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ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

Αντικείµενο µελέτης της εργασίας ήταν η ανάλυση και η περιγραφή του 

Σχεδιασµού Ποιότητας στο οινοποιείο της «Πατραϊκή». Πάνω σ’ αυτή την 

κατεύθυνση και βάση αυτού του γνώµονα πρέπει να κινούνται οι σύγχρονες 

επιχειρήσεις και ειδικά των τροφίµων και των ποτών.  

Η συλλογή των δεδοµένων και των πληροφοριών για τη συγγραφή της 

εργασίας έγινε µε πρωτογενή και δευτερογενή µέθοδο, συγκεκριµένα οι πρωτογενείς 

πηγές είναι στοιχεία που αντλήθηκαν µέσα από τον Συνεταιρισµό σε µια επίσκεψη 

στο χωρό, τον Ιούλιο του 2007 µε τους εκάστοτε υπεύθυνους της «Πατραϊκή», τα 

πρότυπα ISO 9001 και 22000 µία  ποσοτική έρευνα, µε ερωτήσεις κλειστού τύπου σε 

δείγµα πληθυσµού 30 ατόµων, ηλικίας 27-65. Οι δευτερογενείς πηγές είναι στοιχεία 

από τα εγχειρίδια της εταιρίας, περιοδικά, περιλήψεις δηµοσιεύσεων και µερικές 

βιβλιογραφικές αναφορές.   

Τα αποτελέσµατα που έχει η «Πατραϊκή» µε αυτή την ενέργεια του ∆.Σ. να 

εφαρµόσει στο οινοποιείο Σχεδιασµό Ποιότητας, είναι να είναι η πρώτη εταιρία στον 

κλάδο της στη ∆υτική Ελλάδα που πιστοποιήθηκε κατά τα πρότυπα ΕΛΟΤ ΕΝ ISO 

22000:2005 (HACCP) και  ΕΛΟΤ ΕΝ ISO 9001:2000 και επίσης να αποκοµίζει 

οφέλη όπως: να έχει ικανοποιηµένους πελάτες σε θέµατα ασφαλών προϊόντων, να 

εξασφαλίζει έγκαιρη παράδοση ποιοτικών αποδεκτών προϊόντων µε τον 

οικονοµικότερο τρόπο, να έχει εργαλεία ανίχνευσης προβληµάτων, βελτιώνει την 

ποιότητα, µείωση των απορρίψεων παρτίδων έτοιµων προϊόντων λόγω εφαρµογής 

σωστών προληπτικών µέτρων, άρα και µείωση του κόστους παραγωγής, όπως ακόµα 

συµµόρφωση και τεκµηρίωση µε την νοµοθεσία περί τροφίµων και ποτών, να έχει 

συντονισµένες όλες τις δραστηριότητες και τις ενέργειες  για την ικανοποίηση του 

καταναλωτή.  

 

 

Λέξεις – κλειδιά: Οινοποιείο Συνεταιρισµού, Σχεδιασµός Ποιότητας, HACCP, 

Εγχειρίδιο Φασεολογίων, ISO 9001:2000, ISO 22000:2005. 
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1. ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

 Αντικείµενο της παρούσας εργασίας είναι ο Σχεδιασµός της Ποιότητας στο οινοποιείο 

του Συνεταιρισµού Πατρών. Πριν ορίσουµε την έννοια του Σχεδιασµού της Ποιότητας ας 

δούµε τι εννοούµε µε τον όρο Ποιότητα. Η ποιότητα µπορεί να οριστεί µε πολλούς 

διαφορετικούς τρόπους. Από τη µία πλευρά, η ποιότητα του προϊόντος ή της υπηρεσίας 

µπορούν να θεωρηθούν ως η συµµόρφωση µε τις απαιτήσεις ή ένα βαθµό ικανοποίησης του 

πελάτη.  

Λέγοντας Σχεδιασµό Ποιότητας αναφερόµαστε “στο µέρος της διαχείρισης της 

ποιότητας το οποίο εστιάζεται στον καθορισµό των αντικειµενικών σκοπών για την ποιότητα, 

των αναγκαίων λειτουργικών διεργασιών και των συναφών πόρων, µε σκοπό την εκπλήρωση 

των αντικειµενικών σκοπών για την ποιότητα”.  

 Η υπόλοιπη εργασία ξεκινάει µε µια παρουσίαση του κλάδου του οίνου, των 

κατηγόριών του και των κύριων χαρακτηριστικών του. Γίνεται µια παρουσίαση της 

«Πατραϊκή» όπου εφαρµόζεται ο Σχεδιασµός Ποιότητας και γενικά οι στόχοι της ποιότητας 

και οι σκοποί της εταιρίας. Αναφέρεται ο Σχεδιασµός Ποιότητας, τα στάδια και τα µέρη 

εφαρµογής του και τα οφέλη που αποκοµίζει η «Πατραϊκή» από αυτό το Σχεδιασµό και το 

Σύστηµα Haccp του οποίου σκοπός είναι η εξασφάλιση της ασφάλειας και υγιεινής των 

παραγόµενων προϊόντων. Ακόµα περιγράφονται οι κίνδυνοι οι οποίοι αναγνωρίζονται από το 

Haccp σε κάθε στάδιο της παραγωγικής διαδικασίας του κρασιού και τα κρίσιµα σηµεία 

ελέγχου που εντοπίζονται από το Haccp. Τέλος στην εργασία περιγράφονται οι φάσεις κατά 

τη διαδικασία πιστοποίησης µε το πρότυπο ISO 9001:2000 και του νέου προτύπου ISO 

22000:2005, οι απαραίτητες προϋποθέσεις, καθώς επίσης το εγχειρίδιο φασεολογίων. Ακόµα 

ένα κοµµάτι αυτής της εργασίας αναφέρεται στα αποτελέσµατα µιας έρευνας σχετικά µε την 

ποιότητα του οίνου και τα Συστήµατα ∆ιαχείρισης Ποιότητας. 
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1.1 ΚΛΑ∆ΟΣ ΟΙΝΟΥ 

Το κρασί έχει µια µακραίωνη ιστορία στον ελλαδικό χώρο µιας και το αµπέλι 

καλλιεργείται από την αρχή της 3ης χιλιετίας Προ Χριστού. Είναι γνωστό σε όλους ότι οι 

αρχαίοι Έλληνες, διέπραξαν στην οινοποιία, µονοπωλώντας σχεδόν την αγορά για αιώνες. Το 

εµπόριο των ελληνικών κρασιών απλωνόταν σε ολόκληρη τη Μεσόγειο, από την Ιβηρική 

χερσόνησο µέχρι τον Εύξεινο Πόντο, ήταν µία από τις σηµαντικότερες οικονοµικές 

δραστηριότητες των προγόνων µας.  

Η επιστήµη της οινολογίας ξεκίνησε περίπου το 1900 µε την πρόοδο της χηµείας και 

έκανε ένα µεγάλο βήµα µε τις ανακαλύψεις του Pasteur στην µικροβιολογία, ο οποίος 

απέδειξε ότι η µετατροπή των σακχάρων σε αλκοόλη γίνεται µε τη δράση µικροοργανισµών. 

Από τότε µέχρι σήµερα πολλά πράγµατα άλλαξαν.  

Η συνολική εγχώρια παραγωγή από την ένταξη της χώρας µας στην Ευρωπαϊκή 

Ένωση έως και σήµερα είναι πτωτική, όπως και η αντίστοιχη ευρωπαϊκή και παγκόσµια 

παραγωγή. Η γενικότερη αυτή µείωση της κατανάλωσης κρασιού, στην Ελλάδα, όπως δείχνει 

ο παρακάτω πίνακας σε πληθυσµό αναφοράς: κάτοικοι 10.500.000 και καταναλωτές 

7.500.000 (Βλέπε Πίνακα 1.1 και ∆ιάγραµµα 1.1) αλλά και διεθνώς αποδίδεται στον έντονο 

ανταγωνισµό, που υφίσταται από άλλα αλκοολούχα ποτά, όπως η µπύρα και τα “σκληρά” 

οινοπνευµατώδη (www.kerdos.gr, 2007). Οι αλλαγές των κοινωνικών και οικονοµικών 

συνθηκών, ευθύνονται κατά κύριο λόγω για την υποκατάσταση του κρασιού και τη µείωση 

της κατανάλωσης. Η εγχώρια αγορά οίνου χαρακτηρίζεται από συνθήκες υπερπροσφοράς 

προϊόντων και έντονου ανταγωνισµού ενώ παράλληλα η κατανάλωση τα τελευταία χρόνια, 

είναι φθίνουσα. 

 

ΕΤΗ 

 
ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΣΕ  

HL 
ANA KATOIKO ANA ΚΑΤΑΝΑΛΩΤΗ 

1993 3.105 29,60 41,40 

1996 3.300 31,40 44,00 

1997 2.900 27,60 38,70 

1998 2.958 28,20 39,40 

1999 2.752 26,21 36,61 

2000 2.747 26,20 36,70 

2001 2.942 28,00 39,00 

2002 2.466 23,00 32,90 

 

ΠΙΝΑΚΑΣ 1.1 ΚΑΤΑΝΑΛΩΣΗ ΟΙΝΟΥ ΣΤΗΝ ΕΛΛΑ∆Α, (www.kerdos.gr, 2007) 
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∆ΙΑΧΡΟΝΙΚΗ ΚΑΤΑΝΑΛΩΣΗ ΟΙΝΟΥ ΣΤΗΝ ΕΛΛΑ∆Α 1993 - 2002
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∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 1.1 ΚΑΤΑΝΑΛΩΣΗ ΟΙΝΟΥ 1993-2002, (www.kerdos.gr, 2007) 

 

Μετά από αυτά οι αναλυτές της αγοράς καταλήγουν στο συµπέρασµα ότι το 

συγκριτικό πλεονέκτηµα που µπορούν να αναπτύξουν οι οινοποιίες ώστε να αυξήσουν το 

µερίδιο αγοράς που κατέχουν είναι να ανεβάσουν την ποιότητα του κρασιού που διαθέτουν 

στον καταναλωτή, µε άλλα λόγια η ποιότητα πρέπει να θεωρείτε ως µέγιστη 

προτεραιότητα. 

Όπως αναφέρεται σε πρόσφατη µελέτη της ICAP για την οινοποιία. Η παραγωγή 

οίνου (σύµφωνα µε στοιχεία του υπουργείου Γεωργίας) παρουσίασε διακυµάνσεις το 

χρονικό διάστηµα 1980 -2005, (www.kerdos.gr, 2007). Ωστόσο, την τριετία 2002 - 2005 

ακολούθησε ανοδική πορεία, παρουσιάζοντας αύξηση 22,8% την οινική περίοδο 2003/04 

και 12,9% την περίοδο 2004/05, οπότε και διαµορφώθηκε σε 4.295 χιλ. HL (εκατολίτρων). 

Οι λευκοί οίνοι κάλυψαν το µεγαλύτερο µέρος της παραγωγής (64,7%) το 2004/05, ενώ οι 

ερυθροί και ερυθρωποί αντιπροσώπευσαν το υπόλοιπο (35,3%). Αντίστοιχα η πλειοψηφία 

της παραγωγής αφορά επιτραπέζιους οίνους, το ποσοστό των οποίων υπερέβη το 90% κατά 

τα έτη 1988-2005, ενώ οι οίνοι ονοµασίας προέλευσης κάλυψαν το ίδιο διάστηµα κατά 

µέσο όρο το 8,2%. Ακόµα ένα σηµαντικό στοιχείο για την οικονοµία είναι ότι η   

αµπελοκαλλιέργεια καταλαµβάνει περίπου το 10% της ελληνικής γεωργικής οικονοµίας.  
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1.1.1 ΚΑΤΗΓΟΡΙΕΣ ΟΙΝΟΥ 

Οι οίνοι που παράγονται διακρίνονται σύµφωνα µε την ελληνική Νοµοθεσία σε: 

• Οίνους που παράγονται εντός καθορισµένης περιοχής (V.Q.P.R.D.):  

Οι οίνοι που χαρακτηρίζονται ως V.Q.P.R.D. παράγονται εντός καθορισµένης περιοχής 

(ζώνη), είναι οι τυπικοί οίνοι της περιοχής που παράγονται παραδοσιακά και προέρχονται 

από µία ποικιλία έως το πολύ τρεις ποικιλίες αµπέλου. 

∆ιακρίνονται σε: 

� Οίνους Ονοµασίας Προέλευσης Ανώτερης Ποιότητας (Ο.Π.Α.Π.). Συνολικά έχουν 

αναγνωριστεί 20 ζώνες όπου µπορούν να παραχθούν Οίνοι ΟΠΑΠ στην Ελλάδα. 

� Οίνους Ονοµασίας Προελεύσεως Ελεγχοµένη (Ο.Π.Ε), δικαίωµα ένδειξης ΟΠΕ 

έχουν µόνο τα γλυκά κρασιά που παράγονται σε 8 καθορισµένες ζώνες. 

• Επιτραπέζιους οίνους:  

Οι επιτραπέζιοι οίνοι είναι οι οίνοι που δεν καλύπτουν τους όρους της Νοµοθεσίας για να 

χαρακτηρισθούν οίνοι µε Ονοµασία Προέλευσης. Αναβαθµισµένη κατηγορία των 

επιτραπέζιων οίνων αποτελούν οι οίνοι µε γεωγραφική ένδειξη καταγωγής, οι οποίοι στην 

ετικέτα τους φέρουν την ένδειξη της περιοχής από την οποία παράγονται (www.kerdos.gr, 

2007). 

Η παραγωγή της Ελλάδος καταλαµβάνει περίπου το 2% της συνολικής παραγωγής 

της Ευρωπαϊκής Ένωσης και για το 2004 ανήλθε σε 4.295.000 HL, η οποία κατανέµεται 

ανάλογα µε την κατηγορία των οίνων και τη διάκρισή τους σε λευκούς και ερυθρούς ως 

ακολούθως (Βλέπε Πίνακα 1.2).  

 

 

 
 
 
 
 
 

ΠΙΝΑΚΑΣ 1.2 ΣΥΝΟΛΙΚΗ ΠΑΡΑΓΩΓΗ 2004, (www.kerdos.gr, 2007) 
 

 
 

 

ΠΑΡΑΓΩΓΗ 2004 ΕΠΙΤΡΑΠΕΖΙΟΙ V.Q.P.R.D. ΣΥΝΟΛΟ 

ΛΕΥΚΟΙ 2.570.020 210.660 2.780.680 

ΕΡΥΘΡΟΙ 1.359.210 155.110 1.514.320 

ΣΥΝΟΛΟ 3.929.230 365.770 4.295.000 
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1.2 ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΚΑΙ ΚΡΑΣΙ 
 

Σύµφωνα µε το ∆ιεθνή Οργανισµό Τυποποίησης ISO ποιότητα είναι το σύνολο των 

ιδιοτήτων και των χαρακτηριστικών ενός προϊόντος ή υπηρεσίας που ικανοποιούν 

εκφρασµένες και συνεπαγόµενες ανάγκες του χρήστη. Στην περίπτωση της παραγωγής 

κρασιού, αυτός ο ορισµός αναφέρεται στην παραγωγή εµφιαλωµένων κρασιών, σύµφωνα µε 

τις επιταγές της νοµοθεσίας, που ικανοποιούν τις οργανοληπτικές απαιτήσεις του 

καταναλωτή. Καθώς όµως η παραγωγή προϊόντων υψηλής ποιότητας βασίζεται στον 

καθορισµό, την επίτευξη και τη διατήρηση των κατάλληλων συνθηκών, αποδεικνύεται πλέον 

απαραίτητη η ανάπτυξη συστηµάτων διασφάλισης της ποιότητας που µετατοπίζουν την 

έµφαση από τη διόρθωση των λαθών και την απόρριψη των ελαττωµατικών στην πρόληψη 

της εµφάνισής τους. Ένα τέτοιο σύστηµα διασφάλισης της ποιότητας στην παραγωγή του 

κρασιού καλύπτει τις εξής δραστηριότητες: 

• Προµήθεια σταφυλιού (πρώτης ύλης). 

• Οινοποίηση. 

• Αποθήκευση και κατεργασίες των κρασιών. 

• Εµφιάλωση και συσκευασία. 

• Αποθήκευση εµφιαλωµένων.  

Είναι προφανές ότι απαιτείται ένα δοµηµένο και τεκµηριωµένο σύστηµα διαχείρησης, 

για το οποίο µπορούν να χρησιµοποιηθούν πολλά µοντέλα όπως, HACCP, ISO 9000, ISO 

9001, ISO 22000 κ.α  

 

1.2.1 ΟΡΙΣΜΟΣ ΚΡΑΣΙΟΥ 

Κρασί ονοµάζεται το προϊόν που προέρχεται από την αλκοολική ζύµωση των 

σακχάρων του χυµού του σταφυλιού. Κυρίως αποτελείται από 85% νερό, 10-12% αλκοόλη, 

0,3-0,6% οξέα και τεράστιο αριθµό άλλων στοιχείων και ενώσεων.  

Η λέξη κρασί προέρχεται από το «κράµα», δηλαδή την ανάµιξή του µε νερό που 

έκαναν οι αρχαίοι έλληνες προκειµένου να το καταναλώσουν χωρίς τις συνέπειες της µέθης.      
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1.2.2 ΚΥΡΙΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ ΚΡΑΣΙΩΝ 

Τα κύρια χαρακτηριστικά του κρασιού που το κάνουν τόσο γευστικό και ιδιαίτερο 

είναι τα εξής:  

• Νερό 80%-85%.  Σε αυτό οφείλεται ο υδατικός χαρακτήρας των κρασιών. 

• Αιθυλική Αλκοόλη (ή οινόπνευµα). 

� Με την αντισηπτική της δράση έναντι των µικροοργανισµών συµβάλλει στη 

διατήρηση των κρασιών. 

� Βοηθά στο άρωµα των κρασιών. 

� Συνεισφέρει στην προσωπικότητα και στη γευστική ισορροπία. 

 

Τι σηµαίνει «ΚΡΑΣΙ 11% vol ή 11 Βαθµών» 

� Αλκοολικός βαθµός ή % vol (κατ’ όγκο) = τα µέρη του όγκου της καθαρής 

αιθυλικής αλκοόλης που περιέχεται σε 100 όγκους κρασιού. 

� Κρασί µε αλκοολικό τίτλο 11% vol = 11ml αιθυλικής αλκοόλης περιέχονται 

σε 100 ml κρασιού. 

� ∆υναµικός αλκοολικός τίτλος (%vol) = υπολογίζεται στο µούστο µε την 

παραδοχή ότι από 17g ζαχ./l προκύπτει οινόπνευµα 1% vol. 

 

• Γλυκερόλη. Το αλκοόλ βρίσκεται στο κρασί σε ποσοστό περίπου 9-18% κατά όγκο 

και προέρχεται από την αλκοολική ζύµωση των σακχάρων του µούστου, ή από 

τεχνητή προσθήκη. Το αλκοόλ ευθύνεται σε σηµαντικό βαθµό για την υφή του 

κρασιού και συνεισφέρει στη γλυκύτητά του. 

• Οξέα. Το τρυγικό οξύ βρίσκεται µόνο στα σταφύλια και είναι το σηµαντικότερο οξύ 

τους. Ο όξινος χαρακτήρας των κρασιών οφείλεται κυρίως σε αυτό, αλλά και στο 

µηλικό, στο γαλακτικό, στο κιτρικό και στο οξικό οξύ. Τα οξέα συµβάλλουν επίσης 

στη ζωντάνια του χρώµατος, στη γευστική φρεσκάδα και στη γευστική ισορροπία των 

κρασιών. 

• Πολυφαινόλες. Είναι οι φυσικές χρωστικές των σταφυλιών και οι τανίνες. Οι τανίνες 

βρίσκονται σε σηµαντικές ποσότητες στα ερυθρά κυρίως κρασιά. Συµβάλλουν στη 

στυφή γεύση, στη σταθεροποίηση του χρώµατος, στην παλαίωση των κρασιών και 

συνεισφέρουν στο χρώµα των παλαιών κόκκινων κρασιών. 
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• ∆ιοξείδιο του άνθρακα. Όσο διοξείδιο του άνθρακα παράγεται κατά την αλκοολική 

ζύµωση δε διαφεύγει στο περιβάλλον, διαλύεται στο κρασί, χωρίς αυτό να σηµαίνει 

ότι το κρασί παύει να είναι ήρεµο. 

• Αρώµατα. Συστατικά των κρασιών, που µπορούν να γίνουν αντιληπτά σε κάποιες 

συνθήκες, λόγω της χαρακτηριστικής οσµής τους. 

• Ανόργανα Συστατικά. Το πιο άφθονο είναι το κάλιο (Μαυροµάτης, 2003).  

 

 

1.2.3 ΠΑΡΑΓΟΝΤΕΣ ΠΟΥ ΕΠΙ∆ΡΟΥΝ ΣΤΗΝ ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΤΟΥ ΟΙΝΟΥ 

Οι χαρακτήρες κάθε κρασιού διαµορφώνονται από ένα σύνολο παραµέτρων οι οποίες 

είναι: (Αµπελοοινικά ΝΕΑ, 2008) 

• Το έδαφος και το κλίµα του αµπελώνα. Το κλίµα ποικίλλει στους διάφορους τόπους, 

όπου ευδοκιµεί η άµπελος, ενώ επηρεάζεται και από την τοπογραφία των 

αµπελώνων. Οι ιδανικές κλιµατολογικές συνθήκες για το αµπέλι θα ήταν αυτές που 

θα εξασφάλιζαν την απαραίτητη υγρασία και ζέστη, ώστε να ωριµάζουν τα σταφύλια 

του.   

• Η ποικιλία του αµπελώνα. Η ποικιλία επιλέγεται βάσει του κλίµατος και του 

εδάφους του αµπελώνα. Αυτές µπορεί να είναι λευκές, ερυθρές, ερυθρωπές, πρώιµες 

ή όψιµες.  

• Οι καλλιεργητικές τεχνικές. Οι παραγωγοί οινοποιήσιµων ποικιλιών πρέπει να 

αποφεύγουν την υπερβολική άρδευση και λίπανση, διότι θα υπάρξουν προβλήµατα 

στην ποιότητα των παραγόµενων οίνων. 

• Η µέθοδο οινοποίησης. Στην οινοποίηση, δηλαδή στη µετατροπή των σταφυλιών σε 

κρασί, κυρίαρχο ρόλο παίζει η αλκοολική ζύµωση. Για την οµαλή εξέλιξή της θα 

πρέπει σε όλη την διάρκεια της ο πληθυσµός των ζυµοµυκήτων να είναι επαρκής. Οι 

ζυµοµύκητες δουλεύουν µέχρι να εξαντληθούν τα σάκχαρα σε µια θερµοκρασία η 

οποία να παραµένει σταθερή διότι οι απότοµες µεταβολές της είναι επιβλαβείς. 

Επίσης η διαρκώς αυξανόµενη ποσότητα οινοπνεύµατος γίνεται τοξική για τις µαγιές 

και από µία τιµή και πάνω προκαλεί θάνατο. Βασικό µέληµα του οινοποιού είναι η 

εξασφάλιση των συνθηκών, που ευνοούν τις µαγιές µε την ανάπτυξη και προσθήκη 

αποξηραµένων οινολογικών ζυµών και κυρίως µε τον συνεχή έλεγχο της 

θερµοκρασίας της ζύµωσης.  
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• Οι ετήσιες καιρικές συνθήκες. Η θερµοκρασία θεωρείται ο σηµαντικότερος από τους 

παράγοντες που διαµορφώνουν το κλίµα µιας περιοχής. Η θερµοκρασία επηρεάζει τη 

βλάστηση και την ανάπτυξη του αµπελιού και κυρίως την ποιότητα των καρπών. Η 

γεωγραφική κατανοµή του αµπελιού είναι αποτέλεσµα των θερµικών του 

απαιτήσεων, αλλά κυρίως της δυνατότητάς του να αντέχει τις χαµηλές θερµοκρασίες 

του χειµώνα, οι οποίες µπορεί να είναι επικίνδυνες για την επιβίωση του ίδιου του 

φυτού.   

 
 

1.3 ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ HACCP 

Η ανάπτυξη του Συστήµατος Haccp ξεκινά το 1959 από την εταιρία Pillsbury Co σε 

συνεργασία µε τη ΝΑΣΑ και τα εργαστήρια του Αµερικανικού Στρατού που ζήτησε από την 

εν λόγω εταιρία να σχεδιάσει την παραγωγή τροφίµων, τα οποία θα µπορούσαν να 

χρησιµοποιηθούν κάτω από συνθήκες έλλειψης βαρύτητας στις διαστηµικές αποστολές θα 

ήταν 100% ασφαλή και θα καταναλώνονταν από τα πληρώµατα των διαστηµικών 

αποστολών. Η προσέγγιση αυτή που βασίζεται στο µηχανολογικό σύστηµα FMEA (Failure 

Mode and Effect Analysis) αποτελεί και την πρώτη αναφορά στο Σύστηµα Haccp. Μετά από 

µια εικοσαετία περίπου σκληρών ερευνών και πειραµάτων, η εταιρία παρουσιάζει την 

ανάπτυξη ενός συστήµατος που βασίζεται στην αναγνώριση όλων των πιθανών κινδύνων για 

την ασφάλεια των τροφίµων από τη στιγµή της παραγωγής µέχρι την τελική κατανάλωση του 

προϊόντος.  

Το 1971 κατά τη διάρκεια του πρώτου Εθνικού Συνεδρίου  Προστασίας Τροφίµων 

(National conference on food protection)  γίνεται η παρουσίαση  του Συστήµατος Haccp από 

τον Παγκόσµιο Οργανισµό Υγείας (World Health Organization –WHO) σε συνέδριο  στην 

Αργεντινή.  

Το 1973 εκδίδεται το πρώτο έγγραφο µε αντικείµενο το Haccp που χρησιµοποιείται 

για την εκπαίδευση των επιθεωρητών του FDA στις αρχές του Haccp. Το 1980 το σύστηµα 

αναγνωρίζεται από τον WHO.  

Η NAS (Αµερικανική Ακαδηµία Επιστηµών) προτείνει τη χρήση του Συστήµατος Haccp για 

τον έλεγχο των µικροβιολογικών κινδύνων στα τρόφιµα. Το 1989 η NACMCF (National 

Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods) εκδίδει έναν οδηγό για την κοινή 

χρήση και εφαρµογή του συστήµατος Haccp σε διεθνές επίπεδο. Η επιτροπή ανέλυσε τις 7 
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αρχές του Haccp, ανέπτυξε κάποιους ορισµούς για την αποσαφήνιση των χρησιµοποιούµενων 

όρων και τρεις χαρακτηριστικές κατηγορίες κινδύνων (βιολογικών, χηµικών και φυσικών). 

 Τέλος, το 1998 παρουσιάστηκαν αλληλεπιδράσεις και αλληλοκαλύψεις µεταξύ του 

ISO 9001 και του Haccp και προτάθηκε η ενσωµάτωση των δύο συστηµάτων (Μαλισιόβα, 

2004). 

 

 

1.3.1 ΟΡΙΣΜΟΣ HACCP 

Το σύστηµα HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) στα ελληνικά 

Ανάλυση Κινδύνων στα Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου, είναι µια προληπτική µέθοδος που έχει ως 

στόχο τη διασφάλιση των τροφίµων και των ποτών και εντοπίζει σε κάθε στάδιο κατά µήκος 

της εφοδιαστικής αλυσίδας τους πιθανούς βιολογικούς, χηµικούς και φυσικούς κινδύνους, 

διερευνά τις πιθανές αιτίες και τα αναµενόµενα αποτελέσµατα και εγκαθιστά τους 

αναγκαίους µηχανισµούς ελέγχου.  

Η εφαρµογή του συστήµατος προϋποθέτει την ανάπτυξη και την εγγραφή ενός Σχεδίου 

Haccp, αυτό αποτελείται  από τα προαπαιτούµενα στάδια εφαρµογής και τις επτά αρχές του 

Haccp, τα οποία αναφέρονται και περιγράφονται παρακάτω.  

 

 

1.3.2 ΠΡΟΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΑ ΣΤΑ∆ΙΑ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ HACCP 

Τα προαπαιτούµενα στάδια εφαρµογής του συστήµατος Haccp περιγράφονται παρακάτω  

ως εξής:  (Αρβανιτογιάννης, 2001)  

Κτιριακές εγκαταστάσεις 

• ∆εν υπάρχουν γειτονικές εστίες περιβαλλοντικής µόλυνσης. 

• Οι εγκαταστάσεις επαρκούν για την παραγωγή µεγίστου όγκου προϊόντος. 

• Όλα τα παράθυρα είναι σφραγισµένα ή έχουν κλειστεί µε προστατευτικές σήτες. 

• Υπάρχει αποµόνωση µεταξύ των παραγωγικών δραστηριοτήτων, ώστε να 

αποφεύγονται επιµολύνσεις. 

• Όπου είναι απαραίτητο, υπάρχουν προγράµµατα δράσης και διαγράµµατα 

παραγωγικής διαδικασίας.  
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Μεταφορά και αποθήκευση 

• Η εταιρία έχει αναπτύξει πρόγραµµα ελέγχου των µεταφορικών µέσων, π.χ έλεγχος 

καθαριότητας, έλεγχος υγιεινής. 

• Η παραλαβή πρώτων υλών (τρόφιµα, µη τρόφιµα, υλικά συσκευασίας)  γίνεται σε 

συγκεκριµένο χώρο ξεχωριστά από το χώρο παραγωγής. 

• Συστατικά τα οποία απαιτούν ψύξη, αποθηκεύονται στους 4οC  ή λιγότερο και 

ελέγχονται επαρκώς. 

• Οι χηµικές ουσίες περιλαµβάνονται και αποθηκεύονται σε ξηρό και καλά αεριζόµενο 

χώρο. 

• Έτοιµα προϊόντα αποθηκεύονται και υπόκεινται σε χειρισµούς και σε συνθήκες που 

δεν επιτρέπουν την υποβάθµισή τους (επιµόλυνση, θερµοκρασία, υγρασία). 

Εξοπλισµός  

• Ο εξοπλισµός έχει σχεδιαστεί, κατασκευαστεί και εγκατασταθεί µε τέτοιο τρόπο, 

ώστε να είναι εύκολος ο καθαρισµός, η εξυγίανση, η συντήρηση και ο έλεγχος του. 

• Επιφάνειες του εξοπλισµού ή άλλα υλικά που έρχονται σε επαφή µε τα τρόφιµα είναι 

λεία, µη διαβρωτικά, µη απορροφητικά, µη τοξικά, χωρίς ανωµαλίες στην επιφάνειά 

τους, χωρίς ραγίσµατα και µπορούν να αντέξουν επαναλαµβανόµενους καθαρισµούς. 

• Το πρόγραµµα συντήρησης και επίβλεψης του εξοπλισµού τηρείται µε συνέπεια. 

Προσωπικό  

• Η εταιρία έχει αναπτύξει γραπτό πρόγραµµα εκπαίδευσης του προσωπικού. 

• Όλοι οι εργαζόµενοι (νέοι και µη) στην εταιρία παίρνουν µέρος σε κατάλληλη 

εκπαίδευση σε θέµατα προσωπικής υγιεινής και υγιεινής εργασίας στα προϊόντα. 

Εξυγίανση και έλεγχος επιβλαβών ζώων και εντόµων 

• Στους αποθηκευτικούς χώρους εφαρµόζεται πλήρης και αποτελεσµατικός έλεγχος 

εντόµων και τρωκτικών και γι’ αυτό οι τοίχοι και οι πόρτες είναι έτσι 

κατασκευασµένες ώστε να είναι τελείως στεγανοί για να περιορίζουν την είσοδο των 

εντόµων και των τρωκτικών. 

• Η εταιρία έχει αναπτύξει πρόγραµµα καθαρισµού και εξυγίανση για όλο τον εξοπλισµό 

που περιλαµβάνει: 

� το όνοµα του υπεύθυνου, 

� τη συχνότητα που γίνεται η εργασία, 

� τα χηµικά και η συγκέντρωση που χρησιµοποιείται, 

� η µεθοδολογία καθαρισµού και εξυγίανση. 
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• Η εταιρία έχει αναπτύξει πρόγραµµα ελέγχου επιβλαβών ζωών και εντόµων που 

περιλαµβάνει: 

� το όνοµα του υπεύθυνου της εταιρίας για το συγκεκριµένο 

πρόγραµµα, 

� το όνοµα της εξωτερικής εταιρίας που έχει αναλάβει το 

συγκεκριµένο πρόγραµµα, 

� όλες οι χηµικές ουσίες που χρησιµοποιούνται, 

� τις κατάλληλες συγκεντρώσεις τους, 

� τις τοποθεσίες που εφαρµόζονται, 

�  τη µέθοδο και συχνότητα χρήσης, 

� ένα χάρτη των εγκαταστάσεων, 

� το είδος και τη συχνότητα ελέγχου για τη διαπίστωση της 

αποτελεσµατικότητας του προγράµµατος. 

• Μετά την εφαρµογή των προγραµµάτων αυτών οι χώροι καθαρίζονται και 

απολυµαίνονται πριν την επόµενη χρησιµοποίησή τους.  

• Τα ποντικοφάρµακα, τα εντοµοκτόνα, τα απολυµαντικά και κάθε άλλη ενδεχοµένως 

τοξική ουσία αποθηκεύεται σε ντουλάπες ή χώρους που κλειδώνονται και δεν 

χρησιµοποιούνται για την αποθήκευση των υλικών που χρησιµοποιούνται για την 

παρασκευή των οίνων.   

 

Ανάκληση προϊόντων 

• Η εταιρία έχει αναπτύξει διαδικασία ανάκλησης που περιλαµβάνει: 

� το πρόσωπο ή τα πρόσωπα που είναι υπεύθυνα για αυτήν την 

εργασία, 

� το ρόλο και τις αρµοδιότητες αυτών των ατόµων, 

� τις απαραίτητες µεθόδους για τον εντοπισµό και τον έλεγχο 

προϊόντων προς ανάκληση, 

� τις απαραίτητες µεθόδους για τον εντοπισµό άλλων προϊόντων, τα 

οποία τυχόν επηρεάστηκαν από το προϊόν προς ανάκληση, 

� τις απαραίτητες µεθόδους για την εκτίµηση της 

αποτελεσµατικότητας της ανάκλησης. 
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Αρχεία καταγραφής 

• Τα αρχεία είναι ευανάγνωστα και παρέχουν τη σωστή πληροφόρηση για κάθε 

γεγονός, συνθήκη ή διεργασία. 

• Υπάρχει δυνατότητα εντοπισµού, αλλαγών ή λαθών στα αρχεία: 

• κάθε αλλαγή ή εισαγωγή στα αρχεία γίνεται από υπεύθυνο άτοµο, 

• κρίσιµα αρχεία ελέγχονται από εξειδικευµένο προσωπικό. 

• Τα αρχεία διατηρούνται στο χώρο της εταιρίας και είναι διαθέσιµα για έλεγχο από τις 

Αρµόδιες Αρχές Υγείας. 

 

 

1.3.3. ΑΡΧΕΣ HACCP 

Οι επτά βασικές αρχές του Συστήµατος Haccp περιγράφονται και αναλύονται παρακάτω: 

• Προσδιορισµός και ανάλυση των κινδύνων και καθορισµός των απαραίτητων 

προληπτικών µέτρων για τον έλεγχο τους (αρχή 1). Εδώ αναγνωρίζονται οι πιθανοί 

κίνδυνοι, που αναφέρονται στο κρασί και που  συνδέονται µε την παραγωγή των 

προϊόντων σε όλα τα στάδια από την ανάπτυξη και τη συγκοµιδή των πρώτων υλών, την 

παραγωγική διαδικασία, την επεξεργασία και τη διανοµή µέχρι την τελική προετοιµασία 

και την κατανάλωσή τους και αξιολογούνται οι πιθανότητες εµφάνισης των κινδύνων 

καθώς και ο προσδιορισµός των προληπτικών µέτρων για τον έλεγχο αυτών. Στόχος της 

αρχής αυτής είναι ο εντοπισµός των κινδύνων που απειλούν την ασφαλή χρήση του 

προϊόντος και η λήψη των απαραίτητων µέτρων, η εφαρµογή όλων των αναγκαίων 

αλλαγών σε ένα προϊόν, ώστε να ενισχυθεί η ασφάλεια του και τέλος η δηµιουργία 

απαραίτητης υποδοµής για τον καθορισµό των κρίσιµων σηµείων ελέγχου (CCPs). 

• Προσδιορισµός των Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου (αρχή 2). Στο στάδιο αυτό γίνεται ο 

προσδιορισµός των σηµείων, διεργασιών, φάσεων λειτουργίας που µπορούν να ελεγχθούν 

και να οδηγήσουν σε παρεµπόδιση, εξάλειψη ή µείωση σε αποδεκτά επίπεδα κάποιων 

κινδύνων που µπορούν να επηρεάσουν την ασφάλεια του προϊόντος. Ο προσδιορισµός 

ενός κρίσιµου σηµείου ελέγχου (CCPs) απαιτεί µια λογική προσέγγιση. Ένα χρήσιµο 

εργαλείο για το προσδιορισµό των CCPs είναι το δέντρο αποφάσεων για τα CCPs, η 

χρήση του οποίου, ωστόσο δεν είναι υποχρεωτική. Το δέντρο αποφάσεων αποτελείται 

από µια σειρά τεσσάρων ερωτήσεων κατάλληλα σχεδιασµένων για την εκτίµηση της 

αναγκαιότητας καθιέρωσης ενός CCP, ώστε να επιτευχθεί ο έλεγχος ενός συγκεκριµένου 

κινδύνου που διαπιστώθηκε σε κάποιο από τα στάδια της αλυσίδας παραγωγής του 
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προϊόντος. Μια τέτοια απεικόνιση παρουσιάζεται στο παρακάτω διάγραµµα (Βλέπε 

∆ιάγραµµα 1.2). 

• Καθιέρωση Κρίσιµων Ορίων για κάθε Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου (αρχή 3). Στην τρίτη 

αρχή γίνεται ο καθορισµός των κρίσιµων ορίων, τα οποία πρέπει να ικανοποιούνται, ώστε 

να εξασφαλίζεται ότι το κάθε κρίσιµο σηµείο ελέγχου βρίσκεται υπό έλεγχο. Κρίσιµο 

όριο είναι η µέγιστη ή η ελάχιστη τιµή, στην οποία µία βιολογική, χηµική ή φυσική 

παράµετρος πρέπει να ελέγχεται σε ένα κρίσιµο σηµείο ελέγχου, ώστε να εξαλειφθεί, 

παρεµποδιστεί ή περιοριστεί η εµφάνιση ενός κινδύνου σε αποδεκτά επίπεδα. Τα κρίσιµα 

όρια εκφράζονται σαν αριθµοί ή παράµετροι που απορρέουν από παρατηρήσεις ή 

µετρήσεις, όπως της θερµοκρασίας ανά χρόνο, της υγρασία, της συγκέντρωση αλάτων και 

του ΡΗ, το οποίο εκφράζει των αριθµό των ελεύθερων ιόντων υδρογόνου που όσο 

µεγαλύτερος είναι, τόσο µικρότερο είναι το ΡΗ.  

• Σύστηµα Παρακολούθησης για κάθε κρίσιµο σηµείο ελέγχου (αρχή 4). Στο στάδιο αυτό 

δηµιουργείται ένα ολοκληρωµένο σύστηµα παρακολούθησης και ελέγχου των κρίσιµων 

ορίων, στο οποίο καθορίζονται σαφώς οι απαιτήσεις εποπτείας, ελέγχου και καταγραφής 

για τη διατήρηση των κρίσιµων σηµείων ελέγχου εντός των κρίσιµων ορίων. Ακόµα, 

εφαρµόζεται µια οργανωµένη αλληλουχία από παρατηρήσεις και µετρήσεις µε σκοπό τον 

έλεγχο των CCPs (αν είναι εντός ορίων, δηµιουργείται αρχείο καταγραφής για 

µελλοντική χρήση). Η παρακολούθηση των CCPs είναι απαραίτητη στο σύστηµα Haccp, 

διότι προειδοποιεί, αν υπάρχει τάση κάποιο CCP να ξεφύγει από τα κρίσιµα όριά του. 

Αφού καθοριστεί η απαραίτητη συχνότητα των µετρήσεων των CCPs, ορίζονται και 

εκπαιδεύονται συγκεκριµένα άτοµα από το προσωπικό, τα οποία αναλαµβάνουν την 

παρακολούθηση και µέτρηση των CCPs.  
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Ερώτηση 1-Υπάρχουν µέτρα για τον έλεγχο του συγκεκριµένου κινδύνου;  

Ναι

Είναι απαραίτητος ο έλεγχος σε  
αυτό το στάδιο για την ασφάλεια; 

Όχι  

Όχι  

Παύση 

Όχι CCP 

Τροποποίηση 
σταδίου 
επεξεργασίας ή 
προϊόντος; 

Ερώτηση 2-Το στάδιο αυτό έχει σχεδιαστεί µε σκοπό την εξάλειψη ή τη 
µείωση του κινδύνου σε αποδεκτό επίπεδο; 

Όχι  

Ερώτηση 3-Μπορεί η επιµόλυνση µε το συγκεκριµένο κίνδυνο να 
πραγµατοποιηθεί σε επίπεδο υψηλότερο του αποδεκτού ή να αυξηθεί σε µη 
αποδεκτό επίπεδο;  

Ναι  
Όχι  

Όχι CCP 

Παύση 

Ερώτηση 4-Μπορεί ένα επιπρόσθετο στάδιο να εξαλείψει το συγκεκριµένο 
κίνδυνο ή να τον περιορίσει σε αποδεκτό επίπεδο; 

Ναι  
Όχι CCP 

Παύση  

Όχι  
Κρίσιµο Σηµείο 

Ελέγχου 

∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 1.2 ΠΡΟΤΥΠΟ ∆ΕΝΤΡΟ ΑΠΟΦΑΣΕΩΝ ΓΙΑ   
ΠΡΟΣ∆ΙΟΡΙΣΜΟ ΤΩΝ  CCPS (Μαλισιόβα, 2004) 
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• Καθιέρωση των διορθωτικών ενεργειών για κάθε κρίσιµο σηµείο ελέγχου (αρχή5).  

Το επόµενο βήµα είναι η καθιέρωση διορθωτικών κινήσεων, οι οποίες πρέπει να 

πραγµατοποιούνται, όποτε το σύστηµα παρακολούθησης δείχνει ότι ένα συγκεκριµένο 

CCP βρίσκεται εκτός ελέγχου, δηλαδή ότι εµφανίζεται απόκλιση από ένα καθορισµένο 

κρίσιµο όριο. Επειδή το Haccp είναι ένα σύστηµα που βασίζεται στην πρόληψη για τη 

διόρθωση προβληµάτων, πριν αυτά επιδράσουν βλαβερά στα προϊόντα που παράγει η 

εταιρία, πρέπει να υπάρχει κατάλληλος σχεδιασµός στην περίπτωση που κάποιο CCP 

ξεφύγει από τα κρίσιµα όριά του (οι απαραίτητες διορθωτικές ενέργειες που πρέπει να 

γίνουν, ώστε το CCP να επανέλθει εντός ορίων). Όπως καθορίζονται τα κρίσιµα όρια 

για κάθε CCP, έτσι καθορίζονται και οι διορθωτικές ενέργειες σε περίπτωση απόκλισης. 

Σε κάθε περίπτωση οι αποκλίσεις καταγράφονται σε ανάλογα έγγραφα. Έτσι 

καθορίζονται διαδικασίες για την ανάληψη διορθωτικών ενεργειών σε περιπτώσεις κατά 

τις οποίες διαπιστώνονται αποκλίσεις και κατανέµονται οι αρµοδιότητες για την 

εφαρµογή τους. Στις διορθωτικές ενέργειες περιέχονται όσες αφορούν στην επαναφορά 

της διεργασίας εντός των αποδεκτών ορίων, όσο και όσες αφορούν στη διαχείριση των 

παραχθέντων προϊόντων κατά το χρόνο στον οποίο η διαδικασία ήταν εκτός ελέγχου. 

• Καθιέρωση διαδικασιών επαλήθευσης και επικύρωσης του συστήµατος  HACCP 

(αρχή 6). Μεγάλη σπουδαιότητα στην επιτυχία του συστήµατος Haccp έχει η σωστή και 

η πλήρης οργάνωση αρχείων του συστήµατος. Η διατήρηση αρχείων πιστοποιεί τη 

λειτουργία του συστήµατος, συντελεί στην ιχνηλασιµότητα των προϊόντων και των 

συστατικών που χρησιµοποιήθηκαν, συµβάλλει στη διάγνωση προβληµάτων στην 

παραγωγική διαδικασία, βοηθά σε περίπτωση ανάκλησης προϊόντων και παρέχει την 

απαραίτητη υποστήριξη σε περίπτωση νοµικών προβληµάτων. Πρέπει να αναπτυχθούν 

όλες οι αναγκαίες διαδικασίες επαλήθευσης για τη σωστή συντήρηση του συστήµατος 

Haccp και τη διασφάλιση της οµαλής και αποτελεσµατικής λειτουργίας του. 

• Καθιέρωση της τεκµηρίωσης της λειτουργίας του συστήµατος HACCP (αρχή 7). Τα 

αρχεία είναι απαραίτητα για την ανασκόπηση του Σχεδίου Haccp και για τη 

συµµόρφωση του εφαρµοζόµενου συστήµατος µε το σχέδιο. Ακόµα και οι παραγωγοί 

είναι υποχρεωµένοι να διατηρούν ολοκληρωµένα και λεπτοµερή αρχεία. Με αυτά 

επιτυγχάνεται η επαλήθευση του συστήµατος Haccp για τη σωστή του λειτουργία και 

διερευνάται η ανάγκη του επανασχεδιασµού σε κάποιο σηµείο του συστήµατος. Τέλος 

είναι απαραίτητη η διατήρηση αρχείων από την εταιρία, προκειµένου να διευκολύνεται 
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η διαδικασία ανίχνευσης και ανάκλησης ενός προϊόντος, εφόσον αυτό κριθεί 

απαραίτητο για τη δηµόσια υγεία. Παραδείγµατα επαλήθευσης είναι:  

� Αναλυτικός έλεγχος των διαδικασιών παρακολούθησης. 

� ∆ειγµατοληπτικός έλεγχος για µικροβιολογικές αναλύσεις πρώτων υλών, 

ενδιάµεσων ή τελικών προϊόντων (Μαλισιόβα, 2004). 

 

 

1.4 ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΝΕΟΥ ΠΡΟΤΥΠΟΥ ISO 22000 

Η διακίνηση χωρίς εµπόδια χιλιάδων ειδών µεταξύ διαφορετικών χωρών και η 

αποτελεσµατική λειτουργία ή χρήση τους στη χώρα προορισµού προϋποθέτουν την 

τυποποίησή τους και τη δυνατότητα πιστοποίησης των προµηθευτών σχετικά µε την ποιότητα 

των προϊόντων τους. Τα τελευταία χρόνια έχει σηµειωθεί σηµαντική πρόοδος στην 

καθιέρωση ορισµένων διεθνών προτύπων για τη διασφάλιση της ποιότητας. 

Το νέο πρότυπο ΕΛΟΤ ΕΝ ISO 22000:2005 «Σύστηµα ∆ιαχείρισης της Ασφάλειας 

Τροφίµων- Απαιτήσεις για τους οργανισµούς της αλυσίδας τροφίµων», το οποίο 

εκδόθηκε από τον ∆ιεθνής Οργανισµός Τυποποίησης – ISO τον Σεπτέµβρη του 2005 και στις 

29 Σεπτεµβρίου 2005 υιοθετήθηκε από τον ΕΛ.Ο.Τ, ο ∆ιεθνής Οργανισµός ΙSO αποσκοπεί 

στην εναρµόνιση, σε παγκόσµια κλίµακα, του τρόπου εφαρµογής των διεθνών αποδεκτών 

αρχών HACCP (Ανάλυση Κινδύνων στα Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου) από τις επιχειρήσεις της 

αλυσίδας τροφίµων ώστε να διατίθενται ασφαλή τρόφιµα στον καταναλωτή. Σκόπος του 

προτύπου είναι η διασφάλιση του αποτελεσµατικού ελέγχου των τροφίµων κατά µήκος όλης 

της εφοδιαστικής αλυσίδας. Προϋπόθεση για τον εντοπισµό και την αξιολόγηση των 

κινδύνων ώστε να προσδιορίζονται τα µέτρα ελέγχου των κινδύνων είναι η ύπαρξη 

αποτελεσµατικών συστηµάτων ιχνηλασιµότητας σε όλη την έκταση της αλυσίδας τροφίµων. 

Το νέο πρότυπο συνδυάζει τις απαιτήσεις τόσο ενός Συστήµατος ∆ιαχείρισης της Υγιεινής 

και Ασφάλειας Τροφίµων Haccp (ΕΛΟΤ 1416), όσο και τις απαιτήσεις ενός Συστήµατος 

∆ιαχείρισης Ποιότητας (ΙSO 9001:2000). Βασικό χαρακτηριστικό του προτύπου ISO 22000 

είναι ότι έχει πεδίο εφαρµογής όλους τους άµεσα ή έµµεσα εµπλεκόµενους στην εφοδιαστική 

αλυσίδα, ανεξαρτήτως του µεγέθους της επιχείρησης, µέχρι τον τελικό καταναλωτή. Το 

πρότυπο ΙSO 22000 προσφέρει εκτενέστερη εφαρµογή των αρχών του Haccp µε προσέγγιση 

συστήµατος και όχι προϊόντος, εξασφαλίζοντας µία ενιαία παγκόσµια προσέγγιση στην 

ασφάλεια των τροφίµων, αντικαθιστώντας όλα τα υφιστάµενα µεµονωµένα εθνικά πρότυπα 

ασφάλειας τροφίµων. Παράλληλα, προσφέρει πλήρη εναρµόνιση µε τις απαιτήσεις της 
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ελληνικής νοµοθεσίας καθώς και µε το ΙSO 9001:2000. Το ΙSO 22000 µπορεί να εφαρµοστεί 

µόνο του ή σε συνδυασµό µε άλλα πρότυπα της οικογένειας του ΙSO, π.χ. ISO 14001: 

Σύστηµα Περιβαλλοντικής ∆ιαχείρισης, (www.elot.gr, 2008). Όπως αναφέρεται παραπάνω η 

δοµή και η διάθρωση του νέου προτύπου ISO 22000 είναι ανάλογη του προτύπου ISO 9001, 

έχοντας προσδιορίσει και ενσωµατώσει τις απαιτήσεις για τη ∆ιασφάλιση Ασφάλειας 

Τροφίµων. Μερικές όµως από τις διαφοροποιήσεις µεταξύ των ήδη υπαρχόντων Εθνικών 

Προτύπων και του ISO 22000 είναι: 

• επέκταση του πεδίου εφαρµογής του προτύπου για να περιληφθούν όλες οι επιχειρήσεις 

της αλυσίδας τροφίµων από την παραγωγή ζωοτροφών και την πρωτογενή παραγωγή 

αλλά και οι επιχειρήσεις έµµεσα εµπλεκόµενες στην αλυσίδα τροφίµων, όπως 

προµηθευτές εξοπλισµών, συσκευασιών, κτηνιατρικών φαρµάκων, καθαριστικών, 

απολυµαντικών, που µπορεί να εισάγουν κινδύνους στην αλυσίδα τροφίµων µε τα 

προµηθευόµενα υλικά ή υπηρεσίες. 

• «οι κίνδυνοι που απαιτούν έλεγχο» περιλαµβάνουν τους κινδύνους που διαχειρίζονται 

µε CCP (κρίσιµα σηµεία ελέγχου, ουσιαστικά µε συνεχή ή παρακολούθηση µε επαρκή 

συχνότητα για την έγκαιρη λήψη διορθωτικών ενεργειών) αλλά και µέσω 

προαπαιτούµενων προγραµµάτων (παρακολούθηση µε πιο αραιή συχνότητα).  

• προβλέπονται διαδικασίες για ανταπόκριση σε έκτακτα περιστατικά για την 

αντιµετώπιση κινδύνων που δεν περιλαµβάνονται συνήθως στην ανάλυση κινδύνων, όπως 

κίνδυνοι από φυσικές καταστροφές, περιβαλλοντική επιµόλυνση, διακοπή ρεύµατος, 

βιοτροµοκρατία . 

• πέραν των απαιτήσεων για την εσωτερική επικοινωνία εντός της επιχείρησης, 

προστίθενται απαιτήσεις για την εξωτερική επικοινωνία, ανάµεσα στις επιχειρήσεις της 

αλυσίδας τροφίµων αλλά και µε αρχές και σχετικούς µε την ασφάλεια τροφίµων 

οργανισµούς (www.elot.gr, 2008). 

Σύµφωνα, λοιπόν µε το νέο πρότυπο ISO 22000:2005 

α) ο φορέας παραγωγής, διαχείρισης ή και εµπορίας προϊόντων, πρέπει να παρέχει τη 

δυνατότητα  σε εξωτερικούς φορείς να επιθεωρούν την ικανότητα και τη δυνατότητά του να 

προµηθεύει ασφαλή προϊόντα, 

β) θέτονται υπό έλεγχο (δειγµατοληπτικό, οπτικό) όχι µόνο η παραγωγική διαδικασία και η 

διαδικασία µεταφοράς και εµπορίας των προϊόντων, αλλά και το ίδιο το τελικό προϊόν στα 

σηµεία πώλησης και διάθεσης του, 
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γ) το νέο πρότυπο επιβάλλει σε καθέναν από τους φορείς της αλυσίδας τροφίµων και ποτών 

όχι µόνο να ελέγχει τους άµεσους προµηθευτές και άµεσους πελάτες του αλλά και να 

διασφαλίζει ότι η αλυσίδα τροφίµων καλύπτει τις απαιτήσεις για ασφαλές προϊόν. 

(Προσωπική συζήτηση µε τον κ. Αγγελόπουλο, 2007). 

Έτσι, οι επτά αρχές που περιγράφονται στο Σύστηµα HACCP, και σε συνδυασµό µε το 

ISO 22000 δίνουν το ιδανικό αποτέλεσµα στην παραγωγική διαδικασία και στα παραχθέντα 

προϊόντα. 

 

1.4.1 ΑΡΧΕΣ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ ΥΛΟΠΟΙΗΣΗΣ ΤΟΥ ISO 22000 

Η υλοποίηση της εφαρµογής του ISO 22000 στο κρασί στηρίζεται στις παρακάτω εξής 

αρχές 
(Τσέτουρας, 2007): 

• Νοµοθετικές απαιτήσεις. 

• Χαρακτηριστικά προϊόντος, υλικών και διαδικασιών. 

• Προαπαιτούµενα Προγράµµατα (prerequisite programmes-PRPs), είναι βασικές 

δραστηριότητες, απαραίτητες για τη διατήρηση ενός περιβάλλοντος υγιεινής στο 

οινοποιείο. ∆εν έχουν όµως σχεδιαστεί να ελέγχουν κάποιο συγκεκριµένο κίνδυνο 

(π.χ. πρόγραµµα καθαρισµού και απολύµανσης, απεντόµωσης και µυοκτονίας, 

προσωπικής υγιεινής, εκπαίδευση προσωπικού). 

• Αναγνώριση Κινδύνων. 

• Ανάλυση επικινδυνότητας. 

• Εντοπισµός κρίσιµων σηµείων ελέγχου (ΚΣΕ) και Λειτουργικών Προαπαιτούµενων 

Προγραµµάτων (ΛΠΠ). Λειτουργικά Προαπαιτούµενα Προγράµµατα (operational 

prerequisite programmes-OPRPs), είναι τα Προαπαιτούµενα Προγράµµατα που έχουν 

αναγνωριστεί από την ανάλυση των κινδύνων ως σηµαντικά για τον έλεγχο της 

πιθανότητας εισαγωγής ή επιµόλυνσης ή ανάπτυξης ή εξάπλωσης συγκεκριµένων 

κινδύνων, στο περιβάλλον της παραγωγής του κρασιού. 

• Μέτρα ελέγχου των κινδύνων. 

• ∆ιαδικασίες παρακολούθησης. 

• Επικύρωση. 

• Εφαρµογή. 

• Επαλήθευση. Για την επαλήθευση του Συστήµατος ∆ιασφάλισης της Ασφάλειας 

Τροφίµων γίνονται εσωτερικές επιθεωρήσεις σε προγραµµατισµένα τακτικά 

διαστήµατα, µε αυτόν τον τρόπο επιβεβαιώνεται ότι: 
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� Το σύστηµα βρίσκεται σε συµµόρφωση µε τις απαιτήσεις που έχουν  

καθιερωθεί. 

� Εφαρµόζεται αποτελεσµατικά και επικαιροποιείται. 

• ∆ιορθώσεις. 

 
 

1.5 ΣΧΕ∆ΙΑΣΜΟΣ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 

Οι εξελίξεις των τελευταίων δεκαετιών έχουν οδηγήσει πολλές εταιρίες στο 

συµπέρασµα ότι συχνά η ποιότητα είναι η βασική και πιο αποτελεσµατική προϋπόθεση 

επιτυχίας. Κύριος στόχος των εταιριών είναι να εντοπίσουν και να καταγράψουν τις ανάγκες, 

τις επιθυµίες και τις προτιµήσεις των αγοραστών-πελατών και της αγοράς γενικότερα, και 

στο επόµενο βήµα να αναπτύξουν, να σχεδιάσουν, να δηµιουργήσουν, να κατασκευάσουν και 

να προωθήσουν στα σηµεία πώλησης προϊόντα που ικανοποιούν και καλύπτουν τις ανάγκες 

των καταναλωτών. Έτσι η εφαρµογή του νέου τρόπου µάνατζµεντ που οδηγεί στη ∆ιοίκηση 

Ολικής Ποιότητας γίνεται µε βάση τις τρεις διοικητικές λειτουργίες, οι οποίες είναι, του 

σχεδιασµού, του ελέγχου και της βελτίωσης της ποιότητας. Αυτές οι διοικητικές λειτουργίες, 

είναι γνωστές ως «Τριλογία του Juran». 

Η πιο κρίσιµη από τις τρεις βασικές λειτουργίες είναι ο σχεδιασµός της ποιότητας. Ο 

κύριος λόγος είναι η ανάγκη σωστής στόχευσης προς το κατάλληλο τµήµα της αγοράς. Ένας 

άλλος σηµαντικός λόγος είναι ότι περίπου το 70% του κόστους ενός προϊόντος 

προσδιορίζεται στη φάση σχεδίασής του, δηλαδή στον προσδιορισµό των τεχνικών 

προδιαγραφών για τα χαρακτηριστικά του και για αυτά των διαδικασιών που θα το παράγουν 

(∆ερβιτσιώτης, 2001). 

Το κύριο βάρος στη διαδικασία σχεδιασµού ποιότητας πρέπει να δίνεται στην 

πρόληψη σφαλµάτων, στο προϊόν ή στη διαδικασία παραγωγής, που οδηγούν σε 

ελαττωµατικά. 

Κύριος σκοπός κατά το σχεδιασµό της ποιότητας είναι η συλλογή πληροφοριών που 

βοηθούν την εταιρία να παίρνει απαντήσεις για τα εξής ερωτήµατα: 

• Ποιοι είναι οι πελάτες προς τους οποίους απευθύνεται το προϊόν; 

• Ποιες είναι οι πραγµατικές ανάγκες των πελατών που επιδιώκει η εταιρία να 

ικανοποιήσει µε το συγκεκριµένο προϊόν; 

• Πώς πρέπει να διαµορφωθούν τα χαρακτηριστικά του προϊόντος, ώστε να 

ικανοποιήσουν αποτελεσµατικά τις απαιτήσεις των πελατών; 
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• Πώς πρέπει να σχεδιαστεί η παραγωγική διαδικασία, ώστε να είναι ικανή να παραχθεί 

το προϊόν µε τα επιθυµητά χαρακτηριστικά, σε ανταγωνιστικό κόστος και χρόνο; 

 

 

 

1.5.1 ΟΡΙΣΜΟΣ ΣΧΕ∆ΙΑΣΜΟΥ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 

Η ανάπτυξη, ο σχεδιασµός και η παραγωγή προϊόντων απαιτεί τη συνεργασία όλων 

των δραστηριοτήτων της εταιρίας (όπως της έρευνας αγοράς, της ανάπτυξης των προϊόντων, 

του σχεδιασµού της παραγωγής, των προµηθευτών, του ελέγχου της ποιότητας, των 

πωλήσεων και του µάρκετινγκ, της εξυπηρέτησης µετά την πώληση, της διανοµής και της 

διοίκησης των ανθρώπινων πόρων). Η συνεργασία αυτή απαιτεί το σχεδιασµό, τον 

προγραµµατισµό και την παρακολούθηση όλων των διεργασιών και των διαδικασιών, από τη 

σύλληψη της αρχικής ιδέας µέχρι την τελική χρήση. Η δραστηριότητα σχεδιασµού, 

προγραµµατισµού και παρακολούθησης ονοµάζεται «σχεδιασµός της ποιότητας» (quality 

planning) (Αγγελόπουλος, 2000). 

 Ένας ακόµα ορισµός που περιγράφει την έννοια του Σχεδιασµού της Ποιότητας είναι, 

η διαδικασία η οποία προσδιορίζει τα ποιοτικά πρότυπα και τις σχετικές προδιαγραφές τα 

οποία είναι σηµαντικά για το συγκεκριµένο έργο (www.anticlue.net, 2008). 

Βασικός στόχος του Σχεδιασµού της Ποιότητας είναι η διευκόλυνση της επικοινωνίας µεταξύ 

των εµπλεκόµενων µερών, δηλαδή των τµηµάτων και των ατόµων που περιλαµβάνονται και 

συνεργάζονται εντός και εκτός εταιρίας, ώστε να εξασφαλιστεί η έγκαιρη υλοποίηση των 

αναγκαίων ενεργειών και διαδικασιών. Ο αποτελεσµατικός Σχεδιασµός της Ποιότητας 

εξαρτάται από τη δέσµευση της ∆ιοίκησης στην όλη προσπάθεια για την επίτευξη και για την 

εξασφάλιση της ικανοποίησης του πελάτη.  

 

 

 

1.5.2 ΜΕΡΗ ΤΟΥ ΣΧΕ∆ΙΑΣΜΟΥ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 

Ο σχεδιασµός της ποιότητας περιλαµβάνει: 

• Τη διαίρεση της διάρκειας ζωής του προϊόντος σε διαφορετικές φάσεις. 

• Τον προσδιορισµό των αναγκαίων δραστηριοτήτων ανά φάση. 

• Την ανάθεση των υπευθυνοτήτων και των αρµοδιοτήτων ανά δραστηριότητα. 
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• Την προετοιµασία του χρονοδιαγράµµατος υλοποίησης όλων των δραστηριοτήτων. 

• Την παρακολούθηση του project για τη διασφάλιση της οµαλής εξέλιξής του και την 

επίτευξη των επιθυµητών στόχων (Προσωπική συζήτηση µε τον κ. Αγγελόπουλο, 2007). 

Οι διάφορες φάσεις καλύπτουν δραστηριότητες που σχετίζονται χρονικά µεταξύ τους. 

Κάθε φάση ολοκληρώνεται συνήθως µε την επίτευξη ενός «σηµείου λήψης αποφάσεων». Στο 

σηµείο αυτό λαµβάνονται αποφάσεις αναφορικά µε την περαιτέρω εξέλιξη του project, 

σύµφωνα µε το χρονοδιάγραµµα, ή για τυχόν τροποποιήσεις στην εξέλιξη του  ή ακόµα και 

για ακύρωση ολόκληρου του έργου. 

Η οµάδα του σχεδιασµού ποιότητας κατά τη διάρκεια αυτής της διαδικασίας 

χρησιµοποιούν τεχνικές και εργαλεία που τους βοηθά σε µεγάλο βαθµό. Οι τεχνικές αυτές 

είναι: 

• Ανάλυση κόστους. 

• Σχεδιασµός πειραµάτων. Η σχεδίαση πειραµάτων είναι µία στατιστική µέθοδος η 

οποία εντοπίζει τους παράγοντες που επηρεάζουν το προϊόν. 

• Benchmarking. Η συγκριτική αξιολόγηση µεταξύ µεγάλων επιχειρήσεων του ίδιου 

κλάδου µε σκοπό να µετρηθεί η επίδοση της επιχείρησης. 

• Κόστος ποιότητας. Το κόστος ποιότητας είναι οι συνολικές δαπάνες που 

πραγµατοποιούνται από την επένδυση για την πρόληψη της µη συµµόρφωσης  του 

προϊόντος προς τις απαιτήσεις. 

• Πρόσθετα εργαλεία σχεδιασµού ποιότητας. (matrix διάγραµµα και γραφικές 

παραστάσεις), (www.anticlue.net, 2008). 

  

 

1.5.3 ΟΦΕΛΗ ΣΧΕ∆ΙΑΣΜΟΥ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 

Ορισµένα από τα οφέλη που προσφέρει ο Σχεδιασµός της Ποιότητας είναι τα εξής : 

• Συντονίζει όλες τις δραστηριότητες και ενέργειες για την ικανοποίηση του 

καταναλωτή-πελάτη. 

• ∆ιευκολύνει στον εντοπισµό των αναγκαίων τροποποιήσεων στα αρχικά στάδια της 

εξέλιξης του προγράµµατος. 

• Περιορίζει τυχόν τροποποιήσεις κατά τα τελευταία στάδια της εξέλιξης του 

προγράµµατος. 

• Εξασφαλίζει έγκαιρη παράδοση ποιοτικών αποδεκτών προϊόντων µε τον 

οικονοµικότερο τρόπο. (Αγγελόπουλος, 2000). 
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1.6 ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ ΣΧΕ∆ΙΑΣΜΟΥ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 

Ο κύκλος Σχεδιασµού της Ποιότητας ενός προϊόντος περιλαµβάνει την αλληλουχία των 

διαφόρων φάσεων που σχετίζονται µε το χρονικό προγραµµατισµό και τις επιµέρους 

δραστηριότητες του Σχεδιασµού Ποιότητας. Σκοπός του κύκλου αυτού είναι να δώσει 

ιδιαίτερη έµφαση στον αρχικό σχεδιασµό, όπου ο σχεδιασµός της ποιότητας αρχίζει µε την 

αρχική «σύλληψη» της ιδέας για ένα συγκεκριµένο προϊόν και ολοκληρώνεται µε την αρχική 

παραγωγή και την ενεργοποίηση της υλοποίησης, η οποία αρχίζει µε την παράδοση του 

προϊόντος στον πελάτη. 

Η διαδικασία σχεδιασµού ποιότητας στα προϊόντα απεικονίζεται στο παρακάτω 

∆ιάγραµµα 1.3 (∆ερβιτσιώτης, 2001). 

Κατά το σχεδιασµό ποιότητας είναι απαραίτητο τα ∆ιοικητικά Στελέχη της εταιρίας να 

κατανοήσουν την στενή σχέση της επιθυµητής ποιότητας στο προϊόν µε την απαιτούµενη 

ποιότητα στην παραγωγική διαδικασία. 

Το ποσοστό των ελαττωµατικών στη παραγωγή, δηλαδή το ποσοστό των µονάδων προϊόντος 

µε προδιαγραφές κατώτερες των καθορισµένων, είναι το βασικό µέτρο της ποιότητας του 

προϊόντος για τον αγοραστή-παραλήπτη µιας παρτίδας. Ταυτόχρονα, όµως, είναι και ένας 

δείκτης της ποιότητας της παραγωγικής διαδικασίας. Αν το ποσοστό αυτό είναι µεγάλο, τότε 

θα είναι δύσκολα αποδεκτό από τον αγοραστή. Αν όµως διαφέρει σηµαντικά από αυτό των 

ανταγωνιστών, τότε δηµιουργεί αρνητικές συνθήκες επιβίωσης στην αγορά. Στην περίπτωση 

αυτή, η εταιρία µπορεί να κάνει 100% έλεγχο του τελικού προϊόντος, ώστε να περιορίσει το 

ποσοστό των ελαττωµατικών που φθάνουν στον πελάτη. Το µεγάλο όµως αυτό ποσοστό 

ελαττωµατικών που δεν προωθείται στην αγορά δεν παύει να επιβαρύνει το κόστος 

παραγωγής, διότι έχει απορροφήσει ώρες εργασίας και µηχανών, υλικά κ.λπ., που δεν έχουν 

αξία, διότι δε δηµιουργούν έσοδα. Αυτό εκφράζει χαµηλή παραγωγικότητα και 

αποδυναµώνει την ανταγωνιστικότητα της εταιρίας. 
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1.6.1 ΠΡΟΣ∆ΙΟΡΙΣΜΟΣ ΠΕΛΑΤΩΝ 
 

 Για µία υπάρχουσα εταιρία µε συγκεκριµένα προϊόντα, όπως είναι η «Πατραϊκή», η 

διαδικασία Σχεδιασµού της Ποιότητας προϋποθέτει τον προσδιορισµό των πελατών για τα 

προϊόντα της. Χωρίς τη γνώση του ποιοι είναι αυτοί οι πελάτες, είναι εξαιρετικά δύσκολο να 

κατανοηθεί ποιές είναι οι ανάγκες τους που πρέπει να ικανοποιηθούν και ποιά πρέπει να είναι 

τα χαρακτηριστικά εκείνα του προϊόντος που θα τις καλύψουν αποτελεσµατικά. 

 

1.6.2 ΠΡΟΣ∆ΙΟΡΙΣΜΟΣ ΑΝΑΓΚΩΝ ΠΕΛΑΤΩΝ 

Με δεδοµένο µια σαφή εικόνα των πελατών προς τους οποίους απευθύνεται το προϊόν, το 

επόµενο βήµα είναι ο προσδιορισµός των αναγκών τους. Ιδιαίτερη σηµασία έχει να 

προσδιοριστούν οι ανάγκες όπως τις αντιλαµβάνεται ο αγοραστής και όχι όπως εκτιµά η 

εταιρία. 

Σε µια εποχή αυξανόµενης παγκοσµιοποίησης της αγοράς, παρατηρείται ότι οι ανάγκες 

που προορίζεται να ικανοποιήσει ένα είδος συνδέονται πλέον πιο συχνά µε τον τρόπο 

διαβίωσης του αγοραστή και λιγότερο µε άλλα συνηθισµένα κριτήρια της συµβατικής 

κατάτµησης της αγοράς. 

Για τον προσδιορισµό των αναγκών των πελατών χρησιµοποιείται η τεχνική της 

συστηµατικής επικοινωνίας µε τους πελάτες των προϊόντων. Η επικοινωνία αυτή γίνεται: α) 

µε ερωτηµατολόγια και ειδικά έντυπα που συµπληρώνουν οι πελάτες και οι προµηθευτές για 

την αξιολόγηση των προϊόντων και των προσφερόµενων υπηρεσιών και β) µε την 

αξιολόγηση των παραπόνων των πελατών, µε ειδική διαδικασία για τη συλλογή και έγκαιρη 

ανάλυσή τους. 

 
 

1.6.3 ∆ΙΑΜΟΡΦΩΣΗ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ 
 

Ο προσδιορισµός των αναγκών του πελάτη που πρέπει να ικανοποιήσει το προϊόν οδηγεί 

σε ένα σύνολο λειτουργιών που πρέπει να µπορεί να παράσχει το προϊόν για να πετύχει το 

σκοπό του. Σε κάθε ανάγκη του πελάτη αντιστοιχεί συνήθως µια λειτουργία του προϊόντος, 

που πρέπει να καλύπτει ταυτόχρονα και τις ανάγκες της εταιρίας. Η σχεδίαση του προϊόντος 

είναι επιτυχής, όταν αυτό καλύπτει τις ανάγκες των πελατών και της εταιρίας καλύτερα από 

τα αντίστοιχα προϊόντα των ανταγωνιστών και συγχρόνως, ελαχιστοποιεί όχι µόνο το κόστος 

παραγωγής αλλά και το κόστος αγοράς και χρήσης για τον πελάτη. 
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1.6.4 ΣΤΟΧΟΙ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 

 Στη φάση σχεδίασης του προϊόντος το ζητούµενο είναι ο προσδιορισµός των στόχων 

σε ό,τι αφορά τις τιµές των κρίσιµων χαρακτηριστικών για τις απαιτούµενες λειτουργίες. Οι 

τιµές-στόχοι εκφράζουν την επιθυµητή ποιότητα. Συχνά, οι στόχοι ποιότητας για τα 

χαρακτηριστικά ενός είδους διαµορφώνονται µε βάση την παράδοση στον κλάδο. Σε πολλές 

περιπτώσεις, αυτοί επιβάλλονται από κρατικές υπηρεσίες για την προστασία, δηλαδή την 

ασφάλεια των πελατών ή των εργαζοµένων, µε τη µορφή προτύπων ποιότητας. 

 Οι Στόχοι Ποιότητας έχουν τα εξής χαρακτηριστικά : 

• Είναι ιεραρχικοί. 

• Αφορούν επιµέρους εργασίες που υλοποιούνται κατά την καθηµερινή λειτουργεία του 

εκάστοτε φορέα. 

• Είναι µετρήσιµοι µέσω αντικειµενικών στοιχείων (www.vrc.gr, 2008). 
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2. ΜΕΘΟ∆ΟΛΟΓΙΑ 
 

Το θέµα της πτυχιακής εργασίας αφορά τη θεωρητική ανάλυση του Σχεδιασµού 

Ποιότητας στο οινοποιείο της «Πατραϊκή». Συνέπεια αυτού του θέµατος είναι η αναφορά και 

η περιγραφή των Προτύπων (ISO 9001 και 22000 καθώς και του Συστήµατος HACCP) που 

εφαρµόζονται στην  εταιρία «Πατραϊκή» η οποία έχει έδρα την Πάτρα δραστηριοποιείται και 

λειτουργεί σύµφωνα µε το νόµο 2810/2000 ΦΕΚ- Α-61, ο οποίος αφορά τις «Αγροτικές 

Συνεταιριστικές Οργανώσεις». Σηµαντικό µέρος της δραστηριότητάς της είναι η διαχείριση 

και λειτουργία του οινοποιείου και η δηµιουργία των εκλεκτής ποιότητας κρασιών της.    

Στα πλαίσια της θεωρητικής µελέτης του θέµατος αναλύονται τα υπάρχοντα 

θεωρητικά δεδοµένα που συλλέχθηκαν µε πρωτογενή και δευτερογενή µέθοδο, συγκεκριµένα 

οι πρωτογενείς πηγές είναι στοιχεία και πληροφορίες µέσα από την εταιρία, σε µία επίσκεψη 

στο χώρο της «Πατραϊκή» την περίοδο Ιουλίου του 2007, όπου την ίδια χρονική περίοδο 

∆ιεύθυνση και εργαζόµενοι απασχολούνταν και λειτουργούσαν σύµφωνα µε τα νέα δεδοµένα 

που τους επέβαλλε ο Σχεδιασµός Ποιότητας και τα νέα Πρότυπα (ISO 9001 και 22000) που 

τους ακολουθούσαν. Για τη συλλογή των πληροφοριών ήρθα σε επαφή µε το διευθυντή του 

συµβουλευτικού γραφείου UNICON που επέλεξε η «Πατραϊκή» για την προετοιµασία της 

στο Σχεδιασµό Ποιότητας κ. Αγγελόπουλο Χάρη, τον κ. Φλίγκο και τον κ. Καρπάνο στελέχη 

της εταιρίας και συντάκτες του Σχεδίου Ποιότητας και Σχεδίου HACCP της εταιρίας 

αντίστοιχα. Επίσης και µε την κα. Κονιδάρη Μαρία υπεύθυνη εµφιάλωσης, η οποία σύνταξε 

την Οδηγία παραγωγής: Εµφιάλωση και Συσκευασία (Βλέπε παράρτηµα). Οι δευτερογενείς 

πηγές είναι στοιχεία που από έγγραφα της εταιρίας και ταυτόχρονα ανάλυση αυτών µε 

ερωτήµατα ανοικτού τύπου, Εγχειρίδια Φασεολογίων, Εγχειρίδιο Οδηγιών Παραγωγής και το 

Πρότυπο ΕΛΟΤ ΕΝ ISO 9001:2000. Ακόµα για τη συλλογή πληροφοριών έγινε χρήση του 

διαδυκτίου σε σχετικούς δικτυακούς τόπους µε το περιεχόµενο της εργασίας 

χρησιµοποιήθηκαν ακόµα περιοδικά, βιβλία και σηµειώσεις µαθηµάτων. Επίσης 

πραγµατοποιήθηκε και µία ποσοτική έρευνα, µε τη χρήση ερωτηµατολογίου το οποίο 

παρατίθεται στο παράρτηµα της εργασάας και αποτελείται από ερωτήσεις κλειστού τύπου. Το 

δείγµα του πληθυσµού ήταν 30 άτοµα, ηλικίας 27-65 ετών κατοίκων του Βαρθολοµιού 

Ηλείας και στα αποτελέσµατα της εργασίας υπάρχουν  τα ευρήµατα της συγκεκριµένης 

έρευνας. 
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3. ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 

3.1 ΙΣΤΟΡΙΚΗ ΑΝΑ∆ΡΟΜΗ ΣΥΝΕΤΑΙΡΙΣΜΟΥ 

Στις 4 Αυγούστου του 1918, γεννιέται η Ένωση Αγροτικών Συνεταιρισµών Πατρών µε 

πρωτοβουλία οχτώ Συνεταιρισµών: των Γεωργικών – Πιστωτικών και Προµηθευτικών 

Συνεταιρισµών των κοινοτήτων Αγίου Βασιλείου, Ρίου, Αλισσού, Βραχναίικων, Καµινίων, 

Ζαποχλαίικων, Λουσικών και Τσουκαλαίικων. Η πρώτη επωνυµία ήταν «Γεωργική 

Συνεταιριστική Τράπεζα Πατρών “ΣΥΝ.Π.Ε.”». 

Η Ε.Α.Σ.Πατρών (Ένωση Αγροτικών Συνεταιρισµών Πατρών) είναι µία δευτεροβάθµια 

αγροτική συνεταιριστική οργάνωση. Στην ευρύτερη περιοχή της Πάτρας, και ιδίως στους 

αγρότες, είναι γνωστή απλά ως «Ένωση», ενώ στους πελάτες της, τόσο στο εσωτερικό της 

Ελλάδας όσο και στις πολλές χώρες του εξωτερικού που εξάγει τα προϊόντα της, είναι γνωστή 

ως «Πατραϊκή». Μέλη της είναι οι τοπικοί πρωτοβάθµιοι Αγροτικοί Συνεταιρισµοί που έδρα 

τους βρίσκεται µέσα στα γεωγραφικά όρια της επαρχίας Πατρών του Νοµού Αχαΐας. Σήµερα 

η Ένωση Πατρών µετρά ως µέλη εκατόν οχτώ συνεταιρισµούς-αγροτικούς, κτηνοτροφικούς, 

ελαιοκοµικούς, µελισσοκοµικούς, αλιευτικούς, κ.ά.- οι οποίοι έχουν ως µέλη περίπου 8000 

συνεταιρισµένους αγρότες της επαρχίας Πατρών. Όµως και οι υπόλοιποι αγρότες που δεν 

είναι µέλη συνεταιρισµών, µπορούν να συνεργάζονται µε την Ε.Α.Σ.Πατρών. 

Το 1952 η επωνυµία µετατράπηκε σε «Ένωση Γεωργικών Συνεταιρισµών Πατρών 

“ΣΥΝ.Π.Ε”», η οποία παρέµεινε µέχρι το 1987, οπότε µε νόµο άλλαξε σε «Ένωση 

Αγροτικών Συνεταιρισµών Πατρών». 

Σήµερα η λειτουργία του Συνεταιρισµού διέπεται από το νόµο 2810/2000 ΦΕΚ-Α-61 

«Αγροτικές Συνεταιριστικές Οργανώσεις», και σύµφωνα µε το καταστατικό του κύριο σκοπό 

έχει την ενίσχυση, την διεύρυνση και το συντονισµό των δραστηριοτήτων των πρωτοβάθµιων 

συνεταιρισµών-µελών. ∆ιοικείται από ενδεκαµελές ∆ιοικητικό Συµβούλιο εκλεγόµενο ανά 

τετραετία και δραστηριοποιείται παραγωγικά σε πολλούς τοµείς της αγροτικής οικονοµίας. 

Έτσι, διατηρεί δύο οινοποιεία και εµφιαλωτήριο οίνων (µε εξαγωγές σε πολλές χώρες), 

τυροκοµείο, συσκευαστήριο γεωµήλων, βιοµηχανικά ψυγεία, εγκαταστάσεις συγκέντρωσης 

και τυποποίησης ελαιολάδου, εργοστάσιο παραγωγής ζωοτροφών, σιλό δηµητριακών, 

αποθήκες συγκέντρωσης σταφίδας, καθώς και καταστήµατα πώλησης αγροτικών εφοδίων και 

µηχανηµάτων. Σηµαντικό µέρος της δραστηριότητας της «Πατραϊκή» είναι και η διαχείριση 

των κοινοτικών επιδοτήσεων για τους αγρότες της περιοχής. 
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Στο χώρο του κρασιού, ως παραγωγός οίνων, η «Ένωση» εισήλθε αρκετά πριν το 1950. 

Αρχικά η παραγωγή ήταν µικρές ποσότητες ρετσίνας, ξηρού λευκού και µαυροδάφνης. Και 

επειδή εκείνη την εποχή δεν διέθετε ακόµη ιδιόκτητο οινοποιείο, η παραγωγή τους για 

κάποια χρόνια γινόταν σε οινοποιείο της περιοχής ως εργασία φασόν. Σύντοµα η «Ένωση» 

νοίκιασε το οινοποιείο του Α.Σ.Ο. στον Αλισσό και άρχισε να οινοποιεί εκεί η ίδια, 

παράγοντας διαρκώς αυξανόµενες ποσότητες οίνων.  

Το 1956 αγόρασε από την Α.Ε. Ελληνική Εταιρία Οίνων και Οινοπνευµάτων το 

οινοποιείο Άνθειας, στο οποίο δύο χρόνια αργότερα µετέφερε την παραγωγική της 

δραστηριότητα. Από τότε, το οινοποιείο Άνθειας συνεχώς επεκτείνεται και εκσυγχρονίζεται. 

Κατά το διάστηµα 1959-1962 περιφράχθηκε, κατασκευάστηκε εσωτερική οδοποιία, 

στεγάστηκαν οι υπάρχουσες τσιµεντένιες δεξαµενές και κατασκευάστηκε κτίριο γραφείων 

και χηµείου. Ακολουθούν δύο νέα κτίρια τιµεντένιων δεξαµενών (1967), εµφιαλωτήριο οίνων 

δυναµικότητας 1800 φιαλών ανά ώρα (1969), συµπυκνωτήριο γλεύκους (1969-1972), 

µεταλλικές δεξαµενές 3 των 750 τόνων, 9 των 500 τόνων και 10 των 50 τόνων (1969-1972), 

γεώτρηση και υδατόπυργος (1969), υποσταθµός µέσης τάσης (1969), «ισόθερµος» αποθήκη 

παλαίωσης (1972). Με τις επεκτάσεις αυτές το αρχικό οικόπεδο καλύπτεται σχεδόν πλήρως. 

Ακολουθεί τµηµατική αγορά οικοπέδων (1960-1977), οπότε το οικόπεδο του οινοποιείου 

σχεδόν διπλασιάζεται και λαµβάνει τη σηµερινή του µορφή. Το 1981 κατασκευάζονται στο 

χώρο του νέου οικοπέδου νέα κτίρια µηχανοστασίου, σταφυλοδόχων και δειγµατολήπτη, 

καθώς και νέος µηχανολογικός εξοπλισµός οινοποίησης, πιεστήρια, ανοξείδωτες 

σταφυλοδόχοι, ανοξείδωτες δεξαµενές και οινοποιητές. Τέσσερα χρόνια αργότερα, το 1985, 

εγκαινιάζεται το νέο εµφιαλωτήριο οίνων, εµβαδού 3000 m2, δυναµικότητας 6000 φιαλών 

ανά ώρα και µε µηχανήµατα αυτόµατου εγκιβωτισµού. Ακολουθεί το 1987 η λειτουργία της 

νέας αποθήκης παλαίωσης και η αγορά 1000 δρύινων γαλλικών βαρελιών για την παλαίωση 

της µαυροδάφνης και των υπόλοιπων ερυθρών οίνων.  

Το 1969, προκειµένου η Ένωση να ανταποκριθεί στις µεγάλες παραγγελίες για 

εξαγωγή γλεύκους και οίνων σε ευρωπαϊκές χώρες, κατασκευάζει στο Γιόφυρο Ηρακλείου 

Κρήτης µικρό οινοποιείο µε αποκλειστικά εποχική λειτουργία, για παραλαβή σταφυλιών της 

περιοχής, γλευκοποίηση και αποστολή στο οινοποιείο της Άνθειας για περαιτέρω 

επεξεργασία. Το οινοποιείο αυτό λειτούργησε µερικά χρόνια και πρόσφατα πωλήθηκε. 

Οµοίως, το 1958, προκειµένου να εξυπηρετήσει τους σταφυλοπαραγωγούς της περιοχής, 

κατασκευάζει νέο οινοποιείο στον Μυρτό Αχαΐας µε αποκλειστικά εποχική λειτουργία, για 

παραλαβή σταφυλιών, γλευκοποίηση και αποστολή το ταχύτερο δυνατόν στο οινοποιείο της  
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Άνθειας για περαιτέρω επεξεργασία. Το οινοποιείο Μύρτου συνεχίζει να λειτουργεί κανονικά 

µέχρι και σήµερα.  

 

3.2 ΟΙ ΣΥΝΘΗΚΕΣ ΣΗΜΕΡΑ 

Η έδρα της εταιρίας βρίσκεται στην Πάτρα, 500m από το καινούργιο λιµάνι, που 

αποτελεί την κυριότερη δυτική πύλη εισόδου στην Ελλάδα. Στις µέρες µας η «Πατραϊκή», 

διαθέτοντας σύγχρονο τεχνολογικό εξοπλισµό και εφαρµόζοντας τις πλέον προηγµένες 

µεθόδους καλλιέργειας και επεξεργασίας, οινοποιεί παραδοσιακές ποικιλίες σταφυλιών που 

ευδοκιµούν αποκλειστικά στην ευρύτερη περιοχή της Πάτρας. Οίνοι ξηροί, ηµίξηροι και 

ηµίγλυκοι, οίνοι επιτραπέζιοι και ονοµασίας προελεύσεως, και φυσικά τα φηµισµένα σε όλο 

τον κόσµο κρασιά «Μαυροδάφνη Πατρών», και «Μοσχάτο Πατρών», συνθέτουν τη δυναµική 

και πολύπλευρη παρουσία της. Περισσότερα από 20000 στρέµµατα αµπελώνων 

καλλιεργούνται µε ιδιαίτερη φροντίδα από τους συνεταιριστές παραγωγούς στην ευρύτερη 

περιοχή του Νοµού Αχαΐας, αποτελώντας την αποκλειστική πηγή πρώτης ύλης (σταφυλιών) 

για την οινοποίηση. Το ιδανικό κλίµα της περιοχής, σε συνδυασµό µε τις αυστηρές 

προδιαγραφές καλλιέργειας, πάντοτε υπό την επιτήρηση ειδικευµένων γεωπόνων, έχουν σαν 

αποτέλεσµα τη δηµιουργία ξεχωριστών κρασιών, που βρίσκουν την αναγνώριση στην 

Ελλάδα και σε όλο τον κόσµο. Το οινοποιείο της «Πατραϊκή» αποτελεί µια σύγχρονη µονάδα 

οινοποίησης, που πληρεί όλες τις απαραίτητες προϋποθέσεις για τη δηµιουργία των εκλεκτής 

ποιότητας κρασιών της. Οι κατάλληλες συνθήκες φωτισµού και η απόλυτα ελεγχόµενη 

θερµοκρασία και υγρασία του χώρου, αποτελούν εγγύηση για τη σωστή ωρίµανση και την 

ανάδειξη των ιδιαίτερων χαρακτηριστικών της κάθε ποικιλίας κρασιού. Τα προϊόντα, µετά 

την υπεύθυνη επεξεργασία τους υπό την επίβλεψη ειδικών οινολόγων, εµφιαλώνονται σε 

συσκευασίες από 0,375 It, εώς και 2 It, σε φιάλες PET των 3 και 5 It, καθώς και σε ασκούς 

των 10 και 20 It, (bag in box), καλύπτοντας όλες τις ανάγκες διανοµής και εξαγωγών. 

Παράλληλα, η «Πατραϊκή Οινοποιία» εδώ και χρόνια εξάγει σε πολλές χώρες του κόσµου µε 

µεγάλη µάλιστα οινοποιητική παράδοση, όπως είναι η Γερµανία, η Γαλλία και οι ΗΠΑ. 

Εξάγει επίσης σε Ολλανδία, Αγγλία, Σουηδία, Ελβετία, Καναδά, Αυστραλία και Ιαπωνία.  
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3.3 ΠΑΡΑΓΟΜΕΝΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ 
 

Τα προϊόντα που παράγει το οινοποιείο της «Πατραϊκή» είναι κρασί και τσίπουρο και 

αναφέρονται παρακάτω. 

 

 

Όνοµα Προϊόντος: Μοσχάτο Πατρών - Οίνος γλυκός Ο.Π.Ε. 

Ποικιλία: Μοσχάτο Άσπρο.  

Περιοχή: Ζώνη ονοµασίας προέλευσης Μοσχάτου περιοχής Πατρών.  

Αµπελώνες: Επιλεγµένοι αµπελώνες της ζώνης ονοµασίας προέλευσης. 

Έδαφος: Αργολασβεστώδες.  

Τρύγος: 20 Αυγούστου - 10 Σεπτεµβρίου. 

Αλκοολικός Βαθµός: 15% vol.  

Ζάχαρα: 180 g/l.  

Οινοποίηση: Το Γλεύκος µε ελάχιστη περιεκτικότητα σε σάκχαρα 221g/l αναµειγνύεται µε 

οινική αλκοόλη 96% vol τουλάχιστον και παράγεται ο γλυκός αυτός οίνος. 

 

 

 

Όνοµα Προϊόντος: Santa Laura Ερυθρά.   

Ποικιλία: Μαυροδάφνη και MERLOT και CABERNET.  

Περιοχή: ΑΧΑΪΑ.  
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Αµπελώνες: Επιλεγµένοι Αµπελώνες από τις πλευρές της Καλλιθέας και των Καλαβρύτων 

του Ν. Αχαΐας. 

Έδαφος: Αργολασβεστώδες και Αµµοαργιτώδες. 

Τρύγος: Τέλη Αυγούστου έως τέλη Σεπτεµβρίου.  

Αλκοολικός Βαθµός: 12 % . 

Ζάχαρα: 0,5 g/l. 

Οινοποίηση: Κλασική ερυθρά οινοποίηση σε ανοξείδωτους οινοποιητές και δεξαµενές µε 

ελεγχόµενη θερµοκρασία.  

 

 

 

Όνοµα Προϊόντος: Ρετσίνα (ονοµασία και παράδοση).  

Ποικιλία: Ροδίτη.  

Περιοχή: ΑΧΑΪΑ.  

Αµπελώνες: Επιλεγµένοι Αµπελώνες Ροδίτη από τις πλαγιές της Βοριοδυτικής Αχαΐας.  

Έδαφος: Αργολασβεστώδες και Αµµοαργιτώδες. 

Τρύγος: 10 Σεπτεµβρίου έως 10 Οκτωβρίου.   

Αλκοολικός Βαθµός: 11,50 %.  

Ζάχαρα: 0,5 g/l. 

Οινοποίηση: Ζύµωση σε ανοξείδωτες δεξαµενές µε ελεγχόµενη θερµοκρασία. Προσθήκη 

κατά τη ζύµωση ρουτίνας 3%. 
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Όνοµα Προϊόντος: Santa Laura Λευκή. 

Ποικιλία: Ροδίτη – Σιδερίτη.  

Περιοχή: ΑΧΑΪΑ.  

Αµπελώνες: Επιλεγµένοι αµπελώνες από τις πλαγιές της Β.∆. Πελοποννήσου. 

Έδαφος: Αργολασβεστώδες και Αµµοαργιτώδες.  

Τρύγος: 20 Σεπτεµβρίου έως 15 Οκτωβρίου. 

Αλκοολικός Βαθµός: 11,50 %.  

Ζάχαρα: 0,5 g/l. 

Οινοποίηση: Στατική απολύσθωση, ζύµωση µε επιλεγµένες ζύµες σε ανοξείδωτες δεξαµενές 

στους 18 βαθµούς C.  

 

 

 
Όνοµα Προϊόντος: Μαυροδάφνη Πατρών - Οίνος γλυκός φυσικός Ο.Π.Ε.  

Ποικιλία: Μαυροδάφνη - Μαύρη Κορινθιακή.  

Περιοχή: Ζώνη ονοµασίας προέλευσης Μαυροδάφνης.  

Αµπελώνες: Γέρικοι αµπελώνες ηλικίας άνω των 4 ετών διαµορφωµένοι σε κυπελώδη 

σχήµατα που δεν αρδεύονται και καλλιεργούνται παραδοσιακά εντός της ζώνης. 

Έδαφος: Αργολασβεστώδες και Αµµοαργιτώδες.  

Τρύγος: 25 Αυγούστου έως 20 Σεπτεµβρίου.  

Αλκοολικός Βαθµός: 15% vol. 
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Ζάχαρα: 45 g/l.  

Οινοποίηση: Το γλεύκος της µαύρης Κορινθιακής µε ελάχιστα σάκχαρα 221 g/l 

µετατρέπεται σε οίνο γλυκό µε προσθήκη οινικής αλκοόλης. Το γλεύκος της Μαυροδάφνης 

ζυµώνεται (κλασική ερυθρά οινοποίηση) έτσι ώστε να δώσει κατά ελάχιστο 4% αλκοολικούς 

βαθµούς και ακολουθεί προσθήκη οινικής αλκοόλης. Οι δύο οίνοι βάσης Μαυροδάφνη και 

µαύρης Κορινθιακής αναµειγνύονται σε ποσοστό 85% / 15% αντίστοιχα. Ακολουθεί 

παλαίωση ενός τουλάχιστον έτους εντός βαρελιών και κατόπιν κατάληξη του οίνου ως 

Ο.Π.Ε. Μαυροδάφνη Πατρών. 

 
 
Όνοµα Προϊόντος: Ηµίγλυκος Ερυθρός. 

Ποικιλία: Μαυροδάφνη και MERLOT και CABERNET.  

Περιοχή: ∆υτική Αχαΐα . 

Αµπελώνες: Επιλεγµένοι αµπελώνες από τις πλαγιές της ∆. Αχαΐας.  

Έδαφος: Αργολασβεστώδες και Αµµοαργιτώδες.  

Τρύγος: 5-20 Σεπτεµβρίου. 

Αλκοολικός Βαθµός: 11,50 %.  

Ζάχαρα: 45 g/l.  

Οινοποίηση: Κλασική Ερυθρά οινοποίηση σε ανοξείδωτες δεξαµενές. 

 

Στο παράρτηµα επισυνάπτονται το Εγχειρίδιο Προδιαγραφών Προµήθειας Υλικών 

Παραγωγής και Οδηγιών Ελέγχου, όπου αναφέρονται τα υλικά που χρησιµοποιούνται σε 

όλες τις φάσεις του προϊόντος. 
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3.4 ΣΤΡΑΤΗΓΙΚΗ ΣΤΟΧΟΙ ΤΗΣ ΕΤΑΙΡΕΙΑΣ  «ΠΑΤΡΑΪΚΗ» 

Η ∆ιοίκηση της «Πατραϊκή» έχει ορίσει µετρήσιµους στόχους οι οποίοι 

ανταποκρίνονται στην πολιτική της για την ασφάλεια των προϊόντων που παράγει και 

παρέχει. 

 

3.4.1 ΟΙ ΣΤΟΧΟΙ ΤΗΣ «ΠΑΤΡΑΪΚΗ» 

 

• Η ελαχιστοποίηση, και η εξάλειψη προϊόντων που εµπεριέχουν µικροβιολογικούς, 

χηµικούς και φυσικούς κινδύνους για την υγεία των καταναλωτών. 

• Η ευαισθητοποίηση και η ανάπτυξη συνείδησης στο προσωπικό για την παραγωγή και 

διάθεση ασφαλούς και υγιεινού προϊόντος στον καταναλωτή. 

• Η ικανοποίηση των πελατών της εταιρίας όσο αφορά τα προϊόντα που τους παραδίδει. 

• Η εξασφάλιση κατάλληλων µέσων και πόρων. 

• Η συστηµατική παρακολούθηση των προµηθευτών της εταιρίας. 

• Η βελτίωση των συνθηκών υγιεινής και ασφάλειας σε όλα τα στάδια των 

δραστηριοτήτων γλευκοποίησης, οινοποίησης, εµφιάλωσης και αποθήκευσης. 

• Ο εντοπισµός και η µελέτη των µη συµµορφώσεων και κατά συνέπεια η εφαρµογή 

προληπτικών και διορθωτικών ενεργειών. 

 

3.4.2 ΣΚΟΠΟΙ ΤΗΣ «ΠΑΤΡΑΪΚΗ» 

Η ∆ιοίκηση της Εταιρίας έχει καθορίσει µερικούς σκοπούς οι οποίοι είναι οι 

παρακάτω: 

• Να επικοινωνεί συχνά µε τους πελάτες της θέλοντας έτσι να κατανοεί τις 

απαιτήσεις και τις επιθυµίες τους για να µπορεί να αξιολογεί την αντίληψή τους 

κατά πόσο έχει  εκπληρώσει  τις απαιτήσείς  τους. 

• Να παρέχει σε όλους τους εργαζόµενους την κατάλληλη εκπαίδευση και να τους 

εφοδιάζει µε τα αναγκαία εργαλεία, ώστε να βελτιώνονται διαρκώς και κατά 

συνέπεια οι ίδιοι να αναζητούν συνεχώς τρόπους για την βελτίωση των 

προϊόντων, της ποιότητάς τους και των παρεχόµενων υπηρεσιών της εταιρίας. 

• Να ενθαρρύνει το πνεύµα της οµαδικότητας µεταξύ των εργαζοµένων.  
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• Οι προµήθειές της να γίνονται από προµηθευτές οι οποίοι, µε την σειρά τους, 

έχουν δεσµευθεί να παρέχουν στην «Πατραϊκή» υλικά και υπηρεσίες της 

καλύτερης δυνατόν ποιότητας σε συνδυασµό µε το κόστος. 

• Να τηρεί όλες τις προβλεπόµενες κανονιστικές απαιτήσεις και να προσπαθεί να 

παραδίδει στους πελάτες της τα ασφαλή προϊόντα εγκαίρως. 

 

 

3.4.3  ΠΟΛΙΤΙΚΗ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ ΤΗΣ ΕΤΑΙΡΙΑΣ 

Η πολιτική για την ποιότητα στο οινοποιείο της «Πατραϊκή» είναι: 

• Η ∆ιοίκηση αναγνωρίζει ότι η επιτυχία της εταιρίας εξαρτάται από την ικανοποίηση των 

απαιτήσεων των πελατών της, καθώς συνεχίζει να τους προµηθεύει µε ασφαλή προϊόντα 

που συµµορφώνονται µε τις νοµικές και κανονιστικές απαιτήσεις τα οποία 

υπερκαλύπτουν τις εκφρασµένες και τις συνεπαγόµενες απαιτήσεις των πελατών.  

• Η αύξηση της ικανοποίησης των πελατών επιτυγχάνεται καθώς η εταιρία συνεχίζει να 

βελτιώνει τις διεργασίες της  και τα προϊόντα που τους προµηθεύει, εξασφαλίζοντας έτσι 

µία συνεχώς αυξανόµενη προστιθέµενη αξία. 

•  Η ποιότητα στην «Πατραϊκή» επιτυγχάνεται καθώς συνεχίζει να λειτουργεί εντός του 

πλαισίου του συστήµατος διαχείρισης της ποιότητας σύµφωνα µε το πρότυπο ΕΛΟΤ ΕΝ 

ISO 9001:2000. 

• Η εταιρία σχεδιάζει, γλευκοποιεί, οινοποιεί, εµφιαλώνει, τυποποιεί, αποθηκεύει και 

παραδίδει προς κατανάλωση ασφαλείς και υγιεινά προϊόντα (οίνους & γλεύκη), σύµφωνα 

µε τις υψηλότερες προτεινόµενες απαιτήσεις ασφάλειας και υγιεινής της Ελληνικής και 

Ευρωπαϊκής Νοµοθεσίας, τις απαιτήσεις της Ορθής Βιοµηχανικής Πρακτικής (Good 

Manufacture Practice – GMP), τις απαιτήσεις των συνεργαζόµενων πελατών και τις 

προτάσεις των κρατικών ελεγκτικών οργάνων στο εργοστάσιό της στην Άνθεια Πατρών. 
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3.5 ΕΦΑΡΜΟΓΗ ∆ΙΕΘΝΩΝ ΠΡΟΤΥΠΩΝ ΣΤΗΝ «ΠΑΤΡΑΪΚΗ» 

Για την επίτευξη των στόχων και σκοπών που είχε ορίσει η διοίκηση της «Πατραϊκή» και 

για να συµβαδίζει βάση των κανονισµών και του ανταγωνισµού, εφαρµόζει και λειτουργεί µε 

τα ακόλουθα πρότυπα και κανόνες που αναγράφονται στον παρακάτω πίνακα (Βλέπε Πίνακα 

3.1). 

 

∆ΙΕΘΝΗ ΠΡΟΤΥΠΑ 

 

ΚΟΙΝΟΤΙΚΕΣ Ο∆ΗΓΙΕΣ-

ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΙ 

ΦΕΚ 

 

EN ISO 9001:2000 93/43/EC 1219/A/2000 

ΕΝ ISO 22000:2005 75/106/EC 11/A/1996 

 178/2004 10/A/1996 

 882/2004 418/B/2004 

 1493/1999 Κώδικας Τροφίµων & 

Ποτών 

ΠΙΝΑΚΑΣ 3.1 ΠΡΟΤΥΠΑ ΚΑΙ ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΙ 

 

Καθώς επίσης η ∆ιοίκηση της «Πατραϊκή»  λειτουργεί ως εξής: 

• Εφαρµόζει προγράµµατα καθαρισµού και υγιεινής και διαθέτει όλα τα απαραίτητα µέσα 

για την αποτελεσµατική εφαρµογή και τον έλεγχο του συστήµατος HACCP. 

• Ενθαρρύνει, ενηµερώνει και εκπαιδεύει το προσωπικό της σε θέµατα που αφορούν την 

υγιεινή και την ασφάλεια των παραγόµενων προϊόντων και την εφαρµογή του συστήµατος 

Haccp (υγιεινή στους χώρους εργασίας, αναγνώριση, αξιολόγηση και εξάλειψη πιθανών 

κινδύνων). 

• Ελέγχει όλα τα στάδια της διαδικασίας: παραλαβή α΄ υλών, γλευκοποίηση, οινοποίηση, 

εµφιάλωση, τυποποίηση και αποθήκευση που είναι κρίσιµα για την ασφάλεια και την 

υγιεινή των προϊόντων της. 

• Ενηµερώνεται και εφαρµόζει όσο το δυνατόν συντοµότερα, τις νέες εθνικές και διεθνείς 

προδιαγραφές και τεχνολογικές εξελίξεις που βελτιώνουν την ασφάλεια και την υγιεινή 

των προϊόντων της. 

• Αναθεωρεί και τροποποιεί το εφαρµοζόµενο Σύστηµα Haccp µε σκοπό τη µέγιστη, 

καλύτερη και αποδοτικότερη αποτελεσµατικότητά του.  
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3.6 ΦΑΣΕΙΣ ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑΣ ΠΙΣΤΟΠΟΙΗΣΗΣ 

Η σχετική διαδικασία της πιστοποίησης µε τα συστήµατα της οικογένειας ISO 9000 

και συγκεκριµένα µε το ISO 9001 που έχει πιστοποιηθεί η «Πατραϊκή» ολοκληρώθηκε σε 

τέσσερις διαδοχικές φάσεις. Παρακάτω αναφέρονται οι φάσεις διαδικασίας πιστοποίησης. 

Φάση 1, προµελέτη σκοπιµότητας για πιστοποίηση. Για την «Πατραϊκή» της οποίας τα 

προϊόντα βρίσκονται µεταξύ αυτών που ελέγχονται µε σχετικές οδηγίες της Ευρωπαϊκής 

Ένωσης, διότι είναι προϊόντα που επηρεάζουν την ασφάλεια, την υγεία των καταναλωτών και 

το περιβάλλον, η πιστοποίηση µε βάση τα διεθνή πρότυπα είναι υποχρεωτική. Χωρίς αυτήν 

είναι αδύνατο για την «Πατραϊκή» να διαθέσει τα προϊόντά της στις αγορές χωρών-µελών ή 

να υποβάλλει προσφορές σε διαγωνισµούς που προκηρύσσουν διάφοροι δηµόσιοι οργανισµοί 

για σχετικές προµήθειες.       

Φάση 2, προετοιµασία για πιστοποίηση. Η εταιρία επιλέγει το συµβουλευτικό γραφείο που 

θα την προετοιµάσει για  τη σχεδίαση των αναγκαίων διαδικασιών για τη διασφάλιση της 

ποιότητας και τη συγγραφή του σχετικού εγχειριδίου. Η επιλογή του συµβουλευτικού 

γραφείου εξαρτάται από το είδος των προϊόντων που παράγει η εταιρία και από το βαθµό 

εξοικείωσης και πείρας που αυτή έχει µε το σύστηµα διασφάλισης ποιότητας. Το Εγχειρίδιο 

Ποιότητας (Quality Manual) αποτελεί και τη σχετική τεκµηρίωσή τους. Το συµβουλευτικό 

γραφείο που επέλεξε η «Πατραϊκή» για την προετοιµασία της είναι η UNICON, εταιρία η 

οποία διαθέτει ιδιαίτερη εξειδίκευση και εµπειρία κάτι που πρέπει να διαθέτει κάθε 

συµβουλευτικό γραφείο, ώστε να αποφευχθούν οι καθυστερήσεις στη διαδικασία χορήγησης 

του πιστοποιητικού. Η επιλογή συµβουλευτικού γραφείου χωρίς την κατάλληλη πείρα και το 

εξειδικευµένο προσωπικό για λόγους οικονοµίας µπορεί να στοιχίσει πολύ περισσότερο στην 

εταιρία. Το κόστος αυτό προκύπτει από την αποδυνάµωση της ανταγωνιστικής θέσης της 

εταιρίας λόγω της χρονικής καθυστέρησης για την πιστοποίηση. Κατά τη διάρκεια τήρησης 

του χρονοδιαγράµµατος προετοιµασίας για την επίσηµη αξιολόγηση γίνεται σχεδιασµός και 

δοκιµαστική λειτουργία του συστήµατος της ποιότητας και η συγγραφή του προκαταρτικού 

εγχειριδίου ποιότητας. 

Φάση 3, διαδικασία πιστοποίησης από κατάλληλο φορέα. Σε αυτή τη φάση γίνεται η 

επιλογή του οργανισµού για τη χορήγηση της πιστοποίησης της ποιότητας. Τα βήµατα αυτής 

της φάσης είναι: προαιρετική αίτηση για διεξαγωγή προκαταρκτικής αξιολόγησης από φορέα 

πιστοποίησης, κανονική αίτηση για επίσηµη αξιολόγηση, κανονική αξιολόγηση 

εγκατάστασης (εταιρίας) από οµάδα του φορέα πιστοποίησης, χορήγηση στην εταιρία 

πιστοποιητικού συµµόρφωσης µε πρότυπο ISO. 
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Φάση 4, διατήρηση ή αλλαγή του είδους πιστοποίησης. Εδώ υπάρχει πλήρης 

επαναξιολόγηση της εταιρίας για τη συνέχιση της πιστοποίησης, οποτεδήποτε αλλάξει η 

δραστηριότητα της σε τοµείς που δεν καλύφθηκαν στην αρχική πιστοποίηση ή κάθε 3-4 

χρόνια για αρχικές συνθήκες λειτουργίας.   

 

 

3.7 ΚΥΡΙΑ ΣΤΑ∆ΙΑ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΚΡΑΣΙΟΥ 
Τα κύρια στάδια παραγωγής του κρασιού, είναι τα εξής: 

• Η συγκοµιδή CCP 1,2 που περιλαµβάνει φυσικούς και χηµικούς κινδύνους. 

• Η αποβοστρύχωση που περιλαµβάνει την αποµάκρυνση βοστρύχων, φύλλων και 

κλαδιών πριν από την εφαρµογή της πίεσης και την εκτέλεση µερικής θραύσης των 

καρπών. 

• Θραύση  

• Εκχύλιση  

 

• Πίεση στο στάδιο αυτό ο µούστος παραµένει µέσα στα πιεστήρια για µερικά λεπτά, 

στη διάρκεια του οποίου ο χυµός τρέχει µε τη βοήθεια της βαρύτητας. 

• Αλκοολική ζύµωση CCP 3,4,5,6  

• Μυλογαλακτική ζύµωση CCP 7  

• Η ωρίµανση CCP 8 ξεκινά µετά το πέρας των ζυµών και διαρκεί από 6 εως 24 µήνες. 

• ∆ιαύγαση πραγµατοποιείται µόνο µε την χρήση φυσικών µέσων. 

• Η σταθεροποίηση CCP 9 έχει ως συνέπεια την παραγωγή οίνου µε σταθερή γεύση και 

υφή και το πέρας των διαδικασιών, αφού στο στάδιο αυτό το κρασί είναι έτοιµο προς 

κατανάλωση. 

• Εµφιάλωση CCP 10 – 15. Η εµφιάλωση, αν δε γίνει κάτω από κατάλληλες συνθήκες, 

µπορεί να καταστρέψει όλη την προηγούµενη διαδικασία. 

• Αποθήκευση CCP 16, στην οποία θα πρέπει να γίνεται έλεγχος των συνθηκών, για να 

µην επηρεαστεί η ποιότητα του οίνου. 

 

 

 

 

Στα δύο αυτά στάδια έχουµε πλήρη θραύση των 
καρπών και διάσπαση των στερεών συστατικών του 
σταφυλιού. 
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3.7.1  ΚΙΝ∆ΥΝΟΙ ΣΤΟ ΚΡΑΣΙ 

Το ISO 22000 κατά το σχεδιασµό και την υλοποίηση ασφαλών προϊόντων, ως προς 

τους κινδύνους, έχει ως απαίτηση: 

• την ανάλυση των κινδύνων, 

• την αναγνώριση και τον προσδιορισµό του επιπέδου των κινδύνων και  

• την αξιολόγηση του βαθµού επικινδυνότητάς του. 

Οι κίνδυνοι που µπορεί να προκύψουν κατά τις διαδικασίες της παραγωγής του 

κρασιού και συγκεκριµένα κατά το στάδιο της επεξεργασία του οίνου ανήκουν σε τρεις 

κατηγορίες και είναι οι µικροβιολογικοί, οι χηµικοί και οι φυσικοί κίνδυνοι. Οι κίνδυνοι 

αυτοί περιγράφονται αναλυτικά παρακάτω. 

Α) Μικροβιολογικοί Κίνδυνοι στο κρασί. Υπάρχουν τρόφιµα και ποτά που είναι ευαίσθητα 

στους µικροβιολογικούς κινδύνους. Τα ξηρά κρασιά έχουν PH από 2,8 µέχρι 3,8 και ποσοστά 

αλκοόλης µεγαλύτερα από 11% vol. Τα γλυκά κρασιά έχουν PH µέχρι 4,5 και ποσοστά 

αλκοόλης µεγαλύτερα από 15% vol. Λίγα παθογόνα βακτήρια είναι δυνατόν να αναπτυχθούν 

σε τέτοιες τιµές του PH και επίσης ελάχιστα έως και κανένα σε συνδυασµό µε τα ποσοστά 

αλκοόλης που περιέχουν τα κρασιά. Έτσι δεν µπορούν να αναπτυχθούν παθογόνα βακτήρια ή 

µύκητες και δεν υπάρχει µικροβιολογικός κίνδυνος µε τις παραπάνω τιµές του PH και της 

αλκοόλης, σε ότι αφορά την ασφάλεια του καταναλωτή. Είναι δυνατόν όµως να αναπτυχθούν 

µικροοργανισµοί που θα αλλοιώσουν το κρασί, µειώνοντας την ποιότητά του.    

Η επιµόλυνση µε παθογόνους µικροοργανισµούς ή η ανάπτυξη µικροοργανισµών στο κρασί, 

µπορεί να οφείλεται σε λανθασµένους χειρισµούς του προσωπικού κατά τη διαχείριση της 

αποθήκης ή κατά τη µεταφορά των προϊόντων, όπως: 

• Η εφαρµογή ακατάλληλων συνθηκών αποθήκευσης. 

• Η παραµονή των προϊόντων για µεγαλύτερο χρονικό διάστηµα από το επιτρεπόµενο στην 

αποθήκη. 

• Η µη τήρηση κανόνων υγιεινής κατά το σχεδιασµό και την κατασκευή των 

αποθηκευτικών χώρων, των χώρων φόρτωσης και εκφόρτωσης και γενικότερα του 

κτιρίου. 

• Η παρουσία εντόµων και τρωκτικών. 

• Η µη τήρηση κανόνων υγιεινής σχετικά µε την υγεία και την υγιεινή του προσωπικού 

κατά την αποθήκευση και τη µεταφορά των προϊόντων. 

• Η απουσία εκπαίδευσης του προσωπικού. 
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Β) Χηµικοί Κίνδυνοι στο κρασί. Η επιµόλυνση των προϊόντων µε επικίνδυνες χηµικές 

ουσίες, προέρχονται από τα υπολείµµατα των φυτοφαρµάκων, εντοµοκτόνων, µυκητοκτόνων, 

ζιζανιοκτόνων, λιπασµάτων, φυτοορµονών, αντιβιοτικών, καθαριστικών και απολυµαντικών, 

του εξοπλισµού π.χ. των δεξαµενών της γραµµής εµφιάλωσης και των φιαλών, από τα 

οινολογικά πρόσθετα, συντηρητικά (π.χ. θειώδης ανυδρίτης – SO2 ) σε ποσότητες 

µεγαλύτερες των επιτρεποµένων, από τα βαρέα µέταλλα (As, Cd, Pb, Cu) και τις 

µυκοτοξίνες, όπως η ωχρατοξίνη Α. Χηµικοί κίνδυνοι µπορούν να δηµιουργηθούν και κατά 

την παραγωγική διαδικασία. Σχηµατίζεται αιθυλοκαρβαµίδιο από την αντίδραση των 

αλκοολών µε ουσίες πλούσιες σε αζωτούχες ενώσεις κυρίως µε ουρία και αµινοξέα. 

Εµφανίζεται ακόµα µεθανόλη εάν δε γίνει αποβοστρύχωση και υπολειπόµενος κυανούχος 

σίδηρος κατά την αποσιδήρωση ενός κρασιού. Οι χηµικοί κίνδυνοι στο κρασί µπορούν και 

ελέγχονται και συγκεκριµένα ο θειώδης ανυδρίτης ελέγχεται µε συνεχή ή µε επαρκή 

συχνότητα παρακολούθησης, µέσα από το Σχέδιο Haccp (ΚΣΕ). Τα φυτοφάρµακα, τα 

λιπάσµατα, τα βαρέα µέταλλα, η ωχρατοξίνη Α, το αιθυλοκαρβαµίδιο, η µεθανόλη και ο 

κυανούχος σίδηρος, ελέγχονται µε τα Λειτουργικά Προαπαιτούµενα Προγράµµατα 

(παρακολούθηση µε αραιή συχνότητα). Ενώ τα υπολείµµατα των καθαριστικών και 

απολυµαντικών του εξοπλισµού και των µηχανηµάτων, ελέγχονται  µε Προαπαιτούµενα 

Προγράµµατα (προγράµµατα καθαρισµού και απολύµανσης).  

Γ) Φυσικοί Κίνδυνοι στο κρασί. Οι σηµαντικότεροι φυσικοί κίνδυνοι αφορούν ξένα σώµατα. 

Η επικινδυνότητά τους εξαρτάται από το περιβάλλον εργασίας, τον εξοπλισµό και τα µέτρα 

ελέγχου που έχει πάρει το οινοποιείο. Στους φυσικούς κινδύνους περιλαµβάνονται τεµάχια 

µετάλλου ή µεταλλικά αντικείµενα, τεµάχια γυαλιού, φελλού, ξύλου, πέτρας, πλαστικών 

υλικών, διαφόρων υλικών συσκευασίας, έντοµα. Από την καταγραφή των φυσικών κινδύνων, 

φαίνεται ότι µπορούν να έχουν σοβαρές επιπτώσεις στην υγεία του καταναλωτή. Οι κίνδυνοι 

αυτοί µπορούν, όµως  να µειωθούν µέσω της χρήσης σωστών µεθόδων παρασκευής, 

προσεκτικής ανάλυσης των σηµαντικότερων βηµάτων της διαδικασίας και µε συνεχή οπτικό 

έλεγχο και εκπαιδευµένο προσωπικό µέσα από το Σχέδιο Haccp (ΚΣΕ). 
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ΣΥΓΚΟΜΙ∆Η 

ΑΠΟΒΟΣΤΡΥΧΩΣΗ 

CCP 1 CCP 2 

ΘΡΑΥΣΗ 

ΕΚΧΥΛΙΣΗ 

ΠΙΕΣΗ 

ΖΥΜΩΣΗ 

ΩΡΙΜΑΝΣΗ 

∆ΙΑΥΓΑΣΗ 

ΣΤΑΘΕΡΟΠΟΙΗΣΗ 

ΕΜΦΙΑΛΩΣΗ 

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ 

∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 3.1 ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ ΡΟΗΣ ΓΙΑ ΤΗΝ 
ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΟΙΝΟΥ 

Λ
Ε
Υ
Κ
Ο 
 I 
 
 

ΖΥΜΩΣΗ ΚΑΙ ΕΚΧΥΛΙΣΗ 

Ε
Ρ
Υ
Θ
Ρ 
Ο 
 Ι 

ΠΙΕΣΗ 

CCP 3 

ΟΛΟΚΛΗΡΩΣΗ ΖΥΜΩΣΗ 
CCP  

3 ως 6 

ΜΗΛΟΓΑΛΑΚΤΙΚΗ ΖΥΜΩΣΗ CCP 7 

CCP 8 

CCP 9 

CCP 10 ως 15 

CCP 16 

3.7.2 ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ ΡΟΗΣ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΟΙΝΟΥ 
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3.7.3 ΚΡΙΣΙΜΑ ΣΗΜΕΙΑ ΕΛΕΓΧΟΥ 

Τα κρίσιµα σηµεία ελέγχου που διακρίνονται στην παραγωγή κρασιού και συγκεκριµένα 

στα στάδια της συγκοµιδής, της ζύµωσης, της ωρίµανσης, της σταθεροποίησης του οίνου, της 

εµφιάλωσης και της αποθήκευσης, παρουσιάζονται αναλυτικά στον παρακάτω πίνακα: 

ΣΤΑ∆ΙΟ 

ΕΠΕΞΕΡΓ
ΑΣΙΑΣ 

ΚΙΝ∆ΥΝΟΙ 
(Φ,Μ,Χ) 

ΠΡΟΛΗΠΤΙΚΑ 
ΜΕΤΡΑ 

ΠΑΡΑΜΕΤΡΟΣ CCP ΚΡΙΣΙΜΟ 
ΟΡΙΟ 

∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΕΣ 
ΚΑΤΑΓΡΑΦΗΣ 

∆ΙΟΡΘΩΤΙΚΕΣ 
ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ 

ΥΠΕΥΘΥΝΟ 
ΠΡΟΣΩΠΙΚΌ

Συγκοµιδή 
CCP1 

φυσικός Προσεκτικός 
χειρισµός 
σταφυλιών 

Υγιή φρούτα χωρίς 
σάπια τµήµατα 

Μειωµένο σε 
αποδεκτά 
επίπεδα 

Επιθεώρηση 
κατά την 
συγκοµιδή 

Εκπαίδευση 
προσωπικού 

Εκπαιδευµένο
προσωπικό 

Συγκοµιδή 
CCP2 

Χηµικός Καταγραφή της 
τελευταίας 
χρήσης 
φυτοφαρµάκων 

Υπολείµµατα 
φυτοφαρµάκων 

Ανά 
φυτοφάρµακο 
,σύµφωνα µε 
τον 
codex 
alimentarius 

Eιδική χηµική 
ανάλυση 

Καθυστέρηση 
συγκοµιδής 

Υπεύθυνος 
ποιοτικού 
ελέγχου 

Ζύµωση 
CCP3 

Χηµικός Υλικά χωρίς 
βαρέα µέταλλα, 
έλεγχοι 
διάβρωσης 

Παρουσία βαρέων 
µετάλλων 

As<0.2, 
Cb<0.01 
Cu<1 
Pb<0.3(mg/l) 

Eιδική χηµική 
ανάλυση 

Απόρριψη 
παρτίδας 
,Αποµάκρυνση 
µετάλλων 

Υπεύθυνος 
ποιοτικού 
ελέγχου 

Ζύµωση  
CCP4 

Χηµικός Πιστοποιηµένοι 
προµηθευτές, 
έλεγχος 
προϊόντων 

Υπολείµµατα  
φυτοφάρµακων 
 

Ανά 
φυτοφάρµακο, 
σύµφωνα µε 
τον 
codex 
alimentarius 

 Απόρριψη 
παρτίδας 

Εκπαιδευµένο
προσωπικό 

Ζύµωση 
CCP5 

Χηµικός Προσεκτική 
συντήρηση 
µηχανηµάτων 
,χρήση µη 
τοξικής 
γλυκόλης 
GMP 

Υπολείµµατα 
αιθυλαινογλυκόλης  

Απουσία 300 
mg/l  

 Απόρριψη 
παρτίδας, 
τροποποιήση 
µηχανισµού 

 

Ζύµωση 
CCP6 

Χηµικός Όχι εντατική 
λίπανση όχι 
υψηλές 
θερµοκρασίες 
,χρήση 
Κατάλληλων 
καλλιεργειών 

Σχηµατισµός 
αιθυλοκαρβαµιδίου 

<15(30)ppb 
για 
επιτραπέζιους 
οίνους 

Αέρια 
χρωµατογραφία 

Απόρριψη 
παρτίδας, 
διάλυση σε 
µεγάλες 
ποσότητες  

 

Μικροβιακές 
καλλιέργειες 

CCP7 
 

Μικροβιο- 
λογικός 

Πιστοποιηµένοι 
προµηθευτές , 

αυστηρή 
τηρηση των 

οδηγών  

Μικροβιολογική 
επιµόλυνση 

 

100% 
καθαρές 

Μικροβιολογικές 
αναλύσεις 

 

Αλλαγή 
προµηθευτή 
ή µεθόδου 
κατασκευής 

 

Υπεύθυνος 
ποιοτικού 
ελέγχου 

Ωρίµανση 
CCP8 

Μικροβιολογικός  Πιστοποιηµένοι 
προµηθευτές , 

καλή 
απολύµανση 
των βαρελιών 

Μικροβιολογική 
επιµόλυνση 

Απουσία 
µυκητών 

Μικροβιολογικές 
αναλύσεις 

 

Επανάλυψη 
του σταδίου 

απολύµανσης 
του βαρελιού 

Υπεύθυνος 
ποιοτικού 
ελέγχου 

Σταθεροποίηση 
CCP9 

Χηµικός  Υλικά µε 
απουσία 
βαρέων 
µτάλλων 

Παρουσία βαρέων 
µετάλλων 

As<0,2 
Cu<1, 

Pb<0,3 (mg/l) 

Ειδική χηµική 
ανάλυση  

Απόρριψη 
παρτίδας 

Υπεύθυνος 
ποιοτικού 
ελέγχου 

Εµφιάλωση 
CCP10 

Χηµικός Υλικά µε 
απουσία 
βαρέων  

Παρουσία βαρέων 
µετάλλων 

As<0,2 
Cu<1, 

Pb<0,3 (mg/l) 

Ειδική χηµική 
ανάλυση 

Απόρριψη 
παρτίδας 

Υπεύθυνος 
ποιοτικού 
ελέγχου 
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Εµφιάλωση 
             CCP11 

Χηµικός Πιστοποιηµένοι 
προµηθευτές, 
έλεγχος του 
προϊόντος 

Υπολείµµατα 
φυτοφαρµάκων  

Ανά 
φυτοφάρµακο 
σύµφωνα µε 

τον codex 
alimentarious 

 Απόρριψη 
παρτίδας 

 

Εµφιάλωση 
             CCP12 

Χηµικός  GMP, 
Αποφυγή 
υψηλών 
δόσεων 

Υπολείµµατα  
καθαρισµού και 

SO2 

Απουσία 
175mg/l 

Ειδική χηµική 
ανάλυση  

Μετατροπή 
του 

συστήµατος, 
Απόρριψη 
παρτίδας  

Εκπαιδευ- 
µένο 
προσωπικό 

Εµφιάλωση 
CCP13 

Βιολογικός Συχνοί έλεγχοι 
και προστασία 
της περιοχής 
εµφιάλωσης 

Παρουσία εντόµων 
στο τελικό προϊόν 

Απουσία Οπτικοί έλεγχοι Απολύµανση 
περιοχής, 
Απόρριψη 
παρτίδας 

Εκπαιδευ- 
µένο 
προσωπικό 

Εµφιάλωση 
CCP14 

Φυσικός Πιστοποιηµένοι 
προµηθευτές , 
συχνοί έλεγχοι 

Κατάσταση φιάλης Απουσία 
ρωγµών 

Οπτικοί έλεγχοι  Απόρριψη 
ελαττωµατικών 

φιαλών 

Εκπαιδευ- 
µένο 
προσωπικό 

Εµφιάλωση 
CCP15 

Φυσικός  Πιστοποιηµένοι 
προµηθευτές 

Μέγεθος φελλού Αντίστοιχο µε 
αυτό της 
φιάλης  

Μετρήσεις 
δείγµατος 

  

Αποθήκευση 
CCP16 

Φυσικός  Έλεγχος των 
συνθηκών 

αποθήκευσης 
και διανοµής  

Ποιότητα του 
οίνου  

Όπω ςορίζεται 
από την 
εταιρία 

Οργανοληπτικές 
εξετάσεις  

Απόρριψη 
παρτίδας 

Εκπαιδευ- 
µένο 
προσωπικό 

 

 

ΠΙΝΑΚΑΣ 3.2 ΚΡΙΣΙΜΑ ΣΗΜΕΙΑ ΕΛΕΓΧΟΥ 
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3.7.4 ΟΦΕΛΗ ΑΠΟ ΤΗΝ ΕΦΑΡΜΟΓΗ ΤΟΥ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ 

HACCP ΣΤΗΝ ΕΤΑΙΡΙΑ 

Με το Σχεδιασµό Ποιότητας που έκανε η ∆ιοίκηση της «Πατραϊκή», σήµερα 

λειτουργεί σύµφωνα µε το Σύστηµα Haccp (Η εφαρµογή του συστήµατος HACCP είναι 

υποχρεωτική στην Ελλάδα, βάση της Ευρωπαϊκής Οδηγίας 93/43/ΕΟΚ (Βλέπε παράρτηµα) 

και της Κ.Υ.Α. 487/ΦΕΚ 1219 Β’/ 4.10.2000 (Βλέπε παράρτηµα) και υποχρεώνει όλες τις 

επιχειρήσεις που παρασκευάζουν, µεταποιούν, παράγουν, συσκευάζουν, αποθηκεύουν, 

µεταφέρουν, διανέµουν, διακινούν ή διαθέτουν τρόφιµα και ποτά να εφαρµόζουν 

τεκµηριωµένο, γραπτό Haccp) και µε τα πρότυπα ISO 9001:2000 (Βλέπε παράρτηµα 

ολόκληρο το πρότυπο από τον ΕΛΟΤ) και ISO 22000:2005. Παρακάτω καταγράφονται τα 

οφέλη που αποκοµίζει η εταιρία από την εφαρµογή του Συστήµατος Haccp και του διεθνούς 

προτύπου ISO 22000. 

Τα οφέλη που αποκοµίζει το οινοποιείο από την εφαρµογή και την πιστοποίηση του 

Haccp είναι:  

• Ικανοποίηση των απαιτήσεων των πελατών ως εγγύηση ασφάλειας πρϊόντων, καθώς 

αποτελεί ένα διεθνώς αποδεκτό σύστηµα διασφάλισης της ασφάλειας των προϊόντων. 

• Ένδειξη αξιοπιστίας της εταιρίας. 

• Ένδειξη σεβασµού στον καταναλωτή. 

•  Εργαλείο ανίχνευσης προβληµάτων και βελτίωσης της ποιότητας των προϊόντων. 

• Εργαλείο µείωσης του κόστους ποιότητας.  

• Μείωση των απορρίψεων παρτίδων ετοίµων προϊόντων, λόγω εφαρµογής σωστών 

προληπτικών µέτρων, άρα και µείωση του κόστους παραγωγής. 

• Επικέντρωση της προσοχής του προσωπικού στα κρίσιµα σηµεία της παραγωγικής 

διαδικασίας. 

• Προετοιµασία για πιθανά προβλήµατα, πριν ακόµα παρουσιαστούν.  

• Συµµόρφωση µε την νοµοθεσία τροφίµων (απαιτήσεις ποιότητας, υγιεινής και 

ασφάλειας). 

• Τεκµηρίωση και συνεπώς απόδειξη προς τρίτους (ελεγκτικές, δικαστικές αρχές, 

καταναλωτές) της συµµόρφωσης µε τη σχετική νοµοθεσία. 

• Βελτίωση εικόνας της εταιρίας. 
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• Ενισχύεται η φήµη της εταιρίας ως προς τη δυνατότητα της να προστατεύσει την 

υγεία του καταναλωτή, άρα το Haccp που διαθέτει είναι ένδειξη αξιοπιστίας 

 

3.7.5 ΟΦΕΛΗ ΑΠΟ ΤΗΝ ΕΦΑΡΜΟΓΗ ΤΟΥ ISO 22000 

• Το πρότυπο ISO 22000 είναι διεθνές, άρα διευκολύνει τις υπερσυνοριακές 

συνδιαλλαγές της εταιρίας (πελάτες σε πολλές ξένες χώρες). 

• Αυξάνεται η εµπιστοσύνη της αγοράς (πελάτες, καταναλωτές, λοιποί συνεργάτες) 

προς την «Πατραϊκή». Το σήµα πιστοποίησης των διεργασίων της παραγωγής κατά 

ISO 22000, εγγυάται ότι η εταιρία ακολουθεί σωστές διαδικασίες, όχι µόνο για τις 

δικές της λειτουργίες, αλλά και ότι ελέγχει τις λειτουργίες της ευρύτερης 

εφοδιαστικής αλυσίδας που έρχεται σε επαφή (έλεγχοι παραλαβής, έλεγχοι 

παράδοσης, απαιτήσεις τελικού καταναλωτή, κ.α). 

• Ενισχύεται η φήµη της εταιρίας ως προς τη δυνατότητα της να προστατεύσει την 

υγεία του καταναλωτή. 

• Με την εφαρµογή προληπτικών µέτρων, µειώνεται το κόστος παραγωγής λόγω της 

µείωσης απορρίψεων παρτίδων προϊόντων. 

• Η «Πατραϊκή» µπορεί να συµµετέχει σε δηµοπρασίες, όπου είναι απαραίτητη η 

προϋπόθεση πιστοποιηµένου Haccp. 

• Παρέχονται αποδείξεις στις αρµόδιες αρχές συµµόρφωσης µε τη νοµοθεσία. 

 

 

3.7.6 ΦΑΣΕΙΣ ∆ΙΑΡΚΕΙΑΣ ΖΩΗΣ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ 

Στη περίπτωση ενός προϊόντος οίνου οι φάσεις κατά τη διάρκεια ζωής του είναι: 

• Η φάση αρχικής σύλληψης του προϊόντος περιλαµβάνει τη συγκέντρωση και τη 

µελέτη των νέων ιδεών, των αναγκών και των απαιτήσεων των πελατών και των 

τάσεων των ανταγωνιστών. Πληροφορίες οι οποίες συλέχθηκαν από τη οµάδα 

ποιότητας της εταιρίας. Μεταξύ των απαιτήσεων είναι και οι απαιτήσεις που 

αφορούν την ποιότητα και την ασφάλεια του οίνου. 

• Η µελέτη, η ανάπτυξη και ο σχεδιασµός του προϊόντος αρχίζουν κατά τη φάση του 

αρχικού σχεδιασµού. Κατά τη φάση αυτή σχεδιάζεται το προϊόνκαι συντάσσονται οι 

ιδιότητες που θα’ χει το προϊόν. 
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• Η φάση βιοµηχανοποίησης (φάση ολοκλήρωσης του σχεδιασµού) σηµατοδοτεί το 

τέλος της ανάπτυξης του πρωτύπου. Κατά τη φάση αυτή ολοκληρώνονται οι φάσεις 

παραγωγής, οι έλεγχοι, η αξιοπιστία του προϊόντος και ολοκληρώνεται η έκδοση των 

τεχνικών προδιαγραφών. 

• Κατά τη φάση παραγωγής βοµηχανικού πρωτοτύπου (φάση πιστοποίησης 

προϊόντος) γίνεται η επιλογή των µηχανηµάτων και των διεργασιών παραγωγής, 

σχεδιάζονται τα ειδικά µέσα παραγωγής, γίνεται η αξιολόγηση των νέων 

προµηθευτών, καθορίζονται τα σηµεία ελέγχου και οι διαδικασίες για τον έλεγχο της 

ποιότητας. 

• Η φάση παραγωγής αρχίζει µε την παραγωγή της δοκιµαστικής παρτίδας του 

προϊόντος. Στη φάση αυτή γίνεται συγκέντρωση και αξιολόγηση των στοιχείων που 

έρχονται από τον έλεγχο της ποιότητας (π.χ. ποσοστό µη συµµορφούµενων 

προϊόντων). Η µελέτη αυτή οδηγεί σε τροποποιήσεις ή σε βελτιώσεις της αρχικής 

σχεδίασης του προϊόντος και της παραγωγής. 

• Η φάση χρήσης προϊόντος αρχίζει µε τη διάθεσή του στην αγορά. Κατά τη φάση 

αυτή γίνονται και οι πρώτες διαπιστώσεις για την επιτυχία ή αποτυχία του προϊόντος. 

Τα αποτελέσµατα αυτά απορρέουν από τους πελάτες, από τον ανταγωγνισµό και από 

τις πωλήσεις ( π.χ. στοιχεία πωλήσεων, ποσοστά επιστροφών, παράπονα πελατών).  

 

3.8 ΚΑΤΑΣΚΕΥΗ ΚΑΙ ΧΩΡΟΘΕΤΗΣΗ ΤΟΥ ΟΙΝΟΠΟΙΕΙΟΥ ΤΗΣ 

«ΠΑΤΡΑΪΚΗ» 

 Η κατασκευή και χωροθέτηση των τµηµάτων των διαδικασιών της παραγωγής των 

προϊόντων της «Πατραϊκή» προκειµένου να συµβαδίζει µε τα πρότυπα και να ακολουθεί τη 

φυσική διαδικασία του οίνου από τη συγκοµιδή του σταφυλιού µέχρι τη διάθεση του τελικού 

προϊόντος είναι η εξής: 

• Συγκοµιδή και µεταφορά του σταφυλιού. Αν και ο τρόπος συγκοµιδής δεν αφορά άµεσα 

το κτίριο, επηρεάζει όµως τη λειτουργία της παραλαβής και επεξεργασίας των σταφυλιών 

(µηχανικός ή χειρονακτικός τρόπος συγκοµιδής). Συχνά µε τον µηχανικό τρόπο τα 

σταφύλια φτάνουν στο οινοποιείο, απαλλαγµένα από φύλλα και άλλα ξένα σώµατα, 

διαδικασία που αναιρεί την ανάγκη µιας νέας διαλογής. Επίσης ο όγκος της ηµερήσιας (ή 

ωριαίας) προσκόµισης είναι ένα άλλο καθοριστικό στοιχείο στον σχεδιασµό, διότι 
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καθορίζει το µέγεθος του εξοπλισµού παραλαβής και διοχέτευσης της συγκοµιδής στα 

επόµενα στάδια επεξεργασίας. 

• Παραλαβή και διαλογή της πρώτης ύλης. Στον κτιριακό αυτό χώρο γίνεται η παραλαβή και 

η διαλογή των σταφυλιών και περιλαµβάνει:  

� µια σταφυλοδόχο, 

� έναν απορραγιστήρα, 

� τράπεζες διαλογής, 

� έναν κυλιόµενο ιµάντα µεταφοράς των σταφυλιών, 

� ένα σπαστήρα, 

� µια αντλία µεταφοράς της σταφυλοµάζας, 

� µια αντλία γλεύκους και κρασιού. 

Στο χώρο αυτό επικρατούν οι εξής συνθήκες: 

�  θερµοκρασία 18-25 οC, 

� υγρασία 50-70 %, 

� αποφυγή σκόνης και δυσάρεστων οσµών, 

� αερισµός ενεργητικός (ανεµιστήρες) ή παθητικός (αεραγωγοί). 

 

• Κατεργασία των σταφυλιών. Στο χώρο αυτό γίνεται η επεξεργασία των σταφυλιών πριν από 

τη ζύµωση. Ο χώρος περιλαµβάνει τον εξής εξοπλισµό: 

� Πιεστήρια. 

�  ∆εξαµενές προζυµωτικής εκχύλισης. 

� ∆εξαµενές απολάσπωσης. 

� Αντλίες κρασιού. 

• ∆εξαµενές ζύµωσης. Στο χώρο αυτό βρίσκονται οι δεξαµενές στις οποίες γίνονται οι 

ζυµώσεις, οι εκχυλίσεις µετά τη ζύµωση και οι µηλογαλακτικές ζυµώσεις. Στο χώρο αυτό 

υπάρχουν τα εξής µηχανήµατα: 

� ∆εξαµενές ζύµωσης. 

� Συσκευές ρύθµισης της θερµοκρασίας (ψυγεία ή θερµαντικά σώµατα). 

� Ένα σύστηµα βύθισης του καπέλου (pigeage είναι σύστηµα των δεξαµενών ερυθράς 

οινοποίησης. Πρόκειται για έµβολα που η κίνησή τους είναι κάθετη, και συµπιέζουν 

το καπέλο σπρώχνοντας το στο µέσα υγρό που ζυµώνει). 

� ∆εξαµενές αποστράγγισης 

� Αντλίες κρασιού. 



 48 

� Κυλιόµενους ιµάντες µεταφοράς της σταφυλοµάζας (προς ζύµωση). 

Σε αυτό το χώρο επειδή η αλκοολική ζύµωση παράγει µεγάλες ποσότητες CO2, εξαιρετικά 

επικίνδυνες για τους εργαζόµενους, για τον αερισµό του χώρου αυτού εγκαθίστανται 

µηχανικοί απαγωγοί του διοξειδίου στα χαµηλότερα σηµεία του κτηρίου. Επίσης υπάρχουν 

ανιχνευτές του αερίου που ειδοποιούν το προσωπικό σε περίπτωση υψηλής συγκέντρωσης. 

Κατά την αλκοολική ζύµωση απελευθερώνεται αρκετή θερµότητα και υγρασία, συνεπώς ο 

χώρος πρέπει να αερίζεται και να ψύχεται επαρκώς. 

• Χώρος ωρίµανσης. Στον χώρο αυτό µεταφέρεται το κρασί µετά το στάδιο της ζύµωσης. 

Εδώ ο εξοπλισµός αποτελείται από: 

� ∆εξαµενές ωρίµανσης. 

� Αντλία κρασιού. 

� Εγκατάσταση ρύθµισης της θερµοκρασίας. 

� Συσκευή µικρο-οξυγόνωσης. 

Στο χώρο ωρίµανσης η θερµοκρασία δεν πρέπει να ξεπερνάει τους 20 οC. 

• Κάβα οξειδωτικής παλαίωσης (βαρελιών). Στον χώρο αυτό µεταφέρεται το κρασί για την 

οξειδωτική παλαίωση. Στον ίδιο χώρο µπορεί να µεταφερθεί και γλεύκος για την αλκοολική ή 

τη µηλογαλακτική ζύµωση. Ο εξοπλισµός στον χώρο αυτό αποτελείται από: 

� Βαρέλια. 

� Ένα σύστηµα καθαρισµού των βαρελιών (µόνιµη εγκατάσταση ή µεταφερόµενο). 

� Εξοπλισµό για την ρύθµιση της θερµοκρασίας του περιβάλλοντος και της υγρασίας. 

Η θερµοκρασία ανάλογα την περίπτωση πρέπει να διατηρείται στα εξής επίπεδα: 

� Για ωρίµανση κρασιών µέγιστη οι 20 οC. 

� Για µηλογαλακτική ζύµωση 22 οC. 

� Για τις αλκοολικές ζυµώσεις µεταξύ 16 και 26 οC. 

� Ο βαθµός υγρασίας ορίζεται στο 85 %, ώστε να περιορίζονται οι απώλειες κρασιού 

από τα βαρέλια, όταν ο χώρος είναι ιδιαίτερα ξηρός. 

• Χώρος ετοίµων προς εµφιάλωση. Εδώ βρίσκονται οι δεξαµενές στις οποίες µεταφέρεται 

το σταθεροποιηµένο κρασί έτοιµο προς εµφιάλωση. H θερµοκρασία στο χώρο πρέπει να 

είναι µεταξύ 18 και 25 οC, η υγρασία 50-70 % ενώ ο χώρος πρέπει να αερίζεται αρκετά 

καλά χωρίς όµως να κυκλοφορεί σκόνη. 

• Χώρος εµφιάλωσης. Στον χώρο της εµφιάλωσης εκτελούνται όλες οι εργασίες όπως: 

ξέπλυµα φιαλών, πλήρωση, πωµατισµός και τοποθέτηση σε ξυλοκιβώτια ή ξυλοπαλέτες 

(για παλαίωση). Ο εξοπλισµός που βρίσκεται στον χώρο αυτό είναι: 
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� Αποπαλετιστικό των κενών φιαλών. 

� Πλυντήριο φιαλών. 

� Γεµιστικό. 

� Πωµατιστικό. 

� Συσκευή παλετοποίησης ή συσκευασίας σε ξυλοκιβώτια (η εργασία αυτή µπορεί να 

γίνει και χειρονακτικά). 

• Χώρος συσκευασίας. Στον χώρο αυτό γίνονται οι τελευταίες εργασίες που αφορούν στην 

ένδυση της φιάλης και περιλαµβάνουν την τοποθέτηση του καψυλλίου, της ετικέτας (κυρίας 

και οπίσθιας), της σηµατοδότησης (barcode, lot number), τοποθέτησης σε χαρτοκιβώτια, 

τοποθέτησης σε παλέτες, περιτύλιγµα µε φιλµ και κωδικοποίηση των παλετών. Από τα πιο 

πάνω διακρίνονται τα µηχανήµατα που συναντάµε σε αυτόν το χώρο: 

� Αποπαλετιστικό φιαλών. 

� ∆ιανοµέας καψυλλίων. 

� Θερµοσυρικνωτική (για πλαστικά) ή µηχανική σύσφιξης καψυλλίων (για 

αλουµινένια). 

� Ετικετέζα. 

� Συσκευή σήµανσης του Lot number. 

� ∆έσιµο χαρτοκιβωτίων, τοποθέτηση διαχωριστικών (κυψέλες). 

� Εγκιβωτιστική. 

� Κλειστική των χαρτοκιβωτίων. 

� Συσκευή ανατροπής χαρτοκιβωτίων. 

� Παλεταριστικό. 

� Συσκευές για διάφορα σήµατα, χαρακτηρισµούς. 

� Τοποθέτηση φιλµ γύρω από τις παλέτες. 

Οι συνθήκες που πρέπει να επικρατούν στο χώρο αυτό πρέπει να είναι οι εξής: 

� Θερµοκρασία 18-25 οC. 

� Υγρασία 50-70 % 

� Αποφυγή σκόνης και οσµών. 

� Προτίµηση του φυσικού φωτισµού αντί του τεχνητού. 

• Αποθήκη υλικών συσκευασίας. Στον χώρο αυτό αποθηκεύονται όλα τα υλικά που 

χρησιµοποιούνται για την εµφιάλωση και την συσκευασία των κρασιών (εξαιρούνται υλικά 

που είναι επικίνδυνα και υπόκεινται σε ειδική νοµοθεσία π.χ. διαλύτες, καθαριστικά 

µηχανηµάτων) και είναι: 
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� Κενές φιάλες. 

� Πώµατα φελλού και βιδωτά. 

� Καψύλλια. 

� Ετικέτες (πρόσθιες, οπίσθιες, διακοσµητικές). 

� Μελάνια. 

� Κόλλες ετικετών ή χαρτοκιβωτίων. 

� Χαρτοκιβώτια, ξυλοκιβώτια, κυψέλες. 

� Παλέτες. 

� Φιλµς παλετών. 

Συνθήκες αποθήκευσης των ευπαθών υλικών: 

Ετικέτες: θερµοκρασία 15-20 οC, 60-70 % υγρασία. 

Πώµατα φελλού: θερµοκρασία 15-20 οC, υγρασία 55-75 %, αερισµός για αποµάκρυνση 

δυσάρεστων οσµών και σκόνης. Ο φυσικός φελλός απορροφά εύκολα οσµές από το 

περιβάλλον και από την στιγµή που θα ανοίξει η συσκευασία. Παραµονή των φελλών εκτός 

συσκευασίας ή µε συσκευασία που έχει παραβιαστεί, επιφέρει µεταβολή της υγρασίας τους 

µε αποτέλεσµα να ξηραίνονται. 

Καψύλλια:  η κυριότερη συνθήκη στην αποθήκευση των καψυλλίων έχει να κάνει µε την 

τοποθέτησή τους. Η µεταφορά τους σε χαρτοκιβώτια δεν επιτρέπει την στίβαξη πολλών το 

ένα πάνω στο άλλο διότι υπάρχει κίνδυνος παραµόρφωσης.  

Χαρτοκιβώτια: θερµοκρασία 18-25 οC, υγρασία 65-80 %. Τα χαρτοκιβώτια και οι 

διαχωριστικές κυψέλες προσφέρονται αδιαµόρφωτα από τον κατασκευαστή πάνω σε παλέτες. 

Κενές φιάλες: δεν απαιτούνται ιδιαίτερες συνθήκες κατά την αποθήκευση, αν και η µακρά 

παραµονή τους στο ύπαιθρο, επιφέρει καταστροφή των πλαστικών, µε αποτέλεσµα νερά της 

βροχής, έντοµα και σκόνη να εισέρχονται µέσα στις φιάλες. Η συσκευασία τους επιτρέπει την 

αποθήκευση και καθ’ ύψος. 

Φιλµς: λόγω της ευαισθησίας του υλικού η αποθήκευση πρέπει να γίνεται προσεκτικά για να 

µην παραβιαστεί ή καταστραφεί η συσκευασία τους. 

• Εργαστήριο ποιοτικού ελέγχου. Είναι τµήµα του κτιριακού συγκροτήµατος όπου 

πραγµατοποιούνται οι συνήθεις αναλύσεις για τον έλεγχο των προϊόντων από το αµπέλι µέχρι 

την εµφιάλωση (ή και την ωρίµανση των εµφιαλωµένων). Οι συνθήκες περιβάλλοντος στο 

χώρο αυτό είναι: θερµοκρασία 17-25 οC και υγρασία 50-70 %. 



 51 

• Επισκέψιµα οινοποιεία. Είναι ειδικοί χώροι για την υποδοχή των επισκεπτών και των 

πελατών. Η κατασκευή αυτών των χώρων έχει σαν στόχο να προβάλλονται τα προϊόντα και η 

δουλειά των παραγωγών. Έκτος από το µακροπρόθεσµο όφελος (διαφήµιση) που 

προσφέρουν αυτοί οι χώροι δεν είναι σπάνιο να υπάρχει και ένα άµεσο οικονοµικό όφελος 

από τις πωλήσεις. Οι χώροι αυτοί βρίσκονται στο τέλος µιας επίσκεψης µε ξενάγηση ή όχι. 

Έτσι οι επισκέπτες αφού δουν όλα ή κάποια τµήµατα του οινοποιείου καταλήγουν στο 

δοκιµαστήριο – εκθετήριο όπου γίνεται προβολή video, ταινιών ή διαφανειών, διανοµή 

ενηµερωτικών φυλλαδίων και τέλος η γευστική δοκιµή των προϊόντων του οινοποιείου. Ο 

σχετικός χώρος µπορεί επίσης να διαµορφωθεί ως µουσείο, µε παλιά αντικείµενα, αλλά και 

ως εκθετήριο – πωλητήριο και άλλων, συναφών, µε το κρασί αντικειµένων (βιβλία, 

αξεσουάρ) κ.α. Ένα οινοποιείο χαρακτηρίζεται επισκέψιµο όταν πληρεί συγκεκριµένες 

προϋποθέσεις όπως έχουν διατυπωθεί σε απόφαση του Υπ. Γεωργίας για την εφαρµογή των 

διατάξεων του κανονισµού 1493/1999 της Ευρωπαϊκής Ένωσης. 

 

 

3.9 ΕΓΧΕΙΡΙ∆ΙΟ ΦΑΣΕΟΛΟΓΙΩΝ ΤΗΣ «ΠΑΤΡΑΪΚΗ» 

Αυτό το Εγχειρίδιο είναι σύµφωνο µε τις απαιτήσεις του προτύπου ΕΛΟΤ ΕΝ ISO 

22000:2005 και τις διαδικασίες που λαµβάνουν χώρα στην «Ένωση». 

Το Εγχειριδίο αυτό περιγράφει αναλυτικά τις εργασίες οινοποίησης ανά φάση παραγωγής  

και τον τρόπο κατά τον οποίο η «Πατραϊκή» παρακολουθεί και ελέγχει τις δραστηριότητές 

της στις απαιτήσεις αυτές. 

Το πεδίο εφαρµογής περιλαµβάνει όλες τις παραγωγικές διαδικασίες του οινοποιείου 

και του εµφιαλωτηρίου οίνων της Άνθειας (Πάτρα) και του οινοποιείου Μύρτου, όπως την 

παραλαβή των σταφυλιών, την γλευκοποίηση, την αλκοολική ζύµωση, την επεξεργασία, τη 

συντήρηση, την εµφιάλωση, τον εγκιβωτισµό-παλετοποίηση αλλά και την αποθήκευση, και 

την φόρτωση των προϊόντων (µέχρι την παράδοση των προϊόντων στον αγοραστή, επί 

οχήµατός του, στις εγκαταστάσεις της). 

Η εταιρία παραλαµβάνει τα σταφύλια από τους παραγωγούς µε σκοπό τη µεταποίησή του 

σε γλεύκος και οίνους και την πώλησή τους. Κατά την παραλαβή τους τα σταφύλια 

ελέγχονται ποιοτικά και ποσοτικά. 

Μέσω του Σχεδίου Haccp προσδιορίζονται τα Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου (CCPs) των 

οποίων η παρακολούθηση είναι απαραίτητη για την διασφάλιση της υγιεινής των προϊόντων 

και µέσω της Ορθής Βιοµηχανικής Πρακτικής (GMP) προσδιορίζονται και ελέγχονται οι 
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παράγοντες που επιδρούν στα προϊόντα και δεν µπορούν να αντιµετωπισθούν µέσω των 

Κρισίµων Σηµείων Ελέγχου. 

Οι βασικές δραστηριότητες της «Πατραϊκή» περιλαµβάνουν τις παρακάτω εργασίες:    

• παραλαβή σταφυλιών 

• γλευκοποίηση  

• αλκοολική ζύµωση   

• απολασπώσεις  

• διορθώσεις 

• αναµίξεις   

• φιλτραρίσµατα 

• παλαίωση 

• σταθεροποίηση  

• εµφιάλωση 

• τυποποίηση 

• αποθήκευση και φόρτωση. 

 

 

3.9.1. ΠΑΡΑΓΩΓΙΚΗ ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ ΟΙΝΟΠΟΙΗΣΗΣ ΤΗΣ «ΠΑΤΡΑΪΚΗ» 

Η παραγωγική διαδικασία που ακολουθείται είναι αυτή της οινοποίησης, λευκής, ροζέ και 

ερυθρής, που όµως κάθε φορά προσαρµόζεται στις λεπτοµέρειές της, στις ιδιοµορφίες και τα 

ιδιαίτερα χαρακτηριστικά της πρώτης ύλης αλλά και στο επιθυµητό αποτέλεσµα του 

προϊόντος. 

Σε γενικές γραµµές λοιπόν, η εφαρµοζόµενη παραγωγική διαδικασία είναι η παρακάτω: 

• Τα σταφύλια προσκοµίζονται στο οινοποιείο µε µικρά αγροτικά οχήµατα και τρακτέρ, 

ενίοτε και µε φορτηγά. 

• Η παραλαβή αρχίζει µε ζύγιση του µικτού βάρους, την έκδοση ζυγολογίου και την 

αρχική καταγραφή παραλαβής των στοιχείων του παραγωγού-µεταφορέα. Ακολουθεί 

οπτικός ποιοτικός έλεγχος και εάν απαιτηθεί εργαστηριακός. Έπειτα η πρώτη ύλη 

χωρίζεται ανά ποικιλία, γίνεται σακχαροµέτρηση και καταγράφονται τα 

αποτελέσµατα, µετά γίνεται η εκφόρτωση των σταφυλιών σε σταφυλοδόχο και, τέλος, 

η ζύγιση του απόβαρου και η συµπλήρωση του ζυγολογίου, των λοιπών 

παραστατικών και της εγγραφής παραλαβής. 
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• Τα σταφύλια, από την σταφυλοδόχο που εκφορτώθηκαν, προωθούνται στο θλιπτήριο-

εκραγιστήριο. Με ελαφρά συµπίεση διαρρηγνύεται ο εξωτερικός φλοιός των ρωγών, 

ο οποίος συγκρατεί το υγρό γλεύκος εντός της ρώγας, διαχωρίζονται οι ρώγες των 

σταφυλιών από τους βοστρύχους (κοτσάνια). Οι βόστρυχοι απορρίπτονται στο 

πρόσθιο µέρος του µηχανήµατος και µε αεροµεταφορά αποµακρύνονται από το 

συγκρότηµα των σταφυλοδόχων. Ο σταφυλοπολτός, µε τη βοήθεια αντλίας, 

µεταφέρεται για περαιτέρω επεξεργασία. 

• Η συνέχεια της παραγωγικής διαδικασίας διαφοροποιείται ανάλογα µε το χρώµα των 

σταφυλιών και την επιθυµητή απόχρωση του παραγόµενου οίνου, αλλά και ανάλογα 

µε το είδος οίνου που πρόκειται να παραχθεί. 

• Προκειµένου για παραγωγή λευκού γλεύκους ή και οίνου, δηλαδή λευκή οινοποίηση 

ο σταφυλοπολτός οδηγείται απ’ ευθείας σε προπιεστήριο ή και πιεστήριο σταφυλιών 

όπου µε συµπίεση γίνεται ο διαχωρισµός των υγρών από τα στερεά συστατικά 

(φλοιός, σπόροι, ψύχα σταφυλιών). Το παραγόµενο γλεύκος µε αντλίες µεταφέρεται 

σε δεξαµενές για την όποια περαιτέρω επεξεργασία. 

• Για την επίτευξη καλύτερων ποιοτικών και οργανοληπτικών χαρακτηριστικών, 

συνήθως το γλεύκος κατά την παραγωγή του διαχωρίζεται ανάλογα µε την πίεση 

παραγωγής του, δηλαδή την συµπίεση που ασκήθηκε στο σταφυλοπολτό για τον 

διαχωρισµό του γλεύκους, και αποθηκεύεται σε χωριστές δεξαµενές. 

• Ανάλογα µε τον τύπο του παραγόµενου οίνου, είτε το γλεύκος αφήνεται να ζυµώσει, 

µε προσπάθεια πάντοτε ώστε η θερµοκρασία ζύµωσης να είναι η χαµηλότερη δυνατή, 

είτε το γλεύκος ψύχεται σε χαµηλή θερµοκρασία, συνήθως περί τους +8 οC, ώστε να 

αποφευχθεί η έναρξη ζύµωσης, και αφήνεται να ηρεµήσει. Με τον τρόπο αυτό, όλες 

οι ‘‘λάσπες’’ που περιέχονται στο γλεύκος, και οι οποίες όταν παραµένουν στο 

γλεύκος µπορεί να προσδώσουν ανεπιθύµητες οσµές και γεύση, καθιζάνουν. 

Ακολουθεί στατική απολάσπωση, δηλαδή µετάγγιση του υπερκείµενου γλεύκους, ενώ 

οι υποκείµενες οινολάσπες παραµένουν στη πρώτη δεξαµενή, και στη συνέχεια, στο 

καθαρό πλέον γλεύκος αφήνεται να γίνει η αλκοολική ζύµωση, όµως µε πιο αυστηρό 

έλεγχο της θερµοκρασίας, για να µην χαθούν τα φυσικά αρώµατα των σταφυλιών. 

• Μερικές φορές, ανάλογα µε την ποικιλία, τη χρονιά και τα γευστικά χαρακτηριστικά 

των σταφυλιών, πριν την αλκοολική ζύµωση γίνεται ‘‘εµβολιασµός’’, δηλαδή γίνεται 

επιλεκτική προσθήκη ζυµοµυκήτων ή και ενζύµων, τα οποία βελτιώνουν τον 

χαρακτήρα των παραγοµένων οίνων και διευκολύνουν τις επεξεργασίες τους. 
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• Για την παραγωγή γλεύκους ή και οίνων ερυθρού, ερυθρωπού ή ροζέ χρώµατος, 

ερυθρά / ροζέ οινοποίηση, επειδή οι χρωστικές βρίσκονται µόνο στο φλοιό των 

σταφυλιών και για να προσδώσουν το χρώµα τους στο γλεύκος πρέπει να γίνει 

εκχύλιση χρωστικών, δεν διαχωρίζεται αµέσως το γλεύκος. Ο σταφυλοπολτός, µετά 

το θλιπτήριο-εκραγιστήριο σταφυλιών, µεταφέρεται σε δεξαµενή ερυθράς 

οινοποίησης-οινοποιητή, όπου, µε συνεχή ανάδευση ή και ανακυκλοφορία-διαβροχή, 

παραµένει έως ότου αποκτήσει την επιθυµητή απόχρωση, συνήθως 12 έως 36 ώρες 

για ροζέ οινοποίηση και 2 έως 7 ηµέρες για ερυθρά οινοποίηση, ανάλογα πάντοτε και 

µε την ποικιλία προέλευσης. Ενδεχόµενα στο διάστηµα αυτό, αρκετές φορές αυτό 

είναι επιθυµητό, το γλεύκος να υποστεί και µερική ή και ολική ζύµωση. Στη συνέχεια 

ο σταφυλοπολτός συµπιέζεται σε προπιεστήριο και πιεστήριο, για τον διαχωρισµό 

υγρών από στερεά, και το παραγόµενο γλεύκος, συγκεντρώνεται σε δεξαµενή για την 

ολοκλήρωση της ζύµωσης, εάν απαιτείται, και περαιτέρω επεξεργασία. 

• Για την παραγωγή οίνων κατά παράδοση, δηλαδή ρετσίνας, στο στάδιο της ζύµωσης 

προστίθεται ποσότητα ρητίνης πεύκων. 

• Για την παραγωγή θειωµένου γλεύκους, στο παραγόµενο γλεύκος, αµέσως µόλις αυτό 

παραχθεί, γίνεται προσθήκη ικανής ποσότητας υποθειώδους οξέως. 

• Για την παραγωγή συµπυκνωµένου γλεύκους, κατ’ αρχάς παράγεται θειωµένο 

γλεύκος, το οποίο αφήνεται, επί τριήµερο περίπου, να κατακαθίσουν οι ‘‘λάσπες’’, 

και γίνεται απολάσπωση, δηλαδή µετάγγιση του ανώτερου καθαρού κλάσµατος σε 

άλλη δεξαµενή. Το καθαρό θειωµένο γλεύκος υφίσταται επεξεργασία σε 

συµπυκνωτήριο γλεύκους, όπου, µε ελαφρά θέρµανση και σε κενό ατµοσφαιρικής 

πίεσης αφυδατώνεται και συµπυκνώνεται κατάλληλα. 

• Για την παραγωγή οίνων λικέρ (Vin de Liqueur), στο παραγόµενο γλεύκος, πριν αυτό 

υποστεί ζύµωση ή αφού υποστεί µερική ζύµωση, προστίθεται αλκοόλη αµπελοοινικής 

προέλευσης, έως ότου αποκτήσει τον επιθυµητό αλκοολικό βαθµό. 

• Μετά την ολοκλήρωση της ζύµωσης, οι οίνοι παραµένουν επί ικανό διάστηµα στις 

δεξαµενές τους να ωριµάσουν, αλλά και να ηρεµήσουν ώστε να κατακρηµνισθούν οι 

οινολάσπες, οι οποίες αποµακρύνονται µε διαδοχικές απολασπώσεις-µεταγγίσεις. 

• Ακολουθεί έλεγχος και ρύθµιση σιδήρου και πρωτεϊνών, διαύγαση µε την προσθήκη 

ειδικών βοηθητικών υλικών, διαδοχικοί καθαρισµοί µε φίλτρο γης διατόµων ή και 

κυτταρίνης, αποθήκευση και ωρίµανση, παλαίωση σε βαρέλια για τους ερυθρούς, 

σταθεροποίηση των οίνων, έντονη και παρατεταµένη ψύξη µέχρι το σηµείο πήξης 
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τους, περίπου στους -6 οC, µε ταυτόχρονη ανάδευση και ενδεχοµένως προσθήκη 

κρυστάλλων τρυγιάς, καθαρισµός πάλι µε φίλτρο γης διατόµων ή και κυτταρίνης και 

τελικός καθαρισµός, λίγο πριν την εµφιάλωση ή και τη διάθεση, µε κατάλληλα φίλτρα 

χάρτου ή και µεµβράνης. 

 

 

3.9.2. ΠΑΡΑΓΩΓΙΚΗ ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ ΕΜΦΙΑΛΩΣΗΣ ΤΗΣ 

«ΠΑΤΡΑΪΚΗ» 

 

Σύµφωνα µε την ισχύουσα κοινοτική νοµοθεσία ‘‘περί οίνων…’’, ως εµφιάλωση 

θεωρείται οποιαδήποτε συσκευασία οίνου σε περιέκτη χωρητικότητας έως και 60 ltr. 

Παρ’ όλα αυτά, στο εµφιαλωτήριο της, η «ΈΝΩΣΗ» εµφιαλώνει µόνο σε γυάλινες φιάλες, 

φιάλες ΡΕΤ και ασηπτικούς ασκούς –bag-in-box- (0,375 ltr  - 30,0 ltr). 

Η ‘‘εµφιάλωση τυποποίηση’’ σε πλαστικά βαρέλια των 34 ltr διεξάγεται στο χώρο που 

γίνεται γενικά η πλήρωση των πλαστικών βαρελιών, όλων των χωρητικοτήτων (34, 62, 120, 

218 ltr). 

Κατά την εµφιάλωση σε γυάλινες φιάλες, η παραγωγική διαδικασία που ακολουθείται 

είναι η παρακάτω: 

• Κατ΄ αρχάς οι γυάλινες φιάλες τοποθετούνται χειροκίνητα σε µεταφορική ταινία, η 

οποία τις οδηγεί διαδοχικά στα µηχανήµατα εµφιάλωσης. 

• Πρώτο µηχάνηµα είναι το ξεβγαλτικό του εσωτερικού των φιαλών, -rinser-, όπου το 

εσωτερικό των φιαλών καθαρίζεται µε ψεκασµό µικρής ποσότητας νερού, περίπου 

100 ml ανά φιάλη, ώστε να αποµακρυνθούν σκόνες και τυχόν στερεά 

µικροσωµατίδια. 

• Ακολουθεί η γεµιστική, όπου γίνεται η πλήρωση µε κρασί, η ταπωτική, είτε φελλού, 

είτε µεταλλικού κράουν, είτε µεταλλικού βιδωτού, ο διανοµέας καψυλίων κυρίως για 

πωµατισµό µε φελλό, το θερµοσυρρικνωτικό καψυλίων και η εττικετέζα. 

• Ακολουθεί η συσκευασία των φιαλών σε χαρτοκιβώτια, η οποία, συνήθως γίνεται 

χειρωνακτικά, ανάλογα µε το µέγεθος της παρτίδας παραγωγής. 

• Τα χαρτοκιβώτια στοιβάζονται σε ξυλοπαλέτες, συνήθως ευρωπαλέτες, και 

περιτυλίσσονται για προστασία και συγκράτηση µε stretch film. 
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• Οι παλέτες ετοίµων προϊόντων αποθηκεύονται στο χώρο του εµφιαλωτηρίου, 

συνήθως ανά παραγγελία, έως ότου παραδοθούν επί φορτηγού αυτοκινήτου του 

αγοραστή. 

Κατά την εµφιάλωση σε ασηπτικούς ασκούς, -bag-in-box-, η παραγωγική διαδικασία 

που ακολουθείται είναι η παρακάτω:   

• Κατ’ αρχάς ο προς εµφιάλωση οίνος µεταφέρεται στο χώρο εµφιάλωσης, και 

αποθηκεύεται προσωρινά σε ΙΝΟΧ δεξαµενή. Λίγο πριν την εµφιάλωση φιλτράρεται 

µε φίλτρο χάρτου, τύπου SEITZ EK. 

• Με τη βοήθεια αντλίας διοχετεύεται στην αυτόµατη µηχανή πλήρωσης και 

πωµατισµού των ασκών. 

• Η µηχανή αυτή, αρχικά αφαιρεί τον ελάχιστο αέρα από το εσωτερικό του ασκού, 

γεµίζει ογκοµετρικά τον ασκό µε τον οίνο, διοχετεύει ποσότητα αδρανούς αερίου 

(αζώτου) στο στόµιο του ασκού, πάνω από τη στάθµη του οίνου, και τελικά τοποθετεί 

το στόµιο. 

• Ο γεµάτος πλέον ασκός τοποθετείται στο χαρτοκιβώτιο και αυτό κλείνεται. 

Κατά την εµφιάλωση σε φιάλες ΡΕΤ, η παραγωγική διαδικασία που ακολουθείται είναι η 

παρακάτω: 

• Κατ’ αρχάς ο προς εµφιάλωση οίνος µεταφέρεται στο χώρο εµφιάλωσης, και 

αποθηκεύεται προσωρινά σε ΙΝΟΧ δεξαµενή. Λίγο πριν την εµφιάλωση φιλτράρεται 

µε φίλτρο χάρτου, τύπου SEITZ EK. 

• Με τη βοήθεια αντλίας διοχετεύεται στην ηµιαυτόµατη µηχανή πλήρωσης φιαλών. 

• Ακολουθεί πωµατισµός, επικόλληση ετικέτας, τοποθέτηση σε χαρτοκιβώτιο, κλείσιµο 

του χαρτοκιβωτίου και παλετοποίηση. 
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3.9.3. ΠΑΡΑΓΩΓΙΚΗ ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ ΤΥΠΟΠΟΙΗΣΗΣ 
(ΣΕ ΠΛΑΣΤΙΚΑ ΒΑΡΕΛΙΑ) 

 

Σηµαντικό ποσοστό της παραγωγής του οινοποιείου διακινείται σε πλαστικά βαρέλια, 

χωρητικότητας 34 ltr, 62 ltr, 120 ltr και 218 ltr. Τα βαρέλια αυτά επιστρέφονται από του 

πελάτες και επαναχρησιµοποιούνται, έχοντας τη διαδικασία των reverse logistics. 

Η διαδικασία ‘‘τυποποίησης’’ των οίνων στα πλαστικά βαρέλια περιλαµβάνει τις παρακάτω 

εργασίες: 

• Κατ’ αρχάς τα επιστρεφόµενα ή και τα καινούργια βαρέλια καταµετρούνται. 

• Ακολουθεί οπτικός έλεγχος για φθορές και ανοίγµατα και έλεγχος οσµών, ώστε να 

αποκλειστούν αµέσως βαρέλια που έχουν χρησιµοποιηθεί προγενέστερα για 

αποθήκευση πετρελαίου, λαδιού, ούζου, και λοιπών ουσιών που αφήνουν έντονη 

οσµή. 

• Τα βαρέλια πλένονται εσωτερικά µε διάλυµα υποχλωριώδους, περίπου 30%, µε 

εκτόξευση στο εσωτερικό τους του διαλύµατος υπό πίεση, και για περίπου 3 έως 5 

min. 

• Ακολουθεί ξέβγαλµα µε άφθονο φρέσκο νερό υπό πίεση, για περίπου 8 έως 10 min. 

Και ελέγχονται σχολαστικά το εσωτερικό τους για υπολείµµατα χρωστικών και 

ανεπιθύµητες οσµές. Σε περίπτωση αµφιβολιών επαναλαµβάνεται η διαδικασία 

πλυσίµατος. 

• Ο οίνος που πρόκειται να χρησιµοποιηθεί, σταθεροποιηµένος ή όχι, ανάλογα µε την 

παραγγελία του πελάτη, φιλτράρεται µε φίλτρα χάρτου, τύπου SEITZ  EK, και γεµίζει 

τα πλαστικά βαρέλια. 

• Τέλος στο εξωτερικό του βαρελιού τοποθετείται ετικέτα µε το είδος του περιεχοµένου 

οίνου. 

• Τα πλαστικά βαρέλια φορτώνονται σε φορτηγό µε περονοφόρο όχηµα κλαρκ. 

 

Παρακάτω περιγράφεται το διάγραµµα ροής για την προετοιµασία της παραγωγής του 

οίνου. 
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3.9.3.1 ΠΛΗΡΕΣ ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ ΡΟΗΣ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΟΙΝΟΠΟΙΕΙΟΥ 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2. Παραλαβή  υλικών  

Αποθήκευση / διαχείριση υλικών   

3. Παραλαβή  σταφυλιών 

4. Σύνθλιψη  ή και εκραγισµός σταφυλιών  

Α
 π

 ο
 λ
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 µ

 ά
 ν

 σ
 ε ι ς

 

π
ο

λ
υ
µ

ν
ά

σ
εις

 

Κ
 α

 θ
 α

 ρ
 ι
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 µ
 ο

 ί
 

1. Προετοιµασία Παραγωγής 

5. Εκχύλιση φαινολικών συστατικών                                         
(χρωστικών ερυθράς /ροζέ οινοποίησης, αρωµάτων ποικιλιών)   

6. ∆ιαχωρισµός υγρών από στερεά συστατικά  

7. Συµπύκνωση γλεύκους  

8. Ψύξη γλεύκους – στατική απολάσπωση  

9. Προσθήκη ενζύµων - ζυµών 

10. Προσθήκη ρητίνης   

11. Ενίσχυση περιεκτικότητας σακχάρων    

12. Οινοποίηση (ζύµωση  γλεύκους)   

13. Απολάσπωση    

14. Έλεγχος & αποµάκρυνση αναγωγικών οσµών υδρόθειου,   
σιδήρου /  χαλκού & πρωτεϊνών     

Προσθήκη θειώδους  

 Προσθήκη  µπετονίτη 

 Προσθήκη  ασκορβικού οξέως 

 Προσθήκη  µηλικού οξέως   

 Προσθήκη  αποχρωστικού άνθρακα 

 Προσθήκη  τρυγικού οξέως  

 Προσθήκη  κιτρικού οξέως 

Προσθήκη αλκοόλης  
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15. ∆ιαύγαση  (κολλάρισµα)    

16. Φιλτράρισµα  µε γη διατόµων  

17. ∆ιορθώσεις     

18. Αναµίξεις 

20. Παλαίωση 

19. Προσθήκη σακχάρων 

21. Κατάταξη οίνων 

Κ
 α

 θ
 α

 ρ
 ι
 σ

 µ
 ο

 ί
 

22. Σταθεροποίηση 

24. Εµφιάλωση 

25. Τυποποίηση 

26. Αποθήκευση-Φόρτωση-πώληση οίνων 

27. ∆ιάθεση στεµφύλων και οινολασπών 

Α
 π

 ο
 λ

 υ
 µ

 ά
 ν

 σ
 ε ι ς

 

π
ο

λ
υ
µ

ν
ά

σ
εις

 

28. Φορολάγηση οίνων 

Προσθήκη PVPP    

Προσθήκη εκχυλίσµατος θραυσµάτων δρυός   

Προσθήκη σορβικού καλίου  

23. Φιλτράρισµα µε φίλτρα  χάρτου 
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3.9.4 ΕΓΧΕΙΡΙ∆ΙΟ Ο∆ΗΓΙΑΣ ΕΜΦΙΑΛΩΣΗΣ 

Παρακάτω περιγράφεται το Εγχειρίδιο Οδηγίας Εµφιάλωσης της «Πατραϊκή». Σε αυτή 

την Οδηγία αναφέρονται οι διαδικασίες εµφιάλωσης από το πλύσιµο των φιαλών µέχρι την 

παλετοποίηση των φιαλών. Αυτό το εγχειρίδιο είναι σύµφωνο µε τις απαιτήσεις του 

προτύπου ΕΛΟΤ ΕΝ ISO 22000:2005. 

1. ΠΛΥΣΙΜΟ ΦΙΑΛΩΝ. Από την παλέτα οι φιάλες τοποθετούνται στη γραµµή παραγωγής. 

Οι φιάλες  αναστρέφονται και ψεκάζονται εσωτερικά στο πλυντήριο φιαλών µε καθαρό  νερό 

που προηγουµένως έχει φιλτραριστεί µε ειδικό φίλτρο κατά την είσοδό του στο πλυντήριο. 

Στο τέλος της περιστροφής των φιαλών στο πλυντήριο και προς την επανατοποθέτησης τους 

στη γραµµή παραγωγής, οι φιάλες ανεστραµµένες κάνουν µια απότοµη κίνηση µε απόκλιση 

από την κατακόρυφο δέκα περίπου µοιρών ώστε να αδειάσουν και οι τελευταίες σταγόνες 

νερού. Κατά τη διάρκεια της τοποθέτησης τους στη γραµµή οι φιάλες ελέγχονται εξωτερικά 

για την καθαρότητάς τους από σκόνες ή τρίψιµο των φιαλών µεταξύ τους και εσωτερικά για 

την ύπαρξη αλάτων ή ξένων σωµάτων και γίνεται η διαλογή τους ανά φιάλη ή ανά στρώση  ή 

ανά παλέτα πριν τοποθετηθούν στη γραµµή. 

2. ΓΕΜΙΣΜΑ ΦΙΑΛΩΝ. Οι πλυµένες φιάλες οδηγούνται στη γεµιστική φιαλών η οποία 

λειτουργεί περιστροφικά και υπό πίεση που ισοσταθµεί το κρασί καµπάνα της γεµιστικής. Με 

την επιλογή του κατάλληλου σετ των ακροφυσίων ανά τύπο φιάλης επιτυγχάνεται το 

κατάλληλο ύψος πλήρωσης της φιάλης έτσι ώστε µετά τον πωµατισµό να δηµιουργείται το 

επιθυµητό ύψος κενού µεταξύ στάθµης κρασιού στη φιάλη και επιστοµίου. Το κρασί 

διοχετεύεται στη γεµιστική φιαλών µέσω αντλίας πιέσεως αφού πριν την είσοδο στη 

γεµιστική διέλθει από το σύστηµα φίλτρου χάρτου EK SEITZ και φιλτραριστεί. Κατά την 

έξοδό του από το φίλτρο το κρασί είτε οδηγείται προς τη γεµιστική ή µέσω βαλβίδας 

επιστρέφει στην είσοδο του φίλτρου όταν για οποιονδήποτε λόγο η γεµιστική δε λειτουργεί 

και εποµένως δε χρειάζεται κρασί. Σε περίπτωση µεγάλης καθυστέρησης η παροχή του 

κρασιού διακόπτεται µε την παύση λειτουργίας της αντλίας.   

3. ΠΩΜΑΤΙΣΜΟΣ ΦΙΑΛΩΝ. α) ∆ια φελλού: Οι φελλοί µετά τη γεµιστική οδηγούνται στην 

ταπωτική µηχανή φελλού. Οι φελλοί φυσικοί, συνθετικοί ή ηµισυνθετικοί τοποθετούνται σε 

ειδικό κάδο στο πάνω µέρος της ταπωτικής µηχανής και διοχετεύονται µέσω σωληνωτών 

οδηγών ακριβώς στο επάνω µέρος του στοµίου της φιάλης, όπου εισχωρούν στο λαιµό της 

φιάλης πιεζόµενοι µε ειδικά έµβολα. Ρυθµίζοντας κατάλληλα την ταπωτική µηχανή 

επιτυγχάνεται η είσοδος του φελλού στο επιθυµητό βάθος ώστε το πάνω µέρος του φελλού να 
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βρίσκεται στο ίδιο ακριβώς ύψος µε το πάνω µέρος της φιάλης. Ρυθµίζεται επίσης η ταχύτητα 

λειτουργίας της µηχανής ώστε να συµβαδίζει µε τη γεµιστική και η ακριβής θέση των 

αστέρων-οδηγών των φιαλών ώστε η φιάλη να οδηγείται στη σωστή θέση πωµατισµού. 

 β) ∆ια βιδωτού επιστοµίου: Οι φιάλες των οποίων ο λαιµός έχει διαµορφωθεί για να 

επιδέχεται βιδωτό επιστόµιο, οδηγούνται στη µηχανή και µέσω των αστέρων-οδηγών στην 

ακριβή θέση διαµόρφωσης-εφαρµογής του επιστοµίου. Η ειδική κεφαλή του µηχανήµατος 

περιστρεφόµενη και διαθέτοντας ειδικό µηχανισµό βιδώνει και διαµορφώνει το επιστόµιο 

αλουµινίου, ώστε να επιτυγχάνεται αεροστεγές κλείσιµο της φιάλης. Το ύψος λειτουργίας της 

µηχανής, η ταχύτητα λειτουργίας, η κεφαλή ως και οι αστέρες–οδηγοί εισόδου και εξόδου 

ρυθµίζονται ώστε να επιτυγχάνεται το επιθυµητό αποτέλεσµα (αεροστεγές κλείσιµο, σωστή 

διαµόρφωση, οµοιόµορφο ‘κούµπωµα’ στο τελείωµα του επιστοµίου, ακεραιότητα του 

επιστοµίου).  

γ)∆ια εφαρµοστού επιστοµίου: Οι φιάλες που διαθέτουν κατάλληλο τελείωµα για να δεχθούν 

εφαρµοστό επιστόµιο ( κυρίως  φιάλες 0,5 lt) οδηγούνται στη µηχανή µέσω αστέρων–οδηγών 

στην ακριβή θέση. Η ειδική κεφαλή του µηχανήµατος εφαρµόζει το επιστόµιο στο ειδικό 

‘χείλος’ της φιάλης ώστε να έχει αεροστεγή εφαρµογή και ‘πρόσφυση’ τέτοια ώστε να 

αποκολληθεί µόνο µε τη χρήση ειδικού κλειδιού εκπωµατισµού (το κοινό ανοιχτήρι). Τα 

επιστόµια αυτά τοποθετούνται σε ειδικό κάδο στο πάνω µέρος της µηχανής και διοχετεύονται 

στην κεφαλή της µέσω συρταρωτού συστήµατος. Για την σωστή λειτουργία, ρυθµίζονται σε 

δείγµατα κενών φιαλών πριν τον πωµατισµό, η ταχύτητα, η κεφαλή, το ύψος λειτουργίας και 

η ακριβής θέση των αστέρων-οδηγών. 

4. ΈΛΕΓΧΟΣ ΠΩΜΑΤΙΣΜΕΝΩΝ ΦΙΑΛΩΝ: Μετά τον πωµατισµό οι φιάλες διέρχονται 

µπροστά από ένα φωτεινό πίνακα ώστε να είναι δυνατή η ανίχνευση και ο εντοπισµός 

αιωρούµενων µικροσωµατιδίων, ινών από φίλτρα χάρτου, τριµάτων φελλού, ξένων 

σωµατιδίων κ.λ.π. Οι φιάλες που παρουσιάζουν τέτοιο πρόβληµα αποµακρύνονται και εάν το 

πρόβληµα  συνεχίζεται ελέγχονται οι φιάλες, το πλυντήριο φιαλών, το φίλτρο, η γεµιστική 

και το ταπωτικό µηχάνηµα για τυχόν δυσλειτουργίες. Ο έλεγχος είναι συνεχής για τους 

λευκούς και ροζέ οίνους και για τους ερυθρούς οπωσδήποτε στην αρχή της παραγωγής και 

µετά περιοδικά ( ανά 30 sec) κατά τη διάρκεια της.  

5. ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΚΑΙ ∆ΙΑΜΟΡΦΩΣΗ ΚΑΨΥΛΛΙΩΝ: Μετά τον πωµατισµό οι φιάλες 

οδηγούνται στον διανοµέα καψυλλίων ο οποίος τοποθετεί τα καψύλλια στον λαιµό των 

φιαλών. Για τη σωστή λειτουργία του διανοµέα πρέπει το σετ των καψυλλίων που 

τοποθετούνται στη τράπεζα διανοµής του µηχανήµατος να µην έχει υποστεί οποιαδήποτε 

πίεση ώστε τα καψύλλια να έχουν την ενδεδειγµένη µεσαπόσταση και να αποκολλούνται 
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εύκολα. Στη συνέχεια οι φιάλες οδηγούνται στο διαµορφωτικό θερµοσυρυκνωτικό,  όπου 

γίνεται η εφαρµογή τους στη φιάλη. Απαιτείται δοκιµαστική λειτουργία για τη σωστή 

ρύθµιση του ύψους λειτουργίας της θερµοκρασίας της ποσότητας του αέρα, της ταχύτητας 

λειτουργίας και της σωστής θέσης  των αστέρων-οδηγών. 

6. ΜΑΡΚΑΡΙΣΜΑ ΤΩΝ ΦΙΑΛΩΝ: Στη συνέχεια οι φιάλες διέρχονται στο µηχάνηµα 

µαρκαρίσµατος, όπου στο θερµοπλαστικό καψύλλιο ή στο βιδωτό ή εφαρµοστό επιστόµιο 

αναγράφεται ο κωδικός ( lot number) κάθε παρτίδας εµφιάλωσης. Ο κωδικός αυτός για κάθε 

παρτίδα και κάθε είδος κρασιού προέρχεται από το βιβλίο αναλύσεων του εργαστηρίου της 

Ε.Α.Σ. Πατρών προκειµένου να είναι δυνατόν να αναγνωρίζεται η ταυτότητα του κρασιού, τα 

αναλυτικά του δεδοµένα και να είναι δυνατή η ιχνηλασιµότητά του. 

Απαιτείται καθαρισµός της κεφαλής, συντήρηση και λειτουργία σύµφωνα µε τις οδηγίες του 

κατασκευαστή και δοκιµαστική λειτουργία για τη σωστή ρύθµισή του. 

7. ΕΤΙΚΕΤΑΡΙΣΜΑ ΤΩΝ ΦΙΑΛΩΝ: Οι φιάλες οδηγούνται στην µηχανή επικόλλησης 

ετικετών (ετικετέζα) για την επικόλληση των ετικετών. Υπάρχει δυνατότητα επικόλλησης 

στηθαίου, κυρίας ετικέτας και οπίσθιας ετικέτας. Σαν µέσο επικόλλησης χρησιµοποιείται 

ειδική κόλλα που διοχετεύεται υπό µορφή στιβάδας µέσω αντλίας και κατάλληλου 

µηχανισµού στα ελαστικά τύµπανα και από εκεί στο οπίσθιο µέρος της ετικέτας, που µε τη 

σειρά της µε τον κατάλληλο µηχανισµό επικολλείται στην φιάλη. Απαιτείται ακριβής 

ρύθµιση του ύψους λειτουργίας της µηχανής, των αστέρων-οδηγών εισόδου και εξόδου του 

συστήµατος διανοµής της κόλλας, του συστήµατος επικόλλησης της ετικέτας και του 

µηχανισµού εφαρµογής της, επίσης της θερµοκρασίας της ετικέτας και της ποσότητας της. 

Ελέγχουµε επίσης την ποιότητα και τη σήµανση της ετικέτας. Απαιτείται δοκιµαστικό 

ετικετάρισµα για να επιτύχουµε τις ρυθµίσεις που επιθυµούνται. 

8. ∆ΙΑΜΟΡΦΩΣΗ ΚΑΙ ΚΛΕΙΣΙΜΟ ΧΑΡΤΟΚΙΒΩΤΙΩΝ: Για τον εγκιβωτισµό των φιαλών 

απαιτείται η κατάλληλη διαµόρφωση του χαρτοκιβωτίου. Η διαµόρφωση και το κλείσιµο του 

χαρτοκιβωτίου γίνεται σε ειδικά µηχανήµατα και χρησιµοποιείται ειδική θερµοκόλλα. Είναι 

απαραίτητο κατά τη διαµόρφωση τα χαρτοκιβώτια να έχουν το κατάλληλο εύρος σχισµής 

επίσης εξωτερική επιφάνεια λεία χωρίς αυλακώσεις για να ‘απάγονται’ από την ειδική 

βεντούζα. Είναι απαραίτητη επίσης η σωστή θέση και ρύθµιση των µπεκ έκχυσης της κόλλας 

για τη σωστή επικόλληση και για να µη λερώνονται οι φιάλες. 

9. ΠΛΗΡΩΣΗ ΑΣΚΩΝ: Η πλήρωση των ασκών 5 lt, 10 lt, και 20 lt  γίνεται σε ειδική µηχανή 

που λειτουργεί µε τη βοήθεια αντλίας παροχέτευσης του κρασιού, µηχανισµό εµφύσησης 

αζώτου πριν τον πωµατισµό, µηχανισµό αφαίρεσης αέρα πριν την πλήρωση και µηχανισµό 

αυτόµατου πωµατισµού. Περιέχει επίσης αρχική δυνατότητα ρύθµισης ώστε να προστίθενται 
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στον ασκό οι συγκεκριµένοι όγκοι. Απαιτείται να ελέγχεται η ζύγιση του όγκου του κρασιού, 

ώστε να προβαίνουν οι εργαζόµενοι και η εταιρία στις αναγκαίες ρυθµίσεις για τη σωστή 

λειτουργία της µηχανής. Απαιτείται η καθαριότητα της µηχανής πριν και µετά την 

εµφιάλωση. 

10. ΠΛΗΡΩΣΗ ΦΙΑΛΩΝ PET: Οι φιάλες pet 1,5 lt, 3 lt  και 5 lt γεµίζουν στη γεµιστική 

µηχανή φιαλών pet. Η µηχανή είναι ηµιαυτόµατη, λειτουργεί µε την  παροχέτευση κρασιού 

µε ειδική εξωτερική αντλία και τα ακροφύσια της ρυθµίζονται µε τρόπο ώστε ανάλογα µε την 

χρησιµοποιούµενη φιάλη να επιτυγχάνεται η επιθυµητή στάθµη. Το κρασί είναι ήδη 

φιλτραρισµένο ανεξάρτητα, µε φίλτρο χάρτου. Το βίδωµα του επιστοµίου, η επικόλληση της 

ετικέτας και ο εγκιβωτισµός των φιαλών γίνεται χειρονακτικά. Η διαµόρφωση και το 

κλείσιµο του χαρτοκιβωτίου γίνεται σε αυτόµατο µηχάνηµα µε επικολούµενη ταινία. 

11. ΠΑΛΕΤΟΠΟΙΗΣΗ: Τα έτοιµα χαρτοκιβώτια φιαλών τοποθετούνται σε παλέτες ανάλογα 

µε τους όγκους τους και το σχήµα τους. Πρέπει τα χαρτοκιβώτια να µην προεξέχουν και να 

µην πιέζονται, γιατί σχίζονται και παραµορφώνονται µέσα στις παλέτες. Ανάλογα µε την 

απαίτηση του πελάτη τοποθετούνται προστατευτικές γωνίες από σκληρό πεπιεσµένο χαρτί. 

Όλες οι παλέτες σταθεροποιούνται µε πλευρική επικάλυψη από φίλµ συρρίκνωσης το 

τέντωµα και η διαµόρφωση του οποίου επιτυγχάνεται µε τη βοήθεια αυτόµατης µηχανής 

παλετοποίησης µε περιστρεφόµενη βάση. 
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3.10 ΕΡΕΥΝΗΤΙΚΟ ΣΧΕ∆ΙΟ ΠΑΤΡΑΪΚΗΣ 

Το Ερευνητικό Σχέδιο βάση του οποίου αναπτύχθηκε η εργασία και ο Σχεδιασµός της 

Ποιότητας του οινοποιείου της «Πατραϊκή» αποτελείται από το Χρονοδιάγραµµα Σχεδιασµού 

Ποιότητας το οποίο αναπτύσσεται και περιγράφεται παρακάτω.  

 

Α. ΑΡΧΙΚΕΣ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΕΙΣ 

• Μελέτη FMEA. Η Μελέτη Αστοχίας (Failure Mode and Effect Analysis), είναι µια 

συγκεκριµενοποιηµένη τεχνική που αξιολογεί την πιθανότητα εµφάνισης αστοχίας 

(αποτυχίας) του προϊόντος (πιθανότητα ύπαρξης ελαττώµατος), καθώς και τις 

επιπτώσεις αυτής της αστοχίας (Βλέπε παράρτηµα). 

• Μελέτη σκοπιµότητας. Στη µελέτη σκοπιµότητας γίνεται η ανάλυση του 

επιχειρησιακού προβλήµατος ώστε να διαπιστωθεί αν αυτό µπορεί να επιλυθεί 

αποτελεσµατικά. Οι πτυχές που αποτελούν µέρη της µελέτης είναι οι λειτουργικές (θα 

έχει θετικά αποτελέσµατα για την εταιρία; ), οι οικονοµικές (το ερώτηµα αυτό αφορά 

το κόστος που θα έχει το νέο έργο που θα δηµιουργηθεί και τα οφέλη που θα 

αποκοµίσει η εταιρία από την ανάπτυξη και τη λειτουργία του νέου σχεδίου), οι 

τεχνικές (µπορεί να κατασκευαστεί; ). Τα αποτελέσµατα της µελέτης καθορίζουν κατά 

πόσο η λύση είναι εφικτή από όλες τις παραπάνω απόψεις και κατά συνέπεια αν θα 

πρέπει να υλοποιηθεί.   

• Μελέτη ιστορικών στοιχείων. Μια οµάδα εργασιών έχει συνταχθεί να αναλάβει τη 

διαδικασία της µελέτης στοιχείων που αφορά την ίδια την εταιρία, τους ενεργούς 

πελάτες της και προµηθευτές της, καθώς και το κλίµα που επικρατεί στην αγορά 

γενικότερα. Τα εργαλεία που χρησιµοποιούνται  για τη µελέτη των στοιχείων είναι: τα 

παράπονα και οι συστάσεις που έχουν κάνει οι πελάτες, στατιστικά στοιχεία που 

έχουν συλλεχθεί και αναλυθεί από ερωτηµατολόγια που έχει δηµιουργήσει η ίδια η 

εταιρία και αφορούν τα προϊόντα και τις προσφερόµενες υπηρεσίες (διανοµή µε 

µεταφορικά µέσα της εταιρίας, ειδικές προσφορές σε πελάτες, κ.α.). Η µελέτη των 

στοιχείων αυτών, καθώς και τα αποτελέσµατα των ερευνών δείχνουν κατά πόσο θα 

ωφελήσει την εταιρία η ανάπτυξη που προγράµµατος που έχει θέσει στη µελέτη 

σκοπιµότητας.    
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Β. ΣΥΝΤΑΞΗ ΠΡΟ∆ΙΑΓΡΑΦΩΝ 

• ∆ιάγραµµα ροής παραγωγής. (Περιγράφεται στο παράρτηµα)  

• Σηµεία ελέγχου. Σε κάθε στάδιο της παραγωγής διαδικασίας από την συγκοµιδή της 

πρώτης ύλης µέχρι το τελευταίο στάδιο της συσκευασίας και της µεταφοράς 

καταγράφονται κάποια σηµεία που χρειάζονται έλεγχο και ιδιαίτερο χειρισµό γιατί µε 

τυχόν απόκλιση των ορίων τους θα δηµιουργηθούν µη συµµορφούµενα προϊόντα. 

Μερικά σηµεία ελέγχου που παρακολουθούνται κατά την γλευκοποίηση του οίνου 

είναι: ο προσδιορισµός της πτητικής οξύτητας του οίνου, ο προσδιορισµός του 

ελεύθερου και ολικού διοξειδίου του θείου, η περιεκτικότητα σε σορβικό οξύ, ο 

βαθµός Be του οίνου, η ποσότητα του σιδήρου, ο προσδιορισµός της πυκνότητας του 

οίνου, ο προσδιορισµός των αναγόντων σακχάρων του οίνου κ.α. Όλα τα σηµεία 

ελέγχου προσδιορίζονται και ελέγχονται µε την εφαρµογή του Συστήµατος Haccp που 

εφαρµόζεται στην εταιρία.     

• Οδηγίες ελέγχου.  Στις οδηγίες ελέγχου γίνετε µια δειγµατοληψία από την παραλαβή 

των υλικών και µετά ο υπεύθυνος του τµήµατος κάνει οπτικό έλεγχο της ποσοτικής 

παραλαβής, ελέγχει τα συνοδευτικά έγγραφα, κάνει έλεγχο για τυχόν ζηµίες, φθορές, 

αν έχει πιστοποιητικό ότι είναι κατάλληλο για τρόφιµα. Σε περίπτωση που το υλικό 

δεν πληρεί τα βασικά χαρακτηριστικά η παρτίδα παραλαβής θα δεσµεύεται και θα 

ειδοποιείται αµέσως ο αντίστοιχος προµηθευτής. (Σχετική οδηγία υπάρχει στο 

παράρτηµα για την προµήθεια των υλικών συσκευασίας χαρτοκιβωτίων).    

• Σχέδιο για την ποιότητα. (Περιγράφεται στον παρακάτω πίνακα 3.3). 

 

Γ. ΚΑΤΑΣΚΕΥΗ & ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΠΡΩΤΟΤΥΠΟΥ 

• Κατασκευή προτύπου. Το πρότυπο που υιοθέτησε και προσάρµοσε στα δικά της 

δεδοµένα η εταιρία είναι το ISO 22000 (στο παράρτηµα περιέχεται το εγχειρίδιο 

εγγράφων αναφοράς, όπου καταγράφονται οι κανονισµοί και τα πρότυπα που 

χρησιµοποιεί η εταιρία). Το νέο αυτό πρότυπο διασφαλίζει τον αποτελεσµατικό 

έλεγχο των παραγόµενων προϊόντων σε όλο το µήκος της εφοδιαστικής αλυσίδας.    

• Φάκελος προϊόντος. Στο φάκελο προϊόντος αναφέρονται και περιγράφονται τα 

παραγόµενα προϊόντα, τα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά τους, τα υλικά που χρειάζονται 

για την σύνθεσή τους, κ.α. µερικά υλικά παραγωγής  που χρησιµοποιούνται είναι 
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µπετονίτης, ζελατίνη, θραύσµατα δρυός, φίλτρα χάρτου EK SEITZ και KS 80 SEITZ, 

πλαστικά βαρέλια, φυσική φελλοί, συνθετικοί φελλοί, θερµοπλαστικά καψύλλια, 

ετικέτες, γυάλινες φιάλες, πλαστικές φιάλες PET, βιδωτά πώµατα, χαρτοκιβώτια, φιλµ 

συρρικνώσεως. (Στο παράρτηµα επισυνάπτεται το αντίστοιχο εγχειρίδιο 

προδιαγραφών προµήθειας υλικών παραγωγής).   

• Αξιολόγηση µελέτης σκοπιµότητας. Σε αυτό το στάδιο γίνεται η αξιολόγηση των 

πτυχών που είχαν διατυπωθεί και αναφερθεί στην αρχή της µελέτης σκοπιµότητας.   

∆. ∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗΣ  

• Ανασκόπηση διεργασιών παραγωγής. Στη φάση αυτή γίνεται επανάληψη και 

επανεξέταση των διεργασιών της παραγωγής, δηλαδή των συνολικών 

αλληλοσχετιζόµενων δραστηριοτήτων των εισερχόµενων και εξερχόµενων υλικών.  

• Φάκελος παραγωγής. Ο φάκελος παραγωγής είναι έγγραφα που έχουν συνταχθεί από 

τους ειδικούς του κάθε τµήµατος για κάθε διαδικασία π.χ. η οδηγία παραγωγής για 

την εµφιάλωση έχει συνταχθεί από την χηµικό της εταιρίας (Βλέπε παράρτηµα). Έτσι, 

ο φάκελος παραγωγής περιλαµβάνει το εγχειρίδιο φασεολογίων, το οποίο 

περιγράφεται στην ενότητα 3.11, το εγχειρίδιο «Οδηγίες  Παραγωγής», στην 

συγκεκριµένη οδηγία περιγράφονται: α) οι λειτουργίες και η ρύθµιση του 

δειγµατολήπτη, β) η λειτουργία των σταφυλοδόχων και των εκραγιστηρίων, γ) η 

λειτουργία των προπιεστηρίων και των πιεστηρίων, δ) η λειτουργία των οινοποιητών, 

ε) η λειτουργία του συγκροτήµατος σταθεροποίησης, το οποίο περιλαµβάνει ένα 

πνεύµονα διαλύµατος προπυλενογλυκόλης, ένα κοµπρεσέρ µε τους απαραίτητους 

συλλέκτες, ένα σύστηµα κυκλοφορίας του µέσου µεταφοράς ψύξης και τις µονωµένες 

δεξαµενές διπλών τοιχωµάτων παραµονής του οίνου, ζ) η προσθήκη θειώδους, η 

οποία γίνεται δια ζυγίσεως ή ογκοµετρικά, η) η λειτουργία του συγκροτήµατος όπου 

δίνεται η συµπύκνωση του γλεύκους, θ) η λειτουργία του φίλτρου “γης διατοµών”, ι) 

η προσθήκη διαυγαστικών, όπως µπετονίτη, ζελατίνη, αλβουµίνη αυγού, καζεϊνη, η 

προσθήκη ταννινών, µετατρυγικό οξύ, σορβικό κάλιο και προσθήκη ζυµών και 

ενζύµων. Τα όργανα ελέγχου και δοκιµών, καθώς και οι συσκευασίες που 

χρησιµοποιούνται. 

• Αξιολόγηση δείγµατος αρχικής παραγωγής. Στη φάση αυτή γίνεται µια αξιολόγηση 

του δείγµατος της πρώτης παραγωγής, όπου τα αποτελέσµατα δείχνουν αν η 
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παραγωγική διαδικασία λειτουργεί εντός των ορίων, αν χρειάζεται κάποια ανάκληση 

ή τροποποίηση.     

• Έναρξη σύνταξης χαρτών ελέγχου. Η σύνταξη χαρτών ελέγχου είναι γραφικές 

παραστάσεις στις οποίες αποικονίζονται οι διακυµάνσεις σε ένα κρίσιµο για την 

ποιότητα χαρακτηριστικό µιας διαδικασίας. Ο χάρτης ελέγχου δείχνει σε διαδοχικά 

δείγµατα από παρατηρήσεις ή µετρήσεις, τις διαχρονικές διακυµάνσεις, δηλαδή τη 

µεταβλητότητα της διαδικασίας σε ό,τι αφορά το υπό µελέτη χαρακτηριστικό. Αυτό 

επιτρέπει τη διάγνωση τυχαίων και αναµενόµενων διακυµάνσεων που κρίνονται 

φυσιολογικές για τη συγκεκριµένη διαδικασία, καθώς και αυτών που µε πολύ µεγάλη 

πιθανότητα συνδέονται µε συγκεκριµένη αιτία η οποία προκαλεί τις υπερβολικές 

διακυµάνσεις και έχει αρνητικές επιπτώσεις στην ποιότητα και καθιστούν το προϊόν 

ελαττωµατικό.    

• Έναρξη µελέτης ικανότητας και δυνατότητας (Cp και Cpk). Ο δείκτης ικανότητας 

είναι µια µετρική διαδικασία που δείχνει πόσο καλά µια διαδικασία, όπως είναι η 

παραγωγική διαδικασία πληρεί τις απαιτήσεις που έχουν οριστεί. Σε αυτή τη φάση 

γίνεται η µελέτη αν τα προϊόντα που παράγονται είναι µέσα στα όρια των 

προδιαγραφών.  Και ο δείκτης δυνατότητας δείχνει αν η διαδικασία έχει µετατοπιστεί 

από την ιδανική τιµή.  
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                                                                           Τίτλος 
∆ιαγράµµατος : 

 

∆ιάγραµµα τεκµηρίωσης 
συστήµατος Σ∆Π  

 

Αριθµός ∆ιαγράµµατος:   4 / 03.09.2007 
 
 

ΕΛΕΓΧΟΜΕΝΟ ΕΓΓΡΑΦΟ 
 
 

Εγκρίθηκε  από:  
 Σελίδα:  1   από  1 

QQ  
ΠΠΑΑΤΤΡΡΑΑΪΪΚΚΗΗ  

11..11  ∆∆ΙΙΕΕΘΘΝΝΗΗ  ΠΠΡΡΟΟΤΤΥΥΠΠΑΑ  

 
- EN ISO 9001:2000 
- EN ISO 22000:2005 

11..22    ΚΚΟΟΙΙΝΝΟΟΤΤΙΙΚΚΕΕΣΣ    

ΟΟ∆∆ΗΗΓΓΙΙΕΕΣΣ  --  ΚΚΑΑΝΝΟΟΝΝΙΙΣΣΜΜΟΟΙΙ  

 
- 93/43/EC 
- 75/106/EC 
- 178/2002 
- 852/2004 
- 1493/1999 
- 2676/1990 

 

11..33    ΦΦΕΕΚΚ  κκλλππ  

 
- Κ.Τ.Π. 
- 1219/Α/2000 
- 11/Α/1996 
- 10/Α/1996 
- 418/B/2004 
- Π.∆. 17/1996 

 
 
 

- Πολιτική ποιότητας 
- Πολιτική 

ασφάλειας 
τροφίµων 

- Αντικειµενικοί     
σκοποί - στόχοι 

22..11    ΕΕΓΓΧΧΕΕΙΙΡΡΙΙ∆∆ΙΙΟΟ    

              ΠΠΟΟΙΙΟΟΤΤΗΗΤΤΑΑΣΣ   

22..22    ΕΕΓΓΧΧΕΕΙΙΡΡΙΙ∆∆ΙΙΟΟ      

              ΠΠΕΕΡΡΙΙΓΓΡΡΑΑΦΦΩΩΝΝ  ΟΟΙΙΝΝΩΩΝΝ   

22..33    ΕΕΓΓΧΧΕΕΙΙΡΡΙΙ∆∆ΙΙΟΟ      

              ΠΠΡΡΟΟΜΜΗΗΘΘΕΕΙΙΑΑΣΣ  ΥΥΛΛΙΙΚΚΩΩΝΝ   
   

22..44    ΕΕΓΓΧΧΕΕΙΙΡΡΙΙ∆∆ΙΙΟΟ    ΦΦΑΑΣΣ..    

              ΠΠΑΑΡΡΑΑΓΓΩΩΓΓΗΗΣΣ   

 22..55  ΕΕΓΓΧΧΕΕΙΙΡΡΙΙ∆∆ΙΙΟΟ    ΟΟ∆∆ΗΗΓΓΙΙΩΩΝΝ      

              ΠΠΑΑΡΡΑΑΓΓΩΩΓΓΗΗΣΣ   
 

22..66    ΕΕΓΓΧΧΕΕΙΙΡΡΙΙ∆∆ΙΙΟΟ    ..    

              ΕΕΜΜΦΦΙΙΑΑΛΛΩΩΣΣΗΗΣΣ   

22..77    ΜΜΕΕΛΛΕΕΤΤΗΗ    FFMMEEAA   

22..1100    ΕΕΓΓΧΧΕΕΙΙΡΡΙΙ∆∆ΙΙΟΟ    

                ΧΧΗΗΜΜΕΕΙΙΟΟΥΥ   

22..1111    ΕΕΓΓΧΧΕΕΙΙΡΡΙΙ∆∆ΙΙΟΟ    

                ∆∆ΙΙΕΕΡΡΓΓΑΑΣΣΙΙΩΩΝΝ   

22..1133    ΕΕΓΓΧΧΕΕΙΙΡΡΙΙ∆∆ΙΙΟΟ    

                ΚΚΑΑΘΘΑΑΡΡΙΙΟΟΤΤΗΗΤΤΑΑΣΣ   

22..1144    ΕΕΓΓΧΧΕΕΙΙΡΡΙΙ∆∆ΙΙΟΟ  ΣΣΗΗΜΜ..  

              ΕΕΚΚΠΠΑΑΙΙ∆∆ΕΕΥΥΣΣΗΗΣΣ 

ΕΕΓΓΧΧΕΕΙΙΡΡΙΙ∆∆ΙΙΟΟ  

ΓΓΡΡΑΑΠΠΤΤΗΗΣΣ  ΕΕΚΚΤΤΙΙΜΜΗΗΣΣΗΗΣΣ  ΕΕΠΠΑΑΓΓΓΓΕΕΛΛΜΜΑΑΤΤΙΙΚΚΟΟΥΥ  

ΚΚΙΙΝΝ∆∆ΥΥΝΝΟΟΥΥ     

22..1155    ΕΕΓΓΧΧΕΕΙΙΡΡΙΙ∆∆ΙΙΟΟ  

ΣΣΥΥΝΝΤΤΗΗΡΡΗΗΣΣΗΗΣΣ  ΕΕΞΞΟΟΠΠΛΛΙΙΣΣΜΜΟΟΥΥ   

22..88    ΕΕΓΓΧΧΕΕΙΙΡΡΙΙ∆∆ΙΙΟΟ    

              HHAACCCCPP 

22..1122    ΕΕΓΓΧΧΕΕΙΙΡΡΙΙ∆∆ΙΙΟΟ    

                  ΕΕΝΝΤΤΥΥΠΠΩΩΝΝ   

22..99    ΕΕΓΓΧΧΕΕΙΙΡΡΙΙ∆∆ΙΙΟΟ    

              ΣΣΧΧΕΕ∆∆ΙΙΩΩΝΝ      

              ΠΠΟΟΙΙΟΟΤΤΗΗΤΤΑΑΣΣ   

1. ΕΓΓΡΑΦΑ ΑΝΑΦΟΡΑΣ 2.  ΕΓΓΡΑΦΑ ΕΤΑΙΡΕΙΑΣ 
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ΠΙΝΑΚΑΣ 3.3 ΣΧΕ∆ΙΟ ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΟΙΟΤΗΤΑ 
 
 
E. 1047 / 09.05.2007          ▼:   Μείζονος σηµασίας        ∆ :  Ήσσονος σηµασία   ισχυεί από :01/06/2007   Σύνταξη: Φλίγκος Γ. 
 

 

    

    

ΣΧΕ∆ΙΟ ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΟΙΟΤΗΤΑ   ΣΧΕ∆ΙΟ ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΟΙΟΤΗΤΑ   ΣΧΕ∆ΙΟ ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΟΙΟΤΗΤΑ   ΣΧΕ∆ΙΟ ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΟΙΟΤΗΤΑ                           Αριθµός:   69      Τροπ: 

 
ΦΑΣΗ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΟ 

(ΜΕΤΡ. ΜΕΓΕΘΟΣ) 
ΤΙΜΗ 

(ΕΥΡΟΣ 
ΤΙΜΗΣ) 

ΟΡΓΑΝΟ 
ΜΕΤΡΗΣΗΣ 

ΑΠΑΙΤΗΣΗ: 
ΟΡΙΩΝ ΑΠΟ∆ΟΧΗΣ 

ΜΕΘΟ∆ΟΣ 
ΕΠΑΛΗΘ/ΗΣ 

∆ΕΙΓΜΑ ΜΕΘΟ∆ΟΣ 
ΑΝΑΛΥΣΗΣ 

ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ ΣΕ ΠΕΡΙΠΤΩΣΗ ΜΗ ΣΥΜΜΟΡΦΩΣΗΣ 

3 Έλεγχος πτητικής 
οξύτητας σε 
αλλοιωµένα  
σταφύλια 

< 0,3 g/l 
Σε οξικό οξύ 

Συσκευή 
αποστακτική 

< 0,3 g/l 
σε οξικό οξύ 

Επανάληψη 
µέτρησης 

Όταν εκτιµάται από 
το υπεύθυνο  
οινοποίησης              

ότι δειγµατίζουµε 
αλλοιωµένες 

σταφυλές 

ΧΗΜ 03 
 

Σε περίπτωση πηκτικής  οξύτητας > 0,3 g/l σε 
οξικό οξύ τα σταφύλια δεν παραλαµβάνονται 

4 Ύπαρξη ξένων 
σωµάτων  - Οπτικός έλεγχος - - 

Σε όλα τα φορτία 
- 

Αποµάκρυνση ξένων σωµάτων στερεών ή 
ξεχωριστή οινοποίηση για υποχρεωτική 
απόσταξη  -οξοποιία. 

4 Έλεγχος καλής 
λειτουργίας 
απορροφητήρα  
βοστρύχων , αντλίας 
πολτού  συστήµατος 
εκραγισµού - 
καθαριότητας 

- Οπτικός έλεγχος - - 

Τουλάχιστον ανά  2 
ώρες λειτουργίας 

- 

Επισκευή απορροφητήρα, αντλίας εκραγιστήρα , 
πλύσιµο µηχανηµάτων στην αρχή στη µέση και 
στο τέλος κάθε µέρας γλευκοποίησης  

5 Έλεγχος εκχύλισης 
φαινολικών 
συστατικών 

- Οπτικός έλεγχος - - 

Ανά δεξαµενή  Εάν η εκχύλιση δεν είναι ικανοποιητική (όπως 
αυτό εκτιµηθεί από τον υπεύθυνο οινοποίησης) 
ανάµειξη µε άλλους οίνους µε ικανοποιητική 
εκχύλιση. 

 

 

    

    

ΣΧΕ∆ΙΟ ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΟΙΟΤΗΤΑ   ΣΧΕ∆ΙΟ ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΟΙΟΤΗΤΑ   ΣΧΕ∆ΙΟ ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΟΙΟΤΗΤΑ   ΣΧΕ∆ΙΟ ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΟΙΟΤΗΤΑ                           Αριθµός:   69      Τροπ: 

 
ΦΑΣΗ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΟ 

(ΜΕΤΡ. ΜΕΓΕΘΟΣ) 
ΤΙΜΗ 

(ΕΥΡΟΣ 
ΤΙΜΗΣ) 

ΟΡΓΑΝΟ 
ΜΕΤΡΗΣΗΣ 

ΑΠΑΙΤΗΣΗ: 
ΟΡΙΩΝ ΑΠΟ∆ΟΧΗΣ 

ΜΕΘΟ∆ΟΣ 
ΕΠΑΛΗΘ/ΗΣ 

∆ΕΙΓΜΑ ΜΕΘΟ∆ΟΣ 
ΑΝΑΛΥΣΗΣ 

ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ ΣΕ ΠΕΡΙΠΤΩΣΗ ΜΗ ΣΥΜΜΟΡΦΩΣΗΣ 

 
 

Έλεγχος πτητικής 
οξύτητας σε 
αλλοιωµένα  
σταφύλια 

< 0,3 g/l 
Σε οξικό οξύ 

Συσκευή 
αποστακτική 

< 0,3 g/l 
σε οξικό οξύ 

Επανάληψη 
µέτρησης 

Όταν εκτιµάται από 
το υπεύθυνο  
οινοποίησης              

ότι δειγµατίζουµε 
αλλοιωµένες 

σταφυλές 

ΧΗΜ 03 
 

Σε περίπτωση πηκτικής  οξύτητας > 0,3 g/l σε 
οξικό οξύ τα σταφύλια δεν παραλαµβάνονται 

4 Ύπαρξη ξένων 
σωµάτων  - Οπτικός έλεγχος - - 

Σε όλα τα φορτία 
- 

Αποµάκρυνση ξένων σωµάτων στερεών ή 
ξεχωριστή οινοποίηση για υποχρεωτική 
απόσταξη  -οξοποιία. 

4 Έλεγχος καλής 
λειτουργίας 
απορροφητήρα  
βοστρύχων , αντλίας 
πολτού  συστήµατος 
εκραγισµού - 
καθαριότητας 

- Οπτικός έλεγχος - - 

Τουλάχιστον ανά  2 
ώρες λειτουργίας 

- 

Επισκευή απορροφητήρα, αντλίας εκραγιστήρα , 
πλύσιµο µηχανηµάτων στην αρχή στη µέση και 
στο τέλος κάθε µέρας γλευκοποίησης  

5 Έλεγχος εκχύλισης 
φαινολικών 
συστατικών 

- Οπτικός έλεγχος - - 

Ανά δεξαµενή  Εάν η εκχύλιση δεν είναι ικανοποιητική (όπως 
αυτό εκτιµηθεί από τον υπεύθυνο οινοποίησης) 
ανάµειξη µε άλλους οίνους µε ικανοποιητική 
εκχύλιση. 
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3.11 ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ ΑΠΟ ΤΙΣ ΑΠΑΝΤΗΣΕΙΣ 

ΚΑΤΑΝΑΛΩΤΩΝ ΣΕ ΕΡΩΤΗΜΑΤΑ ΣΧΕΤΙΚΑ ΜΕ ΤΗΝ 

ΠΟΙΟΤΗΤΑ (ΕΡΕΥΝΑΣ ΑΓΟΡΑΣ) 

 

Η έρευνα αγοράς η οποία πραγµατοποιήθηκε σε δείγµα 30 ατόµων, ηλικίας 

27-65 ετών, εδώ πρέπει να σηµειωθεί ότι ο αριθµός του δείγµατος ήταν ισάξια 

µοιρασµένος σύµφωνα µε την ηλικία των ερωτηθέντων και συγκεκριµένα 15 άτοµα 

είχαν ηλικία από 27 εώς 40 και άλλα 15 άτοµα είχαν ηλικία από 50 εώς 65. Το 

γεγονός αυτό όπως δείχνουν και τα αποτελέσµατα της έρευνας φανερώνουν το 

«χάσµα της γνώσης και της ενηµέρωσης» κυρίως ως προς τα Συστήµατα 

∆ιασφάλισης Ποιότητας. Το πλήθος των καταναλωτών κλήθηκε να απαντήσει σε ένα 

ερωτηµατολόγιο το οποίο περιλαµβάνει 13 ερωτήσεις κλειστού τύπου µε θέµα τη 

συµπεριφορά των καταναλωτών σε σχέση µε την ποιότητα του οίνου. Το 

ερωτηµατολόγιο απευθύνεται  σε κατοίκους του Βαρθολοµιού Ηλείας και η έρευνα 

πραγµατοποιήθηκε την άνοιξη του 2008. Τα αποτελέσµατα χρησιµοποιήθηκαν για να 

εξαχθούν συµπεράσµατα που αφορούν τις προτιµήσεις και την ενηµέρωση που έχουν 

οι καταναλωτές-πελάτες πάνω σε αυτό το θέµα. Παρακάτω αναφέρεται το 

ερωτηµατολόγιο και τα αποτελέσµατα των απαντήσεων αυτής της έρευνας. 
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1. Η επιλογή των καταναλωτικών προϊόντων εξαρτάται από τον αν η παραγωγική 

µονάδα των προϊόντων λειτουργεί σύµφωνα µε κάποιο Σύστηµα ∆ιασφάλισης 

Ποιότητας. 

α) Όχι 20%              β) Σπάνια   20%          γ) Αρκετές Φορές 33,4%       δ) Ναι 26,6% 

 

Το 60% (33,4% αρκετές φορές και 26,6% ναι ) των κατοίκων υποστηρίζουν πως η 

επιλογή τους για καταναλωτικά προϊόντα καθορίζονται από την τήρηση των 

κατάλληλων προδιαγραφών ποιότητας. Σε αντίθεση µε το 40% των κατοίκων (12 

άτοµα) που δεν δίνουν την απαιτούµενη βαρύτητα στις προδιαγραφές της ποιότητας. 

Ερώτηση 1

οχι

20%

σπάνια

20%

αρκ.φορε

ς

33%

ναι

27%

 

 

 

2. Πιστεύετε πως η τήρηση των προδιαγραφών της ποιότητας των προϊόντων 

βελτιώνουν την ποιότητά τους; 

α) Όχι  20%                         β) Ναι 80% 

3. Αγοράζεται φθηνά προϊόντα που δεν τηρούν τις διεθνείς προδιαγραφές ποιότητας ή 

ακριβά προϊόντα που παράγονται σύµφωνα µε τις διεθνείς προδιαγραφές; 

α) Προτιµώ τα φθηνά 63%    β) Προτιµώ τα ακριβά 37% 

 

Παρόλο που σε ποσοστό 80% (24 άτοµα) του συνόλου οι καταναλωτές πιστεύουν 

πως η τήρηση των προδιαγραφών της ποιότητας των προϊόντων βελτιώνουν 

ουσιαστικά την ποιότητά τους, η αντίληψη αυτή δεν επιβραβεύεται από τις τελικές 

καταναλωτικές προτιµήσεις τους. Και αυτό διότι το 63% (19 άτοµα) των 
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ερωτηθέντων καταναλωτών προτιµούν τα φθηνά προϊόντα που δεν τηρούν τις 

διεθνείς προδιαγραφές ποιότητας σε σχέση µε ακριβότερα προϊόντα που παράγονται 

σύµφωνα µε τις διεθνείς προδιαγραφές ποιότητας. 

Ερώτηση 2

οχι

20%

ναι

80%

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. Πιστεύετε πως τα ελληνικά προϊόντα είναι ποιοτικά καλύτερα από τα αντίστοιχα 

του εξωτερικού; 

α) τα εγχώρια προϊόντα είναι καλύτερα 50%   β) του εξωτερικού είναι καλύτερα 10%  

γ) πλέον δεν υπάρχουν σηµαντικές διαφορές ανάµεσα στα προϊόντα  40% 

5. Προτιµάτε τα προϊόντα που παράγονται στην περιοχή σας (τοπικά προϊόντα); 

α) Όχι, δεν προτιµώ τα τοπικά 16,6%             β) Ναι, προτιµώ τα τοπικά 83,4%      

 

Αναλύοντας περαιτέρω την καταναλωτική συµπεριφορά των ερωτηθέντων 

διαπιστώνεται πως το 83,4% του συνόλου (25 άτοµα) προτιµά τα τοπικά προϊόντα σε 

σχέση µε αυτά του εξωτερικού. Αυτό δείχνει την εµπιστοσύνη των καταναλωτών 

Ερώτηση 3

φθηνά

63%

ακριβά

37%
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προς τα τοπικά προϊόντα, αφού σε ποσοστό 50% (15 άτοµα) πιστεύουν πως τα 

ελληνικά προϊόντα είναι καλύτερα σε σχέση µε αυτά του εξωτερικού, που µόνο το 

10% (3 άτοµα) θεωρεί πως αυτά του εξωτερικού  είναι καλύτερα από τα ελληνικά, 

και µια πολύ σηµαντική µερίδα του καταναλωτικού κοινού αυτό του 40% (12 άτοµα) 

πιστεύει πως πλέον δεν υπάρχουν σηµαντικές διαφορές στην ποιότητα των προϊόντων 

που παράγονται σε κάθε χώρα.  

 

Ερώτηση 5

τοπικά

83%

οχι τοπικα

17%

 

 

 

 

6. Πιστεύετε ότι η πιστοποίηση των προϊόντων αποτελεί το κύριο χαρακτηριστικό 

που προσέχει ο αγοραστής; 

α) Όχι   20%                           β) Ίσως   46,6%                    γ) Ναι 33,4% 

 

Το 46,6% του συνόλου (14 άτοµα) θεωρεί πως η πιστοποίηση των προϊόντων είναι 

πιθανόν να αποτελέσει τον κύριο παράγοντα στην επιλογή καταναλωτικών 

προϊόντων. 
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Ερώτηση 6

οχι

20%

ίσως

47%

ναι

33%

 

 

 

 

7. Πιστεύεται ότι ο καταναλωτής γνωρίζει ποιοι κίνδυνοι (µικρόβια, ιοί, παράσιτα, 

ξένα σώµατα) µπορεί να υπάρχουν κατά τη διαδικασία της παραγωγής του οίνου; 

       α) Όχι 80%                             β) Ναι 20% 

 

Το 80% των ερωτηθέντων καταναλωτών (24 άτοµα) δεν γνωρίζει τι κίνδυνοι µπορεί 

να υπάρχουν κατά την παραγωγική διαδικασία και πως µπορούν αυτοί να 

ανιχνευτούν και να διορθωθούν ώστε  το τελικό προϊόν να µην φτάσει  στην αγορά 

αλλοιωµένο.  

 

Ερώτηση 7

οχι

80%

ναι

20%
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8. Αν έπρεπε να διαλέξετε µεταξύ ενός κρασιού βιοµηχανοποιηµένης παραγωγής και 

ενός κρασιού σπιτικής παραγωγής τι θα επιλέγατε; 

  α) Βιοµηχανοποιηµένη παραγωγή    53,3%                     β) Σπιτική παραγωγή 46,7% 

 

Στην περίπτωση που κάποιος καταναλωτής έπρεπε να επιλέξει µεταξύ 

βιοµηχανοποιηµένης παραγωγής και «σπιτικού» κρασιού ενός ιδιώτη, το 46,7% (14 

άτοµα) των ερωτηθέντων παρ’όλο που δεν θα έπαιρνε υπόψη ότι η «σπιτική» 

παραγωγή δεν διαθέτει τις προδιαγραφές ποιότητας και ότι δεν έχει έλεγχο των 

µικροβίων που θα υπάρχουν  θα επέλεγε ένα κρασί «σπιτικής» παραγωγής. 

 

 

Ερώτηση 8

βιοµ/µενη

53%

σπιτική

47%

 

 

 

9. Όταν αγοράζεται κρασί από εµπορικά σηµεία (κάβα, super market) διαβάζεται την 

ετικέτα µε τα αναγραφόµενα στοιχεία (αλκοολικό βαθµό, τόπος προέλευσης, είδος 

σταφυλιού, περιεκτικότητα σε ζάχαρη κ.τλ.); 

 α)   Όχι 20%                     β) Μερικές Φορές 46,7%                      γ) Πάντα 33,3% 

 

Μόνο το 20% των καταναλωτών δεν κοιτά ποτέ την ετικέτα και τα αναγραφόµενα 

στοιχεία του προϊόντος κατά την αγορά τους. 
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Ερώτηση 9

οχι

20%

µερ.φορες

47%

πάντα

33%

 

 

 

10. Γνωρίζεται κάποιο Σύστηµα ∆ιασφάλισης Ποιότητας; 

α) Όχι   63,3%                       β) Ναι 36,7% 

 

Το 63,3% των ερωτηθέντων δεν γνωρίζει κανένα Σ∆Π. Από τα 19 άτοµα που 

απάντησαν ότι δεν γνωρίζουν κάποιο Σύστηµα Ποιότητας τα 15 είναι ηλικίας 50-65, 

γεγονός που δείχνει ότι οι νέοι έχουν περισσότερες γνώσεις σε θέµατα ποιότητας. 

Μερικά από τα συστήµατα  που καταγράφηκαν είναι το HACCP και το ISO 9001. 

 

Ερώτηση 10

όχι

63%

ναι

37%

 

 

11. Πιστεύεται πως η πολιτεία µπορεί να προστατεύσει τον καταναλωτή από τους 

κινδύνους των προϊόντων; 

       α) Όχι  13,3%                   β) Ίσως  43,3%           γ) Ναι 43,4% 
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Το καταναλωτικό κοινό φαίνεται να εµπιστεύεται την Ελληνική Πολιτεία στο θέµα 

της προστασίας και της ασφάλειας των ευπαθών καταναλωτικών προϊόντων, όπως 

ποτά και τρόφιµα.  

 

Ερώτηση 11

οχι

13%

ισως

44%

ναι

43%

 

 

12. Πόσο συχνά καταναλώνεται κρασί την εβδοµάδα; 

α) Καθόλου 20% β) 1-3 φορές  53,3%  γ) 4-5 φορές  26,7%  δ) Σχεδόν κάθε µέρα 0% 

 

Το ερώτηµα αυτό έχει να κάνει µε µια έρευνα Ολλανδών, οι οποίοι τεκµηρίωσαν ότι 

η µέτρια κατανάλωση οίνου από τους καταναλωτές επιδρούν ώστε να ζούν 3,8 χρόνια 

κατά µέσω όρο περισσότερο από ότι οι απέχοντες από την κατανάλωση οίνου, 

εξ’αιτίας της µείωσης των κινδύνων από καρδιαγγειακά νοσήµατα. Έτσι σύµφωνα µε 

τους Ολλανδούς ερευνητές, η κατανάλωση ενάµιση ποτηριού κρασιού την ηµέρα 

µειώνει τους κινδύνους πρώιµης θνησιµότητας. 

 

Ερώτηση 12

καθόλου

20%

1-3 φορές

53%

4-5 φορές

27%

καθε µέρα

0%
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4. ΣΥΖΗΤΗΣΗ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΩΝ-ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ 

 

Το κρασί έχει µια µακραίωνη ιστορία στον ελλαδικό χώρο µιας και το αµπέλι 

καλλιεργείται από την αρχή της 3ης χιλιετίας Προ Χριστού. Η επιστήµη της 

οινολογίας ξεκίνησε περίπου το 1900 µε την πρόοδο της χηµείας και έκανε ένα 

µεγάλο βήµα µε τις ανακαλύψεις του Pasteur στην µικροβιολογία. 

Οι αναλυτές της αγοράς καταλήγουν ότι το συγκριτικό πλεονέκτηµα που µπορούν 

να αναπτύξουν οι οινοποιίες ώστε να αυξήσουν το µερίδιο αγοράς που κατέχουν είναι 

να ανεβάσουν την ποιότητα του κρασιού που διαθέτουν στον καταναλωτή. 

Το οινοποιείο της «Πατραϊκή» αποτελεί µια σύγχρονη µονάδα οινοποίησης, που 

πληρεί όλες τις απαραίτητες προϋποθέσεις για τη δηµιουργία των εκλεκτής ποιότητας 

κρασιών της. Οι κατάλληλες συνθήκες φωτισµού και η απόλυτα ελεγχόµενη 

θερµοκρασία και υγρασία του χώρου, αποτελούν εγγύηση για τη σωστή ωρίµανση 

και την ανάδειξη των ιδιαίτερων χαρακτηριστικών της κάθε ποικιλίας κρασιού. 

Η ποιότητα και η προστασία του καταναλωτή διαδραµατίζουν ένα από τους 

σοβαρότερους παράγοντες ανάπτυξης των εταιριών και του κοινωνικού συνόλου 

γενικότερα. Το γεγονός αυτό έκανε τη ∆ιοίκηση της «Πατραϊκή» να αναπτύξει το 

σχεδιασµό της  ποιότητας της και να εφαρµόσει τα διεθνή πρότυπα για τη διασφάλιση 

της ποιότητας.  

Το κύριο βάρος στη διαδικασία Σχεδιασµού Ποιότητας δίνεται στην πρόληψη 

σφαλµάτων, στο προϊόν ή στη διαδικασία παραγωγής, που οδηγούν σε ελαττωµατικά.  

Κατά το Σχεδιασµό Ποιότητας τα ∆ιοικητικά στελέχη της εταιρίας είναι 

απαραίτητο να κατανοήσουν την στενή σχέση της επιθυµητής ποιότητας στο προϊόν 

µε την απαιτούµενη ποιότητα στην παραγωγική διαδικασία και πόσο σπουδαία 

διαδικασία είναι ο Σχεδιασµός της Ποιότητας, γιατί ορισµένα από τα οφέλη που 

προσφέρει είναι ότι: 

• Συντονίζει όλες τις δραστηριότητες και ενέργειες για την ικανοποίηση του 

πελάτη. 

• ∆ιευκολύνει στον εντοπισµό των αναγκαίων τροποποιήσεων στα αρχικά 

στάδια της εξέλιξης του προγράµµατος. 

• Περιορίζει τυχόν τροποποιήσεις κατά τα τελευταία στάδια της εξέλιξης του 

προγράµµατος. 
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• Εξασφαλίζει έγκαιρη παράδοση ποιοτικών αποδεκτών προϊόντων µε τον 

οικονοµικότερο τρόπο. 

Το Σύστηµα Haccp είναι ένα από τα µέσα που εφαρµόζει η «Πατραϊκή» αφού, 

ο στόχος του είναι η διασφάλιση των τροφίµων και των ποτών και ο εντοπισµός σε 

κάθε στάδιο κατά µήκος της εφοδιαστικής αλυσίδας των  πιθανών βιολογικών, 

χηµικών και φυσικών κινδύνων, διερευνά τις πιθανές αιτίες και τα αναµενόµενα 

αποτελέσµατα και εγκαθιστά τους αναγκαίους µηχανισµούς ελέγχου. Μερικά από τα 

οφέλη του Haccp είναι τα παρακάτω: 

• Ικανοποίηση των απαιτήσεων των πελατών ως εγγύηση ασφάλειας 

προϊόντων, καθώς αποτελεί ένα διεθνώς αποδεκτό σύστηµα διασφάλισης της 

ασφάλειας των προϊόντων. 

• Ένδειξη αξιοπιστίας της εταιρίας. 

• Ένδειξη σεβασµού στον καταναλωτή. 

•  Εργαλείο ανίχνευσης προβληµάτων και βελτίωσης της ποιότητας των 

προϊόντων. 

• Εργαλείο µείωσης του κόστους ποιότητας.  

• Μείωση των απορρίψεων παρτίδων ετοίµων προϊόντων, λόγω εφαρµογής 

σωστών προληπτικών µέτρων, άρα και µείωση του κόστους παραγωγής. 

• Επικέντρωση της προσοχής του προσωπικού στα κρίσιµα σηµεία της 

παραγωγικής διαδικασίας. 

• Προετοιµασία για πιθανά προβλήµατα, πριν ακόµα παρουσιαστούν.  

• Συµµόρφωση µε την νοµοθεσία τροφίµων (απαιτήσεις ποιότητας, υγιεινής και 

ασφάλειας). 

Ένα Σύστηµα Haccp µπορεί να ενσωµατωθεί σε ένα Σύστηµα ∆ιαχείρισης 

Ποιότητας κατά ISO 9001, ώστε να είναι επιτυχής η ανάπτυξή του. Καθώς από τις 

απαιτήσεις των δύο συστηµάτων, όπως η ανασκόπηση από τη ∆ιοίκηση, η εφαρµογή 

διορθωτικών ενεργειών, ο έλεγχος εγγράφων και η εκπαίδευση του προσωπικού, είναι 

κοινές.  

Τα Συστήµατα ∆ιαχείρισης Ποιότητας που εφαρµόζονται στην εταιρία είναι 

τα ISO 9001 και ISO 22000. Το ISO 9001:2000 αναφέρεται στον τρόπο µε τον οποίο 

η εταιρία διαχειρίζεται συνολικά την ποιότητα, δηλαδή η διαχείριση της ποιότητας 

µετρά το “επίπεδο” ποιότητας της εταιρίας σε σχέση µε τις διεργασίες παραγωγής των 

προϊόντων και όχι µε το τελικό προϊόν. Το νέο πρότυπο ISO 22000:2005 κάνει άµεση 
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αναφορά στην ικανοποίηση των αιτηµάτων για ασφάλεια προϊόντων όχι µόνο των 

κρατικών υπηρεσιών και φορέων, αλλά και των καταναλωτών. 

Τέλος ιδιαίτερο ενδιαφέρον έχουν τα αποτελέσµατα που γεννήθηκαν από την 

ποσοτική έρευνα. Μερικά από αυτά είναι ότι: 

• Το καταναλωτικό κοινό φαίνεται να εµπιστεύεται την Ελληνική Πολιτεία στο 

θέµα της προστασίας και της ασφάλειας των ευπαθών καταναλωτικών 

προϊόντων, όπως ποτά και τρόφιµα.  

• Το 80% των ερωτηθέντων καταναλωτών δε γνωρίζει τι κίνδυνοι µπορεί να 

υπάρχουν κατά την παραγωγική διαδικασία και πως µπορούν αυτοί να 

ανιχνευτούν και να διορθωθούν ώστε  το τελικό προϊόν να µην φτάσει  στην 

αγορά αλλοιωµένο.  

• Το 83,4% του συνόλου προτιµά τα τοπικά προϊόντα σε σχέση µε αυτά του 

εξωτερικού. 

• Το 63,3% των ερωτηθέντων δεν γνωρίζει κανένα Σύστηµα ∆ιασφάλισης 

Ποιότητας. Από τα 19 άτοµα που απάντησαν ότι δεν γνωρίζουν κάποιο 

Σύστηµα Ποιότητας τα 15 είναι ηλικίας 50-65, γεγονός που δείχνει ότι οι νέοι 

έχουν περισσότερες γνώσεις σε θέµατα ποιότητας. 

Ο αυξανόµενος διεθνής ανταγωνισµός προκαλεί συνεχείς πιέσεις στις 

επιχειρήσεις για βελτίωση της ποιότητας. Συνεπώς µια επιχείρηση, στη διαδικασία 

διαµόρφωσης µιας αποτελεσµατικής πολιτικής για την ποιότητα, δε θα πρέπει να την 

αναπτύξει µόνο στα πλαίσια που παρέχουν τα πρότυπα, αλλά να εξετάζει συχνά το 

πρόβληµα επαναπροσδιορισµού των στόχων ποιότητας για να υπάρχουν συνεχείς 

βελτιώσεις.   
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