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ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

Είναι γεγονός ότι οι υδατοκαλλιέργειες είναι ένας α ό τους σηµαντικότερους και 

συγχρόνως οικονοµικότερους τρό ους  αραγωγής τροφίµων.  Αυτό υ οστηρίζεται α ό διάφορες 

ε ιστηµονικές µελέτες  ου α οδεικνύουν ότι η αύξηση σε ζωντανό βάρος, ανά µονάδα βάρους 

σιτηρεσίου, καθώς και ο συντελεστής α οδοτικότητας της  ρωτεΐνης στους ιχθείς, είναι ίσα ή 

υψηλότερα α ό εκείνα των βιοµηχανικών εκτροφών των ορνίθων και ο ωσδή οτε υψηλότερα α ό 

εκείνα των βιοµηχανικών εκτροφών χοίρων,  ροβάτων και µόσχων. Τα αλιεύµατα είναι η µοναδική 

 ηγή τροφίµων του ανθρώ ου  ου συνεχίζει να «υφαρ άζεται» α ό την φύση αντί να καλλιεργείται 

και να εκτρέφεται ό ως συµβαίνει αιώνες τώρα µε όλα τα υ όλοι α τρόφιµα. Ταυτοχρόνως, οι 

 αγκόσµιες ανάγκες για ψάρια και θαλασσινά αυξήθηκαν ραγδαία τις τελευταίες δεκαετίες (συνε εία 

και της αύξησης του  ληθυσµού του  λανήτη) και συνεχίζουν να αυξάνονται, µε α οτέλεσµα η αλιεία 

να µην µ ορεί να καλύψει την συνεχώς αυξανόµενη ζήτηση. Ήδη οι θάλασσες και οι ωκεανοί σε όλο 

τον κόσµο έχουν «καταστραφεί» -ενδεχοµένως- ανε ανόρθωτα α ό την βιοµηχανο οιηµένη αλιεία και 

την υ εραλίευση και  λέον δεν ε αρκούν. Συνε ώς, η ιχθυοκαλλιέργεια είναι µια σύγχρονη 
αναγκαιότητα αλλά και µια ηθική υ οχρέωση του ανθρώ ου α έναντι στη φύση. Σύµφωνα µε τον 
F.A.O. η  αγκόσµια κατανάλωση ψαριών θα αυξηθεί κατά 25% έως το 2030, ανεβάζοντας την ζήτηση 

στους 150-160 εκατοµµύρια τόνους. Ταυτοχρόνως το  αγκόσµιο ετήσιο αλιευτικό α οτέλεσµα, 
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 ροκειµένου η αλιεία να  αραµένει βιώσιµη, δεν µ ορεί να ξε ερνά τους 100 εκατοµµύρια τόνους. Η 

διαφορά θα  ρέ ει να καλυφθεί α ό την ιχθυοκαλλιέργεια. Εκτός όµως των  αρα άνω, η  αγκόσµια 

ανά τυξη της ιχθυοκαλλιέργειας δεν σχετίζεται µόνο µε την αυξηµένη ζήτηση αλιευµάτων αλλά και µε 

 αράγοντες ό ως είναι η ελεγχόµενη και άριστη  οιότητα των  ροϊόντων ιχθυοκαλλιέργειας, η ιχνηλα-

σιµότητα στις διαδικασίες  αραγωγής και η κατά τις ανάγκες  ρογραµµατισµένη  αραγωγή. 

 Η µετα οίηση και ε εξεργασία των αλιευτικών  ροϊόντων α οτελεί δραστηριότητα 

άρρηκτα συνδεδεµένη µε την αλιεία (ιδιαίτερα τη θαλάσσια αλιεία) και την ακολουθεί στην άνθηση και 

το µαρασµό της. Η ε ίτευξη βιώσιµης ισορρο ίας µεταξύ υδρόβιων  όρων και της εκµετάλλευσης τους 

διασφαλίζει και το µέλλον της βιοµηχανίας µετα οίησης.  

Στη χώρα µας η µετα οίηση των αλιευµάτων κατ' αρχάς ανα τύχθηκε σε  εριοχές µε 

 αράδοση στην αλιεία, µε την ανά τυξη όµως της τεχνολογίας αλλά και µε τη σταθερότητα 

εφοδιασµού α' ύλης,  αρατηρείται ε έκταση της δραστηριότητας µε δράσεις ε εξεργασίας των 

αλιευµάτων, κύρια κοντά σε µεγάλα αστικά κέντρα µε στόχο την κάλυψη της ζήτησης. Οι  εριοχές, 

ε οµένως, οι ο οίες  αίζουν  ερισσότερο σηµαντικό ρόλο στον τοµέα της µετα οίησης είναι αυτές µε 

 αραδοσιακή τεχνογνωσία στη διατήρηση των αλιευµάτων, ό ου συνεχίζουν τη δραστηριότητα τους 

µονάδες µε ιστορικό  αρελθόν (Καβάλα, Θεσσαλονίκη, Μαγνησία, Εύβοια, Λέσβος) αλλά και  εριοχές 

 λησίον των µεγάλων αστικών κέντρων, (Αττική, Θεσσαλονίκη) οι ο οίες είναι σε θέση να εφοδιάζουν 

γρήγορα την αγορά και έχουν  ρόσβαση κοντά στους µεγάλους οδικούς άξονες. ∆εν  ρέ ει όµως να 

 αραγκωρίζονται και οι  εριοχές µε έντονη υδατοκαλλιεργητική δραστηριότητα (Αιτωλοακαρνανία, 

Φθιώτιδα, Εύβοια, Αργολίδα, ∆ωδεκάνησα) στις ο οίες  αρατηρείται σηµαντική  αρουσία µονάδων 

τυ ο οίησης και εµ ορίας, ό ως συσκευαστήρια.  

Η διαχρονική  αρακολούθηση των τοµέων της κατ' ουσία µετα οίησης και της 

ε εξεργασίας κατά την τρέχουσα δεκαετία δείχνει σταθερο οίηση στην αναλογία  ερί ου 20%  ρος 

80% σε όγκο  αραγωγής (α ό 40%  ρος 60%). Ο σύγχρονος τρό ος διαβίωσης, ε ηρέασε τις 

διατροφικές συνήθειες του  ληθυσµού µε α οτέλεσµα να  ροσαρµοσθεί ο κλάδος και να έχουµε 

µετατό ιση των  ροϊόντων µετα οίησης α ό διατροφικό συµ λήρωµα σε κύριο  ιάτο, µετατρο ή των 

οικογενειακών µονάδων σε οργανωµένες ε ιχειρήσεις, στροφή των α ασχολούµενων α ό ε οχικούς σε 

µόνιµους και  λέον εξειδικευµένους, µε τίµηµα όµως τον αριθµό των α ασχολούµενων. Α ό έρευνα 

κατανάλωσης αλιευτικών  ροϊόντων στην Ελλάδα  ροκύ τει µεταξύ άλλων ότι τα νοικοκυριά 

αγοράζουν κατεψυγµένα ψάρια την άνοιξη και το χειµώνα, τα αστικά νοικοκυριά έχουν µικρότερη 

 ιθανότητα να αγοράσουν αλί αστα, ξηρά και κα νιστά αλιεύµατα σε σχέση µε τα αγροτικά 

νοικοκυριά, η αγορά των κονσερβών έχει µεγαλύτερη  ιθανότητα να γίνει το φθινό ωρο, ενώ 

µεγαλύτερες δα άνες  αρατηρούνται την άνοιξη σε σχέση µε τις άλλες ε οχές.  

Σήµερα στην Ελλάδα δραστηριο οιούνται  ερί 370 µονάδες υδατοκαλλιεργειών 

τσι ούρας, λαβρακιού και άλλων θαλάσσιων ειδών, οι ο οίες ανήκουν σε  ερί ου 65 εταιρείες, α ό τις 

150  ου υ ήρχαν,  ου δραστηριο οιούνται στο χώρο των υδατοκαλλιεργειών, εκ των ο οίων οι 

τέσσερις (Νηρέας, Σελόντα, ∆ίας και Ανδροµέδα) ελέγχουν το 70% της  αραγωγής, µε 223 (στοιχεία 
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2010) µονάδες συσκευασίας, ε εξεργασίας, µετα οίησης και εµ ορίας αλιευτικών  ροϊόντων διαφόρων 

ειδών. Οι ε ιχειρήσεις του τοµέα α ασχολούν  ερί ου 2.650 άτοµα σε µόνιµη ή ε οχική σχέση 

εργασίας. 

Τα συσκευαστήρια ιχθύων είναι ο τελευταίος κρίκος της  αραγωγικής αλυσίδας, αλλά και 

το τελευταίο σηµείο ελέγχου του  αραγωγού  ριν δοθεί το  ροϊόν στα super market, ιχθυόσκαλες κ.τ.λ. 

Σε αυτά γίνονται όλες οι α αραίτητες διαδικασίες ώστε τα ψάρια συσκευασµένα  λέον να βγουν στην 

αγορά διατηρώντας τη φρεσκότητα και την άριστη  οιότητα τους. 

Πριν το 1980  ου η υδατοκαλλιέργεια βρισκόταν στα  ρώτα στάδια και η  αραγωγή ήταν 

σχετικά  ολύ µικρή δεν είχε  ροκύψει η ανάγκη για την κατασκευή ενός χώρου µε τον α αραίτητο 

εξο λισµό για να καλύψει της ανάγκες της συσκευασίας και η συσκευασία µ ορούσε να γίνει 

ο ουδή οτε και φυσικά όλα  ερνούσαν α ό ανθρώ ινα χέρια χωρίς την ύ αρξη µηχανηµάτων. Α ό 

το 2000 και εντεύθεν η χώρα µας έδειξε µεγάλη έµφαση στην υγιεινή διακίνηση των  ροϊόντων 

ιχθυοκαλλιέργειας και ιδίως µετά την οικονοµική ενίσχυση  ου έλαβαν α ό το Γ΄ ΚΠΣ για δηµιουργία 

νέων ή εκσυγχρονισµό ήδη υ αρχόντων συσκευαστηρίων. Έτσι σήµερα, µετά το  έρας µιας 

δεκα ενταετίας έχουν γίνει αλµατώδη βήµατα στην τεχνογνωσία, τις ε ενδύσεις και τον όγκο 

 αραγωγής στις ιχθυοκαλλιέργειες, µε α οτέλεσµα να δηµιουργείται αυξηµένες α αιτήσεις τόσο στη 

λειτουργία και τον εξο λισµό όλων των σταδίων  αραγωγής και µετα οίησης, όσο και στην ασφαλή 

µεταφορά και διακίνηση αυτών, έτσι ώστε να µ ορέσει η ιχθυοκαλλιέργεια να αντα εξέλθει στις 

αυξηµένες α αιτήσεις και  οσότητες. 

Ο κλάδος της µετα οίησης δρα σήµερα αµοιβαία µε τις αρχές της Κοινής Αλιευτικής 

Πολιτικής, ώστε να τηρούνται οι αρχές χρηστής ε ίδρασης  ρος το  εριβάλλον και να εξασφαλίζεται 

βιώσιµη ανά τυξη του κλάδου. Η  ρόσβαση στα ύδατα και τους  όρους για εξεύρεση  ρώτης ύλης 

γίνεται βάσει κοινών θεσµοθετηµένων αρχών, ο εφοδιασµός της αγοράς συµ ληρώνεται µε ευνοϊκές 

διατάξεις  ου ενισχύουν την ε ιχειρηµατικότητα, ενώ ο έλεγχος διασφαλίζει την τήρηση ισόρρο ων 

κανόνων για όλους τους εµ λεκόµενους. Για τη βελτίωση των συνθηκών εκφόρτωσης αλιευµάτων και 

της ασφάλειας και υγιεινής των τροφίµων αναλαµβάνονται  ροσ άθειες κατασκευής, βελτίωσης και 

εκσυγχρονισµού των υ οδοµών (αλιευτικοί λιµένες, αλιευτικά καταφύγια, Ιχθυόσκαλες), ενώ για την 

ενίσχυση της ανταγωνιστικότητας και τη βελτίωση της  οιότητας έχουν δοθεί σήµατα  οιότητας σε 

ε ιχειρήσεις.  

Η ασφάλεια των τροφίµων έχει ιδιαίτερη σηµασία για τους  αραγωγούς της βιοµηχανίας 

τροφίµων και ιδιαίτερα για τα  ροϊόντα της ιχθυοκαλλιέργειας. Κανένας  αραγωγός δεν ε ιθυµεί να 

 αράγει ή να  ωλεί  ροϊόντα, τα ο οία είναι  ιθανό να  ροκαλέσουν ασθένεια ή χειρότερα θάνατο 

στους καταναλωτές. Ε ι λέον, η αδυναµία εξασφάλισης της  αραγωγής και διανοµής ενός ασφαλούς 

τροφίµου µ ορεί να έχει ολέθριες οικονοµικές συνέ ειες για έναν  αραγωγό τροφίµων. Η  αραγωγή 

ενός µη ασφαλούς  ροϊόντος, το ο οίο έχει βλάψει κά οιον καταναλωτή, µ ορεί να έχει ως α οτέλε-

σµα την  ροσφυγή των καταναλωτών σε δικαστήρια ή την ανε ιθύµητη δηµοσιότητα  ου ε ηρεάζει 

αρνητικά τις  ωλήσεις της εταιρείας. Ε ίσης, η  αραγωγή και η  ώληση ενός µη ασφαλούς  ροϊόντος 
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µ ορεί να οδηγήσει σε νοµικές κυρώσεις α ό τις Κρατικές Υ ηρεσίες και τελικά στο κλείσιµο της ε ι-

χείρησης. 

Η  ιο σηµαντική α αίτηση για τα συσκευασµένα-µετα οιηµένα  ροϊόντα υδατο-

καλλιέργειας είναι η ασφάλεια, για την ο οία οι νοµοθετικές αρχές σχεδόν όλων των κρατών έχουν 

αναλάβει κά οιες τυ ικές υ οχρεώσεις έναντι των καταναλωτών. Το αυξηµένο ενδιαφέρον για την 

ασφάλεια των τροφίµων αυτών οφείλεται κατά κύριο λόγο στην  ροστασία της δηµόσιας υγείας και 

δευτερευόντως στις ε ι τώσεις  ου έχει στα εισοδήµατα των αλιέων και των µετα οιητών, στις τιµές 

των  ροϊόντων, στις ε ιλογές των καταναλωτών, στην ισχύ της εθνικής οικονοµίας και στη διεθνή 

ανταγωνιστικότητα των συστηµάτων τροφίµων. 

Η σύγχρονη νοµοθεσία υ οχρεώνει σήµερα τις ε ιχειρήσεις να  ωλούν  ροϊόντα σωστά 

συσκευασµένα, µε υ οχρεωτική αναγραφή της  ροέλευσης, της  οσότητας, του βάρους ανά 

συσκευασία-µονάδα  ροϊόντος, την ηµεροχρονολογία αλίευσης και την ανάλογη ηµεροχρονολογία 

τυ ο οίησης του  ροϊόντος, καθώς και την ηµεροχρονολογία λήξεως αυτού, µε α οτέλεσµα εντός του 

συσκευαστηρίου να α αιτούνται σύγχρονα µηχανήµατα µε συγκεκριµένες  ροδιαγραφές και 

α αιτήσεις, αλλά και  ρογράµµατα,  .χ. ό ως το HACCP, τα ο οία α οτελούν µια συστηµατική  ρο-

σέγγιση στην αναγνώριση, την εκτίµηση της ε ικινδυνότητας και της σοβαρότητας, καθώς και τον 

έλεγχο των µικροβιολογικών, χηµικών και φυσικών κινδύνων  ου σχετίζονται µε όλα τα στάδια 

 αραγωγής ενός τροφίµου, α ό την ανά τυξη, την συγκοµιδή-εξαλίευση, µέχρι την τελική κατανάλωση 

του  ροϊόντος. 

Ο αντικειµενικός στόχος ενός συστήµατος ιχνηλασιµότητας είναι να ταυτο οιήσει τη συ-

γκεκριµένη ένοχη  αρτίδα ενός  ροϊόντος καθώς και τις  ρώτες ύλες  ου χρησιµο οιήθηκαν για την 

 αραγωγή του και στη συνέχεια να αναζητήσει την  αρτίδα αυτή (και κάθε ξεχωριστή µονάδα της 

συγκεκριµένης  αρτίδας) µέσα στην αλυσίδα  αραγωγής και διανοµής µέχρι τον τελικό καταναλωτή. 

Η ιχνηλασιµότητα βέβαια δε σχετίζεται µόνο µε την ασφάλεια των τροφίµων αλλά  ροασ ίζει και την 

 οιότητα. Οι ε ιχειρήσεις βρίσκονται µ ροστά στην  ρόκληση να  ροβλέψουν  ιθανά κέρδη ή 

α ώλειες και να διευρύνουν τους στόχους  ου οι ίδιες θα θέσουν για την εφαρµογή της 

ιχνηλασιµότητας,  ροχωρώντας  έρα α ό την υ οχρεωτική α αίτηση για ασφάλεια και θέτοντας σε 

λειτουργία κατά συνέ εια συστήµατα  ερισσότερο  λήρη,  ερισσότερο λε τοµερή. Ε οµένως η εισα-

γωγή ενός συστήµατος ιχνηλασιµότητας α οτελεί τόσο εξωτερική α αίτηση, όσο και µια  ρόκληση για 

τη βιοµηχανία τροφίµων. Είναι γεγονός ότι µόνο οι καλά οργανωµένες εταιρίες,  ου έχουν  λήρη 

έλεγχο των διαδικασιών τους και δε φοβούνται να αντιµετω ίσουν τους  ροµηθευτές και τους  ελάτες 

τους, µ ορούν να ε ωφεληθούν α ό τις νέες δυνατότητες  ου  ροσφέρουν τα σύγχρονα συστήµατα 

ιχνηλασιµότητας. Α ό την άλλη µεριά, η εισαγωγή ενός συστήµατος ιχνηλασιµότητας µ ορεί να 

α οτελέσει µια µοναδική ευκαιρία για κάθε ε ιχείρηση τροφίµων για την καλύτερη εσωτερική 

οργάνωσή της, την α όκτηση σηµαντικών ανταγωνιστικών  λεονεκτηµάτων και σε τελική ανάλυση για 

την  ροσαρµογή της στις νέες α αιτήσεις της αγοράς. 
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ABSTRACT 

 

The fact that aquaculture is one of the most important and at the same time economical 

ways of food production. This is supported by several scientific studies showing that the increase in 

live weight, per weight ration and the protein efficiency ratio to fish is equal to or higher than those of 

industrial farming of hens and definitely higher than those of industrial pigs , sheep and calves. The 

catch is the only source of human food that continues to "despoiled" by nature rather than nurtured and 

reared as in centuries with all other foods. At the same time, global needs for fish and seafood increased 

rapidly in recent decades (and as a result the increase of the world population) and continue to grow, 

so that fishing can not meet the growing demand. Already the seas and oceans around the world have 

been "destroyed" -endechomenos- irreparably by industrialized fishing and overfishing and are no 

longer sufficient. Therefore, fish farming is a modern necessity but also a moral obligation of man 

against nature. According F.A.O. global consumption of fish will increase by 25% by 2030, increasing 

the demand at 150-160 million tons. At the same time the global annual fishing results, so that the 

fishing remains sustainable, may not exceed 100 million tons. The difference will be met by 

aquaculture. But excluding the above, the global growth of aquaculture not only associated with 

increased fish demand but also on factors such as the controlled and excellent quality of fish products, 

traceability in production processes and during scheduled production needs. 

Manufacturing and processing of fishery products is an activity inseparable fisheries 

(particularly marine fisheries) and follows the blossoming and wilting of. Achieving a sustainable 

balance between aquatic resources and their exploitation and ensure the future of the manufacturing 

industry. 

In our country the fish processing, first developed in areas with tradition in fisheries, but 

development of technology and the supply stability of a raw material, there is expansion of the activity 

of fish processing operations, the main near large urban centers in order to meet demand. Regions, 

therefore, which play important role in the manufacturing sector are those with traditional knowledge 

to the conservation of fish, where they continue their activity units with a history of past (Kavala, 

Thessaloniki, Greece, Evia, Lesvos) and the vicinity of major urban centers (Attiki, Thessaloniki) that 

are able to quickly supply the market and have access close to major roads. But they must not 

paragkorizontai and areas with intensive aquaculture activity (Aitoloakarnania, Fthiotida, Evia, 

Argolida Dodecanese) where there is a significant presence standardization and marketing facilities, 
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such as packaging. 

The longitudinal monitoring of sectors by manufacturing a substance and the processing in 

the current decade shows stabilization in the ratio of about 20% to 80% in production volume (from 

40% to 60%). The modern way of living, influenced the eating habits of the population so as to adjust 

the industry and we shift the processing of products from a nutritional supplement to main dish, 

conversion of family units in regulated businesses, shifting workers from seasonal to permanent and 

more specialized, but with consideration of the number of employees. Since fishery products 

consumption survey in Greece particular shows that households buy frozen fish in spring and winter, 

urban households are less likely to buy salted, dried and smoked catches compared to rural 

households, as the canning market has a greater chance be done in the fall, while higher costs observed 

in the spring compared with other seasons. 

Today in Greece operate on 370 bream aquaculture units, sea bass and other marine 

species, which belong to some 65 companies, out of 150 that existed, that operate in the aquaculture 

area, of which four (Nereus, Selonda, Jupiter and Andromeda) control 70% of production, with 223 

(data 2010) packaging units, treatment, processing and marketing of fisheries products of various kinds. 

The sector businesses employ approximately 2,650 people in permanent or seasonal employment. 

The packaging of fish is the last link in the production chain, but also the last producer 

checkpoint before giving the product in the super market, auctions etc. These are all the necessary 

procedures to fish packed now hit the market while maintaining the freshness and the excellent quality. 

Before 1980 that aquaculture was in its early stages and production was relatively small, 

the need had arisen for the construction of a space with the necessary equipment to meet the needs of 

the packaging and packaging could be done anywhere and of course all passed through human hands 

in the absence of machinery. From 2000 onwards, our country showed big emphasis on healthy 

movement of aquaculture products, and particularly after the financial aid received from the third CSF 

to create new or modernize existing packing plant. So today, after a fifteen years we have made great 

strides in knowledge, investment and production volume in aquaculture, thus creating increased 

demands not only the operation and equipment of all stages of production and processing, and the safe 

transportation and handling thereof so as to enable the fish to meet the increased requirements and 

quantities. 

The manufacturing industry acts now mutually with the principles of the Common 

Fisheries Policy in order to respect the principles of sound effects to the environment and to ensure 

sustainable development of the industry. Access to waters and resources for finding raw material is 

under joint statutory authorities, the market supply is complemented by favorable provisions 

strengthening entrepreneurship, while control ensures compliance balanced for all parties involved. To 

improve fish landing conditions and safety and food hygiene undertaken construction efforts, 

improvement and modernization of infrastructure (fishing ports, fishing shelters, auctions), while 

enhancing competitiveness and improving the quality given quality labels to companies. 
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Food safety is of particular importance for the producers of the food industry and 

especially for the products of aquaculture. No producer wants to produce and sell products which are 

likely to cause illness or death worse for consumers. Moreover, the inability to ensure the production 

and distribution of safe food may have disastrous economic consequences for a food producer. The 

production of an unsafe product that has hurt somebody consumer, may result in the consumer 

recourse to courts or unwanted publicity that negatively affect the company's sales. Also, the 

production and sale of an unsafe product can lead to legal action from the Government Agencies and 

eventually to the closure. 

The most important requirement for packaged processed aquaculture products is safety, 

for which the legislative authorities of almost all countries have taken some formal obligations towards 

consumers. The increased interest in the safety of these foods is due primarily to protect public health 

and, secondarily, on the impact on the incomes of fishermen and processors in product prices, 

consumer choice, the strength of the national economy and the international competitiveness of the 

food systems. 

Modern law currently requires businesses to sell products properly packaged, with 

mandatory indication of origin, quantity, weight per packaging unit, the imerochronologia catching 

and similar imerochronologia product standardization and the imerochronologia this maturity, 

resulting in the packing requiring modern machines with specific standards and requirements, and 

programs, eg such as HACCP, which form a systematic approach to identifying, assessing the risk and 

severity, as well as the control of microbiological, chemical and physical hazards associated with all 

stages of production of a food, the development, harvesting harvest until the final consumption of the 

product. 

The objective of a traceability system is to identify the particular guilty batch of a product 

and the raw materials used in its production and then look for this game (and each separate unit of the 

lot) in the production and distribution chain up the final consumer. Traceability of course is not related 

only to food security but defends and quality. Enterprises are facing the challenge to predict possible 

gains or losses and expand the objectives themselves will be put on the implementation of traceability, 

going beyond the mandatory requirement for safety and putting in more complete, more detailed 

operation therefore systems. Therefore the introduction of a traceability system is both external 

demand, as well as a challenge for the food industry. The fact that only well-organized companies, 

which have complete control of the proceedings and not afraid to face their suppliers and their 

customers can benefit from the new possibilities offered by modern traceability systems. On the other 

hand, the introduction of a traceability system can provide a unique opportunity for any food business 

for the better internal organization, acquire important competitive advantages and ultimately to adapt 

to new market requirements. 
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ΠΡΟΛΟΓΟΣ 

Η εργασία µου αυτή  ραγµατεύεται τη λειτουργία συσκευαστηρίου φρέσκου ψαριού 

υδατοκαλλιέργειας, ένα θέµα αρκετά ενδιαφέρον  ου µας αφορά άλλους εφόσον έχουµε εντάξει και 

καταναλώνουµε συσκευασµένα  ροϊόντα ιχθυοκαλλιέργειας στη διατροφή µας εδώ και αρκετά χρόνια. 

Σκο ός της εργασίας µου είναι να αναδείξω αφ΄ ενός την χρησιµότητα και την αναγκαιότητα των 

σύγχρονων συσκευαστηρίων αλιευµάτων, αφ΄ ετέρου τον τρό ο λειτουργία τους µέσου του κώδικα 

ορθής  ρακτικής εκµετάλλευσης µονάδων συσκευαστηρίων αλιευτικών  ροϊόντων µε σκο ό την 

 ροσφορά ασφαλών για την υγεία µας συσκευασµένων  ροϊόντων, αλλά και της χρηστής ε ίδρασης 

αυτών µέσω συγκεκριµένων αρχών  ρος το  εριβάλλον για να εξασφαλίζεται βιώσιµη ανά τυξη του 

κλάδου. 

Η εργασία µου αυτή δοµείται σε  έντε ε ιµέρους κεφάλαια. 

Στο  ρώτο κεφάλαιο γίνεται µια σύντοµη αναφορά στις υδατοκαλλιέργειες, τη 

χρησιµότητά τους και  ως αυτές εξελίχθηκαν δια µέσου των αιώνων στην υφήλιο, την Ευρώ η και στην 

Ελλάδα, αλλά και τις  ροο τικές  ου έχει στην Ε.Ε. και στη χώρα µας ιδιαίτερα ως ένας δυναµικός 

κλάδος µε εντυ ωσιακή  ορεία ανά τυξης. 

Στο δεύτερο κεφάλαιο γίνεται αναφορά στους τρό ους συσκευασίας, ε εξεργασίας και 

διάθεσης των αλιευτικών  ροϊόντων, τις τάσεις του κλάδου µετα οίησης, τη ζήτηση και  ροσφορά 

 ροϊόντων ιχθυοκαλλιέργειας, αλλά και στις ελληνικές  λέον εταιρείες  ου δραστηριο οιούνται στον 

τοµέα αυτό στη χώρα µας, καθώς ε ίσης και στην αναγκαιότητα ύ αρξης σύγχρονων µονάδων 

συσκευαστηρίων αλιευτικών  ροϊόντων. 

Το τρίτο κεφάλαιο  ραγµατεύεται τον τρό ο λειτουργίας των σύγχρονων συσκευαστηρίων 

φρέσκου ψαριού, καθώς και τους τρό ους συντήρησης και συσκευασίας των ιχθυηρών µέσω 

σύγχρονων τεχνολογιών συσκευασίας και συστηµάτων ιχνηλασιµότητας σε συσκευαστήρια 

ιχθυοκαλλιέργειας  ου λειτουργούν στη χώρα µας. 

Στο τέταρτο κεφάλαιο γίνεται λόγος τόσο για τις τεχνικές  ροδιαγραφές  ου  ρέ ει να 

διέ ουν τα σύγχρονα συσκευαστήρια φρέσκου ψαριού υδατοκαλλιέργειας, στην εγκατάσταση του 

εξο λισµού και τη συντήρηση αυτού, στη γραµµή  αραγωγής και διάθεσης  ροϊόντων, όσο και στον 

τρό ο σωστής οργάνωσης και λειτουργίας της ε ιχείρησης,  µέσω α αραίτητων και ε ιβεβληµένων 

ενεργειών να την  εξασφάλιση της υγιεινής των τροφίµων. Γίνεται ε ι λέον αναφορά στη σχετική 

νοµοθεσία  ου αφορά τη συσκευασία και τα υλικά αυτής σχετικά µε τα αλιεύµατα, αλλά και το 

νοµοθετικό  λαίσιο στην Ε.Ε.  ου έχει υιοθετηθεί α ό άλλα τα κράτη στα συστήµατα ιχνηλασιµότητας 

 ροϊόντων. 

Στο  έµ το και τελευταίο κεφάλαιο της εργασία µου αυτής γίνεται αναφορά στον 

εντο ισµό και στη σήµανση  ροβληµάτων  ου έχουν σήµερα τα σύγχρονα συσκευαστήρια στον τρό ο 

λειτουργίας τους και γίνονται  ροτάσεις για την αντιµετώ ιση των  ροβληµάτων αυτών και τη 

βελτίωση της εύρυθµης λειτουργίας τους. Τέλος γίνεται αναφορά και στην αναγκαιότητα χρήσης των 

συστηµάτων διαχείρισης ασφάλειας τροφίµων, στον τρό ο εφαρµογής και λειτουργίας αυτών µέσα στις 
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ε ιχειρήσεις και τα οφέλη- λεονεκτήµατα  ου α οκοµίζουν τόσο οι καταναλωτές, όσο και οι ίδιες οι 

ε ιχειρήσεις. 

Για τη συγγραφή της εργασίας µου αυτής χρησιµο οιήθηκαν  λήθος βιβλιογραφίας 

σχετική µε το αντικείµενο των ιχθυοκαλλιεργειών, διάφορες µελέτες και ε ίσηµες εκθέσεις  ου 

ανεβρέθησαν στο διαδίκτυο, α οφάσεις και κανονισµοί  ου διέ ουν την ίδρυση και λειτουργία 

µονάδων ιχθυοκαλλιέργειας, καθώς ε ίσης µελετήθηκαν και ε ιχειρήσεις  ου δραστηριο οιούνται 

στον τοµέα αυτό ανά την ελληνική ε ικράτεια και ελήφθησαν τα α αραίτητα στοιχεία τόσο µέσω του 

διαδικτύου, όσο και µέσω  ροσω ικής ε αφής µου, καθώς εργάσθηκα σε µία εξ αυτών και είχα η ίδια 

την εµ ειρία να αντιληφθώ τον τρό ο λειτουργίας αυτών. 

Θα  ρέ ει στο σηµείο αυτό να τονίσω ότι µελέτη για τη λειτουργία των σύγχρονων 

συσκευαστηρίων, ό ως αυτή  ου συνέγραψα, δεν ανεβρέθη ούτε στο διαδίκτυο, όσο σε κά οια 

βιβλιογραφία,  αρά µόνο α οσ ασµατικά κοµµάτια α ό διάφορες µελέτες, άρθρα κ.τ.λ., τα ο οία 

χρησιµο οίησα και µε βοήθησαν στην διεκ εραίωση της εργασίας µου αυτής και για τις ο οίες µελέτες, 

εκθέσεις και γενικά όλες τις  ηγές γίνεται  λήρη αναφορά στην εργασία µου αυτή, τόσο µε την µορφή 

υ οσηµειώσεων, όσο και στο τέλος της µελέτης µε την  αρουσίαση της βιβλιογραφία. 

Τέλος, θα ήθελα να ευχαριστήσω εκ καρδίας όλους αυτούς,  ου µε την  ολύτιµη στήριξη 

και αρωγή τους τόσα χρόνια, µε βοήθησαν να ολοκληρώσω τις σ ουδές µου και να συγγράψω τη 

µελέτη αυτή,  ου α οτελεί το τελευταίο σκαλο άτι, για να λάβω το  ολυ όθητο  τυχίο, για να 

µ ορέσω  λέον να ασχοληθώ και ε ίσηµα και ανε ηρέαστα µε το αντικείµενο το ο οίο σ ούδασα στην 

ήδη κατακερµατισµένη α ό την  ολύχρονη οικονοµική κρίση ελληνική αγορά εργασίας. 

Ευελ ιστώ η µελέτη µου αυτή να α οτελέσει ένα χρήσιµο εργαλείο-βοήθηµα στα χέρια του 

αναγνώστη.  

Με εκτίµηση 

Ελένη Κουδούνα 
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Ε Ι Σ Α Γ Ω Γ Η 

 

Η ε ιβίωση του ατόµου εξαρτήθηκε α ό το κυνήγι και τη συλλογή µέχρι τη 

νεολιθική  ερίοδο. Η αλιεία ανα τύχθηκε ως τµήµα αυτής της βασικής δραστηριότη-

τας ε ιβίωσης, αλλά έχει  αρουσιάσει σηµαντικές  ροόδους στην σύγχρονη ε οχή 

όσον αφορά τις µεθόδους σύλληψης και τη χρησιµο οίηση των υδάτινων  ροϊόντων. 

Η θαλάσσια αλιεία αυξήθηκε µε γοργούς ρυθµούς βασισµένη στην ε έκταση των αλι-

ευτικών στόλων, την ανά τυξη α οδοτικών µεθόδων αλιείας και τις βελτιώσεις στην 

ε εξεργασία και µεταφορά των αλιευµάτων. Αν και νέες  ηγές αλιείας ανακαλύφθη-

καν, η εντατική αλιεία άρχισε να  αρουσιάζει τα αρνητικά α οτελέσµατά της στους 

 ληθυσµούς των αλιευσίµων ειδών, και η αύξηση στην  αραγωγή, ιδιαίτερα των 

 ολυτιµότερων  ροϊόντων, µειώνεται σταθερά τα τελευταία χρόνια. Η υ ερβολική 

εκµετάλλευση και η µείωση των α οθεµάτων έχουν γίνει µια  ραγµατικότητα διαβίω-

σης και η ανάγκη να ενισχυθούν ή να δηµιουργηθούν νέα α οθέµατα µε ανθρώ ινη 

ε έµβαση έχει αρχίσει να γίνεται ε ιτακτική. 

Κατά τη διάρκεια των ετών, οι ανθρώ ινες κοινωνίες έχουν υιοθετήσει µορ-

φές καλλιέργειας, εκτροφής και διαχείρισης  ου αναµένονταν για να σταθερο οιή-

σουν την  αραγωγή και να τη φέρουν κάτω α ό τον ανθρώ ινο έλεγχο. Στην  ερί-

 τωση των αλιευτικών  όρων, η ανάγκη να αυξηθεί η  αραγωγή ε ιδιώχθηκε µε την 

ανακάλυψη νέων  όρων και µε την υιοθέτηση α οδοτικότερων µεθόδων αλιείας και 

εκµετάλλευσης, αν και οι µέθοδοι  ου υιοθετούνται ευρέως για να αυξηθεί η  αρα-

γωγή α οδεικνύονται αντι αραγωγικές. Οι  εριορισµοί στα δικαιώµατα  ρόσβασης, 

 ου ε έρχονται α ό τους νέους νόµους της θάλασσας, έχουν ε ηρεάσει τις αλιευτικές 

βιοµηχανίες  ολλών εθνών. Η αυξανόµενη ζήτηση στις ξένες και εγχώριες αγορές για 

µερικά α ό τα ευνοηµένα είδη ό ως τις γαρίδες, τους σολοµούς, τα χέλια, τις  έρκες 

και τις τσι ούρες και η  τώση ή η αδυναµία αύξησης της φυσικής  αραγωγής, έχουν 

δηµιουργήσει µια κατάσταση ό ου η υιοθέτηση νέων µεθόδων έχει γίνει λογική και 

ανα όφευκτη.  

Η υδατοκαλλιέργεια σήµερα έχει καταφέρει να αυξήσει την αγροτική α α-

σχόληση και να βελτιώσει τη διατροφή και το εισόδηµα των αγροτικών  ληθυσµών, 
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ιδιαίτερα στις ανα τυσσόµενες χώρες. Η φύση ορισµένων τύ ων καλλιεργειών και οι 

ευκαιρίες για ανακύκλωση α οβλήτων και η ολοκλήρωση µε άλλες καλλιέργειες, έχει 

κάνει τους διεθνείς οργανισµούς να θεωρούν την υδρόβια καλλιέργεια ως ιδιαίτερα 

κατάλληλη για τις ανα τυσσόµενες χώρες. 

Η υδρόβια καλλιέργεια είναι ε ίσης ειδικής σηµασίας στις εµ ορικές στρα-

τηγικές. Η  αραγωγή µ ορεί να οργανωθεί σύµφωνα µε τη ζήτηση στην αγορά, σε 

συνάρτηση µε την  οσότητα, το  ροτιµώµενο µέγεθος, το χρώµα, την συντήρηση την 

ε εξεργασία, κ.λ . Σε  ολλές αγορές υ άρχει µια ειδική α αίτηση για φρέσκα ή κα-

τεψυγµένα ψάρια και µ ορεί να µην είναι εύκολο για την αλιευτική βιοµηχανία να 

ικανο οιήσει ε αρκώς τέτοια ζήτηση. Η συγκοµιδή α ό τα ιχθυοτροφεία µ ορεί να 

ρυθµιστεί για να ικανο οιήσει αυτήν την α αίτηση και να  αρέχει το  ροϊόν κατά τη 

διάρκεια όλου του έτους  ροκειµένου να διατηρηθούν οι κανονικές  ροµήθειες. Τα 

είδη µ ορούν να αυξηθούν στο µέγεθος  ου  ροτιµάται α ό τους καταναλωτές, όταν 

υ άρχουν  εριορισµοί µεγέθους στην αλιεία. 

Έρευνες τα τελευταία 40 χρόνια έχουν δείξει ότι η Μεσογειακή δίαιτα, και 

ειδικότερα η  αραδοσιακή Κρητική δίαιτα, α οτελεί το  λέον υγιεινό τρό ο διατρο-

φής  αγκοσµίως. Βασικό συστατικό της δίαιτας αυτής είναι η συχνή κατανάλωση ψα-

ριού,  ροσφέροντας στον οργανισµό τα ω-3 λι αρά οξέα  ου είναι α αραίτητα για τη 

σωµατική και ψυχοκινητική ανά τυξη των  αιδιών και για την  ρόληψη των χρό-

νιων νοσηµάτων. Υ ό το  ρίσµα αυτό, η τσι ούρα και το λαβράκι Ελληνικής υδατο-

καλλιέργειας α οτελούν ένα  ραγµατικά ξεχωριστό  ροϊόν µέσα στο ευρύ φάσµα των 

 ροσφερόµενων  ροϊόντων υγιεινής διατροφής. 

Η  ροώθηση των  ροϊόντων της Ελληνικής υδατοκαλλιέργειας στην αγορά 

γίνεται κυρίως στη νω ή µορφή τους, διατηρώντας έτσι αναλλοίωτα δύο α ό τα βασι-

κότερα  ροϊοντικά χαρακτηριστικά τους: την εγγυηµένη φρεσκάδα και την υψηλή 

διατροφική τους αξία. Ο συνδυασµός της υψηλής  οιότητας του  εριβάλλοντος 

εκτροφής και της συνεχούς διαδικασίας βελτιστο οίησης της  αραγωγής διασφαλίζει 

τη  οιότητα και τη διατροφική αξία των  ροϊόντων αυτών. Αντίστοιχα, η εφαρµογή 

µεθόδων ολικής διαχείρισης της  οιότητας, και η τεχνολογία αιχµής  ου χρησιµο οι-

είται στο σύνολο της αλυσίδας  αραγωγής-διανοµής-εµ ορίας, α οτελούν την εγγύ-

ηση για τη  οιότητα και τη φρεσκάδα των  αραγόµενων  ροϊόντων,  ου  ληρούν τις 
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αυστηρότατες  εριβαλλοντικές, κοινωνικές και καταναλωτικές α αιτήσεις της Ευρω-

 αϊκής Ένωσης1. 

Ειδικότερα σε ότι αφορά το φυσικό  εριβάλλον εκτροφής, η  ροσεκτική 

ε ιλογή της το οθεσίας εγκατάστασης των µονάδων, σε α όµερες ή και α οµακρυ-

σµένες  εριοχές, εξασφαλίζει τη υψηλή  οιότητα των – ούτως ή άλλως- εντακάθαρων 

θαλασσών του Αιγαίου και του Ιονίου Πελάγους. 

Η  αραγωγή στο φυσικό τους  εριβάλλον, χωρίς  εριορισµό της κινητικής 

και της ανα αραγωγικής τους δραστηριότητας, και η χρήση τροφών α ό φυσικές 

 ρώτες ύλης εξασφαλίζουν φυσιολογική ανά τυξη των ειδών αυτών. Η ανά τυξη 

τους δεν διαφέρει σε διάρκεια α ό αυτή των οµοειδών ψαριών  ου ανα τύσσονται 

ελεύθερα στις  αρακείµενες θάλασσες. 

Σηµαντικό ε ίσης  λεονέκτηµα για τη φρεσκάδα και τη  οιότητα του ψα-

ριού α οτελεί ο τρό ος εξαλίευσης, αλλά και ο τρό ος µε τον ο οίο συσκευάζονται σε 

υ ερσύγχρονα συσκευαστήρια  ου λειτουργούν σήµερα κοντά σε ιχθυοτροφικές µο-

νάδες. Με τη χρήση  άγου αµέσως µόλις το ψάρι βγαίνει α ό το νερό, µειώνεται ση-

µαντικά το stress, διατηρώντας έτσι αναλλοίωτη τη  οιότητα της σάρκας (και της γεύ-

σης) σε σχέση µε τα ψάρια συλλεκτικής αλιείας. 

Τέλος, ιδιαίτερη έµφαση δίνεται στο τοµέα της διατροφής των ψαριών αυ-

τών. Η ανά τυξη του τοµέα αυτού –  ου α οτελεί  λέον διακριτό ε ιστηµονικό  εδίο- 

και η εφαρµογή εµ ειρίας και γνώσης α ό έρευνες σχεδόν 3 δεκαετιών, έχει σαν στόχο 

την αύξηση της ωφελιµότητας και  ε τικότητας του τροφής  ου χορηγείται. Η δια-

τροφή των ψαριών αυτών γίνεται µε ιχθυοτροφές, οι  ρώτες ύλες των ο οίων είναι 

φυσικές και α οτελούνται α ό  ροϊόντα και υ ο ροϊόντα της θαλάσσιας αλιείας, 

 ροέρχονται δηλαδή α οκλειστικά α ό θαλάσσιους οργανισµούς. Ε ισηµαίνεται ότι 

η όλη διατροφή είναι εναρµονισµένη µε την –αυστηρότερη  αγκοσµίως - νοµοθεσία 

(ΕΕ) διασφάλισης της υγείας του ψαριού και του καταναλωτή.2 

Συγκριτική ανάλυση της σύστασης των  ροϊόντων της Ελληνικής Ιχθυο-

καλλιέργειας καταδεικνύει την υψηλή διατροφική αξία αυτών, σε σχέση µε άλλα 

 ροϊόντα ζωικής  ροέλευσης. Το  οσοστό  ρωτεΐνης, ανά 100 gr  ροϊόντος, είναι 

εφάµιλλο των άλλων ζωικών  ροϊόντων, µε λιγότερα όµως λι αρά α ό τα  ερισσό-
                                                           
1 www.iatronet.gr/diatrofi/swsti.../psari-fresko-i-ixthyokalliergeias.htm 
2 ec.europa.eu › Ευρωπαϊκή Επιτροπή › Αλιεία › ΚΑΠ › Υδατοκαλλιέργεια 
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τερα α ό αυτά. Η ιδιαίτερη διατροφική αξία τους έγκειται κυρίως στο γεγονός ότι ε ί 

του συνόλου των λι αρών, το 1/4 α οτελείται α ό τα σηµαντικά, για την ανθρώ ινη 

υγεία,  ολυακόρεστα, ωµέγα-3, λι αρά οξέα. Στοιχεία  ληθώρας ιατρικών ερευνών 

συγκλίνουν  ρος το συµ έρασµα ότι τα ωµέγα-3 λι αρά οξέα,  ου  εριέχονται µέσα 

στα ψάρια, έχουν τις ακόλουθες, ευεργετικές για την υγεία, δράσεις: 

• Μειώνουν τον κίνδυνο δηµιουργίας αθηρωµατικής  λάκας και α όφραξης στο 

στεφανιαίο αγγειακό σύστηµα της καρδιάς, α οµακρύνοντας τον κίνδυνο εµ-

φράγµατος του µυοκαρδίου, 

• Μειώνουν τον κίνδυνο θανάτου α ό καρδιακές αρρυθµίες. 

• Μειώνουν τον κίνδυνο α όφραξης των εγκεφαλικών αιµοφόρων αγγείων  ου 

είναι η αιτία των ισχαιµικών εγκεφαλικών ε εισοδίων. (Τα εγκεφαλικά ε εισό-

δια α οτελούν την τρίτη συχνότερη αιτία θανάτου και ένα α ό τους κυριότε-

ρους λόγους µόνιµης σοβαρής ανα ηρίας), 

Αξιοσηµείωτο είναι ότι ακόµη και µικρές  οσότητες ψαριού, έχουν  ροστα-

τευτική δράση. Έρευνα της Ιατρικής Σχολής του Πανε ιστηµίου του Χάρβαρντ έδειξε 

ότι η κατανάλωση ψαριού έστω και µία φορά το µήνα µειώνει σηµαντικά το κίνδυνο 

για ισχαιµικό εγκεφαλικό ε εισόδιο3. 

Ε ι λέον, η κατανάλωση ψαριών υψηλών σε ωµέγα-3 λι αρά οξέα,  αρου-

σιάζει  ληθώρα άλλων, λιγότερο γνωστών- ευεργετικών α οτελεσµάτων για τον αν-

θρώ ινο οργανισµό καθώς έχει α οδειχθεί ότι: 

• Προλαµβάνει τους  ρόωρους τοκετούς, και µειώνει τη  ιθανότητα α οβολής, 

• Συµβάλει στη καλύτερη ανά τυξη του νευρικού συστήµατος του εµβρύου, 

• Έχει αντικαταθλι τικές ιδιότητες, 

• Μειώνει σηµαντικά τις  ιθανότητες εµφάνισης εκφυλισµού της ωχράς κηλίδας 

του µατιού, ασθένεια  ου α οτελεί τη κυριότερη αιτία α ώλειας όρασης σε ηλι-

κιωµένα άτοµα, 

• Μειώνει το κίνδυνο εµφάνισης καρκίνου του  ροστάτη, στους άνδρες, 

• Α οµακρύνει το κίνδυνο εκφυλισµού των  νευµατικών ικανοτήτων, γεροντι-

κής άνοιας και της ασθένειας Αλτσχάϊµερ σε ηλικιωµένους, 

                                                           
3 www.athinorama.gr/umami/food/articles/?id=2003881 
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Παράλληλα, µε την  αροχή αµινοξέων και λί ους, τα ψάρια α οτελούν 

 λούσιες  ηγές βιταµινών και ιχνοστοιχείων, ό ως λι οδιαλυτών βιταµινών Α και D, 

υδατοδιαλυτών βιταµινων Β1, Β2, Β3 και Β12, και βασικών µετάλλων και ιχνοστοι-

χείων ό ως το ασβέστιο, ο φωσφόρος, ο ψευδάργυρος και το ιώδιο. 

Σε ότι αφορά τα ψάρια της Ελληνικής υδατοκαλλιέργειας, σε αντα όκριση 

ειδικών αγοραστικών τάσεων και καταναλωτικών α αιτήσεων, γίνεται όλο και  ιο 

συχνή η  ροώθηση των  ροϊόντων αυτών στις αγορές και µε άλλες µορφές, εκτός α ό 

αυτή της νω ής. Η διαφορετικών τύ ων και µορφών µετα οίηση ή και ε εξεργασία 

έχει συµβάλλει στη δηµιουργία και  ροώθηση  ροϊόντων υψηλής  ροστιθέµενης 

αξίας, διευρύνοντας την γεωγραφική εξά λωση και την αγοραστική βάση για τα είδη. 

Γίνεται, λοι όν,  ροφανές  ώς η τσι ούρα και το λαβράκι Ελληνικής υδα-

τοκαλλιέργειας α οτελούν µια εναλλακτική  ρόταση διατροφής α όλυτα  ροσαρµο-

σµένη στο σύγχρονο τρό ο ζωής. Η υψηλή  εριεκτικότητα των ψαριών αυτών σε ω-3 

λι αρά οξέα, σε συνδυασµό µε την υψηλή  οιότητα  ου εγγυώνται οι αλλε άλληλοι 

έλεγχοι, και η εφαρµογή κανόνων ιχνηλασιµότητας, καθιστούν τα  ροϊόντα αυτά µία 

σίγουρη και ιδιαίτερα υγιεινή ε ιλογή. 

Η τσι ούρα και το λαβράκι υδατοκαλλιέργειας α οτελούν αυθεντικά  ρο-

ϊόντα της Ελληνικής θάλασσας, µε διεθνή αναγνώριση και σηµαντική συµµετοχή στη 

καθιέρωση της Μεσογειακής ∆ιατροφής ως  ρόταση υγιεινής διατροφής, σε ιδιαίτερα 

 ροσιτό κόστος.4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                           
4 www.tsipouralavraki.gr › Αρχική › ΒΑΣΗ ΓΝΩΣΗΣ › Πλεονεκτήµατα Τσιπούρας και Λαβρακιού Ιχθυοκαλλιέργειας 
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ΕΙΣΑΓΩΓΗ ΣΤΙΣ Υ∆ΑΤΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΕΣ 

 

 

1. Εννοιολογικοί -ροσδιορισµοί, ιστορικά και κοινωνικοοικονοµικά 

χαρακτηριστικά υδατοκαλλιεργειών 

Το οικοσύστηµα του κλάδου της αλιείας α οτελείται α ό τρεις βασικούς 

άξονες: α) τη συλλεκτική αλιεία5 η ο οία συµ εριλαµβάνει και την αλιεία εσωτερικών 

υδάτων (λιµνών,  οταµών κ.λ .), β) τις υδατοκαλλιέργειες (συµ εριλαµβανοµένων 

και αυτών των γλυκέων υδάτων) και γ) τη µετα οιητική βιοµηχανία µαζί µε την 

εµ ορία. 

Η λέξη «υδατοκαλλιέργεια», χρησιµο οιείται ευρέως την τελευταία δεκαε-

τία για να καταδείξει όλες τις µορφές καλλιέργειας της υδρόβιας χλωρίδας και  ανί-

δας στα φρέσκα, υφάλµυρα και θαλάσσια  εριβάλλοντα. 

Αν και η υδατοκαλλιέργεια θεωρείται γενικά µέρος της ε ιστήµης της 

αλιείας, υ άρχει τελευταία µια τάση διαχωρισµού µεταξύ των δύο µε τη χρησιµο οί-

ηση του όρου «αλιεία» και «υδατοκαλλιέργεια», εξαιτίας των βασικών διαφορών στην 

ανά τυξη και τη διαχείριση. 

Σύµφωνα µε το FAO, υδατοκαλλιέργεια είναι η εκτροφή υδρόβιων οργανι-

σµών (µεταξύ των ο οίων συµ εριλαµβάνονται τα ψάρια, τα µαλάκια, τα καρκινο-

ειδή και τα υδρόβια φυτά) σε φυσικό ή ελεγχόµενο θαλάσσιο  εριβάλλον ή σε εσωτε-

ρικά νερά. 

Ειδικότερα, Ιχθυοκαλλιέργεια  είναι η καλλιέργεια ψαριών θαλάσσης και 

γλυκού νερού σε ελεγχόµενο  εριβάλλον και α οτελεί ένα σηµαντικό τοµέα της 

Αγροτικής Ανά τυξης. H ιχθυοκαλλιέργεια α οτελεί έναν α ό τους  ιο α οτελεσµα-

τικούς τοµείς  αραγωγής  ρωτεΐνης υψηλής διατροφικής αξίας6. 

Η ελεγχόµενη αυτή εκτροφή υδροβίων οργανισµών, είναι µια δραστηριό-

τητα  ου άρχισε  ριν το 5000  .Χ. Οι υδατοκαλλιέργειες σε συνδυασµό µε την γεωρ-

                                                           
5 Η συλλεκτική αλιεία αποτελείται από την παράκτια αλιεία που διεξάγεται µε παράκτια αλιευτικά σκάφη, που χρησιµοποιούν δίκτυα, παραγάδια και ψαροπαγίδες, την 
αλιεία τράτων βυθού και την αλιεία µε πολυδύναµα σκάφη  που επίσης αλιεύουν µε δίκτυα και παραγάδια βυθού αλλά περιοδικά  και µε αφροπαράγαδα  για την αλιεία 

ξιφία/τόνου 
6 www.gaiapedia.gr/gaiapedia/index.php/Υδατοκαλλιέργεια 
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γία και την κτηνοτροφία α οτελούσαν και α οτελούν τον άξονα της  ρωτογενούς 

 αραγωγής και  αρουσιάζουν µετά το 1950, αξιόλογη εξέλιξη σε όλα τα ε ί εδα της 

 αραγωγικής διαδικασίας. Η αρχή των υδατοκαλλιεργειών έχει µακρά «ιστορία» και 

φαίνεται να ξεκινά α ό την Ασία. Οι  ρώτες γρα τές  ληροφορίες «έρχονται» α ό 

τον Fan Lei γύρω στα 5000  .Χ., ενώ νωρίτερα ήδη α ό το 2500  .Χ., συναντάµε ανα-

φορές στην Αρχαία Αίγυ το και Ελλάδα7. 

Λε τοµέρειες για τους τρό ους εκτροφής  εριλαµβάνονται σε γρα τά κεί-

µενα του 1243 και 1639 µ.Χ., την  ερίοδο της δυναστείας  Sung, ό ου  εριγράφεται η 

σύλληψη γόνου κυ ρίνου α ό τα  οτάµια και η εκτροφή σε «λεκάνες  άχυνσης». 

Οι ιχθυοκαλλιέργειες στην Ευρώ η - µε κύριο εκ ρόσω ο τον κυ ρίνο 

(Cyprinus caipio) - άρχισαν τον µεσαίωνα, στα µοναστήρια, αν και υ άρχουν αναφο-

ρές α ό την ρωµαϊκή ε οχή. Τον 14° αιώνα  ερί ου, ε ιτεύχθηκε η ανα αραγωγή της 

άγριας  έστροφας (Salmo trutta), α ό τον µοναχό Don Rinchot, στην Γαλλία και στην 

συνέχεια, διαδόθηκε στη ∆ανία και Ια ωνία. 

Σταδιακά, εγκαταστάθηκαν τα  ρώτα εκκολα τήρια, µε σκο ό την α ελευ-

θέρωση γόνου σε  οτάµια και αργότερα, κατασκευάστηκαν εκτατικές και ηµιεντατι-

κές µονάδες εκτροφής. 

Α ό το 1900 και µετά, η ανά τυξη των βιολογικών ε ιστηµών και της τε-

χνολογίας, σε συνδυασµό µε την όλο και αυξανόµενη ζήτηση σε  ροϊόντα υψηλής 

θρε τικής αξίας, κατέστησαν τις υδατοκαλλιέργειες έναν σηµαντικό κοινωνικο-οικο-

νοµικό  αράγοντα.8 

Τα οικονοµικά ενός συστήµατος καλλιέργειας εξαρτώνται  άρα  ολύ α ό 

τα είδη, την τεχνολογία  αραγωγής και τις συνθήκες στην αγορά. Βασικά, οι χαµηλοί 

τροφικοί τροφοδότες µ ορούν γενικά να αυξηθούν µε χαµηλότερο κόστος α ό ότι 

εκείνοι  ου είναι ψηλά στην τροφική αλυσίδα και  ου α αιτούν έτσι µεγαλύτερες  ο-

σότητες  ρωτεϊνών, ιδιαίτερα ζωικών  ρωτεϊνών. Εντούτοις, τα τελευταία είδη έχουν 

συνήθως τις υψηλότερες τιµές στην αγορά και καλύτερη α όδοση για τις υψηλότερες 

δα άνες  αραγωγής. Η υδατοκαλλιέργεια  ροσφέρει την ε ιλογή  αραγωγής  ροϊό-

ντων χαµηλού ή υψηλού κόστους. Εντούτοις,  ρέ ει να αναφερθεί ότι  ολλοί τύ οι 

 ρωτεϊνών  ου δεν καταναλώνονται α ό το άτοµο µ ορούν να αναβαθµιστούν µέσω 

                                                           
7 Περδικάρης Κώστας, Ηλεκτρονικές σηµειώσεις για την παραγωγή ιχθύων γλυκού νερού, ΤΕΙ ΗΠΕΙΡΟΥ, Ηγουµενίτσα , 1ος/ 2006 
8 Πάσχος Γιάννης, Ιχθυοκαλλιέργειες εσωτερικών υδάτων, 2002 
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της υδατοκαλλιέργειας για να  αραγάγουν ιδιαίτερα α οδεκτά και καλά  ροϊόντα. 

Πολύ συχνά, τα  ροϊόντα α οβλήτων της αλιείας και της εκτροφής ζώων α οτελούν 

την κύρια βάση των τροφών υδατοκαλλιέργειας. Ε ίσης, ένα µεγάλο µέρος της 

υδατοκαλλιέργειας είναι βασισµένο στη φυσική γονιµότητα του χώµατος και του 

ύδατος,  ου συµ ληρώνεται α ό τα οργανικά ή ανόργανα λι άσµατα και την 

άφθονη ενέργεια του ήλιου9. 

Σε ορισµένες καταστάσεις, η εφαρµογή των τεχνολογιών υδατοκαλλιέργειας 

είναι µια ανα όφευκτη ανάγκη και όχι ένα θέµα ε ιλογής. Είναι η  ερί τωση ειδών ή 

 ληθυσµών  ου έχουν α οδεκατιστεί α ό την υ ερβολική εκµετάλλευση ή  εριβαλ-

λοντικές διαταραχές. Οι τεχνικές καλλιέργειας  ρέ ει να χρησιµο οιηθούν για να 

α οτρέψουν την εξάλειψη των ειδών  ου είναι οικολογικά ή οικονοµικά σηµαντικά 

στο  εριβάλλον. Η µείωση των α οθεµάτων σολοµών στους  οταµών των χωρών του 

βορείου ηµισφαιρίου και η αργή α οκατάσταση τους µέσω  εριβαλλοντικών ε εµβά-

σεων και ε ανοικισµού µε γόνους είναι  ιθανώς ένα καλό  αράδειγµα του ρόλου της 

διάδοσης ψαριών. Οµοίως, η ψυχαγωγική αλιεία και τα ενυδρεία εξαρτώνται κατά 

ένα µεγάλο µέρος α ό την εφαρµογή των τεχνικών καλλιέργειας. 

Σήµερα δίνεται έµφαση, µέσω  ρογραµµάτων ανά τυξης και διαχείρισης 

αλιείας, στην ενίσχυση της  αραγωγής των υψηλά-εκτιµηµένων ειδών για την εξα-

γωγή, τα οφέλη τους στη γενική διαχείριση αλιείας αναγνωρίζονται αργά. Η  ροσα-

νατολισµένη  ρος τις εξαγωγές καλλιέργεια είναι σαφώς αρµόδια για την  ροσέλκυση 

ε ενδύσεων α ό τον ιδιωτικό τοµέα και για την δηµιουργία βιοµηχανιών ό ως την 

κατασκευή τροφών και εξο λισµού. Λόγω του  ιθανού ρόλου της στη βελτίωση του 

εξωτερικού εµ ορίου, οι κυβερνήσεις σε  ολλές χώρες  ροσφέρουν τώρα τα κίνητρα, 

συµ εριλαµβανοµένης της οικονοµικής ενίσχυσης, για τον τοµέα της υδατοκαλλιέρ-

γειας. Η βιοµηχανία και τα ε ιστηµονικά ιδρύµατα αφιερώνουν την  ροσοχή στην 

έρευνα και την ανά τυξη για το χειρισµό, τη συντήρηση και την  αρουσίαση των 

 ροϊόντων υδατοκαλλιέργειας. Αν και ο ενθουσιασµός εστιάζεται σε έναν µικρό 

αριθµό  ροϊόντων εξαγωγής, τα οφέλη της  ροόδου ε ηρεάζουν και την  αραγωγή 

άλλων ειδών, ενώ αργά ή γρήγορα η ανάγκη για διαφορο οίηση θα αναγνωριστεί 

α ό τις  ερισσότερες ε ιχειρήσεις. Ακόµη και τώρα οι  ρόσφατα καθιερωµένες βιο-

                                                           
9 Σαλαγιάννης ∆ηµητρίος, ∆ιαχείριση Καλλιέργειας Οικονοµικά και Χρηµατοδότηση Μάρκετινγκ των προϊόντων, ΤΕΙ Μεσολογγίου, 2006 
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µηχανίες µ ορούν να ωφελήσουν άλλους τύ ους υδατοκαλλιεργειών. 

Ένα σηµαντικό στοιχείο στη διαχείριση αλιείας σε  ολλές χώρες είναι να 

α οτρα εί ο οιαδή οτε αύξηση, και ενδεχοµένως ακόµη και να µειωθεί, η  ίεση της 

αλιείας στις εντατικά αλιευµένες  εριοχές. Η υδατοκαλλιέργεια θα ήταν  ιθανώς ο 

µόνος τρό ος διατήρησης της   αραγωγής, εάν εφαρµόζονται  ολιτικές  εριορισµού 

της αλιείας. Αρκετά µεγάλες αυξήσεις στην  αραγωγή µ ορούν ε ίσης να αναµένο-

νται µέσω της υδατοκαλλιέργειας. 

Τέλος οι οικονοµικές εκτιµήσεις είναι εξίσου σηµαντικές ή ακόµα και σηµα-

ντικότερες α ό τους βιολογικούς  αράγοντες στην ε ιλογή των ειδών  ου καλλιερ-

γούνται. Η διαθεσιµότητα των α οδεδειγµένων τεχνολογιών καλλιέργειας,  ου υ ο-

στηρίζονται α ό την οικονοµική βιωσιµότητα,  ρέ ει να καθοδηγήσει έναν ε ενδυτή 

ή έναν καλλιεργητή στην ε ιλογή ενός είδους ή ενός συστήµατος καλλιέργειας.  

Παρά την έλλειψη αυτού του είδους  ληροφοριών και της µεταβλητότητας 

των οικονοµικών α οτελεσµάτων των ε ιχειρήσεων, είναι τέτοιας κρίσιµης σ ουδαιό-

τητας  ου ακόµη και οι ελλι είς  ληροφορίες α ό τις  ραγµατικές εµ ορικές ή  ει-

ραµατικές διαδικασίες θα ήταν χρήσιµες στην ε ικύρωση των διαθέσιµων  ειραµατι-

κών α οτελεσµάτων10. 

Η καταναλωτική α οδοχή και η διαθεσιµότητα των αγορών για τα είδη εί-

ναι  ολύ στενά συνδεµένες µε τα οικονοµικά της καλλιέργειας. Υ άρχουν διάφορες 

 ερι τώσεις ό ου οι τεχνικές καλλιέργειας υ ήρχαν για  ολλά έτη αλλά δεν οδήγη-

σαν  οτέ σε ο οιαδή οτε µεγάλης κλίµακας  αραγωγή έως ότου ανα τύχθηκαν νέες 

ή βελτιωµένες αγορές, είτε για εγχώρια κατανάλωση είτε για εξαγωγή. Οι αγορές µ ο-

ρούν, φυσικά, να ανα τυχθούν αλλά αυτό α αιτεί  ολύ χρόνο και  ροσ άθεια. Οι 

δηµόσιες ή και ιδιωτικές οργανώσεις θα  ρέ ει να αναλάβουν  ολύ εντατικές δρα-

στηριότητες  ροώθησης για να ε ιτύχουν αυτό σε µια λογική χρονική  ερίοδο. 

Οι ανωτέρω εκτιµήσεις εµφανίζονται να είναι οι κύριοι λόγοι για το διαδε-

δοµένο ενδιαφέρον για την εισαγωγή των εξωτικών ειδών. Τα ενδιαφερόµενα είδη εί-

ναι γενικά εκείνα για τα ο οία υ άρχουν τεχνολογίες καλλιέργειας και τα οικονο-

µικά της  αραγωγής και της εµ ορευσιµότητας έχουν α οδειχθεί. 

2. Η εξέλιξη των υδατοκαλλιεργειών ως µία βιώσιµη εναλλακτική -ροσέγγιση στη 

                                                           
10 www.axortagos.gr/afksisi-katanalosis-psarion-apo-ixthiokalliergeies.html 



ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ 

Παγκόσµια Αγορά Τροφίµων  

Παρά το γεγονός ότι η συστηµατική καλλιέργεια υδρόβιων οργανισµών εί-

ναι µία  ρόσφατη σχετικά  ρακτική, ενδείξεις υ άρχουν  ου µαρτυρούν την εφαρ-

µογή της α ό τα αρχαία κιόλας χρόνια -σε  εριορισµένο βέβαια βαθµό-σε αρκετές 

 αράκτιες  εριοχές της Ασίας, της Αιγύ του αλλά και της Ευρώ ης. 

Ο Κινέζος  ολιτικός Φαν Λέϊ λέγεται ότι στήριζε τα  λούτη σε ιχθυοκαλ-

λιέργειες µέσα σε µικρές λίµνες εν έτη 500  .Χ ενώ αναφορές για καλλιέργεια σ άνιων 

και  ολυτελών ειδών υ άρχουν σε αρχαία κείµενα της Ια ωνίας. 

Αρχαιότερη µορφή  αράκτιας καλλιέργειας θεωρείται αυτή των οστρακοει-

δών α ό τους Αρχαίους Έλληνες, τους Ρωµαίους και τους Ιά ωνες. Ο Αριστοτέλης 

κάνει αναφορά για καλλιέργειες οστράκων στην Ελλάδα  ερί το 100  .Χ. την ίδια  ε-

ρί ου ε οχή  ου ο Πληναίος δίνει λε τοµέρειες για τον Ρωµαϊκό τρό ο καλλιέργειας. 

Στην Ια ωνία ε ίσης ενδείξεις υ άρχουν για καλλιέργεια οστράκων  ριν α ό  ερισ-

σότερα α ό 2 χιλιάδες χρόνια, σε  εριοχές µε έντονη  αλίρροια. 

Η ιχθυοκαλλιέργεια είναι αρχαίο ε άγγελµα. Τα  αλαιότερα γνωστά  α-

ραδείγµατα, στην Κίνα, χρονολογούνται α ό το 2500  .Χ11.  

Στη  εριοχή της Μεσογείου η έναρξη της υδατοκαλλιέργειας ανιχνεύεται 

στην Αρχαία Αίγυ το. Στο τάφο του Ακτιχέ  (2500  .Χ.) υ άρχουν εικόνες  ου δεί-

χνουν άνδρες να βγάζουν τιλά ια α ό µία λιµνούλα. Οι Ετρούσκοι (Ιταλία) είχαν 

θαλάσσια ιχθυοτροφεία τον 6ο αι.  .Χ., ενώ οι Έλληνες καλλιεργούσαν οστρακοειδή 

το 5ο αι.  .Χ. Οι Ρωµαίοι εκτρέφανε θαλασσινά ψάρια, κυρίως λαβράκι και τσι ούρα, 

τα ο οία θεωρούντο σ άνια και ήταν  ολύ δηµοφιλή σε βιβλία συνταγών ό ως το 

«De Re Coquinaria» του Apicio τον 1ο αι.  .Χ. Αυτό το είδος υδατοκαλλιέργειας εξα-

φανίστηκε µε το τέλος της Ρωµαϊκής Αυτοκρατορίας. Ε ανεµφανίστηκε τον 15ο αι. 

µ.Χ. ως εκτεταµένη µεγάλης κλίµακας υδατοκαλλιέργεια σε λιµνοθάλασσες της Αδρι-

ατικής και ονοµαζόταν vallicultura (υδατοκαλλιέργεια σε  αράκτιες λιµνοθάλασσες). 

Η καλλιέργεια ψαριών ανα τύχθηκε λόγω της θρησκευτικής  ρακτικής  ου α αγό-

ρευε τη κατανάλωση κρέατος τις Παρασκευές12. 

Α ό την αρχαιότητα όµως µέχρι και  ερί ου τις τελευταίες 3 δεκαετίες τα 

 ροϊόντα της υδατοκαλλιέργειας α οτελούσαν ένα  ολύ µικρό –σχεδόν ασήµαντο- 

                                                           
11 https://el.wikipedia.org/wiki/Αλιεία 
12 www.nireus.com 
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µέρος της συνολικής  αραγωγής τροφής τον άνθρω ο. Με τη  άροδο των αιώνων, 

την εξέλιξη των κοινωνιών και τη  ρόοδο  ου ε ιτεύχθηκε µε την αγροτική και βιο-

µηχανική ε ανάσταση, εντάθηκε η «εκµετάλλευση» των  όρων του χερσαίου  ερι-

βάλλοντος και υ ήρξε σηµαντική αύξηση στη  αραγωγή αγροκτηνοτροφικών  ροϊό-

ντων,  ρος σίτιση του συνεχώς αυξανόµενου  ληθυσµού. Κατ’ αντιστοιχία, οι τεχνο-

λογικές εξελίξεις της βιοµηχανικής ε ανάστασης εισέβαλαν σύντοµα στο θαλάσσιο 

 εριβάλλον, βοηθώντας το τοµέα της αλιείας να  εράσει α ό την  αραδοσιακή - ερι-

ορισµένης έντασης και κλίµακας- εκµετάλλευση των θαλάσσιων  όρων στη βιοµηχα-

νική και εντατικο οιηµένη  αραγωγή, καθιστώντας τα αλιευτικά  ροϊόντα ανα ό-

σ αστο µέρος της δίαιτας του σύγχρονου ανθρώ ου. Σε ότι αφορούσε όµως την συ-

στηµατική καλλιέργεια θαλάσσιων και γενικότερα υδρόβιων οργανισµών, η έλλειψη 

ειδικών ε ιστηµονικών και τεχνικών γνώσεων καθήλωσε για  ολλές δεκαετίες την 

υδατοκαλλιεργητική  αραγωγή στο  εριθώριο της συνολικής  αραγωγής διατροφι-

κών  ροϊόντων.13 

Είναι γεγονός  ως το ψάρι α οτελεί σηµαντική  ηγή  ρωτεϊνών υψηλής 

διατροφικής αξίας. Γεγονός ε ίσης  αραµένει η ε ιτακτικότητα εξεύρεσης τροφής για 

την κάλυψη των συνεχώς αυξανόµενων αναγκών σίτισης του διευρυνόµενου  αγκό-

σµιου  ληθυσµού, σε ένα ευρύτερο  λαίσιο υ ερεκµετάλλευσης ή/και εξάντλησης των 

φυσικών και βιολογικών  όρων του  λανήτη µας. Συνε ώς η λύση  ρέ ει να αναζη-

τηθεί  ερισσότερο στην αύξηση της  αραγωγής, για την κάλυψη των αναγκών,  αρά 

στο  εριορισµό των αναγκών στα όρια της  αραγωγής. 

Αναγνωρίζοντας ότι τα τελευταία χρόνια οι εκφορτώσεις της συλλεκτικής 

αλιείας µειώνονται συνεχώς, ενώ η αύξηση της αγοραστικής δύναµης των καταναλω-

τών  ολλών χωρών και η ενίσχυση της τάσης για υγιεινή διατροφή αυξάνουν συνεχώς 

τη ζήτηση για αλιευτικά  ροϊόντα σε  αγκόσµιο ε ί εδο, γίνεται  ροφανές ότι το 

κενό  ου δηµιουργείται στις αγορές καλείται να το καλύψει η υδατοκαλλιέργεια. 

Σύµφωνα µε τα ε ίσηµα στοιχεία του Οργανισµού Τροφίµων και Γεωργίας 

του ΟΗΕ (FAO, 2010), τη  ενταετία 2005-2010 η  αγκόσµια κατά κεφαλή φαινόµενη 

κατανάλωση αλιευτικών  ροϊόντων ανέβηκε α ό τα 16 κιλά στα 16.6 κιλά, στο υψη-

λότερο δηλαδή ε ί εδο όλων των ε οχών. Η αύξηση της κατανάλωσης στηρίχθηκε εξ’ 

                                                           
13 https://el.wikipedia.org/wiki/Αλιεία 
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ολοκλήρου στη διάθεση  ροϊόντων υδατοκαλλιέργειας, η ο οία  αρουσίασε συνολική 

αύξηση  ερί το 35% , όταν για την ίδια  ερίοδο η  αραγωγή α ό τη συλλεκτική 

αλιεία µειώθηκε κατά σχεδόν 2%.14 

Η υδατοκαλλιέργεια  αραµένει ο δυναµικότερα ανα τυσσόµενος κλάδος 

ζωικής  αραγωγής  ροϊόντων διατροφής. Η µέσος ετήσιος ρυθµός αύξησης α ό το 

1970 ανέρχεται στο 8,8% όταν για τη συλλεκτική αλιεία ο αντίστοιχος µέσος ρυθµός 

αύξησης είναι µόλις 1,2%, και 2,8% για τη χερσαία κτηνοτροφία και  τηνοτροφία. Το 

1970 η υδατοκαλλιεργητική  αραγωγή α οτελούσε µόλις το 4% της  αγκόσµιας  α-

ραγωγής αλιευµάτων. Τριάντα- έντε χρόνια αργότερα η υδατοκαλλιέργεια έφτασε να 

 αράγει το 1/3 αυτής συνολικής  αγκόσµιας  αραγωγής αλιευµάτων15. 

Εκτιµάται  ως έως το 2030 – µόνο λόγω της αύξησης του  αγκόσµιου  λη-

θυσµού- θα α αιτούνται ε ι λέον 37 εκατοµµύρια τόνοι ψαριού ετησίως. Για τη κά-

λυψη της αγοράς αυτής ο ευρύτερος τοµέας της υδατοκαλλιέργειας θα  ρέ ει να δι-

 λασιάσει τη  αραγωγή του µέσα στα ε όµενα 20 χρόνια16 (FAO,2010). 

Αξίζει να τονισθεί ότι σηµαντικότερος και α οδοτικότερος κλάδος της υδα-

τοκαλλιέργειας είναι αυτός της ιχθυοκαλλιέργειας. Ήδη σήµερα,  ερί το 43% των 

ιχθύων  ου  ροορίζονται για ανθρώ ινη κατανάλωση  ροέρχεται α ό την ιχθυοκαλ-

λιέργεια, ενώ η αυξανόµενη ζήτηση σε ψάρια τα ε όµενα χρόνια αναµένεται να κα-

λυφθεί α ό την ιχθυοκαλλιεργητική  αραγωγή. 

Η ιχθυοκαλλιέργεια θεωρείται α ό τις  λέον φιλικές - ρος το ευρύτερο  ε-

ριβάλλον-  ρακτικές  αραγωγής  ροϊόντων διατροφής. Τα  ροϊόντα της α οτελούν 

την α οδοτικότερη µέθοδο  αραγωγής ζωικής  ρωτεΐνης (σχέση χορηγούµε-

νης/ αραγόµενης  ρωτεΐνης), ενώ κατ’ αναλογία τελικού  ροϊόντος, η  αραγωγή 

τους α αιτεί λιγότερη χρήση ενέργειας και νερού, σε σχέση µε τα εναλλακτικά ή και 

ανταγωνιστικά  αραγόµενα  ροϊόντα διατροφής (βοοειδή, χοιρινά,  ουλερικά, 

όσ ρια, δηµητριακά κλ )17. 

Σύµφωνα µε το Παγκόσµιο Ταµείο για τη Φύση (WWF), η υδατοκαλλιέρ-

γεια α οτελεί την  λέον αειφορική λύση18 στο  αγκόσµιο ε ισιτιστικό  ρόβληµα. Ε ι-

                                                           
14 www.gaiapedia.gr/gaiapedia/index.php/Υδατοκαλλιέργεια 
15 Ελληνική Ιχθυοκαλλιέργεια και τα Προϊόντα της στην Παγκόσµια αγορά, Υπουργείο Εσωτερικών, www.agora.mfa.gr/ 
16 www.paseges.gr/el/.../Ayxhsh-katanalwshs-psariwn-apo-ihthyokalliergeie 
17 www.agronews.gr/ 
18 Ως αειφόρος χαρακτηρίζεται η ανάπτυξη «που ικανοποιεί τις ανάγκες του παρόντος χωρίς να θέτει σε κίνδυνο τη δυνατότητα των µελλοντικών γενεών να 

ικανοποιούν τις δικές τους ανάγκες». Βασίζεται σε δυο παράγοντες: Ανθρώπινες Ανάγκες και Περιβάλλον. Αφορά στη διαχείριση των πόρων, όπως η ενέργεια, το 

νερό, η ύλη, η γη 
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 λέον, τα ψάρια ιχθυοκαλλιέργειας - ου α οτελούν εξαιρετική  ηγή  ρωτεϊνών-όταν 

 αράγονται µε αρχές και κανόνες ορθής  ρακτικής συµβάλουν ουσιαστικά στη  ρο-

στασία του  εριβάλλοντος19. 

 

Παγκόσµια �αραγωγή θαλασσινών ψαριών 
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19 gaiorama-agro.eu/ 



ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ 

 

 

 

 

 

 

∆ιάγραµµα 3   Πηγή: http://www.nireus.com/ 

 

3. Η εξέλιξη των υδατοκαλλιεργειών στην Ε.Ε. 

Στην Ευρώ η, τα ψάρια  ου εκτρέφονταν σε δεξαµενές α οτελούσαν συνη-

θισµένη  ηγή τροφής κατά τη διάρκεια του Μεσαίωνα, όταν τα ελεύθερα διαβιούντα 

ψάρια ήταν σ άνια και ακριβά στις  εριοχές της ενδοχώρας – µια τάση  ου συνεχί-

στηκε µέχρι και τον 19ο αιώνα. 

Με την  άροδο των αιώνων οι ανθρώ ινες ανάγκες άλλαξαν, η τεχνολογία 

εξελίχθηκε, οι ανθρώ ινες ανάγκες και α αιτήσεις αυξήθηκαν, µε α οτέλεσµα ο ως 

τότε  ρώτιστος στόχος των υδατοκαλλιεργειών για  αραγωγή τροφής για τον άν-

θρω ο, να διευρυνθεί και έτσι διαµορφώθηκαν νέα  εδία και νέες τάσεις για την 

εφαρµογή των υδατοκαλλιεργειών για καθηµερινότητα και τις ανάγκες των ανθρώ-

 ων ό ως: α)  αραγωγή τροφής για τα κατοικίδια, β)  αραγωγή  ροϊόντων για τη 

βιοµηχανία, γ) βελτίωση φυσικών α οθεµάτων υδρόβιων α οθεµάτων µε τεχνητές µε-

θόδους, δ)  αραγωγή διακοσµητικών υδρόβιων οργανισµών, ε)  αραγωγή δολωµά-

των για την αλιεία ιχθύων, στ)  αραγωγή ιχθύων κατάλληλων για τον εµ λουτισµό 

φυσικών υδάτινων µαζών και την ερασιτεχνική αλιεία.20 

Σήµερα, η υδατοκαλλιέργεια διαδραµατίζει σηµαντικό ρόλο στην  ρο-

σφορά ψαριών σε  αγκόσµιο ε ί εδο, χάρη στην ανά τυξη των τεχνολογιών εκτρο-

φής και µετα οίησης. Σύµφωνα µε εκτιµήσεις του FAO, το 47% του συνόλου των ψα-

ριών  ου καταναλώνονται α ό τον άνθρω ο  ροέρχονται α ό την υδατοκαλλιέρ-

γεια. Η αλίευση ελεύθερα διαβιούντων ψαριών σταθερο οιήθηκε κατά τη δεκαετία 

του 1980, αλλά µεταξύ του 1973 και του 2003 η  αγκόσµια κατανάλωση ψαριών δι-

 λασιάστηκε. Τα ψάρια του γλυκού νερού, καθώς και τα µαλάκια και τα οστρακοειδή, 

 ου άρχισαν να καλλιεργούνται, α οτελούν τις κύριες  ηγές αυτής της αυξηµένης 
                                                           
20 www.gsrt.gr/Financing/Files/.../AGRO-BIO-FOOD-Aquaculture-pre-fin 
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 ροσφοράς. Μεταξύ του 2000 και του 2005 η  αραγωγή της υδατοκαλλιέργειας σε  α-

γκόσµιο ε ί εδο αυξήθηκε κατά ένα τρίτο - γεγονός  ου οφείλεται σε µεγάλο βαθµό 

στην εντυ ωσιακή ανά τυξη του κλάδου στην Ασία και τη Νότια Αµερική21. 

Καθώς ο  ληθυσµός του  λανήτη θα συνεχίσει να αυξάνεται τις ε όµενες 

δεκαετίες και το  αγκόσµιο βιοτικό ε ί εδο θα βελτιωθεί, η ζήτηση για ψάρια θα εξα-

κολουθήσει να σηµειώνει ανοδικές τάσεις. Λόγω της  λήρους εκµετάλλευσης της  λει-

ονότητας των ειδών ελεύθερα διαβιούντων ψαριών, µεγάλο µέρος αυτής της νέας ζή-

τησης θα  ρέ ει να καλυφθεί µέσω της υδατοκαλλιέργειας. 

Παράλληλα,  ρέ ει να διασφαλίσουµε ότι ο ίδιος ο τοµέας της υδατοκαλ-

λιέργειας στην Ευρώ η είναι όντως βιώσιµος. Ο τοµέας της υδατοκαλλιέργειας στην 

ΕΕ είναι σηµαντικός  αράγοντας της οικονοµίας, µε κύκλο εργασιών  ου αγγίζει τα 

2,9 δισεκατοµµύρια ευρώ κατά  ροσέγγιση και µε 65.000 θέσεις εργασίας. Ωστόσο, δεν 

βίωσε τη ραγδαία άνοδο  ου σηµειώθηκε στον κλάδο τη νέα χιλιετία, καθώς η  αρα-

γωγή της ΕΕ  αρέµεινε σε γενικές γραµµές σταθερή α ό την αλλαγή του αιώνα ( ερί-

 ου 1,3 εκατοµµύρια τόνοι το χρόνο το 2005)22. 

Η Ευρώ η διαθέτει µια σειρά  λεονεκτηµάτων στον τοµέα της υδατοκαλ-

λιέργειας. Είµαστε  ρωτο όροι στην τεχνολογία και την έρευνα, διαθέτουµε ισχυρή 

και υψηλά καταρτισµένη ε ιχειρηµατική βάση και το κλίµα µας είναι κατάλληλο για 

 ολλά α ό τα είδη  ου ε ί του  αρόντος έχουν τη µεγαλύτερη ζήτηση α ό τους κατα-

ναλωτές. Ίσως το µεγαλύτερό µας  λεονέκτηµα είναι τα αυστηρά  ρότυ α  οιότητας 

 ου έχουµε θέσει για να διασφαλίσουµε ότι τα  ροϊόντα της υδατοκαλλιέργειας είναι 

κατάλληλα για κατανάλωση α ό τον άνθρω ο, φιλικά  ρος το  εριβάλλον στο ο οίο 

ανα τύσσονται και ότι σέβονται την υγεία των ίδιων των ζώων. 

Ωστόσο, αυτά τα δυνατά σηµεία συνοδεύονται και α ό  ροκλήσεις. Τα 

υψηλά  ρότυ α σηµαίνουν ανα όφευκτα υψηλότερο κόστος, µε α οτέλεσµα οι ιχθυ-

οκαλλιεργητές να δυσκολεύονται να αντιµετω ίσουν τον ανταγωνισµό στις αγορές 

της Ευρώ ης αλλά και του εξωτερικού. Οι αυξηµένες ανάγκες τόσο στις  αράκτιες  ε-

ριοχές όσο και στην ενδοχώρα οδηγούν σε ολοένα και  ερισσότερο ανταγωνισµό για 

την εξασφάλιση χώρου µε άλλες δραστηριότητες, ό ως η οικοδόµηση κατοικιών και ο 

τουρισµός. 

                                                           
21 www.dikaiologitika.gr/.../terastia-ayksisi-stis-ixthyokalliergeies-anamenet. 
22 ec.europa.eu › Ευρωπαϊκή Επιτροπή › Αλιεία › ΚΑΠ › Υδατοκαλλιέργεια 
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Ε ι λέον κατά καιρούς ανακύ τουν  ροβλήµατα  ου αφορούν την εικόνα 

του κλάδου, τα ο οία,  αρότι συχνά στερούνται ουσιαστικής βάσης, εξακολουθούν να 

 αρεµ οδίζουν τον κλάδο να α οκοµίσει τα µέγιστα δυνατά οφέλη α ό τα αυστηρά 

 ρότυ α  ου έχει θεσ ίσει για την υγεία του κοινού και των ζώων23. 

Παρότι  ολλοί α ό τους  αράγοντες  ου ωθούν την ανά τυξη της υδατο-

καλλιέργειας εντο ίζονται σε εθνικό ή το ικό ε ί εδο, η ΕΕ µ ορεί ακόµα να δια-

δραµατίσει σηµαντικό ρόλο στη δηµιουργία ενός  λαισίου για τη βιώσιµη ανά τυξη 

του κλάδου, το ο οίο θα εξασφαλίσει ίσους όρους ανταγωνισµού για τους αλιείς και 

θα  αράσχει µια σταθερή βάση για την εµ ιστοσύνη των καταναλωτών.  

Έχουν γίνει  ολλά βήµατα α ό το 2002, όταν η Ε ιτρο ή εξέδωσε τη στρα-

τηγική της για τη βιώσιµη ανά τυξη της ευρω αϊκής υδατοκαλλιέργειας, καθώς σή-

µερα έχουν αρχίσει να υλο οιούνται  ολλές α ό τις ενέργειες  ου  ροσδιορίστηκαν 

τότε. Η βιώσιµη υδατοκαλλιέργεια α οτελεί έναν α ό τους άξονες  ροτεραιότητας 

του Ευρω αϊκού Ταµείου Αλιείας. Το 7ο  ρόγραµµα- λαίσιο της ΕΕ θα εξακολουθή-

σει να  αρέχει ουσιαστική ενίσχυση στην έρευνα σε αυτόν τον τοµέα, ακολουθώντας 

τη γραµµή του  ροκατόχου του, µέσω του ο οίου διατέθηκαν 80 εκατοµµύρια ευρώ 

για την ενίσχυση της έρευνας στον τοµέα της υδατοκαλλιέργειας. 

Οι µέθοδοι χωροταξικού σχεδιασµού, ό ως είναι η ολοκληρωµένη διαχεί-

ριση των  αράκτιων ζωνών, συνιστούν κά οιες α ό τις σηµαντικότερες  ρωτοβουλίες 

 ου εξετάζονται στο  λαίσιο της νέας ευρω αϊκής θαλάσσιας  ολιτικής. Ε ι λέον, 

εγκρίθηκαν  ρόσφατα ή τελούν υ ό ε εξεργασία κά οιες ειδικές  ροτάσεις νοµοθε-

σίας, για  αράδειγµα όσον αφορά την ε ισήµανση των  ροϊόντων υδατοκαλλιέργειας 

βιολογικής  αραγωγής ή τις συνθήκες  ου σχετίζονται µε την εισαγωγή ξένων ειδών 

στην ΕΕ24. 

Ωστόσο, καµία α ό τις ανωτέρω  ρωτοβουλίες δεν κατάφερε να ανατρέψει 

τη στασιµότητα  ου ταλανίζει τον τοµέα. Πράγµατι, κά οιες α ό τις  ροκλήσεις  ου 

 ροσδιορίστηκαν το 2002 υφίστανται ακόµα σε µεγάλο βαθµό, και η κατάσταση στην 

αγορά εξακολουθεί να εξελίσσεται µε ταχύτατους ρυθµούς. Γι’ αυτόν το λόγο, κατά 

την ηµεροµηνία δηµοσίευσης του  αρόντος, η Ε ιτρο ή  ροετοίµαζε µια νέα στρατη-

γική για την υδατοκαλλιέργεια στην ΕΕ βασισµένη σε  ολυετείς διαβουλεύσεις µε τα 

                                                           
23 www.alieia.gr/.../PolyeteStrathgikoSxedioYdatokalliergeias2014 
24 www.nireus.com/53.../mesogeiakh-ixthuokalliergeia-ekseliksh--prooptik 
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ενδιαφερόµενα µέρη. Παρότι  ολλοί α ό τους  αράγοντες  ου ωθούν την ανά τυξη 

της υδατοκαλλιέργειας εντο ίζονται κατ’ ανάγκη σε  εριφερειακό ή εθνικό ε ί εδο, η 

Ε ιτρο ή είναι  ε εισµένη ότι η  ιο συντονισµένη χάραξη  ολιτικών σε ε ί εδο ΕΕ 

µ ορεί να συµβάλει στην αξιο οίηση του  λήρους δυναµικού του τοµέα και στην  α-

ράλληλη διατήρηση των υψηλότερων  ροτύ ων  εριβαλλοντικής βιωσιµότητας, δη-

µόσιας υγείας και ορθής µεταχείρισης των ζώων25.  

Σήµερα ο κλάδος της Μεσογειακής ιχθυοκαλλιέργειας  αράγει  άνω α ό 

300.000 τόνους ψάρια (τσι ούρα, λαβράκι, µυτάκι, µυλοκό ι, φαγκρί, λιθρίνι κ.α.) µε 

τη τσι ούρα και το λαβράκι να α οτελούν ακόµη τα κύρια  αραγόµενα είδη. Είναι ο 

δεύτερος µεγαλύτερος κλάδος θαλασσινής ιχθυοκαλλιέργειας  αγκοσµίως µετά τη 

 αραγωγή του Ατλαντικού σολοµού26. 

 

Εξέλιξη �αγκόσµιας �αραγωγής µεσογειακής ιχθυοκαλλιέργειας 
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25 www.europarl.europa.eu/atyourservice/el/displayFtu.html?ftuId=FTU 
26 www.komep.gr/2002.../h-katastash-kai-oi-prooptikes-ston-klado-ths-aliei 
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4. Ελληνική Ιχθυοκαλλιέργεια: Ένας ∆υναµικός Κλάδος µε Εντυ-ωσιακή Πορεία 

Ανά-τυξης 

Η Ελλάδα, τα τελευταία 25 χρόνια, αντα οκρινόµενη έγκαιρα στις διαµορ-

φούµενες  ροκλήσεις και  ροο τικές στη  αραγωγή  ροϊόντων υδατοκαλλιέργειας 

 αρουσίασε µία εντυ ωσιακή και  ρωτόγνωρη σε  αγκόσµιο ε ί εδο, ανά τυξη στο 

τοµέα αυτό. Αξιο οιώντας τα ανταγωνιστικά  λεονεκτήµατα του Ελληνικού αρχι ε-

λάγους, ο  λέον δυναµικός,  αραγωγικός και α οδοτικός κλάδος της υδατοκαλλιέρ-

γειας, αυτός της Θαλάσσιας υδατοκαλλιέργειας, ανα τύχθηκε µε ρυθµούς  ου σύ-

ντοµα κατέστησαν τη χώρα ως τη µεγαλύτερη  αραγωγό τσι ούρας και λαβρακιού 

στην ευρύτερη  εριοχή της Μεσογείου. Το 1985 η συνολική  αραγωγή κυµάνθηκε 

 ερί τους 100 τόνους έτοιµου  ροϊόντος, µε τη λειτουργία 12 µονάδων. ∆ύο δεκαετίες 
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αργότερα, η  αραγωγή είχε αυξηθεί κατά 1000% και οι µονάδες  αραγωγής είχαν ξε-

 εράσει τις 30027. 

Η Ελλάδα είναι η βασική χώρα  αραγωγός µεσογειακών ψαριών έχοντας 

 ερί ου το 40% της  αγκόσµιας  αραγωγής. Σχεδόν το 30% της  αγκόσµιας  αρα-

γωγής λαµβάνει χώρα στην Τουρκία ενώ το υ όλοι ο 30%+ είναι µοιρασµένο στις 

 ερισσότερες χώρες της Μεσογείου: Ισ ανία, Ιταλία, Γαλλία, Πορτογαλία, Μάλτα, 

Κύ ρος, Ισραήλ, Κροατία, Τυνησία, κ.α. 

Ο Ελληνικός κλάδος ιχθυοκαλλιέργειας συγκαταλέγεται µεταξύ των µεγα-

λύτερων εξαγωγικών δυνάµεων της χώρας και τα 2/3 της συνολικής  αραγωγής εξά-

γεται µε κύρια κατεύθυνση την Ευρώ η. 
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Στον Ελληνικό κλάδο ιχθυοκαλλιέργειας δραστηριο οιούνται  ερί ου 100 

εταιρίες µε τζίρο µεγαλύτερο α ό 800 εκ. ευρώ  ου α ασχολούν 10 χιλιάδες εργαζό-

µενους σε  εριοχές α οµακρυσµένες α ό τα αστικά κέντρα. Τα 2/3 του τζίρου  ραγ-

µατο οιούνται α ό τις 5 µεγαλύτερες εταιρίες, ενώ η συνολική θαλάσσια έκταση για 

τις εγκαταστάσεις τους είναι 7,8 χλµ2 (συγκριτικά το αεροδρόµιο των Σ άτων κατα-

λαµβάνει 16,5 χλµ2)28. 

                                                           
27 www.seedcenter.gr/.../Χύµης_Η%20συµβολή%20του%20κλάδου%20τη 
28 https://filikicert.wordpress.com/tag/υδατοκαλλιέργειες/ 
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Ο κλάδος της ιχθυοκαλλιέργειας καλύ τει µόλις το 0,2% του εγχώριου 

 ροϊόντος, αλλά οι εξαγωγές του καλύ τουν το 3% των εξαγωγών της χώρας και το 

12% των εξαγωγών  ρωτογενούς τοµέα (Μελέτη Εθνικής Τρά εζας, 2010). 

 

Εξαγωγές ελληνικών ψαριών 1999-2012 εκ. € 

 

 

 

 

 

 

 

∆ιάγραµµα 11: Πηγή: Μελέτη Εθνικής Τρά2εζας, 2010 

 

Εκτός α ό τις ιδανικές γεωµορφολογικές και  εριβαλλοντικές συνθήκες των 

Ελληνικών θαλασσών, η ανά τυξη του κλάδου στηρίχθηκε σε σηµαντικό βαθµό στις 

ε ιτυχείς ε ιχειρηµατικές  ρωτοβουλίες και το έντονο εγχώριο ε ενδυτικό ενδιαφέ-

ρον, στα ερευνητικά και τεχνολογικά ε ιτεύγµατα της εγχώριας και της διεθνούς ε ι-

στηµονικής κοινότητας, καθώς και στην Ευρω αϊκή και Εθνική  ολιτική οικονοµικών 

ενισχύσεων. 

Ο συνδυασµός των  αρα άνω είχε σαν α οτέλεσµα µία δυναµική  ορεία 

αύξησης των µονάδων και των όγκων  αραγωγής, τόσο υ ό την µορφή ψαριού σε 

εµ ορεύσιµο µέγεθος, όσο και του «γόνου» αυτών ως εµ ορικό  ροϊόν. 

Για τη υ οστήριξη του κλάδου δηµιουργήθηκε ένα ευρύτερο ε ιχειρηµα-

τικό, ε ιστηµονικό και εκ αιδευτικό οικοδόµηµα. ∆ηµιουργώντας θέσεις α ασχόλη-

σης και ε ενδύοντας σε τεχνολογίες  ου συµβάλουν στη  ροστασία του  εριβάλλο-

ντος, ενισχύθηκε η ανταγωνιστικότητα του κλάδου. Ταυτόχρονα, στηρίχθηκαν 

έµ ρακτα οι εθνικές και ευρω αϊκές  ολιτικές  εριφερειακής ανά τυξης, καθώς ο 

κλάδος συνέβαλε στην οικονοµική αναζωογόνηση ακριτικών και α οµακρυσµένων 

 εριοχών µε µειωµένες εναλλακτικές δυνατότητες ανά τυξης. Ε ι λέον, ιδιαίτερα 

σηµαντική θεωρείται η συµβολή του κλάδου όχι µόνο στην κάλυψη του εγχώριου 
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εµ ορικού ελλείµµατος σε φρέσκα ιχθυηρά, αλλά και στη µείωση του αντίστοιχου 

Κοινοτικού, στηρίζοντας µε τον τρό ο αυτό βασικούς  υλώνες της Κοινής Αλιευτικής 

Πολιτικής29. 

Προσφέροντας  ροϊόντα υψηλής διατροφικής αξίας στους καταναλωτές, η 

Ιχθυοκαλλιέργεια έχει  λέον εδραιωθεί ως ο ταχύτερα ανα τυσσόµενος κλάδος της 

 ρωτογενούς  αραγωγής της χώρας, και κατατάσσεται στις κορυφαίες θέσεις σε αξία 

εξαγωγών αγροτικών  ροϊόντων,  αρέχοντας σηµαντική στήριξη στην εθνική οικο-

νοµία. Μάλιστα η Ελληνική ιχθυοκαλλιέργεια  σήµερα είναι η  ρωταθλήτρια Ευρώ-

 ης, στην  αραγωγή µεσογειακών ειδών, αφού µόνη της  αράγει το 50% της συνολι-

κής ευρω αϊκής  αραγωγής,  στον τοµέα δε αυτόν α ασχολούνται άµεσα  ερί τα 

9.500 άτοµα σε µόνιµη και ε οχική α ασχόληση και έµµεσα άλλα 10.000 άτοµα, σε βι-

οτεχνίες, βιοµηχανίες, υ ηρεσίες, υ οστήριξη κλ . 

Ο εξαγωγικός  ροσανατολισµός της Ελληνικής θαλάσσιας ιχθυοκαλλιέρ-

γειας υ ήρξε έντονος α ό τα  ρώτα κιόλας χρόνια της ανά τυξης της. Η συνέ εια 

των  αραδόσεων και της κάλυψης της αγοραστικής ζήτησης µε  ροϊόντα υψηλής δια-

τροφικής αξίας, εγγυηµένης φρεσκάδας και  ιστο οιηµένης  οιότητας κατέστησαν τα 

 ροϊόντα του κλάδου αναγνωρίσιµα σε α αιτητικές αγορές, τόσο των Ευρω αϊκών 

όσο και τρίτων χωρών. Σε ορισµένες αγορές της ΕΕ, ό ως της Ιταλίας, της Ισ ανίας, 

της Γαλλίας και του Ηνωµένου Βασιλείου η τσι ούρα και το λαβράκι της Ελληνικής 

ιχθυοκαλλιέργειας έχουν α οκτήσει τη δική τους «ταυτότητα», και καλύ τουν µεγάλο 

µέρος της ζήτησης σε  ολλές χώρες του εξωτερικού30. 

Αξιοσηµείωτο είναι ότι η υψηλού ε ι έδου τεχνογνωσία  ου έχει α οκτη-

θεί, η εντατική έρευνα,  ειραµατισµός και ανά τυξη στους ιχθυογεννητικούς σταθ-

µούς έχουν οδηγήσει σε αύξηση της α οδοτικότητας του κλάδου και µείωση του κό-

στους  αραγωγής αλλά και του κόστους κεφαλαίου ανά  αραγόµενη µονάδα. 

Σύµφωνα µε στοιχεία του ΣΕΘ, σήµερα υ άρχουν 318 µονάδες  αραγωγής 

(άδειες) και α ασχολούν άµεσα  ερί τους 10.000 εργαζόµενους. Οι  ερισσότερες µο-

νάδες βρίσκονται σε α οµακρυσµένες  εριοχές, και καταλαµβάνουν συνολική θα-

λάσσια έκταση 7.8 τετραγωνικών χιλιοµέτρων. Οι µονάδες αυτές ανήκουν σε 106 εται-

                                                           
29 www.iefimerida.gr/.../κυρίαρχη-δύναµη-η-ελλάδα-στις-ιχθυοκαλλιέργειες 
30 fgm.com.gr/article.php?id= Ελληνικές Υδατοκαλλιέργειες - ΣΕΘ 
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ρείες, οι µισές α ό τις ο οίες δραστηριο οιούνται σε νοµούς  ου βρίσκονται κοντά σε 

µεγάλα αστικά κέντρα (Αθήνα & Πάτρα), για διευκόλυνση των εµ ορικών δραστηρι-

οτήτων τους. Οχτώ εταιρείες είναι εισηγµένες στο ΧΑΑ, µε κεφαλαιο οίηση  ου ξε-

 ερνά τα 350 εκ ευρώ, ενώ ο κύκλος εργασιών του κλάδου, για το έτος 2012, ανήλθε 

στα 516.000.000 €. Η συνολική  αραγωγή, το 2012, ξε έρασε τους 120.000 τόνους τσι-

 ούρας και λαβρακιού, σε εµ ορεύσιµο µέγεθος, και τα 450 εκατοµµύρια ιχθύδια (γό-

νος). Η  αραγωγή αυτή αντι ροσω εύει  ερί το 50% της συνολικής  αραγωγής της 

Μεσογειακής ιχθυοκαλλιέργειας. 

Τέλος, αξίζει να τονισθεί ότι τα τελευταία χρόνια οι εταιρείες  αραγωγής, 

διαβλέ οντας τις τάσεις τις αγοράς και αντα οκρινόµενες στις αγοραστικές α αιτή-

σεις έχουν εστιάσει σηµαντικό µέρος των  όρων τους σε  ροσ άθειες για τη διεύρυνση 

των εκτρεφοµένων ειδών. Η ετήσια  αραγωγή νέων µεσογειακών ειδών (ό ως φαγκρί, 

µυτάκι, συναγρίδα, σαργός, κ.λ .) ανήλθε το 2012  ερί ου στους 1.411 τόνους και 

ακολουθήθηκε α ό αντίστοιχη αύξηση στην  αραγωγή ιχθυδίων των ειδών αυτών 

 ου έφθασε τα 17.5 εκατ. Ε ι λέον, το 2012 υ ήρχε  αραγωγή 588 τόνων του ερυθρού 

τόνου31. 

 

5. Προο-τική των υδατοκαλλιεργειών στην Ε.Ε. και στην Ελλάδα 

Η σύγχρονη ιχθυοκαλλιέργεια ξεκίνησε τη δεκαετία του 1980 µε τη καλ-

λιέργεια του λαβρακιού και της τσι ούρας, µετά α ό σηµαντικές ανακαλύψεις στο 

κύκλο ζωής αυτών των ειδών. Ο κλάδος υιοθέτησε τη τεχνολογία  άχυνσης σε κλω-

βούς α ό το κλάδο του σολοµού. Υ οστηρίχτηκε και ανα τύχθηκε µε σηµαντική 

έρευνα, κυρίως στους τοµείς της ανα αραγωγής, της καλλιέργειας λαρβών, της  αρα-

σκευής ιχθυοτροφών και της µηχανικής τεχνολογίας. Σήµερα ο κλάδος  αράγει  άνω 

α ό 300.000 τόνους έναντι µερικών χιλιάδων τόνων  ριν 20-30 χρόνια. Η Μεσογειακή 

ιχθυοκαλλιέργεια ε ικεντρώνεται στη καλλιέργεια των δηµοφιλών σαρκοφάγων ψα-

ριών, ό ως το λαβράκι και η τσι ούρα, τα ο οία είτε αλιεύονται σε µικρές  οσότητες 

είτε είναι υ ερ-αλιευµένα. Αν και η  αραγωγή του λαβρακιού και της τσι ούρας α ο-

τελεί  ερί ου το 95% της συνολικής  αραγωγής, η καλλιέργεια των νέων  αρεµφερών 

ειδών (φαγκρί, µυτάκι, µυλοκό ι, συναγρίδα κ.α.) κερδίζει έδαφος. 

                                                           
31 Ελληνική Ιχθυοκαλλιέργεια και τα Προϊόντα της στην Παγκόσµια αγορά, Υπουργείο Εσωτερικών, www.agora.mfa.gr/ 
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Ο τοµέας των υδατοκαλλιεργειών τόσο στην Ευρώ η, στην χώρα µας έχει 

ανα τυχθεί µε ταχείς ρυθµούς τα τελευταία χρόνια και για ορισµένα είδη, οι ρυθµοί 

ανά τυξης είναι ιδιαίτερα εντυ ωσιακοί.  

Οι θαλασσοκαλλιέργειες σε σταθερή ανοδική  ορεία ανά τυξης, έδωσαν 

εντυ ωσιακά α οτελέσµατα, µε την  αραγωγή σηµαντικού ύψους εγχώριου, φρέσκου 

και φθηνού ψαριού, αλλά και κυρίως µε τη δηµιουργία ενός  ιδιαίτερου κοινωνικοοι-

κονοµικού χώρου ο ο οίος α ασχολεί άµεσα κα έµµεσα  µεγάλο αριθµό εργαζόµε-

νων, ενώ α οτελούν µια  αραγωγική δραστηριότητα  ου  συµβάλλει στην ενίσχυση 

του  ληθυσµού των  αράκτιων  εριοχών32. 

Όλες οι  ροβλέψεις σχετικά µε την εξέλιξη τόσο της   αγκόσµιας κατανά-

λωσης αλιευτικών  ροϊόντων  όσο και των υδατοκαλλιεργειών συµφωνούν σε µερικά 

α λά γεγονότα.  

Ό ως ότι: 

1. Υ άρχει αυξανόµενη ζήτηση για τα αλιευτικά  ροϊόντα  αγκοσµίως γε-

γονός  ου δεν  οφείλεται µόνο στην αύξηση του  αγκόσµιου  ληθυσµού αλλά και 

στην αύξηση της κατά κεφαλήν κατανάλωσης θαλασσινών, η ο οία αναµένεται να 

αυξηθεί µέχρι το 2030 κατά 50%.   

2. Η συλλεκτική αλιεία αντιµετω ίζει συνεχώς όλο και  ερισσότερους  ερι-

ορισµούς, και ε οµένως η υδατοκαλλιέργεια φαίνεται να είναι η µόνη βιώσιµη ε ι-

λογή  να  ικανο οιηθεί αυτή η αυξανόµενη ζήτηση. 

3. Σύµφωνα µε το F.A.O, η  αγκόσµια  αραγωγή υδατοκαλλιέργειας θα 

 ρέ ει να δι λασιαστεί µέχρι το 2030 για να συµβαδίσει µε την ζήτηση. Αυτό αντι-

 ροσω εύει, σε α όλυτους όρους, µια αύξηση σχεδόν 40 εκατοµ. τόνων  αγκοσµίως33.  

Α ό τα  αρα άνω, είναι σαφές ότι η  αγκόσµια  αραγωγή υδατοκαλλιερ-

γητικών  ροϊόντων  θα αυξηθεί αρκετά στις ερχόµενες δεκαετίες.  

Η  ρόκληση για τη Ελλάδα είναι να συµµετέχει και αυτή στην αύξηση της 

 αγκόσµιας  αραγωγής υδατοακαλλιεργητικών  ροϊόντων, εξασφαλίζοντας  όµως, 

ότι αυτή η αύξηση θα στηρίζεται σε µια αειφόρο - βιώσιµη ανά τυξη (δηλαδή σε µια 

οικονοµική ανά τυξη µε βάση την  ροστασία του  εριβάλλοντος), η ο οία θα έχει 

                                                           
32 Ελληνική Ιχθυοκαλλιέργεια και τα Προϊόντα της στην Παγκόσµια αγορά, Υπουργείο Εσωτερικών, www.agora.mfa.gr/ 
33 www.seedcenter.gr/.../Χύµης 
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σαν  ροτεραιότητα την  αραγωγή υγιών  ροϊόντων, σύµφωνα µε τις ανάγκες και τις 

 ροσδοκίες των καταναλωτών. 

Ο τοµέας της υδατοκαλλιέργειας στην χώρα µας βρίσκεται σε µια, θα µ ο-

ρούσαµε να την χαρακτηρίσουµε,  « αράδοξη»  κατάσταση.  Ενώ είµαστε ηγέτες στην 

 αραγωγή µεσογειακών ειδών και γνώστες της τεχνολογίας των υδατοκαλλιεργειών, 

µε µεγάλες δυνατότητες να  ροχωρήσουµε  στην ακόµη  ερισσότερο βιώσιµη 

ανά τυξη των υδατοκαλλιεργειών, α ό την άλλη είµαστε,  ό ως και συνολικά η 

Ευρω αϊκή Ένωση,  εισαγωγείς µεγάλων  οσοτήτων αλιευτικών  ροϊόντων (η Ε.Ε. 

εισάγει  άνω α ό 3 εκατοµ. τόνους αλιευµάτων και σύµφωνα µε τις  ροβλέψεις της 

EUROSTAT, αυτή η  οσότητα θα φτάσει τα 12 εκατοµµύρια τόνους µέχρι το 2025)34.  

Ε ίσης,  ρέ ει να αναφέρουµε ότι  ενώ η τεχνογνωσία µας µεταφέρεται συ-

χνά σε άλλες χώρες γεγονός  ου βοηθά και συµβάλει στην ραγδαία αύξηση της  α-

ραγωγής τους, αντίθετα η αύξηση της εγχώριας  αραγωγής µας  εριορίζεται α ό 

διάφορους  αράγοντες.  

Τα  αρα άνω µας οδηγούν σε δυο βασικές  αρατηρήσεις  ου θα  ρέ ει να 

καθοδηγήσουν την στρατηγική της Ελλάδας στις υδατοκαλλιέργειες.  

1ον    ρέ ει να αντιµετω ίζουµε τις υδατοκαλλιέργειες σαν µια βιοµηχανία 

 ρωτογενούς  αραγωγής η ο οία   αράγει υψηλής  οιότητας και υγιή τρόφιµα – τα 

ο οία   ροσφέρουν τροφή στον εγχώριο και της Ε.Ε.  ληθυσµό. Ενώ α ό τις δια-

φαινόµενες  ροο τικές  ου υ άρχουν,  αρά την σηµερινή αρνητική εικόνα, για αύ-

ξηση  των τιµών των αγροτικών  ροϊόντων και των ανησυχιών για την ε άρκεια 

τροφίµων, η στρατηγική σηµασία των υδατοκαλλιεργειών  είναι αδιαφιλονίκητη.  

2ον  αφού ως χώρα έχουµε βάλει την αύξηση της  αραγωγής και των θέ-

σεων α ασχόλησης σε  ρώτη  ροτεραιότητα, θα  ρέ ει να εφαρµόσουµε µια εθνική 

στρατηγική υδατοκαλλιέργειας   ου θα  ρέ ει να λάβει υ όψη της και να εξετάσει 

την αναντιστοιχία  ου υ άρχει µεταξύ της θέσης µας, στους ηγέτες (leaders) της ευ-

ρω αϊκής  αραγωγής, και τον  εριορισµένο οικονοµικό αντίκτυ ο  ου φαίνεται να 

έχει η βιοµηχανία των υδατοκαλλιεργειών µας. 

Εδώ θα  ρέ ει να αναφερθεί ότι η Ελλάδα είναι η βασική χώρα  αραγωγός 

µεσογειακών ψαριών και διατηρεί σταθερά µερίδιο της τάξης άνω του 40% της  α-

                                                           
34 alevia.freevar.com/aquacult.html 
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γκόσµιας  αραγωγής. Το 30% της  αραγωγής λαµβάνει χώρα στην Τουρκία, ενώ η 

 αραγωγή του υ όλοι ου 30% σε άλλες µεσογειακές χώρες. Ο κλάδος της Μεσογεια-

κής ιχθυοκαλλιέργειας και η σηµαντική του ανά τυξη έχουν ε ιφέρει αξιόλογα α ο-

τελέσµατα τόσο στη  αραγωγή εγχώριων, νω ών, φθηνών και υψηλής  οιότητας ψα-

ριών, όσο και στη δηµιουργία µιας κοινωνικό-οικονοµικής δοµής  ου άµεσα και έµ-

µεσα  εριλαµβάνει χιλιάδες εργαζόµενους, κυρίως σε  εριοχές  ου εξαρτώνται α ό 

την αλιεία. Ε ι λέον, η θαλασσοκαλλιέργεια είναι η µοναδική  αραγωγική δραστη-

ριότητα  ου έχει α οικίσει ακατοίκητα νησιά και βραχονησίδες τα ο οία συνήθως 

α οκλείονται α ό άλλες ε ενδύσεις35. 
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Στον Ελληνικό κλάδο ιχθυοκαλλιέργειας δραστηριο οιούνται  ερί ου 100 

εταιρίες µε τζίρο µεγαλύτερο α ό 600 εκ. ευρώ  ου α ασχολούν 10 χιλιάδες εργαζό-

µενους σε  εριοχές α οµακρυσµένες α ό τα αστικά κέντρα. Τα 3/4 του τζίρου  ραγ-

µατο οιούνται α ό τις 5 µεγαλύτερες εταιρίες, ενώ η συνολική θαλάσσια έκταση για 

τις εγκαταστάσεις τους είναι 7,8 χλµ2 (συγκριτικά το αεροδρόµιο των Σ άτων κατα-

λαµβάνει 16,5 χλµ2). 

Ο κλάδος συγκαταλέγεται µεταξύ των µεγαλύτερων εξαγωγικών δυνάµεων 

της χώρας και το 80% της συνολικής  αραγωγής εξάγεται, µε κύρια κατεύθυνση την 

Ευρώ η. 
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∆ιάγραµµα 13  Πηγή: http://paraktios.gr/ 

 

Ε ίσης σηµαντικό ενδιαφέρον  αρουσιάζουν τα στοιχεία της  ρόσφατης 

έκθεσης (Αύγουστος) της οµοσ ονδίας των Ευρω αίων  αραγωγών ιχθυοκαλλιέρ-

γειας (FEAP, Federation of European Aquaculture Producers) σχετικά µε την  αρα-

γωγή ψαριών στην Ευρώ η την  ερίοδο 2004-201336. 

Σύµφωνα µε κύκλους της αγοράς, η συγκεκριµένη έκθεση θεωρείται αρκετά 

αξιό ιστη γιατί  αίρνει τα στοιχεία κατευθείαν α ό τις εγχώριες ενώσεις των  αρα-

γωγών (για την Ελλάδα α ό τον Σύνδεσµο Ελληνικών Θαλασσοκαλλιεργειών). 

Σύµφωνα λοι όν µε την έκθεση: 

Η Ελλάδα (σε αντίθεση µε  ολλά  ου γράφτηκαν και ακούστηκαν και γενι-

κότερα σε αντίθεση µε την ε ικρατούσα αντίληψη) το 2013  αρέµεινε στην  ρώτη 

θέση στην Ευρώ η, αφήνοντας  ίσω της την Τουρκία. 

Συγκεκριµένα, η -αραγωγή τσι-ούρας διαµορφώθηκε στους 75 χιλιάδες 

τόνους (έναντι 41.700 τόνων της Τουρκίας). Αντίθετα, η Τουρκία είχε µεγαλύτερη  α-

ραγωγή στο λαβράκι (51.600 τόνους, έναντι 48.000 της Ελλάδας). Αθροιστικά, η Ελ-

λάδα  αρήγαγε 123.000 τόνους α ό τα δύο αυτά ψάρια, ενώ η Τουρκία 93.500. 

Ένα δεύτερο αξιοσηµείωτο στοιχείο της έκθεσης είναι ότι το 2013 αυξήθηκε 

η  αραγωγή σε τσι ούρα και λαβράκι στην Ελλάδα (48.000 α ό 41.500 τόνους στο 

λαβράκι το 2012, 75.000 α ό 72.000 τόνους τσι ούρας το 2012), ενώ αντίθετα η αντί-

                                                           
36 Ελληνική Ιχθυοκαλλιέργεια και τα Προϊόντα της στην Παγκόσµια αγορά, Υπουργείο Εσωτερικών, www.agora.mfa.gr/ 
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στοιχη  αραγωγή της Τουρκίας µειώθηκε (51.600 α ό 65.512 τόνοι στο λαβράκι το 

2012, 41.700 α ό 30.743 τόνους τσι ούρας το 2012). 

Σύµφωνα µε τις ενδείξεις η Ελλάδα για τα ε όµενα χρόνια θα ανεβάσει 

ακόµη  ερισσότερο την  αραγωγή της, σε αντίθεση µε την Τουρκία  ου θα τη µειώσει. 

Οι ενδείξεις αυτές  ροκύ τουν α ό την εξέλιξη των δύο-τριών 

 ροηγούµενων χρόνων σε  αραγωγή γόνου στις δύο αυτές χώρες. 

Σε ό,τι αφορά το λαβράκι, η Ελλάδα αύξησε την  αραγωγή γόνου σε σχέση 

µε το 2014 (192.000 τόνοι α ό 184.000), σε αντίθεση µε την Τουρκία  ου τη µείωσε 

(160.000 α ό 205.000 τόνους). 

Στο µέτω ο της τσι ούρας, η Ελλάδα αύξησε την  αραγωγή γόνου σε σχέση 

µε το 2014 (266.000 α ό 245.000 τόνους), σε αντίθεση µε την Τουρκία  ου τη µείωσε 

(140.000 τόνοι α ό 185.000).37 

Σύµφωνα µε  αράγοντες του κλάδου, ένας  ιθανός λόγος για τον ο οίο οι 

Τούρκοι µειώνουν την  αραγωγή σε τσι ούρα και λαβράκι είναι το γεγονός ότι α ό 

το καλοκαίρι του 2012 η κυβέρνηση σταµάτησε την ε ιδότηση της  αραγωγής (ε ιδό-

τηση  ου κυµαινόταν γύρω στα 40 λε τά του ευρώ ανά κιλό), µε α οτέλεσµα την ου-

σιαστική αύξηση του κόστους αυτής38. 

Παραγωγή τσι-ούρας στην Ευρώ-η 
Χώρα 2004 2008 2012 2013 
Κροατία 1.200 1.800 2.105 2.466 
Κύ ρος 1.356 1.600 3.121 4.444 
Γαλλία 1.600 1.636 1.300 1.477 
Ελλάδα 48.000 94.000 72.000 75.000 
Ιταλία 9.050 9.600 8.700 8.400 
Πορτογαλία 1.685 1.635 1.000 1.500 
Ισ ανία 13.034 23.930 19.430 16.800 
Τουρκία 20.435 31.670 30.743 41.700 
Σύνολο 96.360 165.871 138.399 151.787 

Πίνακας 1 Παραγωγή Τσι2ούρας στην Ευρώ2η  Πηγή: Federation of European Aquaculture Produc 
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ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ ΚΑΙ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ  

Υ∆ΑΤΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ ΣΤΗΝ ΕΛΛΑ∆Α 
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1. Υφιστάµενη κατάστασης της ελληνικής υδατοκαλλιέργειας  

Ό ως  ροαναφέρθηκε στον  ροηγούµενο κεφάλαιο, η υδατοκαλλιέργεια, 

α οτελεί για την Ελλάδα σηµαντικό τοµέα της  ρωτογενούς  αραγωγής. Σήµερα, τον 

καιρό της κρίσης και τις οικονοµικής εξαθλίωσης για  ολλούς λαούς στην Ευρώ η, οι 

ιχθυοκαλλιέργειες α οτελούν έναν α ό τους  λέον εξαγωγικούς κλάδους της χώρας, 

καθώς εξάγεται  άνω α ό το 70% της  αραγωγής, συµβάλλοντας σηµαντικά στο ΑΕΠ 

και στην ανά τυξη της χώρας. Η αξία των εξαγωγών αντιστοιχεί στο 23% της συνολι-

κής αξίας εξαγωγών στα είδη διατροφής, καθιστώντας τον κλάδο 1ο στις εξαγωγές γε-

ωργικών  ροϊόντων. 

Ο κλάδος ενισχύει σηµαντικά την  εριφερειακή ανά τυξη και την α ασχό-

ληση, καθώς ο µεγαλύτερος αριθµός α ό τους 40.000 εργαζοµένους α ασχολείται στην 

ε αρχία. Στις ελληνικές ακτογραµµές είναι εγκατεστηµένες  ερισσότερες α ό 200 µο-

νάδες ιχθυοκαλλιέργειας και 25 σταθµοί  αραγωγής γόνου. Η ελληνική  αραγωγή, τα 

µεσογειακή είδη, κυρίως τσι ούρα και λαβράκι, ανέρχεται στους 90.000 τόνους ανα-

δεικνύοντας την Ελλάδα στη  ρώτη θέση στη Μεσόγειο, µε  αραγωγή  ου ξε ερνά το 

50% της ευρω αϊκής. 

Στην Αιτωλοακαρνανία δραστηριο οιούνται 20 υδατοκαλλιεργητικές εται-

ρείες, µε 51 µονάδες εκτροφής θαλασσίων µεσογειακών ψαριών, 13 συσκευαστήρια 

και 5 ιχθυογεννητικοί σταθµοί, µε ετήσια  αραγωγή  ου φθάνει στους 15.000 τόνους 

 ερί ου. Ο κύκλος εργασιών των εταιρειών στην Αιτωλοακαρνανία, σύµφωνα µε την 

Α οκεντρωµένη ∆ιοίκηση, ξε ερνά τα 75 εκατοµµύρια ευρώ, όταν ο ετήσιος τζίρος 

εξαγωγών του κλάδου ξε ερνά τα 450 εκατοµµύρια ευρώ, δηλαδή το 16,6% των εξα-

γωγών του κλάδου. Στο  ρώτο εξάµηνο του 2013, ο τζίρος των εξαγωγών ανήλθε στα 

200 εκατ. ευρώ και είναι το τρίτο  ιο εξαγώγιµο  ροϊόν της Ελληνικής οικονοµίας και 

 ρώτο στην κατηγορία των αγροτικών  ροϊόντων39. 

Η Ελλάδα είναι  ρώτη στις εξαγωγές  ρος τη γειτονική Ιταλία µε µερίδιο 

40%, τη Γαλλία µε 23%, ενώ είναι δεύτερη στο Ηνωµένο Βασίλειο µε 22%, στην Πορ-

τογαλία µε 16% και στην Ισ ανία µε 13%. Σε σύγκριση µε το σύνολο της αξίας των ελ-
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ληνικών εξαγωγών, οι ιχθυοκαλλιέργειες καταγράφουν αξιοσηµείωτο µερίδιο της τά-

ξης του 2,3%.  

Το Παγκόσµιο Κέντρο Αλιευµάτων και ο ∆ιεθνής Οργανισµός Προστασίας 

του Περιβάλλοντος µελέτησε τις  εριβαλλοντικές ε ι τώσεις των βασικών συστηµά-

των ιχθυοκαλλιέργειας  ου χρησιµο οιούνται  αγκοσµίως. Α ό τα 75 συστήµατα  ου 

αναλύθηκαν, εξήχθη το συµ έρασµα ότι µεγαλύτερη  αραγωγή σηµαίνει µεγαλύτερη 

ε ιβάρυνση του οικοσυστήµατος, ωστόσο συγκρινόµενες µε άλλα είδη  ρωτεϊνικής 

 αραγωγής, ό ως η κτηνοτροφία, οι ιχθυοκαλλιέργειες είναι  ιο « ράσινες» α ό την 

εκτροφή µοσχαριών ή χοίρων. 

Η σχετική µείωση των ιχθυοα οθεµάτων, σε συνδυασµό µε την αύξηση της 

αγοραστικής δύναµης των καταναλωτών των Ευρω αϊκών χωρών, αλλά και η ενί-

σχυση της τάσης για υγιεινή διατροφή, είναι αιτίες  ου ώθησαν την ανά τυξη της 

υδατοκαλλιέργειας. Ο δυναµικός κλάδος της θαλάσσιας ιχθυοκαλλιέργειας, έχει συµ-

βάλλει σηµαντικά στην Εθνική Οικονοµία της Ελλάδας. Κατά την τελευταία δεκαετία, 

η εντατική ιχθυοκαλλιέργεια θαλασσινών ειδών έχει αναδειχθεί σε ένα α ό τους  λέον 

ανα τυσσόµενους τοµείς. Σήµερα η Ελλάδα κατέχει την  ρώτη θέση µεταξύ των χω-

ρών της Ευρω αϊκής Ένωσης, αλλά και της Μεσογείου, στην  αραγωγή θαλασσινών 

ειδών εντατικής εκτροφής, στηριζόµενη τόσο στην αξιο οίηση των ευνοϊκών συνθη-

κών των ελληνικών θαλασσών, όσο και στη διαρθρωτική  ολιτική ενισχύσεων της Ευ-

ρω αϊκής Ένωσης. Τα θαλασσινά ψάρια α οτελούν, ό ως  ροεί αµε, το 1ο εξαγωγικό 

ελληνικό  ροϊόν στην κατηγορία «τρόφιµα –  οτά».40 

Ε ίσης, η υδατοκαλλιέργεια συµβάλλει στη µείωση της ανεργίας και στην 

ανά τυξη του κοινωνικού ιστού της χώρας µε την α ασχόληση  ολλών οικογενειών 

στις µονάδες εκτροφής και σε  αρεµφερείς δραστηριότητες και µε τη διατήρηση των 

κατοίκων στις εστίες τους, ιδιαίτερα στις ακριτικές νησιωτικές  εριοχές, ό ου η υδα-

τοκαλλιέργεια είναι σχεδόν η µοναδική δυνατότητα εργασίας. 

Ένα α ό τα κύρια χαρακτηριστικά της Ελλάδας είναι το µήκος και η εκ λη-

κτική  οικιλοµορφία της ακτογραµµής της. Το µήκος των ακτών της ξε ερνά τα 

15.000 χλµ και είναι η  ιο εκτεταµένη ακτογραµµή της Μεσογείου. Τη στιγµή  ου τα 

θαλάσσια οικοσυστήµατα «αδειάζουν» α ό την υ εραλίευση και τη ρύ ανση, οι ιχθυ-
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οκαλλιέργειες κερδίζουν ολοένα και µεγαλύτερο µερίδιο και αναδεικνύονται σε έναν 

α ό τους ταχύτατα ανα τυσσόµενους κλάδους, σε  αγκόσµιο ε ί εδο. Ένα µεγάλο 

τµήµα ιχθυοκαλλιέργειας βρίσκεται στη Μεσόγειο. Ο µεγαλύτερος αριθµός κλωβών 

εκτροφής, αγγίζει το 50%, εντο ίζεται στην Ελλάδα, µε την Τουρκία, Ιταλία, Ισ ανία, 

Κροατία, να ακολουθούν. Η Ελλάδα λοι όν είναι σήµερα η  ρώτη χώρα στη Μεσό-

γειο στη  αραγωγή  ροϊόντων ιχθυοκαλλιέργειας41. Το εκ ληκτικό δε είναι, ότι η υ ε-

ροχή δεν έγκειται µόνο σε  οσοτικά δεδοµένα αλλά και  οιοτικά. Ένας κλάδος  ου 

συµβάλλει στην ανά τυξη και εξωστρέφεια της ελληνικής οικονοµίας. Με δεδοµένη τη 

βελτίωση του βιοτικού ε ι έδου και τη στροφή στα  ρότυ α της Μεσογειακής δια-

τροφής, η ζήτηση σε  αγκόσµιο ε ί εδο αυξάνεται. Το ψάρι,  ου µεταξύ άλλων, είναι 

η µόνη φυσική  ηγή των  ολύτιµων ω3 λι αρών και συγχρόνως φτωχό σε λι αρά, 

έχει υιοθετηθεί ως βασική διατροφή α ό όλο το ∆υτικό κόσµο. Το ελληνικό ψάρι, εί-

ναι στη κορυφή αυτής της ζήτησης, χάρη στα συγκριτικά γευστικά  λεονεκτήµατα 

του,  ου  ροέρχονται α ό τις ιδανικές συνθήκες των ακτογραµµών µας. Καλή  οιό-

τητα νερών, σωστές θερµοκρασίες και κατάλληλη αλατότητα. Τα α οθέµατα της Με-

σογείου µειώνονται και η α άντηση ακούει στο όνοµα ιχθυοκαλλιέργεια. Τοµέας στον 

ο οίο διατηρώντας την  ρωτο ορία, δίνουµε µια σοβαρή διέξοδο στη ελληνική οικο-

νοµία42. 

Κά οιοι Έλληνες τη δεκαετία του ‘80,  αρ’ όλη τη δυσµενή νοµοθεσία  ερί 

ιχθυοκαλλιεργειών, καινοτόµησαν, ρισκάρισαν και σήµερα δικαιώνονται. Το 80% της 

 αραγωγής εξάγεται και, αν και  ρωτοφανές, τα  ροϊόντα ιχθυοκαλλιέργειας έχουν 

αναδειχθεί στο Νο1 εξαγωγικό µας, αγροτικό  ροϊόν, ξε ερνώντας ακόµη και το 

ελαιόλαδο! 

Μέχρι τις αρχές της δεκαετίας του 1980, στην Ελλάδα ο κλάδος των υδατο-

καλλιεργειών  εριελάµβανε τις ιχθυοκαλλιέργειες εκτατικής µορφής των λιµνοθα-

λασσών, τις εντατικές ιχθυοκαλλιέργειες εσωτερικών υδάτων, κυρίως  έστροφας και 

την µυδοκαλλιέργεια. Κατά την τελευταία 30ετία στον κλάδο των ελληνικών υδατο-

καλλιεργειών, αναδείχθηκαν οι εντατικές ιχθυοκαλλιέργειες θαλασσινών µεσογεια-

κών ειδών (κυρίως τσι ούρα και λαβράκι). Η δραστηριότητα αυτή εξελίχθηκε σε έναν 

α ό τους  λέον ανα τυσσόµενους τοµείς της  ρωτογενούς  αραγωγής της χώρα και 

                                                           
41 Πολυετές Εθνικό Στρατηγικό Σχέδιο για την ανάπτυξη των υδατοκαλλιεργειών στην Ελλάδα, 2014-2020», 2014, http://www.alieia.minagric.gr/ 
42 www.agriniopress.g, 22-8-2014, Κυρίαρχη δύναµη η Ελλάδα στις ιχθυοκαλλιέργειες της Μεσογείου 
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 λέον κατέχει την  ρώτη θέση στην Ευρω αϊκή Ένωση στα είδη τσι ούρα και λα-

βράκι. 

Ενδεικτικό της ραγδαίας ανά τυξης της θαλάσσιας ιχθυοκαλλιέργειας είναι 

ότι, το 1985 η συνολική  αραγωγή κυµαινόταν  ερί τους 100 τόνους α ό τη λειτουρ-

γία 12 µονάδων εκτροφής, ενώ τρεις δεκαετίες αργότερα η  αραγωγή είχε αυξηθεί 

κατά  ολύ, ξε ερνώντας σύµφωνα µε τα στοιχεία της υ ηρεσίας µας τους 100.000 τό-

νους και σύµφωνα µε άλλες  ηγές ακόµη  αρα άνω, ενώ οι µονάδες εκτροφής ανέρ-

χονται στις 340. 

Παρατίθενται  αρακάτω διαγράµµατα µε την εξέλιξη της  αραγωγής των 

µονάδων υδατοκαλλιέργειας θαλασσίων ιχθύων και της χρονικής εξέλιξης του αριθ-

µού των µονάδων θαλάσσιας υδατοκαλλιέργειας, σύµφωνα µε τα στοιχεία της υ ηρε-

σίας µας και τα στοιχεία της Ελληνικής Στατιστικής Αρχής.43 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

∆ιαγράµµατα 14       Πηγή: Πολυετές Εθνικό Στρατηγικό Σχέδιο για την ανά2τυξη των υδατοκαλλιεργειών στην 

Ελλάδα, 2014-2020», 2014, http://www.alieia.minagric.gr/ 

 

Τα κυριότερα εκτρεφόµενα είδη των θαλάσσιων ιχθυοκαλλιεργειών, είναι η 

τσι ούρα και το λαβράκι, τα ο οία αντανακλούν σε  ερί ου 55% και 40% της συνο-

λικής  αραγωγής ιχθύων, ενώ σε µικρότερη κλίµακα (5%) εκτρέφονται µυτάκι, φα-

γκρί, λυθρίνι, κρανιός, συναγρίδα, τόνος κ.α. Η κυριότερη µέθοδος εκτροφής των 

ιχθύων αυτών είναι σε  λωτούς δικτυοκλωβούς και σε  ολύ µικρότερη κλίµακα σε 

χερσαίες εγκαταστάσεις εκτροφής. 
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Η ανωτέρω  αραγωγική δραστηριότητα, όσον αφορά στις ανάγκες σε ιχθύ-

δια θαλάσσιων µεσογειακών ιχθύων, υ οστηρίζεται α ό τη λειτουργία 38 ιχθυογεννη-

τικών σταθµών α ό τους ο οίους  αράγονται  άνω α ό 350 εκατοµµύρια ιχθύδια 

κάθε χρόνο. 

Παράλληλα µε τις ιχθυοκαλλιέργειες, σηµαντικός είναι και ο τοµέας των 

οστρακοκαλλιεργειών, κυρίως µυδιών. Αρχικά για την εκτροφή χρησιµο οιούνταν το 

 ασσαλωτό σύστηµα, α ό το 1990 εισήχθη το σύστηµα long line, µε α οτέλεσµα τη µε-

γάλη αύξηση του αριθµού των µονάδων α ό 70 σε 600. Παρόλα αυτά η αύξηση του 

αριθµού των µονάδων δεν συνοδεύτηκε α ό αντίστοιχη αύξηση της  αραγωγής, η 

ο οία σήµερα κυµαίνεται στους 18 χιλιάδες τόνους. 

Εκτός α ό τις θαλάσσιες υδατοκαλλιέργειες (ψαριών και οστράκων), ιδιαί-

τερη θέση κατέχει η υδατοκαλλιέργεια των εσωτερικών νερών,  ου ανα τύχθηκε σε 

µικρή έκταση σε κατάλληλες για το σκο ό  εριοχές, κύρια στην Ή ειρο και ∆υτική 

Μακεδονία, α οτελώντας κύρια ή συµ ληρωµατική α ασχόληση κατοίκων ορεινών 

και α οµακρυσµένων η ειρωτικών  εριοχών. Σήµερα στη χώρα δραστηριο οιούνται 

 ερί ου 80 µονάδες εντατικής εκτροφής ιχθύων, µε κυριότερο είδος την ιριδίζουσα 

 έστροφα, µε  αραγωγή  ου εκτιµάται σε δύο χιλιάδες τόνους, ενώ, ε ίσης, εκτρέφο-

νται σε µικρή κλίµακα o κοινός κυ ρίνος και το ευρω αϊκό χέλι. Παλαιότερα είχαν 

γίνει  ροσ άθειες εκτροφής ειδών ό ως, το ευρω αϊκό γατόψαρο (γουλιανός), ο κέ-

φαλος και η τιλά ια. Τα τελευταία χρόνια, ο κλάδος έχει στραφεί και σε νέα είδη µε 

 ολύ έντονο ενδιαφέρον ό ως για  αράδειγµα ο οξύρρυγχος ,το κυανοβακτήριο σ ι-

ρουλίνα κλ , τα ο οία µ ορούν να χρησιµο οιηθούν είτε ως συµ ληρώµατα διατρο-

φής, είτε ως  ρώτη ύλη στη βιοµηχανία καλλυντικών, ως βιοκαύσιµα κλ . 44 

Στις λιµνοθάλασσες, η εκµετάλλευση των ο οίων α οτελεί µια σηµαντική 

δραστηριότητα του  ρωτογενούς τοµέα, µε ιδιαίτερες οικονοµικές και κοινωνικές δι-

αστάσεις, ασκείται η  αραδοσιακή εκτατική υδατοκαλλιέργεια. Σήµερα στην Ελλάδα 

λειτουργούν 72 οργανωµένες εκµεταλλεύσεις λιµνοθαλασσών συνολικής έκτασης 400 

χιλ. στρεµµάτων µε  αραγωγή  ερί ου 650 τόνων για το έτος 2014. Τα κυριότερα  α-

ραγόµενα είδη είναι τσι ούρες, λαβράκια, κέφαλοι και χέλια. Ένα ακόµα σηµαντικό 

                                                           
44 Πολυετές Εθνικό Στρατηγικό Σχέδιο για την ανάπτυξη των υδατοκαλλιεργειών στην Ελλάδα, 2014-2020», 2014, http://www.alieia.minagric.gr/ 
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 αραδοσιακό  ροϊόν των λιµνοθαλασσών,  ροερχόµενο α ό θηλυκούς κεφάλους, εί-

ναι το αυγοτάραχο, κυρίως της λιµνοθάλασσας Μεσολογγίου, αλλά και άλλων.  

Σε ε ί εδο α ασχόλησης, στην Ελλάδα καταγράφεται ένα α ό τα υψηλό-

τερα  οσοστά (19%), ε ί του συνόλου των α ασχολούµενων στον κλάδο της υδατο-

καλλιέργειας στην ΕΕ. Σύµφωνα µε τα διαθέσιµα στοιχεία, στον κλάδο α ασχολού-

νται άµεσα ή έµµεσα  ερί ου 15.000 εργαζόµενοι διαφόρων ειδικοτήτων (ε ιστηµο-

νικό, τεχνικό και εργατικό  ροσω ικό). Το σηµαντικότερο όλων είναι ότι µεγάλος 

αριθµός αυτών των θέσεων α ασχόλησης εντο ίζονται σε α οµακρυσµένες  εριοχές 

της Ελληνικής ε ικράτειας, κυρίως νησιωτικών, γεγονός το ο οίο συµβάλει σηµα-

ντικά στην οικονοµική ανά τυξη των το ικών κοινωνιών. 

Αν και σήµερα το έτος 2015 ο κλάδος των ελληνικών υδατοκαλλιεργειών, 

κατέχει δεσ όζουσα θέση µεταξύ των κρατών της Μεσογείου και της ΕΕ, τα τελευταία 

χρόνια κυρίως λόγω της δηµοσιονοµικής και χρηµατο ιστωτικής κρίσης, ό ως όλοι οι 

 αραγωγικοί κλάδοι έτσι και ο κλάδος των υδατοκαλλιεργειών ε ηρεάστηκε δυσµε-

νώς. Το γεγονός αυτό είχε ως α οτέλεσµα την καταγραφή αρνητικών ρυθµών ανά-

 τυξης και τη µείωση της ετήσιας  αραγωγής. Καθίσταται  λέον σαφές ότι η ανάγκη 

ανάκαµψης και η  εραιτέρω ανά τυξη του κλάδου είναι ε ιτακτική, όχι µόνο για την 

αύξηση της  αραγωγής  ροϊόντων υδατοκαλλιέργειας, αλλά και για την ενίσχυση της 

εθνικής οικονοµίας, µέσω της αύξησης του ΑΕΠ και της α ασχόλησης. Ε ι λέον για 

την Ελλάδα, λόγω των ιδιαίτερων γεωµορφολογικών της χαρακτηριστικών, η ανά-

 τυξη υδατοκαλλιεργειών συµβάλει σηµαντικά στην ενίσχυση και ανά τυξη ακριτι-

κών και υ οβαθµισµένων  εριοχών (νησιωτικών κλ ).  

Αξιολογώντας την υφιστάµενη κατάσταση και λαµβάνοντας υ όψη την 

ιστορία του κλάδου των ελληνικών υδατοκαλλιεργειών, ο στρατηγικός στόχος της χώ-

ρας δεν µ ορεί να είναι άλλος  αρά η βιώσιµη ανά τυξη του κλάδου µε στόχο την 

αύξησης της  αραγωγής, η ο οία θα οδηγήσει σε αύξηση της α ασχόλησης και του 

ΑΕΠ. Για να ε ιτευχθεί ο  αρα άνω στρατηγικός στόχος, η ετήσια αύξηση 4%, ό-ως 

έχει τεθεί α-ό την ΕΕ, εκτιµάται ότι δεν αρκεί για την -ερί-τωση της ελληνικής 

υδατοκαλλιέργειας. Ο λόγος είναι ότι ο κλάδος αφενός  ρέ ει να ανακτήσει τις α ώ-

λειες των τελευταίων ετών, αφετέρου να καλύψει τη συνεχώς αυξανόµενη ζήτηση και 
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να διεκδικήσει µερίδια αγοράς α ό τρίτες µεσογειακές χώρες οι ο οίες  αρουσιάζουν 

ρυθµούς αύξησης  ολύ υψηλότερους α ό το 4%. 45 

Ε ίσης, η ε ιδιωκόµενη αύξηση της  αραγωγής των ελληνικών υδατοκαλ-

λιεργειών θα  ρέ ει όχι µόνο να καλύ τει τους  αρα άνω στόχους, αλλά να είναι και 

ρεαλιστική η υλο οίηση της. Κατό ιν τούτου, ως εθνικός  οσοτικός στόχος για την 

ελληνική υδατοκαλλιέργεια για την ε όµενη δεκα ενταετία τίθεται η µέση ετήσια 

αύξηση της -αραγωγής κατά 7%, ό ως α εικονίζεται στο  αρακάτω διάγραµµα.  

Με µέση ετήσια αύξηση 7%, η  αραγωγή αναµένεται το 2020 να αγγίξει 

τους 170 χιλιάδες τόνους, ενώ το 2030 τουλάχιστον να ξε εράσει τους 330 χιλιάδες τό-

νους. Η αύξηση αυτή θα αφορά κύρια σε  αραγωγή µεσογειακών ειδών ιχθύων, 

οστράκων και τυχόν διεύρυνση µε νέα είδη κυρίως του θαλασσινού νερού συµ ερι-

λαµβανοµένων των φυκών, για ανθρώ ινη και µη κατανάλωση.  

Είναι  ροφανές ότι για να συµβεί αυτό, α αιτείται βελτίωση της  αραγωγι-

κότητας των υφιστάµενων µονάδων µε  αράλληλη ε έκταση της δραστηριότητας και 

της  αραγωγικής καινοτοµίας καθώς και ίδρυση νέων µονάδων. Με τον τρό ο αυτό, 

θα ε ιτευχθούν  αράλληλα η αναλογική αύξηση της α ασχόλησης και του ΑΕΠ αλλά 

και η διατήρηση της χώρας σε δεσ όζουσα θέση µεταξύ των µεσογειακών κρατών. 

 

 

 

 

 

 

 

∆ιάγραµµα 15. Πηγή: Πολυετές Εθνικό Στρατηγικό Σχέδιο για την ανά2τυξη των υδατοκαλλιεργειών στην 
Ελλάδα, 2014-2020», 2014, http://www.alieia.minagric.gr/ 

Ωστόσο, τί οτα α ό τα  αρα άνω δε θα  ραγµατο οιηθεί, εάν όλοι οι φο-

ρείς  ου εµ λέκονται στον κλάδο (ΕΕ, διοίκηση,  αραγωγοί, ερευνητές, κλ ), δε συ-

νεργαστούν ώστε να αντιµετω ιστούν οι χρόνιες  αθογένειες και να τεθούν οι νέες 

ανα τυξιακές βάσεις του κλάδου.46 

 

                                                           
45 Πολυετές Εθνικό Στρατηγικό Σχέδιο για την ανάπτυξη των υδατοκαλλιεργειών στην Ελλάδα, 2014-2020», 2014, http://www.alieia.minagric.gr/ 
46 Πολυετές Εθνικό Στρατηγικό Σχέδιο για την ανάπτυξη των υδατοκαλλιεργειών στην Ελλάδα, 2014-2020», 2014, http://www.alieia.minagric.gr/ 
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2. Συσκευασία, ε-εξεργασία και διάθεση αλιευτικών -ροϊόντων 

Η συσκευασία και ε εξεργασία των αλιευτικών  ροϊόντων α οτελεί δρα-

στηριότητα άρρηκτα συνδεδεµένη µε την αλιεία (ιδιαίτερα τη θαλάσσια αλιεία) και 

την ακολουθεί στην άνθηση και το µαρασµό της. Η ε ίτευξη βιώσιµης ισορρο ίας µε-

ταξύ υδρόβιων  όρων και της εκµετάλλευσής τους διασφαλίζει και το µέλλον της βιο-

µηχανίας µετα οίησης. 

Στη χώρα µας η µετα οίηση των αλιευµάτων κατ΄ αρχάς ανα τύχθηκε σε 

 εριοχές µε  αράδοση στην αλιεία, µε την ανά τυξη όµως της τεχνολογίας αλλά και 

µε τη σταθερότητα εφοδιασµού α’ ύλης,  αρατηρείται ε έκταση της δραστηριότητας 

µε δράσεις ε εξεργασίας των αλιευµάτων, κύρια κοντά σε µεγάλα αστικά κέντρα µε 

στόχο την κάλυψη της ζήτησης. 

Συνολικά σήµερα λειτουργούν στη χώρα  ερί ου 90 συσκευαστήρια  ροϊό-

ντων υδατοκαλλιέργειας λαβρακιού-τσι ούρας, στα ο οία εφαρµόζονται τα  ροβλε-

 όµενα α ό την εθνική και ενωσιακή νοµοθεσία συστήµατα ασφάλειας τροφίµων 

(HACCP). Στα σύγχρονα συσκευαστήρια, µε  λήρως αυτοµατο οιηµένες διαδικασίες 

και µε σχετικά µικρό κόστος  αραγωγής,  αρέχεται η δυνατότητα  αραγωγής τελι-

κών  ροϊόντων  ροστιθέµενης αξίας και µεγάλης  οικιλίας στην  αρουσίαση τους, 

ό ως για  αράδειγµα εκσ λαχνισµένα, α οκεφαλισµένα, φιλετο οιηµένα κλ . Τα 

ψάρια υδατοκαλλιέργειας διατίθενται στην αγορά κυρίως νω ά, µε εξαίρεση µικρές 

 οσότητες, κυρίως  έστροφας,  ου διατίθενται ως συσκευασµένα κα νιστά47.  

Σύµφωνα µε τα διαθέσιµα στοιχεία,  οσοστό άνω του 80% της εγχώριας 

 αραγωγής ιχθύων εξάγεται σε χώρες κυρίως της ΕΕ (Ιταλία, Ισ ανία, Γαλλία κλ ). 

Υψηλό ενδιαφέρον σε ζήτηση ελληνικών  ροϊόντων υδατοκαλλιέργειας, έχει εκδηλω-

θεί και α ό άλλες αγορές ό ως για  αράδειγµα α ό χώρες της Ανατολικής Ευρώ ης, 

της Ρωσίας, τις ΗΠΑ, τον Καναδά κλ . 

Οι  εριοχές, οι ο οίες  αίζουν  ερισσότερο σηµαντικό ρόλο στον τοµέα της 

µετα οίησης είναι αυτές µε  αραδοσιακή τεχνογνωσία στη διατήρηση των αλιευµά-

των, ό ου συνεχίζουν τη δραστηριότητά τους µονάδες µε ιστορικό  αρελθόν (Κα-

βάλα, Θεσσαλονίκη, Μαγνησία, Εύβοια, Λέσβος) αλλά και  εριοχές  λησίον των µε-

γάλων αστικών κέντρων, (Αττική, Θεσσαλονίκη) οι ο οίες είναι σε θέση να εφοδιά-

                                                           
47 ΣΕΘ: «Η ελληνική ιχθυοκαλλιέργεια και τα προϊόντα της στην παγκόσµια αγορά», http://www.agora.mfa.gr/ 
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ζουν γρήγορα την αγορά και έχουν  ρόσβαση κοντά στους µεγάλους οδικούς άξονες. 

∆εν  ρέ ει όµως να  αραγνωρίζονται και οι  εριοχές µε έντονη υδατοκαλλιεργητική 

δραστηριότητα (Αιτωλοακαρνανία, Φθιώτιδα, Εύβοια, Αργολίδα, ∆ωδεκάνησα) στις 

ο οίες  αρατηρείται σηµαντική  αρουσία µονάδων τυ ο οίησης και εµ ορίας, ό ως 

συσκευαστήρια48.  

 

 

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 1. Περιοχές µε έντονη υδατοκαλλιεργητική δραστηριότητα 

 

Η διαχρονική  αρακολούθηση των τοµέων της κατ’ ουσία µετα οίησης και 

της ε εξεργασίας κατά την τρέχουσα δεκαετία δείχνει σταθερο οίηση στην αναλογία 

 ερί ου 20%  ρος 80% σε όγκο  αραγωγής (α ό 40%  ρος 60%).49 

Ο σύγχρονος τρό ος διαβίωσης, ε ηρέασε τις διατροφικές συνήθειες του 

 ληθυσµού µε α οτέλεσµα να  ροσαρµοσθεί ο κλάδος και να έχουµε: µετατό ιση των 

 ροϊόντων µετα οίησης α ό διατροφικό συµ λήρωµα σε κύριο  ιάτο, µετατρο ή των 

οικογενειακών µονάδων σε οργανωµένες ε ιχειρήσεις, στροφή των α ασχολούµενων 

α ό ε οχικούς σε µόνιµους και  λέον εξειδικευµένους, µε τίµηµα όµως τον αριθµό 

των α ασχολούµενων. 

Α ό έρευνα κατανάλωσης αλιευτικών  ροϊόντων στην Ελλάδα  ροκύ τει 

µεταξύ άλλων ότι: 

• Τα νοικοκυριά αγοράζουν κατεψυγµένα ψάρια την άνοιξη και το χειµώνα, 

• Τα αστικά νοικοκυριά έχουν µικρότερη  ιθανότητα να αγοράσουν αλί αστα, 

ξηρά και κα νιστά αλιεύµατα σε σχέση µε τα αγροτικά νοικοκυριά, 

                                                           
48 Εθνικό στρατηγικό σχέδιο ανάπτυξης αλιείας 2007-2013, Υπουργείο Αγροτικής Ανάπτυξης και Τροφίµων, 2008, σελ. 9-13 
49 Γενική ∆ιεύθυνση Αλιείας: «Μεταποίηση και εµπορία», www.alieia.minagric.gr 
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• Η αγορά των κονσερβών έχει µεγαλύτερη  ιθανότητα να γίνει το φθινό ωρο, 

ενώ µεγαλύτερες δα άνες  αρατηρούνται την άνοιξη σε σχέση µε τις άλλες 

ε οχές. 

Σήµερα στην Ελλάδα δραστηριο οιούνται  ερί 336 µονάδες υδατοκαλλιερ-

γειών τσι ούρας, λαβρακιού και άλλων θαλάσσιων ειδών, οι ο οίες ανήκουν σε  ερί-

 ου 72 εταιρείες, α ό τις 150  ου υ ήρχαν,  ου δραστηριο οιούνται στο χώρο των 

υδατοκαλλιεργειών, εκ των ο οίων οι τέσσερις (Νηρέας, Σελόντα, ∆ίας και Ανδρο-

µέδα) ελέγχουν το 70% της  αραγωγής, µε 223 (στοιχεία 2010) µονάδες συσκευασίας, 

ε εξεργασίας, µετα οίησης και εµ ορίας αλιευτικών  ροϊόντων διαφόρων ειδών. Η 

 αραγωγή του κλάδου µετα οίησης για το 2012, α ό το  λέον σηµαντικό µέρος του 

συνόλου των µονάδων ανήλθε  ερί ου στους 59.300 τόνους, αντίστοιχης αξίας  ερί-

 ου 294 εκ. ευρώ. Η  αραγωγή του κλάδου το 2009 ήταν 53.500  ερί ου τόνοι, ισοδύ-

ναµης αξίας 266 εκ. ευρώ. ∆ια ιστώνεται σαφώς ότι κατά τη διάρκεια του 3ου ΚΠΣ, η 

 αραγωγή  αρουσιάζει συνεχή αυξητική  ορεία, οφειλόµενη βεβαίως στην ενίσχυση 

του ΕΠΑΛ, ενώ η αντίστοιχη αξία διατηρείται στα ίδια  ερί ου ε ί εδα, µε υψηλές 

όµως διακυµάνσεις,  ράγµα  ου ερµηνεύεται ως τακτική  ροσαρµογή στις εκάστοτε 

α αιτήσεις της αγοράς. Οι ε ιχειρήσεις του τοµέα α ασχολούν  ερί ου 2.650 άτοµα 

σε µόνιµη ή ε οχική σχέση εργασίας. Το εθνικό ισοζύγιο αλιευτικών  ροϊόντων γε-

νικά είναι αρνητικό (ό ως άλλωστε και το κοινοτικό)  αρουσιάζοντας για το 2012 έλ-

λειµµα 115.000 τόνων, µε εξαίρεση τα νω ά  ροϊόντα εξαιτίας της µεγάλης αύξησης 

των εξαγωγών των  ροϊόντων υδατοκαλλιέργειας  ου εµφανίζεται µε  λεόνασµα 

45.000 τόνων50. 

Ο κλάδος της εµ ορίας συνίσταται στο δηµόσιο δίκτυο 11 ιχθυοσκαλών και 

στα 77 ιδιωτικά συσκευαστήρια αλλά και 11 κέντρα α οστολής οστράκων (Κ.Α.Ο.). 

Α ό τις  ρώτες διακινούνται υ ό συνθήκες χονδρικής  ώλησης κυρίως τα  ροϊόντα 

συλλεκτικής αλιείας, και λιγότερο αυτά των υδατοκαλλιεργειών, ενώ τα συσκευαστή-

ρια και τα Κ.Α.Ο. υ οστηρίζουν άµεσα ή έµµεσα τις µονάδες υδατοκαλλιέργειας. 

Ο κλάδος της εµ ορίας α αιτεί ριζική υ οστήριξη ώστε να αντα οκριθεί 

 ερισσότερο στους κανόνες υγιεινής και σύγχρονης εµ ορίας, τόσο του δηµόσιου το-

µέα (ιχθυόσκαλες) µε τον εκσυγχρονισµό των εγκαταστάσεων  ρώτης  ώλησης, όσο 

                                                           
50 Γενική ∆ιεύθυνση Αλιείας: «Μεταποίηση και εµπορία», www.alieia.minagric.gr 
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και του ιδιωτικού δικτύου (συσκευαστήρια και ΚΑΟ), ώστε να υ οστηρίζουν τη δια-

κίνηση των καλλιεργούµενων ειδών. 

Ο κλάδος της µετα οίησης δρα αµοιβαία µε τις αρχές της Κοινής Αλιευτι-

κής Πολιτικής, ώστε να τηρούνται οι αρχές χρηστής ε ίδρασης  ρος το  εριβάλλον 

και να εξασφαλίζεται βιώσιµη ανά τυξη του κλάδου. Η  ρόσβαση στα ύδατα και τους 

 όρους για εξεύρεση  ρώτης ύλης γίνεται βάσει κοινών θεσµοθετηµένων αρχών, ο 

εφοδιασµός της αγοράς συµ ληρώνεται µε ευνοϊκές διατάξεις  ου ενισχύουν την ε ι-

χειρηµατικότητα βάσει καθορισµένης δασµολογικής  ολιτικής, ενώ ο έλεγχος δια-

σφαλίζει την τήρηση ισόρρο ων κανόνων για όλους τους εµ λεκόµενους. 

Για τη βελτίωση των συνθηκών εκφόρτωσης αλιευµάτων και της ασφάλειας 

και υγιεινής των τροφίµων αναλαµβάνονται  ροσ άθειες κατασκευής, βελτίωσης και 

εκσυγχρονισµού των υ οδοµών (αλιευτικοί λιµένες, αλιευτικά καταφύγια, Ιχθυόσκα-

λες), ενώ για την ενίσχυση της ανταγωνιστικότητας και τη βελτίωση της  οιότητας 

έχουν δοθεί σήµατα  οιότητας σε ε ιχειρήσεις.51 

 

3. Τάσεις του κλάδου ιχθυοκαλλιεργειών/µετα-οίησης στην Ελλάδα 

Ο κλάδος των ιχθυοκαλλιεργειών α οτελεί έναν α ό τους σηµαντικότερους 

της Ελληνικής οικονοµίας ο ο οίος έχει σηµαντικές  ροο τικές  εραιτέρω ισχυρο οί-

ησής του ακολουθώντας τη γενικότερη τάση  ου υ άρχει  αγκοσµίως. 

 Η ανά τυξη  ου είχε ο κλάδος α ό τις αρχές της δεκαετίας του ’90 µέχρι 

και το 2002, είχε ως α οτέλεσµα τη δηµιουργία µιας σειράς  ροβληµάτων για τις 

ιχθυοκαλλιεργητικές µονάδες, τα ο οία έχουν αρχίσει και  εριορίζονται τα τελευταία 

χρόνια. Αίτια όλων αυτών των  ροβληµάτων ήταν κυρίως το γεγονός της µαζικής 

εισροής  ολλών νέων ε ιχειρήσεων στον κλάδο, χωρίς όµως κά οιο ιδιαίτερο  ρο-

γραµµατισµό και στρατηγική,  ροκειµένου να ε ωφεληθούν α ό τις ε ιδοτήσεις και 

τις ευνοϊκές συνθήκες χρηµατοδότησης, ή ακόµη και της  ρακτικής των  ροµηθευτών 

γόνου και τροφών για  αροχή εκτεταµένων  ιστώσεων. Ωστόσο,  αρά την αθρόα εισ-

ροή κεφαλαίων στο κλάδο, είτε α ό νέες ε ενδύσεις (ε ιχορηγούµενες σε µεγάλο 

βαθµό), είτε α ό την εισαγωγή µεγάλων εταιριών στο Χρηµατιστήριο, δεν έγιναν οι 

α αραίτητες ε ενδύσεις για δηµιουργία σταθερής υ οδοµής marketing και  ροώθη-

                                                           
51 ΣΕΘ: «Η ελληνική ιχθυοκαλλιέργεια και τα προϊόντα της στην παγκόσµια αγορά», http://www.agora.mfa.gr/ 

 



ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ 

σης  ωλήσεων. Α οτέλεσµα της εισροής  ολλών εταιριών στο κλάδο ήταν η υ ερ α-

ραγωγή και ε οµένως και η υ ερ ροσφορά  ροϊόντων, µε α οτέλεσµα να µειωθούν 

οι τιµές και  ολλές µονάδες να  ωλούν τα  ροϊόντα τους κάτω του κόστους. Πολλές 

ε ιχειρήσεις, και κυρίως µικροµεσαίες, άρχισαν να αντιµετω ίζουν σοβαρά χρηµατο-

οικονοµικά  ροβλήµατα, ορισµένες δε οδηγήθηκαν ακόµα και στην  αύση των εργα-

σιών τους. Προκειµένου να υ άρξει διέξοδος α ό την  αρα άνω κατάσταση, εντά-

θηκε µια διαδικασία συγκέντρωσης της  αραγωγής υ ό τον έλεγχο των µεγάλων οµί-

λων του κλάδου, οι ο οίοι ε ιδίωκαν είτε την α ορρόφηση άλλων ε ιχειρήσεων είτε 

την συγχώνευση τους µε άλλες εταιρείες του κλάδου,  ροκειµένου να ε ιτύχουν οικο-

νοµίες κλίµακας και να α οφύγουν έτσι την συµ ίεση του  εριθωρίου κέρδους. 

 Συγκεκριµένα, για το  ρόβληµα της χαµηλής τιµής  ώλησης καταβλήθη-

καν  ροσ άθειες εξορθολογισµού και  ρογραµµατισµού της εγχώριας  αραγωγής 

α ό την  λευρά των ιχθυοκαλλιεργητικών µονάδων, η ο οία και µειώθηκε σχετικά. 

Πάντως η έλλειψη  ρογραµµατισµού χαρακτηρίζει τις  ερισσότερες µονάδες ακόµα 

και σήµερα, µε α οτέλεσµα να  αράγονται και να διατίθενται στην αγορά µεγαλύτε-

ρες  οσότητες α ό αυτές  ου  ροβλέ ονται βάσει των εκδοθεισών αδειών. 

 Η τάση συγκέντρωσης του κλάδου αναµένεται ότι θα συνεχιστεί και τα 

ε όµενα έτη, αναδεικνύοντας ισχυρά ε ιχειρηµατικά σχήµατα, ικανά να αντε εξέλ-

θουν στις α αιτήσεις της διεθνούς αγοράς και τις ανάγκες των καταναλωτών. Οι εται-

ρείες αυτές θα µ ορούν να αξιο οιούν τις υφιστάµενες και νέες µεθόδους  αραγωγής, 

διάθεσης και διανοµής των  ροϊόντων µε τρό ο α οτελεσµατικό και α οδοτικό. Στο 

σηµείο αυτό  ρέ ει να σηµειωθεί ότι, ο κλάδος της ιχθυοκαλλιέργειας έχει την ιδιαιτε-

ρότητα ότι η  αραγωγική διαδικασία διαρκεί  ολλούς µήνες. Ως εκ τούτου, α αιτείται 

σωστός οικονοµικός  ρογραµµατισµός α ό την  λευρά των  αραγωγών και αυξηµέ-

νες ανάγκες κεφαλαίου κινήσεως, ώστε να είναι σε θέση να καλύψουν τις υ οχρεώσεις 

τους µέχρι το  ροϊόν να είναι έτοιµο για  ώληση52. 

 Το  ρόβληµα  ου αντιµετω ίζουν οι µεσαίου και µικρού µεγέθους ε ιχει-

ρήσεις εστιάζεται στην έλλειψη κεφαλαίων για την  ραγµατο οίηση ε ενδύσεων σε 

µηχανολογικό εξο λισµό, για την αναβάθµιση των  αραγωγικών τους εγκαταστά-

σεων και την τυ ο οίηση των  ροϊόντων  ου  αράγουν. Ε ι λέον, αντιµετω ίζουν 
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και δυσκολίες στην ανά τυξη εκτεταµένου δικτύου διανοµής, ενώ  ολλές δεν έχουν 

α ΄ ευθείας  ρόσβαση στις αγορές του εξωτερικού, γεγονός ιδιαίτερα σηµαντικό κα-

θώς ο κλάδος είναι κυρίως εξαγωγικός. Το γεγονός αυτό δηµιουργεί µεγάλο  λεονέ-

κτηµα στις εµ ορικές ε ιχειρήσεις και στους µεγάλους οµίλους του κλάδου,  ου ανα-

λαµβάνουν τη διανοµή των  ροϊόντων των µικρών µονάδων, καθώς διαθέτουν 

ισχυρή δια ραγµατευτική δύναµη έναντι των  αραγωγών και διαµορφώνουν ανά-

λογη τιµολογιακή  ολιτική. 

 Σε αντίθεση µε τις µικροµεσαίες ε ιχειρήσεις, οι µεγάλου µεγέθους µονάδες 

και οι όµιλοι διαθέτουν ανα τυγµένα δίκτυα διανοµής, τόσο στην εγχώρια αγορά όσο 

και στο εξωτερικό, ενώ  ολλές αναλαµβάνουν εκτός α ό την διανοµή και διάθεση των 

δικών τους  ροϊόντων, την εµ ορία των  ροϊόντων και άλλων µονάδων. Ε ι λέον, η 

 λειονότητά τους είναι καθετο οιηµένες µονάδες53, οι ο οίες ασχολούνται έκτος α ό 

την  άχυνση ψαριών και µε την  αραγωγή γόνου, ενώ διαθέτουν και σύγχρονο µη-

χανολογικό εξο λισµό, τον ο οίο ανανεώνουν σε τακτά χρονικά διαστήµατα, ώστε να 

αντα οκρίνονται καλύτερα στις α αιτήσεις και τα νέα δεδοµένα  ου  ροκύ τουν 

στην αγορά. 

 Περαιτέρω, µέχρι σήµερα ο κλάδος έχει δώσει µικρό δείγµα εφαρµογής µε-

θόδων µάρκετινγκ και  ροώθησης των  ροϊόντων, δεδοµένου ότι η διαφηµιστική 

 ροβολή των ελληνικών ψαριών ιχθυοκαλλιέργειας  αραµένει ανε αρκής, τόσο στην 

Ελλάδα όσο και στο εξωτερικό. Σαν α οτέλεσµα, η καλή  οιότητα των ελληνικών ψα-

ριών ιχθυοκαλλιέργειας δεν έχει γνωστο οιηθεί ευρέως, ώστε οι καταναλωτές να τα 

 ροτιµούν σε σύγκριση µε τα κατεψυγµένα, τα εισαγόµενα και τα νω ά ψάρια 

αλιείας.54 

 Όσον αφορά το ε ί εδο διάθεσης,  ρέ ει να τονισθεί ο έντονος εξαγωγικός 

χαρακτήρας του κλάδου, µε το µεγαλύτερο µέρος της  αραγωγής να εξάγεται σε χώ-

ρες ό ως η Ιταλία, η Ισ ανία, η Γαλλία, η Αγγλία και η Πορτογαλία. Όσον αφορά τα 

δίκτυα διανοµής, τα ψάρια ιχθυοκαλλιέργειας διατίθενται κυρίως µέσω χονδρεµ ό-

ρων, ενώ τα τελευταία χρόνια  αρατηρείται σταδιακή αύξηση του µεριδίου διακίνη-

σης των  ροϊόντων αυτών µέσω των super markets. 
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 Σηµαντικοί  αράγοντες για την  εραιτέρω ανά τυξη του κλάδου α οτε-

λούν η δηµιουργία ειδικού χωροταξικού σχεδιασµού,  ροκειµένου να βελτιωθεί η 

άναρχη χωροταξική δόµηση  ου  αρατηρείται τα τελευταία χρόνια, και η δηµιουργία 

νέου θεσµικού  λαισίου για τις ελληνικές υδατοκαλλιέργειες. Ε ι λέον, µια λύση για 

την αντιµετώ ιση των  εριβαλλοντικών  ροβληµάτων  ου δηµιουργούνται εξαιτίας 

των ιχθυοκαλλιεργειών, είναι η ανά τυξη εγκαταστάσεων ανοιχτής θαλάσσης. Η υδα-

τοκαλλιέργειες στην ανοιχτή θάλασσα έχουν αρκετά  λεονεκτήµατα, µερικά α ό τα 

ο οία είναι τα εξής: νερά µε χαµηλότερη συγκέντρωση ρύ ων, λιγότερες ασθένειες για 

τα ψάρια και δυνατότητα µεγαλύτερης µετακίνησής τους µέσα στα κλουβιά, α οφυγή 

της υψηλής συγκέντρωσης αζώτου και φωσφόρου  ου  αρατηρείται κοντά στις  αρά-

κτιες ιχθυοκαλλιεργητικές µονάδες. 

 Όσον αφορά τον κλάδο συνολικά,  ροκειµένου να διατηρήσουν οι θαλάσ-

σιες ιχθυοκαλλιέργειες το ανταγωνιστικό  λεονέκτηµα τους, θα  ρέ ει να  αράγουν 

 ροϊόντα τα ο οία καλύ τουν τις συνεχώς αυξανόµενες α αιτήσεις των καταναλωτών 

και τα διατροφικά τους  ρότυ α για καλύτερης  οιότητας και υγιεινά  ροϊόντα. 

Ισχυρή  ροτεραιότητα της  αραγωγικής διαδικασίας είναι η αύξηση της  ροστιθέµε-

νης αξίας των  ροϊόντων αυτών, ενώ α αραίτητη θεωρείται η διεύρυνση των υ αρ-

χουσών αγορών και η εξεύρεση νέων. 

 Ειδικότερα, στις  αρούσες συνθήκες ανά τυξης του κλάδου, όχι µόνο σε 

εθνικό ε ί εδο αλλά και σε ε ί εδο Μεσογειακών χωρών γενικότερα,  αρατηρούνται 

ορισµένες αδυναµίες. Τέτοιες αδυναµίες θεωρούνται ο εντεινόµενος ανταγωνισµός 

µεταξύ των  αραγωγών χωρών, η  εριορισµένη  οικιλία  αραγοµένων  ροϊόντων τα 

ο οία α ευθύνονται σε σχετικά  εριορισµένη αγορά (κυρίως σε χώρες της Μεσογεια-

κής λεκάνης) κ.α. Ως ισχυρότερος ανταγωνιστής θεωρείται η Τουρκία, η ο οία λόγω 

του χαµηλού κόστους  αραγωγής έχει µια εντυ ωσιακή αύξηση της  αραγωγής της 

και σηµαντικά χαµηλότερες τιµές  ώλησης.55 

 Παράλληλα όµως οι ε ιχειρήσεις του κλάδου καλούνται να αντιµετω ί-

σουν  ροκλήσεις και να εκµεταλλευθούν ευκαιρίες, ό ως ο  ροσδιορισµός νέων (διε-

θνών) αγορών, η αύξηση της κατανάλωσης µε αξιο οίηση ενεργειών marketing, η ε ι-
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δίωξη αυξηµένης  ροστιθέµενης αξίας  αράλληλα µε τη µείωση του κόστους  αραγω-

γής και, τέλος, η διεύρυνση των  ροσφερόµενων  ροϊόντων56. 

 Σύµφωνα µε α όψεις ε ιχειρήσεων του κλάδου, η εγχώρια  αραγωγή έχει 

κινηθεί µεταξύ σταθερότητας και µικρής αύξησης κατά το 2014, ενώ  ροβλέ εται ε ι-

τάχυνση του αυξητικού ρυθµού (µέχρι 10%) για το 2015. Ε ι λέον, αναµένεται να συ-

νεχιστεί η συγκέντρωση των ε ιχειρήσεων και να διευρυνθεί ο έλεγχος των µεγάλων 

οµίλων του κλάδου. Εκτιµάται ε ίσης ότι, θα ε ιχειρηθεί µεγαλύτερη διείσδυση των 

ελληνικών ε ιχειρήσεων στις διεθνείς αγορές και ότι θα συνεχιστούν οι εξαγορές µο-

νάδων ιχθυοκαλλιέργειας  ου εδρεύουν σε χώρες του εξωτερικού α ό τους µεγάλους 

οµίλους της χώρας µας, καθώς και η διεύρυνση δικτύων διανοµής  ροκειµένου ο κλά-

δος συνολικά να αυξήσει τις εξαγωγικές ε ιδόσεις του. Τέλος, εκτιµάται ότι η ζήτηση 

για τα  ροϊόντα του κλάδου θα διατηρηθεί σε ικανο οιητικά ε ί εδα, λόγω της στρο-

φής των καταναλωτών σε  ιο υγιεινό τρό ο διατροφής, της µείωσης των α οθεµάτων 

των αλιευµάτων και της καλής  οιότητας των ελληνικών ψαριών ιχθυοκαλλιέργειας57. 

 

4. Ζήτηση-Προσφορά -ροϊόντων ιχθυοκαλλιέργειας στην Ελλάδα 

Η ζήτηση των ψαριών ιχθυοκαλλιέργειας ε ηρεάζεται α ό διάφορους  α-

ράγοντες, ό ως είναι η τιµή  ώλησης των ψαριών, το διαθέσιµο εισόδηµα των νοικο-

κυριών, οι συνθήκες  ου ε ικρατούν στην αγορά αλιευµάτων, οι διατροφικές και κα-

ταναλωτικές συνήθειες των καταναλωτών κ.ά.  

Ο σηµαντικότερος  αράγοντας ε ιρροής είναι η τιµή  ώλησης των ψαριών, 

η ο οία συµβάλλει στην αύξηση της ζητούµενης  οσότητας όταν κυµαίνεται σε χα-

µηλά ε ί εδα και αντιστρόφως. Η µείωση των τιµών  ου σηµειώθηκε τα τελευταία 

χρόνια ευνόησε τη ζήτηση των ψαριών ιχθυοκαλλιέργειας, δίνοντάς τους συγκριτικό 

 λεονέκτηµα σε σχέση µε τα υ οκατάστατα  ροϊόντα. Συγκεκριµένα, η χονδρική τιµή 

 ώλησης της τσι ούρας µειώθηκε α ό 7,63 €/κιλό το 1990 σε 4,12 €/κιλό το 2006, ενώ 

η χονδρική τιµή  ώλησης του λαβρακίου µειώθηκε αντίστοιχα α ό 8,22 €/κιλό σε 4,55 

€/κιλό. Για τα έτη 2012 έως 2014 η µέση τιµή ήταν για την τσι ούρα 4,79 € ανά κιλό 

και 4,81 € ανά κιλό. Για το λαυράκι είχαµε µέση τιµή  4,97 €/κιλό και 4,96 €/κιλό. 

Σε γενικές γραµµές η τάση  ου ε ικρατεί τα τελευταία χρόνια για έναν  ιο 
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υγιεινό τρό ο διατροφής και διαβίωσης ε ηρεάζει θετικά τη ζήτηση των ψαριών 

ιχθυοκαλλιέργειας, δεδοµένης και της σοβαρής µείωσης των ιχθυοα οθεµάτων της 

ελεύθερης αλιείας.58 

Ο κλάδος των ιχθυοκαλλιεργειών στην Ελλάδα α οτελείται α ό έναν αρ-

κετά µεγάλο αριθµό µονάδων, οι  λειονότητα των ο οίων ασχολείται µε την  άχυνση 

ψαριών, ενώ λίγες είναι οι καθετο οιηµένες µονάδες  ου ασχολούνται και µε την  ά-

χυνση ψαριών και µε την  αραγωγή γόνου.  

Οι εταιρείες του κλάδου διαφορο οιούνται ως  ρος το µέγεθός τους, το 

βαθµό κάλυψης της αγοράς, τα κανάλια διανοµής και τον τρό ο µε τον ο οίο διανέ-

µουν τα  ροϊόντα τους. Η αγορά ελέγχεται α ό λίγους µεγάλους ε ιχειρηµατικούς 

οµίλους, ενώ η  λειονότητα των ε ιχειρήσεων είναι µικροµεσαίες, µε χαµηλή δυναµι-

κότητα  αραγωγής. Οι τελευταίες είτε καλύ τουν τις ανάγκες το ικών αγορών χρησι-

µο οιώντας τα δίκτυα των µεγαλυτέρων εταιριών του κλάδου, είτε συνεργάζονται µε 

εµ ορικές εταιρείες και χονδρεµ όρους  ροκειµένου να εξάγουν τα είδη τους σε άλλες 

ευρω αϊκές χώρες. Λόγω του έντονου ανταγωνισµού  ου ε ικρατεί το τελευταίο διά-

στηµα, αλλά και για την ενίσχυση της  αρουσίας τους στην αγορά.59 

Η εγχώρια  αραγωγή γόνου τσι ούρας-λαβρακίου την τελευταία  ενταετία 

ακολούθησε ανοδική  ορεία µε µέσο ετήσιο ρυθµό αύξησης 24,6% και διαµορφώθηκε 

σε 370 εκ. ιχθύδια. Οι καθετο οιηµένες εταιρείες διαθέτουν το µεγαλύτερο µέρος της 

 αραγωγής τους σε τρίτους. 

Το µεγαλύτερο µερίδιο στη συνολική  αραγωγή γόνου τσι ούρας-λαβρα-

κίου κατέλαβε η εταιρεία Νηρεύς Ιχθυοκαλλιέργειες Α.Ε., η ο οία εκτιµάται ότι α έ-

σ ασε µερίδιο µεταξύ του 22%-23%. 

Τα τελευταία δύο έτη τα µεγέθη της εγχώριας αγοράς γόνου αυξήθηκαν ση-

µαντικά και τελικά η φαινοµενική κατανάλωση διαµορφώθηκε σε 364 εκ. ιχθύδια, ση-

µειώνοντας αύξηση 8,3% σε σχέση µε τα  ροηγούµενα έτη. Η εισαγωγική διείσδυση 

είναι  λέον  εριορισµένη, ενώ εξαγωγές γόνου  ραγµατο οιούνται  εριστασιακά και 

σε µικρές  οσότητες. Τα µερίδια αγοράς γόνου των ε ιχειρήσεων δεν διαφορο οιού-

νται σηµαντικά α ό τα µερίδια  αραγωγής. 

Η εγχώρια  αραγωγή τσι ούρας-λαβρακίου  αρουσίασε µέσο ετήσιο ρυθµό 
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αύξησης 25,5% την τελευταία  εντατία.  Το µεγαλύτερο µερίδιο στη συνολική  αρα-

γωγή τσι ούρας-λαβρακίου (σε όρους  οσότητας) κατέλαβε η εταιρεία Νηρεύς Ιχθυο-

καλλιέργειες Α.Ε., η ο οία εκτιµάται ότι α έσ ασε µερίδιο µεταξύ του 20%-22%. Ση-

µαντικά µερίδια α έσ ασαν ε ίσης οι ε ιχειρήσεις Σελόντα Ιχθυοτροφεία Α.Ε.Γ.Ε., 

Ελληνικαί Ιχθυοκαλλιέργειαι Α.Β.&Ε.Ε., ∆ίας Ιχθυοκαλλιέργειες Α.Ε., Ανδροµέδα 

Α.Ε., Seafarm Ionian A.E., Interfish Ιχθυοκαλλιέργειες Α.Ε. και Γαλαξίδι Θαλάσσιες 

Καλλιέργειες Α.Ε.60 

Με βάση τη συνολική αξία των  ωληθέντων ψαριών (αξία διατεθείσας  α-

ραγωγής σε εσωτερικό και εξωτερικό) ορισµένων µεγάλων εταιριών του κλάδου,  ρο-

κύ τουν τα αντίστοιχα µερίδια (βάσει αξίας): 

• Νηρεύς Ιχθυοκαλλιέργειες Α.Ε. µε µερίδιο µεταξύ 24%-25%,  

• Σελόντα Ιχθυοτροφεία Α.Ε.Γ.Ε. µε µερίδιο µεταξύ 10%-11%,  

• Ελληνικαί Ιχθυοκαλλιέργειαι Α.Β.&Ε.Ε. µε µερίδιο µεταξύ 9%-10%, Ανδροµέδα 

Α.Ε. µε µερίδιο µεταξύ 5%-6% κ.λ. . 

Η εγχώρια αγορά τσι ούρας-λαβρακίου αυξήθηκε µε µέσο ετήσιο ρυθµό 

26,2% την τελευταία  ενταετία. Το διάστηµα αυτό οι εξαγωγές τσι ούρας-λαβρακίου 

αυξήθηκαν µε µέσο ετήσιο ρυθµό 31,4% (α ό 695 τόνους σε 55.000 τόνους). Κύριοι 

 ροορισµοί των εξαγωγών α οτελούν η Ιταλία, η Ισ ανία, η Γαλλία, το Ηνωµένο Βα-

σίλειο και η Πορτογαλία61. 

Οι µεγαλύτερες ε ιχειρήσεις εξάγουν α ευθείας σηµαντικό µέρος της  αρα-

γωγής τους, µε α οτέλεσµα τα µερίδια  ου καταλαµβάνουν στην εγχώρια αγορά να 

κυµαίνονται σε  εριορισµένα ε ί εδα. Ε ίσης, ορισµένες εταιρείες  ραγµατο οιούν 

έµµεσες εξαγωγές µέσω θυγατρικών εταιρειών. 

Το µεγαλύτερο µερίδιο στην ελληνική αγορά τσι ούρας-λαβρακίου (σε 

όρους  οσότητας) κατέλαβε η εταιρεία Νηρεύς Ιχθυοκαλλιέργειες Α.Ε., η ο οία εκτι-

µάται ότι α έσ ασε µερίδιο αγοράς µεταξύ του 10%-11%. Αξιόλογα µερίδια α έσ α-

σαν ε ίσης οι ε ιχειρήσεις Σελόντα Ιχθυοτροφεία Α.Ε.Γ.Ε., Ελληνικαί Ιχθυοκαλλιέρ-

γειαι Α.Β.&Ε.Ε., Υδατοκαλλιέργειες Λέσβου Α.Ε., Seafarm Ionian A.E. κ.α. 

Στο άµεσο µέλλον αναµένεται να συνεχιστεί η τάση για  εραιτέρω συγκέ-

ντρωση της  ροσφοράς µε σκο ό τον καλύτερο έλεγχο της  αραγωγής, την αύξηση 
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των τιµών διάθεσης και την ελαχιστο οίηση των φαινοµένων αθέµιτου ανταγωνι-

σµού62. 

 

5. ∆ιαµόρφωση τιµών τσι-ούρας-λαβρακιού για την τριετία 2011-2014 

Οι τιµές τσι ούρας –λαυρακιού στη χώρα µας εξαρτάται α ό: 

• τη συνολική ετήσια  αραγωγή 

• την ανάγκη για χρηµατοοικονοµική ρευστότητα των µονάδων 

• τη  ζήτηση της αγοράς 

• τον ανταγωνισµό άλλων χωρών (ιδιαίτερα της Τουρκίας) 

• την  οιότητα των  ροϊόντων 

• την ικανότητα ανεύρεσης και αξιο οίησης νέων αναδυόµενων αγορών 

 Το µεγάλο µειονέκτηµα του κλάδου είναι η έλλειψη ικανών δικτύων  ροώ-

θησης των  ροϊόντων α ό τους µεγάλους οµίλους. Ακόµη και οι µεγάλοι όµιλοι, τις 

 ερισσότερες φορές διακινούν τα αλιεύµατά τους µέσω των Ιταλών µεγαλεµ όρων, οι 

ο οίοι ελέγχουν την αγορά στην Ιταλία, ό ου και  ροωθείται  ερί ου το 70% των 

εξαγωγών. Έτσι τις τιµές σε µεγάλο βαθµό δεν τις καθορίζουν οι  αραγωγοί, αλλά οι 

Ιταλοί χονδρέµ οροι και δεν υ άρχει το « ωλείται το  ροϊόν στην α τιµή» α ό τους 

 αραγωγούς , αλλά το «αγοράζουµε  ροϊόν στην τάδε τιµή» α ό τους εµ όρους. 

Στη διακίνηση αυτών των αλιευµάτων και στην  ροώθησή τους στο εξωτε-

ρικό, σ ουδαίο και θετικό έργο  ροσφέρει η εταιρεία Logistik , µέσω της ο οίας οι 

 αραγωγοί έχουν τη δυνατότητα να διακινούν ακόµη και µικρο οσότητες σε άλλες 

αγορές του εξωτερικού. 

Μεγάλο  ρόβληµα του κλάδου, εκτός α ό τους συνήθεις κινδύνους,  ου δι-

ατρέχει κάθε µονάδα ζωικής  αραγωγής (ασθένειες, θάνατοι) και τις α ρόβλε τες κα-

ταστροφές λόγω δυσµενών καιρικών συνθηκών, είναι η έλλειψη ρευστού  ου µαστίζει 

όλες τις ε ιχειρήσεις του κλάδου63. 

Η άρνηση χρηµατοδότησης, ακόµη και των οικονοµικά υγιών εταιρειών 

του κλάδου, α ό τα χρηµατο ιστωτικά ιδρύµατα, σε σχέση µε το µακροχρόνιο 

διάστηµα εκτροφής ώσ ου να φθάσουν τα ψάρια στο εµ ορεύσιµο βάρος (15-18 µή-

νες), έχουν φέρει όλες τις ε ιχειρήσεις του κλάδου σε οριακά ε ί εδα. 
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 Αν ανατρέξουµε στο  αρελθόν  ριν α ό 10-12  ερί ου χρόνια, στο 2002, 

θα θυµηθούµε τη µεγάλη κρίση του κλάδου, ό ου λόγω έλλειψης ρευστότητας, ανα-

γκάζονταν οι ε ιχειρήσεις να  ωλούν σε µέση τιµή την τσι ούρα Α ex-farm 3,30 € το 

κιλό (κατώτερη τιµή 2,90 € το κιλό) και το λαυράκι Α ex-farm 3,54 € το κιλό (κατώτερη 

τιµή 3,00 € το κιλό) , ενώ το κόστος  αραγωγής ανέρχονταν για την τσι ούρα και το 

λαυράκι σε 3,65 € το κιλό. Το  αρα άνω είχε σαν α οτέλεσµα τη συρρίκνωση του 

αριθµού των µονάδων, λόγω εξαγοράς  ολλών εξ αυτών α ό τους µεγάλου οµίλους. 

Οι µεγάλοι όµιλοι ήταν οι µόνοι  ου είχαν  ρόσβαση στη χορήγηση δανείων και 

βγήκαν α ό την κρίση, έχοντας όµως στην  λάτη τους τεράστιο φορτίο συσσωρευµέ-

νων δανειακών υ οχρεώσεων. Φορτίο  ου τους ακολουθεί µέχρι σήµερα. Η συνολική 

  ραγµατική ετήσια  αραγωγή τότε, ήταν  ερί ου 140.000 τόνοι και η ετήσια  αρα-

γωγή γόνου ξε ερνούσε τα 500.000.00064. 

Την τελευταία  ενταετία έχουµε µεγάλη ε ιβάρυνση στο κόστος  αραγωγής 

ιχθύων, λόγω δραµατικής µείωσης των  ροσφεροµένων ιχθυαλεύρων και ιχθυελαίων. 

Α ό µια  λευρά η µείωση των αλιευοµένων  οσοτήτων ιχθύων στο Περού και α ό 

την άλλη η ολοένα αυξανόµενη ζήτηση ιχθυαλεύρων α ό την Κίνα, ό ου αυξήθηκε η 

κατανάλωση  ουλερικών, οδήγησαν σε αύξηση των τιµών των ιχθυαλεύρων κατά 10-

20%  ερί ου. Εκτός α ό αυτά, την τελευταία  ενταετία είχαµε και µείωση της  αγκό-

σµιας  αραγωγής σιτηρών,  ράγµα  ου ανέβασε την τιµή τους. 

Οι εταιρείες εισαγωγής και  αραγωγής ιχθυοτροφών αναγκάσθηκαν να αυ-

ξήσουν τις τιµές τους  ερί ου 5-7% γιατί και αυτές βρίσκονται σε δύσκολη οικονοµική 

θέση. Α ό τη µια  λευρά έχουν να αντιµετω ίσουν την αύξηση των  ρώτων υλών και 

α ό την άλλη  λευρά, την κατάργηση της  ίστωσης,  ου είχαν µέχρι  ρότινος α ό 

τους  ροµηθευτές τους, λόγω της οικονοµικής ύφεσης  ου βρίσκεται η χώρα µας. Έτσι 

και αυτοί µε τη σειρά τους µείωσαν δραστικά  το χρόνο  ίστωσης  ρος τους ιχθυο-

τρόφους  ελάτες τους. Τώρα  ουλάνε µε  ίστωση 1-3 µήνες ανάλογα µε την φερεγ-

γυότητα του  ελάτη τους. 

 Ε ίσης και οι Ιχθυογεννητικοί Σταθµοί, λόγω έλλειψης ρευστότητας και 

αύξησης του κόστους  αραγωγής του γόνου, αναγκάσθηκαν να µειώσουν την  αρα-

γωγή τους. Την τελευταία διετία η  αραγωγή µειώθηκε σε 400.000.000  ερί ου. Πολ-
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λοί Ιχθυογεννητικοί Σταθµοί έχουν κλείσει  λέον και µάλιστα 28 Ιχθυογεννητικοί 

Σταθµοί και αυτοί  λέον  αράγουν γόνο µόνο για δική τους χρήση και  ρογραµµα-

τίζουν για  ώληση, µόνο τις  οσότητες  ου εκ των  ροτέρων έχουν εξασφαλίσει την 

 ώλησή τους και έχουν ρυθµίσει τον τρό ο  ληρωµής των, α οφεύγοντας  ολύµηνες 

 ιστώσεις. 

Την τελευταία  ενταετία η συνολική ετήσια  αραγωγή έχει µειωθεί λόγω 

έλλειψης ε αρκών  ιστώσεων α ό τους  αραγωγούς, ιδιαίτερα για την αγορά ιχθυο-

τροφών και γόνου και έχει σταθερο οιηθεί  ερί ου στους 100.000 τόνους. Σήµερα οι 

τιµές  ώλησης της τσι ούρας και του λαυρακιού έχουν σταθερο οιηθεί σε µεγάλο 

βαθµό και αυτό είναι  ολύ θετικό για την εξέλιξη του κλάδου.  Ιδιαίτερα τα έτη 2013 

και 2014  αρατηρούµε µια σταθερή διαµόρφωση των τιµών, ε ηρεαζόµενη µόνο α ό 

µικρές µηνιαίες διακυµάνσεις , οι ο οίες µε τη σειρά τους οφείλονται σε µειωµένη ζή-

τηση και ταυτόχρονη αυξηµένη  ροσφορά.65  

Το 2012 είχαµε µία διακύµανση των τιµών ex-farm για την τσι ούρα Α α ό 

3,25 € έως 4,55 € το κιλό, ενώ για το λαυράκι Α αντίστοιχα α ό 3,70 € έως 4,40 € το 

κιλό. Το έτος  2013 είχαµε άνοδο των τιµών,  ου για  ρώτη φορά κατά τη διάρκεια της 

τελευταίας δεκαετίας, η τιµή της τσι ούρας δεν έ εσε κάτω α ό 4,00 € σε κανένα µήνα 

και κυµάνθηκε µεταξύ 4,00-5,70 € το κιλό. 

 Αντίστοιχα και η τιµή του λαυρακιού δεν έ εσε κανένα µήνα κάτω α ό 

4,10 € κιλό και κυµάνθηκε α ό 4,10 € έως 5,70 € το κιλό. Κατά το έτος 2014 είχαµε για 

δεύτερη συνεχόµενη χρονιά σταθερο οίηση των τιµών στα ίδια ε ί εδα και η τιµή της 

τσι ούρας κυµάνθηκε µεταξύ 4,00 € και 5,70 € το κιλό. Αντίστοιχα και η τιµή του λαυ-

ρακιού κυµάνθηκε α ό 4,10 € έως 5,40 € το κιλό. Γενικά και τις δύο αυτές χρονιές η 

µέση τιµή ήταν για την τσι ούρα 4,79 € ανά κιλό (2013) και 4,81 € ανά κιλό. Για το 

λαυράκι είχαµε µέση τιµή  4,97 €/κιλό (2013) και 4,96 €/κιλό (2014)66. 

Μηνιαία διακύµανση τιµών ex-farm τσι-ούρας Α (2012-2014) 
 

 Μήνας Τιµή 2012 (€) Τιµή 2013 (€) Τιµή 2014 (€) 

Ιανουάριος 3,25 4,3 4,3 
Φεβρουάριος 3,6 4,5 4,5 
Μάρτιος 4,1 5 5 
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Α ρίλιος 4,55 5,7 5,7 
Μάιος 4,6 5,4 5,4 
Ιούνιος 4,45 4,8 4,8 
Ιούλιος 4,15 4,9 4,9 

Αύγουστος 3,9 5,3 5,5 
Σε τέµβριος 3,8 4,8 4,8 
Οκτώµριος 3,9 4,5 4,5 
Νοέµβριος 4,1 4,3 4,3 
∆εκέµβριος 4,2 4 4 

 

Πίνακας 3 Πηγή: www.fishtop.gr/times-trietias   και Users/s/Downloads/Ε.∆.ΙΧΘΥΟΤΡΟΦΕΙΑ ΣΕΛΟΝΤΑ-
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Μηνιαία διακύµανση τιµών ex-farm Λαυρακιού Α (2012-2014) 
  

Μήνας Τιµή 2012 (€) Τιµή 2013 (€) Τιµή 2014 (€) 

Ιανουάριος 3,7 4,1 4,1 
Φεβρουάριος 3,6 4,4 4,4 
Μάρτιος 3,7 4,6 4,6 
Α ρίλιος 4,2 5,3 5,3 
Μάιος 4,4 5,1 5,1 
Ιούνιος 4,2 5,1 5,1 
Ιούλιος 4,25 5,2 5,2 

Αύγουστος 4,1 5,5 5,3 
Σε τέµβριος 4 5,4 5,4 
Οκτώµριος 3,8 5 5 
Νοέµβριος 4,1 5,2 5,2 
∆εκέµβριος 4,2 4,8 4,8 

 

Πίνακας 4 Πηγή: www.fishtop.gr/times-trietias   και Users/s/Downloads/Ε.∆.ΙΧΘΥΟΤΡΟΦΕΙΑ ΣΕΛΟΝΤΑ-
26.05.2015.pdf 

Γενικά  αρατηρείται µειωµένη τιµή τον Ιανουάριο η ο οία σταδιακά αυξά-

νεται και σηµειώνει ένα µέγιστο τιµής τους θερινούς µήνες (Ιούλιος – Αύγουστος) και 

α ό το Σε τέµβριο  αρατηρείται µία  τωτική τάση τιµών µέχρι και το ∆εκέµβριο. Το 

∆εκέµβριο αυξάνεται η ζήτηση (ιδίως του λαυρακιού), έχουµε όµως µια υ ερ ρο-

σφορά  αραγωγής µε α οτέλεσµα τη µείωση των τιµών. Εάν οι  αραγωγοί ρύθµιζαν 

την  αραγωγή τους έτσι ώστε να διαθέτουν  ερισσότερες  οσότητες τον Αύγουστο και 

λιγότερες το ∆εκέµβριο-Ιανουάριο, τότε θα είχαµε µια ευθύγραµµη  ορεία τιµών όλο 

το έτος.  
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Μηνιαία πορεία τιµών τσιπούρας για τα έτη 2012-2014
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Σε τελική ανάλυση είναι ενθαρρυντικό, ότι οι τιµές τσι ούρας-λαυρακιού 

κατά τα δύο τελευταία έτη έχουν σταθερο οιηθεί. Σε αυτό έχει συµβάλει η µείωση της 

 αραγωγής. Εδώ όµως εγκυµονεί  ολύ µεγάλος κίνδυνος να χάσουµε βασικό κοµµάτι 

των εξαγωγών α ό την ανταγωνίστρια χώρα µας την Τουρκία ή και άλλες  ου θα αυ-

ξήσουν σταδιακά την  αραγωγή τους. Ο µόνος σωστός δρόµος για την  ορεία του 

κλάδου,  έρα α ό νέες αναδυόµενες αγορές, είναι η καλύτερη οργάνωση των µονά-

δων για τη µείωση του κόστους  αραγωγής και η στόχευση σε  οιοτικά  ροϊόντα. Η 

 οιότητα των αλιευµάτων µας είναι το ό λο  ου θα µας διατηρήσει στην κορυφή!67 

 

6.  Οι µεγαλύτερες ελληνικές εταιρείες ιχθυοκαλλιέργειας 

                                                           
67 Ετήσια ενηµερωτική έκθεση 2014 ΝΗΡΕΥΣ ΙΧΘΥΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΕΣ Α.Ε., http://www.inr.gr/ 

 



ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ 

Ό ως  ροαναφέραµε η  αγκόσµια  αραγωγή τσι ούρας και λαβρακιού 

ιχθυοκαλλιέργειας, α ό 1.000 τόνους το 1985, έφτασε τους 300.000 τόνους το 2009. Η 

Ελλάδα υ ήρξε  ρωτο όρος στην  ροσ άθεια αυτή,  αίζοντας α ό την αρχή ηγετικό 

ρόλο στην ταχεία ανά τυξη και ε ιτυχία του κλάδου της Μεσογειακής Ιχθυοκαλλιέρ-

γειας. 

Σήµερα η Ελλάδα είναι αδιαµφισβήτητα ο  αγκόσµιος ηγέτης στην  αρα-

γωγή τσι ούρας και λαβρακιού ιχθυοκαλλιέργειας, µε συνολικό όγκο  αραγωγής 

120.000 τόνους το 2012  ου αντιστοιχεί  ερί ου στο 40% της  αγκόσµιας  αραγωγής. 

Ο κλάδος της µεσογειακής ιχθυοκαλλιέργειας, µε 32 χρόνια δηµιουργικής 

 αρουσίας (1981 - 2013) α οτελεί τον  λέον εξωστρεφή  αραγωγικό κλάδο της Ελλά-

δας: 

• Ο ετήσιος τζίρος των εξαγωγών της ελληνικής ιχθυοκαλλιέργειας ξε έρασε το 

2012 τα 400 εκατοµµύρια ευρώ. 

• Πάνω α ό 80% της συνολικής  αραγωγής τσι ούρας και λαβρακιού ιχθυοκαλ-

λιέργειας εξάγεται. 

• Τσι ούρα και Λαβράκι ιχθυοκαλλιέργειας α οτελούν το  ρώτο τρόφιµο  ου 

εξάγει η Ελλάδα µε βάση την αξία και τον όγκο. 

Ε ι λέον ο κλάδος της Μεσογειακής Ιχθυοκαλλιέργειας στην Ελλάδα  ρο-

σφέρει εργασία σε  ερί ου 10.000 άτοµα. 

Στην Ελλάδα σήµερα δραστηριο οιούνται  ερί 370 µονάδες υδατοκαλλιερ-

γειών τσι ούρας, λαβρακιού και άλλων θαλάσσιων ειδών, οι ο οίες ανήκουν σε 65 

εταιρείες,  εκ των ο οίων οι τέσσερις (Νηρέας, Σελόντα, ∆ίας και Ανδροµέδα) ελέγ-

χουν το 70% της  αραγωγής, µε 223 µονάδες συσκευασίας, ε εξεργασίας, µετα οίησης 

και εµ ορίας αλιευτικών  ροϊόντων διαφόρων ειδών. 

 

ΕΤΑΙΡΕΙΕΣ ΙΧΘΥΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ 

 Ενεργές (σε λειτουργία)  65 εταιρείες   

 Α ασχόληση 
  

10.000 εργαζόµενοι  Άµεσα εργαζόµενοι 

8.000 εργαζόµενοι  Έµµεσα εργαζόµενοι 

 Κύκλος Εργασιών  800.000.000 €  0,38% του ΑΕΠ 

 Ε ενδύσεις  740.000.000 €  Ε ενδυµένο κεφάλαιο 

 Εξαγωγές  400.000.000 € 
• 1ος εξαγωγέας του κλάδου τροφί-

µων 
• 3,2% του συνόλου των εξαγωγών 
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της χώρας 
• 25% του συνόλου των εξαγωγών 

ειδών διατροφής 

 Εταιρείες Εισηγµένες στο Χ.Α.Α.  6   

 

ΜΟΝΑ∆ΕΣ ΕΚΤΡΟΦΗΣ ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ 

Ενεργές (σε λειτουργία) 328 άδειες Σε α οµονωµένες, κυρίως,  εριοχές 

Θαλάσσια Έκταση 7,8 χλµ2 Το Αεροδρόµιο Αθηνών καταλαµβάνει 16,5 χλµ2 

 

ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ 

Έτοιµο Τελικό Προϊόν  
(Τσι ούρα + Λαβράκι) 

121.000 τόνοι 40% της  αγκόσµιας  αραγωγής 

Γόνος 400.000.000 ιχθύδια 40% της  αγκόσµιας  αραγωγής 
 

Πίνακες 5: Πηγή: www.nireus.com 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

∆ιαγράµµατα 17: Πηγή: www.nireus.com 

 

7. Αναγκαιότητα σύγχρονων µονάδων συσκευαστηρίων αλιευτικών -ροϊόντων 

Η ιχθυοκαλλιέργεια α οτελεί ένα τοµέα  ρωτογενούς  αραγωγής µε έντονο 

εξαγωγικό  ροσανατολισµό αφού, σύµφωνα µε ε ίσηµα στοιχεία της ΕΛΣΤΑΤ α ό 

Ιανουάριο έως και Ιούλιο 2013,  οσοστό της τάξεως του 85% της  αραγωγής σε τσι-

 ούρα και λαυράκι  ου  αράχθηκαν,  ροωθήθηκε στην Ευρω αϊκή, Αµερικανική και 

Ρώσικη αγορά ενώ το υ όλοι ο 15% καταναλώθηκε στην α αιτητική εγχώρια αγορά. 

Τα συσκευαστήρια ιχθύων είναι ο τελευταίος κρίκος της  αραγωγικής αλυ-

σίδας, αλλά και το τελευταίο σηµείο ελέγχου του  αραγωγού  ριν δοθεί το  ροϊόν στα 

super market, ιχθυόσκαλες κ.τ.λ. Σε αυτά γίνονται όλες οι α αραίτητες διαδικασίες 
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ώστε τα ψάρια συσκευασµένα  λέον να βγουν στην αγορά διατηρώντας τη φρεσκό-

τητα και την άριστη  οιότητα τους. 

Αρχικά και  ριν το 1980  ου η υδατοκαλλιέργεια βρισκόταν στα  ρώτα 

στάδια και η  αραγωγή ήταν σχετικά  ολύ µικρή δεν είχε  ροκύψει η ανάγκη για την 

κατασκευή ενός χώρου µε τον α αραίτητο εξο λισµό για να καλύψει της ανάγκες της 

συσκευασίας. Ο χερσαίος χώρος της εκτροφής χρησιµο οιούταν για  ολλα λές χρή-

σεις, για α οθήκευση ιχθυοτροφών,  λύσιµο και ε ιδιόρθωση διχτυών, ακόµα και για 

συσκευασία. ∆ηλαδή εφόσον υ ήρχαν τα υλικά (κιβώτια,  άγος) η συσκευασία µ ο-

ρούσε να γίνει ο ουδή οτε και φυσικά όλα  ερνούσαν α ό ανθρώ ινα χέρια χωρίς 

την ύ αρξη µηχανηµάτων. 

Τα φαινόµενα συσκευασίας αλιευµάτων στην  αραλία κάτω α ό λαµαρίνες 

και αµφίβολες συνθήκες υγιεινής  ου ε ικρατούσαν τις δεκαετίες του 1980 και του 

1990 ήταν σύνηθες φαινόµενο. 

Συγκεκριµένα στην  αραλία ήταν ο  ιο σύνηθες και βολικός χώρος για συ-

σκευασία για  ολλούς λόγους. Ο βασικός ήταν ότι τα ψάρια ερχόντουσαν κατευθείαν 

α ό το κλουβί λίγα – λίγα ή και µαζί µε το κλουβί, δεµένο στην  ροβλήτα, λόγω του 

ότι τα σκάφη, τα µηχανήµατα, οι γερανοί και όλος ο βοηθητικός εξο λισµός ήταν  ε-

ριορισµένα και δεν ήταν δυνατό να βγει όλη η α αιτούµενη  οσότητα ιχθύων α ό το 

κλουβί γρήγορα έξω. Έτσι η διαδικασία της αλίευσης γινόταν ταυτόχρονα µε την συ-

σκευασία. 

Ε ίσης δεν ήταν  άντα δυνατό να µεταφερθούν σε άλλο σηµείο για συ-

σκευασία λόγω έλλειψης µέσου κι έτσι αφού συσκευάζονταν στην  αραλία, φορτώνο-

νταν α ευθείας και µε τα χέρια στο φορτηγό  ου θα τα µετέφερε στον  ροορισµό 

τους68. 

Η συσκευασία βέβαια στην  αραλία δεν ήταν  άντα εφικτή λόγω του ότι 

δεν ήταν  άντα και σε όλες τις µονάδες ε αρκής ο χώρος της  αραλίας ώστε να 

µ ορεί να γίνεται συσκευασία και  αράλληλα οι υ όλοι ες δουλειές του 

ιχθυοτροφείου. Έτσι λοι όν έ ρε ε να µετακινηθεί σε άλλο σηµείο η διαδικασία.   

 

 

                                                           
68 Επιχειρησιακό Πρόγραµµα Αλιείας 2007-2013, ec.europa.eu/fisheries/cfp/eff/op/list_of.../greece_01_el.pdf 
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Εικόνα 2.  ∆εξαµενές εξαλίευσης και άλλα υλικά στη 2αραλία 

 

Ο χώρος  ου θα µ ορούσε να χρησιµο οιηθεί χωρίς να εµ οδίζει ήταν κά-

 οια υ όστεγα φτιαγµένα για το λόγο αυτό ή ακόµα και η α οθήκη. 

Το θετικό της µεταφοράς στην α οθήκη ήταν ότι µ ορούσαν κά οια υλικά 

να είναι σε σταθερή θέση, κιβώτια, τρα έζια κλ . Και η διαδικασία να γίνει λίγο  ιο 

αυτοµατο οιηµένη αφού ο κόσµος  λέον θα δούλευε σε συγκεκριµένο σηµείο και κα-

θορισµένη θέση. 

Παρόλα αυτά όµως δεν µ ορούµε ακόµα να µιλήσουµε για τα  ρώτα συ-

σκευαστήρια, α λά για µια  ιο οργανωµένη  ροσ άθεια, γιατί οι χώροι αυτοί δεν 

τηρούσαν κανένα κανόνα υγιεινής, δεδοµένου του χώρου  ου ούτε καν κλειστός ήταν 

και του ότι η διαδικασία ήταν ακριβώς ίδια µε την  αραλία, χωρίς µηχανήµατα. 

Εν συνεχεία τα  ρώτα κτίρια και εγκαταστάσεις δεν ήταν κάτι καλύτερο 

α ό την κατάσταση  ου υ ήρχε  ριν στα υ όστεγα και τις α οθήκες. Το θετικό ήταν 

ότι ήταν αυτόνοµα κτίρια  ου χρησιµο οιήθηκαν α οκλείστηκα για αυτό το σκο ό, 

την συσκευασία ψαριών. Το θετικό ήταν ότι λειτουργούσαν αυτόνοµα α ό την  ά-

χυνση και είχαν δικό τους  ροσω ικό. Κατά τα άλλα δεν υ ήρχε κατάλληλος και 

εξειδικευµένος εξο λισµός, δεν υ ήρχαν καθόλου µηχανήµατα, όλα γίνονταν µε τα 

χέρια  άνω σε ανοξείδωτα τρα έζια και οι κανονισµοί υγιεινής  ου εφαρµόζονταν 

ήταν οι  ολύ βασικοί. 

Η χώρα µας α ό το 2000 έδειξε µεγάλη έµφαση στην υγιεινή διακίνηση των 

 ροϊόντων ιχθυοκαλλιέργειας. Στο Γ΄ ΚΠΣ ε ιδοτήθηκαν (50% οικονοµική ενίσχυση) 

για δηµιουργία νέων ή εκσυγχρονισµό ήδη υ αρχόντων συσκευαστηρίων.  

Ε ι λέον α ό το ξεκίνηµα της ιχθυοκαλλιέργειας µέχρι σήµερα έχουν γίνει 

αλµατώδη βήµατα στην τεχνογνωσία, τις ε ενδύσεις και τον όγκο  αραγωγής στις 

ιχθυοκαλλιέργειες. Αυτό δηµιουργεί αυξηµένες α αιτήσεις στη λειτουργία και τον 
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εξο λισµό όλων των σταδίων  αραγωγής έτσι ώστε να µ ορέσει η ιχθυοκαλλιέργεια 

να αντα εξέλθει στις αυξηµένες α αιτήσεις και  οσότητες. 

Έτσι λοι όν το στάδιο της συσκευασίας χρειάστηκε να διαχωριστεί α ό την 

εκτροφή και ακολουθώντας τους κανόνες και τις α αιτήσεις να µεταφερθεί σε δικό 

του χώρο µε σύγχρονες  ροδιαγραφές και µεγαλύτερες ε ιδώσεις, ό ως άλλωστε γίνε-

ται και στα υ όλοι α τρόφιµα  ου  αράγονται και εξάγονται τυ ο οιηµένα και συ-

σκευασµένα στις αγορές της Ελλάδας και του εξωτερικού.  

Ένα σύγχρονο συσκευαστήριο θα  ρέ ει έχει τη δυνατότητα διαλογής και 

συσκευασίας σηµαντικά υψηλότερων  οσοτήτων ψαριών ανά ώρα µε α οτέλεσµα την 

ελαχιστο οίηση του χρόνου συσκευασίας µεγάλων  οσοτήτων  ροϊόντων στις ιδανι-

κότερες συνθήκες υγιεινής69. 

Υ άρχουν βέβαια  ολλοί άλλοι λόγοι  ου ώθησαν στην κατασκευή συ-

σκευαστηρίων, οι βασικότεροι α ό τους ο οίους η αυξηµένη ζήτηση και ως εκ τούτου 

ο όγκος  αραγωγής, η έλλειψη χώρου, α αιτήσεις του εµ ορίου (ζυγίσεις ακριβείας, 

ιχνηλασιµότητα, τυ ο οίηση), εξειδικευµένο  ροσω ικό, χρόνος συσκευασίας, υγι-

εινή (ασφάλεια τροφίµων- ISO, HACCP). 

Συγκεκριµένα ο όγκος  αραγωγής υ ό τα σηµερινά δεδοµένα, είναι  λέον 

α αγορευτικός για συσκευασία σε κοινόχρηστο χώρο µε την εκτροφή και αυτό διότι 

ζηµιώνονται και τα δύο στάδια. Η εκτροφή µε τον  εριορισµό του χώρου και η συ-

σκευασία µε την έλλειψη δικού της χώρου και µηχανηµάτων, µε άµεσο α οτέλεσµα 

την καθυστέρηση της διαδικασίας και τα ωράρια να γίνονται α αγορευτικά για τους 

εργαζόµενους και την α όδοσή τους. Όλα αυτά έχουν ως α οτέλεσµα, την µικρή  α-

ραγωγή και καθυστέρηση στη διανοµή των  ροϊόντων και κατά συνέ εια την δυσα-

νασχέτηση των  ελατών. 

Ε ι λέον ένα σύγχρονο συσκευαστήριο χρειάζεται συγκεκριµένο χώρο, µε 

συγκεκριµένα τετραγωνικά και συγκεκριµένες  ροδιαγραφές για να µ ορέσει να λει-

τουργήσει σωστά, καθώς,  λέον τούτων α αιτείται α οθηκευτικός χώρος για  αλέτες, 

κιβώτια κ.τ.λ., χώροι για  αγοµηχανές, µηχανήµατα και ψυγεία, και εξωτερικοί χώροι 

ανάλογα διαµορφωµένοι για την φορτοεκφόρτωση των  ροϊόντων. 

Η σύγχρονη νοµοθεσία υ οχρεώνει σήµερα τις ε ιχειρήσεις να  ωλούν 

                                                           
69 Επιχειρησιακό Πρόγραµµα Αλιείας 2007-2013, ec.europa.eu/fisheries/cfp/eff/op/list_of.../greece_01_el.pdf 
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 ροϊόντα σωστά συσκευασµένα, µε υ οχρεωτική αναγραφή της  ροέλευσης, της  ο-

σότητας, του βάρους ανά συσκευασία-µονάδα  ροϊόντος, την ηµεροχρονολογία αλί-

ευσης και την ανάλογη ηµεροχρονολογία τυ ο οίησης του  ροϊόντος, καθώς και την 

ηµεροχρονολογία λήξεως αυτού, µε α οτέλεσµα εντός του συσκευαστηρίου να α αι-

τούνται σύγχρονα µηχανήµατα µε συγκεκριµένες  ροδιαγραφές και α αιτήσεις, αλλά 

και  ρογράµµατα,  .χ. ό ως το HACCP, τα ο οία α οτελούν µια συστηµατική  ρο-

σέγγιση στην αναγνώριση, την εκτίµηση της ε ικινδυνότητας και της σοβαρότητας, 

καθώς και τον έλεγχο των µικροβιολογικών, χηµικών και φυσικών κινδύνων  ου σχε-

τίζονται µε όλα τα στάδια  αραγωγής ενός τροφίµου, α ό την ανά τυξη, την συγκο-

µιδή/εξαλίευση, µέχρι την τελική κατανάλωση του  ροϊόντος70. 

Ε ίσης µε τις σωστές ζυγίσεις στις  οσότητες  ου συσκευάζονται και διατί-

θενται στην αγορά η εκάστοτε εταιρία έχει τη δυνατότητα να υ ολογίσει σωστά τα 

 αραγωγικά στοιχεία της και ο  ελάτης είναι ευχαριστηµένος γιατί λαµβάνει ακριβώς 

αυτό  ου ζήτησε. 

Ένα  ολύ σηµαντικό συστατικό στοιχείο για την σωστή και εύρυθµη λει-

τουργία ενός συσκευαστηρίου είναι και το εργατικό δυναµικό του. Όταν ένα συσκευ-

αστήριο λειτουργεί σαν µία αυτόνοµη µονάδα µ ορεί και έχει τη δυνατότητα να ε ι-

λέξει ειδικευµένο  ροσω ικό, κατάλληλο για την εκάστοτε θέση. Όταν όµως αυτό κα-

θίσταται αδύνατο η ίδια η ε ιχείρηση θα  ρέ ει να µεριµνήσει µέσω  ρογραµµάτων 

δράσης, σεµιναρίων κ.τ.λ. να εκ αιδεύσει, να χειραγωγήσει και να ειδικεύσει το  ρο-

σω ικό  ου χρειάζεται για συγκεκριµένες θέσεις –τοµείς µέσα στην ε ιχείρηση. Η µέ-

ριµνα, αλλά οι ενέργειές της αυτές θα α οβούν σε µελλοντικό όφελος της, διότι εκ αι-

δεύοντας το  ροσω ικό της για συγκεκριµένες θέσεις εργασίας, µε ιδιαίτερη βαρύτητα 

και α αιτήσεις, θα ε ιτύχει, α ό τη θέση αφ΄ ενός του εργαζοµένου µεγαλύτερη και 

καλύτερη α όδοση, αφ΄ ετέρου θα υ άρξει αύξηση στον τοµέα  αραγωγής και κατά 

συνέ εια την κερδοφορία και άνθιση της ε ιχείρησης. 

Βέβαια όλα τα ανωτέρω στοιχεία θα ήταν  εριττά, εάν η εκάστοτε εταιρεία 

ως  ρωταρχικό της µέληµα δεν είχε την ελαχιστο οίηση του χρόνου συσκευασίας των 

νω ών ιχθύων, α ό τη στιγµή της εξαλίευσής τους έως την στιγµή διάθεσής τους στην 

αγορά. Ε-οµένως ένας -ολύ σηµαντικός λόγος, αν όχι ο σηµαντικότερος θα λέγαµε, 

                                                           
70 Επιχειρησιακό Πρόγραµµα Αλιείας 2007-2013, ec.europa.eu/fisheries/cfp/eff/op/list_of.../greece_01_el.pdf 
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για την ύ-αρξη συσκευαστηρίου για τα ψάρια ιχθυοκαλλιέργειας είναι ο χρόνος 

συσκευασίας. Τα µεγέθη  ου  αράγονται και διανέµονται σήµερα υ οχρεώνουν την 

ύ αρξη σύγχρονων συσκευαστηρίων, µε συγκεκριµένες  ροδιαγραφές, µε σκο ό να 

ε ιτυγχάνονται οι βέλτιστοι χρόνοι συσκευασίας και διανοµής. Τα ψάρια δεν καθυ-

στερούν  λέον να φτάσουν στον  ροορισµό τους και οι µεγαλύτερες  οσότητες ανά 

ώρα συσκευασίας είναι δεδοµένες. 

Τέλος, θα  ρέ ει να τονίσουµε ότι για τα αλιευτικά  ροϊόντα, η  οιότητα 

και η υγιεινή α οτελεί ε ιτακτική ανάγκη και ταυτόχρονα α οτελεί  ροστιθέµενη 

αξία. Το καταναλωτικό κοινό σήµερα είναι ιδιαίτερα ευαισθητο οιηµένο στην υγιεινή 

ασφάλεια των τροφίµων και ιδιαίτερα για τα αλιευτικά  ροϊόντα τα ο οία διατίθε-

νται στο εµ όριο νω ά. Τα  ροϊόντα αυτά είναι ευαίσθητα και η υγειονοµική τους 

 οιότητα α οτελεί α οφασιστικό στοιχείο για την εξασφάλιση της  ροστασίας της 

δηµόσιας υγείας. Ταυτόχρονα η αναζήτηση της  οιότητας α οτελεί το µόνο στοιχείο 

 ου µ ορεί να βελτιώσει τη µέση τιµή στην  αραγωγή και ε οµένως να στηρίξει το 

εισόδηµα των  αραγωγών. 

Α αραίτητη  ροϋ όθεση για την σωστή διακίνηση των  ροϊόντων της µο-

νάδας είναι η συσκευασία των  ροϊόντων της. Τα συσκευαστήρια νω ών αλιευµάτων 

 ρέ ει να κατασκευάζονται και να λειτουργούν σύµφωνα µε τον Κανονισµό(ΕΚ) 

Αριθµ. 852/2004 του Ευρω αϊκού Κοινοβουλίου για την υγιεινή των τροφίµων. Τα 

 αρα άνω µ ορούν να  ραγµατο οιηθούν µόνο µέσα α ό την εφαρµογή και  ιστο-

 οίηση καταξιωµένων συστηµάτων διασφάλισης  οιότητας και υγιεινής στις διαδικα-

σίες και λειτουργίες όλων των τµηµάτων της ε ιχείρησης, συστηµάτων ό ως είναι το 

HACCP 71. 

 

8. Κώδικας ορθής -ρακτικής εκµετάλλευσης µονάδων συσκευαστηρίων 

αλιευτικών -ροϊόντων 

Τα συσκευαστήρια αλιευτικών  ροϊόντων υ άγονται στις εγκαταστάσεις 

εµ ορίας και ιδρύονται για να καλύ τουν τις α αιτήσεις της Κοινοτικής Οδηγίας 

91/493/ΕΟΚ όσον αφορά τους υγειονοµικούς κανόνες, ώστε τα αλιευτικά  ροϊόντα 

 ου τίθενται στην αγορά να διακινούνται µε τους εγκεκριµένους κανόνες υγιεινής. 
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Η βασική αρχή λειτουργίας των συσκευαστηρίων, ό ως  ροεί αµε, στηρί-

ζεται στο διαχωρισµό της  ρώτης ύλης (υ οδοχή  ροϊόντων, διαλογή,  ιθανή α εντέ-

ρωση, φιλετο οίηση, συσκευασία) α ό το τελικό  ροϊόν (α οστολή), και στον έλεγχο 

της υγιεινής και ασφάλειας του  ροϊόντος. 

Κατά κύριο λόγο τα σηµερινά συσκευαστήρια διοχετεύουν στην αγορά 

ολόκληρα ψάρια, φρέσκα ή κατεψυγµένα, ε εξεργασµένα ψάρια (καθαρι-

σµένα/φιλέτα) και  ροϊόντα Map (συσκευασµένα σε ειδικά τρο ο οιηµένη ατµό-

σφαιρα). 

Τα  ερισσότερα συσκευαστήρια  ου λειτουργούν σήµερα έχουν ιδρυθεί σε 

 εριοχές µε ιχθυοκαλλιεργητική δραστηριότητα (Αιτωλοακαρνανία, Αργολίδα, Ατ-

τική, Βοιωτία, ∆ωδεκάνησα, Εύβοια, Κορινθία, Φθιώτιδα, Φωκίδα).  

Κάθε µονάδα συσκευαστηρίου  ρέ ει να ακολουθεί ένα κώδικα ορθής 

 ρακτικής, ο ο οίος αφορά στις διαδικασίες  αραγωγής  ου εξασφαλίζουν την  ρο-

στασία του  εριβάλλοντος, την ασφάλεια και υγεία του καταναλωτή και την ευηµερία 

των εκτρεφόµενων ψαριών.  

Στόχος του κώδικα ορθής  ρακτικής, σε συνδυασµό µε τις αρχές των  ρο-

τύ ων AGRO 4 του AGROCERT  ου είναι τα ε ίσηµα σηµεία αναφοράς ταυ σήµατος 

 οιότητας, είναι να  βελτιώσει την  οιότητα και να οδηγήσει στην  ιστο οίηση του 

τελικού  ροϊόντος. Α οτέλεσµα αυτού είναι η αύξηση της  ροστιθέµενης αξίας του 

τελικού  ροϊόντος, να δώσει σηµαντικό  ροβάδισµα στις αγορές υψηλού ανταγωνι-

σµού, να ε ιφέρει οικονοµικά και  εριβαλλοντικά οφέλη, να ενισχύσει τη συνεργασία 

µε τις ελεγκτικές αρχές, να κατακτήσει την εµ ιστοσύνη των καταναλωτών για την 

θρε τική αξία, ασφάλεια και υγιεινή του και να βελτιώσει την γενική θεώρηση της ελ-

ληνικής ιχθυοκαλλιέργειας.72 

Παρακάτω  αρουσιάζονται εν συντοµία οι γενικές αρχές του ανωτέρω κώ-

δικα α ό την εξαλίευση, τη µεταφορά έως και την συσκευασία. 

 

(α) Εξαλίευση  

Έχει  αρατηρηθεί ότι η µη εφαρµογή του κώδικα ορθής  ρακτικής κατά την 

εξαλίευση οδηγεί σε υ οβάθµιση των ψαριών µε οικονοµική α ώλεια  αρά την 
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σκληρή  ροσ άθεια σε όλη την διάρκεια του κύκλου  αραγωγής. Για τους λόγους αυ-

τούς θα  ρέ ει να ακολουθηθούν οι  αρακάτω κανόνες 

• Έλεγχοι  ριν την εξαλίευση υ οδεικνύουν  ότε τα ψάρια είναι έτοιµα για 

εξαλίευση και  ώληση.  

• Όλες οι  ερίοδοι αναµονής φαρµακευτικών ουσιών θα  ρέ ει να έχουν 

ολοκληρωθεί.  

• Η διατροφή του ιχθυο ληθυσµού θα  ρέ ει να διακο εί  ριν την εξαλίευση, 

ώστε ο  ε τικός τους σωλήνας να έχει εκκενωθεί ικανο οιητικά έως  λήρως. Ως 

χρόνος νηστείας (σε ηµέρες) ορίζεται ο λόγος 40/Τ, ό ου Τ η θερµοκρασία του 

θαλασσινού νερού.  

• Με εξαίρεση έκτακτες συνθήκες κακοκαιρίας ή και βλάβη εξο λισµού, θα  ρέ-

 ει να α οφεύγονται  αρατεταµένες  ερίοδοι νηστείας. 

• Ο εξο λισµός εξαλίευσης θα  ρέ ει να είναι καθαρός και σε καλή κατάσταση 

 ριν την χρήση και θα  ρέ ει να καθαρίζεται, α ολυµαίνεται και ξε λένεται µε 

εγκεκριµένη µέθοδο µετά την χρήση. Ό οιος εξο λισµός υ ο τευόµαστε ότι 

δεν  ληρεί τα  αρα άνω κριτήρια δεν θα  ρέ ει να χρησιµο οιείται.  

• Α ό τη στιγµή  ου θα αρχίσει η διαδικασία της εξαλίευσης θα  ρέ ει να 

ολοκληρώνεται µε φροντίδα και  ροσοχή το ταχύτερο δυνατό χωρίς όµως να 

αυξηθεί το ε ί εδο του stress του ιχθυο ληθυσµού  ου θα οδηγούσε σε  τώση 

της  οιότητας του τελικού  ροϊόντος.  

• Η συγκέντρωση των ψαριών  ριν την α οµάκρυνσή τους δεν θα  ρέ ει να 

 ροκαλεί αυξηµένα ε ί εδα stress ούτε τα ψάρια να  αραµένουν συγκεντρω-

µένα για  αρατεταµένες χρονικές  εριόδους.  

• Ό ου αυτό δεν είναι εφικτό τα ψάρια µεταφέρονται µε ειδικές α όχες καθαρές 

δεξαµενές µε  αγό/νερό ό ου η θανάτωση ε έρχεται α ό θερµικό shock.  

• Η θανάτωση των ψαριών  ρέ ει να γίνεται σε νερό µε  άγο υ ό συνθήκες 

υγιεινής. Κατά την θανάτωση η εσωτερική θερµοκρασία των ψαριών,  ρέ ει να 

µειωθεί το συντοµότερο δυνατόν στους 4°C έως 0°C. Ο χρόνος θανάτωσης 

 ρέ ει να είναι όσο το δυνατόν µικρότερος.73  
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• Ο  άγος ο ο οίος α αιτείται για την µείωση της εσωτερικής θερµοκρασίας των 

ψαριών στους 4°C  ρέ ει να  ροέρχεται α ό  όσιµο ή καθαρό θαλασσινό νερό 

και να βρίσκεται σε αναλογία  ρος το ψάρι 1/3. Παράλληλα  ρέ ει να  ρο-

στίθεται ικανή  οσότητα νερού ώστε να δηµιουργείται ένα  ήγµα το ο οίο θα 

 ροστατεύει τα ψάρια α ό την σύνθλιψη και θα συµβάλλει στην διατήρηση 

του φυσικού τους σχήµατος.  

• Στη διαδικασία εξαλίευσης θα  ρέ ει να ακολουθούνται οι διατάξεις υγιεινής 

ώστε τα ψάρια να µην  αρουσιάζουν εξωτερικές (αµυχές) ή εσωτερικές (αιµορ-

ραγίες) βλάβες.  

• Η θανάτωση µε χρήση  αγόνερου (shock θερµοκρασίας) θεωρείται ανθρω ι-

στικά α οδεκτή µέθοδος.  

• Ό ου χρησιµο οιούνται δοχεία στην εξαλίευση θα  ρέ ει να βρίσκονται σε 

καλή κατάσταση και να έχουν ανάλογα σκε άσµατα  ου να ταιριάζουν καλά.  

• Σε ιδανικές συνθήκες θα  ρέ ει να έχουν δι λά τοιχώµατα και ελαστικά τµή-

µατα συνδέσµων και στεγανο οίησης.  

• Οι δεξαµενές εξαλίευσης «βούτες»  ρέ ει να είναι κατασκευασµένες α ό ανθε-

κτικό υλικό και  ρέ ει να είναι καλυµµένες  ριν και µετά την εξαλίευση, να εί-

ναι καθαρές και να έχουν α ολυµανθεί.  

• Τα σκάφη τα ο οία χρησιµο οιούνται για εργασίες εξαλίευσης  ρέ ει να  αρέ-

χουν την δυνατότητα α οτελεσµατικών χειρισµών οι ο οίοι γίνονται υ ό υγι-

εινές συνθήκες. Καθαρίζονται, α ολυµαίνονται και συντηρούνται τακτικά.  

• Συστήνεται η α οφυγή α όρριψης νερού γεµάτου µε αίµα στην θάλασσα.  

• Νεκρά µόλις εξαλιευµένα ψάρια θα  ρέ ει να κρατούνται σε ένα ελάχιστο 

µείγµα  άγου / νερού για την µεταφορά στο συσκευαστήριο µε στόχο την µεί-

ωση της εσωτερικής θερµοκρασίας του σώµατος τουλάχιστον στους 4οC το τα-

χύτερο δυνατό74.  

• Τα  ροϊόντα θαλάσσιας ιχθυοκαλλιέργειας, την ηµέρα της εξαλίευσης δεν  ρέ-

 ει να φέρουν χώµα, λάσ η,  εριττώµατα και γενικά ξένες ύλες και δεν  ρέ ει 

να  αρουσιάζουν κανένα κλινικό σύµ τωµα ασθένειας.  
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• Ο  άγος  ου χρησιµο οιείται για την ψύξη θα  ρέ ει να είναι καλής  οιότη-

τας χωρίς αιχµηρές άκρες ή ακίδες ώστε να µειώνεται η α ώλεια λε ιών.  

• Τα αρχεία των εξαλιεύσεων θα  ρέ ει να  εριγράφουν αναλυτικά ηµεροµηνία, 

µονάδα, κλωβό και είδος / αριθµούς ψαριών ε ι λέον όσων δελτίων είναι 

α αραίτητα για να συµ ληρωθούν για το Σήµα Ποιότητας  

 

(β) Α-οθήκευση και µεταφορά νω-ών ψαριών  

• Κατά την διάρκεια της α οθήκευσης και µεταφοράς τα νω ά ψάρια θαλάσσιας 

ιχθυοκαλλιέργειας  ρέ ει να διατηρούνται σε χώρο  ου να εξασφαλίζει θερµο-

κρασία -2° C έως 4° C σε όλα τα σηµεία του  ροϊόντος.  

• Τα νω ά αλιευτικά  ροϊόντα θαλάσσιας ιχθυοκαλλιέργειας µεταφέρονται στα 

συσκευαστήρια µε οχήµατα τα ο οία  ρέ ει να είναι, καθαρά, να α ολυµαίνο-

νται τακτικά, και οι εσωτερικές τους ε ιφάνειες να είναι λείες.  

• Σε όλη την διάρκεια µεταφοράς των νω ών αλιευτικών  ροϊόντων θαλάσσιας 

ιχθυοκαλλιέργειας στο συσκευαστήριο (χρόνος µεταφοράς: µικρότερος α ό 8 

ώρες) η θερµοκρασία του ψαριού θα  ρέ ει να  αραµένει µεταξύ 0οC και 4οC 

για την εξασφάλιση της  οιότητας του τελικού  ροϊόντος 75 

 

(γ) Αξιολόγηση νω2ών ψαριών  

Τα αλιευθέντα ψάρια της ιχθυοκαλλιέργειας θα  ρέ ει να έχουν τα ακό-

λουθα χαρακτηριστικά:  

• Τα ψάρια  ρέ ει να είναι τυ ικά του είδους και α αλλαγµένα α ό κάθε φυ-

σική κακο οίηση.  

• Το χρώµα των ψαριών  ρέ ει να είναι ζωηρό και ιριδίζον, χωρίς α οχρωµατι-

σµό, τυ ικό του είδους.  

• Το στοµάχι των ψαριών  ρέ ει να είναι κενό και η κοιλιακή χώρα κυρτή.  

• Σηµαντική καταστροφή του ουραίου  τερυγίου, δεν είναι α οδεκτή. Η έλλειψη 

του ραχιαίου  τερυγίου, δεν είναι α οδεκτή. Εάν λεί ει κά οιο α ό τα υ ό-

λοι α  τερύγια, λόγω µη ανά τυξης, το ψάρι είναι α οδεκτό, υ ό την  ροϋ ό-

θεση ότι δεν έχει ανα τυχθεί κά οια κάκωση στην θέση του.  
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• Σε  ερί τωση ελλι ούς ανά τυξης των βραγχυοκαλυµάτων (σε  οσοστό  άνω 

α ό 4% των ψαριών) τα ψάρια είναι µη α οδεκτά για σήµανση.  

• Μη α οδεκτά θεωρούνται ψάρια µε οφθαλµούς κατεστραµµένους ή ορ-

γανο οιηµένους  

• Τα ψάρια στα ο οία α ουσιάζει ο ένας οφθαλµός σε  οσοστό µικρότερο του 

4% είναι α οδεκτά αλλά δεν είναι α οδεκτά αν βρεθεί ψάρι µε έλλειψη και των 

δύο οφθαλµών.  

• Α οδεκτά είναι τα ψάρια τα ο οία φέρουν διάστικτες αιµορραγίες οι ο οίες 

δεν οφείλονται σε ασθένεια αλλά στη διαδικασία εξαλίευσης.  

• Μη α οδεκτά είναι τα ψάρια τα ο οία φέρουν ανοικτά τραύµατα ή µεγάλες αι-

µορραγίες.  

• Τα ψάρια  ου φέρουν εκτεταµένες α ώλειες λε ιών δεν είναι α οδεκτά.  

• Τα ψάρια  ου φέρουν τραύµατα  ου έχουν ε ουλωθεί είναι α οδεκτά.  

• Mη α οδεκτά είναι τα ψάρια  ου φέρουν ανωµαλίες και κακώσεις ό ως: ανοι-

κτά τραύµατα και  αραµορφώσεις σιαγόνων, σκελετικές ανωµαλίες,  αρα-

µορφώσεις σ ονδυλικής στήλης, ανώµαλη ανά τυξη.  

• Τα ψάρια  ρέ ει να είναι α αλλαγµένα α ό κάθε άλλη οσµή εκτός της οσµής 

του νω ού  ροϊόντος (οσµή θαλασσίων φυκών). 76 

• Κατά την δοκιµή βρασµού, τα ψάρια  ρέ ει να είναι α αλλαγµένα α ό ξένες 

οσµές ή γεύσεις.  

• Η υφή της σάρκας του ψαριού  ρέ ει να είναι συνεκτική και χυµώδης. Η 

σάρκα  ρέ ει να είναι συµ αγής, ελαστική, η δε ε ιφάνεια τοµής λεία.  

• Το δέρµα των ψαριών  ρέ ει να ε ικαλύ τεται α ό µία υδαρή (νερουλή) και 

διαυγή βλέννα.  

• Οι οφθαλµοί των ψαριών  ρέ ει να είναι κυρτοί, ο δε κερατοειδής να είναι 

διαυγής και η κόρη µαύρη και στίλβουσα (λαµ ερή). 

• Τα βράγχια δεν  ρέ ει να έχουν αίµα, βλέννα ή ξένα σώµατα, να µην είναι 

ωχρά, αλλά στίλβοντα. 

• Το  εριτόναιο  ρέ ει να είναι  λήρως  ροσκολληµένο στη σάρκα.  
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• Η σ ονδυλική στήλη σε άσκηση  ίεσης  ρέ ει να µην α οχωρίζεται αλλά να 

σ άει.  

• Τα νεφρά και το αίµα  ρέ ει να έχουν λαµ ερό κόκκινο χρώµα.  

• Στην µακροσκο ική  αρασιτολογική εξέταση βάση δειγµατολη τικών στοι-

χείων δεν θα  ρέ ει να υ άρχουν µακροσκο ικές αλλοιώσεις και  αραµορφώ-

σεις. 77 

 

(δ) Α2αιτήσεις διαλογής και συσκευασίας  

• Τα ψάρια ε ιλέγονται µε  οιοτικά κριτήρια και υφίστανται διαλογή σύµφωνα 

µε το βάρος τους. Κάθε κιβώτιο  εριέχει ψάρια ενός µόνο βάρους διαλογής. Ως 

βάρη διαλογής και µέγιστος και ελάχιστος αριθµός ψαριών ανά κατηγορία 

βάρους ορίζονται τα ακόλουθα:  
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• Παρέκκλιση α ό τα ανωτέρω  ροβλε όµενα ε ιτρέ εται µόνο στην  ερί τωση 

ειδικής συµφωνίας µε τον  αραλή τη  ου  ρέ ει να αναφέρεται ρητώς στα τη-

ρούµενα αρχεία της µονάδας. 

• Τα ψάρια  ρέ ει να συσκευάζονται εντός καθαρών κουτιών µιας χρήσεως, ή 

κουτιών τα ο οία ε ιδέχονται α ολύµανση και τα ο οία είναι κατάλληλα για 

την µεταφορά ψαριών µε λε ιδωτό  άγο. Τα κουτιά αυτά  ρέ ει να 

ε ιτρέ ουν την εκροή του νερού το ο οίο  ροέρχεται α ό την τήξη του  άγου. 

Τέλος  ρέ ει να είναι ε αρκώς ανθεκτικά ώστε να εξασφαλίζουν 

α οτελεσµατική  ροστασία των αλιευτικών  ροϊόντων. Για αερο ορική 

µεταφορά των  ροϊόντων α αιτούνται κουτιά δι λού  άτου ή χρήση 

 αγοκύστεων ανάλογα µε την αερο ορική εταιρεία.  

• Πριν την χρησιµο οίησή τους, τα κουτιά  ρέ ει να το οθετούνται σε α οθήκη 

υλικών συσκευασίας. Στον χώρο αυτό  ροστατεύονται α ό την σκόνη και την 

ρύ ανση.  

• Τα κουτιά  ρέ ει να αντα οκρίνονται σε όλους του κανόνες υγιεινής και ιδίως 

να µην  ροκαλούν αλλοιώσεις των οργανολη τικών χαρακτηριστικών των 

αλιευτικών  ροϊόντων78  
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(ε) Παρασκευασµένα ψάρια  

Ειδικότερα για τα  αρασκευασµένα  ροϊόντα, οι ενέργειες  ρέ ει να γί-

νουν µε  ροσοχή και όσο το δυνατόν συντοµότερα µετά την θανάτωση.  

• Η κοιλιακή κοιλότητα  ρέ ει να ανοιχθεί µε µία και µόνο τοµή και όλα τα 

εσωτερικά όργανα, συµ εριλαµβανόµενου και του νεφρού  ρέ ει να αφαιρε-

θούν.  

• Τα εκσ λαχνισµένα ψάρια  ρέ ει να  λένονται µε άφθονο κρύο,  όσιµο νερό 

ή καθαρό θαλασσινό νερό.  

• Τα εκσ λαχνισµένα ψάρια  ρέ ει να συσκευάζονται µε τον ίδιο τρό ο ό ως τα 

ολόκληρα, µε την διαφορά ότι το οθετούνται στα κυτία µε την κοιλιακή χώρα 

 ρος τα κάτω.  

• Τα εκσ λαχνισµένα ψάρια  ρέ ει να είναι καθαρά και α αλλαγµένα α ό αίµα 

ή ξένα σώµατα. Τα λέ ια και τα βράγχια µ ορεί να αφαιρούνται εάν αυτό έχει 

ζητηθεί α ό τον  αραλή τη.  

• ∆εν γίνονται α οδεκτά εκσ λαχνισµένα ψάρια τα ο οία έχουν:  

α) Τοµές στα κοιλιακά τοιχώµατα  

β) Τοµές στους µυς  

γ) Σηµαντικές α οθέσεις αίµατος η νεφρικά υ ολείµµατα τα ο οία  αρα-

µένουν στην κοιλιακή κοιλότητα  

• Όλες οι εργασίες γίνονται στον µικρότερο δυνατό χρόνο, σε θερµοκρασία χώ-

ρου έως 15°C.  

• Τα φιλέτα ψαριών  ρέ ει να είναι καθαρά, α αλλαγµένα α ό αίµα,  αράσιτα 

και ξένα σώµατα καθώς και α ό κάθε ανε ιθύµητη οσµή. H θερµοκρασία του 

 ρος κατάψυξη φιλέτου  ρέ ει να είναι έως 7°C. 79 

 

(στ) Εγκαταστάσεις Συσκευαστηρίων  

Γενικές αρχές  

• Όλες οι εγκαταστάσεις  ρέ ει να είναι καθαρές και λειτουργικές και να είναι 

κατασκευασµένες µε τέτοιο τρό ο και υλικά ώστε να καθαρίζονται και να α ο-
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λυµαίνονται εύκολα. Θα  ρέ ει ε ίσης να  ροστατεύονται α οτελεσµατικά 

α ό την είσοδο σε αυτές οικιακών ζώων,  τηνών, τρωκτικών και εντόµων.  

• Όλα τα εργαλεία  αραγωγής και όλος ο εξο λισµός  ρέ ει να είναι κα-

τασκευασµένα α ό υλικά  ου δεν οξειδώνονται, δεν διαβρώνονται, καθαρίζο-

νται, συντηρούνται και α ολυµαίνονται τακτικά.  

Ειδικά θέµατα  

• Ο σχεδιασµός των εγκαταστάσεων  ρέ ει να διακρίνει τις καθαρές και µη 

καθαρές  εριοχές ενώ οι διαδικασίες συσκευασίας και  αρασκευής των  ροϊό-

ντων  ρέ ει να ανα τύσσονται σε γραµµές  αραγωγής, χωρίς διασταυρώσεις.  

• Οι τοίχοι και τα δά εδα των εγκαταστάσεων  ρέ ει να είναι αδιάβροχα, να 

καθαρίζονται και να α ολυµαίνονται εύκολα. Ο χρωµατισµός τους  ρέ ει να 

είναι ανοιχτόχρωµος. Τα  αράθυρα  ρέ ει να φέρουν  ερβάζια µε κλίση (45ο 

 ρος τα µέσα) και ειδικό  λέγµα για την  ροστασία α ό την είσοδο των εντό-

µων. Όλες οι γωνίες στα δά εδα των χώρων  αραγωγής και α οθήκευσης των 

εγκαταστάσεων συσκευασίας  ρέ ει να είναι στρογγυλεµένες.  

• Οι εγκαταστάσεις  ρέ ει να διαθέτουν ε αρκή φωτισµό και αερισµό. Η θερµο-

κρασία των χώρων, ιδιαίτερα τους θερινούς µήνες, δεν  ρέ ει να υ ερβαίνει 

τους 20οC. Τα ψυγεία των µονάδων  ρέ ει να φέρουν καταγραφικά θερµόµε-

τρα. 80 

• Οι εργαζόµενοι  ρέ ει να έχουν στη διάθεσή τους αρκετούς  οδοκίνητους 

νι τήρες για το  λύσιµο των χεριών τους. Να υ άρχει κατάλληλο α ορρυ α-

ντικό και ειδική βούρτσα για το  λύσιµο των χεριών (δι λό  λύσιµο), ενώ κάθε 

συσκευαστήριο  ρέ ει να έχει άµεσα διαθέσιµο και ικανο οιητικό σε  οσότητα 

υλικό  ρώτων βοηθειών.  

• Κάθε συσκευαστήριο  ρέ ει να διαθέτει ε αρκείς α οθηκευτικούς χώρους 

(α οθήκη υλικών συσκευασίας, α οθήκη ή χώρο υλικών καθαρισµού κλ ) οι 

ο οίοι να βρίσκονται σε λειτουργική σχέση µε τους χώρους  αραγωγής.  

• Οι εγκαταστάσεις  ρέ ει να διαθέτουν σύστηµα διάθεσης υγρών α οβλήτων 

µέσω υγειονοµικών φρεατίων µε λε οσυλλέκτη, εγκεκριµένο α ό τις αρµόδιες 

αρχές, και σύστηµα α οχέτευσης.  
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• Κάθε συσκευαστήριο  ρέ ει να έχει στην διάθεση του αρκετό  όσιµο νερό ή κα-

θαρό θαλασσινό νερό(ζεστό και κρύο) το ο οίο  ρέ ει να ελέγχεται συστηµα-

τικά. Ε ίσης θα  ρέ ει να έχει στην διάθεσή της ικανο οιητικό α όθεµα  ά-

γου, α ό  όσιµο νερό, αρκετό για την εξασφάλιση της συντήρησης και διακί-

νησης των ψαριών. Σε  ερί τωση  ου γίνεται α ό καθαρό θαλασσινό νερό, 

 ρέ ει να µη χρησιµο οιείται α ευθείας  άνω στα ψάρια κατά την τελική συ-

σκευασία. 

• Κάθε  αρασκευαστήριο  ρέ ει να διαθέτει α οστειρωτήρες εργαλείων, µε νερό 

θερµοκρασίας τουλάχιστον 82° C.  

• Στις µονάδες  ρέ ει να υ άρχει ικανός αριθµός α ό τουαλέτες οι ο οίες να 

έχουν ε αρκή φωτισµό και αερισµό και να διατηρούνται καθαρές. Οι τουαλέτες 

δεν  ρέ ει να ε ικοινωνούν α ' ευθείας µε τους χώρους εργασίας81.  

• Στις µονάδες  ρέ ει να υ άρχει ικανός αριθµός α ό  οδοκίνητους νι τήρες µε 

ειδικό α ορρυ αντικό και  ετσέτες µιας χρήσεως καθώς και µηχανή καθαρι-

σµού υ οδηµάτων. Οι εργαζόµενοι κατά το  λύσιµο των χεριών τους  ρέ ει να 

χρησιµο οιούν ειδική βούρτσα (δι λό  λύσιµο).  

• Πρέ ει να υ άρχει ε ίσης κατάλληλος και άνετος χώρος α οδυτηρίων ανδρών 

και γυναικών. Ο χώρος να είναι καλά αεριζόµενος και να διατηρείται καθαρός.  

• Ό ου α αιτείται µετα–συσκευασία αυτή  ραγµατο οιείται διατηρώντας την 

θερµοκρασία του ψαριού µεταξύ 0 και 4°C σε εγκεκριµένες εγκαταστάσεις µε 

ανάλογες  ροδιαγραφές µε τα συσκευαστήρια και αφορά µόνο την  ροσθήκη 

 άγου (αν χρειάζεται) χωρίς καµία µεταβολή των στοιχείων των κυτίων.  

(ζ) Λειτουργία Συσκευαστηρίων  

Γενικές Αρχές  

Κάθε συσκευαστήριο  ρέ ει να ανα τύσσει και να θέτει σε λειτουργία:  

• Πρόγραµµα καταγραφής της  αραγωγής και της α οθήκευσης  ροϊόντων.  

• Πρόγραµµα  οιοτικού ελέγχου του νερού.  

• Πρόγραµµα καθαρισµού και α ολύµανσης χώρων, εξο λισµού και φορτηγών 

ψυγείων.  

• Πρόγραµµα εντοµοκτονίας και κατα ολέµησης τρωκτικών.  
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• Πρόγραµµα ελέγχου α ολύµανσης εξο λισµού.  

• Πρόγραµµα καταγραφής και ελέγχου θερµοκρασιών χώρων  αραγωγής και 

ψυκτικών χώρων.  

• Πρόγραµµα εκ αίδευσης  ροσω ικού. 82 

Κανόνες υγιεινής εργαζοµένων  

Α αιτείται υψηλού βαθµού  ροσω ική καθαριότητα. Για τον λόγο αυτό 

 ρέ ει:  

• Να  λένονται και να α ολυµαίνονται τα χέρια των εργαζόµενων  ριν την εί-

σοδο τους στους χώρους εργασίας και κατό ιν σε τακτά χρονικά διαστήµατα, 

καθώς ε ίσης κάθε φορά  ου η εργασία διακό τεται. 

• Κάθε  ληγή ή εκδορά σε ο οιοδή οτε ακάλυ το σηµείο του σώµατος  ρέ ει να 

είναι καλυµµένη µε κατάλληλο αδιάβροχο κάλυµµα. 

• Α αγορεύεται αυστηρά το κά νισµα, το φτύσιµο και η κατανάλωση τροφίµων 

και  οτών στους χώρους εργασίας και α οθήκευσης. Μ ορεί να  ροβλεφθεί 

κατάλληλος χώρος για  ρόχειρο φαγητό.  

• Όλοι οι εργαζόµενοι  ρέ ει να φέρουν ανοιχτόχρωµη  ροστατευτική ενδυµα-

σία, κατάλληλο κάλυµµα στο κεφάλι τους( λε τό διχτυωτό και υφασµάτινο ή 

χάρτινο σκούφο) και γάντια µιας χρήσεως. Ειδικά κατά τη διαδικασία  αρα-

σκευής  ρέ ει να φέρουν  ροστατευτική µάσκα.  

• Οι εργαζόµενοι  ρέ ει να έχουν ιατρικό  ιστο οιητικό το ο οίο διαβεβαιώνει 

ότι µ ορούν να εργαστούν στις αντίστοιχες εργασίες. Το ιατρικό  ιστο οιητικό 

ανανεώνεται κάθε χρόνο ή σε  ιο σύντοµο χρονικό διάστηµα αν αυτό α αιτεί-

ται. Α οκλείεται της εργασίας στη µονάδα ο οιοδή οτε άτοµο, είναι φορέας 

µόλυνσης η ο οία µ ορεί να ε ηρεάσει δυσµενώς την υγεία και την ασφάλεια 

των  αραγόµενων  ροϊόντων.  

Καθαρισµός και α2ολύµανση χώρων εργασίας  

• Στους χώρους συσκευασίας και  αρασκευής δεν ε ιτρέ εται η συσσώρευση 

υγρών ή στερεών α ορριµµάτων και  ρέ ει να υ άρχει σύστηµα α οµάκρυν-

σης υγρών και στερεών α οβλήτων.  

• Κάθε µονάδα  ρέ ει να ορίζει υ εύθυνο καθαριότητας και α ολύµανσης.  
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• Η καθαριότητα και η α ολύµανση των χώρων εργασίας  ρέ ει να  ραγ-

µατο οιείται αµέσως µετά το τέλος κάθε εργάσιµης ηµέρας.  

• Όλα τα υλικά καθαρισµού φυλάσσονται σε ιδιαίτερο χώρο, o ο οίος κλειδώνει.  

• Όλες οι εργασίες καθαρισµού γίνονται µε καθαρό  όσιµο νερό83.  

(η) Τήρηση Αρχείων 

Κάθε συσκευαστήριο τηρεί τους κάτωθι φακέλους:  

• Φάκελος νερού.  

• Φάκελος εντοµοκτονίας και κατα ολέµησης τρωκτικών.  

• Φάκελος α ολύµανσης χώρων, εξο λισµού και φορτηγών ψυγείων.  

• Φάκελος ηµερήσιας  αραγωγής και καταγραφής των  αρτίδων.  

• Φάκελος καταγραφής θερµοκρασιών χώρων εργασίας και ψυκτικών χώρων.  

• Φάκελος διαδικασιών.  

Κάθε εγγραφή στους φακέλους της  αρούσας  αραγράφου φέρει ηµεροµη-

νία και υ ογραφή. Τα στοιχεία των φακέλων διατηρούνται για τρία (3) χρόνια.  

Κάθε µονάδα φροντίζει για την συνεχή εκ αίδευση του  ροσω ικού της. 

Για τον σκο ό αυτό τηρεί φάκελο εκ αίδευσης και ενηµέρωσης του  ροσω ικού.84 

 

Κ Ε Φ Α Λ Α Ι Ο  2ο  

 

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ ΚΑΙ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ  

Υ∆ΑΤΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ ΣΤΗΝ ΕΛΛΑ∆Α 

 

 

1. Υφιστάµενη κατάστασης της ελληνικής υδατοκαλλιέργειας  

Ό ως  ροαναφέρθηκε στον  ροηγούµενο κεφάλαιο, η υδατοκαλλιέργεια, 

α οτελεί για την Ελλάδα σηµαντικό τοµέα της  ρωτογενούς  αραγωγής. Σήµερα, τον 

καιρό της κρίσης και τις οικονοµικής εξαθλίωσης για  ολλούς λαούς στην Ευρώ η, οι 

ιχθυοκαλλιέργειες α οτελούν έναν α ό τους  λέον εξαγωγικούς κλάδους της χώρας, 

καθώς εξάγεται  άνω α ό το 70% της  αραγωγής, συµβάλλοντας σηµαντικά στο ΑΕΠ 
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και στην ανά τυξη της χώρας. Η αξία των εξαγωγών αντιστοιχεί στο 23% της συνολι-

κής αξίας εξαγωγών στα είδη διατροφής, καθιστώντας τον κλάδο 1ο στις εξαγωγές γε-

ωργικών  ροϊόντων. 

Ο κλάδος ενισχύει σηµαντικά την  εριφερειακή ανά τυξη και την α ασχό-

ληση, καθώς ο µεγαλύτερος αριθµός α ό τους 40.000 εργαζοµένους α ασχολείται στην 

ε αρχία. Στις ελληνικές ακτογραµµές είναι εγκατεστηµένες  ερισσότερες α ό 200 µο-

νάδες ιχθυοκαλλιέργειας και 25 σταθµοί  αραγωγής γόνου. Η ελληνική  αραγωγή, τα 

µεσογειακή είδη, κυρίως τσι ούρα και λαβράκι, ανέρχεται στους 90.000 τόνους ανα-

δεικνύοντας την Ελλάδα στη  ρώτη θέση στη Μεσόγειο, µε  αραγωγή  ου ξε ερνά το 

50% της ευρω αϊκής. 

Στην Αιτωλοακαρνανία δραστηριο οιούνται 20 υδατοκαλλιεργητικές εται-

ρείες, µε 51 µονάδες εκτροφής θαλασσίων µεσογειακών ψαριών, 13 συσκευαστήρια 

και 5 ιχθυογεννητικοί σταθµοί, µε ετήσια  αραγωγή  ου φθάνει στους 15.000 τόνους 

 ερί ου. Ο κύκλος εργασιών των εταιρειών στην Αιτωλοακαρνανία, σύµφωνα µε την 

Α οκεντρωµένη ∆ιοίκηση, ξε ερνά τα 75 εκατοµµύρια ευρώ, όταν ο ετήσιος τζίρος 

εξαγωγών του κλάδου ξε ερνά τα 450 εκατοµµύρια ευρώ, δηλαδή το 16,6% των εξα-

γωγών του κλάδου. Στο  ρώτο εξάµηνο του 2013, ο τζίρος των εξαγωγών ανήλθε στα 

200 εκατ. ευρώ και είναι το τρίτο  ιο εξαγώγιµο  ροϊόν της Ελληνικής οικονοµίας και 

 ρώτο στην κατηγορία των αγροτικών  ροϊόντων85. 

Η Ελλάδα είναι  ρώτη στις εξαγωγές  ρος τη γειτονική Ιταλία µε µερίδιο 

40%, τη Γαλλία µε 23%, ενώ είναι δεύτερη στο Ηνωµένο Βασίλειο µε 22%, στην Πορ-

τογαλία µε 16% και στην Ισ ανία µε 13%. Σε σύγκριση µε το σύνολο της αξίας των ελ-

ληνικών εξαγωγών, οι ιχθυοκαλλιέργειες καταγράφουν αξιοσηµείωτο µερίδιο της τά-

ξης του 2,3%.  

Το Παγκόσµιο Κέντρο Αλιευµάτων και ο ∆ιεθνής Οργανισµός Προστασίας 

του Περιβάλλοντος µελέτησε τις  εριβαλλοντικές ε ι τώσεις των βασικών συστηµά-

των ιχθυοκαλλιέργειας  ου χρησιµο οιούνται  αγκοσµίως. Α ό τα 75 συστήµατα  ου 

αναλύθηκαν, εξήχθη το συµ έρασµα ότι µεγαλύτερη  αραγωγή σηµαίνει µεγαλύτερη 

ε ιβάρυνση του οικοσυστήµατος, ωστόσο συγκρινόµενες µε άλλα είδη  ρωτεϊνικής 
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 αραγωγής, ό ως η κτηνοτροφία, οι ιχθυοκαλλιέργειες είναι  ιο « ράσινες» α ό την 

εκτροφή µοσχαριών ή χοίρων. 

Η σχετική µείωση των ιχθυοα οθεµάτων, σε συνδυασµό µε την αύξηση της 

αγοραστικής δύναµης των καταναλωτών των Ευρω αϊκών χωρών, αλλά και η ενί-

σχυση της τάσης για υγιεινή διατροφή, είναι αιτίες  ου ώθησαν την ανά τυξη της 

υδατοκαλλιέργειας. Ο δυναµικός κλάδος της θαλάσσιας ιχθυοκαλλιέργειας, έχει συµ-

βάλλει σηµαντικά στην Εθνική Οικονοµία της Ελλάδας. Κατά την τελευταία δεκαετία, 

η εντατική ιχθυοκαλλιέργεια θαλασσινών ειδών έχει αναδειχθεί σε ένα α ό τους  λέον 

ανα τυσσόµενους τοµείς. Σήµερα η Ελλάδα κατέχει την  ρώτη θέση µεταξύ των χω-

ρών της Ευρω αϊκής Ένωσης, αλλά και της Μεσογείου, στην  αραγωγή θαλασσινών 

ειδών εντατικής εκτροφής, στηριζόµενη τόσο στην αξιο οίηση των ευνοϊκών συνθη-

κών των ελληνικών θαλασσών, όσο και στη διαρθρωτική  ολιτική ενισχύσεων της Ευ-

ρω αϊκής Ένωσης. Τα θαλασσινά ψάρια α οτελούν, ό ως  ροεί αµε, το 1ο εξαγωγικό 

ελληνικό  ροϊόν στην κατηγορία «τρόφιµα –  οτά».86 

Ε ίσης, η υδατοκαλλιέργεια συµβάλλει στη µείωση της ανεργίας και στην 

ανά τυξη του κοινωνικού ιστού της χώρας µε την α ασχόληση  ολλών οικογενειών 

στις µονάδες εκτροφής και σε  αρεµφερείς δραστηριότητες και µε τη διατήρηση των 

κατοίκων στις εστίες τους, ιδιαίτερα στις ακριτικές νησιωτικές  εριοχές, ό ου η υδα-

τοκαλλιέργεια είναι σχεδόν η µοναδική δυνατότητα εργασίας. 

Ένα α ό τα κύρια χαρακτηριστικά της Ελλάδας είναι το µήκος και η εκ λη-

κτική  οικιλοµορφία της ακτογραµµής της. Το µήκος των ακτών της ξε ερνά τα 

15.000 χλµ και είναι η  ιο εκτεταµένη ακτογραµµή της Μεσογείου. Τη στιγµή  ου τα 

θαλάσσια οικοσυστήµατα «αδειάζουν» α ό την υ εραλίευση και τη ρύ ανση, οι ιχθυ-

οκαλλιέργειες κερδίζουν ολοένα και µεγαλύτερο µερίδιο και αναδεικνύονται σε έναν 

α ό τους ταχύτατα ανα τυσσόµενους κλάδους, σε  αγκόσµιο ε ί εδο. Ένα µεγάλο 

τµήµα ιχθυοκαλλιέργειας βρίσκεται στη Μεσόγειο. Ο µεγαλύτερος αριθµός κλωβών 

εκτροφής, αγγίζει το 50%, εντο ίζεται στην Ελλάδα, µε την Τουρκία, Ιταλία, Ισ ανία, 

Κροατία, να ακολουθούν. Η Ελλάδα λοι όν είναι σήµερα η  ρώτη χώρα στη Μεσό-

γειο στη  αραγωγή  ροϊόντων ιχθυοκαλλιέργειας87. Το εκ ληκτικό δε είναι, ότι η υ ε-
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ροχή δεν έγκειται µόνο σε  οσοτικά δεδοµένα αλλά και  οιοτικά. Ένας κλάδος  ου 

συµβάλλει στην ανά τυξη και εξωστρέφεια της ελληνικής οικονοµίας. Με δεδοµένη τη 

βελτίωση του βιοτικού ε ι έδου και τη στροφή στα  ρότυ α της Μεσογειακής δια-

τροφής, η ζήτηση σε  αγκόσµιο ε ί εδο αυξάνεται. Το ψάρι,  ου µεταξύ άλλων, είναι 

η µόνη φυσική  ηγή των  ολύτιµων ω3 λι αρών και συγχρόνως φτωχό σε λι αρά, 

έχει υιοθετηθεί ως βασική διατροφή α ό όλο το ∆υτικό κόσµο. Το ελληνικό ψάρι, εί-

ναι στη κορυφή αυτής της ζήτησης, χάρη στα συγκριτικά γευστικά  λεονεκτήµατα 

του,  ου  ροέρχονται α ό τις ιδανικές συνθήκες των ακτογραµµών µας. Καλή  οιό-

τητα νερών, σωστές θερµοκρασίες και κατάλληλη αλατότητα. Τα α οθέµατα της Με-

σογείου µειώνονται και η α άντηση ακούει στο όνοµα ιχθυοκαλλιέργεια. Τοµέας στον 

ο οίο διατηρώντας την  ρωτο ορία, δίνουµε µια σοβαρή διέξοδο στη ελληνική οικο-

νοµία88. 

Κά οιοι Έλληνες τη δεκαετία του ‘80,  αρ’ όλη τη δυσµενή νοµοθεσία  ερί 

ιχθυοκαλλιεργειών, καινοτόµησαν, ρισκάρισαν και σήµερα δικαιώνονται. Το 80% της 

 αραγωγής εξάγεται και, αν και  ρωτοφανές, τα  ροϊόντα ιχθυοκαλλιέργειας έχουν 

αναδειχθεί στο Νο1 εξαγωγικό µας, αγροτικό  ροϊόν, ξε ερνώντας ακόµη και το 

ελαιόλαδο! 

Μέχρι τις αρχές της δεκαετίας του 1980, στην Ελλάδα ο κλάδος των υδατο-

καλλιεργειών  εριελάµβανε τις ιχθυοκαλλιέργειες εκτατικής µορφής των λιµνοθα-

λασσών, τις εντατικές ιχθυοκαλλιέργειες εσωτερικών υδάτων, κυρίως  έστροφας και 

την µυδοκαλλιέργεια. Κατά την τελευταία 30ετία στον κλάδο των ελληνικών υδατο-

καλλιεργειών, αναδείχθηκαν οι εντατικές ιχθυοκαλλιέργειες θαλασσινών µεσογεια-

κών ειδών (κυρίως τσι ούρα και λαβράκι). Η δραστηριότητα αυτή εξελίχθηκε σε έναν 

α ό τους  λέον ανα τυσσόµενους τοµείς της  ρωτογενούς  αραγωγής της χώρα και 

 λέον κατέχει την  ρώτη θέση στην Ευρω αϊκή Ένωση στα είδη τσι ούρα και λα-

βράκι. 

Ενδεικτικό της ραγδαίας ανά τυξης της θαλάσσιας ιχθυοκαλλιέργειας είναι 

ότι, το 1985 η συνολική  αραγωγή κυµαινόταν  ερί τους 100 τόνους α ό τη λειτουρ-

γία 12 µονάδων εκτροφής, ενώ τρεις δεκαετίες αργότερα η  αραγωγή είχε αυξηθεί 

κατά  ολύ, ξε ερνώντας σύµφωνα µε τα στοιχεία της υ ηρεσίας µας τους 100.000 τό-
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νους και σύµφωνα µε άλλες  ηγές ακόµη  αρα άνω, ενώ οι µονάδες εκτροφής ανέρ-

χονται στις 340. 

Παρατίθενται  αρακάτω διαγράµµατα µε την εξέλιξη της  αραγωγής των 

µονάδων υδατοκαλλιέργειας θαλασσίων ιχθύων και της χρονικής εξέλιξης του αριθ-

µού των µονάδων θαλάσσιας υδατοκαλλιέργειας, σύµφωνα µε τα στοιχεία της υ ηρε-

σίας µας και τα στοιχεία της Ελληνικής Στατιστικής Αρχής.89 
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Τα κυριότερα εκτρεφόµενα είδη των θαλάσσιων ιχθυοκαλλιεργειών, είναι η 

τσι ούρα και το λαβράκι, τα ο οία αντανακλούν σε  ερί ου 55% και 40% της συνο-

λικής  αραγωγής ιχθύων, ενώ σε µικρότερη κλίµακα (5%) εκτρέφονται µυτάκι, φα-

γκρί, λυθρίνι, κρανιός, συναγρίδα, τόνος κ.α. Η κυριότερη µέθοδος εκτροφής των 

ιχθύων αυτών είναι σε  λωτούς δικτυοκλωβούς και σε  ολύ µικρότερη κλίµακα σε 

χερσαίες εγκαταστάσεις εκτροφής. 

Η ανωτέρω  αραγωγική δραστηριότητα, όσον αφορά στις ανάγκες σε ιχθύ-

δια θαλάσσιων µεσογειακών ιχθύων, υ οστηρίζεται α ό τη λειτουργία 38 ιχθυογεννη-

τικών σταθµών α ό τους ο οίους  αράγονται  άνω α ό 350 εκατοµµύρια ιχθύδια 

κάθε χρόνο. 

Παράλληλα µε τις ιχθυοκαλλιέργειες, σηµαντικός είναι και ο τοµέας των 

οστρακοκαλλιεργειών, κυρίως µυδιών. Αρχικά για την εκτροφή χρησιµο οιούνταν το 

 ασσαλωτό σύστηµα, α ό το 1990 εισήχθη το σύστηµα long line, µε α οτέλεσµα τη µε-
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γάλη αύξηση του αριθµού των µονάδων α ό 70 σε 600. Παρόλα αυτά η αύξηση του 

αριθµού των µονάδων δεν συνοδεύτηκε α ό αντίστοιχη αύξηση της  αραγωγής, η 

ο οία σήµερα κυµαίνεται στους 18 χιλιάδες τόνους. 

Εκτός α ό τις θαλάσσιες υδατοκαλλιέργειες (ψαριών και οστράκων), ιδιαί-

τερη θέση κατέχει η υδατοκαλλιέργεια των εσωτερικών νερών,  ου ανα τύχθηκε σε 

µικρή έκταση σε κατάλληλες για το σκο ό  εριοχές, κύρια στην Ή ειρο και ∆υτική 

Μακεδονία, α οτελώντας κύρια ή συµ ληρωµατική α ασχόληση κατοίκων ορεινών 

και α οµακρυσµένων η ειρωτικών  εριοχών. Σήµερα στη χώρα δραστηριο οιούνται 

 ερί ου 80 µονάδες εντατικής εκτροφής ιχθύων, µε κυριότερο είδος την ιριδίζουσα 

 έστροφα, µε  αραγωγή  ου εκτιµάται σε δύο χιλιάδες τόνους, ενώ, ε ίσης, εκτρέφο-

νται σε µικρή κλίµακα o κοινός κυ ρίνος και το ευρω αϊκό χέλι. Παλαιότερα είχαν 

γίνει  ροσ άθειες εκτροφής ειδών ό ως, το ευρω αϊκό γατόψαρο (γουλιανός), ο κέ-

φαλος και η τιλά ια. Τα τελευταία χρόνια, ο κλάδος έχει στραφεί και σε νέα είδη µε 

 ολύ έντονο ενδιαφέρον ό ως για  αράδειγµα ο οξύρρυγχος ,το κυανοβακτήριο σ ι-

ρουλίνα κλ , τα ο οία µ ορούν να χρησιµο οιηθούν είτε ως συµ ληρώµατα διατρο-

φής, είτε ως  ρώτη ύλη στη βιοµηχανία καλλυντικών, ως βιοκαύσιµα κλ . 90 

Στις λιµνοθάλασσες, η εκµετάλλευση των ο οίων α οτελεί µια σηµαντική 

δραστηριότητα του  ρωτογενούς τοµέα, µε ιδιαίτερες οικονοµικές και κοινωνικές δι-

αστάσεις, ασκείται η  αραδοσιακή εκτατική υδατοκαλλιέργεια. Σήµερα στην Ελλάδα 

λειτουργούν 72 οργανωµένες εκµεταλλεύσεις λιµνοθαλασσών συνολικής έκτασης 400 

χιλ. στρεµµάτων µε  αραγωγή  ερί ου 650 τόνων για το έτος 2014. Τα κυριότερα  α-

ραγόµενα είδη είναι τσι ούρες, λαβράκια, κέφαλοι και χέλια. Ένα ακόµα σηµαντικό 

 αραδοσιακό  ροϊόν των λιµνοθαλασσών,  ροερχόµενο α ό θηλυκούς κεφάλους, εί-

ναι το αυγοτάραχο, κυρίως της λιµνοθάλασσας Μεσολογγίου, αλλά και άλλων.  

Σε ε ί εδο α ασχόλησης, στην Ελλάδα καταγράφεται ένα α ό τα υψηλό-

τερα  οσοστά (19%), ε ί του συνόλου των α ασχολούµενων στον κλάδο της υδατο-

καλλιέργειας στην ΕΕ. Σύµφωνα µε τα διαθέσιµα στοιχεία, στον κλάδο α ασχολού-

νται άµεσα ή έµµεσα  ερί ου 15.000 εργαζόµενοι διαφόρων ειδικοτήτων (ε ιστηµο-

νικό, τεχνικό και εργατικό  ροσω ικό). Το σηµαντικότερο όλων είναι ότι µεγάλος 

αριθµός αυτών των θέσεων α ασχόλησης εντο ίζονται σε α οµακρυσµένες  εριοχές 
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της Ελληνικής ε ικράτειας, κυρίως νησιωτικών, γεγονός το ο οίο συµβάλει σηµα-

ντικά στην οικονοµική ανά τυξη των το ικών κοινωνιών. 

Αν και σήµερα το έτος 2015 ο κλάδος των ελληνικών υδατοκαλλιεργειών, 

κατέχει δεσ όζουσα θέση µεταξύ των κρατών της Μεσογείου και της ΕΕ, τα τελευταία 

χρόνια κυρίως λόγω της δηµοσιονοµικής και χρηµατο ιστωτικής κρίσης, ό ως όλοι οι 

 αραγωγικοί κλάδοι έτσι και ο κλάδος των υδατοκαλλιεργειών ε ηρεάστηκε δυσµε-

νώς. Το γεγονός αυτό είχε ως α οτέλεσµα την καταγραφή αρνητικών ρυθµών ανά-

 τυξης και τη µείωση της ετήσιας  αραγωγής. Καθίσταται  λέον σαφές ότι η ανάγκη 

ανάκαµψης και η  εραιτέρω ανά τυξη του κλάδου είναι ε ιτακτική, όχι µόνο για την 

αύξηση της  αραγωγής  ροϊόντων υδατοκαλλιέργειας, αλλά και για την ενίσχυση της 

εθνικής οικονοµίας, µέσω της αύξησης του ΑΕΠ και της α ασχόλησης. Ε ι λέον για 

την Ελλάδα, λόγω των ιδιαίτερων γεωµορφολογικών της χαρακτηριστικών, η ανά-

 τυξη υδατοκαλλιεργειών συµβάλει σηµαντικά στην ενίσχυση και ανά τυξη ακριτι-

κών και υ οβαθµισµένων  εριοχών (νησιωτικών κλ ).  

Αξιολογώντας την υφιστάµενη κατάσταση και λαµβάνοντας υ όψη την 

ιστορία του κλάδου των ελληνικών υδατοκαλλιεργειών, ο στρατηγικός στόχος της χώ-

ρας δεν µ ορεί να είναι άλλος  αρά η βιώσιµη ανά τυξη του κλάδου µε στόχο την 

αύξησης της  αραγωγής, η ο οία θα οδηγήσει σε αύξηση της α ασχόλησης και του 

ΑΕΠ. Για να ε ιτευχθεί ο  αρα άνω στρατηγικός στόχος, η ετήσια αύξηση 4%, ό-ως 

έχει τεθεί α-ό την ΕΕ, εκτιµάται ότι δεν αρκεί για την -ερί-τωση της ελληνικής 

υδατοκαλλιέργειας. Ο λόγος είναι ότι ο κλάδος αφενός  ρέ ει να ανακτήσει τις α ώ-

λειες των τελευταίων ετών, αφετέρου να καλύψει τη συνεχώς αυξανόµενη ζήτηση και 

να διεκδικήσει µερίδια αγοράς α ό τρίτες µεσογειακές χώρες οι ο οίες  αρουσιάζουν 

ρυθµούς αύξησης  ολύ υψηλότερους α ό το 4%. 91 

Ε ίσης, η ε ιδιωκόµενη αύξηση της  αραγωγής των ελληνικών υδατοκαλ-

λιεργειών θα  ρέ ει όχι µόνο να καλύ τει τους  αρα άνω στόχους, αλλά να είναι και 

ρεαλιστική η υλο οίηση της. Κατό ιν τούτου, ως εθνικός  οσοτικός στόχος για την 

ελληνική υδατοκαλλιέργεια για την ε όµενη δεκα ενταετία τίθεται η µέση ετήσια 

αύξηση της -αραγωγής κατά 7%, ό ως α εικονίζεται στο  αρακάτω διάγραµµα.  
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Με µέση ετήσια αύξηση 7%, η  αραγωγή αναµένεται το 2020 να αγγίξει 

τους 170 χιλιάδες τόνους, ενώ το 2030 τουλάχιστον να ξε εράσει τους 330 χιλιάδες τό-

νους. Η αύξηση αυτή θα αφορά κύρια σε  αραγωγή µεσογειακών ειδών ιχθύων, 

οστράκων και τυχόν διεύρυνση µε νέα είδη κυρίως του θαλασσινού νερού συµ ερι-

λαµβανοµένων των φυκών, για ανθρώ ινη και µη κατανάλωση.  

Είναι  ροφανές ότι για να συµβεί αυτό, α αιτείται βελτίωση της  αραγωγι-

κότητας των υφιστάµενων µονάδων µε  αράλληλη ε έκταση της δραστηριότητας και 

της  αραγωγικής καινοτοµίας καθώς και ίδρυση νέων µονάδων. Με τον τρό ο αυτό, 

θα ε ιτευχθούν  αράλληλα η αναλογική αύξηση της α ασχόλησης και του ΑΕΠ αλλά 

και η διατήρηση της χώρας σε δεσ όζουσα θέση µεταξύ των µεσογειακών κρατών. 
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Ωστόσο, τί οτα α ό τα  αρα άνω δε θα  ραγµατο οιηθεί, εάν όλοι οι φο-

ρείς  ου εµ λέκονται στον κλάδο (ΕΕ, διοίκηση,  αραγωγοί, ερευνητές, κλ ), δε συ-

νεργαστούν ώστε να αντιµετω ιστούν οι χρόνιες  αθογένειες και να τεθούν οι νέες 

ανα τυξιακές βάσεις του κλάδου.92 

 

2. Συσκευασία, ε-εξεργασία και διάθεση αλιευτικών -ροϊόντων 

Η συσκευασία και ε εξεργασία των αλιευτικών  ροϊόντων α οτελεί δρα-

στηριότητα άρρηκτα συνδεδεµένη µε την αλιεία (ιδιαίτερα τη θαλάσσια αλιεία) και 

την ακολουθεί στην άνθηση και το µαρασµό της. Η ε ίτευξη βιώσιµης ισορρο ίας µε-

ταξύ υδρόβιων  όρων και της εκµετάλλευσής τους διασφαλίζει και το µέλλον της βιο-

µηχανίας µετα οίησης. 
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Στη χώρα µας η µετα οίηση των αλιευµάτων κατ΄ αρχάς ανα τύχθηκε σε 

 εριοχές µε  αράδοση στην αλιεία, µε την ανά τυξη όµως της τεχνολογίας αλλά και 

µε τη σταθερότητα εφοδιασµού α’ ύλης,  αρατηρείται ε έκταση της δραστηριότητας 

µε δράσεις ε εξεργασίας των αλιευµάτων, κύρια κοντά σε µεγάλα αστικά κέντρα µε 

στόχο την κάλυψη της ζήτησης. 

Συνολικά σήµερα λειτουργούν στη χώρα  ερί ου 90 συσκευαστήρια  ροϊό-

ντων υδατοκαλλιέργειας λαβρακιού-τσι ούρας, στα ο οία εφαρµόζονται τα  ροβλε-

 όµενα α ό την εθνική και ενωσιακή νοµοθεσία συστήµατα ασφάλειας τροφίµων 

(HACCP). Στα σύγχρονα συσκευαστήρια, µε  λήρως αυτοµατο οιηµένες διαδικασίες 

και µε σχετικά µικρό κόστος  αραγωγής,  αρέχεται η δυνατότητα  αραγωγής τελι-

κών  ροϊόντων  ροστιθέµενης αξίας και µεγάλης  οικιλίας στην  αρουσίαση τους, 

ό ως για  αράδειγµα εκσ λαχνισµένα, α οκεφαλισµένα, φιλετο οιηµένα κλ . Τα 

ψάρια υδατοκαλλιέργειας διατίθενται στην αγορά κυρίως νω ά, µε εξαίρεση µικρές 

 οσότητες, κυρίως  έστροφας,  ου διατίθενται ως συσκευασµένα κα νιστά93.  

Σύµφωνα µε τα διαθέσιµα στοιχεία,  οσοστό άνω του 80% της εγχώριας 

 αραγωγής ιχθύων εξάγεται σε χώρες κυρίως της ΕΕ (Ιταλία, Ισ ανία, Γαλλία κλ ). 

Υψηλό ενδιαφέρον σε ζήτηση ελληνικών  ροϊόντων υδατοκαλλιέργειας, έχει εκδηλω-

θεί και α ό άλλες αγορές ό ως για  αράδειγµα α ό χώρες της Ανατολικής Ευρώ ης, 

της Ρωσίας, τις ΗΠΑ, τον Καναδά κλ . 

Οι  εριοχές, οι ο οίες  αίζουν  ερισσότερο σηµαντικό ρόλο στον τοµέα της 

µετα οίησης είναι αυτές µε  αραδοσιακή τεχνογνωσία στη διατήρηση των αλιευµά-

των, ό ου συνεχίζουν τη δραστηριότητά τους µονάδες µε ιστορικό  αρελθόν (Κα-

βάλα, Θεσσαλονίκη, Μαγνησία, Εύβοια, Λέσβος) αλλά και  εριοχές  λησίον των µε-

γάλων αστικών κέντρων, (Αττική, Θεσσαλονίκη) οι ο οίες είναι σε θέση να εφοδιά-

ζουν γρήγορα την αγορά και έχουν  ρόσβαση κοντά στους µεγάλους οδικούς άξονες. 

∆εν  ρέ ει όµως να  αραγνωρίζονται και οι  εριοχές µε έντονη υδατοκαλλιεργητική 

δραστηριότητα (Αιτωλοακαρνανία, Φθιώτιδα, Εύβοια, Αργολίδα, ∆ωδεκάνησα) στις 

ο οίες  αρατηρείται σηµαντική  αρουσία µονάδων τυ ο οίησης και εµ ορίας, ό ως 

συσκευαστήρια94.  
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Εικόνα 1. Περιοχές µε έντονη υδατοκαλλιεργητική δραστηριότητα 

 

Η διαχρονική  αρακολούθηση των τοµέων της κατ’ ουσία µετα οίησης και 

της ε εξεργασίας κατά την τρέχουσα δεκαετία δείχνει σταθερο οίηση στην αναλογία 

 ερί ου 20%  ρος 80% σε όγκο  αραγωγής (α ό 40%  ρος 60%).95 

Ο σύγχρονος τρό ος διαβίωσης, ε ηρέασε τις διατροφικές συνήθειες του 

 ληθυσµού µε α οτέλεσµα να  ροσαρµοσθεί ο κλάδος και να έχουµε: µετατό ιση των 

 ροϊόντων µετα οίησης α ό διατροφικό συµ λήρωµα σε κύριο  ιάτο, µετατρο ή των 

οικογενειακών µονάδων σε οργανωµένες ε ιχειρήσεις, στροφή των α ασχολούµενων 

α ό ε οχικούς σε µόνιµους και  λέον εξειδικευµένους, µε τίµηµα όµως τον αριθµό 

των α ασχολούµενων. 

Α ό έρευνα κατανάλωσης αλιευτικών  ροϊόντων στην Ελλάδα  ροκύ τει 

µεταξύ άλλων ότι: 

• Τα νοικοκυριά αγοράζουν κατεψυγµένα ψάρια την άνοιξη και το χειµώνα, 

• Τα αστικά νοικοκυριά έχουν µικρότερη  ιθανότητα να αγοράσουν αλί αστα, 

ξηρά και κα νιστά αλιεύµατα σε σχέση µε τα αγροτικά νοικοκυριά, 

• Η αγορά των κονσερβών έχει µεγαλύτερη  ιθανότητα να γίνει το φθινό ωρο, 

ενώ µεγαλύτερες δα άνες  αρατηρούνται την άνοιξη σε σχέση µε τις άλλες 

ε οχές. 

Σήµερα στην Ελλάδα δραστηριο οιούνται  ερί 336 µονάδες υδατοκαλλιερ-

γειών τσι ούρας, λαβρακιού και άλλων θαλάσσιων ειδών, οι ο οίες ανήκουν σε  ερί-

 ου 72 εταιρείες, α ό τις 150  ου υ ήρχαν,  ου δραστηριο οιούνται στο χώρο των 
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υδατοκαλλιεργειών, εκ των ο οίων οι τέσσερις (Νηρέας, Σελόντα, ∆ίας και Ανδρο-

µέδα) ελέγχουν το 70% της  αραγωγής, µε 223 (στοιχεία 2010) µονάδες συσκευασίας, 

ε εξεργασίας, µετα οίησης και εµ ορίας αλιευτικών  ροϊόντων διαφόρων ειδών. Η 

 αραγωγή του κλάδου µετα οίησης για το 2012, α ό το  λέον σηµαντικό µέρος του 

συνόλου των µονάδων ανήλθε  ερί ου στους 59.300 τόνους, αντίστοιχης αξίας  ερί-

 ου 294 εκ. ευρώ. Η  αραγωγή του κλάδου το 2009 ήταν 53.500  ερί ου τόνοι, ισοδύ-

ναµης αξίας 266 εκ. ευρώ. ∆ια ιστώνεται σαφώς ότι κατά τη διάρκεια του 3ου ΚΠΣ, η 

 αραγωγή  αρουσιάζει συνεχή αυξητική  ορεία, οφειλόµενη βεβαίως στην ενίσχυση 

του ΕΠΑΛ, ενώ η αντίστοιχη αξία διατηρείται στα ίδια  ερί ου ε ί εδα, µε υψηλές 

όµως διακυµάνσεις,  ράγµα  ου ερµηνεύεται ως τακτική  ροσαρµογή στις εκάστοτε 

α αιτήσεις της αγοράς. Οι ε ιχειρήσεις του τοµέα α ασχολούν  ερί ου 2.650 άτοµα 

σε µόνιµη ή ε οχική σχέση εργασίας. Το εθνικό ισοζύγιο αλιευτικών  ροϊόντων γε-

νικά είναι αρνητικό (ό ως άλλωστε και το κοινοτικό)  αρουσιάζοντας για το 2012 έλ-

λειµµα 115.000 τόνων, µε εξαίρεση τα νω ά  ροϊόντα εξαιτίας της µεγάλης αύξησης 

των εξαγωγών των  ροϊόντων υδατοκαλλιέργειας  ου εµφανίζεται µε  λεόνασµα 

45.000 τόνων96. 

Ο κλάδος της εµ ορίας συνίσταται στο δηµόσιο δίκτυο 11 ιχθυοσκαλών και 

στα 77 ιδιωτικά συσκευαστήρια αλλά και 11 κέντρα α οστολής οστράκων (Κ.Α.Ο.). 

Α ό τις  ρώτες διακινούνται υ ό συνθήκες χονδρικής  ώλησης κυρίως τα  ροϊόντα 

συλλεκτικής αλιείας, και λιγότερο αυτά των υδατοκαλλιεργειών, ενώ τα συσκευαστή-

ρια και τα Κ.Α.Ο. υ οστηρίζουν άµεσα ή έµµεσα τις µονάδες υδατοκαλλιέργειας. 

Ο κλάδος της εµ ορίας α αιτεί ριζική υ οστήριξη ώστε να αντα οκριθεί 

 ερισσότερο στους κανόνες υγιεινής και σύγχρονης εµ ορίας, τόσο του δηµόσιου το-

µέα (ιχθυόσκαλες) µε τον εκσυγχρονισµό των εγκαταστάσεων  ρώτης  ώλησης, όσο 

και του ιδιωτικού δικτύου (συσκευαστήρια και ΚΑΟ), ώστε να υ οστηρίζουν τη δια-

κίνηση των καλλιεργούµενων ειδών. 

Ο κλάδος της µετα οίησης δρα αµοιβαία µε τις αρχές της Κοινής Αλιευτι-

κής Πολιτικής, ώστε να τηρούνται οι αρχές χρηστής ε ίδρασης  ρος το  εριβάλλον 

και να εξασφαλίζεται βιώσιµη ανά τυξη του κλάδου. Η  ρόσβαση στα ύδατα και τους 

 όρους για εξεύρεση  ρώτης ύλης γίνεται βάσει κοινών θεσµοθετηµένων αρχών, ο 
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εφοδιασµός της αγοράς συµ ληρώνεται µε ευνοϊκές διατάξεις  ου ενισχύουν την ε ι-

χειρηµατικότητα βάσει καθορισµένης δασµολογικής  ολιτικής, ενώ ο έλεγχος δια-

σφαλίζει την τήρηση ισόρρο ων κανόνων για όλους τους εµ λεκόµενους. 

Για τη βελτίωση των συνθηκών εκφόρτωσης αλιευµάτων και της ασφάλειας 

και υγιεινής των τροφίµων αναλαµβάνονται  ροσ άθειες κατασκευής, βελτίωσης και 

εκσυγχρονισµού των υ οδοµών (αλιευτικοί λιµένες, αλιευτικά καταφύγια, Ιχθυόσκα-

λες), ενώ για την ενίσχυση της ανταγωνιστικότητας και τη βελτίωση της  οιότητας 

έχουν δοθεί σήµατα  οιότητας σε ε ιχειρήσεις.97 

 

3. Τάσεις του κλάδου ιχθυοκαλλιεργειών/µετα-οίησης στην Ελλάδα 

Ο κλάδος των ιχθυοκαλλιεργειών α οτελεί έναν α ό τους σηµαντικότερους 

της Ελληνικής οικονοµίας ο ο οίος έχει σηµαντικές  ροο τικές  εραιτέρω ισχυρο οί-

ησής του ακολουθώντας τη γενικότερη τάση  ου υ άρχει  αγκοσµίως. 

 Η ανά τυξη  ου είχε ο κλάδος α ό τις αρχές της δεκαετίας του ’90 µέχρι 

και το 2002, είχε ως α οτέλεσµα τη δηµιουργία µιας σειράς  ροβληµάτων για τις 

ιχθυοκαλλιεργητικές µονάδες, τα ο οία έχουν αρχίσει και  εριορίζονται τα τελευταία 

χρόνια. Αίτια όλων αυτών των  ροβληµάτων ήταν κυρίως το γεγονός της µαζικής 

εισροής  ολλών νέων ε ιχειρήσεων στον κλάδο, χωρίς όµως κά οιο ιδιαίτερο  ρο-

γραµµατισµό και στρατηγική,  ροκειµένου να ε ωφεληθούν α ό τις ε ιδοτήσεις και 

τις ευνοϊκές συνθήκες χρηµατοδότησης, ή ακόµη και της  ρακτικής των  ροµηθευτών 

γόνου και τροφών για  αροχή εκτεταµένων  ιστώσεων. Ωστόσο,  αρά την αθρόα εισ-

ροή κεφαλαίων στο κλάδο, είτε α ό νέες ε ενδύσεις (ε ιχορηγούµενες σε µεγάλο 

βαθµό), είτε α ό την εισαγωγή µεγάλων εταιριών στο Χρηµατιστήριο, δεν έγιναν οι 

α αραίτητες ε ενδύσεις για δηµιουργία σταθερής υ οδοµής marketing και  ροώθη-

σης  ωλήσεων. Α οτέλεσµα της εισροής  ολλών εταιριών στο κλάδο ήταν η υ ερ α-

ραγωγή και ε οµένως και η υ ερ ροσφορά  ροϊόντων, µε α οτέλεσµα να µειωθούν 

οι τιµές και  ολλές µονάδες να  ωλούν τα  ροϊόντα τους κάτω του κόστους. Πολλές 

ε ιχειρήσεις, και κυρίως µικροµεσαίες, άρχισαν να αντιµετω ίζουν σοβαρά χρηµατο-

οικονοµικά  ροβλήµατα, ορισµένες δε οδηγήθηκαν ακόµα και στην  αύση των εργα-

σιών τους. Προκειµένου να υ άρξει διέξοδος α ό την  αρα άνω κατάσταση, εντά-
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θηκε µια διαδικασία συγκέντρωσης της  αραγωγής υ ό τον έλεγχο των µεγάλων οµί-

λων του κλάδου, οι ο οίοι ε ιδίωκαν είτε την α ορρόφηση άλλων ε ιχειρήσεων είτε 

την συγχώνευση τους µε άλλες εταιρείες του κλάδου,  ροκειµένου να ε ιτύχουν οικο-

νοµίες κλίµακας και να α οφύγουν έτσι την συµ ίεση του  εριθωρίου κέρδους. 

 Συγκεκριµένα, για το  ρόβληµα της χαµηλής τιµής  ώλησης καταβλήθη-

καν  ροσ άθειες εξορθολογισµού και  ρογραµµατισµού της εγχώριας  αραγωγής 

α ό την  λευρά των ιχθυοκαλλιεργητικών µονάδων, η ο οία και µειώθηκε σχετικά. 

Πάντως η έλλειψη  ρογραµµατισµού χαρακτηρίζει τις  ερισσότερες µονάδες ακόµα 

και σήµερα, µε α οτέλεσµα να  αράγονται και να διατίθενται στην αγορά µεγαλύτε-

ρες  οσότητες α ό αυτές  ου  ροβλέ ονται βάσει των εκδοθεισών αδειών. 

 Η τάση συγκέντρωσης του κλάδου αναµένεται ότι θα συνεχιστεί και τα 

ε όµενα έτη, αναδεικνύοντας ισχυρά ε ιχειρηµατικά σχήµατα, ικανά να αντε εξέλ-

θουν στις α αιτήσεις της διεθνούς αγοράς και τις ανάγκες των καταναλωτών. Οι εται-

ρείες αυτές θα µ ορούν να αξιο οιούν τις υφιστάµενες και νέες µεθόδους  αραγωγής, 

διάθεσης και διανοµής των  ροϊόντων µε τρό ο α οτελεσµατικό και α οδοτικό. Στο 

σηµείο αυτό  ρέ ει να σηµειωθεί ότι, ο κλάδος της ιχθυοκαλλιέργειας έχει την ιδιαιτε-

ρότητα ότι η  αραγωγική διαδικασία διαρκεί  ολλούς µήνες. Ως εκ τούτου, α αιτείται 

σωστός οικονοµικός  ρογραµµατισµός α ό την  λευρά των  αραγωγών και αυξηµέ-

νες ανάγκες κεφαλαίου κινήσεως, ώστε να είναι σε θέση να καλύψουν τις υ οχρεώσεις 

τους µέχρι το  ροϊόν να είναι έτοιµο για  ώληση98. 

 Το  ρόβληµα  ου αντιµετω ίζουν οι µεσαίου και µικρού µεγέθους ε ιχει-

ρήσεις εστιάζεται στην έλλειψη κεφαλαίων για την  ραγµατο οίηση ε ενδύσεων σε 

µηχανολογικό εξο λισµό, για την αναβάθµιση των  αραγωγικών τους εγκαταστά-

σεων και την τυ ο οίηση των  ροϊόντων  ου  αράγουν. Ε ι λέον, αντιµετω ίζουν 

και δυσκολίες στην ανά τυξη εκτεταµένου δικτύου διανοµής, ενώ  ολλές δεν έχουν 

α ΄ ευθείας  ρόσβαση στις αγορές του εξωτερικού, γεγονός ιδιαίτερα σηµαντικό κα-

θώς ο κλάδος είναι κυρίως εξαγωγικός. Το γεγονός αυτό δηµιουργεί µεγάλο  λεονέ-

κτηµα στις εµ ορικές ε ιχειρήσεις και στους µεγάλους οµίλους του κλάδου,  ου ανα-

λαµβάνουν τη διανοµή των  ροϊόντων των µικρών µονάδων, καθώς διαθέτουν 
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ισχυρή δια ραγµατευτική δύναµη έναντι των  αραγωγών και διαµορφώνουν ανά-

λογη τιµολογιακή  ολιτική. 

 Σε αντίθεση µε τις µικροµεσαίες ε ιχειρήσεις, οι µεγάλου µεγέθους µονάδες 

και οι όµιλοι διαθέτουν ανα τυγµένα δίκτυα διανοµής, τόσο στην εγχώρια αγορά όσο 

και στο εξωτερικό, ενώ  ολλές αναλαµβάνουν εκτός α ό την διανοµή και διάθεση των 

δικών τους  ροϊόντων, την εµ ορία των  ροϊόντων και άλλων µονάδων. Ε ι λέον, η 

 λειονότητά τους είναι καθετο οιηµένες µονάδες99, οι ο οίες ασχολούνται έκτος α ό 

την  άχυνση ψαριών και µε την  αραγωγή γόνου, ενώ διαθέτουν και σύγχρονο µη-

χανολογικό εξο λισµό, τον ο οίο ανανεώνουν σε τακτά χρονικά διαστήµατα, ώστε να 

αντα οκρίνονται καλύτερα στις α αιτήσεις και τα νέα δεδοµένα  ου  ροκύ τουν 

στην αγορά. 

 Περαιτέρω, µέχρι σήµερα ο κλάδος έχει δώσει µικρό δείγµα εφαρµογής µε-

θόδων µάρκετινγκ και  ροώθησης των  ροϊόντων, δεδοµένου ότι η διαφηµιστική 

 ροβολή των ελληνικών ψαριών ιχθυοκαλλιέργειας  αραµένει ανε αρκής, τόσο στην 

Ελλάδα όσο και στο εξωτερικό. Σαν α οτέλεσµα, η καλή  οιότητα των ελληνικών ψα-

ριών ιχθυοκαλλιέργειας δεν έχει γνωστο οιηθεί ευρέως, ώστε οι καταναλωτές να τα 

 ροτιµούν σε σύγκριση µε τα κατεψυγµένα, τα εισαγόµενα και τα νω ά ψάρια 

αλιείας.100 

 Όσον αφορά το ε ί εδο διάθεσης,  ρέ ει να τονισθεί ο έντονος εξαγωγικός 

χαρακτήρας του κλάδου, µε το µεγαλύτερο µέρος της  αραγωγής να εξάγεται σε χώ-

ρες ό ως η Ιταλία, η Ισ ανία, η Γαλλία, η Αγγλία και η Πορτογαλία. Όσον αφορά τα 

δίκτυα διανοµής, τα ψάρια ιχθυοκαλλιέργειας διατίθενται κυρίως µέσω χονδρεµ ό-

ρων, ενώ τα τελευταία χρόνια  αρατηρείται σταδιακή αύξηση του µεριδίου διακίνη-

σης των  ροϊόντων αυτών µέσω των super markets. 

 Σηµαντικοί  αράγοντες για την  εραιτέρω ανά τυξη του κλάδου α οτε-

λούν η δηµιουργία ειδικού χωροταξικού σχεδιασµού,  ροκειµένου να βελτιωθεί η 

άναρχη χωροταξική δόµηση  ου  αρατηρείται τα τελευταία χρόνια, και η δηµιουργία 

νέου θεσµικού  λαισίου για τις ελληνικές υδατοκαλλιέργειες. Ε ι λέον, µια λύση για 

την αντιµετώ ιση των  εριβαλλοντικών  ροβληµάτων  ου δηµιουργούνται εξαιτίας 
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των ιχθυοκαλλιεργειών, είναι η ανά τυξη εγκαταστάσεων ανοιχτής θαλάσσης. Η υδα-

τοκαλλιέργειες στην ανοιχτή θάλασσα έχουν αρκετά  λεονεκτήµατα, µερικά α ό τα 

ο οία είναι τα εξής: νερά µε χαµηλότερη συγκέντρωση ρύ ων, λιγότερες ασθένειες για 

τα ψάρια και δυνατότητα µεγαλύτερης µετακίνησής τους µέσα στα κλουβιά, α οφυγή 

της υψηλής συγκέντρωσης αζώτου και φωσφόρου  ου  αρατηρείται κοντά στις  αρά-

κτιες ιχθυοκαλλιεργητικές µονάδες. 

 Όσον αφορά τον κλάδο συνολικά,  ροκειµένου να διατηρήσουν οι θαλάσ-

σιες ιχθυοκαλλιέργειες το ανταγωνιστικό  λεονέκτηµα τους, θα  ρέ ει να  αράγουν 

 ροϊόντα τα ο οία καλύ τουν τις συνεχώς αυξανόµενες α αιτήσεις των καταναλωτών 

και τα διατροφικά τους  ρότυ α για καλύτερης  οιότητας και υγιεινά  ροϊόντα. 

Ισχυρή  ροτεραιότητα της  αραγωγικής διαδικασίας είναι η αύξηση της  ροστιθέµε-

νης αξίας των  ροϊόντων αυτών, ενώ α αραίτητη θεωρείται η διεύρυνση των υ αρ-

χουσών αγορών και η εξεύρεση νέων. 

 Ειδικότερα, στις  αρούσες συνθήκες ανά τυξης του κλάδου, όχι µόνο σε 

εθνικό ε ί εδο αλλά και σε ε ί εδο Μεσογειακών χωρών γενικότερα,  αρατηρούνται 

ορισµένες αδυναµίες. Τέτοιες αδυναµίες θεωρούνται ο εντεινόµενος ανταγωνισµός 

µεταξύ των  αραγωγών χωρών, η  εριορισµένη  οικιλία  αραγοµένων  ροϊόντων τα 

ο οία α ευθύνονται σε σχετικά  εριορισµένη αγορά (κυρίως σε χώρες της Μεσογεια-

κής λεκάνης) κ.α. Ως ισχυρότερος ανταγωνιστής θεωρείται η Τουρκία, η ο οία λόγω 

του χαµηλού κόστους  αραγωγής έχει µια εντυ ωσιακή αύξηση της  αραγωγής της 

και σηµαντικά χαµηλότερες τιµές  ώλησης.101 

 Παράλληλα όµως οι ε ιχειρήσεις του κλάδου καλούνται να αντιµετω ί-

σουν  ροκλήσεις και να εκµεταλλευθούν ευκαιρίες, ό ως ο  ροσδιορισµός νέων (διε-

θνών) αγορών, η αύξηση της κατανάλωσης µε αξιο οίηση ενεργειών marketing, η ε ι-

δίωξη αυξηµένης  ροστιθέµενης αξίας  αράλληλα µε τη µείωση του κόστους  αραγω-

γής και, τέλος, η διεύρυνση των  ροσφερόµενων  ροϊόντων102. 

 Σύµφωνα µε α όψεις ε ιχειρήσεων του κλάδου, η εγχώρια  αραγωγή έχει 

κινηθεί µεταξύ σταθερότητας και µικρής αύξησης κατά το 2014, ενώ  ροβλέ εται ε ι-

τάχυνση του αυξητικού ρυθµού (µέχρι 10%) για το 2015. Ε ι λέον, αναµένεται να συ-

νεχιστεί η συγκέντρωση των ε ιχειρήσεων και να διευρυνθεί ο έλεγχος των µεγάλων 
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οµίλων του κλάδου. Εκτιµάται ε ίσης ότι, θα ε ιχειρηθεί µεγαλύτερη διείσδυση των 

ελληνικών ε ιχειρήσεων στις διεθνείς αγορές και ότι θα συνεχιστούν οι εξαγορές µο-

νάδων ιχθυοκαλλιέργειας  ου εδρεύουν σε χώρες του εξωτερικού α ό τους µεγάλους 

οµίλους της χώρας µας, καθώς και η διεύρυνση δικτύων διανοµής  ροκειµένου ο κλά-

δος συνολικά να αυξήσει τις εξαγωγικές ε ιδόσεις του. Τέλος, εκτιµάται ότι η ζήτηση 

για τα  ροϊόντα του κλάδου θα διατηρηθεί σε ικανο οιητικά ε ί εδα, λόγω της στρο-

φής των καταναλωτών σε  ιο υγιεινό τρό ο διατροφής, της µείωσης των α οθεµάτων 

των αλιευµάτων και της καλής  οιότητας των ελληνικών ψαριών 

ιχθυοκαλλιέργειας103. 

 

4. Ζήτηση-Προσφορά -ροϊόντων ιχθυοκαλλιέργειας στην Ελλάδα 

Η ζήτηση των ψαριών ιχθυοκαλλιέργειας ε ηρεάζεται α ό διάφορους  α-

ράγοντες, ό ως είναι η τιµή  ώλησης των ψαριών, το διαθέσιµο εισόδηµα των νοικο-

κυριών, οι συνθήκες  ου ε ικρατούν στην αγορά αλιευµάτων, οι διατροφικές και κα-

ταναλωτικές συνήθειες των καταναλωτών κ.ά.  

Ο σηµαντικότερος  αράγοντας ε ιρροής είναι η τιµή  ώλησης των ψαριών, 

η ο οία συµβάλλει στην αύξηση της ζητούµενης  οσότητας όταν κυµαίνεται σε χα-

µηλά ε ί εδα και αντιστρόφως. Η µείωση των τιµών  ου σηµειώθηκε τα τελευταία 

χρόνια ευνόησε τη ζήτηση των ψαριών ιχθυοκαλλιέργειας, δίνοντάς τους συγκριτικό 

 λεονέκτηµα σε σχέση µε τα υ οκατάστατα  ροϊόντα. Συγκεκριµένα, η χονδρική τιµή 

 ώλησης της τσι ούρας µειώθηκε α ό 7,63 €/κιλό το 1990 σε 4,12 €/κιλό το 2006, ενώ 

η χονδρική τιµή  ώλησης του λαβρακίου µειώθηκε αντίστοιχα α ό 8,22 €/κιλό σε 4,55 

€/κιλό. Για τα έτη 2012 έως 2014 η µέση τιµή ήταν για την τσι ούρα 4,79 € ανά κιλό 

και 4,81 € ανά κιλό. Για το λαυράκι είχαµε µέση τιµή  4,97 €/κιλό και 4,96 €/κιλό. 

Σε γενικές γραµµές η τάση  ου ε ικρατεί τα τελευταία χρόνια για έναν  ιο 

υγιεινό τρό ο διατροφής και διαβίωσης ε ηρεάζει θετικά τη ζήτηση των ψαριών 

ιχθυοκαλλιέργειας, δεδοµένης και της σοβαρής µείωσης των ιχθυοα οθεµάτων της 

ελεύθερης αλιείας.104 

Ο κλάδος των ιχθυοκαλλιεργειών στην Ελλάδα α οτελείται α ό έναν αρ-

κετά µεγάλο αριθµό µονάδων, οι  λειονότητα των ο οίων ασχολείται µε την  άχυνση 
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ψαριών, ενώ λίγες είναι οι καθετο οιηµένες µονάδες  ου ασχολούνται και µε την  ά-

χυνση ψαριών και µε την  αραγωγή γόνου.  

Οι εταιρείες του κλάδου διαφορο οιούνται ως  ρος το µέγεθός τους, το 

βαθµό κάλυψης της αγοράς, τα κανάλια διανοµής και τον τρό ο µε τον ο οίο διανέ-

µουν τα  ροϊόντα τους. Η αγορά ελέγχεται α ό λίγους µεγάλους ε ιχειρηµατικούς 

οµίλους, ενώ η  λειονότητα των ε ιχειρήσεων είναι µικροµεσαίες, µε χαµηλή δυναµι-

κότητα  αραγωγής. Οι τελευταίες είτε καλύ τουν τις ανάγκες το ικών αγορών χρησι-

µο οιώντας τα δίκτυα των µεγαλυτέρων εταιριών του κλάδου, είτε συνεργάζονται µε 

εµ ορικές εταιρείες και χονδρεµ όρους  ροκειµένου να εξάγουν τα είδη τους σε άλλες 

ευρω αϊκές χώρες. Λόγω του έντονου ανταγωνισµού  ου ε ικρατεί το τελευταίο διά-

στηµα, αλλά και για την ενίσχυση της  αρουσίας τους στην αγορά.105 

Η εγχώρια  αραγωγή γόνου τσι ούρας-λαβρακίου την τελευταία  ενταετία 

ακολούθησε ανοδική  ορεία µε µέσο ετήσιο ρυθµό αύξησης 24,6% και διαµορφώθηκε 

σε 370 εκ. ιχθύδια. Οι καθετο οιηµένες εταιρείες διαθέτουν το µεγαλύτερο µέρος της 

 αραγωγής τους σε τρίτους. 

Το µεγαλύτερο µερίδιο στη συνολική  αραγωγή γόνου τσι ούρας-λαβρα-

κίου κατέλαβε η εταιρεία Νηρεύς Ιχθυοκαλλιέργειες Α.Ε., η ο οία εκτιµάται ότι α έ-

σ ασε µερίδιο µεταξύ του 22%-23%. 

Τα τελευταία δύο έτη τα µεγέθη της εγχώριας αγοράς γόνου αυξήθηκαν ση-

µαντικά και τελικά η φαινοµενική κατανάλωση διαµορφώθηκε σε 364 εκ. ιχθύδια, ση-

µειώνοντας αύξηση 8,3% σε σχέση µε τα  ροηγούµενα έτη. Η εισαγωγική διείσδυση 

είναι  λέον  εριορισµένη, ενώ εξαγωγές γόνου  ραγµατο οιούνται  εριστασιακά και 

σε µικρές  οσότητες. Τα µερίδια αγοράς γόνου των ε ιχειρήσεων δεν διαφορο οιού-

νται σηµαντικά α ό τα µερίδια  αραγωγής. 

Η εγχώρια  αραγωγή τσι ούρας-λαβρακίου  αρουσίασε µέσο ετήσιο ρυθµό 

αύξησης 25,5% την τελευταία  εντατία.  Το µεγαλύτερο µερίδιο στη συνολική  αρα-

γωγή τσι ούρας-λαβρακίου (σε όρους  οσότητας) κατέλαβε η εταιρεία Νηρεύς Ιχθυο-

καλλιέργειες Α.Ε., η ο οία εκτιµάται ότι α έσ ασε µερίδιο µεταξύ του 20%-22%. Ση-

µαντικά µερίδια α έσ ασαν ε ίσης οι ε ιχειρήσεις Σελόντα Ιχθυοτροφεία Α.Ε.Γ.Ε., 

Ελληνικαί Ιχθυοκαλλιέργειαι Α.Β.&Ε.Ε., ∆ίας Ιχθυοκαλλιέργειες Α.Ε., Ανδροµέδα 
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Α.Ε., Seafarm Ionian A.E., Interfish Ιχθυοκαλλιέργειες Α.Ε. και Γαλαξίδι Θαλάσσιες 

Καλλιέργειες Α.Ε.106 

Με βάση τη συνολική αξία των  ωληθέντων ψαριών (αξία διατεθείσας  α-

ραγωγής σε εσωτερικό και εξωτερικό) ορισµένων µεγάλων εταιριών του κλάδου,  ρο-

κύ τουν τα αντίστοιχα µερίδια (βάσει αξίας): 

• Νηρεύς Ιχθυοκαλλιέργειες Α.Ε. µε µερίδιο µεταξύ 24%-25%,  

• Σελόντα Ιχθυοτροφεία Α.Ε.Γ.Ε. µε µερίδιο µεταξύ 10%-11%,  

• Ελληνικαί Ιχθυοκαλλιέργειαι Α.Β.&Ε.Ε. µε µερίδιο µεταξύ 9%-10%, Ανδροµέδα 

Α.Ε. µε µερίδιο µεταξύ 5%-6% κ.λ. . 

Η εγχώρια αγορά τσι ούρας-λαβρακίου αυξήθηκε µε µέσο ετήσιο ρυθµό 

26,2% την τελευταία  ενταετία. Το διάστηµα αυτό οι εξαγωγές τσι ούρας-λαβρακίου 

αυξήθηκαν µε µέσο ετήσιο ρυθµό 31,4% (α ό 695 τόνους σε 55.000 τόνους). Κύριοι 

 ροορισµοί των εξαγωγών α οτελούν η Ιταλία, η Ισ ανία, η Γαλλία, το Ηνωµένο Βα-

σίλειο και η Πορτογαλία107. 

Οι µεγαλύτερες ε ιχειρήσεις εξάγουν α ευθείας σηµαντικό µέρος της  αρα-

γωγής τους, µε α οτέλεσµα τα µερίδια  ου καταλαµβάνουν στην εγχώρια αγορά να 

κυµαίνονται σε  εριορισµένα ε ί εδα. Ε ίσης, ορισµένες εταιρείες  ραγµατο οιούν 

έµµεσες εξαγωγές µέσω θυγατρικών εταιρειών. 

Το µεγαλύτερο µερίδιο στην ελληνική αγορά τσι ούρας-λαβρακίου (σε 

όρους  οσότητας) κατέλαβε η εταιρεία Νηρεύς Ιχθυοκαλλιέργειες Α.Ε., η ο οία εκτι-

µάται ότι α έσ ασε µερίδιο αγοράς µεταξύ του 10%-11%. Αξιόλογα µερίδια α έσ α-

σαν ε ίσης οι ε ιχειρήσεις Σελόντα Ιχθυοτροφεία Α.Ε.Γ.Ε., Ελληνικαί Ιχθυοκαλλιέρ-

γειαι Α.Β.&Ε.Ε., Υδατοκαλλιέργειες Λέσβου Α.Ε., Seafarm Ionian A.E. κ.α. 

Στο άµεσο µέλλον αναµένεται να συνεχιστεί η τάση για  εραιτέρω συγκέ-

ντρωση της  ροσφοράς µε σκο ό τον καλύτερο έλεγχο της  αραγωγής, την αύξηση 

των τιµών διάθεσης και την ελαχιστο οίηση των φαινοµένων αθέµιτου ανταγωνι-

σµού108. 

 

5. ∆ιαµόρφωση τιµών τσι-ούρας-λαβρακιού για την τριετία 2011-2014 
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Οι τιµές τσι ούρας –λαυρακιού στη χώρα µας εξαρτάται α ό: 

• τη συνολική ετήσια  αραγωγή 

• την ανάγκη για χρηµατοοικονοµική ρευστότητα των µονάδων 

• τη  ζήτηση της αγοράς 

• τον ανταγωνισµό άλλων χωρών (ιδιαίτερα της Τουρκίας) 

• την  οιότητα των  ροϊόντων 

• την ικανότητα ανεύρεσης και αξιο οίησης νέων αναδυόµενων αγορών 

 Το µεγάλο µειονέκτηµα του κλάδου είναι η έλλειψη ικανών δικτύων  ροώ-

θησης των  ροϊόντων α ό τους µεγάλους οµίλους. Ακόµη και οι µεγάλοι όµιλοι, τις 

 ερισσότερες φορές διακινούν τα αλιεύµατά τους µέσω των Ιταλών µεγαλεµ όρων, οι 

ο οίοι ελέγχουν την αγορά στην Ιταλία, ό ου και  ροωθείται  ερί ου το 70% των 

εξαγωγών. Έτσι τις τιµές σε µεγάλο βαθµό δεν τις καθορίζουν οι  αραγωγοί, αλλά οι 

Ιταλοί χονδρέµ οροι και δεν υ άρχει το « ωλείται το  ροϊόν στην α τιµή» α ό τους 

 αραγωγούς , αλλά το «αγοράζουµε  ροϊόν στην τάδε τιµή» α ό τους εµ όρους. 

Στη διακίνηση αυτών των αλιευµάτων και στην  ροώθησή τους στο εξωτε-

ρικό, σ ουδαίο και θετικό έργο  ροσφέρει η εταιρεία Logistik , µέσω της ο οίας οι 

 αραγωγοί έχουν τη δυνατότητα να διακινούν ακόµη και µικρο οσότητες σε άλλες 

αγορές του εξωτερικού. 

Μεγάλο  ρόβληµα του κλάδου, εκτός α ό τους συνήθεις κινδύνους,  ου δι-

ατρέχει κάθε µονάδα ζωικής  αραγωγής (ασθένειες, θάνατοι) και τις α ρόβλε τες κα-

ταστροφές λόγω δυσµενών καιρικών συνθηκών, είναι η έλλειψη ρευστού  ου µαστίζει 

όλες τις ε ιχειρήσεις του κλάδου109. 

Η άρνηση χρηµατοδότησης, ακόµη και των οικονοµικά υγιών εταιρειών 

του κλάδου, α ό τα χρηµατο ιστωτικά ιδρύµατα, σε σχέση µε το µακροχρόνιο 

διάστηµα εκτροφής ώσ ου να φθάσουν τα ψάρια στο εµ ορεύσιµο βάρος (15-18 µή-

νες), έχουν φέρει όλες τις ε ιχειρήσεις του κλάδου σε οριακά ε ί εδα. 

 Αν ανατρέξουµε στο  αρελθόν  ριν α ό 10-12  ερί ου χρόνια, στο 2002, 

θα θυµηθούµε τη µεγάλη κρίση του κλάδου, ό ου λόγω έλλειψης ρευστότητας, ανα-

γκάζονταν οι ε ιχειρήσεις να  ωλούν σε µέση τιµή την τσι ούρα Α ex-farm 3,30 € το 

κιλό (κατώτερη τιµή 2,90 € το κιλό) και το λαυράκι Α ex-farm 3,54 € το κιλό (κατώτερη 
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τιµή 3,00 € το κιλό) , ενώ το κόστος  αραγωγής ανέρχονταν για την τσι ούρα και το 

λαυράκι σε 3,65 € το κιλό. Το  αρα άνω είχε σαν α οτέλεσµα τη συρρίκνωση του 

αριθµού των µονάδων, λόγω εξαγοράς  ολλών εξ αυτών α ό τους µεγάλου οµίλους. 

Οι µεγάλοι όµιλοι ήταν οι µόνοι  ου είχαν  ρόσβαση στη χορήγηση δανείων και 

βγήκαν α ό την κρίση, έχοντας όµως στην  λάτη τους τεράστιο φορτίο συσσωρευµέ-

νων δανειακών υ οχρεώσεων. Φορτίο  ου τους ακολουθεί µέχρι σήµερα. Η συνολική 

  ραγµατική ετήσια  αραγωγή τότε, ήταν  ερί ου 140.000 τόνοι και η ετήσια  αρα-

γωγή γόνου ξε ερνούσε τα 500.000.000110. 

Την τελευταία  ενταετία έχουµε µεγάλη ε ιβάρυνση στο κόστος  αραγωγής 

ιχθύων, λόγω δραµατικής µείωσης των  ροσφεροµένων ιχθυαλεύρων και ιχθυελαίων. 

Α ό µια  λευρά η µείωση των αλιευοµένων  οσοτήτων ιχθύων στο Περού και α ό 

την άλλη η ολοένα αυξανόµενη ζήτηση ιχθυαλεύρων α ό την Κίνα, ό ου αυξήθηκε η 

κατανάλωση  ουλερικών, οδήγησαν σε αύξηση των τιµών των ιχθυαλεύρων κατά 10-

20%  ερί ου. Εκτός α ό αυτά, την τελευταία  ενταετία είχαµε και µείωση της  αγκό-

σµιας  αραγωγής σιτηρών,  ράγµα  ου ανέβασε την τιµή τους. 

Οι εταιρείες εισαγωγής και  αραγωγής ιχθυοτροφών αναγκάσθηκαν να αυ-

ξήσουν τις τιµές τους  ερί ου 5-7% γιατί και αυτές βρίσκονται σε δύσκολη οικονοµική 

θέση. Α ό τη µια  λευρά έχουν να αντιµετω ίσουν την αύξηση των  ρώτων υλών και 

α ό την άλλη  λευρά, την κατάργηση της  ίστωσης,  ου είχαν µέχρι  ρότινος α ό 

τους  ροµηθευτές τους, λόγω της οικονοµικής ύφεσης  ου βρίσκεται η χώρα µας. Έτσι 

και αυτοί µε τη σειρά τους µείωσαν δραστικά  το χρόνο  ίστωσης  ρος τους ιχθυο-

τρόφους  ελάτες τους. Τώρα  ουλάνε µε  ίστωση 1-3 µήνες ανάλογα µε την φερεγ-

γυότητα του  ελάτη τους. 

 Ε ίσης και οι Ιχθυογεννητικοί Σταθµοί, λόγω έλλειψης ρευστότητας και 

αύξησης του κόστους  αραγωγής του γόνου, αναγκάσθηκαν να µειώσουν την  αρα-

γωγή τους. Την τελευταία διετία η  αραγωγή µειώθηκε σε 400.000.000  ερί ου. Πολ-

λοί Ιχθυογεννητικοί Σταθµοί έχουν κλείσει  λέον και µάλιστα 28 Ιχθυογεννητικοί 

Σταθµοί και αυτοί  λέον  αράγουν γόνο µόνο για δική τους χρήση και  ρογραµµα-

τίζουν για  ώληση, µόνο τις  οσότητες  ου εκ των  ροτέρων έχουν εξασφαλίσει την 

                                                           
110 www.nireus.com 
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 ώλησή τους και έχουν ρυθµίσει τον τρό ο  ληρωµής των, α οφεύγοντας  ολύµηνες 

 ιστώσεις. 

Την τελευταία  ενταετία η συνολική ετήσια  αραγωγή έχει µειωθεί λόγω 

έλλειψης ε αρκών  ιστώσεων α ό τους  αραγωγούς, ιδιαίτερα για την αγορά ιχθυο-

τροφών και γόνου και έχει σταθερο οιηθεί  ερί ου στους 100.000 τόνους. Σήµερα οι 

τιµές  ώλησης της τσι ούρας και του λαυρακιού έχουν σταθερο οιηθεί σε µεγάλο 

βαθµό και αυτό είναι  ολύ θετικό για την εξέλιξη του κλάδου.  Ιδιαίτερα τα έτη 2013 

και 2014  αρατηρούµε µια σταθερή διαµόρφωση των τιµών, ε ηρεαζόµενη µόνο α ό 

µικρές µηνιαίες διακυµάνσεις , οι ο οίες µε τη σειρά τους οφείλονται σε µειωµένη ζή-

τηση και ταυτόχρονη αυξηµένη  ροσφορά.111  

Το 2012 είχαµε µία διακύµανση των τιµών ex-farm για την τσι ούρα Α α ό 

3,25 € έως 4,55 € το κιλό, ενώ για το λαυράκι Α αντίστοιχα α ό 3,70 € έως 4,40 € το 

κιλό. Το έτος  2013 είχαµε άνοδο των τιµών,  ου για  ρώτη φορά κατά τη διάρκεια της 

τελευταίας δεκαετίας, η τιµή της τσι ούρας δεν έ εσε κάτω α ό 4,00 € σε κανένα µήνα 

και κυµάνθηκε µεταξύ 4,00-5,70 € το κιλό. 

 Αντίστοιχα και η τιµή του λαυρακιού δεν έ εσε κανένα µήνα κάτω α ό 

4,10 € κιλό και κυµάνθηκε α ό 4,10 € έως 5,70 € το κιλό. Κατά το έτος 2014 είχαµε για 

δεύτερη συνεχόµενη χρονιά σταθερο οίηση των τιµών στα ίδια ε ί εδα και η τιµή της 

τσι ούρας κυµάνθηκε µεταξύ 4,00 € και 5,70 € το κιλό. Αντίστοιχα και η τιµή του λαυ-

ρακιού κυµάνθηκε α ό 4,10 € έως 5,40 € το κιλό. Γενικά και τις δύο αυτές χρονιές η 

µέση τιµή ήταν για την τσι ούρα 4,79 € ανά κιλό (2013) και 4,81 € ανά κιλό. Για το 

λαυράκι είχαµε µέση τιµή  4,97 €/κιλό (2013) και 4,96 €/κιλό (2014)112. 

Μηνιαία διακύµανση τιµών ex-farm τσι-ούρας Α (2012-2014) 
 

 Μήνας Τιµή 2012 (€) Τιµή 2013 (€) Τιµή 2014 (€) 
Ιανουάριος 3,25 4,3 4,3 
Φεβρουάριος 3,6 4,5 4,5 
Μάρτιος 4,1 5 5 
Α ρίλιος 4,55 5,7 5,7 
Μάιος 4,6 5,4 5,4 
Ιούνιος 4,45 4,8 4,8 
Ιούλιος 4,15 4,9 4,9 

                                                           
111 Ενηµερωτικό δελτίο κεφαλαιαγοράς, 26-5-2015, le:///C:/Users/s/Downloads/Ε.∆.ΙΧΘΥΟΤΡΟΦΕΙΑ ΣΕΛΟΝΤΑ-26.05.2015.pdf 

 
112 Ενηµερωτικό δελτίο κεφαλαιαγοράς, 26-5-2015, le:///C:/Users/s/Downloads/Ε.∆.ΙΧΘΥΟΤΡΟΦΕΙΑ ΣΕΛΟΝΤΑ-26.05.2015.pdf 
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Μηνιαία πορεία τιµών τσιπούρας για τα έτη 2012-2014

1

2

3

4

5

6

Τιµή 2012 (€)

Τιµή 2013 (€)

Τιµή 2014 (€)

Αύγουστος 3,9 5,3 5,5 
Σε τέµβριος 3,8 4,8 4,8 
Οκτώµριος 3,9 4,5 4,5 
Νοέµβριος 4,1 4,3 4,3 
∆εκέµβριος 4,2 4 4 

 

Πίνακας 3 Πηγή: www.fishtop.gr/times-trietias   και Users/s/Downloads/Ε.∆.ΙΧΘΥΟΤΡΟΦΕΙΑ ΣΕΛΟΝΤΑ-
26.05.2015.pdf 

 

Μηνιαία διακύµανση τιµών ex-farm Λαυρακιού Α (2012-2014) 
  

Μήνας Τιµή 2012 (€) Τιµή 2013 (€) Τιµή 2014 (€) 

Ιανουάριος 3,7 4,1 4,1 
Φεβρουάριος 3,6 4,4 4,4 
Μάρτιος 3,7 4,6 4,6 
Α ρίλιος 4,2 5,3 5,3 
Μάιος 4,4 5,1 5,1 
Ιούνιος 4,2 5,1 5,1 
Ιούλιος 4,25 5,2 5,2 

Αύγουστος 4,1 5,5 5,3 
Σε τέµβριος 4 5,4 5,4 
Οκτώµριος 3,8 5 5 
Νοέµβριος 4,1 5,2 5,2 
∆εκέµβριος 4,2 4,8 4,8 

 

Πίνακας 4 Πηγή: www.fishtop.gr/times-trietias   και Users/s/Downloads/Ε.∆.ΙΧΘΥΟΤΡΟΦΕΙΑ ΣΕΛΟΝΤΑ-
26.05.2015.pdf 

Γενικά  αρατηρείται µειωµένη τιµή τον Ιανουάριο η ο οία σταδιακά αυξά-

νεται και σηµειώνει ένα µέγιστο τιµής τους θερινούς µήνες (Ιούλιος – Αύγουστος) και 

α ό το Σε τέµβριο  αρατηρείται µία  τωτική τάση τιµών µέχρι και το ∆εκέµβριο. Το 

∆εκέµβριο αυξάνεται η ζήτηση (ιδίως του λαυρακιού), έχουµε όµως µια υ ερ ρο-

σφορά  αραγωγής µε α οτέλεσµα τη µείωση των τιµών. Εάν οι  αραγωγοί ρύθµιζαν 

την  αραγωγή τους έτσι ώστε να διαθέτουν  ερισσότερες  οσότητες τον Αύγουστο και 

λιγότερες το ∆εκέµβριο-Ιανουάριο, τότε θα είχαµε µια ευθύγραµµη  ορεία τιµών όλο 

το έτος.  
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Μηνιαία τιµή λαβρακιού για τα έτη 2012-2014
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Σε τελική ανάλυση είναι ενθαρρυντικό, ότι οι τιµές τσι ούρας-λαυρακιού 

κατά τα δύο τελευταία έτη έχουν σταθερο οιηθεί. Σε αυτό έχει συµβάλει η µείωση της 

 αραγωγής. Εδώ όµως εγκυµονεί  ολύ µεγάλος κίνδυνος να χάσουµε βασικό κοµµάτι 

των εξαγωγών α ό την ανταγωνίστρια χώρα µας την Τουρκία ή και άλλες  ου θα αυ-

ξήσουν σταδιακά την  αραγωγή τους. Ο µόνος σωστός δρόµος για την  ορεία του 

κλάδου,  έρα α ό νέες αναδυόµενες αγορές, είναι η καλύτερη οργάνωση των µονά-

δων για τη µείωση του κόστους  αραγωγής και η στόχευση σε  οιοτικά  ροϊόντα. Η 

 οιότητα των αλιευµάτων µας είναι το ό λο  ου θα µας διατηρήσει στην κορυφή!113 

 

6.  Οι µεγαλύτερες ελληνικές εταιρείες ιχθυοκαλλιέργειας 

Ό ως  ροαναφέραµε η  αγκόσµια  αραγωγή τσι ούρας και λαβρακιού 

ιχθυοκαλλιέργειας, α ό 1.000 τόνους το 1985, έφτασε τους 300.000 τόνους το 2009. Η 

Ελλάδα υ ήρξε  ρωτο όρος στην  ροσ άθεια αυτή,  αίζοντας α ό την αρχή ηγετικό 

                                                           
113 Ετήσια ενηµερωτική έκθεση 2014 ΝΗΡΕΥΣ ΙΧΘΥΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΕΣ Α.Ε., http://www.inr.gr/ 
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ρόλο στην ταχεία ανά τυξη και ε ιτυχία του κλάδου της Μεσογειακής Ιχθυοκαλλιέρ-

γειας. 

Σήµερα η Ελλάδα είναι αδιαµφισβήτητα ο  αγκόσµιος ηγέτης στην  αρα-

γωγή τσι ούρας και λαβρακιού ιχθυοκαλλιέργειας, µε συνολικό όγκο  αραγωγής 

120.000 τόνους το 2012  ου αντιστοιχεί  ερί ου στο 40% της  αγκόσµιας  αραγωγής. 

Ο κλάδος της µεσογειακής ιχθυοκαλλιέργειας, µε 32 χρόνια δηµιουργικής 

 αρουσίας (1981 - 2013) α οτελεί τον  λέον εξωστρεφή  αραγωγικό κλάδο της Ελλά-

δας: 

• Ο ετήσιος τζίρος των εξαγωγών της ελληνικής ιχθυοκαλλιέργειας ξε έρασε το 

2012 τα 400 εκατοµµύρια ευρώ. 

• Πάνω α ό 80% της συνολικής  αραγωγής τσι ούρας και λαβρακιού ιχθυοκαλ-

λιέργειας εξάγεται. 

• Τσι ούρα και Λαβράκι ιχθυοκαλλιέργειας α οτελούν το  ρώτο τρόφιµο  ου 

εξάγει η Ελλάδα µε βάση την αξία και τον όγκο. 

Ε ι λέον ο κλάδος της Μεσογειακής Ιχθυοκαλλιέργειας στην Ελλάδα  ρο-

σφέρει εργασία σε  ερί ου 10.000 άτοµα. 

Στην Ελλάδα σήµερα δραστηριο οιούνται  ερί 370 µονάδες υδατοκαλλιερ-

γειών τσι ούρας, λαβρακιού και άλλων θαλάσσιων ειδών, οι ο οίες ανήκουν σε 65 

εταιρείες,  εκ των ο οίων οι τέσσερις (Νηρέας, Σελόντα, ∆ίας και Ανδροµέδα) ελέγ-

χουν το 70% της  αραγωγής, µε 223 µονάδες συσκευασίας, ε εξεργασίας, µετα οίησης 

και εµ ορίας αλιευτικών  ροϊόντων διαφόρων ειδών. 

 

ΕΤΑΙΡΕΙΕΣ ΙΧΘΥΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ 

 Ενεργές (σε λειτουργία)  65 εταιρείες   

 Α ασχόληση 
  

10.000 εργαζόµενοι  Άµεσα εργαζόµενοι 

8.000 εργαζόµενοι  Έµµεσα εργαζόµενοι 

 Κύκλος Εργασιών  800.000.000 €  0,38% του ΑΕΠ 

 Ε ενδύσεις  740.000.000 €  Ε ενδυµένο κεφάλαιο 

 Εξαγωγές  400.000.000 € 

• 1ος εξαγωγέας του κλάδου τροφί-
µων 

• 3,2% του συνόλου των εξαγωγών 
της χώρας 

• 25% του συνόλου των εξαγωγών 
ειδών διατροφής 

 Εταιρείες Εισηγµένες στο Χ.Α.Α.  6   
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ΜΟΝΑ∆ΕΣ ΕΚΤΡΟΦΗΣ ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ 

Ενεργές (σε λειτουργία) 328 άδειες Σε α οµονωµένες, κυρίως,  εριοχές 

Θαλάσσια Έκταση 7,8 χλµ2 Το Αεροδρόµιο Αθηνών καταλαµβάνει 16,5 χλµ2 

 

ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ 

Έτοιµο Τελικό Προϊόν  
(Τσι ούρα + Λαβράκι) 

121.000 τόνοι 40% της  αγκόσµιας  αραγωγής 

Γόνος 400.000.000 ιχθύδια 40% της  αγκόσµιας  αραγωγής 
 

Πίνακες 5: Πηγή: www.nireus.com 
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7. Αναγκαιότητα σύγχρονων µονάδων συσκευαστηρίων αλιευτικών -ροϊόντων 

Η ιχθυοκαλλιέργεια α οτελεί ένα τοµέα  ρωτογενούς  αραγωγής µε έντονο 

εξαγωγικό  ροσανατολισµό αφού, σύµφωνα µε ε ίσηµα στοιχεία της ΕΛΣΤΑΤ α ό 

Ιανουάριο έως και Ιούλιο 2013,  οσοστό της τάξεως του 85% της  αραγωγής σε τσι-

 ούρα και λαυράκι  ου  αράχθηκαν,  ροωθήθηκε στην Ευρω αϊκή, Αµερικανική και 

Ρώσικη αγορά ενώ το υ όλοι ο 15% καταναλώθηκε στην α αιτητική εγχώρια αγορά. 

Τα συσκευαστήρια ιχθύων είναι ο τελευταίος κρίκος της  αραγωγικής αλυ-

σίδας, αλλά και το τελευταίο σηµείο ελέγχου του  αραγωγού  ριν δοθεί το  ροϊόν στα 

super market, ιχθυόσκαλες κ.τ.λ. Σε αυτά γίνονται όλες οι α αραίτητες διαδικασίες 

ώστε τα ψάρια συσκευασµένα  λέον να βγουν στην αγορά διατηρώντας τη φρεσκό-

τητα και την άριστη  οιότητα τους. 
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Αρχικά και  ριν το 1980  ου η υδατοκαλλιέργεια βρισκόταν στα  ρώτα 

στάδια και η  αραγωγή ήταν σχετικά  ολύ µικρή δεν είχε  ροκύψει η ανάγκη για την 

κατασκευή ενός χώρου µε τον α αραίτητο εξο λισµό για να καλύψει της ανάγκες της 

συσκευασίας. Ο χερσαίος χώρος της εκτροφής χρησιµο οιούταν για  ολλα λές χρή-

σεις, για α οθήκευση ιχθυοτροφών,  λύσιµο και ε ιδιόρθωση διχτυών, ακόµα και για 

συσκευασία. ∆ηλαδή εφόσον υ ήρχαν τα υλικά (κιβώτια,  άγος) η συσκευασία µ ο-

ρούσε να γίνει ο ουδή οτε και φυσικά όλα  ερνούσαν α ό ανθρώ ινα χέρια χωρίς 

την ύ αρξη µηχανηµάτων. 

Τα φαινόµενα συσκευασίας αλιευµάτων στην  αραλία κάτω α ό λαµαρίνες 

και αµφίβολες συνθήκες υγιεινής  ου ε ικρατούσαν τις δεκαετίες του 1980 και του 

1990 ήταν σύνηθες φαινόµενο. 

Συγκεκριµένα στην  αραλία ήταν ο  ιο σύνηθες και βολικός χώρος για συ-

σκευασία για  ολλούς λόγους. Ο βασικός ήταν ότι τα ψάρια ερχόντουσαν κατευθείαν 

α ό το κλουβί λίγα – λίγα ή και µαζί µε το κλουβί, δεµένο στην  ροβλήτα, λόγω του 

ότι τα σκάφη, τα µηχανήµατα, οι γερανοί και όλος ο βοηθητικός εξο λισµός ήταν  ε-

ριορισµένα και δεν ήταν δυνατό να βγει όλη η α αιτούµενη  οσότητα ιχθύων α ό το 

κλουβί γρήγορα έξω. Έτσι η διαδικασία της αλίευσης γινόταν ταυτόχρονα µε την συ-

σκευασία. 

Ε ίσης δεν ήταν  άντα δυνατό να µεταφερθούν σε άλλο σηµείο για συ-

σκευασία λόγω έλλειψης µέσου κι έτσι αφού συσκευάζονταν στην  αραλία, φορτώνο-

νταν α ευθείας και µε τα χέρια στο φορτηγό  ου θα τα µετέφερε στον  ροορισµό 

τους114. 

Η συσκευασία βέβαια στην  αραλία δεν ήταν  άντα εφικτή λόγω του ότι 

δεν ήταν  άντα και σε όλες τις µονάδες ε αρκής ο χώρος της  αραλίας ώστε να 

µ ορεί να γίνεται συσκευασία και  αράλληλα οι υ όλοι ες δουλειές του 

ιχθυοτροφείου. Έτσι λοι όν έ ρε ε να µετακινηθεί σε άλλο σηµείο η διαδικασία.   
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Εικόνα 2.  ∆εξαµενές εξαλίευσης και άλλα υλικά στη 2αραλία 

 

Ο χώρος  ου θα µ ορούσε να χρησιµο οιηθεί χωρίς να εµ οδίζει ήταν κά-

 οια υ όστεγα φτιαγµένα για το λόγο αυτό ή ακόµα και η α οθήκη. 

Το θετικό της µεταφοράς στην α οθήκη ήταν ότι µ ορούσαν κά οια υλικά 

να είναι σε σταθερή θέση, κιβώτια, τρα έζια κλ . Και η διαδικασία να γίνει λίγο  ιο 

αυτοµατο οιηµένη αφού ο κόσµος  λέον θα δούλευε σε συγκεκριµένο σηµείο και κα-

θορισµένη θέση. 

Παρόλα αυτά όµως δεν µ ορούµε ακόµα να µιλήσουµε για τα  ρώτα συ-

σκευαστήρια, α λά για µια  ιο οργανωµένη  ροσ άθεια, γιατί οι χώροι αυτοί δεν 

τηρούσαν κανένα κανόνα υγιεινής, δεδοµένου του χώρου  ου ούτε καν κλειστός ήταν 

και του ότι η διαδικασία ήταν ακριβώς ίδια µε την  αραλία, χωρίς µηχανήµατα. 

Εν συνεχεία τα  ρώτα κτίρια και εγκαταστάσεις δεν ήταν κάτι καλύτερο 

α ό την κατάσταση  ου υ ήρχε  ριν στα υ όστεγα και τις α οθήκες. Το θετικό ήταν 

ότι ήταν αυτόνοµα κτίρια  ου χρησιµο οιήθηκαν α οκλείστηκα για αυτό το σκο ό, 

την συσκευασία ψαριών. Το θετικό ήταν ότι λειτουργούσαν αυτόνοµα α ό την  ά-

χυνση και είχαν δικό τους  ροσω ικό. Κατά τα άλλα δεν υ ήρχε κατάλληλος και 

εξειδικευµένος εξο λισµός, δεν υ ήρχαν καθόλου µηχανήµατα, όλα γίνονταν µε τα 

χέρια  άνω σε ανοξείδωτα τρα έζια και οι κανονισµοί υγιεινής  ου εφαρµόζονταν 

ήταν οι  ολύ βασικοί. 

Η χώρα µας α ό το 2000 έδειξε µεγάλη έµφαση στην υγιεινή διακίνηση των 

 ροϊόντων ιχθυοκαλλιέργειας. Στο Γ΄ ΚΠΣ ε ιδοτήθηκαν (50% οικονοµική ενίσχυση) 

για δηµιουργία νέων ή εκσυγχρονισµό ήδη υ αρχόντων συσκευαστηρίων.  

Ε ι λέον α ό το ξεκίνηµα της ιχθυοκαλλιέργειας µέχρι σήµερα έχουν γίνει 

αλµατώδη βήµατα στην τεχνογνωσία, τις ε ενδύσεις και τον όγκο  αραγωγής στις 

ιχθυοκαλλιέργειες. Αυτό δηµιουργεί αυξηµένες α αιτήσεις στη λειτουργία και τον 

εξο λισµό όλων των σταδίων  αραγωγής έτσι ώστε να µ ορέσει η ιχθυοκαλλιέργεια 

να αντα εξέλθει στις αυξηµένες α αιτήσεις και  οσότητες. 
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Έτσι λοι όν το στάδιο της συσκευασίας χρειάστηκε να διαχωριστεί α ό την 

εκτροφή και ακολουθώντας τους κανόνες και τις α αιτήσεις να µεταφερθεί σε δικό 

του χώρο µε σύγχρονες  ροδιαγραφές και µεγαλύτερες ε ιδώσεις, ό ως άλλωστε γίνε-

ται και στα υ όλοι α τρόφιµα  ου  αράγονται και εξάγονται τυ ο οιηµένα και συ-

σκευασµένα στις αγορές της Ελλάδας και του εξωτερικού.  

Ένα σύγχρονο συσκευαστήριο θα  ρέ ει έχει τη δυνατότητα διαλογής και 

συσκευασίας σηµαντικά υψηλότερων  οσοτήτων ψαριών ανά ώρα µε α οτέλεσµα την 

ελαχιστο οίηση του χρόνου συσκευασίας µεγάλων  οσοτήτων  ροϊόντων στις ιδανι-

κότερες συνθήκες υγιεινής115. 

Υ άρχουν βέβαια  ολλοί άλλοι λόγοι  ου ώθησαν στην κατασκευή συ-

σκευαστηρίων, οι βασικότεροι α ό τους ο οίους η αυξηµένη ζήτηση και ως εκ τούτου 

ο όγκος  αραγωγής, η έλλειψη χώρου, α αιτήσεις του εµ ορίου (ζυγίσεις ακριβείας, 

ιχνηλασιµότητα, τυ ο οίηση), εξειδικευµένο  ροσω ικό, χρόνος συσκευασίας, υγι-

εινή (ασφάλεια τροφίµων- ISO, HACCP). 

Συγκεκριµένα ο όγκος  αραγωγής υ ό τα σηµερινά δεδοµένα, είναι  λέον 

α αγορευτικός για συσκευασία σε κοινόχρηστο χώρο µε την εκτροφή και αυτό διότι 

ζηµιώνονται και τα δύο στάδια. Η εκτροφή µε τον  εριορισµό του χώρου και η συ-

σκευασία µε την έλλειψη δικού της χώρου και µηχανηµάτων, µε άµεσο α οτέλεσµα 

την καθυστέρηση της διαδικασίας και τα ωράρια να γίνονται α αγορευτικά για τους 

εργαζόµενους και την α όδοσή τους. Όλα αυτά έχουν ως α οτέλεσµα, την µικρή  α-

ραγωγή και καθυστέρηση στη διανοµή των  ροϊόντων και κατά συνέ εια την δυσα-

νασχέτηση των  ελατών. 

Ε ι λέον ένα σύγχρονο συσκευαστήριο χρειάζεται συγκεκριµένο χώρο, µε 

συγκεκριµένα τετραγωνικά και συγκεκριµένες  ροδιαγραφές για να µ ορέσει να λει-

τουργήσει σωστά, καθώς,  λέον τούτων α αιτείται α οθηκευτικός χώρος για  αλέτες, 

κιβώτια κ.τ.λ., χώροι για  αγοµηχανές, µηχανήµατα και ψυγεία, και εξωτερικοί χώροι 

ανάλογα διαµορφωµένοι για την φορτοεκφόρτωση των  ροϊόντων. 

Η σύγχρονη νοµοθεσία υ οχρεώνει σήµερα τις ε ιχειρήσεις να  ωλούν 

 ροϊόντα σωστά συσκευασµένα, µε υ οχρεωτική αναγραφή της  ροέλευσης, της  ο-

σότητας, του βάρους ανά συσκευασία-µονάδα  ροϊόντος, την ηµεροχρονολογία αλί-

                                                           
115 Επιχειρησιακό Πρόγραµµα Αλιείας 2007-2013, ec.europa.eu/fisheries/cfp/eff/op/list_of.../greece_01_el.pdf 

 



ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ 

ευσης και την ανάλογη ηµεροχρονολογία τυ ο οίησης του  ροϊόντος, καθώς και την 

ηµεροχρονολογία λήξεως αυτού, µε α οτέλεσµα εντός του συσκευαστηρίου να α αι-

τούνται σύγχρονα µηχανήµατα µε συγκεκριµένες  ροδιαγραφές και α αιτήσεις, αλλά 

και  ρογράµµατα,  .χ. ό ως το HACCP, τα ο οία α οτελούν µια συστηµατική  ρο-

σέγγιση στην αναγνώριση, την εκτίµηση της ε ικινδυνότητας και της σοβαρότητας, 

καθώς και τον έλεγχο των µικροβιολογικών, χηµικών και φυσικών κινδύνων  ου σχε-

τίζονται µε όλα τα στάδια  αραγωγής ενός τροφίµου, α ό την ανά τυξη, την συγκο-

µιδή/εξαλίευση, µέχρι την τελική κατανάλωση του  ροϊόντος116. 

Ε ίσης µε τις σωστές ζυγίσεις στις  οσότητες  ου συσκευάζονται και διατί-

θενται στην αγορά η εκάστοτε εταιρία έχει τη δυνατότητα να υ ολογίσει σωστά τα 

 αραγωγικά στοιχεία της και ο  ελάτης είναι ευχαριστηµένος γιατί λαµβάνει ακριβώς 

αυτό  ου ζήτησε. 

Ένα  ολύ σηµαντικό συστατικό στοιχείο για την σωστή και εύρυθµη λει-

τουργία ενός συσκευαστηρίου είναι και το εργατικό δυναµικό του. Όταν ένα συσκευ-

αστήριο λειτουργεί σαν µία αυτόνοµη µονάδα µ ορεί και έχει τη δυνατότητα να ε ι-

λέξει ειδικευµένο  ροσω ικό, κατάλληλο για την εκάστοτε θέση. Όταν όµως αυτό κα-

θίσταται αδύνατο η ίδια η ε ιχείρηση θα  ρέ ει να µεριµνήσει µέσω  ρογραµµάτων 

δράσης, σεµιναρίων κ.τ.λ. να εκ αιδεύσει, να χειραγωγήσει και να ειδικεύσει το  ρο-

σω ικό  ου χρειάζεται για συγκεκριµένες θέσεις –τοµείς µέσα στην ε ιχείρηση. Η µέ-

ριµνα, αλλά οι ενέργειές της αυτές θα α οβούν σε µελλοντικό όφελος της, διότι εκ αι-

δεύοντας το  ροσω ικό της για συγκεκριµένες θέσεις εργασίας, µε ιδιαίτερη βαρύτητα 

και α αιτήσεις, θα ε ιτύχει, α ό τη θέση αφ΄ ενός του εργαζοµένου µεγαλύτερη και 

καλύτερη α όδοση, αφ΄ ετέρου θα υ άρξει αύξηση στον τοµέα  αραγωγής και κατά 

συνέ εια την κερδοφορία και άνθιση της ε ιχείρησης. 

Βέβαια όλα τα ανωτέρω στοιχεία θα ήταν  εριττά, εάν η εκάστοτε εταιρεία 

ως  ρωταρχικό της µέληµα δεν είχε την ελαχιστο οίηση του χρόνου συσκευασίας των 

νω ών ιχθύων, α ό τη στιγµή της εξαλίευσής τους έως την στιγµή διάθεσής τους στην 

αγορά. Ε-οµένως ένας -ολύ σηµαντικός λόγος, αν όχι ο σηµαντικότερος θα λέγαµε, 

για την ύ-αρξη συσκευαστηρίου για τα ψάρια ιχθυοκαλλιέργειας είναι ο χρόνος 

συσκευασίας. Τα µεγέθη  ου  αράγονται και διανέµονται σήµερα υ οχρεώνουν την 

                                                           
116 Επιχειρησιακό Πρόγραµµα Αλιείας 2007-2013, ec.europa.eu/fisheries/cfp/eff/op/list_of.../greece_01_el.pdf 



ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ 

ύ αρξη σύγχρονων συσκευαστηρίων, µε συγκεκριµένες  ροδιαγραφές, µε σκο ό να 

ε ιτυγχάνονται οι βέλτιστοι χρόνοι συσκευασίας και διανοµής. Τα ψάρια δεν καθυ-

στερούν  λέον να φτάσουν στον  ροορισµό τους και οι µεγαλύτερες  οσότητες ανά 

ώρα συσκευασίας είναι δεδοµένες. 

Τέλος, θα  ρέ ει να τονίσουµε ότι για τα αλιευτικά  ροϊόντα, η  οιότητα 

και η υγιεινή α οτελεί ε ιτακτική ανάγκη και ταυτόχρονα α οτελεί  ροστιθέµενη 

αξία. Το καταναλωτικό κοινό σήµερα είναι ιδιαίτερα ευαισθητο οιηµένο στην υγιεινή 

ασφάλεια των τροφίµων και ιδιαίτερα για τα αλιευτικά  ροϊόντα τα ο οία διατίθε-

νται στο εµ όριο νω ά. Τα  ροϊόντα αυτά είναι ευαίσθητα και η υγειονοµική τους 

 οιότητα α οτελεί α οφασιστικό στοιχείο για την εξασφάλιση της  ροστασίας της 

δηµόσιας υγείας. Ταυτόχρονα η αναζήτηση της  οιότητας α οτελεί το µόνο στοιχείο 

 ου µ ορεί να βελτιώσει τη µέση τιµή στην  αραγωγή και ε οµένως να στηρίξει το 

εισόδηµα των  αραγωγών. 

Α αραίτητη  ροϋ όθεση για την σωστή διακίνηση των  ροϊόντων της µο-

νάδας είναι η συσκευασία των  ροϊόντων της. Τα συσκευαστήρια νω ών αλιευµάτων 

 ρέ ει να κατασκευάζονται και να λειτουργούν σύµφωνα µε τον Κανονισµό(ΕΚ) 

Αριθµ. 852/2004 του Ευρω αϊκού Κοινοβουλίου για την υγιεινή των τροφίµων. Τα 

 αρα άνω µ ορούν να  ραγµατο οιηθούν µόνο µέσα α ό την εφαρµογή και  ιστο-

 οίηση καταξιωµένων συστηµάτων διασφάλισης  οιότητας και υγιεινής στις διαδικα-

σίες και λειτουργίες όλων των τµηµάτων της ε ιχείρησης, συστηµάτων ό ως είναι το 

HACCP 117. 

 

8. Κώδικας ορθής -ρακτικής εκµετάλλευσης µονάδων συσκευαστηρίων 

αλιευτικών -ροϊόντων 

Τα συσκευαστήρια αλιευτικών  ροϊόντων υ άγονται στις εγκαταστάσεις 

εµ ορίας και ιδρύονται για να καλύ τουν τις α αιτήσεις της Κοινοτικής Οδηγίας 

91/493/ΕΟΚ όσον αφορά τους υγειονοµικούς κανόνες, ώστε τα αλιευτικά  ροϊόντα 

 ου τίθενται στην αγορά να διακινούνται µε τους εγκεκριµένους κανόνες υγιεινής. 

Η βασική αρχή λειτουργίας των συσκευαστηρίων, ό ως  ροεί αµε, στηρί-

ζεται στο διαχωρισµό της  ρώτης ύλης (υ οδοχή  ροϊόντων, διαλογή,  ιθανή α εντέ-
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ρωση, φιλετο οίηση, συσκευασία) α ό το τελικό  ροϊόν (α οστολή), και στον έλεγχο 

της υγιεινής και ασφάλειας του  ροϊόντος. 

Κατά κύριο λόγο τα σηµερινά συσκευαστήρια διοχετεύουν στην αγορά 

ολόκληρα ψάρια, φρέσκα ή κατεψυγµένα, ε εξεργασµένα ψάρια (καθαρι-

σµένα/φιλέτα) και  ροϊόντα Map (συσκευασµένα σε ειδικά τρο ο οιηµένη ατµό-

σφαιρα). 

Τα  ερισσότερα συσκευαστήρια  ου λειτουργούν σήµερα έχουν ιδρυθεί σε 

 εριοχές µε ιχθυοκαλλιεργητική δραστηριότητα (Αιτωλοακαρνανία, Αργολίδα, Ατ-

τική, Βοιωτία, ∆ωδεκάνησα, Εύβοια, Κορινθία, Φθιώτιδα, Φωκίδα).  

Κάθε µονάδα συσκευαστηρίου  ρέ ει να ακολουθεί ένα κώδικα ορθής 

 ρακτικής, ο ο οίος αφορά στις διαδικασίες  αραγωγής  ου εξασφαλίζουν την  ρο-

στασία του  εριβάλλοντος, την ασφάλεια και υγεία του καταναλωτή και την ευηµερία 

των εκτρεφόµενων ψαριών.  

Στόχος του κώδικα ορθής  ρακτικής, σε συνδυασµό µε τις αρχές των  ρο-

τύ ων AGRO 4 του AGROCERT  ου είναι τα ε ίσηµα σηµεία αναφοράς ταυ σήµατος 

 οιότητας, είναι να  βελτιώσει την  οιότητα και να οδηγήσει στην  ιστο οίηση του 

τελικού  ροϊόντος. Α οτέλεσµα αυτού είναι η αύξηση της  ροστιθέµενης αξίας του 

τελικού  ροϊόντος, να δώσει σηµαντικό  ροβάδισµα στις αγορές υψηλού ανταγωνι-

σµού, να ε ιφέρει οικονοµικά και  εριβαλλοντικά οφέλη, να ενισχύσει τη συνεργασία 

µε τις ελεγκτικές αρχές, να κατακτήσει την εµ ιστοσύνη των καταναλωτών για την 

θρε τική αξία, ασφάλεια και υγιεινή του και να βελτιώσει την γενική θεώρηση της ελ-

ληνικής ιχθυοκαλλιέργειας.118 

Παρακάτω  αρουσιάζονται εν συντοµία οι γενικές αρχές του ανωτέρω κώ-

δικα α ό την εξαλίευση, τη µεταφορά έως και την συσκευασία. 

 

(α) Εξαλίευση  

Έχει  αρατηρηθεί ότι η µη εφαρµογή του κώδικα ορθής  ρακτικής κατά την 

εξαλίευση οδηγεί σε υ οβάθµιση των ψαριών µε οικονοµική α ώλεια  αρά την 

σκληρή  ροσ άθεια σε όλη την διάρκεια του κύκλου  αραγωγής. Για τους λόγους αυ-

τούς θα  ρέ ει να ακολουθηθούν οι  αρακάτω κανόνες 
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• Έλεγχοι  ριν την εξαλίευση υ οδεικνύουν  ότε τα ψάρια είναι έτοιµα για 

εξαλίευση και  ώληση.  

• Όλες οι  ερίοδοι αναµονής φαρµακευτικών ουσιών θα  ρέ ει να έχουν 

ολοκληρωθεί.  

• Η διατροφή του ιχθυο ληθυσµού θα  ρέ ει να διακο εί  ριν την εξαλίευση, 

ώστε ο  ε τικός τους σωλήνας να έχει εκκενωθεί ικανο οιητικά έως  λήρως. Ως 

χρόνος νηστείας (σε ηµέρες) ορίζεται ο λόγος 40/Τ, ό ου Τ η θερµοκρασία του 

θαλασσινού νερού.  

• Με εξαίρεση έκτακτες συνθήκες κακοκαιρίας ή και βλάβη εξο λισµού, θα  ρέ-

 ει να α οφεύγονται  αρατεταµένες  ερίοδοι νηστείας. 

• Ο εξο λισµός εξαλίευσης θα  ρέ ει να είναι καθαρός και σε καλή κατάσταση 

 ριν την χρήση και θα  ρέ ει να καθαρίζεται, α ολυµαίνεται και ξε λένεται µε 

εγκεκριµένη µέθοδο µετά την χρήση. Ό οιος εξο λισµός υ ο τευόµαστε ότι 

δεν  ληρεί τα  αρα άνω κριτήρια δεν θα  ρέ ει να χρησιµο οιείται.  

• Α ό τη στιγµή  ου θα αρχίσει η διαδικασία της εξαλίευσης θα  ρέ ει να 

ολοκληρώνεται µε φροντίδα και  ροσοχή το ταχύτερο δυνατό χωρίς όµως να 

αυξηθεί το ε ί εδο του stress του ιχθυο ληθυσµού  ου θα οδηγούσε σε  τώση 

της  οιότητας του τελικού  ροϊόντος.  

• Η συγκέντρωση των ψαριών  ριν την α οµάκρυνσή τους δεν θα  ρέ ει να 

 ροκαλεί αυξηµένα ε ί εδα stress ούτε τα ψάρια να  αραµένουν συγκεντρω-

µένα για  αρατεταµένες χρονικές  εριόδους.  

• Ό ου αυτό δεν είναι εφικτό τα ψάρια µεταφέρονται µε ειδικές α όχες καθαρές 

δεξαµενές µε  αγό/νερό ό ου η θανάτωση ε έρχεται α ό θερµικό shock.  

• Η θανάτωση των ψαριών  ρέ ει να γίνεται σε νερό µε  άγο υ ό συνθήκες 

υγιεινής. Κατά την θανάτωση η εσωτερική θερµοκρασία των ψαριών,  ρέ ει να 

µειωθεί το συντοµότερο δυνατόν στους 4°C έως 0°C. Ο χρόνος θανάτωσης 

 ρέ ει να είναι όσο το δυνατόν µικρότερος.119  

• Ο  άγος ο ο οίος α αιτείται για την µείωση της εσωτερικής θερµοκρασίας των 

ψαριών στους 4°C  ρέ ει να  ροέρχεται α ό  όσιµο ή καθαρό θαλασσινό νερό 

και να βρίσκεται σε αναλογία  ρος το ψάρι 1/3. Παράλληλα  ρέ ει να  ρο-
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στίθεται ικανή  οσότητα νερού ώστε να δηµιουργείται ένα  ήγµα το ο οίο θα 

 ροστατεύει τα ψάρια α ό την σύνθλιψη και θα συµβάλλει στην διατήρηση 

του φυσικού τους σχήµατος.  

• Στη διαδικασία εξαλίευσης θα  ρέ ει να ακολουθούνται οι διατάξεις υγιεινής 

ώστε τα ψάρια να µην  αρουσιάζουν εξωτερικές (αµυχές) ή εσωτερικές (αιµορ-

ραγίες) βλάβες.  

• Η θανάτωση µε χρήση  αγόνερου (shock θερµοκρασίας) θεωρείται ανθρω ι-

στικά α οδεκτή µέθοδος.  

• Ό ου χρησιµο οιούνται δοχεία στην εξαλίευση θα  ρέ ει να βρίσκονται σε 

καλή κατάσταση και να έχουν ανάλογα σκε άσµατα  ου να ταιριάζουν καλά.  

• Σε ιδανικές συνθήκες θα  ρέ ει να έχουν δι λά τοιχώµατα και ελαστικά τµή-

µατα συνδέσµων και στεγανο οίησης.  

• Οι δεξαµενές εξαλίευσης «βούτες»  ρέ ει να είναι κατασκευασµένες α ό ανθε-

κτικό υλικό και  ρέ ει να είναι καλυµµένες  ριν και µετά την εξαλίευση, να εί-

ναι καθαρές και να έχουν α ολυµανθεί.  

• Τα σκάφη τα ο οία χρησιµο οιούνται για εργασίες εξαλίευσης  ρέ ει να  αρέ-

χουν την δυνατότητα α οτελεσµατικών χειρισµών οι ο οίοι γίνονται υ ό υγι-

εινές συνθήκες. Καθαρίζονται, α ολυµαίνονται και συντηρούνται τακτικά.  

• Συστήνεται η α οφυγή α όρριψης νερού γεµάτου µε αίµα στην θάλασσα.  

• Νεκρά µόλις εξαλιευµένα ψάρια θα  ρέ ει να κρατούνται σε ένα ελάχιστο 

µείγµα  άγου / νερού για την µεταφορά στο συσκευαστήριο µε στόχο την µεί-

ωση της εσωτερικής θερµοκρασίας του σώµατος τουλάχιστον στους 4οC το τα-

χύτερο δυνατό120.  

• Τα  ροϊόντα θαλάσσιας ιχθυοκαλλιέργειας, την ηµέρα της εξαλίευσης δεν  ρέ-

 ει να φέρουν χώµα, λάσ η,  εριττώµατα και γενικά ξένες ύλες και δεν  ρέ ει 

να  αρουσιάζουν κανένα κλινικό σύµ τωµα ασθένειας.  

• Ο  άγος  ου χρησιµο οιείται για την ψύξη θα  ρέ ει να είναι καλής  οιότη-

τας χωρίς αιχµηρές άκρες ή ακίδες ώστε να µειώνεται η α ώλεια λε ιών.  
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• Τα αρχεία των εξαλιεύσεων θα  ρέ ει να  εριγράφουν αναλυτικά ηµεροµηνία, 

µονάδα, κλωβό και είδος / αριθµούς ψαριών ε ι λέον όσων δελτίων είναι 

α αραίτητα για να συµ ληρωθούν για το Σήµα Ποιότητας  

 

(β) Α-οθήκευση και µεταφορά νω-ών ψαριών  

• Κατά την διάρκεια της α οθήκευσης και µεταφοράς τα νω ά ψάρια θαλάσσιας 

ιχθυοκαλλιέργειας  ρέ ει να διατηρούνται σε χώρο  ου να εξασφαλίζει θερµο-

κρασία -2° C έως 4° C σε όλα τα σηµεία του  ροϊόντος.  

• Τα νω ά αλιευτικά  ροϊόντα θαλάσσιας ιχθυοκαλλιέργειας µεταφέρονται στα 

συσκευαστήρια µε οχήµατα τα ο οία  ρέ ει να είναι, καθαρά, να α ολυµαίνο-

νται τακτικά, και οι εσωτερικές τους ε ιφάνειες να είναι λείες.  

• Σε όλη την διάρκεια µεταφοράς των νω ών αλιευτικών  ροϊόντων θαλάσσιας 

ιχθυοκαλλιέργειας στο συσκευαστήριο (χρόνος µεταφοράς: µικρότερος α ό 8 

ώρες) η θερµοκρασία του ψαριού θα  ρέ ει να  αραµένει µεταξύ 0οC και 4οC 

για την εξασφάλιση της  οιότητας του τελικού  ροϊόντος 121 

 

(γ) Αξιολόγηση νω2ών ψαριών  

Τα αλιευθέντα ψάρια της ιχθυοκαλλιέργειας θα  ρέ ει να έχουν τα ακό-

λουθα χαρακτηριστικά:  

• Τα ψάρια  ρέ ει να είναι τυ ικά του είδους και α αλλαγµένα α ό κάθε φυ-

σική κακο οίηση.  

• Το χρώµα των ψαριών  ρέ ει να είναι ζωηρό και ιριδίζον, χωρίς α οχρωµατι-

σµό, τυ ικό του είδους.  

• Το στοµάχι των ψαριών  ρέ ει να είναι κενό και η κοιλιακή χώρα κυρτή.  

• Σηµαντική καταστροφή του ουραίου  τερυγίου, δεν είναι α οδεκτή. Η έλλειψη 

του ραχιαίου  τερυγίου, δεν είναι α οδεκτή. Εάν λεί ει κά οιο α ό τα υ ό-

λοι α  τερύγια, λόγω µη ανά τυξης, το ψάρι είναι α οδεκτό, υ ό την  ροϋ ό-

θεση ότι δεν έχει ανα τυχθεί κά οια κάκωση στην θέση του.  

• Σε  ερί τωση ελλι ούς ανά τυξης των βραγχυοκαλυµάτων (σε  οσοστό  άνω 

α ό 4% των ψαριών) τα ψάρια είναι µη α οδεκτά για σήµανση.  
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• Μη α οδεκτά θεωρούνται ψάρια µε οφθαλµούς κατεστραµµένους ή ορ-

γανο οιηµένους  

• Τα ψάρια στα ο οία α ουσιάζει ο ένας οφθαλµός σε  οσοστό µικρότερο του 

4% είναι α οδεκτά αλλά δεν είναι α οδεκτά αν βρεθεί ψάρι µε έλλειψη και των 

δύο οφθαλµών.  

• Α οδεκτά είναι τα ψάρια τα ο οία φέρουν διάστικτες αιµορραγίες οι ο οίες 

δεν οφείλονται σε ασθένεια αλλά στη διαδικασία εξαλίευσης.  

• Μη α οδεκτά είναι τα ψάρια τα ο οία φέρουν ανοικτά τραύµατα ή µεγάλες αι-

µορραγίες.  

• Τα ψάρια  ου φέρουν εκτεταµένες α ώλειες λε ιών δεν είναι α οδεκτά.  

• Τα ψάρια  ου φέρουν τραύµατα  ου έχουν ε ουλωθεί είναι α οδεκτά.  

• Mη α οδεκτά είναι τα ψάρια  ου φέρουν ανωµαλίες και κακώσεις ό ως: ανοι-

κτά τραύµατα και  αραµορφώσεις σιαγόνων, σκελετικές ανωµαλίες,  αρα-

µορφώσεις σ ονδυλικής στήλης, ανώµαλη ανά τυξη.  

• Τα ψάρια  ρέ ει να είναι α αλλαγµένα α ό κάθε άλλη οσµή εκτός της οσµής 

του νω ού  ροϊόντος (οσµή θαλασσίων φυκών). 122 

• Κατά την δοκιµή βρασµού, τα ψάρια  ρέ ει να είναι α αλλαγµένα α ό ξένες 

οσµές ή γεύσεις.  

• Η υφή της σάρκας του ψαριού  ρέ ει να είναι συνεκτική και χυµώδης. Η 

σάρκα  ρέ ει να είναι συµ αγής, ελαστική, η δε ε ιφάνεια τοµής λεία.  

• Το δέρµα των ψαριών  ρέ ει να ε ικαλύ τεται α ό µία υδαρή (νερουλή) και 

διαυγή βλέννα.  

• Οι οφθαλµοί των ψαριών  ρέ ει να είναι κυρτοί, ο δε κερατοειδής να είναι 

διαυγής και η κόρη µαύρη και στίλβουσα (λαµ ερή). 

• Τα βράγχια δεν  ρέ ει να έχουν αίµα, βλέννα ή ξένα σώµατα, να µην είναι 

ωχρά, αλλά στίλβοντα. 

• Το  εριτόναιο  ρέ ει να είναι  λήρως  ροσκολληµένο στη σάρκα.  

• Η σ ονδυλική στήλη σε άσκηση  ίεσης  ρέ ει να µην α οχωρίζεται αλλά να 

σ άει.  

• Τα νεφρά και το αίµα  ρέ ει να έχουν λαµ ερό κόκκινο χρώµα.  
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• Στην µακροσκο ική  αρασιτολογική εξέταση βάση δειγµατολη τικών στοι-

χείων δεν θα  ρέ ει να υ άρχουν µακροσκο ικές αλλοιώσεις και  αραµορφώ-

σεις. 123 

 

(δ) Α2αιτήσεις διαλογής και συσκευασίας  

• Τα ψάρια ε ιλέγονται µε  οιοτικά κριτήρια και υφίστανται διαλογή σύµφωνα 

µε το βάρος τους. Κάθε κιβώτιο  εριέχει ψάρια ενός µόνο βάρους διαλογής. Ως 

βάρη διαλογής και µέγιστος και ελάχιστος αριθµός ψαριών ανά κατηγορία 

βάρους ορίζονται τα ακόλουθα:  
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• Παρέκκλιση α ό τα ανωτέρω  ροβλε όµενα ε ιτρέ εται µόνο στην  ερί τωση 

ειδικής συµφωνίας µε τον  αραλή τη  ου  ρέ ει να αναφέρεται ρητώς στα τη-

ρούµενα αρχεία της µονάδας. 

• Τα ψάρια  ρέ ει να συσκευάζονται εντός καθαρών κουτιών µιας χρήσεως, ή 

κουτιών τα ο οία ε ιδέχονται α ολύµανση και τα ο οία είναι κατάλληλα για 

την µεταφορά ψαριών µε λε ιδωτό  άγο. Τα κουτιά αυτά  ρέ ει να 

ε ιτρέ ουν την εκροή του νερού το ο οίο  ροέρχεται α ό την τήξη του  άγου. 

Τέλος  ρέ ει να είναι ε αρκώς ανθεκτικά ώστε να εξασφαλίζουν 

α οτελεσµατική  ροστασία των αλιευτικών  ροϊόντων. Για αερο ορική 

µεταφορά των  ροϊόντων α αιτούνται κουτιά δι λού  άτου ή χρήση 

 αγοκύστεων ανάλογα µε την αερο ορική εταιρεία.  

• Πριν την χρησιµο οίησή τους, τα κουτιά  ρέ ει να το οθετούνται σε α οθήκη 

υλικών συσκευασίας. Στον χώρο αυτό  ροστατεύονται α ό την σκόνη και την 

ρύ ανση.  

• Τα κουτιά  ρέ ει να αντα οκρίνονται σε όλους του κανόνες υγιεινής και ιδίως 

να µην  ροκαλούν αλλοιώσεις των οργανολη τικών χαρακτηριστικών των 

αλιευτικών  ροϊόντων124  

 

(ε) Παρασκευασµένα ψάρια  

Ειδικότερα για τα  αρασκευασµένα  ροϊόντα, οι ενέργειες  ρέ ει να γί-
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νουν µε  ροσοχή και όσο το δυνατόν συντοµότερα µετά την θανάτωση.  

• Η κοιλιακή κοιλότητα  ρέ ει να ανοιχθεί µε µία και µόνο τοµή και όλα τα 

εσωτερικά όργανα, συµ εριλαµβανόµενου και του νεφρού  ρέ ει να αφαιρε-

θούν.  

• Τα εκσ λαχνισµένα ψάρια  ρέ ει να  λένονται µε άφθονο κρύο,  όσιµο νερό 

ή καθαρό θαλασσινό νερό.  

• Τα εκσ λαχνισµένα ψάρια  ρέ ει να συσκευάζονται µε τον ίδιο τρό ο ό ως τα 

ολόκληρα, µε την διαφορά ότι το οθετούνται στα κυτία µε την κοιλιακή χώρα 

 ρος τα κάτω.  

• Τα εκσ λαχνισµένα ψάρια  ρέ ει να είναι καθαρά και α αλλαγµένα α ό αίµα 

ή ξένα σώµατα. Τα λέ ια και τα βράγχια µ ορεί να αφαιρούνται εάν αυτό έχει 

ζητηθεί α ό τον  αραλή τη.  

• ∆εν γίνονται α οδεκτά εκσ λαχνισµένα ψάρια τα ο οία έχουν:  

α) Τοµές στα κοιλιακά τοιχώµατα  

β) Τοµές στους µυς  

γ) Σηµαντικές α οθέσεις αίµατος η νεφρικά υ ολείµµατα τα ο οία  αρα-

µένουν στην κοιλιακή κοιλότητα  

• Όλες οι εργασίες γίνονται στον µικρότερο δυνατό χρόνο, σε θερµοκρασία χώ-

ρου έως 15°C.  

• Τα φιλέτα ψαριών  ρέ ει να είναι καθαρά, α αλλαγµένα α ό αίµα,  αράσιτα 

και ξένα σώµατα καθώς και α ό κάθε ανε ιθύµητη οσµή. H θερµοκρασία του 

 ρος κατάψυξη φιλέτου  ρέ ει να είναι έως 7°C. 125 

 

(στ) Εγκαταστάσεις Συσκευαστηρίων  

Γενικές αρχές  

• Όλες οι εγκαταστάσεις  ρέ ει να είναι καθαρές και λειτουργικές και να είναι 

κατασκευασµένες µε τέτοιο τρό ο και υλικά ώστε να καθαρίζονται και να α ο-

λυµαίνονται εύκολα. Θα  ρέ ει ε ίσης να  ροστατεύονται α οτελεσµατικά 

α ό την είσοδο σε αυτές οικιακών ζώων,  τηνών, τρωκτικών και εντόµων.  
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• Όλα τα εργαλεία  αραγωγής και όλος ο εξο λισµός  ρέ ει να είναι κα-

τασκευασµένα α ό υλικά  ου δεν οξειδώνονται, δεν διαβρώνονται, καθαρίζο-

νται, συντηρούνται και α ολυµαίνονται τακτικά.  

Ειδικά θέµατα  

• Ο σχεδιασµός των εγκαταστάσεων  ρέ ει να διακρίνει τις καθαρές και µη 

καθαρές  εριοχές ενώ οι διαδικασίες συσκευασίας και  αρασκευής των  ροϊό-

ντων  ρέ ει να ανα τύσσονται σε γραµµές  αραγωγής, χωρίς διασταυρώσεις.  

• Οι τοίχοι και τα δά εδα των εγκαταστάσεων  ρέ ει να είναι αδιάβροχα, να 

καθαρίζονται και να α ολυµαίνονται εύκολα. Ο χρωµατισµός τους  ρέ ει να 

είναι ανοιχτόχρωµος. Τα  αράθυρα  ρέ ει να φέρουν  ερβάζια µε κλίση (45ο 

 ρος τα µέσα) και ειδικό  λέγµα για την  ροστασία α ό την είσοδο των εντό-

µων. Όλες οι γωνίες στα δά εδα των χώρων  αραγωγής και α οθήκευσης των 

εγκαταστάσεων συσκευασίας  ρέ ει να είναι στρογγυλεµένες.  

• Οι εγκαταστάσεις  ρέ ει να διαθέτουν ε αρκή φωτισµό και αερισµό. Η θερµο-

κρασία των χώρων, ιδιαίτερα τους θερινούς µήνες, δεν  ρέ ει να υ ερβαίνει 

τους 20οC. Τα ψυγεία των µονάδων  ρέ ει να φέρουν καταγραφικά θερµόµε-

τρα. 126 

• Οι εργαζόµενοι  ρέ ει να έχουν στη διάθεσή τους αρκετούς  οδοκίνητους 

νι τήρες για το  λύσιµο των χεριών τους. Να υ άρχει κατάλληλο α ορρυ α-

ντικό και ειδική βούρτσα για το  λύσιµο των χεριών (δι λό  λύσιµο), ενώ κάθε 

συσκευαστήριο  ρέ ει να έχει άµεσα διαθέσιµο και ικανο οιητικό σε  οσότητα 

υλικό  ρώτων βοηθειών.  

• Κάθε συσκευαστήριο  ρέ ει να διαθέτει ε αρκείς α οθηκευτικούς χώρους 

(α οθήκη υλικών συσκευασίας, α οθήκη ή χώρο υλικών καθαρισµού κλ ) οι 

ο οίοι να βρίσκονται σε λειτουργική σχέση µε τους χώρους  αραγωγής.  

• Οι εγκαταστάσεις  ρέ ει να διαθέτουν σύστηµα διάθεσης υγρών α οβλήτων 

µέσω υγειονοµικών φρεατίων µε λε οσυλλέκτη, εγκεκριµένο α ό τις αρµόδιες 

αρχές, και σύστηµα α οχέτευσης.  

• Κάθε συσκευαστήριο  ρέ ει να έχει στην διάθεση του αρκετό  όσιµο νερό ή κα-

θαρό θαλασσινό νερό(ζεστό και κρύο) το ο οίο  ρέ ει να ελέγχεται συστηµα-
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τικά. Ε ίσης θα  ρέ ει να έχει στην διάθεσή της ικανο οιητικό α όθεµα  ά-

γου, α ό  όσιµο νερό, αρκετό για την εξασφάλιση της συντήρησης και διακί-

νησης των ψαριών. Σε  ερί τωση  ου γίνεται α ό καθαρό θαλασσινό νερό, 

 ρέ ει να µη χρησιµο οιείται α ευθείας  άνω στα ψάρια κατά την τελική συ-

σκευασία. 

• Κάθε  αρασκευαστήριο  ρέ ει να διαθέτει α οστειρωτήρες εργαλείων, µε νερό 

θερµοκρασίας τουλάχιστον 82° C.  

• Στις µονάδες  ρέ ει να υ άρχει ικανός αριθµός α ό τουαλέτες οι ο οίες να 

έχουν ε αρκή φωτισµό και αερισµό και να διατηρούνται καθαρές. Οι τουαλέτες 

δεν  ρέ ει να ε ικοινωνούν α ' ευθείας µε τους χώρους εργασίας127.  

• Στις µονάδες  ρέ ει να υ άρχει ικανός αριθµός α ό  οδοκίνητους νι τήρες µε 

ειδικό α ορρυ αντικό και  ετσέτες µιας χρήσεως καθώς και µηχανή καθαρι-

σµού υ οδηµάτων. Οι εργαζόµενοι κατά το  λύσιµο των χεριών τους  ρέ ει να 

χρησιµο οιούν ειδική βούρτσα (δι λό  λύσιµο).  

• Πρέ ει να υ άρχει ε ίσης κατάλληλος και άνετος χώρος α οδυτηρίων ανδρών 

και γυναικών. Ο χώρος να είναι καλά αεριζόµενος και να διατηρείται καθαρός.  

• Ό ου α αιτείται µετα–συσκευασία αυτή  ραγµατο οιείται διατηρώντας την 

θερµοκρασία του ψαριού µεταξύ 0 και 4°C σε εγκεκριµένες εγκαταστάσεις µε 

ανάλογες  ροδιαγραφές µε τα συσκευαστήρια και αφορά µόνο την  ροσθήκη 

 άγου (αν χρειάζεται) χωρίς καµία µεταβολή των στοιχείων των κυτίων.  

(ζ) Λειτουργία Συσκευαστηρίων  

Γενικές Αρχές  

Κάθε συσκευαστήριο  ρέ ει να ανα τύσσει και να θέτει σε λειτουργία:  

• Πρόγραµµα καταγραφής της  αραγωγής και της α οθήκευσης  ροϊόντων.  

• Πρόγραµµα  οιοτικού ελέγχου του νερού.  

• Πρόγραµµα καθαρισµού και α ολύµανσης χώρων, εξο λισµού και φορτηγών 

ψυγείων.  

• Πρόγραµµα εντοµοκτονίας και κατα ολέµησης τρωκτικών.  

• Πρόγραµµα ελέγχου α ολύµανσης εξο λισµού.  
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• Πρόγραµµα καταγραφής και ελέγχου θερµοκρασιών χώρων  αραγωγής και 

ψυκτικών χώρων.  

• Πρόγραµµα εκ αίδευσης  ροσω ικού. 128 

Κανόνες υγιεινής εργαζοµένων  

Α αιτείται υψηλού βαθµού  ροσω ική καθαριότητα. Για τον λόγο αυτό 

 ρέ ει:  

• Να  λένονται και να α ολυµαίνονται τα χέρια των εργαζόµενων  ριν την εί-

σοδο τους στους χώρους εργασίας και κατό ιν σε τακτά χρονικά διαστήµατα, 

καθώς ε ίσης κάθε φορά  ου η εργασία διακό τεται. 

• Κάθε  ληγή ή εκδορά σε ο οιοδή οτε ακάλυ το σηµείο του σώµατος  ρέ ει να 

είναι καλυµµένη µε κατάλληλο αδιάβροχο κάλυµµα. 

• Α αγορεύεται αυστηρά το κά νισµα, το φτύσιµο και η κατανάλωση τροφίµων 

και  οτών στους χώρους εργασίας και α οθήκευσης. Μ ορεί να  ροβλεφθεί 

κατάλληλος χώρος για  ρόχειρο φαγητό.  

• Όλοι οι εργαζόµενοι  ρέ ει να φέρουν ανοιχτόχρωµη  ροστατευτική ενδυµα-

σία, κατάλληλο κάλυµµα στο κεφάλι τους( λε τό διχτυωτό και υφασµάτινο ή 

χάρτινο σκούφο) και γάντια µιας χρήσεως. Ειδικά κατά τη διαδικασία  αρα-

σκευής  ρέ ει να φέρουν  ροστατευτική µάσκα.  

• Οι εργαζόµενοι  ρέ ει να έχουν ιατρικό  ιστο οιητικό το ο οίο διαβεβαιώνει 

ότι µ ορούν να εργαστούν στις αντίστοιχες εργασίες. Το ιατρικό  ιστο οιητικό 

ανανεώνεται κάθε χρόνο ή σε  ιο σύντοµο χρονικό διάστηµα αν αυτό α αιτεί-

ται. Α οκλείεται της εργασίας στη µονάδα ο οιοδή οτε άτοµο, είναι φορέας 

µόλυνσης η ο οία µ ορεί να ε ηρεάσει δυσµενώς την υγεία και την ασφάλεια 

των  αραγόµενων  ροϊόντων.  

Καθαρισµός και α2ολύµανση χώρων εργασίας  

• Στους χώρους συσκευασίας και  αρασκευής δεν ε ιτρέ εται η συσσώρευση 

υγρών ή στερεών α ορριµµάτων και  ρέ ει να υ άρχει σύστηµα α οµάκρυν-

σης υγρών και στερεών α οβλήτων.  

• Κάθε µονάδα  ρέ ει να ορίζει υ εύθυνο καθαριότητας και α ολύµανσης.  
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• Η καθαριότητα και η α ολύµανση των χώρων εργασίας  ρέ ει να  ραγ-

µατο οιείται αµέσως µετά το τέλος κάθε εργάσιµης ηµέρας.  

• Όλα τα υλικά καθαρισµού φυλάσσονται σε ιδιαίτερο χώρο, o ο οίος κλειδώνει.  

• Όλες οι εργασίες καθαρισµού γίνονται µε καθαρό  όσιµο νερό129.  

(η) Τήρηση Αρχείων 

Κάθε συσκευαστήριο τηρεί τους κάτωθι φακέλους:  

• Φάκελος νερού.  

• Φάκελος εντοµοκτονίας και κατα ολέµησης τρωκτικών.  

• Φάκελος α ολύµανσης χώρων, εξο λισµού και φορτηγών ψυγείων.  

• Φάκελος ηµερήσιας  αραγωγής και καταγραφής των  αρτίδων.  

• Φάκελος καταγραφής θερµοκρασιών χώρων εργασίας και ψυκτικών χώρων.  

• Φάκελος διαδικασιών.  

Κάθε εγγραφή στους φακέλους της  αρούσας  αραγράφου φέρει ηµεροµη-

νία και υ ογραφή. Τα στοιχεία των φακέλων διατηρούνται για τρία (3) χρόνια.  

Κάθε µονάδα φροντίζει για την συνεχή εκ αίδευση του  ροσω ικού της. 

Για τον σκο ό αυτό τηρεί φάκελο εκ αίδευσης και ενηµέρωσης του  ροσω ικού.130 

 

Κ Ε Φ Α Λ Α Ι Ο  3ο  

 

ΣΥΣΚΕΥΑΣΤΗΡΙΑ ΦΡΕΣΚΟΥ ΨΑΡΙΟΥ  

Υ∆ΑΤΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ  

 

1. Εισαγωγικά 

Ό ως  ροεί αµε, τα συσκευαστήρια ιχθύων είναι ο τελευταίος κρίκος της 

 αραγωγικής αλυσίδας, αλλά και το τελευταίο σηµείο ελέγχου του  αραγωγού  ριν 

δοθεί το  ροϊόν στα super market, ιχθυόσκαλες κ.τ.λ. Σε αυτά γίνονται όλες οι α α-

ραίτητες διαδικασίες ώστε τα ψάρια συσκευασµένα  λέον να βγουν στην αγορά δια-

τηρώντας τη φρεσκότητα και την άριστη  οιότητα τους. 

Ως συσκευασία ιχθύων εννοούµε τα στάδια α ό τα ο οία θα  εράσει η 
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 ρώτη ύλη, δηλαδή τα ψάρια, ξεκινώντας α ό τη µονάδα  άχυνσης και την µετα-

φορά της στο συσκευαστήριο, έως την τυ ο οίηση της ό ου  αίρνει την τελική της 

µορφή.  

Κατ΄ αρχήν τα συσκευαστήρια  ρέ ει να βρίσκονται κοντά στις µονάδες 

συσκευασίας, ώστε να µειώνεται ο χρόνος µεταξύ της εξαλίευσης και της συσκευασίας. 

Με αυτόν τον τρό ο η εκάστοτε ε ιχείρηση εξασφαλίζει τη φρεσκάδα των  ροϊόντων 

της. 

Τα  ρος αλίευση ψάρια νηστεύονται για µερικές ηµέρες ώστε το  ε τικό 

τους σύστηµα να είναι τελείως α αλλαγµένο α ό τα υ ολείµµατα τροφών. 

Η αλίευση τους γίνεται α ό γερανοφόρο σκάφος µε µεγάλες α όχες. 

Ένας ικανο οιητικός αριθµός ψαριών ( ερί ου  εντακόσια κιλά) µε την 

βοήθεια ενός διχτυωτού σάκου α οµονώνεται α ό τον υ όλοι ο  ληθυσµό µέσα στο 

κλουβί και αλιεύεται µε α όχη σε  λαστικές ισοθερµικές δεξαµενές. 

Σε αυτές τις δεξαµενές (βούτες), υ άρχει α ό  ριν  αγόνερο ρυθµισµένο 

στους 2οC ό ου γίνεται το λεγόµενο « αγοσόκ», ώστε το ψάρι µε φυσικό τρό ο (α ό-

τοµη αλλαγή θερµοκρασίας) να θανατωθεί και να ε έλθει γρήγορα η νεκρική ακαµ-

ψία. Αυτή η διαδικασία θα ε αναληφτεί για το σύνολο των δεξαµενών  ου έχουν 

σταλεί στην µονάδα  άχυνσης. Εν συνεχεία τα ψάρια µεταφέρονται µε ειδικά σχεδια-

σµένα φορτηγά στα συσκευαστήρια. 

Ο  άγος, κατέχει σηµαντικό ρόλο στην συσκευασία αλλά και  ιο νωρίς 

κατά την αλίευση των ψαριών α ό την µονάδα  άχυνσης. Ένα α ό τα βασικότερα 

υλικά αυτής της αλυσίδας είναι ο λε ιδωτός  άγος, ο ο οίος δρα θερµοστατικά, άρα 

και βακτηριοστατικά σε όλα αυτά τα στάδια. 

Ο λε ιδοτός  άγος είναι ιδανικός για το « αγοσόκ» (Freeze shock), µέθοδος 

γρήγορης ψύξης τού ψαριού,  ού εξασφαλίζει την ελάχιστη δυνατή  εριεκτικότητα 

αίµατος. Η συναλλαγή θερµότητας  ού εξασφαλίζει ο λε ιδωτός  άγος ψύχει τα ψά-

ρια  ολύ γρήγορα σε θερµοκρασία 0/1 C. Ε ι λέον η  οιότητα των ψαριών βελτιώ-

νεται σηµαντικά µε τη χρήση λε ιδωτού  άγου. Η χρήση λε ιδωτού  άγου εξασφα-

λίζει  ολύ καλύτερη εικόνα τού ψαριού, «καθαρό» µάτι και α αλή, γυαλιστερή ε ι-
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δερµίδα. Ε ι λέον δε τα  ραγµατικά  λεονεκτήµατα της χρήσης λε ιδωτού  άγου 

έχουν άµεση ε ίδραση στην τιµή  ώλησης131. 

Αφού εξαλιευθούν τα ψάρια α ό τις µονάδες  άχυνσης, µεταφέρονται στο 

χώρο του συσκευαστηρίου ό ου διαλέγονται και ταξινοµούνται ανά µέγεθος και στη 

συνέχεια συσκευάζονται σε κιβώτια φελιζόλ ε εξεργασµένα ή µη. Αυτή η φάση είναι 

εξαιρετικά σηµαντική καθώς  λέον οι εξελιγµένες µέθοδοι υψηλής-βαθιάς καταψύ-

ξεως έχουν  ροσδώσει σηµαντικές δυνατότητες αύξησης του χρόνου συντήρησης των 

ιχθυηρών, είτε αλιευµάτων, είτε θαλασσοκαλλιέργειας. 

Α ό τη στιγµή  ου τα φορτηγά ψυγεία (µε καταγραφικό ψύξης) φτάσουν 

στο συσκευαστήριο και ξεφορτωθούν οι δεξαµενές µε τα ψάρια, διεξάγονται συγκε-

κριµένοι έλεγχοι  οιότητας  ου θα καθορίσουν αν η  αρτίδα της  ρώτης ύλης θα  ά-

ρει την έγκριση για την  εραιτέρω συσκευασία ή θα θεωρηθεί α ορρι τέα. 

Ο  ρώτος έλεγχος  ου γίνεται είναι ο τικός και αφορά την  οσότητα  α-

γόνερου σε κάθε δεξαµενή, η ο οία  ρέ ει να καλύ τει το σύνολο της  οσότητας των 

ψαριών. Σε αντίθετη  ερί τωση γίνεται άµεσα  λήρωση µε  άγο, έτσι ώστε να α ο-

φύγουµε την µικροβιακή αλλοίωση και για να ε ιφέρουµε  ιο γρήγορα την νεκρική 

ακαµψία του ψαριού. 

Ο δεύτερος έλεγχος είναι δειγµατολη τικός (µε θερµόµετρο ο ής) και 

αφορά την θερµοκρασία των ψαριών, η ο οία  ρέ ει να κυµαίνεται α ό 0-2⁰C. Σε 

αντίθετη  ερί τωση και ειδικά όταν η θερµοκρασία είναι  άνω α ό 8⁰C η  αρτίδα 

θεωρείται α ορρι τέα και γίνονται όλες οι α αραίτητες ενέργειες καταστροφής. 

Α ό την στιγµή  ου το τµήµα  οιοτικού ελέγχου διενεργήσει τους  αρα-

 άνω ελέγχους και  ιστο οιήσει την καλή  οιότητα της  ρώτης ύλης, ξεκινά η διαδι-

κασία συσκευασίας.132 

Η ζύγιση και διαλογή των ψαριών ανά µέγεθος και σε συνολικό βάρος κι-

βωτίου γίνεται µε υ ερσύγχρονα αυτόµατα µηχανήµατα. Κατό ιν συσκευάζονται σε 

κιβώτια φελιζόλ έτσι ώστε να συµ ληρώνουν το α αιτούµενο καθαρό βάρος, καλύ-

 τονται µε  άγο και κλείνονται.  Η δυναµικότητα των µηχανηµάτων συσκευασίας 

είναι 2,5 τόνοι την ώρα. 
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Εικόνες 3: Μονάδες 2άχυνσης-τρό2ος εξαλίευσης (δικτυωτός σάκος)-βούτες 

Πηγή: andromeda - mantis: mantis.gr/ 

 

2. Λειτουργία συσκευαστηρίου φρέσκου ψαριού 

Στο συσκευαστήριο θα γίνεται η τελική συσκευασία του  ροϊόντος  ριν την 

διανοµή του στους  ελάτες της εταιρείας. Για την συσκευασία του  ροϊόντος α αιτεί-
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ται ένας συνδυασµός µηχανικής και ανθρώ ινης εργασίας.  

Εδώ θα  ρέ ει να διευκρινισθεί ο όρος συσκευαστήριο α ό τον όρο µετα-

 οιητήριο. 

Το συσκευαστήριο είναι µέρος ε ιλογής, διαλογής και συσκευασίας ολό-

κληρων ψαριών  ρος  ώληση. 

Στο µετα οιητήριο γίνεται  η ε εξεργασία του ολόκληρου ψαριού για  ώ-

ληση και µ ορεί να  εριλαµβάνει µία ή  ερισσότερες α ό τις ακόλουθες ε εξεργα-

σίες:  α εντέρωση, α ολέ ιση, κατάψυξη, φιλετο οίηση.133 

Οι α αιτήσεις των καιρών και η µεγάλη ζήτηση σε νω ά ψάρια ιχθυοκαλ-

λιέργειας κατέστησαν ε ιτακτική την ανάγκη  ολλές µονάδες α λής συσκευασίας να 

ενσωµατωθούν και µε µονάδες ε εξεργασίας νω ών ιχθύων, µε α οτέλεσµα σήµερα 

να  αρατηρείται µια κάθετη στροφή στον κλάδο αυτό. Εν τούτοις σήµερα στην Ελ-

λάδα ακόµη λειτουργούν αυτόνοµες µονάδες συσκευασίας νω ών ψαριών και όχι 

ε εξεργασίας, για λόγους καθαρά οικονοµικούς. Η  ρόσφατη οικονοµική κρίση, η 

µείωση της τιµής  ώλησης κυρίως των ειδών λαυρακίου και τσι ούρας και ζήτησης 

αυτών και στις διεθνείς αγορές, η έλλειψη ρευστότητας και µη ε αρκής χρηµατοδό-

τηση, ήταν τα κύρια εµ όδια να µην καταστεί δυνατή η εξέλιξη  ολλών ε ιχειρήσεων 

και η ε έκτασή τους στον τοµέα και την ε εξεργασίας. 

Στην  αράγραφο αυτή γίνεται αναφορά στις εργασίες του συσκευαστηρίου 

ολόκληρων ψαριών 

Στον  ίνακα  ου ακολουθεί  αρουσιάζονται ο µηχανολογικός και τεχνικός 

εξο λισµός  ου α αιτείται.  

Μηχανολογικός και τεχνικός εξο-λισµός συσκευαστηρίου 

Ονοµασία-Περιγραφή 

Μηχάνηµα διαλογής 

Μηχάνηµα ετικετο οίησης (tagging) ψαριών 

Ψυκτικός θάλαµος συντήρησης  άγου 

Αυτόµατο µηχάνηµα το οθέτησης  άγου 

Ψυκτικός θάλαµος συντήρησης ψαριών 
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Καταψύκτης για φύρα 

∆εξαµενή διάθεσης α οβλήτων 

Παγοµηχανή 

Τσερκοµηχανή 

Παλετοφόρα 

Ζυγαριά 

Ραουλόδροµος 

Μηχάνηµα ετικέτας 

Αυτόµατο σύστηµα καταγραφής θερµοκρασίας 

Κλιµατισµός 

Ηλεκτρολογικός Εξο λισµός 

Γενικός εξο λισµός καθαριότητας 

Γεννήτρια ηλεκτρικού ρεύµατος 

Φορτηγό ψυγείο 

 

Πίνακας 6. Πηγή: Γεωργακόπουλος Κων/νος, Μελέτη σκοπιµότητας ίδρυσης µονάδας ιχθυοκαλλιέργειας, 

Πανεπιστήµιο Πειραιώς, 2006, http://docplayer.gr/ 

 

Η έναρξη της συσκευασίας γίνεται µε την το οθέτηση της δεξαµενής µε τα 

ψάρια, µε τη βοήθεια ενός ανατρε όµενου υδραυλικού µηχανισµού, µέσα σε µια ανο-

ξείδωτη λεκάνη µε  αγόνερο  ου έχει σταθερή θερµοκρασία 2-4⁰C. Στην συνέχεια µια 

ταινία µεταφοράς  ερνά τα ψάρια α ό ένα ειδικό µηχάνηµα συσκευασίας,  ου έχει 

µετρητή και διαλογέα µεγεθών134. 

Στην Ελλάδα υ άρχουν δύο εισαγωγικές εταιρείες  ου δραστηριο οιούνται 

στην  ώληση τέτοιων µηχανηµάτων συσκευασίας. Η µια είναι η «Scanvet» και η άλλη 

είναι η «Marel»,  ου κατά κύριο λόγο  τα µηχανήµατά της χρησιµο οιούνται ως  ιο 

αξιό ιστα, λειτουργικά και οικονοµικά α ό το 90% των ελληνικών συσκευαστηρίων. 
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Εικόνες 4.  ∆ιαλογητήριο Ψαριών Marel  Πηγές: www.makelis.com, www.andromedagroup.eu/ΣΥΣΚΕΥΑΣΤΗΡΙΑ 

 

Το µηχάνηµα της «Marel»135 είναι ανοξείδωτο, κατάλληλο για τρόφιµα, λει-

τουργεί µε τριφασικό ρεύµα και ελέγχεται είτε χειροκίνητα α ό τον κεντρικό υ ολο-

γιστή  ου έχει  άνω του, είτε µέσω ενός δεύτερου υ ολογιστή  ου συνδέεται δικτυακά 

α ό α όσταση. Συνήθως χρησιµο οιείται ο α οµακρυσµένος υ ολογιστής  ου µας 

δίνει ένα µεγαλύτερο εύρος  ληροφοριών µέσω γραφικών  αραστάσεων και στατι-

στικών στοιχείων  ου δεν υ άρχουν στην χειροκίνητη  ερί τωση,  ου ουσιαστικά 

λειτουργεί υ οστηρικτικά σε  ιθανό  ρόβληµα  ου µ ορεί να  αρουσιαστεί (α ώλεια 

δικτύου,  τώση τάσης ρεύµατος ή δυσλειτουργία του α οµακρυσµένου υ ολογιστή). 

Το µηχάνηµα συσκευασίας λειτουργεί ως εξής: η ταινία µεταφοράς ανεβάζει 

τα ψάρια (ένα-ένα σε ξεχωριστές θήκες) τα  ερνάει σε µια δεύτερη ταινία µεταφοράς 

µε συγκεκριµένη ταχύτητα, ό ου εκεί υ άρχουν δυο φωτοκύτταρα αντικριστά, τα 

ο οία µετράνε το µήκος των ψαριών, υ ολογίζοντας κατά αυτό τον τρό ο το βάρος 

τους, µέσω της ακόλουθης συνάρτησης: W = aLb. 

 

 

 

 

 

 

 

Τα ψάρια διαλέγονται ένα-ένα µε το χέρι α�ό ειδικά εκ�αιδευµένη οµάδα και συσκευάζονται αµέσως µε την άφιξή τους στο 

συσκευαστήριο 

                                                           
135 www.makelis.com 
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Ειδικά εκ�αιδευµένοι Ελεγκτές Ποιότητας διασφαλίζουν τα Premium Standards των ψαριών 

Εικόνες 5.  ∆ιαλογητήριο και έλεγχος ψαριών Πηγή: www.andromedagroup.eu/ΣΥΣΚΕΥΑΣΤΗΡΙΑ 

 

Στο σχήµα  ου ακολουθεί  αρουσιάζεται η γραµµή µηχανικής διαλογής 

και συσκευασίας. 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Εικόνα 6: Γραµµή µηχανικής διαλογής και συσκευασίας Πηγή: Κατσαρού Ελευθερία «Συσκευασία ιχθυηρών σε 
τρο2ο2οιηµένη ατµόσφαιρα», www.srcosmos.gr/ 

 

Το µηχάνηµα διαλογής α οτελείται α ό τον κάδο συλλογής ό ου εκεί το-

 οθετούνται τα αλιευµένα ψάρια, ό ως  ροεί αµε. Στη συνέχεια και µέσω ενός δια-

δρόµου γίνεται α ό ένα χειριστή η διαλογή και α οµάκρυνση των  αραµορφοµένων 

ψαριών τα ο οία το οθετούνται στον καταψύκτη ώστε στη συνέχεια να α οµακρυν-

θούν και να α οτεφρωθούν (σε κλιβάνους εκτός της εταιρείας). Αυτή είναι η συνήθης 

τακτική. Βέβαια στην Ελλάδα  αρατηρούµε το  αράδοξο γεγονός τα  αραµορ-

φωµένα αυτά ψάρια να διατίθενται ξεχωριστά και να  ωλούνται σε το ικές αγορές µε 

 ιο οικονοµικές τιµές. 

 Στη συνέχεια και µέσω ενός διαδρόµου  ερνάνε σε µια ε ιφάνεια ζύγισης. 

Α ό τη στιγµή  ου το κάθε ψάρι ζυγιστεί, ε ιλέγεται αυτόµατα σε  οια θήκη θα συλ-

λεχτεί. Ο αριθµός των ψαριών, αλλά και το εύρος του βάρους του ψαριού  ου θα συλ-
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λέξει η κάθε θήκη ορίζεται α ό ένα ειδικό λογισµικό  ρόγραµµα, το ο οίο ε ι λέον 

έχει την δυνατότητα να ορίζει και συγκεκριµένο βάρος κιβωτίου συσκευασίας. Πιο 

συγκεκριµένα, αρχικά γίνεται ο  ρογραµµατισµός των µεγεθών και ο ορισµός των 

θηκών  ου θα συλλέξουν τα ψάρια.136 

Στο διάδροµο αυτό θα  ροσαρµοστεί το µηχάνηµα της ετικετο οίησης το 

ο οίο θα «ράβει» στο βράγχιο του ψαριού µια ετικέτα µε  ληροφορίες για την ε ω-

νυµία της εταιρείας και την ηµεροµηνία αλίευσης του. 

Στη συνέχεια και µετά α ό την καταγραφή ενός αντι ροσω ευτικού αριθ-

µού ψαριών, γίνονται οι α αραίτητες διορθώσεις στο λογισµικό, έτσι ώστε να  ερι-

λαµβάνεται όλο το εύρος βάρους των ψαριών. Στη διάρκεια της συσκευασίας αυτό το 

λογισµικό έχει ε ίσης τη δυνατότητα να µας δίνει στατιστικά στοιχεία ανά µέγεθος 

ψαριού, µέσο βάρος  αρτίδας, συνολικό αριθµό συσκευασµένων ψαριών, συνολικό 

αριθµό κιβωτίων συσκευασίας αλλά και στοιχεία ελέγχου  αραγωγικότητας των ερ-

γατών  ου συλλέγουν τα ψάρια α ό τις θήκες. Όλες αυτές οι  ληροφορίες, αλλά και 

 ολλές άλλες ακόµα  ιο εξειδικευµένες, α οθηκεύονται στο σκληρό δίσκο του υ ολο-

γιστή,  ου είναι συνδεµένος µε το  ρόγραµµα συσκευασίας και είναι διαθέσιµες ανά 

 άσα στιγµή, είτε για την ιχνηλασιµότητα της  αρτίδας  ου συσκευάστηκε, είτε για 

την  αροχή ε ι λέον  ληροφοριών  ρος την µονάδα  άχυνσης. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
                                                           
136 Κατσαρού Ελευθερία «Συσκευασία ιχθυηρών σε τροποποιηµένη ατµόσφαιρα», www.srcosmos.gr/  
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Εικόνες 7: Συσκευασία ιχθυρών Πηγή: www.andromedagroup.eu/ΣΥΣΚΕΥΑΣΤΗΡΙΑ 

 

Τέλος µεταφέρονται στους κλωβούς (θήκες) ό ου ανάλογα µε το ε ιθυµητό 

καθαρό βάρος του κιβωτίου (3kg, 5kg ή 10kg) συγκεντρώνονται στις αντίστοιχες  ο-

σότητες και µέσω ενός διακό τη,  ου τον ενεργο οιεί ο εργάτης του συσκευαστηρίου 

α ελευθερώνονται  ροκειµένου να το οθετηθούν α ό τον εργάτη στο κουτί συσκευα-

σίας. Συγκεκριµένα µ ροστά α ό τις θήκες του µηχανήµατος συσκευασίας υ άρχουν 

4-5 εργαζόµενοι, ό ου  ατώντας τα button συλλέγουν τα ψάρια όταν ανάψει µια φω-

τεινή λυχνία. Αυτή είναι η ένδειξη ότι έχει συλλεχτεί το α αιτούµενο βάρος ψαριών 

και είναι έτοιµο για συσκευασία. Στη συνέχεια, συσκευάζονται σε φελιζόλ για να φτά-

σουν στη ζυγαριά ε αλήθευσης. Τα κουτιά µέσω του ραουλόδροµου µεταφέρονται στη 

ζυγαριά ό ου και ξαναζυγίζονται  ροκειµένου να α οφευχθούν σφάλµατα.  Ο ρόλος 

της ζυγαριάς ε αλήθευσης είναι σηµαντικός, διότι είναι το τελευταίο τµήµα ελέγχου 

της γραµµής  αραγωγής, όσον αφορά το σωστό βάρος κιβωτίου.137 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 8: ζύγιση ιχθυρών-ζυγαριά ε2αλήθευσης 

 

Στο σηµείο αυτό θα  ρέ ει να  ούµε ότι η τυ ο οίηση κατά βάρος των 

ιχθύων  οικίλει, ανάλογα µε την ζήτηση των καταναλωτών και συγκεκριµένα υ άρχει 

συσκευασία 3Kg, των 5Kg, των 6Kg και των 10Kg. 

                                                           
137 Γεωργακόπουλος Κων/νος, Μελέτη σκοπιµότητας ίδρυσης µονάδας ιχθυοκαλλιέργειας, Πανεπιστήµιο Πειραιώς, 2006, http://docplayer.gr/ 
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Τα ψάρια ιχθυοκαλλιέργειας εµ ορεύονται σε ορισµένα µεγέθη. Τα µεγέθη 

αυτά είναι αυτονόητο ότι δε µ ορεί να είναι τα ίδια για διάφορα είδη ψαριών  .χ.  

για τσι ούρα και για συναγρίδα. Στο εµ όριο έχει ε ικρατήσει η  αρακάτω διαφορο-

 οίηση των ψαριών ευρείας διακίνησης (τσι ούρα, λαυράκι, µυτάκι κλ .) και φυσικά 

οι τιµές διαφορο οιούνται.  Αυξανόµενου του µεγέθους  συνήθως  αυξάνεται ανά-

λογα και τιµή. Παρακάτω  αρουσιάζονται τα µεγέθη των κυριότερων εµ ορεύσιµων 

ειδών ιχθύων υδατοκαλλιέργειας. 

Μέγεθος Τσι-ούρα Λαυράκι Μυτάκι Φαγγρί  Συναγρίδα 

Piccolo 150-200 gr 150-200 gr       

Small 200-300 gr 200-300 gr 200-300 gr     

Normal 300-400 gr 300-400 gr 300-400 gr 300-400 gr   

Extra 400-600 gr 400-600 gr 400-600 gr 400-600 gr 400-600 gr 

Ex-Large 600-800 gr 600-800 gr 600-800 gr 600-800 gr 600-800 gr 

Super 800-1000 gr 800-1000 gr 800-1000 gr 800-1000 gr 800-1000 gr 

 

Πίνακας 6: Μεγέθη των κυριότερων εµ2ορεύσιµων ειδών ιχθύων υδατοκαλλιέργειας, 
 Πηγή www.andromedagroup.eu/ΣΥΣΚΕΥΑΣΤΗΡΙΑ 

 

Οι εδώ εδρεύουσες µεγαλύτερες ε ιχειρήσεις υδατοκαλλιέργειας, συσκευα-

σίας και µετα οίησης νω ών ιχθύων, εµ ορεύονται κυρίως το λαυράκι και την τσι-

 ούρα, ως  ιο  ροσοδοφόρα και ευρείας καταναλώσεως είδη.  Για τα συγκεκριµένα 

είδη υ άρχουν σχετικές κατηγοριο οιήσεις  ου αφορούν το βάρος τους (γραµµάρια 

ψαριού)  ου εσωκλείονται στο κιβώτιο και είναι αυτές  ου χρησιµο οιούνται τόσο 

στην εγχώρια, όσο και στην ευρω αϊκή αγορά και αυτό ανάλογα µε τις  ροτιµήσεις 

και α αιτήσεις των  ελατών. Συγκεκριµένα οι κανόνες της κοινής αγοράς ε ιβάλλουν 

την κατηγοριο οίηση των συγκεκριµένων ιχθύων ιχθυοκαλλιέργειας, σύµφωνα µε τον 

 αρακάτω  ίνακα: 

ΤΣΙΠΟΥΡΑ DEFORM ΛΑΥΡΑΚΙ DEFORM 

Τσι-ούρα 100-200 gr Λαυράκι 100-200 gr 

Τσι-ούρα 200-300 gr Λαυράκι 200-300 gr 

Τσι-ούρα 300-400 gr Λαυράκι 300-400 gr 

Τσι-ούρα 400-600 gr Λαυράκι 400-600 gr 

Τσι-ούρα 600-800 gr Λαυράκι 600-800 gr 
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Τσι-ούρα 800-1000 gr Λαυράκι 800-1000 gr 

Τσι-ούρα 1000-1500 gr Λαυράκι 1000-1500 gr 

 

Πίνακας 7: Κατηγοριο2οίηση  των κυριότερων εµ2ορεύσιµων ειδών ιχθύων υδατοκαλλιέργειας σύµφωνα µε 

τους κανόνες της κοινής αγοράς, Πηγή ec.europa.eu/fisheries/cfp/eff/op/list 

 

Με τον όρο «Deform» χαρακτηρίζονται τα ψάρια (συνήθως λιγότερο α ό 

1% ανά  αρτίδα κλωβού)  ου  αρουσιάζουν κά οια δύσµορφα χαρακτηριστικά και 

τα ο οία χαρακτηρίζονται ως µη εµ ορικά και δεν µ ορούν να κατηγοριο οιηθούν 

( .χ. έλλειψη βραγχιακού καλύµµατος, ανοµοιόµορφη σ ονδυλική στήλη, µικρότερο 

ουραίο  τερύγιο α ό το κανονικό κ.τ.λ.). Αυτά τα ψάρια, τα ο οία δεν έχουν  ρό-

βληµα α ό ά οψη ασφάλειας και υγιεινής, µετά την συσκευασία τους  ωλούνται σε 

 ολύ χαµηλότερη τιµή σε εµ όρους λαϊκών αγορών. 

Μετά την το οθέτησή τους σε συσκευασία και την ζύγιση τους, τα έτοιµα 

 λέον  ρος  ώληση ψάρια κατό ιν το οθετούνται κάτω α ό το µηχάνηµα το οθέτη-

σης  άγου ό ου καλύ τονται µε  άγο στην αναλογία 1:3 (για 3 κιλά ψάρι 1 κιλό  ά-

γου), σύµφωνα µε την ισχύουσα νοµοθεσία, ώστε το  ροϊόν να διατηρηθεί σε χαµηλή 

θερµοκρασία (0-2οC), µε την βοήθεια και του θερµοµονωτικού υλικού  ου τα εσω-

κλείει (φελιζόλ). Ο  άγος δεν  ρέ ει να έρχεται σε άµεση ε αφή µε το ψάρι, για να 

ελαχιστο οιηθεί ο κίνδυνος µεταφοράς  ιθανού µικροβιακού φορτίου ό ως και τα 

mechanical damages (κάψιµο δέρµατος ψαριού, θόλωµα µατιού),  ου µ ορεί να  ρο-

κληθούν, κάτι το ο οίο ε ιτυγχάνεται µε την το οθέτηση  λαστικής διάφανης µεµ-

βράνης µεταξύ  ροϊόντος και  άγου. Στο σηµείο αυτό θα  ρέ ει να  ούµε ότι σε ορι-

σµένες ε ιχειρήσεις,  ροφανώς για µείωση του λειτουργικού κόστους της εταιρείας ο 

 άγος στο κιβώτιο το οθετείται α ό τους εργαζοµένους. Βέβαια κάτι τέτοιο δεν είναι 

ε ιθυµητό και αυτό διότι η ε αφή του εργαζοµένου µε τον  άγο µ ορεί να µεταφέρει 

διαφόρων ειδών µικρόβια, καθώς ε ίσης και η µέτρηση της  οσότητας του  άγου 

(αναλογία) δεν θα είναι ακριβής. 

Στη συνέχεια, το οθετείται κα άκι α ό φελιζόλ (και εδώ γίνονται συχνά 

έλεγχοι καταλληλότητας του υλικού α ό το ο οίο  ροέρχεται το φελιζόλ), το ο οίο 

σταθερο οιείται στο κιβώτιο µε ταινία  εριτύλιξης και τέλος  αλετο οιείται ανάλογα 

µε το µέγεθός του και µεταφέρεται, σαν  αλέτα  λέον, στους θαλάµους ψύξης. Έ ειτα 
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µεταφέρονται α ό έναν εργάτη στη χειροκίνητη τσερκοµηχανή ό ου τυλίγονται µε 

µεταλλικό ανοξείδωτο ή  λαστικό τσέρκι  ροκειµένου να σφραγιστούν και αφού τους 

ε ικολληθεί η ετικέτα  ου ε ιτρέ ει την  λήρη ανιχνευσηµότητα του συσκευασµένου 

 ροϊόντος το οθετούνται στον ψυκτικό θάλαµο συντήρησης µέχρι να ολοκληρωθεί η 

διαδικασία και να γίνει η µεταφόρτωση τους είτε στο φορτηγό της εταιρείας είτε στα 

φορτηγά των  ελατών της.138 Σε ορισµένες βέβαια εταιρείες, ό ως  ροαναφέραµε για 

λόγους καθαρά οικονοµίας, αφού ο εργαζόµενος το οθετήσει  άγο στο κιβώτιο, βάζει 

µε τα χέρια του το ανάλογο τσέρκι, συνήθως  λαστικό και κλείνει το κα άκι του κιβω-

τίου και εν συνεχεία τα κιβώτια το οθετούνται σε  αλέτα και οδηγούνται στο ψυγείο. 

Μάλιστα ο ίδιος ο εργαζόµενος κολλά την ετικέτα στη συσκευασία, µετά την ολοκλή-

ρωση της διαδικασία. Τέτοιες βέβαια τακτικές δεν θα  ρέ ει να χρησιµο οιούνται για 

ευνόητους λόγους. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Εικόνες 9: ετικέτα ιχνηλασιµότητας ιχθυρών, 2αλετο2οίηση Πηγή: www.andromedagroup.eu/ΣΥΣΚΕΥΑΣΤΗΡΙΑ 

 

Σαν τελικό στάδιο της γραµµής  αραγωγής ενός συσκευαστηρίου µ ορούµε να 

ορίσουµε το στάδιο της  αλετο οίησης. Α ό τη στιγµή  ου το κάθε κιβώτιο είναι 

έτοιµο, το οθετείται σε ξύλινη ή  λαστική  αλέτα ανά κωδικό συσκευασίας. Το ύψος 

των κιβωτίων σε κάθε  αλέτα ορίζεται α ό τον υ εύθυνο συσκευασίας. Όταν συµ λη-

ρωθεί ο α αραίτητος αριθµός κιβωτίων σε µια  αλέτα, τότε αυτή δένεται µε λευκή 

                                                           
138 Γεωργακόπουλος Κων/νος, Μελέτη σκοπιµότητας ίδρυσης µονάδας ιχθυοκαλλιέργειας, Πανεπιστήµιο Πειραιώς, 2006, http://docplayer.gr/ 
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ταινία και εν συνεχεία τυλίγεται µε stretch film, ώστε να σταθερο οιηθεί, το-

 οθετούνται οι ετικέτες  ου δηλώνουν το µέγεθος του  ροϊόντος και στη συνέχεια 

α οθηκεύεται στα ψυγεία έτοιµου  ροϊόντος του συσκευαστηρίου. 

Ο ψυκτικός θάλαµος συντήρησης  άγου α οτελείται α ό τον θάλαµο συ-

ντήρησης και το ψυκτικό µηχάνηµα. Η συνολική του χωρητικότητα ανέρχεται σε 

10m3  ου  ρακτικά ισοδυναµεί µε δυνατότητα συντήρησης 7-8 τόνων  άγου σε θερ-

µοκρασία α ό 0-4οC139. Η  αγοµηχανή  ου θα  ροµηθευτεί η εταιρεία έχει τα εξής 

χαρακτηριστικά (εταιρεία FBC µοντέλο 5000): 

 

Τεχνικά χαρακτηριστικά -αγοµηχανής 

Παραγωγή  άγου Kg/24ωρο 5.000 

Ψυκτικό υγρό R404/NH3 

Ισχύς µειωτήρα W 370 

Ισχύς ψυκτικού µηχανήµατος KW 29,00 

Συµ υκνωτής Αερόψυκτος ή υδρόψυκτος 

∆ιαστάσεις ΜχΠχΥcm 120X100X148 

Βάρος kg 450 
Πίνακας 8: Πηγή Γεωργακό2ουλος Κ. Μελέτη σκο2ιµότητας ίδρυσης µονάδας ιχθυοκαλλιέργειας, 2006, σελ. 107 

Το ψυγείο – ψυκτικός θάλαµος ό ου θα α οθηκεύονται  ροσωρινά τα συ-

σκευασµένα  ροϊόντα θα είναι συνολικής ε ιφάνειας 20 m2 και θα  αρέχει µια στα-

θερή θερµοκρασία ψύξης µεταξύ των 0-4οC. Τα κιβώτια θα µεταφέρονται στον ψυ-

κτικό θάλαµο µε την βοήθεια ηλεκτρικών  αλετοφόρων τύ ου OMG και µοντέλου 216 

ΕΒΚ µε τα εξής χαρακτηριστικά: 

 
Τεχνικά χαρακτηριστικά ηλεκτροκίνητων -αλετοφόρων 

Βάρος ανύψωσης 1.600 kg 

Ταχύτητα µεταφοράς µε/χωρίς φορτίο 5,8/6 Km/h 

Ταχύτητα ανύψωσης µε/χωρίς φορτίο 0,04/0,05 m/sec 

Ταχύτητα καθόδου µε/χωρίς φορτίο 0,26/0,06 m/sec 

Τύ ος µ αταρίας V/Ah 24 V 130 Ah 

Συνολικό βάρος 420 Kg 

Ε ί εδο θορύβου < 70 dB 
Πίνακας 9: Πηγή Γεωργακό2ουλος Κ. Μελέτη σκο2ιµότητας ίδρυσης µονάδας ιχθυοκαλλιέργειας, 2006, σελ. 108 
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Στην εξωτερική  λευρά του θαλάµου υ άρχουν µηνιαία καταγραφικά ηλε-

κτρονικά ή ακίδας, τα ο οία  αρέχουν  ληροφορίες ανά  άσα στιγµή, για τυχόν δια-

κύµανση της θερµοκρασίας  άνω α ό τα ε ιτρε τά όρια. 

 

 

 

 

 

Εικόνες 10: 

          Ηλεκτρικό Παλετοφόρο               Εκτυ�ωτής ετικετών ιχνυλασιµότητας 

 

Ό ως αναφέρθηκε και  ροηγουµένως στα κιβώτια θα ε ικολλάται ετικέτα 

 ου θα ε ιτρέ ει την  λήρη ιχνηλασιµότητα του  ροϊόντος. Η ετικέτα θα  αράγεται 

α ό ειδικό µηχάνηµα. Υ όδειγµα της ετικέτας  ου θα τυ ώνεται  αρουσιάζεται στην 

 αρακάτω εικόνα. 

 

 

                                                            Εικόνα 11   Υ�όδειγµα ετικέτας 

Σηµαντικό κοµµάτι της λειτουργίας ενός συσκευαστηρίου είναι η ιχνηλασι-

µότητα. Α ό τη στιγµή  ου το  ροϊόν φτάνει στο συσκευαστήριο α ό µια µονάδα 

εκτροφής ορίζεται ένας κωδικός  αρτίδας,  ου θα αντι ροσω εύει τη µονάδα α ό την 

ο οία έγινε η  αραλαβή των ψαριών. 

Στην ετικέτα αναγράφεται  άνω αριστερά το γράµµα  ου συµβολίζει το εί-

δος του ψαριού (στην  ροκειµένη  ερί τωση D α ό τη γαλλική λέξη Dorade  ου ση-

µαίνει τσι ούρα) και δί λα α ό αυτό η κατηγορία του ψαριού σύµφωνα µε το βάρος 

του (200-300 gr). Στο  λαίσιο α ό κάτω αναφέρονται τα στοιχεία της εταιρείας ό ως 

ε ωνυµία, διεύθυνση γραφείων, τηλέφωνο, fax, ηλεκτρονική διεύθυνση κ.α. Στο  λαί-

σιο  ου ακολουθεί αναγράφεται η το οθεσία  αραγωγής («Production Site»), ο µονα-

δικός κωδικός του συσκευαστηρίου («EU appr. Nb»), ο µοναδικός κωδικός  ου έχει 

χορηγηθεί στην ε ιχείρηση για να µ ορεί να δια ράττει εµ ορικές συναλλαγές («CN 

Code»), το καθαρό βάρος του  ροϊόντος  ου  εριέχεται στη συσκευασία σε κιλά 

(«Kgr»), ο αριθµός των ψαριών («Items» – αυτό είναι  ροαιρετικό), η κατάσταση α ο-
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θήκευσης («Conditions») και τέλος εφόσον το ε ιθυµεί ο  ελάτης αναγράφεται µια εν-

δεικτική ηµεροµηνία λήξης. Ακολουθεί ένας  ίνακας ό ου αναγράφεται η ονοµασία 

του  ροϊόντος στην γλώσσα της χώρας  ροέλευσης αλλά και σε άλλες 5 κύριες γλώσ-

σες κρατών µελών της Ε.Ε. καθώς και στα λατινικά. 

Τέλος κάτω δεξιά αναγράφεται η χώρα εξαλίευσης. Το bar-code  εριέχει 

 ληροφορίες  ου έχουν να κάνουν µε το είδος του  ροϊόντος, τον κωδικό αριθµό του 

συσκευαστηρίου, τον κωδικό αριθµό της µονάδας, την ηµέρα του έτους και το έτος 

εξαλίευσης, τον αριθµό του κλωβού εξαλίευσης, τον αύξοντα αριθµό κιβωτίου και τέ-

λος το σύστηµα κωδικο οίησης  ου έχει χρησιµο οιηθεί. 

Τέλος α αραίτητα ε ίσης είναι για την λειτουργία του συσκευαστηρίου η 

το οθέτηση κλιµατισµού  ροκειµένου η θερµοκρασία στο εσωτερικό του να µην 

υ ερβαίνει τους 16οC και η  ροσθήκη ενός αυτόµατου συστήµατος καταγραφής της 

θερµοκρασίας για διάφορα σηµεία (συσκευαστήριο και ψυκτικοί θάλαµοι)  ροκειµέ-

νου να υ άρχει άµεσος έλεγχος και ε ο τεία. Σύµφωνα µε τη νοµοθεσία το συσκευα-

στήριο θα  ρέ ει να έχει ειδικό χώρο συγκέντρωσης των λυµάτων α ’ ό ου και θα 

συλλέγονται για µεταφερθούν σε µονάδα βιολογικού καθαρισµού. Για το σκο ό η µο-

νάδα θα κατασκευάσει δεξαµενή (στεγανό βόθρο) χωρητικότητας 30 m3. Τέλος η  ρο-

µήθεια µιας γεννήτριας 70 KVA κρίνεται α αραίτητη για την αντιµετώ ιση έκτακτων 

καταστάσεων. Το φορτηγό ψυγείο θα είναι χωρητικότητας 5 τόνων και είναι α αραί-

τητο για τη µεταφορά των  ροϊόντων της εταιρείας στις ε ιθυµητές συνθήκες συντή-

ρησης (0-4οC). 
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Εικόνες 12: Ψυκτικοί θάλαµοι, έλεγχοι, bar-code Πηγή: www.andromedagroup.eu/ΣΥΣΚΕΥΑΣΤΗΡΙΑ 

 

Α ό τη στιγµή  ου κά οιος  ελάτης ζητήσει συγκεκριµένα µεγέθη ιχθύων 

 ρος αγορά, αλλάζει ο τρό ος  αλετο οίησης και γίνεται σύµφωνα µε την  αραγγε-

λία του  ελάτη. Με το  έρας αυτής της διαδικασίας, το κάθε κιβώτιο σκανάρεται α ό 

τους αναγνώστες σειριακού αριθµού και σβήνεται αυτόµατα α ό την ηλεκτρονική 

α οθήκη του συσκευαστηρίου. Ταυτόχρονα δηµιουργείται και το ιστορικό της  α-

ραγγελίας του  ελάτη, µέσω του ο οίου µ ορούµε να δούµε όλα τα στοιχεία του 

 ροϊόντος  ου  αλετο οιήθηκε. 

Αφού τελειώσουν οι  αρα άνω διαδικασίες, το  ροϊόν το οθετείται ανά 

 αλέτα στα φορτηγά-ψυγεία και µεταφέρεται στον  ελάτη. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. Ε-εξεργασία νω-ών ιχθύων σε µονάδες µετα-οίησης 
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Σύµφωνα µε την Εθνική και Κοινοτική Νοµοθεσία ως νω ό νοείται το ψάρι 

 ου δεν έχει κονσερβο οιηθεί,  αστωθεί ή καταψυχθεί και το ο οίο δεν έχει υ οβλη-

θεί σε άλλη ε εξεργασία εκτός α ό τη διατήρηση µε α λή ψύξη. Συνήθως  αρουσιάζε-

ται ολόκληρο ή χωρίς εντόσθια.  

Ως µετα οίηση νοείται η ε εξεργασία του ολόκληρου ψαριού για  ώληση.  

Μ ορεί να  εριλαµβάνει µία ή  ερισσότερες α ό τις ακόλουθες ε εξεργασίες:  α ε-

ντέρωση, α ολέ ιση, κατάψυξη, φιλετο οίηση. 

Φιλέτα: Ως φιλέτα νοούνται οι λωρίδες σάρκας  ου κόβονται  αράλληλα 

 ρος τη σ ονδυλική στήλη του ψαριού και α οτελούνται α ό τη δεξιά ή αριστερή 

 λευρά του ψαριού, υ ό την  ροϋ όθεση ότι έχουν αφαιρεθεί το κεφάλι, τα εντόσθια, 

τα  τερύγια (νωτιαία, εδρικά, ουραία, κοιλιακά, θωρακικά) και τα κόκκαλα (σ όνδυ-

λοι ή µακρά σ ονδυλική στήλη, κοιλιακά ή  λευρικά, βραγχιακά ή ακουστικά οστά-

ρια κ.λ .), και ότι δεν συνδέονται οι δύο  λευρές, για  αράδειγµα, α ό την  λάτη ή 

το στοµάχι. 

Τέλος ως κατεψυγµένο νοείται το ψάρι το ο οίο καταψύχεται κατά τρό ο 

 ου να διατηρούνται τα φυσικά του χαρακτηριστικά, σε µέση θερµοκρασία -18° C ή 

χαµηλότερη, και το ο οίο στη συνέχεια διατηρείται σε θερµοκρασία -18° C ή χαµηλό-

τερη. 

Τα τελευταία χρόνια η ε εξεργασία των ιχθύων στα σύγχρονα συσκευαστή-

ρια α οτελεί ένα εξίσου σηµαντικό κοµµάτι της λειτουργίας τους. Αρχικά η α εντέ-

ρωση των ψαριών ήταν ο  ιο συνηθισµένος τρό ος ε εξεργασίας  ου γινόταν και γί-

νεται α ό τα συσκευαστήρια στην Ελλάδα, είτε συστηµατικά, είτε κατό ιν  αραγγε-

λίας, τα τελευταία χρόνια δε η ε εξεργασία του νω ού  ροϊόντος α ό τα συσκευαστή-

ρια  αρουσιάζεται ως εναλλακτικός τρό ος  ώλησής του.  

Η διαδικασία της α εντέρωσης είναι α λή. Το ψάρι κόβεται α ό την  ερι-

οχή της έδρας έως την  εριοχή της κάτω σιαγόνας µε ευθεία τοµή και στη συνέχεια γί-

νεται αφαίρεση των εσωτερικών οργάνων. Στη συνέχεια, το ψάρι ξε λένεται και το-

 οθετείται σε φελιζόλ.140 

Σηµαντικό κοµµάτι της διαδικασίας αυτής είναι η ελαχιστο οίηση του χρό-

νου ε εξεργασίας, η άµεση το οθέτηση του ψαριού στο φελιζόλ και η  λήρωση µε 

                                                           
140 Μπλούκας Ι., (2004), Επεξεργασία και συντήρηση Τροφίµων, Εκδόσεις Σταµούλη, Αθήνα 
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 άγο, έτσι ώστε να µην σ άσει η αλυσίδα ψύξης και να ελαχιστο οιηθούν οι ό οιες 

 ιθανότητες  αρουσίας αυξηµένου µικροβιακού φορτίου. Με την α εντέρωση µ ο-

ρούµε να ε ιτύχουµε και µια µικρή  αράταση στην λήξη του  ροϊόντος, αφού τα 

σ λάχνα αφαιρούνται, αλλά εκθέτουµε το νω ό ψάρι και το εσωτερικό µέρος του σε 

αερόβια βακτήρια, τα ο οία ό ως εί αµε µ ορούµε να α οφύγουµε µε σωστό καθα-

ρισµό και άµεσο  άγωµα του νω ού  ροϊόντος. Ε ίσης, σηµαντικό ρόλο στην ανθε-

κτικότητα στο µικροβιακό φορτίο έχουν η ηλικία, το είδος, το  οσοστό λι ιδίων και η 

µέθοδος αλίευσης του νω ού  ροϊόντος. 

Ένας άλλος γνωστός τρό ος ε εξεργασίας είναι η α ολέ ιση και η φιλετο-

 οίηση του ψαριού χωρίς όµως την αφαίρεση του δέρµατος. Σκο ός της µεθόδου αυ-

τής είναι να φτάσει στον καταναλωτή το  ροϊόν έτοιµο  ρος κατανάλωση. Το  ρώτο 

στάδιο της φιλετο οίησης αφορά την α ολέ ιση του ψαριού  ου γίνεται είτε µε το 

χέρι, είτε µε ειδικό εργαλείο/µηχάνηµα (ανοξείδωτο κάδο) µε µικρές ακίδες, ό ου  ε-

ριστρέφεται και µε αυτό τον τρό ο α ολε ίζει το ψάρι  ου είναι µέσα. Το ε όµενο 

στάδιο είναι η α εντέρωση είτε µε το χέρι, είτε µε ειδική µηχανή α εντέρωσης, στην 

ο οία το ψάρι  ερνά σε οριζόντια θέση και ένα ειδικό µαχαίρι κόβει την κοιλιακή 

χώρα, ενώ στη συνέχεια αφαιρούνται τα σ λάχνα µε ειδικό µηχάνηµα κενού αέρος. 

Μετά το  έρας της διαδικασίας αυτής, κόβεται το κεφάλι και το υ όλοι ο µέρος του 

ψαριού το οθετείται στην ειδική υ οδοχή της µηχανής φιλετο οίησης. Η λειτουργία 

της µηχανής φιλετο οίησης βασίζεται στη χρήση τεσσάρων κυκλικών λε ίδων και 

στην λειτουργία δύο ιµάντων. Α ό τη στιγµή  ου το α ολε ισµένο – α εντερωµένο - 

α οκεφαλισµένο ψάρι θα το οθετηθεί στην ειδική υ οδοχή εγκλωβίζεται α ό τους 

δύο ιµάντες, µε σκο ό την κατεύθυνση του  ρος τις δύο  ρώτες  αράλληλες κυκλικές 

λε ίδες. Η θέση στην ο οία είναι ρυθµισµένες οι δυο λε ίδες µεγιστο οιεί το α οτέλε-

σµα, κόβοντας το ψάρι σε τρία τµήµατα, το κεντρικό ό ου  αραµένει η σ ονδυλική 

στήλη και στα δυο εξωτερικά τα ο οία α οτελούν το φιλέτο. Στη συνέχεια και αφού 

 εράσουν τα τρία κοµµάτια  λέον α ό το δεύτερο σετ  αράλληλων λε ίδων ε αλή-

θευσης κοψίµατος, βγαίνουν α ό τη µηχανή φιλετο οίησης µόνο τα δύο καθαρά 

κοµµάτια φιλέτου, καθώς το κεντρικό κοµµάτι α ορρί τεται α ό το κάτω µέρος. Να 

σηµειώσουµε ότι η όλη διαδικασία της φιλετο οίησης εκτελείται  λέον σαν ξεχωριστή 

γραµµή  αραγωγής και µε µηχανήµατα τα ο οία βοηθούν τη µείωση του χρόνου ε ε-
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ξεργασίας, άρα και τη µείωση της  ιθανότητας ε ι λέον µικροβιακής ε ιφόρτισης. 

Έτσι, έχοντας λάβει  λέον την τελική του µορφή, το φιλέτο τυ ο οιείται σε στρώσεις 

µέσα σε φελιζόλ,  αγώνεται άµεσα και σφραγίζεται µε κα άκι141. 

Μια ακόµη µέθοδος ε εξεργασίας είναι η α ολέ ιση. Κατά τη διαδικασία 

αυτή αφαιρούνται τα λέ ια α ό το δέρµα του ψαριού είτε µε το χέρι και ειδική ξύ-

στρα, είτε µε τον ανοξείδωτο κάδο, ό ως  ροαναφέρθηκε Στη συνέχεια, το  ροϊόν το-

 οθετείται σε φελιζόλ,  ροστίθεται  άγος και είναι έτοιµο  ρος  ώληση. 

Σύµφωνα µε τους κανόνες της αγοράς υ άρχουν ορισµένες διεθνείς ορολο-

γίες  ου χαρακτηρίζουν τα ε εξεργασµένα ψάρια και χαρακτηρίζουν τη µέθοδο ε ε-

ξεργασία τους. Έτσι για το ε εξεργασµένο  ροϊόν α εντέρωσης γίνεται αναφορά µε 

τον τίτλο «Gutted», χαρακτηρισµό τον ο οίο ακολουθεί το µέγεθος του ψαριού  ου 

έχει υ οστεί ε εξεργασία και για το φιλέτο γίνεται αναφορά µε τον τίτλο «Fillet» µε 

αναφορά στα συγκεκριµένα γραµµάρια αυτού. Στο α ολε ισµένο  ροϊόν γίνεται 

αναφορά χρησιµο οιώντας τη λέξη «Scaled». 

Στους  αρακάτω  ίνακες θα γίνει αναφορά στα µεγέθη ε εξεργασµένων 

ιχθύων, ό ως αυτά έχουν οριστεί α ό την αγορά. 

 

ΤΣΙΠΟΥΡΑ 

Gutted 

ΛΑΥΡΑΚΙ 

Gutted 

ΤΣΙΠΟΥΡΑ 

Fillet 

ΛΑΥΡΑΚΙ 

Fillet 

ΤΣΙΠΟΥΡΑ 

Scaled 

ΛΑΥΡΑΚΙ 

Scaled 

200-300 200-300 70-90 70-90 200-300  200-300 

300-400 300-400 90-120 90-120 300-400  300-400 

400-600 400-600 120-160 120-160 400-600 400-600  

600-800 600-800   600-800 600-800  

800-1000 800-1000   800-1000 800-1000  

    1000-1500 1000-1500  

Πίνακας 10. Μεγέθη ε2εξεργασµένων ιχθύων 2ου ισχύουν στην 2αγκόσµια αγορά 

Όλες αυτές οι ονοµασίες (Gutted, Fillet, Scaled) αναγράφονται στην ετικέτα 

η ο οία συνοδεύει το κάθε φελιζόλ συσκευασµένου  ροϊόντος. 

 

                                                           
141 Μπλούκας Ι., (2004), Επεξεργασία και συντήρηση Τροφίµων, Εκδόσεις Σταµούλη, Αθήνα 
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4. Συντήρηση ιχθυηρών µε ψύξη  

Η συντήρηση των νω ών αλιευµάτων µε ψύξη γίνεται κυρίως µε τριµµένο 

 άγο ή µε µίγµα τριµµένου  άγου και νερού. Τα  λεονεκτήµατα  ου  αρουσιάζει ο 

 άγος στην ψύξη των νω ών αλιευµάτων είναι τα εξής:  

α) Όταν ο  άγος λιώνει η θερµοκρασία του  αραµένει σταθερή στους 0°C. 

Έτσι α οφεύγονται οι διακυµάνσεις στη θερµοκρασία συντήρησης του αλιεύµατος. 

Ε ίσης α οφεύγεται ο κίνδυνος α ό τη βραδεία κατάψυξη των ψαριών στις  ερι τώ-

σεις µείωσης της θερµοκρασία κάτω α ό τους 0°C, η ο οία υ οβαθµίζει σηµαντικά 

την υφή τους.  

β) Η ε ιφάνεια του αλιεύµατος διατηρείται συνεχώς υγρή. Έτσι α οφεύγε-

ται η αφυδάτωση του αλιεύµατος, το ο οίο διατηρεί την ελκυστική του εµφάνιση και 

συνε ώς την εµ ορική του αξία.  

Κατά τη συντήρηση µε  άγο τα αλιεύµατα  ρέ ει να είναι  λήρως καλυµ-

µένα. Αν τα ψάρια έχουν εκσ λαχνισθεί, τότε ο τριµµένος  άγος  ρέ ει να έρχεται 

 λήρως σε ε αφή µε την κοιλιακή χώρα. Η αναλογία του  άγου  ου χρησιµο οιείται 

για ψύξη σε σχέση µε την  οσότητα του αλιεύµατος  οικίλλει ευρύτατα και εξαρτάται 

α ό τη θερµοκρασία  εριβάλλοντος, το χρόνο διατήρησης του αλιεύµατος στον  άγο 

και τη µόνωση ή όχι των κιβωτίων µεταφοράς. 

Η κανονική διάρκεια συντήρησης των νω ών αλιευµάτων, τα ο οία µετά 

τη σύλληψή τους ψύχονται γρήγορα στους 0°C, είναι 1-2 εβδοµάδες για αλιεύµατα 

α ό εύκρατα κλίµατα και σχετικά µεγαλύτερη για αλιεύµατα α ό θερµά τρο ικά 

νερά. Κατά τον  οιοτικό  ροσδιορισµό της διατήρησης των αλιευµάτων στον  άγο, 

έχουν  αρατηρηθεί µικρές µόνο µεταβολές στο pH, αλλά σηµαντική αύξηση στην  α-
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ραγωγή µηλονικής αλδεΰδης. Η διατήρηση της  έστροφας στους 0°C είναι 4-7 ηµέρες 

 ερί ου, ενώ µετά τον εκσ λαχνισµό οι ηµέρες διατήρησης αυξάνονται σε 9-10142. 

Κατά τη συντήρηση αυτούσιου του ψαριού µε  άγο, δηλαδή χωρίς εκσ λα-

χνισµό, η διάρκεια συντήρησης  εριορίζεται σε µία εβδοµάδα. Η γρήγορη υ οβάθ-

µιση της  οιότητας του ψαριού οφείλεται στα  ροϊόντα αντίδρασης των αλάτων της 

χολής και των  ε τικών ενζύµων γύρω α ό την κοιλιακή χώρα. Ο εκσ λαχνισµός του 

ψαριού και ο καθαρισµός της κοιλιακής χώρας ε ιµηκύνει τη διάρκεια συντήρησης 

του. 

Παρά τον εκσ λαχνισµό και τη συσκευασία υ ό κενό η διάρκεια συντήρη-

σης του ψαριού δεν ξε ερνά τις 2,5  ερί ου εβδοµάδες. Η αιτία υ οβάθµισης της 

 οιότητά του είναι η ανά τυξη βακτηρίων σε  ληθυσµούς  ου  ροκαλούν αλλοίωση. 

Η συσκευασία τρο ο οιηµένης ατµόσφαιρας ε ιµηκύνει την διάρκεια ζωής κατά τη 

συντήρηση µε ψύξη.143  

Οι κυριότεροι  αράγοντες  ου ε ηρεάζουν τη συντήρηση των ιχθύων υ ό 

ψύξη είναι: α) το είδος, β) η λι ο εριεκτικότητα της σάρκας τους, γ) το  εριβάλλον 

στο ο οίο ζουν, δ) η µέθοδος αλιείας, ε) οι χειρισµοί µετά τη σύλληψή τους, στ) η µέ-

θοδος της συντήρησής τους. 

 

5. Συντήρηση µε κατάψυξη  

Καταψυγµένοι θεωρούνται οι ιχθύς, οι ο οίοι έχουν υ οστεί κρυστάλλωση 

( ήξη) του µυϊκού τους ιστού,  ου ε ιτυγχάνεται µε τη µείωση της θερµοκρασίας τους, 

ο ότε το σώµα τους γίνεται σκληρό, συµ αγές και άκαµ το144. Η κατάψυξη είναι η 

 τώση της θερµοκρασίας των τροφίµων σε α αγορευτικά για την ανά τυξη των µι-

κροβίων ε ί εδα, ώστε µετά τη διατήρηση και την α όψυξή τους να µην εµφανίζο-

νται  οιοτικές διαφορές α ό τα αντίστοιχα νω ά  ροϊόντα145. 

 Τα κατεψυγµένα ψάρια διατίθενται στη κατανάλωση α) ως ολόκληρα ψά-

ρια µετά α ό εκσ λαχνισµό και  ιθανή αφαίρεση της κεφαλής και του δέρµατος, β) 

ως φιλέτα, δηλαδή τεµάχια ψαριού χωρίς οστά και χόνδρους  ου λαµβάνονται µε τε-

µαχισµό κατά µήκος της σ ονδυλικής στήλης, γ) ως φέτες ψαριών, δηλαδή τεµάχια µε 

                                                           
142 Παπαναστασίου ∆., (1990). Τεχνολογία και ποιοτικός έλεγχος αλιευµάτων. Τόµοι Α & Β. Εκδόσεις Ίων, Αθήνα 
143 Μπλούκας Ι., (2004). Συσκευασία Τροφίµων, Εκδόσεις Σταµούλη Α.Ε. 
144 Μπλούκας Ι., (2004). Συσκευασία Τροφίµων, Εκδόσεις Σταµούλη Α.Ε. 
145 Παπαναστασίου ∆., (1990). Τεχνολογία και ποιοτικός έλεγχος αλιευµάτων. Τόµοι Α & Β. Εκδόσεις Ίων, Αθήνα 
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οστά και χόνδρους  ου λαµβάνονται µε τεµαχισµό κάθετα  ρος τη σ ονδυλική στήλη, 

δ) ως διάφορα  ροε εξεργασµένα  ροϊόντα. 

Η συντήρηση µε κατάψυξη στηρίζεται στο γεγονός, ότι µε αυτή αναστέλλε-

ται η ανά τυξη των µικροοργανισµών και ε ιβραδύνεται ο ρυθµός των χηµικών 

αντιδράσεων  ου υ οβαθµίζουν την  οιότητα του νω ού ψαριού. Αυτό οφείλεται, 

αφενός στις  ολύ χαµηλές θερµοκρασίες (-18°C)  ου ε ικρατούν κατά τη συντήρηση 

του  ροϊόντος µε κατάψυξη και αφετέρου στη µείωση του συντελεστή ενεργού ύδατος 

 ου ε έρχεται µε τη µεταβολή του νερού  ου υ άρχει στη σάρκα του αλιεύµατος σε 

 αγοκρυστάλλους146.  

Τόσο η θερµοκρασία κατάψυξης, όσο και η θερµοκρασία συντήρησης υ ό 

κατάψυξη,  ρέ ει να είναι όσο το δυνατόν χαµηλότερες. Η σηµερινή τεχνολογία συ-

νιστά θερµοκρασίες α ό -29°C έως και -32°C. 

Α ό µικροβιολογική ά οψη, βακτήρια υ άρχουν στα ζωντανά αλιεύµατα 

στα βράγχια, στο δέρµα, στο  ε τικό σύστηµα και στην  λειοψηφία τους είναι 

αβλαβή. Μετά το θάνατο όµως του ζώου, αλλάζουν οι συνθήκες  εριβάλλοντος, το pH 

γίνεται αλκαλικό και ο  ολλα λασιασµός τους λαµβάνει εκρηκτικές διαστάσεις147. 

 Οι χαµηλές θερµοκρασίες κατάψυξης είναι α αγορευτικές για την ανά-

 τυξη µικροβίων. Στα καταψυγµένα αλιεύµατα το µικροβιολογικό φορτίο είναι συ-

νήθως χαµηλότερο α ό τα νω ά, ό ως αυτό έχει δια ιστωθεί σε διάφορες µελέτες.148 

Ωστόσο, α ό µελέτες  ροκύ τει, ότι δεν ε ηρεάζονται το ίδιο όλοι οι µικρο-

οργανισµοί α ό τις χαµηλές θερµοκρασίες της κατάψυξης. Ε ειδή η αλλοίωση των 

ψαριών συνεχίζεται µε κά οιο ρυθµό στην κρίσιµη ζώνη κατάψυξης ε ιβάλλεται να 

µειωθεί η θερµοκρασία του ψαριού σε τιµές χαµηλότερες α ό -5°C όσο το δυνατόν 

γρηγορότερα149. 

 

5.1. Ταχύτητα κατάψυξης  

Η ταχύτητα του ρυθµού της κατάψυξης των αλιευµάτων ε ηρεάζει σε µε-

γάλο βαθµό την  οιότητά τους. Η κατάψυξη µε βραδύ ρυθµό ε ιδρά αρνητικά στην 

                                                           
146 Μπλούκας Ι., (2004). Συσκευασία Τροφίµων, Εκδόσεις Σταµούλη Α.Ε. 
147 Παπαναστασίου ∆., (1990). Τεχνολογία και ποιοτικός έλεγχος αλιευµάτων. Τόµοι Α & Β. Εκδόσεις Ίων, Αθήνα 
148 Κοτζεκίδου – Ρουκά Π., (2004), Μικροβιολογία Τροφίµων, Υπηρεσία ∆ηµοσιευµάτων 
149 Μπλούκας Ι., (2004). Συσκευασία Τροφίµων, Εκδόσεις Σταµούλη Α.Ε. 
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 οιότητα, Αντίθετα, ο ταχύς ρυθµός κατάψυξης συντελεί, ώστε να διατηρείται καλύ-

τερα η  οιότητα του ψαριού. 

Προκειµένου να ε ιτυγχάνεται η βέλτιστη  οιότητα των καταψυγµένων 

ψαριών, θα  ρέ ει:  

α) Η κατάψυξη των ψαριών να  ραγµατο οιείται αµέσως µετά τη σύλληψή 

τους και  ριν αυτά εισέλθουν στο στάδιο της µυϊκής ακαµψίας. Τα ψάρια δεν  ρέ ει 

σε καµιά  ερί τωση να καταψυχθούν αφού εισέλθουν στο στάδιο της µυϊκής ακαµ-

ψίας και ειδικότερα όταν το pH µειωθεί σε τιµές χαµηλότερες α ό 6.6 ή ακόµη και 6.7. 

Στην  ερί τωση αυτή αν τα ψάρια καταψυχθούν ολόκληρα και στη συνέχεια α οψυ-

χθούν και κο ούν σε φιλέτα, οι µυοτόµοι χωρίζονται µεταξύ τους και δηµιουργούν 

κενά (χάσµατα), τα ο οία µειώνουν σηµαντικά την εµφάνιση του  ροϊόντος και κά-

νουν δύσκολη την  αρα έρα ε εξεργασία του.  

β) Να εφαρµόζεται ταχεία ή υ ερταχεία κατάψυξη των ψαριών, ώστε να 

ε ιτυγχάνονται στο έ ακρο τα  λεονεκτήµατα αυτών των µεθόδων. 

γ) Να λαµβάνονται τα α αραίτητα µέτρα, τα ο οία θα  εριορίζουν την 

υ οβάθµιση της  οιότητας του  ροϊόντος κατά τη διάρκεια της συντήρησής του µε 

κατάψυξη, καθώς ε ίσης και κατά την α όψυξη150. 

Η κατάψυξη των αλιευµάτων µ ορεί να γίνει α) διά ε αφής µε ψυχρό αέρα, 

β) διά ε αφής µε ψυχρή ε ιφάνεια, γ) µε βύθιση σε ψυκτικό υγρό και δ) µε ψεκασµό 

κρυογενετικών µέσων151. 

 

5.2. Συντήρηση των αλιευµάτων υ2ό κατάψυξη  

Τα αλιεύµατα, αµέσως µετά την κατάψυξή τους, οδηγούνται στους θαλά-

µους συντήρησης υ ό κατάψυξη, στους ο οίους η θερµοκρασία  ρέ ει να διατηρείται 

α ολύτως σταθερή. Η διάρκεια συντήρησης των αλιευµάτων υ ό κατάψυξη εξαρτάται 

α ό το είδος του αλιεύµατος, την  εριεκτικότητά του σε λί ος και α ό τη θερµοκρασία 

συντήρησης. Ενδεικτικά, τα λι αρά ψάρια διατηρούνται έως 4 µήνες στους -18°C, έως 

8 µήνες στους -25C και έως 12 µήνες στους -30°C, ενώ τα ά αχα ψάρια για 8, 18 και 24 

µήνες στις αντίστοιχες θερµοκρασίες.  

                                                           
150 Παπαναστασίου ∆., (1990). Τεχνολογία και ποιοτικός έλεγχος αλιευµάτων. Τόµοι Α & Β. Εκδόσεις Ίων, Αθήνα 
151 Μπλούκας Ι., (2004), Επεξεργασία και συντήρηση Τροφίµων, Εκδόσεις Σταµούλη, Αθήνα 
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Με την κατάψυξη των αλιευµάτων αναστέλλεται η δραστηριότητα των µι-

κροοργανισµών, οι ο οίοι θα µ ορούσαν να  ροκαλέσουν την αλλοίωση τους. Ε ί-

σης,  εριορίζονται σηµαντικά οι διεργασίες υ οβάθµισης της  οιότητας αυτών α ό τη 

δράση των ενδογενών ενζύµων. Οι σ ουδαιότερες αιτίες  ου  ροκαλούν  οιοτική 

υ οβάθµιση των αλιευµάτων κατά τη συντήρηση µε κατάψυξη, καθώς και κατά την 

α όψυξη, είναι α) η αφυδάτωση, β) η οξείδωση των λι ών, γ) η ε ανακρυστάλλωση 

και δ) οι µεταβολές στο χρώµα. Ορισµένες α ό τις  αρα άνω µεταβολές  εριορίζο-

νται µόνο στην ε ιφάνεια του καταψυγµένου αλιεύµατος, ενώ άλλες ε ηρεάζουν ολό-

κληρο το εδώδιµο τµήµα152. 

 

5.3. Α2όψυξη  

Η α όψυξη α οτελεί α αραίτητη διεργασία  ροκειµένου το καταψυγµένο 

αλίευµα να διατεθεί για κατανάλωση ή να χρησιµο οιηθεί για  αρα έρα ε εξεργασία 

και συντήρηση µε άλλες µεθόδους. Η διάθεση των α οψυγµένων αλιευµάτων ως νω-

 ών α οτελεί νοθεία και α αγορεύεται. Η διάκριση µεταξύ νω ών και α οψυγµένων 

αλιευµάτων δεν είναι ευχερής. Μακροσκο ικά, το α οψυγµένο ψάρι  αρουσιάζει θό-

λωση στον κρυσταλλοειδή φακό και έχει βράγχια µε χρώµα βαθύ ερυθρό ή καστανό. 

Οργανολη τικά το ψάρι έχει κατά κανόνα  ικρή γεύση  και σάρκα µε ελαφρώς γκρι-

ζω ό χρώµα. 

Ο τρό ος α όψυξης ε ηρεάζει σηµαντικά την  οιότητα του α οψυγµένου 

αλιεύµατος, γιατί είναι δυνατόν να  ροκαλέσει το ική υ ερθέρµανση του αλιεύµατος 

µε α οτέλεσµα τη µετουσίωση των  ρωτεϊνών, µεγάλη α ώλεια βάρους και θρε τικών 

στοιχείων, την έντονη αφυδάτωση και την ανά τυξη βακτηρίων, τα ο οία θα µ ο-

ρούσαν να οδηγήσουν στην αλλοίωση του  ροϊόντος.  

Η α όψυξη µ ορεί να γίνει α) µε έκθεση του καταψυγµένου αλιεύµατος σε 

θερµό αέρα, β) µε βύθιση σε τρεχούµενο νερό, γ) υ ό συνθήκες κενού, δ) µε µικροκύ-

µατα και διηλεκτρική θέρµανση153. 

 

6. Μέθοδος συντήρησης µε κατάψυξη-ψύξη (freeze chilling)  

                                                           
152 Μπλούκας Ι., (2004), Επεξεργασία και συντήρηση Τροφίµων, Εκδόσεις Σταµούλη, Αθήνα 
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Η αγορά των αλιευµάτων έχει αυξηθεί τα τελευταία χρόνια, καθώς η θρε-

 τική τους αξία εκτιµάται όλο και  ερισσότερο. Προκειµένου, όµως, να αυξήσουν το 

µερίδιό τους στην αγορά, οι βιοµηχανίες τροφίµων χρειάζεται να  ροβούν σε καινο-

τόµες µεθόδους συντήρησης. Μία µέθοδος, η ο οία έχει τη δυνατότητα να ε ιµηκύνει 

τη διάρκεια ζωής των ωµών φιλέτων ψαριού, είναι η µέθοδος συντήρησης υ ό κατά-

ψυξη-ψύξη (freeze-chilling).  

Η µέθοδος συντήρησης των αλιευµάτων µε συνδυασµό των µεθόδων κατά-

ψυξης και ψύξης είναι µία σχετικά καινούρια µέθοδος, η ο οία χρησιµο οιείται σή-

µερα σε µικρή έκταση. Η µέθοδος της κατάψυξης-ψύξης στα τρόφιµα, αφορά στην 

α οθήκευση και διακίνηση των τροφίµων υ ό κατάψυξη, η ο οία ακολουθείται α ό 

α όψυξη και λιανική  ώληση σε θερµοκρασίες ψύξης154. 

Η συµµόρφωση µε τους κανόνες Ορθής Βιοµηχανικής Πρακτικής, η συµ-

µόρφωση µε τους Κανονισµούς και τις Οδηγίες της ΕΕ και η εφαρµογή συστηµάτων 

HACCP και ISO είναι ε ιτακτικές για την  αραγωγή, α οθήκευση, διανοµή και λια-

νική  ώληση των τροφίµων  ου διατηρούνται µε τη µέθοδο freeze-chilling. Ειδική 

 ροσοχή θα  ρέ ει να δοθεί στο στάδιο της α όψυξης και θα  ρέ ει να εφαρµόζεται 

 ροσεκτικός θερµοκρασιακός έλεγχος. Ο χειρισµός του αλιεύµατος  ρέ ει να είναι 

 ολύ  ροσεκτικός κατά µήκος της αλυσίδας της κατάψυξης και της ψύξης κατά τη δι-

ακίνηση του  ροϊόντος. Ε ίσης, µετά την αγορά του, το  ροϊόν δεν  ρέ ει να ε ανα-

καταψυχθεί, αλλά να διατηρηθεί υ ό ψύξη µέχρι την κατανάλωσή του. Στην  ερί-

 τωση των φιλέτων  ου συντηρούνται µε freeze-chilling, η ε ιβολή σωστών θερµο-

κρασιών µ ορεί να ε ιτευχθεί στις υ εραγορές, εφόσον τα καταψυγµένα φιλέτα µε-

ταφέρονται α ό την κατάψυξη στα σηµεία ψύξης της λιανικής  ώλησης το βράδυ, 

 ριν το κλείσιµο της αγοράς, ώστε να έχει γίνει η α όψυξη το ε όµενο  ρωί155.  

Μέχρι σήµερα δεν υ άρχει σαφές νοµικό  λαίσιο  ου να αναφέρεται στη 

µέθοδο αυτή και να θεσ ίζει τα όρια της εφαρµογής της. Η εφαρµογή της µεθόδου συ-

ντήρησης µε κατάψυξη-ψύξη δεν α αγορεύεται. Οι κανόνες υγιεινής και ασφάλειας 

για τα καταψυγµένα τρόφιµα αφορούν στα  ροϊόντα  ου συντηρούνται µε freeze-

chilling, όσο αυτά βρίσκονται στο στάδιο της κατάψυξης, ενώ οι κανόνες υγιεινής και 

διαχείρισης υ ό ψύξη αφορούν τα  ροϊόντα, όταν αυτά βρίσκονται στο στάδιο της 
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ψύξης. Οι α αιτήσεις σήµανσης είναι οι ίδιες µε αυτές  ου αφορούν τα τρόφιµα της 

ψύξης, ενώ είναι ε ιθυµητό για την ενηµέρωση του καταναλωτή και για την  ιστό-

τητα του  ροϊόντος, να αναφέρεται στη συσκευασία ότι το  ροϊόν έχει  ροηγουµένως 

καταψυχθεί. Ε ίσης, θα  ρέ ει να το οθετείται ηµεροµηνία λήξης στο στάδιο της 

α όψυξης, στο σηµείο λιανικής  ώλησης156. 

Η µέθοδος συντήρησης υ ό κατάψυξη-ψύξη έχει σαν βασικό  λεονέκτηµα 

την µεγαλύτερη εµβέλεια εµ ορίας των αλιευµάτων, εφόσον µ ορούν να διακινηθούν 

σε µεγαλύτερες α οστάσεις υ ό κατάψυξη. Ε ίσης, είναι ευκολότερος ο χειρισµός των 

αλιευµάτων υ ό κατάψυξη κατά την α οθήκευση και τη µεταφορά τους για τη βιοµη-

χανία τροφίµων. Η µέθοδος κατάψυξης-ψύξης  ροσφέρει  λεονεκτήµατα στην α ο-

θήκευση των  ροϊόντων των τροφίµων, καθώς ε ιτρέ εται η µαζική βιοµηχανική  α-

ραγωγή καταψυγµένων αλιευµάτων σε µεγάλο όγκο. Έ ειτα, ο όγκος αυτός καταψύ-

χεται και α οθηκεύεται σε θερµοκρασίες βαθειάς κατάψυξης για όσο µεγάλο χρονικό 

διάστηµα α αιτείται και στη συνέχεια είναι δυνατή η ελεγχόµενη α οδέσµευσή του σε 

 αρτίδες α οψυγµένων  ροϊόντων στην αλυσίδα της ψύξης. Τέλος, η µέθοδος freeze-

chilling αυξάνει την κερδοφορία σε βιοµηχανίες ετοίµων γευµάτων, καθώς ε ιτρέ ει 

την αλλαγή της γραµµής  αραγωγής λιγότερο συχνά.  

Όσον αφορά στο τρόφιµο, η µέθοδος της κατάψυξης-ψύξης µε εφαρµογή 

ψυχρού αέρα µε χαµηλή υγρασία  ροκαλεί ψυχρό σοκ στους µικροοργανισµούς  ου 

υ άρχουν στην ε ιφάνεια του αλιεύµατος και θανατώνει βλαστικές µορφές ορισµέ-

νων ειδών, µειώνοντας έτσι τον αρχικό αριθµό των µικροοργανισµών κατά τη συντή-

ρηση και βελτιώνοντας την αρχική µικροβιολογική τους  οιότητα.157  

Η µέθοδος της κατάψυξης-ψύξης κέρδισε ενδιαφέρον σαν µέθοδος συντή-

ρησης φιλέτων ψαριού, όταν έρευνες έδειξαν, ότι η διάρκεια ζωής των φιλέτων ψα-

ριών  ου συσκευάζονταν και διατηρούνταν µε τη µέθοδο κατάψυξης-ψύξης ήταν 3-5 

ηµέρες, σε σύγκριση µε τις 2-3 ηµέρες διατήρησης των φιλέτων υ ό ψύξη. Τα φυσικο-

χηµικά χαρακτηριστικά της µεθόδου freeze–chilling µελετήθηκαν σε ωµά φιλέτα σο-

λοµού και σκουµ ριού σε  ροηγούµενες µελέτες. Το φιλέτο α ό σκουµ ρί είχε διάρ-

κεια ζωής 3 ηµέρες, ενώ το φιλέτο σολοµού 5 ηµέρες, µε τη µέθοδο κατάψυξης-ψύξης. 

Ο Fagan α έδειξε, ότι η συντήρηση υ ό κατάψυξη-ψύξη είναι µια α οτελεσµατική 
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µέθοδος αύξησης της διάρκειας ζωής των νω ών φιλέτων ψαριών. Τα  ροϊόντα διακι-

νούνται υ ό κατάψυξη και ε ανέρχονται σε συντήρηση υ ό ψύξη στα σηµεία λιανι-

κής  ώλησης. Ο Fagan υ οστηρίζει, ότι η διάρκεια ζωής για τα φιλέτα σολοµού συ-

σκευασµένα σε τρο ο οιηµένη ατµόσφαιρα µε τη µέθοδο freeze–chilling είναι 7 ηµέ-

ρες. Ο ίδιος έδειξε ε ίσης, ότι η διάρκεια ζωής στα φιλέτα σολοµού σε συσκευασία 

ατµοσφαιρικού αέρα ήταν 3-4 ηµέρες. Εν µέρει στα συµ εράσµατά του βασίστηκε και 

σε  ροηγούµενους, οι ο οίοι µελέτησαν τη διάρκεια ζωής σε νω ά ψάρια. Όλοι αυτοί 

αναφέρουν αύξηση της διάρκειας ζωής των νω ών ψαριών  ου συντηρούνται σε τρο-

 ο οιηµένη ατµόσφαιρα κατά 50%158.  

Οι διαφορές αυτές στη διάρκεια ζωής  ιθανώς οφείλονται στο βαθµό φρε-

σκότητας του ψαριού τη στιγµή της συσκευασίας και στις διαφορετικές συνθήκες ε ε-

ξεργασίας µεταξύ των  ειραµάτων. Για  αράδειγµα, στη µελέτη του Fagan, τα ψάρια 

σκουµ ρί και  ροσφυγάκι ήταν τρεις ηµέρες διατηρηµένα σε  άγο,  ριν τη στιγµή 

του καθαρισµού και της µεταφοράς στο εργαστήριο. Τα δείγµατα του σολοµού ήταν 

διατηρηµένα σε  άγο 1 ηµέρα  ριν τη φιλετο οίηση και τη συσκευασία τους. Ο Fagan 

αναφέρει ότι δόθηκε βάση στις συνθήκες της βιοµηχανικής  ρακτικής  ερισσότερο 

και όχι στις συνθήκες κλινικής εργαστηριακής  ροσέγγισης στη µελέτη του.  

Γενικά, η µελέτη των α οψυγµένων φιλέτων ψαριού µε τη µέθοδο freeze-

chilling έχει δείξει, ότι τα ψάρια εµφανίζουν λίγο µεγαλύτερη διάρκεια ζωής α ό τα 

µη κατεψυγµένα δείγµατα159. 

 

7. Συσκευασία ιχθυηρών σε τρο-ο-οιηµένη ατµόσφαιρα (MAP) 

Η διατηρησιµότητα των ευ αθών τροφίµων και σε συνδυασµό µε τις σύγ-

χρονες α αιτήσεις για ελάχιστα ε εξεργασµένα τρόφιµα, οδηγούν τις εξελίξεις σε 

εφαρµογή νέων τεχνολογιών ε εξεργασίας και συσκευασίας. Οι χηµικές, βιοχηµικές 

αλλαγές καθώς και η ανά τυξη µικροοργανισµών στα τρόφιµα ευνοείται α ό την έκ-

θεσή τους στον ατµοσφαιρικό αέρα  µε άµεση ε ίδραση τόσο στα οργανολη τικά και 

θρε τικά του συστατικά όσο και στην ασφάλειά του. Η χρήση της τεχνολογίας των 

τρο ο οιηµένων ατµοσφαιρών (Modified Atmosphere Packaging – MAP)  ου εφαρ-

µόζεται µέσα στη συσκευασία στην ο οία βρίσκεται ένα τρόφιµο, βοηθά στην καλύ-
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τερη διατήρηση της  οιότητάς του για µεγαλύτερα χρονικά διαστήµατα και στην ε ι-

βράδυνση της ανά τυξης µικροοργανισµών160. 

Θεωρητικώς, ο οιαδή οτε ε έµβαση αλλαγής της ατµόσφαιρας του τροφί-

µου µέσα στην συσκευασία του θα µ ορούσε να χαρακτηριστεί ως κατάσταση τρο ο-

 οιηµένης ατµόσφαιρας ή ό ως και νοµοθετικά α αιτείται να εµφανίζεται στη συ-

σκευασία των  ροϊόντων, ως « ροστατευτική ατµόσφαιρα». Η τεχνολογία αυτή,  α-

ρότι είναι γνωστή στην τεχνολογία τροφίµων  ερί ου έναν αιώνα, µόλις τα τελευταία 

30 χρόνια άρχισε να γίνεται δηµοφιλής και να α ασχολεί την ε ιστηµονική κοινό-

τητα αναφορικά τόσο µε την έρευνα για την εύρεση του συνδυασµού των  ιο κατάλ-

ληλων αερίων για κάθε εφαρµογή σε σχέση µε τις ιδιότητες του κάθε τροφίµου, (ανα-

 νοή, βιοχηµικές του µεταβολές κ.λ. .) όσο και µε τα χρησιµο οιούµενα υλικά συ-

σκευασίας και εξο λισµό εφαρµογής της µεθόδου161.  

Τα αέρια  ου χρησιµο οιούνται είναι το οξυγόνο ( ου η  λήρης α ουσία 

του σε διάφορα  ροϊόντα δεν είναι ε ιθυµητή λόγω της δυνατότητας ανά τυξης δια-

φόρων  αθογόνων), το διοξείδιο του άνθρακα, το άζωτο και το διοξείδιο του θείου. Οι 

ε ιδράσεις του καθενός α ό αυτά είναι θετικές αλλά και αρνητικές τόσο στη µικροβι-

ακή ανά τυξη όσο και στα χαρακτηριστικά των συσκευασµένων  ροϊόντων (ε ίδραση 

στο χρώµα, οργανολη τικά χαρακτηριστικά κλ ). Οι τεχνικές ε ίσης  ου χρησιµο-

 οιούνται για την εφαρµογή τους, συνεχώς εξελίσσονται και η εφαρµογή της τεχνο-

λογίας αυτής συνεχώς διευρύνεται αφού µ ορεί να συνδυαστεί και µε άλλες τεχνολο-

γίες συντήρησης ( .χ. ψύξη) δίνοντας  ολύ καλές λύσεις στις σύγχρονες α αιτήσεις 

του καταναλωτή για ασφάλεια, ελάχιστη ε εξεργασία στα τρόφιµα, α ουσία συντη-

ρητικών και διατήρηση των διατροφικών και οργανολη τικών χαρακτηριστικών µέ-

χρι τη στιγµή της κατανάλωσης162. 

Τα αλιεύµατα είναι µια ευ αθής οµάδα τροφίµων. Η αυξηµένη υγρασία 

 ου  εριέχουν συµβάλλει στη γρήγορη µικροβιολογική τους αλλοίωση, ενώ η µαλα-

κότητα των ιστών τους α αιτεί αυξηµένη  ροσοχή κατά το χειρισµό και τη µεταφορά 

τους. Ε ι λέον, η  εριεκτικότητά τους σε  ολυακόρεστα λι αρά οξέα, ευθύνεται για 
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τη γρήγορη οξείδωσή τους, εφόσον έρχονται σε ε αφή µε το οξυγόνο και εκτίθενται σε 

υψηλές θερµοκρασίες.  

Τα ιχθυηρά αλλοιώνονται γρήγορα, όταν έρχονται σε ε αφή µε τον ατµο-

σφαιρικό αέρα. Οι τρό οι αλλοίωσης συνίστανται στην  ρόσληψη ή α οβολή υγρα-

σίας και στην αλληλε ίδραση των συστατικών του τροφίµου µε το οξυγόνο, ώστε τα 

τρόφιµα είτε οξειδώνονται, είτε ανα τύσσονται σε αυτά αερόβιοι µικροοργανισµοί. Η 

µικροβιακή ανά τυξη έχει σαν α οτέλεσµα µεταβολές στη δοµή, την οσµή, τη γεύση 

και τη θρε τική αξία του ψαριού. Οι µεταβολές αυτές µ ορούν να καταστήσουν ψάρι 

µη α οδεκτό ή και ακατάλληλο  ρος κατανάλωση163. 

Η συντήρηση των ψαριών σε συσκευασία τρο ο οιηµένης ατµόσφαιρας 

µ ορεί να διατηρήσει την  οιότητα και να ε ιµηκύνει τη διάρκεια ζωής ενός  ροϊό-

ντος, µειώνοντας το ρυθµό των χηµικών και βιοχηµικών αντιδράσεων αλλοίωσης και 

µειώνοντας (ή σε µερικές  ερι τώσεις αυξάνοντας) την ανά τυξη των αλλοιογόνων 

µικροοργανισµών. 

Η συσκευασία τρο ο οιηµένης ατµόσφαιρας ορίζεται ως «η συσκευασία 

ευαλλοίωτων  ροϊόντων σε ατµόσφαιρα  ου έχει τρο ο οιηθεί µε τρό ο, ώστε η σύ-

στασή της να είναι διαφορετική α ό τον ατµοσφαιρικό αέρα. Η α οµάκρυνση και ή 

αντικατάσταση της ατµόσφαιρας  ου  εριβάλλει ένα  ροϊόν,  ριν το ερµητικό κλεί-

σιµό του σε υλικά µε χαµηλή δια ερατότητα σε αέρια και υδρατµούς, ορίζεται ως συ-

σκευασία τρο ο οιηµένης ατµόσφαιρας.  

Στο σηµείο αυτό,  ρέ ει να ε ισηµανθεί, ότι η χρήση του κατάλληλου µίγ-

µατος αερίων τρο ο οιηµένης ατµόσφαιρας έχει νόηµα, εφόσον το υλικό συσκευα-

σίας  ου χρησιµο οιείται έχει τις κατάλληλες ιδιότητες φραγµού, έτσι ώστε η σύσταση 

των αερίων της τρο ο οιηµένης ατµόσφαιρας να  αραµένει αναλλοίωτη, για όσο το 

δυνατόν µεγαλύτερο χρονικό διάστηµα και να  ροσδίδει τις ε ιθυµητές ιδιότητες 

κατά τη διάρκεια της συντήρησης του  ροϊόντος. Έτσι, η εφαρµογή της τρο ο οιηµέ-

νης ατµόσφαιρας συνοδεύεται ανα όφευκτα α ό τη χρήση υλικών συσκευασίας µε 

χαµηλή δια ερατότητα σε αέρια και υδρατµούς, για να είναι α οτελεσµατική. 

Το λαβράκι και η τσι ούρα είναι ψάρια µε οικονοµική σηµασία, τα ο οία 

ευδοκιµούν ιδιαίτερα στη Μεσόγειο και εκτρέφονται συστηµατικά σε ιχθυοτροφεία. 
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Έτσι, η αύξηση του χρόνου ζωής και η βελτίωση των συνθηκών συντήρησης και διακί-

νησης των ψαριών αυτών µε µεθόδους, οι ο οίες µ ορούν να  ροσδώσουν  ροστιθέ-

µενη αξία στο  ροϊόν, είναι ένα ζήτηµα  ου χρήζει  ερεταίρω διερεύνησης164.  

Η συνήθης  ρακτική συντήρησης και διακίνησης των ιχθύων  ου δεν έχουν 

δεχτεί άλλη ε εξεργασία, είναι υ ό ψύξη ή υ ό κατάψυξη. Τα τελευταία χρόνια διατί-

θενται στην αγορά αλιεύµατα, τα ο οία διατηρούνται υ ό ψύξη και έχουν  ροηγου-

µένως καταψυχθεί (freeze-chilling). Η µέθοδος της συντήρησης υ ό κατάψυξη και 

ακολούθως υ ό ψύξη ονοµάζεται freeze-chilling και  άνω σ’ αυτήν δεν έχουν διεξα-

χθεί  ολλές έρευνες, ενώ χαρακτηριστικό είναι ότι δεν υ άρχει σαφές νοµικό  λαίσιο 

ακόµα, το ο οίο να οριοθετεί την εφαρµογή της.  

Η µέθοδος της συντήρησης µε κατάψυξη-ψύξη κέρδισε ενδιαφέρον σαν µέ-

θοδος συντήρησης φιλέτων ψαριού, αφού έρευνες έδειξαν, ότι η διάρκεια ζωής των 

φιλέτων ψαριών  ου συσκευάζονταν και συντηρούνταν µε τη µέθοδο κατάψυξης-ψύ-

ξης ήταν 3-5 ηµέρες, ενώ η διάρκεια ζωής των φιλέτων  ου συντηρούνταν υ ό ψύξη 

 εριοριζόταν στις 2-3 ηµέρες165. 

H ε ίδραση των διαφορετικών  ροφίλ θερµοκρασίας και χρονικής διάρ-

κειας των ε εξεργασιών της κατάψυξης και ακολούθως της ψύξης, ενδεχοµένως χαρα-

κτηρίζεται έντονα α ό τη χρονική διάρκεια του κάθε σταδίου, ενώ το κατάλληλο 

 ροφίλ, ενδεχοµένως να διαφέρει χαρακτηριστικά α ό ψάρι σε ψάρι, λόγω της δια-

φορετικότητας της σύστασης του κάθε είδους166. 

Σχετικά λίγες έρευνες έχουν διεξαχθεί για την µελέτη του συνδυασµού της 

συσκευασίας τρο ο οιηµένης ατµόσφαιρας και της µεθόδου συντήρησης µε κατά-

ψυξη-ψύξη στην  οιότητα αλιευµάτων. Το αντικείµενο των µελετών αυτών ήταν η 

αξιολόγηση της καταλληλότητας του συνδυασµού των δύο αυτών µεθόδων συντήρη-

σης στην αύξηση της διάρκειας ζωής φιλέτων ψαριού. Α ό µελέτες  ροηγούµενων 

ερευνητών  ροκύ τει το συµ έρασµα, ότι οι δύο αυτές µέθοδοι εµφανίζουν συνεργι-

στική δράση στην ε ιµήκυνση της διάρκειας ζωής των αλιευµάτων. Ο χρόνος ζωής φι-

λέτων ψαριού µε τη συνεργιστική δράση των δύο µεθόδων αυξήθηκε σε 5 ηµέρες για 

το σκουµ ρί και 7 ηµέρες για το σολοµό. Έχουν αναφερθεί και άλλες µεγαλύτερες 
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διάρκειες ζωής σε  αρόµοιες µελέτες. Άλλοι ερευνητές αναφέρουν αρκετά µεγαλύτερη 

διάρκεια ζωής των φιλέτων ψαριού, όταν αυτά συσκευάζονταν σε τρο ο οιηµένη 

ατµόσφαιρα.  

Κρίσιµοι  αράγοντες για τη διατηρησιµότητα των αλιευµάτων είναι α) η 

αρχική κατάσταση της  ρώτης ύλης, αναφορικά µε τα µικροβιολογικά και τα φυσικο-

χηµικά της χαρακτηριστικά, β) η ε εξεργασία  ου θα δεχτεί, γ) η συσκευασία και τα 

χαρακτηριστικά αυτής, καθώς και οι συνθήκες  ου θα ε ικρατούν στο εσωτερικό της 

συσκευασίας, καθώς και δ) το θερµοκρασιακό  ροφίλ κατά την ε εξεργασία και τη 

διακίνηση του  ροϊόντος, µέχρι τη διάθεσή του στον τελικό καταναλωτή. Η εφαρµογή 

των κανόνων της ορθής βιοµηχανικής  ρακτικής, η άµεση κατάψυξη των ιχθύων  ριν 

το στάδιο της νεκρικής ακαµψίας και η συσκευασία σε τρο ο οιηµένη ατµόσφαιρα σε 

κατεψυγµένα για 12 µήνες φιλέτα ψαριών µ ορεί να συντελέσουν στην ε ιµήκυνση 

της διάρκειας ζωής σε 14 µέρες µετά την α όψυξη167. 

Ο Fagan (2003) ε ίσης αναφέρει, ότι η φρεσκάδα της  ρώτης ύλης είναι καί-

ριας σηµασίας για την εφαρµογή της µεθόδου freeze-chilling και συσκευασίας σε ΤΑ. 

Η άµεση κατάψυξη των φιλέτων στο χώρο της αλίευσης κρίνεται ιδιαίτερα σηµαντική, 

 ροκειµένου να ε ιτευχθεί ε ιµήκυνση του χρόνου ζωής στην φάση της ψύξης, κατά 

τη µέθοδο συντήρησης υ ό κατάψυξη-ψύξη. 

Η  αραλλακτικότητα στη διάρκεια ζωής σε όλες τις µελέτες οφείλεται στην 

αρχική φρεσκάδα του αλιεύµατος τη στιγµή της συσκευασίας, στο χρόνο  ου µεσολα-

βεί µέχρι την κατάψυξη των φιλέτων, στη διαφορετική αναλογία όγκων αε-

ρίου/ ροϊόντος κατά τη συσκευασία τρο ο οιηµένης ατµόσφαιρας, στις θερµοκρα-

σίες συντήρησης υ ό κατάψυξη και ψύξη, στη φυσιολογία των ψαριών, στη αρχική 

µικροβιολογική κατάσταση των ψαριών, κ.ά168. 

Η συσκευασία των τροφίµων και ιδιαίτερα των ιχθυηρών σε τρο ο οιηµένη 

ατµόσφαιρα µ ορεί να  ροσφέρει µεγαλύτερη διάρκεια ζωής, διατηρώντας την  οιό-

τητά τους για µεγαλύτερο χρονικό διάστηµα, καθώς ε ιβραδύνει το ρυθµό χηµικών 

και βιοχηµικών αντιδράσεων και  αράλληλα εµ οδίζει ή ε ιβραδύνει την ανά τυξη 

αλλοιογόνων και  αθογόνων µικροοργανισµών. Η σύνθεση της ατµόσφαιρας στο  ε-

ριβάλλον του τροφίµου δεν  αραµένει σταθερή, αλλά µεταβάλλεται στη διάρκεια της 

                                                           
167 Μπλούκας Ι., (2004), Επεξεργασία και συντήρηση Τροφίµων, Εκδόσεις Σταµούλη, Αθήνα 
168 Μπλούκας Ι., (2004), Επεξεργασία και συντήρηση Τροφίµων, Εκδόσεις Σταµούλη, Αθήνα 



ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ 

συντήρησης του  ροϊόντος. Η µεταβολή αυτή είναι α οτέλεσµα της δραστηριότητας 

των µικροοργανισµών, σε ορισµένες  ερι τώσεις της ανα νευστικής δραστηριότητας 

των  ροϊόντων και ενδεχοµένως της συνεχιζόµενης ανταλλαγής αερίων µε το  ερι-

βάλλον λόγω της δια ερατότητας του  εριέκτη σε αέρια169.  

Στα  λεονεκτήµατα της συσκευασίας τρο ο οιηµένης ατµόσφαιρας  ερι-

λαµβάνονται: α) η αύξηση του χρόνου ζωής και της διάρκειας συντήρησης των τροφί-

µων µε την άσκηση αντιµικροβιακής δράσης και µε τη δυνατότητα µείωσης του pH 

των τροφίµων όταν καθίσταται α αραίτητο, η ο οία µειώνει την ανάγκη της συχνής 

αντικατάστασης τους στις βιτρίνες-ψυγεία των καταστηµάτων  ώλησης, β) η καλύ-

τερη  αρουσίαση των  ροϊόντων στον καταναλωτή, καθώς µ ορεί να  ροσφέρει µια 

βελτιωµένη εµφάνιση του  ροϊόντος σε έναν βολικό  εριέκτη, καθιστώντας έτσι ένα 

 ροϊόν  ιο ελκυστικό, γ) ο εύκολος διαχωρισµός των  ροϊόντων, τα ο οία είναι συ-

σκευασµένα σε φέτες, δ) η α ουσία χηµικών συντηρητικών, ε) η αύξηση της εµβέλειας 

διακίνησης και εµ ορίας των ευαλλοίωτων τροφίµων σε ευρύτερες  εριοχές µε µειω-

µένο κόστος µεταφοράς, λόγω της µη συχνής διανοµής αυτών, στ) τη βελτίωση των 

οργανολη τικών χαρακτηριστικών ορισµένων τροφίµων170.  

Στα µειονεκτήµατα της συσκευασίας τρο ο οιηµένης ατµόσφαιρας  ερι-

λαµβάνονται: α) το κόστος αγοράς και εγκατάστασης του αναγκαίου εξο λισµού, των 

αερίων και των αναλυτικών οργάνων για τον έλεγχο της σύνθεσης των αερίων, β) ο 

αυξηµένος όγκος του συσκευασµένου  ροϊόντος  ου αυξάνει το κόστος µεταφοράς 

και τις α αιτήσεις χώρου στις  ροθήκες διάθεσης του  ροϊόντος, γ) ο κίνδυνος ανά-

 τυξης  αθογόνων µικροοργανισµών στην  ερί τωση έκθεσης του  ροϊόντος σε υψη-

λές θερµοκρασίες α ό λανθασµένο χειρισµό των λιανο ωλητών ή των καταναλωτών 

και δ) η α ώλεια κάθε θετικής ε ίδρασης στην  ερί τωση  ου ο  εριέκτης  αρουσιά-

ζει διαρροές ή ανοιχθεί.171 

Θα  ρέ ει να σηµειώνεται ότι η συσκευασία σε τρο ο οιηµένη ατµόσφαιρα 

δεν βελτιώνει την  οιότητα των ιχθυηρών, τα ο οία έχουν χαµηλή  οιότητα  ριν τη 

συσκευασία. Κατά συνέ εια το συσκευασµένο  ροϊόν θα  ρέ ει να είναι υψηλής 

 οιότητας  ριν τη συσκευασία του  ροκειµένου να αξιο οιηθούν τα οφέλη α ό την 
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εφαρµογή της συσκευασίας. Ε ι λέον, είναι α αραίτητη η τήρηση των συνθηκών ορ-

θής βιοµηχανικής  ρακτικής και χειρισµού, καθώς και ο έλεγχος της θερµοκρασίας σε 

κάθε στάδιο της ε εξεργασίας των  ροϊόντων. Ε ίσης, η θερµοκρασία διατήρησης του 

 ροϊόντος υ ό ψύξη  ρέ ει να διατηρείται σχολαστικά, ούτως ώστε να εξασφαλίζο-

νται τα  λεονεκτήµατα της εφαρµογής αυτής.172  

Η συσκευασία των νω ών ψαριών σε τρο ο οιηµένη ατµόσφαιρα ε ιµηκύ-

νει τη διάρκεια συντήρησης τους κατά 30% µε τη βασική  ροϋ όθεση ότι η θερµοκρα-

σία συντήρησης διατηρείται µικρότερη α ό 2°C. Για τη συσκευασία χρησιµο οιούνται 

διάφορες  ολυµερείς ύλες µε µικρή δια ερατότητα στο οξυγόνο. Η αναλογία του µίγ-

µατος και ο όγκος του ελέγχονται τη στιγµή της  αροχής των αερίων, ο δε όγκος  ου 

συνήθως χρησιµο οιείται είναι  ερί ου 1/3 (ιχθύες/αέριο), για τον λόγο ότι η ανα-

λογία αυτή συνδυάζει τις καλύτερες ιδιότητες µε το χαµηλότερο δυνατό κόστος173.  

Για την ε ιτυχή συντήρηση των ιχθύων σε τρο ο οιηµένες ατµόσφαιρες θα 

 ρέ ει να λαµβάνονται υ ’ όψη  άντα τα εξής:174 

Πρέ ει  άντοτε να χρησιµο οιούνται ψάρια  ολύ νω ά.  

• Η θερµοκρασία του  ροϊόντος  ριν τη συσκευασία  ρέ ει να είναι χαµηλότερη 

α ό 4°C.  

• Η συσκευασία  ρέ ει να γίνεται σε χώρους, ό ου η θερµοκρασία να µην ξε-

 ερνά τους 12°C και αµέσως µετά τη συσκευασία το  ροϊόν να α οθηκεύεται, 

όσο το δυνατόν γρηγορότερα, σε θερµοκρασία <2°C.  

• Πρέ ει να ελέγχεται η αναλογία του µίγµατος αερίων  ριν αυτό χρησιµο οιη-

θεί.  

• Πρέ ει να  ροσδιορίζεται η καταλληλότητα του µίγµατος των αερίων ανάλογα 

µε το είδος των ψαριών  ου  ρόκειται να συσκευαστούν.  

• Η θερµοκρασία της αλυσίδας ψύξης του  ροϊόντος κατά τη µεταφορά και τη 

διανοµή του  ρέ ει να είναι 0-2°C.  

• Πρέ ει να ελέγχεται η θερµοκρασία του  ροϊόντος (<2°C), όταν αυτό φτάσει 

στο σηµείο λιανικής  ώλησης.  
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• Η θερµοκρασία του χώρου ό ου θα συντηρηθεί το  ροϊόν θα  ρέ ει να ελέγχε-

ται συνεχώς, ώστε να είναι δυνατή η καταγραφή  αρεκκλίσεων α ό το ανώ-

τερο όριο θερµοκρασίας  ου έχει  ροκαθοριστεί για το αντίστοιχο  ροϊόν.  

Με βάση τα  αρα άνω, η συσκευασία των ψαριών θα  ρέ ει να γίνεται το 

 ολύ µέσα σε τρεις ηµέρες α ό την αλίευσή τους και τη διατήρησή τους στους 0°C και 

οι συνθήκες υγιεινής κατά τη συσκευασία να είναι άριστες. Με τον τρό ο αυτό ελαχι-

στο οιείται ο κίνδυνος ανά τυξης µικροβίων.175 

 

7.1. Υλικά και τεχνολογία της Μ.Α.Ρ.  

Κατά την συσκευασία σε τρο ο οιηµένη ατµόσφαιρα µικρών µονάδων του 

 ροϊόντος, δεν είναι δυνατός ο έλεγχος της σύνθεσης του αερίου µίγµατος στο εσωτε-

ρικό της συσκευασίας. Ο σηµαντικότερος  αράγοντας ελέγχου της αναλογίας κάθε 

συστατικού είναι η σωστή ε ιλογή του υλικού συσκευασίας, η δια ερατότητα του 

ο οίου καθορίζει τις ατµοσφαιρικές συνθήκες στη συσκευασία κατά την α οθήκευση 

και έµµεσα την διάρκεια ζωής του  ροϊόντος. 

Για τη συσκευασία ιχθυηρών σε τρο ο οιηµένη ατµόσφαιρα χρησιµο οι-

ούνται σχεδόν α οκλειστικά  λαστικές µεµβράνες, οι ο οίες χαρακτηρίζονται α ό 

διαφορετικούς βαθµούς δια ερατότητας σε αέρια και υδρατµούς. Εκτός της δια ερα-

τότητας, οι  λαστικές µεµβράνες  ρέ ει να  αρέχουν τη δυνατότητα ερµητικού κλει-

σίµατος της συσκευασίας, έτσι ώστε να διασφαλίζεται η συγκράτηση των αερίων στο 

εσωτερικό της µέχρι την τελική κατανάλωση. Η αύξηση της διάρκειας ζωής των ΜΑΡ 

ιχθυηρών βασίζεται στην υψηλή συγκέντρωση του CO2 και στη χαµηλή συγκέντρωση 

ή α ουσία Ο2. Για το λόγο αυτό, οι µεµβράνες  ου χρησιµο οιούνται  ρέ ει να 

α οτελούν εξαιρετικό φραγµό α έναντι στα  αρα άνω αέρια, καθώς ε ίσης και α έ-

ναντι στους υδρατµούς, ε ειδή τα ψάρια χαρακτηρίζονται α ό υψηλή  εριεκτικότητα 

σε υγρασία (66-81%). Οι  αρα άνω  ροϋ οθέσεις δεν είναι δυνατόν να εκ ληρωθούν 

α ό ένα και µόνο υλικό συσκευασίας, γεγονός το ο οίο καθιστά αναγκαία τη χρησι-

µο οίηση  ολυστρωµατικών συνδυασµών  λαστικών µεµβρανών176. 
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Χαρακτηριστικά  αραδείγµατα τέτοιων συνδυασµών α οτελούν οι συνδυ-

ασµοί  ολυεστέρα και  ολυαιθυλενίου,  ολυαµιδίων και  ολυαιθυλενίου,  ολυβι-

νυλδιενοχλωριδίου,  ροσανατολισµένου  ολυ ρο υλενίου και  ολλών άλλων. 

Οι ηµιεύκαµ τες  λαστικές συσκευασίες  ου κατασκευάζονται α ό  οικιλία 

 λαστικών υλικών ό ως  ολυαιθυλένιο,  ολυ ρο υλένιο,  ολυστυρόλιο,  ολυβινυ-

λοχλωρίδιο κ.τ.λ.  αρέχουν  ροστασία α έναντι στη φυσικά φθορά κατά τη µετα-

φορά και διάθεση των  ροϊόντων. Σε αντίθεση µε το  αρα άνω  λεονέκτηµα, δεν  α-

ρουσιάζουν την ενδεδειγµένη δια ερατότητα στα αέρια177. 

Στην  ερί τωση  ου η δια ερατότητα των ανωτέρω υλικών τρο ο οιηθεί 

ώστε να ικανο οιεί συγκεκριµένες α αιτήσεις και το σφράγισµα ε ιτευχθεί εύκολα 

και µε ασφάλεια, είναι δυνατόν να καταστούν κατάλληλα για την συσκευασία σε τρο-

 ο οιηµένη ατµόσφαιρα , ιδιαίτερα των ευ αθών  ροϊόντων ό ως τα ιχθυηρά. Παρ’ 

όλα αυτά η χρήση τους µ ορεί να  εριοριστεί εξαιτίας του υψηλού κόστους και της 

έλλειψης ευκολίας κατά την µεταχείριση του  ροϊόντος. Ωστόσο, ο συνδυασµός χαµη-

λού κόστους ηµιευκάµ των  λαστικών και εύκαµ του καλύµµατος είναι δυνατόν να 

α οτελέσει την ιδανική συσκευασία για  ροϊόντα  ου α αιτούν µηχανική  ροστασία 

και ελκυστική εµφάνιση κατά την έκθεσή τους. 

Κατά την συσκευασία σε τρο ο οιηµένη ατµόσφαιρα η ε ιθυµητή ατµό-

σφαιρα στο εσωτερικό της συσκευασίας µ ορεί να ε ιτευχθεί µε δύο τρό ους:  

• Με µηχανική αντικατάσταση του αέρα µε ένα µόνο αέριο ή µίγµα αερίων. Υ άρ-

χουν δύο διαφορετικές τεχνικές αντικατάστασης του αέρα στη συσκευασία : α) ∆ια-

βίβαση αερίου και β) Αντικατάσταση του αέρα µε τη βοήθεια κενού.  

• Τρο ο οιώντας την ατµόσφαιρα µε τη βοήθεια κατάλληλων τρο ο οιητών ατµό-

σφαιρας. Η ενσωµάτωση ορισµένων  ροσθέτων στα υλικά συσκευασίας µε σκο ό 

την τρο ο οίηση της ατµόσφαιρας και την αύξηση της διάρκειας ζωής του  ροϊό-

ντος ονοµάζεται «ενεργός συσκευασία». Η τεχνική αυτή έχει  ροο τικές εξέλιξης 

αλλά είναι  ρος το  αρόν δα ανηρή. 178 

Η ΜΑΡ, στην  ιο α λή µορφή της ε ιτυγχάνεται το οθετώντας το ιχθυηρό 

σ’ ένα  λαστικό σακίδιο, στο ο οίο διαβιβάζεται το αέριο µίγµα αµέσως  ριν το 

σφράγισµα. Η συνηθέστερη µέθοδος συσκευασίας ιχθυηρών σε τρο ο οιηµένη ατµό-
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σφαιρα είναι η διαδικασία µορφο οίησης- γεµίσµατος - σφραγίσµατος για ηµιεύκα-

µ τα δοχεία  ου κατασκευάζονται µε θερµοµορφο οίηση. Σύµφωνα µε τη µέθοδο 

αυτή, το  λαστικό υλικό της βάσης  ου ξετυλίγεται α ό κύλινδρο, εισέρχεται στο 

τµήµα θερµοµορφο οίησης ό ου µαλακώνει µε θέρµανση και µορφο οιείται σ’ ένα 

καλού ι, µε τη βοήθεια κενού ή  ίεσης. Στη συνέχεια το  ροϊόν το οθετείται στο δί-

σκο  ου σχηµατίστηκε, ο ο οίος µε τη βοήθεια ιµάντα µεταφέρεται σε τµήµα ό ου µε 

τη βοήθεια κενού εκδιώκεται ο αέρας και διοχετεύεται κατάλληλο αέριο µίγµα. Κατό-

 ιν, η  λαστική µεµβράνη α ό τον δεύτερο κύλινδρο θερµοσυγκολλάται στο στόµιο 

του δίσκου, σφραγίζοντας κατ’ αυτόν τον τρό ο την συσκευασία. Τέλος ακολουθεί το 

τµήµα κο ής, ό ου  αράγονται οι µεµονωµένες συσκευασίες. 

Οι µηχανές  ου χρησιµο οιούνται στην συσκευασία MAP έχουν 6 βασικές 

λειτουργίες: (1) Τροφοδοσία του φιλµ, (2) Θερµοσχηµατισµός, (3) Φόρτωση ( λήρωση) 

και εισαγωγή αερίου, (4) Σφράγισµα, (5) Κο ή και (6) Ετικεττο οίηση/εκτύ ωση, 

ό ως φαίνονται στο  αρακάτω σχεδιάγραµµα. 
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Ένα άλλο βασικό σύστηµα MAP είναι το σύστηµα Σχηµατισµού-Πληρώ-

σεως-Σφραγίσεως (Form/Fill/Seal, FFS) οριζοντίας ροής.  Στο  αρακάτω σχήµα φαί-

νεται ένα τέτοιο σύστηµα. Στα συστήµατα αυτά  χρησιµο οιείται ένας ρόλος  λαστι-

κού. Το τρόφιµο είτε το οθετείται στο φιλµ ή το φιλµ καλύ τει το τρόφιµο α ό το 
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ε άνω µέρος ή τις  λάγιες  λευρές. Η µηχανή δηµιουργεί ένα  λαστικό σωλήνα (1), ο 

ο οίος δέχεται ( ερικυκλώνει) το  ροϊόν. Το ε ιθυµητό αέριο εισάγεται στον  λα-

στικό σωλήνα µε ένα σωλήνα εισαγωγής (2) και ο αέρας εκδιώκεται α ό τη συσκευα-

σία µε τη συνεχή διοχέτευση του αερίου µίγµατος. Τα άκρα της συσκευασίας σφραγί-

ζονται µε την βοήθεια σιαγόνων σφραγίσεως (3). Τελικώς οι συσκευασίες κόβονται και 

διαχωρίζεται η µία α ό την άλλη. Μεταξύ των  λεονεκτηµάτων των µηχανών αυτών 

είναι η α λότητα λειτουργίας, καθώς και το ότι σχεδόν όλοι οι τύ οι τροφίµου µ ο-

ρούν να συσκευασθούν µε τις µηχανές αυτές179. 
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7.2.  Ποιοτικός έλεγχος της MAP  

Ο  οιοτικός έλεγχος της συσκευασίας σε τρο ο οιηµένη ατµόσφαιρα είναι 

ιδιαίτερα σηµαντικός καθώς σε  ερί τωση  ου αυτή είναι ελαττωµατική, εκτός α ό το 

γεγονός ότι χάνονται όλα τα  λεονεκτήµατά της, υ άρχει σοβαρός κίνδυνος για την 

υγεία των καταναλωτών. Ο  οιοτικός έλεγχος ο ο οίος  ραγµατο οιείται στη MAP 

αφορά κυρίως την ανίχνευση σηµείων διαρροής (leaks) και τη δια ίστωση ότι µέσα 

στη συσκευασία υ άρχει το ε ιθυµητό αέριο µείγµα.  

Στην  ερί τωση  ου στη MAP υ άρχει κά οιο σηµείο διαρροής, είναι  ρο-

φανές ότι η ακριβής σύσταση της τρο ο οιηµένης ατµόσφαιρας θα αλλάξει µε α οτέ-

λεσµα να χαθούν όλα τα  λεονεκτήµατα  ου αυτή  ροσφέρει. Έτσι, για τον εντο ισµό 

σηµείων διαρροής  ραγµατο οιούνται καταστροφικοί και µη-καταστροφικοί έλεγχοι 
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σε τυχαία δείγµατα της  αρτίδας. Σε γενικές γραµµές οι έλεγχοι αυτοί βασίζονται σε 

µεθόδους ο τικές, ακουστικές, διαφορά  ιέσεως, τεστ φυσαλίδων κ.α. 180 

Τέλος, αξίζει να τονίσουµε ότι τα τελευταία χρόνια έχουν κατασκευαστεί 

ενεργές και έξυ νες συσκευασίες οι ο οίες είναι δυνατόν να δράσουν µε τέτοιο τρό ο 

ώστε να βελτιώσουν τις συνθήκες διατήρησης των τροφίµων και να ενηµερώσουν τους 

 αραγωγούς και καταναλωτές για την ακριβή κατάσταση του  εριεχόµενου τροφί-

µου181.  

 

7.3. Πλεονεκτήµατα και µειονεκτήµατα της ΜΑΡ 

Τα οφέλη των MAP τεχνολογικών µ ορούν να συνοψισθούν στα  αρα-

κάτω: 

• Ελάττωση των α ωλειών κατά τη διανοµή.  

• Ηµισυγκεντρωτική  αραγωγή.  

• Ε έκταση της ακτίνας των συστηµάτων διανοµής.  

• ∆ιεύρυνση του  εδίου διανοµής και µειωµένα έξοδα µεταφοράς λόγω των λιγό-

τερο συχνών  αραδόσεων 

• Αύξηση της διάρκειας ζωής  ου ε ιτρέ ει λιγότερο συχνό ανεφοδιασµό των 

καταστηµάτων λιανικής  ώλησης. 

• Βελτιωµένη  αρουσία του  ροϊόντος και δυνατότητα ο τικής αξιολόγησής του. 

• ∆υνατότητα  αροχής σφραγισµένων, εύκολα στοιβαγµένων συσκευασιών. 

• Εύκολος διαχωρισµός τεµαχισµένων  ροϊόντων. 

• Προαιρετική  ροσθήκη χηµικών συντηρητικών 

• ∆υνατότητα ελέγχου της  οιότητας του  ροϊόντος. 

• Μείωση του κόστους  αραγωγής και α οθήκευσης λόγω καλύτερης αξιο οίη-

σης του χώρου και του εργατικού δυναµικού. 

• Μείωση των α οβλήτων κατά την λιανική  ώληση 

• Μείωση των εργατικών/εργασίας και των αχρήστων σε ε ί εδο λιανικής  ωλή-

σεως.  

• Ποιοτικά  λεονεκτήµατα, ό ως χρώµα, γεύση, οσµή και διατήρηση της 

ωριµότητος.  
                                                           
180 Κατσαρού Ελευθερία, «ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ ΙΧΘΥΗΡΩΝ ΣΕ ΤΡΟΠΟΠΟΙΗΜΕΝΗ ΑΤΜΟΣΦΑΙΡΑ», http://www.srcosmos.gr/ 
181 Ευάγγελος Λάζος, Ελεγχόµενες και τροποποιηµένες ατµόσφαιρες, http://www.foodtech.gr/ 
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• Εξαιρετικές δυνατότητες σηµάνσεως (δηµιουργία φίρµας).  

• Ευνοϊκά οικονοµικά οφειλόµενα στην µείωση του χειρισµού και διανοµής 

αζήτητων ή  ροϊόντων χαµηλής αξίας.  

• Εξαιρετικό κανάλι διαφορο οιήσεως του  ροϊόντος.  

• Τα  οιοτικά  λεονεκτήµατα µεταφέρονται στον καταναλωτή.  

Τα κυριότερα µειονεκτήµατα των MAP τεχνολογικών είναι τα κάτωθι:  

• Κατ΄ αρχήν θα  ρέ ει να  ούµε ότι τα  λεονεκτήµατα της M.A.P.  αύουν να 

υφίστανται µετά την διαρροή ή άνοιγµα, ακόµη και α ό λάθος, της συσκευα-

σίας. 

• Υ άρχει λοι όν  ιθανή ανά τυξη  αθογόνων µικροοργανισµών, εξαιτίας ενός 

λάθους χειρισµού ή αµέλεια, αλλά ακόµη και της ενδεχόµενης αύξησης της 

θερµοκρασίας κατά την λιανική  ώληση και κατανάλωση του  ροϊόντος 

• Ο αυξηµένος όγκος συσκευασίας, είναι ένα  αράγοντας  ου ε ηρεάζει δυσµε-

νώς το κόστος µεταφοράς, δηµιουργώντας  αράλληλα µεγαλύτερη α αίτηση σε 

χώρους έκθεσης των καταστηµάτων λιανικής  ώλησης. 

• Ε ι λέον ως µειονέκτηµα θεωρείται το υψηλό κόστος µηχανολογικού εξο λι-

σµού. 

• Το κόστος χρησιµο οιούµενων αερίων και υλικών συσκευασίας. 

• Το κόστος αναλυτικού εξο λισµού για την διασφάλιση της σωστής αναλογίας 

των αερίων µιγµάτων. 

• Και το κόστος συστηµάτων διασφάλισης  οιότητας για τον συνεχή έλεγχο της 

θερµοκρασίας, την α οφυγή διαρροών κ.λ .182 

 

 

 

 

 

 

 

8. Συστήµατα ιχνηλασιµότητας σε συσκευαστήρια ιχθυοκαλλιέργειας 

                                                           
182 Ευάγγελος Λάζος, Ελεγχόµενες και τροποποιηµένες ατµόσφαιρες, http://www.foodtech.gr/ 
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Σύµφωνα µε την  ρόσφατη  αγκόσµια συµφωνία στην CODEX 

ALIMENTARIUS η Ιχνηλασιµότητα ορίζεται ε ίσηµα ως «Η ικανότητα 

 αρακολούθησης της διακίνησης ενός τροφίµου κατά τις φάσεις της  αραγωγής, ε ε-

ξεργασίας και διανοµής». 

Στην  ράξη ένα σύστηµα ιχνηλασιµότητας είναι ένα ολοκληρωµένο σύ-

στηµα ταυτο οίησης, βασικός στόχος του ο οίου είναι η δηµιουργία µιας δυναµικής 

ταυτότητας για κάθε  ροϊόν, σε κάθε στάδιο της εφοδιαστικής αλυσίδας (α ό το «χω-

ράφι» στο «ράφι»). Η ταυτότητα αυτή έχει τη µορφή ενός κωδικού  άνω στο  ροϊόν, 

καθώς και ενός αρχείου µε  ληροφορίες για το ιστορικό του  ροϊόντος και των συστα-

τικών του, τόσο στα  ροηγούµενα και ε όµενα στάδια της αλυσίδας (διαδοχική ιχνη-

λασιµότητα), όσο και στο τρέχον στάδιο (εσωτερική ιχνηλασιµότητα). 

Η βασική διαφορά ενός συστήµατος ιχνηλασιµότητας α ό ένα σύστηµα 

σχεδιασµού ( .χ. ERP) είναι ότι µας δίνει ακριβείς και αξιό ιστες  ληροφορίες για το 

τι  ραγµατικά έγινε στο  ροϊόν και όχι για το τι θα έ ρε ε να γίνει. Ε ι λέον, τα συ-

στήµατα ιχνηλασιµότητας: 

• ∆ίνουν τις α αιτούµενες  ληροφορίες για τον καλύτερο έλεγχο των διαδικασιών 

( .χ. βέλτιστη χρήση  ρώτων υλών, έλεγχος α οθεµάτων,  ρογραµµατισµός  α-

ραγωγής,  οιοτικός έλεγχος, κλ .) για τους  ελάτες, ελεγκτικούς φορείς, κλ . 

• Βοηθούν στη διαχείριση  ερι τώσεων κρίσεων (εντο ισµός  ροβληµάτων, 

εντο ισµός και α όσυρση ελαττωµατικών  αρτίδων, κλ ). 

• Μ ορούν να τεκµηριώσουν ανά  άσα στιγµή τους ισχυρισµούς της ε ιχείρησης 

για τις ιδιότητες των  ροϊόντων της ( .χ.  οιότητα,  ροέλευση, κ.ο.κ.). 

Όλες οι ε ιχειρήσεις  ου ασχολούνται µε τα τρόφιµα γνωρίζουν καλά ότι η 

ε ιβίωση και η ε ιτυχία τους εξαρτάται άµεσα α ό το α οτέλεσµα των συνεχών  ρο-

σ αθειών τους για να εξασφαλίσουν την εµ ιστοσύνη των καταναλωτών στα  ροϊό-

ντα τους. Οι µεγάλες διατροφικές κρίσεις (διοξίνες, τρελές αγελάδες, κ.λ. .) ενίσχυσαν 

την έτσι και αλλιώς αυξηµένη ευαισθησία των καταναλωτών στο θέµα της ασφά-

λειας183. 

Τα βασικά εργαλεία των βιοµηχανιών στον τοµέα αυτό είναι τα συστήµατα 

 οιότητας και τα ολοκληρωµένα συστήµατα ιχνηλασιµότητας. 

                                                           
183 Κλεοπάτρα Μπαρδάκη, Κατερίνα Πραµατάρη, «Αποτελεσµατική υποστήριξη ιχνηλασιµότητας µε RFID τεχνολογία», http://www.logistics.org.gr/ 
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Όσον αφορά τα συστήµατα  οιότητας, οι  ερισσότερες ε ιχειρήσεις έχουν 

ήδη κάνει σηµαντικά βήµατα µε την εισαγωγή διαδικασιών ISO, HACCP, κλ . 

Για τα συστήµατα ιχνηλασιµότητας υ άρχει αρκετή σύγχυση. Βέβαια, οι  ε-

ρισσότερες βιοµηχανίες, έχοντας αναγνωρίσει τη σηµασία της ιχνηλασιµότητας, έχουν 

ήδη εισάγει χειρόγραφα κυρίως συστήµατα, η αξία των ο οίων όµως  αραµένει αρ-

κετά αµφίβολη. Τώρα έρχονται αντιµέτω ες µε µια σειρά κρίσιµων ερωτηµάτων, ό ως 

 .χ.  οιο θα είναι το άµεσο και το έµµεσο κόστος εφαρµογής τους,  οια θα  ρέ ει να 

είναι η στρατηγική εισαγωγής ενός συστήµατος ιχνηλασιµότητας,  ως το νέο σύστηµα 

θα ολοκληρωθεί στα υ άρχοντα συστήµατα,  ως θα ε ηρεασθούν οι σχέσεις της ε ι-

χείρησης µε τους  ροµηθευτές και τους  ελάτες της, τι ρόλο θα  αίξουν οι αρµόδιοι 

κρατικοί φορείς,  οιες θα είναι οι ε ι τώσεις στις  αραγωγικές διαδικασίες, κ.λ. .  

Ανάµεσα στα  ολλά οφέλη  ου  ροσφέρει η ιχνηλασιµότητα, υ άρχουν δύο 

 ου θεωρούνται α ό εξαιρετικά σηµαντικά έως κρίσιµα: 

• Η ιχνηλασιµότητα είναι ένα  ολύτιµο εργαλείο για τη διαχείριση και µείωση του 

ε ιχειρηµατικού κινδύνου. Ανεξάρτητα α ό το  όσο λειτουργικά είναι τα συ-

στήµατα διασφάλισης  οιότητας ( .χ. HACCP, κ.λ. .),  άντοτε εγκυµονεί η  ε-

ρί τωση ενός λάθους. Στις  ερι τώσεις αυτές, τα συστήµατα ιχνηλασιµότητας 

βοηθούν την ε ιχείρηση να αντιδράσει γρήγορα και α οτελεσµατικά, να εντο ί-

σει άµεσα την ελαττωµατική  αρτίδα και να µειώσει ό οιες ε ι τώσεις στο ελά-

χιστο. 

• Η ύ αρξη και λειτουργία συστήµατος ιχνηλασιµότητας µ ορεί να α οκαταστή-

σει και να ενισχύσει την εµ ιστοσύνη των καταναλωτών στα  ροϊόντα της ε ι-

χείρησης, α οτελώντας έτσι ένα ισχυρό εργαλείο MARKETING για αυτήν184. 

Πέραν των  αρα άνω υ άρχουν και άλλα οφέλη α ό τα συστήµατα ιχνη-

λασιµότητας: 

• Έγκαιρη και αξιό ιστη ανάκτηση των α αιτούµενων  ληροφοριών για εντο ι-

σµό  ροβληµατικών σηµείων στις διαδικασίες της ε ιχείρησης, δυνατότητα κα-

λύτερης οργάνωσης, βέλτιστης χρήσης των  ρώτων υλών και µείωσης του κό-

στους. 

• ∆υνατότητα καλύτερου ελέγχου της  οιότητας των  ρώτων υλών. 

                                                           
184 Κλεοπάτρα Μπαρδάκη, Κατερίνα Πραµατάρη, «Αποτελεσµατική υποστήριξη ιχνηλασιµότητας µε RFID τεχνολογία», http://www.logistics.org.gr/ 
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• Βελτίωση των σχέσεων µε τους άµεσους  ελάτες της ε ιχείρησης. 

• Αυξηµένη  ροστασία της ε ιχείρησης α ό κακόβουλες  ράξεις στα  ροϊόντα της 

και δυνατότητα υ οστήριξης των θέσεών της ενώ ιον των ελεγκτικών αρχών. 

• Συµµόρφωση µε τις ισχύουσες και ε ερχόµενες νοµοθετικές ρυθµίσεις. 

• Καλύτερη λειτουργία της εφοδιαστικής αλυσίδας και του ηλεκτρονικού εµ ο-

ρίου. 

• ∆υνατότητα για  αραγωγή και  ροώθηση εξειδικευµένων  ροϊόντων. 

• Καταβολή µειωµένων ασφαλίστρων σε  ερί τωση  ου η ε ιχείρηση ε ιθυµεί να 

ασφαλιστεί για καλύψεις  ου έχουν σχέση µε την  οιότητα των  ροϊόντων της185. 

Ένα ολοκληρωµένο σύστηµα ιχνηλασιµότητας εµ ί τει στην κατηγορία 

των συστηµάτων MES (Manufacturing Execution System) και  ρέ ει να έχει δυνατό-

τητες διαχείρισης της ταυτο οίησης/κωδικο οίησης,  αρακολούθησης της ροής των 

 ροϊόντων και των συναφών διεργασιών και  οιοτικών ελέγχων, καθώς και συλλογής 

και διαχείρισης των σχετικών  ληροφοριών. Α οτελείται α ό ειδικό λογισµικό, διά-

φορους διασυνδεδεµένους σταθερούς ή και κινητούς σταθµούς εργασίας και  ρέ ει να 

καλύ τει τις εξής γενικές α αιτήσεις/ ροδιαγραφές186: 

• Κάλυψη των συγκεκριµένων αναγκών και διαδικασιών της ε ιχείρησης. 

• Αρµονική ενσωµάτωση και συνεργασία µε τα υ άρχοντα συστήµατα καταγρα-

φής των διαδικασιών της ε ιχείρησης, καθώς και µε τα  ληροφοριακά συστή-

µατα και τα συστήµατα αυτοµατισµού (ERP, MES, MRP, SCADA, PLC, WMS, 

κ.λ. .). 

• ∆υνατότητα αυτόµατης διασύνδεσης µε τα υ άρχοντα συστήµατα κωδικο οίη-

σης (εκτυ ωτές inkjet, θερµικοί εκτυ ωτές ετικετών, κ.λ. .). 

• Α όλυτη συνεργασία µε τις διαδικασίες και συστήµατα διασφάλισης της  οιότη-

τας (HACCP, ISO, διαδικασίες  οιοτικού ελέγχου, κλ ). 

• Ελαχιστο οίηση της ανθρώ ινης  αρέµβασης για την α οφυγή λαθών. 

• ∆υνατότητα ε έκτασης, ώστε να καλύ τονται όλες οι µελλοντικές ανάγκες. 

• ∆ιακριτική διαχείριση των  ληροφοριών  ου α αιτεί ή  αράγει το σύστηµα. 

                                                           
185 Ευάγγελος Θεοδώρου: ΣΥΣΤΗΜΑΤΑ ΙΧΝΗΛΑΣΙΜΟΤΗΤΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
186 Κλεοπάτρα Μπαρδάκη, Κατερίνα Πραµατάρη, «Αποτελεσµατική υποστήριξη ιχνηλασιµότητας µε RFID τεχνολογία», http://www.logistics.org.gr/ 
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• ∆υνατότητα ενσωµάτωσης των νέων τεχνολογιών αυτόµατης ανάκτησης και δια-

χείρισης δεδοµένων (Wi-Fi, RFID, DNA, νέες συµβολογίες barcode, κλ ). 

• ∆υνατότητα ε ικοινωνίας µε άλλα  ληροφορικά συστήµατα µε σύγχρονες 

τεχνολογίες (XML, INTERNET, EDI, κλ ).187 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 16 ολοκληρωµένο σύστηµα ιχνηλασιµότητας-Πληροφοριακά συστήµατα-Σύστηµα αυτοµατισµού  

 Πηγή: Ευάγγελος Θεοδώρου: ΣΥΣΤΗΜΑΤΑ ΙΧΝΗΛΑΣΙΜΟΤΗΤΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

 

Για να υλο οιηθεί το Σύστηµα Ιχνηλασιµότητας, θα  ρέ ει να σχεδιαστούν 

και να υλο οιηθούν τα εξής διαδοχικά συστήµατα: 

• Σύστηµα Κωδικο οίησης, για την ταυτο οίηση και κωδικο οίηση των  ροϊό-

ντων. 

• Λογισµικό Ιχνηλασιµότητας, για την συλλογή, ε εξεργασία και αξιο οίηση 

των  ληροφοριών κωδικο οίησης 
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Εικόνα 17 - Πηγή: Ευάγγελος Θεοδώρου: ΣΥΣΤΗΜΑΤΑ ΙΧΝΗΛΑΣΙΜΟΤΗΤΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

 

Το Σύστηµα Κωδικο οίησης δίνει τη δυνατότητα ταυτο οίησης των  ροϊό-

ντων και των µονάδων µεταφοράς τους µε τις  ληροφορίες  αραγωγής και διακίνη-

σης. Η κωδικο οίηση των τροφίµων γίνεται µε την χρήση ειδικών βιοµηχανικών 

εκτυ ωτών τόσο κατά την διάρκεια της  αραγωγικής διαδικασίας όσο και κατά την 

διάρκεια της α οθήκευσης και διακίνησής τους. 

Για την κωδικο οίηση χρησιµο οιούνται διάφορες µέθοδοι και τεχνολογίες 

οι ο οίες διαφέρουν ανάλογα µε το εάν αυτή εφαρµόζεται σε τεµάχια, κιβώτια ή  α-

λέτες. 

Ένα ολοκληρωµένο σύστηµα κωδικο οίησης δεν  εριλαµβάνει µόνο τους 

εκτυ ωτές κωδικών αλλά και την α αιτούµενη µεταξύ τους διασύνδεση, τη ε ικοινω-

νία τους µε τα υ όλοι α συστήµατα της ε ιχείρησης, το λογισµικό σχεδίασης των ετι-

κετών, το σύστηµα της κεντρικής διαχείρισης των εκτυ ωτών, το σύστηµα συλλογής 

δεδοµένων εκτύ ωσης και το σύστηµα ελέγχου της αναγνωσιµότητας των κωδικών. 

Κατά την διάρκεια της  αραγωγικής διαδικασίας, η κωδικο οίηση γίνεται 

κυρίως  άνω στα ίδια τα τρόφιµα (ατοµικές συσκευασίες) και  εριλαµβάνει  ληρο-

φορίες Ιχνηλασιµότητας, ό ως η ηµεροµηνία λήξης, κωδικούς  αραγωγής, αριθµούς 

 αρτίδας (Lots), ε ωνυµία κατασκευαστή, βάρος,  οσότητες,  εριγραφή  εριεχοµέ-

νου, µε µορφή είτε αναγνώσιµη α ό τον άνθρω ο είτε α ό µηχανές (barcodes EAN 

13, EAN 128, 2-D, RFID, κτλ)188. 

Κατά την διάρκεια της α οθήκευσης / διακίνησης, η κωδικο οίηση γίνεται 

 άνω στις οµαδικές συσκευασίες των τροφίµων και τις µονάδες µεταφοράς και α ο-

θήκευσής τους και  εριλαµβάνει τις  ληροφορίες  ου α αιτούνται για την  αραλαβή, 

α οθήκευση και διακίνηση, καθώς και  ληροφορίες ιχνηλασιµότητας όταν αυτό είναι 

α αραίτητο. Σε κάθε  αλέτα, είτε είναι οµοιογενής είτε µικτή, α αιτείται να εκτυ ώ-

νεται ο µοναδικός κωδικός αναγνώρισης µονάδων µεταφοράς SSCC. Οι µεταβλητές 

 ληροφορίες  ου εκτυ ώνονται στις  αλέτες α οτελούν τον κόµβο «συνάντησης» της 

                                                           
188 Κλεοπάτρα Μπαρδάκη, Κατερίνα Πραµατάρη, «Αποτελεσµατική υποστήριξη ιχνηλασιµότητας µε RFID τεχνολογία», http://www.logistics.org.gr/ 
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 αραγωγής και της α οθήκευσης µε το κεντρικό ε ιχειρησιακό  ληροφοριακό σύ-

στηµα και κατ’ ε έκταση µε τα συστήµατα των υ όλοι ων εµ λεκοµένων ε ιχειρή-

σεων της εφοδιαστικής αλυσίδας. 

Το Λογισµικό Ιχνηλασιµότητας δίνει τη δυνατότητα για την  αρακολού-

θηση σε  ραγµατικό χρόνο των  ροϊόντων και των διαδικασιών της ε ιχείρησης, µέσα 

α ό την συλλογή των α αιτούµενων  ληροφοριών α ό το Σύστηµα Κωδικο οίησης 

και τον συγχρονισµό του µε τα ε ιχειρησιακά συστήµατα. Το λογισµικό ε εξεργάζεται 

τις  ληροφορίες  ου συλλέγονται και τηρεί τα αρχεία Ιχνηλασιµότητας σε ηλεκτρο-

νική βάση δεδοµένων. Μέσω της ταυτο οίησης των  ροϊόντων και της αντιστοίχισης 

των  ληροφοριών αυτών στην βάση δεδοµένων, είναι εφικτή η  ρος τα  ίσω και  ρος 

τα εµ ρός Ιχνηλασιµότητα. 

Ένα  λήρες λογισµικό Ιχνηλασιµότητας εκτελεί τις  αρακάτω λειτουργίες: 

1) ∆ιαχείριση Α’ υλών: Έλεγχος και  ιστο οίηση των  αραληφθέντων ειδών 

α ό τους  ροµηθευτές. Προετοιµασία  αλετών Α’ υλών για ανάλωση και σήµανση 

των  αλετών µε ετικέτα. Φυσική α οθήκευση και  αρακολούθηση του α οθέµατος. 

2) ∆ιαχείριση εντολών  αραγωγής: Προγραµµατισµός των  αραγγελιών 

των  ελατών µε βάση τα διαθέσιµα α οθέµατα, τους χρόνους  αράδοσης και τις αντί-

στοιχες  ροτεραιότητες. ∆ιαχείριση συνταγών  αραγωγής. ∆υνατότητα για άµεση 

ε έµβαση σε  ερί τωση α ρόβλε των συµβάντων, µέσα α ό την  αρακολούθηση της 

 ροόδου των  αραγγελιών σε  ραγµατικό χρόνο. 

3) ∆ιαχείριση φορτώσεων: Ε εξεργασία  αραγγελιών  ελατών. Picking µο-

νάδων µεταφοράς για εκτέλεση φορτώσεων. Ταυτο οίηση  αλέτας  ελάτη on order. 

∆ιαχείριση  αραδόσεων ε ί αυτοκινήτου και σύνδεση της  αρτίδας µε τον  ελάτη 

κατά την  αράδοση, διαχείριση ε ιστροφών και ενηµέρωση του ERP. 

4) ∆ιαχείριση ανακλήσεων: ∆υνατότητα για  ρος τα  ίσω και  ρος τα 

εµ ρός ιχνηλασιµότητα µέσα α ό την  λήρη ορατότητα του γενεαλογικού δένδρου 

κάθε  ροϊόντος σε ε ί εδο  αρτίδας. Οι  ληροφορίες  εριλαµβάνουν το lot, το serial 

number, τον αριθµό βάρδιας, τις συνθήκες  αραγωγής και  ιθανά alarms ή α ρόβλε-

 τα γεγονότα  ου σχετίζονται µε το  ροϊόν. 

5) ∆ιαχείριση  οιοτικών ελέγχων: Χαρακτηρισµός µη συµµορφούµενων 

 ροϊόντων σε  ραγµατικό χρόνο, online καταγραφή  οιοτικών ελέγχων,  αρακολού-
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θηση και καταγραφή σκάρτων  ροϊόντων και  ροϊόντων  ου ε αναεισάγονται στην 

 αραγωγική διαδικασία. 

6) ∆ιαχείριση έκτακτων συµβάντων: Έγκαιρη αναγνώριση µη  ρογραµµα-

τισµένων συµβάντων και άµεση ενηµέρωση των υ ευθύνων. Τα συµβάντα αυτά έχουν 

σχέση µε τις καθυστερήσεις και την  οιότητα των  ροµηθευόµενων υλικών, τα  ρο-

βλήµατα στην λειτουργία του ηλεκτροµηχανικού εξο λισµού και τις αιφνίδιες αλλα-

γές στις τεχνικές  ροδιαγραφές α ό τους  ελάτες. 

7) Υ ολογισµός δεικτών α οδοτικότητας: Παρακολούθηση σε  ραγµατικό 

χρόνο κρίσιµων µεγεθών α όδοσης (KPIs – Key Performance Indicators) και σύγκριση 

µε  ροηγούµενα και αναµενόµενα α οτελέσµατα189. 

Στις ιχθυοκαλλιέργειες, τα συστήµατα ιχνηλασιµότητας µόνο τα τελευταία 

χρόνια έχει εφαρµοστεί στα ελληνικά συσκευαστήρια, ο ότε µέχρι σήµερα οι κατανα-

λωτές στις  ερισσότερες  ερι τώσεις δεν ήταν σε θέση να γνωρίζουν ούτε καν την  α-

ραγωγό εταιρεία  ροέλευσης του ψαριού. 

Ο Κανονισµός No 104/2000 (17/12/1999) της Ε.Ε. έθεσε τις βάσεις  ροκει-

µένου να συµµορφώνονται και τα αλιευτικά  ροϊόντα µε τα µέχρι  ρότινος συστή-

µατα ιχνηλασιµότητας, τα ο οία ε ιτρέ ουν την αυτοµατο οιηµένη αναγνώριση, και 

ανιχνευσιµότητα κάθε  αρτίδας ψαριών, καθώς ε ίσης και  αρακολούθηση κάθε στα-

δίου στη διανοµή τους. Αυτός ο κανονισµός καθορίζει ότι όλα τα ψάρια  ρος  ώληση 

 ρέ ει να  αρέχουν στον τελικό καταναλωτή  ληροφορίες σχετικά µε την εµ ορική 

ονοµασία του ψαριού, τη µέθοδο  αραγωγής (ελεύθερο ή καλλιεργούµενο), καθώς και 

την  εριοχή αλίευσης. Το σύστηµα ιχνηλασιµότητας  αρακολουθεί και εντο ίζει τα 

 ροϊόντα ιχθυοκαλλιέργειας σε κάθε στάδιο της διανοµής τους, µε στόχο την εξασφά-

λιση υψηλής  οιότητας  ροϊόντων και τον  εριορισµό των αλλοιώσεων λόγω  αρατε-

ταµένης  αραµονής εκτός ψυγείου190. 

Το  αρακάνω σύστηµα ιχνηλασιµότητας υλο οιείται µε χρήση της τεχνολο-

γίας RFID, ό ου µία ετικέτα RFID αναγνωρίζει µοναδικά κάθε κιβώτιο διανοµής 

 ροϊόντων ιχθυοκαλλιέργειας και το συσχετίζει µε τη συγκεκριµένη  αρτίδα ψαριών 

και την ιστορία τους. Η διαδικασία  αρακολούθησης των  ροϊόντων ιχθυοκαλλιέρ-
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γειας σε όλο το µήκος της αλυσίδας τροφοδοσίας, καθώς και η κατάλληλη  ληροφό-

ρηση του τελικού καταναλωτή εξασφαλίζεται µε έναν Κεντρικό Κόµβο ε ικοινωνίας 

και συναλλαγής. Αυτός ο κόµβος  αρέχει  ληροφόρηση για ολόκληρο τον κύκλο ζωής 

των  ροϊόντων ιχθυοκαλλιέργειας ( οιότητα τροφών, ηλικία, ηµεροµηνία αλιείας,  ο-

ρεία διανοµής, ηµεροµηνία λήξης, κλ .), µε στόχο την εξασφάλιση της  οιότητας και 

της ασφάλειας των τροφίµων. Ε ι λέον, το σύστηµα ανιχνευσιµότητας υ οστηρίζει 

την άµεση ε ικοινωνία α ό το τελικό σηµείο  ώλησης έως τον  αραγωγό, συµβάλλο-

ντας στην καλύτερη  ρόβλεψη της ζήτησης, στην ταχύτερη διανοµή και διατήρηση της 

 οιότητας των  ροϊόντων µε α ώτερο στόχο τη µεγαλύτερη ικανο οίηση του κατανα-

λωτή, την αύξηση της ζήτησης και τη µείωση του κόστους για όλους τους εµ λεκόµε-

νους φορείς. 

Ε οµένως, οι  ληροφορίες για τα είδη των ψαριών µέσα στη µονάδα ιχθυο-

καλλιέργειας, καθώς και το ιστορικό εκτροφής της κάθε  αρτίδας στέλνονται και συ-

ντηρούνται στον Κεντρικό Κόµβο Συναλλαγής και Ενηµέρωσης,  ροκειµένου να είναι 

διαθέσιµες  ρος ενηµέρωση σε όλους τους ενδιαφερόµενους, α ό τη µονάδα  αραγω-

γής έως το τελικό σηµείο  ώλησης και τον καταναλωτή. Ο Κεντρικός Κόµβος ενηµε-

ρώνεται αντίστοιχα αναφορικά µε τη διανοµή των  ροϊόντων, κατά την αναχώρηση 

και άφιξη των  ροϊόντων σε κάθε στάδιο της αλυσίδας τροφοδοσίας. Κατάλληλοι ανα-

γνώστες των ετικετών RFID το οθετούνται σε κοµβικά σηµεία όλων των σταδίων δια-

νοµής,  .χ. σε κατάλληλα σηµεία στους χώρους διανοµής και τα ψυγεία του  ρώτου 

διανοµέα, στους χώρους διανοµής και τα ψυγεία της κεντρικής α οθήκης της αλυσίδας 

λιανεµ ορίου, στους χώρους υ οδοχής, τα ψυγεία και τους  άγκους του καταστήµα-

τος διάθεσης τους  ροϊόντος. Οι αναγνώστες των RFID tags λειτουργούν ως ακολού-

θως: 

Με την εισαγωγή του  ροϊόντος στο  εδίο εµβέλειας του αναγνώστη,  .χ. µε 

την άφιξη µιας νέας  αρτίδας  ροϊόντων στην α οθήκη του διανοµέα, ο αναγνώστης 

αναγνωρίζει την άφιξη και στέλνει κατάλληλο σήµα  ρος ενηµέρωση στον Κεντρικό 

Κόµβο. Αντίστοιχα ενηµερώνεται ο υ εύθυνος στο χώρο διανοµής, µέσω e-mail, sms 

µήνυµα κινητής τηλεφωνίας ή άλλη συσκευή ( .χ. beeper),  ροκειµένου να φροντίσει 

για την έγκαιρη α οθήκευση των ειδών στις κατάλληλες συνθήκες θερµοκρασίας µε 

βάση τις  ροδιαγραφές και οδηγίες  ου α οστέλλονται α ό τον Κεντρικό Κόµβο. Με 
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τη φύλαξη των  ροϊόντων στο ψυγείο ενηµερώνεται και  άλι ο Κεντρικός Κόµβος 

µέσω του αντίστοιχου Αναγνώστη  ου υ άρχει εκεί, ό ως ε ίσης και µε την αναχώ-

ρηση των  ροϊόντων α ό τους χώρους του διανοµέα, και κρατείται αναφορά της θερ-

µοκρασίας φύλαξης σε κάθε σηµείο. Με αντίστοιχο τρό ο λειτουργούν οι Αναγνώστες 

σε όλα τα ενδιάµεσα στάδια διανοµής,  .χ. στην Κεντρική Α οθήκη της αλυσίδας λια-

νεµ ορίου και στο κατάστηµα. Έτσι  αρακολουθείται µε λε τοµέρεια όλη η  ορεία 

διανοµής του  ροϊόντος, η συνολική διάρκεια α ό την αλιεία µέχρι την άφιξη στο ση-

µείο κατανάλωσης, ο συνολικός χρόνος ψύξης ή συντήρησης, ο χρόνος  ου το  ροϊόν 

έµεινε εκτός ψυγείου, κλ 191. 

 

 

 

                      Εικόνα 18 

Σύστηµα ιχνηλασιµότητας µε χρήση RFID 
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ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΠΡΟ∆ΙΑΓΡΑΦΕΣ ΣΥΣΚΕΥΑΣΤΗΡΙΩΝ ΦΡΕΣΚΟΥ 

ΨΑΡΙΟΥ Υ∆ΑΤΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ 

 

 

1. Εισαγωγή 

Η ασφάλεια των τροφίµων έχει ιδιαίτερη σηµασία για τους  αραγωγούς της 

βιοµηχανίας τροφίµων και ιδιαίτερα για τα  ροϊόντα της ιχθυοκαλλιέργειας. Κανέ-

νας  αραγωγός δεν ε ιθυµεί να  αράγει ή να  ωλεί  ροϊόντα, τα ο οία είναι  ιθανό 

να  ροκαλέσουν ασθένεια ή χειρότερα θάνατο στους καταναλωτές. Ε ι λέον, η αδυ-

ναµία εξασφάλισης της  αραγωγής και διανοµής ενός ασφαλούς τροφίµου µ ορεί να 

έχει ολέθριες οικονοµικές συνέ ειες για έναν  αραγωγό τροφίµων. Η  αραγωγή ενός 
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µη ασφαλούς  ροϊόντος, το ο οίο έχει βλάψει κά οιον καταναλωτή, µ ορεί να έχει 

ως α οτέλεσµα την  ροσφυγή των καταναλωτών σε δικαστήρια ή την ανε ιθύµητη 

δηµοσιότητα  ου ε ηρεάζει αρνητικά τις  ωλήσεις της εταιρείας. Ε ίσης, η  αραγωγή 

και η  ώληση ενός µη ασφαλούς  ροϊόντος µ ορεί να οδηγήσει σε νοµικές κυρώσεις 

α ό τις Κρατικές Υ ηρεσίες και τελικά στο κλείσιµο της ε ιχείρησης. 

Τι εννοούµε όµως µε τον όρο  οιότητα; «Ποιότητα είναι το σύνολο των ιδιο-

τήτων και των χαρακτηριστικών ενός �ροϊόντος, στη συγκεκριµένη �ερί�τωση µετα�οιηµένων 

�ροϊόντων υδατοκαλλιέργειας, �ου ικανο�οιούν εκφρασµένες ανάγκες του χρήστη».192 

Τα  ιο συνηθισµένα  οιοτικά χαρακτηριστικά  ου αναφέρονται στις 

 ροδιαγραφές των µετα οιηµένων  ροϊόντων υδατοκαλλιέργειας είναι: 

• Η α ουσία  αθογόνων µικροοργανισµών. 

• Η α ουσία τοξικών ουσιών ό ως οργανικές ενώσεις, ορµόνες, εντοµοκτόνα,   

 ρόσθετα, βαρέα µέταλλα, ε ιβλαβείς αρωµατικές ενώσεις και φυσικές τοξικές ουσίες. 

• Η χρήση κατάλληλων υλικών συσκευασίας. 

• Η κατάλληλη χηµική σύνθεση. 

• Η θρε τικά και ενεργειακή αξία του  ροϊόντος. 

• Οι ε ιθυµητές οργανολη τικές ιδιότητες. 

• Η ικανο οιητική εµφάνιση και συσκευασία. 

• Η αναµενόµενη διάρκεια ζωής. 

• Η διαµορφούµενη τιµή σε σχέση µε την  οιότητά του και το βάρος του.193 

Η  ιο σηµαντική α αίτηση για τα συσκευασµένα-µετα οιηµένα  ροϊόντα 

υδατοκαλλιέργειας είναι η ασφάλεια, για την ο οία οι νοµοθετικές αρχές σχεδόν 

όλων των κρατών έχουν αναλάβει κά οιες τυ ικές υ οχρεώσεις έναντι των κατα-

ναλωτών. Το αυξηµένο ενδιαφέρον για την ασφάλεια των τροφίµων αυτών οφείλεται 

κατά κύριο λόγο στην  ροστασία της δηµόσιας υγείας και δευτερευόντως στις ε ι-

 τώσεις  ου έχει στα εισοδήµατα των αλιέων και των µετα οιητών, στις τιµές των 

 ροϊόντων, στις ε ιλογές των καταναλωτών, στην ισχύ της εθνικής οικονοµίας και 

στη διεθνή ανταγωνιστικότητα των συστηµάτων τροφίµων. Για να µ ορέσουν να 
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εναρµονιστούν τα συµφέροντα των καταναλωτών και των  αραγωγών, οι τεχνολογι-

κές εξελίξεις και οι α αιτήσεις του ελεύθερου εµ ορίου, θα  ρέ ει να γίνει αναθεώ-

ρηση των υφιστάµενων νοµοθεσιών, λαµβάνοντας υ όψη τις ακόλουθες νέες κοινές 

αρχές και βάσεις: 

• Προσεκτική αξιολόγηση των συλλεγόµενων  ληροφοριών, η ο οία  ρέ ει να 

βασίζεται σε ε ιστηµονική ανάλυση και τεκµηρίωση. 

• Λήψη α οφάσεων µε βάση λε τοµερή ανάλυση ε ικινδυνότητας. 

• Καθορισµός νοµοθετικών α αιτήσεων ανάλογα µε τους  ραγµατικούς κινδύ-

νους υγείας. 

• Εξασφάλιση  ροστασίας της υγείας και της ασφάλειας των τροφίµων µε  ρολη-

 τικά µέτρα. 

• Ευέλικτη νοµοθεσία για την ασφάλεια των τροφίµων ώστε να είναι δυνατή η 

ενσωµάτωση αλλαγών. 

• Ο σχεδιασµός και η εφαρµογή των αρχών και των αντικειµενικών σκο ών  ρέ-

 ει να είναι α οδεκτά στο µέγιστο δυνατό βαθµό. 

• Η νοµοθεσία  ρέ ει να καθορίζει τους φορείς  ου έχουν την εξουσία και την ευ-

θύνη για το σχεδιασµό και την εφαρµογή των ρυθµίσεων. 

• Κατανοητή νοµοθεσία και εξασφάλιση της ε αρκούς εφαρµογής της.194 

Στο σχήµα  ου ακολουθεί δίνονται οι 7 βασικές λειτουργίες στις ο οίες 

 ρέ ει να ε ικεντρώνονται οι νοµοθετικές ρυθµίσεις για την ασφάλεια των τροφίµων: 
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ΑΞΙΟΛΟΓΙΣΗ

ΤΡΟΦΙΜΩΝ

∆ΙΑΧΕΙΡΙΣΗ

ΚΙΝ∆ΥΝΩΝ

ΚΡΑΤΙΚΟΣ ΕΛΕΓΧΟΣ/
ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΕΙΣ

ΣΥΣΤΗΜΑΤΑ

(HACCP,GMP/GHP, ΑΝΑΛΥΣΕΙΣ
ΤΡΟΦΙΜΩΝ,ΥΠΕΥΘΥΝΟΤΗΤΕΣ

ΕΡΕΥΝΑ/ΑΝΑΛΥΣΗ
∆Ε∆ΟΜΕΝΩΝ

ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ

ΠΟΛΙΤΙΚΗ ΓΙΑ ΤΗΝ

ΑΣΦΑΛΕΙΑ ΤΩΝ

ΤΡΟΦΙΜΩΝ

ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΑ

ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ

ΑΝΤΙΚΕΙΜΕΝΙΚΟΙ

ΣΚΟΠΟΙ ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ

ΤΡΟΦΙΜΩΝ

 

 

Εικόνα 19. Βασικές λειτουργίες µονάδων συσκευασίας- µετα2οίησης 

Πηγή: ΟΜΑ∆Α ΤΟΠΙΚΗΣ ∆ΡΑΣΗΣ ΑΝΑΠΤΥΞΙΑΚΗ ΕΤΑΙΡΕΙΑ ΣΕΡΡΩΝ Α.Ε., «Προδιαγραφές 2οιότητας σε 

2ροϊόντα φυτικής - ζωικής 2αραγωγής», www.aneser.gr 

 

Οι µονάδες συσκευασίας-µετα οίησης αλιευτικών  ροϊόντων,  ροκειµένου 

να γίνουν ανταγωνιστικές και να  αράγουν ασφαλή και  οιοτικά  ροϊόντα µε τρό ο 

φιλικό  ρος το  εριβάλλον,  ρέ ει να εφαρµόσουν συνδυασµένα συστήµατα ασφά-

λειας και  οιότητας. Μια ολοκληρωµένη  ροσέγγιση στην ασφάλεια και  οιότητα 

των τροφίµων δίνεται στο σχήµα  ου ακολουθεί: 

 

ΒΑΣΙΚΕΣ
ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ

ΕΓΓΥΗΣΗ

ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ

ΤΡΟΦΙΜΩΝ

∆ΙΑΣΦΑΛΙΣΗ
ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ

∆ΙΟΙΚΗΤΙΚΗ
ΠΡΟΣΕΓΓΙΣΗ

ΠΡΟΥΠΟΘΕΣΗ

GMP/GHP
ΑΡΧΕΣ ΤΟΥ

HACCP
ISO 9000

∆ΙΑΧΕΙΡΙΣΗ
ΟΛΙΚΗΣ

ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ

ΣΧΕ∆ΙΟ ΓΙΑ ΤΗΝ
ΕΓΓΥΗΣΗ ΤΗΣ

ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ ΤΩΝ

ΤΡΟΦΙΜΩΝ

ΣΥΣΤΗΜΑ

ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ

ΣΥΣΤΗΜΑ

ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ
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Εικόνα 20 Συνδυασµένα συστήµατα ασφάλειας και 2οιότητας 

Πηγή: ΟΜΑ∆Α ΤΟΠΙΚΗΣ ∆ΡΑΣΗΣ ΑΝΑΠΤΥΞΙΑΚΗ ΕΤΑΙΡΕΙΑ ΣΕΡΡΩΝ Α.Ε., «Προδιαγραφές 2οιότητας σε 

2ροϊόντα φυτικής - ζωικής 2αραγωγής», www.aneser.gr 

 

Εδώ θα  ρέ ει να τονίσουµε ότι α οτελεί αδιαµφισβήτητο γεγονός, ότι ένας 

α ό τους βασικούς  αράγοντες  ου συµβάλλει στη βελτίωση της  ρωτογενούς  αρα-

γωγής και των  ροϊόντων της αλιείας, είναι η καθιέρωση της τυ ο οίησης και του 

 οιοτικού ελέγχου των αλιευµάτων, σύµφωνα µε τα δεδοµένα της ολικής διαχείρισης 

της  οιότητας και της εσωτερικής ασφάλειας των  ροϊόντων.  

Στο  λαίσιο της εφαρµογής της Ολικής ∆ιαχείρισης της Ποιότητας στον 

ευρύ τοµέα των τροφίµων (α ό την Πρωτογενή  αραγωγή, µέσω της Βιοµηχανίας 

Μετα οίησης και των Σηµείων συσκευασίας, διανοµής και  ώλησης µέχρι το  ιάτο 

του καταναλωτή) και άρα λοι όν και στις ιχθυοκαλλιέργειες, βρίσκεται η εγκατά-

σταση και η εφαρµογή του Συστήµατος ∆ιαχείρισης Ποιότητας σύµφωνα µε το  ρό-

τυ ο 9000 και του συστήµατος H.A.C.C.P.195  

Το Σύστηµα ∆ιαχείρισης Ποιότητας (Σ.∆.Π.) σύµφωνα µε το  ρότυ ο 9000 

ασχολείται µε όλα τα χαρακτηριστικά  οιότητας του  ροϊόντος και α οτελεί ένα α ό 

τα «ό λα» της ε ιβίωσης του κάθε  αραγωγού α έναντι στον ανταγωνισµό. Ε ίσης 

εκτός α ό τους ελέγχους  οιότητας  ροβλέ ει την οργάνωση της ε ιχείρησης σε όλους 

τους τοµείς (εµ ορία,  ροµήθειες,  αραγωγή, α οθήκες, α οστολή  ροϊόντων) και 

συστηµατο οιεί κλασικά εργαλεία της  οιότητας (εκ αίδευση, συµβούλια 

ανασκό ησης του συστήµατος, εσωτερικές ε ιθεωρήσεις, στατιστικές τεχνικές, κ.λ. .).  

∆εν νοείται όµως λειτουργία και εφαρµογή του Σ.∆.Π. σε µία ιχθυοκαλ-

λιέργεια ή στις ε ιχειρήσεις συσκευασίας-ε εξεργασίας αλιευµάτων, χωρίς να έχει εν-

σωµατωθεί σε αυτό σύστηµα και µελέτη H.A.C.C.P. Αυτό συµβαίνει γιατί:  

1. Η ανά τυξη και η εφαρµογή µελέτης H.A.C.C.P. έχει  λέον, σύµφωνα µε 

το άρθρο 6, εδάφιο 1, της Οδηγίας 91/493 της Ε.Ε. (ό ως αυτή έχει υιοθετηθεί α ό την 

ελληνική νοµοθεσία µε το Π∆ 412/1994) γίνει υ-οχρεωτική σε όλα τα στάδια -αρα-

γωγής των αλιευτικών -ροϊόντων. 

                                                           
195 ΕΛ.ΚΕ.ΘΕ. «Στρατηγική µελέτη περιβαλλοντικών επιπτώσεων εφαρµογής ειδική πλαισίου χωροταξικού σχεδιασµού και αειφόρου ανάπτυξης για τις 
υδατοκαλλιέργειες», 2010, www.ypeka.gr 
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2. Προκειµένου να αντα οκριθεί η ε ιχείρηση καλύτερα στις α αιτήσεις 

ό ως αυτές διαµορφώνονται α ό τα καινούργια δεδοµένα της «Λευκής Βίβλου» η 

εγκατάσταση και η εφαρµογή ενός αξιό-ιστου συστήµατος αυτοελέγχων µε σκο ό 

την  αραγωγή ασφαλούς τελικού  ροϊόντος συµβάλλει σηµαντικά  ρος το σκο ό 

αυτό.  

3. Η χρήση και η σωστή εφαρµογή και των εφτά κανόνων ή αρχών του συ-

στήµατος H.A.C.C.P. στην καθηµερινή  ράξη βοηθά στην -ροστασία της δηµόσιας 

υγείας µε τους ειδικούς ελέγχους  ου εφαρµόζονται στο σηµείο ανά τυξης της γραµ-

µής  αραγωγής ενός τροφίµου, στα στάδια  αραγωγής, στη διανοµή, στη συντήρηση 

και στην  ροετοιµασία του « ιάτου»  ριν α ό την κατανάλωση στο τρα έζι της νοι-

κοκυράς.  

Για τους  αρα άνω τρεις λόγους οι διαδικασίες και τα αρχεία  ου α αι-

τούνται για τη λειτουργία του συστήµατος H.A.C.C.P. καθώς ε ίσης και για την 

εφαρµογή των κανόνων Ορθής Βιοµηχανικής Πρακτικής (GMP)  ρέ ει να ενσωµα-

τωθούν µέσα σ΄ εκείνα του Σ.∆.Π. ώστε να  ροκύψει ένα ενιαίο σύστηµα  οιότητας.196  

Το νοµοθετικό -λαίσιο στο ο οίο  ρέ ει ο ωσδή οτε να γίνεται αναφορά 

κατά την ανά τυξη ενός Σ.∆.Π. σε µία ιχθυοκαλλιέργεια είναι το  αρακάτω:  

Π∆ 786/1978: Περί της κτηνιατρικής Ε ιθεωρήσεως νω ών, κατεψυγµένων 

και λοι ών συντετηρηµένων εδωδίµων (φαγώσιµων) αλιευµάτων.  

Π∆ 412/1994: Υγειονοµικοί όροι  ου διέ ουν την  αραγωγή και τη διάθεση 

στην αγορά ζώντων δίθυρων µαλακίων και αλιευτικών  ροϊόντων σε συµµόρφωση 

 ρος τις Οδηγίες 91/492/ΕΟΚ, 91/493/ΕΟΚ και 92/48ΕΟΚ του συµβουλίου. 

ΑΠΟΦΑΣΗ 94/356/ΕΟΚ: Βασικές Αρχές Αυτοελέγχου 

ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 2406/96: Περί καθορισµού κοινών  ροδιαγρα-

φών εµ ορίας ορισµένων αλιευτικών  ροϊόντων 

Β∆ 768/1968: Περί τεµαχισµού α οψύξεως και ε εξεργασίας κατεψυγµένων 

ιχθύων ως και ε ανακαταψύξεως αυτών 

Π∆ 445/1995: Στοιχειώδη µέτρα κατα ολέµησης ορισµένων νόσων των ψα-

ριών σε συµµόρφωση  ρος την Οδηγία 93/53/ΕΟΚ.  

                                                           
196 ΕΛ.ΚΕ.ΘΕ. «Στρατηγική µελέτη περιβαλλοντικών επιπτώσεων εφαρµογής ειδική πλαισίου χωροταξικού σχεδιασµού και αειφόρου ανάπτυξης για τις 
υδατοκαλλιέργειες», 2010, www.ypeka.gr 

 



ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ 

Π∆ 223/1995: Όροι υγειονοµικού ελέγχου  ου διέ ουν τη διάθεση στην 

αγορά ζώων και  ροϊόντων υδατοκαλλιέργειας σε συµµόρφωση  ρος τις Οδηγίες 

91/67/ΕΟΚ και 93/54/ΕΟΚ και την α όφαση 93/22/ΕΟΚ της ε ιτρο ής.  

Συµ ερασµατικά µ ορεί να τονισθεί ότι η κατεύθυνση στην ο οία οφεί-

λουν να οδηγηθούν όχι µόνο οι ιχθυοκαλλιέργειες αλλά όλες οι ε ιχειρήσεις του κλά-

δου των τροφίµων είναι η  ροσεκτική και σοβαρή διενέργεια της µελέτης H.A.C.C.P. 

και η λειτουργία ενός ενιαίου Συστήµατος Ποιότητας  ου να είναι σύµφωνο µε τις 

α αιτήσεις του ISO 9000.  Πιστο οίηση ενός συστήµατος HACCP είναι η δια ίστωση 

α ό ένα ανεξάρτητο και αναγνωρισµένο οργανισµό, τον Οργανισµό Πιστο οίησης, 

κατό ιν τεκµηριωµένης αξιολόγησης, ότι το σύστηµα  ου εφαρµόζει µία ε ιχείρηση 

εναρµονίζεται µε τις α αιτήσεις της Ελληνικής ή και ∆ιεθνούς Νοµοθεσίας ( .χ. η 

οριζόντια οδηγία 93/43/ΕΟΚ καθώς και µια σειρά κάθετων οδηγιών  ου καθορίζουν 

τις ειδικές συνθήκες υγιεινής ανά κατηγορία τροφίµου, υγειονοµικές διατάξεις)197.  

 

2. Προδιαγραφές -οιότητας για τον εξο-λισµό των συσκευαστηρίων ιχθυρών 

 

2.1. Γενικά στοιχεία για τον εξο2λισµό 

Ο εξο λισµός σχεδιάζεται, κατασκευάζεται, εγκαθίσταται και συντηρείται 

έτσι ώστε να είναι κατάλληλος για το σκο ό  ου θα χρησιµο οιηθεί και για να εξα-

σφαλίζει την  ροστασία των  ροϊόντων για τα ο οία θα χρησιµο οιηθεί α ό ε ιµο-

λύνσεις και αλλοιώσεις. 

Ο αρχικός σχεδιασµός και οι µετατρο ές του εξο λισµού, τα υλικά κατα-

σκευής του και η εγκατάστασή του, α οτελούν σηµαντικές  αραµέτρους της υγιεινής 

των τροφίµων. 

Όλες οι ε ιφάνειες του εξο λισµού  ου έρχονται σε ε αφή µε τα τρόφιµα 

θα  ρέ ει να γίνονται α ό αδρανή υλικά, τα ο οία δεν αντιδρούν µε τα τρόφιµα, 

ούτε ελευθερώνουν ουσίες  ου µεταναστεύουν ή α ορροφώνται α ό τα τρόφιµα. 

Όλες οι ε ιφάνειες του εξο λισµού  ου έρχονται σε ε αφή µε τα τρόφιµα 

 ρέ ει να είναι λείες, όχι  ορώδεις ώστε να µη σχηµατίζονται µικροσκο ικές ρωγµές 

 ου συγκρατούν υ ολείµµατα των  ροϊόντων τα ο οία δύσκολα α οµακρύνονται µε 

                                                           
197 Γεώργιος Γαϊτάνος Κτηνίατρος TUV CERT Auditor ∆ιεύθυνση Πιστοποίησης TUV HELLAS RWTUV 
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τον καθαρισµό και ενισχύουν έτσι την ανά τυξη των µικροοργανισµών. Ο εξο λι-

σµός  ρέ ει να είναι εγκατεστηµένος έτσι ώστε να ε ιτρέ ει τη σωστή α οχέτευση του 

νερού. 

Όλες οι ε ιφάνειες  ου έρχονται σε ε αφή µε τα τρόφιµα θα  ρέ ει σχεδιά-

ζονται έτσι ώστε να ελέγχονται εύκολα ή να α οσυναρµολογούνται εύκολα για να δι-

ευκολύνουν τον έλεγχο του α οτελεσµατικού καθαρισµού και να µειώνεται έτσι ο 

κίνδυνος ε ιµόλυνσης των τροφίµων. 

Μετά την χρησιµο οίησή τους, ο εξο λισµός και τα εργαλεία εργασίας  ρέ-

 ει να ξε λένονται καλά µε  όσιµο νερό. 

Όλες οι ε ιφάνειες  ου έρχονται σε ε αφή µε τα τρόφιµα θα  ρέ ει να 

µ ορούν να καθαριστούν µε το χέρι ή να α οσυναρµολογηθούν και να καθαριστούν 

µε το χέρι ή µε µηχανικά µέσα ή να α οσυναρµολογηθούν και να καθαριστούν 

Όλες οι εσωτερικές ε ιφάνειες του εξο λισµού  ου έρχονται σε ε αφή µε τα 

τρόφιµα θα  ρέ ει να µη σχηµατίζουν κοίλα σηµεία στα ο οία µ ορεί να  αραµεί-

νουν υ ολείµµατα  ροϊόντων ή υγρασία  ου ευνοούν την ανά τυξη των µικροοργα-

νισµών198. 

Τα µηχανήµατα, οι συσκευές, και οι ε ιφάνειες  ου έρχονται σε ε αφή µε 

τα τρόφιµα θα  ρέ ει να σχεδιάζονται έτσι ώστε να µην κινδυνεύει το  ροϊόν να ε ι-

µολυνθεί α ό διαρροή ή στάξιµο λι αντικών ουσιών κ.ά.  

Ο εξο λισµός, ό ου είναι δυνατόν, είναι  ροτιµότερο να το οθετείται σε 

βάσεις ώστε να διευκολύνεται ο καθαρισµός. 

Οι εξωτερικές γωνίες του εξο λισµού θα  ρέ ει να είναι στρογγυλεµένες για 

την  ροστασία του  ροσω ικού α ό τραυµατισµούς. 

Το υλικό και τα όργανα  ου χρησιµο οιούνται για τις εργασίες µε αντικεί-

µενο τις  ρώτες ύλες και τα  ροϊόντα,  ρέ ει να διατηρούνται καθαρά και σε καλή 

κατάσταση, ώστε να µην α οτελούν  ηγή µόλυνσης των  ρώτων υλών ή  ροϊόντων. 

Οι χώροι εργασίας, τα εργαλεία και τα υλικά  ρέ ει να χρησιµο οιούνται 

µόνον για την  αρασκευή των  ροϊόντων για τα ο οία χορηγήθηκε η έγκριση. Μ ο-

ρούν, ωστόσο, να χρησιµο οιούνται ταυτόχρονα ή σε άλλη στιγµή για την  αρα-

σκευή άλλων τροφίµων για ανθρώ ινη κατανάλωση ύστερα α ό έγκριση της αρµό-

                                                           
198 ΟΜΑ∆Α ΤΟΠΙΚΗΣ ∆ΡΑΣΗΣ ΑΝΑΠΤΥΞΙΑΚΗ ΕΤΑΙΡΕΙΑ ΣΕΡΡΩΝ Α.Ε., «Προδιαγραφές ποιότητας σε προϊόντα φυτικής - ζωικής παραγωγής», www.aneser.gr 
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διας Αρχής. 

Τα υλικά κατασκευής του εξο λισµού, των εξαρτηµάτων του και των 

σκευών  ου έρχονται σε ε αφή µε τα τρόφιµα  ρέ ει να  ληρούν τους όρους της σχε-

τικής νοµοθεσίας «υλικά κατάλληλα για ε αφή µε τρόφιµα» . 

Τα υλικά κατασκευής του εξο λισµού  ρέ ει να  ληρούν τις  αρακάτω 

 ροδιαγραφές: 

• να είναι κατάλληλα για το σκο ό  ου θα χρησιµο οιηθούν 

• να µη µεταδίδουν χρώµα, οσµές ή γεύση στα τρόφιµα 

• να µη µεταφέρουν τοξικές ουσίες στα τρόφιµα 

• να µην διαβρώνονται, οξειδώνονται, ραγίζουν, σ άνε, γδέρνονται,  α-

ραµορφώνονται και α οσυντίθενται 

• να έχουν λεία και µη α ορροφητική ε ιφάνεια 

• να  λένονται και να α ολυµαίνονται εύκολα και α οτελεσµατικά ώστε να µη 

σχηµατίζονται σχισµές οι ο οίες α οτελούν εστίες για την εγκατάσταση και 

τον  ολλα λασιασµό ε ικίνδυνων µικροοργανισµών199 

Ο εξο λισµός  ου χρησιµο οιείται για ψύξη, κατάψυξη, ψήσιµο κ.λ. . των 

τροφίµων  ρέ ει να κατασκευάζεται έτσι ώστε: 

• να λειτουργεί σωστά και να ε ιτρέ ει τον καθαρισµό και την α ολύµανσή του 

ό ου κρίνεται α αραίτητο. Τα ψυγεία και οι καταψύκτες  ρέ ει να µ ορούν 

να καθαρίζονται εύκολα και να µην ε ιτρέ ουν τη συσσώρευση ρύ ων 

• να εξασφαλίζει γρήγορα και α οτελεσµατικά την α αιτούµενη θερµοκρασία 

στα τρόφιµα 

• να διατηρεί την α αιτούµενη θερµοκρασία χωρίς σηµαντικές διακυµάνσεις ή 

α ώλειες 

• να ε ιτρέ ει τη ρύθµιση, τη µέτρηση ή την καταγραφή της θερµοκρασίας και 

σε ειδικές  ερι τώσεις και άλλων  αραµέτρων ό ως  .χ. της υγρασίας, της τα-

χύτητας του αέρα, ό ου είναι α αραίτητο. 

Τα δοχεία και οι  εριέκτες  ου κατασκευάζονται ειδικά για να δεχτούν 

α ορρίµµατα, υ ο ροϊόντα, µη βρώσιµα και τοξικά ή ε ικίνδυνα υλικά  ρέ ει: 

• να κατασκευάζονται α ό ουδέτερα και αδια έραστα υλικά 
                                                           
199 ΕΦΕΤ: «Εγχειρίδιο βασικής εκπαίδευσης στην υγιεινή και στην ασφάλεια των τροφίµων», 2004, www.paskedi.gr/misc/ 
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• να κλείνουν καλά 

• να είναι ευδιάκριτα σηµασµένα 

• να  λένονται εύκολα και να α ολυµαίνονται α οτελεσµατικά 

• να µην χρησιµο οιούνται σε καµία  ερί τωση για τα τρόφιµα 

• να αδειάζουν καθηµερινά εάν βρίσκονται στο χώρο ε εξεργασίας των τροφί-

µων 

• να α οθηκεύονται εξωτερικά του κτιρίου, σε ειδικά διαµορφωµένο χώρο και 

ο ωσδή οτε µακριά α ό τους χώρους ε εξεργασίας τροφίµων, για να α οφεύ-

γεται η  ιθανή  ε ιµόλυνση των τροφίµων α ό αυτά. 

Πρέ ει να  ροβλέ ονται ειδικά στεγανά δοχεία α ό αναλλοίωτο υλικό, 

 ροοριζόµενα για την το οθέτηση των  ρώτων υλών ή των  ροϊόντων  ου δεν  ροο-

ρίζονται για ανθρώ ινη κατανάλωση. Όταν αυτές οι  ρώτες ύλες ή  ροϊόντα α οµα-

κρύνονται µε αγωγούς, η κατασκευή και εγκατάσταση των αγωγών  ρέ ει να α ο-

κλείει κάθε κίνδυνο µόλυνσης των άλλων  ρώτων υλών ή  ροϊόντων200. 

 

2.2. Εγκατάσταση του εξο2λισµού 

Η εγκατάσταση του εξο λισµού θα  ρέ ει να εξασφαλίζει τη σωστή ροή του 

 ροϊόντος κατά την ε εξεργασία του, τη λειτουργικότητά του και την ευκολία καθα-

ρισµού και α ολύµανσης. 

Το  ροϊόν  ρέ ει να κινείται  άντα κατά µήκος της γραµµής  αραγωγής. 

Με αυτό τον τρό ο α οφεύγεται η ε ιµόλυνση των τροφίµων µε την  αλινδρόµηση 

και µε τη διασταύρωση κατεργασµένου και ακατέργαστου  ροϊόντος. 

Ο σταθερός εξο λισµός θα  ρέ ει να το οθετείται έτσι ώστε να ε ιτρέ ει 

τον εύκολο και τον α οτελεσµατικό καθαρισµό και την α ολύµανσή του. Για τον 

σκο ό αυτό θα  ρέ ει να έχει ικανο οιητική α όσταση α ό το δά εδο ή τον γύρω 

εξο λισµό. Στην  ερί τωση όµως ό ου λόγω µεγέθους  ρέ ει να το οθετηθεί ε άνω 

στο δά εδο, τότε  ρέ ει να στεγανο οιείται ε αρκώς. 

Ο κινητός εξο λισµός θα  ρέ ει να  ληροί τις  ροδιαγραφές του σταθερού 

εξο λισµού σχετικά µε τα υλικά και την κατασκευή. Θα  ρέ ει όµως να: 

                                                           
200 ΟΜΑ∆Α ΤΟΠΙΚΗΣ ∆ΡΑΣΗΣ ΑΝΑΠΤΥΞΙΑΚΗ ΕΤΑΙΡΕΙΑ ΣΕΡΡΩΝ Α.Ε., «Προδιαγραφές ποιότητας σε προϊόντα φυτικής - ζωικής παραγωγής», www.aneser.gr 
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• το οθετείται σε τροχήλατες ασφαλιζόµενες κατασκευές για την εύκολη µετα-

φορά του 

• έχει όλες τις α αραίτητες αναµονές συνδέσεων και  αροχών ανάλογα µε τη 

χρήση του 

Τα µηχανήµατα θερµικής κατεργασίας των τροφίµων  ρέ ει να το οθετού-

νται µε τέτοιο τρό ο ώστε να διαχωρίζουν την ζώνη των ακατέργαστων  ροϊόντων 

α ό τη ζώνη των κατεργασµένων. 

Τα όργανα ελέγχου του εξο λισµού  ρέ ει να το οθετούνται έτσι ώστε να 

δίνουν ακριβείς µετρήσεις και να ελέγχονται εύκολα. Μετά την εγκατάσταση του εξο-

 λισµού, σε τακτά χρονικά διαστήµατα,  ρέ ει να εξακριβώνεται η σωστή µέτρηση 

των οργάνων του εξο λισµού (διακρίβωση οργάνων).201 

∆ιατηρείται συγκεντρωτικός κατάλογος όλων των οργάνων  ου χρησιµο-

 οιούνται για την  αρακολούθηση των Σηµείων Ελέγχου της ε ιχείρησης ό ου  ερι-

λαµβάνονται: σύντοµη  εριγραφή του οργάνου, συχνότητα βαθµονόµησης, χώρος 

χρήσης.202 

Για κάθε ένα α ό τα  αρα άνω όργανα τηρείται καρτέλα ό ου αναγράφο-

νται τα εξής στοιχεία: 

• Περιγραφή του οργάνου 

• Κωδικός (ή αριθµός σειράς) 

• Ηµεροµηνία τελευταίου ελέγχου  

• Συχνότητα ελέγχου 

• Χώρος χρήσης 

• Υ εύθυνος ελέγχου 

• Α οτέλεσµα ελέγχου 

Όλα τα όργανα ελέγχου και µέτρησης χρησιµο οιούνται, διακινούνται και 

α οθηκεύονται κατά τέτοιο τρό ο, έτσι ώστε να α οφεύγονται βλάβες ή φθορές. 

Συντάσσεται ετήσιο  ρόγραµµα της ελέγχου των οργάνων. Με βάση αυτό 

το  ρόγραµµα εκτελείται έλεγχος και αναθεωρούνται οι ατοµικές καρτέλες των 

οργάνων όταν αυτό α αιτείται. 

Ο έλεγχος γίνεται ή µε µετρήσεις  ρότυ ων, µέτρων και σταθµών τα ο οία 
                                                           
201 ΟΜΑ∆Α ΤΟΠΙΚΗΣ ∆ΡΑΣΗΣ ΑΝΑΠΤΥΞΙΑΚΗ ΕΤΑΙΡΕΙΑ ΣΕΡΡΩΝ Α.Ε., «Προδιαγραφές ποιότητας σε προϊόντα φυτικής - ζωικής παραγωγής», www.aneser.gr 
202 Υγιεινή και Ασφάλεια των Φρέσκων Ψαριών, www.aphic.org/downloads/aphic2009 
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δύναται να καλύ τονται α ό κά οιο διεθνές ή εθνικό  ρότυ ο, είτε µε σύγκριση των 

µετρήσεων µε µετρήσεις οργάνων τα ο οία δεν χρησιµο οιούνται για µετρήσεις, 

ε ιθεωρήσεις και ελέγχους στην  αραγωγή. 

Οι µέθοδοι µέτρησης  ου χρησιµο οιούνται για τους µικροβιολογικούς και 

άλλους ελέγχους των  ροϊόντων ή των  ρώτων υλών της εταιρείας α ό συνεργαζό-

µενο εργαστήριο, καλύ τονται α ό κά οιο διεθνές ή εθνικό  ρότυ ο203. 

Η ε ιλογή του εξο λισµού  ρέ ει να έχει στόχο την φιλική  ρος το  ερι-

βάλλον  αραγωγή του  ροϊόντος. Αυτό µ ορεί να διασφαλιστεί µε  ολλούς τρό ους. 

Ενδεικτικά αναφέρονται κά οιοι α ό αυτούς: 

• ∆ιαχείριση υλικών και α ορριµµάτων συσκευασίας (ανακύκλωση,  υρόλυση, 

υγειονοµική ταφή, κοµ οστο οίηση κ.τ.λ.) 

• Εξοικονόµηση ενέργειας – χρήση καλύτερων λειτουργικών τεχνικών (ανακύ-

κλωση ενεργειακών  όρων, εγκατάσταση τεχνολογίας ανταλλαγής ιόντων) 

• Χρήση σύγχρονου τεχνολογικού εξο λισµού µε στόχο την µείωση του ενεργεια-

κού κόστους 

 

2.3. Συντήρηση του εξο2λισµού 

Ο εξο λισµός συντηρείται σύµφωνα µε τις οδηγίες του κατασκευαστή, σω-

στά και σε κανονικά χρονικά διαστήµατα, ώστε να εξασφαλίζεται η σωστή λειτουργία 

του. 

Κατά την συντήρηση λαµβάνονται τα α αραίτητα µέτρα ώστε να µη µολύ-

νονται οι γύρω χώροι και τα  ροϊόντα. 

Η συντήρηση και η βαθµονόµηση του εξο λισµού εκτελείται α ό ειδικά εκ-

 αιδευµένο  ροσω ικό για να διασφαλίζεται η σωστή λειτουργία του εξο λισµού. Το 

 ροσω ικό αυτό εκ αιδεύεται και σε κανόνες ορθής υγιεινής  ρακτικής για να δια-

σφαλίζεται η υγιεινή του  ροσω ικού.  

Τα υλικά και τα λι αντικά  ου χρησιµο οιούνται για τη συντήρηση του 

εξο λισµού  ρέ ει να είναι κατάλληλα για εξο λισµό ε εξεργασίας τροφίµων. 

Οι ε ιφάνειες  ου έρχονται σε ε αφή µε τα τρόφιµα και  αρουσιάζουν δι-

                                                           
203 ΕΛ.ΚΕ.ΘΕ. «Στρατηγική µελέτη περιβαλλοντικών επιπτώσεων εφαρµογής ειδική πλαισίου χωροταξικού σχεδιασµού και αειφόρου ανάπτυξης για τις 
υδατοκαλλιέργειες», 2010, www.ypeka.gr 
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αβρώσεις ή ρωγµές  ρέ ει να αντικαθίστανται. 

Μετά τη συντήρηση του εξο λισµού  ρέ ει: 

• Ο εξο λισµός  ου συντηρήθηκε να ε ιθεωρείται α ό τους υ εύθυνους  αραγω-

γής, διαχείρισης  οιότητας και συντήρησης 

• Τα εργαλεία  ου χρησιµο οιήθηκαν και τα εξαρτήµατα του εξο λισµού να 

τακτο οιούνται στους χώρους  ου  ροβλέ εται 

• Να καθαρίζονται και να τακτο οιούνται οι γύρω χώροι 

• Να καθαρίζεται και να α ολυµαίνεται ο εξο λισµός  ριν α ό τη χρήση του204 

Τηρούνται τα κατάλληλα αρχεία σχετικά µε την συντήρηση και βαθµονό-

µηση του εξο λισµού  ου  εριλαµβάνουν: 

⇒ Λίστα του εξο λισµού  ου χρειάζεται τακτική συντήρηση 

⇒ Στοιχεία για τις διαδικασίες, τη συχνότητα συντήρησης του εξο λισµού και το 

υ εύθυνο άτοµο ή συνεργείο συντήρησης 

⇒ Το  ρόγραµµα συντήρησης (ηµερήσιο, εβδοµαδιαίο, ετήσιο). Στο  ρόγραµµα 

συντήρησης λαµβάνονται υ όψη τα εγχειρίδια λειτουργίας του εξο λισµού. 

⇒ Την  εριγραφή των βλαβών  ου  αρουσιάστηκαν στον εξο λισµό 

⇒ Τα ονόµατα των υλικών  ου χρησιµο οιούνται (αντιοξειδωτικά, λι αντικά) 

⇒ Τον έλεγχο της α οτελεσµατικότητας της συντήρησης του εξο λισµού 

(λειτουργικότητα) 

⇒ Στοιχεία για την µέθοδο βαθµονόµησης και τη συχνότητα βαθµονόµησης του 

εξο λισµού µετρήσεων ( .χ. θερµοµέτρων, καταγραφικών κλ ) 

⇒ Υ εύθυνο άτοµο ή συνεργείο ή εργαστήριο βαθµονόµησης µε την α αραίτητη 

ε άρκεια και εµ ειρία 

⇒ Ηµεροµηνίες βαθµονόµησης εξο λισµού, α οτελέσµατα βαθµονόµησης, υ εύ-

θυνο άτοµο ή συνεργείο βαθµονόµησης.205 

 

3. Προδιαγραφές για την οργάνωση και λειτουργίας της ε-ιχείρησης καθώς και 

για τον τρό-ο -αραγωγής και διάθεσης του -ροϊόντος 

ΕΛΟΤ 1416 : 2000: Σύστηµα διαχείρισης για την ασφάλεια των τροφίµων – 

                                                           
204 ΟΜΑ∆Α ΤΟΠΙΚΗΣ ∆ΡΑΣΗΣ ΑΝΑΠΤΥΞΙΑΚΗ ΕΤΑΙΡΕΙΑ ΣΕΡΡΩΝ Α.Ε., «Προδιαγραφές ποιότητας σε προϊόντα φυτικής - ζωικής παραγωγής», www.aneser.gr 
205 ΕΛ.ΚΕ.ΘΕ. «Στρατηγική µελέτη περιβαλλοντικών επιπτώσεων εφαρµογής ειδική πλαισίου χωροταξικού σχεδιασµού και αειφόρου ανάπτυξης για τις 
υδατοκαλλιέργειες», 2010, www.ypeka.gr 
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Ανάλυση κινδύνων και κρίσιµα σηµεία ελέγχου (HACCP)  

Α ό τα τέλη του 1995, κάθε ε ιχείρηση τροφίµων  ου δραστηριο οιείται 

στην ε ικράτεια της Ευρω αϊκής Ένωσης είναι υ οχρεωµένη µε βάση την οδηγία 

93/43/ΕΟΚ «για την υγιεινή των τροφίµων» να εφαρµόσει το HACCP. Στην Ελλάδα 

η συγκεκριµένη οδηγία εναρµονίστηκε µε την υ ουργική α όφαση 487/4-10-2000 

(ΦΕΚ 1219Β/2000). 

Το HACCP α οτελεί µια συστηµατική  ροσέγγιση στην αναγνώριση, εκτί-

µηση και έλεγχο των υγειονοµικών κινδύνων  ου συνδέονται µε την αλυσίδα  αρα-

γωγής τροφίµων. 

Σκο ός του HACCP είναι η εξασφάλιση της ασφάλειας και της υγιεινής των 

τροφίµων µέσω συνεχούς ανάλυσης,  αρακολούθησης και ελέγχου όλων των λειτουρ-

γιών κατά τα στάδια:  αρασκευής, µετα οίησης,  αραγωγής, συσκευασίας, α οθή-

κευσης, µεταφοράς, διανοµής, διακίνησης,  ροσφοράς  ρος  ώληση και διάθεση 

τροφίµων και  οτών. Α οτελεί νοµική α αίτηση για εφαρµογή α ό όλες τις ε ιχειρή-

σεις τροφίµων, δηµόσιες ή ιδιωτικές, είτε κερδοσκο ικού είτε µη κερδοσκο ικού χα-

ρακτήρα, ό ως βιοµηχανίες, εταιρίες εµ ορίας τροφίµων, σηµεία διάθεσης τροφίµων 

κ.τ.λ. 

Η ανά τυξη του συστήµατος HACCP βασίζεται σε 7 αρχές, οι ο οίες είναι: 

• Προσδιορισµός των κινδύνων και των µέτρων  ρόληψης. 

• Προσδιορισµός των Kρίσιµων Σηµείων Ελέγχου (ΚΣΕ). 

• Καθορισµός των κρίσιµων ορίων. 

• Καθορισµός συστήµατος  αρακολούθησης των ΚΣΕ. 

• Καθορισµός διαδικασιών διορθωτικών ενεργειών. 

• Καθορισµός διαδικασίας ε αλήθευσης. 

• Καθορισµός διαδικασίας καταγραφής και αρχειοθέτησης. 

Α αραίτητη  ροϋ όθεση για την α οτελεσµατική εφαρµογή του HACCP 

είναι η τήρηση α ό την ε ιχείρηση τροφίµων των Κανόνων Υγιεινής  ου ε ιβάλλει η 

Οδηγία 93/43 στο Παράρτηµά της, καθώς και η εφαρµογή των µικροβιολογικών κρι-

τηρίων και κριτηρίων ελέγχου της θερµοκρασίας  ου ε ιβάλλει η ε ιµέρους νοµοθε-

σία για κατηγορίες τροφίµων. 

Ε ι λέον, η Οδηγία 93/43 συνιστά την εφαρµογή ( ροαιρετικά) του ISO 
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9000 α ό τις ε ιχειρήσεις τροφίµων, καθώς και την εφαρµογή Οδηγιών Ορθής Υγιει-

νής Πρακτικής ό ου υ άρχουν206.  

Τα µικροβιολογικά κριτήρια αναφέρονται σε συγκεκριµένα τρόφιµα και 

συνίστανται α ό: 

• Τον µικροβιολογικό  αράγοντα  ου ενδιαφέρει την ασφάλεια του τροφίµου 

• Την αναλυτική µέθοδο για την ανίχνευση ή και τον  ροσδιορισµό του  αράγοντα 

• Το δειγµατολη τικό  λάνο  ου ορίζει τον αριθµό των εξεταζόµενων δειγµάτων 

και το µέγεθος του δείγµατος τροφίµου 

• Τα ε ιτρε όµενα µικροβιολογικά όρια 

• Το  οσοστό των µη συµµορφούµενων δειγµάτων 

Στάδια µελέτης του συστήµατος: 

� Στάδιο 1: Προσδιορισµός ορίων αναφοράς. 

� Στάδιο 2: Ε ιλογή της οµάδας εργασίας. 

� Στάδιο 3: Περιγραφή του  ροϊόντος. 

� Στάδιο 4: Προσδιορισµός της σκο ιµότητας χρήσης. 

� Στάδιο 5: Κατασκευή ενός διαγράµµατος ροής. 

� Στάδιο 6: Ε αλήθευση του διαγράµµατος ροής στο χώρο εργασίας. 

� Στάδιο 7: Καταγραφή των κινδύνων για κάθε στάδιο της  αραγωγικής 

διαδικασίας καθώς ε ίσης και των µετρήσεων οι ο οίες ελέγχουν τους κινδύ-

νους. 

� Στάδιο 8: Εφαρµογή του “δέντρου α οφάσεων” (decision tree), µε σκο ό την 

αναγνώριση των Κ.Σ.Ε. 

� Στάδιο 9: Προσδιορισµός των στόχων και των ορίων για κάθε Κ.Σ.Ε. 

� Στάδιο 10: Σχεδιασµός ενός συστήµατος  αρακολούθησης για κάθε Κ.Σ.Ε. 

� Στάδιο 11: Σχεδιασµός ενός  λάνου διορθωτικής δράσης. 

� Στάδιο 12: Σχεδιασµός αρχείων τεκµηρίωσης και καταγραφής. 

� Στάδιο 13: Ε αλήθευση. 

� Στάδιο 14: Κριτική ανασκό ηση του  λάνου του συστήµατος ανάλυσης  κινδύ-

νων (H.A.C.C.P).207 

                                                           
206 Αρβανιτογιάννης Ι., «Εφαρµογή της ανάλυσης επικινδυνότητας και κρίσιµων σηµείων ελέγχου HACCP στις βιοµηχανίες τροφίµων και 
ποτών»,University Studio Press, Θεσσαλονίκη 2001 
207 Αρβανιτογιάννης Ι., «Εφαρµογή της ανάλυσης επικινδυνότητας και κρίσιµων σηµείων ελέγχου HACCP στις βιοµηχανίες τροφίµων και 
ποτών»,University Studio Press, Θεσσαλονίκη 2001 
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ISO 9001:2000: Το διεθνές  ρότυ ο ISO 9001:2000 α οτελεί  λέον το µονα-

δικό µοντέλο συστήµατος διαχείρισης  οιότητας βάσει του ο οίου ένας οργανισµός 

µ ορεί να  ιστο οιηθεί. Τα γνωστά σε όλους µας  ρότυ α ISO 9002 και ISO 9003 της 

έκδοσης του 1994 καταργούνται. Στο ΕΛΟΤ ΕΝ ISO 9001:2000 καθορίζονται οι α αι-

τήσεις για ένα ολοκληρωµένο σύστηµα διαχείρισης  οιότητας, εφαρµόσιµο κυρίως: 

� Σε οργανισµούς  ου ε ιδιώκουν την α όκτηση ανταγωνιστικών  λεονεκτηµάτων 

� Σε οργανισµούς  ου θέλουν να εξασφαλίσουν την αξιο ιστία των  ροµηθευτών 

τους ώστε αυτοί να αντα οκρίνονται άµεσα, έγκαιρα και α οδοτικά στις α αιτή-

σεις τους. 

ISO 14001 & EMAS: Το 1990 διαµορφώθηκε σχέδιο  ρόταση ενός Ευρω-

 αϊκού Κανονισµού για τον Περιβαλλοντικό Έλεγχο στα  λαίσια της Ευρω αϊκής 

Ένωσης, το ο οίο µετά α ό ε εξεργασία οδήγησε τη θέσ ιση του Ευρω αϊκού Κανο-

νισµού 1836/93 για την εκούσια συµµετοχή των ε ιχειρήσεων του βιοµηχανικού το-

µέα σε κοινοτικό σύστηµα οικολογικής διαχείρισης και οικολογικού ελέγχου. 

Ο κανονισµός EMAS. 1836/93 έχει υ οχρεωτική εφαρµογή για τα κράτη 

µέλη α ό τον Α ρίλιο του 1995 και  εριέχει 21 άρθρα και 4  αραρτήµατα και είναι 

αναγνωρισµένος µόνο σε Ευρω αϊκό ε ί εδο. 

Το  ρότυ ο ISO 14001 εκδόθηκε τον Σε τέµβριο του 1996. Σε αυτό καθορί-

ζονται οι α αιτήσεις  ου  ρέ ει να ικανο οιεί ένα σύστηµα  εριβαλλοντικής διαχεί-

ρισης ώστε να ε ιβεβαιώνεται η ικανότητα της ε ιχείρησης να συµµορφώνεται τώρα 

και στο µέλλον µε τις νοµικές και  ολιτικές της υ οχρεώσεις α έναντι στο  εριβάλ-

λον. 

Εφαρµόζεται σε όλους τους τύ ους και τα µεγέθη των εταιριών  ου ε ιθυ-

µούν να: 

� Εφαρµόσουν, διατηρήσουν και βελτιώσουν ένα σύστηµα  εριβαλλοντικής δια-

χείρισης 

� ∆ιασφαλίσουν την συµµόρφωση των εταιριών τους µε τη δηλωθείσα  ε-

ριβαλλοντική  ολιτική 

Κύριος και αντικειµενικός σκο ός των συστηµάτων αυτών είναι η  ρόληψη 

– όχι α λά ο εντο ισµός  ροβληµάτων  οιότητας – και η συνεχής βελτίωση. 

Σχηµατικά η ε ιλογή των  ροτύ ων διασφάλισης ασφάλειας και  οιότητας 



ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ 
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ελέγχου HACCP στις βιοµηχανίες τροφίµων και �οτών»,University Studio Press, Θεσσαλονίκη 2001 

 

 

 

4. Χωροθέτηση των τµηµάτων της ε-ιχείρησης µε γνώµονα τη διασφάλιση των 

όρων υγιεινής κατά την -αραγωγική διαδικασία 

 

4.1. Εξωτερικές εγκαταστάσεις 

Ορισµένη   εριοχή    εριφερειακά   του  κτιρίου  ρέ ει να είναι καλυµµένη 

µε ασφαλτόστρωση ή σκυρόδεµα και η υ όλοι η  ρέ ει να καλύ τεται µε γρασίδι για 

να µην σχηµατίζεται σκόνη α ό την κίνηση των οχηµάτων, α ό τον αέρα και για να 

µην σχηµατίζονται λάκκοι µε λιµνάζοντα νερά. 

Πρέ ει να υ άρχει   εριµετρικός τοίχος για να  εριορίζεται η είσοδος των 

ζώων και των τρωκτικών στο χώρο του εργοστασίου. Η εξωτερική βλάστηση και το 
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γρασίδι εάν υ άρχουν θα  ρέ ει να φροντίζονται και να ελέγχονται συχνά. 

Πρέ ει να  ροβλέ εται ιδιαίτερος χώρος  για τη φύλαξη των δοχείων των 

α ορριµµάτων έως την τελική α οµάκρυνσή τους α ό το εργοστάσιο. Τα α ορρίµ-

µατα  ρέ ει να διατηρούνται  άντα σε κλειστά δοχεία α ορριµµάτων  σε ειδικά δια-

µορφωµένο χώρο, εξωτερικά του κτιρίου και να α οµακρύνονται του εργοστασίου  

όσο  ιο συχνά είναι δυνατόν. Τα δοχεία των α ορριµµάτων και οι χώροι φύλαξής 

τους  ρέ ει να καθαρίζονται συχνά 

Ο χώρος φύλαξης των δοχείων των α ορριµµάτων  ρέ ει να διαθέτει εγκα-

ταστάσεις καθαρισµού των δοχείων αυτών. Πρέ ει να διαθέτει ε ίσης µέσα µεταφοράς 

για την α οµάκρυνσή των δοχείων α ό το εσωτερικό του εργοστασίου. 

Οι τοίχοι του κτιρίου  ρέ ει να κατασκευαστούν µε υλικά συµ αγή   ου 

δεν  εκ έµ ουν τοξικά αέρια, εξασφαλίζουν ηχοµόνωση και έχουν όσο το δυνατό λι-

γότερες εσοχές και ανοίγµατα. Πρέ ει να κατασκευαστούν ε ίσης  και µε τέτοιο τρό ο 

 ου να µην ε ιτρέ ουν ανε ιθύµητες ουσίες να εισέρχονται στο χώρο του εργοστα-

σίου. 

Στους εξωτερικούς τοίχους  ρέ ει να α οφεύγεται η βλάστηση διότι αυτή 

βοηθά στην εγκατάσταση εντόµων ή και τρωκτικών και συγχρόνως εµ οδίζουν την 

κατα ολέµησή τους. Ε ίσης  ρέ ει να µην υ άρχουν εσοχές  ου  ροσελκύουν τα 

 ουλιά για τη δηµιουργία φωλιών.209 

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 22: Εξωτερική όψη µονάδας 

 

4.2. Εσωτερικές εγκαταστάσεις 

Οι χώροι του κτιρίου  ρέ ει να κατασκευαστούν έτσι ώστε να εξασφαλί-

ζουν: 

� άνετη εργασία στους εργαζοµένους 
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ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ 

� άνετη µετακίνηση των  ρώτων υλών, των  ροϊόντων, των συσκευαστικών υλικών 

και των µηχανηµάτων στα διάφορα τµήµατα του εργοστασίου, σύµφωνα µε τις 

α αιτήσεις υγιεινής του κάθε τµήµατος 

� άνετο καθάρισµα, α οτελεσµατική α ολύµανση και σωστό έλεγχο 

� συνεχή ροή της  αραγωγής ώστε να α οφεύγεται η «διασταυρούµενη µόλυνση» 

α ό  ροϊόντα  ροηγούµενου σταδίου  αραγωγής,  .χ. των κατεργασµένων  ρο-

ϊόντων α ό τα ακατέργαστα. 

� κατάλληλες θερµοκρασίες κατά την  αραγωγή των  ροϊόντων 

�  εριορισµό της εισόδου στο εργοστάσιο εντόµων,  τηνών, σκόνης, οικιακών ζώων 

κ.ά. 

Οι χώροι του εργοστασίου διαχωρίζονται ε αρκώς και  ροσδιορίζεται η 

χρήση τους. Το  ροσω ικό  ρέ ει να γνωρίζει τη λειτουργία του κάθε χώρου. Πρέ ει 

να α οφεύγεται η µόλυνση µεταξύ των φάσεων της εργασίας µέσω του εξο λισµού, 

του  ροσαγόµενου αέρα ή του  ροσω ικού. Ό ου αυτό είναι α αραίτητο και βάσει 

της ανάλυσης των κινδύνων, οι χώροι  αραγωγής  ρέ ει να υ οδιαιρούνται σε υγρές 

και ξηρές ζώνες, κάθε µία α ό τις ο οίες  ρέ ει να έχει τις δικές της συνθήκες λει-

τουργίας. 

Πρέ ει να οριστούν  εριοχές µικρού και µεγάλου κινδύνου ε ιµόλυνσης, 

 εριοχές σαφώς διαχωρισµένες και ε ισηµασµένες σε σχέση µε τη διακίνηση των  ρώ-

των υλών, των κατεργασµένων  ροϊόντων, του  ροσω ικού και σε σχέση µε τον τρό ο 

καθαρισµού. 

Η χωρητικότητα των α οθηκών  ρέ ει να είναι ε αρκής για την α οθή-

κευση των χρησιµο οιούµενων  ρώτων υλών και των  ροϊόντων. Ε ίσης  ρέ ει να 

 ροβλέ εται ένας ε αρκώς διαµορφωµένος χώρος  ου να κλειδώνει και ο ο οίος 

 ροορίζεται α οκλειστικά για την αρµόδια Περιφερειακή Κτηνιατρική Αρχή, εάν η 

 οσότητα των  ροϊόντων  ου υφίστανται ε εξεργασία α αιτεί την τακτική ή µόνιµη 

 αρουσία της.210 
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Εικόνα 23 εσωτερικές εγκαταστάσεις 

 

4.3. Κατασκευή α2οθηκευτικών χώρων 

Οι α οθηκευτικοί χώροι κατασκευάζονται έτσι ώστε  

� Να είναι ευρύχωροι και ε αρκείς για την α οθήκευση των  ροϊόντων της 

ε ιχείρησης. 

� Να διευκολύνεται η φόρτωση και η εκφόρτωση των  ροϊόντων µε την άνετη κί-

νηση των α οθηκευτικών οχηµάτων. 

� Να είναι εύκολη και α οτελεσµατική η καθαριότητα και η α ολύµανσή τους, να 

διευκολύνεται ο έλεγχος και η ανακύκλωση των α οθηκευµένων  ροϊόντων. 

Εξαιρέσεις µ ορούν να ισχύσουν στους ψυκτικούς χώρους α οθήκευσης και 

χώρους κατάψυξης ή βαθιάς ψύξης, ό ου αρκεί το δά εδο να είναι α ό αδιάβροχο 

υλικό, να καθαρίζεται και να α ολυµαίνεται εύκολα και να είναι διαµορφωµένο κατά 

τέτοιο τρό ο ώστε να διευκολύνεται η α ορροή του νερού. 

Στους α οθηκευτικούς χώρους  ρέ ει να είναι εφικτός ο  λήρης και α οτε-

λεσµατικός έλεγχος εντόµων και τρωκτικών. Στην  ερί τωση αυτή θα  ρέ ει οι τοίχοι 

και οι  όρτες να είναι τελείως στεγανοί ώστε να  εριορίζουν την είσοδο των εντόµων 

και των τρωκτικών να εισέλθουν στον α οθηκευτικό χώρο. Στις  ερι τώσεις  ου 

α αιτείται φυσικός εξαερισµός, τότε στα  αράθυρα  ρέ ει ο ωσδή οτε να το οθε-

τούνται σήτες. Τακτικά,  ρέ ει να εφαρµόζονται  ρογράµµατα εντοµοκτονίας και 

µυοκτονίας, αφού όµως  ρώτα κενωθούν οι χώροι α οθήκευσης και καθαριστούν ή 

και α ολυµανθούν  ριν την ε όµενη χρησιµο οίησή τους.211 

Στους α οθηκευτικούς χώρους  ρέ ει να τηρούνται οι ε ιθυµητές συνθήκες 

θερµοκρασίας, υγρασίας, εξαερισµού κ.ά. µε τον κατάλληλο εξο λισµό του α οθηκευ-
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τικού χώρου. Ιδιαίτερα για τις συνθήκες θερµοκρασίας,  ρέ ει να λαµβάνονται 

υ όψη τα εξής: 

� τα µετα οιηµένα  ροϊόντα  ρέ ει να διατηρούνται στις θερµοκρασίες  ου 

 ροβλέ ει ο κατασκευαστής τους ώστε να εξασφαλίζεται η διατήρησή τους, 

� σε  ερί τωση α οθήκευσης µε ψύξη, η θερµοκρασία α οθήκευσης  ρέ ει να κατα-

γράφεται και η ψύξη να γίνεται µε τέτοια ταχύτητα ώστε να ε ιτυγχάνεται το συ-

ντοµότερο δυνατό η α αιτούµενη θερµοκρασία, 

� τα κατεψυγµένα  ροϊόντα  ρέ ει να διατηρούνται σε θερµοκρασία χαµηλότερη 

α ό τους - 18oC, 

� να είναι εφικτός ο εύκολος έλεγχος ή και η καταγραφή των  αρα άνω συνθηκών. 

Στους χώρους α οθήκευσης ασυσκεύαστων  ροϊόντων δεν ε ιτρέ εται η 

α οθήκευση άλλων  ροϊόντων ή αντικειµένων  ου µ ορούν να ε ιµολύνουν τα 

 ροϊόντα, εκτός εάν τα  ροϊόντα αυτά συσκευάζονται και α οθηκεύονται χωριστά. 

∆οχεία ή  εριέκτες ειδικά κατασκευασµένοι για α ορρίµµατα, υ ο ροϊό-

ντα, µη βρώσιµα και τοξικά ή ε ικίνδυνα υλικά,  ρέ ει να είναι ευδιάκριτα σηµασµέ-

νοι, κλειστοί και να α οθηκεύονται µακριά α ό τους χώρους ε εξεργασίας και α ο-

θήκευσης των τροφίµων. 

Τα  οντικοφάρµακα, τα εντοµοκτόνα, τα α ολυµαντικά και κάθε άλλη εν-

δεχοµένως τοξική ουσία  ρέ ει να α οθηκεύονται σε ντουλά ες ή χώρους  ου κλει-

δώνονται και δεν χρησιµο οιούνται για την α οθήκευση τροφίµων. Τα  αρα άνω 

χηµικά τα διαχειρίζεται µόνο το κατάλληλα εξουσιοδοτηµένο και εκ αιδευµένο  ρο-

σω ικό. 

Οι χώροι α οθήκευσης  ρέ ει να έχουν κατάλληλο σύστηµα  υρα-

σφάλειας.212 
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Εικόνα 24 α2οθηκευτικοί χώροι 

 

4.4. ∆ά2εδα 

Τα δά εδα κατασκευάζονται έτσι ώστε να ικανο οιούν τις ειδικές α αιτή-

σεις χηµικές ή και µηχανικές  ου  ροκύ τουν α ό το είδος του  ροϊόντος  ου θα  α-

ραχθεί στην ε ιχείρηση, να καλύ τουν όλες τις α αιτήσεις για την ασφάλεια των ερ-

γαζοµένων, να καθαρίζονται και να α ολυµαίνονται εύκολα για να µη δηµιουργού-

νται εστίες ε ιµόλυνσης των τροφίµων. 

Τα δά εδα στους χώρους εργασίας  ληρούν τις  αρακάτω  ροδιαγραφές: 

• Να έχουν κατασκευαστεί α ό υλικό στεγανό, καθόλου α ορροφητικό, ανθεκτικό 

και αντιολισθητικό. 

• Να µην υ άρχουν ρωγµές, διότι τα δά εδα µε ρωγµές δεν καθαρίζονται εύκολα µε 

α οτέλεσµα να ανα τύσσονται µικροοργανισµοί  και να α οτελούν εστίες ε ιµό-

λυνσης. 

• Να είναι διαµορφωµένα έτσι ώστε να έχουν την α αιτούµενη κλίση και να α οµα-

κρύνονται τα νερά και τα υ όλοι α α όβλητα του εργοστασίου σε α οχετευτικά 

κανάλια. 

• Τα α οχετευτικά κανάλια να καλύ τονται µε σχάρες  ου δεν σκουριάζουν 

(ανοξείδωτες) και  ου µετακινούνται για  να διευκολύνεται ο καθαρισµός τους. 

• Τα α οχετευτικά κανάλια να έχουν µεγαλύτερη δυνατότητα α οµάκρυνσης 

υγρών α ό την  οσότητα των υγρών  ου  ροβλέ εται να  αράγονται κατά τις 

διάφορες διαδικασίες της  αραγωγής. 

• Τα κεντρικά φρεάτια  ρέ ει να µην διέρχονται στους χώρους ε εξεργασίας των 

τροφίµων. 

• Όλα τα σηµεία σύνδεσης µε τους τοίχους  ρέ ει να είναι στρογγυλεµένα για να 

διευκολύνεται ο καθαρισµός και η α ολύµανσή τους.213 

Τα δά εδα στους χώρους διατήρησης των  ροϊόντων  ρέ ει να κατα-

σκευάζονται α ό αδιάβροχο υλικό  ου καθαρίζεται εύκολα. Στις ψυκτικές α οθήκες, 

αρκεί δά εδο δυνάµενο να καθαρίζεται και να α ολυµαίνεται εύκολα, διαµορφωµένο 

                                                           
213 ΕΛ.ΚΕ.ΘΕ. «Στρατηγική µελέτη περιβαλλοντικών επιπτώσεων εφαρµογής ειδική πλαισίου χωροταξικού σχεδιασµού και αειφόρου ανάπτυξης για τις 
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κατά τέτοιο τρό ο ώστε να διευκολύνεται η α ορροή του νερού. Στους χώρους 

κατάψυξης ή βαθιάς ψύξης, αρκεί δά εδο α ό αδιάβροχο και υλικό  ου δεν σα ίζει, 

για να µ ορεί να καθαρίζεται εύκολα. 

Όταν α αιτείται υγρός καθαρισµός τότε θα  ρέ ει να  ροβλέ εται η α ο-

µάκρυνση του νερού µε την κατασκευή α οχετεύσεων µε κινητές ανοξείδωτες ή  λα-

στικές σχάρες και σιφωνίων των ο οίων τα στόµια θα καλύ τονται και αυτά µε µε-

ταλλικές σχάρες, στις ο οίες τα κενά δεν θα  ρέ ει να είναι µεγαλύτερα των 5mm. Τα 

δά εδα θα  ρέ ει να έχουν την κατάλληλη κλίση, ώστε τα νερά να α οµακρύνονται 

γρήγορα και να µην λιµνάζουν. Η α οµάκρυνση του νερού µ ορεί να γίνεται και µε 

α ορροφητική µηχανή. 

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 25 δά2εδο µονάδας 

4.5. Τοίχοι  

Οι εσωτερικές ε ιφάνειες των τοίχων  ρέ ει να έχουν κατασκευαστεί α ό 

υλικά συµ αγή, ανθεκτικά, αδιάβροχα και µη α ορροφητικά υλικά  ου καθαρίζο-

νται και α ολυµαίνονται εύκολα. Πρέ ει να είναι λείες, χωρίς ρωγµές και ανοικτού 

χρώµατος. 

Όλες οι συνδέσεις τους µε τις οροφές, τα  ατώµατα ή τους άλλους εσωτερι-

κούς τοίχους  ρέ ει να είναι στεγανές και στρογγυλεµένες ώστε να α οτρέ εται η 

συσσώρευση ρύ ανσης και να διευκολύνεται ο καθαρισµός 

Πρέ ει να µην υ άρχουν  ροεξοχές και να µην  το οθετούνται ράφια στο 

χώρο της ε εξεργασίας των  ροϊόντων. 

Σ ασίµατα στους τοίχους α ό ανυψωτικά µηχανήµατα θα  ρέ ει να ε ι-

σκευάζονται αµέσως, ώστε να µην γίνονται σηµεία ε ιµόλυνσης και συγκέντρωσης 

εντόµων και τρωκτικών. Ευαίσθητες  εριοχές ό ως λάµ ες τοίχων, καλό είναι να 
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 ροστατεύονται α ό µεταλλικούς, χρωµατισµένους µε έντονο χρώµα.214 

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 26 εσωτερικοί τοίχοι µονάδας 

 

4.6. Οροφή  

Η οροφή  ρέ ει να έχει κατασκευαστεί έτσι ώστε, να  ροστατεύει τα  ροϊό-

ντα  ου θα  αραχθούν, να  εριορίζεται η συσσώρευση σκόνης και υδρατµών και να 

διευκολύνεται ο καθαρισµός της. 

Η οροφή  ρέ ει να είναι λεία, χωρίς ρωγµές, ανοικτού χρώµατος. Όλες οι 

συνδέσεις της οροφής µε τους τοίχους είναι στεγανές και στρογγυλεµένες. Η οροφή 

 ρέ ει να κατασκευάζεται έτσι ώστε να ε ιτρέ ει το συχνό έλεγχο για την εγκατά-

σταση εντόµων, τρωκτικών κ.ά. Εάν  ροβλέ ονται φεγγίτες στην οροφή  ρέ ει: 

• να είναι σχεδιασµένοι έτσι ώστε να α οφεύγεται η είσοδος  ουλιών, τρωκτικών 

και εντόµων, 

• να µην ανοίγουν, 

• να µην το οθετούνται  οτέ  άνω α ό το χώρο  ροετοιµασίας  ρώτων υλών και 

ε εξεργασίας των τροφίµων, 

• να καθαρίζονται εύκολα. 

Εάν υ άρχουν ψευδοροφές  ρέ ει να είναι στεγανές και  ροσβάσιµες. Να µην 

είναι διάτρητες.215 

 

 

 

 

 

                                                           
214 ΕΛ.ΚΕ.ΘΕ. «Στρατηγική µελέτη περιβαλλοντικών επιπτώσεων εφαρµογής ειδική πλαισίου χωροταξικού σχεδιασµού και αειφόρου ανάπτυξης για τις 
υδατοκαλλιέργειες», 2010, www.ypeka.gr 
215 ΟΜΑ∆Α ΤΟΠΙΚΗΣ ∆ΡΑΣΗΣ ΑΝΑΠΤΥΞΙΑΚΗ ΕΤΑΙΡΕΙΑ ΣΕΡΡΩΝ Α.Ε., «Προδιαγραφές ποιότητας σε προϊόντα φυτικής - ζωικής παραγωγής», www.aneser.gr 
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Εικόνα 27 οροφή µονάδας 

 

4.7. Πόρτες – 2αράθυρα  

Τα  αράθυρα και τα  άλλα ανοίγµατα του κτιρίου,  ρέ ει να σχεδιάζονται 

κατά τρό ο  ου να α οφεύγεται η συσσώρευση ρύ ων. Εκείνα τα ο οία ανοίγουν 

 ρος την ύ αιθρο  ρέ ει να φέρουν  λέγµατα για  ροστασία α ό τα έντοµα. 

Ο αριθµός, η θέση και το µέγεθος των  αραθύρων θα  ρέ ει να καλύ τουν 

τις ανάγκες του συσκευαστηρίου σε εξαερισµό και φωτισµό, σε συνάρτηση  άντα µε 

τα τεχνητά µέσα φωτισµού και εξαερισµού  ου διαθέτει. 

Συγκεκριµένα οι  όρτες και τα  αράθυρα  ρέ ει να το οθετούνται έτσι 

ώστε να εξασφαλίζεται: 

• η άνετη και ευχερής διακίνηση  ροσω ικού και  ροϊόντων (για τις  όρτες µόνο), 

• ο ε αρκής εξαερισµός του εργοστασίου, 

• η α οµάκρυνση των υδρατµών (αν υ άρχουν) όταν δεν  ραγµατο οιείται µε µη-

χανικά µέσα, 

• ο  εριορισµός σκόνης, εντόµων, τρωκτικών κλ .  

• ο  εριορισµός µολυσµένων ρευµάτων αέρος 

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 28 2αράθυρα µονάδας 

 

Οι  όρτες του κτιρίου  ρέ ει: 

• Να κατασκευάζονται α ό αναλλοίωτο υλικό  ου  λένεται  εύκολα. 

• Να κλείνουν  ολύ καλά σε όλες τις  λευρές τους και ιδίως στο κάτω µέρος για 

να  ρολαµβάνεται η είσοδος εντόµων και τρωκτικών. Συνιστάται η χρήση αυ-
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τοκόλλητων ταινιών γύρω α ό τις  όρτες, όταν χρειάζεται, ώστε να εξασφαλί-

ζεται η στεγανότητά τους. 

• Οι εξωτερικές  όρτες του κτιρίου  ρέ ει να ανοιγοκλείνουν αυτόµατα για να 

 ροστατεύεται το εσωτερικό του κτιρίου α ό την είσοδο  ουλιών, εντόµων κ.ά. 

Αν χρειαστεί να  αραµένουν συνεχώς ανοικτές κατά τη διάρκεια των ωρών 

εργασίας, τότε συνιστάται η το οθέτηση κάθετων  λαστικών λωρίδων 216 

• Οι  όρτες του χώρου ε εξεργασίας των  ροϊόντων  ρέ ει: 

o να έχουν λείες ε ιφάνειες  ου καθαρίζονται εύκολα 

o να είναι αδιάβροχες 

o να ανοιγοκλείνουν αυτόµατα ώστε να  ροφυλάσσουν το χώρο και να 

διατηρούν τις ε ιθυµητές συνθήκες θερµοκρασίας και υγρασίας στο 

χώρο ε εξεργασίας των  ροϊόντων. 

Στις  όρτες  ου  ροβλέ εται να το οθετηθούν  όµολα, αυτά  ρέ ει να εί-

ναι α λά και λεία. 

Τα  αράθυρα  ρέ ει: 

• Να εφαρµόζουν καλά µε τους τοίχους και να µη δηµιουργούν κενά. 

• Να το οθετούνται στο  ροφίλ της εσωτερικής  λευράς του τοίχου και όταν αυτό 

δεν είναι δυνατό, να το οθετείται  ερβάζι µε κλίση 45ο. 

• Να καλύ τονται, εφόσον ανοίγουν,  άντα µε σήτες ώστε να εµ οδίζεται η είσο-

δος εντόµων, τρωκτικών κλ . Οι σήτες θα  ρέ ει να είναι κινητές ώστε να διευ-

κολύνεται ο καθαρισµός και η συντήρησή τους. 

• Να  αραµένουν σφραγισµένα ώστε να µην µ ορούν να ανοιχθούν όταν δεν 

χρησιµο οιούνται για εξαερισµό. 

• Ό ου υ άρχει  ιθανότητα θραύσης του γυαλιού των  αραθύρων να είναι κατα-

σκευασµένα α ό άλλο υλικό.217 

 

4.8. Συντήρηση των εγκαταστάσεων 

Η ε ιχείρηση  ρέ ει να µεριµνά για τη συνεχή και α οτελεσµατική συντή-

ρηση των εγκαταστάσεων του εργοστασίου µε την ο οία εξασφαλίζεται η  ροστασία 

                                                           
216 ΟΜΑ∆Α ΤΟΠΙΚΗΣ ∆ΡΑΣΗΣ ΑΝΑΠΤΥΞΙΑΚΗ ΕΤΑΙΡΕΙΑ ΣΕΡΡΩΝ Α.Ε., «Προδιαγραφές ποιότητας σε προϊόντα φυτικής - ζωικής παραγωγής», www.aneser.gr 
217 ΟΜΑ∆Α ΤΟΠΙΚΗΣ ∆ΡΑΣΗΣ ΑΝΑΠΤΥΞΙΑΚΗ ΕΤΑΙΡΕΙΑ ΣΕΡΡΩΝ Α.Ε., «Προδιαγραφές ποιότητας σε προϊόντα φυτικής - ζωικής παραγωγής», www.aneser.gr 
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των τροφίµων α ό τυχόν ε ιµολύνσεις και οι υγιεινές συνθήκες εργασίας στους εργα-

ζοµένους. 

Το εσωτερικό του κτιρίου του εργοστασίου  ρέ ει να διατηρείται σε  ολύ 

καλή κατάσταση και γι’ αυτό  ρέ ει: 

• Να βάφεται σε τακτικά χρονικά διαστήµατα. Για την α οφυγή ανά τυξης µυκή-

των στους τοίχους και στην οροφή  ρέ ει στην βαφή να  ροστίθεται κατάλληλη 

µυκοστατική ουσία. 

• Να ε ιδιορθώνονται ρωγµές ή άλλες καταστροφές στα δά εδα και στους τοίχους 

αµέσως µετά τον σχηµατισµό τους µε υλικό όµοιο µε το αρχικό. Προσωρινές ε ιδι-

ορθώσεις  ρέ ει να α οφεύγονται. 

• Να αντικαθίστανται τα σ ασµένα ή ραγισµένα τζάµια αµέσως µετά το σ άσιµό 

τους και ο ωσδή οτε  ριν αρχίσει η  αραγωγή. 

• Να ελέγχονται συχνά οι υδροροές και οι α οχετεύσεις τους για την καλή λειτουρ-

γία τους. 

Προβλέ ονται εγκαταστάσεις  ροσω ικού, ό ως εγκαταστάσεις  λυσίµατος 

χεριών, τουαλέτες και α οδυτήρια. Οι εγκαταστάσεις αυτές έχουν ως σκο ό να 

βελτιώνουν τις συνθήκες εργασίας του  ροσω ικού και να τους βοηθούν όταν χρειά-

ζεται στην εξασφάλιση συνθηκών υγιεινής. Οι εγκαταστάσεις αυτές δεν έχουν άµεση 

ε αφή µε τον χώρο ε εξεργασίας των τροφίµων.218 

 

4.9. Τουαλέτες 

Α αραίτητη  η ύ αρξη α οχωρητηρίων  ροσω ικού, οι  ροδιαγραφές και 

ο αριθµός των ο οίων καθορίζονται α ό την υγειονοµική διάταξη Α1β/8577/83 σύµ-

φωνα και µε τον αριθµό του α ασχολούµενου κατά βάρδια  ροσω ικού  αλλά και 

α ό άλλα στοιχεία της ε ιχείρησης, ό ως µέγεθος διαστάσεις και διαρρύθµιση χώρων. 

Συνιστάται δε να κατασκευάζονται έτσι ώστε: 

• να έχουν  ροθάλαµο,  

• να ε ιτρέ ουν τον εύκολο καθαρισµό και την α ολύµανσή τους µε τα 

κατάλληλα µέσα,  

• εάν α αιτείται, να έχουν κρεµάστρες για τις στολές των εργαζόµενων 

                                                           
218 ο.π στο ίδιο 
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Οι τουαλέτες  ρέ ει να βρίσκονται µακριά α ό το χώρο ε εξεργασίας των 

τροφίµων. Ο αριθµός τους καθορίζεται µε υγειονοµική διάταξη σύµφωνα µε τον 

αριθµό του α ασχολούµενου  ροσω ικού και κατασκευάζονται έτσι ώστε: 

• να καθαρίζονται εύκολα και να α ολυµαίνονται α οτελεσµατικά, 

• να έχουν  οδοκίνητες ή µε φωτοκύτταρο βρύσες κρύου και ζεστού νερού, 

• να έχουν νι τήρες και καζανάκια, 

• να έχουν συσκευές µε χαρτί µιας χρήσης για το σκού ισµα των χεριών ή συ-

σκευές αυτόµατου στεγνώµατος, 

• να έχουν σκε αστούς  οδοκίνητους κάδους α ορριµµάτων, 

• να έχουν συσκευές α ολύµανσης των χεριών, 

• να έχουν οδηγίες  ου να υ ενθυµίζουν στο  ροσω ικό ότι µετά α ό κάθε 

χρήση τις τουαλέτας  ρέ ει να  λύνουν και να α ολυµάνουν τα χέρια τους, 

• να  ροβλέ εται η εγκατάσταση µ άνιου µε ντους. 

Οι εγκαταστάσεις  λυσίµατος χεριών, όταν υ άρχουν µέσα στην ε ιχείρηση 

 ρέ ει: 

• να είναι ε αρκείς σε αριθµό για την κάλυψη των αναγκών του  ροσω ικού, 

• να έχουν  οδοκίνητες ή µε φωτοκύτταρο βρύσες κρύου και ζεστού νερού ή 

µίγµατος στην κατάλληλη θερµοκρασία, 

• να έχουν τα κατάλληλα  ροϊόντα καθαρισµού, 

• να έχουν συσκευές α ολύµανσης των χεριών, 

• να έχουν συσκευές µε χαρτί µιας χρήσης για το σκού ισµα των χεριών ή συ-

σκευές αυτόµατου στεγνώµατος. 

Στις ε ιχειρήσεις ε εξεργασίας και µετα οίησης,  ρέ ει να υ άρχει ε αρκές 

σύστηµα καθαρισµού και α ολύµανσης των χεριών µε τρεχούµενο κρύο και ζεστό 

νερό ή µίγµα αυτού στην κατάλληλη θερµοκρασία. Στους χώρους εργασίας και στα 

α οχωρητήρια, οι βρύσες δεν  ρέ ει να ανοίγουν και να κλείνουν µε τα χέρια. Το 

σύστηµα αυτό  ρέ ει να είναι εφοδιασµένο µε  ροϊόντα καθαρισµού και α ολύµαν-

σης, καθώς και µε υγιεινά µέσα για το στέγνωµα των χεριών. 

Οι τουαλέτες θα  ρέ ει να διαθέτουν φυσικό ή µηχανικό σύστηµα αερισµού 

έτσι ώστε να  ρολαµβάνεται η είσοδος αερολυµάτων (αεροζόλ) και δυσάρεστων 
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οσµών στους χώρους της ε ιχείρησης. 219 

 

4.10. Α2οδυτήρια 

Τα α οδυτήρια είναι ο χώρος ό ου το  ροσω ικό θα φορέσει τη στολή ερ-

γασίας του αφαιρώντας τα  ροσω ικά του είδη. Για το σκο ό αυτό  ροβλέ ονται ει-

δικές υ οδοχές  ου κλειδώνουν για να µ ορούν οι εργαζόµενοι να αφήνουν µε 

ασφάλεια τα  ροσω ικά τους είδη. Τα α οδυτήρια είναι ε αρκή για την εξυ ηρέτηση 

του  ροσω ικού. Είναι κατασκευασµένα µε λείους και στεγανούς τοίχους και µε δά-

 εδα  ου  λένονται εύκολα. 

Θα  ρέ ει ε ίσης να υ άρχει ευχέρεια για ντους  ροσω ικού  ου ρυ αίνε-

ται κατά τις εργασίες διακίνησης . 

Οι εγκαταστάσεις αυτές έχουν σχεδιαστεί και κατασκευαστεί έτσι ώστε να 

ικανο οιούν τις ανάγκες της ε ιχείρησης σε φωτισµό, εξαερισµό, σε  αροχή νερού, 

ατµού,  άγου, στην α οµάκρυνση και διαχείριση των α οβλήτων και να διασφαλί-

ζουν την ασφάλεια των  ροϊόντων.220 

 

4.11. Φωτισµός 

Ο φωτισµός είναι ε αρκής, φυσικός ή τεχνητός και καλύ τει τις ανάγκες 

όλων των χώρων του εργοστασίου, χωρίς να αλλοιώνει το χρώµα των  ροϊόντων. 

Το ε ί εδο φωτισµού εξαρτάται α ό τη χρήση του χώρου και ορίζεται  ως 

lumen/m3. 

Ο φωτισµός µ ορεί να είναι µέτριος στις α οθήκες και στους διαδρόµους 

αλλά είναι ά λετος στους χώρους ε εξεργασίας και στους χώρους ό ου α αιτείται 

έλεγχος του  ροϊόντος και ε ιθεώρηση των εργασιών. 

• 540 Lux στα σηµεία ελέγχου 

• 220 Lux στους χώρους εργασίας 

• 110 Lux στους άλλους χώρους 

Υ άρχουν λαµ τήρες σε όλα τα σηµεία του εργοστασίου, ακόµα και αν το 

φως της ηµέρας είναι αρκετό, για να καλύ τουν τις ανάγκες σε φως όταν ο φυσικός 

φωτισµός δεν είναι ε αρκής. 
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Για την ε ίτευξη του ως  φωτισµού, είναι  ροτιµότερη η διασ ορά σε  ε-

ρισσότερα φωτιστικά σώµατα µικρότερου µεγέθους. Ανοιχτόχρωµοι τοίχοι, δά εδα 

και οροφές βοηθάνε στο φωτισµό. 

Οι λάµ ες  άνω α ό τους χώρους ε εξεργασίας είναι  άντα ασφαλείας και 

έχουν  ροστατευτικά άθραυστα καλύµµατα ώστε να α οφεύγεται η ε ιµόλυνση των 

τροφίµων σε  ερί τωση έκρηξής τους.221 

 

4.12. Εξαερισµός 

Οι διάφοροι χώροι του εργοστασίου αερίζονται αρκετά για να α οµακρύ-

νονται τυχόν µυρωδιές, υγρασία (υδρατµοί) και θερµότητα  ου µ ορεί να ενοχλή-

σουν τους εργαζόµενους και να δηµιουργήσουν  ρόβληµα στα  ροϊόντα. 

Με τον σωστό εξαερισµό  ροστατεύεται το εσωτερικό της ε ιχείρησης α ό 

µικροοργανισµούς και α ό σκόνες  ου µεταφέρονται µε τον αέρα. 

Ο εξαερισµός µ ορεί να είναι φυσικός και γίνεται α ό τα ανοίγµατα ( όρ-

τες και  αράθυρα) ή τεχνητός και γίνεται α ό ειδικά µηχανήµατα εξαερισµού. 

Ο εξαερισµός  ρέ ει να κατευθύνεται α ό τις καθαρές  εριοχές στις λιγό-

τερο καθαρές. Σε ευαίσθητα µικροβιολογικές  εριοχές ο αέρας  ρέ ει να βρίσκεται 

υ ό θετική  ίεση. 

Στην  ερί τωση του φυσικού εξαερισµού, τα ανοίγµατα  ρέ ει  άντα να 

 ροστατεύονται µε σήτες για να  αρεµ οδίζεται η είσοδος στους χώρους της ε ιχεί-

ρησης εντόµων,  ουλιών, τρωκτικών κ.ά. 

Στην  ερί τωση του τεχνητού εξαερισµού  ρέ ει να α αλλάσσεται ο αέρας 

α ό σκόνες και οσµές µε τη δίοδό του α ό κατάλληλα φίλτρα (ο βαθµός του φιλτρα-

ρίσµατος εξαρτάται α ό την ε ιθυµητή καθαρότητα του αέρα) Τα φίλτρα  ρέ ει να 

καθαρίζονται ή να αντικαθίστανται σε τακτά χρονικά διαστήµατα.222 

 

4.13. Νερό 

Το νερό  ου χρησιµο οιείται στο εργοστάσιο είναι « όσιµο» διότι η χρήση 

«µη  όσιµου νερού» α οτελεί κίνδυνο  ιθανής ε ιµόλυνσης των εγκαταστάσεων, του 

εξο λισµού, των  ρώτων υλών και των τελικών  ροϊόντων. 
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Το νερό το ο οίο χρησιµο οιείται ως  ρόσθετο για την  αραγωγή τροφί-

µων ή για τον καθαρισµό του εξο λισµού και του κτιρίου  ρέ ει να έχει όλα τα χα-

ρακτηριστικά του « όσιµου νερού» σύµφωνα µε την οδηγία 80/778/ΕΟΚ ( Υ.Α. 

Α5/288/23.01.86 ) Η ε ιχείρηση  ρέ ει να διαθέτει εξο λισµό α οκλειστικά για την 

 αροχή  όσιµου νερού κατά την έννοια της υ ουργικής α όφασης Α5/288/23.1.86 (Β 

53 και Β 379). 

Για την καλύτερη ασφάλεια, το νερό  ου εισέρχεται στις εγκαταστάσεις 

εξυγιαίνεται (καθαρίζεται) και λαµβάνονται τα  αρακάτω µέτρα για τη διατήρηση 

της εξυγίανσης: 

• ∆ιατηρείται σε κατάλληλες δεξαµενές. 

• Οι δεξαµενές του νερού εξυγιαίνονται (χλωριώνονται) και ελέγχονται συστηµα-

τικά για το α οτέλεσµα της εξυγίανσης (ελεύθερο χλώριο, δειγµατοληψία και εξέ-

ταση) α ό εγκεκριµένα α ό το Υ ουργείο εργαστήρια. 

• Οι δεξαµενές του νερού  αραµένουν κλειστές και ελέγχονται συχνά για την είσοδο 

ξένων σωµάτων (εντόµων, τρωκτικών, φύλλων κ.ά.). 

• Η  αροχή, η  ίεση και η θερµοκρασία του νερού είναι ε αρκείς για τις λειτουργι-

κές ανάγκες της ε ιχείρησης. 

• Οι σωληνώσεις του νερού  ροστατεύονται α ό ε ιµολύνσεις και ελέγχονται 

συστηµατικά για την ανίχνευση  ιθανών ε ιµολύνσεων. 

• Αν χρησιµο οιούνται  λαστικές µάνικες αυτές  ρέ ει: 

o να είναι α ό υλικό κατάλληλο για τρόφιµα, 

o να διατηρούνται  άντα καθαρές, 

o να µην ε ιτρέ ουν την ανάστροφη ροή του νερού, 

o να τακτο οιούνται αµέσως µετά τη χρήση τους σε βάσεις στερεωµένες 

στον τοίχο και  ιο ψηλά α ό το δά εδο.223 

Για τα ολόκληρα αλιευτικά  ροϊόντα είναι δυνατόν να χρησιµο οιείται κα-

θαρό νερό. 

Το ανακυκλωµένο νερό   ου χρησιµο οιείται για τη µετα οίηση ή ως συ-

στατικό δεν  ρέ ει να  αρουσιάζει κίνδυνο µόλυνσης. Πρέ ει να αντα οκρίνεται 

στις ίδιες  ροδιαγραφές µε το  όσιµο νερό, εκτός εάν α οδεικνύεται στην αρµόδια 
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αρχή ότι η  οιότητα του νερού δεν µ ορεί να θίξει την καταλληλότητα του τροφίµου 

στην τελική του µορφή.  

Ωστόσο, κατ’ εξαίρεση, ε ιτρέ εται η  αροχή µη  όσιµου νερού για την 

 αραγωγή ατµού, για  υροσβεστική χρήση και για ψύξη, υ ό την  ροϋ όθεση ότι οι 

αγωγοί  ου το οθετούνται για τον σκο ό αυτό α οκλείουν τη χρησιµο οίηση αυτού 

του νερού για άλλους σκο ούς και δεν  αρουσιάζουν κανέναν άµεσο κίνδυνο µό-

λυνσης των  ροϊόντων. 

«Μη  όσιµο νερό» ε ιτρέ εται να χρησιµο οιηθεί α οκλειστικά και µόνο: 

α) για την ψύξη των µηχανών, β) για  υροσβεστική χρήση, γ) για εξωτερική χρήση 

( οτίσµατα κ.ά.). 

Οι αγωγοί του µη  όσιµου νερού  ρέ ει να διακρίνονται σαφώς α ό τους 

αγωγούς του  όσιµου νερού Για να α οφεύγονται λάθη στη χρησιµο οίηση του « ό-

σιµου» και «µη  όσιµου νερού» και του ατµού,  ρέ ει αυτά να διοχετεύονται και να 

διακινούνται σε διαφορετικές σωληνώσεις  ου ε ισηµαίνονται µε διαφορετικά χρώ-

µατα.224 

Στην ε ιχείρηση  ρέ ει να τηρούνται τα κατάλληλα αρχεία σχετικά µε την 

καταλληλότητα του νερού και του ατµού  ου  εριλαµβάνουν: 

⇒ Σχεδιάγραµµα (κάτοψη) ό ου  αρουσιάζεται το δίκτυο µε αριθµηµένες τις  α-

ροχές του  όσιµου νερού. 

⇒ Στοιχεία για την ε άρκεια της µικροβιολογικής και ή χηµικής ασφάλειας της 

 αροχής του νερού και του ατµού ( ηγή, θέση δειγµατοληψίας, α οτελέσµατα 

αναλύσεων, εξεταστής, ηµεροµηνία). 

⇒ Στοιχεία διαχείρισης του νερού (µέθοδος εξυγίανσης, θέση δειγµατοληψίας, 

α οτελέσµατα αναλύσεων, εξεταστής, ηµεροµηνία). 

 

4.14. Ατµός 

Στην  ερί τωση  ου α αιτείται η χρήση ατµού ο ο οίος θα έρθει σε ε αφή 

µε τα τρόφιµα, µε τον εξο λισµό και γενικότερα το χώρο ε εξεργασίας των τροφίµων, 

ο ατµός γίνεται α ό νερό  ου έχει τα χαρακτηριστικά του « όσιµου νερού». 
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Εάν  ροβλέ εται η εγκατάσταση ατµολέβητα για την  αραγωγή ατµού, 

τότε ο ατµολέβητας το οθετείται σε χωριστό χώρο για λόγους ασφαλείας225. 

 

4.15. Πάγος 

Η  αραγωγή  άγου στο εργοστάσιο ή νερού ψύξης θερµοκρασίας < 10o C, 

 αράγονται α ό νερό  ου χαρακτηρίζεται « όσιµο». Μετά την  αραγωγή τους, 

το οθετούνται σε κατάλληλες κλειστές δεξαµενές οι ο οίες τα  ροστατεύουν α ό 

 ιθανές ε ιµολύνσεις. 

Ο  άγος  ου έρχεται σε ε αφή µε τρόφιµα ή  ου µ ορεί να µολύνει τρό-

φιµα  ρέ ει να  αράγεται α ό  όσιµο νερό, ή, αν χρησιµο οιείται για την ψύξη 

ολόκληρων αλιευτικών  ροϊόντων, α ό καθαρό νερό. Πρέ ει να  αρασκευάζεται, να 

διακινείται και να α οθηκεύεται υ ό συνθήκες  ου να τον  ροφυλάσσουν α ό 

ο οιαδή οτε µόλυνση226.  

4.16. Α2οχετευτικό σύστηµα 

Το α οχετευτικό σύστηµα του εργοστασίου γενικότερα σχεδιάζεται και να 

κατασκευάζεται έτσι ώστε να α οφεύγονται: 

• η µόλυνση των  ροϊόντων του εργοστασίου, 

• η µόλυνση των εργαζοµένων, 

• η µόλυνση του  όσιµου νερού, και 

• η µόλυνση του  εριβάλλοντος. 

Η ε ιχείρηση θα  ρέ ει να έχει τουλάχιστον δύο ή και  ερισσότερα α οχε-

τευτικά συστήµατα. Η α οχέτευση των χώρων υγιεινής (τουαλέτες) θα  ρέ ει να είναι 

ανεξάρτητη της α οχέτευσης του χώρου ε εξεργασίας των  ροϊόντων ώστε να µην 

υ άρξει  οτέ ο κίνδυνος ε ιµόλυνσης του χώρου ε εξεργασίας µε α όβλητα τουαλε-

τών. Α οχετευτικά κανάλια µε µολυσµένα υγρά α αγορεύεται να διέρχονται του χώ-

ρου ε εξεργασίας των τροφίµων. 

Η α οµάκρυνση των υγρών του εργοστασίου  ρέ ει να γίνεται µε ε αρκή 

αριθµό καναλιών  ου το οθετούνται εσωτερικά και εξωτερικά του κτιρίου Το σύ-

στηµα α οχέτευσης των λυµάτων  ου να αντα οκρίνεται στις α αιτήσεις υγιεινής. 
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Η διατοµή των α οχετευτικών αγωγών  ρέ ει να είναι τέτοια ώστε να µη 

ξεχειλίζουν  οτέ τα φρεάτια και να µη δηµιουργούνται στάσιµα λύµατα. 

Σε χώρους ό ου η χρήση του νερού είναι α αραίτητη για τη σωστή διατή-

ρηση του  ροϊόντος  ρέ ει να υ άρχει µέριµνα για την α οµάκρυνση των νερών, 

ό ως α οχετευτικό δίκτυο µε κλίσεις και σιφώνια η µηχανική α οµάκρυνση µε 

α ορροφητική µηχανή. 

Οι α οχετεύσεις θα  ρέ ει να σχεδιάζονται και να κατασκευάζονται έτσι 

ώστε να α οµακρύνονται α οτελεσµατικά όλα τα τυχόν υγρά α όβλητα α ό τους 

χώρους α οθήκευσης τροφίµων.  

Τα κανάλια  ρέ ει να καλύ τονται µε σχάρες  ου δεν σκουριάζουν και 

α οµακρύνονται εύκολα για να διευκολύνεται ο καθαρισµός τους. 

Το εσωτερικό των καναλιών  ρέ ει να γίνεται α ό υλικό αδιάβροχο  ου 

καθαρίζεται εύκολα και αντέχει σε διαβρώσεις. 

Εάν αναµένεται η  αραγωγή δυσάρεστων οσµών,  ου µολύνουν το  ερι-

βάλλον,  ρέ ει να το οθετούνται κατάλληλα σιφώνια. 

Οι α οχετεύσεις θα  ρέ ει να ελέγχονται σε συγκεκριµένα σηµεία, τα ο οία 

καλύ τονται κατάλληλα µε ειδικά κινητά  λέγµατα (ανοξείδωτα ή  λαστικά), τα 

ο οία και  εριορίζουν την είσοδο εντόµων και τρωκτικών στην ε ιχείρηση. 

Τα κανάλια α οχετεύσεων θα  ρέ ει να « ηγαίνουν» α ό τις καθαρές στις 

βρώµικες  εριοχές (για  αράδειγµα α ό την α οθήκη των  ροϊόντων  ρος την α ο-

θήκη ακαταλλήλων).227 

Σε α οθήκες συσκευασµένων τροφίµων δεν υ άρχουν α οχετευτικά λύ-

µατα α ό τη διατήρησή τους,  αρά µόνο α ό τους χώρους υγιεινής.  

∆εν  ρέ ει να υ άρχουν ανοικτά α οχετευτικά φρεάτια σε χώρους α οθή-

κευσης τροφίµων.  

 

5. Α-αραίτητες ενέργειες για την εξασφάλιση της υγιεινής των τροφίµων 

5.1. Καθαρισµός – Α2ολύµανση 

Η ε ιχείρηση καθορίζει  ρόγραµµα καθαρισµού και α ολύµανσης των 
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α οθηκευτικών χώρων, του εξο λισµού και γενικά του κτιρίου και τηρεί σχετικό αρ-

χείο. Φροντίζει για την εκ αίδευση του  ροσω ικού στην τήρηση του  ρογράµµατος. 

Η α οτελεσµατικότητα του  ρογράµµατος ε αληθεύεται µε τακτικές ε ιθεωρήσεις. 

Θα  ρέ ει να υ άρχει γρα τός  ίνακας χρησιµο οιουµένων υλικών καθα-

ρισµού και α ολύµανσης, οδηγίες χρήσης και καθορισµένος χώρος α οθήκευσης  

τους. Θα  ρέ ει να µη µένουν υ ολείµµατα α ό τρόφιµα  ου  ροέρχονται α ό σ ά-

σιµο συσκευασιών στους θαλάµους, στις ράµ ες και στο  ερίβολο. Τα υ ολείµµατα 

αυτά  ρέ ει να καθαρίζονται αµέσως. Θα  ρέ ει να µη  ραγµατο οιείται η  αρα-

λαβή και α οθήκευση των  ροϊόντων, αν το δά εδο του χώρου α οθήκευσης δεν εί-

ναι α ολύτως στεγνό α ό νερά ή υ ολείµµατα α ορρυ αντικών, εκτός και εάν κάτι 

τέτοιο α αιτείται α ό την ιδιοµορφία των  ροϊόντων.  

Τα α οδυτήρια του  ροσω ικού  ρέ ει να διατηρούνται καθαρά α ό υ ο-

λείµµατα τροφών, άδεια µ ουκάλια, σακούλες κλ . Χαλασµένες συσκευασίες,  ου 

αφήνουν εκτεθειµένο το  ροϊόν, διορθώνονται  ρόχειρα µε ταινία ή σακούλες και 

α οµακρύνονται το ταχύτερο α ό τις α οθήκες.  

Τα εργαλεία καθαρισµού των θαλάµων θα  ρέ ει να είναι χαρακτηρισµένα 

και συγκεντρωµένα σε καθορισµένο σηµείο. Πάγοι καταψύξεων, ό ου συσσωρεύο-

νται, θα  ρέ ει να καθαρίζονται τακτικά, καθόσον δηµιουργούν κίνδυνο ατυχήµα-

τος, καθώς και ε ιµόλυνση σε  ροϊόντα.228 

Προϊόντα  ου υφίστανται ζηµιές α ό κρούσεις µµηχανηµάτων ( ιρούνια) 

θα  ρέ ει να διαχωρίζονται α ό τα υ όλοι α, να ε ισηµάνονται κατάλληλα και 

α οµακρύνονται το ταχύτερο α ό τις α οθήκες. 

Τα εργαλεία καθαρισµού θα  ρέ ει να είναι κατασκευασµένα α ό ανθε-

κτικά υλικά να καθαρίζονται εύκολα και να στεγνώνουν  άντα µετά την χρήση. 

 

5.2. ∆ιαχείριση α2ορριµµάτων 

Α ορρίµµατα δεν  ρέ ει να αφήνονται να συσσωρεύονται στους χώρους, 

 αρά µόνο στο βαθµό  ου αυτό είναι ανα όφευκτο για τη σωστή λειτουργία της ε ι-

χείρησης. 

Τα α ορρίµµατα   ρέ ει να ενα οτίθενται σε  εριέκτες  ου να κλείνουν, 
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εκτός αν οι ε ιχειρηµατίες του τοµέα των τροφίµων µ ορούν να α οδείξουν στις αρ-

µόδιες αρχές ότι τυχόν χρησιµο οιηθέντες άλλοι τύ οι  εριεκτών είναι κατάλληλοι. 

Αυτοί οι  εριέκτες  ρέ ει να είναι κατάλληλα κατασκευασµένοι, να διατηρούνται σε 

καλή κατάσταση και εφόσον α αιτείται, να καθαρίζονται και να α ολυµαίνονται εύ-

κολα.  

Πρέ ει να υ άρχει κατάλληλη  ρόβλεψη για την α οµάκρυνση και την 

α οθήκευση α ορριµµάτων. Οι χώροι α οθήκευσης α ορριµµάτων  ρέ ει να σχεδιά-

ζονται και να χρησιµο οιούνται κατά τρό ο  ου να διατηρούνται  άντα καθαροί και 

να  ρολαµβάνεται η διείσδυση εντόµων και λοι ών ε ιβλαβών ζώων, καθώς και η µη 

µόλυνση των τροφίµων, του  οσίµου νερού, του εξο λισµού και των χώρων. Έτσι σε 

α οθήκες  ου διαχειρίζονται τρόφιµα χωρίς  αραγωγικές διαδικασίες, δεν υ άρχει 

σοβαρή συσσώρευση α ορριµµάτων. Στις ε ιχειρήσεις αυτές  ακολουθούνται οι εξής 

κανόνες: 

• Συσκευασίες τροφίµων  ου υφίστανται σοβαρές ζηµιές και αλλοιώσεις α ό 

κρούσεις εξο λισµού διακίνησης θα  ρέ ει να α οµακρύνονται το ταχύτερο 

α ό τις α οθήκες. 

• Υ ολείµµατα α ό τεµάχια ξύλου  αλετών η  ολυαιθυλένιο (stretch fιlm) θα 

 ρέ ει να α οµακρύνονται άµεσα α ό τα δά εδα των εγκαταστάσεων, διότι 

α οτελούν εστίες µόλυνσης και αιτίες ατυχηµάτων.  

• Ε ιχειρήσεις α οθηκών  ου αναλαµβάνουν εργασίες ό ως η ετικετο οίηση και 

το promotion: µεριµνούν ώστε να υ άρχει συνεχής α οκοµιδή των α ορριµ-

µάτων  ου  ροκύ τουν α ό τις διαδικασίες αυτές. Οι ε ιχειρήσεις αυτές θα 

 ρέ ει να έχουν τις σχετικές άδειες και τα υλικά  ου χρησιµο οιούν να είναι 

κατάλληλα για τρόφιµα.  

• Τα α ορρίµµατα θα  ρέ ει να συγκεντρώνονται στο  ερίβολο σε κάδους µε 

κα άκι, κατά  ροτίµηση όχι σε ε αφή µε το κτίριο. 

• Σ ασµένες  αλέτες θα  ρέ ει να οδηγούνται άµεσα  ρος το σταθµό ε ισκευής 

τους (αν υ άρχει) η α οµακρύνονται το ταχύτερο. Σωροί σ ασµένων  αλετών 

α οτελούν εστίες ε ιµόλυνσης και  υρκαγιάς.  

• Τα δοχεία α ορριµµάτων θα  ρέ ει να µη µένουν γεµάτα για µεγάλα διαστή-
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µατα, ειδικά όταν  εριέχουν υ ολείµµατα τροφών. 229 

 

5.3. Κατα2ολέµηση τρωκτικών και εντόµων  

Στους  χώρους θα  ρέ ει να εφαρµόζεται  λήρης και α οτελεσµατικός 

έλεγχος εντόµων και τρωκτικών και γι' αυτό θα  ρέ ει οι τοίχοι και οι  όρτες να κα-

τασκευάζονται έτσι ώστε να είναι τελείως στεγανοί για να  εριορίζουν την είσοδο των 

εντόµων και των τρωκτικών.  

Σε τακτά χρονικά διαστήµατα θα  ρέ ει να εφαρµόζονται  ρογράµµατα 

κατα ολέµησης εντόµων και τρωκτικών. Μετά την εφαρµογή των  ρογραµµάτων αυ-

τών θα  ρέ ει οι α οθηκευτικοί χώροι να καθαρίζονται και η να α ολυµαίνονται 

 ριν την ε όµενη χρησιµο οίησή τους.  

Τα  οντικοφάρµακα, τα εντοµοκτόνα, τα α αλυντικά και κάθε άλλη ενδε-

χοµένως τοξική ουσία θα  ρέ ει να α οθηκεύονται σε ντουλά ες ή χώρους  ου κλει-

δώνονται και δεν χρησιµο οιούνται για την α οθήκευση τροφίµων.  

∆οχεία ή  εριέκτες ειδικά κατασκευασµένοι για α ορρίµµατα, υ ο ροϊό-

ντα, µη βρώσιµα και τοξικά ή ε ικίνδυνα υλικά, θα  ρέ ει να είναι ευδιάκριτα σηµα-

σµένοι, κλειστοί και να α οθηκεύονται µακριά α ό τους χώρους α οθήκευσης των 

τροφίµων. 

Η ε ιχείρηση θα  ρέ ει να εφαρµόζει  ρόγραµµα µυοκτονίας230 και 

εντοµοκτονίας και να τηρεί κατάλληλο αρχείο. Καθορίζεται ο υ εύθυνος του 

 ρογράµµατος εντός η εκτός της ε ιχείρησης. Οι σταθµοί µυοκτονίας θα  ρέ ει είναι 

αριθµηµένοι και χαρτογραφηµένοι. Στο έντυ ο ελέγχου του  ρογράµµατος θα  ρέ ει 

να αναγράφονται τα α οτελέσµατα της ε ιθεώρησης και των διορθωτικών ενεργειών 

 ου έγιναν. Οι µυο αγίδες  ρέ ει να µην ε ιτρέ ουν τη διάχυση του φαρµάκου 

(κλειστές) και να είναι χαρτογραφηµένες, καθώς και αριθµηµένες µε ένδειξη ε ' 

αυτών. Τα φάρµακα  ρέ ει να χρησιµο οιούνται σύµφωνα µε τις οδηγίες του 

κατασκευαστή τους. Τα φάρµακα φυλάσσονται κλειδωµένα µακριά α ό τρόφιµα και 

χρησιµο οιούνται µόνο α ό εξουσιοδοτηµένο άτοµο. 231 

 

                                                           
229 ΟΜΑ∆Α ΤΟΠΙΚΗΣ ∆ΡΑΣΗΣ ΑΝΑΠΤΥΞΙΑΚΗ ΕΤΑΙΡΕΙΑ ΣΕΡΡΩΝ Α.Ε., «Προδιαγραφές ποιότητας σε προϊόντα φυτικής - ζωικής παραγωγής», www.aneser.gr 
230 Μυοκτονία καλείται το σύνολο των ενεργειών, που αποβλέπει στην απαλλαγή του χώρου από τρωκτικά 
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6. Πρώτες ύλες 

Τα εισερχόµενα υλικά (ακατέργαστες  ρώτες ύλες, συστατικά, υλικά συ-

σκευασίας)  ρέ ει να ελέγχονται κατά την  αραλαβή τους είτε µε  ιστο οιητικά  αρ-

τίδας α ό τον  ροµηθευτή είτε µε δειγµατοληψία και ανάλυση. Ιδιαίτερη έµφαση δί-

νεται σε υλικά  ου εµ εριέχουν κά οιο κίνδυνο (µικροβιολογικό, χηµικό ή φυσικό). 

Όταν α αιτηθεί ε ιβεβαίωση των  οιοτικών  ροδιαγραφών των  ροµηθευόµενων 

υλικών  ραγµατο οιούνται µικροβιολογικοί ή χηµικοί έλεγχοι. 

Πρέ ει να τηρούνται αρχεία  αραλαβής και ελέγχων. 

Τα εισερχόµενα υλικά  ρέ ει να  αραλαµβάνονται σε χώρο διαφορετικό 

α ό τον χώρο ε εξεργασίας. 

Όλα τα εισερχόµενα υλικά  ρέ ει να ελέγχονται κατά την  αραλαβή σύµ-

φωνα µε τις  ροδιαγραφές  οιότητας  ου έχει ορίσει είτε ο  ροµηθευτής είτε η ε ι-

χείρηση ανάλογα µε τα συστατικά τους και τις νοµοθετικές α αιτήσεις  ου τα διέ-

 ουν. Οι έλεγχοι αυτοί βοηθούν στην  αρακολούθηση της τήρησης των  ροδιαγρα-

φών  οιότητας. Στην  ερί τωση µη ικανο οιητικών α οτελεσµάτων τότε θα  ρέ ει 

να ε ανεξετάζονται και να  ροσαρµόζονται κατάλληλα οι συνθήκες ε εξεργασίας. 

Εάν οι α οκλίσεις αυτές δεν διορθώνονται µε τις τεχνολογικές  ροσαρµογές, οι 

ο οίες  ρέ ει να είναι και σύµφωνες µε την νοµοθεσία, τότε οι   ρώτες και βοηθητι-

κές ύλες θα  ρέ ει να α οµακρύνονται και να σηµαίνονται. 

Προδιαγραφές  οιότητας για τις  ρώτες ύλες µ ορεί να α οτελούν τα ορ-

γανολη τικά, µικροβιολογικά φυσικοχηµικά χαρακτηριστικά τους σύµφωνα µε τις 

νοµοθετικές και κανονιστικές α αιτήσεις  

Σε  ερί τωση  ου οι  οιοτικές  ροδιαγραφές των  ροµηθευόµενων  ροϊό-

ντων δεν συµφωνούν µε τις  ροδιαγραφές της εταιρείας τότε αυτά σηµαίνονται ως 

«Μη Συµµορφούµενα»  ροϊόντα και αντιµετω ίζονται ανάλογα.232 

 

6.1. Α2οθήκευση των 2ρώτων υλών 

Οι  ρώτες ύλες θα  ρέ ει να διατηρούνται µε κατάλληλες συνθήκες έτσι 

ώστε να α οφεύγεται η αλλοίωσή τους, ό ως: 
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• Θερµοκρασία: Στην  ερί τωση αυτή οι εγκαταστάσεις  ρέ ει να διαθέτουν 

εξωτερικό θερµόµετρο και η διακύµανση της θερµοκρασίας να καταγράφεται 

καθηµερινά. 

• Φωτισµού: Α αιτείται ε αρκής φωτισµός  ου διευκολύνει την ανίχνευση και τον 

έλεγχό τους. 

• Αερισµού:. Στην  ερί τωση  ου α αιτείται φιλτράρισµα του αέρα, είναι 

 ροτιµότερο να το οθετείται ειδικό σύστηµα εξαερισµού. 

• Υγρασίας: Στην  ερί τωση αυτή οι εγκαταστάσεις  ρέ ει να διαθέτουν 

υγρασιόµετρο και η διακύµανση της υγρασίας να καταγράφεται καθηµερινά. 

Οι  ρώτες ύλες  ου α αιτούν ψύξη α οθηκεύονται σε 0<40C, η ο οία  α-

ρακολουθείται κατάλληλα, εκτός α ό τα λαχανικά και τα φρούτα τα ο οία συνίστα-

ται να α οθηκεύονται σε µεγαλύτερες θερµοκρασίες ( ερί ου 80C). Τα κατεψυγµένα 

συστατικά µεταφέρονται σε θερµοκρασίες  ου δεν ε ιτρέ ουν την α όψυξη. 

Οι  ρώτες ύλες και τα υλικά συσκευασίας χειρίζονται και α οθηκεύονται 

µε τρό ο  ου  αρεµ οδίζει την φθορά και ε ιµόλυνσή τους. 

Η εναλλαγή των συστατικών και των υλικών συσκευασίας ελέγχεται  αρε-

µ οδίζοντας την υ οβάθµιση και αλλοίωσή τους. 

Οι  ρώτες ύλες και τα υλικά συσκευασίας  ου είναι ευαίσθητα στην υγρα-

σία α οθηκεύονται σε συνθήκες  ου  αρεµ οδίζουν την υ οβάθµισή τους. Η υγρα-

σία των χώρων α οθήκευσης των  ρώτων υλών θα  ρέ ει να είναι ελεγχόµενη διότι 

όλα τα τρόφιµα (ε οµένως και οι  ρώτες ύλες ανάλογα µε τη σύστασή τους) έχουν 

την τάση να  ροσλαµβάνουν ή να α οβάλλουν υγρασία, ώστε να α οκατασταθεί 

ισορρο ία µε τον  εριβάλλοντα χώρο τους. Αυτό το φαινόµενο είναι ανε ιθύµητο 

λόγω των µικροβιολογικών αλλοιώσεων  ου µ ορεί να  ροκύψουν. 

Ε ιστρεφόµενα µη ασφαλή  ροϊόντα ή ύ ο τα  ρέ ει να αναγνωρίζονται 

καθαρά και να α οµονώνονται σε καθορισµένη  εριοχή µε σκο ό την κατάλληλη 

διάθεσή τους. 

Η ανανέωση των α οθεµάτων των  ρώτων υλών και των υλικών συσκευα-

σίας  ρέ ει να ελέγχεται µε σκο ό την α οτρο ή αλλοίωσης (αρχή FIFO). 

Στους α οθηκευτικούς χώρους το οθετούνται οι βοηθητικές ύλες και τα 

υλικά συσκευασίας για τα ο οία έχει δια ιστωθεί ότι  ληρούν τις  ροδιαγραφές της 
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ε ιχείρησης.233 

Τα  ροϊόντα αυτά θα  ρέ ει να διαχειρίζονται έτσι κατά την α οθήκευσή 

τους ώστε να α οτρέ εται η υ οβάθµισή τους. 

Αµφίβολης  οιότητας  ροϊόντα  ρέ ει να το οθετούνται σε ειδικά διαµορ-

φωµένο χώρο έως ότου κριθεί η  αρα έρα τύχη τους. 

Ελαττωµατικά ή ύ ο τα ε ιστρεφόµενα  ροϊόντα το οθετούνται σε χωριστή 

 εριοχή για την  εραιτέρω διαχείριση 

Η α οθήκευση  ρέ ει να γίνεται µε τρό ο ώστε: 

• να υ άρχει τάξη στους χώρους α οθήκευσης, 

• τα  ροϊόντα να α οθηκεύονται µε  ροσοχή ώστε να διασφαλίζεται η ακεραιό-

τητα τους ή και της συσκευασίας τους, 

• τα  ροϊόντα να το οθετούνται σε ύψος τουλάχιστον 15 cm α ό το δά εδο, 

• τα  ροϊόντα να το οθετούνται µακριά α ό άλλα  ροϊόντα ή αντικείµενα  ου 

µ ορούν να ε ηρεάσουν τα οργανολη τικά χαρακτηριστικά ή την ασφάλειά 

τους, 

• να  εριορίζεται η  ιθανή ε ιµόλυνση ή αλληλοµόλυνση των  ροϊόντων, 

• να διευκολύνεται η σωστή ανακύκλωση των  ροϊόντων, 

• να διευκολύνεται η αναγνώρισή των συσκευασµένων   ροϊόντων µε την κατάλ-

ληλη διάταξη και κωδικο οίησή τους, 

• να δίνεται ιδιαίτερη  ροσοχή, όταν τα  ροϊόντα το οθετούνται σε  αλέτες: 

- στην αξιο ιστία των  αλετών, 

- στην  ιθανή κακο οίηση των συσκευασιών κατά την  αλετο οίηση, 

- στην στοίβαξη των  αλετών  ου µ ορεί να εµ οδίζει τον σωστό αερισµός ή 

ψύξη των  ροϊόντων. 

• να υ άρχουν ε αρκείς διάδροµοι κυκλοφορίας και κενά αερισµού (α αραίτητα 

σε ιδιαίτερες θερµοκρασίες α οθήκευσης), 

• τα οχήµατα µεταφοράς, εάν υ άρχουν,  ρέ ει να είναι ηλεκτροκίνητα και όχι 

 ετρελαιοκίνητα και να  ληρούν τους α αραίτητους κανόνες καθαριότητας για 

την α οφυγή ε ιµολύνσεων.234 
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6.2. Παραλαβή και α2οθήκευση χηµικών ουσιών 

Οι χηµικές ουσίες  αραλαµβάνονται και α οθηκεύονται σε ξηρούς και 

καλά αεριζόµενους χώρους. 

Οι χηµικές ουσίες α οθηκεύονται σε καθορισµένες  εριοχές,  αρεµ οδίζο-

ντας τις διασταυρούµενες ε ιµολύνσεις των τροφίµων ή των ε ιφανειών µε τις ο οίες 

έρχονται σε ε αφή τα τρόφιµα. 

Οι χηµικές ουσίες  ου χρησιµο οιούνται συχνά στους χώρους ε εξεργα-

σίας α οθηκεύονται µε τρό ο  ου  αρεµ οδίζει την ε ιµόλυνση των τροφίµων, των 

ε ιφανειών ε αφής µε τα τρόφιµα και των υλικών συσκευασίας. 

Οι χηµικές ουσίες α οθηκεύονται και να αναµειγνύονται σε καθαρούς και 

κατάλληλα ε ισηµασµένους  εριέκτες. Οι χηµικές ουσίες διανέµονται και χειρίζονται 

α ό εξουσιοδοτηµένο και κατάλληλα εκ αιδευµένο  ροσω ικό.235 

 

7. Οργάνωση γραµµής -αραγωγής 

Εφόσον εξασφαλιστεί τόσο η  αραλαβή όσο και η διατήρηση των  ρώτων 

υλών, ε ιβάλλεται η εφαρµογή κατάλληλων συνθηκών υγιεινής στους χώρους ε ε-

ξεργασίας των τροφίµων για την α οφυγή ε ιµολύνσεων ό ως ορίζεται α ό την 

Οδηγία 93/43 ΕΟΚ και α ό το FAO/WHO Food Standards Programme του Codex 

Alimentarius (1997): 

α) υγιεινή των χώρων ε εξεργασίας και του εξο λισµού, 

β) υγιεινή των χρησιµο οιούµενων υλικών, 

γ) υγιεινή του  ροσω ικού, 

δ) υγιεινή κατά την  αραγωγή, α οθήκευση και διακίνηση. 

Εκτός α ό τα  ροαναφερθέντα, α αραίτητη  ροϋ όθεση για την διασφά-

λιση της  αραγωγής ασφαλών  ροϊόντων, είναι η εφαρµογή ενός  ροτύ ου για την 

ασφάλεια των τροφίµων, HACCP. Η εφαρµογή του συστήµατος διασφάλισης της 

ασφάλειας των τροφίµων HACCP βασίζεται στις εξής 7 αρχές:236 

 

Αρχή 1 ΑΝΑΓΝΩΡΙΣΗ ΚΙΝ∆ΥΝΩΝ–ΑΝΑΛΥΣΗ ΕΠΙΚΙΝ∆ΥΝΟΤΗΤΑΣ 
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236 ΕΛ.ΚΕ.ΘΕ. «Στρατηγική µελέτη περιβαλλοντικών επιπτώσεων εφαρµογής ειδική πλαισίου χωροταξικού σχεδιασµού και αειφόρου ανάπτυξης για τις 
υδατοκαλλιέργειες», 2010, www.ypeka.gr 
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Αναγνωρίζονται οι  ιθανοί κίνδυνοι  ου συνδέονται µε την  αραγωγή των τροφίµων σε όλα 

τα στάδια (α ό την ανά τυξη και τη συγκοµιδή των  ρώτων υλών, την  αραγωγική 

διαδικασία, την ε εξεργασία και τη διανοµή των  ροϊόντων, µέχρι την τελική  ροετοιµασία 

και την κατανάλωσή τους). 

Αξιολόγηση των κινδύνων και  ροσδιορισµός των µέτρων για τον έλεγχο αυτών. 

Αρχή 2 ΠΡΟΣ∆ΙΟΡΙΣΜΟΣ ΚΡΙΣΙΜΩΝ ΣΗΜΕΙΩΝ ΕΛΕΓΧΟΥ 

Ε ιλέγονται  ροσεκτικά τα Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου (CCP) µε κριτήριο την 

ασφάλεια του τροφίµου. Βασικό εργαλείο για τον καθορισµό τους είναι το 

διάγραµµα α οφάσεων και η γνώση των ειδικών για το κάθε στάδιο ε εξεργασίας. 

(Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου (CCP): στάδιο το ο οίο µ ορεί να ελεγχθεί και είναι 

καθοριστικής σηµασίας για την  αρεµ όδιση, την εξάλειψη ή τη µείωση σε α οδεκτά 

ε ί εδα ενός κινδύνου  ου σχετίζεται µε την ασφάλεια του τροφίµου.) 

Αρχή 3 ΚΑΘΟΡΙΣΜΟΣ ΚΡΙΣΙΜΩΝ ΟΡΙΩΝ 

Καθορίζονται τα Κρίσιµα Όρια (Critical Limits) τα ο οία  ρέ ει να ικανο οιούνται 

ώστε να εξασφαλίζεται ότι κάθε Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου βρίσκεται υ ό έλεγχο. 

Αρχή 4 ΚΑΘΟΡΙΣΜΟΣ ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΩΝ ΠΑΡΑΚΟΛΟΥΘΗΣΗΣ 

Καθορίζονται διαδικασίες  αρακολούθησης των Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου, µε 

σκο ό τη ρύθµισή τους εντός των κρίσιµων ορίων (monitoring & adjustment). 

Αρχή 5 ΚΑΘΟΡΙΣΜΟΣ ∆ΙΟΡΘΩΤΙΚΩΝ ΕΝΕΡΓΕΙΩΝ 

Καθορίζονται ∆ιορθωτικές Ενέργειες  ου  ρέ ει να λαµβάνονται όταν η  α-

ρακολούθηση δείχνει α όκλιση α ό τα καθορισµένα Κρίσιµα Όρια (Corrective 

Actions). 

Αρχή 6 ΚΑΘΟΡΙΣΜΟΣ ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΩΝ ΕΠΑΛΗΘΕΥΣΗΣ 

Τήρηση ∆ιαδικασιών Ε αλήθευσης της σωστής λειτουργίας και της α οτελε-

σµατικότητας του συστήµατος (Verilcation). 

Αρχή 7 ΚΑΘΟΡΙΣΜΟΣ ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΩΝ ΤΕΚΜΗΡΙΩΣΗΣ 

Τήρηση Τεκµηρίωσης (διαδικασίες και αρχεία)  ου α οδεικνύουν την εφαρµογή των 

ανωτέρω αρχών (Documentation). 
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8. Τελικά -ροϊόντα 

Τα τελικά  ροϊόντα  ρέ ει να α οθηκεύονται µε κατάλληλες και υγιεινές 

συνθήκες, για να  ροστατεύονται µε α ό  ιθανές αλλοιώσεις και ε ιµολύνσεις. 

Στους α οθηκευτικούς χώρους  ρέ ει να το οθετούνται τα  ροϊόντα  ου 

 ληρούν τις  ροδιαγραφές  οιότητας. Η α οθήκευσή τους µ ορεί να γίνει σε θερµο-

κρασία  εριβάλλοντος ή σε ελεγχόµενες συνθήκες (θερµοκρασία ψύξης, κατάψυξης, 

υγρασίας, ελεγχόµενης ατµόσφαιρας κ.τ.λ.) 

Είναι ορθή  ρακτική η εφαρµογή ενός συστήµατος για την ε ο τεία και 

τον έλεγχο της θερµοκρασίας και της υγρασίας κατά την α οθήκευση (καταγραφικά 

θερµοκρασίας – υγρασίας κ.τ.λ.) 

Η α οθήκευση των τελικών  ροϊόντων θα  ρέ ει να γίνεται σε κατάλληλα 

διαµορφωµένους χώρους και σαφώς διαχωριζόµενους α ό την  αραγωγή. 

Οι α οθηκευτικοί χώροι θα  ρέ ει να διατηρούνται καθαροί και τακτο οι-

ηµένοι, ώστε να ελαχιστο οιείται ο κίνδυνος ε ιµόλυνσης των  ροϊόντων α ό ξένα 

σώµατα και α ό ε ιβλαβή ζώα, έντοµα και τρωκτικά. 

Κατά την α οθήκευση συσκευασµένων  ροϊόντων  ρέ ει να εξασφαλίζεται 

το ακέραιο της συσκευασίας και η α οφυγή της κατα όνησής της ώστε να µην υ άρ-

ξει  ιθανή ε ιµόλυνση. 

Μη βρώσιµα  ροϊόντα µ ορούν να α οτελέσουν κίνδυνο για την ασφά-

λεια των τροφίµων ( .χ. υλικά καθαρισµού). Τα  ροϊόντα αυτά  ρέ ει να α οθηκεύ-

ονται µακριά α ό τα τρόφιµα και µε τέτοιο τρό ο ώστε να µην µ ορούν να τα µολύ-

νουν. 

Τα διάφορα  ροϊόντα ψύξης  ρέ ει να α οθηκεύονται στις κατάλληλες 

θερµοκρασίες και ανάλογα µε το είδος τους ( .χ. τα  ροϊόντα ζωικής  ροέλευσης εί-

ναι  ερισσότερο ευ αθή α ό αυτά φυτικής  ροέλευσης, συνε ώς η θερµοκρασία δια-

τήρησής τους µε ψύξη  ρέ ει να είναι χαµηλότερη). 

Στους χώρους α οθήκευσης µε ψύξη ή κατάψυξη το δά εδο και οι τοίχοι 

αρκεί να είναι α ό αδιάβροχο υλικό το ο οίο καθαρίζεται και α ολυµαίνεται εύ-

κολα. 

Τα κατεψυγµένα  ροϊόντα α αγορεύεται να α οψυχθούν και να καταψυ-

χθούν ξανά και  ρέ ει να διατηρούνται στην κατάψυξη. 
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Προδιαγραφές  οιότητας για τα τελικά  ροϊόντα µ ορεί να α οτελούν τα 

οργανολη τικά, µικροβιολογικά φυσικοχηµικά χαρακτηριστικά τους σύµφωνα µε τις 

νοµοθετικές και κανονιστικές α αιτήσεις  

Για την εξακρίβωση των  ροδιαγραφών  οιότητας διενεργούνται έλεγχοι 

των  οιοτικών τους χαρακτηριστικών σε τακτά χρονικά διαστήµατα  ου ορίζονται 

α ό τη νοµοθεσία ή την  ολιτική της εταιρίας.237 

Σε  ερί τωση  ου οι  οιοτικές  ροδιαγραφές των τελικών  ροϊόντων δεν 

συµφωνούν µε τις  ροδιαγραφές της εταιρείας τότε αυτά σηµαίνονται ως «Μη Συµ-

µορφούµενα»  ροϊόντα και αντιµετω ίζονται ανάλογα. 

Ε ιστρεφόµενα µη ασφαλή  ροϊόντα, ή ύ ο τα για την ασφάλεια  ροϊό-

ντα, αναγνωρίζονται καθαρά και α οµονώνονται σε καθορισµένη  εριοχή µε σκο ό 

την κατάλληλη διάθεσή τους. 

 

 

9. Προσω-ικό 

Το  ροσω ικό µιας ε ιχείρησης  ρέ ει να γνωρίζει τη θέση για την ο οία 

 ροσλαµβάνεται και τις υ οχρεώσεις και τις αρµοδιότητες της θέσης αυτής. Αµέσως 

µετά την  ρόσληψή του,  ρέ ει να εκ αιδεύεται στις υ οχρεώσεις της θέσης στην 

ο οία θα εργασθεί και σε κανόνες ορθής υγιεινής  ρακτικής µε σκο ό την  ροστασία 

της υγείας του και την  ροστασία της υγιεινής των  ροϊόντων. 

Κατά την  ρόσληψή των ατόµων τα ο οία θα ασχοληθούν στους χώρους 

ε εξεργασίας  ρέ ει να ε ιβεβαιώνεται ότι δεν νοσούν α ό ασθένειες  ου είναι δυνα-

τόν να µεταδοθούν µε τα τρόφιµα. Η ε ιβεβαίωση αυτή  ρέ ει να γίνεται µε τις κα-

τάλληλες ιατρικές εξετάσεις για την έκδοση βιβλιαρίου υγείας. Στην ε ιχείρηση τη-

ρούνται αρχεία σχετικά µε την υγεία του  ροσω ικού. Το βιβλιάριο υγείας θα  ρέ ει 

να α οτελεί  ροϋ όθεση για την  ρόσληψή του. 

Πρέ ει να ενηµερώνεται το βιβλιάριο υγείας του  ροσω ικού σε τακτά 

χρονικά διαστήµατα και να ε ιδεικνύεται στις αρµόδιες αρχές όταν ζητηθεί. 

Οι υ εύθυνοι των ε ιχειρήσεων  ρέ ει να λαµβάνουν όλα τα α αραίτητα 

µέτρα για να α οµακρύνουν α ό την εργασία και τον χειρισµό των α’ και β’ υλών και 
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των  ροϊόντων τα άτοµα  ου είναι δυνατόν να µεταφέρουν ε ιµολύνσεις έως ότου 

α οδειχθεί ότι δεν υ άρχει κανένας  λέον κίνδυνος. Προσω ικό  ου  άσχει α ό αδι-

αθεσία δεν θα  ρέ ει να α ασχολείται για εργασίες σε ψυχόµενους χώρους. 

Τα άτοµα  ου έχουν  ληγές ή κοψίµατα ή τα α οκτούν κατά τη διάρκεια 

της εργασίας, δεν θα  ρέ ει να έρχονται σε ε αφή µε τα τρόφιµα. Τα άτοµα αυτά δεν 

 ρέ ει να εργάζονται στην  εριοχή ανοικτών  ροϊόντων.238 

 

9.1. Εκ2αίδευση του 2ροσω2ικού 

Η εκ αίδευση του  ροσω ικού των χώρων ε εξεργασίας των τροφίµων θα 

 ρέ ει να  εριλαµβάνει κανόνες σχετικά µε: 

• την ατοµική υγεία και υγιεινή του  ροσω ικού 

• την ενδυµασία του  ροσω ικού κατά την εργασία 

• τη σωστή συµ εριφορά του  ροσω ικού στο χώρο    ε εξεργασίας 

• τη σωστή συµ εριφορά του  ροσω ικού κατά την ώρα της εργασίας 

• τη σωστή συµ εριφορά του  ροσω ικού κατά τους χειρισµούς των τουαλετών 

• τους γενικούς και ειδικούς κανόνες υγιεινών χειρισµών των τροφίµων. 

Η εκ αίδευση αυτή  ρέ ει να α οδεικνύεται ότι έγινε κατά την  ρόσληψη 

του  ροσω ικού και ότι ε αναλαµβάνεται σε τακτά χρονικά διαστήµατα (τουλάχι-

στον κάθε 3 χρόνια). 

Οι υ εύθυνοι ε ιχειρήσεων τροφίµων  ρέ ει να εξασφαλίζουν:  Ότι τα 

 ρόσω α  ου χειρίζονται τρόφιµα, ε ιβλέ ονται και καθοδηγούνται ή και εκ αιδεύ-

ονται σχετικά µε την υγιεινή των τροφίµων, ανάλογα µε τις εκτελούµενες εργασίες, ότι 

τα   ρόσω α  ου είναι υ εύθυνα για την κατάρτιση και τη διατήρηση της διαδικα-

σίας  ου αναφέρεται στο άρθρο 5,  αράγραφος 1 κανονισµού 852/2004  ή για την 

εφαρµογή των σχετικών οδηγών, έχουν εκ αιδευθεί κατάλληλα στην εφαρµογή των 

αρχών HACCP, και τη συµµόρφωση  ρος όλες τις α αιτήσεις του εθνικού δικαίου  

σχετικά µε τα εκ αιδευτικά  ρογράµµατα για τα  ρόσω α  ου α ασχολούνται σε 

ορισµένους κλάδους τροφίµων.239 

 

9.2. Ενδυµασία του 2ροσω2ικού 
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Όλα τα άτοµα  ου εισέρχονται στο χώρο ε εξεργασίας (άτοµα του  ροσω-

 ικού, της διοίκησης, ε ισκέ τες κλ .)  ρέ ει να φορούν στολές εργασίας  άνω α ό 

τα  ροσω ικά τους ρούχα ή µετά την αφαίρεσή τους. 

Η στολή εργασίας  εριλαµβάνει  οδιά ανοικτού χρώµατος, κατάλληλο 

κα έλο ή σκούφο και µ ότες ή  ροστατευτικά καλύµµατα των  α ουτσιών. Η στολή 

εργασίας  ρέ ει να σχεδιάζεται έτσι ώστε να  ροστατεύει τον εργαζόµενο και το 

 ροϊόν συγχρόνως.  

Τα άτοµα  ου εργάζονται στον χώρο ε εξεργασίας και στο χώρο συσκευα-

σίας, δεν θα  ρέ ει να φορούν δακτυλίδια, ρολόγια, µ ρασελέ , ή άλλα κοσµήµατα. 

Τα κοσµήµατα θα  ρέ ει να βγαίνουν  ριν α ό το  λύσιµο των χεριών, διότι η  ερι-

οχή γύρω α ό αυτά καθαρίζει δύσκολα και διότι υ άρχει η  ιθανότητα να  αραµεί-

νει υγρασία στην  εριοχή κάτω α ό τα κοσµήµατα και να ανα τυχθούν µικρόβια. 

Στην  ερί τωση  ου φορούν γυαλιά, ο σκελετός του θα  ρέ ει να είναι α λός χωρίς 

ιδιαίτερες διακοσµήσεις και να στερεώνονται α ό τον λαιµό µε την κατάλληλη αλυ-

σίδα.  

Όταν λόγω του θορύβου α αιτείται η χρησιµο οίηση ωτοασ ίδων, αυτές 

θα  ρέ ει να αριθµούνται στο τέλος της εργασίας, στην  ερί τωση  ου υ άρχουν 

ανοικτοί  εριέκτες ή  ροϊόντα σε ανοικτές δεξαµενές.240 

 

9.3. Υγιεινή 

Α αιτείται υψηλός βαθµός ατοµικής καθαριότητας α ό κάθε  ρόσω ο  ου 

κινείται στους χώρους ό ου γίνονται εργασίες µε τρόφιµα ,το ο οίο  ρέ ει να αφορά 

το κατάλληλο καθαρό και ό ου αρµόζει  ροστατευτικό ρουχισµό.  

Για το λόγο αυτό  ρέ ει: 

Να  λένονται και να α ολυµαίνονται τα χέρια των εργαζόµενων  ριν την 

είσοδο τους στους χώρους εργασίας και κατό ιν σε τακτά χρονικά διαστήµατα, καθώς 

ε ίσης κάθε φορά  ου η εργασία διακό τεται. Κάθε  ληγή ή εκδορά σε ο οιοδή οτε 

ακάλυ το σηµείο του σώµατος  ρέ ει να είναι καλυµµένη µε κατάλληλο αδιάβροχο 

κάλυµµα.  

Α αγορεύεται αυστηρά το κά νισµα, το φτύσιµο και η κατανάλωση τροφί-
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µων και  οτών στους χώρους εργασίας και α οθήκευσης. Μ ορεί να  ροβλεφθεί κα-

τάλληλος χώρος για  ρόχειρο φαγητό.  

Όλοι οι εργαζόµενοι  ρέ ει να φέρουν ανοιχτόχρωµη  ροστατευτική ενδυ-

µασία, κατάλληλο κάλυµµα στο κεφάλι τους (λε τό διχτυωτό και υφασµάτινο ή χάρ-

τινο σκούφο) και γάντια µιας χρήσεως.  

 Οι εργαζόµενοι  ρέ ει να έχουν ιατρικό  ιστο οιητικό το ο οίο διαβε-

βαιώνει ότι µ ορούν να εργαστούν στις αντίστοιχες εργασίες. Το ιατρικό  ιστο οιη-

τικό ανανεώνεται κάθε χρόνο ή σε  ιο σύντοµο χρονικό διάστηµα αν αυτό α αιτείται. 

Α οκλείεται της εργασίας στη µονάδα ο οιοδή οτε άτοµο, είναι φορέας µόλυνσης η 

ο οία µ ορεί να ε ηρεάσει δυσµενώς την υγεία και την ασφάλεια των  αραγόµενων 

 ροϊόντων.241 

 

9.4. Συµ2εριφορά 2ροσω2ικού 

Το  ροσω ικό  ου εισέρχεται στον χώρο ε εξεργασίας  ρέ ει: 

• Να έχει φροντίσει για την γενική καθαριότητα του σώµατός του 

• Να  ηγαίνει κατευθείαν στα α οδυτήρια µε την είσοδό του στο  εργοστάσιο 

• Να αφήνει το ε ανωφόρι του και τα άλλα  ροσω ικά του είδη και να φορά τη 

στολή εργασίας 

• Να α ολυµαίνει τα  α ούτσια του στην είσοδο του χώρου ε εξεργασίας  

• Να µην φορά δακτυλίδια ή άλλα κοσµήµατα 

• Να  λένει σωστά τα χέρια του και να τα α ολυµαίνει. Το σωστό  λύσιµο 

 εριλαµβάνει: 

- χρησιµο οίηση σα ουνιού για τη διάσ αση των λι ών, της ρύ ανσης και 

την α οµάκρυνση των µικροοργανισµών, 

- τρίψιµο των νυχιών και των χεριών, αν υ άρχουν ρωγµές, µε κατάλληλη 

µικρή βούρτσα, 

- καλό ξέ λυµα µε νερό, 

- στέγνωµα µε  ετσέτα µιας χρήσεως ή άλλη συσκευή στεγνώµατος, 

- α ολύµανση (η α ολύµανση είναι α αραίτητη στην  ερί τωση  ου δεν 

χρησιµο οιείται α ολυµαντικό µαζί µε το σα ούνι). 
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• Τα άτοµα  ου εργάζονται στους χώρους ε εξεργασίας  ρέ ει να α οφεύγουν να 

κυκλοφορούν στους άλλους χώρους του εργοστασίου και γενικά να µην εξέρχο-

νται του εργοστασίου µε τη στολή εργασίας αλλά να υ άρχει η δυνατότητα να 

την αφήσουν σε ειδική ντουλά α ή κρεµάστρα και να την φορέσουν ξανά µε την 

ε ιστροφή  τους.  

Το  ροσω ικό κατά την ώρα της εργασίας  ρέ ει: 

• Να φορά σωστά τη στολή εργασίας, η ο οία  ρέ ει να είναι  άντα καθαρή και 

α ολυµασµένη. 

• Να φορά γάντια ό ου α αιτείται, τα ο οία  ρέ ει να αλλάζουν συχνά ανάλογα 

µε το  ροϊόν. 

• Να συµ εριφέρεται σωστά, δηλαδή να µη κα νίζει, να µη τρώει, να µην  ίνει 

και να µην µασάει (τσίχλες, καραµέλες κ.ά.). 

• Να φορά µάσκες όταν χρειάζεται. 

• Να φορά ωτοασ ίδες (όταν χρειάζεται). 

• Να µην ακουµ ά τα χέρια του στη στολή εργασίας όταν είναι λερωµένη µε υ ο-

λείµµατα τροφίµων. Τα υ ολείµµατα των τροφίµων έχουν  άντα µικροοργανι-

σµούς και α οτελούν εστίες ε ιµόλυνσης 

• Να  λένει τα χέρια του όταν χρειάζεται. Με τα χέρια είναι δυνατόν να ε ιµολυν-

θούν τα τρόφιµα και να µεταφερθούν σηµαντικές ασθένειες στον καταναλωτή. 

Γι’ αυτό α αιτείται οι χειριστές των τροφίµων να  λένουν τα χέρια τους: 

-  ριν την έναρξη της εργασίας, 

- µετά α ό τον χειρισµό των  ρώτων υλών, 

- µετά α ό φτέρνισµα ή βήξιµο µέσα στην  αλάµη τους, 

- µετά το κά νισµα, 

-  ριν χειριστούν τελικά  ροϊόντα, 

- µετά α ό τη χρήση της τουαλέτας, 

- µετά τα διαλείµµατα. 

Το  ροσω ικό  ου ε ισκέ τεται τις τουαλέτες : 

• Πρέ ει  ριν εισέλθει στην τουαλέτα να αφαιρεί τα γάντια και την στολή εργα-

σίας την ο οία  ρέ ει να κρεµάει σε κατάλληλο µέρος εκτός της τουαλέτας. 
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• Πρέ ει να µην συναθροίζεται στις τουαλέτες µε άλλα άτοµα, να µην ακουµ ά 

στους τοίχους, να µην κάθεται στο  άτωµα.242 

• Πρέ ει, µετά την χρήση της τουαλέτας, να  λένει τα χέρια του σχολαστικά, να τα 

σκου ίζει σε  ετσέτα µιας χρήσεως ή σε αυτόµατη συσκευή στεγνώµατος και να 

τα α ολυµαίνει µε ειδικά για το σκο ό αυτό α ολυµαντικά. 

• Πρέ ει να φορά την στολή εργασίας, καινούργια γάντια µιας χρήσεως και να 

εισέρχεται στον χώρο  αραγωγής α ολυµαίνοντας ξανά τα  α ούτσια του. Αν 

α αιτείται να φορά καινούργια γάντια µιας χρήσεως. 

Το  ροσω ικό στο τέλος της εργασίας  ρέ ει: 

• Στο τέλος της εργασίας ο εργαζόµενος  ρέ ει να αφήνει τον χώρο εργασίας του 

τακτο οιηµένο, διευκολύνοντας έτσι το έργο της οµάδας ή του συνεργείου καθα-

ριότητας και  ρολαµβάνοντας την δηµιουργία εστιών µόλυνσης. Έτσι όλες οι 

 ρώτες ύλες,  ρέ ει να ε ιστρέφουν στους χώρους διατήρησης τους (α οθήκες, 

ψυγεία), τα ηµικατεργασµένα και τα κατεργασµένα  ροϊόντα  ρέ ει να το οθε-

τούνται στους χώρους διατήρησής τους, τα εργαλεία, τα σκεύη και ο εξο λισµός 

 ρέ ει να καθαρίζονται και να α ολυµαίνονται ώστε να είναι έτοιµα για την 

ε όµενη ηµέρα. Την εργασία αυτή  ρέ ει να την αναλαµβάνει ένα ή  ερισσό-

τερα άτοµα του  ροσω ικού ή συνεργείο καθαρισµού ειδικά εκ αιδευµένα για 

το σκο ό αυτό. 

• Οι στολές εργασίας  ρέ ει να οδηγούνται στο  λυντήριο ώστε την ε όµενη µέρα 

 ου θα χρησιµο οιηθούν να είναι καθαρές, τα γάντια ή οι σκούφοι µιας χρήσεως 

 ρέ ει να το οθετούνται σε καλάθια α ορριµµάτων.243 

 

10. Περιβάλλον και µετα-οίηση 

Το  ρόβληµα της  ροστασίας του  εριβάλλοντος είναι ένα α ό τα µεγαλύ-

τερα  ροβλήµατα της ε οχής µας. 

Στην Ελλάδα ο νόµος 1650 α οτελεί τον κορµό της εθνικής νοµοθεσίας για 

το  εριβάλλον. Χαρακτηρίζεται ως βασικός νόµος για το  εριβάλλον, γιατί υιοθετεί 

µια σφαιρική αντίληψη για τα  εριβαλλοντικά  ροβλήµατα, καθορίζει τους βασικούς 

στόχους και ε ιδιώξεις και  εριλαµβάνει ένα ευρύ φάσµα νοµοθετικών ρυθµίσεων σε 
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διάφορους τοµείς του  εριβάλλοντος (ατµόσφαιρα, νερό, έδαφος, φύση, ε ικίνδυνες 

ουσίες, α όβλητα, θόρυβος). Ακόµη ανα τύσσεται ο θεσµός της Μελέτης 

Περιβαλλοντικών Ε ι τώσεων και το σύστηµα των  οινικών, αστικών και διοικητι-

κών κυρώσεων. 

Σύµφωνα µε την ΚΥΑ 69269/5387/1990 (ΦΕΚ 678Β), όλες οι Βιοµηχανικές 

και Βιοτεχνικές δραστηριότητες  ου σύµφωνα µε τις ισχύουσες διατάξεις  ρέ ει να 

εφοδιάζονται µε άδεια εγκατάστασης / λειτουργίας, υ οχρεούνται να υ οβάλλουν 

στις αρµόδιες Υ ηρεσίες Μελέτη Περιβαλλοντικών Ε ι τώσεων, για έκδοση «Α ό-

φασης Έγκρισης Περιβαλλοντικών Όρων».244 

Η Περιβαλλοντική Πολιτική µιας ε ιχείρησης έχει τους εξής στόχους: 

• Εφαρµογή  ρακτικών και τεχνολογιών  ου µειώνουν την ρύ ανση και τα α ό-

βλητα (βιολογικός καθαρισµός, χρήση τεχνολογικού εξο λισµού φιλικού  ρος το 

 εριβάλλον, διαχείριση α ορριµµάτων κ.α.) 

• Πλήρη συµµόρφωση µε τους  εριβαλλοντικούς νόµους και κανονισµούς 

• Εφαρµογή ε αναχρησιµο οίησης και ανακύκλωσης 

• Μείωση των εκ οµ ών στην ατµόσφαιρα, το νερό και έδαφος 

• Χρήση ανακυκλωµένων υλικών 

• Χρήση της ενέργειας α οτελεσµατικά και  ροώθηση της χρήσης ανανεώσιµων 

 ηγών ενέργειας 

• Παροχή κατάλληλων  εριβαλλοντικών  ρογραµµάτων στους εργαζόµενους 

• Καθορισµός Προγραµµάτων Περιβαλλοντικής ∆ιαχείρισης. Περιγράφουν τον 

τρό ο µε τον ο οίο µία εταιρία θα µετατρέψει τους στόχους της Περιβαλλοντι-

κής Πολιτικής της σε συγκεκριµένες ενέργειες.245 

 

11. Συσκευασία 

Ως  ροελέχθη σε  ροηγούµενη  αράγραφο, η συσκευασία α οτελεί βασικό 

τµήµα της ε εξεργασίας και συντήρησης των τροφίµων και ιδιαίτερα των ιχθυρών 

καθώς η α οτελεσµατικότητα των  ερισσότερων µεθόδων διατήρησης εξαρτάται α ό 

την καταλληλότητα της συσκευασίας. Για  αράδειγµα, η κατάλληλη συσκευασία α ο-
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τρέ ει την ε ιµόλυνση των θερµικά ε εξεργασµένων τροφίµων ή την  ρόσληψη 

υγρασίας α ό αφυδατωµένα τρόφιµα. Ε ι λέον συµβάλλει σηµαντικά στη διατήρηση 

της  οιότητας και την  αράταση της διάρκειας ζωής των νω ών τροφίµων ό ως τα 

ψάρια. 

Οι κύριες λειτουργίες της συσκευασίας αφορούν την  ροστασία του  ροϊό-

ντος α ό έναν αριθµό κινδύνων  ου µ ορούν να ε ηρεάσουν την  οιότητα και την 

ε εξεργασία, διανοµή και α οθήκευσή του. Η συσκευασία ε ι λέον διευκολύνει τις 

 ωλήσεις, τη διαφήµιση και τη µεταφορά του  ροϊόντος, ενώ  αράλληλα διευκολύνει 

τον καταναλωτή  αρέχοντάς του χρήσιµες  ληροφορίες σχετικά µε το  εριεχόµενο 

της συσκευασίας. Η βιοµηχανία τροφίµων  ροκειµένου να ε ιλέξει την κατάλληλη 

συσκευασία  ρέ ει να λάβει υ όψη της ορισµένους  αράγοντες  ου κυρίως εξαρτώ-

νται α ό τη φύση του  ροϊόντος  ου  ρόκειται να συσκευαστεί και α ό την αγορά 

στην ο οία  ρόκειται να  ροωθηθεί και να διακινηθεί246. 

Τα ε εξεργασµένα  ροϊόντα είναι ε ιρρε ή σε µηχανική καταστροφή. Οι 

ζηµίες  ου υφίστανται τα  ροϊόντα αυτά οφείλονται κυρίως σε  ροσκρούσεις κατά τη 

µεταφορά τους και σε συµ ιέσεις κατά την α οθήκευσή τους. Η ε ιλογή ισχυρού και 

συµ αγούς συσκευαστικού υλικού, µ ορεί να  εριορίσει τις α ώλειες  ου οφείλονται 

στις  ιέσεις  ου ίσως ασκηθούν. Η  ροσθήκη υλικού  ου µ ορεί να α ορροφήσει τους 

κραδασµούς στη συσκευασία ό ως αφρώδους  λαστικού, χαρτονιών και χαρτιού µε 

αναδι λώσεις κ.ά., µ ορεί να  ροστατεύσει το  ροϊόν κατά τη µεταφορά. Ο  εριορι-

σµός της κινητικότητας της συσκευασίας µε σκο ό την ελάττωση των α ωλειών µ ορεί 

να ε ιτευχθεί µε ειδικά µορφο οιηµένες συσκευασίες. 

Η δια ερατότητα της συσκευασίας σε υδρατµούς, αέρια και  τητικές αρω-

µατικές ενώσεις είναι  ολύ σηµαντικός  αράγοντας  ου  ρέ ει να λαµβάνεται υ όψη 

κατά την ε ιλογή της συσκευασίας. 247 

Η διάρκεια ζωής των  ερισσότερων τροφίµων µ ορεί να  αραταθεί µε τη 

δηµιουργία ατµόσφαιρας µέσα στη συσκευασία  ου εξασφαλίζει χαµηλή  εριεκτικό-

τητα σε οξυγόνο. Αυτό µ ορεί να ε ιτευχθεί µε τη δηµιουργία µερικού κενού ή µε 

αντικατάσταση του αέρα µε άζωτο ή διοξείδιο του άνθρακα. Η διάρκεια ζωής των 
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ψαριών µ ορεί να  αραταθεί µε συσκευασία τους σε τρο ο οιηµένη ατµόσφαιρα 

(ΜΑΡ) για την ο οία αναφερθήκαµε σε  ροηγούµενο κεφάλαιο. Σε τέτοιες  ερι τώ-

σεις είναι εξαιρετικά σηµαντικό το υλικό συσκευασίας να µην είναι δια ερατό σε αέ-

ρια και η συσκευασία να µ ορεί να στεγανο οιηθεί ικανο οιητικά ώστε η σύσταση 

της ατµόσφαιρας εντός της συσκευασίας να µη µεταβάλλεται σηµαντικά κατά την 

α οθήκευση και διανοµή του  ροϊόντος. 

Η συσκευασία  ρέ ει να είναι ικανή να αντε εξέλθει σε τυχόν θερµοκρασι-

ακές µεταβολές στις ο οίες είναι  ιθανό να εκτεθεί χωρίς να υ άρξουν µεταβολές 

στην δοµή και στην εµφάνισή της. Αυτό είναι εξαιρετικά σηµαντικό όταν το συσκευα-

σµένο  ροϊόν  ρόκειται να εκτεθεί σε θέρµανση ή ψύξη. Ο ρυθµός µεταβολής της θερ-

µοκρασίας και ο τύ ος της θέρµανσης µ ορεί να ε ηρεάσουν την ε ιλογή του υλικού 

συσκευασίας. 

Πολλά τρόφιµα είναι ιδιαίτερα ευαίσθητα στο φως, ειδικά στο ορατό κυα-

νούν και στο υ έρυθρο τµήµα του φάσµατος. Έκθεση στο φως µ ορεί να  ροκαλέσει 

καταστροφή των βιταµινών, µεταβολή του χρώµατος και να ε ιταχύνει την οξείδωση 

των λι ών. Προκειµένου να α οφευχθούν τέτοιες µεταβολές, το υλικό συσκευασίας 

 ρέ ει να είναι αδια έραστο στο φως, ενώ όταν είναι α αραίτητο να είναι ευδιάκριτο 

το  ροϊόν µέσα α ό τη συσκευασία ενδείκνυται ο κατάλληλος χρωµατισµός του υλι-

κού συσκευασίας. 

Το υλικό συσκευασίας  ρέ ει να είναι χηµικά συµβατό µε το τρόφιµο ώστε 

το τρόφιµο να µην υφίσταται µεταβολές στην  οιότητα ή να µην υ άρξει διάβρωση 

της συσκευασίας ως α οτέλεσµα  ιθανής αντίδρασης µεταξύ τους, καθώς και για να 

µην εισέρχονται ε ικίνδυνες ενώσεις α ό τη συσκευασία στο τρόφιµο. Πολλές χώρες 

έχουν θέσει όρια στην  εριεκτικότητα ε ικίνδυνων ενώσεων στο υλικό συσκευασίας 

 ου  ροορίζεται για τρόφιµα. 

Μία α ό τις σηµαντικότερες λειτουργίες της συσκευασίας είναι να α οτρέ-

 ει ή να  εριορίζει τη µικροβιολογική µόλυνση του  ροϊόντος. Για να υ άρξει α οτε-

λεσµατική  ροστασία α ό µικροοργανισµούς το σφράγισµα της συσκευασίας θα  ρέ-

 ει να είναι ερµητικό248.  
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Η ε ίδραση της συσκευασίας στην µικροχλωρίδα του τροφίµου είναι ακόµη 

µία σηµαντική  αράµετρος  ου  ρέ ει να ληφθεί υ όψη. Στη διαδικασία ε ιλογής 

της συσκευασίας  ρέ ει να λαµβάνονται υ όψη οι µικροβιολογικές ε ι λοκές καθώς 

και η φύση του τροφίµου, η ε εξεργασία  ου υφίσταται  ριν τη συσκευασία, οι συν-

θήκες υγιεινής κατά τη συσκευασία, καθώς και η θερµοκρασία α οθήκευσης του  ρο-

ϊόντος. 

Η συσκευασία α οτελεί ε ίσης µέσο  ροστασίας του τροφίµου α ό έντοµα 

και τρωκτικά. Για να υ άρξει α οτελεσµατική  ροστασία α ό έντοµα και τρωκτικά η 

συσκευασία θα  ρέ ει να είναι υλικά  ου δεν µ ορούν να  ροσβληθούν α ό αυτά. 

Τέλος, µια καλή συσκευασία έχει το κατάλληλο σχήµα και µέγεθος ώστε να 

διευκολύνει την α οθήκευση και το χειρισµό του  ροϊόντος. Η συσκευασία ε ίσης 

 ρέ ει να είναι αισθητικά συµβατή µε το  εριεχόµενό της και ελκυστική α ό ά οψη 

 αρουσίασης. Η ετικέτα  ρέ ει να είναι ευδιάκριτη, σαφής και σε συµφωνία µε την 

ισχύουσα νοµοθεσία. Το κόστος της συσκευασίας καθώς και του εξο λισµού  ου είναι 

α αραίτητος για τη συσκευασία είναι σηµαντικός  αράγοντας  ου  ρέ ει να συνυ-

 ολογίζεται.249 

 

11.1. Νοµοθεσία σχετικά µε τα αλιεύµατα και  µε τα υλικά συσκευασίας  

Τα διατηρηµένα ιχθηρά και  ροϊόντα τους  ρέ ει να έχουν υ οστεί τέτοια 

ε εξεργασία, ώστε να µην  εριέχουν  αθογόνους µικροοργανισµούς ή τοξίνες αυτών, 

σύµφωνα µε τον Κώδικα Τροφίµων και Ποτών. Σύµφωνα µε την Α όφαση 

95/149/EC (1995) τα όρια του ολικού βασικού  τητικού αζώτου είναι 25-35 mg αζώ-

του/100 g σάρκας, ανάλογα µε το είδος του ψαριού. Οργανολη τικά το  ροϊόν  ρέ-

 ει να µην έχει δυσάρεστη οσµή λόγω  ρωτεολύσεων και οξειδώσεων.  

Σύµφωνα µε τον Κανονισµό 2073/2005 – 1441/2007, αλιευτικά  ροϊόντα 

α ό είδη ιχθύων  ου συνοδεύονται µε υψηλές  οσότητες ιστιδίνης (ιδίως τα είδη 

ιχθύων των οικογενειών: Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomidae 

και Scombresosidae), θα  ρέ ει σε 9 δείγµατα  ου λαµβάνονται το  ολύ 2 α ό αυτά να 

                                                           
249 Κατσαρού Ελευθερία «Συσκευασία ιχθυηρών σε τροποποιηµένη ατµόσφαιρα», www.srcosmos.gr/srcosmos/showpub.aspx?aa=8299 



ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ 

έχουν  οσότητα ισταµίνης µεταξύ 100-200mg/kg τροφίµου,  ροσδιορισµένα µε µέ-

θοδο HPLC, κατά τη διάρκεια της διατήρησης και διάθεσής τους στην αγορά250. 

Ο κανονισµός (ΕΕ) αριθ. 10/2011 της Ε ιτρο ής της 14ης Ιανουαρίου 2011 

για τα  λαστικά υλικά και αντικείµενα  ου  ροορίζονται να έρθουν σε ε αφή µε 

τρόφιµα, θεσ ίζει τα όρια ειδικής και συνολικής µετανάστευσης ουσιών α ό τα υλικά 

συσκευασίας στα τρόφιµα. Πιο συγκεκριµένα, ως «όριο ειδικής µετανάστευσης» (SΜL) 

νοείται η µέγιστη ε ιτρε όµενη  οσότητα δεδοµένης ουσίας  ου ελευθερώνεται α ό 

ένα υλικό ή αντικείµενο στα τρόφιµα ή στους  ροσοµοιωτές τροφίµων. Ως «ολικό όριο 

ειδικής µετανάστευσης» [SΜL(Τ)] νοείται το µέγιστο ε ιτρε όµενο άθροισµα συγκε-

κριµένων ουσιών  ου ελευθερώνονται στα τρόφιµα ή στους  ροσοµοιωτές τροφίµων, 

εκφραζόµενο ως ολική δραστική οµάδα (ρίζα) των αναφερόµενων ουσιών. Ως «όριο 

συνολικής µετανάστευσης» (ΟΜL) νοείται η µέγιστη ε ιτρε όµενη  οσότητα µη  τη-

τικών ουσιών  ου ελευθερώνονται α ό ένα υλικό ή αντικείµενο στους  ροσοµοιωτές 

τροφίµων. Ως « ροσοµοιωτής τροφίµων» νοείται το µέσο δοκιµής  ου α οµιµείται το 

τρόφιµο στη συµ εριφορά του. Ειδικότερα, το Άρθρο 11 ορίζει τα «Όρια ειδικής µετα-

νάστευσης»:251 

1. Τα  λαστικά υλικά και αντικείµενα δεν ε ιτρέ εται να µεταβιβάζουν τα 

συστατικά τους στα τρόφιµα σε  οσότητες  ου υ ερβαίνουν τα όρια ειδικής µετανά-

στευσης (SΜL)  ου καθορίζονται στο  αράρτηµα I. Τα εν λόγω όρια ειδικής µετανά-

στευσης (SΜL) εκφράζονται σε mg ουσίας ανά kg τροφίµου (mg/kg).  

2. Για ουσίες για τις ο οίες δεν  ροβλέ ονται όριο ειδικής µετανάστευσης ή 

άλλοι  εριορισµοί στο  αράρτηµα I, ισχύει γενικό όριο ειδικής µετανάστευσης 60 

mg/kg.  

Το Άρθρο 12 ορίζει το «Όριο συνολικής µετανάστευσης»:  

1. Τα  λαστικά υλικά και αντικείµενα δεν ε ιτρέ εται να µεταβιβάζουν τα 

συστατικά τους σε  ροσοµοιωτές τροφίµων, σε  οσότητες  ου υ ερβαίνουν τα 10 χι-

λιοστόγραµµα ολικών συστατικών  ου ελευθερώνονται ανά dm2 της ε ιφάνειας ε α-

φής µε τα τρόφιµα (mg/dm2).  
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2. Κατά  αρέκκλιση της  αραγράφου 1, τα  λαστικά υλικά και αντικείµενα 

 ου  ρόκειται να έρθουν σε ε αφή µε τρόφιµα  ροοριζόµενα για νή ια και µικρά 

 αιδιά, ό ως ορίζονται στις οδηγίες 2006/141/ΕΚ(1), ΕΕ L 401 της 30.12.2006, σ. 1. και 

2006/125/ΕΚ(2), ΕΕ L 339 της 6.12.2006, σ. 16. της Ε ιτρο ής, δεν ε ιτρέ εται να µε-

ταβιβάζουν τα συστατικά τους σε  ροσοµοιωτές τροφίµων, σε  οσότητες  ου υ ερ-

βαίνουν τα 60 χιλιοστόγραµµα ολικών συστατικών  ου ελευθερώνονται ανά χιλιό-

γραµµο  ροσοµοιωτή τροφίµων.  

Για την α όδειξη της συµµόρφωσης  λαστικών υλικών και αντικειµένων 

 ου δεν έχουν έρθει ακόµη σε ε αφή µε τρόφιµα, α οδίδονται οι  ροσοµοιωτές τρο-

φίµων  ου α αριθµούνται σε συγκεκριµένο  ίνακα. 

Για την α όδειξη της συµµόρφωσης µε τα όρια συνολικής µετανάστευσης 

για όλα τα είδη τροφίµων, διεξάγονται δοκιµές σε α οσταγµένο νερό ή νερό ισοδύνα-

µης  οιότητας ή σε  ροσοµοιωτή τροφίµων Α και  ροσοµοιωτή τροφίµων Β και  ρο-

σοµοιωτή τροφίµων ∆2.  

Για την α όδειξη της συµµόρφωσης µε τα όρια συνολικής µετανάστευσης 

για όλα τα είδη τροφίµων, εκτός των όξινων, διεξάγονται δοκιµές σε α οσταγµένο 

νερό ή νερό ισοδύναµης  οιότητας ή σε  ροσοµοιωτή τροφίµων Α και  ροσοµοιωτή 

τροφίµων ∆2.  

Για την α όδειξη της συµµόρφωσης µε τα όρια συνολικής µετανάστευσης 

για όλα τα υδατικά και αλκοολούχα τρόφιµα και τα γαλακτοκοµικά  ροϊόντα, διεξά-

γονται δοκιµές σε  ροσοµοιωτή τροφίµων ∆1. 

Για την α όδειξη της συµµόρφωσης µε τα όρια συνολικής µετανάστευσης 

για όλα τα υδατικά, όξινα και αλκοολούχα τρόφιµα και τα γαλακτοκοµικά  ροϊόντα, 

διεξάγονται δοκιµές σε  ροσοµοιωτή τροφίµων ∆1 και  ροσοµοιωτή τροφίµων Β.  

Για την α όδειξη της συµµόρφωσης µε τα όρια συνολικής µετανάστευσης 

για όλα τα υδατικά τρόφιµα και για τα αλκοολούχα τρόφιµα µε  εριεκτικότητα σε 

αλκοόλη έως 20 %, διεξάγονται δοκιµές σε  ροσοµοιωτή τροφίµων Γ.  

Για την α όδειξη της συµµόρφωσης µε τα όρια συνολικής µετανάστευσης 

για όλα τα υδατικά και όξινα τρόφιµα και για τα αλκοολούχα τρόφιµα µε  εριεκτικό-

τητα σε αλκοόλη έως 20 %, διεξάγονται δοκιµές σε  ροσοµοιωτή τροφίµων Γ και  ρο-

σοµοιωτή τροφίµων Β.  
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Όσον αφορά στα ψάρια, νω ά, διατηρηµένα σε α λή ψύξη, µετα οιηµένα, 

αλατισµένα ή κα νιστά, συµ εριλαµβανοµένων των αυγών τους, χρησιµο οιούνται 

οι  ροσοµοιωτές Α και ∆2. Για διατηρηµένα ψάρια σε ελαιώδες µέσο χρησιµο οιού-

νται οι  ροσοµοιωτές Α και ∆2, ενώ για διατηρηµένα ψάρια σε υδατικό µέσο χρησι-

µο οιούνται οι  ροσοµοιωτές Β και Γ.  

Παράλληλα, στον  αρα άνω κανονισµό αναφέρεται, ότι ουσίες  ου είναι 

µεταλλαξιογόνες, καρκινογόνες ή τοξικές για την ανα αραγωγή δεν θα  ρέ ει να 

χρησιµο οιούνται σε υλικά συσκευασίας  ου  ροορίζονται για τρόφιµα252. 

 

12. Ιχνηλασιµότητα και ασφάλεια τροφίµων 

Ο κοινά α οδεκτός ορισµός της ιχνηλασιµότητας είναι αυτός  ου δίνει το 

 ρότυ ο ISO 9000. Σύµφωνα µε αυτό, ως ιχνηλασιµότητα (traceability) ορίζεται «η δυ-

νατότητα ιχνηλάτησης του ιστορικού, της εφαρµογής ή της θέσης αυτού το ο�οίο είναι υ�ό εξέ-

ταση (µέσω καταγεγραµµένων αναγνωριστικών στοιχείων)».  

Η ιχνηλασιµότητα σχετίζεται µε τέσσερις διαφορετικούς τοµείς σε κάθε έναν 

α ό τους ο οίους εφαρµόζεται µε σχετικές διαφορο οιήσεις. Έτσι, εκτός α ό την 

ιχνηλασιµότητα σε �ροϊόντα, η ιχνηλασιµότητα εφαρµόζεται στα δεδοµένα, στις διακρι-

βώσεις και στην τεχνολογία της �ληροφορικής και του �ρογραµµατισµού.  

Όταν αυτό το ο οίο εξετάζεται είναι  ροϊόν, η ιχνηλασιµότητα σχετίζεται 

µε: (α) την  ροέλευση των υλικών και των εξαρτηµάτων, (β) το ιστορικό της κατεργα-

σίας και (γ) τη διανοµή και τη θέση του  ροϊόντος µετά την  αράδοση. 253 

Η εφαρµογή της ιχνηλασιµότητας  ροϋ οθέτει την ανά τυξη ενός συστή-

µατος ιχνηλασιµότητας. Πρακτικά, ένα σύστηµα ιχνηλασιµότητας δεν είναι τί οτα 

άλλο  αρά ένας µηχανισµός καταγραφής και διατήρησης όλων των  ληροφοριών 

 ου αφορούν τη διαδροµή  ου ακολούθησε µία συγκεκριµένη µονάδα ή  αρτίδα ενός 

 ροϊόντος ή συστατικού α ό τον (τους) αρχικό (-ούς)  ροµηθευτή (-ες) έως τον τελικό 

καταναλωτή.  

Στον τοµέα των τροφίµων η ιχνηλασιµότητα σχετίζεται µε την ασφάλεια 

των τροφίµων, αλλά όχι α αραίτητα µόνο µε αυτήν. Έτσι, τους αντικειµενικούς στό-

χους  ου θέλουµε να ε ιτύχουµε εφαρµόζοντας την ιχνηλασιµότητα σε ένα κλάδο των 
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τροφίµων τους διακρίνουµε σε αυτούς  ου σχετίζονται και σε αυτούς  ου δεν σχετίζο-

νται µε την ασφάλεια των τροφίµων. Ε οµένως, το σύστηµα της ιχνηλασιµότητας  ου 

θα ε ιλεγεί για να εφαρµοστεί, θα  ρέ ει  ρωτίστως να εξυ ηρετεί τους στόχους της 

ιχνηλασιµότητας. Είναι σαφές ε οµένως ότι το είδος και το εύρος των  ληροφοριών 

θα διαφέρουν ανάλογα µε τους στόχους και ε ι λέον θα εξαρτώνται και α ό άλλους 

 αράγοντες ό ως: 254 

• Η φύση του  ροϊόντος  

• Οι αγροτικές και βιοµηχανικές  ρακτικές  

• Οι  ροδιαγραφές  ου θέτει ο  ελάτης  

• Οι α αιτήσεις της νοµοθεσίας και των  ροτύ ων.  

Ας αρχίσουµε την εξέταση α ό το ε ί εδο της µεµονωµένης ε ιχείρησης: 

Στις  ερισσότερες των  ερι τώσεων αν όχι σε όλες, µια µεµονωµένη ε ιχείρηση δεν 

µ ορεί να «χτίσει» µια ιχνηλασιµότητα  ου να καλύ τει τη διαδροµή α ό το χωράφι 

έως το ράφι. Ωστόσο η κάθε ε ιχείρηση έχει να  αίξει το δικό της ρόλο στη συλλογή 

και διατήρηση των  ληροφοριών των σχετικών µε τις  ρώτες ύλες, τα συστατικά, τις 

διαδικασίες και τα  ροϊόντα  ου την αφορούν. Τρία είναι τα  εδία συλλογής  ληρο-

φοριών για µια ε ιχείρηση: Στοιχεία  ου αφορούν τους  ροµηθευτές, στοιχεία  ου 

αφορούν τους  ελάτες και στοιχεία  ου αφορούν την  αραγωγική διαδικασία.255 

Μια ε ιχείρηση  ου  ρόκειται να εφαρµόσει ένα σύστηµα ιχνηλασιµότητας 

θα  ρέ ει  ρώτα α ’ όλα να θέσει τους στόχους της δικής της ιχνηλασιµότητας. Σε 

κάθε  ερί τωση, είναι υ οχρεωτικοί οι στόχοι  ου θέτει η νοµοθεσία. Α ό εκεί και 

 έρα, η κάθε ε ιχείρηση εννοείται ότι µ ορεί να θέσει ε ι λέον στόχους  ου θα εξυ-

 ηρετούν την ίδια. Στη συνέχεια θα  ρέ ει να  ροσδιορίσει το είδος των  ληροφο-

ριών  ου θα συλλέγει, και να ανα τύξει ένα σύστηµα καταγραφής και διατήρησης 

αυτών των  ληροφοριών. Τέλος, θα  ρέ ει να υ άρχει  εριοδική αξιολόγηση του συ-

στήµατος µε βάση συγκεκριµένα κριτήρια. Εννοείται, ότι όλα αυτά εξαρτώνται εκτός 

των όσων εί αµε µέχρι τώρα και α ό το µέγεθος της ε ιχείρησης καθώς και α ό το σύ-

στηµα διαχείρισης  ου ήδη διαθέτει. 256 
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Εάν όλες οι ε ιχειρήσεις  ου εµ λέκονται στην αλυσίδα  αραγωγής και δι-

ακίνησης ενός  ροϊόντος, εφαρµόσουν ένα σύστηµα ιχνηλασιµότητας, τότε α οκαθί-

σταται  λήρης ιχνηλασιµότητα σε όλη την αλυσίδα, α ό το χωράφι έως το  ιάτο. Εάν 

ένα κρίκος της αλυσίδας δε λειτουργεί,  αύουµε να έχουµε ιχνηλασιµότητα. Αυτός 

είναι ο λόγος για τον ο οίο η ο οιαδή οτε νοµοθεσία, δεν µ ορεί να εξαιρεί κανένα 

ενδιάµεσο κρίκο της αλυσίδας.  

Κλείνοντας αυτό το θεωρητικό µέρος  ερί ιχνηλασιµότητας, ας αναφερ-

θούµε συνο τικά στους  εριοριστικούς  αράγοντες, τους ο οίους θα κατατάσσαµε σε 

δύο κατηγορίες: Στα τεχνικά  ροβλήµατα και το κόστος.  

Σε ότι αφορά το κόστος, αυτό είναι δύσκολο να υ ολογιστεί ακριβώς. Εξαρ-

τάται α ό διάφορους  αράγοντες ό ως το είδος του  ροϊόντος, ο όγκος των  ληρο-

φοριών, το µέγεθος της ε ιχείρησης κλ . 257 

Όσο λιγότερο  ροσδιορισµένη (χαρακτηρισµένη) είναι µία  αρτίδα τόσο 

λιγότερες καταγραφές  ληροφοριών α αιτούνται (λιγότερη ιχνηλασιµότητα – µικρό-

τερο κόστος). Αλλά σε αυτή την  ερί τωση αντιστρόφως ανάλογη θα είναι η  οσό-

τητα των  ροϊόντων  ου θα  ρέ ει να ανακληθούν.  

Για να αξιολογήσει κανείς το κόστος α ό την εφαρµογή της ιχνηλασιµότη-

τας θα  ρέ ει να το συγκρίνει µε το κόστος της µη εφαρµογής της. Ε ι λέον, δεν θα 

 ρέ ει να  εριοριζόµαστε µόνο στο κόστος των ε ιχειρήσεων, αλλά να έχουµε κατά 

νου και το κοινωνικό κόστος α ό τη µη εφαρµογή της ιχνηλασιµότητας, κυρίως το 

κόστος σε  εριόδους κρίσης.  

Ας θυµηθούµε λίγο την κρίση µε τις διοξίνες το 1999 στο Βέλγιο. Το  αρά-

δειγµα αυτό α οδεικνύει ότι το κόστος α ό την εφαρµογή της ιχνηλασιµότητας είναι 

 ολύ µικρότερο α ό το κόστος µιας  ιθανής κρίσης  ου µ ορεί να α οφευχθεί α ό 

την εφαρµογή της. Εξάλλου δεν είναι άνευ σηµασίας, ότι α ό το γεγονός αυτό, ουσια-

στικά άνοιξε ο δρόµος για την υ οχρεωτική ιχνηλασιµότητα τροφίµων και ζωοτρο-

φών.  

 

12.1. Το νοµοθετικό 2λαίσιο στην ΕΕ - Κανονισµός 178/2002  
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Μετά α ό τα ε ανειληµµένα κρούσµατα διατροφικών κρίσεων  ου ξέσ α-

σαν τα τελευταία χρόνια στην Ευρώ η έγινε σαφές ότι οι υ άρχουσες δοµές και τα 

συστήµατα ελέγχου δεν ε αρκούσαν για να εξασφαλίσουν την ασφάλεια των  ροϊό-

ντων. Στη Λευκή Βίβλο για την ασφάλεια των τροφίµων (12-01-2000) αναφέρεται µε-

ταξύ άλλων ότι «Μια ε�ιτυχηµένη �ολιτική τροφίµων α�αιτεί την ιχνηλασιµότητα των τρο-

φίµων και ζωοτροφών και των συστατικών τους. Για να διευκολυνθεί η ιχνηλασιµότητα �ρέ�ει 

να εισαχθούν οι κατάλληλες διαδικασίες.». 258 

∆ύο χρόνια µετά τη Λευκή Βίβλο δηµοσιεύθηκε ο Κανονισµός (ΕΚ) 

178/2002 αυτός  ου είναι γνωστός α λά ως «Γενικός Νόµος Τροφίµων» (6). Μεταξύ 

των άλλων  ου  ροβλέ ει, δίνει τον ορισµό και τις γενικές κατευθύνσεις για την υ ο-

χρεωτική εφαρµογή της ιχνηλασιµότητας σε όλα τα τρόφιµα και τις ζωοτροφές. Ο Κα-

νονισµός άρχισε να εφαρµόζεται στις αρχές του 2002, ενώ για ορισµένα άρθρα του η 

ισχύς µετατέθηκε για την 1.1.2005. Μεταξύ αυτών  εριλαµβάνεται και το άρθρο 18 

 ου αφορά την ιχνηλασιµότητα. Ο κανονισµός δίνει και τον ορισµό της ιχνηλασιµό-

τητας τροφίµων και ζωοτροφών Σύµφωνα λοι όν µε αυτόν, ιχνηλασιµότητα είναι η ικα-

νότητα ιχνηλάτησης και �αρακολούθησης τροφίµων, ζωοτροφών και ζώων �ου 

χρησιµο�οιούνται για την �αραγωγή τροφίµων ή ουσιών �ου �ρόκειται ή αναµένεται να 

ενσωµατωθούν σε τρόφιµα ή ζωοτροφές, σε όλα τα στάδια της �αραγωγής, µετα�οίησης και δια-

νοµής τους. 259 

Ας δούµε τι  ροβλέ ει το άρθρο 18: 

Το άρθρο 18 του κανονισµού  εριγράφει το  λαίσιο των α αιτήσεων για 

την ανά τυξη συστηµάτων ιχνηλασιµότητας. Συγκεκριµένα  ροβλέ ει τα εξής:  

α. Η ιχνηλασιµότητα τροφίµων, ζωοτροφών και ζώων διασφαλίζεται σε όλα 

τα στάδια  αραγωγής, µετα οίησης και διανοµής.  

β. Οι υ εύθυνοι των ε ιχειρήσεων τροφίµων και ζωοτροφών είναι σε θέση 

να αναγνωρίζουν τους  ροµηθευτές τους (για κάθε τι  ου έχουν  ροµηθευτεί και  ου 

 ρόκειται να χρησιµο οιηθεί για την  αραγωγή τροφίµων ή να ενσωµατωθεί σε τρό-

φιµα ή ζωοτροφές). Εγκαθιδρύουν συστήµατα και διαδικασίες έτσι ώστε οι  ληροφο-

ρίες αυτές να είναι διαθέσιµες στις αρχές.  
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γ. Οι υ εύθυνοι των ε ιχειρήσεων τροφίµων και ζωοτροφών καθιερώνουν 

συστήµατα και διαδικασίες για την αναγνώριση των άλλων ε ιχειρήσεων στις ο οίες 

 ροµηθεύουν τα  ροϊόντα τους (και αυτές οι  ληροφορίες  ρέ ει να είναι διαθέσιµες 

στις αρχές).  

δ. Τα τρόφιµα ή οι ζωοτροφές  ου διατίθενται στην αγορά της Κοινότητας 

 ρέ ει να φέρουν κατάλληλη ε ισήµανση ή σήµα αναγνώρισης έτσι ώστε να διευκο-

λύνεται η ιχνηλασιµότητά τους.  

ε. Οι διατάξεις για την εφαρµογή των α αιτήσεων του άρθρου σε ότι αφορά 

συγκεκριµένους τοµείς θεσ ίζονται α ό ειδική µόνιµη ε ιτρο ή την ο οία α οτελούν 

εκ ρόσω οι των κρατών µελών και στην ο οία  ροεδρεύει εκ ρόσω ος της Ευρω αϊ-

κής Ε ιτρο ής.  

Παρόλα αυτά, η διατύ ωση του κανονισµού δεν δίνει στις εταιρίες ούτε και 

στις ελεγκτικές αρχές, σαφείς  ληροφορίες για το  ώς θα εφαρµοστεί η ιχνηλασιµό-

τητα. Προκύ τουν ερωτηµατικά ό ως  οιο είναι το εύρος των  ληροφοριών  ου θα 

 ρέ ει να συλλέγονται, για  όσο θα  ρέ ει να διατηρούνται οι  ληροφορίες κλ . Στο 

διάστηµα  ου µεσολάβησε α ό τη δηµοσίευση του κανονισµού έως την 1-1-2005, ηµε-

ροµηνία έναρξης ισχύος της υ οχρεωτικής ιχνηλασιµότητας, κά οια κράτη µέλη  ρο-

χώρησαν στην ερµηνεία των α αιτήσεων αυτών. Άλλες χώρες έφτιαξαν εθνική νοµο-

θεσία. Άλλες  άλι έχουν συντάξει οδηγίες για την εφαρµογή του άρθρου 18. Ωστόσο οι 

 ερισσότερες χώρες  ροτίµησαν µια εναρµονισµένη  ροσέγγιση και κανόνες κοινούς 

για όλα τα κράτη µέλη. Έτσι, η Ευρω αϊκή Ε ιτρο ή εξέδωσε ερµηνευτικές οδηγίες µε 

τις ο οίες δίνονται οι κατευθύνσεις για την εφαρµογή της ιχνηλασιµότητας µε βάση 

τα όσα ορίζει ο Κανονισµός και οι ο οίες α ευθύνονται τόσο στις ε ιχειρήσεις τροφί-

µων όσο και στις ελεγκτικές αρχές.260 
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Εικόνα 29. Πηγή: Ευάγγελος Θεοδώρου, Συστήµατα Ιχνηλασιµότητας Τροφίµων - Βασικές Αρχές, Στρατηγική Σηµασία και 
Βήµατα Υλο�οίησης», 17-5-2005, http://www.theodorou.gr/ 

 

12.2. Μελέτη Υλο2οίησης ενός Συστήµατος Ιχνηλασιµότητας 

Η µελέτη για την εισαγωγή ενός συστήµατος ιχνηλασιµότητας µ ορεί να 

γίνει εφόσον η ε ιχείρηση καθορίσει το ε ί εδο ιχνηλασιµότητας. Ο καθορισµός αυ-

τός γίνεται µετά α ό διαβουλεύσεις της διοίκησης της ε ιχείρησης µε µία εξειδικευ-

µένη εταιρεία συµβούλων. Στη συνέχεια, ο σύµβουλος αναλαµβάνει τη σύνταξη της 

οριστικής µελέτης, η ο οία  ρέ ει να  εριλαµβάνει µεταξύ των άλλων και τα εξής: 

α) Αναλυτική  αράθεση των στόχων και των τεχνικών  ροδιαγραφών του 

συστήµατος, ανάλυση των κινδύνων της ε ιχείρησης  ριν και µετά την εισαγωγή του 

συστήµατος. 

β) Ανάλυση της ροής διαδικασιών της ε ιχείρησης. 

γ) Αξιολόγηση του υ άρχοντος συστήµατος ιχνηλασιµότητας και  ροτάσεις 

για βελτιώσεις/αλλαγές  ου  ρέ ει να γίνουν. 

δ) Ανάλυση της δυνατότητας συνεργασίας του συστήµατος µε τα υ άρχο-

ντα και µελλοντικά συστήµατα ελέγχου  οιότητας. 

ε) Ανάλυση α αιτήσεων για νέα  ληροφοριακά και τηλε ικοινωνιακά συ-

στήµατα  ου  ρέ ει να υ οστηρίξουν το ολοκληρωµένο σύστηµα ιχνηλασιµότητας, 

καθώς και µελέτη για τον τρό ο ενσωµάτωσης του νέου συστήµατος µέσα στα υ ό-

λοι α συστήµατα της ε ιχείρησης. 

στ) Ανάλυση α αιτήσεων για κωδικο οίηση/ταυτο οίηση τόσο των  ρώ-

των υλών (κατά  ροτίµηση α ό τους  ροµηθευτές), όσο και των ίδιων των  ροϊόντων 

της ε ιχείρησης σε ε ί εδο ενδιάµεσων  ροϊόντων, τελικών  ροϊόντων,  αλετών, κλ  

ζ) Ανάλυση του αναµενόµενου κόστους (άµεσου και έµµεσου). 

η) Αναλυτική  εριγραφή των φάσεων εισαγωγής,  εριγραφή των διαδικα-

σιών µετά την εισαγωγή, τρό οι ελέγχου του συστήµατος,  ροτάσεις για µελλοντικές 
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βελτιώσεις, κλ .261 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Συνοψίζοντας θα λέγαµε ότι η εφαρµογή της ιχνηλασιµότητας στον κλάδο 

των τροφίµων είναι  λέον υ οχρεωτική. Οι ε ιχειρήσεις καλούνται να εφαρµόσουν 

συστήµατα ιχνηλασιµότητας και η  ολιτεία καλείται να ελέγξει τη συµµόρφωση των 

ε ιχειρήσεων µε τις α αιτήσεις αυτές. 262 

Αν  εριοριστούµε στην ασφάλεια των τροφίµων τότε ο αντικειµενικός στό-

χος ενός συστήµατος ιχνηλασιµότητας είναι: Να ταυτο οιήσει τη συγκεκριµένη ένοχη 

 αρτίδα ενός  ροϊόντος καθώς και τις  ρώτες ύλες  ου χρησιµο οιήθηκαν για την 

 αραγωγή του και στη συνέχεια να αναζητήσει την  αρτίδα αυτή (και κάθε ξεχωριστή 

µονάδα της συγκεκριµένης  αρτίδας) µέσα στην αλυσίδα  αραγωγής και διανοµής 

µέχρι τον τελικό καταναλωτή. 

Η ιχνηλασιµότητα δε σχετίζεται µόνο µε την ασφάλεια των τροφίµων αλλά 

 ροασ ίζει και την  οιότητα. Οι ε ιχειρήσεις βρίσκονται µ ροστά στην  ρόκληση να 

 ροβλέψουν  ιθανά κέρδη ή α ώλειες και να διευρύνουν τους στόχους  ου οι ίδιες θα 

θέσουν για την εφαρµογή της ιχνηλασιµότητας,  ροχωρώντας  έρα α ό την υ οχρε-

ωτική α αίτηση για ασφάλεια και θέτοντας σε λειτουργία κατά συνέ εια συστήµατα 

 ερισσότερο  λήρη,  ερισσότερο λε τοµερή.  

                                                           
261 Ευάγγελος Θεοδώρου, Συστήµατα Ιχνηλασιµότητας Τροφίµων - Βασικές Αρχές, Στρατηγική Σηµασία και Βήµατα Υλοποίησης», 17-5-2005, 

http://www.theodorou.gr/ 
262 ∆. Καρδάση, ∆ρ. Γ. Μπαλκάµος, «Ιχνηλασιµότητα τροφίµων, προβλήµατα στην Ελληνική πραγµατικότητα από την πρωτογενή παραγωγή (αγρός) µέχρι τον 
καταναλωτή», , http://www.conferences.gr/ 

Εικόνα 30 

Τυ ικό Μοντέλο Ροής διαδικασιών 

Ε ιχείρησης 

Πηγή: Ευάγγελος Θεοδώρου, Συστήµατα Ιχνηλασιµότητας 
Τροφίµων - Βασικές Αρχές, Στρατηγική Σηµασία και Βήµατα 

Υλο�οίησης», 17-5-2005, http://www.theodorou.gr/ 
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Α ό αυτά  ου αναφέρθηκαν  αρα άνω, συµ εραίνεται ότι η εισαγωγή 

ενός συστήµατος ιχνηλασιµότητας α οτελεί τόσο εξωτερική α αίτηση, όσο και µια 

 ρόκληση για τη βιοµηχανία τροφίµων. Είναι γεγονός ότι µόνο οι καλά οργανωµένες 

εταιρίες,  ου έχουν  λήρη έλεγχο των διαδικασιών τους και δε φοβούνται να αντιµε-

τω ίσουν τους  ροµηθευτές και τους  ελάτες τους, µ ορούν να ε ωφεληθούν α ό τις 

νέες δυνατότητες  ου  ροσφέρουν τα σύγχρονα συστήµατα ιχνηλασιµότητας. Α ό 

την άλλη µεριά, η εισαγωγή ενός συστήµατος ιχνηλασιµότητας µ ορεί να α οτελέσει 

µια µοναδική ευκαιρία για κάθε ε ιχείρηση τροφίµων για την καλύτερη εσωτερική 

οργάνωσή της, την α όκτηση σηµαντικών ανταγωνιστικών  λεονεκτηµάτων και σε 

τελική ανάλυση για την  ροσαρµογή της στις νέες α αιτήσεις της αγοράς.263 

 

 

  

 

Κ Ε Φ Α Λ Α Ι Ο  5ο  

 

ΕΝΤΟΠΙΣΜΟΣ – ΣΗΜΑΝΣΗ ΠΡΟΒΛΗΜΑΤΩΝ ΚΑΙ ΒΕΛΤΙΩΣΕΙΣ 

ΣΤΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΤΩΝ ΣΥΣΚΕΥΑΣΤΗΡΙΩΝ 

 

 

1. Εισαγωγή 

Στην ενότητα αυτή γίνεται µία  ροσ άθεια, αφού έχει αναλυθεί η δοµή και 

η λειτουργία των συσκευαστηρίων ψαριών ιχθυοκαλλιέργειας να εντο ιστούν και να 

ε ισηµανθούν  ιθανά σφάλµατα στην ορθή και α οτελεσµατική λειτουργία των 

συσκευαστηρίων, σφάλµατα και ελλείψεις στους κανονισµούς  ου ε ιβάλλονται και 

αφορούν στην υγιεινή των τροφίµων και την ασφάλεια των καταναλωτών. Ε ίσης σε 

διάφορα στάδια και διαδικασίες δίνονται κά οιες  ροτάσεις για βελτιώσεις  ου θα 

µ ορούσαν να βελτιώσουν την λειτουργία και την  αραγωγή, καθώς και να µειώσουν 

το κόστος  αραγωγής. 

                                                           
263 Ευάγγελος Θεοδώρου, Συστήµατα Ιχνηλασιµότητας Τροφίµων - Βασικές Αρχές, Στρατηγική Σηµασία και Βήµατα Υλοποίησης», 17-5-2005, 
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Στη συνέχεια γίνεται ανάλυση των  αρα άνω ξεκινώντας α ό την 

µεταφορά των ψαριών στα συσκευαστήριο, στη συνέχεια αναφέρονται  ροβλήµατα 

και βελτιώσεις για τη θέση, τη δοµή και τη χωροταξία των εγκαταστάσεων, µετά ότι 

σχετίζεται µε τη γραµµή  αραγωγής και τα µηχανήµατα, καθώς και σχετικά µε το 

 ροσω ικό  ου συµµετέχει. Στη συνέχεια αναφέρονται  ροβλήµατα σχετικά µε το 

τελευταίο στάδιο  ου είναι η τελική συσκευασία ( αλετο οίηση) ή α οθήκευση και τη 

φόρτωση και µεταφορά στον  ροορισµό. 

Ξεχωριστό κοµµάτι είναι η αναφορά στο  ολύ σηµαντικό κοµµάτι της 

υγιεινής, ό ου εντο ίζεται το κατά  όσο εφαρµόζονται τα συστήµατα ελέγχου (ISO, 

HACCP), το κατά  όσο είναι εφικτό να εφαρµοστούν στο µέγιστο και τι βελτιώσεις 

 αίρνουν στην εφαρµογή τους.  

Ό ως  ροαναφέραµε σε  ροηγούµενο κεφάλαιο, σήµερα οι  ερισσότερες  

ε ιχειρήσεις  ου δραστηριο οιούνται στον κλάδο διακρίνονται στις καθετο οιηµένες, 

οι ο οίες ασχολούνται τόσο µε την  άχυνση των ψαριών, όσο και µε την  αραγωγή 

γόνου, στις ε ιχειρήσεις  ου διαθέτουν µόνο µονάδες  άχυνσης και σε αυτές  ου 

ασχολούνται µόνο µε την εκτροφή γόνου.  

Σε όλες αυτές τις ε ιχειρήσεις τα τµήµατα  ου µ ορεί να συναντήσει 

κά οιος είναι: α) Τµήµα Γεννητόρων, β) Τµήµα Λαρβών (ό ου εκκολά τονται τα 

αυγά), γ) Τµήµα Ζωντανής Τροφής, δ) Παραγωγή φυτο λαγκτόν, ε) Τµήµα 

Προ άχυνσης, στ) Τµήµα Πάχυνσης, ζ) Συσκευαστήριο. 

Για να µ ορέσει να λειτουργήσει σωστά και ορθολογικά η εκάστοτε 

ε ιχείρηση θα  ρέ ει να κατασκευάσει ένα διάγραµµα ροής της όλης  αραγωγικής 

διαδικασίας των  ροϊόντων της. Το διάγραµµα ροής  ρέ ει να είναι κατανοητό, 

κατατο ιστικό και αναλυτικό σε τέτοιο βαθµό  ου να  αρέχει ξεκάθαρη εικόνα των 

σταδίων της  αραγωγικής διαδικασίας. Η κατασκευή του α αιτεί σαφή κατανόηση 

των διαφόρων διεργασιών. Ε ίσης να  εριλαµβάνει τα σηµεία εισόδου των διάφορων 

 ρόσθετων, βοηθητικών υλών και υλικών συσκευασίας. 

Αυτό το διάγραµµα θα  ρέ ει να  εριλαµβάνει όλα τα στάδια α ό την 

 αραλαβή των  ρώτων υλών στη µονάδα  άχυνσης µέχρι και τη διάθεση των τελικών 

 ροϊόντων  ρος λιανική  ώληση. Σε κάθε φάση και στάδιο του διαγράµµατος ροής θα 

 ρέ ει να δίνονται αναλυτικές  ληροφορίες σχετικά µε τις διεργασίες  ου λαµβάνουν 
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χώρα, τις  ρώτες ύλες και τις ε εξεργασίες αυτών καθώς και  οια τµήµατα του 

εξο λισµού αλλά και  οια µηχανήµατα χρησιµο οιούνται. Ιδιαίτερη  ροσοχή θα 

 ρέ ει να δίνεται στην όσο το δυνατόν  λήρη και σαφή  αράθεση των  ληροφοριών 

οι ο οίες συνοδεύονται µε στοιχεία  ου αφορούν θερµοκρασίες και χρόνους 

 αραµονής των  ροϊόντων στις διάφορες φάσεις της  αραγωγικής διαδικασίας264 

Είναι ανάγκη να τονιστεί το γεγονός ότι στη µελέτη αυτή δεν  ερι-

λαµβάνονται οι φάσεις α ό την  αραγωγή του γόνου µέχρι την  αραλαβή του στη 

µονάδα  άχυνσης, την ανά τυξη και καλλιέργειά του, έως την εξαλίευσή του, αλλά 

α ό την  αραλαβή των  ροϊόντων στα συσκευαστήρια και εντεύθεν. 
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ΚΑΙ ΤΡΟΠΟΠΟΙΗΜΕΝΗ ΑΤΜΟΣΦΑΙΡΑ, Θεσσαλονίκη 2013  

 



ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 31: ∆ιάγραµµα ροής 

Σηµειώνεται ότι, στην  αρούσα µελέτη, έχουν αναλυθεί και οι δύο βασικές 

 αραλλαγές ετοίµων  ρος  ώληση ή και κατανάλωση  ροϊόντων α ό ψάρια ιχθυο-

καλλιέργειας : 

• Ολόκληρο το ψάρι χωρίς ιδιαίτερη ε εξεργασία. 

• Το  ροϊόν εκσ λαχνισµένο και τεµαχισµένο σε φιλέτα. 

Ο σκο ός της κατασκευής ενός διαγράµµατος ροής της  αραγωγικής διαδι-

κασίας είναι η α λή  εριγραφή όλων των σταδίων και των διεργασιών  ου σχετίζο-

νται µε την  αραγωγή του  ροϊόντος. 

Το διάγραµµα ροής  ρέ ει να καλύ τει όλα τα στάδια της  αραγωγής  ου 

ελέγχονται άµεσα α ό την βιοµηχανία. Ε ι ρόσθετα,  ρέ ει να  εριέχει όλα τα στά-
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δια  ου  ροηγούνται ή έ ονται της  αραγωγικής διαδικασίας στη βιοµηχανία, ό ως 

 .χ. την α οδοχή των  ρώτων υλών, την α οθήκευση και την  ιθανή  ροκατεργασία 

αυτών. 

Τα διαγράµµατα ροής κατασκευάζονται µε βάση τις ακολουθούµενες  α-

ραγωγικές διαδικασίες της εταιρίας και ανά τακτά χρονικά διαστήµατα να γίνεται η 

ε αλήθευσή τους. Το διάγραµµα ροής µ ορεί να χρησιµο οιηθεί για όλα τα είδη ψα-

ριών µε ελάχιστες διαφορο οιήσεις. 

 

2. Συνεργασία και αλληλεξάρτηση µε τα άλλα στάδια 2αραγωγής 

2.1. Εξαλίευση 

Η διαδικασία αυτή  ου γίνεται στη µονάδα εξαρτάται άµεσα α ό το συ-

σκευαστήριο. Το συσκευαστήριο φροντίζει, συνήθως α ό την  ροηγούµενη µέρα ή την 

ίδια νωρίς το  ρωί, να α οστείλει στη µονάδα τις δεξαµενές εξαλίευσης (βούτες), µαζί 

µε ε αρκή  οσότητα  άγου για θανάτωση και  άγωµα. 

Η διαδικασία αυτή είναι  άρα  ολύ σηµαντική για την  αρα έρα  ορεία 

των ιχθύων στο ε όµενο στάδιο του συσκευαστηρίου. Είναι  ολλή σηµαντική γιατί µε 

έναν λάθος χειρισµό, κατά τη διάρκεια της αλίευσης ή κατά την διάρκεια της θανάτω-

σης και του  αγώµατος ή ακόµα και της µεταφοράς, µ ορεί να ε ηρεάσει σε µεγάλο 

βαθµό την οµαλή λειτουργία της διαδικασίας της συσκευασίας. 

Έτσι λοι όν έχοντας διασφαλίσει τις άριστες συνθήκες εκτροφής µε την τή-

ρηση των διαδικασιών  ου έχουν οριοθετηθεί και ελέγχοντας τις συνθήκες αυτές µέσω 

εκατοντάδων αναλύσεων  ου  ραγµατο οιούνται, φτάνουµε λίγες ηµέρες  ριν την 

εξαλίευση των  ροϊόντων ό ου η φιλοσοφία αντιµετώ ισής τους αλλάζει και α ό ζω-

ντανοί οργανισµοί, αρχίζουν να διαχειρίζονται και ως τρόφιµα. Ο  οιοτικός έλεγχος 

των  ροϊόντων  ραγµατο οιείται σε τρία στάδια, στην αλίευση, στην  αραλαβή τους 

στο συσκευαστήριο και στην τελική τους συσκευασία. Με τους συγκεκριµένους ελέγ-

χους ε ιτυγχάνεται ασφαλές  ροϊόν, υψηλών οργανολη τικών  ροδιαγραφών το 

ο οίο καλύ τει τις α αιτήσεις των  ελατών µας. 

Η µη εφαρµογή του κώδικα ορθής  ρακτικής κατά την εξαλίευση οδηγεί σε 

υ οβάθµιση των ψαριών  αρά την σκληρή  ροσ άθεια  ου έχει  ροηγηθεί σε όλη τη 

διάρκεια του κύκλου  αραγωγής. 
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Έλεγχοι  ριν την εξαλίευση υ οδεικνύουν  ότε τα ψάρια είναι έτοιµα για 

εξαλίευση και  ώληση. Καταρχήν όλες οι  ερίοδοι αναµονής φαρµακευτικών ουσιών 

θα  ρέ ει να έχουν ολοκληρωθεί. Η διατροφή του ιχθυο ληθυσµού θα  ρέ ει να δια-

κο εί  ριν την εξαλίευση, ώστε ο  ε τικός τους σωλήνας να έχει εκκενωθεί ικανο οιη-

τικά έως  λήρως. Ως χρόνος νηστείας (σε ηµέρες) ορίζεται ο λόγος 40/Τα, ό ου Τα η 

θερµοκρασία του θαλασσινού νερού. Με εξαίρεση έκτακτες ανάγκες κακοκαιρίας ή 

και βλάβη εξο λισµού, θα  ρέ ει να α οφεύγονται  αρατεταµένες  ερίοδοι νηστείας. 

Ο εξο λισµός εξαλίευσης θα  ρέ ει να είναι καθαρός και σε καλή κατά-

σταση  ριν τη χρήση και θα  ρέ ει να καθαρίζεται, α ολυµαίνεται και ξε λένεται µε 

εγκεκριµένη µέθοδο µετά την χρήση265. 

Α ό την στιγµή  ου θα αρχίσει η διαδικασία της εξαλίευσης θα  ρέ ει να 

ολοκληρώνεται µε φροντίδα και  ροσοχή το ταχύτερο δυνατό χωρίς όµως να αυξηθεί 

το ε ί εδο του stress του ιχθυο ληθυσµού  ου θα οδηγούσε σε  τώση της  οιότητας 

του τελικού  ροϊόντος. Η συγκέντρωση των ψαριών  ριν την α οµάκρυνσή τους δεν 

θα  ρέ ει να  ροκαλεί αυξηµένα ε ί εδα stress, ούτε τα ψάρια να  αραµένουν συ-

γκεντρωµένα για  αρατεταµένες χρονικές  εριόδους. Η συγκοµιδή θα  ρέ ει να είναι 

γρήγορη για να µην εκτίθενται υ ερβολικά τα αλιεύµατα σε υψηλές θερµοκρασίες. 

Παράλληλα, τα ζωντανά ψάρια δεν θα  ρέ ει να υφίστανται ακραίες συνθήκες θέρ-

µανσης ή ψύξης, ή ξαφνικές µεταβολές της θερµοκρασίας και της αλµυρότητας. 

Στο σηµείο αυτό, θα  ρέ ει να  ούµε ότι έχει  αρατηρηθεί  ολλές φορές 

κατά την διάρκεια της  αγίδευσης των ψαριών µε το δίχτυ εξαλίευσης, αυτά  να στρι-

µωχτούν υ ερβολικά, είτε λόγω βιαστικών χειρισµών, είτε λόγω του ότι µ ορεί α ό 

λάθος να µ λεχθεί  το δίχτυ εξαλίευσης και στριµώξει ψάρια µέσα, µε α οτέλεσµα τα 

ψάρια να φτάσουν κόκκινα στο συσκευαστήριο, ό ου εκεί θα  ρέ ει να υ άρξει δια-

φορετική αντιµετώ ιση και διαλογή για το  οια θα µ ορέσουν να  ουληθούν. Για 

αυτό το  ρόβληµα η ευθύνη ανήκει α οκλειστικά στην µονάδα. 

Στη συνέχεια τα ψάρια µεταφέρονται µε ειδικές α όχες σε καθαρές δεξαµε-

νές µε  αγόνερο ό ου η θανάτωση ε έρχεται α ό θερµικό σοκ. Η θανάτωση των ψα-

ριών  ρέ ει να γίνεται σε νερό µε  άγο υ ό συνθήκες υγιεινής. Κατά την θανάτωση η 

εσωτερική θερµοκρασία των ψαριών  ρέ ει να µειωθεί το συντοµότερο δυνατόν στους 
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4οC–0ο C. Ο χρόνος θανάτωσης  ρέ ει να είναι όσο το δυνατόν µικρότερος. Ο  άγος 

ο ο οίος α αιτείται για την µείωση της εσωτερικής θερµοκρασίας των ψαριών στους 

4ο C  ρέ ει να  ροέρχεται α ό  όσιµο ή καθαρό θαλασσινό νερό και να βρίσκεται σε 

αναλογία  ρος το ψάρι 1/2 έως 1/3.266 

Παράλληλα  ρέ ει να  ροστίθεται ικανή  οσότητα νερού ώστε να δηµι-

ουργείται ένα  ήγµα το ο οίο θα  ροστατεύει τα ψάρια α ό την σύνθλιψη και θα 

συµβάλλει στην διατήρηση του φυσικού τους σχήµατος. Στην διαδικασία εξαλίευσης 

θα  ρέ ει να ακολουθούνται οι διατάξεις υγιεινής ώστε τα ψάρια να µην  αρουσιά-

ζουν εξωτερικές (αµυχές) ή εσωτερικές (αιµορραγίες) βλάβες. Η θανάτωση µε χρήση 

 άγου/νερού (σοκ θερµοκρασίας) θα  ρέ ει να ακολουθεί µια ανθρω ιστικά α οδε-

κτή µέθοδο. 

Ό ου χρησιµο οιούνται δοχεία στην εξαλίευση θα  ρέ ει να βρίσκονται σε 

καλή κατάσταση και να έχουν ανάλογα σκε άσµατα  ου να ταιριάζουν καλά. Σε ιδα-

νικές συνθήκες θα  ρέ ει να έχουν δι λά τοιχώµατα και ελαστικά τµήµατα συνδέ-

σµων και στεγανο οίησης. Οι δεξαµενές εξαλίευσης «βούτες»  ρέ ει να είναι κατα-

σκευασµένες α ό ανθεκτικό υλικό ( ολυεστερικές συνήθως) και  ρέ ει να είναι κα-

λυµµένες  ριν και µετά την εξαλίευση, να είναι καθαρές και να έχουν α ολυµανθεί. 

Τα σκάφη ή εξέδρες εργασίας  ου χρησιµο οιούνται για εργασίες εξαλίευ-

σης  ρέ ει να  αρέχουν την δυνατότητα α οτελεσµατικών χειρισµών οι ο οίοι γίνο-

νται υ ό υγιεινές συνθήκες. Καθαρίζονται, α ολυµαίνονται και συντηρούνται τα-

κτικά. Τα αρχεία των εξαλιεύσεων θα  ρέ ει να  εριγράφουν αναλυτικά ηµεροµηνία, 

µονάδα, κλωβό και είδος/αριθµούς ψαριών ε ι λέον όσων δελτίων είναι α αραίτητα 

για να συµ ληρωθούν για το Σήµα Ποιότητας. 

Νεκρά µόλις εξαλιευµένα τα ψάρια θα  ρέ ει να κρατούνται σε ένα ελάχι-

στο µείγµα  άγου/νερού για την µεταφορά στο συσκευαστήριο µε στόχο την µείωση 

της εσωτερικής θερµοκρασίας του σώµατος τουλάχιστον στους 2 βαθµούς το ταχύτερο 

δυνατό σε όλα του τα σηµεία. Η διάρκεια µεταφοράς των νω ών αλιευτικών  ροϊό-

ντων θαλάσσιας ιχθυοκαλλιέργειας  ρέ ει να είναι µικρότερη των έξι (6) ωρών. 

Ο  άγος  ου χρησιµο οιείται για την ψύξη θα  ρέ ει να είναι καλής  οιό-

τητας χωρίς αιχµηρές άκρες ή ακίδες ώστε να µειώνεται η α ώλεια λε ιών. 
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Τα νω ά αλιευτικά  ροϊόντα θαλάσσιας ιχθυοκαλλιέργειας µεταφέρονται 

στα συσκευαστήρια µε οχήµατα τα ο οία  ρέ ει να είναι καθαρά, να α ολυµαίνονται 

τακτικά και οι εσωτερικές τους ε ιφάνειες να είναι λείες.267. 

 

2.1.1 Σφάλµατα συσκευαστηρίου 2ου ε2ηρεάζουν τη διαδικασία 

Ένα  ολύ σηµαντικό σφάλµα α ό το συσκευαστήριο  ου µ ορεί να ε η-

ρεάσει αρνητικά τη διαδικασία της αλίευσης είναι η α οστολή των δεξαµενών εξαλί-

ευσης µε ανε αρκή  οσότητα  άγου. Με µικρή  οσότητα  άγου δεν θα είναι σωστή η 

αναλογία νερού –  άγου, µε α οτέλεσµα να µην γίνει σωστά η θανάτωση και το  ά-

γωµα για την α οστολή τους στο συσκευαστήριο.  

Αυτό µ ορεί να  ροκαλέσει αρκετά  ροβλήµατα. Μία  ερί τωση είναι ο 

υ εύθυνος της µονάδας να α οφασίσει να εξαλιεύσει  οσότητα των ιχθύων  ου να 

αναλογεί στον  άγο  ου του έχει α οσταλεί, µε α οτέλεσµα να είναι λιγότερα τα ψά-

ρια α ό αυτά της  αραγγελία και η άλλη να εξαλιεύσει την  οσότητα  ου του έχει ζη-

τηθεί µε α οτέλεσµα να φτάσουν τα ψάρια στο συσκευαστήριο αλλοιωµένα. 

Συµ εραίνεται λοι όν ότι µια καλή συνεννόηση συσκευαστηρίου – ιχθυο-

τροφείου και σωστός υ ολογισµός του  άγου  ου θα χρειαστεί µ ορεί να α οτρέψει 

 ροβλήµατα ό ως αλλοιωµένα ψάρια.268  

 

 

 

 

 

Συνο-τικά: 

∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ ΣΦΑΛΜΑΤΑ ΒΕΛΤΙΩΣΕΙΣ 

 

 

Εξαλίευση 

• Βιαστικοί χειρισµοί 

• Α οστολή δεξαµενών α ό το συ-

σκευαστήριο µε ανε αρκή  οσό-

τητα  άγου, έχουν ως συνέ εια 

την αλλοίωση των ψαριών  

• Πιο  ροσεκτικοί χειρισµοί κατά 

την εξαλίευση. 

• Καλύτερη συνεννόηση ιχθυοτρο-

φείου-συσκευαστηρίου για το 

σωστό υ ολογισµό του  άγου 
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2.2. Μεταφορά στο συσκευαστήριο 

Η µεταφορά των ιχθύων είναι  ολύ σηµαντική γιατί ε ηρεάζει την λειτουρ-

γία του συσκευαστηρίου µε βασικό  αράγοντα τον χρόνο και την κατάσταση  ου θα 

φτάσουν τα ψάρια στο συσκευαστήριο. 

 

2.2.1. Χρόνος µεταφοράς  

Ο χρόνος µεταφοράς των ιχθύων κατά κύριο λόγο ε ηρεάζεται α ό την 

α όσταση του συσκευαστηρίου και α ό το µέσο µεταφοράς. 

Τα  ερισσότερα συσκευαστήρια, ό ως αναφέρθηκε  αρα άνω, ε ιλέγεται 

να φτιάχνονται κοντά στις µονάδες, συνήθως µέσα στις εγκαταστάσεις της µονάδας. 

Αυτό όµως δεν είναι  άντα δυνατό λόγω αυξηµένων αναγκών και α αίτησης χώρου. 

Όταν λοι όν το συσκευαστήριο δεν βρίσκεται κοντά στη µονάδα ο συνήθης 

τρό ος είναι µε φορτηγά ψυγεία, είτε του συσκευαστηρίου είτε ∆.Χ.,  ου αναλαµβά-

νουν τη µεταφορά των δεξαµενών εξαλίευσης στο συσκευαστήριο. 

Ένας άλλος τρό ος µεταφοράς είναι το ίδιο το σκάφος της εξαλίευσης να 

µεταφέρει τα ψάρια στο συσκευαστήριο αλλά ενδείκνυται µόνο σε  ερι τώσεις  ου το 

συσκευαστήριο βρίσκεται κοντά στο συσκευαστήριο και φυσικά είναι κοντά στο λι-

µάνι  ου θα δέσει το σκάφος269.   

 

2.2.2 Μέσα µεταφοράς  

Ένα σηµείο  ου θα  ρέ ει να σηµειωθεί είναι η καταλληλότητα των φορτη-

γών  ου θα µεταφέρουν τα ψάρια στο συσκευαστήριο. ∆ηλαδή θα  ρέ ει να τηρούν 

κά οιες  ροδιαγραφές για να είναι κατάλληλα. 

• Σε καµία  ερί τωση δεν  ρέ ει να είναι ανοικτού τύ ου, αλλά  άντοτε ψυγεία, 

έτσι ώστε να διατηρείται όσο το δυνατόν αµετάβλητη η θερµοκρασία των ψα-

ριών, χάρη στη ψύξη του θαλάµου και την µη έκθεσή τους στον ήλιο κατά τη 

διάρκεια της µεταφοράς. 
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• Θα  ρέ ει να διαθέτουν κανάλια α οστράγγισης των νερών  ου ξεχειλίζουν α ό 

τις δεξαµενές έτσι ώστε να µην συσσωρεύονται και δηµιουργούν εστίες µόλυνσης.   

• Να διαθέτουν θερµόµετρο µέσα στο θάλαµο έτσι ώστε να ελέγχεται η θερµοκρα-

σία του θαλάµου  ριν, κατά τη διάρκεια και µετά τη µεταφορά. 

• Να διαθέτουν  λαϊνή  όρτα έτσι ώστε να ελέγχεται η σωστή φόρτωση και να 

υ άρχει εύκολη  ρόσβαση του οδηγού στις µ ροστινές δεξαµενές σε  ερί τωση 

 ροβλήµατος (µετατό ιση, άνοιγµα κα ακιών). 

 Ε ίσης η διαδικασία της φόρτωσης θα  ρέ ει να ελέγχεται και να γίνεται α ό 

ειδικευµένο χειριστή έτσι ώστε να α οφεύγεται η λάθος φόρτωση και το οθέτηση µε 

α οτέλεσµα την α ώλεια νερού µε  άγο  ου είναι α αραίτητα για την διατήρηση της 

καλής κατάστασης των ψαριών κατά τη διάρκεια της µεταφοράς στο 

συσκευαστήριο270.   

 

2.2.3 Συνοδευτικά µεταφοράς  

Πολλές φορές το συσκευαστήριο έχει ελλι ή στοιχεία για τα ψάρια  ου συ-

σκευάζει µε α οτέλεσµα να δηµιουργούνται  ροβλήµατα όταν  ροκύ τουν κά οιες 

καταστάσεις. Για  αράδειγµα τα ψάρια αν φτάσουν τα ψάρια αλλοιωµένα ή να µην 

έχουν την κατάλληλη θερµοκρασία, να µην γνωρίζει τους χειρισµούς  ου έχουν γίνει. 

Κατά την  αράδοση των ψαριών για την µεταφορά τους στο συσκευαστή-

ριο, εκτός α ό το δελτίο α οστολής  ου ο οδηγός είναι υ οχρεωµένος να έχει µαζί του 

και στη συνέχεια να  αραδώσει στο συσκευαστήριο, ο υ εύθυνος της µονάδας καλό 

είναι να συµ ληρώνει και να στέλνει ένα έντυ ο µε κά οια βασικά στοιχεία για τα 

ψάρια έτσι ώστε το συσκευαστήριο κατά την  αραλαβή να γνωρίζει την  ροέλευση, το 

ιστορικό των ψαριών και τους χειρισµούς  ριν και κατά την αλίευση. Θα  ρέ ει να 

 εριλαµβάνει τα εξής:    

• Τα στοιχεία της µονάδας εκτροφής 

• Την ακριβή ηµεροµηνία και ώρα της αλίευσης 

• Την  ερίοδο νηστείας  ριν την αλίευση 

• Την ετοιµασία και τα µέσα της αλίευσης (σκάφος, καθαρισµό και α ολύµανση) 

• Την  ροέλευση του γόνου 
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• Τα είδη και το εργοστάσιο  αραγωγής της τροφής  ου έχουν φάει κατά την 

διάρκεια της εκτροφής 

• Το ιστορικό θερα ειών κατά τη διάρκεια της εκτροφής 

• Κά οια σχόλια του υ εύθυνου εκτροφής  ου θα είναι χρήσιµα για το συσκευα-

στήριο 

Θα  ρέ ει δηλαδή να συµ ληρώνεται ένα έντυ ο  ου να έχει  άνω-κάτω 

την  αρακάτω µορφή:271 
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ΕΛΕΓΧΟΣ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΚΑΙ ΕΞΑΛΙΕΥΣΗΣ Ηµεροµηνία:____________ 
 

Μονάδα Εκτροφής   Αριθµός Κλωβού  

     

Ηµ/νία Εξαλίευσης   Ποσότητα Εξαλίευσης (kg)  

     

Νο Παρτίδας   Μέσο βάρος (g)  

     

Είδος Ψαριού   Αριθµός δεξαµενών εξαλίευσης  

     

   Νο ∆ελτίου Αποστολής  

     

   Προέλευση γόνου  

 

Ιστορικό ∆ιατροφής 

Τύπος Τροφής   Κατασκευαστής  

     

     

     

     

 

Ιστορικό Θεραπειών 

Αντιβιοτικά – Εµπ. 

Ονοµασία 

Περίοδος Θεραπείας  Λήξη Χρόνου Αναµο-

νής 

Βιοµάζα υπό θεραπεία (kg) 

     

     

Λοιπές θεραπείες Περίοδος Θεραπείας  Λήξη Χρόνου Αναµο-

νής 

Βιοµάζα υπό θεραπεία (kg) 

     

 

Χρονική Περίοδος Νηστείας   

 

Παρατηρήσεις / Σχόλια: 

 

 

 

ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ / ΑΠΟΛΥΜΑΝΣΗ ΣΚΑΦΟΥΣ ΕΞΑΛΙΕΥΣΗΣ   (χρήστης: Μονάδα Εκτροφής)    

Στην Μονάδα : Στον Κλωβό Νο:  Της Παρτίδας : Ώρα Καθαρισµού: 

    

    

 

Σκάφος Εξαλίευσης Περιγραφή Εργασίας Υπογραφή Υπευθύνου Σκάφους 

 Πλύσιµο µε :  

 Απολύµανση µε :  

 

Υπογραφή 

Ιχθυοπαθολόγου 

 Υπογραφή 

Υπευθύνου Εκτροφής 

 

 

 

2.2.4 Παραλαβή και έλεγχος στο συσκευαστήριο 

Κατά την  αραλαβή στο συσκευαστήριο ο υ εύθυνος του συσκευαστηρίου 

ελέγχοντας όλα τα συνοδευτικά έγγραφα καθώς και τα ψάρια κατευθείαν στις δεξα-

µενές θα µ ορεί να δει α ό νωρίς τυχόν  ροβληµατικά (αλλοιωµένα) ψάρια και αν 
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είναι α αραίτητο να µην βάλει καν τα ψάρια στο συσκευαστήριο.   

Συνο-τικά: 

∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ ΣΦΑΛΜΑΤΑ ΒΕΛΤΙΩΣΕΙΣ 

• Μεταφορά στο συσκευαστήριο 

• Χρόνος µεταφοράς 

• Μέσα µεταφοράς 

• ∆ιαδικασία φόρτωσης 

• Συνοδευτικά µεταφοράς 

• Παραλαβή 

 

• Μη κατάλληλα µέσα µετα-

φοράς 

• Ελλι ή στοιχεία για το 

ιστορικό των ψαριών 

• Ανε αρκής έλεγχος κατά 

τη µεταφορά 

 

 

• Φορτηγά ψυγεία µε κανάλια 

α οστράγγισης. 

• Συνοδευτικά δελτία α οστολής 

µε το ιστορικό των ψαριών 

( ροέλευση, χειρισµοί  ριν, κατά 

και µετά την αλίευση) 

• Έλεγχος θερµοκρασίας  ριν, 

µετά και ανά τακτά χρονικά 

διαστήµατα στη διάρκεια της 

µεταφοράς. 

 
 

 

3. ∆ιαδικασίες έως και τη συσκευασία 

Στην ενότητα αυτή, αφού γίνει µια  εριγραφή της διαδικασίας, θα γίνει µία 

 ροσ άθεια να εντο ιστούν  ιθανά  ροβλήµατα  ου µ ορεί να  αρουσιαστούν και 

να ανευρεθούν  ιθανές λύσεις. Ε ίσης αφού αναλυθεί η διαδικασία θα αναφερθούν 

κά οιες βελτιώσεις να κάνουν οµαλότερη και γρηγορότερη τη διαδικασία. Αυτές οι 

βελτιώσεις αφορούν τη διαδικασία, αλλά και τον εξο λισµό  ου ίσως χρειάζεται να 

 ροστεθεί στη γραµµή  αραγωγής. 

 

3.1 Εισαγωγή και -αραλαβή ιχθύων στις µονάδες 

 

3.1.1 Είσοδος των ιχθύων στο συσκευαστήριο 

Αφού, ό ως αναφέρθηκε και  αρα άνω, τα ψάρια φθάσουν στο συσκευα-

στήριο µέσα στις ισοθερµικές δεξαµενές και ελεχθούν τα συνοδευτικά έγγραφα, γίνε-

ται µέτρηση της θερµοκρασίας µέσα στις δεξαµενές. Ε ίσης γίνεται  οιοτικός έλεγχος 

και ελέγχεται η κατάσταση στη ο οία βρίσκονται τα ψάρια. 

Τα  ροϊόντα θαλάσσιας ιχθυοκαλλιέργειας, την ηµέρα εξαλίευσης δεν  ρέ-

 ει να φέρουν χώµα, λάσ η,  εριττώµατα και γενικά ξένες ύλες και δεν  ρέ ει να  α-

ρουσιάζουν κανένα κλινικό σύµ τωµα ασθένειας. Έτσι, θα  ρέ ει να  λένονται µε 
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καθαρό θαλασσινό ή γλυκό νερό υ ό την κατάλληλη  ίεση αµέσως µετά την εξαλί-

ευση.272 

 

3.1.2 Προβλήµατα – Βελτιώσεις 

Ένα  ρόβληµα  ου εντο ίζεται κατά την  αραλαβή των ιχθύων στο συ-

σκευαστήριο, είναι ο συνωστισµός των δεξαµενών  ου  αρατηρείται  την ώρα εκείνη, 

µετά την  αραλαβή και τον έλεγχό τους. Είναι λογικό ότι είναι αδύνατον να εισέλ-

θουν όλες οι δεξαµενές ταυτόχρονα στο χώρο του συσκευαστηρίου, και φυσικά ανα-

λογιζόµενοι τα σηµερινά µεγέθη της ιχθυοκαλλιέργειας. 

Ένα συσκευαστήριο µέτριας δυναµικότητας, δεν µ ορεί να συσκευάσει 

γρήγορα όλα τα ψάρια  ου θα  αραλάβει, µε α οτέλεσµα κά οιες δεξαµενές να  α-

ραµένουν αρκετές ώρες στον  ροαύλιο χώρο. Κάτι τέτοιο µ ορεί να  ροκαλέσει 

άνοδο της θερµοκρασίας γύρω στους 3οC µε 4οC ή ακόµα και  ερισσότερα ανάλογα 

την ε οχή και το χρόνο  αραµονής στον εξωτερικό χώρο.  

Ε οµένως η εκάστοτε ε ιχείρηση, η ο οία ε ιθυµεί να διοχετεύει στην 

αγορά ανώτερης  οιότητας και ανταγωνιστικά  ροϊόντα  ου να είναι φρέσκα µέχρι 

τον  ροορισµό τους, θα  ρέ ει να λάβει σοβαρά υ όψιν της τον  αράγοντα αυτό. 

Οι λύσεις  ου  ροτείνονται σε αυτή την  ερί τωση είναι: 

• Κατασκευή κλειστού χώρου ό ου θα  αραµένουν οι δεξαµενές µέχρι να εισέλ-

θουν στο συσκευαστήριο, όχι α αραίτητα ψυγείο, αλλά µε κλιµατισµό  ου θα 

κρατάει σε λογικά και α οδεκτά  λαίσια τη θερµοκρασία. 

• Εισαγωγή των δεξαµενών στο χώρο της συσκευασίας µε τη σειρά  ου έφθασαν 

στο συσκευαστήριο, χωρίς κά οιες να  αραµένουν  ίσω και να µ αίνουν άλλες 

 ου έφθασαν αργότερα. 

• Ένα υ εύθυνο άτοµο να µετράει σε τακτά χρονικά διαστήµατα τη θερµοκρασία 

στο εσωτερικό των δεξαµενών  ου  αραµένουν ε ί αρκετή ώρα έξω και αν χρει-

αστεί να  ροσθέτει  άγο.273 

 

 

 
                                                           
272 Κατσανέα & Ζάνη, 2003 
273 Πάνος Χριστοφυλογιάννης, «Κώδικας Ορθής Πρακτικής και Έντυπα Αυτοελέγχων Ελληνικών Θαλασσοκαλλιεργειών», 2001, http://ourlifeintheoceans.com/ 
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3.2. Γραµµή -αραγωγής 

 

3.2.1. ∆ιαδικασία ελέγχου-διαχωρισµού 

Μ αίνοντας οι δεξαµενές στο χώρο της συσκευασίας, φτάνουν στη δεξα-

µενή του διαλογέα η ο οία είναι γεµάτη µε νερό και  άγο. Αδειάζοντας εκεί τα ψάρια 

ε ιτυγχάνουµε το ξέ λυµα των ψαριών και τη διατήρηση της χαµηλής θερµοκρασίας. 

Εκεί χρειάζονται συνήθως ένα µε δύο άτοµα  ου θα το οθετήσουν τη δεξαµενή στο 

βραχίονα  ου θα ανυψώσει και θα αδειάσει τη δεξαµενή µε τα ψάρια στη δεξαµενή 

του διαλογέα. 

Τα ψάρια θα  ρέ ει να ε ιλέγονται µε  οιοτικά κριτήρια και υφίστανται 

διαλογή σύµφωνα µε το βάρος τους. Τα ψάρια της ιχθυοκαλλιέργειας θα  ρέ ει να 

έχουν τα ακόλουθα χαρακτηριστικά: 

• Τα ψάρια  ρέ ει να είναι τυ ικά του είδους και α αλλαγµένα α ό κάθε φυσική 

κακο οίηση. 

• Το χρώµα των ψαριών  ρέ ει να είναι ζωηρό και ιριδίζον, χωρίς α οχρωµατισµό, 

τυ ικό του είδους. 

• Το στοµάχι των ψαριών  ρέ ει να είναι κενό και η κοιλιακή χώρα κυρτή. 

• Σηµαντική καταστροφή του ουραίου  τερυγίου, δεν είναι α οδεκτή. Η έλλειψη 

του ραχιαίου  τερυγίου, δεν είναι α οδεκτή. Εάν λεί ει κά οιο α ό τα υ όλοι α 

 τερύγια, λόγω µη ανά τυξης, το ψάρι είναι α οδεκτό, υ ό την  ροϋ όθεση ότι 

δεν έχει ανα τυχθεί κά οια κάκωση στην θέση του. 

• Σε  ερί τωση ελλι ούς ανά τυξης των βραγχυοκαλλυµάτων (σε  οσοστό  άνω 

α ό 4% των ψαριών) τα ψάρια είναι µη α οδεκτά για σήµανση. 

• Μη α οδεκτά θεωρούνται ψάρια µε οφθαλµούς κατεστραµµένους. Στα ψάρια στα 

ο οία α ουσιάζει ο ένας οφθαλµός σε  οσοστό µικρότερο του 4% είναι α οδεκτά 

αλλά δεν είναι α οδεκτά αν βρεθεί ψάρι µε έλλειψη και των δύο οφθαλµών. 

• Α οδεκτά είναι τα ψάρια τα ο οία φέρουν µικρές κηλίδες α ό αίµα οι ο οίες δεν 

οφείλονται σε ασθένεια αλλά στην διαδικασία εξαλίευσης. 274 

• Μη α οδεκτά είναι τα ψάρια τα ο οία φέρουν ανοικτά τραύµατα/µεγάλες 

αιµορραγίες και φέρουν ανωµαλίες και κακώσεις ό ως: ανοικτά τραύµατα και 
                                                           
274 Πάνος Χριστοφυλογιάννης, «Κώδικας Ορθής Πρακτικής και Έντυπα Αυτοελέγχων Ελληνικών Θαλασσοκαλλιεργειών», 2001, http://ourlifeintheoceans.com/ 
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 αραµορφώσεις σιαγόνων, σκελετικές ανωµαλίες,  αραµορφώσεις σ ονδυλικής 

στήλης, ανώµαλη ανά τυξη. 

• Τα ψάρια  ου φέρουν εκτεταµένες α ώλειες λε ιών δεν είναι α οδεκτά. 

• Τα ψάρια  ου φέρουν τραύµατα  ου έχουν ε ουλωθεί είναι α οδεκτά. 

• Τα ψάρια  ρέ ει να είναι α αλλαγµένα α ό κάθε άλλη οσµή εκτός της οσµής του 

νω ού  ροϊόντος (οσµή θαλασσίων φυκιών). Κατά την δοκιµή βρασµού, τα ψάρια 

 ρέ ει να είναι α αλλαγµένα α ό ξένες οσµές ή γεύσεις. 

• Η υφή της σάρκας του ψαριού  ρέ ει να είναι συνεκτική και χυµώδης. Η σάρκα 

 ρέ ει να είναι συµ αγής, ελαστική, η δε ε ιφάνεια τοµής λεία. Το δέρµα των ψα-

ριών  ρέ ει να ε ικαλύ τεται α ό µία υγρή και διαυγή βλέννα. Οι οφθαλµοί των 

ψαριών  ρέ ει να είναι κυρτοί, ο δε κερατοειδής να είναι διαυγής και η κόρη 

µαύρη και λαµ ερή. Τα βράγχια δεν  ρέ ει να έχουν αίµα, βλέννα ή ξένα σώ-

µατα, να µην είναι ωχρά, αλλά λαµ ερά. Το  εριτόναιο  ρέ ει να είναι  λήρως 

 ροσκολληµένο στη σάρκα. Η σ ονδυλική στήλη σε άσκηση  ίεσης  ρέ ει να µην 

α οχωρίζεται αλλά να σ άει. Τα νεφρά και το αίµα  ρέ ει να έχουν λαµ ερό κόκ-

κινο χρώµα. Στην µακροσκο ική  αρασιτολογική εξέταση βάση δειγµατολη τι-

κών στοιχείων δεν θα  ρέ ει να υ άρχουν µακροσκο ικές αλλοιώσεις και  αρα-

µορφώσεις. 

• Τα ψάρια ε ιλέγονται µε  οιοτικά κριτήρια και υφίστανται διαλογή σύµφωνα µε 

το βάρος τους. Κάθε κιβώτιο  εριέχει ψάρια ενός µόνο βάρους διαλογής275. 

 

 

 

 

 

 

 

Εικόνες 32: Άδειασµα των ψαριών στη δεξαµενή του διαλογέα 

Στη συνέχεια τα ψάρια φεύγουν α ό εκεί µε τη βοήθεια ενός ιµάντα µε χω-

ρίσµατα και µεταφέρονται σε µία σχάρα ό ου οι εργαζόµενοι, ό ου οι εργαζόµενοι τα 

                                                           
275 Κατσανέα & Ζάνη, 2003 
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 αίρνουν και τα το οθετούν ένα-ένα σε ένα δεύτερο ιµάντα µε θήκες ο ο οίος διαχω-

ρίζει τα ψάρια ανάλογα µε το µέγεθός τους. 

Μετά τα ψάρια  ερνούν ένα-ένα α ό τη ζυγαριά. Η ζυγαριά έχει έναν ιµά-

ντα ό ου  ερνούν τα ψάρια και ένα φωτοκύτταρο α ΄ ό ου υ ολογίζεται το βάρος 

του κάθε ψαριού µετρώντας τις διαστάσεις του. Μετά τη ζυγαριά τα ψάρια θα   ρέ ει 

να διαχωριστούν. Γι’ αυτό υ άρχουν ειδικές θήκες  ου ανάλογα µε το βάρος του κάθε 

ψαριού θα  ρέ ει να κατευθυνθεί και στην ανάλογη υ οδοχή. Εδώ  αρεµβαίνει ένας 

χειριστής  ου ρυθµίζει στην κάθε υ οδοχή ένα εύρος γραµµαρίων, έτσι ώστε να κατα-

λαβαίνει το µηχάνηµα  ου να στείλει το κάθε ψάρι µετά τη ζύγιση. Οι  ιο συνηθισµέ-

νες κατηγορίες είναι: 150-200γρ, 200-300γρ, 300-400γρ, 400-600γρ, 600-800γρ, 800-

1000γρ, 1000γρ+. Οι κατηγορίες βάρους δεν είναι τυχαίες αφού η κάθε κατηγορία στη 

συνέχεια θα α οτελέσει και διαφορετικό κιβώτιο, αφού στο ίδιο κιβώτιο δεν 

το οθετούνται µικρά µε µεγάλα ψάρια µαζί,  ου φυσικά δεν έχουν την ίδια τιµή.276  

 

Εικόνα 33: Ιµάντας �ου µεταφέρει τα ψάρια και ιµάντας µε θήκες 

 

 

Εικόνας 34: Εισαγωγή των ψαριών στη ζυγαριά µε φωτοκύτταρο και διαχωρισµός ανάλογα το βάρος 

 

Έτσι λοι όν η κάθε θυρίδα α οτελεί και µια κατηγορία βάρους και στη συ-

νέχεια οι εργαζόµενοι  αίρνουν τα ψάρια α ό τη θυρίδα και τα το οθετούν στο αντί-

στοιχο κιβώτιο το ο οίο έχει την ετικέτα µε την κατηγορία (200-300, 300-400 κ.λ. .), το 

είδος του ψαριού καθώς και το βάρος του κιβωτίου. Το λογισµικό του διαλογέα µ ο-

                                                           
276 Πάνος Χριστοφυλογιάννης, «Κώδικας Ορθής Πρακτικής και Έντυπα Αυτοελέγχων Ελληνικών Θαλασσοκαλλιεργειών», 2001, http://ourlifeintheoceans.com/ 
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ρεί να καθορίσει το βάρος του κιβωτίου ανάλογα µε αυτό  ου θα  ρογραµµατίσει ο 

χειριστής,  .χ. 6060γρ. Εδώ θα  ρέ ει να σηµειωθεί ότι υ άρχουν  ολλά είδη κιβω-

τίων, ανάλογα µε το βάρος και τις  ροδιαγραφές τους. ∆ηλαδή υ άρχουν κιβώτια 

3χλγρ. ή 6χλγρ. κλ .  

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 35: Οι εργαζόµενοι το�οθετούν τα ζυγισµένα και διαχωρισµένα ψάρια στα αντίστοιχα κιβώτια 

 

 

Εικόνα 36: Τα ψάρια το�οθετηµένα στα κιβώτια 

 

Εικόνα 37: Συνήθεις εµ�ορικές κατηγορίες βάρους ψαριών ανά είδος 

 

3.2.2. Εκσ2λαχνισµός 

Στο σηµείο αυτό θα  ρέ ει να αναφερθούµε και στο στάδιο του εκσ λαχνι-

σµού. 
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Ειδικότερα για τα  αρασκευασµένα  ροϊόντα, οι ενέργειες  ρέ ει να γί-

νουν µε  ροσοχή και όσον το δυνατόν συντοµότερα µετά την θανάτωση. Η κοιλιακή 

κοιλότητα  ρέ ει να ανοιχθεί µε µία µόνο τοµή και όλα τα εσωτερικά όργανα, συµ ε-

ριλαµβανοµένου και του νεφρού  ρέ ει να αφαιρεθούν. Τα εκσ λαχνισµένα ψάρια 

 ρέ ει να  λένονται µε άφθονο κρύο,  όσιµο νερό ή καθαρό θαλασσινό νερό277.  

Τα εκσ λαχνισµένα ψάρια  ρέ ει να είναι καθαρά και α αλλαγµένα α ό 

αίµα ή ξένα σώµατα. Τα λέ ια και τα βράγχια µ ορεί να αφαιρούνται εάν αυτό έχει 

ζητηθεί α ό τον  αραλή τη. ∆εν γίνονται α οδεκτά εκσ λαχνισµένα ψάρια τα ο οία 

έχουν278: 

• Τοµές στα κοιλιακά τοιχώµατα 

• Τοµές στους µυς 

• Σηµαντικές α οθέσεις αίµατος ή νεφρικά υ ολείµµατα τα ο οία  αραµένουν 

στην κοιλιακή κοιλότητα 

• Όλες οι εργασίες γίνονται στον µικρότερο δυνατό χρόνο, σε θερµοκρασία χώ-

ρου έως 15 βαθµούς.279 

 

3.2.3. Φιλετο2οίηση 

Όσον αφορά το στάδιο της φιλετο οίησης, τα φιλέτα ψαριών  ρέ ει να εί-

ναι καθαρά, α αλλαγµένα α ό αίµα,  αράσιτα και ξένα σώµατα καθώς και α ό κάθε 

ανε ιθύµητη οσµή. Η θερµοκρασία του  ρος κατάψυξη φιλέτου  ρέ ει να είναι έως 7 

βαθµούς. 

Όλα τα εργαλεία  αραγωγής και όλος ο εξο λισµός  ρέ ει να είναι κατα-

σκευασµένα α ό υλικά  ου δεν οξειδώνονται, δεν διαβρώνονται, καθαρίζονται, συ-

ντηρούνται και α ολυµαίνονται τακτικά. 

 

3.2.4. Συσκευασία 

Εν συνεχεία τα φιλέτα συσκευάζονται σε ειδικούς  εριέκτες µε φενιζόλ στο 

κάτω µέρος και διαφανή  λαστική µεµβράνη στο  άνω υ ό κενό  ριν οδηγηθούν σε 

συνθήκες κατάψυξης. 

                                                           
277 Κατσανέα & Ζάνη, 2003 
278 Κατσανέα & Ζάνη, 2003 & Οδηγός ΕΦΕΤ Νο 4, 2002 
279 Πάνος Χριστοφυλογιάννης, «Κώδικας Ορθής Πρακτικής και Έντυπα Αυτοελέγχων Ελληνικών Θαλασσοκαλλιεργειών», 2001, http://ourlifeintheoceans.com/ 
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Όσον αφορά στην συσκευασία φρέσκων αλιευµάτων, δεδοµένης της ιδιαί-

τερα ευαίσθητης φύσης τους,  ρέ ει να γίνεται ως εξής: 

Τα ψάρια  ρέ ει να συσκευάζονται µέσα σε καθαρά κουτιά µιας χρήσεως ή 

κουτιών τα ο οία ε ιδέχονται α ολύµανση και τα ο οία είναι κατάλληλα για την µε-

ταφορά ψαριών µε λε ιδωτό  άγο. Τα κουτιά αυτά  ρέ ει να ε ιτρέ ουν την εκροή 

του νερού το ο οίο  ροέρχεται α ό την τήξη του  άγου. Τέλος  ρέ ει να είναι ε αρ-

κώς ανθεκτικά ώστε να εξασφαλίζουν α οτελεσµατική  ροστασία των αλιευτικών 

 ροϊόντων. Για αερο ορική µεταφορά των  ροϊόντων α αιτούνται κουτιά δι λού  ά-

του ή χρήση  αγοκύστεων ανάλογα µε την αερο ορική εταιρία. 

Τα ψάρια το οθετούνται στα κουτιά µε  ροσοχή και όσο το δυνατό συντο-

µότερα µετά την θανάτωση. Για την καλύτερη συντήρηση των ψαριών  ρέ ει να 

υ άρχει ένα στρώµα λε ιδωτού  άγου στον  υθµένα των κουτιών. Τα ψάρια µ ορεί 

να το οθετούνται ίσια ή κεκαµένα (κουρµ αριστά).280 

Η συσκευασία των ψαριών όταν τα ψάρια κουρµ άρονται  ρέ ει να γίνε-

ται  ριν την έναρξη της νεκρικής ακαµψίας. Η θερµοκρασία του ψαριού δεν  ρέ ει 

να υ ερβαίνει τους 7ο C, κατά την διάρκεια  ροετοιµασίας και συσκευασίας. 

Ο  άγος  ρέ ει να  ροέρχεται α ό  όσιµο νερό ή καθαρό θαλασσινό νερό 

και να α οθηκεύεται σε ψυγείο  άγου ή σε ειδικές ανοξείδωτες ή  λαστικές λεκάνες, 

οι ο οίες  ρέ ει να α ολυµαίνονται τακτικά. Όταν τα ψάρια συσκευάζονται µε  άγο, 

αυτός θα  ρέ ει να έρχεται σε άµεση ή έµµεση ε αφή µε τα ψάρια µέσω κατάλληλου 

 λαστικού φιλµ ή κλειστών  αγοκύστεων. 

Η  οσότητα του  άγου  ρέ ει να είναι τέτοια ώστε όταν τα εµ ορεύµατα 

 αραλαµβάνονται µετά α ό την µεταφορά τους, η εσωτερική θερµοκρασία του ψα-

ριού να είναι µεταξύ 0-4ο C. Πρακτικά, αυτό ε ιτυγχάνεται µε αναλογία ψαριών  ρος 

 άγο 3/1. 

Τα κουτιά  ρέ ει να κλείνονται σωστά και µε ασφαλή τρό ο. Αν  ρόκειται 

να  αραµείνουν στο συσκευαστήριο, τότε θα  ρέ ει να το οθετούνται σε ψυκτικούς 

θαλάµους µε κατάλληλα καταγραφικά θερµόµετρα. Η θερµοκρασία του ψαριού  ρέ-

 ει να διατηρείται α ό 0-4ο C.281 

 

                                                           
280 Πάνος Χριστοφυλογιάννης, «Κώδικας Ορθής Πρακτικής και Έντυπα Αυτοελέγχων Ελληνικών Θαλασσοκαλλιεργειών», 2001, http://ourlifeintheoceans.com/ 
281 Kyrana et al., 1997 
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3.2.5. Υλικά συσκευασίας 

Όσον αφορά τα υλικά συσκευασίας  ριν την χρησιµο οίησή τους, τα κου-

τιά  ρέ ει να το οθετούνται σε α οθήκη υλικών συσκευασίας. Στο χώρο αυτό  ρο-

στατεύονται α ό την σκόνη και την ρύ ανση. Τα κουτιά  ρέ ει να αντα οκρίνονται 

σε όλους τους κανόνες υγιεινής και ιδίως να µην  ροκαλούν αλλοιώσεις των οργανο-

λη τικών χαρακτηριστικών των αλιευτικών  ροϊόντων και να µην µεταδίδουν στα 

αλιευτικά  ροϊόντα ουσίες ε ιβλαβείς για την ανθρώ ινη υγεία. 

Τα υλικά συσκευασίας τροφίµων  ρέ ει να  ληρούν ορισµένους όρους, οι 

ο οίοι µ ορεί να διαφέρουν ανάλογα µε την φύση του τροφίµου και µε το εάν το 

υλικό θα έρθει σε άµεση ε αφή µε το τρόφιµο ( ρωτογενής συσκευασία) ή θα  ερι-

βάλλει το  ρώτο κάλυµµα (δευτερογενής συσκευασία), εάν βέβαια α αιτείται δι λή 

κάλυψη. 

Γενικά, όµως, το υλικό  ρέ ει να  ληρεί τις εξής  ροϋ οθέσεις282 : 

Αβλάβεια: Να µην είναι τοξικό και να µην αντιδρά µε τα συστατικά του 

τροφίµου, έτσι ώστε να βλά τει τις οργανολη τικές ή τις θρε τικές του ιδιότητες. 

Προστασία: Να  ροφυλάσσει το τρόφιµο α ό τις  ροσβολές µικροβίων, 

εντόµων και τρωκτικών. Ε ίσης, να µην ε ιτρέ ει την είσοδο κι έξοδο υγρασίας και 

αερίων και ειδικά να εµ οδίζει την έξοδο των ευχάριστων  τητικών του τροφίµου. 

Ευχρηστία: Το σχήµα και το µέγεθος των δοχείων ή  ακέτων  ρέ ει να δι-

ευκολύνει την διακίνηση και α οθήκευση όχι µόνο στην µονάδα  αραγωγής, αλλά 

και στο σ ίτι. Το άνοιγµα των συσκευασµάτων  ρέ ει να είναι εύκολο, αλλά ενδεχό-

µενες  αραβιάσεις  ρέ ει να είναι εµφανείς. 

Μέρος του σταδίου της συσκευασίας είναι η ζύγιση και η σήµανση των κι-

βωτίων.  

Εξωτερικά των κουτιών  ρέ ει να ε ικολλάται ετικέτα στοιχείων, η ο οία 

να  εριέχει τα ακόλουθα στοιχεία: 

• Χώρα  ροέλευσης. 

• Κωδικός αριθµός του συσκευαστηρίου. 

• Ηµεροµηνία συσκευασίας. 

                                                           
282 Μαρκάκη, 1996 
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• Έναν ειδικό αριθµό ο ο οίος αναφέρεται κωδικο οιηµένα στη µονάδα, στην 

 αρτίδα και στον κλωβό των συσκευασµένων ψαριών. 

 

3.2.6. Α2οθήκευση -Παλετο2οίηση 

Μετά τη συσκευασία τα κιβώτια  αλετο οιούνται και α οθηκεύονται σε 

α οθήκες ψυγεία  ριν ξεκινήσει η µεταφορά τους στον ε όµενο  αραλή τη. Τήρηση 

θερµοκρασιών και FIFO (First In First Out) α αραίτητα σε αυτό το στάδιο.283  

Για τις α οθηκευτικές διαδικασίες, συνίσταται να γίνεται χρήση   αλέτας 

τυ ο οιηµένων διαστάσεων σηµερινές των  αλετών είναι κυρίως: 80*120cm (ευρω α-

λέτα) ή 100*120cm (αµερικανική). 

Μετά τη διαλογή και την το οθέτηση των ιχθύων στα κιβώτια γίνεται ένας 

έλεγχος του βάρους του κιβωτίου στη ζυγαριά και το κιβώτιο γεµίζει µε  άγο, κλείνε-

ται µε το κα άκι και το τσέρκι ή ταινία και το οθετείται στην  αλέτα. Τέλος η  αλέτα 

το οθετείται στο ψυγείο. 

 

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 38: Τα κιβώτια το�οθετηµένα στην �αλέτα 

 

Πριν το  ροϊόν φύγει α ό το εργοστάσιο και οδηγηθεί  ρος διανοµή, 

 ραγµατο οιείται ο α αραίτητος  οιοτικός έλεγχος. Έτσι γίνεται κατάλληλη δειγµα-

τοληψία α ό τις  αρτίδες των τελικών  ροϊόντων και διενεργούνται σχετικές αναλύ-

σεις. Οι αναλύσεις αυτές  εριλαµβάνουν µικροβιολογικά δεδοµένα, ανάλυση της σύ-

στασης του τελικού  ροϊόντος, χηµικό έλεγχο καθώς και ο τικό έλεγχο.284 

 

 

                                                           
283 Οδηγός ΕΦΕΤ Νο 4, 2002 
284 Πάνος Χριστοφυλογιάννης, «Κώδικας Ορθής Πρακτικής και Έντυπα Αυτοελέγχων Ελληνικών Θαλασσοκαλλιεργειών», 2001, http://ourlifeintheoceans.com/ 



ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ 

3.2.7. Καθαρισµός µετά τη διαδικασία 

Μετά το τέλος της διαδικασίας α οµακρύνονται όλα τα σκου ίδια και 

υλικά συσκευασίας και ο χώρος καθαρίζεται και α ολυµαίνεται µε ειδικά χηµικά κα-

θαριστικά.  

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 39: Τα �άντα �ρέ�ει να καθαρίζονται µετά τη διαδικασία 

 

3.2.8. Φόρτωση – Μεταφορά – ∆ιανοµή 

Τα συσκευασµένα ιχθυηρά στη συνέχεια φορτώνονται σε θερµοκρασία 0-

3οC σε φορτηγά ψυγεία  ρος διανοµή. Η φόρτωση συνήθως γίνεται µε  ερονοφόρα 

οχήµατα. Κατά τη διάρκεια της µεταφοράς η θερµοκρασία εντός του ψυκτικού θαλά-

µου του οχήµατος είναι το  ολύ 3-4ο C. Τόσο κατά τη φόρτωση όσο και κατά τη µετα-

φορά και διανοµή είναι καλό να α οφεύγεται η µηχανική κατα όνηση του  ροϊό-

ντος. Για αυτό το λόγο συνιστάται η διανοµή να είναι όσο το δυνατόν  ιο σύντοµη, 

ιδίως κατά τους θερινούς µήνες ό ου και η θερµική ε ιβάρυνση είναι µεγαλύτερη. 

Τόσο η φόρτωση όσο και η διανοµή  ραγµατο οιούνται µε τη µέθοδο FIFO(First In 

First Out)285.  

 

3.2.9. Λιανική Πώληση  

Σύµφωνα µε τις οδηγίες σήµανσης της Ευρω αϊκής Ένωσης, κάθε ψάρι  ου 

 ωλείται στην αγορά α ό τους λιανο ωλητές (σού ερ – µάρκετ, ιχθυο ωλεία)  ρέ ει 

να σηµαίνεται, δηλαδή να  αρέχει στον καταναλωτή βασικές  ληροφορίες ως  ρος 

την  ροέλευσή του. Συγκεκριµένα, οι οδηγίες σήµανσης α αιτούν : 

• Να αναγράφεται η εµ ορική ονοµασία του κάθε ψαριού. 

• Να αναγράφεται η ε ιστηµονική ονοµασία του είδους. 

                                                           
285 Οδηγός ΕΦΕΤ Νο 4, 2002 
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• Να αναγράφεται η µέθοδος  αραγωγής του, δηλαδή εάν  ροέρχεται α ό την 

ελεύθερη αλιεία ή εάν είναι  ροϊόν ιχθυοκαλλιέργειας. 

• Εάν  ρόκειται για ψάρι ελεύθερης αλιείας, να αναγράφεται η  ροέλευσή του 

δηλαδή σε  οιο µέρος και  ότε αλιεύθηκε. 

• Εάν  ρόκειται για  ροϊόν ιχθυοκαλλιέργειας, να αναγράφεται η χώρα 

 αραγωγής του, είτε αυτή είναι χώρα της Ευρω αϊκής Ένωσης, είτε Τρίτη 

χώρα. 

Είναι µία σηµαντική ενέργεια της Ευρω αϊκής Ένωσης  ρος την κατεύ-

θυνση της υ εύθυνης ενηµέρωσης του καταναλωτή για το  ροϊόν  ου αγοράζει,  α-

ρέχοντας α όλυτη ιχνηλασιµότητα σχετικά µε τα  ροϊόντα κάθε στάδιο της  αραγω-

γικής αλυσίδας. Έτσι λοι όν, είναι ήδη διαθέσιµες  ρος τον καταναλωτή  ληροφορίες 

σχετικά µε την διατροφή, τις µεθόδους  αραγωγής, αλλά και το  λήρες ιστορικό ε ε-

ξεργασίας και συσκευασίας των  ροϊόντων286.  

 

3.3. Προβλήµατα – Βελτιώσεις 

3.3.1 ∆ιαδικασία συσκευασίας 

Α. Προβλήµατα λόγω αυξηµένων α-αιτήσεων 

Η διαδικασία της συσκευασίας σε γενικές γραµµές είναι σε καλά ε ί εδα. 

Φυσικά υ άρχουν  ροβλήµατα στη διαδικασία αλλά κατά κύριο λόγο έχουν µε συνε-

χόµενα αυξηµένες α αιτήσεις και  οσότητες άνω των δυνατοτήτων. Αυτό µ ορεί να 

οδηγήσει στα εξής  ροβλήµατα: 

• Λόγω της συνεχόµενης και αδιάκο ης λειτουργίας, να γίνεται ελλι είς καθαρι-

σµός και α οστείρωση των εγκαταστάσεων. 

• Κακή συντήρηση του εξο λισµού και  ολλές ώρες λειτουργίας χωρίς συντήρηση. 

• Εξαντλητικά ωράρια για τους εργαζόµενους, µε α οτέλεσµα την µείωση της 

α οδοτικότητάς τους. 

• Κατεύθυνση του ενδιαφέροντος στην  οσότητα  αραγωγής και α όκλιση α ό 

την  οιότητα και την ασφάλεια. 

                                                           
286 Κανονισµός EU No. 104/2000 
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• Αύξηση των  ροβληµατικών  ροϊόντων, λόγω φόρτου εργασίας και ελλι ών 

ελέγχων. 

• Αναξιο ιστία της  ληροφορίας, λόγω τυ ικής και όχι ουσιαστικής συµ λήρωσης 

των στοιχείων.    

Οι λύσεις και οι βελτιώσεις  ου  ροτείνονται για τα  αρα άνω είναι οι 

εξής, σύµφωνα µε τη σειρά  ου  αρατίθενται  αρα άνω: 

• Ανά τακτά χρονικά διαστήµατα, εφόσον η  αραγωγή είναι συνεχόµενη στάση 

της λειτουργίας για καθαρισµό και όχι στο τέλος. Έτσι α οφεύγεται η συσσώ-

ρευση µεγάλων  οσοτήτων λυµάτων συσκευασίας και ε ίσης α οφεύγεται ο µε-

γάλος χρόνος  αραµονής. Ε ίσης καθιέρωση µίας ηµέρας  αύσης λειτουργίας 

και α ολύµανση α ό συνεργείο α ολυµάνσεων. 

• Ανάθεση της συντήρησης σε εξειδικευµένο συνεργείο αλλά και εκ αίδευση 

εργαζοµένων σε τεχνικά θέµατα, ώστε να γνωρίζουν τη λειτουργία των µηχανη-

µάτων και να τα ε ιτηρούν την ώρα της λειτουργίας τους. Ε ίσης να υ άρχει 

στοκ ανταλλακτικών.  

• ∆ηµιουργία βαρδιών και  ρογραµµατισµός για τον κάθε εργαζόµενο, για 

τουλάχιστον το ε όµενο δεκαήµερο, των βαρδιών του. 

• Στο θέµα του ελέγχου της  οιότητας καλό θα είναι να το οθετηθεί υ εύθυνο 

άτοµο  ου θα είναι και η α οκλειστική α ασχόλησή του και όχι µια α ό τις αρ-

µοδιότητές του. 

• Το τελικό  ροϊόν  ριν φύγει για τον καταναλωτή θα  ρέ ει να ελέγχεται ξανά 

 ριν φύγει α ό το συσκευαστήριο για τυχόν ζηµίες  ου ενδέχεται να έχουν γίνει 

στα κιβώτια η την  αλέτα κατά τις µετακινήσεις στο χώρο του συσκευαστηρίου.  

• Όλα τα στοιχεί  ου συµ ληρώνονται σχετικά µε το  αραγόµενο  ροϊόν δεν θα 

 ρέ ει να α οθηκεύονται στα ράφια, αλλά να ελέγχονται µετά την διαδικασία 

για τυχόν λάθη και να διορθώνονται. Ε ίσης η ανύ αρκτη  ληροφορία είναι 

καλύτερη α ό τη λάθος  ληροφορία. 

Είναι λογικό κά οιες α ό τις  αρα άνω λύσεις (βάρδιες, συνεχής συντή-

ρηση), να ανεβάζουν αισθητά το κόστος, όµως θα  ρέ ει ληφθεί υ όψη ότι η 

συσσώρευση  ροβληµάτων και όχι η άµεση λύση µ ορεί στοιχήσει  ολύ  ιο 
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ακριβά287.    

Β. Βελτιώσεις στον µηχανολογικό εξο-λισµό 

Στη διαδικασία της συσκευασίας µ ορούν να γίνουν αρκετές βελτιώσεις 

 ου θα βοηθήσουν την α λο οίηση και ε ιτάχυνση της διαδικασίας. Κατά κύριο 

λόγω αφορούν τον εξο λισµό  ου µ ορεί να αυξήσει τις  οσότητες και να µειώσει το 

χρόνο: 

• Εκσυγχρονισµός των µηχανηµάτων µε σύγχρονους και αυτοµατο οιηµένους 

διαλογείς και ζυγαριές ακριβείας, α όλυτα αυτοµατο οιηµένες, µε µικρή και ου-

σιαστική ανθρώ ινη  αρέµβαση. 

• Σύγχρονες µηχανές  αραγωγής τριµµένου και λε ιδωτού  άγου µεγάλης 

δυναµικότητας ώστε να καλύ τουν τις ανάγκες. 

• Σύγχρονος εξο λισµός, αυτόµατης τροφοδοσίας  άγου, ο ο οίος θα βελτιώσει το 

κόστος. 

• Ε ένδυση σε µεγάλους θαλάµους – ψυγεία µεγάλης χωρητικότητας για α οθή-

κευση µη συσκευασµένων ψαριών για συσκευασία την ε όµενη µέρα288. 

 

Γ. Μετα-οίηση αλιευτικών -ροϊόντων 

Η έντονη στροφή του καταναλωτικού κοινού  ρος σύγχρονα καταναλωτικά 

 ρότυ α έχει σαν α οτέλεσµα την συνεχώς αυξανόµενη κατανάλωση µετα οιηµένων 

αλιευτικών  ροϊόντων. Η  ορεία της ζήτησης για µετα οιηµένα αλιεύµατα αναµένε-

ται να εξελιχθεί σε σταθερά ε ί εδα µε το κλάδο της ε εξεργασίας και συσκευασίας 

κατεψυγµένων αλιευµάτων να βρίσκεται σε συνεχή εξέλιξη. 

• Η αύξηση της µετα οιητικής ικανότητας  αραγωγής αλιευτικών  ροϊόντων θα 

 ροέλθει α ό την ίδρυση νέων ή ε έκταση υ αρχουσών µονάδων α οδοτικού 

µεγέθους  ου θα εφαρµόσουν τη σύγχρονη τεχνολογία και θα τηρούν τους κα-

νόνες υγιεινής και ασφάλειας των αλιευτικών  ροϊόντων. 

• Η βελτίωση της  αρουσίασης, της  οιότητας και της υγιεινής των αλιευτικών 

 ροϊόντων  ροϋ οθέτει τον εκσυγχρονισµό και την  ροσαρµογή των συσκευα-

στηρίων, των κέντρων α οστολής και εξυγίανσης και τη δηµιουργία νέων εγκα-

ταστάσεων εµ ορίας. 

                                                           
287 Πάνος Χριστοφυλογιάννης, «Κώδικας Ορθής Πρακτικής και Έντυπα Αυτοελέγχων Ελληνικών Θαλασσοκαλλιεργειών», 2001, http://ourlifeintheoceans.com/ 
288 Ο.π., το ίδιο 
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Εικόνες 40: 

         Φρέσκια α�εντερωµένη τσι�ούρα         Φρέσκο α�εντερωµένο λαβράκι 

 

Γενικότερα θα  ρέ ει να γίνει µία στροφή, σε νέα ανταγωνιστικά  ροϊόντα 

 ου θα καλύ τουν τις ανάγκες και τις α αιτήσεις του καταναλωτή. Ε ιγραµµατικά θα 

 ρέ ει να ανα τυχθούν και εξελιχθούν τα συσκευαστήρια ώστε να  αράγουν: 

• Κονσερβο οιηµένα ή ηµισυντηρηµένα  ροϊόντα 

• Φιλέτα τσι ούρας και λαυρακιού 

• Α εντερωµένη τσι ούρα και λαβράκι 

• Ε ώνυµα  ροϊόντα.  

 

 

 

 

 

Εικόνες 41: 

          Φρέσκο φιλέτο τσι�ούρας     Φρέσκο φιλέτο λαβρακιού 

 

3.3.2 Παλετο2οίηση 

Κατά τη διαδικασία της  αλετο οίησης θα  ρέ ει να δίνεται ιδιαίτερη  ρο-

σοχή γιατί ουσιαστικά είναι η τελική διαδικασία και έτσι θα φτάσει στον  ροορισµό 

του.  

 

Α. Προβλήµατα κατά τη διαδικασία 

Τα  ροβλήµατα  ου µ ορεί να  αρουσιαστούν σε αυτή τη διαδικασία 

έχουν να κάνουν καθαρά µε την  ορεία του  ροϊόντος αφού φύγει α ό το συσκευα-

στήριο και όχι µε την ώρα της  αραγωγής και έχει να κάνει καθαρά µε την αξιο ιστία 
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των  αλετών και κατ’ ε έκταση των  ροϊόντων  ου µεταφέρουν. Προβλήµατα  ου 

 αρουσιάζονται είναι τα εξής: 

• Παλέτες  ου έχουν κλίση και δεν κάθονται σε όρθια στάση µε κίνδυνο να  έσουν 

κατά τη µεταφορά ή τους χειρισµούς. 

• Σ ασµένες  αλέτες  ου είναι σαν σ ίτι µε κακά θεµέλια  ου κινδυνεύει να  έσει. 

• Παλέτες  ου έχουν  ροεξοχές και  ροκαλούν συµ ίεση, κακο οίηση ή διάρρηξη 

της συσκευασίας. 

• Η στοίβαξη των  αλετών µ ορεί να εµ οδίζει τον σωστό αερισµό ή ψύξη των 

 ροϊόντων. 

Έτσι λοι όν θα  ρέ ει να δίνεται ιδιαίτερη  ροσοχή στα εξής: 

• Θα  ρέ ει να δίνεται ιδιαίτερη  ροσοχή στην αντοχή των  ροϊόντων στο 

«ντάνιασµα», δηλαδή το οθέτηση  αλέτας ε ί  αλέτας. Η αντοχή αυτή εξαρτά-

ται α ό το βάρος της  αλέτας, τη φύση του  ροϊόντος και την  οιότητα της συ-

σκευασίας 

• Καλό «δέσιµο» µε «σταύρωµα» κιβωτίων. 

• Όλες οι  αλέτες  ου εισάγονται στην α οθήκη  ρέ ει να είναι ικανής αντοχής, 

ειδικά όταν το οθετούνται σε µεγάλα ύψη, καθώς και καλά σταθερο οιηµέ-

νες.( .χ stretch-film) 

• ∆εν  ρέ ει να το οθετούνται  ροϊόντα σε διαδρόµους ελιγµών ανυψωτικών. Ο 

διάδροµος στροφής ανυψωτικών µηχανηµάτων θα  ρέ ει να είναι τουλάχιστον 

όσο αναφέρει ο κατασκευαστής του µηχανήµατος, ώστε να α οφεύγονται κρού-

σεις σε  ροϊόντα και δοµικά στοιχεία289. 

 

Β. Βελτιώσεις 

Για το στάδιο της  αλετο οίησης σήµερα  ολλές εταιρίες  ροσφέρουν λύ-

σεις και αυτοµατισµούς  ου µ ορούν να κάνουν  ιο εύκολη, γρήγορη και αξιό ιστη 

τη διαδικασία. Στα συστήµατα  αλετο οίησης αξιο οιούνται σύγχρονες τεχνολογίες 

αυτοµατισµού, οι τεχνολογίες αυτές αναφέρονται γενικά στον έλεγχο των κινήσεων 

και σε ένα σηµαντικό  οσοστό τους στα  ιο εξελιγµένα συστήµατα ελέγχου κίνησης 

ό ως τα ροµ οτικά συστήµατα. 
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Το ζητούµενο ενός αυτόµατου συστήµατος  αλετο οίησης είναι η το οθέ-

τηση των συσκευασµένων φορτίων  ου  ρέ ει να µεταφερθούν µαζικά σε µια άλλη 

θέση ή το οθεσία µέσα σε  αλέτες. Για να ολοκληρωθεί όµως µε την ίδια ταχύτητα µια 

διαδικασία µεταφοράς  ροϊόντων  ρέ ει να γίνεται αυτοµατο οιηµένα και η  ερι-

συλλογή των  ροϊόντων α ό τις  αλέτες. Για το λόγο αυτό εκτός α ό τα συστήµατα 

 αλετο οίησης έχουν ανα τυχθεί αντίστοιχης τεχνολογίας συστήµατα  ου 

µεταφέρουν αυτόµατα τα φορτία α ό τις  αλέτες στο χώρο της τελικής ή έστω της 

ενδιάµεσης α οθήκευσής τους. 

• Ροµ οτικοί βραχίονες: Τα βιοµηχανικά robot  ου χρησιµο οιούνται σε συστή-

µατα συσκευασίας µ ορούν να εκτελέσουν κινήσεις µεγάλης ακρίβειας όταν 

 ρογραµµατιστούν κατάλληλα και έτσι να καθορίζεται η θέση, η τροχιά της 

κίνησης, η ταχύτητα και η ε ιτάχυνση µε α όλυτη ακρίβεια. Τα συστήµατα 

συσκευασίας αξιο οιούν την τεχνολογική εξέλιξη των ροµ οτικών συστηµάτων τα 

ο οία διαθέτουν  λέον στην αγορά µοντέλα για ωφέλιµο φορτίο α ό 3 έως και 500 

Kg.. Το βασικότερο  λεονέκτηµα όµως  ου  ροσφέρουν είναι η τεράστια αξιο-

 ιστία και ευελιξία, καθώς ο ε ανα ρογραµµατισµός τους ε ιτρέ ει την 

υλο οίηση  οικίλων νέων εφαρµογών σε συστήµατα συσκευασίας . 

• Τροφοδοσία κενών  αλετών: Για την ταχύτερη τροφοδοσία του συστήµατος µε 

 αλέτες α αιτείται η εγκατάσταση α οθήκης τροφοδοσίας κενών  αλετών, η 

ο οία µ ορεί να διαθέτει δύο θέσεις. Στην  ρώτη θέση το οθετεί το κλαρκ, ενώ 

α ό τη δεύτερη  αραλαµβάνει το robot. Η µεταφορά των  αλετών α ό τη  ρώτη 

θέση στη δεύτερη γίνεται αυτόµατα290. 

• Μεταφορείς γεµάτων  αλετών: Βρίσκονται στην έξοδο του ροµ οτικού βραχίονα 

και αναλαµβάνουν τη µεταφορά των έτοιµων  αλετών και την έξοδό τους α ό το 

χώρο  αλετο οίησης. Συνήθως είναι ραουλόδροµοι µεταλλικής κατασκευής µε  ό-

δια ρύθµισης ύψους και  έλµατα για  άκτωση291 στο έδαφος. Τα ράουλα είναι 

κατασκευασµένα α ό γαλβανισµένη σωλήνα 76mm και  εριστρέφονται σε 

κλειστού τύ ου αυτολί αντα ρουλεµάν Φ20. Η κίνηση µεταδίδεται µε 

ηλεκτροµειωτήρα ελεγχόµενα α ό ρυθµιστή στροφών, για οµαλό ξεκίνηµα-

σταµάτηµα. 
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• Αυτόµατο τυλικτικό µε βραχίονα: Είναι  ρόσθετο µηχάνηµα το οθετηµένο στην 

έξοδο του robot, και αναλαµβάνει τη  εριτύλιξη της  αλέτας µε film, έτσι ώστε να 

σταθερο οιηθούν τα  ροϊόντα, αλλά και να  ροστατευθούν τόσο κατά την α οθή-

κευση , όσο και κατά τη µεταφορά τους. Έχει ε ίσης την δυνατότητα να το οθετή-

σει film και στην  άνω ε ιφάνεια της  αλέτας. Το τυλικτικό  αλέτας διαθέτει  ε-

ριστρεφόµενο µ ράτσο. Στηρίζεται σε κολώνες βαρέως τύ ου και διαθέτει  εριµε-

τρικά  ροστατευτικά κιγκλιδώµατα. Περιλαµβάνει: 

I. ραουλόδροµο κίνησης της  αλέτας µήκους 3.500 mm, και  λά-

τους 1350 mm, 

II.  εριστροφική κίνηση µε ηλεκτροµειωτήρα ελεγχόµενο α ό 

inverter, 

III. µετάδοση κίνησης στα ράουλα µε αλυσίδα 5/8 

IV. δυνατότητα  εριτύλιξης 45  αλετών ανά ώρα. 

 

• Καµ ίνα ( ερίφραξη) ασφαλείας: Η ασφάλεια στις εγκαταστάσεις ροµ οτικής εί-

ναι ένα  ολύ σηµαντικό ζήτηµα. Για το λόγο αυτό, όλη η εγκατάσταση  εριφράζε-

ται µε την καµ ίνα ( ερίφραξη) ασφαλείας. Η καµ ίνα ασφαλείας, α οτελείται 

α ό τοίχους 1,80 m κατασκευασµένους α ό µεταλλικό  λέγµα,  ου σταθερο οιού-

νται στο έδαφος. Η κατασκευή αυτή α οτρέ ει τον ανειδίκευτο και µη εξουσιοδο-

τηµένο εργαζόµενο να µ ει στη  εριοχή εργασίας του Robot. Στη καµ ίνα ασφα-

λείας  ροβλέ εται να υ άρχουν είσοδοι και έξοδοι ελεγχόµενες µε φωτοκύτταρα 

ασφαλείας, εκεί ό ου χρειάζεται για να τροφοδοτείται µε  ροϊόντα το σύστηµα292. 

Φυσικά όλες οι  αρα άνω βελτιώσεις  ου αφορούν το στάδιο της  αλετο-

 οίησης α λο οιούν και ε ιταχύνουν και α λο οιούν κατά  ολύ τη διαδικασία αλλά 

είναι ένα  ολύ µεγάλο κόστος και θα έχει αξία η εφαρµογή του εφόσον η  αραγωγή 

είναι τόσο µεγάλη  ου να α αιτεί κάτι τέτοιο.   

 

3.3.3.  Προσω2ικό 

Στο θέµα του  ροσω ικού το κάθε συσκευαστήριο θα  ρέ ει να δώσει ιδιαί-

τερη  ροσοχή σε  ολλά θέµατα  ου ενδεχοµένως να  αρουσιαστούν  ροβλήµατα, 
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στην  αραγωγή, την διαδικασία ακόµα και στου ίδιους τους εργαζόµενους. Έτσι λοι-

 όν θα  ρέ ει να αναβαθµίσει το ε ί εδο των εργαζόµενων του συσκευαστηρίου σε 

θέµατα τεχνικής κατάρτισης, ασφάλειας  ροσω ικού, θέµατα υγιεινής. 

Έτσι λοι όν για ε ιτευχθούν τα  αρα άνω  ροτείνονται οι εξής βελτιώσεις 

και  ροσθήκες: 

 

Α. Εκ-αίδευση 

Α.1. Εκ2αίδευση σε γενικά θέµατα υγιεινής των τροφίµων 

Σε θέµατα  ου αφορούν την υγιεινή των τροφίµων το συσκευαστήριο θα 

 ρέ ει να δώσει ιδιαίτερη  ροσοχή γιατί και το  αραµικρό σφάλµα ή  αρατυ ία α ό  

κά οιον εργαζόµενο µ ορεί να εκθέσει ανε ανόρθωτα το συσκευαστήριο και να θέσει 

σε κίνδυνο την δηµόσια υγεία. Έτσι λοι όν θα  ρέ ει:  

• Η µονάδα να έχει γρα τό  ρόγραµµα εκ αίδευσης των εργαζοµένων και να το 

εφαρµόζει µε αίσθηµα ευθύνης και όχι γιατί υ οχρεούται.  

• Όσοι ασχολούνται µε τον χειρισµό των τροφίµων να λαµβάνουν κατάλληλη 

εκ αίδευση σε θέµατα ατοµικής υγιεινής και υγιεινής µεταχείρισης τροφίµων και 

ε ίσης να ελέγχονται σε τακτά χρονικά διαστήµατα, αν τα εφαρµόζουν. 

• Το αρχικό  ρόγραµµα εκ αίδευσης σε θέµατα υγιεινής να ενισχύεται και να 

ανανεώνεται σε κατάλληλα χρονικά διαστήµατα, ακόµα και σε καθηµερινή βάση 

ότι λάθος  αρατηρείται να ε ισηµαίνεται την ίδια στιγµή.  

• Το  ροσω ικό  ου έχει την ευθύνη για την διασφάλιση συµµόρφωσης όλου του 

 ροσω ικού µε τους κανόνες της Ορθής Βιοµηχανικής Πρακτικής να ε ιβλέ εται 

κατάλληλα. 

Ε ίσης  ροτείνεται εκτός α ό την ενδοεταιρική εκ αίδευση, το συσκευα-

στήριο στο σύνολο των εργαζοµένων να συµµετέχει σε συµ ληρωµατικά ε ιδοτού-

µενα σεµινάρια µε θέµατα ατοµικής υγιεινής και υγιεινής µεταχείρισης τροφίµων293.  

 

Α.2. Τεχνική εκ2αίδευση 

Σε θέµατα τεχνικής εκ αίδευσης είναι αυτονόητο ότι θα  ρέ ει να  αρέχε-

ται κατάλληλη εκ αίδευση και α οδίδονται η κατάλληλες ευθύνες και τα κατάλληλα 
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 όστα στα κατάλληλα άτοµα. Έτσι λοι όν η τεχνική εκ αίδευση των εργαζοµένων θα 

 ρέ ει να  εριλαµβάνει: 

• Εκ αίδευση σε θέµατα σχετικά µε τις αρµοδιότητες   ου ανατίθενται στον κάθε 

εργαζόµενο  και µε την  ολυ λοκότητα της  αραγωγικής διαδικασίας. 

• Το  ροσω ικό  ου είναι υ εύθυνο για την συντήρηση του εξο λισµού να 

εκ αιδεύεται στην αναγνώριση των  ροβληµάτων  ου ε ηρεάζουν την ασφά-

λεια τροφίµου και στην λήψη των α αραίτητων διορθωτικών ενεργειών. 

• Το  ροσω ικό  ου είναι υ εύθυνο  για το  ρόγραµµα εξυγίανσης, εκ αιδεύεται 

στην κατανόηση των α αιτούµενων αρχών και µεθόδων για α οτελεσµατικό κα-

θάρισµα και εξυγίανση. 

• Να  αρέχεται συµ ληρωµατική εκ αίδευση στην γνώση σύγχρονων µεθόδων 

ε εξεργασίας και εξο λισµού και µαζί µε κά οιο καινούργιο και σύγχρονο µη-

χάνηµα να  αρέχεται και η κατάλληλη εκ αίδευση στου εργαζόµενους. 

• Τέλος το  ροσω ικό αφού να υ ογράφει ένα σχετικό έγγραφο µε τις αντίστοιχες 

αρµοδιότητες  ου θα του ανατεθούν α ό την εταιρία, ανάλογα µε τη θέση του 

κάθε εργαζόµενου.294 

 

Α.3. Ασφάλεια 2ροσω2ικού 

Ο κάθε εργοδότης είναι υ εύθυνος για την ασφάλεια του  ροσω ικού στους 

χώρους εργασίας και λογοδοτεί σε  ερί τωση ατυχήµατος στο χώρο εργασίας. Για το 

λόγο αυτό θα  ρέ ει βελτιωθεί και να εξελιχθεί έτσι ώστε να  αρέχεται η µέγιστη 

ασφάλεια στους χώρους εργασίας.  

Έτσι λοι όν θα  ρέ ει: 

• Η ευθύνη για την ασφάλεια των χώρων να έχει ανατεθεί σε ένα και µόνο άτοµο. 

• Όλοι οι εργαζόµενοι να έχουν ενηµερωθεί για την  ολιτική ασφάλειας της µονά-

δας. 

• Τα κλειδιά και η  ρόσβαση στους ευαίσθητους χώρους να ε ιτρέ ονται µόνο σε 

εξουσιοδοτηµένο  ροσω ικό. 

• Η  ρόσβαση των ε ισκε τών στους χώρους της µονάδας να  εριορίζονται σε µια 

µόνο είσοδο, ό ου υ άρχει φύλακας ή ρεσεψιονίστ. 
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• Τα σηµεία της  µονάδας  ου είναι α οµακρυσµένα ή δεν  αρακολουθούνται να 

είναι ασφαλισµένα. 

• Τα συστήµατα ε ιτήρησης των χώρων της µονάδας και οι συναγερµοί φωτιάς, εί-

ναι εγκατεστηµένα σε εµφανή σηµεία. 

• Σε όλα τα κατάλληλα σηµεία της µονάδας να γίνονται έλεγχοι ώστε να α οφεύγε-

ται η διαρροή δηλητηριωδών ουσιών  ή η α οδοχή µη ασφαλών ουσιών. 

Ε ίσης: 

• Η εταιρία να  αρέχει τεχνικό ασφαλείας ο ο οίος να συµβουλεύει τους υ εύθυ-

νους και το  ροσω ικό για την α οφυγή ατυχηµάτων. 

• Σε ευαίσθητους χώρους ή χώρους µηχανικού εξο λισµού να υ άρχει όσο το δυ-

νατό µεγαλύτερη ασφάλιση και εξουσιοδότηση χειρισµού µόνο σε εξειδικευµένα 

άτοµα.  

Για την ε ίτευξη των  αρα άνω  ροτείνεται: 

• Να ε ιλέγονται άτοµα για  λήρη α ασχόληση και όχι για µικρά χρονικά διαστή-

µατα.  

• Να υ άρχει έστω και λίγη εµ ειρία α ό συσκευαστήρια ψαριών ή και α ό άλλα 

συσκευαστήρια τροφίµων. 

• Οι χειριστές µηχανηµάτων να ελέγχονται αν είναι κατάλληλοι  ριν α ό την  ρόσ-

ληψη. 

• Οι οδηγοί των κλάρκ να έχουν το κατάλληλο δί λωµα295. 

 

Συνο-τικά: 

∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ ΣΦΑΛΜΑΤΑ ΒΕΛΤΙΩΣΕΙΣ 

 

∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ ΣΥΣΚΕΥΑ-

ΣΙΑΣ: 

 

1) ΕΙΣΟ∆ΟΣ ΙΧΘΥΩΝ 

ΣΤΟ ΣΥΣΚΕΥΑΣΤΗΡΙΟ 

 

ΜΕΓΑΛΟΣ ΧΡΟΝΟΣ ΠΑΡΑΜΟΝΗΣ ΣΤΟΝ 

ΠΡΟΑΥΛΙΟ ΧΩΡΟ ΜΕ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑ ΤΗΝ 

ΑΝΟ∆Ο ΤΗΣ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑΣ 

 

• ΚΑΤΑΣΚΕΥΗ ΚΛΕΙΣΤΟΥ ΧΩΡΟΥ ΠΑΡΑΜΟ-

ΝΗΣ ΤΩΝ ∆ΕΞΑΜΕΝΩΝ ΜΕ ΚΛΙΜΑΤΙΣΜΟ 

ΓΙΑ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΕΣ ΠΙΟ ΚΟΝΤΑ ΣΕ ΑΠΟ-

∆ΕΚΤΑ ΠΛΑΙΣΙΑ. 

• ΕΙΣΑΓΩΓΗ ∆ΕΞΑΜΕΝΩΝ ΣΤΟ ΣΥΣΚΕΥΑΣΤΗ-

ΡΙΟ ΜΕ ΤΗ ΣΕΙΡΑ ΠΟΥ ΕΦΤΑΣΑΝ ΕΚΕΙ. 

• ΕΛΕΓΧΟΣ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑΣ ΤΩΝ ∆ΕΞΑΜΕ-

ΝΩΝ ΑΝΑ ΤΑΚΤΑ ΧΡΟΝΙΚΑ ∆ΙΑΣΤΗΜΑΤΑ 

ΚΑΙ ΠΡΟΣΘΕΣΗ ΠΑΓΟΥ ΑΝ ΧΡΕΙΑΣΤΕΙ. 
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2) ΜΗΧΑΝΗΜΑΤΑ-

ΠΡΟΣΩΠΙΚΟ 

• ΚΑΚΗ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΥ 

• ΕΞΑΝΤΛΗΤΙΚΑ ΩΡΑΡΙΑ ΓΙΑ ΤΟΥΣ ΕΡΓΑ-

ΖΟΜΕΝΟΥΣ, ΜΕ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑ ΝΑ 

ΜΗΝ ΕΧΟΥΝ ΤΗ ΜΕΓΙΣΤΗ ΚΑΛΥΤΕΡΗ 

ΑΠΟ∆ΟΣΗ. 

• ΕΛΛΙΠΗΣ ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ ΚΑΙ ΑΠΟΣΤΕΙ-

ΡΩΣΗΣ ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΕΩΝ, ΛΟΓΩ Α∆ΙΑ-

ΚΟΠΗΣ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑΣ. 

• ΜΗ ΣΩΣΤΟΣ ΠΟΙΟΤΙΚΟΣ ΕΛΕΓΧΟΣ 

• ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ ΕΡΓΑΖΟΜΕ-

ΝΩΝ ΣΕ ΤΕΧΝΙΚΑ ΘΕΜΑΤΑ ΓΙΑ ΤΗΝ ΣΩΣΤΗ 

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΚΑΙ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ ΤΩΝ ΜΗΧΑ-

ΝΗΜΑΤΩΝ. 

• ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΙΣΜΟΣ ΚΑΙ ∆ΗΜΙΟΥΡΓΙΑ 

ΒΑΡ∆ΙΩΝ ΓΙΑ ΤΟΝ ΚΑΘΕ ΕΡΓΑΖΟΜΕΝΟ 

• ΕΚΣΥΓΧΡΟΝΙΣΜΟΣ ΜΗΧΑΝΗΜΑ-

ΤΩΝ(ΑΥΤΟΜΑΤΟΠΟΙΗΜΕΝΗ ∆ΙΑΛΟΓΕΙΣ 

ΚΑΙ ΖΥΓΑΡΙΕΣ ΑΚΡΙΒΕΙΑΣ)ΓΙΑ ΠΙΟ ΓΡΗΓΟΡΗ 

, ΣΩΣΤΗ ΚΑΙ ΞΕΚΟΥΡΑΣΤΗ ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ ΣΥ-

ΣΚΕΥΑΣΙΑΣ. 

• ΣΥΓΧΡΟΝΕΣ ΜΗΧΑΝΕΣ ΤΡΙΜΜΕΝΟΥ ΚΑΙ 

ΛΕΠΙ∆ΩΤΟΥ ΠΑΓΟΥ  ΜΕΓΑΛΗΣ ∆ΥΝΑΜΙ-

ΚΟΤΗΤΑΣ. 

• ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΑΤΟΜΟΥ ΥΠΕΥΘΥΝΟ ΑΠΟ-

ΚΛΕΙΣΤΙΚΑ ΓΙΑ ΠΟΙΟΤΙΚΟ ΕΛΕΓΧΟ. 

• ΕΠΑΝΕΛΕΓΧΟΣ ΤΕΛΙΚΟΥ ΠΡΟΙΟΝΤΟΣ ΠΡΙΝ 

ΦΥΓΕΙ ΑΠΟ ΤΟ ΣΥΣΚΕΥΑΣΤΗΡΙΟ. 

 

3) ΠΑΛΕΤΟΠΟΙΗΣΗ • ΜΗ ΑΞΙΟΠΙΣΤΕΣ ΠΑΛΕΤΕΣ(ΑΝΤΟΧΗ) 

• ΠΑΛΕΤΕΣ ΠΟΥ ΕΧΟΥΝ ΚΛΙΣΗ ΚΑΙ ∆ΕΝ 

ΣΤΕΚΟΝΤΑΙ ΣΕ ΟΡΘΙΑ ΣΤΑΣΗ 

• ΣΠΑΣΜΕΝΕΣ ΠΑΛΕΤΕΣ 

• ΠΑΛΕΤΕΣ ΜΕ ΠΡΟΕΞΟΧΕΣ ΠΟΥ ΠΡΟ-

ΚΑΛΟΥΝ ΣΥΜΠΙΕΣΗ, ΚΑΚΟΠΟΙΗΣΗ 

ΚΑΙ ∆ΙΑΡΡΗΞΗ ΤΗΣ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ 

• ΣΤΟΙΒΑΞΗ ΠΑΛΕΤΩΝ ΜΕ ΤΡΟΠΟ ΠΟΥ 

ΕΜΠΟ∆ΙΖΕΙ ΤΟΝ ΣΩΣΤΟ ΑΕΡΙΣΜΟ Ή 

ΨΥΞΗ ΤΩΝ ΠΡΟΙΟΝΤΩΝ. 

• ΠΡΟΣΟΧΗ ΣΤΟ ΝΤΑΝΙΑΣΜΑ ΤΩΝ ΠΑΛΕ-

ΤΩΝ(ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΠΑΛΕΤΑΣ ΕΠΙ ΠΑΛΕ-

ΤΑΣ) 

• ΚΑΛΟ ∆ΕΣΙΜΟ ΜΕ ΣΤΑΥΡΩΜΑ ΤΩΝ ΚΙΒΩ-

ΤΙΩΝ 

• ΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΗΣΗ ΠΑΛΕΤΩΝ ΙΚΑΝΗΣ 

ΑΝΤΟΧΗΣ ΚΑΙ ΚΑΛΑ ΣΤΑΘΕΡΟΠΟΙΗΜΕ-

ΝΕΣ 

• ΟΧΙ ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΠΑΛΕΤΩΝ ΣΕ ∆ΙΑ∆ΡΟ-

ΜΟΥΣ ΕΛΙΓΜΩΝ ΑΝΥΨΩΤΙΚΩΝ 

ΑΥΤΟΜΑΤΙΣΜΟΣ ΠΑΛΕΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΜΕ ΡΟ-

ΜΠΟΤΙΚΑ ΣΥΣΤΗΜΑΤΑ, ΓΙΑ ΑΠΛΟΥ-

ΣΤΕΥΣΗ ΚΑΙ ΠΙΟ ΓΡΗΓΟΡΗ ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ. 

 

 

3.3.4. Α-όβλητα συσκευαστηρίου 

Σύµφωνα µε την ισχύουσα νοµοθεσία τα α όβλητα  ου  ροκύ τουν α ό 

την λειτουργία χερσαίων εγκαταστάσεων συσκευαστηρίων διαχωρίζονται σε υγρά και 

στερεά. 

Τα υγρά α όβλητα  ου θα  ροκύ τουν α ό τη λειτουργία των χερσαίων 

εγκαταστάσεων (συσκευαστηρίου) ανέρχονται σε:  

• Α όνερα α ό το άδειασµα των ιχθυοσυλλεκτών στον διάτρητο  άγκο διαλογής 

• Α όνερα α ό το  λύσιµο των ψαριών 
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• Α όνερα α ό το  λύσιµο των µηχανών και εργαλείων και του χώρου συσκευα-

σίας και τυ ο οίησης ( λύσιµο δα έδου, ε ιφανειών,  άγκων εργασίας, κ.λ. .) 

• Λύµατα  ροσω ικού 

Όλα αυτά θα  ρέ ει να διοχετεύονται σε σύστηµα ση τικού – α ορροφητι-

κού βόθρου, µε τα  αρακάτω χαρακτηριστικά:  

Ση τική δεξαµενή: Συνολική χωρητικότητα 10 κ.µ., µε εσωτερικές διαστά-

σεις: Μήκος: 4,5 µ., Πλάτος: 1,5 µ., Βάθος Υγρών: 1,5 µ., Ολικό Βάθος: 1,8 µ.  

Α ορροφητικός Βόθρος: Είδος εδάφους: Μίγµα άµµου – αργίλου και µε-

γάλη  εριεκτικότητα σε χάλυκες.  

Α αιτούµενη  αρά λευρη ε ιφάνεια εκσκαφή: 12 τ.µ./κ.µ. λυµά-

των/ηµέρα.  

Μέγιστη α ορροή λυµάτων: 4 κ.µ./ηµέρα.  

Α αιτούµενη  αρά λευρη ε ιφάνεια εκσκαφής: 48 τ.µ. Μήκος: 8 µ., Πλά-

τος: 2,5 µ., Βάθος: 3 µ., συνολικής  αρά λευρης ε ιφάνειας: 63 µ. 296 

Η ιλύς θα εκκενώνεται µία φορά το χρόνο. Γενικά να διαχειρίζονται σύµ-

φωνα µε σχετική εγκεκριµένη µελέτη ε εξεργασίας και διάθεσης των υγρών α οβλή-

των α ό την ∆/νση ∆ηµ. Υγείας της εκάστοτε Νοµαρχιακής Αυτοδιοίκησης, τις διατά-

ξεις της Ε1β/221/1965 Υγ. ∆/ξης, καθώς και την ΚΥΑ οικ. 5673/400 (ΦΕΚ 192/Β) 

«Μέτρα και όροι για την ε εξεργασία αστικών λυµάτων» στην ο οία εµ ί τουν υγρά 

α όβλητα βιοµηχανίας µετα οίησης ιχθύων, και σε καµία  ερί τωση να µη διατίθε-

νται ανε εξέργαστα στο  εριβάλλον. 

Τα στερεά α όβλητα  ου  αράγονται στη µονάδα α οτελούνται α ό: α) 

 αρα ροϊόντα  ου  ροκύ τουν κατά τη διαδικασία α εντέρωσης, α ολέ ισης και 

τυ ο οίησης των ψαριών και β) συσκευασίες των τροφών, ταινίες ετικέτες κ.λ. .  

Τα  αρα άνω στερεά α όβλητα α ό την ε εξεργασία των ψαριών ταξινο-

µούνται ως υλικά κατηγορίας 3 και θα  ρέ ει να οδηγούνται σε αδειοδοτηµένο συλ-

λέκτη.  

Τα υ όλοι α υλικά συσκευασίας θα  ρέ ει συλλέγονται σε κάδους και θα 

α οµακρύνονται α ό τα α ορριµµατοφόρα του εκάστοτε ∆ήµου. Τα ανακυκλώσιµα 
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υλικά (συσκευασίες, ταινίες, κ.λ. .) να διαχειρίζονται σύµφωνα µε τις διατάξεις του 

Ν.2939/01 (ΦΕΚ 179/Α).297 

3.4. Γενικοί όροι λειτουργίας συσκευαστηρίου 

• Η  ρώτη ύλη α οτελείται α ό νω ά ψάρια.  

• Η διαδικασία συσκευασίας των αλιευτικών  ροϊόντων και η διάθεση του τελικού 

 ροϊόντος θα  ρέ ει να γίνονται µε τις υ οδείξεις ειδικού ε ιστηµονικού  ροσω-

 ικού και σύµφωνα µε τις  λέον σύγχρονες  ροδιαγραφές της τεχνικής (αυτοµατι-

σµοί - λειτουργικότητα) και µε τους υγειονοµικούς κανόνες και τους όρους υγειο-

νοµικού ελέγχου, ό ως αυτοί καθορίζονται στους: 852/2004/ΚΑΝ ΕΚ, 853/2004/ 

ΚΑΝ ΕΚ, 854/2004/ΚΑΝ ΕΚ, 178/2002 ΚΑΝ ΕΚ και 882/2004 ΚΑΝ ΕΚ και το 

Π.∆. 79/2007.  

• Τα εργαλεία και ο εξο λισµός  ου χρησιµο οιούνται σε όλη τη διάρκεια της  αρα-

γωγικής διαδικασίας να είναι κατάλληλος ανοξείδωτος ή  λαστικός ώστε να µην 

οξειδώνονται.  

• Η αίθουσα συσκευασίας να έχει ανεξάρτητη  ρόσβαση  ρος τον εξωτερικό χώρο 

και να ε ικοινωνεί µε την α οθήκη έτοιµων  ροϊόντων και την α οθήκη  ρώτων 

υλών µε ανεξάρτητες εισόδους298.  

• Οι εργαζόµενοι στη µονάδα εισέρχονται και εξέρχονται α ό είσοδο-έξοδο 

διαφορετική α ό αυτή  ου χρησιµο οιείται για την είσοδο-έξοδο της  ρώτης ύλης 

και των  ροϊόντων.  

• Η α οθήκη να έχει ανεξάρτητη έξοδο στον εξωτερικό χώρο, αλλά και δυνατότητα 

ε ικοινωνίας µε τον εσωτερικό διάδροµο, για την  ροσαγωγή των καθαρών δο-

χείων στην αίθουσα συσκευασίας.  

• Ο χώρος συσκευασίας των αλιευµάτων να λειτουργεί υ ό κατάλληλες συνθήκες 

υγιεινής, ώστε να α οφεύγεται κάθε κίνδυνος µόλυνσης του  ροϊόντος.  

• Ο χώρος συσκευασίας να είναι κλιµατιζόµενος και η θερµοκρασία του να είναι κα-

τάλληλη, ώστε να µην υ άρχει  ερί τωση αλλοίωσης του  ροϊόντος κατά τη διάρ-

κεια της συσκευασίας. 
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• Ο φωτισµός και ο εξαερισµός του συσκευαστηρίου να είναι ε αρκής.  

• Να εξασφαλίζεται σαφής διαχωρισµός των καθαρών και µη καθαρών  εριοχών 

εντός του συσκευαστηρίου. 

• Σε όλους τους χώρους,  λην των γραφείων, οι τοίχοι να έχουν ε ένδυση α ό 

κατάλληλο υλικό, ώστε να καθαρίζονται και να α ολυµαίνονται εύκολα.  

• Το δά εδο του χώρου συσκευασίας να είναι κατασκευασµένο α ό στεγανό 

αντιολισθηρό υλικό µε κλίση 0,5 - 1%, το ο οίο να καθαρίζεται και να α ολυµαί-

νεται εύκολα. Στο σηµείο  ου θα καταλήγουν τα νερά, να υ άρχει ανοξείδωτο 

φρεάτιο για την α ορροή τους. Στην είσοδο του φρεατίου να υ άρχει λε οσυλλέ-

κτης και λι οσυλλέκτης. Το σύστηµα α οχέτευσης να είναι αυτόνοµο, ώστε να µην 

υ άρχει  ερί τωση ε ικοινωνίας του χώρου συσκευασίας µε κά οια εστία µόλυν-

σης και να καταλήγει µετά α ό καθίζηση σε σύστηµα στεγανού και α ορροφητι-

κού βόθρου.  

• Η µηχανή  αραγωγής και α οθήκευσης  άγου και οι ψυκτικοί θάλαµοι να είναι 

κατασκευασµένοι α ό κατάλληλα υλικά έτσι ώστε να µ ορούν να καθαρίζονται 

και να α ολυµαίνονται εύκολα299.  

• Ο  ροστιθέµενος  άγος να είναι καθαρός και να το οθετείται είτε σε ειδικές 

 λαστικές σακούλες,  ου θα στεγανο οιούνται µε θερµοκόλληση, είτε α ’ ευθείας 

 άνω στα ψάρια µε την  αρεµβολή ενός  λαστικού φύλλου. Ο χρησιµο οιούµενος 

 άγος, µε ή χωρίς αλάτι,  ρέ ει να  αρασκευάζεται α ό  όσιµο ή α ό καθαρό θα-

λασσινό νερό και να α οθηκεύεται, µε τήρηση όλων των κανόνων υγιεινής, σε ει-

δικά κιβώτια. 

• Η µονάδα να διαθέτει  λήρες εργαστήριο, εξο λισµένο µε όλα τα α αραίτητα όρ-

γανα και µηχανήµατα για τον έλεγχο της  οιότητας των  ροϊόντων, ή και να 

στέλνει δείγµατα α ό κάθε  αραγωγή σε αδειοδοτηµένα ειδικά εργαστήρια.  

• Οι χώροι εργασίας, τα εργαλεία και τα υλικά να µην χρησιµο οιούνται για άλλους 

σκο ούς  έραν της ε εξεργασίας των αλιευτικών  ροϊόντων. 

• Τα  ροϊόντα να υ όκεινται σε τακτικούς µικροβιολογικούς ελέγχους και τα 

α οτελέσµατα να τηρούνται σε αρχεία, τα ο οία να είναι διαθέσιµα για έλεγχο 
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α ό τις αρµόδιες Υ ηρεσίες.  

• Ο χώρος  αραγωγής και ο εξο λισµός συσκευασίας, µετά το  έρας της εργασίας να 

α ολυµαίνονται καθηµερινά, βάσει  ρογράµµατος καθαρισµού - α ολύµανσης 

και σύµφωνα µε: 852/2004/ΚΑΝ ΕΚ, 853/2004/ ΚΑΝ ΕΚ, 854/2004/ΚΑΝ ΕΚ, 

178/2002 ΚΑΝ ΕΚ και 882/2004 ΚΑΝ ΕΚ και το Π.∆. 79/2007.  

• Η διανοµή και α οθήκευση των νω ών  ροϊόντων µε τη χρήση ψυκτικού θαλάµου 

θα  ρέ ει να γίνεται σύµφωνα µε τις  ροδιαγραφές και τους υγειονοµικούς κανό-

νες  ου διέ ουν την  αραγωγή και τη διάθεση στην αγορά των αλιευτικών  ροϊό-

ντων σύµφωνα µε: 852/2004/ΚΑΝ ΕΚ, 853/2004/ ΚΑΝ ΕΚ, 854/2004/ΚΑΝ ΕΚ, 

178/2002 ΚΑΝ ΕΚ και 882/2004 ΚΑΝ ΕΚ και το Π.∆. 79/2007.300  

• Τα α όβλητα α ό την α εντέρωση των αλιευτικών  ροϊόντων να συλλέγονται και 

να α οµακρύνονται, σύµφωνα µε τα  ροβλε όµενα στον κανονισµό (Ε.Κ.) αριθ. 

1774/2000 του Ευρω αϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου της 3ης Οκτωβρίου 

2002 «Για τον καθορισµό υγειονοµικών κανόνων σχετικά µε τα ζωικά υ ο ροϊό-

ντα  ου δεν  ροορίζονται για κατανάλωση α ό τον άνθρω ο». (Ε ίσηµη Εφηµε-

ρίδα αριθ. L 273 της 10/10/2002 σ. 0001- 0095, ό ως έχει τρο ο οιηθεί µε τον κα-

νονισµό 808/2003 Ε ίσηµη Εφηµερίδα αριθ. L 117/ 13-05-2003) και αντικαταστά-

θηκε µε τον Κανονισµό 1069/2009/ΕΕ και τα  ροβλε όµενα στην αριθ. 

289663/23-12-2003 Εγκύκλιο ΥΠ. ΓΕΩΡΓΙΑΣ/Γεν. ∆/νση Κτηνιατρικής/∆/νση 

Κτην. ∆ηµ. Υγείας και στην υ ’ αριθ. 131529/07-04-2004 Εγκύκλιο 

Υ.ΠΕ.ΧΩ.∆Ε./∆/νση Ε.Α.Ρ.Θ.  

• Γενικά, οι εγκαταστάσεις του συσκευαστηρίου θα ακολουθούν τις  ροδιαγραφές 

και τους κανόνες υγιεινής και  οιότητας  ου  ροβλέ ονται στον ΚΑΝ.852/2004. 

 

4. ISO – HACCP 

 

4.1. Αναγκαιότητα Συστήµατος ∆ιαχείρισης Ασφάλειας Τροφίµων 

Τα τελευταία 20-30 χρόνια οι τροφοδηλητηριάσεις είναι το  ιο ευρέως δια-

δεδοµένο  ρόβληµα υγείας τόσο στον ανε τυγµένο κόσµο (>10% του  ληθυσµού 
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µ ορεί να  ροσβληθεί) όσο και στον ανα τυσσόµενο. Ένας µεγάλος αριθµός ατόµων 

οδηγούνται κάθε χρόνο στα νοσοκοµεία εξαιτίας τροφοδηλητηριάσεων α ό  αθογό-

νους µικροοργανισµούς ό ως Salmonella, E.Coli, Listeria, Campylobacter, και 

Clostridium.301 

Ολοένα και  ερισσότερο οι εγχώριες και διεθνείς αγορές ζητάνε ασφαλέ-

στερα  ροϊόντα µε τη χρήση των νέων νοµοθετικά ε ικυρωµένων συµφωνιών µέσω 

του Παγκόσµιου Οργανισµού Εµ ορίου (GATT), νέες  ροσεγγίσεις ό ως το HACCP, 

το ISO και το TQM έχουν λάβει  αγκόσµια αναγνώριση και εφαρµόζονται καθολικά 

τουλάχιστον α ό τις ανα τυγµένες χώρες. Ως α οτέλεσµα των  ρόσφατων κρίσεων 

τροφοδηλητηριάσεων, η ασφάλεια των τροφίµων α οτελεί  λέον ένα θέµα συνεχώς 

αυξανόµενου  αγκόσµιου ενδιαφέροντος όχι µόνο λόγω της σηµασίας τους για τη 

∆ηµόσια Υγεία αλλά και λόγω του αντίκτυ ου  ου έχει στη διεθνή οικονοµία302. 

Οι σύγχρονες τάσεις  ου ε ικρατούν στην ιχθυοκαλλιέργεια, την οδηγούν 

σε νέες  ροκλήσεις κυρίως λόγω των καινούριων τεχνολογικών µεθόδων  ου ε ιτρέ-

 ουν την εκτροφή όλων και  ερισσότερων ειδών της θάλασσας. Η ανά τυξη του κλά-

δου σε  αγκόσµιο ε ί εδο µέσω των εισαγωγών και των εξαγωγών εκτός α ό τα οικο-

νοµικά οφέλη  ου ε ιφέρει είναι δυνατόν να  ροκαλέσει και σηµαντικά  ροβλήµατα. 

Έτσι σφάλµατα στην  οιότητα και ασφάλεια των  ροϊόντων είναι δυνατόν να έχουν 

ε ι τώσεις  ου ξε ερνούν τα σύνορα µιας χώρας. 

Η εφαρµογή ενός α οτελεσµατικού Συστήµατος ∆ιαχείρισης Ασφάλειας 

Τροφίµων είναι δυνατόν να α οβεί εξαιρετικά ε ωφελής λόγω της µείωσης των α ω-

λειών σε χρησιµο οιούµενες  οσότητες  ρώτων υλών και τελικών  ροϊόντων,  ρο-

σφέροντας µε αυτό τον τρό ο ανάλογα οικονοµικά οφέλη. Ε ίσης βοήθα στην ανά-

κτηση της εµ ιστοσύνης του καταναλωτικού κοινού στα τρόφιµα αυτά και κατά συ-

νέ εια και στους  αραγωγούς αυτών. 

Οι κανόνες ορθής υγιεινής  ρακτικής (GHPs) και ορθής βιοµηχανικής  ρα-

κτικής είναι  ροα αιτούµενα. Κάθε ε ιχείρηση  ου ε ιθυµεί να εφαρµόσει Σύστηµα 

Ασφάλειας Τροφίµων  ρέ ει να ικανο οιήσει  ρώτα όλες τις α αιτήσεις υγιεινής συ-

µ εριλαµβανοµένου και των νοµικών α αιτήσεων  ου αναφέρονται ως Γενικές Αρχές 
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της Υγιεινής των Τροφίµων α ό Codex Alimentarius. Μόνο αφού η ε ιχείρηση εφαρ-

µόσει στην  ράξη GHPs και GMPs µ ορεί να αρχίσει να  ροσανατολίζεται στην 

εφαρµογή ενός Συστήµατος ∆ιαχείρισης Ασφάλειας Τροφίµων. 

Αρκετές είναι οι αναφορές στα οφέλη και την α οτελεσµατικότητα ενός συ-

στήµατος HACCP στην  ροσ άθεια για ασφαλέστερη διαχείριση των τροφίµων. 

Τέλος δεν θα  ρέ ει να  αραλείψουµε τους  ρακτικούς οδηγούς  ου µας 

 αρέχουν σε θεωρητικό ε ί εδο τα βήµατα για την ανά τυξη µίας µελέτης HACCP 

για ο οιοδή οτε είδος τροφίµου.303 

 

4.2. Σύστηµα ∆ιαχείρισης Ασφάλειας Τροφίµων (Σ∆ΑΤ) – Ιχθυηρά 

Είναι γεγονός, ότι  αρά τις αναζητήσεις δεν ήταν δυνατή η εύρεση ενός 

ολοκληρωµένου Συστήµατος ∆ιαχείρισης Ασφάλειας Τροφίµων  ου να εξετάζει µία 

µονάδα  άχυνσης/συσκευαστηρίου ιχθυοκαλλιέργειας βάσει των αρχών του  ροτύ-

 ου ISO 22000:2005. Αυτό οφείλεται σε δύο κύριους λόγους : Α ό τη µια  λευρά,  ρό-

κειται για ένα νέο σχετικά  ρότυ ο και η διάρκεια ισχύος του  ροτύ ου ΕΛΟΤ 1416 

δεν έχει λήξει. Α ό την άλλη, είναι ένα  ρότυ ο µε  ερισσότερες α αιτήσεις,  ου βα-

σίζεται στις διεργασίες και δυσκολεύει στην εφαρµογή του κυρίως τις µικροµεσαίες 

ε ιχειρήσεις  ου δεν έχουν και την  ιθανή εµ ειρία α ό τα υ όλοι α  ρότυ α ό ως 

το ευρέως διαδεδοµένο ISO 9001:2000. Παρόλα αυτά, έχουν γίνει κά οιες αξιόλογες 

 ροσ άθειες  ροσέγγισης του θέµατος της ασφάλειας των  ροϊόντων ιχθυοκαλλιέρ-

γειας. Αυτές οι  ροσ άθειες έχουν γίνει κυρίως µέσω οργανισµών και µέσω της ανά-

 τυξης ενός «κλασσικού» µοντέλου HACCP. 

Πολλοί οργανισµοί έχουν  ροσεγγίσει την ανά τυξη ενός σχεδίου HACCP 

µέσα α ό καλά τεκµηριωµένη µεθοδολογία βήµα – βήµα µε  ολλές οδηγίες και  αρα-

δείγµατα. 

Έτσι ο NSW (New South Wales) Food Authority είναι µία α ό τις αρχές  ου 

 αρουσιάζουν ένα Food Safety Program for Aquaculture – Live & Whole Chilled Fish 

το ο οίο ενώ έχει ικανο οιητικό υλικό όσον αφορά τα  ροα αιτούµενα, είναι  ερι-
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λη τικό και µη κατατο ιστικό στο διάγραµµα ροής και στο HACCP Plan δηµιουργώ-

ντας  ολλά ερωτηµατικά.304 

Η καλύτερη  ροσέγγιση φορέα στη δηµιουργία ενός σχεδίου HACCP είναι 

η Τρίτη έκδοση (2001) του FDA/CFSAN µε τίτλο «Fish and Fisheries Products 

Hazards and Controls Guidance». Σε αυτόν τον οδηγό αρχικά  αρατίθενται τα 

βήµατα ανά τυξης του σχεδίου µε  ολλά κατατο ιστικά  αραδείγµατα σε κάθε ένα 

α ό αυτά. Στη συνέχεια γίνεται µία ανάλυση κινδύνων κατά είδος  ροϊόντος και 

ανάλογα µε τη διαδικασία. Εδώ, θα  ρέ ει να σηµειωθεί ότι αναφέρονται διαδικασίες 

χωρίς  ρώτα να έχει διαµορφωθεί ένα γενικό έστω διάγραµµα ροής. 

Στο σηµείο αυτό θα  ρέ ει να τονισθεί ότι το  ρόβληµα  ου εντο ίζεται 

σήµερα µε την εφαρµογή των συστηµάτων ISO και HACCP είναι η σοβαρότητα µε 

την ο οία αντιµετω ίζονται α ό τα συσκευαστήρια ιχθύων αλλά και γενικότερα α ό 

όλες τις εταιρίες  ου ασχολούνται µε την  αραγωγή, συσκευασία κα µετα οίηση 

τροφίµων. 

Συγκεκριµένα το  ρόβληµα είναι το κατά  όσο και  όσο αυστηρά 

εφαρµόζονται τα συστήµατα. Χάνεται ο σκο ός των συστηµάτων αν το συ-

σκευαστήριο είναι τυ ικό και  ροβλε όµενο µόνο την ώρα του ελέγχου για να 

κρατήσει την  ιστο οίηση. 

 Η ουσία είναι  ρώτα η  ροστασία του καταναλωτή και µετά η  ροβολή 

της εταιρίας µε σκο ό να κερδίσει την εµ ιστοσύνη του  ελάτη. Έτσι η κάθε εταιρία 

οφείλει να εφαρµόζει µε αυστηρότητα και σοβαρότητα και ό οια βελτίωση θεωρεί ότι 

µ ορεί να βοηθήσει να την εφαρµόζει. 305 

 

4.3. HACCP και 2λεονεκτήµατα α2ό την εφαρµογή του 

Το σύστηµα HACCP α οτελεί ένα α οτελεσµατικό εργαλείο  άνω στον 

τοµέα της υγιεινής και ασφάλειας των τροφίµων εδώ και αρκετά χρόνια. Πρωτο όρος 

θεµελιωτής και εµ νευστής αυτού του συστήµατος θεωρείται η Αµερικανική Ε ιτρο ή 

Αεροναυτικής και ∆ιαστήµατος (NASA)  ου σε συνεργασία µε την εταιρεία Pillsbury 

σχεδίασαν την  αραγωγή ασφαλών τροφίµων, καταλλήλων για τις διαστηµικές 
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α οστολές κατά την δεκαετία του 60’. Α ό τότε και στο εξής το συγκεκριµένο σύστηµα 

έχει υιοθετηθεί α ό τον Codex Alimentarius (FAO/WHO) και µέσω αυτού και α ό 

 ολλές χώρες σε διεθνές ε ί εδο. 

Μάλιστα η Ευρω αϊκή Ένωση µε την οδηγία 93/43  ου εξέδωσε και 

αργότερα µε τον κανονισµό 852 του 2004  ου την αντικατέστησε, υ οχρέωσε όλες τις 

ε ιχειρήσεις των κρατών µελών της  ου δραστηριο οιούνται στον κλάδο των 

τροφίµων, να εφαρµόσουν το σύστηµα HACCP. Η ενσωµάτωση της ανωτέρω οδηγίας 

στην ελληνική νοµοθεσία  ραγµατο οιήθηκε µέσω της ΚΥΑ 487 το έτος 2000. Το 

HACCP είναι ένα σύστηµα διαχείρισης, στο ο οίο η ασφάλεια των τροφίµων είναι 

κυρίαρχη και τίθεται σε  ροτεραιότητα µέσω της ανάλυσης και του ελέγχου των 

βιολογικών, χηµικών και φυσικών κίνδυνων α ό τα ακατέργαστα υλικά  αραγωγής 

την  ροµήθεια και τους χειρισµούς, έως την ε εξεργασία, τη διανοµή και την 

κατανάλωση του τελικού  ροϊόντος. Η  ρόληψη των  ροβληµάτων είναι ο  υρήνας 

κάθε συστήµατος HACCP. 

Η  ρόσφατη εισαγωγή του διεθνούς  ροτύ ου ISO 22000:2005 έχει 

τρο ο οιήσει κά ως αυτή την  ροσέγγιση, ενδυναµώνοντας τα διοικητικά στοιχεία 

και βελτιώνοντας τους ελέγχους ασφάλειας. Ακολουθώντας τις υ άρχουσες τάσεις, το 

ISO 22000 αντιµετω ίζει την ασφάλεια των τροφίµων σαν ανα όσ αστο κοµµάτι ενός 

ευρύτερου  ροτυ ο οιηµένου συστήµατος διαχείρισης. Αυτή η  ροσέγγιση είναι ίδια 

µε αυτή  ου ακολουθήθηκε σε  ροηγούµενες  ερι τώσεις αντιµετώ ισης άλλων 

ειδικευµένων διοικητικών και τεχνικών θεµάτων, ό ως η  οιότητα (ISO 9001), η 

 εριβαλλοντική διαχείριση (ISO 14001), η εργασιακή υγιεινή και ασφάλεια (OHSAS 

18001). Οι έλεγχοι ασφαλείας βελτιώνονται µέσα α ό διαγράµµατα ροής στηριζόµενα 

σε διεργασίες και τον ε ιµερισµό των κινδύνων σε τρία ε ί εδα αντί δύο. Η εφαρ-

µογή του ISO 22000 είναι εθελοντική, ενώ η  ιστο οίηση µ ορεί να γίνει α ό ένα 

εξουσιοδοτηµένο οργανισµό  ιστο οίησης,  ροκειµένου να ε αληθευτεί η 

α οτελεσµατικότητα των  ρακτικών της ασφάλειας τροφίµων α ό ένα τρίτο µέρος.  

Τα  λεονεκτήµατα εφαρµογή ενός συστήµατος HACCP είναι τα ακόλουθα: 

• Κάλυψη α αιτήσεων της νοµοθεσίας και των  ελατών σχετικά µε την ασφάλεια 

και υγιεινή των τροφίµων. Τεκµηριωµένη  αραγωγή ασφαλών  ροϊόντων και 
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η ε ιχείρηση µ ορεί να  εράσει µε ε ιτυχία ο οιονδή οτε έλεγχο των αρ-

µόδιων αρχών. 

• Μείωση οικονοµικών α ωλειών, λόγω ελαχιστο οίησης  αραγωγής ακατάλλη-

λων  ροϊόντων. 

• Ελάττωση α όρριψης και καταστροφής  ροϊόντων. 

• Βελτιστο οίηση διεργασιών και διαχείρισης  όρων. 

• Αύξηση  αραγωγικότητας. 

• Μείωση ελέγχων και δα ανηρών αναλύσεων στο τελικό  ροϊόν. 

• Αύξηση εµ ιστοσύνης των καταναλωτών  ρος την εταιρία και τα  ροϊόντα της. 

• Αύξηση της ανταγωνιστικότητας των  ροϊόντων έναντι οµοειδών ε ιχειρήσεων 

 ου δεν εφαρµόζουν τέτοια συστήµατα. 

• Καλύτερη αξιο οίηση και διαχείριση του  ροσω ικού. 

• Βελτίωση σχέσεων µε την το ική κοινότητα και τις κρατικές υ ηρεσίες ελέγχου. 

• Ε ικέντρωση στα κρίσιµα σηµεία της διαδικασίας.306 

 

4.4. ISO 22000 

Το ISO 22000 είναι διεθνές και  ροσδιορίζει τις α αιτήσεις ενός συστήµατος 

διαχείρισης ασφάλειας τροφίµων, το θα ο οίο θα καλύ τει όλα τα εµ λεκόµενα µέρη 

στην αλυσίδα του τροφίµου. Η ιδέα του εναρµονισµού των σχετικών εθνικών  ροτύ-

 ων σε διεθνές ε ί εδο ξεκίνησε α ό την ∆ανέζικη Ένωση Προτύ ων (DS).  

Το ISO 22000 είναι ένα Σύστηµα διαχείρισης της ασφάλειας των τροφίµων 

 ου αντικαθιστά το  ρότυ ο ΕΛΟΤ 1416 και το HACCP (Hazard Analysis & Critical 

Control Points - Ανάλυση Κινδύνων και Κρισίµων Σηµείων Ελέγχου). Στόχος είναι η 

διασφάλιση της ασφάλειας των τροφίµων, δηλαδή η ε ίτευξη  ροϊόντων διατροφής 

ασφαλών για την υγεία του καταναλωτή. Το Σύστηµα µ ορεί να εφαρµοστεί σε ε ι-

χειρήσεις όλων των µεγεθών και των ειδών διατροφής.  

Το ISO 22000 στοχεύει στον εναρµονισµό όλων αυτών των  ροτύ ων κι έχει 

τους εξής αντικειµενικούς σκο ούς 

• Συµµόρφωση µε τις αρχές του Codex Alimentarius HACCP. 

• Εναρµονισµός των εθελοντικών διεθνών  ροτύ ων. 
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• Παροχή ενός  ροτύ ου υ οκείµενου σε ε ιθεώρηση, το ο οίο να µ ορεί να 

χρησιµο οιηθεί είτε για εσωτερικές ε ιθεωρήσεις, αυτο ιστο οίηση ή  ιστο-

 οίηση α ό τρίτους. 

• Ευθυγράµµιση της δοµής µε αυτή των ISO 9001:2000 και ISO 14001:1996. 

• Προώθηση των αρχών του HACCP σε διεθνές ε ί εδο. 

Αυτό το διεθνές  ρότυ ο τρο ο οιεί την κλασσική  ροσέγγιση του 

HACCP, εντάσσοντας την ασφάλεια τροφίµων στο ευρύτερο  λαίσιο ενός  ροτυ ο-

 οιηµένου συστήµατος διαχείρισης, ευθυγραµµισµένου µε α οδεδειγµένες  ρακτικές 

α ό άλλα  εδία και βελτιώνοντας τους α αιτούµενους ελέγχους ασφάλειας. 

Βάσει του ισχύοντος,  λέον, Κανονισµού 852/2004 του Ευρω αϊκού Κοινο-

βουλίου και Συµβουλίου,  ου αντικαθιστά την Οδηγία 93/43/ΕΟΚ α αιτείται η 

εφαρµογή, η διατήρηση και η αναθεώρηση ενός Συστήµατος ∆ιαχείρισης της Ασφά-

λειας Τροφίµων, στο ο οίο  εριλαµβάνεται η Ανάλυση Κινδύνων και Κρισίµων Ση-

µείων Ελέγχου (HACCP) για τις ε ιχειρήσεις  ου:  αρασκευάζουν, µετα οιούν,  α-

ράγουν, συσκευάζουν, α οθηκεύουν, µεταφέρουν, διανέµουν, διακινούν και  ροσφέ-

ρουν  ρος  ώληση τρόφιµα.307 

Περιλαµβάνονται δηλαδή συσκευαστήρια, βιοµηχανίες τροφίµων, εστιατό-

ρια, υ εραγορές catering, ξενοδοχεία  ου διαθέτουν χώρους µαζικής εστίασης κ.λ. .  

Τα οφέλη α ό την εγκατάσταση και  ιστο οίηση Συστήµατος HACCP συ-

νοψίζονται στα ακόλουθα:  

• Ενισχύεται η φήµη της εταιρείας ως  ρος τη δυνατότητα της να  ροστατεύσει την 

υγεία του καταναλωτή. 

• Με την εφαρµογή  ρολη τικών µέτρων, µειώνεται το κόστος  αραγωγής λόγω 

της µείωσης α ορρίψεων  αρτίδων  ροϊόντων.  

• Α οκτά η ε ιχείρηση σοβαρό  λεονέκτηµα έναντι των ανταγωνιστών στις εξα-

γωγικές δραστηριότητες καθώς ανοίγονται ευκαιρίες για διείσδυση σε διεθνείς 

αγορές.  

• Παρέχονται α οδείξεις στις αρµόδιες αρχές συµµόρφωσης µε τη νοµοθεσία.  

• Α οδεικνύεται η ευαισθησία της ε ιχείρησης για την  ροστασία της δηµόσιας 

υγείας και η ικανότητα της να  αράγει ασφαλή τρόφιµα. 
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Α οτελεί α αίτηση των  ελατών ως εγγύηση ασφαλείας των  ροϊόντων, κα-

θώς  ρόκειται για ένα έγκυρο σύστηµα  ου διαχειρίζεται την ασφάλεια των τροφίµων 

(όλο και  ερισσότερες ε ιχειρήσεις α αιτούν α ό τους  ροµηθευτές τους να διαθέτουν 

 ιστο οιηµένο σύστηµα HACCP).  

Τα βήµατα  ου ακολουθούνται για την εφαρµογή του συστήµατος HACCP 

είναι τα  ροτεινόµενα α ό την ε ιτρο ή Codex Alimentarius και  αρουσιάζονται στο 

σχήµα  ου ακολουθεί. Οι 7 αρχές συνιστούν α αραίτητα δοµικά στοιχεία του Συστή-

µατος308.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 42: Τα βασικά βήµατα του συστήµατος HACCP κατά Codex Alimentarius 
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Το ISO 22000 α οτελεί ένα ολοκληρωµένο  λαίσιο, για τη ∆ιαχείριση της 

Ασφάλειας των Τροφίµων. Όταν στο εφαρµοζόµενο σύστηµα συµ εριληφθούν και οι 

κανόνες Ορθής Βιοµηχανικής Πρακτικής (GMP) και Ορθής Υγιεινής Πρακτικής 

(GHP) η ε ιχείρηση διαθέτει ένα ολοκληρωµένο σύστηµα διαχείρισης της  οιότητας 

και της ασφάλειας των τροφίµων. 

 Κύρια αδυναµία του κλασσικού HACCP είναι η συµβολή του σε µία ε ι-

χείρηση ως εργαλείο διαχείρισης/διοίκησης. Ενώ δίνονται οι βασικές α αιτήσεις του 

HACCP  ροβάλλονται ιδιαίτερα τα «τι» (whats) χωρίς να δίνονται ιδιαίτερες λε το-

µέρειες για την εφαρµογή αυτών (hows). Έτσι, το κλασσικό HACCP  ροβάλει ως ένα 

εξωτερικό εργαλείο/σύστηµα  ου λειτουργεί α όµακρα α ό τις λοι ές διαδικασίες 

και συστήµατα διαχείρισης της ε ιχείρησης. 

Το ISO 22000 έρχεται να συµ ληρώσει αυτές τις αδυναµίες στηριζόµενο στις 

αρχές διαχείρισης διαδικασιών  ου διέ ουν και όλα τα υ όλοι α  ρότυ α. Αρχές 

 ου στηρίζονται στις αρχές της ∆ιοίκησης Ολικής Ποιότητας, Six Sigma και ιδιαίτερα 

στον κύκλο του Deming (Plan – Do – Check – Act). 

Σηµαντική καινοτοµία στο ISO 22000 θεωρείται η ιεράρχηση των κινδύνων 

σε τρία ε ί εδα σε σχέση µε τα δύο  ου υ άρχουν στο «κλασσικό» HACCP. Στο 

κλασσικό HACCP υ άρχουν τα 2 ε ί εδα κινδύνων (Προα αιτούµενα Προγράµµατα 

και το HACCP Plan) µε  ολλά  ροβλήµατα και διλήµµατα για το  ου θα  ρέ ει να 

καταταχθεί ένας κίνδυνος. Το ISO 22000  ροσθέτει ένα ε ι λέον ε ί εδο κινδύνων 

βελτιώνοντας τη σαφήνεια και την α οτελεσµατικότητα του συστήµατος. 

Τα τρία ε ί εδα κινδύνων σύµφωνα µε το ISO 22000 είναι : 

• Προα αιτούµενα Προγράµµατα (PRPs). 

• Λειτουργικά Προα αιτούµενα Προγράµµατα (OPRPs). 

• Σχέδιο HACCP (HACCP Plan – CCPs).309 

 

4.4.1. Προα2αιτούµενα 2ρογράµµατα (PRPs) 

Η εφαρµογή ενός συστήµατος υγιεινής και ασφάλειας (HACCP) σε µια βιο-

µηχανία τροφίµων α ό µόνη της δεν είναι δυνατόν να α οδώσει ικανο οιητικά α ο-

τελέσµατα όσον αφορά στην α οτελεσµατική αντιµετώ ιση των διαφόρων κατηγο-
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ριών κινδύνων  ου α ειλούν την ασφάλεια των τροφίµων. Γι’ αυτό το λόγο θεωρείται 

αναγκαία η εφαρµογή ορισµένων  ροα αιτούµενων  ρογραµµάτων (Prerequisite 

Programs –PRPs) µε σκο ό να  ροετοιµαστεί το έδαφος και να ενισχυθεί ο βαθµός 

ε ιτυχίας ενός σχεδίου.  

Α αραίτητες  ροϋ οθέσεις για ε ιτυχή εφαρµογή του HACCP α οτελούν η 

εγκατάσταση των PRPs καθώς και η τήρηση των κανόνων Ορθής Βιοµηχανικής Πρα-

κτικής (GMP) και Ορθής Υγιεινής Πρακτικής (GHP). Τα  ρότυ α της GMP τεκµηριώ-

νουν την ευθύνη της διοίκησης µιας ε ιχείρησης για την  αραγωγή τροφίµων  ου εκ-

 ληρώνουν τις α αιτήσεις  οιότητας και ασφάλειας. 

Η τήρηση των κανόνων GHP, GMP καθώς και η εφαρµογή των α αραίτη-

των  ροα αιτούµενων  ρογραµµάτων α ό την βιοµηχανία τροφίµων, ε ιβάλλεται 

και µέσω της νοµοθεσίας. Συγκεκριµένα α ό την  λευρά της διεθνούς νοµοθεσίας 

υ άρχουν τα  ρότυ α του Codex Alimentarius ό ου αναφέρονται οι βασικές α αι-

τήσεις ορθής βιοµηχανικής και υγιεινής  ρακτικής. Βάσει του  ροηγούµενου  ροτύ-

 ου εκδόθηκε και η οδηγία 93/43 της ΕΟΚ η ο οία ενσωµατώθηκε στην ελληνική νο-

µοθεσία µε την ΚΥΑ 478 στις 4/10/2000,  ερί υγιεινής των τροφίµων. Η ίδια αυτή 

ορίζει και την εφαρµογή του συστήµατος HACCP α ό ε ιχειρήσεις  ου δραστηριο-

 οιούνται στο χώρο των τροφίµων. Στο σηµείο αυτό αξίζει να σηµειωθεί ότι ο κανονι-

σµός 852/2004 της Ευρω αϊκής Ένωσης έρχεται ως συµ ληρωµατικός της οδηγίας 

93/43 ώστε να θεσ ίσει κανόνες υγιεινής στις ε ιχειρήσεις τροφίµων. 

Σηµαντική συµβολή στην  αροχή  ληροφοριών σχετικά µε την εφαρµογή 

και διενέργεια  ροα αιτούµενων  ρογραµµάτων υγιεινής στον τοµέα των τροφίµων 

 ροσφέρουν και δυο ακόµη οργανισµοί. Ο ένας είναι ο CFIA (Canadian Food 

Inspection Agency) και ο δεύτερος είναι ο ISO. Ό ως αναφέρθηκε στην  ροηγούµενη 

ενότητα ο ISO εξέδωσε την 01/09/2005 το νέο  ρότυ ο 22000:2005 µε σκο ό την εγκα-

τάσταση Food safety management systems στην διευρυµένη αλυσίδα  ου δραστηριο-

 οιείται στον κλάδο των τροφίµων. Το  ρότυ ο αυτό είναι ιδιαίτερα αναλυτικό στην 

αναφορά σηµαντικού αριθµού  ροα αιτούµενων  ρογραµµάτων (PRPs) και κατηγο-

ριών  ου αυτά εντάσσονται.  

Στο σηµείο αυτό  αρατίθεται ένας αναλυτικός κατάλογος µε τις κατηγορίες 

των  ροα αιτούµενων  ρογραµµάτων υγιεινής (PRPs) τα ο οία είναι δυνατόν να 
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εφαρµοστούν σε µια µονάδα ιχθυοκαλλιέργειας. Η ορθή λειτουργία αυτών των  ρο-

γραµµάτων  ρέ ει να  αρακολουθείται µέσω τακτικών ελέγχων ενώ σε  ερί τωση 

αστοχιών είναι ανάγκη να εφαρµόζονται διορθωτικές ενέργειες. Τα PRPs  ρέ ει να 

ε ιθεωρούνται µαζί µε τα CCPs κατά τη διενέργεια εσωτερικών ή εξωτερικών ε ιθεω-

ρήσεων (CFIA, 2002). Αναλυτική  εριγραφή των  αρακάτω  ρογραµµάτων  ραγµα-

το οιείται στο  αράρτηµα ΙΙ.310 

ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΑ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΑ (PRPs) 

1 Κανόνες GMP και GHP 

2 Εγκαταστάσεις Μονάδας Ιχθυοκαλλιέργειας 

3 Εξο λισµός 

4 Παροχή Νερού 

5 Παραλαβή και χειρισµός  ρώτων υλών-υλικών συσκευασίας 

6 ∆ιαδικασία Ανακλήσεως Προϊόντων 

7 Υγιεινή και Εκ αίδευση του  ροσω ικού 

8 Πρόληψη διασταυρούµενης µόλυνσης (cross contamination) 

9 Μεταφορά και Α οθήκευση 

10 Καθαρισµός και Εξυγίανση 

11 Έλεγχος  αράσιτων και τρωκτικών 

12 ∆ιαχείριση Α οβλήτων 

 

4.4.2. Λειτουργικά Προα2αιτούµενα Προγράµµατα (ΟPRPs) 

Ο ορισµός  ου δίνει το ISO 22000 είναι : «OPRPs είναι εκείνα τα PRPs 

 ροσδιορισµένα α ό την ανάλυση κινδύνου ως α-αραίτητα  ροκειµένου να ελεγχθεί 

η  ιθανότητα της εισαγωγής των κινδύνων στην ασφάλεια των τροφίµων». 

Είναι α αραίτητα για τον έλεγχο συγκεκριµένων κινδύνων και  ροκύ τουν 

α ό την ανάλυση κινδύνων (Hazard Analysis). OPRPs συνήθως χρησιµο οιούνται 

όταν: 

• ∆εν α αιτείται αυστηρός/α όλυτος (strict) έλεγχος. 

• Το µέτρο ελέγχου είναι α ίθανο να α οτύχει στο µέλλον. 

• Ακόµη και αν α οτύχει οι συνέ ειες δεν θα είναι καταστροφικές. 
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• Εάν η  αρακολούθηση (monitoring) και οι άµεσες διορθωτικές ενέργειες δεν εί-

ναι εφικτές. 

• Το µέτρο ελέγχου δεν χρειάζεται να ακολουθεί τη µεταβλητότητα της διαδικα-

σίας  ου  αρακολουθεί. 

• Το µέτρο ελέγχου δεν είναι σχεδιασµένο να εξαλείψει ή να µειώσει τον κίνδυνο. 

• Η θέση ελέγχου στο διάγραµµα ροής δίνει αυτή τη δυνατότητα. 

• Το µέτρο ελέγχου βοηθά την α οτελεσµατικότητα ενός άλλου µέτρου ελέγχου 

 ου είναι ε ίσης µέρος ενός OPRP. 

Όταν οι  αρα άνω συνθήκες δεν βρίσκουν εφαρµογή στο µέτρο ελέγχου 

 ου έχει θεσ ιστεί τότε θα  ρέ ει το µέτρο ελέγχου αυτό να θεωρηθεί µέρος του Σχε-

δίου HACCP.311 

 

4.4.3. Σχέδιο HACCP (HACCP Plan) 

Το σχέδιο HACCP είναι ένα γρα τό κείµενο  ου  εριγράφει  ως σχεδιάζει 

η ε ιχείρηση να ελέγξει τους κινδύνους  ου α ειλούν την ασφάλεια του τροφίµου. 

Ένα σχέδιο HACCP  εριλαµβάνει τουλάχιστον τις  αρακάτω  ληροφορίες : 

• Τα κρίσιµα σηµεία ελέγχου (CCPs) 

• Τους κινδύνους  ου ελέγχει το κάθε CCP. 

• Τα µέτρα ελέγχου  ου θα χρησιµο οιηθούν για το κάθε CCP. 

• Τα κρίσιµα όρια για το κάθε CCP. 

• ∆ιαδικασίες  αρακολούθησης/ελέγχου των CCPs. 

• Ενέργειες  ου λαµβάνονται όταν τα κρίσιµα όρια  αραβιαστούν 

 

4.5. Πλεονεκτήµατα Εφαρµογής ISO 22000 

Συνο τικά, τα  λεονεκτήµατα α ό την εφαρµογή του ISO 22000 στον τοµέα 

του τροφίµου είναι:312 

• Παραγωγή ασφαλέστερων τροφίµων. 

• Βελτίωση της α οτελεσµατικότητας στον εντο ισµό κινδύνων  ου α ειλούν την 

ασφάλεια των τροφίµων. 
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• Προαγωγή της συνεργασίας, ε ικοινωνίας και συνυ ευθυνότητας µεταξύ των µε-

ρών  ου α αρτίζουν την ευρύτερη αλυσίδα των ε ιχειρήσεων  ου δραστηριο οι-

ούνται στο χώρο του τροφίµου. 

• Συνολική βελτιστο οίηση της αξιο οίησης των  αραγωγικών  όρων. 

• ∆υνατότητα εφαρµογής α ό ε ιχειρήσεις ανεξαρτήτως µεγέθους και αριθµού α α-

σχολούµενων ατόµων. 

• Συστηµατική διαχείριση και αξιο οίηση των  ροα αιτούµενων  ρογραµµάτων. 

• Συνδυασµένη εφαρµογή των α αιτήσεων του HACCP και του ISO 9001:2000. 

• ∆υνατότητα εναρµόνισης µε τα υ άρχοντα εθνικά  ρότυ α και νοµικές α αιτή-

σεις στον τοµέα των τροφίµων 

• Α οτελεσµατικότερη διαχείριση της τεκµηρίωσης και των διενεργούµενων 

εσωτερικών και εξωτερικών ε ιθεωρήσεων του συστήµατος. 

• Μέσω των διενεργούµενων ελέγχων σε όλα τα στάδια της αλυσίδας των τροφίµων 

 αρέχεται η δυνατότητα εφαρµογής ολοκληρωµένων συστηµάτων διαχείρισης της 

ασφάλειας ενός τροφίµου α ό την  ρωτογενή  αραγωγή µέχρι τον τελικό κατα-

ναλωτή. 

• ∆ιεθνής αναγνωρισιµότητα του  ροτύ ου.313 

 

4.6. Προγράµµατα λειτουργίας εγκαταστάσεων συσκευασίας 

Η  αραγωγή ασφαλών και  οιοτικών τροφίµων µέσω του συστήµατος 

H.A.C.C.P.,  ροϋ οθέτει την «δόµηση» του συστήµατος  άνω σε ένα στέρεο έδαφος 

 ροα αιτούµενων συνθηκών και  ρογραµµάτων (FAO/WHO 1997). Τα  ροα αιτού-

µενα  ρογράµµατα  αρέχουν και εξασφαλίζουν τους βασικούς  εριβαλλοντικούς και 

λειτουργικούς όρους  ου είναι α αραίτητοι για την  αραγωγή ασφαλών, θρε τικών 

τροφίµων. 

Κάθε εγκατάσταση συσκευασίας  ρέ ει να σχεδιάζει και να θέτει σε λειτουρ-

γία: 

• Πρόγραµµα καταγραφής της  αραγωγής και της α οθήκευσης  ροϊόντων.  

• Πρόγραµµα  οιοτικού ελέγχου του νερού. Πρόγραµµα καθαρισµού και 

α ολύµανσης χώρων, εξο λισµού και φορτηγών ψυγείων.         
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• Πρόγραµµα εντοµοκτονίας και κατα ολέµησης τρωκτικών. 

• Πρόγραµµα ελέγχου α ολύµανσης εξο λισµού.  

• Πρόγραµµα καταγραφής και ελέγχου θερµοκρασιών χώρων  αραγωγής και 

ψυκτικών χώρων.  

• Πρόγραµµα εκ αίδευσης  ροσω ικού.  

• Πρόγραµµα ανάκλησης  ροϊόντων 

Και να τηρεί τα  αρακάτω αρχεία: 

• Αρχείο νερού 

• Αρχείο εντοµοκτονίας και κατα ολέµησης τρωκτικών 

• Αρχείο α ολύµανσης χώρου και εξο λισµού 

• Αρχείο ηµερήσιας  αραγωγής και καταγραφής των  αρτίδων 

• Αρχείο καταγραφής θερµοκρασιών χώρων εργασίας και ψυχτικών χώρων 

• Αρχείο διαδικασιών 

• Αρχείο εκ αίδευσης και ενηµέρωσης  ροσω ικού. 

• Αρχείο ανάκλησης  ροϊόντων. 

Κάθε εγγραφή στα αρχεία αυτά φέρει ηµεροµηνία και υ ογραφή. Τα στοι-

χεία διατηρούνται για 3 χρόνια.314 

 

4.7. Τρό2ος εφαρµογής - Βελτιώσεις HACCP 

 

4.7.1 Εξωτερικό κτιρίων 

Εσωτερική ιδιοκτησία και κτίσµατα 

ΚΡΙΤΗΡΙΑ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗΣ 
 

ΤΡΟΠΟΣ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ - ΒΕΛΤΙΩΣΕΙΣ 
 

• Τα κτίρια δε βρίσκονται κοντά σε �ηγές µόλυνσης 
του �εριβάλλοντος. 

∆εν είναι  άντα εφικτό και σε κά οιες  ερι τώ-
σεις οι γειτονικές  ηγές µόλυνσης δηµιουργού-
νται µετά την κατασκευή του συσκευαστηρίου. 

• Οι �εριβάλλοντες χώροι έχουν ε�αρκή α�οστράγ-
γιση. 

Πλέον ε ιβάλλεται η εµφύτευση δένδρων στον 
εξωτερικό χώρο των κτιρίων για καλύτερη α ο-
στράγγιση.  
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• Οι δρόµοι έχουν κατάλληλη κλίση, α�οστράγ-
γιση, δε δηµιουργούν σκόνη και είναι συµ�αγείς. 

∆εν υ άρχει τέτοια µελέτη στα  αλιά κτίρια. Στις 
νεότερες εγκαταστάσεις γίνονται τέτοιες µελέτες, 
αλλά ζηµιές (λακκούβες – µ αλώµατα) δηµιουρ-
γούν συσσώρευση νερού σε κά οια σηµεία. 

• Ο σχεδιασµός ,η κατασκευή και η συντήρηση του 
εξωτερικού των κτιρίων α�οτρέ�ουν την είσοδο 
τρωκτικών, εντόµων και διαφόρων ε�ιµολυντών. 

 

Ε ι λέον υ άρχει συνεργασία µε εταιρίες α ε-
ντόµωσης – µυοκτονίας και το οθετούνται  ερι-
µετρικά των κτιρίων δολωµατικοί σταθµοί. Ε ί-
σης γίνονται τακτικοί έλεγχοι α ό τις εταιρίες 
αυτές. 

 

 

4.7.2 Εσωτερικό κτιρίων 

Α. Σχεδιασµός, κατασκευή και ε2ιτήρηση 

ΚΡΙΤΗΡΙΑ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗΣ 
ΤΡΟΠΟΣ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ  

- ΒΕΛΤΙΩΣΕΙΣ 

• Οι εγκαταστάσεις ε�αρκούν για το µέγιστο όγκο 
της �αραγωγής. 

Με δεδοµένη την συνεχή ανά τυξη στο χώρο τα 
συσκευαστήρια έχουν αρχίσει να δουλεύουν στα 
όρια των δυνατοτήτων τους ή και να µην ε αρ-
κούν. 

• Τα δά�εδα, οι τοίχοι και οι οροφές είναι 
κατασκευασµένα α�ό ανθεκτικά, στεγανά, λεία εύ-
κολα καθοριζόµενα υλικά. 

Υ άρχουν ιδιαίτερες α αιτήσεις α ό ένα δά εδο 
σε χώρο  αραγωγής τροφίµων : κλειστό ορη ε ι-
φάνεια αλλά δια ερατή α ό υδρατµούς (ανα νέ-
ουσα) µε αντοχή σε συνεχή καθαρισµό µε ζεστό 
νερό και καθαριστικά, µε υψηλή  ίεση (>200 bar, 
>90oC ), αντιολισθηρό αλλά εύκολου 
καθαρισµού, µε χηµική αντοχή, λεία ε ιφάνεια, ή 
µατ, εύκολου καθαρισµού 

• Κατά την κατασκευή των κτιρίων έχουν α�οφευ-
χθεί οι γωνίες διευκολύνοντας το καθάρισµα. 

∆εν ισχύει σε  ολλές  ερι τώσεις. Θα µ ορούσε 
βέβαια να γίνει µία  αρέµβαση στην κατασκευή. 

• Τα υλικά κατασκευής των δα�έδων, των τοίχων 
και των οροφών δεν ευνοούν την µόλυνση του 
�εριβάλλοντος ή του �ροϊόντος. 

Υ άρχουν ειδικά υλικά για ε ενδύσεις τοιχίων 
 ροστασίας Panells και υγειονοµικών σοβατε ί. 

• Τα δά�εδα έχουν τέτοια κλίση �ου ε�ιτρέ�ει την 
εκροή των υγρών σε φρεάτια. 

Ισχύει και θα  ρέ ει να ελέγχονται συνεχώς για 
ζηµιές α ό χτυ ήµατα και λακκούβες  ου µ ορεί 
να ε ιτρέ ουν συσσώρευση υγρών και κακή α ο-
στράγγιση. 

• Τα εξαρτήµατα, οι αγωγοί και οι υ�ερυψωµένοι 
σωλήνες είναι εγκατεστηµένοι µε τρό�ο �ου να 
είναι αδύνατον να στάξει οτιδή�οτε µέσα στα 
υλικά �αρασκευής και στα �ροϊόντα. 

Καλό θα ήταν να  ροβλέ εται α ό την κατα-
σκευή η το οθέτηση εξωτερικά ο οιασδή οτε 
εγκατάστασης. 

• Τα �αράθυρα είναι κλειστά ή έχουν σήτες. 
Τα  αράθυρα είναι  άντα κλειστά θα αν δεν είναι 
κά ου α αραίτητα να µην υ άρχουν. 
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ΚΡΙΤΗΡΙΑ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗΣ 
 

ΤΡΟΠΟΣ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ  
- ΒΕΛΤΙΩΣΕΙΣ 

• Τα �αράθυρα έχουν κατάλληλα �ροστατευτικά ή 
κατασκευάζονται α�ό  εναλλακτικά υλικά τού 
γυαλιού ,�αρεµ�οδίζοντας την ε�ιµόλυνση το 
�ροϊόντος µε θραύσµατα γυαλιού. 

Καλό θα ήταν εκτός α ό τα  ροστατευτικά να 
µην υ άρχει καθόλου γυαλί αλλά χοντρό και αν-
θεκτικό  λαστικό  ου να µην σ άει εύκολα, αλλά 
και όταν γίνει αυτό να µην δηµιουργηθούν  
 ολλά και µικρά θραύσµατα αλλά λίγα και µε-
γάλα. 

• Οι �όρτες κλείνουν ερµητικά και αυτόµατα ,ενώ 
οι ε�ιφάνειές τους  είναι λείες ,α�ό µη α�ορρο-
φητικό υλικό. έχει γίνει ε�αρκής διαχωρισµός µε 
φυσικά ή άλλα µέσα των χώρων µεταξύ των 
ο�οίων �ραγµατο�οιούνται διασταυρούµενες 
ε�ιµολύνσεις .οι χώροι �ου χρησιµο�οιούνται 
για την �αραγωγική διαδικασία είναι δοµηµένοι 
µε τρό�ο �ου να �ρολαµβάνεται η εισροή δηλη-
τηριωδών ουσιών στα τρόφιµα. 

Οι  όρτες θα  ρέ ει να διαθέτουν βραχίονα για 
αυτόµατη ε αναφορά, ε ίσης θα  ρέ ει όλες οι 
 όρτες να διαθέτουν λάστιχο για καλύτερη εφαρ-
µογή κατά το κλείσιµο. 

• Σε εµφανή µέρη της µονάδας υ�άρχουν αρκετές 
ανακοινώσεις �ου �αρακινούν το εργατικό δυνα-
µικό στην τήρηση των κανόνων της Ορθής Βι-
οµηχανικής Πρακτικής. 

Πρέ ει να υ άρχουν σε όλες τις  όρτες ώστε να 
τις βλέ ουν οι εργαζόµενοι  ριν α ό την είσοδό 
τους στους χώρους εργασίας. 

 

 

Β. Φωτισµός 

• Θα  ρέ ει να υ άρχει ε αρκής ύ αρξη φωτισµού για την διευκόλυνση της ε ε-

ξεργασίας του  ροϊόντος και την α οτελεσµατική διεξαγωγή ε ιθεωρήσεων. 

• Ο φωτισµός να είναι σύµφωνος µε αναγνωρισµένα  ρότυ α και δεν αλλάζει το 

χρώµα του τροφίµου.  

• Οι λαµ τήρες σε χώρους έκθεσης τροφίµων ή υλικών συσκευασίας να είναι τέτοιου 

τύ ου  ου δεν ε ιµολύνουν το  ροϊόν σε  ερί τωση θραύσης. 

 

Γ. Εξαερισµός  

• Ο εξαερισµός θα  ρέ ει να  αρέχει ε αρκή ανταλλαγή αέρα  αρεµ οδίζοντας την 

ανε ιθύµητη συσσώρευση ατµού, συµ υκνωµάτων ή σκόνης  και να α οµακρύνει 

τον µολυσµένο αέρα.  

• Ο εξαερισµός θα  ρέ ει να έχει φίλτρα  αρεµ οδίζοντας την  ρόσληψη µολυσµέ-

νου αέρα. Τα φίλτρα να καθαρίζονται και να αντικαθιστώνται ό οτε χρειάζεται.
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∆. ∆ιάθεση α2οβλήτων  

• Τα συστήµατα α οστράγγισης και α οχέτευσης να είναι εφοδιασµένα µε κατάλ-

ληλες  αγίδες και  εξαερισµό.  

• Οι γραµµές α οχέτευσης ή εκροής δεν θα  ρέ ει να  ερνούν  άνω ή µέσα α ό 

τους χώρους ε εξεργασίας εκτός και αν ελέγχονται.  

• Να υ άρχει κατασκευή και συντήρηση εγκαταστάσεων και εξο λισµού  για την 

α οθήκευση των α οβλήτων και των µη φαγώσιµων υλικών  ριν την α ο-

µάκρυνσή τους α ό την µονάδα. Ο σχεδιασµός τους να µην  αρεµ οδίζει την 

µόλυνση των  ροϊόντων.  

 

4.7.3 Εξυγίανση 

Α. Εγκαταστάσεις εργαζοµένων 

• Οι χώροι της µονάδας θα  ρέ ει να έχουν ε αρκή αριθµό νι τήρων µε κατάλληλο 

σύστηµα α οστράγγισης κοντά στα σηµεία  ου χρειάζονται. 

• Ό ου είναι σκό ιµο, η λειτουργία των νι τήρων να γίνεται  χωρίς την ε αφή µε 

τα χέρια και να διατίθεται α ολυµαντικό διάλυµα χεριών. Ε ίσης υ άρχουν αυ-

τόµατα µηχανήµατα  ου κάνουν α οστείρωση χεριών αυτόµατα και µ ορούν να 

το οθετηθούν στην είσοδο του χώρου εργασίας.  

• Τα α οδυτήρια και τα ντους να διαθέτουν ζεστό και κρύο  όσιµο νερό, διανοµείς 

σα ουνιού, εξο λισµό για στέγνωµα των χεριών και κάδους α ορριµµάτων  ου 

καθαρίζονται εύκολα. 

• Τα α οδυτήρια, τα ντους και τα εστιατόρια να διαθέτουν ε αρκή α οστράγγιση  

στα  ατώµατα, καλό εξο λισµό και να συντηρούνται ε αρκώς. 

• Οι τουαλέτες να διαχωρίζονται α ό τους χώρους ε εξεργασίας και να µην ε ι-

κοινωνούν άµεσα µε αυτούς. 

 

Β. Εξο2λισµός καθαρισµού και εγκαταστάσεις εξυγίανσης 

• Οι εγκαταστάσεις να έχουν κατασκευαστεί α ό υλικά ανθεκτικά στην διάβρωση 

και να είναι εύκολα καθοριζόµενα. Το χρησιµο οιούµενο νερό να είναι  όσιµο 

και να διατίθεται στην θερµοκρασία  ου ορίζουν τα χρησιµο οιούµενα χηµικά 

καθαρισµού. 
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• Ο εξο λισµός καθαρισµού και οι εγκαταστάσεις εξυγίανσης να διαχωρίζονται 

ε αρκώς α ό τους χώρους ε εξεργασίας , συσκευασίας και α οθήκευσης  των τρο-

φίµων  αρεµ οδίζοντας ε ιµολύνσεις. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 43: εξο�λισµός καθαρισµού 

 

4.7.4 Ποιότητα και 2ροµήθεια νερού /ατµού/2άγου 

Α. Νερό και 2άγος 

• Το νερό θα  ρέ ει να αναλύεται α ό τον  αρασκευαστή ή α ό τις δηµοτικές αρχές 

µε τέτοια συχνότητα ώστε να εξασφαλίζει ότι είναι  όσιµο. Νερό α ό άλλες  ηγές 

α ό την δηµοτική  αροχή θα  ρέ ει να ε εξεργάζεται και να αναλύεται ε αρκώς 

εξασφαλίζοντας ότι είναι  όσιµο. 

• Να µην υ άρχουν σηµεία διασύνδεσης µεταξύ της  αροχής  όσιµου και µη  όσι-

µου νερού.  

• Όλες οι σωλήνες, οι βρύσες και οι υ όλοι ες  αρόµοιες  ηγές  ιθανούς ε ιµόλυν-

σης να σχεδιάζονται µε τέτοιο τρό ο  ου να  αρεµ οδίζουν τον σιφωνισµό και 

την αντιροή. 

• Ό ου α αιτείται α οθήκευση νερού, οι α οθηκευτικές εγκαταστάσεις να είναι κα-

τάλληλα σχεδιασµένες, κατασκευασµένες και συντηρηµένες  αρεµ οδίζοντας  ι-

θανές ε ιµολύνσεις. 

• Ο όγκος, η  ίεση και η θερµοκρασία του  όσιµου νερού να είναι κατάλληλα για 

όλες τις λειτουργικές α αιτήσεις και τα χρησιµο οιούµενα συστήµατα καθαρι-

σµού. 
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• Με τη χηµική κατεργασία του νερού, να  αρακολουθείται και να ελέγχεται η 

ε ιθυµητή συγκέντρωση και να  αρεµ οδίζονται οι ε ιµολύνσεις. 

• Το ανακυκλωµένο νερό να µεταχειρίζεται, να  αρακολουθείται και να συντηρεί-

ται, ό ως  ροβλέ εται α ό την  ροτεινόµενη χρήση του. 

• Το ανακυκλωµένο νερό να έχει ξεχωριστό σύστηµα διανοµής, το ο οίο να 

διακρίνεται εύκολα. 

• Ο  άγος  ου χρησιµο οιείται για την συσκευασία του τροφίµου να φτιάχνεται 

α ό  όσιµο νερό και να  ροστατεύεται α ό ε ιµολύνσεις. 

Εδώ θα  ρέ ει να σηµειωθεί ότι στην µελέτη και κατασκευή καινούργιων 

εγκαταστάσεων, θα  ρέ ει να  εριλαµβάνεται και εγκατάσταση βιολογικού καθαρι-

σµού. Φυσικά το κόστος είναι  ολύ µεγάλο για µια τέτοια ε ένδυση, αλλά είναι α α-

ραίτητη η κατασκευή του, δεδοµένου του µεγάλου  ροβλήµατος της έλλειψης νερού 

και της διάθεσης των α οβλήτων. Έτσι θα µ ορέσουν να λυθούν δύο  ροβλήµατα.  

 

  
Εικόνα 44: Εγκατάσταση βιολογικού καθαρισµού σε µονάδα µετα�οίησης και συσκευασίας ιχθύων 

 

Β. Αρχεία 

 Η µονάδα θα  ρέ ει να διαθέτει αρχεία  ου α οδεικνύουν την ε άρκεια της 

µικροβιολογικής ή και της χηµικής ασφάλειας της  αροχής νερού και  άγου, σύµ-

φωνα µε τα  αρακάτω: 

• Αρχεία  ου α οδεικνύουν ότι το νερό και ο  άγος είναι  όσιµα ( ροέλευση νερού, 

τό ος δειγµατοληψίας α οτελέσµατα αναλύσεων, υ εύθυνος αναλύσεων και 

ηµ/νια). 
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• Αρχεία κατεργασίας νερού (µέθοδος κατεργασίας, τό ος δειγµατοληψίας, 

α οτελέσµατα αναλύσεων, υ εύθυνος αναλύσεων και ηµ/νια). 

Παρακάτω  αρατίθενται  αραδείγµατα αρχείων µε αναλύσεις νερού και 

 άγου  ου  ρέ ει να κρατούνται: 

i. Νερό – Πάγος:  

   Ιαν Φεβ Μαρ Απρ Μαϊ Ιουν 

ΣΥΣΚΕΥΑΣΤΗΡΙΟ ∆ΕΙΓΜΑ ΑΝΑΛΥΣΗ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 

  ΝΕΡΟ ΟΜΧ 37             

    ΟΜΧ 22             

    Coliforms*             

    E.coli             

    Enterococci             

    

Θειοαναγωγικά 

κλωστρίδια*             

  ΠΑΓΟΣ ΟΜΧ 37             

    ΟΜΧ 22             

    Coliforms*             

    E.coli             

    Enterococci             

    

Θειοαναγωγικά 

κλωστρίδια*             

*∆εν υπάρχουν νοµοθετικά όρια       

ii. Νερό (φυσικοχηµικές  αράµετροι): 

   Ιαν Μαρ Ιουν Ιουλ 

ΣΥΣΚΕΥΑΣΤΗΡΙΟ ∆ΕΙΓΜΑ ΑΝΑΛΥΣΗ 

 

ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 

  ΝΕΡΟ pH         

  ΣΥΣΚΕΥΑΣΤΗΡΙΟΥ Αγωγιµότητα (µS/cm)         

    Χλωριούχα    (mg/lt)         

    Νιτρικά         (mg/lt)         

    Νιτρώδη       (mg/lt)         

    Αµµωνιακά    (mg/lt)          

    Μόλυβδος     (mg/lt)         

    Κάδµιο          (mg/lt)         

    Υδράργυρος   (mg/lt)         

 

iii. Νερό µονάδας εκτροφής: 

   Ιαν-08 Φεβ-08 Ιουν-08 

ΣΥΣΚΕΥΑΣΤΗΡΙΟ ∆ΕΙΓΜΑ ΑΝΑΛΥΣΗ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 

  ΝΕΡΟ M/E ΟΜΧ 37       

    ΟΜΧ 22       

    Coliforms       

    Faecal Coliforms       

    Enterococci       

    Υπολείµµατα φυτοφαρµάκων       

    Πετρελαϊκοί υδρογονάνθρακες (mg/lt)       

 

 

4.7.5 Προσω2ικό 

 Κάθε υ εύθυνος συσκευαστηρίου θα  ρέ ει συνεχόµενα να ελέγχει και να 
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ε ιτηρεί την κατάσταση και την συµ εριφορά του  ροσω ικού. Να ελέγχει αν τηρεί 

τους κανόνες ασφαλείας και τους κανόνες υγιεινής. Έτσι λοι όν θα  ρέ ει να α αιτεί 

α ό τους εργαζόµενους: 

• Να  λένουν και να α ολυµαίνουν τα χέρια τους  ριν εισέλθουν στον χώρο,  ριν 

αρχίσουν την εργασία τους, µετά τον χειρισµό µολυσµένων υλικών, µετά τα δια-

λείµµατα και µετά την ε ίσκεψη στις τουαλέτες. 

• Ό ου α αιτείται  εριορισµός της µικροβιακής µόλυνσης, οι εργαζόµενοι να   

χρησιµο οιούν α ολυµαντικό διάλυµα για τα χέρια. 

• Να φορούν  ροστατευτικές ενδυµασίες, κα έλα, υ οδήµατα και γάντια κατάλ-

ληλα για τον σκο ό  ου τα χρησιµο οιούνε και τα διατηρούν σε καλή κατάσταση 

υγιεινής. 

• Α αγορεύονται συµ εριφορά και  ρακτικές  ου οδηγούν σε µόλυνση του τροφί-

µου, ό ως κά νισµα, φτύσιµο, το φαγητό και το µάσηµα τσίχλας κατά την ώρα 

εργασίας. 

• Να µην φορούν κοσµήµατα και άλλα αντικείµενα  ου µ ορούν να  έσουν µέσα 

στο τρόφιµο. 

• Τα ρούχα και τα  ροσω ικά αντικείµενα των εργαζοµένων φυλάσσονται µακριά 

α ό τους χώρους ε εξεργασίας των τροφίµων. 

Για να εξασφαλίσει το συσκευαστήριο την τήρηση των  αρα άνω  ροτείνο-

νται οι  αρακάτω λύσεις: 

• Πριν α ό την είσοδο στο χώρο  αραγωγής να υ άρχει ένας ειδικός διάδροµος 

στον ο οίο οι εργαζόµενοι, αφού έχουν φορέσει την αντίστοιχη ενδυµασία να  λέ-

νουν και να α ολυµαίνουν τα χέρια, καθώς και τα ειδικά υ οδήµατα. 

 

 

 

 

 

Εικόνα 45 Αυτόµατο µηχάνηµα για �λύσιµο και α�ολύµανση χεριών. 
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• Πριν α ό την είσοδο στο χώρο  αραγωγής, αλλά και σε  ολλά σηµεία µέσα στο 

χώρο  αραγωγής, να έχουν το οθετηθεί ειδικές  ινακίδες  ου να υ ενθυµίζουν 

στους εργαζόµενους τις α αγορεύσεις και τις υ οχρεώσεις  ου ισχύουν στο χώρο 

 αραγωγής.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 46 Ενηµερωτικές �ινακίδες για τις υ�οχρεώσεις και τις α�αγορεύσεις στο χώρο του συσκευαστηρίου. 

• Εκτός α ό τον χώρο του κυλικείου, σε όλους τους χώρους να υ άρχουν οι ανάλο-

γες σηµάνσεις ό ου α αγορεύουν το κά νισµα και την κατανάλωση τροφίµων και 

 οτών. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 47 Ταµ�έλες �ου α�αγορεύουν την εστίαση και το κά�νισµα στους χώρους της �αραγωγής. 

 

• Τα  ροσω ικά αντικείµενα των εργαζόµενων να φυλάσσονται σε ατοµικά ερµάρια 

στο χώρο των α οδυτηρίων. 

• Να υ άρχουν ειδικοί διάδροµοι  ου θα καθορίζουν την είσοδο και την έξοδο των 

εργαζόµενων. 

 

 

5. Ιχνηλασιµότητα – Claims – Ανακλήσεις 

Η ιχνηλασιµότητα των  ροϊόντων δεν είναι καινούρια έννοια στις ε ιχειρή-

σεις της εφοδιαστικής αλυσίδας και ιδιαίτερα σε αυτές των τροφίµων. Η αναµφισβή-

τητη αξία της σαν ένα  ολύτιµο εργαλείο για την ασφάλεια των τροφίµων και των 

ίδιων των ε ιχειρήσεων έχει οδηγήσει στην υιοθέτηση κά οιου συστήµατος ιχνηλα-



ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ 

σιµότητας, έστω  ρώιµης µορφής, α ό τις  ερισσότερες ε ιχειρήσεις.  

Οι Ελληνικές ε ιχειρήσεις τροφίµων καλούνται  λέον να ακολουθήσουν 

νέες στρατηγικές στο ζήτηµα της Ασφάλειας των  ροϊόντων τους και ειδικότερα στην 

ιχνηλασιµότητα, εισάγοντας νέες διαδικασίες και τεχνολογίες. Παρόλο  ου αρχικά η 

«συµµόρφωση» αυτή µ ορεί να εκληφθεί ως ένας  αράγοντας αύξησης του κόστους, 

µια κατάλληλη στρατηγική για την υλο οίηση ενός συστήµατος ιχνηλασιµότητας 

µ ορεί να βοηθήσει τις ε ιχειρήσεις τροφίµων να α οκτήσουν  ολλά και σηµαντικά 

 λεονεκτήµατα, ένα α ό τα ο οία είναι η µείωση του κόστους.  

Το σύστηµα ιχνηλασιµότητας  αρέχει δεδοµένα για τους δύο βασικούς τύ-

 ους ιχνηλασιµότητας:  

• Προς τα εµ ρός (Downstream) Ιχνηλασιµότητα: ξεκινώντας α ό µία συγκεκρι-

µένη  αρτίδα  ρώτης ύλης (Lot), να φτιάσουµε στον εντο ισµό όλων των  αρτί-

δων τελικών  ροϊόντων  ου  αρήχθησαν.  

• Προς τα  ίσω (Upstream) Ιχνηλασιµότητα: γνωρίζοντας την  αρτίδα του τελικού 

 ροϊόντος (Lot), να ανιχνεύσουµε τις  ρώτες ύλες  ου χρησιµο οιήθηκαν για 

την  αραγωγή της.  

Ένα Σύστηµα Ιχνηλασιµότητας α οτελείται α ό τρία υ οσυστήµατα:  

1) Σύστηµα ∆ιαδοχικής Ιχνηλασιµότητας -1: καλύ τει την διακίνηση  ροϊόντων 

µεταξύ της ε ιχείρησης και των  ροµηθευτών της. 

2) Σύστηµα ∆ιαδοχικής Ιχνηλασιµότητας (Internal Traceability): καλύ τει την 

διακίνηση και τον µετασχηµατισµό των  ροϊόντων µέσα στην ίδια την ε ιχεί-

ρηση. 

3) Σύστηµα ∆ιαδοχικής Ιχνηλασιµότητας +1: καλύ τει την διακίνηση  ροϊόντων 

µεταξύ της ε ιχείρησης και των  ελατών της.315 

 

 

 

 

 

                                                           
315 Καρδάση ∆. , ∆ρ. Γ. Μπαλκάµος, «Ιχνηλασιµότητα τροφίµων, προβλήµατα στην Ελληνική πραγµατικότητα από την πρωτογενή παραγωγή µέχρι τον καταναλωτή», 

2ο ∆ιεθνές Συνέδριο για τη ∆ιαχείριση και την Εµπορία Αγροτικών Προϊόντων Χερσόνησος Ηρακλείου, 25-27 Σεπτεµβρίου 2008, http://www.conferences.gr/  
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5.1. Προδιαγραφές 

Τα Συστήµατα Ιχνηλασιµότητας δεν εξασφαλίζουν την καλή  οιότητα των 

τροφίµων διότι αυτή εξαρτάται α οκλειστικά και µόνο α ό τις διαδικασίες  ου εφαρ-

µόζουν οι ε ιχειρήσεις. Τα Συστήµατα Ιχνηλασιµότητας εξυ ηρετούν την ασφάλεια 

των τροφίµων, των καταναλωτών και των ιδίων των ε ιχειρήσεων. 

Παρακολουθούν τα ίδια τα  ροϊόντα και τις διαδικασίες της ε ιχείρησης, 

και στην  ερί τωση  ου γίνει κά οιο λάθος α ό το ο οίο µ ορεί να  ροκύψει κά οιο 

ελαττωµατικό  ροϊόν δίνουν όλα τα α αραίτητα δεδοµένα για την α οτελεσµατική 

ανάκληση της ελαττωµατικής  αρτίδας αλλά και για τον άµεσο εντο ισµό της αιτίας 

του  ροβλήµατος.316 

Ένα τέτοιο σύστηµα  ρέ ει γενικά να καλύ τει τις  αρακάτω γενικές αρχές 

 ου αναφέρονται στο διεθνές Πρότυ ο ISO 22000 για την σχεδίαση συστηµάτων 

Ιχνηλασιµότητας τροφίµων:  

• Συµµόρφωση µε την υ άρχουσα νοµοθεσία  

• Κάλυψη των συγκεκριµένων α αιτήσεων της ε ιχείρησης  

• Ευκολία εγκατάστασης  

• Βέλτιστη σχέση κόστος / όφελος  

• Εστίαση στο ε ιδιωκόµενο α οτέλεσµα  

• Ε ιδεκτικότητα ε αλήθευσης  

                                                           
316 Θεοδώρου Ευάγγελος, «Συστήµατα ιχνηλασιµότητας τροφίµων. Βασικές Αρχές, στρατηγική σηµασία και βήµατα υλοποίησης», 17-5-2005, 

http://www.theodorou.gr/ 
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• Αξιό ιστη λειτουργία  

Ε ι λέον, η  ρακτική στην Ελληνική βιοµηχανία Τροφίµων έχει δείξει ότι 

ένα σύστηµα ιχνηλασιµότητας θα µ ορούσε να είναι  ιο α οτελεσµατικό όταν καλύ-

 τει τις  αρακάτω βασικές  ροδιαγραφές:  

•  Πληροφόρηση σε  ραγµατικό χρόνο: Η α οτελεσµατικότητα του συστήµατος 

ιχνηλασιµότητας εξαρτάται α ό την ικανότητά του να δίνει στοιχεία για το «τι 

 ραγµατικά έγινε» και όχι για το «τι έ ρε ε να γίνει». Αυτό σηµαίνει ότι το συ-

στήµατα ιχνηλασιµότητας  ρέ ει να  αρακολουθεί σε  ραγµατικό χρόνο τις δια-

δικασίες και τελείως ανεξάρτητα, χωρίς δηλαδή να α οτελεί τµήµα των διαδικα-

σιών αυτών. Σε αντίθετη  ερί τωση ο εντο ισµός του λάθους  ου  ροέρχεται α ό 

τον χειριστή µιας διαδικασίας είναι α ό εξαιρετικά δύσκολος έως αδύνατος.  

• Ελαχιστο οίηση ανθρώ ινης  αρέµβασης: Η καθηµερινή λειτουργία του συστή-

µατος δεν  ρέ ει να α αιτεί εξάρτηση α ό χειριστές, διότι η εισαγωγή στοιχείων 

α ό ανθρώ ους εµ εριέχει τον κίνδυνο του λάθους. Όσο  ιο αυτοµατο οιηµένη 

και µηχανογραφηµένη είναι µία ε ιχείρηση τόσο  ιο εύκολα µ ορεί να εγκατα-

στήσει ένα α οτελεσµατικό σύστηµα ιχνηλασιµότητας, το ο οίο θα έχει τη δυνατό-

τητα άµεσης σύνδεσης µε τα συστήµατα αυτοµατισµού και µηχανογράφησης της 

ε ιχείρησης.  

• Συνεργασία µε υ άρχοντα ε ιχειρησιακά συστήµατα: Πρέ ει να εξασφαλίζεται η 

αρµονική ολοκλήρωση και συνεργασία µε τα υ άρχοντα  ληροφοριακά συστή-

µατα και τα συστήµατα αυτοµατισµού της ε ιχείρησης. Εδώ  ρέ ει να τονιστεί η 

θεµελιώδης διαφορά του συστήµατος ιχνηλασιµότητας µε τα συστήµατα µηχανορ-

γάνωσης (ERP).317 

•  ∆ιαχείριση έκτακτων συµβάντων: Το σύστηµα  ρέ ει να αντα οκρίνεται άµεσα 

στις α οκλίσεις του  ρογράµµατος  αραγωγής ( .χ.  ροϊόντα εκτός  ροδιαγρα-

φών) και σε έκτακτα συµβάντα ( .χ. έλλειψη  ρώτης ύλης, βλάβη µηχανής) και να 

ενηµερώνει άµεσα τους υ ευθύνους λήψης α οφάσεων.  

• ∆ιαχείριση  αραγγελιών και φορτώσεων: Το σύστηµα  ρέ ει να  αρέχει αξιό ιστη 

 ληροφόρηση για τους  αραλή τες µιας συγκεκριµένης  αρτίδας  ροϊόντος  

                                                           
317 Θεοδώρου Ευάγγελος, «Συστήµατα ιχνηλασιµότητας τροφίµων. Βασικές Αρχές, στρατηγική σηµασία και βήµατα υλοποίησης», 17-5-2005, 

http://www.theodorou.gr/ 
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• Παρακολούθηση υλικών συσκευασίας: Στη βιοµηχανία τροφίµων και Ποτών, το 

σύστηµα ιχνηλασιµότητας  ρέ ει ε ι λέον να  αρακολουθεί τα υλικά συσκευα-

σίας  ου έρχονται σε άµεση ε αφή µε τα τρόφιµα, ό ως ορίζεται α ό τον κανονι-

σµό 1935/2004 της Ευρω αϊκής Ένωσης.  

 

5.2. Υλο2οίηση 

Για να υλο οιηθεί ένα σύστηµα ιχνηλασιµότητας σε µια ε ιχείρηση,  ρέ ει 

να γίνει µια µελέτη  ου θα καθορίζει το ε ί εδο της ιχνηλασιµότητας  ου α αιτείται 

να καλύψει η ε ιχείρηση, σύµφωνα µε τις α αιτήσεις της νοµοθεσίας για τον συγκε-

κριµένο κλάδο, των  ελατών και των  ροµηθευτών της, καθώς και της ίδιας της ε ι-

χείρησης. Ο καθορισµός αυτός γίνεται α ό την διοίκηση της ε ιχείρησης σε συνεργα-

σία µε εταιρία ολοκλήρωσης συστηµάτων, εξειδικευµένη στα συστήµατα Κωδικο οίη-

σης και ιχνηλασιµότητας Προϊόντων.  

Η υλο οίηση ενός συστήµατος ιχνηλασιµότητας  ραγµατο οιείται σε σύ-

ντοµο χρονικό διάστηµα όταν ακολουθούνται τα εξής βήµατα:  

Α. Αναλυτική  αράθεση στόχων και  ροδιαγραφών: Το βήµα ξεκινά µε την 

δηµιουργία µιας οµάδας εργασίας η ο οία  εριλαµβάνει ένα ή  ερισσότερα στελέχη 

α ό την ε ιχείρηση  ου σχετίζονται άµεσα µε το ζήτηµα της ιχνηλασιµότητας. Αυτή η 

οµάδα ορίζει τους συγκεκριµένους στόχους  ου θέλει να ε ιτύχει η ε ιχείρηση.  

Β. Ανάλυση της ροής των διαδικασιών της ε ιχείρησης: Αφορά την κατα-

γραφή της υ άρχουσας κατάστασης όσον αφορά την ροή της  ληροφορίας και των 

 ροϊόντων τόσο εσωτερικά µέσα στην ε ιχείρηση, όσο και σε σχέση µε τους  ροµηθευ-

τές και τους  ελάτες της. 

Γ. Αξιολόγηση υ άρχουσας κατάστασης: Η ροή των διαδικασιών της ε ι-

χείρησης θα  ρέ ει να αξιολογηθεί µε βάση τις βασικές  ροδιαγραφές για ιχνηλασι-

µότητα. Αν υ άρχουν σηµεία ό ου οι  ροδιαγραφές δεν καλύ τονται ε αρκώς, η 

εταιρία υλο οίησης σε συνεργασία µε την οµάδα εργασίας  ροτείνει συγκεκριµένες 

διορθώσεις και αλλαγές στην διαδικασία. 318 

∆. Ανάλυση α αιτήσεων για ταυτο οίηση και κωδικο οίηση  ροϊόντων: 

Στο στάδιο αυτό, αφού έχει µελετηθεί η υ άρχουσα κατάσταση της ε ιχείρησης, υ ο-

                                                           
318 Θεοδώρου Ευάγγελος, «Συστήµατα ιχνηλασιµότητας τροφίµων. Βασικές Αρχές, στρατηγική σηµασία και βήµατα υλοποίησης», 17-5-2005, 

http://www.theodorou.gr/ 
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βάλλεται µια αρχική  ρόταση µε την ανάλυση των α αιτήσεων για ταυτο οίηση και 

κωδικο οίηση τόσο των  ρώτων υλών όσο και των  ροϊόντων της ε ιχείρησης σε ε ί-

 εδο ηµιετοίµων, τελικών  ροϊόντων, κιβωτίων,  αλετών, κ.τ.λ.  

Ε. Υλο οίηση συστήµατος: Για να υλο οιηθεί το σύστηµα ιχνηλασιµότητας, 

θα  ρέ ει να σχεδιαστούν και να υλο οιηθούν τα εξής διαδοχικά συστήµατα:  

• Σύστηµα Κωδικο οίησης, για την ταυτο οίηση και κωδικο οίηση των  ροϊό-

ντων.  

• Λογισµικό ιχνηλασιµότητας, για την συλλογή, ε εξεργασία και αξιο οίηση των 

 ληροφοριών κωδικο οίησης.  

Συγκεκριµένα: 

Σύστηµα Κωδικο οίησης  

Το Σύστηµα Κωδικο οίησης δίνει τη δυνατότητα ταυτο οίησης των  ροϊό-

ντων και των µονάδων µεταφοράς τους µε τις  ληροφορίες  αραγωγής και διακίνη-

σης. Η κωδικο οίηση των τροφίµων γίνεται µε την χρήση ειδικών βιοµηχανικών 

εκτυ ωτών τόσο κατά την διάρκεια της  αραγωγικής διαδικασίας όσο και κατά την 

διάρκεια της α οθήκευσης και διακίνησής τους. Για την κωδικο οίηση χρησιµο οιού-

νται διάφορες µέθοδοι και τεχνολογίες οι ο οίες διαφέρουν ανάλογα µε το εάν αυτή 

εφαρµόζεται σε τεµάχια, κιβώτια ή  αλέτες.  

Λογισµικό Ιχνηλασιµότητας: 

Το Λογισµικό Ιχνηλασιµότητας δίνει τη δυνατότητα για την  αρακολού-

θηση σε  ραγµατικό χρόνο των  ροϊόντων και των διαδικασιών της ε ιχείρησης, µέσα 

α ό την συλλογή των α αιτούµενων  ληροφοριών α ό το Σύστηµα Κωδικο οίησης 

και τον συγχρονισµό του µε τα ε ιχειρησιακά συστήµατα. Το λογισµικό ε εξεργάζεται 

τις  ληροφορίες  ου συλλέγονται και τηρεί τα αρχεία Ιχνηλασιµότητας σε ηλεκτρο-

νική βάση δεδοµένων. Μέσω της ταυτο οίησης των  ροϊόντων και της αντιστοίχισης 

των  ληροφοριών αυτών στην βάση δεδοµένων, είναι εφικτή η  ρος τα  ίσω και  ρος 

τα εµ ρός ιχνηλασιµότητα.319  

 

5.3. Ισχυρισµοί (Claims) 

Στις µέρες µας όλο και  ερισσότερες ετικέτες τροφίµων  εριέχουν  ληροφο-

                                                           
319 Θεοδώρου Ευάγγελος, «Συστήµατα ιχνηλασιµότητας τροφίµων. Βασικές Αρχές, στρατηγική σηµασία και βήµατα υλοποίησης», 17-5-2005, 

http://www.theodorou.gr/ 
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ρίες για τη διατροφή και την υγεία  ου µας δίνουν χρήσιµες γνώσεις για τα τρόφιµα 

 ου αγοράζουµε. Οι ετικέτες µ ορούν να µας βοηθήσουν να καταλάβουµε τη συµ-

βολή  ου έχουν τα διάφορα τρόφιµα στην υγεία και την ευηµερία µας, καθώς ε ίσης 

και να µας βοηθήσουν να ε ιλέξουµε µια  ιο ισορρο ηµένη διατροφή. 

Τον Ιανουάριο του 2007 δηµοσιεύθηκε ο Κανονισµός 1924/2006,  ου αφορά 

στους ισχυρισµούς  ου γίνονται στα τρόφιµα για τη διατροφή και την υγεία, και 

ισχύει στα κράτη µέλη της ΕΕ α ό την 1η Ιουλίου 2007. Αυτό είναι το  ρώτο δείγµα 

συγκεκριµένης νοµοθεσίας  ου ασχολείται µε τους ισχυρισµούς για τη διατροφή και 

την υγεία. Οι στόχοι του είναι: 

Να εξασφαλίσει υψηλό ε ί εδο  ροστασίας των καταναλωτών  ροφυλάσ-

σοντας ενάντια αβάσιµων, υ ερβολικών ή ψευδών ισχυρισµών για τα τρόφιµα. Με τη 

νέα νοµοθεσία, οι καταναλωτές µ ορούν να στηριχθούν στις σαφείς και εξακριβωµέ-

νες  ληροφορίες των ετικετών των τροφίµων,  ου τους ε ιτρέ ουν να ενηµερώνονται 

κατάλληλα για τα τρόφιµα  ου ε ιλέγουν. 

Να εναρµονίσει τη νοµοθεσία σε ολόκληρη την ΕΕ,  αρέχοντας στους  α-

ραγωγούς και τους κατασκευαστές τροφίµων σαφώς εναρµονισµένους κανόνες,  ου 

θα ε ιτρέψουν στον υγιή ανταγωνισµό να βοηθήσει στην  ροστασία της καινοτοµίας 

στη βιοµηχανία των τροφίµων, εξασφαλίζοντας ότι οι  αρασκευαστές κάνουν γνήσι-

ους ισχυρισµούς υγείας και διατροφής και δεν ανταγωνίζονται µε ψευδείς ή ανακρι-

βείς ισχυρισµοί. 

Ο κανονισµός θα ισχύσει για ο οιουσδή οτε ισχυρισµούς υγείας και δια-

τροφής γίνονται στα  ροϊόντα τροφίµων ή  οτών  ου  αράγονται για κατανάλωση 

α ό ανθρώ ους και  ωλούνται στην αγορά της ΕΕ/των κρατών µελών, συµ εριλαµ-

βανοµένων όλων των εµ ορικών ε ικοινωνιών, γενικών διαφηµίσεων και εκστρα-

τειών  ροώθησης. Βρίσκει ε ίσης εφαρµογή στα τρόφιµα για ιδιαίτερες διατροφικές 

χρήσεις και στα συµ ληρώµατα320. 

Τρεις τύ οι ισχυρισµών θα ε ιτρέ εται να γίνονται στα τρόφιµα σε όλη την 

Ευρω αϊκή Ένωση: 

• ∆ιατροφικοί ισχυρισµοί  ου δηλώνουν,  ροτείνουν ή υ ονοούν ότι τα τρόφιµα 

έχουν συγκεκριµένες ευεργετικές ιδιότητες λόγω της σύνθεσής τους (σχετικά µε την 

                                                           
320 Θεοδώρου Ευάγγελος, «Συστήµατα ιχνηλασιµότητας τροφίµων. Βασικές Αρχές, στρατηγική σηµασία και βήµατα υλοποίησης», 17-5-2005, 
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ενέργεια ή µια συγκεκριµένη θρε τική ουσία). Παραδείγµατα αυτού του τύ ου 

ισχυρισµών θα είναι: « ηγή», «χωρίς», « λούσιο σε», «φτωχό σε» ή «µε λιγότερες» 

θερµίδες ή µια συγκεκριµένη θρε τική ουσία. 

• Ισχυρισµοί υγείας  ου δηλώνουν,  ροτείνουν ή υ ονοούν ότι υ άρχει µια σχέση 

µεταξύ ενός τροφίµου, ή ενός α ό τα συστατικά του, και της υγείας. Αυτός ο τύ ος 

ισχυρισµών αναφέρει τη φυσιολογική λειτουργία ενός συστατικού ·  αραδείγµα-

τος χάριν: «Το ασβέστιο µ ορεί να βοηθήσει να α οκτήσετε γερά κόκαλα». Ο 

ισχυρισµός θα  ρέ ει να βασίζεται σε γενικά α οδεκτά ε ιστηµονικά δεδοµένα 

και να γίνεται εύκολα κατανοητός α ό τον µέσο καταναλωτή. 

• Ο τρίτος τύ ος ισχυρισµών αφορά σε ισχυρισµούς «µείωσης  αραγόντων κινδύ-

νου για ασθένειες». Είναι ένας συγκεκριµένος τύ ος ισχυρισµών υγείας, οι ο οίοι 

δηλώνουν ότι τα τρόφιµα ή ένα α ό τα συστατικά τους µειώνουν σηµαντικά έναν 

 αράγοντα κινδύνου για κά οια ανθρώ ινη ασθένεια. Παραδείγµατος χάριν, «οι 

φυτοστερόλες µ ορούν να βοηθήσουν να µειωθεί η χοληστερόλη αίµατος», µειώ-

νοντας, βάσει αυτού, έναν  αράγοντα κινδύνου για την καρδιαγγειακή νόσο. Για 

 ρώτη φορά θα ε ιτρα εί η αναφορά ασθενειών στα τρόφιµα, αλλά µόνο µετά 

α ό έγκριση α ό την Ευρω αϊκή Αρχή για την Ασφάλεια των Τροφίµων (EFSA). 

Οι ισχυρισµοί χρησιµο οιούνται για να  αρουσιάσουν ότι τα  ροϊόντα 

έχουν ένα ε ι ρόσθετο όφελος για τη διατροφή και την υγεία. Στις  ερισσότερες  ερι-

 τώσεις, οι καταναλωτές αντιλαµβάνονται τα  ροϊόντα  ου φέρουν κά οιους ισχυρι-

σµούς ως καλύτερα για την υγεία και την ευηµερία τους. Εντούτοις,  ρος το  αρόν, 

ένα τρόφιµο υψηλό σε λί ος, αλάτι ή/και σάκχαρα, µ ορεί να χρησιµο οιήσει ισχυ-

ρισµούς ό ως « λούσιο σε βιταµίνη C» ή « λούσιο σε φυτικές ίνες», ακόµα κι αν τα 

οφέλη του  ροϊόντος για τη γενική υγεία και τη διατροφή είναι χαµηλά321. 

Ο Κανονισµός για τους διατροφικούς ισχυρισµούς και τους ισχυρισµούς 

υγείας στοχεύει στο να  ροστατέψει τους καταναλωτές α ό την  αρα λάνηση, ελέγ-

χοντας τους ισχυρισµούς διατροφής και υγείας. Για την  ερί τωση των ισχυρισµών 

υγείας αυτό θα ε ιτευχθεί µε την καθιέρωση ενός θετικού καταλόγου ισχυρισµών, ο 

ο οίος θα δηµιουργηθεί σε τρεις φάσεις. Τα κράτη µέλη θα στείλουν αρχικά τον κατά-

λογο των ισχυρισµών  ου θεωρούν ότι ισχύουν, βασισµένο σε γενικά α οδεκτά ε ι-
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στηµονικά δεδοµένα στη χώρα τους (µέχρι τον Ιανουάριο του 2008). Κατό ιν, η EFSA 

θα αξιολογήσει τους ισχυρισµούς  ου θα  αραλάβει µέσα σε χρονικό διάστηµα δύο 

ετών. Τέλος, ο α οδεκτός κατάλογος ισχυρισµών υγείας θα δοθεί στο δηµόσιο µητρώο. 

Για τους νέους ισχυρισµούς υγείας θα  ρέ ει να υ οβληθεί στην EFSA, α ό την ε ι-

χείρηση  ου ε ιθυµεί να κάνει τον ισχυρισµό σε κά οιο τρόφιµο ή  οτό, ένα αρχείο 

µε τα α οδεικτικά στοιχεία και τη διαδικασία έγκρισης  ου ακολουθήθηκε. Για τους 

ισχυρισµούς µείωσης κά οιου  αράγοντα κινδύνου για ασθένειες και τους ισχυρι-

σµούς για την υγεία των  αιδιών έχουν  ροβλεφθεί  ιο ε ιµεληµένες διαδικασίες. 

Ο Κανονισµός α αιτεί α ό την Ευρω αϊκή Ε ιτρο ή να καθιερώσει τα δια-

τροφικά  ροφίλ ως κριτήρια  ου τα τρόφιµα θα  ρέ ει να ικανο οιούν για να φέ-

ρουν ισχυρισµούς. Τα θρε τικά χαρακτηριστικά θα βασίζονται στην ε ιστηµονική 

ά οψη της EFSA. Μέσα σε 24 µήνες α ό τη στιγµή  ου θα ισχύσει ο κανονισµός, η 

Ε ιτρο ή θα συµβουλευθεί τους σχετικούς ενδιαφερόµενους και θα υ οβάλλει  ροτά-

σεις για τα θρε τικά χαρακτηριστικά στους εµ ειρογνώµονες των κρατών µελών. Εάν 

αυτοί υ οστηρίξουν αυτά τα  ροτεινόµενα θρε τικά χαρακτηριστικά, θα υιοθετηθούν 

α ό την Ε ιτρο ή και θα χρησιµο οιηθούν ως ένας όρος για τους ισχυρισµούς. 

Για να διευκολυνθεί η εφαρµογή αυτού του µέτρου συµφωνήθηκε µια  α-

ρέκκλιση (εξαίρεση)  ου θα ε ιτρέψει στους ισχυρισµούς διατροφής να γίνονται, µόνο 

εάν µια θρε τική ουσία είναι υψηλότερη α ό το α αιτούµενο. Εντούτοις, το υψηλό 

ε ί εδο αυτής της θρε τικής ουσίας  ρέ ει να ε ισηµαίνεται σαφώς στην ετικέτα, σε 

κοντινό σηµείο και µε την ίδια  ροβολή µε τον ισχυρισµό. Εάν δύο ή  ερισσότερες 

θρε τικές ουσίες υ ερβαίνουν το όριο, δεν µ ορεί να γίνει κανένας διατροφικός 

ισχυρισµός322. 

Όσον αφορά στα  ροϊόντα ιχθυοκαλλιέργειας  ου διατίθενται  ρος λιανική 

 ώληση στο εµ όριο α ό τα συσκευαστήρια, τα claims έρχονται α ό  ελάτες  ου δεν 

είναι ευχαριστηµένοι α ό το  ροϊόν  ου  αρέλαβαν. Αυτό έχει να κάνει µε αλλοιω-

µένα ψάρια, µε λάθος  ροϊόν  ου α οκλίνει α ό την  αραγγελία, κακο οιηµένες συ-

σκευασίες. Τα claims είναι το α οτέλεσµα της κακής λειτουργίας ενός συσκευαστηρίου 

και το καµ ανάκι  ου θα αφυ νίσει τους υ ευθύνους, έτσι ώστε να βελτιώσουν τη λει-

τουργία του συσκευαστηρίου. 
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Γενικές αρχές για τους ισχυρισµούς διατροφής και υγείας 

Οι ισχυρισµοί διατροφής και υγείας  ρέ ει:  

• Να µην είναι ψευδείς, διφορούµενοι ή  αρα λανητικοί,  

• Να µη δηµιουργούν αµφιβολίες σχετικά µε την ασφάλεια ή/και τη θρε τική ε άρ-

κεια των άλλων τροφίµων,  

• Να µην ενθαρρύνουν ή να µην εµφανίζουν ως α οδεκτή την υ ερβολική κατανά-

λωση ενός τροφίµου,  

• Να µη δηλώνουν, υ οδηλώνουν ή υ ονοούν ότι η ισορρο ηµένη και  οικίλη δι-

ατροφή δεν µ ορεί να  αρέχει ε αρκείς  οσότητες των θρε τικών ουσιών γενικά,  

• Να µην αναφέρονται σε αλλαγές των λειτουργιών του οργανισµού,  ου θα µ ο-

ρούσαν να  ροκαλέσουν αισθήµατα φόβου στον καταναλωτή ή να εκµεταλλευ-

τούν το φόβο του είτε µέσω λεκτικών, είτε εικαστικών, γραφικών ή συµβολικών 

 αραστάσεων.  

 

Παρακάτω  αρουσιάζεται ένα τυ ικό φύλο claim: 
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ΕΠΙΛΟΓΟΣ 

 

Τα ψάρια α οτελούν διαχρονικά σηµαντικό συστατικό της ανθρώ ινης δι-

ατροφής, ιδιαίτερο δε χαρακτηριστικό της µεσογειακής διατροφής. Σήµερα, η κατα-

νάλωση ψαριών συστήνεται τουλάχιστον 1-2 φορές την εβδοµάδα, για τρεις κυρίως 

Πίνακας Υποβολής Ισχυρισµών Υγείας 

Αρ. Πρωτοκόλ-
λου  

(συµπληρώνεται 
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λόγους: α) τα ψάρια είναι  ηγή α αραίτητων θρε τικών συστατικών ό ως  ρωτεϊ-

νών, ανόργανων συστατικών και βιταµινών, ο ότε συνεισφέρουν στην συνιστώµενη 

ηµερήσια  ρόσληψη αυτών των συστατικών β) τα ψάρια έχουν χαµηλή  εριεκτικό-

τητα κορεσµένων λι αρών οξέων γ) τα ψάρια είναι  ηγή ω-3 λι αρών οξέων των 

ο οίων η  ρόσληψη συνδέεται µε την  ρόληψη. Η διευρυνόµενη αναγνώριση των 

ιδιοτήτων αυτών, η διεθνο οίηση καταναλωτικών τάσεων και η ισχυρή  αγκοσµιο-

 οίηση της αγοράς των ειδών διατροφής συνετέλεσαν στην συνεχώς αυξανόµενη ζή-

τηση για αλιευτικά  ροϊόντα. 

Παράλληλα µε την κατ' ε ιλογή ζήτηση για τα  ροϊόντα αυτά, ε ιτακτική 

 αραµένει και η ανάγκη εξεύρεσης τροφής για την κάλυψη των συνεχώς αυξανόµε-

νων αναγκών σίτισης του  ολλα λασιαζόµενου  αγκόσµιου  ληθυσµού. Η  εριβαλ-

λοντική βιωσιµότητα  αραγωγής τροφίµου είναι ε ίσης σε κρίση: ο Παγκόσµιος Ορ-

γανισµός Τροφίµων και Γεωργίας (UN FAO) υ ολογίζει ότι το 2050 θα  ρέ ει να  α-

ράγουµε 100%  ερισσότερα τρόφιµα. Εφόσον οι δυνατότητες  αραγωγής  ρωτογε-

νούς  ροϊόντος είναι  εριορισµένες, εκτιµάται ότι τουλάχιστον το 70% του τροφίµου 

θα  αράγεται στο µέλλον µε α οτελεσµατικότερο τρό ο. Α αιτούνται ε οµένως δρα-

στικές αλλαγές  ου θα οδηγήσουν σε νέα τρόφιµα και νέες διαδικασίες  αραγωγής, 

συσκευασίας, διανοµής ή κατανάλωσης του τροφίµου. Τα νέα  ροϊόντα θα διατηρούν 

υψηλά  οιοτικά χαρακτηριστικά µε χαµηλότερο κόστος κτήσης α ό τους καταναλω-

τές. 

Υ ό το  ρίσµα της υ ερεκµετάλλευσης ή και εξάντλησης των φυσικών και 

βιολογικών  όρων του  λανήτη µας, η λύση για την κάλυψη των αναγκών σε αλιευ-

τικά  ροϊόντα για ανθρώ ινη κατανάλωση, αναζητείται  ερισσότερο στην αύξηση 

της  αραγωγής,  αρά στο  εριορισµό των αναγκών στα όρια των δυνατοτήτων  α-

ραγωγής α ό τη συλλεκτική αλιεία. Αναγνωρίζοντας ότι τα τελευταία χρόνια οι εκ-

φορτώσεις της συλλεκτικής αλιείας µειώνονται συνεχώς, ενώ η µέχρι  ρόσφατα αύ-

ξηση της αγοραστικής δύναµης των καταναλωτών  ολλών χωρών και η συνεχιζόµενη 

ενίσχυση της τάσης για υγιεινή διατροφή έχουν αυξήσει σηµαντικά τη ζήτηση για 

αλιευτικά  ροϊόντα σε  αγκόσµιο ε ί εδο, γίνεται  ροφανές ότι το κενό  ου δηµι-

ουργείται στις αγορές καλείται να το καλύψει η υδατοκαλλιέργεια. 

Η υδατοκαλλιέργεια είναι ο ταχύτερα ανα τυσσόµενος κλάδος της  ρωτο-
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γενούς  αραγωγής σε  αγκόσµιο ε ί εδο. Οι α αιτήσεις της  αγκόσµιας αγοράς για 

αλιευτικά  ροϊόντα αυξάνονται συνεχώς και οι  ροβλέψεις α ό τον FAO για το 2030 

δείχνουν έλλειµµα  ου θα  ροσεγγίζει τα 29 εκ τόνους. Το έλλειµµα αυτό µ ορεί να 

καλυφθεί µόνο α ό την αύξηση της  αραγωγής της υδατοκαλλιέργειας. Παραδόξως, 

στην Ευρώ η η  αραγωγή υδατοκαλλιέργειας  αρουσιάζει στασιµότητα τα τελευταία 

χρόνια. Όµως οι στόχοι  ου έχουν τεθεί α ό τον κλάδο αναφέρονται σε  ολλα λάσια 

 αραγωγή (200% αύξηση) στον ορίζοντα του 2030. 

Για τη χώρα µας η υδατοκαλλιέργεια έχει αναγνωριστεί σαν µια α ό τις 

κύριες δραστηριότητες  ου µ ορούν να συµβάλλουν στην ανάκαµψη της οικονοµίας 

και να δηµιουργήσουν στέρεες βάσεις για ανά τυξη τα ε όµενα χρόνια. Η υδατοκαλ-

λιέργεια στην Ελλάδα κυριαρχείται α ό τα θαλάσσια ψάρια (τσι ούρα λαβράκι) 

αλλά διαθέτει και ένα αρκετά συγκροτηµένο κλάδο µυδοκαλλιέργειας. Ε ι λέον  α-

ρουσιάζει  αραγωγή ειδών γλυκού νερού (χέλια κ.λ. .) και µιά  αραδοσιακή δρα-

στηριότητα σε λιµνοθάλασσες. Τα τελευταία χρόνια υ άρχει δραστηριο οίηση στην 

καλλιέργεια φυκών µε µία µονάδα  αραγωγής του κυανοβακτηρίου Spirulina και 

µίας δεύτερης  ου  αράγει µακροφύκη (Ulva). 

Στον κλάδο της θαλάσσιας ιχθυοτροφίας σήµερα δραστηριο οιούνται 65 

εταιρείες µε 328 µονάδες εκτροφής. Η συνολική θαλάσσια έκταση  ου καταλαµβά-

νουν είναι 78 Km2. Τα ε ενδυµένα κεφάλαια ανέρχονται στα 740 εκ. € και στον κλάδο 

α ασχολούνται άµεσα  ερί τα 10.000 άτοµα άµεσα και έµµεσα  ερί ου άλλα 8.000. Ο 

κύκλος εργασιών της ιχθυοτροφίας το 2014 ανήλθε στα 800 εκ. € (0,38%του ΑΕΠ), µε 

τα µισά εξ αυτών να αντιστοιχούν σε εξαγωγές. Σύµφωνα µε στοιχεία της Ελληνικής 

Στατιστικής Αρχής η αξία των Ελληνικών εξαγωγών σε  ροϊόντα ιχθυοκαλλιέργειας 

το 2014 ανήλθε σε 519 εκ. € σηµειώνοντας οριακή άνοδο κατά 3,5% σε σχέση µε το 

2012, αντιστοίχως δε οι  οσότητες για το 2014 ανήλθαν σε 108 χιλ. τόνους σηµειώνο-

ντας αύξηση κατά 10%  ερί ου σε σχέση µε το 2012. Κυριότερη χώρα  ροορισµού των 

Ελληνικών εξαγωγών  ροϊόντων ιχθυοκαλλιέργειας είναι η Ιταλία, η ο οία α ορρό-

φησε το 41%  ερί ου του συνόλου, ενώ στη δεύτερη θέση είναι η Ισ ανία µε 13% και 

στην τρίτη θέση η Γαλλία µε  οσοστό 10%. Τα  ροϊόντα ιχθυοκαλλιέργειας είναι το 2ο 

εξαγώγιµο Ελληνικό  ροϊόν µετά τα φρούτα και τα λαχανικά του κλάδου τροφίµων - 

 οτών, τα ο οία µε τη σειρά τους α οτελούν το 1/3  ερί ου των Ελληνικών εξαγω-
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γών. 

Παρά τη σηµαντική θέση της χώρας στη συνολική  αραγωγή τσι ούρας και 

λαβρακιού, ο µέσος ρυθµός αύξησης της  αραγωγής τους στην Ελλάδα, κατά την τε-

λευταία δεκαετία, διαµορφώθηκε λίγο χαµηλότερα του αντίστοιχου ρυθµού ανά τυ-

ξης της  αραγωγής στις χώρες της ΕΕ (4,42% έναντι 5,21%), και σηµαντικά χαµηλό-

τερα του αντίστοιχου ρυθµού των Μεσογειακών χωρών, µη µελών της ΕΕ (9,84%). 

Κατά συνέ εια η Ελλάδα α ώλεσε σηµαντικά µερίδια  αραγωγής (-9,22% συνολικά, -

4,37% µεταξύ των χωρών της ΕΕ, και -14,42% µεταξύ των Μεσογειακών χωρών, µη µε-

λών της ΕΕ). Βασικός  αράγοντας της στασιµότητας στην  αραγωγή ήταν η, α ό το 

1994, αναστολή χορήγησης νέων αδειών ίδρυσης ή ε έκτασης µονάδων ιχθυοκαλ-

λιέργειας τσι ούρας και λαβρακιού,  λέον βέβαια και της συνεχιζόµενης οικονοµικής 

κρίσης. Η αναστολή αυτή άρθηκε  ρόσφατα -µετά α ό σχεδόν 2 δεκαετίες- µε τη θε-

σµοθέτηση του Ειδικού Πλαισίου Χωροταξικού Σχεδιασµού και Αειφόρου Ανά τυξης 

των υδατοκαλλιεργειών. Στο διάστηµα αυτό, λόγω αδυναµίας έγκαιρης αντα όκρι-

σης της ίδιας της  ολιτείας στις υ οχρεώσεις της α έναντι στην εθνική νοµοθεσία, 

 ολλές µονάδες κρίθηκαν  αράνοµες, ελλείψει σχετικού θεσµικού  λαισίου. Σήµερα, 

 αρά το γεγονός ότι τυ ικά έχει αρθεί η αναστολή χορήγησης νέων αδειών, ε ί της 

ουσίας οι δυνατότητες αύξησης της  αραγωγικής δυνατότητας του κλάδου  αραµέ-

νουν  εριορισµένες λόγω της έντονης γραφειοκρατίας, της  ολυ λοκότητας του κα-

νονιστικού  λαισίου, ενώ αµφίβολο είναι το κατά  όσο θα µ ορέσουν να νοµιµο οι-

ηθούν ή να  αραµείνουν νόµιµες όλες οι υφιστάµενες µονάδες υ ό το νέο καθεστώς 

αδειοδότησης και µάλιστα χωρίς να υ άρχει εναλλακτική λύση. Η  ροαναφερθείσα 

κατάσταση ώθησε  ολλές εταιρείες του κλάδου,  ροκειµένου να αυξήσουν την  αρα-

γωγική τους βάση, να στραφούν σε άλλες χώρες ό ως την Ισ ανία, την Αλβανία αλλά 

κυρίως την Τουρκία, η ο οία και α οτελεί τη βασική µας ανταγωνίστρια χώρα σε 

ε ί εδο  αραγωγής και ό ου το 12% της  αραγωγής τσι ούρας και λαβρακιού είναι 

α ό εταιρείες Ελληνικών συµφερόντων. Το  οσοστό αυτό αναµένεται να αυξηθεί µετά 

την  ρόσφατη υ ογραφή Ελληνοτουρκικής συνεργασίας για τον αγροτικό τοµέα µε 

τον ο οίο οι Έλληνες ιχθυοτρόφοι µ ορούν να χρησιµο οιούν τον γόνο  ου  αρά-

γουν στην Ελλάδα στις εγκαταστάσεις  ου διαθέτουν στην Τουρκία χωρίς φόρους και 

δασµούς, γεγονός  ου θα ενισχύσει σηµαντικά την  αραγωγική δυναµική της Τουρ-
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κίας  ροσφέροντας και νέες θέσεις εργασίας. 

Είναι όµως γεγονός,  ως τα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά της χώρας (γεωγρα-

φική θέση, διαµόρφωση ακτογραµµής κ.λ. .) διαµορφώνουν ένα  εριβάλλον  ου ευ-

νοεί την ανά τυξη του κλάδου. Πέρα α ό την ε ιχειρηµατική βάση υ άρχει και 

ισχυρή Ερευνητική και Τεχνολογική  αρουσία. Πιο συγκεκριµένα, για τη υ οστήριξη 

του κλάδου δηµιουργήθηκε ένα ευρύτερο ε ιχειρηµατικό, ε ιστηµονικό και εκ αι-

δευτικό οικοδόµηµα. ∆ηµιουργώντας θέσεις α ασχόλησης και ε ενδύοντας σε τεχνο-

λογίες  ου συµβάλουν στη  ροστασία του  εριβάλλοντος, ενισχύθηκε η ανταγωνιστι-

κότητα του κλάδου. Ταυτόχρονα, στηρίχθηκαν έµ ρακτα οι εθνικές και ευρω αϊκές 

 ολιτικές  εριφερειακής ανά τυξης, καθώς ο κλάδος συνέβαλε στην οικονοµική ανα-

ζωογόνηση ακριτικών και α οµακρυσµένων  εριοχών µε  εριορισµένες εναλλακτικές 

δυνατότητες ανά τυξης. Ιδιαίτερα σηµαντική θεωρείται η συµβολή του κλάδου όχι 

µόνο στην κάλυψη του εθνικού εµ ορικού ελλείµµατος σε νω ά αλιευτικά  ροϊόντα, 

αλλά και στη µείωση του αντίστοιχου Κοινοτικού, στηρίζοντας µε τον τρό ο αυτό βα-

σικούς  υλώνες της Κοινής Αλιευτικής Πολιτικής. Η εικόνα αυτή του κλάδου θα  ρέ-

 ει  εραιτέρω να ενισχυθεί µε βελτίωση του κλαδικού ισοζυγίου εισαγωγών - εξαγω-

γών αυξάνοντας τα µέρη της αλυσίδας  αραγωγής  ου  αράγονται στη χώρα εκµε-

ταλλευόµενοι τα  λεονεκτήµατα  ου διαθέτει. 

Για να αντα οκριθεί η χώρα στις  αρα άνω α αιτήσεις χρειάζεται η δηµι-

ουργία ενός εθνικού σχεδίου Έρευνας και Τεχνολογίας  ου θα υ οστηρίξει την ανα-

 τυξιακή  ροο τική του κλάδου. 

Το σχέδιο  ρέ ει να έχει µεσο ρόθεσµους και µακρο ρόθεσµους στόχους 

ώστε α ό τη µια να ενισχυθεί η ανταγωνιστικότητα της υφιστάµενης δραστηριότητας 

και α ό την άλλη να τεθούν οι βάσεις για την «ε όµενη γενιά» υδατοκαλλιέργειας, 

αξιο οιώντας έτσι, στον µέγιστο δυνατό βαθµό, τις δυνατότητες  ου  ροσφέρουν οι 

γεωγραφικές -  εριβαλλοντικές συνθήκες της χώρας σε συνδυασµό µε την εµ ειρία 

και τεχνογνωσία του εγχώριου ανθρώ ινου δυναµικού  ου ασχολείται είτε µε την 

έρευνα και τεχνολογική ανά τυξη του κλάδου, είτε µε την  αραγωγή εφαρµογή των 

α οτελεσµάτων της Ε&ΤΑ. Η διεύρυνση της αγοράς, µε την εισαγωγή νέων ειδών και 

 ροϊόντων  ου  ροέρχονται α ό αυτά, η βελτίωση των  αραµέτρων - κόστους εκτρο-

φής και η βιωσιµότητα της δραστηριότητας είναι το  ερίγραµµα του σχεδίου. Όµως, ο 
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κλάδος σε εθνικό ε ί εδο για να αντα οκριθεί στις ευρω αϊκές  ροκλήσεις θα  ρέ ει 

να ορίσει συγκεκριµένους στόχους αύξησης της  αραγωγής, αντίστοιχους µε την ΕΕ, 

 ου θα του ε ιτρέψουν να διατηρήσει την  ρωταγωνιστική του θέση. Σταδιακή αύ-

ξηση της εγχώριας  αραγωγής τσι ούρας και λαβρακιού κρίνεται ε ιβεβληµένη κα-

θώς η ζήτηση διεθνώς αυξάνεται µε ρυθµό µεγαλύτερο του αντίστοιχου ρυθµού  ρο-

σφοράς ( αραγωγής) των Ελληνικών  ροϊόντων. Σε αντίθετη  ερί τωση την αυξανό-

µενη ζήτηση θα σ εύσουν να καλύψουν ανταγωνίστριες χώρες µε α οτέλεσµα η χώρα 

µας να µειώσει το  οσοστό της στις αγορές αυτές, µε ότι αυτό συνε άγεται για την 

ανταγωνιστικότητα των εταιρειών και του κλάδου γενικότερα. Παράλληλα,  ρέ ει 

εµφατικά να τονισθεί ότι η αύξηση της  αραγωγής θα  ρέ ει να συνδυαστεί µε ειδικά 

σχεδιασµένες ενέργειες και δράσεις  ροώθησης και  ροβολής,  ου θα στοχεύουν, µε-

ταξύ άλλων,  ρος: 

• τη βελτίωση της «εικόνας» των  ροϊόντων (και του κλάδου) στις υφιστάµενες 

αγορές 

• την  ροώθηση των  ροϊόντων 

Μία αύξηση της  αραγωγής της Ελληνικής ιχθυοκαλλιέργειας, της τάξης 

του 200% σε βάθος 15ετίας, θα µ ορούσε να καλυφθεί µε 100% αύξηση της  αραγω-

γής σε τσι ούρα και λαβράκι και α ό νέα είδη για το υ όλοι ο. 

Σήµερα, το κυρίαρχο  ρόβληµα  ου έχει να αντιµετω ίσει ο κλάδος είναι η 

αύξηση του κόστους  αραγωγής. Μια σειρά α ό γεγονότα ό ως η αύξηση της τιµής 

των  ρώτων υλών για την  αραγωγή της τροφής (η ο οία α οτελεί  ερί ου το 60% 

του κόστους εκτροφής) σε συνδυασµό µε την υ οβάθµιση της διατροφικής της αξίας 

για τα εκτρεφόµενα ψάρια, και η αύξηση των θνησιµοτήτων έχουν οδηγήσει σε αύ-

ξηση του κόστους  αραγωγής κατά 2030% την τελευταία 5ετία χωρίς να έχει ακολου-

θηθεί µε αντίστοιχη αύξηση των τιµών  ώλησης. Η Εθνική στρατηγική για την 

έρευνα, σε ότι αφορά τα υφιστάµενα  αραγόµενα είδη (τσι ούρα-λαβράκι), θα  ρέ-

 ει ε οµένως να εστιαστεί σε άµεσες και έµµεσες δράσεις (α) βελτίωσης της  αραγω-

γής τους (β) µείωσης του κόστους  αραγωγής και (γ) της συνε ακόλουθης βελτίωσης 

της ανταγωνιστικότητας τους. Συγκεκριµένα, τα κυρίαρχα εκτρεφόµενα ψάρια σή-

µερα, λόγω του ρυθµού ανά τυξης τους, δεν ε ιτρέ ουν την, σε ανταγωνιστικό κό-

στος, ουσιαστική διαφορο οίηση τους σε άλλες µορφές  λέον αυτής του «ολόκληρου» 
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ψαριού. Έτσι η στόχευση για την υ άρχουσα ιχθυοτροφική δραστηριότητα είναι η 

βελτίωση της εκτροφής µε µείωση του κόστους και η βελτίωση της α όδοσης, διασφα-

λίζοντας την καλή υγεία των εκτρεφόµενων οργανισµών και την αειφορική διαχεί-

ριση του  εριβάλλοντος εκτροφής και των λοι ών φυσικών  όρων  ου χρησιµο οι-

ούνται ( ρώτες ύλες τροφής). Για το σκο ό αυτό είναι α αραίτητη η δηµιουργία  ρο-

γραµµάτων ε ιλογής  ιστο οιηµένου γόνου α ό  ιστο οιηµένους γεννήτορες µε 

βελτιωµένα χαρακτηριστικά. Παράλληλα είναι σηµαντική η  ροσ άθεια δηµιουργίας 

 ροϊόντων  ροστιθέµενης αξίας, τα ο οία θα  ροέλθουν µέσα α ό τη διαφορο οίηση 

των υφιστάµενα  αραγόµενων ειδών (τα λειτουργικά τρόφιµα και η οργανική καλ-

λιέργεια µ ορούν να α οτελέσουν ένα τέτοιο  υρήνα), και α ό την  αραγωγή νέων 

ειδών. Ε ι λέον θα  ρέ ει να διερευνηθούν και να στοιχειοθετηθούν τυχόν  λεονε-

κτήµατα των  ροϊόντων ιχθυοκαλλιέργειας σε σύγκριση µε τα αντίστοιχα είδη στην 

κατεύθυνση της διατροφικής αξίας. Για  αράδειγµα η  εριεκτικότητα των ψαριών 

ιχθυοκαλλιέργειας σε ω-3 λι αρά οξέα µ ορεί να είναι υψηλότερη α ό αυτή των 

άγριων ψαριών εφόσον η θερµοκρασία είναι καλύτερα ελεγχόµενη κατά την εκτροφή 

των ψαριών. 

Η διαφορο οίηση µε την  αραγωγή νέων ειδών  ρέ ει να λαµβάνει υ όψη 

τις τάσεις, α αιτήσεις και ανάγκες της σύγχρονης αγοράς. Η ζήτηση για αλιευτικά 

 ροϊόντα αυξάνει διεθνώς, ό ως αντίστοιχα αυξάνει και η ζήτηση των καταναλωτών 

για ε εξεργασµένα και µετα οιηµένα  ροϊόντα  ου µειώνουν την δυσκολία/χρόνο 

µαγειρέµατος, αυξάνουν των χρόνο διατήρησης/συντήρησης τους και συχνά  ρο-

σφέρονται ως έτοιµα ολοκληρωµένα γεύµατα. Υ ό το  ρίσµα αυτό η υδατοκαλλιέρ-

γεια καλείται να  ροσφέρει υψηλής  οιότητας και διατροφικής αξίας  ρώτη ύλη σε 

ανταγωνιστικό κόστος για µετα οίηση και ε εξεργασία. Α αιτείται συνε ώς η  αρα-

γωγή ειδών µε σηµαντικά υψηλότερους ρυθµούς ανά τυξης α ό τα « αραδοσιακά» 

εκτρεφόµενα ώστε να µ ορέσουν να α οδώσουν την α αιτούµενη  οσότητα/µέγεθος 

 ρώτης ύλης σε ανταγωνιστικό κόστος (ζητείται ο σολοµός της Μεσογείου). Τέτοια 

είδη  ου σε αντίστοιχη χρονική  ερίοδο εκτροφής έχουν  ολλα λάσιο βάρος α ό την 

τσι ούρα και το λαβράκι είναι  .χ. ο κρανιός και το µαγιάτικο. Ταυτόχρονα, είδη  ου 

βρίσκονται χαµηλότερα στην τροφική αλυσίδα ό ως ο κέφαλος θα µ ορούσαν να 

α οτελέσουν  ροϊόντα  ου  αράγονται µε  αραδοσιακούς ηµι-εκτατικούς τρό ους 
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(σε λιµνοθάλασσες) και α ό τα ο οία µ ορούν να  ροέλθουν  ροστιθέµενης αξίας 

 ροϊόντα (αυγοτάραχο). Η κατανόηση των βασικών βιολογικών και τεχνολογικών 

α αιτήσεων για την εκτροφή τους σε  ρώτο βήµα και στη συνέχεια η  ιστο οίηση 

των γεννητόρων και ανά τυξη  ρογραµµάτων ε ιλογής α οτελούν την αντίστοιχη 

Ε&Τ βάση της δραστηριότητας αυτής. 

Η εισαγωγή νέων θαλασσινών  ροϊόντων δεν  εριορίζεται µόνο στα ψάρια 

και τα  αράγωγα τους αλλά θα  εριλαµβάνει και άλλους οργανισµούς (φύκια, σ όγ-

γους, κοράλλια και τα συµβιωτικά τους βακτήρια, κ.λ. .)  ου µ ορούν να οδηγήσουν 

σε δευτερογενή  ροϊόντα υψηλής  ροστιθέµενης αξίας (βιοκαύσιµα, βιοδραστικοί µε-

ταβολίτες, ένζυµα, συµ ληρώµατα διατροφής, φαρµακευτικές ουσίες κλ ). 

Τέλος,  ροτεραιότητα στο γενικότερο  λαίσιο θα  ρέ ει να α οτελέσουν 

και δράσεις  ου σχετίζονται µε την αειφορική διαχείριση των φυσικών και βιολογι-

κών  όρων και την ενίσχυση µορφών υδατοκαλλιέργειας φιλικών στο  εριβάλλον µε 

στόχο την  ροστασία  εριοχών και την ορθή διαχείριση στην  αράκτια ζώνη. Η αλ-

µατώδης ανά τυξη της υδατοκαλλιέργειας, σε συνδυασµό µε την ταυτόχρονη αύξηση 

της ζήτησης των  αράκτιων  εριοχών για άλλες χρήσεις ( ολεοδοµική ανά τυξη, 

τουρισµό, βιοµηχανία) και την αυξανόµενη ευαισθησία του  ληθυσµού στα θέµατα 

 ροστασίας  εριβάλλοντος, είχε σαν α οτέλεσµα την ανα όφευκτη σύγκρουση µε-

ταξύ των διάφορων δραστηριοτήτων στις  αράκτιες  εριοχές, την  ροσέλκυση σηµα-

ντικού ερευνητικού δυναµικού στην µελέτη των ε ι τώσεων αυτών. Η αλληλε ί-

δραση των υδατοκαλλιεργειών τόσο µε το φυσικό όσο και µε το κοινωνικό  εριβάλ-

λον α οτελεί ένα α ό τα µείζονα θέµατα του κλάδου και ως εκ τούτου θα  ρέ ει να 

α οτελέσει µια α ό τις  ροτεραιότητες της υ ό διαµόρφωση στρατηγικής. 

Για την ε ίτευξη των  αρα άνω θα  ρέ ει να υ άρχουν ε ι λέον και οι 

ακόλουθες  ροϋ οθέσεις: 

(α) συµβολή σε εθνικό ε ί εδο στην ανά τυξη κατάλληλων ιχθυοτροφών 

 ου θα ε ιτρέ ουν την βιώσιµη ανά τυξη του κλάδου χρησιµο οιώντας εναλλακτι-

κές  ρώτες ύλες µε στόχο την ουσιαστική αύξηση της µετατρεψιµότητας (κιλά τροφής 

για 1 κιλό ψάρι) και κατ' ε έκταση του κόστους  αραγωγής,  ροσ άθεια  ου καλό 

είναι να συνδυαστεί µε  αραγωγικές αλυσίδες εθνικού ή  εριφερειακού ενδιαφέρο-

ντος. Η αύξηση της µετατρεψιµότητας είναι ε ίσης ζητούµενο στο  λαίσιο της ολοένα 
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αυξανόµενης τάσης της βιώσιµης, ηθικής διατροφής, η ο οία εκφράζεται µε τον όρο 

eco nutrition. Οι ιχθυοτροφές θα  ρέ ει να ε ιτυγχάνουν αύξηση της  εριεκτικότητας 

των ψαριών σε θρε τικά συστατικά  ου σχετίζονται µε την υγεία ώστε να ψάρια 

ιχθυοκαλλιέργειας να έχουν  λεονέκτηµα διατροφικής  υκνότητας. 

(β)  ροσδιορισµός νέων  εριοχών για εκτροφή  εριλαµβάνοντας την ανοι-

κτή θάλασσα, 

(γ) κατάλληλες τεχνολογίες εκτροφής. 

Τέλος, όσον αφορά τον τοµέα της µετα οίησης και της ε εξεργασίας ιχθυ-

ρών, διεθνώς  αρατηρείται µία συνεχής αύξηση της ζήτησης για µετα οιηµένα και 

ε εξεργασµένα  ροϊόντα διατροφής. Προϊόντα  ου αυξάνουν την ταχύτητα και ευ-

κολία  ροετοιµασίας και κατανάλωσης και τρόφιµα µε µεγαλύτερο ορίζοντα συντή-

ρησης/διατήρησης και  ερισσότερες δυνατότητες στη µεταφορά και α οθήκευσή τους 

(µικρότεροι όγκοι, βολικότερο σχήµα - συσκευασία). Μέρος της ζήτησης αυτής είναι 

σηµαντικό να καλυφθεί α ό αλιευτικά  ροϊόντα. Στο  λαίσιο αυτό α αιτείται να 

αναληφθούν ενέργειες  ου α) θα  αράγουν νέα τεχνολογία συντήρη-

σης/ε εξεργασίας της  ρώτης ύλης β) θα  ροσαρµόσουν υφιστάµενες τεχνολογίες 

 ου εφαρµόζονται σε άλλους κλάδους τροφίµων γ) θα ανα τύσσουν τεχνολογίες για 

 ιο εύκολη, αξιό ιστη, οικονοµικότερη, και ταχύτερη αξιολόγηση της  οιότητας, φρε-

σκότητας και ιχνηλασιµότητας των  ροϊόντων δ) θα ε ιλύουν υ άρχοντα αλλά και 

 ροβλήµατα  ου  ροκύ τουν κατά την τυ ο οίηση - µετα οίηση ( .χ. α οχρωµατι-

σµοί, αλλοιώσεις - καταστροφή εδώδιµων ιστών). 

Παράλληλα είναι ιδιαίτερα σηµαντικό να ανα τυχθούν/αξιο οιηθούν δυ-

νατότητες καλύτερης διαχείρισης των υ ολειµµάτων της διαδικασίας µετα οίησης και 

ε εξεργασίες ώστε να ε ιτυγχάνεται η µέγιστη δυνατή αξιο οίησης της  ρώτης ύλης 

και να µειώνεται στο ελάχιστο η δηµιουργία α ορριµµάτων. 

Για να ε ιτευχθούν όλα τα ανωτέρω θα  ρέ ει να υ άρχει: 

α) Βελτίωση τεχνικών εξαλίευσης - θανάτωσης, βελτιστο οίηση διάρκειας 

συντήρησης  ροϊόντος  

β) Νέοι τρό οι µετα οίησης υ αρχόντων εκτρεφόµενων ειδών ψαριών (φι-

λέτα,  ροµαγειρευµένα γεύµατα κλ ) και µυδιών (ε εξεργασία για  ροστιθέµενη αξία 

 .χ. α οκελυφωµένο,  ροµαγειρεµένο, µε δυνατότητες α οθήκευσης και µεταφοράς). 
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Τυ ο οίηση και δηµιουργία µετα οιηµένων  ροϊόντων α ό νέα είδη (εκτρεφόµενα 

ψάρια, οστρακοειδή)  

γ) Αύξηση διάρκειας ζωής  ροϊόντων (νέες συσκευασίες, κατεργασίες). Μέ-

θοδοι µεταφοράς - α οθήκευσης - διατήρησης  ροϊόντων 

δ) Νέες µέθοδοι αξιολόγησης  ροϊόντων (φρεσκότητα,  οιότητα, ιχνηλασι-

µότητα)  

ε) Νέα  ροϊόντα µε βελτιωµένη θρε τική αξία - λειτουργικά τρόφιµα 

(εµ λουτισµός µε ε ι λέον θρε τικά συστατικά)  

στ) Ε ίλυση υ αρχόντων αλλά και  ιθανών νέων  ροβληµάτων  οιότητας 

κατά την τυ ο οίηση - µετα οίηση ( .χ. «άνοιγµα» φιλέτων - gapping, α οχρωµατι-

σµός ιστών)  

ζ) ∆ιαχείριση και αξιο οίηση υ ολειµµάτων µετα οίησης (ιχθυοτροφές για 

άλλα είδη, ζωοτροφές, νέα λειτουργικά τρόφιµα). 

 

 

ΕΠΙΛΟΓΟΣ 

 

Τα ψάρια α οτελούν διαχρονικά σηµαντικό συστατικό της ανθρώ ινης δι-

ατροφής, ιδιαίτερο δε χαρακτηριστικό της µεσογειακής διατροφής. Σήµερα, η κατα-

νάλωση ψαριών συστήνεται τουλάχιστον 1-2 φορές την εβδοµάδα, για τρεις κυρίως 

λόγους: α) τα ψάρια είναι  ηγή α αραίτητων θρε τικών συστατικών ό ως  ρωτεϊ-

νών, ανόργανων συστατικών και βιταµινών, ο ότε συνεισφέρουν στην συνιστώµενη 

ηµερήσια  ρόσληψη αυτών των συστατικών β) τα ψάρια έχουν χαµηλή  εριεκτικό-

τητα κορεσµένων λι αρών οξέων γ) τα ψάρια είναι  ηγή ω-3 λι αρών οξέων των 

ο οίων η  ρόσληψη συνδέεται µε την  ρόληψη. Η διευρυνόµενη αναγνώριση των 

ιδιοτήτων αυτών, η διεθνο οίηση καταναλωτικών τάσεων και η ισχυρή  αγκοσµιο-

 οίηση της αγοράς των ειδών διατροφής συνετέλεσαν στην συνεχώς αυξανόµενη ζή-

τηση για αλιευτικά  ροϊόντα. 

Παράλληλα µε την κατ' ε ιλογή ζήτηση για τα  ροϊόντα αυτά, ε ιτακτική 

 αραµένει και η ανάγκη εξεύρεσης τροφής για την κάλυψη των συνεχώς αυξανόµε-

νων αναγκών σίτισης του  ολλα λασιαζόµενου  αγκόσµιου  ληθυσµού. Η  εριβαλ-

λοντική βιωσιµότητα  αραγωγής τροφίµου είναι ε ίσης σε κρίση: ο Παγκόσµιος Ορ-
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γανισµός Τροφίµων και Γεωργίας (UN FAO) υ ολογίζει ότι το 2050 θα  ρέ ει να  α-

ράγουµε 100%  ερισσότερα τρόφιµα. Εφόσον οι δυνατότητες  αραγωγής  ρωτογε-

νούς  ροϊόντος είναι  εριορισµένες, εκτιµάται ότι τουλάχιστον το 70% του τροφίµου 

θα  αράγεται στο µέλλον µε α οτελεσµατικότερο τρό ο. Α αιτούνται ε οµένως δρα-

στικές αλλαγές  ου θα οδηγήσουν σε νέα τρόφιµα και νέες διαδικασίες  αραγωγής, 

συσκευασίας, διανοµής ή κατανάλωσης του τροφίµου. Τα νέα  ροϊόντα θα διατηρούν 

υψηλά  οιοτικά χαρακτηριστικά µε χαµηλότερο κόστος κτήσης α ό τους καταναλω-

τές. 

Υ ό το  ρίσµα της υ ερεκµετάλλευσης ή και εξάντλησης των φυσικών και 

βιολογικών  όρων του  λανήτη µας, η λύση για την κάλυψη των αναγκών σε αλιευ-

τικά  ροϊόντα για ανθρώ ινη κατανάλωση, αναζητείται  ερισσότερο στην αύξηση 

της  αραγωγής,  αρά στο  εριορισµό των αναγκών στα όρια των δυνατοτήτων  α-

ραγωγής α ό τη συλλεκτική αλιεία. Αναγνωρίζοντας ότι τα τελευταία χρόνια οι εκ-

φορτώσεις της συλλεκτικής αλιείας µειώνονται συνεχώς, ενώ η µέχρι  ρόσφατα αύ-

ξηση της αγοραστικής δύναµης των καταναλωτών  ολλών χωρών και η συνεχιζόµενη 

ενίσχυση της τάσης για υγιεινή διατροφή έχουν αυξήσει σηµαντικά τη ζήτηση για 

αλιευτικά  ροϊόντα σε  αγκόσµιο ε ί εδο, γίνεται  ροφανές ότι το κενό  ου δηµι-

ουργείται στις αγορές καλείται να το καλύψει η υδατοκαλλιέργεια. 

Η υδατοκαλλιέργεια είναι ο ταχύτερα ανα τυσσόµενος κλάδος της  ρωτο-

γενούς  αραγωγής σε  αγκόσµιο ε ί εδο. Οι α αιτήσεις της  αγκόσµιας αγοράς για 

αλιευτικά  ροϊόντα αυξάνονται συνεχώς και οι  ροβλέψεις α ό τον FAO για το 2030 

δείχνουν έλλειµµα  ου θα  ροσεγγίζει τα 29 εκ τόνους. Το έλλειµµα αυτό µ ορεί να 

καλυφθεί µόνο α ό την αύξηση της  αραγωγής της υδατοκαλλιέργειας. Παραδόξως, 

στην Ευρώ η η  αραγωγή υδατοκαλλιέργειας  αρουσιάζει στασιµότητα τα τελευταία 

χρόνια. Όµως οι στόχοι  ου έχουν τεθεί α ό τον κλάδο αναφέρονται σε  ολλα λάσια 

 αραγωγή (200% αύξηση) στον ορίζοντα του 2030. 

Για τη χώρα µας η υδατοκαλλιέργεια έχει αναγνωριστεί σαν µια α ό τις 

κύριες δραστηριότητες  ου µ ορούν να συµβάλλουν στην ανάκαµψη της οικονοµίας 

και να δηµιουργήσουν στέρεες βάσεις για ανά τυξη τα ε όµενα χρόνια. Η υδατοκαλ-

λιέργεια στην Ελλάδα κυριαρχείται α ό τα θαλάσσια ψάρια (τσι ούρα λαβράκι) 

αλλά διαθέτει και ένα αρκετά συγκροτηµένο κλάδο µυδοκαλλιέργειας. Ε ι λέον  α-
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ρουσιάζει  αραγωγή ειδών γλυκού νερού (χέλια κ.λ. .) και µιά  αραδοσιακή δρα-

στηριότητα σε λιµνοθάλασσες. Τα τελευταία χρόνια υ άρχει δραστηριο οίηση στην 

καλλιέργεια φυκών µε µία µονάδα  αραγωγής του κυανοβακτηρίου Spirulina και 

µίας δεύτερης  ου  αράγει µακροφύκη (Ulva). 

Στον κλάδο της θαλάσσιας ιχθυοτροφίας σήµερα δραστηριο οιούνται 65 

εταιρείες µε 328 µονάδες εκτροφής. Η συνολική θαλάσσια έκταση  ου καταλαµβά-

νουν είναι 78 Km2. Τα ε ενδυµένα κεφάλαια ανέρχονται στα 740 εκ. € και στον κλάδο 

α ασχολούνται άµεσα  ερί τα 10.000 άτοµα άµεσα και έµµεσα  ερί ου άλλα 8.000. Ο 

κύκλος εργασιών της ιχθυοτροφίας το 2014 ανήλθε στα 800 εκ. € (0,38%του ΑΕΠ), µε 

τα µισά εξ αυτών να αντιστοιχούν σε εξαγωγές. Σύµφωνα µε στοιχεία της Ελληνικής 

Στατιστικής Αρχής η αξία των Ελληνικών εξαγωγών σε  ροϊόντα ιχθυοκαλλιέργειας 

το 2014 ανήλθε σε 519 εκ. € σηµειώνοντας οριακή άνοδο κατά 3,5% σε σχέση µε το 

2012, αντιστοίχως δε οι  οσότητες για το 2014 ανήλθαν σε 108 χιλ. τόνους σηµειώνο-

ντας αύξηση κατά 10%  ερί ου σε σχέση µε το 2012. Κυριότερη χώρα  ροορισµού των 

Ελληνικών εξαγωγών  ροϊόντων ιχθυοκαλλιέργειας είναι η Ιταλία, η ο οία α ορρό-

φησε το 41%  ερί ου του συνόλου, ενώ στη δεύτερη θέση είναι η Ισ ανία µε 13% και 

στην τρίτη θέση η Γαλλία µε  οσοστό 10%. Τα  ροϊόντα ιχθυοκαλλιέργειας είναι το 2ο 

εξαγώγιµο Ελληνικό  ροϊόν µετά τα φρούτα και τα λαχανικά του κλάδου τροφίµων - 

 οτών, τα ο οία µε τη σειρά τους α οτελούν το 1/3  ερί ου των Ελληνικών εξαγω-

γών. 

Παρά τη σηµαντική θέση της χώρας στη συνολική  αραγωγή τσι ούρας και 

λαβρακιού, ο µέσος ρυθµός αύξησης της  αραγωγής τους στην Ελλάδα, κατά την τε-

λευταία δεκαετία, διαµορφώθηκε λίγο χαµηλότερα του αντίστοιχου ρυθµού ανά τυ-

ξης της  αραγωγής στις χώρες της ΕΕ (4,42% έναντι 5,21%), και σηµαντικά χαµηλό-

τερα του αντίστοιχου ρυθµού των Μεσογειακών χωρών, µη µελών της ΕΕ (9,84%). 

Κατά συνέ εια η Ελλάδα α ώλεσε σηµαντικά µερίδια  αραγωγής (-9,22% συνολικά, -

4,37% µεταξύ των χωρών της ΕΕ, και -14,42% µεταξύ των Μεσογειακών χωρών, µη µε-

λών της ΕΕ). Βασικός  αράγοντας της στασιµότητας στην  αραγωγή ήταν η, α ό το 

1994, αναστολή χορήγησης νέων αδειών ίδρυσης ή ε έκτασης µονάδων ιχθυοκαλ-

λιέργειας τσι ούρας και λαβρακιού,  λέον βέβαια και της συνεχιζόµενης οικονοµικής 

κρίσης. Η αναστολή αυτή άρθηκε  ρόσφατα -µετά α ό σχεδόν 2 δεκαετίες- µε τη θε-
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σµοθέτηση του Ειδικού Πλαισίου Χωροταξικού Σχεδιασµού και Αειφόρου Ανά τυξης 

των υδατοκαλλιεργειών. Στο διάστηµα αυτό, λόγω αδυναµίας έγκαιρης αντα όκρι-

σης της ίδιας της  ολιτείας στις υ οχρεώσεις της α έναντι στην εθνική νοµοθεσία, 

 ολλές µονάδες κρίθηκαν  αράνοµες, ελλείψει σχετικού θεσµικού  λαισίου. Σήµερα, 

 αρά το γεγονός ότι τυ ικά έχει αρθεί η αναστολή χορήγησης νέων αδειών, ε ί της 

ουσίας οι δυνατότητες αύξησης της  αραγωγικής δυνατότητας του κλάδου  αραµέ-

νουν  εριορισµένες λόγω της έντονης γραφειοκρατίας, της  ολυ λοκότητας του κα-

νονιστικού  λαισίου, ενώ αµφίβολο είναι το κατά  όσο θα µ ορέσουν να νοµιµο οι-

ηθούν ή να  αραµείνουν νόµιµες όλες οι υφιστάµενες µονάδες υ ό το νέο καθεστώς 

αδειοδότησης και µάλιστα χωρίς να υ άρχει εναλλακτική λύση. Η  ροαναφερθείσα 

κατάσταση ώθησε  ολλές εταιρείες του κλάδου,  ροκειµένου να αυξήσουν την  αρα-

γωγική τους βάση, να στραφούν σε άλλες χώρες ό ως την Ισ ανία, την Αλβανία αλλά 

κυρίως την Τουρκία, η ο οία και α οτελεί τη βασική µας ανταγωνίστρια χώρα σε 

ε ί εδο  αραγωγής και ό ου το 12% της  αραγωγής τσι ούρας και λαβρακιού είναι 

α ό εταιρείες Ελληνικών συµφερόντων. Το  οσοστό αυτό αναµένεται να αυξηθεί µετά 

την  ρόσφατη υ ογραφή Ελληνοτουρκικής συνεργασίας για τον αγροτικό τοµέα µε 

τον ο οίο οι Έλληνες ιχθυοτρόφοι µ ορούν να χρησιµο οιούν τον γόνο  ου  αρά-

γουν στην Ελλάδα στις εγκαταστάσεις  ου διαθέτουν στην Τουρκία χωρίς φόρους και 

δασµούς, γεγονός  ου θα ενισχύσει σηµαντικά την  αραγωγική δυναµική της Τουρ-

κίας  ροσφέροντας και νέες θέσεις εργασίας. 

Είναι όµως γεγονός,  ως τα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά της χώρας (γεωγρα-

φική θέση, διαµόρφωση ακτογραµµής κ.λ. .) διαµορφώνουν ένα  εριβάλλον  ου ευ-

νοεί την ανά τυξη του κλάδου. Πέρα α ό την ε ιχειρηµατική βάση υ άρχει και 

ισχυρή Ερευνητική και Τεχνολογική  αρουσία. Πιο συγκεκριµένα, για τη υ οστήριξη 

του κλάδου δηµιουργήθηκε ένα ευρύτερο ε ιχειρηµατικό, ε ιστηµονικό και εκ αι-

δευτικό οικοδόµηµα. ∆ηµιουργώντας θέσεις α ασχόλησης και ε ενδύοντας σε τεχνο-

λογίες  ου συµβάλουν στη  ροστασία του  εριβάλλοντος, ενισχύθηκε η ανταγωνιστι-

κότητα του κλάδου. Ταυτόχρονα, στηρίχθηκαν έµ ρακτα οι εθνικές και ευρω αϊκές 

 ολιτικές  εριφερειακής ανά τυξης, καθώς ο κλάδος συνέβαλε στην οικονοµική ανα-

ζωογόνηση ακριτικών και α οµακρυσµένων  εριοχών µε  εριορισµένες εναλλακτικές 

δυνατότητες ανά τυξης. Ιδιαίτερα σηµαντική θεωρείται η συµβολή του κλάδου όχι 
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µόνο στην κάλυψη του εθνικού εµ ορικού ελλείµµατος σε νω ά αλιευτικά  ροϊόντα, 

αλλά και στη µείωση του αντίστοιχου Κοινοτικού, στηρίζοντας µε τον τρό ο αυτό βα-

σικούς  υλώνες της Κοινής Αλιευτικής Πολιτικής. Η εικόνα αυτή του κλάδου θα  ρέ-

 ει  εραιτέρω να ενισχυθεί µε βελτίωση του κλαδικού ισοζυγίου εισαγωγών - εξαγω-

γών αυξάνοντας τα µέρη της αλυσίδας  αραγωγής  ου  αράγονται στη χώρα εκµε-

ταλλευόµενοι τα  λεονεκτήµατα  ου διαθέτει. 

Για να αντα οκριθεί η χώρα στις  αρα άνω α αιτήσεις χρειάζεται η δηµι-

ουργία ενός εθνικού σχεδίου Έρευνας και Τεχνολογίας  ου θα υ οστηρίξει την ανα-

 τυξιακή  ροο τική του κλάδου. 

Το σχέδιο  ρέ ει να έχει µεσο ρόθεσµους και µακρο ρόθεσµους στόχους 

ώστε α ό τη µια να ενισχυθεί η ανταγωνιστικότητα της υφιστάµενης δραστηριότητας 

και α ό την άλλη να τεθούν οι βάσεις για την «ε όµενη γενιά» υδατοκαλλιέργειας, 

αξιο οιώντας έτσι, στον µέγιστο δυνατό βαθµό, τις δυνατότητες  ου  ροσφέρουν οι 

γεωγραφικές -  εριβαλλοντικές συνθήκες της χώρας σε συνδυασµό µε την εµ ειρία 

και τεχνογνωσία του εγχώριου ανθρώ ινου δυναµικού  ου ασχολείται είτε µε την 

έρευνα και τεχνολογική ανά τυξη του κλάδου, είτε µε την  αραγωγή εφαρµογή των 

α οτελεσµάτων της Ε&ΤΑ. Η διεύρυνση της αγοράς, µε την εισαγωγή νέων ειδών και 

 ροϊόντων  ου  ροέρχονται α ό αυτά, η βελτίωση των  αραµέτρων - κόστους εκτρο-

φής και η βιωσιµότητα της δραστηριότητας είναι το  ερίγραµµα του σχεδίου. Όµως, ο 

κλάδος σε εθνικό ε ί εδο για να αντα οκριθεί στις ευρω αϊκές  ροκλήσεις θα  ρέ ει 

να ορίσει συγκεκριµένους στόχους αύξησης της  αραγωγής, αντίστοιχους µε την ΕΕ, 

 ου θα του ε ιτρέψουν να διατηρήσει την  ρωταγωνιστική του θέση. Σταδιακή αύ-

ξηση της εγχώριας  αραγωγής τσι ούρας και λαβρακιού κρίνεται ε ιβεβληµένη κα-

θώς η ζήτηση διεθνώς αυξάνεται µε ρυθµό µεγαλύτερο του αντίστοιχου ρυθµού  ρο-

σφοράς ( αραγωγής) των Ελληνικών  ροϊόντων. Σε αντίθετη  ερί τωση την αυξανό-

µενη ζήτηση θα σ εύσουν να καλύψουν ανταγωνίστριες χώρες µε α οτέλεσµα η χώρα 

µας να µειώσει το  οσοστό της στις αγορές αυτές, µε ότι αυτό συνε άγεται για την 

ανταγωνιστικότητα των εταιρειών και του κλάδου γενικότερα. Παράλληλα,  ρέ ει 

εµφατικά να τονισθεί ότι η αύξηση της  αραγωγής θα  ρέ ει να συνδυαστεί µε ειδικά 

σχεδιασµένες ενέργειες και δράσεις  ροώθησης και  ροβολής,  ου θα στοχεύουν, µε-

ταξύ άλλων,  ρος: 
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• τη βελτίωση της «εικόνας» των  ροϊόντων (και του κλάδου) στις υφιστάµενες 

αγορές 

• την  ροώθηση των  ροϊόντων 

Μία αύξηση της  αραγωγής της Ελληνικής ιχθυοκαλλιέργειας, της τάξης 

του 200% σε βάθος 15ετίας, θα µ ορούσε να καλυφθεί µε 100% αύξηση της  αραγω-

γής σε τσι ούρα και λαβράκι και α ό νέα είδη για το υ όλοι ο. 

Σήµερα, το κυρίαρχο  ρόβληµα  ου έχει να αντιµετω ίσει ο κλάδος είναι η 

αύξηση του κόστους  αραγωγής. Μια σειρά α ό γεγονότα ό ως η αύξηση της τιµής 

των  ρώτων υλών για την  αραγωγή της τροφής (η ο οία α οτελεί  ερί ου το 60% 

του κόστους εκτροφής) σε συνδυασµό µε την υ οβάθµιση της διατροφικής της αξίας 

για τα εκτρεφόµενα ψάρια, και η αύξηση των θνησιµοτήτων έχουν οδηγήσει σε αύ-

ξηση του κόστους  αραγωγής κατά 2030% την τελευταία 5ετία χωρίς να έχει ακολου-

θηθεί µε αντίστοιχη αύξηση των τιµών  ώλησης. Η Εθνική στρατηγική για την 

έρευνα, σε ότι αφορά τα υφιστάµενα  αραγόµενα είδη (τσι ούρα-λαβράκι), θα  ρέ-

 ει ε οµένως να εστιαστεί σε άµεσες και έµµεσες δράσεις (α) βελτίωσης της  αραγω-

γής τους (β) µείωσης του κόστους  αραγωγής και (γ) της συνε ακόλουθης βελτίωσης 

της ανταγωνιστικότητας τους. Συγκεκριµένα, τα κυρίαρχα εκτρεφόµενα ψάρια σή-

µερα, λόγω του ρυθµού ανά τυξης τους, δεν ε ιτρέ ουν την, σε ανταγωνιστικό κό-

στος, ουσιαστική διαφορο οίηση τους σε άλλες µορφές  λέον αυτής του «ολόκληρου» 

ψαριού. Έτσι η στόχευση για την υ άρχουσα ιχθυοτροφική δραστηριότητα είναι η 

βελτίωση της εκτροφής µε µείωση του κόστους και η βελτίωση της α όδοσης, διασφα-

λίζοντας την καλή υγεία των εκτρεφόµενων οργανισµών και την αειφορική διαχεί-

ριση του  εριβάλλοντος εκτροφής και των λοι ών φυσικών  όρων  ου χρησιµο οι-

ούνται ( ρώτες ύλες τροφής). Για το σκο ό αυτό είναι α αραίτητη η δηµιουργία  ρο-

γραµµάτων ε ιλογής  ιστο οιηµένου γόνου α ό  ιστο οιηµένους γεννήτορες µε 

βελτιωµένα χαρακτηριστικά. Παράλληλα είναι σηµαντική η  ροσ άθεια δηµιουργίας 

 ροϊόντων  ροστιθέµενης αξίας, τα ο οία θα  ροέλθουν µέσα α ό τη διαφορο οίηση 

των υφιστάµενα  αραγόµενων ειδών (τα λειτουργικά τρόφιµα και η οργανική καλ-

λιέργεια µ ορούν να α οτελέσουν ένα τέτοιο  υρήνα), και α ό την  αραγωγή νέων 

ειδών. Ε ι λέον θα  ρέ ει να διερευνηθούν και να στοιχειοθετηθούν τυχόν  λεονε-

κτήµατα των  ροϊόντων ιχθυοκαλλιέργειας σε σύγκριση µε τα αντίστοιχα είδη στην 
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κατεύθυνση της διατροφικής αξίας. Για  αράδειγµα η  εριεκτικότητα των ψαριών 

ιχθυοκαλλιέργειας σε ω-3 λι αρά οξέα µ ορεί να είναι υψηλότερη α ό αυτή των 

άγριων ψαριών εφόσον η θερµοκρασία είναι καλύτερα ελεγχόµενη κατά την εκτροφή 

των ψαριών. 

Η διαφορο οίηση µε την  αραγωγή νέων ειδών  ρέ ει να λαµβάνει υ όψη 

τις τάσεις, α αιτήσεις και ανάγκες της σύγχρονης αγοράς. Η ζήτηση για αλιευτικά 

 ροϊόντα αυξάνει διεθνώς, ό ως αντίστοιχα αυξάνει και η ζήτηση των καταναλωτών 

για ε εξεργασµένα και µετα οιηµένα  ροϊόντα  ου µειώνουν την δυσκολία/χρόνο 

µαγειρέµατος, αυξάνουν των χρόνο διατήρησης/συντήρησης τους και συχνά  ρο-

σφέρονται ως έτοιµα ολοκληρωµένα γεύµατα. Υ ό το  ρίσµα αυτό η υδατοκαλλιέρ-

γεια καλείται να  ροσφέρει υψηλής  οιότητας και διατροφικής αξίας  ρώτη ύλη σε 

ανταγωνιστικό κόστος για µετα οίηση και ε εξεργασία. Α αιτείται συνε ώς η  αρα-

γωγή ειδών µε σηµαντικά υψηλότερους ρυθµούς ανά τυξης α ό τα « αραδοσιακά» 

εκτρεφόµενα ώστε να µ ορέσουν να α οδώσουν την α αιτούµενη  οσότητα/µέγεθος 

 ρώτης ύλης σε ανταγωνιστικό κόστος (ζητείται ο σολοµός της Μεσογείου). Τέτοια 

είδη  ου σε αντίστοιχη χρονική  ερίοδο εκτροφής έχουν  ολλα λάσιο βάρος α ό την 

τσι ούρα και το λαβράκι είναι  .χ. ο κρανιός και το µαγιάτικο. Ταυτόχρονα, είδη  ου 

βρίσκονται χαµηλότερα στην τροφική αλυσίδα ό ως ο κέφαλος θα µ ορούσαν να 

α οτελέσουν  ροϊόντα  ου  αράγονται µε  αραδοσιακούς ηµι-εκτατικούς τρό ους 

(σε λιµνοθάλασσες) και α ό τα ο οία µ ορούν να  ροέλθουν  ροστιθέµενης αξίας 

 ροϊόντα (αυγοτάραχο). Η κατανόηση των βασικών βιολογικών και τεχνολογικών 

α αιτήσεων για την εκτροφή τους σε  ρώτο βήµα και στη συνέχεια η  ιστο οίηση 

των γεννητόρων και ανά τυξη  ρογραµµάτων ε ιλογής α οτελούν την αντίστοιχη 

Ε&Τ βάση της δραστηριότητας αυτής. 

Η εισαγωγή νέων θαλασσινών  ροϊόντων δεν  εριορίζεται µόνο στα ψάρια 

και τα  αράγωγα τους αλλά θα  εριλαµβάνει και άλλους οργανισµούς (φύκια, σ όγ-

γους, κοράλλια και τα συµβιωτικά τους βακτήρια, κ.λ. .)  ου µ ορούν να οδηγήσουν 

σε δευτερογενή  ροϊόντα υψηλής  ροστιθέµενης αξίας (βιοκαύσιµα, βιοδραστικοί µε-

ταβολίτες, ένζυµα, συµ ληρώµατα διατροφής, φαρµακευτικές ουσίες κλ ). 

Τέλος,  ροτεραιότητα στο γενικότερο  λαίσιο θα  ρέ ει να α οτελέσουν 

και δράσεις  ου σχετίζονται µε την αειφορική διαχείριση των φυσικών και βιολογι-
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κών  όρων και την ενίσχυση µορφών υδατοκαλλιέργειας φιλικών στο  εριβάλλον µε 

στόχο την  ροστασία  εριοχών και την ορθή διαχείριση στην  αράκτια ζώνη. Η αλ-

µατώδης ανά τυξη της υδατοκαλλιέργειας, σε συνδυασµό µε την ταυτόχρονη αύξηση 

της ζήτησης των  αράκτιων  εριοχών για άλλες χρήσεις ( ολεοδοµική ανά τυξη, 

τουρισµό, βιοµηχανία) και την αυξανόµενη ευαισθησία του  ληθυσµού στα θέµατα 

 ροστασίας  εριβάλλοντος, είχε σαν α οτέλεσµα την ανα όφευκτη σύγκρουση µε-

ταξύ των διάφορων δραστηριοτήτων στις  αράκτιες  εριοχές, την  ροσέλκυση σηµα-

ντικού ερευνητικού δυναµικού στην µελέτη των ε ι τώσεων αυτών. Η αλληλε ί-

δραση των υδατοκαλλιεργειών τόσο µε το φυσικό όσο και µε το κοινωνικό  εριβάλ-

λον α οτελεί ένα α ό τα µείζονα θέµατα του κλάδου και ως εκ τούτου θα  ρέ ει να 

α οτελέσει µια α ό τις  ροτεραιότητες της υ ό διαµόρφωση στρατηγικής. 

Για την ε ίτευξη των  αρα άνω θα  ρέ ει να υ άρχουν ε ι λέον και οι 

ακόλουθες  ροϋ οθέσεις: 

(α) συµβολή σε εθνικό ε ί εδο στην ανά τυξη κατάλληλων ιχθυοτροφών 

 ου θα ε ιτρέ ουν την βιώσιµη ανά τυξη του κλάδου χρησιµο οιώντας εναλλακτι-

κές  ρώτες ύλες µε στόχο την ουσιαστική αύξηση της µετατρεψιµότητας (κιλά τροφής 

για 1 κιλό ψάρι) και κατ' ε έκταση του κόστους  αραγωγής,  ροσ άθεια  ου καλό 

είναι να συνδυαστεί µε  αραγωγικές αλυσίδες εθνικού ή  εριφερειακού ενδιαφέρο-

ντος. Η αύξηση της µετατρεψιµότητας είναι ε ίσης ζητούµενο στο  λαίσιο της ολοένα 

αυξανόµενης τάσης της βιώσιµης, ηθικής διατροφής, η ο οία εκφράζεται µε τον όρο 

eco nutrition. Οι ιχθυοτροφές θα  ρέ ει να ε ιτυγχάνουν αύξηση της  εριεκτικότητας 

των ψαριών σε θρε τικά συστατικά  ου σχετίζονται µε την υγεία ώστε να ψάρια 

ιχθυοκαλλιέργειας να έχουν  λεονέκτηµα διατροφικής  υκνότητας. 

(β)  ροσδιορισµός νέων  εριοχών για εκτροφή  εριλαµβάνοντας την ανοι-

κτή θάλασσα, 

(γ) κατάλληλες τεχνολογίες εκτροφής. 

Τέλος, όσον αφορά τον τοµέα της µετα οίησης και της ε εξεργασίας ιχθυ-

ρών, διεθνώς  αρατηρείται µία συνεχής αύξηση της ζήτησης για µετα οιηµένα και 

ε εξεργασµένα  ροϊόντα διατροφής. Προϊόντα  ου αυξάνουν την ταχύτητα και ευ-

κολία  ροετοιµασίας και κατανάλωσης και τρόφιµα µε µεγαλύτερο ορίζοντα συντή-

ρησης/διατήρησης και  ερισσότερες δυνατότητες στη µεταφορά και α οθήκευσή τους 
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(µικρότεροι όγκοι, βολικότερο σχήµα - συσκευασία). Μέρος της ζήτησης αυτής είναι 

σηµαντικό να καλυφθεί α ό αλιευτικά  ροϊόντα. Στο  λαίσιο αυτό α αιτείται να 

αναληφθούν ενέργειες  ου α) θα  αράγουν νέα τεχνολογία συντήρη-

σης/ε εξεργασίας της  ρώτης ύλης β) θα  ροσαρµόσουν υφιστάµενες τεχνολογίες 

 ου εφαρµόζονται σε άλλους κλάδους τροφίµων γ) θα ανα τύσσουν τεχνολογίες για 

 ιο εύκολη, αξιό ιστη, οικονοµικότερη, και ταχύτερη αξιολόγηση της  οιότητας, φρε-

σκότητας και ιχνηλασιµότητας των  ροϊόντων δ) θα ε ιλύουν υ άρχοντα αλλά και 

 ροβλήµατα  ου  ροκύ τουν κατά την τυ ο οίηση - µετα οίηση ( .χ. α οχρωµατι-

σµοί, αλλοιώσεις - καταστροφή εδώδιµων ιστών). 

Παράλληλα είναι ιδιαίτερα σηµαντικό να ανα τυχθούν/αξιο οιηθούν δυ-

νατότητες καλύτερης διαχείρισης των υ ολειµµάτων της διαδικασίας µετα οίησης και 

ε εξεργασίες ώστε να ε ιτυγχάνεται η µέγιστη δυνατή αξιο οίησης της  ρώτης ύλης 

και να µειώνεται στο ελάχιστο η δηµιουργία α ορριµµάτων. 

Για να ε ιτευχθούν όλα τα ανωτέρω θα  ρέ ει να υ άρχει: 

α) Βελτίωση τεχνικών εξαλίευσης - θανάτωσης, βελτιστο οίηση διάρκειας 

συντήρησης  ροϊόντος  

β) Νέοι τρό οι µετα οίησης υ αρχόντων εκτρεφόµενων ειδών ψαριών (φι-

λέτα,  ροµαγειρευµένα γεύµατα κλ ) και µυδιών (ε εξεργασία για  ροστιθέµενη αξία 

 .χ. α οκελυφωµένο,  ροµαγειρεµένο, µε δυνατότητες α οθήκευσης και µεταφοράς). 

Τυ ο οίηση και δηµιουργία µετα οιηµένων  ροϊόντων α ό νέα είδη (εκτρεφόµενα 

ψάρια, οστρακοειδή)  

γ) Αύξηση διάρκειας ζωής  ροϊόντων (νέες συσκευασίες, κατεργασίες). Μέ-

θοδοι µεταφοράς - α οθήκευσης - διατήρησης  ροϊόντων 

δ) Νέες µέθοδοι αξιολόγησης  ροϊόντων (φρεσκότητα,  οιότητα, ιχνηλασι-

µότητα)  

ε) Νέα  ροϊόντα µε βελτιωµένη θρε τική αξία - λειτουργικά τρόφιµα 

(εµ λουτισµός µε ε ι λέον θρε τικά συστατικά)  

στ) Ε ίλυση υ αρχόντων αλλά και  ιθανών νέων  ροβληµάτων  οιότητας 

κατά την τυ ο οίηση - µετα οίηση ( .χ. «άνοιγµα» φιλέτων - gapping, α οχρωµατι-

σµός ιστών)  

ζ) ∆ιαχείριση και αξιο οίηση υ ολειµµάτων µετα οίησης (ιχθυοτροφές για 
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άλλα είδη, ζωοτροφές, νέα λειτουργικά τρόφιµα). 
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• Ηλεκτρονικό Έντυ ο «TÜV Times» Ιούνιος 2008, τεύχος 5,  Α όστολος Ράντσιος, 
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