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Δηζαγσγή 

Ο ζθνπφο ηεο δηπισκαηηθήο απηήο εξγαζίαο είλαη ε φζν ην δπλαηφλ πιεξέζηεξε θαη 

εθηελέζηεξε παξνπζίαζε ηεο εθαξκνγήο ηνπ HACCP ζε ηξία ζθιεξά ηπξηά:  

 

 Φέηα 

 Γξαβηέξα θαη  

 Παξκεδάλα 

 

Ο πξψηνο ηνκέαο πνπ ζα παξνπζηαζηεί θαη ζα ζπδεηεζεί είλαη ε πιήξεο εηζαγσγή θαη 

αλάιπζε ηνπ HACCP . 

Θα αθνινπζήζεη κηα πιήξεο αλάιπζε γηα ην θάζε είδνο ηπξηνχ απφ ηα πξναλαθεξζέληα ζε 

μερσξηζηά θεθάιαηα. Να ζεκεησζεί φηη ζε ζεκεία αλαθνξάο απφ μέλε βηβιηνγξαθία, 

παξαηίζεηαη είηε κεηάθξαζε, είηε πεξηγξαθή απηψλ. 

Σέινο, ζα αθνινπζήζεη ην θεθάιαην πνπ ζα πεξηέρεη ηα ζπκπεξάζκαηα ηεο εξγαζίαο.  
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Κεθάιαην 1: Ση είλαη ην HACCP 

 

Σν Δπξσπατθφ Κνηλνβνχιην & ην ΢πκβνχιην γηα ηελ Τγηεηλή ησλ ηξνθίκσλ ζην άξζξν 5 ηνπ 

θαλνληζκνχ (ΔΚ) 852/2004 αιιά θαη ε Διιεληθή λνκνζεζία, ππνρξεψλνπλ ηνπο ππεχζπλνπο 

ησλ επηρεηξήζεσλ πνπ κε νπνηνδήπνηε ηξφπν παξάγνπλ, εκπνξεχνληαη, δηαρεηξίδνληαη ή 

πξνζθέξνπλ ηξφθηκα ζηνπο θαηαλαισηέο, γηα ηε ζέζπηζε, ηελ εθαξκνγή θαη ηελ ηήξεζε 

κηαο ζπλερνχο & κεζνδεπκέλεο ζεηξάο ελεξγεηψλ πνπ ζα βαζίδεηαη ζηηο αξρέο ηνπ 

ζπζηήκαηνο απηνειέγρνπ H.A.C.C.P. (Hazard Analysis Critical Control Points = Αλάιπζε 

Κηλδχλσλ Κξίζηκσλ ΢εκείσλ Έιεγρνπ) 
1
 .  

 

Δίλαη απνιχησο θαηαλνεηφ ινηπφλ, φηη ην HACCP έρεη αλακθίβνια ηνλ πξσηαξρηθφ ξφιν 

ζηε ζχγρξνλε βηνκεραλία ηξνθίκσλ θάζε αλεπηπγκέλνπ θξάηνπο, αθνχ ζθνπφο ηνπ είλαη ε 

δηαζθάιηζε ηεο πνηφηεηαο ζε φια ηα ζηάδηα θαη ηηο εθαξκνγέο πνπ κπνξεί λα εκπεξηέρνληαη 

ζηελ ζπγθεθξηκέλε βηνκεραλία.  

 

Πξσηαξρηθά, είλαη απαξαίηεην λα γίλεη κηα πιήξεο αλάιπζε ηνπ φξνπ HACCP : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                           
1
 http://www.e-haccp.org 
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Δηθφλα 1: Ση ζεκαίλεη Πνηνηηθφο Έιεγρνο 

 

(Πεγή: www.slideshare.net ) 

 

Σν ζχζηεκα HACCP νλνκάζηεθε έηζη απφ ηα αξρηθά ησλ αγγιηθψλ ιέμεσλ Hazard 

Analysis of Critical Control Points, πνπ ζε κεηάθξαζε ζηα ειιεληθά απνδίδεηαη κε ηνπο 

φξνπο:  

Αλάιπζε ηεο επηθηλδπλόηεηαο ησλ Κξίζηκσλ ΢εκείσλ Έιεγρνπ
2 

 

Δίλαη πξνθαλέο φηη ν φξνο ―επηθηλδπλφηεηα‖, απφ κφλνο ηνπ, παξαπέκπεη (ηνπιάρηζηνλ φζνλ 

αθνξά ηα ηξφθηκα θαη άξα θαη ην ηπξί) ζε έιεγρν πνπ πξαγκαηεχεηαη ηνπο πξνκεζεπηέο, ηηο 

ζπλζήθεο παξαγσγήο, εθηξνθήο (αλ πξφθεηηαη γηα δψα πξννξηδφκελα γηα θξεαηνπαξαγσγή), 

ηελ απζηεξή ηήξεζε ησλ θαλφλσλ πγηεηλήο, ηελ πιήξε ζπκκφξθσζε κε ηηο θξαηηθέο 

δηαηάμεηο, αιιά θαη ζέκαηα ιηγφηεξν πξσηίζηεο ζεκαζίαο, ίζσο, φπσο νη εγθαηαζηάζεηο θαη 

ζπλζήθεο απνζήθεπζεο ησλ πξντφλησλ ζε φια ηα ζηάδηα επεμεξγαζίαο, αθφκα θαη ηνλ ηξφπν 

                                                           
2
 Τπνπξγείν Γεσξγίαο, Φπζηθψλ Πφξσλ θαη Πεξηβάιινληνο, Κηεληαηξηθέο Τπεξεζίεο, 1417 Λεπθσζία 

http://www.moa.gov.cy/vs 
 

http://www.google.gr/url?sa=i&source=imgres&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAsQjB0wAA&url=http%3A%2F%2Fwww.hah.hr%2Fsigurnost-hrane%2Fsustavi-kvalitete-i-sigurnosti-hrane%2Fhaccp%2F&ei=yCJeVZL_DMv4Up-cgbAE&psig=AFQjCNH54GGK_ar1OVTLt23CWAgjsemg-Q&ust=1432319048299399
http://www.moa.gov.cy/vs
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κε ηνλ νπνίν εθηειείηαη ε κεηαθνξά ζηνλ ηειηθφ πξννξηζκφ ηνπο, φπσο – γηα παξάδεηγκα – 

έλα κηθξφ θαηάζηεκα ιηαληθήο, ή έλα κεγάιν super market.  

Δηθφλα 2: Αζθαιείο ηξνθέο απφ ηε θάξκα ζην ηξαπέδη ; 

 

 

 

 

 

(Πεγή:www.plomarionline.com ) 

 

Με απιά ιφγηα θαη ζχκθσλα κε ην Τπνπξγείν Γεσξγίαο, Φπζηθψλ Πφξσλ θαη 

Πεξηβάιινληνο ηεο Κχπξνπ (Σκήκα Κηεληαηξηθψλ Τπεξεζηψλ, Λεπθσζία), κε ηελ βνήζεηα 

http://www.google.gr/url?sa=i&source=imgres&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAsQjB0wAA&url=http%3A%2F%2Fwww.plomarionline.com%2F2013_05_01_archive.html&ei=Ry5eVcXzJszbUaeLgZgB&psig=AFQjCNG3FljMHdxzgAhT0QtaktyOPzPg9A&ust=1432321991730760
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ηνπ ζπζηήκαηνο HACCP, είλαη δπλαηφλ λα εληνπηζηνχλ θαη λα ειεγρζνχλ πιήξσο ηα θξίζηκα 

ζεκεία ειέγρνπ ζηα νπνία παξνπζηάδνληαη θίλδπλνη πνπ κπνξνχλ λα πξνθαιέζνπλ βιάβε 

ζηελ πγεία ηνπ αλζξψπνπ, φηαλ θαηαλαιψζεη ηξφθηκα πνπ παξήρζεζαλ θάησ απφ κε 

ηθαλνπνηεηηθέο ζπλζήθεο
3
 . 

 

Δίλαη ινηπφλ πξνθαλέο φηη ν πξσηεχσλ ιφγνο ηνπ HACCP είλαη ε πξνζηαζία ηεο πγείαο, ελ 

γέλεη, θαη ζπλεπψο, πξέπεη λα γίλεη ιφγνο γηα ηελ ηξνθναζθάιεηα, αθνχ απ' απηήλ 

πξσηαξρηθά ζα πξνθχςεη ε πξνζηαζία ηεο πγείαο, πάληα ζε ζπλάξηεζε κε φιεο ηηο ππφινηπεο 

παξακέηξνπο.  

 

Ζ ηξνθναζθάιεηα, ζχκθσλα κε ηελ ΚΣΖΝΗΑΣΡΗΚΖ ΜΔΡΗΜΝΑ ΔΛΛΑΓΟ΢ έρεη λα θάλεη 

κε ηα αθφινπζα.  

 

ΟΡΙ΢ΜΟ΢  

΢χκθσλα κε ηνλ νξηζκφ ηεο NACMCF θαη ηελ θνηλή παξαδνρή, είλαη νπνηνζδήπνηε 

βηνινγηθφο, ρεκηθφο ή θπζηθφο παξάγνληαο, πνπ κπνξεί κέζσ ηεο θαηαλάισζεο ησλ 

ηξνθίκσλ, λα πξνθαιέζεη λφζν ή βιάβε, εάλ δελ δηαζθαιίδεηαη ε παξαθνινχζεζή ηνπ.  

 

ΒΙΟΛΟΓΙΚΟΙ ΚΙΝΓΤΝΟΙ  

Οη βηνινγηθνί θίλδπλνη απνηεινχλ ην βαζηθφ θίλδπλν γηα ηα ηξφθηκα θαη αθνξνχλ ζηε 

παξνπζία ζην ηξφθηκν κηθξννξγαληζκψλ ππαίηησλ γηα δηάθνξεο ινηκψμεηο, φπσο επίζεο θαη 

ζηε παξνπζία ηνμηλψλ θπηηθήο, δσηθήο θαη αθφκε πεξηζζφηεξν κηθξνβηαθήο πξνέιεπζεο.  

 

ΥΗΜΙΚΟΙ ΚΙΝΓΤΝΟΙ  

Τπάξρεη κηα ζπλερήο απεηιή κεηάδνζεο ζηα ηξφθηκα γεσξγηθψλ, ρεκηθψλ, βηνκεραληθψλ θαη 

θπζηθψο παξαγφκελσλ ηνμηλψλ, πεξηβαιινληηθψλ θαη άιισλ παξαγφλησλ, φπσο ηα 

ζπληεξεηηθά ησλ ηξνθίκσλ ή ηα ρεκηθά βειηησηηθά ηεο γεχζεο θιπ.  

                                                           
3
 Τπνπξγείν Γεσξγίαο, Φπζηθψλ Πφξσλ θαη Πεξηβάιινληνο, Κηεληαηξηθέο Τπεξεζίεο, 1417 Λεπθσζία 

http://www.moa.gov.cy/vs 
 

http://www.moa.gov.cy/vs
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ΦΤ΢ΙΚΟΙ ΚΙΝΓΤΝΟΙ  

Οη θπζηθνί θίλδπλνη απνηεινχλ κηθξφηεξν πξφβιεκα, γηα ηε δεκφζηα πγεία, απφ φηη νη 

αλάινγνη ρεκηθνί θαη θπξίσο κηθξνβηνινγηθνί θίλδπλνη. Οη θπζηθνί θίλδπλνη αθνξνχλ ζε κηα 

πνηθηιία πιηθψλ, γπαιί, ραιίθηα, κέηαιια θιπ., πνπ αλαθέξνληαη σο ξένα αντικείμενα.  

 

 

ΚΙΝΓΤΝΟΙ ΑΚΣΙΝΟΒΟΛΙΑ΢  

Αθνξνχλ ζηνπο θηλδχλνπο πνπ πξνέξρνληαη απφ ηξφθηκα πνπ έρνπλ ππνζηεί θαηεξγαζία, κε 

θάπνηνπ ηχπνπ αθηηλνβνιία ή έρνπλ έξζεη ζε επαθή κε ξαδηελεξγά πιηθά
4
 . 

 

Αθνινπζεί ζπγθεληξσηηθφο πίλαθαο πνπ απεηθνλίδεη ηα θπξηφηεξα δεηήκαηα πνπ πξνθχπηνπλ 

απφ ηελ ηξνθναζθάιεηα. 

 

Δηθφλα 3: Αλαγλψξηζε Κξηζίκσλ Οξίσλ Κηλδχλνπ 

 

 

 

                                                           
4
 www.ktimel.gr 
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(Πηζαλνί θίλδπλνη ζηηο ηξνθέο:  ΥΖΜΗΚΟΗ- ρεκηθά, βηνκεραληθά απφβιεηα, ηπραία 

πξνζζήθε νπζηψλ κε εζειεκέλε, ζακπνηάδ, βαξέα κέηαια, αιιεξγηνγφλα, ζπλζεηηθά 

πξφζζεηα, θιπ. ΦΤ΢ΗΚΟΗ: μέλεο νπζίεο φπσο γπαιί, μχιν, θα., ζακπνηάδ, ειαηησκαηηθή 

ζπζθεπαζία θιπ. ΒΗΟΛΟΓΗΚΟΗ: Βαθηήξηα, κχθεηεο, καγηέο, παξάζηηα, θιπ.)Πεγή: 

http://www.slideshare.net,  slide 41) 

 

Οκνίσο, αθνινπζεί παξεκθεξήο πίλαθαο κε ηα παζνγφλα πνπ εληνπίδνληαη ζηηο ηξνθέο. 

 

 

 

 

 

Δηθφλα 4: παζνγφλα πνπ εληνπίδνληαη ζηηο ηξνθέο 

 

 

 

(Πεγή: https://www.google.gr/imgres?imgurl=http%3A%2F%2Fcmapspublic3.ihmc.us 

 

 

http://www.slideshare.net/
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Γεληθά γηα ηνπο θηλδύλνπο ηξνθίκσλ 

Σν HACCP ζαλ έλλνηα εμειίρζεθε απφ ηε NASA (National Aeronautics and Space 

Administration) θαζψο θαη ηα εξγαζηήξηα Natick (Natick Laboratories) θαηά ηηο αξρέο ηεο 

δεθαεηίαο ηνπ 1960 κε ηε ζπλεξγαζία ηεο εηαηξείαο Pillsbury (Pillsbury Company) κε ζθνπφ 

λα πξνκεζεχεη αζθαιή ηξφθηκα πξνο ρξήζε ησλ αζηξνλαπηψλ ζε δηαζηεκηθέο απνζηνιέο. 

Σν 1971, νη έλλνηεο ηεο αμηνιφγεζεο θηλδχλσλ (hazard analysis) θαζψο θαη ηα θαίξηα ζεκεία 

ειέγρνπ (critical control points) ζπγρσλεχζεθαλ θαη έγηλαλ κία έλλνηα θαηά ηε δηάξθεηα ηνπ 

Δζληθνχ ΢πλεδξίνπ Γηα Σελ Πξνζηαζία Σξνθίκσλ (National Conference on Food 

Protection)
5
 .  

 

Ζ εηαηξεία Pillsbury ήηαλ ε πξψηε εηαηξεία πνπ πηνζέηεζε ην HACCP σο κέζν αχμεζεο έσο 

θαη 100% ηεο πηζαλφηεηαο φηη ηα ηξφθηκα πνπ παξήγαγε ε εηαηξεία ζα ήηαλ αζθαιή πξνο 

θαηαλάισζε. Ζ εηαηξεία Pillsbury εμέιημε έλα (δηθφ ηεο) πξφγξακκα HACCP ην νπνίν 

πεξηιάκβαλε ηελ αμηνιφγεζε θαη έιεγρν ησλ:  

 

 Υεκηθψλ Κηλδχλσλ 

 Φπζηθψλ Κηλδχλσλ 

 Μηθξνβηνινγηθψλ Κηλδχλσλ 

 

θαη είλαη άμην αλαθνξάο ην γεγνλφο φηη πέξα απφ ην πξνθαλέο (δειαδή ρεκηθνί θαη θπζηθνί 

θίλδπλνη), ε Pillsbury πξνρψξεζε θαη ζηελ πιήξε ελζσκάησζε ησλ κηθξνβηνινγηθψλ 

θηλδχλσλ ζην ζπγθεθξηκέλν πξφηππν HACCP πνπ ε ίδηα αλέπηπμε. 

 

Ζ Γηεζλήο Δπηηξνπή Γηα Σηο Μηθξνβηνινγηθέο Πξνδηαγξαθέο Σσλ Σξνθίκσλ (  The ICMSF - 

International Commission on the Microbiological Specifications for Foods) εζηηάδεη κφλν 

ζηνπο κηθξννξγαληζκνχο (δειαδή ζηνπο βηνινγηθνχο θηλδχλνπο πνπ εληνπίδνληαη ζηα 

ηξφθηκα. Χο εθ ηνχηνπ, είλαη πξνθαλέο φηη ε πιεηνςεθία ησλ θηλδχλσλ εληνπίδεηαη ζην 

(άκεζν) πεξηβάιινλ ησλ ηξνθίκσλ. Έλαο αζθαιήο ηξφπνο εληνπηζκνχ ησλ ελ ιφγσ θηλδχλσλ 

                                                           
5
 http://www.hi-tm.com/PDG/Tech-Sect-3.htmlhttp://www.hi-tm.com/PDG/Tech-Sect-3.htmhttp://www.hi-

tm.com/PDG/Tech-Sect-3.htm 
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είλαη ηα ηαηξηθά αξρεία, ηα νπνία δείρλνπλ πνηνο παξάγνληαο έρεη πξνθαιέζεη αζζέλεηα ή 

ηξαπκαηηζκφ ζε αλζξψπνπο ζε ζπγθεθξηκέλα πεξηβάιινληα. 

 

΢θνπόο ηνπ HACCP 

Ο ζθνπφο ηνπ HACCP είλαη λα : 

 παξέρεη αζθαιή ηξφθηκα γηα ηνπο θαηαλαισηέο ζήκεξα 

 Μεηψλεη ζε ζπλερή βάζε ηνλ θίλδπλν απνηπρίαο ειέγρνπ θαίξησλ ζεκείσλ, 

πξνθεηκέλνπ ηα ηξφθηκα λα είλαη αθφκε αζθαιέζηεξα ζην κέιινλ. 

 

 Όηαλ απηνί νη ζηφρνη πξαγκαηνπνηεζνχλ, ηφηε:  

 ην πνζνζηφ πξφθιεζεο κηαο αζζέλεηαο νθεηιφκελεο ζε θάπνην ηξφθηκν ζα είλαη 

θνληά ζην 0% 

 Οη νθεηιέο ησλ παξαγσγψλ πξνο ηξίηνπο ζα ειαρηζηνπνηεζνχλ 

 Κπβεξλεηηθνί πφξνη αιιά θαη πφξνη πγείαο δελ ζα ζπαηαινχληαη
6 

 

Οη Δπηά Βαζηθέο Αξρέο ηνπ HACCP  

Ζ εθαξκνγή ηνπ HACCP είλαη ππνρξεσηηθή ζηε ρψξα καο, βάζεη ηεο Eπξσπατθήο Oδεγίαο 

93/43/ΔΟΚ θαη ηεο Κ.Τ.Α. 487 / ΦΔΚ 1219 Β΄/ 4.10.2000 θαη ππνρξεψλεη φιεο ηηο 

επηρεηξήζεηο πνπ παξαζθεπάδνπλ, κεηαπνηνχλ, παξάγνπλ, ζπζθεπάδνπλ, απνζεθεχνπλ, 

κεηαθέξνπλ, δηαλέκνπλ, δηαθηλνχλ ή δηαζέηνπλ ηξφθηκα θαη πνηά λα εθαξκφδνπλ 

ηεθκεξησκέλν (γξαπηφ) HACCP
7
 . 

Απαξαίηεηε πξνυπφζεζε γηα ηελ ζσζηή εθαξκνγή ηνπ HACCP είλαη ε δέζκεπζε ηεο 

Γηνίθεζεο ηεο επηρείξεζεο γηα ηελ εγθαηάζηαζε ηνπ ζπζηήκαηνο αιιά θαη ηε ζπλερή 

ππνζηήξημή ηνπ. Δίλαη δσηηθήο ζεκαζίαο λα (πξν)ππάξρνπλ φινη νη απαξαίηεηνη πφξνη, πνπ 

κπνξεί λα μεθηλνχλ απφ ηηο θαηάιιειεο εγθαηαζηάζεηο, κέρξη θαη ην θαηάιιειν πξνζσπηθφ, 

ην νπνίν πξέπεη λα είλαη άξηηα εθπαηδεπκέλν. 

                                                           
6
 http://www.hi-tm.com/PDG/Tech-Sect-3.htmlhttp://www.hi-tm.com/PDG/Tech-Sect-3.htmhttp://www.hi-

tm.com/PDG/Tech-Sect-3.htm 
7
 http://www.panepo.gr/HACCP.htm 

http://europa.eu.int/smartapi/cgi/sga_doc?smartapi!celexapi!prod!CELEXnumdoc&lg=EL&numdoc=31993L0043&model=guichett
http://europa.eu.int/smartapi/cgi/sga_doc?smartapi!celexapi!prod!CELEXnumdoc&lg=EL&numdoc=31993L0043&model=guichett
http://europa.eu.int/smartapi/cgi/sga_doc?smartapi!celexapi!prod!CELEXnumdoc&lg=EL&numdoc=31993L0043&model=guichett
http://www.efet.gr/fek1219.html
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Γηα ηελ απνηειεζκαηηθή εθαξκνγή ηνπ ζπζηήκαηνο πξέπεη ε επηρείξεζε λα εμαζθαιίζεη ην 

απαηηνχκελν επίπεδν πγηεηλήο κε ηελ εθαξκνγή ησλ θαλφλσλ νξζήο βηνκεραληθήο πξαθηηθήο 

(GMP) θαη νξζήο πγηεηλήο πξαθηηθήο (GHP)
8
 . 

Σν ζχζηεκα βαζίδεηαη ζε επηά (7) βαζηθέο αξρέο: 

Αξρή 1
ε
:           Αλαγλψξηζε ησλ πηζαλψλ θηλδχλσλ πνπ ζπλδένληαη κε ηελ παξαγσγή ησλ 

ηξνθίκσλ ζε φια ηα ζηάδηα (απφ ηελ αλάπηπμε θαη ηε ζπγθνκηδή ησλ πξψησλ πιψλ, ηελ 

παξαγσγηθή δηαδηθαζία, ηελ επεμεξγαζία θαη ηε δηαλνκή ησλ πξντφλησλ, κέρξη ηελ ηειηθή 

πξνεηνηκαζία θαη ηελ θαηαλάισζή ηνπο) - Αμηνιφγεζε ηεο πηζαλφηεηαο εκθάληζεο ησλ 

θηλδχλσλ θαη πξνζδηνξηζκφο ησλ πξνιεπηηθψλ κέηξσλ γηα ηνλ έιεγρν απηψλ. 

Αξρή 2
ε
 :          Πξνζδηνξηζκφο ησλ ζεκείσλ / δηεξγαζηψλ / θάζεσλ παξαγσγήο πνπ κπνξεί 

λα ειεγρζνχλ γηα λα εμαθαλίζνπλ ηνλ θίλδπλν ή λα ειαρηζηνπνηήζνπλ ηελ πηζαλφηεηα 

εκθάληζεο ηνπ (Κξίζηκν ΢εκείν Διέγρνπ (CCP)). 

Χο «θάζε» νξίδεηαη θάζε ζηάδην ζηελ παξαγσγή ηνπ ηξφθηκνπ ή ηελ θαηαζθεπή 

ζπκπεξηιακβαλνκέλεο ηεο αγξνηηθήο πξαθηηθήο, ηελ παξαιαβή ησλ πξψησλ πιψλ, ηελ 

ηππνπνίεζε, ηελ παξαγσγηθή δηαδηθαζία, ηελ απνζήθεπζε, ηελ κεηαθνξά θαη ιηαληθή 

πψιεζε θαη ηνλ ρεηξηζκφ απφ ηνλ θαηαλαισηή. 

Αξρή 3
ε
 :   Καζνξηζκφο ησλ Κξίζηκσλ Οξίσλ, ηα νπνία πξέπεη λα ηθαλνπνηνχληαη, ψζηε λα 

εμαζθαιίδεηαη φηη θάζε Κξίζηκν ΢εκείν Διέγρνπ βξίζθεηαη ππφ έιεγρν. 

Αξρή 4
ε
 :   Καζνξηζκφο δηαδηθαζηψλ παξαθνινχζεζεο ησλ Κξίζηκσλ ΢εκείσλ Διέγρνπ, κε 

ζθνπφ ηε ξχζκηζή ηνπο εληφο ησλ Κξίζηκσλ Οξίσλ. 

Αξρή 5
ε
 : Καζνξηζκφο δηνξζσηηθψλ ελεξγεηψλ πνπ πξέπεη λα ιακβάλνληαη, φηαλ ε 

παξαθνινχζεζε δείρλεη απφθιηζε απφ ηα Καζνξηζκέλα Κξίζηκα Όξηα. 

Αξρή 6
ε
 :          Σήξεζε δηαδηθαζηψλ ηεθκεξίσζεο ηνπ ΢πζηήκαηνο. 

Αξρή 7
ε
 :  Σήξεζε δηαδηθαζηψλ επαιήζεπζεο ηεο ζσζηήο ιεηηνπξγίαο θαη ηεο 

απνηειεζκαηηθφηεηάο ηνπ ΢πζηήκαηνο. 

 

                                                           
8
  http://www.panepo.gr/HACCP.htm 
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 Ζ δεκηνπξγία κηαο νκάδαο HACCP απνηεινχκελεο απφ ην κέξε ηνπ πξνζσπηθνχ ηνπ 

νηλνπνηείνπ είλαη κείδνλνο ζεκαζίαο δηφηη είλαη νη θαιχηεξνη γλψζηεο ηνπ ηξφπνπ πνπ 

ιεηηνπξγεί ε επηρείξεζε θαη είλαη άλζξσπνη ζα θιεζνχλ λα εθαξκφζνπλ ην ζχζηεκα. 

Ο έιεγρνο εθαξκνγήο ηνπ HACCP ζχκθσλα κε ηε λνκνζεζία γίλεηαη ππνρξεσηηθά θαη 

απξνεηδνπνίεηα απφ ηνλ Δληαίν Φνξέα Διέγρνπ Σξνθίκσλ (ΔΦΔΣ), ν νπνίνο ζχκθσλα κε ην 

Νφκν 2741/99 ζε πεξίπησζε δηαπίζησζεο παξάβαζεο πξνηείλεη ηελ επηβνιή πξνζηίκσλ, ηελ 

αλαζηνιή ιεηηνπξγίαο θαη ζε νξηζκέλεο πεξίπησζε αθφκα θαη ηελ αλάθιεζε ηεο άδεηαο 

ιεηηνπξγίαο ηεο επηρείξεζεο. 

 

 

Δηθφλα 5: Οη 7 αξρέο ηνπ Πνηνηηθνχ Διέγρνπ 

 

 

(Πεγή: www.google.gr/imgres?imgurl=http%3A%2F%2Fimage.slidesharecdn.com)  

 

Βαδίδνληαο πξνο ηελ νινθιήξσζε ηνπ πξψηνπ θεθαιαίνπ, ζα αθνινπζήζεη κηα ιεπηνκεξήο 

αλάιπζε ηεο θάζε κίαο αξρήο εθ ησλ επηά πνπ δηέπνπλ ην HACCP. 

 

http://www.efet.gr/
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Αξρή Πξώηε: Γηεμαγσγή Αλάιπζεο Κηλδύλσλ 

Δίλαη θνηλψο απνδεθηφ φηη κία πιήξεο αλάιπζε θηλδχλσλ είλαη ε βάζε γηα ηελ πξνεηνηκαζία 

ελφο απνηειεζκαηηθνχ πιάλνπ HACCP. Ζ NACMCF (The National Advisory Committee on 

Microbiological Criteria for Food = Δζληθή ΢πκβνπιεπηηθή Δπηηξνπή γηα Μηθξνβηνινγηθά 

Κξηηήξηα Σξνθίκσλ) νξίδεη ην ζθνπφ ηεο αλάιπζεο θηλδχλσλ σο κηα δηαδηθαζία κε ζθνπφ ηε 

δεκηνπξγία κηαο ιίζηαο θηλδχλσλ ζνβαξφηεηαο αξθεηήο ψζηε λα πξνθιεζεί ηξαπκαηηζκφο ή 

αζζέλεηα αλ βξίζθνληαη ππφ αλεπαξθή έιεγρν
9
.Δίλαη πνιχ ζεκαληηθφ λα ζπκπεξηιεθζνχλ 

ζηελ αλάιπζε θηλδχλσλ ηα ζπζηαηηθά θαη νη πξψηεο χιεο ελφο ηξνθίκνπ, ζε θάζε ζηάδην ηεο 

δηαδηθαζίαο, απνζήθεπζεο, δηαλνκήο, ηειηθήο πξνεηνηκαζίαο θαζψο θαη ρξήζε απφ ηνλ 

ηειηθφ θαηαλαισηή. Πξέπεη εδψ λα ζεκεησζεί φηη θαηά ηε δηεμαγσγή κηαο αλάιπζεο 

θηλδχλσλ, ε έλλνηα ηεο αζθάιεηαο πξέπεη λα δηαθνξνπνηείηαη απφ ηελ έλλνηα ηεο πνηφηεηαο, 

θάηη ην νπνίν βξίζθεη ηδηαίηεξε εθαξκνγή ζηα ηπξηά, έλα ηφζν επαίζζεην θαη δχζθνιν 

πξντφλ ζην νπνίν ε αζθάιεηα παίδεη ηφζν ζεκαληηθφ ξφιν, φζν θαη ε πνηφηεηα, ίζσο κε ηε 

δπγαξηά λα θιίλεη θάπσο πξνο ηελ πνηφηεηα.  

 

Πξέπεη επίζεο λα ηνληζηεί φηη θαη ζηνπο ηξεηο ηχπνπο ησλ θηλδχλσλ, νη εθάζηνηε 

εγθαηαζηάζεηο νθείινπλ λα ιάβνπλ ππ' φςηλ ηνπο  θάζε βήκα ζηε δηαδηθαζία παξαγσγήο, 

φπνπ "βήκα" λνείηαη έλα ζεκείν ζηελ φιε δηαδηθαζία παξαγσγήο, ην νπνίν είλαη δσηηθήο 

ζεκαζίαο γηα ηελ νξζή παξαγσγή ηνπ ηειηθνχ πξντφληνο
10

 . 

Έλαο θίλδπλνο αζθαιείαο ηξνθίκσλ κπνξεί λα είλαη έλαο γηα ηνλ νπνίν κηα ζσζηή 

εγθαηάζηαζε ζα ζέζπηδε ζπγθεθξηκέλνπο ειέγρνπο επεηδή ν ελ ιφγσ θίλδπλνο έρεη 

παξνπζηαζηεί ζην παξειζφλ, ή επεηδή ππάξρνπλ αξθεηέο πηζαλφηεηεο εκθάληζεο ηνπ 

θηλδχλνπ ιφγσ απνπζίαο ησλ απαηηνχκελσλ ειέγρσλ.  

Ζ αλαγλψξηζε θαη αλάιπζε ησλ θηλδχλσλ πξέπεη λα επηηχρνπλ ηξεηο ζθνπνχο: 

 

 Αλαγλψξηζε θαη ηαπηνπνίεζε θηλδχλσλ θαη ζρεηηθψλ κέηξσλ ειέγρνπ. 

 Ζ αλάιπζε πξέπεη λα αληρλεχεη θαη λα αλαγλσξίδεη ηπρφλ απαξαίηεηεο ηξνπνπνηήζεηο 

(γλσζηέο θαη σο παξεκβάζεηο) πνπ πξέπεη λα εθαξκνζηνχλ ζηελ αξρηθή δηαδηθαζία ή 

ζην πξντφλ, πξνθεηκέλνπ ε αζθάιεηά ηνπ λα είλαη ζίγνπξε.  

                                                           
9
 http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/dccfe894-36bb-4bd9-b27a-a7f5275a22cd/JFP0998.pdf 

10
 http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/dccfe894-36bb-4bd9-b27a-a7f5275a22cd/JFP0998.pdf 
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 Ζ αλάιπζε πξέπεη λα παξέρεη κία βάζε πξνζδηνξηζκνχ ησλ θξίζηκσλ ζεκείσλ 

(Critical Control Points -CCP), ε νπνία ζα νδεγήζεη ζηε δεχηεξε αξρή ηνπ HACCP. 

 

Σν ζχλνιν ησλ απνθάζεσλ ζρεδηαζκνχ θαζψο θαη ην φιν ζθεπηηθφ πνπ ζα πξνθχςεη απφ 

ηελ φιε δηαδηθαζία ηεο αλάιπζεο πξέπεη λα απνηειέζεη βάζε γηα νπνηαδήπνηε κειινληηθή 

αλαθνξά. Καηά ηελ νινθιήξσζε ηεο αλάιπζεο θηλδχλσλ, φινη νη θίλδπλνη πνπ 

ζπζρεηίδνληαη κε θάζε βήκα ηεο δηαδηθαζίαο πξέπεη λα θαηαγξάθεηαη καδί κε θάζε κέηξν 

ειέγρνπ, αθνχ είλαη αδχλαηνλ λα απνηξαπνχλ φινη νη θίλδπλνη, αιιά φινη φκσο κπνξνχλ λα 

ηεζνχλ ππφ θάπνηνλ έιεγρν.  

 

Οξγαληζκνί (εξγνζηάζηα, κεγάιεο βηνηερλίεο, θιπ), ειεγκέλεο απφ ην Κξάηνο νθείινπλ λα 

δηεμάγνπλ αλάιπζε θηλδχλσλ γηα θάζε δηαδηθαζία, ε νπνία, ζπλήζσο, είλαη κνλαδηθή. Πξέπεη 

επίζεο λα ιακβάλνληαη ππ' φςηλ θαη νη ηξεηο πξναλαθεξζέληεο θίλδπλνη, θαη αθνχ 

αλαγλσξηζζνχλ πξέπεη λα αμηνινγεζνχλ σο πξνο ηηο πηζαλφηεηεο πνπ έρνπλ γηα λα 

πξνθχςνπλ. 

 

Οη ελ ιφγσ νξγαληζκνί κπνξνχλ λα θάλνπλ ρξήζε επηζηεκνληθήο ή/θαη ηερληθήο 

ππνζηήξημεο, είηε απφ δηθφ ηνπο δπλακηθφ, είηε απφ θάπνηνλ εμσηεξηθφ θνξέα (π.ρ., κηα 

εηαηξεία κε ην ζπγθεθξηκέλν αληηθείκελν)
11

 . 

 

Έλα ζχλεζεο δηάγξακκα δξάζεο θαη ξνήο ελφο ηέηνηνπ εμσηεξηθνχ θνξέα απεηθνλίδεηαη ζην 

παξαθάησ:  

 

 

 

 

                                                           
11

 http://www.fsis.usda.gov/OPPDE/rdad/FRPubs/93-016F.pdf 
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Δηθφλα 6: Γηάγξακκα Ρνήο Δξγαζηψλ 

  

 

(Πεγή: www.psbi.gr) 

http://www.google.gr/url?sa=i&source=imgres&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAsQjB0wAA&url=http%3A%2F%2Fwww.psbi.gr%2Fp%2Fiso-haccp.html&ei=DJpwVb3aLMG7UenogPgO&psig=AFQjCNE-uPMjr6Ya1qYeD1KGcZMbw4dTwg&ust=1433529228817237
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Χο Πξφγξακκα Πξναπαηηνχκελσλ  (Prerequisite Program) νξίδεηαη ην ζχλνιν δηαδηθαζηψλ 

πνπ έρεη ζρεδηαζηεί γηα λα παξέρεη ζηνηρεηψδεηο πεξηβαιινληηθέο ή πεξηβαιινληηθέο 

ζπλζήθεο γηα ηε δηαζθάιηζε ηεο παξαγσγήο αζθαιψλ ηξνθίκσλ. Σέηνηα πξνγξάκκαηα 

απνηεινχλ ην ζεκέιην γηα ηελ απνηειεζκαηηθφηεηα ηνπ HACCP , θαζψο επίζεο θαη γηα ηελ 

αξηηφηεηα ηνπ ειέγρνπ θηλδχλσλ, φπσο έρεη ήδε πξναλαθεξζεί
12

 . 

Οπσζδήπνηε, πξέπεη λα δηαηεξεζεί αξρείν γηα κειινληηθή αλαθνξά θαη πηζαλέο 

εμαθξηβψζεηο ελδερνκέλσλ θηλδχλσλ. Αθνχ ην ελ ιφγσ αξρείν νινθιεξσζεί, ε αλάιπζε 

θηλδχλσλ ζα πξέπεη λα έρεη:  

 

 Αλαγλσξίζεη θαη ηαπηνπνηήζεη θηλδχλνπο κε ινγηθέο πηζαλφηεηεο λα πξνθχςνπλ πξηλ, 

θαηά ηε δηάξθεηα, θαζψο θαη κεηά ηελ είζνδν (ηνπ ηξφθηκνπ / πξψηεο χιεο, θιπ) ζηηο 

εγθαηαζηάζεηο επεμεξγαζίαο / παξαγσγήο, θιπ. 

 

 Σαπηνπνηήζεη ηα ζρεηηθά ζπζρεηηδφκελα αλαζηαιηηθά κέηξα πνπ κπνξνχλ λα 

εθαξκνζηνχλ γηα λα ειεγρζνχλ νη θίλδπλνη, θάηη ηη νπνίν απνηειεί ηε βάζε γηα ηνλ 

νξηζκψλ ησλ βαζηθψλ ζεκείσλ ειέγρνπ (critical control points - CCPs). 

 

Αξρή Γεύηεξε: Καζνξηζκόο Βαζηθώλ ΢εκείσλ Διέγρνπ (Critical Control Points) 

 

Οη θίλδπλνη πνπ αλαγλσξίζηεθαλ θαη ηαπηνπνηήζεθαλ θαηά ηελ πξψηε αξρή ηεο αλάιπζεο 

θηλδχλσλ πξέπεη λα αληηκεησπηζηνχλ κέζα ζην φιν ζρέδην HACCP
13

 . Έλαο θίλδπλνο 

ειέγρεηαη θαη αληηκεησπίδεηαη απφ έλα ή πεξηζζφηεξα Βαζηθά ΢εκεία Διέγρνπ (CCP). 

 

Έλα θξίζηκν ΢εκείν Διέγρνπ θαζνξίδεηαη σο έλα ζεκείν, έλα ζηάδην ή κηα δηαδηθαζία ζηελ 

επεμεξγαζία ηξνθίκσλ, ελ γέλεη, φπνπ κπνξεί λα αζθεζεί έιεγρνο θαη σο εθ ηνχηνπ, έλαο 

θίλδπλνο  κπνξεί λα απνθεπρζεί, εμαιεηθζεί ή λα κεησζεί ζε απνδεθηά επίπεδα.  

                                                           
12

  http://www.fsis.usda.gov/OPPDE/rdad/FRPubs/93-016F.pdf 
13

 http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/dccfe894-36bb-4bd9-b27a-a7f5275a22cd/JFP0998.pdf 
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Παξαδείγκαηα νινθιεξσκέλσλ Βαζηθψλ ΢εκείσλ Διέγρνπ παξαηίζεληαη ζηηο εηθφλεο πνπ 

αθνινπζνχλ. 

Δηθφλα 7: Κξίζηκα ΢εκεία Διέγρνπ 

 

 (Πεγή: www.slideshare.net) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.google.gr/url?sa=i&source=imgres&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAsQjB0wAA&url=http%3A%2F%2Fwww.stocksigns.co.uk%2Fsigns-Critical-Control-Points---catering-signs-4993&ei=f1NzVa7jIoWAUYO2gBA&psig=AFQjCNHeYcMdSIB_KTeNs2f7jkNpefq8iQ&ust=1433707775656284
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Δηθφλα 8: Κξίζηκα ΢εκεία Διέγρνπ - Οξηζκνί 

 

(Πεγή: https://www.google.gr/imgres?imgurl=http%3A%2F%2Fimages.slideplayer.gr) 

 

Δλδεηθηηθά γηα ηε θέηα: 

Δηθφλα 9: Κξίζηκα ΢εκεία Διέγρνπ γηα ηε Φέηα 

 

 Λήςε – Παξαιαβή θξέζθνπ γάιαθηνο 

 Φηιηξάξηζκα 

 Απνζήθεπζε ζε ζηιφ ζηνπο 4° Κειζίνπ 

 Γηαρσξηζκφο ιηπαξψλ 3,5 – 4% 

 Φπγνθέληξεζε 

 Παζηεξίσζε ζηνπο 72° Κειζίνπ γηα 13 δεπηεξφιεπηα 

 Μεκβξάλε UF ζηνπο 50° Κειζίνπ 

 Οκνγελνπνίεζε ζηεξεψλ 

 Παζηεξίσζε ζηεξεψλ ζηνπο 78° Κειζίνπ γηα 60 

δεπηεξφιεπηα 
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Μαγηά 3% Κξχσκα θαη πξνδχκσζε 

΢ηεξεά κάδα ηπξηνύ Πιήξσζε πεξηεθηψλ 

 Πήμε ζηνπο 32° Κειζίνπ γηα 20 ιεπηά 

Υισξηνύρν Νάηξην 2,5 – 3% Θεξκή ζθξάγηζε 

 Απνζήθεπζε ζηνπο 25 - 27° Κειζίνπ κε ph πεξίπνπ 4,6 

 Φπρξή απνζήθεπζε ζηνπο 4 - 6° Κειζίνπ 

 

 

(Πεγή: www.medwelljournals.com) 

 

Γεληθφηεξα παξαδείγκαηα  Βαζηθψλ ΢εκείσλ Διέγρνπ πεξηιακβάλνπλ ηε ζεξκνθξαζία ηνπ 

πξντφληνο, ηελ πηζηνπνίεζε ηνπ ηειηθνχ πξντφληνο, κηθξνβηνινγηθφ έιεγρν, έιεγρν γηα μέλα 

αληηθείκελα φπσο κέηαιια, θαη άιιεο παξεκθεξείο παξακέηξνπο 

Ο έιεγρνο κπνξεί θάιιηζηα λα επηηεπρζεί σο έλα ζχλνιν παξαγφλησλ, δειαδή κπνξεί λα 

ππάξρνπλ αξθεηά ζηάδηα ζηελ φιε δηαδηθαζία ηα νπνία ζπλδπαζηηθά δχλαληαη λα αζθνχλ 

επαξθή έιεγρν, αιιά κεκνλσκέλα απηφ επηηπγράλεηαη κφλν ελ κέξεη,  

Γηα παξάδεηγκα, έλα λφκηκν ζθαγείν βννεηδψλ κπνξεί λα εθαξκφδεη πιχζεηο νξγαληθνχ 

νμένο πξηλ θαη κεηά ηνλ εθζπιαρληζκφ ηνπ δψνπ, θαζψο θαη πιχζε - παζηεξίσζε κε αηκφ. 

Απηνί νη ηξεηο παξάγνληεο ζπλδπαζκέλνη πξνζθέξνπλ αζθάιεηα, ελψ κεκνλσκέλνη ηελ 

επηηπγράλνπλ κεξηθψο 
14

.   

 

Αξρή Σξίηε: Καζνξηζκόο Βαζηθώλ Οξίσλ (Establish Critical Limits) 

 

Σν επφκελν βήκα γηα ηελ πινπνίεζε ελφο ζρεδίνπ HACCP είλαη ν ζαθήο θαζνξηζκφο ησλ 

Βαζηθψλ Οξίσλ (critical limits - CL) γηα θάζε έλα Βαζηθφ ΢ηνηρείν Διέγρνπ (critical control 

point - CCP). Σα βαζηθά φξηα είλαη νη παξάκεηξνη πνπ ππνδεηθλχνπλ εάλ ε κέηξεζε ηνπ 

ειέγρνπ ζην CCP κπνξεί ή φρη λα κεηξεζεί
15

, κε ηελ έλλνηα ηνπ εάλ είλαη δπλαηή ε 

αλζξψπηλε παξέκβαζε, πξνθεηκέλνπ λα είλαη ηα πάληα  ζχκθσλα κε φια ηα standards. 
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 http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/dccfe894-36bb-4bd9-b27a-a7f5275a22cd/JFP0998.pdf 
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 http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/dccfe894-36bb-4bd9-b27a-a7f5275a22cd/JFP0998.pdf  
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Οπζηαζηηθά, ν ξφινο απηήο ηεο αξρήο είλαη λα ππνδείμεη ζηνπο εθαξκφδνληεο ηνπ HACCP, 

ην πνζνζηφ (αιιά θαη ηελ αλαγθαηφηεηα) ηεο παξεκβαζηκφηεηαο, έηζη ψζηε λα είλαη ηα 

πάληα ππφ έιεγρν θαη αλά πάζα ζηηγκή. 

 

Ζ (Ακεξηθαληθή) ΢πκβνπιεπηηθή Δπηηξνπή Μηθξνβηνινγηθψλ Κξηηεξίσλ γηα Σξφθηκα 

(National Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods - NACMCF) δειψλεη 

φηη έλα CL είλαη ε κέγηζηε ή ειάρηζηε αμία θαηά ηελ νπνία κία βηνινγηθή, ρεκηθή ή αθφκε 

θαη θπζηθή παξάκεηξνο πξέπεη λα βξίζθεηαη ππφ έιεγρν ζε νπνηνδήπνηε Βαζηθφ ΢ηνηρείν 

Διέγρνπ (CCP) έηζη ψζηε λα παξεκπνδηζηεί, εμαιεηθζεί ή λα κεησζεί ζε απνδεθηά επίπεδα, 

νπνηνζδήπνηε θίλδπλνο αζθαιείαο (food safety hazard). 

 Σα Βαζηθά Όξηα ζρεδηάδνληαη ππφ ην πξίζκα ηεο ζέζπηζεο πξνζηηψλ θαη βηψζηκσλ ζηφρσλ 

ή θαη απφδνζεο πνπ ζπλδπαζηηθά νδεγνχλ ζε κηα (ηειηθή) δηαδηθαζία ή (ηειηθφ) πξντφλ, 

πάληα αθνινπζψληαο ηνπο εθάζηνηε θαλνληζκνχο ή/θαη δηαηάμεηο, θαηεπζπληήξηεο γξακκέο 

θνξέσλ φπσο ν ΔΟΦ, γηα παξάδεηγκα, θαζψο θαη ηελ αληίζηνηρε ηερληθή / βηβιηνγξαθία, 

κειέηεο, αθφκα θαη ζπζηάζεηο πνπ έρνπλ γίλεη απφ αλαγλσξηζκέλνπο εηδήκνλεο ηνπ εθάζηνηε 

ηνκέα
16

 .  

 

Σα Βαζηθά φξηα θπξίσο βαζίδνληαη ζε δηαδηθαζηηθέο παξακέηξνπο φπσο ε ζεξκνθξαζία, ν 

ρξφλνο θαη νη δηαζηάζεηο, ή αθφκε θαη ε παξνπζία παζνγφλσλ παξαγφλησλ. Δπίζεο, είλαη 

ππνρξεσηηθφ λα έρνπλ πξαγκαηηθέο αμίεο νη νπνίεο λα κπνξνχλ λα κεηξηνχληαη. 

Δπηπιένλ, θαη αλεμαξηήησο ησλ παξακέηξσλ πνπ ηίζεληαη ζε ρξήζε θάζε θνξά, ηα Critical 

Limits πξέπεη λα είλαη απνιχησο επαξθή πξνθεηκέλνπ λα εθηειέζνπλ ηνλ ζθνπφ γηα ηνλ 

νπνίν ζρεδηάζηεθαλ θαη ηέζεθαλ ζε ηζρχ. Οη εθαξκφδνληέο ηνπο νθείινπλ λα είλαη αλά πάζα 

ζηηγκή ζε ζέζε λα απνδείμνπλ ηηο απνθάζεηο ηνπο, ηεθκεξηψλνληάο ηηο κε ηα αλάινγα 

έγγξαθα. 
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Αθνινπζεί εηθφλα κε αληηπξνζσπεπηηθά παξαδείγκαηα. 

Δηθφλα 10: Κξίζηκα ΢εκεία Κηλδχλνπ - Αλαγλψξηζε 

 

 

(Πεγή https://www.google.gr/imgres?imgurl=http%3A%2F%2Fimages.slideplayer.gr) 

 

Αξρή Σέηαξηε: Καζνξηζκόο Γηαδηθαζηώλ Παξαθνινύζεζεο (Establish Monitoring 

Procedures) 

 

Απφ ηελ ζηηγκή πνπ ηα Critical Limits έρνπλ θαζνξηζηεί αιιά θαη εθαξκνζηεί θαηά ηελ 

πινπνίεζε ελφο πιάλνπ HACCP, πξέπεη λα ελεξγνπνηεζνχλ δηαδηθαζίεο γηα ηε ιεπηνκεξή 

παξαθνινχζεζε ησλ Βαζηθψλ ΢εκείσλ Διέγρνπ (CCP) πξνθεηκέλνπ λα θαζνξηζηεί εάλ θαη 

θαηά πφζν ηα critical limits ηεξνχληαη θαη εθαξκφδνληαη
17

 . 

 

 Οξηζκφο ηνπ Monitoring - Παξαθνινχζεζεο 
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Με ηνλ φξν Παξαθνινχζεζε - Monitoring λνείηαη κηα πξνζρεδηαζκέλε αιιεινπρία 

παξαηεξήζεσλ ή κεηξήζεσλ πξνθεηκέλνπ λα  

 

 Τπάξμεη αμηνιφγεζε πνπ αθνξά ην θαηά πφζν έλα Critical Control Point  βξίζθεηαη 

ππφ έιεγρν  

 Τπάξμεη έλα αθξηβέο αξρείν γηα κειινληηθή ρξήζε φζνλ αθνξά ηελ εμαθξίβσζή ηνπ 

 

Δίλαη βαζηθφ λα ζπκπεξηιακβάλεηαη ζε απηήλ ηελ δηαδηθαζία θάζε έλα Critical Control Point 

ζε έλα ζρέδην HACCP έηζη ψζηε λα δηαζθαιηζηεί ε ζπλερήο εθαξκνγή ησλ Βαζηθψλ Οξίσλ 

(Critical Limits), θαζψο θαη φ,ηη ε  φιε δηαδηθαζία νδεγεί ζηελ παξαγσγή ελφο απνιχησο 

αζθαινχο πξντφληνο
18

 . 

 

Αθνινπζεί δηάγξακκα ζην νπνίν θαίλεηαη ε θιηκάθσζε / αλάιπζε ηεο ζπγθεθξηκέλεο αξρήο 

ηνπ HACCP: 

Δηθφλα 11: Γηαδηθαζία Καηαγξαθήο – Παξαθνινχζεζεο Πνηνηηθνχ Διέγρνπ 

 

 Γηαδηθαζία θαηαγξαθήο - παξαθνινχζεζεο 

 Δδξαίσζε ζηφρσλ 

 Καζνξηζκφο απηψλ 

 Πεξηγξαθή κεζφδσλ 

Ση; Δδξαίσζε ζπρλφηεηαο απηψλ 

 Δθηέιεζε παξαθνινχζεζεο 

Πσο; Γξάζε κε βάζε ηα απνηειέζκαηα 

  

Πόηε;  

 

(Πεγή: http://slideplayer.com/slide/683160/) 
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Ο θάζε θνξέαο / εηαηξεία, θιπ., επζχλεηαη γηα ηνλ θαζνξηζκφ ηεο Γηαδηθαζίαο 

Παξαθνινχζεζεο αλά πάζα ζηηγκή γηα θάζε  Critical Control Point θαη ζπλήζσο είλαη είηε 

κηα κέηξεζε, είηε κηα παξαηήξεζε. ΢ηελ πξψηε πεξίπησζε, εάλ ην Critical Limit είλαη 

αξηζκφο, ηφηε πξέπεη λα εθηεινχληαη νη αλάινγεο κεηξήζεηο. ΢ηελ δεχηεξε πεξίπησζε, εάλ ην 

Critical Limit νξίδεηαη σο ε παξνπζία ή ε απνπζία κηαο ηδηφηεηαο, ηφηε πξέπεη λα ππάξμεη 

ζπλερήο παξαηήξεζε .   

Οη δηαδηθαζίεο παξαθνινχζεζεο πξέπεη λα ζρεδηάδνληαη έηζη ψζηε λα θαζνξίδεηαη άκεζα ε 

απφθιηζε απφ ην Critical Limit θαη, βέβαηα, λα πξαγκαηνπνηνχληαη άκεζα φιεο νη 

δηνξζσηηθέο δεάζεηο / δηαδηθαζίεο.  

Ο θάζε θνξέαο / εηαηξεία, θιπ., νθείιεη λα θαζνξίδεη ηελ ζπρλφηεηα κε ηελ νπνία εθηειείηαη 

ε Γηαδηθαζία Παξαθνινχζεζεο, ε νπνία - ηδαληθά - πξέπεη λα είλαη ζπλερήο. ΢ε πεξίπησζε 

φκσο πνπ απηφ δελ είλαη εθηθηφ, κπνξεί  λα εθηειείηαη θαηά δηαζηήκαηα, ηα νπνία, θαη απηά 

πξέπεη λα νξίδνληαη ζε ζπγθεθξηκέλεο ρξνληθέο ζηηγκέο
19

 .  

΢ε απηφ ην ζεκείν, ζα πξέπεη λα ζεκεησζεί φηη εάλ ζε κηα εηαηξεία (π.ρ.) δελ έρεη ηελ 

δπλαηφηεηα λα εθηειεί ηελ Γηαδηθαζία Παξαθνινχζεζεο ζε ζπλερή βάζε, κήπσο απηφ 

κπνξεί λα ζεκαίλεη φηη ππάξρεη θάπνην εζσηεξηθφ πξφβιεκα επαξθνχο ιεηηνπξγίαο, θαη 

ελδερνκέλσο απηφ λα νδεγεί ζε πξντφληα κε αζθαιή; Σίζεηαη ινηπφλ ην εχινγν εξψηεκα ηεο 

εθαξκνγήο ηνπ HACCP, μερσξηζηά ζε θάζε πεξίπησζε, ην νπνίν πξέπεη εμ' αξρήο λα είλαη 

άξηηα κειεηεκέλν θαη ζρεδηαζκέλν, έηζη ψζηε λα δηαζθαιίδεηαη αλά πάζα ζηηγκή, ε 

παξαγσγή ελφο αζθαινχο πξντφληνο.  

Ζ ζπλερήο Γηαδηθαζία Παξαθνινχζεζεο είλαη, πξνθαλψο, ε ηδαληθή πξαθηηθή θαη πξέπεη λα 

νξίδεηαη ην πξφζσπν (ν εξγαδφκελνο) ην νπνίν ζα ηελ εθηειεί, κηα αλάζεζε εξγαζίαο ε 

νπνία είλαη πνιχ ζεκαληηθή, θαη ην πξφζσπν απηφ πξέπεη λα έρεη ιάβεη ηελ αληίζηνηρε 

εθπαίδεπζε θαη λα πξνέξρεηαη (ηδαληθά) απφ ηνλ ρψξν ηνπ Quality Control.  

Έλα παξάδεηγκα ηεο ζεκαζίαο ηεο ζπλερνχο εθηέιεζεο ηεο Γηαδηθαζία Παξαθνινχζεζεο, 

είλαη ε θαηαγξαθή ζεξκνθξαζηψλ θαη πήμεο θαηά ηελ παξαζθεπή ηπξηνχ, αθνχ φηαλ ππάξρεη 

πιήξεο θαηαγξαθή δεδνκέλσλ είλαη εχθνιν λα εληνπηζηεί θάπνην ελδερφκελν ιάζνο ή - 

θαιχηεξα - θάπνην ζεκείν πνπ ρξήδεη δηνξζσηηθψλ ελεξγεηψλ. 

Αλαθεθαιαηψλνληαο γηα ηελ ηέηαξηε αξρή ηνπ HACCP, κπνξνχκε λα αλαθέξνπκε 

επηγξακκαηηθά ηνπο ηξεηο ζηφρνπο ηεο:  
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  ΢πλερήο εληνπηζκφο θαη έιεγρνο ηεο φιεο δηαδηθαζίαο 

 Δληνπηζκφο απψιεηαο ειέγρνπ ή απιήο απφθιηζεο 

 Δπαξθή ζηνηρεία γηα έγγξαθα πνπ πηζηνπνηνχλ ηελ αλσηέξσ εμαθξίβσζε
20

  

 

Αξρή Πέκπηε: Οξηζκφο Γηνξζσηηθήο Γξάζεο (Establish Corrective Actions) 

 

Ζ Γηνξζσηηθή Γξάζε πξέπεη λα θαζνξίδεηαη γηα θάζε Critical Control Point ζε πεξηπηψζεηο 

πνπ ηα Critical Limits δελ ηεξνχληαη, θαη εμαξηψληαη άκεζα απφ ηελ εθάζηνηε δηαδηθαζία 

παξαγσγήο πνπ αθνινπζείηαη, θαζψο θαη απφ ηνπ είδνπο ηνπ ηξφθηκνπ πνπ παξάγεηαη . 

Παξαδείγκαηα Γηνξζσηηθήο Γξάζεο φπσο ε αλάθιεζε πξντφλησλ, θαίλνληαη ζηηο εηθφλεο 

πνπ αθνινπζνχλ: 

 

 

Δηθφλα 12: Γηνξζσηηθή Γξάζε – Αλάθιεζε Πξντφλησλ 

 

 

(Πεγή: temperaturealert.com) 

                                                           
20

  http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/dccfe894-36bb-4bd9-b27a-a7f5275a22cd/JFP0998.pdf  



   
 

  26 
 

 

Δηθφλα 13: Έληππν Γηνξζσηηθήο Γξάζεο 

 

Ηκεξ/λία Πξφβιεκα Γηφξζσζε - έλαξμε Γηφξζσζε - ιήμε 

04/05 Πξνκαγεηξεκέλν θαγεηφ ρσξίο 

εηηθέηεο 

Απφξξηςε 04/05 

06/05 Πξνκαγεηξεκέλν θαγεηφ ρσξίο 

εηηθέηεο θαη ρσξίο εκεξνκελία 

παξαγσγήο 

Απνζήθεπζε ζε 

ςπγείν θαη κεηά 

απφξξηςε 

15/05 

 

(Πεγή: temperaturealert.com)  

Όηαλ πξνθχπηεη κηα απφ ην Critical Limit, είλαη ππνρξεσηηθφ λα επηβιεζεί Γηνξζσηηθή 

Γξάζε, έηζη ψζηε λα δηαζθαιηζηεί ην γεγνλφο φηη βιαβεξά ηξφθηκα ζα θηάζνπλ ζηνπο 

θαηαλαισηέο, θαη είλαη ζαθέο φηη πξέπεη λα έρεη ππάξμεη πξφβιεςε ζην πιάλν HACCP απφ 

ηελ πξψηε ζηηγκή.  

 

Ζ Γηνξζσηηθή Γξάζε πεξηιακβάλεη: 

 

 Δληνπηζκφ θαη εμάιεηςε ηεο αηηίαο ηεο θάζε απφθιηζεο 

 Γηαζθάιηζε φηη ην Critical Control Point έρεη ηεζεί ππφ (πιήξε) έιεγρν κεηά ηελ 

εθαξκνγή ηεο Γηνξζσηηθήο Γξάζεο 

 Γηαζθάιηζε φηη ηα ζπγθεθξηκέλα κέηξα ηζρχνπλ πξνο απνθπγή επαλεκθάληζεο ηεο 

απφθιηζεο, θαη ηέινο 

 Γηαζθάιηζε φηη θαλέλα πξντφλ δελ έρεη απνζηαιεί ππφ ην θαζεζηψο ηεο απφθιηζεο 

(θαη, άξα, πξν ηεο εθαξκνγήο ησλ δηνξζσηηθψλ κέηξσλ) . 

 

Όπσο θαη κε ηελ πξνεγνχκελε αξρή, θάζε θνξέαο πνπ εθαξκφδεη ην HACCP  πξέπεη λα έρεη 

νξίζεη απηά ηα κέηξα εμ' αξρήο, λα έρεη νξίζεη ππεχζπλν θαη λα ππάξρεη ε απαηηνχκελε 

ηεθκεξίσζε (θαη) γηα κειινληηθή αλαθνξά
21

 .  
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Αξρή Έθηε: Σήξεζε Αξρείνπ θαη Γηαδηθαζίαο Σεθκεξίσζεο (Establish Record Keeping & 

Documentation Procedures 

 

Καηά ηνλ ζρεδηαζκφ ηνπ πιάλνπ HACCP πξέπεη νη εθαξκφδνληεο λα έρνπλ εμ' αξρήο έλα 

απνηειεζκαηηθφ ζχζηεκα ηήξεζεο αξρείσλ, ηα νπνία κπνξνχλ λα απνηεινχληαη - 

πεξηιακβάλνπλ φιεο ηηο κεηξήζεηο πνπ γίλνληαη ζηα Critical Control Points, φπνηεο 

δηνξζσηηθέο ελέξγεηεο έρνπλ εθηειεζηεί, πξέπεη λα θαηαγξάθνληαη φληαο ζε ηεθκεξησκέλε 

κνξθή. Με απηφλ ηνλ ηξφπν κπνξεί θάπνηνο λα αλαηξέμεη αλά πάζα ζηηγκή ζην ηζηνξηθφ ηεο 

παξαγσγήο νπνηνπδήπνηε ηειηθνχ πξντφληνο. 

Αθνινπζνχλ παξαδείγκαηα / ππνδείγκαηα (δειηίσλ) Σήξεζεο Αξρείσλ 

 

 

Δηθφλα 14: Τπφδεηγκα Γειηίνπ Σήξεζεο Αξρείνπ (1) 

 

 

 

 

(Πεγή: www.google.gr/imgres?imgurl=https%3A%2F%2Fwww.taxheaven.gr)Δηθφλα 15: 

Τπφδεηγκα Γειηίνπ Σήξεζεο Αξρείνπ (2) 
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(Πεγή: https://www.google.gr/imgres?imgurl=http%3A%2F%2Fwww.e-haccp.org) 
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Δηθφλα 16: Τπφδεηγκα Λνγηζκηθνχ Σήξεζεο Αξρείνπ 

 

 

 

(Λνγηζκηθφ γηα ηνλ ίδην ζθνπφ, Πεγή: http://www.theodorou.gr/el/knowledge/articles-and-

white-papers/191-002-νnsafelines.com) 

Ζ (Ακεξηθαληθή) Δζληθή Δπηηξνπή Μηθξνβηνινγηθψλ Κξηηεξίσλ Γηα Σξφθηκα (The National 

Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods - NACMCF, 1998) ζπζηήλεη ηελ 

ηήξεζε ηεζζάξσλ ηχπσλ αξρείνπ: 

 ΢χλνςε ηεο Αλάιπζεο Κηλδχλνπ (ζπκπεξηιακβαλνκέλνπ θαη ηνπ φινπ ζθεπηηθνχ 

 Πιάλν HACCP  
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 Τπνζηεξηθηηθή ηεθκεξίσζε φπσο αξρεία εγθπξφηεηαο  

 Καζεκεξηλά αξρεία ιεηηνπξγίαο θαηά ηελ δηάξθεηα ηεο εθαξκνγήο ηνπ πιάλνπ 

HACCP  

Αλαιπηηθφηεξα: 

 Ζ ζχλνςε ηεο αλάιπζεο θηλδχλνπ αηηηνινγεί ην πιάλν HACCP ηνπ θνξέα / 

εηαηξείαο, θιπ. θαη ζπκπεξηιακβάλεη πιεξνθνξίεο ζρεηηθά κε απνθάζεηο πνπ 

πάξζεθαλ ελψ ε αλάιπζε θηλδχλσλ είρε ήδε ελεξγνπνηεζεί σο δηαδηθαζία, θαζψο 

επίζεο θαη ηα Critical Limits. 

 

 Σν πιάλν HACCP πεξηγξάθεη ηηο επίζεκεο δηαδηθαζίεο πνπ πξέπεη ππνρξεσηηθά λα 

αθνινπζεζνχλ πξνθεηκέλνπ λα ηζρχζνπλ θαη νη επηά αξρέο θαη ζχκθσλα κε ηελ 

NACMCF, πξέπεη λα εκπεξηέρνληαη ηα αθφινπζα: 

Λίζηα κε ην πξνζσπηθφ ηνπ HACCP θαη ηελ επζχλε ηνπ θαζελφο 

a. Πεξηγξαθή ηνπ ηξφθηκνπ, δηαλνκή, ρξήζε θαη θαηαλαισηή  

b. Έγθπξν δηάγξακκα ξνήο γηα φιε ηελ δηαδηθαζία παξαγσγήο 

c. HACCP Plan ΢πγθεληξσηηθφ Πίλαθα κε φινπο ηνπο πηζαλνχο θηλδχλνπο, απφ  

ηα  Critical Control Points κέρξη  ηελ ζπρλφηεηα ησλ δηνξζσηηθψλ  δξάζεσλ. 

 

 Ζ ππνζηεξηθηηθή ηεθκεξίσζε ζπκπεξηιακβάλεη ηελ ινγηθή πνπ ψζεζε ηελ εδξαίσζε 

ησλ  CCPs, critical limits, δηαδηθαζηψλ παξαθνινχζεζεο θαη ζπρλφηεηα εθαξκνγήο 

δηνξζσηηθψλ δξάζεσλ, δειαδή επηζηεκνληθέο αλαθνξέο, θαλνληζκνχο θαη δηαηάμεηο, 

αθφκα θαη ζπζηάζεηο εηδηθψλ. 

 Σα αξρεία θαζεκεξηλήο ιεηηνπξγίαο πεξηιακβάλνπλ φια ηα πξσηαξρηθά αξρεία απφ 

ηελ έλαξμε ηνπ πιάλνπ HACCP (παξαθνινχζεζε, δηνξζσηηθέο δξάζεηο, θιπ.).  

 

Οινθιεξψλνληαο ηελ Έθηε Αξρή, ηα αξρεία HACCP νθείινπλ λα: 

 

 Πεξηέρνπλ ψξα θαη εκεξνκελία θάζε θαηαγεγξακκέλεο ελέξγεηαο 
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 Πεξηέρνπλ ππνγξαθή ή αξρηθά ηνπ αλζξψπνπ πνπ έθαλε ηελ εγγξαθή 

 Έρνπλ θαηαγεγξακκέλε ηελ πιεξνθνξία αθξηβψο ηελ ψξα πνπ παξαηεξήζεθε 

 Πεξηέρνπλ πξαγκαηηθέο παξαηεξήζεηο ή αξηζκεηηθέο ελδείμεηο / κεηξήζεηο πνπ 

πξαγκαηνπνηήζεθαλ
22

 . 

 

Αξρή Έβδνκε: Θέζπηζε Γηαδηθαζηψλ Δμαθξίβσζεο Principle 7: Establish Verification 

Procedures 

Σα ζπζηήκαηα HACCP νθείινπλ λα πθίζηαληαη εμαθξίβσζε ζπζηεκαηηθά θαη ζπλερψο. 

΢χκθσλα κε ηελ επεμήγεζε ηεο (Ακεξηθαληθήο) Δζληθήο Δπηηξνπήο Μηθξνβηνινγηθψλ 

Κξηηεξίσλ Γηα Σξφθηκα (The National Advisory Committee on Microbiological Criteria for 

Foods - NACMCF, 1998), ηέζζεξηο δηαδηθαζίεο εκπιέθνληαη ζηελ ζηελ έβδνκε αξρή ηεο 

εμαθξίβσζεο, εθ ησλ νπνίσλ ν θνξέαο / εηαηξεία, θιπ., είλαη ππεχζπλνο γηα ηηο πξψηεο ηξεηο, 

ελψ γηα ηελ ηέηαξηε δηαδηθαζία επζχλεηαη ε Τπεξεζία Αζθαιείαο θαη Δπηζεψξεζεο 

Σξνθίκσλ (Food Safety and Inspection Service -  FSIS) .
23 

 

Πξώηε Γηαδηθαζία ηεο Έβδνκεο Αξρήο 

Δίλαη  ε επηζηεκνληθή θαη ηερληθή δηαδηθαζία, γλσζηή σο επηθχξσζε ηεο επάξθεηαο ησλ 

Critical Control Points θαη ησλ ζρεηηθψλ Critical Limits θαη θαηά πφζνλ ε ελ ιφγσ επάξθεηα 

δχλαηαη λα ζέζεη ππφ έιεγρν πηζαλνχο θηλδχλνπο 

 

Γεύηεξε Γηαδηθαζία ηεο Έβδνκεο Αξρήο 

Πξέπεη λα δηαζθαιίδεη ηφζν αξρηθά φζν θαη ζε ζπλερφκελα φηη απηνχζην ην ζχζηεκα 

HACCP ιεηηνπξγεί ζσζηά θαη νκαιά. 

 

Σξίηε Γηαδηθαζία ηεο Έβδνκεο Αξρήο 

                                                           
22

 http://www.fsis.usda.gov/OPPDE/rdad/FRPubs/93-016F.pdf 
23

 http://www.fsis.usda.gov/OPPDE/rdad/FRPubs/93-016F.pdf 

http://www.google.gr/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0CB8QFjAAahUKEwjYhrLGhdvGAhVEuxQKHYNNAB0&url=http%3A%2F%2Fwww.fsis.usda.gov%2F&ei=_DilVdiYJcT2UoObgegB&usg=AFQjCNHHjXd6hDV1j1t43IzAGz8oVArIVQ&bvm=bv.97653015,d.d24
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Αθνξά ηελ εκπεξηζηαησκέλε θαη πεξηνδηθή / ζπλερή επαλαμηνιφγεζε ηνπ πιάλνπ HACCP. 

Πξνθαλψο, ζρεηίδεηαη άκεζα θαη κε ηελ Έθηε Αξρή ηνπ HACCP πνπ έρεη λα θάλεη κε ηελ 

ηήξεζε ησλ αξρείσλ, φπσο έρεη ήδε πξναλαθεξζεί θαη αλαιπζεί. 

Σέηαξηε Γηαδηθαζία ηεο Έβδνκεο Αξρήο 

Δδψ νξίδεηαη ε επζχλε ηνπ FSIS γηα ζπγθεθξηκέλεο πξάμεηο (επηθχξσζε απφ ην θξάηνο) έηζη 

ψζηε ην φιν ζχζηεκα HACCP λα ιεηηνπξγεί ζσζηά θαη επαξθψο 

Αθνχ πξαγκαηνπνηεζεί ε αξρηθή εμαθξίβσζε ηνπ ζπζηήκαηνο, ην ίδην πξέπεη λα γίλεηαη θαη 

ζε πεξηνδηθή βάζε κέζσ ησλ ηεζζάξσλ κεζφδσλ - δηαδηθαζηψλ πνπ κφιηο παξνπζηάζηεθαλ, 

αθφκε θαη  κέζσ δνθηκψλ, πξνθεηκέλνπ λα δηαζθαιίδεηαη αλά πάζα ζηηγκή ε ζπλάθεηα ηνπ 

ζπζηήκαηνο HACCP θαη ηνπ πιάλνπ HACCP, θάηη ην νπνίν πξέπεη λα  ηεθκεξηψλεηαη 
24

.  

Αθνινπζνχλ ζρεηηθέο εηθφλεο: 

Δηθφλα 17: 7
ε
 Αξρή Πνηνηηθνχ Διέγρνπ – 4ε Γηαδηθαζία 

 

Α/Α Πξνεηνηκαζία Δμαθξίβσζεο 

 Δπηινγή πξντφλησλ 

 Δπηινγή ππφβαζξνπ εμαθξίβσζεο 

 Δπηινγή πξσηφθνινπ εμαθξίβσζεο 

 Δμέηαζε πξνζσπηθνπ 

 Πξνεηνηκαζία 

 Δθηέιεζε 

 Αλάιπζε δεδνκέλσλ 

 Δμαθξίβσζε πξντφλησλ 

 Δθηέιεζε 

 Αλάιπζε απνηειεζκάησλ θαη εδξαίσζε δηνξζσηηθήο δξάζεο 

 

 

 

 

                                                           
24

 http://www.fsis.usda.gov/OPPDE/rdad/FRPubs/93-016F.pdf 
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(Γειηίν Δμαθξίβσζεο κε φιεο ηηο ιεπηνκέξεηεο θαη ηε Γηνξζσηηθή Γξάζε. Πεγή: 

slideshare.net) 

 

Δηθφλα 18: 7
ε
 Αξρή Πνηνηηθνχ Διέγρνπ – 4ε Γηαδηθαζία - Δκπηζηνζχλε – ζρνιαζηηθφηεηα 

 

 

 

(Δκπηζηνζχλε – ζρνιαζηηθφηεηα ζεκαίλεη νξζή Δμαθξίβσζε. Πεγή: temperaturealert.com) 

 

Κεθάιαην  2 : Φέηα & HACCP 

΢ην δεχηεξν θεθάιαην ζα γίλεη κηα πιήξεο παξνπζίαζε ηεο θέηαο πνπ ζα πεξηιακβάλεη 

ζηνηρεία ηζηνξηθήο αλαδξνκήο έσο θαη ηελ ζρέζε ηεο κε ην HACCP. 

 

Γεληθά γηα ηε θέηα: 

ΦΔΣΑ 

Ζ θέηα είλαη παγθνζκίσο ην πην γλσζηφ ειιεληθφ ηπξί ην νπνίν παξάγεηαη ζηελ Διιάδα απφ 

ηελ επνρή ηνπ Οκήξνπ. Ζ ξαςσδία "Η" ηεο Οδχζζεηαο πεξηιακβάλεη κηα πιήξε πεξηγξαθή 

ηεο παξαζθεπήο ηπξηνχ ην νπνίν παξαζθεπάδεηαη κε ηνλ ίδην ηξφπν κέρξη θαη ζήκεξα κε 

κηθξέο κφλν παξαιιαγέο. 

                                                 ΠΡΧΣΖ ΤΛΖ : Πξφβεην γάια, ζθέην ή αλάκεηθην κε γίδηλν. 
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                                                ΣΤΠΟ΢ ΣΤΡΙΟΤ                                                   

  

                                                -Μαιαθφ 

                                                 -Παξαζθεπάδεηαη ζε νξζνγψληα ή ζθελνεηδή θνκκάηηα 

                                                 -Γελ έρεη πεξίβιεκα 

  

                                                        ΠΔΡΙΓΡΑΦΗ  

                                                     ΢ΤΝΟΥΖ : ζηεξεφ, κε ζρηζκέο                                                                                                                  

                                                     ΥΡΧΜΑ :  θαηάιεπθν 

                                                     ΣΡΤΠΔ΢ : ιίγεο ή θακία 

  

                                                ΑΛΛΑ ΥΑΡΑΚΣΗΡΙ΢ΣΙΚΑ 

 

                                   -ειάρηζηε πεξηεθηηθφηεηα ζε ιίπνο 43 % (μεξφ βάξνο) 

                                    -κέγηζηε πεξηεθηηθφηεηα ζε λεξφ 56 % 

                                    -πξνζηαηεχεηαη θαη δηαηεξείηαη ζε άικε 

                                    -δηαλέκεηαη ζε βαξέιηα ή ηελεθέδεο ή ζε πιαζηηθφ  δνρείν ή    

                                     ζπζθεπαζκελν   

                                  -Πινχζηα γεχζε, ειαθξψο φμηλε
25

. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                           
25

 http://www.greekfeta.com/index.php/greek-traditional-cheeses/products/feta-cheese 
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Δηθφλα 19: Παξαγσγή Φέηαο (1) 

 
(Πεγή: ellines.com) 

Δηθφλα 20: Παξαγσγή Φέηαο (2) 

 

 (Πεγή: athensvoice.gr) 
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Δηθφλα 21: ΢πζθεπαζίεο Φέηαο  

 

 

 

(Πεγή: www.grekisklivs.se) 

 

Αλαδεηψληαο ηελ πξνέιεπζε ζηελ αξραία Διιάδα, παξαηεξνχκε φηη έρνπκε ηηο πξψηεο 

αλαθνξέο απφ ηνλ Όκεξν ζηελ Οδχζζεηα θαη πην ζπγθεθξηκέλα ζηνλ πεξίθεκν κχζν ηνπ 

Κχθισπα Πνιχθεκνπ. Ο κχζνο ιέεη φηη ν Πνιχθεκνο ήηαλ ν πξψηνο θαηαζθεπαζηήο θέηαο 

θαη γεληθά ησλ ηπξηψλ. Κνπβαιψληαο ην γάια απφ ηα πξφβαηα θάζε κέξα ζε πξνβηέο δψσλ 

δηαπίζησζε πξνο κεγάιε ηνπ έθπιεμε φηη κεηά απφ κεξηθέο κέξεο ην γάια έπεδε θαη γηλφηαλ 

ζηεξεφ, θαγψζηκν θαη εχθνια απνζεθεχζηκν.  

Παξφκνηα ηπξηά απαληνχλ ζε φιε ηε Βαιθαληθή. Μέρξη ηελ πξφζθαηε θαηνρχξσζή ηεο 

παξαζθεπαδφηαλ κε απηήλ ηελ νλνκαζία θαη ζε άιιεο ρψξεο, ελψ επξέσο δηαδεδνκέλε ήηαλ 

θαη ε θέηα απφ αγειαδηλφ γάια. Απφ ηελ θαηνρχξσζή ηεο φκσο σο Π.Ο.Π. δελ επηηξέπεηαη 

ηπξί πνπ πεξηέρεη αγειαδηλφ γάια θαη δελ έρεη παξαζθεπαζηεί ζηελ Διιάδα λα νλνκάδεηαη 

θέηα. ΢ηελ Κχπξν εηζήρζε ε ζπληαγή απφ ηελ Διιάδα θαη είλαη ηεθκεξησκέλε ε παξαγσγή 

θαη ε εμαγσγή θέηαο ήδε απφ ην 1904, σζηφζν κεηά ηελ θαηνρχξσζή ηεο ζηελ Διιάδα νη 

ηπξνπαξαγσγνί αλαγθάζηεθαλ λα ηε κεηνλνκάζνπλ. Οη πεξηζζφηεξνη παξαγσγνί πηνζέηεζαλ 

επίζεκα ηνλ φξν «ιεπθφ ηπξί», ελψ νη θαηαλαισηέο δελ έπαπζαλ λα ηελ νλνκάδνπλ «θέηα» 

ζηελ θαζεκεξηλφηεηά ηνπο. 

http://www.grekisklivs.se/
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Φέηα (ηπξί)  

Ζ θέηα είλαη είδνο ηπξηνχ ζε άικε, ηηο ξίδεο ηεο νπνίαο ηηο βξίζθνπκε ρηιηάδεο ρξφληα πξηλ 

ζηελ Αξραία Διιάδα. Παξαζθεπάδεηαη απνθιεηζηηθά απφ γάια πξνβάηνπ ή αηγνπξφβεην, 

δειαδή κίγκα κε έσο 30% γάια θαηζίθαο. Ζ γεχζε ηεο θέηαο είλαη αικπξή θαη απνζεθεχεηαη 

ζε πγξφ άικεο γηα πεξίπνπ 3 κήλεο. Απφ ηε ζηηγκή πνπ απνκαθξπλζεί απφ ηελ άικε, ε θέηα 

ράλεη φια ηα πγξά ηεο θαη γίλεηαη πην ζπκπαγήο. Ζ θέηα έρεη άζπξν ρξψκα ελψ 

απνζεθεχεηαη ζπλήζσο ζε κεγάια ηεηξάγσλα θνκκάηηα. Ζ πνηθηιία αιιάδεη αλάινγα θαη κε 

ηελ ζθιεξφηεηα ηνπ ηπξηνχ. Έηζη ινηπφλ κπνξνχκε λα ηελ βξνχκε απφ ζθιεξή έσο θαη πνιχ 

καιαθή κνξθή. Αλαιφγσο δηαθέξεη θαη ε γεχζε. Σν ιίπνο πνπ πεξηέρεηαη θπκαίλεηαη απφ 

30% έσο 60%, ελψ ν κέζνο φξνο είλαη γχξσ ζην 45%. 

Πξνζηαηεπφκελε Ολνκαζία Πξνέιεπζεο  

Ζ θέηα έρεη θαηνρπξσζεί απφ ηελ Δπξσπατθή Δπηηξνπή σο πξνζηαηεπφκελε νλνκαζία 

πξνέιεπζεο (Π.Ο.Π.). Απηφ ζεκαίλεη φηη ην φλνκα «Φέηα» δελ κπνξεί λα ρξεζηκνπνηεζεί ζε 

ηπξηά παξφκνηαο ζχζηαζεο πνπ παξαζθεπάδνληαη εθηφο Διιάδνο θαη κε άιιε δηαδηθαζία απφ 

ηελ παξαδνζηαθή. Θεζπίζηεθε απφ ηελ Δ.Δ. γηα ηελ πξνζηαζία ησλ πξντφλησλ ηνπηθήο 

πξνέιεπζεο θαη ηέζεθε ζε ηζρχ ην 1996. Ζ θαηαρψξηζε ηεο θέηαο ζηνλ θαηάινγν ησλ 

πξντφλησλ Π.Ο.Π. πξνθάιεζε πνιιέο αληηδξάζεηο απφ ρψξεο πνπ παξήγαλ σο ηφηε κεγάιεο 

πνζφηεηεο θέηαο, φπσο ε Γαλία, ε Γαιιία θαη ε Γεξκαλία. Ζ θαηαρψξηζε αθπξψζεθε απφ ην 

Γηθαζηήξην ησλ Δπξσπατθψλ Κνηλνηήησλ ην Μάξηην ηνπ 1999 (ζπλεθδ. ππνζέζεηο C-

289/96, C‑293/96 θαη C‑299/96). Ζ Δπηηξνπή δηεμήγαγε εθ λένπ αλαιπηηθή έξεπλα, απφ ηελ 

νπνία θαηέιεμε ζην ζπκπέξαζκα φηη ε θέηα νθείιεη λα πξνζηαηεπηεί σο νλνκαζία 

πξνέιεπζεο. Σνλ Οθηψβξην ηνπ 2002 κε λέν Καλνληζκφ θαηαρσξίζηεθε θαη πάιη ε θέηα 

ζηνλ θαηάινγν ησλ πξντφλησλ Π.Ο.Π. θαηά ην Δπξσπατθφ Γίθαην. Νέα πξνζθπγή ηεο 

Γαλίαο θαη ηεο Γεξκαλίαο θαηά ηνπ Καλνληζκνχ απηνχ απνξξίθζεθε ηειηθά απφ ην ΓΔΚ ην 

2005 (ζπλεθδ. ππνζέζεηο C-465/02 θαη C-466/02)
26

. 

 

Δίλαη πξνθαλέο φηη ιφγσ ηεο ηζηνξηθήο ζεκαζίαο ηεο θέηαο, αιιά αθφκε θαη ηεο 

κνλαδηθφηεηαο θαη ηνπ εζληθνχ ραξαθηήξα πνπ έρεη, ε εθάζηνηε δηαδηθαζία παξαγσγήο είλαη 

ππνρξεσηηθφ λα εκπίπηεη θαη λα ζπκκνξθψλεηαη πιήξσο ζηα πιαίζηα δηελέξγεηαο ηνπ 

HACCP. 

 

                                                           
26

 www.tsopanaki.gr 
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Δίλαη γεληθψο απνδεθηφ φηη ε παξαγσγή ηπξηνχ κε επηζπκεηά νξγαλνιεπηηθά 

ραξαθηεξηζηηθά,  αζθαιέο γηα θαηαλάισζε, κπνξεί λα δηαζθαιηζηεί κφλν φηαλ φια ηα 

ζηάδηα (from farm to fork) βξίζθνληαη ππφ πιήξε έιεγρν.  

Σν HACCP αξρηθά ρξεζηκνπνηήζεθε γηα ηνλ ζρεδηαζκφ θαλνληζκψλ γηα ρακειήο νμχηεηαο 

ηξφθηκα ζε θνλζέξβα, πξνθεηκέλνπ λα πξνζηαηεπζεί ε δεκφζηα πγεία απφ ηελ αιιαληίαζε. 

Αθνχ ην ηπξί (γεληθφηεξα) είλαη έλα βηνινγηθά θαη βηνρεκηθά δπλακηθφ θαη αζηαζέο πξντφλ, 

ε εθαξκνγή ηνπ HACCP ζηελ βηνκεραλία παξαγσγήο ηνπ είλαη απνιχησο ζεκαληηθή γηα ηελ 

αζθάιεηα ηνπ πξντφληνο. Ζ βηνκεραλία παξαγσγήο ηπξηνχ εκθαλίδεη δχν ζεκαληηθά 

ραξαθηεξηζηηθά: 

 Ζ πξψηε χιε πνπ ρξεζηκνπνηείηαη είλαη έλα πξσηνγελέο αγξνηηθφ πξντφλ, θαη  

 Ζ εθαξκνγή κεζφδσλ πξνθεηκέλνπ λα απνθεχγνληαη κηθξνβηνινγηθνί θίλδπλνη ρσξίο 

ηελ αιινίσζε ηνπ ηειηθφ πξντφληνο (Van Schthorst and Kleiss, 1994)
27

. 

 

Πεξηγξαθή ηεο UF Φέηαο (κηθξνθηιηξαξηζκέλεο) 

΢ην ζπγθεθξηκέλν case study πνπ αθνξά ηελ UF Φέηα ζην Ηξάλ, δίλνληαη ζεκαληηθά ζηνηρεία 

ηεο εθαξκνγήο ηνπ HACCP ζηελ παξαγσγή ηνπ πξντφληνο, ην νπνίν απφ ηα πιένλ δεκνθηιή 

ιεπθά ηπξηά ζηελ ρψξα απηή  (Anifantakis, 1991). Παξαζθεπάδεηαη απφ ζπκππθλσκέλν 

παζηεξησκέλν αγειαδηλφ γάια κε αλαινγίεο  4.8: l, καγηά θαη αιάηη. ΢πζθεπάδεηαη ζε 

ζθξαγηδφκελνπο πεξηέθηεο πνιπαηζπιελίνπ θαη κπνξεί λα δηαηεζεί ζε 3-5 εκέξεο. Σα ηειηθά 

ραξαθηεξηζηηθά ηνπ πξντφληνο νξίδνληαη απφ εζληθά standards θαη αλαιχνληαη ζηνλ πίλαθα 

πνπ αθνινπζεί
28

 :   
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Δηθφλα 21: Σππηθή ΢χζηαζε Φέηαο  

Υεκηθή ΢ύζηαζε Μηθξνβηνινγηθή ΢ύζηαζε 

Τγξαζία Μέγηζην 60% Πιεζπζκφο  

Coliform 

Μέγηζην100 cgu g-1 

Ληπαξά 25 – 45% Escherichia coli Αξλεηηθφ 

Πξσηεΐλε  Διάρηζην 6% Staphyloccia Μέγηζην100 cgu g-1 

pH Μέγηζην 5,2 Μαγηά Μέγηζην100 cgu g-1 

Αιάηη Μέγηζην 4% Salmonella Αξλεηηθφ ζε 25 

γξακκάξηα 

Ομύηεηα 50 – 250 θιίκαθαο Dornic   

Τθή ΢θηθηή   

Γεύζε Διαθξψο νμεία (δπλαηή)   

    

 

Γηάγξακκα Ρνήο 

Αθνχ ζπιιερζεί, ην γάια ςχρεηαη ζε ζεξκνθξαζία κηθξφηεξε απφ 4° C θαη δηαηεξείηαη έηζη 

θαηά ηελ κεηαθνξά ηνπ ζην εξγνζηάζην, φπνπ αθνχ πεξάζεη εξγαζηεξηαθφ έιεγρν, 

θηιηξάξεηαη κε κεραληθά κέζα θαη απνζεθεχεηαη ζε ζηιφ κε ηελ ίδηα ζεξκνθξαζία.΢ηε 

ζπλέρεηα νκνγελνπνηείηαη κε ιηπαξά 3.5-4% θαη παζηεξηψλεηαη ζηνπο 72° C γηα 15 

δεπηεξφιεπηα. 

Σν παζηεξησκέλν γάια ζε ζεξκνθξαζία 50° C θηιηξάξεηαη κε κεκβξάλε  20 KDa απφ ηελ 

νπνία παξακέλεη κάδα 34% ζηεξεψλ. Σν κίγκα απηφ νκνγελνπνηείηαη ζηα 75 bar θαη 

παζηεξηψλεηαη ζηνπο 78° γηα 60 δεπηεξφιεπηα. Αθήλεηαη λα θξπψζεη ζηνπο 32 - 34° C , 

φπνπ θαη πξνζηίζεηαη ε καγηά ζε δεμακελέο πξνδχκσζεο. Αθνχ γίλεη κείσζε ηνπ pH ζην 6 -  

6.3, ην ηειηθφ πξντφλ θαηεπζχλεηαη πξνο ηελ γξακκή ζπζθεπαζίαο.  

 

Γηα ην ζπγθεθξηκέλν case study ησλ Azar θαη Nejad, ην πξναλαθεξζέλ ζηεξεφ ππφιεηκκα 

πνπ ζα γίλεη θέηα ηνπνζεηείηαη δνζνκεηξηθά ζε πιαζηηθά θχπεια, ηα νπνία εθηίζεληαη ζε 

αθηηλνβνιία UV πξηλ πεξάζνπλ ζηνλ ρψξν πήμεο, φπνπ θαη παξακέλεη γηα 20 ιεπηά. 

Πξνθεηκέλνπ λα ππάξμεη δηαρσξηζκφο απφ ην αιάηη πνπ πξέπεη λα πξνζηεζεί, ηνπνζεηείηαη 

ραξηί δηαρσξηζκνχ επάλσ ζην ηπξί, φπνπ θαη πξνζηίζεηαη αιάηη ζε πνζνζηφ 2,5 - 3%. Αθνχ 

νινθιεξσζεί ε πξνζζήθε ηνπ αιαηηνχ, ηα θχπεια ζθξαγίδνληαη κε αινπκηλφραξην θαη 
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ηνπνζεηνχληαη ζε ρψξν ζεξκνθξαζίαο 25 - 27° C, φπνπ ην κίγκα ζα δηαρσξηζηεί, ζα 

ζρεκαηηζηεί άικε θαη ζα κεησζεί ην pH. Σν ηπξί παξακέλεη ζε απηήλ ηελ ζεξκνθξαζία κέρξη 

ην pH λα πέζεη θάησ ηνπ 4.7. Αθνχ νινθιεξσζεί θαη απηφ ην ζηάδην, ην ηπξί πξέπεη λα 

αλαδεπηεί (λα "γπξίζεη") θαη λα κεηαθεξζεί γηα απνζήθεπζε ζε θξχν ρψξν κε ζεξκνθξαζία  

2 - 5° C . 

 Σν δηάγξακκα ξνήο ηεο θέηαο απεηθνλίδεηαη ιεπηνκεξψο ζηνλ παξαθάησ πίλαθα πνπ 

παξαζέηνπλ νη Azar θαη Nejad (ίδε πξνεγνχκελν θεθάιαην): 

Δηθφλα 22: Γηάγξακκα Ρνήο Παξαγσγήο Φέηαο  

 

 Λήςε – Παξαιαβή θξέζθνπ γάιαθηνο 

 Φηιηξάξηζκα 

 Απνζήθεπζε ζε ζηιφ ζηνπο 4° Κειζίνπ 

 Γηαρσξηζκφο ιηπαξψλ 3,5 – 4% 

 Φπγνθέληξεζε 

 Παζηεξίσζε ζηνπο 72° Κειζίνπ γηα 13 δεπηεξφιεπηα 

 Μεκβξάλε UF ζηνπο 50° Κειζίνπ 

 Οκνγελνπνίεζε ζηεξεψλ 

 Παζηεξίσζε ζηεξεψλ ζηνπο 78° Κειζίνπ γηα 60 

δεπηεξφιεπηα 

Μαγηά 3% Κξχσκα θαη πξνδχκσζε 

΢ηεξεά κάδα ηπξηνύ Πιήξσζε πεξηεθηψλ 

 Πήμε ζηνπο 32° Κειζίνπ γηα 20 ιεπηά 

Υισξηνύρν Νάηξην 2,5 – 3% Θεξκή ζθξάγηζε 

 Απνζήθεπζε ζηνπο 25 - 27° Κειζίνπ κε ph πεξίπνπ 4,6 

 Φπρξή απνζήθεπζε ζηνπο 4 - 6° Κειζίνπ 
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Πιήξεο Αλάιπζε Δθαξκνγήο ηνπ HACCP ζηελ παξαγσγή Φέηαο 

Αθνινπζεί ε πιήξεο αλάιπζε ηεο εθαξκνγήο ηνπ HACCP ζηελ παξαγσγή ηεο θέηαο, φπσο 

παξαηίζεηαη απφ ηνπο Azar θαη Nejad, θαη πνπ αθνινπζεί απζηεξά ηνπο επίζεκνπο 

θαλνληζκνχο, βήκα πξνο βήκα. 

΢ηάδην Πξψην: Πξσηνγελήο ιήςε γάιαθηνο 

Τπάξρνπλ αξθεηνί παξάγνληεο πνπ κπνξνχλ λα επεξεάζνπλ ηελ πςειή πνηφηεηα ηνπ 

γάιαθηνο, ΄΄ φπσο ρεκηθνί θαη βηνινγηθνί θίλδπλνη, φπσο Escherichia coli, Staphylococcus 

aureus, Corynebacterium bovis, Streptococcus agalactiae, Streptococcus dysgalactiae and 

Streptococcus uberis πνπ κπνξνχλ λα πξνθαιέζνπλ καζηίηηδα ππφ ζπλζήθεο
29

. Δπηπιένλ 

ελδέρεηαη λα ππάξμνπλ θίλδπλνη φπσο δειεηεξηψδε θπηά (πνπ κπνξεί λα θάλε ηα δψα), 

αθφκε θαη ξαδηελέξγεηα. Σέηνηνη θίλδπλνη κπνξεί λα πξνθαιέζνπλ αιιεξγηθέο αληηδξάζεηο, 

εξεζηζκφ ηνπ ζηνκάρνπ, αθφκε θαη θαξθηλνγέλεζε ζηνπο θαηαλαισηέο θαη κπνξεί λα 

επεξεάζνπλ αξλεηηθά ηελ φιε ηερλνινγία ησλ γαιαθηνθνκηθψλ πξντφλησλ
30

 .  

Ο πίλαθαο πνπ αθνινπζεί δείρλεη ηα αξρηθά standards (νμχηεηα, πιεζπζκνί, ζηεξεά, ζεκείν 

ηήμεο, αληηβησηηθά, θαηάινηπν εληνκνθηφλσλ) πνπ αθνξνχλ ηελ πξσηνγελή ιήςε ηνπ 

γάιαθηνο: 

Δηθφλα 23: Πνηφηεηα Αθαηέξγαζηνπ Γάιαθηνο 

 Όξηα  Δπίπεδν δξάζεο 

Ομύηεηα 0,16 – 0,17 > 0,21 

Πιεζπζκόο   <100.000 >200000 

Πιεζπζκόο  

θπηηάξσλ 

150000 - 400000 >750000 

΢εκείν ςύμεο ≤ - 0,535 > - 0,530 

Αληηβηνηηθά  Αξλεηηθφ Θεηηθφ 

Τπόιεηκκα 

εληνκνθηόλσλ 

<Οξίσλ ηνπ FDA > Οξίσλ ηνπ FDA 

 ΢χκθσλα κε ηα ISIRI  standards 

                                                           
29
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Research Journal of Biological Sciences 4 388-394, 2009,ζει 391    
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Αθνχ νινθιεξσζεί ε ιήςε, ην γάια θηιηξάξεηαη έηζη ψζηε λα απνκαθξπλζεί ε πιεηνςεθία 

ζηεξεψλ ζσκαηηδίσλ πνπ απνηεινχλ, νχησο ή άιισο - έλαλ θπζηθφ θίλδπλν (physical 

hazard).  

΢ηάδην Γεχηεξν: Απνζήθεπζε Γάιαθηνο 

Σν ηδαληθφ είλαη λα γίλεηαη άκεζε απνζήθεπζε ηνπ γάιαθηνο, αιιά ζε πεξηπηψζεηο πνπ απηφ 

δελ είλαη εθηθηφ, πξέπεη λα ςχρεηαη ζε ζεξκνθξαζία κηθξφηεξε ησλ 6° C. Καηά ηελ δηάξθεηα 

απηήο ηεο δηαδηθαζίαο ςχμεο, παξ' φιν πνπ ηα κεζφθηια βαθηήξηα κεηψλνληαη θαη δελ 

αλαπηχζζνληαη, ςπρξφθηια βαθηήξηα φκσο ελδέρεηαη λα αλαπηπρζνχλ ξαγδαία, αθνχ ην 

ςπρξφ πεξηβάιινλ εμ νξηζκνχ ηα επλνεί. Δπηπιένλ, ζηηο ζπγθεθξηκέλεο ζεξκνθξαζίεο ν   

(Dijkers et al., 1995). bacillus cereus κπνξεί λα αλαπηπρζεί θαη λα ζρεκαηίζεη ζπφξνπο, νη 

νπνίνη παξακέλνπλ αλεπεξέαζηνη απφ ηελ δηαδηθαζία ηεο παζηεξίσζεο. Ο ζπγθεθξηκέλνο 

βάθηινο είλαη πςίζηεο ζεκαζίαο αθνχ κπνξεί λα παξάγεη ηνμίλεο ηξνθηθήο δειεηεξίαζεο
31

 .  

 

Άιιν έλα πνιχ ζεκαληηθφ γεγνλφο γηα ην γάια, ζε απηφ ην ζηάδην, είλαη φηη πξέπεη λα 

δηαηεξείηαη - απνζεθεχεηαη ζηελ ρακειφηεξε δπλαηή ζεξκνθξαζία, δειαδή 0° C  θαη λα 

ρξεζηκνπνηείηαη εληφο 72 σξψλ, αθνχ ε παξαηεηακέλε ςπρξή απνζήθεπζε έρεη 

θαηαζηξνθηθφ αληίθηππν ζηελ πνηφηεηα ηνπ γάιαθηνο επεηδή ε αλάπηπμε ςπρξφθηισλ 

βαθηεξίσλ κπνξεί λα παξάγεη πξσηετλνιπηηθά θαη ιηπνιπηηθά έλδπκα αλζεθηηθά ζηελ 

ζεξκφηεηα. Ζ ιχζε ζε απηφ ην πξφβιεκα είλαη ε ζεξκηθή απνζηείξσζε ηνπ απνζεθεπκέλνπ 

γάιαθηνο ζηνπο 65° C γηα 15 δεπηεξφιεπηα
32

 . 

 

΢ηάδην Σξίην: Φπγνθέληξεζε Γάιαθηνο (Bactofugation) 

Απηή ε δηαδηθαζία εθηειείηαη ζε απηφ ην ζηάδην πξνθεηκέλνπ λα απνκαθξπλζνχλ 

κηθξννξγαληζκνί θαη ζπφξνη βαθηεξίσλ απφ ην γάια πνπ πξννξίδεηαη γηα θέηα, κε ηδηαίηεξε 

απνηειεζκαηηθφηεηα απέλαληη ζην clostridium tyrobotyncum, ν νπνίνο κπνξεί λα παξάγεη 

                                                           
31

 Dijkers et al., 1995 & Van Heddeghem and Vlaemynck, 1992,  ζην Mahnaz Tabibi Azar & Leila Rofehgari-

Nejad, The Implementation of HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) to UF-FETA Cheese 

Production Lines Research Journal of Biological Sciences 4 388-394, 2009,ζει 390 
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 Christiansson, 1992; Griffiths, 1992, Van Den Berg, 1986, Sorhauge and Stepanik, 1997, Vamam and 

Sutherland, 1996, ζην Mahnaz Tabibi Azar & Leila Rofehgari-Nejad, The Implementation of HACCP (Hazard 

Analysis Critical Control Point) to UF-FETA Cheese Production Lines Research Journal of Biological Sciences 

4 388-394, 2009,ζει 391 
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αέξηα ζην ηπξί, κε ζπλέπεηα λα αρξεζηεπζεί ην ηειηθφ πξντφλ. Ο ζρεδηαζκφο ηνπ 

κεραλνινγηθνχ εμνπιηζκνχ είλαη ηέηνηνο ψζηε λα δηαρσξίδνληαη βαθηήξηα θαη νη ζπφξνη 

ηνπο
33 

Ζ θπγνθέληξεζε έρεη απνδεηρζεί έλα βαζηθφηαην ζεκείν ζην πιάλν HACCP ηεο θέηαο αθνχ 

νπζηαζηηθά απαιιάζζεη  ην γάια απφ βαθηήξηα θαη ζπφξνπο, ηα νπνία ζσκαηίδηα έρνπλ 

ππθλφηεξε κάδα απφ ην γάια, θαη επνκέλσο κε ηελ θπγνθέληξεζε απνκαθξχλνληαη ζε κία 

ζηεξεή κάδα, απνηξέπνληαο έηζη κεηαγελέζηεξεο αλεπηζχκεηεο δπκψζεηο θαη θαηαζηξνθή 

ηνπ ηπξηνχ (θπξίσο ζηα εκίζθιεξα θαη ζθιεξά ηπξηά). Ζ απνηειεζκαηηθφηεηα απηήο ηεο 

δηαδηθαζίαο ήηαλ ηέηνηα πνπ πηνζεηήζεθε αθφκα θαη γηα ηελ δηάζεζε θξέζθνπ γάιαθηνο, 

αθνχ βειηηψλεη ζεκαληηθά ηφζν ηελ πνηφηεηα φζν θαη ηελ δηάξθεηα δσήο θαηά 3 - 5 εκέξεο 

ζην ξάθη
34

 . 

΢χκθσλα κε ην case study ησλ Azar & Nejad,  ε απνκάθξπλζε ησλ κηθξννξγαληζκψλ κπνξεί 

λα θηάζεη ην 99.5%, θαη απηφ ην ζηάδην είλαη Critical Control Point γηα ηελ παξαγσγή θέηαο, 

θαη ππνρξεσηηθά πξέπεη λα ειέγρνληαη ν ξπζκφο πεξηζηξνθήο θαηά ηελ θπγνθέληξεζε, φπσο 

θαη ε δηάξθεηα ηεο απνβνιήο ησλ μέλσλ ζσκαηηδίσλ
35

 . 

 

΢ηάδην Σέηαξην: Παζηεξίσζε Γάιαθηνο 

Ζ παζηεξίσζε ζεσξείηαη θαη είλαη Critical Control Point ζηελ δηαδηθαζία ηεο επεμεξγαζίαο 

ηνπ πξσηνγελνχο γάιαθηνο, θαη άξα θαη ζηελ δηαδηθαζία παξαγσγήο ηπξηνχ, ε νπνία ζηνπο 

72° C γηα 15 δεπηεξφιεπηα φια ηα παζνγφλα ζηνηρεία ηνπ γάιαθηνο θαη ζα βειηηψζεη ηελ 

πνηφηεηά ηνπ αθνχ δελ ζα επηηξέςεη λα "ραιάζεη¨ ην γάια
36

 . 

Καηά ηελ δηάξθεηα ηνπ κηθξνθηιηξαξίζκαηνο ηνπ γάιαθηνο, καθξνκφξηα φπσο πξσηεΐλεο θαη 

ιηπαξά παξαθξαηνχληαη σο πξντφλ ηνπ κηθξνθηιηξαξίζκαηνο θαη κπνξεί λα αλαπηπρζνχλ 
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ζεξκφθηια ή ζεξκναλζεθηηθά βαθηήξηα, ηα νπνία κπνξεί λα πξνθαιέζνπλ ζπγθεληξψζεηο 

ζηεξεψλ (clotting). Δπνκέλσο, ε παζηεξίσζε πξέπεη λα γίλεηαη ακέζσο κεηά ηελ 

νινθιήξσζε ηεο δηαδηθαζίαο ηνπ κηθξνθηιηξαξίζκαηνο αθνχ ππάξρεη ζνβαξφο θίλδπλνο 

κφιπλζεο. Ζ απνηειεζκαηηθφηεηα ηεο παζηεξίσζεο πξέπεη λα ειέγρεηαη κε ηελ εδξαίσζε 

δηαδηθαζηψλ ειέγρνπ φπσο : 

 Γηαηήξεζε ζσζηήο ζεξκνθξαζίαο 

 Δγθαηάζηαζε θαη ζσζηή ιεηηνπξγία ζπζηήκαηνο κε επηζηξνθήο ηνπ επεμεξγαζκέλνπ 

πξντφληνο 

 Οξζή εγθαηάζηαζε θαη ιεηηνπξγία εμνπιηζκνχ (φπσο βαιβίδεο θαη ζσιήλεο) καθξηά 

απφ ξππνγφλεο / κνιπζκαηηθέο εζηίεο 

 Δπαξθήο θαζαξηφηεηα
37

 

                                                                                                                                      

΢ηάδην Πέκπην:Καιιηέξγεηα  Μηθξννξγαληζκψλ Εχκσζεο (Μαγηά) 

Υξεζηκνπνηνχληαη νη αθφινπζνη κηθξννξγαληζκνί δχκσζεο: 

 

  Lactobacillus bulgaricus 

 streptococcus thermophilus σο ζεξκφθηια βαθηήξηα θαη lactococcus lactis  

 lactococcus diacety lactis σο κεζφθηια βαθηήξηα   

 

Ζ θαιιηέξγεηα πξνζηίζεηαη ζην παζηεξησκέλν γάια ζε ζεξκνθξαζία 30 - 32° C κε 

δνζνκεηξηθφ κεραληζκφ ζε πνζνζηφ 3 - 3.5% θαη παξακέλεη ζε απηήλ ηελ ζεξκνθξαζία 

κέρξη λα ππάξμεη pH έσο 4.7, θαη ηέινο λα θξπψζεη άκεζα
38

 . 

Απηφ ην ζηάδην είλαη επίζεο Critical Control Point ζην νπνίν πξέπεη λα ειέγρεηαη νηηδήπνηε 

έρεη λα θάλεη κε κνιχλζεηο απφ κηθξφβηα. Ζ θαιιηέξγεηα πξέπεη λα ρξεζηκνπνηείηαη εληφο 24 

σξψλ ην κέγηζην γηαηί δηαθνξεηηθά ππάξρεη πςειφο θίλδπλνο κφιπλζεο. 
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΢ηάδην Έθην: Απνζηείξσζε Δμνπιηζκνχ (΢σιελψζεσλ θαη δεμακελψλ) 

Ζ θχζε ησλ γαιαθηνθνκηθψλ πξντφλησλ ζεκαίλεη ε πηζαλφηεηα απνζέζεσλ θαη 

ζπγθεληξψζεσλ ζηελ επηθάλεηα ηνπ κεραλνινγηθνχ εμνπιηζκνχ πνπ ρξεζηκνπνηείηαη γηα ηελ 

φιε δηαδηθαζία είλαη κηα πηζαλή αηηία κφιπλζεο ηνπ πξντφληνο. Ο επαξθήο έιεγρνο 

εμαξηάηαη απφ ηα αθφινπζα ζεκεία: 

 Υξφλνο επαθήο κε ην απνζηεηξσηηθφ κέζν 

 Θεξκνθξαζία θαη πίεζε 

 ΢πγθέληξσζε ζφδαο / νμένο  

 Γηάξθεηα θαη ζεξκνθξαζία ηεο απνζηείξσζεο 

 Δμαζθάιηζε φηη ηίπνηα δελ έρεη παξακείλεη εθηφο απνζηείξσζεο  

 

΢ε κία ζρεηηθή κειέηε, ε παξνπζία biofilms, αθφκε θαη κεηά ηελ απνζηείξσζε, ζε δηάθνξα 

ζεκεία ηεο γξακκήο παζηεξίσζεο κπνξεί λα πξνθαιέζεη κφιπλζε αιιά θαη δπζιεηηνπξγία 

ζηελ γξακκή παξαγσγήο, κε νηθνλνκηθέο ζπλέπεηεο, θηλδχλνπο κφιπλζεο θαη κηθξφηεξε δσή 

ζην ξάθη, γη' απηφ θαη απαηηείηαη πξνζνρή θαηά ηελ ρξήζε ηνπο
39

 . 

 

΢ηάδην Έβδνκν: Πξνεηνηκαζία ΢ηεξεψλ θαη Μνξθνπνίεζή ηνπο (Rennet Preparation & 

Cuping) 

Οη πεξηέθηεο πνπ ζα ηνπνζεηεζεί ε θέηα σο ηειηθφ πξντφλ πξέπεη λα αγνξάδνληαη απφ 

πηζηνπνηεκέλνπο πξνκεζεπηέο έηζη ψζηε λα ειαρηζηνπνηείηαη ε πηζαλφηεηα κφιπλζεο. Γηα 

ηελ απνζηείξσζε ησλ πεξηεθηψλ πξέπεη λα ρξεζηκνπνηνχληαη ιακπηήξεο ππεξηψδνπο 

αθηηλνβνιίαο (UV) θαη θαζαξφ λεξφ γηα ηελ πξνεηνηκαζία ησλ ζηεξεψλ .Ζ δηαδηθαζία 

απνζηείξσζεο κε ππεξηψδε αθηηλνβνιία ρξεζηκνπνηεί αθηηλνβνιία ειεθηξνκαγλεηηθνχ 

θάζκαηνο, κφλν γηα ηνλ ζθνπφ ηεο απνζηείξσζεο - κε κήθνο θχκαηνο 100 - 400 nm .Γηα λα 

επηηεπρζεί φζν ην δπλαηφλ θαιχηεξε απνιχκαλζε, φια ηα πξντφληα θαη νη πνζφηεηεο πξέπεη 
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λα εθηίζεληαη ζε ηνπιάρηζηνλ 400 jm
-2

  πξνθεηκέλνπ λα ειαρηζηνπνηεζεί ε παξνπζία ηψλ θαη 

παζνγφλσλ παξαγφλησλ βιαβεξψλ γηα ηνλ άλζξσπν ζην κέγηζην
40

 . 

Δίλαη, ινηπφλ, πνιχ ζεκαληηθφ ην ζηάδην απηφ φζνλ αθνξά ηελ απνζηείξσζε θαη ηνπο 

πεξηέθηεο ιφγσ ηνπ γεγνλφηνο φηη κπνξεί λα θαηαζηξέςεη θπξηνιεθηηθά κηα νιφθιεξε 

παξηίδα παξαγσγήο ηειηθνχ πξντφληνο, θαη άξα απνηειεί Critical Control Point. 

 

΢ηάδην Όγδνν: Πήμε (Coagulation) 

Γηα λα εκπνδηζηεί ε κφιπλζε αιιά θαη ε αλάπηπμε αεξφβηαο κνχριαο ζηελ θξέζθηα θέηα, 

πξέπεη λα δηνρεηεχεηαη ηνληζκέλνο αέξαο ( HEPA - High Efficiency Particulate Air) ζηε 

γξακκή ζπζθεπαζίαο, έηζη ψζηε λα απνκαθξχλεηαη ην 99.97% ηνπιάρηζηνλ ησλ 

αησξνχκελσλ ζσκαηηδίσλ (κε κέζε δηάκεηξν  0.3 κm) θαη θπξίσο ζπφξσλ ηεο κνχριαο, νη 

νπνίνη θαη απνηεινχλ ηελ βαζηθή αηηία κφιπλζεο ηνπ θξέζθνπ ηπξηνχ. Πξέπεη λα ππάξρνπλ 

θίιηξα απηνληζκνχ (HEPA) ζηε ζήξαγγα πήμεο φπσο επίζεο θαη ζε φιε ηε γξακκή 

ζπζθεπαζίαο, θαη βέβαηα πξέπεη λα εθηεινχληαη ζπρλά κηθξνβηνινγηθνί έιεγρνη
41

 .  

 

΢ηάδην Έλλαην: ΄Διεγρνο ηεο πνζφηεηαο Αιαηηνχ 

Ζ πξνζζήθε ηνπ αιαηηνχ ζην ηπξί γίλεηαη ζηελ γξακκή ζπζθεπαζίαο θαη ν έιεγρνο ηεο 

πνζφηεηαο είλαη πνιχ ζεκαληηθφο αθνχ ην ρισξηνχρν λάηξην επεξεάδεη ηελ σξίκαλζε ηνπ 

ηπξηνχ, θπξίσο κέζσ ηεο επίδξαζεο πνπ έρεη ζην λεξφ ηνπ πξντφληνο. Δπηπιένλ, ην αιάηη 

επηδξά ζηελ θέηα θαη κε ηνπο αθφινπζνπο ηξφπνπο: 

 

  Έιεγρνο ηεο αλάπηπμεο θαη δξαζηεξηφηεηαο κηθξνβίσλ 

 Έιεγρνο ηεο δξαζηεξηφηεηαο ησλ δηαθφξσλ ελδχκσλ ηνπ ηπξηνχ 

 ΢πλαίξεζε ηνπ ηπξνπήγκαηνο θαη άξα κείσζε ηεο πγξαζίαο ηνπ, γεγνλφο ην νπνίν κε 

ηε ζεηξά ηνπ επηδξά θαη ζην πξναλαθεξζέλ ζεκείν 
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 Φπζηθέο αιιαγέο ζηηο πξσηεΐλεο ηνπ ηπξηνχ πνπ επηδξνχλ ζηελ πθή ηνπ, ηελ 

δηαιπηφηεηά ηνπο αθφκα θαη ηνλ ζρεκαηηζκφ ηνπο 

 Μείσζε ηνπ pH κεηά ηελ πξνζζήθε ρισξηνχρνπ λαηξίνπ
42 

 

΢ηάδην Γέθαην: Θεξκή Απνζήθεπζε (warm storage) 

Ο έιεγρνο ηνπ pH παίδεη ζεκαληηθφ ξφιν κε δηάθνξνπο ηξφπνπο ζηελ δηαδηθαζία παξαγσγήο 

θέηαο, φπσο: 

 Πεξηνξηζκφο ή εμάιεηςε θηλδχλνπ θαηαζηξνθήο ιφγσ παζνγφλσλ κηθξννξγαληζκψλ 

 Δλίζρπζε ηεο ζπλαίξεζεο θαη άξα ηεο φιεο δηαδηθαζίαο ζχλζεζεο ηεο θέηαο, θπξίσο 

φζνλ αθνξά ην πνζνζηφ πγξαζίαο ησλ κηθξννξγαληζκψλ. Καηά ζπλέπεηα, ε θέηα δελ 

πξέπεη λα θξπψζεη πξηλ θηάζεη ην pH ηεο ζην 4.6 ηνπιάρηζηνλ, δηαθνξεηηθά ην ηπξί 

ζα γίλεη κηα καιαθή θξεκψδεο κάδα πνπ ζα κνηάδεη κε ιάζπε (ζηελ πθή)
43

 . 

Πξνθαλψο ινηπφλ, ν έιεγρνο ηνπ pH ζηελ δηαδηθαζία παξαγσγήο θέηαο είλαη Critical 

Control Point πνπ πξνθχπηεη ζην ζπγθεθξηκέλν ζηάδην ηεο ζεξκήο απνζήθεπζεο θαη πνπ 

κπνξεί λα θαηαζηξέςεη νινζρεξψο κεγάιεο πνζφηεηεο ηειηθνχ πξντφληνο.  

 

΢ηάδην Δλδέθαην: Θεξκνθξαζία Φπρξήο Απνζήθεπζεο (cold storage temperature) 

Ζ ζπγθεθξηκέλε ζεξκνθξαζία απνζήθεπζεο ζα πξέπεη λα βξίζθεηαη ππφ ζπλερή έιεγρν θαη 

παξαθνινχζεζε πξνθεηκέλνπ λα κελ ππάξμεη αλεπηζχκεηε αλάπηπμε κηθξννξγαληζκψλ ζηελ 

θέηα ιφγσ αθαηάιιειεο ζεξκνθξαζίαο. Γεδνκέλνπ φηη ε θέηα φζν πην θξέζθηα είλαη, ηφζν 

πςειφηεξνο θίλδπλνο παξνπζίαο κηθξννξγαληζκψλ ππάξρεη
44

, πξέπεη ε ζεξκνθξαζία λα είλαη 

απνιχησο ειεγρφκελε θαη δηαζθαιηζκέλε.  
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Καη απηφ ην ζηάδην ζηελ δηαδηθαζία παξαγσγήο θέηαο είλαη Critical Control Point πνπ 

πξνθχπηεη απφ ηελ αλαγθαηφηεηα ειέγρνπ ηεο ηειηθήο ζεξκνθξαζίαο ςχμεο ηνπ πξντφληνο, 

έηζη ψζηε λα δηαζθαιηζηεί ε πνηφηεηα θαη ε αζθάιεηά ηνπ πξηλ θηάζεη ζηνλ θαηαλαισηή. 

 

Μηθξνβηνινγία θαη Αζθάιεηα ηεο Φέηαο θαη ηνπ ηπξηνύ ελ γέλεη  

Αξξψζηηεο, αθφκε θαη ζάλαηνη έρνπλ θαηαγξαθεί θαη ζπζρεηηζηεί κε ηελ θαηαλάισζε ηπξηνχ 

κνιπζκέλνπ κε  κηθξννξγαληζκνχο Listeria, γεγνλφο ην νπνίν θαζηζηά ηελ επηβνιή ηνπ 

HACCP ζηελ παξαγσγή θέηαο αθφκε πην  ζεκαληηθή. Χο απνηέιεζκα απηνχ, ππάξρνπλ 

πιένλ πνιχ πην γξήγνξεο θαη αθξηβείο κέζνδνη αλίρλεπζεο πνιιψλ επηθίλδπλσλ παζνγφλσλ 

κηθξννξγαληζκψλ φπσο Campylobacter θαη Escherichia coli O157:H7.   

Ζ βηνκεραλία παξαγσγήο ηπξηνχ, ινηπφλ, θαίλεηαη λα έρεη πηνζεηήζεη κηα πξνιεπηηθή παξά 

αληηδξαζηηθή πξνζέγγηζε
45

 ζε απηφ ην ζέκα θαη γη' απηφλ ηνλ ιφγν ε επηβνιή ηνπ HACCP 

πξέπεη λα ζεσξείηαη δεδνκέλε, θπξίσο ηα πξναλαθεξζέληα Critical Control Points. 

  

Κάηη παξεκθεξέο ηνλίδεηαη θαη απφ ηνλ Ακεξηθαληθφ FDA, αθνχ ε θαηαλάισζε θέηαο θαη 

δηαθφξσλ καιαθψλ Μεμηθαληθψλ ηπξηψλ έρεη ζπζρεηηζηεί κε πςειά πνζνζηά ιηζηεξίσζεο 

θαη θαηά ηελ δηεμαγσγή ειέγρσλ, κπνξεί αλά πάζα ζηηγκή λα δεηεζεί επαλαμηνιφγεζε ηεο 

αλίρλεπζεο ησλ ζπγθεθξηκέλσλ παζνγφλσλ
46

 .  

 

΢ην παξειζφλ, ηίπνηε απφ ηα παξαπάλσ δελ ζεσξείην ζεκαληηθφ. Αλεμάξηεηα απφ ην κέξνο 

παξαγσγήο ηεο θέηαο, θηηαρλφηαλ ρσξίο θαιιηέξγεηεο, ην γάια δελ παζηεξησλφηαλ θαη δελ 

ππήξρε ειεγρφκελε ςπρξή απνζήθεπζε. Καηά ζπλέπεηα, φιεο νη δπκψζεηο πνπ ιάκβαλαλ 

ρψξα θαηά ηελ δηαδηθαζία παξαγσγήο αιιά θαη θαηά ηελ σξίκαλζε ήηαλ θαηά θαλφλα 

απξφβιεπηεο
47

 . 
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΢πκπεξαζκαηηθά γηα ηελ Φέηα θαη ην HACCP 

Ζ ζέζπηζε θαη επηβνιή ηνπ HACCP ζηελ παξαγσγή θέηαο απνδεηθλχεηαη έλα εμαηξεηηθφ 

εξγαιείν γηα ηελ βειηίσζε ηεο αζθάιεηαο αιιά θαη ηεο πνηφηεηαο ηνπ ηειηθνχ πξντφληνο. 

Όλησο, ηα πνζνζηά ειαηησκαηηθψλ κνλάδσλ έρνπλ δείμεη κηα ζεκαληηθφηαηε κείσζε, 

θπξίσο ιφγσ ηεο εθαξκνγήο ησλ αλάινγσλ Critical Control Points
48

 .  

 

Κεθάιαην 3 - Γξαβηέξα θαη HACCP 

Ζ εηζαγσγή ηνπ θεθαιαίνπ απηνχ ζα γίλεη κε κηα ηζηνξηθή αλαδξνκή ζηελ Διβεηηθή 

γξαβηέξα ΠΟΠ θαη αθνινχζσο ε εζηίαζε ζα είλαη ζηελ Διιεληθή γξαβηέξα σο ζθιεξφ ηπξί 

θαη ζηελ εθαξκνγή ηνπ HACCP ζε απηφ, κε θνηλέο αλαθνξέο θαη ζηηο δχν πξνειεχζεηο. 

 

΢χληνκε Ηζηνξηθή Αλαδξνκή 

Ζ γξαβηέξα παξάγεηαη ηνπιάρηζηνλ απφ ην 1115 ζηελ κηθξή πφιε Gruyères θαη ζηα 

πεξίρσξά ηεο κέρξη θαη ζήκεξα κε ηνλ ίδην παξαδνζηαθφ ηξφπν ζηελ γαιιφθσλε Διβεηία. 

Σν ηπξί πήξε ηελ νλνκαζία ηνπ ην 1602 θαη ην 2001 έιαβε ηελ νλνκαζία πξνζηαηεπφκελεο 

πξνέιεπζεο
49

 .  

Ζ γξαβηέξα νθείιεη ηελ ραξαθηεξηζηηθή λνζηηκηά ηεο ζην θνξπθαίαο πνηφηεηαο γάια πνπ 

παξάγνπλ αγειάδεο νη νπνίεο ηξψλε κφλν ρνξηάξη ην θαινθαίξη θαη άρπξν ηνλ ρεηκψλα, θαη 

βεβαίσο ζηηο ηθαλφηεηεο ηνπ ηπξνθφκνπ. Υξεηάδνληαη 400 ιίηξα γάιαθηνο γηα λα θηηαρηνχλ 

35 θηιά γξαβηέξαο, δειαδή έλα θεθάιη (κηα ξφδα). Καηά ηελ δηαδηθαζία σξίκαλζεο ε νπνία 

δηαξθεί  απφ 5 έσο 18 κήλεο, νη ξφδεο γπξίδνληαη ζπλερψο θαη αιείθνληαη κε αιαηηζκέλν 

λεξφ, θαη απηφ γίλεηαη ζε εηδηθνχο ρψξνπο σξίκαλζεο.  

Ζ πγξαζία θαη νη εκβαπηίζεηο ζε αιαηηζκέλν λεξφ πξνζδίδνπλ ηελ ραξαθηεξηζηηθή εκθάληζε 

θαη πιήξε σξίκαλζε ηνπ ηπξηνχ. Κάζε θεθάιη (ξφδα) ζπζηεκαηηθά αλαγλσξίδεηαη απφ ηνλ 

αξηζκφ ηνπ θαινππηνχ θαη ηνλ θσδηθφ ηνπ ηπξνθνκείνπ. Ζ εκεξνκελία παξαγσγήο επίζεο 
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 A. A. Mauropoulos, I. S. Arvanitoyannis, Implementation of hazard analysis critical control point to Feta and 

Manouri cheese production lines, (Laboratory of Food Chemistry and Biochemistry, Department of Food 

Science and Technology, Faculty of Agriculture, Box 265, Aristotle University of Thessaloniki, 54006 

Thessaloniki, Greece, Received 15 October 1998; received in revised form 19 February 1999; accepted 23 

February 1999), Food Control 10 (1999) 213-219, ζει. 218 
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 Δλεκεξσηηθφ Φπιιάδην "La Gruyere Switzerland AOC" ησλ   www.gruyere.com θαη www.switzerland-

cheese.com 
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αλαγξάθεηαη ζην θεθάιη θαη αμίδεη λα ζεκεησζεί φηη δελ ππάξρεη ρξήζε ρεκηθψλ πξνζζέησλ 

ή ρεκηθψλ, αιιά ην 'γξάςηκν' γίλεηαη κε θαδεΐλε, ε νπνία είλαη πξσηεΐλε ηνπ ηπξηνχ. Απφ 

εθείλν ην ζεκείν θαη κεηά ε νλνκαζία  «Gruyère AOC» θαη ν θσδηθφο ηνπ παξαγσγνχ 

εκθαλίδνληαη ζην πιάη ηεο ξφδαο σο έλαο απνηειεζκαηηθφο ηξφπνο απνθπγήο απνκηκήζεσλ 

θαη εγγχεζεο ηεο γλεζηφηεηαο ηνπ ηπξηνχ. Ζ ζπγθεθξηκέλε ηερληθή γίλεηαη κε ζεκάδεκα 

θαπηνχ ζίδεξνπ (branding), ην νπνίν δίλεη ζην θάζε θεθάιη ηελ κνλαδηθή ηνπ ηαπηφηεηα
50

 .   

Δηθφλα 24: Σππηθή Ρφδα Γξαβηέξαο 

 

 

(Πεγή: www.gruyere.com) 
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Γξαβηέξα Κξήηεο  

Όπσο πξναλαθέξζεθε ζηελ αξρή ηνπ θεθαιαίνπ, ε βαζηθή αλαθνξά γηα ηελ γξαβηέξα ζα 

αθνξά ηελ Γξαβηέξα Κξήηεο ΠΟΠ. 

Οξηζκφο  

1. Ζ νλνκαζία "ΓΡΑΒΗΔΡΑ ΚΡΖΣΖ΢. (GRAVIERA KRITIS) αλαγλσξίδεηαη σο 

πξνζηαηεπφκελε νλνκαζία πξνέιεπζεο (Π.Ο.Π.) γηα ην ηπξί πνπ παξάγεηαη παξαδνζηαθά 

ζηελ Κξήηε θαη ζπγθεθξηκέλα ζηηο πεξηνρέο πνπ αλαθέξνληαη παξαθάησ απφ γάια πξφβεην, 

ή κίγκα απηνχ κε γίδηλν.  

2. Σν γάια ην νπνίν ρξεζηκνπνηείηαη γηα ηελ παξαζθεπή ηνπ ηπξηνχ "ΓΡΑΒΗΔΡΑ ΚΡΖΣΖ΢  

πξέπεη λα πξνέξρεηαη απνθιεηζηηθφ απφ ηηο πεξηνρέο ησλ λνκψλ Υαλίσλ, Ρεζχκλεο, 

Ζξαθιείνπ θαη Λαζηζίνπ. 

 

Πξνυπνζέζεηο ηνπ πξνο ηπξνθφκεζε γάιαθηνο  (GRAVIERA KRITIS) 

Σν γάια ην νπνίν ρξεζηκνπνηείηαη γηα παξαζθεπή ηπξηνχ ΓΡΑΒΗΔΡΑ ΚΡΖΣΖ΢ 

(GRAVIERA KRITIS) πξέπεη λα πιεξνί ηηο εμήο πξνυπνζέζεηο: 

 

 Να πξνέξρεηαη απφ θπιέο πξνβάησλ θαη αηγψλ πα-ξαδνζηαθά εθηξεθφκελσλ θαη 

πξνζαξκνζκέλσλ ζηελ πεξηνρή παξαζθεπήο ηνπ ηπξηνχ απηνχ θαη ε δηαηξνθή ηνπο 

πξέπεη λα βαζίδεηαη ζηε ρισξίδα ηεο πεξηνρήο απ-ηήο. 

 

 ΢ε πεξίπησζε ρξεζηκνπνίεζεο γίδηλνπ γάιαθηνο, απηφ δελ πξέπεη λα ππεξβαίλεη ην 

20% θαηά βάξνο.  

 

 Να πξνέξρεηαη απφ ακέιμεηο πνπ γίλνληαη 1Ο εκέξεο ηνπιάρηζηνλ κεηά ηνλ ηνθεηφ.  

 

 Να είλαη θαιήο πνηφηεηαο θαη πιήξεο, ζεξκηζκέλν ή παζηεξησκέλν.  
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 Απαγνξεχεηαη ε παξαζθεπή ηπξηνχ "ΓΡΑΒΗΔΡΑ ΚΡΖΣΖ΢ (GRAVIERA KRITIS) απφ άιιν 

είδνο γάια-θηνο πιελ ησλ αλσηέξσ  ΢ην πξνο ηπξνθφκεζε γηα παξαζθεπή ηπξηνχ 

"ΓΡΑΒΗΔΡΑ ΚΡΖΣΖ΢" (GRAVIERA KRITIS) γάια απαγνξεχνληαη νη:  

 

 ΢πκπχθλσζε 

 

 Πξνζζήθε ζθφλεο ή ζπκππθλψκαηνο γάιαθηνο, πξσηετλψλ γάιαθηνο, θαδετληθψλ 

αιάησλ, ρξσζηηθψλ, ζπληεξεηηθψλ θαη αληη-βηνηηθψλ νπζηψλ.  

 

 ΢ην πξνο ηπξνθφκεζε γάια πξνζηίζεηαη παξαδν-ζηαθή ππηηά ή άιια έλδπκα κε αλάινγε 

δξάζε. Δπηηξέπεηαη ε πξνζζήθε αβιαβψλ νμπγαιαθηηθψλ θαιιηεξ-γεηψλ βαθηεξίσλ, θαζψο 

θαη ρισξηνχρνπ αζβεζηίνπ κέρξη 20 gr/100 Kgr γάιαθηνο . 

 

Σερλνινγία παξαζθεπήο ηπξηνχ "ΓΡΑΒΗΔΡΑ ΚΡΖΣΖ΢" (GRAVIERA KRITIS)  

 

 Γηα ηελ παξαζθεπή ηνπ ηπξηνχ "ΓΡΑΒΗΔΡΑ ΚΡΖΣΖ΢" (GRAVIERA KRITIS) 

ρξεζηκνπνηείηαη γάια, ην νπνίν πξέπεη λα πιεξνί ηηο πξνυπνζέζεηο πνπ έρνπλ ήδε 

πξναλαθεξζεί. 

 Ζ πήμε ηνπ γάιαθηνο γίλεηαη ζηνπο 34-36°C. Σν δεκηνπξγνχκελν ηπξφπεγκα 

δηαηξείηαη κεηά 30 ιεπηά πεξίπνπ. Αλαζεξκαίλεηαη ππφ ζπλερή αλάδεπζε ζηνπο 50-

52°C,  ηνπνζεηείηαη ζε θαινχπηα θαη ππνβάιιεηαη ζε πίεζε.  

 Αθνινχζσο, ην ηπξί κεηαθέξεηαη ζε ρψξν ζεξ-κνθξαζίαο 14-16°C θαη ζρεηηθή 

πγξαζία 85% πεξί-πνπ. Μεηά κία εκέξα ηνπνζεηείηαη ζε άικε 8-20 Be γηα δχν έσο 

πέληε εκέξεο, αλάινγα κε ην κέγεζνο ηνπ ηπξηνχ.   

 Ζ σξίκαλζε ηνπ ηπξηνχ γίλεηαη ζε ζαιάκνπο κε ζεξκνθξαζία 14-18°C θαη ζρεηηθή 

πγξαζία 85-90%. ΢ην ζηάδην απηφ δηελεξγνχληαη κέρξη  Ο επηθαλεηαθά μεξά 

αιαηίζκαηα θαη ην ηπξί αλαζηξέθεηαη θαηά θαη-ξνχο. ΢ηελ επηθάλεηά ηνπ 

αλαπηχζζεηαη κηθξνρισξίδα πνπ ζπκβάιιεη ζηελ σξίκαλζε ηνπ ηπξηνχ θαη ζηελ 

αλά-πηπμε ησλ νξγαλνιεπηηθψλ ραξαθηεξηζηηθψλ ηνπ. 

 Ο ζπλνιηθφο ρξφλνο σξίκαλζεο δηαξθεί ηξεηο ηνπιάρη-ζηνλ κήλεο 
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 Ζ παξαζθεπή θαη ε σξίκαλζε ηνπ ηπξηνχ γίλεηαη ζε εγθαηαζηάζεηο πνπ βξίζθνληαη 

ζηηο πεξηνρέο πνπ έρνπλ ήδε πξναλαθεξζεί. 

 

Υαξαθηεξηζηηθά ηνπ ηπξηνχ "ΓΡΑΒΗΔΡΑ ΚΡΖΣΖ΢" (GRAVIERA KRITIS)  

Σα βαζηθά ραξαθηεξηζηηθά ηνπ ηπξηνχ "ΓΡΑΒΗΔΡΑ ΚΡΖΣΖ΢" (GRAVIERA KRITIS) 

(πνηνηηθά, νξγαλνιεπηηθά-, γεπζηγλσζηηθά θ.ιπ.) είλαη:  

 

Υεκηθή ζχζηαζε: 

 Μέγηζηε πγξαζία: 38%  

 Διάρηζηε ιηπνπεξηεθηηθφηεηα επί μεξνχ: 40%  

 Μέγηζηε πεξηεθηηθφηεηα ζε αιάηη: 2%  

Σχπνο ηπξηνχ:  

 ΢πλεθηηθφηεηα: ΢θιεξφ ηπξί κε ζπκπαγή ειαζηηθή κάδα ζηελ νπνία ππάξρνπλ 

ζπλήζσο δηάζπαξηεο νπέο πξνπηνληθήο δχκσζεο 

 ΢ρήκα: Κπιηλδξηθφ  

 Γηαζηάζεηο: δηάθνξεο  

 Βάξε: δηάθνξα  

Δπηδεξκίδα: 

  ΢πλεθηηθφηεηα: ζθιεξή  

 Δκθάληζε: μεξή θαηφρξνπο κε κηθξνβηαθή αλάπηπμε  

Μάδα ηπξηνχ:  

 Τθή: ζθιεξή ειαζηηθή 

 Υξψκα: ιεπθνθίηξηλν 

 

Άιια θχξηα ραξαθηεξηζηηθά:  

 Δθιεθηφ επηηξαπέδην ηπξί κε επράξηζηε ππφγιπθε γεχζε θαη πινχζην άξσκα  

 Υσξίο ρξήζε ρξσζηηθψλ, ζπληεξεηηθψλ θαη αληηβηνηηθψλ νπζηψλ. 
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Δπηζήκαλζε  

΢ηα κέζα ζπζθεπαζίαο πνπ πεξηέρνπλ ηπξί "ΓΡΑΒΗΔΡΑ ΚΡΖΣΖ΢" (GRAVIERA KRITIS) 

αλαγξάθνληαη ππνρξεσηηθά νη αθφινπζεο ελδείμεηο:  

 

α)"ΓΡΑΒΗΔΡΑ ΚΡΖΣΖ΢" (GRAVIERA KRITIS)  

β) Πξνζηαηεπφκελε νλνκαζία πξνέιεπζεο (ΠΟΠ).  

γ) Σπξί  

δ) Ζ επσλπκία θαη ε έδξα ηνπ παξαγσγνχ - ζπζθεπα-ζηή.  

ε) Σν βάξνο ηνπ πεξηερνκέλνπ.  

ζη) Ζ εκεξνκελία παξαγσγήο.  

δ) ΢ηνηρεία ειέγρνπ πνπ αλαιχνληαη σο εμήο:  

 Σα γξάκκαηα ΓΡ-ΚΡ  

 Ο αχμσλ αξηζκφο ηνπ κέζνπ ζπζθεπαζίαο.  

 Ζ εκεξνκελία παξαγσγήο. Παξάδεηγκα: (ΓΡ-ΚΡ-1113-20.2.94). Οη παξαπάλσ 

ππνρξεσηηθέο ελδείμεηο αλαγξάθνληαη ηνπιάρηζηνλ ζηελ ειιεληθή γιψζζα. Σα 

ζηνηρεία ειέγρνπ αλαγξάθνληαη κε επζχλε ηνπ ζπζθεπαζηή θαηφπηλ έγγξαθεο άδεηαο 

ηεο αξκφδηαο Γηεχζπλζεο Γεσξγίαο, ε νπνία ηεξεί εηδηθφ βηβιίν παξαθνινχζεζεο θαη 

ειέγρνπ αλά παξαγσγφ ηπξηνχ  "ΓΡΑΒΗΔΡΑ ΚΡΖΣΖ΢" (GRAVIERA KRITIS). 

Οη ελδείμεηο α, β, γ, δ, ε θαη ζη αλαγξάθνληαη ππνρξεσηηθά ζε θάζε ζπλνδεπηηθφ 

έγγξαθν θαηά ηε δηαθίλεζε ηνπ ηπξηνχ "ΓΡΑΒΗΔΡΑ ΚΡΖΣΖ΢" (GRAVIERA 

KRITIS)
51

  

 

Οη Zerfiridis et al ζην άξζξν ηνπο "Changes During Ripening of Commercial Gruyere 

Cheese" ζρεηηθά κε ηελ σξίκαλζε ηεο γξαβηέξαο κειεηνχλ κηα ζπγθεθξηκέλε γξαβηέξα πνπ 

παξάγεηαη εκπνξηθά (ρσξίο λα απνθαιχπηνπλ ηελ θίξκα) ζηελ νπνία θάλεθε φηη θαηά ηελ 
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Φχιινπ 16   14 Ηαλνπαξίνπ 1994. 
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δηάξθεηα ηεο σξίκαλζεο ηεο γξαβηέξαο ε πγξαζία ηεο παξνπζίαζε αχμεζε ηφζν ζε pH ηφζν 

θαη ζην αιάηη. Δπίζεο, δηαπηζηψζεθε φηη νη κηθξνβηαθέο δπκψζεηο σθεινχληαη θαη 

εληζρχνληαη απφ ηελ αχμεζε ηνπ pH, αιιά θαηαζηέιινληαη απφ ηελ πςειή ζπγθέληξσζε 

ρισξηνχρνπ λαηξίνπ. Απηέο νη δχν ζπλππάξρνπζεο ηδηφηεηεο ηεο γξαβηέξαο έρνπλ κεγάιε 

ζεκαζία ηφζν γηα ηελ αλάπηπμε κηθξννξγαληζκψλ, φζν θαη γηα ηελ δχκσζε ελ γέλεη. Ζ 

αχμεζε ηνπ pH νθείιεηαη ζηελ πξνζζήθε αιαηηνχ θαη ζηελ δηάζπαζε ηεο πξσηεΐλεο πνπ 

γίλεηαη ζην ηπξί. Δπίζεο παξαηεξείηαη αχμεζε ζηελ ζπγθέληξσζε ηνπ αιαηηνχ θαηά ηε 

καθξά πεξίνδν σξίκαλζεο, θαζψο θαη ηεο δηάιπζεο ηνπ αιαηηνχ απφ ηελ επηθάλεηα πξνο ην 

εζσηεξηθφ κέξνο ηνπ θάζε φγθνπ ηπξηνχ (αθνχ γίλνληαη ζπλερείο εκβαπηίζεηο θαηά ηελ 

δηαδηθαζία ηεο σξίκαλζεο), κε ηαπηφρξνλε απψιεηα πγξαζίαο. Αληίζηνηρεο παξαηεξήζεηο 

έγηλαλ θαη απφ ηνπο Beinoglou et al γηα παξαζθεπή ηπξηνχ ηχπνπ γξαβηέξαο απφ γάια 

πξνβαηίλαο
52

 . 

 

Μφιπλζε Ληζηεξίσζεο σο Κξίζηκν ΢εκείν Διέγρνπ 

Σν παξαπάλσ ζέκα αλαπηχρζεθε εθηελψο απφ ηνπο Α. Ληαλνχ θαη Η. ΢ακέιε ζην άξζξν ηνπο  

"Δθηίκεζε ηεο αληηιηζηεξηαθήο δξάζεο λσπνχ θαη ζεξκηζκέλνπ γάιαθηνο γηα παξαγσγή 

ηπξηνχ Γξαβηέξα παξνπζία ή απνπζία νμπγαιαθηηθψλ βαθηεξίσλ πνπ παξάγνπλ 

βαθηεξηνζίλεο" πνπ δεκνζηεχηεθε ζηα Πξαθηηθά Α΄ Παλειιελίνπ Δπηζηεκνληθνχ ΢πλεδξίνπ 

Γηα Σν Γάια Καη Σα Πξντφληα Σνπ Τπφ Σελ Αηγίδα Σνπ Τπνπξγείνπ Αγξνηηθήο Αλάπηπμεο 

Καη Σξνθίκσλ ζηελ Αζήλα ην 2009. 

 

Δηθφλα 25: Σππηθά ΢ηειέρε Ληζηεξίαο (1)  

     

 

(Πεγή: www.axortagos.gr) 
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 Gregory K. Zerfiridis, Anne Vafopoulou - Mastrogiannaki, and Evanthia Litopoulou - TzanetakiI, Changes 

During Ripening of Commercial Gruyere Cheese (Laboratory of Dairy Technology, Faculty of Agriculture, 

University of Thessaloniki, G reece) 1984 Journal of Dairy Science 67:1397--1405, ζει 1401           
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Δηθφλα 26: Σππηθά ΢ηειέρε Ληζηεξίαο (2)  

 

  

(Πεγή: www.alldoctorsmess.blogspot.com) 

 

Ζ ιηζηεξίσζε είλαη ζνβαξή ηξνθηθή ινίκσμε, κε πςειφ δείθηε ζλεζηκφηεηαο, πνπ 

πξνθαιείηαη ζηνλ άλζξσπν απφ ηνγελή ζηειέρε ηεο Listeria monocytogenes (Farber and 

Peterkin 1991). Δηδηθά ην λσπφ γάια απνηειεί αλαγλσξηζκέλε πεγή επηκφιπλζεο κε ιηζηέξηα 

(Meyer-Broseta et al. 2003). Απφ ην γάια ε ιηζηέξηα κπνξεί λα κεηαθεξζεί ζην ηπξί θαη άιια 

γαιαθηνθνκηθά πξντφληα, φπνπ θαη κπνξεί λα επηβηψζεη θαηά ηελ παξαγσγή θαη ζπληήξεζε, 

πξνθαιψληαο κφιπλζε (Ryser 1999, De Buyser et al. 2001). Ζ επηκφιπλζε είλαη απνηέιεζκα 

είηε ηεο ρξήζεο λσπνχ ή πιεκκειψο ζεξκαζκέλνπ γάιαθηνο, είηε ηεο επηκφιπλζεο κεηά ηελ 

ζεξκηθή επεμεξγαζία (Ryser 1999, Rogga et al. 2005, Lianou and Sofos 2007). Γεληθά ε 

ιηζηέξηα επηβηψλεη θαιχηεξα ζηα καιαθά ηπξηά, θαη ζε νξηζκέλα αλαπηχζζεηαη, ελψ ζηα 

ζθιεξά ηπξηά ζπλήζσο δελ αλαπηχζζεηαη αιιά κπνξεί λα επηβηψζεη γηα αξθεηφ ρξφλν 

(Genigeorgis et al. 1991, Ryser 1999). Λφγσ ηεο ζνβαξφηεηαο ηεο ινίκσμεο πνπ πξνθαιεί, 
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πξέπεη λα ιακβάλνληαη θαηάιιεια κέηξα ψζηε θάζε ηπξί ή άιιν ηξφθηκν λα κελ πεξηέρεη L. 

monocytogenes
53

 . 

Δίλαη ινηπφλ απηνλφεην φηη πξφθεηηαη γηα έλα πξαγκαηηθά εμαηξεηηθά ζνβαξφ Critical 

Control Point ζηελ δηαδηθαζία παξαγσγήο ηεο γξαβηέξαο, ην νπνίν αλ δελ βξίζθεηαη ππφ 

πιήξε έιεγρν κπνξεί λα απνβεί αθφκε θαη ζαλαηεθφξν γηα ηνλ άλζξσπν.  

Όπσο αλαθέξζεθε θαη αλαιχζεθε ζην θεθάιαην γηα ηελ παξαγσγή ηεο θέηαο, είλαη 

απαξαίηεην λα εθηειεζηεί ζσζηά ε ιήςε - απνδνρή ηνπ γάιαθηνο ζε θαηάζηαζε 

πξσηνγελνχο ιήςεο απφ ην ηπξνθνκείν θαη λα ππνβιεζεί ζηηο αλάινγεο δηαδηθαζίεο πνπ 

έρνπλ ήδε αλαθεξζεί θαη αλαιπζεί ζην ζπγθεθξηκέλν θεθάιαην, δηαθνξεηηθά δελ κπνξεί γηα 

θαλέλα ιφγν λα δηαζθαιηζηεί ε πνηφηεηα ηνπ ηειηθνχ πξντφληνο.  

Ζ ινγηθή ζπλέπεηα απηνχ είλαη ε θαηάξξεπζε ηνπ Πιάλνπ HACCP πνπ ελδερνκέλσο έρεη 

εθαξκνζηεί, θαη πέξα απφ ηηο ινηκψμεηο, αζζέλεηεο θιπ. πνπ δχλαληαη λα πξνθχςνπλ, 

εκπιέθεηαη  θαη ζνβαξή νηθνλνκηθή απψιεηα, αθνχ κηα πηζαλή ιηζηεξίσζε πνπ πξνέξρεηαη 

απφ ηελ ιήςε ηνπ θξέζθνπ πξσηνγελνχο γάιαθηνο, κπνξεί θάιιηζηα λα θαηαζηήζεη 

άρξεζηεο πνιιέο παξηίδεο παξαγσγήο γξαβηέξαο. 

Σν ζέξκηζκα ηνπ γάιαθηνο σο ε απινχζηεξε αληηκεηψπηζε ινηκψμεσλ κπνξεί λα γίλεη θαη κε 

ηνπο πην απινχο ηξφπνπο:  

Δηθφλα 27: Θέξκηζκα Γάιαθηνο  

 

 

(Πεγή: egaio.gr) 
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Δίλαη φκσο πξνθαλέο απφ ηηο εηθφλεο πνπ αθνινπζνχλ φηη ε παζηεξίσζε ζαθψο ππεξηεξεί σο 

κέζνδνο δηαζθάιηζεο ηεο πνηφηεηαο θαη ηεο αζθάιεηαο ηνπ γάιαθηνο, εμαζθαιίδνληαο 

επηηπρία απφ ηε θάξκα ζην ηξαπέδη (from farm to fork) θαηά ηελ δηάξθεηα ηεο φιεο 

δηαδηθαζίαο παξαγσγήο: 

Δηθφλα 28: Γξακκή Παζηεξίσζεο  

 

(Πεγή: http://3gym-n-ionias.att.sch.gr/sjob/gala.files/image007.jpg) 

Δηθφλα 29: Γξακκή Παζηεξίσζεο (2) 

 

 

(Πεγή: greek.drinkmachinery.com) 

http://3gym-n-ionias.att.sch.gr/sjob/gala.files/image007.jpg
http://greek.drinkmachinery.com/sale-3499455-turn-key-project-fresh-milk-processing-machine-dairy-production-equipment-with-pasteurization.html
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Καηά ηνπο Α. Ληαλνχ θαη Η. ΢ακέιε, γεληθά νη γξαβηέξεο είλαη ζθιεξά ηπξηά πνπ 

παξαζθεπάδνληαη κε αλαζέξκαλζε (48-52νC) θαη πίεζε ηνπ πήγκαηνο, θαη σξηκάδνπλ ζε 

ζαιάκνπο 12-18°C θαη 85-90% ΢.Τ. γηα 3 κήλεο. Βάζεη ηεο ηζρχνπζαο λνκνζεζίαο (Anon. 

2004), ην γάια πνπ ρξεζηκνπνηείηαη κπνξεί λα είλαη λσπφ, παζηεξησκέλν ή ζεξκηθά 

επεμεξγαζκέλν ζε ζπλζήθεο επηφηεξεο ηεο παζηεξίσζεο, δειαδή ζεξκηζκέλν. Λφγσ ησλ 

πηζαλψλ ηερλνινγηθψλ πξνβιεκάησλ θαη πγηεηνλνκηθψλ θηλδχλσλ πνπ κπνξεί λα πξνθχςνπλ, 

ππάξρεη γεληθά πεξηνξηζκφο ζηε ρξήζε λσπνχ γάιαθηνο, εθηφο ίζσο απφ θάπνηεο κνλάδεο 

παξαγσγήο Π.Ο.Π. Γξαβηέξαο Κξήηεο. Γηα ηνπο ίδηνπο ιφγνπο θαη γηα θαιχηεξε ηππνπνίεζε 

νη βηνκεραλίεο παξαγσγήο ηπξηψλ ρξεζηκνπνηνχλ παζηεξησκέλν γάια. ΢ε πνιιά φκσο κηθξά 

ηπξνθνκεία πξνηηκάηαη ε ρξήζε ζεξκηζκέλνπ γάιαθηνο, επεηδή έρεη δηαπηζησζεί εκπεηξηθά 

φηη ην γάια απηφ ζπκπεξηθέξεηαη θαιχηεξα απφ ην παζηεξησκέλν θαηά ηε πήμε θαη 

ζπγθφιιεζε ηνπ πήγκαηνο ελψ δηαηεξεί κέξνο ηεο επηζπκεηήο θπζηθήο, θπξίσο 

νμπγαιαθηηθήο, ρισξίδαο ηνπ λσπνχ γάιαθηνο. Ζ ρισξίδα απηή, ζε ζπλδπαζκφ κε άιιεο 

θπζηθέο αληηκηθξνβηαθέο νπζίεο ηνπ λσπνχ γάιαθηνο, δξνπλ παξεκπνδηζηηθά ελάληηα ζηε L. 

monocytogenes θαη άιια παζνγφλα βαθηήξηα, αιιά ε δξάζε ηεο κεηψλεηαη ζε ζεξκηθά 

επεμεξγαζκέλν γάια. Ζ ζπλδπαζκέλε ρξήζε νμπγαιαθηηθψλ θαιιηεξγεηψλ πξνζηαζίαο πνπ 

παξάγνπλ βαθηεξηνζίλεο κε θαηάιιεια κίγκαηα θαιιηεξγεηψλ εθθηλεηψλ κπνξεί λα 

δηαηεξήζεη ή/θαη λα απμήζεη ηελ αληηκηθξνβηαθή δξάζε ηνπ ζεξκηζκέλνπ γάιαθηνο θαη 

θαηφπηλ ηνπ πήγκαηνο θαηά ηε δχκσζε/σξίκαζε ηνπ ηπξηνχ
54

 . 

 

Ζ κειέηε ηνπο πξαγκαηνπνηήζεθε κε ζηφρν ηελ αμηνιφγεζε ηεο αληηιηζηεξηαθήο δξάζεο ηνπ 

ζεξκηζκέλνπ γάιαθηνο πνπ ρξεζηκνπνηείηαη πξνο παξαγσγή Γξαβηέξαο ζε παξαδνζηαθφ 

ηπξνθνκείν ζε ζχγθξηζε κε ηελ αληίζηνηρε δξάζε ηνπ λσπνχ γάιαθηνο πξηλ ην ζέξκηζκα. 

Παξάιιεια αμηνινγήζεθε ε δξάζε ησλ δχν εηδψλ γαιάησλ κεηά απφ πξνζζήθε δχν 

αληαγσληζηηθψλ ζηειερψλ νμπγαιαθηηθψλ βαθηεξίσλ πνπ πξνέξρνληαλ απφ ην πεξηβάιινλ 

ηνπ ηδίνπ ηπξνθνκείνπ
55
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Σα ΢πκπεξάζκαηά ηνπο 

Ζ αληηιηζηεξηαθή δξάζε ηνπ λσπνχ γάιαθηνο απνδείρζεθε ηζρπξή, αλεμάξηεηα ηεο 

πξνζζήθεο ζηειερψλ νμπγαιαθηηθψλ βαθηεξίσλ σο θαιιηεξγεηψλ βηνπξνζηαζίαο. Όκσο ην 

λσπφ γάια απνδείρζεθε επίζεο αξθεηά επηκνιπζκέλν κε ςπρξφηξνθα αξλεηηθά θαηά Gram 

βαθηήξηα, δχκεο, ζεηηθνχο ζηελ πεθηάζε ζηαθπινθφθθνπο θαη ελίνηε ιηζηέξηεο πνπ πηζαλφλ 

λα δεκηνπξγήζνπλ ηερλνινγηθά θαη πγεηνλνκηθά πξνβιήκαηα ζην ηπξί. Με δεδνκέλν φηη νη 

παξαπάλσ κηθξννξγαληζκνί αδξαλνπνηήζεθαλ κεηά απφ ήπηα ζεξκηθή επεμεξγαζία ηνπ 

γάιαθηνο ζηνπο 63°C γηα 30 sec, ην ζέξκηζκα σο εκπεηξηθφ θξίζηκν ζεκείν ειέγρνπ ηνπ 

παξαδνζηαθνχ ηξφπνπ παξαγσγήο Γξαβηέξαο θαη άιισλ ζθιεξψλ ηπξηψλ θξίλεηαη νξζφ θαη 

αλαγθαίν. Απνδείρζεθε επίζεο φηη ε πξνζζήθε ζε ζεξκηζκέλν γάια πνπ πξννξίδεηαη γηα 

παξαγσγή ηπξηνχ Γξαβηέξα Bac+ ζηειερψλ απνηειεί έλα πξφζζεην εκπφδην ελάληηα ζηε 

ιηζηέξηα πνπ πηζαλφλ λα ρξεηάδεηαη δεδνκέλνπ φηη ην ζέξκηζκα θάλεθε λα πεξηνξίδεη ηε 

θπζηθή αληηιηζηεξηαθή δξάζε ηνπ λσπνχ γάιαθηνο κέζσ ηεο αδξαλνπνίεζεο ελφο κεγάινπ 

κέξνπο ηεο αληαγσληζηηθήο νμπγαιαθηηθήο ηνπ ρισξίδαο. Πξφζζεηα πεηξάκαηα απαηηνχληαη 

ψζηε λα εθηηκεζεί ε αληηιηζηεξηαθή δξάζε ησλ Bac+ ζηειερψλ Enterococcus faecium KE82 

θαη Lactococcus lactis M104 ζε γάια θαη θξέζθν ηπξί παξνπζία θπζηθψλ ή/θαη εκπνξηθψλ 

θαιιηεξγεηψλ εθθηλεηψλ πνπ ρξεζηκνπνηνχληαη ζηελ παξαγσγή Γξαβηέξαο
56

 . 

 

Κνηλνηηθή Ννκνζεζία – Κξηηήξηα γηα ηε Listeria monocytogenes ζηα ηξφθηκα 

Κάζε ηξφθηκν έηνηκν γηα θαηαλάισζε πξέπεη λα κελ πεξηέρεη L. monocytogenes, θαη γηα ην 

ζθνπφ απηφ πξέπεη λα ιακβάλνληαη φια ηα θαηάιιεια κέηξα. Πξάγκαηη, κέρξη ηα ηέιε ηνπ 

2005, ε εζληθή λνκνζεζία ζηελ Διιάδα θαη ηηο πεξηζζφηεξεο επξσπατθέο ρψξεο εθάξκνδε 

ηελ αξρή ηεο ―κεδεληθήο αλνρήο‖ (zero tolerance), δειαδή φξηδε ηελ απνπζία L. 

monocytogenes, ζπλήζσο ζε πνζφηεηα 25 g ηειηθνχ πξντφληνο. Όκσο ε λέα ηζρχνπζα 

λνκνζεζία  ζηελ Δπξσπατθή Κνηλφηεηα πεξί κηθξνβηνινγηθψλ θξηηεξίσλ γηα ηα ηξφθηκα πνπ 

ζεζπίζηεθε κε ηνλ Καλνληζκφ (ΔΚ) αξηζ. 2073/2005 ηεο Δπηηξνπήο ζηηο 15/11/2005 νξίδεη 

ηα 100 θχηηαξα/g (cfu/g) σο αλψηαην επηηξεπηφ φξην γηαηε L. monocytogenes ζε ηξφθηκα 

έηνηκα γηα θαηαλάισζε, ηθαλά λα ππνζηεξίμνπλ ηελ αλάπηπμε ηνπ παζνγφλνπ, ππφ ηελ 

                                                           
56

 Πξαθηηθά Α΄ Παλειιελίνπ Δπηζηεκνληθνχ ΢πλεδξίνπ Γηα Σν Γάια Καη Σα Πξντφληα Σνπ Τπφ Σελ Αηγίδα 

Σνπ Τπνπξγείνπ Αγξνηηθήο Αλάπηπμεο Καη Σξνθίκσλ, Αζήλα, 9 & 10 Οθησβξίνπ 2008, Δηδηθφ Σεχρνο  Έηνο 

2009, ζει. 178 – 179. 



   
 

  61 
 

πξνυπφζεζε φηη ―ην θξηηήξην απηφ εθαξκφδεηαη εάλ ν παξαζθεπαζηήο κπνξεί λα απνδείμεη, 

ηθαλνπνηψληαο ηελ αξκφδηα αξρή, φηη ην πξντφλ δε ζα ππεξβεί ην φξην ησλ 100 cfu/g θαζ’ 

φιε ηε δηάξθεηα δηαηήξεζεο‖. ΢ε αληίζεηε πεξίπησζε, εθαξκφδεηαη ην θξηηήξην ―απνπζία L. 

monocytogenes ζε 25 g, πξηλ ην ηξφθηκν απνδεζκεπηεί απφ ηνλ άκεζν έιεγρν ηνπ ππεπζχλνπ 

ηεο επηρείξεζεο ηξνθίκσλ πνπ ην παξήγαγε‖. ΢εκεηψλεηαη φηη γηα ηα έηνηκα γηα θαηαλάισζε 

ηξφθηκα ―κε ηθαλά λα ππνζηεξίμνπλ ηελ αλάπηπμε L. monocytogenes‖, δελ απαηηείηαη 

εθαξκνγή ηνπ παξαπάλσ ελαιιαθηηθνχ θξηηεξίνπ, δειαδή ηζρχεη ην φξην ησλ 100 cfu/g ―ηα 

πξντφληα κε pH ≤ 4.4, ή aw ≤ 0.92, ηα πξντφληα κε pH ≤ 5.0 θαη aw ≤ 0.94, θαη ηα πξντφληα 

κε δηάξθεηα δηαηήξεζεο κηθξφηεξε απφ πέληε εκέξεο ζεσξνχληαη απηνκάησο φηη αλήθνπλ ζε 

απηή ηελ θαηεγνξία. Άιιεο θαηεγνξίεο πξντφλησλ κπνξνχλ επίζεο λα αλήθνπλ ζ’ απηήλ ηελ 

θαηεγνξία, εθφζνλ απνδεηθλχεηαη επηζηεκνληθά‖. Σα θξηηήξηα απηά δελ ηξνπνπνηήζεθαλ κε 

ηνλ πξφζθαην Καλνληζκφ (ΔΚ) αξηζ. 1441/2007 γηα ηελ ηξνπνπνίεζε ηνπ ΔΚ 2073/2005 ηεο 

Δπηηξνπήο, θαη άξα ηζρχνπλ κέρξη ζήκεξα
57

 . 

 

Δηδηθφηεξα γηα ηελ γξαβηέξα θαη ηελ επηβνιή HACCP, νη Θ. Βαξδάθαο, Η. Αξβαληηνγηάλλεο, 

θαη  Α. Βαθαιφπνπινο, ζην άξζξν ηνπο "Δθαξκνγή ηεο Αλάιπζεο Αζηνρίαο (FMEA) θαη ηεο 

αλάιπζεο Αηηίνπ & Αηηηαηνχ ζε ζπλδπαζκφ κε ην ISO22000 ζε κηα κνλάδα παξαγσγήο 

Γξαβηέξαο Κξήηεο θαη Κεθαινηπξηνχ" πνπ δεκνζηεχηεθε ζηα Πξαθηηθά Α΄ Παλειιελίνπ 

Δπηζηεκνληθνχ ΢πλεδξίνπ Γηα Σν Γάια Καη Σα Πξντφληα Σνπ Τπφ Σελ Αηγίδα Σνπ 

Τπνπξγείνπ Αγξνηηθήο Αλάπηπμεο Καη Σξνθίκσλ ζηελ Αζήλα ην 2009, αλαθέξνπλ ηα 

αθφινπζα: 

"Σν πξφηππν ηεο Μεζφδνπ Αλάιπζεο αζηνρίαο (FMEA) εθαξκφζηεθε γηα ηελ αμηνιφγεζε 

ηνπ θηλδχλνπ θαηά ηελ παξαζθεπή γξαβηέξαο Κξήηεο θαη θεθαινηπξηνχ. Μηα δηεξεπλεηηθή 

πξνζέγγηζε ηεο εθαξκνγήο ηνπ FMEA ζηελ βηνκεραλία απηή επηρεηξήζεθε ζε ζπλδπαζκφ κε  

ην ISO 22000. Πξνθαηαξθηηθή Αλάιπζε Κηλδχλνπ ρξεζηκνπνηήζεθε γηα ηελ αλάιπζε θαη 

ηελ πξφβιεςε ησλ κεζφδσλ απνηπρίαο ζε έλα ζχζηεκα ηξνθηθήο αιπζίδαο (κνλάδα 

επεμεξγαζίαο γξαβηέξαο Κξήηεο θαη θεθαινηπξηνχ), ε νπνία βαζίζηεθε ζηηο ιεηηνπξγίεο, ηα 

ραξαθηεξηζηηθά θαη/ή ηηο αιιειεπηδξάζεηο ησλ ζπζηαηηθψλ θαη ησλ δηαδηθαζηψλ απφ ηηο 
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νπνίεο εμαξηάηαη ην ζχζηεκα. Κξίζηκα ΢εκεία Διέγρνπ έρνπλ ηαπηνπνηεζεί θαη εθαξκνζηεί 

ζηα δηαγξάκκαηα αηηίνπ θαη αηηηαηνχ. Σα πξναπαηηνχκελα (PrPs) έρνπλ επίζεο επεμεγεζεί 

ζηελ αλάιπζε ηνπ ISO22000. Δπηπιένλ, ζπγθξηηηθή αλάιπζε ηνπ ISO22000 ζε ζρέζε κε ην 

HACCP πξαγκαηνπνηήζεθε γηα ηελ παξαγσγή θαη ηελ ζπζθεπαζία ηεο γξαβηέξαο θαη ηνπ 

θεθαινηπξηνχ. Κχξηα έκθαζε δφζεθε ζηελ πνζνηηθή αλάιπζε ηεο αμηνιφγεζεο ηνπ 

θηλδχλνπ κε ηνλ πξνζδηνξηζκφ ηνπ αξηζκνχ πξνηεξαηφηεηαο θηλδχλνπ (risk priority number, 

RPN) γηα θάζε θίλδπλν πνπ έρεη ηαπηνπνηεζεί θαηά ηελ παξαγσγηθή δηαδηθαζία. Γηα ηε 

γξαβηέξα Κξήηεο θαη ην θεθαινηχξη, νη δηαδηθαζίεο ηεο παζηεξίσζεο, σξίκαλζεο, ςχμεο, 

ζρεκαηηζκνχ ηπξνγάιαθηνο θαη άικεο ραξαθηεξίζηεθαλ απηέο κε ηνλ πςειφηεξν RPN (294, 

240, 210, 180, 144, αληίζηνηρα) θαη δηνξζσηηθέο ελέξγεηεο έιαβαλ ρψξα. Αθνινχζσο, κεηά 

ηελ εθαξκνγή ησλ δηνξζσηηθψλ ελεξγεηψλ, έγηλε έλαο δεχηεξνο ππνινγηζκφο ησλ ηηκψλ ηνπ 

RPN, πνπ θαηέιεμε ζε ζεκαληηθά ρακειφηεξεο ηηκέο (θάησ απφ πςειφηεξν απνδεθηφ φξην 

ησλ 130). Δίλαη αμηνζεκείσην φηη ε εθαξκνγή ηνπ Ishikawa (Αηηίνπ-Αηηηαηνχ ή 

δελδξφγξακκα απφθαζεο) νδήγεζε ζε απνηειέζκαηα πνπ ζπγθιίλνπλ θαη θαηά ζπλέπεηα 

επηβεβαηψλνπλ ηελ εγθπξφηεηα ησλ ζπκπεξαζκάησλ πνπ απνξξένπλ απφ ηελ αμηνιφγεζε 

ηνπ θηλδχλνπ θαη ην FMEA. Χο εθ ηνχηνπ, ε ελζσκάησζε ηεο αλάιπζεο αζηνρίαο ζην 

ζχζηεκα ISO 22000 κηαο εγθαηάζηαζεο παξαγσγήο γξαβηέξαο θαη θεθαινηπξηνχ ζεσξείηαη 

επηβεβιεκέλε
58

 ." 

 

΢ε απηφ ην ζεκείν, ζα πξέπεη λα αλαθεξζεί φηη νη βαζηθέο αξρέο επηβνιήο Πιάλνπ HACCP 

είλαη ζρεδφλ παλνκνηφηππεο γηα ηελ πιεηνςεθία ησλ ζθιεξψλ ηπξηψλ, ηνπιάρηζηνλ φζνλ 

αθνξά ην θνκκάηη ηνπ γάιαθηνο, φπσο θαίλεηαη θαη απφ ην δηάγξακκα ξνήο απφ ην 

ζπγθεθξηκέλνάξζξν: 
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 Πξαθηηθά Α΄ Παλειιελίνπ Δπηζηεκνληθνχ ΢πλεδξίνπ Γηα Σν Γάια Καη Σα Πξντφληα Σνπ Τπφ Σελ Αηγίδα 

Σνπ Τπνπξγείνπ Αγξνηηθήο Αλάπηπμεο Καη Σξνθίκσλ, Αζήλα, 9 & 10 Οθησβξίνπ 2008, Δηδηθφ Σεχρνο  Έηνο 

2009, ζει. 207 – 208. 
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Δηθφλα 30: Πιάλν Πνηνηηθνχ Διέγρνπ Σπξηνχ – Γηάγξακκα Ρνήο 

 

 

(Πεγή: Πξαθηηθά Α΄ Παλειιελίνπ Δπηζηεκνληθνχ ΢πλεδξίνπ Γηα Σν Γάια Καη Σα Πξντφληα 
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Σνπ Τπφ Σελ Αηγίδα Σνπ Τπνπξγείνπ Αγξνηηθήο Αλάπηπμεο Καη Σξνθίκσλ, Αζήλα, 9 & 10 

Οθησβξίνπ 2008, Δηδηθφ Σεχρνο  Έηνο 2009, ζει. 210) 

Κξίζηκν ΢εκείν Διέγρνπ 1: Γεμακελέο απνζήθεπζεο θαη ςχμεο ηνπ λσπνχ γάιαθηνο 

 

΢ηηο δεμακελέο απνζήθεπζεο ην λσπφ γάια βξίζθεηαη ζε ρακειή ζεξκνθξαζία (≤4νC) φπνπ 

ειάρηζηα είδε ςπρξφθηισλ κηθξνβίσλ κπνξνχλ λα πνιιαπιαζηάδνληαη θαη απηά κε αξγνχο 

ξπζκνχο. Τπάξρεη φκσο ν θίλδπλνο επηκφιπλζεο ηνπ γάιαθηνο απφ αηειή θαζαξηζκφ ησλ 

δεμακελψλ θαη πςειή ζεξκνθξαζία ζπληήξεζεο. Γίλεηαη θαηά ηε δηάξθεηα ηεο εκέξαο 

πεξηνδηθφο έιεγρνο θαινχ θαζαξηζκνχ θαη εμπγίαλζεο (CIP) ησλ δεμακελψλ θαζψο θαη 

ζπλερήο έιεγρνο ηεο ζεξκνθξαζίαο ηνπ γάιαθηνο. Δπηπιένλ ζην ζηάδην απηφ ειέγρεηαη θαη ε 

παξνπζία αληηκηθξνβηαθψλ νπζηψλ. 

΢ηνλ πίλαθα πνπ αθνινπζεί  θαίλεηαη ε δηαδηθαζία παξαιαβήο θαη ζπληήξεζεο ηνπ 

γάιαθηνο, ε αλάιπζε πηζαλψλ θηλδχλσλ (CCP), ν έιεγρνο ησλ θηλδχλσλ θαη νη δηνξζσηηθέο 

ελέξγεηεο:  
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Δηθφλα 31: Πηζαλνί Κίλδπλνη Γάιαθηνο – Γηνξζσηηθέο Γξάζεηο 
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(Πεγή: Πξαθηηθά Α΄ Παλειιελίνπ Δπηζηεκνληθνχ ΢πλεδξίνπ Γηα Σν Γάια Καη Σα Πξντφληα 

Σνπ Τπφ Σελ Αηγίδα Σνπ Τπνπξγείνπ Αγξνηηθήο Αλάπηπμεο Καη Σξνθίκσλ, Αζήλα, 9 & 10 

Οθησβξίνπ 2008, Δηδηθφ Σεχρνο  Έηνο 2009, ζει. 213 - 218).   
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Κεθάιαην 4 : Παξκεδάλα θαη HACCP 

 

Ηζηνξηθά ζηνηρεία 

Παξάγεηαη απφ ην 1200. Σν Παξκηηδάλν Ρεηδηάλν παξάρζεθε γηα πξψηε θνξά πξηλ πνιινχο 

αηψλεο, ζηα κνλαζηήξηα ησλ Βελεδηθηίλσλ, ζηελ πεξηνρή κεηαμχ ηνπ πνηακνχ Πάδνπ θαη 

ησλ Απελλίλσλ Οξέσλ. Απηφ πνπ θάλεη ην Παξκηηδάλν Ρεηδηάλν ηφζν μερσξηζηφ, είλαη ν 

εμαηξεηηθά ζπνπδαίνο αλζξψπηλνο παξάγνληαο. Απηφ ην ηπξί νθείιεη ηηο κνλαδηθέο ηνπ 

ηδηφηεηεο ζηε ζπλεξγαζία κεηαμχ ηνπ παξαγσγνχ γάιαθηνο θαη ηνπ ηπξνθφκνπ, ν νπνίνο 

κεηαηξέπεη ην γάια ζην ηπξί θαη παξαθνινπζεί ηε δηαδηθαζία σξίκαλζεο. 

 

Οη  Γεζκνί Με Σελ Πεξηνρή Πξνέιεπζεο 

 

Σν Παξκηηδάλν Ρεηδηάλν είλαη έλα πξντφλ ΠΟΠ (Πξνζηαηεπφκελε Ολνκαζία Πξνέιεπζεο). 

Απηφ ζεκαίλεη φηη ηα αλαγλσξίζηκα ραξαθηεξηζηηθά ηνπ θαη ν δεζκφο ηνπ κε ηελ πεξηνρή 

πξνέιεπζεο έρνπλ δηαζθαιηζηεί ράξε ζε έλα ζχλνιν θαλφλσλ ηεο ΔΔ, ζρεδηαζκέλσλ γηα 

ηελ πξνζηαζία ηφζν ησλ θαηαλαισηψλ φζν θαη ησλ παξαγσγψλ. Ζ παξαγσγή ιακβάλεη 

ρψξα ζχκθσλα κε ηηο πξνδηαγξαθέο πξντφληνο ηνπ ΠΟΠ θαη πηζηνπνηείηαη απφ ηνλ 

αλεμάξηεην θνξέα «Dipartimento Controllo Qualità».  

Σν εκπνξηθφ ζήκα Parmigiano Reggiano κπνξεί λα ηνπνζεηεζεί κφλν ζε ηπξηά: 

 πνπ έρνπλ παξαρζεί θαη κεηαπνηεζεί ζηελ πεξηνρή πξνέιεπζεο 

  πνπ έρνπλ παξαρζεί ζχκθσλα κε απζηεξνχο θαλφλεο, νη νπνίνη απαηηνχλ 

επαθξηβείο κεζφδνπο παξαγσγήο  (Πξφηππν Παξαγσγήο), ειεγκέλε δηαηξνθή ησλ 

αγειάδσλ (Καλνληζκφο πεξί Γηαηξνθήο) θαη πνηνηηθή επηινγή θαη ζήκαλζε 

(Καλνληζκφο πεξί ΢ήκαλζεο) 

 

Ζ παξαγσγή γάιαθηνο θαη ηπξηνχ ιακβάλεη ρψξα ζηηο επαξρίεο ηεο Πάξκα, Ρέηδην Δκίιηα, 

Μφληελα, Μπνιφληα δπηηθά απφ ηνλ πνηακφ Ρέλν θαη Μάληνβα αλαηνιηθά απφ ηνλ πνηακφ 

Πάδν. Ζ πνηφηεηα εμαξηάηαη απφ ηνλ ηφπν πξνέιεπζεο, ηε θπζηθή δηαηξνθή θαη ην γάια 

πςειήο πνηφηεηαο ρσξίο πξφζζεηα. Καηά ηε καθξνρξφληα δηαδηθαζία σξίκαλζεο, ηα θπζηθά 
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έλδπκα ηνπ γάιαθηνο πξνζδίδνπλ ζην ηπξί ηελ ηδηαίηεξε γεχζε θαη πθή ηνπ, κε άιια ιφγηα, 

ηελ ηδηαηηεξφηεηά ηνπ
59

. 

 

Υεηξνπνίεηε Παξαγσγή 

Σν γάια απφ ην βξαδηλφ άξκεγκα κεηαγγίδεηαη ζηηο ιεθάλεο αλαδχζεσο, φπνπ ν δηαρσξηζκφο 

ηεο θξέκαο ιακβάλεη ρψξα κε θπζηθφ ηξφπν θαηά ηε δηάξθεηα ηεο λχρηαο. Απηφ ην κεξηθψο 

απνβνπηπξσκέλν γάια κεηαγγίδεηαη ζηε ζπλέρεηα ζηα ράιθηλα θαδάληα, φπνπ αλακηγλχεηαη 

κε ην πιήξεο γάια ηεο πξσηλνχ αξκέγκαηνο. 

Αθνχ δεζηαζεί ην γάια ζην ράιθηλν θαδάλη, πξνζηίζεηαη θπζηθφ εκβφιην νξνχ γάιαθηνο. 

Απηφο ν νξφο γάιαθηνο είλαη κηα θαιιηέξγεηα θπζηθψλ γαιαθηηθψλ ελδχκσλ, πνπ 

ιακβάλνληαη απφ ηε δηαδηθαζία παξαζθεπήο ηπξηνχ ηεο πξνεγνχκελεο εκέξαο. 

΢ηε ζπλέρεηα πξνζηίζεηαη ην θπζηθφ έλδπκν ξελλίλε, ην νπνίν επηηξέπεη ηελ πήμε ηνπ 

γάιαθηνο. Σν πεγκέλν γάια θνκκαηηάδεηαη ζε κηθξνχο θφθθνπο, κε έλα ηεξάζηην 

ρηππεηήξη πνπ νλνκάδεηαη «spino». Αθνινπζεί ε δηαδηθαζία βξαζίκαηνο – κηα πνιχ 

επαίζζεηε θάζε ηεο παξαζθεπήο ηπξηνχ. Ζ ζεξκφηεηα ειέγρεηαη επηδέμηα απφ ηνλ ηερλίηε 

ηπξνθφκν γηα ηελ απνβνιή ηνπ λεξνχ απφ ηνπο θφθθνπο. Αθνχ ζβήζεη ε ζεξκφηεηα, νη 

θφθθνη θαηαθαζίδνπλ ζηελ ππζκέλα ηνπ θαδαληνχ, ζρεκαηίδνληαο κηα ζπκπαγή κάδα. Ζ 

ηπξνκάδα αλαζχξεηαη απφ ηνλ ππζκέλα ηνπ θαδαληνχ θαη ρσξίδεηαη ζε δχν θνκκάηηα. Κάζε 

θνκκάηη ηνπνζεηείηαη ζε κηα εηδηθή θφξκα, πνπ νλνκάδεηαη «fascera», φπνπ παξακέλεη γηα 

δχν έσο ηξεηο εκέξεο
60

 . 
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Δλεκεξσηηθφ - Σερληθφ Φπιιάδην Consorzio del  Formaggio Parmigiano Reggiano, 

www.parmigianoreggiano.com 
60

 Δλεκεξσηηθφ - Σερληθφ Φπιιάδην Consorzio del  Formaggio Parmigiano Reggiano, 

www.parmigianoreggiano.com 
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Δηθφλα 32: Παξαγσγή Παξκεδάλαο (1) 

 
 

 

(Πεγή: www.parmigianoreggiano.com) 

΢ε βηνκεραληθή θιίκαθα, ε γξακκή παξαγσγήο είλαη πεξίπινθε ψζηε λα δηαζθαιίδεηαη 

πιήξσο ε αζθάιεηα ηνπ πξντφληνο πνπ θζάλεη ζηνλ θαηαλαισηή, φπσο θαίλεηαη ζηελ 

παξαθάησ εηθφλα: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.parmigianoreggiano.com/
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Δηθφλα 33: Παξαγσγή Παξκεδάλαο (2) 

 

 

(Πεγή: Δλεκεξσηηθφ Φπιιάδην Parmesan Cheese - Fit For Secondary Processing, Keith 

Glewis M Appl Sc, B Sc Principal Consultant, FoodPlus Technical Consultants, 10th July, 

2013) 

 

Σξία Πξνβιήκαηα ηεο Παξκεδάλαο 

Σα ηξία πξνβιήκαηα πνπ ελδερνκέλσο παξνπζηάδνληαη ζηελ παξκεδάλα είλαη ηα αθφινπζα: 

 Μηθξνβηνινγηθά  

 Αιινίσζε Υξσκαηηζκνχ 

 Αιινίσζε Απφ Αέξηα (Gassing)
61 

Πην ζπγθεθξηκέλα, ε απνηειεζκαηηθφηεηα ησλ εθθηλεηψλ θαηά ηελ δηάξθεηα ηεο δχκσζεο 

ηνπ ηπξηνχ εληζρχεηαη απφ ηελ παξνπζία ελφο επξένο θάζκαηνο κηθξνβίσλ θαη, βέβαηα, νη 

θπζηθνί εθθηλεηέο σο πιεζπζκνί κηθξνβίσλ είλαη ζαθψο πινπζηφηεξνη θαη ππεξηεξνχλ 

αλακθίβνια ησλ επηιεγκέλσλ - πξνθαζνξηζκέλσλ εθθηλεηψλ.  

                                                           
61

 Δλεκεξσηηθφ Φπιιάδην Parmesan Cheese - Fit For Secondary Processing, Keith Glewis M Appl Sc, B Sc 

Principal Consultant, FoodPlus Technical Consultants, 10th July, 2013, ζει. 25 
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Ζ κηθξνβηαθή νηθνινγία ηεο παξκεδάλαο βαζίδεηαη ζε κηα πεξίπινθε δηάδξαζε αλάκεζα 

ζηνπο εθθηλεηέο βαθηεξίσλ γαιαθηηθνχχ νμένο (lactic acid bacteria - SLAB) θαη κε 

εθθηλεηέο βαθηεξίσλ γαιαθηηθνχχ νμένο (nonstarter lactic acid bacteria - NSLAB), νη νπνίνη 

ραξαθηεξίδνληαη απφ ηηο δηαθνξεηηθέο ηνπο ηδηφηεηεο αλάπηπμεο ζε έλα πεξηβάιινλ πνπ 

αιιάδεη ζπλερψο
62

.  

 

Σερλνινγία Καη Κύξηα Υαξαθηεξηζηηθά ησλ Parmigiano Reggiano θαη  Grana Padano  

Υεκηθή ΢χλζεζε ΢θιεξψλ Χξηκαζκέλσλ Σπξηψλ 

Ζ δηαθνξνπνίεζε ζηηο παξκεδάλεο γεληθφηεξα θαζνξίδεηαη απφ ηηο κεζφδνπο ζπιινγήο ηνπ 

γάιαθηνο, ηελ δηαρείξηζή ηνπ πξηλ ηελ δηαδηθαζία ηεο πήμεο, θαη βέβαηα απφ ηεο ζπλζήθεο 

ζηηο νπνίεο ιακβάλεη ρψξα ε σξίκαλζε . 

Σν πνζνζηφ πγξαζίαο ησλ δχν ηπξηψλ θπκαίλεηαη απφ 28 ψο 35% θαη ππάξρεη πεξαηηέξσ 

δηαθνξνπνίεζε αλάινγα κε ηνλ ρξφλν σξίκαλζεο θαη ηελ αλαινγία ιηπαξψλ σο πξνο ηελ 

πξσηείλε πνπ κπνξεί λα είλαη  0.94 ± 0.02 ζχκθσλα κε ηα ραξαθηεξηζηηθά ηνπ γάιαθηνο πνπ 

έρεη ρξεζηκνπνηεζεί. Αμίδεη λα ζεκεησζεί φηη ηφζν ε Parmigiano Reggiano φζν θαη ε  Grana 

Padano δελ πεξηέρνπλ ιαθηφδε θαη γαιαθηφδε θαη έρνπλ πνζνζηφ γαιαθηηθνχχ νμένο 

πεξίπνπ 1.5%
63

 . 

Οη κεγάινη ρξφλνη σξίκαλζεο ησλ δχν ηπξηψλ επηηξέπνπλ εθηελή πξσηεφιπζε ησλ κνξίσλ 

ηεο θαδεΐλεο, Ζ ζπλεηζθνξά ησλ ζηεξεψλ θαηά ηε δχκσζε ζηελ πξσηεφιπζε ηεο θαδεΐλεο 

ζηα δχν ηπξηά είλαη αληηθαηηθή κε άκεζε εμάξηεζε ηεο απελεξγνπνίεζεο ηεο πεςίλεο ιφγσ 

ηεο ζεξκφηεηαο πνπ εθαξκφδεηαη θαηά ηε δηαδηθαζία παξαγσγήο ηνπο
64

 .   
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 Monica Gatti , Benedetta Bottari, Camilla Lazzi, Erasmo Neviani, and Germano Mucchetti, "Invited review: 

Microbial evolution in raw-milk, long-ripened cheeses produced using undefined natural whey starters" Journal 

of Dairy Science ,  97, 2014, ζει. 573 
63

 Careri et al., 1996 ζην Monica Gatti , Benedetta Bottari, Camilla Lazzi, Erasmo Neviani, and Germano 

Mucchetti, "Invited review: Microbial evolution in raw-milk, long-ripened cheeses produced using undefined 

natural whey starters" Journal of Dairy Science ,  97, 2014, ζει. 573 – 4. 
64

 Mucchetti and Neviani, 2006, ζην Monica Gatti , Benedetta Bottari, Camilla Lazzi, Erasmo Neviani, and 

Germano Mucchetti, "Invited review: Microbial evolution in raw-milk, long-ripened cheeses produced using 

undefined natural whey starters" Journal of Dairy Science ,  97, 2014, ζει. 573 – 4. 
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Διεχζεξα ιηπαξά νμέα (κε ιίγα κφξηα άλζξαθα - short-chain fatty acids)βξίζθνληαη ζε 

ζρεηηθή πιεζψξα (έσο θαη 3.5 g/100 g) θαη ζηηο δχν παξκεδάλεο θαη βξίζθνληαη θπξίσο ζην 

εμσηεξηθφ κέξνο ηεο ξφδαο
65

 . 

Σν βνπηπξηθφ νμχ θαζψο θαη ιηπαξά νμέα απνηεινχλ ην 7.1% ησλ ζπλνιηθψλ ζηεξεψλ θαη 

ζηηο δχν παξκεδάλεο
66

, πνζνζηφ κηθξφηεξν απφ απηφ ησλ ιηπαξψλ ηνπ γάιαθηνο. Απηή ε 

ηδηφηεηα πξνζδίδεη ζην ηπξί ηελ ιεγφκελε πηθάληηθε γεχζε ηνπ, ε νπνία φκσο δελ είλαη 

ραξαθηεξηζηηθφ πνπ απαληάηαη ζηηο δχν παξκεδάλεο θαη γη' απηφλ ηνλ ιφγν ε ιηπφιπζε δελ 

ζεσξείηαη ραξαθηεξηζηηθφ ησλ δχν ζπγθεθξηκέλσλ ηπξηψλ
67

 . 

 

Ληζηεξίσζε Καη Παξκεδάλα 

Όπσο έρεη ήδε αλαθεξζεί ηφζν ζηε θέηα φζν θαη ζηε γξαβηέξα, ε πηζαλφηεηα ινίκσμεο απφ 

ιηζηεξίσζε είλαη ελδερνκέλσο ην Critical Control Point ην νπνίν είλαη ην πιένλ θαίξηαο 

ζεκαζίαο ζε ζρέζε κε άιια, αθνχ κπνξεί λα είλαη εμαηξεηηθά επηθίλδπλν γηα ηνλ 

θαηαλαισηή ηνπ ηειηθνχ πξντφληνο.  

 

΢ε δνθηκέο πνπ δηεμήρζεζαλ ζε κειέηε ησλ  A.E. Yousef & E.H. Marth, ην πξντφλ πεξηείρε 

κηθξέο πνζφηεηεο παζνγφλσλ νξγαληζκψλ νη νπνίεο ήηαλ αληρλεχζηκεο κφλν γηα ιίγεο εκέξεο 

κεηά ηελ νινθιήξσζε ηεο παξαγσγήο ηεο παξκεδάλαο
68

 . 

 

Σα ζπκπεξάζκαηα ηεο κειέηεο ηνπο είλαη φηη κε ηελ ζπγθεθξηκέλε κέζνδν πνπ αθνινχζεζαλ 

πξνθεηκέλνπ λα εμαθξηβψζνπλ ηελ παξνπζία θαη ηελ αλάπηπμε παζνγφλσλ 

κηθξννξγαληζκψλ ιηζηεξίσζεο ζηελ παξκεδάλα, ην ηειηθφ πξντφλ πνπ παξήγαγαλ δελ 
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 Malacarne et al., 2009, ζην Monica Gatti , Benedetta Bottari, Camilla Lazzi, Erasmo Neviani, and Germano 

Mucchetti, "Invited review: Microbial evolution in raw-milk, long-ripened cheeses produced using undefined 

natural whey starters" Journal of Dairy Science ,  97, 2014, ζει. 573 – 4. 
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 Careri et al., 1996 ζην Monica Gatti , Benedetta Bottari, Camilla Lazzi, Erasmo Neviani, and Germano 
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ελζάξξπλε θαζφινπ ηελ ελ ιφγσ αλάπηπμε θαη καθξνπξφζεζκε επηβίσζε ησλ 

πξναλαθεξζέλησλ κηθξννξγαληζκψλ. 

Απηφ φκσο πνπ παξνπζηάδεη ηδηαίηεξν ελδηαθέξνλ θπξίσο ππφ ην πξίζκα ηεο ιηζηεξίσζεο σο 

ην ζεκαληηθφηεξν ίζσο Critical Control Point είλαη (ζηελ ζπγθεθξηκέλε κειέηε ησλ A.E. 

Yousef & E.H. Marth) φηη ε σξίκαλζε ηεο παξκεδάλαο γηα ηνπιάρηζηνλ 10 κήλεο ήηαλ 

αξθεηή γηα λα απαιιαγεί ζρεδφλ ηειείσο ην ηειηθφ πξντφλ απφ ηελ παξνπζία ησλ παζνγφλσλ 

κηθξννξγαληζκψλ, δεδνκέλνπ φηη είρε ρξεζηκνπνηεζεί γάια  πνπ πεξηείρε ηνπο 

κηθξννξγαληζκνχο ζε 10
4  

έσο 10
5 

cells/ml.  Βέβαηα, ε ζπγθεθξηκέλε κειέηε δελ εμεγεί ηελ 

παξνπζία L. Monocytogenes, θαη κπνξεί απιά λα νθείινληαη ζε πξνγελέζηεξεο 

πεξηβαιινληηθέο ζπλζήθεο.  

Δπηπιένλ, ζε απηήλ ηελ κειέηε ε ζέξκαλζε ηνπ πήγκαηνο έγηλε ζηνπο 51°C  γηα πεξίπνπ 45 

ιεπηά, ελψ κηα ζπλεζηζκέλε πξαθηηθή ησλ παξαγσγψλ παξκεδάλαο είλαη ζηνπο 46°C  γηα 

πεξίπνπ 30 ιεπηά, θάηη πνπ ζίγνπξα επλνεί ηελ παξνπζία θαη επηβίσζε ησλ L. 

Monocytogenes
69

 . 

 

Πξέπεη ινηπφλ λα ηνληζηεί αθφκε κηα θνξά ε ζεκαζία ηεο πηζηήο ηήξεζεο ηνπ HACCP ζηελ 

δηαδηθαζία παξαγσγήο ηεο παξκεδάλαο, αθνχ εμ' νξηζκνχ κπνξεί λα πεξηέρεη ζπγθεληξψζεηο 

L. Monocytogenes  αλεμαξηήησο αηηίαο ηεο παξνπζίαο ηνπο. 

 

Safecheese Project: Πσο κπνξεί λα εκπνδηζηεί ε αλάπηπμε παζνγφλσλ κηθξννξγαληζκψλ ζην 

ηπξί πνπ παξαζθεπάδεηαη απφ κε παζηεξησκέλν γάια 

Σν Safecheese είλαη έλα ηξηεηέο project πνπ ρξεκαηνδνηήζεθε απφ ην European 

Commissions 6th Framework Research Programme ζην νπνίν ζπκκεηείραλ πνιινί 

επηζηήκνλεο αιιά θαη εξεπλεηηθά θέληξα φπσο ηα Pera  θαη Matforsk. 

Υηιηάδεο κηθξέο θαη (κηθξν)κεζαίεο επηρεηξήζεηο ζηελ Δπξψπε θηηάρλνπλ ηπξί απφ 

πξσηνγελέο κε παζηεξησκέλν γάια, ην νπνίν απνδίδεη ηειηθφ πξντφλ κε κνλαδηθή γεχζε θαη 

πνηφηεηα, ην νπνίν κπνξνχκε λα πνχκε αζθαιψο φηη είλαη πεξηδήηεην απφ ηνπο θαηαλαισηέο 

ζε παγθφζκηα θιίκαθα. Πνιινί παξαγσγνί ζεσξνχλ φηη ε γεχζε ηνπ ζπγθεθξηκέλνπ ηπξηνχ 

είλαη αλψηεξε απφ φ,ηη ζα ήηαλ αλ είρε ρξεζηκνπνηεζεί παζηεξησκέλν γάια. Βέβαηα, ε 
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πιεηνςεθία ησλ ηπξηψλ πνπ παξαζθεπάδνληαη γίλεηαη κε παζηεξησκέλν γάια, πάληα 

ζχκθσλα κε ηελ Δπξσπατθή λνκνζεζία, επεηδή ππάξρεη ε πεπνίζεζε φηη ε ζεξκηθή 

θαηεξγαζία ηνπ γάιαθηνο πξνζθέξεη έλα επηπιένλ κέηξν αζθαιείαο ελάληηα ζηελ παξνπζία 

παζνγφλσλ κηθξννξγαληζκψλ
70

, θαη γη' απηφ ην ιφγν πξφθεηηαη γηα έλα άθξσο ζεκαληηθφ 

Κξίζηκν ΢εκείν Διέγρνπ.   

Όηαλ ινηπφλ παξάγεηαη ηπξί απφ κε παζηεξησκέλν γάια, θαη θπξίσο παξκεδάλα ε νπνία 

παξαδνζηαθά παξαζθεπάδεηαη κε απηήλ ηελ πξαθηηθή, δελ ππάξρεη νπζηαζηηθά ν 

αλαζηαιηηθφο παξάγνληαο ηεο ζεξκφηεηαο (παζηεξίσζεο) πξνθεηκέλνπ λα απνηξαπεί ε 

αλάπηπμε παζνγφλσλ κηθξννξγαληζκψλ εθηφο απφ ηελ Πξαθηηθή Οξζήο Παξαζθεπήο (Good 

Manufacturing Practice). ΢ηελ Δπξψπε πεξίπνπ 110.000 ηπξνθνκεία ζπλερίδνπλ λα 

θηηάρλνπλ ηπξί απφ κε παζηεξησκέλν γάια θαη πξνθχπηεη ε αλάγθε γηα έλαλ ηζρπξφ 

απνηξεπηηθφ παξάγνληα παξνπζίαο θαη αλάπηπμεο παζνγφλσλ κηθξννξγαληζκψλ, ν νπνίνο 

φκσο δελ ζα επεξεάδεη ηφζν ηελ ραξαθηεξηζηηθή γεχζε φζν θαη ηελ πνηφηεηα.  

Απηφο είλαη θαη ν ζθνπφο ηνπ SafeCheese Project, δειαδή λα αλαπηπρζεί κηα θπζηθή 

θαιιηέξγεηα απφ βαθηήξηα γαιαθηηθνχ νμένο πνπ ζα πξνέξρνληαη απφ ην πξσηνγελέο, κε 

παζηεξησκέλν γάια. Ζ ζπγθεθξηκέλε θαιιηέξγεηα ζα έρεη πξνζηαηεπηηθή δξάζε φζνλ αθνξά 

ηελ αλάπηπμε παζνγφλσλ κηθξννξγαληζκψλ, παξάιιεια κε ηελ δξάζε - παξνπζία ηνπ 

γαιαθηηθνχ νμένο, ην νπνίν είλαη νχησο ή άιισο απαξαίηεην θαηά ην πξψην ζηάδην ηεο 

δηαδηθαζίαο παξαγσγήο ηπξηνχ. 
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Δηθφλα 33: Παζνγφλνη Μηθξννξγαληζκνί Παξκεδάλαο 

 

(Πεγή: www.instructables.com)    

Ο ξφινο ησλ βαθηεξίσλ ηνπ γαιαθηηθνχ νμένο θαηά ηα πξψηα ζηάδηα παξαζθεπήο ηπξηνχ, 

θαη ν ζπζρεηηζκφο / αιιειεπίδξαζε κε ηνπο ινηπνχο παξάγνληεο πνπ απεηθνλίδνληαη, 

θαίλεηαη ζην αθφινπζν δηάγξακκα: 

 

 

 

 

http://www.google.gr/url?sa=i&source=imgres&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAgQjB0wAGoVChMI07WxrY-jxwIViD8aCh3hKgNY&url=http%3A%2F%2Fwww.instructables.com%2Fid%2FLactofermented-Granola%2F&ei=8QLLVZP5KYj_aOHVjMAF&psig=AFQjCNHY19lbrnXGeSFeaO8XOLNIAOMmSA&ust=1439454321778035
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Δηθφλα 35: Ο ξφινο ησλ βαθηεξίσλ ηνπ γαιαθηηθνχ νμένο 

 

(Πεγή: www.interchopen.com)  

 

Σα βαθηήξηα ηνπ γαιαθηηθνχ νμένο έρνπλ θνηλή θαη θαζεκεξηλή παξνπζία ζηα ηξφθηκα θαη 

επζχλνληαη γηα ηελ γεχζε θαη ηελ πθή γαιαθηνθνκηθψλ πξντφλησλ. Ζ αξρηθή έξεπλα ηνπ 

Ννξβεγηθνχ Κέληξνπ Έξεπλαο Σξνθίκσλ Matforsk έδεημε φηη θάπνηα βαθηήξηα ηνπ 

γαιαθηηθνχ νμένο κπνξνχλ λα εμνπδεηεξψζνπλ παζνγφλνπο παξάγνληεο φπσο  

 

 Salmonella  

 Listeria   

 E. coli  

 

νη νπνίνη κπνξεί λα βξίζθνληαη ζην κε παζηεξησκέλν γάια . Σν  Safecheese Project ζα 

εξεπλήζεη πεξαηηέξσ ζε φιε ηελ Δπξψπε πξνθεηκέλνπ λα δηαπηζησζεί ηφζν ν ηξφπνο φζν θαη 

http://www.google.gr/url?sa=i&source=imgres&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAgQjB0wAGoVChMI07WxrY-jxwIViD8aCh3hKgNY&url=http%3A%2F%2Fwww.instructables.com%2Fid%2FLactofermented-Granola%2F&ei=8QLLVZP5KYj_aOHVjMAF&psig=AFQjCNHY19lbrnXGeSFeaO8XOLNIAOMmSA&ust=1439454321778035
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ε κέζνδνο πνπ ηα βαθηήξηα ηνπ γαιαθηηθνχ νμένο εμνπδεηεξψλνπλ ηνπο πξναλαθεξζέληεο 

παζνγφλνπο παξάγνληεο ζην κε παζηεξησκέλν γάια
71

 . 

 

Πξνθχπηεη φκσο ην εξψηεκα, θαη πην ζπγθεθξηκέλα γηα ηελ παξκεδάλα αθνχ είλαη ίζσο 

παξάδνζε λα θηηάρλεηαη απφ κε παζηεξησκέλν γάια, πσο κπνξεί λα δηαζθαιηζηεί ε πνηφηεηα 

θαη ε αζθάιεηα ηνπ ηειηθνχ πξντφληνο πνπ ζα θηάζεη ζηνλ θαηαλαισηή, φηαλ ην πιένλ 

ζεκαληηθφ Critical Control Point δελ πθίζηαηαη, δειαδή ε δηαζθάιηζε ινηκψμεσλ απφ 

παζνγφλνπο παξάγνληεο φπσο ε ιηζηεξίσζε. 

 

Θα κπνξνχζε θάπνηνο λα ππνζέζεη φηη ζα κπνξνχζε ελδερνκέλσο λα πινπνηεζεί έλα HACCP 

Plan εθ λένπ θαη κε γλψκνλα ηελ Πξαθηηθή Οξζήο Παξαζθεπήο (Good Manufacturing 

Practice), αιιά βέβαηα ζα ήηαλ πνιχ δχζθνιν λα ηεζνχλ Critical Limits, δηνξζσηηθέο δξάζεηο 

θιπ., ρσξίο ηνλ αλάινγν εμνπιηζκφ, ην θαηάιιειν πξνζσπηθφ, ηελ δηεμαγσγή ζπλερφκελσλ 

ειέγρσλ θαη ηελ θαηαγξαθή ησλ κεηξήζεσλ. Δπίζεο, ε ηήξεζε αξρείνπ γηα ηηο δηάθνξεο 

παξηίδεο παξαγσγήο ζα ήηαλ αδχλαην λα γίλεη, αθνχ δελ κπνξνχλ λα ππάξμνπλ δεδνκέλα 

πξνο θαηαγξαθή.  

 

Βεβαίσο, ππάξρεη θαη ε αληίζεηε (επηζηεκνληθή) άπνςε, δειαδή φηη ε παξκεδάλα πνπ 

παξάγεηαη απφ ην πξσηνγελέο κε παζηεξησκέλν γάια είλαη απνιχησο αζθαιήο γηα 

θαηαλάισζε. Οη Panari G., Perini S., Guidetti R., Pecorari M., Merialdi G., Albertini A. 

ππνζηεξίδνπλ φηη ηα βαθηήξηα ηνπ γαιαθηηθνχ νμένο εμνπδεηεξψλνπλ παζνγφλνπο 

παξάγνληεο
72

 . 

Ζ κειέηε ησλ πηζαλψο παζνγφλσλ παξαγφλησλ θαηά ηελ Παξαζθεπή παξκεδάλαο 

εθηειέζηεθε ζε 4 θεθάιηα ηπξηνχ κε E.  Coli, Salmonella, staphylococcus θαη Listeria.Ζ 

επηβίσζε απηψλ κεηξήζεθε ακέζσο κεηά ηελ πήμε, 12, 24, 48 θαη 72 ψξεο κεηά, δηαδνρηθά. 

Καηά ην δεχηεξν εηθνζηηεηξάσξν, θαλέλαο νξγαληζκφο δελ αληρλεχζεθε.   
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Αληίζεζε Μεηαμχ Καλνληζκψλ HACCP θαη Parmigiano Reggiano P.D.O. 

 

Σν επίζεκν εγρεηξίδην κε ηα  ραξαθηεξηζηηθά ηεο δηαδηθαζίαο παξαγσγήο Parmigiano 

Reggiano P.D.O. αλαθέξεη ραξαθηεξηζηηθά ζηελ αξρή ηνπ: 

"Σν Parmigiano Reggiano P.D.O. είλαη έλα ζθιεξφ ηπξί πνπ πθίζηαηαη 'καγείξεκα', πνπ 

σξηκάδεη αξγά, θηηάρλεηαη απφ πξσηνγελέο [αθαηέξγαζην] γάια αγειάδαο, κεξηθψο 

απνβνπηπξσκέλν. Σν γάια πξνέξρεηαη απφ αγειάδεο πνπ ηξέθνληαη θπξίσο κε θπηά ηεο 

πεξηνρήο πξνέιεπζεο. Σν γάια δελ επηηξέπεηαη λα ππνζηεί θακία ζεξκηθή επεμεξγαζία θαη 

δελ επηηξέπεηαη ε ρξήζε πξνζζέησλ"
73

  . 

Δίλαη ινηπφλ αμηνπεξίεξγν, αλ φρη παξάδνμν, ην πσο κπνξεί απζηεξά λα επηβιεζεί έλα 

HACCP Plan ζην Parmigiano Reggiano P.D.O. απφ ηε ζηηγκή πνπ δελ επηηξέπεηαη 

νπνηαδήπνηε επεμεξγαζία ηεο πξψηεο χιεο, κε αλαθνξά - θπζηθά - ζηελ αζθάιεηα ηνπ 

ζπγθεθξηκέλνπ είδνπο γάιαθηνο. Ζ δε αζθάιεηα ηνπ γάιαηνο απνηειεί απφ κφλε ηεο  έλα 

Critical Control Point, θαη αθνχ δελ πθίζηαηαη, δελ είλαη δπλαηφ λα ππάξμνπλ Critical Limits, 

κεηξήζεηο, θαηαγξαθέο, αξρεία, θιπ., πξαθηηθέο πνπ ζαθψο δηαζθαιίδνπλ ηελ πνηφηεηα ηνπ 

ηειηθνχ πξντφληνο, αθφκα θαη κε ηελ θνηλή ινγηθή: Δάλ ε πξψηε χιε είλαη αζθαιήο θαη αλά 

πάζα ζηηγκή ειεγρφκελε, ην πξντφλ δελ ππάξρεη ιφγνο λα απνθιίλεη. 

 

Πηζαλή Αληίζεζε Σηκήο θαη Γηαδηθαζίαο 

Απηή ε έλλνηα ηνπ παξάδνμνπ εληνπίδεηαη θαη κε δηαθνξεηηθφ ηξφπν ζθέςεο: παξ' φιε ηελ 

έιιεηςε ηνπ πξναλαθεξζέληνο Critical Control Point θαη φισλ φζσλ ζπλεπάγεηαη, έρνπκε 

έλα άξηζην ηειηθφ πξντφλ ην νπνίν πέξαλ ηεο πνηφηεηαο, θιπ., δηαηίζεηαη ζε πνιχ πςειή ηηκή 

κε απνηέιεζκα ν ζθεπηφκελνο θαηαλαισηήο ελδερνκέλσο λα κελ επηζπκεί λα πιεξψζεη έλα 

ππέξνγθν πνζφ γηα νπνηαδήπνηε πνζφηεηα Parmigiano Reggiano P.D.O. αθνχ έρεη 

παξαιεθζεί έλα ηφζν βαζηθφ βήκα ηεο δηαδηθαζίαο ηνπ HACCP, αλεμαξηήησο ηεο πνηφηεηαο 

θαη ηεο θιάζεο ηεο ζπγθεθξηκέλεο παξκεδάλαο. 
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Καλνληζκνί Παξαζθεπήο Parmigiano Reggiano P.D.O. & ΢πζρεηηζκφο κε 

HACCP 

΢ην επίζεκν εγρεηξίδην κε ηα  ραξαθηεξηζηηθά ηεο δηαδηθαζίαο παξαγσγήο Parmigiano 

Reggiano P.D.O. αλαθέξεηαη επίζεο κε θάζε ιεπηνκέξεηα ν ηξφπνο ηαΐζκαηνο ησλ αγειάδσλ 

πνπ   παξάγνπλ ην γάια απφ ην νπνίν παξαζθεπάδεηαη ην Parmigiano Reggiano P.D.O.  Δίλαη 

πξνθαλέο φηη δίλεηαη ηδηαίηεξε ζεκαζία ζην είδνο ηεο ηξνθήο πνπ θαηαλαιψλεηαη απφ ηα δψα 

θαη αθνινπζεί πίλαθαο κε φιεο ηηο ιεπηνκέξεηεο: 
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Δηθφλα 36: Ο ξφινο ηεο ηξνθήο γαιαθηνπαξαγσγψλ δψσλ γηα παξκεδάλα 

 

 

 (Πεγή: Φπιιάδην Δπίζεκσλ Καλνληζκψλ "SPECIFICATION OF THE PARMIGIANO 

REGGIANO CHEESE",  www.parmigianoreggiano.com, 2012, ζει. 17) 

 

Πξαγκαηηθά θαίλεηαη πφζε ζεκαζία δίλεηαη ζην ηη είδνο ηξνθήο πξέπεη λα θαηαλαιψλνπλ νη 

αγειάδεο, ηφζν σο πξνο ην είδνο φζν θαη σο πξνο ηελ πνζφηεηα, πνπ ην ζπγθεθξηκέλν κέξνο, 
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ζα κπνξνχζε λα ηζρπξηζηεί θάπνηνο φηη απνηειεί έλα απηνχζην Critical Control Point, αθνχ 

απαηηείηαη έιεγρνο ζε κφληκε θαη ζπλερή βάζε, θαζψο θαη θαηαγξαθέο πνζνηήησλ, θιπ. 

Αθνινχζσο, πξέπεη λα ππάξρεη ηήξεζε αξρείνπ ησλ θαηαγξαθψλ θαη ησλ κεηξήζεσλ (πρ 

πνζνηήησλ αλά θεθαιή, είδε πνπ θαηαλαιψλνληαη εκεξεζίσο) γηα κειινληηθή αλαθνξά 

θάζε παξηίδαο παξαγσγήο. 

Βέβαηα, πξέπεη λα εηπσζεί φηη ζην ζπγθεθξηκέλν ζεκείν δελ είλαη δπλαηφ λα ππάξρνπλ 

δηνξζσηηθέο δξάζεηο: αλ θαηαλαισζεί γηα νπνηνδήπνηε ιφγν κε επηηξεπφκελε ηξνθή δελ 

γίλεηαη λα αλαηξεζεί, θαη γη' απηφ ην ιφγν απαηηείηαη κφληκνο θαη ζπλερήο έιεγρνο. 

 

Δίλαη πάλησο αμηνπεξίεξγν ην γεγνλφο φηη παξ'φιε ηελ εμνλπρηζηηθή ιεπηνκέξεηα - ζεκαζία 

πνπ δίλεηαη ζην πξναλαθεξζέλ ζεκείν, πνπ αθνξά ζηάδην ζην νπνίν δελ έρεη θαλ 

παξαιεθζεί ε πξψηε χιε γηα λα μεθηλήζεη ε δηαδηθαζία παξαγσγήο, παξαιείπεηαη ην ζηάδην 

ηεο αζθάιεηαο απφ παζνγφλνπο κηθξννξγαληζκνχο. 

 

Θεξκνθξαζία Απνζήθεπζεο ηεο Παξκεδάλαο : Critical Control Point 

 

Ζ απνζήθεπζε δηαθφξσλ ηξνθίκσλ (κεηαμχ απηψλ θαη ε παξκεδάλα αιιά θαη άιια ηπξηά) ε 

νπνία εμαξηάηαη απφ ηελ ζεξκνθξαζία ηνπ ρψξνπ, έρεη ηξεηο βαζηθνχο ξφινπο: 

 

 Να επηηξέςεη ηελ σξίκαλζε ηξνθίκσλ πνπ έρνπλ εθθηλεηέο / καγηά θαη έλδπκα 

 Να απνηξέςεη πξνβιήκαηα ζρεηηθά κε ηελ πνηφηεηα ηνπ πξντφληνο 

 Να ειέγμεη ηελ αλάπηπμε παζνγφλσλ παξαγφλησλ 

  

Βέβαηα, ε ιήςε απνθάζεσλ φζνλ αθνξά ηελ εμαξηψκελε απφ ζεξκνθξαζία απνζήθεπζε 

δηαθφξσλ ηξνθίκσλ (πξνθεηκέλνπ απηά λα είλαη αζθαιή) πξέπεη λα γίλεηαη ιακβάλνληαο ππ' 

φςηλ ηα κνλαδηθά ραξαθηεξηζηηθά θάζε ηξνθίκνπ
74

 . 
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Δηδηθά ζρεηηθά κε ηελ παξκεδάλα, είδακε φηη ε ζεξκνθξαζία είλαη άξξεθηα ζπλδεδεκέλε κε 

ηελ ζσζηή σξίκαλζε θαη άξα κε ηελ πνηφηεηα ηνπ ηειηθνχ πξντφληνο. Καηά ζπλέπεηα, ε 

εμαξηψκελε απφ ζεξκνθξαζία απνζήθεπζε απνηειεί έλα ζεκαληηθφ Critical Control Point 

αθνχ έρεη άκεζν αληίθηππν ζην ηειηθφ πξντφλ.  

Πηζαλέο ιάζνο πξαθηηθέο θαηά ηελ απνζήθεπζε κπνξεί λα νδεγήζνπλ ζε πξντφλ 

ρακειφηεξεο πνηφηεηαο ή αθφκε θαη αθαηάιιειν πξνο δηάζεζε. ΢ε θάζε πεξίπησζε, ε κε 

ηήξεζε απηνχ ηνπ ΢εκείνπ Διέγρνπ νδεγεί ζε ζεκαληηθέο νηθνλνκηθέο απψιεηεο, αθνχ ην 

πξντφλ έρεη θαη πςειφ θφζηνο αιιά ζεκαληηθά πςειή ηηκή πψιεζεο. 

 

Δίλαη πξνθαλέο φηη πξέπεη λα δηεμάγνληαη ζπλερείο έιεγρνη ησλ ζπλζεθψλ απνζήθεπζεο θαη 

θπξίσο ηεο ζεξκνθξαζίαο ηνπ ρψξνπ, πξνθεηκέλνπ λα κπνξνχλ άκεζα λα εθηειεζηνχλ 

δηνξζσηηθέο πξαθηηθέο. Δπίζεο, κε απηφλ ηνλ ηξφπν είλαη δπλαηή ε θαηαγξαθή ελδείμεσλ θαη 

κεηξήζεσλ, ζεξκνθξαζηψλ αλά εκεξνκελία θαη ψξα, έηζη ψζηε λα ππάξμεη έλα πιήξεο 

αξρείν θαηαγξαθήο, ην νπνίν κπνξεί ζαθψο λα ρξεζηκνπνηείηαη γηα αλαθνξά γηα θάζε 

επφκελε παξαγσγή (παξηίδσλ, θιπ.). 

 

Αθνινπζεί ζπγθεληξσηηθφο πίλαθαο αμηνιφγεζεο ηπξηψλ απφ ηνλ Ακεξηθαληθφ FDA ζε 

ζρέζε κε ηελ παξνπζία παζνγφλσλ παξαγφλησλ κε ηηο ζεξκνθξαζίεο απνζήθεπζεο / 

σξίκαλζεο: 
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Δηθφλα 37: Παξνπζία παζνγφλσλ παξαγφλησλ δηαθφξσλ ηπξηψλ 

(Πεγή:  Bishop, J.R. &  Smukowski, M. , "Storage Temperatures Necessary to Maintain Cheese 

Safety", Food Protection Trends, Vol. 26, No. 10, 2006, ζει. 717). 

 

Σα επηζηεκνληθά δεδνκέλα / ζπκπεξάζκαηα ησλ Bishop, J.R. &  Smukowski, M.ζην 

ζπγθεθξηκέλν άξζξν ηνπο δείρλνπλ φηη ηα πεξηζζφηεξα ηπξηά (ζπκπεξηιακβαλνκέλεο θαη ηεο 

παξκεδάλαο) πνπ πεξηέρνπλ πεξηζζφηεξε απφ 50% πγξαζία (ή θαη πεξηζζφηεξν ζηελ πεξίπησζε ηεο 

θέηαο) θαζψο θαη πιεζπζκνχο ελεξγνχ γαιαθηηθνχ νμένο καδί κε ηα παξαδνζηαθά επίπεδα αιαηηνχ, 

pH, ιηπαξψλ, θιπ., δελ επηηξέπνπλ ηελ αλάπηπμε παζνγφλσλ παξαγφλησλ φηαλ είλαη απνζεθεπκέλα 

ζε ζεξκνθξαζίεο κεηαμχ 4°C θαη 30°C. Δπηπιένλ, ζε απηέο ηηο ζπλζήθεο κπνξεί λα 

παξαηεξεζεί θαη ζεκαληηθή βαθηεξηνθηφλνο δξαζηεξηφηεηα
75

 . 
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Κεθάιαην 5 -  Δπίινγνο & ΢πκπεξάζκαηα        

΢ηελ εηζαγσγή ηεο εξγαζίαο παξνπζηάζηεθε ν ζθνπφο ηεο θαη ζην πξψην θεθάιαην έγηλε κηα 

εθηελήο αλάιπζε πνπ αθνξά ην HACCP. Παξνπζηάζηεθε ν ζθνπφο ηνπ, φπσο επίζεο 

αλαιχζεθε θάζε κία απφ ηηο Δπηά (7) Αξρέο ηνπ, αθνχ γηα λα ζπδεηεζνχλ ηα θεθάιαηα πνπ 

αθνινχζεζαλ έπξεπε λα γίλεη αλάιπζή ηνπ φζν ην δπλαηφλ εθηελέζηεξε, πξνθεηκέλνπ λα 

αλαπηπρζεί ε επηβνιή  - εθαξκνγή ηνπ ζηα ηξία ζθιεξά ηπξηά (θέηα, γξαβηέξα θαη 

παξκεδάλα) ηα νπνία επηιέρζεθαλ γηα λα ζπζρεηηζζεί ε παξαγσγή ηνπο κε ηνπο θαλνληζκνχο 

πνπ δηέπνπλ ην HACCP. 

 

Αθνινχζεζε έλα θεθάιαην μερσξηζηά γηα θάζε έλα είδνο ηπξηνχ, ζην νπνίν έγηλε: 

 

 ΢χληνκε ηζηνξηθή αλαδξνκή ηνπ ηπξηνχ 

 Γεληθέο πιεξνθνξίεο 

 Αλαθνξά ΠΟΠ νλνκαζηψλ 

 Μέζνδνο παξαζθεπήο 

 ΢πζρεηηζκφο ζηαδίσλ HACCP γηα θάζε ζηάδην (φπνπ ππήξρε εθαξκνγή) φπσο 

εληνπηζκφο Critical Control Points, δηνξζσηηθέο ελέξγεηεο, ππνζηήξημε 

ζπλερφκελνπ ειέγρνπ, ζεκαζία θαη δπλαηφηεηα ηήξεζεο πιήξνπο αξρείνπ 

θαηαγξαθήο. Δπηπιένλ, φπνπ ππήξρε εθαξκνγή, ζπδεηήζεθε θαη ν 

νηθνλνκηθφο αληίθηππνο πνπ ζα πξνέθππηε ζε πεξηπηψζεηο ιαζψλ απφ ηε κε 

νξζή ηήξεζε ηνπ HACCP Plan, ή θαη ηελ παξάιεηςε θάπνησλ ζηαδίσλ ηνπ. 

 Κξηηηθή ζθέςε κε βάζε επηζηεκνληθά δεδνκέλα πνπ έρνπλ παξαηεζεί 

 

 

Χο έλα γεληθφηεξν ζπκπέξαζκα γηα ην ζέκα ηεο εξγαζίαο απηήο, κπνξνχκε λα αλαθεξζνχκε 

ζηελ αλαγθαηφηεηα ηεο επηβνιήο - εθαξκνγήο ηνπ HACCP ζηα ηπξηά θαη βέβαηα ζηα ηξία 

πνπ ζπδεηήζεθαλ. 
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Δπηγξακκαηηθά ΢πκπεξάζκαηα Γηα Κάζε Σπξί 

 

Φέηα 

Χο ην πιένλ παξαδνζηαθφ Διιεληθφ ηπξί, ζεσξείηαη απηνλφεην φηη ε παξαγσγή ηνπ πξέπεη 

απζηεξφηαηα λα δηέπεηαη απφ ηνπο θαλνληζκνχο αζθαιείαο ηνπ HACCP πξνθεηκέλνπ ην 

ηειηθφ πξντφλ λα είλαη απνιχησο αζθαιέο. Δηδηθφηεξα αλ πξφθεηηαη γηα παξηίδεο πνπ ζα 

εμαρζνχλ, ε ζπκκφξθσζε είλαη, ίζσο, αθφκε ζεκαληηθφηεξε, αθνχ ηίζεηαη θαη ζέκα εζληθήο 

θαη εκπνξηθήο ηαπηφηεηαο ηνπ πξντφληνο ζην εμσηεξηθφ, θαη κηα 'αζηνρία' ζα ζπλνδεπφηαλ 

απφ ζνβαξέο νηθνλνκηθέο (θαη ελδερνκέλσο φρη κφλν) ζπλέπεηεο. 

Σν πςειφ πνζνζηφ  πγξαζίαο ηνπ ηειηθνχ πξντφληνο, πνπ πηζαλψο ζπλεπάγεηαη ινηκψμεηο 

απφ παζνγφλνπο παξάγνληεο, θαζηζηά ηελ απζηεξή επηβνιή - εθαξκνγή ηνπ HACCP 

απνιχησο απαξαίηεηε. 

 

Γξαβηέξα 

Ζ εζηίαζε έγηλε ζηελ γξαβηέξα πνπ παξάγεηαη ζηελ Διιάδα. Με πνζνζηφ πγξαζίαο πεξίπνπ 

12% ρακειφηεξν απφ ηε θέηα, είλαη ίζσο ιίγν επθνιφηεξν λα εθαξκνζηεί νξζά ην HACCP, 

αλ θαη ππάξρνπλ θίλδπλνη ινηκψμεσλ απφ παζνγφλνπο παξάγνληεο, πξάγκα ην νπνίν 

απνηειεί έλα απφ ηα ζεκαληηθφηεξα Critical Control Points. 

Έλα θαίξην ζεκείν ηνπ HACCP πνπ ηνλίζηεθε ζην θεθάιαην ηεο γξαβηέξαο είλαη ε 

πηζαλφηεηα ιηζηεξίσζεο πνπ κπνξεί λα πξνέιζεη απφ κνιπζκέλν γάια, θαη γη' απηφλ ηνλ 

ιφγν παξνπζηάζηεθαλ επηζηεκνληθά ζηνηρεία πνπ δείρλνπλ φηη ε παζηεξίσζε κπνξεί λα 

πξνζθέξεη ιχζε ζην ζπγθεθξηκέλν πξφβιεκα. 

Παξκεδάλα 

Θα ιέγακε πσο ε παξκεδάλα είλαη ην πιένλ ηδηφκνξθν ηπξί απφ ηα ηξία πνπ παξνπζηάζηεθαλ 

αθνχ δίλεηαη πεξηζζφηεξε ζεκαζία (ζηα δχν ΠΟΠ Parmigiano Reggiano θαη  Grana Padano) 

 ΢ηα δψα πνπ παξάγνπλ ην γάια, ζηα είδε ηξνθήο πνπ θαηαλαιψλνπλ, αθφκα θαη ην 

κέξνο ηεο βνζθήο 
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΢ηηο ηθαλφηεηεο ηνπ ηπξνθφκνπ θαη ζηελ 'ηέρλε' ηνπ παξά ζηελ πηζηή ηήξεζε ηνπ HACCP.  

Δπίζεο, ππάξρεη ε παξάδνζε (ε νπνία αλαθέξεηαη ξεηά θαη ζηα επίζεκα ραξαθηεξηζηηθά ηνπ 

ΠΟΠ ηπξηνχ) ην γάια λα είλαη ειεχζεξν επεμεξγαζίαο θαη πξνζζέησλ. Όπσο ζπδεηήζεθε θαη 

ζην θεθάιαην ηεο παξκεδάλαο, ε απνπζία ηνπ ζπγθεθξηκέλνπ Critical Control Point απνηειεί 

ζεκαληηθφ πξφβιεκα ζηελ επηβνιή θαη εθαξκνγή ησλ θαλνληζκψλ ηνπ HACCP ζηελ 

δηαδηθαζία παξαγσγήο ελφο (αθξηβνχ) ηειηθνχ πξντφληνο 

Παξ' φι' απηά, νη πηζαλφηεηεο εθδήισζεο ινηκψμεσλ απφ παζνγφλνπο παξάγνληεο ζρεδφλ 

εθκεδελίδνληαη ιφγσ:  

 

 Σνπ ζεκαληηθά ρακεινχ πνζνζηνχ πγξαζίαο 

 Σεο πξνζζήθεο αιαηηνχ θαηά ηελ σξίκαλζε 

 Σνπ κεγάινπ ρξφλνπ σξίκαλζεο ηνπ ηπξηνχ 

 Σεο παξνπζίαο θαη δξάζεο βαθηεξίσλ ελεξγνχ γαιαθηηθνχ νμένο 

 

Απηνί νη παξάγνληεο θαίλεηαη λα δηαζθαιίδνπλ ηελ θαηαλάισζε ηνπ ηειηθνχ πξντφληνο κε 

αζθάιεηα, παξ' φιε ηελ παξάιεηςε κέηξσλ αζθαιείαο φπσο ε παζηεξίσζε, ή ηνπιάρηζηνλ, 

ην ζέξκηζκα ηνπ γάιαθηνο. 

 

Καηαθιείδα  

Με βάζε φια ηα επηζηεκνληθά δεδνκέλα πνπ κειεηήζεθαλ θαη παξαηεξήζεθαλ, θαη 

δεδνκέλεο ηεο ηδηφκνξθεο θχζεο ησλ ηπξηψλ θαη ηεο επηξξέπεηάο ηνπο ζε ινηκψμεηο, ε 

πιήξεο, απζηεξή θαη ζπλερήο επηβνιή, εθαξκνγή θαη ηήξεζε ηνπ HACCP είλαη απνιχησο 

απαξαίηεηε πξνθεηκέλνπ ην ηειηθφ πξντφλ λα είλαη αζθαιέο γηα θαηαλάισζε, αθνχ άιισζηε 

απηφο είλαη θαη ν ζθνπφο δεκηνπξγίαο θαη χπαξμεο ηνπ HACCP._ 
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