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1.1. Εισαγωγή

Αυτός ο «Οδηγός Υγιεινής» είναι ένα εγχειρίδιο που απευθύνεται στους υπευθύνους  των
επιχειρήσεων µαζικής εστίασης  και ζαχαροπλαστικής για τη συµµόρφωση προς τους περί της
Υγιεινής και του Επισήµου Ελέγχου των Τροφίµων Κανονισµούς του 2002 (Κ∆Π 79/2002) σχετικά µε
την υγιεινή των τροφίµων η οποία εκδόθηκε σε εναρµόνιση  προς την κοινοτική οδηγία 93/43/ ΕΟΚ
του Συµβουλίου. 

Ο «Οδηγός Υγιεινής» εγκρίθηκε από την Υπουργό Υγείας σύµφωνα µε τον Κανονισµό 7(1) των περί
της Υγιεινής και του Επισήµου Ελέγχου των Τροφίµων Κανονισµών του 2002.

Η εκπόνηση του παρόντος οδηγού πραγµατοποιήθηκε λαµβάνοντας υπόψη την οδηγία 93/43/ΕΟΚ,
η οποία  ενθαρρύνει τις επιχειρήσεις τροφίµων, µεταξύ των οποίων περιλαµβάνονται και οι
επιχειρήσεις µαζικής εστίασης  και ζαχαροπλαστικής, να εφαρµόζουν κανόνες υγιεινής  σε
συνδυασµό µε ένα σύστηµα διασφάλισης της παραγωγής υγιεινών προϊόντων (Ηazard Analysis
Critical Control Point - HACCP).

Σκοπός της συγγραφής του “Οδηγού Υγιεινής” είναι η δηµιουργία ενός χρήσιµου  εγχειριδίου για
τις επιχειρήσεις µαζικής εστίασης  και ζαχαροπλαστικής. Στο εγχειρίδιο αυτό περιγράφονται τα
µέτρα υγιεινής που πρέπει να εφαρµόζονται από τις επιχειρήσεις µαζικής εστίασης και
ζαχαροπλαστικής, προκειµένου να διασφαλίζεται η υγιεινή των τροφίµων και η συµµόρφωση µε
τη νοµοθεσία. 

Στον Οδηγό αναφέρονται  οι γενικές και  οι ειδικές απαιτήσεις που αφορούν την εφαρµογή των
Κανόνων Υγιεινής στις επιχειρήσεις µαζικής εστίασης και ζαχαροπλαστικής. 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 µαζικής εστίασης και ζαχαροπλαστικής, προκειµένου να ακολουθούν τους
συγκεκριµένους κανόνες υγιεινής. Επιπρόσθετα, ο Οδηγός δίνει πληροφορίες για την  ορθή
πρακτική  και τους παράγοντες που επιδρούν περισσότερο στην ποιότητα και την ασφάλεια των
τροφίµων.

Το Υπουργείο Υγείας εκφράζει τις ευχαριστίες του προς τον ΕΦΕΤ (Ελληνικό Φορέα Ελέγχου
Τροφίµων) για την ευγενή παραχώρηση του δικαιώµατος χρήσης κειµένων του ελληνικού Οδηγού.

1.2.  Επιχειρήσεις µαζικής εστίασης και ζαχαροπλαστικής που περιλαµβάνονται
στο πεδίο εφαρµογής του παρόντος «Οδηγού Υγιεινής»

Στο πεδίο εφαρµογής του παρόντος Οδηγού περιλαµβάνονται όλες οι παρακάτω κατηγορίες
επιχειρήσεων:

l Επιχειρήσεις που αναλαµβάνουν συνεστιάσεις

l Λέσχες 

l Ξενοδοχεία και ξενώνες

l Καφετέριες 

l Καντίνες 

l Πανδοχεία

l Εστιατόρια 

∫ ∂ º ∞ § ∞ π √  I
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l Ζαχαροπλαστεία µε ή χωρίς εργαστήριο 

l Γαλακτοπωλεία

l Αναψυκτήρια 

l Μπουγατσατσίδικα 

l Αµιγή λουκουµατζίδικα

l Κέντρα διασκέδασης  

l Αναψυκτήρια/περίπτερα 

l Καταστήµατα αναψυχής χωρίς καθίσµατα  

l Παγωτοπωλεία  

l Κυλικεία

l Οινοµαγειρεία

l Ταβέρνες

l Ψαροταβέρνες

l Ψητοπωλεία

l Οβελιστήρια

l Πιτσαρίες

l Μπαρ, Ανοικτό Μπαρ  και Σνακ Μπαρ (ζυθοπωλεία ή µπυραρίες, ουζερί, fast food)

l Κινητές καντίνες

l Αυτόµατοι πωλητές 

l Κυλικεία µεγάρων, σχολείων, δηµοσίων θεαµάτων, ιδρυµάτων, κλινικών

l Επιχειρήσεις που τροφοδοτούν χώρους εργασίας, ιδρύµατα, σχολεία, νοσοκοµεία, φυλακές,
κ.λπ.

l Νοσοκοµεία  - Κλινικές

l Επιχειρήσεις που τροφοδοτούν τα δηµόσια µέσα µεταφοράς (αεροπλάνα, πλοία)

l Κρουαζιερόπλοια - πλοία γραµµών

Οι επιχειρήσεις αυτές  ταξινοµούνται στις παρακάτω κατηγορίες, στα πλαίσια ενός συστήµατος
διασφάλισης υγιεινής των τροφίµων, ανάλογα µε τις δραστηριότητές τους :

Κατηγορία 1. Επιχειρήσεις που παραλαµβάνουν, διατηρούν, προετοιµάζουν, επεξεργάζονται
και διαθέτουν τρόφιµα εντός της επιχείρησης - τραπέζι ή πακέτο - (π.χ. εστιατόρια ή και
ζαχαροπλαστεία),

Κατηγορία 2. Επιχειρήσεις που παραλαµβάνουν, διατηρούν, προετοιµάζουν, επεξεργάζονται,
διαθέτουν τρόφιµα εντός της επιχείρησης, - τραπέζι ή πακέτο - αλλά και διακινούν
ασυσκεύαστα τρόφιµα - έτοιµα προς κατανάλωση - σε άλλες επιχειρήσεις ή κατευθείαν σε
καταναλωτές (π.χ. εστιατόρια ή και ζαχαροπλαστεία που διενεργούν και µεταφορές
γευµάτων ή και γλυκισµάτων),

Κατηγορία 3. Επιχειρήσεις που παραλαµβάνουν, διατηρούν,  προετοιµάζουν, επεξεργάζονται,
δεν διαθέτουν τρόφιµα στο χώρο της επιχείρησης, αλλά διακινούν ασυσκεύαστα τρόφιµα
έτοιµα για κατανάλωση (π.χ. εργαστήριο γευµάτων ή και εργαστήρια ζαχαροπλαστικής  που
διενεργούν µόνο µεταφορές γευµάτων ή και γλυκισµάτων),
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Κατηγορία 4. Επιχειρήσεις που παραλαµβάνουν, δεν προετοιµάζουν αλλά επεξεργάζονται ή
όχι και διαθέτουν τρόφιµα στο χώρο της επιχείρησης- τραπέζι ή πακέτο- (π.χ. σουβλατζίδικα),

Κατηγορία 5. Επιχειρήσεις  που ασχολούνται αποκλειστικά µε τη διακίνηση έτοιµων προς
κατανάλωση ασυσκεύαστων τροφίµων   (Προµήθεια έτοιµων προς κατανάλωση τροφίµων  και
µεταφορά σε επιχειρήσεις διάθεσης ή κατευθείαν στον καταναλωτή),

Κατηγορία 6. Επιχειρήσεις που παραλαµβάνουν έτοιµα προς κατανάλωση τρόφιµα, τα
διατηρούν και τα διαθέτουν εντός της επιχείρησης - τραπέζι ή πακέτο - (π.χ. ζαχαροπλαστεία
χωρίς παρασκευαστήριο).

Τα διαγράµµατα ροής των παραπάνω κατηγοριών δίνονται στο παράρτηµα 1

Για όλες τις παραπάνω κατηγορίες απαιτείται η αυστηρή εφαρµογή και τήρηση των κανόνων
υγιεινής και των  σηµείων ελέγχου όπως περιγράφονται  στον παρόντα «Οδηγό υγιεινής». 

Οι επιχειρήσεις  που έχουν µαζική παραγωγή τροφίµων, που  προετοιµάζουν, επεξεργάζονται και
διακινούν  συσκευασµένα όµως τρόφιµα,  δεν εµπίπτουν στις υποχρεώσεις του παρόντος
«Οδηγού», αλλά ανήκουν στις επιχειρήσεις παραγωγής τροφίµων.  

1.3. Σύστηµα διασφάλισης της υγιεινής των τροφίµων  (HACCP)

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 καταναλωτή. Αποτελεί ηθική και νοµική υποχρέωση του
παρασκευαστή και των δηµοσίων αρχών αλλά και πρωταρχικής σηµασίας απαίτηση του καταναλωτή.
Η εφαρµογή ενός συστήµατος HACCP (Hazard Analysis - Critical Control Points - Ανάλυση Κινδύνων
- Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου) είναι ικανή να διασφαλίσει την παραγωγή ασφαλών προϊόντων.

Το σύστηµα HACCP αποτελεί µια συστηµατική προσέγγιση στην αναγνώριση των µικροβιολογικών,
χηµικών και φυσικών κινδύνων της παραγωγικής διαδικασίας, στην εκτίµηση των κινδύνων και
τελικά στον έλεγχο τους. 

Το σύστηµα HACCP έχει ως στόχο τη διασφάλιση της υγιεινής των τροφίµων  και   εντοπίζει σε κάθε
στάδιο της  παραγωγικής διαδικασίας, τους πιθανούς µικροβιολογικούς, χηµικούς και φυσικούς
κινδύνους, διερευνά τις πιθανές αιτίες και τα αναµενόµενα αποτελέσµατα, και εγκαθιστά τους
αναγκαίους  µηχανισµούς  ελέγχου.

Το σύστηµα HACCP, τονίζει το ρόλο που έχει  ο κάθε παραγωγός τροφίµων στην πρόληψη  και
επίλυση προβληµάτων. Η διαπίστωση της απώλειας ελέγχου δεν γίνεται πλέον µόνο από τις
αρµόδιες αρχές µε τη βοήθεια επιθεωρήσεων και αναλύσεων στα τελικά προϊόντα. 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 πιθανά προβλήµατα. Επιπλέον, µπορεί να συµβάλει στη διευκόλυνση της
διαδικασίας ελέγχου από τις αρµόδιες κρατικές αρχές αλλά και στην αύξηση της εµπιστοσύνης στον
τοµέα της ασφάλειας της παγκόσµιας εµπορίας τροφίµων. Το σύστηµα HACCP, βασίζεται σε 7
βασικές αρχές οι οποίες παρατίθενται παρακάτω:

Αρχή 1: Προσδιορισµός και ανάλυση των κινδύνων (Hazard Analysis)  και καθορισµός των
απαραίτητων προληπτικών µέτρων για τον έλεγχό τους.

Αρχή 2: Προσδιορισµός των κρίσιµων σηµείων ελέγχου (Critical Control Points).

Τα Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου (C.C.P.) 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 Κρίσιµου Σηµείου Ελέγχου απαιτεί µια λογική προσέγγιση. 
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Aρχή 3: Καθιέρωση κρίσιµων ορίων για κάθε κρίσιµο σηµείο ελέγχου.

Τα κρίσιµα όρια αναφέρονται σε καθοριζόµενα όρια µιας παρατήρησης, µέτρησης ή
παραµέτρου και αποτελούν τα «απόλυτα όρια αποδοχής» για το κάθε κρίσιµο σηµείο. Το
κρίσιµο όριο είναι η τιµή / κριτήριο το οποίο διαχωρίζει το αποδεκτό από το µη αποδεκτό.

Αρχή 4: Σύστηµα παρακολούθησης για κάθε κρίσιµο σηµείο ελέγχου.

∆ηµιουργείται ένα ολοκληρωµένο σύστηµα ελέγχου, στο οποίο καθορίζονται σαφώς οι
απαιτήσεις εποπτείας, ελέγχου και καταγραφής για τη διατήρηση των κρίσιµων σηµείων
ελέγχου εντός των Κρισίµων Ορίων.

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

Καθορίζονται οι 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: 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: Καθιέρωση της τεκµηρίωσης της λειτουργίας του συστήµατος HACCP. 

Είναι επιβεβληµένο, να ενηµερώνονται και να τηρούνται αρχεία µέσω των οποίων θα
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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2.1. Εισαγωγή 

Ο κάτοχος ή και ο υπεύθυνος της επιχείρησης τροφίµων εξασφαλίζουν την επίβλεψη καθώς και
την καθοδήγηση ή/και κατάρτιση σχετικά µε την υγιεινή των τροφίµων όσων προσώπων
απασχολούνται στην εν λόγω επιχείρηση και χειρίζονται τρόφιµα, ανάλογα µε τις εκτελούµενες
εργασίες.

Στην περίπτωση καθοδήγησης ή/και κατάρτισης σχετικά µε την υγιεινή των τροφίµων, η σχετική
διδακτέα ύλη πρέπει να συµµορφώνεται µε τις διατάξεις των παρόντων Κανονισµών. 

Το προσωπικό µιας  επιχείρησης µαζικής εστίασης ή και ζαχαροπλαστικής που εργάζεται στους
χώρους τροφίµων της επιχείρησης,  είναι δυνατόν να αποτελεί  µεγάλο κίνδυνο επιµόλυνσης για τα
τρόφιµα και γι΄ αυτό θα πρέπει  να εκπαιδεύεται σε οδηγίες εργασίας και σε κανόνες υγιεινής
ανάλογα µε τη θέση του στην επιχείρηση. Η εκπαίδευση  του προσωπικού, πέρα από το γεγονός ότι
είναι νοµική απαίτηση  (Μέρος 10 των περί της Υγιεινής και του Επισήµου Ελέγχου των Τροφίµων
Κανονισµών του 2002 ), αυξάνει την  υπευθυνότητά  του στην εργασία. 

Το προσωπικό είναι δυνατόν να µεταφέρει επικίνδυνους µικροοργανισµούς στα τρόφιµα που
οφείλονται:

- Στην επιµόλυνση των ατόµων  κατά τις   µετακινήσεις τους στα διάφορα τµήµατα του κτιρίου και
ιδιαίτερα κατά την επίσκεψή τους σε βοηθητικούς χώρους όπως π.χ. στις  τουαλέτες.

- Στην επιµόλυνση των χεριών των ατόµων από τις διάφορες προσωπικές τους συνήθειες όπως
π.χ. να ακουµπούν µε τα χέρια τα µαλλιά τους ή τη µύτη τους. Το  ανθρώπινο  σώµα  φιλοξενεί
πολλούς µικροοργανισµούς στη µύτη, στο στόµα, στο σάλιο, στα µαλλιά και στον εντερικό
σωλήνα. Όλα αυτά αποτελούν εστίες µόλυνσης για τα χέρια του προσωπικού.

- Σε προβλήµατα υγείας που οφείλονται σε µικροοργανισµούς οι οποίοι µεταφέρονται µε τα
τρόφιµα.

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

l Το προσωπικό που χειρίζεται προϊόντα «υψηλού κινδύνου» θα  πρέπει να δέχεται µεγαλύτερη
και ειδικότερη εκπαίδευση, από το προσωπικό που χειρίζεται προϊόντα «χαµηλού κινδύνου». 

l Για τα άτοµα των οποίων µητρική γλώσσα δεν είναι η Ελληνική ή παρουσιάζουν προβλήµατα
εκµάθησης, χρειάζεται να γίνεται ειδική εκπαίδευση.

l Το προσωπικό που δεν ασχολείται µε το χειρισµό των τροφίµων αλλά κινείται στους χώρους των
τροφίµων, όπως  οι καθαρίστριες της κουζίνας και άτοµα που εµπλέκονται στην επιχείρηση όπως
οι συντηρητές, χρειάζονται επίσης ανάλογη εκπαίδευση  για την εφαρµογή  των κανόνων
υγιεινής.

l Η εποπτεία του προσωπικού για τη σωστή τήρηση των κανόνων υγιεινής, απαιτείται κυρίως στο
νέο προσωπικό που  χειρίζεται προϊόντα υψηλού κινδύνου και στο  προσωπικό που δεν έχει
επαρκή εµπειρία στο χειρισµό των τροφίµων.

2.2. Επίπεδα Εκπαίδευσης

Το προσωπικό θα πρέπει  να εκπαιδεύεται σε γενικούς και ειδικούς κανόνες υγιεινής  ανάλογα µε
τη θέση εργασίας του, ώστε εκείνο που  ασχολείται άµεσα µε την παρασκευή τροφίµων να δέχεται
µεγαλύτερη και ειδικότερη εκπαίδευση, από το προσωπικό που ασχολείται έµµεσα. Στην εκπαίδευση
θα πρέπει επίσης να λαµβάνεται υπόψη και  το είδος των τροφίµων που χειρίζεται ο εργαζόµενος

ª ∂ ƒ √ ™  2 .    ∂ ¶ π µ § ∂ æ ∏  ∫ ∞ π  ∫ ∞ ∆ ∞ ƒ ∆ π ™ ∏  ◊ / ∫ ∞ π  ∫ ∞ £ √ ¢ ∏ ° ∏ ™ ∏
∆ √ À  ¶ ƒ √ ™ ø ¶ π ∫ √ À  ∆ ø ¡  ∂ ¶ π Ã ∂ π ƒ ∏ ™ ∂ ø ¡  ∆ ƒ √ º π ª ø ¡
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(υψηλού ή χαµηλού κινδύνου, συσκευασµένα ή όχι). ∆ιακρίνονται  4  κατηγορίες χειριστών
τροφίµων: 

- Προσωπικό νεοδιοριζόµενο,

- Προσωπικό που ασχολείται έµµεσα µε την παρασκευή γευµάτων ή γλυκισµάτων  

- Προσωπικό που ασχολείται άµεσα µε την παρασκευή γευµάτων ή γλυκισµάτων  

- Επιχειρηµατίες ή  υπεύθυνοι των επιχειρήσεων, που συµµετέχουν ενεργά στον χειρισµό των
τροφίµων,

l Καθορίζονται  δύο  επίπεδα εκπαίδευσης (1 και  2) του προσωπικού των επιχειρήσεων µαζικής
εστίασης και ζαχαροπλαστικής.

l Οι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων µαζικής εστίασης ή και ζαχαροπλαστικής πρέπει να
εξασφαλίζουν την επίβλεψη και την καθοδήγηση ή /και την κατάρτιση του προσωπικού, σχετικά
µε την υγιεινή των τροφίµων, ανάλογα µε τη θέση  εργασίας τους.

l Η εκπαίδευση του προσωπικού  θα πρέπει να αποδεικνύεται ότι έγινε στις αρµόδιες αρχές
ελέγχου. 

2.3. Εκπαίδευση επιπέδου 1 (Βασικές αρχές της υγιεινής των τροφίµων)

Η εκπαίδευση αφορά το νεοδιοριζόµενο ή το ήδη υπάρχον προσωπικό  που ασχολείται έµµεσα µε
την παρασκευή γευµάτων και γλυκισµάτων και µπορεί να γίνει από τον ήδη εκπαιδευµένο
επιχειρηµατία ή υπεύθυνο της επιχείρησης, ή εξωτερικό σύµβουλο της επιχείρησης. Η εκπαίδευση
αυτή αφορά την ενηµέρωση του υπαλλήλου σε συγκεκριµένο εγχειρίδιο βασικών αρχών υγιεινής
των τροφίµων  του Υπουργείου Υγείας, το οποίο θα υπάρχει σε κάθε επιχείρηση και πρέπει να
γίνεται κατά την πρόσληψή του.

Η εκπαίδευση θα τεκµηριώνεται µε ανάλογη δήλωση που υπογράφει ο εργαζόµενος µετά την
ανάγνωση του εγχειριδίου και η οποία περιλαµβάνεται στο ατοµικό αρχείο κάθε εκπαιδευοµένου. 

Η απασχόληση του προσωπικού σε άλλες θέσεις εργασίας προϋποθέτει εκπαίδευση επιπέδου 2.

Κατηγορίες εκπαιδευοµένων 

Την εκπαίδευση επιπέδου 1 πρέπει  να λαµβάνει το προσωπικό των επιχειρήσεων που ανήκει στις
παρακάτω κατηγορίες: 

Σερβιτόρος, βοηθοί, αποθηκάριος, προσωπικό που απασχολείται στο µπαρ ή σε σηµεία διάθεσης
γευµάτων ή γλυκισµάτων (σερβίρισµα φαγητού και ποτού αλλά όχι παρασκευή τροφίµων),
προσωπικό που απασχολείται στην ταµειακή µηχανή, βοηθοί σερβιρίσµατος, υπεύθυνος κάβας,
προσωπικό διανοµής των τροφίµων, προσωπικό καθαρισµού, αποθήκευσης, µεταφοράς προϊόντων,
συντηρητές. 

Χρόνος εκπαίδευσης

Το προσωπικό, που ανήκει στις παραπάνω κατηγορίες,  εκπαιδεύεται κατά την έναρξη της εργασίας
του και υπογράφει ανάλογη δήλωση, η οποία καταχωρείται στο ατοµικό αρχείο του εκπαιδευοµένου. 

Υπεύθυνος για την εκπαίδευση επιπέδου 1

Υπεύθυνος για την εκπαίδευση  είναι ο επιχειρηµατίας.  

Αντικείµενα εκπαίδευσης 

Η εκπαίδευση επιπέδου 1 πρέπει να περιλαµβάνει  το εγχειρίδιο µε τις  βασικές  αρχές της υγιεινής
των τροφίµων.
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2.4. Εκπαίδευση επιπέδου 2

Η εκπαίδευση αυτή αφορά τον επιχειρηµατία ή τον υπεύθυνο της επιχείρησης όπως και το
προσωπικό που συµµετέχει ενεργά στο χειρισµό των τροφίµων. 

Κατηγορίες εκπαιδευοµένων 

Την εκπαίδευση αυτή πρέπει να λαµβάνουν οι επιχειρηµατίες ή οι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων και
το προσωπικό που ανήκει στα επαγγέλµατα, όπως τεχνίτες-τριες, αρχιτεχνίτες-τριες, µάγειρας Α,
Β, και Γ, ντονερτζής, ψήστης και πατσατζής, το προσωπικό που ασχολείται στο µπαρ ή στα σηµεία
διάθεσης (παρασκευή  τροφίµων). Η εκπαίδευση αυτή θα δίνεται από διάφορους φορείς  µε την
προϋπόθεση όµως ότι τα προγράµµατα σπουδών και  το υλικό εκπαίδευσης συµµορφώνονται µε τις
διατάξεις των Κανονισµών. 

∆ιάρκεια εκπαίδευσης  

Η διάρκεια εκπαίδευσης επιπέδου 2 καθορίζεται σε 30 ώρες. 

Αντικείµενα εκπαίδευσης 

Η εκπαίδευση επιπέδου 2 πρέπει να περιλαµβάνει τις βασικές  αρχές της υγιεινής των τροφίµων
όπως αναφέρθηκαν στην εκπαίδευση επιπέδου 1 και  επιπλέον:

Κανόνες υγιεινής που αφορούν το σχεδιασµό και  την κατασκευή του κτιρίου και του εξοπλισµού,
την καθαριότητα και την απολύµανση του κτιρίου και του εξοπλισµού, την καταπολέµηση τρωκτικών
και εντόµων, την αποθήκευση και τη µεταφορά τροφίµων. 

Επιπρόσθετα το προσωπικό  πρέπει να εκπαιδευτεί στα συστήµατα διασφάλισης υγιεινής (HACCP)
και στους  ελέγχους στα σηµεία εποπτείας (έλεγχος κρίσιµων σηµείων)

2.5. Κατηγορίες προσωπικού και επίπεδα εκπαίδευσης

Στον πίνακα που ακολουθεί περιγράφονται οι ανάγκες σε εκπαίδευση σε µία επιχείρηση µαζικής
εστίασης, και ζαχαροπλαστικής ανάλογα µε τις κατηγορίες του προσωπικού.

ΚΑΤΗΓΟΡΙΕΣ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗ

Επίπεδο  1 Επίπεδο 2

Προσωπικό νεοδιοριζόµενο 3

Προσωπικό που ασχολείται έµµεσα 3

µε την παρασκευή γευµάτων ή γλυκισµάτων

Προσωπικό που ασχολείται  άµεσα 3

µε την παρασκευή γευµάτων ή γλυκισµάτων

Επιχειρηµατίες ή υπεύθυνοι 3

των επιχειρήσεων, που συµµετέχουν 
ενεργά στο χειρισµό των τροφίµων
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1. (α) Οι χώροι πρέπει να διατηρούνται
καθαροί,

Απαιτήσεις της νοµοθεσίας
Πρώτο Παράρτηµα των Κανονισµών

Γενικές απαιτήσεις για τον καθαρισµό και
απολύµανση των χώρων

Γενικές απαιτήσεις για όλους τους χώρους των επιχειρήσεων τροφίµων (εκτός των κινητών
ή/και προσωρινών χώρων, όπως σκηνές πανηγυριών, περίπτερα, αγορές και οχήµατα πώλησης
τροφίµων για χώρους που χρησιµοποιούνται κυρίως ως ιδιωτικές κατοικίες, για χώρους που
χρησιµοποιούνται περιστασιακά προς τροφοδοσία και για αυτόµατες µηχανές πώλησης).

ll Χώροι τροφίµων, θεωρούνται όλοι οι χώροι του κτιρίου στους οποίους τα τρόφιµα ή ποτά
παρασκευάζονται, διατίθενται ή αποθηκεύονται. 

ll Χώροι παρασκευής τροφίµων θεωρούνται οι χώροι του κτιρίου στους οποίους τα τρόφιµα
προετοιµάζονται, παρασκευάζονται, επεξεργάζονται, µεταποιούνται  και τοποθετούνται σε
περιέκτες.

ll Αυτό το κεφάλαιο αναφέρεται στην κουζίνα και σε όλους τους βοηθητικούς χώρους  των
τροφίµων, αποθηκευτικούς χώρους, κάβες, τουαλέτες, χώρους για το προσωπικό.

ΣΧΕ∆ΙΑΣΜΟΣ ΚΑΙ ΚΑΤΑΣΚΕΥΗ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΩΝ ΜΑΖΙΚΗΣ ΕΣΤΙΑΣΗΣ ΚΑΙ
ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ

Οδηγίες για συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία 

l Η υποδοµή των χώρων θα πρέπει να είναι 
κατάλληλη για κάθε είδος επιχείρησης και 
ειδικότερα για κάθε είδος τροφίµου που
παρασκευάζεται σε αυτό το χώρο, ώστε να
πετυχαίνεται ο αποτελεσµατικός καθαρι-
σµός των χώρων.

l Οι εσωτερικοί χώροι του κτιρίου και ο
εξοπλισµός, συµπεριλαµβανοµένων του
φωτισµού και του εξαερισµού θα πρέπει να
διατηρούνται πάντα καθαροί.

l Οι χώροι και ο εξοπλισµός θα πρέπει να
συντηρούνται έτσι ώστε να επιτυγχάνεται
ο αποτελεσµατικός καθαρισµός τους.

l Ο εξοπλισµός των χώρων των τροφίµων θα
πρέπει να είναι κινητός ή να τοποθετείται
έτσι ώστε να υπάρχει αρκετή απόσταση
από το έδαφος, για να καθαρίζεται και να
απολυµαίνεται αποτελεσµατικά.

l Θα πρέπει να υπάρχει πρόγραµµα καθαρι-
σµού και απολύµανσης για τους χώρους και
τον εξοπλισµό  που εφαρµόζεται και  παρα-
κολουθείται.



(β) Οι χώροι πρέπει να διατηρούνται σε
καλή κατάσταση
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2. Ο σχεδιασµός, η διαρρύθµιση, η
κατασκευή, και οι διαστάσεις των χώρων
των τροφίµων πρέπει:

(α) Να επιτρέπουν τον αποτελεσµατικό
καθαρισµό ή /και την απολύµανση

l Το πρόγραµµα θα πρέπει να περιλαµβάνει
διαδικασίες / υποδείξεις καθαρισµού και
απολυµάνσεων για τους χώρους, τις
επιφάνειες, τον εξοπλισµό, τις µικρο-
συσκευές, τα εργαλεία  και τα σκεύη
παρασκευής και σερβιρίσµατος των
τροφίµων και να είναι εύκολα εφαρµόσιµο
από το προσωπικό.

l Το προσωπικό θα πρέπει να είναι εκπαι-
δευµένο για τη σωστή εφαρµογή του
προγράµµατος καθαρισµού και της
απολύµανσης  στους χώρους και στον
εξοπλισµό, έτσι ώστε να πετυχαίνεται
αποτελεσµατικά ο καθαρισµός αλλά και να
µην επιµολύνονται τα τρόφιµα.

l Οι κάβες και οι αποθηκευτικοί χώροι  είναι
χώροι όπου δεν παρασκευάζονται τρόφιµα.
Οι απαιτήσεις για την κατασκευή των
τοίχων, των δαπέδων και των οροφών σε
αυτούς τους χώρους είναι διαφορετικές
από εκείνες των χώρων προετοιµασίας
γευµάτων.

l Οι εσωτερικές επιφάνειες του κτιρίου και ο
εξοπλισµός, συµπεριλαµβανοµένων του
φωτισµού και του εξαερισµού, θα πρέπει να
διατηρούνται σε καλή κατάσταση, ώστε να
µην αποτελούν εστίες µόλυνσης για τα
τρόφιµα. Με τον τρόπο αυτό  επιτυγχά-
νεται ο αποτελεσµατικός καθαρισµός των
επιφανειών και διασφαλίζεται η προστασία
της υγιεινής των τροφίµων από τυχόν
επιµολύνσεις.

l Η διαρρύθµιση, οι διαστάσεις και  η
κατασκευή του κτιρίου,  θα πρέπει να
επιτρέπουν τον αποτελεσµατικό καθαρισµό
ή/και την απολύµανσή του.

l Το είδος του καθαρισµού ή/και της
απολύµανσης  εξαρτάται από το χώρο στον
οποίο πρόκειται να χρησιµοποιηθεί και από
το  σκοπό για τον οποίο χρησιµοποιείται.

l Τα υλικά κατασκευής των χώρων των
τροφίµων θα πρέπει να είναι τέτοια που να
επιτρέπουν τον αποτελεσµατικό καθαρισµό
ή και την απολύµανσή τους. 



(β) - να προστατεύουν από τη συσσώρευ-
ση ρύπων, την επαφή µε τοξικά υλικά, την
πτώση σωµατιδίων µέσα στα τρόφιµα

Ο ∆ Η Γ Ο Σ  Υ Γ Ι Ε Ι Ν Η Σ
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- να προστατεύουν από το σχηµατισµό
υγρασίας ή ανεπιθύµητης µούχλας σε
επιφάνειες

(γ) να επιτρέπουν την εφαρµογή ορθής
πρακτικής για την υγιεινή των τροφίµων,
περιλαµβανοµένης της πρόληψης της
διασταυρούµενης επιµόλυνσης, µεταξύ
των εργασιών και κατά τη διάρκεια αυτών,
- από τρόφιµα,

l Η διαρρύθµιση, οι διαστάσεις και η
κατασκευή των χώρων των τροφίµων, θα
πρέπει να είναι κατάλληλα ώστε να
αποφεύγεται η συσσώρευση ρύπων,
ιδιαίτερα σε µέρη που δεν είναι δυνατός ο
καθαρισµός.

l Τα υλικά κατασκευής των χώρων 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.

l Ο σχεδιασµός και η κατασκευή της οροφής
θα πρέπει να γίνεται έτσι ώστε να απο-
φεύγεται η πτώση σωµατιδίων στα τρό-
φιµα.

l Ο σχηµατισµός υγρασίας πάνω στις
επιφάνειες τόσο του κτιρίου όσο και του
εξοπλισµού, οδηγεί στην ανάπτυξη
µούχλας η οποία είναι ανεπιθύµητη.

l Η διαρρύθµιση, οι διαστάσεις και η
κατασκευή των χώρων των  τροφίµων,  θα
πρέπει να γίνονται έτσι που να µην
επιτρέπουν το σχηµατισµό υγρασίας.

l Ιδιαίτερη προσοχή απαιτείται στους
χώρους όπου δηµιουργούνται ατµοί, και
κατά συνέπεια υγρασία κατά την προε-
τοιµασία ή κατά το µαγείρεµα των τρο-
φίµων.

l Ιδιαίτερη προσοχή θα πρέπει να δίνεται στο
σύστηµα εξαερισµού του κτιρίου, ώστε να
αποφεύγεται ο σχηµατισµός υγρασίας.

l Τα έτοιµα προς κατανάλωση τρόφιµα είναι
δυνατόν να επιµολυνθούν µετά το
µαγείρεµά τους Η επιµόλυνση µπορεί να
γίνει από το προσωπικό, από τα ακάθαρτα
σκεύη και εργαλεία ή από τα ωµά τρόφιµα. 

l Τα ωµά προϊόντα (ωµό κρέας, πουλερικά,
αυγά, ιχθυηρά και σπανιότερα το ρύζι)
µεταφέρουν παθογόνους µικροοργανισµούς
και επιµολύνουν τα χέρια των χειριστών,
τις επιφάνειες εργασίας, τα σκεύη και τα
εργαλεία και κατ΄ επέκταση, είναι δυνατόν
να µολύνουν τα έτοιµα προς κατανάλωση
τρόφιµα (µεγειρεµένα).  



- από τον εξοπλισµό
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- από τα υλικά

- από το νερό

l Εργασίες όπως ο καθαρισµός και το
πλύσιµο των λαχανικών, το πλύσιµο των
σκευών, των εργαλείων και των
µηχανηµάτων προκαλούν τις περισσότερες
αλληλοµολύνσεις. Οι εργασίες αυτές θα
πρέπει να πραγµατοποιούνται σε ξεχω-
ριστές αίθουσες ή σε ειδικά διαµορφω-
µένους χώρους µέσα στην ίδια αίθουσα. Η
διατήρηση ωµών προϊόντων,   µη καλυµµέ-
νων,  µαζί µε έτοιµα προς κατανάλωση
τρόφιµα αποτελεί επίσης αιτία επιµό-
λυνσης. 

l Οι χώροι παραλαβής πρώτων υλών,
προετοιµασίας, επεξεργασίας, συσκευα-
σίας,  αποθήκευσης πρώτων υλών, έτοιµων
για κατανάλωση τροφίµων και υλικών
συσκευασίας, και διάθεσης τροφίµων, θα
πρέπει σαφώς να καθορίζονται και να
διαχωρίζονται σε µία επιχείρηση και να
είναι επαρκείς για τις δραστηριότητες και
τη δυναµικότητα της επιχείρησης, ώστε να
προλαµβάνεται η  αλληλοµόλυνση των
τροφίµων, ιδιαίτερα κατά την παρασκευή
τροφίµων υψηλού κινδύνου. 

l Τα µεγάλα επαγγελµατικά ψυγεία και οι
καταψύκτες, θα πρέπει να έχουν εσωτερικά
χωρίσµατα, ώστε να διευκολύνουν το
διαχωρισµό των τροφίµων και να προστα-
τεύονται από την αλληλοµόλυνση. 

l Τα τρόφιµα υψηλού κινδύνου, όταν
παρασκευάζονται ταυτόχρονα µε άλλα
τρόφιµα από τα οποία µπορεί να επιµο-
λυνθούν, τότε θα πρέπει να παρασκευά-
ζονται σε ξεχωριστούς χώρους και µε
ξεχωριστό εξοπλισµό. Εάν δεν παρασκευά-
ζονται ταυτόχρονα µε άλλα τρόφιµα, τότε
θα πρέπει να γίνεται καθαρισµός και
απολύµανση των χώρων και του εξοπλι-
σµού µεταξύ των εργασιών.

l Η κατασκευή και η τοποθέτηση του
εξοπλισµού θα πρέπει να είναι τέτοια που
να µην επιµολύνονται τα τρόφιµα.

l Τα υλικά, ανάλογα µε το σκοπό για τον
οποίο χρησιµοποιούνται, θα πρέπει να
επιτρέπουν τον αποτελεσµατικό καθαρισµό
και την απολύµανση τους. 

l Το νερό που χρησιµοποιείται στην
επιχείρηση δεν θα πρέπει να µολύνει τα
τρόφιµα, και για το λόγο αυτό θα πρέπει να
έχει τα χαρακτηριστικά του ΄΄πόσιµου΄΄ 
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- από τον παρεχόµενο αέρα,

- από τους εργαζοµένους

- από εξωτερικές πηγές µόλυνσης, όπως
έντοµα και άλλα επιβλαβή ζώα ή πτηνά

δ) να παρέχουν, όπου είναι αναγκαίο, τις
κατάλληλες συνθήκες θερµοκρασίας για
την υγιεινή κατεργασία και αποθήκευση
των προϊόντων 

l Ιδιαίτερη προσοχή θα  πρέπει να δίνεται
για την αποφυγή  τυχαίων επιµολύνσεων
των τροφίµων, όπως για παράδειγµα είναι η
διαρροή νερού στους χώρους αποθή-
κευσης.

l Ο εξοπλισµός παροχής αέρα δεν θα πρέπει
να επιτρέπει την είσοδο µολυσµένου αέρα
στους χώρους των τροφίµων.

l Οι εργαζόµενοι σε κάθε επιχείρηση  θα
πρέπει να έχουν δεχτεί ανάλογη
εκπαίδευση (επίπεδο 1 και 2 ) και να
προσέχουν την προσωπική τους υγεία και
υγιεινή. 

l Σε κάθε επιχείρηση θα  πρέπει να προ-
βλέπονται εγκαταστάσεις που εξυπη-
ρετούν την προσωπική υγιεινή του
προσωπικού.

l Στους χώρους παρασκευής τροφίµων δεν
θα πρέπει να εισέρχονται επισκέπτες χωρίς
απαραίτητη στολή. Εάν πρόκειται να
εισέλθουν και να έχουν επαφή µε τρόφιµα
θα πρέπει να φορούν γάντια µιας χρήσης.

l Οι χώροι τροφίµων θα πρέπει να
σχεδιάζονται  και να κατασκευάζονται έτσι
ώστε να  αποτρέπουν την είσοδο εντόµων,
τρωκτικών, πτηνών ή ζώων. Σε περίπτωση
εισόδου τους θα πρέπει να προβλέπονται
τα κατάλληλα µέτρα αντιµετώπισής τους.

l Στους χώρους αυτούς απαγορεύεται και η
είσοδος   κατοικίδιων ζώων.

l Οι χώροι παρασκευής των τροφίµων θα
πρέπει να είναι κατάλληλα σχεδιασµένοι
και κατασκευασµένοι ώστε να αποφεύγεται
η ανάπτυξη υψηλών θερµοκρασιών κατά
την επεξεργασία των τροφίµων.

l Οι χώροι διατήρησης των τροφίµων θα
πρέπει να είναι κατάλληλα σχεδιασµένοι
και κατασκευασµένοι,  ώστε να πετυχαίνε-
ται η  διατήρηση των τροφίµων στην
απαιτούµενη θερµοκρασία.

l Σε ορισµένα τρόφιµα θα πρέπει να
παρακολουθείται συνέχεια η θερµοκρασία
κατά την επεξεργασία και κατά την
αποθήκευση.



Γενικές απαιτήσεις για τους νιπτήρες και
τις τουαλέτες

3. Πρέπει να υπάρχει επαρκής αριθµός
νιπτήρων εγκατεστηµένων σε κατάλληλα
σηµεία και προοριζοµένων ειδικά για το
πλύσιµο των χεριών
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4. (α) Πρέπει να υπάρχουν επαρκή αποχω-
ρητήρια µε καζανάκια, συνδεδεµένα µε
κατάλληλο αποχετευτικό σύστηµα

(β) τα αποχωρητήρια δεν πρέπει να επικοι-
νωνούν άµεσα µε δωµάτια που παρα-
σκευάζονται τρόφιµα

(γ) θα πρέπει να υπάρχουν κατάλληλοι
νιπτήρες εφοδιασµένοι  

- µε κρύο και ζεστό νερό για το πλύσιµο
των χεριών

- είδη καθαρισµού χεριών για υγιεινό
στέγνωµα 

ΧΩΡΟΙ ΠΛΥΣΕΩΣ, ΝΙΠΤΗΡΕΣ ΚΑΙ ΤΟΥΑΛΕΤΕΣ   

Οδηγίες για συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία

l Νιπτήρες θα πρέπει να τοποθετούνται  στις
εγκαταστάσεις του προσωπικού και στους
χώρους παρασκευής τροφίµων.

l Στους χώρους παρασκευής τροφίµων,
νιπτήρες τοποθετούνται σε σηµεία όπου
είναι  δυνατή η πρόσβαση από όλους τους
εργαζοµένους και  χρησιµοποιούνται απο-
κλειστικά για το πλύσιµο των χεριών.

l Το προσωπικό που εργάζεται στους χώ-
ρους  προετοιµασίας τροφίµων,  θα πρέπει
να πλένει τα χέρια του, σύµφωνα µε τις
υποδείξεις που του έχουν  δοθεί και να
φορά γάντια όταν χρειάζεται.

l Συνιστάται η χρησιµοποίηση σαπουνιού µε
απολυµαντικό κατά το πλύσιµο των χεριών.

l Ο αριθµός των νιπτήρων έχει σχέση µε το
µέγεθος της επιχείρησης και µε τις
διαστάσεις και τη διαρρύθµιση των χώρων
παρασκευής των τροφίµων. 

l Ο αριθµός των τουαλετών στους χώρους
εργασίας, καθορίζεται από σχετική  νοµο-
θεσία. 

l Σε κάθε επιχείρηση η ελάχιστη απαίτηση
είναι µία τουαλέτα ή WC.  

l Οι τουαλέτες θα πρέπει να συνδέονται
κατάλληλα µε  αποχετευτικό σύστηµα.

l Οι πόρτες από τις τουαλέτες δεν θα πρέπει
να ανοίγουν κατευθείαν στους χώρους
παρασκευής  τροφίµων.

l Οι τουαλέτες  θα πρέπει να κατασκευά-
ζονται µε  προθάλαµο.

l Η  παροχή ζεστού και κρύου  νερού στον
νιπτήρα, θα πρέπει να γίνεται τουλάχιστον
από µία βρύση.

l Στους χώρους παρασκευής τροφίµων και
στις τουαλέτες του προσωπικού συνιστάται
οι νιπτήρες να είναι ποδοκίνητοι ή µε
φωτοκύτταρο.

l Σε κάθε νιπτήρα θα πρέπει να υπάρχει υγρό
σαπούνι µε απολυµαντικό σε ειδικό
περιέκτη και δοχείο απορριµµάτων µε
ποδοκίνητο καπάκι.



(γ) όπου είναι αναγκαίο, οι εγκαταστάσεις
για το πλύσιµο των τροφίµων πρέπει να
διαχωρίζονται από τις εγκαταστάσεις  για
το πλύσιµο των χεριών
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l Το σκούπισµα των χεριών µπορεί να γίνεται
µε:

l χαρτί µίας χρήσης

l ρολά πετσέτας µίας χρήσης

l µε συσκευή παροχής θερµού αέρα

l Στους  χώρους παρασκευής τροφίµων, θα
πρέπει να υπάρχει νιπτήρας ή ειδική
εγκατάσταση για το πλύσιµο των χεριών
και νιπτήρας ή ειδική εγκατάσταση ή ειδικό
σκεύος που χρησιµοποιείται αποκλειστικά
για  πλύσιµο  των τροφίµων.

l Στην περίπτωση όπου η επιχείρηση
διαχειρίζεται ωµό κρέας, πουλερικά και
ιχθυηρά  θα πρέπει για το πλύσιµο αυτών
να χρησιµοποιείται  διαφορετικός νιπτήρας
ή εγκατάσταση από εκείνον για τα
λαχανικά. 

l Το πλύσιµο των χρησιµοποιούµενων
σκευών, εργαλείων ή και δοχείων θα πρέπει
να γίνεται σε ειδική για το σκοπό αυτό
εγκατάσταση, στην περίπτωση όπου η
δυναµικότητα της επιχείρησης το απαιτεί.  
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Γενικές απαιτήσεις για τον εξαερισµό

5. (α) Πρέπει να υπάρχουν  κατάλληλα και
επαρκή µέσα µηχανικού ή φυσικού
αερισµού.

(β) πρέπει να αποφεύγεται η µηχανική ροή
αέρα από µολυσµένους ή ρυπαρούς σε
καθαρούς χώρους

(γ) τα συστήµατα αερισµού πρέπει να είναι
κατασκευασµένα κατά τρόπο που να
προσφέρουν εύκολη πρόσβαση σε φίλτρα
και  άλλα εξαρτήµατα  που χρειάζονται
καθαρισµό ή αντικατάσταση

6. Όλες οι εγκαταστάσεις υγιεινής στους
χώρους τροφίµων πρέπει να διαθέτουν
κατάλληλο φυσικό ή µηχανικό εξαερισµό

ΕΞΑΕΡΙΣΜΟΣ

Οδηγίες για συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία

l Οι χώροι  τροφίµων θα πρέπει να έχουν
φυσικό (πόρτες - παράθυρα) ή µηχανικό
εξαερισµό, ώστε να µην επιτρέπεται  η
αύξηση της θερµοκρασίας, της υγρασίας, η
συσσώρευση ατµών, καπνών, οσµών και η
συµπύκνωση υδρατµών σε επίπεδα τέτοια,
που να  τίθεται  σε κίνδυνο η ασφάλεια των
τροφίµων. Συνιστάται η εγκατάσταση
ειδικών µηχανολογικών εγκαταστάσεων
πλήρους και συνεχούς ανανέωσης του
αέρα στις επιχειρήσεις µε µεγάλη παρα-
γωγή αερίων ή η χρήση ειδικών ανεµι-
στήρων (ventilators) που ανανεώνουν
συνεχώς τον αέρα, στις επιχειρήσεις µε
µικρή παραγωγή αερίων. 

l Κατάλληλοι απορροφητήρες θα πρέπει να
τοποθετούνται πάνω από εστίες µαγει-
ρέµατος ή ψησίµατος για την αποµάκρυνση
των δηµιουργούµενων ατµών, καπνών και
οσµών.

l Η χοάνη συλλογής των ατµών, καπνών και
οσµών θα πρέπει να καλύπτει το σύνολο
των εστιών µαγειρέµατος - ψησίµατος.

l Στην περίπτωση του µηχανικού εξαερισµού
θα πρέπει οι απορροφητήρες, οι εξαεριστή-
ρες και τα φίλτρα τους να λειτουργούν
σωστά, να συντηρούνται σε καλή κατά-
σταση και  να είναι  καθαρά.

l Ο αέρας που εισέρχεται µηχανικά σε
«καθαρούς» χώρους παρασκευής τροφί-
µων δεν θα πρέπει να προέρχεται από
αποθηκευτικούς χώρους απορριµµάτων ή
από µη «καθαρούς» χώρους όπως είναι οι
χώροι στους οποίους  γίνεται το πλύσιµο.

l Τα φίλτρα και τα άλλα εξαρτήµατα του
συστήµατος εξαερισµού θα πρέπει να
επιτρέπουν την προσέγγισή τους άµεσα ή
έµµεσα.

l Tα φίλτρα θα πρέπει να καθαρίζονται σε
τακτά χρονικά διαστήµατα, ειδικά στους
εξαεριστήρες που βρίσκονται µέσα στους
χώρους παρασκευής  τροφίµων.

l Οι τουαλέτες  θα πρέπει να διαθέτουν
φυσικό ή µηχανικό σύστηµα αερισµού έτσι
ώστε να προλαµβάνεται η είσοδος
αερολυµάτων (αεροζόλ) και δυσάρεστων
οσµών στους χώρους των τροφίµων.
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Γενικές απαιτήσεις για τον φωτισµό

7. Οι χώροι πρέπει να διαθέτουν επαρκή
φυσικό ή /και τεχνητό φωτισµό

Γενικές απαιτήσεις για τις αποχετεύσεις

8. Οι αποχετευτικές εγκαταστάσεις πρέπει
να είναι επαρκείς για τον επιδιωκόµενο
σκοπό και σχεδιασµένες και κατασκευα-
σµένες µε τρόπο που να µη δηµιουργείται
κίνδυνος µόλυνσης ή ρύπανσης των
τροφίµων

Γενικές απαιτήσεις για τα αποδυτήρια

9. Όπου είναι αναγκαίο, πρέπει να
προβλέπονται αποδυτήρια, σε επαρκή
αριθµό για το προσωπικό

ΑΠΟ∆ΥΤΗΡΙΑ

ΦΩΤΙΣΜΟΣ

Οδηγίες για συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία

l 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.

l Οι λάµπες πάνω από τους χώρους
επεξεργασίας θα πρέπει να είναι πάντα
ασφαλείας και να έχουν προστατευτικά
άθραυστα καλύµµατα, ώστε να αποφεύ-
γεται η επιµόλυνση των τροφίµων σε
περίπτωση θραύσης τους.

ΑΠΟΧΕΤΕΥΣΕΙΣ

Οδηγίες για συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία

l Οι αποχετεύσεις θα πρέπει να σχεδιάζονται
και να κατασκευάζονται έτσι ώστε να
αποµακρύνονται αποτελεσµατικά όλα τα
στερεά και υγρά απόβλητα από τους
χώρους των τροφίµων.

l Είναι απαραίτητη η χρήση λιποπαγίδων για
να αποφευχθεί η συσσώρευση  του λίπους
στις αποχετεύσεις.

l Οι αποχετεύσεις θα πρέπει να ελέγχονται
σε συγκεκριµένα σηµεία, τα οποία καλύ-
πτονται κατάλληλα µε ειδικά κινητά
πλέγµατα (ανοξείδωτα ή πλαστικά), τα
οποία και περιορίζουν την είσοδο εντόµων
και τρωκτικών στην επιχείρηση.

l Όταν οι αποχετευτικοί αγωγοί είναι εν όλω
ή εν µέρει ανοικτοί,  θα πρέπει να είναι
σχεδιασµένοι κατά τρόπον ώστε να
εξασφαλίζεται ότι τα απόβλητα δεν ρέουν
από µολυσµένο χώρο προς έναν καθαρό
χώρο ή χώρο όπου γίνεται ο χειρισµός
τροφίµων που ενδέχεται να παρουσιάσουν
υψηλό κίνδυνο για τον τελικό καταναλωτή.

Οδηγίες για συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία

l Θα πρέπει να προβλέπονται χώροι
(αποδυτήρια), στους οποίους το προσωπικό
θα φορά τη στολή εργασίας του
αφαιρώντας τα προσωπικά του είδη.

l Στους χώρους αυτούς, θα πρέπει να
υπάρχουν ειδικά ερµάρια, επαρκή για τον
αριθµό του προσωπικού, στα οποία θα



Ο ∆ Η Γ Ο Σ  Υ Γ Ι Ε Ι Ν Η Σ
για τις επιχειρήσεις µαζικής εστίασης και ζαχαροπλαστικής

21

φυλάσσονται τα προσωπικά  είδη του
προσωπικού. 

l Τα ερµάρια αυτά θα πρέπει να  κλειδώνουν
ώστε να  προστατεύονται τα προσωπικά
είδη του προσωπικού.

l Το προσωπικό, δεν θα πρέπει σε καµία
περίπτωση, να φορά την ίδια ενδυµασία µε
την οποία προσέρχεται στην εργασία. Το
χρώµα και το σχέδιο της ενδυµασίας θα
πρέπει να έχει σχέση µε τη θέση εργασίας
του.

l Τα αποδυτήρια του  προσωπικού  δεν θα
πρέπει να  έχουν άµεση επαφή µε τους
χώρους των τροφίµων.   
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Απαιτήσεις της  νοµοθεσίας
Μέρος 2 των Κανονισµών

Γενικές απαιτήσεις για τα δάπεδα:

Για χώρους παρασκευής, ή µεταποίησης
τροφίµων (εξαιρουµένων των τραπεζαριών)

(α) οι επιφάνειες των δαπέδων πρέπει να
διατηρούνται σε καλή κατάσταση και να
καθαρίζονται εύκολα και, όπου είναι
αναγκαίο,  να απολυµαίνονται εύκολα

Αυτό απαιτεί τη χρήση στεγανών, µη
απορροφητικών, µη τοξικών υλικών, που
να πλένονται, εκτός εάν ο κάτοχος ή ο
υπεύθυνος της επιχείρησης τροφίµων
µπορεί να αποδείξει σε εξουσιοδοτηµένο
λειτουργό ότι τυχόν άλλα χρησιµο-
ποιηθέντα υλικά είναι κατάλληλα

Όπου αρµόζει τα δάπεδα πρέπει να
επιτρέπουν επαρκή αποστράγγιση της
επιφάνειας

∆ΑΠΕ∆Α

Οδηγίες για  συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία 

l Τα δάπεδα, οι οροφές και οι τοίχοι θα πρέ-
πει να διατηρούνται  σε καλή κατάσταση,
για να  µπορούν να καθαρίζονται εύκολα.

l Οι χώροι προετοιµασίας και επεξεργασίας
(µαγειρέµατος ή και ψησίµατος τροφίµων),
θα πρέπει να απολυµαίνονται κατά
διαστήµατα, ώστε να προστατεύονται τα
τρόφιµα από πιθανές επιµολύνσεις. 

l Η απολύµανση στους χώρους παρασκευής
τροφίµων µιας επιχείρησης πρέπει να
γίνεται µε µία συχνότητα ανάλογη της
επικινδυνότητας και του όγκου παραγωγής.

l Εξαίρεση αποτελούν οι χώροι επε-
ξεργασίας προϊόντων υψηλής επικινδυ-
νότητας, όπου η απολύµανση  πρέπει να
γίνεται µετά το τέλος των εργασιών της
ηµέρας.

l Τα δάπεδα θα πρέπει να γίνονται από
στεγανά, µη απορροφητικά και µη τοξικά
υλικά, τα οποία µπορούν να  πλένονται
αποτελεσµατικά. 

l ∆άπεδα τα οποία πληρούν τις προϋ-
ποθέσεις αυτές, είναι τα πλακάκια ή τα
βιοµηχανικά δάπεδα, µε την προϋπόθεση
όµως ότι τοποθετούνται σωστά.

l ∆άπεδα από διαφορετικά υλικά µπορούν να
χρησιµοποιηθούν, αλλά στην περίπτωση
αυτή θα πρέπει η επιχείρηση να αποδείξει,
στις αρχές ελέγχου, την καταλληλότητα
τους

l Απαγορεύεται η χρήση µωσαϊκού και
ξύλου.

l Τα δάπεδα θα πρέπει να είναι κατα-
σκευασµένα έτσι ώστε να µην επιτρέπουν
τη συσσώρευση υδάτων και να  πετυ-
χαίνεται η αποτελεσµατική στράγγιση των
υδάτων.
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Απαιτήσεις της  νοµοθεσίας

Γενικές απαιτήσεις για τους τοίχους

(β) Οι επιφάνειες των τοίχων πρέπει να
είναι λείες µέχρι ύψους κατάλληλου για
τις εργασίες της επιχείρησης τροφίµων, να
διατηρούνται σε καλή κατάσταση, για να
καθαρίζονται και, όπου είναι αναγκαίο, να
απολυµαίνονται εύκολα, πράγµα που
απαιτεί τη χρήση στεγανών, µη απορρο-
φητικών, και µη τοξικών υλικών, που να
πλένονται, εκτός εάν ο κάτοχος ή ο
υπεύθυνος της επιχείρησης τροφίµων
µπορεί να αποδείξει σε εξουσιοδοτηµένο
λειτουργό ότι τυχόν άλλα χρησιµο-
ποιηθέντα υλικά είναι κατάλληλα.

l Στην περίπτωση που ρίχνεται  νερό  στο
δάπεδο ή χρησιµοποιείται υγρός καθα-
ρισµός, θα πρέπει να προβλέπεται η
αποµάκρυνση του νερού µε την κατασκευή
αποχετεύσεων, (µε κινητές ανοξείδωτες ή
πλαστικές σχάρες) και σιφωνίων. Τα
δάπεδα  θα πρέπει να έχουν την κατάλληλη
κλίση,  ώστε τα νερά να αποµακρύνονται
γρήγορα και να µη λιµνάζουν.

l Όλες οι συνδέσεις τους µε τους τοίχους θα
πρέπει να είναι στεγανές και στρογγυ-
λεµένες, ώστε να αποτρέπεται η συσσώ-
ρευση ρύπανσης και να διευκολύνεται ο
καθαρισµός. 

ΤΟΙΧΟΙ 

Οδηγίες για  συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία 

l Οι τοίχοι θα πρέπει να κατασκευάζονται
έτσι  ώστε να διευκολύνεται ο καθαρισµός
τους  και να   διατηρούνται  καθαροί.

l Οι επιφάνειες των τοίχων στους χώρους
παρασκευής των τροφίµων ή οι επιφάνειες
του εξοπλισµού, θα πρέπει να µπορούν να
απολυµαίνονται  περιοδικά, για να  µειώ-
νεται ο κίνδυνος της επιµόλυνσης των
τροφίµων.

l Για να ικανοποιείται αυτή η απαίτηση, οι
επιφάνειες των τοίχων θα πρέπει να
κατασκευάζονται από αδιάβροχο υλικό,
εποξικές ρητίνες, πλακάκια, ανοξείδωτη
επένδυση ή  άλλα κατάλληλα υλικά.

l Επίσης  θα πρέπει να επιτρέπεται ο καθα-
ρισµός τους,  σε τόσο ύψος στο οποίο
µπορεί να φθάσουν οι τροφές κατά την
επεξεργασία τους. Συνιστάται µέχρι  2 µ.
τουλάχιστον ύψος να καλύπτονται  µε
πλακάκια πορσελάνης ή άλλο κατάλληλο
αδιαπότιστο υλικό, ώστε να διευκολύνεται
ο καθαρισµός τους.

l Οι επιφάνειες των τοίχων στους χώρους
τροφίµων, θα πρέπει να χρωµατίζονται µε
ανοικτά χρώµατα, µε ιδιαίτερη προτίµηση
στο λευκό. Ο χρωµατισµός των επιφανειών
των τοίχων µε σκούρα χρώµατα απα-
γορεύεται.

l Στις επιχειρήσεις συνιστάται οι συνδέσεις
των τοίχων µεταξύ τους να είναι στεγανές
και στρογγυλεµένες.
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Απαιτήσεις της  νοµοθεσίας

Γενικές απαιτήσεις για τις οροφές

(γ) Οι οροφές, οι ψευδοροφές και ό,τι είναι
στερεωµένο σε αυτές, πρέπει να είναι
σχεδιασµένα, κατασκευασµένα και επι-
στρωµένα έτσι ώστε:

-να µη συσσωρεύονται ρύποι

- να περιορίζεται η συµπύκνωση υδρατµών,
και η ανάπτυξη ανεπιθύµητης µούχλας

- και η πτώση σωµατιδίων

Απαιτήσεις της νοµοθεσίας

Γενικές απαιτήσεις για τα παράθυρα

(δ) Τα παράθυρα και τα άλλα ανοίγµατα
του κτιρίου,  πρέπει να κατασκευάζονται
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
προστασίας από τα έντοµα, τα οποία
µπορούν να αφαιρεθούν εύκολα για να
καθαριστούν

ΟΡΟΦΕΣ 

Οδηγίες για  συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία 

l Οι οροφές και ό,τι είναι στερεωµένο σε
αυτές, για να ανταποκρίνονται στις απαι-
τήσεις της νοµοθεσίας, θα πρέπει να :

ä κατασκευάζονται από υλικά  που έχουν
λεία επιφάνεια και µπορούν να
καθαρίζονται αποτελεσµατικά

ä προσαρµόζονται στους τοίχους µε
στεγανό και συνεχή τρόπο.

l Τα υλικά κατασκευής της οροφής, ο
σχεδιασµός της και το σύστηµα αερισµού
έχουν  σηµαντικό ρόλο στον περιορισµό
του σχηµατισµού υγρασίας  στην οροφή.

l Η  οροφή θα πρέπει να συντηρείται τακτικά
για να µη σχηµατίζεται µούχλα ή για να µην
αποκολλώνται σωµατίδια ή για να µη
σχηµατίζονται ρύποι που θα µπορούσαν να
επιµολύνουν τα τρόφιµα.

l Η οροφή θα πρέπει να είναι καλής κατα-
σκευής, χωρίς ρωγµές ή οπές ή άλλα
παρόµοια ανοίγµατα και η επιφάνεια της θα
πρέπει να είναι λεία και ελαιοχρωµα-
τισµένη ή στιλβωµένη αν είναι ξύλινη, ή
υδροχρωµατισµένη, αν είναι ασβεστοκονία.
Το χρώµα της κατά προτίµηση να είναι
λευκό.

ΠΟΡΤΕΣ-ΠΑΡΑΘΥΡΑ

Οδηγίες για  συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία 

l Τα παράθυρα θα πρέπει να επιτρέπουν τον
αποτελεσµατικό καθαρισµό τους και να
εµποδίζουν τη συσσώρευση ρύπων. 

l Τα παράθυρα που ανοίγουν και
χρησιµοποιούνται για τον εξαερισµό των
χώρων των τροφίµων ή του χώρου
παρασκευής των τροφίµων θα πρέπει να
καλύπτονται µε δικτυωτά πλέγµατα (σίτες).

l Τα δικτυωτά πλέγµατα (σίτες) θα πρέπει να
τοποθετούνται έτσι ώστε να µπορούν να
καθαρίζονται εύκολα και να µη δηµιουρ-
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Στην περίπτωση που το άνοιγµα των
παραθύρων ή των άλλων ανοιγµάτων
µπορεί να προκαλέσει µόλυνση των
τροφίµων, αυτά πρέπει να παραµένουν
κλειστά και σφραγισµένα κατά τη διάρκεια
των εργασιών της επιχείρησης τροφίµων

Γενικές απαιτήσεις για τις πόρτες 

(ε) Ο καθαρισµός και, όπου είναι αναγκαίο,
η απολύµανση των θυρών πρέπει να
µπορεί να γίνεται εύκολα. Αυτό απαιτεί τη
χρήση λείων και µη απορροφητικών
επιφανειών, εκτός αν ο κάτοχος ή ο
υπεύθυνος της επιχείρησης τροφίµων
µπορεί να αποδείξει σε εξουσιοδοτηµένο
λειτουργό ότι τυχόν άλλα χρησιµο-
ποιηθέντα υλικά είναι κατάλληλα

Γενικές απαιτήσεις για τις επιφάνειες
(συµπεριλαµβανοµένων των επιφανειών
εξοπλισµού), που έρχονται σε επαφή µε
τα τρόφιµα

στ) Οι επιφάνειες  (συµπεριλαµβανοµένων
των επιφανειών εξοπλισµού), που
έρχονται σε επαφή µε τρόφιµα, πρέπει να
διατηρούνται σε καλή κατάσταση και να
καθαρίζονται και, όπου είναι αναγκαίο, να
απολυµαίνονται εύκολα

Αυτό απαιτεί τη χρήση λείων, και µη
τοξικών υλικών που να πλένονται εύκολα,
εκτός εάν αν ο κάτοχος ή ο υπεύθυνος της
επιχείρησης τροφίµων µπορεί να αποδείξει
σε εξουσιοδοτηµένο λειτουργό ότι τυχόν
άλλα χρησιµοποιηθέντα υλικά είναι κατάλ-
ληλα

γούν κίνδυνο µόλυνσης των τροφίµων.

l Οι πόρτες που χρησιµοποιούνται από το
προσωπικό της επιχείρησης, αποτελούν
πηγή επιµόλυνσης για τα τρόφιµα, ειδικά
αν οι εργαζόµενοι αγγίζουν τις πόρτες µε
γυµνά χέρια, και γι’ αυτό θα  πρέπει να
γίνονται από υλικά που καθαρίζονται και
απολυµαίνονται εύκολα.

l Οι επιφάνειές τους θα πρέπει να είναι
λείες, να µην απορροφούν, να καθαρίζονται
και να  απολυµαίνονται αποτελεσµατικά,
και εάν έχουν πόµολα αυτά να είναι απλά,
λεία χωρίς διακοσµητικά ανάγλυφα.

l Οι πόρτες στις τουαλέτες (και στους
προθαλάµους τους) του προσωπικού θα
πρέπει να ανοίγουν προς τα µέσα και να
κλείνουν αυτόµατα µε ειδικό µηχανισµό.

ΕΠΙΦΑΝΕΙΕΣ ΠΟΥ ΕΡΧΟΝΤΑΙ ΣΕ ΕΠΑΦΗ ΜΕ ΤΡΟΦΙΜΑ

Οδηγίες για τη συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία

l Αυτή η απαίτηση αφορά όλες  τις
επιφάνειες  που έρχονται σε άµεση επαφή
µε τα τρόφιµα, κατά την παρασκευή και
διατήρησή τους.

l Οι επιφάνειες που δεν έρχονται σε άµεση
επαφή µε τα τρόφιµα, βρίσκονται όµως
κοντά,  όπως για παράδειγµα τα εξωτερικά
τµήµατα του εξοπλισµού, και µπορούν
όµως να µολύνουν τα τρόφιµα, θα πρέπει
να κατασκευάζονται σύµφωνα µε την
παραπάνω απαίτηση. 

l Οι επιφάνειες αυτές θα πρέπει να
διατηρούνται σε καλή κατάσταση, για να
µπορούν να καθαρίζονται και να απολυ-
µαίνονται εύκολα. 

l Οι επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε τα
τρόφιµα θα πρέπει να πληρούν τις απαι-
τήσεις της ισχύουσας νοµοθεσίας. Υλικά µε
τα οποία µπορούν να κατασκευάζονται
είναι για παράδειγµα:

ä ανοξείδωτος χάλυβας,
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Γενικές απαιτήσεις για τον καθαρισµό
και την απολύµανση των εργαλείων
και του εξοπλισµού

(ζ) όπου είναι αναγκαίο, προβλέπονται
κατάλληλες εγκαταστάσεις για τον
καθαρισµό και την απολύµανση των
εργαλείων και του εξοπλισµού εργα-
σίας. Οι εγκαταστάσεις αυτές πρέπει να
είναι κατασκευασµένες από υλικό ανθε-
κτικό στη διάβρωση, να καθαρίζονται
εύκολα και να διαθέτουν επαρκή παροχή
ζεστού και κρύου νερού

ä κεραµικά υλικά,

ä κατάλληλα πλαστικά.

l Οι πάγκοι εργασίας θα πρέπει να
κατασκευάζονται από κατάλληλα υλικά
ώστε να αντέχουν στην υγρασία, στη
θερµοκρασία, στους διάφορους χειρισµούς
κατά την επεξεργασία. Επίσης, θα πρέπει
να πλένονται και να απολυµαίνονται
εύκολα. Συνιστάται η χρήση ανοξείδωτων
υλικών.

l Στην περίπτωση που οι πάγκοι εργασίας
εφάπτονται των τοίχων, θα πρέπει να
διασφαλίζεται ότι δεν δηµιουργείται κενό
γεγονός που καθιστά δύσκολο τον
καθαρισµό τους.

l Για να διευκολύνεται ο αποτελεσµατικός
καθαρισµός του δαπέδου κάτω από τους
πάγκους εργασίας, θα πρέπει στους
πάγκους εργασίας να τοποθετούνται ρόδες
ώστε να είναι δυνατή η µετακίνησή τους και
το τελευταίο ράφι, εάν υπάρχει, να απέχει
από το έδαφος 15 εκατοστά.

l Ξύλινες επιφάνειες απαγορεύεται να
χρησιµοποιούνται στους πάγκους εργασίας
που έρχονται σε επαφή µε τα τρόφιµα και
στις επιφάνειες κοπής τροφίµων 

l Στις επιφάνειες κοπής τροφίµων θα πρέπει
να χρησιµοποιούνται υλικά που δεν
χαράζουν εύκολα, τα οποία έχουν
διαφορετικό χρωµατισµό ανάλογα µε το
είδος του τροφίµου για το οποίο
χρησιµοποιείται:

- πράσινο  για τα λαχανικά,

- κίτρινο για το  κοτόπουλο,

- κόκκινο για το  κρέας και, 

-  άσπρο για το  ψάρι.

l Οι επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε
προϊόντα υψηλού κινδύνου θα πρέπει να
µπορούν να απολυµαίνονται.

ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ  / ΑΠΟΛΥΜΑΝΣΗ 

Οδηγίες για συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία

l Η υγιεινή των τροφίµων εξαρτάται σε
µεγάλο βαθµό από τον καθαρισµό
(πλύσιµο) και την απολύµανση των
εργαλείων, σκευών και γενικά του
εξοπλισµού που χρησιµοποιήθηκε για την
παρασκευή τους. Με τον  καθαρισµό
αποµακρύνεται η ορατή ρύπανση από τις
επιφάνειες, ενώ µε την απολύµανση
καταστρέφονται οι ζωντανοί µικροοργα-
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νισµοί και σπανιότερα τα σπόριά τους.

l Η συχνότητα  καθαρισµού των εργαλείων,
των σκευών, των µηχανηµάτων και γενικά
του εξοπλισµού εξαρτάται από τον τρόπο
που χρησιµοποιούνται και από το είδος των
τροφίµων για τα οποία χρησιµοποιούνται.

l Τα εργαλεία, ανάλογα µε τη χρήση τους,
θα  πρέπει να τοποθετούνται, κατά τη
διάρκεια της εργασίας και σε συχνότητα
που καθορίζεται από το είδος της εργασίας
και οπωσδήποτε κάθε βράδυ, σε απο-
λυµαντικό διάλυµα.

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

l Ο εξοπλισµός που χρησιµοποιείται για τα
τρόφιµα υψηλού κινδύνου θα πρέπει να
πλένεται και να απολυµαίνεται µετά από
κάθε χρήση.

l Για τον καθαρισµό και την απολύµανση των
εργαλείων, των σκευών και γενικά του
εξοπλισµού, θα πρέπει να παρέχονται
βοηθητικές κατάλληλες εγκαταστάσεις.

l 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
τα τρόφιµα µε τα απορρυπαντικά, τα
απολυµαντικά  και το νερό ξεπλύµατος. 

l Για τον καθαρισµό των εργαλείων, των
σκευών των µηχανηµάτων, θα πρέπει να
χρησιµοποιούνται κατάλληλα απορρυπαντι-
κά και απολυµαντικά. Ως κατάλληλα
απορρυπαντικά και απολυµαντικά ορίζονται
αυτά που έχουν έγκριση των αρµόδιων
αρχών για χώρους παρασκευής τροφίµων.

l Οι επιφάνειες εργασίας που έρχονται σε
επαφή µε τα τρόφιµα, τα σκεύη, τα
εργαλεία και τα µηχανήµατα θα πρέπει να
ξεπλένονται καλά µετά από τη χρήση
απορρυπαντικών και απολυµαντικών πριν
χρησιµοποιηθούν ξανά. 

l Απαγορεύεται ο ψεκασµός µε απολυ-
µαντικά σε επιφάνειες όπου βρίσκονται
εκτεθειµένα τρόφιµα.

l Τα µηχανήµατα για τη στράγγιση και το
στέγνωµα του εξοπλισµού (εργαλεία,
σκεύη, είδη σερβιρίσµατος κ.λπ.), θα
πρέπει να βρίσκονται κοντά στους χώρους
όπου πλένεται ο εξοπλισµός. 

l Σε µεγάλες επιχειρήσεις συνιστάται η
χρήση πλυντηρίων για το πλύσιµο και το
στέγνωµα του εξοπλισµού. Σε µικρές
επιχειρήσεις συνιστάται η χρήση δύο
ευρύχωρων  νεροχυτών,  ένας για το πλύ-
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σιµο και  ένας άλλος για το ξέπλυµα.

l 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.

l Το στέγνωµα του εξοπλισµού θα πρέπει να
γίνεται µε τέτοιο τρόπο που δεν προ-
καλείται επιµόλυνσή του, όπως για παρά-
δειγµα µπορεί να προκαλέσει η χρησι-
µοποίηση ακάθαρτου υφάσµατος. Συνιστά-
ται να πραγµατοποιείται µε αέρα ή µε
πετσέτες µιας χρήσης.

l Ο εξοπλισµός θα πρέπει να είναι ανθε-
κτικός στο χρόνο και στη διάβρωση, ειδικά
εκείνος που για τον καθαρισµό του
απαιτούνται ισχυρές  χηµικές  ουσίες.

l Το νερό που θα χρησιµοποιηθεί για τον
καθαρισµό του εξοπλισµού θα πρέπει να
παρέχεται από  βρύση ζεστού και κρύου
νερού ή από ένα µικρό θερµοσίφωνα,  να
είναι στην κατάλληλη θερµοκρασία και να
έχει τα χαρακτηριστικά του ΄΄πόσιµου΄΄ 

l Στις επιχειρήσεις των κατηγοριών που θα
εφαρµόζουν ολοκληρωµένο σύστηµα
HACCP θα πρέπει να τηρείται αρχείο
καθαρισµού και απολύµανσης των χώρων
και του εξοπλισµού.

l Τα εργαλεία καθαρισµού θα πρέπει να
έχουν αποκλειστική χρήση σε σηµεία µε
ίδιες απαιτήσεις καθαρισµού. Επιβάλλεται
η χρήση διαφορετικών εργαλείων για
ζώνες διαφορετικής υγιεινής (για παρά-
δειγµα εργαλεία καθαρισµού για τους
νεροχύτες δεν επιτρέπεται να χρησιµο-
ποιούνται και στα σκεύη).

l 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). 

l Κατά τη µεταφορά, την  αποθήκευση και  τη
χρησιµοποίηση των υλικών καθαρισµού και
απολύµανσης, θα πρέπει να δίνεται ιδιαί-
τερη προσοχή  ώστε να µην επιµολύνονται
τα τρόφιµα.
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Γενικές απαιτήσεις για το πλύσιµο των
τροφίµων 

(η) Όπου αρµόζει λαµβάνονται κατάλληλα
µέτρα για το πλύσιµο των τροφίµων

- 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
διατηρείται καθαρός

ΠΛΥΣΙΜΟ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

Οδηγίες για τη συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία

l Το πλύσιµο των τροφίµων θα πρέπει να
γίνεται σε ξεχωριστούς νεροχύτες από τον
εξοπλισµό, όταν το επιτρέπει το µέγεθος
της κουζίνας. Σε αυτή την περίπτωση θα
πρέπει να τοποθετούνται ευδιάκριτες
πινακίδες ή σήµατα για να αναγνωρίζεται ο
σκοπός για τον οποίο χρησιµοποιείται ο
κάθε νεροχύτης.

l Σε µικρές επιχειρήσεις µπορεί να
χρησιµοποιηθεί ένας νεροχύτης και για τις
δύο αυτές εργασίες, µε την προϋπόθεση
ότι οι εργασίες αυτές γίνονται αποτελε-
σµατικά και χωρίς να προκαλείται  κίνδυνος
για την ασφάλεια των τροφίµων. Στην
περίπτωση αυτή ο νεροχύτης θα  πρέπει να
καθαρίζεται προσεκτικά µετά το τέλος κάθε
εργασίας.

l Τα λαχανικά συνιστάται να πλένονται σε
χλωριωµένο νερό.

l Σε κάθε νεροχύτη ή εγκατάσταση που
χρησιµοποιείται για το πλύσιµο τροφίµων
και εξοπλισµού,  θα  πρέπει να παρέχεται
νερό στην κατάλληλη θερµοκρασία από
βρύση ζεστού και κρύου νερού ή από ένα
µικρό θερµοσίφωνα.

l Στους νεροχύτες ή στις εγκαταστάσεις που
χρησιµοποιούνται αποκλειστικά για το
πλύσιµο των τροφίµων, η  παροχή ζεστού
νερού δεν είναι απαραίτητη. 
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Απαιτήσεις της νοµοθεσίας 
Μέρος 3 των Κανονισµών 

Γενικές απαιτήσεις για τους κινητούς ή /
και προσωρινούς χώρους τροφίµων:

1. Οι κινητοί ή /και προσωρινοί χώροι
διάθεσης τροφίµων πρέπει να είναι
κατάλληλα χωροθετηµένοι, σχεδιασµένοι
και κατασκευασµένοι, να διατηρούνται σε
καλή κατάσταση και καθαροί, ούτως ώστε
να αποφεύγεται κατά το δυνατόν, η
µόλυνση των τροφίµων, και η παρουσία
εντόµων και άλλων επιβλαβών ζώων

Στην κατηγορία αυτή περιλαµβάνονται:

l σκηνές πανηγυριών,

l περίπτερα σε αγορές,

l οχήµατα πώλησης τροφίµων (καντίνες),

l χώροι που χρησιµοποιούνται περιστασιακά για τροφοδοσία και,

l αυτόµατες µηχανές πώλησης.

Α. ΚΙΝΗΤΟΙ Ή /ΚΑΙ ΠΡΟΣΩΡΙΝΟΙ ΧΩΡΟΙ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Οδηγίες για συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία 

Χωροθέτηση

l Οι κινητοί ή /και προσωρινοί χώροι
διάθεσης τροφίµων, δεν θα πρέπει να
τοποθετούνται κοντά σε εστίες µόλυνσης,
όπως για παράδειγµα κοντά σε κάδους
απορριµµάτων, ή σε σηµεία που υπάρχουν
ζώα, ή κοντά σε περιοχές µε χηµική
επιβάρυνση του περιβάλλοντος, διότι θα
µπορούσαν να επιµολυνθούν τα τρόφιµα.

l Οι προσωρινοί χώροι διάθεσης τροφίµων,
όπου είναι δυνατό, θα πρέπει να τοπο-
θετούνται κοντά σε παροχή νερού, ηλεκτρι-
σµού και σε ύπαρξη κατάλληλου  αποχε-
τευτικού συστήµατος.

Σχεδιασµός και κατασκευή

l Στους προσωρινούς χώρους διάθεσης των
τροφίµων,  όταν δεν είναι δυνατός ο
περιορισµός της εισόδου  εντόµων και
τρωκτικών στους χώρους αυτούς, τα
τρόφιµα θα πρέπει να διατηρούνται και να
αποθηκεύονται σε περιέκτες µε κάλυµµα ή
σε άλλα κιβώτια,  που  τα προστατεύουν
από τα έντοµα και τα τρωκτικά.

∆ιατήρηση των χώρων καθαρών και σε καλή
κατάσταση

l Οι κινητοί ή /και προσωρινοί χώροι διάθε-
σης τροφίµων θα πρέπει να διατηρούνται
πάντα καθαροί.

l Οι χώροι παρασκευής τροφίµων θα πρέπει
να κατασκευάζονται από υλικά που
πλένονται αποτελεσµατικά και συνιστάται
να υπάρχει προκαθορισµένο πρόγραµµα
καθαρισµού.
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2. Ειδικότερα και όπου χρειάζεται:

- α) προβλέπονται οι κατάλληλες εγκατα-
στάσεις για τη διατήρηση επαρκούς ατο-
µικής υγιεινής (µεταξύ άλλων, για να
µπορούν οι ενδιαφερόµενοι να πλένουν
και να στεγνώνουν τα χέρια τους και να
εκτελούν τις σωµατικές τους ανάγκες µε
υγιεινό τρόπο, καθώς και κατάλληλα
αποδυτήρια)

- β) οι επιφάνειες που έρχονται σε επαφή
µε τα τρόφιµα πρέπει να είναι σε καλή
κατάσταση, να καθαρίζονται και όπου είναι
αναγκαίο να απολυµαίνονται εύκολα. Αυτό
απαιτεί τη χρήση λείων, µη τοξικών υλικών
που να πλένονται, εκτός εάν οι επιχει-
ρηµατίες του τοµέα των τροφίµων µπο-
ρούν να αποδείξουν στις αρµόδιες αρχές
ότι τυχόν άλλα χρησιµοποιηθέντα υλικά
είναι κατάλληλα

- γ) πρέπει να υπάρχουν κατάλληλα µέσα
για τον καθαρισµό και όπου είναι αναγκαίο
την απολύµανση των σκευών και του
εξοπλισµού

l Οι επιφάνειες επαφής µε τα τρόφιµα θα
πρέπει να καθαρίζονται µετά από κάθε
χρήση και να απολυµαίνονται συχνά. 

l Τα εργαλεία, τα σκεύη και γενικά ο
εξοπλισµός θα πρέπει να καθαρίζεται πριν
την έναρξη κάθε εργασίας, για να µην
αποτελεί πηγή επιµόλυνσης των τροφίµων.

l Για να είναι αποτελεσµατική η καθαριότητα
και η απολύµανση του εξοπλισµού, συνι-
στάται ο εξοπλισµός να αποσυναρµο-
λογείται,  όπου είναι εφικτό.

l Άλλα σηµεία του χώρου, στα οποία µπορεί
να συσσωρευτούν σκόνη και υπολείµµατα
τροφίµων, θα πρέπει να καθαρίζονται
περιοδικά.

l Σκηνές ή περίπτερα σε αγορές θα πρέπει
να κατασκευάζονται από υλικά που  καθαρί-
ζονται εύκολα και αποτελεσµατικά. 

l Θα πρέπει να υπάρχουν νιπτήρες για το
πλύσιµο των χεριών, που θα είναι εφο-
διασµένοι µε βρύσες ζεστού και κρύου
νερού στην κατάλληλη θερµοκρασία.
Επίσης θα πρέπει να υπάρχει σαπούνι µε
απολυµαντικό και κατάλληλα µέσα για το
στέγνωµα των χεριών.

l Απαγορεύεται η χρησιµοποίηση υφασµά-
τινων πετσετών που µπορεί να επαναχρη-
σιµοποιηθούν.

l Στους προσωρινούς χώρους διάθεσης
τροφίµων, οι νιπτήρες για το πλύσιµο των
χεριών θα πρέπει να βρίσκονται κοντά στις
τουαλέτες.

l Θα  πρέπει  να  παρέχεται  επίσης  προστα-
τευτική ενδυµασία στο προσωπικό σύµ-
φωνα µε τις απαιτήσεις του κεφαλαίου VIII.

l Οι επιφάνειες προετοιµασίας των τρο-
φίµων, οι  πάγκοι εργασίας, τα σκεύη πλύ-
σης (λεκάνες, πλυντήρια) των τροφίµων θα
πρέπει να  διατηρούνται  καθαρά, να πλέ-
νονται, και όταν χρειάζεται να απολυ-
µαίνονται, µετά από κάθε αλλαγή εργα-
σίας. 

l Τα εργαλεία, τα σκεύη και γενικά ο
εξοπλισµός που χρησιµοποιούνται κατά την
προετοιµασία, την επεξεργασία  και τη
συντήρηση των τροφίµων, θα πρέπει να
είναι κατάλληλα και να χρησιµοποιούνται
µόνο για το σκοπό που προορίζονται.

l Για το πλύσιµο των εργαλείων, σκευών  και
γενικά του εξοπλισµού, θα πρέπει να
παρέχεται η κατάλληλη εγκατάσταση µε
παροχή ζεστού και κρύου νερού, τα
εργαλεία καθαρισµού, απορρυπαντικό και
απολυµαντικό.
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- δ) πρέπει να υπάρχουν κατάλληλα µέσα
για να διατηρούνται τα τρόφιµα καθαρά

- ε) πρέπει να υπάρχει επαρκής παροχή
ζεστού ή /και κρύου πόσιµου νερού

l Συνιστάται οι νεροχύτες που χρησιµο-
ποιούνται για τον καθαρισµό των εργα-
λείων, σκευών και γενικά του εξοπλισµού
να χρησιµοποιούνται µόνο για το σκοπό
αυτό. Όπου αυτό δεν είναι εφικτό, οι
νεροχύτες θα πρέπει να καθαρίζονται
µεταξύ δύο διαφορετικών εργασιών. 

l Τα εργαλεία που χρειάζονται συχνό
καθαρισµό, όπως για παράδειγµα µαχαίρια,
λαβίδες, κουτάλες θα πρέπει να πλένονται
επί τόπου.

l Ο υπόλοιπος εξοπλισµός  συνιστάται να
επιστρέφεται, στις µόνιµες εγκαταστάσεις
της επιχείρησης,  για τον καθαρισµό του. 

l Για τον καθαρισµό του εξοπλισµού που
έρχεται σε άµεση επαφή µε τα τρόφιµα θα
πρέπει να χρησιµοποιείται κατάλληλο
απορρυπαντικό και εάν απαιτείται κατάλ-
ληλο απολυµαντικό. 

l Για το πλύσιµο των τροφίµων συνιστάται να
χρησιµοποιούνται ξεχωριστές εγκατα-
στάσεις. 

l Όταν  χρησιµοποιείται η ίδια εγκατάσταση
για το πλύσιµο των τροφίµων και του
εξοπλισµού, τότε θα πρέπει η εγκατάσταση
αυτή να καθαρίζεται µεταξύ των δύο
εργασιών.

l Η επιχείρηση µεριµνά ώστε να υπάρχουν
προσωρινές βοηθητικές εγκαταστάσεις,
εφοδιασµένες µε παροχή ζεστού ή και
κρύου «πόσιµου νερού». 

l Όπου αυτό δεν είναι εφικτό, θα πρέπει η
παροχή νερού να γίνεται από δεξαµενές οι
οποίες ικανοποιούν τις εξής προδιαγραφές:

ä είναι από ανοξείδωτο και γενικά µη
διαβρώσιµο υλικό,

ä εφοδιάζονται από  πηγή «πόσιµου»
νερού,

ä διατηρούνται καθαρές, καλυµµένες και
απολυµαίνονται σε τακτά χρονικά
διαστήµατα.

l Οι µικρές δεξαµενές, θα πρέπει να αδειά-
ζουν και να γεµίζουν µε φρέσκο νερό
καθηµερινά. Τα λάστιχα που χρησιµο-
ποιούνται για τον εφοδιασµό των δεξα-
µενών µε νερό, θα πρέπει να είναι καθαρά.
Οι δεξαµενές θα πρέπει να καθαρίζονται
και να απολυµαίνονται τακτικά ώστε να
διασφαλίζεται ότι το νερό δεν επιµολύ-
νεται.

l Οι µεγάλες δεξαµενές θα πρέπει ,εφόσον
το νερό διατηρείται σ’ αυτές, να απολυ-
µαίνονται συνεχώς.

l Οι δεξαµενές θα πρέπει να κλείνουν
αεροστεγώς  ή να κλείνουν µε καπάκι. 
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- στ) πρέπει να υπάρχουν κατάλληλες
εγκαταστάσεις ή σχετικές διευθετήσεις
που διασφαλίζουν την υγιεινή αποθήκευση
και διάθεση των τυχόν επικίνδυνων ή/ και
µη βρώσιµων ουσιών και αποβλήτων,
στερεών ή υγρών.

l Εάν υπάρχουν  διαφορετικές δεξαµενές
για   καθαρό και ακάθαρτο νερό, θα πρέπει
να είναι εύκολα αναγνωρίσιµες (διαφο-
ρετικού χρώµατος).

l Στους προσωρινούς χώρους διάθεσης
τροφίµων, θα πρέπει να παρέχεται ζεστό
νερό για το πλύσιµο των εργαλείων,
σκευών  και του εξοπλισµού.

l Εάν χρησιµοποιείται νερό από ιδιωτική
πηγή θα πρέπει να είναι πόσιµο.

l Τα στερεά και υγρά απορρίµµατα
(σκουπίδια)  θα πρέπει να αποµακρύνονται
συχνά από τους χώρους παρασκευής των
τροφίµων και από τους αποθηκευτικούς
χώρους.

l Εάν χρησιµοποιούνται πλαστικοί σάκοι,
είναι προτιµότερο να χρησιµοποιούνται δύο
µαζί ώστε να αποφεύγεται η διαρροή
υγρών  απορριµµάτων.

l Τα δοχεία απορριµµάτων θα πρέπει να
καθαρίζονται και να απολυµαίνονται συχνά.

l Τα απορρίµµατα, κατά τη διάρκεια παρα-
µονής τους στους προσωρινούς χώρους
διάθεσης τροφίµων και µέχρι τη συλλογή
τους, θα πρέπει να αποθηκεύονται σε
κλειστά δοχεία.

l Τα υγρά απόβλητα θα πρέπει να διοχε-
τεύονται µέσα στην αποχέτευση. Εάν δεν
είναι δυνατή η διοχέτευση τους, θα πρέπει
να προβλέπονται χώροι διατήρησης τους
(σε δεξαµενές ή σε  κλειστά δοχεία). Η
διοχέτευση τους θα πρέπει να γίνεται
προσεκτικά ώστε να αποφεύγεται ο
κίνδυνος  επιµόλυνσης των τροφίµων.

l Τα υγρά απόβλητα,  που συγκεντρώνονται
µέσα σε δεξαµενές ή δοχεία, θα πρέπει να
αδειάζουν στο πλησιέστερο φρεάτιο υπο-
νόµων ή σε βόθρο. 

l Το αποχετευτικό σύστηµα, για να είναι
αποδεκτό, θα πρέπει να είναι κατα-
σκευασµένο και να χρησιµοποιείται κατά
τέτοιο τρόπο ώστε να προστατεύονται  τα
τρόφιµα από τον κίνδυνο της επιµόλυνσης.

l Τα υλικά καθαρισµού (απορρυπαντικά /
απολυµαντικά), θα πρέπει να αποθη-
κεύονται  µακριά και χωριστά από τρόφιµα.

l Τα εργαλεία καθαρισµού (σφουγγάρια,
σφουγγαρίστρες, σκούπες, πανιά) θα
πρέπει να καθαρίζονται µετά τη χρήση και
να αποθηκεύονται, όπως και τα υλικά
καθαρισµού,  µακριά από τα τρόφιµα και να
αντικαθίστανται συχνά.



- ζ) πρέπει να υπάρχουν κατάλληλες εγκα-
ταστάσεις ή /και σχετικές διευθετήσεις
που διασφαλίζουν τη διατήρηση των
τροφίµων υπό κατάλληλες συνθήκες
θερµοκρασίας και τον έλεγχο αυτών
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- η) στους χώρους αυτούς τα τρόφιµα
πρέπει να τοποθετούνται κατά τρόπο έτσι
ώστε να αποφεύγεται, κατά το δυνατόν, ο
κίνδυνος µόλυνσης

l Στους προσωρινούς χώρους διάθεσης
τροφίµων, θα πρέπει να διατηρούνται τα
τρόφιµα σε κατάλληλη θερµοκρασία και
υγρασία ανάλογα µε το είδος τους και οι
παράµετροι αυτοί  θα πρέπει να ελέγχονται.

l Tα τρόφιµα θα πρέπει να διατηρούνται σε
κατάλληλα σχεδιασµένους θαλάµους ή
µονωµένους  περιέκτες που διατηρούν την
απαιτούµενη  θερµοκρασία.

l Οδηγίες για τις κατάλληλες θερµοκρασίες
δίνονται στο Μέρος 4 και στο Παράρτηµα 2
του Οδηγού.

l Θα πρέπει να σηµειωθεί ότι οι οδηγίες που
αφορούν συνθήκες θερµοκρασίας ανα-
φέρονται στη θερµοκρασία των τροφίµων
και δεν αναφέρονται στη θερµοκρασία του
αέρα ή του εξοπλισµού. 

l Η ένδειξη της θερµοκρασίας σε ένα σηµείο
δεν δηλώνει ότι το τρόφιµο θα έχει την ίδια
θερµοκρασία και στα υπόλοιπα σηµεία του.

∆ιατήρηση των τροφίµων µε ψύξη

l Για να επιτευχθεί η διατήρηση των
τροφίµων µε ψύξη, απαιτείται η ύπαρξη
ψυκτικού µηχανικού εξοπλισµού. 

l Τα ψυγεία και οι καταψύκτες θα πρέπει να
είναι καθαρά και να λειτουργούν σωστά. Οι
θερµοστάτες τους θα πρέπει να λειτουρ-
γούν σωστά.

l Τα κατεψυγµένα τρόφιµα θα πρέπει να
αποψύχονται σωστά και να µην κατα-
ψύχονται πάλι. 

l Τα γλυκίσµατα, τούρτες και παγωτά θα
πρέπει να διατηρούνται σε χωριστά ψυγεία/
ή καταψύκτες από τα υπόλοιπα τρόφιµα.

∆ιατήρηση σε υψηλές θερµοκρασίες

l Για κάθε εγκατάσταση που καλύπτεται από
το κεφάλαιο ΙΙΙ, θα πρέπει να υπάρχει ο
κατάλληλος εξοπλισµός για τον έλεγχο
της θερµοκρασίας. Ο εξοπλισµός θα πρέπει
να περιλαµβάνει θερµόµετρα ή άλλες
συσκευές ένδειξης της θερµοκρασίας. 

Λεπτοµέρειες δίνονται στο κεφάλαιο IX

l Τα βασικά σηµεία που πρέπει να τηρούνται
κατά την τοποθέτηση των τροφίµων είναι:

- Τα τρόφιµα που είναι έτοιµα προς
κατανάλωση, πρέπει να τοποθετούνται
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µακριά από τα ωµά τρόφιµα, από τα
οποία µπορεί να µολυνθούν κατά την
αποθήκευση και την παρασκευή τους.

- Χωριστά επίσης αποθηκεύονται τα
λαχανικά από τα κρέατα-ψάρια και τα
γλυκά από τα φαγητά. 

- Τα αυγά θα πρέπει να αποθηκεύονται
σε ξεχωριστό ψυγείο ή αν η ποσότητα
είναι µικρή σε ειδικό περιέκτη µέσα στο
ψυγείο που αποθηκεύονται τα άλλα
τρόφιµα.

- Τα τρόφιµα θα πρέπει να είναι
τοποθετηµένα µε τάξη στις αποθήκες
και οι χώροι αποθήκευσης να είναι
καθαροί. ∆εν θα πρέπει να υπάρχουν
τρόφιµα χυµένα, αφηµένα στο δάπεδο.

- Οι επιφάνειες εργασίας και ο
εξοπλισµός που έρχονται σε άµεση
επαφή µε τα τρόφιµα, θα πρέπει να
καθαρίζονται και να απολυµαίνονται.

- Οι εργαζόµενοι που χειρίζονται
τρόφιµα θα πρέπει να τηρούν τις
απαιτήσεις του κεφαλαίου VIIΙ,
προκειµένου να εξασφαλίζουν ότι δεν
επιµολύνουν τα τρόφιµα. 

l Συνιστάται να ελαχιστοποιείται η παρα-
σκευή τροφίµων στους προσωρινούς και
κινητούς χώρους διάθεσης των τροφίµων.
Αυτό επιτυγχάνεται είτε επιλέγοντας το
µενού ώστε να απαιτείται µόνο η θέρµανση
του τροφίµου και η απευθείας διάθεση του
στους καταναλωτές, είτε παρασκευά-
ζοντας τα τρόφιµα σε άλλο χώρο µη
κινητό.

l Κατά τη µεταφορά τροφίµων σε προσω-
ρινούς χώρους ή χώρους που χρησιµο-
ποιούνται περιστασιακά για την πώληση
των τροφίµων, θα πρέπει να τηρούνται οι
κανόνες του κεφαλαίου ΙV.



Ο ∆ Η Γ Ο Σ  Υ Γ Ι Ε Ι Ν Η Σ
για τις επιχειρήσεις µαζικής εστίασης και ζαχαροπλαστικής

36

Γενικές απαιτήσεις για τους αυτόµατους
πωλητές τροφίµων

1. Οι χώροι και οι αυτόµατες µηχανές
πώλησης πρέπει να είναι κατάλληλα
χωροθετηµένοι, σχεδιασµένοι, και κατα-
σκευασµένοι, και να διατηρούνται σε καλή
κατάσταση και καθαροί, ούτως ώστε να
αποφεύγεται, κατά το δυνατό, η µόλυνση
ή ρύπανση των τροφίµων και η παρουσία
εντόµων και άλλων επιβλαβών ζώων ή
πτηνών

Απαιτήσεις της νοµοθεσίας 
Μέρος 3 των Κανονισµών

Β. ΑΥΤΟΜΑΤΟΙ ΠΩΛΗΤΕΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Η παρασκευή τροφίµων για τους αυτόµατους πωλητές θα πρέπει να γίνεται είτε στους
χώρους της επιχείρησης είτε στους χώρους παραγωγής των τροφίµων.

Παρακάτω αναφέρονται οι κανόνες υγιεινής που πρέπει να ισχύουν για τα σηµεία αυτόµατης
εµπορίας των τροφίµων.

Οδηγίες για συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία 

Χωροθέτηση

l Οι αυτόµατοι πωλητές θα πρέπει να
τοποθετούνται σε καθαρούς χώρους, στους
οποίους δεν υπάρχουν επιβλαβή ζώα και
ιδιαίτερα τρωκτικά, ερπετά και έντοµα. 

l Η τοποθέτηση των  αυτόµατων πωλητών
ποτών, πρέπει να γίνεται σε χώρους που
αερίζονται καλά, ώστε να αποφεύγεται η
συσσώρευση υγρασίας.

l Να µην τοποθετούνται σε περιοχές µε
χηµική επιβάρυνση περιβάλλοντος (καυ-
σαέρια).

Σχεδιασµός /κατασκευή

l Οι αυτόµατοι  πωλητές θα πρέπει να
σχεδιάζονται έτσι ώστε να  αποφεύγεται η
δηµιουργία γωνιών, εσοχών και κενών
χώρων. Με τον τρόπο αυτό   διευκολύνεται
ο καθαρισµός τους και µειώνεται  η
δυνατότητα εισόδου  ζώων. 

l Η κατασκευή των σωληνώσεων  και των
επιφανειών επαφής µε το νερό στους
αυτόµατους πωλητές ποτών, θα πρέπει να
ακολουθεί τους σχετικούς  κανονισµούς
για το νερό.

l Οι αυτόµατοι πωλητές ζεστών ροφηµάτων
θα πρέπει να σχεδιάζονται έτσι ώστε να
προλαµβάνεται η επίδραση ατµού σε
στερεά συστατικά. (Είναι φανερό ότι ο
σχεδιασµός /κατασκευή των αυτόµατων
πωλητών βασίζεται στους κατασκευαστές
τους, αλλά ο ιδιοκτήτης της επιχείρησης θα
πρέπει να διασφαλίσει ότι ο εξοπλισµός
που εγκαθιστά είναι σύµφωνος µε τις
προδιαγραφές της νοµοθεσίας).

∆ιατήρηση της καθαριότητας και της καλής
κατάστασης

l Οι επιφάνειες επαφής µε τα τρόφιµα θα
πρέπει να καθαρίζονται και να απολυ-
µαίνονται µετά από κάθε χρήση.
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2. Ειδικά  όπου είναι αναγκαίο:

α) προβλέπονται οι κατάλληλες εγκατα-
στάσεις για τη διατήρηση του πρέποντος
επιπέδου  ατοµικής υγιεινής (µεταξύ
άλλων, για να µπορούν οι ενδιαφερόµενοι
να πλένουν και να στεγνώνουν τα χέρια
τους και να εκτελούν τις σωµατικές τους
ανάγκες µε υγιεινό τρόπο καθώς και
κατάλληλα αποδυτήρια)

β) οι επιφάνειες που έρχονται σε επαφή µε
τα τρόφιµα πρέπει να είναι σε καλή
κατάσταση, να καθαρίζονται και, όπου είναι
αναγκαίο, να απολυµαίνονται εύκολα. Αυτό
απαιτεί τη χρήση λείων και µη τοξικών
υλικών που να πλένονται, εκτός εάν ο
κάτοχος ή ο υπεύθυνος της επιχείρησης
τροφίµων µπορεί  να αποδείξει σε εξουσιο-
δοτηµένο λειτουργό ότι τυχόν άλλα
χρησιµοποιηθέντα υλικά είναι κατάλληλα

γ) πρέπει να υπάρχουν κατάλληλα µέσα
για τον καθαρισµό και, όπου είναι
αναγκαίο, την απολύµανση των εργαλείων
και του εξοπλισµού

δ) πρέπει να υπάρχουν κατάλληλα µέσα
για να διατηρούνται τα τρόφιµα καθαρά

ε) πρέπει να υπάρχει επαρκής παροχή
ζεστού ή /και κρύου πόσιµου νερού

l Άλλοι χώροι όπου είναι δυνατή η
συγκέντρωση σκόνης ή υπολειµµάτων
τροφίµων και η προσέλκυση ζώων θα
πρέπει να καθαρίζονται τακτικά. 

l Συνιστάται η εφαρµογή ενός λεπτοµερούς
προγράµµατος καθαρισµού.

l Για τον αποτελεσµατικό καθαρισµό των
αυτόµατων πωλητών τροφίµων, θα πρέπει ο
εξοπλισµός τους  να  αποσυναρµολογείται.

l Το προσωπικό που είναι υπεύθυνο για την
παρασκευή των τροφίµων θα πρέπει να
τηρεί τις σχετικές προδιαγραφές που
αναφέρονται στο κεφάλαιο VIII.

l Tο προσωπικό που είναι υπεύθυνο για την
τοποθέτηση των µη συσκευασµένων
τροφίµων στους αυτόµατες πωλητές και
για τον καθαρισµό των επιφανειών που
έρχονται σε επαφή µε τα τρόφιµα, θα
πρέπει να τηρεί τις προδιαγραφές που
αναφέρονται στο αντίστοιχο είδος των
τροφίµων.

l Το προσωπικό που είναι υπεύθυνο
αποκλειστικά για την τοποθέτηση των
συσκευασµένων τροφίµων στους αυτό-
µατους πωλητές θα πρέπει να τηρεί τις
προδιαγραφές που ισχύουν για τη διανοµή
και αποθήκευση των τροφίµων.

l Θα πρέπει να τηρούνται οι προδιαγραφές
που αναφέρονται στο κεφάλαιο II.

l Θα πρέπει να παρέχεται ζεστό και κρύο
«πόσιµο» νερό για τον περιοδικό
καθαρισµό και απολύµανση των αυτόµατων
πωλητών.

l (η απαίτηση αυτή δεν βρίσκει εφαρµογή
στους αυτόµατους πωλητές).

l Το νερό που παρέχεται στους αυτόµατους
πωλητές ποτών θα πρέπει να είναι
«πόσιµο» και  καλής ποιότητας.

l Οι ιδιοκτήτες των αυτόµατων πωλητών θα
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στ) πρέπει να υπάρχουν κατάλληλες
διευθετήσεις ή/και εγκαταστάσεις για την
υγιεινή αποθήκευση και διάθεση των
τυχόν επικίνδυνων ή/ και µη βρώσιµων
ουσιών και αποβλήτων, στερεών ή υγρών

ζ) πρέπει να υπάρχουν κατάλληλες
εγκαταστάσεις ή /και σχετικές διευθε-
τήσεις που διασφαλίζουν τη διατήρηση
των τροφίµων υπό κατάλληλες συνθήκες
θερµοκρασίας και για τον έλεγχο αυτών

πρέπει να διασφαλίζουν την ποιότητα του
νερού που αποθηκεύεται στους αυτό-
µατους πωλητές. 

l Οι εσωτερικοί σωλήνες και οι δεξαµενές θα
πρέπει να διατηρούνται καθαρά. 

l Τα φίλτρα άνθρακα θα πρέπει να
ανανεώνονται σύµφωνα µε τις οδηγίες του
κατασκευαστή.

l Τα υγρά απόβλητα αφορούν τις περιπτώ-
σεις υπερχείλισης από συγκεκριµένους
αυτόµατους πωλητές ποτών. Στο σχεδια-
σµό των αυτόµατων πωλητών, θα πρέπει να
περιλαµβάνεται ένας αυτόµατος διακόπτης
λειτουργίας για την περίπτωση όπου ο
κάδος υπερχείλισης τους είναι πλήρης.

l Ο κάδος υπερχείλισης θα  πρέπει να
αδειάζεται και να καθαρίζεται σύµφωνα µε
τακτικό πρόγραµµα καθαρισµού.

l Θα πρέπει να γίνονται τακτικοί έλεγχοι για
την αποµάκρυνση  αλλοιωµένων  τροφίµων
και για τη διασφάλιση της σωστής
ανακύκλωσης των τροφίµων.

l Ορισµένα τρόφιµα που διατηρούνται στους
αυτόµατους πωλητές, θα πρέπει να
διατηρούνται σε συγκεκριµένες θερµο-
κρασίες.

l Αν η µέτρηση της θερµοκρασίας γίνεται µε
ένα αισθητήρα που µετράει τη θερµοκρασία
του αέρα, αυτή η µέτρηση θα πρέπει να
εκφράζει στη χειρότερη περίπτωση π.χ. το
θερµότερο σηµείο σε ένα ψυγείο.

l Στους αυτόµατους πωλητές κρύων
τροφίµων (chilled meals), των οποίων
απαιτείται η επαναθέρµανση στον αυτό-
µατο πωλητή, η θερµοκρασία επαναθέρ-
µανσης θα πρέπει να ανέρχεται σε
θερµοκρασία µεγαλύτερη των 75οC  (στο
κέντρο).

l Σε αυτή την  περίπτωση:

- Ο εξοπλισµός που χρησιµοποιείται για
την επαναθέρµανση θα πρέπει να έχει
τη δυνατότητα να επιτυγχάνει την
θερµοκρασία αυτή.

- Οι οδηγίες για την επαναθέρµανση θα
πρέπει να οδηγούν στη θερµοκρασία
αυτή.

- Η θερµοκρασία αυτή θα πρέπει
ελέγχεται και  θα πρέπει να υπάρχει η
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η) τα τρόφιµα πρέπει να τοποθετούνται σε
χώρους και κατά τρόπο έτσι ώστε να
αποφεύγεται, κατά το δυνατό, ο κίνδυνος
µόλυνσης ή ρύπανσης

δυνατότητα αυτή. Πρέπει να σηµειωθεί
ότι η θερµοκρασία του αποθηκευµένου
προϊόντος και του αέρα ίσως να
διαφέρουν και για το λόγο αυτό, η
ένδειξη της µετρούµενης θερµοκρασίας
να µην αντικατοπτρίζει την πραγµατική
θερµοκρασία του τροφίµου. 

l Τα  τρόφιµα στους αυτόµατους πωλητές θα
πρέπει να  καλύπτονται ή να συσκευά-
ζονται. 
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Απαιτήσεις της νοµοθεσίας
Μέρος 4 των Κανονισµών

Γενικές απαιτήσεις για τα µεταφορικά
µέσα

1. Τα µεταφορικά µέσα και οι
περιέκτες που χρησιµοποιούνται για
τη µεταφορά τροφίµων, πρέπει να
διατηρούνται καθαρά, και σε καλή
κατάσταση, ώστε να προφυλάσσονται
τα τρόφιµα από µολύνσεις

ll Οι οδηγίες και οι κανόνες για την υγιεινή µεταφορά των τροφίµων, καθορίζονται και
εφαρµόζονται από την επιχείρηση  παραγωγής κατά τη µεταφορά τροφίµων. 

ll Κατά τη µεταφορά τροφίµων σε µια επιχείρηση µαζικής εστίασης ή και ζαχαροπλαστικής,
ο προµηθευτής έχει την ευθύνη  της συµµόρφωσης µε τη νοµοθεσία. 

ll Κατά την προµήθεια τροφίµων από χονδρέµπορους ή από άλλες πηγές, οι επιχειρήσεις
µαζικής εστίασης ή / και ζαχαροπλαστικής έχουν την ευθύνη της ασφαλούς µεταφοράς
των τροφίµων από τους χώρους αποθήκευσης και της συµµόρφωσης µε τη  νοµοθεσία
που διέπει τη µεταφορά.

Οδηγίες για συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία 

l Τα εσωτερικά τοιχώµατα των οχηµάτων
µεταφοράς ή και των  περιεκτών  θα πρέπει
να είναι λεία ώστε να καθαρίζονται και να
απολυµαίνονται εύκολα και να µην
επιµολύνουν τα τρόφιµα.

l Τα οχήµατα µεταφοράς ή και οι περιέκτες
θα πρέπει να διατηρούνται καθαρά και  σε
καλή κατάσταση. Επίσης να συντηρούνται
ή να αντικαθίσταται όταν χρειάζεται.

l Κατά τη µεταφορά θα πρέπει να
εφαρµόζονται µε προσοχή συγκεκριµένοι
κανόνες υγιεινής για να προστατεύονται τα
τρόφιµα από πιθανές επιµολύνσεις και να
διατηρείται η υγιεινή τους κατάσταση.
Μεταξύ των χρήσεων θα πρέπει να
καθαρίζονται και να απολυµαίνονται
αποτελεσµατικά, όταν είναι απαραίτητο.

l Στους περιέκτες περιλαµβάνονται καρο-
τσάκια, σάκοι, κουτιά, δίσκοι και ανοιχτά
κιβώτια µεταφοράς,  που µπορεί να είναι
κατασκευασµένα από ένα ευρύ φάσµα
υλικών. 

l Το είδος του περιέκτη που θεωρείται
κατάλληλο για κάθε τρόφιµο και ο
καθαρισµός που χρειάζεται ο περιέκτης,
εξαρτάται από το είδος του τροφίµου και
από το σκοπό για τον οποίο θα
χρησιµοποιηθεί. Για παράδειγµα, τα ξύλινα
και ανοιχτά κιβώτια µεταφοράς που
χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά ωµών
λαχανικών, δεν είναι κατάλληλα για τη
µεταφορά κρύων προπαρασκευασµένων
τροφίµων. 

l Τα καφάσια που χρησιµοποιούνται για τη
µεταφορά φρούτων και λαχανικών θα
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2. Τα βυτία και οι δεξαµενές των µετα-
φορικών µέσων και οι άλλοι περιέκτες δεν
πρέπει να χρησιµοποιούνται για τη µετα-
φορά οτιδήποτε άλλου πλην τροφίµων, αν
το άλλο φορτίο µπορεί να µολύνει τα
τρόφιµα

3. Τα χύµα τρόφιµα σε υγρή κατάσταση, ή
υπό µορφή κόκκων ή σε σκόνη πρέπει να
µεταφέρονται σε βυτίο, δεξαµενή ή άλλο
περιέκτη που χρησιµοποιείται µόνο για τη
µεταφορά τροφίµων και στο οποίο πρέπει
να αναγράφεται µε καθαρούς, ευανά-
γνωστους και ανεξίτηλους χαρακτήρες σε
µία ή περισσότερες επίσηµες γλώσσες της
Ευρωπαικής Κοινότητας, ότι χρησιµο-
ποιείται για τη µεταφορά τροφίµων ή να
υπάρχει η ένδειξη «µόνο για τρόφιµα»

4. Στην περίπτωση που µεταφορικό µέσο ή
περιέκτης χρησιµοποιείται για την
ταυτόχρονη µεταφορά τροφίµου και
άλλου προϊόντος, ή για την ταυτόχρονη
µεταφορά διαφορετικών ειδών τροφίµων,
πρέπει τα προϊόντα, όπου είναι αναγκαίο,
να διατηρούνται χωριστά και να
προφυλάσσονται από τυχόν µόλυνση ή
ρύπανση

5. 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

πρέπει να πλένονται αποτελεσµατικά σε
τακτά χρονικά διαστήµατα. Τα καφάσια που
χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά ωµού
κρέατος, πουλερικών και ιχθυηρών θα
πρέπει να πλένονται µετά από κάθε χρήση. 

l Τα βυτία στα οχήµατα ή /και οι περιέκτες θα
πρέπει να χρησιµοποιούνται για τη
µεταφορά µόνο τροφίµων, όταν αυτά είναι
ασυσκεύαστα σε υγρή µορφή, σε κόκκους ή
σε σκόνη. Στην περίπτωση αυτή θα πρέπει
να αναγράφεται καθαρά και ανεξίτηλα η
ένδειξη «µόνο για τρόφιµα»

l Θα πρέπει να µη χρησιµοποιούνται για τη
µεταφορά προϊόντων ή αντικειµένων τα
οποία µπορούν να αλλοιώσουν ή να
επιµολύνουν τα τρόφιµα. 

l Θα πρέπει να µη χρησιµοποιούνται για τη
µεταφορά τοξικών ουσιών ή άλλων
φορτίων που έχουν έντονες µυρωδιές.

l Πρέπει να εφαρµόζονται τα κατάλληλα
µέτρα για να προλαµβάνεται η επιµόλυνση
των τροφίµων από ξένες ουσίες που µπορεί
να µεταφέρονται µαζί µε τα τρόφιµα, όπως
για παράδειγµα, χηµικές ουσίες που
χρησιµοποιούνται για τον καθαρισµό. 

l Είναι απαραίτητο κατά τη µεταφορά, τα
τρόφιµα να διατηρούνται χωριστά από
άλλα προϊόντα, που µπορεί να προκα-
λέσουν επιµόλυνση σε αυτά.

l Στα προϊόντα αυτά, ανήκουν χηµικές
ουσίες οι οποίες µπορεί να µολύνουν τα
τρόφιµα ή να είναι τοξικές, όπως επίσης και
τρόφιµα που µπορεί να έχουν µεγαλύτερο
βαθµό µόλυνσης. Για παράδειγµα αναφέ-
ρεται το ωµό κρέας, το οποίο πρέπει να
διατηρείται χωριστά από το θερµικά επε-
ξεργασµένο, έτοιµο προς κατανάλωση
κρέας.

l Τρόφιµα, µπορεί να διανέµονται ταυτό-
χρονα, µε άλλα προϊόντα από το ίδιο µέσο
µεταφοράς, µε την προϋπόθεση όµως ότι
είναι επαρκώς διαχωρισµένα και
συσκευασµένα ώστε να µην υπάρχει ο
κίνδυνος της επιµόλυνσης ή της επαφής
τους η οποία µπορεί να προκαλέσει
επιµόλυνση.

l Η σπουδαιότητα αυτής της απαίτησης
εξαρτάται από τη φύση του προϊόντος που
έχει µεταφερθεί και από το είδος του
προϊόντος που πρόκειται να µεταφερθεί
µετά. Θα πρέπει να γίνεται αποτε-
λεσµατικός καθαρισµός όταν το προϊόν
που έχει µεταφερθεί είναι µολυσµένο σε
µεγάλο βαθµό ή όταν προϊόν που θα
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6. Τα τρόφιµα πρέπει να τοποθετούνται
µέσα στα µεταφορικά οχήµατα ή /και
στους περιέκτες και να προστατεύονται
κατά τρόπον ώστε να ελαχιστοποιούνται
οι κίνδυνοι µόλυνσης

7. Όπου είναι αναγκαίο, τα µεταφορικά
µέσα και οι περιέκτες, τα οποία
χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά
τροφίµων, πρέπει να έχουν ικανότητα να
διατηρούν τα τρόφιµα στην κατάλληλη
θερµοκρασία και να είναι σχεδιασµένα
έτσι ώστε, αν χρειαστεί, να ελέγχεται το
επίπεδο 

µεταφερθεί ανήκει στην κατηγορία των
προϊόντων υψηλού κινδύνου.

l Θα πρέπει να ακολουθεί αποτελεσµατική
απολύµανση, όταν το µεταφερόµενο
προϊόν χαρακτηρίζεται από υψηλό
µικροβιακό φορτίο, όπως για παράδειγµα
ορισµένα ωµά προϊόντα.

l Όταν υπάρχει κίνδυνος επιµόλυνσης, τα
τρόφιµα πρέπει να συσκευάζονται ή /και να
διαχωρίζονται από τα  άλλα προϊόντα µέσα
στα µεταφορικά οχήµατα. Η κατάλληλη
συσκευασία περιορίζει την επιµόλυνση.

l Ορισµένα τρόφιµα θα πρέπει να µετα-
φέρονται µε ειδικές συνθήκες θερµο-
κρασίας και η θερµοκρασία τους θα πρέπει
να  ελέγχεται.

l Η συχνότητα του ελέγχου της θερµο-
κρασίας θα πρέπει να έχει σχέση µε το
χρόνο  που διαρκεί η µεταφορά των
προϊόντων και µε τη συχνότητα µε την
οποία  ανοίγεται το µεταφορικό µέσο κατά
τη µεταφορά.

l Για µεταφορά που διαρκεί µεγάλο χρονικό
διάστηµα ή για πολλές φορτώσεις -
εκφορτώσεις χρειάζεται µηχανική ή
κρυογονική ψύξη για τη διατήρηση της
θερµοκρασίας του  προϊόντος. 

l Σε άλλες περιπτώσεις είναι δυνατή η
χρησιµοποίηση µονωµένων περιεκτών, µε
την προϋπόθεση όµως, ότι ο χρόνος
µεταφοράς είναι τέτοιος που δεν
µεταβάλλεται η αρχική θερµοκρασία του
προϊόντος. Όταν, χρησιµοποιείται η
µόνωση µόνο του µέσου µεταφοράς, για τη
διατήρηση της θερµοκρασίας των τροφίµων
κατά τη µεταφορά, τότε θα πρέπει να
διασφαλίζεται ότι τα τρόφιµα έχουν ψυχθεί
ή θερµανθεί στην κατάλληλη θερµοκρασία,
πριν την τοποθέτησή τους στο µέσο
µεταφοράς. Για τα ευαλλοίωτα προϊόντα ο
χρόνος µεταφοράς µε τη χρήση µονω-
µένων περιεκτών δεν θα πρέπει να
υπερβαίνει τις δύο ώρες. 

l Όταν µεταφέρονται τρόφιµα που µπορούν
εύκολα να αλλοιωθούν, τότε θα πρέπει να
ελέγχεται η θερµοκρασία κατά τη µετα-
φορά:

- Με εφοδιασµό των µεταφορικών
οχηµάτων µε θερµόµετρα (απαιτείται
προσοχή στην ανάγνωση της θερµο-
κρασίας και στον τρόπο µε τον οποίο
αντιστοιχεί στην πραγµατική θερµο-
κρασία του τροφίµου).
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- Με εφοδιασµό των µεταφορικών
οχηµάτων µε τον κατάλληλο εξοπλισµό
καταγραφής και ελέγχου των συνθηκών
µεταφοράς (ψύξης, κατάψυξης, κ.ά.)

- Με την παροχή φορητών θερµο-
µέτρων, σαν µία εναλλακτική πρόταση.

Θα πρέπει να σηµειωθεί ότι ο έλεγχος
της θερµοκρασίας  αναφέρεται  στη
θερµοκρασία του τροφίµου και όχι στη
θερµοκρασία του µεταφορικού µέσου.

l Έτοιµα για κατανάλωση τρόφιµα που
διανέµονται σε κατοικίες, θα πρέπει
προστατεύονται µε την πρώτη τους
συσκευασία επαρκώς. 

l Τα τυχόν µεταφερόµενα από τους χώρους
παραγωγής τους έτοιµα για κατανάλωση
τρόφιµα, κατά τη µεταφορά τους θα πρέπει
να τοποθετούνται σε ερµητικά κλειστά
δοχεία από ανοξείδωτο µέταλλο ή ξύλινα
επενδυµένα εσωτερικά µε γαλβανισµένη
λαµαρίνα ή πλαστικά, ανάλογα µε το είδος
του τροφίµου, και θα πρέπει να µεταφέ-
ρονται µε οχήµατα ειδικά διασκευασµένα,
ώστε το εσωτερικό τους να προστατεύεται
οπό τις µεταβολές της  θερµοκρασίας , τον
κονιορτό και άλλες ρυπάνσεις. 

l Εάν τη µεταφορά αναλαµβάνει µεταφορική
εταιρία θα πρέπει να έχει ειδική άδεια
µεταφοράς τροφίµων (γευµάτων ή και
γλυκισµάτων) και ειδικά διασκευασµένα
οχήµατα που θα πληρούν τις προϋποθέσεις
ασφαλούς µεταφοράς. Για τη µεταφορά
γευµάτων ή άλλων παρασκευασµάτων υπό
τις περιγραφόµενες ανωτέρω συνθήκες
υπεύθυνη είναι η µεταφορική εταιρία για
οποιαδήποτε καταστροφή ή επιµόλυνση
στα τρόφιµα.  

l Να µην παραλαµβάνονται πρώτες ύλες ή
ευαλλοίωτα τρόφιµα στα οποία δεν
τηρήθηκαν οι απαραίτητες συνθήκες
µεταφοράς.



Απαιτήσεις της νοµοθεσίας
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Γενικές απαιτήσεις για τον εξοπλισµό

Κάθε αντικείµενο, εγκατάσταση ή εξο-
πλισµός, το οποίο έρχεται σε επαφή µε
τρόφιµα, πρέπει να διατηρείται καθαρό
και:

(α) να κατασκευάζεται και να συντηρείται
έτσι ώστε να ελαχιστοποιείται κάθε
κίνδυνος µόλυνσης ή ρύπανσης των
τροφίµων

Οδηγίες για συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία 

l Η απαίτηση αυτή  της νοµοθεσίας,
αναφέρεται στα υλικά των επιφανειών
εργασίας και του εξοπλισµού  που
χρησιµοποιούνται για την παρασκευή των
τροφίµων  και  κάθε άλλου αντικειµένου
(υλικά και αντικείµενα συσκευασίας) που
µπορεί να έρθουν τα τρόφιµα σε «επαφή»
µαζί τους.  Αφορά επίσης τα εργαλεία, τα
σκεύη  τα µηχανήµατα,  τα γυαλικά και τα
µαχαιροπήρουνα  που χρησιµοποιούνται
για την παρασκευή ή διάθεση των
τροφίµων, τα οποία θα πρέπει να
κατασκευάζονται από υλικά που δεν
µολύνουν τα τρόφιµα.

l Με τον όρο «επαφή» εννοείται η άµεση
επαφή ή η στενή εγγύτητα µε τα τρόφιµα η
οποία µπορεί να προκαλέσει την
επιµόλυνση τους. 

l Τα υλικά αυτά θα πρέπει να  διατηρούνται
πάντα καθαρά.

l Ο βαθµός του καθαρισµού εξαρτάται από
το σκοπό για τον οποίο χρησιµοποιείται ο
εξοπλισµός. Για παράδειγµα ο καθαρισµός
µιας συσκευής τεµαχισµού τροφίµων σε
φέτες είναι πιο κρίσιµης σηµασίας από τον
καθαρισµό της συσκευής αποφλοίωσης
πατάτας. Οι οδηγίες για τον καθαρισµό του
εξοπλισµού παρέχονται συνήθως από τους
κατασκευαστές του.

l Ο εξοπλισµός θα πρέπει να καθαρίζεται
τακτικά και όπου είναι δυνατό να
αποσυναρµολογείται για να διασφαλίζεται
η αποτελεσµατικότητα του καθαρισµού.
Είναι καλή πρακτική ο σχεδιασµός του
εξοπλισµού να επιτρέπει την εύκολη
αποσυναρµολόγηση του ώστε να
καθαρίζονται όλα τα µέρη του.

l Τα εργαλεία, τα σκεύη, και τα µηχανήµατα
που έχουν χρησιµοποιηθεί θα πρέπει να
πλένονται άµεσα µετά τη χρήση τους και
να µην παραµένουν για πλύσιµο για την
επόµενη µέρα ή και για την επόµενη
βάρδια.
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l Ο εξοπλισµός ή οι επιφάνειες που έρχονται
σε επαφή µε προϊόντα υψηλού κινδύνου θα
πρέπει να απολυµαίνονται πριν από κάθε
χρήση.

l Τα σκεύη µαγειρέµατος (χύτρες, κατσα-
ρόλες, τηγάνια κ.λπ), οι φούρνοι, οι
σχάρες, τα ηλεκτρικά µάτια, οι σούβλες, οι
ψηστιέρες, οι τοστιέρες, οι κατσαρόλες θα
πρέπει να διατηρούνται σε καλή κατάσταση
και  καθαρά και να έχουν εξειδικευµένη
χρήση.

l Τα µαχαίρια, οι κοπτήρες κοκάλων
(µπαλτάδες), ή άλλοι κόφτες, τα κοπτικά
µηχανήµατα που κόβουν τα τρόφιµα σε
φέτες, οι επιφάνειες για κοπή των
τροφίµων, οι τρίφτες, οι µηχανές κιµά, οι
αναµίκτες (mixer), οι αποχυµωτές, οι
βαριές για κτύπηµα κρέατος καθώς και τα
σκεύη σερβιρίσµατος και µεταφοράς
(τροχήλατα), θα πρέπει να  είναι καθαρά και
να λειτουργούν σωστά.

l Τα υλικά κατασκευής που χρησιµο-
ποιούνται για τον εξοπλισµό θα πρέπει να
πληρούν τις απαιτήσεις του Κώδικα
Τροφίµων και Ποτών και περιλαµβάνουν
µεταξύ άλλων:

- ανοξείδωτο υλικό,

- πλαστικά και πολυστρωµατικά υλικά
εγκεκριµένα για τα τρόφιµα (αυτά είναι
κατάλληλα για επιφάνειες που έρχονται
σε επαφή µε τα τρόφιµα και για βαρύ
εξοπλισµό),

- αλουµίνιο και επικασσιτερωµένος
χαλκός  (είναι αποδεκτά αλλά λιγότερο
ανθεκτικά),

- τα πιατικά και τα µαχαιροπήρουνα
µπορούν να κατασκευαστούν από
διάφορα υλικά.

l Η χρησιµοποίηση ξύλου ή  γαλβανισµένων
µετάλλων απαγορεύεται για την κατασκευή
εξοπλισµού που έχει άµεση επαφή µε
έτοιµα για κατανάλωση, τρόφιµα  ή µε
προϊόντα υψηλού κινδύνου .

l Απαγορεύεται επίσης οι επιφάνειες κοπής
να είναι κατασκευασµένες από ξύλο.
Συνιστάται οι επιφάνειες κοπής να είναι
από σκληρό πλαστικό (τεφλόν)  που δεν
χαράζεται εύκολα και πλένεται και
απολυµαίνεται αποτελεσµατικά. 

l Θα πρέπει να προβλέπονται διαφορετικές
επιφάνειες κοπής για τα ωµά προϊόντα,
τοποθετηµένες στο χώρο που έχει



Ο ∆ Η Γ Ο Σ  Υ Γ Ι Ε Ι Ν Η Σ
για τις επιχειρήσεις µαζικής εστίασης και ζαχαροπλαστικής

46

(β) µε εξαίρεση τα δοχεία και τις
συσκευασίες µιας χρήσης, να κατα-
σκευάζεται και να συντηρείται έτσι ώστε
να µπορεί να καθαρίζεται σε βάθος και,
όπου είναι αναγκαίο, να απολυµαίνεται, σε
βαθµό ικανοποιητικό για τους σκοπούς για
τους οποίους προορίζεται

καθοριστεί για το χειρισµό των ωµών
προϊόντων και διαφορετικές επιφάνειες
κοπής για τα έτοιµα προς κατανάλωση
τρόφιµα, τοποθετηµένες στο χώρο που
έχει καθοριστεί για το χειρισµό των
έτοιµων προς κατανάλωση τροφίµων.

l Οι επιφάνειες κοπής των ωµών προϊόντων
θα πρέπει να διαχωρίζονται µεταξύ τους
και να έχουν διαφορετικό χρώµα ανάλογα
µε το είδος του προϊόντος για το οποίο
χρησιµοποιούνται, όπως περιγράφεται
παρακάτω:

- για το ωµό κρέας κόκκινο χρώµα,

- για τα ωµά πουλερικά κίτρινο χρώµα,

- για τα ωµά ιχθυηρά λευκό χρώµα,

- για τα λαχανικά πράσινο.

l Το χρώµα των επιφανειών κοπής των
έτοιµων προς κατανάλωση τροφίµων
(µαγειρευµένα- ψηµένα), θα πρέπει να είναι
διαφορετικό (π.χ. µπλε) από τα χρώµατα
των επιφανειών κοπής των αντίστοιχων
ωµών προϊόντων. 

l Τα εργαλεία (µαχαίρια, λαβίδες κ.λπ.) τα
οποία χρησιµοποιούνται για τον τεµαχισµό
ωµού κρέατος, ωµών πουλερικών, ωµών
ψαριών δεν επιτρέπεται να χρησιµο-
ποιούνται για άλλο σκοπό (π.χ. τεµαχισµός
λαχανικών, άρτου, γλυκισµάτων, ετοίµων
προς κατανάλωση προϊόντων). Μετά από
κάθε χρήση τα εργαλεία αυτά θα πρέπει να
πλένονται και να απολυµαίνονται αποτε-
λεσµατικά.

l Εξοπλισµός που έχει φθαρεί και δεν
επιτρέπει τον αποτελεσµατικό καθαρισµό
του ή θέτει σε φυσικό κίνδυνο τα τρόφιµα,
δεν θα πρέπει να χρησιµοποιείται.

l Για τα ψυγεία που βρίσκονται στους
χώρους παρασκευής τροφίµων συνιστάται
οι πόρτες να λειτουργούν µε ποδοκίνηση.

l Εξοπλισµός που δεν χρησιµοποιείται θα
πρέπει να αποµακρύνεται από τους χώρους
των τροφίµων.

l Κάθε αντικείµενο, εγκατάσταση ή εξο-
πλισµός που έρχεται σε επαφή µε τα
τρόφιµα, θα πρέπει να είναι κατα-
σκευασµένο έτσι  ώστε να έχει λείες και
ανθεκτικές επιφάνειες που να επιτρέπουν
τον αποτελεσµατικό καθαρισµό και την
απολύµανση του.

l Ο εξοπλισµός θα πρέπει να σχεδιάζεται
έτσι ώστε να µη σχηµατίζονται αιχµηρές
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(γ) να είναι εγκατεστηµένο κατά τρόπο
που να επιτρέπει επαρκή καθαρισµό των
πέριξ χώρων

γωνίες και προεξοχές, που δεν καθα-
ρίζονται αποτελεσµατικά. Τα σηµεία
ένωσης  θα πρέπει να είναι
στρογγυλεµένα.

l Η απολύµανση του εξοπλισµού, θα  πρέπει
να προβλέπεται τόσο στα προϊόντα
χαµηλού κινδύνου  όσο και στα προϊόντα
υψηλού κινδύνου.

l Συνίσταται η χρήση προγράµµατος
καθαρισµού και απολύµανσης, για κάθε
τµήµα του εξοπλισµού (κεφάλαιο ΙΙ) και
επιβάλλεται η τήρηση αρχείων καθαρισµού
και απολύµανσης.

l Η εγκατάσταση του εξοπλισµού  θα πρέπει
να είναι τέτοια που να επιτρέπει την
πρόσβαση και τον αποτελεσµατικό καθα-
ρισµό του εξοπλισµού και των πέριξ χώρων.

l Σε άλλη περίπτωση ο εξοπλισµός θα πρέπει
να είναι κινητός, ώστε ο καθαρισµός και η
απολύµανση του να είναι δυνατή. 

l Οι πάγκοι εργασίας θα πρέπει να απέχουν
από το δάπεδο τουλάχιστον 15 εκ. ώστε να
είναι δυνατός ο καθαρισµός του δαπέδου
κάτω από τους πάγκους. Συνιστάται η
χρησιµοποίηση στη βάση των πάγκων
µικρών τροχών, ώστε να είναι δυνατή η
µετακίνηση των πάγκων και ο αποτε-
λεσµατικός καθαρισµός του δαπέδου.     

l Η συχνότητα και το είδος του καθαρισµού
που απαιτείται εξαρτάται από το χώρο που
είναι τοποθετηµένος ο εξοπλισµός και από
το σκοπό για τον οποίο τοποθετήθηκε.
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Γενικές απαιτήσεις για τα απορρίµµατα 

1. Απορρίµµατα τροφίµων και άλλα
απορρίµµατα δεν πρέπει να αφήνονται να
συσσωρεύονται σε χώρους µε τρόφιµα,
παρά µόνο στο βαθµό που αυτό είναι
αναπόφευκτο για τη σωστή λειτουργία της
επιχείρησης των τροφίµων

∫ ∂ º ∞ § ∞ π √  V I .    ∞ ¶ √ ƒ ƒ π ª ª ∞ ∆ ∞  ∆ ƒ √ º ø ¡   

Απαιτήσεις της νοµοθεσίας
Μέρος 6 των Κανονισµών

2. Τα απορρίµµατα τροφίµων και τα άλλα
απορρίµµατα πρέπει να εναποτίθενται σε
περιέκτες που να κλείνουν, εκτός εάν ο
κάτοχος ή ο υπεύθυνος της επιχείρησης
τροφίµων µπορεί να αποδείξει σε
εξουσιοδοτηµένο λειτουργό ότι τυχόν
χρησιµοποιηθέντες άλλοι τύποι περιεκτών
είναι κατάλληλοι. Οι εν λόγω περιέκτες
πρέπει να είναι κατάλληλα κατασκευα-
σµένοι, να διατηρούνται σε καλή
κατάσταση και, όπου είναι αναγκαίο, να
καθαρίζονται και να απολυµαίνονται
εύκολα

Οδηγίες για συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία 

l Η συσσώρευση απορριµµάτων στους
χώρους παρασκευής τροφίµων, σε
περιόδους αιχµής της εργασίας είναι
αναπόφευκτη. Για το σκοπό αυτό θα πρέπει
να προβλέπονται κατάλληλοι  περιέκτες ή
και δοχεία απορριµµάτων για τη συλλογή
τους κατά τη διάρκεια της εργασίας. 

l Οι περιέκτες ή τα  δοχεία θα πρέπει:

- κατασκευάζονται έτσι ώστε να µπο-
ρούν να µετακινούνται και να αποµα-
κρύνονται εύκολα από τους χώρους των
τροφίµων,

-  να  βρίσκονται σε κατάλληλο ύψος σε
σχέση µε τους πάγκους εργασίας για να
διευκολύνεται η χρήση τους,

- να τοποθετούνται σε κατάλληλες
θέσεις στους χώρους παρασκευής
τροφίµων, 

- να  µη γεµίζονται πολύ, να αδειάζονται
συχνά και τα απορρίµµατα να  αποµα-
κρύνονται αµέσως από τους  χώρους
των τροφίµων.

l Για τη σωστή πρακτική, θα πρέπει τα
απορρίµµατα να αποµακρύνονται καθηµε-
ρινά,  µετά το τέλος της εργασίας, από
τους χώρους τροφίµων.

l Οι περιέκτες ή τα δοχεία των απορριµµά-
των θα πρέπει να είναι κατασκευασµένα
από ανθεκτικά υλικά, που να επιτρέπουν
τον εύκολο καθαρισµό και την απολύµανση
τους. Αναλυτικότερα τα προερχόµενα από
τη λειτουργία της επιχείρησης µαζικής
εστίασης ή / και ζαχαροπλαστικής απορρίµ-
µατα θα φυλάσσονται προσωρινά σε
κατάλληλα και ειδικά για το σκοπό αυτόν
προοριζόµενα δοχεία, τα οποία θα πληρούν
τους πιο κάτω όρους:

-  Να έχουν κατασκευασθεί από υλικό
αδιαπότιστο και ανθεκτικό, το οποίο δεν
θα οξειδώνεται εύκολα και γενικά δεν
θα καταστρέφεται κατά τη χρήση του.
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Σαν τέτοια υλικά αναφέρονται ενδει-
κτικά η γαλβανισµένη λαµαρίνα και το
πλαστικό.

-  Η κατασκευή τους να είναι αρκετά
ισχυρή, ώστε να µην παραµορφώνονται
ή καταστρέφονται κατά τη χρήση τους.

- Η χωρητικότητα τους να ικανοποιεί τις
ανάγκες της επιχείρησης. 

- Το σχήµα τους να παρέχει επαρκή
ευστάθεια και να επιτρέπει την ευχερή
εκκένωση και καθαρισµό τους.

- Να φέρουν ποδοκίνητο κάλυµµα, το
οποίο θα εφαρµόζει στα χείλη του
δοχείου στεγανά, ώστε να αποκλείεται
η είσοδος σ’ αυτά εντόµων και ποντικών,
καθώς και η παραβίαση τους από
αναζητούντα τροφή ζώα (σκύλοι,
γάτες). Συνιστάται τα καλύµµατα να
συνδέονται µόνιµα µε τα δοχεία, για να
µη χάνονται.

- Τα δοχεία ή οι περιέκτες που
χρησιµοποιούνται για τη συλλογή των
απορριµµάτων των τροφίµων, απαγο-
ρεύεται  να χρησιµοποιηθούν για τη
συλλογή τροφίµων.

l 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.

l Οι πλαστικοί σάκοι θα πρέπει να απο-
µακρύνονται και να δένονται εύκολα,
αποτρέποντας την άµεση επαφή των
απορριµµάτων µε τους κάδους.

l Είναι καλύτερα οι σάκοι µε τα απορρίµµατα
να αποθηκεύονται σε ασφαλές µέρος ή σε
µεταλλικό περιέκτη, έως την αποµάκρυνσή
τους από την επιχείρηση, ώστε να µην
προσβάλλονται από ζωύφια.

l Μεγάλοι  κάδοι που χρησιµοποιούνται για
την αποθήκευση απορριµµάτων τροφίµων ή
των σάκων µε τα απορρίµµατα, έως την
αποµάκρυνσή τους από την επιχείρηση, θα
πρέπει επίσης να είναι κατασκευασµένοι
από υλικά που διευκολύνουν τον καθα-
ρισµό και την απολύµανση τους.

l Οι κάδοι θα  πρέπει να καλύπτονται µε
καπάκι και να παραµένουν κλειστοί µεταξύ
της συλλογής και της αποµάκρυνσης των
απορριµµάτων.

l Όλοι οι κάδοι θα  πρέπει να καθαρίζονται
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3. Πρέπει να υπάρχει κατάλληλη πρό-
βλεψη για την αποµάκρυνση και την
αποθήκευση απορριµµάτων τροφίµων και
άλλων απορριµµάτων. Οι χώροι αποθή-
κευσης απορριµµάτων πρέπει να σχεδιά-
ζονται και να χρησιµοποιούνται κατά
τρόπο που να διατηρούνται πάντα καθαροί
και να προλαµβάνεται η διείσδυση
εντόµων και λοιπών επιβλαβών ζώων ή
πτηνών καθώς και η µόλυνση ή ρύπανση
των τροφίµων, του πόσιµου νερού, του
εξοπλισµού και των χώρων

τακτικά και να απολυµαίνονται περιοδικά,
ιδιαίτερα εκείνοι που είναι τοποθετηµένοι
σε χώρους παρασκευής προϊόντων υψηλού
κινδύνου όπου η απολύµανσή τους πρέπει
να γίνεται σε συχνότερα χρονικά
διαστήµατα.

l Καθορίζονται προγράµµατα καθαρισµού και
απολύµανσης, τα οποία προβλέπουν το
συχνό καθαρισµό και απολύµανση, εσω-
τερικά και εξωτερικά των κάδων.

l Η αποµάκρυνση των απορριµµάτων από το
χώρο παρασκευής των τροφίµων, θα πρέπει
να γίνεται στο τέλος κάθε εργάσιµης
ηµέρας. Η συχνότητα  συλλογής των
απορριµµάτων  και η αποµάκρυνσή τους
από τους χώρους των τροφίµων  εξαρτάται
από τον όγκο και από το είδος τους. 

l Τα απορρίµµατα διατηρούνται σε ειδικούς
χώρους ή κάδους που σχεδιάζονται και
χρησιµοποιούνται για το σκοπό αυτό. Είναι
σωστή πρακτική ο σχεδιασµός ειδικών
εξωτερικών χώρων για την αποθήκευση
των απορριµµάτων µε σταθερό δάπεδο και
σε κάδους µε ικανοποιητικά καλύµµατα.
Στην περίπτωση αυτή θα πρέπει να υπάρχει
παροχή νερού για τον καθαρισµό τους και
κατάλληλη  αποχέτευση για την αποµά-
κρυνση των  υδάτων.

l Κατάλληλες εγκαταστάσεις αποθήκευσης
απορριµµάτων επιτρέπουν τη λιγότερο
συχνή αποµάκρυνση των απορριµµάτων
από την επιχείρηση.

l Οι εσωτερικοί χώροι αποθήκευσης απορ-
ριµµάτων θα πρέπει να βρίσκονται µακριά
από τους χώρους παρασκευής των τρο-
φίµων και να καθαρίζονται σε συχνά
χρονικά διαστήµατα.

l Η αποθήκευση των απορριµµάτων σε
εξωτερικούς χώρους δεν θα πρέπει να
γίνεται πλησίον των χώρων όπου γίνεται η
µεταφορά των τροφίµων προς ή από τους
χώρους εργασίας.

l Στους χώρους ή στους κάδους αποθή-
κευσης των απορριµµάτων θα πρέπει να
προλαµβάνεται η είσοδος εντόµων και
λοιπών επιβλαβών ζώων, και γι΄ αυτό οι
αποθηκευτικοί χώροι θα πρέπει να
κλείνουν κατάλληλα ή να χρησιµοποιούνται
κάδοι µε κατάλληλα  καλύµµατα.

l Τα υγρά απόβλητα θα  πρέπει να
αποµακρύνονται µε υγιεινό και φιλικό προς
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το περιβάλλον τρόπο, σύµφωνα µε την
ισχύουσα νοµοθεσία, και δεν πρέπει να
αποτελούν πηγή µόλυνσης των τροφίµων,
είτε άµεσα είτε έµµεσα. Η απόρριψη των
υγρών αποβλήτων/απορριµµάτων των
τροφίµων όπως έλαια ή χηµικά καθαρισµού
πρέπει να γίνεται µε ασφάλεια. ∆εν
επιτρέπεται η διοχέτευση τους σε µεγάλες
ποσότητες µέσα στο αποχετευτικό
σύστηµα.

l Στην περίπτωση όπου τα απορρίµµατα
βρίσκονται για µεγάλο χρονικό διάστηµα
µέσα στους χώρους αποθήκευσης  και δεν
αποµακρύνονται καθηµερινά, συνιστάται
τότε να αποθηκεύονται σε ψυχόµενους
χώρους οι  οποίοι  θα βρίσκονται εξωτερικά
της επιχείρησης. 

ΠΟΣΙΜΟ ΝΕΡΟ 



Οδηγίες για συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία 

l Το νερό θεωρείται «πόσιµο» όταν προέρ-
χεται από τον οργανισµό ύδρευσης από
τον οποίο  προµηθεύεται  νερό η επιχείρη-
ση,  ή από δεξαµενές αποθήκευσης ύδατος
της επιχείρησης, που ικανοποιούν τις
απαιτήσεις της νοµοθεσίας για το «πόσιµο
νερό». 

l Εάν το νερό προέρχεται από ιδιωτική πηγή
θα πρέπει να πληροί τις προδιαγραφές του
«πόσιµου νερού». Το νερό από ιδιωτική
πηγή θα πρέπει να εξυγιαίνεται και να
ελέγχεται η αποτελεσµατικότητα της
εξυγίανσης.  

l «Πόσιµο νερό» θα πρέπει να χρησι-
µοποιείται:

ä για τον καθαρισµό των πρώτων υλών
των τροφίµων

ä για το µαγείρεµα των τροφίµων

ä για το πλύσιµο των επιφανειών που
έρχονται σε επαφή µε τα τρόφιµα 

ä για το πλύσιµο των χεριών των
χειριστών των τροφίµων

ä για το πλύσιµο των εργαλείων,
σκευών, µηχανηµάτων και γενικό-
τερα του εξοπλισµού.

l Το µη πόσιµο νερό µπορεί να χρησιµο-
ποιείται στις δραστηριότητες που δεν
επιδρούν στην ασφάλεια και υγιεινή των
τροφίµων.

l Εάν χρησιµοποιούνται συσκευές αποσκλή-
ρυνσης του νερού τότε τα φίλτρα πρέπει να
διατηρούνται σε καλή κατάσταση για να µη
µολύνουν το νερό. Τα φίλτρα θα πρέπει να
αλλάζονται τακτικά και σύµφωνα µε τις
οδηγίες των κατασκευαστών τους.

l Το νερό που έχει υποστεί αποσκλήρυνση
δεν συνιστάται  για την παρασκευή τροφών
για βρέφη ή για άρρωστους  ενήλικες.

ΠΑΓΟΣ
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Απαιτήσεις της νοµοθεσίας
Μέρος 7 των Κανονισµών

Γενικές απαιτήσεις για την παροχή
πόσιµου νερού 

1. Πρέπει να υπάρχει επαρκής παροχή
«πόσιµου νερού» που να είναι καθαρό και
υγιεινό

- Όπου είναι αναγκαίο, πρέπει να
χρησιµοποιείται το πόσιµο αυτό νερό ώστε
να αποφεύγεται η µόλυνση ή η ρύπανση
των τροφίµων
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Γενικές απαιτήσεις για τον πάγο 
2. Όπου χρειάζεται πάγος, πρέπει να
παράγεται από πόσιµο νερό που να είναι
καθαρό και υγιεινό. Αυτός ο πάγος πρέπει
να χρησιµοποιείται, όπου είναι αναγκαίο,
ώστε να µη µολύνονται ή ρυπαίνονται τα
τρόφιµα και πρέπει να παράγεται, να
διακινείται και αποθηκεύεται υπό
συνθήκες που τον προφυλάσσουν από
κάθε µόλυνση ή ρύπανση

Γενικές απαιτήσεις για τον ατµό 

3. Ο ατµός που χρησιµοποιείται  σε άµεση
επαφή µε τα τρόφιµα πρέπει να είναι
απαλλαγµένος από κάθε ουσία που
παρουσιάζει κίνδυνο για την υγεία ή
ενδέχεται να µολύνει ή ρυπάνει το προϊόν.

Γενικές απαιτήσεις για το µη πόσιµο νερό 

4. Το µη «πόσιµο νερό», το οποίο χρησι-
µοποιείται για παραγωγή ατµού, ψύξη,
κατάσβεση πυρκαϊάς και άλλους παρεµφε-
ρείς σκοπούς, που δεν σχετίζονται µε
τρόφιµα, πρέπει να διοχετεύεται µέσω
χωριστών δικτύων, που να αναγνωρίζονται
εύκολα και να µη συνδέονται καθόλου µε τα
συστήµατα «πόσιµου νερού», ούτε να
υπάρχει δυνατότητα αναρρόφησης στα
συστήµατα «πόσιµου νερού».

l Ο πάγος που χρησιµοποιείται για τα
τρόφιµα και τα ποτά  θα πρέπει να
παράγεται από «πόσιµο νερό».

l Ο πάγος που χρησιµοποιείται για την ψύξη
µη συσκευασµένων τροφίµων όταν αυτά
σερβίρονται σε ανοιχτές βιτρίνες θα πρέπει
να παράγεται από «πόσιµο νερό».

l Οι συσκευές παραγωγής του πάγου, οι
περιέκτες και τα σκεύη που χρησιµο-
ποιούνται για την αποθήκευση και διάθεση
του, θα πρέπει να είναι τοποθετηµένοι σε
σηµεία που εξασφαλίζουν ότι δεν
υφίσταται κίνδυνος µόλυνσης. Τα µέρη της
συσκευής και τα σκεύη που έρχονται σε
επαφή µε τον πάγο πρέπει να απολυ-
µαίνονται περιοδικά. Τα σκεύη πρέπει να
κατασκευάζονται από ανθεκτικά υλικά
ώστε να µη σπάνε και υπάρξει ο κίνδυνος
της παρουσίας ξένων σωµάτων στον πάγο.

l Ο χειρισµός του πάγου που
χρησιµοποιείται στα ποτά δεν θα πρέπει να
γίνεται µε γυµνά χέρια, όπως επίσης δεν θα
πρέπει να χρησιµοποιούνται γυάλινα σκεύη
για το «φτυάρισµα» του πάγου.

ΑΤΜΟΣ

l Για την παραγωγή ατµού, που µπορεί να
έρθει σε επαφή µε τρόφιµα ή περιέχεται σε
αυτά, θα πρέπει να χρησιµοποιείται
«πόσιµο νερό».

l Ιδιαίτερη προσοχή απαιτεί η αφαλάτωση
των συσκευών ατµού, η οποία και θα πρέπει
να γίνεται σύµφωνα µε τις οδηγίες του
κατασκευαστή. 

ΜΗ ΠΟΣΙΜΟ ΝΕΡΟ 

l ∆εν συνιστώνται παροχές µή «πόσιµου
νερού» στους χώρους παρασκευής
τροφίµων.

l Σε µερικές περιπτώσεις, για την πυρόσβεση
χρησιµοποιούνται µάνικες που συνδέονται
µε παροχές µη «πόσιµου νερού». Σε αυτές
τις παροχές θα πρέπει να αναγράφεται ο
σκοπός της χρησιµοποίησης τους και  οι
σωληνώσεις τους να έχουν διαφορετικό
χρώµα. Οι µάνικες αυτές δεν θα πρέπει να
χρησιµοποιούνται για τον καθαρισµό.

Οδηγίες για συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία 
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Γενικές απαιτήσεις για την ατοµική
υγιεινή

1. Κάθε πρόσωπο που απασχολείται σε
επιχείρηση τροφίµων και είτε άπτεται
τροφίµων είτε κινείται σε χώρους όπου
διεξάγονται εργασίες σε σχέση µε
τρόφιµα-

(α) λαµβάνει όλα τα εύλογα µέτρα για
την αποφυγή κάθε κινδύνου µόλυνσης
ή ρύπανσης των τροφίµων και

(β) διατηρεί υψηλό βαθµό καθαριότητας
και φέρει κατάλληλο, καθαρό και, όπου
αρµόζει, προστατευτικό ρουχισµό

2. (α) Κάθε πρόσωπο που απασχολείται σε
επιχείρηση τροφίµων και είτε άπτεται
ανοικτών τροφίµων είτε κινείται σε
χώρους όπου βρίσκονται ανοικτά
τρόφιµα-

(ι) διατηρεί καθαρά όλα τα µέρη του
σώµατος του που µπορεί να έλθουν
σε επαφή µε τρόφιµα 

Απαιτήσεις της νοµοθεσίας
Μέρος 8 των Κανονισµών

l Ο υπεύθυνος της επιχείρησης  φροντίζει
και έχει την ευθύνη µαζί µε τον εργαζόµενο
για την τήρηση των κανόνων υγιεινής που
έχουν σχέση µε την υγιεινή του
προσωπικού. Η απαίτηση αυτή αφορά κάθε
εργαζόµενο.

l Η ατοµική καθαριότητα θα πρέπει να
περιλαµβάνει πρακτικές  που διασφαλίζουν
την υγιεινή του ατόµου για να
προστατεύονται τα τρόφιµα από πιθανές
επιµολύνσεις.

l Η ενδυµασία του προσωπικού θα πρέπει να
είναι πάντα καθαρή και να αλλάζει τακτικά
σύµφωνα µε τους κανόνες υγιεινής της
επιχείρησης, για να διασφαλίζεται η
προστασία της ασφάλειας  των τροφίµων.

l Οι απαιτήσεις για την ενδυµασία στο χώρο
εργασίας διαφέρουν ανάλογα µε την
εργασία του εργαζοµένου. Παρακάτω ανα-
φέρονται οι απαιτήσεις που πρέπει να
εκπληρώνονται:

- Από το προσωπικό που απασχολείται
στους χώρους παρασκευής τροφίµων
απαιτείται καθαρή ποδιά (στολή εργα-
σίας ή παρόµοιο ένδυµα), κάλυµµα του
τριχωτού της κεφαλής (σκούφος)  και
γάντια ή όχι ανάλογα µε την εργασία
του εργαζοµένου.

- Από το προσωπικό που απασχολείται
στους αποθηκευτικούς χώρους ή ως
οδηγός απαιτείται καθαρή ποδιά ή άλλη
στολή.

- Από το προσωπικό που απασχολείται
ως σερβιτόροι/ρες για το προσωπικό
που εργάζεται στο µπαρ απαιτείται
καθαρό ένδυµα, ποδιά ή στολή
εργασίας.

l Τα άτοµα που εργάζονται στους χώρους
παρασκευής τροφίµων θα πρέπει να
εφαρµόζουν παρακάτω  κανόνες υγιεινής:

ä Να έχουν φροντίσει για την
καθαριότητα των χεριών τους. Nα
χρησιµοποιούν γάντια µίας χρήσης
στα τρόφιµα που παρασκευάζονται
και διατίθενται  κρύα.

ä Να πλένουν τα χέρια  τους µετά την
επαφή µε οποιοδήποτε µέρος του



Ο ∆ Η Γ Ο Σ  Υ Γ Ι Ε Ι Ν Η Σ
για τις επιχειρήσεις µαζικής εστίασης και ζαχαροπλαστικής

55

(ιι) καλύπτει οποιοδήποτε ανοικτό 
τραύµα ή εκδορά µε κατάλληλο
αδιάβροχο επίδεσµο

(ιιι)αποφεύγει να φτύνει και

(ιv)δεν καπνίζει

κεφαλιού τους.
ä Να µην καπνίζουν στους χώρους των

τροφίµων.
ä Να µην τρώνε ή πίνουν στο χώρο των

τροφίµων και κατά το χειρισµό των
τροφίµων.

ä Να καλύπτουν µε αδιάβροχο επίδε-
σµο τις πληγές στα χέρια ή σε
οποιοδήποτε άλλο εκτεθειµένο
σηµείο του σώµατος τους, ώστε να
µην προκαλείται επιµόλυνση των
τροφίµων.    

ä Να χρησιµοποιούν επιδέσµους  έντο-
νου χρώµατος, εάν χρειαστεί, ώστε
να αναγνωρίζονται εύκολα εάν
αποκολληθούν.

ä Να µη φορούν κοσµήµατα, να µην
έχουν ψεύτικα ή βαµµένα νύχια γιατί
αποτελούν κίνδυνο επιµόλυνσης των
τροφίµων. Σκουλαρίκια σε τρυπη-
µένα αυτιά, βέρες και ρολόγια θα
πρέπει να αφαιρούνται. 

ä Να µη µετακινούνται άσκοπα εκτός
του χώρου και να επιστρέφουν πάλι
στον ίδιο χώρο.

ä Να πλένονται κάθε φορά που
χρειάζεται.

l Τα άτοµα που χειρίζονται έτοιµα προς
κατανάλωση τρόφιµα  θα πρέπει:

- Να έχουν κοµµένα νύχια και όχι
βαµµένα.

- Να έχουν καθαρά µαλλιά, δεµένα πίσω
και να είναι καλυµµένα πλήρως.

l Aπαγορεύεται η δοκιµή του φαγητού µε το
ίδιο κουτάλι χωρίς προηγουµένως να
πλυθεί. Είναι αποδεκτή η δοκιµή του
φαγητού ή του γλυκίσµατος από τον
υπεύθυνο κατά τη διάρκεια της παρα-
σκευής του, δεδοµένου ότι θα γίνει µε
τρόπο που δεν θα το µολύνει. 

l Οι επισκέπτες στην κουζίνα, συµπεριλαµ-
βανοµένου του προσωπικού συντήρησης,
θα πρέπει να  φορούν προστατευτικό
ρουχισµό και κάλυµµα  του τριχωτού της
κεφαλής (σκούφους), όπως και καλύµµατα
υποδηµάτων, εάν παρουσιάζεται κίνδυνος
της επιµόλυνσης των τροφίµων.

l Το προσωπικό που παρασκευάζει προϊόντα
υψηλού κινδύνου, δεν θα πρέπει να
κυκλοφορεί στους άλλους χώρους της
επιχείρησης µε τη στολή εργασίας. Η
στολή εργασίας θα πρέπει να αφαιρείται
όταν αποµακρύνονται για διάφορους λό-
γους από το χώρο εργασίας τους, όπως για
παράδειγµα για να καπνίσουν.

l Το προσωπικό του χώρου τροφίµων, σε
κάθε επιχείρηση,  θα πρέπει να είναι
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3. Πρόσωπο που απασχολείται µε οποια-
δήποτε ιδιότητα σε χώρο επιχείρησης
τροφίµων, στον οποίο διεξάγονται
εργασίες σε σχέση µε τρόφιµα, δε δύναται
να άπτεται τροφίµων χωρίς να κατέχει
πιστοποιητικό εκδιδόµενο ανά διαστήµατα
δώδεκα µηνών από Πρώτο Ιατρικό
Λειτουργό, το οποίο να πιστοποιεί ότι η
κατάσταση της υγείας του εν λόγω
προσώπου είναι τέτοια ώστε να µην ενέχει
οποιοδήποτε κίνδυνο για την ασφάλεια
των τροφίµων.

4. Πρόσωπο που απασχολείται µε οποια-
δήποτε ιδιότητα σε χώρο επιχείρησης
τροφίµων, στον οποίο διεξάγονται
εργασίες σε σχέση µε τρόφιµα, και που
γνωρίζει ή υποψιάζεται ότι πάσχει ή είναι
φορέας νοσήµατος που µεταδίδεται δια
των τροφίµων ή ότι πάσχει από µολυσµένα
τραύµατα ή ότι έχει προσβληθεί από
δερµατική µόλυνση ή δερµατικό έλκος ή
διάρροια ή άλλη ανάλογη πάθηση ή
λοιµώδη νόσο, πληροφορεί αµέσως τον
κάτοχο ή τον υπεύθυνο της επιχείρησης
τροφίµων, στην οποία αυτό το πρόσωπο
απασχολείται, περί της εν λόγω γνώσεως
ή υποψίας.

εκπαιδευµένο ανάλογα µε τη θέση
εργασίας και την υπευθυνότητα που έχει
στην επιχείρηση.  

l Το προσωπικό των  επιχειρήσεων   θα
πρέπει να είναι υγιές και να έχει βιβλιάριο
υγείας, που να  πιστοποιεί ότι δεν πάσχει
από νοσήµατα ικανά να µεταδοθούν µε τα
τρόφιµα

l Το βιβλιάριο υγείας θα πρέπει να αποτελεί
προϋπόθεση για την πρόσληψή του.

l Σε περίπτωση που στο προσωπικό παρου-
σιαστεί κάποιο από τα νοσήµατα που
αναφέρονται, οι υπεύθυνοι των επιχει-
ρήσεων µαζικής εστίασης ή και ζαχαρο-
πλαστικής έχουν τη νοµική υποχρέωση να
λαµβάνουν 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.

l 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 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.

l Ο υπεύθυνος του προσωπικού  θα πρέπει
να ενηµερώνεται  στην έναρξη της βάρδιας
για τυχόν ύπαρξη προβλήµατος υγείας.

l Ο υπεύθυνος του προσωπικού θα πρέπει να
δέχεται γραπτή γνωµάτευση από ιατρό για
την καταλληλότητα του ασθενούς
εργαζοµένου να επιστρέψει στην εργασία
του.

l 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.

l Το ανωτέρω προσωπικό δεν επιτρέπεται να
φορεί κατά τις ώρες της εργασίας τους
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µάλλινα ενδύµατα (από ύφασµα ή πλεκτά).
Αν η χρήση τέτοιων ενδυµάτων επιβάλ-
λεται λόγω χαµηλής θερµοκρασίας στον
εργασιακό χώρο, αυτό θα γίνεται κατά
τρόπο που να καλύπτονται τα µάλλινα
ενδύµατα από τη στολή εργασίας.

l Απαγορεύεται, η  µε οποιαδήποτε ιδιότητα,
επίσκεψη, απασχόληση ή είσοδος σε
χώρους τροφίµων ατόµων, που  δεν έχουν
την κατάλληλη ενδυµασία και άδεια από
τον υπεύθυνο της επιχείρησης για την
είσοδο τους.
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Γενικές απαιτήσεις για την παραλαβή
πρώτων  υλών  

1. Οι επιχειρήσεις τροφίµων δεν πρέπει να
δέχονται πρώτη ύλη ή συστατικό, που
γνωρίζουν ή έχουν βάσιµους λόγους να
υποπτεύονται ότι έχει προσβληθεί από
παράσιτα,  παθογόνους µικροοργανισµούς
ή τοξικές ή αποσυντιθειµένες ή  ξένες
ουσίες σε βαθµό που, µετά τη συνήθη
διαλογή ή/και τις διαδικασίες παρασκευής
που εφαρµόζουν οι επιχειρήσεις τροφίµων
σύµφωνα µε τους κανόνες της υγιεινής,
θα είναι και πάλι ακατάλληλο για
ανθρώπινη κατανάλωση

Απαιτήσεις της νοµοθεσίας
Μέρος 9 των Κανονισµών 

ΠΑΡΑΛΑΒΗ ΠΡΩΤΩΝ  ΥΛΩΝ  

Οδηγίες για συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία 

l Κατά διαστήµατα θα πρέπει να γίνονται
έλεγχοι για την επιβεβαίωση της καταλλη-
λότητας των πρώτων υλών και των
συστατικών. Η συχνότητα του ελέγχου των
τροφίµων εξαρτάται από το βαθµό
επικινδυνότητας που παρουσιάζουν. Τα
κρίσιµα σηµεία και οι έλεγχοι καθορίζονται
από το σύστηµα διασφάλισης της υγιεινής
των τροφίµων (HACCP), το οποίο ανα-
φέρθηκε στο Μέρος 1 του παρόντα “Οδη-
γού υγιεινής”.

l Αντιπροσωπευτικά  δείγµατα   αυτών, όπου
είναι εφικτό, θα πρέπει να εξετάζονται
ώστε να διασφαλίζεται ότι είναι κατάλληλα
για το σκοπό που θα χρησιµοποιηθούν. 

l Οι έλεγχοι θα πρέπει να προσδιορίζουν τη
γενική κατάσταση των προϊόντων και να
συµπεριλαµβάνουν πιο εξειδικευµένες
µικροβιολογικές και χηµικές εξετάσεις  και
ελέγχους όπως αυτούς της ηµεροµηνίας
λήξης ή της θερµοκρασίας µεταφοράς των
προϊόντων. 

l ∆εν  πρέπει να γίνονται αποδεκτά:

- αλλοιωµένες πρώτες ύλες και
συστατικά,

- τρόφιµα στα οποία έχει λήξει ο
προβλεπόµενος χρόνος διατήρησης
τους,

- τρόφιµα που δεν τηρήθηκε η σωστή
θερµοκρασία µεταφοράς,

- τρόφιµα µε κατεστραµµένη συσκευ-
ασία.

Αυτά θα πρέπει να επιστρέφονται στο
προµηθευτή ή να αποθηκεύονται σε
ειδικό χώρο και να φέρουν κάποια
αναγνωριστική ένδειξη της ακαταλλη-
λότητας τους, έως ότου απορριφθούν
αργότερα.

l Όπου είναι εφικτό, θα πρέπει να εξετάζεται
η ικανότητα των προµηθευτών για τη
διανοµή και το χειρισµό των τροφίµων κατά
τη διανοµή  µε ασφάλεια.

l Στα προϊόντα ψύξης ή κατάψυξης  θα
πρέπει να ελέγχεται  η θερµοκρασία
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Γενικές απαιτήσεις για την  αποθήκευση
πρώτων  υλών  

2. Οι πρώτες ύλες και τα συστατικά που
αποθηκεύονται στις επιχειρήσεις τροφί-
µων πρέπει να διατηρούνται υπό
κατάλληλες συνθήκες ούτως ώστε να
αποφεύγεται κάθε επιβλαβής αλλοίωση
και να προφυλάσσονται από µολύνσεις ή
ρύπους

µεταφοράς.

l Τα συσκευασµένα προϊόντα θα πρέπει να
χρησιµοποιούνται εντός του αναγρα-
φόµενου στην ετικέτα  χρόνου διατήρησής
τους. Συνιστάται ο χρόνος αυτός να είναι
µεγάλος.

l Για τη διατήρηση της ποιότητας πρέπει να
ελέγχεται η ηµεροµηνία στην ένδειξη
«ανάλωση κατά προτίµηση πριν από.. ».

l Σε πρώτες ύλες και συστατικά που διατη-
ρούνται µε  ψύξη ή κατάψυξη θα  πρέπει να
ελέγχεται  η θερµοκρασία µεταφοράς τους.

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ  - ∆ΙΑΤΗΡΗΣΗ 

Οδηγίες για συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία

l Οι πρώτες ύλες και τα συστατικά πρέπει να
αποθηκεύονται µε κατάλληλες και υγιεινές
συνθήκες, για να προστατεύονται  από
πιθανές αλλοιώσεις και επιµολύνσεις.

l Στους αποθηκευτικούς χώρους θα πρέπει
να τοποθετούνται τα προϊόντα (πρώτες
ύλες, συστατικά,  υλικά και αντικείµενα
συσκευασίας και προϊόντα ηµικατεργα-
σµένα ή τελικά) τα οποία πληρούν τις
προδιαγραφές ποιότητας.

l Η αποθήκευση των προϊόντων αυτών
µπορεί να γίνει σε θερµοκρασία περιβάλ-
λοντος ή σε ελεγχόµενες συνθήκες
(θερµοκρασία ψύξης, κατάψυξης, υγρα-
σίας, κ.λπ.).

l Είναι ορθή πρακτική η εφαρµογή ενός
συστήµατος για την εποπτεία και τον
έλεγχο των θερµοκρασιών κατά την
αποθήκευση. 

l Η αποθήκευση των πρώτων υλών και των
συστατικών,  θα πρέπει να γίνεται σε
κατάλληλα διαµορφωµένους χώρους και
σαφώς διαχωριζόµενους στην περίπτωση
των παρασκευαστηρίων-εργαστηρίων. Στις
µικρού µεγέθους επιχειρήσεις, όπου αυτό
δεν είναι εφικτό, θα πρέπει ειδικά ο  χώρος
αποθήκευσης των πρώτων υλών   και των
συστατικών να καθορίζεται σαφώς  και  να
είναι διαµορφωµένος έτσι ώστε να µην
υπάρχει ο κίνδυνος  επιµόλυνσης των
υπολοίπων χώρων της επιχείρησης.  

l Οι αποθηκευτικοί χώροι, θα  πρέπει να
διατηρούνται καθαροί και τακτοποιηµένοι,
ώστε να ελαχιστοποιείται ο κίνδυνος
επιµόλυνσής των προϊόντων από ξένα



Ο ∆ Η Γ Ο Σ  Υ Γ Ι Ε Ι Ν Η Σ
για τις επιχειρήσεις µαζικής εστίασης και ζαχαροπλαστικής

60

σώµατα και από  επιβλαβή ζώα, έντοµα και
τρωκτικά.

l Η αποθήκευση των προϊόντων  σε χώρους
µε υψηλή θερµοκρασία και υγρασία θα
πρέπει να  αποφεύγεται.

l Η αποθήκευση συσκευασµένων προϊόντων
θα πρέπει να γίνεται µε ιδιαίτερη προσοχή,
ώστε να µην υποστεί καταστροφή η
συσκευασία τους και υπάρξει ο κίνδυνος
της επιµόλυνσης τους  (ειδικά οι ερµητικά
κλειστοί περιέκτες και κονσέρβες). Στα
προϊόντα στα οποία έχει ανοιχθεί η
συσκευασία, θα πρέπει η συσκευασία τους
να ξανακλείνεται ικανοποιητικά,  για να
προλαµβάνεται η επιµόλυνση τους.

l Σε µερικές περιπτώσεις, είναι καλύτερα να
µεταφέρεται το περιεχόµενο της ανοιγµέ-
νης συσκευασίας σε περιέκτη µε κάλυµµα.

l Η κατάλληλη ανακύκλωση των ξηρών
προϊόντων ίσως είναι σηµαντική στην
ποιότητα των τροφίµων αλλά αφορά
λιγότερο την ασφάλεια τους.

l Μη βρώσιµα προϊόντα µπορεί να αποτε-
λέσουν κίνδυνο για την ασφάλεια των
τροφίµων (π.χ. υλικά καθαρισµού). Τα
προϊόντα αυτά  πρέπει να αποθηκεύονται
µακριά από τα τρόφιµα και µε τέτοιο τρόπο
ώστε να µην µπορούν να τα µολύνουν.

l Τα υλικά συσκευασίας και περιτύλιξης που
χρησιµοποιούνται θα πρέπει να αποθη-
κεύονται σε καθαρούς και ξηρούς χώρους,
χωρίς έντοµα ή τρωκτικά ή άλλες πηγές
επιµόλυνσης.

l Η αποθήκευση  των προϊόντων ψύξης πρέ-
πει να γίνεται στις κατάλληλες θερµο-
κρασίες ανάλογα µε το είδος τους. Θα
πρέπει να σηµειωθεί ότι οι απαιτήσεις της
νοµοθεσίας αφορούν τη θερµοκρασία των
τροφίµων και όχι τη θερµοκρασία του αέρα
του αποθηκευτικού χώρου.

l Για την τήρηση της νοµοθεσίας  πρέπει τα
προϊόντα να χρησιµοποιούνται µέχρι την
αναγραφόµενη ηµεροµηνία διατήρησής
τους.

l Τα ωµά τρόφιµα θα πρέπει να αποθη-
κεύονται χωριστά από τα έτοιµα προς
βρώση προϊόντα. Εάν κατ’ ανάγκη πρέπει
να αποθηκευτούν στον ίδιο ψυκτικό χώρο,
πρέπει να διατηρούνται χωριστά ή/ και
καλυµµένα για την πρόληψη της διασταυ-
ρούµενης επιµόλυνσης.

l Στις µικρές επιχειρήσεις όπου δεν
προβλέπεται διαφορετικός χώρος για την
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Γενικές απαιτήσεις για την  προστασία
των τροφίµων   

1. Όλα τα τρόφιµα που διακινούνται,
αποθηκεύονται, συσκευάζονται, εκτίθενται
ή µεταφέρονται, πρέπει να προφυλάσ-
σονται από κάθε µόλυνση ή ρύπο, που
ενδέχεται να τα καταστήσει -
(α) ακατάλληλα για ανθρώπινη κατανά-
λωση, επιβλαβή για την υγεία, ή

αποθήκευση έτοιµων προς κατανάλωση
τροφίµων και «ωµών» τροφίµων, θα πρέπει
στα ψυγεία  τα τρόφιµα να τοποθετούνται
µε τάξη, τα έτοιµα για κατανάλωση
τρόφιµα να τοποθετούνται χωριστά από τα
«ωµά» και σε υψηλότερο ράφι. Επίσης τα
ψυγεία να µην υπερφορτώνονται.

l Οι σωστές συνθήκες αποθήκευσης των
κατεψυγµένων προϊόντων παίζουν σηµα-
ντικό ρόλο στη διατήρηση της ποιότητας
των τροφίµων. Είναι δεδοµένο ότι τα
κατεψυγµένα προϊόντα απαγορεύεται να
ξεπαγώσουν και να καταψυχθούν ξανά και
πρέπει να διατηρούνται στην κατάψυξη. 

l Στις περιπτώσεις θαλάµων ψύξης χωρη-
τικότητας µεγαλύτερης των δέκα κυβικών
µέτρων, οι χώροι αυτοί πρέπει οπωσδήποτε
να εφοδιάζονται µε κατάλληλα όργανα
αυτόµατης καταγραφής για την
παρακολούθηση σε συχνά και τακτά
χρονικά διαστήµατα, της θερµοκρασίας του
αέρα στην οποία βρίσκονται τα τρόφιµα
βαθιάς κατάψυξης

ΠΡΟΣΤΑΣΙΑ ΤΗΣ ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ  

Οδηγίες για συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία

l Τα τρόφιµα θεωρούνται µη ασφαλή όταν
έχουν µολυνθεί µε τοξικές ουσίες ή
παθογόνους µικροοργανισµούς, σε επίπεδα
που µπορεί να βλάψουν τους καταναλωτές.
Θεωρούνται µη ασφαλή επίσης εάν είναι
αλλοιωµένα ή περιέχουν για παράδειγµα
ανεπιθύµητες ξένες ύλες. 

l Τα λίπη και έλαια που χρησιµοποιούνται για
τηγάνισµα µπορούν να προκαλέσουν
κίνδυνο στην υγεία των καταναλωτών.
Είναι λοιπόν αναγκαίο να ελέγχεται
αυστηρά η ποιότητά τους. Για το τηγά-
νισµα, πρέπει να χρησιµοποιούνται λίπη και
έλαια κατάλληλα για το σκοπό αυτό, πρέπει
να ακολουθούνται οι οδηγίες του προµη-
θευτή σχετικά µε τη µέγιστη θερµοκρασία
που επιτρέπεται να θερµανθούν και σε
καµία περίπτωση η θερµοκρασία αυτή δεν
πρέπει να ξεπερνάει τους 180 0C. Τα λίπη
και έλαια πρέπει να φιλτράρονται µε ειδικό
φίλτρο πριν από κάθε χρήση έτσι ώστε να
αποµακρύνονται κοµµάτια καµένων τροφί-
µων (οι φριτέζες πρέπει να είναι εφοδια-
σµένες µε ειδική βρύση που να επιτρέπει το
άδειασµά τους από το κάτω µέρος). Η
ποιότητα των λιπών και ελαίων που
χρησιµοποιούνται για τηγάνισµα, πρέπει να
ελέγχεται τακτικά ως προς την οσµή,
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(β) µολυσµένα ή ρυπαρά, κατά τρόπο που
δεν θα ήταν λογικό να αναµένεται
ανθρώπινη κατανάλωσή τους σε αυτή τη
κατάσταση. Ιδιαίτερα τα τρόφιµα πρέπει
να τοποθετούνται ή/και να προστα-
τεύονται κατά τρόπο που να  ελαχιστο-
ποιεί τον οποιοδήποτε κίνδυνο µόλυνσης ή
ρύπανσης

γεύση και το χρώµα και πρέπει να
αλλάζονται αµέσως µόλις παρατηρηθεί
κάποια αλλοίωση σε ένα από τα παραπάνω
χαρακτηριστικά Στο εµπόριο διατίθενται
ειδικά κιτ για τον έλεγχο της ποιότητας
των λιπών και ελαίων.

Ιδιαίτερη προσοχή πρέπει να δίνεται:

l Στο σχεδιασµό του εξοπλισµού που
χρησιµοποιείται για την έκθεση των
τροφίµων [ιδιαίτερα στον εξοπλισµό που
χρησιµοποιείται για την αυτοεξυπηρέτηση
(self service)] ο οποίος έχει σηµαντικό ρόλο
στην προστασία των τροφίµων. 

l Στις προθήκες έκθεσης των τροφίµων θα
πρέπει να τοποθετείται προστατευτικός
υαλοπίνακας για την αποφυγή µολύνσης
των τροφίµων από τον άνθρωπο (π.χ.
φτέρνισµα).

l Στο  σωστό χειρισµό των εργαλείων και
των σκευών, ώστε να µην πέφτουν µέσα
στα τρόφιµα. Στην περίπτωση αυτή πρέπει
να χρησιµοποιούνται εργαλεία που η λαβή
τους είναι µακρύτερη από τα µπολ
σερβιρίσµατος.

l Στο πλύσιµο των  ρούχων το οποίο πρέπει
να γίνεται σε διαφορετικό χώρο από την
κουζίνα και τους χώρους αποθήκευσης των
τροφίµων.

l Τα τρόφιµα δεν θα πρέπει να κατανα-
λώνονται εάν περιέχουν υπολείµµατα
επικίνδυνων χηµικών ουσιών, ή επικίνδυνες
ξένες ύλες.

l Η προστασία έναντι αυτών των κινδύνων
εξαρτάται από:

l Τον ενδεχόµενο κίνδυνο.

l Το είδος του τροφίµου και πώς αυτό
πρόκειται να χρησιµοποιηθεί.

l Μερικοί κίνδυνοι όταν παρουσιαστούν,
καθιστούν το προϊόν κατευθείαν ακατάλ-
ληλο και επικίνδυνο για την υγεία (π.χ.
τοξικές ουσίες ή γυαλιά). Για αυτούς τους
κινδύνους απαιτείται να ληφθούν µέτρα
ώστε να  αποφεύγεται η επιµόλυνση αυτή.

l Για άλλους κινδύνους, όπως η επιµόλυνση
των τροφίµων µε βακτήρια, η πρόληψη του
κινδύνου επιτυγχάνεται µε:

ä Προστασία των πρώτων υλών από
επιµολύνσεις.

ä Προστασία από τον πολλαπλασιασµό
των βακτηρίων και τη δηµιουργία
µεγάλου  µικροβιακού πληθυσµού



Ο ∆ Η Γ Ο Σ  Υ Γ Ι Ε Ι Ν Η Σ
για τις επιχειρήσεις µαζικής εστίασης και ζαχαροπλαστικής

63

Γενικές απαιτήσεις για την καταπολέµηση
τρωκτικών και εντόµων

Πρέπει να θεσπιστούν επαρκείς διαδι-
κασίες για να διασφαλιστεί ότι ελέγχονται
τα έντοµα και τα άλλα επιβλαβή ζώα ή
πτηνά

που µπορεί να  καταστήσει το
τρόφιµο επικίνδυνο.

l Για παράδειγµα, τα τρόφιµα υψηλού
κινδύνου που παρασκευάζονται αρκετό
χρονικό διάστηµα πριν τη διάθεσή τους,
όπως τα προµαγειρεµένα ή ψυγµένα τρό-
φιµα, χρειάζονται περισσότερο αυστηρούς
ελέγχους στις πρώτες ύλες τους, γιατί
διατηρούνται για µεγάλο διάστηµα, παρ’
όλο που  βρίσκονται σε ψυχρές συνθήκες.

l Πρέπει να σηµειωθεί ότι υπάρχουν
βακτήρια που µπορεί να είναι επικίνδυνα
για τον καταναλωτή ακόµα και σε µικρές
συγκεντρώσεις. Όταν υπάρχει κίνδυνος για
επιµόλυνση από µικρόβιο του παραπάνω
είδους τότε η προστασία από την
επιµόλυνση  πρέπει να είναι ο πρωταρχικός
σκοπός.

ΚΑΤΑΠΟΛΕΜΗΣΗ ΤΡΩΚΤΙΚΩΝ ΚΑΙ ΕΝΤΟΜΩΝ 

Οδηγίες για συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία

l Τα έντοµα και τα τρωκτικά µεταφέρουν
µεγάλο αριθµό παθογόνων µικροοργα-
νισµών, καταστρέφουν τα τρόφιµα και τα
υλικά συσκευασίας τους,  αποτελούν
κίνδυνο για την υγεία των εργαζοµένων και
είναι δείκτες της τήρησης κακών συνθηκών
υγιεινής από την επιχείρηση. Οι χηµικές
ουσίες που χρησιµοποιούνται για την
καταπολέµησή τους είναι πολύ επικίνδυνες
για τον άνθρωπο και απαιτείται ιδιαίτερη
προσοχή και εξειδικευµένη γνώση για τη
χρησιµοποίησή τους.

l Σε κάθε επιχείρηση θα πρέπει να προ-
βλέπεται ο έλεγχος των εντόµων, αρου-
ραίων, ποντικιών και πουλιών. 

l Για τον έλεγχό τους θα πρέπει οι επιχει-
ρήσεις να φροντίζουν:

- Τον περιορισµό της εισόδου εντόµων
και τρωκτικών στην επιχείρηση
- Την κάλυψη των παραθύρων µε σίτες.
- Την τοποθέτηση ηλεκτρικών παγίδων
για τα έντοµα
- Τη σωστή αποθήκευση και ανακύ-
κλωση των προϊόντων που διατηρούνται
σε θερµοκρασία περιβάλλοντος
- Τις τακτικές επιθεωρήσεις και εάν
χρειαστεί µε τη βοήθεια ειδικών
συµβούλων
- Τη χρήση εγκεκριµένων εντοµοκτόνων

l Κατά τη χρήση των εντοµοκτόνων  θα
πρέπει 
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Γενικές απαιτήσεις για τις επικίνδυνες ή /
και µη εδώδιµες ουσίες 

Οι επικίνδυνες ή /και µη εδώδιµες ουσίες,
συµπεριλαµβανοµένων των ζωοτροφών,
πρέπει να φέρουν την κατάλληλη σήµανση
και να αποθηκεύονται σε χωριστούς
ασφαλείς περιέκτες

- να µην ψεκάζονται τρόφιµα και οι
επιφάνειες να πλένονται και να απολυ-
µαίνονται µετά τον ψεκασµό,

- τα ψεκαστικά υλικά να αποθηκεύονται
σε ξεχωριστούς χώρους που κλειδώ-
νουν µακριά από τους χώρους παρα-
γωγής τροφίµων.

l Σε µεγάλες επιχειρήσεις µαζικής εστίασης
ή και ζαχαροπλαστικής συνιστάται η
καταπολέµηση να γίνεται µε ειδικά, για το
σκοπό αυτό, συνεργεία. 

l Οι επιχειρήσεις θα  πρέπει να τηρούν
ανάλογο αρχείο.

ΕΠΙΚΙΝ∆ΥΝΕΣ ΟΥΣΙΕΣ  

Οδηγίες για συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία

l Τα τρόφιµα που έχουν µολυνθεί ή αυτά που
έχει λήξει ο χρόνος διατήρησης τους
πρέπει να αποµακρύνονται από τους
χώρους των τροφίµων ή /και να φέρουν
κάποιο διακριτικό γνώρισµα που να
διευκολύνει την αναγνώρισή τους. Πρέπει
να τοποθετούνται σε ξεχωριστούς χώρους
από τα άλλα προϊόντα εάν υπάρχει ο
κίνδυνος της επιµόλυνσης.

l ∆οχεία ή περιέκτες κατασκευασµένοι για
µη βρώσιµα και επικίνδυνα υλικά, όπως
υλικά για τον καθαρισµό, πρέπει να είναι
ευδιάκριτα σηµασµένοι, κλειστοί και να
αποθηκεύονται µακριά από τους χώρους
επεξεργασίας και αποθήκευσης των
τροφίµων. ∆εν πρέπει µε οποιοδήποτε
τρόπο τα παραπάνω υλικά να έρθουν σε
επαφή µε τους περιέκτες των τροφίµων.

l Χηµικές ουσίες (π.χ. εντοµοκτόνα, υλικά
καθαρισµού) ή άλλες µη εδώδιµες ουσίες
που µπορούν να προκαλέσουν κίνδυνο
στην υγεία πρέπει να φέρουν κατάλληλη
σήµανση µε προειδοποίηση για την
τοξικότητα και χρήση τους.

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ∆ΙΑΤΗΡΗΣΗΣ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ
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Οι πρώτες ύλες, τα συστατικά, τα
ενδιάµεσα προϊόντα, και τα τελικά
προϊόντα, τα οποία ενδέχεται να
προσφέρονται για τον πολλαπλασιασµό
παθογόνων µικροοργανισµών ή το
σχηµατισµό τοξινών πρέπει να διατη-
ρούνται σε θερµοκρασίες που να µη
συνεπάγονται κίνδυνο για την υγεία. Όσο
το επιτρέπει η ασφάλεια των τροφίµων,
επιτρέπεται η παραµονή τροφίµων εκτός
χώρων, ελεγχόµενης θερµοκρασίας επί
περιορισµένο χρονικό διάστηµα όταν αυτό
επιβάλλεται για πρακτικούς λόγους
χειρισµού, κατά την παρασκευή, τη µετα-
φορά, την αποθήκευση, την έκθεση και το
σερβίρισµα των τροφίµων.

Όταν τα τρόφιµα πρέπει να διατηρούνται ή
να σερβίρονται σε χαµηλή θερµοκρασία,
πρέπει να ψύχονται το συντοµότερο
δυνατό µετά το τελευταίο στάδιο επε-
ξεργασίας υπό θερµότητα, ή εάν δεν
χρησιµοποιείται θερµότητα µετά το τελικό
στάδιο παρασκευής  σε θερµοκρασία που
να µην προκαλεί κινδύνους για την υγεία

Γενικές απαιτήσεις για την κατάρτιση του
προσωπικού

Οι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων τροφίµων
εξασφαλίζουν την επίβλεψη και την
καθοδήγηση ή/ και κατάρτιση σχετικά µε
την υγιεινή των τροφίµων όσων χειρί-
ζονται τρόφιµα, ανάλογα µε τις εκτελού-
µενες εργασίες

Γενικές απαιτήσεις

Οδηγίες για συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία

l Λεπτοµέρειες για την ασφαλή διατήρηση
των τροφίµων δίνονται στο Μέρος 5

ΚΑΤΑΡΤΙΣΗ  ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ 

Οδηγίες για συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία

l Το προσωπικό θα πρέπει να είναι εκπαι-
δευµένο για την ορθή εφαρµογή των
µέτρων υγιεινής» που περιγράφονται στον
παρόντα «Οδηγό υγιεινής.

l Στις επιχειρήσεις τροφίµων που απαιτείται
εφαρµογή πλήρους συστήµατος HACCP, οι
υπεύθυνοι των επιχειρήσεων πρέπει να
φροντίζουν, ώστε οι αρµόδιοι για τη
διατήρηση του συστήµατος HACCP στην
επιχείρηση τροφίµων να έχουν καταρτισθεί
επαρκώς στις αρχές του HACCP.

l ∆ιαµορφώνονται δύο (2) επίπεδα εκπαί-
δευσης του προσωπικού ανάλογα µε τις
δραστηριότητες και τις ευθύνες που έχει
στην επιχείρηση για τα οποία δίνονται
περισσότερες πληροφορίες στο Μέρος 2.

ll Οι πρώτες ύλες, τα συστατικά, τα ενδιάµεσα προϊόντα και τα τελικά προϊόντα, τα οποία
προσφέρονται για τον πολλαπλασιασµό παθογόνων µικροοργανισµών ή το σχηµατισµό



τοξινών, πρέπει να διατηρούνται σε κατάλληλες θερµοκρασίες. 

ll Επιτρέπεται η παραµονή τροφίµων εκτός χώρων ελεγχόµενης θερµοκρασίας για ορισµένο
χρονικό διάστηµα, όταν αυτό επιβάλλεται από πρακτικούς λόγους χειρισµού κατά την
παρασκευή, τη µεταφορά, την αποθήκευση, την έκθεση και το σερβίρισµα των τροφίµων.

ll Όταν τα τρόφιµα διατηρούνται ή σερβίρονται σε χαµηλή θερµοκρασία, πρέπει να ψύχονται
το συντοµότερο δυνατό µετά την τελευταία θέρµανση, ή εάν δεν χρησιµοποιείται θέρµανση
τότε τα τρόφιµα ψύχονται µετά το τελικό στάδιο παρασκευής σε τέτοια θερµοκρασία που
προστατεύεται η ασφάλεια τους.

Σηµεία Ελέγχου Κίνδυνος Προληπτικά µέτρα Παρακολούθηση 
ελέγχου*

Προµήθεια/ ll Η παραλαβή ll Προµήθεια από ll Έλεγχος των
παραλαβή συστατικών αξιόπιστους προµηθευτές οχηµάτων διανοµής
συστατικών που έχουν ll Καθορισµένες συνθήκες ll Έλεγχος των κωδικών

επιµολυνθεί  µε µεταφοράς/ παραλαβής ηµεροµηνίας,
µικροοργανισµούς, (θερµοκρασία/ ηµεροµηνία των θερµοκρασιών 
χηµικές ουσίες  ή για ευαλλοίωτα) µεταφοράς,
ξένες ύλες της κατάστασης

του τροφίµου και της 
συσκευασίας

∆ιατήρηση ll Η ανάπτυξη ll Αποθήκευση ll Έλεγχος
συστατικών µικροοργανισµών, στις κατάλληλες των θερµοκρασιών

(λόγω υψηλών θερµοκρασίες ll Έλεγχος
θερµοκρασιών ή/και ll Τήρηση ανακύκλωσης αναγραφόµενης 
αυξηµένου χρόνου των προϊόντων ηµεροµηνίας
αποθήκευσης)

ll Επιπλέον ll Κάλυψη/συσκευασία ll Εποπτικοί έλεγχοι
επιµόλυνση των προϊόντων
(από      ll ∆ιαχωρισµός ωµών /
µικροοργανισµούς, µαγειρεµένων τροφίµων
χηµικές ουσίες ή   
ξένα σώµατα)

Απόψυξη συστατικών ll Η ανάπτυξη ll Απόψυξη των συστατικών ll Έλεγχος 
ή/  και τροφίµων µικροοργανισµών ή των τροφίµων θερµοκρασιών

σε θερµοκρασία 
από 2 έως 5οC ή  
σε τρεχούµενο νερό 
θερµοκρασίας µικρότερης 
των 21οC

Προετοιµασία ll Η ανάπτυξη ll Περιορισµένος χρόνος ll Εποπτικοί έλεγχοι
µικροοργανισµών παραµονής 

των προϊόντων
στη θερµοκρασία
της κουζίνας

ll Επιπλέον ll Χρήση καθαρού ll Εφαρµογή
επιµόλυνση εξοπλισµού προγράµµατος
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(από καθαρισµού
µικροοργανισµούς,
χηµικές ουσίες ή ll Καλή ατοµική υγεία και ll Έλεγχος
ξένα σώµατα) υγιεινή πιστοποιητικών υγείας

του προσωπικού
ll ∆ιαχωρισµός ωµών / ll Εποπτικός έλεγχος

µαγειρεµένων 
τροφίµων

ll Χρησιµοποίηση ll Έλεγχος αρχείων
εκπαιδευµένου εκπαίδευσης
προσωπικού  προσωπικού

Θερµική ll Επιβίωση ll Η θερµοκρασία ll Έλεγχος
επεξεργασία µικροοργανισµών στο εσωτερικό των θερµοκρασιών

των τροφίµων να
φθάνει τους 75οC ή
τους 70 οC για 2 min

ll Στην περίπτωση 
του χοιρινού ή 
των µπιφτεκιών
τους 68,3 οC 
για 15 sec

ll Χηµική επιµόλυνση ll Χρήση κατάλληλων ll Εποπτικός, 
λόγω επανειληµµένης λιπών και ελαίων οργανοληπτικός 
χρήσης λιπών και ∆ιήθηση πριν από έλεγχος (οσµή,
ελαίων κατά τη χρήση. Θέρµανση γεύση, χρώµα)
το τηγάνισµα σε θ/α ≤180 οC

Ψύξη ll Ανάπτυξη ll Tαχεία ψύξη ll Έλεγχος
σποριογόνων των τροφίµων από 60 οC του χρόνου και 
µικροοργανισµών, σε 10 οC σε χρονικό της θερµοκρασίας 
που επιβίωσαν διάστηµα ≤ 2 ωρών, ψύξης
της θέρµανσης αλλά να µην υπερβαίνει

τις 3 ώρες
ll ∆ιατήρηση µετά

την ταχεία ψύξη
σε θ/α ≤ 5οC

ll Επιπλέον ll (Καθορισµός 
επιµόλυνση κατάλληλου χρονικού 

διαστήµατος 
για  σερβίρισµα).

ll ∆ιατήρηση 
των τροφίµων 
καλυµµένων, 
όπου είναι δυνατό

∆ιατήρηση µε ψύξη ll Ανάπτυξη ll ∆ιατήρηση ll Έλεγχος του χρόνου
µικροοργανισµών των ευαλλοίωτων και της θερµοκρασίας

τροφίµων σε θ/α συντήρησης
≤ 50 C για κατάλληλο 
χρονικό διάστηµα

ll ∆ιατήρηση των  
γλυκισµάτων και 
τουρτών σε θ/α ≤ 8 οC

ll ∆ιατήρηση 
των σοκολατοειδών 
σε θ/α ≤ 12-13 οC

ll ∆ιατήρηση 
των σοκολάτων  
σε θ/α ≤18 οC

ll ∆ιατήρηση 
των υπολοίπων 
τροφίµων 
σε θερµοκρασίες  

τέτοιες ώστε να  
διατηρούνται 
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τα ποιοτικά τους 
χαρακτηριστικά

ll Επιπλέον ll Χρήση καθαρού ll Εποπτικοί έλεγχοι
επιµόλυνση εξοπλισµού

ll ∆ιατήρηση 
των τροφίµων 
µε κάλυµµα, όπου 
είναι δυνατό

Επαναθέρµανση ll Επιβίωση ll Αναθέρµανση ll Έλεγχος 
µικροοργανισµών των τροφίµων της θερµοκρασίας

που διατηρούνται αναθέρµανσης
σε ψύξη σε  
θερµοκρασία 
µεγαλύτερη 
των 75οC  (στο κέντρο)

∆ιατήρηση σε κατάψυξη ll Ανάπτυξη ll ∆ιατήρηση ll Έλεγχος
µικροοργανισµών σε θ/α ≤ - 180C της θερµοκρασίας

κατάψυξης
ll Επιπλέον ll Κάλυψη / ll Εποπτικοί

επιµόλυνση περιτύλιγµα έλεγχοι
των τροφίµων

ll Ανακύκλωση ll Έλεγχος 
των προϊόντων αναγραφόµενης

ηµεροµηνίας

∆ιατήρηση ll Ανάπτυξη ll ∆ιατήρηση ll Έλεγχος
µε θέρµανση µικροοργανισµών των τροφίµων της θερµοκρασίας

ll Ανάπτυξη σε θερµοκρασία διατήρησης
σποριογόνων µεγαλύτερη από 60oC των τροφίµων
µικροοργανισµών, 
που επιβίωσαν 
της θέρµανσης,

ll Επιπλέον ll Χρήση καθαρού ll Εποπτικοί
επιµόλυνση   εξοπλισµού και έλεγχοι

καθαρών σκευών και 
εργαλείων, 

ll ∆ιατήρηση 
µε κάλυµµα, 
όπου είναι δυνατό. 

Ζεστό σερβίρισµα ll Ανάπτυξη ll Κατανάλωση εντός
µικροοργανισµών 4 ωρών µετά

το σερβίρισµα

Κρύο σερβίρισµα ll Ανάπτυξη ll Κατανάλωση
µικροοργανισµών εντός 4 ωρών 

µετά το σερβίρισµα

― Οι προτεινόµενοι έλεγχοι είναι ενδεικτικοί της καλής πρακτικής και ισχύουν για ορισµένες κατηγορίες
τροφίµων µόνο.

― Για παράδειγµα, µερικά κοµµάτια κρέατος ίσως δεν έχουν συγκεκριµένη µόλυνση στο κέντρο τους και το
ψήσιµό τους σε θερµοκρασίες µικρότερες από 75οC (σπάνια) είναι αποδεκτό.

― Μερικά τρόφιµα ή ποτά µπορεί να απαιτούν διαφορετική µεταχείριση και προετοιµασία.

― Κάθε ευαλλοίωτο έτοιµο προς κατανάλωση τρόφιµο το οποίο έχει διατηρηθεί σε θερµοκρασίες µεταξύ 5 οC
και 60 οC:

Α) για χρονικό διάστηµα µικρότερο των 2 ωρών, πρέπει να ψύχεται ή να καταναλώνεται αµέσως

Β) για χρονικό διάστηµα από 2 ώρες έως 4 ώρες, πρέπει να καταναλώνεται αµέσως

Γ) για χρονικό διάσηµα µεγαλύτερο των 4 ωρών, πρέπει απορρίπτεται και να  µην καταναλώνεται
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 1.   ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑΤΑ ΡΟΗΣ ∆ΙΑΦΟΡΩΝ ΚΑΤΗΓΟΡΙΩΝ
ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΩΝ ΜΑΖΙΚΗΣ ΕΣΤΙΑΣΗΣ  ΚΑΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ

ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ 1
Επιχειρήσεις που παραλαµβάνουν, διατηρούν, προετοιµάζουν, επεξεργάζονται και διαθέτουν

τρόφιµα εντός της επιχείρησης (εστιατόρια)
∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ ΡΟΗΣ
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ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ 2
Επιχειρήσεις που παραλαµβάνουν, διατηρούν, προετοιµάζουν, επεξεργάζονται και διαθέτουν

τρόφιµα εντός της επιχείρησης, αλλά και διακινούν ασυσκεύαστα τρόφιµα σε άλλες επιχειρήσεις
(εστιατόρια-κέτερινγκ)

∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ ΡΟΗΣ
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ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ 3
Επιχειρήσεις που παραλαµβάνουν, διατηρούν, προετοιµάζουν, επεξεργάζονται και διαθέτουν
τρόφιµα εντός της επιχείρησης, αλλά διακινούν ασυσκεύαστα τρόφιµα σε άλλες επιχειρήσεις

(κέτερινγκ γευµάτων)
∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ ΡΟΗΣ
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ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ 4
Επιχειρήσεις που δεν προετοιµάζουν, αλλά επεξεργάζονται και διαθέτουν τρόφιµα εντός της

επιχείρησης (µίνι εστιατόρια)

∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ ΡΟΗΣ
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ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ 5
Επιχειρήσεις που ασχολούνται αποκλειστικά µόνο µε τη διακίνηση τροφίµων

(τροφοδοσία - µεταφορά)

∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ ΡΟΗΣ
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ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ 6
Επιχειρήσεις που παραλαµβάνουν, διατηρούν, προετοιµάζουν, επεξεργάζονται και διαθέτουν
γλυκίσµατα εντός της επιχείρησης, αλλά και διακινούν ασυσκεύαστα γλυκίσµατα σε άλλες

επιχειρήσεις (ζαχαροπλαστεία)

∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ ΡΟΗΣ
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∆ιατήρηση τροφίµων µε ψύξη

Οι επιχειρήσεις µαζικής εστίασης ή/και ζαχαροπλαστικής πρέπει να διαθέτουν ψυγεία και
καταψύκτες, σε µέγεθος και αριθµό που ικανοποιούν τις ανάγκες διατήρησης των ωµών συστατικών
και των τροφίµων. Tα τρόφιµα στα οποία µπορούν να αναπτυχθούν παθογόνοι µικροοργανισµοί,
πρέπει να διατηρούνται σε θερµοκρασία 5οC ή χαµηλότερη ώστε να διασφαλίζεται η ποιότητα τους
και να µπορούν να αποθηκευτούν για µεγαλύτερο χρονικό διάστηµα. Προσοχή θα πρέπει να δίνεται
στους θαλάµους-ψυγεία, στους οποίους εµφανίζονται αυξήσεις της θερµοκρασίας λόγω του συχνού
ανοίγµατος της πόρτας τους.

Τα συστατικά ή τα τρόφιµα που διατηρούνται µε ψύξη, όταν πρόκειται να χρησιµοποιηθούν,  θα
πρέπει να φέρονται εκτός ψύξης σε µικρές ποσότητες  ώστε η επεξεργασία τους να επιτελείται
γρήγορα και να µην αυξάνεται η θερµοκρασία τους. Ο χρόνος που µπορούν τα τρόφιµα να
παραµένουν σε µη κατάλληλη θερµοκρασία, εξαρτάται από τη θερµοκρασία του χώρου
επεξεργασίας και από το είδος της επεξεργασίας που θα υποστεί το τρόφιµο πριν το σερβίρισµά
του.

Μερικά από τα τρόφιµα της κατηγορίας αυτής είναι:

l Ωµά κρέατα, πουλερικά και ψάρια, τα οποία πρέπει να διατηρούνται σε θερµοκρασία 5οC ή
χαµηλότερη για τους παρακάτω λόγους:

- για τη διατήρηση της ποιότητας τους,

- για να µην αναπτυχθούν  µικροοργανισµοί  αλλοίωσης και έτσι να αυξηθεί η  διατηρησιµότητά
τους,  

- για την πρόληψη της ανάπτυξης παθογόνων µικροοργανισµών όπως η Salmonella. 

l Ολόκληρα αυγά, τα οποία θα πρέπει να αποθηκεύονται στο ψυγείο και να χρησιµοποιούνται µέχρι
την αναγραφόµενη ηµεροµηνία ανάλωσης τους.

Η µεταφορά των τροφίµων µε ψύξη θα πρέπει να οργανώνεται έτσι ώστε να περιορίζεται η
παραµονή  τους σε συνθήκες περιβάλλοντος και να µην αυξάνεται η  θερµοκρασία τους. Αυτό
επιτυγχάνεται όταν :

- τα τρόφιµα αποθηκεύονται κατευθείαν µετά τη µεταφορά τους,

- µεταφέρονται αρχικά, στους χώρους διατήρησης, τα τρόφιµα ψύξης, µετά τα τρόφιµα
κατάψυξης και τέλος τα τρόφιµα της µαναβικής.

Ευαλλοίωτα τρόφιµα αποστέλλονται ταχυδροµικώς µόνο όταν εξασφαλίζεται η υγιεινή µεταφορά
τους, και κυρίως όταν  διασφαλίζεται η  κατάλληλη θερµοκρασία  µεταφοράς των προϊόντων. Μερικά
προϊόντα δεν απαιτούν τη διατήρησή τους σε χαµηλή θερµοκρασία, διότι αυτοπροστατεύονται
λόγω της σύστασής τους. Για παράδειγµα η κόκκινη σάλτσα (κέτσαπ) µπορεί να µεταφερθεί ή
διατηρηθεί σε συνθήκες περιβάλλοντος, εάν δεν  έχει ανοιχθεί η συσκευασία της,  διότι η  οξύτητα
της  παρεµποδίζει την ανάπτυξη των µικροοργανισµών.

Η διατήρηση τροφίµων σε θερµοκρασία χαµηλότερη των 5οC εξαιρείται στις εξής περιπτώσεις: 

- σε τρόφιµα τα οποία πρόκειται να σερβιριστούν άµεσα και ζεστά,

- στα τρόφιµα τα οποία διατηρούνται (στα πλαίσια των ηµεροµηνιών ανάλωσης τους)  σε
θερµοκρασία  περιβάλλοντος, λόγω της σύστασης τους ή της επεξεργασίας τους,

- στα κονσερβοποιηµένα ή αποστειρωµένα τρόφιµα έως ότου ανοιχτεί η  συσκευασία τους,

- τα κονσερβοποιηµένα τρόφιµα µε υψηλή οξύτητα (όπως κονσέρβες, φρούτα, τοµάτες κ.ά.)
δεν απαιτείται να αποθηκευτούν σε ψυχρές συνθήκες για τη διασφάλιση της ποιότητας τους
µετά το άνοιγµα της συσκευασίας τους. Θα πρέπει όµως το τρόφιµο  να αποµακρυνθεί  από
την κονσέρβα και να διατηρηθεί σε άλλο περιέκτη, ώστε να προληφθεί η  αντίδραση του µε
το  µεταλλικό  κουτί.

- στα τρόφιµα τα οποία ωριµάζουν και τα οποία  δεν διατηρούνται σε ψύξη κατά τη διάρκεια της

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 2.   ΓΕΝΙΚΕΣ Ο∆ΗΓΙΕΣ ΓΙΑ ΤΗ ∆ΙΑΤΗΡΗΣΗ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
ΣΤΙΣ ΚΑΤΑΛΛΗΛΕΣ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΕΣ
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ωρίµανσής τους.

Κατά τη διάρκεια του σερβιρίσµατος ή της διάθεσής τους τα  τρόφιµα µπορεί να διατηρούνται έως
4 ώρες σε θερµοκρασία µεγαλύτερη από 5οC. Αυτό ισχύει για µία και µόνο φορά (δεν επιτρέπεται το
σερβίρισµα για 1 ώρα και επόµενη φορά για 3 ώρες για το ίδιο φαγητό). Ο έλεγχος της ώρας
επιτυγχάνεται µε την παρακολούθηση  της ώρας σερβιρίσµατος του συγκεκριµένου φαγητού.

Σε περίπτωση που παρουσιαστεί βλάβη στη λειτουργία του εξοπλισµού ψύξης, θα  πρέπει να
διασφαλίζεται ότι τα τρόφιµα 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.

Τα τρόφιµα βαθιάς κατάψυξης πρέπει να διατηρούνται σε θερµοκρασία ίση ή χαµηλότερη των -18 οC.

Τα παγωτά σε βιτρίνες έκθεσης διατηρούνται σε θερµοκρασία  ≤ -14ο C.

Η απόψυξη των τροφίµων πρέπει να πραγµατοποιείται µε τρόπο που να περιορίζει στο ελάχιστο τον
κίνδυνο ανάπτυξης παθογόνων µικροοργανισµών ή το σχηµατισµό τοξινών στα τρόφιµα. Κατά την
απόψυξη τα τρόφιµα πρέπει να υποβάλλονται σε θερµοκρασίες που δεν προκαλούν κίνδυνο στην
υγεία. 

Η απόψυξη πρέπει να γίνεται σε ψυγείο ή σε κατάλληλο για το σκοπό αυτό θάλαµο απόψυξης σε
θερµοκρασία ίση ή χαµηλότερη των 5 οC. Εναλλακτικά η απόψυξη µπορεί να γίνεται µε τη χρήση
τρεχούµενου, πόσιµου νερού θερµοκρασίας ίσης ή χαµηλότερης των 21 οC για χρονικό διάστηµα όχι
µεγαλύτερο των 3 ωρών. 

Όταν τα υγρά που παράγονται από τη διαδικασία απόψυξης ενδέχεται να προκαλέσουν κίνδυνο
στην υγεία πρέπει να αποστραγγίζονται επαρκώς. Μετά την απόψυξη ο χειρισµός των τροφίµων
πρέπει να γίνεται µε τρόπο που να περιορίζει στο ελάχιστο τον κίνδυνο ανάπτυξης παθογόνων
µικροοργανισµών ή τον σχηµατισµό τοξινών. 

∆ιατήρηση τροφίµων µε θέρµανση

Τα «θερµά» τρόφιµα θα πρέπει να διατηρούνται σε θερµοκρασία ίση ή µεγαλύτερη των 60οC όταν:

- πρόκειται να σερβιριστούν ή να πωληθούν άµεσα,

- πρόκειται να µεταφερθούν στο σηµείο στο οποίο θα σερβιριστούν.

Τα παραπάνω τρόφιµα µπορεί να διατηρηθούν για 3 ώρες σε θερµοκρασία χαµηλότερη από τους
60οC,  αλλά  ο υπεύθυνος  της επιχείρησης θα πρέπει να µπορεί να αποδείξει ότι:

- τα τρόφιµα  διατηρήθηκαν σε θερµοκρασία µικρότερη από τους 60οC γιατί επρόκειτο να
σερβιριστούν ή να πωληθούν, 

- ο χρόνος παραµονής τους σε αυτή τη θερµοκρασία δεν ξεπέρασε τις 3 ώρες, για µία φορά.

- Τα τρόφιµα που δεν καταναλώθηκαν δεν χρειάζεται να απορριφθούν, εφόσον είναι κατάλληλα
προς βρώση. Θα πρέπει να αποθηκευτούν στην κατάλληλη θερµοκρασία (κάτω από 5οC ή
πάνω από 60οC) και να διατηρηθούν σε αυτήν µε ασφάλεια 

Ειδικότερα  το κρέας (βοδινό και άλλα είδη κρέατος) που έχει ψηθεί η εξωτερική του επιφάνεια, ενώ
το κέντρο του είναι ωµό, και  έχει θερµοκρασία κέντρου χαµηλότερη από 75οC, όταν διατίθεται θα
πρέπει να διατηρείται σε θερµοκρασία κέντρου µεγαλύτερη από 60οC.  

Τα προϊόντα που έχουν υποστεί θερµική επεξεργασία κατά την παρασκευή τους, θα πρέπει  να
ψύχονται γρήγορα µετά από αυτή. Τα τρόφιµα θα πρέπει να φέρονται από τους 60οC σε
θερµοκρασία 10οC σε χρονικό διάστηµα 3 ωρών το πολύ και µετά να αποθηκεύονται υπό ψύξη π.χ.
σε θερµοκρασία 5οC ή χαµηλότερη. Για τη διευκόλυνση της ψύξης τα τρόφιµα µπορεί να διαιρούνται
σε κοµµάτια ή να ψύχονται ανά παρτίδα. Ο εξοπλισµός που χρησιµοποιείται για την ψύξη δεν θα
πρέπει να υπερφορτώνεται µε προϊόντα πέραν της προβλεπόµενης ποσότητας για την οποία
κατασκευάστηκε.

Τρόφιµα που πρέπει να υποβάλλονται σε ελέγχους  θερµοκρασίας 
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* Βασικό σηµείο είναι η ενεργότητα ύδατος (aw)

**Κρίσιµο όριο είναι το pH 4,5 ή χαµηλότερο

ΠΙΝΑΚΑΣ 1-ΤΡΟΦΙΜΑ ΥΨΗΛΗΣ ΕΠΙΚΙΝ∆ΥΝΟΤΗΤΑΣ 

l Κρέας και ψάρια µαγειρεµένα, προϊόντα
αυτών

l Περιλαµβάνει προπαρασκευασµένα τρόφιµα,
πίτες κρέατος, κυνήγι, αλλαντικά.

l Μαγειρεµένο κρέας σε κονσέρβες που έχουν
παστεριωθεί

l Τυπικές µεγάλες συσκευασίες χοιρινού
ζαµπόν ή ωριµασµένη χοιρινή σπάλα.

l Μαγειρεµένα λαχανικά l Περιλαµβάνει δηµητριακά, ρύζι και όσπρια

l µερικά µαγειρεµένα λαχανικά ή επιδόρπια
µπορεί να έχουν υψηλή συγκέντρωση
ζάχαρης* (πιθανά συνδυάζεται µε άλλους
παράγοντες όπως η οξύτητα) για την
πρόληψη της ανάπτυξης παθογόνων
βακτηρίων. Αυτά δεν είναι απαραίτητο να
υποβάλλονται σε ελέγχους θερµοκρασίας].

l Κάθε µαγειρεµένο τρόφιµο που περιέχει αυγά
ή τυρί

l Περιλαµβάνει και τάρτες φρούτων και
γλυκίσµατα.

l Προπαρασκευασµένες σαλάτες και σάλτσες l Περιλαµβάνει µαγιονέζα και προπαρασκευα-
σµένες σαλάτες µε µαγιονέζα ή άλλα είδη
σάλτσας. Μερικές σαλάτες ή σάλτσες µπορεί
να έχουν τέτοια σύνθεση (υψηλό επίπεδο της
οξύτητας**) που να αποτρέπει την ανάπτυξη
παθογόνων µικροοργανισµών.

l Μαλακά τυριά / τυριά που ωριµάζουν µε
µύκητες (µετά την ωρίµανση).

l Στα τυριά περιλαµβάνονται τα εξής:
Camembert, Brie, Stilton, Roquefort, ∆ανέζικο
Μπλε και άλλα παρόµοια είδη τυριών.

l Καπνιστό ή ωριµασµένο ψάρι ή ωµά
σκοµβροειδή ψάρια

l Για παράδειγµα καπνιστός σολοµός, καπνιστή
πέστροφα, καπνιστό σκουµπρί κ.ά. Επίσης
ωµός τόνος, πέστροφα και άλλα σκοµβρο-
ειδή.

l Επιδόρπια χαµηλής οξύτητας και προϊόντα
κρέµας

l Περιλαµβάνει όπως επιδόρπια και γαλακτο-
κοµικά προϊόντα, φρέσκα τυριά και κέικ µε
κρέµα. Μερικές τεχνητές κρέµες είναι
δυνατόν να διατηρούνται ακόµα και σε
θερµοκρασίες περιβάλλοντος, λόγω της
χαµηλής ενεργότητας του νερού ή /και της
υψηλής συγκέντρωσης ζάχαρης. Eίναι
απαραίτητο να παρέχονται διευκρινίσεις από
τους προµηθευτές. 

l Σάντουιτς που περιέχουν κάποιο από αυτά τα
προϊόντα

l Περιλαµβάνονται ωµές πίτες και πίτες µε
λουκάνικα, µη ψηµένες πίτσες και φρέσκα
ζυµαρικά.

ΕΙ∆ΟΣ ΤΡΟΦΙΜΟΥ ΑΝΑΛΥΤΙΚΟΤΕΡΑ



ΤΡΟΦΙΜΑ ΥΨΗΛΗΣ ΚΙΝ∆ΥΝΟΙ ΕΛΕΓΧΟΙ ΚΡΙΣΙΜΩΝ ΠΑΡΑΚΟΛΟΥ-
ΕΠΙΚΙΝ∆ΥΝΟΤΗΤΑΣ ΣΗΜΕΙΩΝ ΘΗΣΗ

ΤΡΟΦΙΜΑ ΠΟΥ 
ΠΑΡΑΣΚΕΥΑΖΟΝΤΑΙ/ 
ΠΑΡΑΓΟΝΤΑΙ 
ΕΠΙ ΤΟΠΟΥ

l Σάντουιτς, πίτσα, 
κέικ & σαλάτες, 
ψητά κοτόπουλα και 
άλλα ζεστά φαγητά

ΜΑΓΕΙΡΕΥΜΕΝΑ 
ΠΡΟΪΟΝΤΑ

l Που περιέχουν 
κρέας, ψάρι, αυγά, 
τυρί, δηµητριακά, 
µαγειρευµένα 
πουλερικά, κρύα 
µαγειρευµένα κρέατα. 
Πατέ κρεάτων & 
ψαριών. Κρεατόπιτα. 
Πίτες λαχανικών. 
Πρόσθετα 
για σάντουιτς

ΜΑΓΕΙΡΕΥΜΕΝΑ 
ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΠΟΥ 
ΠΡΟΟΡΙΖΟΝΤΑΙ 
ΓΙΑ ΠΕΡΑΙΤΕΡΩ 
ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ ΠΡΙΝ 
ΤΗΝ ΚΑΤΑΝΑΛΩΣΗ

l Κρέας, ψάρι ή πίτες 
πουλερικών, πίτσες & 
έτοιµα φαγητά, µερικώς 
µαγειρεµένα λουκάνικα. 
Φρέσκα µακαρόνια 
µε κρέας ή ψάρι, 
π.χ ραβιόλια

ΚΑΠΝΙΣΤΑ Η 
ΠΑΣΤΑ ΚΡΕΑΤΑ

l Κοµµένα σε φέτες 
µετά τον καπνισµό ή 
το αλάτισµα, π.χ. 
σαλάµια ή άλλα 
ζυµούµενα λουκάνικα.

ΚΑΠΝΙΣΤΑ Ή 
ΠΑΣΤΑ ΨΑΡΙΑ
Ολόκληρα ή 
κοµµένα σε φέτες 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 3.  ΤΡΟΦΙΜΑ ΥΨΗΛΗΣ, ΜΕΣΗΣ ΚΑΙ ΧΑΜΗΛΗΣ ΕΠΙΚΙΝ∆ΥΝΟΤΗΤΑΣ

Μικροβιολογική Επιµόλυνση
1. Έλεγχος θερµοκρασίας καθ’

όλη τη διάρκεια της
µεταφοράς, αποθήκευσης και
έκθεσης

2. Προσωπικό κατάλληλα
εκπαιδευµένο και µε γνώση
των κινδύνων και των µέτρων
πρόληψης

3. Καλή υγιεινή του
προσωπικού για την πρόληψη
µεταφοράς βακτηρίων από
αυτό στο προϊόν

4. Κατάλληλη διάρκεια ζωής
προϊόντος για τη
διαβεβαίωση µικροβιολογικής
ασφάλειας & ποιότητας

5. Κατάλληλα κτίρια και
εξοπλισµός ώστε να µην
βρίσκουν καταφύγιο βακτήρια
& βρωµιές και να
καθαρίζονται εύκολα

6. Ταχεία µεταφορά
κατεψυγµένων προϊόντων σε
κάθε στάδιο µεταφοράς στην
αλυσίδα µεταφοράς

7. Επαρκής καθαρισµός για την
αποµάκρυνση των εστιών
µόλυνσης/ επικάθισης
βακτηρίων

8. Επιπλέον µέτρα προστασίας
όπου εµπλέκεται µη
συσκευασµένο φαγητό

9. Εντοµολογικός έλεγχος για
την αποφυγή µεταφοράς
βακτηρίων από έντοµα &
τρωκτικά

10. Παρακολούθηση
θερµοκρασίας

11. Σωστή απόρριψη
απορριµµάτων για την
αποφυγή επιµόλυνσης των
τροφίµων

12. Άµεσες διαδικασίες σε
περίπτωση που ο εξοπλισµός
ψύξης τεθεί εκτός
λειτουργίας

Έλεγχος
θερµοκρασίας

Επίβλεψη, οδηγίες
και/ ή εκπαίδευση

Προσωπική
υγιεινή

Ανακύκλωση
προϊόντων

∆οµή

Εξοπλισµός &
ευκολίες

Χειρισµοί
προϊόντος

Καθαρισµός

Έκθεση µη
συσκευασµένων
τροφίµων

Εντοµολογικός
έλεγχος

Παρακολούθηση/
αρχεία
Απόρριψη
αποβλήτων

Έκτακτα µέτρα

Μικροβιολογική
Επιµόλυνση

Παθογόνα βακτήρια & ιοί
µπορούν να µπουν στα
τρόφιµα είτε στα
συστατικά τους, κατά τη
διάρκεια χειρισµού,
προετοιµασίας &
συσκευασίας, είτε µετά
την προετοιµασία, κατά
τη διάρκεια µεταφοράς
& αποθήκευσης. Τα
βακτήρια µπορούν να
αναπτυχθούν ταχύτατα
στο τρόφιµο αν δεν
είναι στο ψυγείο & να
προκαλέσουν αρρώστια
όταν καταναλωθούν.
∆ιαφορετικά τα
βακτήρια µπορεί να
βρίσκονται σε
λανθάνουσα κατάσταση
και να προκαλέσουν
δηλητηρίαση µόνο όταν
η θερµοκρασία του
προϊόντος επιτρέψει την
ανάπτυξή τους σε
επόµενο στάδιο.



Ο ∆ Η Γ Ο Σ  Υ Γ Ι Ε Ι Ν Η Σ
για τις επιχειρήσεις µαζικής εστίασης και ζαχαροπλαστικής

80

Φυσική επιµόλυνση

Αν το παρασκευασµένο
τρόφιµο ή τα συστατικά
έµειναν ακάλυπτα ή
απροστάτευτα κατά τη
διάρκεια χειρισµού είναι
πιθανόν να προκληθεί
επιµόλυνση από ξένα
αντικείµενα. Αντικείµενα
όπως κοµµάτια
συσκευασίας,
κοσµήµατα, πιαστράκια
µαλλιών µπορεί να
πέσουν µέσα στους
περιέκτες τροφίµων. Η
παρουσία τους µπορεί
να προκαλέσει
παράβαση και να
οδηγήσει σοβαρή βλάβη
ή παράπονα.

Φυσική καταστροφή

Καταστροφή σε
συσκευασίες κενού,
σακούλες και
προστατευτικές
συσκευασίες µπορεί να
δώσει ευκαιρία σε
βακτήρια να
επιµολύνουν ή να
µειώσουν την ασφάλεια
του προϊόντος ή τη
διάρκεια ζωής του.  

Φυσική επιµόλυνση

1. Επιπλέον πρόνοια για
έκθεση τροφίµων χωρίς
συσκευασία 

2. Σωστή διαχείριση προϊόντων
για την αποφυγή
επιµόλυνσης από προσωπικό,
κτίρια ή το περιβάλλον

3. Καλή υγιεινή προσωπικού για
την αποφυγή επιµόλυνσης
από µαλλιά, κοσµήµατα,
ρουχισµό κ.ά

4. Καλά συστήµατα καθαρισµού
για την πρόληψη
επιµόλυνσης από τις
ενέργειες καθαρισµού.
Κατάλληλος έλεγχος των
χηµικών καθαριστικών

5. Εντοµολογικός έλεγχος για
την πρόληψη επιµόλυνσης
από έντοµα & τρωκτικά

6. Σωστή απόρριψη αποβλήτων
ώστε να αποφευχθεί
κίνδυνος επιµόλυνσης

7. Προσωπικό κατάλληλα
εκπαιδευµένο και µε γνώση
των κινδύνων και των µέτρων
πρόληψης

Φυσική καταστροφή

1. Σωστοί χειρισµοί για την
αποφυγή καταστροφής στον
περιέκτη ή στο προϊόν 

2. Εντοµολογικός έλεγχος για
την αποφυγή καταστροφής
στον περιέκτη ή στο προϊόν
από έντοµα ή τρωκτικά

3. Προσωπικό κατάλληλα
εκπαιδευµένο και µε γνώση
των κινδύνων και των µέτρων
πρόληψης

4. Εξοπλισµός &
εγκαταστάσεις κατά την
αποθήκευση ώστε να µην
κινδυνέψει το προϊόν από
τυχόν καταστροφές

5. Ανακύκλωση προϊόντων

6. Επιπλέον µέτρα για µη
συσκευασµένα τρόφιµα

7. ∆ιαδικασίες απόρριψης
κατεστραµµένων προϊόντων 

Έκθεση µη
συσκευασµένων
τροφίµων

Χειρισµοί
προϊόντος

Υγιεινή
προσωπικού

Καθαρισµός

Εντοµολογικός
έλεγχος

Απόρριψη 
Αποβλήτων

Επίβλεψη, οδηγίες
και/ ή εκπαίδευση

Χειρισµοί
προϊόντος

Εντοµολογικός
έλεγχος

Επίβλεψη, οδηγίες
και/ ή εκπαίδευση

Εξοπλισµός &
ευκολίες

Ανακύκλωση
προϊόντων
Έκθεση µη
συσκευασµένων
τροφίµων
Απόρριψη
αποβλήτων

µετά τον καπνισµό ή 
το αλάτισµα π.χ. 
σολοµός, πέστροφα, 
σκουµπρί, µπακαλιάρος 
& ρέγκα.

ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΚΑ 
ΕΠΙ∆ΟΡΠΙΑ

l Φρέσκα τυριά, µούς, 
κρέµες καραµελέ, 
πουτίγκες, σαντιγί

ΤΥΡΙ

l Μαλακής ωρίµανσης ή 
µε µύκητες π.χ. µπλε 
τυρί ∆ανίας, Μπρι, 
Ροκφόρ, Καµεµπέρ

ΕΤΟΙΜΕΣ ΣΑΛΑΤΕΣ 
ΛΑΧΑΝΙΚΩΝ

l Συµπεριλαµβανοµένων 
και αυτών που περιέχουν 
φρούτα, ρύζι

l Αισθητήρας κατάλληλα σχεδιασµένος να παρουσιάζει πιο αργή
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ΠΙΝΑΚΑΣ 2.  ΤΡΟΦΙΜΑ ΜΕΣΗΣ ΕΠΙΚΙΝ∆ΥΝΟΤΗΤΑΣ

Σκληρά τυριά

Κρεµώδη ή σβολωµένα
τυριά

Φρέσκα τυριά

Μη γαλακτοκοµικά
κέικ κρέµας

Μη ώριµα µαλακά
τυριά

Καπνιστά ή παστά
τεµάχια κρέατος

Πίτες φρούτων

Ωµό κρέας και ωµό
ψάρι

Λουκάνικα, µπέικον

Φρέσκο γάλα

Λαχανικά

Φρούτα 

Μικροβιολογική
επιµόλυνση

Μπορεί να έχει ως
αποτέλεσµα το
σάπισµα ή την
ανάπτυξη παθογόνων
βακτηρίων ή µυκήτων
σε αυτά τα προϊόντα.
Η ανάπτυξη µπορεί να
µην είναι ταχεία, αλλά
ζητήµατα ασφάλειας
και ποιότητας µπορεί
να µειώσουν τη
διάρκεια ζωής. Τα
βακτήρια µπορεί να
µεγαλώσουν µετά από
θέρµανση ή τήξη

Φυσική επιµόλυνση

Μπορεί να προκληθεί
από βρωµιά, σκόνη-
µπάζα, χαλαρή
συσκευασία. Κάθε µη-
συσκευασµένα
τρόφιµα πρέπει να
προστατεύονται από
ξένα αντικείµενα που
πέφτουν µέσα ή πάνω
στο προϊόν

Μικροβιολογική επιµόλυνση
1. Καλή υγιεινή προσωπικού

ώστε να αποφευχθεί
µεταφορά βακτηρίων στο
τρόφιµο.

2. Έλεγχος θερµοκρασίας
όταν απαιτείται κατά τη
µεταφορά, αποθήκευση
και έκθεση

3. Σωστή διαχείριση για την
εξασφάλιση ταχείας
µεταφοράς µεταξύ
συνθηκών ψύξης.

4. Προσωπικό κατάλληλα
εκπαιδευµένο και µε
γνώση των κινδύνων και
των µέτρων πρόληψης.

5. Ανακύκλωση προϊόντων
για την αποφυγή
µικροβιολογικής
επιµόλυνσης πέρα από τη
διάρκεια ζωής.

6. Επαρκής καθαρισµός για
την αποµάκρυνση των
εστιών µόλυνσης/
επικάθισης βακτηρίων.

7. Εντοµολογικός έλεγχος
για την αποφυγή
µεταφοράς βακτηρίων από
έντοµα & τρωκτικά.

8. Κατάλληλος εξοπλισµός
& εγκαταστάσεις ώστε να
διευκολύνει το καθάρισµα,
την τήρηση σωστών
θερµοκρασιών κ.ά.

9. Επιπλέον µέτρα όπου
εµπλέκονται µη
συσκευασµένα τρόφιµα.

10.Υγιής δοµή ώστε να µην
εγκαθίστανται βακτήρια
και βρωµιά. 

Φυσική επιµόλυνση
1. Επιπλέον απαιτήσεις για

την έκθεση µη
συσκευασµένων
τροφίµων.

2. Σωστή διαχείριση
προϊόντων για την
αποφυγή επιµόλυνσης
από προσωπικό, κτίρια ή
το περιβάλλον.

Υγιεινή
προσωπικού

Έλεγχος
θερµοκρασίας

Χειρισµοί
προϊόντος

Επίβλεψη,
οδηγίες και/ ή
εκπαίδευση

Ανακύκλωση
προϊόντων

Καθαρισµός

Εντοµολογικός
έλεγχος

Εξοπλισµός &
εγκαταστάσεις

Έκθεση µη
συσκευασµένων
τροφίµων
∆οµή

Έκθεση µη
συσκευασµένων
τροφίµων
Χειρισµοί
προϊόντος

Υγιεινή
προσωπικού
Εντοµολογικός
έλεγχος
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Φυσική καταστροφή

Φυσική καταστροφή
στο προϊόν ή τη
συσκευασία µπορεί να
οδηγήσει σε
υποβάθµιση του
προϊόντος και ο
καταναλωτής να το
παραλάβει σ αυτή τη
κατάσταση. Η αιτία
µπορεί να είναι
µηχανικός
τραυµατισµός ή
αποθήκευση σε λάθος
περιβάλλον π.χ.
αυξηµένη υγρασία. Η
εµφάνιση και η
ποιότητα ορισµένων
προϊόντων µπορεί να
επηρεασθούν σοβαρά
από µελάνωση π.χ
φρούτα και λαχανικά.   

3. Καλή υγιεινή προσωπικού
ώστε να αποφεύγεται
επιµόλυνση  από µαλλιά,
κοσµήµατα, ρούχα κ.ά.

4. Εντοµολογικός έλεγχος
για την πρόληψη
επιµόλυνσης από έντοµα
& τρωκτικά.

5. Επαρκή πρότυπα
εξοπλισµού και
καθαριστικών µέσων.

6. Καλά συστήµατα
καθαρισµού για την
πρόληψη επιµόλυνσης
από τις ενέργειες
καθαρισµού.

7. Προσωπικό κατάλληλα
εκπαιδευµένο και µε
γνώση των κινδύνων και
των µέτρων πρόληψης.

8. Σωστή απόρριψη
αποβλήτων για την
αποφυγή επιµόλυνσης σε
τρόφιµα προς πώληση.

9. ∆ιαδικασίες χειρισµού
εκτάκτων αναγκών.

Φυσική καταστροφή

1. Σωστοί χειρισµοί για την
αποφυγή καταστροφής
στον περιέκτη ή στο
προϊόν 

2. Εντοµολογικός έλεγχος
για την αποφυγή
καταστροφής  στον
περιέκτη ή στο προϊόν
από έντοµα ή τρωκτικά

3. Προσωπικό κατάλληλα
εκπαιδευµένο και µε
γνώση των κινδύνων και
των µέτρων πρόληψης

4. Εξοπλισµός &
εγκαταστάσεις κατά την
αποθήκευση ώστε να µην
κινδυνέψει το προϊόν από
τυχόν καταστροφές

5. Ανακύκλωση προϊόντων

6. Επιπλέον µέτρα για µη

Εξοπλισµός &
διευκολύνσεις

Καθαρισµός

Επίβλεψη,
οδηγίες και/ ή
εκπαίδευση

Απόρριψη
αποβλήτων

Επείγουσες
διαδικασίες

Χειρισµοί
προϊόντος

Εντοµολογικός
έλεγχος

Επίβλεψη,
οδηγίες και/ ή
εκπαίδευση

Εξοπλισµός &
εγκαταστάσεις

Ανακύκλωση
προϊόντων

Έκθεση µη
συσκευασµένων
τροφίµων
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ΠΙΝΑΚΑΣ 3.   ΤΡΟΦΙΜΑ ΧΑΜΗΛΗΣ ΕΠΙΚΙΝ∆ΥΝΟΤΗΤΑΣ

Τρόφιµα  που
διατηρούνται από µια
διαδικασία θέρµανσης
και συσκευασίας σε
ερµητικά κλειστούς
περιέκτες, όπως
κονσερβοποιηµένα
τρόφιµα, έτοιµα
γεύµατα µακράς
διαρκείας.

Ξηρά λαχανικά

Συσκευασµένες
σούπες

Τουρσιά

∆ιατηρήσιµα και
µαρµελάδες  

Ξηρά ζυµαρικά

Ξηρά µείγµατα
κρέµας ή ξηρά
µείγµατα
προετοιµασίας ποτών

Γλυκίσµατα
σοκολάτας και
ζαχαρωτών

Ψωµί και µπισκότα

Κέικ και γλυκά (που
δεν περιέχουν
κρέµες)

Παγωτά

Κατεψυγµένα
προϊόντα

Μικροβιολογική
επιµόλυνση
Τα περισσότερα από
αυτά τα προϊόντα δεν
είναι ύποπτα για
τροφικές
δηλητηριάσεις όταν
βρίσκονται σε
κανονική κατάσταση.
Μικροοργανισµοί  που
προκαλούν σήψη
όπως ζύµες-µύκητες
µπορεί να
αναπτυχθούν αν η
διάρκεια ζωής δεν
παρακολουθείται.

Φυσική επιµόλυνση
Κάθε ανοικτό µη-
συσκευασµένο προϊόν
µπορεί να µολυνθεί
από υλικά
συσκευασίας ή άλλα
ξένα αντικείµενα κατά
τη διάρκεια
διαχείρισης ή έκθεσης

Φυσική καταστροφή
Κάθε καταστροφή στη
συσκευασία αυτών
των προϊόντων µπορεί
να αποτελέσει ένα
επικίνδυνο σηµείο
µικροβιολογικής ή
φυσικής επιµόλυνσης.
Χτυπηµένες
κονσέρβες, πιεσµένα/
σχισµένα πακέτα για
παράδειγµα µπορούν
να επιτρέψουν
µεταλλική επιµόλυνση
ή εµφάνιση κηλίδων.
Ακατάλληλη
αποθήκευση, σε
ψυχρό ή υγρό
περιβάλλον µπορεί
επίσης να µεταβάλλει
φυσικά την ποιότητα
του προϊόντος.

Μικροβιολογική επιµόλυνση
1. Ανακύκλωση προϊόντων

ώστε να εξασφαλιστεί η
ποιότητα και η ασφάλεια.

2. Επιπλέον απαιτήσεις όπου
µη συσκευασµένα τρόφιµα
εµπλέκονται

3. Το προσωπικό γνωρίζει τους
κινδύνους και πώς να τους
αντιµετωπίζει

4. Εντοµολογικός έλεγχος
ώστε να αποφευχθεί
µεταφορά βακτηρίων από
έντοµα/ τρωκτικά

5. Κατάλληλος εξοπλισµός και
διευκολύνσεις για τη σωστή
παρακολούθηση
θερµοκρασίας σε
κατεψυγµένα τρόφιµα 

Φυσική επιµόλυνση
1. Επιπλέον απαιτήσεις για

έκθεση τροφίµων χωρίς
συσκευασία 

2. Σωστή απόρριψη αποβλήτων
ώστε να αποφευχθεί
κίνδυνος τυχόν λιµού

3. Σωστή διαχείριση προϊόντων
για την αποφυγή
επιµόλυνσης από προσωπικό,
κτήρια ή το περιβάλλον

4. Εντοµολογικός έλεγχος για
την πρόληψη επιµόλυνσης
από έντοµα & τρωκτικά

5. Ανακύκλωση προϊόντων για
την αποφυγή κινδύνου
µόλυνσης.

6. Το προσωπικό γνωρίζει τους
κινδύνους και πώς να τους
αντιµετωπίζει

7. Ορθή δοµή κτηρίων ώστε να
µην επικάθεται βρωµιά

Φυσική καταστροφή
1. Σωστοί χειρισµοί για την

αποφυγή καταστροφής στον
περιέκτη ή στο προϊόν

2. Εξοπλισµός &
εγκαταστάσεις κατά την
αποθήκευση ώστε να µην
κινδυνέψει το προϊόν από
τυχόν καταστροφές

3. Επιπλέον µέτρα για µη
συσκευασµένα τρόφιµα

4. Το προσωπικό γνωρίζει τους
κινδύνους και πώς να τους
αντιµετωπίζει

Ανακύκλωση
προϊόντων

Έκθεση µη
συσκευασµένων
τροφίµων

Υγιεινή
προσωπικού

Επίβλεψη,
οδηγίες και/ ή
εκπαίδευση

Εντοµολογικός
έλεγχος

Έλεγχος
θερµοκρασίας

Έκθεση µη
συσκευασµένων
τροφίµων
Καθαρισµός

∆ιαδικασίες
διαχείρισης

Εξοπλισµός &
εγκαταστάσεις

Ανακύκλωση
προϊόντων

Επίβλεψη,
οδηγίες και/ ή
εκπαίδευση

∆οµή

∆ιαδικασίες
διαχείρισης

Εξοπλισµός &
εγκαταστάσεις

Έκθεση µη
συσκευασµένων
τροφίµων

Επίβλεψη,
οδηγίες και/ ή
εκπαίδευση
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 4.   ΑΤΟΜΙΚΟ ΑΡΧΕΙΟ ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗΣ

ΟΝΟΜΑΤΕΠΩΝΥΜΟ

ΘΕΣΗ ΕΡΓΑΣΙΑΣ

ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΠΡΟΣΛΗΨΗΣ

ΠΡΟΗΓΟΥΜΕΝΗ ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗ

ΣΥΝΤΟΜΗ ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΑΡΜΟ∆ΙΟΤΗΤΩΝ

ΠΡΟΒΛΕΠΟΜΕΝΗ
ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗ

Επίπεδο 1

Επίπεδο 2

ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ
ΟΛΟΚΛΗΡΩΣΗΣ

ΥΠΟΓΡΑΦΗ
ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΟΜΕΝΟΥ

ΥΠΟΓΡΑΦΗ
ΥΠΕΥΘΥΝΟΥ

ΑΤΟΜΙΚΟ ΑΡΧΕΙΟ ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗΣ
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 5.   ΟΡΟΛΟΓΙΑ

Αισθητήρας
απόσβεσης
(damped sensor)

Αλυσίδα ψύχους

Ανάλυση Κινδύνων
και Κρίσιµα Σηµεία
Ελέγχου (HACCP)

Αναψυκτήρια
περίπτερα

Ανεπεξέργαστα
ή µη
επεξεργασµένα
προϊόντα

Ανοικτό Μπαρ
(OPEN BAR)

Αποθήκευση

Απολύµανση

απόκριση στις αλλαγές της θερµοκρασίας του αέρα (µια απόκριση
πιο χαρακτηριστική του τροφίµου).

l Ένα σύστηµα ελεγχόµενων συνθηκών µε τις οποίες τα προϊόντα
ψύξης και κατάψυξης διακινούνται και αποθηκεύονται από τις
επιχειρήσεις παραγωγής στις επιχειρήσεις διάθεσης και πώλησής
τους.

l Ένα σύστηµα διασφάλισης ποιότητας που θα πρέπει να εφαρµόζεται
σε κάθε επιχείρηση τροφίµων και το οποίο προάγει την αναγνώριση
των πιθανών κινδύνων των τροφίµων και συνιστά τους ελέγχους που
απαιτούνται για την πρόληψη και τη µείωση των κινδύνων αυτών.

l Είναι µικρά καταστήµατα τα οποία ιδρύονται και λειτουργούν σε
κεντρικές πλατείες, οδικές αρτηρίες, σταθµούς αυτοκινήτων ή
σιδηροδρόµων, λιµένες και αερολιµένες, ακτές οµαδικής
κολύµβησης (πλαζ), τουριστικούς ή αρχαιολογικούς χώρους και
γενικά σε χώρους στους οποίους παρατηρείται συνήθως
συγκέντρωση ή διέλευση πολλών ατόµων.

l Τα καταστήµατα αυτά επιτρέπεται να προσφέρουν αναψυκτικά, ποτά
και µπίρα, καφέ γενικά και άλλα ροφήµατα, παγωτά τυποποιηµένα ή
χύµα σε χωνάκι και ορισµένα γλυκίσµατα από αυτά που µπορούν να
προσφέρονται στο χέρι τοποθετηµένα σε χαρτί (κωκ, εκλαίρ,
αµυγδαλωτά κέικ, τουλούµπες κ.τ.όµ.), τοστ ή άλλα σάντουιτς και
πίτες (τυρόπιτες κ.τ.όµ.).

l Προϊόντα τα οποία δεν έχουν υποστεί καµία διεργασία που να
µεταβάλλει σηµαντικά την αρχική τους κατάσταση. Είναι δυνατόν,
όµως, ανεξάρτητα από τη συσκευασία τους να έχουν διαιρεθεί,
διαχωριστεί, αποχωριστεί, να έχουν αφαιρεθεί τα οστά ή το δέρµα,
να έχουν τεµαχιστεί σε µεγάλο βαθµό, να έχουν κοπεί τα άκρα τους,
να έχουν αποφλοιωθεί, αλεσθεί, τεµαχιστεί, καθαριστεί, διατηρηθεί
µε ψύξη, κατάψυξη ή βαθιά κατάψυξη, φυσική ξήρανση, κονιοποιηθεί
ή να έχει αφαιρεθεί το περίβληµά τους.

l (Από Οδηγία 92/5/ΕΚ. L61/1/ 18.3.95)

l Είναι το κατάστηµα στο οποίο προσφέρονται τα είδη που
προσφέρονται στα Μπαρ.

l 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, ελεγχόµε-
νου εξαερισµού µε φίλτρα, ατµόσφαιρας CO2 κ.ά.).

l 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.
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Αρχεία

Ασφάλεια των
τροφίµων

Ασφαλής κατασκευή
του εξοπλισµού ή
των εγκαταστάσεων

Γλυκίσµατα

∆ιορθωτική ενέργεια

∆οκιµή φορτίου

Εγκατάσταση ή
κτίριο

Έλεγχος των
κρίσιµων σηµείων
ελέγχου

Εξοχικά ή τουριστικά
εστιατόρια

Εξυγίανση

Επαρκές

Επεξεργασία

Επεξεργασµένα
προϊόντα

l Έγγραφα που περιέχουν:

- πληροφορίες για τη διαδικασία παραγωγής ή τον ποιοτικό έλεγχο

- αποτελέσµατα των ελέγχων που πραγµατοποιούνται κατά την
παραγωγική διαδικασία, στα πλαίσια της εφαρµογής των
συστηµάτων διασφάλισης ποιότητας ISO και HACCP.

l 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.

l 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.

l Είναι τα παρασκευάσµατα, τα οποία παρασκευάζονται µε ανάµειξη
και ειδική επεξεργασία διαφόρων βρωσίµων υλών, φυτικής ή ζωικής
προέλευσης, µε γλυκαντικές ύλες (ζάχαρη, µέλι κ.τ.όµ,), ώστε να
αποκτούν γλυκιά ή γλυκίζουσα γεύση (γλυκά κουταλιού, φρουί
γλασέ, γλυκά ταψιού, πάστες, παγωτά κ.τ.όµ.).

l Η διαδικασία όπου πραγµατοποιείται από τους υπεύθυνους µιας
επιχείρησης τροφίµων όταν αποδειχθεί από τους ελέγχους των
κρίσιµων σηµείων ότι οι τιµές των παραµέτρων έχουν αποκλίνει από
τα όρια που τους έχουν τεθεί.

l ∆οκιµή για να εδραιωθεί η σχέση µεταξύ της θερµοκρασίας του αέρα
και της θερµοκρασίας του τροφίµου σε διαφορετικά σηµεία της
µονάδας αποθήκευσης ή έκθεσης

l Το κτίριο ή ο χώρος όπου στεγάζεται µια επιχείρηση τροφίµων και
µέσα στον οποίο παρασκευάζονται τρόφιµα.

l Οι ενέργειες που γίνονται για τη διαπίστωση της παραγωγής
ασφαλών και υγιεινών προϊόντων και οι οποίες περιλαµβάνουν µια
σειρά παρατηρήσεων, µετρήσεων, ή /και δειγµατοληψιών για τη
διεξαγωγή των εξετάσεων.

l Εστιατόρια, που µπορεί να στεγάζονται και σε ξενοδοχεία, στα
οποία επιτρέπεται η προσφορά πρωινών ροφηµάτων απλών ή
σύνθετων.

l Η εφαρµογή του προγράµµατος καθαρισµού και απολύµανσης.

l Ικανοποιητικό αποτέλεσµα για κάποιο προκαθορισµένο στόχο.

l ∆ιεργασίες που διέπουν την παραγωγή ενός προϊόντος και
µεταβάλλουν την αρχική του κατάσταση.

l Προϊόντα που προκύπτουν από την επεξεργασία των πρώτων υλών
κατά την οποία µεταβάλλεται σηµαντικά η αρχική κατάσταση των
υλών. Στις χρησιµοποιούµενες µεθόδους επεξεργασίας περιλαµβά-
νονται: η θερµική επεξεργασία, το κάπνισµα, το αλάτισµα, η διατήρη-
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Επιµόλυνση

Επιχείρηση
τροφίµων

Εστιατόριο

Ζαχαροπλαστείο

Ζαχαροπλαστείο
χωρίς εργαστήριο

Θερµικός
προσοµοιωτής

Καθαρισµός

Καταστήµατα
αναψυκτήρια
χωρίς καθίσµατα

Κατεψυγµένα
τρόφιµα

ση σε άλµη, η αποξήρανση, το µαρινάρισµα, η ωρίµανση, η προσθήκη
οξέων, η άλεση µε σύγχρονη εφαρµογή θερµικής επεξεργασίας, η
προσθήκη ουσιών για τη βελτίωση του προϊόντος.

l Η εµφάνιση µικροοργανισµών, ή χηµικών ουσιών ή ξένων σωµάτων,
ή δυσάρεστων κηλίδων ή ανεπιθύµητων άλλων ουσιών στα τρόφιµα.

l Κάθε επιχείρηση δηµόσια ή ιδιωτική, που ασκεί µία ή περισσότερες
από τις παρακάτω δραστηριότητες κερδοσκοπικές ή µη: µεταποίηση,
παραγωγή, συσκευασία, αποθήκευση, µεταφορά, διανοµή, διακίνηση
και προσφορά προς πώληση ή διάθεση τροφίµων.

l Αν σ’ αυτό παρασκευάζονται ποικίλα φαγητά τα οποία προσφέρονται
σε καθισµένους ή και σε περαστικούς πελάτες µε τη συνοδεία ή µη
ποτών κυρίως οινοπνευµατωδών καθώς και σαλατών, τυριών,
φρούτων, γλυκισµάτων, κ.λπ. ώστε να αποτελούν πλήρες γεύµα.

l Το κατάστηµα στο οποίο παρασκευάζονται και προσφέρονται κάθε
είδους γλυκίσµατα, γάλα, καφές, γενικά και άλλα ροφήµατα,
οινοπνευµατώδη ποτά , χωρίς ή µε πρόχειρο µεζέ, και αναψυκτικά
ποτά, καθώς και εµφιαλωµένα ποτά. Η προσφορά πίτσας στα
ζαχαροπλαστεία απαγορεύεται, εκτός αν λειτουργούν ως µικτά
καταστήµατα µε πιτσαρία, σύµφωνα µε το άρθρο 40 της Υ.∆.
8577/83. 

Στα ζαχαροπλαστεία παρασκευάζονται επίσης και πίτες, καθώς και
µεζεδάκια δεξιώσεων υπό τους περιγραφοµένους στην παρ. 4 εδ. α
περιπτ. (2) όρους, που προσδιορίζονται για κατ’ οίκον κυρίως
κατανάλωση.

l Το κατάστηµα στο οποίο προσφέρονται σε καθισµένους πελάτες τα
ανωτέρω αναφερόµενα είδη παρασκευαζόµενα σε άλλα νοµίµως
λειτουργούντα εργαστήρια ή εργοστάσια, γεγονός που θα
αποδεικνύεται κάθε φορά από τα τιµολόγια πώλησης ή τα δελτία
αποστολής.

l Απόσβεση της απόκρισης ενός αισθητήρα µε τέτοιο τρόπο ώστε να
προσοµοιάζει την απόκριση ενός συγκεκριµένου τροφίµου στις
αλλαγές της θερµοκρασίας.

l Η αποµάκρυνση απορριµµάτων τροφών, ξένων σωµάτων, σκόνης,
ρύπανσης.

l Είναι µικρά καταστήµατα τα οποία προσφέρουν σε όρθιους πελάτες
ορισµένα γλυκίσµατα από αυτά που µπορούν να προσφέρονται στο
χέρι τοποθετηµένα σε χαρτί (κωκ, εκλαίρ, αµυγδαλωτά, κέικ,
παντεσπάνι, τουλούµπες κ.τ.όµ.), παγωτά τυποποιηµένα ή χύµα σε
χωνάκι, τοστ ή άλλα σάντουιτς, πίτες (τυρόπιτες, σπανακόπιτες,
πίτσες, µπουγάτσες κ.τ.όµ.), καφές, αναψυκτικά ποτά και µπίρα.

l Τα καταστήµατα αυτά διαφέρουν από τα αναψυκτήρια περίπτερα
κυρίως ως προς την κατασκευή και τον απαιτούµενο χώρο.

l Τρόφιµα τα οποία για τη διατήρηση τους απαιτούν χαµηλές
θερµοκρασίες µε αποτέλεσµα να αποφεύγεται η ανάπτυξη



Καφενείο
(παραδοσιακό)
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Καφετερία
(εκσυγχρονισµένο
καφενείο)

Κίνδυνος των
τροφίµων

Κινητά καταστήµατα
(κινητές καντίνες)

Κρίσιµα όρια

µικροοργανισµών και να µειώνεται ο ρυθµός των φυσικοχηµικών
αντιδράσεων που συµβαίνουν σε αυτά.

l Αν προσφέρονται σ’ αυτό κυρίως ελληνικός καφές και µε
οποιοδήποτε άλλο τρόπο παρασκευασµένος καφές και άλλα
ροφήµατα, γλυκά κουταλιού και ταψιού, τυποποιηµένα παγωτά και
ποτά, γενικά είτε οινοπνευµατώδη, είτε αναψυκτικά (εµφιαλωµένα
και µη).

l Τα οινοπνευµατώδη ποτά προσφέρονται µε τη συνοδεία ή µη
πρόχειρου µεζέ, ο οποίος προσφέρεται όπως φέρεται στο εµπόριο,
χωρίς ιδιαίτερη επεξεργασία στο κατάστηµα (ελιές, σαλάµι, τυρί,
αλίπαστα, αγγούρι, ντοµάτα, αυγό βραστό, ξηροί καρποί κ.τ.οµ.),
καθώς και τυρί τηγανητό, λουκάνικο βραστό ή ψητό ή τηγανητό και
χταπόδι βραστό ή ψητό.

l Αν προσφέρονται σ’ αυτό κυρίως κάθε είδους καφές και άλλα
ροφήµατα, ποτά οινοπνευµατώδη και αναψυκτικά, ορισµένα
γλυκίσµατα, όπως γλυκά κουταλιού, γλυκά ταψιού, πάστες
αµυγδαλωτά, κώκ, εκλαίρ, παγωτά γενικά, τυρόπιτες, τοστ ή και
άλλου είδους σάντουιτς, τα οποία περιέχουν είδη, που δεν απαιτούν
ιδιαίτερη επεξεργασία στο κατάστηµα.

l Τα οινοπνευµατώδη ποτά προσφέρονται µε τη συνοδεία ή µη
πρόχειρου µεζέ, ο οποίος προσφέρεται όπως φέρεται στο εµπόριο
χωρίς ιδιαίτερη επεξεργασία στο κατάστηµα (ελιές, τυρί, αλίπαστα
κ.λπ.).

l Η ανάπτυξη µικροοργανισµών, ή η παρουσία χηµικών ουσιών ή
ξένων σωµάτων στα τρόφιµα µε αποτέλεσµα τα τρόφιµα να
καθίστανται ακατάλληλα προς βρώση.

l Είναι οχήµατα αυτοκίνητα ή ρυµουλκούµενα κατάλληλα
διαρρυθµισµένα σε µικρά καταστήµατα τα οποία σταθµεύουν σε
χώρους επιτρεπόµενους από τις Τοπικές ή άλλες Αρχές και
προορίζονται να εξυπηρετούν τα επισκεπτόµενα τους χώρους
τούτους άτοµα.

l Τα κινητά καταστήµατα επιτρέπεται να προσφέρουν καφέ και άλλα
ροφήµατα, ορισµένα γλυκίσµατα, που µπορούν να προσφέρονται
στο χέρι, τοποθετηµένα σε χαρτί (κωκ, αµυγδαλωτά, κέικ,
τουλούµπες κ.τ.όµ.), και τυποποιηµένα παγωτά, σάντουιτς, τοστ,
πίτες, αναψυκτικά ποτά και µπίρες.

l Αν οι κινητές καντίνες είναι εγκατεστηµένες σε ακατοίκητες
περιοχές, επιτρέπεται να. προσφέρουν και σουβλάκια, µε την
προϋπόθεση ότι τούτο δεν απαγορεύεται από τις ισχύουσες κ.ά.
∆ιατάξεις των Τοπικών ή άλλων Αρχών.

l Σε τέτοιες όµως περιπτώσεις δεν θα προσφέρονται γλυκίσµατα και
παγωτά, εκτός αν είναι τυποποιηµένα.

l Οι τιµές των παραµέτρων που εξετάζονται στα κρίσιµα σηµεία
ελέγχου και θα πρέπει να εξασφαλίζεται η σταθερότητα τους για να
µην παρουσιάζεται κίνδυνος για την ασφάλεια και ποιότητα των
τροφίµων.



l 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.

l Αν προσφέρονται καφές ελληνικός ή άλλου είδους καφές και
ροφήµατα γενικά, ποτά οινοπνευµατώδη και αναψυκτικά, ορισµένα
είδη γλυκισµάτων, όπως γλυκά κουταλιού, γλυκά ταψιού, κωκ,
εκλαίρ, πάστες και παγωτά, τοστ ή άλλα σάντουιτς, που περιέχουν
είδη, τα οποία δεν απαιτούν ιδιαίτερη επεξεργασία στο κατάστηµα,
και πίτες γενικά.

l Τα οινοπνευµατώδη ποτά προσφέρονται µε τη συνοδεία ή µη
πρόχειρου µεζέ, ο οποίος προσφέρεται όπως φέρεται στο εµπόριο
χωρίς ιδιαίτερη επεξεργασία στο κατάστηµα (ελιές, τυρί, αλίπαστα,
σαλάµι, ντοµάτα κ.τ.όµ.).

l Τα πιο πάνω γλυκίσµατα, τα παγωτά και οι πίτες θα παρασκευάζονται
σε αναγνωρισµένα εργαστήρια ή εργοστάσια, γεγονός που θα
αποδεικνύεται κάθε φορά µε τα τιµολόγια πώλησης.

l Είναι µικρά καταστήµατα τα οποία λειτουργούν εντός µεγάρων (σε
ισόγεια, ορόφους και στοές) στα οποία στεγάζονται γραφεία ή
καταστήµατα σε δηµοτικές ή κοινοτικές αγορές, σχολεία, ιδρύµατα,
νοσηλευτήρια κρατικά ή ιδιωτικά, δηµόσια θεάµατα και γενικά σε
χώρους εργασίας ή συγκεντρώσεως πολλών ατόµων και
προορίζονται να εξυπηρετούν το προσωπικό και τους επισκέπτες
των πιο πάνω γραφείων ή καταστηµάτων, το προσωπικό και τους
µαθητές των σχολείων, τους θεατές των δηµοσίων θεαµάτων, τους
ασθενείς των νοσηλευτηρίων κ.λπ.

l Αν προσφέρονται σ’ αυτό κυρίως οινοπνευµατώδη ποτά, µε τη
συνοδεία ή µη πρόχειρου µεζέ, ο οποίος προσφέρεται όπως φέρεται
στο εµπόριο, χωρίς ιδιαίτερη επεξεργασία στο κατάστηµα (ελιές,
τυρί, σαλάµι, αλίπαστα, αγγούρι, ντοµάτα, αυγό βραστό, ξηροί
καρποί κ.τ.όµ.) καθώς και τυρόπιτες, τοστ άλλου είδους σάντουιτς,
που περιέχουν είδη, τα οποία δεν απαιτούν ιδιαίτερη επεξεργασία
στο κατάστηµα, τυρί τηγανητό, λουκάνικο βραστό ή ψητό ή
τηγανητό και χταπόδι βραστό ή ψητό.

l Στο µπαρ είναι δυνατό να προσφέρονται περιστασιακά, πλην των πιο
πάνω ειδών, και καφές, γενικά και διάφορα αναψυκτικά ποτά.

l Το κατάστηµα, στο οποίο προσφέρεται κυρίως κρασί µε τη συνοδεία
ή µη των πιο πάνω αναφεροµένων µεζέδων, χαρακτηρίζεται
ειδικότερα ως οινοπωλείο. 

l Αν σ’ αυτό ψήνονται µικρά τεµάχια κρέατος µε τη βοήθεια µικρών
οβελών (σουβλάκια) ή παρασκευάσµατα κρέατος (αλλαντικά
µπιφτέκια, ντονέρ, κοκορέτσι κ.τ.όµ.) ή και πουλερικά τα οποία
προσφέρονται σε καθισµένους ή και περαστικούς πελάτες µε τη
συνοδεία ή µη ποτών κυρίως οινοπνευµατωδών καθώς και σαλατών,
τυριών, ορεκτικών, φρούτων, κ.λπ. ώστε να αποτελούν πλήρες
γεύµα.

l Στα οβελιστήρια δεν επιτρέπεται η προσφορά ούτε περιστασιακά
ψαριών ή άλλων αλιευµάτων.

Κρίσιµο Σηµείο
Ελέγχου (ΚΣΕ)
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Κυλικείο

Κυλικεία µεγάρων,
σχολείων, δηµοσίων
θεαµάτων,
ιδρυµάτων, κλινικών

Μπαρ

Οβελιστήριο
(σουβλατζήδικο)
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Οβελιστήρια για
περαστικούς
πελάτες

Οινοµαγειρείο

Ορθή υγιεινή
πρακτική

Παγωτοπωλεία

Παραγωγή

Παρτίδα (lot)

Περιοχές υψηλού
κινδύνου

Περιοχές χαµηλού
κινδύνου

Πιτσαρία

Πίτες

Πόσιµο νερό

Προδιαγραφές
ποιότητας

l Είναι µικρά καταστήµατα στα οποία παρασκευάζονται, ψήνονται και
προσφέρονται µόνο σε περαστικούς πελάτες σουβλάκια ή και άλλα
παρασκευάσµατα κρέατος ή και κοτόπουλα. Τα ίδια καταστήµατα
µπορούν να προσφέρουν ακόµη και αναψυκτικά ποτά και µπίρα.

l Το εστιατόριο που διαθέτει λαϊκή (ποιοτικά φθηνή) συγκρότηση.

l Τα µέτρα που πρέπει να εφαρµόζει µια επιχείρηση τροφίµων για την
παραγωγή ασφαλών και υγιεινών προϊόντων.

l Είναι τα καταστήµατα στα οποία προσφέρονται µόνον κάθε είδους
παγωτά τυποποιηµένα ή χύµα που παρασκευάζονται σε νοµίµως
λειτουργούντα εργοστάσια ή εργαστήρια ή µε εγκαταστηµένα στο
ίδιο το κατάστηµα µηχανήµατα στιγµιαίας παρασκευής και διάθεσης
παγωτού.

l Οι ενέργειες που πραγµατοποιούνται κατά τη 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.

l Το σύνολο των µονάδων του τροφίµου που παράγεται ή
συσκευάζεται στις ίδιες συνθήκες.

l 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.

l Περιοχές της παραγωγικής διαδικασίας όπου δεν παρουσιάζεται
σηµαντικός κίνδυνος για την ασφάλεια των τροφίµων αλλά θα
πρέπει να εφαρµόζονται οι γενικοί κανόνες υγιεινής.

l Αν σ’ αυτό παρασκευάζονται και προσφέρονται σε καθισµένους ή και
σε περαστικούς πελάτες κυρίως πίτσες και δευτερευόντως άλλα
συναφή παρασκευάσµατα µε βάση τη ζύµη (πεϊνιρλί, πιροσκί,
τυρόπιτες κ.τ.όµ.) καθώς και µακαρονάδες και µπιφτέκια µε τη
συνοδεία ή µη ποτών κυρίως οινοπνευµατωδών σαλατών, τυριού και
φρούτων.

l Ως πιτσαρία εννοείται και το κατάστηµα στο οποίο προσφέρονται
πίτσες ή και άλλα συναφή παρασκευάσµατα τα οποία
προετοιµάζονται εν µέρει σε νοµίµως λειτουργούντα εργαστήρια ή
εργοστάσια.

l Είναι τα παρασκευάσµατα από φύλλα ζύµη και άλλα φαγώσιµα υλικά
(γάλα, τυρί, κρέας, σπανάκι, κ.λπ.).

l Το νερό που πληροί τις απαιτήσεις της Οδηγίας 98/83/ΕC 

l Η λεπτοµερής περιγραφή των ποιοτικών ή λειτουργικών
χαρακτηριστικών. Στην περίπτωση των ποσοτικών προδιαγραφών
χρησιµοποιούνται για την έκφραση τους σταθερότυποι και επιτρεπτά
όρια.
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Προϊόντα ψύξης

Προϊόντα κατάψυξης

Προληπτικά µέτρα

Σνακ µπαρ

Συσκευαστικό
υλικό

Συσκευασία πρώτη

Συσκευασία
δεύτερη

Συστατικά

Ταβέρνα

Τρόφιµα

l Τρόφιµα που διατηρούνται σε θερµοκρασίες κάτω των 5oC.

l Τρόφιµα που για τη διατήρηση τους απαιτείται θερµοκρασία ίση ή
χαµηλότερη των -18oC. 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 -18oC.

l Όλες οι διαδικασίες που εκτελούνται για τον περιορισµό ή την
εξάλειψη των κινδύνων των τροφίµων.

l Αν σ’ αυτό προσφέρονται σε καθισµένους ή και σε όρθιους πελάτες
κάθε είδους ποτά κυρίως οινοπνευµατώδη µε τη συνοδεία ποικιλίας
πρόχειρων φαγητών ζεστών ή κρύων, συµπεριλαµβανοµένου και του
ψηµένου κρέατος (σουβλάκια, µπιφτέκια, µπριζόλες κ.τ.όµ.) τα οποία
παρασκευάζονται στο ίδιο κατάστηµα ή έχουν παρασκευασθεί σε
νοµίµως λειτουργούντα εργαστήρια ή εργοστάσια και είτε
κυκλοφορούν στο εµπόριο σε τυποποιηµένη µορφή είτε φέρονται
κατά τη µεταφορά τους από το εργαστήριο ή το εργοστάσιο στο
κατάστηµα εντός ερµητικά κλειστών κατάλληλων δοχείων. Αν τα πιο
πάνω είδη δεν παρασκευάζονται στο κατάστηµα η προέλευση
τούτων θα αποδεικνύεται µε τα τιµολόγια πώλησης ή τα δελτία
αποστολής.

l Στα σνακ µπαρ µπορεί να προσφέρονται ακόµη και σαλάτες, τυρί και
φρούτα παγωτό και περιστασιακά καφές.

l Τα σνακ µπαρ αναλόγως του κυρίως προσφερόµενου ποτού
χαρακτηρίζονται και ως ζυθοπωλεία ή µπιραρίες, ουζοπωλεία ή
ουζερί κ.λπ. Στα σνακ µπαρ περιλαµβάνονται και τα FAST FOOD
δηλαδή τα καταστήµατα που προσφέρουν γρήγορο φαγητό.

l 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.

l 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.

l 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.

l Οι πρώτες και βοηθητικές ύλες που υποβάλλονται σε επεξεργασία
για την παραγωγή του τελικού προϊόντος.

l Το εστιατόριο ή το οινοµαγειρείο στο οποίο οι πελάτες παραµένουν
επί πολύ χρόνο καταναλώνοντας φαγητά και οινοπνευµατώδη ποτά
ανεξάρτητα από την ύπαρξη ή µη σ’ αυτό ορχήστρας.

l Όλα τα προϊόντα σε στερεή ή υγρή µορφή που χρησιµοποιούνται για
τη θρέψη του ανθρώπου. Σε αυτά ανήκουν επίσης και τα ποτά,
ευφραντικά, το νερό, τα κόµµεα, οι µαστίχες και κάθε ουσία ή µείγµα
ουσιών που προστίθεται στα τρόφιµα.
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Τρόφιµα υψηλής
επικινδυνότητας

Υγιεινή κατασκευή
του εξοπλισµού ή
της εγκατάστασης

Υγιεινή τροφή

Υγιεινή των
τροφίµων

Ψαροταβέρνα

Ψησταριά

Ψητοπωλείο

l Τρόφιµα που περιέχουν συστατικά τα οποία αλλοιώνονται εύκολα
και επιτρέπουν την ταχεία ανάπτυξη παθογόνων µικροοργανισµών.

l Η κατασκευή του εξοπλισµού ή της εγκατάστασης που επιτρέπει τον
εύκολο καθαρισµό και απολύµανση τους.

l Τροφή η οποία, από άποψη υγιεινής, είναι κατάλληλη προς βρώση
από τον άνθρωπο.

l 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).

l Αν σ’ αυτό προσφέρονται κυρίως ψάρια (ψηµένα, τηγανισµένα,
βρασµένα) και κάθε είδους άλλο αλιεύµατα µε τη συνοδεία ή µη
ποτών κυρίως οινοπνευµατωδών καθώς και σαλατών, τυριών
ορεκτικών, φρούτων κ.λπ. ώστε να αποτελούν πλήρες γεύµα.

l ∆εν αποκλείεται η προσφορά στις ψαροταβέρνες περιστασιακά και
ψηµένου κρέατος “της ώρας”.

l Είναι η συσκευή στην οποία ψήνονται τα κρέατα ή τα
παρασκευάσµατα τους ή τα ψάρια είτε άµεσα µε ξύλα ή
ξυλοκάρβουνα κ.τ.όµ., είτε έµµεσα µε κατάλληλη θέρµανση
µεταλλικών πλακών ή ελασµάτων, ως ψησταριά εννοείται και ο
ιδιαίτερος συνήθως εντός των ψητοπωλείων ή οβελιστηρίων, χώρος
ή σπανιότερα σε περιπτώσεις ακατοίκητων εξοχικών περιοχών, ο
κατάλληλος κλειστός χώρος εκτός των ανωτέρω επιχειρήσεων
εστίασης στον οποίο υπάρχουν η προαναφερόµενη συσκευή και τα
όργανα τεµαχισµού του κρέατος. Η ψησταριά δεν πρέπει να
θεωρείται κατάστηµα.

l Αν σ’ αυτό ψήνονται ολόκληρα σφάγια ή τεµάχια τούτων ή άλλα
παρασκευάσµατα κρέατος (αλλαντικά, µπιφτέκια, ντονέρ, κοκορέτσι
κ.τ.όµ.) ή και πουλερικά τα οποία προσφέρονται σε καθισµένους ή
και σε περαστικούς πελάτες µε τη συνοδεία ή µη ποτών κυρίως
οινοπνευµατωδών καθώς και τυριών,  σαλατών, ορεκτικών, φρούτων
ώστε να αποτελούν πλήρες γεύµα.

l ∆εν αποκλείεται η προσφορά στα ψητοπωλεία περιστασιακά και
ψαριών ή άλλων αλιευµάτων.
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