιβλιογραφία 
Minestere de L’Alimentation de L’Agriculture et de la Peche. 2010. The prevention 

and optimization of epidemiologic surveillance in France. URL: 
http://www.favv.be/selfcheckingsystems/ 

 
Βέλγιο 
Στο Βέλγιο ο προσδιορισµός της συχνότητας ελέγχου των επιχειρήσεων τροφίµων 
βασίζεται κατά πολύ στην εφαρµογή των συστηµάτων αυτοαξιολόγησης των 
επιχειρήσεων τροφίµων. Η συχνότητα ελέγχου των επιχειρήσεων τροφίµων 
διαρίνεται σε 3 κατηγορίες: βασική, χαµηλή και υψηλή. Ο προσδιορισµός γίνεται µε 
βάση το προφίλ επικινδυνότητας της εκάστοτε επιχείρησης τροφίµων, όπως φαίνεται 
στο παρακάτω διάγραµµα. 

 
 Για κάθε επιχείρηση τροφίµων συνεκτιµώνται οι ακόλουθοι παράµετροι εισόδου: τα 
αποτελέσµατα της αξιολόγησης του συστήµατος αυτοελέγχου των επιχειρήσεων 
τροφίµων (Validation of the Shelf Checking System), τα αποτελέσµατα των 
επιθεωρήσεων (Inspection results) και τα αποτελέσµατα από την παραβατικότητα 
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των επιχειρήσεων τροφίµων, δηλαδή ο αριθµός των προστίµων που έχουν επιβληθεί 
στις υπό έλεγχο επιχειρήσεις τροφίµων τα τελευταία δύο χρόνια (Number of penalties 
incurred). Βάσει λοιπόν το προφίλ της κάθε επιχείρησης τροφίµων προσδιορίζεται και 
η συχνότητα ελέγχων, όπως έχει προσδιοριστεί στον παρακάτω Πίνακα για διάφορες 
επιχειρήσεις τροφίµων: 

 
Βιβλιογραφία 
Federal Agency for the Safety of the Food Chain. 2010. The implementation of shelf 
checking systems in Belgium. URL: http://www.favv.be/selfcheckingsystems/ 
 Federal Agency for the Safety of the Food Chain. 2006. Food safety 
surveillance by a risk based control programming: approach applied by the Belgian 
federal agency for the safety of the food chain (FASFC). Veterinary Quarterly 28:140-
154. URL: http://www.afsca.be/publications-en/Food-safety-surveillance.asp 
 
Ολλανδία 
Στην Ολλανδία έχουν αναπτύξει ένα σύστηµα, µια πυραµίδα, αξιολόγησης της 
επικινδυνότητας των επιχειρήσεων τροφίµων βάσει της οποίας ελέγχονται οι 
επιχειρήσεις. Ο κίνδυνος ορίζεται ως µη συµµόρφωση και ανάλογα τη συχνότητα 
παρουσίας του κινδύνου οι επιχειρήσεις τροφίµων κατηγοριοποιούνται, όπως 
φαίνεται στο παρακάτω σχήµα: 
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Επιχειρήσεις τροφίµων µε καλό ιστορικό (χαµηλή παραβατικότητα) µόνο 
παρακολουθούνται και αυτή η παρακολούθηση µπορεί να βασίζεται στο σύστηµα 
διασφάλισης της ποιότητας και υγιεινής των τροφίµων που ακολουθεί η επιχείρηση. 
Επιχειρήσεις τροφίµων µε µεσαία επικινδυνότητα ελέγχονται και επιθεωρούνται από 
τις αρµόδιες αρχές µε µια προκαθορισµένη συχνότητα ελέγχου ενώ επιχειρήσεις 
τροφίµων µε υψηλή επικινδυνότητα παρακολουθούνται και ελέγχονται σε τακτική 
βάση για βελτίωση της επικινδυνότητάς τους ή οι αρµόδιες αρχές προχωρούν στο 
κλείσιµο της λειτουργίας της επιχείρησης εάν αυτό κριθεί αναγκαίο, όπως φαίνεται 
στο παρακάτω διάγραµµα: 
 

 
 
Βιβλιογραφία 
Ministry of Economic Affairs, Agriculture and Innovation, Food and Consumer 

Product Safety Authority (VWA). 2010. The risk based approach of the 
Netherlands. URL: http://www.favv.be/selfcheckingsystems/ 
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Αυστραλία, κυβέρνηση της Βικτόρια 

Στην Αυστραλία οι επιχειρήσεις χωρίζονται σε κλάσεις. Οι κλάσεις 1-2 
ελέγχονται 1-2 φορές το χρόνος, οι κλάσεις 3-4 ελέγχονται κατά περίπτωση. 
Οι έλεγχοι έχουν την µορφή πιστοποίησης και υπάρχει κόστος ελέγχου. 
 

CLASS Food Business Food Business Category 
Class 1 Food business that provides meals to patients within 

an hospital , including: 
• a public hospital; 
• a public health service; 
• a denominational hospital; 
• a private hospital; 
• a day procedure centre; or 
• a multi purpose service- within the meaning of 

section 3 of the Health Services Act 1988. 

Service sector 

Class 1 Food business that provides meals to children within 
a child services . 

Service sector 

Class 1 Delivered meal organisation (DMO) that prepares ready-
to-eat meals for delivery to vulnerable persons. 

Service sector 

Class 1 Food business located off-site, but its principal activity is 
to process food for service to clients of delivered meals 
organisations (DMOs). 

Service sector 

Class 1 Food business located off-site, but its principal activity is 
to process food for service to vulnerable people within 
acare facility. 

Service sector 

Class 1 Food business that provides meals to patients within 
a hospice . 

Service sector 

Class 1 Food business that provides meals to residents within 
a nursing home for the aged , including an aged care 
service that provides care in a residential facility. 

Service sector 

Class 1 Food business that provides meals to aged care 
establishment : 

1. at which accommodation is provided to aged 
persons on a permanent or temporary basis in 
conjunction with regular personal care and 
nursing services; or 

2. at which rehabilitation or therapeutic services 
are provided to aged persons; or 

3. where on-call assistance, including meals, is 
provided on request to aged residents. 

Service sector 

Class 1 Food business that provides meals to residents (of 
which a majority of residents) are aged persons within a 
support residential service. 

Service sector 

CLASS Food Business Food Business Category 
Class 2 Community groups preparing potentially hazardous food 

that is cooked, refrigerated, then reheated. For example, 
festivals selling rice dishes which have been precooked, 
stored in a coolroom and then reheated.  

Community group 

Class 2 Community groups preparing and selling potentially 
hazardous food containing raw ingredients that has not 
been involved in a ‘kill step’, such as homemade 
mayonnaise and desserts containing raw ingredients 
(eggs).  

Community group 

Class 2 Baby food manufacturer. Manufacturer 
Class 2 Bakery producing, handling and serving potentially 

hazardous food: custards, cream cakes, meat products. 
Manufacturer / Retailer 

Class 2 Canned/bottled foods. Manufacturer 
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Class 2 Gelati manufacturer. Manufacturer / Retailer 
Class 2 Juice manufacturer. Manufacturer 
Class 2 Pasta manufacturer. Manufacturer / Retailer 
Class 2 Producer of pickles, relishes, chutneys and condiments. Manufacturer / Retailer 
Class 2 Salad / vegetable / fruit manufacturer producing ready-

to-eat food. 
Manufacturer 

Class 2 Sweets manufacturer (contains milk ingredients). Manufacturer 
Class 2 Delicatessen preparing and serving potentially 

hazardous food. 
Retailer 

Class 2 Home-based kitchen  producing and selling potentially 
hazardous food, such as pies. 

Retailer 

Class 2 Juice bars. Retailer 
Class 2 Supermarket selling ready-to-eat, potentially hazardous 

food. 
Retailer 

Class 2 Bed and breakfast preparing and serving potentially 
hazardous food. 

Service sector 

Class 2 Camps (school, religious and others) preparing and 
serving potentially hazardous food. 

Service sector /  
Community group 

Class 2 Canteens preparing and serving potentially hazardous 
food (located in schools, workplaces, sporting clubs, 
uni/TAFE, physical disability centres, drug and alcohol 
rehabilitation centres). 

Service sector /  
Community group 

Class 2 Cafe preparing and serving potentially hazardous food. Service sector 
Class 2 Caterer preparing and serving potentially hazardous 

food. 
Service sector 

Class 2 Fast-food chain preparing and serving potentially 
hazardous food (chicken, pizza, pasta, burgers). 

Service sector 

Class 2 Function centre preparing and serving potentially 
hazardous food. 

Service sector 

Class 2 Mobile food vehicle/food cart preparing and potentially 
hazardous food. 

Service sector 

Class 2 Prison preparing and serving potentially hazardous food. Service sector 
Class 2 Restaurant preparing and serving potentially hazardous 

food. 
Service sector 

Class 2 Service station/roadhouse preparing and 
serving potentially hazardous food. 

Service sector 

Class 2 Take-away food outlet preparing and selling potentially 
hazardous food. 

Service sector 

Class 2 Tour operators preparing and serving potentially 
hazardous food. 

Service sector 

CLASS Food Business Food Business Category 
Class 3 Community groups that handle potentially hazardous 

food, cooked with the intention that the food is sold for 
immediate consumption. 

Community group 

Class 3 Bakery producing low risk food (bread, cakes, flour-
based foods). 

Manufacturer / Retailer 

Class 3 Biscuit manufacturer processing low risk food. Manufacturer / Retailer 
Class 3 Brewery/alcoholic drink maker. Manufacturer 
Class 3 Cereal production. Manufacturer 
Class 3 Confectionery manufacturer (sweets and sugar-based). Manufacturer 
Class 3 Flour miller/manufacturer. Manufacturer 
Class 3 Food ingredients manufacturer (such as flavouring or 

colouring). 
Manufacturer 

Class 3 Honey processor. Manufacturer 
Class 3 Ice manufacturer. Manufacturer 
Class 3 Oil and fat manufacturer. Manufacturer 
Class 3 Soft drink manufacturer. Manufacturer 
Class 3 Water bottler. Manufacturer 
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Class 3 Winery. Manufacturer 
Class 3 Cinemas / theatres handling low risk food (unpackaged 

foods such as popcorn). 
Retailer 

Class 3 Fruit stall / greengrocery preparing and selling cut fruit 
and vegetables. 

Retailer 

Class 3 Gelati / icecream shops (unpackaged). Retailer 
Class 3 Home-based food manufacturer  preparing and 

selling low risk food such as cup cakes, cookies, jams.  
Retailer 

Class 3 Convenience store selling pre-packaged potentially 
hazardous food or unpackaged low risk food. 

Retailer 

Class 3 Nuts, herbs and spices. Retailer 
Class 3 Service station handling and selling low risk food, or 

selling pre-packaged potentially hazardous food (self 
serve, reheating of food). 

Retailer 

Class 3 Shell eggs. Retailer 
Class 3 Bar serving low risk food.  Service sector 
Class 3 Bed and breakfast preparing and serving low risk food, 

such as cereal and toast. 
Service sector 

Class 3 Cafe preparing and serving low risk food. Service sector 
Class 3 Cake decoration (no baking). Service sector 
Class 3 Canteens preparing and serving low risk food, or pre-

packaged potentially hazardous food. 
Service sector /  
Community group 

Class 3 Mobile food vehicle/food cart preparing and serving low 
risk food. 

Service sector 

Class 3 Tour operator preparing and serving low risk food. Service sector 
Class 3 Alcoholic beverages distributor or wholesaler. Warehouse / distributor 
Class 3 Cold stores (including frozen food). Warehouse / distributor 
Class 3 Dry goods wholesaler. Warehouse / distributor 
CLASS Food Business Food Business Category 
Class 4 Community group operating a food stall selling biscuits, 

tea or coffee (with or without milk or soymilk) 
Community group 

Class 4 Community group selling packaged or covered cakes 
(other than cakes with a cream filling) at a temporary 
premises. 

Community group 

Class 4 Community group selling low risk foods pre-packaged 
such as jams, honey. 

Community group 

Class 4 Cinemas and theatres selling low risk pre-
packaged food (confectionery, bottled water and soft 
drinks). 

Retailer 

Class 4 Confectionery shop (chocolate and sugar-based). Retailer 
Class 4 Food stall selling pre-packed low risk food; cooked cake 

(cream-based cakes not permitted), jams, honey. 
Retailer /  
Community group 

Class 4 Greengrocer / fruit stall selling whole or uncut fruit only. Retailer 
Class 4 Liquor bottle shop. Retailer 
Class 4 Milk bar selling pre-packaged food low risk foods and 

milk (only). 
Retailer 

Class 4 Newsagents selling pre-packaged food (gum, packaged 
confectionery, bottled water and soft drinks). 

Retailer 

Class 4 Pharmacists selling pre-packaged food (gum, packaged 
confectionery etc). 

Retailer 

Class 4 Service station selling low risk pre-packaged food (gum, 
soft drinks etc). 

Retailer 

Class 4 Supermarket selling low risk pre-packaged food only. Retailer 
Class 4 Vending machine for packaged confectionery, bottled 

water and soft drinks. 
Retailer 

Class 4 Video shops selling low risk pre-packaged food. Retailer 
Class 4 Sausages that are cooked and served immediately, with 

or without onions cooked at the same time, and bread 
and sauce- when cooked and sold at a temporary food 

Service sector /  
Community group 
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premises or by a non-profit body. 
Class 4 Sessional children’s services where low risk food or cut 

fruit or vegetables and the serving of that food to 
children is served. 

Service sector 

Class 4 Tea shops selling low risk pre-package foods. Service sector 
Class 4 Wine tasting for members of the public, which may 

include the serving of cheese or low risk food that has 
been prepared and is ready to eat. 

Service sector 

Class 4 Greengrocer / fruit wholesaler selling whole or uncut fruit 
only. 

Warehouse / distributor 

 

Βιβλιογραφία 
http://dofoodsafely.health.vic.gov.au/foodclass/index.htm  

 

Νέα Ζηλανδία 

Στη Νέα Ζηλανδία ακολουθείται η ακόλουθη πρακτική.  

CLASSIFICATION AUDIT FREQUENCIES (every x months) 

 Starting point Maximum Minimum 

Low 18 12 24 

Medium 12 6 18 

High 6 3 12 

 

SECTION 1 Food type and intended use by customer 
FOOD TYPE AND INTENDED USE BY CUSTOMER SCORE ✔ 

High-risk foods that are ready-to-eat  35 

Medium-risk foods that are ready-to-eat  25 

High-risk foods that are not ready-to-eat  15 

Medium-risk foods that are not ready-to-eat  5 

Low- risk foods that may or may not be ready-to-eat  0 

 
SECTION 2 Activity of the food business 
ACTIVITY SCORE ✔ 

High- and medium-risk ready-to-eat foods are handled during processing or manufacturing 
of food  

25 

High- and medium-risk ready-to-eat foods are only portioned before receipt by the 
customer  

20 

Low- risk or non-ready-to-eat foods are handled during processing or manufacturing of 
food  

15 

Storage, distribution or sale of prepackaged food only  5 
Additional points 
SCORE ✔ 

A catering business prepares and serves food at different locations  15 
SECTION 3 Method of processing 
PROCESSING SCORE ✔ 

A pathogen reduction step is performed during processing by the food business prior to 
sale  

–10 
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A pathogen reduction step is not performed during processing by the food business prior to 
sale  

0 

SECTION 4 Customer base 

CUSTOMER BASE SCORE  

The food business is not a small business  10 

The food business is a small business  5 

Additional points 
SCORE 

Business directly supplies food to at-risk groups  20 

 
Όλα τα ανωτέρω καταλήγουν στην ακόλουθη κατηγοριοποίηση: 
SECTION 5 Priority Classification 
RISK SCORE 

Low  39 or less 

Medium  40–64 

High  65 or more  
 
Αυστραλία, New South Wales 

Έχουν ένα σύστηµα προτεραιότητας ελέγχων για τις επιχειρήσεις τροφίµων 

που τις κατατάσσει σε τέσσερις κλάσεις: P1, P2, P3, P4, 

 
Licence Permission Priority  Classification  

Dairy Food Safety Scheme  

Operate a dairy primary production business  P3 

Operate a dairy processing business  P1 

Operate a dairy processing business and a dairy primary production business  P1 

Collect and transport milk and liquid milk products from a dairy primary production 
business to a dairy processing business  

P3 

Meat Food Safety Scheme  

Operate an abattoir, slaughtering non-red meat animals  P1 

Operate an abattoir, slaughtering red meat animals  P1 

Operate a game meat field depot  P2 

Operate a game meat field harvesting van  P2 

Operate a game meat primary processing plant  P2 

Operate a game meat primary processing plant (manufacturing ready to eat meat 
products and/or uncooked fermented comminuted fermented meat products)  

P1 

Operate a meat processing plant  P2 

Operate a meat processing plant, including production of ready to eat products (and/or 
uncooked comminuted fermented meat products)  

P1 

Operate a meat retail premises  P2 

Operate a meat retail premises, including production of ready to eat meats (and/or 
uncooked comminuted fermented meat products)  

P1 

Operate a rendering plant  P3 

Seafood Food Safety Scheme  
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Operate an aquaculture business, including the processing of seafood, but not including 
shellfish  

P2 

Operate an aquaculture business, including the processing of seafood and ready to eat 
products, but not including shellfish  

P1 

Operate a seafood processing business  P2 

Operate a seafood processing business, including ready to eat products  P1 

Operate a seafood processing business, including ready to eat products and shellfish 
wet storage 

P1 

Operate a shellfish depuration plant  P1 

Cultivate and/or harvest shellfish  P1 

Collect wild shellfish  P1 

Operate a shellfish wet storage plant  P2 

Plant Products Food Safety Scheme  

Operate a plant products processing business  P1 

Vulnerable Persons Food Safety Scheme  

Foodservice to vulnerable persons  P1 

Egg Food Safety Scheme  

Operate an egg primary production business (including washing eggs   

and/or examining eggs to detect cracks)  P2 

Operate an egg processing business  P1 

Operate an egg processing business and an egg primary production business  P1 

All Schemes  

Operate a cold food storage business (including storing meat products)  P2 

Operate a cold food storage business holding AQIS Export Certification (excluding 
storing meat products)  

P2 

 

Μεγάλη Βρετανία  

Η συχνότητα των ελέγχων των επιχειρήσεων τροφίµων βασίζεται σε µια εκτίµηση της 
επικινδυνότητάς τους. ∆ηλαδή, ορισµένες επιχειρήσεις τροφίµων παρουσιάζουν 
µεγαλύτερη επικινδυνότητα για τον καταναλωτή σε σύγκριση µε κάποιες άλλες και 
εποµένως θα πρέπει ο δειγµατοληπτικός έλεγχος αυτών των επιχειρήσεων να είναι 
πιο συχνός. Οι παράγοντες που χρησιµοποιούνται για την αξιολόγηση της 
επικινδυνότητας της εκάστοτε επιχείρησης τροφίµων είναι οι ακόλουθοι: 

• Ο τύπος της επιχείρησης τροφίµων. 
• Η φύση του προϊόντος που πρόκειται να ελεγχθεί. 
• Ο βαθµός χειρισµού του προϊόντος που πρόκειται να ελεγχθεί. 
• Το µέγεθος της επιχείρησης τροφίµων. 

Το διάστηµα που αντιστοιχεί στη συχνότητα ελέγχου των επιχειρήσεων τροφίµων 
κυµαίνεται µεταξύ 6 µηνών (για επιχειρήσεις τροφίµων µε καθόλου καλές συνθήκες 
υγιεινής) και 3 ετών (για επιχειρήσεις τροφίµων µε πολύ καλές συνθήκες υγιεινής). Οι 
τιµές αυτές αποτελούν την ελάχιστη συχνότητα ελέγχου των επιχειρήσεων τροφίµων, 
η οποία µπορεί να µεταβληθεί και να είναι πιο συχνή εάν αυτό κριθεί απαραίτητο. Η 
Μεγάλη Βρετανία έχει το “The Food Hygiene Scoring System” σύµφωνα µε το οποίο ορίζει 
τη συχνότητα ελέγχου 
 

Food Hygiene Inspection Frequencies 
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Category Inspection Rating Minimum Inspection Frequency 

A 92 to 196 at least every 6 months 

B 72 to 91 at least every 12 months 

C 42 to 71 at least every 18 months 

D 31 to 41 at least every 2 years 

E 0 to 30 Alternative enforcement strategy 

 
 

THE FOOD HYGIENE SCORING SYSTEM 

Part 1: The Potential Hazard 

A. Type of Food and Method of Handling 

40  Manufacturers of high-risk food (including those subject to approval under 
Regulation 853/2004), wholesalers and packers who rewrap or re-pack high risk 
foods. In this context, high-risk foods may be regarded as foods which support the 
growth of microorganisms and/or are intended for consumption without further 
treatment that could destroy pathogenic micro-organisms or their toxins. 

30  Preparation, cooking or handling of open high-risk foods by caterers and retailers, 
except caterers that prepare less than 20 meals a day (see below). 

10  Handling pre-packed high-risk foods. Caterers who prepare high-risk foods but 
serve less than 20 meals a day. Other wholesalers and distributors not included in 
the categories above. Manufacture or packing of foods other than high-risk. 
Establishments involved in the filleting, salting or cold smoking of fish for retail 
sale to final consumer. 

5  Retail handling of foods other than high-risk such as fruit, vegetables, canned and 
other ambient shelf stable products. Any other businesses not included in the 
categories above. 

B. Method of Processing 

20  Thermal processing or aseptic packing of low acid foods. Vacuum and sous-vide 
packing (except raw/unprocessed meat and dried foods). Manufacture of 
cook/chill food, i.e. cooked and prepared meals or foods which may be eaten cold 
or after re-heating. (NB: Catering premises should not be included in this category 
unless they are engaged in the specific operation referred to commercially, as the 
preparation of cook-chill meals. The simple re-heating of cook-chill meals is 
excluded from the scope of this paragraph). Small-scale production of cooked 
meat products in food business establishments which are not subject to approval 
under Regulation 853/2004, e.g. by certain retailers, including butchers. 

0  Any other case not included above. 

C. Consumers are Risk 

15  Manufacturers of food which is distributed nationally or internationally. 

10  Businesses serving a substantial number of customers, including a significant 
proportion from outside the local area, e.g. superstore, hypermarket, airport 
caterer, motorway service area caterer. Manufacturers not included in the 
category above. 

5  Businesses, most of whose customers are likely to be living, staying or working in 
the local area, e.g. high street or corner shop, high street supermarket or high 
street restaurant. 0 Businesses supplying less than 20 consumers each day. 

PLUS an additional score 

22  Production and/or service of high-risk foods in premises where there are more 
than 20 people in a vulnerable group at risk. 
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0  Any other case not included above. 

Part 2: Level of (Current) Compliance – Hygiene/Structural 

25  Almost total non-compliance with statutory obligations. 

20  General failure to satisfy statutory obligations – standards generally low. 

15  Some major non-compliance with statutory obligations – more effort required to 
prevent fall in standards. 

10  Some non-compliance with statutory obligations and industry codes of 
recommended practice. Standards are being maintained or improved. 

5  High standard of compliance with statutory obligations, industry codes of 
recommended practice and minor contraventions of food hygiene regulations. 
Some minor non-compliance with statutory obligations and industry codes of 
recommended practice. 

0  High standard of compliance with statutory obligations and industry codes of 
recommended practice; conforms to accepted good practices in the trade. 

Part 3: Confidence in Management/Control Systems 

30  Poor track record of compliance. Little or no technical knowledge. Little or no 
appreciation of hazards or quality control. No food safety management 
procedures. 

20  Varying record of compliance. Poor appreciation of hazards and control 
measures. No food safety management system. 

10  Satisfactory record of compliance. Access to and use of technical advice either in-
house, from trade associations and/or from Guides to Good Practice. 
Understanding of significant hazards and control measures in place. Making 
satisfactory progress towards a documented food safety management 
system/procedures commensurate with type of business. 

5  Reasonable record of compliance. Technical advice available in-house or access 
to, and use of, technical advice from trade associations and/or from Guides to 
Good Practice. Have satisfactory documented procedures. Able to demonstrate 
effective control of hazards. Will have satisfactory documented food safety 
management system. Audit by Food Authority confirms general compliance with 
procedures. 

0  Good record of compliance. Access to technical advice within organisation. Will 
have satisfactory documented HACCP based food safety management 
procedures, which may be subject to external audit process. Audit by Food 
Authority confirms compliance with documented procedures with few/minor non-
conformities not identified in the system as critical control points. 

PLUS an additional score 

20  Significant risk of food being contaminated with CI. botulinum, and the organism 
surviving any processing and multiplying; or Significant risk of ready-to-eat food 
being contaminated with micro-organisms of their toxins that are pathogenic to 
humans. 

0  Any other case not included above. 

 
 
Βιβλιογραφία 
Cardiff Council, Food Safety Inspections, URL: 

http://www.cardiff.gov.uk/content.asp?nav=2870,3142,4005,4010&parent_direc
tory_id=2865 

Slough Borough Council, Food Hygiene Inspection, URL: 
http://www.slough.gov.uk/services/20235.aspx 
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Στη συνέχεια παρατίθεται  ένα «Πρωτόκολλο ∆ειγµατοληπτικού Ελέγχου στις 
Επιχειρήσεις Τροφίµων», µε σκοπό τη δηµιουργία ενός εγχειριδίου για τη 
συχνότητα των ελέγχων. 
 

Βασικές Αρχές & Πρωτόκολλο δειγµατοληπτικού 
ελέγχου 

Βασικές αρχές 

Ο έλεγχος είναι αυτοψία, επιθεώρηση, µακροσκοπική ανάλυση ή εργαστηριακή 
ανάλυση. Σε συστηµική προσέγγιση αυτό είναι η διεργασία: 

input -> process -> output 

• Τα inputs είναι ο χρόνος, η συχνότητα, ο τόπος, είδος επιχείρησης, το 
τρόφιµο (είδος και ποσότητα), οι ελεγκτές (πλήθος, κατηγορία ή φορέας), η 
µέθοδος (checklist ή δειγµατοληψία), ιστορικό ελέγχου, κατηγορία 
επικινδυνότητας κα. 

• Τα outputs είναι είτε µη παραµετρικές παρατηρήσεις σε επίπεδο 
nominal/ordinal είτε παραµετρικά δεδοµένα (ποσότητα, πλήθος, αναλογία, 
συγκέντρωση κτλ) 

 

Τροφογενής κίνδυνος Ως κίνδυνος ορίζεται κάθε βιολογικός, φυσικός ή χηµικός 
παράγοντας που επηρεάζει ένα τρόφιµο και το καθιστά µη ασφαλές ή δυνητικά µη 
ασφαλές.  

• Βιολογικοί κίνδυνοι (βακτήρια, παράσιτα, µύκητες, ιοί κτλ.) 

• Φυσικοί κίνδυνοι ή ξένα σώµατα (κοµµάτια από µέταλλο, γυαλί ή ξύλο, 
πετραδάκια, κοµµάτια από υλικά συσκευασίας, τρίχες, έντοµα κτλ. ) 

• Χηµικοί κίνδυνοι (υπολείµµατα από εντοµοκτόνα, λιπαντικά ή 
απορρυπαντικά, περιβαλλοντικοί ρύποι, τοξικές ουσίες από υλικά 
συσκευασίας, ραδιονουκλεοτίδια κτλ. ) 

Για τους κινδύνους αυτούς υπάρχουν 6 τρόποι εµφάνισης (A, B, C, D, E, F) και 
αντίστοιχα 6 συνδυασµοί επικινδυνότητας (µόνο ένας, 2-6 ταυτόχρονα). 
 
Κατηγορίες Επικινδυνότητας 
Όσον αφορά τις Κατηγορίες Επικινδυνότητας υπάρχει πολλαπλή κατηγοριοποίηση: 

• Κατηγορίες τροφίµων 

• Κατηγορίες επιχειρήσεων 

• Κατηγορίες παραβάσεων 
 
Κατηγορίες τροφίµων 
Χωρίζονται ως προς τη φύση τους σε 

• Τρόφιµα υψηλής επικινδυνότητας 

• Τρόφιµα µέσης επικινδυνότητας 

• Τρόφιµα χαµηλής επικινδυνότητας 
 
Η κατάταξη αυτή είναι κυρίως µε γνώµονα τους βιολογικούς κινδύνους και λιγότερο 
τους φυσικούς και χηµικούς κινδύνους. 
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Η κατάταξη αυτή όπως φαίνεται παρακάτω είναι διεθνώς αποδεκτή και εφαρµόζεται 
από πολλούς φορείς ελέγχου. Παρόλα αυτά θα πρέπει να ληφθούν υπόψη και 
προϊόντα που παράγονται στην Ελλάδα.  
 
Τρόφιµα υψηλής επικινδυνότητας: 

• Τρόφιµα που παρασκευάζονται/παράγονται επί τόπου: σάντουιτς, πίτσα, κέικ 
& σαλάτες, ψητά κοτόπουλα και άλλα ζεστά φαγητά 

• Μαγειρεµένα προϊόντα: που περιέχουν κρέας, ψάρι, αυγά, τυρί, δηµητριακά, 
µαγειρεµένα πουλερικά, κρύα µαγειρεµένα κρέατα. πατέ κρεάτων & ψαριών. 
κρεατόπιτα. πίτες λαχανικών. πρόσθετα για σάντουιτς 

• Μαγειρεµένα προϊόντα που προορίζονται για περαιτέρω επεξεργασία πριν 
την κατανάλωση: κρέας, ψάρι ή πίτες πουλερικών, πίτσες & έτοιµα φαγητά, 
µερικώς µαγειρεµένα λουκάνικα. φρέσκα µακαρόνια µε κρέας ή ψάρι, π.χ 
ραβιόλια 

• Καπνιστά η παστά κρέατα: κοµµένα σε φέτες µετά τα κάπνισµα ή το 
αλάτισµα, π.χ. σαλάµια ή άλλα λουκάνικα ζύµωσης. 

• Καπνιστά η παστά ψάρια: ολόκληρα ή κοµµένα σε φέτες µετά τον κάπνισµα ή 
το αλάτισµα π.χ. σολοµός, πέστροφα, σκουµπρί, µπακαλιάρος & ρέγκα. 

• Γαλακτοκοµικά επιδόρπια: φρέσκα τυριά, µους, κρέµες καραµελέ, πουτίγκες, 
σαντιγί 

• Τυρί. π.χ. µπλε τυρί ∆ανίας, µπρι, ροκφόρ, καµεµπέρ 
• Φρέσκα τυριά (που δεν υφίστανται ωρίµανση π.χ. µυζήθρα, ανθότυρος, 

κατίκι, κοπανιστή κλπ) 
• Έτοιµες σαλάτες λαχανικών: συµπεριλαµβανοµένων και αυτών που 

περιέχουν φρούτα, ρύζι 
 
Τρόφιµα µέσης επικινδυνότητας: 

• Σκληρά τυριά 
• Κρεµώδη ή σβολωµένα, αλοιφώδους υφής τυριά 
• Μη γαλακτοκοµικά κέικ κρέµας 
• Μη ώριµα µαλακά τυριά 
• Καπνιστά ή παστά τεµάχια κρέατος 
• Πίτες φρούτων 
• Ωµό κρέας και ωµό ψάρι 
• Λουκάνικα, µπέικον 
• Φρέσκο γάλα 
• Λαχανικά 
• Φρούτα  
• Μη γαλακτοκοµικά προϊόντα (π.χ. τυριά µε φυτικά λπαρά) 

 
Τρόφιµα χαµηλής επικινδυνότητας 
Τρόφιµα που διατηρούνται από µια διαδικασία θέρµανσης και συσκευασίας σε 
ερµητικά κλειστούς περιέκτες, όπως κονσερβοποιηµένα τρόφιµα, έτοιµα γεύµατα 
µακράς διαρκείας. 

• Ξηρά λαχανικά 
• Συσκευασµένες σούπες 
• Τουρσιά 
• ∆ιατηρήσιµα και µαρµελάδες   
• Ξηρά ζυµαρικά 
• Ξηρά µίγµατα κρέµας ή ξηρά µίγµατα προετοιµασίας ποτών 
• Γλυκίσµατα σοκολάτας και ζαχαρωτών 
• Ψωµί και µπισκότα 
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• Κέικ και γλυκά (που δεν περιέχουν κρέµες) 
• Παγωτά 
• Κατεψυγµένα προϊόντα 
• Λίπη και έλαια 

 
Για τις ανάγκες του επισήµου ελέγχου σύµφωνα µε την ΚΥΑ 15523/2006 τα τρόφιµα 
κατατάσσονται ως  

• ασφαλή τρόφιµα 
o κανονικά τρόφιµα 
o µη κανονικά τρόφιµα 

• µη ασφαλή τρόφιµα 
� ακατάλληλα για κατανάλωση 
� επιβλαβή για την υγεία 

• Ασφαλή τρόφιµα, νοούνται τα τρόφιµα τα οποία διατηρούν τους ειδικούς για 
έκαστο είδος οργανοληπτικούς χαρακτήρες (οσµή, σύσταση, γεύση, χρώµα), 
δεν παρουσιάζουν µεταβολές οφειλόµενες σε αλλοιώσεις, αποσύνθεση, 
βιολογική µόλυνση, χηµική ή φυσική ρύπανση και πληρούν όλους τους 
υγειονοµικούς όρους της Κοινοτικής και Εθνικής νοµοθεσίας. Για τον 
χαρακτηρισµό των τροφίµων λαµβάνονται υπόψη οι κανονικές για κάθε 
προϊόν συνθήκες χρήσης του τροφίµου και οι πληροφορίες που είναι 
διαθέσιµες κάθε φορά στον καταναλωτή. 

o Κανονικά τρόφιµα, τα τρόφιµα τα οποία πληρούν τους όρους της 
Εθνικής και Κοινοτικής νοµοθεσίας.  

o Μη κανονικά τρόφιµα, τα ασφαλή τρόφιµα τα οποία δεν πληρούν τις 
απαιτήσεις των διατάξεων της ισχύουσας νοµοθεσίας ως προς τις 
σταθερές ποιότητας και ως προς την επισήµανση, την παρουσίαση 
και τη διαφήµιση. Με τον όρο σταθερές ποιότητας νοούνται τα 
συστατικά και τα αναλυτικά στοιχεία ενός τροφίµου όπως αυτά 
καθορίζονται στα πρότυπα του Κώδικα Τροφίµων & Ποτών (ΚΤΠ) ή 
στις εγκριτικές αποφάσεις του Ανωτάτου Χηµικού Συµβουλίου ή άλλου 
αρµοδίου οργάνου. Στην κατηγορία αυτή µπορούν να καταταγούν όσα 
τρόφιµα: 

• α) έχουν διαφηµιστεί ή επισηµανθεί ή παρουσιασθεί κατά τρόπον που 
αντίκειται στις διατάξεις των άρθρων 10 & 11 του ΚΤΠ ή σε ειδικότερες 
διατάξεις της Κοινοτικής και Εθνικής νοµοθεσίας, 

• β) είναι νοθευµένα (τρόφιµα στα οποία έχουν προστεθεί ύλες ενδεχοµένως 
ευτελέστερης αξίας για λόγους κερδοσκοπίας ή παραπλάνησης του 
καταναλωτή) 

• γ) δεν πληρούν τις απαιτήσεις της ισχύουσας νοµοθεσίας ως προς τις 
σταθερές ποιότητας. 

 
Μη ασφαλή τρόφιµα, τα τρόφιµα που δεν πληρούν τους υγειονοµικούς όρους που 
επιβάλλει η Κοινοτική και Εθνική νοµοθεσία. ∆ιακρίνονται σε:  

α) ακατάλληλα για ανθρώπινη κατανάλωση και  
β) επιβλαβή για την υγεία. 

 
α. Ακατάλληλα για ανθρώπινη κατανάλωση: 
1) παρουσιάζουν µη κανονικούς οργανοληπτικούς χαρακτήρες (οσµή, γεύση, χρώµα, 
σύσταση), ανεξάρτητα από τις επιπτώσεις στην υγεία του καταναλωτή. 
2) έχουν ξένες προσµίξεις που δεν έχουν σχέση µε την φυσική κατάσταση ή τον 
τρόπο παρασκευής τους. 
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3) έχουν υπέρβαση του χρόνου διατηρησιµότητας. 
4) έχουν παραχθεί ή αποθηκευθεί ή διατίθενται από µη νοµίµως λειτουργούσες 
επιχειρήσεις και για τα οποία υπάρχουν βάσιµες ενδείξεις ακαταλληλότητας. 
5) υπάρχουν βάσιµες ενδείξεις χρησιµοποίησης µη ασφαλών πρώτων υλών ή 
πληµµελούς επεξεργασίας. 
6) έχουν παρασκευαστεί ή συντηρηθεί ή συσκευαστεί ή διατηρηθεί κάτω από 
συνθήκες που δεν πληρούν τις ειδικές διατάξεις της κείµενης νοµοθεσίας. 
7) έχουν παραχθεί χωρίς εγκριτική απόφαση του ΑΧΣ ή άλλου αρµόδιου οργάνου, 
όταν αυτή επιβάλλεται. 
8) κατά τις ιστολογικές εξετάσεις διαπιστώνεται η παρουσία απαγορευµένων ιστών 
σε αυτά. 
9) στερούνται υγειονοµικών επισηµάνσεων, σήµανση καταλληλότητας ή κατάλληλο 
αναγνωριστικό σήµα, όπως προβλέπονται από ειδικές διατάξεις. 
10) δεν συνοδεύονται από υγειονοµικά πιστοποιητικά καταλληλότητας, όταν αυτό 
επιβάλλεται. 
11) Έχουν υποστεί απόψυξη και επανακατάψυξη. 
 
β. Επιβλαβή για την υγεία: 
1) τρόφιµα µε εκτεταµένη αλλοίωση ή αποσύνθεση που δύναται να έχουν άµεσες ή 
έµµεσες βλαπτικές συνέπειες στην υγεία του καταναλωτή, όταν λαµβάνονται άπαξ ή 
κατ’ επανάληψη. 
2) τρόφιµα που περιέχουν παθογόνους µικροοργανισµούς ή τοξίνες αυτών ή µορφές 
παρασίτων ή ιούς, µε υπέρβαση των νοµοθετηµένων ορίων – κριτηρίων – διατάξεων, 
που µπορούν να προκαλέσουν βλάβη στην υγεία του ανθρώπου. 
3) τρόφιµα που περιέχουν χηµικές τοξικές ουσίες είτε φυσικά απαντώµενες είτε ως 
πρόσθετες χηµικές ενώσεις είτε προκύπτουσες από τις µεθόδους επεξεργασίας σε 
συγκέντρωση που υπερβαίνει αποδεκτά νοµοθετηµένα όρια ή που η παρουσία τους 
δε δικαιολογείται καν από την νοµοθεσία. 
4) τρόφιµα που παρουσιάζουν επίπεδα καταλοίπων αντιβιοτικών, φυτοφαρµάκων, 
βαρέων µετάλλων κ.λπ., καθώς και καταλοίπων µε ορµονική, θυρεοστατική, 
αναβολική δράση, που υπερβαίνουν τα ανώτατα όρια ή υπάρχει παρουσία 
παρόµοιων ουσιών που είναι απαγορευµένες. 
5) ύπαρξη ξένων σωµάτων σε τρόφιµα µε άµεσες επιπτώσεις στην υγεία του 
καταναλωτή. 
6) τρόφιµα που έχουν επιµολυνθεί µε νεκρά ή ζωντανά έντοµα αρθρόποδα ή 
απεκκρίµατα αυτών  
7) τρόφιµα που έχουν υποβληθεί σε επεξεργασία µε ιοντίζουσες ή υπεριώδεις 
ακτινοβολίες και δεν προβλέπεται από την ισχύουσα νοµοθεσία για αυτά. 
 
Όγκος παραγωγής 
Ένα πολύ σηµαντικό θέµα είναι και ο όγκος παραγωγής. Περισσότερα τρόφιµα 
παραγόµενα => µεγαλύτερη έκθεση στους καταναλωτές. Ο όγκος παραγωγής 
συνδέεται και µε την πρόσληψη, αλλά µπορούµε να θεωρήσουµε ότι κάθε µονάδα 
τροφίµου που διακινείται στην αγορά είναι βρώσιµη, ανεξάρτητα µε το αν τελικά θα 
καταναλωθεί ή όχι. Στο σηµείο αυτό θέτονται ορισµένα βασικά ερωτήµατα. Μπορεί 
ένα τρόφιµο υψηλού κινδύνου να παράγεται σε επιχείρηση υψηλού κινδύνου, στην 
οποία έχουν διαπιστωθεί σοβαρές παραβάσεις, αλλά να απευθύνεται σε µερικές 
δεκάδες καταναλωτών; Μπορεί ένα τρόφιµο χαµηλού κινδύνου να παράγεται σε 
επιχείρηση χαµηλού κινδύνου, στην οποία έχουν διαπιστωθεί απλές παραβάσεις, 
αλλά να απευθύνεται σε πολλές χιλιάδες καταναλωτών; Θα µπορούσε ο όγκος 
παραγωγής να είναι µια παραµετρική µεταβλητή ή µεταβλητή σε  τάξεις µεγέθους 
παραγωγής ή σε τάξεις εύρους διακίνησης αγαθών (τοπικό, επαρχιακό, εθνικό, 
ευρωπαϊκό, παγκόσµιο). Η πιθανότητα εµφάνισης ενός κινδύνου στον όγκο 
παραγωγής µπορεί να είναι σηµαντική, χαµηλή, µέση ή υψηλή. ∆εν υπάρχει ενιαία 
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θεώρηση για το πως ορίζεται χαµηλή, µέση ή υψηλή πιθανότητα. Στη βιοµηχανία 
τροφίµων χρησιµοποιούνται είτε τα quantiles (min, q1, med, q3, max) είτε η θέση ως 
προς την πρώτη τυπική απόκλιση. Τελευταία πολλές εταιρείες εφαρµόζουν τη λογική 
6-sigma, δηλαδή οι ελαττωµατικές µονάδες να είναι πέρα από την έκτη τυπική 
απόκλιση (99,97%). 
 
Κοινωνικό-οικονοµικές συνέπειες τροφογενών ασθενειών 
Η Σαλµονέλα είναι κίνδυνος της οποίας τα συµπτώµατα θα εµφανιστούν σε σύντοµο 
χρονικό διάστηµα, αν η συγκέντρωση της στο τρόφιµο έχει φτάσει κάποια υψηλά 
επίπεδα. Η σαλµονέλα βρίσκεται σε τρόφιµα υψηλού και µέσου κινδύνου. Η 
κατανάλωση µιας µόνο µερίδας µπορεί να είναι αρκετή να προκαλέσει λοίµωξη. Η 
διάγνωση και η θεραπεία της είναι σχετικά εύκολη, και σπανίως οδηγεί σε µακρά 
νοσηλεία ή θάνατο (εάν δεν συνυπάρχουν άλλες επιπλοκές υγείας). Οι αφλατοξίνες 
είναι κίνδυνοι σωρευτικοί που µπορεί να βρίσκονται σε µικρές ποσότητες σε τρόφιµα 
χαµηλού κινδύνου. Απαιτείται η µακροχρόνια κατανάλωση πολλών µερίδων 
τροφίµων που είναι µολυσµένα. Προκαλεί καρκίνο του ήπατος του οποίου η 
διάγνωση και η θεραπεία είναι δύσκολη. Η θεραπεία του καρκίνου απαιτεί ακριβή και 
µακρόχρονη αγωγή και συχνή εφαρµογή ακριβών διαγνωστικών δοκιµών. Ο 
καρκίνος συχνά οδηγεί στο θάνατο, ενώ µια απλή λοίµωξη, όπως η σαλµονέλωση, 
µπορεί να τον επισπεύσει. Οι κοινωνικό-οικονοµικές συνέπειες του καρκίνου είναι 
µεγαλύτερες από αυτές µιας τροφογενούς λοίµωξης. Η σύνδεση της σαλµονέλωσης 
µε τα τρόφιµα, και ιδίως τα πουλερικά, είναι προφανής. Ο καρκίνος του ήπατος είναι 
πολυπαραγοντικός και µπορεί να συνδέεται µε διάφορα τρόφιµα και όχι µόνο µε το 
προϊόν µια εταιρείας, µε τον τρόπο ζωής (αλκοολισµό), µε την ηπατίτιδα Β και µε 
γενετικούς παράγοντες. Υπάρχουν όµως πολλές κλινικές µελέτες σε πειραµατόζωα 
που αποδεικνύουν τη σχέση του και µε τις αφλατοξίνες. Άρα η αρχική κατάταξη των 
τροφίµων σε κατηγορίες επικινδυνότητας δεν ανταποκρίνεται στις κοινωνικό-
οικονοµικές συνέπειες των ασθενειών που µπορεί να προκύψουν. 
Για τις συνέπειες µπορεί να γίνει κατάταξη σε  

• βραχυπρόθεσµες (έως 3 µήνες),  

• µεσοπρόθεσµες (έως 2 χρόνια),  

• µακροπρόθεσµες (περισσότερο από 2 χρόνια) 
καθώς και  

• ήπιες (δεν απαιτείται νοσηλεία και δεν απειλείται η ζωή του πάσχοντος),  

• σοβαρές (απαιτείται νοσηλεία αλλά δεν απειλείται η ζωή του πάσχοντος),  

• πολύ σοβαρές (απαιτείται νοσηλεία και απειλείται η ζωή του πάσχοντος) 

 

υψηλή    

µέση    
σοβαρότητα 

χαµηλή    

  χαµηλή µέση υψηλή 

  πιθανότητα 
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Το διάγραµµα της πιθανότητας του κινδύνου και της σοβαρότητας του είναι ένα 
εργαλείο εκτίµησης επικινδυνότητας για τις επιχειρήσεις τροφίµων. Συνήθως 
χωρίζεται σε 3 χρωµατικές ζώνες.  
 

Το Πρωτόκολλο ∆ειγµατοληπτικού ελέγχου 

1. Στόχος του δειγµατοληπτικού ελέγχου 

Στόχος του πρωτόκολλου δειγµατοληπτικού ελέγχου είναι να προσφέρει βήµα προς 
βήµα µια διαδικασία ελέγχου των εταιρειών ή βιοµηχανιών τροφίµων, η οποία θα 
στηρίζεται σε στατιστικές τεχνικές και επιστηµονικά τεκµηριωµένες µεθόδους, ώστε ο 
έλεγχος των παραπάνω βιοµηχανιών να είναι αποτελεσµατικότερος. 

2. Κίνδυνοι (βιολογικοί, χηµικοί και φυσικοί) που σχετίζονται µε το 

υπό εξέταση προϊόν 

Το επόµενο βήµα είναι να αποφασιστεί ποιοι κίνδυνοι σχετίζονται µε το προϊόν που 
πρόκειται να αναλύσουµε και να καταρτίσουµε έναν λεπτοµερή κατάλογο µε τους 
πιθανούς κινδύνους. Η εκτίµηση της παρουσίας των σχετιζόµενων µε το προϊόν 
κινδύνων µπορεί να γίνει από ιστορικά ή/και βιβλιογραφικά δεδοµένα, καθώς και από 
βάσεις δεδοµένων. 

3. Συχνότητα δειγµατοληπτικού ελέγχου 

Το τρίτο βήµα είναι να αποφασιστεί πόσο συχνά θα πρέπει να γίνεται ο 
δειγµατοληπτικός έλεγχος της εκάστοτε εταιρίας ή βιοµηχανίας τροφίµων. Για την 
ακριβέστερη πληροφόρηση της κατάστασης της εταιρίας ή της βιοµηχανίας τροφίµων 
και τη µείωση των άσκοπων ή περιττών δειγµατοληπτικών ελέγχων, θα πρέπει ο 
υπολογισµός της συχνότητας λήψης δειγµάτων να γίνεται µε τέτοιο τρόπο ώστε να 
λαµβάνονται υπόψη σηµαντικές παράµετροι, όπως είναι ο τύπος του προϊόντος, οι 
πρακτικές που εφαρµόζει η βιοµηχανία ή εταιρία τροφίµων για την πρόληψη ή/και 
έλεγχο των κινδύνων στο προϊόν, η ποσότητα του προϊόντος που παράγει η η 
βιοµηχανία ή εταιρία τροφίµων ηµερησίως και η παραβατικότητα της βιοµηχανίας ή 
εταιρίας τροφίµων. Κατά την εκτίµηση της συχνότητας δειγµατοληψίας λαµβάνονται 
υπόψη και άλλες παράµετροι εκτός από τις προαναφερθείσες, αυτές είναι η 
συχνότητα κατανάλωσης του προϊόντος, το µέγεθος του πληθυσµού που θα 
επηρεαστεί και η σοβαρότητα του κινδύνου που εξετάζεται κάθε φορά. 
 

4. Αριθµός δειγµάτων 

Στο βήµα αυτό θα πρέπει να αποφασιστεί πόσα δείγµατα θα ληφθούν προς έλεγχο 
σε κάθε δειγµατοληψία. Ο υπολογισµός των δειγµάτων µπορεί να γίνει µε βάση την 
παρακάτω εξίσωση (Jarvis, 2007): 
 

n = log10(1 – Pd) / log10(1 – p)                 (1) 
 
όπου n είναι ο αριθµός των δειγµάτων προς ανάλυση, Pd είναι η πιθανότητα να 
ανιχνεύσουµε τον κίνδυνο δοθέντος ότι όντως ο κίνδυνος υπάρχει στον πληθυσµό, η 
οποία ορίζεται συνήθως ίση µε 95% και p είναι ο επιπολασµός του κινδύνου στο 
προϊόν. Ο προσδιορισµός του επιπολασµού (p) µπορεί να γίνει µε τους εξής 
τρόπους: 
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1. Από την στατιστική ανάλυση των διαθέσιµων δεδοµένων της βιοµηχανίας ή 

εταιρίας τροφίµων σχετικά µε τον επιπολασµό του υπό εξέταση κινδύνου στο 
προϊόν (ιστορικό βιοµηχανίας ή εταιρίας τροφίµων) και σε περίπτωση που δεν 
υπάρχουν τέτοια δεδοµένα 

2. µπορεί να προσδιοριστεί µια µέση τιµή επιπολασµού από την επεξεργασία 
των βιβλιογραφικών δεδοµένων σχετικά µε το προϊόν και τον κίνδυνο που 
εξετάζεται. 

 
Παράδειγµα 
Εάν ο επιπολασµός του χαρακτηριστικού κινδύνου είναι ίσος µε 1% (p = 0,01) και Pd 

= 0,95 τότε ο αριθµός των δειγµάτων χρησιµοποιώντας την εξίσωση (1) είναι: 
 

n = log(1 – 0,95) / log(1 – 0,01) = log(0,05) / log(0,99) = 298 δείγµατα 
 
Στον Πίνακα απεικονίζεται ο αριθµός των δειγµάτων που απαιτούνται για την 
ανίχνευση µε 95% πιθανότητα συγκεκριµένης τιµής επιπολασµού: 
 

Πίνακας. Αριθµός δειγµάτων που απαιτούνται για ανάλυση µε βάση 
τον επιπολασµό. 

p n 
0,0001 29956 
0,001 2994 
0,01 298 
0,02 148 
0,05 58 
0,1 28 

 
Από τον Πίνακα φαίνεται ότι για αρκετά µικρές τιµές επιπολασµού του 

κινδύνου στο προϊόν ο αριθµός των δειγµάτων που απαιτούνται προς ανάλυση 
αυξάνει δραµατικά. Εάν η ανάλυση τόσο µεγάλου αριθµού δειγµάτων δεν είναι 
πρακτικά εφαρµόσιµη και θα πρέπει να αναλυθεί µικρότερος αριθµός δειγµάτων ή 
ακόµη και στην περίπτωση που αναλυθούν όλα τα δείγµατα, το αποτέλεσµα είναι 
αρνητικό ως προς την παρουσία του υπό εξέταση κινδύνου (µη ανίχνευση), τότε 
µπορούµε να καθορίσουµε όρια εµπιστοσύνης για τον πραγµατικό επιπολασµό του 
κινδύνου.  

Τα όρια αυτά θα αντιπροσωπεύουν την ανώτερη τιµή του επιπολασµού για 
ένα συγκεκριµένο επίπεδο εµπιστοσύνης b (b = 1 – α, όπου α είναι συνήθως 95%) 
και οριοθετούνται µεταξύ των τιµών 0 και Pupper (Jarvis, 2007) 
 

Pupper (%) = 100 × (1 - n√b) 
 
Για παράδειγµα, n = 80 και b = 0,05 (1 – α = 1 – 0,95): 
 

Pupper (%) = 100 × (1 - 80√0,05) = 3.7% 
 

Εποµένως, τα όρια εµπιστοσύνης για τον πραγµατικό επιπολασµό βάσει του 
αριθµού των δειγµάτων που αναλύθηκαν είναι 0 – 3,7%. Αυτό σηµαίνει ότι αν 
αναλυθούν 80 δείγµατα και δώσουν όλα αρνητικό αποτέλεσµα τότε µε βεβαιότητα 
95% θα γνωρίζουµε ότι ο πραγµατικός επιπολασµός του χαρακτηριστικού δεν θα 
ξεπερνάει το 3,7%. Για τους µικροβιολογικούς κινδύνους όπου το µέγεθος του 
δείγµατος που αναλύεται είναι συνήθως 25 γρ., ο αναµενόµενος πληθυσµός του 
χαρακτηριστικού ισούται µε: 
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Αριθµός κυττάρων ανά kg προϊόντος = Pupper × (1000 / W) 
 

όπου W είναι το βάρος του κάθε δείγµατος που αναλύεται: 
 

Αριθµός κυττάρων ανά kg προϊόντος = 0,037 × (1000 / 25)  
= 1,48 κύτταρα (cfu) / kg 

5. Ανάµειξη δειγµάτων κατά την ανάλυση 

Μια άλλη σηµαντική παράµετρος κατά την ανάλυση των δειγµάτων είναι εάν η 
ανάλυση θα πρέπει να γίνει µεµονωµένα για κάθε προϊόν ή να γίνει ανάµειξη των 
δειγµάτων πριν την ανάλυση για τη δηµιουργία ενός και µόνο δείγµατος (Jarvis, 
2007).  

Η ανάµειξη των δειγµάτων είναι συνήθης πρακτική κατά την προετοιµασία των 
δειγµάτων για χηµική ανάλυση (π.χ. προσδιορισµός µικροποσοτήτων µυκοτοξινών 
στα τρόφιµα). Αυτό γίνεται διότι µε αυτόν τον τρόπο το δείγµα είναι πιο 
αντιπροσωπευτικό καθώς µειώνεται η µεταξύ των δειγµάτων διακύµανση. Όµως, 
τέτοιου είδους αναλύσεις είναι ποσοτικές από τη φύση τους. Τι γίνεται στην 
περίπτωση όµως ελέγχου παρουσίας ή απουσίας κάποιου βιολογικού ή χηµικού 
κινδύνου; Σηµαντικό ρόλο σε αυτές τις περιπτώσεις παίζει η ικανότητα της µεθόδου 
να ανιχνεύει τον κίνδυνο και όταν πραγµατοποιείται ανάµειξη των δειγµάτων η 
ικανότητα αυτή γίνεται ακόµα πιο σηµαντική διότι αν έχουµε ένα δείγµα των 25 γρ. 
που περιέχει τον κίνδυνο και αναµειχθεί µε άλλα εννέα δείγµατα των 25 γρ. (250 γρ. 
στο σύνολο), τα οποία δεν περιέχουν τον κίνδυνο τότε η συνολική πιθανότητα 
ανίχνευσης µειώνεται (1 κύτταρο στα 25 γρ. vs. 1 κύτταρο στα 250 γρ.). Εάν η 
επιµόλυνση του προϊόντος είναι µεγάλη, η ανάµειξη ή όχι των δειγµάτων δεν έχει 
καµία διαφορά στην ανίχνευση του κινδύνου αλλά στην περίπτωση που η 
επιµόλυνση του προϊόντος είναι πολύ µικρή, η ανάµειξη των δειγµάτων µπορεί να 
οδηγήσει σε λανθασµένα αρνητικά αποτελέσµατα λόγω της ανικανότητας της 
µεθόδου να ανιχνεύσει το µικροοργανισµό στόχο σε µεγάλες ποσότητες δείγµατος. 

Παρόλα αυτά η πρακτική αυτή ακολουθείται από πολλούς αναλυτές ιδιαίτερα 
στην περίπτωση που ο αριθµός των δειγµάτων προς ανάλυση είναι µεγάλος (βλέπε 
Πίνακα 1), αγνοώντας τα οφέλη και τους περιορισµούς που υπάρχουν κατά την 
ανάµειξη των δειγµάτων. Αυτό γίνεται διότι µειώνεται το κόστος ανάλυσης και ο 
φόρτος εργασίας. Για παράδειγµα, έστω ότι απαιτείται η λήψη 30 δειγµάτων των 25 
γρ. το καθένα (30 × 25 γρ.) για την ανίχνευση ή όχι της παρουσίας Listeria 
monocytogenes στο προϊόν µε τη µέθοδο ανάλυσης να είναι ικανή για την ανίχνευση 
ενός µόνο κυττάρου του παθογόνου στα 25 γρ. Η διαδικασία περιλαµβάνει ορισµένα 
στάδια πριν την επιβεβαίωση της παρουσίας του µικροοργανισµού: 1ος εµπλουτισµός 
(προσθήκη του κάθε δείγµατος σε 225 ml εµπλουτιστικό µέσο), επώαση, 2ος 
εµπλουτισµός (µεταφορά 1ml από το µέσο εµπλουτισµού σε 10ml του ίδιου 
εµπλουτιστικού µέσου), επώαση, εξάπλωση µε βακτηριολογικό κρίκο από το µέσο 
εµπλουτισµού σε δύο τουλάχιστον επιλεκτικά υποστρώµατα. Μετά την επώαση, οι 
χαρακτηριστικές (ύποπτες) αποικίες θα πρέπει να καθαριστούν και να ελεγχθούν για 
την ταυτοποίηση της παρουσίας του παθογόνου. Εποµένως, απαιτούνται 30 
καλλιέργειες εµπλουτισµού (1ο στάδιο), 30 καλλιέργειες εµπλουτισµού (2ο στάδιο), 60 
διαγνωστικά θρεπτικά υποστρώµατα και συλλογή τουλάχιστον 300 αποικιών (5 
αποικίες / τρυβλίο) προς ταυτοποίηση για ένα µόνο σύνολο 30 δειγµάτων. 
Εποµένως, για τη µείωση του φόρτου εργασίας πραγµατοποιείται ορισµένες φορές η 
ανάµειξη των δειγµάτων για την παραγωγή µικρότερου αριθµού δειγµάτων προς 
ανάλυση.  

Παρακάτω περιγράφονται τρεις πιθανοί τρόποι ανάµειξης µε τα οφέλη και τους 
περιορισµούς που υπάρχουν (Jarvis, 2007): 
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1. Ανάµειξη των 30 × 25 γρ. δειγµάτων σε ένα και µοναδικό δείγµα (750 γρ.), 
καλή ανάµειξη και παραλαβή 25 γρ. προς ανάλυση (µη έγκυρη προσέγγιση). 
Με αυτή την προσέγγιση µόνο ένα δείγµα των 25 γρ. αναλύεται και εποµένως 
η λήψη αρνητικού αποτελέσµατος δεν έχει κανένα απολύτως νόηµα 
δεδοµένου ότι δεν ανταποκρίνεται στις προϋποθέσεις του ελέγχου, δηλαδή 
τον έλεγχο 30 δειγµάτων των 25 γρ. το καθένα. 

2. Ανάµειξη των 30 × 25 γρ. δειγµάτων σε τρία δείγµατα που το καθένα 
αποτελείται από 10 × 25 γρ. δείγµατα (250 γρ. το καθένα) (συµβιβαστική 
προσέγγιση). Στη συνέχεια, κάθε δείγµα των 250 γρ. προστίθεται σε 2,25 
λίτρα εµπλουτιστικού µέσου (1ο στάδιο). Μετά την επώαση πραγµατοποιείται 
το δεύτερο στάδιο εµπλουτισµού για κάθε ένα από τα τρία δείγµατα. Η 
προσέγγιση αυτή είναι έγκυρη µόνο στην περίπτωση που έχει ελεγχθεί και 
επικυρωθεί η δυνατότητα της µεθόδου ανάλυσης να ανιχνεύει ένα κύτταρο 
του υπό εξέταση κινδύνου σε 250 γρ. προϊόντος. Σε αντίθετη περίπτωση δεν 
θα πρέπει να χρησιµοποιείται. Πριν την ανάµειξη των δειγµάτων θα πρέπει να 
επικυρωθεί ότι η ευαισθησία της µεθόδου είναι αρκετά υψηλή για την 
ανίχνευση της παρουσίας του κινδύνου στην αυξηµένη ποσότητα προϊόντος. 
Θα πρέπει, εποµένως, να πραγµατοποιηθούν σκόπιµες επιµολύνσεις του 
προϊόντος µε το παθογόνο στην ελάχιστη δυνατή συγκέντρωση που µπορεί 
να απαντηθεί στο ανεµειγµένο δείγµα, δηλαδή 1 κύτταρο στα 250 γρ. Εάν 
τέτοιες µικρές συγκεντρώσεις δεν µπορούν να προσδιοριστούν από τη 
µέθοδο ανάλυσης τότε δεν θα πρέπει να χρησιµοποιείται αυτή η προσέγγιση. 
Στις περιπτώσεις που δεν ενδείκνυται η χρησιµοποίηση της συµβιβαστικής 
προσέγγισης τότε ακολουθείται η προσέγγιση που περιγράφεται παρακάτω 
(«υγρή» ανάµειξη δειγµάτων). 

3. «Υγρή» ανάµειξη δειγµάτων: ∆ηµιουργία 30 καλλιεργειών εµπλουτισµού (1ο 
στάδιο εµπλουτισµού) προερχόµενες από το κάθε δείγµα (30 δείγµατα των 25 
γρ.), επώαση και µεταφορά 1ml από την κάθε καλλιέργεια εµπλουτισµού σε 
300ml του ίδιου εµπλουτιστικού µέσου (2ο στάδιο εµπλουτισµού) (ανάµειξη 
των καλλιεργειών εµπλουτισµού). Έτσι µε αυτόν τον τρόπο δηµιουργούµε ένα 
µόνο δείγµα µε το οποίο θα δουλέψουµε στη συνέχεια [επώαση, εξάπλωση 
σε 2 µόνο διαγνωστικά θρεπτικά υποστρώµατα και συλλογή τουλάχιστον 10 
αποικιών (5 αποικίες / τρυβλίο) προς ταυτοποίηση]. Οι 30 καλλιέργειες 
εµπλουτισµού από το 1ο στάδιο αποθηκεύονται µέχρι την παραλαβή 
αποτελεσµάτων (παρουσία ή όχι του κινδύνου) διότι εάν παρατηρηθεί θετικό 
αποτέλεσµα είναι δυνατή η εκτίµηση του αριθµού των επιµολυσµένων µε το 
κίνδυνο δειγµάτων πραγµατοποιώντας περαιτέρω ελέγχους στις 30 
καλλιέργειες εµπλουτισµού του 1ου σταδίου. Το όφελος από αυτήν την 
προσέγγιση είναι ότι ανταποκρίνεται στις προϋποθέσεις του ελέγχου, δηλαδή 
έλεγχος 30 δειγµάτων των 25 γρ. το καθένα, δεδοµένου ότι η ανάµειξη των 
δειγµάτων πραγµατοποιήθηκε µόνο µετά το πρώτο στάδιο εµπλουτισµού. 

 

6. Μέθοδος δειγµατοληψίας και µέθοδος ανάλυσης των δειγµάτων 

Μέθοδοι τρόπου δειγµατοληψίας, προετοιµασίας δειγµάτων πριν την ανάλυση και 
µέθοδοι ανάλυσης των δειγµάτων µπορούν να βρεθούν από τον κανονισµό 
2073/2005 και 1441/2007, τις σχετικές µεθόδους αναφοράς (πρότυπα ISO) και τη 
βιβλιογραφία (δες Πηγές). 

7. Λοιπά θέµατα που σχετίζονται µε τον αποτελεσµατικό 

δειγµατοληπτικό έλεγχο 

Στη συνέχεια παρουσιάζονται ορισµένες βασικές αρχές δειγµατοληπτικού ελέγχου. 
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- Θα πρέπει ο δειγµατοληπτικός έλεγχος να είναι τυχαίος, δηλαδή δεν θα πρέπει 

να ακολουθείται ένα αυστηρό χρονοδιάγραµµα δειγµατοληπτικών ελέγχων (π.χ. 
παραλαβή δειγµάτων µια φορά την εβδοµάδα µε τον έλεγχο να πραγµατοποιείται 
πάντα την ίδια ηµέρα) αλλά να υπάρχει µια ευελιξία, καθώς και να λαµβάνονται 
την προγραµµατισµένη ηµέρα δειγµατοληπτικού ελέγχου της βιοµηχανίας ή 
εταιρίας τροφίµων και ένας αριθµός δειγµάτων προς έλεγχο από το λιανικό 
εµπόριο. 

- Η τυχαιοποίηση της δειγµατοληψίας είναι απαραίτητη για την αποφυγή 
µεροληψίας (bias) κατά την εκτίµηση. Το παρακάτω παράδειγµα δείχνει 
χαρακτηριστικά το πρόβληµα που ανακύπτει εάν η δειγµατοληψία 
πραγµατοποιείται σταθερά την ίδια ηµέρα της εβδοµάδας. Στο σχήµα 1 
απεικονίζεται η µέση τιµή του πληθυσµού ενός µικροοργανισµού (log cfu/g) που 
καταµετρήθηκε στο προϊόν για κάθε ηµέρα παραγωγής κατά τη διάρκεια της 
εβδοµάδας του έτους 2005. Το διάγραµµα δείχνει ότι η µεγαλύτερη συγκέντρωση 
κυττάρων στο προϊόν παρατηρείται την ηµέρα Παρασκευή. Εποµένως, ο 
εντοπισµός των υψηλών συγκεντρώσεων του µικροοργανισµού (την ηµέρα 
Παρασκευή) δεν θα ήταν εφικτός, εάν εφαρµοζόταν συστηµατική δειγµατοληψία 
λαµβάνοντας δείγµατα κάθε Τρίτη. Αυτό αποτελεί και το µεγαλύτερο µειονέκτηµα 
της συστηµατικής δειγµατοληψίας αλλά µε την εφαρµογή της τυχαίας 
δειγµατοληψίας κατά τη διάρκεια της εβδοµάδας θα επιλύονταν αυτό το 
πρόβληµα. Εποµένως, θα πρέπει να υπάρχει µια εναλλαγή των ηµερών ή των 
ηµεροµηνιών κατά τις οποίες έχουν προγραµµατιστεί δειγµατοληπτικοί έλεγχοι. 

 
Γράφηµα. Μέση τιµή πληθυσµού (log cfu/g) ενός µικροοργανισµού για κάθε ηµέρα 

παραγωγής κατά τη διάρκεια της εβδοµάδας του έτους 2005. 
 
 
Η λήψη δειγµάτων από το λιανικό εµπόριο είναι επίσης απαραίτητη για την ανίχνευση 
προβληµάτων που πιθανόν να προκύψουν από την κακή συντήρηση και διανοµή 
των προϊόντων. Με αυτόν τον τρόπο, µπορούν επίσης να αναγνωριστούν προϊόντα 
από µη πιστοποιηµένους ή µη καταχωρηµένους σε µητρώα προµηθευτές ή 
προµηθευτές χωρίς άδεια, οι οποίοι δεν συµπεριλαµβάνονται στο σύστηµα ελέγχου. 

 
Αν και η δειγµατοληψία δεν αποτελεί µέρος του τακτικού ελέγχου του ΕΦΕΤ τα 
ανωτέρω θα µπορούσαν να φανούν χρήσιµα για έναν πληρέστερο σχεδιασµό. 
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8. Μελέτη της επικινδυνότητας των βιοµηχανιών ή εταιριών 

τροφίµων µε τη βοήθεια των ∆ιαγραµµάτων Ελέγχου  

Τα διαγράµµατα ελέγχου για ιδιότητες µπορούν να χρησιµοποιηθούν ως µέσα 
παρακολούθησης της τάσης των δεδοµένων µιας βιοµηχανίας ή εταιρίας τροφίµων 
επιτρέποντας καλύτερη ερµηνεία αυτών. Με τη βοήθεια των διαγραµµάτων ελέγχου 
µπορεί να αναγνωριστεί πότε µια διαδικασία πρόκειται να βρεθεί εκτός ελέγχου που 
αναπόφευκτα θα οδηγήσει σε µια διαδικασία εκτός προδιαγραφών µε ανάλογα 
αρνητικά αποτελέσµατα για την ασφάλεια των τροφίµων (Jarvis, 1989; AOAC 
International Presidential Task Force on Best Practices in Microbiological 
Methodology, 2006a,b). 

Τα αποτελέσµατα από τους ελέγχους παρουσίας απουσίας ενός κινδύνου 
µπορούν να χρησιµοποιηθούν ως δεδοµένα στα διαγράµµατα ελέγχου για ιδιότητες. 
Όµως για την αξιόπιστη δηµιουργία αυτού του τύπου διαγραµµάτων απαιτείται η 
ανάλυση ικανοποιητικού αριθµού δειγµάτων (µέγεθος δείγµατος = n ≥ 30) σε κάθε 
δειγµατοληψία (Jarvis, 1989; AOAC International Presidential Task Force on Best 
Practices in Microbiological Methodology, 2006a,b).  
 
Α. ∆ιάγραµµα ελέγχου για κινδύνους µε συχνή εµφάνιση 

Για τους µικροβιολογικούς κινδύνους, το διάγραµµα ελέγχου του αριθµού των µη-
συµµορφούµενων προϊόντων (np) είναι το πιο χρήσιµο αλλά απαιτεί ο αριθµός των 
δειγµάτων που αναλύονται σε κάθε δειγµατοληψία να είναι σταθερός (Jarvis 1989; 
Besterfield, 2001). Σε αντίθετη περίπτωση χρησιµοποιούνται άλλου τύπου 
διαγράµµατα (π.χ. διάγραµµα ελέγχου τύπου p µε µεταβλητό αριθµό δειγµάτων). Η 
κεντρική γραµµή, το ανώτερο και κατώτερο όριο του διαγράµµατος ελέγχου δίνονται 
από τις παρακάτω εξισώσεις: 
 

 

 

 
 

Η τιµή p υπολογίζεται από την εξίσωση: 
 

 
 
όπου n = το µέγεθος του δείγµατος σε κάθε δειγµατοληψία, p = ο επιπολασµός σε 

κάθε δειγµατοληψία, n p  = η µέση τιµή των µη συµµορφούµενων προϊόντων από 

όλες τις δειγµατοληψίες, p  = η µέση τιµή του επιπολασµού από όλες τις 
δειγµατοληψίες, (np)i = ο αριθµός των µη συµµορφούµενων προϊόντων στη 
δειγµατοληψία i = 1 µέχρι j µε j = το σύνολο των δειγµατοληψιών (π.χ. 20 
δειγµατοληψίες µε µέγεθος δείγµατος σε κάθε δειγµατοληψία = 30 δείγµατα). 

Μια διαδικασία θεωρείται εκτός ελέγχου όταν κάποια παρατήρηση βρεθεί 
πάνω ή κάτω από το ανώτερο ή χαµηλότερο όριο ελέγχου, αντίστοιχα ή όταν 8 
συνεχόµενες παρατηρήσεις βρεθούν στην ίδια πλευρά (πάνω ή κάτω) της κεντρικής 
γραµµής. 
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Παράδειγµα 
Χαρακτηριστικό παράδειγµα συχνής παρουσίας κινδύνου σε προϊόν αποτελεί ο 
επιπολασµός του παθογόνου Campylobacter στα σφάγια πουλερικών, που 
ορισµένες φορές ξεπερνάει το 80%. Έστω ότι πραγµατοποιήθηκαν δειγµατοληπτικοί 
έλεγχοι σε σφαγείο πουλερικών για την ανίχνευση της παρουσίας του παθογόνου 
µικροοργανισµού Campylobacter στα σφάγια αυτών. Πραγµατοποιήθηκαν 20 
επισκέψεις (π.χ. 1 επίσκεψη / 3 εβδοµάδες) λαµβάνοντας σε κάθε δειγµατοληψία ή 
επίσκεψη 30 τυχαία δείγµατα. Τα αποτελέσµατα των αναλύσεων παρουσιάζονται στο 
Πίνακα. 
 
 

Πίνακας. Αποτελέσµατα αναλύσεων παρουσίας Campylobacter σε σφάγια 
πουλερικών. 

Αριθµός 
δειγµατοληψίας 

Αριθµός θετικών 
δειγµάτων στο 
παθογόνο (np) 

Αριθµός αρνητικών 
δειγµάτων στο 
παθογόνο 

Επιπολασµός (p) 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 

1 
0 
2 
1 
1 
2 
0 
1 

13 
20 
12 
12 
15 
16 
14 
23 
18 
11 
19 
25 

29 
30 
28 
29 
29 
28 
30 
29 
17 
10 
18 
18 
15 
14 
16 
7 
12 
19 
11 
5 

0,03 
0,00 
0,07 
0,03 
0,03 
0,07 
0,00 
0,03 
0,43 
0,67 
0,40 
0,40 
0,50 
0,53 
0,47 
0,77 
0,60 
0,37 
0,63 
0,83 

 
Για τη δηµιουργία της κεντρικής γραµµής και των ορίων ενός διαγράµµατος 

ελέγχου θα πρέπει η διαδικασία να βρίσκεται εντός ελέγχου. Εποµένως, εξετάζουµε 
πρώτα τα δεδοµένα συνολικά σε ένα διάγραµµα ελέγχου τύπου np, όπου n = 30 και 
p = ο επιπολασµός σε κάθε δειγµατοληψία, ώστε να συγκρίνουµε τον αριθµό των 
θετικών δειγµάτων σε κάθε δειγµατοληψία. Χρησιµοποιώντας τις παραπάνω 
εξισώσεις, η κεντρική γραµµή, το ανώτερο και κατώτερο όριο είναι: n� = 10,3, UCLnp 
= 18,1 και LCLnp = 2,5, αντίστοιχα. 
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Γράφηµα. ∆ιάγραµµα ελέγχου τύπου np για τον επιπολασµό του παθογόνου 

Campylobacter σε πουλερικά. 
 

Το Γράφηµα δείχνει χαµηλά ποσοστά επιπολασµού του παθογόνου στις 8 
πρώτες δειγµατοληψίες και υψηλό µε διακυµάνσεις ποσοστό επιπολασµού στα 
επόµενα δείγµατα (9 µε 20). Συνεπώς, τα 8 πρώτα δείγµατα θα χρησιµοποιηθούν για 
τη δηµιουργία της αναθεωρηµένης κεντρικής γραµµής και των αναθεωρηµένων 
ορίων ελέγχου του διαγράµµατος τύπου np.  

Η κεντρική γραµµή n p  είναι ίση µε n p  = Σ(np)i / j = 8 / 8 = 1. Επειδή n p  < 5 
δεν µπορούν να χρησιµοποιηθούν οι παραπάνω εξισώσεις του UCLnp και LCLnp. Τα 
όρια αυτά θα υπολογιστούν από τη διωνυµική κατανοµή. 
Η πιθανότητα εµφάνισης µη συµµορφούµενου δείγµατος βασίζεται στην εξίσωση: 
 

Px = [n!] / [(n – i)! × i!] × p i × (1 – p )n – i 
 
όπου i = ο αριθµός των θετικών δειγµάτων για κάθε δειγµατοληψία, n = ο αριθµός 

των επαναλήψεων ή δειγµάτων σε κάθε δειγµατοληψία = 30 και p  = η µέση τιµή του 
επιπολασµού από τις 8 πρώτες δειγµατοληψίες, οι οποίες θα χρησιµοποιηθούν για 

τη κατασκευή του διαγράµµατος ελέγχου. Άρα p  = Σ(np)i / (n × j) = 8 / 30×8 = 
0,03333. Η συνολική διωνυµική πιθανότητα είναι το άθροισµα των µεµονωµένων 
πιθανοτήτων για i = 0...x. Η πιθανότητα για κανένα θετικό δείγµα (i = 0) είναι: 
 

Pi=0 = [30!] / [(30 – 0)! × 0!] × 0,033330 × (1 – 0,03333)30 – 0 = 0,966730 = 0,3617 
 
 
Οµοίως, η πιθανότητα για 1 θετικό δείγµα (i = 1) είναι: 
 

Pi=1 = [30!] / [(30 – 1)! × 1!] × 0,033331 × (1 – 0,03333)30 – 1  
= 30 × 0,0333 × 0,966729 = 0,3741 

 
Εποµένως, η συνολική πιθανότητα ανίχνευσης έως 1 θετικό δείγµα είναι: 
 

Pi≤1 = Pi=0 + Pi=1 = 0,3617 + 0,3741 = 0,7358 
 
Στον Πίνακα έχουν υπολογιστεί οι µεµονωµένες και οι συνολικές πιθανότητες 
ανίχνευσης από 0 έως 6 θετικά δείγµατα σε µια δειγµατοληψία, δηλαδή i = 0 έως 6. 
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Πίνακας. Μεµονωµένες και συνολικές πιθανότητες ανίχνευσης θετικών δειγµάτων µε 
i = 0 έως 6. 

Αριθµός θετικών 
δειγµάτων (i) 

Πιθανότητα εµφάνισης Συνολική πιθανότητα 

0 
1 
2 
3 
4 
5 
6 

0,3617 
0,3741 
0,1871 
0,0602 
0,0140 
0,0025 
0,00036 

0,3617 
0,7358 
0,9229 
0,9831 
0,9971 
0,9996 

> 0,9999 
 

Το διάγραµµα ελέγχου τύπου np βασίζεται στη διωνυµική κατανοµή. 
Εποµένως, για ένα συγκεκριµένο επίπεδο σφάλµατος τύπου Ι, τα όρια ελέγχου θα 
πρέπει να κατασκευαστούν µε βάση την κατανοµή αυτή. Συνήθως σε ένα διάγραµµα 
ελέγχου τα όρια ελέγχου τοποθετούνται στις 3 τυπικές αποκλίσεις (3σ) από την 
κεντρική γραµµή, τα οποία όµως δεν είναι απαραίτητα συµµετρικά όπως συµβαίνει 
για παράδειγµα στην κανονική κατανοµή. Αυτό σηµαίνει ότι η πιθανότητα να βρεθεί 
µια παρατήρηση εκτός των ορίων δεν είναι η ίδια µεταξύ του ανώτερου και 
κατώτερου ορίου στα διαγράµµατα ελέγχου τύπου np που βασίζονται στη διωνυµική 
κατανοµή. ∆εδοµένου ότι η τελευταία είναι µια διακριτή κατανοµή και το LCL µπορεί 
να θεωρηθεί εξ’ ορισµού µηδέν δεδοµένου ότι δεν µπορούν να βρεθούν αρνητικές 
τιµές όσον αφορά τον αριθµό των θετικών δειγµάτων, το ανώτερο όριο ελέγχου 
υπολογίζεται από την παρακάτω εξίσωση, χρησιµοποιώντας τον πίνακα της 
αθροιστικής διωνυµικής κατανοµής (Πίνακας) για να βρούµε την επιθυµητή τιµή x µε 
βάση το επίπεδο α, το οποίο επιθυµούµε να είναι χαµηλό: 
 

 
 

Σύµφωνα µε τις ιδιότητες της κανονικής κατανοµής, όταν το ανώτερο και 
κατώτερο όριο τοποθετούνται στις 3σ από το µέσο τότε το σφάλµα τύπου Ι ισούται µε 
0,0027 ή 0,27% (0,00135 ή 0,135% σε κάθε «ουρά» της κατανοµής). Εποµένως, α = 
0,0027 και 1 – α = 0,9973. Για την τιµή 1 – α = 0,9973 βρίσκουµε από τον Πίνακα ότι 
UCL = 5 (Γράφηµα). 
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Γράφηµα. ∆ιάγραµµα ελέγχου τύπου np για τον επιπολασµό του παθογόνου 

Campylobacter σε πουλερικά µε αναθεωρηµένη κεντρική γραµµή και όρια ελέγχου 
βάσει των 8 πρώτων δειγµάτων. 

 
Μόλις λοιπόν κατασκευαστεί το διάγραµµα ελέγχου, µπορούν να 

τοποθετηθούν σε αυτό τα δείγµατα που θα ληφθούν κατά τις επόµενες 
δειγµατοληψίες. Έστω ότι οι δειγµατοληψίες 9 έως 20 είναι τα άγνωστα δείγµατα που 
ελήφθησαν µετά τη δηµιουργία του διαγράµµατος ελέγχου. Το Γράφηµα δείχνει ότι 
τα επόµενα δείγµατα που ελήφθησαν ξεπερνούν το ανώτερο όριο ελέγχου και 
εποµένως ο επιπολασµός του παθογόνου βρίσκεται εκτός ελέγχου. Εκτός ελέγχου 
διαδικασία θα µπορούσε να αναγνωριστεί ήδη από τη δειγµατοληψία #9 χωρίς την 
αναµονή της τοποθέτησης στο διάγραµµα ελέγχου των αποτελεσµάτων όλων των 
δειγµατοληψιών (από 9 µέχρι 20) αλλά µε την ξεχωριστή κάθε φορά τοποθέτηση των 
αποτελεσµάτων που θα προέκυπταν από την εκάστοτε δειγµατοληψία.  

Εποµένως, µε το διάγραµµα ελέγχου µπορεί άµεσα να αναγνωριστεί µια 
υψηλού κινδύνου βιοµηχανία ή εταιρία τροφίµων σχετικά µε την παραγωγή µη 
ασφαλών προϊόντων ή µπορεί αυτή να αξιολογηθεί συνολικά µετά από ένα 
ικανοποιητικό χρονικό διάστηµα. 
 
Β. ∆ιάγραµµα ελέγχου για κινδύνους µε όχι τόσο συχνή εµφάνιση 

Χαρακτηριστικά παραδείγµατα κινδύνων µε πολύ µικρή συχνότητα εµφάνισης ή 
µικρό ποσοστό επιπολασµού είναι τα παθογόνα Listeria monocytogenes και 
Escherichia coli O157:H7. Σε αυτή την περίπτωση αναµένουµε αρκετά αρνητικά 
αποτελέσµατα κατά την ανάλυση των δειγµάτων. Εποµένως, θα πρέπει να 
χρησιµοποιηθούν άλλου τύπου διαγράµµατα ελέγχου, τα γνωστά ως διαγράµµατα 
ελέγχου αστοχιών. Η χρήση των διαγραµµάτων αυτών αποτελεί µια αποτελεσµατική 
µέθοδο παρακολούθησης της µεταβολής (αύξηση, µείωση ή καµία µεταβολή) του 
ρυθµού εµφάνισης του κινδύνου (AOAC International Presidential Task Force on 
Best Practices in Microbiological Methodology, 2006a,b).  

Όταν η διαδικασία βρίσκεται εντός ελέγχου τότε θεωρείται ότι το χρονικό 
διάστηµα µεταξύ της εµφάνισης δύο διαδοχικών γεγονότων, δηλαδή τη διαδοχική 



 

 37 

εµφάνιση θετικού δείγµατος µεταξύ δύο δειγµατοληψιών, ακολουθεί µια εκθετική 
κατανοµή. Με άλλα λόγια θωρείται ότι ο αριθµός των αστοχιών που αναµένεται για 
έναν οποιοδήποτε αριθµό δειγµατοληψιών που θα πραγµατοποιηθεί σε βάθος 
χρόνου θα είναι ανάλογος µε τον αριθµό των δειγµάτων και η κατανοµή του αριθµού 
των αστοχιών θα ακολουθεί διωνυµική κατανοµή. Εποµένως, για τον προσδιορισµό 
των ορίων ελέγχου, ο αριθµός των δειγµάτων θεωρείται συνεχής µεταβλητή, η οποία 
σχετίζεται µε το χρόνο. Η υπόθεση αυτή είναι λογική δεδοµένου ότι ο ρυθµός 
εµφάνισης των αστοχιών είναι µικρός. Όταν η διαδικασία βρίσκεται εντός ελέγχου 
θεωρείται ότι η τιµή του ρυθµού εµφάνισης των αστοχιών είναι σταθερή στο χρόνο. 

Για την κατασκευή του διαγράµµατος ελέγχου αστοχιών, απαιτείται ο 
προσδιορισµός της µέσης τιµής του χρόνου (δηλαδή του αριθµού των δειγµάτων) 
µεταξύ της εµφάνισης δύο διαδοχικών συµβάντων (δηλαδή τη διαδοχική εµφάνιση 
θετικού δείγµατος µεταξύ δύο δειγµατοληψιών), η οποία ονοµάζεται µέσος χρόνος 
µεταξύ αστοχιών (Mean Time Between Failure – MTBF). Για τον αξιόπιστο 
προσδιορισµό της παραµέτρου MTBF απαιτούνται τουλάχιστον 20-30 ή 
περισσότερες παρατηρήσεις θετικών δειγµάτων. Για παράδειγµα, ανάλυση 4400 
δειγµάτων µέσα σε 1 χρόνο από τα οποία 44 δείγµατα ήταν θετικά ως προς το 
παθογόνο Escherichia coli O157:H7. Τότε, MTBF = 4400 / 44 = 100. Η πιθανότητα 
αστοχίας (R) µε βάση την παράµετρο MTBF θα είναι: 
 

 
 
όπου t είναι ο αριθµός των δειγµάτων µεταξύ της εµφάνισης δύο διαδοχικών θετικών 
δειγµάτων (δηλαδή καταµέτρηση του αριθµού των αρνητικών µόνο δειγµάτων που 
παρεµβάλονται µεταξύ της εµφάνισης των δύο διαδοχικών θετικών δειγµάτων, π.χ. 
όταν έχουµε την εµφάνιση δύο συνεχόµενων θετικών δειγµάτων τότε t = 0). Υψηλές 
τιµές της πιθανότητας R δεν είναι επιθυµητές διότι αυτό σηµαίνει χαµηλές τιµές της 
παραµέτρου t. Η κεντρική γραµµή είναι η µέση τιµή της κλίµακας 0-100%, η οποία 
χρησιµοποιείται στο διάγραµµα ελέγχου αστοχιών, ενώ το ανώτερο και κατώτερο 
όριο τοποθετούνται 3σ από τη µέση τιµή (σύµφωνα µε τις ιδιότητες της κανονικής 
κατανοµής, όταν το ανώτερο και κατώτερο όριο τοποθετούνται στις 3σ από το µέσο 
τότε το σφάλµα τύπου Ι ισούται µε α = 0,0027 ή 0,27%): 
 

 

 

 
 

Μια διαδικασία θεωρείται εκτός ελέγχου όταν κάποια παρατήρηση βρεθεί 
πάνω ή κάτω από το ανώτερο ή κατώτερο όριο ελέγχου, αντίστοιχα ή όταν 8 
συνεχόµενες παρατηρήσεις βρεθούν στην ίδια πλευρά (πάνω ή κάτω) της κεντρικής 
γραµµής. Όταν µια παρατήρηση βρεθεί κάτω από το κατώτερο όριο ή 8 συνεχόµενα 
σηµεία κάτω από την κεντρική γραµµή τότε αυτό δείχνει αύξηση της παραµέτρου 
MTBF (επιθυµητό διότι σηµαίνει ότι η πιθανότητα εµφάνισης θετικού δείγµατος 
µειώνεται), ενώ όταν µια παρατήρηση βρεθεί πάνω από το ανώτερο όριο ή 8 
συνεχόµενα σηµεία πάνω από την κεντρική γραµµή τότε αυτό δείχνει µείωση της 
παραµέτρου MTBF (ανεπιθύµητο διότι σηµαίνει ότι η πιθανότητα εµφάνισης θετικού 
δείγµατος αυξάνεται). Στη συνέχεια παρουσιάζεται ένα παράδειγµα κατασκευής 
διαγράµµατος ελέγχου αστοχιών µε MTBF = 100, όπως υπολογίστηκε 
προηγουµένως. 
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Πίνακας. Αριθµός αρνητικών δειγµάτων µεταξύ της εµφάνισης δύο διαδοχικών 
θετικών δειγµάτων και πιθανότητα αστοχίας µε τιµή MTBF = 100. 
Αριθµός δειγµατοληψίας Χρόνος µεταξύ δύο 

διαδοχικών αστοχιών 
(αριθµός δειγµάτων) (t) 

Πιθανότητα αστοχίας (R) 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 
29 
30 
31 
32 
33 
34 
35 

202 
35 
16 

177 
115 
97 
25 
41 
60 

117 
85 
3 

331 
72 
7 
39 
76 

145 
41 
61 

212 
144 
14 
57 
9 

101 
33 
9 
39 
4 
11 
41 
44 
17 
53 

0,133 
0,705 
0,852 
0,170 
0,317 
0,379 
0,779 
0,664 
0,549 
0,310 
0,427 
0,970 
0,037 
0,487 
0,932 
0,677 
0,468 
0,235 
0,664 
0,543 
0,120 
0,237 
0,869 
0,566 
0,914 
0,364 
0,719 
0,914 
0,677 
0,961 
0,896 
0,664 
0,644 
0,844 
0,589 

 
 

Από το Γράφηµα φαίνεται καθαρά ότι η διαδικασία βρίσκεται εκτός ελέγχου 
δεδοµένου ότι τα σηµεία 27 έως 35 (≥ 8 συνεχόµενα σηµεία) βρίσκονται στην ίδια 
πλευρά της µέσης τιµής και πάνω από αυτή. Αυτό σηµαίνει πρακτικά µείωση της 
παραµέτρου MTBF, η οποία δεν είναι επιθυµητή διότι δηλώνει την εµφάνιση θετικού 
δείγµατος στο παθογόνο αρκετά νωρίτερα από την τρέχουσα τιµή που είναι κατά 
µέσο όρο ανά 100 δείγµατα. Εποµένως, ο επιπολασµός του παθογόνου στο προϊόν 
έχει αυξηθεί στην συγκεκριµένη βιοµηχανία ή εταιρία τροφίµων. 
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Γράφηµα. ∆ιάγραµµα ελέγχου αστοχιών µε µέση τιµή 50% ή 0,5, ανώτερο όριο 

ελέγχου = 99,87% ή 0,9987, κατώτερο όριο ελέγχου = 0,13% ή 0,0013 και τρέχουσα 
τιµή παραµέτρου MTBF = 100. 

 
 
Η ανωτέρω διαδικασία αφορά το πρόγραµµα δειγµατοληψιών της επιχείρησης 
τροφίµων που πρέπει να διενεργεί στα πλαίσια του αυτοελέγχου της. Θα είχε 
πρακτική εφαρµογή για τους επιθεωρητές αν προσαρµοστεί ως διαδικασία 
αξιολόγησης του πλάνου δειγµατοληψίας της επιχείρησης.  
 
Ο προσδιορισµός της συχνότητας δειγµατοληψίας θα πρέπει να στηρίζεται σε 
στατιστικές µεθόδους για την επίτευξη του επιθυµητού επιπέδου εµπιστοσύνης. Για 
το σκοπό αυτό παρουσιάζεται στη συνέχεια ένα Νοµόγραµµα εκτίµησης της 
συχνότητας δειγµατοληψίας των βιοµηχανιών ή εταιριών τροφίµων µε βάση την 
επικινδυνότητά τους (Lenartowicz and Michie, 2002a,b), καθώς και εφαρµογή του σε 
ελληνικά δεδοµένα.  
 

Ποσοτική προσέγγιση της συχνότητας ελέγχου επιχειρήσεων: 

Το Νοµόγραµµα 

Το Νοµόγραµµα ή Νοµογράφηµα είναι ένα διάγραµµα που παριστά τη σχέση µεταξύ 
δύο ή περισσότερων µεταβλητών. Η εκτίµηση της συχνότητας δειγµατοληψίας αφορά 
µια εταιρία, ένα προϊόν και έναν (βιολογικό, χηµικό ή φυσικό) κίνδυνο. Στην 
περίπτωση που υπάρχουν περισσότερες εταιρίες ή µια εταιρία παράγει περισσότερα 
προϊόντα που θα πρέπει να ελεγχθούν ή ακόµη για ένα συγκεκριµένο προϊόν 
υπάρχουν περισσότεροι του ενός κίνδυνοι που χρήζουν προσοχής, τότε η εκτίµηση 
της συχνότητας δειγµατοληψίας γίνεται για κάθε εταιρία, προϊόν και κίνδυνο 
ξεχωριστά. Η εκτίµηση αφορά τελικά (προς πώληση ή κατανάλωση) προϊόντα. 
 
Για τον προσδιορισµό της συχνότητας δειγµατοληψίας λαµβάνονται υπόψη οι 
παρακάτω παράµετροι:  
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α) η εκτίµηση της παρουσίας κινδύνου (µεταβλητή 1) (βιολογικός, χηµικός ή 
φυσικός) που σχετίζεται µε το υπό εξέταση προϊόν. Εποµένως, σε αυτήν 
την παράµετρο συνεκτιµάται ο τύπος του προϊόντος που εξετάζεται. Η 
εκτίµηση της παρουσίας του κινδύνου µπορεί να γίνει από ιστορικά ή/και 
βιβλιογραφικά δεδοµένα, καθώς και από βάσεις δεδοµένων. 
Παραδείγµατα: η φυσική παρουσία του κινδύνου, η επιµόλυνση του 
προϊόντος, κ.ά.,  

β) ο έλεγχος του κινδύνου στην εταιρία (µεταβλητή 2) σε συνάρτηση µε το 
προϊόν που εξετάζεται. Η παράµετρος αυτή αφορά το βαθµό ελέγχου ή 
πρόληψης της παρουσίας του κινδύνου στο τελικό προϊόν, καθώς και την 
έκταση των διαδικασιών που ακολουθούνται για την παρακολούθηση 
ή/και ανίχνευση του υπό εξέταση κινδύνου. Εποµένως, σε αυτήν την 
παράµετρο συνεκτιµούνται οι πρακτικές που εφαρµόζει η εταιρία για την 
πρόληψη ή/και έλεγχο του κινδύνου στο προϊόν. Παραδείγµατα: η 
εφαρµογή των κανόνων ορθής υγιεινής ή βιοµηχανικής πρακτικής και του 
συστήµατος HACCP σύµφωνα µε το πρότυπο, η προσθήκη 
αντιµικροβιακών ουσιών στη συνταγή του προϊόντος, η «ενεργή» 
συσκευασία, η εφαρµογή υψηλής υδροστατικής πίεσης ή ακτινοβόλησης, 
κ.ά.,  

γ) το µοτίβο κατανάλωσης του υπό εξέταση προϊόντος (µεταβλητή 4) που 
αφορά τη συχνότητα κατανάλωσης του προϊόντος. Η συχνότητα 
κατανάλωσης µπορεί να προσδιοριστεί από ιστορικά ή/και βιβλιογραφικά 
δεδοµένα, καθώς και από βάσεις δεδοµένων,  

δ) το µέγεθος του πληθυσµού που δύναται να επηρεαστεί από τον κίνδυνο 
(µεταβλητή 5). Η παράµετρος αυτή µπορεί να προσδιοριστεί ποσοτικά 
και σχετικά αδρά µε την παρακάτω εξίσωση: ποσότητα προϊόντος που 
παράγει η εταιρία ανά ηµέρα (γρ.) / κατανάλωση τροφίµου ανά άτοµο ανά 
ηµέρα (γρ.). Εποµένως, µε αυτόν τον τρόπο περιλαµβάνεται κατά την 
εκτίµηση και η ποσότητα του προϊόντος που παράγει η εταιρία 
ηµερησίως. Οι παράµετροι της εξίσωσης µπορούν να προσδιοριστούν 
από ιστορικά ή/και βιβλιογραφικά δεδοµένα, καθώς και από βάσεις 
δεδοµένων,  

ε) η σοβαρότητα της επίδρασης του κινδύνου (µεταβλητή 7). Εδώ εκτιµάται η 
σοβαρότητα του κινδύνου στον πληθυσµό. Η επίδραση µπορεί να είναι 
οξεία, χρόνια ή αθροιστική. Η εκτίµηση γίνεται µε βάση το χειρότερο 
δυνατό σενάριο, δηλαδή την επίδραση που θα έχει ο κίνδυνος στις 
ευαίσθητες οµάδες του πληθυσµού και  

στ) την εµφάνιση θετικού δείγµατος στον κίνδυνο (παραβατικότητα εταιρίας) 
τους προηγούµενους 12 µήνες (µεταβλητή 9), συµπεριλαµβανοµένου και 
του τρέχοντος µηνός ανάλυσης δειγµάτων της συγκεκριµένης εταιρίας. 
Στην παράµετρο αυτή συγκαταλέγεται το ιστορικό της εταιρίας από 
προηγούµενους ελέγχους, όσον αφορά την εµφάνιση θετικού δείγµατος 
ως προς τον υπό εξέταση κίνδυνο. Η παραβατικότητα της εταιρίας 
εξαρτάται από το σχέδιο δειγµατοληψίας που θα εφαρµοστεί για τον υπό 
εξέταση κίνδυνο και προϊόν. Για παράδειγµα, αν το σχέδιο 
δειγµατοληψίας είναι n=5 και c=0 για έναν βιολογικό κίνδυνο (δηλαδή η 
παρουσία του βιολογικού κινδύνου στο προϊόν δεν είναι αποδεκτή), τότε 
η εµφάνιση ενός και µόνου θετικού δείγµατος στον κίνδυνο θα θεωρηθεί 
παράβαση της εταιρίας. Επιπρόσθετα, για έναν χηµικό κίνδυνο που 
έχουν θεσπιστεί µέγιστα επιτρεπτά ή ανεκτά όρια συγκέντρωσης, ο 
προσδιορισµός του κινδύνου σε συγκεντρώσεις µεγαλύτερες του 
επιτρεπτού σε ένα και µόνο δείγµα θα θεωρηθεί επίσης παράβαση της 
εταιρίας. 

 



 

 41 

Ποσοτικοποίηση 
Για κάθε µία από τις µεταβλητές που αναφέρθηκαν παραπάνω υπάρχουν κλίµακες 
εκτίµησης: 
 
Μεταβλητή 1 (Παρουσία χαρακτηριστικού): 

• Σχεδόν αναπόφευκτη � Με βεβαιότητα ή χωρίς καµία αµφιβολία ότι αργά ή 
γρήγορα θα εµφανιστεί ο κίνδυνος στο προϊόν 

• Πολύ πιθανή � Πολύ πιθανή η εµφάνιση του κινδύνου κάποια στιγµή στο 
προϊόν κατά την παραγωγή του 

• Πιθανή � Η παρουσία του κινδύνου στο προϊόν δεν αποτελεί περιστατικό 
που προκαλεί έκπληξη 

• ∆υνατή � Μπορεί ο κίνδυνος να εµφανιστεί στο προϊόν, αλλά η παρουσία 
του δεν είναι συνηθισµένη 

• Απίθανη � Όχι πιθανή η εµφάνιση του κινδύνου στο προϊόν, αλλά όχι και 
ανέφικτη 

• Αµυδρή � Σχεδόν ανέφικτη η παρουσία του κινδύνου στο προϊόν 
 
Μεταβλητή 2 (Έλεγχος χαρακτηριστικού στην εταιρία): 

• Κανένας έλεγχος � Η εταιρία δεν εφαρµόζει κανένα µέτρο για την πρόληψη 
ή/και τον έλεγχο της παρουσίας του χαρακτηριστικού στο προϊόν 

• Περιορισµένος έλεγχος � Η εταιρία στηρίζεται µόνο στην εφαρµογή των 
βασικών κανόνων υγιεινής των εγκαταστάσεων και του εξοπλισµού για την 
πρόληψη ή/και τον έλεγχο της παρουσίας του χαρακτηριστικού στο προϊόν 

• Περιστασιακός έλεγχος � Η εταιρία εφαρµόζει τους κανόνες ορθής υγιεινής ή 
βιοµηχανικής πρακτικής για την πρόληψη ή/και τον έλεγχο της παρουσίας του 
κινδύνου στο προϊόν. Επίσης, η εταιρία στέλνει κατά διαστήµατα δείγµατα 
προς ανάλυση σε πιστοποιηµένο ή µη εργαστήριο αλλά χωρίς να στηρίζεται η 
επιλογή των δειγµάτων σε ένα στατιστικά τεκµηριωµένο σχέδιο 
δειγµατοληψίας 

• Συχνός έλεγχος � Εφαρµογή κανόνων ορθής υγιεινής ή βιοµηχανικής 
πρακτικής και ύπαρξη µελέτης HACCP σύµφωνα µε το πρότυπο για την 
πρόληψη ή/και τον έλεγχο της παρουσίας του κινδύνου στο προϊόν. Τακτική 
αποστολή δειγµάτων προς ανάλυση σε πιστοποιηµένο εργαστήριο µε 
επιλογή δειγµάτων βάσει ενός στατιστικά τεκµηριωµένου σχεδίου 
δειγµατοληψίας 

• Πλήρης έλεγχος � Εφαρµογή κανόνων ορθής υγιεινής ή βιοµηχανικής 
πρακτικής και ύπαρξη µελέτης HACCP για την πρόληψη ή/και τον έλεγχο της 
παρουσίας του κινδύνου στο προϊόν. Τακτική αποστολή δειγµάτων προς 
ανάλυση σε πιστοποιηµένο εργαστήριο µε επιλογή δειγµάτων βάσει ενός 
στατιστικά τεκµηριωµένου σχεδίου δειγµατοληψίας. Η εταιρία εφαρµόζει 
επιπρόσθετες πρακτικές (interventions) για την πρόληψη ή/και τον έλεγχο της 
παρουσίας του κινδύνου στο προϊόν, όπως είναι για παράδειγµα η προσθήκη 
αντιµικροβιακών ουσιών στη συνταγή του προϊόντος, η «ενεργή» 
συσκευασία, η εφαρµογή υψηλής υδροστατικής πίεσης ή ακτινοβόλησης, κ.ά. 

 
Μεταβλητή 4 (Μοτίβο κατανάλωσης τροφίµου): 
Με βάση την υπάρχουσα βιβλιογραφία αυτή µπορεί να χαρακτηρισθεί σε: 

• Σχεδόν καθηµερινή � Αφορά τρόφιµα βασικής διατροφής ή ευρείας 
κατανάλωσης, τα οποία καταναλώνονται σχεδόν σε καθηµερινή βάση σε 
σηµαντικές ποσότητες από το µεγαλύτερο µέρος του πληθυσµού (π.χ. γάλα, 
κρέας, ψωµί, κ.ά.) 

• Συχνή � Εβδοµαδιαία κατανάλωση του προϊόντος από ένα µεγάλο ποσοστό 
του πληθυσµού ή συχνότερη κατανάλωση του προϊόντος από ένα µικρότερο 
ποσοστό του πληθυσµού 



 

 42 

• Περιστασιακή � Μηνιαία κατανάλωση του προϊόντος από ένα µεγάλο 
ποσοστό του πληθυσµού ή εβδοµαδιαία κατανάλωση του προϊόντος από ένα 
µικρότερο ποσοστό του πληθυσµού 

• Σπάνια � Συνήθως το προϊόν καταναλώνεται µία ή δύο φορές το χρόνο ή το 
προϊόν λόγω της φύσης του (π.χ. τιµή, τοπικό προϊόν, κ.ά.) καταναλώνεται 
από ένα πολύ µικρό ποσοστό του πληθυσµού 

 
Μεταβλητή 5 (Πληθυσµός που θα επηρεαστεί): 
Η µεταβλητή αυτή προσδιορίζεται ποσοτικά αλλά σχετικά αδρά από την εξίσωση που 
δίνεται παραπάνω, δηλ., ποσότητα προϊόντος που παράγει η εταιρία ανά ηµέρα (γρ.) 
/ κατανάλωση τροφίµου ανά άτοµο ανά ηµέρα (γρ.). 
 
Μεταβλητή 7 (Σοβαρότητα επίδρασης χαρακτηριστικού): 
Με βάση την υπάρχουσα βιβλιογραφία αυτή µπορεί να χαρακτηρισθεί σε: 
 

• Μικρή � Ήπια συµπτώµατα, όπως για παράδειγµα ήπιος εµετός ή δυσφορία. 
Τα συµπτώµατα δεν διαρκούν περισσότερο από µια ηµέρα 

• Μεσαία � Έντονα συµπτώµατα, όπως για παράδειγµα επαναλαµβανόµενος 
ή παρατεταµένος εµετός ή διάρροια. Τα συµπτώµατα διαρκούν µερικές 
ηµέρες (λιγότερο από εβδοµάδα), χωρίς να απαιτείται η παρακολούθηση από 
γιατρό ή η νοσηλεία σε νοσοκοµείο 

• Σοβαρή � Πολύ έντονα συµπτώµατα µε διάρκεια περισσότερο της µιας 
εβδοµάδας και έντονα σηµάδια κόπωσης και αδυναµίας ή απαιτείται η 
παρακολούθηση από γιατρό ή η νοσηλεία σε νοσοκοµείο. Μηδενικό ποσοστό 
θνησιµότητας 

• Πολύ σοβαρή � Απαιτείται οπωσδήποτε νοσηλεία σε νοσοκοµείο ή ο 
κίνδυνος µπορεί να προκαλέσει χρόνια προβλήµατα υγείας. Πολύ µικρό 
ποσοστό θνητότητας αλλά µε τη χορήγηση της κατάλληλης φαρµακευτικής 
αγωγής αυτή είναι απίθανη 

• Άκρως επικίνδυνη � Σε περίπτωση καθυστερηµένης χορήγησης της 
κατάλληλης φαρµακευτικής αγωγής η θνητότητα είναι πολύ πιθανή ή το 
ποσοστό αυτής είναι αρκετά µεγάλο 

 
Μεταβλητή 9 (Εµφάνιση θετικού δείγµατος): 
Με βάση την υπάρχουσα βιβλιογραφία αυτή µπορεί να χαρακτηρισθεί σε: 

• 12µ � Εµφάνιση θετικού δείγµατος τους τελευταίους 12 µήνες 
συµπεριλαµβανοµένου και του τρέχοντος µηνός ανάλυσης δειγµάτων της 
συγκεκριµένης εταιρίας 

• 8µ � Εµφάνιση θετικού δείγµατος τους τελευταίους 8 µήνες 
συµπεριλαµβανοµένου και του τρέχοντος µηνός ανάλυσης δειγµάτων της 
συγκεκριµένης εταιρίας 

• 4µ � Εµφάνιση θετικού δείγµατος τους τελευταίους 4 µήνες 
συµπεριλαµβανοµένου και του τρέχοντος µηνός ανάλυσης δειγµάτων της 
συγκεκριµένης εταιρίας 

• 1µ � Εµφάνιση θετικού δείγµατος τον τρέχοντα µήνα ανάλυσης δειγµάτων 
της συγκεκριµένης εταιρίας 
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Παρουσία 
κινδύνου

Σχεδόν 
αναπόφευκτη

Πολύ 
πιθανή

Πιθανή

∆υνατή

Απίθανη

Αµυδρή

Έλεγχος κινδύνου 
στην εταιρία

Κανένας έλεγχος

Περιορισµένος έλεγχος

Περιστασιακός έλεγχος

Συχνός έλεγχος

Πλήρης έλεγχος

= Πιθανότητα 
εµφάνισης κινδύνου

Αντιγραφή
εδώ

Σοβαρότητα 
επίδρασης κινδύνου

Μικρή

Μεσαία

Σοβαρή

Πολύ σοβαρή

Άκρως επικίνδυνη

Συνδετική 
γραµµή

Συνδετική 
γραµµή

ε = εβδοµάδα

µ = µήνας

ετ = έτος

(Σχεδόν αναπόφευκτη)

(Αµυδρή)

Εµφάνιση θετικού 
δείγµατος στον κίνδυνο

12µ

8µ

4µ

1µ

Μοτίβο κατανάλωσης 
τροφίµου

Πληθυσµός που 
θα επηρεαστεί

Σχεδόν καθηµερινή

Συχνή

Σπάνια

Περιστασιακή

Εκατοµµύρια

Εκατοντάδες χιλιάδες

∆εκάδες χιλιάδες

Χιλιάδες

Εκατοντάδες 
(ή λιγότερο)

= ∆ιαθεσιµότητα

Αντιγραφή

εδώ

(Εκτεταµένη)

(Σπάνια)

Επίδοση 
κινδύνου

Συχνότητα 
δειγµατοληψίας

Υπερβολικά 
υψηλός

Πολύ 
υψηλός

Υψηλός

Σηµαντικός

Μέτριος

Χαµηλός

Πολύ 
χαµηλός

Υπερβολικά 
χαµηλός

Αµυδρός

2ε

3ε

1µ

6ε

2µ

3µ

4µ

6µ

9µ

1ετ

18µ

2ετ

3ετ

 
Το Νοµόγραµµα 
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Οδηγίες χρήσης του νοµογράµµατος: 
• Αναγνώριση των κινδύνων που δύναται να εµφανιστούν στο υπό εξέταση 

προϊόν από ιστορικά ή/και βιβλιογραφικά δεδοµένα, καθώς και από βάσεις 
δεδοµένων. Η αναγνώριση αυτή είναι επιθυµητό να πραγµατοποιηθεί σε 
συνεργασία µε ή από εξειδικευµένους επιστήµονες 

• Για κάθε κίνδυνο που αναγνωρίστηκε, εκτιµάται η παρουσία του κινδύνου 
σηµειώνοντας την αντίστοιχη επίδοση στην κλίµακα της µεταβλητής 1 του 
νοµογράµµατος. Η εκτίµηση επίσης είναι επιθυµητό να πραγµατοποιηθεί σε 
συνεργασία µε ή από εξειδικευµένους επιστήµονες 

• Εκτίµηση του βαθµού ελέγχου ή πρόληψης της παρουσίας του κινδύνου στο 
τελικό προϊόν, που εφαρµόζεται από την εταιρία κατά την παραγωγική 
διαδικασία. Η εκτίµηση αυτή σηµειώνεται στην κλίµακα της µεταβλητής 2 του 
νοµογράµµατος 

• Σχεδιασµός µιας ευθείας γραµµής συνδέοντας τα σηµεία που σηµειώθηκαν 
στις κλίµακες των µεταβλητών 1 και 2. Ανάγνωση της τιµής της κλίµακας 
(µεταβλητή 3 στο νοµόγραµµα) από την οποία διέρχεται η ευθεία γραµµή που 
σχεδιάστηκε. Εάν η ευθεία γραµµή που σχεδιάστηκε διέρχεται κάτω από την 
τιµή 0 της κλίµακας, τότε θεωρούµε ότι η τιµή είναι ίση µε το 0. Η τιµή που 
βρέθηκε σηµειώνεται στην αντίστοιχη θέση της κλίµακας «Πιθανότητα 
εµφάνισης κινδύνου» (µεταβλητή 3Α του νοµογράµµατος) 

• Εκτίµηση του µοτίβου κατανάλωσης του προϊόντος που εξετάζεται και 
σηµείωση στην αντίστοιχη κλίµακα του νοµογράµµατος (µεταβλητή 4) 

• Εκτίµηση του µεγέθους του πληθυσµού που θα επηρεαστεί σύµφωνα µε τις 
οδηγίες που δόθηκαν παραπάνω και σηµείωση στην αντίστοιχη κλίµακα του 
νοµογράµµατος (µεταβλητή 5) 

• Σχεδιασµός µιας ευθείας γραµµής συνδέοντας τα σηµεία που σηµειώθηκαν 
στις κλίµακες των µεταβλητών 4 και 5. Ανάγνωση της τιµής της κλίµακας 
(µεταβλητή 6 στο νοµόγραµµα) από την οποία διέρχεται η ευθεία γραµµή που 
σχεδιάστηκε. Η τιµή που βρέθηκε σηµειώνεται στην αντίστοιχη θέση της 
κλίµακας «∆ιαθεσιµότητα» (µεταβλητή 6Α του νοµογράµµατος) 

• Για κάθε κίνδυνο που αναγνωρίστηκε, εκτιµάται η σοβαρότητα του κινδύνου 
σηµειώνοντας την αντίστοιχη επίδοση στην κλίµακα της µεταβλητής 7 του 
νοµογράµµατος. Η εκτίµηση επίσης είναι επιθυµητό να πραγµατοποιηθεί σε 
συνεργασία µε ή από εξειδικευµένους επιστήµονες 

• Σχεδιασµός µιας ευθείας γραµµής συνδέοντας τα σηµεία που σηµειώθηκαν 
στις κλίµακες των µεταβλητών 7 και 3Α, εκτείνοντας την ευθεία γραµµή µέχρι 
την κλίµακα της πρώτης συνδετικής γραµµής του νοµογράµµατος (µεταβλητή 
8) 

• Εκτίµηση της εµφάνισης θετικού δείγµατος στον κίνδυνο και σηµείωση της 
επίδοσης στην αντίστοιχη κλίµακα του νοµογράµµατος (µεταβλητή 9) 

• Σχεδιασµός µιας ευθείας γραµµής συνδέοντας τα σηµεία που σηµειώθηκαν 
στις κλίµακες των µεταβλητών 8 και 9, εκτείνοντας την ευθεία γραµµή µέχρι 
την κλίµακα της δεύτερης συνδετικής γραµµής του νοµογράµµατος 
(µεταβλητή 10) 

• Σχεδιασµός µιας ευθείας γραµµής συνδέοντας τα σηµεία που σηµειώθηκαν 
στις κλίµακες των µεταβλητών 10 και 6Α, εκτείνοντας την ευθεία γραµµή µέχρι 
την κλίµακα «Επίδοση κινδύνου» του νοµογράµµατος (µεταβλητή 11). Εάν η 
γραµµή διέλθει εκτός της κλίµακας (πάνω ή κάτω) λαµβάνουµε την ανώτερη ή 
κατώτερη τιµή της κλίµακας, αντίστοιχα 

• Σχεδιασµός µιας οριζόντιας ευθείας γραµµής από το σηµείο που βρέθηκε 
στην κλίµακα «Επίδοση κινδύνου» του νοµογράµµατος (µεταβλητή 11) προς 
την παρακείµενη κλίµακα «Συχνότητα δειγµατοληψίας» του νοµογράµµατος 
(µεταβλητή 12) 
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• Η συχνότητα αυτή που βρέθηκε αποτελεί την ελάχιστη τιµή και προϋποθέτει η 
δειγµατοληψία να είναι τυχαία, δηλαδή δεν θα πρέπει να ακολουθείται ένα 
αυστηρό χρονοδιάγραµµα δειγµατοληπτικών ελέγχων (π.χ. παραλαβή 
δειγµάτων µια φορά την εβδοµάδα µε τον έλεγχο να πραγµατοποιείται πάντα 
την ίδια ηµέρα) αλλά να υπάρχει µια ευελιξία, καθώς και να λαµβάνονται την 
προγραµµατισµένη ηµέρα δειγµατοληπτικού ελέγχου της βιοµηχανίας ή 
εταιρίας τροφίµων και ένας αριθµός δειγµάτων προς έλεγχο από το λιανικό 
εµπόριο. 

 
Παράδειγµα προσδιορισµού συχνότητας δειγµατοληπτικού ελέγχου µιας 
εταιρίας τροφίµων µε βάση το νοµόγραµµα 
Για το συγκεκριµένο παράδειγµα λαµβάνονται οι παρακάτω παραδοχές: 
 
Έλεγχος της παρουσίας του παθογόνου µικροοργανσιµού Listeria mοnocytogenes σε 
προϊόντα µε βάση το κρέας θερµικής επεξεργασίας. 
 

• Έστω ότι λόγω έλλειψης στοιχείων ή δεδοµένων από την εταιρία τροφίµων 
έχει βρεθεί από τη µελέτη της σχετικής βιβλιογραφίας (π.χ. EFSA) ότι τα 
συγκεκριµένα προϊόντα (έτοιµα προς κατανάλωση προϊόντα µε βάση το 
κρέας) αποτελούν τη δεύτερη σε σειρά αιτία κρουσµάτων λιστερίωσης (η 
πρώτη είναι τα έτοιµα προς κατανάλωση προϊόντα αλιείας) = παρουσία 
κινδύνου πολύ πιθανή. 

• Έστω ότι στην εταιρία τροφίµων πραγµατοποιείται περιστασιακός έλεγχος για 
την πρόληψη της παρουσίας του κινδύνου στο προϊόν.  

• Έστω ότι από τη µελέτη της σχετικής βιβλιογραφίας έχει βρεθεί ότι η 
κατανάλωση των προϊόντων αυτών είναι συχνή. Ο πληθυσµός που θα 
επηρεαστεί µπορεί να προσδιοριστεί από την ηµερήσια ποσότητα των 
προϊόντων που παράγει η εταιρία και από την ηµερήσια κατά κεφαλήν 
κατανάλωση των συγκεκριµένων προϊόντων. Έστω ότι από τα δεδοµένα της 
εταιρίας τροφίµων προκύπτει αυτή να παράγει 50 τόνους/ηµέρα (5×107) των 
συγκεκριµένων προϊόντων και από βάσεις δεδοµένων έχει βρεθεί ότι η 
κατανάλωση είναι περίπου 159 γραµµ./άτοµο/ηµέρα. Άρα ο πληθυσµός που 
δύναται να επηρεαστεί είναι: 5×107/159 = 314466 ή εκατοντάδες χιλιάδες. 
Από τη µελέτη της σχετικής βιβλιογραφίας έχει βρεθεί ότι η θνητότητα λόγω 
λοίµωξης από το παθογόνο µπορεί να φτάσει ή και να ξεπεράσει το 30% στις 
ευαίσθητες οµάδες του πληθυσµού, εποµένως η σοβαρότητα της επίδρασης 
του κινδύνου είναι άκρως επικίνδυνη.  

• Έστω ότι η εταιρία σε προηγούµενους ελέγχους εµφάνισε θετικό δείγµα πριν 
από περίπου 1 µήνα.  

 
Άρα βάσει των παραπάνω πληροφοριών και του νοµογράµµατος, η επικινδυνότητα 
της εταιρίας τροφίµων είναι πολύ υψηλή και θα πρέπει να πραγµατοποιηθεί 
δειγµατοληπτικός έλεγχος της εταιρίας και τον επόµενο µήνα. 
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Παρουσία 
κινδύνου

Σχεδόν 
αναπόφευκτη

Πολύ 
πιθανή

Πιθανή

∆υνατή

Απίθανη

Αµυδρή

Έλεγχος κινδύνου 
στην εταιρία

Κανένας έλεγχος

Περιορισµένος έλεγχος

Περιστασιακός έλεγχος

Συχνός έλεγχος

Πλήρης έλεγχος

= Πιθανότητα 
εµφάνισης κινδύνου

Αντιγραφή
εδώ

Σοβαρότητα 
επίδρασης κινδύνου

Μικρή

Μεσαία

Σοβαρή

Πολύ σοβαρή

Άκρως επικίνδυνη

Συνδετική 
γραµµή

Συνδετική 
γραµµή

ε = εβδοµάδα

µ = µήνας

ετ = έτος

(Σχεδόν αναπόφευκτη)

(Αµυδρή)

Εµφάνιση θετικού 
δείγµατος στον κίνδυνο

12µ

8µ

4µ

1µ

Μοτίβο κατανάλωσης 
τροφίµου

Πληθυσµός που 
θα επηρεαστεί

Σχεδόν καθηµερινή

Συχνή

Σπάνια

Περιστασιακή

Εκατοµµύρια

Εκατοντάδες χιλιάδες

∆εκάδες χιλιάδες

Χιλιάδες

Εκατοντάδες 
(ή λιγότερο)

= ∆ιαθεσιµότητα

Αντιγραφή

εδώ

(Εκτεταµένη)

(Σπάνια)

Επίδοση 
κινδύνου

Συχνότητα 
δειγµατοληψίας

Υπερβολικά 
υψηλός

Πολύ 
υψηλός

Υψηλός

Σηµαντικός

Μέτριος

Χαµηλός

Πολύ 
χαµηλός

Υπερβολικά 
χαµηλός

Αµυδρός

2ε

3ε

1µ

6ε

2µ

3µ

4µ

6µ

9µ

1ετ

18µ

2ετ

3ετ
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Συµπεράσµατα & Πορίσµατα 

Η Οµάδα Εργασίας αφού µελέτησε τη µεθοδολογία που ακολουθείται µέχρι τώρα 
στον ΕΦΕΤ και την διεθνή πρακτική κατέληξε στα εξής συµπεράσµατα και 
προτάσεις: 

• Με βάση την βιβλιογραφική ανασκόπηση η συχνότητα ελέγχων επιχειρήσεων 
τροφίµων είναι παγκοσµίως συνάρτηση της επικινδυνότητας του προϊόντος 
και ιδιαίτερα των ακόλουθων µεταβλητών, οι οποίες ουσιαστικά αποτελούν 
και συστατικά του risk assessment και συγκεκριµένα του exposure 
assessment & hazard characterization: Τρόπος παρασκευής του προϊόντος, 
τρόπος χειρισµού του προϊόντος, καταναλωτικό κοινό στο οποίο 
απευθύνεται, όγκος παραγωγής και παραβατικότητα της εταιρείας. 
Αναφορικά µε την υπάρχουσα πρακτική του ΕΦΕΤ, ήδη ακολουθείται ένα 
µοντέλο ελέγχου επιχειρήσεων τροφίµων, που βασίζεται, σε διεθνείς 
πρακτικές, το οποίο όµως επιδέχεται ουσιαστικές βελτιώσεις. Σε συνέχεια 
των προτάσεων βελτίωσης που αναφέρονται στις σελίδες 5-6 του παρόντος 
πορίσµατος, προτείνεται επίσης:  

o η 1η και η 3η παράµετρος του πρωτοκόλλου που εφαρµόζει ο ΕΦΕΤ 
(βλ. σελ. 5, 6 παρόντος) να συνδυαστούν έτσι ώστε να προκύψει η 
κατάταξη των επιχειρήσεων τροφίµων σε κατηγορίες κινδύνου. 
Επιβάλλεται η επιστηµονικά εµπεριστατωµένη κατάταξη όλων των 
διαθέσιµων τροφίµων/προϊόντων στις κατηγορίες κινδύνου σύµφωνα 
µε τη σύγχρονη βιβλιογραφία, τις σχετικές βάσεις δεδοµένων και την 
κοινοτική Νοµοθεσία. Η κατηγοριοποίηση των επιχειρήσεων ως προς 
την επικινδυνότητα προτείνεται να µη γίνεται µόνο µε βάση τα 
παραγόµενα τρόφιµα, αλλά και µε βάση τα κριτήρια επικινδυνότητας 
των διεργασιών της επιχείρησης. Αναφορικά µε την 4η παράµετρο, 
πρέπει να χρησιµοποιηθούν πρόσφατα στοιχεία κατανάλωσης 
τροφίµων από τον ελληνικό πληθυσµό (π.χ. βάσεις δεδοµένων 
DAFNE, EPIC). Σε αυτό το σηµείο να τονισθεί ότι είναι επιτακτική η 
ανάγκη µιας σύγχρονης διατροφικής έρευνας σε πανελλαδικό 
επίπεδο, υπό την αιγίδα του ΕΦΕΤ. 

• Τα υπάρχοντα έντυπα ελέγχου πρέπει να αναδιαµορφωθούν έτσι ώστε να 
ποσοτικοποιούνται τα ευρήµατα ανά αντικείµενο ελέγχου. Επιπλέον να 
αναγράφονται οι διατάξεις της νοµοθεσίας που αφορούν κάθε πεδίο 
επιθεώρησης. Ιδανικό θα ήταν να γίνεται µε ηλεκτρονικό σύστηµα online 
καταχώρησης σε κεντρική βάση δεδοµένων του ΕΦΕΤ. Η αποτύπωση των 
αποτελεσµάτων των επιθεωρήσεων θα πρέπει να γίνεται σε 
συγκεντρωτικούς πίνακες τα δεδοµένα των οποίων θα µπορούν να 
επεξεργαστούν και αναλυθούν  στατιστικά.  

• Αναφορικά µε την εφαρµογή ποσοτικού µοντέλου για τον υπολογισµό της 
συχνότητας ελέγχων στις επιχειρήσεις η ανασκόπηση της βιβλιογραφίας, 
όπως αυτή συνοψίστηκε και στην πρώτη παράγραφο των Συµπερασµάτων, 
αναδεικνύει παραµέτρους που περιλαµβάνονται στο Νοµόγραµµα που 
παρουσιάστηκε, ορισµένες µε ποιοτική, άλλες µε ηµι-ποσοτική και κάποιες µε 
καθαρά ποσοτική προσέγγιση. Συνεπώς, το Νοµόγραµµα θα µπορούσε να 
αποτελέσει βάση εκκίνησης για τον υπολογισµό της συχνότητας των ελέγχων 
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στις επιχειρήσεις τροφίµων από τον ΕΦΕΤ. Όµως, πρέπει να γίνουν 
τροποποιήσεις στις µεταβλητές εισόδου, αλλά και στη βαθµονόµηση του, µε 
σκοπό την βελτίωση της προσαρµογής του στις απαιτήσεις του επισήµου 
ελέγχου όπως καθορίζονται από την νοµοθεσία και στην ελληνική 
πραγµατικότητα. Οι τροποποιήσεις αυτές µπορούν να γίνουν σε συνεργασία 
µιας Οµάδας Εργασίας και µε τις αρµόδιες ∆ιευθύνσεις του ΕΦΕΤ. Η 
εφαρµογή του Νοµογράµµατος θα πρέπει να γίνει αρχικά για ένα πιλοτικό 
χρονικό διάστηµα δύο ετών σε συγκεκριµένες περιφέρειες και επιχειρήσεις 
που θα προσδιοριστούν µε βάση τις αρχές της δειγµατοληψίας. Έτσι θα 
καταστεί δυνατός ο έλεγχος καλής προσαρµογής του στην ελληνική 
πραγµατικότητα. Στο σηµείο αυτό πρέπει να επισηµανθεί ότι ένα από τα 
βασικότερα προβλήµατα για τον έλεγχο της αξιοπιστίας του Νοµογράµµατος 
είναι η απουσία αξιόπιστης “gold standard” µεθόδου. Προτείνεται να 
χρησιµοποιηθεί το ποσοστό των βιολογικών παραβάσεων επί του αριθµού 
των τακτικών ελέγχων, όπως αυτές θα καταγράφονται µετά τη λήψη και 
ανάλυση δείγµατος τροφίµου από τις ελεγχόµενες επιχειρήσεις.  
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