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ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

Οι ραγδαίες εξελίξεις όσον αφορά την ασφάλεια των τροφίµων έχουν αναγκάσει τις τελευταίες 

δεκαετίες τις επιχειρήσεις ανά τον κόσµο να εφαρµόζουν Συστήµατα ∆ιαχείρισης Ασφάλειας 

Τροφίµων (Σ∆ΑΤ).  

Σκοπός της παρούσας πτυχιακής µελέτης είναι να αναπτύξει και να εφαρµόσει µεθόδους 

συγκριτικής αξιολόγησης ανάµεσα σε διαφορετικά συστήµατα ασφάλειας και υγιεινής τροφίµων 

που εφαρµόζονται στις επιχειρήσεις τροφίµων έτσι ώστε να αντλήσει πληροφορίες για να 

συγκρίνει δυο επιχειρήσεις που δραστηριοποιούνται στον ίδιο χώρο. 

Η συλλογή των δεδοµένων έγινε µε τη βοήθεια ενός ισορροπηµένου σταθµισµένου 

ερωτηµατολογίου (balanced scorecard) το οποίο σχεδιάστηκε µε βάση τη µέθοδο ψαροκόκαλλου 

του Ishikawa. Περιελαµβάνει γενικές ερωτήσεις για την επιχείρηση και 25 ερωτήσεις σχετικά µε 

το προσωπικό, τον εξοπλισµό, τα υλικά, τις µεθόδους και τις εγκαταστάσεις. Το 

ερωτηµατολόγιο εφαρµόστηκε σε βιοµηχανίες τροφίµων, επιχειρήσεις µαζικής εστίασης και 

καταστήµατα λιανικής πώλησης τροφίµων. Τα δεδοµένα συλλέχθησαν από επιτόπιες 

συνεντεύξεις ατόµων σχετικών µε το αντικείµενο της ασφάλειας των τροφίµων (υπεύθυνος 

διασφάλισης ποιότητας, γενικός διευθυντής κ.α.) και από επιθεωρήσεις των εγκαταστάσεων των 

επιχειρήσεων. 

Οι µέθοδοι που χρησιµοποιήθηκαν για την ανάλυση των δεδοµένων ήταν η περιγραφική 

στατιστική, ανάλυση Pareto, ανάλυση παραγόντων και πρώτων παραγόντων, ανάλυση µε 

ακτινογράµµατα, συσταδική ανάλυση, σύνδεση διπλής εισόδου καθώς και οι κανόνες 

συσχέτισης µε τον αλγόριθµο “a priori”. 

Από τις αναλύσεις προέκυψε ότι το 95,2% των επιχειρήσεων εφαρµόζει σύστηµα HACCP, ενώ 

το 54,8% είναι πιστοποιηµένο κατά ISO 22000:2005 και το 31% εφαρµόζει τις αρχές του Codex 

Alimentarius. Επιπλέον βρέθηκε ότι όσο πιο παλιά είναι η πιστοποίηση µιας εταιρεία τόσο 

περισσότερο προσωπικό έχει, ενώ η συνολική βαθµολογία για την κατηγορία των υλικών, του 

προσωπικού και των µεθόδων είναι µεγαλύτερη. Ακόµη εντοπίσαµε τις πιο συχνές περιπτώσεις 

που εµφανίζονται στο δείγµα µας και από αυτές προέκυψαν κάποιοι κανόνες συσχέτισης. Τέλος 

οµαδοποιήσαµε τις επιχειρήσεις µε βάση τη βαθµολογία που είχαν σηµειώσει και είδαµε ποιες 

είναι αυτές µε την υψηλότερη βαθµολογία και ποιες µε τη χαµηλότερη. 
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ABSTRACT 

The last few decades, the rapid developments in food safety have driven businesses around the 

world to implement Food Safety Management Systems. 

The purpose of this study is to develop and implement methods of benchmarking between 

different systems of food safety and hygiene applicable to food businesses to find information to 

compare two companies operating in the same area. 

The data was collected using a balanced questionnaire (balanced scorecard) which was designed 

based on the method of fishbone of Ishikawa. The questionnaire includes general questions about 

the company and 25 questions about personnel, machinery, materials, methods and environment. 

The questionnaire was applied to food industries, food service businesses and food retail 

businesses. The data collected from interviews of people related to food safety (quality manager, 

general manager, etc.) and from inspections of businesses’ facilities. 

The methods that used for data analysis was descriptive statistics, Pareto analysis, factor 

analysis, principle components analysis, radar charts, cluster analysis, two- way joining and 

association rules with the algorithm "a priori". 

The analyzes demonstrated that 95.2% of companies implement HACCP system, while 54.8% of 

them are certified by ISO 22000:2005 and 31% of them apply the principles of Codex 

Alimentarius. Moreover it was found that the older is the certification of a company, the more 

employees the company has, while the total score of the category of materials, personnel and 

methods is greater. Also we found the most frequent cases occurring in our sample and from 

these cases resulted some association rules. Finally, we grouped the companies according to their 

score and detected those with the highest and the lowest score. 
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ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

Οι ραγδαίες εξελίξεις όσον αφορά την ασφάλεια των τροφίµων, τα διάφορα κρούσµατα 

τροφοδηλητηριάσεων, απώλεια ανθρωπίνων ζωών που οφείλονται σε µη σωστό χειρισµό των 

τροφίµων και η ευαισθητοποίηση των εµπλεκόµενων µε την ασφάλεια και υγιεινή των τροφίµων 

έχει αναγκάσει τις τελευταίες δεκαετίες τις επιχειρήσεις ανά τον κόσµο να εφαρµόζουν 

Συστήµατα ∆ιαχείρισης Ασφάλειας Τροφίµων (Σ∆ΑΤ). Κάποια από αυτά συνδυάζουν την 

ασφάλεια και την ποιότητα των τροφίµων µε την ολική διαχείριση ποιότητας (TQM). 

Ενδεικτικά αναφέρουµε τα συστήµατα ISO 22000 (Ευρώπη), IFS (Γερµανία, Γαλλία, Ιταλία), 

BRC (Ηνωµένο Βασίλειο), SQF (Αυστραλία-ΗΠΑ) και φυσικά το κλασσικό πρότυπο του Codex 

Alimentarius CAC/RCP 1-1969, rev. 4-2003. 

Σκοπός της παρούσας πτυχιακής µελέτης είναι να αναπτύξει και να εφαρµόσει µεθόδους 

συγκριτικής αξιολόγησης (benchmarking) ανάµεσα σε διαφορετικά συστήµατα ασφάλειας και 

υγιεινής τροφίµων που εφαρµόζονται στις επιχειρήσεις τροφίµων έτσι ώστε να αντλήσει 

πληροφορίες για να συγκρίνει δυο επιχειρήσεις που δραστηριοποιούνται στον ίδιο χώρο ή ακόµα 

και µια επιχείρηση σε διαφορετικές χρονικές στιγµές. 

Η συγκριτική αξιολόγηση των επιχειρήσεων θα εστιαστεί σε τρία κύρια θέµατα: τις ορθές 

πρακτικές υγιεινής, την κατάλληλη εκπαίδευση προσωπικού και τα συστήµατα διαχείρισης 

ασφάλειας τροφίµων. Η συλλογή δεδοµένων θα βασιστεί σε έντυπα έλεγχου (checklists) µε την 

µορφή σταθµισµένων ερωτηµατολογίων (balanced scorecards) τα οποία θα συµπληρωθούν είτε 

µε επιτόπου αυτοψίες (audits), είτε µε προσωπικές συνεντεύξεις στελεχών που εµπλέκονται στην 

διαχείριση της υγιεινής και ασφάλειας. Οι επιχειρήσεις στις οποίες θα γίνει η προσέγγιση θα 

αναζητηθούν µέσα από τα µητρώα  διαφόρων φορέων πιστοποίησης ή/και επαγγελµατικών 

οργανώσεων. Στην επεξεργασία των δεδοµένων αυτών θα εντοπιστούν παράγοντες που έχουν 

µεγαλύτερη βαρύτητα έναντι κάποιων άλλων παραγόντων, θα γίνει εντοπισµός τοµέων (vectors) 

οµοιογενούς χαρακτήρα, η εξόρυξη δεδοµένων (data mining) πάνω σε προκαθορισµένες 

αντιλήψεις (concepts) και τελεστές συσχέτισης (operators). Μπορεί επίσης να γίνει απεικόνιση 

και συγκριτική αξιολόγηση µε την µορφή ακτινογραµµάτων όπου οι ακτίνες τους αντιστοιχούν 

σε συγκεκριµένους τοµείς αξιολόγησης. Τέλος το benchmarking (η συγκριτική αξιολόγηση) θα 

έχει σκοπό των καθορισµό εργαλείων µέτρησης της απόκλισης των επιχειρήσεων τροφίµων από 

ένα συγκεκριµένο πρότυπο ή από µια άλλη επιχείρηση. 

Η πτυχιακή πραγµατοποιήθηκε στα πλαίσια της συνεργασίας του Χαροκοπείου Πανεπιστηµίου 

µε επιχειρήσεις τροφίµων στις οποίες εφαρµόστηκαν τα σταθµισµένα ερωτηµατολόγια. 
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A.1  ΟΛΙΚΗ ΠΟΙΟΤΗΤΑ 

Η λέξη ποιότητα χρησιµοποιείται πολλές φορές για να υποδηλώσει την τελειότητα ενός 

προϊόντος ή µιας υπηρεσίας. Οι ορισµοί που έχουν δοθεί κατά καιρούς στην έννοια της 

ποιότητας είναι πολλοί. Μερικοί από τους σηµαντικότερους είναι οι εξής: 

- Συµµόρφωση µε τις απαιτήσεις (Crosby, 1979) 

- Η ποιότητα πρέπει να στοχεύει στις τωρινές και µελλοντικές ανάγκες του πελάτη (Deming, 

1982). 

- Η καταλληλότητα για τον σκοπό ή τη χρήση (Juran, 1988). 

- Το σύνθετο σύνολο των χαρακτηριστικών του προϊόντος και της υπηρεσίας που σχετίζονται 

µε την προώθηση, τη µηχανική, την κατασκευή και τη διατήρησή, µέσω των οποίων τα 

προϊόντα και οι υπηρεσίες που χρησιµοποιούνται θα ανταποκριθούν στις απαιτήσεις του 

πελάτη (Feingenbaum, 1991). 

- Το σύνολο των ιδιαιτεροτήτων και των χαρακτηριστικών ενός προϊόντος ή µιας υπηρεσίας 

που έχουν σχέση µε την ικανότητά τους να ικανοποιήσουν δεδοµένες ή επιβαλλόµενες 

ανάγκες (ISO 8402:1994). 

Στην σηµερινή ανταγωνιστική αγορά, οι απαιτήσεις των καταναλωτών για ποιοτικά προϊόντα 

και υπηρεσίες αυξάνουν συνεχώς. Οι επιχειρήσεις ανταποκρίνονται σε αυτές τις απαιτήσεις 

µέσα από µια συνεχή βελτίωση των δραστηριοτήτων τους. Γι’αυτό το λόγο η ποιότητα, η 

διαχείρισή της και η συνεχής βελτίωση θεωρούνται ισχυρά όπλα ανταγωνιστικότητας. 

Οι περισσότερες εξελιγµένες επιχειρήσεις έχουν µετασχηµατιστεί µε βάση την διοίκηση ολικής 

ποιότητας (∆.Ο.Π.). Η ∆.Ο.Π. ορίζεται ως η διοικητική προσέγγιση µιας επιχείρησης, που 

επικεντρώνεται στην ποιότητα, βασίζεται στη συµµετοχή όλων των µελών της και στοχεύει στη 

µακροχρόνια επιτυχία µέσα από την ικανοποίηση των πελατών και το όφελος όλων των µελών 

της και της κοινωνίας (ISO 8402:1994).  

Η ∆.Ο.Π περιλαµβάνει την εφαρµογή όλων των αρχών της διοίκησης της ποιότητας σε όλες τις 

πτυχές της επιχείρησης, συµπεριλαµβανοµένου των πελατών και των προµηθευτών και την 

ανάµειξή της σε όλες τις διαδικασίες της. ∆ίνει µεγάλη έµφαση στο άτοµο, στη διοίκηση, 

βελτιώνει την εκπαίδευση και στοχεύει στην ατοµική εξέλιξη και στη µείωση της φθοράς και 

των ανώφελων δραστηριοτήτων. Οι διαδικασίες της επεκτείνονται πέρα από την επιχείρηση και 

περιλαµβάνουν την εταιρική σχέση µε τους προµηθευτές και τους πελάτες. Απαιτεί µια 

διεύρυνση των προοπτικών και των ικανοτήτων και αύξηση των δηµιουργικών δραστηριοτήτων 

(Dale, 1999).  
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Η ∆.Ο.Π. έχει πολλές ερµηνείες και έννοιες αλλά η απλούστερη είναι η κοινή συνεργασία όλων 

µέσα σε έναν οργανισµό και οι σχετικές διαδικασίες του οργανισµού αυτού για την παραγωγή 

προϊόντων ή υπηρεσιών που ανταποκρίνονται στις απαιτήσεις των καταναλωτών. Η ∆.Ο.Π είναι 

τόσο µια φιλοσοφία όσο και ένας οδηγός µε αρχές διοίκησης και οργάνωσης. Οι 8 αρχές της 

∆.Ο.Π. ορίζονται από το BS EN ISO 9000:2000 ως εξής: 

1. Εστίαση στον πελάτη: η επιχείρηση εξαρτάται από τους πελάτες και γι’αυτό πρέπει να 

κατανοεί τις σύγχρονες αλλά και τις µελλοντικές ανάγκες του και να ανταποκρίνεται στις 

απαιτήσεις του. 

2. Ηγεσία: οι διευθυντές διαµορφώνουν τους σκοπούς και την κατεύθυνσης των 

δραστηριοτήτων της εταιρείας. ∆ηµιουργούν το συνολικό κλίµα της επιχείρησης µέσα στο 

οποίο το προσωπικό καλείται να εργαστεί και να πετύχει τους στόχους που έχουν τεθεί. 

3. Εµπλοκή των ατόµων: όλο το προσωπικό µιας εταιρείας αποτελεί την ουσία αυτής και η 

ανάµειξη όλων θα βοηθήσει στην επίτευξη των στόχων της. 

4. Προσέγγιση της διαδικασίας: τα επιθυµητά αποτελέσµατα επιτυγχάνονται πιο 

αποτελεσµατικά όταν οι δραστηριότητες και οι πόροι διαχειρίζονται σαν µια διαδικασία. 

5. Προσέγγιση του συστήµατος στη διοίκηση: αναγνωρίζει, καταλαβαίνει και διοικεί 

αλληλένδετες διαδικασίες καθώς το σύστηµα συνεισφέρει στην αποτελεσµατική λειτουργία 

του οργανισµού για να επιτύχει τους στόχους του.  

6. Συνεχής βελτίωση: η συνεχής βελτίωση πρέπει να είναι µόνιµος σκοπός της επιχείρησης. 

7. Πραγµατική προσέγγιση στη λήψη αποφάσεων: οι αποτελεσµατικές αποφάσεις βασίζονται 

στην ανάλυση των δεδοµένων και των πληροφοριών. 

8. Αµοιβαία επωφελή σχέση µε τον προµηθευτή: η επιχείρηση και ο προµηθευτής 

αλληλοεξαρτώνται και µια επωφελής σχέση µεταξύ τους ενισχύει την ικανότητα και των δυο 

να δηµιουργήσουν αξίες. 

Υπάρχουν κάποια βασικά στοιχεία από τα οποία συνίσταται η ∆.Ο.Π. και αναφέρονται 

αναλυτικά στον πίνακα 1 (Dale, 1999). 

Οι τέσσερις πιο σηµαντικοί και γνωστοί ειδικοί της διοίκησης ποιότητας του δυτικού κόσµου 

είναι οι Αµερικανοί: Crosby (1979), Deming (1982), Juran (1988) και Feigenbaum (1991). 

Αυτοί οι τέσσερις ειδικοί είχαν µεγάλη επιρροή στην ανάπτυξη της ∆.Ο.Π.. 
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Πίνακας 1. Βασικά στοιχεία της ∆.Ο.Π. (Dale, 1999). 

 

 

 

 

 

 

ΒΑΣΙΚΑ ΣΤΟΙΧΕΙΑ ∆.Ο.Π ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ 
∆ΕΣΜΕΥΣΗ ΚΑΙ ΗΓΕΣΙΑ ΤΟΥ 

ΓΕΝΙΚΟΥ ∆ΙΕΥΘΥΝΤΗ (CEO): 

Οι ανώτεροι διευθυντές πρέπει να 
παρέχουν καθοδήγηση και να ασκούν 
ισχυρή ηγεσία 

ΣΧΕ∆ΙΑΣΜΟΣ ΚΑΙ ΟΡΓΑΝΩΣΗ Περιλαµβάνει ένα αριθµό σταδίων για 
τη βελτίωση της ποιότητας 

ΧΡΗΣΗ ΕΡΓΑΛΕΙΩΝ ΚΑΙ ΤΕΧΝΙΚΩΝ 
 

Είναι απαραίτητη η ενσωµάτωση 
εργαλέιων και τεχνικών στην 
καθηµερινή πρακτική για την ανάπτυξη 
µιας διαδικασίας συνεχής βελτίωσης. 
Αναγκαία είναι και η ύπαρξη του 
κατάλληλου ανθρώπινου δυναµικού. 

ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗ ΚΑΙ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗ Όλοι οι εργαζόµενοι µιας επιχείρησης 
πρέπει να έχουν το κατάλληλο επίπεδο 
εκπαίδευσης και κατάρτισης για να 
υπάρχει κοινή γλώσσα επικοινωνίας 
µεταξύ τους και για να διασφαλίζεται 
ότι µπορούν να ανταποκριθούν στις 
διαδικασίες συνεχής βελτίωσης. 

ΣΥΜΜΕΤΟΧΗ Πρέπει να κερδιθεί το ενδιαφέρον των 
εργαζοµένων, µε διάφορα µέσα, έτσι 
ώστε να συµµετέχουν ενεργά στη 
∆.Ο.Π., παραθέτοντας τις απόψεις τους 
οι οποίες πρέπει να λαµβάνονται 
σοβαρά υπ’όψιν. 

ΟΜΑ∆ΙΚΗ ∆ΟΥΛΕΙΑ Είναι ένα από τα συστατικά της 
συµµετοχής και χωρίς αυτή είναι 
δύσκολο να κερδιθεί η δέσµευση και η 
συµµετοχή όλων των εργαζοµένων της 
επιχείρησης. Σηµαντική είναι η 
αναγνώριση και η ανταµοιβή κάποιας 
επιτυχίας. 

ΜΕΤΡΗΣΗ ΚΑΙ ΑΝΑΤΡΟΦΟ∆ΟΤΗΣΗ Η µέτρηση διαφόρων δεικτών, όπως οι 
απόψεις των καταναλωτών  για τη 
βελτίωση ενός προϊόντος, και η 
σύγκρισή τους µε παλιότερους δείκτες 
ή µε δείκτες άλλων επιχειρήσεων δίνει 
τη δυνατότητα προόδου και 
ανατροφοδότησης. Οι τελευταίες 
αξιολογούνται σε σχέση µε το σχέδιο 
δράσης. 

ΚΟΥΛΤΟΥΡΑ Πρέπει να αναπτυχθεί µια οργανωτική 
κουλτούρα που θα συνεναίσει στη 
συνεχή βελτίωση. Ακόµη, η 
διασφάλιση ποιότητας πρέπει να 
ενσωµατωθεί σε όλες τις διαδικασίες 
της επιχείρησης κάτι που απαιτεί την 
αλλαγή της συµπεριφοράς των ατόµων 
και τις πρακτικές εργασίας. 
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A.1.1 CROSBY 

Ο Crosby (1979) ορίζει την ποιότητα ως συµµόρφωση µε τις απαιτήσεις. Η άποψή του είναι ότι 

η υψηλή ποιότητα µειώνει το κόστος και αυξάνει το όφελος. Το πρόγραµµά του περιλαµβάνει 

14 βήµατα που επικεντρώνονται στο πως µπορούµε να αλλάξουµε την επιχείρηση. 

Συγκεκριµένα τα 14 βήµατα είναι: 

1. ∆έσµευση της διοίκησης. 

2. Οµάδα βελτίωσης της ποιότητας. 

3. Μέτρηση της ποιότητας. 

4. Κόστος της αξιολόγησης της ποιότητας. 

5. Κατανόηση της ποιότητας. 

6. ∆ιορθωτικές ενέργειες. 

7. Επιτροπή για το πρόγραµµα µείωσης των ελλείψεων. 

8. Εκπαίδευση του επόπτη. 

9. Μηδενικό ελάττωµα. 

10. Καθορισµός στόχων. 

11. Εξάλειψη των αιτιών που προκαλούν λάθη. 

12. Αναγνώριση. 

13. Συµβούλια ποιότητας. 

14. Επανάληψη διαδικασίας. 

Η προσέγγιση του Crosby (1979) στηρίζεται σε 4 παραδοχές της διοίκησης ποιότητας: 

- Η ποιότητα σηµαίνει συµµόρφωση, όχι καλαισθησία. 

- Είναι πάντα φθηνότερο να κάνεις τη δουλεία σου σωστά από την πρώτη δοκιµή. 

- Ο µόνος δείκτης απόδοσης είναι το κόστος της ποιότητας. 

- Το µόνο πρότυπο σύγκρισης της απόδοσης είναι τα µηδενικά ελαττώµατα. 

Επιπλέον ο Crosby (1979) είχε δηµιουργήσει το «εµβόλιο της ποιότητας» που το θεωρούσε σαν 

προληπτικό φάρµακο για την φτωχή ποιότητα. Αυτό περιελάµβανε 21 τοµείς, χωρισµένους σε 4 

κατηγορίες: ακεραιότητα, επικοινωνίες, λειτουργίες και πολιτικές. 

∆εν δεχόταν την έννοια του βέλτιστου επιπέδου ποιότητας, καθώς πίστευε ότι η υψηλότερη 

ποιότητα µειώνει πάντα το κόστος και αυξάνει το όφελος. Το κόστος της ποιότητας 

χρησιµοποιείται σαν εργαλείο για να επιτευχθεί η αύξηση αυτής. Με σεβασµό στο κόστος της 

ποιότητας, δηµιούργησε την πρώτη σοβαρή εναλλακτική πρόταση στην κατηγοριοποίηση της 

πρόληψης – αξιολόγησης - της αποτυχίας µε τα µοντέλα της συµµόρφωσης και της µη-

συµµόρφωσης. Ο Crosby (1979) δίνει µια διαφορετική βαρύτητα στην ευθύνη που έχουν οι 
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ειδικοί της ποιότητας. Η ανώτερη διοίκηση παίζει σηµαντικό ρόλο σε αυτήν, ενώ η πολύωρη 

δουλειά έχει περιορισµένο ρόλο. 

 

A.1.2 DEMING 

O W.Edwards Deming υπήρξε ένας Αµερικανός σύµβουλος ∆ιοίκησης, γνωστός και ως ο 

πατέρας του κινήµατος της ∆ιοίκησης και Ποιότητας. Οι διδασκαλίες του θεωρούνται ότι 

άσκησαν επιρροή στην ανάκαµψη της Ιαπωνικής οικονοµίας µετά την ήττα της Ιαπωνίας στο 2ο 

παγκόσµιο πόλεµο. Κατά τη δεκαετία του 1980 µεγάλες επιχειρήσεις στις ΗΠΑ άρχισαν να 

υιοθετούν τις αρχές του σχετικά µε την άσκηση της διοίκησης.  

Η άποψη του Deming (1986) για την ποιότητα είναι ότι βελτιώνει την παραγωγικότητα και την 

ανταγωνιστικότητα και έχει επηρεαστεί από τον Shewhart, που θεωρήθηκε ο πατέρας του 

στατιστικού ελέγχου της ποιότητας. Χωρίζει την ποιότητα στην ποιότητα του σχεδιασµού, της 

συµµόρφωσης και των αγορών και τη λειτουργία της υπηρεσίας. Ο Deming στοχεύει στο να 

βελτιώσει την ποιότητα, την παραγωγικότητα και την ανταγωνιστικότητα και να διασφαλίσει 

την µακροχρόνια επιβίωση της επιχείρησης. Θεωρεί ότι η ποιότητα θα πρέπει να τονίζεται σε 

κάθε βήµα της διαδικασίας και όχι να περιορίζεται στην επιθεώρηση του παραγόµενου 

προϊόντος / υπηρεσίας όταν έχει ολοκληρωθεί. ∆εν δέχεται ότι το εµπόριο φαίνεται στο 

οικονοµικό κόστος των µοντέλων ποιότητας και θεωρεί ότι δεν υπάρχει τρόπος να µετρήσουµε 

το κόστος του να  πουλάµε  ελαττωµατικά προϊόντα στους πελάτες, το οποίο πιστεύει ότι είναι 

το σηµαντικότερο κόστος της ποιότητας. 

Ο Deming υποστηρίζει την µέτρηση της ποιότητας από την άµεση στατιστική µέτρηση της 

παραγωγικότητας έναντι των προδιαγραφών. Ενώ όλες οι παραγωγικές διαδικασίες εµφανίζουν 

διακύµανση, ο στόχος της βελτίωσης της ποιότητας είναι να µειώσει αυτή τη διακύµανση. Η 

προσέγγισή του βασίζεται στην στατιστική και πιστεύει ότι όλοι οι εργαζόµενοι πρέπει να 

εκπαιδεύονται στις τεχνικές της στατιστικής. Τα 14 σηµεια της προσέγγισης του Deming (1986) 

συνοψίζουν την φιλοσοφία του πάνω στη βελτίωση της ποιότητας: 

1. ∆ηµιουργία συνθηκών σταθερότητας και συνέπειας (σκοπού) όσον αφορά στη βελτίωση του 

προϊόντος, µε στόχο η επιχείρηση να παραµείνει στην αγορά, να είναι ανταγωνιστική και να 

παρέχει θέσεις εργασίας. 

2. Υιοθέτηση της νέας φιλοσοφίας. Η δυτικού τύπου διοίκηση θα πρέπει να αντιδράσει στην 

πρόκληση, να µάθει τις ευθύνες της και να αναλάβει ηγετικό ρόλο. 

3. Παύση της εξάρτησης από τη µαζική επιθεώρησης. Ελαχιστοποίηση της ανάγκης για 

επιθεώρηση σε µαζική βάση, µε την οικοδόµηση της ποιότητας στο προϊόν από την πρώτη 

στιγµή. 
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4. Τερµατισµός της επιλογής των προµηθευτών µε βασικό κριτήριο την τιµή. Όταν η επιλογή 

των προµηθευτών γίνεται µε µόνο κριτήριο την τιµή, τότε αυτό δείχνει µια κοντόφθαλµη 

προσέγγιση που το µόνο που θα αποφέρει στην επιχείρηση θα είναι παραγωγή µη 

συµµορφούµενων προϊόντων και κατά συνέπεια αύξηση κόστους παραγωγής και 

δυσαρεστηµένους πελάτες. 

5. Συνεχής βελτίωσης του συστήµατος παραγωγής και υπηρεσιών. Η απαίτηση αυτή 

διατυπώθηκε από όλους τους συγγραφείς της ∆ΟΠ. Η συνεχής βελτίωση της ποιότητας θα 

εξασφαλίσει όλα εκείνα τα πλεονεκτήµατα που θα απολάβει µια επιχείρηση από τη ∆ιοίκηση 

Ολικής Ποιότητας. 

6. Θέσπιση της εκπαίδευσης και επανεκπαίδευσης. Με τη συνεχή εκπαίδευση, το προσωπικό θα 

µπορέσει να αναπτύξει τα προσόντα του προς όφελος της επιχείρησης. 

7. Θεσµοθέτηση ηγεσίας. Η αυτό-καθοδήγηση και η δηµιουργία πραγµατικού πνεύµατος 

ηγεσίας είναι βασικές απαιτήσεις της ποιότητας. 

8. Αποβολή του φόβου. Η διοίκηση αντί να επιρρίπτει ευθύνες στους εργαζόµενους για λάθη τα 

οποία γίνονται, θα πρέπει να συζητάει µαζί τους για να βρίσκουν µαζί λύσεις. 

9. Κατάρριψη των ορίων µεταξύ των τµηµάτων. Οι εργαζόµενοι όλων των τµηµάτων µιας 

επιχείρησης θα πρέπει να συνεργάζονται µε οµαδικό πνεύµα για να προβλέπουν ενδεχόµενα 

προβλήµατα στην παραγωγή. 

10. Κατάργηση των παραινέσεων και των στόχων. Οι εξωπραγµατικοί και οι αριθµητικοί στόχοι 

θα αποθαρρύνουν τους εργαζόµενους. 

11. Κατάργηση των αριθµητικών ποσοστώσεων. Η εφαρµογή ποσοτικών µέτρων στην εργασία, 

αποδεδειγµένα προκαλεί αµηχανία, ανασφάλεια, και αποθάρρυνση των εργαζοµένων, αφού 

στα κριτήρια απόδοσης δεν λαµβάνεται υπ’όψιν η προσπάθεια. 

12. Αποµάκρυνση των περιορισµών για την ανάπτυξη της υπερηφάνειας του εργαζόµενου. 

13. Θέσπιση ενός προγράµµατος για εκπαίδευση. 

14. Ανάληψη δράσης για πραγµατοποίηση της αλλαγής. Τα διευθυντικά στελέχη θα πρέπει να 

δεσµευθούν για αλλαγή κουλτούρας µακροπρόθεσµα. 

Ο Deming (1986) πιστεύει είναι ότι όλοι οι εργαζόµενοι µιας εταιρείας έχουν την ευθύνη για την 

βελτίωση της ποιότητας: η κορυφαία διοίκηση πρέπει να υιοθετήσει το νέο δόγµα της ποιότητας, 

να ηγηθεί της βελτίωσης αυτής και να λάβει µέρος σε όλη τη διαδικασία της. Οι εργαζόµενοι 

πρέπει να εκπαιδευτούν και να ενθαρρύνονται ώστε να αποτρέπουν την εµφάνιση ελαττωµάτων 

και να βελτιώνουν την ποιότητα. Οι επαγγελµατίες της ποιότητας πρέπει να εκπαιδεύσουν τους 

διευθυντές στις στατιστικές τεχνικές και να επικεντρωθούν στη βελτίωση των µεθόδων της 

πρόληψης προβληµάτων. 
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Σχήµα 1.Το τρίγωνο του Deming, που συνοψίζει τα 14 σηµεία της θεωρίας του.  

 

A.1.2.1 PDCA CYCLE 

Ο Deming (1986) δίνει έµφαση στο ότι όλοι οι εργαζόµενοι µιας επιχείρησης πρέπει να µάθουν 

να παρουσιάζουν και να αντιµετωπίζουν ένα πρόβληµα µε τον ίδιο τρόπο. Αυτός ο κοινός 

τρόπος είναι απαιτούµενος εάν άτοµα από διαφορετικά τµήµατα µιας εταιρείας πρέπει να 

δουλέψουν µαζί για να βελτιώσουν την ποιότητα της επιχείρησης. Πρέπει να υπάρχει ένας 

κοινός κώδικας επικοινωνίας. Με βάση, λοιπόν, αυτήν την απόψή του, ο Deming σχεδίασε ένα 

πλαίσιο µε το οποίο όλα τα µέλη µιας επιχείρησης µπορούν να συζητήσουν προβλήµατα και να 

προτείνουν τρόπους βελτίωσης. Αυτό το πλαίσιο ονοµάστηκε κύκλος PDCA (Plan-Do-Check-

Act) ή αλλιώς κύκλος του Deming και είναι η εννοιολογική βάση των δραστηριοτήτων της 

συνεχιζόµενης βελτίωσης. Ο κύκλος έχει τέσσερα βασικά βήµατα: 

1. Σχεδίασε (Plan). Άρχισε να µελετάς τις τρέχουσες διαδικασίες και τα έγγραφά τους. Μετά 

σύλλεξε δεδοµένα για να προσδιορίσεις το πρόβληµα. Στη συνέχεια ερεύνησε τα δεδοµένα 

και ανέπτυξε ένα σχέδιο βελτίωσης. 

2. Εκτέλεσε (Do). Εφάρµοσε το σχέδιο, σε µικρή κλίµακα εάν είναι δυνατό. Οι αλλαγές στα 

αρχεία γίνονται σε αυτό το στάδιο. Σύλλεξε δεδοµένα συστηµατικά για αξιολόγηση. 

3. Έλεγξε (Check). Αξιολόγησε τα δεδοµένα που συλλέχθησαν κατά την  προηγούµενη φάση. 

Έλεγξε πόσο ταιρίαζουν τα δεδοµένα µε τους αρχικούς στόχους του σχεδίου που είχαν τεθεί. 

4. Ενέργησε (∆ιόρθωσε) (Act). Εάν τα αποτελέσµατα είναι επιτυχή, τυποποίησε τη νέα µέθοδο 

και επικοινώνησέ την σε όλα τα άτοµα που σχετίζονται µε τη συγκεκριµένη διαδικασία. 

∆έσµευση της ∆ιοίκησης για Βελτίωση 
(1, 2, 14,) 

Βελτίωση Σχέσεων 
(4, 7, 8, 9, 10, 11, 12) 

Εφαρµογή Στατιστικής 
(3, 5, 6, 13) 



 

 

Σχήµα 2. Ο κύκ

 

Εάν θέλουµε 

επαναλαµβάνο

συνεχίζουµε ν

εφαρµογή αυ

συνεχιζόµενης

 

A.1.3 JURA

O Joseph Jura

σηµαντικότερ

διαδραµατίσο

της ποιότητας

Μια από τις α

γιατί το µέλη

απόψεις του D

ένα σχέδιο 10

1. Ενισχύει τη

2. Θέτει στόχ

3. Οργανώνει

4. Παρέχει εκ

5. Πραγµατοπ

  Plan 
Σχεδίασε 
Act  
Ενέργησε / 
∆ιόρθωσε 
21 

 

λος του Deming (κύκλος PDCA). 

και σε άλλα τµήµατα της επιχείρησης επιτυχείς αλλαγές και αποτελέσµατα, 

υµε τον κύκλο. Με την ίδια λογική, εάν τα αποτελέσµατα δεν είναι επιτυχή και 

α θέλουµε τροποποιήσεις, επαναλαµβάνουµε τον κύκλο. Με βάση τον Deming, η 

τής της σειράς των βηµάτων παρέχει µια συστηµατική προσέγγιση της 

 βελτίωσης (Deming, 1986). 

N 

n είναι ένας ακόµα ειδικός της ποιότητας. Οι µεταγενέστεροί του τον θεωρούν 

ο από τον Deming, λόγω της έµφασης που έδωσε στο ρόλο που µπορούν να 

υν τα υψηλόβαθµα στελέχη στη βελτίωση της ποιότητας. Πίστευε ότι ο έλεγχος 

 πρέπει να είναι αναπόσπαστο κοµµάτι της διοίκησης και πρέπει να εφαρµόζεται.  

πόψεις του ήταν ότι οι επιχειρήσεις πρέπει να µειώσουν το κόστος της ποιότητας 

µα των ανώτερων στελεχών είναι το κέρδος. Αυτό έρχεται σε αντίφαση µε τις 

eming ο οποίος αγνοεί το κόστος. Η προσέγγιση του Juran (1988) συνοψίζεται σε 

 σηµείων. Συγκεκριµένα: 

ν συνειδητοποίηση για ανάγκη και δυνατότητα βελτίωσης. 

ους για τη βελτίωση. 

 για να επιτύχει τους στόχους. 

παίδευση. 

οιεί σχέδια για να λύσει προβλήµατα. 

Do 
Εκτέλεσε/ε

Check 
(Έλεγξε) 

Do  
Εκτέλεσε / 
εφάρµοσε 

Check 
Έλεγξε 
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6. Αναφέρει την πρόοδο. 

7. Αναγνωρίζει την προσπάθεια. 

8. Επικοινωνεί τα αποτελέσµατα. 

9. Κρατάει τα αποτελέσµατα. 

10. ∆ιατηρεί την ορµή µε το να κάνει την ετήσια βελτίωση µέρος του κανονικού    συστήµατος 

και διαδικασία της επιχείρησης. 

Ο Juran (1988) ορίζει την ποιότητα ως ‘την καταλληλότητα της χρήσης’, την οποία διαχωρίζει 

σε τέσσερα στοιχεία: την ποιότητα σχεδίασης, την ποιότητα συµµόρφωσης, τη διαθεσιµότητα 

και την εξυπηρέτηση. Οι στόχοι της προσέγγισής του για τη βελτίωση της ποιότητας, αυξάνουν 

τη συµµόρφωση και µειώνουν το κόστος ενώ οι ετήσιοι στόχοι καθορίζονται κατά το στάδιο της 

στοχοθεσίας του προγράµµατος. Ανέπτυξε µια τριλογία της ποιότητας που αποτελείται από το 

σχεδιασµό της, τον έλεγχό της και τη βελτίωσή της. Το πρόγραµµά του χωρίζεται σε τρία 

τµήµατα: 

1. Πρόγραµµα για την αντιµετώπιση σποραδικών προβληµάτων. 

2. Πρόγραµµα για τα χρόνια προβλήµατα. 

3. Ετήσιο πρόγραµµα ποιότητας στο οποίο η ανώτερη διοίκηση συµµετέχει στο να αναπτύξει ή 

να τελειοποιήσει την πολιτική. 

Ο Juran αντιλαµβάνεται διαφορετικά την κατανοµή ευθύνης στην εργασία από τον Deming, 

Συγκεκριµένα δίνει µεγάλο βάρος στους επαγγελµατίες της ποιότητας που λειτουργούν ως 

σύµβουλοι των ανώτερων διευθυντών και των εργαζοµένων. Οι επαγγελµατίες της ποιότητας 

σχεδιάζουν και αναπτύσσουν το πρόγραµµα ενώ έχουν τα µεγαλύτερο βάρος της εκτέλεσής του. 

Το εργατικό δυναµικό συµµετέχει στις οµάδες της βελτίωσης ποιότητας (Dale, 1999).  

 

A.1.4 FEIGENBAUM 

Ο Feigenbaum είναι περισσότερο γνωστός για το ότι πρότεινε τον όρο ∆ιοίκηση Ολικής 

Ποιότητας στις αρχές της δεκαετίας του ’50 ο οποίος έγινε ευρέως αποδεκτός από τις Ιαπωνικές 

εταιρείες στη δεκαετία του ’60. 

Ο Feigenbaum (1991) δε προσπαθεί να κάνει κατανοητή της διαχείριση της ποιότητας αλλά 

βοηθάει µια επιχείρηση να δηµιουργήσει το δικό της σύστηµα. Γι’ αυτόν, η ποιότητα είναι ένας 

τρόπος διαχείρισης µιας εταιρείας. Μια σηµαντική βελτίωση της ποιότητας της επιχείρησης, 

µπορεί να επιτευχθεί µόνο όταν συµµετάσχουν και κατανοήσουν όλοι οι εργαζόµενοι της 

εταιρείας το τι µπορεί να προσφέρει η σωστή διαχείριση. Τα πολύ δύσκολα προβλήµατα 

ποιότητας µπορούν να αντιµετωπιστούν µε µια ξεκάθαρη και πελατοκεντρική διοίκηση της 

ποιότητας, την οποία θα καταλάβουν και θα µπορούν να διαχειριστούν όλοι. 
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Η κατανόηση και η ενσωµάτωση της διοίκησης ποιότητας µέσα στις διοικητικές πρακτικές από 

την ανώτερη διοίκηση είναι πολύ κρίσιµη για την επίτευξη του συστήµατος που προωθεί ο 

Feigenbaum (1991). Πρέπει να αποδευσµευτούν από από βραχυχρόνια προγράµµατα 

κινητοποίησης που δεν επιτυγχάνουν µακροπρόθεσµη εγκατάσταση της ποιότητας. 

Επιπρόσθετα, η διοίκηση της εκάστοτε εταιρείας πρέπει να κατανοήσει ότι η ποιότητα δεν 

επιτυγχάνεται µόνο λόγο του ότι πρέπει να επιλυθούν τα προβλήµατα του πελάτη. Επιδιώκουµε 

ποιότητα γιατί είναι σηµαντική και για την επιτυχία της επιχείρησης στην αγορά. 

Ο Feigenbaum λαµβάνει σοβαρά υπ’όψιν την οικονοµική πλευρά της διαχείρισης της ποιότητας. 

Πιστεύει ότι η εγκατάσταση και η διαχείριση της βελτίωσης της ποιότητας είναι µια µεγάλη 

ευκαιρία επένδυσης για πολλές εταιρείες στην σηµερινή ανταγωνιστική αγορά. 

Η συνεισφορά του στην εκτίµηση του κόστους της ποιότητας ήταν η παραδοχή ότι το κόστος 

πρέπει να κατηγοριοποιηθεί για να διαχειριστεί. Αναγνώρισε 3 κύριες κατηγορίες: το κόστος 

αξιολόγησης, το κόστος της πρόληψη και το κόστος αποτυχίας. Ακόµη ήταν ο πρώτος που 

αναγνώρισε το λάθος του να θεωρούµε µοναδικούς υπεύθυνους για την ποιότητας, τους 

επαγγελµατίες ποιότητας. 

Ο Feigenbaum (1991) σε αντίθεση µε τον Crosby και τον Deming δεν αναφέρει στη 

βιβλιογραφία του κάποιο συγκεκριµένο πρόγραµµα µε βήµατα. Ωστόσο αναφέρει 10 κριτήρια 

για την απόλυτη επιτυχία της ποιότητας: 

1. Η ποιότητα είναι µια διαδικασία ολόκληρης της εταιρείας. 

2. Η ποιότητα είναι αυτό που θεωρεί ότι είναι ο πελάτης. 

3. Η ποιότητα και το κόστος είναι ένα σύνολο, όχι κάτι διαφορετικό. 

4. Η ποιότητα χρειάζεται τόσο ατοµικό όσο και οµαδικό ζήλο. 

5. Η ποιότητα είναι ένας τρόπος διοίκησης. 

6. Η ποιότητα και η καινοτοµία αλληλοεξαρτώνται. 

7. Η ποιότητα είναι µια ηθική. 

8. Η ποιότητα απαιτεί συνεχή βελτίωση. 

9. Η ποιότητα είναι η πιο αποδοτική και το χαµηλότερο κεφάλαιο για την παραγωγικότητα. 

10. Η ποιότητα εφαρµόζεται µε το συνολικό σύστηµα που συνδέεται µε τους πελάτες και τους 

προµηθευτές. 

Τέλος υποστηρίζει ότι η διοίκηση από µόνη της πρέπει να πραγµατοποιήσει τα εξής: 

- Να ενδυναµώσει τη διαδικασία βελτίωσης της ποιότητας. 

- Να βεβαιωθεί ότι η βελτίωση της ποιότητας έγινε συνήθεια. 

- Να διαχειρίζεται την ποιότητα και το κόστος σαν συµπληρωµατικούς στόχους. 
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A.2 ΣΥΣΤΗΜΑΤΑ ∆ΙΑΧΕΙΡΙΣΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ ΚΑΙ ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ 

ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Οι καταναλωτές, στις βιοµηχανικές χώρες απαιτούν προϊόντα διατροφής υψηλής ποιότητας σε 

µεγάλη ποικιλία όλο το χρόνο και σε ανταγωνιστικές τιµές. Σήµερα οι καταναλωτές ανησυχούν 

όλο και περισσότερο για την ποιότητα και την ασφάλεια των τροφίµων. Υπολογίζεται ότι 

εκατοµµύρια άνθρωποι σε πολλές αναπτυσσόµενες χώρες αρρωσταίνουν κάθε χρόνο από 

µολύνσεις στα τρόφιµα (Rocourt et al., 2003). Ακόµη και αν τα προϊόντα διατροφής φαίνεται να 

είναι πιο ασφαλή από ποτέ, από τεχνικής απόψεως και λόγω πολλών προγραµµάτων ελέγχου 

ποιότητας, η εµπιστοσύνη των καταναλωτών για την ασφάλεια των τροφίµων έχει µειωθεί 

σηµαντικά. 

Παράλληλα, οι τοµείς των τροφίµων έχουν διεθνοποιηθεί. Οι έµποροι λιανικής πώλησης και οι 

βιοµηχανίες τροφίµων προµηθεύονται τα προϊόντα τους από όλο τον κόσµο, µετατρέποντας τη 

βιοµηχανία τροφίµων σε ένα διασυνδεδεµένο σύστηµα µε µια µεγάλη ποικιλία πολύπλοκων 

σχέσεων.  

Οι εξελίξεις αυτές έχουν αλλάξει την παραγωγή, το εµπόριο και τη διανοµή των προϊόντων. Οι 

κυβερνήσεις, τόσο σε εθνικό όσο και σε διεθνές επίπεδο, για να ανταποκριθούν σε αυτές τις 

αλλαγές, επέβαλλαν νέα νοµοθεσία και κανονισµούς για να εξασφαλίζεται η ασφαλή και φιλική 

προς το περιβάλλον παραγωγή, να περιοριστεί η ρύπανση και να εξοικονοµηθούν πόροι. Τα 

πρότυπα του Codex Alimentarius αποτέλεσαν τη βάση παραγωγής εθνικής νοµοθεσίας για τα 

τρόφιµα. 

Οι επιχειρήσεις τροφίµων πρέπει να δίνουν περισσότερη έµφαση στην ποιότητα και τον έλεγχο 

της ασφάλειας, στην ιχνηλασιµότητα των προϊόντων διατροφής και σε περιβαλλοντικά 

ζητήµατα. Αυτά τα θέµατα επηρεάζουν το σύνολο της τροφική αλυσίδα από τον παραγωγό µέχρι 

το λιανοπωλητή. 

Για την αντιµετώπιση αυτών των προκλήσεων οι εταιρείες, όλου του κόσµου χρησιµοποιούν 

όλο και περισσότερο πρότυπα συστήµατα διασφάλισης της ποιότητας για τη βελτίωση της 

ποιότητας και της ασφάλειας των προϊόντων και των διαδικασιών παραγωγής. Τα συστήµατα 

διασφάλισης της ποιότητας επιτρέπουν την εφαρµογή και επαλήθευση των µέτρων ελέγχου που 

προορίζεται να εξασφαλίσουν την ποιότητα και την ασφάλεια των τροφίµων σε κάθε στάδιο της 

αλυσίδας παραγωγής τροφίµων και να αποδεικνύουν τη συµµόρφωσή τους µε τις απαιτήσεις του 

πελάτη και τις κανονιστικές και νοµικές απαιτήσεις. Υπάρχει µία σαφής µετάβαση από την 

παλιά προσέγγιση της επιθεώρησης, η οποία γινόταν στο τέλος της γραµµής παραγωγής, σε µια 

νέα προσέγγιση της διασφάλισης της ποιότητας όπου όλοι οι κρίκοι της αλυσίδας των τροφίµων 



 

 25 

αναλαµβάνουν την ευθύνη για την ασφάλειας µέσω του ελέγχου των διαδικασιών τους 

(Trienekens & ZuurbierI, 2007). 

Κατά την τελευταία δεκαετία υπήρξε µια ισχυρή τάση προς την πιστοποίηση της ποιότητας από 

µεγάλες δυτικές εταιρείες λιανικής πώλησης (Jahn et al., 2004a, b). Ιδιωτικά συστήµατα 

ασφάλειας, πρότυπα και προγράµµατα πιστοποίησης χρησιµοποιούνται όλο και περισσότερο για 

να ανταποκριθούν στις υψηλές προσδοκίες των καταναλωτών, επειδή η ποιότητα δεν είναι 

πλέον σχετική µόνο µε το τελικό προϊόν, αλλά και µε τα χαρακτηριστικά των διαδικασιών 

παραγωγής και διανοµής (Holleran et al, 1999; Jahn et al., 2004a,b). 

Σε αντίθεση µε τα γενικότερα συστήµατα ποιότητας, όπως HACCP και ISO, υπάρχουν 

συστήµατα λιανικής πώλησης που συχνά καλύπτουν περισσότερα µέρη της αλυσίδας 

(Trienekens, 2004). Παραδείγµατα αυτών των συστηµάτων πιστοποίησης είναι τα British Retail 

Consortium (BRC), European Retail Protocol for Good Agricultural Practices (EUREP-GAP) 

και το Safe Quality Food (SQF). 

Σε παγκόσµιο επίπεδο, ο Οργανισµός Τροφίµων και Γεωργίας (FAO), ο Παγκόσµιος 

Οργανισµός Υγείας (WHO), οι οργανώσεις των Ηνωµένων Εθνών, και ο Παγκόσµιος 

Οργανισµός Εµπορίου (WTO) ασχολούνται µε θέµατα ασφάλειας των τροφίµων. Το 1962, ως 

αποτέλεσµα των προγραµµάτων πιστοποίησης των τροφίµων, ιδρύθηκε ο Codex Alimentarius 

από τον FAO και τον WHO για να ενεργήσει ως οργάνωση οµπρέλα για τη χάραξη πολιτικής 

όσον αφορά τα τρόφιµα σε παγκόσµιο επίπεδο. Ο στόχος του Codex Alimentarius είναι να 

προστατεύσει τη δηµόσια υγεία και να υποστηρίξει την εξισορρόπηση των συναλλαγµατικών 

σχέσεων στα τρόφιµα. Για το σκοπό αυτό αναπτύχθηκαν πρότυπα. Ο Codex Alimentarius είναι 

ένας διεθνής κώδικας τροφίµων, που ασχολείται µε συγκεκριµένα ακατέργαστα και 

επεξεργασµένα τρόφιµα και ζωοτροφές, µε την υγιεινή των τροφίµων, µε τα κατάλοιπα 

φυτοφαρµάκων, µε τις προσµείξεις και την επισήµανση τροφίµων, µε τη ανάλυση και µεθόδους 

δειγµατοληψίας και άλλα (Luning et al., 2002).  

Πιο συγκεκριµένα παρακάτω αναλύονται τα γενικά πρότυπα HACCP και ISO για την ασφάλεια 

των τροφίµων. 

 

A.2.1 HACCP 

Το σύστηµα HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) είναι µια συστηµατική 

προσέγγιση των σηµείων αναγνώρισης, της εκτίµησης και του ελέγχου των κινδύνων. Σε 

αντίθεση µε την παραδοσιακή προσέγγιση των αναλύσεων στο τελικό προϊόν, το HACCP είναι 

ένα προληπτικό σύστηµα διασφάλισης της ασφάλειας των τροφίµων, το οποίο προλαµβάνει τους 
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κινδύνους και αναγνωρίζει τα Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου (CCPs), στα οποία µπορούν να 

ελεγχθούν οι πιθανοί αυτοί κίνδυνοι. Αυτό το σύστηµα τονίζει το ρόλο που έχει η ίδια η 

βιοµηχανία στη συνεχή πρόγνωση και επίλυση προβληµάτων και πως δεν πρέπει να αρκείται 

στις επιθεωρήσεις των εγκαταστάσεων από τις αρµόδιες Κρατικές Υπηρεσίες για τη διαπίστωση 

της απώλειας ελέγχου (Τζιά & Τσιαπούρης, 1996). 

Η διαδικασία του HACCP αναπτύχθηκε από την εταιρεία Pillsbury τη δεκαετία του 1960, ως 

ένα εργαλείο διασφάλισης της ασφάλεια των τροφίµων σε ταξίδια στο διάστηµα. Η Pillsbury 

συνεργάστηκε µε την Αµερικανική επιτροπή αεροναυτικής και διαστήµατος (NASA), µε τα 

ερευνητικά εργαστήρια του στρατού των Ηνωµένων Πολιτειών και µε την οµάδα του 

διαστηµικού εργαστηρίου της πολεµικής αεροπορίας των Η.Π.Α για τη δηµιουργία των αρχών 

του HACCP. Αρχικά εφαρµόστηκε για τα ταξίδια του διαστήµατος και στη συνέχεια στη 

βιοµηχανία των τροφίµων (APHA, 1972; Pillsbury Company, 1973). Επιπλέον χρησιµοποιήθηκε 

από τον FDA (Food and Drug Administration) για να δηµιουργήσει κανονισµούς ορθής 

βιοµηχανικής πρακτικής  για τα χαµηλής οξύτητας κονσερβοποιηµένα προϊόντα (FDA, 1972; 

Adams, 1994). Το HACCP είναι ευρέως αναγνωρισµένο ως το πιο αποτελεσµατικό µέσο για τον 

έλεγχο των τροφογενών ασθενειών και συνεπώς έχει ενσωµατωθεί στην εθνική νοµοθεσία 

τροφίµων σε πολλές χώρες (WHO, 1988; Bryan, 1992; Mayes, 1992; FAO, 1994; Bovee et al., 

1997; McNab, 1998). Ακόµη έχει προσδιοριστεί ως το πιθανό στοιχείο της διεθνής τυποποίησης 

του ποιοτικού ελέγχου και της διασφάλισης των τροφίµων για µικροβιολογικούς κινδύνους 

(Shank & Carson, 1994). 

Η αυθεντική διαδικασία του συστήµατος Pillsbury HACCP (Pillsbury Company, 1973) 

περιλαµβάνει 3 στοιχεία: 

1. Την αναγνώριση και αξιολόγηση όλων των κινδύνων που σχετίζονται µε το τελικό τρόφιµο. 

2. Την αναγνώριση των Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου (CCPs). 

3. Την εφαρµογή των διαδικασιών παρακολούθησης των Κρίσιµων σηµείων ελέγχου. 

Οι εφτά βασικές αρχές του HACCP είναι οι εξής: 

1. ∆ιεξαγωγή ανάλυσης κινδύνων, λαµβάνοντας υπ’όψιν όλα τα συστατικά, τα στάδια 

επεξεργασίας, το χειρισµό και άλλες διαδικασίες που πραγµατοποιούνται κατά την παραγωγή 

των τροφίµων. 

2. Προσδιορισµός των κρίσιµων σηµείων ελέγχου. 

3. Καθορισµός κρίσιµων ορίων για τα µέτρα ελέγχου κάθε κρίσιµου σηµείου ελέγχου. 

4. Εγκατάσταση διαδικασιών παρακολούθησης για να διαπιστωθεί εάν έχουν ξεπεραστεί τα 

κρίσιµα όρια και να οριστούν διαδικασίες διατήρησης του ελέγχου. 
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5. Ορισµός διορθωτικών ενεργειών για την περίπτωση που υπάρχει απόκλιση από τα κρίσιµα 

όρια.  

6. Καθορισµός διαδικασιών για την επαλήθευση και επικύρωση του συστήµατος. 

7. Καθορισµός αποτελεσµατκού συστήµατος αρχειοθέτησης που τεκµηριώνει το σχέδιο 

HACCP.  

Πριν από την εφαρµογή του HACCP σε οποιοδήποτε τοµέα της τροφικής αλυσίδας, οι τοµείς θα 

πρέπει να λειτουργούν σύµφωνα µε τον Κώδικα Γενικών Αρχών της Υγιεινής Τροφίµων, µε 

τους κατάλληλους κώδικες πρακτικής του, και την κατάλληλη νοµοθεσία για την ασφάλεια των 

τροφίµων. Η δέσµευση της διοίκησης είναι αναγκαία για την εφαρµογή ενός αποτελεσµατικού 

συστήµατος HACCP. Κατά τη διάρκεια του εντοπισµού των κινδύνων, της αξιολόγησης και των 

επακόλουθων ενεργειών για το σχεδιασµό και την εφαρµογή του συστήµατος HACCP, θα 

πρέπει να δοθεί σηµασία στις επιπτώσεις των πρώτων υλών, των συστατικών, των πρακτικών 

παραγωγής των τροφίµων, στον ρόλο των διαδικασιών παρασκευής, στον έλεγχο των πηγών 

κινδύνου που ενδέχεται να υπάρχουν στο τελικό προϊόν, στις κατηγορίες των καταναλωτών που 

προκαλούν ανησυχία και στα επιδηµιολογικά στοιχεία σε σχέση µε την ασφάλεια των τροφίµων. 

Ο σκοπός του συστήµατος HACCP είναι να εστιάσει στον έλεγχο των κρίσιµων σηµείων 

ελέγχου. Σε περίπτωση που υπάρχει κάποιος κίνδυνος αλλά δεν εντοπίζεται το κρίσιµο σηµείο 

ελέγχου, πρέπει να εξετάζεται η περίπτωση του επανασχεδιασµού του σχεδίου. Το HACCP 

πρέπει να εφαρµόζεται σε κάθε συγκεκριµένη επιχείρηση χωριστά. Η εφαρµογή του συστήµατος 

HACCP θα πρέπει να αναθεωρείται και να γίνονται οι αναγκαίες αλλαγές, όταν 

πραγµατοποιούνται τροποποιήσεις στο προϊόν ή σε οποιοδήποτε βήµα της παραγωγικής 

διαδικασίας. Είναι σηµαντικό η εφαρµογή του HACCP να είναι ευέλικτη και προσαρµοσµένη 

στη φύση και στο µέγεθος της επιχείρησης. 

Για την ανάπτυξη και την εφαρµογή του σχεδίου HACCP απαιτούνται 12 στάδια: 

1. Σύσταση της οµάδας HACCP: ∆ηµιουργία µιας οµάδας που θα εκπονήσει τη µελέτη και θα 

εφαρµόσει το σχέδιο. Αποτελείται από στελέχη της εταιρείας στην οποία θα εφαρµοστεί το 

σχέδιο HACCP καθώς και απο εξωτερικούς συνεργάτες της εταιρείας οι οποίοι θα 

συµβάλλουν µε τις γνώσεις τους επί του θέµατος. 

2. Περιγραφή των παραγόµενων προϊόντων και των πρώτων υλών: Περιγράφονται τα 

χαρακτηριστικά του προϊόντος, συµπεριλαµβανοµένων στοιχείων όπως η σύνθεσή του, οι 

φυσικοχηµικές ιδιότητες, ο τρόπος επεξεργασίας τους, η συσκευασία   τους και η διάθεση 

τους. 
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3. Προσδιορισµός της πιθανής χρήσης: Προσδιορίζονται οι πιθανές χρήσεις των προϊόντων από 

τους καταναλωτές και οι οδηγίες για τον τρόπο χρησιµοποίησης  τους. 

4. ∆ηµιουργία διαγράµµατος ροής: Θα πρέπει να καλύπτει όλα τα στάδια παραγωγής δηλαδή 

από την παραλαβή µέχρι τη διάθεση του προϊόντος. 

5. Επαλήθευση του διαγράµµατος ροής: Επιβεβαιώνεται το διάγραµµα ροής µε παρακολούθηση 

όλων των διαδικασιών παραγωγής και γίνονται πιθανές διορθώσεις αν κριθεί απαραίτητο. 

6. Προσδιορισµός και καταγραφή όλων των πιθανών κινδύνων σε όλες τις διαδικασίες και 

καταγραφή των αντίστοιχων προληπτικών µέτρων (1η αρχή): Η οµάδα HACCP πραµατοποιεί 

ανάλυση των κινδύνων και προσδιορίζει τα στάδια στα οποία µπορούν να εµφανιστούν και 

προτείνει µέτρα αποφυγής ή και περιορισµού αυτών των κινδύνων. 

7. Προσδιορισµός Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου (ΚΣΕ) (CCPs) (2η αρχή): Μπορεί να υπάρχουν 

περισσότερα από ένα ΚΣΕ στα οποία εφαρµόζεται ο έλεγχος για την αντιµετώπιση του ίδιου 

κινδύνου. Ο προσδιορισµό του ΚΣΕ στο σύστηµα HACCP µπορεί να διευκολυνθεί µε την 

εφαρµογή ενός διαγράµµατος αποφάσεων, το οποίο δείχνει µια λογική συλλογιστική 

προσέγγιση. Η εφαρµογή ενός διαγράµµατος αποφάσεων θα πρέπει να είναι ευέλικτο, 

λαµβάνοντας υπ’όψιν το λόγο για τον οποίο εφαρµόζεται δηλαδή αν είναι για την παραγωγή, 

τη σφαγή, την επεξεργασία, την αποθήκευση, τη διανοµή ή άλλο στάδιο της παραγωγικής 

διαδικασίας. Θα πρέπει να χρησιµοποιείται για την καθοδήγηση κατά τον καθορισµό των 

ΚΣΕ. Απαιτείται εκπαίδευση στην εφαρµογή του διαγράµµατος αποφάσεων. Εάν ένας 

δυνητικός κίνδυνος έχει εντοπιστεί σε ένα βήµα, όπου είναι απαραίτητος ο έλεγχος για την 

ασφάλεια, και κανένα µέτρο ελέγχου δεν υπάρχει στο στάδιο αυτό, ή οποιοδήποτε άλλο, τότε 

το προϊόν ή η διαδικασία θα πρέπει να τροποποιηθεί στο στάδιο αυτό, ή σε οποιαδήποτε 

προηγούµενο ή επόµενο στάδιο, έτσι ώστε να συµπεριληφθεί ένα µέτρο ελέγχου. 

8. Καθορισµός των κρίσιµων ορίων (3η αρχή): Τα κρίσιµα όρια, πρέπει να προσδιορίζονται και 

να επικυρώνονται, εάν είναι δυνατόν, για κάθε κρίσιµο σηµείο ελέγχου. Σε ορισµένες 

περιπτώσεις περισσότερα από ένα κρίσιµο όριο, θα εφαρµοστούν σε ένα συγκεκριµένο βήµα. 

Τα κριτήρια που χρησιµοποιούνται συχνά περιλαµβάνουν µετρήσεις της θερµοκρασίας, του 

χρόνου, το επίπεδο υγρασίας, pH, Aw, διαθέσιµο χλώριο, και αισθητικές παραµέτρους όπως 

η µορφή και υφή. 

9. Εγκατάσταση συστήµατος παρακολούθησης των ΚΣΕ (4η αρχή): Η παρακολούθηση είναι η 

προγραµµατισµένη µέτρηση ή παρατήρηση ενός ΚΣΕ σε σχέση µε τα κρίσιµα όρια. Οι 

διαδικασίες ελέγχου πρέπει να είναι σε θέση να ανιχνεύουν την απώλεια του ελέγχου στο 

ΚΣΕ. Επιπλέον, η παρακολούθηση θα πρέπει να παρέχει τις πληροφορίες σε ιδανικό χρόνο 

για να προλάβουν να προβούν σε προσαρµογές για την εξασφάλιση του ελέγχου της 
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διαδικασίας για την πρόληψη της παραβίασης των κρίσιµων ορίων. Όταν παρατηρείται τάση 

για απώλεια ελέγχου στα ΚΣΕ, πραγµατοποιούνται προσαρµογές. Οι προσαρµογές θα πρέπει 

να ληφθούν πριν συµβεί η απόκλιση από τα ΚΣΕ. Τα δεδοµένα που προκύπτουν από την 

παρακολούθηση πρέπει να αξιολογούνται από αρµόδιο άτοµο µε τη γνώση και την 

αρµοδιότητα να προβαίνει σε διορθωτικές ενέργειες κατά περίπτωση. Εάν η παρακολούθηση 

δεν είναι συνεχής, τότε η συχνότητά της πρέπει να είναι επαρκής ώστε να εξασφαλίζεται ο 

έλεγχος. Όλα τα αρχεία και τα έγγραφα που σχετίζονται µε την παρακολούθηση των ΚΣΕ 

πρέπει να υπογράφονται από το άτοµο που κάνει την παρακολούθηση και από τον υπεύθυνο 

ελέγχου της εταιρείας. 

10. Εγκατάσταση διορθωτικών ενεργειών (5η αρχή): Ειδικές διορθωτικές ενέργειες πρέπει να 

αναπτυχθούν για κάθε ΚΣΕ, προκειµένου να αντιµετωπισθούν πιθανές αποκλίσεις. Οι 

ενέργειες πρέπει να εξασφαλίσουν ότι τα ΚΣΕ είναι υπό έλεγχο και να περιλαµβάνουν 

σωστή διάθεση του προϊόντος που επηρεάζεται. Οι απόκλισεις από τα κρίσιµα όρια και οι 

διαδικασίες διάθεσης των προϊόντων πρέπει να τεκµηριώνεται στα αρχεία του HACCP. 

11. Καθιέρωση διαδικασιών επαλήθευσης και επικύρωσης (6η αρχή): Καθιέρωση διαδικασιών 

επαλήθευσης. Η επαλήθευσης και ο έλεγχος των µεθόδων, διαδικασιών και δοκιµών, 

συµπεριλαµβανοµένης της τυχαίας δειγµατοληψίας και ανάλυσης, µπορεί να 

χρησιµοποιηθεί για να καθοριστεί εάν το σύστηµα HACCP λειτουργεί σωστά. Η συχνότητα 

της επαλήθευσης πρέπει να είναι επαρκής για την επιβεβαίωση ότι το σύστηµα HACCP 

λειτουργεί αποτελεσµατικά (επικύρωση). 

12. Εγκατάσταση τεκµηρίωσης και τήρηση αρχείων (7η αρχή): Η αποτελεσµατική και ακριβής 

τήρηση αρχείου είναι ουσιαστικής σηµασίας για την εφαρµογή του συστήµατος HACCP. Οι 

διαδικασίες του HACCP πρέπει να τεκµηριώνονται. Η τεκµηρίωση και η τήρηση αρχείων 

θα πρέπει να είναι κατάλληλη για τη φύση και το µέγεθος της επιχείρησης.  

(Codex alimentarius: CAC/RCP-1, 1969, version 4 2003) 

Αν το σύστηµα δεν εφαρµοστεί σωστά, τα αποτελέσµατα πιθανότατα να µην ανταποκρίνονται 

σε ένα αποτελεσµατικό σύστηµα ασφάλειας. Κάτι τέτοιο µπορεί να γίνει λόγο έλλειψης 

εκπαίδευσης του προσωπικού ή κακής εκπαίδευσης αυτού. Επιπλέον µπορεί το προσωπικό να 

έχει εκπαιδευτεί αλλά να µην εφαρµόζει τις αρχές του HACCP µέσα στην παραγωγική 

διαδικασία ή η εταιρεία να εφαρµόσει το σύστηµα και να σταµατήσει εκεί, να δώσει ελάχιστη ή 

καθόλου προσοχή σε αλλαγές που γίνονται στην λειτουργία της επιχείρησης, κάτι που µπορεί να 

οδηγήσει στην εµφάνιση νέων κινδύνων. Ακόµη η αποτελεσµατικότητα του συστήµατος µπορεί 

να χαθεί εάν η επιχείρηση διεξάγει αναλύσεις για να βρεί τους νέους κινδύνους που πιθανότατα 

έχουν εµφανιστεί και στη συνέχεια προσπαθήσει να εξαλήψει τους κινδύνους µε τα υπάρχοντα 
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µέσα ελέγχου. Το σύστηµα HACCP είναι συµβατό µε τα υπάρχοντα συστήµατα διοίκησης της 

ποιότητας αλλά πρέπει να διασφαλίζεται ότι δίνεται προτεραιότητα στην ασφάλεια του 

προϊόντος και ότι τα ευρήµατα του συστήµατος δεν αλλάζουν λόγο του ότι  διαφέρουν από τα 

υφιστάµενα όρια λειτουργίας. Είναι σηµαντικό να αναφερθεί ότι πολλά προβλήµατα µπορούν να 

προκύψουν εάν το σύστηµα εφαρµόζεται µόνο από ένα άτοµο και όχι από µια πειθαρχηµένη 

οµάδα καθώς ο έλεγχος της ποιότητας πρέπει να διεξάγεται από το σύνολο των εµπλεκόµενων 

στην παραγωγική διαδικασία (Mortimore & Wallace, 1998) 

 

A.2.2  ISO 22000 

Ο ISO (∆ιεθνής Οργανισµός Τυποποίησης- International Organization for Standardization) είναι 

µια διεθνής οµοσπονδία εθνικών οργανισµών προτύπων που αντιπροσωπεύει περισσότερες από 

160 χώρες. Προωθεί την ανάπτυξη της τυποποίησης και των σχετιζόµενων δραστηριοτήτων και 

διευκολύνει την ανταλλαγή αγαθών, υπηρεσιών και λογισµικού σε διεθνές επίπεδο, ενώ 

αναπτύσσει επιστηµονική τεχνολογική και οικονοµική συνεργασία. Ο ISO απαρτίζεται από 

περισσότερες από 170 τεχνικές επιτροπές, 650 υποεπιτροπές και περίπου 2000 οµάδες εργασίας. 

Η προσπάθεια να τυποποιηθούν οι διάφορες διεργασίες άρχισε περίπου πριν από 30 χρόνια στην 

Μ.Βρετανία και ήταν µε το ISO που έτυχε παγκόσµιας αποδοχής. 

Η οικογένεια των προτύπων ISO 9000:2000 είναι µια σειρά προτύπων που θέτει τις απαιτήσεις 

για την ενσωµάτωση της διοίκησης ποιότητας στο σχεδιασµό, την παραγωγή και την παράδοση 

των προϊόντων και των υπηρεσιών. Η «οικογένεια»  αυτή αποτελείται από τρία κύρια πρότυπα: 

- ISO 9000:2000 Συστήµατα ∆ιοίκησης Ποιότητας- Βασικά και λεξιλόγιο. Περιγράφει τις 

βασικές αρχές των συστηµάτων διοίκησης ποιότητας και συγκεκριµενοποιεί την ορολογία. 

- ISO 9001:2000 Σύστηµα ∆ιοίκησης Ποιότητας- Απαιτήσεις. Καθορίζει τις απαιτήσεις σε 

συστήµατα διοίκησης ποιότητας για χρήση όπου η ικανότητα ενός οργανισµού να παρέχει 

προϊόντα που ικανοποιούν τις απαιτήσεις του πελάτη και των ισχύοντων κανονισµών πρέπει 

να επιδεικνύεται. 

- ISO 9004:2000 Συστήµατα ∆ιοίκησης Ποιότητας- Οδηγίες για το ISO 9000:2000. Σχολιάζει 

τις κύριες αρχές και προσεγγίσεις για το ISO 9000:2000 και παρέχει ορισµούς για το 

λεξιλόγιο. 

Το ISO 9001:2000 είναι ο ακριβής προσδιορισµός για το σύστηµα διοίκησης ποιότητας επειδή 

οι απαιτήσεις τους ορίζουν τα κριτήρια για τον έλεγχο του συστήµατος ποιότητας 

(Αρβανιτογιάννης & Κούρτης, 2002). 
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 Ένα θέµα που προέκυψε ήταν ότι το ISO 9000 δεν απευθυνόταν σε ένα συγκεκριµένο τοµέα της 

βιοµηχανίας. Οι αντίπαλοι της ISO ισχυρίζονταν ότι το πρότυπο είναι πολύ γενικό και 

αποτυγχάνει να αντιµετωπίσει προβλήµατα και ζητήµατα που συνδέονταν µε συγκεκριµένους 

κλάδους. Σε παγκόσµιο επίπεδο το πρότυπο αυτό είχε καλύτερη εφαρµογή στον τοµέα των 

ηλεκτρικών, του µετάλλου, της κατασκευής µηχανηµάτων και στις βιοµηχανίες χηµικών 

(Zuckerman & Daniels, 1998).  

Σήµερα, στον τοµέα της ασφάλειας των τροφίµων, ο ISO έχει αναπτύξει το διεθνές πρότυπο ISO 

22000 που καθορίζει τις απαιτήσεις για ένα σύστηµα διαχείρισης της ασφάλειας των τροφίµων 

που περιλαµβάνει αµφίδροµη επικοινωνία, σύστηµα διαχείρισης ποιότητας, προαπαιτούµενα 

προγράµµατα και τις αρχές του HACCP.  

Όλες οι απαιτήσεις του προτύπου είναι γενικού χαρακτήρα και προορίζονται να ισχύουν για 

όλους τους οργανισµούς της τροφικής αλυσίδας, ανεξάρτητα από το µέγεθος και την 

πολυπλοκότητα τους. Οι απαιτήσεις αυτού είναι παρόµοιες µε αυτές του ISO 9001 και 

περιλαµβάνουν τα εξής κεφάλαια: 

Κεφάλαιο 4. Συστήµατα διαχείρισης της ασφάλειας των τροφίµων. 

Κεφάλαιο 5. Ευθύνη διοίκησης. 

Κεφάλαιο 6. ∆ιαχείριση πόρων. 

Κεφάλαιο 7. Σχεδιασµός και υλοποίηση ασφαλών προϊόντων. 

Κεφάλαιο 8. Επικύρωση, επαλήθευση και βελτίωση. 

Οι οργανισµοί που αναφέρονται παραπάνω περιλαµβάνουν αυτούς που έχουν άµεση ή έµµεση 

σχέση µε ένα ή περισσότερα στάδια της τροφικής αλυσίδας. Οι οργανισµοί που εµπλέκονται 

άµεσα περιλαµβάνουν, βιοµηχανίες παραγωγής ζωοτροφών, αγρότες, προµηθευτές, βιοµηχανίες 

τροφίµων, έµπορους λιανικής πώλησης, εστιατόρια, catering, οργανισµούς που παρέχουν 

υπηρεσίες καθαρισµού και απολύµανσης, µεταφοράς, αποθήκευσης και διανοµής. Άλλοι 

οργανισµοί που συµµετέχουν έµµεσα περιλαµβάνουν, τους προµηθευτές εξοπλισµού, υλικών 

συσκευασίας και άλλων υλικών που έρχονται σε επαφή µε τρόφιµα (ISO 22000:2005).  

Το ISO 22000 αναπτύχθηκε από το ISO Technical Committee 34 Working Group 8 σύµφωνα µε 

τον οδηγό ISO-72. Σε σύγκριση µε το HACCP αναφέρεται στην ικανοποίηση των απαιτήσεων 

για την ασφάλεια τροφίµων όχι µόνο των κρατικών οργανισµών, αλλά και των καταναλωτών. 

Ένας οργανισµός που είναι πιστοποιηµένος κατά ISO 22000 πρέπει να δείχνει σε εξωτερικούς 

οργανισµούς ή άτοµα ότι έχει την ικανότητα να ελέγχει εσωτερικά την παροχή ασφαλών 

τροφίµων. Εκτός από τη διαδικασία παραγωγής, η διαδικασία της διανοµής, της πώλησης των 

προϊόντων, καθώς επίσης και το τελικό προϊόν στα σηµεία πώλησης είναι υπό συνεχή έλεγχο. 
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Κάθε τµήµα της αλυσίδας παραγωγής των τροφίµων είναι υπεύθυνη για την ασφάλεια του 

προϊόντος. Το σηµείο αυτό είναι ίσως η κύρια διαφορά µεταξύ του ISO 22000 και HACCP. Το 

ISO 22000 υποχρεώνει όλους τους φορείς της αλυσίδας των τροφίµων να επιθεωρούν  τους 

προµηθευτές και τους πελάτες του, προκειµένου να διασφαλίσει ότι συµµορφώνονται µε τις 

απαιτήσεις για την παραγωγή ασφαλών τροφίµων. (Αρβανιτογιάννης & Τζούρος, 2006). 

 

A.3 Ι∆ΙΩΤΙΚΑ ΠΡΟΤΥΠΑ 

Τα ιδιωτικά πρότυπα ασφάλειας των τροφίµων που αναπτύχθηκαν από µια ποικιλία ιδιωτικών 

και µη κυβερνητικών οργανώσεων, διαφέρουν στη θεσµική δοµή και στο βαθµό ολοκλήρωσης 

των διαδικασιών ανάπτυξής τους, στην εφαρµογή και στην υιοθέτησή τους. Μπορούν να 

αναπτυχθούν από µεµονωµένες επιχειρήσεις τροφίµων, που έχουν υιοθετήσει αυτά τα πρότυπα, 

ή από εξειδικευµένες εταιρείες. Αυτά τα ιδιωτικά πρότυπα µπορεί είτε να έχουν πιστοποιηθεί 

από τρίτους ή από την ίδια την επιχείρηση. Εναλλακτικά, µπορούν να αναπτυχθούν από κοινού 

από ιδιωτικές επιχειρήσεις τροφίµων, είτε µέσω των βιοµηχανικών οργανώσεων (για 

παράδειγµα το BRC) ή από συνασπισµούς επιχειρήσεων που διαµορφώνονται για την ανάπτυξη 

προτύπων (για παράδειγµα το GlobalGAP). Τα συλλογικά ιδιωτικά πρότυπα ασφάλειας 

τροφίµων, γενικά, συνδέονται µε τα συστήµατα που πιστοποιούνται από τρίτους.  

Με την πάροδο του χρόνου η σχετική σηµασία αυτών των διαφορετικών οργανώσεων στην 

εκπόνηση των ιδιωτικών προτύπων ασφάλειας των τροφίµων έχει αλλάξει ριζικά (Henson & 

Northen, 1998). Στην Ευρώπη, για παράδειγµα, αυτό µπορεί να χαρακτηριστεί ως µια στροφή 

από τα πρότυπα των µεµονωµένων επιχειρήσεων τροφίµων και των προτύπων που 

πιστοποιούνται από τρίτες εταιρείες, στα συλλογικά ιδιωτικά πρότυπα, που αναπτύσσονται από 

τις οργανώσεις των βιοµηχανιών και τη δηµιουργία των πρότυπων των ιδιωτικών συνασπισµών. 

Η γένεση των ιδιωτικών προτύπων ασφάλειας των τροφίµων στην Ευρώπη µπορεί να εντοπιστεί 

στο τοµέα του λιανικού εµπορίου στο Ηνωµένο Βασίλειο στα µέσα της δεκαετίας του 1990. 

Αυτή τη στιγµή, οι περισσότερες από τις µεγάλες επιχειρήσεις λιανικού εµπορίου έχουν 

αναπτύξει είτε τα δικά τους πρότυπα ασφάλειας τροφίµων, και ελέγχουν τους προµηθευτές τους 

µε δικό τους τεχνολόγο, είτε έχουν υιοθετήσει τα πρότυπα που έχουν αναπτυχθεί και 

πιστοποιηθεί από διάφορους ανεξάρτητους οργανισµούς ή εταιρείες. Αναγνωρίστηκε, όµως, ότι 

υπάρχει σηµαντικός βαθµός επικάλυψης στις απαιτήσεις των µεγάλων αλυσίδων λιανικού 

εµπορίου και ότι οι βιοµηχανίες τροφίµων αποτελούν µια σειρά από τέτοιες επιχειρήσεις που 

υπόκεινται σε πολλαπλούς ελέγχους. Έτσι, η έννοια του συλλογικού ιδιωτικού προτύπου της 

ασφάλειας των τροφίµων εξελίχθηκε (Henson & Humphrey, 2009).  
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A.3.1 British Retail Consortium (BRC) 

Το παγκόσµιο πρότυπο BRC (British Retail Consortium) είναι ένα πρότυπο πιστοποίησης που 

αναπτύχθηκε και δηµοσιεύθηκε το 1998 από την British Retail Consortium, και ενηµερώνεται 

ανά τακτά χρονικά διαστήµατα για να συµβαδίζει µε τις τελευταίες εξελίξεις στην ασφάλεια 

των τροφίµων, και πλέον εφαρµόζεται σε παγκόσµιο επίπεδο. Το πρότυπο παρέχει ένα πλαίσιο 

για τις βιοµηχανίες τροφίµων που τις βοηθάει  να παράγουν ασφαλή τρόφιµα και να 

διαχειρίζονται την ποιότητα των προϊόντων τους για να ανταποκρίνονται στις απαιτήσεις των 

πελατών. Η πιστοποίηση κατά το πρότυπο BRC αναγνωρίζεται από πολλούς εµπόρους λιανικής 

πώλησης, επιχειρήσεις εστίασης και βιοµηχανίες ανά τον κόσµο κατά την αξιολόγηση των 

δυνατοτήτων των προµηθευτών τους. Λόγο της ζήτησης του σε παγκόσµιο επίπεδο έχει 

µεταφραστεί σε πολλές γλώσσες για να διευκολυνθεί η εφαρµογή από τις επιχειρήσεις 

τροφίµων σε ολόκληρο τον κόσµο.  

Το παγκόσµιο πρότυπο για την Ασφάλεια των Τροφίµων έχει αναπτυχθεί για να καθορίζει τα 

κριτήρια ασφάλειας, ποιότητας και λειτουργίας που απαιτούνται να εφαρµόζονται σε µια 

επιχείρηση τροφίµων, για να ανταποκρίνεται στις υποχρεώσεις όσον αφορά τη συµµόρφωσή της 

στους νόµους και την προστασία του καταναλωτή. Η µορφή και το περιεχόµενο του προτύπου 

έχει σχεδιαστεί για να καταστεί δυνατή η αξιολόγηση των χώρων, των λειτουργικών 

συστηµάτων και των διαδικασιών µιας επιχείρησης από τρίτους – το Φορέα Πιστοποίησης – 

σύµφωνα µε  τις απαιτήσεις του Προτύπου. 

Το BRC ορίζει τις απαιτήσεις για την παραγωγή επεξεργασµένων τροφίµων και την 

προετοιµασία των πρωτογενών προϊόντων που διατίθονται ως προϊόντα για λιανική πώληση. 

Επιπλέον ορίζει τις απαιτήσεις για επώνυµα προϊόντα διατροφής και τρόφιµα ή συστατικά για 

χρήση από επιχειρήσεις τροφίµων, catering και βιοµηχανίες τροφίµων. Η πιστοποίηση ισχύει 

µόνο για προϊόντα που έχουν παρασκευαστεί ή προετοιµάζονται εκεί όπου πραγµατοποιείται ο 

έλεγχος και περιλαµβάνει τις εγκαταστάσεις αποθήκευσης οι οποίες είναι υπό τον άµεσο έλεγχο 

της διαχείρισης της εταιρείας . 

Το πρότυπο δεν εφαρµόζεται στα προϊόντα διατροφής τα οποία δεν υφίστανται καµία διαδικασία 

επεξεργασίας στο χώρο που γίνεται ο έλεγχος ή σε δραστηριότητες που σχετίζονται µε τη 

χονδρική πώληση, εισαγωγή, διανοµή ή αποθήκευση που δεν υπόκεινται στον άµεσο έλεγχο της 

εταιρείας. Το BRC έχει αναπτύξει µια σειρά παγκόσµιων προτύπων που καθορίζουν τις 

απαιτήσεις για ένα ευρύ φάσµα δραστηριοτήτων που αναλαµβάνονται στον τοµέα της 

παραγωγής, συσκευασίας, αποθήκευσης και διανοµής των τροφίµων.  

Η υιοθέτησή του οδηγεί σε µια σειρά από οφέλη για τις επιχειρήσεις τροφίµων. Συγκεκριµένα: 
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- Είναι διεθνώς αναγνωρισµένο και παρέχει µια έκθεση και πιστοποίηση που µπορεί να γίνει 

αποδεκτή από τους πελάτες µειώνοντας έτσι το χρόνο και το κόστος. 

- Παρέχει ένα ενιαίο πρότυπο και πρωτόκολλο που έχει διαπιστευθεί από τρίτους οργανισµούς 

πιστοποίησης, επιτρέποντας µια αξιόπιστη και ανεξάρτητη αξιολόγηση της ασφάλειας των 

τροφίµων της εταιρείας και των συστηµάτων ποιότητας. 

- ∆ίνει τη δυνατότητα στις πιστοποιηµένες εταιρείες να εµφανίζονται στον κοινό κατάλογο του 

BRC, που επιτρέπει την χρήση ενός λογότυπου για σκοπούς µάρκετινγκ. 

- Έχει γενικό πεδίο εφαρµογής, καλύπτοντας τοµείς της ποιότητας, της υγιεινής και της 

ασφάλειας των προϊόντων. 

- Αντιµετωπίζει µέρος των νοµοθετικών απαιτήσεων της βιοµηχανίας τροφίµων. Οι εταιρείες 

µπορούν επίσης να χρησιµοποιήσουν αυτό το Πρότυπο ώστε να εξασφαλίσουν ότι οι 

προµηθευτές τους ακολουθούν τις ορθές πρακτικές διαχείρισης της ασφάλειας των τροφίµων. 

- Παρέχει µια σειρά από επιλογές ελέγχου, συµπεριλαµβανοµένων αιφνίδιων και 

προγραµµατισµένων ελέγχων, για να ικανοποιήσει τις απαιτήσεις των πελατών και να 

επιτρέψει στις επιχειρήσεις να αποδείξουν τη συµµόρφωσή τους µε µια διαδικασία η οποία 

ταιριάζει καλύτερα στη λειτουργία τους και στην ωριµότητα των συστηµάτων ασφάλειας των 

τροφίµων. 

Μια επιχείρηση τροφίµων πρέπει να κατανοεί τον τρόπο παραγωγής και διανοµής των 

προϊόντων της, και να διαθέτει συστήµατα για τον εντοπισµό και τον έλεγχο των κινδύνων για 

την ασφάλεια των τροφίµων. Το παγκόσµιο πρότυπο BRC βασίζεται σε δύο βασικές αρχές: στην 

δέσµευση της ανώτερης διοίκησης και στο σύστηµα HACCP (Ανάλυση Κινδύνων και Κρίσιµα 

Σηµεία Ελέγχου - µια βήµα προς βήµα προσέγγιση των κινδύνων για τη διαχείριση της 

ασφάλειας των τροφίµων). 

1. ∆έσµευση της ανώτερης διοίκησης  

Μέσα σε µια επιχείρηση τροφίµων, η ασφάλεια των τροφίµων πρέπει να θεωρείται βασική 

αρµοδιότητα που περιλαµβάνει δραστηριότητες που αφορούν όλους τους τοµείς της 

επιχείρησης, χρησιµοποιώντας διαφορετικές ικανότητες και επίπεδα διαχείρισης σε ολόκληρο 

τον οργανισµό. Η αποτελεσµατική διαχείριση της ασφάλειας των τροφίµων επεκτείνεται πέρα 

από τις τεχνικές υπηρεσίες και πρέπει να περιλαµβάνει τη δέσµευση από την παραγωγή, τη 

διανοµή, την προµήθεια των πρώτων υλών, τα σχόλια των πελατών και τις δραστηριότητες του 

ανθρώπινου δυναµικού, όπως η εκπαίδευση. Το σηµείο εκκίνησης για ένα αποτελεσµατικό 

σχέδιο ασφάλειας των τροφίµων είναι η δέσµευση των ανώτερων διευθυντικών στελεχών για 

την ανάπτυξη µιας πολύπλευρης πολιτικής ως µέσο για να κατευθύνει τις δραστηριότητες που 
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συλλογικά εξασφαλίζουν την ασφάλεια των τροφίµων. Το παγκόσµιο πρότυπο για την ασφάλεια 

θέτει σε υψηλή προτεραιότητα τα βασικά στοιχεία της διοίκησης. 

2. Σύστηµα HACCP  

Το παγκόσµιο πρότυπο για την ασφάλεια των τροφίµων απαιτεί την ανάπτυξη ενός σχεδίου 

ασφάλειας µε βάση το HACCP. Η ανάπτυξη του σχεδίου απαιτεί τη συµβολή όλων των 

σχετικών τµηµάτων και πρέπει να υποστηρίζεται από ανώτερα διοικητικά στελέχη. 

Στο πλαίσιο του προτύπου ορισµένες απαιτήσεις έχουν χαρακτηριστεί  ως «θεµελιώδεις» 

απαιτήσεις. Οι απαιτήσεις αυτές αφορούν τα συστήµατα που είναι ζωτικής σηµασίας για την 

ίδρυση και την εφαρµογή αποτελεσµατικής ποιότητας και ασφάλειας µιας επιχείρησης 

τροφίµων.  

Οι απαιτήσεις που κρίνονται θεµελιώδεις είναι οι εξής:  

- ∆έσµευση της ανώτερης διοίκησης και η συνεχή βελτίωση. 

- Το σχέδιο ασφάλειας τροφίµων – HACCP. 

- Εσωτερικοί έλεγχοι. 

- ∆ιορθωτικές ενέργειες. 

- Ιχνηλασιµότητα. 

- ∆ιάταξη, ροή προϊόντων και διαχωρισµός. 

- Υγιεινή. 

- ∆ιαχείριση των αλλεργιογόνων. 

- Έλεγχος των ενεργειών. 

- Εκπαίδευση. 

- Μη συµµόρφωση  (British Retail Consortium, 2011). 

Υπάρχουν 4 επίπεδα ταξινόµησης των επιχειρήσεων για την πιστοποίηση και την συχνότητα 

επιθεωρήσεων ανάλογα µε τον αριθµό και το είδος των µη συµµορφώσεων. Στον παρακάτω 

πίνακα φαίνεται ο τρόπος ταξινόµησης, οι διορθωτικές ενέργειες για την µετάβαση της εταιρείας 

από έναν χαµηλό βαθµό σε έναν υψηλότερο και η συχνοτητα των επιθεωρήσεων. 
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Πίνακας 2. Τέσσερα επίπεδα ταξινόµησης των επιχειρήσεων κατά BRC. 

Βαθµός Fundam
ental 

Critical Major Minor ∆ιορθωτικές ενέργειες Συχνότητα 
επιθεωρήσεων 

A - - 0 µικρότερες 
ή ίσες του 
10 

αντικειµενικές αποδείξεις 
εντός 28 ηµερολογιακων 
ηµερών 

12 µήνες 

B - - 1 µικρότερες 
ή ίσες του 
10 

αντικειµενικές αποδείξεις 
εντός 28 ηµερολογιακων 
ηµερών 

12 µήνες 

B - - 0 11-20 αντικειµενικές αποδείξεις 
εντός 28 ηµερολογιακων 
ηµερών 

12 µήνες 

C - - 2 µικρότερες 
ή ίσες του 

20 

Απαιτείται επαναληπτική 
επίσκεψη εντός 28 
ηµερολογιακών ηµερών 

6 µήνες 

C - - Λιγότερες 
από 2 

εώς 30 Απαιτείται επαναληπτική 
επίσκεψη εντός 28 
ηµερολογιακών ηµερών 

6 µήνες 

D 1 ή 
περισσότ

ερες 

- - - ∆εν εκδίδεται 
πιστοποιητικό, απαιτείται 
επαναληπτική επιθεώρηση 

- 

D - 1 ή 
περισσό

τερες 

- - ∆εν εκδίδεται 
πιστοποιητικό, απαιτείται 
επαναληπτική επιθεώρηση 

 

D - - 3 ή 
περισσότερ

ες 

- ∆εν εκδίδεται 
πιστοποιητικό, απαιτείται 
επαναληπτική επιθεώρηση 

 

D - - 2 21 ή 
περισσότερ

ες 

∆εν εκδίδεται 
πιστοποιητικό, απαιτείται 
επαναληπτική επιθεώρηση 

 

D -    ∆εν εκδίδεται 
πιστοποιητικό, απαιτείται 
επαναληπτική επιθεώρηση 

 

(http://www.brcglobalstandards.com/GlobalStandards/Standards/Food.aspx) 

 

A.3.2 International Featured Standards (IFS) 

Με τη σειρά τους, οι έµποροι λιανικής πώλησης στην ηπειρωτική Ευρώπη είδαν τη χρησιµότητα 

της συλλογικής ιδιωτική ασφάλεια των τροφίµων, και το 2000 µια οµάδα κορυφαίων 

γερµανικών καταστηµάτων λιανικής πώλησης τροφίµων ανέπτυξε το ∆ιεθνές Πρότυπο 

Τροφίµων (IFS – International Featured Standards), πάλι µέσω µια ένωσης λιανοπωλητών, της 

Hauptverband des Deutschen Einzelhandels (HDE). Το 2003, η Fédération des Entreprises du 

Commerce et de la Distribution (FCD), µια οµοσπονδία που εκπροσωπεί τις γαλλικές 

επιχειρήσεις λιανικής πώλησης τροφίµων, ασχολήθηκε µε την περαιτέρω επεξεργασία του 

προτύπου IFS και εξέδωσε την 3η έκδοση (Garcia Martinez & Poole, 2004). Τον Ιανουάριο του 

2004, µια ενηµερωµένη έκδοση (έκδοση 4), σχεδιάστηκε και παρουσιάσθηκε σε συνεργασία µε 

την FCD. Η ανάπτυξη της νέας έκδοσης του IFS Food (έκδοση 5), έγινε σε συνεργασία τριών 

οµοσπονδιών της λιανικής πώλησης από τη Γερµανία, τη Γαλλία και την Ιταλία. Με τον τρόπο 

αυτό, το IFS έγινε το πρώτο πανευρωπαϊκό συλλογικό µετααγροτικό ιδιωτικό πρότυπο της 

ασφάλειας των τροφίµων.  
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Το πρότυπο αυτό αποσκοπεί στην αξιολόγηση των συστηµάτων της ασφάλειας των τροφίµων 

και της ποιότητας των προµηθευτών, σύµφωνα µε µια ενιαία προσέγγιση. Μπορεί να 

εφαρµοστεί σε όλα τα µεταγροτικά στάδια της επεξεργασίας τροφίµων. Οι βασικοί στόχοι του 

∆ιεθνούς Προτύπου είναι οι εξής:  

- να θεσπίσει ένα κοινό πρότυπο µε ενιαίο σύστηµα αξιολόγησης, 

- να συνεργάζεται µε διαπιστευµένους φορείς πιστοποίησης και εξουσιοδοτηµένους ελεγκτές, 

- να διασφαλιζει τη συγκρισιµότητα και τη διαφάνεια σε όλη την αλυσίδα εφοδιασµού, 

- να µειώσει το κόστος και το χρόνο για τους προµηθευτές και τους λιανοπωλητές. 

Το IFS ξεκίνησε µε τη δηµοσίευση του προτύπου για τα τρόφιµα και στη συνέχεια 

αναπτύχθηκαν περαιτέρω πρότυπα, όπως το IFS Logistic (http://www.ifs-

certification.com/index.php/en/ifs-certified-companies-en/introduction-to-ifs/ifs-history). 

Είναι ένα πρότυπο για την ασφάλεια των τροφίµων και τον έλεγχο της ποιότητας των 

διαδικασιών και των προϊόντων. Απευθύνεται σε εταιρείες επεξεργασίας τροφίµων ή εταιρείες 

που συσκευάζουν τρόφιµα. Εφαρµόζεται κατά την επεξεργασία των προϊόντων ή όταν υπάρχει 

κίνδυνος για µόλυνση του προϊόντος κατά τη διάρκεια της πρωτογενούς συσκευασίας.  

Το Πρότυπο Τροφίµων IFS είναι σηµαντικό για όλες τις βιοµηχανίες τροφίµων, ιδίως εκείνες 

που παράγουν προϊόντα ιδιωτικής ετικέτας, διότι περιέχει πολλές απαιτήσεις που συνδέονται µε 

την τήρηση προδιαγραφών. 

Η τελευταία έκδοση του προτύπου (6η έκδοση) έχει αναπτυχθεί µε την πλήρη και ενεργό 

συµµετοχή των οργανισµών πιστοποίησης, των λιανοπωλητών, των βιοµηχανιών και των 

εταιρειών παροχής υπηρεσιών εστίασης από όλο τον κόσµο. 

Περιλαµβάνει απαιτήσεις σχετικά µε τα ακόλουθα θέµατα: 

- Ευθύνη της ανώτερης διοίκησης. 

- Ποιότητα και συστήµατα διαχείρισης της ασφάλειας των τροφίµων. 

- Παραγωγική διαδικασία. 

- Μετρήσεις, ανάλυση, βελτίωση. 

- Προστασία των τροφίµων. 

(http://www.ifs-certification.com/index.php/en/ifs-certified-companies-en/ifs-standards/ifs-food) 

Τα IFS πρότυπα είναι τα διεθνώς αποδεκτά πρότυπα ελέγχου που εξασφαλίζουν ότι οι κατά IFS 

πιστοποιηµένες εταιρείες µπορούν να προσφέρουν προϊόντα ή υπηρεσίες που είναι σύµφωνες µε 

http://www.ifs-certification.com/index.php/en/ifs-certified-companies-en/introduction-to-ifs/ifs-history
http://www.ifs-certification.com/index.php/en/ifs-certified-companies-en/introduction-to-ifs/ifs-history
http://www.ifs-certification.com/index.php/en/ifs-certified-companies-en/ifs-standards/ifs-food
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τις καθορισµένες προδιαγραφές των πελατών τους, προκειµένου να βελτιωθεί η ασφάλεια των 

προϊόντων και η ποιότητα των τροφίµων για τους καταναλωτές. 

Για να πιστοποιηθεί µια επιχείρηση κατά IFS, πρέπει να πληρεί κάποιες προϋποθέσεις. Αυτές οι 

προϋποθέσεις ελέγχονται σε έναν προκαταρκτικό έλεγχο που πραγµατοποιείται, ο οποίος 

αποτελεί το πρώτο βήµα της διαδικασίας πιστοποίησης. 

Το άτοµο που πραγµατοποιεί τον έλεγχο αξιολογεί τη φύση και τη σηµασία της τυχόν 

απόκλισης ή µη συµµόρφωσης. Προκειµένου να καθοριστεί το κατά πόσον εκπληρώνεται η 

απαίτηση του προτύπου, ο ελεγκτής πρέπει να αξιολογεί κάθε απαίτηση στο Πρότυπο. 

Υπάρχουν διαφορετικά επίπεδα για την ταξινόµηση των ευρηµάτων. 

Η αξιολόγηση των απαιτήσεων του IFS για τα τρόφιµα γίνεται µε την εξής βαθµολόγηση: 

A: Πλήρη συµµόρφωση µε τις απαιτήσεις του προτύπου. 

B: Σχεδόν πλήρη συµµόρφωση µε το πρότυπο. 

C: Μερική συµµόρφωση µε τις απαιτήσεις. 

D: Καµία συµµόρφωση. 

Η αξιολόγηση σε επίπεδο C ουσιαστικά οδηγεί σε εκ νέου αξιολόγηση για την κατάταξη της 

επιχείρησης σε επίπεδο B ή D. 

Εκτός από αυτή την βαθµολογία, ο ελεγκτής µπορεί να αποφασίσει να δώσει στην επιχείρηση 

τον χαρακτηρισµός της «σηµαντικής µη συµµόρφωσης» (Major) ή «των knock out απαιτήσεων» 

(Knock out - KO). 

Ο χαρακτηρισµός Major µπορεί να δοθεί σε µια απαίτηση που δεν θεωρείται knock out (KO). Ο 

χαρακτηρισµός αυτός δίνεται όταν υπάρχει µια ουσιαστική αδυναµία να ανταποκριθεί η 

επιχείρηση στις απαιτήσεις του Προτύπου, το οποίο περιλαµβάνει την ασφάλεια των τροφίµων 

και / ή τις νοµικές απαιτήσεις των χωρών παραγωγής και τον προορισµό των προϊόντων. Ο 

Major επίσης µπορεί να δοθεί όταν εντοπιστεί µη συµµόρφωση που µπορεί να οδηγήσει σε 

σοβαρό κίνδυνο για την υγεία. 

Όσο αφορά τον χαρακτηρισµό ΚΟ υπάρχουν 10 απαιτήσεις: 

I. 1.2.4 Ευθύνη της ανώτερης διοίκησης. 

II. 2.2.3.8.1 Σύστηµα παρακολούθησης για κάθε Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου. 

III. 3.2.1.2 Προσωπική υγιεινή. 

IV. 4.2.1.2 Προδιαγραφές πρώτων υλών. 

V. 4.2.2.1 Προδιαγραφές τελικών προϊόντων, συνταγή. 
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VI. 4.12.1 Εξωτερική διαχείριση υλικών. 

VII. 4.18.1 Σύστηµα ιχνηλασιµότητας. 

VIII. 5.1.1 Εσωτερικοί έλεγχοι. 

IX. 5.9.2 ∆ιαδικασία απόσυρσης και ανάκλησης. 

X. 5.11.2 ∆ιορθωτικές ενέργειες. 

Αν κάποια από αυτά τα 10 σηµεία δεν εφαρµόζεται κατά τον έλεγχο, δεν εγκρίνεται η έκδοση 

πιστοποιητικού για την επιχείρηση. 

Αν υπάρχει ένας χαρακτηρισµός Major και η συνολική βαθµολογία είναι µικρότερη του 75%, 

δεν εγκρίνεται η πιστοποίηση. 

Αν έχουµε έναν χαρακτηρισµό Major και βαθµολογία µεγαλύτερη ή ίση του 75% στην τελική 

επιθεώρηση, δεν εγκρίνεται η έκδοση πιστοποιητικού εκτός και αν πραγµατοποιηθούν 

περαιτέρω ενέργειες. Οι περαιτέρω ενέργειες περιλαµβάνουν την αποστολή του σχεδίου δράσης 

(action plan) µέσα σε 2 εβδοµάδες από τη λήψη της προκαταρκτικής έκθεσης και επαναληπτικό 

έλεγχο το πολύ σε 6 µήνες. 

Αν η συνολική βαθµολογία είναι µεγαλύτερη ή ίση του 75% και µικρότερη από 95%, εκδίδεται 

πιστοπιητικό IFS food σε επίπεδο foundation. 

Αν η συνολική βαθµολογία είναι µεγαλύτερη ή ίση του 95% τότε εκδίδεται το πιστοποιητικό 

IFS food σε επίπεδο higher level. (http://www.ifs-certification.com/index.php/en/ifs-certified-

companies-en/ifs-certification/the-ifs-audit) 

 

A.3.3 GlobalG.A.P 

Όταν δεν υπάρχουν προϋπάρχουσες οργανώσεις βιοµηχανιών ή όπου οι υφιστάµενοι οργανισµοί 

θεωρούνται ότι παρέχουν το κατάλληλο θεσµικό πλαίσιο για την ανάπτυξη των ιδιωτικών 

προτύπων, εµφανίζονται σύνολα ιδιωτικών προτύπων. Ένα τέτοιο παράδειγµα είναι το 

EurepG.A.P/GlobalG.A.P. 

Το πρότυπο EurepGAP, ένα συλλογικό ιδιωτικό πρότυπο για την παραγωγή φρούτων και 

λαχανικών, ψηφίστηκε από τον Euro-Retailer Produce Working Group (EUREP), ο οποίος είναι 

ένας συνασπισµός από 13 µεγάλες επιχειρήσεις λιανικού εµπορίου τροφίµων στην Ευρώπη, που 

ιδρύθηκε το 1997. Μέχρι το 1999, είχε συµφωνηθεί ένα διακρατικό ιδιωτικό πρωτόκολλο για 

την εφαρµογή της G.A.P από τους προµηθευτές φρέσκων προϊόντων. Μέχρι τα µέσα της 

δεκαετίας του 2000, περίπου 30 µεγάλες επιχειρήσεις λιανικού εµπορίου τροφίµων σε 12 

http://www.ifs-certification.com/index.php/en/ifs-certified-companies-en/ifs-certification/the-ifs-audit
http://www.ifs-certification.com/index.php/en/ifs-certified-companies-en/ifs-certification/the-ifs-audit
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ευρωπαϊκές χώρες συµµετείχαν στο EUREP ελέγχοντας  περίπου το 85% των φρέσκων 

προϊόντων λιανικής πώλησης (Garcia Martinez & Poole, 2004). 

Οι κινητήριες δυνάµεις γι’αυτή την πρωτοβουλία ήταν οι Βρετανοί έµποροι λιανικής πώλησης, 

σε συνδυασµό µε τα σούπερ µάρκετ στην ηπειρωτική Ευρώπη. Αντέδρασαν στις αυξανόµενες 

ανησυχίες των καταναλωτών όσον αφορά την ασφάλεια των προϊόντων, το περιβάλλον και τα 

εργασιακά πρότυπα και αποφάσισαν να εναρµονίσουν τα δικά τους διαφορετικά πρότυπα. Η 

ανάπτυξη κοινών προτύπων πιστοποίησης ήταν επίσης προς το συµφέρον των παραγωγών. 

Εκείνοι οι παραγωγοί που είχαν σχέσεις µε πολλούς εµπόρους λιανικής πώλησης ανέφεραν ότι 

έπρεπε να υποβληθούν σε πολλαπλούς ελέγχους βάσει διαφόρων κριτηρίων κάθε χρόνο. Έτσι ο 

EUREP άρχισε να εργάζεται µε εναρµονισµένα πρότυπα και διαδικασίες για την ανάπτυξη της 

Ορθής Γεωργικής Πρακτικής (G.A.P) στη συµβατική γεωργία, τονίζοντας τη σηµασία της 

ολοκληρωµένης διαχείρισης καλλιεργειών και µια υπεύθυνη προσέγγιση για την ευηµερία των 

εργαζοµένων.  

Κατά τη διάρκεια των επόµενων δέκα ετών ένας αυξανόµενος αριθµός παραγωγών και εµπόρων 

λιανικής πώλησης σε όλο τον κόσµο άρχισε να υιοθετεί το πρότυπο µε συνέπεια η EUREPG.A.P 

να κερδίσει παγκόσµια αναγνώριση. Λόγο αυτής της αναγνωρισιµότητας και αποδοχής το 

∆ιοικητικό συµβούλιο αποφάσισε να αλλάξει όνοµα στο πρότυπο και το ονόµασε 

GLOBALG.A.P (http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idcat=19). 

Η πρόκληση της παγκοσµιοποίησης των αγορών είναι µεγαλύτερη απ’ ότι στον πρωτογενή 

τοµέα των τροφίµων. Ο GLOBALG.A.P έχει καθιερωθεί ως ‘µέθοδο’ αναφοράς για την Ορθή 

Γεωργική Πρακτική (G.A.P) στην παγκόσµια αγορά, µεταφράζοντας τις απαιτήσεις των 

καταναλωτών στην γεωργική παραγωγή.  

Ο GLOBALG.A.P είναι ένα προ-αγροτικό πρότυπο, δηλαδή καλύπτει τη διαδροµή του 

προϊόντος όσο αφορά τις γεωργικές εκµεταλλεύσεις όπως ζωοτροφές ή φυτά, καθώς και το 

σύνολο των γεωργικών δραστηριοτήτων µέχρι το προϊόν να φεύγει από το αγρόκτηµα. Αυτό το 

πρότυπο πιστοποίησης εφαρµόζεται από περισσότερους από 100 ανεξάρτητους και 

διαπιστευµένους φορείς πιστοποίησης σε περισσότερες από 100 χώρες. Είναι ανοιχτό σε όλους 

τους παραγωγούς από όλο τον κόσµο.  

Το πρότυπο περιλαµβάνει ετήσιες επιθεωρήσεις των παραγωγών και επιπλέον απροειδοποίητες 

επιθεωρήσεις. Αποτελείται από ένα σύνολο κανονιστικών εγγράφων. Τα έγγραφα αυτά 

περιλαµβάνουν Γενικούς Κανονισµούς, Σηµεία Ελέγχου, Κριτήρια Συµµόρφωσης και τον 

κατάλογο GLOBALG.A.P. 

Καθώς πολλά άλλα συστήµατα διασφάλισης για το αγρόκτηµα, ήταν σε ισχύ για αρκετό χρονικό 

διάστηµα πριν από την ύπαρξη του GLOBALG.A.P, έπρεπε να βρεθεί ένας τρόπος για να 

http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idcat=19
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ενθαρρυνθεί η ανάπτυξη συστηµάτων διαχείρισης σε περιφερειακό επίπεδο για να αποτρέψει 

τους αγρότες από την υποχρέωση να υποβάλλονται σε πολλαπλούς ελέγχους. Τα υπάρχοντα 

εθνικά ή περιφερειακά συστήµατα γεωργικής ασφάλειας που έχουν ολοκληρώσει επιτυχώς τη 

διαδικασία της συγκριτικής αξιολόγησης τους, αναγνωρίζονται ως ισοδύναµα µε το 

GLOBALG.A.P. 

Το πρότυπο υπόκειται σε ένα κύκλο αναθεώρησης κάθε τρία χρόνια για τη συνεχή βελτίωση, 

λαµβάνοντας υπ’όψιν τις τεχνολογικές και εµπορικές εξελίξεις 

(http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idcat=2). 

Η GLOBALGAP έχει 5 πρότυπα πιστοποίησης. Συγκεκριµένα: 

1. GLOBALG.A.P INTEGRATED FARM ASSURANCE STANDARD (IFA) 

2. GLOBALG.A.P COMPOUND FEED MANUFACTURER STANDARD (CFM)  

3. GLOBALG.A.P  ANIMAL TRANSPORT (AT) 

4. GLOBALG.A.P PLANT PROPAGATION MATERIAL STANDARD (PPM) 

5. GLOBALG.A.P RISK ASSESSMENT ON SOCIAL PRACTICE (GRASP) 

Η ολοκληρωµένη τεκµηρίωση του συστήµατος είναι οργανωµένη σε έξι µεγάλα τµήµατα, όπου 

το καθένα έχει µια σειρά από συµπληρωµατικά στοιχεία. Οι χρήστες µπορούν να επιλέξουν τα 

ισχύοντα στοιχεία του κάθε τµήµατος για να δηµιουργήσουν ένα εξατοµικευµένο, φιλικό προς 

αυτούς εγχειρίδιο. Αυτή η επιλογή δίνει κατεύθυνση  για όλες τις σχετικές φάσεις της 

διαδικασίας πιστοποίησης GLOBALG.AP, συµπεριλαµβανοµένων: 

- Κανόνες Συστήµατος, που αναφέρονται ως Γενικοί Κανονισµοί. 

- Απαιτήσεις του GLOBALG.A.P που αναφέρονται ως Σηµεία Ελέγχου και Κριτήρια 

Συµµόρφωσης. 

- Έγγραφα ελέγχου που αναφέρονται ως Κατάλογοι Ελέγχου. 

- Εθνικές απαιτήσεις του G.A.P που αναφέρονται ως εγκεκριµένες διεθνής ερµηνευτικές 

κατευθυντήριες γραµµές. 

- Οδηγίες και ∆ικαιολογητικά.  

- Εργαλεία για την εναρµόνιση που αναφέρονται ως πίνακας ελέγχου αναφοράς συγκριτικής 

αξιολόγησης. 

(http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idcat=3) 

 

 

http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idcat=2
http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idart=1353
http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idart=142
http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idart=2312
http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idart=139
http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idart=1495
http://www.globalgap.org/cms/front_content.php?idcat=3
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A.3.4 Safe Quality Food (SQF)  

Τα τρία προαναφερθέντα πρότυπα αναπτύχθηκαν στην Ευρώπη και στη συνέχεια πήραν 

παγκόσµιες διαστάσεις. Υπάρχει ένα ακόµα πρότυπο διεθνώς αναγνωρισµένο που αναπτύχθηκε 

στην Αυστραλία και στη συνέχεια εφαρµόστηκε και στις Η.Π.Α. Αυτό το πρότυπο ονοµάστηκε 

SQF (Safe Quality Food) και αναλύεται στη συνέχεια. 

Το σύστηµα SQF παρέχει δύο πρότυπα µε βάση τον τύπο του προµηθευτή των τροφίµων: το 

SQF1000 για τους πρωτογενείς παραγωγούς και το SQF 2000 για τις βιοµηχανίες και τους 

διανοµείς. Μέσα σε αυτά τα δύο πρότυπα, ο SQF βοηθά στο να γίνει πιο εφικτή η πιστοποίηση 

για τις µικρότερες εταιρείες, διαιρώντας τη διαδικασία σε τρία επίπεδα: 

Επίπεδο 1: Τα θεµελιώδη της Ασφάλειας των Τροφίµων. 

Επίπεδο 2: Πιστοποιηµένα σχέδια HACCP για την Ασφάλεια των Τροφίµων. 

Επίπεδο 3: Ολοκληρωµένη εφαρµογή της Ασφάλειας των Τροφίµων και των Συστηµάτων 

∆ιαχείρισης Ποιότητας. 

Ο κώδικας SQF 2000 παρέχει στους Προµηθευτές Τροφίµων ένα πρόγραµµα πιστοποίησης για 

την ασφάλεια των τροφίµων και τη διαχείριση της ποιότητας, και είναι προσαρµοσµένο στις 

ανάγκες τους. Τους επιτρέπει να ανταποκρίνονται στην ιχνηλασιµότητα των προϊόντων, στις 

ρυθµίσεις, στην ασφάλεια των τροφίµων και στα εµπορικά κριτήρια ποιότητας µε έναν 

δοµηµένο και οικονοµικά αποδοτικό τρόπο. 

Το 1994 αναπτύχθηκε ο κώδικας και εφαρµόστηκαν πιλοτικά προγράµµατα για να εξασφαλίστεί 

η δυνατότητα εφαρµογής του στη βιοµηχανία τροφίµων. Αναπτύχθηκε µε τη βοήθεια ειδικών 

στον τοµέα της διαχείρισης της ποιότητας, της ασφάλειας, της νοµοθεσίας, της επεξεργασίας 

των τροφίµων, των συστηµάτων αγροτικής παραγωγής, της διανοµής τροφίµων, και της 

Ανάλυση Κινδύνων και Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου (HACCP). Το Ινστιτούτο Μάρκετινγκ 

Τροφίµων (FMI) απέκτησε τα δικαιώµατα για το Πρόγραµµα SQF τον Αύγουστο του 2003 και 

ίδρυσε το Ινστιτούτο SQF (SQFI). 

Η Τεχνική Συµβουλευτική Επιτροπή του SQFI έκανε ανασκόπιση και προχώρησε σε συστάσεις 

σχετικά µε τις αλλαγές στο πρότυπο, σύµφωνα µε τις σηµερινές απαιτήσεις και τις προσδοκίες 

του παγκόσµιου τοµέα των τροφίµων.  

Το SQF 2000 έχει σχεδιαστεί για να χρησιµοποιείται από όλους τους τοµείς της βιοµηχανίας 

τροφίµων. Αυτό το πρότυπο είναι ένα σύστηµα διαχείρισης της ποιότητας που χρησιµοποιεί 

µικροβιολογικά κριτήρια και συµβουλές από τον NACMCF (National Advisory Committee on 

Microbiological Criteria for Foods) και αρχές του HACCP και τις κατευθυντήριες γραµµές, που 

χρησιµοποιούνται από τη βιοµηχανία τροφίµων για να µειώσουν τις περιπτώσεις των µη 
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ασφαλών τροφίµων που φθάνουν στην αγορά. Έχει σχεδιαστεί για να υποστηρίξει τις 

βιοµηχανίες ή τις εταιρείες επώνυµων προϊόντων και να προσφέρει οφέλη στους προµηθευτές 

και τους πελάτες τους σε όλους τους κρίκους της της αλυσίδας εφοδιασµού τροφίµων. Ο 

προµηθευτής και ο πελάτης πρώτα  συµφωνούν στις προδιαγραφές του τελικού προϊόντος και 

στη συνέχεια, ο προµηθευτής αναπτύσσει σχέδια για τα προϊόντα και τις διαδικασίες για την 

κάλυψη των αναγκαίων ελέγχων για την εξασφάλιση της ασφάλειας και της ποιότητας των 

τροφίµων. Τα προϊόντα που παράγονται και επεξεργάζονται υπό την SQF 2000 πιστοποίηση, 

διατηρούν υψηλό βαθµό αποδοχής από τις παγκόσµιες αγορές.  

Το κύριο χαρακτηριστικό του προτύπου είναι η έµφαση στη συστηµατική εφαρµογή των 

κατευθυντήριων γραµµών του HACCP. Η πιστοποίηση του συστηµάτος SQF 2000 από κάποιον 

Φορέα Πιστοποίησης είναι µια δήλωση ότι τα τρόφιµα του προµηθευτή έχουν σχεδιαστεί µε 

ασφαλεία σύµφωνα µε τη µέθοδο HACCP και τις ισχύουσες κανονιστικές απαιτήσεις και ότι 

έχουν επικυρωθεί και ελεγχθεί για την αποτελεσµατικότητά τους στη διαχείριση της ασφάλειας 

των τροφίµων. Είναι επίσης µια δέσµευση του προµηθευτή ότι: 

1. Παράγει ασφαλή και ποιοτικά τρόφιµα. 

2. Συµµορφώνεται µε τις απαιτήσεις του SQF 2000. 

3. Συµµορφώνεται µε την ισχύουσα νοµοθεσία για τα τρόφιµα (SQFI, 2008). 

 

A.3.5 FSSC 22000 

Το Ίδρυµα για την Πιστοποίηση της Ασφάλεια των Τροφίµων (FSSC – Food Safety System 

Certification) ιδρύθηκε το 2004 και ανέπτυξε το πρότυπο FSSC 22000. Αυτό το πρότυπο 

υποστηρίχθηκε από την «Confederation of the FoodDrinkEurope». Ως µη κερδοσκοπικός 

οργανισµός διαχειρίζεται και κατέχει το σύστηµα HACCP καθώς του έχει παραχωρηθεί άδεια 

εκµετάλλευσης. Την πραγµατική ευθύνη και την αρµοδιότητα για το περιεχόµενο του 

προγράµµατος και την πραγµατοποίηση ελέγχων πιστοποίησης την έχει το ∆ιοικητικό 

Συµβούλιο του ιδρύµατος, που εκπροσωπείται από τους ενδιαφερόµενους φορείς της 

εφοδιαστικής αλυσίδας. Εκτός από τη διαχείριση του συστήµατος το Ιδρύµα επίσης: 

- Εστιάζει στη διεθνή συµµόρφωση και την προσαρµοστικότητα των προτύπων ασφάλειας 

τροφίµων. 

- Επικεντρώνεται στην ανάπτυξη και τη συντήρηση της πιστοποίησης και στον έλεγχο των 

συστηµάτων για την ασφάλεια των τροφίµων. 

- Προωθεί τη διεθνή χρήση αυτών των συστηµάτων. 
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- Παρέχει υπηρεσίες για την υποστήριξη της πιστοποίησης των συστηµάτων.  

- Παρέχει πληροφορίες για θέµατα σχετικά µε την ασφάλεια των τροφίµων. 

Το FSSC 22000 περιέχει ένα πλήρες σύστηµα πιστοποίησης για τα Συστήµατα Ασφάλειας των 

Τροφίµων µε βάση τα ισχύοντα πρότυπα για την πιστοποίηση (ISO 22000). Τέλος έχει 

αναπτυχθεί για την πιστοποίηση των συστηµάτων ασφάλειας των τροφίµων σε οργανισµούς της 

τροφικής αλυσίδας που παρασκευάζουν ή επεξεργάζονται ζωικά προϊόντα, ευαλλοίωτα φυτικά 

προϊόντα, προϊόντα µε µεγάλη διάρκεια ζωής, συστατικά τροφίµων, όπως πρόσθετα και 

βιταµίνες και βιοµηχανίες κατασκευής υλικών συσκευασίας 

(http://www.fssc22000.com/en/page.php).  

Στις 30 Ιανουαρίου του 2012, η διοίκηση τoυ FSSC και του Synergy κατέληξαν σε συµφωνία 

για µια κοινή στρατηγική για τη µελλοντική χρήση του ISO 22000 για την ανάπτυξη 

αναγνωρισµένων συστηµάτων από το GFSI, ως βάση για την πιστοποίηση Συστηµάτων 

∆ιαχείρισης Ασφάλειας Τροφίµων (Σ∆ΑΤ) στις αλυσίδες εφοδιασµού τροφίµων παγκοσµίως. 

Τόσο το FSSC 22000 όσο και το Synergy 22000 αρχικά αναπτύχθηκαν παράλληλα µε τον ίδιο 

στόχο: να παρέχουν σε παγκόσµια βάση ένα σύστηµα ∆ιαχείρισης της Ασφάλειας των 

Τροφίµων (Σ∆ΑΤ) που θα βασίζεται στο πρότυπο ISO 22000 και θα είναι αναγνωρισµένο από 

τον GFSI ως εναλλακτική λύση για τα ιδιωτικά πρότυπα στην αγορά πιστοποίησης Σ∆ΑΤ. 

Η συνεργασία θα λύσει το δύσχρηστη και συγκεχυµένη κατάσταση όπου υπήρχαν δύο 

ισοδύναµα συστήµατα σε ανώφελο ανταγωνισµό, και θα δηµιουργήσει συνεργίες µε τη 

συµµετοχή όλων των διαθέσιµων δυνάµεων και ικανοτήτων πίσω από τον κοινό στόχο, µέσα 

στις δοµές και παραστάσεις του FSSC. 

Το FSSC 22000 θα παραµείνει το διεθνές σύστηµα πιστοποίησης που είναι αποδεκτό από το 

GFSI, ενώ το Synergy 22000 δεν θα είναι πλέον αναγνωρισµένο από αυτόν. 

Το Synergy θα υποστηρίξει τους κατασκευαστές, οι οποίοι έχουν πιστοποιηθεί κατά Synergy 

22000 και θα εργαστεί για εκείνους οι οποίοι θέλουν να έχουν πιστοποιητικό FSSC 22000. 

Η διοίκηση του Synergy θα αρχίσει να λειτουργεί από κοινού µε τη διοίκηση του FSSC προς 

όφελος των αλυσίδων εφοδιασµού παγκοσµίως που επιδιώκουν την πιστοποίηση της ασφάλειας 

των τροφίµων µε βάση το πρότυπο ISO 22000 και θα υποστηρίξει την ταχεία ανάπτυξη του 

FSSC 22000 και την περαιτέρω επέκταση του σκοπού του µε την ευρεία εµπειρία και τη 

δικτύωσή του όσον αφορά την πιστοποίηση της ασφάλειας των τροφίµων 

(http://www.fssc22000.com/en/news.php). 

 

 

http://www.fssc22000.com/en/page.php
http://www.fssc22000.com/en/news.php
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A.3.6 EFQM 

Στο σηµερινό έντονο ανταγωνιστικό περιβάλλον οι επιχειρήσεις στην προσπάθεια τους να 

επιβιώσουν και να διακριθούν επιδιώκουν την αξιολόγηση στα επιµέρους χαρακτηριστικά που 

αφορούν τους κρίσιµους παράγοντες επιτυχίας. Για το λόγο αυτό, αλλά και για να αποτελέσουν 

µοχλό ανάπτυξης και ποιοτικής βελτίωσης, δηµιουργήθηκαν τα βραβεία ποιότητας, τα οποία 

καθορίζουν ένα επιχειρηµατικό πλαίσιο άριστης λειτουργίας (Τσιότρας, 2002).  

Σε ευρωπαϊκό επίπεδο το σηµαντικότερο βραβείο ποιότητας είναι το Ευρωπαϊκό Βραβείο 

Επιχειρηµατικής Αριστείας EΕA, το οποίο δίδεται από το ίδρυµα European for Quality 

Management - EFQM. Είναι ένα παγκόσµιο µη κερδοσκοπικό ίδρυµα µε έδρα τις Βρυξέλλες, 

στο Βέλγιο. Με περισσότερα από 500 µέλη που καλύπτουν περισσότερες από 55 χώρες και 50 

κλάδους. Γεννήθηκε πριν 24 χρόνια περίπου, όταν 14 διευθυντές ένωσαν τις δυνάµεις τους για 

να αναπτύξουν ένα εργαλείο διαχείρισης που θα αύξανε την ανταγωνιστικότητα των 

ευρωπαϊκών οργανισµών. Υποστηριζόµενο από την Ευρωπαϊκή Επιτροπή στην Ευρωπαϊκή 

Πολιτική Προώθησης της Ποιότητας, τα ιδρυτικά µέλη δηµιούργησαν το EFQM Excellence 

Model. Η αποστολή του είναι να ενεργοποιήσει τους ηγέτες που θέλουν να µάθουν, να 

µοιραστούν και να καινοτοµήσουν χρησιµοποιώντας το Μοντέλο Αριστείας EFQM ως ένα 

κοινό πλαίσιο. Αυτό έχει στόχο: 

- Να τονώσει και να βοηθήσει οµάδες διαχείρισης όσον αφορά την υιοθέτηση και εφαρµογή 

των αρχών της οργανωτικής αριστείας. 

- Να βελτιώσει την ανταγωνιστικότητα της ευρωπαϊκής βιοµηχανίας. 

- Να γεφυρώσει το χάσµα της ανταγωνιστικότητας µεταξύ των βιοµηχανιών της Ευρώπης, των 

ΗΠΑ και της Ιαπωνίας (http://www.efqm.org/en/tabid/108/default.aspx). 

Συχνά χρησιµοποιείται ως διαγνωστικό εργαλείο και το µοντέλο υιοθετεί µια ολιστική άποψη 

για να µπορέσουν οι οργανισµοί, ανεξαρτήτως µεγέθους ή τοµέα να: 

- Αξιολογήσουν πού βρίσκονται, βοηθώντας τους να κατανοήσουν τις βασικές δυνάµεις τους 

και πιθανά κενά στην απόδοση σε κάποια από τα 9 κριτήρια που αναφέρονται παρακάτω. 

- Παρέχουν ένα κοινό λεξιλόγιο και τρόπο σκέψης για την οργάνωση που διευκολύνει την 

αποτελεσµατική µετάδοση των ιδεών, τόσο εντός όσο και εκτός του οργανισµού. 

- Ενσωµατώνουν υφιστάµενες και σχεδιαζόµενες καινοτοµίες, αποµακρύνοντας τις 

επικαλύψεις και αναγνωρίζοντας τα κενά (http://www.efqm.org/en/tabid/132/default.aspx). 

Το Μοντέλο Αριστείας EFQM χρησιµοποιείται ως βάση για την αυτοαξιολόγηση της 

επιχείρησης, µια διαδικασία κατά την οποία η επιχείρηση βαθµολογείται µε βάση 9 κριτήρια. 

Αυτή η διαδικασία βοηθά τους οργανισµούς να εντοπίσουν τις τρέχουσες δυνατότητες και ποιοι 

http://www.efqm.org/en/tabid/108/default.aspx
http://www.efqm.org/en/tabid/132/default.aspx


 

 46  

τοµείς πρέπει να βελτιωθούν µε βάση τους στρατηγικούς στόχους της εταιρείας. Η ανάλυση του 

χάσµατος διευκολύνει στη συνέχεια τον ορισµό και την ιεράρχηση των σχεδίων βελτίωσης για 

την επίτευξη βιώσιµης ανάπτυξης και τη βελτίωση της απόδοσης.   

Τα 9 κριτήρια που αναφέρθηκαν παραπάνω είναι τα εξής: 

1. Ηγεσία 

2. Στρατηγική 

3. Άνθρωποι 

4. Συνεργασίες και Πόροι 

5. ∆ιαδικασίες, προϊόντα και υπηρεσίες 

6. Αποτελέσµατα πελάτη 

7. Αποτελέσµατα των ατόµων 

8. Αποτελέσµατα Εταιρείας 

9. Βασικά αποτελέσµατα 

Το πλαίσιο του EFQM αποτελείται από 9 στοιχεία, τα οποία έχουν διαχωριστεί σε 2 κατηγορίες: 

τις Προϋποθέσεις και τα Αποτελέσµατα. Σαν εργαλείο αυτο-αξιολόγησης το µοντέλο διαθέτει 

1000 σηµεία από τα 9 στοιχεία, εκ των οποίων τα 500 σηµεία διατείθενται για τις Προϋποθέσεις 

και τα υπόλοιπα 500 για τα Αποτελέσµατα. Τα στοιχεία που αποτελούν τις Προϋποθέσεις 

σχετίζονται µε το πως η επιχείρηση προσεγγίζει το κριτήρια κάθε στοιχείου. Εξετάζονται 2 

πτυχές: η Προσέγγιση (η αποτελεσµατικότητα και η καταλληλότητα µιας συγκεκριµένης 

τεχνικής, δραστηριότητας ή πρακτικής) και η Ανάπτυξη (ο βαθµός στον οποίο η πρακτική 

χρησιµοποιείται σε ολόκληρη την επιχείρηση).  

Τα στοιχεία που αποτελούν τα Αποτελέσµατα σχετίζονται µε το τι έχει επιτύχει η επιχείρηση και 

µε το τι είναι πιθανόν να πετύχει. Η αξιολόγηση των κριτηρίων των Αποτελεσµάτων βασίζονται 

στο βαθµό της αριστείας των αποτελεσµάτων (θετικές επιδόσεις), και στο σκοπό (ο βαθµός στον 

οποίο τα αποτελέσµατα επιτεύχθηκαν και ο βαθµός στον οποίο αυτά καλύπτουν όλες τις 

σχετικές πτυχές των κριτηρίων). 

Τα βέλη στο σχήµα 3 αντιπροσωπεύουν τη δυναµική φύση του µοντέλου, δείχνοντας τη µάθηση, 

τη δηµιουργικότητα και την καινοτοµία, συµβάλλοντας στη βελτίωση των Προϋποθέσεων που 

µε τη σειρά τους οδηγούν στη βελτίωση των Αποτελεσµάτων. 

(http://www.efqm.org/en/tabid/392/default.aspx) 

 

http://www.efqm.org/en/tabid/392/default.aspx
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Σχήµα 3. Κριτήρια µοντέλου αριστείας του EFQM 

 

Η συνεχής αναθεώρηση και βελτίωση των βασικών προϋποθέσεων από τα κριτήρια 

αξιολόγησης επιτυγχάνεται µε τη χρήση της φιλοσοφίας RADAR. H µέθοδος RADAR 

σχηµατίζεται από τα αρχικά των λέξεων Results, Approach, Deployment, Assessment and 

Review. ∆ηλαδή, µε βάση τη µεθοδολογία RADAR, όπως προτείνει και ο κύκλος του Deming 

(Plan, Do, Check, Act), ο οργανισµός που στοχεύει στην επιχειρηµατική αριστεία συγκρίνει τα 

αποτελέσµατα µε τη στοχοθέτηση (Results-Αποτελέσµατα) και αναπτύσσει µεθόδους και 

εργαλεία επίτευξης των στόχων (Approach-Προσέγγιση). Στη συνέχεια εφαρµόζει και 

αναπτύσσει τις τεχνικές (Deployment-Ανάπτυξη), και τα µετρά και αξιολογεί τα αποτελέσµατα 

(Assessment Αξιολόγηση) και τέλος αναζητεί βελτιωµένους τρόπους δράσης (Review- 

Αναθεώρηση).  

(http://www.efqm.org/en/tabid/171/default.aspx) 

 

 
Σχήµα 4. Η προσέγγιση RADAR του EFQM. 

http://www.efqm.org/en/tabid/171/default.aspx
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A.4 ΕΡΓΑΛΕΙΑ ΜΕΤΡΗΣΗΣ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 

 

A.4.1 ΜΕΘΟ∆ΟΣ TAGUCHI  

Είναι ευρέως αναγνωρισµένο ότι η καλή ποιότητα των προϊόντων και των υπηρεσιών και η 

ικανοποίηση του πελάτη είναι τα κλειδιά για την επιβίωση µιας επιχείρησης. Επιπλέον τα 

πειράµατα πριν την παραγωγή του τελικού προϊόντος, µπορούν να συνεισφέρουν στην βελτίωση 

της ποιότητάς του. Μια µέθοδος που χρησιµοποιείται ως βάση στις µελέτες ανάπτυξης κατά το 

σχεδιασµό των προϊόντων είναι η Taguchi. Αναπτύχθηκε από τον Genichi Taguchi (1986) µε 

σκοπό τη βελτίωση της εφαρµογής του ελέγχου της ποιότητας στην Ιαπωνία. Τα πέντε βασικά 

σηµεία της µεθόδου Taguchi είναι τα εξής: 

1. Σε µια ανταγωνιστική αγορά, η συνεχή βελτίωση της ποιότητας και η µείωση του κόστους 

κρίνονται απαραίτητες για την επιβίωση της επιχείρησης. 

2. Ένα σηµαντικό µέτρο της ποιότητας ενός βιοµηχανοποιηµένου προϊόντος είναι η συνολική 

ζηµιά που προκαλείται από το προϊόν στην κοινωνία. 

3. Αλλαγή της µελέτης ανάπτυξης διαφοροποιώντας ένα παράγοντα τη φορά εώς και πολλούς 

παράγοντες µαζί, έτσι ώστε η ποιότητα να µπορέσει να ενσωµατωθεί στο προϊόν και στη 

διαδικασία. 

4. Η απώλεια καταναλωτών λόγο της χαµηλής ποιότητας είναι περίπου ανάλογη µε το 

τετράγωνο της απόκλισης του χαρακτηριστικού από την ονοµαστική αξία ή τον στόχο. Ο 

Taguchi αλλάζει τους στόχους του πειράµατος και τον ορισµό της ποιότητας από «επίτευξη 

συµµόρφωσης µε τις προδιαγραφές» σε «επίτευξη του στόχου και µείωση της 

µεταβλητότητας». 

5. Η διακύµανση της απόδοσης ενός προϊόντος (ή υπηρεσίας) µπορεί να µειωθεί µε την εξέταση 

των µη γραµµικών επιπτώσεων των παραγόντων (παραµέτρων) στην διακύµανση της 

απόδοσης. Οποιαδήποτε απόκλιση από το στόχο µπορεί να οδηγήσει σε χαµηλή ποιότητα. 

Οι µέθοδοι είναι βασισµένες στο σχεδιασµό των πειραµάτων για να παρέχουν τα βέλτιστα 

ποιοτικά χαρακτηριστικά για ένα συγκεκριµένο στόχο. Η µέθοδος Taguchi δεν είναι µόνο µια 

απλή στατιστική εφαµογή του σχεδιασµού των πειραµάτων, αλλά εµπεριέχει και την 

ενσωµάτωση του στατιστικού σχεδιασµού των πειραµάτων σε µια ισχυρή µηχανική διαδικασία. 

Λαµβάνοντας, συνειδητά, υπ’όψιν τον παράγοντα του θορύβου (διακύµανση του περιβάλλοντος 

κατά τη χρήση του προϊόντος, διακύµανση της κατασκευής και τη φθορά των κατασκευαστικών 

στοιχείων) και το κόστος της αποτυχίας, η µέθοδος της σθεναρής σχεδίασης (robust design) 

εξασφαλίζει την ικανοποίηση του πελάτη. Είναι µια µηχανική µεθοδολογία για τη βελτίωση της 

παραγωγικότητας κατά τη διάρκεια της έρευνας και της ανάπτυξης του προϊόντος έτσι ώστε τα 
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υψηλής ποιότητας προϊόντα να παραχθούν γρήγορα και σε χαµηλό κόστος (Madhav, 1989). Η 

ιδέα πίσω από τη µέθοδο είναι να βελτιωθεί η ποιότητα, µειώνοντας την επίδραση της 

διακύµανσης χωρίς να µειώσουµε τις αιτίες (δεδοµένου ότι είναι δύσκολο ή δαπανηρό να 

ελεγχθούν). Είναι µέθοδος ελέγχου της ποιότητας που έχει συσταθεί, τόσο στα προϊόντα όσο και 

στο σχεδιασµό τους για τη βελτίωση της κατασκευής και της αξιοπιστίας τους, καθιστώντας τα 

προϊόντα ανεπηρέαστα από τις περιβαλλοντικές συνθήκες και τις διακυµάνσεις των συστατικών. 

Το τελικό αποτέλεσµα είναι µια σθεναρή σχεδίαση που έχει ελάχιστη ευαισθησία στις 

διακυµάνσεις ανεξέλεγκτων παραγόντων. Η βασική λειτουργία του προϊόντος ή της διαδικασίας 

βελτιώνεται από τη σθεναρή σχεδίαση, διευκολύνοντας έτσι ευέλικτους σχεδιασµούς. Είναι η 

πιο αποτελεσµατική διαθέσιµη µέθοδος για τη µείωση του κόστους παραγωγής, τη βελτίωση της 

ποιότητας µε ταυτόχρονη µείωση του χρόνου παραγωγής. Είναι ένας µηχανισµός αξιολόγησης 

και εφαρµογής των βελτιώσεων στα προϊόντα, στις διαδικασίες, στα υλικά, στον εξοπλισµό και 

στις εγκαταστάσεις. Αυτές οι βελτιώσεις στοχεύουν στη βελτίωση των επιθυµητών 

χαρακτηριστικών και ταυτόχρονα µειώνουν τον αριθµό των ελαττωµάτων, µελετώντας τις 

βασικές µεταβλητές που ελέγχουν τη διαδικασία και τη βελτιστοποιούν το σχεδιασµό για να 

αποφέρουν καλύτερα αποτελέσµατα. Στη συνέχεια αναφέρονται τα βήµατα που ακολουθούνται 

κατά την εφαρµογή του σθεναρού σχεδιασµού (Antony et al, 2006): 

1. Αναγνώριση του προβλήµατος και διατύπωση. Γίνονται κατανοητά το πρόβληµα και οι 

στόχοι του πειράµατος. Ακόµη και αν το πρόβληµα οριστεί σε γενικές γραµµές από την 

ανώτερη διοίκηση, όταν συσταθεί η οµάδα εργασίας, θα προσπαθήσει να ορίσει µε ακριβή 

ποσοτικούς όρους το πρόβληµα. 

2. Επιλογή χαρακτηριστικών ποιότητας. ∆ιαλέγονται τα κατάλληλα χαρακτηριστικά της 

ποιότητας για να µετρηθούν τα αποτελέσµατα του πειράµατος (Madhav, 1989).  

3. Επιλογή σχεδιασµού ή παραµέτρων της διαδικασίας (παράγοντες ελέγχου). 

Αναγνωρίζεται ο σχεδιασµός ή οι παράµετροι της διαδικασίας, οι οποίοι πιστεύεται ότι 

επηρεάζουν τα ποιοτικά χαρακτηριστικά που µας ενδιαφέρουν. 

4. ∆ιεξαγωγή συνεδριών καταιγισµού ιδεών για να προσδιοριστούν οι περιβαλλοντικοί 

παράγοντες και τα επιπέδα των παραγόντων ελέγχου χρησιµοποιώντας ένα διάγραµµα 

αιτίας-αιτιατού. Επιπλέον εντοπίζονται οι σηµαντικές αλληλεπιδράσεις µεταξύ των 

παραγόντων. Οι περιβαλλοντικοι παράγοντες είναι αυτοί που δεν µπορούν να ελεχθούν ή 

είναι δαπανηρό να ελεχθούν κατά τη διάρκεια πρότυπων συνθηκών. Ίσως είναι το 

σηµαντικότερο στάδιο της µεθόδου γιατί αναφέρονται όλα τα προβλήµατα, οι στόχοι, τα 

επιθυµητά αποτελέσµατα, οι µέθοδοι µέτρησης και σχεδιάζεται το κατάλληλο πείραµα. Η 

συνεδρία καταιγισµού ιδεών είναι µια δραστηριότητα που ενισχύει το πνεύµα οµαδικότητας, 

ενθαρύννει τη δηµιουργική σκέψη και γεννά νέες ιδέες σε µικρό χρονικό διάστηµα. 
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5. Επιλογή κατάλληλης ορθογώνιας διάταξης (Ο.∆). ∆ηµιουργία ορθογώνιων πινάκων για το 

σχεδιασµό παραµέτρων αναφέροντας τον αριθµό και τις προϋποθέσεις για κάθε πείραµα. Οι 

βαθµοί ελευθερίας που συνδέονται µε τις κύριες επιδράσεις και τις αλληλεπίδρασεις, την 

ανάλυση του σχεδιασµού, τους στόχους του πειράµατος και φυσικά τους περιορισµούς στο 

κόστος και στο χρόνο  καθορίζουν την επιλογή µιας Ο.∆. Ο αριθµός των βαθµών ελευθερίας 

είναι ένας λιγότερος από τον αριθµό των επιπέδων που συνδέονται µε τον παράγοντα (Kumar 

et al, 1996). 

6. ∆ιεξαγωγή πειραµάτων. Εκτελείται το πείραµα βασισµένο σε έτοιµη πειραµατική διάταξη 

που δείχνει όλες τις πειραµατικές συνθήκες. Αποφασίζεται πόσες φορές θα επαναληφθεί το 

πείραµα. Όσες περισσότερες οι φορές, τόσο αυξάνεται και η εγκυρότητα του πειράµατος. Με 

αυτό τον τρόπο η διακύµανση λόγο πειραµατικής διάταξης, του ατόµου που πραγµατοποιεί 

το πείραµα κ.τ.λ. λαµβάνονται υπ’όψιν. Η επαναληψιµότητα έχει 2 βασικές ιδιότητες 

(Antony, 2003). Η πρώτη ιδιότητα είναι ότι επιτρέπει στον ερευνητή να εκτιµήσει το 

πειραµατικό σφάλµα. Η δεύτερη ιδιότητα είναι ότι επιτρέπει στον ερευνητή να συµπεριλάβει 

µια πιο ακριβή εκτίµηση του κύριο αποτελέσµατος ή της αλληλεπίδρασεις των 

αποτελεσµάτων. Η χρήση της επαναληψιµότητας στη βιοµηχανία πρέπει να δικαιολογείται 

από πλευράς κόστους και χρόνου. 

7. Πραγµατοποίηση στατιστικής ανάλυσης. Τα δυναµικά χαρακτηριστικά είναι ένα 

σηµαντικό στοιχείο στις παραµέτρους του σχεδιασµού Taguchi. Οι παράµετροι του 

σχεδιασµού και του ήχου µπορούν να επηρεάσουν ενά προϊόν και µια λειτουργική 

διαδικασία. Οι παράµετροι σχεδιασµού, που ελέγχονται από τον σχεδιαστή, µπορούν να 

διακριθούν σε παράγοντες σήµατος, που επηρεάζουν το µέσο όρο της απόκρισης της 

ποιότητας, και σε παράγοντες ελέγχου, που επηρεάζουν τη διακύµανση της απόκρισης της 

ποιότητας. Ο παράγοντας ήχου δεν µπορεί να ελεχθεί. Η παράµετρος σχεδιασµού της 

µεθόδου Taguchi επικεντρώνεται κυρίως στην επιλογή των επιπέδων των παραµέτρων 

σχεδιασµού για να ελαχιστοποίησει τις επιπτώσεις των παραγόντων θορύβου. Οι παράµετροι 

του σχεδιασµού για ένα προϊόν ή µια διαδικασία θα πρέπει να συγκροτηθούν έτσι ώστε η 

απόκριση να είναι κοντά στον επιθυµητό στόχο, µε µικρή απόκλιση. Η παράµετρος του 

σχεδιασµού και οι παράγοντες του θορύβου είναι διατεταγµένοι σε ορθογώνιες συστοιχίες 

και, στη συνέχεια, υπολογίζεται για κάθε πειραµατικό συνδυασµό, η αναλογία σήµατος προς 

θόρυβο (SN). Η αναλογία SN είναι ένα σηµαντικό στοιχείο της παραµέτρου του σχεδιασµού. 

Η βέλτιστη κατάσταση της παράµετρου του σχεδιασµού µπορεί να καθορίζεται από την 

αναλογία SN (Fowlkes & Creveling,1995). Επίσης η αναλογία SN είναι ένα µέτρο της 

ευρωστίας που µπορεί να χρησιµοποιηθεί για τον εντοπισµό των ρυθµίσεων του παράγοντα 

ελέγχου που ελαχιστοποιούν τις επιπτώσεις του θορύβου στην απόκριση. Ο ερευνητής έχει 
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την επιλογή διαφορετικών αναλογιών, σύµφωνα µε το στόχο του πειράµατός του. Σε όλες τις 

περιπτώσεις η αναλογία πρέπει να είναι µεγάλη. Όσο πιο µεγάλος είναι ο λόγος τόσο 

καλύτερη είναι η εκτέλεση. Υπάρχουν 3 είδη λόγων SN: 
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Nominal-the-best: S/N ratio= -10 log10 [
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όπου το y είναι η τιµή του ποιοτικού χαρακτηριστικού. 

8. ∆ιεξαγωγή επαλήθευσης του πειράµατος και σχεδιασµός των µελλοντικών δράσεων.  

Ένα επιβεβαιωτικό πείραµα πραγµατοποιείται για να πιστοποιηθούν οι βέλτιστες ρυθµίσεις 

των παραµέτρων σχεδιασµού και για να δούµε κατά πόσο η βέλτιστη κατάσταση που 

προέρχεται από το πείραµα, αποφέρει βελτίωση στην ποιότητα του προϊόντος, την επίδοση 

και την απόδοση. Εάν τα αποτελέσµατα από το επιβεβαιωτικό πείραµα είναι θετικά, πρέπει 

να γίνει µια ειδική δράση για βελτίωση στο προϊόν ή στην  διαδικασία. Από την άλλη µεριά, 

αν τα αποτελέσµατα δεν είναι ικανοποιητικά, θα χρειαστεί περαιτέρω έρευνα για το 

πρόβληµα. 

 

A.4.2 ANOVA 

Η ανάλυση της διακύµανσης ή ANOVA χρησιµοποιείται για να προσδιορίσουµε ποιοι 

παράγοντες από αυτούς που µελετάµε είναι στατιστικά σηµαντικοί. Η ANOVA είναι παρόµοια 

µε την παλινδρόµηση που χρησιµοποιείται για τη διερεύνηση της σχέσης µεταξύ µιας 

µεταβλητής και ενός ή περισσότερων ανεξάρτητων µεταβλητών. Είναι µια µέθοδος ανάλυσης 

των δεδοµένων µε µεγάλη χρησιµότητα και ευελιξία. Είναι η πιο αποτελεσµατική µέθοδος για 

την ανάλυση δεδοµένων από πειράµατα και έχει µεγάλη πολυπλοκότητα και λεπτότητα µε 

πολλές διαφορετικές διακυµάνσεις, καθεµιά από τις οποίες ισχύουν σε ένα συγκεκριµένο 

πειραµατικό πλαίσιο (Armstrong et al, 2000). Επιπλέον είναι µια τεχνική η οποία υποδιαιρεί τη 

συνολική διακύµανση των δεδοµένων σε χρήσιµες και ουσιαστικές συνιστώσες της 

διακύµανσης. Υπάρχουν 4 είδη της µεθόδου, η µονόδροµη (one-way), η αµφίδροµη (two-way), 

η ισορροπηµένη (balanced) και το γενικό γραµµικό µοντέλο (general linear model). Η 



 

 52  

µονόδροµη ανάλυση της διακύµανσης εξετάζει την ισότητα των µέσων τιµών του πληθυσµού 

όταν η ταξινόµηση γίνεται σε µια µεταβλητή. Η ταξινόµηση µεταβλητής, ή παράγοντα, συνήθως 

έχει 3 ή περισσότερα επίπεδα, όπου το επίπεδο αντιπροσωπεύει τη µέθοδο που εφαρµόζεται. Η 

µονόδροµη προσέγγγιση, επιπρόσθετα, επιτρέπει στον ερευνητή να εξετάσει διαφορές µεταξύ 

των µέσο όρων χρησιµοποιώντας πολλαπλές συγκρίσεις. Η αµφίδροµη ανάλυση υπολογίζει την 

επίδραση 2 παραγόντων ταυτόχρονα. Τα δεδοµένα πρέπει να είναι ισορροπηµένα και οι 

παράγοντες ανάµεικτοι. Η ισορροπηµένη ANOVA χρησιµοποιείται για να εκτελέσει 

µονοπαραγοντική ανάλυση διακύµανσης για κάθε µεταβλητή. Ο σχεδιασµός πρέπει να είναι 

ισορροπηµένος, µε εξαίρεση τους µονόδροµους σχεδιασµούς. Ισορροπηµένη σηµαίνει ότι όλοι 

οι συνδυασµοί µεθόδων πρέπει να έχουν τον ίδιο αριθµό παρακολούθησης. Το γενικό γραµµικό 

µοντέλο χρησιµοποιείται για να εκτελέσουµε µονοπαραγοντική ανάλυση διασποράς µε 

ασύµµετρα και συµµετρικά σχέδια, ανάλυση συνδιακύµανσης, και παλινδρόµησης, για την κάθε 

µεταβλητή και οι υπολογισµοί γίνονται χρησιµοποιώντας µια προσέγγιση παλινδρόµησης 

(Wickens, 2004). 

 

A.4.3 ΑΝΑΛΥΣΗ PARETO 

Αυτή η ανάλυση ονοµάστηκε “Pareto” µετά τον 19ο αιώνα από έναν ιταλό οικονοµολόγο, τον 

Wilfredo Pareto ο οποίος παρατήρησε ότι το µεγαλύτερο µέρος του πλούτου της χώρας ήταν στα 

χέρια ενός µικρού ποσοστού ατόµων. Από αυτή την παρατήρηση προέκυψε η γενικευµένη 

έκφραση «ο κανόνας των 80/20». Ο Lorenz (1905), στις αρχές του 20ου αιώνα και βασιζόµενος 

σε αυτές τις παρατηρήσεις, δηµιούργησε ένα αθροιστικό διάγραµµα για να δείξει την 

επικράτηση του 20%. Ο Juran, τη δεκαετία του 50’, χρησιµοποιώντας παρόµοια αναλογία 

παρατήρησε ότι ένα µεγάλο ποσοστό των προβληµάτων της ποιότητας οφειλόταν σε ένα µικρό 

ποσοστό αιτιών. 

Αυτή η τεχνική εφαρµόζεται για να βάλουµε σε προτεραιότητα προβλήµατα οποιουδήποτε 

τύπου, π.χ. ποιότητα, παραγωγή, έλεγχος αποθέµατος, περιπτώσεις ατυχηµάτων κ.τ.λ. Η 

ανάλυση αυτή επισηµαίνει το γεγονός ότι τα περισσότερα προβλήµατα προέρχονται από µερικές 

από τις αιτίες. Καταδεικνύει ποια προβλήµατα πρέπει να επιλυθούν και µε ποιά σειρά. Με αυτό 

το τρόπο, οι προσπάθειες για βελτίωση κατευθύνονται προς τοµείς και έργα που θα έχουν το 

µεγαλύτερο αντίκτυπο. Είναι ένα εξαιρετικά χρήσιµο εργαλείο για την εξέταση µεγάλου όγκου 

δεδοµένων σε µια διαχειρίσιµη µορφή, και βοηθά στο να καθοριστεί ποιά προβλήµατα πρέπει να 

επιλυθούν και µε ποιά σειρά. Ένα διάγραµµα Pareto µπορεί να θεωρηθεί ως ένα ειδικό 

διάγραµµα, αποτελούµενο από ένα απλό διάγραµµα και µια αθροιστική καµπύλη που βασίζεται 

σε αυτό. 
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Η τεχνική περιελάµβανε την κατάταξη των συλλεγµένων δεδοµένων, συνήθως µέσω µιας λίστας 

ελέγχου, µε τα πιο κοινά προβλήµατα που προκύπτουν πρώτα και τα λιγότερο συχνά στο τέλος. 

Η συνεισφορά κάθε προβλήµατος στο γενικό σύνολο εκφράζεται σαν ποσοστό, και το συνολικό 

ποσοστό χρησιµοποιείται για τη σύνθεση των επιπτώσεων αυτών των προβληµάτων. Η 

κατάταξη των προβληµάτων γίνεται συνήθως λόγο κόστους και εµφάνισης. Επειδή ένα 

ελάττωµα συµβαίνει πιο συχνά από κάποιο άλλο δεν σηµαίνει ότι είναι το πιο δαπανηρό και ότι 

πρέπει να αντιµετωπιστεί πρώτο. Τα αποτελέσµατα παρουσιάζονται συνήθως µε 2 τρόπους: τα 

δεδοµένα που κατατάσσονται σαν διαγράµµατα µπάρας και σαν συνολικό ποσοστό σε γραφηµα. 

Το διάγραµµα Pareto αν και είναι πολύ εύκολο στην κατασκευή του, είναι εξαιρετικά σηµαντικό 

στην παρουσίαση δεδοµένων. ∆ίνοντας προσοχή στα βασικά στοιχεία που συνεισφέρουν στο 

πρόβληµα της ποιότητας, δηµιουργεί ιδέες και προτάσεις για επιτυχή συνολική αντιµετώπιση 

των προβληµάτων. Το κοµµάτι της παρουσίασης της τεχνικής είναι σηµαντικό για να δείχνουµε 

τη συνεχιζόµενη βελτίωση κατά τη διάρκεια µιας χρονικής περιόδου. Στη συνέχεια αναφέρονται 

τα βασικά στάδια κατασκευής ενός διαγράµµατος Pareto (Juran, 1988): 

1. Συµφωνία στο να αναλυθεί το πρόβληµα. 

2. Απόφαση σε ποια χρονική περίοδο θα συλλεχθούν τα δεδοµένα. 

3. Αναγνώριση των κύριων αιτιών ή κατηγοριών του προβλήµατος. 

4. Συλλογή δεδοµένων χρησιµοποιώντας, για παράδειγµα, το φύλλο ελέγχου (check sheet). 

5. Κατάταξη των συχνοτήτων κάθε κατηγορίας σε πίνακα µε φθίνουσα σειρά.(εάν υπάρχουν 

πολλές κατηγορίες, είναι προτιµότερο να τις βάλουµε σε οµάδες ανάµεικτα, για την καλύτερη 

ανάλυση και παρουσίαση). 

6. ∆ιευθέτηση των δεδοµένων σε γράφηµα ράβδων. 

7. Κατασκευή διαγράµµατος Pareto µε στήλες και διευθέτησή τους σε φθίνουσα σειρά. 

8. Προσδιορισµός των αθροιστικών συνόλων και των ποσοστών και κατασκευή µιας 

αθροιστικής καµπύλης πάνω στο γράφηµα. 
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Σχήµα 5. Παράδειγµα κατανοµής Pareto 
 
 

A.4.4 ISHIKAWA 

Αυτός ο τύπος διαγράµµατος αναπτύχθηκε από τον Ishikawa (1986), έναν Ιάπωνα στατιστικό 

του ελέγχου της ποιότητας. Είναι ένα αναλυτικό εργαλείο που παρέχει ένα συστηµατικό τρόπο 

εντοπισµού των αποτελεσµάτων και των αιτιών που οδηγούν ή συµβάλουν σε αυτά τα 

αποτελέσµατα. Λόγω της λειτουργίας τους τα διαγράµµατα αυτά ονοµάζονται διαγράµµατα 

αιτίου και αιτιατού. Επιπλέον πολλές φορές εντοπίζονται στη βιβλιογραφία ως διαγράµµατα 

Ishikawa και κάποιες φορές ως διαγράµµατα ψαροκόκκαλο γιατί έχουν σκελετική εµφάνιση. 

Συνήθως εφαρµόζονται όταν υπάρχει ένα πρόβληµα και τα πιθανά αίτια είναι ιεραρχηµένα. 

Το αποτέλεσµα (ένα συγκεκριµένο πρόβληµα ή ένα χαρακτηριστικό της ποιότητας) θεωρείται το 

«κεφάλι του ψαριού», ενώ οι πιθανές αιτίες του προβλήµατος, ή τα χαρακτηριστικά της 

ποιότητας είναι η «σπονδυλική στήλη» και «τα κόκκαλα του ψαριού». Τα διαγράµµατα 

απεικονίζουν µε έναν ξεκάθαρο τρόπο, την πιθανή σχέση µεταξύ ενός προσδιορισµένου 

αποτελέσµατος και των αιτιών που το επηρεάζουν. Επιπλέον βοηθάνε στο να ανακαλύψουµε τις 

ρίζες των αιτιών ενός προβλήµατος και να προκύψουν ιδέες βελτίωσης. 

Συνήθως χρησιµοποιείται από µια οµάδα που ασχολείται µε τη βελτίωση της ποιότητας ή την 

επίλυση προβληµάτων, ως µέρος µιας συνεδρίας καταιγισµού ιδεών µε σκοπό την ανεύρεση 

ιδεών και απόψεων σχετικά µε τις αιτίες του προβλήµατος και πιθανότατα την σύσταση 

προτάσεων για την επίλυση του εξεταζόµενου προβλήµατος. 

Είναι σηµαντικό να προσδιοριστεί ξεκάθαρα το πρόβληµα, δίνοντας όσο το δυνατόν 

περισσότερες λεπτοµέρειες, για να επιτραπεί ο εντοπισµός των αιτιών. Κάτι τέτοιο είναι αρκετά 

δύσκολο, και  γι’αυτό ο αρχηγός της οµάδας πρέπει να αναλάβει την ευθύνη για να προσδιορίσει 

ένα διαχειρίσιµο πρόβληµα και να εξασφαλίσει ότι οι προσπάθειες της οµάδας και η συνεισφορά 
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των ατόµων µεγιστοποιείται µε έναν εποικοδοµητικό τρόπο. Εάν το πρόβληµα είναι µεγάλο τότε 

πρέπει να χωριστεί σε επιµέρους προβλήµατα. Υπάρχουν τα εξής είδη διαγραµµάτων: 

- Το διάγραµµα µε τα 5M. Τα «κόκκαλα του ψαριού» ή οι διακλαδώσεις συνήθως 

περιλαµβάνουν τον εξοπλισµό (Machinery), το προσωπικό (Manpower), τις µεθόδους 

(Methods), τα υλικά (Material) και τη συντήρηση (Maintenance). Συχνά οι οµάδες 

παραλείπουν το κοµµάτι της συντήρησης (Maintenance) και εποµένως έχουµε το διάγραµµα 

4M. Αντίθετα άλλες οµάδες προσθέτουν άλλο ένα M, τους φυσικούς πόρους (Mother nature) 

οπότε τότε λέµε ότι έχουµε το διάγραµµα των 6M. Ωστόσο και τα 3 διαγράµµατα (4M, 5M, 

6M) είναι χρήσιµα για εκείνους που έχουν µικρή εµπειρία µε αυτού του τύπου τα 

διαγράµµατα και παρέχουν ένα καλό σηµείο εκκίνησης σε περίπτωση αβεβαιότητας. Στην 

περίπτωση που το πρόβληµα που εξετάζεται δεν έχει να κάνει µε τη συνθήκες βιοµηχανίας, 

είναι πιο χρήσιµος και κατάλληλος ένας άλλος τύπος διαγράµµατος, αυτός µε τα 4P (policies, 

procedures, people, plant) δηλαδή πολιτικές, διαδικασίες, προσωπικό και εγκαταστάσεις.  

Επιπλέον ένας άλλος χρήσιµος τύπος διαγράµµατος «ψαροκόκαλου» είναι αυτός µε το 1E 

(Environment) και τα 4M (Man, Machine, Materials, Methods) 

- Η διαδικασία του διαγράµµατος αιτίου-αιτιατού συνήθως χρησιµοποιείται όταν το πρόβληµα 

που προκύπτει δεν µπορεί να αποµονωθεί σε ένα τµήµα. Τα µέλη της οµάδας πρέπει να είναι 

εξοικειωµένα µε την υπό εξέταση διαδικασία. Ως εκ τούτου, είναι σύνηθες να χαρτογραφείται 

η διαδικασία χρησιµοποιώντας διάγραµµα ροής και να επιδιώκεται ο εντοπισµός των πιθανών 

αιτιών του προβλήµατος σε κάθε στάδιο της διαδικασίας. Εάν η ροή της διαδικασίας είναι 

τόσο µεγάλη ώστε το πρόβληµα να θεωρείται µη διαχειρήσιµο, τα στάδια της διαδικασίας 

πρέπει να προσδιορίζονται ξεχωριστά. Έπειτα σε κάθε στάδιο της διαδικασίας εφαρµόζεται 

συνεδρία καταιγισµού ιδεών και οι ιδέες που προκύπτουν εφαρµόζονται. Οι κύριες αιτίες 

αναγνωρίζονται και αναλύονται περαιτέρω. 

- Η ανάλυση διασποράς του διαγράµµατος αιτίας-αιτιατού συνήθως εφαρµόζεται µετά την 

ολοκλήρωση ενός διαγράµµατος 4M/5M/6M. Οι κύριες αιτίες αναγνωρίζονται από την οµάδα 

και στη συνέχεια αντιµετωπίζονται σαν ξεχωριστά παρακλάδια και αναπτύσσονται περαιτέρω 

από την αυτήν. 
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Σχήµα 6. Παράδειγµα διαγράµµατος Ishikawa.  

 

Ο σχεδιασµός των διαγραµµάτων περιλαµβάνει τα εξής βήµατα: 

- Ξεκάθαρος ορισµός και καταγραφή (σε ένα κουτί στην δεξιά πλευρά του χαρτιού) των 

κύριων συµπτωµάτων ή αποτελεσµάτων του προβλήµατος. Σχεδιασµός µιας οριζόντιας 

γραµµής από την αριστερή πλευρά του τετραγώνου. 

- Βεβαίωση ότι όλα τα µέλη της οµάδας κατανόησαν το πρόβληµα και, έπειτα, κάνε µια 

ξεκάθαρη δήλωση του προβλήµατος. 

- Απόφαση για το ποιές θα είναι οι κύριες κατηγορίες των αιτιών του προβλήµατος. Αυτές οι 

κατηγορίες θα διαµορφώσουν τα παρακλάδια του διαγράµµατος. 

- Σε µια συνεδρία καταιγισµού ιδεών µε όλα τα µέλη της οµάδας, γίνονται εικασίες σχετικά µε 

τις αιτίες του αποτελέσµατος και οι εικασίες αυτές προστίθενται στα παρακλάδια του 

διαγράµµατος. 

- Σε µια επόµενη συνεδρία, συζητούνται και αναλύονται οι αιτίες και αποφασίζονται ποιές από 

αυτές είναι πιο πιθανό να προκάλεσαν το δυσάρεστο αποτέλεσµα. 

- Κατατάσσονται οι πιο πιθανές, ή οι κυριότερες αιτίες του προβλήµατος, µε σειρά 

σηµαντικότητας. Αυτό µπορεί να γίνει µε τη βοήθεια της µεθόδου Pareto. Το 80% των 

ψήφων πρέπει να δοθεί στο 20% των αιτιών. 

- Μαζεύεται όποιοδήποτε άλλο δεδοµένο χρειάζεται για να εγκριθούν οι σηµαντικότερες 

αιτίες. 

- Αποφασίζονται τα σχέδια, τις δράσεις, τα τέστ και τα πειράµατα της βελτίωσης για να 

επαληθευτούν και να οριστικοποιηθούν οι κύριες αιτίες (Ishikawa, 1986). 
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A.4.5 BALANCED SCORECARD 

Σε γενικές γραµµές το σταθµισµένο ερωτηµατολόγιο βαθµολόγησης είναι οποιοδήποτε 

ερωτηµατολόγιο έχει συντελεστές βαρύτητας στις ερωτήσεις και το σύνολο των απαντήσεων 

οδηγεί σε µια βαθµολόγηση σε µια σταθµισµένη κλίµακα π.χ. κλίµακα του 10, του 100 κ.τ.λ. 

Η µεθοδολογία Balanced Scorecard (BSC) (Σχήµα 7) προέκυψε από τη µελέτη “Measuring 

Performance in the Organisation of the Future”  η οποία διεξήχθη στις αρχές του 1990 και 

χρηµατοδοτήθηκε από το Ινστιτούτο Nolan Norton (ο ερευνητικός βραχίονας της KPMG). Η 

µελέτη είχε ως κίνητρο την πεποίθηση ότι τα υπάρχοντα µέτρα των αποδόσεων, τα οποία 

έτειναν να στηρίζονται σε µεγάλο βαθµό από οικονοµικά λογιστικά µέτρα, είχαν φτάσει να είναι 

παρωχηµένα. Από τη µακροχρόνια µελέτη των Kaplan και Norton (1992) διαµορφώθηκε ένα 

πλαίσιο για τη µέτρηση της ένταξης και της απόδοσης που περιλαµβάνουν την ενσωµάτωση 

στρατηγικών, λειτουργικών και οικονοµικών µετρήσεων. Σύµφωνα µε αυτούς: 

«Οι διευθυντές δεν πρέπει να επιλέξουν µεταξύ οικονοµικών και λειτουργικών µέτρων. Κανένα 

µέτρο µόνο του δεν µπορεί να παρέχει µια ξεκάθαρη απόδοση του στόχου ή να εστιάσει στους 

καίριους τοµείς της επιχείρησης. Οι διευθυντές θέλουν µια ισορροπηµένη παρουσίαση τόσο των 

οικονοµικών όσο και των λειτουργικών µέτρων (Kaplan & Norton, 1992). 

Το BSC παρέχει απαντήσεις σε τέσσερα βασικά ερωτήµατα: 

- Πως µας βλέπουν οι πελάτες; (πελατιακή προοπτική) 

- Που πρέπει να υπερέχουµε; (εσωτερική επιχειρησιακή προοπτική) 

- Μπορούµε να συνεχίσουµε να βελτιωνόµαστε και να δηµιουργούµε αξίες, (εκσυγχρονιστική 

και µαθησιακή προοπτική) 

- Πως βλέπουµε τους µετόχους; (οικονοµική προοπτική) 

Από την οικονοµική προοπτική το BSC βοηθά στη συστηµατική εξέταση των βασικών σκληρών 

οικονοµικών κριτηρίων, τα οποία η εταιρεία πρέπει να επιτύχει για να διατηρήσει το κύρος της 

στο χώρο των επιχειρήσεων. Η προοπτική του πελάτη βοηθά τη διαδικασία της µετάφρασης των 

στρατηγικών δηλώσεων σε ειδικά µέτρα που είναι πραγµατικά σηµαντικά για τον πελάτη, όπως 

η ποιότητα και ο χρόνος παράδοσης. Η εσωτερική επιχειρησιακή προοπτική εστιάζει σε 

κρίσιµες εσωτερικές διαδικασίες που απαιτούνται για να ικανοποιήσουν τις απαιτήσεις των 

πελατών και να βοηθήσουν στον εντοπισµό και την οικοδόµηση των απαραίτητων δεξιοτήτων 

για την ανταγωνιστική επιτυχία. Η εκσυχρονιστική και µαθησιακή προοπτική υπογραµµίζει την 

ανάγκη η εταιρεία να κοιτάζει στο µέλλον, βοηθώντας έτσι να ξεφύγει από µια βραχυπρόθεσµη 

εστίαση. 
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Σχήµα 7. Σχηµατική απεικόνιση της µεθοδολογίας του BSC. 

 

Το Scorecard λειτουργεί µέσω µιας διαδικασίας στην οποία οι διευθυντές για καθεµία από τις 

παραπάνω προοπτικές θέτουν στόχους και ορίζουν ειδικά µέτρα γι’ αυτούς, ούτως ώστε να 

επιτευχθούν. Με αυτόν τον τρόπο οι στόχοι υψηλού επιπέδου συνδυάζονται  σε µια επιχείρηση 

µέσα από µια διαδικασία αυστηρών προδιαγραφών, ενώ χρησιµοποιείται µια συναινετική 

προσέγγιση. Έτσι το  scorecard βοηθά στη µετάφραση και εφαρµογή της στρατηγικής. Οι 

στρατηγικοί δεσµοί επιτρέπουν στο µέτρο του scorecard να είναι συνδεδεµένο µαζί µε µια σειρά 

σχέσεων της αιτίας και του αποτελέσµατος. Το Scorecard έτσι µπορεί να χρησιµοποιηθεί όχι 

µόνο για να διευκρινίσει και να γνωστοποιεί τη στρατηγική, αλλά και να τη διαχειριστεί. Τα 

πλεονεκτήµατά του είναι ότι σε µια ενιαία έκθεση παρουσιάζει πολλά από τα φαινοµενικά 

ανόµοια στοιχεία της ατζέντας µιας εταιρείας. Βοηθά επίσης την πρόληψη της υπο-

βελτιστοποίησης αναγκάζοντας τους διευθυντές να εξετάσουν όλα τα επιχειρησιακά µέτρα 

ταυτόχρονα (Kaplan & Norton, 1992). 

 

A.4.6 FMEA 

Η τεχνική FMEA (Failure Mode and Effect Analysis), δηλαδή η ανάλυση αστοχιών και 

επιπτώσεων, αναπτύχθηκε και εφαρµόσθηκε αρχικά για πρώτη φορά το 1949 από το στρατό των 

Ηνωµένων Πολιτειών Αµερικής. Τη δεκαετία του 70’ λόγω της δυναµικής και της αξιοπιστίας 

της µεθόδου, η εφαρµογή της επεκτάθηκε στην αεροναυτική και στη βιοµηχανία αυτοκινήτων 
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και στη συνέχεια στη βιοµηχανία γενικότερα. Είναι ένα συστηµατικό και αναλυτικό εργαλείο 

σχεδίασης της ποιότητας για τον εντοπισµό, στο προϊόν, την υπηρεσία και στο στάδιο του 

σχεδιασµού, τι ενδεχοµένως θα µπορούσε να πάει στραβά, είτε µε ένα προϊόν κατά την 

κατασκευή του ή την τελική χρήση του από τον πελάτη ή µε την παροχή µιας υπηρεσίας, 

βοηθώντας στη διάγνωση βλαβών. Η χρήση της τεχνικής αυτής είναι ένα πανίσχυρο όπλο για 

τον προηγµένο σχεδιασµό της ποιότητας νέων προϊόντων και υπηρεσιών και µπορεί να 

εφαρµοστεί σε µια µεγάλη γκάµα προβληµάτων που µπορούν να ενέχουν σε ένα σύστηµα ή µια 

διαιδικασία (Scipioni et. al., 2002)  

Υπάρχουν δύο κατηγορίες FMEA: ο σχεδιασµός και η διαδικασία. 

1. Ο σχεδιασµός FMEA εκτιµά το τι µπορεί να πάει στραβά µε το προϊόν κατά τη χρήση του ή 

την κατασκευή του ως αποτέλεσµα της αδυναµίας στον σχεδιασµό. Επιπλέον ο σχεδιασµός 

FMEA συνεισφέρει στην αναγνώριση των σηµαντικών χαρακτηριστικών. 

2. Η διαδικασία FMEA ασχολείται κυρίως µε τους λόγους µιας πιθανής αστοχίας κατά τη 

διάρκεια της κατασκευής και της χρήσης ενός προϊόντος, ως αποτέλεσµα της µη εκπλήρωσης 

του αρχικού σκοπού της σχεδίασης, ή της αστοχίας της επίτευξης ενός συγκεκριµένου 

σχεδιασµού. 

Η διαδικασία της ανάπτυξης της τεχνικής FMEA περιλαµβάνει τα εξής βήµατα: 

- Αναθεωρείται η λειτουργία ενός προϊόντος, µιας υπηρεσίας ή µιας διαδικασίας. 

- Αναζητούνται λύσεις για ενδεχόµενες αστοχίες. 

- ∆ηµιουργείται λίστα ενδεχόµενων επιπτώσεων κάθε βλάβης. 

- Ορίζεται ο βαθµός σοβαρότητας κάθε επίπτωσης. 

- Ορίζεται η πιθανότητα εµφάνισης κάθε επίπτωσης. 

- Ορίζεται η πιθανότητα εντοπισµού για κάθε βλάβη ή επίπτωση. 

- Υπολογίζεται ο αριθµός προτεραιότητας κινδύνου (Risk Priority Number - RPN). 

- Καταττάσονται οι βλάβες ανά βαθµό προτεραιότητας για ανάληψη δράσης. 

- Πραγµατοποιούνται ενέργειες έτσι ώστε να περιοριστεί και να µειωθεί ο µεγάλος κίνδυνος 

βλαβών. 

- Υπολογίζεται ο νέος RPN καθώς οι βλάβες µειώνονται ή περιορίζονται. (Stamatis, 1995)  

Ο αριθµός RPN περιλαµβάνει την αξιολόγηση της εµφάνισης, της ανίχνευσης και της 

σοβαρότητας της κατάταξης. Τα τρία αυτά στοιχεία του RPN αντιπροσωπεύουν τα εξής: 

- Η εµφάνιση/ύπαρξη/συµβάν είναι η πιθανότητα µιας συγκεκριµένης αιτίας η οποία θα έχει ως 

αποτέλεσµα την αναγνωρισµένη αστοχία και βαθµολογείται στην κλίµακα από 1 εως 10. 
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- Το κριτήριο της ανίχνευσης αφορά, στην περίπτωση του σχεδιασµού FMEA, την πιθανότητα 

το πρόγραµµα επαλήθευσης του σχεδιασµού να εντοπίσει µια πιθανή αστοχία πριν φτάσει 

στον πελάτη. Βαθµολογείται από το 1 εως το 10. Στη διαδικασία FMEA, το κριτήριο της 

ανίχνευσης αφορά το υπάρχον σχέδιο ελέγχου. 

- Η σοβαρότητα της επίδρασης (στην κλίµακα 1 εως 10) δείχνει την πιθανότητα ο πελάτης να 

παρατηρήσει διαφορές στην λειτουργικότητα του προϊόντος ή της υπηρεσίας (Stamatis, 

1995).  

Η ανάλυση που γίνεται βασίζεται τόσο στις απόψεις των ειδικών όσο και σε επιδηµιολογικές 

έρευνες σχετικές µε το θέµα που εξετάζεται. Η ανάλυση ασχολείται µε όλα τα στοιχεία και µε 

όλους τους τρόπους που αυτά τα στοιχεία µπορούν να αποτύχουν να συµµορφωθούν µε το 

σκοπό της λειτουργίας ενός προϊόντος, µιας υπηρεσίας ή µιας διαδικασίας (Kumamoto & 

Henley, 1996; McDermott et al., 1996; Scipioni et al., 2002; Arvanitoyannis & Savelides, 2007). 

Μέσα από τη λογική του FMEA στα τέλη της δεκαετίας του 60 αναπτύχθηκε το σύστηµα 

HACCP από την Pilsbury για τη NASA, όπως επίσης και οι γνωστοί “κανόνες του Merphy” o 

οποίος ήταν µηχανικός αεροσκαφών για το έλεγχο των συστηµάτων ασφαλείας. 

 

A.4.7 RESPONSE SURFACE METHODOLOGY 

Το Response Surface Methodology (RSM) είναι µια συλλογή από µαθηµατικές και στατιστικές 

τεχνικές που χρησιµεύει στη µοντελοποίηση και ανάλυση των προβληµάτων στα οποία η 

απάντηση που µας ενδιαφέρει επηρεάζεται από διάφορες µεταβλητές και ο στόχος είναι η 

βελτιστοποίηση αυτής της απάντησης (Montgomery 2005). Το RSM είναι σηµαντικό στο 

σχεδιασµό, τη διαµόρφωση, την ανάπτυξη και την ανάλυση νέων επιστηµονικών µελετών και 

προϊόντων. Οι πιο κοινές εφαρµογές του RSM είναι στη βιοµηχανία, στις Βιολογικές Επιστήµες 

και στην Κλινική, στις Κοινωνικές Επιστήµες, στην Επιστήµη και Τεχνολογία Τροφίµων, και τη 

Φυσική και Μηχανική.  

Το RSM είναι σχέδιο και υποδείγµα για εργασία µε συνεχή βελτίωση όταν ο σκοπός είναι η 

εύρεση του βέλτιστου ή η περιγραφή της απόκρισης. Ο πρώτος στόχος για το RSM είναι να 

βρεθεί η βέλτιστη απόκριση. Όταν υπάρχουν περισσότερες από µία απαντήσεις, τότε είναι 

σηµαντικό να βρεθεί η βέλτιστη συµβιβαστική λύση (Oehlert 2000). Όταν υπάρχουν 

περιορισµοί σχετικά µε το σχεδιασµό δεδοµένων, τότε το πειραµατικό σχέδιο πρέπει να πληρεί 

τις απαιτήσεις των περιορισµών. Ο δεύτερος στόχος είναι να κατανοήσουν πώς η απάντηση 

µεταβάλλεται σε µια δεδοµένη κατεύθυνση µε την προσαρµογή των µεταβλητών σχεδίασης. Σε 

γενικές γραµµές, η επιφάνεια απόκρισης (response surface) µπορεί να απεικονιστεί γραφικά. Ως 
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εκ τούτου, η συνάρτηση f (x1, x2) µπορεί να σχεδιαστεί σε σχέση µε τα επίπεδα των x1 και x2, 

όπως φαίνεται στο σχήµα 8. 

 

 
Σχήµα 8. Παράδειγµα σχήµατος της µεθοδολογίας response surface. 

 

Σε αυτό το σχήµα, κάθε τιµή του x1 και x2 δίνει µια τιµή y και ονοµάζεται response surface plot. 

Μερικές φορές, είναι λιγότερο περίπλοκο να παρατηρηθεί η επιφάνεια απόκρισης σε γραφήµα 

δύο διαστάσεων.  

Η σχέση µεταξύ της µεταβλητής της απόκρισης y και των ανεξάρτητων µεταβλητών είναι 

συνήθως άγνωστη. Γενικά τα χαµηλής τάξεως πολυωνυµικά µοντέλα χρησιµοποιούνται για να 

περιγράψουν την απόκριση της επιφάνειας f. Η συνάρτηση f είναι πρώτης τάξεως όταν η 

απόκριση είναι γραµµική συνάρτηση ανεξάρτητων µεταβλητών. Ένα µοντέλο πρώτης τάξεως µε 

N πειραµατικές προσπάθειες που πραγµατοποιούνται σε q µεταβλητές σχεδιασµού και µια 

µοναδική απόκριση y µπορούν να εκφραστούν όπως φαίνεται παρακάτω: 

y = A + β1x1 + β2x2 + .........+ βn xn 

Η απόκριση y είναι µια συνάρτηση των µεταβλητών σχεδιασµού x1, x2,…,xq, που συµβολίζεται 

µε f, συν το πειραµατικό σφάλµα.  

Η πρώτης τάξεως συνάρτηση χρησιµοποιείται για να περιγράψει τις επίπεδες επιφάνειες που 

µπορεί ή όχι να έχουν κλίση. Η συνάρτηση δεν είναι τόσο κυρτή και δεν πιάνει µεγάλο χώρο στο 

επίπεδο (Montgomery, 2005). 

Όταν υπάρχει καµπυλότητα στην επιφάνεια απόκρισης, δεν επαρκεί το πρώτης τάξεως µοντέλο. 

Για την προσέγγιση ενός τµήµατος της επιφάνειας απόκρισης µε παραβολική κυρτότητα 
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χρησιµοποιείται ένα µοντέλο δεύτερης τάξεως. Το µοντέλο δεύτερης τάξεως περιλαµβάνει 

όλους τους όρους του µοντέλου της πρώτης τάξεως, µε την προσθήκη ενός τετραγωνικού όρου. 

 

όπου  

Το µοντέλο αυτό είναι ευέλικτο και µπορεί να κάνει µια καλή εκτίµηση της πραγµατικής 

επιφάνειας απόκρισης. 

Όταν ο ερευνητής θέλει να εκτιµήσει την επίδραση διαφόρων ελεγχόµενων παραγόντων στην 

απόκριση, χρησιµοποιεί παραγοντικό σχεδιασµό τριών επιπέδων. Ο σχεδιασµός αυτός διευθετεί 

q παράγοντες σε 3 επίπεδα. 

 

A.4.8 RADAR CHART 

Το radar chart (ή spider chart) είναι µια γραφική µέθοδος που παρουσιάζει πολυµεταβλητές µε 

τη µορφή ενός δισδιάστατου διαγράµµατος των τριών ή περισσότερων ποσοτικών µεταβλητών 

που εκπροσωπούνται από ευθείες που ξεκινάνε από το ίδιο σηµείο (Tague, 2005). 

Όπως ορίζεται από την American Society for Quality, το διάγραµµα radar είναι ένα γράφηµα µε 

πολλαπλές κλίµακες που εκθέτει µια αυτοαξιολόγηση των γνώσεων και των ικανοτήτων, µέσα 

σε διάφορα χρονικά σηµεία. (American Society for Quality, 2006a). 

Το γράφηµα αποτελείται από µια σειρά από ισογωνιακές ακτίνες, µε κάθε µία να 

αντιπροσωπεύει µία από τις µεταβλητές. Το µήκος κάθε ακτίνας είναι ανάλογο µε το µέγεθος 

της µεταβλητής. Μια γραµµή συνδέει τις τιµές των δεδοµένων για κάθε ακτίνα. Αυτό δίνει στο 

γράφηµα ένα σχήµα που µοιάζει µε άστρο. 

Το radar chart είναι ένας χρήσιµος τρόπος για να παρουσιάζονται οι παρατηρήσεις πολλών 

µεταβλητών µε έναν αυθαίρετο αριθµό µεταβλητών. Κάθε αστέρι αντιπροσωπεύει µία 

παρατήρηση (Chambers et al, 1983). 

Το radar chart δείχνει µε µια µατιά πολλαπλούς στόχους και κενά καθώς αντιγράφει 

αντισταθµίσεις µεταξύ των στόχων και των επιτευγµάτων, όσον αφορά την κατανοµή πόρων. 

Μπορεί να χρησιµοποιηθεί σε πολλά ιεραρχηµένα επίπεδα, για να οπτικοποιηθούν τα κενά. Για 

παράδειγµα, µια ανάλυση των κενών θα µπορούσε να γίνει για πολλούς ενδιαφερόµενους των 

οποίων το ενδιαφέρον θα µετράται σε διαφορετικές διαστάσεις (Ahmed & Rafid,1998). 
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Ένα παράδειγµα διαγράµµατος radar είναι το παρακάτω όπου συνοψίζει τα αποτελέσµατα µιας 

έρευνας συγκριτικής αξιολόγησης. Συγκρίνει κάποιες παράµετρους (πιστοποίηση της ποιότητας 

του εισαγωγέα, προσανοτολισµός του προϊόντος στην ποιότητα, κοινωνική ευθύνη, απαιτήσεις 

της ασφάλειας και της ποιότητας, περιβαλλοντική διαχείριση) της εφοδιαστικής αλυσίδας των 

βιοµηχανιών της Ουγγαρία και του Ηνωµένου Βασιλείου. Όσο αποµακρύνεται από το κέντρο η 

γραµµή, που ενώνει τις κορυφές, τόσο καλύτερη βαθµολογία έχουµε για κάθε παράµετρο. Με 

διακεκοµµένη γραµµή φαίνεται η βαθµολογία της Ουγγαρίας και µε συνεχή γραµµή του 

Ηνωµένου Βασιλείου. 

 
Σχήµα 9. ∆ιάγραµµα Radar (Martinez et al, 2006).  

 

A.4.9 SIX SIGMA 

Το Six Sigma είναι µια στρατηγική διαχείρισης των επιχειρήσεων που αναπτύχθηκε αρχικά από 

τον Bill Smith στη Motorola το 1986. Από το 2010, χρησιµοποιείται ευρέως σε πολλούς τοµείς 

της βιοµηχανίας (Tennant, 2001). 

Το Six Sigma επιδιώκει να βελτιώσει την ποιότητα των διαδικασιών µε τον εντοπισµό και την 

εξάλειψη των αιτίων που προκαλούν τα ελαττώµατα και την ελαχιστοποίηση των διακυµάνσεων 

στην παραγωγή και στις επιχειρηµατικές δραστηριότητες. Χρησιµοποιεί ένα σύνολο µεθόδων 

διαχείρισης της ποιότητας, συµπεριλαµβανοµένων των στατιστικών µεθόδων, και δηµιουργεί 

οµάδες ανθρώπων µέσα στις επιχειρήσεις οι οποίοι είναι ειδικοί σε αυτές. Κάθε έργο που 

πραγµατοποιείται στο πλαίσιο ενός οργανισµού και εφαρµόζει Six Sigma, ακολουθεί µια 

καθορισµένη σειρά βηµάτων και έχει ποσοτικοποιηµένους οικονοµικούς στόχους (µείωση του 

κόστους και / ή αύξηση των κερδών) (Antony, 2004). 
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Σχήµα 10. Πρότυπο σχήµα Six sigma. 

 

Ο όρος six sigma (6 σίγµα) προέρχεται από την αντίληψη ότι αν κάποιος έχει 6 τυπικές 

αποκλίσεις µεταξύ του µέσου όρου µιας διαδικασίας και του κοντινότερου ορίου των 

προδιαγραφών, σχεδόν κανένα στοιχείο δεν θα µπορέσει να ανταποκριθεί σε αυτές τις 

προδιαγραφές. Αυτό βασίζεται στη µέθοδο υπολογισµού που εφαρµόζεται στις µελέτες 

ικανότητας της διαδικασίας. Οι µελέτες αυτές µετράνε τον αριθµό των τυπικών αποκλίσεων 

µεταξύ του µέσου όρου και του κοντινότερου ορίου χρησιµοποιώντας τη µονάδα σίγµα. Καθώς 

η τυπική απόκλιση της διαδικασίας αυξάνεται, ή ο µέσος όρος αποµακρύνεται από το κέντρο, θα 

υπάρχουν λιγότερες τυπικές αποκλίσεις µεταξύ του µέσου όρου και του πιο κοντινού ορίου, 

µειώνοντας έτσι τον αριθµό των σίγµα και αυξάνοντας την πιθανότητα τα στοιχεία να 

βρίσκονται εκτός των προδιαγραφών (Tennant, 2001). 

 

A.4.10 ΣΥΝΟΠΤΙΚΑ ΓΙΑ ΤΑ ΕΡΓΑΛΕΙΑ ΜΕΤΡΗΣΗΣ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 

Ο Naser Abdulrahman Alsaleh (2007) πραγµατοποίησε µια έρευνα στην οποία εξετάστηκε η 

εφαρµογή των εργαλείων της ποιότητας στις εγκαταστάσεις παραγωγής των βιοµηχανιών της 

Σαουδικής Αραβίας και η εφαρµογή του TQM και το κατά πόσο συµβάλλει στην αύξηση της 

ανταγωνιστικότητας. Όπως φαίνεται στο σχήµα 11 σε πάνω από 90% των βιοµηχανιών 

χρησιµοποιείται τουλάχιστον ένα εργαλείο ποιότητας, όπως το διάγραµµα ροής, το διάγραµµα 

ελέγχου κ.α. Μόνο το 5% ανέπτυξε έρευνα πάνω στην διασφάλιση ποιότητας, κάτι αναµενόµενο 

καθώς για να συµβεί κάτι τέτοιο πρέπει να υπάρχει τµήµα έρευνας και ανάπτυξης σε µια 

βιοµηχανία καθώς είναι µια πολύπλοκη διαδικασία. Το διάγραµµα Pareto καθώς και το 

διάγραµµα αιτίας-αιτιατού εµφάνισαν µια µέτρια χρήση. Ωστόσο υπήρξαν βιοµηχανίες οι οποίες 
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εφάρµοζαν εργαλεία που δεν εξετάστηκαν στην έρευνα ενώ άλλες δεν εφάρµοζαν κανένα 

εργαλείο ποιότητας. 

 

 

Σχήµα 11. Τα εργαλεία ποιότητας που χρησιµοποιούνται από τις εταιρείες της Σαουδικής Αραβίας 

(Alsaleh, 2007). 

 

Κάθε βιοµηχανία εφάρµοζε τα εργαλεία ποιότητας σε διαφορετικό σηµείο της αλυσίδας 

παραγωγής. Συγκεκριµένα σύµφωνα µε τα αποτελέσµατα της έρευνας, το 40% των 

εξεταζόµενων βιοµηχανιών τα εφάρµοζε στο τµήµα της κατασκευής/παρασκευής, το 24% στο 

τµήµα του ελέγχου της ποιότητας, το 14% στην συσκευασία, το 11% στη διαφήµιση ενώ το 31% 

ανέφερε άλλα τµήµατα της παραγωγής. 

 

 

Σχήµα 12. Τα στάδια παραγωγής στα οποία χρησιµοποιούνται τα εργαλεία ποιότητας (Alsaleh, 2007). 

 

Ο τρόπος µε τον οποίο ελέγχουν την ποιότητα των προϊόντων είναι διαφορετικός στις διάφορες 

βιοµηχανίες. Συγκεκριµένα το 7% των εταιρειών ελέγχει όλη την ποσότητα των παραγόµενων 
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προϊόντων ενώ το 90% αναφέρει ότι χρησιµοποιεί τη µέθοδο της δειγµατοληψίας στην γραµµή 

παραγωγής ή στις διάφορες παρτίδες. Η πολυπλοκότητα και η έλλειψη αυτοµατισµού στον 

έλεγχο της ποιότητας είναι οι λόγοι για την υιοθέτηση των τεχνικών δειγµατοληψίας. Επιπλέον 

η δειγµατοληψία µειώνει το χρόνο και το κόστος για τη βιοµηχανία. 

Είναι σηµαντικό να αναφερθεί ότι το 52% των βιοµηχανιών εφαρµόζει τυχαία δειγµατοληψία 

ενώ το 39% τηρεί ελεγχόµενη δειγµατοληψία σε συγκεκριµένο χρόνο. Το 59% αναφέρει 

αυτοµατοποιηµένες µεθόδους στην επιθεώρηση του ελέγχου της ποιότητας. Ο 

αυτοµατοποιηµένος έλεγχος συνήθως περιλαµβάνει αισθητήρες υψηλής τεχνολογίας στη 

γραµµή παραγωγής για την επαλήθευση της συµµόρφωσης διάφορων χαρακτηριστικών των 

προϊόντων µε τις προδιαγραφές. 

Τέλος, το 57% των βιοµηχανιών είναι θετικό στην ενσωµάτωση νέων εργαλείων για τον έλεγχο 

της ποιότητας στο µέλλον ενώ το 80% φαίνεται ικανοποιηµένο µε τα υπάρχοντα εργαλεία 

(Σχήµα 13). 

 

Σχήµα 13. Γενικές πληροφορίες σχετικά µε τον έλεγχο της ποιότητας στις βιοµηχανίες της Σαουδικής 

Αραβίας (Alsaleh, 2007). 
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A.5 ΣΥΓΚΡΙΤΙΚΗ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ  

Οι αλλαγές στην οικονοµία πραγµατοποιούνται πολύ γρήγορα. Η σύγχρονη οικονοµία δεν 

βασίζεται πλέον στην µαζική παραγωγή και κατανάλωση αγαθών και υπηρεσιών. Ενώ η 

παγκόσµια ανταγωνιστικότητα αυξάνεται, παράλληλα µε τις διεθνής οικονοµίες που γίνονται 

όλο και πιο φιλελεύθερες, γίνεται επιτακτική η ανάγκη να έχουν οι επιχειρήσεις: 

- Ποιότητα πέρα από τον ανταγωνισµό. 

- Τεχνολογία πέρα από τον ανταγωνισµό. 

- Κόστοι κάτω από τον ανταγωνισµό (Watson, 1993). 

Με άλλα λόγια, οι επιχειρήσεις πρέπει να γίνονται όλο και καλύτερες και ανταγωνιστικότερες, 

µε τη συγκριτική αξιολόγηση να λειτουργεί ως καταλύτης για τη βελτίωση και την καινοτοµία. 

Η συγκριτική αξιολόγηση µπορεί να θεωρηθεί σαν ένα εργαλείο διοίκησης µιας επιχείρησης, µε 

σκοπό να επιτύχει ή να ξεπεράσει τους προσδοκόµενους στόχους της, µαθαίνοντας από τις 

βέλτιστες πρακτικές και κατανοώντας τις διαδικασίες µε τις οποίες επιτυγχάνονται οι στόχοι.  

 

A.5.1 ΟΡΙΣΜΟΣ ΣΥΓΚΡΙΤΙΚΗΣ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗΣ 

Αρκετά συχνά, η έννοια της συγκριτικής αξιολόγησης νοείται ως µια πράξη µίµησης ή 

αντιγραφής. Αλλά στην πραγµατικότητα αποδεικνύεται να είναι µια τεχνική που βοηθά στην 

καινοτοµία παρά στη µίµηση, όπως αναφέρεται από τους Thompson και Cox (1997). 

Κινητοποιεί τις επιχειρήσεις να µάθουν γρήγορα από άλλες έτσι ώστε να γίνουν πιο 

ανταγωνιστικές και να αυξήσουν την απόδοσή τους (Garvin, 1993).  

Κατά καιρούς έχουν δοθεί αρκετοί ορισµοί στην έννοια της συγκριτικής αξιολόγησης από 

πολλούς συγγραφείς. Ένας από τους πιο κοινούς ορισµούς της είναι αυτή που όρισε ο Camp 

(1989) στην οποία αναφέρει ότι «η συγκριτική αξιολόγηση είναι η εύρεση των βέλτιστων 

πρακτικών που θα οδηγήσουν στην τελειότητα της απόδοσης µέσα από την εφαρµογή αυτών». 

Σύµφωνα µε τον Hurreeram (2007), η συγκριτική αξιολόγηση είναι µια συστηµατική και 

συνεχής διαδικασία αναζήτησης, εκµάθησης, προσαρµογής και εφαρµογής των βέλτιστων 

πρακτικών από το εσωτερικό του οργανισµού ή από άλλες επιχειρήσεις για την επίτευξη της 

βέλτισης απόδοσης. Από την άλλη πλευρά, ο Vermeulen (2003) εξηγεί ότι η συγκριτική 

αξιολόγηση είναι η διαδικασία της αναγνώρισης, της κατανόησης και της προσαρµογής των 

βέλτιστων πρακτικών µέσα στην επιχείρηση ή από άλλες επιχειρήσεις που θα συµβάλλουν στη 

βελτίωση των επιδόσεων. Με βάση τους Deros et al. (2006) η συγκριτική αξιολόγηση 

ενθαρρύνει µια επιχείρηση να είναι ανοιχτή σε νέες µεθόδους, ιδέες, διαδικασίες και πρακτικές 

για τη βελτίωση της αποτελεσµατικότητας και της απόδοσής της. 
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Κατά συνέπεια, ο στόχος της συγκριτικής αξιολόγησης είναι να κατανοήσει και να αξιολογήσει 

την τρέχουσα θέση µιας επιχείρησης ή ενός οργανισµού σε σχέση µε τις «βέλτιστες πρακτικές» 

και να εντοπίσει τους τοµείς και τα µέσα βελτίωσης των επιδόσεων. Ο Sarkis (2001) όρισε τη 

συγκριτική αξιολόγηση ως µια συνεχής, συστηµατική διαδικασία για την αξιολόγηση των 

προϊόντων, των υπηρεσιών, και των διαδικασιών των επιχειρήσεων που αντιπροσωπεύουν τη 

βέλτιστη πρακτική, για τη βελτίωση της επιχείρησης. Ενώ η συγκριτική αξιολόγηση εστιάζει 

στη συνεχή βελτίωση των ιδιαίτερων χαρακτηριστικών των προϊόντων ή των διαδικασιών, τα 

οποία είναι κρίσιµα για την επιτυχία της στρατηγικής µιας επιχείρησης, αναγνωρίζεται και ως 

µια αποτελεσµατική µέθοδος ως προς το κόστος και το χρόνο, η οποία µπορεί να ανταποκριθεί 

στον αυξανόµενο ανταγωνισµό (Watson, 1992). Επιπλέον, η µέθοδος αυτή µπορεί να περιγραφεί 

ως µια δοµηµένη διαδικασία, όπου η δοµή της αναπτύσσεται από την εφαρµογή ενός µοντέλου 

βήµα προς βήµα, το οποίο παρέχει µια κοινή γλώσσα ανάµεσα στις επιχειρήσεις (Spendolini, 

1992). Σύµφωνα µε το  Spendolini (1992), υπάρχουν διάφορα κριτήρια τα οποία µπορούν να 

συνοψιστούν για να γίνουν εµφανής οι διαφορές µεταξύ των επιχειρήσεων µε ή χωρίς την 

εφαρµογή της συγκριτικής αξιολόγησης, όπως φαίνεται στον Πίνακα 3. 

 

Πίνακας 3. ∆ιαφορές µεταξύ των επιχειρήσεων µε ή χωρίς την εφαρµογή της συγκριτικής αξιολόγησης 

(Spendolini, 1992). 

 

 

Το Αµερικανικό Κέντρο Παραγωγικότητας και Ποιότητας (American Productivity and Quality 

Centre) (O'Dell, 1994) ορίζει τη συγκριτική αξιολόγηση ως τις διαδικασίες των επιχειρήσεων 

οπουδήποτε στον κόσµο που βοηθούν άλλες επιχειρήσεις να βελτιώσουν τις επιδόσεις τους. Ο 

Codling (1996), την ορίζει ως µια συνεχή διαδικασία µέτρησης και βελτίωσης των προϊόντων, 
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υπηρεσιών και πρακτικών κατά τον καλύτερο τρόπο που µπορεί να εντοπιστεί σε όλο τον 

κόσµο.  

Συνοψίζοντας, η συγκριτική αξιολόγηση έχει τη δυνατότητα να αντλεί υπάρχουσες γνώσεις και 

εργαλεία για τον στρατηγικό σχεδιασµό, την ανταγωνιστική ανάλυση, την ανάλυση της 

διαδικασίας και τη βελτίωσή της, τη συλλογή δεδοµένων, και ίσως το πιο σηµαντικό, την 

ανάπτυξη οργάνωσης (Fernandez et al., 2001). 

 

A.5.2 ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ ΣΥΓΚΡΙΤΙΚΗΣ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗΣ 

Πολλοί επιστήµονες έχουν ασχοληθεί µε την έννοια της συγκριτικής αξιολόγησης µε 

αποτέλεσµα να υπάρχουν πάρα πολλές δηµοσιεύσεις. Λαµβάνοντας υπ’όψιν τον αυξηµένο 

αριθµό αυτών, έχουν γίνει ορισµένες προσπάθειες στο παρελθόν για την ανασκόπηση της 

βιβλιογραφίας. 

Μια σηµαντική προσπάθεια για την ανασκόπηση της βιβλιογραφίας έγινε από τους Dattakumar 

και Jagadeesh το 2003 όπου διαπίστωσαν ότι έχουν γίνει τουλάχιστον έξι ανασκοπήσεις στο 

παρελθόν. Οι 5 από αυτές µελετήθηκαν από τους προαναφερθέντες. Αναλυτικότερα η πρώτη 

δηµοσίευση ανασκόπησης ήταν αυτή των Jacksons et al (1994) όπου στο άρθρο τους «Roadmap 

to current benchmarking literature» δίνουν οδηγίες για το πως µπορεί να κατηγοριοποιηθεί η 

βιβλιογραφία της συγκριτικής αξιολόγησης µε βάση τον τύπο αυτής. Η επόµενη ανασκόπηση 

ήρθε το 1995 από τους Zairi και Youssef µε τίτλο «Review of key publications on 

benchmarking: part I and part II», όπου παρατείθεται µε λεπτοµέρειες το περιεχόµενο των 

βιβλίων που σχετίζονται µε την συγκριτική αξιολόγηση, ενώ δεν αναφέρονται δηµοσιεύσεις σε 

διεθνή περιοδικά και συνέδρια. Στην συνέχεια έχουµε τη δηµοσίευση µε τίτλο «Benchmarking: 

a select bibliography» του Vig (1995), ο οποίος προσπαθεί να κάνει κατανοητή την ταξινόµηση 

των άρθρων της συγκριτικής αξιολόγης. Το 1998 οι Dorsch και Yasin µέσα από το άρθρο τους 

«A framework for benchmarking in the public sector literature review and directions for future 

research» συµπέραναν ότι η ακαδηµαϊκή κοινότητα υστερούσε όσον αφορά την παροχή και 

προώθηση προτύπων και πλαισίων που ενσωµατώνουν πολλές όψεις της οργανωτικής 

συγκριτικής αξιολόγησης. Τέλος, το 2002 ο Yasin µε το άρθρο του «The theory and practice of 

benchmarking; then and now» συµπέρανε ότι παρά το αυξανόµενο πεδίο δραστηριοτήτων της 

συγκριτικής αξιολόγησης και τον αριθµό των οργανισµών που τη χρησιµοποιούν, παραµένει σε 

ένα µεγάλο ποσοστό χωρίς ένα ενιαίο πλαίσιο που θα µπορεί να συµβάλλει στην ανάπτυξή της. 

Επιπλέον δίνεται ώθηση για την ανάπτυξη καινοτόµων µεθοδολογιών που θα συµβάλλουν στην 

ανάπτυξη της συγκριτικής αξιολόγησης στην διοίκηση της εφοδιαστικής αλυσίδας. 
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Όσον αφορά τους Dattakumar και Jagadeesh (2003), προτείνουν ένα σύστηµα ταξινόµησης της 

βιβλιογραφίας της συγκριτικής αξιολόγησης που περιλαµβάνει µια κατηγοριοποίηση που 

αναδεικνύει την εξέλιξη της βιβλιογραφίας από χρόνο σε χρόνο καθώς επίσης και τις διάφορες 

πτυχές της: 

- Συγκριτική αξιολόγηση: γενικές πτυχές ή βασικές αρχές (κατηγορία 1). Όλες οι δηµοσιεύσεις 

αυτής της κατηγορίας ασχολούνται µε πολύ γενικές και βασικές έννοιες της συγκριτικής 

αξιολόγησης και απευθύνονται κυρίως σε αρχάριους αναγνώστες της συγκριτικής 

αξιολόγησης.. 

- Συγκριτική αξιολόγηση: ειδικές εφαρµογές και µελέτες περιπτώσεων (κατηγορία 2). Αυτός ο 

τύπος συγκριτικής αξιολόγησης καλύπτει κυρίως το ενδιαφέρον σχετικά µε τις εφαρµογές και 

τις επιτυχίες της µεθόδου. Σ’ αυτή την κατηγορία, βρίσκονται όλα τα άρθρα που ασχολούνται 

µε εφαρµογές της συγκριτικής αξιολόγησης στον τοµέα της βιοµηχανίας και στον τοµέα της 

µη µεταποίησης. 

- Συγκριτική αξιολόγηση: καινοτοµίες / επεκτάσεις / νέες προσεγγίσεις (κατηγορία 3). Όταν οι 

τεχνικές φτάσουν σε ένα στάδιο κορεσµού, όσον αφορά την εφαρµογή τους, νέες 

προσεγγίσεις και καινοτοµίες αρχίζουν να εµφανίζονται στη βιβλιογραφία. Αυτή η κατηγορία 

ασχολείται µε τις καινοτόµες προσεγγίσεις ή τις αλλαγές στο µοντέλο των τεχνικών της 

συγκριτικής αξιολόγησης ή των εφαρµογών της. 

- Συγκριτική αξιολόγηση: εφαρµόσιµη στον τοµέα της εκπαίδευσης (κατηγορία 4). Αυτή η 

κατηγορία περιλαµβάνεται ειδικά για τους ακαδηµαϊκούς και αποτελεί επίσης µια σηµαντική 

πτυχή της έρευνα των Dattakumar και Jagadeesh. 

Είναι αναµενόµενο και κατανοητό ότι υπάρχουν επικαλύψεις µεταξύ των τύπων της συγκριτικής 

αξιολόγησης που ορίστηκαν παραπάνω. 

Στη συνέχεια παρατείθεται το σχήµα 14 που αφορά τον αριθµό των δηµοσιεύσεων για τις 

διάφορες κατηγορίες που αναφέρθηκαν παραπάνω. 
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Σχήµα 14. ∆ιάγραµµα σχετικά µε το πλήθος των δηµοσιεύσεων για τις 4 κατηγορίες (Dattakumar & 

Jagadeesh, 2003). 

 

Όλες οι δηµοσιεύσεις των κατηγοριών που περιγράφηκαν παραπάνω έχουν κωδικοποιηθεί 

περαιτέρω µε βάση την χρονολογική τους έκδοση. Ο πρώτος κώδικας µε τη µορφή ενός αριθµού 

από το 1 έως 4, αναφέρεται στις κατηγορίες 1 εώς 4 που απεικονίζονται στο διάγραµµα 

παραπάνω. Η κωδικοποίηση ξεκινά από το 1980, δεδοµένου ότι η έννοια της συγκριτικής 

αξιολόγησης προέκυψε κατά τη διάρκεια της δεκαετίας του 1980. Το χρονικό διάστηµα για την 

πρώτη κατηγορία λαµβάνεται ως δέκα χρόνια. Αυτό υιοθετήθηκε, δεδοµένου ότι ο αριθµός των 

δηµοσιεύσεων κατά τα πρώτα δέκα έτη δεν είναι µεγάλος. Οι δηµοσιεύσεις µετά το 1990 έχουν 

ταξινοµηθεί σε χρονικό διάστηµα ανά δύο έτη. Έτσι, οι χρονικές περίοδοι χαρακτηρίζονται ως 

"a", (δέκα πρώτα χρόνια: Ιανουάριος 1980-∆εκέµβριος 1989), και "b" µέχρι "h", (δύο έτη η κάθε 

κατηγορία: Γενάρης 1990 - Γενάρης 2002). Αυτή η κωδικοποίηση εµφανίζεται στον πίνακα 4. 

 

Πίνακας 4. Κωδικοποίηση των δηµοσιεύσεων µε βάση την κατηγορία που ανήκουν και την χρονική περίοδο 

δηµοσίευσης (Dattakumar & Jagadeesh, 2003). 
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Από την ανασκόπηση της βιβλιογραφίας που έκανα οι Dattakumar και Jagadeesh (2003) 

αναλύθηκαν 382 δηµοσιεύσεις εκ των οποίων οι 170 άνηκαν στην κατηγορία 1 των γενικών 

αρχών του benchmarking, 164 στις ειδικές εφαρµογές και µελέτες περιπτώσεων, 27 στις 

καινοτοµίες/επεκτάσεις/νέες προσεγγίσεις της συγκριτικής αξιολόγησης και 21 δηµοσιεύσεις 

στις εφαρµογές αυτής στην εκπαίδευση. Στο σχήµα 14 φαίνεται ποσοστιαία, το περιεχόµενο των 

δηµοσιεύσεων ενώ στο σχήµα 15 φαίνεται η χρονολογική εµφάνιση όλων των δηµοσιεύσεων 

των διάφορων κατηγοριών. 

 

Σχήµα 15. Ποσοστιαία εµφάνιση του περιεχοµένου των δηµοσιεύσεων (Dattakumar & Jagadeesh, 2003). 
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Σχήµα 16. Χρονολογική εµφάνιση των δηµοσιεύσεων (Dattakumar & Jagadeesh, 2003). 

 

Η µέθοδος της συγκριτικής αξιολόγησης έχει εφαρµοσθεί σε αρκετούς τοµείς της βιοµηχανίας 

αλλά και του µη µεταποιητικού τοµέα. Κάποιοι από αυτούς τους τοµείς είναι η βιοµηχανία 

τροφίµων και ποτών, η διαχείριση της ασφάλειας και της υγίειας, οι λειτουργικές επιδόσεις και η 

ασφάλεια των τροφίµων. 

Υπάρχουν αρκετοί ερευνητές και συγγραφείς που ασχολήθηκαν µε την κατηγοριοποίηση της 

συγκριτικής αξιολόγησης και την εξέλιξή της, προγενέστερα και µεταγενέστερα των Dattakumar 

και Jagadeesh (2003).  

Συγκεκριµένα ο Watson (1993) προσπάθησε να σκιαγραφήσει την ιστορική εξέλιξη της 

συγκριτικής αξιολόγησης. Αναφέρει ότι αναπτύχθηκε σαν µια τέχνη και εξελίχθηκε σε µια 

επιστήµη, ενώ χωρίζει την εξέλιξή της σε 5 γενιές: 

- Πρώτη γενιά: αντίστροφη µηχανική. 

- ∆εύτερη γενιά: ανταγωνιστική συγκριτική αξιολόγηση. 
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- Τρίτη γενιά: συγκριτική αξιολόγηση της διαδικασίας. 

- Τέταρτη γενιά: στρατηγική συγκριτική αξιολόγηση. 

- Πέµπτη γενιά: παγκόσµια συγκριτική αξιολόγηση 

 

 

Σχήµα 17. Ιστορική εξέλιξη της συγκριτικής αξιολόγησης (Watson, 1993). 

 

Οι Andersen και Pettersen (1994) ανέπτυξαν τρεις κατηγορίες συγκριτικής αξιολόγησης: την 

εσωτερική, την ανταγωνιστική και τη γενική (οι 2 τελευταίοι τύποι συγχωνεύτηκαν αργότερα σε 

έναν που ονοµάστηκε εξωτερική συγκριτική αξιολόγηση). Οι Bendell et al (1993) όρισαν 4 

τύπους συγκριτικής αξιολόγησης (εσωτερική, ανταγωνιστική, λειτουργική και γενική) οι οποίοι 

αναφέρονται στον πίνακα 5, στον οποίο φαίνονται και τα πλεονεκτήµατα και τα µειονεκτήµατα 

κάθε τύπου.  

Λίγο µετά από τους Bendell et al (1993), ο Fong (1998) καθιέρωσε ένα σύστηµα ταξινόµησης 

της συγκριτικής αξιολόγησης, όπως φαίνεται στον πίνακα 6. Συγκεκριµένα χωρίζει τη 

συγκριτική αξιολόγηση σε τρείς κατηγορίες: στη φύση των σηµείων αναφοράς, στο περιεχόµενο 

της συγκριτικής αξιολόγησης και στο σκοπό της σχέσης. Στη συνέχεια αυτές οι τρεις κατηγορίες 

χωρίζονται στα είδη της συγκριτικής αξιολόγησης (εσωτερικό, ανταγωνιστικό, συνεργατικό, της 

απόδοσης, γενικό, βιοµηχανικό, παγκόσµιο, λειτουργικό κ.α.). Ο Fong (1998) τόνισε ότι 

παράλληλα µε την επιλογή ενός συγκεκριµένου τύπου, οι επιχειρήσεις πρέπει να υιοθετήσουν 

µια προσέγγιση επείγουσας επέµβασης για την επιλογή του τύπου της συγκριτικής αξιολόγησης. 
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Θα πρέπει να εξετάσουν κάποιους σηµαντικούς παράγοντες ή συνθήκες, όπως το βαθµό 

αλληλεξάρτησης, τον αριθµό των συνεργατών της συγκριτικής αξιολόγησης, το βαθµό της 

αµοιβαίας εµπιστοσύνης και τις στρατηγικές των δραστηριοτήτων, που καθοδηγούν την 

επιλογή. Για παράδειγµα, η συγκριτική αξιολόγηση είναι πιθανό να είναι είτε εξαιρετικά 

ανταγωνιστική είτε εξαιρετικά συνεργατική όταν οι εµπλεκόµενοι σ’αυτήν έχουν µεγάλη 

αλληλεξάρτηση. Είναι πιθανό να είναι ανταγωνιστική όταν πραγµατοποιείται από ένα άτοµο και 

προϊόν συνεργασίας, όταν πραγµατοποιείται από ένα τρίτο για την εταιρεία πρόσωπο. Οι 

δηλώσεις αυτές του Fong (1998) δείχνουν ότι η ισχύουσα ταξινόµηση καθιστά πιο δύσκολη την 

αναγνώριση και επιλογή ενός σωστού τύπου συγκριτικής αξιολόγησης. 

 

Πίνακας 5. Τέσσερις τύποι συγκριτικής αξιολόγησης όπους τους όρισε ο Bendell (Manning et al, 2008)  
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Πίνακας 6. Κατηγορίες συγκριτικής αξιολόγησης µε βάση τον Fong (Anand & Kodali, 2008). 

 

 

Οι Anand και Kodali (2008) σε µια συγκριτική αξιολόγηση των µοντέλων της συγκριτικής 

αξιολόγησης προτείνουν ότι αυτή πρέπει να χωρίζεται σε εσωτερική και εξωτερική. Όλες οι 

άλλες περιπτώσεις όπως η στρατηγική συγκριτική αξιολόγηση, η συγκριτική αξιολόγηση των 

προϊόντων κ.τ.λ. µπορούν να υπάγονται σε κάποια από αυτές τις δύο κατηγορίες. Αυτό µπορεί 

να συµβεί γιατί, κάθε φορά που θέλουµε να κάνουµε συγκριτική αξιολόγηση, χρειάζεται να 

αποφασίσουµε το αντικείµενο της αξιολόγησης και αυτό µπορεί να είναι ένα προϊόν, µια 

διαδικασία, µια λειτουργία, µια στρατηγική, ακόµα και ένα πρότυπο επιβράβευσης όπως το 

πρότυπο αριστείας EFQM. Όποιο και αν είναι το αντικείµενο, πρέπει να βρεθεί ένας κατάλληλος 

συνεργάτης για την πραγµατοποίηση αυτής. Αυτός µπορεί να είναι εσωτερικός συνεργάτης της 

επιχείρησης ή µια εξωτερική επιχείρηση, η οποία µπορεί να είναι άλλη µονάδα ή υποκατάστηµα 

ενός οργανισµού ή µπορεί να είναι ένας άµεσος ανταγωνιστής ή επιχείρηση από εντελώς 

διαφορετικό τοµέα. Ένα τέτοιο σύστηµα ταξινόµησης για τη συγκριτική αξιολόγηση µπορεί να 

είναι απλό και µπορεί να µειώσει τη σύγχυση µεταξύ των επαγγελµατιών. 

Οι Bhutta και Huq (1999) έκαναν τη διάκριση µεταξύ της συγκριτικής αξιολόγησης της 

απόδοσης και της διαδικασίας, αναφέροντας ότι η εσωτερική συγκριτική αξιολόγηση µπορεί να 

χρησιµοποιείται για να παρέχει πολύτιµα επιτεύγµατα και για τα δύο. 
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Σχήµα 18. ∆ιάγραµµα αποφάσεων για την επιλογή εφαρµογής εσωτερικής ή εξωτερικής συγκριτικής 

αξιολόγησης (Soni & Kodali, 2010). 

 

Οι Southard και Parente (2007) υποστηρίζουν ότι υπάρχουν µια σειρά από σηµεία που πρέπει να 

ληφθούν υπ’όψιν  ώστε να απαντηθεί το ερώτηµα αν η συγκριτική αξιολόγηση πρέπει να είναι 

εσωτερική ή εξωτερική. Ξεκινάνε µε την παραδοχή ότι υπάρχει µια διαδικασία που µπορεί ή 

πρέπει να βελτιωθεί και την υποβάλλουν σε συγκριτική αξιολόγηση. Το ερώτηµα, συνεπώς, 

είναι αν η συγκριτική αξιολόγηση θα πρέπει να είναι εσωτερική ή εξωτερική. Το διάγραµµα 
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αποφάσεων της συγκριτικής αξιολόγησης που παρατείθεται παραπάνω λαµβάνει σοβαρά 

υπ’όψιν σηµαντικές διαφοροποιήσεις µεταξύ της εσωτερικής και της εξωτερικής συγκριτκής 

αξιολόγησης. Το διάγραµµα αυτό οδηγεί το χρήστη µέσα από ένα σύνολο ερωτήσεων στην 

τελική απόφαση.  

Τέλος µια ακόµη κατηγοριοποίηση της συγκριτκής αξιολόγησης έγινε από τους Adebanjo et al 

(2010) πρότειναν δύο άλλους τύπους συγκριτικής αξιολόγησης, την άτυπη και την επίσηµη. 

- Άτυπη συγκριτική αξιολόγηση. Αυτή είναι η συγκριτική αξιολόγηση που δεν ακολουθεί µια 

διαδικασία. Αναφέρεται στον τύπο της συγκριτικής αξιολόγησης όπου ο καθένας δουλεύει 

και συχνά ασυνείδητα, συµµετέχει συγκρίνοντας και µαθαίνοντας από την συµπεριφορά και 

τις πρακτικές των άλλων. Η µάθηση από την άτυπη συγκριτική αξιολόγηση συνήθως 

προέρχεται από τα εξής: 

Ø Συζητήσεις µε τους συναδέλφους και εκµάθηση από την εµπειρία τους. 

Ø Συµβουλές από τους εµπειρογνώµονες, οι οποίοι έχουν εµπειρία από την εφαρµογή µιας 

συγκεκριµένης διαδικασίας ή δραστηριότητας σε πολλές επιχειρήσεις. 

Ø ∆ικτύωση µε άλλους ανθρώπους από άλλους οργανισµούς σε συνέδρια, σεµινάρια και 

φόρουµ συζητήσεων στο ∆ιαδίκτυο. On-line βάσεις δεδοµένων / ιστοσελίδες και 

δηµοσιεύσεις που παρέχουν γρήγορη και εύκολη πρόσβαση στις βέλτιστες πρακτικές και 

στα σηµεία αναφοράς. 

- Επίσηµη συγκριτική αξιολόγηση: Υπάρχουν δύο τύποι: η συγκριτική αξιολόγηση της 

απόδοσης και η συγκριτική αξιολόγηση της βέλτιστης πρακτικής. Σε αυτούς τους τύπους, 

µπορούν να συµπεριληφθούν τα υποσύνολα της εσωτερικής, ανταγωνιστικής ή λειτουργικής 

συγκριτικής αξιολόγησης: 

Ø Η συγκριτική αξιολόγηση της απόδοσης περιγράφει την σύγκριση των δεδοµένων της 

απόδοσης που προέρχονται από µελέτη παρόµοιων διαδικασιών ή δραστηριοτήτων. 

Μπορεί να περιλαµβάνει τη σύγκριση των οικονοµικών µέτρων (όπως δαπάνες, το κόστος 

της εργασίας, το κόστος των κτιρίων / εξοπλισµού) ή µη οικονοµικών µέτρων (όπως οι 

απουσίες, ο κύκλος εργασιών του προσωπικού, οι καταγγελίες).  

Ø Η συγκριτική αξιολόγηση της βέλτιστης πρακτικής περιγράφει την σύγκριση των 

δεδοµένων της απόδοσης που προέρχονται από παρόµοιες µελέτες των διαδικασιών ή των 

δραστηριοτήτων και τον εντοπισµό, την προσαρµογή και την εφαρµογή των πρακτικών µε 

τις οποίες προάγεται η καλύτερη απόδοση. 
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A.5.3 ΜΟΝΤΕΛΑ ΣΥΓΚΡΙΤΙΚΗΣ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗΣ 

Οι Elmuti και Kathawala (1997) θεωρούν ότι η διαδικασία της συγκριτικής αξιολόγησης πρέπει 

να παρέχει το βασικό πλαίσιο βάση του οποίου θα ληφθεί δράση. Αυτό το πλαίσιο πρέπει να 

είναι ευέλικτο και να επιδέχεται αλλαγές µε βάση τις ανάγκες κάθε συγκριτικής αξιολόγησης. Ο 

σκοπός των µοντέλων αυτής είναι να περιγράψουν τα βήµατα µε τα οποία πραγµατοποιείται η 

διαδικασία. Ωστόσο παρόλο που η κύρια δοµή της συγκριτικής αξιολόγησης είναι η ίδια, πολλοί 

ερευνητές και συγγραφείς προσαρµόζουν τη µεθοδολογία ή το µοντέλο µε βάση την εµπειρία 

και τις πρακτικές τους (Partovi, 1994).  

Η µεθοδολογία της συγκριτικής αξιολόγησης βασίζεται στον κύκλο του Deming (PDCA) (Pulat, 

1994) και στα τέσσερα στάδιά του. Τα στάδια της συγκριτικής αξιολόγησης που αναφέρονται 

στο σχήµα αντιστοιχούν στα στάδια του κύκλου PDCA έτσι όπως τα αναφέρουν οι Bhutta και 

Faizul (1999). Το στάδιο του «σχεδιασµού» (Plan) επικεντρώνεται στις αρχικές αποφάσεις που 

πρέπει να ληφθούν όπως η επιλογή των διαδικασιών συγκριτικής αξιολόγησης και το είδος της 

µελέτης συγκριτικής αξιολόγησης. Το στάδιο της «εκτέλεσης» (Do) περιλαµβάνει το 

σχηµατισµό µιας οµάδας εργασίας, την επιλογή των συνεργατών καθώς και τον χαρακτηρισµό 

των επιλεγόµενων διαδικασιών χρησιµοποιώντας εργαλεία. Στη συνέχεια είναι το στάδιο του 

«ελέγχου» (Check) που ανταποκρίνεται στη φάση της σύγκρισης των ευρηµάτων µε την 

ανάλυση της διαφοράς µεταξύ της επιχείρησης και των επιχειρήσεων αναφοράς. Τελευταίο 

στάδιο είναι η «δράση» (Act) που αναφέρεται στην εφαρµογή των σχεδίων των διορθωτικών 

ενεργειών που θα οδηγήσουν στην βελτίωση ή στην διατήρηση της υπάρχουσας απόδοσης. 

 

Σχήµα 19. Στάδια της συγκριτικής αξιολόγησης (Wong & Wong, 2008).  
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Οι Anderson και Moen (1999) εντόπισαν 60 διαφορετικά µοντέλα συγκριτικής αξιολόγησης που 

αναπτύχθηκαν και προτάθηκαν από διάφορους ακαδηµαϊκούς ερευνητές, συµβούλους και 

εµπειρογνώµονες, ενώ σχεδίασαν ένα νέο µοντέλο – «το τιµόνι» της συγκριτικής αξιολόγησης. 

Ο Deros et al. (2006) έκανε µια ανασκόπηση κάποιων µοντέλων και τα κατέταξε ως εξής: 

µοντέλα που προέρχονται από ακαδηµαϊκούς / ερευνές και µοντέλα που προέρχονται από 

εµπειρογνώµονες και συµβούλους. Αυτό το σύστηµα κατηγοριοποίησης έχει επεκταθεί 

περαιτέρω µε την προσθήκη ενός ακόµη τύπου που σχετίζεται µε µοντέλα που έχουν προκύψει 

από τη συγκριτική αξιολόγηση που έχουν εφαρµόσει βιοµηχανίες (Anand & Kodali, 2008). 

Ένας σύντοµος ορισµός για κάθε σύστηµα κατηγοριοποίησης παρουσιάζεται παρακάτω: 

- Μοντέλα της ακαδηµαϊκής κοινότητας. Αυτά είναι τα µοντέλα που αναπτύχθηκαν από 

ακαδηµαϊκούς και ερευνητές, κυρίως µέσω της έρευνας, της γνώσης και της εµπειρίας στην 

συγκριτική αξιολόγηση. Σε αυτά τα µοντέλα, ο ακαδηµαϊκός / ερευνητής τείνει να ασχολείται 

τόσο µε τη θεωρητική όσο και µε την πρακτική πλευρά της, η οποία µπορεί να έχει ή µη 

εφαρµοστεί και επικυρωθεί µέσω της εφαρµογής της στην καθηµερινή πρακτική. 

- Μοντέλα των συµβούλων / εµπειρογνωµόνων. Αυτά τα µοντέλα αναπτύσσονται από την 

προσωπική γνώµη και κρίση µέσω της εµπειρίας στην παροχή συµβουλευτικών υπηρεσιών 

προς τους οργανισµούς που υπόκεινται σε συγκριτική αξιολόγηση. Αυτά τα µοντέλα είναι 

επαρκώς δοκιµασµένα και επικυρωµένα µέσω της εφαρµογής τους στην επιχείρηση του 

πελάτη και κατά συνέπεια η προσέγγιση που υιοθέτησε η σύµβουλος / εµπειρογνώµονας 

τείνουν να είναι πιο πρακτική. 

- Μοντέλα βασισµένα στην επιχείρηση. Αυτά είναι τα µοντέλα, τα οποία αναπτύχθηκαν ή 

προτείνονται από τις επιχειρήσεις µε βάση την πείρα και τις γνώσεις τους. Αυτά τείνουν να 

είναι εξαιρετικά ανόµοια, καθώς κάθε οργανισµός είναι διαφορετικός από την άποψη του 

πεδίου των επιχειρηµατικών δραστηριοτήτων του, της αγοράς, των προϊόντων, των 

διαδικασιών, κλπ (Anand & Kodali, 2008).  

Σύµφωνα µε τους Bhutta και Huq (1999), η συγκριτική αξιολόγηση µπορεί να πραγµατοποιηθεί 

σε πολλά βήµατα. Μερικές εταιρείες έχουν χρησιµοποιήσει µέχρι και 33 βήµατα, ενώ άλλες 

έχουν χρησιµοποιήσει µόνο τέσσερα. Έτσι, εκτός από την πρωτοποριακή διαδικασία 

συγκριτικής αξιολόγησης µε τα 10 βήµατα που πρότεινε η Xerox (Camp, 1989), υπάρχουν τα 

επτά βήµατα της διαδικασίας που πρότεινε ο Filer et al. (1988), η διαδικασία των πέντε βηµάτων 

του Spendolini (1992),  οι πέντε φάσεις µε τα 14 βήµατα της IBM (Eyrich, 1991), τα 6 βήµατα 

της διαδικασίας της συγκριτικής αξιολόγησης της Alcoa, τα 12 βήµατα της διαδικασίας που 

πρότεινε η AT & T (Bemowski, 1991) και αρκετά άλλα µοντέλα που έχουν προταθεί από 
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πολλούς ακαδηµαϊκούς. Αυτά κατά καιρούς έχουν τροποποιηθεί και προσαρµοστεί για 

διαφορετικές καταστάσεις συγκριτικής αξιολόγησης. Για παράδειγµα, ο Boxwell (1994) 

πρότεινε µια διαδικασία συγκριτικής αξιολόγησης µε οκτώ βήµατα, η οποία χρησιµοποιήθηκε 

από τους Nath και Mrinalini (1995) στην αξιολόγηση οργανισµών R&D. Οι Sole και Bist (1995) 

τροποποίησαν τα πέντε στάδια του Spendolini (1992), προσθέτοντας ένα ακόµη βήµα και 

τόνισαν ότι η συγκριτική αξιολόγηση προϋποθέτει τη συνεχή βελτίωση, όπως ο στόχος κάθε 

εταιρείας που χρησιµοποιεί τη διαδικασία και ως εκ τούτου, διασφαλίζεται ότι το µοντέλο τους 

είναι κυκλικό.  

Εποµένως από την παραπάνω ανασκόπηση της βιβλιογραφίας προκύπτει ότι τα µοντέλα είναι 

ανόµοια µεταξύ τους ως προς τον αριθµό των βηµάτων, των φάσεων και την εφαρµογή τους. 

Αυτό δηµιουργεί προβλήµατα σε αυτούς που θέλουν να χρησιµοποιήσουν ένα µοντέλο καθώς 

δεν µπορούν να γνωρίζουν ποιο είναι το κατάλληλο γι’αυτούς. Έτσι οι Anand και Kodali (2008) 

έκαναν µια προσπάθεια να συγκρίνουν τα µοντέλα που αναφέρονται πιο πάνω. 

Παρόµοια έρευνα είχε διεξαχθεί από τους Zairi και Leonard (1994), όµως είχαν ασχοληθεί µόνο 

µε 14 µοντέλα benchmarking σε σύγκριση µε τους Anand και Kodali (2008) που έλαβαν υπ’όψιν 

περίπου 35 δηµοσιευµένα µοντέλα. Επιπλέον ο στόχος και η πρόθεση της µελέτης ήταν εντελώς 

διαφορετική. Ο στόχος των Anand και Kodali ήταν να βελτιώσουν το παραδοσιακό, πιο ευρέως 

διαδεδοµένο µοντέλο της Xerox, ενσωµατώνοντας βέλτιστες πρακτικές στον τοµέα της 

συγκριτικής αξιολόγησης, ο οποίος έχει εξελιχθεί µε την πάροδο του χρόνου. Το µοντέλο της 

Xerox υποβλήθηκε σε συγκριτική αξιολόγηση µαζί µε τα υπόλοιπα µοντέλα 

Από αυτή την συγκριτική αξιολόγηση και την ανάλυση των δεδοµένων εντοπίστηκαν περίπου 

71 βήµατα συγκριτικής αξιολόγησης. Από αυτά τα βήµατα, τα 13 θεωρήθηκαν «κοινά βήµατα» 

καθώς εµφανίζονταν σε πάνω από 40% των µοντέλων που έχουν χρησιµοποιηθεί στη διεθνή 

βιβλιογραφία: 

1. Προσδιορισµός του θέµατος της συγκριτικής αξιολόγησης. 

2. Προσδιορισµόςτων συνεργατών της συγκριτικής αξιολόγησης. 

3. Παρουσίαση της µελέτης της συγκριτικής αξιολόγησης. 

4. Προσδιορισµός του πρόσφατου ανταγωνιστικού χάσµατος. 

5. Εγκαθίδρυση λειτουργικών στόχων. 

6. Ανάπτυξη σχεδίων δράσης. 

7. Εφαρµογή των σχεδίων δράσης για τη γεφύρωση του χάσµατος. 

8. Αναβαθµονόµηση των µέτρων σύγκρισης. 
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9. Κατανόηση της πρόσφατης κατάστασης συλλέγοντας και αναλύοντας τις υπάρχουσες 

πληροφορίες σχετικά µε το θέµα που θα αξιολογηθεί. 

10. Παρακολούθηση των αποτελεσµάτων της εφαρµογής των δράσεων. 

11. Προσδιορισµός των κρίσιµων παραγόντων επιτυχίας ή των δεικτών του θέµατος που θα 

αξιολογηθεί. 

12. Μέτρηση της υπάρχουσας κατάστασης του θέµατος που θα αξιολογηθεί µε σεβασµό στους 

κρίσιµους παράγοντες επιτυχίας. 

13. Σχηµατισµός µιας οµάδας συγκριτικής αξιολόγησης και ορισµός ενός αρχηγού για να 

διεξάγει τη διαδικασία. 
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Σχήµα 20. Το µοντέλος της συγκριτικής αξιολόγησης της Xerox (Anand & Kodali, 2008). 

 

Επιπλέον εντοπίστηκαν άλλα 18 βήµατα που ονοµάστηκαν «βέλτιστες πρακτικές», οι οποίες 

εµφανίζονταν στο 14% εώς 45% των µοντέλων. Αυτές απαριθµηµένες είναι: 

1. Καθορισµός της µεθόδου συλλογής δεδοµένων.  

2. Σχεδιασµός µελλοντικών επιδόσεων. 

3. Ενηµέρωση τόσο της διεύθυνσης όσο και των εργαζοµένων για τα ευρήµατα της συγκριτικής 

αξιολόγησης. 
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4. Αναγνώριση των πηγών πληροφόρησης για τη συλλογή πληροφοριών πριν από τη διαδικασία 

της συγκριτικής αξιολόγησης, ψάχνοντας διάφορα τεχνικά και επιχειρηµατικά περιοδικά, 

βάσεις δεδοµένων και σηµόσιες βιλιοθήκες. 

5. Περιορισµός της λίστας αυτών που θα συµµετάσχουν στη συγκριτική αξιολόγηση, µέσω 

σύγκρισης των υποψηφίων. 

6. Προετοιµασία µιας πρότασης για συγκριτική αξιολόγηση και υποβολή αυτής στην διοίκηση 

µε σκοπό να δεσµευτεί σε αυτή την πρόταση. Είναι σηµαντικό να αναφερθούν οι πόροι, τα 

κόστοι και τα οφέλη που θα προκύψουν από αυτή. 

7. Αναγνώριση των πελατών που τους ενδιαφέρει η πληροφορία που προκύπτει από τη 

συγκριτική αξιολόγηση. 

8. Αποδοχή της διαδικασίας από τη διοίκηση και τους εργαζόµενους, µέσω δέσµευσης και 

συµµετοχής. 

9. Εκτίµηση της σηµασίας κάθε γνωστικού αντικειµένου, µε βάση τις προτεραιότητες. 

10. Καθορισµός του σκοπού και του πεδίου εφαρµογής του έργου της συγκριτικής 

αξιολόγησης. 

11. Συλλογή περισσότερων λεπτοµερειών γι’ αυτούς που θα πάρουν µέρος στην συγκριτική 

αξιολόγηση, πριν επικοινωνήσουµε µαζί τους. 

12. Καθορισµός ενός πρωτοκόλλου για την εφαρµογή της συγκριτικής αξιολόγησης και 

ανάπτυξη µιας συµφωνίας µη γνωστοποίησης που θα αναφέρει τις πληροφορίες που θα 

συζητηθούν µεταξύ των επιχειρήσεων (που παίρνουν µέρος στη διαδικασία), µετά την 

αποδοχή της εφαρµογής της συγκριτικής αξιολόγησης.  

13. Παρουσίαση των αποτελεσµάτων της διαδικασίας στους προϊσταµένους και δέσµευση 

αυτών για την εφαρµογή των οδηγιών. 

14. Αναγνώριση των στρατηγικών επιδιώξεων και των διαδικασιών που πρόκειται να 

υποβληθούν σε συγκριτική αξιολόγηση. 

15. Ταξινόµηση των δεδοµένων και των πληροφοριών. 

16. Αναγνώριση των πιθανών αιτιών και πρακτικών που ευθύνονται για τις ελλείψεις και τα 

κενά. 

17. Ανάπτυξη επαφών µε επιλεγµένους συνεργάτες και αποδοχή αυτών για συµµετοχή στη 

συγκριτική αξιολόγηση. 

18. ∆ηµιουργία αναφοράς για τη συγκριτική αξιολόγηση που παρέχει πληροφορίες για τις 

καλύτερες πρακτικές, πως αυτές εφαρµόστηκαν στις εταιρείες που συµµετείχαν στην 
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διαδικασία, πως υιοθετήθηκαν από την υπάρχουσα οργάνωση και µια συγκριτική ανάλυση 

των οφελειών από αυτές. 

Εάν το ποσοστό εµφάνισης ενός βήµατος ήταν κάτω από το 14% τότε το βήµα ονοµαζόταν 

«µοναδική πρακτική». Περίπου 40 «µοναδικές πρακτικές» εντοπίστηκαν και διαπιστώθηκε ότι 

ορισµένες από αυτές δεν ταιριάζουν στο πλαίσιο του γενικού µοντέλου της συγκριτικής 

αξιολόγησης. 

Στο τέλος της ανάλυσης, εντοπίστηκαν 12 φάσεις, µε 54 βήµατα, της συγκριτική αξιολόγηση 

όπου έγινε προσπάθεια να ενσωµατωθούν στο κλασσικό µοντέλο της συγκριτικής αξιολόγησης 

της Xerox. Στο παρακάτω σχήµα φαίνεται η ακολουθία των 12 φάσεων, οι οποίες είναι: 

1. Σχηµατισµός οµάδας. 

2. Ορισµός του θέµατος. 

3. Επικύρωση των πελατών. 

4. Επικύρωση της διοίκησης. 

5. Αυτοανάλυση. 

6. Επιλογή συνεργατών. 

7. ∆ραστηριότητες πριν τη συγκριτική αξιολόγηση. 

8. Συγκριτική αξιολόγηση. 

9. Ανάλυση χάσµατος. 

10. Σχεδιασµός δράσης. 

11. Εφαρµογή. 

12. Συνεχή βελτίωση. 
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Σχήµα 21. Οι 12 φάσεις της συγκριτικής αξιολόγησης (Anand & Kodali, 2008). 

 

A.5.4 ΟΦΕΛΗ ΑΠΟ ΤΗ ΣΥΓΚΡΙΤΙΚΗ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ 

Ο αριθµός των βιοµηχανιών που χρησιµοποιούν τεχνικές συγκριτικής αξιολόγησης έχει αυξηθεί 

δραµατικά. Τα πλεονεκτήµατα και τα οφέλη αυτής, έχουν γίνει ένα ισχυρό εργαλείο διοίκησης 

επειδή βοηθάνε να ξεπεραστούν παγιωµένες τεχνικές που θεωρούνται πανάκεια λόγο της 

µακροχρόνιας και ευρείας χρήσης τους. Εκτός αυτού, η συγκριτική αξιολόγηση ανοίγει τον 

δρόµο στις επιχειρήσεις για την υιοθέτηση νέων µεθόδων, ιδεών και εργαλείων για να βελτιωθεί 

η αποτελεσµατικότητά τους στην επίλυση των ενδοεπιχειρησιακών προβληµάτων. Σύµφωνα µε 

τον Camp (1989), η συγκριτική αξιολόγηση µπορεί να επιτρέψει την ενσωµάτωση των 

καλύτερων πρακτικών κάθε βιοµηχανίας στις διαδικασίες της. ∆εύτερον, ανατρέπει την 

απροθυµία στη πραγµατοποίηση λειτουργικών αλλαγών. Ακόµη, η συγκριτική αξιολόγηση είναι 

ένα πολύτιµο εργαλείο για τον καθορισµό των στόχων, κάτι που είναι απαραίτητο προκειµένου 

να παραµείνει ανταγωνιστική η επιχείρηση και βοηθάει στην εκµάθηση νέων ιδεών (Balm, 

1996). 

Από µελέτη που διεξήχθη από τον Magd (2008) στην Αίγυπτο, ανέφερεται ότι οι πιο σηµαντικοί 

λόγοι για την εφαρµογή της συγκριτικής αξιολόγησης είναι η διατήρηση και η αύξηση της 

ανταγωνιστικότητας, η αύξηση του κέρδους, και η επίτευξη συνεχούς βελτίωσης. Επιπλέον, τα 

πιο σηµαντικά οφέλη που προκύπτουν από τη συγκριτική αξιολόγηση περιλαµβάνουν την 

αύξηση της ικανοποίησης των πελατών και τη βελτίωση του χρόνου απόκρισης. Όπως 
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αναφέρεται από τους Thiagarajan και Zairi (1998), η συγκριτική αξιολόγηση έχει αποδειχθεί ότι 

είναι ο καλύτερος τρόπος για να επικεντρωθεί η επιχείρηση στην ικανοποίηση των απαιτήσεων 

των πελατών της. Έχει βοηθήσει στη βελτίωση της επικοινωνίας και καθιέρωσε τη σηµασία της 

ικανοποίησης των εσωτερικών πελατών. Οι Voss et al (1997) βρήκαν ισχυρή συσχέτιση µεταξύ 

της συγκριτικής αξιολόγησης και της απόδοσης των επιχειρήσεων. Πρότειναν ότι οδηγεί σε 

καλύτερη απόδοση µέσω των πρακτικών και θέτοντας υψηλούς στόχους. Επιπλέον βοηθά την 

επιχείρηση να κατανοήσει τις αδυναµίες και τις δυνάµεις της σε σχέση µε τους ανταγωνιστές 

της.  

 

A.5.5 ΕΜΠΟ∆ΙΑ ΚΑΤΑ ΤΗΝ ΠΡΑΓΜΑΤΟΠΟΙΗΣΗ ΣΥΓΚΡΙΤΙΚΗΣ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗΣ 

Οι Amaral και Sousa (2009) ορίζουν τα εµπόδια ως κάθε εµπόδιο, παγίδα, µειονέκτηµα, 

περιορισµό, ή δυσκολία που προκύπτει κατά την εφαρµογή της συγκριτικής αξιολόγησης. Οι 

συγκεκριµένοι πραγµατοποίησαν µια µελέτη περίπτωσης, µιας εσωτερικής συγκριτικής 

αξιολόγησης που έλαβε χώρα σε βιοµηχανικές εγκαταστάσεις, στην οποία εντόπισαν κάποια 

τέτοια εµπόδια. Στα πλαίσια της µελέτης αυτής, έκαναν µια ανασκόπηση της βιβλιογραφίας 

όπου ανέλυσαν τα εµπόδια που είχαν αναγνωριστεί από τους προγενέστερούς τους και τα 

κατέταξαν σε 3 επίπεδα όπως φαίνονται στον πίνακα 7. 
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Πίνακας 7. Οι κατηγορίες των εµποδίων της συγκριτικής αξιολόγησης µετά από βιβλιογραφική ανασκόπηση 

(Amaral & Sousa, 2009).  

 

 

Κατά την µελέτη περίπτωσης τα δεδοµένα για την αναγνώριση των εµποδίων συλλέχθησαν 

µέσω επιτόπιων συνεντεύξεων, παρατηρήσεων και ήδη καταγεγραµµένων δεδοµένων. Από την 

έρευνα αυτή προέκυψαν 8 νέα εµπόδια (NB – που εντοπίστηκαν στην µελέτη και όχι στη 

βιβλιογραφία), 3 ανεξακρίβωτα (UN – που δεν είχαν εντοπιστεί στην µελέτη αλλά αναφέρονται 

στη βιβλιογραφία) και 13 εξακριβωµένα (CB – που εντοπίστηκαν και στην ανασκόπηση και στη 

µελέτη). Στο σχήµα 22 συνοψίζονται όλα τα εµπόδια.  

Αναλυτικότερα τα νέα εµπόδια που προέκυψαν είναι η δυσκολία κατανόησης της θεωρίας της 

συγκριτικής αξιολόγησης και η χαµηλή ικανότητα συγκέντρωσης που οφείλονται στην έλλειψη 

εκπαίδευσης και δια βίου µάθησης ξένων γλωσσών και τεχνολογιών. Ένα ακόµη εµπόδιο είναι η 

επιφυλακτικότητα σε νέες καινοτοµίες που δεν θεωρούνται από κάποιους σηµαντικές ή 
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πιστεύεται ότι δεν θα ωφελήσουν την επιχείρηση. Απαραίτητη στην υιοθέτηση της συγκριτικής 

αξιολόγησης είναι η διάθεση για εµπλοκή και η συµµετοχή όλων σε αυτή. Η οργανωτική 

κουλτούρα που επικρατεί σε πολλές εταιρείες και δεν συµβάλλει στην κινητοποίηση όλων για 

συµµετοχή εµποδίζει την εφαρµογή της. Ακόµη η αντίληψη που επικρατεί για την ιεραρχία µέσα 

σε µια εταιρεία οδηγεί στον αποκλεισµό των εργαζοµένων από πολλές διαδικασίες που 

θεωρητικά δεν είναι στα πλαίσια των αρµοδιοτήτων τους. Μια τέτοια διαδικασία είναι αυτή της 

συγκριτικής αξιολόγησης, όπου πολλοί εργαζόµενοι δεν συµµετέχουν και δεν εκθέτουν την 

αποψή τους για να συµβάλλουν σε αυτή. Τα ωράρια εργασίας των εµπλεκόµεων στην 

συγκριτική αξιολόγηση πολλές φορές δεν συµβαδίζουν µε αποτέλεσµα να είναι ανέφικτη η 

οµαλή διεξαγωγή της διαδικασίας. Είναι σηµαντικό να αναφερθεί ότι πολλές φορές 

παρατηρείται έλλειψη ειδίκευσης και δοµής στην οµάδα της συγκριτικής αξιολόγησης καθώς 

και δυσκολίες στην ενσωµάτωση της διαδικασίας στο οργανωτικό πρόγραµµα των εταιρειών, 

κάτι που δυσκολεύει την εφαρµογή της. Τέλος η έλλειψη ακρίβειας στα δεδοµένα που 

συλλέγονται, λόγω κακών πρακτικών διαχείρισης των πληροφοριών, παρακωλύουν την όλη 

διαδικασία. 
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Σχήµα 22. Κατηγοριοποίηση των εµποδίων µε βάση την έρευνα των Amaral και Sousa (2009). 
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A.5.6 ΕΡΓΑΛΕΙΑ ΣΥΓΚΡΙΤΙΚΗΣ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗΣ 

Κατά την πραγµατοποίηση ερευνών συγκριτικής αξιολόγησης, χρησιµοποιούνται διάφορα 

εργαλεία για την ανάλυση των δεδοµένων που συλλέγονται. Στη συνέχεια αναφέρονται κάποιες 

τέτοιες έρευνες και τα εργαλεία που χρησιµοποιήθηκαν σε αυτές. 

Υπάρχουν 2 είδη µετρήσεων της συγκριτικής αξιολόγησης, οι παραµετρικές και οι µη-

παραµετρικές. Τα εργαλεία που χρησιµοποιούνται για να αξιολογήσουν τα δυο αυτά 

διαφορετικά είδη µετρήσεων διαφέρουν. Στο πλαίσιο µιας παραµετρικής ανάλυσης, η 

συγκριτική αξιολόγηση χρησιµοποιεί συνήθως τεχνικές που βασίζονται στην ανάλυση του 

χάσµατος (gap analysis) για τη µέτρηση της απόδοσης. Κάποιες από τις πιο σηµαντικές τεχνικές 

της ανάλυσης χάσµατος είναι το διάγραµµα radar ή spider. Αυτό το εργαλείο µπορεί να 

απεικονιστεί γραφικά και αυτό βοηθάει στο να γίνεται εύκολα κατανοητό. Το radar chart δείχνει 

µε µια µατιά πολλαπλούς στόχους και κενά, καθώς καταγράφει αντισταθµίσεις µεταξύ των 

στόχων και των επιτευγµάτων όσο αφορά την κατανοµή πόρων (Ahmed & Rafid, 1998). 

Ωστόσο η διαδικασία της απεικόνισης δεν είναι πάντα εύκολη.  

Ενδεικτικά το διάγραµµα radar εφαρµόστηκε σε µια έρευνα που διεξήχθει από τους Martinez et 

al., (2006) οι οποίοι µε την εφαρµογή της συγκριτικής αξιολόγησης, εκτίµησαν την απόδοση της 

ασφάλειας των τροφίµων στον τοµέα της εισαγωγής νωπών προϊόντων στην Ουγγαρία και την 

ικανότητα του συστήµατος να ικανοποιεί τους ιδιώτες και τις δηµόσιες ρυθµιστικές αρχές. Ως 

µέτρο σύγκρισης πήραν τον τοµέα της εισαγωγής νωπών προϊόντων του Ηνωµένου Βασιλείου. 

Άλλη µια γνωστή εναλλακτική τεχνική που χρησιµοποιείται στη συγκριτική αξιολόγηση της 

επίδοσης των µετρήσεων είναι η µέθοδος της αναλυτικής διαδικασίας ιεράρχησης ή AHP 

(Analytic Hierarchy Process) (Eyrich, 1991; Kleinhans et al., 1995). Αυτή η τεχνική 

χρησιµοποιεί ένα σταθµισµένο σκόρ  για την ανάλυση των διαφόρων κριτηρίων αξιολόγησης 

και παρέχει µια ενιαία βαθµολογία χρησιµοποιώντας τιµές που προβάλλονται από τους 

υπευθύνους. Έχει πολλαπλές χρήσεις. Αν και, η µέθοδος αυτή συµβάλλει στον ποσοτικό 

προσδιορισµό των µέτρων και παρέχει διοικητικές εισροές, παράλληλα διέπεται από υψηλό 

βαθµό υποκειµενικότητας. 

Όσο αφορά τις µη παραµετρικές µεθόδους, ένα γνωστό και πολυχρησιµοποιηµένο εργαλείο 

είναι το BSC, το οποίο παρέχει ένα ολοκληρωµένο πλαίσιο που µεταφράζει τους στρατηγικούς 

στόχους της εταιρείας σε ένα συνεκτικό σύνολο µέτρων της απόδοσης. Πέρα όµως από µια 

άσκηση µέτρησης, το BSC είναι ένα σύστηµα διοίκησης που παρακινεί καινοτόµες βελτιώσεις 

σε σηµαντικούς τοµείς όπως στα προϊόντα, τις διαδικασίες, τους πελάτες και την ανάπτυξη της 

αγοράς (Kaplan & Norton, 1993). Το scorecard καλύπτει βασικά 4 διαφορετικές προοπτικές. 

Συµπληρώνει τους παραδοσιακούς οικονοµικούς δείκτες µε µέτρα απόδοσης για τους πελάτες, 
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το εσωτερικό της επιχείρησης, τις διαδικασίες και την κοινοτοµία και τις διαδικασίες µάθησης 

(Kaplan & Norton, 1996). Το BSC είναι ικανό να συνδέει τους στρατηγικούς στόχους µε τις 

µακροχρόνιες τάσεις ανάλυσης για το σχεδιασµό και την αξιολόγηση των επιδόσεων. Ωστόσο, 

δεν ορίζει µαθηµατικές σχέσεις µεταξύ µεµονοµένων κριτηρίων ούτε ενιαίο καθεστώς 

αντικειµενικής στάθµισης γι’αυτά.  Ως εκ τούτου είναι δύσκολο να γίνουν συγκρίσεις µέσα στην 

επιχείρηση ή µεταξύ επιχειρήσεων µε τη χρήση του BSC. Επιπλέον, η αναποτελεσµατική χρήση 

πόρων µπορεί να µην αναγνωριστεί και έτσι να στραφούν σε παραµετρικές µεθόδους µε σκοπό 

να καταλήξουν σε κάποιες αποφάσεις σχετικά µε την αποτελεσµατικότητά της χρήσης των 

πόρων (Rickards, 2003). 

Οι Tuominen et al (2009) πραγµατοποίησαν µια έρευνα συγκριτικής αξιολόγησης στην οποία 

εξέτασαν τις διαφορές µεταξύ των αλυσίδων εφοδιασµού στις βιοµηχανίες τροφίµων της Ρωσίας 

και της Φιλλανδίας. Η σύγκριση έγινε µε τη βοήθεια ενός εργαλείου που ονοµάζεται Supply 

Chain Management scorecard (SCM scorecard). 

Άλλο ένα µη παραµετρικό εργαλείο που χρησιµοποιείται συχνά στη διαδικασία της συγκριτικής 

αξιολόγησης είναι η περιβάλλουσα ανάλυση δεδοµενων (data envelopment analysis - DEA). Το 

DEA χρησιµοποιεί την τεχνική του γραµµικού προγραµµατισµού για να αξιολογήσει ποσοτικά 

τη µέγιστη τιµή της σχετικής αποδοτικότητας των παραγωγικών µονάδων (Charnes et al, 1978). 

Είναι ικανό να αξιολογεί τα µέτρα απόδοσης τόσο ποσοτικά όσο και ποιοτικά, και έτσι δίνει τη 

δυνατότητα στους υπευθύνους να κρίνουν ολοκληρωµένα την αποτελεσµατικότητα της χρήσης 

των πόρων. Είναι ένας τρόπος να αξιολογείται η αποτελεσµατικότητα των στόχων που 

επιτεύχθηκαν (Rickards, 2003). 

Το DEA εφαρµόζεται ευρέως σε µία σειρά από µελέτες για την εκτίµηση της σχετικής 

αποδοτικότητας των µονάδων, σε σχέση µε ένα σύνολο όµοιων µονάδων, που έχουν πολλαπλές 

εισόδους (εισροές) και εξόδους (εκροές). Υποθέτει την ύπαρξη ενός συνόλου µονάδων 

παραγωγής, των µονάδων απόφασης (Decision Making Units - DMUs), οι οποίες λειτουργούν 

σε ένα ενιαίο πλαίσιο, είναι συγκρίσιµες, οµοιογενείς και καταναλώνουν τις ίδιες πολλαπλές 

εισροές και παράγουν τις ίδιες πολλαπλές εκροές. Απαιτεί να ορίζονται οι εισροές και οι εκροές 

για κάθε µονάδα λήψης αποφάσεως DMUs (Charnes et al, 1978). Πρακτικά µια DMU µπορεί να 

είναι µια αλυσίδα καταστηµάτων, εταιρικά γραφεία, οµάδες προϊόντων, θυγατρικές εταιρείες, 

οµάδες εργασίας και ούτω καθεξής (Rickards, 2003).  
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Σχήµα 23. ∆ιάγραµµα εισροών και εκροών του DEA. 

 

H αποδοτικότητα για κάθε DMU ορίζεται σαν ένα σταθµισµένο άθροισµα αποτελεσµάτων που 

διαιρείται από ένα σταθµισµένο άθροισµα εισροών, όπου όλες οι αποδοτικότητες περιορίζονται 

µεταξύ του 0 και του 1. Κατά τον υπολογισµό της αριθµητικής τιµής της αποδοτικότητας µιας 

συγκεκριµένης DMU, οι συντελεστές στάθµισης επιλέγονται έτσι ώστε να µεγιστοποιούν την 

αποδοτικότητα, παρουσιάζοντας τη DMU στην καλύτερη δυνατή βάση. 

Για να καταλάβουµε καλύτερα τη µέθοδο DEA παρατείθεται παρακάτω ένα σχήµα που την 

εξηγεί γραφικά. Σύµφωνα µε αυτό υπάρχει ένα σύνολο µονάδων P1, P2, P3, P4, P5 και P6, όπου 

κάθε µονάδα καταναλώνει το ίδιο ποσό εισροών, ενώ παράγει διαφορετικά ποσά εκροών (y1 και 

y2) από τις υπόλοιπες µονάδες. Αποτελεσµατικές θεωρούνται οι µονάδες που για ένα 

συγκεκριµένο αριθµό εισροών, παράγουν µεγαλύτερο ποσό εκροών από τις λιγότερο 

αποτελεσµατικές. Με βάση, λοιπόν, τη µεθοδολογία του DEA, αποτελεσµατικές στο παράδειγµα 

του σχήµατος είναι οι µονάδες P1, P2, P3 και P4. Αυτές δηµιουργούν ένα «περίβληµα» 

(περιβάλλουσα) που περικλείει τις µη αποδοτικές µονάδες P5 και P6. 

 

Σχήµα 24. Γραφική αναπαράσταση της µεθόδου της DEA. 
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Η DEA, µε τη σειρά της, έχει εφαρµοσθεί σε αρκετές έρευνες συγκριτικής αξιολόγησης. 

Συγκεκριµένα, µια έρευνα που διεξήχθει από τον Goncharuk (2009) είχε στόχο να ερευνήσει τη 

χρήση της ανταγωνιστικής και της διεθνή συγκριτικής αξιολόγησης µε σκοπό να αξιολογήσει 

την αποτελεσµατικότητα, να καθορίσει τους βασικούς παράγοντες και να αποκαλύψει τη µείωση 

των εισροών και την πιθανή αύξηση της αποτελεσµατικότητας των επιχειρήσεων ζυθοποιίας. 

Για την ανάλυση της αποτελεσµατικότητας των εταιρειών ζυθοποιίας χρησιµοποιήθηκε κυρίως 

η DEA. Μια άλλη έρευνα που χρησιµοποίησε την ίδια µέθοδο στην ανάλυση των 

αποτελεσµάτων της είναι αυτή των Tektas και Tosun (2010), οι οποίοι αξιολόγησαν την επίδοση 

των Τούρκικων εταιρειών των τροφίµων και ποτών, την παγκόσµια ανταγωνιστικότητα αυτών 

καθώς και τις δυνατότητες βελτίωσης. Ακόµη υπάρχει µια έρευνα των Forker και Mendez 

(2001) οι οποίοι προτείνουν µια αναλυτική µέθοδο συγκριτικής αξιολόγησης στην οποία 

εφαρµόζεται η DEA και µπορεί να βοηθήσει τις επιχειρήσεις να αναγνωρίσουν τους καλύτερους 

και αποτελεσµατικότερους προµηθευτές µέσα στην αγορά. 

Τέλος οι Tavana et al (2003) πρότειναν ένα ακόµη εργαλείο της συγκριτικής αξιολόγησης το 

οποίο το ονόµασαν ∆είκτη ολικής ποιότητας ή TQI (Total Quality Index). Αυτό το εργαλείο 

βοηθάει τους υπεθύνους να αξιολογήσουν ένα πρόγραµµα ολικής ποιότητας επιτρέποντας την 

οικονοµικά αποδοτική µέτρηση των βασικών οργανωτικών διαδικασιών. 

 

A.5.7 ΕΦΑΡΜΟΓΗ ΤΗΣ ΣΥΓΚΡΤΙΚΗΣ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗΣ ΑΠΟ ΤΟΝ GFSI  

Πίσω στο 2000, η ασφάλεια των τροφίµων ήταν ένα από τα σηµαντικότερα θέµατα που 

απασχολούσαν τις εταιρείες λόγω σοβαρών ανακλήσεων προϊόντων και λόγω της δυσφήµισης 

για τη βιοµηχανία των τροφίµων. Υπήρχε επίσης µεγάλη κούραση λόγω τον ελέγχων µέσα στη 

βιοµηχανία, καθώς οι έµποροι λιανικής πώλησης διενεργούσαν µόνοι τους επιθεωρήσεις ή 

ελέγχους ή κάποιος εξωτερικός συνεργάτης το αναλάµβανε γι’αυτούς. Αυτό συνήθως συνέβαινε 

λόγω των προτύπων ασφάλειας των τροφίµων που δεν είχαν διεθνή πιστοποίηση και 

διαπίστευση, µε συνέπεια να υπάρχουν ασύγκριτα αποτελέσµατα από τους ελέγχους. 

Οι διευθύνοντες σύµβουλοι παγκόσµιων εταιρειών ενώθηκαν και δηµιούργησαν το Consumer 

Goods Forum και συµφώνησαν ότι η εµπιστοσύνη των καταναλωτών πρέπει να τονωθεί και να 

διατηρηθεί µέσω µιας ασφαλέστερης αλυσίδας εφοδιασµού. Το Παγκόσµιο Κίνηµα για την 

Ασφάλεια των Τροφίµων (Global Food Safety Initiative - GFSI) δηµιουργήθηκε για να επιτύχει 

το όραµα αυτό µέσα από την εναρµόνιση των προτύπων ασφάλειας των τροφίµων που θα 

οδηγούσε στη µείωση της αλληλεπικάλυψης των ελέγχων µέσα στην αλυσίδα εφοδιασµού. Eίναι 

ένα µη κερδοσκοπικό ίδρυµα που δηµιουργήθηκε µε βάση τη Βέλγικη νοµοθεσία το Μάη του 
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2000. Την καθηµερινή διαχείριση του ιδρύµατος την έχει αναλάβει το «Consumer Goods 

Forum» (http://www.mygfsi.com/gfsi-benchmarking-general.html). 

Το GFSI αξιολογεί τα υφιστάµενα πρότυπα της ασφάλειας των τροφίµων µε βάση τα κριτήρια 

για την ασφάλεια των τροφίµων, και επιπλέον, εξετάζει την ανάπτυξη µηχανισµών ανταλλαγής 

πληροφοριών στην αλυσίδα εφοδιασµού, την αύξηση της ευαισθητοποίησης των καταναλωτών 

και επανεξετάζει τις υπάρχουσες καλές πρακτικές λιανικής πώλησης. 

Μέσα στο GFSI, η συγκριτική αξιολόγηση «είναι µια διαδικασία µε την οποία ένα σύστηµα 

σχετικό µε την ασφάλεια των τροφίµων συγκρίνεται µε το έγγραφο καθοδήγησης του GFSI». Η 

διαδικασία αυτής εκτελείται µε τρόπο ανεξάρτητο, αµερόληπτο, τεχνικά άψογο και διαφανή. 

Μια επιτυχή συγκριτική αξιολόγηση σηµαίνει ότι όλα τα αναγνωρισµένα συστήµατα έχουν 

κοινή βάση απαιτήσεων και πρέπει να παρέχουν οµοιόµορφα αποτελέσµατα, σε σχέση µε τις 

κοινές απαιτήσεις που εφαρµόζονται κατά τη διάρκεια του ελέγχου. Παρόλα αυτά τα συστήµατα 

αυτά δεν πρέπει να θεωρούνται ίσα. 

Κάτω από την οµπρέλλα της GFSI, από τον Ιούνιο του 2007, 8 µεγάλες εταιρείες λιανικής 

πώλησης εφάρµοσαν συστήµατα ασφάλειας τροφίµων που έχουν αξιολογηθεί από αυτήν. 

Κάθε σύστηµα έχει ακολουθήσει κοινά κριτήρια που ορίζονται από εµπειρογνώµονες σε θέµατα 

ασφάλειας τροφίµων, µε στόχο να καταστήσει την παραγωγή τροφίµων όσο το δυνατόν 

ασφαλέστερη. Ως αποτέλεσµα, αυτό θα οδηγήσει επίσης στην οικονοµικά αποδοτικότερη 

αλυσίδα εφοδιασµού και στη µείωση της αλληλοεπικάλυψης των ελέγχων. Το όραµα της GFSI, 

που είναι να υπάρχει ένα σύστηµα που θα πιστοποιείται µία φορά, και θα είναι αποδεκτό 

παντού, έγινε πραγµατικότητα. Εκτός από τις πρώτες εταιρείες λιανικής πώλησης Carrefour, 

Tesco, ICA, Μετρό, Migros, Ahold, Wal-Mart και η Delhaize που συµφώνησαν να µειώσουν τις 

επικαλύψεις στην αλυσίδα εφοδιασµού µέσα από την υιοθέτηση ενός συστήµατος 

αναγνωρισµένο κατά GFSI, πολλές άλλες εταιρείες υπηρεσιών σίτισης, λιανικής πώλησης και 

βιοµηχανίες έχουν ακολουθήσει τα βήµατα των 8 αυτών εταιρειών. 

Ενώ η GFSI ενθαρύννει τις επιχειρήσεις στον τοµέα της λιανικής πώλησης, των υπηρεσιών 

σίτισης και της βιοµηχανίας, να διαλέξουν ένα σύστηµα ασφάλειας τροφίµων που είναι 

αναγνωρισµένο από την GFSI, οι επιχειρήσεις από τη µεριά τους µπορούν να εφαρµόσουν ή όχι 

ένα τέτοιο πρπίτυπο. Η επιλογή ενός συστήµατος αναγνωρισµένο κατά GFSI είναι µια µεγάλη 

επένδυση για την εταιρεία. Ωστόσο η µείωση των συνεχών ελέγχων που προκύπτει από την 

εφαρµογή ενός τέτοιου συστήµατος, αντισταθµίζει το µεγάλο κόστος της επένδυσης. Επιπλέον 

ένας εξωτερικός συνεργάτης µπορεί να απαιτεί πολλαπλούς ελέγχους, όµως µέσα στο πλαίσιο 

του GFSI απαιτείται ένα σύστηµα µε συγκεκριµένες διαδικασίες (http://www.mygfsi.com/about-

gfsi/about-gfsi-main.html). 

http://www.theconsumergoodsforum.com/
http://www.theconsumergoodsforum.com/
http://www.mygfsi.com/gfsi-benchmarking-general.html
http://www.mygfsi.com/about-gfsi/about-gfsi-main.html
http://www.mygfsi.com/about-gfsi/about-gfsi-main.html
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A.5.7.1 ΠΡΟΟΠΤΙΚΕΣ ΤΟΥ GFSI 

Κάτω από την οµπέλλα του Consumer Goods Forum, το όραµα της οργάνωσης είναι να 

εξασφαλίζει «ασφαλή τρόφιµα για όλους τους καταναλωτές σε όλο το κόσµο». Ο GFSI έχει 

παγκόσµια απήχηση όταν αντιµετωπίζει θέµατα σχετικά µε την ασφάλεια τροφίµων. 

Η αποστολή του είναι να παρέχει συνεχή βελτίωση στα συστήµατα διαχείρισης της ασφάλειας 

των τροφίµων, για να διασφαλίσει την αξιοπιστία στη διανοµή ασφαλών προϊόντων σε όλο τον 

κόσµο. Οι στόχοι του GFSI είναι: 

1. Να µειώσει τους κινδύνους που αφορούν την ασφάλεια των τροφίµων, παρέχοντας 

ισοδυναµία και σύγκλιση µεταξύ των αποτελεσµατικών συστηµάτων διαχείρισης της 

ασφάλειας. 

2. Να διαχειριστεί το κόστος στο παγκόσµιο σύστηµα τροφίµων, µειώνοντας τον πλεονασµό και 

βελτιώνοντας την αποδοτικότητα. 

3. Να αναπτύξει δεξιότητες και να ενισχύσει ικανότητες στην ασφάλεια των τροφίµων για να 

δηµιουργήσει συνεπή και αποτελεσµατικά παγκόσµια συστήµατα τροφίµων. 

4. Να παρέχει µια µοναδική διεθνή πλατφόρµα για τη συνεργασία, την ανταλλαγή γνώσεων και 

τη διασύνδεση µεταξύ των ενδιαφερόµενων εταιρειών (http://www.mygfsi.com/about-

gfsi/vision-mission-and-objectives.html). 

 

A.5.7.2 ΠΙΣΤΟΠΟΙΗΣΗ ΑΠΟ ΤΟΝ GFSI 

Ο GFSI, εν µέρει, είναι ένας οργανισµός συγκριτικής αξιολόγησης, ο οποίος έχει αναγνωρίσει 

κάποια συστήµατα διαχείρισης της ασφάλειας τροφίµων που πληρούν κάποια κριτήρια που 

έχουν θεσπίσει εµπειρογνώµονες και έχουν καταγράψει στον τελευταίο οδηγό του GFSI 6.1. 

Όταν αυτά τα κριτήρια πληρούνται το σύστηµα θεωρείται ότι είναι αναγνωρισµένο κατά GFSI. 

Η αναγνώριση επιτυγχάνεται µέσα από µια ολοκληρωµένη διαδικασία συγκριτικής 

αξιολόγησης. Συγκαλείται µια ανεξάρτητη επιτροπή, που περιλαµβάνει έναν ανεξάρτητο 

προέδρο, έναν επιχειρηµατία από τη λιανική πώληση, ένα βιοµήχανο ή ένα παραγωγό και τη 

γραµµατεία του GFSI, και διενεργεί προκαταρκτική εξέταση της αίτησης για αναγνώριση. Εάν η 

αίτηση γίνει δεκτή, επανεξετάζεται διεξοδικότερα από την επιτροπή συγκριτικής αξιολόγησης. 

Σε αυτό το σηµείο µπορεί να κληθεί ο δηµιουργός και κάτοχος του συστήµατος για να 

συµµετάσχει στις συζητήσεις. Μόλις η επιτροπή βεβαιωθεί ότι η αίτηση πληρεί τις 

προϋποθέσεις του GFSI, ακολουθεί γραπτή περίοδος διαβούλευσης. Η επιτροπή της συγκριτικής 

http://www.mygfsi.com/about-gfsi/vision-mission-and-objectives.html
http://www.mygfsi.com/about-gfsi/vision-mission-and-objectives.html
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αξιολόγησης προωθεί την αίτηση στο διοικητικό συµβούλιο του GFSI και αυτό τη δέχεται, την 

απορρίπτει τελείως ή µέχρι νεοτέρας (http://www.mygfsi.com/about-gfsi/certification.html). 

Συνοπτικά η διαδικασία της συγκριτκής αξιολόγησης πρέπει να πραγµατοποιείται σύµφωνα µε 

τα ακόλουθα βήµατα: 

1. Προκαταρκτική εξέταση και εφαρµογή συγκριτκής αξιολόγησης. Εξασφαλίζει ότι τα 

κριτήρια που ορίζονται από τον οδηγό του GFSI (6.1) είναι αναθεωρηµένα και ελεγµένα για 

την πληρότητά τους, πριν γίνει η συγκριτική αξιολόγηση. 

2. Προκαταρκτική εξέταση από τα µέλη του GFSI. Στόχος είναι να αξιολογηθούν οι προτάσεις 

του ιδιοκτήτη του προτύπου, σε σχέση µε τις απαιτήσεις που ορίζονται από τον οδηγό 6.1. 

3. Επανεξέταση από την επιτροπή της συγκριτικής αξιολόγησης. Συγκρίνουν αντικειµενικά τις 

απαιτήσεις του προτεινόµενου προτύπου µε τις απαιτήσεις του οδηγού 6.1 και συντάσσουν 

έκθεση για την αναγνώριση ή µη του προτύπου. 

4. Συµβούλιο εξέτασης του GFSI. Στόχος τους είναι να αποφασίσουν για το αν θα 

αναγνωρίσουν ή όχι το πρότυπο µε βάση τις συστάσεις που έκανε η επιτροπή συγκριτικής 

αξιολόγησης. 

5. Ετήσια αξιολόγηση. Σκοπός αυτής είναι να εξετάζει τη συµµόρφωση των προτύπων µε τις 

απαιτήσεις που ορίζονται από τον οδηγό του GFSI 6.1 και να εξασφαλίζει την αξιοπιστία και 

την ακεραιότητα των συστηµάτων που είναι αναγνωρισµένα κατά GFSI. 

6. Συνεχιζόµενη αναγνώριση. Στόχος είναι η παρακολούηση των συστηµάτων για την 

αξιολόγηση της συνεχιζόµενης συµµόρφωσης αυτών µε τις απαιτήσεις του GFSI. (Global 

Food Safety Initiative Foundation, 2011) 

Για να πιστοποιηθεί µια εταιρεία µε ένα αναγνωρισµένο απο το GFSI σύστηµα ακολουθούνται 

τα παρακάτω βήµατα: 

1. Επικοινωνεί η εταιρεία µε τους ιδιοκτήτες των συστηµάτων για να διαπιστώσει πιο σύστηµα 

είναι καταλληλότερο για τον τύπο των δραστηριοτήτων που διενεργεί η εταιρεία. 

2. Ζητάει µια εγκεκριµένη λίστα των οργανισµών πιστοποίησης οι οποίοι µπορούν να 

διενεργούν ελέγχους βασισµένοι στα συστήµατα τους ή 

3. επικοινωνεί η εταιρεία µε τον οργανισµό πιστοποίησης που προτιµά και µαθαίνει σύµφωνα 

µε ποιο σύστηµα που είναι αναγνωρισµένο κατά το GFSI,  µπορεί να κάνει ελέγχους. 

Αυτή η διαδικασία παρέχει υψηλό επίπεδο αξιοπιστίας ότι τα συστήµατα διαχείρισης της 

ασφάλειας των τροφίµων είναι επαρκώς σχεδιασµένα, εφαρµόσιµα και διατηρήσιµα. Επιπλέον, 

οι προηθευτές µπορούν να επωφεληθούν από το όραµα του GFSI που είναι «ένα σύστηµα που 

http://www.mygfsi.com/about-gfsi/certification.html
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θα πιστοποιείται µία φορά, να είναι αποδεκτό παντού», καθώς οι πιστοποιήσεις που προκύπτουν 

από ελέγχους από οποιοδήποτε σύστηµα αναγνωρισµένο κατά GFSI είναι αποδεκτά από πολλές 

διεθνής εταιρείες λιανικού εµπορίου και από προµηθευτές. Ακόµη οι προµηθευτές 

επωφελούνται από τη µείωση του αριθµού των ελέγχων (http://www.mygfsi.com/about-

gfsi/certification.html). 

Τα συστήµατα διαχείρισης της ποιότητας που είναι αναγνωρισµένα κατά GFSI είναι το BRC, 

CanadaGAP, FSSC 2000, Global Aquaculture Alliance Seafood Processing Standard, 

GLOBALG.A.P., Global Red Meat Standard (GRMS), IFS, PrimusGFS και το SQF 

(http://www.mygfsi.com/about-gfsi/gfsi-recognised-schemes.html). 

 

A.5.7.3 ΟΦΕΛΗ ΠΟΥ ΠΡΟΚΥΠΤΟΥΝ ΑΠΟ ΤΟΝ GFSI 

Τα συστήµατα που είναι αναγνωρισµένα κατά GFSI λειτουργούν µέσα σε ένα ευρύτερο πλαίσιο 

πιστοποίησης και διαπίστευσης. Η διαπίστευση και η πιστοποίηση είναι δοκιµασµένες ιδέες σε 

πολλές βιοµηχανίες, συµπεριλαµβανοµένων και των τροφίµων, και παρέχουν ένα πλαίσιο για 

την αξιολόγηση της καταλληλότητας και της συµµόρφωσης των συστηµάτων διαχείρισης της 

ασφάλειας των τροφίµων. Είναι ευρέως αποδεκτά και εφαρµόσιµα σε πολλά µέρη του κόσµου 

λόγω του πλεονεκτήµατος των µειωµένων ελέγχων και των ισορροπιών που εφαρµόζονται σε 

κάθε στάδιο της διαδικασίας. Έχουν ισχυρή επαλήθευση µε βάση τα αποτελέσµατα των 

διαδικασιών. Επιπλέον, εφαρµόζονται µε βάση τη φιλοσοφία της συνεχούς βελτίωσης. Ακόµη, 

πολλοί φορείς σε πολλές χώρες, ιδιαίτερα στην Ευρώπη, έχουν πιστοποιηθεί από τρίτους για την 

ιεράρχηση των κινδύνων. Υπάρχουν ωστόσο κάποια αντιληπτά εµπόδια σε σχέση µε την 

αποδοχή της πιστοποίησης εκ µέρους τρίτων για τα συστήµατα που είναι αναγνωρισµένα κατά 

GFSI, καθώς και µια Λευκή Βίβλος που δηµιουργήθηκε από την οµάδα εργασίας για τη ρύθµιση 

θεµάτων παγκόσµιας εµβέλειας για τη διευκόλυνση της περαιτέρω κατανόηση της θέσης του 

GFSI. 

Τα κυριότερα οφέλη που προκύπτουν από την υιοθέτηση ενός συστήµατος που είναι 

αναγνωρισµένο κατά GFSI συνοψίζονται στον παρακάτω πίνακα.  

(http://www.mygfsi.com/gfsi-benchmarking-general.html) 

 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.mygfsi.com/about-gfsi/certification.html
http://www.mygfsi.com/about-gfsi/certification.html
http://www.grms.org/
http://www.mygfsi.com/about-gfsi/gfsi-recognised-schemes.html
http://www.mygfsi.com/gfsi-benchmarking-general.html
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Πίνακας 8. Κυριότερα οφέλη που προκύπτουν από τον GFSI (http://www.mygfsi.com/gfsi-benchmarking-
general.html). 
 

«Οργανισµοί» που 
επωφελούνται 

Οφέλη 

Βιοµηχανίες Μείωση των επικαλύψεων στους ελέγχους 
Συγκρίσιµοι έλεγχοι και αποτελέσµατα 
Συνεχή βελτίωση 
Υγιής ανταγωνισµός µεταξύ των συστηµάτων 
Οικονοµική αποδοτικότητα της αλυσίδας εφοδιασµού 
Βελτίωση της εµπιστοσύνης των καταναλωτών και ασφαλέστερα τρόφιµα 

Προµηθευτές Πιο πειθαρχηµένη, αποτελεσµατική και αποδοτική επιχείρηση 
Ισοτιµία των διαδικασιών µεταξύ χωρών 
Τα αναγνωρισµένα πρότυπα κατά GFSI είναι προσβάσιµα σε όλους 
Οι πιστοποιηµένες επιχειρήσεις έχουν νόµιµη άµυνα σε περιπτώσης έκτακτης 
ανάγκης 

Εταιρείες αγοράς Τα αναγνωρισµένα πρότυπα παρέχουν αποτελεσµατικά εργαλείων διαχείρισης 
κινδύνων για τη προστασία των επώνυµων προϊόντων. 
Βελτίωση στην ακεραιότητα των προϊόντων. 
Η πιστοποίηση δίνει τη δυνατότητα ευκολότερων αγορών. 

Κυβερνήσεις Η επιχείρηση προωθεί τη συµµόρφωση µε βάση τη νοµοθεσία. 
Η επιχείρηση αυτορυθµίζεται και εφαρµόζει συνεχή βελτίωση και άριστες 
πρακτικές 
Η επιχείρηση επιδιώκει να µοιραστεί την πρόοδό της και να επιλύσει ανησυχίες 
των ρυθµιστικών αρχών. 

http://www.mygfsi.com/gfsi-benchmarking-general.html
http://www.mygfsi.com/gfsi-benchmarking-general.html
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B.1  ΣΚΟΠΟΣ ΤΗΣ ΜΕΛΕΤΗΣ 

Σκοπός της παρούσας πτυχιακής µελέτης είναι να αναπτύξει και να εφαρµόσει µεθόδους 

συγκριτικής αξιολόγησης (benchmarking) ανάµεσα σε διαφορετικά συστήµατα ασφάλειας και 

υγιεινής τροφίµων που εφαρµόζονται στις επιχειρήσεις τροφίµων έτσι ώστε να αντλήσει 

πληροφορίες για να συγκρίνει δυο επιχειρήσεις που δραστηριοποιούνται στον ίδιο χώρο. 

 

B.2  ΣΧΕ∆ΙΑΣΜΟΣ ΕΡΩΤΗΜΑΤΟΛΟΓΙΟΥ 

Για τη συλλογή των δεδοµένων της έρευνας συντάχθηκε ένα ερωτηµατολόγιο το οποίο περιείχε 

τόσο γενικές ερωτήσεις για κάθε επιχείρηση, όσο και ερωτήσεις πάνω στην ασφάλεια και την 

υγιεινή. 

Στην αρχή του ερωτηµατολόγιου υπάρχουν κάποιες ερωτήσεις που σχετίζονται µε την επωνυµία 

της εταιρείας, τη θέση του ερωτώµενου µέσα στην εταιρεία, την έκταση και τον όγκο 

παραγωγής της, το ανθρώπινο δυναµικό και τις γραµµές παραγωγής/ κουζίνες/ καταστήµατά της 

καθώς επίσης και το αν εφαρµόζεται το σύστηµα HACCP και αν πιστοποιείται από κάποιο 

πρότυπο.  

Στη συνέχεια ακολουθούν 25 ερωτήσεις οι οποίες έχουν οµαδοποιηθεί σε 5 κατηγορίες µε βάση 

τη µέθοδο ψαροκόκαλλου του Ishikawa. Οι 5 αυτές κατηγορίες καλύπτουν τις παρακάτω 

παραµέτρους: το προσωπικό (Manpower), τον εξοπλισµό (Machinery), τα υλικά (Materials), τις 

µεθόδους (Methods) και το εσωτερικό περιβάλλον (Environment). Για κάθε παράµετρο 

δηµιουργήκαν 5 ερωτήσεις µε τις οποίες προσπαθήσαµε να συλλέξουµε τις απαιτούµενες 

πληροφορίες για την αξιολόγηση των επιχειρήσεων σε θέµατα ασφάλειας και υγιεινής. 

Αναλυτικότερα, όσο αφορά την παράµετρο του προσωπικού, οι ερωτήσεις αφορούν την 

επάρκεια του προσωπικού σε αριθµό, την εκπαίδευση, την κατάρτιση και την εµπειρία του, την 

εφαρµογή των αρχών υγιεινής και ασφάλειας τροφίµων από αυτό καθώς επίσης και την 

εφαρµογή των κανόνων ατοµικής υγιεινής. 

Η κατηγορία του εξοπλισµού περιελαµβάνει ερωτήσεις σχετικά µε την καταλληλότητά του για 

τη διασφάλιση της ασφάλειας των τροφίµων, µε την επάρκεια σε αριθµό, µε την απόδοση αυτού, 

την προληπτική του συντήρηση καθώς επίσης και µε το πόσο εξιγχρονισµένος είναι. 

Η οµάδα των ερωτήσεων που σχετίζονται µε τα υλικά (πρώτες ύλες, βοηθητικά υλικά και τελικά 

προϊόντα) ασχολούνται µε τις προδιαγραφές αυτών, την διαθεσιµοτητά τους κατά την 

παραγωγική διαδικασία, την ποιότητα, την αποθήκευση και τους ελέγχους για τη διασφάλιση 

της ποιότητάς τους.  
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Η τέταρτη κατηγορία ερωτήσεων αφορά τις µεθόδους που χρησιµοποιούνται για τη διασφάλιση 

της ποιότητας των προϊόντων. Οι 5 αυτές ερωτήσεις διερευνούν το κατά πόσο τεκµηριώνονται 

και πιστοποιούνται οι µέθοδοι, αν έχουν γίνει κατανοητές από το προσωπικό, αν οι υπεύθυνοι 

των τµηµάτων τις έχουν επικοινωνήσει µε κατάλληλο και αποτελεσµατικό τρόπο στους 

εργαζοµένους, αν η αξιολόγησή τους είναι επαρκής και αν είναι αποτελεσµατική η εφαρµογή 

τους. 

Η τελευταία κατηγορία που περιελαµβάνει ερωτήσεις για το εσωτερικό περιβάλλον της 

επιχείρησης, εξετάζει την καταλληλότητα της σχεδίασής τους, την επάρκειά τους σε µέγεθος, το 

επίπεδο της υγιεινής τους, το προληπτικό πρόγραµµα συντήρησής τους και τέλος το κατά πόσο 

είναι κατάλληλα διαχωρισµένοι µεταξύ τους για την αποφυγή επιµολύνσεων. 

Υπάρχουν 4 απαντήσεις για κάθε ερώτηση, οι οποίες είναι «∆εν εφαρµόζεται», «Εφαρµόζεται 

ελάχιστα», «Εφαρµόζεται µερικώς», «Σε πλήρη εφαρµογή» ανάλογα µε το πόσο εφαρµόζεται 

αυτό που ορίζει η κάθε ερώτηση. 

Οι απαντήσεις των ερωτήσεων βαθµονοµήθηκαν σε µια τεταρτοβάθµια κλίµακα, η οποία µας 

οδήγησε σε ένα ισορροπηµένο σταθµισµένο ερωτηµατολόγιο (Balanced scorecard). 

Συγκεκριµένα οι απαντήσεις είναι βαθµολογηµένες ως εξής: 

- ∆εν εφαρµόζεται à1 

- Εφαρµόζεται ελάχιστα à 2 

- Εφαρµόζεται µερικώς à3 

- Σε πλήρη εφαρµογή à4 

Κάθε επιχείρηση µπορεί να λάβει για κάθε κατηγορία ερωτήσεων συνολική βαθµολογία από 5 

(=5Χ1) (ελάχιστος βαθµός) εως 20 (=5Χ4) (µέγιστος βαθµός). Συνολικά µια επιχείρηση µπορεί 

να λάβει ως µέγιστο βαθµό το 100 (=5Χ5Χ4) και ελάχιστο βαθµό το 25 (=5Χ5Χ1).  

 

Β.3 ΕΠΙΛΟΓΗ ΚΑΤΑΣΤΗΜΑΤΩΝ ΥΓΙΕΙΟΝΟΜΙΚΟΥ 

ΕΝ∆ΙΑΦΕΡΟΝΤΟΣ 

Η έρευνα αφορούσε επιχειρήσεις υγιεινοµικού ενδιαφέροντος όπως ξενοδοχεία, catering, 

βιοµηχανίες τροφίµων και αλυσίδες καταστηµάτων λιανικού εµπορίου. Σε αυτήν έλαβαν µέρος 

επιχειρήσεις οι οποίες βρίσκονται τόσο στο εσωτερικό της Ελλάδας όσο και στην Κύπρο. Στον 

παρακάτω πίνακα απαριθµούνται τα είδη των επιχειρήσεων. 
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Πίνακας 9. Πλήθος επιχειρήσεων. 

ΕΙ∆ΟΣ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗΣ ΠΛΗΘΟΣ 

ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΩΝ 

Βιοµηχανία τροφίµων 22 

Κατάστηµα Λιανικής πώλησης 13 

Catering 4 

Ξενοδοχείο 3 

Συνολικά 42 

 

Πίνακας 10. Είδος επιχειρήσεων. 

ΕΙ∆ΟΣ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗΣ ΕΠΩΝΥΜΙΑ 

ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗΣ 

ΠΛΗΘΟΣ 

ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΕΩΝ / 

ΚΑΤΑΣΤΗΜΑΤΩΝ 

Έ∆ΡΑ ΕΤΑΙΡΕΙΑΣ 

ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑ 

ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

ΕΝΩΣΗ ΑΓΡΟΤΙΚΩΝ 

ΣΥΝΕΤΑΙΡΙΣΜΩΝ 

ΤΗΝΟΥ 

1 

ΒΟΡΕΙΟ ΑΙΓΑΙΟ 
 ELBISCO ΑΒΕΕ 1 

ΑΤΤΙΚΗ 

 ΤΣΑΚΑΛΙ∆ΗΣ ΑΕΒΕ 1 
ΚΕΝΤΡΙΚΗ ΜΑΚΕ∆ΟΝΙΑ 

 ΚΡΙ-ΚΡΙ Α.Ε. 1 
ΚΕΝΤΡΙΚΗ ΜΑΚΕ∆ΟΝΙΑ 

 Agrino, ΕΥ.ΓΕ. 
ΠΙΣΤΙΟΛΑΣ Α.Ε. 

1 
∆ΥΤΙΚΗ ΕΛΛΑ∆Α 

 Α.Π.Σ.Ι "Η Πίνδος" 1 
ΗΠΕΙΡΟΣ 

 ΕΒΓΑ Α.Β.Ε.Ε. 1 ΑΤΤΙΚΗ 

 ΕΑΣ. ΗΡΑΚΛΕΙΟΥ 1 ΚΡΗΤΗ 

 ΙΝΑΧΟΣ ΑΒΕΕ - ΑΦΟΙ 
ΠΑΠΑΚΩΝΣΤΑΝΤΙΝΟΥ 

1 
ΣΤΕΡΕΑ ΕΛΛΑ∆Α 

 ΦΑΓΕ 1 
ΑΤΤΙΚΗ 

 ΑΦΟΙ Κ.ΚΑΡΑΓΕΩΡΓΙΟΥ 
ΑΕΒΕ- 3ΑΛΦΑ 

1 
ΑΤΤΙΚΗ  

 ΜΕΛΙΣΣΑ  ΚΙΚΙΖΑΣ  
ΑΒΕΕΤ 

1 
ΑΤΤΙΚΗ 

 ΙΟΝ ΑΕ 1 
ΑΤΤΙΚΗ 

 ΛΟΥΞ ΜΑΡΛΑΦΕΚΑΣ 
ΑΒΕΕ 

1 ∆ΥΤΙΚΗ ΕΛΛΑ∆Α 

 ΓΙΩΤΗΣ ΑΕ 1 ΑΤΤΙΚΗ 

 PEPSICO- ΗΒΗ 1 
ΑΤΤΙΚΗ 

 ΕΝΩΣΗ ΑΓΡΟΤΙΚΩΝ 
ΣΥΝΕΤΑΙΡΙΣΜΩΝ 

ΛΕΣΒΟΥ 

1 

ΒΟΡΕΙΟ ΑΙΓΑΙΟ 

 Fand & Parteners 1 
ΑΤΤΙΚΗ 

 ΡΟ∆ΟΥΛΑ 1 
ΑΤΤΙΚΗ 

 FARMER HELLAS 1 
ΚΕΝΤΡΙΚΗ ΜΑΚΕ∆ΟΝΙΑ 
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 Γ.ΒΑΣΙΛΑΚΗΣ ΜΟΝ ΕΠΕ 1 
ΚΕΝΤΡΙΚΗ ΜΑΚΕ∆ΟΝΙΑ 

 «Κίτρινη Πατάτα» 1 ΚΕΝΤΡΙΚΗ ΜΑΚΕ∆ΟΝΙΑ 

ΚΑΤΑΣΤΗΜΑ 

ΛΙΑΝΙΚΗΣ ΠΩΛΗΣΗΣ 

Χαλκιαδακης 1 ΚΡΗΤΗ 

 Carrefour 12 ,ΑΛΙΜΟΣ 

ΜΑΖΙΚΗ ΕΣΤΙΑΣΗ 

(CATERING) 
CARDIOFIT 

1 

ΑΤΤΙΚΗ 

 
ΓΕΩΡΓΙΟΣ Κ. ΓΕΩΡΓΙΟΥ 

1 
∆ΥΤΙΚΗ ΕΛΛΑ∆Α 

 Α. ΖΟΡΜΠΑΣ & ΥΙΟΙ 
∆ΗΜΟΣΙΑ ΛΤ∆ 

1 
ΛΕΥΚΩΣΙΑ ΚΥΠΡΟΣ 

 ΚΥΠΡΙΑΚΕΣ 
ΑΕΡΟΓΡΑΜΜΕΣ 
∆ΗΜΟΣΙΑ ΛΤ∆ 

1 ΛΑΡΝΑΚΑ ΚΥΠΡΟΣ 

ΜΑΖΙΚΗ ΕΣΤΙΑΣΗ 

(ΞΕΝΟ∆ΟΧΕΙΟ 

Thraki Palace Hotel & 
Conference Centre 

1 ΘΡΑΚΗ 

 St Raphael Resort 
 

1 ΛΕΜΕΣΟΣ ΚΥΠΡΟΣ 
 

 ilissos Hotel 1 
ΑΤΤΙΚΗ 

 

Β.4 ∆ΙΕΝΕΡΓΕΙΑ ΣΥΝΕΝΤΕΥΞΕΩΝ ΚΑΙ ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΕΩΝ 

Τα δεδοµένα για τις επιχειρήσεις συλλέχθησαν κατά την πραγµατοποίηση της πρακτικής 

άσκησης των φοιτητών του Χαροκοπείου Πανεπιστηµίου. Οι απαντήσεις του ερωτηµατολογίου 

καταχωρήθηκαν σε ηλεκτρονική µορφή, που αποθηκευόταν αυτόµατα σε ένα ηλεκτρονικό 

αρχείο excel. 

Εξαίρεση αποτέλεσαν τα δεδοµένα από τα 12 καταστήµατα της αλυσίδας λιανικού εµπορίου 

Carrefour. Όσον αφορά αυτά τα καταστήµατα, το πρώτο βήµα για τη διεξαγωγή της έρευνας 

ήταν να έρθουµε σε τηλεφωνική επαφή µε τον διευθυντή κάθε καταστήµατος. Ο εκάστοτε 

διευθυντής µας παρέπεµπε στον υπεύθυνο του τµήµατος των φρέσκων προϊόντων, τον οποίο 

συναντούσαµε από κοντά. Η επίσκεψή µας στα καταστήµατα διαρκούσε 45 λεπτά, από τα οποία 

τα 30 λεπτά αφορούσαν την συµπλήρωση του ερωτηµατολογίου µέσω συνέντευξης και ελέγχου 

των αρχείων HACCP για την τεκµηρίωση των ερωτήσεων. Πέρα από την συνέντευξη, 

σηµαντικό ρόλο στην συµπλήρωση του ερωτηµατολογίου έπαιξε και η επιθεώρηση µέσα στο 

κατάστηµα, που διαρκούσε 15 λεπτά. Συγκεκριµένα, µετά το πέρας της συνέντευξης 

ακολουθούσε επιτόπια επιθεώρηση µε βάση το διάγραµµα ροής του καταστήµατος. 

Αναλυτικότερα, ξεκινούσαµε από τον χώρο της παραλαβής των προϊόντων και συνεχίζαµε 

στους χώρους αποθήκευσης. Έπειτα ακολουθούσε επιθεώρηση σε κάθε τµήµα του 

καταστήµατος, ξεχωριστά, και συγκεκριµένα στο τµήµα του οπωροπωλείου, του ιχθυοπωλείου, 

του κρεοπωλείου, των ραφιών µε τα συσκευασµένα τρόφιµα (γαλακτοκοµικά, κατεψυγµένα, 
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αλλαντικά και κρέατα) (APLS) και των αλλαντικών και τυριών. Μέσα από αυτή τη διαδικασία 

επιβεβαιώναµε τις απαντήσεις που είχαν δοθεί από τον υπεύθυνο του τµήµατος των φρέσκων.  

Η διαδικασία της επιθεώρησης επικεντρωνόταν στην υγιεινή του προσωπικού, στην κατάσταση 

του εξοπλισµού και στους χώρους του καταστήµατος. Σχετικά µε την υγιεινή του προσωπικού 

ελέγχαµε το κατά πόσο οι εργαζόµενοι φορούσαν ποδιές, σκουφάκια, γάντια µιας χρήσεως, 

αρώµατα και κοσµήµατα. Στο κοµµάτι του εξοπλισµού ασχοληθήκαµε µε το αν παρακωλυώταν 

η παραγωγική διαδικασία µε τον υπάρχον αριθµό µηχανών. Επιπλέον µας ενδιέφερε η υγιεινή 

του εξοπλισµού, η τεχνολογία του καθώς επίσης και η απόδοσή του. Για τον έλεγχο της 

απόδοσης του εξοπλισµού, όσον αφορά τα ψυγεία, ελέγχαµε την θερµοκρασιακή κατάσταση 

των προϊόντων και τα έγγραφα καταγραφής των θερµοκρασιών. Επιπρόσθετα, κοιτάγαµε την 

επάρκεια, την καθαριότητα και τον σαφή διαχωρισµό των χώρων τόσο της αποθήκευσης όσο και 

των διάφορων τµηµάτων. 

 

Β.5 ΚΑΤΑΓΡΑΦΗ ∆Ε∆ΟΜΕΝΩΝ 

Επόµενο βήµα µετά τη συλλογή των δεδοµένων ήταν η καταγραφή αυτών σε ένα ηλεκτρονικό 

αρχείο excel. Εκεί έγινε η καταγραφή τόσο των γενικών πληροφοριών της εταιρείας όσο και των 

απαντήσεων στις ερωτήσεις. 

Όπως προαναφέρθηκε οι απαντήσεις ήταν βαθµονοµηµένες σε µια τεταρτοβάθµια κλίµακα από 

το 1 εώς το 4 µε το 1 να αντιπροσωπεύεται από την απάντηση «∆εν εφαρµόζεται» και το 4 από 

το «Σε πλήρη εφαρµογή». Εποµένως οι απαντήσεις που δόθηκαν από τους ερωτώµενους 

καταγράφηκαν στο φύλλο excel ως βαθµολογία (1-4) και όχι ως εκφράσεις. 

 

Β.6 ΑΝΑΛΥΣΗ ∆Ε∆ΟΜΕΝΩΝ 

Μετά την καταγραφή των δεδοµένων σειρά είχε η ανάλυση αυτών µε το στατιστικό πρόγραµµα 

STATISTICA 8.0 (StatSoft Inc. 2007) και το SPSS statistics 19.0 (ibm 2010). Οι µέθοδοι που 

χρησιµοποιήσαµε για να τα αναλύσουµε ήταν η περιγραφική στατιστική (descriptive statistics), 

η ανάλυση Pareto, η ανάλυση παραγόντων (factor analysis), η ανάλυση µε ακτινογράµµατα 

(radar chart ή spider web), η ανάλυση πρώτων παραγόντων (principles component analysis), η 

συσταδική ανάλυση (clustering) καθώς και οι κανόνες συσχέτισης (association rules) µε τον 

αλγόριθµο “a priori”. 

Αρχικά, εφαρµόσαµε την περιγραφική στατιστική για να βγάλουµε µέσους όρους, τυπικές 

αποκλίσεις, ελάχιστα και µέγιστα, τυπική απόκλιση της µέσης τιµής, συχνότητες και 

ραβδογράµµατα συχνοτήτων. 
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Χρησιµοποιήσαµε την κατανοµή Pareto για να βρούµε και να απεικονίσουµε γραφικά το 80% 

των περιπτώσεων που εµφανίζουν ένα συγκεκριµένο χαρακτηριστικό. Κατά την ανάλυση Pareto 

ακολουθήσαµε τα παρακάτω βήµατα: 

1. ∆ιαµόρφωση ενός πίνακα µε τα χαρακτηριστικά και τα ποσοστά συχνότητάς τους. 

2. ∆ιευθέτηση των γραµµών σε φθίνουσα σειρά µε βάση τη σηµαντικότητα κάθε αιτίας. 

3. Προσθήκη µιας στήλης µε αθροιστικά ποσοστά στον πίνακα. 

4. Σχεδίαση ενός γραφήµατος µε τα χαρακτηριστικά στον άξονα x και τα αθροιστικά ποσοστά 

στον άξονα των y. 

5. Ένωση των παραπάνω σηµείων για το σχηµατισµό µιας καµπύλης. 

6. Σχεδιασµός ενός ραβδογράµµατος στο ίδο γράφηµα µε τις αιτίες στον άξονα των x και τα 

ποσοστά των συχνοτήτων στον άξονα των y. 

7. Σχηµατισµός γραµµής στο 80% από τον y άξονα παράλληλα στον x άξονα. Έπειτα η γραµµή 

αυτή τέµνει την καµπύλη στον x άξονα. Το σηµείο αυτό του άξονα x χωρίζει τις σηµαντικές 

αιτίες (στα αριστερά) από τις ασήµαντες (στα δεξιά). 

8. Επανεξέταση του διαγράµµατος για να εξασφαλιστεί ότι εντοπίστηκε τουλάχιστον το 80% 

των αιτιών. 

Όσον αφορά το διάγραµµα radar, κάθε ακτινόγραµµα που προέκυψε έχει 5 άξονες, όπου κάθε 

άξονας αντιστοιχεί σε έναν από τους 5 τοµείς αξιολόγησης: µέθοδοι, υλικά, εξοπλισµός, 

προσωπικό και περιβάλλον. Κάθε άξονας έχει κλίµακα βαθµολόγησης από 5 εως 20. Τα 

ακτινογράµµατα γίνανε µε τη βοήθεια του λογισµικού excel. 

Με την τεχνική της ανάλυσης παραγόντων εξετάσαµε τις µεταβλητές που έχουν τη µεγαλύτερη 

βαρύτητα (factor loadings). Ενώ µε την ανάλυση πρώτων παραγόντων έγινε περιγραφή των 

σχέσεων µεταξύ των µεταβλητών, οι οποίες εµφανίζονται σε µια σειρά περιπτώσεων. 

Με την ανάλυση πρώτων παραγόντων «χαρτογραφούνται» οι επιχειρήσεις ως προς τις 

µεταβλητές που ανταποκρίνονται στο πρώτο και δεύτερο παράγοντα. Έτσι εντοπίζονται 

επιχειρήσεις που είτε βρίσκονται µέσα σε κάποιο πλήθος είτε διαφέρουν από αυτό. Επίσης 

χαρτογραφούνται και οι µεταβλητές της ανάλυσης εντοπίζοντας αυτές που είναι ευθέως 

ανάλογες (όµοια κατεύθυνση), αντιστρόφως ανάλογες (αντίθετη κατεύθυνση) ή δεν έχουν 

καθόλου σχέση (κάθετη κατεύθυνση). 

Με τη συσταδική ανάλυση εντοπίζονται προφίλ επιχειρήσεων που είναι ίδια ως προς ένα σύνολο 

µεταβλητών. Όσο πιο µικρές είναι οι ευκλείδιες αποστάσεις τόσα ποιο πολύ µοιάζουν οι 

επιχειρήσεις. Αντίστοιχα µε τη σύνδεση διπλής εισόδου εντοπίζονται επιχειρήσεις που είναι πιο 

κοντά ως προς την άριστη απόδοση ή τη χαµηλότερη απόδοση. 
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Με τον αλγόριθµο “a priori” έγινε ανάλυση των πιο συχνών περιπτώσεων και αντίστοιχα των 

κανόνων συσχέτισης ανάµεσα στις µεταβλητές. Έτσι προέκυψαν λογικές προτάσεις (κανόνες) οι 

οποίες έχουν συγκεκριµένο ποσοστό υποστήριξης και εµπιστοσύνης. Πρέπει να σηµειωθεί δε ότι 

για την περίπτωση αυτή όλες οι παραµετρικές µεταβλητές µετασχηµατίστηκαν σε κατηγορικές. 
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ΜΕΡΟΣ Γ΄ 
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ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 

Αρχικά, χρησιµοποιώντας την περιγραφική στατιστική συνοψίσαµε και παρουσιάζουµε τις 

βαθµολογίες των επιχειρήσεων για κάθε ερώτηση (Πίνακας 11). Συγκεκριµένα ο παρακάτω 

πίνακας δείχνει την ελάχιστη και τη µέγιστη βαθµολογία που σηµειώθηκε σε κάθε ερώτηση 

καθώς επίσης και το µέσο όρο της βαθµολογίας των επιχειρήσεων για κάθε ερώτηση. Επιπλέον 

αναφέρεται η διακύµανση και η τυπική απόκλιση των απαντήσεων. Ενδεικτικά, για την πρώτη 

ερώτηση (q1) που διερευνά το κατά πόσο είναι επαρκές το προσωπικό για τη διασφάλιση των 

παραγόµενων προϊόντων, η µικρότερη βαθµολογία που πήρε κάποια από τις επιχειρήσεις ήταν 

το 2 (Εφαρµόζεται ελάχιστα), ενώ η µέγιστη βαθµολογία ήταν το 4 (Σε πλήρη εφαρµογή). 

Επιπλέον ο µέσος όρος της βαθµολογίας των επιχειρήσεων γι΄αυτήν την ερώτηση ήταν το 3,52. 

 
Πίνακας 11. Περιγραφική στατιστική για τις απαντήσεις των επιχειρήσεων στις ερωτήσεις. 

 

questions N Range Minimum Maximum Mean Std. Deviation 

q1 42 2,00 2,00 4,00 3,52 0,67 

q2 42 3,00 1,00 4,00 3,38 0,88 

q3 42 2,00 2,00 4,00 3,48 0,67 

q4 42 2,00 2,00 4,00 3,69 0,56 

q5 42 3,00 1,00 4,00 3,12 0,83 

q6 42 2,00 2,00 4,00 3,69 0,52 

q7 42 2,00 2,00 4,00 3,71 0,55 

q8 42 2,00 2,00 4,00 3,52 0,63 

q9 42 3,00 1,00 4,00 3,48 0,83 

q10 42 3,00 1,00 4,00 3,17 0,82 

q11 42 3,00 1,00 4,00 3,45 0,77 

q12 42 3,00 1,00 4,00 3,40 0,73 

q13 42 3,00 1,00 4,00 3,71 0,67 

q14 42 3,00 1,00 4,00 3,60 0,70 

q15 42 3,00 1,00 4,00 3,40 0,73 

q16 42 3,00 1,00 4,00 3,52 0,71 

q17 42 2,00 2,00 4,00 3,40 0,54 

q18 42 3,00 1,00 4,00 3,43 0,74 

q19 42 3,00 1,00 4,00 3,69 0,78 

q20 42 3,00 1,00 4,00 3,14 1,00 

q21 42 2,00 2,00 4,00 3,57 0,67 

q22 42 2,00 2,00 4,00 3,60 0,66 

q23 42 2,00 2,00 4,00 3,60 0,59 

q24 42 3,00 1,00 4,00 3,43 0,83 

q25 42 3,00 1,00 4,00 3,74 0,63 
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Πίνακας 12. Είδη επιχειρήσεων που έλαβαν µέρος στην έρευνα. 
 

 
Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Food service 7 16,7 16,7 16,7 

Food retail 13 31,0 31,0 47,6 

Food industry 22 52,4 52,4 100,0 

Total 42 100,0 100,0  

 
Σχήµα 25. Ραβδόγραµµα συχνοτήτων του είδους των επιχειρήσεων. 

 

Στη συνέχεια, στον πίνακα 12 και στο σχήµα 25 φαίνεται η βασικη δραστηριότητα των 

επιχειρήσεων που έλαβαν µέρος στην έρευνα. Συγκεκριµένα από τις 42 επιχειρήσεις, οι 7 

ανήκουν στον τοµέα της µαζικής εστίασης (16,7%), οι 13 στο τοµέα του λιανικού εµπορίου 

τροφίµων (31%) και οι 22 στη βιοµηχανία τροφίµων (52,4%). 
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Πίνακας 13. Συχνότητες εφαρµογής του συστήµατος HACCP στις επιχειρήσεις. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Σχήµα 26. Ραβδόγραµµα συχνοτήτων εφαρµογής του συστήµατος HACCP στις επιχειρήσεις. 

 
Επιπλέον από τις 42 επιχειρήσεις, οι 40 εφαρµόζουν το σύστηµα HACCP, δηλαδή το 95,2% των 

επιχειρήσεων (Πίνακας 13 και Σχήµα 26). Οι 2 επιχειρήσεις που δεν εφαρµόζουν το σύστηµα 

HACCP είναι η «Ένωση αγροτικών συνεταιρισµών Τήνου» που παράγει γαλακτοκοµικά 

προϊόντα και η εταιρεία «Κίτρινη Πατάτα» που παράγει και διακινεί πατάτες. 

 

 

 

 
Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Yes 40 95,2 95,2 95,2 

No 2 4,8 4,8 100,0 

Total 42 100,0 100,0  
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Σχήµα 27. Κατανοµή Pareto για τις θέσεις των συνεντευξιαζόµενων στις επιχειρήσεις. 

 

Πίνακας 14. Ποσοστά και συχνότητες εµφάνισης των θέσεων εργασίας των συνεντευξιαζόµεων. 

 

 
Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Quality manager 29 69,0 69,0 69,0 

General manager 5 11,9 11,9 81,0 

Production manager 4 9,5 9,5 90,5 

Supply manager 2 4,8 4,8 95,2 

Executive Chef 1 2,4 2,4 97,6 

F&B Manager 1 2,4 2,4 100,0 

Total 42 100,0 100,0  
 

Στο σχήµα 27 έχουµε µια κατανοµή Pareto, που φαίνεται ότι περίπου στο 80% των περιπτώσεων 

τα άτοµα των επιχειρήσεων που υποβάλλονταν σε συνέντευξη για την συµπλήρωση του 

ερωτηµατολογίου ήταν υπεύθυνοι της διασφάλισης ποιότητας και γενικοί διευθυντές. Πιο 

συγκεκριµένα το 69% των συνεντευξιαζόµενων ήταν υπεύθυνοι της διασφάλισης ποιότητας και 

το 11,9% γενικοί διευθυντές (Πίνακας 14). 

 

. 
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Σχήµα 28. Κατανοµή Pareto για τις περιοχές που βρίσκονται οι επιχειρήσεις. 

 

Πίνακας 15. Ποσοστά και συχνότητες των περιοχών που βρίσκονται οι επιχειρήσεις. 

 

 
Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Attica 23 54,8 54,8 54,8 

Central Macedonia 5 11,9 11,9 66,7 

Cyprus 3 7,1 7,1 73,8 

West Greece 3 7,1 7,1 81,0 

Crete 2 4,8 4,8 85,7 

Central Greece 1 2,4 2,4 88,1 

East Macedonia-Thrace 1 2,4 2,4 90,5 

Epirus 1 2,4 2,4 92,9 

North Aegean 1 2,4 2,4 95,2 

Peloponnese 1 2,4 2,4 97,6 

South Aegean 1 2,4 2,4 100,0 

Total 42 100,0 100,0  
 

Στο σχήµα 28 που προκύπτει από την κατανοµή Pareto φαίνεται ότι σχεδόν το 80% των 

επιχειρήσεων που έλαβαν µέρος στην έρευνα βρίσκονται στην περιοχή της Αττικής, της 



 

 114  

Κεντρικής Μακεδονίας, της Κύπρου και της ∆υτικής Ελλάδας, µε ποσοστό 54,8%, 11,9%, 7,1% 

και 7,1% αντίστοιχα (Πίνακας 15). 

 

 

 
Σχήµα 29. Κατανοµή Pareto για τα συστήµατα πιστοποίησης που εφαρµόζουν οι επιχειρήσεις. 

 

Πίνακας 16. Συχνότητες των συστηµάτων πιστοποίησης. 

 

 
Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid ISO 22000:2005 23 54,8 54,8 54,8 

Codex Alimentarius 13 31,0 31,0 85,7 

No standard 2 4,8 4,8 90,5 

IFS & BRC 1 2,4 2,4 92,9 

ISO 22000:2005 & BRC 1 2,4 2,4 95,2 

ISO 22000:2005 & BRC- IFS 1 2,4 2,4 97,6 

ISO 22000:2005 & IFS 1 2,4 2,4 100,0 

Total 42 100,0 100,0  
 

Στο σχήµα 29 έχουµε µια κατανοµή Pareto, όπου φαίνονται τα πρότυπα µε τα οποία είναι 

πιστοποιηµένες οι επιχειρήσεις. Πιο συγκεκριµένα, σχεδόν το 80% των επιχειρήσεων είναι 



 

 115 

πιστοποιηµένες κατά ISO 22000:2005 και εφαρµόζει τις αρχές του Codex alimentarius, σε 

ποσοστό 54,8% και 31% αντίστοιχα (πίνακας 16). 

 

Πίνακας 17. Συχνότητες των βαθµολογιών των επιχειρήσεων για την κατηγορία του προσωπικού. 

 

 
Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid 20 11 26,2 26,2 26,2 

18 7 16,7 16,7 42,9 

17 5 11,9 11,9 54,8 

19 5 11,9 11,9 66,7 

15 4 9,5 9,5 76,2 

16 4 9,5 9,5 85,7 

13 2 4,8 4,8 90,5 

11 1 2,4 2,4 92,9 

12 1 2,4 2,4 95,2 

14 1 2,4 2,4 97,6 

9 1 2,4 2,4 100,0 

Total 42 100,0 100,0  
 

 
Σχήµα 30. Ραβδόγραµµα συχνοτήτων των βαθµολογιών των επιχειρήσεων στην κατηγορία του 

προσωπικού. 

 

Όσον αφορά το σύνολο των ερωτήσεων που σχετίζονται µε το προσωπικό, όπως φαίνεται και 

στο σχήµα 30, το 26,2% των επιχειρήσεων έχουν σκορ 20, δηλαδή είχαν και στις 5 ερωτήσεις 
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της κατηγορίας σκορ ίσο µε 4 (Σε πλήρη εφαρµογή). Η χαµηλότερη βαθµολογία γι’αυτή την 

κατηγορία ήταν το 9 που το είχε 1 επιχείρηση (2,4%)  (πίνακας 17). 

 

Πίνακας 18. Συχνότητες των βαθµολογιών των επιχειρήσεων για την κατηγορία του εξοπλισµού. 

 

 
Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid 20 14 33,3 33,3 33,3 

19 7 16,7 16,7 50,0 

14 5 11,9 11,9 61,9 

17 5 11,9 11,9 73,8 

18 4 9,5 9,5 83,3 

16 3 7,1 7,1 90,5 

12 2 4,8 4,8 95,2 

11 1 2,4 2,4 97,6 

15 1 2,4 2,4 100,0 

Total 42 100,0 100,0  
 

 
Σχήµα 31. Ραβδόγραµµα συχνοτήτων των βαθµολογιών των επιχειρήσεων στην κατηγορία του εξοπλισµού. 

 
Ακόµη, το παραπάνω σχήµα (σχήµα 31) δείχνει τη βαθµολογία των επιχειρήσεων σχετικά µε τις 

ερωτήσεις για τον εξοπλισµό. Οι επιχειρήσεις σε ποσοστό 33,3% έχουν βαθµολογία ίση µε 20, 
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16,7% βαθµολογία 19 και σε ποσοστό 11,9% βαθµολογία ίση µε 14 , ενώ η χαµηλότερη 

βαθµολογία ήταν το 11 σε ποσοστό 2,4%(πίνακας 18). 

 

Πίνακας 19. Συχνότητες των βαθµολογιών των επιχειρήσεων για την κατηγορία των υλικών. 

 

 
Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid 20 16 38,1 38,1 38,1 

16 5 11,9 11,9 50,0 

17 5 11,9 11,9 61,9 

18 5 11,9 11,9 73,8 

15 4 9,5 9,5 83,3 

19 3 7,1 7,1 90,5 

14 2 4,8 4,8 95,2 

12 1 2,4 2,4 97,6 

6 1 2,4 2,4 100,0 

Total 42 100,0 100,0  
 

 
Σχήµα 32. Ραβδόγραµµα συχνοτήτων των βαθµολογιών των επιχειρήσεων στην κατηγορία των υλικών. 

 
Στο σχήµα 32 απεικονίζονται οι συχνότητες εµφάνισης των βαθµολογιών για τις ερωτήσεις που 

σχετίζονται µε την κατηγορία των υλικών. Ενδεικτικά το 38,1% των επιχειρήσεων είχαν σκορ 
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20 στο σύνολο των ερωτήσεων αυτών, ενώ η χαµηλότερη βαθµολογία ήταν το 6 σε ποσοστό 

2,4% (πίνακας 19). 

 

Πίνακας 20. Συχνότητες των βαθµολογιών των επιχειρήσεων για την κατηγορία των µεθόδων. 

 

 
Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid 20 10 23,8 23,8 23,8 

18 9 21,4 21,4 45,2 

15 6 14,3 14,3 59,5 

19 6 14,3 14,3 73,8 

17 4 9,5 9,5 83,3 

14 2 4,8 4,8 88,1 

16 2 4,8 4,8 92,9 

13 1 2,4 2,4 95,2 

7 1 2,4 2,4 97,6 

8 1 2,4 2,4 100,0 

Total 42 100,0 100,0  
 

 
Σχήµα 33. Ραβδόγραµµα συχνοτήτων των βαθµολογιών των επιχειρήσεων στην κατηγορία των µεθόδων. 
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Οµοίως, το σχήµα 33 δείχνει τη βαθµολογία των επιχειρήσεων στις ερωτήσεις σχετικά µε τις 

µεθόδους που χρησιµοποιούνται για τη διασφάλιση της ποιότητας των προϊόντων. Μόλις το 

23,8% των επιχειρήσεων είχε σκορ ίσο µε 20 στην κατηγορία αυτή (πίνακας 20). 

 

Πίνακας 21. Συχνότητες των βαθµολογιών των επιχειρήσεων για την κατηγορία των εγκαταστάσεων. 

 

 
Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid 19 13 31,0 31,0 31,0 

20 12 28,6 28,6 59,5 

17 5 11,9 11,9 71,4 

18 5 11,9 11,9 83,3 

12 2 4,8 4,8 88,1 

14 2 4,8 4,8 92,9 

11 1 2,4 2,4 95,2 

13 1 2,4 2,4 97,6 

15 1 2,4 2,4 100,0 

Total 42 100,0 100,0  
 

 
Σχήµα 34. Ραβδόγραµµα συχνοτήτων των βαθµολογιών των επιχειρήσεων στην κατηγορία του εσωτερικού 

περιβάλλοντος. 

 

Η τελευταία κατηγορία ερωτήσεων είναι αυτή που αφορά το εσωτερικό περιβάλλον των 

επιχειρήσεων. Αυτή η κατηγορία των ερωτήσεων είναι η µόνη στην οποία το σκορ µε το 
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υψηλότερο ποσοστό (31%) είναι το 19 και ακολουθεί το 20 µε ποσοστό 28,6% (πίνακας 21 και 

σχήµα 34). 

Πίνακας 22. Περιγραφική στατιστική για τη συνολική βαθµολογία των επιχειρήσεων ανά κατηγορία 
ερωτήσεων, σε κάθε έναν από τους κλάδους των επιχειρήσεων (βιοµηχανία, λιανικό εµπόριο και µαζική 
εστίαση). 

All Groups Descriptive Statistics 

 Valid N Mean Minimum Maximum Std.Dev. 
Total of 

personnel 
42,0 17,2 9,0 20,0 2,8 

Total of 
Machinery 

42,0 17,6 11,0 20,0 2,6 

Total of 
Materials 

42,0 17,6 6,0 20,0 2,8 

Total of 
Methods 

42,0 17,2 7,0 20,0 3,0 

Total of 
Environment 

42,0 17,9 11,0 20,0 2,5 

Food service Descriptive Statistics 

 Valid N Mean Minimum Maximum Std.Dev. 
Total of 

personnel 
7,0 16,9 13,0 20,0 2,5 

Total of 
Machinery 

7,0 17,0 14,0 20,0 2,2 

Total of 
Materials 

7,0 17,9 14,0 20,0 2,2 

Total of 
Methods 

7,0 18,1 15,0 20,0 1,7 

Total of 
Environment 

7,0 18,4 17,0 20,0 1,1 

Food retail Descriptive Statistics 

 Valid N Mean Minimum Maximum Std.Dev. 
Total of 

personnel 
13,0 16,8 15,0 20,0 1,6 

Total of 
Machinery 

13,0 17,6 14,0 20,0 2,0 

Total of 
Materials 

13,0 16,5 14,0 20,0 1,5 

Total of 
Methods 

13,0 16,4 14,0 19,0 1,6 

Total of 
Environment 

13,0 18,2 14,0 20,0 1,8 

Food industry Descriptive Statistics 

 Valid N Mean Minimum Maximum Std.Dev. 
Total of 

personnel 
22,0 17,5 9,0 20,0 3,4 

Total of 
Machinery 

22,0 17,7 11,0 20,0 3,1 

Total of 
Materials 

22,0 18,1 6,0 20,0 3,5 

Total of 
Methods 

22,0 17,4 7,0 20,0 3,8 

Total of 
Environment 

22,0 17,6 11,0 20,0 3,1 
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5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20

Total of 
personnel

Total of 
Machines

Total of 
Materials

Total of 
Methods

Total of 
Enviroment

All groups

5
6
7
8
9

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20

Total of 
personnel

Total of 
Machines

Total of 
Materials

Total of 
Methods

Total of 
Enviroment

Food service 

5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20

Total of 
personnel

Total of 
Machines

Total of 
Materials

Total of 
Methods

Total of 
Enviroment

Food retail 

5
6
7
8
9

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20

Total of 
personnel

Total of 
Machines

Total of 
Materials

Total of 
Methods

Total of 
Enviroment

Food industry 

 
(όπου total of personnel= συνολική βαθµολογία για την κατηγορία του προσωπικού, total of machines= συνολική βαθµολογία 

για την κατηγορία του εξοπλισµού, total of materials= συνολική βαθµολογία για την κατηγορία των υλικών, total of methods= 

συνολική βαθµολογία για την κατηγορία των µεθόδων, total of environment= συνολική βαθµολογία για την κατηγορία του 

εσωτερικού περιβάλλοντος) 
 

Σχήµα 35. Ακτινογράµµατα (radar chart - spider web) για τη συνολική βαθµολογία των επιχειρήσεων ανά 

κατηγορία ερωτήσεων, σε κάθε έναν από τους κλάδους των επιχειρήσεων (βιοµηχανία, λιανικό εµπόριο και 

µαζική εστίαση). 

 

Στα ακτινογράµµατα (Σχήµα 35) οι εταιρείες έχουν κατηγοριοποιηθεί ανάλογα την 

δραστηριότητά τους (µαζική εστίαση, λιανικό εµπόριο τροφίµων και βιοµηχανία τροφίµων) και 

για κάθε κατηγορία απεικονίζεται ο µέσος όρος των βαθµολογιών για κάθε µία από τις 5 

κατηγορίες ερωτήσεων που έχουµε δηµιουργήσει µε βάση το διάγραµµα του Ishikawa. Επιπλέον 

υπάρχει και ένα διάγραµµα radar (spider - web) όπου βλέπουµε τους µέσους όρους των 

βαθµολογιών για όλες τις επιχειρήσεις αθροιστικά.  

Από τα στοιχεία της περιγραφικής στατιστικής (πίνακας 22) βλέπουµε ότι στο σύνολο των 42 

επιχειρήσεων που έλαβαν µέρος στην µελέτη, ο υψηλότερος µέσος όρος βαθµολογίας (17,9) 

παρατηρείτε στην κατηγορία των ερωτήσεων για το εσωτερικό περιβάλλον των εταιρειών 

(environment). Η χαµηλότερη βαθµολογία για κάποια από τις επιχειρήσεις ήταν το 6, στην 
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κατηγορία ερωτήσεων για τις πρώτες ύλες, τις βοηθητικές ύλες και τα τελικά προϊόντα 

(materials). Όπως φαίνεται και από τα αποτελέσµατα της περιγραφικής στατιστικής, για τις 

κατηγορίες των ερωτήσεων, η επιχείρηση που πήρε την βαθµολογία 6 ανήκει σε κάποια από τις 

βιοµηχανίες τροφιµων. 

Στα επιµέρους είδη των επιχειρήσεων παρατηρούµε ότι ο υψηλότερος µέσος όρος για τις 

επιχειρήσεις που ασχολούνται µε το λιανικό εµπόριο τροφίµων και τη µαζική εστίαση είναι στην 

κατηγορία των ερωτήσεων για το εσωτερικό περιβάλλον, µε βαθµό 18,2 και 18,4 αντίστοιχα, 

ενώ στις βιοµηχανίες τροφίµων ο υψηλότερος µέσος όρος (18,1) αφορά τις πρώτες ύλες, τις 

βοηθητικές ύλες και τα τελικά προϊόντα. 

Οι χαµηλότεροι µέσοι όροι βαθµολογιών για τα διάφορα είδη των επιχειρήσεων είναι το 16,9 για 

τις επιχειρήσεις µαζικής εστίασης στην κατηγορία του προσωπικού και το 16,4 και 17,4 για τις 

επιχειρήσεις λιανικού εµπορίου τροφίµων και τις βιοµηχανίες τροφίµων, αντίστοιχα, στην 

κατηγορία των ερωτήσεων για τις µεθόδους. 

Είναι αξιοσηµείωτο το γεγονός ότι σε όλα τα είδη των επιχειρήσεων αλλά και σε όλες τις 

κατηγορίες των ερωτήσεων υπήρχαν εταιρείες που σηµείωσαν βαθµολογία ίση µε το 20 που 

αποτελεί την υψηλότερη βαθµολογία που µπορεί να έχει κάποιος σε µια κατηγορία. 

Εφαρµόσαµε t-test για να υπολογίσουµε την στατιστική σηµαντικότητα των µέσο όρων των 

συνολικών βαθµολογιών για κάθε κατηγορία ερωτήσεων καθώς και της συνολικής βαθµολογίας, 

σε επίπεδο p<0,05. Έτσι προέκυψε ότι η διαφορά του µέσου όρου για τη συνολική βαθµολογία 

της κατηγορίας του προσωπικού είναι στατιστικά σηµαντική µε τη διαφορά του µέσου όρου για 

τη βαθµολογία της κατηγορίας του εσωτερικού περιβάλλοντος (p= 0,03). Ακόµη η διαφορά του 

µέσου όρου για τη συνολική βαθµολογία της κατηγορίας του εσωτερικού περιβάλλοντος είναι  

στατιστικά σηµαντική µε τη διαφορά του µέσου όρου για τη βαθµολογία της κατηγορίας των 

µεθόδων (p= 0,02). Τέλος οι διαφορές όλων των µέσο όρων των επιµέρους κατηγοριών 

(προσωπικό, εξοπλισµός, υλικά, µέθοδοι και χώροι) είναι στατιστικά σηµαντικές µε τη διαφορά 

του µέσου όρου της συνολικής βαθµολογίας (p= 0,00). 

Εφαρµόζοντας το Mann-Whitney U test είδαµε ότι οι διαφορές µεταξύ των απαντήσεων σε 

κάποιες από τις 25 ερωτήσεις του ερωτηµατολογίου είναι στατιστικά σηµαντικές, σε επίπεδο p< 

0,05, ως προς την εφαρµογή του συστήµατος HACCP. Οι ερωτήσεις αυτές ήταν η q2 (µε p= 

0,03), q4 (µε p= 0,01), q5 (µε p= 0,03), q6 (µε p= 0,03) , q13 (µε p= 0,03), q15 (µε p= 0,02), q16 

(µε p= 0,01), q18 (µε p= 0,02), q19 (µε p= 0,01), q20 (µε p= 0,02), q21 (µε p= 0,02), q23 (µε p= 

0,01), q25 (µε p= 0,01) (βλέπε ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ Ι). Οι υπόλοιπες ερωτήσεις δεν είναι στατιστικά 

σηµαντικές. 
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Επιπλέον θελήσαµε να δούµε τις σχέσεις µεταξύ των ερωτήσεων και εφαρµόσαµε πάλι το Sign 

test. Από αυτό προέκυψε ότι οι διαφορές στις απαντήσεις ανάµεσα στους παρακάτω 

συνδυασµούς ερωτήσεων είναι στατιστικά, σε επίπεδο p< 0,05. Οι συνδυασµοί αυτοί είναι οι 

εξής: 

 

Πίνακας 23. Συνδυασµοί ερωτήσεων µε στατιστική σηµαντικότητα p<0,05. 

ΣΥΝ∆ΙΑΣΜΟΙ ΕΡΩΤΗΣΕΩΝ 

q1 µε q5 q4 µε q11 q5 µε q17 q7 µε q10 q10 µε q19 q13 µε q20 

q1 µε q10 q4 µε q15 q5 µε q18 q7 µε q11 q10 µε q21 q13 µε q24 

q1 µε q20 q4 µε q17 q5 µε q19 q7 µε q12 q10 µε q22 q14 µε q20 

q2 µε q4 q4 µε q18 q5 µε q21 q7 µε q15 q10 µε q23 q15 µε q19 

q2 µε q6 q4 µε q20 q5 µε q22 q7 µε q16 q10 µε q25 q15 µε q25 

q2 µε q7 q4 µε q24 q5 µε q23 q7 µε q17 q11 µε q13 q16 µε q20 

q2 µε q13 q5 µε q6 q5 µε q25 q7 µε q18 q11 µε q19 q16 µε q25 

q2 µε q19 q5 µε q7 q6 µε q10 q7 µε q20 q11 µε q20 q17 µε q19 

q2 µε q25 q5 µε q8 q6 µε q12 q7 µε q24 q11 µε q25 q17 µε q25 

q3 µε q7 q5 µε q11 q6 µε q15 q8 µε q10 q12 µε q13 q18 µε q25 

q3 µε q13 q5 µε q12 q6 µε q17 q9 µε q25 q12 µε q19 q19 µε q20 

q3 µε q19 q5 µε q13 q6 µε q18 q10 µε q11 q12 µε q25 q19 µε q24 

q3 µε q25 q5 µε q14 q6 µε q20 q10 µε q13 q13 µε q15 q20 µε q23 

q4 µε q5 q5 µε q15 q7 µε q8 q10 µε q14 q13 µε q17 q20 µε q25 

q4 µε q10 q5 µε q16 q7 µε q9 q10 µε q16 q13 µε q18 q24 µε q25 

(όπου q## µε q= ερώτηση, ##= ο κωδικός της ερώτησης, βλέπε ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ Ι) 

 

Στη συνέχεια των αναλύσεών µας εφαρµόσαµε την ανάλυση παραγόντων (factor analysis) και 

πρώτων παραγόντων (principal components analysis). 

 

Πίνακας 24. Ανάλυση παραγόντων µε όλες τις µεταβλητές. 

Variable 
Factor Loadings (Unrotated) (data._27-6.sta) Extraction: Principal components (Marked loadings are >,700000) 

Factor 1 Factor 2 

area -0,60075 -0,146613 
workers -0,48909 0,290856 
certification 0,37168 0,014605 
q1 -0,83954 -0,060381 
q2 -0,58913 0,507705 
q3 -0,84457 0,205271 
q4 -0,52748 0,582471 
q5 -0,81042 -0,078084 
prs -0,92720 0,297201 
q6 -0,82314 -0,178625 
q7 -0,78590 -0,468674 
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q8 -0,71683 -0,543524 
q9 -0,80558 0,161050 
q10 -0,64291 -0,548806 
mcn -0,89325 -0,384599 
q11 -0,73903 0,536350 
q12 -0,49671 0,476684 
q13 -0,72581 0,523329 
q14 -0,79244 -0,473193 
q15 -0,61679 0,506542 
mtr -0,92240 0,344810 
q16 -0,73903 0,536350 
q17 -0,59836 0,072464 
q18 -0,78051 -0,039168 
q19 0,02778 0,249053 
q20 -0,66897 0,012438 
mtd -0,90521 0,161687 
q21 -0,26601 -0,883946 
q22 -0,13689 -0,758356 
q23 -0,48363 -0,777620 
q24 -0,57764 0,054789 
q25 -0,64817 -0,232288 
env -0,53446 -0,746380 
total -0,99022 -0,112107 
Expl.Var 16,27080 6,224285 
Prp.Totl 0,47855 0,183067 
 

(όπου q## µε q= ερώτηση, ##= ο κωδικός της ερώτησης (βλέπε ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ Ι), prs = η βαθµολογία της κατηγορίας ερωτήσεων 

για το προσωπικό, mcn = η βαθµολογία της κατηγορίας ερωτήσεων για τον εξοπλισµό, mtr =  η βαθµολογία της κατηγορίας 

ερωτήσεων για τα υλικά, mtd = η βαθµολογία της κατηγορίας ερωτήσεων για τις µεθόδους, env = η βαθµολογία της κατηγορίας 

ερωτήσεων για το εσωτερικό περιβάλλον, total= η συνολική βαθµολογία για όλες τις 5 κατηγορίες ερωτήσεων) 

 

 
Σχήµα 36. Ανάλυση παραγόντων µε όλες τις µεταβλητές. 
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Από τον παραπάνω πίνακα και σχήµα βλέπουµε ότι οι µεταβλητές που έχουν µεγαλύτερη 

βαρύτητα ως προς τον παράγοντα 1 (Factor 1) είναι οι ερωτήσεις q1, q5, q6, q7, q8, q9, q11, 

q13, q14, q16, q18, η συνολική βαθµολογία της κατηγορίας ερωτήσεων για το προσωπικό, τον 

εξοπλισµό, τα υλικά, και τις µεθόδους, καθώς επίσης και η συνολική βαθµολογία για όλες τις 

ερωτήσεις. Ως προς τον παράγοντα 2 (Factor 2) οι µεταβλητές που έχουν µεγαλύτερη βαρύτητα 

είναι οι ερωτήσεις q21, q22, q23 και η βαθµολογία της κατηγορίας ερωτήσεων για τους το 

εσωτερικό περιβάλλον (βλέπε ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ Ι). 

 

  

Σχήµα 37. Ανάλυση πρώτων παραγόντων για τις στατιστικά σηµαντικές µεταβλητές ως προς τον παράγοντα 
1 και 2. 

 

Στο σχήµα 37 βλέπουµε ότι η πλειοψηφία των ερωτήσεων τείνουν να έχουν θετική συσχέτιση µε 

τη συνολική βαθµολογία των επιχειρήσεων καθώς επίσης και µε τις επιµέρους βαθµολογίες για 

τις 5 κατηγορίες. Ακόµη φαίνεται ότι οι τελευταίες έχουν θετική συσχέτιση µε τη συνολική 

βαθµολογία. Το αποτέλεσµα αυτό δεν προκαλεί ενδιαφέρον καθώς είναι κάτι αναµενόµενο. 

Ωστόσο υπάρχουν κάποιες ερωτήσεις οι οποίες φαίνεται να µην έχουν καµία σχέση µεταξύ τους 

όπως η ερώτηση q22 µε την q5 και q11 (βλέπε ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ Ι). 
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Σχήµα 38. Χαρτογράφηση των επιχειρήσεων ως προς τις µεταβλητές που έχουν µεγαλύτερη βαρύτητα για 
τους παράγοντες 1 και 2. 

 

Από το σχήµα 38 µπορούµε να δούµε αν υπάρχουν επιχειρήσεις που διαφέρουν από το σύνολο 

των επιχειρήσεων, σε σχέση µε τις µεταβλητές που έχουν µεγαλύτερη βαρύτητα για τους 

παράγοντες 1 και 2, και αναφέρονται παραπάνω (Πίνακας 24). Συγκεκριµένα οι επιχειρήσεις 

αυτές είναι η 21, 27, 39, 41 και 42 (βλέπε ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ ΙΙ). Οι επιχειρήσεις που αντιστοιχούν 

σε αυτούς τους κωδικούς είναι η Ένωση αγροτικών συναιτερισµών Τήνου (παραγωγή 

γαλακτοκοµικών προϊόντων), η ΕΒΓΑ (βιοµηχανία γαλακτοκοµικών), η Ροδούλα (παραγωγή 

κατεψυγµένων προϊόντων ζύµης), η Κίτρινη Πατάτα (βιοµηχανία πατάτας) και ο Γ.Βασιλάκης 

(εµπορία, συσκευασία και διανοµή κατεψυγµένων προϊόντων). 
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(όπου workers = ο αριθµός των εργαζοµένων της επιχείρησης, area= τα τετραγωνικά µέτρα της επιχείρησης, 
certification = το έτος πιστοποίησης της επιχείρησης µε κάποιο από τα πρότυπα πιστοποίησης) 

Σχήµα 39. Ανάλυση πρώτων παραγόντων για επιλεγµένες µεταβλητές. 

 
 Στη συνέχεια επιλέξαµε 9 µεταβλητές για να δούµε τη σχέση που υπάρχει µαταξύ τους. Οι 

µεταβλητές αυτές είναι το έτος πιστοποίσης, τα τ.µ. επιχειρήσεων, ο αριθµός προσωπικού, η 

βαθµολογία της κατηγορίας ερωτήσεων για το προσωπικό, η βαθµολογία της κατηγορίας 

ερωτήσεων για τον εξοπλισµό, η βαθµολογία της κατηγορίας ερωτήσεων για τα υλικά, η 

βαθµολογία της κατηγορίας ερωτήσεων για τις µεθόδους, η βαθµολογία της κατηγορίας 

ερωτήσεων για το εσωτερικό περιβάλλον, η συνολική βαθµολογία για τις 5 κατηγορίες 

ερωτήσεων. Στο σχήµα 39 βλέπουµε τις σχέσεις των επιλεγµένων µεταβλητών. Συγκεκριµένα 

βλέπουµε ότι το έτος πιστοποίησης µιας εταιρείας είναι αντιστρόφως ανάλογο µε τον αριθµό 

των εργαζοµένων αυτής. ∆ηλαδή όσο πιο παλιά είναι η πιστοποίηση τόσο περισσότερους 

εργαζοµένους έχει η επιχείρηση. Επιπλέον το έτος πιστοποίησης τείνει να είναι αντιστρόφως 

ανάλογο και µε τη συνολική βαθµολογία των επιχειρήσεων για την κατηγορία των υλικών, του 

προσωπικού και των µεθόδων. Ακόµη  συµπεραίνουµε ότι το έτος πιστοποίησης και ο αριθµός 

του προσωπικού δεν σχετίζεται µε τη συνολική βαθµολογία των επιχειρήσεων, τη βαθµολογία 

ως προς την κατηγορία του εξοπλισµού και του εσωτερικού περιβάλλοντος καθώς επίσης και µε 

τα τετραγωνικά µέτρα των εταιρειών.  
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Σχήµα 40. Χαρτογράφηση των επιχειρήσεων ως προς τις µεταβλητές που έχουµε επιλέξει παραπάνω. Στο 
γράφηµα εµφανίζονται οι εταιρείες για τις οποίες έχουµε όλα τα στοιχεία για τις επιλεγµένες µεταβλητές. 

 

Στο σχήµα 40 βλέπουµε τις επιχειρήσεις που διαφέρουν από το σύνολο κάποιων επιχειρήσεων 

για τις οποίες έχουµε όλα τα στοιχεία για τις επιλεγµένες µεταβλητές (έτος πιστοποίσης, τ.µ. 

επιχειρήσεων, αριθµός προσωπικού, η βαθµολογία της κατηγορίας ερωτήσεων για το 

προσωπικό, η βαθµολογία της κατηγορίας ερωτήσεων για τον εξοπλισµό, η βαθµολογία της 

κατηγορίας ερωτήσεων για τα υλικά, η βαθµολογία της κατηγορίας ερωτήσεων για τις µεθόδους, 

η βαθµολογία της κατηγορίας ερωτήσεων για το εσωτερικό περιβάλλον, η συνολική βαθµολογία 

για τις 5 κατηγορίες ερωτήσεων). Αναλυτικότερα οι επιχειρήσεις µε κωδικό αριθµό 5, 6, 26 και 

39 διαφέρουν σηµαντικά από τις υπόλοιπες (βλέπε ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ ΙΙ). Οι κωδικοί αυτοί 

αντιστοιχούν στην Cardiofit (επιχείρηση µαζικής εστίασης), την Γεώργιος Γεωργίου (εταιρεία 

µαζικής εστίασης), την Πίνδος (βιοµηχανία πτηνοτροφίας) και τη Ροδούλα (παραγωγή 

κατεψυγµένων προϊόντων ζύµης). 
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Έχοντας ως κύριες µεταβλητές τις 25 ερωτήσεις του ερωτηµατολογίου, µε τη βοήθεια της 

συσταδικής ανάλυσης (cluster analysis) (σχήµα 41), οµαδοποιήσαµε τις επιχειρήσεις µε βάση 

την οµοιότητά τους ως προς τις µεταβλητές αυτές. Έτσι παρατηρούµε συγγένειες µεταξύ των 

επιχειρήσεων που απέχουν µικρότερη απόσταση. Συγκεκριµένα, οι επιχειρήσεις µε κωδικό 23, 

30, 31, 32 και 36 έχουν µηδενική απόσταση δηλαδή έχουν ίδιες απαντήσεις στις 25 ερωτήσεις. 

Οι κωδικοί αυτοί αντιστοιχούν στις εξής επιχειρήσεις Τσακαλίδης (επεξεργασία και εµπορία 

αλιευµάτων), ΦΑΓΕ (βιοµηχανία γαλακτοκοµικών προϊόντων), 3ΑΛΦΑ (βιοµηχανία ρυζιού και 

οσπρίων), Μέλισσα (βιοµηχανία ζυµαρικών) και η Pepsico- ΗΒΗ (εµφιάλωση φυσικού 

µεταλλικού νερού). Μια άλλη οµάδα επιχειρήσεων µε σχετικά µικρή απόσταση µεταξύ τους, 

που έχουν οµοιότητες ως προς τις απαντήσεις τους στις ερωτήσεις είναι αυτές µε κωδικό 20, 22, 

23, 24, 30, 31, 32, 33, 34, 35, 36, και 38 που αντιστοιχούν στις επιχειρήσεις Χαλκιαδάκης 

(λιανικό εµπόριο τροφίµων),  Elbisco (βιοµηχανία αρτοσκευασµάτων), Τσακαλίδης 

(επεξεργασία και εµπορία αλιευµάτων), Κρι- Κρι (βιοµηχανία γαλακτοκοµικών), ΦΑΓΕ 

(βιοµηχανία γαλακτοκοµικών προϊόντων), 3ΑΛΦΑ (βιοµηχανία ρυζιού και οσπρίων), Μέλισσα 

(βιοµηχανία ζυµαρικών), ΙΟΝ (βιοµηχανία σοκολάτας), Λουξ (βιοµηχανία χυµών και 

αναψυκτικών), Γιώτης (βιοµηχανία επιδορπίων),Pepsico - ΗΒΗ (εµφιάλωση φυσικού 

µεταλλικού νερού) και Fand & Parteners (βιοµηχανία βοηθητικών υλικών καφετέριας και 

ζαχαροπλαστικής). 

Με τη σύνδεση διπλής εισόδου (Two-way joining) (σχήµα 42) προσπαθήσαµε να εντοπίσουµε 

τις επιχειρήσεις που µοιάζουν ως προς τη βαθµολογία τους στις 25 ερωτήσεις. Συγκεκριµένα 

στον οριζόντιο άξονα έχουµε τις ερωτήσεις και στον κάθετο άξονα τον κωδικό των 

επιχειρήσεων. Οι επιχειρήσεις που βρίσκονται πιο ψηλά στον άξονα έχουν και καλύτερη 

βαθµολογία στις ερωτήσεις και συνεπώς καλύτερη βαθµολογία στο σύνολο. Η βαθµολογία των 

ερωτήσεων φαίνεται από τον χρωµατισµό του σχήµατος, δηλαδή το σκούρο µπορντώ 

αντιστοιχεί στη βαθµολογία 4 (Σε πλήρη εφαρµογή), ενώ το σκούρο πράσινο στην βαθµολογία 1 

(∆εν εφαρµόζεται). Έτσι βλέπουµε ενδεικτικά ότι, κάποιες από τις επιχειρήσεις που έχουν πολύ 

καλή βαθµολογία στις ερωτήσεις είναι αυτές µε κωδικό 23, 30 και 31 και αντιστοιχούν στις 

εταιρείες Τσακαλίδης (επεξεργασία και εµπορία αλιευµάτων), ΦΑΓΕ (βιοµηχανία 

γαλακτοκοµικών προϊόντων) και 3ΑΛΦΑ (παραγωγή ρυζιού και οσπρίων). Από την άλλη µεριά, 

2 επιχειρήσεις που φαίνεται να έχουν χαµηλή βαθµολογία είναι η 41 και η 21 που αντιστοιχούν 

στις εταιρείες Κίτρινη Πατάτα (παραγωγή και διακίνηση πατάτας) και Ένωση αγροτικών 

συναιτερισµών Τήνου (παραγωγή γαλακτοκοµικών προϊόντων). 
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Πίνακας 25. Οι πιο συχνές περιπτώσεις υπολογισµένες µε το αλγόριθµος “a priori”. 

Frequent item sets computed (database for assosiation rules) Min. support = 75,0%, Min. confidence = 
75,0%, Min. correlation = 75,0% Max. size of body = 10, Max. size of head = 10 

Frequent itemsets Frequency Support(%) 
Yes 40 95,23 
q19.4 35  83,33 
q19.4, Yes 35 83,33 
q13.4 34 80,95 
q25.4 34 80,95 
q13.4, Yes 34 80,95 
q25.4, Yes 34 80,95 
q7.4 32 76,19 
q7.4, Yes 32 76,19 
q13.4, q25.4 32 76,19 
q13.4, q25.4, Yes 32 76,19 
 
(όπου q##.x µε q= ερώτηση, ##= ο κωδικός της ερώτησης (βλέπε ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ Ι) και x = το επίπεδο της απάντησης µε 1=∆εν 

εφαρµόζεται, 2= Εφαρµόζεται ελάχιστα, 3=Εφαρµόζεται µερικώς, 4= Σε πλήρη εφαρµογή. Ακόµη όπου Yes = εφαρµόζεται 

HACCP) 

 

Πίνακας 26. Κανόνες συσχέτισης µε τον αλγόριθµο “a priori”. 

Frequent item sets computed (database for assosiation rules) Min. support = 75,0%, Min. confidence = 
75,0%, Min. correlation = 75,0% Max. size of body = 10, Max. size of head = 10 

Frequent itemsets Frequency Support(%) 
Yes 40 95,23 
q19.4 35  83,33 
q19.4, Yes 35 83,33 
q13.4 34 80,95 
q25.4 34 80,95 
q13.4, Yes 34 80,95 
q25.4, Yes 34 80,95 
q7.4 32 76,19 
q7.4, Yes 32 76,19 
q13.4, q25.4 32 76,19 
q13.4, q25.4, Yes 32 76,19 
 

Στη συνέχεια εφαρµόσαµε τον αλγόριθµο “a priori”. Ο πίνακας 25 δείχνει τις πιο συχνές 

περιπτώσεις που συναντάµε στο δείγµα µας και από αυτές σχηµατίστηκαν κάποιοι κανόνες 

συσχέτισης µε χαµηλότερο όριο υποστήριξης και εµπιστοσύνης το 75%. Αναφορικά κάποιες 

από τις πιο συχνές περιπτώσεις που προέκυψαν είναι ότι από τις 42 επιχειρήσεις, οι 40 

εφαρµόζουν το σύστηµα HACCP. Επιπλέον οι 35 επιχειρήσεις εφαρµόζουν πλήρως επαρκή 

αξιολόγηση των µεθόδων έτσι ώστε να διασφαλίζεται η ασφάλεια των προϊόντων και 

παράλληλα εφαρµόζουν και το σύστηµα HACCP. Στις 34 από τις επιχειρήσεις υπάρχει πλήρης 
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εφαρµογή του ελέγχου ποιότητας των πρώτων υλών, βοηθητικών υλικών και τελικών προϊόντων 

για να είναι σε τέτοιο επίπεδο που δεν εγκυµονεί κινδύνους για την προστασία του καταναλωτή 

και ταυτόχρονα εφαρµόζουν το σύστηµα HACCP. Επιπρόσθετα 34 από αυτές έχουν χώρους που 

εφαρµόζουν πλήρως σαφή διαχωρισµό µεταξύ τους έτσι ώστε να αποφεύγονται οι 

διασταυρούµενες επιµολύνεις µεταξύ των προϊόντων και εφαρµόζουν και σύστηµα HACCP. Οι 

32 από τις επιχειρήσεις εφαρµόζουν πλήρως στις διαδικασίες τους εξοπλισµό που είναι επαρκής 

για την ασφαλή παραγωγή των προϊόντων και εφαρµόζουν και το σύστηµα HACCP, ενώ τόσες 

είναι και οι επιχειρήσεις που έχουν πλήρη εφαρµογή του ελέγχου ποιότητας των πρώτων υλών, 

βοηθητικών υλικών και τελικών προϊόντων για να είναι σε τέτοιο επίπεδο που δεν εγκυµονεί 

κινδύνους για την προστασία του καταναλωτή και οι χώροι τους εφαρµόζουν πλήρως σαφή 

διαχωρισµό µεταξύ τους έτσι ώστε να αποφεύγονται οι διασταυρούµενες επιµολύνεις µεταξύ 

των προϊόντων, µε παράλληλη εφαρµογή του HACCP. 

Ο πίνακας 26 δίνει τους κανόνες συσχέτισης µεταξύ των πιο συχνών περιπτώσεων (πίνακας 25). 

Είναι αξιοσηµείωτο το γεγονός ότι οι κανόνες προέκυψαν µόνο για τις περιπτώσεις όπου οι 

απαντήσεις ήταν στο επίπεδο 4 (Σε πλήρη εφαρµογή). Οι κανόνες που εµφανίζονται στον πίνακα 

26 είναι οι εξής:  

1ος κανόνας: Εάν εφαρµόζεται πλήρως επαρκής αξιολόγηση των µεθόδων µιας επιχείρησης έτσι 

ώστε να διασφαλίζεται η ασφάλεια των προϊόντων τότε η επιχείρηση αυτή εφαρµόζει το 

σύστηµα HACCP. Με υποστήριξη 83,33%, εµπιστοσύνη 100% και συσχέτιση 93,54%. 

2ος κανόνας: Εάν σε µια επιχείρηση υπάρχει πλήρης εφαρµογή του ελέγχου ποιότητας των 

πρώτων υλών, βοηθητικών υλικών και τελικών προϊόντων για να είναι σε τέτοιο επίπεδο που δεν 

εγκυµονεί κινδύνους για την προστασία του καταναλωτή τότε η επιχείρηση εφαρµόζει το 

σύστηµα HACCP. Με υποστήριξη 80,95%, εµπιστοσύνη 100% και συσχέτιση 92,19%. 

3ος κανόνας: Εάν είναι σε πλήρη εφαρµογή ο σαφής διαχωρισµός των χώρων µιας επιχείρησης 

έτσι ώστε να αποφεύγονται οι διασταυρούµενες επιµολύνεις µεταξύ των προϊόντων, τότε αυτή 

εφαρµόζει το σύστηµα HACCP. Με υποστήριξη 80,95%, εµπιστοσύνη 100% και συσχέτιση 

92,19%. 

4ος κανόνας: Εάν είναι σε πλήρη εφαρµογή επαρκής εξοπλισµός της επιχείρησης για την 

ασφαλή παραγωγή των προϊόντων, τότε η επιχείρηση εφαρµόζει σύστηµα HACCP. Με 

υποστήριξη 76,19%, εµπιστοσύνη 100% και συσχέτιση 89,44%. 

5ος κανόνας: Εάν σε µια επιχείρηση υπάρχει πλήρης εφαρµογή του ελέγχου ποιότητας των 

πρώτων υλών, βοηθητικών υλικών και τελικών προϊόντων για να είναι σε τέτοιο επίπεδο που δεν 

εγκυµονεί κινδύνους για την προστασία του καταναλωτή, καθώς επίσης και αν είναι σε πλήρη 

εφαρµογή ο σαφής διαχωρισµός των χώρων µιας επιχείρησης έτσι ώστε να αποφεύγονται οι 
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διασταυρούµενες επιµολύνεις µεταξύ των προϊόντων, τότε η επιχείρηση εφαρµόζει το σύστηµα 

HACCP. Με υποστήριξη 76,19%, εµπιστοσύνη 100% και συσχέτιση 89,44%. 

6ος κανόνας: Εάν σε µια επιχείρηση υπάρχει πλήρης εφαρµογή του ελέγχου ποιότητας των 

πρώτων υλών, βοηθητικών υλικών και τελικών προϊόντων για να είναι σε τέτοιο επίπεδο που δεν 

εγκυµονεί κινδύνους για την προστασία του καταναλωτή, τότε είναι σε πλήρη εφαρµογή ο 

σαφής διαχωρισµός των χώρων µιας επιχείρησης έτσι ώστε να αποφεύγονται οι 

διασταυρούµενες επιµολύνεις µεταξύ των προϊόντων. Με υποστήριξη 76,19%, εµπιστοσύνη 

94,11% και συσχέτιση 94,11%. 

7ο κανόνας: Εάν σε µια επιχείρηση υπάρχει πλήρης εφαρµογή του ελέγχου ποιότητας των 

πρώτων υλών, βοηθητικών υλικών και τελικών προϊόντων για να είναι σε τέτοιο επίπεδο που δεν 

εγκυµονεί κινδύνους για την προστασία του καταναλωτή, τότε είναι σε πλήρη εφαρµογή ο 

σαφής διαχωρισµός των χώρων µιας επιχείρησης έτσι ώστε να αποφεύγονται οι 

διασταυρούµενες επιµολύνεις µεταξύ των προϊόντων και εφαρµόζεται το σύστηµα HACCP. Με 

υποστήριξη 76,19%, εµπιστοσύνη 94,11% και συσχέτιση 94,11%. 

8ος κανόνας: Εάν σε µια επιχείρηση είναι σε πλήρη εφαρµογή ο σαφής διαχωρισµός των χώρων 

έτσι ώστε να αποφεύγονται οι διασταυρούµενες επιµολύνεις µεταξύ των προϊόντων, τότε 

υπάρχει πλήρης εφαρµογή του ελέγχου ποιότητας των πρώτων υλών, βοηθητικών υλικών και 

τελικών προϊόντων για να είναι σε τέτοιο επίπεδο που δεν εγκυµονεί κινδύνους για την 

προστασία του καταναλωτή. Με υποστήριξη 76,19%, εµπιστοσύνη 94,11% και συσχέτιση 

94,11%. 

9ος κανόνας: Εάν σε µια επιχείρηση είναι σε πλήρη εφαρµογή ο σαφής διαχωρισµός των χώρων 

έτσι ώστε να αποφεύγονται οι διασταυρούµενες επιµολύνεις µεταξύ των προϊόντων, τότε 

υπάρχει πλήρης εφαρµογή του ελέγχου ποιότητας των πρώτων υλών, βοηθητικών υλικών και 

τελικών προϊόντων για να είναι σε τέτοιο επίπεδο που δεν εγκυµονεί κινδύνους για την 

προστασία του καταναλωτή και εφαρµόζεται το σύστηµα HACCP. Με υποστήριξη 76,19%, 

εµπιστοσύνη 94,11% και συσχέτιση 94,11%. 

10ος κανόνας: Εάν σε µια επιχείρηση υπάρχει πλήρης εφαρµογή του ελέγχου ποιότητας των 

πρώτων υλών, βοηθητικών υλικών και τελικών προϊόντων για να είναι σε τέτοιο επίπεδο που δεν 

εγκυµονεί κινδύνους για την προστασία του καταναλωτή και εφαρµόζεται το σύστηµα HACCP, 

τότε είναι σε πλήρη εφαρµογή ο σαφής διαχωρισµός των χώρων µιας επιχείρησης έτσι ώστε να 

αποφεύγονται οι διασταυρούµενες επιµολύνεις µεταξύ των προϊόντων. Με υποστήριξη 76,19%, 

εµπιστοσύνη 94,11% και συσχέτιση 94,11%. 

11ος κανόνας: Εάν σε µια επιχείρηση είναι σε πλήρη εφαρµογή ο σαφής διαχωρισµός των 

χώρων έτσι ώστε να αποφεύγονται οι διασταυρούµενες επιµολύνεις µεταξύ των προϊόντων και 
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εφαρµόζεται το σύστηµα HACCP, τότε υπάρχει πλήρης εφαρµογή του ελέγχου ποιότητας των 

πρώτων υλών, βοηθητικών υλικών και τελικών προϊόντων για να είναι σε τέτοιο επίπεδο που δεν 

εγκυµονεί κινδύνους για την προστασία του καταναλωτή. Με υποστήριξη 76,19%, εµπιστοσύνη 

94,11% και συσχέτιση 94,11%. 

12ος κανόνας: Εάν µια επιχείρηση εφαρµόζει το σύστηµα HACCP, τότε εφαρµόζεται πλήρως 

επαρκής αξιολόγηση των µεθόδων έτσι ώστε να διασφαλίζεται η ασφάλεια των προϊόντων. Με 

υποστήριξη 83,33%, εµπιστοσύνη 87,5% και συσχέτιση 93,54%. 

13ος κανόνας: Εάν µια επιχείρηση εφαρµόζει το σύστηµα HACCP, τότε υπάρχει πλήρης 

εφαρµογή του ελέγχου ποιότητας των πρώτων υλών, βοηθητικών υλικών και τελικών προϊόντων 

για να είναι σε τέτοιο επίπεδο που δεν εγκυµονεί κινδύνους για την προστασία του καταναλωτή. 

Με υποστήριξη 80,95%, εµπιστοσύνη 85% και συσχέτιση 92,19%. 

14ος κανόνας: Εάν µια επιχείρηση εφαρµόζει το σύστηµα HACCP, τότε είναι σε πλήρη 

εφαρµογή ο σαφής διαχωρισµός των χώρων έτσι ώστε να αποφεύγονται οι διασταυρούµενες 

επιµολύνεις µεταξύ των προϊόντων. Με υποστήριξη 80,95%, εµπιστοσύνη 85% και συσχέτιση 

92,19%. 

15ος κανόνας: Εάν µια επιχείρηση εφαρµόζει το σύστηµα HACCP, τότε είναι σε πλήρη 

εφαρµογή επαρκής εξοπλισµός της επιχείρησης για την ασφαλή παραγωγή των προϊόντων. Με 

υποστήριξη 76,19%, εµπιστοσύνη 80% και συσχέτιση 89,44%. 

16ος κανόνας: Εάν µια επιχείρηση εφαρµόζει το σύστηµα HACCP , τότε υπάρχει πλήρης 

εφαρµογή του ελέγχου ποιότητας των πρώτων υλών, βοηθητικών υλικών και τελικών προϊόντων 

για να είναι σε τέτοιο επίπεδο που δεν εγκυµονεί κινδύνους για την προστασία του καταναλωτή, 

καθώς επίσης είναι σε πλήρη εφαρµογή ο σαφής διαχωρισµός των χώρων µιας επιχείρησης έτσι 

ώστε να αποφεύγονται οι διασταυρούµενες επιµολύνεις µεταξύ των προϊόντων. Με υποστήριξη 

76,19%, εµπιστοσύνη 80% και συσχέτιση 89,44%. 
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ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ 

Αρχικά, στην µελέτη έλαβαν µέρος 42 επιχειρήσεις από τις οποίες οι 7 είχαν ως κύρια 

δραστηριότητα τη µαζική εστίαση, οι 13 το λιανικό εµπόριο τροφίµων και οι 22 ήταν 

βιοµηχανίες τροφίµων. Τα άτοµα των επιχειρήσεων που υποβλήθηκαν σε συνέντευξη για την 

συµπλήρωση των ερωτηµατολογίων είχαν διάφορες θέσεις και αρµοδιότητες µέσα στις 

εταιρείες. Στο 80% περίπου των περιπτώσεων οι συνεντευξιαζόµενοι ήταν υπεύθυνοι της 

διασφάλισης ποιότητας και γενικοί διευθυντές, σε ποσοστό 69% και 11,9% αντίστοιχα. 

Η τοποθεσία των εγκαταστάσεων των επιχειρήσεων ποικίλλει, µε σχεδόν το 80% των 

περιπτώσεων να τοποθετούνται χωροταξικά στην Αττική σε ποσοσό 54,8%, στην Κεντρική 

Μακεδονία σε ποσοστό 11,9%, στην Κύπρο σε ποσοστό 7,1% και στη ∆υτική Ελλάδα σε 

ποσοστό όµοιο µε αυτό της Κύπρου. 

Με βάση τα ερωτηµατολόγια που συµπληρώθηκαν, οι 40 από τις 42 επιχειρήσεις που 

συµµετείχαν στην έρευνα, δηλαδή το 95,2%, εφαρµόζουν το σύστηµα HACCP. Οι δύο 

επιχειρήσεις που δεν έχουν σύστηµα HACCP είναι η Ένωση αγροτικών συνεταιρισµών Τήνου 

(παραγωγή γαλακτοκοµικών προϊόντων) και η Κίτρινη Πατάτα (παραγωγή και διακίνηση 

πατάτας). 

Η πλειοψηφία των επιχειρήσεων, σε ποσοστό σχεδόν 80%, έχουν πιστοποιηθεί από το πρότυπο 

ISO 22000:2005 (54,8%) και εφαρµόζουν τις αρχές του Codex Alimentarius (31%). 

Όσον αφορά τη βαθµολογία των επιχειρήσεων στις 5 κατηγορίες ερωτήσεων, παρατηρούµε ότι 

στην κατηγορία του προσωπικού το 26,2% των επιχειρήσεων έχουν βαθµολογία 20 (η µέγιστη 

δυνατή βαθµολογία), ενώ µόλις 1 επιχείρηση (2,4%) είχε το χαµηλότερο βαθµό που ήταν το 9. 

Επιπλέον ο µέσος όρος των βαθµολογιών γι’αυτή την κατηγορία είναι το 17,2. Για την 

κατηγορία του εξοπλισµού έχουµε το 33,3% των επιχειρήσεων µε βαθµό ίσο µε 20 και 1 

επιχείρηση µε βαθµό 11 (η χαµηλότερη βαθµολογία), ενώ ο µέσος όρος των βαθµολογιών είναι 

17,6. Οµοίως για την κατηγορία των υλικών (πρώτες ύλες, βοηθητικές ύλες και τελικά προϊόντα) 

το 38,1% είχε βαθµό 20, το 2,4% είχε βαθµό 6, ο οποιός αποτελεί και το χαµηλότερο βαθµό στο 

σύνολο των κατηγοριών, και µόλις 17,6 είναι ο µέσος όρος του σκορ των εταιρειών. Επιπλέον 

έχουµε την κατηγορία των µεθόδων όπου το 23,8% είχε βαθµό 20, το 2,4% βαθµό ίσο µε 7 και ο 

µέσος όρος των βαθµολογιών είναι το 17,2. Τέλος για την κατηγορία του  εσωτερικού 

περιβάλλοντος των εταιρειών έχουµε 28,6% των επιχειρήσεων µε βαθµό 20, 2,4% (1 

επιχείρηση) µε βαθµό 11 και ο µέσος όρος των βαθµολογιών είναι 17,9 όπου βλέπουµε ότι είναι 

και ο υψηλότερος µέσος όρος από τις 5 κατηγορίες ερωτήσεων. 

Από τους συνδυασµούς των συνολικών βαθµολογιών στις 5 κατηγορίες του ερωτηµατολογίου 

και από το συνολικό µέσο όρο των 5 κατηγοριών στατιστικά σηµαντικοί, δηλαδή p<0,05 είναι:  
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- ο µέσος όρος της κατηγορίας του προσωπικού που έχει στατιστικά σηµαντική διαφορά µε το 

µέσο όρο της κατηγορίας του εσωτερικού περιβάλλοντος µε p= 0,03. 

- ο µέσος όρος της κατηγορίας των µεθόδων που έχει στατιστικά σηµαντική διαφορά µε το 

µέσο όρο της κατηγορίας του εσωτερικού περιβάλλοντος της επιχείρησης µε p= 0,02. 

- ο µέσος όρος της κατηγορίας του προσωπικού, του εξοπλισµού, των υλικών, των µεθόδων 

και εσωτερικού περιβάλλοντος της επιχείρησης που έχει στατιστικά σηµαντική διαφορά µε το 

συνολικό µέσο όρο των 5 κατηγοριών µε p= 0,00. 

Ακόµη υπολογίσαµε τη στατιστική σηµαντικότητα (p< 0,05) των διαφορών ανάµεσα στις 

απαντήσεις για τις 25 ερωτήσεις ως προς την εφαρµογή του συστήµατος HACCP. Από αυτό 

προέκυψε οτι οι απαντήσεις στις ερωτήσεις q2, q4, q5, q6, q13, q15, q16, q18, q19, q20, q21, 

q23, q25 έχουν σηµαντική στατιστική διαφορά µε το αν εφαρµόζεται το σύστηµα HACCP. 

Ενδεικτικά η ερώτηση q2 αφορά την κατάλληλη εκπαίδευση του προσωπικού σε θέµατα 

ασφάλειας και υγιεινής, η q4 την εφαρµογή των κανόνων ατοµικής υγιείας και υγιεινής από το 

προσωπικό και η q15 τον επαρκή έλεγχο των πρώτων υλών, βοηθητικών υλών και τελικών 

προϊόντων ώστε να διασφαλίζεται η ασφάλεια των προϊόντων.  

Επίσης µε την εφαρµογή της ανάλυσης παραγόντων βρήκαµε τις µεταβήτές µε τη µεγαλύτερη 

βαρύτητα ως προς τον παράγοντα 1 και 2 και στη συνέχεια µε την ανάλυση πρώτων παραγόντων 

χαρτογραφήκαν οι επιχειρήσεις. Έτσι προέκυψε ότι η Ένωση αγροτικών συναιτερισµών Τήνου 

(εµπορία και τυποποίηση ελαιολάδου), η ΕΒΓΑ (βιοµηχανία γαλακτοκοµικών), η Ροδούλα 

(παραγωγή κατεψυγµένων προϊόντων ζύµης), η Κίτρινη Πατάτα (βιοµηχανία πατάτας) και ο 

Γ.Βασιλάκης (εµπορία, συσκευασία και διανοµή κατεψυγµένων προϊόντων) διαφέρουν από το 

σύνολο των επιχειρήσεων όσον αφορά την επάρκεια του προσωπικού για τη διασφάλιση των 

παραγοµένων προϊόντων (q1), την εµπειρία και κατάρτιση του προσωπικoύ για να εργάζεται σε 

χώρο τροφίµων (q5), την καταλληλότητα του εξοπλισµού για τη διασφάλιση της ασφάλειας των 

τροφίµων (q6), την επάρκεια του εξοπλισµού για την ασφαλή παραγωγή των προϊόντων (q7), 

την απόδοση του εξοπλισµού για την ασφαλή παραγωγή των προϊόντων (q8), την προληπτική 

συντήρηση στον εξοπλισµό της επιχείρησης βάση κάποιου προγράµµατος συντήρησης (q9), την 

καταγραφή των προδιαγραφών των πρώτων υλών, βοηθητικών υλικών και τελικών προϊόντων 

(q11), το επίπεδο της ποιότητας των πρώτων υλών, βοηθητικών υλικών και τελικών προϊόντων 

ώστε να µην εγκυµονεί κινδύνους για την προστασία του καταναλωτή (q13), την κατάλληλη 

αποθήκευση των πρώτων υλών, βοηθητικών υλικών και τελικών προϊόντων ώστε να 

προστατεύονται από τυχόν επιµολύνσεις (q14), την τεκµηρίωση και την πιστοποίηση των 

µεθόδων που η επιχείρηση εφαρµόζει ώστε να υπάρχει ασφαλή παράγωγη προϊόντων (q16), την 

κατάλληλη επικοινωνία των µεθόδων στους υπαλλήλους από τους υπευθύνους των διαφόρων 

τµηµάτων (q18), . τον κατάλληλο σχεδιασµό των χώρων της επιχείρησης ως προς την υγιεινή 
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και ασφάλεια των τροφίµων (q21), την επάρκεια των χώρων της επιχείρησης για τον όγκο 

δουλειάς (q22), το ικανοποιητικό επίπεδο καθαριότητα των χώρων της επιχείρησης είναι ώστε 

να µην τίθεται η ασφάλεια των τροφίµων σε κίνδυνο (q23), τη συνολική βαθµολογία στην 

κατηγορία ερωτήσεων για το προσωπικό, τον εξοπλισµό, τα υλικά, τις µεθόδους, τους χώρους 

καθώς επίσης και τη συνολική βαθµολογία για όλες τις ερωτήσεις. 

Επιπρόσθετα επιλέξαµε τις εξής µεταβλητές στις οποίες εφαρµόσαµε ανάλυση πρώτων 

παραγόντων: το έτος πιστοποίησης, τα τ.µ. των επιχειρήσεων, τον αριθµό του προσωπικού, τη 

βαθµολογία της κατηγορίας ερωτήσεων για το προσωπικό, τον εξοπλισµό, τα υλικά, τις 

µεθόδους, το εσωτερικό περιβάλλον της επιχείρησης καθώς και τη συνολική βαθµολογία για τις 

5 κατηγορίες ερωτήσεων. Έτσι προέκυψε ότι όσο πιο παλιά είναι η πιστοποίηση µιας εταιρείας 

τόσο περισσότερους εργαζοµένους έχει. Επιπλέον το έτος πιστοποίησης τείνει να είναι 

αντιστρόφως ανάλογο και µε τη συνολική βαθµολογία των επιχειρήσεων για την κατηγορία των 

υλικών, του προσωπικού και των µεθόδων. Ακόµη συµπεραίνουµε ότι το έτος πιστοποίησης και 

ο αριθµός του προσωπικού δεν σχετίζεται µε τη συνολική βαθµολογία των επιχειρήσεων, τη 

βαθµολογία ως προς την κατηγορία του εξοπλισµού και του εσωτερικού περιβάλλοντος της 

επιχείρησης, καθώς επίσης και µε τα τετραγωνικά µέτρα των εταιρειών. Επίσης 

χαρτογραφήθηκαν οι επιχειρήσεις ως προς αυτές τις µεταβλητές και φάνηκε ότι οι επιχειρήσεις 

που ξεχωρίζουν από το πλήθος είναι η Cardiofit (επιχείρηση µαζικής εστίασης), η Γεώργιος 

Γεωργίου (εταιρεία µαζικής εστίασης), η Πίνδος (βιοµηχανία πτηνοτροφίας) και η Ροδούλα 

(παραγωγή κατεψυγµένων προϊόντων ζύµης). 

Επιπλέον είδαµε από την σύνδεση διπλής εισόδου ότι κάποιες από τις επιχειρήσεις µε τις 

καλύτερες βαθµολογίες στις ερωτήσεις ήταν ο Τσακαλίδης (επεξεργασία και εµπορία 

αλιευµάτων), η ΦΑΓΕ (βιοµηχανία γαλακτοκοµικών προϊόντων) και η 3ΑΛΦΑ (παραγωγή 

ρυζιού και οσπρίων) ενώ δύο από τις επιχειρήσεις µε την χαµηλότερη βαθµολογία είναι η 

Κίτρινη Πατάτα (παραγωγή και διακίνηση πατάτας) και η Ένωση αγροτικών συναιτερισµών 

Τήνου (παραγωγή γαλακτοκοµικών προϊόντων). Είναι αξιοσηµείωτο το γεγονός ότι αυτές οι 2 

επιχειρήσεις είναι και οι µόνες από το δείγµα µας που δεν εφαρµόζουν το σύστηµα HACCP. 

Τέλος εντοπίσαµε τις πιο συχνές περιπτώσεις που εµφανίζονταν στα δεδοµένα µας (µε 

υποστήριξη (support) > 75%) και είδαµε ότι η πιο συχνή περίπτωση ήταν η εφαρµογή του 

συστήµατος HACCP (40 στις 42 επιχειρήσεις) και ακολουθούσαν η πλήρη εφαρµογή της 

επαρκής αξιολόγησης των µεθόδων ώστε να διασφαλίζεται η ασφάλεια των προϊόντων (q19) (35 

στις 42 επιχειρήσεις) καθώς επίσης και η πλήρη εφαρµογή της επαρκής αξιολόγησης των 

µεθόδων ώστε να διασφαλίζεται η ασφάλεια των προϊόντων (q19)  µε παράλληλη εφαρµογή του 

συστήµατος HACCP (35 στις 42 επιχειρήσεις). Ακόµη οι 34 από τις 42 επιχειρήσεις έχουν 

χώρους που εφαρµόζουν πλήρως σαφή διαχωρισµό µεταξύ τους έτσι ώστε να αποφεύγονται οι 
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διασταυρούµενες επιµολύνεις µεταξύ των προϊόντων (q25) και εφαρµόζουν και σύστηµα 

HACCP. Αφού εντοπίσαµε τις πιο συχνές περιπτώσεις στο δείγµα µας δηµιουργήσαµε 16 

κανόνες συσχέτισης. Αναφορικά 2 από τους κανόνες που προέκυψαν είναι ότι εάν εφαρµόζεται 

πλήρως επαρκής αξιολόγηση των µεθόδων µιας επιχείρησης έτσι ώστε να διασφαλίζεται η 

ασφάλεια των προϊόντων (q19) τότε η επιχείρηση αυτή εφαρµόζει το σύστηµα HACCP και εάν 

σε µια επιχείρηση υπάρχει πλήρης εφαρµογή του ελέγχου ποιότητας των πρώτων υλών, 

βοηθητικών υλικών και τελικών προϊόντων για να είναι σε τέτοιο επίπεδο που δεν εγκυµονεί 

κινδύνους για την προστασία του καταναλωτή (q13) τότε η επιχείρηση εφαρµόζει το σύστηµα 

HACCP.  

Η µεθοδολογία που ακολουθήσαµε για την εξαγωγή των αποτελεσµάτων, µπορεί να 

χρησιµοποιηθεί για να γίνει συγκριτική αξιολόγηση τόσο οµοειδών όσο και διαφορετικών 

επιχειρήσεων. Άλλωστε στη συσταδική ανάλυση φάνηκε ότι η βαθµολογία που σηµειώνει µια 

επιχείρηση δεν έχει να κάνει µε το είδος αυτής.  

Ακόµη, θα µπορούσε να αποτελέσει χρήσιµο εργαλείο τόσο για κρατικούς ή ευρωπαϊκούς 

φορείς όσο και για κοινοπραξίες επιχειρήσεων που σχετίζονται µε τα τρόφιµα (ΣΕΒΤ, GFSI, 

CIAA κ.α.). 

Όσον αφορά τους περιορισµούς της µελέτης, οι συνεντεύξεις έγινα από διαφορετικά άτοµα τα 

οποία παρόλου που είχαν σχεδόν την ίδια κατάρτιση σε θέµατα ασφάλειας και υγιεινής 

τροφίµων, είχαν διαφορετική εµπειρία από τη βιοµηχανία τροφίµων.  

Επίσης η αναλογία µεταξύ των κλάδων των επιχειρήσεων τροφίµων που συµµετείχαν στο 

δείγµα δεν ήταν ίδια καθώς είχαµε 22 βιοµηχανίες τροφίµων που ασχολούνται µε τη παραγωγή 

διάφορων προϊόντων, 13 επιχειρήσεις λιανικού εµπορίου τροφίµων και 7 επιχειρήσεις µαζικής 

εστίασης. Αυτό δίνει µεγαλύτερη αξιοπιστία για τα αποτελέσµατα που αφορούν τη βιοµηχανία 

των τροφίµων, λιγότερο για τις εταιρείες λιανικού εµπορίου τροφίµων και ακόµη λιγότερο για 

τη µαζική εστίαση. 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ Ι 

 
 
 
 
ΕΡΩΤΗΜΑΤΟΛΟΓΙΟ ΕΡΕΥΝΑΣ 
 

ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ:  

ΕΠΩΝΥΜΙΑ ΕΤΑΙΡΕΙΑΣ:  

ΟΝΟΜΑ ΕΡΩΤΩΜΕΝΟΥ:  

ΘΕΣΗ ΣΤΗΝ ΕΤΑΙΡΕΙΑ:  

ΒΑΣΙΚΑ ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΓΙΑ ΤΗΝ ΕΤΑΙΡΕΙΑ 

Ε∆ΡΑ ΕΤΑΙΡΕΙΑΣ:  

ΑΝΤΙΚΕΙΜΕΝΟ-ΠΡΟΙΟΝΤΑ:  
 

ΕΚΤΑΣΗ ΕΤΑΙΡΕΙΑΣ (τετρ. µέτρα):  

ΑΝΘΡΩΠΙΝΟ ∆ΥΝΑΜΙΚΟ:  

ΟΓΚΟΣ ΕΤΗΣΙΑΣ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ (τόνους):  

ΓΡΑΜΜΕΣ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ Η ΚΟΥΖΙΝΕΣ Η 
ΚΑΤΑΣΤΗΜΑΤΑ: 

 

ΕΦΑΡΜΟΖΕΤΑΙ ΣΥΣΤΗΜΑ HACCP; � ΝΑΙ �ΟΧΙ 

ΕΆΝ ΝΑΙ ΜΕ ΠΟΙΟ ΠΡΟΤΥΠΟ;  

ΠΙΣΤΟΠΟΙΗΜΕΝΟ ΑΠΟ ΠΟΙΟ ΦΟΡΕΑ;  

ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΠΡΩΤΗΣ ΠΙΣΤΟΠΟΙΗΣΗΣ;  
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ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΥΓΙΕΙΝΗ ΚΑΙ ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

 
q1. Το προσωπικό θεωρείται επαρκές για την διασφάλιση των παραγοµένων προϊόντων; 
Υποσηµείωση: Πρέπει να εξασφαλίζεται επαρκής αριθµός προσωπικού σε κάθε θέση εργασίας µε 
στόχο να αποφεύγονται ενδεχόµενες επιµολύνσεις. ∆εν υπάρχει αλληλοεπικάλυψη καθηκόντων 
εργαζοµένων. Οι εργαζόµενοι δεν απασχολούνται σε διαφορετικά πόστα κατά τη βάρδια τους. Τηρείται 
Αρχείο προσωπικού που να δηλώνεται η θέση εργασίας του µέσα στην εταιρεία. 

∆εν εφαρµόζεται � Εφαρµόζεται ελάχιστα  � 

Εφαρµόζεται µερικώς  � Σε πλήρη εφαρµογή  � 

 
q2. Πιστεύετε ότι το προσωπικό έχει εκπαιδευτεί κατάλληλα σε θέµατα υγιεινής και 

ασφάλειας τροφίµων; 
Υποσηµείωση: Πρέπει το προσωπικό να έχει εκπαιδευτεί σε αντίστοιχα θέµατα, είτε σε πρόγραµµα 
ενδοεπιχειρησιακής εκπαίδευσης, είτε σε εξωτερικού φορείς εκπαίδευσης. Τηρείται Αρχείο 
Εκπαιδεύσεων που να τεκµηριώνει την εκπαίδευση του προσωπικού (υλικό εκπαίδευσης, παρουσίες 
εκπαιδευτών και εκπαιδευόµενων, αξιολόγηση εκπαίδευσης). 

∆εν εφαρµόζεται � Εφαρµόζεται ελάχιστα  � 

Εφαρµόζεται µερικώς  � Σε πλήρη εφαρµογή  � 

 
q3. Πιστεύετε ότι το προσωπικό είναι ευαισθητοποιηµένο όσον αφορά θέµατα υγιεινής και 

ασφάλειας τροφίµων; 
Υποσηµείωση: Πρέπει το προσωπικό να εφαρµόζει συνειδητά τις αρχές υγιεινής και ασφάλειας 
τροφίµων, να δείχνει ετοιµότητα στην αντιµετώπιση εκτάκτων αναγκών για την αποφυγή 
επιµολύνσεων, να συµπληρώνει µε συνέπεια τα έντυπα που τεκµηριώνουν την εφαρµογή προληπτικών 
µέτρων, να αποφεύγει άσκοπη επαφή και µετακίνηση των τροφίµων, να ενηµερώνει τους υπευθύνους 
όταν αισθάνεται αδιάθετος κτλ. 

∆εν εφαρµόζεται � Εφαρµόζεται ελάχιστα  � 

Εφαρµόζεται µερικώς  � Σε πλήρη εφαρµογή  � 

 
q4. Εφαρµόζονται οι κανόνες ατοµικής υγείας και υγιεινής από το προσωπικό; 
Υποσηµείωση: Το προσωπικό πρέπει να εφοδιάζεται µε τον κατάλληλο ρουχισµό όπως ποδιές, 
σκουφάκια, ποδονάρια, γάντια µια χρήσεως, µάσκες (σε εταιρείες που επεξεργάζονται τρόφιµα υψηλής 
επικινδυνότητας). ∆εν πρέπει το προσωπικό να φοράει αρώµατα και κοσµήµατα κατά την διάρκεια της 
παραγωγικής διαδικασίας. Πρέπει να υπάρχει σχετική Οδηγία Εργασίας που να περιγράφει τους 
κανόνες Ατοµικής υγιεινής και υγείας. Πρέπει να υπάρχουν ατοµικά βιβλιάρια υγείας τα οποία 
αναθεωρούνται τακτικά. 

∆εν εφαρµόζεται � Εφαρµόζεται ελάχιστα  � 

Εφαρµόζεται µερικώς  � Σε πλήρη εφαρµογή  � 
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q5. Θεωρείτε ότι το προσωπικό διαθέτει την απαιτουµένη εµπειρία και κατάρτιση για να 
εργάζεται σε χώρο τροφίµων;  
Υποσηµείωση: Το προσωπικό διαθέτει εµπειρία εργασίας σε χώρους τροφίµων, σε αντίστοιχες θέσεις 
εργασίας και σε συστήµατα διαχείρισης ασφάλειας τροφίµων. Το προσωπικό έχει την κατάλληλη 
τεχνική και επιστηµονική κατάρτιση, ανάλογα µε τη θέση εργασίας του. Τηρείται Αρχείο προσωπικού 
για κάθε εργαζόµενο µε το επίπεδο µόρφωσης του, εξειδικευµένης κατάρτισης και επαγγελµατικής του 
εµπειρίας. 

∆εν εφαρµόζεται � Εφαρµόζεται ελάχιστα  � 

Εφαρµόζεται µερικώς  � Σε πλήρη εφαρµογή  � 

 
q6. Θεωρείτε ότι ο εξοπλισµός που διαθέτει η επιχείρηση είναι κατάλληλος ώστε να 

διασφαλίζεται η ασφάλεια των τροφίµων; 
Υποσηµείωση: Ο εξοπλισµός είναι ειδικά σχεδιασµένο για τη λειτουργία που προορίζεται, φέρει 
κατάλληλα υλικά για επαφή µε τρόφιµα, αποτρέπει την επιµόλυνση των τροφίµων, καθαρίζεται και 
απολυµαίνεται εύκολα. Τηρείται Αρχείο µε το εξοπλισµό της επιχείρησης και µε τα αντίστοιχα 
εγχειρίδια του εξοπλισµού. Θα πρέπει πάνω στο εξοπλισµό να εµφανίζεται η ένδειξη CE που 
διασφαλίζει κατά κάποιο τρόπο την ασφαλή λειτουργιά του εξοπλισµού και κατ’ επέκταση των 
παραγοµένων προϊόντων. 

∆εν εφαρµόζεται � Εφαρµόζεται ελάχιστα  � 

Εφαρµόζεται µερικώς  � Σε πλήρη εφαρµογή  � 

 
q7. Πιστεύετε ότι ο εξοπλισµός της επιχείρησης είναι επαρκής για την ασφαλή παραγωγή 

των προϊόντων;  
Υποσηµείωση: Θα πρέπει ο εξοπλισµός της επιχείρησης να είναι επαρκής έτσι ώστε να  αποφεύγονται 
επιµολύνσεις από κοινή χρήση εξοπλισµού (π.χ πάγκος κοπής χοίρινου κρέατος κοινός µε τον πάγκο 
κοπής πουλερικών), παράγωγη σε γραµµές που παρήχθησαν προηγουµένως προϊόντα µε αλλεργιογόνα 
(π.χ χρήση κοινού ζυµωτηριού για την παραγωγή ψωµιού µε σουσάµι και χωρίς σουσάµι). Ξεχωριστοί 
ψυκτικοί θάλαµοι για την αποθήκευση πρώτων υλών, βοηθητικών υλών, ηµιέτοιµων προϊόντων και 
τελικών προϊόντων.  

∆εν εφαρµόζεται � Εφαρµόζεται ελάχιστα  � 

Εφαρµόζεται µερικώς  � Σε πλήρη εφαρµογή  � 

 
q8. Θεωρείτε ότι η απόδοση του εξοπλισµού εξασφαλίζει την παραγωγή ασφαλών 

προϊόντων; 
Υποσηµείωση: Ο εξοπλισµός παράγει τις αναγκαίες ποσότητες παραγωγής περιορίζοντας την 
ποσότητα των απωλειών (φύρα) και ανεπιθύµητων παραπροϊόντων. ∆εν υπάρχουν κενά παραγωγής 
(lag time) που αφήνουν τα τρόφιµα εκτεθειµένα σε ακατάλληλες συνθήκες. Πρέπει ο εξοπλισµός να 
λειτουργεί σύµφωνα µε τις προδιαγραφές του κατασκευαστή και µην υπάρχουν αποκλίσεις έτσι ώστε να 
µην επηρεάζεται κατά την διάρκεια της παράγωγης η ασφάλεια των τροφίµων. Θα πρέπει να τηρείται 
Αρχείο που να περιλαµβάνει τον κατάλογο εξοπλισµού της επιχείρησης και µε τα αντίστοιχα εγχειρίδια 
του εξοπλισµού 

∆εν εφαρµόζεται � Εφαρµόζεται ελάχιστα  � 

Εφαρµόζεται µερικώς  � Σε πλήρη εφαρµογή  � 
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q9. Εφαρµόζεται προληπτική συντήρηση στον εξοπλισµό της επιχείρησης βάση κάποιου 
προγράµµατος συντήρησης; 
Υποσηµείωση: Θα πρέπει να υπάρχει Αρχείο συντήρηση εξοπλισµού που θα περιλαµβάνει το 
πρόγραµµα προληπτικής συντήρησης, ιδιωτικό συµφωνητικό µε την εξωτερική εταιρεία για την 
προληπτική συντήρηση και τα αποδεικτικά (τιµολόγια, συµπληρωµένο έντυπο προληπτικής 
συντήρησης) από τον τεχνικό που έκανε την προληπτική συντήρηση; Τυχόν όργανα µέτρησης επί του 
εξοπλισµού (θερµόµετρα, ζυγαριές) ελέγχονται για την ακρίβεια τους. 

∆εν εφαρµόζεται � Εφαρµόζεται ελάχιστα  � 

Εφαρµόζεται µερικώς  � Σε πλήρη εφαρµογή  � 

  
q10. Η επιχείρηση διαθέτει σύγχρονο εξοπλισµό που ανταποκρίνεται στις νέες τεχνολογικές 

εξελίξεις; 
Υποσηµείωση: Ο εξοπλισµός δε είναι παλαιάς τεχνολογίας. Αναβαθµίζεται και βελτιώνεται τακτικά. 
Ο εξοπλισµός αποτελεί τεχνολογία αιχµής στο αντικείµενο της εταιρείας. Θα πρέπει να υπάρχει Αρχείο 
εξοπλισµού που θα περιλαµβάνει τον κατάλογο εξοπλισµού µε την αντίστοιχη ηµεροµηνία παραλαβής 
του εξοπλισµού ή µε τα τιµολόγια αγοράς του εξοπλισµού. 

∆εν εφαρµόζεται � Εφαρµόζεται ελάχιστα  � 

Εφαρµόζεται µερικώς  � Σε πλήρη εφαρµογή  � 

                       
q11. Είναι καταγεγραµµένες οι προδιαγραφές των πρώτων υλών, βοηθητικών υλικών και 

τελικών προϊόντων; 
Υποσηµείωση: Θα πρέπει να υπάρχει Αρχείο υλικών που να περιλαµβάνει τις προδιαγραφές και τα  
πιστοποιητικά καταλληλότητας για επαφή µε τρόφιµα για όλα τα χρησιµοποιούµενα υλικά που 
χρησιµοποιεί η παράγωγη και Αρχείο προδιαγραφών των πρώτων υλών και τελικών προϊόντων. Οι 
προδιαγραφές αυτές είναι σύµφωνες µε την εθνική και διεθνή νοµοθεσία ή µε τις απαιτήσεις των 
πελατών. 

∆εν εφαρµόζεται � Εφαρµόζεται ελάχιστα  � 

Εφαρµόζεται µερικώς  � Σε πλήρη εφαρµογή  � 

 
q12. Θεωρείτε ότι η διαθεσιµότητα των υλικών είναι τέτοια έτσι ώστε να εξασφαλίζεται η 

σωστή ροή της παράγωγης και κατά συνέπεια η ασφάλεια των προϊόντων; 
Υποσηµείωση: Πρέπει τα υλικά να είναι διαθέσιµα ανά πάσα στιγµή και να µην παρακωλύουν τη ροή 
της παραγωγής. Θα πρέπει να είναι ξεκάθαρη η διαδικασία µετάβαση υλικών από τοµέα σε τοµέα 
καθώς και οι ποσότητες που µεταβιβάζονται είναι αυτές που είναι απαραίτητες και όχι πλεονάζουσες. 
Υπάρχει υποστήριξη από ένα σύστηµα επιχειρησιακού προγραµµατισµού πόρων (ERP). Η 
διαθεσιµότητα υλικών έχει να κάνει µε την ασφάλεια των τροφίµων.  

∆εν εφαρµόζεται � Εφαρµόζεται ελάχιστα  � 

Εφαρµόζεται µερικώς  � Σε πλήρη εφαρµογή  � 
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q13. Είναι η ποιότητα των πρώτων υλών, βοηθητικών υλικών και τελικών  προϊόντων είναι 
σε τέτοιο επίπεδο που δεν εγκυµονεί κινδύνους για την προστασία του καταναλωτή; 
Υποσηµείωση: Η ποιότητα των πρώτων υλών, βοηθητικών υλικών και τελικών  προϊόντων όσον 
αφορά τη σύσταση τους, τη συσκευασία και την επισήµανση τους είναι τέτοια που δεν δηµιουργεί 
αµφιβολίες για την καταλληλότητα τους καθώς και την ασφάλεια τους. Χρησιµοποιούνται πρώτες ύλες 
και βοηθητικά υλικά από πιστοποιηµένους προµηθευτές. Ενηµερώνονται οι πελάτες για τα ποιοτικά 
χαρακτηριστικά των τελικών προϊόντων. Τηρείται αρχείο µε πιστοποιητικά εργαστηριακών αναλύσεων 
για όλα τα υλικά και προϊόντα. 

∆εν εφαρµόζεται � Εφαρµόζεται ελάχιστα  � 

Εφαρµόζεται µερικώς  � Σε πλήρη εφαρµογή  � 

q14. Θεωρείτε ότι η αποθήκευση των πρώτων υλών, βοηθητικών υλικών και τελικών  
προϊόντων είναι κατάλληλη ώστε να τα προστατεύει από τυχόν επιµολύνσεις; 
Υποσηµείωση: Θα πρέπει η αποθήκευση των υλικών να γίνεται σε ξεχωριστό χώρο µε κατάλληλη 
σήµανση ανάλογα µε το είδος τους. Να µην έρχονται σε επαφή µε επιφάνειες που µπορεί να τα 
µολύνουν, να εφαρµόζεται ανακύκλωση αποθέµατος (FIFO), να ελέγχονται οι θερµοκρασίες (ίσως και 
η υγρασία) σε χώρους αποθήκευσης ευαλλοίωτων τροφίµων. Οι χώροι αποθήκευσης δεν είναι 
παραγεµισµένοι και υπάρχει η δυνατότητα πρόσβαση σε όλα τα σηµεία. Εφαρµόζεται πρόγραµµα 
καθαρισµού, απεντόµωσης, µυοκτονίας και συντήρησης των αποθηκευτικών χώρων. Απαγορεύεται η 
είσοδος σε µη εξουσιοδοτηµένο προσωπικό.  

∆εν εφαρµόζεται � Εφαρµόζεται ελάχιστα  � 

Εφαρµόζεται µερικώς  � Σε πλήρη εφαρµογή  � 

q15. Θεωρείτε ότι ο έλεγχος των πρώτων υλών, βοηθητικών υλικών και τελικών  
προϊόντων είναι επαρκής ώστε να διασφαλίζεται η ασφάλεια των προϊόντων; 
Υποσηµείωση: Υπάρχει σχέδιο τακτικού ελέγχου ποιότητας µε µακροσκοπικές και εργαστηριακές 
αναλύσεις. Το πλάνο δειγµατοληψίας ανταποκρίνεται στον όγκο παραγωγής της εταιρείας. Οι µέθοδοι 
ελέγχου είναι οι κατάλληλες για το είδος του υλικού. Υπάρχει αρχείο αναλύσεων που περιλαµβάνει όλα 
τα αποτελέσµατα ελέγχων και το οποίο είναι προσβάσιµο στου υπευθύνους παραγωγής. Οι κρίσιµες  
αναλύσεις γίνονται σε διαπιστευµένα εργαστήρια µε το κατάλληλο πεδίο διαπίστευσης. 

∆εν εφαρµόζεται � Εφαρµόζεται ελάχιστα  � 

Εφαρµόζεται µερικώς  � Σε πλήρη εφαρµογή  � 

 
q16. Οι µέθοδοι που η επιχείρηση εφαρµόζει τεκµηριώνονται και πιστοποιούνται (όπου 
απαιτείται) κατάλληλα ώστε να υπάρχει ασφαλή παράγωγη προϊόντων; 
Υποσηµείωση: Θα πρέπει να υπάρχουν τεκµηριωµένες διαδικασίες για τις διεργασίες που αφορούν 
την υγιεινή και ασφάλεια τροφίµων. Τα έντυπα και τα αρχεία που συνδέονται µε αυτές τις διαδικασίες 
είναι ελεγχόµενα. Οι µέθοδοι και διαδικασίες της εταιρείας είναι κατάλληλες για το είδος και το 
µέγεθος της επιχείρησης. Οι µέθοδοι και διαδικασίες που αφορούν την ασφάλεια των τροφίµων 
εντάσσονται σε ένα πλαίσιο πιστοποιηµένου συστήµατος διαχείρισης. 

∆εν εφαρµόζεται � Εφαρµόζεται ελάχιστα  � 

Εφαρµόζεται µερικώς  � Σε πλήρη εφαρµογή  � 
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q17. Θεωρείτε ότι οι µέθοδοι που εφαρµόζονται στην επιχείρηση έχουν γίνει πλήρως 
κατανοητοί από το σύνολο του προσωπικού; 
Υποσηµείωση: Το προσωπικό έχει κατανοήσει το τρόπο εφαρµογής των µεθόδων/διαδικασιών. Οι 
προϊστάµενοι των τµηµάτων επιβλέπουν την ορθή τήρηση των µεθόδων/διαδικασιών που αφορούν την 
ασφάλεια των τροφίµων. Υπάρχουν διεργασίες αξιολόγησης της κατανόησης των διαφόρων µεθόδων 
της επιχείρησης. 

∆εν εφαρµόζεται � Εφαρµόζεται ελάχιστα  � 

Εφαρµόζεται µερικώς  � Σε πλήρη εφαρµογή  � 

 
q18. Πιστεύετε ότι οι υπεύθυνοι των διαφόρων τµηµάτων έχουν επικοινωνήσει τις 
µεθόδους µε τον κατάλληλο τρόπο στο προσωπικό; 
Υποσηµείωση: Υπάρχουν λειτουργικά εγχειρίδια και οδηγίες εργασίας µε τα οποία ενηµερώνεται το 
προσωπικό. Αποδεικνύεται µε κάποιο τρόπο ότι το προσωπικό έλαβε γνώση των κατάλληλων 
µεθόδων. Οι εντολές που διαβιβάζουν οι προϊστάµενοι είναι σε απλή και κατανοητή γλώσσα (εύηχες 
λέξεις, σύντοµες φράσεις, ξεκάθαρη γλώσσα του σώµατος). Υπάρχει αµφίδροµη επικοινωνία µε το 
προσωπικό, ιδίως για θέµατα που µπορούν να επηρεάσουν την ασφάλεια των τροφίµων. Η εφαρµογή 
των µεθόδων εξυπηρετεί την ιχνηλασιµότητα των υλικών και των αρχείων. 

∆εν εφαρµόζεται � Εφαρµόζεται ελάχιστα  � 

Εφαρµόζεται µερικώς  � Σε πλήρη εφαρµογή  � 

 
q19. Θεωρείτε ότι η αξιολόγηση των µεθόδων είναι επαρκής έτσι ώστε να διασφαλίζεται η 
ασφάλεια των προϊόντων; 
Υποσηµείωση: Η αξιολόγηση των µεθόδων δεν τεκµηριώνεται µέσα από ένα Αρχείο αλλά από το 
πλήθος των Αρχείων της επιχείρησης. Οι µέθοδοι και διαδικασίες της εταιρείας επιθεωρούνται και 
ανασκοπούνται τακτικά από εσωτερικούς και εξωτερικούς φορείς. Οι εσωτερική αξιολόγηση γίνεται 
από ανεξάρτητα και αµερόληπτα στελέχη. Καταγράφονται όλα τα στοιχεία που αφορούν την 
αξιολόγηση. Η αξιολόγηση των µεθόδων συµβάλει στη συνεχή βελτίωση της εταιρείας.  

∆εν εφαρµόζεται � Εφαρµόζεται ελάχιστα  � 

Εφαρµόζεται µερικώς  � Σε πλήρη εφαρµογή  � 

 
q20. Πιστεύετε ότι η εφαρµογή των µεθόδων είναι αποτελεσµατική έτσι ώστε να  
διασφαλίζεται η ασφάλεια των προϊόντων; 
Υποσηµείωση: Υπάρχουν µετρήσιµοι στόχοι της εταιρείας, ιδίως σε θέµατα υγιεινής και ασφάλειας 
τροφίµων. Οι µέθοδοι που εφαρµόζονται είναι αποτελεσµατικοί ως προς του ποσοτικούς και 
ποιοτικούς δείκτες τις εταιρείας. Τα αποτελέσµατα των µεθόδων συγκλίνουν στους µετρήσιµους 
στόχους της εταιρείας. Γίνεται στατιστικός έλεγχος διεργασιών (SPC). Τα αποτελέσµατα συµβάλουν 
στην τροποποίηση των µεθόδων και των προληπτικών µέτρων.  

∆εν εφαρµόζεται � Εφαρµόζεται ελάχιστα  � 

Εφαρµόζεται µερικώς  � Σε πλήρη εφαρµογή  � 
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q21. Θεωρείτε ότι οι χώροι της επιχείρησης είναι κατάλληλα σχεδιασµένοι για την υγιεινή 
και ασφάλεια των τροφίµων;  

Υποσηµείωση: Oι χώροι της επιχείρησης θα πρέπει να είναι κατασκευασµένοι συµφώνα µε τις νοµικές 
και κανονιστικές απαιτήσεις. Ο σχεδιασµός των εγκαταστάσεων προβλέπει την αποφυγή επιµολύνσεων 
ή την είσοδο τροφογενών κινδύνων (αρνητική πίεση αέρα από µολυσµένες περιοχές, διασταύρωση 
υλικών, κατασκευαστικά ελαττώµατα). Η κίνηση του προσωπικού µπορεί να γίνει χωρίς την 
πιθανότητα επιµόλυνσης του προσωπικού. Υπάρχουν κατόψεις των βιοµηχανικών χώρων όπου 
αποτυπώνονται όλες οι τροποποιήσεις του αρχικού σχεδιασµού. ∆εν υπάρχουν στη περίµετρο των 
εγκαταστάσεων µολυσµατικές πηγές.  

∆εν εφαρµόζεται � Εφαρµόζεται ελάχιστα  � 

Εφαρµόζεται µερικώς  � Σε πλήρη εφαρµογή  � 

 
 
q22. Πιστεύετε ότι οι χώροι της επιχείρησης επαρκούν για τον όγκο δουλειάς της 

επιχείρησης; 
Υποσηµείωση: Οι χώροι της επιχείρησης θα πρέπει να είναι ανάλογοι του όγκου δουλείας της 
επιχείρησης ώστε να µπορεί το προσωπικό να κινείται άνετα και να αποφεύγονται επιµολύνσεις από 
τον συνωστισµό. Ο σταθερός και κινητός εξοπλισµός δεν καλύπτει περισσότερο από τα 2/3 των 
εγκαταστάσεων. Οι αποθηκευτικοί χώροι  πρέπει να είναι σε θέση να φιλοξενήσουν όλα τα υλικά και 
προϊόντα της εταιρείας. ∆εν υπάρχουν υλικά και προϊόντα σε χώρους που είναι ακατάλληλοι για αυτά. 
Υπάρχει ο κατάλληλος χώρος για το µανουβράρισµα τροχήλατου εξοπλισµού, περονοφόρων κτλ..  

∆εν εφαρµόζεται � Εφαρµόζεται ελάχιστα  � 

Εφαρµόζεται µερικώς  � Σε πλήρη εφαρµογή  � 

 
 
q23. Θεωρείτε ότι το επίπεδο καθαριότητα των χώρων της επιχείρησης είναι    

ικανοποιητικό ώστε να µην τίθεται η ασφάλεια των τροφίµων σε κίνδυνο; 
Υποσηµείωση: Πρέπει να υπάρχει πρόγραµµα καθαριότητας καθώς και πλάνο ελέγχου της 
καθαριότητας σε καθηµερινή, εβδοµαδιαία, µηνιαία και ετήσια βάση. Το πλάνο καθαριότητας ορίζει 
την περιοχή καθαρισµού, τον υπεύθυνο καθαρισµού, τη µέθοδο καθαρισµού και τη συχνότητα 
καθαρισµού. Γίνεται αρκετά συχνά έλεγχος της καθαριότητας µε ειδικά kit (swab test, λουµινόµετρο). 
Τα υλικά, µέθοδος και συχνότητα καθαρισµού είναι µελετηµένα για κάθε περιοχή καθαρισµού. Η 
συχνότητα καθαρισµού αποτρέπει τη συσσώρευση ρύπων που καθαρίζονται δύσκολα. 

∆εν εφαρµόζεται � Εφαρµόζεται ελάχιστα  � 

Εφαρµόζεται µερικώς  � Σε πλήρη εφαρµογή  � 
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q24. Εφαρµόζετε προληπτικό πρόγραµµα συντήρησης χώρων έτσι ώστε οι χώροι να 
διατηρούνται ασφαλείς για την παράγωγη προϊόντων;  
Υποσηµείωση: Οι χώροι συντηρούνται τόσο τακτικά όσο και σε έκτακτες περιπτώσεις. Υπάρχει Αρχείο 
συντήρησης που περιλαµβάνει πρόγραµµα συντήρησης χώρων, έντυπα που να τεκµηριώνει ότι την 
ολοκλήρωση έργων συντήρησης, έντυπα καταγραφής των αναγκών συντήρησης. Η συντήρηση 
αποτρέπει τη µόλυνση των τροφίµων από διαλύτες, µπογιές, ξέφτια, καρφιά, γυαλί και άλλα 
ανεπιθύµητα υλικά. Κατά τη διάρκεια των εργασιών συντήρησης λαµβάνονται όλα τα προληπτικά 
µέτρα για την προστασία των τροφίµων.  

∆εν εφαρµόζεται � Εφαρµόζεται ελάχιστα  � 

Εφαρµόζεται µερικώς  � Σε πλήρη εφαρµογή  � 

 
q25. Οι χώροι είναι σαφώς διαχωρισµένοι µεταξύ τους έτσι ώστε να αποφεύγονται οι 

διασταυρούµενες επιµολύνεις µεταξύ των προϊόντων; 
Υποσηµείωση: Θα πρέπει οι χώροι να είναι σαφώς διαχωρισµένοι και ο ένας χώρος να µην 
επικοινωνεί άµεσα µε τον άλλο χώρο. Η σήµανση των χώρων πρέπει να είναι διακριτή και κατανοητή. 
Επιπλέον θα πρέπει να είναι καθορισµένες οι ροές του προσωπικού, των τροφίµων και βοηθητικών 
υλικών καθώς και των αποβλήτων. Οι χώροι αποχωρητηρίων, αποδυτηρίων και αποβλήτων είναι 
αποκοµµένοι από την κεντρική παραγωγική µονάδα. Έχει προβλεφθεί χώρος για τα µη συµµορφούµενα 
προϊόντα. Υπάρχει µελέτη για διάκριση χώρων σε χαµηλής, µέσης και υψηλής επικινδυνότητας. 
Υπάρχουν χώροι ασηπτικής διακίνησης τροφίµων. 

∆εν εφαρµόζεται � Εφαρµόζεται ελάχιστα  � 

Εφαρµόζεται µερικώς  � Σε πλήρη εφαρµογή  � 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ ΙΙ 
 

Πίνακας 27. Επιχειρήσεις που έλαβαν µέρος στην µελέτη. 

ΚΩ∆ΙΚΟΣ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗΣ ΕΠΩΝΥΜΙΑ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗΣ  

 (C)1 Thraki Palace Hotel  
(C)2 St Raphael Resort 
(C)3 Ilissos Hotel 
(C)4 Cyprus Airways 
(C)5 Cardiofit 
(C)6 Γεώργιος Κ. Γεωργίου 
(C)7 Α.Ζορµπάς  
(C)8 Carrefour 043 
(C)9 Carrefour 024 

(C)10 Carrefour 044 
(C)11 Carrefour 041 
(C)12 Carrefour 052 
(C)13 Carrefour 062 
(C)14 Carrefour 041 
(C)15 Carrefour 042 
(C)16 Carrefour 053 
(C)17 Carrefour 035 
(C)18 Carrefour 033 
(C)19 Carrefour 046 
(C)20 Χαλκιαδάκης 

(C)21 ΕΑΣ Τήνου 

(C)22 Elbisco  
(C)23 Τσακαλίδης 
(C)24 Κρι- κρι  
(C)25 Agrino  
(C)26 Πίνδος 
(C)27 ΕΒΓΑ  
(C)28 ΕΑΣ. Ηρακλείου 
(C)29 Ιναχός  
(C)30 ΦΑΓΕ 
(C)31 3ΑΛΦΑ 
(C)32 ΜΕΛΙΣΣΑ  
(C)33 ΙΟΝ  
(C)34 ΛΟΥΞ  
(C)35 ΓΙΩΤΗΣ 
(C)36 PEPSICO- ΗΒΗ 

(C)37 ΕΑΣ. Λέσβου 
(C)38 Fand & Parteners 
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(C)41 Κίτρινη Πατάτα 

(C)42 Γ.Βασιλάκης 
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