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ΨΑΡΟΥΔΑΚΗ ΑΝΤΩΝΙΑ
ΠΕΡΙΛΗΨΗ
Η διατροφή των Κρητών στην δεκαετία του 1960  αποτελεί την βάση του μεσογειακού διατροφικού προτύπου.(1,3,4) Στην παρούσα εργασία διερευνάται η δυνατότητα το πρότυπο αυτό να μετουσιωθεί σε προτάσεις γευμάτων από μονάδες μαζικής εστίασης και προτείνεται μέθοδος πιστοποίησης τους, σύμφωνης με το μεσογειακό διατροφικό πρότυπο.  Ακολουθώντας τις δομές της σειράς των προτύπων  ISO 9000 και τα χαρακτηριστικά των διατροφικών συνηθειών της δεκαετίας του 60 στην Ελλάδα, σκιαγραφούνται τα εγχειρίδια ποιότητας, διαδικασιών και οδηγιών. 

Λέξεις κλειδιά: μεσογειακή διατροφή, μεσογειακή διατροφική πυραμίδα, διατροφικά πρότυπα, πιστοποίηση μονάδων μαζικής εστίασης 
1. ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

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.(1)
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.(2)
«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. (3)
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.(5)
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.(6,7,8) 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 (4,5,)
Μέχρι σήμερα από την βιβλιογραφική μας έρευνα γνωρίζουμε ότι δεν έχει επιχειρηθεί να συμπεριληφθεί η πιστοποίηση του μεσογειακού διατροφικού προτύπου σε ένα ενιαίο σύστημα διασφάλισης ποιότητας σε μονάδες μαζικής εστίασης

Η παρούσα μελέτη αποτελείται από τρεις ενότητες
Η εισαγωγή και η μεθοδολογία αποτελούν την πρώτη ενότητα
Στην δεύτερη ενότητα παρουσιάζονται οι μέχρι τώρα  προσπάθειες  πιστοποίησης της Μεσογειακής/Κρητικής διατροφής σε εστιατόρια στην Ελλάδα από φορείς και οργανισμούς 

Στην τρίτη ενότητα σκιαγραφούνται τα εγχειρίδια ποιότητας, διαδικασιών και οδηγιών τα οποία  ακολουθώντας τις δομές της σειράς των προτύπων  ISO 9000 θα βοηθούσαν στην ανάπτυξη της διαδικασίας πιστοποίησης μια επιχείρησης μαζικής εστίασης σύμφωνα με το μεσογειακό διατροφικό πρότυπο 
 ΥΛΙΚΑ ΚΑΙ ΜΕΘΟΔΟΙ
Για την παρούσα εργασία χρησιμοποιήθηκαν τα αποτελέσματα της μελέτης των επτά χωρών σχετικά με τα είδη των τροφίμων και τις γενικότερες συνήθεις διατροφής στην Ελλάδα και σε περιοχές της νότιας Ιταλίας στην δεκαετία του 1960. (9,10,11)  Επίσης η διατύπωση των προδιαγραφών στο εγχειρίδιο ποιότητας ακολουθεί την μεσογειακή διατροφική πυραμίδα όπως αυτή αναπτύχθηκε από  τον Οργανισμό Υγείας Oldways, τον Παγκόσμιο Οργανισμός Υγείας και το Harvard School of Public Health στα 1994(2)  λαμβάνοντας επίσης υπόψη τις διατροφικές οδηγίες σε επίπεδο τροφίμων όπως αυτές διατυπωθήκαν από το Ανώτατο Ειδικό Επιστημονικό Συμβούλιο Υγείας υπό την αιγίδα του Υπουργείου Υγείας και  Πρόνοιας. (12)  Για την  ανάπτυξη της διαδικασίας πιστοποίησης, ακολουθήθηκαν οι δομές της σειράς προτύπων  ISO 9000 (13,14)
2.  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(15,16,19)
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 (20)
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.(3)
Στις μέρες μας είναι πλέον γνωστή σαν το διαιτητικό μοντέλο που συμβάλει στην υγεία (17,18)
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 
2.1.  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 (21) .  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), (22,23,24) 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.  (22,23,24)
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(22,23,24) . 
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).
2.2. ∆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. (25)
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.
2.3 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 (26)
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

Καμιά ωστόσο από τις παραπάνω προσπάθειες δεν αντιμετωπίζει το πρόβλημα της πιστοποίησης στα πλαίσια ενός διαχειριστικού προτύπου καθώς και στην γενικότερη έννοια του μεσογειακής διατροφής, πράγμα που επιχειρείται στην παρούσα εργασία.
3. ΑΝΑΠΤΥΞΗ ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΑΣ ΠΙΣΤΟΠΟΙΗΣΗΣ
Αναπτύσσοντας μια διαδικασία πιστοποίησης, ακολουθώντας τις δομές της σειράς προτύπων  ISO 9000 θα πρέπει να συνταχθούν τα εγχειρίδια  ποιότητας, διαδικασιών και  οδηγιών, καθώς και να προσδιοριστεί η  διαχείριση των αρχείων  εγγράφων και εντύπων (13,14)
3.1) 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 

3.1.1. ΓΕΝΙΚΕΣ ΑΡΧΕΣ ΤΟΥ ΜΕΣΟΓΕΙΑΚΟΥ ΠΡΟΤΥΠΟΥ
Σύμφωνα με την μελέτη των επτά χωρών όπου για πρώτη φορά μελετήθηκε επιστημονικά το διατροφικό πρότυπο πληθυσμών της μεσογείου, τα χαρακτηριστικά της μεσογειακής διατροφής  είναι (2,3)
· Υψηλή κατανάλωση μονοακόρεστων προς κορεσμένα λιπαρά

· Υψηλή κατανάλωση οσπρίων

· Υψηλή κατανάλωση σιτηρών(ψωμί)

· Υψηλή κατανάλωση φρούτων

· Υψηλή κατανάλωση λαχανικών

· Μέτρια ως υψηλή κατανάλωση ψαριών και θαλασσινών

· Μέτρια κατανάλωση γάλακτος και γαλακτοκομικών προϊόντων

· Μέτρια κατανάλωση αλκοόλης (κρασί)

· Χαμηλή κατανάλωση κρέατος και συναφών προϊόντων
Τα παραπάνω χαρακτηριστικά μεταφρασμένα σε ποσότητες τροφίμων απεικονίζονται στην πυραμίδα που εκπονήθηκε από το ανώτατο ειδικό επιστημονικό συμβούλιο υγείας όπου αναφέρεται ότι:
Σε ημερήσια βάση θα πρεπει να καταναλώνονται:

 8μικρομεριδες αδρά επεξεργασμένων δημητριακών και προϊόντων τους, δηλαδή ψωμί ολικής άλεσης, ζυμαρικά, ολικής άλεσης, μη αποφλοιωμένο ρύζι
3 μικρομερίδες φρούτων
6 μικρομερίδες λαχανικών και χόρτων
Ελαιόλαδο σαν κύριο προστιθέμενο λιπίδιο
2 μικρομερίδες γαλακτοκομικών
Σε εβδομαδιαία βάση θα πρέπει να καταναλώνονται
5-6 μικρομερίδες ψάρια και θαλασσινά
4 μικρομερίδες πουλερικά
3-4 μικρομερίδες όσπρια και ξηροί καρποί
3 μικρομερίδες πατάτες
3-4 αυγά
3μικρομερίδες γλυκών
Σε μηνιαία βάση 

Το κόκκινο κρέας να μην ξεπερνάει τις 4 μικρομερίδες
Θα πρέπει επίσης να ληφθούν υπόψη στην παρασκευή των μενού
-μια μικρομερίδα αντιστοιχεί στο μισό της μερίδας που καθορίζουν οι αγορανομικές διατάξεις (12)
-ο άνθρωπος θα πρεπει να καταναλώνει 23 περίπου μικρομερίδες τροφής ημερησίως σε τρια τουλάχιστον γεύματα
3.1.2.Επιλογή τροφίμων
Σε ένα εστιατόριο το οποίο θα είναι πιστοποιημένο θα πρέπει καθημερινά να προφέρονται ένα ή περισσότερα μενού τα οποία θα ακολουθούν το μεσογειακό πρότυπο και για την παρασκευή τους έχουν χρησιμοποιηθεί  οι παρακάτω ομάδες τροφίμων με τις οδηγίες ποιότητας που δίνονται στη συνέχεια
Κρέατα 

Συμπεριλαμβάνονται οι μύες και τα εντόσθια αρνιών ,κατσικών, μόσχων, χοίρων καθώς και πουλερικών και κουνελιών . Στην κατηγορία αυτή μπορούν να συμπεριληφθούν και άγρια είδη τα οποία αποτελούν το «κυνήγι» όπως αγριόχοιροι, λαγοί, είδη πουλιών όπως πέρδικες, μπεκάτσες ,ορτύκια, τρυγόνια, φασιανοί, αγριόπαπιες ,τσίχλες κλπ

Στην κατηγορία αυτή περιλαμβάνονται επίσης διάφορα παρασκευάσματα κρέατος όπως απάκια, αλλαντικά κλ 
Στην Μεσογειακή και ιδιαίτερα στην Κρητική διατροφή η κατανάλωση  κόκκινου κρέατος κυμαίνονταν σε μερικές φορές τον χρόνο ενώ των πουλερικών ήταν συχνότερη. Διανθίζονταν επίσης από το εποχιακό κυνήγι.

Στην μονάδα μαζικής εστίασης μπορούν να προσφέρονται όλα τα παραπάνω είδη κρέατος με την προϋπόθεση να  είναι εγχώρια
Η αναλογία στην αγορά ειδών κρέατος θα πρεπει  να κλείνει προς τα λευκά κρέατα (κοτόπουλο, κουνέλι) ώστε να παρασκευάζονται περισσότερα φαγητά με αυτά και λιγότερα με κόκκινο κρέας. Μια τέτοια αναλογία θα μπορούσε να είναι 2/5 δηλαδή στα πέντε πιάτα με κρέας που προσφέρονται τα 3 να είναι με κοτόπουλο  και κουνέλι
Στο κυνήγι να μην υπαρχει περιορισμός μια και η προμήθεια του εξαρτάται από άλλους  παράγοντες(πχ  εποχή, επιτρεπόμενα είδη θηραμάτων, ύπαρξη καταφυγίων άγριας πανίδας κα 

Ψάρια θαλασσινά

Η ποικιλία είναι μεγάλη τόσο σε είδη όσο και σε μέγεθος 

Σαν τρόφιμο είναι ιδιαίτερα ευαίσθητο οπότε πρέπει  να ακολουθούνται με ιδιαίτερη σπουδή οι κανόνες που διέπουν την μεταφορά και αποθήκευση του είτε πρόκειται για φρέσκο είτε για κατεψυγμένο.

Τα φρέσκα ψάρια των ελληνικών θαλασσών θεωρούνται ιδιαίτερα νόστιμα αλλά και ασφαλή μια και δεν αναφέρεται συσσώρευση στους ιστούς τους τοξικών παραγόντων εξαιτίας της ρύπανσης των θαλασσών

Τα ψάρια στο μεσογειακό πρότυπο καταναλώνονται σε μέτρια ως υψηλή συχνότητα οπότε θα πρεπει να επιλέγονται μαζί με τα θαλασσινά σε μεγαλύτερες ποσότητες από ότι το κρέας και να παρασκευάζονται αναλογικά περισσότερα φαγητά

Στην μεσογειακή κουζίνα συνδυάζονται άριστα με χορταρικά και λαχανικά σε πολλές παραλλαγές οι οποίες δεν είναι ιδιαίτερα γνωστές στην εποχή μας αλλά μπορούν να διανθήσουν ένα μενού ξαφνιάζοντας ευχάριστα. 

Τα ψάρια και τα θαλασσινά είναι άριστη πηγή πρωτεϊνών καθώς περιέχουν όλα τα απαραίτητα αμινοξέα σε μεγάλες ποσότητες (‘’υπερκάλυψη‘’ των ημερήσιων αναγκών), περιέχουν σημαντικές ποσότητες ω3 λιπαρών οξέων, βιταμίνης Β12 και σεληνίου. Έχουν χαμηλή περιεκτικότητα σε χοληστερόλη και σε συνδυασμό με την ποσότητα των ω3 λιπαρών οξέων που περιέχουν ωφελούν με πολλούς τρόπους τον οργανισμό(27,28)
Το να εισαχθούν τα ψάρια και τα θαλασσινά στα μενού των εστιατορίων και στο βαθμό που χρειάζεται για να  πιστοποιηθούν για το μεσογειακό πρότυπο δεν είναι αναγκαίο να επιλεγούν τα λεγόμενα «πρώτα ψάρια» τα οποία είναι ιδιαιτέρα ακριβά στις μέρες μας. Στο μεσογειακό πρότυπο τα μικρά και γενικότερα τα λεγόμενα "δεύτερα" ψάρια εχουν ένα σπουδαίο ρόλο και μπορούν να καλύψουν  τις διατροφικές και γευστικές  ανάγκες του ανθρώπου. Η μεγάλη ποικιλία των τρόπων μαγειρέματος αυτών των μικρών ή δεύτερων ψαριών  στην μεσογειακή διατροφή δίνει μεγάλες δυνατότητες επιλογών.  

Η επιλογή των ψαριών εκτός από το είδος  και την τιμή  πρέπει να επικεντρωθεί στην ποιότητα του η οποία σχετίζεται με την φρεσκάδα του και η οποία μπορεί να διαφανεί από τα παρακάτω

Όταν το ψάρι είναι φρέσκο, είναι σκληρό και άκαμπτο. Aν το ακουμπήσουμε στην παλάμη, σχηματίζει ένα τόξο προς τα πάνω. Aν πιεστεί με το δάχτυλο, δεν μένει σημάδι και το κρέας είναι τόσο ελαστικό, που επανέρχεται γρήγορα. Πάντως, ο πάγος βοηθάει σ' αυτό. O πάγος κάνει σκληρά τα ψάρια, ακόμη και αν δεν είναι φρέσκα.  

Tα μάτια του φρέσκου ψαριού είναι λαμπερά. 

Tα βράγχια έχουν σκούρο κόκκινο χρώμα ή ροζ. Eίναι υγρά και όχι στεγνά, θαμπά ή καφετιά. 

Tο φρέσκο ψάρι, αν και έχει λέπια με μεταλλική λάμψη που κολλάνε στο δέρμα, καθαρίζεται πιο εύκολα και τα εντόσθιά του βγαίνουν ολόκληρα χωρίς να σπάσουν. Tο φρέσκο ψάρι μπορεί να ψηθεί με τα λέπια του στη σχάρα. 

Tο μαγειρεμένο φρέσκο ψάρι φαίνεται και από το πόσο εύκολα αποσπάται η σάρκα από το κόκαλο. 

Το κόκαλο του φρέσκου ψαριού είναι λευκό και όχι σκούρο γκρι ή μαύρο. Εξαιρείται η ζαργάνα που έχει πράσινο ραχοκόκαλο, είτε είναι φρέσκια είτε όχι(34)  
  Το εστιατόριο θα πρέπει να παρέχει καθημερινά μενού με ψάρι το οποίο μπορεί να είναι φρέσκο ή φρεσκοκατεψυγμένο 
Επίσης θα πρέπει να υπάρχουν τουλάχιστον δύο ορεκτικά και ένα κύριο πιάτο με θαλασσινά (καλαμάρι, χταπόδι, γαρίδες , οστρακόδερμα και οστρακοειδή)

Λαχανικά και φρούτα

Η μεσογειακή δίαιτα περιλαμβάνει πολλά φρούτα, λαχανικά και χόρτα .

Τα φρούτα αποτελούν  συνηθισμένα επιδόρπια. Τα δε χόρτα και λαχανικά

τρώγονται  ωμά σε σαλάτες, βραστά ,τσιγαριστά, σε πίτες  ή συνοδεύουν τα πιάτα με κρέας, ψάρι και όσπρια. 

Στην Ελληνική κουζίνα και στην Κρητική δίαιτα τα άγρια χόρτα τα οποία συλλέγονται και τρώγονται ωμά ή μαγειρεμένα αποτελούν  μια διατροφική συνήθεια που στην μέρες μας έχει αποδειχτεί ότι είναι εξαιρετικά ωφέλιμη για την υγεία

Τα φρούτα  τα λαχανικά και τα χόρτα  περιέχουν μεγάλο ποσοστό υδατανθράκων, λίγα λιπαρά, ανόργανα στοιχεία και βιταμίνες καθώς και αντιοξειδωτικά στοιχεία και διαιτητικές ίνες . Εκτός του ότι είναι πλήρη σε ίνες, βιταμίνες και μεταλλικά στοιχεία είναι και  χαμηλής περιεκτικότητας σε θερμίδες και μπορούν να χρησιμοποιηθούν ως υγιεινό επιπρόσθετο σε κάθε δίαιτα.(29,30)
Κάτι που πρεπει να προσεχθεί ιδιαίτερα κατά την αγορά τους είναι η επιλογή φρούτων και λαχανικών εποχής. Τα φρούτα και τα λαχανικά τα οποία καταναλώνονται στην εποχή τους, εχουν μείνει υπό συνθήκες αποθήκευσης πολύ λιγότερο και εχουν   υποστεί  λιγότερες μεταχειρίσεις με (φυτοφάρμακα ,ρυθμιστικούς  και ορμονικούς παράγοντες.

Συστήνεται δε και η αγορά μεγάλης ποικιλίας από αυτά 

Στην Κρητική παραδοσιακή διατροφή αναφέρεται ότι μια σαλάτα με φυλλώδη λαχανικά και άγρια χόρτα μπορούσε να αποτελούνταν  ακόμα και από 30 διαφορετικά είδη χορταρικών

Η αγορά στις μέρες μας προσφέρει μεγάλες δυνατότητες σε καλλιεργούμενα είδη αλλά θα πρεπει να υπάρξει μέριμνα για την προμήθεια άγριων ή ημιάγριων ειδών τα οποία θα μπορούσαν να πλουτίσουν την ποικιλία των προσφερόμενων λαχανικών και χόρτων. Κάτι παρόμοιο δοκιμάζεται ήδη  σε αρκετά  εστιατόρια στην Ελλάδα  τα οποία μάλιστα έχουν κερδίσει  διακρίσεις σε εθνικό και διεθνές επίπεδο.

Έτσι σε καθημερινή βάση θα πρεπει στα μεσογειακά μενού  να παρέχονται  λαχανικά εποχής εγχώρια τα οποία  μαγειρευμένα θα αποτελούν κύριο ή συνοδευτικό κυρίου πιάτου.

Χόρτα και λαχανικά ωμά για σαλάτα σε διάφορους συνδυασμούς . 

 Τα φρούτα επίσης να είναι εγχώρια και εποχής . Επιτρέπεται η χρήση φρούτων τα οποία δεν καλλιεργούνται στην Ελλάδα σε ένα ποσοστό 10% με σκοπό να χρησιμοποιηθούν για την παρασκευή σύνθετων επιδορπίων και σαλατών 

Γαλακτοκομικά προϊόντα

Τα γαλακτοκομικά προϊόντα εχουν την θέση τους στο μεσογειακό πρότυπο σε εβδομαδιαία βάση και αποτελούν μία πολύ πλούσια υψηλής θρεπτικής αξίας τροφή. 
Η μεγάλη θρεπτική τους  αξία οφείλεται  στις πρωτεΐνες αλλά και σε άλλες θρεπτικές ύλες όπως είναι το ασβέστιο, ο φώσφορος και αλλά ανόργανα συστατικά   βιταμίνες, υδατάνθρακες (31)
Οι κύριες πρωτεΐνες σε όλα τα είδη  γάλακτος δηλαδή το αγελαδινό, το πρόβειο και το κατσικίσιο, αλλά και στο τυρόγαλα είναι οι καζεΐνες, η β-λακτογλοβουλίνη, η α-λακταλβουμίνη, η αλβουμίνη ορού και οι ανοσογλοβουλίνες(33,34)
Οι πρωτεΐνες του γάλακτος και ιδιαίτερα η καζεΐνη, έχουν πολύ υψηλή βιολογική αξία. Κατατάσσονται στη δεύτερη θέση στον πίνακα βιολογικής αξίας μετά από τις πρωτεΐνες του αυγού. 

Γάλα- γιαούρτι

Το γάλα και το γιαούρτι μπορούν να αποτελέσουν συστατικά αρκετών φαγητών και επιδορπίων

Εκτός από τις περιπτώσεις που προσφέρονται αυτούσια (πχ σε πρωινά γεύματα) χρησιμοποιούνται με μια μέτρια συχνότητα για την παρασκευή σαλτσών και διαφόρων συνοδευτικών εδεσμάτων (πχ σατζίκι) αλλά και γλυκών

Προτείνεται η χρησιμοποίηση ελληνικών παραδοσιακών γιαουρτιών με αυξημένους 

και δραστικούς προβιοτικούς παράγοντες (Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, Lactobacillus casei, Enterococcus, Leuconostoc, Pediococcus)(35)
Τυριά

Σε όλη την Ελλάδα παράγονται παραδοσιακά τυριά  τα οποία μπορούν να ικανοποιήσουν όλες τις γευστικές επιθυμίες 

Τα τυριά είναι προϊόντα ζύμωσης διακρίνονται σε μαλακά τυριά με  περιεκτικότητα σε υγρασία ως 56% και σκληρά τυριά με περιεκτικότητα σε υγρασία κάτω του 40%

Στα ελληνικά παραδοσιακά τυριά μελετηθήκαν τα οξυγαλακτικά βακτήρια 

ως προς την ικανότητα τους να αντέχουν στο γαστρικό υγρό ή το χαμηλό ρΗ του στομαχιού και να επιβιώνουν στο έντερο. 

 Επίσης μελετήθηκε η αντοχή τους στα θεραπευτικά αντιβιοτικά , στη φαινόλη κλπ και η ικανότητα αναπτύξεως τους σε γάλα .

Παράλληλα διερευνήθηκαν και άλλες ιδιότητες και πιθανές επωφελείς δράσεις , όπως παραγωγή βακτηριοσινών ,αφομοίωση της χοληστερόλης, παραγωγή β –γαλακτοσιδάσης και διάφορα τεχνολογικά χαρακτηριστικά όπως παραγωγή ενζύμων ,αρώματος , γαλακτικού οξέος κλπ.

Στα συμπεράσματα της παραπάνω μελέτης αναφέρεται ότι τα παραδοσιακά προϊόντα γάλακτος περιέχουν μικροοργανισμούς οι οποίοι έχουν προβιοτικές ιδιότητες. 
Η αγορά των τυριών πρεπει να περιλαμβάνει φέτα και όχι λευκό τυρί άγνωστης προέλευσης καθώς και κάποια είδη σκληρών και μαλακών παραδοσιακών τυριών (35) 
 Τα τυριά τα οποία προσφέρονται από την μονάδα σαν συνοδευτικά των γευμάτων αλλά και σαν συστατικά των διαφόρων πιάτων πρεπει να μην είναι ανακατεργασμένα
Επιτρέπεται και η χρήση τυριών εισαγωγής σύμφωνα με τον παραπάνω όρο αλλά όχι για να αντικαταστήσουν προϊόντα ονομασίας προέλευσηςανώτερης ποιότητας (ΠΟΠ), προστατευμένης γεωγραφικής ένδειξης (ΠΓΕ) ή ειδικά  παραδοσιακά προϊόντα  (ΕΠΠΕ)
Σιτηρά Ζυμαρικά
Τα σιτηρά καταναλώνονταν στην μεσογειακή διατροφή κυρίως με την μορφή ψωμιού. Το ψωμί που κατανάλωναν (φρέσκο ή παξιμάδι) ήταν κυρίως  ολικής άλεσης , σίτινο κρίθινο ή  σύμμεικτο. Συνόδευε απαραίτητα τα γεύματα αλλά αποτελούσε και κύριο συστατικό πρόχειρου φαγητού (πχ ψωμί και ελιές)

Η ποιότητα του ψωμιού καθορίζεται πρωτίστως από την ποιότητα του αλεύρου και ακολουθεί  η διαδικασία παρασκευής 

Οι παρασκευαστές ψωμιού σήμερα χρησιμοποιούν πολλές πρόσθετες ουσίες κατά την παρασκευή του με σκοπό να διευκολύνουν το ζύμωμα και την αρτοποιήση ώστε καθίσταται ιδιαίτερα δύσκολο να συγκριθεί το σημερινό ψωμί με αυτό παλαιότερων εποχών . (34,36)
Ψωμί το οποίο έχει ζυμωθεί με ελαιόλαδο (και όχι άλλα φυτικά λίπη) και προέρχεται από σιτηρά ολικής άλεσης θα πρεπει να επιλέγεται από την μονάδα μαζικής εστίασης που επιθυμεί να πιστοποιηθεί συμφωνά με το μεσογειακό πρότυπο

Για τα διάφορα ζυμαρικά και τα φύλλα για πίτες που θα χρησιμοποιούνται θα πρεπει να ακολουθείται ανάλογη λογική

Ελαιόλαδο
Το ελαιόλαδο  περιέχει μονοακόρεστα  λιπαρά οξέα τα οποία θεωρείται ότι μειώνουν τα ποσά της χοληστερόλης στο αίμα καθώς και τους άλλους παράγοντες οι οποίοι είναι υπεύθυνοι για την δημιουργία αθηρωτικών πλακών και θρόμβων.

Επίσης τα μονοακόρεστα λιπαρά οξέα έχουν συνδεθεί με την προστασία του οργανισμού από καρκίνο(28)
Περιέχει σε καλή αναλογία τα απαραίτητα  ω-3(λινολενικό) και ω-6(λινολεϊκό) λιπαρά οξέα 

Είναι καλή πηγή βιταμινών Ε και Α.Εξαιτίας δε τον βιταμινών του αλλά και του μεγάλου πλήθους των αντιοξειδωτικών που περιέχει εμποδίζει την οξείδωση των λιπαρών οξέων της LDL-χοληστερόλης.( η οξειδωμένη μορφή LDL χοληστερόλης έχει πολύ μεγαλύτερη προγνωστική σημασία για το έμφραγμα).(11)
Οι πολυφαινόλες επίσης που περιέχει  προστατεύουν τα λιπαρά οξέα των κυτταρικών μεμβρανών από τις οξειδωτικές επεξεργασίες και επιβραδύνεται έτσι η γήρανση των κυττάρων του σώματος αλλά  εμποδίζεται και η έναρξη της καρκινικής  διεργασίας
Το ελληνικό ελαιόλαδο υπερέχει ποιοτικά (διεθνή βραβεία) σε σχέση με τα ελαιόλαδα άλλων μεσογειακών χωρών (25,26)
Η χρήση ελληνικού ελαιόλαδου στις σαλάτες ,στο μαγείρεμα, στη ζαχαροπλαστική  ακόμα και στο τηγάνισμα πρεπει να είναι από τα κύρια χαρακτηριστικά στην μονάδα μαζικής εστίασης που πιστοποιείται σύμφωνα με το μεσογειακό πρότυπο διατροφής 

Όσπρια
Τα όσπρια καταλαμβάνουν ένα μεγάλο μέρος στην Μεσογειακή διατροφή

Τα φασόλια, η φακή η φάβα, τα κουκιά, τα ρεβίθια, είναι τα κυριότερα όσπρια που καταναλώνονται δυο ή και περισσότερες φορές την εβδομάδα από τους ανθρώπους της Μεσογείου.

Τα όσπρια με μεγάλο ποσοστό υδατανθράκων και πρωτεϊνών καταναλώνονται συνήθως με φρέσκες σαλάτες που διευκολύνουν την χώνεψη τους.(34,36)
Και τα όσπρια είναι μια ομάδα τροφίμων η οποία έχει συνδυαστεί με χαμηλά επίπεδα LDL χοληστερόλης στο αίμα καθώς και με ευεργετική δράση στην πρόληψη καρκίνου του εντέρου(11)
Σε καθημερινή βάση θα πρεπει να προσφέρονται δυο τουλάχιστον πιάτα αμιγούς οσπρίου και να μπορούν να συνοδευτούν από ορεκτικά και σαλάτες ώστε να αποτελέσουν επιλογή κύριου πιάτου

Καθώς οι ανάγκες της χώρας μας δεν μπορούν να καλυφθούν από την παραγόμενη σήμερα ποσότητα οσπρίων σαφώς θα χρησιμοποιούνται όσπρια εισαγωγής .

 Με κανένα τρόπο όμως δεν θα επιτρέπεται η χρήση γενετικά τροποποιημένων προϊόντων διατροφής και σε αυτή την ομάδα τροφίμων αλλά και στις υπόλοιπες 

Αρτύματα 

Στην μεσογειακή διατροφή χρησιμοποιείται μεγάλος αριθμός αρτυματικών τα οποία αποτελούν φύλλα, άνθη, φλοιούς, καρπούς διαφόρων φυτών.

Η γνώση των φυτών αυτών αλλά και των χρήσεων τους θα μπορέσει να εξασφαλίσει την γευστικότητα των διαφόρων πιάτων καθώς η χρήση βιομηχανοποιημένων ενισχυτικών γεύσης (γλουταμινικό, κύβοι ζωμών κλπ) δεν αποτελεί χαρακτηριστικό της μεσογειακής διατροφής και  δεν επιτρέπεται
Μέλι 
Το μέλι αποτελούσε την κύρια γλυκαντική ύλη στην Ελλάδα για πολλούς αιώνες

Από χημική άποψη  είναι ένα πυκνό υδατικό διάλυμα τριών κυρίως σακχάρων, της γλυκόζης ,φρουκτόζης και της σακχαρόζης . περιέχει ωστόσο και άλλους  σύνθετους υδατάνθρακες  (37)
Περιέχει επίσης οξέα(γλυκονικό, κιτρικό, μηλικό, ηλεκτρικό, μυρμηκικό, οξικό, βουτυρικό, γαλακτικό, πυρογλουταμικό), πρωτεΐνες , ανόργανα στοιχεία (κάλιο, νάτριο, ασβέστιο, μαγνήσιο),άλατα του χλωρίου, θειου, φωσφόρου, πυριτίου, Βιταμίνες (θειαμίνη, ριβοφλαβίνη, νικοτινικό οξυ, φυλλικό οξύ, πυριδοξίνης, βιοτίνη , βιταμίνη Κ) Περιέχει ακόμα και πλήθος άλλες ουσίες σε μικρές ποσότητες (χρωστικές, αρωματικές, σακχαροαλκοόλες, τανίνες, ακετοχολίνη, ένζυμα)
Η χρήση του στην μαγειρική και  ζαχαροπλαστική είναι συνυφασμένη με την παράδοση η δε τυποποίηση του μας εξασφαλίζει από την νοθεία (38)
Ξηροί καρποί

Οι ξηροί καρποί αποτελούν μια σύνθετη τροφή. Περιέχουν σίδηρο ,κάλιο, μαγνήσιο, φώσφορο, ψευδάργυρο, βιταμίνες του συμπλέγματος Β, αντιοξειδωτική βιταμίνη Ε καθώς και πρωτεΐνες, ακόρεστα  κυρίως λιπαρά οξέα και μεγάλο ποσοστό φυτικών ινών.(47,48)
Οι ξηροί καρποί μαζί με τις σταφίδες και το μέλι καταναλώνονταν σαν επιδόρπια, καθώς και σαν επικαλύψεις ή κύρια συστατικά των σπιτικών γλυκών.

Οι ξηροί καρποί στην παραδοσιακή Ελληνική δίαιτα δεν δέχονταν περαιτέρω επεξεργασία εκτός από απλό καβούρντισμα και αλάτισμα . 

Στην σύγχρονη εποχή υπάρχουν στο εμπόριο ξηροί καρποί με επικαλύψεις. Τέτοιες επικαλύψεις συνήθως περιέχουν τρανς λιπαρά τα οποία απομακρύνουν από την μεσογειακή διατροφή

Η προέλευση τους (εγχώρια ή μη)   επίσης   καθορίζει παράγοντες ποιότητας και γεύσης (39,40)
Έτσι οι ξηροί καρποί που θα χρησιμοποιούνται θα πρεπει να είναι ελληνικοί χωρίς άλλη επεξεργασία εκτός από το καβούρδισμα με αλάτι ή το καραμέλωμα με μέλι ή ζάχαρη
Κρασί
Η μέτρια κατανάλωση κρασιού έχει συνδεθεί βάση αρκετών μελετών που έχουν γίνει στο πρόσφατο παρελθόν  με ωφέλιμες επιδράσεις στην υγεία.

Οι μελέτες ( 7) δείχνουν ότι μια μέτρια κατανάλωση κρασιού (ως 4 ποτήρια κρασί) την ημέρα, μπορούν να μειώσουν την θνησιμότητα που οφείλεται σε παθήσεις τις στεφανιαίας κατά 15 ως 60%

Τα κόκκινο κρασί χάρη στις τανίνες  και τα άλλα αντιοξειδωτικά  που περιέχει, μειώνει την παραγωγή όλων των λιπιδικών υπεροξειδίων.(41)
Η προσεγμένη κάβα του εστιατορίου η οποία μπορεί να περιλαμβάνει και χύμα κρασί συμπληρώνει και αναδεικνύει τα διάφορα πιάτα που προσφέρονται. Περιορισμός στην προέλευση του οίνου δεν πρέπει να υπάρχει.

Γλυκά- Επιδόρπια
Πρέπει να είναι παρασκευασμένα από φρούτα, ξηρούς καρπούς ελαιόλαδο άλευρα ,γάλα και αυγά όχι σε σκόνη ,διογκωτικά μπέικιν πάουντερ(διτανθρακικό νάτριο +όξινο φωσφορικό νάτριο ή αργίλιο) σόδα (διττανθρακικό νάτριο) κακάο και σοκολάτα αρωματικές φυσικές ύλες. Δεν επιτρέπεται  η χρήση συνθετικών χρωστικών και άλλων προσθέτων  

3.1.3 ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ  ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ
Υπεύθυνος για τον έλεγχο της ποιότητας θα πρεπει να είναι ο ιδιοκτήτης ή ο διευθυντής της επιχείρησης μαζικής εστίασης 
Μια τέτοια θέση θα πρεπει να κατέχει άτομο με σχετικές γνώσεις στην διατροφή και τα τρόφιμα καθώς και με το μεσογειακό διατροφικό πρότυπο έτσι ώστε να ελέγχονται οι  αρχές ποιότητας που αναφέρθηκαν παραπάνω και να  καταμερίζονται σωστά οι αρμοδιότητες και οι ευθύνες στην ροή παραγωγής 

Η διοίκηση της επιχείρησης θα πρέπει να παρέχει τους απαιτούμενους πόρους ώστε ο υπάλληλος που θα ασχολείται με τις προμήθειες των πρώτων υλών να έχει την δυνατότητα να επιλέξει τις κατάλληλες.
Ο υπάλληλος προμηθειών θα πρεπει να έχει στην διάθεση του

-Καταλόγους με τους επιλεγμένους προμηθευτές
-εγχειρίδια με τα φρούτα και λαχανικά κάθε εποχής 

-χαρακτηριστικά και ονομασίες συγκεκριμένων τροφίμων-ποικιλιών 
- διαθεσιμότητα χρημάτων ή πιστώσεων
Ο υπάλληλος που ασχολείται με την παρασκευή των τροφίμων (μάγειρας-σεφ) συστήνεται να είναι πτυχιούχος σχετικής σχολής και να υποβοηθείται από άτομα με τουλάχιστον σεμιναριακή εκπαίδευση στα μεσογειακά τρόφιμα και στην παρασκευή φαγητών από αυτά


ΕΙΚΟΝΑ(1) Οργανόγραμμα επιχείρησης μαζικής εστίασης 
3.2 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 (13,31)
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
3.2.1 ΡΟΗ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ

η συνηθέστερη ροή παραγωγής σε εστιατόριο περιλαμβάνει τις επιμέρους διαδικασίες 
ΑΓΟΡΑ –ΕΠΙΛΟΓΗ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

ΠΑΡΑΛΑΒΗ ΤΡΟΦΙΜΟΥ-ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ

ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ- ΜΑΓΕΙΡΕΜΑ 

 ΔΙΑΤΗΡΗΣΗ – ΣΕΡΒΙΡΙΣΜΑ
Η επιλογή, αγορά, παραλαβή και αποθήκευση των τροφίμων αποτελούν την διαχείριση προμηθειών
ΠΕΔΙΟ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ

Η διαδικασία αυτή αφορά την  προμήθεια πρώτων υλών και εξαρτημάτων απαραιτήτων για την υλοποίηση του παραγόμενου προϊόντος (εδέσματα) από την επιχείρηση
ΣΚΟΠΟΣ της διαδικασίας  είναι η καθιέρωση και η διατήρηση ενός συστήματος που να εξασφαλίζει
-την προμήθεια πρώτων υλών για την παρασκευή των εδεσμάτων τα οποία είναι σύμφωνα με τις απαιτήσεις του μεσογειακού διατροφικού προτύπου το οποίο θέλει να υιοθετήσει η επιχείρηση
-την επιλογή των κατάλληλων προμηθευτών οι οποίοι παρέχουν προϊόντα σύμφωνα με τις απαιτήσεις του προτύπου
- την υλοποίηση παραγγελιών με επαρκή τεκμηρίωση (παραγγελία ,παραλαβή, έλεγχος υλικών και προϊόντων
- στην διαδικασία αυτή μπορεί να συμπεριληφθεί και η προμήθεια σκευών μαγειρέματος , τραπεζομάντιλων πετσετών φαγητού κλπ
ΕΜΠΛΕΚΟΜΕΝΟΙ 

Ιδιοκτήτης επιχείρησης
Διευθυντής/ υπεύθυνος ποιότητας
Υπεύθυνος προμηθειών / παραλαβής 
Υπεύθυνος παραγωγής (σεφ)

ΑΝΑΠΤΥΞΗ ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΑΣ

Μια ή δυο φορές την εβδομάδα σε κάποιες περιπτώσεις ακόμα και σε ημερήσια βάση ο υπεύθυνος παραγωγής καταρτίζει λίστα με τις ελλείψεις σε πρώτες ύλες (πρωτογενή τρόφιμα) και τα διαβιβάζει στον υπεύθυνο προμηθειών είτε μέσω λογιστικού προγράμματος είτε χειρόγραφα ανάλογα με το μέγεθος και την υποδομή της επιχείρησης 
Ο υπεύθυνος προμηθειών καταρτίζει το δελτίο παραγγελίας το οποίο περιγράφει 
- το είδος του υλικού 

-Την ποσότητα
- τον επιθυμητό χρόνο παράδοσης 

Και από τον κατάλογο των εγκεκριμένων προμηθευτών  επιλέγει εκείνους που παρέχουν τα συγκεκριμένα υλικά 
Η παραλαβή των υλικών μπορεί να γίνει στην έδρα της επιχείρησης αλλά ακόμα και στο κατάστημα του προμηθευτή ή στην γεωργική εκμετάλλευση
Ο υπεύθυνος παραλαβής ελέγχει ποσοτικά τις παραλαμβανόμενες ποσότητες ,αντιπαραβάλλοντας τις με τα συνοδευτικά έγραφα (δελτία αποστολής) Ταυτόχρονα θα πρεπει να γίνεται και ο ποιοτικός έλεγχος.

Η προμήθεια σκευών και άλλων διαρκών αγαθών είναι δευτερεύουσας σημασίας σε σχέση με την προμήθεια τροφίμων αλλά σημαντική για την προσεγμένη ποιότητα στις παρεχόμενες υπηρεσίες από την επιχείρηση.

Εμπλέκονται  ο ιδιοκτήτης, ο υπεύθυνος ποιότητας , ο υπεύθυνος παραγωγής αλλά και πιθανό κάποιος εξωτερικός συνεργάτης (επαγγελματίας διακοσμητής )

Η προετοιμασία το μαγείρεμα, η  διατήρηση και το  σερβίρισμα αποτελούν την οργάνωση της παραγωγής 
ΣΚΟΠΟΣ της διαδικασίας είναι η καθιέρωση και η διατήρηση  ενός συστήματος με την βοήθεια του οποίου θα: 

-Υλοποιείται με ελεγχόμενο τρόπο η παραγωγή των εδεσμάτων
-Ελέγχεται και θα δοκιμάζεται το προϊόν
-Θα διατηρείται και θα προσφέρεται με τον κατάλληλο τρόπο 

Όλα τα παραπάνω σύμφωνα με τις αρχές του μεσογειακού προτύπου
Σε αυτή την διαδικασία συμπεριλαμβάνονται επίσης η διασφάλιση κατάλληλου περιβάλλοντος εργασίας και σωστής συντήρησης του εξοπλισμού
ΕΜΠΛΕΚΟΜΕΝΟΙ
Υπεύθυνος ποιότητας
Υπεύθυνος παραγωγής
Μάγειροι και βοηθοί 

Σερβιτόροι 

Καθαριστές 

ΑΝΑΠΤΥΞΗ ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΑΣ
Η παραγωγή των εδεσμάτων που θα προσφέρονται πραγματοποιείται από τον υπεύθυνο παραγωγής(σεφ) και τους βοηθούς του σύμφωνα με τα καταρτισμένα μενού 
και ελέγχεται από τον υπεύθυνο ποιότητας 

το μαγείρεμα  μπορεί να αποτελέσει   σημείο ελέγχου  για το διατροφικό πρότυπο. Τα σκεύη , ο τρόπος μαγειρέματος συγκεκριμένων τροφών( τσιγάρισμα χόρτων ,γέμισμα ,βρασμένων εντέρων, προσθήκη κρασιού) ο συνδυασμός τροφίμων ώστε να αποτελέσουν κύρια πιάτα ή επιδόρπια και η χρησιμοποίηση ελαιόλαδου είναι βασικά σημεία στα οποία μπορεί να στηριχτεί ο έλεγχος. 

Η χρησιμοποίηση ελαιόλαδου είναι απαραίτητη ακόμα και στα τηγανητά( πιθανά  να χρειάζεται και εργαστηριακός έλεγχος (δείγμα από τα έλαια που χρησιμοποιούνται καθώς και από τα έλαια στις φριτέζες με σκοπό να διευκρινίζεται αν γίνεται συχνή αλλαγή τους 

Τα αρτυματικά που χρησιμοποιούνται κατά το μαγείρεμα πρέπει να είναι φυσικά (φρέσκα ή αποξηραμένα)
επίσης Η καθαριότητα που πρεπει να ακολουθεί κάθε κύκλο παραγωγής εξασφαλίζει και συνθήκες υγιεινής αλλά και την διατήρηση της καλής κατάστασης του εξοπλισμού
 3.2.2 ΣΥΓΚΡΟΤΗΣΗ-ΑΝΑΘΕΩΡΗΣΗ ΜΕΝΟΥ

ΣΚΟΠΟΣ της διαδικασίας είναι 

 -Η Καθιέρωση εβδομαδιαίων μενού έτσι ώστε να προσεγγίζεται καλύτερα το πρότυπο
Συνήθως εστιατόρια που προσφέρουν μεσογειακή ελληνική κουζίνα προσφέρουν σε καθημερινή βάση πιάτα τα οποία στο μεσογειακό διατροφικό πρότυπο στοιχειοθετούν το κυριακάτικο ή γιορτινό τραπέζι

Μια μονάδα μαζικής εστίασης πιστοποιημένη για το μεσογειακό διατροφικό πρότυπο θα μπορούσε να προσφέρει μενού που περιέχουν  πχ ψάρι και πουλερικά μαζί βέβαια με πιάτα λαχανικών και χόρτων καθώς και οσπρίων  κατά τις καθημερινές(σύνηθες μεσογειακό τραπέζι) και τα σαββατοκύριακα μόνο κρεατικά

Βέβαια εκτός των μεσογειακών μενού θα μπορεί ο πελάτης να επιλεγεί και τις καθημερινές πιάτα με κρέας αν το επιθυμεί.

 Σε αυτό το σημείο θεωρείται χρήσιμη και η πληροφόρηση του πελάτη σχετικά με τις ιδιαιτερότητες της μεσογειακής κουζίνας σε σχέση με την συχνότητα και την ποσότητα κατανάλωσης των τροφών. Κάτι τέτοιο μπορεί να γίνει με την εκτύπωση σε τραπεζομάντιλα μιας χρήσης της μεσογειακής πυραμίδας, με πληροφορίες αναγραμμένες σε «σουπλά» τα οποία πιθανόν χρησιμοποιούνται κλ

Επίσης είναι δυνατό να υπάρχουν νεωτερισμοί (νέα πιάτα και συνδυασμοί, καινοφανή τρόφιμα ,τρόφιμα από διάφορες χώρες ) αλλά  χωρίς διαταραχή των βασικών χαρακτηριστικών του διατροφικού προτύπου. Άλλωστε η μεσογειακή κουζίνα διαμορφώθηκε στο πέρασμα τριάντα πέντε αιώνων χωρίς να φοβάται την χρησιμοποίηση νέων τροφίμων και τεχνικών παρασκευής. Αφομοίωνε το νέο χωρίς να χάνει στο παραμικρό την ταυτότητα της και τα βασικά της στοιχεία τα οποία  οδήγησαν ώστε να θεωρείται  στις μέρες μας σαν το διατροφικό πρότυπο που προάγει την υγεία.

Καταρτίζοντας τα μεσογειακά μενού ο υπεύθυνος ποιότητας θα πρεπει να συμπεριλαμβάνει 
-3 τουλάχιστον μικρομερίδες λαχανικών σε ορεκτικά και συνοδευτικά κυρίων πιάτων
-1τουλαχιστον μικρομερίδα γαλακτοκομικών συνήθως με την μορφή τυριού
Σαν κύριο πιάτο 2 τουλάχιστον μικρομερίδες ψαριών, ή πουλερικών ή οσπρίων
Το επιδόρπιο συμπληρώνει διατροφολογικά το μενού
Οι συνδυασμοί των ορεκτικών και των κυρίων πιάτων είναι ιδιαίτερα πλούσιοι στην μεσογειακή ελληνική κουζίνα και επιτρέπουν έτσι την καθημερινή προσφορά τριών τουλάχιστον διαφορετικών μενού που ακολουθούν το μεσογειακό πρότυπο 

ΕΜΠΛΕΚΟΜΕΝΟΙ
Ο υπεύθυνος ποιότητας οποίος μπορεί να δέχεται προτάσεις από τον υπεύθυνο παραγωγής και από εξωτερικούς συνεργάτες  

3.2.3 ΠΡΟΣΛΗΨΗ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ -ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗ 
Συνήθως η πρόσληψη προσωπικού πραγματοποιείται από τον ιδιοκτήτη ή τον διευθυντή. Θα πρεπει ωστόσο να ελέγχεται από τον υπεύθυνο ποιότητας ώστε να πιστοποιείται  η γνώση τους σχετικά με το διατροφικό πρότυπο και να προωθείται η ενημέρωση και η εκπαίδευση τους 
Οι διατροφολόγοι  διαιτολόγοι απόφοιτοι των τμημάτων διατροφής και διαιτολογίας των ΑΕΙ και ΤΕΙ  εχουν διδαχθεί σχετικά με την μεσογειακή διατροφή και τα τρόφιμα τα οποία την απαρτίζουν. Επίσης εχουν την γνώση και την εμπειρία να καταρτήσουν μενού μεσογειακή διατροφής 
Συστήνεται ο υπεύθυνος ποιότητας  να μπορεί να αποδείξει με σχετικούς τίτλους την γνώση του πάνω στο μεσογειακό διατροφικό πρότυπο , να έχει εμπειρία και ικανότητα 
Παρόμοιες απαιτήσεις υπάρχουν και για τον υπεύθυνο παραγωγής 

Το υπόλοιπο προσωπικό ,μάγειροι, βοηθοί, σερβιτόροι θα πρέπει να εκπαιδεύονται σχετικά με το μεσογειακό διατροφικό πρότυπο
Το νέο προσωπικό εκπαιδεύεται από τον υπεύθυνο ποιότητας στις γενικές απαιτήσεις του συστήματος ποιότητας ,επίσης μπορεί να συνεργάζεται με κάποιο πιο έμπειρο άτομο ώστε να εκπαιδευτεί στις ειδικές απαιτήσεις της θέσης του
Το υλικό της εκπαίδευσης (υλικό σεμιναρίων ,βιβλία, περιοδικά) αποτελούν μέρος των εντύπων και των αρχείων της επιχείρησης μαζί με τα αρχεία της εκπαίδευσης (καρτέλες εκπαίδευσης)
3.2.4 ΜΕΤΡΗΣΗ ΙΚΑΝΟΠΟΙΗΣΗΣ ΠΕΛΑΤΩΝ

ΣΚΟΠΟΣ της διαδικασίας 
Κάθε ενέργεια της επιχείρησης η οποία έχει επίδραση στο τελικό προϊόν (προσφερόμενα πιάτα) αλλά και στις γενικότερες υπηρεσίες που παρέχονται σε μια επιχείρηση μαζικής εστίασης (τις σχετικές με την διαμόρφωση αίθουσας, τις  θέσεις τραπεζιών ,φωτισμού, διακόσμησης, συμπεριφοράς σερβίτσιων κλπ) αντικατροπτίζεται  στην ικανοποίηση του πελάτη.
Η ικανοποίηση των πελατών και η πληροφόρηση για τις επιπλέον ανάγκες τους αποτελούν την πυξίδα με την βοήθεια της οποίας η επιχείρηση διαμορφώνει τους στόχους της. Το πρώτο βήμα σε αυτή την περίπτωση είναι να υπάρξει δίαυλος επικοινωνίας μεταξύ των πελατών και της επιχείρησης
ΑΝΑΠΤΥΞΗ της διαδικασίας 
Η μέτρηση της ικανοποίησης του πελάτη προϋποθέτει την συλλογή πληροφοριών που σχετίζονται με την γνώμη του πελάτη για τις παρεχόμενες υπηρεσίες και τα προϊόντα
Αυτό μπορεί να γίνει με την χρήση του βιβλίου εντυπώσεων το οποίο μπορεί να βρίσκεται σε εμφανές σημείο ή να προσφέρεται στον πελάτη λίγο πριν την αποχώρηση του

Επίσης με την χρήση σύντομων ερωτηματολογίων κατά την διαρκεια του  επιδορπίου, με την προσφορά κάποιου αναμνηστικού αντικειμένου, καθώς και με προσωπική επαφή τόσο των σερβιτόρων όσο και του υπευθύνου παραγωγής , του διευθυντή της επιχείρησης, ή του ιδιοκτήτη
Τα δεδομένα που συλέγονται αξιολογούνται από τον υπεύθυνο ποιότητας ,τον υπεύθυνο παραγωγής και τον διευθυντή με σκοπό να εξαχθούν συμπεράσματα και να ληφθούν αποφάσεις 

3.2.5 ΔΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΠΑΡΑΠΟΝΩΝ- ΔΙΟΡΘΩΤΙΚΕΣ ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ
ΣΚΟΠΟΣ της διαδικασίας είναι να καθορίσει τους τρόπους με τους οποίους εξαλείφονται  οι αιτίες που δημιούργησαν παράπονα εκ μέρους των πελατών ή  τις αιτίες που οδήγησαν σε μη συμμόρφωση των προϊόντων με τις αρχές της ποιότητας που εχουν τεθεί στο εγχειρίδιο ποιότητας έτσι ώστε να αποτραπεί η επανεμφάνιση τους και να υπαρχει συνεχής βελτίωση
ΠΕΔΙΟ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ
Η διαδικασία εφαρμόζεται σε όλες της προηγούμενες διαδικασίες 

ΕΜΠΛΕΚΟΜΕΝΟΙ
Ο υπεύθυνος ποιότητας 

Οι εργαζόμενοι στην επιχείρηση
ΑΝΑΠΤΥΞΗ ΤΗΣ ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΑΣ 
Ο υπεύθυνος ποιότητας λαμβάνοντας υπόψη του

Παράπονα πελατών, προβλήματα με συνεργάτες, αναφορές προσωπικού που σχετίζονται με την προμήθεια πρώτων υλών, προτάσεις άλλων ατόμων στην επιχείρηση, εξετάζει την ανάγκη διορθωτικών ή προληπτικών ενεργειών
Μπορεί να υπάρξει έγγραφη αναφορά όπου τεκμηριώνονται τα αίτια που οδήγησαν στην ανάγκη της διορθωτικής ή προληπτικής  ενέργειας και διαβιβάζεται στον υπεύθυνο ενέργειας. 

Ο προσδιορισμός  της ενέργειας μπορεί να συναποφασιστεί από τον υπεύθυνο ενέργειας και από τον υπεύθυνο ποιότητας.  

Η ενέργεια υλοποιείται,  ελέγχεται το αποτέλεσμα της. Εάν χρειαστεί τροποποιείται εκ νέου.
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ΕΙΚΟΝΑ (2) Διάγραμμα Ροής Διαδικασιών και εμπλεκόμενοι σε αυτές
3.3 ΑΡΧΕΙΑ ΕΝΤΥΠΑ ΚΑΤΑΛΟΓΟΙ

Τα αρχεία περιέχουν  έγραφα  τα οποία περιλαμβάνουν στοιχεία απαραίτητα για την επίδειξη της λειτουργίας και της εγκυρότητας του συστήματος διαχείρισης της ποιότητας  Περιλαμβάνουν  έντυπα στα οποία εχουν καταγραφεί στοιχεία κατά την εφαρμογή των λειτουργιών της διαχείρισης ποιότητας (14)
Περιλαμβάνονται επίσης οδηγίες εργασίας οι οποίες περιγράφουν την εκτέλεση όλων των εργασιών οι οποίες θα είχαν αρνητικές επιπτώσεις αν δεν υπήρχαν αυτές οι οδηγίες. Οι οδηγίες αναπτύσσονται εκεί που εκτιμάται ότι επηρεάζουν την ποιότητα, περιγράφουν το πώς γίνεται μια εργασία, υποστηρίζοντας συγκεκριμένες διαδικασίες 

Στα αρχεία μπορούν να συμπεριληφθούν και όλοι οι νόμοι και οι διατάξεις οι οποίοι σχετίζονται με την λειτουργία της επιχείρησης μαζικής εστίασης καθώς και νόμοι που περιλαμβάνονται στο κώδικα τροφίμων και ποτών.

Τα έντυπα χρησιμοποιούνται για να αποδεικνύεται ότι ικανοποιούνται οι απαιτήσεις του συστήματος. 

Οι κατάλογοι είναι αρχεία βοηθητικά τα οποία υποστηρίζουν συγκεκριμένες διαδικασίες 

Υπεύθυνος για τα αρχεία και τον έλεγχο τους είναι ο υπεύθυνος ποιότητας της επιχείρησης.

Ο έλεγχος των εγγράφων διασφαλίζει ότι

-οι ισχύουσες εκδόσεις όλων των εγγράφων είναι διαθέσιμες παντού όπου εκτελούνται δραστηριότητες βασικές για την αποτελεσματική λειτουργία του συστήματος ποιότητας 
- καταργημένες εκδόσεις απομακρύνονται σύντομα από τα σημεία χορήγησης τους ώστε να μην χρησιμοποιηθούν από λάθος 

-καταργημένα έγραφα που πρεπει να φυλαχτούν για διάφορους λόγους επισημαίνονται κατάλληλα για να αποφευχθεί η εσφαλμένη χρησιμοποίηση τους 

Σε μια επιχείρηση μαζικής εστίασης  συναντούμε τα παρακάτω έντυπα και καταλόγους 
Έντυπο  παραγγελιών
Έντυπο σύμβασης με προμηθευτές
Λίστα απαιτούμενων υλικών (τρόφιμα ανά κατηγορία ,ειδικές λίστες πχ κατάλογοι ελληνικών παραδοσιακών τυριών και χαρακτηριστικά τους, μυρωδικά,  ποικιλίες φρούτων ,λαχανικών, εποχικότητας) 
Λίστες άλλων υλικών διαρκών και μη (τραπέζια τραπεζομάντιλα ,πετσέτες ,χαρτιά τουαλέτας σαπούνια, κατσαρόλια κλπ)

Κατάλογοι αποθήκης 

Δελτία αποστολής τιμολόγια
Κατάλογος εγκεκριμένων προμηθευτών
Προγράμματα και υλικό εκπαίδευσης προσωπικού
Καρτέλες εκπαίδευσης προσωπικού
Έγραφα αναφορών

Συνταγολόγιο (παραδοσιακές συνταγές )

Κατάλογοι προσφερόμενων εδεσμάτων (για πελάτες )

ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ-ΣΥΖΗΤΗΣΗ

Η σαφής  σύνδεση της μεσογειακής διατροφής με την υγεία, βάση των επιστημονικών μελετών, οδηγεί σε μια ζήτηση προϊόντων και υπηρεσιών που σχετίζονται με το μεσογειακό διατροφικό πρότυπο, ιδιαίτερα από τους κατοίκους των ανεπτυγμένων χωρών
Οι παραγωγοί τέτοιων προϊόντων και υπηρεσιών είναι καλό να έχουν την δυνατότητα να πιστοποιήσουν την ορθή παροχή τους και να διασφαλίσουν την ποιότητα τους. Με αυτό τον τρόπο η επιχείρηση τους  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 η οποία προάγει την υγεία των πολιτών(βασικό μέλημα των υπηρεσιών υγείας της Ευρωπαϊκής Ένωσης με νομοθετική υποστήριξη ),(41)  πάνω στην οποία μπορεί να στηριχτεί η αειφορία και του τουριστικού τομέα 
Στην παρούσα εργασία παρουσιαστήκαν με μεγάλη λεπτομέρεια τα βασικά σημεία για την σύνταξη του εγχειριδίου ποιότητας και του εγχειριδίου διαδικασιών και οδηγιών  πάνω στα οποία μπορεί να στηριχτεί  η μεθοδολογία  πιστοποίησης του μεσογειακού διατροφικού προτύπου ακολουθώντας τις δομές της σειράς προτύπων  ISO 9000.
Με δεδομένο ότι δεν έχει επιχειρηθεί μέχρι τώρα η πιστοποίηση του μεσογειακού προτύπου διατροφής η παρούσα εργασία συμβάλλει στην επισήμανση της αναγκαιότητας αλλά και της δυνατότητας ανάπτυξης μεθοδολογίας πιστοποίησης 

Περεταίρω ενασχόληση με το αντικείμενο θα είχε σαν πιθανό θέμα την διερεύνηση των φορέων που θα αναλάμβαναν την πιστοποίηση, το σύστημα ελέγχων και επιθεωρήσεων των μονάδων μαζικής εστίασης, καθώς και την προβολή τους. 
Σε δεύτερο βαθμό θα ήταν δυνατό να διερευνηθεί  η ενίσχυση των κριτηρίων του εγχειριδίου ποιότητας που αφορούν την επιλογή τροφίμων με την χρήση βιολογικών τροφίμων ή τροφίμων πιστοποιημένων σύμφωνα με την Ορθή γεωργική πρακτική(44) Η επιλογή  αγοράς βιολογικά παραγόμενων προϊόντων καθώς και πιστοποιημένων προϊόντων σύμφωνα με τους κανόνες Ορθής Γεωργικής Πρακτικής  εξασφαλίζει ποιότητα  η οποία αυξάνει την αξία των παρερχόμενων υπηρεσιών από την μονάδα μαζικής εστίασης 

Τα βιολογικά προϊόντα δεν περιέχουν υπολείμματα αγροχημικών και εχουν παραχθεί χωρίς συνθετικά λιπάσματα, τα δε πιστοποιημένα σύμφωνα με τους κανόνες της ορθής γεωργικής πρακτικής  διασφαλίζουν την υγεία των καταναλωτών.
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