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ΣΤΟΧΟΙ ΤΟΥ ΜΑΘΗΜΑΤΟΣ

 Εκμάθηση της ορολογίας ανάλυσης επικινδυνότητας

 Εκμάθηση νέων προσεγγίσεων ασφάλειας τροφίμων

 Περιγραφή των αντικειμενικών στόχων ασφάλειας 

τροφίμων

 Στοχαστική περιγραφή της ασφάλειας τροφίμων

 Εκμάθηση κριτηρίων και στόχων επίδοσης, προϊόντος 

και επεξεργασίας

 Συσχέτιση των παραπάνω με τα μικροβιολογικά 

κριτήρια



ΑΝΤΙΛΗΨΕΙΣ ΚΑΙ ΟΡΙΣΜΟΙ ΣΤΗΝ 
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Η σύγχρονη προσέγγιση της ασφάλειας των 

τροφίμων επιτρέπει τη χρήση της ανάλυσης 

κινδύνου για την ποσοτική συσχέτιση των 

συστημάτων ασφάλειας των τροφίμων με τη 

δημόσια υγεία με αποτέλεσμα την εισαγωγή νέων 

όρων και την τροποποίηση παλαιοτέρων.

Νεοεμφανιζόμενοι όροι ασφάλειας τροφίμων: 
 Κατάλληλο επίπεδο προστασίας

(Appropriate Level Of Protection) 

 Στόχοι ασφάλειας τροφίμων (Food Safety Objectives)

 Στόχοι επίδοσης (Performance Objectives)

 Κριτήριο προϊόντος (Product criterion)



ΑΝΤΙΛΗΨΕΙΣ ΚΑΙ ΟΡΙΣΜΟΙ ΣΤΗΝ 
ΑΝΑΛΥΣΗ ΚΙΝΔΥΝΟΥ (2)
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Παλαιότεροι όροι ασφάλειας τροφίμων σε πιο 

επιστημονική βάση:

 Κριτήρια επίδοσης (Performance Criteria)

 Κριτήρια επεξεργασίας (Process Criteria)

 Μικροβιολογικά κριτήρια (Microbiological Criteria)

Στόχος Ασφάλειας Τροφίμου (ΣΑΤ): Η 

μέγιστη  συχνότητα ή/και συγκέντρωση ενός 

επικίνδυνου παράγοντα (hazard) σε ένα τρόφιμο 

τη στιγμή της κατανάλωσης, το οποίο παρέχει η 

συμβάλλει στο κατάλληλο επίπεδο προστασίας 

(ΚΕΠ).



ΑΝΤΙΛΗΨΕΙΣ ΚΑΙ ΟΡΙΣΜΟΙ ΣΤΗΝ 
ΑΝΑΛΥΣΗ ΚΙΝΔΥΝΟΥ (3)
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Στόχος επίδοσης (ΣΕ): Η μέγιστη συχνότητα 

ή/και συγκέντρωση ενός επικίνδυνου παράγοντα 

σε ένα συγκεκριμένο σημείο της αλυσίδας 

παραγωγής τροφίμων πριν την κατανάλωση, η 

οποία εξασφαλίζει ή συμβάλλει σε ένα εφικτό 

ΣΑΤ ή ΚΕΠ.

Κριτήριο επίδοσης (ΚΕδ) : Η μεταβολή στη 

συχνότητα ή/και συγκέντρωση ενός επικίνδυνου 

παράγοντα στο τρόφιμο που πρέπει να επέλθει 

από την εφαρμογή ενός ή περισσότερων μέτρων 

ελέγχου για την εξασφάλιση ενός ΣΕ ή ΣΑΤ.



ΑΝΤΙΛΗΨΕΙΣ ΚΑΙ ΟΡΙΣΜΟΙ ΣΤΗΝ 
ΑΝΑΛΥΣΗ ΚΙΝΔΥΝΟΥ (4)
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Κριτήριο επεξεργασίας (ΚΕξ): Οι συνθήκες 

επεξερασίας που απαιτούνται για την επίτευξη ενός 

στόχου επίδοσης/κριτηρίου επίδοσης.

Κριτήριο προϊόντος (ΚΠ): Τα χαρακτηριστικά του 

τροφίμου που πρέπει να διαμορφωθούν για την 

επίτευξη ή/και τη διατήρηση ενός ΣΕ/ΚΕδ/ΣΑΤ.

Μικροβιολογικό κριτήριο (ΜΚ): Το επίπεδο ή/και 

η συχνότητα ενός επικύνδυνου παράγοντα που 

εντοπίζεται με συγκεκριμένη μέθοδο και σχέδιο 

δειγματοληψίας και το οποίο ικανοποιεί ένα ΣΕ/ΚΕδ. 

Κριτήρια αποδοχής
Πρότυπο(Standard): υποχρεωτικό κριτήριο από το νόμο

Κατεύθυνση (Guidelines): συμβουλευτικό κριτήριο

Προδιαγραφές (Specifications): μέρος συμφωνίας 

μεταξύ προμηθευτή/αγοραστή
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Ηο – ΣR + ΣΙεπ/ανάπτ. ≤ ΣΤΑ

Ηο: Αρχική επιμόλυνση

ΣR: Συνολική μείωση

ΣI: Συνολική αύξηση συμπεριλαμβανομένης 

(α) Επιμόλυνσης

(β) Ανάπτυξης επικίνδυνου παράγο
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ΕΚΤΙΜΗΣΗ ΚΙΝΔΥΝΟΥ:
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 Εστιάζει στους επικίνδυνους 

παράγοντες των τροφίμων που 

προκαλούν τον μεγαλύτερο κίνδυνο 

στην δημόσια υγεία...

 Εκτιμά το αντίκτυπο των παρεμβάσεων 

στην δημόσια υγεία με ποσοτικούς 

δείκτες ( π.χ. μειωμένη πιθανότητα 

ασθένειας)

 Επιτρέπει τον καθορισμό ΚΕΠ και μέσω 

αυτού τον καθορισμό του ΣΑΤ 
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 Επιστημονικά τεκμηριωμένη λήψη 

απόφασης

 Εκτίμηση διαφορετικών στρατηγικών στην 

διαχείριση κινδύνων

Συγκεκριμένες εξειδικευμένες ερωτήσεις για την 

διαχείριση του κινδύνου.



ΕΚΤΙΜΗΣΗ ΚΙΝΔΥΝΟΥ: 
ΤΥΠΟΙ, ΠΕΔΙΟ ΚΑΙ ΠΟΛΥΠΛΟΚΟΤΗΤΑ
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Υποκειμενική

Ποιοτική

Λιγότερα 
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Σχετική κατάταξη 
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Η «καλύτερη» αξιολόγηση κινδύνου γίνεται με την κατευθείαν 

επισήμανση του προβλήματος διαθέτοντας το λιγότερο  

χρόνο και χρήμα.   



ΕΚΤΙΜΗΣΗ ΚΙΝΔΥΝΟΥ: ΣΤΑΔΙΑ

Νομοθετικό 

πλαίσιο

Ορισμοί

Εκτίμηση 

κινδύνου

Επικοινωνιακ

ή πολιτική 

κινδύνου

Διαχείριση 

κινδύνου

Σταθερότυποι

Σχέδια 

δειγμ/ψίας

Εφαρμογές

Λογισμικά

 Χαρακτηρισμός επικίνδυνου παράγοντα
Hazard identification
Σοβαρότητα, παθογένεια, αντίκτυπο στην υγεία 

επιδημιολογικά δεδομένα για επικίνδυνο παράγοντα 

(βιολογικό, χημικό ή φυσικό)

 Εκτίμηση έκθεσης: Exposure assessment
Εκτίμηση της Συχνότητας και της Ποσότητας 

επικίνδυνου παράγοντα που καταναλώνεται μέσω της 

τροφής

 Χαρακτηρισμός επικίνδυνου παράγοντα
Hazard characterization
Εκτίμηση της σοβαρότητας της ασθένειας που 

προκαλείται από έναν επικίνδυνο παράγοντα. Μοντέλα 

δόσης-απόκρισης (dose response models)

 Χαρακτηρισμός κινδύνου: Risk characterization
Υπολογισμός πιθανότητας να προκληθεί ασθένεια
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ΕΚΤΙΜΗΣΗ ΕΚΘΕΣΗΣ (2)
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Συλλογή δεδομένων

 Συγκέντρωσα/Παρουσία κινδύνου

 Ποσοτική περιγραφή της διαδικασίας

Μαθηματικά μοντέλα ανάπτυξης

Μαθηματικά μοντέλα επιβίωσης

Χρονοθερμοκρασιάκά δεδομένα

Δεδομένα επίδρασης επιμέρους 

διεργασιών

 Δεδομένα κατανάλωσης

ποσότητα κατανάλωσης

συχνότητα κατανάλωσης

ευαίσθητοι πληθυσμοί



ΠΛΑΙΣΙΟ ΔΙΑΧΕΙΡΙΣΗΣ ΚΙΝΔΥΝΟΥ 
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ΔΙΑΓΡΑΜΜΑ ΛΗΨΗΣ-ΑΠΟΦΑΣΗΣ             
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ΔΙΑΓΡΑΜΜΑ ΛΗΨΗΣ-ΑΠΟΦΑΣΗΣ             
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Έλεγχος και επιθεώρηση

ΕΠΙΠΕΔΟ ΙΙ

Προσδιορισμός

επιστημονικών 

αναγκών

Σαφή ΚΕΠ

Ανάθεση ΑΚ
Δημιουργία πεδίου, 

σκοπού και 

στρατηγικής ΑΚ 

Καθορισμός ΣΑΤ

Αξιολόγηση επιλογών 

διαχείρισης κινδύνου

Παρουσίαση και  

εξέταση 

αποτελεσμάτων ΑΚ Διεξαγωγή ΑΚ

Αμοιβαία συμμετοχή 

αναλυτών, managers 



ΔΙΑΣΥΝΔΕΣΗ ΚΕΠ ΜΕ ΣΑΤ

Νομοθετικό 

πλαίσιο

Ορισμοί

Εκτίμηση 

κινδύνου

Επικοινωνιακ

ή πολιτική 

κινδύνου

Διαχείριση 

κινδύνου

Σταθερότυποι

Σχέδια 

δειγμ/ψίας

Εφαρμογές

Λογισμικά
Gorris, (2005)



ΣΧΕΣΗ ΣΑΤ ΚΑΙ ΜΙΚ/ΚΩΝ ΚΡΙΤΗΡΙΩΝ

Νομοθετικό 

πλαίσιο

Ορισμοί

Εκτίμηση 

κινδύνου

Επικοινωνιακ

ή πολιτική 

κινδύνου

Διαχείριση 

κινδύνου

Σταθερότυποι

Σχέδια 

δειγμ/ψίας

Εφαρμογές

Λογισμικά

Στόχος για σχεδιασμό 

επεξεργασίας

Παραγωγής αποδεκτού 

τροφίμου

Εφαρμόζεται στην 

επεξεργασία

Τροφίμου

Αναφέρεται στη στιγμή 

της κατανάλωσης

Καθορίζει ΚΕΠ

Συνθήκη που διαχωρίζει το 

αποδεκτό από το μη 

αποδεκτό τρόφιμο

Εφαρμόζεται σε παρτίδες 

τροφίμου ή ατομικές 

συσκευασίες 

Αναφέρεται σε 

οποιοδήποτε σημείο της 

αλυσίδας παραγωγής

Δεν καθορίζει ΚΕΠ



Η ΕΞΙΣΩΣΗ ΤΟΥ ΣΑΤ

Νομοθετικό 

πλαίσιο

Ορισμοί

Εκτίμηση 

κινδύνου

Επικοινωνιακ

ή πολιτική 

κινδύνου

Διαχείριση 

κινδύνου

Σταθερότυποι

Σχέδια 

δειγμ/ψίας

Εφαρμογές

Λογισμικά



ΕΦΑΡΜΟΓΗ ΣΑΤ & ΚΡΙΤΗΡΙΩΝ ΑΠΟ 
ΤΟ ΣΤΑΒΛΟ ΣΤΟ ΤΡΑΠΕΖΙ

Νομοθετικό 

πλαίσιο

Ορισμοί

Εκτίμηση 

κινδύνου

Επικοινωνιακ

ή πολιτική 

κινδύνου

Διαχείριση 

κινδύνου

Σταθερότυποι

Σχέδια 

δειγμ/ψίας

Εφαρμογές

Λογισμικά



ΛΕΞΕΙΣ - ΚΛΕΙΔΙΑ

Στόχοι ασφάλειας τροφίμων

Κατάλληλο επίπεδο προστασίας

Ανάλυση επικινδυνότητας

Μικροβιολογικά κριτήρια

Νομοθεσία

New risk metrics 

Κριτήρια επίδοσης

Στόχοι επίδοσης
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