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ΣΤΑΔΙΟΥ 51,  ΑΘΗΝΑ  105 59, ΤΗΛ. 210-3214900, ΦΑΞ 210-9843624,  

e-mail info@cold.org.gr,   www.cold.org.gr


ΕΝΗΜΕΡΩΤΙΚΟ Νο 3
10 Ιουλίου 2004

· Οι τελευταίες εξελίξεις στα ψυκτικά αέρια με επίδραση φαινομένου θερμοκηπίου (φρέον)
· Οι τελευταίες εξελίξεις σε θέματα ιχνηλασιμότητας στο κλάδο μας
· Τα κίνητρα ΕΕ για την ανάπτυξη εναλλακτικών από τις χερσαίες μέσων μεταφοράς
· Ο Κανονισμός 178/2002 της ΕΕ περί γενικών κανόνων και απαιτήσεων Νομοθεσίας Τροφίμων
· Προμήθεια άνυδρης Αμμωνίας
· Η παρουσίαση «Ψυκτικά μέσα και εξοικονόμηση Ενέργειας» από κ. Billiard στη Δρέσδη στις 18-6-04
· Οδηγίες Υλοποίησης Ιχνηλασιμότητας

· Χρήσιμες ηλεκτρονικές διευθύνσεις σχετικές με κανόνες διακίνησης νωπών προϊόντων
· Η εκπαιδευτική μας ενότητα : Η Ψυκτική Αλυσίδα και η Ασφάλεια 

Αγαπητοί Συνάδελφοι,

Ξεκινάμε το 3ο ενημερωτικό μας έντυπο, με μια είδηση, η οποία είναι καταρχήν δυσάρεστη για το κλάδο της ψύξης, αλλά ασφαλώς ευχάριστη για την ευρύτερη Κοινωνία των Logistics : O επί σειρά ετών Πρόεδρός μας κ. Δημήτρης Βαμβακόπουλος παραιτήθηκε από τη θέση του Προέδρου της Ένωσης, καθώς και από τη θέση του Προέδρου της ECSLA. Τούτο, διότι ανέλαβε τη θέση του Διευθύνοντος Συμβούλου της εταιρείας ΘΡΙΑΣΙΟ ΑΕ, η οποία είναι θυγατρική του ΟΣΕ και έχει σαν αντικείμενο την ανάπτυξη Εμπορευματικών κέντρων στην Ελλάδα, σε συνδυασμό με την ανάπτυξη των Σιδηροδρομικών μεταφορών. Η ευαισθησία και δεοντολογία που διακρίνει το Πρόεδρο, τον οδήγησε στην παραίτηση, εφόσον θεώρησε ασυμβίβαστες τις ως άνω ιδιότητες με τη θέση στελέχους Εταιρείας Κρατικού ενδιαφέροντος. Η Ένωση ευχαριστεί το Πρόεδρο για τη μεγάλη και πολυετή προσφορά του στο κλάδο, του απονέμει το τίτλο του Επίτιμου Προέδρου της και του εύχεται καλή δύναμη και επιτυχία στο νέο και δύσκολο έργο του για την ανάπτυξη του κλάδου των logistics.

Ξεκίνησαν οι διαδικασίες ανάπτυξης της ιστοσελίδας της Ένωσης. Η ηλεκτρονική μας διεύθυνση είναι cold.org.gr και η σελίδα θα είναι καινοτομική, σύμφωνα με τα Διεθνή πρότυπα.  Τα βασικά στοιχεία θα είναι : 

· Βάση δεδομένων Ψυγείων ανά περιοχή & ειδίκευση

· Βάση δεδομένων συνδεδεμένων μελών (Προμηθευτές του κλάδου)

· Σελίδα νέων (πρόσφατες εξελίξεις που μας αφορούν)

· Τα εκδοθέντα newsletters της Ένωσης

· Χρήσιμες Διασυνδέσεις με Οργανισμούς & Υπηρεσίες

· Περιοχή πρόσβασης μόνο για μέλη, όπου θα υπάρχουν χρήσιμες πληροφορίες και εκπαιδευτικό υλικό, όσον αφορά Νομοθεσία, Λειτουργία & Υλοποίηση Υπηρεσιών (ψυχρή αποθήκευση, διακίνηση, διανομή), Υγιεινή & Ασφάλεια, Κόστος & Παραγωγικότητα και Όρους Αποθήκευσης στα Ψυγεία. Η ενότητα αυτή αναμένεται να είναι και το πλέον καινοτομικό στοιχείο της σελίδας και πρωτοποριακό για τα Ελληνικά δεδομένα.  Οι παρατηρήσεις των μελών μας είναι ευπρόσδεκτες.

Με εκτίμηση

Νίκος Χαριτωνίδης

Γενικός Γραμματέας Ένωσης Βιομηχανιών Ψύχους

6944-656858


· Οι τελευταίες εξελίξεις στα ψυκτικά αέρια με επίδραση φαινομένου θερμοκηπίου (φρέον)
Έντονες εξελίξεις υπάρχουν στις Βρυξέλλες, σχετικά με τον τρόπο διαχείρισης ψυκτικών αερίων που έχουν επίδραση στο φαινόμενο του θερμοκηπίου. Το βασικότερο από αυτά τα αέρια είναι το R-404A. Σε 1η συνεδρίαση, το Ευρωκοινοβούλιο σε συνεργασία με τη Commission είχε προτείνει επιθεώρηση διαρροών σε εγκαταστάσεις με ψυκτικά αέρια περισσότερο από 300 kg 4 - 6 φορές το χρόνο. Να σημειωθεί ότι μια τέτοια επιθεώρηση σε μεγάλες εγκαταστάσεις μπορεί να κοστίσει μέχρι 8.000 ευρώ (!!). Η ECSLA αντέδρασε στη γραμμή αυτή, λόγω του απαγορευτικού κόστους. Πρόσφατα, η Γερμανική Ένωση Ψύχους, σε συνεργασία με το Υπουργείο Περιβάλλοντος, πρότεινε επιθεώρηση μια  φορά το χρόνο για εγκαταστάσεις που διαθέτουν μόνιμο σύστημα ανίχνευσης διαρροών, ενώ κάθε επιχείρηση πρέπει να διαθέτει κινητό σύστημα ανίχνευσης διαρροών, το οποίο να ελέγχεται κάθε χρόνο. Η άποψη αυτή υποστηρίχτηκε και από την ECSLA, καθώς και από τη δική μας Ένωση. Η τελική ψηφοφορία επί του θέματος αναμένεται να γίνει στις 28-7-04

· Οι τελευταίες εξελίξεις σε θέματα ιχνηλασιμότητας στο κλάδο μας
Στις 12-7-04 θα γίνει συζήτηση σε επίπεδο Εθνικών Υπουργείων στην ΕΕ (επιτροπή DG SANGO) για το θέμα της ιχνηλασιμότητας στα Τρόφιμα. Η θέση του Ευρωπαικού Οργανισμού Ψύξης (ECSLA) για την ιχνηλασιμότητα στα Ψυγεία είναι επιγραμματικά η εξής : 


· Οι μεταφορικές εταιρείες πρέπει αυστηρά να υπαχθούν στο καθεστώς τήρησης κανόνων ιχνηλασιμότητας

· Τα Ψυγεία εγκαθιστούν συστήματα ιχνηλασιμότητας και ανάκλησης, ανάλογα με το αντικείμενό τους και τις συμφωνίες τους. Τα συστήματα μπορεί να είναι περίπλοκα, ή απλά χειρόγραφα, εφόσον καλύπτονται οι απαιτήσεις

· Ο χρόνος ανταπόκρισης σε προβλήματα ανάκλησης δεν πρέπει να καθοριστεί επακριβώς (π.χ. 4 ώρες) αλλά να παραμείνει στη λογική «το συντομότερο δυνατόν».

· Οι επιχειρήσεις πρέπει να τηρούν αρχεία ιχνηλασιμότητας (ένα βήμα πίσω, ένα βήμα μπρος). Ο χρόνος τήρησης προτείνεται για 2 χρόνια μετά τη λήξη του προιόντος

· Τα Ψυγεία δεν ευθύνονται για ελλιπή συστήματα ιχνηλασιμότητας των Αποστολέων και / ή Πελατών τους. Η ευθύνη τους κατά τις παραλαβές περιορίζεται στην αναγραφή Εταιρείας, ημερομηνίας, προέλευση προϊόντος, ημερομηνία λήξης, θάλαμο τοποθέτησης, μεταφορική εταιρεία. Περισσότερες πληροφορίες μόνο κατόπιν συμφωνίας με το πελάτη. Ο πελάτης (αποθέτης) είναι υποχρεωμένος να προσκομίζει τις ως άνω πληροφορίες. 

· Σχετικά με το σύστημα, εφόσον είναι αυτοματοποιημένο, το ΕΑΝ είναι το περισσότερο διαδομένο. Απαραίτητη είναι καθιέρωση κοινά αποδεκτής λύσης από Αποθέτη, Ψυγείο και Παραλήπτες.  Κατά τη παράδοση, τα Ψυγεία τηρούν τα εξής αρχεία : Στοιχεία παραλήπτη, ημερομηνία, διεύθυνση αποστολής, στοιχεία μεταφορικής αν είναι εξωτερική. 

Υπενθυμίζεται ότι τα συστήματα ιχνηλασιμότητας είναι υποχρεωτικά για όλες τις επιχειρήσεις Παραγωγής – Διαχείρισης τροφίμων από 1-1-2005

· Τα κίνητρα ΕΕ για την ανάπτυξη εναλλακτικών από τις χερσαίες μέσων μεταφοράς
H EE θεσμοθετεί μια Κοινωνική Πολιτική αξιοποίησης εναλλακτικών μέσων μεταφοράς από τις χερσαίες, με στόχο τη προστασία του περιβάλλοντος. Οι προοπτικές ανάπτυξης των χερσαίων μεταφορών με τα σημερινά δεδομένα είναι 50% μέχρι το 2010!! Η ΕΕ φιλοδοξεί να μειώσει το ποσοστό αυτό στο 38%, με υποστήριξη και αναβάθμιση εναλλακτικών μέσων, όπως θαλάσσιες μεταφορές μικρής απόστασης, Σιδηρόδρομος και ποτάμια. Υπό το πρίσμα αυτό, θα ανέβει το κόστος φορολόγησης κλπ χερσαίων μεταφορών, ενώ ξεκινάει υποστηρικτικό πρόγραμμα ανάπτυξης εναλλακτικών μέσων με την ονομασία ΜΑΡΚΟ ΠΟΛΟ. Ο στόχος του προγράμματος είναι η αναβάθμιση του περιβάλλοντος με μείωση του κυκλοφοριακού φόρτου και η υποστήριξη των λοιπών μέσων μεταφοράς και των τρόπων της μεταξύ τους συνεργασίας. Το πρόγραμμα θα τρέξει μέχρι το 2010, με προϋπολογισμό 75 εκ. ευρώ (15 εκ. από 2003 ως 2006). Το ποσοστό επιχορήγησης της ΕΕ θα κυμανθεί από 30% μέχρι 50%, ανάλογα τις ενέργειες Οι προτάσεις πρέπει να υποβάλλονται από τουλάχιστον 2 ανεξάρτητες εταιρείες διαφορετικών μελών ΕΕ,  ή μια εταιρεία εντός ΕΕ και μια 3ης χώρας Γεωγραφικής προσέγγισης με ΕΕ. Προτάσεις θα γίνονται μέχρι 11/04. 

· Ο Κανονισμός 178/2002 της ΕΕ περί γενικών κανόνων και απαιτήσεων Νομοθεσίας Τροφίμων
H Ευρωπαϊκή Κοινότητα έχει εκδώσει το κανονισμό Νο 178/2002 (28-1-2002), o οποίος διέπει όλους τους κανόνες ορθής διαχείρισης τροφίμων. Αντιμετωπίζονται θέματα, όπως γενικές υποχρεώσεις διακίνησης τροφίμων, ασφάλεια τροφίμων και ζωοτροφών, Ιχνηλασιμότητα, Υπευθυνότητες διαχειριστών τροφίμων και ζωοτροφών, επιβλέπουσες Αρχές, διαδικασίες επικοινωνίας και ανάκλησης, διαχείριση κρίσεων, έκτακτα μέτρα. Ιδιαίτερη σημασία για το κλάδο μας έχει το άρθρο 18 περί ιχνηλασιμότητας. Στο άρθρο αυτό αναφέρεται ότι οι διαχειριστές τροφίμων και ζωοτροφών πρέπει να έχουν εγκατεστημένα επαρκή συστήματα και διαδικασίες, ώστε να γνωρίζουν από πού παρέλαβαν και που παρέδωσαν και να προσκομίζουν τα στοιχεία αυτά στις Αρχές. Επίσης, αναφέρεται ότι προϊόντα τροφών και ζωοτροφών πρέπει να έχουν επαρκή επισήμανση, ώστε να διευκολύνουν τις διαδικασίες ιχνηλασιμότητας. Ο κανονισμός 178/2002 είναι στη διάθεση των μελών μας – επικοινωνήστε με το Γραμματέα. 

· Προμήθεια άνυδρης Αμμωνίας
Σύμφωνα με έρευνα που έγινε από τη Γραμματεία της Ένωσης, διαφαίνεται ότι επανήλθε η διαθεσιμότητα άνυδρης αμμωνίας στην αγορά. Ακόμη, υπάρχει δυνατότητα αφαίρεσης αμμωνίας από το κύκλωμα για επισκευή και επιστροφή – τροφοδοσία μετά την επισκευή. Κυκλοφορούν φιάλες των 40 ή 60 kg  ή βυτίο 4.000 kg. Για περισσότερες πληροφορίες επικοινωνήστε με το Γραμματέα.

· Η παρουσίαση «Ψυκτικά μέσα και εξοικονόμηση Ενέργειας» από κ. Billiard στη Δρέσδη στις 18-6-04
Ο κ. Billiard, Πρόεδρος του Γαλλικού Ινστιτούτου Ψύξης (IIR), έκανε στις 18-6-2004 στη Δρέσδη μια θαυμάσια παρουσίαση, με τα εξής θέματα : 

· Είδη Ψυκτικών μέσων και ιδιότητες

· Εν δυνάμει Κανονισμοί για Υδροφθοριοάνθρακες (HFCs)

·  Οδηγίες πλήρωσης κυκλωμάτων με ψυκτικά αέρια

· Οδηγίες εξοικονόμησης ενέργειας

· Οικονομοτεχνικά στοιχεία Ψυκτικών Αποθηκών

· Θερμικές απώλειες Ψυγείων

· Παράγοντες που επηρεάζουν το κόστος λειτουργίας

· Οδηγίες για συμπιεστές, εξατμιστές, συμπυκνωτές

Η ομιλία αυτή αποτελεί ένα εξαιρετικό οδηγό για αποδοτική λειτουργία και μείωση διαρροής ψυκτικών αερίων. Συνοδεύτηκε από μια σειρά θαυμάσιες και εποπτικές διαφάνειες, οι οποίες είναι στη διάθεση κάθε ενδιαφερομένου μέλους μας.

· Οδηγίες Υλοποίησης Ιχνηλασιμότητας

Ο Διεθνής Οργανισμός CIES – THE FOOD BUSINESS FORUM εξέδωσε ένα πολύ χρήσιμο οδηγό για την υλοποίηση της ιχνηλασιμότητας στην Εφοδιαστική Αλυσίδα Τροφίμων. Σε παραρτήματα δίνεται και η σχετική Κοινοτική Νομοθεσία. Ο οδηγός διατίθεται στην ηλεκτρονική διεύθυνση http://www.ciesnet.com/pdf/globalfood/impl-traceab-doc.pdf

· Χρήσιμες ηλεκτρονικές διευθύνσεις σχετικές με κανόνες διακίνηση νωπών προϊόντων
 Οι παρακάτω Διευθύνσεις αφορούν Αμερικάνικες Οδηγίες και Κανονισμούς και δεν αφορούν κατ΄ ανάγκη Κοινοτική Νομοθεσία : 

Συνθήκες Αποθήκευσης Φρούτων, Λαχανικών, Ανθοκομικών και Φαρμακευτικών «USDA Agricultural Handbook No. 66» : 

http://www.ba.ars.usda.gov/hb66/index.html.

Οδηγίες Εξασφάλισης Τροφίμων : 
http://www.cfsan.fda.gov/~dms/secguid6.html
Οδηγίες και Εγχειρίδια Εκπαίδευσης για την Ασφάλεια Φρούτων & Λαχανικών
http://www.jifsan.umd.edu/gaps.html.

http://ucgaps.ucdavis.edu.
Διαχείριση Βιολογικών Προϊόντων
http://www.ams.usda.gov/nop/.

http://anrcatalog.ucdavis.edu
· Η εκπαιδευτική μας ενότητα : Η Ψυκτική Αλυσίδα και η Ασφάλεια

Η πρόοδος της τεχνολογίας τροφίμων, οι αλλαγές στις τροφικές συνήθειες και η ανάπτυξη του Διεθνούς εμπορίου τροφίμων έχουν δώσει ιδιαίτερη βαρύτητα στην ασφάλεια των τροφίμων. Επιπρόσθετα, αλλοιώσεις σημαίνουν τεράστιο κόστος και σπατάλη πολύτιμων πόρων. Η αλλοίωση των φρουτολαχανικών μπορεί να επέλθει σε οποιοδήποτε στάδιο, μεταξύ συγκομιδής και τελικής κατανάλωσης. Άρα, η παραγωγή ασφαλών προϊόντων προϋποθέτει προσεκτική επιλογή υλών που εισέρχονται στη τροφική αλυσίδα, περιορισμό διαδικασιών αλλοίωσης και ελαχιστοποίηση η εξάλειψη του μικροβιακού φορτίου κατά τη παραγωγική διαδικασία και μετά από αυτή. Αυξάνονται οι περιπτώσεις, όπου θέματα ασφαλείας εκφεύγουν από τον έλεγχο του παραγωγού. Είναι συχνό σήμερα το φαινόμενο, όπου υλικά που απαρτίζουν ένα προϊόν προέρχονται από διαφορετικές προελεύσεις / χώρες και ποικίλες παραγωγικές διαδικασίες. Αυτό σημαίνει ότι πρέπει να υπάρχουν ακριβείς διαδικασίες HACCP σε όλους τους χώρους κατεργασίας. 

Το σημερινό καταναλωτικό κοινό παρουσιάζει συνεχώς αυξητική τάση στη κατανάλωση ακατέργαστων – φρέσκων φυτικών προϊόντων. Αυτό σημαίνει ότι οι κίνδυνοι ανάπτυξης παθογόνων μικροοργανισμών στα προϊόντα αυτά είναι μεγαλύτεροι και επιβάλλονται αυστηρότερες διαδικασίες ελέγχου.  Ενώ μεγάλη πρόοδος έχει γίνει σε θέματα ανάπτυξης παθογόνων μικροοργανισμών σε ζωικά προϊόντα, δεν υπάρχει επί του παρόντος επαρκής γνώση για τη συμπεριφορά των παθογόνων, σε συνδυασμό με τη φυσική μικροχλωρίδα στα λαχανικά. Πολλές έρευνες έχουν γίνει για τον έλεγχο της μικροβιακής αλλοίωσης και ακολουθούνται πολλές τεχνικές πρόληψης : 

· Πλύση κηπευτικών με διάλυμα χλωρίου (100 – 150 ppm) μειώνει τα βακτηρίδια. Σημειώνεται όμως ότι η μέθοδος αυτή περιορίζεται συνεχώς, λόγω των επιπτώσεων που έχουν στην ανθρώπινη υγεία τα παραπροϊόντα της πλύσης (συκώτι & νεφρά). Μια παραλλαγή της μεθόδου είναι η χρήση χλωραμινικού διαλύματος αντί διαλύματος χλωρίου. Τούτο επιτυγχάνεται με τη προσθήκη αμμωνίας στο διάλυμα του χλωρίου. Το διάλυμα είναι λιγότερο δραστικό και ως εκ τούτου χρειάζονται μεγαλύτερες ποσότητες. 

· Αυξημένη ποσότητα διοξειδίου του άνθρακα (CO2).  Έχει αποδειχθεί ότι το CO2 έχει αντιμικροβιακές ιδιότητες και επιβραδύνει την αλλοίωση σε ορισμένες αναλογίες.

· Συνδυασμός υψηλών συγκεντρώσεων οξυγόνου (O2) και διοξειδίου (CO2) εντός συσκευασιών ελεγχόμενης ατμόσφαιρας έχει αποδειχθεί άριστη τεχνική συντήρησης μαρουλιού. 

· Έχει αποδειχθεί ότι η χρήση υπεριώδους C (UV-C) ακτινοβολίας απενεργοποιεί τη δράση των μικροοργανισμών σχετικά με τη διάσπαση της κυτταρικής μεμβράνης, διάσπαση του DNA κλπ. Χρήση UV-C ακτινοβολίας, σε συνδυασμό με ψύξη, έχει άριστα αποτελέσματα στη συντήρηση του «κόκκινου» μαρουλιού.

Κατά την προετοιμασία φρέσκων προϊόντων, όλα τα βήματα κατά τη διακίνηση, κατεργασία, διανομή και λιανική πώληση πρέπει να μεθοδεύονται υπό το πρίσμα της «προσέγγισης συστήματος» (system approach), όπου όλα τα στάδια πρέπει να μελετώνται σε συνδυασμό με τα άλλα. Είναι πολύ σημαντικό ό έλεγχος της Υγιεινής Πρακτικής να γίνεται με μια συντονισμένη και «ολιστική» προσέγγιση. Ο έλεγχος της Υγιεινής Πρακτικής πρέπει να εκτείνεται από τη συγκομιδή πρώτων υλών και τη κατεργασία, μέχρι τη τελική κατανάλωση. 

Στο επόμενο :  Η επιβάρυνση Ποιότητας και Ενέργειας  στα Ψυγεία από εισαγωγές προϊόντων με υψηλές θερμοκρασίες
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