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Ποιες είναι σήµερα οι υποχρεώσεις των Ψυγείων, εκτός από τις θερµοκρασίες?

Από Νίκο Χαριτωνίδη  (∆ηµοσιεύτηκε στο Ενηµερωτικό ∆ελτίο Νο 6  /  30-11-04)

Πριν µερικά χρόνια, η µόνη υποχρέωση των Ψυγείων ήταν να προσφέρουν στο πελάτη ένα

ψυχόµενο χώρο, όπου εξασφάλιζαν τη θερµοκρασία που ζητούσε ο πελάτης. Στις

περισσότερες περιπτώσεις, ο πελάτης αναλάµβανε µόνος του τη διαχείριση της αποθήκης

και τη διανοµή των προϊόντων του στην αγορά.  Η σηµερινή αγορά έχει πολύ περισσότερες

απαιτήσεις : Ένα Ψυγείο ∆ηµόσιας Χρήσης δεν αρκεί πλέον να προσφέρει µόνο κάποιους

ψυχόµενους αποθηκευτικούς χώρους: Καλείται να προσφέρει υπηρεσίες πραγµατικής αξίας,

µέσα από ένα περιβάλλον ποιότητας και ασφάλειας, δεδοµένου ότι τα προϊόντα

προορίζονται για ανθρώπινη κατανάλωση και πρέπει να είναι ασφαλή. Έτσι σήµερα, ένα

Ψυγείο έχει τρεις ορίζοντες δράσης : 

1. Τη παραγωγή της Ψύξης. Κάθε Ψυγείο διαθέτει µια βαριά µηχανολογική υποδοµή, ικανή

να προσφέρει τις απαιτούµενες συνθήκες αποθήκευσης. Η σύγχρονη πρακτική

(συστήµατα ISO,  HACCP) απαιτεί εξασφάλιση συνεχούς παροχής ψύξης, µε

ελαχιστοποίηση των κινδύνων, ακόµα και αυτών της ανώτερης βίας. Έτσι, βλέπουµε τις

σηµερινές µονάδες να διαθέτουν συστήµατα πυρόσβεσης, γεννήτρια, εφεδρεία νερού

και συστήµατα διαχείρισης κρίσεων (π.χ. ενέργειες σε περιπτώσεις πυρκαγιάς,

πληµµυράς, σεισµού κλπ).

2. Την εξασφάλιση της ασφάλειας των τροφίµων. Τα ψυγεία αποθηκεύουν τρόφιµα, άρα

καλούνται να εξασφαλίσουν την ελαχιστοποίηση κινδύνων επιµόλυνσης. Έτσι,

διαδικασίες που σε άλλες επιχειρήσεις είναι βοηθητικές (π.χ. εργασίες καθαρισµών), στα

Ψυγεία είναι στη κυριολεξία «παραγωγικές», αφού έχουν να κάνουν µε τη ποιότητα του

«προϊόντος» που παράγουν, δηλαδή την υπηρεσία αποθήκευσης και διακίνησης

ασφαλών προϊόντων. Επίσης, οι παρασιτοκτονίες εντάσσονται στις απαραίτητες

«παραγωγικές» διαδικασίες των Ψυγείων. Σύµφωνα µε τη τρέχουσα Νοµοθεσία, η

εφαρµογή συστήµατος ασφαλείας HACCP είναι υποχρεωτική από τα Ψυγεία.

3. Την εξασφάλιση της ορθολογικής ροής των προϊόντων  κατά τη διάρκεια της από το

Ψυγείο διαχείρισης (υπηρεσίες αποθήκευσης και / η διανοµής). Αυτή είναι η logistics

πλευρά των υπηρεσιών µας. Το σηµερινό Ψυγείο αποτελεί πλέον µια σηµαντική µονάδα

διαχείρισης ανθρώπων, εξοπλισµών, προϊόντων και πληροφοριών, µε πρωταρχική

απαίτηση την εξυπηρέτηση του πελάτη, δηλαδή τη παράδοση προϊόντος και
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πληροφορίας στο σωστό χρόνο, στο σωστό τόπο, στη σωστή θέση, στη σωστή ποσότητα

και στη σωστή ποιότητα. Οι ανάγκες σε πόρους µεγαλώνουν συνέχεια. Οι απαιτήσεις

συνοψίζονται σε συστήµατα αποθήκευσης (ράφια), συστήµατα διακίνησης (ανυψωτικά

µηχανήµατα), συστήµατα διαχείρισης αποθεµάτων (hardware – software) και το

βασικότερο, σε εκπαιδευµένους και υποκινηµένους ανθρώπους, ικανούς και πρόθυµους

να φέρουν σε πέρας το πραγµατικά δύσκολο έργο που καλούνται (ή σύντοµα θα

κληθούν) να εκτελέσουν οι επιχειρήσεις των Ψυγείων ∆ηµόσιας Χρήσης


