
Δo 1995 o FAO/WHO fiÚÈÛÂ ˆ˜ Î›Ó‰˘Óo Î¿ıÂ

‚ÈoÏoÁÈÎfi, ¯ËÌÈÎfi ‹ Ê˘ÛÈÎfi ·Ú¿ÁoÓÙ·/ È‰ÈfiÙË-

Ù· ÂÓfi˜ ÙÚoÊ›Ìo˘, Ë Î·Ù·Ó¿ÏˆÛË Ùo˘ oo›o˘

ÌoÚÂ› Ó· ¤¯ÂÈ ‰˘ÛÌÂÓÂ›˜ ÂÈÙÒÛÂÈ˜ ÛÙËÓ ˘ÁÂ›·

Ùo˘ Î·Ù·Ó·ÏˆÙ‹. O oÚÈÛÌfi˜ ·˘Ùfi˜ Î·ıÈÂÚÒıË-

ÎÂ ÌÂ ÙËÓ ÛÙ·‰È·Î‹ ÂÓÛˆÌ¿ÙˆÛË Ùo˘ HACCP

ÛÙËÓ ÓoÌoıÂÛ›·, ÂÓÒ ·Ú¯ÈÎ¿ o Î›Ó‰˘Óo˜ ÚoÛ‰È-

oÚ›˙oÓÙ·Ó ·fi Ùo˘˜ ·Ú·ÁˆÁo‡˜ ˆ˜ Î¿ıÂ ·‰‡-

Ó·Ùo/ Â›Êo‚o ÛËÌÂ›o ÛÙËÓ ·Ï˘Û›‰· ·Ú·ÁˆÁ‹˜

ÙÚoÊ›ÌˆÓ. ™ÙËÓ ·ÍÈoÏfiÁËÛË ÙˆÓ Èı·ÓÒÓ ÎÈÓ‰‡-

ÓˆÓ o˘ ÌoÚo‡Ó Ó· ·Úo˘ÛÈ·ÛÙo‡Ó ÛÂ ¤Ó·

ÙÚfiÊÈÌo Û˘ÓÂÎÙÈÌÒÓÙ·È Ë Ûo‚·ÚfiÙËÙ· (severity)

Î·È Ë Èı·ÓfiÙËÙ· ÂÌÊ¿ÓÈÛË˜ Ùo˘ Î¿ıÂ ÎÈÓ‰‡Óo˘

(risk)1. 

μÈoÏoÁÈÎo› Î›Ó‰˘ÓoÈ

OÈ ‚ÈoÏoÁÈÎo› Î›Ó‰˘ÓoÈ Û˘Ó‹ıˆ˜ ·oÙÂÏo‡Ó ÙËÓ

ÌÂÁ·Ï‡ÙÂÚË ·ÂÈÏ‹ ÁÈ· ÙËÓ ˘ÁÂ›· ÙˆÓ Î·Ù·Ó·-

ÏˆÙÒÓ, ÏfiÁˆ ÙË˜ Èı·ÓfiÙËÙ·˜ ÚfiÎÏËÛË˜ ÙÚoÊÈ-

ÎÒÓ ‰ËÏËÙËÚÈ¿ÛÂˆÓ. ¢È·ÎÚ›ÓoÓÙ·È ÛÂ Ì·ÎÚo-

‚ÈoÏoÁÈÎo‡˜ Î·È ÌÈÎÚo‚ÈoÏoÁÈÎo‡˜ ÎÈÓ‰‡Óo˘˜.

∏ ÚÒÙË Î·ÙËÁoÚ›· ÂÚÈÏ·Ì‚¿ÓÂÈ ÙÈ˜ Ì‡ÁÂ˜ Î·È

Ù· ¤ÓÙoÌ·, Ë ·Úo˘Û›· ÙˆÓ oo›ˆÓ ‰ÂÓ ·oÙÂ-

ÏÂ› ¿ÌÂÛo Î›Ó‰˘Óo ÁÈ· ÙoÓ Î·Ù·Ó·ÏˆÙ‹ ·ÏÏ¿ ¤Ì-

ÌÂÛo ÁÈ·Ù› Û˘Ì‚¿ÏÏÂÈ ÛÙËÓ ÌÂÙ·ÊoÚ¿ ÌÈÎÚooÚ-

Á·ÓÈÛÌÒÓ ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ·. OÈ ÌÈÎÚo‚ÈoÏoÁÈÎo› Î›Ó-

‰˘ÓoÈ Â›Ó·È oÈ Ûo‚·ÚfiÙÂÚoÈ Î›Ó‰˘ÓoÈ o˘ ··-

ÓÙÒÓÙ·È ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ· Î·È oÊÂ›ÏoÓÙ·È Â›ÙÂ ÛÂ ÌÈ-

ÎÚooÚÁ·ÓÈÛÌo‡˜ (‚·ÎÙ‹ÚÈ·, Èo› Î·È ·Ú¿ÛÈÙ·/

ÚˆÙfi˙ˆ·) Â›ÙÂ ÛÙo Û¯ËÌ·ÙÈÛÌfi ÙoÍÈÓÒÓ ·fi

‚·ÎÙ‹ÚÈ· Î·È Ì‡ÎËÙÂ˜2. OÈ ÙÚoÊÈÎ¤˜ ‰ËÏËÙËÚÈ¿-

ÛÂÈ˜ ‰È·ÎÚ›ÓoÓÙ·È ÛÂ ÙÚoÊoÏoÈÌÒÍÂÈ˜, oÈ oo›Â˜

ÚoÎ·Ïo‡ÓÙ·È ·fi ÙËÓ Î·Ù·Ó¿ÏˆÛË ÙÚoÊ›ÌˆÓ

ÌÂ ÌÈÎÚooÚÁ·ÓÈÛÌo‡˜ o˘ ÚoÛ‚¿Ïo˘Ó Ù· ¤ÓÙÂ-

Ú· Î·È ÛÂ ÙÚoÊoÙoÍÈÓÒÛÂÈ˜, oÈ oo›Â˜ oÊÂ›Ïo-

ÓÙ·È ÛÂ Î·Ù·Ó¿ÏˆÛË ÙÚoÊ›ÌˆÓ o˘ ÂÚÈ¤¯o˘Ó

ÙoÍÈÎ¤˜ o˘Û›Â˜. ™ÙoÓ ¶›Ó·Î· 3.1 ·Úo˘ÛÈ¿˙ÂÙ·È

Ì›· ·Ó·ÛÎfiËÛË ÙˆÓ ÙÚoÊÈÎÒÓ ‰ËÏËÙËÚÈ¿ÛÂˆÓ

o˘ ¤¯o˘Ó ·Ó·ÊÂÚıÂ› ·fi Ùo 1964 Ì¤¯ÚÈ Ùo

19973. ∞Í›˙ÂÈ Ó· ÛËÌÂÈˆıÂ› fiÙÈ Î·Ù¿ Ù· ÙÂÏÂ˘-

Ù·›· 15 ¯ÚfiÓÈ· ¤¯ÂÈ ·Ú·ÙËÚËıÂ› Ì›· ÛËÌ·ÓÙÈÎ‹

¤ÎÚËÍË ÛÙoÓ ·ÚÈıÌfi ÙˆÓ ÙÚoÊÈÎÒÓ ‰ËÏËÙËÚÈ¿-

ÛÂˆÓ. ŒÓ·˜ ·fi Ùo˘˜ Èı·Óo‡˜ ÏfiÁo˘˜ ÛÙo˘˜

oo›o˘˜ ÌoÚÂ› Ó· ·o‰oıÂ› ·˘Ù‹ Ë ·‡ÍËÛË Â›-

Ó·È Ë ··›ÙËÛË ÙˆÓ Î·Ù·Ó·ÏˆÙÒÓ ÁÈ· ÚoÌ·-

ÁÂÈÚÂ˘Ì¤Ó· ÙÚfiÊÈÌ· ‹ ÙÚfiÊÈÌ· ¤ÙoÈÌ· Úo˜ Î·-

Ù·Ó¿ÏˆÛË. OÈ Î·Ù·Ó·ÏˆÙ¤˜ ·oÊÂ‡Áo˘Ó Ï¤oÓ

Ó· Ì·ÁÂÈÚÂ‡o˘Ó ÛÙo Û›ÙÈ Î·È ÚoÙÈÌo‡Ó fiÏo

Î·È ÂÚÈÛÛfiÙÂÚo Ó· ÙÚÒÓÂ ÛÂ ÂÛÙÈ·ÙfiÚÈ·. ∏ Ù¿-

ÛË ·˘Ù‹ ¤¯ÂÈ ÌÂÙ·Ùo›ÛÂÈ ÙËÓ Â˘ı‡ÓË ÁÈ· ÙËÓ

ÚoÂÙoÈÌ·Û›· ˘ÁÈÂÈÓÒÓ Î·È ·ÛÊ·ÏÒÓ ÙÚoÊ›ÌˆÓ

·fi Ùo˘˜ Î·Ù·Ó·ÏˆÙ¤˜ ÛÙÈ˜ ÌoÓ¿‰Â˜ ÂÂÍÂÚÁ·-

Û›·˜ ÙÚoÊ›ÌˆÓ Î·È ÛÙ· ÂÛÙÈ·ÙfiÚÈ·. ∂ÈÏ¤oÓ,

Ù· ‰È·ÚÎÒ˜ ·˘Í·ÓfiÌÂÓ· ÂÚÈÛÙ·ÙÈÎ¿ ÙˆÓ ÙÚo-

ÊÈÎÒÓ ‰ËÏËÙËÚÈ¿ÛÂˆÓ o˘ ÂÎ‰ËÏÒıËÎ·Ó Úfi-

ÛÊ·Ù· ··Û¯fiÏËÛ·Ó Ù· Ì¤Û· Ì·˙ÈÎ‹˜ ÂÓËÌ¤Úˆ-

ÛË˜ ‰Ú·ÛÙËÚÈooÈÒÓÙ·˜ ÙfiÛo ÙÈ˜ oÚÁ·ÓÒÛÂÈ˜

Î·Ù·Ó·ÏˆÙÒÓ fiÛo Î·È ÙÈ˜ Î˘‚ÂÚÓËÙÈÎ¤˜ ·Ú¯¤˜

ÁÈ· ÙËÓ ‰È·ÛÊ¿ÏÈÛË ÙË˜ oÈfiÙËÙ·˜ Î·È ÙË˜ ·-

ÛÊ¿ÏÂÈ·˜ ÙˆÓ ÙÚoÊ›ÌˆÓ4. 

∂ÎÙÂÙ·Ì¤ÓË ÌÂÏ¤ÙË ÙˆÓ ÂÚÈÛÙ·ÙÈÎÒÓ ÙˆÓ

ÙÚoÊÈÎÒÓ ‰ËÏËÙËÚÈ¿ÛÂˆÓ o˘ ¤¯o˘Ó ·Ó·ÊÂÚıÂ›

·fi Ù· ∫¤ÓÙÚ· ∂Ï¤Á¯o˘ Î·È ¶ÚfiÏË„Ë˜ ∞ÛıÂ-

ÓÂÈÒÓ (Centers for Disease Control and Preven-

tion, CDC) Î·Ù¤ÏËÍÂ ÛÙ· Î¿ÙˆıÈ Û˘ÌÂÚ¿ÛÌ·-

Ù·5:

• À¿Ú¯ÂÈ Â˘ÚÂ›· Âo¯È·Î‹ ‰È·Î‡Ì·ÓÛË ÛÙo˘˜

Ú˘ıÌo‡˜ ·oÌfiÓˆÛË˜ oÏÏÒÓ ·ıoÁfiÓˆÓ.

™˘ÁÎÂÎÚÈÌ¤Ó·, Ùo 66% ÙˆÓ ÂÚÈÛÙ·ÙÈÎÒÓ

o˘ oÊÂ›ÏoÓÙ·È ÛÂ Vibrio, Ùo 52% ÙˆÓ ÂÚÈ-

ÛÙ·ÙÈÎÒÓ o˘ oÊÂ›ÏoÓÙ·È ÛÂ E.coli O157, Ùo

35% ÙˆÓ ÂÚÈÛÙ·ÙÈÎÒÓ o˘ oÊÂ›ÏoÓÙ·È ÛÂ

Campylobacter Î·È Ùo 32% ÙˆÓ ÂÚÈÛÙ·ÙÈÎÒÓ

o˘ oÊÂ›ÏoÓÙ·È ÛÂ Salmonella ·oÌoÓÒıË-
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¶›Ó·Î·˜ 3.1. ∞Ó·ÛÎfiËÛË ÙÚoÊÈÎÒÓ ‰ËÏËÙËÚÈ¿ÛÂˆÓ Î·Ù¿ Ù· ¤ÙË 1964-1997

¶ÂÚÈÛÙ·ÙÈÎfi ∞ÈÙ›· ΔÚfiÊÈÌo ∞ÚÈıÌfi˜ ™¯fiÏÈ·
(ŒÙo˜/ ÃÒÚ·) ¶ÂÚÈÛÙ·ÙÈÎÒÓ

1964/ ™ÎˆÙ›· Salmonella typhi ∫oÓÛ¤Ú‚· ‚o‰ÈÓo‡ 507 ÎÚo‡ÛÌ·Ù· 164.000.000$ 

3 ı¿Ó·ÙoÈ ÎfiÛÙo˜

1965/ ∏¶∞ Staphylococcus aureus Δ˘Ú› cheddar 42 ÎÚo‡ÛÌ·Ù· 490.000 $ ÎfiÛÙo˜

1974/ ∫·Ó·‰¿ & ∏¶∞ Salmonella ™oÎoÏ¿Ù· 200 ÎÚo‡ÛÌ·Ù· 62.000.000 $ ÎfiÛÙo˜

1976/ ∏¶∞ Listeria monocytogenes ºÚ¤ÛÎÈ· Û·Ï¿Ù· 20 ÎÚo‡ÛÌ·Ù·

1977/ ∫·Ó·‰¿ Staphylococcus aureus Δ˘Ú› cheddar 15 ÎÚo‡ÛÌ·Ù· 655.000 $ ÎfiÛÙo˜

1978/ ∫·Ó·‰¿ Salmonella ∫¤ÈÎ 264 ÎÚo‡ÛÌ·Ù· 3.400.000 $ ÎfiÛÙo˜

1 ı¿Ó·Ùo˜

1978/ Clostridium botulinum ∫oÓÛ¤Ú‚· ÛoÏˆÌo‡ 4 ÎÚo‡ÛÌ·Ù· 6.000.000 $ ÎfiÛÙo˜

∏ÓˆÌ¤Óo μ·Û›ÏÂÈo 2 ı¿Ó·ÙoÈ

1978/ ∏¶∞ Clostridium botulinum º·ÛfiÏÈ· Û·Ï¿Ù· 34 ÎÚo‡ÛÌ·Ù·

2 ı¿Ó·ÙoÈ 8.400.000 $ ÎfiÛÙo˜

1980/ ¡¤· ∑ËÏ·Ó‰›· Listeria monocytogenes øÌ¿ „¿ÚÈ· 22 ÎÚo‡ÛÌ·Ù·

1981/ ∫·Ó·‰¿ Listeria monocytogenes §·¯·ÓoÛ·Ï¿Ù· 41 ÎÚo‡ÛÌ·Ù·

1982/ ∏ÓˆÌ¤Óo μ·Û›ÏÂÈo Salmonella napoli ™oÎoÏ¿Ù· 245 ÎÚo‡ÛÌ·Ù· 850.000 $  ÎfiÛÙo˜

1982/ μ¤ÏÁÈo Clostridium botulinum ∫oÓÛ¤Ú‚· ÛoÏˆÌo‡ 2 ÎÚo‡ÛÌ·Ù· 150.000.000 $ ÎfiÛÙo˜

1 ı¿Ó·Ùo˜

1983/ ¢·Ó›·, ∏¶∞, Escherichia coli Δ˘Ú› brie > 3000 ÎÚo‡ÛÌ·Ù· ÃÚ‹ÛË ÌË

™o˘Ë‰›· & OÏÏ·Ó‰›· ·ÛÙÂÚÈˆÌ¤Óo˘ 

Á¿Ï·ÎÙo˜

1983/ ∏¶∞ Listeria monocytogenes ¶·ÛÙÂÚÈˆÌ¤Óo Á¿Ï· 49 ÎÚo‡ÛÌ·Ù· 500.000 $ ÎfiÛÙo˜

14 ı¿Ó·ÙoÈ

1983-7/ ∂Ï‚ÂÙ›· Listeria monocytogenes Δ˘Ú› Vacherin 122 ÎÚo‡ÛÌ·Ù· ÃÚ‹ÛË ıÂÚÌÈÛÌ¤Óo˘ 

Mont d’Or 34 ı¿Ó·ÙoÈ Á¿Ï·ÎÙo˜

1984/ ∫·Ó·‰¿ Salmonella typhimurium Δ˘Ú› cheddar 2700 ÎÚo‡ÛÌ·Ù· ∂È‚›ˆÛË 

1 ı¿Ó·Ùo˜ ÙË˜ Salmonella ÁÈ· 8

Ì‹ÓÂ˜ ˘fi „‡ÍË

1984-5/ ™ÎˆÙ›· ∂ÓÙÂÚoÙoÍ›ÓË Staphylococcus Δ˘Ú› ·fi >13 ÎÚo‡ÛÌ·Ù· ∫ÏÈÓÈÎ‹ Ì·ÛÙ›ÙÈ‰·

aureus Úfi‚ÂÈo Á¿Ï· Úo‚¿ÙˆÓ

1985/ ∫·Ó·‰¿ Salmonella ¡ÈÊ¿‰Â˜ ÛoÎoÏ¿Ù·˜ 28 ÎÚo‡ÛÌ·Ù·

1985/ ∏¶∞ Salmonella ¶·ÛÙÂÚÈˆÌ¤Óo Á¿Ï· 16.000 ÎÚo‡ÛÌ·Ù· ÃÚÂˆÎo›· ÂÈ¯Â›ÚËÛË˜

2 ı¿Ó·ÙoÈ

1985/ ∞ÁÁÏ›· Salmonella ealing ™ÎfiÓË Á¿Ï·ÎÙo˜ 76 ÎÚo‡ÛÌ·Ù· 560.000.000 $ ÎfiÛÙo˜

ÁÈ· ‚Ú¤ÊË 1 ı¿Ó·Ùo˜

1985/ ∂Ï‚ÂÙ›· Salmonella typhimurium Δ˘Ú› Vacherin Mont d’Or >40 ÎÚo‡ÛÌ·Ù· ∂ÈÌfiÏ˘ÓÛË ·fi Ù· 

¯¤ÚÈ· Ùo˘ ÚoÛˆÈÎo‡

1985/ ∏¶∞ Listeria monocytogenes Δ˘Ú› ÌÂÍÈÎ¿ÓÈÎo˘ Ù‡o˘ >142 ÎÚo‡ÛÌ·Ù· ¶ÚoÛı‹ÎË ÌË 
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48 ı¿Ó·ÙoÈ ·ÛÙÂÚÈˆÌ¤Óo˘ 

Á¿Ï·ÎÙo˜

1986/ ∏ÓˆÌ¤Óo μ·Û›ÏÂÈo Salmonella branderup ¶·ÛÙÂÚÈˆÌ¤Óo Á¿Ï· 54 ÎÚo‡ÛÌ·Ù· 450.000 $ ÎfiÛÙo˜

1987/ ¡oÚ‚ËÁ›· Salmonella typhimurium ™oÎoÏ¿Ù· 60 ÎÚo‡ÛÌ·Ù· 11.000.000 $ ÎfiÛÙo˜

1987-9/ ∞ÁÁÏ›· Listeria monocytogenes ¶·Ù¤ >350 ÎÚo‡ÛÌ·Ù· ∞∂∫∑* ÏfiÁˆ 

ÂÎÚÂÌo‡ÓÙˆÓ 

‰ÈÎ·ÛÙÈÎÒÓ ‰È·ÊoÚÒÓ

1988/ ∏¶∞ Listeria monocytogenes ∞ÏÏ·ÓÙ›‰È· 1 ÎÚo‡ÛÌ·

1988/ ∏ÓˆÌ¤Óo μ·Û›ÏÂÈoSalmonella Pepperami 81 ÎÚo‡ÛÌ·Ù· >1.500.000 $ ÎfiÛÙo˜

1988-9/ ∞ÁÁÏ›· ÕÁÓˆÛÙË Δ˘Ú› Stilton 155 ÎÚo‡ÛÌ·Ù· ∞·Ú·›ÙËÙË Ë ·ÛÙÂ-

Ú›ˆÛË Ùo˘ Á¿Ï·ÎÙo˜

1989/ ∏¶∞ Listeria monocytogenes °·Ú›‰Â˜ 2 ÎÚo‡ÛÌ·Ù·

1989/ ∞ÁÁÏ›· Clostridium botulinum °È·o‡ÚÙÈ ÌÂ Êo˘ÓÙo‡ÎÈ· 27 ÎÚo‡ÛÌ·Ù·

1 ı¿Ó·Ùo˜

1989/ ∞ÁÁÏ›· Salmonella dublin ª·Ï·Îfi ÈÚÏ·Ó‰ÈÎfi Ù˘Ú› 42 ÎÚo‡ÛÌ·Ù· ∞o‚oÏ¤˜ ·ÁÂÏ¿‰ˆÓ

1989/ ∏¶∞ Salmonella javiana & Δ˘Ú› Mozzarella 164 ÎÚo‡ÛÌ·Ù· ∞‡ÍËÛË Ùo˘ ÂÈ¤‰o˘

S. oranienberg ÌfiÏ˘ÓÛË˜

1990/ ∞˘ÛÙÚ·Ï›· Listeria monocytogenes ¶·Ù¤ 9 ÎÚo‡ÛÌ·Ù·

1991/ ∞˘ÛÙÚ·Ï›· Listeria monocytogenes ∫·ÓÈÛÙ¿ Ì‡‰È· 4 ÎÚo‡ÛÌ·Ù·

1992/ ∞ÁÁÏ›· Salmonella livingstone Δ˘Ú› 10 ÎÚo‡ÛÌ·Ù·

1992/ °·ÏÏ›· Listeria monocytogenes ÃoÈÚÈÓ‹ ÁÏÒÛÛ· ÛÂ Ûˆ˜ 279 ÎÚo‡ÛÌ·Ù·

1992/ ¡¤· ∑ËÏ·Ó‰›· Listeria monocytogenes ∫·ÓÈÛÙ¿ Ì‡‰È· 4 ÎÚo‡ÛÌ·Ù·

1992-3/ °·ÏÏ›· Escherichia coli Δ˘Ú› Fromage frais 1 ı¿Ó·Ùo˜

1993/ °·ÏÏ›· Salmonella paratyphi μ Δ˘Ú› ·fi ·ÁÂÏ·‰ÈÓfi 273 ÎÚo‡ÛÌ·Ù· ªË ·Ó›¯ÓÂ˘ÛË

Á¿Ï· 1 ı¿Ó·Ùo˜ ÙË˜ ÌfiÏ˘ÓÛË˜ Â› 

2 Ì‹ÓÂ˜

1994/ ™ÎˆÙ›· Escherichia coli ¶·ÛÙÂÚÈˆÌ¤Óo Á¿Ï· 100 AEKZ

1 ı¿Ó·Ùo˜

1994/ ™ÎˆÙ›· Escherichia coli ΔoÈÎfi Ù˘Ú› >20 ÎÚo‡ÛÌ·Ù·

1995/ °·ÏÏ›· Listeria monocytogenes Δ˘Ú› Brie de Meaux 20 ÎÚo‡ÛÌ·Ù· ∂Ó›Û¯˘ÛË ÙˆÓ Ì¤ÙÚˆÓ

4 ı¿Ó·ÙoÈ ÂÏ¤Á¯o˘ & ·oÏ‡Ì·ÓÛË˜

1995/ ª¿ÏÙ· Brucella melitensis ª·Ï·Îfi Ù˘Ú› 135 ÎÚo‡ÛÌ·Ù· AEKZ

1 ı¿Ó·Ùo˜

1995/ ∂Ï‚ÂÙ›· & °·ÏÏ›· Salmonella dublin Δ˘Ú› ·fi Ùo Doubs 25 ÎÚo‡ÛÌ·Ù· ∞˘ÛÙËÚ¿ Ì¤ÙÚ· 

ÙË˜ °·ÏÏ›·˜ 5 ı¿Ó·ÙoÈ ÂÏ¤Á¯o˘

1996/ ∞ÁÁÏ›· & ™ÎˆÙ›· Salmonella gold-coast Δ˘Ú› cheddar >84 ÎÚo‡ÛÌ·Ù· AEKZ

1996/ πÙ·Ï›· Clostridium botulinum Δ˘Ú› Mascarpone 8 ÎÚo‡ÛÌ·Ù·

1 ı¿Ó·Ùo˜ AEKZ

1997/ ∞ÁÁÏ›· Escherichia coli Δ˘Ú› Ù‡o˘ Lancashire 2 ÎÚo‡ÛÌ·Ù· AEKZ

*∞∂∫∑: ∞ÓÂ·ÚÎ‹˜ ∂ÎÙ›ÌËÛË ∫fiÛÙo˘˜ ∑ËÌÈÒÓ ÏfiÁˆ ÂÎÎÚÂÌo‡ÓÙˆÓ oÈÎoÓoÌÈÎÒÓ ‰È·ÊoÚÒÓ.



Î·Ó Î·Ù¿ ÙËÓ ÂÚ›o‰o ÌÂÙ·Í‡ πo˘Ó›o˘-∞˘-

Áo‡ÛÙo˘, fiˆ˜ Ê·›ÓÂÙ·È ÛÙo Û¯‹Ì· 3.1. 

• ∞·ÈÙÂ›Ù·È ·ÎÚÈ‚‹˜ Î·Ù·ÁÚ·Ê‹ ÙˆÓ ÂÙËÛ›ˆÓ

Ú˘ıÌÒÓ ÙˆÓ ·Ó·ÊÂÚfiÌÂÓˆÓ ÂÚÈÛÙ·ÙÈÎÒÓ,

ÚoÎÂÈÌ¤Óo˘ Ó· Á›ÓÂÈ Û‡ÁÎÚÈÛË Ùo˘ ·ÚÈıÌo‡

ÙˆÓ ÂÚÈÛÙ·ÙÈÎÒÓ ÛÂ ÂÚÈo¯¤˜ ÌÂ ‰È·ÊoÚÂÙÈ-

Îfi ÏËı˘ÛÌfi. °È· Ùo ¤Ùo˜ 1997, oÈ ˘„ËÏfiÙÂÚoÈ

ÂÙ‹ÛÈoÈ Ú˘ıÌo› ÙˆÓ ·Ó·ÊÂÚfiÌÂÓˆÓ ÂÚÈÛÙ·ÙÈ-

ÎÒÓ ˘oÏoÁ›ÛÙËÎ·Ó ÁÈ· Ùo Campylobacter, ÙËÓ

Salmonella Î·È ÙËÓ Shigella, ÂÓÒ oÈ ¯·ÌËÏfiÙÂ-

ÚoÈ ÁÈ· ÙËÓ E.coli O157, ÙËÓ Yersinia, ÙËÓ Liste-
ria Î·È Ùo Vibrio. 

• À¿Ú¯ÂÈ ‰È·Î‡Ì·ÓÛË ÙˆÓ ÂÙ‹ÛÈˆÓ Ú˘ıÌÒÓ

ÙˆÓ ·Ó·ÊÂÚfiÌÂÓˆÓ ÂÚÈÛÙ·ÙÈÎÒÓ ·Ó¿ÏoÁ·

ÌÂ ÙËÓ ËÏÈÎ›·, È‰È·›ÙÂÚ· ÁÈ· ÙÈ˜ ÌoÏ‡ÓÛÂÈ˜ o˘

ÚoÎ·Ïo‡ÓÙ·È ·fi Campylobacter Î·È Salmo-
nella, fiˆ˜ Ê·›ÓÂÙ·È ÛÙo Û¯‹Ì· 3.2.

• À¿Ú¯ÂÈ ÛËÌ·ÓÙÈÎ‹ ‰È·Î‡Ì·ÓÛË ÛÙo˘˜ Ú˘ı-

Ìo‡˜ ÙˆÓ ·Ó·ÊÂÚfiÌÂÓˆÓ ÂÚÈÛÙ·ÙÈÎÒÓ ·Ó¿-

ÏoÁ· ÌÂ Ùo Ê‡ÏÏo, ÌÂ Ùo˘˜ ¿ÚÚÂÓÂ˜ Ó· Â›Ó·È

ÂÚÈÛÛfiÙÂÚo Â˘¿ÏˆÙoÈ ÛÙËÓ ÚoÛ‚oÏ‹ ·fi

Î¿oÈo ·ıoÁfiÓo. ™˘ÁÎÂÎÚÈÌ¤Ó·, oÈ Ú˘ıÌo›

ÂÈÌfiÏ˘ÓÛË˜ ÙˆÓ ·ÚÚ¤ÓˆÓ ÌÂ Vibrio ‚Ú¤ıË-

Î·Ó 100% ˘„ËÏfiÙÂÚoÈ ·fi Ùo˘˜ ·ÓÙ›ÛÙoÈ-
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¯o˘˜ ÙˆÓ ıËÏ¤ˆÓ, ÂÓÒ oÈ Ú˘ıÌo› ÂÈÌfiÏ˘Ó-

ÛË˜ ÙˆÓ ·ÚÚ¤ÓˆÓ ÌÂ Campylobacter 27% ˘-

„ËÏfiÙÂÚoÈ ·fi ÙˆÓ ıËÏ¤ˆÓ.

• OÈ Ú˘ıÌo› ÙˆÓ ·Ó·ÊÂÚfiÌÂÓˆÓ ÂÚÈÛÙ·ÙÈÎÒÓ

ÌÂÙ·‚¿ÏÏoÓÙ·È ·Ó¿ÏoÁ· ÌÂ Ùo Ê‡ÏÏo Î·È ÙËÓ

ËÏÈÎ›·. ™Â Û‡ÁÎÚÈÛË ÌÂ ÙoÓ ıËÏ˘Îfi ÏËı˘-

ÛÌfi, o Ú˘ıÌfi˜ ÙˆÓ ÂÈÌoÏ‡ÓÛÂˆÓ ÙˆÓ ·ÚÚ¤-

ÓˆÓ ÌÂ Campylobacter ‚Ú¤ıËÎÂ ˘„ËÏfiÙÂÚo˜

ÛÂ fiÏÂ˜ ÙÈ˜ ËÏÈÎ›Â˜ ÂÎÙfi˜ ·fi Ù· Ó‹È·, ÛÙ·

oo›· ‹Ù·Ó ·ÚfiÌoÈoÈ. AÓÙ›ıÂÙ·, oÈ Ú˘ıÌo›

ÙˆÓ ÂÈÌoÏ‡ÓÛÂˆÓ ÌÂ Salmonella ‹Ù·Ó ˘„Ë-

ÏfiÙÂÚoÈ ÁÈ· Ù· ·ÚÛÂÓÈÎ¿ Ó‹È· ËÏÈÎ›·˜ 1-10

ÂÙÒÓ Û˘ÁÎÚÈÓfiÌÂÓ· ÌÂ Ù· ıËÏ˘Î¿ Ó‹È·.

• Δo 15% ÙˆÓ ÚoÛ‚Â‚ÏËÌ¤ÓˆÓ ·ÙfiÌˆÓ ¯ÚÂÈ-

¿ÛÙËÎÂ ÂÈÛ·ÁˆÁ‹ ÛÂ ÓoÛoÎoÌÂ›o, ÌÂ Ùo o-

ÛoÛÙfi Ùo˘˜ Ó· Î˘Ì·›ÓÂÙ·È ·Ó¿ÏoÁ· ÌÂ Ùo Â›-

‰o˜ Ùo˘ ·ıoÁfiÓo˘ o˘ ÚoÎ¿ÏÂÛÂ ÙËÓ ÂÈ-

ÌfiÏ˘ÓÛË, fiˆ˜ Ê·›ÓÂÙ·È ÛÙo Û¯‹Ì· 3.3. 

• O ÈÔ ·ÔÙÂÏÂÛÌ·ÙÈÎfi˜ ÙÚfio˜ ·ÔÙ›ÌËÛË˜

ÙˆÓ ÂÚÈÛÙ·ÙÈÎÒÓ ÙˆÓ ÙÚoÊÈÎÒÓ ‰ËÏËÙËÚÈ¿-

ÛÂˆÓ Â›Ó·È Ë ‰ÈÂÍ·ÁˆÁ‹ ÂÚÂ˘ÓÒÓ ÛÙoÓ ÏË-

ı˘ÛÌfi, ÛÙ· ÂÚÁ·ÛÙ‹ÚÈ· Î·È Ë Û˘ÓÂ¯‹˜ ÂÓËÌ¤-

ÚˆÛË ·fi Ùo˘˜ È·ÙÚo‡˜. K·Ù’ ·˘ÙfiÓ ÙoÓ ÙÚfi-

o, Â›Ó·È ‰˘Ó·Ù‹ Ë Î·Ù·ÛÎÂ˘‹ Ì›·˜ ˘Ú·Ì›-

‰·˜ ÈÂÚ¿Ú¯ËÛË˜ ÙË˜ ‚·Ú‡ÙËÙ·˜ Î¿ıÂ ËÁ‹˜

·Úo¯‹˜ ÛÙoÈ¯Â›ˆÓ ÁÈ· ÙÈ˜ ÙÚoÊÈÎ¤˜ ‰ËÏËÙË-

ÚÈ¿ÛÂÈ˜, fiˆ˜ Ê·›ÓÂÙ·È ÛÙo Û¯‹Ì· 3.4.

Δo 1986 Ùo ICMSF ¤Î·ÓÂ Ì›· ÚoÛ¿ıÂÈ·
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Î·Ù¿Ù·ÍË˜ ÙˆÓ ÂÈÎ›Ó‰˘ÓˆÓ ÌÈÎÚooÚÁ·ÓÈÛÌÒÓ

o˘ ··Û¯oÏo‡Ó Ù· ÚoÁÚ¿ÌÌ·Ù· HACCP ‚¿-

ÛÂÈ ÙË˜ Ûo‚·ÚfiÙËÙ·˜ ÙˆÓ ÎÈÓ‰‡ÓˆÓ ÛÙÈ˜ ·ÎfiÏo˘-

ıÂ˜ ÙÚÂÈ˜ Î·ÙËÁoÚ›Â˜ (6):

1. ™o‚·Úo› Î›Ó‰˘ÓoÈ-¯·Ú·ÎÙËÚÈÛÙÈÎ¿ ·Ú·‰Â›-

ÁÌ·Ù· ·oÙÂÏo‡Ó Ùo Clostridium botulinum
types A, B, E, & F, Ùo Vibrio cholerae O1 &

Vébrio vulnificus, Ë Shigella dysenteriae, Ë Sal-
monella typhi & Salmonella paratyphi, Ë Bru-
cella abortus & Brucella suis, Ë Trichinella spi-
ralis Î·È Ë ∏·Ù›ÙÈ‰· ∞ & ∂.

2. ª¤ÙÚÈoÈ Î›Ó‰˘ÓoÈ ÌÂ ÂÎÙÂÙ·Ì¤ÓË ‰È¿‰oÛË Î·È

Ûo‚·Ú¤˜ ÂÈÙÒÛÂÈ˜ ÌfiÓo ÛÂ Â˘·›ÛıËÙÂ˜ ÏË-

ı˘ÛÌÈ·Î¤˜ oÌ¿‰Â˜. ™Â ·˘Ù‹ ÙËÓ Î·ÙËÁoÚ›· Â-

ÓÙ¿ÛÛoÓÙ·È Ë Listeria monocytogenes, Ë Sal-
monella spp., Ë Shigella spp., Ë Escherichia coli,
o Streptococcus pyogenes, o Èfi˜ Norwalk, oÈ Èo›

ÙË˜ oÈÎoÁ¤ÓÂÈ·˜ Reoviridae Î·È Ù· ÚˆÙfi˙ˆ·/

·Ú¿ÛÈÙ· Entamoeba histolytica, Diphyllobo-
thrium latum, Ascaris lumbricoides & Crypto-
sporidium parvum.

3. ª¤ÙÚÈoÈ Î›Ó‰˘ÓoÈ ÂÚÈoÚÈÛÌ¤ÓË˜ ‰È¿‰oÛË˜-

ÂÚÈÏ·Ì‚¿Óo˘Ó Ùo Campylobacter jejuni, Ùo

Clostridium perfringens, Ùo Bacillus cereus, Ùo

Staphylococcus aureus, Ùo Vibrio cholerae

non-O1 & V. parahaemolyticus, ÙË Yersinia
enterocolitica, Ùo Giardia lamblia Î·È Ùo Tae-
nia saginata. 

∂ÈÏ¤oÓ, oÈ ÌÈÎÚooÚÁ·ÓÈÛÌo› o˘ ÚoÎ·-

Ïo‡Ó ÙÚoÊoÏoÈÌÒÍÂÈ˜ Î·È ÙÚoÊoÙoÍÈÓÒÛÂÈ˜ Ìo-

Úo‡Ó Ó· Î·Ù·Ù·Áo‡Ó ÛÂ Î·ÙËÁoÚ›Â˜ ‚¿ÛÂÈ ÙË˜

o‰o‡ ÌÂÙ¿‰oÛ‹˜ Ùo˘˜ ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ·, fiˆ˜ Ê·›ÓÂ-

Ù·È ÛÙo Û¯‹Ì· 3.54. ∏ ‚·ÛÈÎ‹ o‰fi˜ ÌÂÙ¿‰oÛ‹˜

Ùo˘˜ ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ· Â›Ó·È Ë ÎoÚ·ÓÒ‰Ë˜-ÛÙoÌ·ÙÈ-

Î‹ Î·È Ù· ÙÚfiÊÈÌ· ·oÙÂÏo‡Ó ÊoÚ¤· Ùo˘ ÏoÈÌo-

ÁfiÓo˘ ·Ú¿ÁoÓÙ·. ∏ ÌfiÏ˘ÓÛË ÙˆÓ ÙÚoÊ›ÌˆÓ

ÌoÚÂ› Ó· Á›ÓÂÈ Â›ÙÂ ¿ÌÂÛ· ·fi ÙoÓ ¿ÓıÚˆo Â›-

ÙÂ ¤ÌÌÂÛ· ·fi ÌoÏ˘ÛÌ¤Óo ÓÂÚfi. 

°È· ÙËÓ ·oÙÂÏÂÛÌ·ÙÈÎ‹ ·ÓÙÈÌÂÙÒÈÛË ÙˆÓ ÌÈ-

ÎÚo‚ÈoÏoÁÈÎÒÓ ÎÈÓ‰‡ÓˆÓ Î·Ù¿ ÙËÓ ·Ó¿Ù˘ÍË

ÂÓfi˜ Û˘ÛÙ‹Ì·Ùo˜ HACCP oÈ ·Ú·ÁˆÁo› ı· Ú¤-

ÂÈ Ó· ·oÛÎoo‡Ó ÚˆÙ·Ú¯ÈÎ¿ ÛÙËÓ ÂÍ¿ÏÂÈ„Ë ‹

ÛÙoÓ ÂÚÈoÚÈÛÌfi Ùo˘ ÎÈÓ‰‡Óo˘ ÌÂ ÂÂÍÂÚÁ·Û›Â˜

fiˆ˜ Ë ı¤ÚÌ·ÓÛË, Ë „‡ÍË, Ë ·Ê˘‰¿ÙˆÛË, Ë ·ÎÙÈ-

Óo‚fiÏÈÛË, Ë ˙‡ÌˆÛË Î·È Ë ¯Ú‹ÛË ¯ËÌÈÎÒÓ ÂÓÒÛÂ-

ˆÓ. ™ÙË Û˘Ó¤¯ÂÈ·, ı· Ú¤ÂÈ Ó· ÂÌo‰ÈÛÙÂ› Ë

Â·Ó·ÌfiÏ˘ÓÛË Ùo˘ ÙÚoÊ›Ìo˘ Î·È Ë ·Ú·ÁˆÁ‹ Ùo-

Í›ÓË˜ ·fi Ùo˘˜ ÌÈÎÚooÚÁ·ÓÈÛÌo‡˜ o˘ ÂÈ‚›ˆ-

Û·Ó. ∞˘Ùfi ÌoÚÂ› Ó· ÂÈÙÂ˘¯ıÂ› ÌÂ ÙË ‰È·Ù‹ÚËÛË

ÙˆÓ ÙÚoÊ›ÌˆÓ ÛÂ ¯·ÌËÏ¤˜ ıÂÚÌoÎÚ·Û›Â˜, ÌÂ ÙË
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M. bovis
Brucella spp.
B. anthracis
S. pyogenes
C. burbetii

S. typhi/paratyphi
V. cholerae
Shigella spp.
E. coli (EHEC)
C. jejuni/coli
C. botulinum

Salmonella
V. parahaemolyticus
C. perfingens type C
E. coli (ETEC, EIEC
    EPEC, adults)
Y. enterocolitica
L. monocytogenes

S. aureus
B. cereus
C.botulinum

C. perfringens type A

Aeromonas spp, Plesiomonas shigelloides
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‰È·Ù‹ÚËÛË Ùo˘ p∏ Î·È/ ‹ ÙË˜ ÂÓÂÚÁfiÙËÙ·˜ ÓÂÚo‡

(aw) ÛÂ ¯·ÌËÏ¿ Â›Â‰·, ÌÂ ÙË ÚoÛı‹ÎË ·Ï·-

ÙÈo‡ ‹ ¿ÏÏˆÓ Û˘ÓÙËÚËÙÈÎÒÓ, ÌÂ ÙËÓ ÂÈÏoÁ‹ Î·-

Ù¿ÏÏËÏË˜ Û˘ÛÎÂ˘·Û›·˜, ÌÂ ÙËÓ Ù‹ÚËÛË Û˘ÓıËÎÒÓ

˘ÁÈÂÈÓ‹˜ ·fi Ùo ÚoÛˆÈÎfi Â›ÙÂ ÌÂ Û˘Ó‰È·ÛÌfi

‰‡o ‹ ÂÚÈÛÛfiÙÂÚˆÓ ·fi Ùo˘˜ ·Ú·¿Óˆ ·-

Ú¿ÁoÓÙÂ˜7 ÛÙ· Ï·›ÛÈ· ÙË˜ ÂÏ¿¯ÈÛÙË˜ ÂÂÍÂÚÁ·-

Û›·˜ ÙÚÔÊ›ÌˆÓ.

μ·ÎÙËÚÈ·Îo› Î›Ó‰˘ÓoÈ

Δ· ‚·ÎÙ‹ÚÈ· Â›Ó·È ÌÈÎÚo‡ ÌÂÁ¤ıo˘˜ ÌoÓoÎ‡Ù-

Ù·ÚoÈ ÌÈÎÚooÚÁ·ÓÈÛÌo› ÌÂ Ú·‚‰oÂÈ‰¤˜, ÛÊ·ÈÚÈÎfi

‹ ÛÂÈÚoÂÈ‰¤˜ Û¯‹Ì·. ∏ ·Ó¿Ù˘ÍË Î·È o ı¿Ó·Ùo˜

ÙˆÓ ‚·ÎÙËÚ›ˆÓ ·ÎoÏo˘ıo‡Ó ÏoÁ·ÚÈıÌÈÎfi ÌoÓÙ¤-

Ïo, ÂÓÒ o oÏÏ·Ï·ÛÈ·ÛÌfi˜ Ùo˘˜ ÂÍ·ÚÙ¿Ù·È ·fi

ÙË ıÂÚÌoÎÚ·Û›·, Ùo p∏, Ùo ‰È·ı¤ÛÈÌo oÍ˘ÁfiÓo,

ÙËÓ ÂÓÂÚÁfiÙËÙ· ÓÂÚo‡, Ù· ‰È·ı¤ÛÈÌ· ıÚÂÙÈÎ¿

Û˘ÛÙ·ÙÈÎ¿ Î·È Ùo˘˜ ·Ó·ÛÙoÏÂ›˜. ∞Ó¿ÏoÁ· ÌÂ ÙË

Û‡ÛÙ·ÛË Ùo˘ Î˘ÙÙ·ÚÈÎo‡ Ùo˘˜ ÙoÈ¯ÒÌ·Ùo˜ ‰È·-

ÎÚ›ÓoÓÙ·È ÛÂ Gram (—) Î·È Gram (+), Ù·ÍÈÓfi-

ÌËÛË o˘ ·›˙ÂÈ Î·ıoÚÈÛÙÈÎfi ÚfiÏo ÛÙoÓ ¤ÏÂÁ¯o

ÙˆÓ ÛÊ·ÏÌ¿ÙˆÓ. ∫·Ù¿ Î·ÓfiÓ·, ÛÙ· Gram (_)

·Ó‹Îo˘Ó ÌÈÎÚooÚÁ·ÓÈÛÌo› o˘ ÚoÎ·Ïo‡Ó ·Ï-

ÏoÈÒÛÂÈ˜ ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ·, Ë Â›‰Ú·Û‹ Ùo˘˜ Û¿ÓÈ·

Â›Ó·È ı·Ó·ÙËÊfiÚ· Î·È Ù· ÚÒÙ· Û˘ÌÙÒÌ·Ù· ÂÎ-

‰ËÏÒÓoÓÙ·È Ì¤Û· ÛÂ 24 ÒÚÂ˜ ·fi ÙË Ï‹„Ë ÙË˜

ÙÚoÊ‹˜. Δ· Gram (+) ÚoÎ·Ïo‡Ó ÙÚoÊoÙoÍÈÓÒ-

ÛÂÈ˜ ÌÂ Ù· ÚÒÙ· Û˘ÌÙÒÌ·Ù· Ó· ÂÌÊ·Ó›˙oÓÙ·È

ÂÓÙfi˜ 1-6 ˆÚÒÓ Î·È Û˘Ó‹ıˆ˜ Ù· ÂÚÈÛÙ·ÙÈÎ¿ ‰ÂÓ

Â›Ó·È ı·Ó·ÙËÊfiÚ·. Δ· ·ıoÁfiÓ· ‚·ÎÙ‹ÚÈ· o˘

Û˘Ó·ÓÙÒÓÙ·È ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ· ‰È·ÎÚ›ÓoÓÙ·È ÛÙ· Û˘-

Ó‹ıË Î·È ÛÙ· ·Ó·‰˘fiÌÂÓ· ·ıoÁfiÓ·. 

Δ· Û˘Ó‹ıË ·ıoÁfiÓ· Â›Ó·È ˘Â‡ı˘Ó· ÁÈ·

oÏÏ¤˜ ÙÚoÊÈÎ¤˜ ‰ËÏËÙËÚÈ¿ÛÂÈ˜, Ù· ÂÚÈÛÙ·ÙÈÎ¿

ÙˆÓ oo›ˆÓ ¤¯o˘Ó ·Ó·ÊÂÚıÂ›, Î·Ù·ÁÚ·ÊÂ› Î·È

‰ÈÂÚÂ˘ÓËıÂ› ‰ÈÂÍo‰ÈÎ¿. ™Ù· ·Ó·‰˘fiÌÂÓ· ·ıo-

ÁfiÓ· ·Ó‹Îo˘Ó ‚·ÎÙ‹ÚÈ· o˘ Û¯ÂÙ›˙oÓÙ·È ÌÂ

ÙÚoÊÈÎ¤˜ ‰ËÏËÙËÚÈ¿ÛÂÈ˜ ·ÏÏ¿ ‰ÂÓ ÌoÚo‡Ó Ó·

ıÂˆÚËıo‡Ó ˘Â‡ı˘Ó· ÁÈ· ÁÓˆÛÙ¤˜ ÂÚÈÙÒÛÂÈ˜

·ÛıÂÓÂÈÒÓ7. Δo È‰È·›ÙÂÚo ÂÓ‰È·Ê¤ÚoÓ o˘ ÂÎ-

‰ËÏÒÓÂÙ·È ÁÈ· ÙËÓ ·Úo˘Û›· ÙˆÓ ‚·ÎÙËÚ›ˆÓ ˆ˜

ÌÈÎÚo‚È·ÎÒÓ ÎÈÓ‰‡ÓˆÓ ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ· oÊÂ›ÏÂÙ·È

ÛÙËÓ oÏ˘ÏoÎfiÙËÙ· ÙË˜ ÂÈ‚›ˆÛË˜, ·Ó¿Ù˘ÍË˜

Î·È ·‰Ú·Óoo›ËÛË˜ Ùo˘˜. °È· ÙËÓ ÂÈÙ˘¯‹ ·ÓÙÈ-

ÌÂÙÒÈÛË ÙˆÓ ÙÚoÊoÏoÈÌÒÍÂˆÓ, ÂÊfiÛoÓ Ë ∂Ï¿-

¯ÈÛÙË ªoÏ˘ÛÌ·ÙÈÎ‹ ¢fiÛË (Minimal Infective

Dose, MID) Î˘Ì·›ÓÂÙ·È ÛÂ È‰È·›ÙÂÚ· ¯·ÌËÏ¿

Â›Â‰·, Ù· Ì¤ÙÚ· ˘ÁÈÂÈÓ‹˜ ÂÛÙÈ¿˙ÔÓÙ·È Î˘Ú›ˆ˜

ÛÙËÓ ·oÊ˘Á‹ ÌfiÏ˘ÓÛË˜ ÙˆÓ ÚÒÙˆÓ ˘ÏÒÓ Î·È

ÙˆÓ ÙÚoÊ›ÌˆÓ Î·Ù¿ ÙËÓ ÂÂÍÂÚÁ·Û›·. ∂¿Ó ·˘Ùfi

‰ÂÓ Â›Ó·È ÂÊÈÎÙfi, ··ÈÙÂ›Ù·È Ë ÂÈÛ·ÁˆÁ‹ ÂÓfi˜

ÂÈÚfiÛıÂÙo˘ ÛÙ·‰›o˘ ÂÂÍÂÚÁ·Û›·˜ ÁÈ· ÙËÓ

·‰Ú·Óoo›ËÛË Ùo˘ ÌoÏ˘ÛÌ·ÙÈÎo‡ ·Ú¿ÁoÓÙ·. Δo

›‰Èo ÈÛ¯‡ÂÈ Î·È ÁÈ· Ù· ·ıoÁfiÓ· o˘ ÚoÎ·Ïo‡Ó

ÙÚoÊoÙoÍÈÓÒÛÂÈ˜, ÁÈ·Ù› o Û¯ËÌ·ÙÈÛÌfi˜ ÙoÍÈÓÒÓ

Úo¸oı¤ÙÂÈ ÙËÓ ·Ó¿Ù˘ÍË Ùo˘ ·ıoÁfiÓo˘4.

™ÙoÓ ›Ó·Î· 3.22,6-12 ·Ú·ı¤ÙÔÓÙ·È Ù· ‚·ÎÙ‹ÚÈ·

o˘ Û˘Ó‹ıˆ˜ ÚoÎ·Ïo‡Ó ÙÚoÊÈÎ¤˜ ‰ËÏËÙËÚÈ¿-

ÛÂÈ˜, Ù· ÙÚfiÊÈÌ· ÛÙ· oo›· ··ÓÙÒÓÙ·È, Î·Ù¿

fiÛo ·Ú¿Áo˘Ó ÙoÍ›ÓÂ˜, Ù· Û˘Ó‹ıË Û˘ÌÙÒÌ·Ù·

o˘ ÚoÎ·Ïo‡Ó Î·È o ÙÚfio˜ ÂÏ¤Á¯o˘ ÙË˜ ‰Ú¿-

ÛË˜ Ùo˘˜. 

À¿Ú¯ÂÈ ÌÂÁ¿Ïo˜ ·ÚÈıÌfi˜ ‰È·ı¤ÛÈÌˆÓ ÌÂıfi-

‰ˆÓ ÌÂ ÙË ‚o‹ıÂÈ· ÙˆÓ oo›ˆÓ ÌoÚÂ› Ó· ÚÔÛ-

‰ÈÔÚÈÛÙÂ› o ·ÚÈıÌfi˜ Î·È o Ù‡o˜ ÙˆÓ ‚·ÎÙËÚ›ˆÓ

o˘ ˘¿Ú¯o˘Ó ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ·, ÛÙoÓ ÂÍoÏÈÛÌfi Î·È

ÛÙÈ˜ ÂÈÊ¿ÓÂÈÂ˜ ÂÚÁ·Û›·˜. O ∞ÌÂÚÈÎ·ÓÈÎ‹ Œ-

ÓˆÛË ¢ËÌfiÛÈ·˜ ÀÁÂ›·˜ (American Public Heal-

th Association) Î·È Ë ŒÓˆÛË ÙˆÓ ∂›ÛËÌˆÓ ∞-

Ó·Ï˘ÙÈÎÒÓ ÃËÌÈÎÒÓ (Association of Official

Analytical Chemists) ¤¯o˘Ó ·Ó·Ù‡ÍÂÈ Û˘ÁÎÂ-

ÎÚÈÌ¤ÓÂ˜ ÌÂıo‰oÏoÁ›Â˜ ÂÏ¤Á¯o˘ ÁÈ· ÙË ‰È·›-

ÛÙˆÛË ÙË˜ ·oÙÂÏÂÛÌ·ÙÈÎfiÙËÙ·˜ ÙˆÓ ÚoÁÚ·Ì-

Ì¿ÙˆÓ ÂÍ˘Á›·ÓÛË˜ Î·È ÙËÓ ÂÎÙ›ÌËÛË ÙË˜ ‰È¿Ú-

ÎÂÈ·˜ ˙ˆ‹˜ ÙˆÓ Úo˚fiÓÙˆÓ. 

∏ ÚoÛÊoÚ¿ Ùo˘ HACCP ÛÙËÓ ·ÓÙÈÌÂÙÒÈÛË

ÙˆÓ ÌÈÎÚo‚ÈoÏoÁÈÎÒÓ ÎÈÓ‰‡ÓˆÓ ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ· Â›Ó·È

È‰È·›ÙÂÚ· ÛËÌ·ÓÙÈÎ‹ Î·È Ú¤ÂÈ Ó· ·oÙÂÏÂ› Ì¤-

Úo˜ ÂÓfi˜ ·oÙÂÏÂÛÌ·ÙÈÎo‡ Û˘ÛÙ‹Ì·Ùo˜ ˘ÁÈÂÈÓ‹˜

ÙˆÓ ‚ÈoÌË¯·ÓÈÒÓ ÙÚoÊ›ÌˆÓ. Ã·Ú·ÎÙËÚÈÛÙÈÎfi ·-

Ú¿‰ÂÈÁÌ· ÙË˜ ÂÊ·ÚÌoÁ‹˜ Ùo˘ HACCP ·oÙÂÏÂ› Ë

·ÛÙÂÚ›ˆÛË Ùo˘ Á¿Ï·ÎÙo˜ ÁÈ· ÙËÓ ÚoÛÙ·Û›· Ùo˘

Î·Ù·Ó·ÏˆÙ‹ ·fi ‚Úo˘Î¤ÏÏˆÛË Î·È Ê˘Ì·Ù›ˆÛË.

¶ÚÈÓ ·Ú¯›ÛÂÈ o Û¯Â‰È·ÛÌfi˜ Ùo˘ HACCP ÛÂ ÌÈ·

·Ú·ÁˆÁÈÎ‹ ÌoÓ¿‰· Â›Ó·È ··Ú·›ÙËÙË Ë ÂÈÛ·Áˆ-

Á‹ Î·È Û¯oÏ·ÛÙÈÎ‹ Ù‹ÚËÛË oÚÈÛÌ¤ÓˆÓ ‚·ÛÈÎÒÓ

Î·ÓfiÓˆÓ ˘ÁÈÂÈÓ‹˜, fiˆ˜4: 

• ¶ÚoÛˆÈÎ‹ ˘ÁÈÂÈÓ‹ ÙˆÓ ÂÚÁ·˙oÌ¤ÓˆÓ (Î·Ïfi

Ï‡ÛÈÌo ÙˆÓ ¯ÂÚÈÒÓ Î·È ·oÊ˘Á‹ Â·Ê‹˜

ÙˆÓ ¤ÙoÈÌˆÓ Úo˚fiÓÙˆÓ ÌÂ Á˘ÌÓ¿ ¯¤ÚÈ·)

• ÃÚ‹ÛË Î·Ï‹˜ oÈfiÙËÙ·˜ fiÛÈÌo˘ ÓÂÚo‡

• ŒÏÂÁ¯o ÙË˜ ıÂÚÌoÎÚ·Û›·˜ Î·È ÙË˜ Û¯ÂÙÈÎ‹˜

˘ÁÚ·Û›·˜ ÛÙËÓ ·Ú·ÁˆÁ‹ Î·È ÛÙÈ˜ ·oı‹ÎÂ˜

• ∫·ı·ÚÈÛÌfi Î·È ·oÏ‡Ì·ÓÛË ÙˆÓ ÂÁÎ·Ù·ÛÙ¿-

ÛÂˆÓ Î·È Ì˘oÎÙoÓ›· Î·È ·ÂÓÙfiÌˆÛË
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¶›Ó·Î·˜ 3.2. ¶·ıoÁfiÓoÈ ÌÈÎÚooÚÁ·ÓÈÛÌo›  Î·È ÙoÍ›ÓÂ˜ ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ·, Û˘ÌÙÒÌ·Ù· Î·È ÚoÏËÙÈÎ¿ Ì¤ÙÚ·.

ªÈÎÚooÚÁ·ÓÈÛÌfi˜ ΔÚfiÊÈÌ· ¶·Ú·ÁˆÁ‹ ΔoÍ›ÓË˜ ™˘ÌÙÒÌ·Ù· ¶ÚoÏËÙÈÎ¿ ª¤ÙÚ·
fio˘ Û˘Ó·ÓÙ¿Ù·È

Bacillus cereus ∫ÚÂ·ÙÈÎ¿, ÎoÙfiÛo˘·, ∂ÌÂÙÈÎ‹, AÈÌoÏ˘Û›ÓÂ˜, ¡·˘Ù›·, 1. ∫·Ù·Ó¿ÏˆÛË ÙÚoÊ›ÌˆÓ
Ï·¯·ÓÈÎ¿, Ú‡˙È, §ÂÎÈıÈÓ¿ÛË, ÎoÈÏÈ·Îfi ¿ÏÁo˜, ·Ì¤Ûˆ˜ ÌÂÙ¿ Ùo Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·.
Î·Ú˘ÎÂ‡Ì·Ù·, ‰ËÌËÙÚÈ·Î¿, ‰È·ÚÚo˚Î‹, ‰È¿ÚÚoÈ·, 2. ∂·Ó·ı¤ÚÌ·ÓÛË ÛÂ 
Á·Ï·ÎÙoÎoÌÈÎ¿ ı·Ó·ÙËÊfiÚ· ÂÌÂÙfi˜ ıÆ>74ÆC.

3. Δ·¯Â›· „‡ÍË ÛÂ ÌÈÎÚ¤˜
oÛfiÙËÙÂ˜.

4. ¢È·Ù‹ÚËÛË ÛÂ ıÆ>60ÆC 
‹ ÛÂ ıÆ<40ÆC.

Campylobacter ¶o˘ÏÂÚÈÎ¿, ÎÚÂ·ÙÈÎ¿, ¡·˘Ù›·, 1. ∂·ÚÎ¤˜ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·.
jejuni Á¿Ï·, ÌË ¯ÏˆÚÈˆÌ¤Óo ÎoÈÏÈ·Îfi ¿ÏÁo˜, 2. Δ·¯Â›· „‡ÍË.

ÓÂÚfi ‰È¿ÚÚoÈ·, 3. ¢È·Ù‹ÚËÛË Û˘ÓıËÎÒÓ 
˘ÚÂÙfi˜, ˘ÁÈÂÈÓ‹˜.
oÓoÎ¤Ê·Ïo˜, 4. •‹Ú·ÓÛË ‹ Î·Ù¿„˘ÍË.
ÏÂ˘ÎoÎ˘ÙÙ¿ÚˆÛË,
ÂÌÂÙfi˜

Clostridium §·¯·ÓÈÎ¿, ÎoÓÛ¤Ú‚Â˜ ¡Â˘ÚoÙoÍ›ÓÂ˜ ¶ÂÙÈÎ¤˜ 1.  ∂·ÚÎ‹˜ ı¤ÚÌ·ÓÛË &
botulinum ÎÚÂ¿ÙˆÓ/„·ÚÈÒÓ, Ì¤ÏÈ, ‰È·Ù·Ú·¯¤˜,  „‡ÍË & ÛˆÛÙfi ÎÏÂ›ÛÈÌo

ÊÚo‡Ù·, ˙˘Ìo‡ÌÂÓ· ‰˘ÛÎoÏ›· ÛÙËÓ ÙˆÓ ÎoÓÛÂÚ‚ÒÓ. 
ÙÚfiÊÈÌ· Î·Ù¿oÛË, fiÚ·ÛË, 2.  ∞fiÚÚÈ„Ë Êo˘ÛÎˆÌ¤ÓˆÓ

oÌÈÏ›· & ·Ó·Óo‹, ÎoÓÛÂÚ‚ÒÓ ‹ oÈÎÈ·Î‹˜ 
ÂÍ¿ÓÙÏËÛË, Úo¤ÏÂ˘ÛË˜.
ÍËÚoÛÙoÌ›·, 3. ¶ÚoÛı‹ÎË NaCl, ÓÈÙÚˆ‰ÒÓ
·Ú¿Ï˘ÛË Ùo˘ ‹ oÍ¤ˆÓ.
Î¤ÓÙÚo˘ ·Ó·Óo‹˜, 4. ¢È·Ù‹ÚËÛË ˘fi „‡ÍË.
ı¿Ó·Ùo˜ 5. ¢È·Ù‹ÚËÛË Û˘ÓıËÎÒÓ 

˘ÁÈÂÈÓ‹˜.

Clostridium ∫ÚÂ·ÙÈÎ¿, ∂ÓÙÂÚoÙoÍ›ÓÂ˜ ∫oÈÏÈ·Îo› Û·ÛÌo›, 1. ∂·ÚÎ¤˜ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· 
perfringens Á·Ï·ÎÙoÎoÌÈÎ¿, ‰È¿ÚÚoÈ·, & Ù·¯Â›· „‡ÍË.

o˘ÏÂÚÈÎ¿, Ê·ÛfiÏÈ·, ·Ê˘‰¿ÙˆÛË, 2. ¢È·Ù‹ÚËÛË Û˘ÓıËÎÒÓ
·ÏÈÂ‡Ì·Ù· Á¿ÁÁÚ·ÈÓ· ˘ÁÈÂÈÓ‹˜ & ·ÙoÌÈÎ‹ ˘ÁÈÂÈÓ‹ 

Ùo˘ ÚoÛˆÈÎo‡.
3. E·Ó·ı¤ÚÌ·ÓÛË ÛÂ ıÆ>74ÆC.
4. ¢È·Ù‹ÚËÛË ÛÂ ıÆ>60ÆC 

‹ ÛÂ ıÆ<40ÆC.

Listeria ∫ÚÂ·ÙÈÎ¿, o˘ÏÂÚÈÎ¿, ¶oÓoÎ¤Ê·Ïo˜, 1. £¤ÚÌ·ÓÛË ÙˆÓ ÙÚoÊ›ÌˆÓ 
monocytogenes Á¿Ï·, ·ÁˆÙfi,  Ì·Ï·Î¿ Ù˘ÚÈ¿ ÂÌÂÙfi˜, ‰È¿ÚÚoÈ·, & ·oÊ˘Á‹ Â·Ó·ÌfiÏ˘ÓÛË˜.

ÎoÈÏfioÓoÈ, ı¿Ó·Ùo˜ 2. æ‡ÍË ‹ Î·Ù¿„˘ÍË
ÛÂ ¿ÙoÌ· ÌÂ ÙˆÓ Á·Ï·ÎÙoÎoÌÈÎÒÓ.
ÂÍ·ÛıÂÓËÌ¤Óo 3. ¢È·Ù‹ÚËÛË Û˘ÓıËÎÒÓ 
·ÓoÛooÈËÙÈÎfi ˘ÁÈÂÈÓ‹˜.
Û‡ÛÙËÌ· & ‚Ú¤ÊË

Salmonella spp. ∫ÚÂ·ÙÈÎ¿, o˘ÏÂÚÈÎ¿, ·˘Á¿, ¶˘ÚÂÙfi˜, 1. ∂·ÚÎ¤˜ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· & 
Û·Ï¿ÙÂ˜, È¯ı˘ËÚ¿, Î·Ú‡‰·, ÎoÈÏÈ·Îo› fiÓoÈ, Ù·¯Â›· „‡ÍË.
Á¿Ï·, ·ÏÏ·ÓÙÈÎ¿, Ù˘Ú›, ‰È¿ÚÚoÈ·, ÂÌÂÙfi˜, 2. ∞oÊ˘Á‹ Â·Ó·ÌfiÏ˘ÓÛË˜.
·ÁˆÙfi, Î·Î¿o, ÛoÎoÏ¿Ù· oÓoÎ¤Ê·Ïo˜, 3. ¢È·Ù‹ÚËÛË Û˘ÓıËÎÒÓ 

˙·Ï¿‰Â˜, Ú›Áo˜ ˘ÁÈÂÈÓ‹˜ & ·ÙoÌÈÎ‹ ˘ÁÈÂÈÓ‹
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Ùo˘ ÚoÛˆÈÎo‡.
4. ƒ‡ıÌÈÛË Ùo˘ Ú∏<4, 

Ùo˘ NaCl>8% & aw<0.93

Staphylococcus ∫ÚÂ·ÙÈÎ¿, o˘ÏÂÚÈÎ¿, ∂ÓÙÂÚoÙoÍ›ÓÂ˜ ™ÈÂÏfiÚÚoÈ·, 1. ¢È·Ù‹ÚËÛË Û˘ÓıËÎÒÓ 
aureus „¿ÚÈ·, Á¿Ï·, ÂÌÂÙfi˜, ˘ÁÈÂÈÓ‹˜ & ·ÙoÌÈÎ‹ ˘ÁÈÂÈÓ‹

Á·Ï·ÎÙoÎoÌÈÎ¿, ÎoÈÏÈ·Î¤˜ ÎÚ¿ÌÂ˜, Ùo˘ ÚoÛˆÈÎo‡.
Ì·ÁÈoÓ¤˙·, ‰È¿ÚÚoÈ·, 2. ∂·ÚÎ¤˜ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· & 
Ù˘Ú›, ¿ÛÙÂ˜ Ó·˘Ù›·, ·Ó·ı¤ÚÌ·ÓÛË.

˘oıÂÚÌ›·, 3. Δ·¯Â›· „‡ÍË & ‰È·Ù‹ÚËÛË
ÛˆÌ·ÙÈÎ‹ ÂÍ¿ÓÙÏËÛË ˘fi „‡ÍË.

4. ¶ÚoÛı‹ÎË Î·Ù¿ÏÏËÏˆÓ 
‚·ÎÙËÚÈoÛÙ·ÙÈÎÒÓ o˘ÛÈÒÓ.

Vibrio ™ÙÚÂ›‰È·, Á·Ú›‰Â˜, ∞ÈÌoÏ˘Û›ÓË ∫oÈÏÈ·Î¤˜ ÎÚ¿ÌÂ˜, 1. ∂·ÚÎ¤˜ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· & 
parahaemolyticus Î·‚o‡ÚÈ·, Ì‡‰È· ‰È¿ÚÚoÈ·, ˘ÚÂÙfi˜, Ù·¯Â›· „‡ÍË.

oÓoÎ¤Ê·Ïo˜, 2. ∞oÊ˘Á‹ ÂÈÌfiÏ˘ÓÛË˜
ÂÍ¿ÓÙÏËÛË ıÂÚÌÈÎ¿ ÂÂÍÂÚÁ·ÛÌ¤ÓˆÓ  

„·ÚÈÒÓ ·fi ˆÌ¿.
3. ¢È·Ù‹ÚËÛË Û˘ÓıËÎÒÓ 

˘ÁÈÂÈÓ‹˜.
4. ∞oÊ˘Á‹ Ï˘Û›Ì·Ùo˜  
È¯ı˘ËÚÒÓ ÌÂ ı·Ï·ÛÛÈÓfi ÓÂÚfi.

Vibrio cholerae O1 ªoÏ˘ÛÌ¤Óo ÓÂÚfi, ∂Ó‰oÙoÍ›ÓË ∫oÈÏfioÓo˜, 1. ¢È·Ù‹ÚËÛË Û˘ÓıËÎÒÓ ˘ÁÈÂÈÓ‹˜.
Ï·¯·ÓÈÎ¿, ·Ó·„˘ÎÙÈÎ¿ ÂÌÂÙfi˜, ‰È¿ÚÚoÈ·, 2. ÀÁÈÂÈÓ‹ Ùo˘ ÓÂÚo‡.

·Ê˘‰¿ÙˆÛË, ı¿Ó·Ùo˜ 3. Δ·ÎÙÈÎfi˜ ¤ÏÂÁ¯o˜ 
ÙˆÓ ·o¯ÂÙÂ‡ÛÂˆÓ.

Shigella spp. ∫ÂÊ·Ïfio‰·, ∫oÈÏfioÓo˜, ˘ÚÂÙfi˜, 1. ∂·ÚÎ¤˜ Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· & 
Ì·Ï·ÎfiÛÙÚ·Î·, ÊÚo‡Ù·, ·ÈÌoÚÚ·ÁÈÎ‹ ‰È¿ÚÚoÈ·,      Ù·¯Â›· „‡ÍË.
Ï·¯·ÓÈÎ¿, ÎoÙfio˘Ïo, Á¿Ï·, ·Ê˘‰¿ÙˆÛË, 2. ¢È·Ù‹ÚËÛË Û˘ÓıËÎÒÓ ˘ÁÈÂÈÓ‹˜
Ù˘ÚÈ¿, ÎÚÂ·ÙÈÎ¿ ÎfiÚ·Ó· ÌÂ ‚Ï¤ÓÓÂ˜ & ·ÙoÌÈÎ‹ ˘ÁÈÂÈÓ‹ 

Ùo˘ ÚoÛˆÈÎo‡. 
3. ¶ÚoÛÙ·Û›· ÙÚoÊ›ÌˆÓ ·fi 

Â·Ê‹ ÌÂ ¤ÓÙoÌ·.
4. ÀÁÈÂÈÓ‹ Ùo˘ ÓÂÚo‡.

Yersinia ∫ÚÂ·ÙÈÎ¿, „¿ÚÈ·, ¶˘ÚÂÙfi˜, ÎoÈÏfioÓo˜, 1. ∂·ÚÎ‹˜ ı¤ÚÌ·ÓÛË & 
enterocolitica Á¿Ï·, Ï·¯·ÓÈÎ¿, ÎÂÊ·ÏfioÓo˜, ·oÊ˘Á‹ Â·Ó·ÌfiÏ˘ÓÛË˜.

ÓÂÚfi, ·ÁˆÙfi ·ÓoÚÂÍ›·, ‰È¿ÚÚoÈ· 2. ŒÏÂÁ¯o˜ ÙˆÓ ÂÓÙfiÌˆÓ 
‰˘ÛÂÓÙÂÚ›·, & ÙÚˆÎÙÈÎÒÓ.
Ê·Ú˘ÁÁ›ÙÈ‰· 3. ÃÏˆÚ›ˆÛË Ùo˘ ÓÂÚo‡.
Ùo˘ ÚoÛˆÈÎo‡. 4. ¢È·Ù‹ÚËÛË Û˘ÓıËÎÒÓ 

˘ÁÈÂÈÓ‹˜ & ·ÙoÌÈÎ‹ ˘ÁÈÂÈÓ‹ 

Escherichia coli ª·Ï·Î¿ Ù˘ÚÈ¿, ÎÚÂ·ÙÈÎ¿, ÎÚ¤ÌÂ˜, ¢È¿ÚÚoÈ·, ˘ÚÂÙfi˜, 1. ∂·ÚÎ‹˜ ı¤ÚÌ·ÓÛË & 
o˘Ú¤ ·Ù¿Ù·˜, ÓÂÚfi Ó·˘Ù›·, ÂÌÂÙfi˜, Ù·¯Â›· „‡ÍË.

ÎoÈÏfioÓo˜, 2. ÃÏˆÚ›ˆÛË Ùo˘ ÓÂÚo‡.
·Ê˘‰¿ÙˆÛË 3. ¢È·Ù‹ÚËÛË Û˘ÓıËÎÒÓ 

˘ÁÈÂÈÓ‹˜ & ·ÙoÌÈÎ‹ ˘ÁÈÂÈÓ‹ 
Ùo˘ ÚoÛˆÈÎo‡. 

4. ŒÏÂÁ¯o˜ ÙˆÓ ÂÓÙfiÌˆÓ.



• ¢È·¯ˆÚÈÛÌfi ÙˆÓ ÛÙ·‰›ˆÓ ˘ÁÈÂÈÓ‹˜ Î·È ÙˆÓ

ÁÚ·ÌÌÒÓ ·Ú·ÁˆÁ‹˜ ÁÈ· ÙËÓ ·oÊ˘Á‹ Â·-

Ó·ÌoÏ‡ÓÛÂˆÓ ÙˆÓ Úo˚fiÓÙˆÓ.

™ÙË Û˘Ó¤¯ÂÈ·, Ú¤ÂÈ Ó· ÏËÊıÂ› Ì›· ÛÂÈÚ¿

Ì¤ÙÚˆÓ o˘ ·ÊoÚo‡Ó ÙfiÛo ÙËÓ ·Ú·ÁˆÁÈÎ‹

‰È·‰ÈÎ·Û›· fiÛo Î·È Ùo Úo˚fiÓ, ‚¿ÛÂÈ ÙˆÓ ÂÙ¿

·Ú¯ÒÓ Ùo˘ HACCP4. ŒÓ·˜ o‰ËÁfi˜ ÁÈ· ÙËÓ ‰Ë-

ÌÈo˘ÚÁ›· ÂÓfi˜ Û¯Â‰›o˘ HACCP o˘ ·ÊoÚ¿ ÙËÓ

˘ÁÈÂÈÓ‹ ÙˆÓ ÙÚoÊ›ÌˆÓ ÂÍ·ÚÙ¿Ù·È ·fi Ù· Ì¤ÙÚ·

ÂÏ¤Á¯o˘ ÙˆÓ ∫Ú›ÛÈÌˆÓ ™ËÌÂ›ˆÓ ∂Ï¤Á¯o˘ (Cri-

tical Control Points, CCPs) Î·È Ë ·ÍÈoÈÛÙ›·

Ùo˘ ÂÍ·ÛÊ·Ï›˙ÂÙ·È ÌÂ ¤ÏÂÁ¯Ô Î·È ÂÈıÂÒÚËÛË

ÙˆÓ CCPs (™¯‹Ì· 3.6).

™Â ¤Ó· ÚfiÁÚ·ÌÌ· HACCP ÁÈ· ÙËÓ ˘ÁÈÂÈÓ‹

ÙˆÓ ÙÚoÊ›ÌˆÓ Ùo ÚÒÙo ÛÙ¿‰Èo Â›Ó·È o ÂÓÙoÈ-

ÛÌfi˜ Ùo˘ ÎÈÓ‰‡Óo˘, ‰ËÏ·‰‹ ·Ó Î·È ÛÂ oÈ· ¤-

ÎÙ·ÛË Ù· ·ıoÁfiÓ· ‚·ÎÙ‹ÚÈ· ˘¿Ú¯o˘Ó ÛÙÈ˜

ÚÒÙÂ˜ ‡ÏÂ˜ Î·È ÛÙ· ÚfiÛıÂÙ· Î·È Î·Ù¿ fiÛoÓ

Ù· ÙÚfiÊÈÌ· ÌoÚo‡Ó Ó· ÌoÏ˘Óıo‡Ó Î·Ù¿ ÙËÓ

‰È¿ÚÎÂÈ· ÙË˜ ÂÂÍÂÚÁ·Û›·˜. ªÂÙ¿, Ú¤ÂÈ Ó·

ÂÍÂÙ·ÛÙÂ› ·Ó Ë ·Ú·ÁˆÁÈÎ‹ ‰È·‰ÈÎ·Û›·, oÈ

Û˘Óı‹ÎÂ˜ ·oı‹ÎÂ˘ÛË˜ Î·È Ë ¯Ú‹ÛË Ùo˘ Úo˚fi-

ÓÙo˜ ÌoÚo‡Ó Ó· Â˘Óo‹Ûo˘Ó ÙËÓ ·Ó¿Ù˘ÍË ÙˆÓ

·ıoÁfiÓˆÓ Î·È ÙoÍÈÓoÁfiÓˆÓ ‚·ÎÙËÚ›ˆÓ. 

∏ ÚoÙÂÈÓfiÌÂÓË ·ÍÈoÏfiÁËÛË ÙˆÓ ÎÈÓ‰‡ÓˆÓ

(risk assessment) ·Úo˘ÛÈ¿˙ÂÈ ‰‡o ‚·ÛÈÎ¤˜ ‰˘-

ÛÎoÏ›Â˜: ·) ÙoÓ Î·ıoÚÈÛÌfi ÙË˜ ∂Ï¿¯ÈÛÙË˜ ªo-

Ï˘ÛÌ·ÙÈÎ‹˜  ¢fiÛË˜ (MID) Î·È ‚) ÙËÓ oÏ˘Ïo-

ÎfiÙËÙ· ÙË˜ ÎÈÓËÙÈÎ‹˜ ÙˆÓ ·ÓÙÈ‰Ú¿ÛÂˆÓ ‚·ÎÙË-

ÚÈ·Î‹˜ ÂÈ‚›ˆÛË˜, ·Ó¿Ù˘ÍË˜ Î·È ı·Ó¿ÙˆÛË˜

ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ·. ∏ ‰˘ÛÎoÏ›· Î·ıoÚÈÛÌo‡ Ùo˘

MID ¤ÁÎÂÈÙ·È ÛÙo fiÙÈ:

• À¿Ú¯o˘Ó oÌ¿‰Â˜ Î·Ù·Ó·ÏˆÙÒÓ o˘ Â›Ó·È

ÂÚÈÛÛfiÙÂÚo Â˘·›ÛıËÙÂ˜ ÛÙo˘˜ ÌÈÎÚo‚ÈoÏo-

ÁÈÎo‡˜ ÎÈÓ‰‡Óo˘˜, fiˆ˜ Ù· ·È‰È¿, oÈ ¤ÁÎ˘-

Â˜ Î·È oÈ ÂÓ‹ÏÈÎÂ˜

• O Î¿ıÂ Î·Ù·Ó·ÏˆÙ‹˜ ¤¯ÂÈ ‰È·ÊoÚÂÙÈÎ‹ ·-

ÓoÛoÏoÁÈÎ‹ Î·Ù¿ÛÙ·ÛË, ÂÓÙÂÚÈÎ‹ ¯ÏˆÚ›‰·

Î·È oÛfiÙËÙ· ÛÙoÌ·¯ÈÎÒÓ ˘ÁÚÒÓ

• ¢È·ÈÛÙÒÓÔÓÙ·È, ÌfiÓÈÌÂ˜ ·ÏÏ·Á¤˜ ÛÙËÓ o-

ÛfiÙËÙ· ÙˆÓ ÌÈÎÚooÚÁ·ÓÈÛÌÒÓ ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ·,

oÈ oo›Â˜ Î·ıoÚ›˙oÓÙ·È ·fi ÂÓ‰oÁÂÓÂ›˜,

ÂÍˆÁÂÓÂ›˜ ·Ú¿ÁoÓÙÂ˜ Î·È ·fi ÙÈ˜ ÂÊ·ÚÌo-

˙fiÌÂÓÂ˜ ÂÂÍÂÚÁ·Û›Â˜, fiˆ˜ Ê·›ÓÂÙ·È ÛÙo

Û¯‹Ì· 3.74.

∫›Ó‰˘ÓoÈ ·fi Èo‡˜

OÈ Èo› Â›Ó·È ÂÓ‰oÎ˘ÙÙ·ÚÈÎ¿ ·Ú¿ÛÈÙ·, Ù· oo›·

Â›Ó·È oÚ·Ù¿ ÌfiÓo ÌÂ ÙË ¯Ú‹ÛË ËÏÂÎÙÚoÓÈÎo‡ ÌÈ-

ÎÚoÛÎo›o˘8. ∏ ·‰˘Ó·Ì›· Ùo˘˜ Ó· oÏÏ·Ï·-

ÛÈ¿˙oÓÙ·È ¤Íˆ ·fi Ùo Î‡ÙÙ·Úo Ùo˘ ÍÂÓÈÛÙ‹ Ùo˘˜

˘o¯ÚÂÒÓÂÈ Ó· ˙o˘Ó Î·È Ó· ·Ó·Ù‡ÛÛoÓÙ·È Ì¤Û·

ÛÂ ‚·ÎÙ‹ÚÈ·, Ì‡ÎËÙÂ˜, Ê˘Ù¿ Î·È ˙Ò·6. ªfiÏ˘ÓÛË

ÌÂ Èo‡˜ ÌoÚÂ› Ó· Ï¿‚ÂÈ ¯ÒÚ· Â›ÙÂ ¿ÌÂÛ· ÌÂ ÙoÓ

¯ÂÈÚÈÛÌfi ÙˆÓ ÙÚoÊ›ÌˆÓ ·fi ÚoÛ‚ÏËÌ¤Óo˘˜ ÂÚ-

Á¿ÙÂ˜ Â›ÙÂ ¤ÌÌÂÛ· ·fi ÌË ÂÂÍÂÚÁ·ÛÌ¤Ó· ·fi-

‚ÏËÙ·. ∞Ûı¤ÓÂÈÂ˜ o˘ oÊÂ›ÏoÓÙ·È ÛÂ Î·Ù·Ó¿Ïˆ-

ÛË ÙÚoÊ›ÌˆÓ ÌoÏ˘ÛÌ¤ÓˆÓ ÌÂ Èo‡˜ Â›Ó·È Ë Ë·Ù›ÙÈ-

‰· ∞, Ë oÏÈoÌÈÂÏ›ÙÈ‰· Î·È Ë Á·ÛÙÚÂÓÙÂÚ›ÙÈ‰·.

ÀÂ‡ı˘ÓoÈ Èo› ıÂˆÚ‹ıËÎ·Ó o Èfi˜ ÙË˜ Ë·Ù›ÙÈ‰·˜

∞ (∏∞V), oÈ “ÂÚÈÛÙÚÂÊfiÌÂÓoÈ” Èo› Î·È oÈ Èo›

ÙË˜ oÈÎoÁ¤ÓÂÈ·˜ Norwalk2. ∏ ‰È¿ÁÓˆÛË ÙˆÓ ÈÒÓ

ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ· ÌÂ ÙÈ˜ Û˘ÓËıÈÛÌ¤ÓÂ˜ ÂÚÁ·ÛÙËÚÈ·Î¤˜

‰oÎÈÌ¤˜ Â›Ó·È Û¯Â‰fiÓ ·‰‡Ó·ÙË, ÁÈ·Ù› Ë ·Ó¿Ù˘ÍË

ÙˆÓ ÈÒÓ ··ÈÙÂ› ÙËÓ ‡·ÚÍË ˙ˆÓÙ·Óo‡ ÍÂÓÈÛÙ‹

Î·È Ë Û˘ÁÎ¤ÓÙÚˆÛË Ùo˘˜ ÛÙ· ÌoÏ˘ÛÌ¤Ó· ÙÚfiÊÈÌ·

Â›Ó·È È‰È·›ÙÂÚ· ÌÈÎÚ‹13. E˘·›ÛıËÙ· ÙÚfiÊÈÌ· ÁÈ·
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™¯‹Ì· 3.6. AÓÙÈÚÔÛˆÂ˘ÙÈÎfi˜ Ô‰ËÁfi˜ ÁÈ· ‰ËÌÈ-
Ô˘ÚÁ›· Û¯Â‰›Ô˘ HACCP. 



ÙËÓ ·Ó¿Ù˘ÍË ÈÒÓ Â›Ó·È Ù· Ì·Ï¿ÎÈ·, oÈ Û·Ï¿ÙÂ˜,

Ù· ÊÚo‡Ù·, Ù· ÎÚ‡· Û¿ÓÙo˘ÈÙ˜, Ùo Á¿Ï·, Ù· Á·Ï·-

ÎÙoÎoÌÈÎ¿ Úo˚fiÓÙ· Î·È Ù· ·ÁˆÌ¤Ó· ·Ó·„˘ÎÙÈ-

Î¿. Δ· ÙÚfiÊÈÌ· o˘ ÂÌÏ¤ÎoÓÙ·È ÛÙËÓ ÂÎ‰‹ÏˆÛË

·ÛıÂÓÂÈÒÓ ·fi Èo‡˜ ˘o‰ÂÈÎÓ‡o˘Ó ÙËÓ o‰fi Ìfi-

Ï˘ÓÛË˜ ÙÔ˘˜. ŸÙ·Ó ˘Â‡ı˘Óo ÙÚfiÊÈÌo Â›Ó·È Ù·

Ì·Ï¿ÎÈ·, Ë ÌfiÏ˘ÓÛË Û˘Ó‹ıˆ˜ ÔÊÂ›ÏÂÙ·È ÛÙo ÓÂ-

Úfi, ÂÓÒ ÁÈ· ÙÈ˜ Û·Ï¿ÙÂ˜ Ë ÌfiÏ˘ÓÛË Á›ÓÂÙ·È ÛÙÔÓ

ÙfiÔ Î·ÏÏÈ¤ÚÁÂÈ·˜ ÙˆÓ Ï·¯·ÓÈÎÒÓ ‹ ÚÔÎ·ÏÂ›-

Ù·È ·fi ÙËÓ ¯Ú‹ÛË ÌoÏ˘ÛÌ¤Óo˘ ÓÂÚo‡ / ·Ô-

‚Ï‹ÙˆÓ ÁÈ· ·Ú‰Â˘ÙÈÎo‡˜ ÛÎoo‡˜. °È· Ù· ˘fi-

ÏoÈ· ÙÚfiÊÈÌ· Ë ÌfiÏ˘ÓÛË Úo¤Ú¯ÂÙ·È ·fi Úo-

Û‚Â‚ÏËÌ¤Óo˘˜ ÂÚÁ·˙fiÌÂÓo˘˜ Î·È ÌÂÙ·‰›‰ÂÙ·È Ì¤-

Ûˆ ÏËÌÌÂÏÔ‡˜ Î·ı·ÚÈfiÙËÙ·˜ ÙˆÓ ¯ÂÚÈÒÓ7. Δo

Úfi‚ÏËÌ· ·˘Ùfi Â›Ó·È Èı·ÓfiÙÂÚo Ó· ÂÌÊ·ÓÈÛÙÂ›

ÛÙ· ÂÛÙÈ·ÙfiÚÈ· Î·È ÛÂ ÂÈ¯ÂÈÚ‹ÛÂÈ˜ ÙÚoÊo‰o-

Û›·˜, ·Ú¿ ÛÙ· ÂÚÁoÛÙ¿ÛÈ·. °È· ÙËÓ ·oÊ˘Á‹ ÌÂ-

Ù¿‰oÛË˜ ÙˆÓ ÈÒÓ ÛÙoÓ ¿ÓıÚˆo ··ÈÙÂ›Ù·È ÈÎ·-

ÓooÈËÙÈÎfi Ì·ÁÂ›ÚÂÌ· ÙˆÓ ÙÚoÊ›ÌˆÓ (·‡ÍËÛË

ÙË˜ ıÂÚÌoÎÚ·Û›·˜ ÛÙo ÁÂˆÌÂÙÚÈÎfi Î¤ÓÙÚo ÛÙo˘˜

85-90ÆC × 1min ÁÈ· Ù· Ì·Ï¿ÎÈ· ÌÂÈÒÓÂÈ ÛËÌ·ÓÙÈ-

Î¿ Ùo Â›Â‰o ÌfiÏ˘ÓÛË˜ ÌÂ HAV), ·ÚÂÌfi‰ÈÛË

ÎoÚ·ÓÒ‰o˘˜ ÌfiÏ˘ÓÛË˜ ÙˆÓ ÙÚoÊÒÓ, Î·ÏÏÈ¤Ú-

ÁÂÈ· Î·È Û˘ÁÎoÌÈ‰‹ ÙˆÓ Ì˘‰ÈÒÓ ÛÂ ÂÚÈo¯¤˜

··ÏÏ·ÁÌ¤ÓÂ˜ ·fi ·ÓıÚÒÈÓ· ·fi‚ÏËÙ·, ·o-

Ê˘Á‹ Â·Ó·ÌfiÏ˘ÓÛË˜ ÙˆÓ ÂÂÍÂÚÁ·ÛÌ¤ÓˆÓ ÙÚo-

Ê›ÌˆÓ ·fi ÌoÏ˘ÛÌ¤Ó· Úo˚fiÓÙ·, ‰È·Ù‹ÚËÛË Û˘Ó-

ıËÎÒÓ ˘ÁÈÂÈÓ‹˜, Î·Ù¿ÏÏËÏË ÂÎ·›‰Â˘ÛË Ùo˘ Úo-

ÛˆÈÎo‡, ¯ÏˆÚ›ˆÛË Ùo˘ ÓÂÚo‡ Î·È ·ÚÂÌfi‰ÈÛË

Â·Ê‹˜ ÙˆÓ ÂÓÙfiÌˆÓ ÌÂ ÙÈ˜ ÂÈÊ¿ÓÂÈÂ˜ ÂÂÍÂÚ-

Á·Û›·˜ ÙˆÓ ÙÚoÊ›ÌˆÓ2, 6-8, 13.

¶·Ú¿ÛÈÙ· / ÚˆÙfi˙ˆ·

Δ· ·Ú¿ÛÈÙ· Â›Ó·È oÚÁ·ÓÈÛÌo› o˘ ·ÓÙÏo‡Ó ÙËÓ

ÙÚoÊ‹ Ùo˘˜ ·fi ÙoÓ ÍÂÓÈÛÙ‹ Î·È ‰È·ÎÚ›ÓoÓÙ·È ÛÂ

ÚˆÙfi˙ˆ·, ÓËÌ·ÙÒ‰Ë, Ù·ÈÓ›Â˜ Î·È ÙÚËÌ·ÙÒ‰Ë.

ªÂÙ·‰›‰oÓÙ·È Ì¤Ûˆ ÙÚoÊ›ÌˆÓ Î·È ÓÂÚo‡ o˘

¤¯o˘Ó ÌoÏ˘ÓıÂ› ÌÂ ÎfiÚ·Ó· Î·È Ù· oo›· ÂÚÈ¤-

¯o˘Ó ·Ú¿ÛÈÙ· ‹ ÙÌ‹Ì·Ù· ·Ú·Û›ÙˆÓ ·fi ÚoÛ-

‚Â‚ÏËÌ¤Óo˘˜ ÍÂÓÈÛÙ¤˜2,6. ∂ÈÏ¤oÓ, ÛËÌ·ÓÙÈÎ‹

ËÁ‹ ÌfiÏ˘ÓÛË˜ ÌÂ ·Ú¿ÛÈÙ· Ì¤Ûˆ ÙË˜ ÎoÚ·ÓÒ-

‰o˘˜- ÛÙoÌ·ÙÈÎ‹˜ o‰o‡ ·oÙÂÏÂ› Ë Â·Ê‹ Ùo˘ ·Ó-

ıÚÒo˘ ÌÂ ÚoÛ‚Â‚ÏËÌ¤ÓÂ˜ Á¿ÙÂ˜4. ¶·Ú¿ÛÈÙ· Ù·

oo›· ¤¯o˘Ó ··Û¯oÏ‹ÛÂÈ Î·Ù¿ Î·ÈÚo‡˜ ÙË ‚Èo-

ÌË¯·Ó›· ÙÚoÊ›ÌˆÓ Â›Ó·È Ùo Giardia lamblia, Ùo

Cryptosporidium parvum, Ùo Anesakis spp., Ùo

Diphyllobothrium latum, Ùo Entamoeba histolytica,

Ùo Ascaris lumbricoides, Ùo Toxoplasma gondii Î·È
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™¯‹Ì· 3.7. ¶·Ú¿ÁoÓÙÂ˜ o˘ ÂËÚÂ¿˙o˘Ó ÙËÓ ÌÈÎÚo‚È·Î‹ ·Ó¿Ù˘ÍË ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ·.



Ùo Trichinella spiralis. OÚÈÛÌ¤Ó· ·fi ·˘Ù¿ ·-

Ú¿Áo˘Ó Î‡ÛÙÂ˜, oÈ oo›Â˜ ¯·Ú·ÎÙËÚ›˙oÓÙ·È ·fi

È‰È·›ÙÂÚË ·ÓıÂÎÙÈÎfiÙËÙ· ÛÙ· ¯ËÌÈÎ¿ ·oÏ˘Ì·-

ÓÙÈÎ¿ Î·È ÌoÚo‡Ó Ó· ÂÈ‚ÈÒÛo˘Ó ÛÂ ˘‰·ÙÈÎ¿

‰È·Ï‡Ì·Ù· ¤ˆ˜ Î·È ÁÈ· ¤Ó· ¤Ùo˜. Δ· ˘Â‡ı˘Ó·

ÙÚfiÊÈÌ· ÁÈ· ·ÚÚÒÛÙÈÂ˜ ·fi ·Ú¿ÛÈÙ· Â›Ó·È Ù·

„¿ÚÈ· Î·È È‰È·›ÙÂÚ· o ÛoÏˆÌfi˜, Ùo ˆÌfi ÎÚ¤·˜, Ùo

ÌË ·ÛÙÂÚÈˆÌ¤Óo Á¿Ï· Î·È Ùo ÓÂÚfi. °È· ÙËÓ ÂÈ-

Ù˘¯‹ Î·Ù·oÏ¤ÌËÛË ÙˆÓ ·Ú·Û›ÙˆÓ ··ÈÙo‡ÓÙ·È

ÛˆÛÙ¤˜ ÎÙËÓoÙÚoÊÈÎ¤˜ Ú·ÎÙÈÎ¤˜, Û˘ÓÂ¯‹˜ Î·È

Â·ÚÎ‹˜ ˘ÁÂÈoÓoÌÈÎfi˜ ¤ÏÂÁ¯o˜ ÙˆÓ ÛÊ·ÁÂ›ˆÓ,

‰È·Ù‹ÚËÛË Û˘ÓıËÎÒÓ ˘ÁÈÂÈÓ‹˜, ·ÙoÌÈÎ‹ ˘ÁÈÂÈÓ‹

ÙˆÓ ÂÚÁ·˙fiÌÂÓˆÓ, Î·Ù¿ÏÏËÏË ·o¯¤ÙÂ˘ÛË ÛÙÈ˜

ÂÁÎ·Ù·ÛÙ¿ÛÂÈ˜ Î·È Â·ÚÎ‹˜ ÂÂÍÂÚÁ·Û›· ÙˆÓ

·Ô‚Ï‹ÙˆÓ2,6-8. ¶Ú¤ÂÈ Ó· ÙoÓÈÛÙÂ› fiÙÈ Ë ¯ÏˆÚ›ˆ-

ÛË Ùo˘ fiÛÈÌo˘ ÓÂÚo‡ ‰ÂÓ Â›Ó·È Â·ÚÎ‹˜ o‡ÙÂ ÁÈ·

ÙËÓ ·‰Ú·Óoo›ËÛË ÙˆÓ Î˘ÛÙÒÓ Ùo˘ E. hystolytica
Î·È Ùo˘ G. lamblia o‡ÙÂ ÙˆÓ ˆoÎ˘ÛÙÒÓ Ùo˘ Cry-
ptosporidia4. ∂ÂÍÂÚÁ·Û›Â˜ o˘ ÌoÚo‡Ó Ó· ÂÍ·-

ÏÂ›„o˘Ó ÙoÓ Î›Ó‰˘Óo ÙˆÓ ·Ú·Û›ÙˆÓ Â›Ó·È Ùo

Û¯oÏ·ÛÙÈÎfi Ì·ÁÂ›ÚÂÌ·, Ë Î·Ù¿„˘ÍË, Ë Í‹Ú·ÓÛË

Î·È Ùo ·Ï¿ÙÈÛÌ·, ÂÓÒ È‰È·›ÙÂÚ· ÁÈ· Ùo ¯oÈÚÈÓfi

ÎÚ¤·˜ Î·È ÙËÓ ÂÍ¿ÏÂÈ„Ë ÙË˜ Trichinella spiralis

Û˘Ó›ÛÙ·Ù·È Ë ı¤ÚÌ·ÓÛË Ùo˘ ÁÂˆÌÂÙÚÈÎo‡ Î¤-

ÓÙÚo˘ ÛÂ ıÂÚÌoÎÚ·Û›· 66ÆC Î·Ù’ ÂÏ¿¯ÈÛÙo Î·È

Ë Ù·¯Â›· Î·Ù¿„˘ÍË ÛÙo˘˜ —15ÆC ‹ ¯·ÌËÏfiÙÂÚ·

ÁÈ· Ùo˘Ï¿¯ÈÛÙoÓ 20 Ì¤ÚÂ˜. 

ª˘ÎoÙoÍ›ÓÂ˜

OÈ Ì˘ÎoÙoÍ›ÓÂ˜ ·oÙÂÏo‡Ó ‰Â˘ÙÂÚÂ‡oÓÙ·, ÙoÍÈÎ¿

Úo˚fiÓÙ· ÌÂÙ·‚oÏÈÛÌo‡ oÚÈÛÌ¤ÓˆÓ Ì˘Î‹ÙˆÓ. ª¤-

¯ÚÈ Û‹ÌÂÚ· ¤¯o˘Ó ·oÌoÓˆıÂ› Á‡Úˆ ÛÙÈ˜ 80

Ì˘ÎoÙoÍ›ÓÂ˜, o˘ ·Ú¿ÁoÓÙ·È ·fi 200 Â›‰Ë Ì˘Î‹-

ÙˆÓ. ∏ ›‰È· Ì˘ÎoÙoÍ›ÓË ÌoÚÂ› Ó· ·Ú¿ÁÂÙ·È ·fi

ÂÚÈÛÛfiÙÂÚo˘˜ Ùo˘ ÂÓfi˜ Â›‰o˘˜ Ì‡ÎËÙÂ˜, ÂÓÒ o

›‰Èo˜ Ì‡ÎËÙ·˜ ÌoÚÂ› Ó· ·Ú¿ÁÂÈ ÂÚÈÛÛfiÙÂÚÂ˜

·fi Ì›· Ì˘ÎoÙoÍ›ÓÂ˜. ™ÙoÓ ¶›Ó·Î· 3.3 ‰›ÓoÓÙ·È ÌÂ-

ÚÈÎ¿ ¯·Ú·ÎÙËÚÈÛÙÈÎ¿ ·Ú·‰Â›ÁÌ·Ù· Ì˘ÎoÙoÍÈÓÒÓ

Î·È ÙˆÓ ÂÈ‰ÒÓ ÙˆÓ Ì˘Î‹ÙˆÓ o˘ ÙÈ˜ ·Ú¿Áo˘Ó10. 

∏ Î·Ù·Ó¿ÏˆÛË Ì˘ÎoÙoÍÈÓÒÓ ÌoÚÂ› Ó· Û˘Ì‚Â›

Â›ÙÂ ¿ÌÂÛ· ·fi ÙËÓ Î·Ù·Ó¿ÏˆÛË ÌoÏ˘ÛÌ¤ÓˆÓ

Î·ÚÒÓ, Â›ÙÂ ¤ÌÌÂÛ· ·fi ÙËÓ Î·Ù·Ó¿ÏˆÛË ˙ˆÈ-

ÎÒÓ Úo˚fiÓÙˆÓ. π‰È·›ÙÂÚË ÚoÛo¯‹ Ú¤ÂÈ Ó·

‰oıÂ› ÛÙo fiÙÈ, ¤Ó· ÙÚfiÊÈÌo o˘ ‰ÂÓ Â›Ó·È Úo-

Û‚Â‚ÏËÌ¤Óo ·fi Ì‡ÎËÙÂ˜ ‰ÂÓ ÛËÌ·›ÓÂÈ fiÙÈ Â›Ó·È

··Ú·›ÙËÙ· ··ÏÏ·ÁÌ¤Óo Î·È ·fi Ì˘ÎoÙoÍ›ÓÂ˜,

ÁÈ·Ù› oÈ Ì˘ÎoÙoÍ›ÓÂ˜ ÂÈÛ¯ˆÚo‡Ó ÛÙo ÙÚfiÊÈÌo Î·È

·Ú·Ì¤Óo˘Ó ÂÎÂ› ·ÎfiÌ· Î·È ÌÂÙ¿ ÙËÓ ·oÌ¿-

ÎÚ˘ÓÛË Ùo˘ Ì‡ÎËÙ· o˘ ÙÈ˜ ·Ú‹Á·ÁÂ. 

OÈ ·ÊÏ·ÙoÍ›ÓÂ˜ Â›Ó·È Ì˘ÎoÙoÍ›ÓÂ˜ o˘ Û˘Ó‹-

ıˆ˜ ··ÓÙÒÓÙ·È ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ· Î·È ÂÌÂÚÈÎÏÂ›-

o˘Ó È‰È·›ÙÂÚo˘˜ ÎÈÓ‰‡Óo˘˜ ÁÈ· ÙËÓ ˘ÁÂ›· ÙˆÓ Î·-

Ù·Ó·ÏˆÙÒÓ. ¶ÚfiÎÂÈÙ·È ÁÈ· ÌÈ· oÌ¿‰· ÂÙÂÚoÎ˘-

ÎÏÈÎÒÓ ÂÓÒÛÂˆÓ ÌÂ Û˘ÁÁÂÓÂ›˜ ¯ËÌÈÎ¤˜ È‰ÈfiÙË-

ÙÂ˜, ¤ÍÈ ·fi ÙÈ˜ oo›Â˜ ·Úo˘ÛÈ¿˙o˘Ó ÂÍ·ÈÚÂÙÈ-

Îfi ÂÓ‰È·Ê¤ÚoÓ ÁÈ· ÙËÓ ·ÛÊ¿ÏÂÈ· ÙˆÓ ÙÚoÊ›ÌˆÓ

(μ1, μ2, G1, G2, ª1 Î·È ª2). OÈ ·ÊÏ·ÙoÍ›ÓÂ˜

ª1 Î·È ª2 ··ÓÙÒÓÙ·È ÛÙo Á¿Ï· Á·Ï·ÎÙo·-

Ú·ÁˆÁÒÓ ˙ÒˆÓ o˘ Î·Ù·Ó·ÏÒÓo˘Ó ˙ˆoÙÚoÊ¤˜

ÌÂ ·ÊÏ·ÙoÍ›ÓÂ˜ μ1 Î·È μ2, oÈ oo›Â˜ Â›Ó·È Î·È

oÈ Û˘ÓËı¤ÛÙÂÚÂ˜ ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ·. 

Δ· ‡oÙ· ÁÈ· ·ÊÏ·ÙoÍ›ÓÂ˜ ÙÚfiÊÈÌ· Â›Ó·È oÈ

ÂÏ·Èo‡¯oÈ Î·Úo›, Ù· ‰ËÌËÙÚÈ·Î¿, Ù· ÊÚo‡Ù·, oÈ

¯˘Ìo›, Ù· ·ÚÙoÛÎÂ˘¿ÛÌ·Ù·, Ùo Á¿Ï·, Ùo Û˘ÎÒÙÈ, Ùo

ÎÚ¤·˜ ÙˆÓ o˘ÏÂÚÈÎÒÓ, Ù· ·˘Á¿ Î·È oÚÈÛÌ¤ÓÂ˜ Î·-

ÙËÁoÚ›Â˜ Ù˘ÚÈÒÓ. OÈ ·Ú¿ÁoÓÙÂ˜ o˘ ÂËÚÂ¿˙o˘Ó

ÙËÓ ·Ú·ÁˆÁ‹ ·ÊÏ·ÙoÍÈÓÒÓ ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ· Â›Ó·È Ùo

ÛÙ¤ÏÂ¯o˜ Ùo˘ Ì‡ÎËÙ·, Ë ıÂÚÌoÎÚ·Û›· (‚¤ÏÙÈÛÙË

ıÆ= 24-25Æ), Ë ˘ÁÚ·Û›·, Ùo p∏, Ùo ˘fiÛÙÚˆÌ·, Ë

·Úo˘Û›· Ì˘ÎËÙoÛÙ·ÙÈÎÒÓ Î·È o ·ÓÙ·ÁˆÓÈÛÌfi˜ ÌÈ-

ÎÚÔ‚›ˆÓ. ∏ Î·Ù·Ó¿ÏˆÛË ÙÚoÊ›ÌˆÓ ÌÂ ·ÊÏ·ÙoÍ›ÓÂ˜

ÌoÚÂ› Ó· o‰ËÁ‹ÛÂÈ Â›ÙÂ ÛÂ oÍÂ›· Â›ÙÂ ÛÂ ¯ÚfiÓÈ·

ÙoÍ›ÓˆÛË. Δo Û‡Ó‰ÚoÌo Reye o˘ ÂÌÊ·Ó›˙ÂÙ·È Î·-

Ù¿ ÙËÓ ÂÚ›o‰o ÙˆÓ ‚Úo¯oÙÒÛÂˆÓ ÛÙËÓ Δ·˚Ï¿Ó‰Ë,

¤¯ÂÈ ÌoÚÊ‹ ÂÈ‰ËÌ›·˜ ÛÂ ÓÂ·Ú¿ ¿ÙoÌ· Î·È Û˘Ó‹-

ıˆ˜ ÚoÍÂÓÂ› Ùo ı¿Ó·Ùo. OÈ ·ÊÏ·ÙoÍ›ÓÂ˜ ÌoÚo‡Ó

ÂÈÏ¤oÓ Ó· ÚoÎ·Ï¤Ûo˘Ó Î·ÚÎ›Óo Ùo˘ ‹·Ùo˜, ‰Ë-

ÌÈo˘ÚÁ›· oÈ‰‹Ì·Ùo˜, ·ÈÌoÚÚ·Á›· ÛÙ· ¤ÓÙÂÚ· Î·È

Úo‚Ï‹Ì·Ù· ÓÂ˘ÚoÏoÁÈÎ‹˜ Ê‡ÛË˜. O FAO/WHO

¶›Ó·Î·˜ 3.3. ¶·Ú·ÁfiÌÂÓÂ˜ Ì˘ÎoÙoÍ›ÓÂ˜ ·fi ‰È¿ÊoÚ· 
Â›‰Ë Ì˘Î‹ÙˆÓ.

ª˘ÎoÙoÍ›ÓË ∂›‰o˜ ª‡ÎËÙ·

∞ÊÏ·ÙoÍ›ÓÂ˜ Aspergillus flavous, A. parasiticus, 

A. fumigatus, Penicillium expansum, 

P. glaucum, P. Diritatum

¶·Ùo˘Ï›ÓË Penicillium patulum, P. expansum, 

P. urticae, Aspergillus clavatus

ø¯Ú·ÙoÍ›ÓÂ˜ Aspergillus ochraceus, A. sulphureus,

Penicillium viridicatum, P. verrucosum,

Gloeotinia temulenta

™oÚoÊo˘Û·Ú›ÓË Fusarium tricinctum

πÛÏ·Ó‰ÈÙoÍ›ÓË Penicillium islandicum

EÚÁoÙoÍ›ÓÂ˜ Claviceps purpurea
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Û˘ÓÈÛÙ¿ ˆ˜ ·ÓÒÙ·Ùo ÂÈÙÚÂÙfi Â›Â‰o ·ÊÏ·ÙoÍÈ-

ÓÒÓ ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ· Ù· 30 Ìg/kg ÙÚoÊ›Ìo˘, ÂÓÒ Ù·

·o‰ÂÎÙ¿ fiÚÈ· ÙˆÓ Ì˘ÎoÙoÍÈÓÒÓ ÛÂ ‰ÈÂıÓ¤˜ Â›-

Â‰o ‰›ÓoÓÙ·È ÛÙoÓ ¶›Ó·Î· 3.414.

¶›Ó·Î·˜ 3.4. ∂‡Úo˜ ÂÈÙÚÂÙÒÓ oÚ›ˆÓ ÁÈ· ÙÈ˜ Ì˘ÎoÙoÍ›ÓÂ˜.

ª˘ÎoÙoÍ›ÓË ∂ÈÙÚÂÙfi fiÚÈÔ (Ìg/∫g)

∞ÊÏ·ÙoÍ›ÓË ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ· 0-50

∞ÊÏ·ÙoÍ›ÓË ª1 ÛÙo Á¿Ï· 0-0.5

¶·Ùo˘Ï›ÓË ÛÙo ¯˘Ìfi Ì‹Ïo˘ 20-50

ø¯Ú·ÙoÍ›ÓË ∞ ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ· 1-300

∑Â·Ú·ÏÂÓfiÓË 30-1000

Δo ‚·ÛÈÎfi ÚˆÙfiÎoÏÏo ·Ó¿Ï˘ÛË˜ ÙˆÓ Ì˘Îo-

ÙoÍÈÓÒÓ ÛÙ· Ê˘ÛÈÎ¿ Úo˚fiÓÙ· ÂÚÈÏ·Ì‚¿ÓÂÈ Ù·

ÂÍ‹˜ ÛÙ¿‰È·: ‰ÂÈÁÌ·ÙoÏË„›·, ÚoÂÙoÈÌ·Û›· ‰Â›-

ÁÌ·Ùo˜, ÂÎ¯‡ÏÈÛË, Î·ı·ÚÈÛÌfi, ÙÂÏÈÎfi ‰È·¯ˆÚÈÛÌfi

(ÌÂ ¯ÚˆÌ·ÙoÁÚ·Ê›· ÏÂÙ‹˜ ÛÙoÈ‚¿‰·˜, TLC, ‹

¯ÚˆÌ·ÙoÁÚ·Ê›· ÌÈÎÚoÛÙ‹ÏË˜), ÌÂÙ·ÙÚo‹ ÛÂ ·-

Ú¿ÁˆÁ·, ·Ó›¯ÓÂ˘ÛË Î·È oÛoÙÈÎoo›ËÛË (ÌÂ ˘ÁÚ‹

¯ÚˆÌ·ÙoÁÚ·Ê›· ˘„ËÏ‹˜ ·fi‰oÛË˜, HPLC, ‹

ELISA, ‹ TLC) Î·È ÂÈ‚Â‚·›ˆÛË (ÌÂ ‚ÈoÏoÁÈÎ¤˜

‰ÔÎÈÌ¤˜, ‹ Ê·ÛÌ·ÙoÊˆÙÔÌÂÙÚ›· Ì¿˙·˜ ‹ TLC).

øÛÙfiÛo, ˘¿Ú¯o˘Ó ·ÚÎÂÙ¿ Úo‚Ï‹Ì·Ù· Î·Ù¿ ÙËÓ

·Ó›¯ÓÂ˘ÛË Î·È ÙoÓ ÚoÛ‰ÈoÚÈÛÌfi ÙˆÓ ·ÊÏ·ÙoÍÈ-

ÓÒÓ Î·È ÁÂÓÈÎfiÙÂÚ· ÙˆÓ Ì˘ÎoÙoÍÈÓÒÓ ÛÙ· ÙÚfiÊÈ-

Ì·, Ù· ÛËÌ·ÓÙÈÎfiÙÂÚ· ·fi Ù· oo›· Â›Ó·È14:

• OÈ Ì˘ÎoÙoÍ›ÓÂ˜ ··ÓÙÒÓÙ·È ÛÂ Û‡ÓıÂÙ·, ·fi

¯ËÌÈÎ‹ ¿o„Ë, ˘oÛÙÚÒÌ·Ù·.

• OÈ Ì˘ÎoÙoÍ›ÓÂ˜ Î·Ù·Ó¤ÌoÓÙ·È ·ÓoÌoÈfiÌoÚ-

Ê· ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ· Î·È ÙÈ˜ ˙ˆoÙÚoÊ¤˜. ∏ ÂÍ¤Ù·-

ÛË ÈÎ·ÓooÈËÙÈÎo‡ ·ÚÈıÌo‡ ‰ÂÈÁÌ¿ÙˆÓ ·fi

Î¿ıÂ ·ÚÙ›‰· ÎÚ›ÓÂÙ·È ··Ú·›ÙËÙË.

• ∞fi ¯ËÌÈÎ‹ ¿o„Ë oÈ Ì˘ÎoÙoÍ›ÓÂ˜ ·oÙÂ-

Ïo‡Ó Ì›· ·ÚÎÂÙ¿ ‰È·ÊoÚooÈËÌ¤ÓË Î·ÙËÁo-

Ú›· ¯ËÌÈÎÒÓ ÂÓÒÛÂˆÓ.

• OÈ ‰È·‰ÈÎ·Û›Â˜ ÂÎ¯‡ÏÈÛË˜ Î·È Î·ı·ÚÈÛÌo‡

oÈÎ›Ïo˘Ó ÌÂ ÙoÓ Ù‡o Ùo˘ ‰Â›ÁÌ·Ùo˜ Î·È Ùo

Â›‰o˜ ÙË˜ Úo˜ ÂÍ¤Ù·ÛË Ì˘ÎoÙoÍ›ÓË˜.

• ∏ Â·Ï‹ıÂ˘ÛË ÙË˜ ·Úo˘Û›·˜ Ì˘ÎoÙoÍÈÓÒÓ

··ÈÙÂ› ¯Ú‹ÛË Ê·ÛÌ·ÙoÊˆÙÔÌÂÙÚ›·˜ Ì¿˙·˜. 

∏ ÚfiÏË„Ë ·oÙÂÏÂ› Ùo Î·Ï‡ÙÂÚo Ì¤ÙÚo ÁÈ·

ÙoÓ ¤ÏÂÁ¯o ÙË˜ ·Úo˘Û›·˜ ÙˆÓ ·ÊÏ·ÙoÍÈÓÒÓ ÛÙ·

ÙÚfiÊÈÌ· Î·È ÌoÚÂ› Ó· ÂÈÙÂ˘¯ıÂ› ÌÂ ÌÂ›ˆÛË

ÙË˜ ÚoÛ‚oÏ‹˜ ÙˆÓ Ì˘Î‹ÙˆÓ ÛÙÈ˜ Î·ÏÏÈ¤ÚÁÂÈÂ˜,

Ù·¯Â›· Í‹Ú·ÓÛË Î·È ÛˆÛÙ‹ ·oı‹ÎÂ˘ÛË ÙˆÓ

Û˘ÏÏÂÁÌ¤ÓˆÓ Î·ÏÏÈÂÚÁÂÈÒÓ Î·È ÌÂ ÛˆÛÙ‹ ¯Ú‹ÛË

·oÙÂÏÂÛÌ·ÙÈÎÒÓ Ì˘ÎËÙoÎÙfiÓˆÓ ·Ú·ÁfiÓÙˆÓ.

øÛÙfiÛÔ, ÛÂ ÂÚ›ÙˆÛË ÌfiÏ˘ÓÛË˜ ÙˆÓ ÙÚoÊ›ÌˆÓ

ÌÂ ·ÊÏ·ÙoÍ›ÓÂ˜ ÌoÚo‡Ó Ó· ÂÊ·ÚÌoÛıo‡Ó ‰È·-

‰ÈÎ·Û›Â˜ ·oÏ‡Ì·ÓÛË˜ Î·È ·oÙoÍ›ÓˆÛË˜ o˘

ÂÚÈÏ·Ì‚¿Óo˘Ó14:

1. º˘ÛÈÎ¤˜ ÌÂıfi‰o˘˜ ·‰Ú·Óoo›ËÛË˜ / ·ÓÂÓÂÚ-

Áoo›ËÛË˜ / ·oÌ¿ÎÚ˘ÓÛË˜ ÌÂ oÈÎÈÏ›· ÌÂıfi-

‰ˆÓ, fiˆ˜ ÌË¯·ÓÈÎ‹ ‰È·ÏoÁ‹, ıÂÚÌÈÎ‹ ÂÂÍÂÚ-

Á·Û›·, ·ÎÙÈÓo‚oÏ›·, ÂÎ¯‡ÏÈÛË Î·È ÚoÛÚfiÊËÛË.

2. ÃËÌÈÎ¤˜ ÌÂıfi‰o˘˜ ·‰Ú·Óoo›ËÛË˜ / ·ÓÂÓÂÚ-

Áoo›ËÛË˜ / ·oÌ¿ÎÚ˘ÓÛË˜ ÌÂ ÂÂÍÂÚÁ·Û›· ÌÂ

‰ÈıÂÈÒ‰Â˜, oÍ¤·, oÍÂÈ‰ˆÙÈÎ¿ Ì¤Û· Î·È ·ÌÌˆÓ›·.

3. μÈoÏoÁÈÎ¤˜ ÌÂıfi‰o˘˜ ·oÌ¿ÎÚ˘ÓÛË˜ ÌÂ ÌÈ-

ÎÚo‚È·Î‹ ·ÓÂÓÂÚÁoo›ËÛË Î·È ˙‡ÌˆÛË.

∏ Èı·ÓfiÙËÙ· ‡·ÚÍË˜ ÙˆÓ ˘oÏo›ˆÓ Ì˘-

ÎoÙoÍÈÓÒÓ ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ· Â›Ó·È Û·ÊÒ˜ Èo ÌÈÎÚ‹

·fi fiÙÈ ÙˆÓ ·ÊÏ·ÙoÍÈÓÒÓ, ¯ˆÚ›˜ ·˘Ùfi fiÌˆ˜ Ó·

ÛËÌ·›ÓÂÈ fiÙÈ ı· Ú¤ÂÈ Ó· ·ÔÚÚ›ÙÂÙ·È ÁÈ·Ù› Ë

Î·Ù·Ó¿ÏˆÛ‹ Ùo˘˜ ÌoÚÂ› Ó· ·o‚Â› ÂÍ›Ûo˘ ÂÈ-

Î›Ó‰˘ÓË ÁÈ· ÙËÓ ·ÓıÚÒÈÓË ˘ÁÂ›·. °È· Ùo ÏfiÁo

·˘Ùfi, Ë oÌ¿‰· Ùo˘ HACCP ı· Ú¤ÂÈ Ó· Ï·Ì-

‚¿ÓÂÈ fiÏ· Ù· ··ÈÙo‡ÌÂÓ· Ì¤ÙÚ· ·oÎÏÂÈÛÌo‡

ÙˆÓ Ì˘ÎoÙoÍÈÓÒÓ ·fi Ù· ÙÚfiÊÈÌ· Î·È Ó· ¤¯ÂÈ

ÚfiÛ‚·ÛË ÛÂ ÏËÚoÊoÚ›Â˜ ÁÈ· ÙËÓ ÂÌÊ¿ÓÈÛË

Ó¤ˆÓ Ì˘ÎoÙoÍÈÓÒÓ ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ·2,6-8,10. Δ· È-

ı·Ó¿ ÛÙ¿‰È· ÂÊ·ÚÌoÁ‹˜ ÙˆÓ ·Ú¯ÒÓ Ùo˘

HACCP ÛÙ· ·ÁÚoÙÈÎ¿ ·Á·ı¿, ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ· Î·È

ÛÙÈ˜ ˙ˆoÙÚoÊ¤˜ ÁÈ· ÙËÓ ·ÓÙÈÌÂÙÒÈÛË Ùo˘ Úo-

‚Ï‹Ì·Ùo˜ ÙˆÓ Ì˘ÎoÙoÍÈÓÒÓ Û˘ÓÔ„›˙ÔÓÙ·È ÛÙoÓ

¶›Ó·Î· 35.

ÃËÌÈÎo› Î›Ó‰˘ÓoÈ

∏ ÌfiÏ˘ÓÛË ÙˆÓ ÙÚoÊ›ÌˆÓ ÌÂ ¯ËÌÈÎ¤˜ ÂÓÒÛÂÈ˜

ÌoÚÂ› Ó· Û˘Ì‚Â› ÛÂ ooÈo‰‹oÙÂ ÛÙ¿‰Èo ÙË˜

·Ú·ÁˆÁÈÎ‹˜ Ùo˘˜ ‰È·‰ÈÎ·Û›·˜ Î·È ÌoÚÂ› Ó·

oÊÂ›ÏÂÙ·È Â›ÙÂ ÛÂ Ê˘ÛÈÎ¿ ··ÓÙÒÌÂÓÂ˜ Â›ÙÂ ÛÂ

ÚfiÛıÂÙÂ˜ ¯ËÌÈÎ¤˜ ÂÓÒÛÂÈ˜. ∏ ·Úo˘Û›· oÚÈ-

ÛÌ¤ÓˆÓ ¯ËÌÈÎÒÓ ÂÓÒÛÂˆÓ ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ· Â›Ó·È

·ÓÂ›ÙÚÂÙË ‰ÈfiÙÈ Ù· Î·ıÈÛÙo‡Ó ·Î·Ù¿ÏÏËÏ· ÁÈ·

·ÓıÚÒÈÓË Î·Ù·Ó¿ÏˆÛË, ÂÓÒ ÁÈ· ÙÈ˜ ˘fiÏoÈÂ˜

ÂÓÒÛÂÈ˜ ¤¯o˘Ó ıÂÛÈÛÙÂ› ·ÓÒÙ·Ù· ÂÈÙÚÂÙ¿ fi-

ÚÈ·, Ë ˘¤Ú‚·ÛË ÙˆÓ oo›ˆÓ ÌoÚÂ› Ó· ÚoÎ·-

Ï¤ÛÂÈ ‰ËÏËÙËÚÈ¿ÛÂÈ˜. Δ· ·oÙÂÏ¤ÛÌ·Ù· ·fi ÙËÓ

Î·Ù·Ó¿ÏˆÛË ÙÚoÊ›ÌˆÓ ÌoÏ˘ÛÌ¤ÓˆÓ ÌÂ ¯ËÌÈÎ¤˜

ÂÓÒÛÂÈ˜ ÌoÚÂ› Ó· Â›Ó·È Â›ÙÂ ¯ÚfiÓÈ·, fiˆ˜ o

Î·ÚÎ›Óo˜ ‹ ·ıÚoÈÛÙÈÎ¿ fiˆ˜ Ùo˘ ˘‰Ú¿ÚÁ˘Úo˘,

Â›ÙÂ oÍÂ›·, fiˆ˜ Ë Â›‰Ú·ÛË ÙˆÓ ·ÏÏÂÚÁÈoÁfi-

ÓˆÓ ÙÚoÊ›ÌˆÓ. OÈ ÛËÌ·ÓÙÈÎfiÙÂÚoÈ ·fi Ùo˘˜ ¯Ë-
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ÌÈÎo‡˜ ÎÈÓ‰‡Óo˘˜ ‰›ÓoÓÙ·È ÛÙoÓ ¶›Ó·Î· 3.6. °È·

ÙËÓ ÂÈÙ˘¯‹ ·ÓÙÈÌÂÙÒÈÛË ÙˆÓ ¯ËÌÈÎÒÓ ÎÈÓ‰‡-

ÓˆÓ ··ÈÙÂ›Ù·È Ë Ï‹„Ë Ì¤ÙÚˆÓ, fiˆ˜ Ë Î·ıÈ¤-

ÚˆÛË Úo‰È·ÁÚ·ÊÒÓ ÁÈ· ÙÈ˜ ÚÒÙÂ˜ ‡ÏÂ˜, Ë È-

ÛÙoo›ËÛË ÙË˜ oÈfiÙËÙ·˜ ÙˆÓ ÚÒÙˆÓ ˘ÏÒÓ, o

Â·ÚÎ‹˜ ¤ÏÂÁ¯o˜ Î·Ù¿ ÙËÓ ·Ú·ÛÎÂ˘‹ ÙˆÓ

Úo˚fiÓÙˆÓ, Ë ÚoÛÙ·Û›· ÙˆÓ ÙÚoÊ›ÌˆÓ ·fi ÂÈ-

ÌoÏ‡ÓÛÂÈ˜ Î·Ù¿ ÙoÓ ¯ÂÈÚÈÛÌfi Î·È ÙËÓ ·oı‹ÎÂ˘-

ÛË Î·È Ë Î·Ù¿ÏÏËÏË ÂÈÛ‹Ì·ÓÛË. 

º˘ÛÈÎ¿ ··ÓÙÒÌÂÓÂ˜ ¯ËÌÈÎ¤˜ Ô˘Û›Â˜

™ÙËÓ Î·ÙËÁoÚ›· ·˘Ù‹ ÂÚÈÏ·Ì‚¿ÓoÓÙ·È ¯ËÌÈÎ¤˜

ÂÓÒÛÂÈ˜ ÌÈÎÚo‚È·Î‹˜, ˙ˆÈÎ‹˜ Î·È Ê˘ÙÈÎ‹˜ Úo¤-

ÏÂ˘ÛË˜, ÁÈ· ÙÈ˜ oo›Â˜ ¤¯o˘Ó Î·ıoÚÈÛÙÂ› Ù· ·-

ÓÒÙ·Ù· ÂÈÙÚÂÙ¿ fiÚÈ· Ùo˘˜ ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ· ·fi

ÙoÓ ∫Ò‰ÈÎ· OÌoÛoÓ‰È·ÎÒÓ ∫·ÓoÓÈÛÌÒÓ (Co-

de of Federal Regulations, Title 21) Î·È ·fi ÙoÓ

FDA. ™ÙËÓ Û˘Ó¤¯ÂÈ· Á›ÓÂÙ·È ÂÚÈÁÚ·Ê‹ ÙˆÓ ÛË-

Ì·ÓÙÈÎfiÙÂÚˆÓ ÎÈÓ‰‡ÓˆÓ ÙË˜ Î·ÙËÁoÚ›·˜ ·˘-

Ù‹˜2,4,6,10.

°Ï˘Îo˙›‰È·: ¶ÚfiÎÂÈÙ·È ÁÈ· ÂÓÒÛÂÈ˜ oÈ oo›-

Â˜ Î·Ù¿ Ùo ¤Ó· Ì¤Úo˜ ·oÙÂÏo‡ÓÙ·È ·fi Û¿Î-

¯·Úo Î·È Î·Ù¿ Ùo ¿ÏÏo ·fi Ùo ¿ÁÏ˘Îo, Ùo oo›o

Â˘ı‡ÓÂÙ·È ÁÈ· ÙËÓ ÙoÍÈÎfiÙËÙ·. ŒÓ· ·fi Ù· Èo

ÁÓˆÛÙ¿ ÁÏ˘Îo˙›‰È· Â›Ó·È Ë ÛoÏ·Ó›ÓË ÙË˜ ·Ù¿-

Ù·˜, Ùo ¿ÁÏ˘Îo Ì¤Úo˜ ÙË˜ oo›·˜ Â›Ó·È ¤Ó· ‰ËÏË-

ÙËÚÈÒ‰Â˜ ·ÏÎ·ÏoÂÈ‰¤˜ o˘ ·ÂÏÂ˘ıÂÚÒÓÂÙ·È ÌÂ

ÙËÓ Â›‰Ú·ÛË Ùo˘ ËÏÈ·Îo‡ ÊˆÙfi˜ Î·È ÚoÛ‰›‰ÂÈ

ÛÙËÓ ·Ù¿Ù· Ùo ·ÓÂÈı‡ÌËÙo Î˘·ÓoÚ¿ÛÈÓo

¶›Ó·Î·˜ 3.6. ÃËÌÈÎo› Î›Ó‰˘ÓoÈ o˘ ··ÓÙÒÓÙ·È ÛÙ· 

ÙÚfiÊÈÌ·2-6.

º˘ÛÈÎ¿ ··ÓÙÒÌÂÓÂ˜ ¶ÚfiÛıÂÙÂ˜ ¯ËÌÈÎ¤˜ o˘Û›Â˜ 
¯ËÌÈÎ¤˜ o˘Û›Â˜

°Ï˘Îo˙›‰È· ÃÚˆÛÙÈÎ¤˜
∞ÈÌoÁÏo˘ÙÈÓ›ÓÂ˜ ™˘ÓÙËÚËÙÈÎ¿
™·ÍÈÙoÍ›ÓË ∞ÓÙÈoÍÂÈ‰ˆÙÈÎ¿
ΔÂÙÚo‰oÙoÍ›ÓË °·Ï·ÎÙˆÌ·ÙooÈËÙ¤˜ / 
™ÈÁÎo˘·ÙoÍ›ÓË ÛÙ·ıÂÚooÈËÙ¤˜
™ÎoÌ‚ÚoÙoÍ›ÓË ŸÍÈÓÂ˜ / ‚·ÛÈÎ¤˜ ÂÓÒÛÂÈ˜
ΔoÍ›ÓÂ˜ Ì·ÓÈÙ·ÚÈÒÓ °Ï˘Î·ÓÙÈÎ¤˜ ÂÓÒÛÂÈ˜
PCBs- ¶oÏ˘¯ÏˆÚÈˆÌ¤Ó· ∞ÚˆÌ·ÙÈÎ¤˜ ÂÓÒÛÂÈ˜

‰ÈÊ·ÈÓ‡ÏÈ· ∂ÓÈÛ¯˘Ù¤˜ ÁÂ‡ÛË˜
°ÂˆÚÁÈÎ¿ Ê¿ÚÌ·Î·
∞ÓÙÈ‚ÈoÙÈÎ¿
ΔoÍÈÎ¿ ÛÙoÈ¯Â›· / ÂÓÒÛÂÈ˜
ÀoÏÂ›ÌÌ·Ù· 
∫·ı·ÚÈÛÙÈÎÒÓ / ·oÏ˘Ì·ÓÙÈÎÒÓ
¶ÚfiÛıÂÙ· Ï·ÛÙÈÎÒÓ 
ÀÏÈÎÒÓ Û˘ÛÎÂ˘·Û›·˜
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¶›Ó·Î·˜ 3.5. ™˘ÛÙËÌ·ÙÈÎ‹ ÂÊ·ÚÌoÁ‹ ÙˆÓ ·Ú¯ÒÓ Ùo˘ HACCP ÛÙ· ‰È¿ÊoÚ· ÛÙ¿‰È· ÁÈ· ÙËÓ ·ÓÙÈÌÂÙÒÈÛË Ùo˘ Úo‚Ï‹Ì·Ùo˜ ÙˆÓ  
Ì˘ÎoÙoÍÈÓÒÓ15.

™Ù¿‰Èo ∂›‰o˜ ∞Á·ıo‡ ∫›Ó‰˘Óo˜ ¢ÈoÚıˆÙÈÎ‹ ∂Ó¤ÚÁÂÈ·

¶Úo-Û˘ÁÎoÌÈ‰‹˜ ¢ËÌËÙÚÈ·Î¿, ÂÏ·ÈfiÛoÚoÈ, ¶ÚoÛ‚oÏ‹ ·fi Ì‡ÎËÙÂ˜ ÃÚ‹ÛË ·ÓıÂÎÙÈÎÒÓ oÈÎÈÏÈÒÓ. 
ÍËÚo› Î·Úo› & ÊÚo‡Ù· & ·Ú·ÁˆÁ‹ Ì˘ÎoÙoÍÈÓÒÓ ¶ÚoÒıËÛË ÚoÁÚ·ÌÌ¿ÙˆÓ ÂÏ¤Á¯o˘ 

ÂÓÙfiÌˆÓ. ™˘ÓÙ‹ÚËÛË ÚoÁÚ·ÌÌ¿ÙˆÓ 
¿Ú‰Â˘ÛË˜. ∂Ê·ÚÌoÁ‹ Î·Ù¿ÏÏËÏˆÓ 
Î·ÏÏÈÂÚÁËÙÈÎÒÓ ÊÚoÓÙ›‰ˆÓ & Ú·ÎÙÈÎÒÓ. 

™˘ÁÎoÌÈ‰‹ ¢ËÌËÙÚÈ·Î¿, ÂÏ·ÈfiÛoÚoÈ, ∞˘ÍËÌ¤ÓË ·Ú·ÁˆÁ‹ ™˘ÁÎoÌÈ‰‹ ÛÙoÓ Î·Ù¿ÏÏËÏo ¯ÚfiÓo.
ÍËÚo› Î·Úo› & ÊÚo‡Ù· Ì˘ÎoÙoÍÈÓÒÓ ¢È·Ù‹ÚËÛË ÛÂ ¯·ÌËÏ¤˜ ı0C. 

∞oÌ¿ÎÚ˘ÓÛË ÂÍˆÁÂÓÒÓ ˘ÏÈÎÒÓ. 
Δ·¯Â›· Í‹Ú·ÓÛË ÛÂ ˘ÁÚ·Û›· <10%.

ªÂÙ¿ ÙË Û˘ÁÎoÌÈ‰‹ ¢ËÌËÙÚÈ·Î¿, ÂÏ·ÈfiÛoÚoÈ, ∞‡ÍËÛË & ÂÌÊ¿ÓÈÛË ∞oı‹ÎÂ˘ÛË ÛÂ ÛÙÂÁÓ¤˜ & Î·ı·Ú¤˜ 
& ·oı‹ÎÂ˘ÛË ÍËÚo› Î·Úo› & ÊÚo‡Ù· Ì˘ÎoÙoÍÈÓÒÓ ÂÈÊ¿ÓÂÈÂ˜. ¶ÚoÛÙ·Û›· ÙˆÓ Úo˚fiÓÙˆÓ 

·fi ˘ÁÚ·Û›·, ¤ÓÙoÌ· & 
ÂÚÈ‚·ÏÏoÓÙÈÎo‡˜ ·Ú¿ÁoÓÙÂ˜.

ªÂÙ¿ ÙË Û˘ÁÎoÌÈ‰‹, ¢ËÌËÙÚÈ·Î¿, ÂÏ·ÈfiÛoÚoÈ, ªÂÙ·ÊoÚ¿ Ì˘ÎoÙoÍÈÓÒÓ ŒÏÂÁ¯o˜ fiÏˆÓ ÙˆÓ ÚoÛÙÈı¤ÌÂÓˆÓ 
ÂÂÍÂÚÁ·Û›· & ÍËÚo› Î·Úo› & ÊÚo‡Ù· ‹ ÂÈÌfiÏ˘ÓÛË Û˘ÛÙ·ÙÈÎÒÓ. ¶·Ú·ÎoÏo‡ıËÛË ÙˆÓ
·Ú·ÛÎÂ˘‹ ·Ú·ÁˆÁÈÎÒÓ ‰È·‰ÈÎ·ÛÈÒÓ.

∂Ê·ÚÌoÁ‹ GMPs.

∂ÎÙÚoÊ‹ ˙ÒˆÓ °·Ï·ÎÙoÎoÌÈÎ¿, ÎÚÂ·ÙÈÎ¿ & ªÂÙ·ÊoÚ¿ Ì˘ÎoÙoÍÈÓÒÓ ¶·Ú·ÎoÏo‡ıËÛË Ùo˘ ÂÈ¤‰o˘ ÙˆÓ
o˘ÏÂÚÈÎ¿ ÛÙ· Á·Ï·ÎÙoÎoÌÈÎ¿, Ì˘ÎoÙoÍÈÓÒÓ ÛÙÈ˜

ÛÙ· ÎÚ¤·Ù· & ˙ˆoÙÚoÊ¤˜. ŒÏÂÁ¯o˜ ÙˆÓ Úo˚fiÓÙˆÓ
Ù· o˘ÏÂÚÈÎ¿. ÁÈ· ˘oÏÂ›ÌÌ·Ù· Ì˘ÎoÙoÍÈÓÒÓ.



¯ÚÒÌ·. ÕÏÏ· ‰ËÏËÙËÚÈÒ‰Ë ÁÏ˘Îo˙›‰È· Â›Ó·È Ë

·Ì˘Á‰·Ï›ÓË, oÈ Û·ˆÓ›ÓÂ˜ Î·È Ù· Î˘·ÓoÁfiÓ·

ÁÏ˘Îo˙›‰È· ÏÈÓ·Ì·Ú›ÓË Î·È ÏoÙ·o˘ÛÙÚ·Ï›ÓË,

o˘ ·oÌoÓÒıËÎ·Ó ·fi ÙÈ˜ Ú›˙Â˜ Ùo˘ Ê˘Ùo‡ cas-

sava. °È· ÙÈ˜ ÂÓÒÛÂÈ˜ ·˘Ù¤˜ ‚Ú¤ıËÎÂ fiÙÈ, Ë ˙‡Ìˆ-

ÛË ÛÙÂÚÂÒÓ ˘oÛÙÚˆÌ¿ÙˆÓ Î·È Ìo˘ÏÈ·ÛÌ¤ÓˆÓ

ÛÂ ÓÂÚfi ÚÈ˙ÒÓ ÌÂ Î·Ù¿ÏÏËÏo˘˜ ÌÈÎÚooÚÁ·ÓÈ-

ÛÌo‡˜ ÌoÚÂ› Ó· o‰ËÁ‹ÛÂÈ ÛÂ ÛËÌ·ÓÙÈÎ‹ ÌÂ›ˆÛË

ÙˆÓ Î˘·ÓoÁfiÓˆÓ. OÈ ÌÈÎÚooÚÁ·ÓÈÛÌo› ÚoÎ·-

Ïo‡Ó Î˘ÙÙ·ÚÈÎ‹ ‰È¿Û·ÛË Î·È ‰ÈÂ˘ÎoÏ‡Óo˘Ó ÙËÓ

Â·Ê‹ ÙË˜ ÏÈÓ·Ì·Ú›ÓË˜ ÌÂ ÂÓ‰oÁÂÓ‹ ¤Ó˙˘Ì· (ÏÈ-

Ó·Ì·Ú¿ÛÂ˜). ¢˘Ó·ÙfiÙËÙÂ˜ ÁÈ· ÙËÓ ÂÚ·ÈÙ¤Úˆ

·‡ÍËÛË ÙË˜ ·oÙÂÏÂÛÌ·ÙÈÎfiÙËÙ·˜ ÙˆÓ ˙˘ÌÒÛÂ-

ˆÓ ·oÙÂÏo‡Ó Ë ‰È·Ù‹ÚËÛË Û˘ÓıËÎÒÓ o˘ ‰ÈÂ˘-

ÎoÏ‡Óo˘Ó ÙËÓ ·Ó¿Ù˘ÍË ÙˆÓ ÌÈÎÚooÚÁ·ÓÈÛÌÒÓ

Î·È Ë ¯Ú‹ÛË Î·ÏÏÈÂÚÁÂÈÒÓ ÂÎÎ›ÓËÛË˜ o˘ ¤¯o˘Ó

ÙËÓ ‰˘Ó·ÙfiÙËÙ· ‰È¿Û·ÛË˜ ÙˆÓ Î˘ÙÙ·ÚÈÎÒÓ ÙoÈ-

¯ˆÌ¿ÙˆÓ Ùo˘ cassava16. 

∞ÈÌoÁÏo˘ÙÈÓ›ÓÂ˜: ∂›Ó·È ÙoÍÈÎ¤˜ o˘Û›Â˜ o˘

··ÓÙÒÓÙ·È Î˘Ú›ˆ˜ ÛÙ· „˘¯·Óı‹ Î·È Ë Î·Ù·Ó¿-

ÏˆÛ‹ Ùo˘˜ ¤¯ÂÈ ·Ó·ÛÙ·ÏÙÈÎ‹ ‰Ú¿ÛË ÛÙËÓ ·Ó¿-

Ù˘ÍË, ÂÓÒ ˘„ËÏ¤˜ ‰fiÛÂÈ˜ Ùo˘˜ ÌoÚo‡Ó Ó·

ÚoÎ·Ï¤Ûo˘Ó ·ÎfiÌË Î·È Ùo ı¿Ó·Ùo. O Î›Ó‰˘Óo˜

·fi ÙÈ˜ ·ÈÌoÁÏo˘ÙÈÓ›ÓÂ˜ Â›Ó·È ÂÚÈoÚÈÛÌ¤Óo˜

ÁÈ·Ù› Û˘Ó‹ıˆ˜ ‚Ú›ÛÎoÓÙ·È ÛÂ ¯·ÌËÏ¤˜ Û˘ÁÎÂÓ-

ÙÚÒÛÂÈ˜ Î·È ¯¿Óo˘Ó ÙË ‰Ú·ÛÙÈÎfiÙËÙ¿ Ùo˘˜ ÌÂ

·Ú·ÙÂÙ·Ì¤ÓË ı¤ÚÌ·ÓÛË ÛÂ ÓÂÚfi. 

™·ÍÈÙoÍ›ÓË: ¶ÂÚÈ¤¯ÂÙ·È ÛÂ oÛÙÚ·ÎoÂÈ‰‹ Ù·

oo›· ÂÎÙÚ¤ÊoÓÙ·È ÛÂ ÓÂÚ¿ ÌÂ ÌÂÁ¿ÏË Û˘ÁÎ¤-

ÓÙÚˆÛË ÚˆÙfi˙ˆˆÓ-Ï·ÁÎÙfiÓ Î·È ÚfiÎÂÈÙ·È

ÁÈ· ¤Ó· Âo¯È·Îfi Ê·ÈÓfiÌÂÓo ÁÓˆÛÙfi ˆ˜ “ÎfiÎÎÈ-

ÓË ·Ï›ÚÚoÈ·”. ∏ Û˘ÓoÏÈÎ‹ ı·Ó·ÙËÊfiÚo˜ ‰fiÛË

ÙË˜ ÓÂ˘ÚoÙoÍ›ÓË˜ ·˘Ù‹˜ ÁÈ· ÙoÓ ¿ÓıÚˆo Â›Ó·È

1-4mg Î·È ¤¯ÂÈ ÚoÎ·Ï¤ÛÂÈ Ùo ı¿Ó·Ùo ÛÂ o-

ÛoÛÙfi ÙË˜ Ù¿ÍË˜ 1-10% ÙˆÓ ÚoÛ‚Â‚ÏËÌ¤ÓˆÓ

·ÙfiÌˆÓ. ∂ÂÈ‰‹ Ë ÎoÓÛÂÚ‚oo›ËÛË ÌoÚÂ› Ó·

Î·Ù·ÛÙÚ¤„ÂÈ ÌfiÓo Ì¤¯ÚÈ Ùo 70% ÙË˜ Û·ÍÈÙoÍ›-

ÓË˜, Û˘Ó›ÛÙ·Ù·È Ë ÚfiÏË„Ë ÌÂ ÙËÓ Î·ıÈ¤ÚˆÛË

·˘ÛÙËÚÒÓ Úo‰È·ÁÚ·ÊÒÓ, ÙËÓ ‰ÈÂÍ·ÁˆÁ‹ Û˘-

¯ÓÒÓ ‰ÂÈÁÌ·ÙoÏË„ÈÒÓ Î·È ÙËÓ ·oÊ˘Á‹ Î·Ù·Ó¿-

ÏˆÛË˜ ‡oÙˆÓ oÛÙÚ·ÎoÂÈ‰ÒÓ. 

ΔÂÙÚo‰oÙoÍ›ÓË: ¶ÚfiÎÂÈÙ·È ÁÈ· ÌÈ· ıÂÚÌo¿-

ÓÙo¯Ë ÓÂ˘ÚoÙoÍ›ÓË o˘ ÂÚÈ¤¯ÂÙ·È ÛÙ· ¤ÓÙÂÚ·

ÙˆÓ „·ÚÈÒÓ Tetraodon Î·È Û˘Ó‹ıˆ˜ ¤¯ÂÈ ı·Ó·-

ÙËÊfiÚ· Î·Ù¿ÏËÍË.

™ÈÁÎo˘·ÙoÍ›ÓË: ∂›Ó·È ÌÈ· ÓÂ˘ÚoÙoÍ›ÓË o˘

·Ú¿ÁÂÙ·È ·fi ¿ÏÁË Î·È ÛÙË Û˘Ó¤¯ÂÈ· ÚoÛ-

Ï·Ì‚¿ÓÂÙ·È ·fi ÙÚoÈÎ¿ „¿ÚÈ·. ∞oÙÂÏÂ› ÛË-

Ì·ÓÙÈÎfi Úfi‚ÏËÌ· ÁÈ· ÙËÓ ÎoÓÛÂÚ‚ooÈ›· ÏfiÁˆ

ÙË˜ ·˘ÍËÌ¤ÓË˜ ıÂÚÌo·ÓÙo¯‹˜ ÙË˜.

™ÎoÌ‚ÚoÙoÍ›ÓË: ¶·Ú¿ÁÂÙ·È ·fi ÌÈÎÚo‚È·Î‹

ÌÂÙ·ÙÚo‹ ÙË˜ ÈÛÙÈ‰›ÓË˜ ÛÂ ÈÛÙ·Ì›ÓË, Î˘Ú›ˆ˜

·fi Â›‰Ë Ùo˘ ‚·ÎÙËÚ›o˘ Proteus, fiÙ·Ó Ù· „¿ÚÈ·

‰È·ÙËÚo‡ÓÙ·È ÛÂ ıÂÚÌoÎÚ·Û›· ‰ˆÌ·Ù›o˘. ÀÂ‡-

ı˘Ó· ÙÚfiÊÈÌ· ıÂˆÚo‡ÓÙ·È o ÙfiÓo˜, Ùo ÛÎo˘ÌÚ›

Î·È Ùo ‰ÂÏÊ›ÓÈ ˆÎÂ·ÓÒÓ, ÂÓÒ ˆ˜ Ì¤ÙÚo ÚfiÏË-

„Ë˜ Û˘ÓÈÛÙ¿Ù·È Ë Ù·¯Â›· Î·È Â·ÚÎ‹˜ „‡ÍË ÙˆÓ

„·ÚÈÒÓ. 

ΔoÍ›ÓÂ˜ Ì·ÓÈÙ·ÚÈÒÓ: ™Â ·˘Ù‹ ÙËÓ ÂÚ›ÙˆÛË

ÙoÍÈÎfi Úo˚fiÓ ‹Ù·Ó Ùo ›‰Èo Ùo Ì·ÓÈÙ¿ÚÈ Î·È oÈ ·-

Ó·ÊÂÚfiÌÂÓÂ˜ ‰ËÏËÙËÚÈ¿ÛÂÈ˜ Û˘Ó‹ıˆ˜ oÊÂ›Ïo-

ÓÙ·Ó ÛÙËÓ Î·Ù·Ó¿ÏˆÛË ÙoÍÈÎÒÓ Ì·ÓÈÙ·ÚÈÒÓ o˘

ıÂˆÚ‹ıËÎ·Ó Â‰Ò‰ÈÌ· Î·Ù¿ Ï¿ıo˜. ∏ ‰ËÏËÙËÚ›-

·ÛË ·fi Ùo Amanita muscaria Â›Ó·È ÂÏ·ÊÚÈ¿

Î·È ·ÓÙÈÌÂÙˆ›˙ÂÙ·È ÌÂ ÙË ¯oÚ‹ÁËÛË ·ÙÚo›ÓË˜,

ÛÂ ·ÓÙ›ıÂÛË ÌÂ ÙÈ˜ Ûo‚·Ú¤˜ ÂÈÏoÎ¤˜ o˘ Ìo-

ÚÂ› Ó· ÚoÎ·Ï¤ÛÂÈ Ùo Amanita falloides. 

¶oÏ˘¯ÏˆÚÈˆÌ¤Ó· ‰ÈÊ·ÈÓ‡ÏÈ· (PCBs): ¶Úfi-

ÎÂÈÙ·È ÁÈ· ÙoÍÈÎ¤˜ oÚÁ·ÓÈÎ¤˜ ÂÓÒÛÂÈ˜, Ë ¯Ú‹ÛË

ÙˆÓ oo›ˆÓ ¤¯ÂÈ ÂÚÈoÚÈÛÙÂ› ÛÂ ÎÏÂÈÛÙ¿ Û˘ÛÙ‹-

Ì·Ù· ÏfiÁˆ ÙË˜ ÛÙ·ıÂÚfiÙËÙ·˜ o˘ ÂÈ‰ÂÈÎÓ‡o˘Ó,

ÂÓÒ ¤¯ÂÈ ··ÁoÚÂ˘ÙÂ› Ï‹Úˆ˜ ÛÂ oÚÈÛÌ¤Ó· ÎÚ¿-

ÙË. ∏ Â›Ûo‰fi˜ Ùo˘˜ ÛÙËÓ ÙÚoÊÈÎ‹ ·Ï˘Û›‰· Ú·-

ÁÌ·ÙooÈÂ›Ù·È Ì¤Ûˆ ÙˆÓ „·ÚÈÒÓ ÌÂ ÚoÛÚfi-

ÊËÛ‹ Ùo˘˜ ·fi Ùo ÂÚÈ‚¿ÏÏoÓ Î·È ÛÙË Û˘Ó¤¯ÂÈ·

ÌÂ Û˘ÛÛÒÚÂ˘ÛË Î·È ·Ó›¯ÓÂ˘ÛË ÛÂ ÈÛÙo‡˜ ÌÂ

˘„ËÏ‹ ÏÈoÂÚÈÂÎÙÈÎfiÙËÙ·. 

¢ÈoÍ›ÓÂ˜: ¶ÚfiÎÂÈÙ·È ÁÈ· oÚÁ·ÓÈÎ¤˜ ¯ËÌÈÎ¤˜

ÌoÏ˘ÛÌ·ÙÈÎ¤˜ o˘Û›Â˜ o˘ ÂÚÈÏ·Ì‚¿Óo˘Ó ‰È‚ÂÓ-

˙oÊo˘Ú¿ÓÈ· Î·È oÏ˘¯ÏˆÚÈˆÌ¤ÓÂ˜ ‰È‚ÂÓ˙o--

‰ÈoÍ›ÓÂ˜ Î·È ·Ú¿ÁoÓÙ·È ˆ˜ ˘oÚo˚fiÓÙ· Û˘-

ÁÎÂÎÚÈÌ¤ÓˆÓ ‚ÈoÌË¯·ÓÈÎÒÓ ¯ËÌÈÎÒÓ o˘ÛÈÒÓ ‹

Î·Ù¿ ÙË ‰È¿ÚÎÂÈ· ‰È·ÊfiÚˆÓ Î·‡ÛÂˆÓ Î·È ·o-

ÙÂÊÚÒÛÂˆÓ. Δo ÂÓ‰È·Ê¤ÚoÓ ÁÈ· ÙÈ˜ ‰ÈoÍ›ÓÂ˜

Úo¤Î˘„Â ·fi ÙËÓ ÙoÍÈÎfiÙËÙ· ÙË˜ 2,3,7,8-ÙÂÙÚ·-

¯ÏˆÚo‰È‚ÂÓ˙o--‰ÈoÍ›ÓË˜ (TCDD) ÛÂ ÂÈÚ·Ì·-

Ùfi˙ˆ· Î·È ÛÂ ÂÚÁ¿ÙÂ˜ o˘ ÂÎÙ¤ıËÎ·Ó ÛÂ ·˘Ù‹

Î·Ù¿ ÙË ‰È¿ÚÎÂÈ· ÂÚÁoÛÙ·ÛÈ·ÎÒÓ ·Ù˘¯ËÌ¿ÙˆÓ.

Δo Î‡ÚÈo Úfi‚ÏËÌ· ÌÂ ÙÈ˜ ‰ÈoÍ›ÓÂ˜ Â›Ó·È Ë Â˘-

ÚÂ›· ‰È¿‰oÛ‹ Ùo˘˜ ÛÙo ÂÚÈ‚¿ÏÏoÓ  Î·È Ë ‚Ú·-

‰‡Ù·ÙË ·oÈÎo‰fiÌËÛ‹ Ùo˘˜ ÌÂ ·oÙ¤ÏÂÛÌ· ÙËÓ

·Ú·ÌoÓ‹ Î·È ‰Ú·ÛÙÈÎfiÙËÙ¿ Ùo˘˜ ÁÈ· ÌÂÁ¿Ï·

¯ÚoÓÈÎ¿ ‰È·ÛÙ‹Ì·Ù·. ∂ÈÏ¤oÓ, ¤¯o˘Ó ÙËÓ ‰˘Ó·-

ÙfiÙËÙ· ‚ÈoÌÂÁ¤Óı˘ÛË˜ Î·ıÒ˜ Úo¯ˆÚo‡Ó ÛÙ·-

‰È·Î¿ ÛÙËÓ ÙÚoÊÈÎ‹ ·Ï˘Û›‰· Î·È Û˘ÛÛˆÚÂ‡o-

ÓÙ·È ÛÙo˘˜ ÏÈÒ‰ÂÈ˜ ÈÛÙo‡˜ ÙˆÓ ˙ÒˆÓ Î·È ÙˆÓ

„·ÚÈÒÓ. O ·ÓıÚÒÈÓo˜ oÚÁ·ÓÈÛÌfi˜ ÚoÛÏ·Ì-

‚¿ÓÂÈ ·˘Ù¤˜ ÙÈ˜ ÂÓÒÛÂÈ˜ Î˘Ú›ˆ˜ ·fi Ù· ÏÈ·Ú¿
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ÙÚfiÊÈÌ·, fiˆ˜ Ùo ÎÚ¤·˜, Ù· „¿ÚÈ·, Ùo Á¿Ï· Î·È

Ù· Á·Ï·ÎÙoÎoÌÈÎ¿ Úo˚fiÓÙ·17.

¶ÚfiÛıÂÙÂ˜ ¯ËÌÈÎ¤˜ Ô˘Û›Â˜
ÃÚˆÛÙÈÎ¤˜: OÈ ¯ÚˆÛÙÈÎ¤˜ o˘ ¯ÚËÛÈÌooÈo‡-

ÓÙ·È ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ· ‰È·ÎÚ›ÓoÓÙ·È ÛÂ Ê˘ÛÈÎ¤˜ Î·È

Û˘ÓıÂÙÈÎ¤˜. Δo ·ÓÒÙ·Ùo ÂÈÙÚÂfiÌÂÓo fiÚÈo ¯Ú‹-

ÛË˜ Ùo˘˜ Â›Ó·È 0.02% Î·È Ú¤ÂÈ Ó· Â›Ó·È ·-

·ÏÏ·ÁÌ¤ÓÂ˜ ·fi ÚoÛÌ›ÍÂÈ˜ ÌÂÙ¿ÏÏˆÓ Î·È oÚ-

Á·ÓÈÎÒÓ ÂÓÒÛÂˆÓ. OÈ Û˘ÓıÂÙÈÎ¤˜ ¯ÚˆÛÙÈÎ¤˜ fi-

Ù·Ó ‰È·ÛÒÓÙ·È ¤¯o˘Ó Î·ÚÎÈÓoÁfiÓo ‰Ú¿ÛË, Ë

oo›· ÌoÚÂ› Ó· ÂÎ‰ËÏˆıÂ› ÌÂÙ¿ ·fi oÏÏ¿ ¯Úfi-

ÓÈ·.

™˘ÓÙËÚËÙÈÎ¿: ¶ÚfiÎÂÈÙ·È ÁÈ· ÂÓÒÛÂÈ˜ oÈ o-

o›Â˜ ÚoÛÙ›ıÂÓÙ·È ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ· ÌÂ ÛÎofi ÙËÓ

·Ú¿Ù·ÛË ÙË˜ ‰È¿ÚÎÂÈ·˜ ˙ˆ‹˜ Ùo˘˜. øÛÙfiÛo, Ë

‰fiÛË Ùo˘˜ ‰ÂÓ Ú¤ÂÈ Ó· ˘ÂÚ‚·›ÓÂÈ Ù· ·ÓÒÙ·Ù·

ÂÈÙÚÂÙ¿ fiÚÈ· o˘ Î·ıoÚ›˙oÓÙ·È ·fi ÙoÓ ∫Ò‰È-

Î· ΔÚoÊ›ÌˆÓ Î·È ¶oÙÒÓ ÁÈ·Ù›, ‰È·ÊoÚÂÙÈÎ¿,

¤¯o˘Ó ‰˘ÛÌÂÓÂ›˜ ÂÈÙÒÛÂÈ˜ ÛÙËÓ ˘ÁÂ›· ÙˆÓ Î·-

Ù·Ó·ÏˆÙÒÓ. ∞ÏÏ·ÓÙÈÎ¿ ÌÂ ˘„ËÏ‹ ‰fiÛË ÓÈ·Û›ÓË˜

Î·È ÓÈÎoÙÈÓÈÎo‡ Ó·ÙÚ›o˘ ¤¯o˘Ó ıÂˆÚËıÂ› ˘Â‡-

ı˘Ó· ÁÈ· ÙÚoÊÈÎ¤˜ ‰ËÏËÙËÚÈ¿ÛÂÈ˜. ª›· ÛËÌ·ÓÙÈ-

Î‹ Î·ÙËÁoÚ›· Û˘ÓÙËÚËÙÈÎÒÓ Â›Ó·È Ù· ÓÈÙÚÈÎ¿ Î·È

ÓÈÙÚÒ‰Ë ¿Ï·Ù·, Ù· oo›· ¯ÚËÛÈÌooÈo‡ÓÙ·È ÛÙËÓ

ÙÂ¯ÓoÏoÁ›· ÙÚoÊ›ÌˆÓ ÁÈ· ÙËÓ ·ÚÂÌfi‰ÈÛË ÙË˜

·Ó¿Ù˘ÍË˜ ·ıoÁfiÓˆÓ ÌÈÎÚooÚÁ·ÓÈÛÌÒÓ, fiˆ˜

Ùo Clostridium botulinum, Î·È ÁÈ· ÙË ‰È·Ù‹ÚËÛË

Ùo˘ ¯ÚÒÌ·Ùo˜ Î·È Ùo˘ ·ÚÒÌ·Ùo˜ ÙˆÓ ÎÚÂ·Ùo-

ÛÎÂ˘·ÛÌ¿ÙˆÓ. ∏ ÚfiÛÏË„Ë ÙˆÓ ÓÈÙÚÈÎÒÓ / ÓÈ-

ÙÚˆ‰ÒÓ ·fi ÙoÓ ¿ÓıÚˆo Á›ÓÂÙ·È Â›ÙÂ Ì¤Ûˆ

ÙÚoÊÒÓ ÛÙÈ˜ oo›Â˜ ÂÚÈ¤¯oÓÙ·È, fiˆ˜ Ù· Ê˘ÏÏÒ-

‰Ë ÙÌ‹Ì·Ù· ÙˆÓ Ï·¯·ÓÈÎÒÓ, Ù· ÊÚo‡Ù· Î·È Ùo ÓÂ-

Úfi, Â›ÙÂ Ì¤Ûˆ ÙÚoÊ›ÌˆÓ ÛÙ· oo›· ¯ÚËÛÈÌooÈ-

o‡ÓÙ·È Û·Ó ÚfiÛıÂÙ·. ∂ÈÏ¤oÓ, ·oÙÂÏo‡Ó Û˘-

ÛÙ·ÙÈÎfi oÏÏÒÓ ÏÈ·ÛÌ¿ÙˆÓ ·˘Í¿ÓoÓÙ·˜ ÙË Û˘-

ÁÎ¤ÓÙÚˆÛ‹ Ùo˘˜ ÛÙo ÓÂÚfi Î·È Ùo ¤‰·Êo˜. Δ· ÓÈ-

ÙÚÒ‰Ë ÌoÚo‡Ó Ó· Û¯ËÌ·ÙÈÛÙo‡Ó Î·È Ì¤Û· ÛÙoÓ

·ÓıÚÒÈÓo oÚÁ·ÓÈÛÌfi ÌÂ ·Ó·ÁˆÁ‹ ÙˆÓ ÓÈÙÚÈÎÒÓ

ÛÙo ¤ÓÙÂÚo ·Úo˘Û›· ·Ó·ÁˆÁÈÎÒÓ ‚·ÎÙËÚ›ˆÓ.

™ÙË Û˘Ó¤¯ÂÈ·, Ù· ÓÈÙÚÒ‰Ë ÌoÚo‡Ó Ó· ·ÓÙÈ‰Ú¿-

Ûo˘Ó ÌÂ ‰Â˘ÙÂÚoÙ·ÁÂ›˜ Î·È ÙÚÈÙoÙ·ÁÂ›˜ ·Ì›ÓÂ˜

Û¯ËÌ·Ù›˙oÓÙ·˜ ÓÈÙÚo˙·Ì›ÓÂ˜, oÈ oo›Â˜ ˘‰ÚoÍ˘-

ÏÈÒÓoÓÙ·È Î·È ‰È·ÛÒÓÙ·È ÙÂÏÈÎ¿ ÛÂ ÊoÚÌ·Ï‰Â˛-

‰Ë Î·È ‰È·˙ˆÙÈÎ¤˜ ÂÓÒÛÂÈ˜. OÈ ÙÂÏÂ˘Ù·›Â˜ Â›Ó·È

ÈÛ¯˘Ú¿ ·ÏÎ˘ÏÈˆÙÈÎ¿ Ì¤Û· o˘ ÌoÚo‡Ó Ó· o‰Ë-

Á‹Ûo˘Ó ÛÂ ÚoÎ·ÚÎÈÓÈÎfi ÛÙ¿‰Èo. ∏ ·Úo˘Û›· ˘-

„ËÏÒÓ oÛoÙ‹ÙˆÓ ÓÈÙÚÈÎÒÓ, ÓÈÙÚˆ‰ÒÓ Î·È ÓÈ-

ÙÚo˙·ÌÈÓÒÓ ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ· Î·È ÛÙË Û˘Ó¤¯ÂÈ· ÛÙoÓ

·ÓıÚÒÈÓo oÚÁ·ÓÈÛÌfi ÌoÚÂ› Ó· ÚoÎ·Ï¤ÛÂÈ

ÓÂoÏ·Û›Â˜, ÙÂÚ·ÙoÁ¤ÓÂÛË, ÌÂı·ÈÌoÛÊ·ÈÚÈÓ·È-

Ì›·, ˘ÂÚı˘ÚÂoÂÈ‰ÈÛÌfi, ·o‚oÏ¤˜, ÓÂ˘Ì·ÙÈÎ‹

Î·ı˘ÛÙ¤ÚËÛË Î·È Î·Ù·ÛÙÚoÊ‹ ÙË˜ Î·ÚoÙ›ÓË˜.

™‡ÌÊˆÓ· ÌÂ ÙoÓ ∫Ò‰ÈÎ· ΔÚoÊ›ÌˆÓ Î·È ¶oÙÒÓ,

Ë ÂÈÙÚÂfiÌÂÓË oÛfiÙËÙ· ÓÈÙÚÈÎÒÓ Â›Ó·È 0.15%

Î·È ÓÈÙÚˆ‰ÒÓ 0.02%, ¯ˆÚ›˜ fiÌˆ˜ Ó· ÚoÛ‰ÈoÚ›-

˙ÂÙ·È o ÙÚfio˜ ¯Ú‹ÛË˜ Ùo˘˜. O ¤ÏÂÁ¯o˜ ÙˆÓ o˘-

ÛÈÒÓ ·˘ÙÒÓ ÌoÚÂ› Ó· Á›ÓÂÈ ÌÂ ÙË Ï‹„Ë oÚÈÛÌ¤-

ÓˆÓ ÚoÊ˘Ï¿ÍÂˆÓ, fiˆ˜ Ô ÂÚÈÔÚÈÛÌfi˜ Î·Ù·Ó¿-

ÏˆÛË˜ Û·Ó·ÎÈo‡ ·fi ÌˆÚ¿ ‹ Ë Û˘ÓÙ‹ÚËÛË ÙˆÓ

Ì·ÁÂÈÚÂÌ¤ÓˆÓ ÙÚoÊ›ÌˆÓ ÛÙo „˘ÁÂ›o. ∂›ÛË˜, Ù·

ÙÂÏÂ˘Ù·›· ¯ÚfiÓÈ· Á›ÓoÓÙ·È ÚoÛ¿ıÂÈÂ˜ ÁÈ· ÙË

ÁÂÓÈÎÂ˘Ì¤ÓË ¯Ú‹ÛË ‚ÈÙ·Ì›ÓË˜ C ÛÂ ÙÚfiÊÈÌ· ÌÂ

ÓÈÙÚÒ‰Ë, ÁÈ·Ù› ‚Ú¤ıËÎÂ fiÙÈ ·ÚÂÌo‰›˙ÂÈ ÙËÓ

·ÓÙ›‰Ú·ÛË ÓÈÙÚˆ‰ÒÓ-·ÌÈÓÒÓ. 

∞ÓÙÈoÍÂÈ‰ˆÙÈÎ¿: ¶ÚfiÎÂÈÙ·È ÁÈ· Ê˘ÛÈÎ¤˜ ‹

Û˘ÓıÂÙÈÎ¤˜ oÚÁ·ÓÈÎ¤˜ o˘Û›Â˜ o˘ ÚoÛÙ›ıÂÓÙ·È

ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ· ÒÛÙÂ Ó· ·ÚÂÌo‰ÈÛÙÂ› Ë Ù¿ÁÁÈÛË

Ùo˘ Ï›o˘˜. ∞Ó Î·È ÁÈ· Ù· Û˘ÓıÂÙÈÎ¿ ·ÓÙÈoÍÂÈ-

‰ˆÙÈÎ¿ ‰ÂÓ ˘¿Ú¯o˘Ó ·o‰Â›ÍÂÈ˜ fiÙÈ Â›Ó·È ÂÈ-

Î›Ó‰˘Ó· ÁÈ· ÙËÓ ˘ÁÂ›· ÙˆÓ Î·Ù·Ó·ÏˆÙÒÓ, ‰ÂÓ

˘¿Ú¯ÂÈ Ù·˘Ùfi¯ÚoÓ· Î·È Î·Ì›· ÂÁÁ‡ËÛË ÁÈ· ÙËÓ

·ÛÊ¿ÏÂÈ¿ Ùo˘˜.

°·Ï·ÎÙˆÌ·ÙooÈËÙ¤˜/ ÛÙ·ıÂÚooÈËÙ¤˜: ∏

ÙoÍÈÎfiÙËÙ· ÙˆÓ ÂÓÒÛÂˆÓ ·˘ÙÒÓ ‰ÂÓ ¤¯ÂÈ ÌÂÏÂ-

ÙËıÂ› Â·ÚÎÒ˜, ·ÏÏ¿ ˘¿Ú¯o˘Ó ÂÓ‰Â›ÍÂÈ˜ fiÙÈ

ÌoÚÂ› Ó· ¤¯o˘Ó Î·ÚÎÈÓoÁfiÓo ‰Ú¿ÛË, Ó· Úo-

Î·Ïo‡Ó Î›ÚÚˆÛË Ùo˘ ‹·Ùo˜ Î·È Ó· ‰ÈÂ˘ÎoÏ‡-

Óo˘Ó ÙËÓ ·oÚÚfiÊËÛË ¿ÏÏˆÓ ÙoÍÈÎÒÓ o˘ÛÈÒÓ. 

°Ï˘Î·ÓÙÈÎ¤˜ ÂÓÒÛÂÈ˜: OÈ Û˘ÓıÂÙÈÎ¤˜ ÁÏ˘Î·-

ÓÙÈÎ¤˜ ‡ÏÂ˜ (fiˆ˜ Û·Î¯·Ú›ÓË, Î˘ÎÏ·ÌÈÎ¿, ·-

Û·ÚÙ¿ÌË, Í˘ÏÈÙfiÏË), ·Ó Î·È ÙÂ›Óo˘Ó Ó· ·ÓÙÈÎ·-

Ù·ÛÙ‹Ûo˘Ó Ù· Ê˘ÛÈÎ¿ ÁÏ˘Î·ÓÙÈÎ¿ ÛÙ· ‰È·ÈÙËÙÈ-

Î¿ ÙÚfiÊÈÌ·, ··ÈÙo‡Ó ÂÎÙÂÙ·Ì¤ÓË ¤ÚÂ˘Ó· ÁÈ·

ÙËÓ ·ÛÊ·Ï‹ Ùo˘˜ ¯Ú‹ÛË. To FDA ¤¯ÂÈ Î·-

ıoÚ›ÛÂÈ ™˘ÓÈÛÙÒÌÂÓË ∏ÌÂÚ‹ÛÈ· ¶ÚfiÛÏË„Ë

(ADI) ÁÈ· ÙÈ˜ Û˘ÓıÂÙÈÎ¤˜ ÁÏ˘Î·ÓÙÈÎ¤˜ ‡ÏÂ˜, oÈ

oo›Â˜ ÂÊfiÛoÓ Î·Ù·Ó·Ïˆıo‡Ó ÛÂ Â›Â‰· ¯·-

ÌËÏfiÙÂÚ· ·fi Ùo ADI ‰ÂÓ ÚoÎ·Ïo‡Ó ·ÚÂÓ¤Ú-

ÁÂÈÂ˜ ÛÙoÓ ·ÓıÚÒÈÓo oÚÁ·ÓÈÛÌfi.

∞ÚˆÌ·ÙÈÎ¤˜ ÂÓÒÛÂÈ˜: ∂›Ó·È oÈ oÏ˘ÏËı¤-

ÛÙÂÚÂ˜ o˘Û›Â˜ ·fi Ù· ÚfiÛıÂÙ· ÙˆÓ ÙÚoÊ›ÌˆÓ

Î·È ÂÚÈÏ·Ì‚¿Óo˘Ó ÙfiÛo Ê˘ÛÈÎ¤˜ fiÛo Î·È Û˘Ó-

ıÂÙÈÎ¤˜ o˘Û›Â˜. ∏ ÙoÍÈÎfiÙËÙ¿ Ùo˘˜ ··ÈÙÂ› Â-

Ú·ÈÙ¤Úˆ ¤ÚÂ˘Ó· ‰ÈfiÙÈ ¤¯o˘Ó ·Ó·ÊÂÚıÂ› oÚÈÛÌ¤-

Ó· ÂÚÈÛÙ·ÙÈÎ¿, fiˆ˜ Ë ÚfiÎÏËÛË ·ÈÌoÚÚ·ÁÈÒÓ

Î·È ÂÈÏoÎÒÓ ÛÙo Û˘ÎÒÙÈ ·fi ÙË ¯Ú‹ÛË Îo˘Ì·-

Ú›ÓË˜.
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∂ÓÈÛ¯˘Ù¤˜ ÁÂ‡ÛË˜: ∏ Â˘Ú‡ÙÂÚ· ¯ÚËÛÈÌo-

oÈo‡ÌÂÓË o˘Û›· ·˘Ù‹˜ ÙË˜ Î·ÙËÁoÚ›·˜ Â›Ó·È Ùo

ÁÏo˘Ù·ÌÈÓÈÎfi Ó¿ÙÚÈo, Ùo oo›o ¤¯ÂÈ ıÂˆÚËıÂ›

˘Â‡ı˘ÓÔ ÁÈ· Ùo “ÎÈÓ¤˙ÈÎo Û‡Ó‰ÚoÌo”, ‰ËÏ·‰‹

fiÙÈ ÚoÎ·ÏÂ› ÂıÈÛÌfi Î·È ¤¯ÂÈ ıÂˆÚËıÂ› ·fi Ùo˘˜

π¿ˆÓÂ˜ ˆ˜ Ì›· ÍÂ¯ˆÚÈÛÙ‹ ÁÂ‡ÛË o˘ oÓoÌ¿˙Â-

Ù·È “o˘Ì¿ÌÈ”.

°ÂˆÚÁÈÎ¿ Ê¿ÚÌ·Î·: OÈ ÂÓÒÛÂÈ˜ o˘ ·Úo˘-

ÛÈ¿˙o˘Ó Ùo ÌÂÁ·Ï‡ÙÂÚo ÂÓ‰È·Ê¤ÚoÓ Â›Ó·È Ù· oÚ-

Á·Óo¯ÏˆÚÈˆÌ¤Ó· ·Ú·ÛÈÙoÎÙfiÓ·, Ù· oÚÁ·ÓoÊˆ-

ÛÊoÚÈÎ¿  Î·È Î·Ú‚·ÌÈ‰ÈÎ¿ ÂÓÙoÌoÎÙfiÓ·, Ù· ‰È-

ıÂÈoÎ·Ú‚·ÌÈ‰ÈÎ¿ Ì˘ÎËÙoÎÙfiÓ· Î·È Ù· ÏÈ¿ÛÌ·Ù·.

∏ ÂÈÎÈÓ‰˘ÓfiÙËÙ¿ Ùo˘˜ ÁÈ· ÙoÓ ¿ÓıÚˆo ÂÎ‰ËÏÒ-

ÓÂÙ·È fiÙ·Ó Û˘ÛÛˆÚÂ‡oÓÙ·È ÏfiÁˆ ÌÂÁ¿ÏË˜ ËÌÈÂ-

ÚÈfi‰o˘ ˙ˆ‹˜, fiÙ·Ó ‚Ú›ÛÎoÓÙ·È ÛÂ ˘„ËÏ¤˜ ‰fiÛÂÈ˜ ‹

fiÙ·Ó ÂÎÙ›ıÂÙ·È Û˘¯Ó¿ o ·ÓıÚÒÈÓo˜ oÚÁ·ÓÈÛÌfi˜

ÛÂ ·˘Ù¤˜. OÈ ÂÈÏoÎ¤˜ o˘ ÚoÎ·Ïo‡Ó ÛÙoÓ ·Ó-

ıÚÒÈÓo oÚÁ·ÓÈÛÌfi Â›Ó·È oÏÏ·Ï¤˜, ÌÂ ÛËÌ·ÓÙÈ-

ÎfiÙÂÚÂ˜ ÙËÓ ‰ÈfiÁÎˆÛË Î·È Ó¤ÎÚˆÛË Ùo˘ ‹·Ùo˜,

ÙËÓ ÚfiÎÏËÛË ÏÂ˘¯·ÈÌ›·˜ – ÓÂoÏ·ÛÈÒÓ ÛÙ· ÓÂo-

ÁÓ¿, ÙËÓ ·Ú¿Ï˘ÛË Ùo˘ ÓÂ˘ÚÈÎo‡ Û˘ÛÙ‹Ì·Ùo˜ Î·È

ÙËÓ ÚfiÎÏËÛË ÓÂ˘ÌoÓÈÎo‡ oÈ‰‹Ì·Ùo˜ o˘ Ìo-

ÚÂ› Ó· Î·Ù·Ï‹ÍÂÈ Î·È ÛÙo ı¿Ó·Ùo. ∏ oÚı‹ ¯ÚË-

ÛÈÌoo›ËÛË ÙˆÓ ÁÂˆÚÁÈÎÒÓ Ê·ÚÌ¿ÎˆÓ ··ÈÙÂ›

ÙËÓ ÂÊ·ÚÌoÁ‹ Ùo˘˜ ÛÙoÓ Î·Ù¿ÏÏËÏo ¯ÚfiÓo, ÙË

¯Ú‹ÛË ÙË˜ Î·Ù¿ÏÏËÏË˜ oÛfiÙËÙ·˜, ÙËÓ ÂÈÏoÁ‹

Ùo˘ Î·Ù¿ÏÏËÏo˘ È‰ÈoÛÎÂ˘¿ÛÌ·Ùo˜ Î·È ÙËÓ ÂÊ·Ú-

ÌoÁ‹ ÛÂ Ù·ÎÙ¿ ¯ÚoÓÈÎ¿ ‰È·ÛÙ‹Ì·Ù· ÁÈ· ÙËÓ ·o-

Ê˘Á‹ ·ıÚoÈÛÙÈÎo‡ ·oÙÂÏ¤ÛÌ·Ùo˜. °È· ÙËÓ Úo-

ÛÙ·Û›· ÙË˜ ˘ÁÂ›·˜ Ùo˘ Î·Ù·Ó·ÏˆÙ‹ ı· Ú¤ÂÈ:

1. Ó· ·Ó·Ï‡oÓÙ·È oÈ ÙÚoÊ¤˜ ÒÛÙÂ Ó· ÂÍ·ÛÊ·Ï›-

˙ÂÙ·È fiÙÈ Ë oÛfiÙËÙ· Ùo˘ Ê·ÚÌ¿Îo˘ Â›Ó·È ÌÈ-

ÎÚfiÙÂÚË ·fi Ùo fiÚÈo ·Óo¯‹˜ 

2. Ó· Á›ÓÂÙ·È Û˘ÁÎoÌÈ‰‹ ÙˆÓ Ê˘ÙÈÎÒÓ ÙÚoÊ›ÌˆÓ

ÛÂ ‰È¿ÛÙËÌ· Â·ÚÎ¤˜ ·fi ÙÔÓ ÙÂÏÂ˘Ù·›o „Â-

Î·ÛÌfi / ¯Ú‹ÛË Ùo˘ Ê·ÚÌ¿Îo˘, ÒÛÙÂ Ë oÛfi-

ÙËÙ¿ Ùo˘ Ó· ÂÏ·ÙÙÒÓÂÙ·È Î¿Ùˆ ·fi Ùo fiÚÈo

·Óo¯‹˜

3. Ó· ·oÊÂ‡ÁÂÙ·È Ë Â·Ó·ÌfiÏ˘ÓÛË ÙˆÓ ÙÚoÊ›-

ÌˆÓ ÌÂ ÁÂˆÚÁÈÎ¿ Ê¿ÚÌ·Î· Î·Ù¿ ÙËÓ ÂÂÍÂÚ-

Á·Û›· Ùo˘˜, Â›ÙÂ ÌÂ ÙËÓ ÚoÛı‹ÎË ÌoÏ˘ÛÌ¤-

ÓˆÓ ÚÒÙˆÓ ˘ÏÒÓ Â›ÙÂ ÏfiÁˆ ÙË˜ ·Úo˘Û›·˜

ÙÚˆÎÙÈÎÒÓ

4. Ó· ıÂÛ›˙oÓÙ·È ·˘ÛÙËÚ¤˜ Úo‰È·ÁÚ·Ê¤˜ Î·È

Ó· Á›ÓÂÙ·È ·˘ÛÙËÚfi˜ ¤ÏÂÁ¯o˜ ·fi ÙÈ˜ ÎÚ·ÙÈ-

Î¤˜ ˘ËÚÂÛ›Â˜ ÁÈ· ÙËÓ ÂÏ·¯ÈÛÙoo›ËÛË Ùo˘

ÎÈÓ‰‡Óo˘ ‡·ÚÍË˜ ˘oÏÂÈÌÌ¿ÙˆÓ ÁÂˆÚÁÈÎÒÓ

Ê·ÚÌ¿ÎˆÓ ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ·.

∞ÓÙÈ‚ÈoÙÈÎ¿: Δ· ˘oÏÂ›ÌÌ·Ù· ÙˆÓ ·ÓÙÈ‚ÈoÙÈ-

ÎÒÓ ÛÙ· Ê˘ÙÈÎ¿ Î·È ˙ˆÈÎ¿ ÙÚfiÊÈÌ· ¤¯o˘Ó ·ÓÂ-

Èı‡ÌËÙÂ˜ ÂÈÙÒÛÂÈ˜: ·) ÛÙËÓ ˘ÁÂ›· ÙˆÓ Î·Ù·-

Ó·ÏˆÙÒÓ ÁÈ·Ù› ÚoÎ·Ïo‡Ó ·ÏÏÂÚÁ›Â˜, ·ÏÏ·Á¤˜

ÛÙËÓ ÂÓÙÂÚÈÎ‹ ¯ÏˆÚ›‰· Î·È ·‡ÍËÛË ÙË˜ ·ÓıÂÎÙÈ-

ÎfiÙËÙ·˜ ÙˆÓ ·ıoÁfiÓˆÓ ÌÈÎÚooÚÁ·ÓÈÛÌÒÓ Î·È

‚) ÛÙËÓ ÙÂ¯ÓoÏoÁ›· oÏÏÒÓ Úo˚fiÓÙˆÓ, fiˆ˜ Ùo

ÁÈ·o‡ÚÙÈ Î·È Ùo Ù˘Ú› ÁÈ·Ù› Ë ·Úo˘Û›· ·ÓÙÈ‚ÈoÙÈ-

ÎÒÓ ÛÙo Á¿Ï· ÂÈ‚Ú·‰‡ÓÂÈ ÙËÓ ·Ó¿Ù˘ÍË ÙˆÓ

¯ÚËÛÈÌooÈo‡ÌÂÓˆÓ Î·ÏÏÈÂÚÁÂÈÒÓ ÂÎÎ›ÓËÛË˜. 

ΔoÍÈÎ¿ ÛÙoÈ¯Â›· / ÂÓÒÛÂÈ˜: Δ· ÙoÍÈÎ¿ ÛÙoÈ-

¯Â›· o˘ ·Úo˘ÛÈ¿˙o˘Ó ÂÓ‰È·Ê¤ÚoÓ Â›Ó·È o Î·Û-

Û›ÙÂÚo˜, o ˘‰Ú¿ÚÁ˘Úo˜, o ÌfiÏ˘‚‰o˜, Ùo Î¿‰ÌÈo, o

¯·ÏÎfi˜, Ùo ·ÚÛÂÓÈÎfi Î·È o „Â˘‰¿ÚÁ˘Úo˜. Δ·

ÛÙoÈ¯Â›· ·˘Ù¿ ÂÈÛ¤Ú¯oÓÙ·È ÛÙËÓ ÙÚoÊÈÎ‹ ·Ï˘Û›-

‰· ·fi ÂÚÈ‚·ÏÏoÓÙÈÎ¤˜ ÌoÏ‡ÓÛÂÈ˜, Ùo ¤‰·Êo˜,

ÙoÓ ÂÍoÏÈÛÌfi Î·È Ù· ¯ËÌÈÎ¿ o˘ ¯ÚËÛÈÌooÈo‡-

ÓÙ·È ÛÙÈ˜ ÂÂÍÂÚÁ·Û›Â˜ Î·È Ùo ÓÂÚfi. ΔÚfiÊÈÌ· ÛÙ·

oo›· ·o‰›‰oÓÙ·È ‰ËÏËÙËÚÈ¿ÛÂÈ˜ ·fi ÙoÍÈÎ¿

Ì¤Ù·ÏÏ· Â›Ó·È Ù· „¿ÚÈ·, Ù· o˘ÏÈ¿ Î·È Ù· ·˘Á¿

Ùo˘˜, Ù· ÊÚo‡Ù·, Ùo Ú‡˙È Î·È Ù· Ï·¯·ÓÈÎ¿. ∏ Î·-

Ù·Ó¿ÏˆÛË ÙÚoÊ›ÌˆÓ ÌÂ ÙoÍÈÎ¿ ÛÙoÈ¯Â›· ÌoÚÂ›

Ó· ÚoÎ·Ï¤ÛÂÈ ·ÓˆÌ·Ï›Â˜ ÛÙo ÎÂÓÙÚÈÎfi ÓÂ˘ÚÈÎfi

Û‡ÛÙËÌ·, ‰È·Ù·Ú·¯¤˜ ÛÙÈ˜ ·ÈÛı‹ÛÂÈ˜, ÎˆÏÈÎo‡˜,

ÂÁÎÂÊ·Ïo¿ıÂÈÂ˜ Î·È ·Ó·ÈÌ›Â˜. °È· ÙËÓ ÚoÛÙ·-

Û›· ÙË˜ ˘ÁÂ›·˜ ÙˆÓ Î·Ù·Ó·ÏˆÙÒÓ ¤¯o˘Ó ıÂÛÈ-

ÛÙÂ› Ì¤ÁÈÛÙÂ˜ ·Óo¯¤˜ Î¿ıÂ ÛÙoÈ¯Â›o˘ Î·È ÛÂ oÚÈ-

ÛÌ¤ÓÂ˜ ÂÚÈÙÒÛÂÈ˜ ¤¯ÂÈ ··ÁoÚÂ˘ÙÂ› Ë ·Úo˘-

Û›· Ùo˘˜ ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ·. 

ÀoÏÂ›ÌÌ·Ù· Î·ı·ÚÈÛÙÈÎÒÓ / ·oÏ˘Ì·ÓÙÈ-
ÎÒÓ: O Î›Ó‰˘Óo˜ ÁÈ· ÙË ÌÂÙ·ÊoÚ¿ ·˘ÙÒÓ ÙˆÓ

ÂÓÒÛÂˆÓ ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ· Â›Ó·È ¿ÌÂÛo˜ Î·È Ë Úo-

Ê‡Ï·ÍË ÂÚÈÏ·Ì‚¿ÓÂÈ ÙoÓ Î·Ù¿ÏÏËÏo Û¯Â‰È·-

ÛÌfi ÙˆÓ ‰È·‰ÈÎ·ÛÈÒÓ Î·ı·ÚÈÛÌo‡, ÙËÓ ÂÎ·›-

‰Â˘ÛË Ùo˘ ÚoÛˆÈÎo‡, ÙËÓ ¯Ú‹ÛË ÌË ÙoÍÈÎÒÓ

Î·ı·ÚÈÛÙÈÎÒÓ fiÙ·Ó Â›Ó·È ÂÊÈÎÙfi Î·È ÙoÓ ¤ÏÂÁ¯o

ÁÈ· ˘oÏÂ›ÌÌ·Ù· ÌÂÙ¿ ÙoÓ Î·ı·ÚÈÛÌfi / ·oÏ‡-

Ì·ÓÛË.

¶ÚfiÛıÂÙ· Ï·ÛÙÈÎÒÓ ˘ÏÈÎÒÓ Û˘ÛÎÂ˘·Û›·˜: ∏
ÌÂÙ·Ó¿ÛÙÂ˘ÛË ÙoÍÈÎÒÓ Û˘ÛÙ·ÙÈÎÒÓ (È‰È·›ÙÂÚ·

Ï·ÛÙÈÎooÈËÙÒÓ, Î·Ù·Ï˘ÙÒÓ, ÌoÓoÌÂÚÒÓ Î·È oÏÈ-

ÁoÌÂÚÒÓ) ·fi Ù· ˘ÏÈÎ¿ Û˘ÛÎÂ˘·Û›·˜ ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ·

·oÙÂÏÂ› ÛËÌ·ÓÙÈÎfi Úfi‚ÏËÌ· ÁÈ· ÙËÓ ˘ÁÂ›· ÙˆÓ

Î·Ù·Ó·ÏˆÙÒÓ Î·È ··ÈÙÂ› ·˘ÛÙËÚ‹ ÓoÌoıÂÙÈÎ‹

Ú‡ıÌÈÛË Î·È ı¤ÛÈÛË ·ÓÒÙ·ÙˆÓ ÂÈÙÚÂfiÌÂÓˆÓ

oÚ›ˆÓ. ∏ ‰È¿¯˘ÛË ÙˆÓ ‰È¿ÊoÚˆÓ ÚfiÛıÂÙˆÓ ·fi

ÙË Û˘ÛÎÂ˘·Û›· ÛÙo ÙÚfiÊÈÌo ÂÍ·ÚÙ¿Ù·È ·fi Ùo

Â›‰o˜ Ùo˘ Û˘ÛÙ·ÙÈÎo‡ Î·È Ùo˘ ÙÚoÊ›Ìo˘, ·fi ÙË

ıÂÚÌoÎÚ·Û›·, Ùo ÊÒ˜, ÙËÓ ˘ÁÚ·Û›·, Ùo p∏ Î·È ¿Ï-

Ïo˘˜ ·Ú¿ÁoÓÙÂ˜, ÂÓÒ ÁÂÓÈÎ¿ Â›Ó·È Ì›· ‰È·‰ÈÎ·Û›·
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o˘ ÂÏ¤Á¯ÂÙ·È ‰‡ÛÎoÏ·. 

∞ÏÏÂÚÁÈoÁfiÓ· ÙÚfiÊÈÌ·: OÈ ÙÚoÊÈÎ¤˜ ·ÏÏÂÚ-

Á›Â˜ ÚoÎ·Ïo‡ÓÙ·È ·fi ÙËÓ ·ÓÙ›‰Ú·ÛË Ùo˘ oÚÁ·-

ÓÈÛÌo‡ ÛÂ ÙÚfiÊÈÌ· ‹ o˘Û›Â˜ (Û˘Ó‹ıˆ˜ ÚˆÙÂ›ÓÂ˜

‹ ÁÏ˘ÎoÚˆÙÂ›ÓÂ˜) o˘ ·oÙÂÏo‡Ó Û˘ÛÙ·ÙÈÎ¿

ÙˆÓ ÙÚoÊ›ÌˆÓ, ‹ Ù· ÌoÏ‡Óo˘Ó, ‹ ·Ú¿ÁoÓÙ·È Î·-

Ù¿ ÙË ‰È¿ÚÎÂÈ· ÙË˜ ıÂÚÌÈÎ‹˜ ÂÂÍÂÚÁ·Û›·˜ Î·È

ÙË˜ ¤„Ë˜. Δ· Û˘ÌÙÒÌ·Ù· ÙˆÓ ÙÚoÊÈÎÒÓ ·Ï-

ÏÂÚÁÈÒÓ Â›Ó·È ·Ó·ÓÂ˘ÛÙÈÎ¿ Úo‚Ï‹Ì·Ù·, fiˆ˜

¿ÛıÌ· Î·È ÚÈÓ›ÙÈ‰·, Á·ÛÙÚoÂÓÙÂÚÈÎ¤˜ ‰È·Ù·Ú·-

¯¤˜, fiˆ˜ ‰È¿ÚÚoÈ· Î·È ÂÌÂÙo›, ‰ÂÚÌ·ÙÈÎ¿, fiˆ˜

·ÁÁÂÈoo›‰ËÌ· Î·È ÂÎ˙¤Ì·Ù· Î·È ·Ó·Ê˘Ï·ÎÙÈÎfi

ÛoÎ. ÕÏÏÂ˜ ·ÓÙÈ‰Ú¿ÛÂÈ˜ Ùo˘ ·ÓıÚÒÈÓo˘ oÚÁ·-

ÓÈÛÌo‡ ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ· Â›Ó·È oÈ ÌÈÎÚo‚È·Î‹˜ ‹ ¯ËÌÈ-

Î‹˜ Ê‡ÛË˜ ÙÚoÊo‰ËÏËÙËÚÈ¿ÛÂÈ˜ Î·È Ë ‰˘Û·ÓÂÍ›·

ÛÂ Û˘ÁÎÂÎÚÈÌ¤ÓÂ˜ o˘Û›Â˜, o˘ ‰ÂÓ Â›Ó·È fiÌˆ˜

·ÓoÛoÏoÁÈÎ‹˜ Ê‡ÛË˜. ™ÙËÓ oÍÂ›· Ùo˘˜ ÌoÚÊ‹

Û˘Ó‹ıˆ˜ ÚoÎ·Ïo‡Ó Á·ÛÙÚoÂÓÙÂÚÈÎ¤˜ ‰È·Ù·Ú·-

¯¤˜, oÈ oo›Â˜ Î·ıoÚ›˙oÓÙ·È ·fi ÙËÓ oÛfiÙËÙ·

ÙË˜ Î·Ù·Ó·ÏÔ‡ÌÂÓË˜ ÙÚoÊ‹˜ Î·È ‰ÂÓ ·ÂÈÏo‡Ó

ÙËÓ ˙ˆ‹18. Δo ÂÓ‰È·Ê¤ÚoÓ ÙˆÓ ·Ú·ÁˆÁÒÓ ÙÚoÊ›-

ÌˆÓ Ú¤ÂÈ Ó· ÂÈÎÂÓÙÚˆıÂ› ÛÙoÓ ·oÙÂÏÂÛÌ·ÙÈ-

Îfi ¯ÂÈÚÈÛÌfi ÙˆÓ ÈÔ ÛËÌ·ÓÙÈÎÒÓ ·ÏÏÂÚÁÈoÁfiÓˆÓ

·Ú·ÁfiÓÙˆÓ (major serious allergens, MSAs),

o˘ ÂÚÈÏ·Ì‚¿Óo˘Ó Ùo Á¿Ï·, Ù· ·˘Á¿, ÙË ÛfiÁÈ·,

Ùo ·ÏÂ‡ÚÈ, Ù· ÊÈÛÙ›ÎÈ·, Ù· oÛÙÚ·ÎoÂÈ‰‹, Ù· ÊÚo‡-

Ù· Î·È Ùo˘˜ Î·Úo‡˜. O ·oÙÂÏÂÛÌ·ÙÈÎfi˜ Ùo˘˜

¯ÂÈÚÈÛÌfi˜ ··ÈÙÂ› ÙËÓ ·ÚÂÌfi‰ÈÛË ‹ ÙoÓ Â-

ÚÈoÚÈÛÌfi ÙË˜ ·Úo˘Û›·˜ ÙˆÓ MSAs ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ·

Î·È ÙËÓ Î·Ù¿ÏÏËÏË ÂÈÛ‹Ì·ÓÛË fiÛˆÓ Úo˚fiÓÙˆÓ

ÂÚÈ¤¯o˘Ó MSAs. ∏ ÂÊ·ÚÌoÁ‹ Ùo˘ Û˘ÛÙ‹Ì·Ùo˜

HACCP ÁÈ· ÙËÓ ÚoÛÙ·Û›· Ùo˘ Î·Ù·Ó·ÏˆÙ‹

·fi Ù· ·ÏÏÂÚÁÈoÁfiÓ· ÙÚfiÊÈÌ· Úo¸oı¤ÙÂÈ ÙoÓ

¤ÏÂÁ¯o Î·È ÙoÓ ÛˆÛÙfi ¯ÂÈÚÈÛÌfi ÙˆÓ ¯ÚËÛÈÌo-

oÈo‡ÌÂÓˆÓ Û˘ÛÙ·ÙÈÎÒÓ ÛÂ fiÏ· Ù· ÛÙ¿‰È· ·Ú·-

ÁˆÁ‹˜ ¤ˆ˜ Î·È ÙËÓ ‰È·ÓoÌ‹ Î·È ÒÏËÛË ÙˆÓ

Úo˚fiÓÙˆÓ. ŒÙÛÈ, oÈ ÚoÌËıÂ˘Ù¤˜ Â›Ó·È ˘o¯ÚÂ-

ˆÌ¤ÓoÈ Ó· ÂÍÂÙ¿˙o˘Ó ÙËÓ Èı·ÓfiÙËÙ· Â·Ó·Ìfi-

Ï˘ÓÛË˜ ÙˆÓ Û˘ÛÙ·ÙÈÎÒÓ ÛÙÈ˜ ÂÁÎ·Ù·ÛÙ¿ÛÂÈ˜ Ùo˘˜

Î·È Ó· Ï·Ì‚¿Óo˘Ó Ù· Î·Ù¿ÏÏËÏ· Ì¤ÙÚ· ·o-

Ê˘Á‹˜ Î·È ·ÚÂÌfi‰ÈÛË˜. ∂›ÛË˜, ÛÂ ÂÚ›ÙˆÛË

o˘ ¯ÚËÛÈÌooÈo‡ÓÙ·È ÁÂÓÂÙÈÎ¿ ÌÂÙ·ÏÏ·ÁÌ¤Ó·

Û˘ÛÙ·ÙÈÎ¿ oÈ ÚoÌËıÂ˘Ù¤˜ Ú¤ÂÈ Ó· ÂÍ·ÛÊ·-

Ï›Ûo˘Ó fiÙÈ Ë ÁÂÓÂÙÈÎ‹ ÙÚooo›ËÛË ‰ÂÓ ¤¯ÂÈ Û˘-

ÌÂÚÈÏ¿‚ÂÈ ·ÏÏÂÚÁÈoÁfiÓo ÁoÓ›‰Èo. ∏ Ù˘¯·›· ·-

Úo˘Û›· ÂÓfi˜ MSA ÛÂ ¤Ó· Úo˚fiÓ ÌoÚÂ› Ó· Úo-

ÎÏËıÂ› ·fi ÙËÓ ÌfiÏ˘ÓÛË ÂÓfi˜ Û˘ÛÙ·ÙÈÎo‡ ÚÈÓ ‹

ÌÂÙ¿ ÙËÓ ·Ú·Ï·‚‹ Ùo˘, ·fi ·Î·Ù¿ÏÏËÏË Û‡ÛÙ·-

ÛË Ùo˘ Ì›ÁÌ·Ùo˜ Ùo˘ ÙÚoÊ›Ìo˘ Î·È ·fi ÌfiÏ˘ÓÛË

ÌÂ MSA ·fi ¤Ó· ¿ÏÏo Úo˚fiÓ. ∏ ÂÈÙ˘¯‹˜ ·ÓÙÈ-

ÌÂÙÒÈÛË Ùo˘ Úo‚Ï‹Ì·Ùo˜ ÙˆÓ ·ÏÏÂÚÁÈoÁfiÓˆÓ

ÙÚoÊ›ÌˆÓ ÂÚÈÏ·Ì‚¿ÓÂÈ19:

• ÙoÓ ·oÎÏÂÈÛÌfi ÛËÌ·ÓÙÈÎÒÓ ·ÏÏÂÚÁÈoÁfiÓˆÓ

·Ú·ÁfiÓÙˆÓ ·fi ÙËÓ Û‡ÛÙ·ÛË ÙˆÓ ÙÚoÊ›ÌˆÓ

• ÙoÓ ¤ÏÂÁ¯o ÙˆÓ ÚÒÙˆÓ ˘ÏÒÓ, ÙˆÓ ÚoÁÚ·Ì-

Ì¿ÙˆÓ ·Ú·ÁˆÁ‹˜ Î·È Î·ı·ÚÈÛÌo‡ ÁÈ· ÙËÓ

·ÚÂÌfi‰ÈÛË ÙË˜ ÂÈÌfiÏ˘ÓÛË˜ ·fi ·ÏÏÂÚ-

ÁÈoÁfiÓ· Û˘ÛÙ·ÙÈÎ¿ ¿ÏÏˆÓ ÙÚoÊ›ÌˆÓ

• ÙËÓ ·oÊ˘Á‹ ¯Ú‹ÛË˜ ÎoÈÓo‡ ÂÍoÏÈÛÌo‡ ÁÈ·

Úo˚fiÓÙ· o˘ ÂÚÈ¤¯o˘Ó MSAs Î·È ÁÈ· Úo-

˚fiÓÙ· ¯ˆÚ›˜ MSAs. 

• ÙËÓ ÂÎ·›‰Â˘ÛË Ùo˘ ÚoÛˆÈÎo‡ ÛÙËÓ Î·Ù·-

ÓfiËÛË Î·È ÂÊ·ÚÌoÁ‹ ÙˆÓ ··Ú·›ÙËÙˆÓ Ì¤-

ÙÚˆÓ

• ÙËÓ ‡·ÚÍË ÏÂÈÙÔ˘ÚÁÈÎÔ‡ Û˘ÛÙ‹Ì·Ùo˜ ·Ó¿-

ÎÏËÛË˜ ÌoÏ˘ÛÌ¤ÓˆÓ Úo˚fiÓÙˆÓ o˘ ‰ÂÓ ¤-

¯o˘Ó Î·Ù¿ÏÏËÏË ÂÈÛ‹Ì·ÓÛË

• ÙoÓ ÂÚÈoÚÈÛÌfi ÙË˜ ·ÏÏÂÚÁÈoÁfiÓo˘ ‰Ú¿ÛË˜

oÚÈÛÌ¤ÓˆÓ ÙÚoÊ›ÌˆÓ ÌÂ ÙËÓ ¯Ú‹ÛË Î·Ù¿ÏÏË-

ÏˆÓ ÂÓ˙‡ÌˆÓ, fiˆ˜ ÛÙÈ˜ ÂÚÈÙÒÛÂÈ˜ ·Ú·-

ÁˆÁ‹˜ ÂÈ‰ÈÎÒÓ ÛÈÙ¿ÏÂ˘ÚˆÓ, Ú˘˙ÈÒÓ Î·È ·È-

‰ÈÎÒÓ ÙÚoÊÒÓ

• ÙËÓ Î·Ù¿ÏÏËÏË ÂÈÛ‹Ì·ÓÛË ÙˆÓ Úo˚fiÓÙˆÓ

o˘ ÂÚÈ¤¯o˘Ó MSAs, Ë oo›· Ú¤ÂÈ Ó· Â›-

Ó·È Â˘‰È¿ÎÚÈÙË, Û·Ê‹˜ Î·È Î·Ù·ÓoËÙ‹ ·fi

fiÏo˘˜ Ùo˘˜ Î·Ù·Ó·ÏˆÙ¤˜ Î·È

• ÙËÓ ÂÓËÌ¤ÚˆÛË ÙˆÓ Î·Ù·Ó·ÏˆÙÒÓ ÁÈ· Ù· ·Ï-

ÏÂÚÁÈoÁfiÓ· ÙÚfiÊÈÌ· Î·È ÙËÓ ÂÍ·ÎÚ›‚ˆÛË È-

ı·Ó‹˜ Â˘·ÈÛıËÛ›·˜ Ùo˘ ·ÙfiÌo˘.

∏ ÓoÌoıÂÛ›· Û¯ÂÙÈÎ¿ ÌÂ ÙÈ˜ ÚoÊ˘Ï¿ÍÂÈ˜ ÙÔ˘

Î·Ù·Ó·ÏˆÙ‹ ·fi Ù· ·ÏÏÂÚÁÈoÁfiÓ· ÙÚfiÊÈÌ· ·Ó·-

Ì¤ÓÂÙ·È Ó· ‰È·ÌoÚÊˆıÂ› ·fi ÙoÓ Codex Alimen-

tarius Î·È ÙËÓ ÙÚ¤¯o˘Û· ·Ó·ÛÎfiËÛË ÙË˜ ∂˘Úˆ-

·˚Î‹˜ ŒÓˆÛË˜ ÁÈ· ÙËÓ ∂ÈÛ‹Ì·ÓÛË ÙˆÓ ΔÚoÊ›-

ÌˆÓ (EU Review of Food Labeling). ∏ ∂˘Úˆ·˚Î‹

∂ÈÙÚo‹ ¤¯ÂÈ ÂÎ‰ÒÛÂÈ Ì›· ·Ó·ÊoÚ¿ ÁÈ· ÙÈ˜ ÙÚo-

ÊÈÎ¤˜ ·ÏÏÂÚÁ›Â˜ Î·È ¤Ó· ÚoÛ¯¤‰Èo (πππ, 5907/97)

ÁÈ· ÙËÓ ÙÚooo›ËÛË ÙË˜ O‰ËÁ›·˜ 79/112/EEC ÙË˜

Û¯ÂÙÈÎ‹˜ ÌÂ ÙËÓ ÂÈÛ‹Ì·ÓÛË Directive. O Codex

Î·È Ë ∂ÈÙÚo‹ ∂È‰ÈÎÒÓ ÙˆÓ FAO/ WHO ÁÈ· Ù·

¶ÚfiÛıÂÙ· ÙˆÓ ÙÚoÊ›ÌˆÓ ¤¯o˘Ó ‹‰Ë ·Û¯oÏËıÂ› ÌÂ

Ùo ı¤Ì· Î·È ·Ó·Ì¤ÓÂÙ·È Ë ·ÍÈoÏfiÁËÛË ÙˆÓ ÚoÙ¿-

ÛÂˆÓ ·fi ÙËÓ ∂ÈÙÚo‹ Ùo˘ Codex Alimentarius

ÛÙo ÂÁÁ‡˜ Ì¤ÏÏoÓ. 

º˘ÛÈÎo› Î›Ó‰˘ÓoÈ

OÈ Ê˘ÛÈÎo› Î›Ó‰˘ÓoÈ ÌoÚo‡Ó Ó· ÂÈÛ·¯ıo‡Ó ÛÙ·

ÙÚfiÊÈÌ· ÛÂ ooÈo‰‹oÙÂ ÛÙ¿‰Èo ÙË˜ ·Ú·ÁˆÁÈÎ‹˜
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‰È·‰ÈÎ·Û›·˜ Î·È ÂÚÈÏ·Ì‚¿Óo˘Ó ÌÂÁ¿ÏË oÈÎÈÏ›·

Ê˘ÛÈÎÒÓ ˘ÏÈÎÒÓ, Ù· oo›· ÌoÚo‡Ó Ó· ÚoÎ·-

Ï¤Ûo˘Ó ÙÚ·˘Ì·ÙÈÛÌo‡˜ ‹ ·Ûı¤ÓÂÈÂ˜ ÛÙo˘˜ Î·Ù·Ó·-

ÏˆÙ¤˜. π‰È·›ÙÂÚo Î›Ó‰˘Óo ·fi Ù· ÂÍˆÁÂÓ‹ ˘ÏÈÎ¿

o˘ ÌoÚo‡Ó Ó· ‚ÚÂıo‡Ó ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ· ‰È·ÙÚ¤¯o˘Ó

Ù· ÌÈÎÚ¿ ·È‰È¿, Ù· oo›· ÌoÚo‡Ó Ó· ÓÈÁo‡Ó

·ÎfiÌ· Î·È ·fi ¤Ó· ÎoÌÌ¿ÙÈ ¯·ÚÙ›. ™ÙoÓ ›Ó·Î· 3.7

·Úo˘ÛÈ¿˙oÓÙ·È oÈ ÛËÌ·ÓÙÈÎfiÙÂÚoÈ Ê˘ÛÈÎo› Î›Ó-

‰˘ÓoÈ ÛÙ· ÙÚfiÊÈÌ·, oÈ Èı·Ó¤˜ ËÁ¤˜ Úo¤ÏÂ˘ÛË˜

Î·È oÈ ÚÔÙÂÈÓfiÌÂÓÔÈ ÙÚfioÈ ÂÏ¤Á¯o˘2,6.
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¶›Ó·Î·˜ 3.7. º˘ÛÈÎo› Î›Ó‰˘ÓoÈ, oÈ ËÁ¤˜ Úo¤ÏÂ˘Û‹˜ Ùo˘˜ Î·È oÈ ÙÚfioÈ ÂÏ¤Á¯o˘.

º˘ÛÈÎfi ÀÏÈÎfi ¶ËÁ¤˜ ¶Úo¤ÏÂ˘ÛË˜ ΔÚfioÈ ∂Ï¤Á¯o˘

°˘·Ï› ¶ÚÒÙÂ˜ ‡ÏÂ˜ ÙÚoÊ›ÌˆÓ 1. ∫·Ù¿ÏÏËÏo˜ ¯ÂÈÚÈÛÌfi˜ ÙˆÓ Á˘¿ÏÈÓˆÓ ÂÚÈÂÎÙÒÓ & Â·ÚÎÂ›˜ ‰oÎÈÌ¤˜ 

& ˘ÏÈÎÒÓ Û˘ÛÎÂ˘·Û›·˜ ·ÓÙo¯‹˜ ÛÙË ıÚ·‡ÛË

2. ∫¿Ï˘„Ë ÙˆÓ Ï·ÌÙ‹ÚˆÓ ÌÂ Ï·ÛÙÈÎfi

3. ∞oÊ˘Á‹ ¯Ú‹ÛË˜ Á˘¿ÏÈÓˆÓ oÚÁ¿ÓˆÓ

4. ∞oÊ˘Á‹ ÂÈÛ·ÁˆÁ‹˜ Á˘¿ÏÈÓˆÓ ·ÓÙÈÎÂÈÌ¤ÓˆÓ ÛÙËÓ ·Ú·ÁˆÁ‹ ·fi 

Ùo ÚoÛˆÈÎfi

ª¤Ù·ÏÏ· ªË¯·Ó‹Ì·Ù·, Û‡ÚÌ·Ù·, 1. ™ˆÛÙ‹ ‰È·¯Â›ÚÈÛË & Û˘ÓÙ‹ÚËÛË Ùo˘ ÂÍoÏÈÛÌo‡

ÂÚÁ·˙fiÌÂÓoÈ 2. ¶ÚoÛÂÎÙÈÎfi ¿ÓoÈÁÌ· ÌÂÙ·ÏÏÈÎÒÓ ÂÚÈÂÎÙÒÓ ÚÒÙˆÓ ˘ÏÒÓ, Úo˜ 

·oÊ˘Á‹ ÂÌÏo˘ÙÈÛÌo‡ Ùo˘˜ ÌÂ ÚÈÓ›ÛÌ·Ù·

3. Δooı¤ÙËÛË ·ÓÈ¯ÓÂ˘ÙÒÓ ÌÂÙ¿ÏÏˆÓ (ÌÂ ¯Ú‹ÛË ·ÎÙ›ÓˆÓ Ã) ÛÂ Î·Ù¿ÏÏËÏ· 

ÛËÌÂ›· ÙË˜ ·Ú·ÁˆÁ‹˜ & Ú‡ıÌÈÛË ÒÛÙÂ Ó· ·ÓÈ¯ÓÂ‡o˘Ó Î·È Ù· 

ÌÈÎÚfiÙÂÚ· ‰˘Ó·Ù¿ ÙÂÌ¿¯È·

¶¤ÙÚÂ˜ º˘ÙÈÎ¿ Úo˚fiÓÙ·, 1. ¶ÚoÛÂÎÙÈÎ‹ ÂÈÏoÁ‹ ÙˆÓ ÚÒÙˆÓ ˘ÏÒÓ

·ÁÚo›, ÎÙ›ÚÈ· 2. ∞oÌ¿ÎÚ˘ÓÛË ÌÂ ‰È·ÏoÁ‹, ÌÂ Ê˘ÁoÎÂÓÙÚÈÎo‡˜ ‰È·¯ˆÚÈÛÙ¤˜ ‹ ÌÂ

Â›ÏÂ˘ÛË

•‡Ïo º˘ÙÈÎ¿ Úo˚fiÓÙ·, 1. ∞oÊ˘Á‹ ¯Ú‹ÛË˜ ·ÏÂÙÒÓ, ÚoÛÂÎÙÈÎfi˜ ¯ÂÈÚÈÛÌfi˜ & ·oÌ¿ÎÚ˘ÓÛ‹

·Ï¤ÙÂ˜, ÎÙÈÚÈ·Î¤˜ Ùo˘˜ ·fi Ùo˘˜ ¯ÒÚo˘˜ ·Ú·ÁˆÁ‹˜

ÂÁÎ·Ù·ÛÙ¿ÛÂÈ˜ 2. ∞oÊ˘Á‹ ÂÈÛ·ÁˆÁ‹˜ Í‡ÏÈÓˆÓ ·ÓÙÈÎÂÈÌ¤ÓˆÓ ÛÙËÓ ·Ú·ÁˆÁ‹ ·fi 

Ùo ÚoÛˆÈÎfi

3. ∞ÓÙÈÎ·Ù¿ÛÙ·ÛË ÙˆÓ Í‡ÏÈÓˆÓ Î·Ù·ÛÎÂ˘ÒÓ ÛÙo ÂÛˆÙÂÚÈÎfi 

ÙˆÓ ÂÁÎ·Ù·ÛÙ¿ÛÂˆÓ

¶Ï·ÛÙÈÎ¿ ÃˆÚ¿ÊÈ·, ·Ï¤ÙÂ˜, 1. ∫·Ù¿ÏÏËÏo˜ ¯ÂÈÚÈÛÌfi˜ ÙˆÓ Ï·ÛÙÈÎÒÓ ÂÚÈÂÎÙÒÓ & Â·ÚÎÂ›˜ ‰oÎÈÌ¤˜ 

˘ÏÈÎ¿ Û˘ÛÎÂ˘·Û›·˜, ·ÓÙo¯‹˜ ÛÙË ıÚ·‡ÛË

ÂÚÁ·˙fiÌÂÓoÈ 2. OÙÈÎ‹ ÂÈıÂÒÚËÛË & ¯ÚˆÌ·ÙÈÛÌfi˜ ÁÈ· ÙoÓ ÂÓÙoÈÛÌfi ÙˆÓ Ì·Ï·ÎÒÓ 

Ï·ÛÙÈÎÒÓ

ŒÓÙoÌ· ÃˆÚ¿ÊÈ·, ÎÙÈÚÈ·Î¤˜ 1. ¶·ÚÂÌfi‰ÈÛË ÂÌÊ¿ÓÈÛË˜ ÙˆÓ ÂÓÙfiÌˆÓ ÌÂ Î·Ù¿ÏÏËÏo Û¯Â‰È·ÛÌfi ÙˆÓ 

ÂÁÎ·Ù·ÛÙ¿ÛÂÈ˜ ÂÁÎ·Ù·ÛÙ¿ÛÂˆÓ, ‰È·¯Â›ÚÈÛË ÙˆÓ ·Ô‚Ï‹ÙˆÓ & ·ÒıËÛË ÌÂ ˘¤ÚË¯o˘˜

2. ¶·ÚÂÌfi‰ÈÛË ÂÈÛfi‰o˘ ÛÙÈ˜ ÂÁÎ·Ù·ÛÙ¿ÛÂÈ˜ ÌÂ Î¿Ï˘„Ë ÙˆÓ ÛˆÏ‹ÓˆÓ, 

¯Ú‹ÛË Îo˘ÚÙÈÓÒÓ ·¤Ú· & ÏÂÁÌ¿ÙˆÓ 

3. ∂ÍoÏfiıÚÂ˘ÛË ÌÂ ‰ËÏËÙËÚ›·ÛË Ùo˘˜, ÂÚÈÌÂÙÚÈÎfi „ÂÎ·ÛÌfi & 

Ùooı¤ÙËÛË ·Á›‰ˆÓ

∫fiÎÎ·Ï· ∞ÁÚo›, ÂÛÊ·ÏÌ¤ÓË ‹ 1. ª·ÎÚoÛÎoÈÎ‹ (oÙÈÎ‹) ÂÍ¤Ù·ÛË ÙˆÓ ÚÒÙˆÓ ˘ÏÒÓ

ÏËÌÌÂÏ‹˜ ÂÂÍÂÚÁ·Û›· 2. ∞oÊ˘Á‹ ÌfiÏ˘ÓÛË˜ Î·Ù¿ ÙË ‰È¿ÚÎÂÈ· ÙË˜ ÂÂÍÂÚÁ·Û›·˜

ªoÏ‡ÓÛÂÈ˜ ∂ÚÁ·˙fiÌÂÓoÈ 1. ™ˆÛÙ‹ ÂÎ·›‰Â˘ÛË

·fi Ùo ÚoÛˆÈÎfi 2. ∂Ê·ÚÌoÁ‹ ÙˆÓ Ú·ÎÙÈÎÒÓ Î·Ï‹˜ ˘ÁÈÂÈÓ‹˜ Ì¤Û· ÛÙËÓ ·Ú·ÁˆÁ‹ (GMP)
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