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ΠΕΡΙΛΗΨΗ  

 

Η παρούσα πτυχιακή εργασία µε τίτλο «Γαλακτοβιοµηχανίες στην Μακεδονία και 

την Αττική» περιλαµβάνει ένα αντιπροσωπευτικό δείγµα γαλακτοβιοµηχανιών των 

νοµών Σερρών, ∆ράµας, Καβάλας και Αττικής. Η συλλογή των πληροφοριών που 

παρατέθηκαν στα κεφάλαια της εργασίας, προέρχονται κυρίως από το διαδίκτυο, 

άρθρα, βιβλία και από προσωπικές συναντήσεις µε κάποιους από τους ιδιοκτήτες των 

γαλακτοβιοµηχανιών που µελετήσαµε. Οι πληροφορίες αφορούν την ιστορία, την 

ίδρυση, την υφιστάµενη κατάσταση, τις δραστηριότητες, τις επενδύσεις, τις 

εγκαταστάσεις, την παραγωγική διαδικασία, το κοινωνικό-περιβαλλοντικό έργο των 

γαλακτοβιοµηχανιών και τους µελλοντικούς του στόχους.  Στον νοµό Σερρών 

συναντήσαµε τις βιοµηχανίες γάλακτος ΚΡΙΚΡΙ Α.Ε., ΣΕΡΓΑΛ Α.Ε και ΚΟΡΥΦΗ. 

Στους νοµούς Καβάλας και ∆ράµας µελετήσαµε της βιοµηχανίες γάλακτος ΝΕΟΓΑΛ 

Α.Ε., την γαλακτοβιοµηχανία Καβάλας «ΠΑΓΓΑΙΟ» και την «Γαλακτοκοµικά 

Μ.Γκόγκου και ΣΙΑ Ο.Ε. Στην Αττική οι βιοµηχανίες οι οποίες εξετάσαµε ήταν οι 

εξής : ∆ΕΛΤΑ ΑΕ, ΦΑΓΕ Α.Ε. και ΒΑΡΣΟΣ ΚΗΦΙΣΙΑ Α.Ε. Η συγκριτική 

αποτίµηση του έργου των γαλακτοβιοµηχανιών της Μακεδονίας και της Αττικής που 

παρουσιάσαµε στην εργασία γίνεται στο πέµπτο κεφάλαιο. Οι διαφορές των 

γαλακτοβιοµηχανιών του Βορρά και του Νότου αφορούν κυρίως των αριθµό τους, 

την νοµική τους µορφή, τις εγκαταστάσεις τους, τις πρώτες ύλες, το δίκτυο διανοµής 

την ύπαρξη Οµίλου και εταιρειών και την εµφάνιση νέων µορφών συνεταιριστικών 

γαλακτοβιοµηχανιών στην βόρεια Ελλάδα. Μερικές από τις οµοιότητες τις οποίες 

αντιληφθήκαµε µέσα από την σύγκριση των γαλακτοβιοµηχανιών των δυο περιοχών 

είναι το δίκτυο συλλογής της πρώτης ύλης, ο εκσυγχρονισµός των εγκαταστάσεων 

τους ως βασική προϋπόθεση της επιτυχηµένης τους πορείας και η εµφάνιση 

συνεταιριστικών βιοµηχανιών µέσα στην πάροδο του χρόνου, τόσο στην Μακεδονία, 

όσο και στην Αττική. Κύρια πηγή άντλησης των συµπερασµάτων της εργασίας 

αποτέλεσε η συνύπαρξη συνεταιριστικών και κεφαλαιουχικών (εταιριών) 

γαλακτοβιοµηχανιών σε όλη την χώρα , αλλά κυρίως στις περιοχές που µελετήσαµε. 

Η ΣΕΡΓΑΛ Α.Ε. και η ΝΕΟΓΑΛ Α.Ε. ιδρύθηκαν το 1964 µε την µορφή 

συνεταιριστικών γαλακτοβιοµηχανιών, στην Αττική µέχρι το 1990 λειτούργησε η 

ΑΣΠΡΟ µια επιτυχηµένη συνεταιριστική γαλακτοβιοµηχανία, τα αίτια της διάλυσης 

της δεν έγιναν γνωστά. Η ίδρυση της ΣΕΡΓΑΛ και της ΝΕΟΓΑΛ το 1964 υπάγονταν 

σε ένα γενικότερο πλαίσιο για την δηµιουργία βιοµηχανιών και ειδικότερα 
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βιοµηχανιών οι οποίες συσχετίζονται µε τον πρωτογενή τοµέα, που βασίζεται σε ένα 

πενταετές πρόγραµµα ανάπτυξης της χώρας ( 1960-1964). Από την µια η ΝΕΟΓΑΛ 

κατάφερε µέχρι και σήµερα να έχει ως µεγαλύτερο µέτοχο της, την Ένωση 

γαλακτοκοµικών ∆ράµας Καβάλας, από την άλλη η ΣΕΡΓΑΛ µετά από τριάντα 

χρόνια λειτουργίας της µε την πρωταρχική της νοµική µορφή , πωλήθηκε σε ιδιώτη 

επιχειρηµατία και συνεχίζει να υφίσταται µέχρι και σήµερα. ∆εν καταφέραµε να 

µάθουµε τους λόγους τους οποίους οδήγησαν την ΣΕΡΓΑΛ στην πώληση της, αλλά 

δεδοµένης της σχέσης της ΑΤΕ µε τους συνεταιρισµούς της χώρας και στην 

συγκεκριµένη περίπτωση ως βασικού µετόχου στην βιοµηχανίας γάλακτος 

(ΣΕΡΓΑΛ)   µπορούµε να υποθέσουµε πως λειτούργησε σαν ένα µέσο κρατικού 

κορπορατισµού, που εµπόδισε την άνθιση µιας τέτοιας µορφής συνεταιρισµού. 

Μερικοί ακόµα λόγοι που εµπόδισαν την συνέχιση, την  ανάπτυξη και την επιβίωση 

των συνεταιρισµών είναι η κακοδιαχείριση τους, η έλλειψη καταρτισµένου 

προσωπικού και η µη εκπαίδευση των στελεχών. Από το 2010 και έπειτα συναντάµε 

νέες µορφές αξιόλογων συνεταιριστικών γαλακτοβιοµηχανιών, όπως είναι η «ΘΕΣ 

ΓΑΛΑ ΠΙΕΣ» στην πόλη της Θεσσαλονίκης και «ΤΟ ΓΙΑΝΝΙΩΤ΄ΚΟ» στην περιοχή 

των Ιωαννίνων, που αποτελούν πρωτοβουλία γαλακτοπαραγωγών στην προσπάθεια 

τους να καταφέρουν να επιζήσουν µέσα από διάθεση της παραγωγής τους και των 

προϊόντων τους κατευθείαν στον καταναλωτή, χωρίς την µεσολάβηση των 

κεφαλαιουχικών γαλακτοβιοµηχανιών, κάτι που έχει και αξιόλογη ανταπόκριση. 

Κάθε συνεταιριστικό µόρφωµα που κάνει την εµφάνιση του στον ελλαδικό χώρο έχει 

τις δυνατότητες να εξελιχθεί και να αναπτυχθεί, αρκεί να αποφευχθούν τα λάθη των 

προηγούµενων ετών που αφορούν το συνεταιριστικό κίνηµα στην χώρα. Οι 

συνεταιρισµοί αποτελούν ανεκµετάλλευτη δύναµη στα χέρια όσων 

δραστηριοποιούνται κυρίως στον πρωτογενή τοµέα, αλλά συγχρόνως µπορεί να γίνει 

παράδειγµα και για την σύσταση και άλλων ειδών συνεταιρισµού, αστικού 

χαρακτήρα, κάθε προσπάθεια τέτοιου είδους συντελεί «ενίσχυση» του 

συνεταιριστικού θεσµού.    

  



 

vi 

 

ΠΙΝΑΚΑΣ ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΩΝ 
 

ΠΕΡΙΛΗΨΗ .................................................................................................................... iv 

ΣΥΝΤΟΜΟΓΡΑΦΙΕΣ ........................................................................................................ x 

ΕΙΣΑΓΩΓΗ ....................................................................................................................... xi 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΠΡΩΤΟ ΓΑΛΑΚΤΟΒΙΟΜΗΧΑΝΙΕΣ ΝΟΜΟΥ ΣΕΡΡΩΝ ............. 1 

1.1  ΣΕΡΡΑΪΚΗ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑ ΓΑΛΑΚΤΟΣ ΚΡΙ-ΚΡΙ Α.Ε ................................. 2 

1.1.1 ΓΕΝΙΚΑ ......................................................................................................... 2 

1.1.2 ΕΞΕΛΙΚΤΙΚΗ ΠΟΡΕΙΑ ................................................................................ 3 

1.1.3 ΥΠΑΡΧΟΥΣΑ ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ-∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ ...................................... 7 

1.1.4 ΣΥΝΕΡΓΑΣΙΕΣ ........................................................................................... 11 

1.1.5 ΣΤΟΧΟΙ ...................................................................................................... 12 

1.1.6  ΒΡΑΒΕΙΑ-∆ΙΑΚΡΙΣΕΙΣ ............................................................................. 14 

1.1.7 ΣΥΝΟΠΤΙΚΕΣ ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΕΙΣ............................................................... 17 

1.2 ΣΕΡΡΑΪΚΗ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑ ΓΑΛΑΚΤΟΣ ΣΕΡΓΑΛ Α.Ε ............................... 20 

1.2.1 ΓΕΝΙΚΑ ....................................................................................................... 20 

1.2.2 ΕΞΕΛΙΚΤΙΚΗ ΠΟΡΕΙΑ .............................................................................. 20 

1.2.3 ΥΠΑΡΧΟΥΣΑ ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ-∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ .................................... 22 

1.2.4 ΣΤΟΧΟΙ ...................................................................................................... 24 

1.2.5 ΣΥΝΕΡΓΑΣΙΕΣ ........................................................................................... 24 

1.2.6  ΣΥΝΟΠΤΙΚΕΣ ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΕΙΣ.............................................................. 25 

1.3 ΚΟΡΥΦΗ Α.Ε. .................................................................................................. 27 

1.3.1 ΓΕΝΙΚΑ ....................................................................................................... 27 

1.3.2 ΕΞΕΛΙΚΤΙΚΗ ΠΟΡΕΙΑ .............................................................................. 27 

1.3.3 ΥΠΑΡΧΟΥΣΑ ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ-∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ .................................... 28 

1.3.4 ΣΥΝΕΡΓΑΤΕΣ ............................................................................................. 30 

1.3.5 ΣΥΝΟΠΤΙΚΕΣ ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΕΙΣ............................................................... 31 

1.4 ΣΥΓΚΡΙΤΙΚΗ ΠΑΡΟΥΣΙΑΣΗ ΠΡΩΤΟΥ  ΚΕΦΑΛΑΙΟΥ .............................. 33 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ ∆ΕΥΤΕΡΟ ΓΑΛΑΚΤΟΒΙΟΜΗΧΑΝΙΕΣ ΝΟΜΩΝ ∆ΡΑΜΑΣ & 

ΚΑΒΑΛΑΣ .................................................................................................................. 38 

2.1.ΝΕΟΓΑΛ Α.Ε. ................................................................................................... 39 

2.1.1.ΓΕΝΙΚΑ ....................................................................................................... 39 

2.1.2. ΕΞΕΛΙΚΤΙΚΗ ΠΟΡΕΙΑ ............................................................................. 40 

2.1.3.ΥΠΑΡΧΟΥΣΑ ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ-∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ .................................... 41 

2.1.4.ΣΤΟΧΟΙ ...................................................................................................... 48 

2.1.5 ΣΥΝΟΠΤΙΚΕΣ ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΕΙΣ............................................................... 50 



 

vii 

 

2.2 ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑ ΓΑΛΑΚΤΟΣ ΚΑΒΑΛΑΣ «ΠΑΓΓΑΙΟ» ΜΑΡΤΟΣ Ν. .......... 53 

2.2.1 ΓΕΝΙΚΑ ....................................................................................................... 53 

2.2.2 ΣΥΝΤΟΜΟ ΙΣΤΟΡΙΚΟ ............................................................................... 54 

2.2.3 ΥΠΑΡΧΟΥΣΑ ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ -∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ ................................... 54 

2.2.4 ΣΤΟΧΟΙ ...................................................................................................... 58 

2.2.5 ΠΑΡΑΓΩΓΙΚΗ ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ ...................................................................... 59 

2.2.6 ΣΥΝΟΠΤΙΚΕΣ ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΕΙΣ............................................................... 62 

2.3 ΓΑΛΑΚΤΟΜΙΚΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ Μ.ΓΚΟΓΚΟΣ ΚΑΙ ΣΙΑ ΟΕ .......................... 64 

2.3.1 ΓΕΝΙΚΑ ....................................................................................................... 64 

2.3.2 ΙΣΤΟΡΙΑ ..................................................................................................... 64 

2.3.3 ΥΠΑΡΧΟΥΣΑ ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ -∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ ................................... 65 

2.3.4 ΣΤΟΧΟΙ ...................................................................................................... 66 

2.3.5 ΣΥΝΕΡΓΑΣΙΕΣ ........................................................................................... 66 

2.3.6  ΣΥΝΟΠΤΙΚΕΣ ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΕΙΣ.............................................................. 67 

2.4 ΣΥΓΚΡΙΤΙΚΗ ΠΑΡΟΥΣΙΑΣΗ ∆ΕΥΤΕΡΟΥ ΚΕΦΑΛΑΙΟΥ ........................... 68 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΤΡΙΤΟ ΓΑΛΑΚΤΟΒΙΟΜΗΧΑΝΙΕΣ ΑΤΤΙΚΗΣ ........................... 71 

3.1 ∆ΕΛΤΑ ΤΡΟΦΙΜΑ Α.Ε | Vivartia .................................................................... 72 

3.1.1 ΓΕΝΙΚΑ ....................................................................................................... 72 

3.1.2 ΕΞΕΛΙΚΤΙΚΗ ΠΟΡΕΙΑ ΚΑΙ ΜΕΤΑΜΟΡΦΩΣΕΙΣ ΤΗΣ ΕΤΑΙΡΕΙΑΣ ....... 72 

3.1.3 ΥΠΑΡΧΟΥΣΑ ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ -∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ ................................... 74 

3.1.4 ΘΥΓΑΤΡΙΚΕΣ ΕΤΑΙΡΙΕΣ ΤΗΣ VIVARTIA ................................................. 75 

3.1.5 ΣΤΟΙΧΟΙ ..................................................................................................... 76 

3.1.6 ΑΡΧΕΣ ΚΑΙ Η ΣΤΡΑΤΗΓΙΚΗ .................................................................... 76 

3.1.7 ΚΟΙΝΩΝΙΚΟ-ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΙΚΟ ΕΡΓΟ ................................................. 77 

3.1.8 ΣΥΝΟΠΤΙΚΕΣ ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΕΙΣ............................................................... 79 

3.2 ΦΑΓΕ Α.Ε. ......................................................................................................... 81 

3.2.1 ΓΕΝΙΚΑ ....................................................................................................... 81 

3.2.2 ΕΞΕΛΙΚΤΙΚΗ ΠΟΡΕΙΑ .............................................................................. 82 

3.2.3 ΥΠΑΡΧΟΥΣΑ ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ-∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ .................................... 84 

3.2.4 ΣΤΟΧΟΙ ...................................................................................................... 85 

3.2.5 ΚΟΙΝΩΝΙΚΟ ΕΡΓΟ ................................................................................... 85 

3.2.6 ΣΥΝΟΠΤΙΚΗ ΕΠΙΣΚΟΠΗΣΗ .................................................................... 88 

3.3 ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΓΑΛΑΚΤΟΣ ΚΑΙ  ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ ΒΑΡΣΟΣ  Α.Ε. ...... 89 

3.3.1 ΓΕΝΙΚΑ ....................................................................................................... 89 

3.3.2 ΕΞΕΛΙΚΤΙΚΗ ΠΟΡΕΙΑ .............................................................................. 89 



 

viii 

 

3.3.3 ΣΥΝΟΠΤΙΚΗ ΕΠΙΣΚΟΠΗΣΗ .................................................................... 91 

3.4 ΣΥΓΚΡΙΤΙΚΗ ΠΑΡΟΥΣΙΑΣΗ ΤΡΙΤΟΥ ΚΕΦΑΛΑΙΟΥ ................................. 92 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΤΕΤΑΡΤΟ ΝΕΑ ΜΟΡΦΗ ΣΥΝΑΙΤΕΡΙΣΤΙΚΗΣ 

ΓΑΛΑΚΤΟΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑΣ  ΣΤΗ ΒΟΡΕΙΑ ΕΛΛΑ∆Α ....................................... 95 

4.1 ΘΕΣ ΓΑΛΑ ΠΙΕΣ –ΣΥΝΕΤΑΙΡΙΣΜΟΣ ........................................................... 96 

4.1.1 ΓΕΝΙΚΑ ....................................................................................................... 96 

4.1.2 ΥΠΑΡΧΟΥΣΑ ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ-∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ .................................... 96 

4.1.3 ΣΥΝΕΡΓΑΣΙΕΣ ......................................................................................... 100 

4.1.4 ΣΤΟΧΟΙ .................................................................................................... 100 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΠΕΜΠΤΟ ΣΥΓΚΡΙΤΙΚΗ ΑΠΟΤΙΜΗΣΗ ΕΡΓΟΥ   

ΓΑΛΑΚΤΟΒΙΟΜΗΧΑΝΙΩΝ ΜΑΚΕ∆ΟΝΙΑΣ-ΑΤΤΙΚΗΣ ................................ 101 

5.1 ΕΙΣΑΓΩΓΙΚΕΣ ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΕΙΣ ................................................................. 102 

5.2 ∆ΙΑΦΟΡΕΣ ...................................................................................................... 102 

5.2.1 ΑΡΙΘΜΟΣ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΩΝ .................................................................... 102 

5.2.2 ΝΟΜΙΚΗ ΜΟΡΦΗ ................................................................................... 103 

5.2.3 ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΕΙΣ .................................................................................... 103 

5.2.4 ΠΡΩΤΕΣ ΥΛΕΣ ......................................................................................... 104 

5.2.5 ∆ΙΚΤΥΟ ∆ΙΑΝΟΜΗΣ................................................................................ 104 

2.5.6 ΟΜΙΛΟΣ-ΕΙΤΑΙΡΕΙΑ................................................................................ 104 

5.2.7 ΝΕΕΣ ΜΟΡΦΕΣ ΣΥΝΕΤΑΙΡΙΣΤΙΚΩΝ ΓΑΛΑΚΤΟΒΙΟΜΗΧΑΝΙΩΝ ....... 105 

5.3 ΟΜΟΙΟΤΗΤΕΣ ............................................................................................... 106 

5.3.1 ∆ΙΚΤΥΟ ΣΥΛΛΟΓΗΣ ΠΡΩΤΗΣ ΥΛΗΣ .................................................... 106 

5.3.2 ΕΚΣΥΓΧΡΟΝΙΣΜΟΣ ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΕΩΝ ............................................... 106 

5.3.3 ΣΥΝΕΤΑΙΡΙΣΤΙΚΕΣ .................................................................................. 107 

ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ /ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ /ΕΠΙΛΟΓΟΣ .................................... 108 

ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ ..................................................................................................... 114 

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑΤΑ .................................................................................................... 117 

1.ΙΣΟΛΟΓΙΣΜΟΙ .................................................................................................. 117 

1.1 ΚΡΙΚΡΙ ΑΕ ................................................................................................... 117 

1.2 ΣΕΡΓΑΛ Α.Ε. ............................................................................................... 119 

1.3 ΝΕΟΓΑΛ Α.Ε. .............................................................................................. 120 

1.4 ΔΕΛΤΑ Α.Ε. / Vivartia.................................................................................... 122 

1.5 ΦΑΓΕ A.E. ................................................................................................... 125 

2. ΕΙΚΟΝΕΣ .......................................................................................................... 130 

2.1 ΚΡΙ-ΚΡΙ Α.Ε. ............................................................................................... 132 

2.2  ΣΕΡΓΑΛ Α.Ε. .............................................................................................. 134 



 

ix 

 

2.3 ΚΟΡΥΦΗ ..................................................................................................... 135 

2.4 ΝΕΟΓΑΛ Α.Ε. .............................................................................................. 136 

2.5 ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑ ΓΑΛΑΚΤΟΣ ΚΑΒΑΛΑΣ «ΠΑΓΓΑΙΟ» .......................... 138 

2.6  ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΚΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ Μ.ΓΚΟΓΚΟΣ ΚΑΙ ΣΙΑ ΟΕ ............. 146 

2.7  ∆ΕΛΤΑ Α.Ε./Vivartia................................................................................... 148 

2.8  ΦΑΓΕ  Α.Ε. ................................................................................................. 149 

2.9  ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΓΑΛΑΚΤΟΣ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ ΒΑΡΣΟΣ  Α.Ε. .............. 150 

2.10 ΘΕΣ ΓΑΛΑ ΠΙΕΣ –ΣΥΝΕΤΑΙΡΙΣΜΟΣ ...................................................... 154 

 

  



 

x 

 

ΣΥΝΤΟΜΟΓΡΑΦΙΕΣ 

• Α.Τ.Ε.:  Αγροτική τράπεζα Ελλάδος 

• ΒΙ.ΠΕ. : Βιοµηχανική περιοχή 

• ΗΠΑ: Ηνωµένες Πολιτείες της Αµερικής 



 

xi 

 

ΕΙΣΑΓΩΓΗ  
 

Η παρούσα πτυχιακή εργασία, έγινε στα πλαίσια του τελευταίου εξαµήνου του 

τµήµατος «∆ιοίκησης Επιχειρήσεων-Μεσολόγγι» (πρώην ∆ΙΚΣΕΟ), του ΤΕΙ ∆υτικής 

Ελλάδας. Η πτυχιακή εργασία µε θέµα  «Γαλακτοβιοµηχανίες στην Μακεδονία και 

την Αττική», έχει ως σκοπό την παρουσίαση ενός αντιπροσωπευτικού δείγµατος 

γαλακτοβιοµηχανιών των Νοµών Σερρών, ∆ράµας, Καβάλας και Αττικής. Η µέθοδος 

η οποία χρησιµοποιήθηκε για την υλοποίηση της πτυχιακής εργασίας είναι η 

συγκριτική. Τα στοιχεία και οι πληροφορίες που παρατέθηκαν στην εργασία, 

συλλέχτηκαν κυρίως από το διαδίκτυο, άρθρα, βιβλία και προσωπικές συναντήσεις µε 

τους ιδιοκτήτες γαλακτοβιοµηχανιών, όπου ήταν δυνατόν. Από τις επιχειρήσεις που 

εξετάζουµε εδώ, η µια λειτουργεί µε την συνεταιριστική νοµοθεσία ως 

συνεταιριστική Α.Ε. ( ΝΕΟΓΑΛ Α.Ε.), η άλλη (ΣΕΡΓΑΛ Α.Ε.) λειτούργησε για 30 

περίπου χρόνια µε την παραπάνω νοµική µορφή και πωλήθηκε στην συνέχεια σε 

ιδιώτη επιχειρηµατία, ενώ η Τρίτη (Βιοµηχανία Γάλακτος «ΠΑΓΓΑΙΟ») έχει 

σταθερή συνεργασία µε το συνεταιριστικό παντοπωλείο ΒΙΟΣ  της Θεσσαλονίκης ως 

πελάτη, το οποίο είναι και το κύριο επιλεγµένο σηµείο διάθεσης του προϊόντος 

Κεφίρ.  

Στο πρώτο κεφάλαιο µε τίτλο «Γαλακτοβιοµηχανίες Νοµού Σερρών» παραθέσαµε τις 

γαλακτοβιοµηχανίες του νοµού και µια σύντοµη συγκριτική παρουσίαση αυτών, 

όπως και στο τέλος κάθε κεφαλαίου. Το δεύτερο κεφάλαιο µε τίτλο « 

Γαλακτοβιοµηχανίες Νοµών ∆ράµας- Καβάλας» περιλαµβάνει τις 

γαλακτοβιοµηχανίες των δυο αυτών νοµών και  στο τρίτο κεφάλαιο µε τίτλο 

«Γαλακτοβιοµηχανίες Αττικής» αντίστοιχα παρατίθενται οι γαλακτοβιοµηχανίες της 

Αττικής. Το τέταρτο κεφάλαιο µε τίτλο « Νέα µορφή συνεταιριστικής 

γαλακτοβιοµηχανίας στην Βόρεια Ελλάδα» περιλαµβάνει των συνεταιρισµό «ΘΕΣ 

ΓΑΛΑ ΠΙΕΣ», ως µια εναλλακτική µορφή γαλακτοβιοµηχανίας. Στο πέµπτο 

κεφάλαιο µε τίτλο «Συγκριτική αποτίµηση έργου γαλακτοβιοµηχανιών Μακεδονίας- 

Αττικής» έχουµε κάνει την σύγκριση του έργου των γαλακτοβιοµηχανιών ανάµεσα 

στις δυο γεωγραφικές εκτάσεις τις οποίες µελετήσαµε. Το τελευταίο κεφάλαιο 

αποτελείται από  «Τα συµπεράσµατα/αποτελέσµατα/επίλογο» που έχουν προκύψει 

µετά το τέλος της πτυχιακής εργασίας. Στο τέλος υπάρχουν δυο παραρτήµατα, το 

πρώτο µε τίτλο «Ισολογισµοί» περιέχει ισολογισµούς των τελευταίων ετών των 
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γαλακτοβιοµηχανιών που µελετήσαµε. Το δεύτερο και τελευταίο µέρος της εργασίας 

έχει ως τίτλο « Φωτογραφίες» και περιλαµβάνει φωτογραφίες από τις εγκαταστάσεις 

των γαλακτοβιοµηχανιών, αλλά και από την παραγωγική διαδικασία, κάποιων από τα 

προϊόντα τους. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΠΡΩΤΟ 

ΓΑΛΑΚΤΟΒΙΟΜΗΧΑΝΙΕΣ ΝΟΜΟΥ 
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1.1  ΣΕΡΡΑΪΚΗ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑ ΓΑΛΑΚΤΟΣ ΚΡΙ-ΚΡΙ Α.Ε 

 

1.1.1 ΓΕΝΙΚΑ 

  

Η Σερραϊκή Βιοµηχανία Γάλακτος ΚΡΙ ΚΡΙ παράγει φρέσκο γάλα, ξινόγαλα, κακάο, 

γιαούρτι σπιτικό και µε φρούτα καθώς και  παγωτά παράγει. Στη Βόρεια Ελλάδα, στο 

µέσο της εύφορης κοιλάδας του ποταµού Στρυµόνα και µόλις 3 χιλιόµετρα από την 

πόλη των Σερρών, βρίσκεται το υπερσύχρονο εργοστάσιο της γαλακτοβιοµηχανίας 

Σερρών ΚΡΙ ΚΡΙ Α.Ε.  Με ιστορία που ξεκινάει 60 χρόνια πριν, το 1954 από ένα 

µικρό ζαχαροπλαστείο στην πόλη των Σερρών από τον ιδρυτή της Γεώργιο Τσινάβο, 

το µικρό αυτό ζαχαροπλαστείο διέθετε παγωτά «κασσάτο» και πολλά είδη 

ζαχαροπλαστικής στην πόλη, µε την βοήθεια πλανόδιων. Σήµερα η ΚΡΙ ΚΡΙ  Α.Ε 

παράγει και διαθέτει γιαούρτι και παγωτό από 100% ελληνικό γάλα Σερρών και έχει 

καταφέρει να κερδίσει τόσο τους έλληνες καταναλωτές όσο και ξένους.( 

http://www.krikri.gr/1-etairia) 

Με την επιτυχηµένη πανελλαδική διανοµή γάλακτος, γιαουρτιού και παγωτού  και 

έχοντας κερδίσει την εντύπωση και εµπιστοσύνη στο εσωτερικό, το 2000, η εταιρία 

αποφασίζει να επεκταθεί και στο εξωτερικό. ∆εκαπέντε χρόνια αργότερα και έχοντας 

καταφέρει ότι και στην Ελληνική αγορά, να κερδίσει την εµπιστοσύνη των 

καταναλωτών, η Σερραϊκή Γαλακτοβιοµηχανία ΚΡΙ ΚΡΙ Α.Ε έκανε αισθητά τα 

βήµατα της καθώς διανέµει τα προϊόντα της σε 20 περίπου χώρες της Ευρώπης, των 

Βαλκανίων και στη Μέση Ανατολή. ( http://www.krikri.gr/1-etairia) 
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Χωρίς φόβο και έχοντας µπροστά της µόνο στόχους, η ΚΡΙ ΚΡΙ Α.Ε προχώρησε σε 

πολλές επενδύσεις διαθέτοντας πολλά εκατοµµύρια ευρώ προκειµένου να έχει την 

καλύτερη ποιότητα. Για να επιτευχθεί ο κάθε στόχος της πρέπει να γίνεται και η 

αντίστοιχη επένδυση. Το 2013 όµως µια πυρκαγιά που ξέσπασε στο εργοστάσιο 

κράτησε πίσω την εταιρία, καθώς το ποσό της ζηµίας ξεπέρασε τα 25 εκ. ευρώ και η 

αποζηµίωση άγγιξε µόλις το ποσό των 17,4 εκ. ευρώ.  Ωστόσο στις αρχές του 2014 

και µε την εµπιστοσύνη των καταναλωτών, η ΚΡΙ ΚΡΙ όχι µόνο δεν έδιωξε το 

εργατικό δυναµικό της λόγω της µεγάλης πυρκαγιάς, αλλά υπήρξε αύξηση στο κύκλο 

εργασιών, καθώς οι θέσεις εργασίας ανέρχονται στο 17,8%. ∆ύο και τρία χρόνια µετά 

την πυρκαγιά και το µεγάλο οικονοµικό αυτό εµπόδιο, οι καταναλωτές δείχνουν την 

εµπιστοσύνη τους στην γαλακτοβιοµηχανία, καθώς µε την δική τους βοήθεια τα 

κέρδη του 2015 , ανήλθαν σε € 513 χιλ., έναντι € 392 χιλ από την προηγούµενη  

χρονιά. Για την καλύτερη εξυπηρέτηση και βοήθεια του εργατικού δυναµικού της, η 

Κρι-Κρι δηµιούργησε το 2005 έναν πλήρως εξοπλισµένο παιδικό σταθµό. ( 

http://www.krikri.gr/1-etairia) 

 

1.1.2 ΕΞΕΛΙΚΤΙΚΗ ΠΟΡΕΙΑ 

 

Όπως προαναφέρθηκε η ιστορία της ΚΡΙ ΚΡΙ ξεκινά πίσω… στο 1954, όταν ο 

Γιώργος Τσινάβος ιδρυτής της εταιρίας, άνοιξε ένα µικρό ζαχαροπλαστείο στις 

Σέρρες, το οποίο παρήγαγε και διέθετε παγωτά και είδη ζαχαροπλαστικής στην πόλη. 

Οι πρώτες διανοµές παγωτού γίνονταν µε πλανόδιους πωλητές και ειδικά χειροκίνητα 

καροτσάκια που είχαν ως ψυκτικό µέσο τον πάγο και το αλάτι. Τα παγωτά ΚΡΙ ΚΡΙ 

και ιδιαίτερα το Κασσάτο, ένα «ιδιαίτερο» παγωτό, βασισµένο στο πρόβειο γάλα µε 

πολύ πλούσια γεύση, άρχισαν γρήγορα να αποκτούν φήµη και εκτός των ορίων των 

Σερρών. ( http://www.krikri.gr/icecream60years/) 
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ΕΙΚΟΝΑ 1: Χειροκίνητα καροτσάκια µε πάγο και αλάτι. 

  

Τη δεκαετία του 1960, τοποθετούνται τα πρώτα ηλεκτρικά ψυγεία µε παγωτά στην 

αγορά των Σερρών, ενώ οι εγκαταστάσεις της µικρής έως τότε τοπικής εταιρίας 

µεταφέρονται σε νέους ιδιόκτητους χώρους, µε την εταιρία να αποκτά την πρώτη 

αυτόµατη γραµµή παραγωγής παγωτού, σηµατοδοτώντας έτσι την αρχή µιας νέας 

εποχής, καθώς µέχρι τότε η παραγωγή γινόταν µε το χέρι.  

(http://www.krikri.gr/211-istoria) 

 

 Οι δεκαετίες 1980 και 1990, διαγράφουν τη µετέπειτα πορεία της εταιρίας, αφενός 

µε την κατασκευή νέου εργοστασίου (1987), αφετέρου µε την παραγωγή γιαούρτης, 

όταν ξεκινά η παραγωγή παραδοσιακού πρόβειου και αγελαδινού γιαουρτιού από 

φρέσκο γάλα του Νοµού Σερρών και τέλος µε τη δηµιουργία υποκαταστήµατος στην 

Αττική, δηµιουργώντας έτσι µε σταθερά βήµατα ένα πανελλαδικό δίκτυο διανοµής 

των προϊόντων της. (http://www.krikri.gr/211-istoria) 

Το 2000, η Κρι Κρι καινοτοµεί στην αγορά γιαουρτιού, λανσάροντας το «Σπιτικό», 

το πρώτο γιαούρτι σε οικογενειακή συσκευασία και γρήγορα κερδίζει τις πρώτες 

αναφορές στις έρευνες αγοράς. (http://www.krikri.gr/211-istoria) 

Την Τρίτη 24 ∆εκεµβρίου 2013 και ώρα 16:30 ξέσπασε πυρκαγιά στην γραµµή 

παραγωγής γιαουρτιού και γάλακτος της ΚΡΙ ΚΡΙ στις Σέρρες (3ο χιλιόµετρο της 

Εθνικής Οδού Σερρών - ∆ράµας).  

Κύρια µέριµνα ήταν η άµεση εκκένωση των εγκαταστάσεων από το ανθρώπινο 

δυναµικό. Εφαρµόζοντας απόλυτα το σύστηµα εκτάκτων αναγκών και τηρώντας τις 

διαδικασίες ασφαλείας, όλο το προσωπικό µεταφέρθηκε σε ασφαλές µέρος. Η 
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Πυροσβεστική Υπηρεσία κατέβαλε κάθε δυνατή προσπάθεια για την κατάσβεση της 

πυρκαγιάς. ∆υστυχώς δεν απεφεύχθη η καταστροφή της µονάδας γιαουρτιού. Η 

µονάδα παγωτού έµεινε ανέπαφη. Το ύψος της ζηµιάς δεν έχει αποτιµηθεί ακόµη. 

(http://www.newsbomb.gr/ellada/news/story/386272/anakoinosi-kri-kri-gia-tin-

pyrkagia-sto-ergostasio-stis-serres) 

Είναι χαρακτηριστική η δήλωση που έκανε εκπροσωπώντας την εταιρεία, ο Π. 

Τσινάβος:  

 «Στην οικογένεια της ΚΡΙ ΚΡΙ είµαστε συγκλονισµένοι από το συµβάν. Είµαστε 

όµως αποφασισµένοι να προχωρήσουµε µπροστά. Με την υποστήριξη των ανθρώπων 

µας που απέδειξαν για άλλη µια φορά την αγάπη και την εµπιστοσύνη τους στην 

εταιρία, την υποστήριξη των γαλακτοπαραγωγών του Νοµού Σερρών, των 

προµηθευτών, των συνεργατών και των πελατών µας, θα τα καταφέρουµε. Από 

σήµερα κιόλας προχωράµε µε συντονισµένα βήµατα για τη δυναµική αναδιοργάνωση 

της παραγωγής µας προκειµένου να καλύψουµε άµεσα τις ανάγκες των πελατών µας 

και να συνεχίσουµε να προσφέρουµε προϊόντα υψηλής αξίας στους καταναλωτές µας. 

Μπορεί η φωτιά να έκαψε τις εγκαταστάσεις µας, αλλά άναψε ακόµα περισσότερο 

την πίστη, την θέληση και το όραµα των ανθρώπων της ΚΡΙ ΚΡΙ. Σας ευχαριστώ 

όλους για τη συµπαράστασή σας.» (Π.Τσινάβος 25/12/2013) 

(http://www.krikri.gr/pressd/8/anakoinwsi-purkagia-ergostasio-serres) 

Από την πυρκαγιά καταστράφηκε η µονάδα παραγωγής γιαουρτιού και 

γάλακτος, καθώς και οι αποθήκες ετοίµων γαλακτοκοµικών προϊόντων και πρώτων 

υλών. Η µονάδα παγωτού έµεινε ανέπαφη, χωρίς να επηρεαστεί επ’ ουδενί η 

παραγωγική της δραστηριότητα. Τα καταστραµµένα ενσώµατα πάγια και αποθέµατα 

ήταν επαρκώς ασφαλισµένα, µε αποτέλεσµα να µην προκύπτει επιβάρυνση των 

αποτελεσµάτων της χρήσης. Η ζηµία εκτιµάται σε τιµές αντικατάστασης στο ποσό 

των 15,4 εκ. ευρώ για τα ενσώµατα πάγια και στο ποσό των 2 εκ. ευρώ για τα 

αποθέµατα. Οι αντίστοιχες λογιστικές αξίες ανέρχονται στο ποσό των 7,5 εκ. ευρώ 

για τα ενσώµατα πάγια και 2 εκ. για τα αποθέµατα. Με τις εν λόγω λογιστικές αξίες 

έχει µειωθεί κατά την 31/12/2013, η αξία των κτιρίων-µηχανηµάτων και των 

αποθεµάτων και έχει καταχωρηθεί ισόποση απαίτηση υπό ασφαλιστικό διακανονισµό 

µε βάση το δικαίωµα που απορρέει από τα ισχύοντα ασφαλιστήρια συµβόλαια. Η 
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διοίκηση εκτιµά ότι το ποσό της αποζηµίωσης θα προσεγγίσει την αξία 

αντικατάστασης των 17,4 εκ. ευρώ. 

(http://www.krikri.gr/dyn/em_katast/pdf/notes_12_201303101495703.pdf) 

  

ΕΙΚΟΝΑ 2: Πυρκαγιά στην Κρι Κρι 24/12/2013  

 

Επενδύσεις: 

Επένδυση 20 εκ. ευρώ στο γιαούρτι: 10/03/2014 

Η ελληνική γαλακτοβιοµηχανία ΚΡΙ ΚΡΙ προχώρησε σε υλοποίηση επενδύσεων 

20 εκατοµµυρίων ευρώ για τη δηµιουργία µίας νέας, υπερσύγχρονης µονάδας 

γιαουρτιού στις Σέρρες, µετά από το ατυχές συµβάν της πυρκαγιάς στις 

εγκαταστάσεις της, το ∆εκέµβριο του 2013. Η επένδυση της ΚΡΙ ΚΡΙ 

πραγµατοποίησε στο χώρο των κεντρικών εγκαταστάσεών της στις Σέρρες και 

περιλαµβάνει την κατασκευή νέας παραγωγικής µονάδας, µε τους αναγκαίους 

αποθηκευτικούς χώρους υλικών και ετοίµων προϊόντων, συνολικής κάλυψης 12.000 

τ.µ. Το νέο εργοστάσιο γιαουρτιού έχει διπλάσια παραγωγική δυναµικότητα από 

το προηγούµενο και στην πλήρη λειτουργία του απασχολεί περισσότερους από 

70 εργαζόµενους. Στον κλάδο του γιαουρτιού η εταιρία έχει πανελλαδική διανοµή, µε 

ανοδικά µερίδια αγοράς. Είχε και έχει  ισχυρή εξαγωγική παρουσία σε πάνω από 10 

χώρες τότε (Βαλκανικές χώρες, Αγγλία, Γερµανία, Ιταλία, Γαλλία, Ολλανδία, Ιράκ) 

και σήµερα σε 20 χώρες. (http://www.krikri.gr/pressd/6/krikri-ependuseis-20ek-

giaourti) 
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Όπως αναφέρεται σε σχετικές δηλώσεις του Π.Τσινάβου:  

«Το δυσµενές οικονοµικό περιβάλλον και η ατυχής συγκυρία δεν πτόησαν την 

ΚΡΙΚΡΙ. Εφαρµόζουµε µε συνέπεια το αναπτυξιακό µας πλάνο. Η δηµιουργία του 

νέου εργοστασίου γιαουρτιού, συνολικής επένδυσης 20 εκατοµµυρίων ευρώ, είναι 

ορόσηµο για την εταιρία µας και πιστεύουµε ότι θα αποτελέσει τον κύριο µοχλό 

ανάπτυξης µας, τα επόµενα χρόνια. Στην πορεία αυτή, αναγνωρίζουµε τον 

καθοριστικό ρόλο της στήριξης των ανθρώπων µας, που αποτελούν και το 

σηµαντικότερο κεφάλαιο της εταιρείας. ∆είχνουµε, έµπρακτα, το σεβασµό µας στους 

παραγωγούς γάλακτος, τους προµηθευτές και τους µετόχους µας. Γνώµονας µας 

παραµένει πάντα ο καταναλωτής, στις ανάγκες του οποίου επιδιώκουµε να 

ανταποκριθούµε και αυτός να νιώθει περήφανος που καταναλώνει τα προϊόντα µας». 

(Π.Τσίναβος) (http://www.newsbomb.gr/oikonomia/news/story/415526/kri-kri-

ependyseis-20-ekat-%E2%82%AC-sto-giaoyrti) 

 

Σήµερα, η ΚΡΙ ΚΡΙ µετά από 60 χρόνια επιτυχηµένης εµπορικής πορείας και 

συνεχείς επενδύσεις συγκαταλέγεται πλέον στις πιο δυναµικές βιοµηχανίες 

γαλακτοκοµικών προϊόντων και στοχεύει να ενισχύσει ακόµη περισσότερο τις 

αναπτυξιακές της προοπτικές, τόσο στον ελλαδικό χώρο όσο και στο εξωτερικό. 

∆ιαθέτοντας πλέον εµπειρία 60 ετών συνεχίζει να παράγει τα προϊόντα ΚΡΙ ΚΡΙ- 

γιαούρτια, φρέσκο γάλα και παγωτά - στο υπερσύγχρονο εργοστάσιό της στις Σέρρες, 

µε τις πιο υψηλές προδιαγραφές ποιότητας, διατηρώντας όµως την ελληνική 

παράδοση. (http://www.krikri.gr/211-istoria) 

 

1.1.3 ΥΠΑΡΧΟΥΣΑ ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ-∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 

 

Γάλα 100% Σερραϊκό: 

Με την καθηµερινή συλλογή ολόφρεσκου ελληνικού γάλακτος από τις σερραϊκές και 

µόνο φάρµες το γάλα καταφέρνει να φτάσει στη γαλακτοβιοµηχανία σε λίγες µόνο 

ώρες. Ο λόγος είναι γιατί η πιο µακρινή απόσταση συλλογής γάλακτος είναι το πολύ 

35 χιλ. έτσι έχουν ως αποτέλεσµα να µην χρειάζεται τυχόν µετάγγιση µέχρι των 

τελικό προορισµό του. Όλη αυτή η διαδικασία έχει ως αποτέλεσµα να γίνεται µόνο 

µία παστερίωση και έτσι διατηρούνται όλα τα θρεπτικά συστατικά του γάλακτος. 
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Επιπλέον από την στιγµή που το φρέσκο γάλα φτάσει στις υπερσύχρονες 

εγκαταστάσεις, ξεκινά αµέσως η παραγωγή γιαουρτιού, µε τεχνολογία αιχµής, που 

σέβεται και εξασφαλίζει την αγνότητα της φύσης. Μετά από αυστηρούς ελέγχους 

ξεκινά η πήξη και τέλος πριν περάσουν οι 24 ώρες από την αρχή της διαδικασίας, 

µπαίνει στα κεσεδάκια. (http://www.krikri.gr/yogurtdaymilk/) 

 

ΕΙΚΟΝΑ 3: ∆ιαδικασία γιαουρτιού. 

 

 

Παραγωγή παγωτού: 

Το εργοστάσιο παγωτού είναι εξοπλισµένο µε τις πιο εξελιγµένες και σύγχρονες 

γραµµές παραγωγής, που επιτρέπουν ετήσια παραγωγική δυνατότητα 100 εκατ. 

µερίδων για τη σεζόν του παγωτού. ∆ιαθέτει αυτόµατες γραµµές παραγωγής που 

καλύπτουν όλους τους τύπους παγωτών: παγωτά µε ξυλολαβή, πυραύλους, κύπελλα, 

οικογενειακά κι επαγγελµατικά. Όλα τα παγωτά ψύχονται στους -40
ο
C και 

αποθηκεύονται στους -25 
ο
C σε ψυκτικούς θαλάµους νέας οικολογικής τεχνολογίας. 

(http://www.krikri.gr/product/main/proionta) 
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ΕΙΚΟΝΑ 4: Γραµµή παραγωγής παγωτού. 

 

Προϊόντα: 

� Γάλα (πλήρες, ελαφρύ, σοκολατούχο & αριάνι) 

Η ΚΡΙ-ΚΡΙ παράγει µια µεγάλη ποικιλία γιαουρτιών: 

� Στραγγιστό (0% & 2%) 

� Αγελάδος (0%, 2% & 3,9%) 

� Γιαούρτι µε φρούτα (φράουλα, ροδάκινο, κεράσι, πορτοκάλι-καρότο, 

ακτινίδιο & δαµάσκηνο) 

� Παιδικό γιαούρτι “Scooby Doo” σε διάφορες γεύσεις, όπως φράουλα, 

µπανάνα, µπισκότο, φράουλα-µπισκότο κ.ο.  

� Σπιτικό γιαούρτι (2% & 8%) 

� Παραδοσιακό (αγελαδινό & πρόβειο)  

Μεγάλη είναι η επίσης η ποικιλία των παγωτών της ΚΡΙ ΚΡΙ: 

� Ατοµικά (ξυλάκια, κύπελα, παιδικά, πύραυλοι, γρανίτες, σάντουιτς, 

παγωτοσακούλες) 

� Οικογενειακά ( 1,5L, 2L, 3L, premium 850ml & πολυσυσκευασίες) 

� Επαγγελµατικά (χύµα, µίνι & τούρτες) 

� Brands (Master, Rodeo,  Frozen yogurt, Top, Royal, Heatmade ice cream Κρι 

Κρι (http://www.krikri.gr/product/main/proionta) 

 

∆ιεθνείς ∆ραστηριότητες: 
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Η ΚΡΙ ΚΡΙ γνωστή πανελλαδικά για την ποιότητα της  το 2000, αποφασίζει να κάνει 

το πρώτο της βήµα εκτός συνόρων , στοχεύοντας σε µια δυναµική ανάπτυξη τόσο 

στην ευρωπαϊκή όσο και στη διεθνή αγορά.  

(http://www.krikri.gr/product/main/proionta) 

  

Η εξαγωγική της δραστηριότητα βασίζεται σε δύο βασικούς τοµείς:  

• Η κατανόηση των αναγκών της κάθε χώρας  

• Προσφορά προϊόντων υψηλής διατροφικής αξίας και ποιότητας  

  

Σήµερα εξάγει σχεδόν όλα τα προϊόντα  σε 20 χώρες στην Ευρώπη, τα Βαλκάνια και 

τη Μέση Ανατολή. Τα προϊόντα έχουν τοποθετηθεί σε ορισµένες από τις µεγαλύτερες 

διεθνείς αλυσίδες Super Markets, καθώς σε κάθε αγορά στόχος της είναι η µαζική 

αγορά εκτός από την ελληνική κοινότητα στο εξωτερικό. ( 

http://www.krikri.gr/globalprofile/main/diethnes-profile) 

 

Το ελληνικό γιαούρτι αποτελεί ένα από τα πλέον αναπτυσσόµενα τρόφιµα, µε 

τεράστια δυναµική στις αγορές της Ευρώπης και της Αµερικής. Οι καταναλωτές 

πλέον αρχίζουν να ανακαλύπτουν το ελληνικό γιαούρτι και να το εισάγουν ως µέρος 

της καθηµερινής τους διατροφής. 

( http://www.krikri.gr/globalprofile/main/diethnes-profile) 

 

Πιστοποιήσεις που έχει θέσει ως στόχους και έχει καταφέρει να κατακτήσει η 

Κρι Κρι   

Στρατηγική επιλογή, αλλά και δέσµευση στην ΚΡΙ ΚΡΙ, αποτελεί η παραγωγή και 

διάθεση προϊόντων γάλακτος εξαιρετικής ποιότητας. Αυτό επιτυγχάνεται µε συνεχείς 

επενδύσεις σε εξειδικευµένο επιστηµονικό προσωπικό, σε τεχνολογία και νέες 

γραµµές παραγωγής καθώς και σε αυστηρούς ελέγχους. Ο έλεγχος ξεκινά από τις 

φάρµες, οι οποίες προµηθεύουν µε γάλα την ΚΡΙ ΚΡΙ µέχρι και το τελικό προϊόν, το 

οποίο υπάρχει στα σηµεία πώλησης.(http://www.krikri.gr/218-diasfalisi-poiotitas) 

Για την επίτευξη των παραπάνω στόχων, έχουν αναπτυχθεί, εφαρµοστεί και 

πιστοποιηθεί από τους αρµόδιους φορείς για το Σύστηµα ∆ιασφάλισης Ποιότητας, 



 

11 

 

 

σύµφωνα µε το πρότυπο ISO 9001:2008, για το Σύστηµα ∆ιαχείρισης Ασφάλειας 

Τροφίµων σύµφωνα µε τα πρότυπα ISO 22000:2005, BRC issue 6 και IFS version 6, 

τα οποία βασίζονται στις αρχές του HACCP (ανάλυση επικινδυνότητας στα κρίσιµα 

σηµεία ελέγχου), για όλες τις γραµµές παραγωγής έτσι ώστε να διασφαλίζεται 

πλήρως η υγιεινή, η ασφάλεια και η ποιότητα των 

προϊόντων.(http://www.krikri.gr/218-diasfalisi-poiotitas) 

Στην ΚΡΙ ΚΡΙ κάνοντας πράξη την ευαισθησία σε θέµατα προστασίας του 

περιβάλλοντος, έχει αναπτύξει, εφαρµόσει και έχουνε πιστοποιηθεί για το Σύστηµα 

Περιβαλλοντικής ∆ιαχείρισης σύµφωνα µε το πρότυπο ISO 14001: 2004. 

(http://www.krikri.gr/218-diasfalisi-poiotitas) 

Η δύναµη της ΚΡΙ ΚΡΙ είναι οι άνθρωποί της και έµπρακτη αναγνώριση της 

ανθρωποκεντρικής φιλοσοφίας της εταιρείας είναι η ανάπτυξη, εφαρµογή και 

πιστοποίηση του Συστήµατος ∆ιαχείρισης Υγείας & Ασφάλειας στην Εργασία 

σύµφωνα µε το πρότυπο OHSAS 18001:2007. (http://www.krikri.gr/218-diasfalisi-

poiotitas) 

∆ιαθέτει αναγνωρισµένο εργαστήριο ποιοτικού ελέγχου, µε άρτιο εξοπλισµό και το 

κατάλληλα εκπαιδευµένο επιστηµονικό προσωπικό, για τη διεξαγωγή των αυστηρών 

διαδικασιών ελέγχου που εφαρµόζεται καθηµερινά. (http://www.krikri.gr/218-

diasfalisi-poiotitas) 

Όλα αυτά υποστηρίζουν τις αρχές και στόχους της Κρι Κρι που είναι η παροχή από 

υγιεινά, ασφαλή και απολαυστικά προϊόντα στους καταναλωτές της. 

(http://www.krikri.gr/218-diasfalisi-poiotitas) 

1.1.4 ΣΥΝΕΡΓΑΣΙΕΣ 

 

Προοπτικές συνεργασίας: 

 

Για όλους η αναζήτηση ευκαιριών διείσδυσης σε νέες αγορές αποτελεί πρόκληση και 

παράλληλα βασική στρατηγική για την περαιτέρω ανάπτυξη έτσι και η ΚΡΙ ΚΡΙ 

επιχειρεί συνεχώς την συνεργασία της µε άλλες χώρες προκειµένου να γίνει 

παγκοσµίως γνωστή, κάτι που πετυχαίνει µε αργά και σταθερά βήµατα  καθώς 
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ολοένα και περισσότερες είναι οι χώρες που δείχνουν την εµπιστοσύνη τους σε αυτήν 

( εξαγωγή γαλακτοκοµικών προϊόντων σε 20 χώρες). 

(http://www.krikri.gr/globalprofile/main/diethnes-profile) 

 

1.1.5 ΣΤΟΧΟΙ 

1.1.5.1 Οι κύριοι στόχοι της εταιρίας 

Ποιότητας 

• Μέτρηση της ικανοποίησης των πελατών και επίτευξη των στόχων για την 

ποιότητα. 

• Τήρηση των νοµοθετικών απαιτήσεων για τη σήµανση των προϊόντων που 

περιέχουν αλλεργιογόνα. 

• Παραγωγή προϊόντων Non-GMO (µη γενετικά τροποποιηµένα)  

• Η ανταγωνιστική θέση στην αγορά να βελτιώνεται και η εµπιστοσύνη των 

πελατών στην εταιρία να αυξάνεται. 

 

Υγείας & Ασφάλειας 

• Την αποφυγή τραυµατισµών και ασθενειών και τη διασφάλιση της υγείας σε 

όλο το προσωπικό. 

• Εφαρµογή ενός ολοκληρωµένου συστήµατος αναγνώρισης, διαχείρισης και 

ελέγχου κινδύνων. 

 

Περιβάλλον 

• Βελτίωση των περιβαλλοντικών επιδόσεων και προσπάθεια πρόληψης 

πιθανών περιβαλλοντικών επιπτώσεων. 

• Συνεργασία µε όλους τους αρµόδιους κοινωνικούς φορείς και προώθηση της 

περιβαλλοντικής ευαισθητοποίησης σε πελάτες και συνεργάτες. 

 

 

Ασφάλεια των Προϊόντων 

• ∆ιασφάλιση ότι τα προϊόντα είναι ασφαλή και δεν βλάπτουν την υγεία των 

καταναλωτών. 

• Εφαρµογή ενός ολοκληρωµένου συστήµατος διαχείρισης ελέγχου κινδύνων. 
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• Εφαρµογή των καλών βιοµηχανικών πρακτικών σε όλη την παραγωγική 

δραστηριότητά της. (http://www.krikri.gr/218-diasfalisi-poiotitas) 

 

Ποιοτικός Έλεγχος 

Για να καταφέρει όλα τα παραπάνω, η ΚΡΙ ΚΡΙ διαθέτει ένα αναγνωρισµένο 

εργαστήριο ποιοτικού ελέγχου, µε άρτιο εξοπλισµό και εξειδικευµένο προσωπικό για 

τη διεξαγωγή των αυστηρών διαδικασιών ελέγχου. Απόδειξη αποτελεί η πιστοποίηση 

της από αρµόδιους φορείς για Συστήµατα ∆ιασφάλισης Ποιότητας και ∆ιαχείρισης 

Ασφάλειας Τροφίµων, τα οποία εφαρµόζει καθηµερινά σε όλες τις γραµµές 

παραγωγής έτσι ώστε να διασφαλίζει  πλήρως την υγιεινή, την ασφάλεια και την 

ποιότητα των προϊόντων της. (http://www.krikri.gr/218-diasfalisi-poiotitas) 

 

1.1.5.2 Πολιτική για την ποιότητα, το περιβάλλον, την υγεία και ασφάλεια 

Όλες οι δραστηριότητες της ΚΡΙ ΚΡΙ Α.Ε. πραγµατοποιούνται µε κύριο γνώµονα την 

υγεία και ασφάλεια των εργαζοµένων, των πελατών και καταναλωτών της, µε τρόπο 

φιλικό προς το περιβάλλον και µε κύρια επιδίωξη τα προϊόντα και οι υπηρεσίες της 

να ανταποκρίνονται στις ποιοτικές απαιτήσεις των πελατών της. 

  

H εταιρία δεσµεύεται για: 

• Τη διάθεση των απαραίτητων πόρων και κατάλληλων µέσων µε στόχο την 

υποστήριξη και συνεχή βελτίωση των συστηµάτων ISO 9001, ISO 22000, ISO 

14001, BRC, IFS, OHSAS 18001. 

• Την τήρηση του νοµοθετικού πλαισίου που διέπει την ασφάλεια των 

προϊόντων, την υγεία και ασφάλεια των εργαζοµένων και την προστασία του 

περιβάλλοντος. 

• Τη συνεχή εκπαίδευση των εργαζοµένων καθώς και των συνεργατών µας σε 

θέµατα ασφάλειας των προϊόντων µας, σε θέµατα υγείας και ασφάλειας στην 

εργασία και σε θέµατα περιβαλλοντικής προστασίας και ευαισθητοποίησης. 

• Την τήρηση της ηθικής και κοινωνικής ευθύνης σχετικά µε τις 

δραστηριότητές της. (http://www.krikri.gr/218-diasfalisi-poiotitas) 
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1.1.6  ΒΡΑΒΕΙΑ-∆ΙΑΚΡΙΣΕΙΣ 

  

• ∆ιάκριση για την ΚΡΙ ΚΡΙ στο διαγωνισµό Best Workplace 2007 

• Βραβεία Ανθρώπινου ∆υναµικού της KPMG 2009. 

• Επιχειρηµατικά Βαβεία 2009 Επιµελητηρίου Σερρών. 

• Εξέχουσες διακρίσεις για την εταιρία µας στο διαγωνισµό Best Workplaces 

2011 04/04/2011 

• Εξέχουσα διάκριση της εταιρίας ΚΡΙ ΚΡΙ και του Προέδρου & ∆ιευθύνοντα 

Συµβούλου της Παναγιώτη Τσινάβου, ως «∆υναµικά Αναπτυσσόµενος 

Επιχειρηµατίας» 2011, στο διαγωνισµό της Ernst & Young, Έλληνας 

«Επιχειρηµατίας της χρονιάς» 2011 02/12/2011 

• Τιµητική διάκριση στα βραβεία True Leaders 2013 της ICAP. 

• Έπαινος Βιοµηχανικής Αριστείας 2013 στα βραβεία MADE IN GREECE της 

Ελληνικής  Ακαδηµίας Μάρκετινγκ. 

• Βραβείο «Αριστεία Μεγάλη Επιχείρηση» στα βραβεία Ελληνική Αξία 2013 

του ΣΕΒΕ. 

• Κορυφαία διάκριση και φέτος της ΚΡΙ ΚΡΙ στα βραβεία TRUE LEADERS 

της ICAP 29/10/2014 

• Κορυφαία διάκριση της ΚΡΙ ΚΡΙ στα Transport & Logistics Awards 2015 

26/05/2015 

• κορυφαία διάκριση στο διεθνή διαγωνισµό International Cheese Awards 

2015, 17/11/2015 (http://www.krikri.gr/220-diakriseis-mas) 

 

 

ΕΙΚΟΝΑ 5: Οµιλία κ.Τσινάβου από την διεθνή διάκριση 
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Λίγα λόγια από συνέντευξη σχετικά µε την διάκριση 16/11/2015: 

Η ΚΡΙ ΚΡΙ, συνεχίζοντας την εξαιρετικά επιτυχηµένη πορεία της στο εξωτερικό, 

απέσπασε πρόσφατα κορυφαία διάκριση στο διεθνή διαγωνισµό 

International Cheese Awards 2015, που πραγµατοποιήθηκε στην Αγγλία. 

Στο πλαίσιο της συνεργασίας της εταιρίας µε την αλυσίδα supermarket Waitrose και 

την παραγωγή ελληνικού γιαουρτιού µε ιδιωτική ετικέτα, η ΚΡΙ ΚΡΙ βραβεύθηκε 

στην κατηγορία "YOGHURT NATURAL" ως το καλύτερο στραγγιστό γιαούρτι 

10%. Η νέα αυτή διάκριση, αποδεικνύει στην πράξη την επιτυχηµένη και διαρκώς 

ανοδική πορεία της ΚΡΙ ΚΡΙ σε µεγάλες αγορές του εξωτερικού. 

(http://www.krikri.gr/pressd/38/straggisto-giaourti-krikri-vraveio-diethnis-

diagonismos) 

“Η στρατηγική συνεργασία µε τη Waitrose, αποτέλεσε από την πρώτη στιγµή µια 

ιδιαιτέρως σηµαντική αναπτυξιακή ευκαιρία, για την προώθηση του αυθεντικού 

ελληνικού γιαουρτιού, σε µια από τις πλέον ανεπτυγµένες αγορές του εξωτερικού. 

Είµαστε πολύ υπερήφανοι που οι προσπάθειές µας επιβραβεύθηκαν για ακόµα µια 

φορά. Η βράβευση αυτή αποτελεί για εµάς κίνητρο ώστε να συνεχίσουµε µε ακόµα 

µεγαλύτερο πάθος να προσφέρουµε, σε Ελλάδα και εξωτερικό, αγνά και αυθεντικά 

προϊόντα από µία αµιγώς ελληνική εταιρία που εξάγει διεθνώς την παράδοση µε 

επιτυχία.” (Π.Τσινάβος, 16/11/2015) (http://www.krikri.gr/pressd/38/straggisto-

giaourti-krikri-vraveio-diethnis-diagonismos) 

Επιπλέον, η ΚΡΙ ΚΡΙ ολοκλήρωσε, για ακόµα µια χρονιά, µε µεγάλη επιτυχία την 

παρουσία της στη ∆ιεθνή Έκθεση Τροφίµων Anuga, η οποία διεξήχθη στη 

Γερµανία, το διάστηµα 10-14 Οκτωβρίου. Το περίπτερο της εταιρίας συγκέντρωσε το 

έντονο ενδιαφέρον πλήθους επαγγελµατιών του χώρου και κέρδισε τις εντυπώσεις 

όλων. Πιστή στην υλοποίηση των στρατηγικών της στόχων για επέκταση των 

εξαγωγών, η ΚΡΙ ΚΡΙ µέσω της παρουσίας της στη ∆ιεθνή Έκθεση Anuga, στοχεύει 

στην ενίσχυση της εξωστρέφειας και την προώθηση των εξαγωγών µε την 

ταυτόχρονη επιδίωξη προσέλκυσης νέων συνεργατών από την Ελλάδα αλλά και το 

εξωτερικό.(http://www.krikri.gr/pressd/38/straggisto-giaourti-krikri-vraveio-diethnis-

diagonismos)  



 

16 

 

 

Ετήσιο συνέδριο γιαουρτιού: 

∆ε θα µπορούσε να µη παίρνει µέρος σε ένα τέτοιο πανελλήνιο συνέδριο η ΚΡΙ ΚΡΙ η 

οποία παλεύει για την ποιότητα του γιαουρτιού της αλλά και για την ενηµέρωση των 

καταναλωτών για το γιαούρτι αυτό που γίνεται µε 100% γάλα ηµέρας. Έτσι 

προσπαθώντας για την καλύτερη διαφήµιση αλλά και ενηµέρωση των καταναλωτών, 

κατάφερε να γίνει το πανελλήνιο συνέδριο το Φεβρουάριο του 2013 στις 

εγκαταστάσεις του εργοστασίου της στις Σέρρες. Κύριος στόχος της εταιρίας ήταν να 

ενηµερωθούν όλοι οι καταναλωτές για το γιαούρτι µε το 100% γάλα ηµέρας και να 

καταφέρουν να επεκταθούν σε ακόµη περισσότερα σηµεία πώλησης σε ολόκληρη την 

Ελλάδα. 

 Όπως χαρακτηριστικά ανέφερε εκφράζοντας την πολιτική της εταιρείας ο 

Π.Τσινάβος: 

«Είµαστε η µοναδική εταιρία στην Ελλάδα η οποία χρησιµοποιεί για την παρασκευή 

του γιαουρτιού 100% γάλα ηµέρας. Το συγκριτικό µας αυτό πλεονέκτηµα έρχεται να 

προστεθεί στις µοναδικές αξίες των προϊόντων µας µε γνώµονα πάντα τον 

καταναλωτή µας. Θα συνεχίσουµε να προσφέρουµε ελληνικά προϊόντα 

παρασκευασµένα από αγνές πρώτες ύλες, πάντα σεβόµενοι την παράδοση τόσο της 

χώρας µας όσο και της εταιρίας»( Π.Τσινάβος  

26/02/2013).(http://www.krikri.gr/pressd/14/krikri-panellinio-sunedrio-giaourti-

serres) 

 

Η κρίση και το κλείσιµο των τραπεζών: 

Όπως είναι το λογικό και όπως έχουν επηρεαστεί όλες οι επιχειρήσεις ανά την 

Ελλάδα από την οικονοµική κρίση που µαστίζει τα τελευταία χρόνια, καθώς επίσης οι 

τράπεζες κλείσανε και κάθε επιχείρηση έµεινε πίσω µε τι υποχρεώσεις της, έτσι έχει 

γίνει και µε την γαλακτοβιοµηχανία Σερρών ΚΡΙ ΚΡΙ. Κατά καιρούς έχει υπάρξει 

σχετική παραπληροφόρηση πως η µεγάλη γαλακτοβιοµηχανία του νοµού Σερρών θα 

φύγει στο εξωτερικό.  

Ο τρόπος αντίδρασης της εταιρείας αποτυπώνεται στο παρακάτω κείµενο: 
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«Στην ΚΡΙ ΚΡΙ, έχουµε µάθει να διαχειριζόµαστε τις δύσκολες καταστάσεις µε 

ψυχραιµία και µεθοδικότητα. Είµαστε υποχρεωµένοι να διασφαλίσουµε την οµαλή 

τροφοδοσία όλων των σηµείων λιανικής µε τα προϊόντα µας, καθώς και των πελατών 

µας στο εξωτερικό. Στηρίζουµε και θα συνεχίσουµε να στηρίζουµε έµπρακτα την 

Ελλάδα όπου και δραστηριοποιούµαστε εδώ και 60 χρόνια. 

(http://www.krikri.gr/pressd/36/dilwsi-proedrou) 

Συνεχίζουµε να είµαστε συνεπείς στις οικονοµικές µας υποχρεώσεις απέναντι στους 

συνεργάτες και στους προµηθευτές µας. Επιπλέον, αντιλαµβανόµενοι τη δύσκολη 

κατάσταση µε την αργία των τραπεζών, ήδη καταβάλλεται µέρος του µισθού κάθε 

εργαζοµένου µε µετρητά και το υπόλοιπο 

διατραπεζικά. (http://www.krikri.gr/pressd/36/dilwsi-proedrou) 

Παρακολουθούµε µε αγωνία τις εξελίξεις και δεσµευόµαστε ότι θα κάνουµε ότι είναι 

ανθρωπίνως δυνατό να παραµείνουµε πιστοί στις αξίες και αρχές µας απέναντι στους 

καταναλωτές, τους εργαζοµένους,  τους προµηθευτές µας και την κοινωνία.» 

(Π.Τσινάβος 03/07/2015) (http://www.krikri.gr/pressd/36/dilwsi-proedrou) 

1.1.7 ΣΥΝΟΠΤΙΚΕΣ ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΕΙΣ 

 

Ένα µικρό ζαχαροπλαστείο κάπου στον Νοµό Σερρών έκανε την εµφάνισή του πριν 

από εξήντα χρόνια. Με δηµιουργό του τον Γεώργιο Τσινάβο κατάφερε αυτό το 

ζαχαροπλαστείο να εξελιχθεί σε ένα υπερσύχρονο εργοστάσιο που λαµβάνει σήµερα 

χώρα στις Σέρρες, µόλις τρία χιλιόµετρα από την πόλη. Το τότε µικρό 

ζαχαροπλαστείο του 1954 προµήθευε τον κόσµο µε τα γλυκά του µε την βοήθεια 

πλανόδιων και χειροκίνητων καροτσιών γεµάτα πάγο και αλάτι. Ο καιρός περνούσε 

και το παγωτό «κασάτο» γινόταν όλο και πιο γνωστό στον Νοµό, έτσι µε συνεχείς 

προσπάθειες και θέληση κατάφεραν να εξελιχθεί το µικρό αυτό ζαχαροπλαστείο σε 

ένα εργοστάσιο που δε δίστασε να ασχοληθεί και µε τα γάλατα και µε το γιαούρτι. 

Έτσι πριν το καταλάβουν το ζαχαροπλαστείο είχε εξελιχθεί σε µία εταιρεία, την ΚΡΙ 

ΚΡΙ Α.Ε.  Οι κινήσεις του µετά την δηµιουργία εργοστασίου ήταν πολλές αλλά 

σταθερές και σίγουρες. Προσπάθησε και κατάφερε να παρουσιάσει- προτείνει τα 

προϊόντα του και σε άλλες πόλεις της χώρας, κάτι που λίγα χρόνια µετά έφερε σαν 

αποτέλεσµα την ΚΡΙ ΚΡΙ να προµηθεύει σε ολόκληρη την Ελλάδα, ενώ δεν άργησε 

να ανοίξει και το εµπόριό  του και σε άλλες χώρες, πράγµα που τον έφερε σήµερα να 
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εξάγει σε 20 χώρες ανά τον κόσµο. Θέτοντας συνεχώς στόχους κατάφερε να τους 

εκπληρώνει και να προσπαθεί πάντα για κάτι καλύτερο και λιγότερο βλαβερό για το 

περιβάλλον. Έχοντας πάντα σαν κύριους στόχους της η ΚΡΙ ΚΡΙ την καλύτερη 

ποιότητα των προϊόντων της και την προστασία του περιβάλλοντος, κατάφερε να έχει 

συνεχή ενηµέρωση τόσο η ίδια σαν εταιρία όσο και για το απασχολούµενο 

προσωπικό της για τις ανάγκες ποιότητας των προϊόντων κάθε χώρας αλλά και για 

την συνεχή προσπάθεια της προστασίας του περιβάλλοντος µέσα από καθηµερινές 

ενηµερώσεις και σεµινάρια που πραγµατοποιούν. Έχοντας πάντα στόχο της η ΚΡΙ 

ΚΡΙ Α.Ε την ποιότητα των προϊόντων της εγγυάται για το 100% Σερραϊκό-Ελληνικό 

γάλα και την 24ωρη µόλις διαδικασία της επεξεργασίας του για την παραγωγή 

γιαουρτιού, καθώς οι προµήθειες γάλακτος από πουθενά αλλού παρά µόνο από 

εµπόρους του νοµού µε πιο µακρινή απόσταση τα 30 χιλιόµετρα. Ένα λοιπόν µικρό 

ζαχαροπλαστείο που έγινε ένα εργοστάσιο, που κατάφερε να σπάσει όχι µόνο τα 

σύνορα προµήθειας προϊόντων του νοµού του αλλά και της χώρας του γενικότερα. 

Ένα εργοστάσιο που µετά από την πλέον µεγάλη του εµπειρία στα γαλακτοκοµικά 

προϊόντα καταφέρνει και αποσπά την µία διάκριση µετά την άλλη µε την τελευταία 

να βρίσκεται στην κορυφή της εξηκοστής καριέρας του- το βραβείο για τον 

ευρωπαϊκό διαγωνισµό γιαουρτιού- όπου απέσπασε την διάκριση για το καλύτερο 

γιαούρτι 10% στην Ευρώπη.   

∆εν είναι όµως τίποτα τυχαίο καθώς η ΚΡΙ ΚΡΙ Α.Ε είναι µια γαλακτοβιοµηχανία η 

οποία δε διστάζει και συνεχώς προσπαθεί και ενηµερώνεται. Με τα συνεχή σεµινάρια 

που διοργανώνει και παρακολουθεί το εξειδικευµένο της προσωπικό καταφέρνει να 

υπάρχει µία α΄ ποιότητα προϊόντων και µία α΄ ενηµέρωση και προστασία τόσο της 

ποιότητας των προϊόντων όσο και του περιβάλλοντος. Μία εταιρεία που χτυπήθηκε 

το 2013 από µία πυρκαγιά που κατέστρεψε όλο το τµήµα παγωτού και προκάλεσε 

ζηµιές που άγγιξαν τα 25 εκατοµµύρια ευρώ ενώ η αποζηµίωση έφτασε µόλις τα 17 

εκατοµµύρια ευρώ. Η εταιρία λοιπόν της ΚΡΙ ΚΡΙ όταν όλοι περίµεναν να προβεί σε 

άλλα µέσα προκειµένου να αρχίσει κάποιες από τις αντικαταστάσεις κατάφερε όχι 

µόνο να κρατήσει το εργατικό δυναµικό της αλλά να το αυξήσει ενώ δε δίστασε να 

προχωρήσει το 2014 σε επένδυση ύψους 20 εκατοµµυρίων ευρώ για την πλήρη 

αντικατάσταση της µονάδας παγωτού µετά το ατυχές συµβάν της πυρκαγιάς. Όταν 

όλα πλέον τελείωσαν και η πυρκαγιά έµεινε µία δυσάρεστη ανάµνηση ήρθε το 

κλείσιµο τον τραπεζών που λίγο πολύ επηρέασε αρνητικά όλους τους πολίτες αλλά 
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κατά κύριο λόγο τους επιχειρηµατίες οι οποίοι είχαν να πληρώσουν και τους 

εργαζοµένους τους. Προκειµένου να φτάσουν σε ένα σηµείο που το εργατικό 

δυναµικό τους θα έχανε κάθε δύναµη αν έµενε απλήρωτο θεώρησαν καλύτερο 

πράγµα που έκαναν να πληρώνουν τους υπαλλήλους τους µετρητοίς και όχι µέσω 

τραπεζών. Ένα εργοστάσιο λοιπόν που δέχτηκε αρκετά χτυπήµατα, άλλα µεγάλα 

άλλα µικρά, κατάφερε να αναπτυχθεί και από ένα µικρό ζαχαροπλαστείο να φτάσει 

στο σήµερα, εξήντα χρόνια µετά, σε ένα πλήρως εξοπλισµένο εργοστάσιο που 

καταφέρνει και προµηθεύει  τόσο την ίδια του την χώρα όσο και άλλες, ένα 

εργοστάσιο που δε σταµατά να συλλέγει διακρίσεις για τα γάλατα, τα γιαούρτια και  

τα παγωτά του µε 100% Σερραϊκό γάλα. 



 

20 

 

 

 

 

1.2 ΣΕΡΡΑΪΚΗ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑ ΓΑΛΑΚΤΟΣ ΣΕΡΓΑΛ Α.Ε 

 

1.2.1 ΓΕΝΙΚΑ 

 

Με το γάλα, το γιαούρτι το τυρί φέτα και την γραβιέρα της η σερραϊκή βιοµηχανία 

γάλακτος, ΣΕΡΓΑΛ προµηθεύει από το 1964 τους  βόρειους νοµούς της Ελλάδας. 

Μία εταιρία που ξεκίνησε ως συνεταιρισµός, αλλά άλλαξε στην πορεία µε τους 

µετόχους της Α.Τ.Ε. και Ε.Α.Σ  δίνοντάς την σε δηµοπρασία έφτασε έως το σήµερα 

ως ΣΕΡΓΑΛ Α.Ε  µε περιορισµούς και αλλαγές στα προϊόντα της αλλά µε στόχο την 

ποιότητα και βοήθεια των µικρότερων ιδιοκτητών φάρµας του Νοµού Σερρών. 

(http://sergal.gr/company/) 

1.2.2 ΕΞΕΛΙΚΤΙΚΗ ΠΟΡΕΙΑ 

 

Η  ΣΕΡΓΑΛ Α.Ε. ιδρύθηκε το 1964 από την Αγροτική Τράπεζα της Ελλάδας στα 

πλαίσια της ανάπτυξης των γεωργικών βιοµηχανιών για την αξιοποίηση της 

πρωτογενούς παραγωγής και τη στήριξη του αγροτικού εισοδήµατος. Μέτοχοι ήταν η 

Α.Τ.Ε. µε ποσοστό 60% και η Ε.Α.Σ. µε ποσοστό 40%. Βασικά προϊόντα της 

βιοµηχανίας ήταν το παστεριωµένο γάλα, το γιαούρτι, το τυρί φέτα και η γραβιέρα. 

Το 1978-1980  προσπάθησαν για την αύξηση της δυνατότητας παραγωγής γραβιέρας. 

Το 1995 η βιοµηχανία πωλήθηκε µέσα από δηµοπρασία στον σηµερινό της ιδιοκτήτη 

κύριο Μπούρα, οπότε άρχισε και η ανοδική της πορεία. Βάζοντας στόχους και 

εκπληρώνοντας τους έναν προς έναν και µε κάποιες επενδύσεις µικρές και µεγάλες 

έφτασε στο σήµερα όπου έδωσε βάση στο γάλα και το γιαούρτι, ενώ διέκοψε την 

παραγωγή τυριού φέτας και γραβιέρας. Μετά από τα χρόνια αυτά η επιχείρηση όντας 



 

21 

 

 

πλέον µία υπερσύγχρονη γαλακτοπαραγωγική µονάδα κατάφερε να αυξήσει την 

παραγωγή της στα νέα προϊόντα και να βελτιώσει ακόµα περισσότερο την ποιότητα 

τους.  Σήµερα λοιπόν η ΣΕΡΓΑΛ Α.Ε. είναι µία σύγχρονη γαλακτοβιοµηχανία που 

προσφέρει στον καταναλωτή προϊόντα  100%  ελληνικά που πληρούν τις 

προϋποθέσεις της Ευρωπαϊκής Ένωσης δίνοντας έµφαση στην ασφάλεια και την 

ποιότητά τους. Επιπλέον προµηθεύει την πρώτη ύλη της από κτηνοτρόφους που 

δραστηριοποιούνται στον νοµό Σερρών επιλέγοντας µάλιστα και τους πιο «µικρούς» 

από αυτούς, εξασφαλίζοντας  µε αυτόν τον τρόπο την επιβίωση της Σερραϊκής 

υπαίθρου. (http://sergal.gr/company/) 

 Η νέα διεύθυνση της γαλακτοβιοµηχανίας θέλοντας τα καλύτερα αποτελέσµατα 

ακολούθησε κάποια βήµατα πριν βάλει τους στόχους της και προχωρήσει σε σχετικές 

επενδύσεις: 

1
ο
 βήµα:  Ήταν να διαφοροποιήσει τη γκάµα των προϊόντων της επιχείρησης 

δίνοντας έµφαση στο φρέσκο γάλα και του παραδοσιακού τύπου γιαουρτιού καθώς 

επίσης και µε την οριστική διακοπή παραγωγής τυριού τύπου φέτας και γραβιέρας. 

2
ο
 βήµα: Ήταν να αυξήσει η επιχείρηση την γκάµα των προϊόντων της παράγοντας 

πλέον και γιαούρτια ευρωπαϊκού τύπου καθώς επίσης και αριάνι. 

(http://sergal.gr/company/) 

ΕΠΕΝ∆ΥΣΕΙΣ: 

α)  Το 2005 η ΣΕΡΓΑΛ Α.Ε. πρωτοπορώντας για τα δεδοµένα της πόλης των Σερρών  

προχώρησε σε µία επένδυση. Εντάσσει λοιπόν  φυσικό αέριο σε όλη τη διαδικασία 

παραγωγής της µε σκοπό να µειώσει το ανθρακικό της αποτύπωµα, διασφαλίζοντας 

έτσι την προστασία του περιβάλλοντος. Όλες αυτές οι ενέργειες για την διασφάλιση 

της ποιότητας των προϊόντων είχαν σαν αποτέλεσµα τον χαρακτηρισµό της εταιρίας 

µε πράσινη βούλα από την GREEN PEACE και την βαθµολόγησή της µε 10/10 από 

τον ίδιο φορέα. 

β)  Τον Αύγουστο του 2008
 η ΣΕΡΓΑΛ Α.Ε. προχωράει σε µία δεύτερη επένδυση 

που αγγίζει το ποσό των 7.000.000 ευρώ η οποία έχει ως στόχο της τον πλήρη 

εκσυγχρονισµό  και την αυτοµατοποίηση της διαδικασίας παραγωγής της εταιρίας, η 

οποία και ολοκληρώθηκε τον Νοέµβριο του 2009. Μετά από αυτό η επιχείρηση όντας 

µια υπερσύχρονη γαλακτοπαραγωγική µονάδα κατάφερε να αυξήσει την παραγωγή 
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της στα νέα προϊόντα και να βελτιώσει ακόµα περισσότερα την ποιότητά τους. 

(http://sergal.gr/company/) 

1.2.3 ΥΠΑΡΧΟΥΣΑ ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ-∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 

 

ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΕΙΣ: 

Η Β. Μπουγάτσος ΑΤΕΕ σχεδίασε και κατασκεύασε τις ψυκτικές εγκαταστάσεις για 

το εργοστάσιο παραγωγής γαλακτοκοµικών προϊόντων της Σερραϊκής Βιοµηχανίας 

Γάλακτος ΣΕΡΓΑΛ. 

• Ψύξη χώρων παραγωγής και συσκευασίας προϊόντων στους  18
ο
C.  

Εγκατεστηµένη ψυκτική ισχύς για εξυπηρέτηση αυτών των χώρων: 125 kw. 

• Ψύξη θαλάµων αποθήκευσης ετοίµου προϊόντος στους  9
0  

- 4
ο
C. 

Εγκατεστηµένη ψυκτική ισχύς: 130 kw.  

• Ειδικό σύστηµα ωρίµανσης παραδοσιακής γιαούρτης µε εναλλαγή θέρµανσης 

και ψύξης του προϊόντος καθορισµένης διάρκειας. 

•  Εξαερισµός χώρων CIP. 

• Αυτοµατισµός  ψυκτικών εγκαταστάσεων. 

Όλο το έργο εκσυγχρονισµού µε νέες υποδοµές και σύγχρονο εξοπλισµό παραγωγής 

της βιοµηχανίας ανέλαβε η τεχνική εταιρία TESCO. 

(http://www.bougatsos.gr/Index.asp?mod=articles&id=188) 

ΦΑΡΜΕΣ : 

Η παραγωγή γάλακτος στις κτηνοτροφικές εκµεταλλεύσεις είναι ουσιαστικής 

σηµασίας για τα επόµενα στάδια της παραγωγικής διαδικασίας, καθότι η πρώτη ύλη 

έχει άµεση συνέπεια στην ποιότητα και την αξία των παραγόµενων προϊόντων. Έτσι, 

οφείλουνε στην ΣΕΡΓΑΛ να διασφαλίζουνε ότι το γάλα παράγεται από ζώα υγιή, 

κάτω από κατάλληλες συνθήκες. Έτσι το γάλα που έρχεται αµέσως από τις µικρές 

φάρµες του νοµού Σερρών καταφέρνει να διατηρείται φρέσκο και µικρής ώρας πριν 

την παστερίωση. (http://sergal.gr/farms/) 

∆ΙΑΣΦΑΛΙΣΗ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ: 
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Το γάλα που παράγεται στις εκτροφές συλλέγεται και συντηρείται κάτω από 

κατάλληλες συνθήκες υγιεινής. Η εταιρία της ΣΕΡΓΑΛ φροντίζει ώστε ο 

χρησιµοποιούµενος  εξοπλισµός για τη συλλογή και την συντήρηση του γάλακτος να 

είναι ο κατάλληλος και σωστά συντηρηµένος. Έτσι, η ψύξη του νωπού γάλακτος 

γίνεται άµεσα, µέσα στις δεξαµενές ψύξης, αφού είναι κατασκευασµένες µε 

συγκεκριµένες προδιαγραφές και η παρακολούθησή τους είναι συνεχής. 

(http://sergal.gr/farms/) 

ΠΟΙΟΤΙΚΟΣ ΕΛΕΓΧΟΣ: 

Η συλλογή του γάλακτος από τις εκτροφές είναι καθηµερινή όπως είναι και η 

δειγµατοληψία γάλακτος, κάθε µέρα από κάθε εκτροφή. Έτσι υπάρχει η δυνατότητα 

πλήρους ελέγχου στο εκάστοτε φορτίο. Κατά την παραλαβή στην µονάδα της 

εταιρίας ακολουθούν όλοι οι απαιτούµενοι ποιοτικοί έλεγχοι για την επιβεβαίωση της 

καταλληλότητας της Α΄ ύλης. (http://sergal.gr/farms/) 

ΚΑΙΝΟΤΟΜΙΑ: 

Η γνώση σε συνδυασµό µε την διαρκή αναζήτηση και την χρήση νέων τεχνολογιών, 

αποτελούν πρωταρχικό σκοπό για την εξέλιξη της παραγωγικής διαδικασίας. Έχοντας 

πάντα ως βασικό γνώµονα την εφαρµογή ενεργών πρακτικών για την προστασία του 

περιβάλλοντος και της κοινότητας. (http://sergal.gr/farms/) 

ΠΡΟΪΟΝΤΑ: 

Γάλα: 

• Γάλα ( πλήρες, ελαφρύ) 

• Γάλα φάρµα Σέρρας ( πλήρες, ελαφρύ) 

• Άπαχο γάλα, αριάνι, κεφίρ 

Γιαούρτι: 

• Αγελαδινό (2 και 3,85 % λιπαρά)  

• Στραγγιστό (2 και 7% λιπαρά) 

• Παραδοσιακό πρόβειο και αγελαδινό(6,6 και 3,85% λιπαρά) 

Βούτυρο: 
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• Παραδοσιακή γεύση (http://sergal.gr/products/) 

 

1.2.4 ΣΤΟΧΟΙ 

 

Βασικοί στόχοι, που έχουν επιτευχθεί. 

Έχοντας ως βασικό στόχο να βελτιώσει επαρκώς την ποιότητα των προϊόντων της, 

έτσι ώστε να αυξηθεί η ανταγωνιστικότητα απέναντι στις υπόλοιπες εταιρίες του 

κλάδου. Κατάφερε να επιτευχθεί ο στόχος αυτός καθώς αρχικά η εταιρία κατάφερε 

να πιστοποιηθεί για τη χρήση µη µεταλλαγµένων πρώτων υλών  και τέλος όταν 

κατάφερε να εφαρµόσει και να πιστοποιήσει ένα σύστηµα διαχείρισης ποιότητας  ISO 

9001 που είναι το διεθνές πρότυπο για την ποιότητα το οποίο ορίζει τις απαιτήσεις 

σύµφωνα µε τις οποίες πρέπει να λειτουργεί µια επιχείρηση ώστε το τελικό προϊόν 

της να κρίνεται ικανοποιητικό τόσο από τους πελάτες της κατάφερε να επεκτείνει το 

δίκτυο της διανοµής της και στη Θεσσαλονίκη όπου και συνεργάστηκε µε τις 

µεγαλύτερες αλυσίδες σούπερ µάρκετ κατακτώντας ένα συνεχώς αυξανόµενο µερίδιο 

αγοράς. Καθώς συνέχισε µε την ένταξη και το ISO 22000 που αποτελεί πρότυπο για 

τη διαχείριση της ασφάλειας των τροφίµων. http://sergal.gr/company/ 

 

1.2.5 ΣΥΝΕΡΓΑΣΙΕΣ 

 

Η ΣΕΡΓΑΛ Α.Ε. συνεργάζεται µε τους βόρειους νοµούς της Ελλάδας. Προωθεί τόσο 

σε µικρές επιχειρήσεις των 5 νοµών που συνεργάζεται, όσο και σε µεγαλύτερες 

αλυσίδες σούπερ µάρκετ. 

α) Νοµοί-συνεργάτες: 

1. Νοµός Σερρών 

2. Νοµός Θεσσαλονίκης 

3. Νοµός Χαλκιδικής  

4. Νοµός Καβάλας 

5. Νοµός Πιερίας 
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β) Αλυσίδες σούπερ µάρκετ: 

1. Μασούτης 

2. ΑΒ Βασιλόπουλος 

3. Αφροδίτη 

4. Carrefour  

 

(http://sergal.gr/company/) 

1.2.6  ΣΥΝΟΠΤΙΚΕΣ ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΕΙΣ 

 

Το 1964 η Αγροτική Τράπεζα της Ελλάδος θέλοντας να βοηθήσει και να αναδείξει τη 

Γεωργική Βιοµηχανία αλλά και  την στήριξη του αγροτικού εισοδήµατος, ίδρυσε την 

ΣΕΡΓΑΛ, µε µετοχές που άγγιζαν το 60% και το 40% από την ΑΤΕ και την ΕΑΣ 

αντίστοιχα. Με προϊόντα το γάλα, το γιαούρτι και την γραβιέρα προσπάθησαν για την 

ανάπτυξη και αύξηση της παραγωγής, πράγµα που δεν έγινε φέρνοντας την ΣΕΡΓΑΛ 

να πωλείται ύστερα από την απαξίωση της µε δηµοπρασία. Έπειτα από την 

δηµοπρασία και έχοντας πλέον τον επιχειρηµατία Μπούρα να προσπαθεί για την 

βελτίωση της παραγωγής και αφήνοντας στην άκρη κάποια από τα προϊόντα, ενώ σε 

άλλα έδωσε µεγαλύτερη σηµασία, κατάφερε να φτάσει στο σηµείο να παράγει 

προϊόντα µε 100% ελληνικό γάλα και από τις πιο µικρές φάρµες του Νοµού Σερρών 

προσπαθώντας για την επιβίωση της Σερραϊκής υπαίθρου.  

Περνώντας σε επενδύσεις όπως το αέριο στο εργοστάσιο και την προσπάθεια 

εκσυγχρονισµού του εργοστασίου κατάφερε να αυξήσει την παραγωγή προϊόντων και 

στη συνέχεια για την καλύτερη ποιότητα. Μετά τις επενδύσεις που έγιναν η Β. 

Μπούγατσος ΑΤΕΕ κατάφερε και προχώρησε σε εγκαταστάσεις του εργοστασίου, 

ψύξη χώρων και θαλάµων αλλά και εξαερισµού.  Μέσα από τις φάρµες που 

παραλαµβάνει σε καθηµερινή βάση το γάλα η ΣΕΡΓΑΛ, καταφέρνει να γνωρίζει ότι 

το γάλα προέρχεται από ζώα υγιή και είναι φρέσκο και µικρής διάρκειας πριν την 

παστερίωση. Η ποιότητα των προϊόντων οφείλεται στον καθηµερινό έλεγχο των 

µηχανηµάτων και του εξοπλισµού που συντηρούν τα προϊόντα, καθώς επίσης ο  

καθηµερινός έλεγχος και η καθηµερινή συλλογή γάλακτος από τις φάρµες βοηθούν 

στον ποιοτικό έλεγχο και τη δειγµατοληψία γάλακτος.  
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Έχοντας πάντα η ΣΕΡΓΑΛ Α.Ε ένα κύριο στόχο, την συνεχή βελτίωση της ποιότητας 

προκειµένου να µπορεί να ανταπεξέρχεται αλλά και να βάζει επίπεδα ανταγωνισµού 

στις υπόλοιπες εταιρίες του κλάδου, κατάφερε να πιστοποιήσει ένα σύστηµα 

διαχείρισης της ποιότητας καθώς επίσης την αποφυγή χρήσης µεταλλαγµένων 

πρώτων υλών. Τέλος έχοντας καταφέρει όλα τα παραπάνω κατάφερε να επεκταθεί 

και στη Θεσσαλονίκη όπου συνεργάστηκε µε πολλές µεγάλες αλυσίδες σουπερ 

µάρκετ. 

Εν κατακλείδι πρέπει να τονίσουµε ότι η ΣΕΡΓΑΛ Α.Ε. αποτελεί ένα παράδειγµα 

πρώην συνεταιριστικής επιχείρησης, η οποία µετά από τριάντα χρόνια λειτουργίας, 

οδηγήθηκε µέσο της απαξίωσης της, στην µετάλλαξη σε µια κερδοσκοπικού 

χαρακτήρα ιδιωτική επιχείρηση.    
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1.3 ΚΟΡΥΦΗ Α.Ε. 

 

1.3.1 ΓΕΝΙΚΑ 

 

Προϊόντα αγνά και µε γάλα Σερραϊκό από το 1930  µέχρι και σήµερα κατάφεραν να  

προµηθεύουν σε ολόκληρη την Ελλάδα καθώς επίσης κάνουν εξαγωγή σε 10 χώρες. 

Ιστορία που ξεκινά από παππούδες περνάει σε παιδιά και εγγόνια, από ένα µικρό 

χώρο, που ασχολήθηκε ο παππούς της οικογενείας Κανακάρη, µε την τυροκοµεία,  

κατέληξαν πλέον σε µία εταιρία µε την επωνυµία «ΚΟΡΥΦΗ» από τα εγγόνια του. 

 

1.3.2 ΕΞΕΛΙΚΤΙΚΗ ΠΟΡΕΙΑ 

 

• 1930-1980: Η ∆ραστηριότητα της οικογένειας Κανακάρη µε την 

γαλακτοκοµία ξεκινά εδώ και 3 γενιές. Από το 1930  µε τον παππού Ζαφείρη 

Κανακάρη στην τυροκοµία στην περιοχή των Σερρών .Το 1957 γίνεται το 

πρώτο εργαστήριο Παραδοσιακού Γιαουρτιού, από τον πατέρα Νικόλαο 

Κανακάρη.  

• 1980-2000: Το 1989 τα αδέρφια Ζαφείρης και Κυριάκος Κανακάρης ιδρύουν 

την δική τους εταιρία παραγωγής γιαούρτης . Το 1998 µε την επωνυµία 

«ΚΟΡΥΦΗ» πλασάρουν στην αγορά το SPECIAL έδεσµα για σαλάτες που 

γνωρίζει µεγάλη επιτυχία και έτσι µπαίνουν στον τοµέα της επαγγελµατικής 

συσκευασίας πολύ γρήγορα. Συνεργάζονται µε µεγάλες εταιρίες του χώρου 

(Βιοµηχανίες σαλάτας ,Εµπορικές εταιρίες επαγγελµατικής κουζίνας ( 
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Catering ) Σηµεία µαζικής εστίασης ( Ξενοδοχεία, Εστιατόρια.) 

(http://www.korifiyoghurt.com/index.php?option=com_content&view=article

&id=51&Itemid=53) 

 

1.3.3 ΥΠΑΡΧΟΥΣΑ ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ-∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 

 

Από το 2004 ξεκινά και η εξαγωγική δραστηριότητα µε εξαγωγές σήµερα που 

φτάνουν τους 1000 τόνους σε έδεσµα γιαούρτης το χρόνο καλύπτοντας το 50% της 

παραγωγής. Το 2013 η ΚΟΡΥΦΗ µπαίνει στον χώρο της τυροκοµίας παράγοντας την 

αρίστης ποιότητας φέτα κορυφή Σερρών γνωρίζοντας µεγάλη επιτυχία, ταυτόχρονα 

επεκτείνει τις εγκαταστάσεις τις µε αποθηκευτικός χορούς 500 τ.µ και µε νέο 

µηχανολογικό εξοπλισµό για να καλύψει τις ανάγκες της στην παραγωγή. Σήµερα η 

εταιρία Κορυφή έχει επεκταθεί µε τους εµπόρους διανοµής σε ολόκληρη την Ελλάδα, 

ενώ εξάγει σε 10 χώρες ανά τον κόσµο, όπως ( Μεγάλη Βρετανία, Ισπανία, Βέλγιο, 

Σουηδία, Βουλγαρία, Γερµανία, Ιταλία, Αλβανία, Κύπρο, Ολλανδία). 

(http://www.korifiyoghurt.com/index.php?option=com_content&view=article&id=51

&Itemid=53) 

 

ΕΠΕΝ∆ΥΣΕΙΣ: 

Το 2004 η εταιρία προχωράει σε µία αρκετά, κατ αυτήν, µεγάλη επένδυση που 

αγγίζει τις 800.000 ευρώ. Η επένδυση αφορά κατά κύριο λόγο τις εγκαταστάσεις της 

εταιρίας για την παραγωγή, αλλά και για τον εξοπλισµό. Η επένδυση αυτή είχε σαν 

στόχο της να γίνουν υπερσύγχρονες οι εγκαταστάσεις, ενώ όλη η επένδυση έγινε 

µέσω προγράµµατος. 

 

Το 2010 ολοκληρώθηκε η δεύτερη επένδυση που έγινε στο εργοστάσιο, ώστε να 

υπάρξει µεγαλύτερος χώρος του κτηρίου, καθώς επίσης και νέος µηχανολογικός 

εξοπλισµός. Το κόστος της νέας αυτής επένδυσης άγγιξε το ποσό των 500.000 ευρώ.  

 

Το 2012 Η εταιρία κορυφή πέρασε σε µία ακόµη επένδυση. Το ποσό που χρειάστηκε 

για την επένδυση αυτή άγγιξε τις 500.000 ευρώ. Ο λόγος της επένδυσης ήταν οι 
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ανανεώσιµες πηγές ενέργειας που χρειάζεται η εταιρία. Έτσι µε την εγκατάσταση 

ηλιακών συλλεκτών εµβαδού 150 τµ, κατάφερε να εξοικονοµήσει 20.000  λίτρα σε 

πετρέλαιο τον χρόνο, παρέχοντας ζεστό νερό για τις ανάγκες της µονάδας. Έχοντας 

ως κίνητρο την τοποθέτηση ηλιακών  για την εξοικονόµηση ενέργειας προχώρησαν 

και σε άλλα παρόµοια βήµατα. 

(http://www.korifiyoghurt.com/index.php?option=com_content&view=article&id=51

&Itemid=53) 

1
ο
 βήµα: Όλα τα υλικά συσκευασίας από τις πρώτες ύλες ανακυκλώνονται, 

ακόµη υπάρχει διαδικασία επαναχρησιµοποίησης των πλαστικών βαρελιών 

που χρησιµοποιούνται για την συσκευασία  προϊόντων  για  επαγγελµατική 

χρήση. Με την διαδικασία αυτή καταφέρνουν να εξοικονοµήσουν 50.000 κιλά 

πλαστικής ύλης ετησίως που θα κατέληγε στην χωµατερή καταστρέφοντας το 

περιβάλλον. 

2
ο
 βήµα: Το 2012 η κορυφή θέλησε να στηρίξει το περιβάλλον µε έναν ακόµη 

τρόπο, έτσι αποδεσµεύτηκε εξολοκλήρου από τα ορυκτά καύσιµα (πετρέλαιο, 

φυσικό αέριο) και χρησιµοποίησε για όλες τις ενεργειακές της ανάγκες  

αποκλειστικά και µόνο ανανεώσιµες πηγές (πέλλετ) καταφέρνοντας µε τον 

τρόπο αυτό να µειώσει το ενεργειακό της αποτύπωµα εκποµπών διοξειδίου 

του άνθρακα.  

(http://www.korifiyoghurt.com/index.php?option=com_content&view=article

&id=51&Itemid=53) 

ΠΟΙΟΤΙΚΟΣ ΕΛΕΓΧΟΣ: 

Οι πρώτες ύλες που χρησιµοποιούνται διαθέτουν τα ανάλογα πιστοποιητικά που 

απαιτούνται, καθώς επίσης συνοδεύονται και µε πιστοποιήσεις ότι δεν προέρχονται 

από γενετικά µεταλλαγµένα προϊόντα τηρώντας κατά γράµµα τους κανόνες υγιεινής. 

Έχοντας αυτόµατες γραµµές παραγωγής, ελέγχοντας τα προϊόντα σε όλα τα στάδια 

παραγωγής τους και τέλος τηρώντας την διαδικασία από την αρχή έως τον τελικό 

πελάτη, ο έλεγχος δε σταµατά λεπτό. Τέλος για την άριστη ποιότητα των προϊόντων 

υπάρχει συνεχής εκπαίδευση και ενηµέρωση του προσωπικού, καθώς επίσης και ως 

εταιρία η Κορυφή διαθέτει τα πρότυπα ISO22000- 2005 πιστοποιηµένο από TUV 

NORD SYSTEM CERTIFICATION και το HACCR πιστοποιηµένο από 
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haccpEuropean Quality Assurance Hellas. 

(http://www.korifiyoghurt.com/index.php?option=com_content&view=article&id=58

&Itemid=115) 

ΠΡΟΪΟΝΤΑ: 

• Αριάνι 

• Γιαούρτι (σπιτικό, µε φρούτα, παραδοσιακό 

• Έδεσµα (τζατζίκι, για πίτες, Yo fresh) 

• Τυρί (φέτα κορυφή, αιγοπρόβειο, ανάλατη µυζήθρα, stoyka αγελαδινό, τυρί 

κρέµα-κρεµλίνο) 

(http://www.korifiyoghurt.com/index.php?option=com_k2&view=itemlist&la

yout=category&task=category&id=1&Itemid=63) 

1.3.4 ΣΥΝΕΡΓΑΤΕΣ 

Η ΚΟΡΥΦΗ έχοντας πια στο ενεργητικό της 85 χρόνια γνώσης και επιτυχίας 

συνεργάζεται πλέον µε µεγάλες εµπορικές  εταιρίες στον τοµέα διανοµής τροφίµων 

σε όλη την Ελλάδα, αλλά και µε µεγάλες βιοµηχανίες τροφίµων και εδεσµάτων στο 

εξωτερικό, σε 10 χώρες, ενώ διαθέτει αποκλειστικό αντιπρόσωπο στην Βουλγαρία 

της AVANTI OOD. Μερικές από τις χώρες τις οποίες συνεργάζεται είναι η Κύπρος, 

η Αλβανία, η Ιταλία και η Γερµανία. 

(http://www.korifiyoghurt.com/index.php?option=com_content&view=article&id=52

&Itemid=61) 

  



 

31 

 

 

1.3.5 ΣΥΝΟΠΤΙΚΕΣ ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΕΙΣ 

 

Μία άκρως οικογενειακή επιχείρηση που ξεκινά από το 1930, όταν ο παππούς 

Ζαφείρης Κανακάρης κατάφερε να περάσει την δική του ασχολία µε τα 

γαλακτοκοµικά προϊόντα του,  στις επόµενες τρεις γενιές που τον ακολούθησαν.  Στη 

πόλη των Σερρών µε τον παππού Κανακάρη να ξεκινά την ιστορία µε  την τυροκοµία 

έρχεται 27 χρόνια αργότερα ο γιος του Νικόλαος Κανακάρης, που καταφέρνει και 

ιδρύει  το πρώτο εργοστάσιο παραδοσιακού γιαουρτιού στις Σέρρες, ενώ δεν αργούν 

30 χρόνια αργότερα να ακολουθήσουν τα χνάρια τους οι επόµενοι, οι δυο του γιοί 

Κυριάκος και Ζαφείρης Κανακάρης, που ιδρύουν τη δική τους εταιρεία παραγωγής 

γιαούρτης που 10 χρόνια µετά παίρνει την επωνυµία «ΚΟΡΥΦΗ» και δε διστάζει να 

πλασάρει την  δηµιουργία τους SPECIAL έδεσµα για σαλάτες σε βιοµηχανίες, 

catering ακόµα και σε ξενοδοχεία, γνωρίζοντας µεγάλη επιτυχία. Από το 2000 και 

έπειτα η ΚΟΡΥΦΗ κάνει τα βήµατά της και προς το εξωτερικό όπου γνωρίζει µεγάλη 

επιτυχία και καταφέρνει να εξάγει σε 10 χώρες. 

 

Έχοντας πλέον περισσότερη δουλειά προχώρησε σε µία επέκταση στον αποθηκευτικό 

της χώρο κατά 500τ.µ ενώ δεν αργεί να περάσει γρήγορα και σε άλλες επενδύσεις, 

που σε σύνολο έφτασαν το 1.800.000 ευρώ. Επενδύσεις άλλες µεγάλες άλλες µικρές 

αλλά κατά κύριο λόγο να αφορούν τις εγκαταστάσεις του κτηρίου  µε κύρια την 

τελευταία που είχε σαν στόχο την προστασία του περιβάλλοντος, κατάφερε να 

εξασφαλίσει τις ανανεώσιµες πηγές ενέργειας της εταιρείας τοποθετώντας ηλιακούς 

που βοήθησαν στο ζεστό νερό που χρειάζονται οι µονάδες. Μετά την πετυχηµένη 

τελευταία επένδυση έκαναν και κάποια επιπλέον βήµατα προκειµένου να 

προστατέψουν λίγο περισσότερο το περιβάλλον, µε την χρήση πέλλετ και 

αποσύροντας το πετρέλαιο και µε την ανακύκλωση των πλαστικών µπουκαλιών που 

χρησιµοποιούνται για τις πρώτες ύλες, πράγµα που απέτρεψε την κατάληξη τους σε 

κάποια χωµατερή.  

 

Όσον αφορά τον έλεγχο, η ΚΟΡΥΦΗ Α.Ε. διαθέτει πλήρη εξοπλισµό προκειµένου να 

υπάρχει συνεχής έλεγχος και όχι µόνο καθηµερινός αλλά καθ’ όλη την διαδικασία 

παραγωγής µέχρι να φτάσει στον πελάτη, ένας έλεγχος που για να πραγµατοποιηθεί 
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γίνονται συνεχώς ενηµερώσεις στο προσωπικό. Η ΚΟΡΥΦΗ µία εταιρία πλέον έπειτα 

από 85 χρόνια στην Ελληνική αγορά και τα τελευταία και στου εξωτερικού 

καταφέρνει να εξάγει τα προϊόντα της γάλα, γιαούρτι, εδέσµατα και αριάνι σε 10 

χώρες, ενώ δε λείπει η συνεργασία της µε άλλες χώρες µε αντιπροσώπους, όπως στην 

Βουλγαρία.  
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1.4 ΣΥΓΚΡΙΤΙΚΗ ΠΑΡΟΥΣΙΑΣΗ ΠΡΩΤΟΥ  ΚΕΦΑΛΑΙΟΥ  

 

Στο πρώτο Κεφάλαιο έχει γίνει αναλυτική παρουσίαση των γαλακτοβιοµηχανιών του 

Νοµού Σερρών. Μελετήσαµε τις τρις κύριες γαλακτοβιοµηχανίες του Νοµού, την ΚΡΙ 

ΚΡΙ, την ΣΕΡΓΑΛ και την ΚΟΡΥΦΗ και συγκεκριµένα συλλέξαµε πληροφορίες 

σχετικές µε την ίδρυση, τις ασχολίες, τα προϊόντα, το είδος καθώς επίσης και τις 

συνεργασίες που έχουν τόσο στο εσωτερικό όσο και στο εξωτερικό η καθεµία 

ξεχωριστά. 

Η ιστορία της καθεµίας από τις τρις γαλακτοβιοµηχανίες που αναφέρθηκαν 

παραπάνω ξεκινάν µε διαφορετικό τρόπο και σε διαφορετικές χρονικές περιόδους. Η 

ιστορία της ΚΡΙ ΚΡΙ ξεκινάει το 1954 από τον ιδρυτή της Γεώργιο Τσινάβο που 

δηµιούργησε ένα ζαχαροπλαστείο στην πόλη των Σερρών και προµήθευε τους 

πολίτες παγωτό «κασάτο» µε την βοήθεια πλανόδιων, πράγµα που δεν έµεινε γνωστό 

µόνο για την πόλη των Σερρών. 10 χρόνια αργότερα το 1964 ιδρύεται από την 

Αγροτική Τράπεζα Ελλάδος η ΣΕΡΓΑΛ µε µετοχικό κεφάλαιο από την Ε.Α.Σ που 

φτάνει το 1995 να µπαίνει η βιοµηχανία σε δηµοπρασία και να πωλείται στον κύριο 

Μπούρα και να παίρνει ανοδική πορεία. Αρκετά χρόνια πριν την ίδρυση των δύο 

γαλακτοβιοµηχανιών το 1930 ο Ζαφείρης Κανακάρης έχοντας γνώση έκανε τυρί και 

το πουλούσε στους συµπολίτες του, λίγα χρόνια αργότερα ο γιος του Νικόλαος 

Κανακάρης  δηµιουργεί το πρώτο εργαστήριο παραδοσιακού γιαουρτιού ενώ τέλος τα 

ινία τα αναλαµβάνουν οι γιοι του Κυριάκος και Ζαφείρης Κανακάρης που δε 

διστάζουν να δώσουν ονοµασία στην εταιρία ως ΚΟΡΥΦΗ και να πλασάρουν τη νέα 

τους δηµιουργία έδεσµα για σαλάτες παντού. 

Όπως αναφέρθηκε και παραπάνω οι τρις αυτές γαλακτοβιοµηχανίες ιδρύθηκαν σε 

διαφορετικές χρονικές περιόδους, µε µικρή διαφορά η ΚΡΙ ΚΡΙ και η ΣΕΡΓΑΛ και µε 

µια µεγαλύτερη απόκλιση η ΚΟΡΥΦΗ. Η ΚΡΙ ΚΡΙ ιδρύθηκε το 1954 και τα παγωτά 

της µέχρι το 1960 είχαν πάρει ευρύτερη φήµη, καθώς δεν δίστασαν να µεταφέρουν 

τις εγκαταστάσεις της σε νέους ιδιόκτητους χώρους. Το εργοστάσιο µεγαλώνει σε 

πολύ µικρό χρονικό διάστηµα και µαζί µε το εργοστάσιο µεγάλωσε και η φήµη του 

προς άλλες πόλεις της χώρας µε την δηµιουργία υποκαταστήµατος στην Αττική τη 

δεκαετία 90’. Στην ίδια περίπου κατάσταση βρίσκεται και η ΚΟΡΥΦΗ, που παρά το 

γεγονός ότι ξεκίνησε από έναν παππού που έκανε τυρί από πρόβειο γάλα, χρόνο µε το 
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χρόνο και µε την συνεχή άνοδο της κατάφερε να περάσει στην επόµενη γενιά που 

πέρασε στην παραγωγή το παραδοσιακό γιαούρτι και δεν άργησε να περάσει η 

εταιρεία και στην Τρίτη γενιά που πρόσθεσαν µε τη σειρά τους ένα ακόµη προϊόν το 

έδεσµα, καθώς επίσης και την τελική ονοµασία σε ΚΟΡΥΦΗ. Σε αντίθεση µε τις 2 

παραπάνω γαλακτοβιοµηχανίες η ΣΕΡΓΑΛ, η οποία ξεκίνησε και για τριάντα χρόνια 

λειτούργησε ως µια συνεταιριστική επιχείρηση, δεν κατάφερε να προωθήσει 

προϊόντα και να ευδοκιµήσει. Όταν λοιπόν επιχείρησε να προσθέσει στα προϊόντα της 

την γραβιέρα απέτυχε, ενώ δεν άργησε να φτάσει στο σηµείο να βγει σε δηµοπρασία 

και τέλος να πωληθεί στον σηµερινό ιδιοκτήτη, ο οποίος γρήγορα απέσυρε την 

παραγωγή τόσο της γραβιέρας, (της οποίας η παραγωγή υπήρξε ζηµιογόνος) από το 

εµπόριο  όσο και του τυριού φέτας.  Καθώς επίσης να πάρει µια µικρή άνοδο στις 

πωλήσεις. 

Η σύσταση κάθε εταιρίας διαφέρει από τις άλλες δύο, µε διαφορετική αφετηρία και 

µε ακόµη πιο απρόσµενες εξελίξεις καταφέρνουν να αποκλίνουν η µία από την άλλη 

σε µεγάλο βαθµό. Η ΚΡΙ ΚΡΙ Α.Ε ξεκίνησε από την ίδρυσή της ως Α.Ε και δεν 

άλλαξε καθ΄ όλη την περίοδο που διέσχισε µέχρι και σήµερα . ∆εν άλλαξε ούτε τους 

µετόχους της ούτε τα όνοµά της αλλά ούτε και τα προϊόντα της, παρά µόνο πρόσθετε 

επιπλέον προϊόντα προκειµένου να ανταπεξέρχεται στις απαιτήσεις των 

καταναλωτών. Η ΣΕΡΓΑΛ όµως βρίσκεται στο άκρως αντίθετο µέρος από την ΚΡΙ 

ΚΡΙ Α.Ε. Ξεκίνησε σαν συνεταιριστική εταιρία γαλακτοκοµικών προϊόντων µε 

µετόχους την Α.Τ.Ε και την Ε.Α.Σ αλλά κατέληξε να βγαίνει σε δηµοπρασία, ενώ 

προσπάθησε ταυτόχρονα να πλασάρει την γραβιέρα και τέλος κατέληξε να πωλείται 

στον κύριο Μπούρα που την µετατρέπει σε ΣΕΡΓΑΛ Α.Ε και αποσύρει την γραβιέρα 

από το εµπόριο. Σε αντίθεση και µε τις δυο παραπάνω γαλακτοβιοµηχανίες έρχεται η 

ΚΟΡΥΦΗ, που παρά το κοινό χαρακτηριστικό µε την ΚΡΙ ΚΡΙ να προσθέτει λίγα-

λίγα προϊόντα στην παραγωγή ξεκίνησε µε έναν τελείως διαφορετικό τρόπο. Από τον 

παππού που ξεκίνησε µε το τυρί, πέρασε στον γιο που πρόσθεσε το γιαούρτι και στη 

συνέχεια στους 2 εγγονούς που πρόσθεσαν το έδεσµα. Μία γαλακτοβιοµηχανία 

δηλαδή που ξεκίνησε οικογενειακά και πέρασε από γενιά σε γενιά. 

Κάθε µια από τις γαλακτοβιοµηχανίες έχει τα δικά της µοναδικά προϊόντα. Άλλα από 

την αρχή και άλλα κατά τη διάρκεια της εξέλιξής τους καταφέρνουν να περνούν 

στους καταναλωτές για την καθηµερινότητα τους. Η ΚΡΙ ΚΡΙ Α.Ε ξεκίνησε µε την 
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παραγωγή παγωτού κάτι που κράτησε µέχρι σήµερα, πρόσθεσε το γιαούρτι µε κάθε 

πιθανή εκδοχή, το γάλα µε χαµηλά λιπαρά αλλά και πλήρες. Η ΣΕΡΓΑΛ Α.Ε 

ξεκίνησε µε την παραγωγή παστεριωµένου γάλακτος, γιαουρτιού, τυρί φέτας και 

γραβιέρας. Αρκετά προϊόντα για µια µικρή γαλακτοβιοµηχανία όπως ξεκίνησε η 

ΣΕΡΓΑΛ και δύσκολα καθώς δεν προχώρησαν και αποσύρθηκαν όταν πήρε το 

εργοστάσιο ο Μπούρας. Σήµερα παράγει γάλα σε όλες τις εκδοχές, γιαούρτι και 

βούτυρο. Η ΚΟΡΥΦΗ ξεκίνησε µε την παραγωγή τυριού, καθώς γρήγορα µπήκε 

στην αγορά της και το παραδοσιακό γιαούρτι, πράγµα πρωτοφανές για την πόλη των 

Σερρών και ακολούθησε και το έδεσµα για σαλάτες. Σήµερα παράγει αριάνι, 

γιαούρτι, έδεσµα και τυρί. Λίγο πολύ η ΚΡΙ ΚΡΙ και η ΚΟΡΥΦΗ κράτησαν τα αρχικά 

τους προϊόντα και πρόσθεταν κατά περιόδους και όποτε το ζητούσαν οι καταναλωτές 

νέα προϊόντα, σε αντίθεση µε την ΣΕΡΓΑΛ που δε κράτησε τα αρχικά της προϊόντα 

και δε δίστασε να τα βγάλει από το εµπόριο.    

Εξελίξεις διαφορετικές για την κάθε µία από τις γαλακτοβιοµηχανίες του Νοµού 

Σερρών, µε άλλες πολύ και άλλες λίγο κατάφεραν να γίνουν γνωστές και αναγκαίες 

στον εσωτερικό αλλά και εξωτερικό καταναλωτικό κόσµο. Πρώτη σε φήµη έρχεται η 

ΚΡΙ ΚΡΙ που δε δίστασε να εξαπλωθεί γρήγορα και να ανοίξει από τα πρώτα κιόλας 

χρόνια της ίδρυσής της παράρτηµα στην Αττική. Μία εταιρία που κατάφερε να γίνει 

γνωστή γρήγορα σε πολλές πόλεις της Ελλάδας και το ίδιο γρήγορα και στο 

εξωτερικό, φτάνοντας στο σήµερα να συνεργάζεται µε είκοσι χώρες ανά τον κόσµο. 

Όπως η ΚΡΙ ΚΡΙ έτσι και η ΚΟΡΥΦΗ κατάφερε να εξαπλωθεί και να πλασάρει τα 

προϊόντα της σε πολλές πόλεις στην Ελλάδα καθώς και αυτή δε δίστασε να κάνει τα 

βήµατά της προς το εξωτερικό. Με συνεργασία µε πολλές πόλεις στην Ελλάδα και 

στο εξωτερικό, που αγγίζουν τον αριθµό των δέκα χωρών, η γαλακτοβιοµηχανία 

ΚΟΡΥΦΗ έρχεται να διαθέτει και προσωπικό αντιπρόσωπο στη Βουλγαρία της 

εταιρίας AVANTI. Σε αντίθεση µε τις δύο παραπάνω γαλακτοβιοµηχανίες η 

ΣΕΡΓΑΛ Α.Ε δεν κατάφερε όχι µόνο να εξαπλωθεί εκτός συνόρων, αλλά ούτε καν να 

σπάσει τα σύνορα της Βορείου Ελλάδας, καθώς συνεργάζεται µε πέντε µόλις πόλεις 

της χώρας.   

Κάθε µία από τις γαλακτοβιοµηχανίες έκαναν τη δική τους αρχή µε τα δικά τους 

κίνητρα και προσδοκίες. Όπως η ΚΡΙ ΚΡΙ έτσι και η ΣΕΡΓΑΛ Α.Ε ασχολήθηκαν µε 

αυτό το κοµµάτι έχοντας στο µυαλό τους τη µεγάλη έκταση κτηνοτροφικών µονάδων 
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του νοµού και της µικρής υπαίθρου των Σερρών. Τόσοι πολλοί κτηνοτρόφοι, τόσες 

φάρµες και τόσο µεγάλη παραγωγή γάλακτος κάνουν την ΚΡΙ ΚΡΙ και την ΣΕΡΓΑΛ 

να παράγουν προϊόντα µε 100% Σερραϊκό γάλα, χωρίς επεξεργασία και χωρίς πολλές 

παστεριώσεις πριν το τελικό αποτέλεσµα των προϊόντων τους. Για την τέλεια 

επίτευξη κάθε στόχου και η µια εταιρεία και η άλλη πραγµατοποιούν  συνεχείς και σε 

βάθος ελέγχους προκειµένου να έχουν την τέλεια ποιότητα. Όπως η ΣΕΡΓΑΛ και η 

ΚΡΙ ΚΡΙ έτσι και η ΚΟΡΥΦΗ διαθέτει πλήρες εξοπλισµένο και συνεχώς 

ενηµερωµένο προσωπικό για τον καλύτερο έλεγχο και ποιότητα των προϊόντων τους. 

Σε αντίθεση µε τις άλλες δύο γαλακτοβιοµηχανίες, η ΚΟΡΥΦΗ δεν πήρε ως κίνητρο 

την µεγάλη κτηνοτροφική ζωή του νοµού, αλλά βασίστηκε στις δικές της δυνάµεις, 

από τον παππού Ζαφείρη Κανακάρη που έκανε πρόβειο τυρί από το δικής του 

παραγωγής γάλα. Ωστόσο και οι τρις γαλακτοβιοµηχανίες αποτελούνται από 

προϊόντα Ελληνικά µε 100% Σερραϊκό γάλα. ∆εν είναι τυχαίο το γεγονός ότι λόγω 

της µεγάλης προσοχής που δίνει η ΚΡΙ ΚΡΙ στην παραγωγή των προϊόντων της και 

στην ποιότητα, έχει αποκοµίσει πολλές διακρίσεις µε την τελευταία να της δίνει άλλο 

κύρος, κατακτώντας το πρώτο στην Ευρώπη βραβείο γιαουρτιού. 

Είναι ακόµα χρήσιµο να αναφερθούµε στην προστασία και φροντίδα που δείχνει η 

κάθε µία ξεχωριστά και µε διαφορετικό τρόπο τόσο για τον έλεγχο της ποιότητας και 

την προστασία για τέλειο αποτέλεσµα, όσο και για την προστασία του περιβάλλοντος 

γενικότερα. Η ΚΡΙ ΚΡΙ παρά των άσχηµων συγκυριών που ήρθε αντιµέτωπη όπως 

αυτό της πυρκαγιάς το 2013, κατάφερε από την αρχή της δηµιουργίας της µέχρι και 

σήµερα όχι µόνο να καταπολεµήσει  κάθε τυχόν εµπόδιο, αλλά  και να παίρνει 

συνεχώς ανοδική πορεία κάνοντας συνεχώς µεγάλες επενδύσεις. Αγορές νέων 

κτηµάτων, εξοπλισµένων µηχανηµάτων αλλά και οι συνεχείς ενηµερώσεις και 

εξειδίκευση του προσωπικού δεν έλειψαν, στοχεύοντας πάντα για το καλύτερο. 

Έλεγχος από την πρώτη στιγµή παραγωγής γάλακτος και καθ΄ όλη τη διαδικασία 

µέχρι και το τελικό στάδιο πριν την παράδοση στον καταναλωτή, φέρνει τη ΚΡΙ ΚΡΙ 

Α.Ε να έρχεται πρώτη σε σχέση µε τις δύο άλλες γαλακτοβιοµηχανίες του νοµού σε 

ενηµέρωση, επένδυση και εξειδίκευση προσωπικού. Όπως η ΚΡΙ ΚΡΙ έτσι και η 

ΣΕΡΓΑΛ µε κατά πολύ µικρότερες επενδύσεις φυσικά φροντίζει για όσο το δυνατόν 

καλύτερη ενηµέρωση του προσωπικού της για την καλύτερη ποιότητα των προϊόντων 

τους. Τελευταία σε επενδύσεις έρχεται η ΚΟΡΥΦΗ, που δεν έκανε µεγάλες 

οικονοµικές κινήσεις όπως οι ΚΡΙ ΚΡΙ και η ΣΕΡΓΑΛ. Ωστόσο δεν παρέλειψε να 
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φροντίζει συνεχώς για την προστασία και την ποιότητα των προϊόντων της και την 

συνεχή ενηµέρωση του προσωπικού της σχετικά µε τις εξελίξεις και απαιτήσεις των 

καταναλωτών. Σε αντίθεση µε τις άλλες δυο γαλακτοβιοµηχανίες η ΚΟΡΥΦΗ έδωσε 

µεγαλύτερη έµφαση από όλα στην προστασία του περιβάλλοντος. Με µεγαλύτερη 

λοιπόν προσοχή για το περιβάλλον κατάφερε να εξοικονοµήσει ενέργεια και να 

τοποθετήσει ηλιακούς ενώ απέσυρε το πετρέλαιο και το αντικατέστησε µε πέλλετ. 

Όλα λοιπόν τα βήµατα της αν και σταθερά και µικρά-διστακτικά βοήθησαν στο κατά 

δύναµιν για την προστασία του περιβάλλοντος.  

Εν κατακλείδι χρήσιµο θα ήταν, αν και γίνεται αντιληπτό παραπάνω, να αναφερθεί 

ότι για τη δηµιουργία των τριών αυτών µεγάλων και  αρκετά γνωστών 

γαλακτοβιοµηχανιών συντέλεσε η µεγάλη κτηνοτροφία που υπάρχει στο νοµό. Η 

κάθε µία από αυτές, πήρε ως κίνητρο τις φάρµες που ανήκουν στο νοµό των Σερρών, 

µε ζώα που λαµβάνουν συνεχείς ελέγχους και καταφέρνουν και αποδίδουν µε τον 

καλύτερο τρόπο για την παραγωγή του 100% Σερραϊκού γάλακτος. Τέλος είναι καλό 

να αναφέρουµε ότι κάθε µία από αυτές τις τρις γαλακτοβιοµηχανίες καταφέρνουν να 

εκµεταλλεύονται όχι µόνο το πλούσιο σε παραγωγή γάλακτος έδαφος, αλλά 

προσπαθούν να κρατάν στη ζωή και να ενισχύουν τις µικρότερες φάρµες της 

υπαίθρου. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ ∆ΕΥΤΕΡΟ 

ΓΑΛΑΚΤΟΒΙΟΜΗΧΑΝΙΕΣ ΝΟΜΩΝ 

∆ΡΑΜΑΣ & ΚΑΒΑΛΑΣ 
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2.1.ΝΕΟΓΑΛ Α.Ε. 

 

2.1.1.ΓΕΝΙΚΑ 

 

Η ∆ραµινή βιοµηχανία γάλακτος ΝΕΟΓΑΛ Α.Ε. παράγει φρέσκο γάλα, παραδοσιακά 

γιαούρτια, ξινόγαλο, κακάο, µαλακά και ηµίσκληρα τυριά παράγει, µεταξύ άλλων, η 

δραµινή βιοµηχανία γάλακτος ΝΕΟΓΑΛ. Ιδρύθηκε το 1964 και το µετοχικό της 

κεφάλαιο συνθέτουν η Ένωση Γαλακτοκοµικών Συνεταιρισµών ∆ράµας – Καβάλας, 

οι παραγωγοί γάλακτος και οι εργαζόµενοι της Βιοµηχανίας. Κατέχει το 3% περίπου 

του φρέσκου παστεριωµένου γάλακτος πανελλαδικά και τα προϊόντα της διατίθενται 

στους νοµούς ∆ράµας, Καβάλας, Ξάνθης, Σερρών, Ροδόπης, Ηµαθίας, Θεσσαλονίκης 

και Αττικής. Η δηµιουργία σύγχρονου κέντρου διανοµής προϊόντων στη 

Θεσσαλονίκη και η γραµµή παραγωγής βιολογικών προϊόντων και σκληρών τυριών 

βρίσκονται στα πλάνα της εταιρίας. Ο τζίρος της το 2010 άγγιξε τα 17 εκατ. ευρώ. 

Στις φωτεινές εξαιρέσεις είναι και η ΝΕΟΓΑΛ ως υγιής συνεταιριστική Α.Ε.- του 

αγροτοδιατροφικού τοµέα, που συµπυκνώνει συνέργειες πρωτογενούς, 

δευτερογενούς και τριτογενούς τοµέα στην ελληνική περιφέρεια, παρέχοντας 140 και 

πλέον άµεσες θέσεις εργασίας, και περισσότερες έµµεσες. Το 36% ανήκει στην 

Ενωση Γαλακτοκοµικών Συνεταιρισµών ∆ράµας-Καβάλας, το 8% σε εργαζόµενους 

(σε αυτούς θα γινόταν, µε τη συµφωνία τους, ο εξορθολογισµός των µισθών µε 

προσαρµογή στην κλαδική σύµβαση ΣτΕ) και το υπόλοιπο σε κτηνοτρόφους 

παραγωγούς της περιοχής. Σε αυτή την υγιή επιχείρηση, διοίκηση, σωµατείο, 

εργαζόµενοι και µέτοχοι, είχαν και έχουν δικαίωµα να τακτοποιούν την 

επιχειρησιακή πολιτική µισθών εφαρµόζοντας την κλαδική σύµβαση και επιλέγοντας 

να παραµείνουν µε τους ζωντανούς και τους ανταγωνιστικούς, αλλά στο ΣΚΕΕΕ (κι 
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όχι µόνο εκεί) δεν το κατάλαβαν... (Άρθρο. ΧΡΗΣΤΟΥ Α. ΙΩΑΝΝΟΥ,2011) 

(http://www.enet.gr/?i=news.el.article&id=254912) 

 

2.1.2. ΕΞΕΛΙΚΤΙΚΗ ΠΟΡΕΙΑ 

 

Η εταιρία 

Η εταιρία παραλαµβάνει καθηµερινά αγελαδινό και αιγοπρόβειο γάλα από την ζώνη 

γάλακτος που βρίσκεται στο λεκανοπέδιο ∆ράµας και συγκεκριµένα από τους νοµούς 

∆ράµας, Καβάλας και Σερρών από την χρονολογία που ιδρύθηκε µέχρι σήµερα. Η 

παραλαβή του γάλακτος γίνεται από τους σταθµούς πρόψυξης γάλακτος που 

υπάρχουν σε κάθε συνεργαζόµενο κτηνοτρόφο και µεταφέρεται στην συνέχεια µε 

ιδιόκτητα βυτιοφόρα οχήµατα στις εγκαταστάσεις της εταιρίας στην ∆ράµα για 

επεξεργασία. (http://www.neogal.gr/) 

 

Μετοχική Σύνθεση 

Η Βιοµηχανία Γάλακτος ∆ράµας Α.Ε «ΝΕΟΓΑΛ», ιδρύθηκε στη ∆ράµα από έναν 

συνεταιρισµό αγελαδοτρόφων µε σκοπό να επεξεργάζεται και να διαθέτει το γάλα 

τους. Αργότερα συµµετείχαν και άλλοι συνεταιρισµοί µέσω της Ένωσης 

Γαλακτοκοµικών Συνεταιρισµών ∆ράµας - Καβάλας και αφού πέρασε από διάφορες 

φάσεις ιδιοκτησιακού καθεστώτος, κατέληξε το 1992 κατά 100% στην ιδιοκτησία της 

Ένωσης Γαλακτοκοµικών Συνεταιρισµών ∆ράµας - Καβάλας, που παρέµεινε και 

µοναδικός µέτοχος της µέχρι το 1999. (http://www.neogal.gr/) 

Το 1997, έτος σταθµός για την εταιρία, ξεκινά µε ένα νέο δυναµικό διοικητικό 

συµβούλιο ο πλήρης εκσυγχρονισµός της εταιρίας τόσο σε υποδοµές όσο και σε 

δοµές µε κύριο στόχο την δηµιουργία µιας σύγχρονης Βιοµηχανίας Γάλακτος. Το 

1999 η Ένωση Γαλακτοκοµικών Συνεταιρισµών Ν. ∆ράµας - Καβάλας ανοίγει το 

µετοχικό της κεφάλαιο και εισέρχονται σε αυτό σε πρώτη φάση οι παραγωγοί 

γάλακτος µε ποσοστό της τάξεως του 18% και σε δεύτερη φάση οι εργαζόµενοι της 

Βιοµηχανίας. Η διαµόρφωση του συνεταιριστικού προτύπου της  ΝΕΟΓΑΛ, (σε 

παραγωγή-µεταποίηση-διάθεση), µε τον τρόπο αυτό όλοι οι συντελεστές της 

συµµετέχουν ενεργά στην υλοποίηση των στόχων της εταιρίας µε κύριο µέτοχο την 

Ένωση Γαλακτοκοµικών Συνεταιρισµών Ν. ∆ράµας-Καβάλας 

(http://www.neogal.gr/) 
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∆ίκτυο ∆ιανοµής 

Η ΝΕΟΓΑΛ διαθέτει τα προϊόντα της στους νοµούς ∆ράµας, Καβάλας, Ξάνθης, 

Σερρών, Ροδόπης, Ηµαθίας, Θεσσαλονίκης και Αττικής. 

Η παραλαβή της πρώτης ύλης τόσο του αγελαδινού όσο και του αιγοπρόβειου 

γάλακτος γίνεται από το ιδιόκτητο δίκτυο παραλαβής της εταιρίας το οποίο 

αποτελείται από ένα σύγχρονο στόλο επτά βυτίων παραλαβής γάλακτος. 

Η διανοµή των παραγόµενων προϊόντων γίνεται επίσης από το ιδιόκτητο δίκτυο 

διανοµής της εταιρίας το οποίο αποτελείται από ένα σύγχρονο στόλο πενήντα 

περίπου φορτηγών ψυγείων. Με τον τρόπο αυτό η εταιρία έχει πλήρη έλεγχο πέραν 

την πρώτης ύλης και των προϊόντων διανοµής και της ίδιας της διαδικασίας. 

(http://www.neogal.gr/) 

 

2.1.3.ΥΠΑΡΧΟΥΣΑ ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ-∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 

 

Με βασικό της «όπλο» τη µετοχική της σύνθεση προχωρά και στέκεται 

ανταγωνιστικά, παράγοντας ποιοτικά προϊόντα και ανταµείβοντας παραγωγούς, 

καταναλωτές και εργαζόµενους, η συνεταιριστική γαλακτοβιοµηχανία ∆ράµας µε το 

διακριτικό τίτλο ΝΕΟΓΑΛ. 

Στο µυστικό της επιτυχίας που την κάνει να ξεχωρίζει, να διακρίνεται σε πανελλαδικό 

επίπεδο και να παραµένει υγιής επιχειρηµατικά και οικονοµικά αναφέρεται ο 

πρόεδρος της Ένωσης Γαλακτοκοµικών Συνεταιρισµών ∆ράµας – Καβάλας και 

διευθύνων σύµβουλος στη ΝΕΟΓΑΛ, κ. Χριστόφορος Σεβαστίδης, Ως τέτοιο θεωρεί 

τη µετοχική σύνθεση της εταιρείας και το µοντέλο λειτουργίας της από το 1997 κι 

έπειτα. Τότε ξεκίνησε µ’ ένα νέο δυναµικό διοικητικό συµβούλιο ο πλήρης 

εκσυγχρονισµός της, τόσο σε επίπεδο υποδοµών όσο και σε δοµές, µε κύριο στόχο τη 

δηµιουργία µιας σύγχρονης βιοµηχανίας γάλακτος. (Άρθρο. Αλέξανδρος 

Μπίκας,2012) (http://www.paseges.gr/el/news/Synehizei-thn-epityhhmenh-ths-

poreia-h-NEOGAL-basiko-oplo-h-metohikh-ths-synthesh) 

 

Σηµαντικές επενδύσεις από το τέλος της δεκαετίας του 90’ 

Η επιχείρηση από το 1998 έως σήµερα έχει ολοκληρώσει επενδύσεις συνολικού 

ύψους 20 εκατοµµυρίων ευρώ που αφορούν τον πλήρη εκσυγχρονισµό των 



 

42 

 

 

κτηριακών εγκαταστάσεων, καθώς έχουν γκρεµιστεί όλες οι παλιές κτηριακές 

εγκαταστάσεις και στην θέση τους έχουν κτιστεί υπερσύγχρονες υποδοµές που 

πληρούν όλους τους ευρωπαϊκούς και ελληνικούς κανονισµούς. (Άρθρο. Αλέξανδρος 

Μπίκας,2012) (http://www.paseges.gr/el/news/Synehizei-thn-epityhhmenh-ths-

poreia-h-NEOGAL-basiko-oplo-h-metohikh-ths-synthesh) 

 

Η επιχείρηση από το 1998 έως σήµερα έχει ολοκληρώσει επενδύσεις συνολικού 

ύψους 20 εκατοµµυρίων ευρώ που αφορούν : 

1. Τον πλήρη εκσυγχρονισµό των κτιριακών εγκαταστάσεων (έχουν γκρεµιστεί όλες 

οι παλιές κτιριακές εγκαταστάσεις και στην θέση τους έχουν κτιστεί υπερσύγχρονες 

κτιριακές εγκαταστάσεις που πληρούν όλους τους ευρωπαϊκούς και ελληνικούς 

κανονισµούς). 

2. Τον πλήρη εκσυγχρονισµό του µηχανολογικού εξοπλισµού που αφορά όλες τις 

γραµµές παραγωγής τόσο των γαλακτοκοµικών προϊόντων (γάλα, γιαούρτια, 

ξινόγαλο και κακάο) όσο και των τυροκοµικών προϊόντων (µαλακά και ηµίσκληρα 

τυριά). 

Η εταιρία εφαρµόζει πιστοποιηµένα συστήµατα κατά ΕΛΟΤ ΕΝ ISO 9001:2008 και 

ΕΛΟΤ ΕΝ ISO 22000:2005, ενώ παράλληλα διασφαλίζει το περιβάλλον µε την 

εφαρµογή πιστοποιηµένου συστήµατος περιβαλλοντικής διαχείρισης κατά το 

πρότυπο ΕΛΟΤ ΕΝ ISO 14001:2004. (http://www.neogal.gr/) 

 

∆/νων Σύµβουλος της εταιρίας είναι ο Κος Σεβαστίδης Χριστόφορος ∆ιπλ. 

Μηχανολόγος Μηχανικός που είναι ταυτόχρονα και ο µεγαλύτερος προµηθευτής 

αγελαδινού γάλακτος της εταιρίας που σε συνεργασία µε το αξιόλογο στελεχιακό 

δυναµικό της εταιρίας διαµόρφωσε το κλίµα για την λήψη όλων των αποφάσεων 

σταθµών για την εταιρία και συγχρόνως τις υλοποίησε αναµορφώνοντας µια εταιρία 

που είχε φθίνουσα πορεία. (http://www.neogal.gr/) 

 

Έτσι έχει δηµιουργηθεί µια σύγχρονη βιοµηχανία γάλακτος που ατενίζει το µέλλον µε 

αισιοδοξία, αποδεικνύοντας συγχρόνως, ότι το συνεταιριστικό κίνηµα µπορεί να έχει 

προοπτικές, αρκεί να υπάρχει η βούληση, οι κατάλληλοι άνθρωποι και η διάθεση για 

σκληρή δουλειά. (http://www.neogal.gr/) 
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Αίτηση στο πρόγραµµα Αλέξανδρος Μπαλτατζής για επένδυση ύψους 1,5 εκατ.ευρώ 

2012: που αφορούσε τον εκσυγχρονισµό των υφιστάµενων γραµµών παραγωγής είχε 

υποβάλλει η δραµινή συνεταιριστική γαλακτοβιοµηχανία ΝΕΟΓΑΛ. Η ΝΕΟΓΑΛ 

κυριαρχεί στις αγορές της ∆ράµας και της Καβάλας ελέγχοντας το 90% και το 60% 

των αντίστοιχων αγορών παστεριωµένου γάλακτος και επεκτάθηκε πρόσφατα µέσω 

αντιπροσώπου στο νοµό Ηµαθίας. Μέτοχοι της εταιρείας είναι κατά 40% η Ένωση 

Γαλακτοκοµικών Συνεταιρισµών Νοµού ∆ράµας - Καβάλας, κατά περίπου 8% οι 

εργαζόµενοι της εταιρείας ως φυσικά πρόσωπα και κατά 52% κτηνοτρόφοι της 

περιοχής.  

Σύµφωνα µε τον διευθύνοντα σύµβουλο της ΝΕΟΓΑΛ Χριστόφορο Σεβαστίδη, το 

2011 ο κύκλος εργασιών της συνεταιριστικής γαλακτοβιοµηχανίας ανήλθε σε 16 

εκατ.ευρώ, ενώ τα κέρδη κυµάνθηκαν σε 1-1,2 εκατ.ευρώ από περίπου 900.000 ευρώ 

το 2010. 

Ο κ. Σεβαστίδης αφήνει ανοιχτό το ενδεχόµενο µείωσης των µισθών µε στόχο την 

µετακύλιση των όποιων κερδών για την επιχείρηση στην τελική τιµή των προϊόντων 

προς όφελος του καταναλωτή. Όπως αναφέρει επίσης, η ΝΕΟΓΑΛ η πρώτη ελληνική 

εταιρεία που αξιοποίησε στο τέλος του 2010 το νέο -τότε- νοµοθετικό πλαίσιο για τις 

επιχειρησιακές συµβάσεις θα λάβει τις αποφάσεις της για το µισθολογικό κόστος 

ανάλογα µε τις κινήσεις του ανταγωνισµού. (http://www.olivenews.gr/el/article/913/) 

 

Αντικείµενα ενασχόλησης 

Η Εξαγορά και επεξεργασία γάλακτος αγελάδος, προβάτου, Αιγός και βουβάλας και 

η παραγωγή πάσης φύσεως γαλακτοκοµικών προϊόντων τα οποία έχουν ως βάση το 

γάλα ή και τα υποπροϊόντα αυτού, καθώς και η εµπορία των ανωτέρω προϊόντων. Η 

Προµήθεια από το εξωτερικό βελτιωµένων φυλών ζώων και η διάθεση τους σε 

φυσικά ή νοµικά πρόσωπα καθώς και η δηµιουργία και διατήρηση υποδειγµατικών 

στάβλων µε σκοπό την διάδοση νεότερων συστηµάτων εκτροφής και εκµετάλλευσης 

γαλακτοπαραγωγών ζώων. (http://www.neogal.gr/) 

 

Η Προµήθεια από το εσωτερικό και εξωτερικό των προµηθευτών γάλακτος και η 

επεξεργασία αυτών για την κάλυψη των αναγκών της εταιρείας, καθώς και η διάθεση 

αυτών στην κατανάλωση. Η Ανάπτυξη συνεργασίας µε φυσικά ή νοµικά πρόσωπα τα 

οποία ασχολούνται µε επιχειρήσεις γαλακτοκοµικών προϊόντων ή και άλλων 
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συναφών εργασιών µε την γαλακτοκοµία ή κτηνοτροφία για την ίδρυση µε τα 

ανωτέρω φυσικά ή νοµικά πρόσωπα οποιουδήποτε τύπου εταιρειών ή Κοινοπραξιών, 

είτε µε τη συµµετοχή στα κεφάλαια υφιστάµενων επιχειρήσεων, είτε µε εξαγορά ή 

απορρόφηση τους. Η Παραγωγή και εµπορία παντός είδους τροφίµων και ποτών. Για 

να πετύχει τους παραπάνω σκοπούς της η εταιρία µπορεί να αναγείρει δικές της 

εγκαταστάσεις και να αποκτά κατά κυριότητα ή κατά χρήση άλλες που ήδη 

υπάρχουν. (http://www.neogal.gr/) 

 

Προϊόντα 

� Γάλα αγελάδος (3,5%, 1,5% & 0%, συσκευασία 2 lit, 1lit και των 500 ml ) 

� Γάλα κακάο  

� Ξινόγαλο  

� Παραδοσιακό γιαούρτι αγελαδινό & πρόβειο 

� Αγελαδινό (0&2%) και µε χυµό φρούτων 

� Στραγγιστό γιαούρτι 

� Τυριά (φέτα, ηµίσκληρα, τυρογάλακτος) 

� Βούτυρο 

� Κρέµα γάλακτος (48-50%.46-48% &Σµετάνα 39-42%) 

� Παγωτά (http://www.neogal.gr/) 

 

Οργανωτική δοµή εταιρίας 

Η ΝΕΟΓΑΛ θέλοντας να πετύχει τους στόχους της στο ακέραιο, φροντίζει να έχει 

έµπειρο και εξειδικευµένο ανθρώπινο δυναµικό. Η εκπαίδευση του προσωπικού 

γίνεται σε συνεχή βάση. Το προσωπικό της εταιρίας φθάνει τα 142 άτοµα. Τα άτοµα 

που προσλαµβάνονται στην κάθε θέση θα πρέπει να πληρούν και τα ανάλογα 

προσόντα που απαιτεί η συγκεκριµένη θέση. (http://www.neogal.gr/) 
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Εργοστασιακοί χώροι 

 

Βιοµηχανοστάσιο 

Όλη η παραγωγική διαδικασία γίνεται στους χώρους του Βιοµηχανοστασίου που 

αντιστοιχεί στις εξής επιµέρους παραγωγικές µονάδες : 

1. Γραµµή παραλαβής πρώτης ύλης (αγελαδινού και αιγοπρόβειου γάλακτος). 2. 

2.Γραµµή παστερίωσης-εµφιάλωσης αγελαδινού γάλακτος (3.5%,1.5% και 0% 

λιπαρά). 

3. Γραµµή παραγωγής-εµφιάλωσης γάλακτος µε κακάο. Γραµµή παραγωγής-

εµφιάλωσης ξινογάλακτος. 

4. Γραµµή παραγωγής-συσκευασίας παραδοσιακής γιαούρτης (αγελαδινού, 

πρόβειου). 

5. Γραµµή παραγωγής και συσκευασίας ευρωπαϊκής (set yogurt). Γραµµή παραγωγής 

και συσκευασίας στραγγιστής γιαούρτης. 

6. Γραµµή παραγωγής-συσκευασίας βουτύρου (250 γραµ. και 3 κιλών). 

7. Γραµµή παραγωγής φέτας. 

8. Γραµµή παραγωγής ηµίσκληρου τυριού. Συσκευασία προϊόντων τυροκοµίας. 9. 

Γραµµή παραγωγής παγωτού. (http://www.neogal.gr/) 
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Για την εξυπηρέτηση της παραγωγικής διαδικασίας απαιτείται ενέργεια µε την µορφή 

της ψυκτικής και θερµικής που παράγονται αντίστοιχα στο ψυχροστάσιο και 

λεβητοστάσιο της εταιρίας. Επίσης η χρήση φυσικού νερού που η επιχείρηση 

τροφοδοτείται από ιδιόκτητες γεωτρήσεις. (http://www.neogal.gr/) 

 

Εργαστήριο ποιοτικού ελέγχου 

Τα τελικά προϊόντα ελέγχονται στο εργαστήριο ποιοτικού ελέγχου ως προς τα 

οργανοληπτικά χαρακτηριστικά τους, (γεύση, οσµή, χρώµα κλπ.), ως προς τη 

σύστασή τους (χηµικά) και ως προς την υγιεινή τους (µικροβιολογικά). Κρατούνται 

δείγµατα από κάθε παραγόµενη παρτίδα ώστε να ελέγχονται ως προς όλα τα 

χαρακτηριστικά τους και µετά τη λήξη τους. Το εργαστήριο της ΝΕΟΓΑΛ εγγυάται 

την υγιεινή και ασφάλεια των παραγόµενων προϊόντων και την διακίνησή τους. 

(http://www.neogal.gr/) 

  

Το εργαστήριο της ΝΕΟΓΑΛ Α.Ε διαθέτει εξειδικευµένο προσωπικό, τόσο για τις 

χηµικές, όσο και για τις µικροβιολογικές αναλύσεις. ∆ιασφαλίζεται η υγιεινή και 

ασφάλεια των εισερχόµενων πρώτων και βοηθητικών υλών µε πλήρης αναλύσεις. Ο 

ποιοτικός έλεγχος τόσο µικροβιολογικός όσο και χηµικός ή άλλων παραγόντων, 

διεξάγεται σε όλες τις διεργασίες και σε όλα τα κρίσιµα σηµεία που έχουν εντοπισθεί 

από το σύστηµα διαχείρισης της ασφάλειας τροφίµων βάσει του προτύπου EN ISO 

22000:2005. Το εργαστήριο ποιοτικού ελέγχου της ΝΕΟΓΑΛ Α.Ε διαθέτει άδεια 

(έγκριση) αυτοελέγχου από το υπουργείο Γεωργίας. (http://www.neogal.gr/)  

 

Η ΝΕΟΓΑΛ λαµβάνοντας έγκαιρα τα µηνύµατα των καιρών, φρόντισε και 

εκσυγχρόνισε πρώτα από όλα το εργαστήριο ποιοτικού ελέγχου καθιστώντας το ένα 

από τα πιο σύγχρονα εργαστήρια γαλακτοβιοµηχανίας στην Ελλάδα. 

(http://www.neogal.gr/) 

 

Η κτιριακή υποδοµή (225 m²) σε τρεις ορόφους είναι τέτοια που µπορεί να 

φιλοξενήσει όλη την απαιτούµενη γκάµα των αναλύσεων σε γαλακτοβιοµηχανία 

ακόµη και σε ενδεχόµενη επέκτασή της µελλοντικά. 
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Ο εξοπλισµός τόσο για τις φυσικοχηµικές όσο και για τις µικροβιολογικές αναλύσεις 

όσον αφορά την πρώτη ύλη αλλά και τελικά προϊόντα είναι τελευταίας τεχνολογίας 

και βάσει των επίσηµων µεθόδων και διεθνών στάνταρς. (http://www.neogal.gr/) 

 

Το προσωπικό που απασχολείται είναι εξειδικευµένο µε επικεφαλής Χηµικό 

Μηχανικό-Τεχνολόγο Τροφίµων εξειδικευµένο στο γάλα. Όλο το προσωπικό έχει 

επιµορφωθεί σε συστήµατα διασφάλισης ποιότητας EN ISO 9001:2000, EN ISO 

22000:2005, ISO EN 1801 που αφορά στην υγιεινή και ασφάλεια του προσωπικού, 

ISO 14001 που αφορά στο περιβάλλον και φυσικά ISO 17025 που αφορά στην 

διαπίστευση εργαστηρίων ελέγχου και δοκιµών και βέβαια έχει άδεια αυτοελέγχου 

τόσο της πρώτης ύλης όσο και των τελικών προϊόντων από το Υπουργείο Αγροτικής 

Ανάπτυξης και Τροφίµων. (http://www.neogal.gr/) 

 

Γίνεται συνειδητά και βάσει διαδικασιών διαχείρισης επικίνδυνων αποβλήτων. Οι 

έλεγχοι που γίνονται είναι κωδικοποιηµένοι ανά φάση εργασίας και τόσοι σε αριθµό 

ώστε να υπάρχει και να εξασφαλίζεται η ιχνηλασιµότητα οποιασδήποτε µονάδας-

παρτίδας προϊόντος. (http://www.neogal.gr/) 

 

Το εργαστήριο ποιοτικού ελέγχου της ΝΕΟΓΑΛ είναι εγγύηση για την υγιεινή και 

ασφάλεια των τροφίµων που παράγει, µέχρι τον τελικό καταναλωτή. 

 

Βιολογικός καθαρισµός 

 

Ο Βιολογικός Καθαρισµός των υγρών λυµάτων γίνεται σε διάφορα στάδια και στο 

τέλος της διαδικασίας, παράγεται <λάσπη αφυδατωµένη>, ∆ιοξείδιο του άνθρακα και 

καθαρό νερό (µη επιβαρηµένο), το οποίο καταλήγει στο δίκτυο της ∆ΕΥΑ∆. Τα 

στάδια διεργασίας του βιολογικού καθαρισµού είναι τα εξής: 

 

1. Φιλτράρισµα των αποβλήτων µέσω περιστροφικού φίλτρου και κατακράτηση 

στερεών µε διάµετρο µεγαλύτερη των 0,75mm. 

 

2. Επαέρωση µε παροχή πεπιεσµένου αέρα στα απόβλητα για σχηµατισµό λάσπης 

στην επιφάνεια. 
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3. Εξισορρόπηση στη ∆εξαµενή εξισορρόπησης µε διάχυση αέρα για τον αερισµό 

των αποβλήτων. 

 

4. Ρύθµιση pH σε φρεάτιο ρύθµισης µε γρήγορη ανάµειξη καυστικής σόδας. 

 

5. Ανάπτυξη βιολογικής λάσπης µε εναέρωσή της για βιολογική αποικοδόµηση του 

οργανικού φορτίου µε παράλληλη έκλυση διοξειδίου του άνθρακα. 

 

6. Καθίζηση της λάσπης σε κωνική δεξαµενή µε την βαρύτητα. 

 

7. Ανακυκλοφορία και αποµάκρυνση της λάσπης µε αντλία. 

 

8. Σταθεροποίηση της παχυµένης λάσπης, µε παραµονή στη δεξαµενή, παροχή και 

διάχυση αέρα για πλήρη οξείδωση της λάσπης. (http://www.neogal.gr/) 

 

2.1.4.ΣΤΟΧΟΙ 

 

Στόχοι εταιρίας 

 

� H επέκταση των δραστηριοτήτων µε την παραγωγή νέων προϊόντων (κίτρινα 

τυριά, εµφιαλωµένα νερά, φρέσκοι χυµοί, τσάι) αυτόνοµα και µε συνεργασίες. 

 

� Η πλήρης ανάπτυξη και ολοκλήρωση του ∆ικτύου Πωλήσεων σε όλη την 

Βόρειο Ελλάδα µε την δηµιουργία σύγχρονου κέντρου ∆ιανοµών στην 

Θεσσαλονίκη. 

 

� Ιδιόκτητες πρότυπες φάρµες ζώων που σκοπό θα έχουν αφ' ενός τον άµεσο 

έλεγχο του παραγόµενου γάλακτος και αφ' ετέρου την εκπαίδευση των 

παραγωγών νέων και παλαιών σε οτιδήποτε νέο µε διοργάνωση 

εξειδικευµένων σεµιναρίων για το θεωρητικό µέρος και πρακτικής άσκησης 

στις φάρµες ώστε να καταρτίζονται πλήρως "επαγγελµατίες παραγωγοί''.  
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� Οι συνεργασίες στο εξωτερικό είτε στον τοµέα των πωλήσεων (Ε.Ε) είτε στον 

τοµέα της παραγωγής και εµπορίας (όµορες Βαλκανικές χώρες κυρίως).  

 

� Τµήµα Έρευνας και τεχνολογίας, που θα ασχολείται κυρίως µε την υγιεινή και 

την ασφάλεια των τροφίµων που αφορούν την εταιρία µας, αλλά και µε τον 

σχεδιασµό νέων προϊόντων. 

 

� Τµήµα Συµβούλου Παραγωγού που θα ασχολείται µε χρηµατοοικονοµικά 

προγράµµατα και παροχή συµβουλευτικών υπηρεσιών γενικότερα, ώστε να 

εξασφαλίζεται η βιωσιµότητα των κυριότερων συντελεστών της βιοµηχανίας 

αφ' ενός και αφ' ετέρου να παράγεται συνεχώς ελεγχόµενη πρώτη ύλη µε τις 

απαιτήσεις των υψηλών ποιοτικών προδιαγραφών της βιοµηχανίας.  

 

� Παραγωγή βιολογικών γαλακτοκοµικών προϊόντων, που είναι ένα τεράστιο 

µελλοντικό πεδίο δράσης, είναι όµως επίπονο αλλά και το µόνο που 

εξασφαλίζει πιθανόν βιώσιµο εισόδηµα και στους µικρότερους παραγωγούς 

µακροπρόθεσµα. Φυσικά για να παραχθούν βιολογικά γαλακτοκοµικά θα 

πρέπει να παραχθούν και µια σειρά άλλων προϊόντων φυτικής παραγωγής 

(ζωοτροφές) που είναι αναγκαία για την παραγωγή γαλακτοκοµικών.  

 

� ∆ηµιουργία σύγχρονου κέντρου διανοµής προϊόντων στην Θεσσαλονίκη. 

 

� Γραµµή παραγωγής σκληρών τυριών. 

 

� Παραγωγή και εµπορία εµφιαλωµένου νερού και φρέσκων χυµών. 

(http://www.neogal.gr/) 

 

Οι παραπάνω ενέργειες θα οδηγήσουν την εταιρία σε µία σφαιρική και ισόρροπη 

ανάπτυξη, ώστε να προσφέρει προϊόντα και υπηρεσίες υψηλού επιπέδου στους 

καταναλωτές της ώστε να εκπληρώνονται συνεχώς οι Μακροπρόθεσµοι στόχοι της 

εταιρίας που είναι: 

 

1. Η παραγωγή ποιοτικών προϊόντων υψηλής διατροφικής αξίας. 
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2. Αύξηση του κύκλου εργασιών (διπλασιασµός σε µία πενταετία). 

3. Αύξηση της κερδοφορίας της ώστε η µερισµατική πολιτική της να ικανοποιεί στο    

έπακρο τους µετόχους της και να ενισχύεται η χρηµατοοικονοµική διάρθρωσή της. 

4 .∆ηµιουργία νέων θέσεων εργασίας. (http://www.neogal.gr/) 

 

Με την συνεχή διοικητική και υπηρεσιακή αναβάθµισή της να εξασφαλίζει ένα 

πλαίσιο µέσα στο οποίο θα διασφαλίζεται ένας υψηλός δείκτης ικανοποίησης όλων 

των συντελεστών της αλυσίδας: 

Παραγωγοί - Εργαζόµενοι - Μέτοχοι - Πωλητές – Πελάτες (http://www.neogal.gr/) 

 

2.1.5 ΣΥΝΟΠΤΙΚΕΣ ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΕΙΣ 

 

Η ΝΕΟΓΑΛ ιδρύθηκε το 1964 στην ∆ράµα, το µετοχικό της κεφάλαιο συνθέτουν η 

Ένωση Γαλακτοκοµικών Συνεταιρισµών ∆ράµας-Καβάλας σε ποσοστό 36% και 

αποτελεί τον µεγαλύτερο µέτοχο, οι παραγωγοί σε ποσοστό 56% και οι εργαζόµενοι 

σε ποσοστό 8%. Πανελλαδικά κατέχει το 3% του συνόλου του παστεριωµένου 

γάλακτος και τα προϊόντα της διατίθενται στους νοµούς Καβάλας, ∆ράµας, Σερρών, 

Ηµαθίας, Θεσσαλονίκης, Ροδόπης και Αττικής. 

  

Η ΝΕΟΓΑΛ µπορεί να θεωρηθεί ως συνεταιριστική Α.Ε. και συνδυάζει τους 

πρωτογενή, δευτερογενή και τριτογενή τοµείς ενώ παρέχει 140 θέσεις εργασίας. Η 

εταιρεία παραλαµβάνει µε βυτιοφόρα από τους παραγωγούς, καθηµερινά αγελαδινό 

και αιγοπρόβειο γάλα από τους νοµούς ∆ράµας, Καβάλας και  Σερρών. Η ΝΕΟΓΑΛ 

ιδρύθηκε από έναν συνεταιρισµό αγελαδοτρόφων, πέρασε από διάφορες φάσεις και 

κατέληξε από το 1992 έως και το 1999 στα χέρια της Ένωσης Γαλακτοκοµικών 

συνεταιρισµών ∆ράµας-Καβάλας, τότε το µετοχικό κεφάλαιο άνοιξε και το 18% 

κατείχαν πλέον οι παραγωγοί και σταδιακά έφτασε στην σηµερινή του µορφή. 

 

Η παραλαβή της πρώτης ύλης και η διάθεση των προϊόντων γίνονται µε πλήρων 

εκσυγχρονισµένο ιδιόκτητο δίκτυο. Η µετοχική σύνθεση της ΝΕΟΓΑΛ και ο πλήρης 

εκσυγχρονισµός του εξοπλισµού της, έπαιξαν καθοριστικό ρόλο στην επιτυχηµένη 

της πορεία. Το ύψος των επενδύσεων της από το 1998 µέχρι και σήµερα φτάνει τα 20 
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εκατοµµύρια ευρών και αφορούσαν κυρίως τον µηχανολογικό και κτηριακό της 

εξοπλισµό. Το 2012 έκανε αίτηση για το πρόγραµµα Αλέξανδρος Μπαλταντζής 

ύψους 1,5 εκατοµµυρίου ευρώ. 

 

Η βιοµηχανία γάλακτος έχει πιστοποιήσεις σχετικά µε την προστασία του 

περιβάλλοντος, κύρια ενασχόληση της είναι  η επεξεργασία γάλακτος και η 

παραγωγή κάθε είδους γαλακτοκοµικών προϊόντων. Επίσης, η συνεργασία µε άλλα 

φυσικά και νοµικά πρόσωπα και η εισαγωγή βελτιωµένων γαλακτοπαραγωγικών 

φυλών. Μερικά από τα προϊόντα της είναι : γάλα, γιαούρτι, ξινόγαλο, παγωτά, κρέµες 

γάλακτος, βούτυρο, τυριά κο. 

 

Στους εργοστασιακούς της χώρους της  ΝΕΟΓΑΛ  συµπεριλαµβάνονται:  

1) βιοµηχανοστάσιο στο οποίο υπάρχουν γραµµές παραλαβής πρώτης ύλης, 

παστερίωσης-εµφιάλωσης, παραγωγής-εµφιάλωσης, παραγωγής-συσκευασίας, 

αντίστοιχες για κάθε προϊόν ξινόγαλο, γιαούρτι, σκληρά τυριά κο. Οι όλες 

διαδικασίες αντλούν ενέργεια για να υλοποιηθούν µέσω του φυσικού αερίου.  

2) Εργαστήριο ποιοτικού ελέγχου: γίνεται έλεγχος σχετικά µε την ποιότητα, την 

σύσταση και την υγιεινή των προϊόντων. Το εξειδικευµένο προσωπικό της ΝΕΟΓΑΛ 

αναλαµβάνει τον έλεγχο των προϊόντων, επίσης διαθέτει πιστοποιήσεις και εγκρίσεις 

από το αρµόδιο υπουργείο, σχετικά µε την ποιότητα των προϊόντων της, την 

ασφάλεια και την υγιεινή του προσωπικού της. Ο εξοπλισµός που είναι απαραίτητος 

για αυτήν την διαδικασία είναι τελευταίας τεχνολογίας. Το εργαστήριο ποιοτικού 

ελέγχου εγγυάται για την ασφάλεια των τροφίµων που φθάνουν στον καταναλωτή.  

3) Βιολογικός καθαρισµός: τα υγρά λύµατα τηε εταιρίας αφού πρώτα υποστούν 

κάποια επεξεργασία, ρίπτονται στο δίκτυο της ∆ΕΥΑ∆. Κατά σειρά γίνονται τα εξής: 

φιλτράρισµα, επαέρωση, εξισορρόπηση στην δεξαµενή, ρύθµιση ph, ανάπτυξη 

βιολογικής λάσπης, καθίζηση λάσπης σε κωνική δεξαµενή, ανακυκλοφορία και 

σταθεροποίηση της λάσπης. 

 

Η εταιρία µελλοντικά στοχεύει στην επέκταση των δραστηριοτήτων της µέσα από 

ένα πανελλαδικό δίκτυο πωλήσεων, ιδιόκτητες φάρµες ζώων και εκπαίδευση σε ότι 

έχει να κάνει µε αυτές, ανάπτυξη συνεργασίας ( Ελλάδα &εξωτερικό), έρευνα και 

τεχνολογία, συµβούλους παραγωγών σχετικά µε την διαχείριση (οικονοµική και 



 

52 

 

 

ύλης), παραγωγή βιολογικών προϊόντων, σύγχρονο δίκτυο διανοµής, παραγωγή 

σκληρών τυριών, χυµών και εµφιάλωση νερού. Οι µακροπρόθεσµοι στόχοι της 

ΝΕΟΓΑΛ Α.Ε. αφορούν τα ποιοτικά προϊόντα, την αύξηση του κύκλου εργασιών, 

την αύξηση της κερδοφορίας και των θέσεων εργασίας. Κύριες προτεραιότητες της 

ΝΕΟΓΑΛ είναι οι παραγωγοί, οι εργαζόµενοι, οι µέτοχοι, οι πωλητές και οι πελάτες, 

ακόµη δεν διστάζει να µειώσει τους µισθούς των εργαζοµένων, ώστε το προϊόν να 

φτάνει σε χαµηλότερη τιµή στους καταναλωτές.       
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2.2 ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑ ΓΑΛΑΚΤΟΣ ΚΑΒΑΛΑΣ «ΠΑΓΓΑΙΟ» ΜΑΡΤΟΣ Ν.  

 

 

2.2.1 ΓΕΝΙΚΑ 

 

Η γαλακτοβιοµηχανία «ΠΑΓΓΑΙΟ» ιδρύθηκε το 1963 στην Ν. Ηρακλείτσα Καβάλας 

από τον Μάρτο Γεώργιο, µε την νοµική µορφή της ατοµικής επιχείρησης η οποία 

διατηρείται µέχρι και σήµερα. Καθηµερινά συλλέγει γάλα από µικρές 

γαλακτοπαραγωγικές µονάδες των περιοχών της Θάσου, της Ξάνθης και χωριών της 

Καβάλας.  

 

Η φήµη πως οι µικρές γαλακτοβιοµηχανίες που περιορίζονται σε τοπικό επίπεδο-

γεωγραφικό , έχουν µικρότερες δυνατότητες από τις αντίστοιχες µεγάλες 

γαλακτοβιοµηχανίες, οι οποίες εξαπλώνονται σε µεγαλύτερο γεωγραφικό πλάτος και 

έχουν µεγαλύτερη ανάπτυξη, δεν βρίσκει σύµφωνο τον ιδιοκτήτη της παραδοσιακής 

βιοµηχανίας γάλακτος. «Οι µικρές βιοµηχανίες γάλακτος από την στιγµή που έχουν 

θέσει γερές βάσεις , έχουν µεγάλη δυνατότητα για την επίτευξη των στόχων τους , 

καθώς το κόστος παραγωγής είναι χαµηλό σε σχέση µε το κόστος των µεγάλων 

γαλακτοβιοµηχανιών. Επίσης λόγο του µικρού τους µεγέθους ,έχουν µεγαλύτερη 

ευελιξία στις κινήσεις τους.» (Ν.Μάρτος, 12/9/2015) 

 

Στον κλάδο της γαλακτοβιοµηχανίας, ο ανταγωνισµός είναι ιδιαίτερα φανερός, 

αξιοσηµείωτο είναι το κατά πόσο αυτός γίνεται αντιληπτός και επηρεάζει τις 

«µικρές» βιοµηχανίες γάλακτος. «Ο ανταγωνισµός υπήρχε και είναι πολύ σηµαντικό 

να µην γίνεται µε αθέµιτα µέσα και θέλω να πιστεύω πως µε την πάροδο του χρόνου 

αυτός θα εξαλείφεται. Επιθυµητός είναι ο συναγωνισµός, για την επίτευξη ποιοτικών 
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γαλακτοκοµικών προϊόντων, ιδιαιτέρα ανάµεσα στις µικρές γαλακτοβιοµηχανίες, 

τοπικού χαρακτήρα, οι οποίες είναι πολύ εύκολο να επηρεάσει η µια την άλλη.» 

(Ν.Μάρτος, 12/9/2015) 

 

2.2.2 ΣΥΝΤΟΜΟ ΙΣΤΟΡΙΚΟ 

 

Η επιχείρηση «ΠΑΓΓΑΙΟ» ιδρύθηκε το 1963 στην Ν. Ηρακλείτσα Καβάλας από τον 

Μάρτο Γεώργιο, µε την νοµική µορφή της ατοµικής επιχείρησης την οποία διατηρεί 

µέχρι και σήµερα. Το 1967 δηµιουργήθηκαν στην Ελευθερούπολη Καβάλας οι 

πρώτες κτηριακές εγκαταστάσεις της επιχείρησης  και παρέµειναν εκεί για τα 

επόµενα 30 χρόνια, µέχρι το 1997, όπου και µεταφέρθηκε στις νέες εγκαταστάσεις 

της , στις οποίες στεγάζεται µέχρι και σήµερα.   

Το 2000 αποτέλεσε σταθµό για την επιχείρηση, καθώς έγιναν σηµαντικές επενδύσεις 

στον µηχανολογικό εξοπλισµό της επιχείρησης, κάτι που είχε ως συνέπειες την 

βελτίωση της παραγωγής της µονάδας και την άριστη ποιότητα των προϊόντων της. 

Την τετραετία 2000-2003, έγινε η άτυπη ανάληψη της επιχείρησης από τον υιό του κ. 

Γεώργιο Μάρτου, Νικόλαο ,ο οποίος αποτελεί και µέχρι σήµερα τον συνεχιστή και 

οραµατιστή της οικογενειακής επιχείρησης. Το 2005 , ολοκληρώθηκε και το τυπικό 

µέρος της µεταβίβασης της επιχείρησης, από τον πατέρα στον υιό και µέσα στο ίδιο 

έτος δηµιουργήθηκαν και οι δεύτερες εγκαταστάσεις.( Ν.Μάρτος, 12/9/2015) 

 

2.2.3 ΥΠΑΡΧΟΥΣΑ ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ -∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 

 

Το 2010 η επιχείρηση του κ. Μάρτου µετράει πλέον στο ενεργητικό της, τις τρίτες 

και ακόµη πιο σύγχρονες  εγκαταστάσεις της. Οι στόχοι και οι δυνατότητες της 

επιχείρησης αυξάνονται, µετά από την επιτυχηµένη πορεία της στην παραγωγή 

λευκού τυριού και µυζήθρας, η οποία τριπλασιάστηκε µέσα στο χρόνο ,φθάνοντας το 

ποσοστό περίπου 200% ! ∆ύο νέοι δρόµοι ανοίγονται µπροστά στην επιχείρηση 

«Παγγαίο». Ο δρόµος της συσκευασίας τυποποιηµένων προϊόντων και παραγωγής 

σκέτου κατσικίσιου τυριού. (Ν.Μάρτος, 12/9/2015) 
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Η ΠΡΟΤΥΠΗ ΚΤΗΝΟΤΡΟΦΙΚΗ  ΜΟΝΑ∆Α ¨ΠΑΓΓΑΙΟΥ¨. Η  Επιχείρηση 

«ΠΑΓΓΑΙΟ»  δηµιούργησε την δική της κτηνοτροφική µονάδα, η οποία συντέλεσε 

στην αύξηση της παραγωγής της επιχείρησης. Με τον τρόπο αυτό, η επιχείρηση, 

αφενός αφουγκράζεται τις δυσκολίες και τις ανάγκες των κτηνοτρόφων- συνεργατών 

της και αφ ετέρου αποτελεί πρότυπο προς αυτούς, καθώς τους δείχνει τις δυνατότητες 

που  έχουν στην αύξηση της παραγωγής τους. ∆εδοµένης της έλλειψης  

εκσυγχρονισµού στον τοµέα της κτηνοτροφίας στην Ελλάδα, η επιχείρηση του 

κ.Μάρτου µε αυτόν τον τρόπο στηρίζει τους συνεργάτες της στην  µετάβαση από τον 

παραδοσιακό τρόπο παραγωγής σε πιο σύγχρονες και αποδοτικότερες µεθόδους 

παραγωγής, καθώς αυτές πλέον συντελούν στην επιβίωση τον κτηνοτροφικών 

µονάδων.   

Το 2012 έχει αυξηθεί τόσο η ποσότητα της παραγωγής, όσο και η ποικιλία των νέων 

προϊόντων τα οποία διαθέτει η επιχείρηση στην αγορά.   Η γαλακτοβιοµηχανία 

«ΠΑΓΓΑΙΟ» έχοντας ως γνώµονα την παραγωγή παραδοσιακών προϊόντων από την 

αρχή της δηµιουργίας της, συνέχισε προσφέροντας επιπλέον στο καταναλωτικό 

κοινό, πρόβειο τυρί και αγελαδινό, στραγγιστό γιαούρτι (10 & 2 %) , αριάνι µε 1,8% 

λιπαρά και γιαουρτοποτό µε 1% λιπαρά σε τρείς γεύσεις (σύκο, µέλι &ρόδι) 

(Ν.Μάρτος, 12/9/2015) 

 

Προϊόντα 

� Λευκό τυρί, µυζήθρα, φέτα, σκέτο κατσικίσιο  τυρί 

� Πρόβειο και Αγελαδινό στραγγιστό γιαούρτι, 10% και 2% 

� Αριάνι, γιαουρτοποτό µε 1% λιπαρά, σε τρείς γεύσεις: σύκο, µέλι & ρόδι. 

 

Γιαουρτοποτό-κεφίρ: προϊον που βασίστηκε σε σχέση εµπιστοσύνης.  

 

Σε µια περίοδο µε τεράστιες οικονοµικές δυσκολίες ο µηχανικός παραγωγής 

και διοίκησης από το ∆οξάτο ∆ράµας, Τάσος Καρκαντζέλης, κατάφερε, µε 

ελάχιστο κεφάλαιο, να κυκλοφορήσει στην αγορά το ΚΕΦΙ, γιαουρτοποτό µε 

φυσικό χυµό ρόδι, σύκο και µέλι. Έτσι, άρχισε να ζητά από κάποιους 

ανθρώπους να τον εµπιστευτούν, πράγµα που έγινε. Η Γαλακτοβιοµηχανία 

Καβάλας ΠΑΓΓΑΙΟ, µε τον τυροκόµο Ν. Μάρτο και τον τεχνολόγο Γ. 

Χρύσογλου ανέλαβε να παρασκευάσει το ποτό. Παρουσίασαν 10 γεύσεις απ’ 
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τις οποίες επιλέχτηκαν οι τρεις: ρόδι, σύκα και µέλι. Από εκεί και πέρα το 

σχέδιο προχώρησε µε πιστώσεις, συνεργασία για τις συσκευασίες, τον τρόπο 

διανοµής, τη διαφήµιση. Το τολµηρότατο σχέδιο προχώρησε και πριν από 

ελάχιστες µέρες, το ΚΕΦΙ βγήκε στην αγορά. Προς το παρόν, σε επιλεγµένα 

σηµεία, όπως το Συνεταιριστικό Παντοπωλείο ΒΙΟΣ της Θεσσαλονίκης, 

καθώς η είσοδος στα super market συνεπάγεται µεγάλο έξοδο. Η τιµή του 

είναι ανταγωνιστική προς τα προϊόντα των µεγάλων εταιριών (1,15 – 1,25 το 

µπουκάλι των 350 ml) και η ποιότητά του εξαιρετική, όπως και η γεύση του 

(Χ.Ταχιάου 2014).  

(http://www.bostanistas.gr/?i=bostanistas.el.article&id=1932) 

 

Έγινε η αρχή. Από δω και πέρα, εφόσον «ο κύκλος της εµπιστοσύνης» 

συνεχιστεί, το 

προϊόν µπορεί να 

διαγράψει µια 

πολύ επιτυχηµένη 

πορεία. Θα δούµε. 

Και ζήσαν αυτοί 

καλά; Τόσο απλά 

έγιναν όλα; θα 

ρωτήσετε. Στο 

σηµείο αυτό, 

πρέπει να σας αποκαλύψω το µεγάλο µυστικό του Τάσου Καρκαντζέλη και 

του «κύκλου της εµπιστοσύνης»: το µεγάλο µυστικό είναι ότι ο ίδιος, πρώτος, 

έδειξε εµπιστοσύνη στους άλλους. Πριν τους ζητήσει να του δείξουν, έδειξε ο 

ίδιος πρώτος κι έτσι έπεισε κι εκείνους να τον εµπιστευτούν. «Αυτό είναι το 

µεγάλο µας πρόβληµα», λέει ο ίδιος. «Η καχυποψία και η έλλειψη 

εµπιστοσύνης, η διαρκής δυσπιστία και ο φόβος ότι ο άλλος θα µας ρίξει. Ας 

ξεκινήσουµε από αυτό κι ας αρχίσουµε, επιτέλους, να συνεργαζόµαστε µε 

πάθος κι εµπιστοσύνη!» (Χ.Ταχιάου 2014).  

(http://www.bostanistas.gr/?i=bostanistas.el.article&id=1932) 

ΕΙΚΟΝΑ 6: Γιαουρτοποτό "Κέφι" γαλακτοβιομηχανίας Παγγαίου 
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ΔΙΕΥΘΥΝΩΝ 
ΣΥΜΒΟΥΛΟΣ 

ΔΙΕΥΘΥΝΤΗΣ ΓΡΑΜΜΑΤΕΙΑ 

ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ 
ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ 

ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ 
&ΤΕΧΝΙΚΟΥ ΤΜΗΜΑΤΟΣ 

ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ ΠΟΙΟΤΙΚΟΥ 
ΕΛΕΓΧΟΥ & ΔΙΑΣΦΑΛΙΣΗΣ 

ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ/ΣΟΑΤ 

ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ 
ΟΙΚΟΝΟΜΙΚΩΝ 

ΠΩΛΗΣΕΩΝ 

ΤΕΧΝΙΤΗΣ 
ΤΥΡΟΚΟΜΙΑΣ 

ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ 
ΖΩΝΗΣ 

ΓΑΛΑΚΤΟΣ 

ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ 
ΠΑΡΑΛΑΒΗΣ 

ΠΑΣΤΕΡΙΩΣΗΣ 

ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ 
ΖΥΜΟΥΜΕΝΩΝ 

ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ 

ΤΑΜΕΙΟ 

ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ 
ΛΟΓΙΣΤΗΡΙΟΥ 

& 
ΠΑΡΑΓΓΕΛΙΩΝ 

ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ 
ΔΙΑΧΕΙΡΙΣΗΣ 

ΟΔΗΓΟΙ-
ΠΩΛΗΤΕΣ 

ΟΔΗΓΟΙ 
ΣΥΛΛΟΓΟΙ 
ΓΑΛΑΚΤΟΣ 

ΠΡΟΣΩΠΙΚΟ 
ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ 

ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ 
ΔΕΙΓ/ΨΕΙΑΣ 

ΟΜΑΔΑ ISO & 
ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ 
ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ 
ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΑ

ΚΟΥ 
ΕΛΕΓΧΟΥ 
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∆ίκτυο ∆ιανοµής 

 

Η Επιχείρηση «ΠΑΓΓΑΙΟ» διαθέτει ιδιόκτητα βυτία µε τα οποία συλλέγει σε 

καθηµερινή βάση το γάλα από τους παραγωγούς, έπειτα το µεταφέρει στις 

εγκαταστάσεις της για να υποστεί την ανάλογη επεξεργασία, µε σκοπό την παραγωγή 

άριστης ποιότητας προϊόντων. Η διανοµή των προϊόντων στα σηµεία πώλησης γίνεται 

κατά το 30% µε ιδιόκτητα αυτοκίνητα και κατά το µεγαλύτερο ποσοστό του 70% µε 

έµπορους. Η επιχείρηση µε το ιδιόκτητο δίκτυο διανοµής καταφέρνει να κρατάει εν 

µέρει προσωπικές σχέσεις µε τους πελάτες της, να αντιλαµβάνεται τις ανάγκες, αλλά 

και τις απαιτήσεις τους. Ο λόγος που η επιχείρηση δεν έχει δηµιουργήσει εξ 

ολοκλήρου ένα ιδιόκτητο δίκτυο διανοµής, είναι γιατί σκοπός της επιχείρησης είναι η 

εξειδίκευση στην παραγωγή γαλακτοκοµικών προϊόντων, καθ αυτόν τον τρόπο 

εξασφαλίζεται και µεγαλύτερη ρευστότητα για την επιχείρηση. Για την Επιχείρηση 

«ΠΑΓΓΑΙΟ» « η ποιότητα είναι το Α και το Ω αν και αποτελεί προϋπόθεση. Η αξία 

του προϊόντος είναι αντίθετη και διαφορετική από την τιµή» σύµφωνα µε τον κ. 

Μάρτο ιδιοκτήτη και τυροκόµο της επιχείρησης. (Ν.Μάρτος, 12/9/2015) 

 

 2.2.4 ΣΤΟΧΟΙ 

 

� Η παραγωγή φρέσκου (αγελαδινού και κατσικίσιου), καθότι ο Ν. 

Καβάλας είναι ο µοναδικός νοµός, σε σχέση µε τους γειτονικούς 

νοµούς, ο οποίος δεν διαθέτει τοπική γαλακτοβιοµηχανία. 

� Η αύξηση της παραγωγής και ειδικότερα την αύξηση των 

γαλακτοκοµικών προϊόντων. Επίσης η πολιτική της επιχείρησης 

στρέφεται προς την δηµιουργία µιας ισχυρής βάσεις εξαγωγών. 
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ΕΙΚΟΝΑ 7:Προϊόντα γαλακτοβιοµηχανίας  "Παγγαίου" 

2.2.5 ΠΑΡΑΓΩΓΙΚΗ ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ 

 

Παραγωγή φέτας: 

 

� Αρχικά το παστεριωµένο γάλα τοποθετείται σε ειδικές δεξαµενές  

� Στην συνέχεια, προστίθεται η  πυτιά, σε συνδυασµό µε την καλλιέργεια µε 

σκοπό την πήξη του γάλακτος 

� Μετά την ολοκλήρωση της πήξης το τυρόπηγµα κόβεται χειρωνακτικά µε 

τυροκόπτη σε µικρά τετράγωνα κοµµάτια και παραµένει εκεί για χρόνο ίσο µε 

20-25min µε σκοπό τον καλύτερο διαχωρισµό του τυροπήγµατος από το 

τυρόγαλα 

� Έπειτα το τυρόπυγµα «δένεται» σε ειδικό ύφασµα (τζαντίλα) 

� Τελικά το τυρόγαλα αποµακρύνεται από τον τυρολέβητα µε αντλία µέσα σε 

σωλήνες και τοποθετούνται ανοξείδωτα καλούπια στο τυρόπηγµα το οποίο 

βρίσκεται µέσα στις τσαντίλες,  επάνω στις τυροτράπεζες 

� Τοποθετούνται βαρίδια για την αποµάκρυνση των πετριτών υγρών τυρόγαλου, 

(από το οποίο στην συνέχεια µπορούν να παραχθούν άλλα τυροκοµικά είδη 

πχ. Ανθότυρο, µυζήθρα) 

� Αφού στραγγίσει το τυρί αφαιρείται το βάρος και κόβεται µε ανοξείδωτο 

τυροµάχαιρο σε κοµµάτια τυριού. Στη φάση αυτή γίνεται προσθήκη άλµης, 

αφαίρεση των τσαντίλων, προσθήκη χονδρόκοκκου αλατιού και παραµονή για 

χρόνο 16-18h (µέχρι την επόµενη µέρα) 
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� Την εποµένη ηµέρα, το φρέσκο τυρί τοποθετείται σε δοχεία,  όπου 

προστίθεται άλµη. Το τυρί οδηγείται σε θάλαµο ωρίµανσης και τελικά σε 

ψυκτικούς θαλάµους, όπου ψύχεται και διατηρείται εκεί για τουλάχιστον 2 

µήνες. 

 

Παραγωγή γιαουρτιού: 

 

� Το γάλα θερµαίνεται στους 50
Ο
 C 

� Στην συνέχεια το γάλα µεταφέρεται από το καζάνι στον βραστήρα, αφού 

πρώτα περάσει από τον κορυφολόγο 

� Έπειτα θερµαίνεται στους 89
Ο
 C θερµοκρασία στην οποία παραµένει για 20 

λεπτά 

� Στα επόµενα 30-50 λεπτά, το γάλα κρυώνει στους 50
Ο
C  και µεταφέρεται από 

τον βραστήρα στο καζάνι, όπου και προστίθεται η µαγιά, όσο βρίσκεται σε 

αυτήν την θερµοκρασία 

� Η αντλία πλήρωσης µε τα πιστολάκια, συνδέεται µε το καζάνι, από όπου 

αντλεί το γάλα και γεµίζει τα κύπελλα, τα οποία έχουν τοποθετηθεί αρχικά 

στον θάλαµο επώασης, ώστε να αποκτήσουν την κατάλληλη θερµοκρασία 

�  Τα γεµάτα κύπελλα µεταφέρονται στον θάλαµο επώασης, όπου και γίνεται 

µέτρηση του ph, της θερµοκρασίας και του χρόνου κατά τον οποίο βρίσκονται 

στον θάλαµο 

� Όταν ολοκληρωθεί η µέτρηση και τα κύπελλα µε το έτοιµο πλέον γιαούρτι, 

µεταφέρονται στο συσκευαστήριο, όπου και παίρνουν την τελική µορφή µε 

την οποία διατίθενται στην αγορά.  
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Παραγωγή Στραγγιστής Γιαούρτης: 
 

1. Τυποποίηση αρχικού γάλακτος στο 5%. 

2. Θέρµανση στους 65ο C. 

3. Κορυφολόγος (καθαρισµός). 
4. Οµογενοποίηση στις 210-225 atm. 

5. Θέρµανση 90-92Ο C για 5 min. 

6. Εµβολιασµός µε καλλιέργεια. 

7. Σπάσιµο πήγµατος, ψύξη (Θ < 35ΟC ) και 
οµογενοποίηση στις 210-225 atm. 

8. Στράγγισµα σε σακούλα στο ψυγείο 

(τοποθέτηση Βάρους ίσο µε το βάρος του 

στραγγιστού. 

9. Οµογενοποίηση χωρίς πίεση. 

10. Συσκευασία. 

 

Οδηγία εργασίας παραγωγής πρόβειου: 
 

1. Προετοιµασία µαγιάς 
2. Έλεγχος ετοιµότητας γραµµής. 
3. Κορυφολόγος (δοκιµή µε νερό). 

4. Θέρµανση γάλακτος  στους 50Ο C (γέµισµα µε 
νερό, µετά µε ατµό). 

5. Πέρασµα γάλακτος από κορυφολόγο. 

6. Μεταφορά γάλακτος από το καζάνι στον 

βραστήρα. 

7. Θέρµανση (ρύθµιση) στους 89Ο C . 

8.Παραµονή σ’ αυτήν την θερµοκρασία για 20 min. 

9.Κρύωµα σε 30-50 min στους 50Ο C. 

10.προετοιµασία µαγιάς σε κατάλληλο δοχείο. 

11. Πριν την έναρξη της διαδικασίας και στους 
νεκρούς χρόνους ετοιµάζουµε τα απαιτούµενα 

καρότσια µε κύπελα και τα βάζουµε στον θάλαµο να 

πάρουν την θερµοκρασία επώασης. 
12. Η γραµµή και τα σκεύη που έχουν 
χρησιµοποιηθεί πλένονται µε νερό και σόδα και 
ξεπλένονται καλά εφόσον αυτό είναι εφικτό, 

διαφορετικά στο τέλος. 
13. Όταν κρυώσει το γάλα στους 50ο C µεταφέρουµε 
ανά 125kg στο «καθαρό» καζανάκι όπου 

προσθέτουµε την µαγιά αναδεύοντας πολύ καλά την 

µαγιά στους «49ο C» και βγάζουµε το καρότσι που 

θα γεµίσουµε έξω. 

14.  Συνδέουµε την αντλία πλήρωσης  µε τα 

πιστολάκια, ανοίγουµε τη  βάνα, αδειάζουµε τα 

λάστιχα από το νερό και αντλούµε για λίγο µέσα από 

το καζανάκι. 
15. Πληρώνουµε όσο γίνεται γρηγορότερα τα 

κύπελλα, προσέχοντας την στάθµη ώστε να µην 

πέσει η θερµοκρασία γάλακτος και τοποθετούµε στο 

θάλαµο επώασης καταγράφοντας τον χρόνο. 

16. Επαναλαµβάνουµε τα βήµατα 13-15 µέχρι να 

τελειώσει το γάλα. 

17. Μετράµε το ph, την θερµοκρασία και 
καταγράφουµε τον χρόνο. 

18. Η πρώτη µέτρηση στο πρώτο καρότσι γίνεται 2,5 

ώρες µετά την ώρα τοποθέτησης του στο θάλαµο. 

Είναι έτοιµα για ψύξη κατέλθει µεταξύ 4,25-4,30. 

19. Μετά το πέρας της διαδικασίας πλένονται όλες οι 
γραµµές και σκεύη που έχουν χρησιµοποιηθεί, καθώς 
και ο χώρος.  
 

Οδηγία εργασίας παραγωγής αγελαδινού: 
 

1. Προετοιµασία µαγιάς. 
2. Έλεγχος ετοιµότητας γραµµής. 
3. Κορυφολόγος (δοκιµή µε νερό) 

4. Θέρµανση γάλακτος στους 50ο C (γέµισµα 

µε νερό, µετά µε ατµό). 

5. Τυποποίηση γάλακτος (ρύθµιση κρέµας).  
α) Στο βήµα αυτό αφαιρούµε κρέµα και, 
ώστε το τελικό λίπος του γάλακτος να 

είναι 1,8-2,0 %. 

β) Περνάµε το γάλα από το οµογενοποιό 

µεταξύ 120-125 atm.  

6. Μεταφορά γάλακτος από το καζάνι στον 

βραστήρα. 

7. Θέρµανση (ρύθµιση) γάλακτος στους 
89οC. 

8. Παραµονή σε αυτήν την θερµοκρασία για 

20 min. 

9. Κρύωµα σε 30-50 min στους 50οC . 

10. Προετοιµασία µαγιάς σε κατάλληλο 

δοχείο. 

11. Πριν την έναρξη της διαδικασίας στους 
νεκρούς χρόνους ετοιµάζουµε τα 

απαιτούµενα καρότσια µε κύπελλα και τα 

βάζουµε στο θάλαµο να πάρουν τη 

θερµοκρασία επώασης. 
12. Η γραµµή και τα σκεύη που έχουν 
χρησιµοποιηθεί πλένονται µε νερό και σόδα 

και ξεπλένονται καλά, εφόσον αυτό είναι 
εφικτό, διαφορετικά στο τέλος. 
13. Όταν κρυώσει το γάλα στους 50ο C 

µεταφέρουµε ανά 125 kg στο «καθαρό» 

καζανάκι όπου προσθέτουµε την µαγιά 

αναδεύοντας πολύ καλά την µαγιά στους 
«49ο C» και βγάζουµε το καρότσι που θα 

γεµίσουµε έξω. 

14. Συνδέουµε την αντλία πλήρωσης µε τα 

πιστολάκια, ανοίγουµε την βάνα, αδειάζουµε 
τα λάστιχα από το νερό και αντλούµε για λίγο 

από το καζάνι. 
15. Πληρώνουµε όσο γίνεται γρηγορότερα τα 

κύπελα, προσέχοντας την στάθµη ώστε να 

µην πέσει η θερµοκρασία γάλακτος και 
τοποθετούµε στο θάλαµο επώασης 
καταγράφοντας τον χρόνο. 

16. Επαναλαµβάνουµε τα βήµατα 13-15 

µέχρι να τελειώσει το γάλα. 

17. Μετράµε το Ph, τη θερµοκρασία και 
καταγράφουµε τον χρόνο. 

18. Η πρώτη µέτρηση στο πρώτο καρότσι 
γίνεται 2,5 ώρες από την ώρα τοποθέτησης 
του στο θάλαµο. Είναι έτοιµα για ψύξη όταν 

το Ph κατέλθει  µεταξύ 4,25-4,30. 

19. Μετά το πέρας της διαδικασίας πλένονται 
όλες οι γραµµές και τα σκεύη που 

χρησιµοποιηθήκαν, καθώς και ο χώρος. 
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2.2.6 ΣΥΝΟΠΤΙΚΕΣ ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΕΙΣ 

 

Το 1963 στην Νέα Ηρακλείτσα Καβάλας ο Μάρτος Νικόλαος ίδρυσε την προσωπική 

επιχείρηση «ΠΑΓΓΑΙΟ» , η οποία παράγει γαλακτοκοµικά προϊόντα, συλλέγοντας 

γάλα από την Θάσο, την Καβάλα και την Ξάνθη. Η επιχείρηση λόγω του µικρού της 

µεγέθους µπορεί και έχει ευελιξία στις κινήσεις της και δεν βιώνει έντονα τον 

ανταγωνισµό, παρά τα όσα ακούγονται για τον χώρο της γαλακτοβιοµηχανίας. Οι 

πρώτες εγκαταστάσεις τις επιχείρησης δηµιουργήθηκαν στην Ελευθερούπολη 

Καβάλας και αργότερα το 1997 δηµιουργήθηκαν οι σηµερινές εγκαταστάσεις στις 

οποίες στεγάζεται η επιχείρηση ως σήµερα.  

 

Το 2000 έγινε µηχανολογικός εκσυγχρονισµός της επιχείρησης, από το ίδιο έτος και 

µέχρι  2003 ο Μάρτος Νικόλαος άρχισε να ασχολείται µε την επιχείρηση και το 2005 

αύτη µεταβιβάστηκε στον ίδιο. 

 

Το 2010 µε τις νέες και ακόµα πιο σύγχρονες εγκαταστάσεις, η επιχείρηση κατάφερε 

να τριπλασιάσει την παραγωγή λευκού τυριού και µυζήθρας, επιπλέον άρχισε να 

παράγει σκέτο κατσικίσιο τυρί και να συσκευάζει τα προϊόντα της. Σηµαντική για την 

επιχείρηση ήταν  η δηµιουργία µιας δικής της παραγωγικής µονάδας µε την οποία, 

αφενός αφουγκράζεται τις δυσκολίες των παραγωγών και αφετέρου αυξάνει την 

πρώτη ύλη.  

 

Το 2012 η γαλακτοβιοµηχανία κάνει ένα καινούργιο άνοιγµα στην παραγωγή νέων 

προϊόντων, όπως είναι το γιαουρτοποτό (κεφίρ), που αποτέλεσε µια καινοτοµία 

σχετικά µε τα παραδοσιακά προϊόντα τα οποία παρήγαγε µέχρι τότε: λευκό τυρί, 

µυζήθρα, κατσικίσιο τυρί, γιαούρτι αγελαδινό και πρόβειο, αριάνι. Το γιουρτοποτό 

υπάρχει σε τρεις γεύσεις, µέλι, σύκο και ρόδι οι οποίες ήταν οι επικρατέστερες από 

τις συνολικά 10 γεύσεις που προτάθηκαν πριν την παραγωγή του.  

 

Η γαλακτοβιοµηχανία «ΠΑΓΓΑΙΟ» συλλέγει καθηµερινά το γάλα από τους 

παραγωγούς µε ιδιόκτητα βυτιοφόρα, αντίθετα η διανοµή των προϊόντων της γίνεται 

µόνο κατά 30%  µε ιδιόκτητα µέσα. Η επιχείρηση δεν διαθέτει αποκλειστικά τα 

προϊόντα της µε ιδιόκτητο δίκτυο διανοµής, καθώς κύριο µέληµα της από την ήµερα 
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της ίδρυσης της είναι η εξειδίκευση στην παραγωγή προϊόντων γιατί η ποιότητα των 

προϊόντων της αποτελεί τον βασικότερο και πρωταρχικό της στόχο.  

 

Στα µελλοντικά της σχέδια η γαλακτοβιοµηχανία, θέλει να αυξήσει την παραγωγή 

φρέσκου τυριού, αλλά και γενικότερα των γαλακτοκοµικών προϊόντων. 

 

Η παραγωγική διαδικασία γίνεται µε παραδοσιακό τρόπο, χρησιµοποιώντας 

ταυτόχρονα όλα τα τεχνολογικά µέσα, τα οποία διαθέτει η επιχείρηση στις 

εγκαταστάσεις της και µπορούν να προσφέρουν ακόµη καλύτερο αποτέλεσµα. Πριν 

από την έναρξη της παραγωγικής διαδικασίας νέων προϊόντων σηµαντικότερο είναι η 

απόκτηση ενός πλήρους εκσυγχρονισµένου εξοπλισµού, κάτι που γίνεται στην 

γαλακτοβιοµηχανία «ΠΑΓΓΑΙΟ» και αποτελεί την βάση για την δηµιουργία 

ποιοτικών προϊόντων, τα οποία µπορούν να σταθούν στην αγορά και στην συνέχεια 

να αυξηθεί ο ρυθµός παραγωγής τους. 

 

Φέτα: συγκεκριµένα στην παραγωγή φέτας το γάλα αρχικά παστεριώνεται, στην 

συνέχεια µεταφέρεται µε αντλία  σε ειδικές δεξαµενές, γίνεται η πήξη του γάλακτος 

µε την προσθήκη µαγιάς, έπειτα αποµακρύνονται τα περιττά υγρά, τα οποία τα 

εκµεταλλεύεται η επιχείρηση και για την παραγωγή άλλων γαλακτοκοµικών 

προϊόντων, το τυρόπηγµα στην συνέχεια τεµαχίζεται, παίρνει την τελική του µορφή 

και τοποθετείται σε άλµη. Η φέτα αφού υποστεί την πιο πάνω επεξεργασία 

διατηρείται σε ειδικούς θαλάµους ωσότου επιτευχθεί η επιθυµητή ωρίµανση.  

 

Γιαούρτι: το γάλα προτού µετατραπεί σε γιαούρτι περνάει από  διαφορετικές φάσεις 

θέρµανσης και ψύξης, ώσπου να γίνει η πήξη του και στην συνέχεια να συσκευαστεί 

µέσα στα κύπελλα.  Κατά την παραγωγική διαδικασία του γιαουρτιού σηµαντικές 

είναι οι µετρήσεις που γίνονται σχετικά µε τον χρόνο πήξης και την παραµονή των 

κυπέλλων στον θάλαµο επώασης πριν, άλλα κυρίως µετά το γέµισµα τους. 

 

Το αποτέλεσµα είναι ποιοτικά προϊόντα από µια µικρή, τοπικού τύπου 

γαλακτοβιοµηχανία, η οποία δραστηριοποιείται  πενήντα τρία  χρόνια στον χώρο, έχει 

καθοδηγηθεί επ’ άξια από τις δύο γενιές που την έχουν αναλάβει όλα αυτά τα χρόνια  

και έχει φιλοδοξίες για το µέλλον σχετικά  την συνέχιση και την βελτίωση της. 
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2.3 ΓΑΛΑΚΤΟΜΙΚΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ Μ.ΓΚΟΓΚΟΣ ΚΑΙ ΣΙΑ ΟΕ 

 

2.3.1 ΓΕΝΙΚΑ 

 

Η οικογένεια Γκόγκου ασχολείται µε την παραγωγή  παραδοσιακών γαλακτοκοµικών 

προϊόντων από το 1931. Η οικογενειακή αυτή επιχείρηση έχει την νοµική µορφή της 

οµόρρυθµου εταιρίας από το 2002 και συνεχίζει µέχρι και σήµερα την πορεία της  

στην ΒΙ.ΠΕ Καβάλας. 

 

2.3.2 ΙΣΤΟΡΙΑ 

 

Το 1931 έγινε η πρώτη εγγραφή της οικογενειακής επιχείρησης στο επιµελητήριο  

Καβάλας από τον παππού των σηµερινών ιδιοκτητών, Μάρκο Γκόγκο, ο οποίος είχε 

γεννηθεί στην Κλεισούρα Καστοριάς , λόγω του πολέµου µετανάστεψε στην 

Κων/πολη στον αδερφό του πατέρα του, όπου και δίπλα του έµαθε την παραγωγή 

γιαούρτης , αριάνι , ρυζόγαλου . Το 1931 λοιπόν εγκαθίσταται στην Καβάλα. Το 

πρώτο του µαγαζί ήταν στην περιοχή του Αγ. Παύλου και ξεκινά να παράγει και να 

πουλά γιαούρτια. (http://www.gkogkou.4ty.gr/el/)   

 

Από το 1964 µέχρι το 2002 την δουλεία την καθοδηγούσε ο Γκόγκος Νίκος (πατέρας 

των σηµερινών οµόρρυθµων µελλών της εταιρίας). Οδήγησε την δουλεία στην 

χονδρική σε όλα τα καταστήµατα του νοµού και του Νοσοκοµείου Καβάλας και 

παράγει πρώτος στο νόµο το 1973 το άπαχο αγελαδινό γιαούρτι 0%. 

(http://www.gkogkou.4ty.gr/el/) 
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Οι  εγκαταστάσεις της εταιρίας το 1985 βρίσκονταν στην πόλη της Καβάλας, το 2000 

µεταφέρθηκαν στην ΒΙ.ΠΕ Καβάλας όπου και στεγάζεται ως σήµερα. 

 

2.3.3 ΥΠΑΡΧΟΥΣΑ ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ -∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 

 

Από το 2002 και έπειτα την επιχείρηση έχουν αναλάβει ο Μάρκος και η Γώνη 

Γκόγκου, παιδιά του Νίκου Γκόγκου στην ΒΙ.ΠΕ Καβάλας. Η πρώτη ύλη συλλέγεται  

από τον νοµό καβάλας και τα γαλακτοκοµικά προϊόντα που παράγει η εταιρεία 

διατίθενται στον ίδιο νοµό. Το προσωπικό που απασχολεί η εταιρεία, εκτός από την 

προσωπική εργασία των συνεχιστών της, είναι 4 άτοµα. Η πορεία της επιχείρησης 

ακολουθεί τον παλµό των εξελίξεων (πχ οικονοµική κρίση), παρόλα αυτά είναι 

βιώσιµη. (Ν.Γκόγκος 28/01/2016) 

 

Παραδοσιακά Προϊόντα 

 

Τα προϊόντα τα οποία παράγει η οικογένεια Γκόγκου τα τελευταία 85 χρόνια είναι 

παραδοσιακά. «Παντρέψαµε την παράδοση µε την σύγχρονη τεχνολογία για την 

παρασκευή αγνών προϊόντων γευστικών και ασφαλών για εµάς και τα παιδία µας.» 

(http://www.gkogkou.4ty.gr/el/) 

 

� Αγελαδινό γιαούρτι ( 0 & 2%) 

� Πρόβειο  Γιαούρτι 

� Στραγγιστό γιαούρτι (1/2kg, 1kg & 5 kg) 

� Αριάνι (300ml & 500ml) 

� Παγωτά σε 20 γεύσεις 

� Ρυζόγαλο 220gr 

� Κρέµα 220gr   

Το 1980 η εταιρία παρήγαγε και παραδοσιακό τυρί. (Ν.Γκόγκος 28/01/2016) 
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ΕΙΚΟΝΑ 8: Προϊόντα Γκόγκου στο µίνι µάρκετ της οικογένειας 

2.3.4 ΣΤΟΧΟΙ  

 

Βασικοί στόχοι της εταιρίας, είναι η συνέχιση της από τις επόµενες γενιές και η 

παραγωγή ποιοτικών και αγνών προϊόντων. Τα προϊόντα της εταιρίας δεν περιέχουν 

συντηρητικά, σε αντίθεση µε αντίστοιχα γαλακτοκοµικά προϊόντα άλλων εταιριών, 

για αυτό το λόγο πρέπει να καταναλωθούν σε σύντοµο χρονικό διάστηµα. 

(Ν.Γκόγκος 28/01/2016) 

 

2.3.5 ΣΥΝΕΡΓΑΣΙΕΣ 

Τα γαλακτοκοµικά προϊόντα «Γκογκού» διατίθενται και στην πόλη της Ξάνθης µέσω 

της συνεργασίας της εταιρίας µε την αλυσίδα  Super Markets «Μασούτης». 

(Ν.Γκόγκος 28/01/2016)  
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2.3.6  ΣΥΝΟΠΤΙΚΕΣ ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΕΙΣ 

 

Η εταιρεία «Γαλακτοκοµικά προϊόντα Μ.Γκόγκος και ΣΙΑ Ο.Ε» παράγει 

γαλακτοκοµικά προϊόντα από το 1931. Η πρώτη εγγραφή της εταιρίας στο 

επιµελητήριο Καβάλας έγινε το 1931 από τον Μάρκο Γκόγκο, ο πατέρας του οποίου 

ασχολούνταν επίσης µε την παραγωγή γιαουρτιού και την διάθεση γάλακτος µε 

παραδοσιακό τρόπο. Από τότε η οικογενειακή αυτή επιχείρηση περνάει από γενιά σε 

γενιά.  

 

Ο Μάρκος Γκόγκος είχε µάθει την διαδικασία της παραγωγής γιαουρτιού στην 

Κωνσταντινούπολη, δίπλα στον θείο του, έπειτα άνοιξε το πρώτο του κατάστηµα 

στην περιοχή του Αγίου Παύλου στην πόλη της Καβάλας. 

 

Από το 1964 ως το 2002, την εταιρεία είχε αναλάβει ο Νίκος Γκόγκος, πατέρας των 

σηµερινών µελλών της και  έκανε ένα µεγάλο άνοιγµα σε όλο τον νοµό, στον οποίο 

επίσης, το 1973, παρήγαγε πρώτος, άπαχα γιαούρτια. Οι εγκαταστάσεις από το 1985 

µέχρι και το 2002 βρίσκονταν στην Καβάλα οπότε και µεταφέρθηκαν στην ΒΙ.ΠΕ. 

Καβάλας 

 

Από το 2002 την εταιρεία ανέλαβαν ο Μάρκος και η Γώνη Γκόγκου. Τα προϊόντα 

που είναι φτιαγµένα µε παραδοσιακό τρόπο και αγνά υλικά: γιαούρτια, αριάνι, 

παγωτά, ρυζόγαλο και κρέµα διατίθενται πλέον εκτός από τα όρια του νοµού και στην 

πόλη της Ξάνθης, µέσα από  την συνεργασία της εταιρίας µε την αλυσίδα super 

market «Μασούτης». 

 

Η εταιρία µέσα στα χρόνια της λειτουργίας της έχει βιώσει τον ανταγωνισµό και 

προσαρµόζεται στις εξελίξεις, όπως είναι η οικονοµική κρίση, παρόλα αυτά συνεχίζει 

την πορεία της και θέτει νέους στόχους, έχοντας ως γνώµονα την παραγωγή 

παραδοσιακών προϊόντων, εναρµονισµένων µε τον εκσυγχρονισµό των µεθόδων 

παραγωγής.  
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2.4 ΣΥΓΚΡΙΤΙΚΗ ΠΑΡΟΥΣΙΑΣΗ ∆ΕΥΤΕΡΟΥ ΚΕΦΑΛΑΙΟΥ 

 

Στο δεύτερο κεφάλαιο της πτυχιακής εργασίας µελετήσαµε τις γαλακτοβιοµηχανίες 

των νοµών ∆ράµας και Καβάλας. Οι δυο αυτοί νοµοί διαθέτουν µεγάλο αριθµό 

κτηνοτροφικών µονάδων, αυτό συντέλεσε στην δηµιουργία και την επιβίωση των 

γαλακτοβιοµηχανιών στην περιοχή, όλα αυτά τα χρόνια. 

Η βιοµηχανία γάλακτος ΝΕΟΓΑΛ Α.Ε. ιδρύθηκε το 1964 από έναν συνεταιρισµό 

αγελαδοτρόφων και µέχρι σήµερα το µεγαλύτερο µέρος του µετοχικού της κεφαλαίου 

το κατέχει η Ένωση Γαλακτοκοµικών συνεταιρισµών ∆ράµας-Καβάλας (36%). 

Αξιοσηµείωτο είναι επίσης, ότι διαχειρίζεται το 3% του συνολικού παστεριωµένου 

γάλακτος της χώρας. Σε αντίθεση µε την ΝΕΟΓΑΛ η βιοµηχανία γάλακτος Καβάλας 

«ΠΑΓΓΑΙΟ» ιδρύθηκε το 1963 από τον Μάρτο Γεώργιο ως προσωπική επιχείρηση 

και τα προϊόντα της διατίθενται στους γειτονικούς νοµούς. Η «ΠΑΓΓΑΙΟ» ιδιαίτερα 

την τελευταία δεκαετία προωθεί στην αγορά νέα γαλακτοκοµικά προϊόντα και έχει 

φιλοδοξίες για την συνέχιση της ανοδικής και δηµιουργικής της πορείας. Η εταιρία 

«Γαλακτοκοµικά προϊόντα Μ.Γκόγκου και ΣΙΑ Ο.Ε.»  ιδρύθηκε στην πόλη της 

Καβάλας το 1931, αποτελεί µια µικρή οικογενειακή  επιχείρηση, η οποία περνάει από 

γενιά σε γενιά και σήµερα εκπροσωπείται από τα εγγόνια του ιδρυτή της. Τα 

προϊόντα της διατίθενται αποκλειστικά στον νοµό Καβάλας και σε συγκεκριµένα 

σηµεία πώλησης στην πόλη της Ξάνθης. Και οι τρεις γαλακτοβιοµηχανίες των νοµών 

∆ράµας- Καβάλας διαθέτουν ιδιόκτητο δίκτυο συλλογής γάλακτος και ιδιόκτητο 

δίκτυο διανοµής των προϊόντων τους, αν εξαιρέσουµε την «ΠΑΓΓΑΙΟ» της οποίας τα 

προϊόντα διατίθενται µόνο κατά το 30%  µε ιδιόκτητα µέσα.   

 

Οι επενδύσεις που αφορούν τον εκσυγχρονισµό των γαλακτοβιοµηχανιών που 

µελετήσαµε παίζει σηµαντικό ρόλο στην  µεγιστοποίηση της παραγωγή των 

προϊόντων τους και στην συνέχιση τους. Συγκεκριµένα η ΝΕΟΓΑΛ  από το 1998 

µέχρι και σήµερα έχει επενδύσει 20 εκατοµµύρια ευρώ στον εκσυγχρονισµό αυτών 

των δύων τοµέων. Το 2000 η γαλακτοβιοµηχανία Καβάλας «ΠΑΓΓΑΙΟ»  απέκτησε 

τον ακόµα πιο σύγχρονο µηχανολογικό της εξοπλισµό και το 2010 µε τις ακόµα πιο 

σύγχρονες εγκαταστάσεις κατάφερε να τριπλασιάσει την παραγωγή της σε λευκό τυρί 

και µυζήθρα. Η γαλακτοβιοµηχανία Γκόγκου το 2000 µεταφέρθηκε στην ΒΙ.ΠΕ 

Καβάλας στις σύγχρονες εγκαταστάσεις της όπου και στεγάζεται µέχρι και σήµερα. 
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Τα προϊόντα που παράγουν οι µικρές γαλακτοβιοµηχανίες «ΠΑΓΓΑΙΟ» και 

«Γαλακτοκοµικά προϊόντα Μ.Γκόγκου και ΣΙΑ Ο.Ε. βασίζονται σε παραδοσιακούς 

τρόπους παραγωγής, όλα τα χρόνια της λειτουργίας τους. Η πρώτη, πέρα από τα 

παραδοσιακά προϊόντα τα οποία παράγει, το 2012 παρήγαγε το γιαουρτοποτό-κεφίρ, 

το οποίο έχει συλλέξει πάρα πολύ καλές κριτικές. Η γαλακτοβιοµηχανία Γκόγκου, 

σταδιακά µε την πάροδο του χρόνου εισήγαγε νέα προϊόντα στον κατάλογο της, πέρα 

από τα γιαούρτια και το γάλα, όπως είναι τα επιδόρπια και τα παγωτά. Βασικός 

στόχος της ΝΕΟΓΑΛ είναι η παραγωγή ποιοτικών προϊόντων για τους καταναλωτές, 

µέσα σε ασφαλείς συνθήκες για τους εργαζόµενους της και πάνω από όλα η όλη 

διαδικασία να µην επιβαρύνει το περιβάλλον. Η ύπαρξη βιοµηχανοστασίου, 

εργαστηρίου ποιοτικού ελέγχου και βιολογικού καθαρισµού, συντελεί στην επίτευξη 

των παραπάνω στόχων της ΝΕΟΓΑΛ. Σηµαντικές είναι επίσης οι πιστοποιήσεις που 

έχει η εταιρεία από τα αρµόδια υπουργεία,  κυρίως για τις διαδικασίες παραγωγής. Η 

ΝΕΟΓΑΛ  πέρα από την παραγωγή γαλακτοκοµικών προϊόντων στοχεύει µελλοντικά 

και στην εµφιάλωση χυµών και νερού.  

 

Η γαλακτοβιοµηχανία Καβάλας «ΠΑΓΓΑΙΟ» διαθέτει δική της κτηνοτροφική 

µονάδα µε την οποία, αφενός αυξάνει την πρώτη ύλη που έχει στην διάθεση της για 

επεξεργασία και αφετέρου, βρίσκεται µε αυτόν τον τρόπο ακόµα πιο κοντά στους 

παραγωγούς-συνεργάτες της, καθώς βιώνει τα ίδια προβλήµατα µε αυτούς και 

ενδεχοµένως τους παρέχει λύσεις, όπου αυτό είναι εφικτό. Το 56% του µετοχικού 

κεφαλαίου της ΝΕΟΓΑΛ το κατέχουν οι παραγωγοί γάλακτος, οι οποίοι αποτελούν 

έναν από τους συνδετικούς κρίκους της λειτουργίας της εταιρίας. Μέσα στους 

στόχους της, που αφορούν τους παραγωγούς είναι η εισαγωγή βελτιωµένων 

γαλακτοπαραγωγικών  φυλών, οι οποίες θα συντελέσουν στην αύξηση  τόσο της 

παραγωγής τους, όσο  και  του εισοδήµατος τους και κατά συνέπεια στην αύξηση των 

παραγόµενων προϊόντων γάλακτος της εταιρίας. 

 

Παρά την οικονοµική κρίση και τις δυσκολίες που αντιµετωπίζουν τα τελευταία 

χρόνια οι βιοµηχανίες γάλακτος, δεν έχουν στα σχέδια τους να µεταφερθούν σε άλλη 

χώρα, ούτε να βάλουν «λουκέτο» , χαρακτηριστικό είναι το παράδειγµα της 

ΝΕΟΓΑΛ, η οποία στοχεύει να µειώσει τους µισθούς των εργαζοµένων της, έτσι 



 

70 

 

 

ώστε να µπορούν οι καταναλωτές να αγοράζουν τα προϊόντα της, σε χαµηλή τιµή 

χωρίς να επηρεάζονται από τις επικρατούσες οικονοµικές συνθήκες. 

Τα µελλοντικά σχέδια των γαλακτοβιοµηχανιών των νοµών ∆ράµας και Καβάλας 

διαφοροποιούνται ανάλογα µε το µέγεθος τους. Η ΝΕΟΓΑΛ στοχεύει στην 

δηµιουργία ενός πανελλαδικού δικτύου πωλήσεων, ταυτόχρονα στην ανάπτυξη 

συνεργασιών τόσο στην Ελλάδα, όσο και στο εξωτερικό. Η ΝΕΟΓΑΛ επίσης έχει και 

µακροπρόθεσµους στόχους, όπως είναι η αύξηση του κύκλου εργασιών της, η 

δηµιουργία νέων θέσεων εργασίας και η αύξηση της κερδοφορίας, όλα αυτά έχοντα 

ως αρχή την ικανοποίηση των βασικών της συντελεστών που είναι: οι παραγωγοί, οι 

εργαζόµενοι, οι µέτοχοι , οι πωλητές και   οι πελάτες. Σε αντίθεση µε την 

συνεταιριστική βιοµηχανία γάλακτος  ΝΕΟΓΑΛ, οι οικογενειακές επιχειρήσεις που 

ασχολούνται ,µε την παραγωγή γαλακτοκοµικών προϊόντων στον νοµό Καβάλας 

έχουν λιγότερους στόχους, λόγω του µεγέθους τους. Ο βασικός τους  στόχος  είναι 

κοινός, δηλαδή η συνέχιση της διάθεσης ποιοτικών παραδοσιακών προϊόντων στην 

αγορά. Επιπλέον η γαλακτοβιοµηχανία «ΠΑΓΓΑΙΟ» θέλει µελλοντικά να αυξήσει 

την παραγωγή του λευκού τυριού, αλλά και γενικότερα των γαλακτοκοµικών 

προϊόντων της. 

Εν κατακλείδι η  συνύπαρξη στους νοµούς ∆ράµας και Καβάλας ,µιας 

συνεταιριστικής γαλακτοβιοµηχανίας και δυο µικρότερων οικογενειακών 

επιχειρήσεων που ασχολούνται επίσης µε την παραγωγή γαλακτοκοµικών προϊόντων, 

οφείλεται στον µεγάλο αριθµό των κτηνοτροφικών µονάδων, οι οποίες υπάρχουν 

στην ευρύτερη περιοχή και τις προµηθεύουν µε γάλα. Επίσης, ο ανταγωνισµός στον 

τοµέα της γαλακτοβιοµηχανίας σε αυτούς τους νοµούς δεν είναι ιδιαίτερα µεγάλος, 

καθώς πρόκειται για βιοµηχανίες οι οποίες συστάθηκαν από τους παραγωγούς ( πχ. 

αγελαδοτρόφους – ΝΕΟΓΑΛ) για να διαθέτουν οι ίδιοι τα προϊόντα τους σε 

συµφέρουσες τιµές, τόσο για τους ίδιους, όσο και για τους καταναλωτές και από την 

άλλη δυο επιχειρήσεις που περνάν από γενιά σε γενιά και έχουν αντέξει στην πάροδο 

του χρόνου. Παρά τις οικονοµικές κυρίως δυσκολίες, τι οποίες αντιµετωπίζει η χώρα 

τα τελευταία χρόνια , οι γαλακτοβιοµηχανίες συνεχίζουν να θέτουν στόχους και είναι 

δύσκολο να «αφανιστούν» καθώς τα γαλακτοκοµικά προϊόντα αποτελούν 

αναπόσπαστο κοµµάτι της διατροφής µας. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΤΡΙΤΟ 

ΓΑΛΑΚΤΟΒΙΟΜΗΧΑΝΙΕΣ ΑΤΤΙΚΗΣ 
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3.1 ∆ΕΛΤΑ ΤΡΟΦΙΜΑ Α.Ε | Vivartia 

 

3.1.1 ΓΕΝΙΚΑ 

 

Ο Αριστείδης ∆ασκαλόπουλος ιδρύει στην Αθήνα  το 1952 την ∆ΕΛΤΑ, µια 

οικογενειακή επιχείρηση παραγωγής και διάθεσης γαλακτοκοµικών προϊόντων. Η 

εταιρεία απασχολεί 20 υπαλλήλους και διαθέτει 10 αυτοκίνητα που µοιράζουν γάλα 

και γιαούρτι. Από τότε µέχρι σήµερα, µέσα από µια συνεχή και ασταµάτητη πορεία 

εξέλιξης, τα προϊόντα ∆ΕΛΤΑ έχουν κυριαρχήσει στην αγορά γαλακτοκοµικών 

προϊόντων. 

Η Vivartia ενσωµατώνει πολύχρονη ιστορία και πλούσια κληρονοµιά. Ιδρύθηκε το 

Σεπτέµβριο του 2006 και σήµερα δραστηριοποιείται στον κλάδο Γαλακτοκοµικών 

και Ποτών µέσω της ∆ΕΛΤΑ ΤΡΟΦΙΜΑ Α.Ε., στον Κλάδο Υπηρεσιών Εστίασης και 

Ψυχαγωγίας µέσω των GOODY’S A.E. και EVEREST A.E. και στον Κλάδο 

Καταψυγµένων Τροφίµων µέσω της ΜΠΑΡΜΠΑ ΣΤΑΘΗΣ Α.Β.Ε.Ε. 

(http://www.vivartia.com/?page_id=648) 

 

3.1.2 ΕΞΕΛΙΚΤΙΚΗ ΠΟΡΕΙΑ ΚΑΙ ΜΕΤΑΜΟΡΦΩΣΕΙΣ ΤΗΣ ΕΤΑΙΡΕΙΑΣ 

 

Το 1965 η ∆ΕΛΤΑ µεταφέρεται στην περιοχή των σηµερινών εγκαταστάσεων του 

Ταύρου και εκεί εγκαθίσταται η µονάδα παστερίωσης του γάλακτος σε πλαστικά 

µπουκάλια που αποτελεί µια από τις µεγαλύτερες επενδύσεις της εποχής. 

(http://www.vivartia.com/?page_id=648) 
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Το 1987 ∆ΕΛΤΑ πρωτοπορεί χρησιµοποιώντας τη χάρτινη συσκευασία για το 

Φρέσκο Γάλα, και εφαρµόζει πρώτη στην Ελλάδα την οµογενοποίηση και δυο χρόνια 

αργότερα (1989) η ∆ΕΛΤΑ εισέρχεται δυναµικά και στην αγορά των χυµών µικρής 

διάρκειας. (http://www.vivartia.com/?page_id=648) 

 

Το 1994  η  ∆ΕΛΤΑ Α.Ε. αγοράζει την πλειοψηφία των µετοχών της Μπάρµπα 

Στάθης Α.Ε. και εγκαινιάζει το νέο, πλήρως αυτοµατοποιηµένο εργοστάσιο 

γιαούρτης στον Αγ. Στέφανο ενώ η Goody’s εισέρχεται στο Χρηµατιστήριο Αξιών 

Αθηνών και παράλληλα λειτουργεί το πρώτο κατάστηµα της αλυσίδας  Flocafe, το 

δεύτερο σήµα της Goody’s, το οποίο χαρακτηρίζεται από τη µεγάλη ποικιλία καφέ, 

µε 27 διαφορετικά είδη. Ένα χρόνο αργότερα (1995) πραγµατοποιείται η συγχώνευση 

της Μπάρµπα Α.Ε. µε τη FROZA A.E. (θυγατρική της ∆ΕΛΤΑ Α.Ε.) µε απορρόφηση 

της δεύτερης από την πρώτη. (http://www.vivartia.com/?page_id=648) 

 

Το 1997 πραγµατοποιείται η επέκταση εκτός συνόρων Ελλάδας, µε τη λειτουργία των 

πρώτων εστιατορίων Goody’s στην Κύπρο και στη Βουλγαρία. Στα τέλη της 

δεκαετίας του 1990 η Γενική Τροφίµων – Μπάρµπα Στάθης Α.Ε.εξαγοράζει την 

πλειοψηφία των µετοχών της ΜΑΚΕ∆ΟΝΙΚΗΣ ΣΦΟΛΙΑΤΑΣ 

(http://www.vivartia.com/?page_id=648) 

 

Το 2000  η ∆ΕΛΤΑ µετατρέπεται σε εταιρία χαρτοφυλακίου, τη ∆ΕΛΤΑ 

ΣΥΜΜΕΤΟΧΩΝ Α.Ε. ενώ το τµήµα τροφίµων και το τµήµα παγωτού 

ανεξαρτητοποιούνται ως αυτόνοµες εταιρίες µε τις επωνυµίες ∆ΕΛΤΑ ΠΡΟΤΥΠΟΣ 

ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑ ΓΑΛΑΚΤΟΣ Α.Ε. και ∆ΕΛΤΑ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑ ΠΑΓΩΤΟΥ Α.Ε. 

αντίστοιχα. Την ίδια χρονιά η ∆ΕΛΤΑ χάνει τον Ιδρυτή και Πρόεδρό της Αριστείδη 

∆ασκαλόπουλο και τη θέση του αναλαµβάνει ο υιός του ∆ηµήτρης ∆ασκαλόπουλος 

ενώ η ∆ΕΛΤΑ Συµµετοχών εξαγοράζει τη Goody’s και την εντάσσει στον Όµιλο 

∆ΕΛΤΑ. Την ίδια χρονιά δηµιουργείται, σε συνεργασία µε την HELLENIC 

CATERING του οµίλου GOODY’S, η εταιρία GREENFOOD A.E. µε σκοπό την 

παραγωγή νωπών λαχανικών. (http://www.vivartia.com/?page_id=648) 

 



 

74 

 

 

Το 2002 σε συνεργασία µε την Οµοσπονδία Σωµατείων/Ιδρυµάτων «Μαζί για το 

παιδί» θεσµοθετείται η κοινωνική δραστηριότητα της Goody’s µε το πρόγραµµα 

«ARGOODAKI» εκφράζοντας έµπρακτα την αγάπη και την υποστήριξή της στο 

«παιδί σε ανάγκη» .Την ιδια χρονιά ως αποτέλεσµα της ευρωπαϊκής της αναγνώρισης 

η Goody’s κερδίζει το βραβείο «Hamburger Foodservice Preis» τη σηµαντικότερη 

διάκριση της Ευρώπης στο χώρο των αλυσίδων εστιατορίων. Βραβεύεται για την 

ξεχωριστή πορεία και λειτουργία της από την ίδρυσή της, για την πρωτοπορία των 

προϊόντων και των συστηµάτων εστίασης και την ηγετική της θέση στην ελληνική 

αγορά. (http://www.vivartia.com/?page_id=648) 

 

Το 2005
 η Goody’s βραβεύεται ως η µεγαλύτερη Ελληνική µάρκα στα βραβεία 

«superbrands», αποτελώντας ένα από τα πλέον αναγνωρίσιµα σήµατα στην Ελλάδα 

και µια από τις πρώτες ελληνικές εταιρείες µε παρουσία στο εξωτερικό. 

(http://www.vivartia.com/?page_id=648) 

 

3.1.3 ΥΠΑΡΧΟΥΣΑ ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ -∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 

 

Το 2006 ιδρύεται η Vivartia µετά από συγχώνευση µε απορρόφηση των εταιριών 

∆ΕΛΤΑ ΠΡΟΤΥΠΟΣ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑ ΓΑΛΑΚΤΟΣ, CHIPITA INTERNATIONAL, 

GOODY’S και ΓΕΝΙΚΗ ΤΡΟΦΙΜΩΝ Α.Ε. (http://www.vivartia.com/?page_id=648) 

Τον Ιούλιο του 2007 η MARFIN INVESTMENT GROUP A.E.  αποκτά το 34% της 

VIVARTIA Α.Β.Ε.Ε., φτάνοντας το ∆εκέµβριο του 2011 το 86%. Σήµερα, η MIG 

κατέχει ποσοστό άνω του 91% της VIVARTIA. Εξαγορά της Κυπριακής 

γαλακτοβιοµηχανίας CHRISTIS DAIRIES PUBLIC LTD. Εξαγορά της Βουλγαρικής 

γαλακτοβιοµηχανίας UNITED MILK COMPANY AD. Ανταλλαγή του 49% της 

θυγατρικής του κλάδου καταψυγµένων τροφίµων ΑΛΕΣΙΣ Α.Β.Ε.Ε. µε το 49% της 

εταιρίας Μ. ΑΡΑΜΠΑΤΖΗΣ – ΕΛΛΗΝΙΚΗ ΖΥΜΗ Α.Ε. 

(http://www.vivartia.com/?page_id=648) 

Το 2008   πραγµατοποιήθηκε στρατηγική συνεργασία του επιχειρηµατία κ. Φρέρη µε 

την ίδρυση της ΑΛΚΜΗΝΗ CATERING Α.Ε. (η VIVARTIA A.B.E.E. συµµετέχει 

µε 51%).Εξαγορά από την ΑΛΚΜΗΝΗ CATERING A.E. του 100% της EVEREST 
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A.E. και του 75% της OLYMPIC CATERING A.E. 

(http://www.vivartia.com/?page_id=648) 

Το 2009 εξαγοράζεται το  49% της EVEREST A.E. από τον κ. Φρέρη. ∆ηµιουργείται 

η VIVARTIA (CYPRUS) LTD µε την απορρόφηση της CHRISTIES DAIRIES από 

την CHARALAMBIDES DAIRIES(http://www.vivartia.com/?page_id=648) 

Το 2010 έγινε απόσχιση των δραστηριοτήτων της VIVARTIA Α.Β.Ε.Ε και εισφορά 

των κλάδων: Γαλακτοκοµικών & ποτών στη θυγατρική ∆ΕΛΤΑ ΤΡΟΦΙΜΑ Α.Ε., 

Εστίασης & ψυχαγωγίας στη θυγατρική GOODY’S A.E., Καταψυγµένων Τροφίµων 

στη θυγατρική ΜΠΑΡΜΠΑ ΣΤΑΘΗΣ Α.Β.Ε.Ε. και  Αρτοποιίας & ζαχαρωδών στη 

θυγατρική CHIPITA A.E. Πώληση του Οµίλου CHIPITA (Αρτοποιίας & 

ζαχαρωδών). Εξαγορά του 14,8% της ΜΕΒΓΑΛ και υπογραφή προσυµφώνου για την 

εξαγορά επιπρόσθετου 43% της ΜΕΒΓΑΛ από τη ∆ΕΛΤΑ ΤΡΟΦΙΜΑ Α.Ε. 

(http://www.vivartia.com/?page_id=648) 

3.1.4 ΘΥΓΑΤΡΙΚΕΣ ΕΤΑΙΡΙΕΣ ΤΗΣ VIVARTIA 

 

� ∆ΕΛΤΑ ΤΡΟΦΙΜΑ Α.Ε. (Μητρική εταιρεία Κλάδου Γαλακτοκοµικών και 

Ποτών) 

� ΒΙΓΛΑ ΟΛΥΜΠΟΥ Α.Ε.Β.Ε 

� ΕΥΡΩΤΡΟΦΕΣ Α.Β.Ε.Ε 

� UNITED MILK COMPANY 

� GOODY’S Α.Ε. (Μητρική εταιρεία Κλάδου Υπηρεσιών Εστίασης και 

Ψυχαγωγίας) 

� EVEREST A.E. 

� HELLENIC CATERING A.E 

� OLYMPIC CATERING A.E. 

� Σ. ΝΕΝ∆ΟΣ Α.Ε 

� ΜΠΑΡΜΠΑ ΣΤΑΘΗΣ Α.Β.Ε.Ε. (Μητρική εταιρεία Κλάδου Καταψυγµένων 

Τροφίµων) 

� ΕΛΛΗΝΙΚΗ ΖΥΜΗ (ΜΙΧΑΗΛ ΑΡΑΜΠΑΤΖΗΣ Α.Β.Ε.Ε.) 

� ΑΛΕΣΙΣ Α.Β.Ε.Ε. 

� GREENFOOD A.E.( http://www.vivartia.com/?page_id=1087) 
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3.1.5 ΣΤΟΙΧΟΙ 

 

Με ένα ανθρώπινο δυναµικό το οποίο ξεπερνά τους 5,500 εργαζοµένων και ένα 

χαρτοφυλάκιο δεκάδων ελληνικών προϊόντων και ιστορικών εταιρειών, o Όµιλος 

VIVARTIA ένας από τους µεγαλύτερους Οµίλους Τροφίµων και Ποτών στην 

ελληνική αγορά , αναπτύσσεται σταθερά µε επενδύσεις στην Ελλάδα και στο 

εξωτερικό, στηρίζοντας την εγχώρια αγορά και την ελληνική οικονοµία και 

προσφέροντας στην κοινωνία µε δράσεις κοινωνικής υπευθυνότητας. 

(http://www.vivartia.com/REAL_MEDIA/?page_id=658) 

 

Στόχος και όραµά είναι να συνεχίσει να επενδύει στην ελληνική επιχειρηµατικότητα, 

στην καινοτοµία, στην ποιότητα, και να στέκεται υπεύθυνα απέναντι στους 

καταναλωτές προσφέροντας, καθηµερινά, προϊόντα προστιθέµενης αξίας. Να 

διατηρεί δηλαδή, και να ενισχύει τα χαρακτηριστικά που αποτελούν το µοναδικό της 

εταιρικό αποτύπωµα σε κοινωνία και οικονοµία και θέτουν τα θεµέλια για ένα 

βιώσιµο µέλλον. (http://www.vivartia.com/REAL_MEDIA/?page_id=658) 

 

 

3.1.6 ΑΡΧΕΣ ΚΑΙ Η ΣΤΡΑΤΗΓΙΚΗ 

 

Η VIVARTIA δείχνει σεβασµό απέναντι στον καταναλωτή της, στους εργαζόµενους 

της καθώς στην κοινωνία και στο περιβάλλον. Έχει ως στόχο µονάχα την ποιότητα 

και επενδύει ενεργά στην ελληνική οικονοµία, κοινωνία και αγορά. 

Ως άξονα στρατηγικής έχει να διατηρήσει αλλά και να εδραιώσει την ηγετική της 

θέση µέσα από  την πορεία ανάπτυξης, καινοτοµίας, ποιότητας και συνεισφοράς στο 

κοινωνικό σύνολο που έχει ήδη. Ενδυναµώνει το διεθνές προφίλ του Οµίλου µέσα 

από στρατηγικές συµµαχίες, συνέργειες και εξαγωγική επέκταση του δικτύου της. 

Προάγει την προστιθέµενη αξία σε κάθε δραστηριότητα και επενδύει σε καινοτοµία, 

ποιότητα και ασφάλεια προϊόντων και υπηρεσιών. 

(http://www.vivartia.com/REAL_MEDIA/?page_id=658) 

 



 

77 

 

 

3.1.7 ΚΟΙΝΩΝΙΚΟ-ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΙΚΟ ΕΡΓΟ 

 

H VIVARTIA αναλαµβάνει καθηµερινά δράση µε στόχο την προσφορά, στήριξη και 

ενδυνάµωση της ελληνικής κοινωνίας. Ενδεικτικά αναφέρονται οι παρακάτω 

ενέργειες των εταιρειών του Οµίλου: 

� ArGOODaki 

� Papagallino – προσφορά στα Παιδικά Χωριά SOS 

� Πρωινοχώρα & Εκπαιδευτικό πρόγραµµα Junior Chef 

� Πρότυπο Εκπαιδευτικό Πρόγραµµα για Παιδιά 

� Ταξίδι στην Πρωϊνοχώρα- σχετικά µε τη σηµασία και την αξία ενός υγιεινού 

και ισορροπηµένου πρωινού. 

� Συνεργασία Εταιρειών Οµίλου µε ΟΑΕ∆ για ειδικές τιµές σε ανέργους 

� Ειδικές προσφορές και σταθερή τιµολογιακή πολιτική 

� Χορηγία Μπάρµπα-Στάθη για τον αγώνα κατά του Καρκίνου του Μαστού 

� Εθελοντική αιµοδοσία Μπάρµπα Στάθη 

� Εθελοντική αιµοδοσία Everest 

� Ξεναγήσεις στα εργοστάσια της ∆ΕΛΤΑ για µαθητές και φοιτητές 

(http://www.vivartia.com/?page_id=793) 

 

Περιβαλλοντικές Ενέργειες ∆έλτα Τρόφιµα Α.Ε. 

Κατά τη διάρκεια του 2009, ο Κλάδος Γαλακτοκοµικών και Ποτών της VIVARTIA 

προέβη στις ακόλουθες ενέργειες: 

Τοµέας Περιβάλλον ΧΟΡΗΓΙΑ ΣΤΗ «ΜΕΓΑΛΗ ΓΙΟΡΤΗ ΑΝΑΚΥΚΛΩΣΗΣ» 

ΤΟΥ ∆ΗΜΟΥ ΑΘΗΝΑΙΩΝ . Ο κλάδος Γαλακτοκοµικών και Ποτών της 

VIVARTIA, η ∆ΕΛΤΑ, στήριξε ενεργά τη «2η Μεγάλη Γιορτή Ανακύκλωσης του 

∆ήµου Αθηναίων» που διοργανώθηκε από το ∆ήµο Αθηναίων στην πλατεία 

Συντάγµατος από 2 έως 14 Νοεµβρίου 2009. Στο ολοκληρωµένο Κέντρο 

Ανταποδοτικής Ανακύκλωσης ∆ΕΛΤΑ που στήθηκε στην Πλατεία Συντάγµατος 

δηµότες και µαθητές ανακύκλωσαν µεταλλικές, πλαστικές και γυάλινες συσκευασίες 

κερδίζοντας δώρα και προϊόντα ∆ΕΛΤΑ και ταυτόχρονα πήραν µέρος στο Μεγάλο 

∆ιαγωνισµό µε βραβεία σηµαντικά έπαθλα. Επιπλέον, στο Εργαστήρι 

Περιβαλλοντικής Εκπαίδευσης ∆ΕΛΤΑ που λειτούργησε το ίδιο διάστηµα στην 

Πλατεία Συντάγµατος, δηµότες και µαθητές εκπαιδεύτηκαν για τη διαδικασία της 



 

78 

 

 

ανακύκλωσης και τα σηµαντικά περιβαλλοντικά οφέλη της. Συνολικά συµµετείχαν 

πάνω από 200.000 µαθητές και πολίτες και ανακυκλώθηκαν πάνω από ένα 

εκατοµµύριο συσκευασίες. (http://www.vivartia.com/?page_id=1113) 

Η ∆ELTA Τρόφιµα Α.Ε. στήριξε το Ολοκληρωµένο Σύστηµα Ανταποδοτικής 

Ανακύκλωσης στο ∆ήµο Αθηναίων. Ο Κλάδος Γαλακτοκοµικών & Ποτών της 

VIVARTIA στήριξε το Ολοκληρωµένο Σύστηµα Ανταποδοτικής Ανακύκλωσης στο 

∆ήµο Αθηναίων, αναλαµβάνοντας την αποκλειστική χορηγία πέντε Ολοκληρωµένων 

Κέντρων Ανταποδοτικής Ανακύκλωσης. Στο πλαίσιο αυτής της συνεργασίας 

συµµετείχαµε στη Γιορτή της Ανακύκλωσης του ∆ήµου Αθηναίων τον Ιανουάριο 

2008 και για 15 ηµέρες µε δικό µας περίπτερο-µηχάνηµα ανακύκλωσης στην Πλατεία 

Συντάγµατος. Εκεί συµµετείχαν πάνω από 100 σχολικά τµήµατα και επιδοτήσαµε και 

σχετικό έπαθλο που δόθηκε στο τέλος της γιορτής, ενώ παράλληλα κάναµε 

ενηµέρωση για τα προϊόντα µας και το κοινωνικό προφίλ της ∆ΕΛΤΑ. 

(http://www.vivartia.com/?page_id=1113) 

Εργοστάσιο στο Πλατύ Ηµαθίας: 

� ενέργειες για ανάκτηση θερµικής ενέργειας 

� ενέργειες για µείωση ανάλωσης ηλεκτρικής ενέργειας 

� µείωση υλικών συσκευασίας 

� διάθεση ιλύος εγκατάστασης επεξεργασίας λυµάτων εργοστάσιου (βιολογικός 

καθαρισµός) (http://www.vivartia.com/?page_id=1113) 

Σηµαντικές ήταν επίσης οι ενέργειες που έγιναν στο εργοστάσιο της Σίνδου στην 

Θεσσαλονίκη για την µείωση ανάλωσης ηλεκτρικής ενέργειας. 

Τέλος, στις εγκαταστάσεις του Αγίου Στεφάνου έγιναν ενέργειες για ενεργειακό 

εφοδιασµό. Η υλοποίηση επενδυτικού σχεδίου για την ίδρυση σταθµού 

συµπαραγωγής ηλεκτρισµού-θερµότητας στην παραγωγική µονάδα του Αγίου 

Στεφάνου Αττικής, µε στόχο την εξασφάλιση του ενεργειακού εφοδιασµού και 

την ελάττωση της εξάρτησης από εισαγόµενες µορφές πρωτογενούς ενέργειας 

µέσω της διαφοροποίησης των ενεργειακών πηγών τροφοδοσίας και την 

προστασία του περιβάλλοντος. Λοιπές ενέργειες περιβαλλοντολογικού 

χαρακτήρα: 

� Ανακύκλωση των καταλοίπων των βιοµηχανικών δραστηριοτήτων του, µε 

τη διάθεση των βρώσιµων υλών σε χοιροτροφικές µονάδες. 
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� Συλλογή και ανακύκλωση χαρτιού, µπαταριών και άλλων ανακυκλώσιµων 

υλικών. (http://www.vivartia.com/?page_id=1113) 

 

 

3.1.8 ΣΥΝΟΠΤΙΚΕΣ ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΕΙΣ 

 

Ιδρύεται το 1952 από τον Αριστείδη ∆ασκαλόπουλο. Η ιστορία της ξεκινάει από το 

1964 και συνεχίζεται µέχρι και σήµερα µε σταθερή ανοδική πορεία στον χώρο της 

γαλακτοβιοµηχανίας. Το 1965 εγκαθίσταται στον Ταύρο όπου βρίσκεται µέχρι και 

σήµερα. Το 1987 καθιερώνει την χάρτινη συσκευασία και εισέρχεται στην αγορά των 

χυµών µικρής διάρκειας. Το 1990 γίνεται απασχόληση στον κλάδο των 

κατεψυγµένων και πραγµατοποιείται η σύσταση της εταιρίας Μπάρµπα Στάθης Α.Ε.  

Το 1994 αγοράζει την πλειοψηφία των µετοχών της Μπάρµπα Στάθης  Α.Ε.  και 

εγκαινιάζει το νέο αυτοµατοποιηµένο εργοστάσιο γιαούρτης στον Άγιο Στέφανο. Το 

2000 µετατρέπεται σε εταιρία χαρτοφυλακίου, τη ∆ΕΛΤΑ ΣΥΜΜΕΤΟΧΩΝ Α.Ε. 

ενώ το τµήµα τροφίµων και το τµήµα παγωτού ανεξαρτητοποιούνται ως αυτόνοµες 

εταιρίες µε τις επωνυµίες ∆ΕΛΤΑ ΠΡΟΤΥΠΟΣ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑ ΓΑΛΑΚΤΟΣ Α.Ε. 

και ∆ΕΛΤΑ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑ ΠΑΓΩΤΟΥ Α.Ε. αντίστοιχα. Την ίδια χρονιά η ∆ΕΛΤΑ 

χάνει τον Ιδρυτή και Πρόεδρο της Αριστείδη ∆ασκαλόπουλο και την θέση του 

αναλαµβάνει ο υιός του ∆ηµήτρης ∆ασκαλόπουλος. Το 2006  µετονοµάσθηκε σε 

VIVARTIA µετά από τη συγχώνευση µε απορρόφηση των εταιριών ∆ΕΛΤΑ 

ΠΡΟΤΥΠΟΣ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑ ΓΑΛΑΚΤΟΣ, CHIPITA INTERNATIONAL, 

GOODY’S και ΓΕΝΙΚΗ ΤΡΟΦΙΜΩΝ, αποτελώντας πλέον τη µεγαλύτερη εταιρία 

τροφίµων στην Ελλάδα, οίκο κορυφαίων µαρκών διατροφής µε σηµαντικό µέγεθος 

στην Ευρώπη. Η ∆ΕΛΤΑ αποτελεί πλέον τον κλάδο γαλακτοκοµικών και ποτών του 

οµίλου VIVARTIA. Τον Ιούλιο του 2007 η MARFIN INVESTMENT GROUP A.E.  

αποκτά το 34% της VIVARTIA Α.Β.Ε.Ε., φτάνοντας το ∆εκέµβριο του 2011 το 86%. 

Σήµερα, η MIG κατέχει ποσοστό άνω του 91% της VIVARTIA. Εξαγορά της 

Κυπριακής γαλακτοβιοµηχανίας CHRISTIS DAIRIES PUBLIC LTD. Εξαγορά της 

Βουλγαρικής γαλακτοβιοµηχανίας UNITED MILK COMPANY AD. Ανταλλαγή του 

49% της θυγατρικής του κλάδου καταψυγµένων τροφίµων ΑΛΕΣΙΣ Α.Β.Ε.Ε. µε το 

49% της εταιρίας Μ. ΑΡΑΜΠΑΤΖΗΣ – ΕΛΛΗΝΙΚΗ ΖΥΜΗ Α.Ε. 
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Μερικές από τις θυγατρικές του οµίλου VIVARTIA είναι : ∆ΕΛΤΑ ΤΡΟΦΙΜΑ Α.Ε. 

(Μητρική εταιρεία Κλάδου Γαλακτοκοµικών και Ποτών), ΒΙΓΛΑ ΟΛΥΜΠΟΥ 

Α.Ε.Β.Ε, ΕΥΡΩΤΡΟΦΕΣ Α.Β.Ε.Ε, UNITED MILK COMPANY, GOODY’S Α.Ε. 

(Μητρική εταιρεία Κλάδου Υπηρεσιών Εστίασης και Ψυχαγωγίας), EVEREST A.E. 

Η VIVARTIA έχοντας στο ανθρώπινο δυναµικό της πάνω 5.500 χιλιάδες 

εργαζόµενους, αποτελεί έναν  από τους µεγαλύτερους οµίλους τροφίµων µε 

επενδύσεις στην  Ελλάδα και στο εξωτερικό και στηρίζει έτσι την εγχώρια αγορά. 

¨Έχει ως στόχο να συνεχίσει  να επενδύει στην καινοτοµία, στην ποιότητα  και να 

βρίσκεται δίπλα στον καταναλωτή. Οι αρχές και η στρατηγική της VIAVARTIA 

είναι να εδραιώσει την ηγετική της θέση µέσα από την ανάπτυξη, την καινοτοµία και 

την ποιότητα στην κοινωνία. Στο διεθνή χώρο έχει, συνεργασίες, συµµαχίες και 

επενδύει στην ποιότητα και την ασφάλεια των προϊόντων.   

 

Η ∆ΕΛΤΑ Α.Ε. έχει εκτελέσει µεγάλο κοινωνικό έργο, αλλά   και περιβαλλοντικό. 

Μερικές από τις κοινωνικές της προσπάθειες είναι οι εξής:  ArGOODaki, Papagallino 

– προσφορά στα Παιδικά Χωριά SOS, Πρωινοχώρα & Εκπαιδευτικό πρόγραµµα 

Junior Chef, Πρότυπο Εκπαιδευτικό Πρόγραµµα για Παιδιά. Κάποιες από τις 

επενδύσεις της σχετικά µε το περιβάλλον, είναι οι εξής: το 2009 ήταν χορηγός στην « 

µεγάλη γιορτή  ανακύκλωσης» του ∆ήµου Αθηναίων, στο εργαστήρι 

Περιβαλλοντικής Εκπαίδευσης ∆ΕΛΤΑ που λειτούργησε το ίδιο διάστηµα στην 

Πλατεία Συντάγµατος. Στήριξε το Ολοκληρωµένο Σύστηµα Ανταποδοτικής 

Ανακύκλωσης στο ∆ήµο Αθηναίων. 

 

 

 

  



 

81 

 

 

 

3.2 ΦΑΓΕ Α.Ε. 

 

3.2.1 ΓΕΝΙΚΑ 

Η ΦΑΓΕ είναι µια κορυφαία διεθνής εταιρεία γαλακτοκοµικών προϊόντων, µε 

έµφαση στα προϊόντα γιαουρτιού. Ως εταιρεία, έχει την ηγετική θέση στην ελληνική 

αγορά γιαουρτιού, µία σηµαντική και αυξανόµενη παρουσία στην αγορά γιαουρτιού 

των Η.Π.Α. και αυξανόµενες διεθνείς πωλήσεις σε όλο τον κόσµο. Ξεκίνησε από την 

Ελλάδα το 1926 και σήµερα είναι µια διεθνής εταιρεία µε πωλήσεις σε πάνω από 40 

χώρες. Η ΦΑΓΕ παράγει, διανέµει και διαθέτει προς πώληση ένα ευρύ φάσµα 

γαλακτοκοµικών προϊόντων, που περιλαµβάνει γιαούρτι, επιδόρπια γάλακτος, γάλα, 

κρέµα γάλακτος και τυρί. (http://greece.fage.eu/company/me-mia-matia) 

 

Τα προϊόντα παράγονται σε υψηλής τεχνολογίας εγκαταστάσεις, που διαθέτουν 

υψηλό βαθµό αυτοµατισµού. Έχει τρεις εγκαταστάσεις στην Ελλάδα που 

εξυπηρετούν όλες τις αγορές, εκτός από την Αµερική, και έχουν τη δυνατότητα να 

επεκτείνουν την παραγωγή τους ώστε να εξυπηρετήσουν την αναµενόµενη αύξηση 

της ζήτησης στο Ηνωµένο Βασίλειο, την Ιταλία, τη Γερµανία και άλλες διεθνείς 

αγορές. Η εγκατάσταση που έχει στις Η.Π.Α., βρίσκεται στο Johnstown, στην 

Πολιτεία της Νέας Υόρκης, ξεκίνησε την εµπορική παραγωγή τον Απρίλιο του 2008, 

και είναι η µεγαλύτερη από τις εγκαταστάσεις, όσον αφορά την παραγωγική 

δυναµικότητα. Παράγει προϊόντα γιαουρτιού για την αγορά των Η.Π.Α. και την 

υπόλοιπη Αµερική. Έχει τις δικές της εταιρείες διανοµής στο Ηνωµένο Βασίλειο, την 

Ιταλία και τη Γερµανία και ένα ολοκληρωµένο δίκτυο διανοµής στην Ελλάδα. 

(http://greece.fage.eu/company/me-mia-matia) 

 

Τα προϊόντα της ΦΑΓΕ διανέµονται σε περίπου 280 αλυσίδες σούπερ µάρκετ, που 

διαθέτουν περίπου 75.000 καταστήµατα λιανικής πώλησης σε πάνω από 40 χώρες, 
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κυρίως στις Ηνωµένες Πολιτείες και σε όλη την Ευρώπη. Πωλούνται επίσης σε 

αρτοποιεία, ζαχαροπλαστεία, γαλακτοπωλεία και σε άλλα µικρότερα, και µερικές 

φορές εποχιακά, παντοπωλεία. (http://greece.fage.eu/company/me-mia-matia) 

 

Το ανθρώπινο δυναµικό της ΦΑΓΕ, περίπου 1.000 εξειδικευµένοι εργαζόµενοι 

πλήρους απασχόλησης, βάζει τη δική του προσωπική σφραγίδα σε κάθε στάδιο της 

παραγωγικής διαδικασίας και της λειτουργίας marketing, και σαν στόχο: να κάνει ένα 

σπουδαίο προϊόν ακόµη καλύτερο. (http://greece.fage.eu/company/me-mia-matia) 

 

Η ΦΑΓΕ είναι η γαλακτοκοµική εταιρεία που έχει πετύχει να δηµιουργήσει προϊόντα, 

που είναι εξαιρετικά δηµοφιλή σε όλο τον κόσµο. Οφείλει την επιτυχία της στα 

υψηλά πρότυπα ποιότητας, στην ιδιόκτητη τεχνογνωσία, τις καινοτοµίες και τις 

προηγµένες τεχνικές marketing  που διαθέτει και στους εργαζόµενούς της. 

(http://greece.fage.eu/company/me-mia-matia) 

 

3.2.2 ΕΞΕΛΙΚΤΙΚΗ ΠΟΡΕΙΑ 

 

Η ΦΑΓΕ έχει δηµιουργήσει προϊόντα που αγαπήθηκαν από τους καταναλωτές σε όλο 

τον κόσµο. Ξεκίνησε τη λειτουργία της  το 1926, µε το πρώτο γαλακτοπωλείο της 

στην Αθήνα να γίνεται γνωστό για το νόστιµο, κρεµώδες, µοναδικό στο είδος του,  

γιαούρτι. Το γαλακτοπωλείο αυτό ιδρύθηκε από την οικογένεια του Αθανάσιου 

Φιλίππου, παππού του σηµερινού ∆ιευθύνοντος  Συµβούλου και του Προέδρου του 

∆ιοικητικού Συµβουλίου της ΦΑΓΕ.( http://greece.fage.eu/company/i-istoria-tis-fage) 

 

Το 1954, υπό την καθοδήγηση του πατέρα του και ιδρυτή της ΦΑΓΕ, Αθανάσιου 

Φιλίππου, ο Ιωάννης Φιλίππου συνέβαλε στην δηµιουργία του πρώτου δικτύου για 

την χονδρική πώληση γιαουρτιού στην Ελλάδα. Το 1964, ο Ιωάννης και ο αδελφός 

του ο  Κυριάκος, άνοιξαν το πρώτο εργοστάσιο παραγωγής γιαουρτιού της εταιρείας, 

στο Γαλάτσι. ( http://greece.fage.eu/company/i-istoria-tis-fage) 

 

Μέχρι τα µέσα της δεκαετίας του 1970, η ΦΑΓΕ δραστηριοποιούνταν κυρίως στην 

µικρής κλίµακας παραγωγή και τη διανοµή  ελληνικού παραδοσιακού γιαουρτιού. 

Κατά την περίοδο αυτή, τα καταστήµατα λιανικής πώλησης πουλούσαν το γιαούρτι 
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χύµα, και  πολύ συχνά ο καταναλωτής αγνοούσε τον παραγωγό. Ωστόσο, το 1975, 

όταν το εργοστάσιο γιαουρτιού της ΦΑΓΕ µεταφέρθηκε από το  Γαλάτσι στη 

Μεταµόρφωση, όπως τονίζει η ίδια η εταιρεία, έγινε η πρώτη εταιρεία που εισήγαγε 

τα επώνυµα προϊόντα γιαουρτιού στην ελληνική αγορά. Τα  προϊόντα αυτά, τα οποία 

έφεραν το σήµα ΦΑΓΕ, πωλούνταν σε µικρότερα και σφραγισµένα κύπελλα, µε 

όµορφα σχεδιασµένη  συσκευασία - πολύ σχετική µε αυτή που χρησιµοποιείται και 

σήµερα. Κανείς δεν µπορούσε τότε να προβλέψει την επερχόµενη  επιτυχία, η οποία 

άλλαξε εντελώς την αγορά του γιαουρτιού στην Ελλάδα και διεθνώς κατά τα επόµενα 

χρόνια. ( http://greece.fage.eu/company/i-istoria-tis-fage) 

 

Από τις ρίζες της, ως τοπικός παραγωγός γαλακτοκοµικών προϊόντων στην Αθήνα, 

επεκταθήκαµε τόσο σε όλη την Ελλάδα, όσο και  διεθνώς. Ξεκίνησε τις εξαγωγές 

γιαουρτιού στο Ηνωµένο Βασίλειο το 1983, µετά ακολούθησε η Ιταλία και πολλές 

άλλες χώρες.  Οι εξαγωγές προς τις Ηνωµένες Πολιτείες ξεκίνησαν το 1998, και 

εξακολουθούµε να αναπτυσσόµαστε στις χώρες αυτές και σε  πολλές άλλες, σε όλο 

τον κόσµο. Σήµερα, οι καταναλωτές µπορούν να απολαύσουν το διάσηµο ελληνικό 

στραγγιστό γιαούρτι µας  σε πάνω από 40 διαφορετικές χώρες σε όλο τον κόσµο.( 

http://greece.fage.eu/company/i-istoria-tis-fage) 

 

Η ΦΑΓΕ έχει επίσης επεκταθεί και σε άλλες κατηγορίες γαλακτοκοµικών και έχει 

γίνει µία από τις κορυφαίες ελληνικές  εταιρείες γαλακτοκοµικών προϊόντων. Εκτός 

από γιαούρτι, διαθέτει στην αγορά ένα ευρύ φάσµα των επώνυµων γαλακτοκοµικών  

προϊόντων, όπως τα επιδόρπια γάλακτος, γάλα, κρέµα γάλακτος, και τυρί. ( 

http://greece.fage.eu/company/i-istoria-tis-fage) 

 

Το 2006, η τρίτη γενιά της οικογένειας Φιλίππου ανέλαβε τη διοίκηση της ΦΑΓΕ, 

συνεχίζοντας την διεθνή ανάπτυξή µας και  οικοδοµώντας πάνω στην ελληνική 

κληρονοµιά µας. ( http://greece.fage.eu/company/i-istoria-tis-fage) 

 

Η τεράστια επιτυχία του γιαουρτιού Total ΦΑΓΕ, στις Ηνωµένες Πολιτείες οδήγησε 

στην απόφαση για την κατασκευή µιας  µονάδας παραγωγής γιαουρτιού στο 

Johnstown, στην Πολιτεία της Νέας Υόρκης, η οποία ξεκίνησε τη λειτουργία της τον 

Απρίλιο  του 2008. ( http://greece.fage.eu/company/i-istoria-tis-fage) 
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3.2.3 ΥΠΑΡΧΟΥΣΑ ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ-∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 

 

Σήµερα, η ΦΑΓΕ διαθέτει και λειτουργεί τρεις ιδιόκτητες µονάδες  παραγωγής στην 

Ελλάδα (για γιαούρτι, επιδόρπια  γάλακτος και γιαουρτιού, γάλα, κρέµα γάλακτος, 

και τυρί), καθώς και µία µονάδα παραγωγής γιαουρτιού στο Johnstown, στην 

Πολιτεία της Νέας Υόρκης, η οποία είναι η µεγαλύτερη από τις µονάδες παραγωγής 

µας από πλευράς παραγωγικής δυναµικότητας. Η ΦΑΓΕ δεσµεύεται να συνεχίσει και 

να επεκτείνει αυτή την πετυχηµένη ιστορία, σε στενή συνεργασία µε πελάτες, 

προµηθευτές  και επενδυτές. Η ΦΑΓΕ είναι µια εταιρεία της οποίας το όνοµα και τη 

φήµη για ποιότητα εµπιστεύονται εκατοµµύρια  καταναλωτές σε όλο τον κόσµο. 

 ( http://greece.fage.eu/company/i-istoria-tis-fage) 

  

Προϊόντα: 

 

� Γιαούρτια 

� Κρέµες γάλακτος 

� Γάλα 

� Παιδικά προϊόντα 

� Προϊόντα γάλακτος 

� Τυροκοµικά προϊόντα 

 

Το ελληνικό στραγγιστό γιαούρτι ΦΑΓΕ είναι µια εξαιρετική τροφή. Φτιαγµένο µε την 

αυθεντική συνταγή, που χρονολογείται από το 1926, δεν περιέχει πρόσθετα 

γλυκαντικά, πηκτικά, συντηρητικά, γάλα σε σκόνη, κρέµα γάλακτος σε σκόνη ή 

σκόνη πρωτεΐνης. Μόνο γάλα, ανθόγαλα και ζωντανή καλλιέργεια γιαουρτιού 

δηµιουργούν το 100% φυσικό στραγγιστό γιαούρτι ΦΑΓΕ, και επειδή είναι 

στραγγιστό, έχει περισσότερες πρωτεΐνες από ό, τι άλλα γιαούρτια. Ένα εξαιρετικά 

νόστιµο γιαούρτι φτιαγµένο µε 100% φυσικά συστατικά. 

(http://greece.fage.eu/company/elliniko-strangisto-giaourti) 

Το στραγγιστό γιαούρτι ΦΑΓΕ παράγεται φυσικά από αγελαδινό γάλα και ζωντανή 

καλλιέργεια γιαουρτιού. Η διαδικασία στράγγισης της ΦΑΓΕ σηµαίνει ότι 4 λίτρα 

παστεριωµένο αγελαδινό γάλα χρησιµοποιούνται για να παραχθεί 1 λίτρο στραγγιστό 
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γιαούρτι Total της ΦΑΓΕ. Επιπλέον, χρησιµοποιεί τη δική της ζωντανή καλλιέργεια 

γιαουρτιού - που παράγεται στις εγκαταστάσεις της. Αυτό συµβάλλει στη δηµιουργία 

της χαρακτηριστικής γεύσης Τotal. Τέλος, η µοναδική τεχνική στραγγίσµατος 

αποµακρύνει τον ορό από το παστεριωµένο αγελαδινό γάλα, ενώ αυτό που µένει είναι 

η πυκνή, βελούδινη, κρεµώδης υφή του στραγγιστού γιαουρτιού ΦΑΓΕ. 

(http://greece.fage.eu/company/elliniko-strangisto-giaourti) 

 

Φτιάχνεται µε τον αυθεντικό ελληνικό τρόπο - µε λίγα φυσικά συστατικά και απλή 

προετοιµασία. ∆εν υπάρχει άλλο σαν αυτό και η αξεπέραστη ποιότητά του και η υφή 

του το έχουν καταστήσει πρεσβευτή του ελληνικού γιαουρτιού σε όλο τον κόσµο. 

(http://greece.fage.eu/company/elliniko-strangisto-giaourti) 

 

Οι αξίες της εταιρίας: 

 

Εφαρµόζει συστήµατα διασφάλισης ποιότητας, σε ολόκληρη την αλυσίδα, από την 

παραγωγή µέχρι την κατανάλωση, µε καθηµερινούς ελέγχους και µε πιστοποίηση 

διαδικασιών και επενδύει σε ολοκληρωµένα συστήµατα διαχείρισης της επίδρασης 

που ασκεί η παραγωγική διαδικασία στο περιβάλλον και εφαρµόζει συστήµατα 

ανακύκλωσης. (http://greece.fage.eu/company/i-arches-mas) 

3.2.4 ΣΤΟΧΟΙ 

 

Να είναι η γαλακτοκοµική εταιρία που συµβάλλει µε την αδιάκοπη εξέλιξή της και τα 

καινοτόµα, υψηλής ποιότητας προϊόντα της, στην ισορροπηµένη διατροφή και την 

υγιεινή ζωή των καταναλωτών µας σε όλο τον κόσµο. 

Να προσφέρει στους καταναλωτές κάθε ηλικίας, υγιεινά, ασφαλή προϊόντα υψηλής 

ποιότητας και διατροφικής αξίας, συµβάλλοντας στο γευστικότερο και υγιεινότερο 

τρόπο ζωής τους, εξασφαλίζοντας παράλληλα την ευηµερία των εργαζοµένων και 

των συνεργατών της. (http://greece.fage.eu/company/i-arches-mas) 

3.2.5 ΚΟΙΝΩΝΙΚΟ ΕΡΓΟ 

 

� ∆ανειστική βιβλιοθήκη από τη ΦΑΓΕ 

Πρόσβαση στην ανάγνωση για µαθητές και εκπαιδευτικούς 
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Η ΦΑΓΕ είναι ο χορηγός της πρώτης δανειστικής βιβλιοθήκης του 1ου ∆ηµοτικού 

Σχολείου Κάτω Νευροκοπίου στο Νοµό ∆ράµας. Η εταιρεία, σε συνεργασία µε την 

Ελληνική Λέσχη Βιβλίου, υποστήριξε την κατασκευή της βιβλιοθήκης, καθώς και τον 

εξοπλισµός της µε βιβλία. 

Έχοντας ως κριτήριο ότι η εξέλιξη και η γνώση των παιδιών περνά µέσα από τον 

πολιτισµό, την παιδεία και το βιβλίο, η ΦΑΓΕ συµµετείχε στην πρωτοβουλία, 

επιθυµώντας να διευκολύνει την πρόσβαση των κατοίκων αποµακρυσµένων 

περιοχών στην ανάγνωση, καθώς και να διαδώσει το βιβλίο, ως µέσο για την 

κοινωνικοποίηση των παιδιών. Μέσα από τη βιβλιοθήκη, η οποία συνιστά, πλέον, ένα 

σηµαντικό πλεονέκτηµα της περιοχής, τόσο οι µαθητές όσο και οι ενήλικες κάτοικοι 

θα έχουν την ευκαιρία να έρθουν σε επαφή µε διαχρονικά βιβλία, εµπλουτίζοντας τις 

γνώσεις τους.Η ΦΑΓΕ στήριξε µε χαρά την κατασκευή της βιβλιοθήκης, 

υπενθυµίζοντας τη σηµασία του βιβλίου και της ανάγνωσης για τη διαµόρφωση της 

προσωπικότητας και τη διάχυση της γνώσης. Συνολικά, από τη δανειστική 

βιβλιοθήκη θα επωφεληθούν 225 µαθητές της περιοχής και 38 εκπαιδευτικοί, αλλά 

και η τοπική κοινωνία.( http://greece.fage.eu/nea/daneistiki-vivliothiki-apo-ti-fage) 

 

� Η ΦΑΓΕ «συµµετρέχει» για να συµβάλλει στην ευαισθητοποίηση και 

ενηµέρωση του κοινού για τον καρκίνο του µαστού 

Η εταιρία το 2015 ήταν Επίσηµος Χορηγός του 7ου Αγώνα ∆ρόµου και Περιπάτου 

Greece Race for the Cure® . 

Η επιτυχηµένη διοργάνωση, την οποία εξ αρχής αγκάλιασε η ΦΑΓΕ αλλά και ο 

κόσµος, πραγµατοποιείται στην Ελλάδα από τον Πανελλήνιο Σύλλογο Γυναικών µε 

Καρκίνο Μαστού «ΑΛΜΑ ΖΩΗΣ» σε συνεργασία µε τον οργανισµό Susan G. 

Komen®, και έχει ως σκοπό να συµβάλλει στην κινητοποίηση των γυναικών, 

υπενθυµίζοντας τη σηµασία του τακτικού προληπτικού ελέγχου. 

Περισσότεροι από 24.000 δροµείς έτρεξαν στο κέντρο της Αθήνας, την Κυριακή 27 

Σεπτεµβρίου, µεταφέροντας τα µηνύµατα του Συλλόγου, σε µια προσπάθεια 

ευαισθητοποίησης για τον καρκίνο του µαστού και ανάδειξης της σηµασίας της 

έγκαιρης διάγνωσης. 

Η ΦΑΓΕ, πιστή στη δέσµευσή της να λειτουργεί πάντα µε κριτήρια σεβασµού προς 

τον άνθρωπο, υποστήριξε τον αγώνα, ενισχύοντας ταυτόχρονα, το έργο του Συλλόγου 

«Άλµα Ζωής» 
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Ως Επίσηµος Χορηγός, η εταιρεία ενθαρρύνει τη συνέχιση µιας σηµαντικής 

πρωτοβουλίας µε κοινωνικό σκοπό, καθώς και τη συνεργασία για την υλοποίηση 

δραστηριοτήτων που σκοπό έχουν να προάγουν την ευηµερία και την υγεία. 

(http://greece.fage.eu/events/greece-race-cure-2015) 

 

� Η ΦΑΓΕ Χρυσός Χορηγός στον Αγώνα ∆ρόµου Cardio Run 

Με αφορµή την Παγκόσµια Ηµέρα Καρδιάς, η εταιρεία συµµετέχει στην εκστρατεία 

ευαισθητοποίησης του κόσµου για τις καρδιαγγειακές παθήσεις. 

Η ΦΑΓΕ ήταν ο Χρυσός Χορηγός στον Ανοικτό Αγώνα ∆ρόµου Cardio Run, ο 

οποίος διοργανώθηκε για πρώτη φορά την Κυριακή 5 Οκτωβρίου, στο TAE KWON 

DO στο Παλαιό Φάληρο. 

Περισσότεροι από 1.500 δροµείς συµµετείχαν στη διοργάνωση, τρέχοντας σε 

διαδροµές των 3 και 8 χιλιοµέτρων κι επικοινωνώντας το µήνυµα «Τρέξε µε την 

καρδιά σου… για την καρδιά σου». Με αφορµή την Παγκόσµια Ηµέρα Καρδιάς, ο 

αγώνας πραγµατοποιήθηκε µε σκοπό να ευαισθητοποιήσει τον κόσµο για τη σηµασία 

της πρόληψης υγείας και να τονίσει την αξία της άθλησης. 

Ο αγώνας ΦΑΓΕ Cardio Run συνδιοργανώθηκε από την Πανελλήνια Ένωση 

Πτυχιούχων Φυσικής Αγωγής, τον Πανελλήνιο Σύνδεσµο Γυµναστηρίων, το Σύλλογο 

Ιδιοκτητών Γυµναστηρίων Αττικής, την Ελληνική Καρδιολογική Εταιρεία και το 

Σύλλογο Ελλήνων Ολυµπιονικών. Τα έσοδα του αγώνα θα διατεθούν στην Ελληνική 

Καρδιολογική Εταιρεία, για την αγορά απινιδωτή που θα εγκατασταθεί στο ακριτικό 

νησί Κάλυµνος. Ο αγώνας ΦΑΓΕ Cardio Run αναγνωρίστηκε επίσηµα από τον 

ΣΕΓΑΣ και την International Association of Athletics Federation (IAAF). 

Ως Χρυσός Χορηγός, η ΦΑΓΕ υποστήριξε την πρώτη διοργάνωση αυτής της 

σηµαντικής πρωτοβουλίας, ενισχύοντας τον κοινωνικό της σκοπό. Στελέχη της 

εταιρείας έλαβαν µέρος στον αγώνα Cardio Run, ως δροµείς, επικοινωνώντας το 

µήνυµά του και ενθαρρύνοντας την οµαδική προσπάθεια για ενηµέρωση και πρόληψη 

της υγείας. (http://greece.fage.eu/events/) 
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3.2.6 ΣΥΝΟΠΤΙΚΗ ΕΠΙΣΚΟΠΗΣΗ  

 

Η Φάγε Α.Ε. ιδρύθηκε στην Αθήνα το 1926 από τον Αθανάσιο Φιλλίπου, παππού του 

σηµερινού ∆ιευθύνοντα  σύµβουλου και προέδρου του διοικητικού συµβουλίου. 

Μέχρι το 1970 η Φάγε Α.Ε. δραστηριοποιούνταν σε µικρή κλίµακα παραγωγής και 

διάθεσης γιαουρτιού. Το 1975 µεταφέρθηκα από το Γαλάτσι στην Μεταµόρφωση. 

Από την Αθήνα επεκτάθηκε σε όλη την Ελλάδα και µε εξαγωγές στο Ηνωµένο 

Βασίλειο, την Ιταλία και άλλες χώρες, στις ΗΠΑ ξεκίνησε το 1998. Το γιαούρτι 

µπορούν να το απολαύσουν πάνω από 40 χώρες. Έχει επεκταθεί και σε άλλα 

προϊόντα όπως είναι, γάλα, επιδόρπια γάλακτος, κρέµα γάλακτος και τυριά. Το 2008 

δηµιουργείται µια µονάδα γιαουρτιού στο Johnstown των ΗΠΑ. Το γιαούρτι 

χρονολογείται από το 1926 µε αυτήν την συνταγή. Παράγεται φυσικά από αγελαδινό 

γάλα και ζωντανή καλλιέργεια γιαουρτιού.  

 

Οι αξίες της διασφαλίζονται από την παραγωγή µέχρι και την κατανάλωση, µε 

ελέγχους και πιστοποιήσεις ώστε να µην υπάρχουν επιπτώσεις στο περιβάλλον, 

καθώς εφαρµόζονται συστήµατα ανακύκλωσης. Τι κοινωνικό της έργο ανάγεται στην 

«δανειστική βιβλιοθήκη του 1
ου

 δηµοτικού σχολείου του κάτω Νευροκοπίου ∆ράµας, 

στην «συµµετοχή» της για την ευαισθητοποίηση και την ενηµέρωση σχετικά µε τον 

καρκίνο του µαστού, όπως και στις «χρυσές» χορηγίες στους  Αγώνες δρόµου Cardio 

Run ( παγκόσµια ηµέρα της καρδιάς).   Ως στόχους έχει δυο, σαν εταιρεία να 

εξελιχθεί µε την καινοτοµία και την ποιότητα της και απέναντι στους καταναλωτές 

της να προσφέρει ασφαλή προϊόντα, υψηλή  ποιότητας και διατροφικής αξίας. 

Εξασφαλίζοντας την ευηµερία παράλληλα των εργαζοµένων και των συνεργατών 

της. 
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3.3 ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΓΑΛΑΚΤΟΣ ΚΑΙ  ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ ΒΑΡΣΟΣ  Α.Ε. 

3.3.1 ΓΕΝΙΚΑ 

 

Αξίζει να γίνει και η αναφορά στο «ζαχαροπλαστείο Βάρσου» καθώς αποτελεί µια 

παραδοσιακή µορφή διάθεσης γάλακτος ,η οποία διαφέρει κατά πολύ τόσο στον 

τρόπο παραγωγής, όσο και στον τρόπο διάθεσης των προϊόντων της από τις 

σύγχρονες γαλακτοβιοµηχανίες. Η επιβίωση της εταιρείας µέσα σε περιόδους 

σταθµούς για την  χώρα, που χαρακτηριστικό τους γνώρισµα ήταν η δυσκολία στην 

σίτιση του ελληνικού λαού, ιδιαίτερα στα αστικά κέντρα, µπορεί να αποτελέσει 

πρότυπο στις σηµερινές γαλακτοβιοµηχανίες.  

 

3.3.2 ΕΞΕΛΙΚΤΙΚΗ ΠΟΡΕΙΑ  

 

Το  ζαχαροπλαστείο ΒΑΡΣΟΣ αποτελεί σήµα –κατατεθέν στην αγορά της Κηφισιάς. 

Με 120 χρόνια συνεχούς λειτουργίας και επιτυχίας το γαλακτοζαχαροπλαστείο 

«ΒΑΡΣΟΣ ΚΗΦΙΣΙΑ Α.Ε.», η διεύθυνση παραµένει στην ίδια οικογένεια , επιµένει 

στη χρήση αγνών υλικών και παραδοσιακών συνταγών όπως και τον καιρό του 

Ιδρυτή. Επιµονή στην ποιότητα και την ικανοποίηση του καταναλωτή σε πείσµα των 

καιρών. Περίπου το 1890 ο ιδρυτής Βασίλειος Χ. Βάρσος, από το Μεσολόγγι, 

ξεκίνησε µαζί µε τον αδελφό του από την Καστριώτισσα Φωκίδος για την Αθήνα. Το 

1892 και σε ηλικία 16 ετών ανοίγει γαλακτοπωλείο στην οδό Πανεπιστηµίου και 

Σανταρόζα στην Αθήνα. Ήδη από το 1910 η επιχείρηση «ΒΑΡΣΟΥ» ανθούσε καθώς 

απασχολούσε 24 άτοµα προσωπικό και διέθετε ένα τεράστιο για την εποχή ψυγείο µε 

20 κολώνες πάγου. Το 1922 και λόγω της παλαιότητας του κτιρίου κρίθηκε 

απαραίτητη η µετεγκατάσταση της επιχείρησης σε νέο χώρο. Η Κηφισιά, τότε, είχε 

µεγάλη παραγωγή γάλακτος και οι κάτοικοι της   µεγάλη αγοραστική δύναµη, έτσι 
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αποφασίστηκε η µετακίνηση της δραστηριότητας στο κέντρο της και σε κτίριο πολύ 

κοντά µε το σηµερινό. Ο Κωνσταντίνος Βάρσος, γιος του ιδρυτή, επέκτεινε τις 

δραστηριότητες πριν τον πόλεµο µε τυροκοµία στο Αλιβέρι, τον Ωρωπό και τα 

Καλάβρυτα τα οποία και διατήρησε µέχρι το 1950.Τη δύσκολη περίοδο της κατοχής 

πολλοί Αθηναίοι ήρθαν να ζήσουν στην Κηφισιά καθώς η εύρεση τροφίµων ήταν πιο 

εύκολη. Τότε ήταν η περίοδος που η νοθεία του γάλακτος είχε πάρει µεγάλες 

διαστάσεις. Το κατάστηµα «ΒΑΡΣΟΥ» µε σεβασµό στον πολίτη παραλάµβανε και 

διένειµε το γάλα επί τόπου στους καταναλωτές εγγυώµενο την αγνότητα και 

καθαρότητα του. Η υπευθυνότητα και η εντιµότητα που επιδείχθηκε τη δύσκολη αυτή 

περίοδο δηµιούργησε πολλούς µόνιµους και φανατικούς πελάτες. Εν τω µεταξύ το 

έτος 1947 απεβίωσε ο ιδρυτής Βασίλειος Χ. Βάρσος. Το 1950 ο Κωνσταντίνος 

Βάρσος έδωσε νέα ώθηση στην επιχείρηση καθώς για πρώτη φορά στην Ελλάδα 

προχώρησε στην εισαγωγή αγελάδων Ολλανδικής προελεύσεως. Μια Ολλανδική 

αγελάδα παρήγαγε 35-40 κιλά γάλα όταν µια Ελληνική απέδιδε µόλις 8-10. Βέβαια οι 

Ολλανδοί πουλούσαν µόνο θηλυκές αγελάδες και κανένα ταύρο ώστε να έχουν 

αποκλειστικότητα. Όµως, πανέξυπνος, κατάφερε σε ένα από τα ταξίδια του στην 

Ολλανδία να αγοράσει αγελάδες σε κατάσταση εγκυµοσύνης. Κατά τη µεταφορά 

τους, ατµοπλοϊκά, οι περισσότερες απέβαλαν. Από τις λίγες που γλύτωσαν απέκτησε 

δυο ταύρους. Η δυνατότητα αναπαραγωγής και βελτίωσης της ράτσας ήταν γεγονός, 

ήταν επανάσταση για την ζωική εκµετάλλευση και τη παραγωγή γάλακτος. Το 1965 

την διεύθυνση ανέλαβαν ο Βασίλης και ο Γιώργος Βάρσος, οι οποίοι συνέχισαν την 

ανάπτυξη και πρόοδο της επιχείρησης. Το 1967-68 έγινε προµήθεια µηχανολογικού 

εξοπλισµού ο οποίος έδωσε νέα ώθηση στη παραγωγική διαδικασία και την 

περαιτέρω βελτίωση της ποιότητας. Αξίζει να σηµειωθεί πως οι Γερµανοί 

αντέγραψαν συνδυασµούς και χρήσεις µηχανηµάτων, σε µια επίσκεψη τους στο 

εργαστήριο, ενσωµατώνοντας τις αλλαγές στα νέα προϊόντα τους. Η τεχνολογική 

εξέλιξη της ζαχαροπλαστικής έφερε στο προσκήνιο τα διάφορα χηµικά (συντηρητικά-

βελτιωτικά) τα οποία µειώνουν  το κόστος παραγωγής, αυξάνουν τη διάρκεια 

συντήρησης και βελτιώνουν την εµφάνιση των προϊόντων. Όµως η επιµονή στην 

παράδοση,  την ποιότητα και την ικανοποίηση του καταναλωτή απέκλεισαν εξ΄ αρχής 

την οποιαδήποτε χρήση τέτοιων χηµικών στην παραγωγή. Έτσι τη στιγµή που οι 

γεύσεις χάνονται υπό το βάρος της χρήσης των χηµικών και ετοίµων µιγµάτων η 
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επιχείρηση «ΒΑΡΣΟΣ ΚΗΦΙΣΙΑ Α.Ε.» θα συνεχίσει να προσφέρει προϊόντα αγνά, 

ποιοτικά, εύγευστα όπως και τον καιρό του Ιδρυτή. (http://www.varsos-kifisia.gr/) 

 

3.3.3 ΣΥΝΟΠΤΙΚΗ ΕΠΙΣΚΟΠΗΣΗ 

Σήµα κατατεθέν στην Κηφισιά εδώ και 120 χρόνια τα προϊόντα της η διεύθυνση 

παραµένει στην ίδια οικογένεια. Το 1890 ο ιδρυτής της Βασίλειος Χ. Βάρσος 

απόγονος Μεσολογγίου ξεκίνησε µε τον αδερφό του για την Αθήνα. Το 1892 ανοίγει 

στην Πανεπιστηµίου και Σαράντοζα  γαλακτοπωλείο 16 χρονών µόλις, το 1910 

απασχολούσε 24 άτοµα. Το 1922 µεταφέρθηκε στην Κηφισιά λόγω παλαιότητας του 

κτηρίου. Ο Κωνσταντίνος Βάρσος γιός του ιδρυτή, επεκτείνει τις δραστηριότητες στο 

Αλιβέρι, τον Ωροπό και τα Καλάβρυτα όπου διατηρήθηκα µέχρι το 1950.  

Την περίοδο της κατοχής πολλοί πήγαν και έµειναν στην Κηφισιά, όπου και 

παρατηρήθηκε νοθεία στο γάλα.  Το γαλακτοπωλείο «ΒΑΡΣΟΣ» εγγυόντανε 

αγνότητα και καθαρότητα στο γάλα, καθώς σεβόταν τον πολίτη, αυτό είχε ως 

αποτέλεσµα να µείνουν πολλοί πελάτες πιστοί σε αυτό. Το 1950 ο Κωνσταντίνος 

Βάρσος µεταβαίνει ο  στην Ολλανδία, µεταφέροντας ο ίδιος αγελάδες σε κατάσταση 

εγκυµοσύνης. Το 1965 αναλαµβάνει ο Κωνσταντίνος και ο  νεότερος Βασίλειος  όπου 

το 1967-68 διαθέτουν και την µεγαλύτερη παραγωγική δυνατότητα. Η τεχνολογική 

εξέλιξη στην ζαχαροπλαστική έφερε διάφορα βελτιωτικά, όµως η επιµονή στην 

παράδοση και την ποιότητα και την ικανοποίηση του καταναλωτή, απέκλεισαν την 

ανάγκη να χρησιµοποιηθούν και η επιχείρηση συνεχίζει να προσφέρει αγνά προϊόντα, 

εύγευστα, ποιοτικά, όπως ξεκίνησε ο ιδρυτής της.    
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3.4 ΣΥΓΚΡΙΤΙΚΗ ΠΑΡΟΥΣΙΑΣΗ ΤΡΙΤΟΥ ΚΕΦΑΛΑΙΟΥ  

 

 Στο τρίτο κεφάλαιο παρουσιάσαµε τις γαλακτοβιοµηχανίες της Αττικής. Οι δυο από 

τις οποίες, δεν προµηθεύουν γαλακτοκοµικά προϊόντα µόνο στο νοµό τους, αντίθετα  

αποτελούν τις πιο γνωστές στην χώρα και έχουν εξάγει τα προϊόντα τους σε αρκετές 

χώρες του εξωτερικού.  

 

Η ∆ΕΛΤΑ Α.Ε. ιδρύθηκε το 1952 από τον Αριστείδη ∆ασκαλόπουλο στην Αθήνα και 

όλα αυτά τα χρόνια λειτουργίας της παραµένει στα χέρια της ίδιας οικογένειας. Πριν 

από την ∆ΕΛΤΑ Α.Ε το 1926 ιδρύθηκε στην Αθήνα από τον Αθανάσιο Φιλλίπου και 

µέχρι το 1975 η παραγωγική της δυνατότητα ήταν µικρή συγκριτικά µε σήµερα  και 

περιορίζονταν µόνο στην παραγωγή γιαουρτιού. Από το 1890 δραστηριοποιείται στην 

παραγωγή και διάθεση γαλακτοκοµικών ειδών η οικογενειακή επιχείρηση 

«ΒΑΡΣΟΣ», ιδρυτής της ήταν ο Βασίλειος Βάρσος ο οποίος καταγόταν από την πόλη 

του Μεσολογγίου. Και οι τρείς έχουν κάνει δυναµικά την εµφάνιση τους στον χώρο 

της γαλακτοβιοµηχανίας και η κάθε µια µε τον δικό της τρόπο συνεχίζει να βρίσκεται 

στην αγορά προσθέτοντας συνεχώς ποιοτικά προϊόντα και θέτοντας καινούργιους 

στόχους. 

 

Η ∆ΕΛΤΑ Α.Ε. το 1965 µεταφέρθηκε στις νέες της εγκαταστάσεις στον Ταύρο όπου 

και στεγάζεται µέχρι σήµερα, το 1987 εισήγαγε στην αγορά τα προϊόντα µικρής 

διάρκειας. Το 1990 αποτελεί χρονιά σταθµό για την εταιρεία, καθώς εισέρχεται σε 

έναν νέο κλάδο, αυτόν των κατεψυγµένων, µε την εταιρία «Μπάρµπα Στάθης»  και 

τελικά το 1994 αγοράζει όλες τις µετοχές του. Το 2000 Η ∆ΕΛΤΑ µετατρέπεται σε 

εταιρία χαρτοφυλακίου, τη ∆ΕΛΤΑ ΣΥΜΜΕΤΟΧΩΝ Α.Ε. Αργότερα το 2006 Η 

∆ΕΛΤΑ ΣΥΜΜΕΤΟΧΩΝ µετονοµάσθηκε σε VIVARTIA µετά από τη συγχώνευση 

µε απορρόφηση των εταιριών ∆ΕΛΤΑ ΠΡΟΤΥΠΟΣ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑ ΓΑΛΑΚΤΟΣ, 

CHIPITA INTERNATIONAL, GOODY’S και ΓΕΝΙΚΗ ΤΡΟΦΙΜΩΝ, αποτελώντας 

πλέον τη µεγαλύτερη εταιρία τροφίµων στην Ελλάδα, οίκο κορυφαίων µαρκών 

διατροφής µε σηµαντικό µέγεθος στην Ευρώπη. Η ∆ΕΛΤΑ αποτελεί πλέον τον κλάδο 

γαλακτοκοµικών και ποτών του οµίλου VIVARTIA. Έχοντας στο ανθρώπινο 

δυναµικό της 5.500, η VIVARTIA συνεχίζει να στοχεύει στην δηµιουργία ποιοτικών 

προϊόντων για τους καταναλωτές. Συνεχίζει να στηρίζει και να επενδύει στην Ελλάδα 
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και το εξωτερικό. Στην στρατηγική της υπάρχουν οι λέξεις ποιότητα, καινοτοµία και 

όσο αφορά το διεθνή προσκήνιο νέες συνεργασίες και επενδύσεις.  Σηµαντικό είναι 

το κοινωνικό και περιβαλλοντικό έργο της ∆έλτα όλα τα χρόνια της λειτουργίας της, 

καθώς είναι  χορηγός σε πολλές διοργανώσεις που έχουν αφορούν την υγεία, την 

ανακύκλωση και την εκπαίδευση. 

 

Η ΦΑΓΕ Α.Ε. το 1975 µεταφέρθηκε από το Γαλάτσι στην Μεταµόρφωση , µε την 

πάροδο του χρόνου δηµιούργησε ακόµη δυο σύγχρονες εγκαταστάσεις στην Ελλάδα  

και παράλληλα άρχισε να εξάγει τα προϊόντα της στο Ηνωµένο Βασίλειο τις ΗΠΑ και 

την Ιταλία. Το γιαούρτι, ανάµεσα στα υπόλοιπα προϊόντα όπως είναι το γάλα, η 

κρέµα γάλακτος, τα επιδόρπια, αποτελεί το πιο  γνωστό προϊόν της ΦΑΓΕ και 

διατίθεται στις αγορές 40 χωρών. Το 2008 η ΦΑΓΕ έκανε ένα πολύ µεγάλο βήµα 

δηµιουργώντας νέες εγκαταστάσεις στις ΗΠΑ οι οποίες διαθέτουν την µεγαλύτερη 

παραγωγή δυνατότητα συγκριτικά µε τις πρωτινές εγκαταστάσεις της. Από το 1965 η 

συνταγή του γιαουρτιού παραµένει η ίδια, καθώς οι στόχοι της εταιρείας είναι η 

ποιότητα και η απαράµιλλη αξία στο πρόσωπο του καταναλωτή. Η ΦΑΓΕ Α.Ε. 

διαθέτει πιστοποιήσεις , οι οποίες εγγυώνται την ασφάλεια όχι µόνο των προϊόντων 

τους, άλλα και τον σεβασµό τον οποίον δείχνει στο περιβάλλον. Η παραγωγή  των 

προϊόντων της  γίνεται έχοντας ως βασικό στόχο την ικανοποίηση του καταναλωτή, 

σε αυτό βοηθάει και η καινοτοµία την οποία έχουν ως γνώµονα στην παραγωγή κάθε 

νέου προϊόντος. Η ευηµερία τόσο των εργαζοµένων, όσο και των εργαζόµενων της 

Φάγε, αποτελεί κύριο µέληµα της εταιρείας όλα αυτά τα χρόνια. 

 

Το 1892 ιδρύθηκε στην Πανεπιστηµίου και Σαραντόζα το γαλακτοπωλείο  «ΒΑΡΣΟΣ 

Α.Ε » από τον Βασίλειο Βάρσο, ο οποίος έφυγε µε τον αδερφό του από το Μεσολόγγι 

για την Αθήνα. Το 1910 είχε προσωπικό 24 άτοµα. Το 1922 το γαλακτοπωλείο  

«ΒΑΡΣΟΣ» µεταφέρθηκε στην Κηφισιά εξαιτίας της παλαιότητας του κτηρίου που 

στεγάζονταν µέχρι πρότινος. Παρά τις δυσκολίες που πέρασε η χώρα όλα αυτά τα 

χρόνια της λειτουργίας του γαλακτοπωλείου, κυρίως την κατοχή όπου η νοθεία στο 

γάλα ήταν σύνηθες φαινόµενο, κατάφερε να κρατήσει σταθερό το πελατολόγιο του 

και την ποιότητα των προϊόντων του. Αν και έχουν υπάρξει πολλά βελτιωτικά στην 

ζαχαροπλαστική µέσω της τεχνολογικής εξέλιξης, ο «ΒΑΡΣΟΣ» επιµένει στην 

τήρηση της παραγωγής παραδοσιακών προϊόντων.  
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 Η  ΦΑΓΕ Α.Ε και η ∆ΕΛΤΑ Α.Ε, η οποία πλέον ανήκει στον όµιλο VIVARTIA 

προµηθεύονται και  επεξεργάζονται γάλα από όλη την Ελλάδα.  Μέσα από τα 

ιδιόκτητα δίκτυα διανοµής, διαθέτουν τα προϊόντα τους σε όλη την χώρα. Η ποιότητα 

και η φήµη των γαλακτοκοµικών τους ειδών, έχει περάσει εδώ και αρκετά χρόνια τα 

ελληνικά σύνορα, µέσω των εξαγωγών και µε την δηµιουργία εγκαταστάσεων σε 

άλλες χώρες, όπως οι ΗΠΑ (εγκαταστάσεις ΦΑΓΕ) . Η ύπαρξη γνωστών 

γαλακτοβιοµηχανιών µε µεγάλη δραστηριότητα, τόσο στην Ελλάδα όσο και στο 

εξωτερικό, στηρίζει τον χώρο της γαλακτοβιοµηχανίας στην χώρα και θα συνεχίσει 

στο µέλλον, καθώς τα προϊόντα τους, αποτελούν καθηµερινή διατροφική συνήθεια 

των  καταναλωτών. Επίσης η εταιρεία «ΒΑΡΣΟΣ» που αποτελεί µια παραδοσιακή 

και µικρότερη σε εµβέλεια επιχείρηση σχετικά µε τις προηγούµενες, µέσα από την 

γνώση της και την εµπειρία των τόσων ετών, συνεχίζει να επιβιώνει, ακόµα και σε 

εποχές κρίσης και χωρίς να υφίσταται έντονα  των ανταγωνισµό του κλάδου. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΤΕΤΑΡΤΟ ΝΕΑ ΜΟΡΦΗ 

ΣΥΝΑΙΤΕΡΙΣΤΙΚΗΣ 

ΓΑΛΑΚΤΟΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑΣ  ΣΤΗ 

ΒΟΡΕΙΑ ΕΛΛΑ∆Α 
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4.1 ΘΕΣ ΓΑΛΑ ΠΙΕΣ –ΣΥΝΕΤΑΙΡΙΣΜΟΣ 

 

4.1.1 ΓΕΝΙΚΑ 

 

Μια νέα αξιόλογη µορφή βιοµηχανίας γάλακτος έκανε την εµφάνιση της το 2010 

στην Ελλάδα. Πρόκειται για έναν συνεταιρισµό που απαρτίζεται από 100 

αγελαδοτρόφους παραγωγούς - µέλη και διαθέτει 55 µονάδες παραγωγής αγελαδινού 

γάλακτος σε Θεσσαλία και Μακεδονία. Σύντοµα, και µέσα από τη σκληρή δουλειά 

και το µεράκι των µελών του, εξελίχθηκε στον πρώτο πρότυπο παραγωγικό 

συνεταιρισµό αγελαδινού γάλακτος που ιδρύθηκε στη χώρα µας. 

Η δηµιουργία του «ΘΕΣ ΓΑΛΑ ΠΙΕΣ» δικαίωσε τις προσπάθειες των µελών του για 

µια διαφορετική προσέγγιση στη συνεταιριστική αντίληψη. Με κεντρικό σύνθηµα 

«Συνεταιριζόµαστε διαφορετικά» ο «ΘΕΣ ΓΑΛΑ ΠΙΕΣ» προσπαθεί να προασπίσει τα 

συµφέροντα των µελών του, συνδυάζοντας την παροχή υψηλής ποιότητας γάλακτος 

στους καταναλωτές σε δίκαιες τιµές, αντάξιες της υπεραξίας του τελικού προϊόντος. 

Η συνεχής αναπτυξιακή δυναµική του Συνεταιρισµού επιβεβαιώνει καθηµερινά την 

επένδυση ψυχής των µελών του. (http://www.thesgala.gr/) 

 

4.1.2 ΥΠΑΡΧΟΥΣΑ ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ-∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ 

 

Το Συµβούλιο ∆ιοίκησης του Συνεταιρισµού αποτελείται από πέντε µέλη ενώ 

ανώτατο όργανο µε βάση το καταστατικό του είναι η Γενική Συνέλευση των µελών - 

παραγωγών. 

Το ∆ιοικητικό Συµβούλιο του συνεταιρισµού αποτελείται από τον πρόεδρο, τον 

αντιπρόεδρο, τον γραµµατέα, τον ταµία και ένα µέλος. (http://www.thesgala.gr/) 
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Οι Παραγωγοί Μέλη-Μονάδες-Παραγωγή 

 

Με 100 αγελαδοτρόφους παραγωγούς ως µέλη, ο Συνεταιρισµός διαθέτει 55 µονάδες 

παραγωγής αγελαδινού γάλακτος. Καθηµερινά παράγονται 120 τόνοι φρέσκου 

αγελαδινού γάλακτος που αντιστοιχούν περίπου στο 10% της εγχώριας παραγωγής. 

(http://www.thesgala.gr/) 

 

 

Ανθρώπινο ∆υναµικό 

 

Ο «ΘΕΣ ΓΑΛΑ ΠΙΕΣ» διαθέτει µια πλειάδα εξειδικευµένων στελεχών που 

υποστηρίζουν τα µέλη του σε όλες τις φάσεις της παραγωγής γάλακτος. Μια 

δυναµική οµάδα επιστηµόνων που απαρτίζεται από κτηνιάτρους, γεωπόνους, 

οικονοµολόγους, νοµικούς, λογιστές, επιστήµονες διοίκησης και επικοινωνίας, 

βρίσκεται στη διάθεση των παραγωγών προκειµένου τα προϊόντα του συνεταιρισµού 

να ανταποκρίνονται στις υψηλές λειτουργικές απαιτήσεις της αγοράς. Ο  «ΘΕΣ 

ΓΑΛΑ-ΠΙΕΣ» αξιοποιεί και ένα ευρύ δίκτυο εξωτερικών συνεργατών, υψηλής 

κατάρτισης και µεγάλης εµπειρίας που τον υποστηρίζουν όποτε αυτό απαιτηθεί. 

(http://www.thesgala.gr/) 

 

Προϊόντα: 

 

� Πλήρες  γάλα 

� Ελαφρύ γάλα 

� Γάλα µε κακάο 

� Λευκό αγελαδινό τυρί 

� Κίτρινο ηµίσκληρο  τυρί 
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∆ραστηριότητες 

 

Σύναψη Συµβολαίων µε τις γαλακτοβιοµηχανίες: 

Έπειτα από συστηµατικές και οργανωµένες προσπάθειες, η διοίκηση του «ΘΕΣ 

ΓΑΛΑ ΠΙΕΣ» προχώρησε σε διαπραγµατεύσεις µε γαλακτοβιοµηχανίες προκειµένου 

να απορροφηθεί το σύνολο της παραγωγής των µελών σε τιµές αντάξιες της 

ποιότητας της. Στο πλαίσιο των εταιρικών διαπραγµατεύσεων µε τις 

γαλακτοβιοµηχανίες, η διοίκηση του Συνεταιρισµού υποστηρίζεται από τεχνικούς και 

νοµικούς συµβούλους και η κάθε συµφωνία συνοδεύεται  από νοµικώς δεσµευτικά 

κείµενα – συµβόλαια - που προστατεύουν τόσο το Συνεταιρισµό και τους 

παραγωγούς όσο και τις γαλακτοβιοµηχανίες. (http://www.thesgala.gr/) 

 

Ασφάλεια και ποιότητα παραγόµενου προϊόντος:  

Στο πλαίσιο της διασφάλισης της ποιότητας του γάλακτος ο «ΘΕΣ ΓΑΛΑ ΠΙΕΣ» 

εφαρµόζει: 

 

α) Σύστηµα καθηµερινών δειγµατοληψιών από όλα τα µέλη µε διπλά δείγµατα 

σφραγισµένα µε ταινία ασφαλείας, υποβαλλόµενα σε µία σειρά εργαστηριακών 

αναλύσεων, στα εργαστήρια αναφοράς του ΕΛΟΓΑΚ. 

 

β) Σύστηµα εσωτερικής τιµολόγησης µε βάση 5 ποιοτικά κριτήρια όπως αυτά 

περιγράφονται στα συµβόλαια µε τις γαλακτοβιοµηχανίες. Η θέσπιση ποιοτικών 

κριτηρίων βοηθά στη συνεχή βελτίωση της ποιότητας του γάλακτος αλλά και στην 

απόκτηση επαγγελµατικής συνείδησης. (http://www.thesgala.gr/) 

 

Συµβολαιακή γεωργία- µείωση του κόστους παραγωγής:  

Ο «ΘΕΣ ΓΑΛΑ ΠΙΕΣ» πρωτοστατεί στην εδραίωση της «Συµβολαιακής Γεωργίας». 

Αναπτύσσει  ένα εκτεταµένο δίκτυο συνεργειών µε τοπικούς αγρότες για την 

παραγωγή και προµήθεια µαζικών ποσοτήτων πρώτων υλών. Οι δράσεις 

«Συµβολαιακής Γεωργίας» επιτυγχάνουν ένα διττό στόχο: µειώνουν το κόστος 

παραγωγής για τα µέλη µας ενώ ταυτόχρονα εξασφαλίζουν ένα σταθερό εισόδηµα για 

τους συναδέλφους γεωργούς. Η ασφάλεια, η ποιότητα αλλά και η εντοπιότητα των 
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ζωοτροφών που προµηθεύεται ο συνεταιρισµός αποτελεί προαπαιτούµενο για την 

επίτευξη υψηλής προστιθέµενης αξίας του γάλακτός. (http://www.thesgala.gr/) 

 

Γενετική βελτίωση του ζωικού κεφαλαίου των µελών:  

Ο Συνεταιρισµός προέβει στην ένταξη του ζωικού κεφαλαίου των µελών του στο 

πρόγραµµα Γενετικής Βελτίωσης του Π.Α.Α 2007- 2013 «ΑΛΕΞΑΝ∆ΡΟΣ 

ΜΠΑΛΤΑΤΖΗΣ» έτσι ώστε µε την επιλογή των καλύτερων αγελάδων να προκύπτει 

ετήσια αύξηση της παραγωγής γάλακτος της κάθε φάρµας κατά 250 κιλά ανά 

αγελάδα µε το ίδιο κόστος εκτροφής και διατροφής. (http://www.thesgala.gr/) 

 

Βελτίωση της τεχνικής και οικονοµικής διαχείρισης των εκµεταλλεύσεων των µελλών: 

Ο «ΘΕΣ ΓΑΛΑ ΠΙΕΣ» εγκατέστησε το Πρόγραµµα «UΝΙFORM Management» στις 

φάρµες των µελών του διασυνδέοντας τα ατοµικά προγράµµατα µε κεντρικό server, 

ώστε να υπάρχει δυνατότητα συλλογικής επεξεργασίας  και προβλέψεων, τόσο για 

ολόκληρο τον συνεταιρισµό όσο και για οποιαδήποτε οµαδοποίηση µε οποιοδήποτε 

κριτήριο. (http://www.thesgala.gr/) 

 

Φρέσκο Γάλα - Αυτόµατες Μηχανές Εµφιάλωσης Γάλακτος 

 

Προϊόντα - H καινοτοµία 

Για πρώτη φορά πανελλαδικά, αυτόµατες µηχανές εµφιάλωσης γάλακτος νέας 

τεχνολογίας εγκαταστάθηκαν στις γειτονιές της Λάρισας και της Θεσσαλονίκης. 

 

Κάθε Μέρα Φρέσκο, Παστεριωµένο, Ποιοτικό και πάνω από όλα Ασφαλές γάλα, 

το οποίο συλλέγεται από φάρµες µελών του Συνεταιρισµού, παστεριώνεται σε 

σύγχρονες και πιστοποιηµένες εγκαταστάσεις και φτάνει άµεσα  στις δεξαµενές 

των αυτόµατων µηχανών εµφιάλωσης γάλακτος. Πρόκειται για ένα κλειστό 

κύκλωµα όπου το γάλα δεν έρχεται σε επαφή µε το περιβάλλον ενώ καταπονείται 

ελάχιστα κρατώντας το µέγιστο των θρεπτικών του συστατικών. 

(http://www.thesgala.gr/) 

 

O καταναλωτής θα επιλέγει την ποσότητα που επιθυµεί, 1 και 1/2 λίτρο καθώς και 

τη συσκευασία που επιθυµεί, γυάλινο επαναχρησιµοποιούµενο µπουκάλι και 
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πλαστικό µιας χρήσης µπουκάλι.  Υπάρχει και η δυνατότητα για τον καταναλωτή 

να χρησιµοποιήσει  δικό του µπουκάλι αναλαµβάνοντας την ευθύνη τήρησης 

όλων των όρων υγιεινής. (http://www.thesgala.gr/) 

 

4.1.3 ΣΥΝΕΡΓΑΣΙΕΣ  

 

Από την πρώτη στιγµή της ίδρυσής του, ο «ΘΕΣ ΓΑΛΑ ΠΙΕΣ», κατάφερε και 

ανέπτυξε ένα ευρύ δίκτυο συνεργασιών µε τις µεγαλύτερες εταιρείες του κλάδου. 

Αναλυτικότερα: 

 

Τοµέας ∆ιάθεσης Γάλακτος 

Ο «ΘΕΣ ΓΑΛΑ ΠΙΕΣ» στο πλαίσιο επίτευξης της µέγιστης δυνατής τιµής του 

παραγόµενου προϊόντος για τα µέλη του, έχει συνάψει συµβόλαια διάθεσης της 

παραγωγής του µε τις µεγαλύτερες γαλακτοβιοµηχανίες όπως η ΦΑΓΕ, 

FRIESLANDCAMPINA HELLAS/ΝΟΥΝΟΥ, ∆ΕΛΤΑ, ΟΛΥΜΠΟ, ΕΑΣ ΛΑΜΙΑΣ, 

ΤΡΙΚΚΗ, Ι∆ΡΥΜΑ ΤΟΣΙΤΣΑ. 

Τοµέας Πρώτων Υλών 

Ο «ΘΕΣ ΓΑΛΑ ΠΙΕΣ» συνεργάζεται µε εταιρείες, εργοστάσια και προµηθευτές 

ζωοτροφών και πρώτων υλών (πχ. Σόγια) προχωρώντας σε προµήθειες πρώτων υλών 

αι διαφόρων προϊόντων για τα µέλη του σε εξαιρετικά ανταγωνιστικές τιµές. ∆ίνεται 

δε ιδιαίτερη σηµασία στην ασφάλεια και στην ποιότητα των ζωοτροφών. 

(http://www.thesgala.gr/) 

4.1.4 ΣΤΟΧΟΙ 

Φιλοσοφία 

Η βιώσιµη Ελληνική Αγελαδοτροφία σηµαίνει για τον Θες Γάλα πιες : 

 

1. ∆ιασφάλιση της ποιότητας του γάλακτος άρα υπεραξία στο τελικό προϊόν, 

2. Μείωση του κόστους παραγωγής, 

3. Αύξηση της παραγωγικότητας του ζωικού κεφαλαίου, 

4. Βελτίωση του διαχειριστικού επιπέδου των µονάδων, 

5. Ανάπτυξη συνεργειών σε όλο το φάσµα του πρωτογενούς τοµέα. 

(http://www.thesgala.gr/) 



 

101 

 

 

 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΠΕΜΠΤΟ ΣΥΓΚΡΙΤΙΚΗ 

ΑΠΟΤΙΜΗΣΗ ΕΡΓΟΥ   

ΓΑΛΑΚΤΟΒΙΟΜΗΧΑΝΙΩΝ 

ΜΑΚΕ∆ΟΝΙΑΣ-ΑΤΤΙΚΗΣ 
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5.1 ΕΙΣΑΓΩΓΙΚΕΣ ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΕΙΣ 

 

Το θέµα που µας απασχόλησε στην παρούσα εργασία ήταν η συγκριτική αποτίµηση 

του έργου των γαλακτοβιοµηχανιών της Μακεδονίας και της Αττικής. Μέσα από την 

µελέτη και την παρουσίαση ενός αντιπροσωπευτικού δείγµατος   

γαλακτοβιοµηχανιών των νοµών Σερρών, Καβάλας, ∆ράµας και της Αττικής, που 

δραστηριοποιούνται αρκετές δεκαετίες στον χώρο και αποτελούν συνάµα τις πιο 

γνωστές, διακρίναµε κάποιες οµοιότητες και διαφορές. Συγκεκριµένα οι πληροφορίες 

που µας βοήθησαν να καταλήξουµε σε αυτές, αφορούν κυρίως:  

• τις πρώτες ύλες που επεξεργάζονται οι βιοµηχανίες γάλακτος 

• τις εγκαταστάσεις τους  

• το δίκτυο διανοµών 

• την εµβέλεια διανοµής   

• τις εξαγωγές κ.α.  

Ιδιαίτερο ενδιαφέρον µας προξένησε η ύπαρξη συνεταιριστικών γαλακτοβιοµηχανιών 

στο γεωγραφικό πλάτος που µελετήσαµε, τόσο για τους λόγους που µπορεί να 

ιδρύθηκαν και συνεχίζουν να υφίσταται µέχρι και σήµερα, ή ακόµα και για τους 

πιθανούς λόγους που τις οδήγησαν στο κλείσιµο ή και την πώληση τους.  

 

 

5.2 ∆ΙΑΦΟΡΕΣ 

 

 

5.2.1 ΑΡΙΘΜΟΣ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΩΝ 

Ο αριθµός των γαλακτοβιοµηχανιών που ιδρύθηκαν στην Μακεδονία είναι 

µεγαλύτερος από τον αντίστοιχο αριθµό βιοµηχανιών γάλακτος που ιδρύθηκαν στην 

Αττική, σε αυτό καθοριστικό ρόλο παίζει το γεγονός ότι  µεγάλος αριθµός των 

κατοίκων των  νοµών της Μακεδονίας που µελετήσαµε, ασχολείται µε τον πρωτογενή 

τοµέα και κατ επέκταση µε την κτηνοτροφία. Στο σύνολο των δέκα 

γαλακτοβιοµηχανιών που παρουσιάσαµε στην εργασία, οι εφτά από αυτές έχουν 

ιδρυθεί στους νοµούς Σερρών, Καβάλας, ∆ράµας και Θεσσαλονίκης, ενώ οι τρείς 

στον νοµό  Αττικής. 
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5.2.2 ΝΟΜΙΚΗ ΜΟΡΦΗ 

Στην Μακεδονία εξ αιτίας της ύπαρξης µεγάλου αριθµού κτηνοτροφικών µονάδων 

και γενικότερα της ενασχόλησης µε την παραγωγή γαλακτοκοµικών προϊόντων, 

υπάρχουν αρκετές γαλακτοβιοµηχανίες και µπορούν να «συµβιώσουν» ανεξάρτητα 

από το µέγεθος των εργασιών τους και την νοµική τους µορφή. Αφενός, συναντήσαµε 

εταιρείες όπως είναι η ΚΡΙ ΚΡΙ, η ΣΕΡΓΑΛ, η ΝΕΟΓΑΛ, που είναι επιτυχηµένες 

εταιρίες στους νοµούς που  δραστηριοποιούνται και αφετέρου, µικρότερες σε µέγεθος 

και σε κύκλο εργασιών, όπως είναι η γαλακτοβιοµηχανία «Παγγαίο» ( προσωπική) 

και Γκόγκου. Στο τρίτο κεφάλαιο, παραθέσαµε τις γαλακτοβιοµηχανίες της Αττικής, 

όπου υπάρχουν κυρίως εταιρίες και όχι προσωπικές επιχειρήσεις. Η ∆ΕΛΤΑ  Α.Ε. 

και η ΦΑΓΕ Α.Ε. διαχειρίζονται µεγάλο µέρος του ελληνικού γάλακτος, 

συγκεκριµένα η ∆ΕΛΤΑ Α.Ε. απορροφά περίπου το 25% του συνολικού ποσοστού 

γάλακτος της ελληνικής παραγωγής. 

 

 

5.2.3 ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΕΙΣ 

Οι εγκαταστάσεις των γαλακτοβιοµηχανιών που µελετήσαµε στην Μακεδονία, 

βρίσκονται αποκλειστικά στους νοµούς που εδρεύουν οι εταιρίες. Εξάγουν τα 

προϊόντα τους σε χώρες του εξωτερικού, συνεργαζόµενοι µε εµπόρους 

αντιπρόσωπους των εταιριών, που προωθούν τα προϊόντα τους στην αγορά. Παρόλα 

αυτά,  δεν έχουν προχωρήσει στην εγκαθίδρυση εγκαταστάσεων στις αντίστοιχες 

χώρες. Οι εγκαταστάσεις των γαλακτοβιοµηχανιών της Αττικής, πέρα από τις 

κεντρικές εγκαταστάσεις τους, δηµιουργούν και δευτερεύοντες εγκαταστάσεις και σε 

άλλες πόλεις της Ελλάδας. Η ΦΑΓΕ Α.Ε. διαθέτει εγκαταστάσεις, στην εθνική οδό 

Αθηνών-Λαµίας, στην Φλώρινα, στα Τρίκαλα και πλέον από το 2008, εγκαινίασε τις 

σύγχρονες εγκαταστάσεις τις στην Πολιτεία της Νέας Υόρκη. Σε αντίθεση µε αυτές 

του βορά, είναι πιο «τολµηρές» πέρα από τις εξαγωγές, να προχωρήσουν  ένα βήµα 

παραπάνω, από την στιγµή που τα ελληνικά γαλακτοκοµικά προϊόντα, είναι ιδιαίτερα 

δηµοφιλή σε χώρες του εξωτερικού, λόγω της ποιότητας και των γεύσεων τους.    
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5.2.4 ΠΡΩΤΕΣ ΥΛΕΣ  

Μια ακόµα  διαφορά που συναντάµε ανάµεσα στην Μακεδονία και την Αττική 

σχετικά µε τον κλάδο της γαλακτοβιοµηχανίας, αφορά τις πρώτες ύλες. Οι 

βιοµηχανίες γάλακτος στην βόρεια Ελλάδα, προµηθεύονται γάλα από των νοµό τους, 

είτε από τους γειτονικούς νοµούς, καθώς υπάρχει γάλα σε επάρκεια, λόγο του 

µεγάλου αριθµού κτηνοτροφικών µονάδων, όπως αναφέραµε και πιο πάνω. Σε 

αντίθεση η γαλακτοβιοµηχανίες στην Αττική, προµηθεύονται γάλα από παραγωγικές 

µονάδες, όλης της χώρας και κατ επέκταση των µεγαλύτερο ποσοστό του συνόλου  

της παραγωγής γάλακτος στην Ελλάδα.  

 

5.2.5 ∆ΙΚΤΥΟ ∆ΙΑΝΟΜΗΣ 

Οι γαλακτοβιοµηχανίες της Αττικής έχουν κατά κύριο λόγο, ιδιόκτητο δίκτυο 

διανοµής, µε το οποίο διαθέτουν τα προϊόντα τους σε ολόκληρη την χώρα. Η 

δηµιουργία  επιπλέον εγκαταστάσεων και σε άλλες πόλεις της Ελλάδας, συντελεί στο 

να διατίθενται τα προϊόντα, κυρίως της ∆ΕΛΤΑ Α.Ε. και της ΦΑΓΕ Α.Ε. σε όλη την 

χώρα, µε ιδιόκτητα µέσα. Στην Μακεδονία, οι βιοµηχανίες γάλακτος που 

µελετήσαµε, διαθέτουν ιδιόκτητο δίκτυο διανοµής, αν εξαιρέσουµε την 

γαλακτοβιοµηχανία «ΠΑΓΓΑΙΟ», η οποία διανέµει τα προϊόντα της, σε ποσοστό 

70%  µε την βοήθεια των εµπόρων. Οι γαλακτοβιοµηχανίες των νοµών Σερρών, 

Καβάλας και ∆ράµας, διαθέτουν τα προϊόντα τους κατά µεγαλύτερο ποσοστό στους 

γύρω νοµούς και σε µικρότερη ποσότητα σχετικά µε αυτές της Αττικής. Όπως 

αναφέραµε και νωρίτερα,   η διανοµή στις χώρες του εξωτερικού και στις δύο 

περιπτώσεις γίνεται είτε µε εµπόρους αντιπρόσωπους των εταιρειών , είτε µε νέες 

εγκαταστάσεις στις αγορές των χωρών που εκφράζουν µεγάλο ενδιαφέρον για τα 

ελληνικά γαλακτοκοµικά προϊόντα ( πχ. ΦΑΓΕ Α.Ε.- εγκαταστάσεις Νέα Υόρκη). 

 

2.5.6 ΟΜΙΛΟΣ-ΕΙΤΑΙΡΕΙΑ 

Η ∆ΕΛΤΑ Α.Ε. από το 2006 και έπειτα ονοµάστηκε VIVARTIA, καθώς  

συγχωνεύτηκε µε την Chipita Iinternational, Goody’s  και Γενική  τροφίµων, 

αποτελώντας πλέον τη µεγαλύτερη εταιρία τροφίµων στην Ελλάδα. Η ∆έλτα  µετά 

την ένταξη της στην VIVARTIA, αποτελεί τον κλάδο των γαλακτοκοµικών και 

ποτών του οµίλου. Στην Μακεδονία δεν υπάρχει κάποιος αντίστοιχος όµιλος, οι 
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εταιρείες συνεχίζουν και δραστηριοποιούνται µε την ίδια µορφή και δεν υπάρχει στα 

άµεσα σχέδια τους η δηµιουργία ή εισχώρηση τους σε κάποιον αντίστοιχο όµιλο.  

 

5.2.7 ΝΕΕΣ ΜΟΡΦΕΣ ΣΥΝΕΤΑΙΡΙΣΤΙΚΩΝ ΓΑΛΑΚΤΟΒΙΟΜΗΧΑΝΙΩΝ 

Στην Μακεδονία και συγκεκριµένα στην Θεσσαλονίκη έκανε την εµφάνιση της  το 

2010, µια νέα µορφή  συνεταιριστικής γαλακτοβιοµηχανίας, η «ΘΕΣ ΓΑΛΑ ΠΙΕΣ». 

Η πρωτοβουλία για την ίδρυση ενός τέτοιου µορφώµατος συνεταιρισµού, πάρθηκε 

από µια οµάδα αγελαδοτρόφων παραγωγών, έχοντας ως στόχο την διασφάλιση της 

παραγωγής τους και στην συνέχεια την δηµιουργία συνεργειών σε όλο το φάσµα του 

πρωτογενή τοµέα. Το γάλα που υπάρχει στην διάθεση του συνεταιρισµού συλλέγεται 

από φάρµες της Θεσσαλίας και της Μακεδονίας. Στην Αττική δεν υπάρχουν τέτοιου 

είδους πρωτοβουλίες, για την δηµιουργία  συνεταιρισµών, που να συντελούν στην 

κοινωνική και οικονοµική εξέλιξη των κτηνοτρόφων, αντίθετα, όπως είδαµε 

παραπάνω έγινε ένα βήµα στην δηµιουργία ενός ισχυρού οµίλου  που 

συµπεριλαµβάνει εταιρίες τροφίµων. Ο συνεργατική αυτή πρωτοβουλία, συµβάλει 

στην ισχυροποίηση της και την επιβίωση της, στην συγκεκριµένη περίπτωση της 

βιοµηχανίας γάλακτος. 
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5.3 ΟΜΟΙΟΤΗΤΕΣ  

 

5.3.1 ∆ΙΚΤΥΟ ΣΥΛΛΟΓΗΣ ΠΡΩΤΗΣ ΥΛΗΣ 

Η ποιότητα και οι συνθήκες που πρέπει να φυλάσσεται το γάλα, πριν την διάθεση του 

στην αγορά και την επεξεργασία του, αποτελεί κύρια µέριµνα γενικά όλων των 

γαλακτοβιοµηχανιών που µελετήσαµε. Η πρώτη ύλη και γενικά η φήµη που αυτή 

προσδίδει στην εκάστοτε γαλακτοβιοµηχανία, παίζει τον σηµαντικότερο ρόλο στην 

δηµιουργία και την εξέλιξη της. Τόσο οι βιοµηχανίες γάλακτος στην Μακεδονίας, 

όσο και αυτές στην Αττική, διαθέτουν ιδιόκτητο δίκτυο συλλογής, µε το οποίο 

προµηθεύονται το γάλα από τις κτηνοτροφικές µονάδες που συνεργάζονται. 

Καθηµερινά τα βυτιοφόρα των εταιριών συλλέγουν το γάλα από τις 

γαλακτοπαραγωγικές µονάδες και τα µεταφέρουν στις εγκαταστάσεις τους, όπου 

παστεριώνεται και υφίσταται την κατάλληλη επεξεργασία µέχρι να φτάσουν στην 

αγορά ασφαλή και ποιοτικά προϊόντα. 

 

 

5.3.2 ΕΚΣΥΓΧΡΟΝΙΣΜΟΣ ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΕΩΝ  

Κύριο µέληµα των γαλακτοβιοµηχανιών που µελετήσαµε είναι ο εκσυγχρονισµός των 

εγκαταστάσεων τους  όλα τα χρόνια της λειτουργίας τους. Οι επενδύσεις για τον 

εκσυγχρονισµό των εγκαταστάσεων των γαλακτοβιοµηχανιών, τις  οδήγησαν στην 

εξέλιξη τους, την ανοδική πορεία που ακολούθησαν µε την πάροδο του χρόνου και 

την αύξηση της παραγωγής τους. Ενδεικτικά, κάποιες από τις επενδύσεις τις οποίες 

πραγµατοποίησαν οι γαλακτοβιοµηχανίες Μακεδονίας και Αττικής, είναι οι εξής:  

 

• ΣΕΡΓΑΛ Α.Ε.-  2008,  επένδυση ύψους 7.000.000 εκατοµµύρια ευρώ για τον 

εκσυγχρονισµό και την αυτοµατοποίηση των εγκαταστάσεων της. 

• ΚΟΡΥΦΗ Α.Ε.- από το 2004 έως το  2010, επενδύσεις ύψους 1.300.000 

εκατοµµυρίων ευρώ για τον εκσυγχρονισµό των εγκαταστάσεων της. 

• ΝΕΟΓΑΛ Α.Ε.- από το 1998 έως σήµερα, επενδύσεις ύψους 20.000.000 

εκατοµµυρίων ευρών για µηχανολογικό και γενικότερα των εκσυγχρονισµό 

των εγκαταστάσεων 
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• Γαλακτοβιοµηχανία Καβάλας «ΠΑΓΓΑΙΟ», το 2010 µεταφέρθηκε στις ακόµη 

πιο σύγχρονες εγκαταστάσεις της και κατάφερε να αυξήσει την παραγωγή του 

λευκού τυριού εκείνο το έτος σε ποσοστό 200%   

• Γαλακτοκοµικά προϊόντα Μ.Γκόγκος και ΣΙΑ Ο.Ε.- το 2000 µεταφέρθηκε 

στην ΒΙ.ΠΕ. Καβάλας στις καινούργιες της εγκαταστάσεις 

• Η ΦΑΓΕ Α.Ε.- τον Απρίλιο του 2008 εγκαινίασε τις εγκαταστάσεις της στην 

Ν. Υόρκη, οι οποίες έχουν την µεγαλύτερη δυνατότητα παραγωγής 

συγκριτικά µε τις µέχρι πρότεινες εγκαταστάσεις της. 

 

5.3.3 ΣΥΝΕΤΑΙΡΙΣΤΙΚΕΣ  

Η ανάγκη των παραγωγών γάλακτος για την οικονοµική τους επιβίωση και την 

αυτόνοµη διάθεση της παράγωγης τους, τους οδήγησε στην σύσταση 

συνεταιριστικών γαλακτοβιοµηχανιών και στην Μακεδονία, αλλά και στην Αττική. 

Στον νοµό Σερρών το 1964 ιδρύθηκε η ΣΕΡΓΑΛ και από την ΕΑΣ  και την ΑΤΕ, η 

οποία κατείχε και το µεγαλύτερο µέρος του µετοχικού της κεφαλαίου. Το 1995 η 

ΣΕΡΓΑΛ  πωλήθηκε στον σηµερινό της ιδιοκτήτη. Στους νοµούς ∆ράµας και 

Καβάλας, δραστηριοποιείται η επίσης συνεταιριστική γαλακτοβιοµηχανία ΝΕΟΓΑΛ 

Α.Ε., η οποία συστάθηκε από ένα συνεταιρισµό αγελαδοτρόφων και σήµερα τον 

,µεγαλύτερο µέρος του κεφαλαίου της το διαχειρίζεται Ένωση Γαλακτοκοµικών 

∆ράµας-Καβάλας. Παρά της διαφοροποιήσεις που έχουν υποστεί αυτές οι δυο 

βιοµηχανίες γάλακτος, συνεχίζουν να βρίσκονται στον  χώρο και θέτουν νέους 

στόχους. Στον Ασπρόπυργο από το 1948 µέχρι και το 1990 διέθετε τα προϊόντα της 

στον νοµό Αττικής, ακόµη µια συνεταιριστική γαλακτοβιοµηχανία, η ΑΣΠΡΟ. Πάρα 

την θετική της πορεία όλα τα χρόνια λειτουργίας της, διαλύθηκε και τα ακριβή αίτια 

δεν έγιναν γνωστά. Στην Μακεδονία  το 2010 έκανε την εµφάνιση της µια 

συνεταιριστική βιοµηχανία γάλακτος η «ΘΕΣ ΓΑΛΑ ΠΙΕΣ» οι οποία διαφέρει από 

τις συνεταιριστικές  πρότεινες συνεταιριστικές γαλακτοβιοµηχανίες, οι οποίες 

λειτούργησαν στην χώρα. 
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ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ /ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 

/ΕΠΙΛΟΓΟΣ 
 

Μετά την συλλογή πληροφοριών (κυρίως από το διαδίκτυο) για ένα δείγµα 

γαλακτοβιοµηχανιών της Μακεδονίας (συγκεκριµένα των Νοµών ∆ράµας-Καβάλας-

Σερρών) και της Αττικής καταλήξαµε σε κάποια συµπεράσµατα. Η συνύπαρξη 

κεφαλαιουχικών και συνεταιριστικών γαλακτοβιοµηχανιών στην Ελλάδα, αποτέλεσε 

χαρακτηριστικό στοιχείο των επί έρευνα περιοχών. Αν και είναι προφανές ότι « για 

την επιβίωση των συνεταιριστικών µονάδων ισχύουν οι κανόνες ανταγωνιστικότητας, 

που ισχύουν για όλες τις επιχειρήσεις, ανεξάρτητα από την νοµική τους µορφή» 

(Παπαγεωργίου Κ., 2007,σελ 85), κάποιες κατάφεραν να αντέξουν παρά τον 

ανταγωνισµό, στην πάροδο του χρόνου. Η βασική διαφορά, ανάµεσα σε µια εταιρία 

και έναν συνεταιρισµό, είναι πως «µια εταιρεία θεωρείται αποτυχηµένη αν δεν 

επιτύχει κέρδη. Ένας συνεταιρισµός µπορεί να µην επιτυγχάνει πλεονάσµατα 

διαχειρίσεως και όµως να είναι ιδιαίτερα επιτυχηµένος, αν συνέβαλε να επιτύχουν τα 

µέλη του καλύτερες τιµές στα εφόδια ή  στα προϊόντα τους.»  (Παπαγεωργίου Κ., 

2007,σελ 84) 

 

Κάνοντας µια αναδροµική προσέγγιση στις συνεταιριστικές γαλακτοβιοµηχανίες, σε 

ολόκληρη την χώρα, αντιλαµβανόµαστε πως υπήρξαν δυο περίοδοι κατά τις οποίες 

έκαναν την εµφάνιση τους οι συνεταιριστικές γαλακτοβιοµηχανίες στην χώρα.  Τις 

δεκαετίες του 50΄ και 60΄  έκαναν την εµφάνιση τους αρκετές συνεταιριστικές 

βιοµηχανίες γάλακτος, όχι µόνο στους Νοµούς τους οποίους µελετήσαµε , αλλά και 

σε άλλους Νοµούς της χώρας στους οποίους κυριαρχεί η αγροτική- κτηνοτροφική 

δραστηριότητα. Σαν δεύτερη περίοδο εµφάνισης των συνεταιριστικών 

γαλακτοβιοµηχανιών µπορούµε να θεωρήσουµε την τελευταία πενταετία, κατά την 

οποία κάνουν δειλά, σε µικρότερο αριθµό και µε σταθερά βήµατα την εµφάνιση τους. 

 

Η ίδρυση των δύο συνεταιριστικών γαλακτοβιοµηχανιών µε τις οποίες ασχοληθήκαµε 

( ΣΕΡΓΑΛ & ΝΕΟΓΑΛ) το ίδιο έτος 1964, µας προξένησε το  ενδιαφέρον  ώστε να 

αναζητήσουµε περισσότερες πληροφορίες σχετικά µε την ίδρυση τους.  Μέσα από το 

διαδίκτυο καταφέραµε να εντοπίσουµε τους στόχους του υπουργείου συντονισµού 

κατά την πενταετία του 1960-1964 για την οικονοµική ανάπτυξη της χώρας. Το 

σηµείο το οποίο µας φάνηκε ιδιαίτερα χρήσιµο για την εξαγωγή συµπερασµάτων, 
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ήταν αυτό που αναφερόταν στην δηµιουργία  βιοµηχανιών  στην χώρα και ειδικότερα 

βιοµηχανιών γάλακτος. « Πρώτον, αναλαµβάνει δια να προώθηση την ίδρυσην µιας 

σειράς βασικών και άλλων µεγάλων βιοµηχανικών µονάδων. Η ίδρυσις των εν λόγω 

βιοµηχανιών αναµένεται να συµβάλη αµέσως ή εµµέσως εις την επιτυχίαν των 

σκοπών του  Προγράµµατος, δια της αξιοποιήσεως των πλουτοπαραγωγικών πηγών 

της Χώρας και της δηµιουργίας προϋποθέσεων προς επέκτασιν των ήδη υφιστάµενων 

ή την ίδρυσιν και άλλον βιοµηχανιών» (Καλιτσουνάκης ∆.1960, σελ. 203). Στην 

συνέχεια γίνεται αναφορά  στις προβλέψεις του προγράµµατος σχετικά µε την ίδρυση 

βιοµηχανιών γάλακτος, συγκεκριµένα «Βιοµηχανίαι επεξεργασίας κτηνοτροφικών 

προϊόντων.-Παραλλήλος προς την προσπάθειαν  η οποία θα καταβληθή δια την 

αύξησην του ζωικού κεφαλαίου το παρόν πρόγραµµα προβλέπει την ίδρυσιν 

βιοµηχανιών δια την επεξεργασίαν των παραχθησόµενων  προϊόντων.  Ούτως 

απεφασίσθη η κατασκευή κατά τα προσεχή έτη επτά µεγάλων τυροκοµικών µονάδων  

είς τας τα κατ΄ εξοχήν  κέντρα κτηνοτροφικής παραγωγής, ως επίσης και η ίδρυσις 

µιας επι πλέον βιοµηχανίας  γάλακτος εις τα Τρίκαλα προς παρασκευήν  

συµπυκνωµένου γάλακτος και τυρών.» (Καλιτσουνάκης ∆, 1960, σελ. 217).  

 

Ανάµεσα στις γαλακτοβιοµηχανίες που µελετήσαµε εντοπίσαµε µια ενδιαφέρουσα 

διαφορά της ΣΕΡΓΑΛ Α.Ε. από την ΝΕΟΓΑΛ Α.Ε. που έπαιξε ίσως σηµαντικό ρόλο 

στην µετέπειτα εξέλιξη τους. Πρόκειται για την σύνθεση του µετοχικού κεφαλαίου 

της κάθε µιας, καθώς και για το σε ποιο βαθµό πρωτοβουλίας τους προήλθε από τα 

πάνω ή εκ των κάτω. Ειδικότερα το µεγαλύτερο µέρος του κεφαλαίου της ΣΕΡΓΑΛ,  

κατά την ίδρυση της  κατείχε η ΑΤΕ σε ποσοστό 60%  και το υπόλοιπο 40% η ΕΑΣ. 

Το 1995 η ΣΕΡΓΑΛ πωλήθηκε µέσω δηµοπρασίας στον επιχειρηµατία Αντώνη  

Μπούρα, ο οποίος είναι ο ιδιοκτήτης της µέχρι και σήµερα. Αντίθετα, η ΝΕΟΓΑΛ 

παρέµεινε στην ιδιοκτησία της Ένωσης Γαλακτοκοµικών Συνεταιρισµών Ν. ∆ράµας 

– Καβάλας, µέχρι το 1999 οπότε και άνοιξε το µετοχικό της κεφάλαιο, στο οποίο 

συµµετείχαν αρχικά οι παραγωγοί γάλακτος και στην συνέχεια οι εργαζόµενοι της 

βιοµηχανίας, παρόλα αυτά κύριος µέτοχος της εταιρίας παραµένει η  Ένωση 

Γαλακτοκοµικών Συνεταιρισµών Ν. ∆ράµας – Καβάλας. Κατά την συγγραφή της 

πτυχιακής εργασίας, συναντήσαµε ακόµα µια συνεταιριστική βιοµηχανία γάλακτος 

την ΑΣΠΡΟ που έδρευε στον Ασπρόπυργο από το 1948- 1990, παρόλη την 

προσπάθεια µας να συλλέξουµε πληροφορίες σχετικά µε τους λόγους τους οποίους η 
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ΣΕΡΓΑΛ ιδιωτικοποιήθηκε και η Άσπρο οδηγήθηκε στο κλείσιµο της, δεν τα 

καταφέραµε (είτε µέσω του διαδικτύου, είτε µέσα από προσωπικές συναντήσεις). 

  

Το παρελθόν του συνεταιριστικού κινήµατος στην Ελλάδα, όπως και κάθε 

συνεταιριστική µορφή, έχουν και αρνητικές όψεις. Η κακοδιαχείριση, τα µη 

εκπαιδευµένα και σωστά  καταρτισµένα στελέχη, η οικονοµική εκµετάλλευση των 

συνεταιρισµών προς όφελος λίγων, η έλλειψη διασυνεταιριστικής συνεργασίας, είναι 

µερικοί από τους λόγους που δεν ευδοκίµησαν οι συνεταιρισµοί στην χώρα, παρά τις 

δυνατότητες που κατείχαν και θα µπορούσαν να τις εκµεταλλευτούν στο έπακρο. Ο 

κρατικός κορπορατισµός, αποτελεί έναν ακόµη σηµαντικό  λόγο, ο οποίος πιθανόν να 

έκανε έντονη την εµφάνιση του κατά την ίδρυση των συνεταιριστικών 

γαλακτοβιοµηχανιών την πενταετία του 1960-1964, αν λάβουµε υπόψη την σύνδεση 

της ΑΤΕ µε τις γαλακτοβιοµηχανίες,  είτε ως κύριος µέτοχος τους (παράδειγµα της 

ΣΕΡΓΑΛ), είτε ως πιστοδοτικός φορέας, καθοριστικός για την σύσταση και την 

λειτουργία της. Αρκετές προσπάθειες είχαν γίνει στο παρελθόν από το κράτος « για  

να εισαχθεί»  στο συνεταιριστικό κίνηµα η ΑΤΕ ώστε να υπάρχει έλεγχος από την 

πλευρά του για κάθε συνεταιριστική κίνηση . ∆εν θα ήταν κάτι απρόσµενο κάτι 

ανάλογο να λάβει χώρα και στην περίπτωση των συνεταιριστικών 

γαλακτοβιοµηχανιών, αρκετές δεκαετίες αργότερα και να τις εµποδίσει να  

ευδοκιµήσουν.  

 

 Είναι χαρακτηριστικό όπως επισηµαίνει ο ∆ασκάλου πως : «Με το άρθρο του Ν 

4332/1929 ανατέθηκε στην ΑΤΕ η εξουσία του Υπουργείου Γεωργίας επί των 

συνεταιρισµών, των ενώσεων και των σωµατείων τους, εκτός από την έγκριση των 

καταστατικών, η οποία θα µπορούσε να µεταβιβαστεί αργότερα µε Ν∆. µέχρι τότε τα 

προς έγκριση καταστατικά υποβάλλονται προηγουµένως στην ΑΤΕ, η οποία τα 

επεξεργάζεται και τα διαβιβάζει µε την γνώµη της στο Υπουργείο Γεωργίας οι 

αρµοδιότητες της ΑΤΕ επί των συνεταιρισµών, όπως ορίστηκαν από τα άρθρα 1 και 2 

του Ν 4332/1929 είναι: 

• Η ενίσχυση της συνεταιριστικής οργανώσεως των παραγωγών  

• Η συνεταιριστική προπαγάνδα και διαπαιδαγώγηση των αγροτικών µαζών 

• Η εποπτεία και ο έλεγχος των γεωργικών συνεταιρισµών παντός βαθµού 
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Μια από τις αρχικές διευθύνσεις της ΑΤΕ είναι η ∆ιεύθυνση των συνεταιρισµών, 

στην οποία ανήκουν τα 4 τµήµατα: οργάνωσης και νοµιµοποίησης συνεταιριστικών 

οργανώσεων, εποπτείας γεωργικών συνεταιρισµών, εποπτείας αλιευτικών και 

δασικών συνεταιρισµών, εποπτείας συνεταιριστικών οργανώσεων ανωτέρου 

βαθµού.» (∆ασκάλου Γ., 1992, σελ 566) 

 

Η ΑΤΕ  πιθανόν να µην ήταν ο κατάλληλος  πιστοδοτικός φορέας  για την σύσταση 

και την λειτουργία των συνεταιρισµών, όπως είναι εµφανές από την ανάπτυξη των 

συνεταιρισµών στην χώρα. Αντίθετα, ιδιαίτερα µετά την δηµιουργία της νέας ΑΤΕ 

Α.Ε. από τις 8 Ιουλίου του 1991, «…θα µπορούσε να αποβάλει και τον χαρακτηρισµό 

της ως Αγροτική, ώστε να κατανοήσουν οι αγρότες την ανάγκη σύστασης µια 

αυτόνοµης Γεωργικής και Συνεταιριστικής Τράπεζας» (∆ασκάλου Γ., 1992, σελ 567) 

 

Οι στόχοι της δηµιουργίας των γαλακτοβιοµηχανιών είχαν τεθεί στο πλαίσιο ενός  

γενικότερου προγράµµατος οικονοµικής ανάπτυξης της χώρας σε µια δεδοµένη 

χρονική περίοδο, δεν ήταν εναρµονισµένοι µε πολιτική για την σύσταση 

συνεταιριστικών βιοµηχανιών και πιθανόν η έλλειψη αντίστοιχης νοµοθεσίας,  σε 

συνδυασµό µε την έλλειψη διασυνεταιριστικής συνεργασίας να δυσχέραινε την 

επιβίωση τους. «Η διατήρηση εν ζωή των συνεταιριστικών γαλακτοβιοµηχανιών είναι 

µια αναγκαιότητα για την ισορροπία της αγοράς, προκειµένου να αποφευχθούν 

ολιγοπωλιακές καταστάσεις» ,όπως τονίζεται σχετικά «…υπάρχει ρόλος και γι' αυτές 

µέσα στην αγορά, υπό την προϋπόθεση όµως ότι θα αποκτήσουν ενιαία υποδοµή, 

διανοµή και σήµα ποιότητας».  (Παπαγεωργίου Αθ. «Το Βήµα»   16/3/1997) 

http://www.tovima.gr/finance/article/?aid=86663 

Ανεξαρτήτως µε τους λόγους που εν τέλει οδήγησαν στο κλείσιµο ή την 

ιδιωτικοποίηση ενός µέρους των συνεταιριστικών γαλακτοβιοµηχανιών, κάποιες 

συνεχίζουν να λειτουργούν και να κάνουν εµφανή την ύπαρξη τους στην αγορά  πχ. 

ΠΡΩΤΟ-ΣΥΝΕΤΑΙΡΙΣΤΙΚΗ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑ ΓΑΛΑΚΤΟΣ ΠΑΤΡΑΣ, ΕΒΟΛ-ΕΑΣ 

Βόλου , ΝΕΟΓΑΛ Α.Ε – ∆ράµα. 

 

 Αποτελεί πάντως ενδιαφέρουσα εξέλιξη, ότι έχουν κάνει στην χώρα  την εµφάνιση 

συνεταιριστικές γαλακτοβιοµηχανίες, οι οποίες αποτελούν ιδία πρωτοβουλία των 

παραγωγών και κατ επέκταση των συνεταιρισµών των οποίων είναι µέλη, έχοντας ως 
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στόχο την διάθεση των προϊόντων και υποπροϊόντων τους απευθείας στον 

καταναλωτή χωρίς την µεσολάβηση κάποιου µεσάζοντα. Ένα χαρακτηριστικό και 

αξιόλογο παράδειγµα αποτελεί η «ΘΕΣ ΓΑΛΑ ΠΙΕΣ» η οποία ιδρύθηκε το 2010 και 

έχουµε παραθέσει αναλυτικά σε προηγούµενη ενότητα της εργασίας.  

 

Σε κάποιες περιπτώσεις η ίδρυση τέτοιου είδους συνεταιριστικών σχηµάτων   

αποτελεί ανάγκη για επιβίωση. Μετά την ιδιωτικοποίηση της γαλακτοβιοµηχανίας 

∆ωδώνης, οι παραγωγοί γάλακτος, για να µπορέσουν να ορθοποδήσουν, µετά από 

αυτό το σοβαρό για αυτούς πλήγµα, µιµήθηκαν το παράδειγµα του «ΘΕΣ ΓΑΛΑ 

ΠΙΕΣ». «Αφορµή ήταν η πώληση της ∆Ω∆ΩΝΗ σε ιδιώτες, η οποία πρόσθεσε ένα 

ακόµα βάρος στις πλάτες µας. Στόχος µας βέβαια δεν ήταν να έρθουµε σε 

αντιπαράθεση µε την εταιρεία. Στην πραγµατικότητα θέλαµε να δούµε τι θα κάνουµε 

από εδώ και στο εξής. έπρεπε να κάνουµε κάτι για να σταθούµε στα πόδια µας και 

αυτό κάναµε. Η πρωτοβουλία τυγχάνει µεγάλης ανταπόκρισης από τον κόσµο». 

(Τζίµας Μ. 29/01/2015) http://www.news.gr/oikonomia/epiheirhseis/article-

wide/205473/gianniotko-oi-kthnotrofoi-ftiahnoyn-gala-me-k.html 

 

«Ο συνεταιρισµός συγκροτείται εθελοντικά» και «είναι µια δηµοκρατικά διοικούµενη 

επιχείρηση και αυταρχική οργάνωση… γιατί η διοίκηση του εκλέγεται και λειτουργεί 

µε βάση τις αρχές της ∆ηµοκρατίας, δηλαδή τους κανόνες της πλειοψηφίας» 

(Καµενίδης Χ., 2001, σελ 16). Κατά συνέπεια   κάθε είδους καινούργια 

συνεταιριστική κίνηση για να ευηµερήσει θα πρέπει να αποφευχθούν τα  λάθη τα 

οποία συνέβησαν στο παρελθόν και αποτελούν µέχρι και σήµερα την µελανή σελίδα  

του συνεταιριστικού κινήµατος στην Ελλάδα. ∆εν θα πρέπει να παρεκκλίνουν τα 

µέλη από τις βασικές αρχές και του στόχους των συνεταιρισµών που είναι 

ταυτόχρονα «οικονοµικοί, κοινωνικοί και πολιτιστικοί» παρόλο ότι είναι κυρίως 

οικονοµικές οργανώσεις. (Καµενίδης, Χ. 2001 ,σελ 16).      

 

Ας σηµειωθεί επίσης, πως ο κλάδος της γαλακτοβιοµηχανίας αποτελεί έναν από τους 

σηµαντικότερους και πιο κερδοφόρους κλάδους στην Ελλάδα. Το γάλα και τα 

παράγωγα του αποτελούν σηµαντικά και αναπόσπαστα κοµµάτια της διατροφής, 

λόγω της υψηλής τους περιεκτικότητας σε ασβέστιο ,βιταµίνες , ιχνοστοιχεία, που 

είναι απαραίτητα για τον ανθρώπινο οργανισµό. Το γεγονός ότι η ελληνική οικονοµία 
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στηρίζεται σε µεγάλο ποσοστό στο πρωτογενή τοµέα, συνέβαλε στην  ανάπτυξη της 

γαλακτοβιοµηχανίας στην χώρα µας. Τα γαλακτοκοµικά προϊόντα της Ελλάδας (πχ 

φέτα) είναι ευρέως γνωστά σε χώρες του εξωτερικού στις οποίες εξάγονται, ή 

διατίθενται  στους καταναλωτές από θυγατρικές εταιρίες των οµωνύµων ελληνικών 

βιοµηχανιών γάλακτος  (πχ ΦΑΓΕ). Στην Ελλάδα την εµφάνιση τους έκαναν τόσο 

ιδιωτικές κερδοσκοπικές, όσο και συνεταιριστικές βιοµηχανίες γάλακτος, οι 

τελευταίες συνεχίζουν να εµφανίζονται και σε εποχές κρίσης, ως εναλλακτική µορφή, 

η οποία βοηθάει τους παραγωγούς να εξασφαλίζουν µεγαλύτερο εισόδηµα, 

διοχετεύοντας οι ίδιοι την παραγωγή τους στους καταναλωτές, σε χαµηλότερη τιµή, 

χωρίς την µεσολάβηση των κεφαλαιουχικών γαλακτοβιοµηχανιών. Ένα κοµµάτι της 

αγοράς κερδίζουν δειλά οι συνεταιριστικές µορφές διάθεσης γαλακτοκοµικών 

προϊόντων, κάτι που θα φαινόταν ακατόρθωτο, στην προ κρίσης περίοδο εξ αιτίας της 

κυριαρχίας  του µεγάλων κερδοσκοπικών επιχειρήσεων στον χώρο.. 

 

Εν κατακλείδι, η ίδρυση και άλλων παρόµοιων συνεταιριστικών βιοµηχανιών ή 

κινηµάτων διακίνησης προϊόντων (από τον παραγωγό στον καταναλωτή), θα 

αποτελέσει δύναµη στα χέρια των παραγωγών, αρκεί να µην επαναληφθούν τα λάθη 

του παρελθόντος και θα συντελέσει στην αναβίωση του συνεταιριστικού θεσµού ο 

οποίος πλέον θα περάσει στα σωστά χέρια.  
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2. ΕΙΚΟΝΕΣ 
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Εγκαταστάσεις: 

ΕΙΚΟΝΑ 1: Γραµµή παραγωγής                                    ΕΙΚΟΝΑ 2: ∆ιαδικασία συσκευασίας 

     
Πηγή:www.krikri.gr 

ΕΙΚΟΝΑ 3: Συσκευασία γάλακτος 

  

Πηγή: www.kathimerini.gr 
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χιλ. 
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Πηγή: www.bougatsos.gr Πηγή:www.googlemaps.gr 

 
 

 

ΕΙΚΟΝΑ 8: Ψυκτικές εγκαταστάσεις της Σεργαλ 

 
 

 
 Πηγή:www.bougatsos.gr 
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140 

 

 

ΕΙΚΟΝΑ 20: Τοποθέτηση τυρροπήγµατος σε ανοξείδωτα καλούπια 
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ΕΙΚΟΝΑ 29: Συσκευαστήριο γιαουρτιού. 
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ΕΙΚΟΝΑ 30: Τα προϊόντα Γκόγκου στο ψυγείο του μίνι μάρκετ της οικογένειας Γκόγκου 
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ΕΙΚΟΝΑ 33: Προϊόντα Γκόγκου 

 
Πηγή: www.gkogkou.4ty.gr 

 

 
ΕΙΚΟΝΑ 34: Εξοπλισµός  παραγωγής παγωτών 

 
Πηγή: www.gkogkou.4ty.gr 

 

 

 
ΕΙΚΟΝΑ 35: Παγωτά Γκόγκου 

 
Πηγή: www.gkogkou.4ty.gr 
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2.7  ∆ΕΛΤΑ Α.Ε./Vivartia 

 
ΕΙΚΟΝΑ36 :Εγκαταστάσεις Αγίου Στεφάνου Αττικής 

 
 Πηγή: www.vivartia.com 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Πηγή: www.vivartia.com 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Πηγή: 

www.vivartia.

com 

ΕΙΚΟΝΑ 37: Εγκαταστάσεις Αγίου Στεφάνου Αττικής -Εργαστήριο 

ΕΙΚΟΝΑ 38: Πρώτη εγκατάσταση της μονάδας στον Ταύρο Αττικής 
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2.8  ΦΑΓΕ  Α.Ε. 
 

ΕΙΚΟΝΑ 39: Εγκαταστάσεις Αγίου Στεφάνου Αττικής 

 
Πηγή: www.kathimerini.gr 
 

ΕΙΚΟΝΑ 40: Εγκαταστάσεις στο Λουξεµβούργο 

 
Πηγή: www.iapopsi.gr 
 

ΕΙΚΟΝΑ 41: Εξοπλισµός παραγωγής γιαουρτιού                          ΕΙΚΟΝΑ 42 Εγκαταστάσεις στις 
ΗΠΑ 

 
 Πηγή: greece.fage.eu Πηγή:www.imerisia.gr 
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2.9  ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΓΑΛΑΚΤΟΣ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ ΒΑΡΣΟΣ  Α.Ε. 

 

ΕΙΚΟΝΑ 43: Άποψη βιτρίνας 1956 

 
Πηγή: www.varsos.gr 

 

ΕΙΚΟΝΑ 44: Κατασκευή κατά το 1955 

 
Πηγή: www.varsos.gr  

 

ΕΙΚΟΝΑ 3: Πρώτο κατάστηµα Βάρσος Πανεπιστηµίου και Σανταρόζα (1922) 

 
Πηγή: www.varsos.gr 
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ΕΙΚΟΝΑ 46: Κατάστηµα Κασσαβέτη 5 (1956) 

 
Πηγή: www.varsos.gr 

 

ΕΙΚΟΝΑ 4:Άποψη καταστήµατος µε τα ψυγεία των γιαουρτιών 

 
Πηγή: www.varsos.gr 
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ΕΙΚΟΝΑ 5: Άποψη κεντρικής εισόδου 1956 

 
Πηγή: www.varsos.gr 

 
ΕΙΚΟΝΑ 49: Άποψη εισόδου 2007 

 
Πηγή: www.varsos.gr 
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ΕΙΚΟΝΑ 50: Ιδρυτής Βασίλειος Βάρσος 

 
Πηγή: www.varsos.gr 
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2.10 ΘΕΣ ΓΑΛΑ ΠΙΕΣ –ΣΥΝΕΤΑΙΡΙΣΜΟΣ 

 

 
ΕΙΚΟΝΑ 51: ΑΤΜ Γάλακτος 

 
Πηγή:www.thesgala.gr 

                                                                              

ΕΙΚΟΝΑ 52: Κατάστηµα Λάρισας,   Αλεξανδρουπόλεως 31 

 
Πηγή:www.thesgala.gr 

 

  ΕΙΚΟΝΑ 53: Κατάστηµα Θεσσαλονίκης, Αλ.Σβώλου 32 

 

 Πηγή:www.thesgala.gr 

  


