
 

  
 

Το κρασί έχει µια µακραίωνη ιστορία στον ελλαδικό χώρο µια και το αµπέλι 

καλλιεργείται από την αρχή της 3ης χιλιετίας Προ Χριστού.  

Είναι γνωστό σε όλους ότι οι αρχαίοι Έλληνες, διέπρεψαν στην οινοποιία, 

µονοπωλώντας σχεδόν την αγορά για αιώνες.  

Το εµπόριο των ελληνικών κρασιών απλωνόταν σε ολόκληρη τη Μεσόγειο, από την 

ιβηρική χερσόνησο µέχρι τον Εύξεινο Πόντο, ήταν δε µία από τις σηµαντικότερες 

οικονοµικές δραστηριότητες των προγόνων µας.  

ΣΥΝΟΛΙΚΗ ΕΓΧΩΡΙΑ ΠΑΡΑΓΩΓΗ
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Από τότε µέχρι σήµερα πολλά πράγµατα άλλαξαν.  

Η συνολική εγχώρια παραγωγή από την ένταξη της χώρας µας στην Ευρωπαϊκή 

Ένωση έως και σήµερα είναι κατ’ εξοχήν πτωτική, όπως και η αντίστοιχη ευρωπαϊκή και 

παγκόσµια παραγωγή. 

 

Οι αναλυτές της αγοράς, αποδίδουν την γενικότερη µείωση της κατανάλωσης κρασιού, 

στην Ελλάδα, αλλά και διεθνώς, στον έντονο ανταγωνισµό, που υφίσταται από άλλα 

αλκοολούχα ποτά, όπως η µπύρα και τα "σκληρά" οινοπνευµατώδη.  

Οι αλλαγές των κοινωνικών και οικονοµικών συνθηκών, ευθύνονται κατά κύριο λόγω 

για την υποκατάσταση του κρασιού και την µείωση της κατανάλωσης.  
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Εάν εξετάσουµε την εγχώρια αγορά οίνου η παρούσα κατάσταση χαρακτηρίζεται από: 

Συνθήκες υπερπροσφοράς προϊόντων και έντονου ανταγωνισµού ενώ παράλληλα η 

κατανάλωση τα τελευταία χρόνια, είναι φθίνουσα. 

Το γεγονός αυτό, έχει επιφέρει σοβαρή επιδείνωση των όρων εµπορίου για τους 

µικρούς και µεσαίους οινοποιούς αλλά και στασιµότητα στις πωλήσεις του κλάδου, που 

φανερώνει ουσιαστική µείωση του όγκου πωλήσεων και δραστικότατη µείωση της 

κερδοφορίας. 

Στο επίπεδο της ζήτησης, διαπιστώνεται σηµαντική στροφή των καταναλωτών σε 

κρασί χύµα, φθηνά εµφιαλωµένα και ανώτερης βαθµίδας κρασιά, µε "ιδιαίτερα 

χαρακτηριστικά", ενώ µειώνεται κυρίως το τµήµα εκείνο της αγοράς, που περιλαµβάνει 

"µεσαίας" κατηγορίας προϊόντα. 

Όσο και δυσοίωνες να φαίνονται οι προοπτικές του κλάδου όλοι οι αναλυτές της 

αγοράς καταλήγουν στο συµπέρασµα ότι το συγκριτικό πλεονέκτηµα που µπορούν να 

αναπτύξουν οι οινοποιίες ώστε να αυξήσουν το µερίδιο της αγοράς που κατέχουν είναι να 

ανεβάσουν την ποιότητα του κρασιού που διαθέτουν στον καταναλωτή 

 Με άλλα λόγια, η ποιότητα των προϊόντων πρέπει να θεωρείται ως µέγιστη 

προτεραιότητα. Το να είναι ένα προϊόν ασφαλές και ποιοτικό είναι µια άγραφη απαίτηση 

των καταναλωτών. 

ΠΟΙΟΤΗΤΑ

 

Παρά πολλοί υποστηρίζουν ότι  η έννοια του όρου ποιότητα είναι µια υποκειµενική 

έννοια και εξαρτάται κατά µεγάλο µέρος από τα κριτήρια του κάθε ατόµου και της κάθε 

επιχείρησης.  
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Άλλοι πάλι υποστηρίζουν ότι “Ποιότητα” είναι η ικανοποίηση των αναγκών του πελάτη 

ή µε άλλα λόγια η συµµόρφωση ενός προϊόντος µε την νοµοθεσία, τα πρότυπα και τις 

προδιαγραφές.  Ως εκ τούτου η ποιότητα δεν µπορεί να είναι υποκειµενική έννοια και δεν 

εξαρτάται από προσωπικά κριτήρια. 

ΓΝΩΜΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΟΙΟΤΗΤΑ

Συνέπεια

Παροχή καλού και χρήσιµου προϊόντος

Εξαφάνιση λαθών

Τελειότητα

Ολική εξυπηρέτηση και ικανοποίηση πελάτη

 
 

Σε έρευνα που έγινε στις Η.ΠΑ µεταξύ διευθυντών, 86 εταιρειών, για τον 

προσδιορισµό του όρου ποιότητα δόθηκαν διαφορετικές απαντήσεις, όπως: 

 Συνέπεια 

 Παροχή καλού και χρήσιµου προϊόντος 

 Εξαφάνιση λαθών 

 Τελειότητα 

 Ολική εξυπηρέτηση και ικανοποίηση πελάτη 

Στα πλαίσια όµως της διασφάλισης της ποιότητας, η έννοια αυτή έχει ακριβή ορισµό. 

Κατά το Ευρωπαϊκό Πρότυπο ISO 8402:1996,  

Η ΕΝΝΟΙΑ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ

ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΕΙΝΑΙ ΤΟ ΣΥΝΟΛΟ ΤΩΝ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΩΝ ΕΝΟΣ 

ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ Ή ΜΙΑΣ ΥΠΗΡΕΣΙΑΣ, 

ΠΟΥ ΤΗΣ ΑΠΟ∆Ι∆ΟΥΝ ΤΗΝ ΙΚΑΝΟΤΗΤΑ ΝΑ ΙΚΑΝΟΠΟΙΕΙ 

ΕΚΦΡΑΣΜΕΝΕΣ ΚΑΙ ΣΥΝΕΠΑΓΟΜΕΝΕΣ ΑΝΑΓΚΕΣ ΤΟΥ ΧΡΗΣΤΗ

(Π.Χ. ΤΟΥ ΚΑΤΑΝΑΛΩΤΗ  ΠΕΛΑΤΗ)

 

Ποιότητα είναι το σύνολο των χαρακτηριστικών ενός προϊόντος ή µιας υπηρεσίας, που 

της αποδίδουν την ικανότητα να ικανοποιεί εκφρασµένες και συνεπαγόµενες ανάγκες του 
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χρήστη (παραδείγµατος χάρη του καταναλωτή  πελάτη). 

Η πιστοποίηση της διαχείρισης ποιότητας µιας επιχείρησης γίνεται µε την 

συµµόρφωση της ως προς τις απαιτήσεις του πρότυπου ISO 9001:2000 που έχει ως στόχο 

τη δηµιουργία ενός Συστήµατος ∆ιαχείρισης- Οργάνωσης της  Ποιότητας. 

Η υιοθέτηση ενός συστήµατος διαχείρισης της ποιότητας θα πρέπει να είναι µια 

απόφαση στρατηγικής σηµασίας για µια επιχείρηση και δοµηµένο µε τέτοιο τρόπο ώστε να 

συνεισφέρει στο management της επιχείρησης.  

ΤΟΜΕΙΣ ΤΟΥ ΠΡΟΤΥΠΟΥ
ISO-9001:2000

Σύστηµα ∆ιαχείρισης της Ποιότητας

Ευθύνη της ∆ιοίκησης

∆ιαχείριση Πόρων

Σχεδίαση της υλοποίησης του προϊόντος

∆ιεργασίες που σχετίζονται µε τους πελάτες

Μέτρηση Ανάλυση και Βελτίωση

 

Οι κυριότεροι τοµείς του προτύπου ISO 9001:2000 όπως µας τους ανέλυσε και ο 

κύριος Τριανταφύλλου επιγραµµατικά είναι οι ακόλουθοι: 

1. Σύστηµα ∆ιαχείρισης της Ποιότητας  

2. Ευθύνη της ∆ιοίκησης  

3. ∆ιαχείριση πόρων  

4. Σχεδίαση της υλοποίησης του προϊόντος 

5. ∆ιεργασίες που σχετίζονται µε τους πελάτες 

6. Μέτρηση, ανάλυση και βελτίωση. 

Από όλα τα παραπάνω συµπεραίνουµε πως ένα οινοποιείο για να καλύπτει τις 

απαιτήσεις του προτύπου ISO 9001:2000 και να πιστοποιηθεί θα πρέπει µεταξύ άλλων να : 

ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΟ ΠΡΟΤΥΠΟ
ISO-9001:2000

ΑΠΟ ΤΟ ΤΣΑΜΠΙ ΣΤΗ ΦΙΑΛΗ

ΣΥΜΜΟΡΦΩΣΗ ΤΟΥ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ ΣΕ ΚΑΘΕ ΦΑΣΗ ΤΗΣ ΠΑΡΑΓΩΓΙΚΗΣ

∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑΣ. 

ΣΥΓΚΕΚΡΙΜΕΝΕΣ ΓΙΑ ΤΟ ΠΡΟΪΟΝ ΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΕΣ ∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ

ΕΠΑΛΗΘΕΥΣΗΣ. ΕΠΙΚΥΡΩΣΗΣ, ΠΑΡΑΚΟΛΟΥΘΗΣΗΣ, ΕΛΕΓΧΩΝ ΚΑΙ

∆ΟΚΙΜΩΝ, ΚΑΘΩΣ ΚΑΙ ΚΡΙΤΗΡΙΑ ΑΠΟ∆ΟΧΗΣ ΤΟΥ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ.

ΤΗΡΗΣΗ ΑΡΧΕΙΩΝ ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΑΡΟΧΗ ΑΠΟ∆ΕΙΞΕΩΝ ΟΤΙ ΟΙ ∆ΙΕΡΓΑΣΙΕΣ

ΥΛΟΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΤΟ ΤΕΛΙΚΟ ΠΡΟΪΟΝ, ΙΚΑΝΟΠΟΙΟΥΝ ΤΙΣ

ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ.
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 Αποδεικνύει τη συµµόρφωση του κρασιού σε κάθε φάση της παραγωγικής διαδικασίας.  

 Να Αποδεικνύει τις συγκεκριµένες για το προϊόν απαιτούµενες δραστηριότητες 

επαλήθευσης. Επικύρωσης, παρακολούθησης, ελέγχων και δοκιµών, καθώς και τα 

κριτήρια αποδοχής που έχει θεσπίσει. 

 Να τηρεί τα αρχεία που χρειάζονται για την παροχή αποδείξεων ότι οι διεργασίες 

υλοποίησης και το προκύπτον προϊόν, ικανοποιούν τις απαιτήσεις. 

να µπορεί δηλαδή κάθε οινοποιό να ακολουθήσει την διαδροµή από το σταφύλι στην 

φιάλη  

Πέραν της πιστοποίησης για την διασφάλιση της ποιότητας η αναγκαιότητα εφαρµογής 

του HACCP στις επιχειρήσεις τροφίµων & ποτών προκύπτει από την απαίτηση της 

σύγχρονης κοινωνίας για όλο και υψηλότερης ποιότητας και απολύτου ασφάλειας προϊόντα. 

ΝΟΜΟΘΕΣΙΑ - HACCP

HACCP είναι σύντµηση του Hazard Analysis Critical 

Control Point (Ανάλυση Κινδύνων των Κρίσιµων 

Σηµείων Ελέγχου).

Είναι το σύστηµα το οποίο  διερευνά για υπάρχοντες 

κινδύνους στα τρόφιµα ή τι θα µπορούσε να προξενήσει 

κινδύνους σε αυτά.

Κίνδυνος είναι  κάθε βιολογικός, φυσικός ή χηµικός 

παράγοντας που επηρεάζει ένα τρόφιµο και το καθιστά 

ακατάλληλο για κατανάλωση.

 

HACCP είναι σύντµηση του Hazard Analysis Critical Control Point (Ανάλυση Κινδύνων 

των Κρίσιµων Σηµείων Ελέγχου) και είναι το σύστηµα εκείνο το οποίο  διερευνά για 

υπάρχοντες κινδύνους στα τρόφιµα ή τι θα µπορούσε να προξενήσει κινδύνους σε αυτά. 

Κίνδυνος είναι  κάθε βιολογικός, φυσικός ή χηµικός παράγοντας που επηρεάζει ένα τρόφιµο 

και το καθιστά ακατάλληλο για κατανάλωση.  

Αν και στις Ηνωµένες Πολιτείες το HACCP είναι υποχρεωτικό. Στην Ευρώπη η 

κινητήρια δύναµη για την εφαρµογή του συστήµατος HACCP είναι η οδηγία 93/43 της 

Ευρωπαϊκής Κοινότητας για την υγιεινή των τροφίµων. Η οδηγία 93/43 είναι µία οριζόντια 

οδηγία και αναφέρεται στην νοµική υποχρέωση όλων των βιοµηχανιών τροφίµων να 

εφαρµόζουν το σύστηµα HACCP.  

Συνήθως ένα σύστηµα HACCP αποτελεί αναπόσπαστο τµήµα ενός συστήµατος 

διασφάλισης ποιότητας αναπτυγµένου σύµφωνα µε τις απαιτήσεις του προτύπου ISO 9001. 
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Πέρα από κάθε είδους νοµικές υποχρεώσεις

κάθε οινοποιία, που σέβεται τόσο τους πελάτες της

όσο και το όνοµά της, θα πρέπει να ενστερνιστεί και να 

εφαρµόσει το µοντέλο HACCP, γιατί αυτό που προέχει 

και που δεν θα πρέπει να διαπραγµατεύεται είναι

η ασφάλεια των προϊόντων της

ΑΝΑΓΚΑΙΟΤΗΤΑ

 

 Πέρα από κάθε είδους νοµικές υποχρεώσεις κάθε οινοποιία, που σέβεται τόσο τους 

πελάτες της όσο και το όνοµά της, θα πρέπει να ενστερνιστεί και να εφαρµόσει το µοντέλο 

HACCP, γιατί αυτό που προέχει και που δεν θα πρέπει να διαπραγµατεύεται είναι η 

ασφάλεια των προϊόντων της. 

Εν κατακλείδι για την κάλυψη των απαιτήσεων του προτύπου ISO 9001:2000 αλλά και 

του HACCP το οποίο υπενθυµίζω αποτελεί νοµική υποχρέωση θα πρέπει: 

 Κάθε οινοποιεία να αποδεικνύει τη συµµόρφωση του προϊόντος σε κάθε φάση της 

παραγωγικής διαδικασίας.  

 Να τηρεί αρχεία ώστε να αποδεικνύει ότι οι διεργασίες υλοποίησης και το κρασί, 

ικανοποιεί αφενός τις απαιτήσεις των πελατών και αφετέρου την νοµοθεσία . 

Απαιτεί δηλαδή ιχνηλασιµοτητα και ταυτοποίηση σε κάθε στάδιο της 

παραγωγικής διαδικασίας από το σταφύλι στην φιάλη 

 

Για όλους εσάς που κινήστε καθηµερινά στους χώρους των οινοποιείων και 

προσπαθείτε να παράγεται ένα ποιοτικότερο κρασί, είναι γνωστά όλα τα προβλήµατα και οι 

δυσκολίες που πρέπει αντιµετωπίσετε για την ταυτοποίηση & ιχνηλασιµότητα σε κάθε 

στάδιο της παραγωγικής διαδικασίας.  
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Η παρακολούθηση των αναλύσεων σε κάθε δεξαµενή, οι συχνές µετακινήσεις, οι 

εργασίες ψύξης και φιλτραρίσµατος αλλά και κάθε πρόσθεση ουσιών είναι πολύπλοκες 

διαδικασίες που απαιτούν συνεχή καταγραφή µε στόχο την παρακολούθηση των 

µεταβολών του προϊόντος. 

Επίσης η παρακολούθηση παλαίωσης στα βαρέλια απαιτεί την τήρηση καρτελών µε το 

σύνολο των χηµικών αναλύσεων, προσµίξεων αλλά και εργασιών που έχουν 

πραγµατοποιηθεί. 

Όσο µεγαλύτερη είναι η ποσότητα του κρασιού που πρέπει να διαχειριστούµε τόσο 

αυξάνεται και το χαρτοβασίλειο που πρέπει να διεκπεραιωθεί από τον υπεύθυνο ώστε να 

έχουµε κάποια στοιχεία.  

Η πράξη έχει δείξει, ότι η επεξεργασία τους είναι µια επίπονη διαδικασία, µε αµφίβολα 

τελικά αποτελέσµατα. 

Πολλοί οινολόγοι στην προσπάθεια τους να εξάγουν αποτελέσµατα βρήκαν µια 

πρόχειρη λύση κατασκευάζοντας απλές εφαρµογές σε excel όπου καταχωρούν τα στοιχεία 

και τους είναι λίγο πιο εύκολο να τα επεξεργαστούν. 

Η διεθνή βιοµηχανία software δεν έχει να επιδείξει πολλές εφαρµογές που θα 

µπορούσαν να χρησιµοποιηθούν από οινοποιίες, ώστε να καλύψουν πέρα των απαραίτητων 

αρχείων για το ISO και HACCP και την παραγωγική διαδικασία.  

Κάποιες εφαρµογές γαλλικών εταιρειών που υπάρχουν, είναι σχεδιασµένες ώστε να 

χρησιµοποιούνται από µεγάλες οινοβιοµηχανίες και το κόστος απόκτησης τους είναι πολύ 

υψηλό. Παράλληλα δεν είναι εύκολο να χρησιµοποιηθούν στην Ελλάδα από χρηστές οι 

οποίοι δεν είναι γαλλοµαθής. 

Η µηχανογραφική λύση για την ελληνική οινοποιεία µικρή µεσαία ή µεγάλη λέγεται 

Wine Pro 

Το Wine Pro έχει αναπτυχθεί από την Νέσσος Πληροφορική σε συνεργασία µε την 

Quality Factor για να αυτοµατοποιήσει την παρακολούθηση και τον έλεγχο της 

οινοποιητικής διαδικασίας. 

Οι διαδικασίες παραγωγής που καλύπτει το Wine Pro είναι 
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• Παρακολούθηση καλλιεργειών 

• Παραλαβή σταφυλιών µε αυτόµατη έκδοση αποδεικτικών για τους καλλιεργητές 

• ∆ιαχείριση αποθηκευτικών χώρων δεξαµενές και βαρέλια  

• ∆ιαχείριση του κύκλου οινοποίησης σε όλο το φάσµα. Παρακολουθώντας Χηµικές 

Αναλύσεις , Προσθήκες, Εργασίες αλλά και τα ∆ελτία γευσιγνωσιας 

• Προγραµµατισµός εργασιών 

• Ηµερολόγιο εµφιάλωσης 

• Κοστολόγηση 

• Αποµακρυσµένη πρόσβαση στα δεδοµένα 

Και πάνω από όλα ηλεκτρονική διαχείριση της πληροφορίας σε πραγµατικό χρόνο. 

 

∆ίνεται η δυνατότητα σύνδεσης της παραγωγής σταφυλιών µε τον παραγωγό από τον 

οποίο προέρχονται και το αγροτοτεµάχιο στο οποίο αυτά καλλιεργήθηκαν.  
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∆ηµιουργείται έτσι ο πρώτος κρίκος της αλυσίδας παραγωγής  που θα καταλήξει στο 

τελικό προϊόν που δεν είναι άλλο από την φιάλη κρασιού ταυτοποιηµένη µε το lot number 

που της αποδίδεται κατά την διαδικασία της εµφιάλωσης.  

Το Wine Pro µπορεί ανά πάσα στιγµή να εξάγει τους προµηθευτές από τους οποίους 

προέρχεται το γλεύκος ή ακόµα και το κρασί µιας δεξαµενής ή ενός βαρελιού.  

 

Η ποιοτική αναβάθµιση της παραγωγής συνδέεται άµεσα µε την ποιότητα της 

παραγωγής σταφυλιού τόσο του κτήµατος της οινοποιίας, όσο και των αµπελώνων 

εξωτερικών παραγωγών.  

Για τον λόγο αυτό η παρακολούθηση της παραγωγής σταφυλιού κρίνεται όχι µόνο 

απαραίτητη, αλλά και αναγκαία. Η καταγραφή των δεδοµένων της παραγωγής σε ένα 

σύστηµα µηχανογράφησης µας επιτρέπει να ελέγχουµε έγκαιρα την χρήση των 

φυτοφαρµάκων όπως άλλωστε είµαστε υποχρεωµένοι να κάνουµε από την εθνική 

νοµοθεσία. Αλλά, και να παρακολουθούµε τόσο την ποιότητα όσο και την ποσότητα 

σταφυλιών που προβλέπεται να παραλάβουµε. 

 

Η προώθηση των σταφυλιών στο πιεστήριο είναι συνήθως άµεση, εκτός των 

περιπτώσεων όπου αυτά προωθούνται σε ψυκτικούς θαλάµους, ώστε το γλεύκος να 
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εντάσσεται το συντοµότερο δυνατό στο ελεγχόµενο περιβάλλον παραγωγής και να 

διασφαλίζεται έτσι η ποιότητα του. 

Μέχρι σήµερα τα στοιχεία που διέθετε το οινοποιείο σχετικά µε τον παραγωγό και τις 

παραλαµβανόµενες ποσότητες ήταν χειρόγραφες αποδείξεις, που χρησιµοποιούνταν µόνο 

για την πληρωµή του παραγωγού και την κάλυψη των απαιτήσεων του Υπουργείου 

Γεωργίας. Οι παραπάνω πληροφορίες αν και υπήρχαν, ήταν πάρα πολύ δύσκολο να 

αξιοποιηθούν κατά τα επόµενα στάδια της παραγωγής και να µας δώσουν συνδυαστικά 

ποιοτικά και ιστορικά στοιχεία για τον παραγωγό, το αµπελοτεµάχιο ή ακόµα και την 

ποικιλία στην συγκεκριµένη περιοχή. 

Με το wine pro είναι δυνατή η αυτόµατη εκτύπωση αποδεικτικών παραλαβής µε 

αποτέλεσµα αφενός να µειώνεται ο χρόνος παραµονής του καλλιεργητή στο οινοποιείο και 

αφετέρου να διεκπεραιώνεται ευκολότερα το σύνολο των οικονοµικών συναλλαγών 

ανάµεσα στο οινοποιείο και τον παραγωγό. 

Ταυτόχρονα όµως γίνεται δυνατή η παρακολούθηση της διαδροµής των σταφυλιών 

από την σταφυλοδόχο και το πιεστήριο µέχρι την δεξαµενή απολάσπωσης και την 

ενσωµάτωση του γλεύκους στην διαδικασία οινοποίησης.  

∆εν θα πρέπει να ξεχνάµε ότι η ταυτοποίηση και ιχνηλασιµότητα των προϊόντων είναι 

µια από τις βασικές απαιτήσεις του ISO 9001 και νοµική υποχρέωση του ΗACCP. 

Η πολύπλοκη διαδικασία της γλευκοποίησης – οινοποίησης απολάσπωσης και 

µεταγγίσεων ενός οινοποιείου, είναι από τα σηµεία που απαιτούν πλήρη έλεγχο και 

αναλυτική καταγραφή των κινήσεων – προσθηκών και εργασιών. Είναι γνωστό σε όλους 

σας ότι τα λάθη και οι παραλείψεις του προσωπικού που εργάζονται στα οινοποιεία  έχουν 

ως αποτέλεσµα την υποβάθµιση του τελικού προϊόντος και την αύξηση του κόστους 

παραγωγής  

Με το WINE PRO επιτυγχάνονται τα εξής : 
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• Παρακολουθείται αναλυτικά  το περιεχόµενο κάθε δεξαµενής όπως  αυτό διαµορφώνεται 

µετά από κάθε µετάγγιση εργασία ή προσθήκη. ∆ίνοντας µας αναλυτικά στοιχεία για το 

παρεχόµενο από το τελευταίο άδειασµα µέχρι σήµερα.  

 

• Ταυτόχρονα παρέχεται η δυνατότητα ανάλυσης του περιεχοµένου µιας δεξαµενής σε 

κάθε χρονική στιγµή µε αναγωγή σε ποσοστιαία αναλογία. 
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• Η καταγραφή των µεταγγίσεων από την δεξαµενή προορισµού στην δεξαµενή 

αφετηρίας  είναι µια απλή και εύχρηστη διαδικασία. Η οποία µας δίνει την δυνατότητα 

να καταγράψουµε και τις εργασίες που πιθανόν πραγµατοποιούνται ταυτόχρονα κατά 

την µετάγγιση όπως ψύξη, φιλτράρισµα κλπ.  

• Στοιχεία όπως ποικιλία, ποσότητα και ανάλυση περιεχοµένου παρουσιάζονται στην 

οθόνη µειώνοντας την πιθανότητα λάθους από πλευράς του χρηστή. Υπάρχει και 

πρόβλεψη για ολικό άδειασµα της δεξαµενής µε µόνο µια κίνηση απλοποιώντας την 

διαδικασία.  

 

 

• ∆ίδεται η δυνατότητα καταγραφής όλων των χηµικών αναλύσεων που 

πραγµατοποιούνται ανά δεξαµενή ή βαρέλι καθώς και οι ενέργειες που προτείνουν οι 

υπεύθυνοι ποιοτικού ελέγχου να πραγµατοποιηθούν από το προσωπικό. 

 

• Καταγράφονται οι ουσίες που προστίθενται στις δεξαµενές ή τα βαρέλια για συντήρηση 

ή βελτίωση του τελικού προϊόντος. Μέσα από αυτή την δυνατότητα του wine pro 
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έχουµε πλήρη αναφορά σχετικά µε τις ουσίες που προσθέσαµε σε κάθε χρονική στιγµή. 

Σκεφτείτε πόσο σηµαντικό είναι αυτό για ένα βαρέλι που παραµένει στην κάβα για 

παλαίωση µεγάλο χρονικό διάστηµα.  

 

• Καταγράφονται αναλυτικά και παρακολουθούνται χρονικά  όλες οι εργασίες που  

πραγµατοποιούνται µε στόχο την βελτίωση της ποιότητας του περιεχοµένου της 

δεξαµενής. Αλλά και η χρονική τους διάρκεια µε αποτέλεσµα την δυνατότητα άµεσης 

επιβάρυνσης του κόστους στην δεξαµενή και όχι στα γενικά έξοδα λειτουργίας της 

µονάδος. 

 

• Παρακολουθούνται όλα τα δελτία γευσιγνωσίας καθώς και οι παρατηρήσεις κάθε 

γευσιγνώστη. Υπολογίζεται αυτόµατα η µέση βαθµολογία των παραµέτρων 

βαθµολόγησης που είτε έχουν ορισθεί σύµφωνα µε τα διεθνή κριτήρια των διαγωνισµών 

γευσιγνωσίας ή έχει θεσπίσει κατά βούληση κάθε οινοποιείο.  
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• Το WINE PRO υποστηρίζει την διαδικασία της εµφιάλωσης µεσω ενός ηµερολογίου 

παραγωγής. Με τον τρόπο αυτό, προστίθεται στην αλυσίδα ο τελευταίος κρίκος που 

είναι η ταυτοποίηση µε lot number του τελικού προϊόντος.  

 

 

 

 

• Στο ηµερολόγιο εµφιάλωσης καταχωρούνται οι πρώτες & βοηθητικές ύλες που 

χρησιµοποιούνται κατά την διαδικασία µε αποτέλεσµα να είναι δυνατή η άµεση 
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κοστολόγηση της κάθε παρτίδας καθώς και το σύνολο των ποιοτικών ελέγχων που 

πραγµατοποιήθηκαν από το συγκεκριµένο προσωπικό.  

 

 

 

 

Παρέχεται η δυνατότητα καταγραφής των εργασιών που πρέπει να γίνουν µελλοντικά 

σε µία δεξαµενή καθώς και ο χρόνος στον οποίο θα πρέπει να γίνουν. Έτσι είναι δυνατόν να 

προγραµµατιστούν οι εργασίες του οινοποιείου για κάθε δεξαµενή και να ελέχθη η ακρίβεια 

εκτέλεσης τους. 

ΑΠΟΜΑΚΡΥΣΜΕΝΗ ΠΡΟΣΒΑΣΗ ΣΤΗΝ
ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΑ

Έτσι είναι δυνατή η άµεση και σωστή ενηµέρωση τους
καθώς και η άµεση καταγραφή των ενεργειών που
προτείνονται.

Με την χρήση του Internet δίνεται η δυνατότητα
παρακολούθησης της διαδικασίας παραγωγής από τους
υπεύθυνους (οινοποιούς/οινολόγους) οποιαδήποτε στιγµή
χωρίς να απαιτείται η φυσική παρουσία τους στο χώρο
του οινοποιείου. 

 

Με την χρήση του ιντερνετ δίνεται  η δυνατότητα παρακολούθησης της διαδικασίας 

παραγωγής από τους υπεύθυνους (οινοποιούς/οινολόγους) οποιαδήποτε στιγµή χωρίς να 

απαιτείται η φυσική παρουσία τους στο χώρο του οινοποιείου. Έτσι είναι δυνατή η άµεση 

και σωστή ενηµέρωση τους ενώ παράλληλα τους δίνεται η δυνατότητα να καταγράψουν τις 

ενέργειες που προτείνουν να πραγµατοποιηθούν από το προσωπικό µειώνοντας την 

πιθανότητα δυσνόησης της εντολής. 
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Το σύστηµα παρέχει την δυνατότητα
παρακολούθησης του κόστους όλων των
εργασιών που απαιτούνται από την
παραλαβή έως και την εµφιάλωση καθώς
και των Ά και΄Β υλών µε αποτέλεσµα να
είναι δυνατός ο υπολογισµός και η
αποθήκευση του κόστους της κάθε
παρτίδας (lot number).

ΕΜΜΕΣΗ ΚΟΣΤΟΛΟΓΗΣΗ

 

Το σύστηµα παρέχει την δυνατότητα παρακολούθησης του κόστους όλων των 

εργασιών που απαιτούνται από την παραλαβή έως και την εµφιάλωση καθώς και των 

Πρώτων και Βοηθητικών υλών µε αποτέλεσµα να είναι δυνατός ο υπολογισµός και η 

αποθήκευση του κόστους της κάθε παρτίδας. 

ΙΣΤΟΡΙΚΟΤΗΤΑ

Όλα τα στοιχεία τα οποία καταχωρούνται στο WINE PRO για την τρέχουσα ή 
προγενέστερη σοδειά µπορούν να εµφανιστούν οποτεδήποτε ζητηθούν.

Ενδεικτικά αναφέρονται τα παρακάτω:

Περιεχόµενο δεξαµενών & βαρελιών

Εργασίες δεξαµενών

Μετακινήσεις

Αναµίξεις (Blending)

∆ελτία γευσιγνωσιας

Προσθήκες

Ηµερολόγια παραγωγής  

Όλα τα στοιχεία τα οποία καταχωρούνται στο σύστηµα για την τρέχουσα σοδειά  ή και 

για προγενέστερες είναι δυνατόν να εµφανιστούν οποτεδήποτε αυτά ζητηθούν. 

 Ενδεικτικά αναφέρω τα παρακάτω : 

 Περιεχόµενο δεξαµενών & βαρελιών 

 Εργασίες δεξαµενών 

 Μετακίνησης 

 Αναµίξεις (blending) για τους αγγλοµαθείς 

 ∆ελτία γευσιγνωσιας 

 Προσθήκες 

 Ηµερολόγια παραγωγής 
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ΑΝΑΦΟΡΕΣ

Όλα τα στοιχεία τα οποία καταχωρούνται στο WINE PRO εξάγονται σε µορφή 
εύχρηστων αναφορών.

Ενδεικτικά αναφέρονται τα παρακάτω:

Παραλαβές ηµέρας

Αποδεικτικά παραλαβής

Περιεχόµενο δεξαµενών σε οποιαδήποτε χρονική στιγµή

Ανάλυση κόστους παρτίδας

Καρτέλα εργασιών δεξαµενής

Στατιστικά δεδοµένα

 

Όλα τα στοιχεία τα οποία καταχωρούνται στο WINE PRO εξάγονται σε µορφή 

εύχρηστων αναφορών flow charts πίνακες κλπ οποτεδήποτε ζητηθούν. 

 Ενδεικτικά αναφέρω: 

 Παραλαβές Ηµέρας 

 Αποδεικτικά Παραλαβής 

 Περιεχόµενα ∆εξαµενών σε οποιαδήποτε χρονική στιγµή.  

 Ανάλυση Κόστους Παρτίδας 

 Καρτέλα Εργασιών ∆εξαµενής  

 Στατιστικά ∆εδοµένα 

ΕΠΕΚΤΑΣΙΜΟΤΗΤΑ

Το WINE PRO διαθέτει

Παραµετρική διαχείριση όλων των δεδοµένων που µπορούν να 
µεταβληθούν 

Επεκτάσεις του συστήµατος που είναι αυτόνοµα τµήµατα 
λογισµικού τα οποία µπορούν ανάλογα µε τις ανάγκες να 
χρησιµοποιηθούν ή όχι

Ικανότητα συνεργασίας µε όλα τα συστήµατα 
οικονοµικής και εµπορικής διαχείρισης

∆υνατότητα προσαρµογής σε µελλοντικές αναθεωρήσεις των 
συστηµάτων ISO & HACCP

Ανεξαρτησία από βάσεις δεδοµένων

 

Το WINE PRO έχει πολλές δυνατότητες επέκτασης ώστε να µην εγκλωβίζει το 

οινοποιείο µε το πέρασµα του χρόνου σε παρωχηµένες λειτουργίες. Αλλά είναι ζωντανό 

µε δυνατότητες µετάλλαξης όπως άλλωστε και το ίδιο το κρασί το οποίο και 

πραγµατεύεται. 

Το WINE PRO διαθέτει. 
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• Παραµετρική διαχείριση όλων των δεδοµένων που µπορούν να µεταβληθούν. 

• Οι επεκτάσεις του συστήµατος είναι αυτόνοµα τµήµατα λογισµικού που µπορούν 

ανάλογα µε τις ανάγκες να χρησιµοποιηθούν ή όχι. 

• Ικανότητα συνεργασίας µε όλα τα συστήµατα οικονοµικής και εµπορικής 

διαχείρισης που κυκλοφορούν στην ελληνική αγορά.  

• Ανεξαρτησία από την βάση δεδοµένων. 

• ∆υνατότητα προσαρµογής σε  µελλοντικές µεταβολές του ISO / HACCP που 

πιστέψτε µε έρχονται σύντοµα. 

θα χαρούµε να ακούσουµε την γνώµη σας

Τι είναι καλό; 

Τι χρειάζεται βελτίωση; 

Παρακαλούµε ΜΟΙΡΑΣΤΕΙΤΕ µαζί µας τις σκέψεις σας. 

Θα µας βοηθήσετε να γίνουµε καλύτεροι

ΕΥΧΑΡΙΣΤΟΥΜΕΕΥΧΑΡΙΣΤΟΥΜΕ

 

 

 

Στην προσπάθεια µας το WINE PRO να καλύπτει απόλυτα τις ανάγκες ενός ελληνικού 

οινοποιείου και έχοντας επενδύσει περισσότερα από δυο χρόνια στην δηµιουργία του. 

Εκ µέρους όλης της οµάδας εργασίας σας ευχαριστώ που µας δώσατε την δυνατότητα 

να σας το παρουσιάσουµε.  

Και θα παρακαλούσαµε να µας απευθύνεται τυχόν ερωτήσεις σας ή σηµεία τα οποία 

νοµίζετε ότι χρήζουν βελτίωσης. 

ΕΥΧΑΡΙΣΤΩ ΠΟΛΥ. 
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