ΔΙΑΤΡΟΦΙΚΕΣ ΣΥΝΗΘΕΙΕΣ & ΔΙΑΤΡΟΦΙΚΗ ΑΓΩΓΗ

6η ΆΣΚΗΣΗ ΠΡΑΞΗΣ 

Α) Τίτλος: Διατροφικό Πρότυπο- Μονάδες Μαζικής Εστίασης 

                                            Πιστοποίηση             
Β) Σκοπός : Να κατανοήσουν οι φοιτητές την έννοια του διατροφικού προτύπου και τον ρόλο του διαιτολόγου στις μονάδες μαζικής εστίασης. Επίσης να έρθουν σε επαφή με τις διαδικασίες πιστοποίησης στον τομέα της διατροφής 
Γ) Μεθοδολογία: Μικρής διάρκειας εισαγωγή στο θέμα, χωρισμός σε μικρές ομάδες και ενασχόληση με το αντικείμενο της άσκησης. Παρουσίαση των αποτελεσμάτων της εργασίας των φοιτητών και συζήτηση. 

Δ) Εισαγωγή 
Στην σημερινή εποχή της παγκοσμιοποίησης η έννοια του εθνικού διατροφικού προτύπου συρρικνώνεται καθώς η επιλογή τροφής από τους ανθρώπους εξαρτάται από πολλούς περισσότερους παράγοντες  σε σχέση με το παρελθόν.

Τα ερευνητικά ,επιδημιολογικά αποτελέσματα που συσχετίζουν έντονα την μεσογειακή διατροφή με την καλή υγεία οδήγησαν  στο να εξεταστεί η οικονομική πλευρά της μεσογειακής διατροφής.

Η πιστοποίηση ενός διατροφικού προτύπου προϋποθέτει  την  ιστορική υπόσταση του και  τον ακριβή προσδιορισμό του περιεχομένου του

Τα χαρακτηριστικά της μεσογειακής διατροφής όπως προσδιοριστήκαν από 

τον  Οργανισμό Υγείας Oldways, τον  Παγκόσμιο Οργανισμό Υγείας και το Harvard School of Public Health αφορούν την διατροφή στην Κρήτη του 1960.

«Ο όρος «παραδοσιακή Μεσογειακή Διατροφή» χρησιμοποιείται για να καθορίσει τις διατροφικές συνήθειες που χαρακτήριζαν ορισμένες περιοχές της Μεσογείου στις αρχές της δεκαετίας του ’60, όπως είναι η Κρήτη, ορισμένα μέρη της υπόλοιπης Ελλάδας και η νότια Ιταλία. 
Παραλλαγές της Μεσογειακής Διατροφής υπάρχουν σε διάφορες περιοχές της Μεσογείου, όπως σε ορισμένα μέρη της Γαλλίας, στην Ισπανία, σε άλλες περιοχές της Ιταλίας, στο Λίβανο, στο Μαρόκο, στην Πορτογαλία, στη Συρία, στην Τουρκία, στην Τυνησία και αλλού, δεν έχουν όμως μελετηθεί λεπτομερώς.

Η αναγκαιότητα πιστοποίησης του προτύπου σε επιχειρήσεις μαζικής εστίασης στα πλαίσια ενός ευρύτερου συστήματος διαχείρισης ποιότητας βάση των παραπάνω διαφαίνεται μεγαλύτερη. Η σύνδεση της μεσογειακής διατροφής με την υγεία έχει αυξήσει την επιθυμία των καταναλωτών ειδικά σε τουριστικές περιοχές  να σιτιστούν σύμφωνα με το Μεσογειακό- Κρητικό διατροφικό πρότυπο. Αυτό οδηγεί τους  επαγγελματίες της μαζικής εστίασης να προβάλουν τον ισχυρισμό της παροχής τέτοιων υπηρεσιών

Η μη πλήρης γνώση του διατροφικού προτύπου καθώς και τα λάθη στην εφαρμογή του είναι δυνατό να δυσφημήσουν και να υποβιβάσουν την αξία του προτύπου στην κοινή γνώμη, το δε πρότυπο να αποτελέσει αντικείμενο κερδοσκοπίας  

Τα πλεονεκτήματα που αποκομίζει μια επιχείρηση από την πιστοποίηση του προτύπου και το ευρύτερο σύστημα διασφάλισης της ποιότητας στις υπηρεσίες της  γίνονται βραχυπρόθεσμα αντιληπτά. Η επιχείρηση που τα υιοθετεί γίνεται περισσότερο ανταγωνιστική, αυξάνεται η χρησιμότητα των προϊόντων και των υπηρεσιών της, με άμεσο αποτέλεσμα την ενίσχυση της εμπιστοσύνης από την μεριά των πελατών. Ταυτόχρονα συμβάλει στην διατήρηση μιας σημαντικής πολιτιστικής κληρονομιάς πάνω στην οποία μπορεί να στηριχτεί η αειφορία και του τουριστικού τομέα 

1.ΠΡΟΣΠΑΘΕΙΕΣ  ΠΙΣΤΟΠΟΙΗΣΗΣ ΤΗΣ ΜΕΣΟΓΕΙΑΚΗΣ/ΚΡΗΤΙΚΗΣ ΔΙΑΤΡΟΦΗΣ
Ο όρος διατροφικές συνήθειες αναφέρεται στα έθιμα  διατροφής και αφορά είδη τροφίμων, συχνότητες κατανάλωσης, τρόπους κατανάλωσης και μαγειρέματος, μαγειρικά σκεύη, αριθμό γευμάτων  ανά ημέρα, χρονική διάρκεια και  συνθήκες γεύματος.

Η μελέτη των διατροφικών συνηθειών στις μέρες μας είναι ιδιαίτερα σημαντική καθώς είναι ένα από τα κύρια εργαλεία για τις στρατηγικές που χαράζονται σε εθνικό επίπεδο και αποσκοπούν στην καλή υγεία  του πληθυσμού, σε συνδυασμό με την διατροφή
Στην αρχή της διατροφικής πορείας  του ανθρώπου οι διατροφικές συνήθειες και επιλογές, ομάδων ανθρώπων που κατοικούσαν σε μια συγκεκριμένη περιοχή υπαγορεύονταν από το κλίμα , την αυτοφυή χλωρίδα και την γηγενή πανίδα.

Σε μεταγενέστερη φάση με την ανάπτυξη των κοινωνιών ,του εμπορίου κλπ οι τροφικές επιλογές ξεπέρασαν τον περιορισμό της γεωγραφικής περιοχής καθώς τα ταξίδια και η ανταλλαγή προϊόντων έφερε τους ανθρώπους σε επαφή με νέα είδη τροφίμων και με διαφορετικές γενικά διατροφικές συνήθειες 

Ωστόσο ακόμα και στις μέρες μας είναι δυνατό να παρατηρηθούν εθνικά διατροφικά πρότυπα. 
Η μεσογειακή δίαιτα περιγράφηκε για πρώτη φορά στην μελέτη των επτά χωρών στην δεκαετία του ’60.

Στις μέρες μας είναι πλέον γνωστή σαν το διαιτητικό μοντέλο που συμβάλει στην υγεία 

Είναι δε ένα μοντέλο διαιτητικό που έχει ιστορία τριάντα πέντε αιώνων

Θα πρέπει να σημειωθεί ότι οι περισσότερες μελέτες που έχουν καταδείξει τα ωφέλιμα αποτελέσματα της μεσογειακής διατροφής , ήταν κατά κύριο λόγο βασισμένες στην διατροφή των Ελλήνων της δεκαετίας του 60  και επομένως η Ελληνική μεσογειακή διατροφή και ιδιαίτερα η Κρητική διατροφή  έχει μελετηθεί καλύτερα και αποτελεί την βάση γι’ αυτό που ονομάζουμε σήμερα Μεσογειακή διατροφή.
Επίσης  η Κρητική διατροφή έχει ιστορική υπόσταση και μπορεί να πιστοποιηθεί ως πρότυπο υγιεινής διατροφής.

Μια μονάδα μαζικής εστίασης όταν επιθυμεί να προσφέρει υπηρεσίες και προϊόντα που αφορούν το μεσογειακό πρότυπο μπορεί να συμπεριλάβει το μεγαλύτερο μέρος των στοιχείων  της Κρητικής διατροφής 
1.1.  Σήμα ποιότητας για την Ελληνική κουζίνα

Με τον νόμο 2741/1999 βάση του οποίου συστήνεται ο ΕΦΕΤ(Ενιαίος Φορέας Ελέγχου Τροφίμων), θεσμοθετείται επίσης και το Σήμα Ποιότητας Για Την Ελληνική Κουζίνα στο άρθρο 21. Συγκεκριμένα αναφέρεται ότι « Καθιερώνεται Ειδικό Σήμα ποιότητας για την Ελληνική Κουζίνα, που χορηγείται σε κάθε μορφής κέντρα εστίασης και αναψυχής  .  Με το ειδικό αυτό σήμα,  πιστοποιείται ότι η συγκεκριμένη επιχείρηση προσφέρει ένα ικανοποιητικό επίπεδο εδεσμάτων ελληνικής κουζίνας, σε συνδυασμό με αντίστοιχα ικανοποιητικό επίπεδο συνολικής παροχής υπηρεσιών.

 Το Ειδικό Σήμα χορηγείται με απόφαση του Ε.Ο.Τ., ύστερα από σχετική αίτηση της ενδιαφερόμενης επιχείρησης.
Ακολουθεί η υπουργική απόφαση με αριθμό 4333/01,(τροποποίηση 2003, 2004, 2006), η οποία διευκρινίζει  τους όρους και τις προϋποθέσεις χορήγησης του Ειδικού Σήματος, τη διάρκεια ισχύος του, τα ειδικά συλλογικά όργανα ελέγχου της ποιότητας των εδεσμάτων και της συνολικής προσφοράς των υπηρεσιών, τις διαδικασίες ελέγχου, τους λόγους και τ η διαδικασία ανάκλησης της απόφασης χορήγησης του Ειδικού Σήματος και κάθε άλλη αναγκαία λεπτομέρεια.
Η υπουργική απόφαση αποτελείται από εφτά άρθρα . 

Στο πρώτο άρθρο αναφέρεται ο φορέας που το χορηγεί(ΕΟΤ), η πιστοποίηση που παρέχει η απόκτηση  του ειδικού σήματος ποιότητας για την ελληνική κουζίνα,  καθώς επίσης και το αντικείμενο των επιχειρήσεων οι οποίες μπορούν να υποβάλουν στον ΕΟΤ αίτηση χορήγησης του.  

Στο άρθρο 2 αναφέρονται οι όροι και οι προϋποθέσεις χορήγησης του σήματος, συγκεκριμένα, πέρα από τις συνθήκες υγιεινής, που θεωρούνται απαραίτητες από την σχετική νομοθεσία για τις μονάδες μαζικής εστίασης , στο άρθρο 2 αναφέρονται τρόφιμα και παρασκευάσματα τα οποία χαρακτηρίζουν την ελληνική κουζίνα όπως ελαιόλαδο, ελληνική (χωριάτικη) σαλάτα , τυρί φέτα.

Με το άρθρο 2 της Υ.Α γίνεται μια προσπάθεια να επισημανθούν διάφορα χαρακτηριστικά του μεσογειακού διατροφικού προτύπου και να απαιτηθούν από τις επιχειρήσεις οι οποίες διατείνονται ότι προσφέρουν ελληνική κουζίνα. 

Στο επόμενο άρθρο 3 αναφέρονται τα βαθμολογούμενα κριτήρια και ο τρόπος βαθμολόγησης των μονάδων για την λήψη του σήματος . Ανάμεσα σε αυτά τα βαθμολογούμενα κριτήρια παρουσιάζονται και άλλα χαρακτηριστικά του προτύπου όπως είναι το ψωμί και το κρασί καθώς και χαρακτηριστικά τοπικά παραδοσιακά πιάτα . Στα επόμενα άρθρα αναφέρονται η διαδικασία χορήγησης του ειδικού σήματος   (δικαιολογητικά που πρεπει να προσκομιστούν , όργανα ελέγχου, τρόποι διεξαγωγής των ελέγχων), τα κίνητρα για την λήψη του σήματος καθώς και περιπτώσεις στις οποίες μπορεί να αναιρεθεί ή να μην ανανεωθεί  η ισχύς του σήματος . 

Την υπουργική απόφαση, τα επόμενα χρόνια ακολούθησε η ένταξη της προσπάθειας για την  Διάδοση και καθιέρωση ελληνικής κουζίνας σε προγράμματα ενίσχυσης των   επιχειρήσεων για την απόκτηση σήματος ΕΟΤ για την ελληνική κουζίνα (Επιχειρησιακό Πρόγραμμα «Ανταγωνιστικότητα).

1.2. ∆ιατηρώντας την Κρητική ∆ιατροφή (CONCRED),
 Στα πλαίσια του Περιφερειακού προγράµµατος  καινοτόμων ενεργειών

ΚΡΗΤΗ ΚΑΙΝΟΤΟΜΟΣ ΠΕΡΙΦΕΡΕΙΑ οι παρακάτω φορείς 

 Ελληνική Ακαδημία Γεύσης (ΕΛΑΓ) (Συντονιστής του Προγράµµατος)

 Οργανισµός Ανάπτυξης Σητείας (Σύµβουλος ∆ιαχείρισης)

 Ένωση Ξενοδόχων Ηρακλείου, Σύνδεσµος Ξενοδόχων Λασιθίου

Σύλλογος Ξενοδόχων Ρεθύµνου,Σύλλογος Ξενοδόχων Χανίων συνέβαλλαν ώστε να αναπτυχθεί το  πρόγραµµα (∆ιατηρώντας την Κρητική ∆ιατροφή) ή

(CONCRED), το οποίο χρηµατοδοτήθηκε  από την Ευρωπαϊκή Επιτροπή κα την Περιφέρεια Κρήτης και έχει ως αντικείμενο την πιστοποίηση των εστιατορίων που προσφέρουν καλή κρητική κουζίνα.

Στόχοι του προγράμματος ήταν η συμβολή 
- στη διατήρηση του γαστρονοµικού χαρακτήρα της κρητικής κουζίνας

-στη διατήρηση του υγιεινού χαρακτήρα της

-στην ανάδειξη της κρητικής κουζίνας σε συγκριτικό πλεονέκτηµα και σηµαντικό πόρο για την οικονοµία του νησιού.
Οι όροι που έπρεπε να πληρούν τα εστιατόρια, για την πιστοποίηση σύμφωνα με το παραπάνω πρόγραμμα, βασίζονταν στα αντίστοιχα άρθρα της υπουργικής απόφασης (4333/01) για την ελληνική κουζίνα . 

Επιπρόσθετα, στους ιδιοκτήτες της επιχείρησης, δίνονταν πληροφορίες λεπτομερείς για την παρουσίαση ,φύλαξη ,σερβίρισμα διαφόρων τροφίμων και ποτών που χαρακτηρίζουν το μεσογειακό πρότυπο, καθώς και επεξηγήσεις για την σημαντικότητα της θρεπτικής τους αξίας και την ωφέλεια των εν λόγω τροφίμων στην προαγωγή της υγειάς του ανθρώπου.

Επίσης οι έλεγχοι των μονάδων, που πιστοποιούνται βάση του προγράμματος CONCRED είναι  αρκετά συχνοί και συμπεριλαμβάνουν γευστικές δοκιμές, λήψη δειγμάτων τροφών και αναλύσεις φασματογράφου. 
Οι παραπάνω προσπάθειες, μπορούν να οριοθετήσουν την χρονική στιγμή όπου η ανάγκη της πιστοποίησης του μεσογειακού διατροφικού προτύπου, αποκτά υπόσταση και οικονομική βάση.

Η ανάπτυξη μεθοδολογίας πιστοποίησης,  η οποία θα περιλαμβάνει όλο το φάσμα των τροφίμων που χρησιμοποιούνται στην μεσογειακή διατροφή, θα εστιάζει στους τρόπους και στην συχνότητα χρησιμοποίησης των τροφίμων και των ομάδων τροφίμων, θα προωθήσει την υιοθέτηση του μεσογειακού προτύπου από τον ευρύτερο πληθυσμό και θα διαφυλάξει την συνέχεια του, η οποία κινδυνεύει καθώς ιδιαίτερα οι νέοι, υιοθετούν το δυτικό πρότυπο διατροφής με τις γνωστές επιπτώσεις στην υγεία.

1.3 Σήμα Ποιότητας Κρητικής Κουζίνας

Σε εξέλιξη βρίσκονται οι διαδικασίες για την οριστικοποίηση κριτηρίων χορήγησης σήματος ποιότητας  για την Κρητική κουζίνα στα πλαίσια του “Κρητικού Συμφώνου Ποιότητας”. Το Κρητικό Σύμφωνο Ποιότητας είναι μια αστική μη κερδοσκοπική εταιρεία που ιδρύθηκε από τις τέσσερις Νομαρχιακές Αυτοδιοικήσεις της Κρήτης με σκοπό την διάσωση, προβολή και διάδοση του προτύπου της Κρητικής Διατροφής αλλά και την πιστοποίηση χώρων εστίασης που προσφέρουν Κρητική Κουζίνα.

Οι προϋποθέσεις που θα πρέπει να πληροί μία επιχείρηση μαζικής εστίασης ώστε να της χορηγηθεί το Σήμα Ποιότητας Κρητικής Κουζίνας θα ορίζονται από τις παρακάτω βασικές αρχές:

•
Παροχή εδεσμάτων της Κρητικής Διατροφής, τα οποία θα κατέχουν διακριτά μεγαλύτερο ποσοστό στο εδεσματολόγιο σε σχέση με τις υπόλοιπες γευστικές προτάσεις. 

•
Αποκλειστική χρήση τοπικών προϊόντων (εκτός από αυτά που δεν παράγονται σε αφθονία στην Κρητική γη). 

•
Αποκλειστική χρήση ελαιολάδου στο σύνολο της κουζίνας, συμπεριλαμβανόμενου κάθε είδους τηγανίσματος. 

•
Τήρηση όλων των κανόνων υγιεινής και ασφάλειας τροφίμων, σύμφωνα με την κείμενη νομοθεσία.
Ενδιαφέρον σε αυτή την προσπάθεια παρουσιάζει η εστίαση στην χρήση τοπικών κρητικών προϊόντων 
2. ΠΙΣΤΟΠΟΙΗΣΗ :Οι παραπάνω προσπάθειες υποστηρίζουν επίσης  την αναγκαιότητα  θεσμοθέτησης κανόνων για την χρήση όρων όπως ελληνική κουζίνα, Κρητική διατροφή ώστε να διαφυλάσσεται η ποιότητα των παρεχόμενων υπηρεσιών

Το πρόβλημα της πιστοποίησηςθα πρεπει να τεθει  στα πλαίσια ενός διαχειριστικού προτύπου καθώς και στην γενικότερη έννοια του μεσογειακής διατροφής.
Αναπτύσσοντας μια διαδικασία πιστοποίησης, είναι δυνατο να ακολουθηθουν οι δομές της σειράς προτύπων  ISO 9000. Ετσι  θα πρέπει να συνταχθούν  εγχειρίδια  ποιότητας, διαδικασιών και  οδηγιών, καθώς και να προσδιοριστεί η  διαχείριση των αρχείων  εγγράφων και εντύπων 
Συνοπτικα :
2. 1.ΕΓΧΕΙΡΙΔΙΟ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 

Στόχος των μονάδων μαζικής εστίασης που επιθυμούν να πιστοποιηθούν με βάση το μεσογειακό πρότυπο  είναι να μπορούν να προσφέρουν ένα η περισσότερα μεσογειακά  μενού . Για να πραγματοποιηθεί κάτι τέτοιο είναι αναγκαίο:

· να ακολουθούνται οι αρχές που περιγράφονται κατά την ροή παραγωγής σε σχέση με την επιλογή , παρασκευή και σερβίρισμα των τροφίμων σύμφωνα με το μεσογειακό διατροφικό πρότυπο.

· να γίνεται ο καταμερισμός των ευθυνών και των αρμοδιοτήτων έτσι ώστε να εφαρμόζεται  και να λειτουργεί το σύστημα ποιότητας 

2.2.ΕΓΧΕΙΡΙΔΙΟ ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΩΝ

Στο εγχειρίδιο διαδικασιών παρουσιάζονται οι διαδικασίες που προσδιορίζουν τον τρόπο λειτουργίας της επιχείρησης και καλύπτουν τον τρόπο και τα μέσα αυτής της λειτουργίας

Οι επιχειρήσεις μαζικής εστίασης εχουν κάποια ιδιαίτερα χαρακτηριστικά τα οποία είναι αναγκαίο να ληφθούν υπόψη κατά τον σχεδιασμό και την εφαρμογή οποιουδήποτε συστήματος διασφάλισης της ποιότητας στην λειτουργία της επιχείρησης και  των παρερχόμενων υπηρεσιών και της ασφάλειας των τροφίμων 

Ιδιαίτερα χαρακτηριστικά μονάδων μαζικής εστίασης 
· γίνεται αναδιοργάνωση του προσωπικού σε σχετικά σύντομα διαστήματα(αλλαγή μαγείρων, σερβιτόρων κλπ)

· είναι επιχειρήσεις με υψηλά περιθώρια κέρδους 

· υπαρχει μεγάλη ποικιλία προϊόντων συστατικών ,μενού και μεθόδων επεξεργασίας που μπορούν να χρησιμοποιηθούν

· οι προμηθευτές ,οι πρώτες ύλες αλλάζουν συχνά

οι διαδικασίες που συναντιόνται σε μια επιχείρηση μαζικής εστίασης αφορούν την 

α) ΡΟΗ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ

β) ΣΥΓΚΡΟΤΗΣΗ-ΑΝΑΘΕΩΡΗΣΗ ΜΕΝΟΥ

γ) ΠΡΟΣΛΗΨΗ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ- ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗ

δ) ΜΕΤΡΗΣΗ ΙΚΑΝΟΠΟΙΗΣΗΣ ΠΕΛΑΤΩΝ

ε) ΔΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΠΑΡΑΠΟΝΩΝ- ΔΙΟΡΘΩΤΙΚΕΣ ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ

Ε) Άσκηση
(μικρές ομάδες)  Με δεδομένο ότι για υγιείς κανονικού βάρους ανθρώπους συστήνονται 20-23 ισοδύναμα τροφίμων , σχεδιάστε  μενού κυρίων γευμάτων  μεσογειακής δίαιτας  με τα ήδη των τροφίμων  και στην ποσότητα  που προτείνονται στην πυραμίδα μεσογειακής διατροφής ώστε να  χρησιμοποιηθούν σε μονάδες μαζικής εστίασης (Αφαιρέστε τα ισοδύναμα πρωινού, μη συμπεριλάβετε ενδιάμεσα γεύματα.) 
Βιβλιογραφία
1.  Trichopoulou, A., and Lagiou, P., “Healthy traditional Mediteranean Diet: An 

   expression of culture, history, and lifestyle(1997)”, Nutrition Rev. , 55, p.383-389

2. . Εφημερίδα της κυβέρνησης (ΦΕΚ Α 199 19990928) Νόμος 2741 «Ενιαίος Φορέας Ελέγχου Τροφίμων, άλλες ρυθμίσεις θεμάτων αρμοδιότητας του Υπουργείου Ανάπτυξης και λοιπές διατάξεις»
. Εφημερίδα της κυβέρνησης (ΦΕΚ Β 1097  20010822) Υ.Α 4333 «Ειδικό Σήμα Ποιότητας για την Ελληνική Κουζίνα»
 3. Εφημερίδα της κυβέρνησης (ΦΕΚ Β 1843  20031211) Τροποποίηση της 4333 περί «Ειδικού  Σήματος Ποιότητας για την Ελληνική Κουζίνα»

4. Εφημερίδα της κυβέρνησης Τροποποιήσεις της 4333 με αριθμούς πρωτοκόλλου 4568/6-7-2004 και 3569/21-03-2006)  περί «Ειδικού  Σήματος Ποιότητας για την Ελληνική Κουζίνα»
Schlickman, J. (2003). ISO 9001:2000 Quality Management System Design. Norwood: Artech House.
5. Commission of the European Communities, 1993
6. http://www.concred.gr/

7. (http://www.cretan-nutrition.gr/wp/?page_id=192&lang=el)

8. (http://www.minagric.gr/greek/agro_pol/kap/Kap.htm), Καν 1334/02 και Καν 1782/ 03

9. Psaroudaki Antonia , Grigoroudis Evangelos «A methodology for the certification of food-serving services according to the Mediterranean dietary model» ICEF Athens 2011

