ΠΑΝΕΠΙΣΤΗΜΙΟ ΠΑΤΡΩΝ
ΕΡΕΥΝΗΤΙΚΟ ΕΡΩΤΗΜΑΤΟΛΟΓΙΟ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ
ΜΕΡΟΣ Α: ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΙΚΟΤΗΤΑ ΤΟΥ HACCP
	
	Αναγνώριση των κινδύνων
	ελάχιστα επίπεδα
	πολύ χαμηλά επίπεδα
	χαμηλά επίπεδα
	μέτρια επίπεδα
	αυξημένα επίπεδα
	πολύ αυξημένα επίπεδα
	μέγιστα επίπεδα

	1
	Εντοπίζονται και τεκμηριώνονται όλα τα στάδια του διαγράμματος ροής στα οποία μπορεί να προκύψουν κίνδυνοι για την ασφάλεια των τροφίμων, σε:
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Καταγράφονται όλοι οι κίνδυνοι (π.χ. salmonella, βαρέα μέταλλα, αντιβιοτικά, φυτοφάρμακα, γυαλί, πέτρες, μέταλλα, κτλ.), που μπορεί να περιέχουν τα συστατικά των τροφίμων, σε:
	

	
	
	
	
	
	

	3
	Χρησιμοποιούνται βιβλιογραφικές πηγές για να αναγνωριστούν οι κίνδυνοι ασφάλειας των τροφίμων, σε:
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Εξειδικευμένο επιστημονικό προσωπικό καταγράφει τα χαρακτηριστικά των προϊόντων που συμβάλλουν στη δημιουργία κινδύνων ασφάλειας τροφίμων, σε:
	
	
	
	
	
	
	

	5
	Παρέχονται αποδείξεις (δειγματοληψία, παράπονα πελατών) ότι αναγνωρίζονται πλήρως οι κίνδυνοι ασφάλειας στα τρόφιμα που παράγονται, σε:
	
	
	
	
	
	
	

	
	Αξιολόγηση των κινδύνων 
	ελάχιστα επίπεδα
	πολύ χαμηλά επίπεδα
	χαμηλά επίπεδα
	μέτρια επίπεδα
	αυξημένα επίπεδα
	πολύ αυξημένα επίπεδα
	μέγιστα επίπεδα

	6
	Το προσωπικό της επιχείρησης κατανοεί πλήρως την επικινδυνότητα και τη σημαντικότητα του κάθε κινδύνου ασφάλειας στα τρόφιμα που χειρίζεται, σε:
	
	
	
	
	
	
	

	7

	Εφαρμόζονται τεκμηριωμένες διαδικασίες για να αξιολογηθούν οι κίνδυνοι ασφάλειας των τροφίμων, σε:
	
	
	
	
	
	
	

	8
	Κάθε κίνδυνος αξιολογείται και κατηγοριοποιείται  σύμφωνα με την πιθανότητα εμφάνισής του και τη σοβαρότητα των επιπτώσεων στην υγεία του καταναλωτή, σε:
	
	
	
	
	
	
	

	9
	Συλλέγονται στοιχεία και πληροφορίες που βοηθούν στην αξιολόγηση της επικινδυνότητας του κάθε κινδύνου, σε:
	
	
	
	
	
	
	

	10
	Υπάρχει επιστημονική κατάρτιση και τεχνογνωσία, για την αξιολόγηση των κινδύνων ασφάλειας των τροφίμων, σε:
	
	
	
	
	
	
	

	
	Έλεγχος των κινδύνων
	ελάχιστα επίπεδα
	πολύ χαμηλά επίπεδα
	χαμηλά επίπεδα
	μέτρια επίπεδα
	αυξημένα επίπεδα
	πολύ αυξημένα επίπεδα
	μέγιστα επίπεδα

	11
	Η επιχείρηση αποδεικνύει την καταλληλότητα των συσκευών μέτρησης και ανάλυσης που χρησιμοποιεί για τον έλεγχο και παρακολούθηση του κάθε κινδύνου ασφάλειας τροφίμων, σε: 
	
	
	
	
	
	
	

	12
	Η επιχείρηση διαθέτει γραμμένες οδηγίες για παρακολούθηση του κάθε κινδύνου που μπορεί να εμφανιστεί στις πρώτες ύλες, στην επεξεργασία ή στο τελικό προϊόν/τρόφιμο, σε:
	
	
	
	
	
	
	

	13
	Η επιχείρηση εφαρμόζει έγκυρες και αξιόπιστες διαδικασίες για τον έλεγχο και την παρακολούθηση των κινδύνων ασφάλειας τροφίμων, σε:
	
	
	
	
	
	
	

	14
	Τα προγράμματα παρακολούθησης και ελέγχου ανιχνεύουν αποδεδειγμένα κάθε υπέρβαση των ορίων στα κρίσιμα σημεία ελέγχου (CCPs), σε:
	
	
	
	
	
	
	

	15
	Όταν αναγνωρίζεται ένας νέος κίνδυνος ασφάλειας τροφίμων, αναλύεται το κρίσιμο σημείο ελέγχου (CCP) και εφαρμόζονται τα κατάλληλα μέτρα παρακολούθησης και ελέγχου, σε:
	
	
	
	
	
	
	



ΜΕΡΟΣ Β: ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΚΗ ΑΠΟΔΟΣΗ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗΣ
	
	Λειτουργική απόδοση της επιχείρησης
	ελάχιστα επίπεδα
	πολύ χαμηλά επίπεδα
	χαμηλά επίπεδα
	μέτρια επίπεδα
	αυξημένα επίπεδα
	πολύ αυξημένα επίπεδα
	μέγιστα επίπεδα

	16
	Η παραγωγικότητα της επιχείρησης κυμαίνεται σε:
	
	
	
	
	
	
	

	17
	Η αποδοτικότητα της επιχείρησης (το πόσο καλά χρησιμοποιούνται οι πόροι της), κυμαίνεται σε:
	
	
	
	
	
	
	

	18
	Η αποτελεσματικότητα των διεργασιών της επιχείρησης (βαθμός επίτευξης των στόχων),  κυμαίνεται σε:
	
	
	
	
	
	
	

	19
	Το επίπεδο της επικοινωνίας μέσα στην επιχείρηση, κυμαίνεται σε: 
	
	
	
	
	
	
	





ΜΕΡΟΣ Γ: ΔΗΜΟΓΡΑΦΙΚΑ ΣΤΟΙΧΕΙΑ
20. Φύλο
	Άνδρας
	

	Γυναίκα
	

	Άλλο
	





 
21. Ηλικία
	20 – 30
	

	31 - 40
	

	41 – 50 
	

	51 – 60 
	

	> 61
	








22. Ποιο είναι το επίπεδο των σπουδών σας;                                                                                            
	Μεταπτυχιακό - Διδακτορικό
	

	Πτυχίο ΑΕΙ/ΤΕΙ
	

	Δευτεροβάθμια Εκπαίδευση
	






23. [bookmark: _Hlk127986243]Ποια είναι η θέση εργασίας σας στην επιχείρηση που εργάζεστε;                                                                                            
	Διευθυντής/νρια
	

	Προϊστάμενος/η
	

	Εργαζόμενος/η
	






24. Σε ποιο Τμήμα της επιχείρησης  εργάζεστε;                                                                                              
	Διοίκηση
	

	Διεύθυνση Προσωπικού
	

	Οικονομική Διεύθυνση
	

	Διεύθυνση Παραγωγής
	

	Τεχνική Διεύθυνση
	

	Διεύθυνση ΙΤ
	

	Διεύθυνση Ποιοτικού Ελέγχου
	

	Διεύθυνση Marketing
	

	Διεύθυνση Έρευνας & Ανάπτυξης
	












25.  Προϋπηρεσία στον κλάδο                                                                                              
	5 χρόνια ή λιγότερο
	

	6 – 15 χρόνια
	

	16 – 25 χρόνια
	

	26 χρόνια ή περισσότερα
	



 

Ευχαριστώ πολύ για το χρόνο που διαθέσατε.
