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Τι πρέπει να καταγράφεται?  
Η καθημερινή 
καταγραφή των 
συμμορφώσεων στην 
παραγωγή γάλακτος 
προφανώς δεν είναι 
αποδοτική. 
Όλοι συμφωνούν ότι 
η καταγραφή  
μη- συμμορφώσεων 
είναι περισσότερο 
αποδεκτή. 

• Ρόζα: υγιής 

• Μάτζι: υγιής  
• Μπέλλα: υγιής  

• Έλλα: υγιής  
• Άννα: άρρωστη 

• ….. 
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Πότε είναι προτιμότερη η καταγραφή της συμμόρφωσης?  
"Σε μεγάλες επιχειρήσεις 
παραγωγής τροφίμων, ο 
μεγάλος αριθμός 
εργαζομένων καθιστά 
απαραίτητη τη διατήρηση 
λεπτομερών  αρχείων, 
προκειμένου να διασφαλιστεί 
η αποτελεσματική διαχείριση 
της ασφάλειας των 
τροφίμων". 
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Πότε είναι προτιμότερη η καταγραφή της συμμόρφωσης?  
"Σε μεγάλες επιχειρήσεις 
παραγωγής τροφίμων, ο 
μεγάλος αριθμός εργαζομένων 
καθιστά απαραίτητη τη 
διατήρηση λεπτομερών αρχείων, 
προκειμένου να διασφαλιστεί η 
αποτελεσματική διαχείριση της 
ασφάλειας των τροφίμων". 
Είναι κάτι τέτοιο κατάλληλο για 
μικρές επιχειρήσεις τροφίμων?   

ΟΧΙ 
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Πότε είναι προτιμότερη η καταγραφή της συμμόρφωσης 

Στην  ιδιοπαραγωγή και στα 
παραδοσιακά τυροκομεία, 
καθώς μόνο ένας ή λίγοι 
άνθρωποι ελέγχουν όλες τις 
διαδικασίες, μπορεί να αρκεί 
να καταγράφονται μόνο οι μη 
συμμορφώσεις και τα μέτρα 
που λαμβάνονται για τη 
διόρθωσή τους". 
Βλέπε "σελίδα 8 του ΟΟΠΥ" 
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Τι είναι μια «μη-συμμόρφωση»? 

    Απόκλιση από μια προδιαγραφή, ένα 
πρότυπο ή ένα αναμενόμενο 
αποτέλεσμα 
Για να  σημειώσετε μη- συμμόρφωση,   
χρειάζετε να υπάρχουν   προδιαγραφές 
για το τυρί σας 
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Πώς να  καταγράψετε τις προδιαγραφές ενός προϊόντος 

Στάδιο 
παρακολούθη 

σης 

Παράμετρος Τιμή στόχος 

Αποθήκευση 

γάλακτος 

Θερμοκρασία συντήρησης  6-8 °C 

Ωρίμανση με 
επώαση 

Είδος καλλιέργειας Μεσόφιλες 

καλλιέργειες  

εκκίνησης 

Πόσότητα καλλιέργειας 0,8-1 %  

Οργανοληπτικός έλεγχος Καθορισμός 
καλλιέργειας 

Θερμοκρασία εμβολιασμού 31 °C 

Χρόνος προ-ωρίμανσης 30 min 

Όξύτητα στο τέλος της προ-

ωρίμανσης 

6.55 pH 

Μια προδιαγραφή καθορίζει 
ένα σύνολο απαιτήσεων 
(παραμέτρους  και  
επιδιωκόμενες τιμές) 
Αυτό μπορεί να 
περιλαμβάνει έναν μεγάλο 
αριθμό από διάφορες τιμές. 
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Πώς να  καταγράψετε τις προδιαγραφές ενός προϊόντος 

Στάδιο 
παρακολούθη 

σης 

Παράμετρος Τιμή στόχος 

Αποθήκευση 

γάλακτος 

Θερμοκρασία συντήρησης  6-8 °C 

Ωρίμανση με 
επώαση 

Είδος καλλιέργειας Μεσόφιλες 

καλλιέργειες  

εκκίνησης 

Πόσότητα καλλιέργειας 0,8-1 %  

Οργανοληπτικός έλεγχος Καθορισμός 
καλλιέργειας 

Θερμοκρασία εμβολιασμού 31 °C 

Χρόνος πριν την ωρίμανση 30 min 

Όξύτητα στο τέλος της προ-

ωρόμανσης 

6.55 pH 

Μια προδιαγραφή μπορεί να 
περιλαμβάνει διαφορετικές 
παραμέτρους. 
Μόνο οι παράμετροι που 
επηρεάζουν την ασφάλεια των 
τροφίμων είναι συναφείς με το 
Σύστημα Διαχείρισης 
Ασφάλειας Τροφίμων 

παράμετροι που επηρεάζουν 
την ασφάλεια των τροφίμων 
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Πώς να  καταγράψετε τις προδιαγραφές ενός προϊόντος 

Στόδιο 

παρακολούθησ
ης 

Παράμετρος Τιμή στόχος 

Αποθήκευση 

γάλακτος 

Θερμοκρασία συντήρησης  6-8 °C 

Ωρίμανση με 
επώαση 

Είδος καλλιέργειας Μεσόφιλες 

καλλιέργειες  

εκκίνησης 

Πόσότητα καλλιέργειας 0,8-1 %  

Οργανοληπτικός έλεγχος Καθορισμός 
καλλιέργειας 

Θερμοκρασία εμβολιασμού 31 °C 

Χρόνος πριν την ωρίμανση 30 min 

Όξύτητα στο τέλος της προ-

ωρόμανσης 

6.55 pH 

Μια προδιαγραφή μπορεί να 
περιλαμβάνει διαφορετικές 
παραμέτρους. 
Μόνο οι παράμετροι που 
επηρεάζουν την ασφάλεια των 
τροφίμων είναι συναφείς με το 
Σύστημα Διαχείρισης 
Ασφάλειας Τροφίμων 

παράμετροι που επηρεάζουν 
την ασφάλεια των τροφίμων 

παράμετροι που δεν 
επηρεάζουν την ασφάλεια 

των τροφίμων 
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Πώς να  καταγράψετε τις προδιαγραφές ενός προϊόντος 

Η  οπτική και 
οργανοληπτική 
αξιολόγηση 
είναι ένα πολύ 
σημαντικό 
μέρος της 
διαδικασίας 
ελέγχου και 
παρακολούθησης 
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Πρέπει να καταγράφονται όλες οι μη-συμμορφώσεις? 

Όχι, πρέπει να καταγράφονται μόνο οι μη-συμμορφώσεις με επιπτώσεις στην 
ασφάλεια των τροφίμων. Τα σχέδια HACCP  στο τμήμα V βοηθούν στην εύρεση 
των σχετικών παραμέτρων. Οι τιμές που ορίζονται ως τιμή-στόχος εξαρτώνται 
από την εμπειρία του τυροκομείου. 
Στάδιο 

παρακολούθη 

σης 

Παράμετρος Τιμή στόχος Διορθωτική ενέργεια 

Αποθήκευση 

γάλακτος 

Θερμοκρασία αποθήκευσης 6-8 °C Το γάλα παστεριώνεται αμέσως πριν από την 
επεξεργασία ή  κατά την παρτιδοποίηση-  το ερώτημα 
πρέπει να επισημανθεί και πριν από την πώληση να 

εξετασθεί το τελικό προϊόν 

Πρέπει να ελέγξετε τη μονάδα ψύξης. 

Ωρίμανση με 
εμβολιασμό 

Είδος καλλιέργειας Μεσόφιλες 

καλλιέργειες  

εκκίνησης 

  

Πόσότητα καλλιέργειας 0,8-1 %    

Οργανοληπτικός έλεγχος Καθορισμός 
καλλιέργειας 

Σε περίπτωση που τα αποτελέσματα αποκλίνουν   η 
καλλιέργεια  πρέπει να αντικατασταθεί με εφεδρική 

Θερμοκρασία εμβολιασμού 31 °C   

Χρόνος πριν την ωρίμανση 30 min   

Όξύτητα στο τέλος της προ-

ωρόμανσης 

6.55 pH   
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Παράδειγμα 1 Πώς να καταγράφονται οι μη συμμορφώσεις 

Μια ατζέντα μπορεί να 
χρησιμοποιηθεί ως ένα 
πολύ απλό εργαλείο 
τεκμηρίωσης. 
•Ημερομηνία 

•Προϊόν 

 

Σε περίπτωση μη 
συμμόρφωσης, πρέπει 
να καταγραφούν  και η 
μη συμμόρφωση και οι 
διορθωτικές ενέργειες. 

1 

2 

1 

2 
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Παράδειγμα 1 Πώς να καταγράφονται οι μη-συμμορφώσεις 

Μια ατζέντα μπορεί να 
χρησιμοποιηθεί ως ένα πολύ 
απλό εργαλείο τεκμηρίωσης. 

•Ημερομηνία 

•Προϊόν 

• Μη συμμόρφωση= 
"αργή οξίνιση" 

•Διορθωτική ενέργεια= 
"Επόμενη παραγωγή: 
Αντικατάσταση και 
χρήση νέας 
καλλιέργειας 
εκκίνησης» 

1 

2 

1 

2 

3 

3 

4 

4 
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Παράδειγμα 2 Πώς να καταγράφονται οι μη-συμμορφώσεις 

Μια αναφορά  μη-

συμμόρφωσης 
πρέπει να 
περιλαμβάνει 
τουλάχιστον τις 
ακόλουθες 
πληροφορίες: 
•Ημερομηνία 

•Προϊόν 

•Μη συμμόρφωση 

•Διορθωτικά μέτρα 

Ημερομηνία Προϊόν Μη-συμμόρφωση Διορθωτική ενέργεια 

  

 9 Ιουλίου 

2018 

Ημίσκληρο 

τυρί 
Η θερμοκρασία 

αποθήκευσης ήταν 
πολύ ψηλή (14 °C) 

Το γάλα παστεριώθηκε 

αμέσως πριν την 
επεξεργασία 

Έγινε έλεγχος του ψυγείου 

 9 

Ιουλίου 

2018 

  

Ημίσκληρο 

τυρί 
Η μητρική 
καλλιέργεια  μύριζε 
«μούχλα»  

Η καλλιέργεια 
απομακρύνθηκε και 
αντικαταστάθηκε από άλλη 
άμεσης χρήσης 
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Παράδειγμα 3 Πώς να καταγράφονται οι μη-συμμορφώσεις 

A non-conformance report must include at a minimum the following 

informations: Date, Product, Non conformity, Corrective action 

Ημερομηνία:9 Iουλίου2018  Προϊόν: Hμίσκληρο τυρί 

Στάδιο 
παρακολού 

θησης 

Παράμετρος Τιμή στόχος 
Προς 

διόρθωση 
Διορθωτική ενέργεια 

Αποθήκευση 

γάλακτος 

Θερμοκρασία συντήρησης  6-8 °C 14°C 

 

Το γάλα παστεριώθηκε  αμέσως πριν από την 
επεξεργασία 

Ελέγχθηκε  η μονάδα ψύξης. 

Ωρίμανση με 
επώαση 

Είδος καλλιέργειας Μεσόφιλες 

καλλιέργειες  

εκκίνησης 

  

Πόσότητα καλλιέργειας 0,8-1 %    

Οργανοληπτικός έλεγχος Καθορισμός 
καλλιέργειας 

Μυρωδιά 

μούχλας 

Η καλλιέργεια απορρίφθηκε και 
αντικαταστάθηκε  από άλλη άμεσης χρήσης 

Θερμοκρασία εμβολιασμού 31 °C   

Χρόνος πριν την ωρίμανση 30 min   

Όξύτητα στο τέλος της προ-

ωρόμανσης 

6.55 pH   
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Συμπεράσματα 

• Η αξιολόγηση γίνεται πιο εύκολα αν καταγράψετε μόνο τις  μη-
συμμορφώσεις   

• Για να έχετε ένα αρχείο μη-συμμορφώσεων , μπορείτε να 
καταγράψετε όλες τις μη συμμορφώσεις σε ένα μέρος 
(Παράδειγμα 1 και 2). Οι προδιαγραφές πρέπει να περιγράφονται  
αλλού. 

• Ο συνδυασμός της καταγραφής των  προδιαγραφών και των μη 
συμμορφώσεων  (παράδειγμα 3) διευκολύνει την αξιολόγηση του 
συγκεκριμένου προϊόντος. 

• Ο τυροκόμος μπορεί να αποφασίσει ποιο είδος τεκμηρίωσης είναι 
πιο κατάλληλο για αυτόν. 

• Οι  αναφορές μη- συμμόρφωσης πρέπει να αποθηκεύονται. 
 

 



Ανάκληση και απόσυρση 
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Πρόβλημα που διαπιστώθηκε με  το προϊόν 

Αυτό το πρόβλημα  αποτελεί κίνδυνο για την ασφάλεια των τροφίμων; 

 

•Όχι, το πρόβλημα δεν δημιουργεί κίνδυνο για την ασφάλεια των τροφίμων 
π.χ. λιποβαρές, ελαττωματικό (στην  υφή ή χρώμα), υπερβαίνει το 
μικροβιολογικό κριτήριο για την  υγιεινή κατά την παραγωγή 

  Το προϊόν είναι ασφαλές 

 

•Ναι, το πρόβλημα  δημιουργεί κίνδυνο για την ασφάλεια των τροφίμων 

- π.χ. παραβίαση του μικροβιολογικού κριτηρίου ασφάλειας των 
τροφίμων, χημική μόλυνση, μη δηλωμένο αλλεργιογόνο, φυσική 
μόλυνση 

 Το προϊόν δεν είναι ασφαλές 

Διαφορά μεταξύ ανάκλησης και απόσυρσης 
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Το προϊόν είναι ασφαλές 

• Μπορεί να αποσυρθεί  (για εμπορικούς λόγους) 

• Ακολουθήστε τις οδηγίες της διαχείρισης μη συμμόρφωσης 

Το προϊόν δεν είναι ασφαλές 

• Ακολουθήστε το δέντρο των αποφάσεων (Τμήμα VIII του 
Οδηγού) 

- Το μη ασφαλές προϊόν βρίσκεται ακόμα υπό την ευθύνη του 
παραγωγού: Αναστολή της διανομής  

-  Το μη ασφαλές προϊόν δεν έχει φτάσει ακόμα στον τελικό 
καταναλωτή: Απόσυρση 

- Το μη ασφαλές προϊόν μπορεί να έχει φτάσει στον τελικό 
πελάτη:   Ανάκληση 

•  Ακολουθήστε τις οδηγίες της διαχείρισης μη συμμόρφωσης 

Τι είδους πρόβλημα παρουσιάστηκε με το τρόφιμο 
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Το προϊόν είναι ασφαλές 

• Μπορεί να αποσυρθεί (για εμπορικούς λόγους) 

• Ακολουθήστε τις οδηγίες της διαχείρισης μη συμμόρφωσης 

Το προϊόν δεν είναι ασφαλές 

• Ακολουθήστε το δέντρο των αποφάσεων (Τμήμα VIII του 
Οδηγού) 

- Το μη ασφαλές προϊόν βρίσκεται ακόμα υπό την ευθύνη του 
παραγωγού: Αναστολή της διανομής  

-  Το μη ασφαλές προϊόν δεν έχει φτάσει ακόμα στον τελικό 
καταναλωτή: Απόσυρση 

- Το μη ασφαλές προϊόν μπορεί να έχει φτάσει στον τελικό 
πελάτη:   Ανάκληση 

•  Ακολουθήστε τις οδηγίες της διαχείρισης μη συμμόρφωσης 

Τι είδους πρόβλημα παρουσιάστηκε με το τρόφιμο 

8.1 



8.1 Ερωτήσεις για συζήτηση : “Απόσυρση – Ανάκληση  

8.2 Ενημερωτικό φύλλο Πηγές μόλυνσης 

8.3 Ενημερωτικό φύλλο Παράμετροι για την 
επανεπεξεργασία 

8.4 Παράδειγμα για την  καταγραφή των μη 
συμμορφώσεων  2 

8.5 Παράδειγμα για την  καταγραφή των μη 
συμμορφώσεων  3 
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Εργαλεία κατάλληλα για τη διαχείριση των μη-

συμμορφώσεων 


