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Α ν αναλογιστεί κανείς ότι οι Επιχειρήσεις 
των τροφίμων πρέπει να εφαρμόσουν 

υποχρεωτικά πρακτικές ως προς τον περιο-
ρισμό των αποστάσεων των εργαζομένων 
τους, τη χρήση μάσκας εντός του χώρου ερ-
γασίας, την εφαρμογή τηλεργασίας, τον πε-
ριορισμό των μετακινήσεων, τότε όλα αυτά 
οδηγούν στη δημιουργία ενός νέου επιχειρη-
ματικού τοπίου με νέες προκλήσεις, φέρνο-
ντας πλέον στο προσκήνιο πρακτικές αποτε-
λεσματικής διαχείρισης κρίσεων.    

Ας πάρουμε όμως τα πράγματα με τη σει-
ρά. Ο κύριος τρόπος μετάδοσης της COVID-19 
θεωρείται ότι είναι από άτομο σε άτομο, κυ-
ρίως μέσω των αναπνευστικών σταγονιδί-

ων στο φτέρνισμα, το βήχα ή την εκπνοή ατό-
μων που έχουν προσβληθεί από τον ιό. Αν και 
σε πρόσφατες μελέτες αποδείχθηκε ότι ο ιός 
SARS-CoV-2 επιβιώνει έως και 24 ώρες σε 
χαρτόνι και έως αρκετές ημέρες σε σκλη-
ρές επιφάνειες, όπως το πλαστικό, δεν υπάρ-
χουν στοιχεία που να αποδεικνύουν ότι οι μο-
λυσμένες συσκευασίες των τροφίμων, που 
έχουν εκτεθεί σε διαφορετικές περιβαλλοντι-
κές συνθήκες, μεταδίδουν τη λοίμωξη. Πα-
ρόλα αυτά όμως, όπως ισχύει για οποιαδήπο-
τε επιφάνεια με την οποία έχει έρθει σε επαφή 
μολυσμένο άτομο, τα τρόφιμα θα μπορούσαν 
να οδηγήσουν σε έμμεση μόλυνση, μέσω της 
επαφής με αυτά. Ως εκ τούτου, η αυστηρή τή-
ρηση των ορθών προληπτικών μέτρων προ-
σωπικής υγιεινής για κάθε εργαζόμενο στο 
χειρισμό των τροφίμων, συμπεριλαμβανο-
μένης της χρήσης κατάλληλου και καθαρού 

προστατευτικού ρουχισμού, αποτελεί ασπίδα 
προστασίας έναντι της νόσου. 

Οι προϋποθέσεις
Επιπρόσθετα, μεταξύ των ορθών πρακτι-

κών υγιεινής που απαιτούνται σε όλα τα στά-
δια της παραγωγής τροφίμων, ιδιαίτερη ση-
μασία έχει ο καθαρισμός και, κατά περίπτωση, 
η απολύμανση των εγκαταστάσεων και του 
εξοπλισμού παραγωγής τροφίμων μετα-
ξύ των παρτίδων παραγωγής, η προσωπική 
υγιεινή, όπως το πλύσιμο και η απολύμανση 
των χεριών, η χρήση γαντιών και μασκών και 
η παραμονή στο σπίτι, όταν ο εργαζόμενος αι-
σθάνεται αδιαθεσία. Επομένως, όποιος εργά-
ζεται σε σημείο χειρισμού τροφίμων πρέπει 
να τηρεί υψηλό επίπεδο προσωπικής υγιει-
νής και να εφαρμόζει συνεχώς ορθές πρακτι-
κές υγιεινής. 

«Ο COVID-19 ΜΑΣ ΟΔΗΓΕΙ ΣΕ ΕΝΑ ΝΕΟ ΕΠΙΧΕΙΡΗΜΑΤΙΚΟ 
ΤΟΠΙΟ, ΜΕ ΔΙΑΦΟΡΕΤΙΚΕΣ ΠΡΟΚΛΗΣΕΙΣ»
Αν και η Ευρωπαϊκή Αρχή για την Ασφάλεια των Τροφίμων, δεν έχει αναφέρει στοιχεία που να αποδεικνύουν ότι 
τα τρόφιμα ενέχουν κίνδυνο για τη δημόσια υγεία σε σχέση με τη νόσο COVID-19, εντούτοις οι περιορισμοί που 
έχουν επιβάλλει πολλές χώρες στο Λιανεμπόριο των τροφίμων (κλείσιμο εστίασης, τουρισμού, συναθροίσεων 
κ.ο.κ.), προκειμένου να περιορίσουν τη διάδοση του ιού, έχουν αλλάξει ριζικά την καταναλωτική συμπεριφορά 
στην παγκόσμια βιομηχανία τροφίμων, οδηγώντας σε νέα καταναλωτικά πρότυπα. 
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Ήδη πολλά διεθνή πρότυπα πιστοποίησης, 
όπως το B.R.C. και το I.F.S. έχουν εκδώσει 
κατευθυντήριες οδηγίες για την υιοθέτηση 
αυστηρότερων πρακτικών από τις Επιχειρήσεις, 
που αφορούν στην εφαρμογή προληπτικών 
μέτρων ελέγχου προστασίας, 
με συγκεκριμένες προβλέψεις

Θέσπιση νέων πρωτοκόλλων
Η Βιομηχανία των τροφίμων λοιπόν, προκειμένου να μπορέσει να αντα-

ποκριθεί στα νέα δεδομένα και να τονώσει την εμπιστοσύνη των κατανα-
λωτών, θα πρέπει να θεσπίσει πρωτόκολλα για τη διασφάλιση πρώτα απ’ 
όλα της υγείας των εργαζομένων της, διασφαλίζοντας παράλληλα με αυ-
τόν τον τρόπο και την υγεία των καταναλωτών της. Η τήρηση των πρω-
τοκόλλων αυτών θα πρέπει να ενσωματωθεί στα υπάρχοντα συστήμα-
τα διαχείρισης της υγιεινής και ασφάλειας των τροφίμων, που εφαρμόζει 
η κάθε Επιχείρηση. Ήδη πολλά διεθνή πρότυπα πιστοποίησης, όπως το 
B.R.C. και το I.F.S. έχουν εκδώσει κατευθυντήριες οδηγίες για την υιοθέ-
τηση αυστηρότερων πρακτικών από τις Επιχειρήσεις που αφορούν στην 
εφαρμογή προληπτικών μέτρων ελέγχου προστασίας, με συγκεκριμένες 
προβλέψεις. Τα σχετικά μέτρα προστίθενται στις συνήθεις πρακτικές για 
την υγιεινή των τροφίμων και την ασφάλεια των εργαζομένων, στη συνε-
χή εκπαίδευση των εργαζομένων και προσαρμόζονται στις εκάστοτε επι-
τόπιες δυνατότητες. 

Στοχευμένοι έλεγχοι υγιεινής
Τα εν λόγω μέτρα περιλαμβάνουν την κοινωνική αποστασιοποίηση στο 

χώρο εργασίας, την εκπαίδευση του προσωπικού, την τοποθέτηση πλεξι-
γκλάς όταν δεν είναι δυνατή η τήρηση απόστασης, την αποφυγή επαφής 
μεταξύ των οδηγών φορτηγών και της εγκατάστασης τροφίμων. Επιπλέ-
ον, οι Επιχειρήσεις τροφίμων θα πρέπει να περιορίζουν τις εξωτερικές 
επαφές τους στις απολύτως αναγκαίες, για παράδειγμα, με τους προμη-
θευτές ή τα φορτηγά, κρατώντας παράλληλα απόσταση από τους οδη-
γούς. Επομένως οι έλεγχοι υγιεινής πρέπει, μέσα από την εφαρμογή των 
συστημάτων διαχείρισης υγιεινής και ασφάλειας, να είναι στοχευμένοι 
και σχεδιασμένοι για την πρόληψη της επιμόλυνσης των τροφίμων από 
οποιαδήποτε παθογόνα και, ως εκ τούτου και στην πρόληψη της επιμό-
λυνσης των τροφίμων από τον ιό. 

Συμπεραίνοντας
Τα συστήματα διαχείρισης υγιεινής και ασφάλειας τροφίμων μπορούν 

και πρέπει να αποτελέσουν ένα πολύτιμο εργαλείο για τη Βιομηχανία των 
τροφίμων, ενσωματώνοντας όλες τις επιμέρους απαιτήσεις για την αυ-
στηρή τήρηση των προληπτικών μέτρων ελέγχου και τη διαχείριση των 
πιθανών κρίσεων που θα προκύψουν από την πανδημία, παρέχοντας έτσι 
ένα πλέγμα ασφαλείας για τους καταναλωτές των προϊόντων.


