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ΠΡΟΤΥΠΟ ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ISO 22000 

 

Σύµφωνα µε την ισχύουσα νοµοθεσία και ειδικότερα τους κανονισµούς ΕΚ 

852/2004 και 178/2002, είναι σαφής η υποχρέωση κάθε επιχείρησης που παράγει, 

εµπορεύεται ή διακινεί τρόφιµα να εφαρµόζει σύστηµα HACCP. Σύµφωνα µε τις πιο 

πρόσφατες εξελίξεις, για να πιστοποιηθεί ένα σύστηµα HACCP, πρέπει να 

ικανοποιεί τις απαιτήσεις του προτύπου ISO 22000 για συστήµατα διαχείρισης 

ασφαλείας τροφίµων (Σ∆ΑΤ). Σηµειώνεται όµως, ότι δεν είναι υποχρεωτικό το 

σύστηµα HACCP να είναι πιστοποιηµένο. Γεννάται λοιπόν το ερώτηµα, γιατί να 

πιστοποιηθεί ένα σύστηµα HACCP ;  Η απάντηση είναι ότι η πιστοποίηση εγγυάται 

την αποτελεσµατική εφαρµογή του προτύπου, η οποία µε τη σειρά της βοηθάει την 

επιχείρηση να κάνει καλύτερη διαχείριση, να προστατεύει την υγεία του 

καταναλωτή, να είναι καλύτερος συνεργάτης στο ευρύτερο κύκλωµα της 

εφοδιαστικής αλυσίδας και τελικά να αυξάνει τα κέρδη της. Παρακάτω δίνονται τα 

βασικότερα οφέλη, από την εφαρµογή HACCP σύµφωνα µε τις απαιτήσεις του ISO 

22000 από µια οποιαδήποτε επιχείρηση τροφίµων, περιλαµβανοµένων και των 

επιχειρήσεων που αποθηκεύουν / διακινούν τρόφιµα :  

• Το πρότυπο ISO 22000 είναι διεθνές, άρα διευκολύνει τις υπερσυνοριακές 

συνδιαλλαγές των επιχειρήσεων (τυποποίηση) 

• Το πρότυπο ISO 22000 είναι ειδικά σχεδιασµένο, για επιτυχή εφαρµογή σε 

µικροµεσαίες επιχειρήσεις. Πράγµατι, µια «έξυπνη» εφαρµογή HACCP 

σύµφωνα µε το ISO 22000 προσφέρει πραγµατική ευελιξία στη ΜΜΕ. 

• Με την εφαρµογή του συστήµατος, εφαρµόζονται «αυτόµατα» και οι 

σύγχρονες νοµοθετικές απαιτήσεις για τα τρόφιµα, που στις σηµερινές µέρες 

είναι πράγµατι «πονοκέφαλος» (π.χ. ιχνηλασιµότητα) 

• Αυξάνεται η εµπιστοσύνη της αγοράς προς την επιχείρηση (πελάτες, 

καταναλωτές, λοιποί συνεργάτες). Πράγµατι, το σήµα πιστοποίησης των 

διεργασιών κατά ISO 22000, εγγυάται ότι η επιχείρηση ακολουθεί σωστές 

διαδικασίες, όχι µόνο για τις δικές της λειτουργίες, αλλά και ότι ελέγχει τις 

λειτουργίες της ευρύτερης εφοδιαστικής αλυσίδας που έρχεται σε επαφή 

(έλεγχοι παραλαβής, έλεγχοι παράδοσης, απαιτήσεις τελικού καταναλωτή κλπ).  

• Η επιχείρηση µπορεί να συµµετέχει σε δηµοπρασίες, όπου είναι απαραίτητη η 

προϋπόθεση πιστοποιηµένου HACCP (Σχολεία, Νοσοκοµεία, Στρατός).  
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Το πρότυπο ISO 22000 αντικατέστησε το πρότυπο ΕΛΟΤ 1416. Οι επιθεωρήσεις 

πιστοποίησης HACCP γίνονται από το 3ο / 2007 σύµφωνα µε το ISO 22000. Οι 

καινοτοµίες του νέου προτύπου συνοψίζονται στα εξής :  

• Καθιερώνει την αµοιβαία επικοινωνία στην αλυσίδα των τροφίµων 

• Επιβάλλει ένα περιβάλλον εµπιστοσύνης υγιεινής, µε τη καθιέρωση των 

προαπαιτούµενων (υποδοµές) και προαπαιτούµενων προγραµµάτων 

(διαδικασίες). Η επιτυχής εφαρµογή αυτών µειώνει την αναγκαιότητα για 

πολλά κρίσιµα σηµεία ελέγχου, άρα τελικά προσφέρει εξοικονόµηση. 

• Το πρότυπο ακολουθεί τη «διεργασιακή» προσέγγιση του γνωστού προτύπου 

για τη ποιότητα ISO 9001:2000. Έτσι, αντιµετωπίζει ολόκληρη την επιχείρηση 

σαν µια (µεγάλη) διεργασία, µε τα εισερχόµενά της (inputs) και τα εξερχόµενα 

της (outputs). Η προσέγγιση αυτή βοηθάει για καλύτερο έλεγχο των 

προϊόντων.  

• Το πρότυπο βασίζεται (όπως και το παλιό) στις 7 αρχές του HACCP : 

1. Ανάλυση κινδύνων 

2. Προσδιορισµός Κρισίµων Σηµείων Ελέγχου 

3. Καθορισµός κρισίµων ορίων 

4. Εγκατάσταση διαδικασιών παρακολούθησης κρισίµων σηµείων ελέγχου 

5. Εγκατάσταση διορθωτικών ενεργειών 

6. Εγκατάσταση διεργασιών καταγραφής και αρχειοθέτησης HACCP 

7. Επαλήθευση HACCP 

• Η φιλοσοφία του προτύπου ISO 22000, όπως και αυτή του ISO 9001:2000, 

βασίζεται στο διαρκή κύκλο βελτίωσης του Deming.  Στο πρότυπο ISO 22000 

δίνονται οδηγίες για τη συνεχή βελτίωση:                                                                                                                                    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ΣΧΕ∆ΙΑΣΕ 

(PLAN) 

ΠΡΑΞΕ 

(DO) 

ΕΛΕΓΞΕ 

(CHECK) 

ΕΝΕΡΓΗΣΕ 

(ACT) 
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• Η φιλοσοφία του προτύπου ISO 22000 βασίζεται στη προσέγγιση ολόκληρης 

της εφοδιαστικής αλυσίδας (από το αγρόκτηµα στο τραπέζι), καθώς και στην 

ένταξη στο σύστηµα  (έλεγχο) και των έµµεσα εµπλεκοµένων (παρασιτοκτόνα, 

λιπάσµατα, ζωοτροφές,  φάρµακα, συσκευασίες, βιοµηχανικοί εξοπλισµοί). 

Έτσι, εξασφαλίζεται µε το καλύτερο δυνατό τρόπο η ασφάλεια της τροφικής 

αλυσίδας (υγεία του καταναλωτή) 

 

Το ISO 22000 µπορεί να εφαρµοστεί ανεξάρτητα ή ενσωµατωµένα σε άλλα 

πρότυπα (π.χ. ISO 9001:2000). Η επιλογή αυτή είναι στη διακριτική ευχέρεια της 

επιχείρησης.  


