




νωση των επιχειρήσεων και στη μείωση του
κόστους παραγωγής. Τα οφέλη, εκτός των
παραπάνω, περιλαμβάνουν και την επίτευ-
ξη ομαδικού πνεύματος, λιγότερες συ-
γκρούσεις στο προσωπικό, την αύξηση της
παραγωγικότητας αλλά και τη βελτίωση
των πωλήσεων, με λιγότερα παράπονα πε-
λατών και προσέλκυση νέων. Συντελούν
στο να υπάρξει μία βελτιωμένη εικόνα της
επιχείρησης στην αγορά. Έτσι, λοιπόν, ένα
πιστοποιημένο σύστημα δίνει έμφαση στην
ποιότητα, συντελεί στη μείωση της σπατά-
λης και, τελικά, οδηγεί στη βελτίωση της
οικονομικής απόδοσης της επιχείρησης.
Αξίζει εδώ να σημειωθεί ότι σύμφωνα με
τον ΕΛΟΤ (2010), «πιστοποίηση είναι η επι-
βεβαίωση από τρίτο ανεξάρτητο φορέα ότι
προϊόντα, διεργασίες, συστήματα ή πρό-
σωπα συμμορφώνονται με τις απαιτήσεις
συγκεκριμένων τυποποιητικών εγγράφων».

Γενικά, με τον όρο σύστημα διαδικασιών
μίας επιχείρησης αναφερόμαστε στο σύνο-
λο των τυποποιημένων προδιαγραφών λει-
τουργίας της επιχείρησης σχετικά με:

1. την οργανωτική δομή της επιχείρησης
2. τις ενέργειες που απαιτούνται για τη

λειτουργία της επιχείρησης
3. τον απαιτούμενο εξοπλισμό για την

αποτελεσματική λειτουργία της επιχείρησης 

4. το απαιτούμενο προσωπικό για την
εκτέλεση εργασιών

Ανάλυση Επικινδυνότητας
& Κρίσιμα Σημεία Ελέγχου

Το σύστημα HACCP – Hazard Analysis
and Critical Control Points (Ανάλυση Επικιν-
δυνότητας και Κρίσιμα Σημεία Ελέγχου),
στοχεύει στη θέσπιση προδιαγραφών λει-
τουργίας, με στόχο την πρόληψη ως μέτρο
παραγωγής ασφαλών τροφίμων (Van Der
Spiegel et al. 2005) και τη διάθεση ασφαλών
τροφίμων στον καταναλωτή. Το σύστημα
αυτό προέκυψε έπειτα από αυξανόμενες δη-
λητηριάσεις καταναλωτών, από πιέσεις των
ινστιτούτων καταναλωτών και από δικαστι-
κές διαμάχες με εταιρείες τροφίμων. Έτσι, η
Ευρωπαϊκή Ένωση εξέδωσε την πρώτη
Οδηγία 93/43/ΕΚ για την Υγιεινή των Τροφί-
μων, ενώ ακολούθησαν και άλλες. Η υπουρ-
γική απόφαση 487/4-10-2000 ορίζει ότι οι
επιχειρήσεις τροφίμων πρέπει να εφαρμό-
ζουν κανόνες ορθής υγιεινής πρακτικής και
το σύστημα HACCP. Στόχος του συστήμα-
τος είναι να καθίσταται η επιχείρηση ικανή
να ελέγχει τον επαγγελματικό κίνδυνο, να
οργανώνει την πρόληψη, να αντιμετωπίζει
τους κινδύνους και να βελτιώνει τις παραγω-
γικές και οικονομικές επιδόσεις της, ενώ

εφαρμόζεται σε κάθε στάδιο της παραγωγι-
κής διαδικασίας. Έτσι, στην Ελλάδα, ο Ελ-
ληνικός Οργανισμός Τυποποίησης (ΕΛΟΤ)
έχει το Εθνικό Πρότυπο για την εφαρμογή
ενός τέτοιου συστήματος, στο πλαίσιο των
ευρωπαϊκών και διεθνών προτύπων. Εφόσον
μία επιχείρηση πιστοποιηθεί από τον ΕΛΟΤ,
μπορεί να χρησιμοποιήσει το Ελληνικό Σήμα
Συμμόρφωσης Συστημάτων Διαχείρισης
Ασφαλείας Τροφίμων και το σήμα IQNet στο
έντυπο διαφημιστικό υλικό του, κάτω από
προϋποθέσεις που καθορίζει ο ΕΛΟΤ.

Πλεονεκτήματα &
εφαρμογή του HACCP

Τα πλεονεκτήματα του συστήματος
HACCP είναι:
n Η παραγωγή ασφαλών προϊόντων, τεκ-
μηριωμένων και πιστοποιημένων βάσει
ενός διεθνώς αναγνωρισμένου προτύπου
n Η παροχή αποδείξεων προς ελεγκτικές
αρχές απολύτου συμμόρφωσης με τη νο-
μοθεσία
n Η αύξηση της ανταγωνιστικότητας των
προϊόντων της επιχείρησης έναντι ανταγω-
νιστών που δεν χρησιμοποιούν το σύστημα
n Η βελτίωση της εικόνας της επιχείρησης
στα μάτια των εμπλεκόμενων μερών και πε-
λατών
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n Η μείωση των επιστρεφόμενων προϊό-
ντων
n Η εξασφάλιση της εταιρείας
n Η μείωση του κόστους παραγωγής
n Ο άμεσος έλεγχος σε όλα τα στάδια της
παραγωγικής διαδικασίας
n Η καλύτερη αξιοποίηση του ανθρώπινου
δυναμικού

Για να προχωρήσει μία επιχείρηση στην
εφαρμογή του συστήματος HACCP, θα
πρέπει να ακολουθήσει τα παρακάτω στά-
δια:
1. Ανάλυση υφιστάμενης κατάστασης
2. Εκπόνηση μελέτης
3. Συγγραφή διαδικασιών του συστήματος
4. Συγγραφή εγχειριδίου Υγιεινής και
Ασφάλειας–Τεχνικό Εγχειρίδιο
5. Τεκμηρίωση και εφαρμογή του συστή-
ματος
6. Παρακολούθηση και εσωτερική επιθεώ-
ρηση του συστήματος
7. Επιθεώρηση πιστοποίησης

Σύστημα Διαχείρισης
Ποιότητας κατά ISO 9001

Το σύστημα διαχείρισης ποιότητας ISO
9001 εστιάζει και ρυθμίζει την οργάνωση,

τη διαχείριση και τη λειτουργία μίας επιχεί-
ρησης, όπως την εσωτερική και εξωτερική
επικοινωνία.

Τα πλεονεκτήματα από τη χρήση του
ISO 9001 είναι:
n Η βελτίωση των υπηρεσιών/προϊόντων
της επιχείρησης
n Η βελτίωση των διαδικασιών διαχείρισης
και ο έλεγχος των εσωτερικών διαδικασιών
της επιχείρησης
n Η βελτίωση και η διασφάλιση της ορθής
εσωτερικής επικοινωνίας
n Η βελτίωση και η διασφάλιση της ορθής
εξωτερικής επικοινωνίας με τους προμη-
θευτές–πελάτες-δημόσιους και ιδιωτικούς
οργανισμούς με τους οποίους συνεργάζε-
ται
n Η βελτίωση των οικονομικών και η αύξη-
ση της αποτελεσματικότητας και παραγω-
γικότητας της επιχείρησης
n Η συνολική βελτίωση της εικόνας και της
αποτελεσματικότητας της επιχείρησης

ISO 22000:2005
Γενικά, το σύστημα διαχείρισης ISO ανα-

φέρεται στη διαχείριση της ποιότητας και
πιστοποιεί ότι η επιχείρηση λειτουργεί με

βάση προδιαγραφές που ανταποκρίνονται
σε συγκεκριμένα κριτήρια. Έτσι, διασφαλί-
ζονται οι παρεχόμενες υπηρεσίες στο σύ-
νολό τους. Το σύστημα ISO 22000:2005
εξειδικεύει τις απαιτήσεις ενός συστήμα-
τος για τη διαχείριση της ασφάλειας των
τροφίμων και συνδυάζει τα εξής κλειδιά
ασφαλείας στην τροφική αλυσίδα έως την
τελική κατανάλωση:
n Αμφίδρομη επικοινωνία μεταξύ των με-
ρών (επιχείρηση–προμηθευτές–καταναλω-
τές–φορείς), αλλά και εσωτερικά στην επι-
χείρηση
n Προσέγγιση της λειτουργίας της επιχεί-
ρησης ως συστήματος
n Τήρηση κανόνων μέσω τακτικών προ-
γραμμάτων (ετήσιων–μηνιαίων–εβδομαδι-
αίων–καθημερινών)
n Ικανοποίηση αρχών HACCP
Τα πλεονεκτήματα από την εφαρμογή του
ISO 22000:2005 είναι τα εξής:
n Είναι το μόνο διεθνές αναγνωρισμένο
πρότυπο
n Αναβαθμίζει το εταιρικό προφίλ σε όλες
τις εμπορικές συναλλαγές
n Είναι ένδειξη αξιοπιστίας της εταιρείας
n Παρέχει τεκμηρίωση συμμόρφωσης με
τις νομοθετικές απαιτήσεις και τις αμοιβαί-
ως συμφωνημένες απαιτήσεις συνεργα-
τών/πελατών
n Παρέχει βελτίωση και διασφάλιση της
ορθής εξωτερικής επικοινωνίας της επιχεί-
ρησης/οργανισμού με τους προμηθευτές
/πελάτες/δημόσιους και ιδιωτικούς οργανι-
σμούς με τους οποίους συνεργάζεται
n Είναι ένδειξη σεβασμού στον καταναλω-
τή
n Είναι εργαλείο ανίχνευσης προβλημάτων
και βελτίωσης της ποιότητας των προϊό-
ντων
n Είναι εργαλείο πρόληψης σφαλμάτων
που μπορεί να έχουν καταστροφικές συνέ-
πειες για την επιχείρηση
n Ισχυροποιεί τις εξαγωγικές δραστηριό-
τητες της εταιρείας
n Η πιστοποίηση έχει ισχύ τριών χρόνων
n Υποστηρίζεται από ετήσιες επιθεωρή-
σεις επιτήρησης, οι οποίες δίνουν προτά-
σεις διαρκούς βελτίωσης και ενημερωτικές
πληροφορίες
n Είναι συμβατό με άλλα πρότυπα διαχεί-
ρισης, όπως το EN ISO 9001:2000
Το πρότυπο αυτό περιλαμβάνει 5 θεματι-
κές ενότητες με διαδικασίες που απαρτί-
ζουν και το HACCP:
1. Έλεγχος τεκμηρίωσης

θέμα

Για ενημέρωση...
AGROCERT, Οργανισμός Πιστοποίησης και Επίβλεψης Γεωργικών Προϊόντων, Υπουργείο Αγροτικής

Ανάπτυξης και Τροφίμων, www.agrocert.gr

ΔΗΩ, Οργανισμός Ελέγχου και Πιστοποίησης Βιολογικών Προϊόντων, www.dionet.gr

Ελληνικός Οργανισμός Τυποποίησης, ΕΛΟΤ, 2010 www.elot.gr

Εταιρεία «Κρητικό Σύμφωνο Ποιότητας», www.cretan-nutrition.gr

Πανελλήνια Συνομοσπονδία Ενώσεων Αγροτικών Συνεταιρισμών, ΠΑΣΕΓΕΣ, www.paseges.gr
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2. Ευθύνες της διοίκησης–λειτουργία συ-
στήματος
3. Διαχείριση πόρων
4. Προγραμματισμός και υλοποίηση προϊό-
ντος
5. Επικύρωση, επαλήθευση και βελτίωση
του συστήματος

Η διαδικασία εφαρμογής του είναι παρό-
μοια με αυτή του HACCP. 

Σε αυτό το σύστημα υπάρχουν επιπρό-
σθετα το IFS (International Food Standard),
που αφορά σε πιστοποίηση συστημάτων
διαχείρισης ασφάλειας τροφίμων κυρίως
στην αγορά των super markets σε Γαλλία
και Γερμανία, και το BRC (British Retail
Consortium), που αναφέρεται στην αγορά
της Μεγάλης Βρετανίας, τα οποία ενδιαφέ-
ρουν κυρίως επιχειρήσεις που κάνουν εξα-
γωγές τροφίμων σε αυτές τις αγορές.

Σήματα ποιότητας
Είναι σημαντικό να επισημανθεί ότι οι

καταναλωτές σήμερα είναι ευαισθητοποιη-
μένοι σε περιβαλλοντικά θέματα και δεν
συμβιβάζονται εύκολα σε θέματα ποιότη-

τας, ιδιαίτερα σε ό,τι αφορά τη βιολογική
καλλιέργεια και τα βιολογικά προϊόντα.
Έτσι, μπορούν οι επιχειρήσεις να πιστοποι-
ούν τη χρήση τέτοιων προϊόντων με ειδικά
σήματα, τα οποία μπορούν να αποτελέ-
σουν ένα εργαλείο για τη διατήρηση της
θέσης τους στην αγορά, αλλά και τη δημι-
ουργία ανταγωνιστικού πλεονεκτήματος,
διαφοροποιώντας έτσι τα προϊόντα τους.
Ας μην ξεχνάμε ότι αυτά τα προϊόντα
έχουν ιδιαίτερη ανταπόκριση σε καταναλω-
τές με υψηλή μόρφωση και συνεπώς, συ-

νήθως, με μεγαλύτερη οικονομική επιφά-
νεια. Σε κάποιες ακόμη περιπτώσεις σχετι-
κά με προϊόντα ειδικής προέλευσης, δημι-
ουργείται συσχετισμός του καταναλωτή-
πελάτη με αυτά. Μία ενέργεια που αποτε-
λεί παράδειγμα προς μίμηση, αφορά στο
πρόγραμμα CONCRED, που έχει ως αντι-
κείμενο την πιστοποίηση εστιατορίων που
προσφέρουν καλή κρητική κουζίνα.

Προκλήσεις για τις
επισιτιστικές επιχειρήσεις

Οι βασικές προκλήσεις που μπορεί να
αντιμετωπίσει μία επιχείρηση επισιτισμού,
κυρίως στην εφαρμογή ενός προγράμμα-
τος πιστοποίησης στην επαγγελματική
κουζίνα, είναι:
1. Η έλλειψη ενημέρωσης
2. Η ποικιλία προϊόντων και διεργασιών
3. Η έλλειψη εκπαίδευσης προσωπικού
4. Η αδυναμία διαχείρισης προμηθειών
5. Η δυσκολία δέσμευσης της διοίκησης

Το κλειδί για την επιτυχή εφαρμογή ενός
προγράμματος είναι βασικά η ορθή εφαρ-
μογή του προγράμματος.                          <
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νέα προϊόντα

Υβριδικοί φούρνοι
UNOX
Η εταιρεία Α. & Δ. Βαρανάκης παρουσιάζει
τους νέους υβριδικούς φούρνους. Χάρη στη
συνεχή έρευνα και στις καινοτομίες του ιτα-
λικού οίκου Unox, οι μεγάλοι φούρνοι της
σειράς Cheftop 5, μοντέλα με τροχήλατο κα-

ρότσι χωρητικότητας για
16 & 20 GN2/1, λειτουρ-
γούν πλέον μικτά. Είναι
κατά βάση φούρνοι αερί-
ου, φέρουν, όμως, και
αντιστάσεις. 

A. & Δ. Βαρανάκης  Τηλ.: 210 5781601 
Web site: http://www.varanakis.gr/

ALFA FROST AE  Tηλ.: 210 5575430, 
800 1166778  Web site: www.alfafrost.gr

Ποτοποιία Πολυκαλά  Τηλ.: 210 3452750
Web site: www.polykalas.com

Θερμάστρα
εξωτερικού χώρου
Η Cool Pro Tech διαθέτει λύσεις για τη θέρ-
μανση εξωτερικών χώρων, με μεγάλη γκάμα
σε θερμάστρες και κάτοπτρα θέρμανσης, για
πλήρη αξιοποίηση των εξωτερικών χώρων
των καταστημάτων. Σε περίπτωση που δεν
υπάρχει εξωτερικός χώρος στο κατάστημα, η
Cool Pro Tech διαθέτει λύση με θερμάστρα
με τραπεζάκι
και τασάκι.

ΠΡΟΤΑΣΕΙΣ

Nέα pizza από την
Ιωνική Σφολιάτα 
Η εταιρεία Ιωνική Σφολιάτα ΑΕ παρουσιάζει,
λοιπόν, στους επαγγελματίες τη νέα βελτιω-
μένη Pizza Special. Πρόκειται για ένα προϊόν
ακόμη πιο ανθεκτικό στο χρόνο, καθώς και
καλύτερη εμφάνιση, αφού τα φρέσκα υλικά
του είναι πλέον
ευδιάκριτα πά-
νω στην pizza,
κάνοντάς την
πιο λαχταριστή
και επιθυμητή.

ΙΩΝΙΚΗ ΣΦΟΛΙΑΤΑ ΑΕ 
Τηλ.: 2310 788120 Web site: www.ioniki.com

Κallisti Food Gallery
Kallisti Food Gallery ονομάζεται η νέα σειρά
προϊόντων που παρουσιάζει η Καλλονή ΑΕ
και απευθύνεται κυρίως στους επαγγελμα-
τίες της μαζικής εστίασης. Έχοντας ως βάση
την υπάρχουσα γκάμα των προϊόντων Καλλο-
νή και εμπλουτίζοντάς τη σταδιακά με νέες
κατηγορίες τροφίμων, η εταιρεία στοχεύει
στο να γίνει η Kallisti Food Gallery μία ολο-

κληρωμένη και
αξιόπιστη πρό-
ταση εφοδια-
σμού.

ΚΑΛΛΟΝΗ ΑΕ  Τηλ.: 25410 29992
Web site: http://kalloni.gr/

Oύζο Πλωμαρίου
Ισιδώρου Αρβανίτου 
Η Ποτοποιία Πλωμαρίου Ισίδωρος
Αρβανίτης λανσάρει το αγαπημένο
ούζο των Ελλήνων σε νέα συσκευα-
σία των 500ml. Το Ούζο Πλωμαρίου
Ισιδώρου Αρβανίτου είναι 100% από-
σταγμα και παρασκευάζεται στο
Πλωμάρι της Λέσβου σε μία από τις
μεγαλύτερες αμιγώς ελληνικές πο-
τοποιίες, με ιστορία 115 ετών στην
παραγωγή ούζου. Η νέα συσκευασία των
500ml διατίθεται στα σούπερμαρκετ.

ΦΑΓΕ ΑΕ  Τηλ.: 210 2892555
Web site: http://fage.gr/

Νέο Τρικαλινό 300gr
της ΦΑΓΕ 
Η ΦΑΓΕ παρουσιάζει το
Τρικαλινό, με νέα προϊό-
ντα 4 μηνών ωρίμανσης. Το
νέο Τρικαλινό, σε συσκευα-
σία 300gr, είναι φτιαγμένο
από κεφάλια τυριού που ωρι-
μάζουν για τέσσερις ολόκληρους μήνες στα
Τρίκαλα. Επίσης, η ΦΑΓΕ ΑΕ προτείνει το νέο
Τρικαλινό ελαφρύ 300gr σε όσους έχουν την
ισορροπημένη διατροφή ως στάση ζωής. 

Ρακόμελο Πολυκαλά
Το Ρακόμελο Πολυκαλά παράγεται με μία μο-
ναδική τεχνική που το κάνει ξεχωριστό. Η
εμπειρία, η γνώση και η αγάπη της οικογένει-
ας Πολυκαλά, από το 1897, ενώνονται με το
μέλι, την εκλεκτή φρουτώδη γεύση του τσί-
πουρου και το μυστηριώδες
άρωμα των μπαχαρικών, χαρίζο-
ντας μία γεύση διαρκείας. 
Στην ίδια σειρά προϊόντων περι-
λαμβάνονται τα λικέρ Φουντούκι,
Τεντούρα, Φραγκοστάφυλο, Μα-
στίχα, Αζέν–Δαμάσκηνο, Περγα-
μόντο και Πικρομάντολα.

Διάθεση: Β.Σ. Καρούλιας
Web site: www.karoulias.gr

Cool Pro Tech  Τηλ.: 210 3426570
Web site: http://www. coolprotech.com/  

Κυκλοθερμικοί
φούρνοι Smeg A43 
H Smeg, πρωτοπόρος
στην κατασκευή συσκευ-
ών μαζικής εστίασης,
προβαίνει στην αντικα-
τάσταση του κυκλoθερ-
μικού φούρνου Α41 με
το νέο μοντέλο Α43, το
οποίο είναι ήδη διαθέσιμο στην ελληνική
αγορά από τον αποκλειστικό εισαγωγέα Αlfa
Frost AE. Το νέο μοντέλο διατηρεί τις μικρές
διαστάσεις, ενώ έχει και πολλές  βελτιώσεις.

Σύστημα ροφημάτων
Tassimo 
Ήρθε για πρώτη φορά στην Ελλάδα το
Tassimo, για να αλλάξει τον τρόπο που απο-
λαμβάνουμε τα ροφήματα! Το μοναδικό σύ-
στημα ροφημάτων με την εγγύηση της Bosch
προσφέρει μεγάλη ποικιλία με περισσότερα
από 20 ροφήματα από 7
γνωστές μάρκες (JACOBS,
Suchard, Twinings κ.ά.).

Web site: www.tassimo.gr 
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ΜΗΝΙΑΙΟ ΠΕΡΙΟΔΙΚΟ ΕΛΕΓΧΟΜΕΝΗΣ ΚΥΚΛΟΦΟΡΙΑΣ 
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Διευθύνων σύμβουλος: Νίκος Μανούσος Διεύθυνση marketing: Λουκία Ταλιαδώρου Διεύθυνση παραγωγής: Ζοζέφ Φίλο Διεύθυνση πωλήσεων: Νίκος Κατσιμπάρος 
Νομικός σύμβουλος: Γιάννης Τζίφας Υπεύθυνος λογιστηρίου: Πέτρος Καρποδίνης Λογιστήριο: Ζαμπέτα Τούρλου, Ελίνα Ημερίδου Κυκλοφορία: Χρύσανθος Μαντούβαλος
Συνδρομές: Ιωάννα Σιμήρη Γραμματεία: Αννα Μπαλτσαβιά Εκτύπωση: M. ΣΠΥΡΟΥ Βιβλιοδεσία: ΠΑΝΤΕΛΗΣ ΤΣΙΑΔΗΣ

ΛΟΧΑΓΟΥ ΔΕΔΟΥΣΗ 1 & ΜΕΣΟΓΕΙΩΝ 304 - 155 62 ΧΟΛΑΡΓΟΣ 
T: 210 9238672-5 - F: 210 9216847 - E: cpress@compupress.gr - W: www.compupress.gr

Απαγορεύεται η αναδημοσίευση, η αναπαραγωγή, ολική, μερική, περιληπτική, κατά παράφραση ή διασκευή/απόδοση του περιεχομένου του Food Service, με οποιονδήποτε τρόπο, μηχανικό, ηλεκτρονικό,
φωτοτυπικό, ηχογράφησης ή άλλο, χωρίς προηγούμενη γραπτή άδεια της Compupress A.E., όπως ορίζει ο νόμος 2121/1993, η Διεθνής Σύμβαση της Βέρνης περί πνευματικής ιδιοκτησίας και οι κανόνες
Διεθνούς Δικαίου που ισχύουν στην Ελλάδα. 

Εστίαση 2011

Η στροφή στα παραδοσιακά προϊόντα, οι μικρότερες και οικονομι-
κότερες ποσότητες των μερίδων, αλλά και το junk food που οι
chefs «βαφτίζουν» ξανά gourmet, αποτελούν μόνο ορισμένες από
τις τάσεις που, κατά τον Freeman, θα συγκεντρώσουν το ενδιαφέ-
ρον όλων των εμπλεκομένων στη βιομηχανία της μαζικής εστίασης.
Αναλυτικότερα, η έρευνα αναφέρει ότι, για το 2011, οι πίτες σε κά-
θε σχήμα, σχέδιο και γεύση έχουν την τιμητική τους. Έτσι, οι επαγ-
γελματίες του κλάδου δημιουργούν γλυκιές, αλμυρές, ατομικές,
τηγανητές ή ψητές πίτες, απορρίπτοντας
πλέον τα μέχρι πρόσφατα δημοφιλή ατομι-
κά κέικ. Στο πλαίσιο των γρήγορων ρυθ-
μών ζωής στα μεγάλα αστικά κέντρα, τα
παραδοσιακά προϊόντα δίνουν τη θέση
τους στις μίνι πίτσες, στα μικρά hot dogs
και στα μίνι τάκος.  
Αλλες εξίσου δημοφιλείς τάσεις που εκτι-
μάται ότι θα εμφανιστούν στη μαζική
εστίαση του 2011 είναι οι εξής:
• Aλλαγές στον τρόπο γραφής των με-
νού. Πλέον αποφεύγονται οι αναλυτικές περιγραφές των πιάτων
και αντικαθίστανται από την απλή αναφορά των βασικών συστατι-
κών κάθε πιάτου.
• Σάλτσες τέλος. Στη διαδικασία αναζήτησης της απλότητας, οι
chefs σταματούν να γαρνίρουν τα πιάτα τους με κάθε τύπου σάλ-
τσας και αντ’ αυτής χρησιμοποιούν αποξηραμένα λαχανικά, ψίχου-
λα μπισκότου ή ψωμιού και σκόνη μανιταριού.
• Χορτοφαγικά μενού. Με τους καταναλωτές να ενδιαφέρονται
περισσότερο για τα ζώα, αλλά και την υγιεινή διατροφή, οι chefs

αντικαθιστούν τα πιάτα με κρέας με πλήρη χορτοφαγικά μενού.
Ορισμένα από τα πλέον δημοφιλή πιάτα είναι τα chips από λαχανά-
κια Βρυξελλών και το σοταριστό κουνουπίδι.
• Το junk food γίνεται gourmet. Nέα πιάτα μοντέρνας αισθητικής
σε πιο εκλεπτυσμένες γεύσεις, αλλά και τρόπους σερβιρίσματος,
τα οποία έχουν τη βάση τους στα μέχρι πρόσφατα πιάτα της κατη-
γορίας junk food, είναι η τελευταία ανακάλυψη των chefs που ανα-
μένεται να επικρατήσει το 2011.

• Πολιτισμική αναβάθμιση. Το γιαούρτι
από σνακ μετατρέπεται σε βασικό συστατι-
κό σε σάλτσες, dips, και επιδόρπια, ενώ οι
επιχειρήσεις μαζικής εστίασης στο σύνολό
τους περιλαμβάνουν στα μενού τους πιάτα
απ’ όλο τον κόσμο, π.χ. από την Ισλανδία
και το Λίβανο.
• Σπιτικό ψωμί. Με στόχο την καλλιέργεια
του αισθήματος φιλοξενίας και οικειότητας
των πελατών στους χώρους μαζικής εστία-
σης, οι chefs προσφέρουν, αντί του κλασι-

κού κουβέρ, ζεστό ψωμί φτιαγμένο από τους ίδιους καθημερινά,
συνοδεία σάλτσας ή βουτύρου.
Τα δημοφιλέστερα συστατικά του 2011
• Τυρί πιμέντο
• Λαιμός (μοσχαρίσιος, αρνίσιος ή χοιρινός)
• Ξινόγαλα • Κουμκουάτ
• Καπνιστό λάδι ή βούτυρο
• Ποπ κορν • Χούμους
• Pretzels • Mέλι 

Ο Andrew Freeman, ειδικός σε θέματα μαζικής εστίασης, δημοσίευσε πρόσφατα την έρευνά
του σχετικά με τις τάσεις που θα κυριαρχήσουν στον τομέα της μαζικής εστίασης το 2011.

Οι τάσεις στον τομέα της εστίασης για το νέο έτος

Εκδότης: Νίκος Μανούσος Αρχισυντάκτης: Μάγδα Πειστικού Ειδικοί συνεργάτες: Μαριάννα Μακρυγιάννη Συνεργάτες: Γιάννα Καραλή, Ελένη Καραγιώργη, Ελίνα Δουδο -
μοπούλου, Νατάσα Ζώη, Δημήτρης Μελένιος, Λυγερή Αγγελάκη Υπεύθυνη Διαφήμισης: Δέσποινα Προβιδάκη Τμήμα Διαφήμισης: Μαρία Λευκοπούλου, Art director: Μαίρη
Λυμπέρη Υπεύθυνος D.T.P.: Βασίλης Ευσταθίου D.T.P.: Νατάσσα Αντωνιάδου, Θεοδώρα Λαμπρινού Διόρθωση: Αγγελική Ματζαβίνου
Γραφείο Βορείου Ελλάδος: Αναστασία Τηλεγράφου, e-mail: a.tilegrafou@compupress.gr Τηλ.: 698 7025777
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