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ΜΕΡΟΣ 1   ΓΕΝΙΚΑ  

 

 

1.1 Εισαγωγή.  

Αυτός ο «Οδηγός Υγιεινής» είναι ένα εγχειρίδιο που απευθύνεται στον υπεύθυνο του κρεοπωλείου, 

δηλαδή στον ιδιοκτήτη ή στον υπάλληλο, είτε πρόκειται για ανεξάρτητο κατάστηµα είτε πρόκειται για τµήµα 

υπεραγορών (Super markets) για τη συµµόρφωση προς τους κανονισµούς της ΚΥΑ 487/ ΦΕΚ 4.10.2000 σχετικά 

µε την υγιεινή των τροφίµων η οποία εκδόθηκε σε εναρµόνιση προς τη κοινοτική οδηγία 93/43/ΕΟΚ του 

Συµβουλίου.  

Ο «Οδηγός Υγιεινής για τα Κρεοπωλεία», εκπονήθηκε µε βάση τον διεθνή κώδικα πρακτικής – γενικές αρχές 

υγιεινής των τροφίµων του Codex Alimentarius - και τις νοµοθετικές διατάξεις (Υπουργική Απόφαση 487/ 

4.10.2000, Οδηγία 93/43/ ΕΟΚ, Υγειονοµικές ∆ιατάξεις, Οδηγία 64/433/ ΕΟΚ, Οδηγία 71/118/ ΕΟΚ, Οδηγία 

77/99/ ΕΟΚ Π.∆ 410/ 1994, Π.∆. 291/1996, Π.∆ 204/1996, Π.∆ 289/1997 κλπ) οι οποίες ενθαρρύνουν τις 

επιχειρήσεις τροφίµων να εφαρµόζουν κανόνες υγιεινής πρακτικής. Επιπλέον, λήφθηκαν υπόψη οι ιδιαιτερότητες 

των εν λόγω καταστηµάτων, ώστε να εντοπιστούν οι ανάγκες για διαµόρφωση κοινόχρηστων εγκαταστάσεων που 

θα διευκολύνουν τη πρακτική εφαρµογή των απαιτήσεων του Οδηγού στα κρεοπωλεία. 

Σκοπός της συγγραφής του «Οδηγού Υγιεινής» είναι η δηµιουργία ενός χρήσιµου εγχειριδίου για τα 

κρεοπωλεία. Στο εγχειρίδιο αυτό περιγράφονται τα µέτρα υγιεινής που πρέπει να εφαρµόζονται από τις εν λόγω 

επιχειρήσεις προκειµένου να διασφαλίζεται η υγιεινή των τροφίµων και η συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία.  

Στον οδηγό αναφέρονται οι γενικές και οι ειδικές απαιτήσεις που αφορούν στην εφαρµογή των Κανόνων 

Υγιεινής στα κρεοπωλεία. Οι απαιτήσεις της νοµοθεσίας παρατίθενται στο σκουρόχρωµο τµήµα του κειµένου 

(Απαιτήσεις της νοµοθεσίας, Γενικές και Ειδικές απαιτήσεις) ενώ στο ανοιχτόχρωµο τµήµα δίνονται σαφείς 

οδηγίες για τη συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία («Οδηγίες για συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία»). 

Ο οδηγός περιγράφει σε ολοκληρωµένη µορφή τα µέτρα που θα πρέπει να εφαρµόζουν οι επιχειρήσεις, 

προκειµένου να ακολουθούν τους συγκεκριµένους κανόνες υγιεινής. Επιπροσθέτως ο οδηγός δίνει πληροφορίες 

για την ορθή πρακτική και τους παράγοντες που επιδρούν περισσότερο στη µικροβιολογική ποιότητα και στην 

ασφάλεια των τροφίµων. 

 Σηµειώνεται ότι, για τη σύνταξη του οδηγού, ελήφθη υπόψη «ο οδηγός ορθής υγιεινής πρακτικής για τα 

κρεοπωλεία», που εκπονήθηκε από τη «Συντονιστική Επιτροπή για τον επίσηµο έλεγχο των Τροφίµων»  της 

Νοµαρχιακής Αυτοδιοίκησης Θεσσαλονίκης, που συστάθηκε µε Νοµαρχιακή Απόφαση, σύµφωνα µε το 

Ν.2343/95, άρθρο 11 παρ.7. 

Η αξιολόγηση του «Οδηγού Υγιεινής»  έγινε από Ειδική Επιστηµονική Επιτροπή που ορίσθηκε από το 

∆ιοικητικό Συµβούλιο του ΕΦΕΤ (αρ. απόφ. 2/11-02-2004 του ∆Σ) και στην οποία συµµετείχαν υπό την Προεδρία 

της Αντιπροέδρου του ΕΦΕΤ κ. ∆. Βασιλειάδου (Καθηγήτρια Μικροβιολογίας και Υγιεινής Τροφίµων, ΑΠΘ), οι 

εξής:  η κ. Σ. Βασιλειάδου, Κτηνίατρος-Εκπρόσωπος της ∆/νσης Κτηνιατρικής της Νοµαρχιακής Αυτοδιοίκησης 

Θεσσαλονίκης,  η κ. Β. Φυτανή, Κτηνίατρος-Εκπρόσωπος του ΟΠΕΓΕΠ, ο κ. Παπαϊωάννου, Χηµικός-
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Εκπρόσωπος του ΕΛΟΤ, ο κ. Γ. Καλοχριστιανάκης, Εκπρόσωπος Πανελληνίου Οµοσπονδίας Καταστηµαταρχών 

Κρεοπωλών, ο κ. Γ. Μπατζακίδης, Εκπρόσωπος Πανελληνίου Οµοσπονδίας Καταστηµαταρχών Κρεοπωλών, ο κ. 

Π. Ταχτεβρενίδης, Κτηνίατρος-Υπάλληλος Περιφερειακής ∆/νσης ΕΦΕΤ Κ. Μακεδονίας και η κ. Κ. Ράντσιου,  

Βιολόγος-Ειδικό Επιστηµονικό Προσωπικό ΕΦΕΤ.  

 

1.2  Επιχειρήσεις που περιλαµβάνονται στο πεδίο εφαρµογής του παρόντος «Οδηγού Υγιεινής» 

 

Στο πεδίο εφαρµογής του παρόντος «οδηγού» περιλαµβάνονται όλες οι επιχειρήσεις που δραστηριοποιούνται είτε 

αυτοτελώς είτε εντός υπεραγορών (super Markets), µε το αντικείµενο την:  

• Εµπορία νωπού κρέατος, κατεψυγµένου κρέατος, παραπροϊόντων κρέατος και θηραµάτων. 

• Εµπορία νωπού και κατεψυγµένου κρέατος πουλερικών, παραπροϊόντων κρέατος πουλερικών.  

Και διαθέτουν τα προϊόντα τους απ’ ευθείας στον καταναλωτή (Λιανική πώληση). 

Για όλες τις παραπάνω επιχειρήσεις απαιτείται η αυστηρή εφαρµογή και τήρηση των κανόνων υγιεινής και των  

σηµείων ελέγχου όπως περιγράφονται  στον παρόντα «οδηγό υγιεινής».  

 

1.3. Ισχύουσα Νοµοθεσία 

 

Κατά τη διάρκεια αξιολόγησης του «Οδηγού Υγιεινής για τα Κρεοπωλεία» ίσχυε η παρακάτω εθνική και 

κοινοτική νοµοθεσία: 

• 64/433/EOK Οδηγία του Συµβουλίου της 26
ης

 Ιουνίου 1964 για τον καθορισµό των υγειονοµικών όρων 

παραγωγής και διάθεσης στην αγορά νωπού κρέατος. Επίσηµη Εφηµερίδα των Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων, 

Αριθµ. L 268/71, 24.9.91. 

• 80/778/ΕΟΚ Οδηγία του συµβουλίου της 15
ης

 Ιουλίου 1980 περί της ποιότητας του πόσιµου νερού. Επίσηµη 

Εφηµερίδα, αριθµ. Ν 229 της 30/08/80, σελ 11, Ελληνική Ειδική Έκδοση: Κεφάλαιο 15, Τόµος 01, σ 255. 

• 88/658/ΕΟΚ. Οδηγία του Συµβουλίου της 14
ης

 ∆εκεµβρίου 1988 που τροποποιεί την 77/99/ΕΟΚ, περί 

υγειονοµικών προβληµάτων στον τοµέα των ενδοκοινοτικών συναλλαγών προϊόντων µε βάση το κρέας. 

Επίσηµη Εφηµερίδα των Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων, Αριθµ. L 382/15, 31.12.88. 

• 89/662/ΕΟΚ Οδηγία του Συµβουλίου  της 11
ης

 ∆εκεµβρίου 1989 σχετικά µε τους κτηνιατρικούς ελέγχους που 

εφαρµόζονται στο ενδοκοινοτικό εµπόριο µε προοπτική την υλοποίηση της εσωτερικής αγοράς. Επίσηµη 

Εφηµερίδα των Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων, Αριθµ. L 395/13, 30.12.89 

• 90/425/ΕΟΚ Οδηγία του Συµβουλίου της 26
ης

 Ιουνίου 1990 σχετικά µε τους κτηνιατρικούς ελέγχους και 

ζωοτεχνικούς ελέγχους που εφαρµόζονται στο ενδοκοινοτικό εµπόριο ορισµένων ζώντων ζώων και προϊόντων 

µε προοπτική την υλοποίηση της εσωτερικής αγοράς. Επίσηµη Εφηµερίδα των Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων, 

Αριθµ. L 224/29, 18.08.90 

• 1583/89 Κανονισµός ΕΟΚ σχετικά µε τη διαδικασία για τον καθορισµό της περιεκτικότητας σε κρέας και σε 

λίπος ορισµένων προϊόντων στον τοµέα του χοιρινού κρέατος Επίσηµη Εφηµερίδα των Ευρωπαϊκών 

Κοινοτήτων, Αριθµ. L 156/13, 08.06.89 
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• 1906/90 Κανονισµός ΕΟΚ σχετικά µε ορισµένους κανόνες εµπορίας για το κρέας πουλερικών Επίσηµη 

Εφηµερίδα των Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων, Αριθµ. L 173/1, 06.07.90 

• 92/116/ΕΟΚ. Οδηγία του Συµβουλίου της 17
ης

 ∆εκεµβρίου 1992 για την τροποποίηση και την ενηµέρωση της 

οδηγίας 71/118/ΕΟΚ περί υγειονοµικών προβληµάτων στον τοµέα των συναλλαγών νωπού κρέατος 

πουλερικών. Επίσηµη Εφηµερίδα των Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων, L 61/1, 15.03.93. 

• 92/118/ΕΟΚ Οδηγία του Συµβουλίου της 17
ης

 ∆εκεµβρίου 1992 για τον καθορισµό των όρων υγειονοµικού 

ελέγχου καθώς και των υγειονοµικών όρων που διέπουν το εµπόριο και τις εισαγωγές στην κοινότητα 

προϊόντων που δεν υπόκεινται, όσον αφορά τους προαναφερόµενους όρους, στις ειδικές κοινοτικές ρυθµίσεις 

που αναφέρονται στο κεφάλαιο Ι του παραρτήµατος Α της οδηγίας 89/662/ΕΟΚ και όσον αφορά τους 

παθογόνους παράγοντες, της οδηγίας 90/425/ΕΟΚ. Επίσηµη Εφηµερίδα των Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων, Αριθµ. 

L 62/49, 15.03.93 

• 94/65/ΕΟΚ Οδηγία του Συµβουλίου της 14
ης

 ∆εκεµβρίου 1994 περί καθορισµού των υγειονοµικών κανόνων 

για την παραγωγή και τη θέση στην αγορά κιµάδων και παρασκευασµάτων κρέατος. Επίσηµη Εφηµερίδα των 

Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων, Αριθµ. L 368/10, 31.12.94 

• 95/23/ΕΚ. Οδηγία του Συµβουλίου  της 22ας Ιουνίου 1995, για την τροποποίηση της οδηγίας 64/433/ΕΟΚ του 

Συµβουλίου περί καθορισµού των ορίων παραγωγής και εµπορίας νωπού κρέατος. Επίσηµη Εφηµερίδα των 

Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων, L 243/7, 11.10.95. 

• 95/68/ΕΟΚ. Οδηγία του Συµβουλίου της 22
ης

 ∆εκεµβρίου 1995, για τροποποίηση της οδηγίας 77/99/ΕΟΚ περί 

υγειονοµικών προβληµάτων στον τοµέα της παραγωγής και εµπορίας προϊόντων µε βάση το κρέας και 

ορισµένων άλλων προϊόντων ζωικής προέλευσης. Επίσηµη Εφηµερίδα των Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων, Αριθµ. L 

61/1, 15.03.95. 

• 1774/2002/ΕΚ. Κανονισµός του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου της 3
ης

 Οκτωβρίου 2002, για 

τον καθορισµό υγειονοµικών κανόνων σχετικά µε τα ζωικά προϊόντα που δεν προορίζονται για κατανάλωση 

από τον άνθρωπο. Επίσηµη Εφηµερίδα των Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων, L 273/1, 10.10.2002. 

• 1760/2000 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου  της 17
ης

 Ιουλίου 2000, για τη θέσπιση 

συστήµατος αναγνώρισης και καταγραφής των βοοειδών και την επισήµανση του βοείου κρέατος και των 

προϊόντων µε βάση το βόειο κρέας, καθώς και για την κατάργηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 820/97 του 

Συµβουλίου . Επίσηµη Εφηµερίδα των Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων, Αριθµ. L 204/1, 11.08.2000. 

• 418/2000/ΕΚ. Απόφαση επιτροπής σχετικά µε την αφαίρεση και την καταστροφή υλικών ειδικού κινδύνου. 

• 2001/471/ΕΚ. Απόφαση Επιτροπής της 8
ης

 Ιουνίου 2001 για τον καθορισµό κανόνων για τους τακτικούς 

ελέγχους γενικής υγιεινής που διεξάγουν στις εγκαταστάσεις τους οι υπεύθυνοι σύµφωνα µε την οδηγία 

64/433/ΕΟΚ περί υγειονοµικών όρων παραγωγής και διάθεσης νωπού κρέατος στην αγορά και την οδηγία 

71/118/ΕΟΚ περί υγειονοµικών προβληµάτων στον τοµέα της παραγωγής και διάθεσης στην αγορά νωπού 

κρέατος πουλερικών. Επίσηµη Εφηµερίδα των Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων, Αριθµ. L 165/48, 21.06.2001 

• ΑΙβ/8577/83, Υγειονοµική ∆ιάταξη, Περί υγειονοµικού έλεγχου και αδειών ιδρύσεως και λειτουργίας των 

εγκαταστάσεων επιχειρήσεων υγειονοµικού ενδιαφέροντος, καθώς και των γενικών και ειδικών όρων 

ιδρύσεως και λειτουργίας των εργαστηρίων και καταστηµάτων τροφίµων ή/και ποτών.  
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• 40/1977 Προεδρικό ∆ιάταγµα. Περί της κτηνιατρικής επιθεωρήσεως των σφαγίων ζώων και προϊόντων ζωικής 

προέλευσης. Εφηµερίδα της Κυβερνήσεως της Ελληνικής ∆ηµοκρατίας, τεύχος πρώτο, αριθµός φύλλου 18, 21 

Ιανουαρίου 1977. 

• Α5/288/23-1-86 (Φ.Ε.Κ 379/β/86). Υπουργική απόφαση Ποιότητα του πόσιµου νερού σε συµµόρφωση προς 

την 80/778 οδηγία του συµβουλίου των Ευρωπαϊκών κοινοτήτων της 15/7/80. Εφηµερίδα της Κυβερνήσεως της 

Ελληνικής ∆ηµοκρατίας, τεύχος δεύτερο, Αριθµός φύλλου 53, 20.02.1986. 

• 445/1991 Προεδρικό διάταγµα. Υγειονοµικοί όροι που πρέπει να πληρούν τα προϊόντα µε βάση το κρέας στην 

εγχώρια παραγωγή και στις συναλλαγές της χώρας µας µε τα άλλα κράτη µέλη των Ευρωπαϊκών κοινοτήτων 

και τροποποίηση του Π∆ 485/1985 σε συµµόρφωση µε τις οδηγίες 88/658/ΕΟΚ, 88/660/ΕΟΚ, 89/227/ΕΟΚ  

του Συµβουλίου  ΕΟΚ. Εφηµερίδα της Κυβερνήσεως της Ελληνικής ∆ηµοκρατίας, τεύχος πρώτο, αρ. Φύλλου 

164, 30 Οκτωβρίου 1991. 

• 420/1993, Προεδρικό ∆ιάταγµα. Κτηνιατρικοί έλεγχοι στα ζώντα ζώα και προϊόντα ζωικής προέλευσης στις 

συναλλαγές µεταξύ της Ελλάδας και των άλλων κρατών µελών για την υλοποίηση της Εσωτερικής Αγοράς και 

στις εισαγωγές αυτών στην Ελλάδα από τρίτες χώρες, σε συµµόρφωση προς τις οδηγίες 89/562/ΕΟΚ, 

90/425/ΕΟΚ (όσον αφορά τους κτηνιατρικούς ελέγχους), 90/675/ΕΟΚ και 91/496/ΕΟΚ του Συµβουλίου . 

Εφηµερίδα της Κυβερνήσεως της Ελληνικής ∆ηµοκρατίας, τεύχος πρώτο, αριθµός φύλλου 179, 6 Οκτωβρίου 

1993. 

• 410/1994. Υγειονοµικοί όροι παραγωγής και διάθεσης στην αγορά νωπού κρέατος σε συµµόρφωση προς τις 

Οδηγίες 91/497/ΕΟΚ, 91/498/ΕΟΚ (άρθρα 1, 4 και 7) και 92/120/ΕΟΚ (άρθρα 2, 3 και 4) του Συµβουλίου . 

Εφηµερίδα της Κυβερνήσεως της Ελληνικής ∆ηµοκρατίας, τεύχος πρώτο, αριθµός φύλλου 231, 23 ∆εκεµβρίου 

1994. 

• 204/1996 Προεδρικό διάταγµα. Υγειονοµικοί όροι που πρέπει να πληρούν τα προϊόντα µε βάση το κρέας και 

ορισµένα άλλα προϊόντα ζωικής προέλευσης στην εγχώρια παραγωγή και στις συναλλαγές της χώρας µε άλλα 

κράτη µέλη των Ευρωπαϊκών κοινοτήτων σε συµµόρφωση προς τις οδηγίες του Συµβουλίου  92/5/ΕΟΚ, 

92/45/ΕΟΚ, 92/116/ΕΟΚ, 92/188/ΕΟΚ, 92/120/ΕΟΚ Εφηµερίδα της Κυβερνήσεως της Ελληνικής ∆ηµοκρατίας, 

τεύχος πρώτο, αρ. Φύλλου 162, 19 Ιουλίου 1996. 

• 291/1996 Προεδρικό ∆ιάταγµα. Υγειονοµικοί όροι για την παραγωγή και εµπορίας νωπού κρέατος 

πουλερικών, σε συµµόρφωση προς την Οδηγία 92/116/ΕΟΚ του Συµβουλίου . Εφηµερίδα της Κυβερνήσεως 

της Ελληνικής ∆ηµοκρατίας, τεύχος πρώτο, αριθµός φύλλου 201, 27 Αυγούστου 1996. 

• 289/1997 Προεδρικό διάταγµα. περί καθορισµού των υγειονοµικών κανόνων για την παραγωγή και τη διάθεση 

στην αγορά κιµάδων και παρασκευασµάτων κρέατος, ως και συµπλήρωση διατάξεων του πδ. 11/1995 σε 

συµµόρφωση προς την οδηγία του Συµβουλίου  94/65/ΕΟΚ. Εφηµερίδα της Κυβερνήσεως της Ελληνικής 

∆ηµοκρατίας, τεύχος πρώτο, αρ. Φύλλου 210, 14 Οκτωβρίου 1997. 

• 487/2000, Κοινή Υπουργική Απόφαση (ΦΕΚ 1219Β-04.10.2000) Υγιεινή των τροφίµων σε συµµόρφωση µε 

την Οδηγία 93/43/ΕΟΚ του Συµβουλίου. Εφηµερίδα της Κυβερνήσεως της Ελληνικής ∆ηµοκρατίας, τεύχος 

δεύτερο, αρ. Φύλλου 120, 4 Οκτωβρίου 2000. 
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• Υ2/2600/2001 Υπουργική απόφαση Ποιότητα του νερού ανθρώπινης κατανάλωσης σε συµµόρφωση προς την 

οδηγία 98/83/ΕΟΚ του Συµβουλίου της Ευρωπαϊκής Ένωσης της 3
ης

 Νοεµβρίου 1998. Εφηµερίδα της 

Κυβερνήσεως της Ελληνικής ∆ηµοκρατίας, τεύχος δεύτερο, αρ. Φύλλου 892, 11 Ιουλίου 2001. 

• 178/2002 Κανονισµός του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου της 28
ης

 Ιανουαρίου 2002 για τον 

καθορισµό των γενικών αρχών και απαιτήσεων της νοµοθεσίας για τα τρόφιµά, για την ίδρυση της 

Ευρωπαϊκής Αρχής για την Ασφάλεια των Τροφίµων και τον καθορισµό διαδικασιών σε θέµατα ασφαλείας 

τροφίµων. Επίσηµη Εφηµερίδα των Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων, Αριθµ. L 31/24, 01.02.2002 

• Κώδικας Τροφίµων και Ποτών & Αντικειµένων Κοινής Χρήσης (Μέρος Α- Τρόφιµα και Ποτά). Άρθρο 62. 

∆ιατηρηµένα µε απλή ψύξη ή κατάψυξη νωπά τρόφιµα, Συµπλήρωµα Νο3. Ιουν. 1994, σελ 238-243.Εθνικό 

Τυπογραφείο, Αθήνα 1988. 

 

1.4. Σύστηµα διαχείρισης της υγιεινής των τροφίµων (HACCP) – Ανάλυση Κινδύνων – Κρίσιµα Σηµεία 

Ελέγχου (ΑΚΚΣΕ)  

 

Η ασφάλεια των τροφίµων αποτελεί πρωταρχικής σηµασίας παράγοντα της ποιότητας των τροφίµων και αφορά 

την προστασία του καταναλωτή µε την παραγωγή τροφίµων τα οποία δεν θα προκαλέσουν βλάβη στην υγεία του. 

Κάθε κρεοπωλείο πρέπει να θεωρεί υποχρέωσή του την επίτευξη και διατήρηση υψηλών προτύπων υγιεινής, 

ασφάλειας και ποιότητας, για όλα τα παραγόµενα ή διακινούµενα προϊόντα του. Για την εκπλήρωση των 

απαιτήσεων ασφάλειας και ποιότητας, έχουν θεσπισθεί και εφαρµόζονται κατάλληλες διαδικασίες που 

διασφαλίζουν ότι µόνο τα τρόφιµα που πληρούν τις απαιτήσεις της Εθνικής και Κοινοτικής Νοµοθεσίας, 

διατίθενται στην αγορά. 

Η αύξηση των περιστατικών τροφοδηλητηριάσεων, κυρίως στη δεκαετία του 1980, οδήγησε τα κράτη µέλη της 

Ευρωπαϊκής Ένωσης να υιοθετήσουν αυστηρούς ελέγχους στην υγιεινή και ασφάλεια των τροφίµων τόσο για τα 

εγχώρια, όσο και για τα εισαγόµενα προϊόντα. Η οδηγία 93/43/ΕC για την υγιεινή των τροφίµων απαιτεί οι 

επιχειρήσεις τροφίµων να επισηµαίνουν κάθε στάδιο στις δραστηριότητές τους, που είναι κρίσιµο για την 

εξασφάλιση της ασφάλειας των τροφίµων και να µεριµνούν για την εφαρµογή καταλλήλων διαδικασιών για την 

ασφάλεια αυτών, οι οποίες τηρούνται και αναθεωρούνται στη βάση των επτά αρχών, που χρησιµοποιούνται στην 

ανάπτυξη του συστήµατος HACCP. 

Το σύστηµα HACCP (Hazard Analysis – Critical Control Points) ή στα ελληνικά ΑΚΚΣΕ (Ανάλυση Κινδύνου – 

Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου) αποσκοπεί στην αναγνώριση των µικροβιακών, χηµικών και φυσικών κινδύνων που 

συνδέονται µε οποιοδήποτε στάδιο της παραγωγικής διαδικασίας, της αποθήκευσης και της διακίνησης των 

τροφίµων µέχρι τον τελικό καταναλωτή (Ανάλυση Κινδύνων). Στη συνέχεια διερευνά τα σηµεία που µπορούν να 

περιορίσουν η απαλείψουν τους πιθανούς κινδύνους (Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου) και τέλος εφαρµόζει 

αποτελεσµατικές διαδικασίες ελέγχου των κρίσιµων σηµείων ελέγχου, µε σκοπό την παραγωγή υγιεινών και 

ασφαλών προϊόντων. 

Η εφαρµογή ενός συστήµατος HACCP, εκτός από την εγγύηση για την ασφάλεια του τροφίµου, συµβάλλει στην 

καλύτερη αξιοποίηση των οικονοµικών πόρων µιας επιχείρησης και στην αποτελεσµατικότερη ανταπόκριση σε 
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πιθανά προβλήµατα. Επιπλέον, µπορεί να συµβάλλει στη διευκόλυνση της διαδικασίας ελέγχου από τις αρµόδιες 

κρατικές αρχές αλλά και στη αύξηση της εµπιστοσύνης στον τοµέα της ασφάλειας της παγκόσµιας εµπορίας 

τροφίµων.  

Η ανάπτυξη του συστήµατος HACCP στηρίζεται στην εφαρµογή των παρακάτω επτά βασικών αρχών: 

Αρχή 1
η
: Προσδιορισµός και ανάλυση των κινδύνων (Hazard Analysis) και καθορισµός των απαραίτητων 

προληπτικών µέτρων για τον έλεγχο τους. 

Κίνδυνος είναι οποιοσδήποτε βιολογικός, χηµικός ή φυσικός παράγοντας που είναι δυνατόν 

να προκαλέσει βλάβη στην υγεία του καταναλωτή. 

Αρχή 2
η
: Προσδιορισµός των κρισίµων σηµείων ελέγχου (Critical Control Points, C.C.P.). 

Κρίσιµο Σηµείο Ελέγχου (ΚΣΕ) είναι τα σηµεία της παραγωγικής διαδικασίας στα οποία 

µπορεί να εφαρµοστεί έλεγχος απαραίτητος για την πρόληψη ή εξάλειψη ή τη µείωση σε 

αποδεκτά επίπεδα ενός κινδύνου για την ασφάλεια των τροφίµων. Ο προσδιορισµός ενός 

Κρισίµου Σηµείου Ελέγχου απαιτεί µια λογική προσέγγιση.  

Αρχή 3
η
: Καθιέρωση κρισίµων ορίων για κάθε ΚΣΕ. 

Τα κρίσιµα όρια αναφέρονται σε καθοριζόµενα όρια µιας παρατήρησης, µέτρησης ή 

παραµέτρου και αποτελούν τα «απόλυτα όρια αποδοχής» για κάθε κρίσιµο σηµείο. Το 

κρίσιµο όριο είναι η τιµή / κριτήριο το οποίο διαχωρίζει το αποδεκτό από το µη αποδεκτό. 

Αρχή 4
η
: Σύστηµα παρακολούθησης για κάθε κρίσιµο σηµείο ελέγχου. 

∆ηµιουργείται ένα ολοκληρωµένο σύστηµα έλέγχου, στο οποίο καθορίζονται σαφώς οι 

απαιτήσεις εποπτείας, ελέγχου και καταγραφής για τη διατήρηση των κρίσιµων σηµείων 

ελέγχου εντός των Κρίσιµων Ορίων.  

Αρχή 5
η
: Καθιέρωση των διορθωτικών ενεργειών για κάθε κρίσιµο σηµείο ελέγχου.  

Καθορίζονται διαδικασίες για την ανάληψη διορθωτικών ενεργειών σε περιπτώσεις κατά τις 

οποίες διαπιστώνονται αποκλίσεις και κατανέµονται οι αρµοδιότητες για την εφαρµογή τους. 

Στις διορθωτικές ενέργειες περιέχονται τόσο όσες αφορούν στην επαναφορά της διεργασίας 

εντός των αποδεκτών ορίων, όσο και όσες αφορούν στη διαχείριση των παραχθέντων 

προϊόντων κατά το χρόνο στον οποίο η διαδικασία ήταν εκτός ελέγχου.  

Αρχή 6
η
: Καθιέρωση  διαδικασιών επαλήθευσης και επικύρωσης  του Συστήµατος HACCP. 

Πρέπει να αναπτυχθούν όλες οι αναγκαίες διαδικασίες επαλήθευσης για τη σωστή 

συντήρηση του συστήµατος HACCP και τη διασφάλιση της οµαλής και αποτελεσµατικής 

του λειτουργίας.     

Αρχή 7
η
: Καθιέρωση της τεκµηρίωσης της λειτουργίας του συστήµατος HACCP 

Είναι επιβεβληµένο, να ενηµερώνονται και να τηρούνται αρχεία µέσω των οποίων θα 
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πιστοποιείται η σωστή εφαρµογή του συστήµατος HACCP, θα ελέγχεται η εκτέλεση των 

διορθωτικών ενεργειών (στις περιπτώσεις απόκλισης) και κατά τον τρόπο αυτό θα 

αποδεικνύεται η παραγωγή ασφαλών προϊόντων στις ελεγκτικές αρχές.           
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ΜΕΡΟΣ 2   ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ ΣΕ ΚΑΝΟΝΕΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ  

 

2.1 Γενικά  

Το προσωπικό θα πρέπει να είναι εκπαιδευµένο για την ορθή εφαρµογή των µέτρων προσωπικής υγιεινής 

που περιγράφονται στον παρόντα «οδηγό υγιεινής». Η εκπαίδευση του προσωπικού, πέρα από το γεγονός ότι είναι 

νοµική απαίτηση (Κοινή Υπ. Απόφαση 487/ 4.10.2000), αυξάνει την υπευθυνότητά του στην εργασία.  

Το σύνολο του προσωπικού πρέπει να συνειδητοποιήσει το ρόλο του στην προστασία των προϊόντων τα 

οποία διατίθενται προς πώληση. Ιδιαίτερα στις επιχειρήσεις πώλησης κρέατος και πουλερικών πρέπει να 

εργάζονται άτοµα τα οποία κατέχουν «Βεβαίωση ή Πιστοποιητικό Επαγγελµατικής Ικανότητας Κρεοπώλη» ή 

«Βεβαίωση παραδοσιακού κρεοπώλη».  

Η επαγγελµατική εκπαίδευση των κρεοπωλών, παραδοσιακών κρεοπωλών παρέχεται από τις Σχολές 

Επαγγελµάτων Κρέατος του Υπ. Γεωργίας, που λειτουργούν σύµφωνα µε τις διατάξεις του άρθρου 5 του Π.∆. 

455/1990, ή ισότιµης Σχολής της αλλοδαπής, το πτυχίο της οποίας αναγνωρίζεται από την αρµόδια ∆/νση 

Κτηνιατρικής ∆ηµόσιας Υγείας του Υπ. Γεωργίας µε ειδική βεβαίωση. Οι ∆ιατάξεις οι σχετικές µε την 

επαγγελµατική εκπαίδευση των κρεοπωλών και των παραδοσιακών κρεοπωλών έχουν θεσπισθεί µε το Π.∆ υπ’ 

αριθ. 126/2000 (Α11), «΄Όροι και προϋποθέσεις επαγγελµατικής εκπαίδευσης των υποψηφίων κρεοπωλών και 

εκδοροσφαγέων».  

Η εκπαίδευση του προσωπικού πρέπει να ανανεώνεται σε τακτά χρονικά διαστήµατα (τουλάχιστον κάθε 

τρία (3) χρόνια. Η εκπαίδευση αυτή θα πραγµατοποιείται από εκπαιδευτές που έχουν ενταχθεί στο µητρώο 

εκπαιδευτών του ΕΦΕΤ και  χρησιµοποιούν το εκπαιδευτικό υλικό που  εγκρίνεται ή διατίθεται σε αυτούς από τον 

ΕΦΕΤ. 

 Σε κάθε επιχείρηση, πρέπει να τηρείται γραπτό αρχείο εκπαίδευσης του προσωπικού της.  

 

Γενικότερα κατά την εκπαίδευση του προσωπικού θα πρέπει να λαµβάνονται υπόψη τα παρακάτω: 

• Το προσωπικό που χειρίζεται κρέατα πρέπει να έχει υποχρεωτικά στη κατοχή του το πιστοποιητικό 

επαγγελµατικής ικανότητας από τη Σχολή Επαγγελµάτων Κρέατος. 

• Για τα άτοµα των οποίων η µητρική γλώσσα δεν είναι η Ελληνική ή παρουσιάζουν προβλήµατα 

εκµάθησης, χρειάζεται να γίνεται ειδική εκπαίδευση. 

• Το προσωπικό που δεν ασχολείται µε το χειρισµό των τροφίµων αλλά κινείται στους χώρους των αγορών, 

όπως το συνεργείο καθαρισµού της επιχείρησης και άτοµα που ασχολούνται στο τεχνικό τµήµα 

(συντηρητές, ψυκτικοί, ηλεκτρολόγοι, κ.λ.π.), χρειάζονται επίσης ανάλογη εκπαίδευση για την εφαρµογή 

των κανόνων υγιεινής (Βασικές αρχές στην υγιεινή και ασφάλεια των τροφίµων). 

• Η εποπτεία του προσωπικού για την σωστή τήρηση των κανόνων υγιεινής, είναι απαραίτητη.  
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ΜΕΡΟΣ 3  ΚΑΝΟΝΕΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΓΙΑ ΤΑ ΚΡΕΟΠΩΛΕΙΑ  

 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ Ι         ΓΕΝΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΟΥΣ ΧΩΡΟΥΣ 

• Χώροι τροφίµων, θεωρούνται όλοι οι χώροι του κτιρίου στους οποίους τα κρέατα και τα προϊόντα αυτών 

προετοιµάζονται, επεξεργάζονται, διατηρούνται, εκτίθενται και πωλούνται. 

Απαιτήσεις της νοµοθεσίας 
 

Οδηγίες για συµµόρφωση µε την νοµοθεσία  

 

Αδειοδότηση: 

Υ.∆:Αιβ/8577/83 

Ορισµοί : 
(άρθρο 43,παρ.2γ) 

«Κρεοπωλείο είναι το κατάστηµα, στο οποίο 

πωλούνται κάθε είδους νωπά και κατεψυγµένα 

κρέατα (ολόκληρα σφάγια ή τµήµατα τούτων 

των θερµόαιµων ζώων και πτηνών κατάλληλα 

για ανθρώπινη κατανάλωση), καθώς και 

παραπροϊόντα σφαγίων (εδώδιµα σπλάχνα, 

γλώσσα, κεφαλή κ.λ.π.). Στο κρεοπωλείο 

επιτρέπεται επίσης η πώληση και αλλαντικών, τα 

οποία παρασκευάζονται σε νοµίµως 

λειτουργούντα αλλαντοποιεία και προσφέρονται 

σε ολόκληρα τεµάχια». 

 (άρθρο 43, παρ.2δ) 

«Πτηνοπωλείο – αυγοπωλείο είναι το 

κατάστηµα, στο οποίο πωλούνται σφαγµένα 

ορνιθοειδή κ.λ.π. πτηνά, νωπά και κατεψυγµένα, 

καθώς και αυγά». 

 

Π.∆:204/1996 (Α 162),άρθρο 19, Παρ. Ε. 

 

«Η παρασκευή προϊόντων µε βάση το κρέας, 

κατά την έννοια της περίπτωσης α) του άρθρου 2 

του παρόντος διατάγµατος, δεν επιτρέπεται σε 

καταστήµατα λιανικής  πώλησης κρεάτων ή σε 

χώρους δίπλα στα σηµεία λιανικής πώλησης. 

Μπορεί να επιτραπεί η παρασκευή προϊόντων 

της προηγούµενης παραγράφου σε καταστήµατα 

λιανικής πώλησης ή σε χώρους δίπλα στα σηµεία 

πώλησης, σύµφωνα µε τις διατάξεις του άρθρου 

19 του Παραρτήµατος Ε., εφόσον αυτά 

προορίζονται για άµεση πώληση στον 

καταναλωτή, χωρίς µεταφορά ή 

προσυσκευασία».  

 

 

 

 

 

 

• Όλες οι επιχειρήσεις πώλησης κρέατος και πουλερικών 

πρέπει να έχουν την απαιτούµενη από τη νοµοθεσία άδεια 

(Η άδεια λειτουργίας εκδιδόταν, µέχρι το 1994, από το 

αρµόδιο Αστυνοµικό Τµήµα ενώ σήµερα εκδίδεται από τον 

οικείο Οργανισµό Τοπικής Αυτοδιοίκησης, µετά από 

γνωµοδότηση της ∆/νσης Υγείας). 

 

• Τα  επιτρεπόµενα  προς πώληση προϊόντα-παραπροϊόντα 

καθορίζονται από τις ισχύουσες εκάστοτε διατάξεις (π.χ. 

µέτρα σχετικά µε τις µεταδοτικές σπογγώδεις 

εγκεφαλοπάθειες).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• Η έγκριση για να επιτραπεί η παρασκευή και πώληση στον 

καταναλωτή, παρασκευασµάτων κρέατος, χορηγείται από 

τις αρµόδιες περιφερειακές Κτηνιατρικές αρχές, µετά από 

αίτηση του ενδιαφεροµένου κατόχου κρεοπωλείου ή 

εκπροσώπου του. 

 

• Επισηµαίνεται ότι, η άδεια αυτή χορηγείται µόνο για 

άµεση πώληση στον καταναλωτή, χωρίς µεταφορά ή 

προσυσκευασία.  
 

 

 

Απαιτήσεις της νοµοθεσίας 
(Υ.Α 487/ ΦΕΚ 1219Β-04.10.2000) 

 

Οδηγίες για συµµόρφωση µε την νοµοθεσία 

ΣΧΕ∆ΙΑΣΜΟΣ ΚΑΙ ΚΑΤΑΣΚΕΥΗ ΚΡΕΟΠΩΛΕΙΩΝ 

Γενικές απαιτήσεις για τον σχεδιασµό και την 
κατασκευή των κοινόχρηστων χώρων   

 

Οι χώροι τροφίµων διατηρούνται καθαροί  

 
• Η υποδοµή του κτιρίου θα πρέπει να είναι κατάλληλη, 

ώστε να επιτυγχάνεται ο αποτελεσµατικός καθαρισµός των 

χώρων. 

• Η κάθε επιχείρηση πρέπει να καταρτίζει και να τηρεί 

πρόγραµµα καθαρισµού και απολύµανσης σε ηµερήσια 
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και εβδοµαδιαία βάση.  

• Οι χώροι στους οποίους επεξεργάζεται και διατίθεται κρέας 

και προϊόντα κρέατος πρέπει να διατηρούνται πάντα 

καθαροί.  

• Ο εξοπλισµός, συµπεριλαµβανοµένων του φωτισµού και 

του εξαερισµού θα πρέπει να διατηρούνται πάντα καθαροί. 

• Ο εξοπλισµός των χώρων επεξεργασίας και προετοιµασίας 

κρέατος και προϊόντων αυτού θα πρέπει να τοποθετείται 

έτσι ώστε να υπάρχει αρκετή απόσταση από το έδαφος ή να 

είναι κινητός και να καθαρίζεται και να απολυµαίνεται 

αποτελεσµατικά.  

• Το προσωπικό θα πρέπει να είναι εκπαιδευµένο για την 

σωστή εφαρµογή του προγράµµατος καθαρισµού και 
της απολύµανσης, έτσι ώστε να επιτυγχάνεται 

αποτελεσµατικά ο καθαρισµός αλλά και να µην 

επιµολύνονται το κρέας και τα προϊόντα κρέατος µε 

προϊόντα καθαρισµού ή απολύµανσης. 

Γενικές απαιτήσεις για τη συντήρηση κτιρίου.  

Οι χώροι τροφίµων διατηρούνται σε καλή 

κατάσταση 

 

 

• Οι εσωτερικές επιφάνειες του κτιρίου και ο εξοπλισµός, 

συµπεριλαµβανοµένου του φωτισµού και του εξαερισµού 

θα πρέπει να διατηρούνται σε καλή κατάσταση, ώστε να 

µην αποτελούν εστίες µόλυνσης για τα κρέατα.  

• Πρέπει να γίνεται έλεγχος (δάπεδα, τοίχοι, οροφές, πόρτες, 

παράθυρα) για την ύπαρξη προβληµάτων (π.χ. ρωγµές) και 

να λαµβάνονται τα αναγκαία µέτρα επιδιόρθωσης αυτών. 

Απαιτήσεις για τον σχεδιασµό και την 
κατασκευή του κτιρίου 

 

Ο σχεδιασµός, η διαρρύθµιση, η κατασκευή, και 

οι διαστάσεις των χώρων των τροφίµων πρέπει: 

 

(α) Να επιτρέπουν τον κατάλληλο καθαρισµό ή 

/και την απολύµανση. 

 

 

• Το κτίριο πρέπει να είναι µόνιµης κατασκευής και να έχει 

το κατάλληλο ύψος ανάλογα µε τη δυναµικότητα του 

κρεοπωλείου. Οι χώροι έχουν ύψος όπως ορίζεται από τις 

πολεοδοµικές ή άλλες σχετικές διατάξεις. 

• Η διαρρύθµιση, οι διαστάσεις, η κατασκευή του κτιρίου και 

τα υλικά κατασκευής των χώρων επεξεργασίας και 

προετοιµασίας κρέατος και προϊόντων αυτού, θα πρέπει να 

επιτρέπουν τον αποτελεσµατικό καθαρισµό ή και την 

απολύµανσή του.  

• Το είδος του καθαρισµού ή και της απολύµανσης  

εξαρτάται από το χώρο στον οποίο πρόκειται να 

εφαρµοστεί και εξαρτάται επίσης από το σκοπό για τον 

οποίο εφαρµόζεται. 

(β) Να προστατεύουν από τη συσσώρευση 

ρύπων, την επαφή µε τοξικά υλικά, την πτώση 

σωµατιδίων µέσα στα τρόφιµα. 

• Η διαρρύθµιση, οι διαστάσεις και η κατασκευή των χώρων 

επεξεργασίας και προετοιµασίας κρέατος και προϊόντων 

αυτού, θα πρέπει να είναι κατάλληλα ώστε να αποφεύγεται 

η συσσώρευση ρύπων, ιδιαίτερα σε µέρη που δεν είναι 

δυνατός ο καθαρισµός. Πρέπει να ελαχιστοποιούνται τα 

σηµεία που ο καθαρισµός γίνεται µε δυσκολία. 

• Τα υλικά κατασκευής των χώρων επεξεργασίας και 

προετοιµασίας κρέατος και προϊόντων αυτού και του 

εξοπλισµού, δεν θα πρέπει να περιέχουν τοξικές ουσίες, οι 

οποίες µπορεί να επιµολύνουν τα τρόφιµα µε την άµεση 

επαφή ή αποβάλλοντας πτητικές ουσίες. Τα υλικά 

κατασκευής θα πρέπει να πληρούν τις απαιτήσεις της 

ισχύουσας νοµοθεσίας. 
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• Ο σχεδιασµός και η κατασκευή της οροφής θα πρέπει να 

γίνεται έτσι ώστε να αποφεύγεται η πτώση σωµατιδίων στα 

τρόφιµα. 

(γ)Να προστατεύουν από τον σχηµατισµό 

υγρασίας ή ανεπιθύµητης µούχλας στις 

επιφάνειες.  

• Ο σχηµατισµός υγρασίας πάνω στις επιφάνειες τόσο του 

κτιρίου όσο και του εξοπλισµού, οδηγεί στην ανάπτυξη 

µούχλας η οποία είναι ανεπιθύµητη. 

• Η διαρρύθµιση, οι διαστάσεις και η κατασκευή των χώρων 

επεξεργασίας και προετοιµασίας κρέατος και προϊόντων 

κρέατος και των αποθηκευτικών χώρων, θα πρέπει να 

γίνονται έτσι που να µην επιτρέπουν το σχηµατισµό 

υγρασίας. 

(δ) Να επιτρέπουν την εφαρµογή ορθής υγιεινής 

πρακτικής, ιδίως δε την πρόληψη της 

διασταυρούµενη επιµόλυνσης µεταξύ των 

χειρισµών και κατά τη διάρκεια αυτών από: 

 

(1) τα τρόφιµα,  

 
• Εργασίες όπως το πλύσιµο των σκευών και των εργαλείων 

θα πρέπει να πραγµατοποιούνται σε ειδικά διαµορφωµένο 

χώρο.  

• Οι χώροι αποθήκευσης, επεξεργασίας και διάθεσης θα 

πρέπει σαφώς να καθορίζονται και να διαχωρίζονται σε µία 

επιχείρηση και να είναι επαρκείς για τις δραστηριότητες 

και τη δυναµικότητα της επιχείρησης. 

• Τα κρεοπωλεία πρέπει να έχουν απαραίτητα τους 
παρακάτω χώρους: 
- Χώρος παραλαβής. 

- Χώρος αποθήκευσης (Ξηρά, ψύξη, κατάψυξη, ανάλογα 

µε τις ανάγκες της επιχείρησης). 

- Χώρος επεξεργασίας και χειρισµού κρέατος και 

παραγωγής προϊόντων αυτού θεωρούνται όλοι οι χώροι 

του κτιρίου στους οποίους το κρέας και τα προϊόντα 

αυτού προετοιµάζονται, επεξεργάζονται, διατηρούνται. 

- Χώρος πωλήσεως κρέατος, προϊόντων κρέατος κ.λπ.  

- Αποδυτήρια προσωπικού / Χώροι υγιεινής. 

- Χώρος πλυσίµατος σκευών.  

• Στα ψυγεία και στους καταψύκτες, θα πρέπει τα τρόφιµα να 

τοποθετούνται έτσι ώστε να αποφεύγεται η 

διασταυρούµενη επιµόλυνση.  

• Τα αποδυτήρια προσωπικού και οι τουαλέτες αποτελούν 

τους βοηθητικούς χώρους µιας επιχείρησης. ∆εν 

επιτρέπεται η µεταξύ των χώρων τούτων παρεµβολή 

οποιουδήποτε χώρου εργασίας (χώρος προετοιµασίας 

κρέατος ή προϊόντων αυτού) ή αποθήκης (χώρος 

αποθήκευσης υλικών συσκευασίας), καθώς και άµεση 

επικοινωνία των βοηθητικών αυτών χώρων µε τους χώρους 

προετοιµασίας κρέατος ή προϊόντων αυτού. 

 

(2) τον εξοπλισµό,  • Η κατασκευή και η τοποθέτηση του ακίνητου εξοπλισµού 

θα πρέπει να είναι τέτοια που να αποτρέπεται η ρύπανση 

και η επιµόλυνση του κρέατος και των προϊόντων αυτού. 

(βλ. κεφ. ΙV) 

(3) τα υλικά, • Ο κινητός εξοπλισµός, ανάλογα µε τον σκοπό για τον οποίο 

χρησιµοποιείται, θα πρέπει να επιτρέπει τον 

αποτελεσµατικό καθαρισµό και την απολύµανση του. 

(4) το νερό • Το νερό που χρησιµοποιείται στην επιχείρηση, εκτός 

εξαιρέσεων που αναφέρονται στο κεφ VI, θα πρέπει να 
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είναι ποιότητας ανθρώπινης κατανάλωσης. 

(5) τον παρεχόµενο αέρα, • Περισσότερες πληροφορίες στο Μέρος 3.  

Κεφ. Εξαερισµός. 

(6) τους εργαζοµένους, • Οι εργαζόµενοι σε κάθε επιχείρηση θα πρέπει να έχουν 

εκπαιδευτεί όπως περιγράφεται στο Μέρος 2 και να 

προσέχουν την προσωπική τους  υγιεινή.  

• Σε κάθε επιχείρηση θα πρέπει να προβλέπονται 

εγκαταστάσεις που εξυπηρετούν την ατοµική υγιεινή 

προσωπικού. 

(7) εξωτερικές πηγές µόλυνσης, όπως έντοµα και 

λοιπά επιβλαβή ζώα  
• Το κτίριο θα πρέπει να σχεδιάζεται και να κατασκευάζεται 

έτσι ώστε να µην επιτρέπει την είσοδο, εντόµων, 

τρωκτικών, πτηνών ή ζώων (και κατοικίδιων). 

ε) Να παρέχουν, όπου είναι αναγκαίο, τις 

κατάλληλες συνθήκες θερµοκρασίας κατά την 

υγιεινή επεξεργασία και αποθήκευση των 

προϊόντων  

• Οι χώροι επεξεργασίας και αποθήκευσης του κρέατος και 

των προϊόντων αυτού θα πρέπει να είναι κατάλληλα 

σχεδιασµένοι και κατασκευασµένοι ώστε να 

εξασφαλίζονται οι κατάλληλες συνθήκες θερµοκρασίας. 

• Οι χώροι διάθεσης του κρέατος και των προϊόντων αυτού 

θα πρέπει να είναι κατάλληλα σχεδιασµένοι και 

κατασκευασµένοι, ώστε να επιτυγχάνεται η ασφαλής 

διατήρηση των προϊόντων.  

 

 

ΧΩΡΟΙ ΠΛΥΣΕΩΣ, ΝΙΠΤΗΡΕΣ ΚΑΙ ΤΟΥΑΛΕΤΕΣ    

 

Απαιτήσεις για νιπτήρες και τουαλέτες: 
 

Πρέπει να υπάρχει επαρκής αριθµός νιπτήρων 

εγκατεστηµένων στα κατάλληλα σηµεία και 

προοριζοµένων ειδικά για το πλύσιµο των 

χεριών. 

• Νιπτήρες θα πρέπει να τοποθετούνται στους χώρους 

υγιεινής του προσωπικού και στους χώρους προετοιµασίας 

κρέατος και προϊόντων αυτού. 

• Στους χώρους αυτούς, τοποθετούνται νιπτήρες, κατά 

προτίµηση µη χειροκίνητοι, σε σηµεία όπου είναι δυνατή η 

πρόσβαση από όλους τους εργαζοµένους και 

χρησιµοποιούνται αποκλειστικά για το πλύσιµο των χεριών 

(ειδική σήµανση). Συνιστάται η ύπαρξη νιπτήρα κοντά 

στους χώρους επεξεργασίας, προετοιµασίας κ.ά. 

προκειµένου το προσωπικό που έρχεται σε άµεση επαφή, 

µε τα κρέατα να πλένει τα χέρια του όταν χρειάζεται. 

• Ο αριθµός των νιπτήρων έχει σχέση µε τον αριθµό των 

εργαζοµένων, το µέγεθος της επιχείρησης, τις διαστάσεις 

και τη διαρρύθµιση των χώρων επεξεργασίας και 

προετοιµασίας του κρέατος και των προϊόντων του. Η 

ελάχιστη απαίτηση για το κρεοπωλείο είναι ένας νιπτήρας.  

 

(α) Πρέπει να υπάρχει επαρκής αριθµός 

τουαλετών µε καζανάκια, συνδεδεµένα µε 

κατάλληλο αποχετευτικό σύστηµα. 

• Σε κάθε επιχείρηση η ελάχιστη απαίτηση είναι µία 

τουαλέτα ή WC ανά 12 άτοµα.   

• Οι τουαλέτες θα πρέπει να συνδέονται κατάλληλα µε  

αποχετευτικό σύστηµα . 

 

(β) Οι τουαλέτες δεν πρέπει να οδηγούν 

απευθείας στους χώρους όπου υπάρχουν 

τρόφιµα. 

• Οι πόρτες από τις τουαλέτες δεν θα πρέπει να ανοίγουν 

κατευθείαν στους χώρους παραγωγής κρέατος και 

προϊόντων του. 

• Οι τουαλέτες θα πρέπει να κατασκευάζονται µε 

προθάλαµο. 
(γ) Οι νιπτήρες πρέπει να είναι εφοδιασµένοι:   

- µε ζεστό και κρύο τρεχούµενο νερό • Η παροχή ζεστού και κρύου νερού στον νιπτήρα, θα πρέπει 
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να γίνεται από µία βρύση . 

-µε υλικά για το καθάρισµα των χεριών και το 

υγιεινό τους στέγνωµα  
• Στις τουαλέτες του προσωπικού συνιστάται οι βρύσες να 

µην ανοίγουν µε το χέρι, αλλά να είναι ποδοκίνητοι ή να 

λειτουργούν µε φωτοκύτταρο.  

• Σε κάθε νιπτήρα θα πρέπει να υπάρχει υγρό σαπούνι µε 

απολυµαντικό σε ειδικό περιέκτη και δοχείο απορριµµάτων 

µε ποδοκίνητο καπάκι. 

• Το σκούπισµα των χεριών µπορεί να γίνεται µε: 

� χαρτί µιας χρήσης (όχι όµως χαρτί τουαλέτας)  

� ρολά πετσέτας µίας χρήσης 

� µε συσκευή παροχής θερµού αέρα 

(δ) όταν είναι αναγκαίο, οι εγκαταστάσεις για το 

πλύσιµο των τροφίµων πρέπει να διαχωρίζονται 

από τις εγκαταστάσεις  για το πλύσιµο των 

χεριών. 

• Στους χώρους επεξεργασίας ή προετοιµασίας κρέατος 

πρέπει να υπάρχει νιπτήρας για το πλύσιµο των χεριών και 

παράλληλα νεροχύτης (λάντζα) ή ειδικό σκεύος που 

χρησιµοποιείται αποκλειστικά για το πλύσιµο τροφίµων. 

• Το πλύσιµο των χρησιµοποιούµενων σκευών, εργαλείων ή 

και δοχείων θα πρέπει να γίνεται σε ειδική για το σκοπό 

αυτό εγκατάσταση, εάν η δυναµικότητα της επιχείρησης το 

επιτρέπει.  

ΕΞΑΕΡΙΣΜΟΣ   

Γενικές απαιτήσεις για τον εξαερισµό:  

Πρέπει να υπάρχουν κατάλληλα και επαρκή 

µέσα µηχανικού ή φυσικού αερισµού. 

(α) Πρέπει να αποφεύγεται η µηχανική ροή αέρα 

από µολυσµένους σε καθαρούς χώρους.  

(β) Τα συστήµατα αερισµού πρέπει να είναι 

κατασκευασµένα κατά τρόπο που να 

προσφέρουν εύκολη πρόσβαση σε φίλτρα και  

άλλα εξαρτήµατα που χρειάζονται καθαρισµό ή 

αντικατάσταση 

(γ) Όλες οι εγκαταστάσεις υγιεινής στους 

χώρους πρέπει να διαθέτουν κατάλληλο φυσικό 

ή µηχανικό εξαερισµό. 

 

• Οι χώροι επεξεργασίας ή προετοιµασίας κρέατος και 

προϊόντων του θα πρέπει να έχουν φυσικό (πόρτες – 

παράθυρα) ή µηχανικό εξαερισµό, ώστε να µην επιτρέπεται  

η αύξηση της θερµοκρασίας, της υγρασίας, η συσσώρευση 

καπνών, οσµών και η συµπύκνωση υδρατµών σε επίπεδα 

τέτοια, που να τίθεται σε κίνδυνο η ασφάλεια του κρέατος 

και των προϊόντων του . 

• Στην περίπτωση του φυσικού εξαερισµού, τα ανοίγµατα 

πρέπει πάντα να προστατεύονται µε σήτες για να 

παρεµποδίζεται η είσοδος εντόµων, πουλιών και 

τρωκτικών. 

• Στην περίπτωση του µηχανικού εξαερισµού θα πρέπει οι 

απορροφητήρες, οι εξαεριστήρες και τα φίλτρα τους να 

λειτουργούν σωστά, να συντηρούνται σε καλή κατάσταση 

και να καθαρίζονται σε τακτικά χρονικά διαστήµατα. 

• Οι τουαλέτες θα πρέπει να διαθέτουν φυσικό ή µηχανικό 

σύστηµα αερισµού έτσι ώστε να προλαµβάνεται η είσοδος 

αερολυµάτων (αεροζόλ) και δυσάρεστων οσµών στους 

χώρους της επιχείρησης. 

ΦΩΤΙΣΜΟΣ    

Γενικές απαιτήσεις για τον φωτισµό:  

Οι χώροι των τροφίµων πρέπει να έχουν επαρκή 

φυσικό ή/ και τεχνητό φωτισµό 

• Ο φωτισµός θα πρέπει να είναι επαρκής για να επιτρέπει 

τον ασφαλή χειρισµό των τροφίµων, τον αποτελεσµατικό 

καθαρισµό του χώρου και του εξοπλισµού και την 

επιθεώρηση των εργασιών. Επίσης, δεν θα πρέπει να 

αλλοιώνει τα χρώµατα.  

• Οι λάµπες πάνω από τους χώρους επεξεργασίας θα πρέπει 

είτε να είναι  ασφαλείας, άθραυστες, είτε να έχουν 

προστατευτικά άθραυστα, διαφανή καλύµµατα, ώστε να 

αποφεύγεται η επιµόλυνση του κρέατος και των προϊόντων 

του σε περίπτωση θραύσης τους. Το ίδιο πρέπει να 

συµβαίνει και για τις λάµπες µέσα στα ψυγεία και 

καταψύκτες. 
• ∆εν επιτρέπεται η τοποθέτηση γυµνών γυάλινων 
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λαµπτήρων πάνω από τα κρέατα ή τα πουλερικά.  

• Οι λάµπες ασφαλείας και τα προστατευτικά τους 

καλύµµατα πρέπει να καθαρίζονται τακτικά. 

ΑΠΟΧΕΤΕΥΣΕΙΣ  

 

Γενικές απαιτήσεις για τις αποχετεύσεις: 
 

Οι αποχετευτικές εγκαταστάσεις πρέπει να είναι 

επαρκείς για τον επιδιωκόµενο σκοπό και 

σχεδιασµένες και κατασκευασµένες µε τρόπο 

που να µην δηµιουργείται κίνδυνος µόλυνσης 

των τροφίµων . 

 

 

• Ανάλογα µε την κατηγορία της επιχείρησης, οι 

αποχετεύσεις θα πρέπει να σχεδιάζονται και να 

κατασκευάζονται έτσι ώστε να αποµακρύνονται 

αποτελεσµατικά όλα τα λύµατα από τους χώρους των 

τροφίµων. 

• Οι αποχετεύσεις θα πρέπει να ελέγχονται σε συγκεκριµένα 

σηµεία, τα οποία καλύπτονται κατάλληλα µε ειδικά κινητά 

πλέγµατα (ανοξείδωτα ή πλαστικά), τα οποία και 

περιορίζουν την είσοδο εντόµων και τρωκτικών στην 

επιχείρηση. 

ΑΠΟ∆ΥΤΗΡΙΑ  

 

Γενικές απαιτήσεις για τις αποδυτήρια: 

 

Όπου είναι αναγκαίο, πρέπει να προβλέπονται 

αποδυτήρια, σε επαρκή αριθµό για το 

προσωπικό. 

 

• Το προσωπικό δεν πρέπει να φορά στο χώρο εργασίας την 

ενδυµασία µε την οποία προσέρχεται στην επιχείρηση.  

• Για το λόγο αυτό, θα πρέπει να προβλέπονται στην 

εγκατάσταση, χώροι, στους οποίους το προσωπικό θα 

αλλάζει την ενδυµασία του και θα φορά τη στολή εργασίας. 

• Στους χώρους αυτούς, θα πρέπει να υπάρχουν ειδικά 

ιµατιοφυλάκια, επαρκή για τον αριθµό του προσωπικού, 

στα οποία θα φυλάσσονται τα προσωπικά είδη του 

προσωπικού.  

• Τα ιµατιοφυλάκια πρέπει να κλειδώνουν για να 

προστατεύονται τα προσωπικά είδη των εργαζοµένων. 

Συνιστάται τα ιµατιοφυλάκια να χωρίζονται σε δύο 

τµήµατα (στο ένα κα τοποθετείται η ενδυµασία των 

εργαζοµένων και στο άλλο η στολή εργασίας τους). 

• Τα αποδυτήρια δεν θα πρέπει να έχουν άµεση επαφή µε 

τους χώρους τροφίµων. 

• Στις επιχειρήσεις όπου απασχολείται περιορισµένος 

αριθµός ατόµων (το πολύ µέχρι τρία άτοµα κατά βάρδια), 

δεν είναι απαραίτητη η ύπαρξη αποδυτηρίου προσωπικού 

και προβλέπεται η τοποθέτηση των ιµατιοφυλακίων σε 

κατάλληλο χώρο, έστω και νοητά χωρισµένο από το 

υπόλοιπο κατάστηµα. 

• Στις επιχειρήσεις όπου απασχολείται µόνο ένα άτοµο, τα 

ενδύµατα του πρέπει να αναρτώνται σε ειδική για το σκοπό 

αυτό, κατάλληλη θέση, µακριά από τους χώρους 

επεξεργασίας και παρασκευής τροφίµων, ή τους χώρους 

αποθήκευσης σκευών ή τροφίµων.  
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΙΙ ΕΙ∆ΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΟΥΣ ΧΩΡΟΥΣ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ – 

ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑΣ – ΕΚΘΕΣΗΣ ΚΑΙ ΠΩΛΗΣΗΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ  
∆ΑΠΕ∆Α  

Απαιτήσεις της νοµοθεσίας 
(Υ.Α 487/ ΦΕΚ 1219Β-04.10.2000) 

Οδηγίες για συµµόρφωση µε την νοµοθεσία  

 

Γενικές απαιτήσεις για τα δάπεδα:  

Οι επιφάνειες των δαπέδων πρέπει να 

διατηρούνται σε καλή κατάσταση και να 

καθαρίζονται και, όπου είναι αναγκαίο, να 

απολυµαίνονται εύκολα, πράγµα που απαιτεί τη 

χρήση στεγανών, µη απορροφητικών, µη 

τοξικών υλικών, τα οποία πλένονται, εκτός αν οι 

επιχειρηµατίες του τοµέα των τροφίµων 

µπορούν να αποδείξουν στις αρχές ότι τυχόν 

άλλα χρησιµοποιηθέντα υλικά είναι κατάλληλα. 

Όπου αρµόζει τα δάπεδα πρέπει να επιτρέπουν 

επαρκή αποστράγγιση της επιφάνειας. 

• Τα δάπεδα θα πρέπει να διατηρούνται σε καλή κατάσταση 

µε την φροντίδα και ευθύνη του ιδιοκτήτη ή του νόµιµου 

εκπροσώπου της επιχείρησης και του κατά περίπτωση 

υπεύθυνου βοηθητικού προσωπικού, για να µπορούν να 

καθαρίζονται εύκολα. ∆εν θα πρέπει να έχουν ρωγµές, 

γιατί δεν καθαρίζονται εύκολα µε αποτέλεσµα να 

αναπτύσσονται µικροοργανισµοί, οι οποίοι αποτελούν 

εστίες µόλυνσης. 

• Τα δάπεδα θα πρέπει να κατασκευάζονται από σκληρό, 

ανθεκτικό, µη απορροφητικό, µη τοξικό υλικό, το οποίο να 

µπορεί να πλένεται αποτελεσµατικά. 

• ∆άπεδα που πληρούν τις προϋποθέσεις αυτές, είναι αυτά 

που καλύπτονται µε πλακάκια (µε ιδιαίτερη προσοχή 

στους αρµούς) και τα βιοµηχανικά δάπεδα (τσιµέντο που 

έχει επικαλυφθεί µε µονωτικό υλικό όπως εποξικές 

ρητίνες). 

• ∆άπεδα από διαφορετικά υλικά µπορούν να 

χρησιµοποιηθούν. Στην περίπτωση αυτή, η επιχείρηση θα 

πρέπει να αποδείξει την καταλληλότητά τους στις αρχές 

ελέγχου. 

• Απαγορεύεται η χρήση µωσαϊκού, µαρµάρου και ξύλου. 

• Η απολύµανση των χώρων πρέπει να γίνεται µετά το τέλος 

των ηµερήσιων εργασιών. 

• Τα δάπεδα  θα πρέπει να είναι κατασκευασµένα έτσι ώστε 

να µην επιτρέπουν τη συσσώρευση υδάτων και να 

πετυχαίνεται η αποτελεσµατική στράγγιση τους. 

• Στην περίπτωση που ρίχνεται νερό στο δάπεδο ή 

χρησιµοποιείται υγρός καθαρισµός θα πρέπει να 

προβλέπεται η αποµάκρυνση του νερού µε την κατασκευή 

αποχετεύσεων, (µε κινητές ανοξείδωτες ή πλαστικές 

σχάρες) και σιφωνίων (τα στόµια των σιφωνίων θα 

καλύπτονται µε µεταλλικές σχάρες, στις οποίες τα κενά 

δεν θα είναι µεγαλύτερα των 5 mm). Τα δάπεδα θα πρέπει 

να έχουν την κατάλληλη κλίση, ώστε τα νερά να 

αποµακρύνονται γρήγορα και να µη λιµνάζουν. 

• Οι συνδέσεις των δαπέδων µε τους τοίχους θα πρέπει να 

είναι στεγανές και να µην υπάρχουν ρωγµές. Συνιστάται οι 

συνδέσεις τους να είναι στρογγυλεµένες για να 

αποφεύγεται η συσσώρευση ρύπων και να διευκολύνεται ο 

καθαρισµός. 

ΤΟΙΧΟΙ  
Απαιτήσεις της νοµοθεσίας 
(Υ.Α 487/ ΦΕΚ 1219Β-04.10.2000) 

Οδηγίες για συµµόρφωση µε την νοµοθεσία  

 

Γενικές απαιτήσεις για τους τοίχους  

Οι επιφάνειες των τοίχων πρέπει να 

διατηρούνται σε καλή κατάσταση και να 

καθαρίζονται και, όπου είναι αναγκαίο, να 

απολυµαίνονται εύκολα, πράγµα που απαιτεί τη 

χρήση στεγανών, µη απορροφητικών, µη 

• Οι τοίχοι θα πρέπει να κατασκευάζονται έτσι ώστε να 

διευκολύνεται ο καθαρισµός τους και να διατηρούνται 

καθαροί. 

• Οι επιφάνειες των τοίχων στους χώρους επεξεργασίας ή 

προετοιµασίας κρεάτων θα πρέπει να µπορούν να 
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τοξικών υλικών, τα οποία πλένονται.  

Οι επιφάνειες των τοίχων πρέπει επίσης να είναι 

λείες µέχρι ύψους κατάλληλου για τις εργασίες 

εκτός εάν οι επιχειρηµατίες του τοµέα των 

τροφίµων µπορούν να αποδείξουν στις αρµόδιες 

αρχές ότι τυχόν άλλα χρησιµοποιηθέντα υλικά 

είναι κατάλληλα. 

απολυµαίνονται περιοδικά, για να µειώνεται ο κίνδυνος 

της επιµόλυνσης των τροφίµων. Για να ικανοποιείται αυτή 

η απαίτηση θα πρέπει να κατασκευάζονται από αδιάβροχα 

υλικά, όπως είναι τα πλακάκια, εποξικές ρητίνες, 

ανοξείδωτη επένδυση ή άλλα κατάλληλα υλικά (π.χ. 

πολυµερείς ύλες).  

• Ο καθαρισµός των τοίχων θα πρέπει να είναι δυνατός 

µέχρι το ύψος στο οποίο είναι δυνατό να φτάσουν τα 

τρόφιµα κατά την επεξεργασία τους. Συνιστάται να 

καλύπτονται οι τοίχοι µε πλακάκια πορσελάνης ή άλλο 

αδιαπότιστο υλικό µέχρι ύψος 2m τουλάχιστον ώστε να 

διευκολύνεται ο καθαρισµός τους.  

• Οι τοίχοι θα πρέπει να χρωµατίζονται µε ανοικτά 

χρώµατα, µε ιδιαίτερη προτίµηση στο λευκό. Ο 

χρωµατισµός των επιφανειών των τοίχων µε σκούρα 

χρώµατα απαγορεύεται. 

• Σε περίπτωση ελαιοχρωµατισµού συνιστάται η χρήση 

αντιµυκητιακών ουσιών που δεν περιέχουν τοξικές 

ενώσεις, για την αποφυγή της εµφάνισης µούχλας.   

• Οι τοίχοι θα πρέπει να πλένονται σε τακτά χρονικά 

διαστήµατα µε ζεστό νερό και απορρυπαντικό. Πρέπει να 

γίνεται τακτικός έλεγχος ώστε να διασφαλίζεται η καλή 

τους κατάσταση και η µη ανάπτυξη µυκήτων. Εάν υπάρξει 

ανάπτυξη µυκήτων είναι απαραίτητο να ξυθεί επιφανειακά 

η µολυσµένη περιοχή, να ξεπλυθεί µε ζεστό νερό και 

απορρυπαντικό και αφού στεγνώσει να γίνει επικάλυψη µε 

αντιµυκητιακό διάλυµα, που δεν περιέχει τοξικές ενώσεις. 

• Οποιαδήποτε ζηµιά ή φθορά στην επιφάνεια των τοίχων 

δυσκολεύει ή αποτρέπει τον καθαρισµό και απολύµανση, 

ενώ επιτρέπει την συσσώρευση βρωµιάς και παρέχει 

κατάλληλο έδαφος για την ανάπτυξη βακτηρίων και 

µικροοργανισµών. Κάθε φθορά πρέπει να επισκευάζεται 

ταχέως ώστε να µην δηµιουργούνται προβλήµατα.  

• Συνιστάται οι συνδέσεις των τοίχων µεταξύ τους να είναι 

στεγανές και στρογγυλοποιηµένες. 

• Προεξοχές, πτυχώσεις, εσοχές καλό είναι να αποφεύγονται 

όπου είναι δυνατό διότι συνιστούν εστίες συσσώρευσης 

ρύπων. 

ΟΡΟΦΕΣ  

Απαιτήσεις της νοµοθεσίας 
(Υ.Α 487/ ΦΕΚ 1219Β-04.10.2000) 

Οδηγίες για συµµόρφωση µε την νοµοθεσία  

 

Γενικές απαιτήσεις για τις οροφές  

Οι οροφές, οι ψευδοροφές και ότι είναι 

στερεωµένο σε αυτές, πρέπει να είναι 

σχεδιασµένες, κατασκευασµένες και 

επιστρωµένες έτσι ώστε : 

- να µην συσσωρεύονται ρύποι,  

 

 

 

 

 

 

 

- να περιορίζεται η συµπύκνωση 

• Οι οροφές να: 

� κατασκευάζονται από υλικά που έχουν λεία επιφάνεια 

και µπορούν να καθαρίζονται αποτελεσµατικά 

� προσαρµόζονται στους τοίχους µε στεγανό και συνεχή 

τρόπο, ώστε να µη δηµιουργούνται ρωγµές. 

• Τα υλικά κατασκευής της οροφής, ο σχεδιασµός της και το 

σύστηµα αερισµού του κτιρίου έχουν σηµαντικό ρόλο 

στον περιορισµό του σχηµατισµού υγρασίας στην οροφή.  

• Η οροφή πρέπει να κατασκευάζεται έτσι ώστε να επιτρέπει 

το συχνό έλεγχο για την παρουσία εντόµων, τρωκτικών, 

κ.α. 

• Σε περίπτωση ελαιοχρωµατισµού συνιστάται η χρήση 

αντιµυκητιακών ουσιών, που δεν περιέχουν τοξικές 
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υδρατµών, και η ανάπτυξη 

ανεπιθύµητης µούχλας 

 

 

 

 

 

 

- και η αποκόλληση σωµατιδίων. 

 

 

 

 

ενώσεις για την αποφυγή της εµφάνισης µούχλας. 

• Η οροφή θα πρέπει να συντηρείται τακτικά ώστε να µην 

αποκολλώνται σωµατίδια ή να µη σχηµατίζονται ρύποι 

που θα µπορούσαν να ρυπάνουν τα κρέατα και τα 

προϊόντα του.  

• Η οροφή θα πρέπει να είναι καλής κατασκευής, χωρίς 

ρωγµές ή οπές ή άλλα παρόµοια ανοίγµατα και η 

επιφάνεια της θα πρέπει να είναι λεία, σε καλή κατάσταση. 

Το χρώµα της πρέπει να είναι ανοικτό κατά προτίµηση 

λευκό. 

• Εξαρτήµατα τα οποία είναι στερεωµένα στις οροφές θα 

πρέπει να µπορούν να καθαρίζονται και να διατηρούνται 

καθαρά. Εξαρτήµατα που είναι στερεωµένα στις οροφές 

(πχ ανεµιστήρες) και δεν χρησιµοποιούνται πρέπει να 

αποµακρύνονται από αυτές.  

ΠΟΡΤΕΣ - ΠΑΡΑΘΥΡΑ 

Απαιτήσεις της  νοµοθεσίας 
 (Κ.Υ.Α. 487 / ΦΕΚ 1219Β-04.10.2000) 

Οδηγίες για  συµµόρφωση µε την νοµοθεσία  

 

Απαιτήσεις για τα παράθυρα  

Τα παράθυρα και τα άλλα ανοίγµατα του 

κτιρίου,  πρέπει να σχεδιάζονται κατά τρόπο που 

να αποφεύγεται η συσσώρευση ρύπων. 

Εκείνα τα οποία ανοίγουν προς το ύπαιθρο  

πρέπει, όπου είναι αναγκαίο, να είναι 

εφοδιασµένα µε δικτυωτά πλέγµατα (σήτες) 

προστασίας από τα έντοµα, τα οποία µπορούν 

να αφαιρεθούν εύκολα για να καθαριστούν.  

Όταν το άνοιγµα των παραθύρων µπορεί να 

προκαλέσει µόλυνση των τροφίµων, τα 

παράθυρα πρέπει να παραµένουν κλειστά και 

σφραγισµένα κατά την διάρκεια της παραγωγής. 

• Τα παράθυρα θα πρέπει να εφαρµόζουν καλά µε τους 

τοίχους και να µην δηµιουργούν κενά, να επιτρέπουν τον 

αποτελεσµατικό καθαρισµό τους και να εµποδίζουν την 

συσσώρευση ρύπων.  

• Τα παράθυρα που ανοίγουν και χρησιµοποιούνται για τον 

εξαερισµό του κτιρίου θα πρέπει, για προστασία από 

έντοµα και τρωκτικά, να καλύπτονται µε δικτυωτά 

πλέγµατα (σήτες), τα οποία θα µπορεί να αφαιρούνται 

καθαρίζονται εύκολα. 

 

 

Απαιτήσεις για τις πόρτες   

Ο καθαρισµός και όπου είναι αναγκαίο, η 

απολύµανση των θυρών πρέπει να µπορεί να 

γίνεται εύκολα. Αυτό απαιτεί να 

χρησιµοποιούνται λείες και µη απορροφητικές 

επιφάνειες, εκτός αν οι επιχειρηµατίες του 

τοµέα των τροφίµων µπορούν να αποδείξουν 

στις αρµόδιες αρχές ότι τυχόν άλλα 

χρησιµοποιηθέντα υλικά είναι κατάλληλα.  

• Οι πόρτες µπορεί να αποτελέσουν πηγή επιµόλυνσης για 

το κρέας και τα προϊόντα του, ειδικά αν οι εργαζόµενοι τις 

αγγίζουν µε γυµνά χέρια, και γι’ αυτό θα πρέπει να 

γίνονται από υλικά που καθαρίζονται και απολυµαίνονται 

εύκολα. 

• Να κατασκευάζονται από ανθεκτικό και µη απορροφητικό 

υλικό και οι επιφάνειες τους να είναι λείες και αδιάβροχες. 

Εάν έχουν πόµολα αυτά να είναι απλά, λεία χωρίς 

διακοσµητικά ανάγλυφα. 

• Οι πόρτες πρέπει να κλείνουν πολύ καλά σε όλες τις 

πλευρές τους και ιδίως στο κάτω µέρος για να 

προλαµβάνεται η είσοδος εντόµων και τρωκτικών.  

ΕΠΙΦΑΝΕΙΕΣ ΠΟΥ ΕΡΧΟΝΤΑΙ ΣΕ ΕΠΑΦΗ ΜΕ ΤΡΟΦΙΜΑ 

Γενικές απαιτήσεις για τις επιφάνειες 
(συµπεριλαµβανοµένων των επιφανειών 

εξοπλισµού) που έρχονται σε επαφή µε τα 

τρόφιµα: 

 

Οι επιφάνειες (συµπεριλαµβανοµένων των  

επιφανειών εξοπλισµού), που έρχονται σε επαφή 

µε τα τρόφιµα, πρέπει να διατηρούνται σε καλή 

κατάσταση και να καθαρίζονται και όπου είναι 

αναγκαίο, να απολυµαίνονται εύκολα.  

Αυτό απαιτεί τη χρήση λείων, µη τοξικών 

• Αυτή η απαίτηση αφορά όλες τις επιφάνειες που έρχονται 

σε άµεση επαφή µε το κρέας και τα προϊόντα του, κατά 

την επεξεργασία, προετοιµασία και διατήρησή του, όπως 

πάγκοι κοπής, δίσκοι και εξαρτήµατα. Επίσης εφαρµόζεται 

και για τα εσωτερικά τµήµατα των ψυγείων, των 

καταψυκτών ή των ραφιών παρουσίασης.  
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υλικών που πλένονται εύκολα, εκτός εάν οι 

επιχειρηµατίες του τοµέα των τροφίµων  

µπορούν να αποδείξουν στις αρµόδιες αρχές ότι 

τυχόν άλλα χρησιµοποιηθέντα υλικά είναι 

κατάλληλα. 

 

• Οι επιφάνειες θα πρέπει να είναι ανθεκτικές και 

κατασκευασµένες από µη τοξικά υλικά, που δεν 

χαράζονται ή ξεφλουδίζουν εύκολα, δεν οξειδώνονται, και 

αντέχουν στο συχνό καθάρισµα. Οι επιφάνειες αυτές θα 

πρέπει να διατηρούνται σε καλή κατάσταση, για να 

µπορούν να καθαρίζονται και να απολυµαίνονται εύκολα. 

Μπορούν να κατασκευαστούν από υλικά όπως: 

� ανοξείδωτος χάλυβας, 

� κεραµικά υλικά (εφυαλωµένα πλακίδια), 

� κατάλληλες πολυµερείς ύλες. 

• Οι πάγκοι εργασίας θα πρέπει να κατασκευάζονται από 

κατάλληλα υλικά ώστε να αντέχουν στην υγρασία, στη 

θερµοκρασία, στους διάφορους χειρισµούς κατά την 

επεξεργασία και προετοιµασία. Επίσης, θα πρέπει να 

πλένονται και να απολυµαίνονται εύκολα. Συνιστάται η 

χρήση ανοξείδωτων υλικών.  

• Η επιφάνεια κοπής του κρέατος µπορεί να είναι από ξύλο 

ή τεφλόν. Συνιστάται η περιορισµένη χρήση του ξύλου, ως 

επιφάνειας κοπής (κούτσουρο), και µόνο για βαριές 

εργασίες. Θα πρέπει να διατηρείται σε καλή κατάσταση, 

χωρίς ρωγµές ή άλλες φθορές, για να µπορεί να καθαριστεί 

εύκολα και να µην αποτελεί ενδεχόµενη πηγή µόλυνσης 

για τα προϊόντα είτε από ξένα σώµατα είτε από 

µικροβιολογικούς παράγοντες. Ανάµεσα στις χρήσεις, 

αυτή θα πρέπει να καλύπτεται µε σκέπασµα από 

κατάλληλο υλικό (ανοξείδωτο ή πλαστικό, αναλλοίωτο), 

το οποίο µπορεί να καθαρίζεται και να απολυµαίνεται 

εύκολα.  

• Τα εξαρτήµατα της µηχανής του κιµά τα οποία είναι 

εκτεθειµένα θα πρέπει να καλύπτονται για να 

προφυλάσσονται από κάθε είδους ρύπανση ή µόλυνση. 

• Η επεξεργασία και η προετοιµασία των πουλερικών πρέπει 

να γίνεται σε ξεχωριστή επιφάνεια κοπής από αυτή των 

άλλων ειδών κρέατος.  

• Απαιτείται η αντικατάσταση των τµηµάτων των 

επιφανειών όταν φθείρονται, ειδικά στην περίπτωση 

χρησιµοποίησης ξύλου. 

• Στην περίπτωση που οι πάγκοι εργασίας εφάπτονται των 

τοίχων, θα πρέπει να διασφαλίζεται ότι δε δηµιουργείται 

κενό γεγονός που καθιστά δύσκολο τον καθαρισµό τους. 

• Για να διευκολύνεται ο αποτελεσµατικός καθαρισµός του 

δαπέδου κάτω από τους πάγκους εργασίας, θα πρέπει να 

τοποθετούνται ρόδες στους πάγκους για να µετακινούνται 

εύκολα. Εάν οι πάγκοι διαθέτουν ράφια, τότε το τελευταίο 

θα πρέπει να απέχει από το δάπεδο τουλάχιστον 15 

εκατοστά. 

ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ/ ΑΠΟΛΥΜΑΝΣΗ  

Απαιτήσεις για τον καθαρισµό και την 
απολύµανση των εργαλείων και του 

εξοπλισµού: 

 

Για τον καθαρισµό και την απολύµανση των 

εργαλείων και του εξοπλισµού εργασίας πρέπει 

να προβλέπονται, εάν χρειάζονται, κατάλληλες 

εγκαταστάσεις. 

• Η υγιεινή του κρέατος και των προϊόντων του εξαρτάται 

σε µεγάλο βαθµό από τον καθαρισµό (πλύσιµο) και την 

απολύµανση των εργαλείων, σκευών και γενικά του 

εξοπλισµού που χρησιµοποιήθηκε για την επεξεργασία και 

την προετοιµασία τους. Με τον καθαρισµό αποµακρύνεται 

η ορατή ρύπανση από τις επιφάνειες, ενώ µε την 

απολύµανση καταστρέφονται οι ζωντανοί 

µικροοργανισµοί και σπανιότερα τα σπόριά τους. 
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Οι εγκαταστάσεις αυτές πρέπει να είναι 

κατασκευασµένες από υλικό ανθεκτικό στη 

διάβρωση, να καθαρίζονται εύκολα και να 

διαθέτουν επαρκή παροχή ζεστού και κρύου 

νερού.  

• Η συχνότητα καθαρισµού των εργαλείων, των σκευών, 

των µηχανηµάτων και γενικά του εξοπλισµού εξαρτάται 

από τον τρόπο που χρησιµοποιούνται. 

• Τα εργαλεία, σκεύη και γενικά ο εξοπλισµός της 
επιχείρησης θα πρέπει να καθαρίζονται µετά από κάθε 
χρήση και να χρησιµοποιούνται µόνο καθαρά. 

• Οι επιφάνειες εργασίας θα πρέπει να καθαρίζονται και να 
απολυµαίνονται σε τακτά χρονικά διαστήµατα κατά τη 
διάρκεια της ηµέρας.  

• Μετά το τέλος της εργασίας, η επιφάνεια κοπής θα πρέπει 

να ξυθεί καλά, να πλυθεί µε ζεστό νερό και κατάλληλο 

απορρυπαντικό και να ξεπλυθεί επιµελώς µε ζεστό και 

κρύο νερό. 

• Τα εξαρτήµατα της µηχανής του κιµά και της µηχανής 
του σνίτσελ θα πρέπει να καθαρίζονται και να 

απολυµαίνονται µετά το τέλος κάθε εργάσιµης µέρας 
και να καλύπτονται για να προφυλάσσονται από κάθε 
είδους ρύπανση ή µόλυνση. 

• Για τον καθαρισµό των εργαλείων, των σκευών και των 
µηχανηµάτων, θα πρέπει να χρησιµοποιούνται κατάλληλα 
απορρυπαντικά και απολυµαντικά. Ως κατάλληλα 
απορρυπαντικά και απολυµαντικά µέσα ορίζονται αυτά 
που έχουν έγκριση των αρµόδιων αρχών (Γενικό Χηµείο 
του Κράτους) για χώρους παρασκευής τροφίµων. 

• Τα τρόφιµα αποµακρύνονται όταν πραγµατοποιείται 
καθαρισµός-απολύµανση.  

• Κατά τον καθαρισµό και την απολύµανση των χώρων, των 
εργαλείων, των σκευών και των µηχανηµάτων, θα πρέπει 
να δίνεται ιδιαίτερη προσοχή ώστε να µη µολύνονται το 
κρέας και τα προϊόντα του µε τα απορρυπαντικά, τα 
απολυµαντικά και το νερό ξεπλύµατος. Μετά από τη 
χρήση απορρυπαντικών και απολυµαντικών θα πρέπει να 
γίνεται καλό ξέπλυµα των επιφανειών  

• Απαγορεύεται ο ψεκασµός µε απολυµαντικά σε επιφάνειες 

όπου βρίσκονται εκτεθειµένα τρόφιµα. 

• Τα µηχανήµατα για τη στράγγιση και το στέγνωµα του 

εξοπλισµού (εργαλεία, σκεύη, είδη σερβιρίσµατος κ.λ.π.), 

θα πρέπει να βρίσκονται κοντά στους χώρους όπου 

πλένεται ο εξοπλισµός.  

• Ανάλογα µε την κατηγορία της επιχείρησης και τη 

δυναµικότητα της, πρέπει να υπάρχουν οι κατάλληλες 

εγκαταστάσεις για το πλύσιµο του εξοπλισµού. Σε µικρές 

επιχειρήσεις συνιστάται η χρήση ενός ευρύχωρου 

νεροχύτη µε δύο λεκάνες, ένας για το πλύσιµο και ένας 

άλλος για το ξέπλυµα. 

• Ο κατάλληλος εξοπλισµός καθαρισµού / απολύµανσης 

µπορεί να αποτελείται από: 

- Νεροχύτες ή πλυντήρια για το πλύσιµο ή και την 

απολύµανση,  

- Μικρές δεξαµενές για το πλύσιµο ή και την απολύµανση 

των εργαλείων και των σκευών,  

- Εργαλεία καθαρισµού,  

- Απορρυπαντικά και απολυµαντικά, 

- Μάνικες ή λάστιχα και οποιοσδήποτε άλλος εξοπλισµός 

για τον καθαρισµό και την απολύµανση των σταθερών 

τµηµάτων του εξοπλισµού. 

• Συνιστάται το στέγνωµα του εξοπλισµού να 
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πραγµατοποιείται µε πετσέτες µιας χρήσεως. 

• Το νερό που θα χρησιµοποιηθεί για τον καθαρισµό του 

εξοπλισµού θα πρέπει να παρέχεται από βρύση ζεστού και 

κρύου νερού, να έχει την κατάλληλη θερµοκρασία (50-60 

°C) και να είναι πόσιµο.  

• Τα εργαλεία καθαρισµού θα πρέπει να καθαρίζονται, να 

απολυµαίνονται και να φυλάσσονται σε ειδικές θέσεις 

µετά τη χρήση τους, ώστε να αποφεύγεται η επιµόλυνσή 

τους (όχι πεταµένα στο πάτωµα ή βουτηγµένα στο νερό).  

• Κατά τη µεταφορά, την αποθήκευση και τη 

χρησιµοποίηση των υλικών καθαρισµού και απολύµανσης, 

θα πρέπει να δίνεται ιδιαίτερη προσοχή ώστε να µην 

επιµολύνονται το κρέας και τα προϊόντα του. 

• Όλων των ειδών τα απορρίµµατα θα πρέπει να κρατούνται 

σε κατάλληλα δοχεία απορριµµάτων που να περιέχουν 

µαύρη πλαστική σακούλα µίας χρήσεως, να διαθέτουν 

καπάκι και να αδειάζονται καθηµερινά. Κατά την 

µεταφορά τους τα απορρίµµατα δεν θα πρέπει να έρθουν 

σε επαφή µε τα κρέατα ή τα προϊόντα τους. 

• Κατά προτίµηση, η αποκοµιδή των απορριµµάτων 

πραγµατοποιείται χωρίς τη διέλευση από το χώρο 

επεξεργασίας, προετοιµασίας, παρασκευής ή πώλησης 

τροφίµων. 

ΠΛΥΣΙΜΟ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Γενικές απαιτήσεις για το πλύσιµο των 

τροφίµων  
 

Όπου αρµόζει λαµβάνονται κατάλληλα µέτρα 

για το πλύσιµο των τροφίµων 
• Απαιτείται διαφορετική εγκατάσταση για το πλύσιµο 

των τροφίµων, από αυτήν για το πλύσιµο των χεριών ή 

των σκευών. 

Κάθε νεροχύτης ή άλλη παρόµοια εγκατάσταση 

για το πλύσιµο των τροφίµων πρέπει να διαθέτει 

επαρκή παροχή ζεστού ή /και κρύου πόσιµου 

νερού ανάλογα µε τις ανάγκες και να 

καθαρίζεται τακτικά. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΙII ΜΕΤΑΦΟΡΑ  

• Κατά τη µεταφορά του κρέατος και πουλερικών από τα σφαγεία ή τις Κρεαταγορές στις κεντρικές 

αποθήκες ή στα καταστήµατα πώλησης κρέατος, οι προµηθευτές έχουν την ευθύνη για την τήρηση των 

κανόνων υγιεινής κατά την µεταφορά και για την συµµόρφωση µε την νοµοθεσία.  

• Κατά τη µεταφορά του κρέατος και πουλερικών από τις κεντρικές αποθήκες τους στα κατά τόπους 

καταστήµατά τους, οι επιχειρήσεις έχουν την ευθύνη για την συµµόρφωση µε την νοµοθεσία. 

Απαιτήσεις της νοµοθεσίας 
(Κ.Υ. Α. 487/ ΦΕΚ 1219Β-04.10.2000) 

Οδηγίες για συµµόρφωση µε την νοµοθεσία  

 

 

Γενικές απαιτήσεις για τα µεταφορικά µέσα: 

 

1. Τα µεταφορικά οχήµατα ή /και οι περιέκτες 

που χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά 

τροφίµων, πρέπει να διατηρούνται καθαρά και 

σε καλή κατάσταση, ώστε να προφυλάσσονται 

τα τρόφιµα από µολύνσεις. 

Πρέπει δε όπου είναι αναγκαίο, να είναι 

σχεδιασµένα και κατασκευασµένα έτσι ώστε να 

µπορούν να καθαρίζονται ή /και να 

απολυµαίνονται δεόντως. 

Π∆. 40/77. Άρθρο 11. §2. Τα προοριζόµενα δια 

την µεταφοράν σφαγίων ζώων µέσα, δέον να 

είναι καταλλήλως προσηρµοσµένα εις τα 

διάφορα είδη ζώων, ώστε να µην επηρεάζεται η 

υγεία και η κατάστασις τούτων.  

Π∆. 410/1994. Κατά παρέκκλιση από το πρώτο 

εδάφιο, τα σφάγια, τα ηµιµόρια, τα ηµιµόρια 

που τεµαχίζονται σε τρία το πολύ κοµµάτια και 

τα τεταρτηµόρια µπορούν να µεταφέρονται σε 

θερµοκρασίες υψηλότερες από τις θερµοκρασίες 

που προβλέπονται στο κεφάλαιο ΧΙV  υπό 

προϋποθέσεις που θα καθοριστούν µε την 

κοινοτική διαδικασία.  

Π∆. 410/1994. Κατά περίπτωση, η αρµόδια 

αρχή µπορεί να παρέχει παρεκκλίσεις από την 

απαίτηση αυτή για τη µεταφορά του κρέατος 

προς τα εργαστήρια τεµαχισµού ή τα 

κρεοπωλεία που βρίσκονται κοντά στο σφαγείο, 

υπό την προϋπόθεση ότι ο χρόνος µεταφοράς 

δεν υπερβαίνει τις 2 ώρες, και για λόγους 

τεχνικής της ωρίµανσης του κρέατος. 

(Π∆410/94, παράτηµα Α, Κεφάλαιο ΧΙV, 

σηµείο 66, παράγ. Β, όπως τροποποιήθηκε µε το 

Π∆ 203/98) 

 

• Κατά τη µεταφορά θα πρέπει να εφαρµόζονται 

συγκεκριµένοι κανόνες υγιεινής για να προστατεύονται τα 

κρέατα και τα πουλερικά από πιθανές επιµολύνσεις και να 

διατηρείται η υγιεινή τους κατάσταση. 

• Τα προϊόντα προς µεταφορά θα πρέπει να ψυχθούν ώστε η 

θερµοκρασία τους κατά τη φόρτωση και διακίνηση να 

είναι ως εξής: 

- σφάγια και παραπροϊόντα ≤ 7 °C 

- νωπό κρέας ≤ 3 °C 

- πουλερικά ≤ 4 °C 

- προϊόντα βαθιάς κατάψυξης ≤ - 18 °C. 

• Τα οχήµατα µεταφοράς κρέατος και πουλερικών πρέπει να 

είναι κατάλληλα και να χρησιµοποιούνται αποκλειστικά 

για τον σκοπό αυτό. Τέτοια οχήµατα είναι:  

- Αυτοδύναµου ψύξεως: Τα οποία φέρουν µηχανικό 

εξοπλισµό ο οποίος επιτρέπει την πτώση και 

τήρηση της θερµοκρασίας στο εσωτερικό του 

θαλάµου µέσα στα προβλεπόµενα κατά περίπτωση 

επίπεδα. Με τα οχήµατα αυτά πρέπει να 

εξασφαλίζεται σε όλη τη διάρκεια της µεταφοράς 

θερµοκρασία ≤ 4
ο
 C για τα ψυγµένα και ≤ - 18

ο
 C 

για τα βαθιάς καταψύξεως κρέατα. Η θερµοκρασία 

αυτή µπορεί να ελέγχεται µε τη χρήση 

κατάλληλων αυτογραφικών θερµοµέτρων. 

- Ισοθερµικά: Όταν η χρήση οχηµάτων 

αυτοδύναµου ψύξεως δεν είναι δυνατή, τότε 

επιτρέπεται η χρήση οχηµάτων µε αµάξωµα ή 

κιβώτιο (θάλαµο) του οποίου τα τοιχώµατα, οι 

πόρτες, η οροφή και τα δάπεδα φέρουν µόνωση 

για τον περιορισµό των εναλλαγών της 

θερµοκρασίας (απώλεια θερµότητας) µεταξύ του 

εσωτερικού τους και του περιβάλλοντος. Στην 

περίπτωση αυτή, απαιτείται έγκριση από την 

Κτηνιατρική Υπηρεσία της Νοµαρχίας για 

µεταφορά κρέατος και πουλερικών και για 

απόσταση µέχρι 2 ώρες από το σφαγείο προς τα 

εργαστήρια τεµαχισµού ή τα κρεοπωλεία. 

• Τα οχήµατα πρέπει να έχουν πόρτες µε λάστιχα και 

µηχανισµό κλεισίµατος που µπορεί να ασφαλίζεται. 

Επίσης πρέπει να είναι στεγανοποιηµένα για να 

αποφεύγεται η διαρροή υγρών. 

• Τα εσωτερικά τοιχώµατα του µέσου µεταφοράς ή κάθε 

άλλο τµήµα που έρχεται σε επαφή µε το κρέας πρέπει να 

κατασκευάζεται από υλικά ανθεκτικά στη διάβρωση για να 

µην επηρεάζουν τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του 
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κρέατος, να είναι λεία και να καθαρίζονται εύκολα. 

• Τα τελάρα που χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά 

κρέατος και πουλερικών θα πρέπει να πλένονται µετά από 

κάθε χρήση. 

• Απαγορεύεται η µεταφορά κρέατος µε άλλα οχήµατα 

(ιδιωτικής χρήσης επιβατικά ή φορτηγά αυτοκίνητα) που 

δεν πληρούν τις σχετικές µε τη µεταφορά του κρέατος 

προδιαγραφές. 

2. Τα βυτία στα οχήµατα ή /και οι περιέκτες δεν 

πρέπει να χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά 

άλλου πράγµατος πλην τροφίµων, αν τα άλλα 

φορτία µπορούν να µολύνουν τα τρόφιµα. 

Στους περιέκτες πρέπει να αναγράφεται καθαρά, 

ευανάγνωστα και ανεξίτηλα σε µία ή 

περισσότερες κοινοτικές γλώσσες, ότι 

χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά τροφίµων ή 

να υπάρχει η ένδειξη «µόνον για τρόφιµα».  

Υ.Α. 306176/1991. Τα οχήµατα πρέπει να 

φέρουν στις πλάγιες και την οπίσθια πλευρά 

του οχήµατος ευανάγνωστη την επιγραφή 

«µεταφορά κρεάτων» µε γράµµατα ύψους 
τουλάχιστον 10 εκ. 

• Συνιστάται η χρήση διαφορετικών οχηµάτων για τη 

µεταφορά κρέατος και πουλερικών. 

• Όταν αυτό δεν είναι δυνατόν και κατ’ ανάγκη συν-

φορτώνονται κρέας (ή προϊόντα του) και πουλερικά, τότε 

θα πρέπει να βεβαιώνεται ότι αυτά διαχωρίζονται και 

βρίσκονται σε απόσταση τέτοια που να αποτρέπει τη 

διασταυρούµενη επιµόλυνση.   

• ∆εν επιτρέπεται η τοποθέτηση τελάρων στο δάπεδο του 

οχήµατος. 

• Στα οχήµατα, θα πρέπει να αναγράφεται καθαρά, 

ανεξίτηλα και σε εµφανή σηµεία µε γράµµατα µεγέθους 

τουλάχιστον 10 εκ. η ένδειξη «µεταφορά κρεάτων». 

3. Όταν τα µεταφορικά οχήµατα ή /και 

περιέκτες χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά 

άλλων προϊόντων και όχι τροφίµων, ή για τη 

µεταφορά διαφορετικών ειδών τροφίµων, πρέπει 

τα προϊόντα, όπου απαιτείται, να διατηρούνται 

χωριστά για να προφυλάσσονται από τυχόν 

µόλυνση. 

Π∆. 40/77Π∆. 410/1994 , Π∆.291/ 1996   

Κάθε άλλο προϊόν που δύναται να επηρεάσει τις 

συνθήκες υγιεινής του κρέατος ή να το µολύνει 

δεν πρέπει να µεταφέρεται συγχρόνως µε το 

κρέας µέσα στο ίδιο µεταφορικό µέσο, εκτός 

εάν λαµβάνονται οι κατάλληλες προφυλάξεις. 

Το συσκευασµένο κρέας πρέπει να µεταφέρεται 

µε χωριστά µεταφορικά µέσα από ότι το 

ασυσκεύαστο, εκτός εάν µέσα στο ίδιο 

µεταφορικό µέσο υπάρχει επαρκές υλικός 

διαχωρισµός ώστε να προφυλάσσεται το 

ασυσκεύαστο κρέας από το συσκευασµένο. 

Επιπλέον, οι στόµαχοι πρέπει να µεταφέρονται 

µόνον εφόσον έχουν λευκανθεί ή καθαριστεί, οι 

δε κεφαλές και τα άκρα µόνον εφόσον έχουν 

υποστεί εκδορά ή ζεµατιστεί και αποτριχωθεί 

Τα άλλα κοµµάτια καθώς και τα παραπροϊόντα 

πρέπει να αναρτώνται ή να τοποθετούνται επί 

υποστηριγµάτων, εφόσον δεν περιέχονται εντός 

δεύτερης συσκευασίας ή δεν ευρίσκονται εντός 

δοχείων από υλικά ανθεκτικά στη διάβρωση. Τα 

υποστηρίγµατα αυτά, τα µέσα συσκευασίας ή τα 

δοχεία πρέπει να ανταποκρίνονται προς τις 

απαιτήσεις της υγιεινής και ιδίως, όσον αφορά 

τη δεύτερη συσκευασία, τις διατάξεις του 

παρόντος διατάγµατος.  

Τα εντόσθια πρέπει πάντοτε να µεταφέρονται 

• ∆εν πρέπει να µεταφέρονται συγχρόνως µε το κρέας 

προϊόντα που µπορούν να αλλοιώσουν ή να µολύνουν το 

κρέας. 

• Το συσκευασµένο κρέας και το συσκευασµένο κρέας 

πουλερικών πρέπει να µεταφέρεται µε ξεχωριστά 

µεταφορικά µέσα από το ασυσκεύαστο, εκτός εάν µέσα 

στο ίδιο µεταφορικό µέσο υπάρχει επαρκής διαχωρισµός 

ώστε να προφυλάσσεται το συσκευασµένο κρέας από το 

ασυσκεύαστο. 
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εντός δεύτερης συσκευασίας ανθεκτικής και 

αδιάβροχης στα υγρά και τις λιπαρές ουσίες η 

οποία δύναται να επαναχρησιµοποιείται µόνον 

αφού καθαριστεί και απολυµανθεί. 

 

4. Όταν µεταφορικά οχήµατα ή /και περιέκτες 

έχουν χρησιµοποιηθεί για τη µεταφορά 

προϊόντων εκτός τροφίµων ή για τη µεταφορά 

διαφορετικών ειδών τροφίµων, πρέπει να γίνεται 

αποτελεσµατικός καθαρισµός µεταξύ των 

φορτώσεων ώστε να αποφεύγεται ο κίνδυνος 

µόλυνσης. 

• Θα πρέπει να γίνεται αποτελεσµατικός καθαρισµός και 

απολύµανση γιατί το κρέας και τα πουλερικά ανήκουν 

στην κατηγορία των τροφίµων υψηλού κινδύνου και 

χαρακτηρίζονται από υψηλό µικροβιακό φορτίο. 

5. Τα τρόφιµα πρέπει να τοποθετούνται µέσα 

στα µεταφορικά οχήµατα ή /και στους περιέκτες 

και να προστατεύονται κατά τρόπον ώστε να 

ελαχιστοποιούνται οι κίνδυνοι µόλυνσης.  

 

Π∆.291/ 1996 Π∆. 410/1994 

Τα µέσα µεταφοράς του κρέατος/ πουλερικών 

αυτού πρέπει να ανταποκρίνονται στις 

ακόλουθες απαιτήσεις: 

α) τα εσωτερικά τοιχώµατά τους ή κάθε άλλο 

τµήµα που δύναται να έλθει σε επαφή µε το 

κρέας πρέπει να κατασκευάζονται από υλικά 

ανθεκτικά στη διάβρωση και µη δυνάµενα να 

αλλοιώσουν τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά 

του κρέατος ούτε να το καταστήσουν επιβλαβές 

για την ανθρώπινη υγεία. Τα τοιχώµατα αυτά 

πρέπει να είναι λεία και να καθαρίζονται και να 

απολυµαίνονται εύκολα 

Γ) πρέπει για τη µεταφορά των σφαγίων, των 

ηµιµορίων, των ηµιµορίων που τεµαχίζονται σε 

τρία το πολύ κοµµάτια ή των τεταρτηµορίων, 

καθώς και του µη συσκευασµένου σε δεύτερη 

συσκευασία τεµαχισµένου κρέατος, να είναι 

εφοδιασµένα µε στηρίγµατα αναρτήσεως από 

υλικά ανθεκτικά στη διάβρωση τοποθετηµένα 

σε τέτοιο ύψος ώστε το κρέας να µην εφάπτεται 

του δαπέδου. Η διάταξη αυτή δεν εφαρµόζεται 

στο κατεψυγµένο κρέας που είναι εφοδιασµένο 

µε υγιεινή δεύτερη συσκευασία  

Π∆. 40/77. Άρθρο 11. §5  

Τα µεταφέροντα τρόφιµα µέσα, δέον, όπως είναι 

εφοδιασµένα µε υλικά και όργανα ως κάτωθι:  

Α) εσχάρας µεταλλικάς ή ξύλινας ύψους 

τουλάχιστον εκατοστόµετρων ή ράφια, δια την 

επ’ αυτών τοποθέτησιν των τροφίµων 

Απαγορεύεται η τοποθέτησις αυτών απ’ ευθείας 

επί του δαπέδου.  

Β) άγκιστρα δια την ανάρτησιν των νωπών 

κρεάτων. 

• Στο εσωτερικό των µέσων µεταφοράς σφαγίων κρέατος 

πρέπει να υπάρχουν επαρκή σε αριθµό ανοξείδωτα 

στηρίγµατα (άγκιστρα, τσιγκέλια), τοποθετηµένα σε 

ανάλογο ύψος, έτσι ώστε το µεταφερόµενο κρέας να µην 

ακουµπά στο δάπεδο του µέσου µεταφοράς. 

• ∆εν επιτρέπεται η µεταφορά ασυσκεύαστου κρέατος ή 

προϊόντων του µε τρόπο ώστε αυτά να στοιβάζονται ή να 

έρχονται σε άµεση επαφή µε το δάπεδο των µέσων 

µεταφοράς. 

• Για τη µεταφορά συσκευασµένου κρέατος ή κρέατος σε 

δοχεία προτείνεται η χρησιµοποίηση ανθεκτικών 

πλαστικών παλετών ή η χρησιµοποίηση ανθεκτικών 

ραφιών. 

• Οι περιέκτες που χρησιµοποιούνται για την µεταφορά 

κρέατος και πουλερικών πρέπει να πλένονται και να 

απολυµαίνονται µετά από κάθε χρήση. 

• Τα δοχεία που χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά 

προϊόντων κρέατος και πουλερικών πρέπει να είναι 

ανθεκτικά και αδιάβροχα στα υγρά και τις λιπαρές ουσίες 

και δεν πρέπει να χρησιµοποιούνται για άλλα προϊόντα ή 

για τοξικά υλικά, όπως π.χ. για χηµικά καθαριστικά. Τα 

δοχεία αυτά θα πρέπει να πλένονται και να 

απολυµαίνονται, εφ’ όσον πρόκειται να 

επαναχρησιµοποιηθούν. 

6. Όπου είναι αναγκαίο, τα µεταφορικά οχήµατα 

ή /και οι περιέκτες που χρησιµοποιούνται για τη 

µεταφορά τροφίµων, πρέπει να έχουν την 

ικανότητα να τα διατηρούν στην κατάλληλη 

θερµοκρασία και να είναι σχεδιασµένα έτσι 

• Η φόρτωση γίνεται όταν το µεταφορικό µέσο αποκτήσει 

την κατάλληλη θερµοκρασία όσο το δυνατόν πιο γρήγορα 

και µε τρόπο που να επιτρέπει την οµοιόµορφη και 

αποτελεσµατική ψύξη για την αποφυγή της ποιοτικής 

υποβάθµισης του προϊόντος.  
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ώστε, αν χρειαστεί, να ελέγχεται το επίπεδο της 

θερµοκρασίας. 
• Η συχνότητα ελέγχου της θερµοκρασίας έχει σχέση µε το 

χρόνο που διαρκεί η µεταφορά του κρέατος και µε την 

συχνότητα µε την οποία ανοίγεται το µεταφορικό µέσο 

κατά τη µεταφορά. 

• Για τη µεταφορά που διαρκεί µεγάλο χρονικό διάστηµα ή 

για πολλές φορτώσεις – εκφορτώσεις, απαιτείται 

αυτοδύναµη ψύξη για τη διατήρηση του προϊόντος. 

• Κατά περίπτωση είναι δυνατή η χρησιµοποίηση 

ισοθερµικών αµαξωµάτων ή περιεκτών, µε την 

προϋπόθεση ότι ο χρόνος µεταφοράς είναι τέτοιος που δεν 

µεταβάλλεται η αρχική θερµοκρασία του προϊόντος. Όταν 

χρησιµοποιείται µόνο η µόνωση του µέσου µεταφοράς, για 

τη διατήρηση της θερµοκρασίας των προϊόντων κατά τη 

µεταφορά, τότε θα πρέπει να διασφαλίζεται ότι τα 

προϊόντα έχουν ψυχθεί στην κατάλληλη θερµοκρασία, 

πριν την τοποθέτησή τους στο µέσο µεταφοράς. Ο χρόνος 

µεταφοράς µε τη χρήση ισοθερµικών αµαξωµάτων ή 

περιεκτών δεν πρέπει να υπερβαίνει τις δύο ώρες. 

• Ο έλεγχος της θερµοκρασίας κατά τη µεταφορά γίνεται µε: 

- εφοδιασµό των µεταφορικών οχηµάτων µε 

θερµόµετρα και κατάλληλο εξοπλισµό 

καταγραφής και ελέγχου των συνθηκών 

µεταφοράς (ψύξης, κατάψυξης) 

- την παροχή φορητών θερµοµέτρων σαν 

εναλλακτική λύση. 

• Σηµειώνεται ότι ο έλεγχος της θερµοκρασίας κατά την 

παραλαβή δεν πρέπει να περιορίζεται µόνο στο 

µεταφορικό µέσο αλλά να πραγµατοποιείται και στο 

τρόφιµο. 

• ∆εν πρέπει να παραλαµβάνονται τα κρέατα, όταν δεν 

τηρήθηκαν οι απαραίτητες συνθήκες µεταφοράς. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΙV ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΥ  

Απαιτήσεις της νοµοθεσίας 
(Κ.Υ. Α. 487 / ΦΕΚ 1219Β-04.10.2000) 

Οδηγίες για συµµόρφωση µε την νοµοθεσία  

Γενικές απαιτήσεις για τον εξοπλισµό.  

Κάθε αντικείµενο, εγκατάσταση ή εξοπλισµός, 

µε τα οποία έρχονται σε επαφή οι τροφές, πρέπει 

να διατηρούνται καθαρά και: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(α) Να κατασκευάζονται και να συντηρούνται 

έτσι ώστε να ελαχιστοποιείται ο κίνδυνος 

µόλυνσης των τροφίµων.  

(β) Με εξαίρεση τα δοχεία και τις συσκευασίες 

µιας χρήσεως, να κατασκευάζονται και να 

συντηρούνται έτσι ώστε να µπορούν να 

καθαρίζονται σε βάθος και, όπου είναι 

αναγκαίο, να απολυµαίνονται, σε βαθµό 

ικανοποιητικό για τους σκοπούς για τους 

οποίους προορίζονται. 

 

 

• Αυτή η απαίτηση αφορά όλες τις επιφάνειες που έρχονται 

σε άµεση επαφή µε τα κρέατα, τα πουλερικά και τα 

προϊόντα τους, όπως πάγκοι κοπής, δίσκοι και 

εξαρτήµατα, εσωτερικά τµήµατα των ψυγείων, των 

καταψυκτών ή των ραφιών παρουσίασης (βιτρίνες).  

• Όλες οι επιφάνειες του εξοπλισµού που έρχονται σε επαφή 

µε το κρέας θα πρέπει να είναι κατασκευασµένες από 

αδρανή υλικά τα οποία δεν αντιδρούν µε αυτό, ούτε 

ελευθερώνουν ουσίες που µεταναστεύουν ή απορροφώνται 

από το κρέας, τα παραπροϊόντα ή τα πουλερικά. Οι 

επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε το κρέας θα πρέπει 

να πληρούν τις απαιτήσεις του Κώδικα Τροφίµων και 

Ποτών. 

• Το ανοξείδωτο ατσάλι είναι η ιδανική επιφάνεια για επαφή 

µε το κρέας, τα παραπροϊόντα ή τα πουλερικά. Οι 

επιφάνειες από σκληρό και ανθεκτικό πλαστικό (τεφλόν) 

είναι κατάλληλες σαν επιφάνειες εργασίας, αρκεί να µην 

έχουν φθαρεί ή καταστραφεί, σε σηµείο που να µην 

µπορούν να καθαριστούν και απολυµανθούν 

αποτελεσµατικά.  

• Οι ξύλινες επιφάνειες για την κοπή του κρέατος 

προτείνεται να αντικατασταθούν µε άλλα κατάλληλα 

υλικά. Όλα τα ξύλινα εργαλεία και αντικείµενα (µαχαίρια 

µε ξύλινες λαβές, παλέτες κλπ.), πρέπει να 

αποµακρυνθούν, διότι έχουν πόρους και δεν µπορούν να 

απολυµανθούν. 

• Ζυγοί: Οι ζυγοί πρέπει να έχουν ανοξείδωτες πλατφόρµες  

• Άγγιστρα (Γάντζοι–Τσιγκέλια-Πολυγάντζοι): Όταν 

χρησιµοποιούνται για την απ΄ ευθείας ανάρτηση (άµεση 

επαφή) του κρέατος πρέπει να είναι από ανοξείδωτο υλικό. 

Εφόσον αυτά δεν έρχονται σε άµεση επαφή µε το κρέας, 

προτείνεται να είναι από ανοξείδωτο υλικό, χωρίς να 

αποκλείονται άλλα υλικά για τα οποία οι επιχειρηµατίες 

µπορούν να αποδείξουν ότι είναι κατάλληλα.  

• Επιφάνειες τεµαχισµού κρέατος: Ο εξοπλισµός για τον 

τεµαχισµό του κρέατος πρέπει να έχει κατάλληλες 

πλαστικές ή ανοξείδωτες επιφάνειες κοπής. Πρέπει να 

προβλέπονται διαφορετικές επιφάνειες για τον τεµαχισµό 

πουλερικών, οι οποίες θα χρησιµοποιούνται αποκλειστικά 

για τον σκοπό αυτό  

• ∆οχεία – περιέκτες: Τα δοχεία και οι περιέκτες που 

χρησιµοποιούνται για το κρέας και τα παραπροϊόντα 

πρέπει να είναι κατασκευασµένα από κατάλληλο πλαστικό 

ή ανοξείδωτο υλικό, να πλένονται και να απολυµαίνονται 

µετά τη χρήση τους. Γυάλινα δοχεία και σκεύη πρέπει να 

αντικαθίστανται από πλαστικά ή ανοξείδωτα 

• Μαχαίρια – εργαλεία: Τα µαχαίρια και όλα τα υπόλοιπα 

εργαλεία πρέπει να είναι κατασκευασµένα έτσι ώστε να 

καθαρίζονται εύκολα και να µη σπάνε. Τα µαχαίρια που 

έχουν ευαίσθητες στη θραύση λεπίδες απαγορεύονται. Τα 

µαχαίρια µε ξύλινες λαβές πρέπει να αντικατασταθούν. Οι 
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λαβές πρέπει να είναι από πλαστικό ή άλλο κατάλληλο 

υλικό. Τα µαχαίρια και τα εργαλεία που χρησιµοποιούνται 

για τον τεµαχισµό του κρέατος πρέπει να 

χρησιµοποιούνται αποκλειστικά για τον σκοπό αυτό. Τα 

µαχαίρια που χρησιµοποιούνται για τον τεµαχισµό 

πουλερικών πρέπει να χρησιµοποιούνται αποκλειστικά για 

τον σκοπό αυτό. 

• Εξοπλισµός κοπής κιµά και κοπής σνίτσελ: Οι µηχανές 

κοπής κιµά, κοπής σνίτσελ, τα εργαλεία και ο υπόλοιπος 

εξοπλισµός πρέπει να αποσυναρµολογείται και να 

καθαρίζεται αποτελεσµατικά.  

• Βιτρίνες - προθήκες έκθεσης- ψύξεως: Ο εξοπλισµός 

που χρησιµοποιείται για την έκθεση του κρέατος (βιτρίνες 

έκθεσης κρέατος) πρέπει να είναι κατασκευασµένος από 

υλικά που να µπορούν να καθαρίζονται εύκολα. Τα  

διαχωριστικά τα ράφια και οι πόρτες πρέπει να µπορούν να 

καθαριστούν και να απολυµανθούν εύκολα.  

• ∆ίσκοι επίδειξης: Οι δίσκοι επίδειξης που τοποθετούνται 

σε ψυχόµενους χώρους ή βιτρίνες έκθεσης ή προθήκες 

πρέπει να είναι κατασκευασµένοι από πλαστική ύλη ή 

ανοξείδωτο υλικό. ∆εν επιτρέπεται η έκθεση κρέατος σε 

ξύλινες επιφάνειες  

• Απαγορεύεται η χρήση πλαστικών λουλουδιών και 
άλλων διακοσµητικών στοιχείων για το στολισµό της 
βιτρίνας. Εξαιρείται η χρήση νωπών λαχανικών µε την 

προϋπόθεση ότι αυτά έχουν εξυγιανθεί. 

• Ο εξοπλισµός ψύξης πρέπει να έχει κατάλληλο σύστηµα 

αποστράγγισης ώστε οι συµπυκνούµενοι υδρατµοί να µην 

στάζουν και επιµολύνουν το κρέας.  

• Ο εξοπλισµός πρέπει να επιθεωρείται τακτικά και σε 

περίπτωση φθοράς πρέπει να αποµακρύνεται διότι µπορεί 

να προκαλέσει επιµολύνσεις. Γδαρσίµατα, αµυχές, σχισµές 

και παρόµοιες φθορές µπορεί να καταστήσουν τον 

εξοπλισµό ακατάλληλο. Ο πολυχρησιµοποιηµένος και 

παλαιός εξοπλισµός πρέπει να αποµακρύνεται από την 

περιοχή εργασίας ώστε να µη χρησιµοποιηθεί κατά λάθος. 

Η παραλαβή, ο χειρισµός, η αποθήκευση, και η έκθεση για 

πώληση του κρέατος και των πουλερικών πρέπει να 

γίνεται µε τρόπο ώστε να ελαχιστοποιείται ο κίνδυνος 

επιµόλυνσης.  

• Οι ταµπέλες µε τις τιµές ή άλλες ενδείξεις για τα προς 

πώληση κρέατα και πουλερικά, δεν πρέπει να επιµολύνουν 

τα προϊόντα. Πρέπει να αποφεύγεται το «κάρφωµα» των 

ταµπελών στο κρέας ή στα πουλερικά, καθώς επίσης και η 

χρήση συρµάτων, αυτοκόλλητης ταινίας, συρραπτικών και 

συνδετήρων. Οι ταµπέλες πρέπει να είναι αδιάβροχες και 

να πλένονται συστηµατικά.  

• Απαγορεύεται η τοποθέτηση φυτών µέσα ή πάνω σε 

χώρους επεξεργασίας ή έκθεσης κρεάτων και πουλερικών.  

• Όλες οι επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε το κρέας θα 

πρέπει να µπορούν να καθαριστούν µε το χέρι ή να 

αποσυναρµολογηθούν και να καθαριστούν µε το χέρι ή µε 

µηχανικά µέσα.  
(γ) Να είναι εγκατεστηµένα κατά τρόπο που να 

επιτρέπει επαρκή καθαρισµό των πέριξ χώρων. 
• Όλες οι επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε το κρέας και 

τα πουλερικά θα πρέπει να σχεδιάζονται έτσι ώστε να 
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διευκολύνεται ο έλεγχος του αποτελεσµατικού 

καθαρισµού και έτσι να µειώνεται ο κίνδυνος 

επιµόλυνσης. 

• Η εγκατάσταση σταθερού εξοπλισµού θα πρέπει να είναι 

τέτοια που να επιτρέπει την πρόσβαση και τον 

αποτελεσµατικό καθαρισµό του εξοπλισµού και των γύρω 

χώρων. 

• Σε άλλη περίπτωση ο εξοπλισµός θα πρέπει να είναι 

κινητός, ώστε ο καθαρισµός και η απολύµανση του να 

είναι δυνατή.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 32

ΚΕΦΑΛΑΙΟ V ΑΠΟΡΡΙΜΜΑΤΑ  

Απαιτήσεις της νοµοθεσίας 
 (Κ.Υ. Α. 487 / ΦΕΚ 1219Β-04.10.2000) 

Οδηγίες για συµµόρφωση µε την νοµοθεσία  

 

  

1. Απορρίµµατα τροφών και άλλα απορρίµµατα 

δεν πρέπει να αφήνονται να συσσωρεύονται σε 

χώρους τροφίµων, παρά µόνο στο βαθµό που 

αυτό είναι αναπόφευκτο για τη σωστή 

λειτουργία της επιχείρησης. 

• Συνιστάται η άµεση αποµάκρυνση των απορριµµάτων από 

τους χώρους επεξεργασίας του κρέατος. Μέχρι την 

απόρριψή τους, τα προϊόντα αυτά πρέπει να τοποθετούνται 

σε χώρους ή περιέκτες µακριά από τα προς πώληση 

κρέατα. Οι περιέκτες αυτοί να διατηρούνται ερµητικά 

κλειστοί και µακριά από άλλα προϊόντα. 

• Τα κρέατα που δεν προορίζονται για ανθρώπινη 

κατανάλωση, καθώς και τα προϊόντα που έχουν µολυνθεί ή 

αλλοιωθεί, πρέπει να καταστρέφονται, παρουσία της 

αρµόδιας αρχής, και να απορρίπτονται. Μέχρι την 

απόρριψή τους, τα κρέατα αυτά πρέπει να τοποθετούνται 

σε ανεξάρτητους χώρους ή περιέκτες µακριά από τα προς 

πώληση κρέατα. Οι περιέκτες ή χώροι αυτοί πρέπει να 

φέρουν την κατάλληλη επισήµανση, (ΑΚΑΤΑΛΛΗΛΑ 

ΠΡΟΣ ΒΡΩΣΗ ΚΑΙ ΚΑΤΑΝΑΛΩΣΗ ΤΡΟΦΙΜΑ), ώστε 

να µην προκληθεί σύγχυση ως προς την ταυτότητά τους 

και να διατηρούνται ερµητικά κλειστοί και µακριά από 

άλλα προϊόντα. 

2. Τα απορρίµµατα τροφίµων και τα άλλα 

απορρίµµατα πρέπει να εναποτίθενται σε 

περιέκτες που να κλείνουν, εκτός εάν οι 

επιχειρηµατίες του τοµέα των τροφίµων 

µπορούν να αποδείξουν στις αρµόδιες αρχές ότι 

τυχόν χρησιµοποιηθέντες άλλοι τύποι περιεκτών 

είναι κατάλληλοι.  

Αυτοί οι περιέκτες πρέπει να είναι κατάλληλα 

κατασκευασµένοι, να διατηρούνται σε καλή 

κατάσταση και εφόσον απαιτείται, να 

καθαρίζονται και να απολυµαίνονται εύκολα.  

• Τα δοχεία των απορριµµάτων θα πρέπει να είναι 

κατασκευασµένα από ανθεκτικά υλικά που να επιτρέπουν 

τον εύκολο καθαρισµό και την απολύµανση τους. Τα 

δοχεία θα πληρούν τους παρακάτω όρους: 

- Να σχεδιάζονται και να κατασκευάζονται έτσι ώστε 

να µπορούν να µετακινούνται και να 

αποµακρύνονται εύκολα από τους χώρους της 

επιχείρησης, 

- Να έχουν κατασκευασθεί από υλικό αδιαπότιστο και 

ανθεκτικό, το οποίο δεν θα οξειδώνεται εύκολα και 

γενικά δεν θα καταστρέφεται κατά τη χρήση του. 

Σαν τέτοια υλικά αναφέρονται ενδεικτικά η 

γαλβανισµένη λαµαρίνα και το πλαστικό. 

- Να µη παραµορφώνονται ή καταστρέφονται κατά τη 

χρήση τους. 

- Να φέρουν ποδοκίνητο κάλυµµα, το οποίο θα 

εφαρµόζει στα χείλη του δοχείου στεγανά, ώστε να 

αποκλείεται η είσοδος σ' αυτά εντόµων και 

τρωκτικών, καθώς και η παραβίαση τους από το 

αναζητούντα τροφή ζώα (σκύλοι, γάτες).  

- Τα δοχεία ή οι περιέκτες που χρησιµοποιούνται για 

τη συλλογή των απορριµµάτων των τροφίµων, 

απαγορεύεται να χρησιµοποιηθούν για τη συλλογή 

τροφίµων. 

• Συνιστάται η χρήση ειδικών πλαστικών σάκων οι 
οποίοι θα τοποθετούνται στο εσωτερικό των δοχείων 

των απορριµµάτων, κατά τρόπο που τα άκρα του 

ανοίγµατος του σάκου να αναδιπλώνονται περιµετρικά 

στα χείλη του στοµίου του δοχείου. Οι σάκοι θα πρέπει 
να δένονται και να αποµακρύνονται εύκολα. 

• Όλα τα δοχεία θα πρέπει να καθαρίζονται τακτικά και να 

απολυµαίνονται περιοδικά, ιδιαίτερα εκείνοι που είναι 

τοποθετηµένοι σε χώρους παρασκευής προϊόντων υψηλού 

κινδύνου όπου η απολύµανσή τους πρέπει να γίνεται σε 
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συχνότερα χρονικά διαστήµατα. 

 

• Καταρτίζονται προγράµµατα καθαρισµού και 

απολύµανσης, τα οποία προβλέπουν τον συχνό καθαρισµό 

και απολύµανση, εσωτερικά και εξωτερικά των δοχείων. 
3. Πρέπει να υπάρχει κατάλληλη πρόβλεψη για 

την αποµάκρυνση και την αποθήκευση 

απορριµµάτων τροφών ή άλλων απορριµµάτων. 

Οι χώροι αποθήκευσης απορριµµάτων πρέπει να 

σχεδιάζονται και να χρησιµοποιούνται κατά 

τρόπο που να διατηρούνται πάντα καθαροί και 

να προλαµβάνεται η διείσδυση εντόµων και 

λοιπών επιβλαβών ζώων, καθώς και η µόλυνση 

των τροφίµων, του πόσιµου νερού, του 

εξοπλισµού και των χώρων. 

• Η αποµάκρυνση των απορριµµάτων από τον χώρο 

επεξεργασίας του κρέατος, των πουλερικών και των 

προϊόντων τους, θα πρέπει να γίνεται στο τέλος κάθε 

εργάσιµης ηµέρας. Η συχνότητα συλλογής των 

απορριµµάτων και η αποµάκρυνσή τους από τους χώρους 

επιχείρησης  εξαρτάται από τον όγκο και από το είδος 

τους.  

• Τα απορρίµµατα διατηρούνται σε ειδικούς χώρους ή 

δοχεία που σχεδιάζονται και χρησιµοποιούνται για το 

σκοπό αυτό.   

Κανονισµός 1774/2002 «για τον καθορισµό 

υγειονοµικών κανόνων σχετικά µε τα ζωικά 

υποπροϊόντα που δεν προορίζονται για 

κατανάλωση από τον άνθρωπο». 

• Τα κρεοπωλεία µπορούν να διαθέτουν τα υποπροϊόντα 

ζωικής προέλευσης που δηµιουργούνται στο χώρο τους 

(π.χ. υπολείµµατα κρέατος, οστά) ως εξής: 

> Απ’ ευθείας σε ιδιοκτήτες ζώων συντροφιάς. Σε 

αυτήν τη περίπτωση, τα υποπροϊόντα συλλέγονται 

σε περιέκτη µε σχετική σήµανση, έως ότου 

αποµακρυνθούν.     

> Σε εγκεκριµένα κέντρα συλλογής, µε την 

προϋπόθεση ότι υπάρχουν τέτοια κέντρα και 

µηχανισµοί για την πραγµατοποίηση αυτής της 

διαδικασίας. 

> Σε εγκεκριµένες µονάδες µεταποίησης των 

παραπάνω υλικών, όταν θα υπάρξει ικανός 

αριθµός τέτοιων µονάδων, ώστε να εξυπηρετείται 

το σύνολο των κρεοπωλών της χώρας. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ VΙ   ΠΑΡΟΧΗ ΝΕΡΟΥ    

 

ΝΕΡΟ  

Απαιτήσεις της νοµοθεσίας 
(Κ.Υ. Α. 487 / ΦΕΚ 1219Β-04.10.2000) 

Οδηγίες για συµµόρφωση µε την νοµοθεσία  

 

  

Από τις 25.12.2003 θα πρέπει να πληρούνται οι 

προδιαγραφές για το νερό ανθρώπινης 

κατανάλωσης (πόσιµο) όπως αναφέρονται στην 

Κοινή Υπουργική Απόφαση Υ2/2600/2001 

(ΦΕΚ 892/Β/11.07.2001, «Περί της ποιότητας 

νερού ανθρώπινης κατανάλωσης» σε 

συµµόρφωση προς την οδηγία 98/83/ΕΚ του 

Συµβουλίου της Ε.Ε. της 3
ης

 .11.1998. 

 

Το νερό αυτό πρέπει να χρησιµοποιείται, ώστε 

διασφαλίζεται η µη µόλυνση των τροφίµων.   

• Το νερό θεωρείται κατάλληλο για ανθρώπινη κατανάλωση 

(«πόσιµο») όταν προέρχεται από τον οργανισµό ύδρευσης 

από τον οποίο προµηθεύεται νερό η επιχείρηση, ή από 

δεξαµενές αποθήκευσης ύδατος της επιχείρησης, που 

ικανοποιούν τις απαιτήσεις της νοµοθεσίας για το «πόσιµο 

νερό».  

• Εάν το νερό προέρχεται από ιδιωτική πηγή θα πρέπει να 

πληρεί τις προδιαγραφές του «πόσιµου». Το νερό από 

ιδιωτική πηγή θα πρέπει να εξυγιαίνεται και να ελέγχεται η 

αποτελεσµατικότητα της εξυγίανσης.   

• «Πόσιµο νερό» θα πρέπει να χρησιµοποιείται: 

� για το πλύσιµο των επιφανειών που έρχονται σε 

επαφή µε τα τρόφιµα, 

� για το πλύσιµο των χεριών των χειριστών των 

τροφίµων, 

� για το πλύσιµο των εργαλείων, σκευών, 

µηχανηµάτων και γενικότερα του εξοπλισµού. 

• Εάν χρησιµοποιούνται συσκευές αποσκλήρυνσης του 

νερού, τότε τα φίλτρα πρέπει να διατηρούνται σε καλή 

κατάσταση για να µη µολύνουν το νερό. Τα φίλτρα πρέπει 

να αλλάζονται τακτικά σύµφωνα µε τις οδηγίες των 

κατασκευαστών. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ VΙΙ  ΠΡΟΣΩΠΙΚΟ, ΥΓΕΙΑ ΚΑΙ ΑΤΟΜΙΚΗ ΥΓΙΕΙΝΗ     

Απαιτήσεις της νοµοθεσίας 
(Κ.Υ. Α. 487 /ΦΕΚ 1219Β-04.10.2000) 

Οδηγίες για συµµόρφωση µε την νοµοθεσία  

 

  

1. Απαιτείται υψηλός βαθµός ατοµικής 

καθαριότητας, από κάθε πρόσωπο που κινείται 

σε χώρους όπου γίνονται εργασίες µε τρόφιµα 

το οποίο πρέπει να φορά κατάλληλο, καθαρό και 

όπου αρµόζει προστατευτικό ρουχισµό. 

 

• Η υγεία και η υγιεινή του προσωπικού έχει καθοριστικό 

ρόλο για την αποφυγή επιµόλυνσης του κρέατος, των 

πουλερικών και των προϊόντων τους µε παθογόνους 

µικροοργανισµούς και µικροοργανισµούς αλλοίωσης. 

• Η απαίτηση αυτή αφορά κάθε εργαζόµενο, που εργάζεται 

στους χώρους της επιχείρησης. Την ευθύνη για την τήρηση 

των κανόνων υγιεινής, σχετικά µε την υγιεινή του 

προσωπικού, φέρει ο υπεύθυνος της επιχείρησης και ο 

εργαζόµενος. 

• Μεγάλος αριθµός µικροοργανισµών µεταφέρεται µε τα 

χέρια του προσωπικού. Γι' αυτό, τα άτοµα που εργάζονται 

στα κρεοπωλεία θα πρέπει να ακολουθούν αυστηρούς 

κανόνες υγιεινής στους χειρισµούς τους.   

• Το προσωπικό που απασχολείται στο κρεοπωλείο θα 

πρέπει να πλένει τα χέρια του τακτικά, ιδιαίτερα: 

- Μετά τη χρήση της τουαλέτας  
- Πριν την έναρξη της εργασίας 
- Μετά από το διάλειµµα  

- Μετά από το χειρισµό πρώτων υλών και των 

συστατικών 

- Μετά την επαφή µε µολυσµένα τρόφιµα 

- Μετά την αποµάκρυνση/ χειρισµό των 

απορριµµάτων  

- Μετά από βήξιµο ή φτέρνισµα  

- Μετά από κάπνισµα, φαγητό ή ποτό 

• Το προσωπικό πρέπει να γνωρίζει τις απαιτήσεις σχετικά 

µε το πλύσιµο των χεριών και την καθαρή ενδυµασία. 

• Το προσωπικό πρέπει να φορά στολή εργασίας η οποία 

είναι καθαρή, στο κατάλληλο µέγεθος και µε όλα της τα 

κουµπιά. Γενικά η στολή εργασίας (προστατευτική 

ένδυση) πρέπει να είναι ανοιχτόχρωµη, κατά προτίµηση 

λευκή, και να έχει όσο το δυνατό λιγότερες τσέπες. Η 

στολή πρέπει να αλλάζεται καθηµερινά. 

• Επιπλέον, το προσωπικό που εργάζεται στα κρεοπωλεία 

πρέπει: 

- Να έχει φροντίσει για την γενική καθαριότητα του 

σώµατός του. 

- Να πηγαίνει κατευθείαν στα αποδυτήρια (της 

επιχείρησης ή τα κοινόχρηστα αποδυτήρια) πριν 

από την ενασχόλησή του µε την πώληση 

τροφίµων. 

- Να αφήνει το επανωφόρι του και τα άλλα 

προσωπικά του είδη και να φορά τη στολή 

εργασίας. 

- Να χρησιµοποιεί γάντια µιας χρήσεως όπου 

απαιτείται. 

- Να έχει καλά κοµµένα, καθαρά νύχια και καθαρά 

µαλλιά. 

- Να µην φορά κοσµήµατα. 

- Να καλύπτει µε αδιάβροχο επίδεσµο τις πληγές 

στα χέρια ή σε οποιοδήποτε άλλο εκτεθειµένο 
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σηµείο του σώµατος τους, ώστε να µην 

προκαλείται επιµόλυνση των τροφίµων. Να 

χρησιµοποιεί επιδέσµους έντονου χρώµατος, εάν 

χρειαστεί, ώστε να αναγνωρίζονται εύκολα εάν 

αποκολληθούν. 

- Να µην καπνίζει παρά µόνο σε ειδικά 

διαµορφωµένους χώρους. 

- Να πλένει σωστά τα χέρια του.  

- Να µην τρώει ή πίνει στους χώρους επεξεργασίας 

ή διάθεσης. 

• Το σωστό πλύσιµο των χεριών περιλαµβάνει: 

- χρησιµοποίηση σαπουνιού για την αποµάκρυνση 

των ρύπων  

- τρίψιµο των νυχιών και των χεριών µε κατάλληλη 

µικρή βούρτσα 

- καλό ξέπλυµα µε νερό 

- στέγνωµα µε χαρτί µιας χρήσεως ή συσκευή 

στεγνώµατος 

- απολύµανση όπου αυτό είναι απαραίτητο (η 

απολύµανση είναι απαραίτητη στην περίπτωση 

που δεν χρησιµοποιείται απολυµαντικό µαζί µε το 

σαπούνι).  

• Το προσωπικό κατά την ώρα της εργασίας πρέπει:  

- Να φορά σωστά τη στολή εργασίας, η οποία 

πρέπει να είναι πάντα καθαρή. 

- Να αλλάζει τη στολή εργασίας ενδιάµεσα της 

εργασίας αν αυτή είναι λερωµένη σε βαθµό που 

να αποτελεί κίνδυνο για την επιµόλυνση των 

τροφίµων. 

- Να συµπεριφέρεται σωστά κατά την ώρα της 

εξυπηρέτησης, δηλαδή να µη καπνίζει, να µη 

φτύνει, να µη τρώει, να µην πίνει, να µην 

ακουµπά τα χέρια στη µύτη, στο στόµα, στα 

µαλλιά, στη στολή εργασίας και σε άλλα 

αντικείµενα εκτός των τροφίµων µε τα οποία 

δουλεύει. 

2. Απαγορεύεται η, µε οποιαδήποτε ιδιότητα, 

απασχόληση, σε χώρους εργασίας µε τρόφιµα 

οποιουδήποτε ατόµου είναι γνωστό ή υπάρχουν 

υπόνοιες ότι πάσχει από νόσηµα που 

µεταδίδεται δια των τροφών, ή ατόµου που 

πάσχει π.χ. από µολυσµένα τραύµατα ή έχει 

προσβληθεί από δερµατική µόλυνση, έλκη ή 

διάρροια, όταν υφίσταται άµεσος ή έµµεσος 

κίνδυνος µόλυνσης των τροφίµων από 

παθογόνους µικροοργανισµούς. 

 

• Οι εργαζόµενοι στα κρεοπωλεία θα πρέπει να είναι 
υγιείς και να έχουν βιβλιάριο υγείας, που να πιστοποιεί 
ότι δεν πάσχουν από νοσήµατα ικανά να µεταδοθούν µε 
τα τρόφιµα. 

• Το βιβλιάριο υγείας θα πρέπει να αποτελεί προϋπόθεση 

για την πρόσληψή του. 

• Σε περίπτωση που στο προσωπικό παρουσιαστεί κάποιο 

από τα νοσήµατα που µεταδίδονται µε τα τρόφιµα, ο 

υπεύθυνος της επιχείρησης έχει την νοµική υποχρέωση να 

λάβει όλα τα απαραίτητα µέτρα για την πρόληψη του 

κινδύνου µόλυνσης των τροφίµων. Αυτό περιλαµβάνει 

αποκλεισµό από την εργασία ή από συγκεκριµένους τοµείς 

της εργασίας, για όσο χρονικό διάστηµα κριθεί αναγκαίο. 

• Κάθε άτοµο που εργάζεται στους χώρους τροφίµων, θα 

πρέπει να ενηµερώνει τους ανωτέρους του, σε περίπτωση 

προσβολής του από κάποια ασθένεια, όταν υπάρχει ο 

κίνδυνος µετάδοσής της µε τα τρόφιµα. Θα πρέπει να 

ενηµερώνει επειγόντως: 

- Όταν γνωρίζει ή υποψιάζεται ότι είναι φορέας ή 

πάσχει από κάποια ασθένεια που µπορεί να µεταδοθεί 
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στα τρόφιµα 

- Όταν έχει κάποιο τραύµα, δερµατική µόλυνση, έλκος, 

εµετό, διάρροια ή ανάλογη στοµαχική διαταραχή.  

• Την υποχρέωση αυτή την αναλαµβάνουν οι εργαζόµενοι 

µε γραπτή δήλωση την οποία υπογράφουν κατά την 

πρόσληψή τους. 

• Ο υπεύθυνος της επιχείρησης θα πρέπει να ενηµερώνεται 

κατά την έναρξη της εργασίας για τυχόν προβλήµατα 

υγείας των εργαζοµένων.  

• Για την εφαρµογή της προσωπικής υγιεινής είναι 

υπεύθυνοι οι εργαζόµενοι. Οι δαπάνες τόσο για την 

προµήθεια, όσο και για τον καθαρισµό της ενδυµασίας της 

εργασίας τους βαρύνουν την επιχείρηση. 

• Απαγορεύεται η είσοδος οποιουδήποτε ατόµου στους 

χώρους επεξεργασίας και προετοιµασίας των τροφίµων 

που δεν φορά κατάλληλη ενδυµασία εργασίας. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ VIII ΠΡΟΣΤΑΣΙΑ ΤΗΣ ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ ΤΟΥ ΚΡΕΑΤΟΣ, ΤΩΝ ΠΟΥΛΕΡΙΚΩΝ ΚΑΙ ΤΩΝ 

ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΤΟΥΣ      

 

ΠΑΡΑΛΑΒΗ  

Απαιτήσεις της νοµοθεσίας 
(Κ.Υ. Α. 487/ ΦΕΚ 1219Β-04.10.2000) 

Οδηγίες για συµµόρφωση µε την νοµοθεσία  

 

Γενικές απαιτήσεις για τη παραλαβή   

1. Η επιχείρηση τροφίµων δεν πρέπει να δέχεται 

καµία πρώτη ύλη ή συστατικό, εάν γνωρίζει ή 

έχει βάσιµους λόγους να υποπτεύεται ότι, έχει 

προσβληθεί από παράσιτα, παθογόνους 

µικροοργανισµούς ή τοξικές, αποσυντεθειµένες 

ή ξένες ουσίες σε βαθµό που, µετά τη συνήθη 

διαλογή ή/ και τις προπαρασκευαστικές 

διαδικασίες ή διαδικασίες επεξεργασίας που 

εφαρµόζουν οι επιχειρήσεις τροφίµων σύµφωνα 

µε τους κανόνες της υγιεινής, θα είναι και πάλι 

ακατάλληλο προς βρώση. 

• Κατά την παραλαβή θα πρέπει να γίνονται έλεγχοι από τον 

υπεύθυνο της επιχείρησης για την επιβεβαίωση της 

καταλληλότητας των κρεάτων ή/ και των πουλερικών.  

• Τα κρέατα ή/ και τα πουλερικά πρέπει να προέρχονται από 

εγκεκριµένες εγκαταστάσεις που να ανταποκρίνονται 

στις απαιτήσεις υγιεινής και να φέρουν σήµα ή σφραγίδα 

καταλληλότητας, σύµφωνη µε τις εκάστοτε ισχύουσες 

διατάξεις.  

• Κάθε κατάστηµα πρέπει να διατηρεί τα απαραίτητα 

συνοδευτικά έγγραφα των προϊόντων που παραλαµβάνει 

(κρέατα, παραπροϊόντα, πουλερικά κλπ.). Τα απαραίτητα 

σε κάθε περίπτωση συνοδευτικά έγγραφα ορίζονται από τη 

σχετική νοµοθεσία και περιλαµβάνουν εµπορικά 

συνοδευτικά έγγραφα και πιστοποιητικά καταλληλότητας.  

• Ιδιαίτερα για σφάγια βοοειδών, αυτά πρέπει να φέρουν 

ετικέτες για την επισήµανσή τους. Οι ετικέτες, πρέπει να 

είναι απαραβίαστες, ανθεκτικές στο σκίσιµο και καλά 

κολληµένες στο κάθε τεταρτηµόριο, τεµάχιο κρέατος ή 

συσκευασία. Οι ενδείξεις που πρέπει να αναγράφονται 

πάνω σε κάθε ετικέτα αναφέρονται στη σχετική 

νοµοθεσία.   

• Κατά την παραλαβή ελέγχονται τα παρακάτω, ώστε να 

διασφαλιστεί η ποιότητα των προϊόντων που 

παραλαµβάνονται: 

� Η κατάσταση υγιεινής και θερµοκρασία 

µεταφορικών µέσων. 

� Η θερµοκρασία των προϊόντων  

� Η τοποθέτηση προϊόντων µέσα στα µεταφορικά 

µέσα και η παρουσία αντικειµένων ή προϊόντων 

που δυνητικά θέτουν σε κίνδυνο τα τρόφιµα. 

� Τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά, µε 

µακροσκοπικό έλεγχο. Γίνεται έλεγχος για 

ανεπιθύµητα χαρακτηριστικά όπως οσµή από 

χηµικές ουσίες ή καύσιµα, σηµάδια αλλοίωσης 

όπως µούχλα ή σήψη. 

� Η συσκευασία των πρώτων υλών, η οποία θα 

πρέπει να είναι άθικτη, ακέραια και καθαρή, χωρίς 

σηµάδια αλλοιώσεων, εξωτερικές φθορές και 

παραµορφώσεις. 

� Η ηµεροµηνία λήξης.. 

• ∆εν πρέπει να γίνονται αποδεκτά:  

- αλλοιωµένες πρώτες ύλες και συστατικά , 

- τρόφιµα, για τα οποία έχει παρέλθει ο 

προβλεπόµενος χρόνος διατήρησης τους, 

- τρόφιµα για τα οποία δεν τηρήθηκε η σωστή 

θερµοκρασία µεταφοράς, 

- τρόφιµα µε κατεστραµµένη συσκευασία 

• Τα απορριπτόµενα τρόφιµα θα πρέπει να επιστρέφονται 
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στο προµηθευτή ή να αποθηκεύονται σε ειδικό χώρο και 

να φέρουν κάποια αναγνωριστική ένδειξη της 

ακαταλληλότητας τους, έως ότου απορριφθούν αργότερα. 

• Για κρεοπωλεία µε άδεια παρακείµενου χώρου συνιστάται 

ο περιοδικός έλεγχος της µικροβιολογικής κατάστασης 

των πρώτων υλών και η επιβεβαίωση των συνθηκών 

υγιεινής της παραγωγικής διαδικασίας.  

• Όπου είναι εφικτό, θα πρέπει να εξετάζεται η ικανότητα 

των προµηθευτών για τη διανοµή και τον χειρισµό των 

τροφίµων σύµφωνα µε τις προδιαγραφές της επιχείρησης.  

• Κατά την παραλαβή, ο χειρισµός των τροφίµων πρέπει να 

γίνεται ταχύτατα και η αποθήκευση το συντοµότερο 

δυνατό στις ενδεδειγµένες συνθήκες ψύξεως ή κατάψυξης.  

ΧΕΙΡΙΣΜΟΣ – ΤΕΜΑΧΙΣΜΟΣ  

Γενικές απαιτήσεις για τον χειρισµό: 

Όλα τα τρόφιµα τα οποία διακινούνται, 

αποθηκεύονται συσκευάζονται, εκτίθενται και 

µεταφέρονται, προφυλάσσονται από κάθε 

µόλυνση, η οποία ενδέχεται να τα καταστήσει  

(α) ακατάλληλα προς βρώση, ή επιβλαβή για 

την υγεία, 

(β) µολυσµένα κατά τρόπο που δεν θα ήταν 

λογικό να αναµένεται η κατανάλωσή τους σε 

αυτή τη κατάσταση. Ιδιαίτερα τα τρόφιµα 

πρέπει να τοποθετούνται ή να 

προστατεύονται κατά τρόπο που να 

ελαχιστοποιεί τον οποιοδήποτε κίνδυνο 

µόλυνσης. 

• Υψηλά επίπεδα ατοµικής υγιεινής απαιτούνται για τον 

χειρισµό νωπού κρέατος και κρέατος πουλερικών. Η 

εκπαίδευση του προσωπικού είναι απαραίτητη για να 

περιοριστούν οι επιµολύνσεις λόγω κακών πρακτικών 

κατά τους χειρισµούς.  

• Ο τεµαχισµός του κρέατος και των πουλερικών πρέπει να 

γίνεται γρήγορα, σε διαφορετικές επιφάνειες κοπής και µε 

διαφορετικά εργαλεία.  

• Η κοπή κιµά πρέπει να γίνεται παρουσία του πελάτη. ∆εν 

επιτρέπεται η παραµονή κιµά στις µηχανές κοπής κιµά. 
Ο καθαρισµός του εξοπλισµού αυτού πρέπει να γίνεται 

τακτικά και οπωσδήποτε στο τέλος κάθε ηµέρας. 

• Όταν η επιχείρηση διαθέτει κιµά από κατεψυγµένο κρέας 

πρέπει να τον τεµαχίζει σε δεύτερη µηχανή.  
ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ  - ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ  

Γενικές απαιτήσεις για την αποθήκευση – 

διατήρηση  

Οι πρώτες ύλες και τα συστατικά που 

αποθηκεύονται στην επιχείρηση πρέπει να 

διατηρούνται υπό κατάλληλες συνθήκες, ούτως 

ώστε να αποφεύγεται κάθε επιβλαβής αλλοίωση 

και να προφυλάσσονται από µολύνσεις. 

• Κάθε επιχείρηση λιανικής πώλησης κρέατος και 

πουλερικών πρέπει να έχει τουλάχιστον έναν ψυκτικό 

θάλαµο, διαστάσεων ανάλογων µε την δυναµικότητα της 

επιχείρησης. 

• Οι χώροι αποθήκευσης του κρέατος και των πουλερικών 

πρέπει να είναι κατάλληλα διαµορφωµένοι και 

εξοπλισµένοι για τη διατήρηση της κατάλληλης 

θερµοκρασίας των προϊόντων. 

• Η αποθήκευση-συντήρηση κρέατος και πουλερικών, 

καθώς και των παραπροϊόντων αυτών, προτείνεται να 

γίνεται σε διαφορετικούς ψυκτικούς θαλάµους. Αν αυτό 

δεν είναι εφικτό, τότε πρέπει να υπάρχει σαφής 

διαχωρισµός µεταξύ των προϊόντων.  

• Οι ψυκτικοί χώροι πρέπει να έχουν δάπεδο ανθεκτικό, 

αδιάβροχο που να µπορεί να καθαριστεί. Οι τοίχοι πρέπει 

να είναι λείοι, από ανθεκτικό και αδιάβροχο υλικό 

(πλακάκι, πλαστικό πάνελ κλπ). Η οροφή πρέπει να είναι 

κατασκευασµένη από αδιάβροχο ανθεκτικό υλικό 

(απαγορεύεται η χρήση απλής πολυουρεθάνης).  

• Στους χώρους αυτούς πρέπει να υπάρχει κατάλληλος 

ψυκτικός µηχανισµός για τη διατήρηση της θερµοκρασίας 

κατώτερης από τους 7
o
C για το κρέας, για τα  

παραπροϊόντα (πχ. συκώτια) στους 3
o
C και στους 4

o
C για 

τα πουλερικά. Για την καλύτερη διατήρηση του κρέατος, 

προτείνεται η θερµοκρασία των ψυγείων να κυµαίνεται 

από 2 έως 4 
o
C. 
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• Ο εξοπλισµός στους χώρους ψύξης νωπών σφάγιων 

(γάντζοι ανάρτησης, τσιγκέλια) πρέπει να είναι 

ανοξείδωτος. 

• Οι χώροι αποθήκευσης – συντήρησης του κρέατος ή των 

πουλερικών (ψυγεία, ψυκτικοί θάλαµοι, καταψύξεις) 

πρέπει να διαθέτουν θερµόµετρο για τον έλεγχο της 

θερµοκρασίας τους. 

• Θα πρέπει να υπάρχει ικανή και επαρκής απόσταση 

ανάµεσα στα αποθηκευµένα σφάγια /ή κρέατα για την 

καλύτερη λειτουργία των ψυκτικών θαλάµων και ψύξη 

τους.  

• Η αποθήκευση σε ψύξη συσκευασµένων προϊόντων  

κρέατος πρέπει να γίνεται σε ξεχωριστούς θαλάµους, 

εκτός αν υπάρχει διαχωρισµός και διάταξη τέτοια που να 

διασφαλίζει την ελαχιστοποίηση της επιµόλυνσης µεταξύ 

των προϊόντων .  

• Το κατεψυγµένο κρέας πρέπει να διατηρείται σε 

θερµοκρασία µικρότερη των –15
ο
 C και το κατεψυγµένο 

κρέας πουλερικών στους –18
ο
 C. 

• Συνιστάται, να µην αποθηκεύεται στους ίδιους θαλάµους 

το συσκευασµένο κρέας πουλερικών µε το µη 

συσκευασµένο νωπό κρέας. Όταν αυτό δεν είναι εφικτό, 

τότε θα πρέπει να υπάρχει σαφής νοητός διαχωρισµός των 

δύο ειδών προϊόντων. 

• Για τη διατήρηση της ποιότητας των συσκευασµένων 

προϊόντων πρέπει να ελέγχεται η ηµεροµηνία στην ένδειξη 

«ανάλωση κατά προτίµηση πριν από.. ». 

• Τα συσκευασµένα προϊόντα θα πρέπει να διατίθενται προς 

πώληση πριν παρέλθει η ηµεροµηνία ανάλωσης.  

• Απαγορεύεται να αποθηκεύονται άλλα προϊόντα ή 

υλικά στους ψυκτικούς χώρους, όπως υλικά 

συσκευασίας, απορρυπαντικά. 

• Για τη σωστή διατήρηση των προϊόντων, η µεταφορά από 

και προς το ψυγείο πρέπει να γίνεται χωρίς καθυστερήσεις. 

Επίσης, σηµαντικός είναι ο τρόπος τοποθέτησης των 

προϊόντων, ώστε να διασφαλίζεται οµοιόµορφη και 

αποτελεσµατική ψύξη. Είναι σηµαντικό να εφαρµόζεται 

σωστό σύστηµα διαχείρισης του ψυγείου. Πρέπει να 

ελέγχονται τακτικά οι ηµεροµηνίες σφαγής, παραγωγής ή 

λήξεως των προϊόντων. 

• Απαγορεύεται η απευθείας µεταφορά των προϊόντων 

από το φορτηγό ψυγείο στη βιτρίνα έκθεσης. Τα 

προϊόντα τοποθετούνται στο ψυγείο µέχρι να αποκτήσουν 

την επιθυµητή θερµοκρασία και µετά µεταφέρονται στη 

βιτρίνα έκθεσης. 

• Τα κατεψυγµένα προϊόντα πρέπει να διατηρούνται 
στην κατάψυξη και απαγορεύεται να ξεπαγώσουν και 
να καταψυχθούν ξανά.  

• ∆εν επιτρέπεται η απόψυξη και πώληση των 

κατεψυγµένων παραπροϊόντων (π.χ. συκώτια). 

• Απαγορεύεται η πώληση των κατεψυγµένων προϊόντων 

ως νωπών µετά την απόψυξη τους.  
 

ΕΚΘΕΣΗ   

 • Οι βιτρίνες ή προθήκες έκθεσης πρέπει να εξασφαλίζουν 
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τις ίδιες συνθήκες θερµοκρασίας που ισχύουν και για τα 

ψυγεία. Στις βιτρίνες ελέγχονται:  

� οι θερµοκρασίες ψύξης- κατάψυξης, 

� το ακέραιο των συσκευασιών και οι ηµεροµηνίες 

λήξης του προσυσκευασµένου – κατεψυγµένου 

κρέατος. 

• Απαγορεύεται να υπερφορτώνονται τα ψυγεία. 

• Τις ώρες που τα καταστήµατα είναι κλειστά, οι βιτρίνες 

έκθεσης πρέπει να κλείνουν µε πλαστικές πόρτες για να 

διατηρείται η θερµοκρασία σε χαµηλά επίπεδα. 

• Η επιλογή του κρέατος από τον καταναλωτή πρέπει να   

γίνεται χωρίς την ψηλάφησή του. 

• Η έκθεση κρέατος, πουλερικών και παραπροϊόντων 

προτείνεται να γίνεται σε διαφορετική βιτρίνα έκθεσης 

(ξεχωριστές βιτρίνες). Αν η έκθεση πραγµατοποιείται στην 

ίδια βιτρίνα έκθεσης, τότε πρέπει να υπάρχει σαφής 

διαχωρισµός µεταξύ των προϊόντων (εσωτερικά 

διαχωριστικά από πλεξιγκλάς ή ανοξείδωτο ή πλαστικό 

υλικό).  

• Απαγορεύεται η έκθεση σφάγιων ή κρέατος ή 

πουλερικών σε τσιγκέλια ή σε χώρους που έχουν 
θερµοκρασία περιβάλλοντος (π.χ. εξωτερικοί χώροι των 

εγκαταστάσεων).  

• Τα τσιγκέλια που βρίσκονται στους εξωτερικούς χώρους 

των καταστηµάτων δεν πρέπει να χρησιµοποιούνται για 

έκθεση των προϊόντων. 

• Οι δίσκοι, τα τελάρα, οι επικαλυµµένες ή ακάλυπτες 

ξύλινες επιφάνειες δεν πρέπει να εκτίθενται στους 

εξωτερικούς χώρους των καταστηµάτων.  

• Απαγορεύεται η έκθεση προϊόντων κρέατος ή πουλερικών 

σε: 

� συνθήκες περιβάλλοντος  

� σε επιφάνειες ή δοχεία που έρχονται σε άµεση επαφή 

µε το δάπεδο  

� σε επιφάνειες ή δοχεία που βρίσκονται κάτω ή δίπλα 

από τις βιτρίνες ή τις ψυχόµενες επιφάνειες. 

• Απαγορεύεται η πώληση ασυσκεύαστων έτοιµων προς 

κατανάλωση προϊόντων (π.χ. θερµικά επεξεργασµένων 

αλλαντικών) στις ίδιες βιτρίνες µε το νωπό κρέας ή τα 

πουλερικά.  

• Ο καθαρισµός, η απολύµανση και ο έλεγχος καλής 

λειτουργίας των ψυκτικών θαλάµων και ψυγείων κατά την 

µεταφορά, αποθήκευση και έκθεση (τα τρία στάδια της 

«αλυσίδας ψύχους») των προϊόντων, είναι πρωταρχικής 

σηµασίας για την διάθεση στο καταναλωτικό κοινό 

υγιεινού και ασφαλούς προϊόντος.  

• Επιτρέπεται η έκθεση νωπών κρεάτων µε την προστασία 

κατάλληλων µεµβρανών χωρίς να συνιστά 

προσυσκευασία. 

• Η επισήµανση των προϊόντων (σφραγίδες, ετικέτες κλπ) η 

οποία εξασφαλίζει την ιχνηλασιµότητα τους πρέπει να 

διατηρείται µε προσοχή από τον υπεύθυνο του 

κρεοπωλείου.  

• Η αρχειοθέτηση των δεδοµένων, των εµπορικών 

εγγράφων, των πιστοποιητικών καταλληλότητας, των 
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διαδικασιών ελέγχου και των αποτελεσµάτων, πρέπει να 

είναι τέτοια ώστε να επιτρέπει την ανίχνευση της 

προέλευσης του προϊόντος, τον τρόπο και ηµεροµηνία 

µεταφοράς του και την επεξεργασία που έχει υποστεί.  

ΥΛΙΚΑ ΠΕΡΙΤΥΛΙΞΗΣ ΚΑΙ ΠΕΡΙΕΚΤΕΣ ΓΙΑ ΤΑ ΠΡΟΣ ΠΩΛΗΣΗ ΤΡΟΦΙΜΑ 

Κώδικας Τροφίµων και Ποτών, Κεφ. Ι, ΙΙ 
Αγορανοµική ∆ιάταξη αριθµ. 14/89, άρθρο 

449 

• Όλα τα είδη υλικών συσκευασίας των τροφίµων που 

προορίζονται για την προσφορά προϊόντων µη 

συσκευασµένων πρέπει να προέρχονται από νόµιµα 

λειτουργούντα εργοστάσια ή εργαστήρια και στην 

επισήµανση τους να αναγράφεται ότι είναι κατάλληλα για 

τρόφιµα.  

• Τα φύλλα χαρτιού που χρησιµοποιούνται για την 

περιτύλιξη τροφίµων που πωλούνται στο κρεοπωλείο, 

πρέπει να είναι απόλυτα καθαρά, λευκά ή χρωµατισµένα µε 

αβλαβείς χρωστικές, µη µεταχειρισµένα και αδιάβροχα. 

• Απαγορεύεται η χρήση εφηµερίδων ή σελίδων περιοδικών 

(γενικά έντυπου υλικού) και ανακυκλωµένου χαρτιού, µη 

εγκεκριµένου, για την περιτύλιξη των τροφίµων. 

• Ιδιαίτερη προσοχή πρέπει να δίνεται στο χειρισµό του 

χαρτιού περιτύλιξης γενικότερα, έτσι ώστε η δέσµη του 

χαρτιού να είναι προφυλαγµένη από κάθε είδους ρύπανση 

κατά τη διάρκεια της πώλησης και ειδικότερα κατά τον 

αποχωρισµό των φύλλων χαρτιού από τη δέσµη που πρέπει 

να γίνεται µε καθαρά χέρια.  

• Απαγορεύεται η διαβροχή του δακτύλου µε σάλιο για 

τον αποχωρισµό του χαρτιού, διαδικασία που θα πρέπει να 

γίνεται µε καθαρά χέρια. 

• Επιτρέπεται η χρήση µεµβράνης αναγεννηµένης 

κυτταρίνης για την περιτύλιξη των τροφίµων που µπορεί να 

είναι καλυµµένη από τη µία πλευρά της. Απαγορεύεται η 

επαφή των τροφίµων µε την έγχρωµη όψη των µεµβρανών 

αναγεννηµένης κυτταρίνης.  

• Όλοι οι περιέκτες (χάρτινα κουτιά, περιέκτες από πλαστική 

ύλη ή αλουµίνιο) τροφίµων που χρησιµοποιούνται για την 

πώληση τροφίµων πρέπει να είναι απόλυτα καθαροί, 

προστατευµένοι από κάθε είδους ρύπανση και η 

συναρµολόγηση τους, όταν αυτή απαιτείται, θα πρέπει να 

γίνεται απαραίτητα µε καθαρά χέρια 

• Η αποθήκευση των ανωτέρω υλικών θα πρέπει να γίνεται 

σε ειδικό χώρο αποκλειστικά για αυτά τα υλικά ή σε 

ερµάρια. 

ΕΛΑΧΙΣΤΟΠΟΙΗΣΗ ΤΗΣ ΕΠΙΜΟΛΥΝΣΗΣ  

Γενικές απαιτήσεις για ελαχιστοποίηση της 
επιµόλυνσης  

 

Κάθε αντικείµενο, εγκατάσταση ή εξοπλισµός, 

τα οποία έρχονται σε επαφή µε τα τρόφιµα, 

πρέπει, µε εξαίρεση τα δοχεία και τις 

συσκευασίες µιας χρήσεως, να κατασκευάζονται 

και να συντηρούνται έτσι ώστε να µπορούν να 

καθαρίζονται σε βάθος και, εν ανάγκη, να 

απολυµαίνονται, σε βαθµό ικανοποιητικό για 

τους σκοπούς για τους οποίους προορίζονται. 

 

• Η παραλαβή, ο χειρισµός, η αποθήκευση, και η έκθεση για 

πώληση του κρέατος και των πουλερικών πρέπει να γίνεται 

µε τρόπο ώστε να ελαχιστοποιείται ο κίνδυνος 

επιµόλυνσης. Για το σκοπό αυτό, ο εξοπλισµός και οι 

επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε το κρέας και τα 

πουλερικά πρέπει να είναι κατασκευασµένες από 

κατάλληλα υλικά και να είναι τοποθετηµένες έτσι ώστε το 

κρέας να µην επιµολύνεται.   

• Απαγορεύεται η πώληση θερµικά επεξεργασµένων 

αλλαντικών ή λουκάνικων στις ίδιες βιτρίνες µε το νωπό 

κρέας ή τα πουλερικά.  
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• Οι ταµπέλες µε τις τιµές ή άλλες ενδείξεις για τα προς 

πώληση κρέατα και πουλερικά, δεν πρέπει να επιµολύνουν 

τα προϊόντα. Πρέπει να αποφεύγεται το «κάρφωµα» των 

ταµπελών στο κρέας ή στα πουλερικά, καθώς επίσης και η 

χρήση συρµάτων, αυτοκόλλητης ταινίας, συρραπτικών και 

συνδετήρων. Οι ταµπέλες πρέπει να είναι αδιάβροχες και 

να πλένονται συστηµατικά.  

• Απαγορεύεται η τοποθέτηση ζωντανών φυτών µέσα ή 

πάνω σε χώρους επεξεργασίας ή έκθεσης κρεάτων και 

πουλερικών.  

• Όλες οι επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε το κρέας και 

τα πουλερικά θα πρέπει να σχεδιάζονται έτσι ώστε να 

ελέγχονται εύκολα, να διευκολύνουν τον έλεγχο του 

αποτελεσµατικού καθαρισµού έτσι ώστε να µειώνεται ο 

κίνδυνος επιµόλυνσης. 

• Όλες οι επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε το κρέας θα 

πρέπει να µπορούν να καθαριστούν µε το χέρι ή να 

αποσυναρµολογηθούν και να καθαριστούν µε το χέρι ή µε 

µηχανικά µέσα.  

• Το προσωπικό της επιχείρησης πρέπει να φορά τη 

κατάλληλη στολή εργασίας και να ακολουθεί τους κανόνες 

για τη προσωπική υγεία και υγιεινή, σύµφωνα µε τις 

απαιτήσεις του κεφαλαίου VII. 

ΕΛΕΓΧΟΣ ΤΗΣ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑΣ  

Γενικές απαιτήσεις για τον έλεγχο της 
θερµοκρασίας  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

• Για τον έλεγχο της ψύξεως των ψυγείων συντηρήσεως των 

κρεάτων και των πουλερικών, θα πρέπει να υπάρχει στο 

εσωτερικό τους θερµόµετρο, τοποθετηµένο σε κατάλληλο 

σηµείο για να µην καταστρέφεται. Εφόσον είναι εφικτό, θα 

πρέπει να τοποθετείται µε τρόπο που να ελέγχεται η 

θερµοκρασία από τον εξωτερικό χώρο.  

• ∆εν επιτρέπεται η χρησιµοποίηση γυάλινων υδραργυρικών 

θερµόµετρων που ενδέχεται να σπάσουν και να ρυπάνουν 

το κρέας. 

ΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΑ ΕΓΓΡΑΦΑ / ΑΡΧΕΙΑ  

Γενικές απαιτήσεις για απαιτούµενα έγγραφα / 

αρχεία 

 

 • Κάθε επιχείρηση πρέπει να διατηρεί τα απαραίτητα, 

συνοδευτικά έγγραφα των προϊόντων που παραλαµβάνει 

(κρέατα, παραπροϊόντα, πουλερικά κλπ.). Τα απαραίτητα 

σε κάθε περίπτωση συνοδευτικά έγγραφα ορίζονται από τη 

σχετική νοµοθεσία και περιλαµβάνουν εµπορικά 

συνοδευτικά έγγραφα και πιστοποιητικά καταλληλότητας.  

• Ιδιαίτερα για σφάγια βοοειδών, αυτά πρέπει να φέρουν 

ετικέτες για την επισήµανσή τους. Οι ετικέτες, πρέπει να 

είναι απαραβίαστες, ανθεκτικές στο σκίσιµο και καλά 

κολληµένες στο κάθε τεταρτηµόριο, τεµάχιο κρέατος ή 

συσκευασία. Οι ενδείξεις που πρέπει να αναγράφονται 

πάνω σε κάθε ετικέτα αναφέρονται στην εκάστοτε 

ισχύουσα σχετική νοµοθεσία.   

• Στην επιχείρηση τηρείται ο κατάλληλος φάκελος σχετικά 

µε τον καθαρισµό και την απολύµανση του µηχανολογικού 

εξοπλισµού και των χώρων παραγωγής και αποθήκευσης 

και περιέχει: 
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- Την περιγραφή των µεθόδων που ακολουθούνται 

για τον καθαρισµό και την απολύµανση. 

- Την περιγραφή των υλικών καθαρισµού και 

απολύµανσης που χρησιµοποιούνται (τεχνικές 

οδηγίες). 

- Το πρόγραµµα καθαρισµού και απολύµανσης στο 

οποίο περιγράφεται η διαδικασία καθαρισµού και 

απολύµανσης, τα υλικά που χρησιµοποιούνται, οι 

συγκεντρώσεις τους, οι απαιτήσεις τους σε 

θερµοκρασία, η συχνότητα καθαρισµού και 

απολύµανσης (ηµερήσιο, εβδοµαδιαίο, ετήσιο 

πρόγραµµα). 

- Οδηγίες χρήσης οι οποίες τοποθετούνται στον 

εξοπλισµό για τον οποίο χρησιµοποιούνται. 

- Κατάλογο του εξοπλισµού όπου εφαρµόζεται το 

κάθε υλικό. 

- Κατάλογο των ατόµων που έχουν την ευθύνη για 

την καθαριότητα και την απολύµανση. 

- Ο καθαρισµός και η απολύµανση 

πραγµατοποιούνται από προσωπικό κατάλληλα 

εκπαιδευµένο (σε θέµατα σχετικά µε τη χρήση των 

απορρυπαντικών και απολυµαντικών, πιθανούς 

κινδύνους που προκύπτουν από την εργασία αυτή 

καθώς και τις διορθωτικές ενέργειες). 

- Τηρείται αρχείο εφαρµογής καθαρισµού και 

απολύµανσης που περιλαµβάνει και τα 

αποτελέσµατα του οπτικού ελέγχου (υπόδειγµα στο 

παράρτηµα 1). 

- Οι επιχειρήσεις πρέπει, ανάλογα µε τη 

δυναµικότητα και το µέγεθος τους, να προβαίνουν 

στους απαραίτητους ελέγχους, για τη διαπίστωση 

της αποτελεσµατικότητας του καθαρισµού και της 

απολύµανσης (µικροβιολογικοί έλεγχοι, έλεγχος 

υπολειµµάτων απολυµαντικών), τουλάχιστον µία 

φορά το εξάµηνο. 

ΚΑΤΑΠΟΛΕΜΗΣΗ ΤΡΩΚΤΙΚΩΝ ΚΑΙ ΕΝΤΟΜΩΝ  

Πρέπει να θεσπιστούν επαρκείς διαδικασίες για 

να διασφαλιστεί ότι ελέγχονται τα έντοµα και 

τρωκτικά. 

• Η επιχείρηση θα πρέπει να µεριµνά για την καταπολέµηση 

των τρωκτικών και των εντόµων και θα πρέπει να 

συνεργάζεται, όταν δεν υπάρχει η απαιτούµενη γνώση, µε 

εταιρεία ειδική για απεντοµώσεις και καταπολεµήσεις 

τρωκτικών, µε την οποία θα πρέπει να αποδεικνύεται η 

συνεργασία της (συµβόλαιο).  

• Για τον έλεγχό τους θα πρέπει οι επιχειρήσεις να 

φροντίζουν: 

- Τον περιορισµό της εισόδου εντόµων και 

τρωκτικών στην επιχείρηση 

- Την κάλυψη των παραθύρων µε σήτες. 

- Την τοποθέτηση ηλεκτρικών παγίδων (χωρίς 

ηλεκτρική αντίσταση για καύση εντόµων αλλά µε 

επιφάνεια προσκόλλησης) για τα έντοµα 

- Τις τακτικές επιθεωρήσεις και εάν χρειαστεί µε τη 

βοήθεια ειδικών συµβούλων 

- Τη χρήση εγκεκριµένων εντοµοκτόνων 

• Όταν χρησιµοποιούνται εντοµοκτόνα θα πρέπει να 

λαµβάνονται υπόψη οι παρακάτω παράµετροι: 

� πριν τον ψεκασµό να αποµακρύνονται ή να 
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καλύπτονται τα εργαλεία, υλικά και ο εξοπλισµός. Σε 

καµία περίπτωση δεν επιτρέπεται να ψεκάζονται τα 

τρόφιµα. Μετά τον ψεκασµό, οι επιφάνειες µε τις 

οποίες έρχονται σε επαφή τα τρόφιµα πρέπει να 

πλένονται και να απολυµαίνονται. 

� τα ψεκαστικά υλικά πρέπει να αποθηκεύονται σε 

ξεχωριστούς χώρους που κλειδώνουν µακριά από τους 

χώρους παραγωγής και επεξεργασίας τροφίµων. 

• Οι επιχειρήσεις θα πρέπει να τηρούν ανάλογο αρχείο 

εφαρµογής προγράµµατος καταπολέµησης τρωκτικών και 

εντόµων. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ IΧ ΚΑΤΑΡΤΙΣΗ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ  

 

Απαιτήσεις της νοµοθεσίας 
(Κ.Υ. Α. 487/ ΦΕΚ 1219Β-04.10.2000) 

Π.∆. 126/2000 

Οδηγίες για συµµόρφωση µε την νοµοθεσία  

 

Γενικές απαιτήσεις για την κατάρτιση   

Οι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων τροφίµων 

εξασφαλίζουν την επίβλεψη και την καθοδήγηση 

ή/ και κατάρτιση σχετικά µε την υγιεινή των 

τροφίµων όσων χειρίζονται τρόφιµα, ανάλογα µε 

τις εκτελούµενες εργασίες. 

«Οι ιδιοκτήτες ή υπάλληλοι κρεοπωλείου ή οι 

τεχνίτες εργαστηρίων επεξεργασίας και 

τυποποίησης κρεάτων, οι οποίοι ασκούν το 

επάγγελµα µετά τις 20-12-1988 ή προτίθενται 

για πρώτη φορά να ασχοληθούν σε κρεοπωλείο 

ή εργαστήριο κρεάτων µε τον τεµαχισµό, τη 

αποστέωση , τη περιποίηση, την παρουσίαση ή 

και µε την πώληση των κρεάτων, υποχρεούνται, 

προκειµένου να ασκήσουν το επάγγελµα του 

κρεοπώλη να είναι κάτοχοι βεβαίωσης ή 

πιστοποιητικού επαγγελµατικής ικανότητας 

κρεοπώλη». 

• Σε κάθε κατάστηµα, πρέπει να τηρείται αρχείο 

εκπαίδευσης ή βεβαίωση εκπαίδευσης του προσωπικού 

και των υπεύθυνων των καταστηµάτων. 

• Η εκπαίδευση του προσωπικού των κρεοπωλείων θα πρέπει 

να περιλαµβάνει κανόνες σχετικά µε: 

- την ατοµική υγεία και υγιεινή του προσωπικού 

- την ενδυµασία του προσωπικού κατά την εργασία 

- τη σωστή συµπεριφορά του προσωπικού κατά την 

ώρα της εργασίας 

- τη σωστή συµπεριφορά του προσωπικού κατά 

τους χειρισµούς των τουαλετών 

- τους γενικούς και ειδικούς κανόνες υγιεινών 

χειρισµών των τροφίµων.  

• Η εκπαίδευση αυτή πρέπει να αποδεικνύεται ότι έγινε κατά 

την πρόσληψη του προσωπικού και ότι επαναλαµβάνεται 

σε τακτά χρονικά διαστήµατα. 

• Η πώληση κρέατος πρέπει να γίνεται από άτοµα τα οποία 

έχουν παρακολουθήσει θεωρητικά µαθήµατα και 

εργαστηριακές επιδείξεις από τις Σχολές Επαγγελµάτων 

Κρέατος Αθηνών ή Θεσσαλονίκης και τα οποία φέρουν τα 

σχετικά αποδεικτικά (πιστοποιητικό επαγγελµατικής 

ικανότητας) που πιστοποιούν την κατάρτιση τους σύµφωνα 

µε τη σχετική νοµοθεσία.  

• Η ανανέωση της εκπαίδευσης, καθώς και η εκπαίδευση του 

προσωπικού που δεν υποχρεούται να διαθέτει το 

πιστοποιητικό επαγγελµατικής ικανότητας των Σχολών 

Επαγγελµάτων Κρέατος, γίνεται σύµφωνα µε όσα εκάστοτε 

προβλέπονται από τον ΕΦΕΤ (µητρώο εκπαιδευτών-

διδακτέα ύλη ΕΦΕΤ).  
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ΜΕΡΟΣ 4  ΣΗΜΕΙΑ ΕΛΕΓΧΟΥ  

 

 

 

Α. ΒΙΟΛΟΓΙΚΟΙ, ΦΥΣΙΚΟΙ ΚΑΙ ΧΗΜΙΚΟΙ ΚΙΝ∆ΥΝΟΙ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ 

Οι σηµαντικότεροι βιολογικοί, φυσικοί και χηµικοί κίνδυνοι που απαντώνται στο κρέας στα πουλερικά και τα 

προϊόντα τους παρατίθενται στους παρακάτω πίνακες:  

ΚΡΕΑΣ, ΠΟΥΛΕΡΙΚΑ ΚΑΙ ΠΑΡΑΠΡΟΪΟΝΤΑ ΚΡΕΑΤΟΣ  

ΒΙΟΛΟΓΙΚΟΙ ΚΙΝ∆ΥΝΟΙ 

Οι τροφολοιµώξεις ή τροφοτοξινώσεις µετά από τη κατανάλωση νωπού ακατέργαστου κρέατος και πουλερικών  

οφείλονται συνήθως στους παρακάτω µικροοργανισµούς: 

Είδος Μικροοργανισµού Συµπτώµατα  

Escherichia coli  Ήπια έως έντονη διάρροια, εµετός, σπασµοί 

Escherichia coli 

O157:H7 

Προκαλεί αιµορραγική κολίτιδα. Ενοχοποιήθηκαν ωµά µπιφτέκια, προϊόντα 

κρέατος και απαστερίωτο γάλα 

Listeria monocytogenes Προκαλεί λιστερίωση. Έχει τη δυνατότητα να πολλαπλασιάζεται σε χαµηλές 

θερµοκρασίες (ψύξης 3
ο
C) 

Salmonella spp. Προκαλεί τυφοειδή, παρατυφοειδή πυρετό (Salmonella typhi, S.paratyphi A 

B), γαστρεντερίτιδα (S. typhimurium, S. enteritidis, S. infantis κλπ) Οι 

Salmonella spp. βρίσκονται κυρίως στον πεπτικό σωλήνα των ζώων. 

Staphylococcus aureus Παράγει θερµοανθεκτική τοξίνη η οποία προκαλεί τροφοδηλητηρίαση, 

εντερίτιδα, τοξικό σοκ. 

Campylobacter jejuni Προκαλεί κυρίως εντερίτιδες και διάρροιες. Όλα τα σφάγια των πουλερικών 

θεωρείται ότι είναι µολυσµένα µε Campylobacter 

Clostridium botulinum Προκαλεί αλλαντίαση µετά από κατανάλωση της τοξίνης, µε υψηλό ποσοστό 

θνησιµότητας 

Clostridium perfrigens Κατά τη σπορογονία του στο πεπτικό σύστηµα παράγεται εντεροτοξίνη που 

προκαλεί έντονη διάρροια και σπάνια εµετό. 

Yersinia enterocolitica Η νόσος είναι γαστροεντερική µε συµπτώµατα όπως διάρροια, πυρετό, 

κοιλιακό πόνο, εµετό. 

Trichinella spiralis  
 

 

Νηµατώδες παράσιτο το οποίο εγκυστώνεται σε γραµµωτούς µύες ζώων 

(κυρίως χοίρων). Η νόσος στους ανθρώπους έχει κυρίως συµπτώµατα 

«γρίπης» (διάρροια, πυρετός, µυϊκό άλγος, αναπνευστικά συµπτώµατα). 

Βαριές περιπτώσεις οδηγούν στον θάνατο.  

Taenia saginata Η προνυµφική µορφή  (Cysticercus bovis) εγκυστώνεται σε ιστούς βοοειδών. 

Άψητο ή ατελώς ψηµένο κρέας βοοειδών ενοχοποιείται για τη µετάδοση του 

παρασίτου 

Σπογγώδης 

εγκεφαλοπάθεια των 

βοοειδών (BSE) 

Παθολογική πρωτεΐνη (prion) που προκαλεί τη νόσο vCJ (νόσος νευρικού 

συστήµατος µε µοιραία για τον άνθρωπο κατάληξη) 



 48

Taenia solium  

 

 

Η προνυµφική µορφή  (Cysticercus cellulosae) εγκυστώνεται σε ιστούς 

χοίρων, σκύλων και ανθρώπων. Άψητο ή ατελώς ψηµένο κρέας χοίρων 

ενοχοποιείται για τη µετάδοση του παρασίτου. Κύστεις στον άνθρωπο έχουν 

ανιχνευτεί σε υποδόριους ιστούς, µάτια και εγκέφαλο 

Toxoplasma gondii Το πρωτοζωικό παράσιτο εγκυστώνεται σε ιστούς χοίρων και άλλων 

θηλαστικών. ). Η νόσος στους ανθρώπους έχει κυρίως συµπτώµατα «γρίπης» , 

αποβολές σε εγκύους συγγενείς ανωµαλίες σε έµβρυα. Άψητο ή ατελώς 

ψηµένο κρέας χοίρων ενοχοποιείται για τη µετάδοση του 

Balantitium coli Το πρωτόζωο βρίσκεται σε χοίρους. Η νόσος στους ανθρώπους έχει κυρίως 

συµπτώµατα αιµορραγικής δυσεντερίας, αφυδάτωση  και σπάνια οδηγεί σε 

θάνατο. Άψητο ή ατελώς ψηµένο κρέας χοίρων, µε εντερική επιµόλυνση  

ενοχοποιείται για τη µετάδοση του. 

Cryptosporidium spp. Το πρωτοζωικό παράσιτο προσβάλει επιθηλιακά κύτταρα ανθρώπων και 

µεγάλων θηλαστικών (ιδιαίτερα αγελάδων και προβάτων) Η νόσος στον 

άνθρωπο χαρακτηρίζεται από διάρροια, τύπου χολέρας, ιδιαίτερα επικίνδυνη 

σε ανοσοκατεσταλµένα άτοµα. 
Ιώσεις Μολυσµατική ηπατίτιδα Α, Λοιµώδης γαστρεντερίτιδα 

ΦΥΣΙΚΟΙ ΚΙΝ∆ΥΝΟΙ 
Είδος  Προέλευση  

Γυαλί Φωτιστικά, εργαλεία, θερµόµετρα 

Μέταλλα Βίδες, µπουλόνια, καρφιά, σύρµα, άγκιστρα, σφαίρες, βελόνες 

Κοσµήµατα  Προσωπικό  

Πλαστικά Υλικά συσκευασίας, πρώτες ύλες  

Τεµαχίδια οστών Πρώτες ύλες, ακατάλληλη επεξεργασία 

ΧΗΜΙΚΟΙ ΚΙΝ∆ΥΝΟΙ 
Είδος  Προέλευση  

Φυτοφάρµακα, 

αντιβιοτικά, ορµόνες, 

τοξίνες, λιπάσµατα, 

παρασιτοκτόνα, βαρέα 

µέταλλα, ραδιενεργές 

ουσίες  

Γεωργικά και κτηνιατρικά φάρµακα,  περιβάλλον, υλικά συσκευασίας, νερά 

πλυσίµατος και καθαρισµού 

Χρωστικές, πολυµερή  Υλικά συσκευασίας 

Λιπαντικά, χρώµατα Εξοπλισµός και µεταφορικά µέσα 

Απορρυπαντικά, 

απολυµαντικά 

Ανεπαρκής καθαρισµός, τυχαία επιµόλυνση, λανθασµένη αποθήκευση  

Εντοµοκτόνα, φάρµακα 

καταπολέµησης 

τρωκτικών 

Ουσίες από καταπολέµηση τρωκτικών και εντόµων 

Πολυχλωριωµένα 

δυφαινύλια (BCBs)-

∆ιοξίνες 

Ουσίες που δηµιουργούνται από φυσικές διεργασίες στο περιβάλλον ή είναι 

προϊόντα βιοµηχανικών δραστηριοτήτων.  
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Β. ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑΤΑ ΡΟΗΣ ΠΩΛΗΣΗΣ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

Προµήθεια νωπού κρέατος

Παραλαβή νωπού κρέατος

Μεταφορά µε ψύξη

Αποθήκευση µε ψύξη

Έκθεση µε ψύξη

Τεµαχισµός σε

 µηχανή κιµά

1. ∆ιάγραµµα ροής εµπορίας νωπού κρέατος

Τεµαχισµός/ αποστέωση

Πώληση 

Συσκευασία

Παρουσία αγοραστή
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Προµήθεια νωπού κρέατος πουλερικών

Παραλαβή νωπού κρέατος πουλερικών

Μεταφορά µε ψύξη

Αποθήκευση µε ψύξη

Έκθεση µε ψύξη

2. ∆ιάγραµµα ροής εµπορίας νωπού κρέατος πουλερικών 

Τεµαχισµός

Πώληση

Συσκευασία 
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Προµήθεια παραπροϊόντων κρέατος

Παραλαβή παραπροϊόντων κρέατος

Μεταφορά µε ψύξη

Αποθήκευση µε ψύξη

Έκθεση µε ψύξη

Συσκευασία

3. ∆ιάγραµµα ροής εµπορίας νωπών παραπροϊόντων κρέατος

Πώληση
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Γ. ΣΗΜΕΙΑ ΕΛΕΓΧΟΥ 

 

 

• Τα προϊόντα, τα οποία προσφέρονται για τον πολλαπλασιασµό παθογόνων µικροοργανισµών ή το σχηµατισµό 

τοξινών, πρέπει να διατηρούνται σε κατάλληλες θερµοκρασίες.  

• Πρέπει να αποφεύγεται η παραµονή τροφίµων εκτός χώρων ελεγχόµενης θερµοκρασίας κατά την παραλαβή, τη 

µεταφορά, την αποθήκευση, την έκθεση των τροφίµων (Σωστή εφαρµογή της Αλυσίδας Ψύξης). 

 

 

 

ΣΗΜΕΙΑ ΕΛΕΓΧΟΥ ΓΙΑ ΚΡΕΟΠΩΛΕΙΑ (ΝΩΠΟ ΚΡΕΑΣ, ΚΡΕΑΣ ΠΟΥΛΕΡΙΚΩΝ ΚΑΙ ΠΡΟΪΟΝΤΑ 

ΤΟΥΣ) 

 

 

Σηµεία Ελέγχου Κίνδυνος  Προληπτικά µέτρα ελέγχου Παρακολούθηση  

Προµήθεια  • Η προµήθεια 

προϊόντων 

ακατάλληλων για 

κατανάλωση, που 

έχουν επιµολυνθεί  µε 

µικροοργανισµούς, 

χηµικές ουσίες  ή ξένες 

ύλες. 

• Προµήθεια από αξιόπιστους 

προµηθευτές/ εγκεκριµένα  

σφαγεία/ τεµαχιστήρια 

 

• Έλεγχοι κατά τη 

παραλαβή : 

⇒ Πιστοποιητικού 

καταλληλότητας / 

κτηνιατρικού – 

υγειονοµικού ελέγχου / 

εγγράφων που 

συνοδεύουν τα 

εισαγόµενα κρέατα 

⇒ Έλεγχος θερµοκρασίας 

νωπού κρέατος 

⇒ Οργανοληπτικός 

έλεγχος κρέατος 

⇒ Έλεγχος ακεραιότητας 

συσκευασίας (για τα 

συσκευασµένα τεµάχια 

κρέατος και 

πουλερικών) 

⇒ Έλεγχος σφραγίδας / 

επισήµανσης/ ετικέτας  

 

Μεταφορά  • Επιµόλυνση 

µικροβιακή από το 

µεταφορικό µέσο ή 

τον εξοπλισµό ή 

αλλοίωση λόγω 

ακατάλληλης 

θερµοκρασίας 

µεταφοράς 

• Αποτελεσµατικός 

καθαρισµός και απολύµανση 

µεταφορικών µέσων και 

εξοπλισµού. 

• Καθορισµένες συνθήκες 

µεταφοράς κρέατος (ψύξη να 

εξασφαλίζεται σε όλη τη 

διάρκεια της µεταφοράς 

θερµοκρασία ≤ 4
ο
C για τα 

ψυγµένα και ≤ -18
ο
C για τα 

βαθιάς καταψύξεως κρέατα µε 

ισόθερµα οχήµατα) 

• Για τα πουλερικά, µεταφορά 

υπό ψύξη ή υπό κατάψυξη  

 

• Έλεγχος των 

θερµοκρασιών 

µεταφοράς, ή των 

θερµοκρασιών των 

προϊόντων 

• Έλεγχος µεταφορικών 

µέσων κατά τη 

παραλαβή για την 

εφαρµογή κανόνων 

υγιεινής 
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Παραλαβή • Μικροβιολογική 

επιµόλυνση κατά  

τη παραλαβή λόγω 

λάθος χειρισµών 

προσωπικού και 

παρατεταµένου 

χρόνου παραλαβής 

και παραµονής των 

κρεάτων εκτός 

ψύξης 

• Εκπαίδευση του 

προσωπικού  

• Σωστοί χειρισµοί κατά την 

παραλαβή 

• Αποφυγή καθυστερήσεων 

• Έλεγχος των χειρισµών 

κατά την παραλαβή 

• Έλεγχος προϊόντων 

κατά την παραλαβή 

Αποθήκευση 

προϊόντων µε 
ψύξη  

• Αύξηση των 

µικροοργανισµών 

λόγω µη 

κατάλληλων 

συνθηκών 

αποθήκευσης: 

- Θερµοκρασίας 

- παρατεταµένου 

χρόνου 

αποθήκευσης. 

• ∆ιατήρηση σφαγίων και 

τεµαχίων νωπού κρέατος σε 

θ/α  <7
ο
 C  

• ∆ιατήρηση παραπροϊόντων 

νωπού κρέατος σε θ/α<3
ο
 C.  

• ∆ιατήρηση νωπού κρέατος 

πουλερικών σε θ/α 4
ο
 C. 

• Αποθήκευση για 

περιορισµένο χρονικό 

διάστηµα και σωστή 

διακίνηση (first in- first out) 

• Έλεγχος θερµοκρασίας 

των χώρων αποθήκευσης 

• Έλεγχος λειτουργίας 

θερµοµέτρων   

• Έλεγχος σωστής 

τοποθέτησης στους 

ψυκτικούς χώρους 

• Έλεγχος σωστής 

διακίνησης 

 • Επιµόλυνση από τον 

εξοπλισµό ή τους 

ψυκτικούς 

θαλάµους 

• Καθαρισµός ψυκτικών 

θαλάµων (δάπεδο, τοίχοι 

κλπ) και των τσιγκελιών ή 

των ραφιών 

• Οπτικός έλεγχος 

καθαριότητας 

Τεµαχισµός σε 
µηχανή κιµά   

• Μικροβιακή 

επιµόλυνση 

(παθογόνοι 

µικροοργανισµοί) / 

διασταυρούµενη 

επιµόλυνση από 

τον εξοπλισµό 

(µηχανές)  

τα εργαλεία  

το προσωπικό  

• Καθορισµός  και εφαρµογή 

κανόνων υγιεινής για  

τον εξοπλισµό (καθαρισµός 

µηχανών κοπής κιµά) 

τα εργαλεία (καθαρισµός ) 

το προσωπικό (αυστηροί 

κανόνες ατοµικής υγιεινής, 

χρήση γαντιών)   

• Εκπαίδευση προσωπικού 

στους κανόνες υγιεινής 

• Έλεγχος τήρησης των 

κανόνων υγιεινής µε 

επιθεώρηση 

- του εξοπλισµού 

- των εργαλείων   

- του προσωπικού 

Τεµαχισµός/ 
αποστέωση 

κρέατος   

• Μικροβιολογική 

επιµόλυνση/ 

διασταυρούµενη 

επιµόλυνση από 

τον εξοπλισµό 

(πάγκοι κοπής 

κρέατος) 

τα µαχαίρια  

το προσωπικό  

• Καθορισµός  και εφαρµογή 

κανόνων υγιεινής για  

τον εξοπλισµό (χρήση 

κατάλληλων επιφανειών 

κοπής, καθαρισµός 

επιφανειών) 

τα µαχαίρια (καθαρισµός 

µαχαιριών, αποκλειστική 

χρήση) 

το προσωπικό (αυστηροί 

κανόνες ατοµικής υγιεινής)   

 

• Έλεγχος τήρησης των 

κανόνων υγιεινής µε 

επιθεώρηση 

- του εξοπλισµού 

- των εργαλείων   

- του προσωπικού 

 

Έλεγχος τακτικού 

καθαρισµού και 

απολύµανσης των χεριών 

µε απορρυπαντικό και 

απολυµαντικό, σε ειδικό 

νιπτήρα.  

Έκθεση νωπού 

κρέατος / νωπών 

πουλερικών µε 
ψύξη  

• Αύξηση 

µικροοργανισµών 

λόγω ακατάλληλης   

θερµοκρασίας 

έκθεσης 

• Έκθεση σε ψυχόµενες 

επιφάνειες/ βιτρίνες θ/ας  

<7
ο
 C για το νωπό κρέας, 

και <4
ο
 C για το νωπό κρέας 

πουλερικών . 

• Έλεγχος της 

θερµοκρασίας έκθεσης 

• Έλεγχος της τήρησης 

των κανόνων υγιεινής 

κατά την έκθεση 
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• ∆ιασταυρούµενη 

επιµόλυνση από 

άλλα προϊόντα/ 

κρέατα 

• Επιµόλυνση από 

τους καταναλωτές 

• Χρήση καθαρού εξοπλισµού 

• Έκθεση των τροφίµων µε 

κάλυµµα (βιτρίνες), όπου 

είναι δυνατό 

• ∆ιαχωρισµός προϊόντων 

όπου αυτό είναι δυνατό 

 

Συσκευασία • Επιµόλυνση 

µικροβιακή / φυσική 

/ χηµική από 

- το υλικό 

συσκευασίας 

- το προσωπικό  

• Υγιεινή συσκευασία, σε 

κατάλληλο υλικό  

• Τήρηση κανόνων υγιεινής 

για τους χειρισµούς του 

προσωπικού  

• Εκπαίδευση προσωπικού 

• Έλεγχος καθαριότητας 

υλικού συσκευασίας 

• Έλεγχος για την τήρηση 

των κανόνων υγιεινής 

στους χειρισµούς, τη 

συµπεριφορά, και την 

ενδυµασία  του 

προσωπικού 
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ΜΕΡΟΣ   5   ΠΑΡΑΡΤΗΜΑΤΑ 

 
 

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 1: ΥΠΟ∆ΕΙΓΜΑ ΕΝΤΥΠΟΥ ΓΙΑ ΤΗΝ ΤΗΡΗΣΗ ΑΡΧΕΙΟΥ ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΥ 

ΚΑΙ ΑΠΟΛΥΜΑΝΣΗΣ  

 

ΕΦΑΡΜΟΓΗ  ΟΠΤΙΚΟΣ ΕΛΕΓΧΟΣ 

ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΙΚΟΤΗΤΑΣ 

Αντικείµενο 

Καθαρισµού
1
 

Συχνότητα 

Καθαρισµού
2
 

Ηµεροµηνία  

καθαρισµού 

Υπογραφή 

Υπεύθυνου 

 Ηµεροµηνία 

ελέγχου 

Παρατηρήσεις Υπογραφή 

Υπεύθυνου 

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

 

Αντικείµενο Καθαρισµού1
: Μαχαίρια, σκεύη, εργαλεία, µηχανές κοπής κιµά, επιφάνειες εργασίας, επιφάνειες 

κοπής, προθήκες πώλησης, ψυγεία, δάπεδο, τοίχοι, οροφή, σύστηµα εξαερισµού και ψύξης, κάδοι απορριµµάτων 

κτλ. 

Συχνότητα Καθαρισµού2
: Τα αντικείµενα καθαρισµού, ανάλογα µε το σκοπό που προορίζονται και το βαθµό 

επικινδυνότητας που εµπεριέχουν, στη µεταφορά και ανάπτυξη µικροβίων, µπορούν να οµαδοποιηθούν σύµφωνα 

µε το πόσο τακτικά πρέπει αυτά να καθαρίζονται. Έτσι έχουµε αντικείµενα που πρέπει να καθαρίζονται στο πέρας 

κάθε βάρδιας (δύο ή τρεις φορές την ηµέρα), άλλα που πρέπει να καθαρίζονται σε ηµερήσια, εβδοµαδιαία και 

µηνιαία βάση.  
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 2:  ΓΕΝΙΚΕΣ Ο∆ΗΓΙΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ∆ΙΑΤΗΡΗΣΗ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΣΤΙΣ 

ΚΑΤΑΛΛΗΛΕΣ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΕΣ 

 

∆ιατήρηση τροφίµων µε ψύξη/ κατάψυξη 

 

Tα τρόφιµα, πρέπει να διατηρούνται στην ενδεδειγµένη σύµφωνα µε την νοµοθεσία θερµοκρασία ώστε να 

ελαχιστοποιούνται οι πιθανότητες αύξησης των κινδύνων από παθογόνους µικροοργανισµούς, να διατηρείται η 

ποιότητα τους (φρεσκότητα) και να επιµηκύνεται η διατηρησιµότητά τους. Οι κατάλληλες θερµοκρασίες και 

συνθήκες αποθήκευσης δίδονται στον πίνακα 1. Προσοχή θα πρέπει να δίνεται στους θαλάµους-ψυγεία, στους 

οποίους εµφανίζονται διακυµάνσεις της θερµοκρασίας λόγω του συχνού ανοίγµατος της πόρτας τους. 

 

Η µεταφορά των προϊόντων µε ψύξη ή κατάψυξη θα πρέπει να οργανώνεται έτσι ώστε να περιορίζεται η 

παραµονή τους σε συνθήκες περιβάλλοντος και µην αυξάνεται η θερµοκρασία τους. Αυτό επιτυγχάνεται όταν : 

- τα προϊόντα αποθηκεύονται κατευθείαν µετά την µεταφορά τους, 

- µεταφέρονται αρχικά, στους χώρους διατήρησης, τα προϊόντα ψύξης, µετά τα προϊόντα κατάψυξης και τέλος 

τα προϊόντα που διατηρούνται σε θερµοκρασίες περιβάλλοντος. 

 

Σε περίπτωση που παρουσιαστεί βλάβη στη λειτουργία του εξοπλισµού ψύξης/ κατάψυξης, θα πρέπει να 

διασφαλίζεται ότι τα προϊόντα παραµένουν σε µη κανονική θερµοκρασία, για όσο το δυνατόν µικρότερο χρονικό 

διάστηµα. Για να αποφεύγονται τέτοιες καταστάσεις συνιστάται να υπάρχει ένα πρόγραµµα συντήρησης του 

εξοπλισµού. 

 

Πίνακας 1. Ενδεδειγµένες συνθήκες διατήρησης / αποθήκευσης  των τροφίµων  

Είδος Τροφίµων ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΣΕ ΒΑΘΜΟΥΣ 

ΚΕΛΣΙΟΥ 

ΣΧΕΤΙΚΗ ΥΓΡΑΣΙΑ 

Νωπό κρέας  <7
ο
 C >85% 

Προϊόντα κρέατος <3
ο
 C  

Κατεψυγµένο κρέας  <-15 >85% 

Πουλερικά  4
ο
 C  

Κατεψυγµένα πουλερικά  <-12
ο
 C  
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 3:  ΟΡΟΛΟΓΙΑ  

 

Αλυσίδα Ψύξης • Η διατήρηση σταθερής θερµοκρασίας ψύξης του προϊόντος σε όλα τα στάδια της 

παραγωγής του έως τον τελικό καταναλωτή (παραλαβή, αποθήκευση, 

επεξεργασία, έκθεση προς πώληση)  

Αποθήκευση  • Η διατήρηση των πρώτων και βοηθητικών υλών, των υλικών και αντικειµένων 

συσκευασίας και των ηµικατεργασµένων ή τελικών προϊόντων σε θερµοκρασία 

περιβάλλοντος ή σε ελεγχόµενες συνθήκες (θερµοκρασίας ψύξης, κατάψυξης, 

υγρασίας, ελεγχόµενου εξαερισµού µε φίλτρα, ελεγχόµενης ατµόσφαιρας, κα.)  

Απολύµανση  • Η χρησιµοποίηση χηµικών υλών ή /και φυσικών µεθόδων που έχει σκοπό τον 

περιορισµό της ανάπτυξης µικροοργανισµών σε επίπεδα που είναι ασφαλή για την 

ποιότητα των τροφίµων. 

Αρχεία  • Έγγραφα που περιέχουν: 

• Πληροφορίες για την διαδικασία παραγωγής ή τον ποιοτικό έλεγχο 

• Αποτελέσµατα των ελέγχων που πραγµατοποιούνται κατά την παραγωγική 

διαδικασία. 

Ασφάλεια των 

τροφίµων  
• Η κατάσταση κατά την οποία εξασφαλίζεται ότι τα τρόφιµα έχουν παραχθεί µε 

υγιεινές συνθήκες, δεν είναι πιθανή η ύπαρξη κινδύνου για την υγεία του 

καταναλωτή και δεν θίγονται τα οικονοµικά του συµφέροντα. 

Ασφαλής κατασκευή 

του εξοπλισµού ή των 

εγκαταστάσεων  

• Η κατασκευή του εξοπλισµού ή των εγκαταστάσεων που δεν εγκυµονεί τον 

κίνδυνο πιθανής επιµόλυνσης των τροφίµων από ανεπάρκεια ή βλάβη του 

εξοπλισµού ή των εγκαταστάσεων 

∆ιορθωτικές ενέργειες  • Η διαδικασία που πραγµατοποιείται από τους υπεύθυνους µιας επιχείρησης 

τροφίµων όταν αποδειχθεί από τους ελέγχους των κρίσιµων σηµείων ότι οι τιµές 

των παραµέτρων αποκλίνουν από τα όρια που έχουν τεθεί. 

 

Εγκατάσταση  • Το κτίριο ή ο χώρος που στεγάζεται µια επιχείρηση τροφίµων και µέσα στον οποίο 

πωλούνται τρόφιµα. 

 

Έλεγχος των κρίσιµων 

σηµείων ελέγχου 
• Οι ενέργειες που γίνονται για την διαπίστωση της παραγωγής ασφαλών και 

υγιεινών προϊόντων και οι οποίες περιλαµβάνουν µια σειρά παρατηρήσεων, 

µετρήσεων, ή /και δειγµατοληψιών για την διεξαγωγή των εξετάσεων. 

Εµπορικό δείγµα  • Ένα δείγµα χωρίς εµπορική αξία το οποίο λαµβάνεται εξ ονόµατος του ιδιοκτήτη ή 

του υπεύθυνου µιας εγκατάστασης, το οποίο είναι αντιπροσωπευτικό µιας 

συγκεκριµένης παραγωγής προϊόντων ζωικής προέλευσης της εγκατάστασης αυτής 

ή που αποτελεί πρότυπο για ένα προϊόν ζωικής προέλευσης του οποίου 

σχεδιάζεται η παραγωγή και το οποίο, για τη µετέπειτα εξέταση, πρέπει να φέρει 

ένδειξη του τύπου προϊόντος, της σύνθεσής του και του ζωικού είδους από το 

οποίο προέρχεται.  

Εντόσθια • Τα παραπροϊόντα που βρίσκονται στην θωρακική, κοιλιακή και πυελική 

κοιλότητα, συµπεριλαµβανοµένου της τραχείας και του οισοφάγου. 

Επαρκές  • Ικανοποιητικό αποτέλεσµα για κάποιο προκαθορισµένο στόχο  

Επεξεργασία  • ∆ιεργασίες που διέπουν την παραγωγή ενός προϊόντος και µεταβάλλουν την 

αρχική του κατάσταση  

Επιµόλυνση  • Η παρουσία µικροοργανισµών, ή χηµικών ουσιών ή ξένων σωµάτων, ή 

δυσάρεστων κηλίδων ή ανεπιθύµητων άλλων ουσιών στα τρόφιµα  

Επιτήρηση  • Επίβλεψη, εξακρίβωση, συνεχείς ή περιοδικοί έλεγχοι της κατάστασης µιας 

οντότητας και ανάλυση όσων έχουν καταγραφεί έτσι ώστε να διασφαλίζεται ότι 

ικανοποιούνται οι συγκεκριµένες απαιτήσεις  

Επιχείρηση τροφίµων  • Κάθε επιχείρηση δηµόσια ή ιδιωτική που ασκεί µια ή περισσότερες από τις 

παρακάτω δραστηριότητες κερδοσκοπικές ή µη: παρασκευή, µεταποίηση, 

παραγωγή, συσκευασία, αποθήκευση, µεταφορά, διανοµή, διακίνηση και 

προσφορά προς πώληση ή διάθεση τροφίµων 
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Καθαρισµός  • Αποµάκρυνση απορριµµάτων, ξένων σωµάτων, σκόνης και ρύπανσης  

Κιµάς  • Το κρέας το οποίο έχει υποστεί άλεσµα σε τεµάχια ή έχει περάσει από 

κρεατοµηχανή µε ατέρµονα κοχλία.  

Κίνδυνος των 

τροφίµων  
• Η ανάπτυξη µικροοργανισµών, ή η παρουσία χηµικών ουσιών ή ξένων σωµάτων 

στα τρόφιµα µε αποτέλεσµα τα τρόφιµα να καθίστανται ακατάλληλα προς βρώση  

Κρέας • Όλα τα τµήµατα των κατοικίδιων βοοειδών, χοίρων, αιγοπροβάτων, καθώς και των 

κατοικίδιων µονόπλων, που είναι κατάλληλα για ανθρώπινη κατανάλωση. 

Κρέας Νωπό • Το κρέας, συµπεριλαµβανοµένου του κρέατος που έχει συσκευαστεί σε πρώτη 

συσκευασία υπό κενό ή υπό ελεγχόµενη ατµόσφαιρα, το οποίο δεν έχει υποστεί 

καµία άλλη επεξεργασία για να εξασφαλιστεί η συντήρηση του, εκτός από την 

ψύξη 

Κρέας πουλερικών  • Όλα τα µέρη που είναι κατάλληλα για ανθρώπινη κατανάλωση και τα οποία 

προέρχονται από κατοικίδια πουλερικά των εξής ειδών : κότες, γαλοπούλες, 

φραγκόκοτες, πάπιες και χήνες.  

Κρέας πουλερικών 

Νωπό 
• Το κρέας πουλερικών, συµπεριλαµβανοµένου του κρέατος που είναι 

συσκευασµένο υπό κενό ή εντός ελεγχόµενης ατµόσφαιράς, το οποίο, προκειµένου 

να διατηρηθεί, δεν έχει υποβληθεί σε καµία άλλη επεξεργασία εκτός από την 

ψύξη.  

Κρίσιµα όρια  • Οι τιµές των παραµέτρων που εξετάζονται στα κρίσιµα σηµεία ελέγχου και θα 

πρέπει να εξασφαλίζεται η σταθερότητά τους για να µην παρουσιάζεται κίνδυνος 

για την ασφάλεια και ποιότητα των τροφίµων  

Κρίσιµο Σηµείο 

Ελέγχου 
• Κάθε σηµείο της παραγωγικής διαδικασίας όπου είναι δυνατή η εξάλειψη ή ο 

περιορισµός των κινδύνων που εµφανίζονται και έχουν σχέση µε την ασφάλεια 

των τροφίµων. 

 

Μεταφορικά µέσα  • Τα µέρη των αυτοκινήτων, οχηµάτων, των σιδηροδροµικών οχηµάτων και των 

αεροσκαφών, τα οποία προορίζονται να περιέχουν το φορτίο, καθώς και τα κύτη 

των πλοίων ή τα εµπορευµατοκιβώτια που χρησιµοποιούνται για χερσαίες, 

θαλάσσιες ή αεροπορικές µεταφορές.  

Παθογόνοι παράγοντες  • Κάθε συγκέντρωση ή καλλιέργεια οργανισµών ή οποιοδήποτε παράγωγό τους, είτε 

µόνο του, είτε σε συνδυασµό µε µια τέτοια συγκέντρωση ή καλλιέργεια 

οργανισµών, που µπορεί να προκαλέσει ασθένεια σε οποιοδήποτε ζώντα 

οργανισµό, και κάθε τροποποιηµένο παράγωγο των οργανισµών αυτών το οποίο 

µπορεί να φέρει ή να µεταδώσει ένα ζωικό παθογόνο, ή ο ιστός, ή 

κυτταροκαλλιέργεια, οι εκκρίσεις ή τα περιττώµατα από τα οποία ή µέσω των 

οποίων είναι δυνατό να φέρεται ή να µεταδίδεται ένα ζωικό παθογόνο, ο παρών 

ορισµός δεν περιλαµβάνει τα ανοσολογικά κτηνιατρικά φάρµακα των οποίων η 

χρήση επιτρέπεται από την οδηγία 90/677/ΕΟΚ. 

Παραγωγή  • Οι ενέργειες που πραγµατοποιούνται κατά την διαδικασία της παραγωγής των 

τροφίµων και στις οποίες ανήκουν: η προµήθεια, η παραλαβή, η αποθήκευση, η 

επεξεργασία των πρώτων και βοηθητικών υλών, όπως και η συσκευασία, η 

αποθήκευση, η µεταφορά/ διανοµή/ διακίνηση των τελικών προϊόντων 

Παρασκευάσµατα 

κρέατος  
• Το κρέας κατά την έννοια του άρθρου 2 των π.δ/των  410/1994, 291/ 1996 και 

11/1995, καθώς και το κρέας που πληροί τις απαιτήσεις των άρθρων 23, 26, 28 του 

Β΄ Μέρους του π.δ/τος 11/1995, στο οποίο έχουν προστεθεί τρόφιµα, 

καρυκεύµατα ή πρόσθετα ή το οποίο έχει υποβληθεί σε επεξεργασία που είναι 

ανεπαρκής για να µεταβάλλει την κυτταρική δοµή του κρέατος στο κέντρο του και 

να εξαφανίσει έτσι τα χαρακτηριστικά του νωπού κρέατος. 

Παραπροϊόντα  • Το νωπό κρέας, εκτός από το κρέας του σφαγίου, έστω και αν παραµένει 

προσκολληµένο στο σφάγιο.  

Περιοχές υψηλού 

κινδύνου 
• Περιοχές της παραγωγικής διαδικασίας όπου είναι σηµαντική η παρουσία του 

κινδύνου της επιµόλυνσης των τροφίµων και στις οποίες απαιτείται η εφαρµογή 

πολύ αυστηρών µέτρων υγιεινής για την παραγωγή ασφαλών και υγιεινών 

προϊόντων. 
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Περιοχές χαµηλού 

κινδύνου 
• Περιοχές της παραγωγικής διαδικασίας όπου δεν παρουσιάζεται σηµαντικός 

κίνδυνος για την ασφάλεια των τροφίµων αλλά θα πρέπει να εφαρµόζονται οι 

γενικοί κανόνες υγιεινής. 

Πόσιµο νερό • Το νερό που πληροί τις απαιτήσεις της οδηγίας 80/778/ΕΕC 15.7.1980. 

Προδιαγραφές 

ποιότητας 
• Η λεπτοµερής περιγραφή των ποιοτικών ή λειτουργικών χαρακτηριστικών. Στην 

περίπτωση των ποσοτικών προδιαγραφών χρησιµοποιούνται για την έκφραση τους 

σταθερότυποι και επιτρεπτά όρια. 

Προϊόντα µε βάση το 

κρέας  
• Τα προϊόντα που έχουν παρασκευασθεί από ή µε κρέας, το οποίο έχει υποστεί 

επεξεργασία ώστε η επιφάνεια της εγκάρσιας τοµής να επιτρέπει να διαπιστωθεί η 

απουσία των χαρακτηριστικών του νωπού κρέατος. 

Προϊόντα ψύξης • Τρόφιµα που διατηρούνται σε θερµοκρασίες κάτω των 5 
o
C. 

Προϊόντα κατάψυξης • Τρόφιµα που για την διατήρηση τους απαιτείται θερµοκρασία ίση ή χαµηλότερη 

των -18
 o

C. Κατά την κατάψυξη τα τρόφιµα περνούν από τη φάση της µέγιστης 

κρυστάλλωσης και µετά την αποκατάσταση της ισορροπίας της θερµότητας, τα 

προϊόντα έχουν σε όλα τα σηµεία τους θερµοκρασία ίση ή χαµηλότερη των -18
 o
C. 

Προληπτικά µέτρα • Όλες οι διαδικασίες που εκτελούνται για τον περιορισµό ή την εξάλειψη των 

κινδύνων των τροφίµων. 

 

Ρύπανση  • Καλείται η παρουσία στο προϊόν κάθε ξένης ουσίας (οργανικής, ανόργανης, 

ακτιενεργού ή βιολογικής), η οποία µπορεί να το καταστήσει επιβλαβές για την 

υγεία του ανθρώπου και ακατάλληλο για τις προβλεπόµενες χρήσεις του.  

Συσκευαστικό υλικό • Το υλικό που χρησιµοποιείται για την κάλυψη των προϊόντων όπως αλουµίνιο, 

µεµβράνη, χαρτί ή κάθε περιέκτης που είναι κατασκευασµένος από µέταλλο, 

γυαλί, πλαστικό ή χαρτί. 

Συσκευασία πρώτη • Η κάλυψη ενός προϊόντος µε κάποιο υλικό ή η εισαγωγή του σε περιέκτη, τα οποία 

έρχονται σε άµεση επαφή µε το προϊόν και αποσκοπούν στην προστασία του 

προϊόντος. 

Συσκευασία δεύτερη • Η κάλυψη ενός ήδη συσκευασµένου προϊόντος µε κάποιο υλικό ή η εισαγωγή του 

σε περιέκτη. Η δεύτερη συσκευασία χρησιµοποιείται για τη µεταφορά του 

προϊόντος στα σηµεία διάθεσης ή πώλησης του. 

Συστατικά • Οι πρώτες και βοηθητικές ύλες που υποβάλλονται σε επεξεργασία για την 

παραγωγή του τελικού προϊόντος. 

Σφάγιο • Ολόκληρο το σώµα ζώου σφαγής µετά την αφαίµαξη, τον εκσπλαχνισµό, την 

αποκοπή των άκρων στο ύψος του καρπού και του ταρσού, την αφαίρεση της 

κεφαλής, της ουράς, και των µαστών, και µετά την εκδορά (βοοειδή, αιγοπρόβατα, 

µόνοπλα).  

Σφάγιο πουλερικών • Ολόκληρο το σώµα ζώου ενός πουλερικού που αναφέρεται που µετά την 

αφαίµαξη, το µάδηµα και τον εκσπλαχνισµό. Η αφαίρεση της καρδιάς, του 

συκωτιού, των πνευµόνων, του στοµάχου, του πρόλοβου, και των νεφρών καθώς 

και η αποκοπή των ποδιών στο ύψος του ταρσού και η αποκοπή του κεφαλιού, του 

οισοφάγου και της τραχείας παραµένουν προαιρετικές. 

Τρόφιµα • Όλα τα προϊόντα σε στερεή ή υγρή µορφή που χρησιµοποιούνται για την θρέψη 

του ανθρώπου. Σε αυτά ανήκουν επίσης και τα ποτά, ευφραντικά, το νερό, τα 

κόµµεα, οι µαστίχες και κάθε ουσία ή µίγµα ουσιών που προστίθεται στα τρόφιµα. 

Τρόφιµα υψηλής 

επικινδυνότητας 
• Τρόφιµα που περιέχουν συστατικά τα οποία αλλοιώνονται εύκολα και επιτρέπουν 

την ταχεία ανάπτυξη παθογόνων µικροοργανισµών. 

Υγιεινή κατασκευή 

του εξοπλισµού ή της 

εγκατάστασης 

• Η κατασκευή του εξοπλισµού ή της εγκατάστασης που επιτρέπει τον εύκολο 

καθαρισµό και απολύµανση τους. 

Υγιεινή των τροφίµων • Όλα τα µέτρα που απαιτούνται για να είναι τα τρόφιµα ασφαλή και υγιεινά. Τα 

µέτρα καλύπτουν όλα τα στάδια µετά την πρωτογενή παραγωγή (η οποία 

περιλαµβάνει την παρασκευή, µεταποίηση, παραγωγή, συσκευασία, αποθήκευση, 

µεταφορά, διανοµή, διακίνηση ή την προσφορά προς πώληση ή τη διάθεση στον 

καταναλωτή). 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 4: ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ  

 
1. Codex Alimentarius. Meat and meat products including soups and broths. FAO/ WHO, Volume 10 Rome, 

1993. 

2. 64/433/EOK Οδηγία του Συµβουλίου της 26
ης

 Ιουνίου 1964 για τον καθορισµό των υγειονοµικών όρων 

παραγωγής και διάθεσης στην αγορά νωπού κρέατος. Επίσηµη Εφηµερίδα των Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων, L 

268/71, 24.9.91. 

3. 80/778/ΕΟΚ Οδηγία του συµβουλίου της 15
ης

 Ιουλίου 1980 περί της ποιότητας του πόσιµου νερού. Επίσηµη 

Εφηµερίδα, αριθµ. Ν 229 της 30/08/80, σελ 11, Ελληνική Ειδική Έκδοση: Κεφάλαιο 15, Τόµος 01, σ 255. 

4. 88/658/ΕΟΚ. Οδηγία του Συµβουλίου της 14
ης

 ∆εκεµβρίου 1988 που τροποποιεί την 77/99/ΕΟΚ, περί 

υγειονοµικών προβληµάτων στον τοµέα των ενδοκοινοτικών συναλλαγών προϊόντων µε βάση το κρέας. 

Επίσηµη Εφηµερίδα των Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων, L 382/15, 31.12.88. 

5. 89/662/ΕΟΚ Οδηγία του Συµβουλίου  της 11
ης

 ∆εκεµβρίου 1989 σχετικά µε τους κτηνιατρικούς ελέγχους που 

εφαρµόζονται στο ενδοκοινοτικό εµπόριο µε προοπτική την υλοποίηση της εσωτερικής αγοράς. Επίσηµη 

Εφηµερίδα των Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων, Αριθµ. L 395/13, 30.12.89 

6. 90/425/ΕΟΚ Οδηγία του Συµβουλίου της 26
ης

 Ιουνίου 1990 σχετικά µε τους κτηνιατρικούς ελέγχους και 

ζωοτεχνικούς ελέγχους που εφαρµόζονται στο ενδοκοινοτικό εµπόριο ορισµένων ζώντων ζώων και προϊόντων 

µε προοπτική την υλοποίηση της εσωτερικής αγοράς. Επίσηµη Εφηµερίδα των Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων, 

Αριθµ. L 224/29, 18.08.90 

7. 1583/89 Κανονισµός ΕΟΚ σχετικά µε τη διαδικασία για τον καθορισµό της περιεκτικότητας σε κρέας και σε 

λίπος ορισµένων προϊόντων στον τοµέα του χοιρινού κρέατος Επίσηµη Εφηµερίδα των Ευρωπαϊκών 

Κοινοτήτων, Αριθµ. L 156/13, 08.06.89 

8. 1906/90 Κανονισµός ΕΟΚ σχετικά µε ορισµένους κανόνες εµπορίας για το κρέας πουλερικών Επίσηµη 

Εφηµερίδα των Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων, Αριθµ. L 173/1, 06.07.90 

9. 92/116/ΕΟΚ. Οδηγία του Συµβουλίου της 17
ης

 ∆εκεµβρίου 1992 για την τροποποίηση και την ενηµέρωση της 

οδηγίας 71/118/ΕΟΚ περί υγειονοµικών προβληµάτων στον τοµέα των συναλλαγών νωπού κρέατος 

πουλερικών. Επίσηµη Εφηµερίδα των Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων, L 61/1, 15.03.93. 

10. 92/118/ΕΟΚ Οδηγία του Συµβουλίου της 17
ης

 ∆εκεµβρίου 1992 για τον καθορισµό των όρων υγειονοµικού 

ελέγχου καθώς και των υγειονοµικών όρων που διέπουν το εµπόριο και τις εισαγωγές στην κοινότητα 

προϊόντων που δεν υπόκεινται, όσον αφορά τους προαναφερόµενους όρους, στις ειδικές κοινοτικές ρυθµίσεις 

που αναφέρονται στο κεφάλαιο Ι του παραρτήµατος Α της οδηγίας 89/662/ΕΟΚ και όσον αφορά τους 

παθογόνους παράγοντες, της οδηγίας 90/425/ΕΟΚ. Επίσηµη Εφηµερίδα των Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων, Αριθµ. 

L 62/49, 15.03.93 

11. 94/65/ΕΟΚ Οδηγία του Συµβουλίου της 14
ης

 ∆εκεµβρίου 1994 περί καθορισµού των υγειονοµικών κανόνων 

για την παραγωγή και τη θέση στην αγορά κιµάδων και παρασκευασµάτων κρέατος. Επίσηµη Εφηµερίδα των 

Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων, Αριθµ. L 368/10, 31.12.94 
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12. 95/23/ΕΚ. Οδηγία του Συµβουλίου  της 22ας Ιουνίου 1995, για την τροποποίηση της οδηγίας 64/433/ΕΟΚ του 

Συµβουλίου περί καθορισµού των ορίων παραγωγής και εµπορίας νωπού κρέατος. Επίσηµη Εφηµερίδα των 

Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων, L 243/7, 11.10.95. 

13. 95/68/ΕΟΚ. Οδηγία του Συµβουλίου της 22
ης

 ∆εκεµβρίου 1995, για τροποποίηση της οδηγίας 77/99/ΕΟΚ περί 

υγειονοµικών προβληµάτων στον τοµέα της παραγωγής και εµπορίας προϊόντων µε βάση το κρέας και 

ορισµένων άλλων προϊόντων ζωικής προέλευσης. Επίσηµη Εφηµερίδα των Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων, L 61/1, 

15.03.95. 
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