LuoThparta AvaAuone
RPIGIPWY ZRpEIWY

EA¢yyou HACCP




2uoTnua AvaAuonc Kpioiywyv Znueiwv EAéyyou
Hazard Analysis of Critical Control Points (HACCP)

e 2UCTNMATIKA TTPOCEYYION OTNV Qvayvwelion, EKTINNON KAl EAEYX0 TWV
UYEIOVOUIKWYV KIVOUVWY TTOU ouvdEovTal JE TNV aAucida TTapaywyng
TPOPIHWV.

» Ta yETPQ TTOU ATTAITOUVTAI VIO VA E€ival TA TPOPIMA aO@AAR Kal UYIEIVA.

* Ta yETPa KOAUTTTOUV OAQ Ta OTADIO JETA TNV TTPWTOYEVI TTAPAYWYN:

 [lapaokeun, JETATTOINON, TTAPAYWYI), CUCKEUAOIia, atToBAKEUON, NETAPOPAQ,
dlavoun, dlakivnon, TTPooPopA TTPo¢ TTwAnon f diabeson.

» Katnyopieg KivOUvwv:

MikpoBioAoyikoi, Xnuikoi, Puoikoi.



Nari HACCP?

- Eival €vdeicn aclotmoTiag TnG €TaIpEiag.

- Eival €vdeicn oefacpou oTov KAatavaAwTh.

- Eival epyaAgio marketing.

- Eival «d1aBatipio» o€ TTOANEC TTEPITITWOEIG.

- Eival uttoxpéwon-o€ TTOANEG TTEPITITWOEIG-OUPPWVA JE TIC EUpWTTAIKES Kal
€OVIKEC 0dNYiec TTOU gival I TTPOKEITAI VA €ival o€ I0XU YIA TNV TTApaywyn

TPOYiHWV.

- Eival epyalgio avixveuoncg TTpoANUATWY Kal BEATIWONG TNG TTOIOTNTAC TWV
TTPOIOVTWV.

- Eival epyalAgio TTpOANWNS GPAAUATWY TTOU PTTOPEI VO £XOUV KOTAOTPOPIKES
OUVETTEIEC VIO TNV ETTIXEIPNON.



* KUpia mTedia evOOETTIXEIPNOIAKAC £QAPIOYAC TOU Eival:

- MNoiéTnTag TTPOIOGVTOC.
- AOQAAEIOC TTPOIOVTOG KAl KATAVAAWTH.
- YYIEIVAG.
» Aladikacia oxedlaouou kai epappoyns cuoathuatoc HACCP:

-Pdaon 1n

NMpoodiopIoudG TOU OTOXOU TOU OXEdiou.

» KaBopiouog Tou eUpoug TNG MEAETNG TTOU Ba eKTTOVNOEI, Ta TTPOIOVTA KAl TIG
dIEPYATIEC TTOU AYopPQd, TOU €idOUG TwV KIVOUVWY TTou diagaivovTal, TG @Aaong
TNG TTAPAYWYIKAG aAucidag TTou Ba PeAETNOEI.



- Paon 2n

EmiAoyA Tng opadag HACCP.

* Evnuépwaon Tou TTPOCWTTIKOU aT1Td TNV dloiknon yia TNV dnuioupyia Kal
Acitoupyia Tou cuoTtriiparog HACCP kai €TiAoyn Twv E1I0IKWV OTEAEXWYV TTOU Ba
aoXoAnBouv pe TNV eKTTOVNON TOU OXEDiou.

» KaBopIiopog apuodiou ouvTtovIoTh, ETTIAOYN ECWTEPIKWYV CUVEPQYATWV,
EQPOOOV ATTAITEITAI, KOBOPIONOG TV OpwWV AEITOUPYIAG TNG ONAdAGC KAl
eKTTaidEUON.



- ®don 3n

2UYKEVTPWON-KATAYpAP] TWV OEOONEVWV TOU TTPOIOVTOG.

« 2UAAOYI Kal avaAuon TwV TTANPOQPOPIWY KAl KAVOVIOUWY TTOU OIETTOUV TO
TTPOIOV, TWV CUVONKWYV TTAPAYywYNGS, TWV XAPAKTNPIOTIKWY TOU TEAIKOU TTPOIOVTOG,
TWV XPNOIYOTTOIOUMEVWY TTPWTWYV UAWY, TWV ATTAITOUNEVWYV

ouvVONKWYV a1ToBnKeuoNS TTPWTWYV UAWYV, EVOIAUECWY Kal TEAIKWV TTPOIOVTWV.

- Pdon 4n

NMpoodiopIouOG TG XPHRONG TOU TTPOIOVTOG.

* 2TNV QACN AUTH «KATOVOUAZETAI» N ayopd aTNV OTToia ATTEUOUVETAI TO TTPOIOV,
Ol OUAdEG KATAVAAWTWY, KABWG Kal N KATAAANASGTNTA yIa Xprion atrd euaiobnTeg
OMAdEG TTANBUCOU.



- Pdaon 5n

Anuioupyia diaypduuaTog pong Tng d1adikaciag TTapaywyng.

* [ivetal avaAuTiki (oTov BABUO TTOU ATTAITEITAI) TTEQIYPAPH TS TTAPAYWYIKAG
PONG, ATTO TNV £TTIAOY KAl El0aywyn a UAwv, Ewg TNV TEAIKA d1ABson oTa onueia
TTWANONG TOU TTPOIOVTOG, JE AVAPOPA OTOUG ETTI HEPOUC TTAPAYOVTEC (KUPIOUG Kal
OEUTEPEUOVTEG) TTOU CUMMETEXOUV OTNV dladikaagia

- @don 6n

Emiepaiwon Tou diaypAuuaToS pONnG.

* [1pakTIKN TTAPAKOAOUONON TWV PNHATWY TOU dIayPAUHATOS Kal O10pOWOEIC.



-®don 7n

Karaypa@n KivOUvVwY Kal TTPOANTITIKWY HETPWV.

1. MpocdiopIoudS TwV ETTI HEPOUC KIVOUVWYV YIa KABE Briua Tou diaypAapuaTog
PONG KaIl TWV TTPOANTITIKWY METPWV YIA TOV TTEPIOPIOUO TOUG.

2. INpwTeg UAEG.

3. Eyyeveic 1010TNTEG €VOIQUETWY KAl TEAIKOU TTPOIOVTOC.
4. Aladikaoia TTapaywyng.

9. 2XeDI00UOG EpyoaTaATiou.

6. 2XE0IA0UOG €COTTAICUOU.

7. KaBapiopog/AtroAuuavaor.



8. NpoowTTIKO.

9. Zuokeuaaia.

10. AroBnkeuon/Aiavopn.
11. Xpnon.

- Pdaon 8n

NMPpocdIoPICHOG TWV KPICINWY CNUEIWV EAEYXOU.

« EVTOTTIONOG TV onUEiwy eKEivwy aTnV TTapaywylikn diadikaaoia, 6tTou Ba
UTTOPECEI VO EQAPPOOTEI CUOTNUA EAEYXOU TWV KIVOUVWY TTOU £XOUV KATAYPOPEI
Kal OTTOU N £papuoyn Tou eAEyxou Ba £xel oav aTToTEAEOHA TNV AQWN METPWYV
TTPOANYNG 1 KAl £YKAIPNG AVTIMETWTTIONG TOUG.



- Pdon 9n

KaBopIiopnog TV KPioIHWYV Opiwv.

* ['la KABe KpioIPO oNuEIo EAEYXOU Kal YIa KABE €TTi HEPOUC DIAPAIVOUEVO KivOUVO
YIVETQI KATAYPA®PI TWV TTAPAPETPWY TTOU TA £TTNPEACOUV KAl OPITHUOG TWV
QATTOOEKTWYV KPIOIUWV Opiwyv, Aueca oXETICOUEVWY KAl UE TNV VOPOBETia TTou
OIETTEI TO TTPOIOV.

- ®aon 10n

KaBiEépwon cuoTAMATOG TTAPAKOAOUONONG TWV KPICIHWY ONMUEIWV.

* KaBopIionog Twy ammaIToUNEVWY JETPAOEWY, TTAPATNPNOEWY Kal QOKINWY, TNG
OUXVOTNTAG TOUG, TWV APHOdIWV EAEYKTWY KAl TOU ATTAITOUNEVOU £COTTAICOU
EAEYXOU.
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- Pdon 11n

2X€010 OI10POWTIKWYV EVEPYEIWV.

« KaBopiouog Twv evepyeiwy TTou Ba AapBavovTal o€ KABE TTEPITITWoN EUPAvIONS
METPAOEWYV EKTOG KPIOIUWYV OPiWV, TWV ApUOdIwWY va dIEVEPYOUV TNV OI0OPOWTIKN
EVEPYEIQ KAI TNV TTIOTOTTOINCN TNG, KABWG KAl TOV XEIPIOUO TWV N
OUMMUOPPOUPEVWY EVOIANECWV I TEAIKWV TTPOIOVTWV.

- Paon 12n

Tekpunpiwon Tou oxediou HACCP.

* T6oo n diadikacia oxedlaouoU TOU CUCTHUATOC, OCO Kal N AEITOUpyia Tou
TEKMNPIWVOVTAI KAl GpXEIOBETOUVTAI, JE TPOTTO WOTE VA dlac@aAieTal N
TTPOOBacN Kal AVIXVEUCIUOTNTA, TOOO TWV EAEYXWYV, OO0 Kal TWV dIOPOWTIKWV
EVEPYEIWV, EQOOOV £XOUV UTTAPLEL.
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- ®aon 13n

Mototroinon Tou oxediou HACCP.

« EAEyxeTal N opBOTNTA KA TTANPOTNTA Tou OoXediou HACCP, kaBwc¢ kai n opbn,
TTIOTH KAl aTTOAUTN TriPNOT TOU OTNV TTPAEN.

« H mIoTOTTOINON JTTOPEI VA YIVETAI EOCWTEPIKA, UE ETTIOEWPNOEIC, €iTE ATTO
ECWTEPIKO POPEA, EQPOOOV TTPORAETTETA.

* OI TTEPIOOOTEPOI OPYAVIOUOI TTIOTOTTOINONG, OTAV KAAOUVTAI ATTO ETAIPEIEC
TTAPAYWYNG TPOPiUWYV, TTPOKEINEVOU VA TTIOTOTTOINCOUV £va oUoTNUA
Alao@aAiong MNoidtntag kara 1ISO9001, atraitouv TNV UTTAPEN Kal AsiIToupyia
ouoTuaTtoc HACCP.

* O1 €MOEWPNOEIC TTPETTEI VA Eival ETTAVAAANBAVOUEVES, TO EUPAMATA VO
gival ypaTrTd Kal va £€Xouv w¢ atroTéAeaua TNV eTTIReRaiwon r} avaBswpnon Tou
OUCTAMATOG.
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- Pdon 14n

Emavegéraon Tou oxediou HACCP.

* 2.€ TIEPITITWOEIG AAAQYN G TTPOIOVTOG, KATTOIWV XAPAKTNPIOTIKWY TOU ] TNG
TTAPAYWYIKNG d1adIKaoiag, atmraITeiTal ETTavatTpoodiopiouog Tou oxediou HACCP,
O OTTOIOG UTTOPEI VA TTPOKUWEI KAI WG ATTOTEAECUA TOU ECWTEPIKOU N

ECWTEPIKOU EAEYXOU.
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2X.146. Aévrpo ammdégaong CCP.

Aévrpo amég@aong CCP

Eptytnon 17 YTTAPpXOUV EYKATECSTNMEVA METPA TTPOANYNG VI TOV KivOuvo

TpoTroTToinoe 10
onpeio, Tn digpyaacia n
TO TTPOIOV

Eival o éAeyxog avaykaiog
0€ auTtod TO onuEio yia TNV NAI
aoQAAEIa TOu TTPOIOVTOG;

OoxXIl OXlIcCPp —» STOP

Epwtnon 21 Eival To onpeio autd €181kd oxedlaopévo yia va
efaleipel N va eAaXIoTOTTOINCEI TOV Kiviuvo;

0)( EAE

Oa ptropouce va cupfei (R va auénbei) péAuvon

EpwTtnon 3" A h A )
a1TO TOV KivOUVO O& QVETTITPETITO ETITTESO;
OXICCP —» STOP
Epwnon 4" YTrapx€l KATTOIO HETAYEVECTEPO ONEIO TTOU O KivOuvog

eSaAeipeTal n EAAXICTOTTOIEITAI OE ATTODEKTO £TTITTESO

v
STOP <« OXI CCP oxXI » CCP

Znueiwon: STOP: ZTapaATAOTE KAl TTPOXWPNOTE JE TOV ETTOUEVO KivOUuvo

14



* MpoutroBéocig eykataoTaong cuothparog HACCP
1. Aéopeuon TG Aloiknong.

2. AttapaitnTa JEOA YIa TIC OUVAVTAOEIG TNG ONAdAC.

3. Ektraideuon ouadag.

4. EKTmTaideuon TTPOCWTTIKOU.

5. NpooBacn o€ TTNYES TTANPOPOPIWV.

6. lNpdooBaon o€ avaAuTIKG epyacThpla.

7. MNeipapartikn e¢€Taon diepyaaiag.

8. Tpotrotroinon digpyaaiag.

9. Méoa yia Tnv TTapakoAouBbnon Twv CCPs.
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9. Méoa yia Tn Ayn dI0pOWTIKWYV EVEPYEIWV.
10. Méoa yia Tnv £TaAnBguon Tou CUCTANATOG.

11. Méoa yia Tnv TIPNonN apxeiwv.
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