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Π. Γ.   ΝΙΚΑΣ  Α.Β.Ε
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ΓΕΝΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ - ΙΣΤΟΡΙΑ
Η Εταιρεία "Π.Γ. ΝΙΚΑΣ Α.Β.Ε." ιδρύθηκε το 1971 , με   κύριο μέτοχο τον κ. Παναγιώτη Γ.  Νίκα. Το αρχικό της κεφάλαιο ήταν14000000δρχ. και διαιρείτε σε 1400 ανώνυμες μετοχές ολοσχερώς καταβεβλημένο . Η Εταιρεία είναι εγγεγραμμένη στο Μητρώο Ανωνύμων Εταιριών με Α.Μ.
8032/03/Β/86/311.
 Σκοπός της εταιρείας είναι : 
1. Η αγορά και βιομηχανοποίηση κρέατος με την μεταποίηση σε είδη αλλαντοποιίας , κονσέρβες  κ.α.
2. Το εμπόριο κάθε είδους τροφίμων και τυροκομικών προϊόντων
3. Εκμετάλλευση αντιπροσωπειών βιομηχανικών  και εμπορικών Οίκων του εξωτερικού και εσωτερικού που ασχολούνται με την  παραγωγή και εμπορία 
   ΙΣΤΟΡΙΚΗ ΑΝΑΔΡΟΜΗ
Οι πρώτες  προσπάθειες  για παραγωγή αλλαντικών  στην Ελλάδα σε βιομηχανικό επίπεδο έγιναν στο τέλος της δεκαετίας του 1960 . 'Ενας από τους πιο πρωτοπόρους αλλαντοποιούς ήταν ο κ. Παναγιώτης Νικας , ο οποίος ίδρυσε την πρώτη του εταιρεία το 1966 . το 1970 η προσωπική επιχείρηση απέκτησε ιδιόκτητες εγκαταστάσεις και το 1971ιδρυθηκε η  Π. Γ. ΝΙΚΑΣ Α.Β.Ε.  

Από τον πρώτο χρόνο της  λειτουργίας της Εταιρείας έγινε ο αδιαμφισβήτητος ηγέτης στον χώρο των αλλαντικών βασιζόμενη στις παρακάτω αρχές 
1. Σεβασμός στον καταναλωτή
2. Υψηλή ποιότητα  προϊόντων
3. Συνεχείς επενδύσεις για άρτιες παραγωγικές εγκαταστάσεις.
4. Συνεχή επέκταση του δικτύου διανομής 
Το 1986 ο Παναγιώτης  Νίκας ιδρύει 2 νέες εταιρίες με παραγωγική δραστηριότητα στην Σπάρτη και την Θεσσαλονίκη ώστε να διεισδύσει τις αγορές της Πελοποννήσου και της Βορείου Ελλάδος .

To 1991 η Εταιρεία εισέρχεται στο Χ.Α.Α. και αντλεί κεφάλαια ύψους 1425 εκατ. Δρχ. ενώ το 1992 κάνει αύξηση μετοχικού κεφαλαίου με μετρητά 2400 εκατ. Δρχ. Τα παραπάνω κεφάλαια χρησιμοποιούνται για την κατασκευή πρότυπης παραγωγικής μονάδας Ευρωπαϊκών προδιαγραφών στον Άγιο Στέφανο , Αττικής για την μετεγκατάσταση της  εκεί καθώς και για την εξαγορά των εταιρειών στην Θεσσαλονίκη και στην Σπάρτη και την ίδρυση εταιρειών διανομής στην Κω και την Κρήτη.
Το 1994 η Εταιρεία πραγματοποίησε το μεγάλο της όνειρο μεταφέρθηκε στον Άγιο  Στέφανο.
Το 1998 εισέρχεται στον κλάδο της τυροκομίας εξάγοντας 2 τυροκομικές μονάδες στην Θήβα και την Πάτρα .
Το 1999 εισέρχεται στο κλάδο του νωπού κρέατος εξαγοράζοντας την Ι.Χ. ΣΤΑΥΡΟΥΔΑΚΗΣ ΑΒΕΕ "ΒΟSS Α.Ε." και την θυγατρική της Ι. ΣΤΑΥΡΟΥΛΑΚΗΣ Ε.Π.Ε.
Το 2000 ιδρύει Τρίτη τυροκομική μονάδα  στο Δομοκό.
Σήμερα η Εταιρεία Παναγιώτης Νίκας είναι η μεγαλύτερη εταιρεία παραγωγής και διακίνησης αλλαντικών στην βαλκανική χερσόνησο.  
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    Αρμοδιότητες Υπευθύνων
·  Ο Γενικός Διευθυντής:είναι ο υπεύθυνος για το ότι γίνεται μέσα στη βιομηχανία στο να επιβλέπει και να δίνει εντολές επειδή δεν μπορεί να ελέγχει όλες τις μονάδες της εταιρίας έχει ορίσει και κάποιους άλλους ανθρώπους που τον βοηθούν στο να ελέγχουν αν λειτουργούν όλα σωστά σε κάθε μονάδα. Αυτοί οι άνθρωποι ονομάζονται προϊστάμενοι!
· Προϊστάμενη λογιστηρίου & προμηθειών:είναι ο υπεύθυνος για τον έλεγχο και το συντονισμό των οικονομικών μιας εταιρίας, φροντίζει επίσης για το πόσο ακριβά θα είναι τα προϊόντα και οι υπηρεσίες που θα χρειαστούν για να φτιάξουν το προϊόν που θα προσφέρουν στον καταναλωτή. Είναι υπεύθυνος  και για τον εφοδιασμό όλων των τμημάτων της βιοτεχνίας.
· Προϊστάμενος παραγωγής & συντήρησης: είναι ο υπεύθυνος για τον χαρακτήρα του προϊόντος, προσδιορίζει τις πρώτες ύλες, το προσωπικό, την ποσότητα, τον εξοπλισμό και το κόστος παραγωγής σε κάθε μονάδα.
· Προϊστάμενη ελέγχου ποιότητας & Δ.Δ.Π:είναι ο υπεύθυνος για την  ποιότητα του προϊόντος σε κάθε στάδιο της παραγωγής του από τις πρώτες ύλες ως τη διανομή του στους καταναλωτές.
·  Προϊστάμενος διακίνησης & αποθήκης έτοιμων προϊόντων: είναι ο υπεύθυνος  για την αποθήκευση των προϊόντων μέχρι την διανομή τους στα καταστήματα και στους καταναλωτές.
· Προϊστάμενος πωλήσεων (marketing):είναι ο υπεύθυνος για την προώθηση του προϊόντος. Είναι επίσης υπεύθυνος και στο να αντιμετωπίσει τους ανταγωνιστές της εταιρίας, ανταγωνιστές είναι αυτοί που κατασκευάζουν το ίδιο προϊόν! Για να προωθήσει το προϊόν δίνει στους καταναλωτές κάποια φυλλάδια με διάφορους διαγωνισμούς. Η αμοιβή του νικητή ένα κάποια προϊόντα της εταιρίας!                          
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Παραγωγική Διαδικασία

· Για να παραχθεί ένα προϊόν πρώτα το κρέας καθαρίζεται σχολαστικά και του αφαιρούνται  τα οστά, τα νεύρα και τα περιττά λίπη με ειδικά μηχανήματα τελευταίας τεχνολογίας. Στη συνέχεια, ακολουθώντας υπέροχες παραδοσιακές συνταγές και τους πιο σύγχρονους τρόπους παραγωγής δημιουργούνται τα νόστιμα και υγιεινά αλλαντικά ΝΙΚΑΣ.
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Μηχανήματα

· Η βιοτεχνία ΝΙΚΑΣ αποτελείτε από 84 μηχανήματα π.χ. τεμαχιστής, ανιχνευτής μετάλλων, φούρνος κ.α. Επίσης για την κατασκευή των αλλαντικών υπάρχουν μόνο γερμανικά μηχανήματα, για την κατασκευή των κρεατοσκευασμάτων μόνο αμερικάνικα και για την κατασκευή της πίτσας μόνο ιταλικά.
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     Προσωπικό

· Μόνο η προϊσταμένη ελέγχου ποιότητας & Δ.Δ.Π και το εξωτερικό συνεργείο συντήρησης είναι επιστημονικό προσωπικό. Το προσωπικό αποτελείτε από 47 άτομα τα οποία είναι και το στήριγμα της εταιρείας.

      Στόχοι

· Ο στόχος της εταιρίας είναι να αυξήσει κάθε χρόνο όλο και περισσότερο το εισόδημα της. Υπολογίζετε ότι το εισόδημα της εταιρίας για το 2001 ήταν 3.000.000.000. Και σαν σκοπό έχει του χρόνου να αυξήσει τα έσοδα κατά    3.500.000.000
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   Ασφάλεια προσωπικού

· Για την ασφάλεια του προσωπικού γίνονται κάποιες εκπαιδεύσεις όχι μόνο για την ασφάλεια του προσωπικού αλλά και για ην ασφάλεια του εργοστασίου. Επίσης προμηθεύουν τα προσωπικό με γάντια κατά του ρεύματος, με μπουφάν ψύχους αλλά και με ειδικές στολές

      Συστήματα πυρασφαλείας
· Τα μόνα συστήματα πυρασφάλειας είναι οι πυροσβεστήρες γιατί δεν υπάρχουν εύφλεκτα υλικά. 
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ΔΙΑΓΡΑΜΜΑ  ΡΟΗΣ  ΤΗΣ  ΠΑΡΑΓΩΓΙΚΗΣ  ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΑΣ 

ΑΛΛΑΝΤΙΚΑ  ΚΑΙ  ΚΡΕΑΤΟΣΚΕΥΑΣΜΑΤΑ
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(αυτό είναι το οργανόγραμμα για την παραγωγή των αλλαντικών και των κρεατοσκευασμάτων) 


                               ΠΙΤΣΑ

























(αυτό είναι το οργανόγραμμα για την παραγωγή της πίτσας )

ΝΙΚΑΣ ΣΠΑΡΤΗ Α.Ε.                                                         ΝΚ-Σ Ε/15.05
Ισχύει από 30/06/2003 Σελίδα 1 από 4
ΕΝΗΜΕΡΩΤΙΚΟ ΦΥΛΛΑΔΙΟ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ
(ΓΕΝΙΚΟΙ ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΙ)
Όλοι οι εργαζόμενοι στο εργοστάσιο ΝΙΚΑΣ ΣΠΑΡΤΗ οφείλουν να γνωρίζουν και να εφαρμόζουν τους ακόλουθους κανονισμούς
ΥΓΕΙΟΝΟΜΙΚΟΙ ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΙ
Κάθε εργαζόμενος είναι υπεύθυνος για την ατομική του καθαριότητα , καθαριότητα των
χώρων καθώς και την σωστή χρήση των προστατευτικών ειδών που τους παρέχει η επιχείρηση.
Ειδικότερα υποχρεούνται όλοι να εφαρμόζουν πιστά τα κάτωθι:
· Υποχρεούνται όλοι να εφαρμόζουν πιστά τους υγειονομικούς κανονισμούς της εταιρείας.
· Να προσκομίζουν ιατρικό πιστοποιητικό το οποίο και να ανανεώνουν κανονικά κάθε χρόνο.
· Να Φορούν καθαρά ρούχα και καθαρή φόρμα εργασίας 
· Να αναφέρουν στον υπεύθυνο του Τμήματος τους τυχόν ασθένεια
· Να κάνουν καθημερινά μπάνιο.
· Να ξυρίζονται καθημερινά (άνδρες).
· Να αποφεύγουν το έντονο μακιγιάζ (γυναίκες).
· Να κόβουν συχνά τα νύχια τους και να διατηρούν καθαρά τα χέρια τους.
· Να διατηρούν καθαρή τη ντουλάπα με τα προσωπικά τους είδη και το χώρο των
αποδυτηρίων.  (Αποπνικτική  ατμόσφαιρα  στα  αποδυτήρια  δημιουργείται από
ακάθαρτα παπούτσια - κάλτσες και ρούχα ή από παραμονή τροφίμων στα
ντουλάπια.
· Να μη μεταφέρουν τρόφιμα στα αποδυτήρια και στο χώρο παραγωγής (Τα
τρόφιμα παραμένουν στο χώρο του εστιατορίου).
· Στους χώρους παραγωγής, να μη φοράνε χρυσαφικά, ρολόγια κλπ,
· Να αφαιρούν τις ποδιές και μπλούζες όταν μπαίνουν στα αποχωρητήρια.
· Να πλένουν τα χέρια τους με σαπούνι και να απολυμαίνουν χέρια και υποδήματα
μέσω των ειδικών συσκευών πριν εισέλθουν στους χώρους εργασίας μετά την
χρήση του αποχωρητηρίου.
· Να μην βγαίνουν σε καμιά περίπτωση, από το εργοστάσιο φορώντας την στολή
εργασίας.
· Για την είσοδο τους στους χώρους παραγωγής να χρησιμοποιούν μόνον τις
ειδικές   εισόδους   όπου   υπάρχουν   οι   συσκευές   απολύμανσης   χεριών   και
υποδημάτων.    
· Κατά  την  έξοδο  τους  από  το  χώρο  παραγωγής  πάντοτε  να  πλένουν  τα
υποδήματα τους.
· Να φορούν σωστά τον σκούφο εργασίας (το τριχωτό της κεφαλής να καλύπτεται
ολοκληρωτικά από το σκούφο).
· Να μην μεταβαίνουν στο εστιατόριο φορώντας την στολή εργασίας
· Να μη καπνίζουν ούτε να μασάνε μαστίχα στους χώρους παραγωγής και χώρους
αποχωρητηρίων και αποδυτηρίων.       
· Το προσωπικό του τμήματος κοπής και συσκευασίας να κάνει σωστή χρήση της
μάσκας εργασίας όπου χρειάζεται (η οποία πρέπει να καλύπτει το στόμα και τη μύτη).

· Το προσωπικό-διανομείς να είναι  καθαροί και περιποιημένοι  καθώς και τα
οχήματα τους καθαρά και συγυρισμένα.
· Οι   χώροι   εργασίας   να   διατηρούνται   πάντοτε   καθαροί.   Κάθε   άτομο   έχει
υποχρέωση να διατηρεί το χώρο που εργάζεται καθαρό και τακτοποιημένο.
· Να κινούνται αποκλειστικά στο χώρο του τμήματος που εργάζονται και να μήν
περιφέρονται άσκοπα ή να περνούν σε τμήματα άλλων γραμμών παραγωγής.
· Το προσωπικό των γραφείων, των πωλήσεων και οι τεχνικοί για να εισέλθουν σε
χώρο   παραγωγής   θα   πρέπει   να   χρησιμοποιούν   όπως   και   το   υπόλοιπο
προσωπικό τις ειδικές εισόδους / εξόδους καθώς και την προστατευτική στολή.
· Οι βούρτσες και σκούπες μετά από κάθε χρήση να καθαρίζονται και να μπαίνουν
στις καθορισμένες τους θέσεις.
· Μετά από κάθε πλύσιμο πατώματος,  να  καθαρίζονται επιμελώς οι σχάρες
αποχετεύσεως.
· Ουδέποτε να χρησιμοποιείται δοχείο στο οποίο μπαίνουν κρέατα ή μπαχαρικά ή
πρώτες ύλες για άλλους σκοπούς (π.χ. σαπούνι).                                           .
· Σε όλα τα στάδια της παραγωγής, συσκευασίας και πωλήσεων πρέπει να δίδεται
η μέγιστη προσοχή ώστε να μην υπάρχουν στα παραγόμενα προϊόντα ξένα
σώματα π.χ. τρίχες, κόκαλα, σπάγκοι ναύλον, κλίπς, ή οτιδήποτε άλλο.
· Όλοι οι εργαζόμενοι θα πρέπει να παρακολουθούν τα εκπαιδευτικά προγράμματα
, με τη μορφή σεμιναρίων, προκειμένου να ενημερώνονται για την Υγιεινή των
Τροφίμων και την Υγιεινή και Ασφάλεια στους χώρους εργασίας του εργοστασίου.
· Κατά την αποχώρηση ενός εργαζομένου από π]ν εταιρεία (για οποιονδήποτε
λόγο) αυτός οφείλει να παραδώσει στον υπεύθυνο το κλειδί της ντουλάπας του (ή
οποιονδήποτε άλλο κλειδί του εργοστασίου), τα είδη προστασίας τα ενδύματα κα
υποδήματα εργασίας και οποιονδήποτε άλλο αντικείμενο της εταιρείας.

ΜΕΤΡΑ ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ

1. Υποχρεούνται όλοι πριν να χειρίζονται μηχανές και εργαλεία να λαμβάνουν γνώση των οδηγιών ασφαλείας των κατασκευαστών και να τους εφαρμόζουν πιστά. Έτσι αποφεύγονται βλάβες στις μηχανές και ατυχήματα.  
2. Να μην, εκτοξεύουν νερό απευθείας σε ηλεκτρολογικές εγκαταστάσεις και ευαίσθητα σημεία μηχανών για αποφυγή βραχυκυκλωμάτων και ηλεκτροπληξιών 
3. να μην  κυκλοφορούν κάτω από αναβατόρια μηχανών  όταν αυτά βρίσκονται σε λειτουργία.
4. Να μην ρίπτουν κρέατα και  λίπη στο δάπεδο ώστε να γίνεται ολισθηρό.
5. Αν χρειαστεί  να ανεβεί  κάποιος  σε κινητή σκάλα (για καθαριότητα κτλ.) σε
ψηλά σημεία να ζητά ΠΑΝΤΟΤΕ βοήθεια από άλλο άτομο.
6. Είναι υποχρεωμένοι να χρησιμοποιούν για την ασφάλεια τους τα είδη προστασίας
           που τους παρέχει η Εταιρεία και να τα διατηρούν σε καλή  κατάσταση (τζάκετ
           ισχυρού   ψύχους,   υποδήματα   ασφάλειας,  ωτοασπίδες   γυαλιά      προστασίας,

           αδιάβροχες φόρμες κτλ.
7. Πυρασφάλεια. Το προσωπικό θα πρέπει να  γνωρίζει σε περίπτωση πυρκαγιάς τις εξόδους διαφυγής και τα σημεία όπου πυροσβεστήρες για χρήση.
ΕΞΟΙΚΟΝΟΜΗΣΗ ΕΝΕΡΓΕΙΑΣ

•    Οι πόρτες των ψυκτικών θαλάμων να μην μένουν ανοικτές περισσότερο χρόνο απ'  όσο  χρειάζεται  για  να   μπουν  ή  να  βγουν  με  πολύ  γρήγορο  ρυθμό εμπορεύματα.
(Όταν κάποίος μπαίνει στο ψυγείο να κλείνει την πόρτα από μέσα).
•    Τα φώτα στα ψυγεία να μην μένουν αναμμένα  όταν δεν χρειάζονται. (Τα αναμμένα φώτα στα ψυγεία και τα άσκοπα ανοίγματα των πόρτων, εκτός από την σπατάλη ενέργειας, επιδρούν και δυσμενώς στην ποιότητα των προϊόντων.)
•    Να μην μένουν αναμμένα φώτα όταν δεν χρειάζονται (π.χ. διαλείμματα, επαρκής φωτισμός κ.λ.π.).
•    Να μη γίνεται σπατάλη ζεστού νερού.
•    Να μη εργάζονται μηχανές άσκοπα.
ΕΞΟΙΚΟΝΟΜΗΣΗ ΝΕΡΟΥ
•    Να μη μένουν ανοιχτά τα λάστιχα όταν δεν χρησιμοποιούνται.
•    Στο πλύσιμο  μηχανών,  πατώματος κλπ, να μη γίνεται σπατάλη νερού. (Η χρησιμοποίηση των ειδικών βουρτσών για το πλύσιμο μηχανών και σκευών είναι υποχρεωτική).
Η εξοικονόμηση νερού είναι επιβεβλημένη για  τρεις  βασικούς λόγους:
1    Υπάρχει μονίμως στον τόπο μας πρόβλημα έλλειψης νερού.
2    Είναι ττολύ δαπανηρή και προβληματική η επεξεργασία των υγρών αποβλήτων.
3    Η τιμή του νερού είναι πολύ ψηλή.

ΒΛΑΒΕΣ-ΖΗΜΙΕΣ
Να υπάρχει διαρκής φροντίδα και επαγρύπνηση από όλους, ώστε να αποφεύγονται βλάβες και ζημιές τόσο στα μηχανήματα, τα οχήματα και το κτίριο όσο και στις πρώτες ύλες και τα παραγόμενα προϊόντα. Επίσης να μην γίνονται σπατάλες πρώτων υλών και κρέατος.

ΣΥΜΠΕΡΙΦΟΡΑ - ΚΑΛΕΣ ΣΧΕΣΕΙΣ
Η διεύθυνση αποδίδει μεγάλη σημασία στις καλές σχέσεις τόσο μεταξύ διευθύνσεως -προσωπικού όσο και μεταξύ του προσωπικού, καθώς επίσης και στην καλή συμπεριφορά. Πρέπει να υπάρχει σεβασμός προς τους συναδέλφους, προς τους υπευθύνους των τμημάτων και προς τη διεύθυνση, να μη γίνεται κατασυκοφάντηση ή κουτσομπολιό οιουδήποτε και να αποφεύγονται πράξεις ή ενέργειες που μειώνουν το κύρος και το γόητρο της Εταιρείας.

ΚΑΘΑΡΙΟΤΗΤΑ ΑΥΛΗΣ
Να μη ρίχνονται σκουπίδια (πακέτα τσιγάρων, χαρτιά κ.λ.π) στην αυλή του εργοστασίου.
Καλούνται όλοι οι υπάλληλοι να εφαρμόζουν πλήρως τους πιο πάνω κανονισμούς για να μπορεί η Εταιρεία να λειτουργεί με τα λιγότερα προβλήματα, έτσι ώστε να εξυπηρετείται ο κύριος στόχος της που είναι η παραγωγή υγιεινών και ασφαλών προϊόντων. Επίσης πρέπει να τηρούν όλες τις άλλες οδηγίες και κανονισμούς που εκδίδει η Εταιρεία είτε κατά τμήμα είτε για όλο το προσωπικό.
Παρέλαβα το παρόν Φυλλάδιο το μελέτησα και αποδέχθηκα    την τήρηση των αναφερόμενων σε αυτό.
ΣΠΑΡΤΗ  …………………………………………
Ο ΕΡΓΑΖΟΜΕΝΟΣ

Θάλαμος διαμόρφωσης ζύμης 





Πρόσθεση  λαχανικών κ τυριών(ψυγεία τυριών).





       ζυμωτήριο





Θάλαμος συσκευασίας πίτσας 





Παραγωγή  πίτσας 





Ψυγείο  πίτσας  





Διανομή από ράμπα ετοίμων 





Κατάψυξη  πίτσας         -20οC 





Αποθήκη  αλεύρων 





Ράμπα   παραλαβής                                                                                                                                                             αλεύρων 





Χώρος   κρυώματος                                                                                                                                                                                    ζύμης 





Φούρνος  ζύμης  





Φούρνοι παστερίωσης 





Χώρος διεκπεραίωσης ετοίμων 





Ψυγείο νωπών κρεάτων 





Ράμπα  παραλαβής 





Χώρος τεμαχισμού κρεάτων





Συσκευασία αλλαντικών 





Παραγωγή αλλαντικών και κρεατοσκευασμάτων





Κατάψυξη κ ψυγεία ετοίμων αλλαντικών 





Ράμπα ετοίμων 








