Τι υποχρεώσεις έχουν οι Επιχειρήσεις Τροφίμων βάση οδηγιών του   ΕΦΕΤ

    ΚΑΤΗΓΟΡΙΟΠΟΙΗΣΗ ΤΩΝ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΑΝΑΛΟΓΑ ΜΕ ΤΙΣ   ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΣΤΗΝ ΕΦΑΡΜΟΓΗ ΚΑΙ ΤΗΡΗΣΗ ΤΟΥ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ HACCP 

  1. Επιχειρήσεις μαζικής εστίασης και ζαχαροπλαστικής 

  Σύμφωνα με την υπ' αριθμ. 30/18-7-2001 απόφαση του Δ.Σ του  ΕΦΕΤ, απαιτείται πλήρης ανάπτυξη και τεκμηρίωση του συστήματος HACCP από τις επιχειρήσεις εκείνες που εξυπηρετούν περισσότερα από 1300 άτομα την ημέρα (με βάση τον μέσο όρο των ατόμων που  διατρέφονται τον μήνα με τη μεγαλύτερη κίνηση της επιχείρησης). Στην κατηγορία αυτή περιλαμβάνονται και οι επιχειρήσεις οι οποίες απευθύνονται σε ομάδες ατόμων υψηλού κινδύνου (νοσοκομεία, φοιτητικές λέσχες, παιδικοί και  βρεφονηπιακοί σταθμοί, catering , κ.λπ) ανεξαρτήτως  δυναμικότητάς τους. 
Όλες οι άλλες επιχειρήσεις μαζικής εστίασης και ζαχαροπλαστικής υποχρεούνται στην ανάπτυξη και τήρηση του συστήματος όπως περιγράφεται στον «Οδηγό Υγιεινής Νο1» 

 2. Επιχειρήσεις αρτοποιίας και επιχειρήσεις διακίνησης και 

    διάθεσης άρτου και προϊόντων αρτοποιίας. 

               Σύμφωνα με την υπ' αριθμ. 67/30-5-2002 απόφαση του Δ.Σ του  ΕΦΕΤ, απαιτείται πλήρης ανάπτυξη και τεκμηρίωση του συστήματος  HACCP από τις επιχειρήσεις εκείνες που επεξεργάζονται  περισσότερα από 1000 κιλά αλεύρι ημερησίως. 

 3. Όλες οι άλλες επιχειρήσεις αρτοποιίας και επιχειρήσεις διακίνησης και  διάθεσης άρτου και προϊόντων αρτοποιίας υποχρεούνται στην ανάπτυξη και τήρηση του συστήματος όπως περιγράφεται στον «Οδηγό Υγιεινής Νο2». 

  4. Επιχειρήσεις λιανικής πώλησης τροφίμων. 

   Το Δ.Σ. του ΕΦΕΤ στη συνεδρίαση με αρ. 45 της 15 ης /4/2003 επικύρωσε τον «Οδηγό Υγιεινής (Νο5) για τις επιχειρήσεις λιανικής πώλησης τροφίμων» στον οποίο αναφέρονται οι έξι κατηγορίες των επιχειρήσεων που περιλαμβάνονται στο πεδίο της εφαρμογής του «Οδηγού Υγιεινής» και από αυτές υποχρεούνται  σε πλήρη ανάπτυξη και τεκμηρίωση του συστήματος HACCP όλες οι επιχειρήσεις     εκτός από εκείνες των κατηγοριών 5 και 6. 

      Στις κατηγορίες 5 και 6 περιλαμβάνονται οι επιχειρήσεις που παραλαμβάνουν τρόφιμα στα καταστήματά τους, τα διατηρούν, τα εκθέτουν ή όχι και τα διαθέτουν στον τελικό καταναλωτή. Οι επιχειρήσεις αυτές υποχρεούνται στην       ανάπτυξη και τήρηση του συστήματος HACCP όπως περιγράφεται στον «Οδηγό γιεινής Νο5» 

      5. Επιχειρήσεις αποθήκευση και διανομής τροφίμων σε συνθήκες  περιβάλλοντος, ψύξης ή κατάψυξης και στις οποίες απευθύνεται ο «Οδηγός  Υγιεινής Νο 9 του ΕΦΕΤ» 

Σύμφωνα με την υπ' αριθμ. 139/9-12-2003 απόφαση του Δ.Σ του ΕΦΕΤ, απαιτείται πλήρης ανάπτυξη και τεκμηρίωση του συστήματος HACCP από τις επιχειρήσεις εκείνες που διαθέτουν θαλάμους αποθήκευσης με χωρητικότητα  μεγαλύτερη από 50 cm 3 και η ποσότητα των αποθηκευμένων προϊόντων τους       υπερβαίνει τους 10 τόνους. 

      Όλες οι υπόλοιπες επιχειρήσεις υποχρεούνται στην ανάπτυξη και τήρηση του συστήματος HACCP όπως περιγράφεται στον «Οδηγό Υγιεινής Νο 9» 

      6. Ξενοδοχειακές επιχειρήσεις -χώροι τροφίμων 

     Σύμφωνα με την υπ' αριθμ. 36/26-5-2004 απόφαση του Δ.Σ του ΕΦΕΤ,       απαιτείται πλήρης ανάπτυξη και τεκμηρίωση του συστήματος HACCP από εκείνες  τις ξενοδοχειακές επιχειρήσεις που διαθέτουν περισσότερες από 200 κλίνες       όπως και από τις επιχειρήσεις Α' και Β' κατηγορίας. 

      Όλες οι υπόλοιπες επιχειρήσεις υποχρεούνται στην ανάπτυξη και τήρηση του συστήματος HACCP όπως περιγράφεται στον «Οδηγό Υγιεινής Νο 13». 

7. Για τα κρεοπωλεία 

 Ο «Οδηγός υγιεινής για τα κρεοπωλεία» επικυρώθηκε με την υπ' αριθμ 67/30-6-2004 απόφαση του Δ.Σ. του ΕΦΕΤ. Τα κρεοπωλεία που αποθηκεύουν και  διακινούν κρέας υποχρεούνται στην ανάπτυξη του συστήματος HACCP όπως 

περιγράφεται στον « Οδηγό Υγιεινής Νο 14». 

   Τα κρεοπωλεία που διαθέτουν παρακείμενο χώρο και προετοιμάζουν προϊόντα με βάση το κρέας θα εφαρμόζουν τις απαιτήσεις του Π.Δ 204/96. 

      ΑΡΧΕΙΑ ΠΟΥ ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΤΗΡΟΥΝΤΑΙ ΑΠΟ ΤΙΣ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΙΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

      Οι μικρομεσαίες επιχειρήσεις πρέπει να τηρούν τους παρακάτω φακέλους: 

      •  Φάκελος 1 ος : Περιέχει τον Οδηγό Υγιεινής για τις επιχειρήσεις Μαζικής Εστίασης και Ζαχαροπλαστικής του ΕΦΕΤ. 

      •  Φάκελος 2 ος : Περιέχει τα βιβλιάρια υγείας των εργαζομένων, τις  βεβαιώσεις εκπαίδευσης των εργαζομένων και το Εγχειρίδιο Βασικής Εκπαίδευσης στην υγιεινή και το χειρισμό των τροφίμων για τις επιχειρήσεις Μαζικής Εστίασης και Ζαχαροπλαστικής. 

      •  Φάκελος 3 ος : Περιέχει το πρόγραμμα καθαρισμού και απολύμανσης 
      •  Φάκελος 4 ος : Περιέχει το πρόγραμμα καταπολέμησης τρωκτικών και  εντόμων. 

      •  Φάκελος 5 ος : Περιέχει ένα αποδεικτικό έγγραφο του τρόπου υδροληψίας    της επιχείρησης. 

      •  Φάκελος 6 ος : Περιέχει συμπληρωμένους τους πίνακες των θερμοκρασιών  των ψυγείων, καταψυκτών, θερμικής επεξεργασίας και των τμημάτων του εξοπλισμού αποθήκευσης και μεταποίησης στα οποία η θερμοκρασία είναι η βασική λειτουργική παράμετρος. 

      •  Φάκελος 7 ος : Συνοδευτικών εγγράφων των προϊόντων παραλαβής. 

      Οι μικρομεσαίες επιχειρήσεις θα πρέπει να έχουν αναρτημένη την  πλαστικοποιημένη αφίσα του ΕΦΕΤ και να παρακολουθούν τις θερμοκρασίες στα ψυγεία, στους καταψύκτες, στη θερμική επεξεργασία και στα τμήματα του       εξοπλισμού αποθήκευσης και μεταποίησης στα οποία η θερμοκρασία είναι η  βασική λειτουργική παράμετρος. 

      Οι μεγάλες επιχειρήσεις πρέπει να τηρούν τα παρακάτω αρχεία  
    •  Αρχεία προαπαιτούμενων 

      1. Γενικοί Κανόνες Υγιεινής (ή ο οδηγός υγιεινής του ΕΦΕΤ, στην περίπτωση που υπάρχει) και ειδικότεροι ανά θέση εργασίας. 

      2. Αρχείο Καθαρισμού/ Απολυμάνσεων 

      3. Αρχείο καταπολέμησης τρωκτικών και εντόμων 

      4. Αρχείο συντήρησης του κτιρίου 

      5. Κατάλογος εξοπλισμού και αρχεία βαθμονόμησης 

      6. Αρχείο ελέγχων νερού 

      7. Αρχείο προσωπικού(βιβλιάρια υγείας, κανόνες υγιεινής προσωπικού,  βεβαιώσεις εκπαίδευσης ) 

      •  Αρχεία ΗΑ CCP 

      1. Μελέτη HACCP 2. Αρχείο προμηθευτών, το οποίο περιέχει κατάλογο ειδών ανά προμηθευτή 

      3. Αρχείο παρακολούθησης των Κρίσιμων Σημείων Ελέγχου 

      4. Αρχεία διορθωτικών ενεργειών 

      5. Αρχείο ελέγχων α' και β' υλών, προϊόντων κατά την παραγωγική διαδικασία και τελικών προϊόντων 

      6. Σύστημα ιχνηλασιμότητας από τις πρώτες ύλες έως και τον τελικό αποδέκτη των προϊόντων 

      7. Αρχείο επαλήθευσης του συστήματος HACCP 
8. Φάκελος συναντήσεων της ομάδας HACCP 
9. Φάκελος με νομοθεσίες-βιβλιογραφία 

      Οι αλυσίδες καταστημάτων πρέπει να τηρούν τους παρακάτω φακέλους 

      Φάκελος 1 ος Περιέχει τους Κανόνες Υγιεινής όπως προκύπτουν από το σύστημα  HACCP της αρχικής επιχειρήσεις. 

      Φάκελος 2 ος Περιέχει τα βιβλιάρια υγείας των εργαζομένων, τους κανόνες  υγιεινής για το προσωπικό και τις βεβαιώσεις των εργαζομένων. 

      Φάκελος 3 Ος Περιέχει το πρόγραμμα καθαρισμού και απολύμανσης. 

      Φάκελος 4 ος Περιέχει το πρόγραμμα καταπολέμησης τρωκτικών και εντόμων. 

      Φάκελος 5 ος Περιέχει ένα αποδεικτικό έγγραφο του τρόπου υδροληψίας της  επιχείρησης. 

      Φάκελος 6 ος Περιέχει την καταγραφή της θερμοκρασίας των ψυγείων, καταψυκτών και θερμοκρασίας ψησίματος για κοτόπουλο ή μπιφτέκι. 

      Φάκελος 7 Ος Κατάλογος προμηθευτών(ο οποίος περιέχει κατάλογο ειδών ανά προμηθευτή) 

      Προσοχή: 

      Οι αλυσίδες επιχειρήσεων τροφίμων θα πρέπει να παρακολουθούν τους χρόνους  παραμονής των ανοικτών συσκευασιών (σήμανση ανοικτών συσκευασιών) και έχουν αναρτημένη την πλαστικοποιημένη αφίσα του ΕΦΕΤ . 

      Εναρμονίστηκε η Ελληνική Νομοθεσία με την Ευρωπαϊκή στο θέμα της Υγιεινής και της Ασφάλειας των τροφίμων. 

      Δημοσιεύτηκε στο Υπ. Αριθμ. 1219 ΦΕΚ της 4/10/2000 υπουργική απόφαση με την οποία συμμορφώνεται η ελληνική νομοθεσία με την οδηγία 93/43/ΕΟΚ της 14/6/1993 για την υγιεινή τροφίμων. Ως αρμόδιος φορέας για τον έλεγχο της       τήρησης των γενικών κανόνων υγιεινής των τροφίμων, καθώς της συμμόρφωσης των επιχειρήσεων, ορίζεται το ΝΠΔΔ "Ενιαίος Φορέας Ελέγχου Τροφίμων - ΕΦΕΤ" . Η απόφαση αφορά όλες τις επιχειρήσεις οι οποίες παρασκευάζουν,    μεταποιούν, παράγουν, μεταφέρουν, διανέμουν, διακινούν ή διαθέτουν τρόφιμο οι οποίες υποχρεώνονται πλέον να εφαρμόζουν και να διατηρούν μια μόνιμη διαδικασία ελέγχου βάσει του συστήματος HACCP ( Hazard Analysis and 

      Critical Control Points - Ανάλυση Επικινδυνότητας και Κρισίμων Σημείων Ελέγχου). 

      Τα εν λόγω συστήματα εκτός του ότι επιβάλλονται από τη διεθνή και την εθνική πλέον, νομοθεσία σκοπό έχουν να εντοπίσουν και να προβάλλουν τα σημεία εκείνα που είναι κρίσιμο να ελεγχθούν για την απάλειψη των κινδύνων  και συνεπώς να προσελκύσουν την ιδιαίτερη προσοχή και βαρύτητα που τους αξίζει. Η χρησιμοποίηση ενός τέτοιου συστήματος αυξάνει αποδεδειγμένα την αποτελεσματικότητα ως προς τον έλεγχο της υγιεινής του τροφίμου και συνεπάγεται ένα υψηλό βαθμό εμπιστοσύνης ως προς την καταλληλότητα του για       ανθρώπινη κατανάλωση. Το σύστημα που θα δημιουργηθεί σε μια επιχείρηση τροφίμων πρέπει να πληροί τις ακόλουθες απαιτήσεις - αρχές του HACCP . 

      •  Αναγνώριση κινδύνων 

      •  Προσδιορισμός Κρίσιμων Σημείων Ελέγχου 

      •  Καθορισμός Κρισίμων Ορίων 

      •  Εγκατάσταση Συστήματος Παρακολούθησης 

      •  Εγκατάσταση Διορθωτικών ενεργειών και προληπτικών μέτρων ελέγχου 

      Απαίτηση της νομοθεσίας αποτελούν μόνο αυτές οι πέντε αρχές. Παρόλα αυτά το HACCP για τη δημιουργία ενός συγκροτημένου συστήματος διαδικασιών ελέγχου περιλαμβάνει άλλες δύο αρχές μετά την εγκατάσταση του συστήματος: 

      •  Εγκατάσταση διαδικασιών επαλήθευσης 

      •  Εγκατάσταση τεκμηρίωσης 

      Τέλος, πρέπει να αναφερθεί ότι η υπουργική απόφαση φωτογραφίζει τα συστήματα διασφάλισης ποιότητας κατά ISO 9000 σαν τη βασική πλατφόρμα, μέσω της οποίας θα
λειτουργήσει αποτελεσματικότερα και πιο ολοκληρωμένα 

ένα σύστημα HACCP . 

