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1.1 Εισαγωγή

Ο συγκεκριμένος 'Οδηγός Υγιειvής' αποτελεί ένα εγχειρ ίδιο που απευθύνεται κυ ρ ίωξ

στους υπεύθυνους και κατ' επέκταση σε όλη την πυραμίδα των εργαζόμ ενων στις

επιχειρήσεις λιανικής πώλησης τροφίμων. Το περιεχόμενο του οδηγού βασ ίζεται στου;

κανονισμούς της Κ.Υ.Α. 487/4.10.2000 (ΦΕΚ Ι 2 Ι 98 ) σχετι κά με την υγ ιεινή των

τροφίμων, οι οποίοι εκδόθηκαν σε εναρμόνιση προ; την κοι νοτική οδηγ ία 93/43/ ΕΟΚ

του Συμβουλίου.

Για τη σύνταξη του ελήφθη υπόψη η ΚΥΑ 487/4. \0.2000 (ενσωμάτωση τηι; κο ινοτική;

οδηγίας 93/43/ΕΟΚ) η οποία επισημαίνει ότι, για να έχε ι τη δυνατότητα μια επ ιχείρηση

τροφίμων να επεξεργάζεται ή να εμπορεύεται προϊόντα στ«; αγορέ = της ΙΞΕ πρέπει να

εφαρμόζει συγκεκριμένους κανόνες υγιεινής σε συνδυασμό με το σύστημα ΗΛ 'Ρ, το

οποίο διασφαλίζει την υγιεινή και ασφαλή παραγωγή και δ ιακίνηση των τρυφί μων.

Επίσης στη σύνταξη του οδηγού αυτού ελήφθη σαν υπόψη ο Κώδ ικαξ Τροφί μων και

Ποτών, η Υγειονομική Διάταξη A.ι.β./8 5 77/~3, το Π .Δ . 4 10/94 για το κρέατ; το

π.Δ.4] 2/94 για τα αλιευτικά προϊόντα, το π.Δ .5 6/95 για τα γαλακτοκομικά προϊόντα και

το π.Δ. 204/96 για τα προϊόντα με βάση το κρεαξ .

Σκοπός του «Οδηγού Υγιεινής» ειναι η σωστη εφαρμο/'7 κω συνεχη; τηρηση Πι ) !!

προτειvόμεvωv οδηγιώv, δίδοντας τη δυνατότητα στο!! εΠΙΧΕ:ιρηματίΓ!. ή/και στο ! !

εργαζόμεvο, αφενός να πληρεί τις νόμιμες υποχρυύσεις του (συμμrjρφrιιση με τη

νομοΘεσία) και αφετέρου να προστατεύει τη!! ασφάi.r:ια των τροφίμω!! που (j/ rι.χι:φ ίζf.ΤfJ.Ι .

Στον «Οδηγό Υγιεινής» αναφέρονται οι γενικέ; και οι ειδικό; απαιτήσε«; πω ) αφορούν

την εφαρμογή των κανόνων υγιεινής στις επιχειρήσεκ; λιαν ι κή; πώληση; τροφ ί μων . Ο ι

απαιτήσεις της νομοθεσίας, γενικά; και ειδικέξ , παρατίθεντα ι στο σκουρόχρωμο

(αριστερό) τμήμα του κειμένου, ενώ στο ανοιχτόχρωμο (δεξ ί) τμήμα προτείνονται σαφείι;

οδηγίες, για τη συμμόρφωση της επιχείρηση; μ ι: τις απαιτήσει; της νομυθεσία.; Οι

οδηγίες αυτές σε συνδυασμό με το σύστημα HACCP αποτελούν τα αναγκαία μέτρα
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πρόληψης, που πρέπει να εφαρμόζονται από τις συγκεκριμένα; επιχειρήσεκ,

προκειμένου να διασφαλίζεται η υγιεινή των προϊόντων τους.

Ο «Οδηγός Υγιεινήτ;» εκπονήθηκε από τον ΣΕΣΜΕ με τη συνεργασία καθηγητών του

Τμήματος Τεχνολογίας Τροφίμων του τη Αθήνας (συντονιστής: Ι. Τσάκνηξ, Μ έλη : Γ.

Αγγελούσης, Χρ. Κεχαγιάς, Ευάγ . Λάζος και Μιχ. Μπρατάκοξ).

Η αξιολόγηση του «Οδηγού Υγιεινήτ;» έγινε από Lι,~ική Επιστη μον ική ΕΠ ΙΤΡΟΠ Ι1 που

ορίσθηκε από το Διοικητικό Συμβούλιο του ΕΦΙΤ (αρ. απόφ. 30/7-3-2002 του Δ Σ Νο

3) και στην οποία συμμετείχαν υπό την Προεδρία της Αντιπροέδρου του ΕΦ ΙΞΤ κ.

Βασιλειάδου , (Καθηγήτρια Μικροβιολογίας και Υγιεινή; Τροφ ίμων, Λ . Π . Θ . ) , ο ι ε l: 'l ς:

ο κ . Ξ. Παπαϊωάννου., Χημικός-Εκπρόσωπος του ΕΛΟΤ, ο Κ. Φ . Σέκκαξ . - Εκπρόσωποι;

του ΟΠΕΓΕΠ, οι εκπρόσωποι του ΣΕΣΜΕ κ. Μ. Αναστασιάδης., Δ/νnΊς των Γραφε ίων

του ΣΕΣΜΕ και ο κ. 1. Τσάκνης καθηγητής του Τμήματος Τεχνολογία; Τροφ ί μων του

ΤΕΙ Αθήνας και η Κ.Π. Κουφοκώτσιου , Κτηνίατρος, Υπάλληλος του ΕΦΕΤ.

J.2 Επιχειρήσεις λιανικής πώλησης που περιλαμβάνονταιστο πεδίο εφαρμογήξ του

παρόντος«Οδηγού Υγιεινήξ»

Οι επιχειρήσεις λιανική; πώλησης ταξινομούνται στις παρακάτω κατηγορία; στα

πλαίσια ενός συστήματοξ διασφάλισης της υγιεινής τροφίμων. ανάλογα μ ε τις

δραστηριότητέςτους:

Κατηγορία 1. Επιχειρήσεις λιανικής πώλησης που παραλαμβάνουν τρόφιμα σε

κεντρικέξ αποθήκες τα διατηρούν (μερικέ; από αυτό; τα επεξεργάζονται ή τα τυποπο ιούν

σε μικρότερε; συσκευασία; σε εγκεκριμένα εργαστήρια) και στη συ -έχε ι« τα

μεταφέρουν στα καταστήματα, όπου τα διατηρούν (μερικά από αυτά τα προετοιμάζουν,

π.χ. κοπή κρέατος ή ιχθυηρών) , τα εκθέτουν προς πώληση και τελικά τα διαθέτουν στον

τελικό καταναλωτή .

Κατηγορία 2. Επιχειρήσεις που ανήκουν στην κατηγορία 1 και επιπλέον δ ιαθέτουν

άδεια, για να προετοιμάζουν, μαγειρεύουν , εκθέτουν και πωλούν τα έτο ιμα φαγητά σε

πακέτο .

Κατηγορία 3. Επιχειρήσεις λιανική; πώλησης που παραλαμβάνουν τρόφιμα στα

καταστήματα, όπου τα διατηρούν (μερικά από αυτά τα προετοιμάζουν , π .χ, κοπή

κρέατος ή ιχθυηρών), τα εκθέτουν προς πώληση και τελικά τα διαθέτουν στον τελικό

καταναλωτή .
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Κατηγορία 4. Επιχειρήσεις που ανήκουν στην κατηγορία 3 και επιπλέον διαθέτουν

άδεια για να προετοιμάζουν , μαγειρεύουν , εκθέτουν και πωλούν τα έτο ιμα φαγητά σι:

πακέτο .

Κατηγορία 5. Επιχειρήσει; λιανικής πώλησης που παραλαμβάνουν τρόφιμα στα

καταστήματα , όπου τα διατηρούν, τα εκθέτουν και τα δ ι αθέτουν σων τελ ικό

καταναλωτή.

Κατηγορία 6. Επιχειρήσει; λιανική ς πώληση; που παραλαμβάνουν τρόφιμα στα

καταστήματα, όπου τα διατηρούν και τα διαθέτουν στον τελικό και-α -αλωτή .

-Τα διαγράμματα ροής των παραπάνω κατηγοριών δίνονται στο παράρτη μα 1.

*Η επεξεργασία και τυποποίηση τροφίμων δεν επιτρέπεται στα καταστήματα λι αν ι κή;

πώλησης χωρίς σχετική άδεια.

Σε όσα καταστήματα λιανική; πώλησης λειτουργεί παράλληλα και κατάστη μα μαζικής

εστίασης, τότε το κατάστημα αυτό υπόκειται στις υποχρεώσει; του « οδηγοί) υγι .ινή .; γ ια

επιχειρήσεκ; μαζικής εστίασης και ζαχαροπλαστικής, Νο Ι »

Ο συγκεκριμένος «οδηγόι; υγιεινή;» εκτός από τα Σούπερ Μ άρκετ πρέπει να

εφαρμόζεται και στις παρακάτω επιχειρήσει; λιανική; πώλησηξ:

.:. Παντοπωλεία

.:. Ιχθυοπωλεία

.:. Κρεοπωλεία (ο παρόν οδηγός ισχύει έως την ί:κ οση οδηγού υγι εινή; γ ια

κρεοπωλεία)

.:. Οπωροπωλεία

.:. Πτηνοπωλεία - αυγοπωλεία

.:. Καφεκοπτεία

.:. Πρατήρια γάλακτος και ειδών ζαχαροπλαστι κή ;

.:. Πρατήρια ζαχαροπλαστικής

.:. Γαλακτοπωλεία

.:. Πρατήρια άρτου

.:. Κατεψυγμένων προϊόντων

.:. Ξηρών καρπών και ζαχαρωδών προϊόντων

.:. Εμφιαλωμένων ποτών

.:. Τυροκομικών - αλλαντικών

.:. Πρατήρια ελαίων και λιπών

.:. Μικτά καταστήματα (συνδυασμός των παραπάνω)
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Επίσης στο πεδίο εφαρμογής του παρόντος «οδηγού υγιεινής» εντάσσονται και

επιχειρήσεις για τις οποίες η λιανική πώληση τροφίμων αποτελεί μέρος μόνο των

δραστηριοτήτων τους

.:. Περίπτερα

.:. Πρατήρια βενζίνη;

.:. Επιχειρήσεις πώλησης τροφίμων σε σταθμούς λεωφορείων, σιδηροδρόμων και

αεροδρομίων.

-Για όλες τις παραπάνω κατηγορίες απαιτείται η αυστηρή εφαρμογή και τήρηση των

κανόνων υγιεινής και των σημείων ελέγχου όπως περιγράφονται στον παρόντα «οδηγό

υγιεινής».

1.3. Ισχύουσα νομοθεσία

Κατά τη διάρκεια αξιολόγησης του « Οδηγού Υγιεινής για τις επιχειρήσει; λιανικής

πώλησης τροφίμων » ίσχυε η παρακάτω εθνική και κοινοτική νομοθεσία:

• ΚΥΑ 487/2000, (ΦΕΚ 1219Β-04.1Ο.2000)Υγιεινή των τροφίμων σε συμμόρφωση

με την Οδηγία 93/43ΙΕΟΚ του Συμβουλίου . Εφημιρίδα της Κυβερνήσεως της

Ε)ληνικής Δημοκρατίας, τετ)χος δεύτερο, αρ. Φύλλου 120, 4 Οκτωβρίου 2000.

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

Ιανουαρίου 2002 για τον καθορισμό των γενικών αρχών και απαιτήσεων της

νομοθεσίας για τα τρόφιμά, για την ίδρυση της Ευρωπαϊκής Αρχής για την Ασφάλεια

των Τροφίμων και τον καθορισμό διαδικασιών σε θέματα ασφαλείας τροφίμων L

31124, 1.2.2002.

• ΥΔ Αιβ/8577/8-9-1983 (ΦΕΚ 526/Τ.Β.ι24.9.83) Περί υγειονομικού ελέγχου και

αδειών ιδρύσεως και λειτουργίας των εγκαταστάσεων επιχειρήσεων υγειονομικού

ενδιαφέροντος, καθώς και των γενικών και ειδικών όρων ιδρύσεως και λειτουργίας

των εργαστηρίων και καταστημάτων τροφίμων ή Ικαι ποτών

• ΚΥΑ Υ21260ΟΙ2001 (ΦΕΚ 892111.7.2001) Ποιότητα του νερού ανθρώπινης

κατανάλωσης σε συμμόρφωση προς την οδηγία 98/83/ΕΟΚ του Συμβουλίου της

Ευρωπαϊκή;Ένωσης της 3ης Νοεμβρίου 1998.
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• Ω.Δ. 410/1994. (ΦΕΚ231/23.12.1994) Υγειονομικοί όροι παραγωγή; και διάθεση ι;

στην αγορά νωπού κρέατος σε συμμόρφωση προς τι; Οδηγ ία; Yl/4<)7/ EOK.

91/498/ΞΟΚ(άρθρα], 4 και 7) και 92/120/ΕΟΚ (άρθρα 2,3 και 4) του Συμβο υλίου .

• Ω.Δ. 12/1994 (ΦΕΚ232/27.12.1994) Υγειονομικοί όροι που διέπουν την παραγωγή

και τη διάθεση στην αγορά ζώντων δίθυρων μαλακίων κα ι αλ ιευτ ικών προϊόντων σε

συμμόρφωση προς τις Οδηγίες 9 1/492/[ Κ, 9 J/49J /Ί ΞΟΚ και 2/4Χ/ΕΟΚ του

Συμβουλίου.

• Ω.Δ. 291/1996 (ΦΕΚ201/27.8.1996) Υγειονομικοί όροι για την παραγωγή και

εμπορίας νωπού κρέατος πουλερικών,σε συμμόρφωσηπρος την δ ηγ ία 92/ 1 16/ Ε ) Κ

του Συμβουλίου.

• π.Δ. 204/1996 (ΦΕΚ162/19.7.1996) Υγειονομικοί όροι που πρέπει "α πληροί)" τα

προϊόντα με βάση το κρέας και ορισμένα άλλα προϊόντα ζωΙΙ\ΊΊ ς προέλευση; στην

εγχώρια παραγωγή και στις συναλλαγέ = της χώρας με άλλα κράτη μέλη των

Ευρωπαϊκών κοινοτήτων σε συμμόρφωση προς τις οδη γ ία; του Συμβουλίο υ

92/5/ΕΟΚ, 92/45/ΕΟΚ, 92/] 16/ΕΟΚ, 92/188/ΞΟΚ. 92/ J20/ΕΟΚ

• ΠΔ. 289/1997 (ΦΕΚ21Ο/14.1Ο.1997) Περί καθορισμού των υγε ι ονομικών κανόνων

για την παραγωγή και τη διάθεση στην αγορά κιμάδων και παρασκευασμάτων

κρέατος, ως και συμπλήρωση διατάξεων του πδ. ] 1/1995 σε συμμόρφωση προι; την

οδηγία του Συμβουλίου 94/65/ΕΟΚ.

1.4. Σύστημα διασφάλισης της υγιεινήξ και της ασφάλειας των τροφ ί μων (HACT P )

Η ασφάλεια των τροφίμων αποτελεί πρωταρχικό καθήκον για όλει; τις ε τα ι ρε ί α; και

οργανισμούς που ασχολούνται με τα τρόφιμα. Κάθε επιχείρηση λιανι κ..ής πώληση ; πρέπε ι

να θεωρεί υποχρέωσή της την επίτευξη και διατήρηση υψηλών προτύπων πο ιότηταξ,

υγιεινής και ασφάλειας για όλα τα παραγόμ ενα ή διακινού μενα τρόφιμα . Για την

εκπλήρωση των απαιτήσεων αυτών έχουν θεσπισθεί και εφαρμόζοντα ι κατάλληλα;

διαδικασίες που διασφαλίζουν ότι μόνο τα αποδεκτά τρύφιμα από άποψη ποιότηταξ,

υγιεινής και ασφάλειας, που πληρούν τις απαιτήσ ευ ; της ΙΞ Ο"ικ ιΊ ς κα.ι Κο ινο τική;

Νομοθεσίας, διατίθενται στην αγορά.

Στη δεκαετία του 1980 σε πολλές Ευρωπαϊκέ; χώρα; παρατηρήθηκε μια αύξηση των

περιστατικών που οφείλονταν σε τροφοδηλητηριάσεκ; Λ υτή η αύξηση συσχετ ίστη κε

αρχικά με την άγνοια των καταναλωτών, αλλά τελικά επικράτησε η άποψη ότ ι πολλά
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περιστατικα θα είχαν αποφευχθεί εάν υπήρχε η κατάλληλη εκπα ίδευσ η των

παρασκευαστών τροφίμων στην εφαρμογή των επ ιβε βλη μένων πρακτι κών (διαδ ι κασ ιών)

παραγωγήξ. επεξεργασία; και συντήρησης των τρυφίμων.

Η αύξηση των περιστατικών τροφοδηλητηριάσεων , οδ ή γησε τα κράτη μέλη τη;

Ευρωπαϊκής Ένωσης να υιοθετήσουν αυστηρού; ελέγχο ι «; στην υγιε ινή και ασφάλε ια

των τροφίμων τόσο για τα εγχώρια, όσο και για τα εισαγόμενα προϊόντα . Ι Ι οδ ηγία

93/431 :.C για την υγιεινή των τροφίμων απα ιτε ί οι επ ιχε ι ρήσε ι; τρυφ ί μων να

επισημαίνουν κάθε στάδιο στις δραστηριότη τέ; τους . που ε ίναι κρ ίσ ι μο για τη ν

εξασφάλιση της ασφάλειας των τ ροφίμων κα ι να μερ ιμνο ύν γ ια την εφαρμογ ή

καταλλήλων διαδικασιών για την ασφάλεια αυτών. οι οπο ί ε - τηρούντα ι κα ι

αναθεωρούνται στη βάση των επτά αρχών, που χρησιμοπο ιού .τα ι στην ανάπτυξη του

συστήματο; HACCP.

Η πιο αποτελεσματική προσέγγιση στην παρεμπόδ ιση κα ι το" έλεγχ« των

τροφοδηλητηριάσεωνείναι η εφαρμογή του συστήματο.; Ι IAC . Ρ - ανάλυση κινδύνων

και εντοπισμός των κρίσιμων σημείων ελέγχου σε μια παραγωγ ική δ ιαδ ικασία , ( όροι;

HACCP είναι ακρωνύμιο του Hazard Analysis C riticnI CΟιΗ lυ Ι Poi nts (πω ελλην ι κά

προτείνεται σαν δόκιμος ο όρος ΑΚΚΣΕ που είναι ακρωνύ μιο του Ανάλυση Κινδ ύνο υ

και Κρίσιμα Σημεία Ελέγχου). Το σύστημα αυτό αποσκοπεί στην αναγνώριση των

κινδύνων που συνδέονται με οποιοδήποτε στάδιο της παραγωγική; διαδ ι κασ ίατ , της

αποθήκευσης και της διακίνησης των τροφίμων μέχρι τον τελ ι κό καταναλωτή και σ τ η

συνέχεια εφαρμόζει αποτελεσματικέ.; διαδικασία; ελέγχου με σκοπό την παραγωγή

υγιεινών και ασφαλών προϊόντων.

Το HACCP είναι μια τεκμηριωμένη και πιστοποιημένη προσέγγ ιση για τον

προσδιορισμό των μικροβιολογικών,χημικών και φυσικών κινδύνων και ΤΙ}\' κρ ισ ίμων

ση μείων ελέγχου, των μέτρων προστασία; και των διορθωτικών ενεργειών που απα ιτε ί

ένα αποτελεσματικόσύστημα ελέγχου. Είναι ένα προληπτικό μέσο για τη ν εξασφάλιση

της ασφαλούς παραγωγής των τροφίμων. Βασίζεται στην εφαρμογή τεχνικών και

επιστημονικών αρχών στην διαδικασία παραγωγής από το χωράφι ως ω τραπέζ ι το υ

καταναλωτή. Η πιο βασική λοιπόν αρχή που διΙπl:ι το HACC P είνα ι 11 πρόληψη και 1')1..1 η

επιθεώρηση. Το HACCP σχεδιάστηκεκυρίωξ για να προλαμβάνει κα ι ιΊχι να θεραπεύει ,

Ο αγρότης, ο παραγωγός, ο χειριστήξ. ο διανομέα; 11 ο τελι κό; καταναλωτήξ, θα πρέπε ι

να έχουν επαρκεί; γνώσεις σχετικά με τα τρόφιμα και τις σχετ ι κό; δ ιεργασία; που

χρησιμοποιούν, ώστε να είναι σε θέση να αναγνωρίσουν πού ένα πρόβλημα ασφάλε ια .;

http:Kpimf.1o
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του τροφίμου μπορεί να συμβεί και πώς μπορεί να αντ ι μετωπιστεί .. Αν το «που» και το

«πως» είναι γνωστά , η πρόληψη ε ίναι γρ ήγ ορη και αποτελεσματι κή .

Η λειτουργική και αποτελεσματική ανάπτυξη του συστήματα; στηρίζεται στην εφαρμογή

των παρακάτω επτά βασικών αρχών :

Αρχή 1η: Α νάλυση του προϊό ντος. αναγνώρ ιση τω ν ΚΙ\ 'δύνων λΠ. Ι καθ()ρ ισμός [ων

απαραίτητων προληπτικών μέτρω ν για τον έλεγχό του.;.

Κίνδυνος είναι οποιοσδήποτε βιολογικόξ , χημι κά; ή φυσ ικόξ

παράγονται; που είναι δυνατόν να προκαλέσει Βλάβη στ/ ν υγι:ία του

καταναλωτή.

Αρχή 2 η : Αναγνώριση των κρισίμων σημείω ν ελ(;γχο υ ( Ί 'ί ιίω! C nIrl'O/ I)oίrιH).

Κρίσιμο Σημείο Ελέγχου (ΚΣΕ, C.CΌΡ) ε ίνα ι το σημείο ή η δ ι εργασία

που ο κίνδυνο; μπορεί να μειωθεί, προληφθε ί ή εξαλειφθε ί . ΤΟ στάδ ιο

αυτό θα πρέπει να περιλαμβάνει ένα προληπτικό μέτρο που μπορεί να

είναι μια αυτοτελή; διαδ ικασία ή μια εργασ ία επ ιθεώρησηξ .

Αρχή 3 η : Καθιέρωση κρισίμων ορίω ν για κάθε ΚΣΕ.

Επιθυμητό όριο ε ίνα ι το κριτήριο που πρέπει να ι κα -οπο ιε ί ται για κάθε

προληπτικό μέτρο , ώστε να εξασφαλίζεται απόλυτα ο αποτελεσματ ι κόι;

έλεγχο; του αντίστοιχου κινδύνου. Ενώ , κρίσιμο όριο είναι η αξία ή η

τιμή ενός προληπτικού μέτρου που διαχωρ ίζει το αποδεκτό από το μη

αποδεκτό.

Αρχή 4 η : Εγκατάσταση διαδικασιών παρακολούθησης για κάΟε ΚΣΕ.

Η παρακολούθηση περιλαμβάνει μέτρη ση και καταγραφή των

δεδομένων για την πρόληψη ή τον έλεγχο του κινδύνου σε κάθε Κ .Σ . Ε . .

Η διαδικασία παρακολούθηση; πρέπει να περ ιλαμβάνεται στο έγγραφο

διασφάλισηι; της υγιεινή ς παραγωγή; του προϊόντυξ , το οπ ίο μαζί με

τα αρχεία των μετρήσεων που λαμβάνονται θα πρέπει να είναι

διαθέσιμα στις αρμόδιες αρχές όταν δ ιενεργε ίται έλεγχο.;

Αρχή sη : Εγκατάσταση διαδικασιών διορθωτικών IΞVIΞprIΞl(V II γ ια κύ.ΟΓ. ΚΣΕ.

Είναι μια προσχεδιασμένη δ ιαδ ικασ ία που πρέπει να λαμβάνεται όταν

τα δεδομένα της παρακολούθηση; βρίσκονται έξω από τα κρίσιμα όρια

και υποδεικνύει ότι τα προληπτικά μέτρα που εφαρμόζοντα ι για τον

συγκεκριμένο κίνδύνο δεν ε ί ναι αποτελεσματικά .

Αρχή 6η : Εγκατάσταση διαδικασιών επαλήθευσης του ~ υστήμαroς HACCP.

Η διαδικασία επαλήθευση; περιλαμβάνει τη χρήση συμπλ ηρωματ ικών
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δοκιμών και/ή την επιθεώρηση των αρχείων παρακολούθ ησηξ , για να

καθοριστεί εάν το σύστημα είναι Εγκατεστημένο σωστά και λειτουργεί

αποτελεσματικά.

Α ρχή 7η : Εγκατάσταση διαδικασιών εγγράφου τεκμηρfrιισης.

Είναι απαραίτητο να τηρούνται λεπτομερ ή και ακρ ιβή αρχεία το υ

συστήματο; HACCP, τα οποία θα παρέχουν την αναγκαία

αυτοπεποίθηση στον παρασκευαστή τροφίμων. ότι το παραγόμενο

προϊόν είναι ασφαλές. Επίσης, οι αρμόδ ι ε; ελεγκτικά; αρχύ; θα

μπορούν να ελέγχουν τα τηρούμενα αρχεία που π ιστοπο ιούν τη σωστή

εφαρμογή του συστήματο.; και να διαπιστώνουν την ασφάλεια του

παραγόμενουτροφίμου.
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ΜΕΡΟΣ 2 ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ ΣΕ ΚΑΝΟΝΕΣ vrΊΕΙΝΗΣ

2.1 Εισαγωγή

Το προσωπικό μιας επ ιχε ίρη σης τροφίμων λιαν ική; πώληση; που εργάζετα ι τ ην

επιχείρηση ε ίναι ένας από τους παράγοντεξ που ενδέχετα ι να μολύνε ι τα τρόφιμα από

λανθασμένου; χειρισμούς, από την μη τήρηση των κανόνων πρ 'ισωπική τ; υγιε ι νή; και

από πιθανά προβλήματα υγείας . Ε ίναι απαραίτητο το προσωπι κό να εκπα ιδεύετα ι (π

οδηγ ίες εργασίας και σε κανόνες υγιεινή ς ανάλογα με τη θέση του στην επιχε ί ρηση . Το

προσωπικό αποτελεί έναν από τους βασικότερους συντελεστέι; γ ια τη λε ι τουργ ία και την

επιτυχή εφαρμογή τη ς ορθής υγιεινή ς πρακτικής μέσα στην επιχείρηση και η κατανόηση

του ρόλου του μέσα από το πρόγραμμα εκπαίδευση ; πρέπει να είνα ι πρωταρχικό μέλη μα

τη ς επιχείρηση; λιανική ; πώλησης. Με την εκπαίδευση , το προσωπ ι κό αποκτά γνώση ,

απαιτεί λιγότερη εποπτεία στην άσκηση των καθηκόντων του . αναπτύσσει τκ ικανότη τα;

του, βελτιώνει την απόδοσή του , κατανοε ί τις ανάγκα; της εργασ ία: του και συμβάλλε ι

στην προστασία της Δημόσιας Υγείας . Επίσηξ. η εκπα ίδευση τ υ προσωπ ικού πυυ

εργάζεται σε επιχειρήσει; λιανική ; πώληση; ε ίναι απαίτηση της Νομοθεσίω; (Κ .Υ . Α .

487/4.10.2000 (ΦΕΚ 1219Β) .

Η επιμόλυνση αποτελεί μια αμφίδρομη σχέση και υπάρχε ι πιθανότητα να επιμολυ νθεί

και ο εργαζόμενος από το τρόφιμο που χειρίζεται , εάν δεν λάβε ι τα κατάλληλα μέτρα

προστασίας, δηλαδή να τηρήσει τους παρακάτω κανόνεξ τηι; ο ρθή τ; υγιε ινή; πρακ τ ικήξ .

Γενικότερα στη διαδικασία εκπαίδευσης του προσωπι κού θα πρέπει να λαμβάνοντα ι

υπόψη τα παρακάτω:

• οι υπεύθυνοι μίας επ ιχε ί ρησης λ ιαν ικής πώληση; και όλο το προσωπικό της

επιχείρηση; πρέπει να έχουν τις απαραίτητα; γνώσει; των βασικών και ειδ ικώ !

κανόνων υγιεινής,

• το προσωπικό πρέπει να εκπαιδεύετα ι σε θέματα "X1:ΤΙKιJ. με την υγ ι ε ινή των

τροφίμων από τη στιγμή που θα αρχίσε ι να εργάζεται σε μια επ ιχείρ ηση λιανική;

πώλησης και να συνεχίσει να εκπαιδεύεται σε τακτά χρονι κά δ ιαστή ματα ,

• η εποπτεία του προσωπικού για τη σωστή τήρηση των κανόνων υγι ε ινή; ε ίναι

απαραίτητη στο νεοπροσλαμβανόμενο προσωπικό καθώι; και στο προσωπ ικό που

δεν διαθέτει επαρκή εμπειρία στο χειρισμό των τροφίμων.
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• το προσωπικό που χειρίζεται τρόφιμα «υψηλού κινδύνου» θα πρέπε ι να δέχεται

μεγαλύτερη και ειδικότερη εκπαίδευση από το προσωπικό που χειρ ίζεται τρόφιμα

«χαμηλού κινδύνου»,

• το προσωπικό που δεν ασχολείται με το χειρισμό των τροφίμων αλλά κ ινε ίτα ι

στους χώρους των τροφίμων, όπως το προσωπικό καθαρισμού τη ; επ ι χε ίρ ηση;

και τα άτομα που απασχολούνται στο τεχνικό τμήμα (συντηρητές . ψ υ κτικο ί .

ηλεκτρολόγοι Κ.λ.π. ) χρειάζονται επίσηξ ανάλογη εκπαίδευσ η για την τήρηση

των κανόνων υγιεινήξ,

• για τα άτομα που μητρική τους γλώσσα δεν είναι η Ελλη ν ική ή παρουσ ι άζουν

προβλήματα εκμάθησης χρειάζεται να γίνεται ειδική εκπαίδευση .

2.2 Επίπεδα Εκπαίδευσης

Οι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων λιανικής πώλησης πρέπει να εξασφαλίσουν την

εκπαίδευση του προσωπικού σχετικά με την υγιεινή των τροφίμων, ανάλογα με τη θέση

εργασίας και το είδος των τροφίμων που χειρίζεται ο εργαζόμενοι; (υψηλού ή χαμηλού

κινδύνου, συσκευασμένα ή όχι).

Το προσωπικό που ασχολείται άμεσα με τα τρόφιμα κατά τη διαδ ι κασία τη.; παραλαβήξ,

επεξεργασίας, προετοιμασίας, διακίνησης, μεταφοράξ, αποθήκευση; και έκθεση; πρέπε ι

να δέχεται μεγαλύτερη και ειδικότερη εκπαίδευση, από το προσωπικό που ασχολε ί τα ι

έμμεσα. Η πραγματοποίηση της εκπαίδευση; του προσωπικού θα πρέπε ι να

αποδεικνύεται ότι έγινε στις αρχές ελέγχου, Διακρίνονται 4 κατηγορία; χε ιρ ι στών

τροφίμων:

προσωπικό νεοδιοριζόμενο,

προσωπικό που ασχολείται έμμεσα με τα τρόφιμα στις επ ιχειρήσει; λ ιανική ;

πώλησης,

προσωπικό που ασχολείται άμεσα με τα τρόφιμα κατά τ η δ ιαδ ικασ ία της

παραλαβής, επεξεργασίας, προετυ ιμασίαξ, διακ ίνησηξ , μεταφοράξ, απυθή κευση ι;

και έκθεσης των τροφίμων,

Υπεύθυνοι ή οι διευθυντέ; και οι υπυδιευθυντέ.; των καταστη μάτων λ ιαν ική ;

πώλησης.

Καθορίζονται δύο επίπεδα εκπαίδευση; ( 1 και 2 ) του προσωπ ι κού των επιχειρήσεων

λιανική; πώλησης.

2.3 Εκπαίδευση επιπέδου 1 (Βασικές αρχές τητ; υγ ιε ι νή; των τρυφίμων)
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Η εκπαίδευση αυτή αφορά το ήδη υπάρχον προσωπικό της επιχείρηση; καθώ; και το

νεοπροσλαμβανόμενο προσωπικό.

Χρόνος εκπαίδευσης

Το ήδη υπάρχον προσωπικό θα πρέπει να εκπα ι δ ευτε ί για την εφαρμογή των βασ ικών

αρχών υγιεινής των τροφίμων του εγχειριδίου του ΕΦΕΤ. Ι Ι εκπα ίδευση του προσωπικού

θα πρέπει να επαναλαμβάνεται σε τακτά χρονικά διαστήματα και να καταχωρείται στο

ατομικό αρχείο του εκπαιδευομένου.

Το νεοπροσλαμβαν6μενο προσωπικό εκπαιδεύεται κατά την έναρξη της εργασιω; του

και η εκπαίδευση καταχωρείται στο ατομικό αρχείο του.

Υπεύθυνοξ για την εκπαίδευση επιπέδου 1.

Υπεύθυνος για την εκπαίδευση του προσωπικού είναι ο επ ιχε ι ρη ματ ί α; τη; επιχε ί ρηση;

λιανικής πώλησης ή ο υπεύθυνος της επιχείρησης.

Αντικείμενα εκπαίδευσης.

Η εκπαίδευση επιπέδου 1 πρέπει να περιλαμβάνει το .Εγχειρ ίδ ιο μι: τις Βασ ικέξ Α ,}χές

της Υγιεινής των Τροφίμων του ΕΦΕΆ ' και πρέπει να τεκμ η ριώνετα ι μι: ανάλογη

δήλωση που υπογράφει ο εργαζόμενο; μετά 111V εκπα ίδευση του, η οποία

περιλαμβάνεται στο ατομικό αρχείο κάθε εκπαιδευόμενου . Ι Ι εκπα ίδε ιση αυτή μπορε ί να

γίνει από ήδη εκπαιδευμένο υπεύθυνο άτομο της επιχείρηση ι; ή από εξωτερικό

σύμβουλο.

Την εκπαίδευση επιπέδου 1 λαμβάνει όλο το προσωπικό της επιχε ί ρηση; λι ανική;

πώλησης: ο υπεύθυνος της επιχείρησης, το προσωπικό πυ υ χε ιρ ί ζετα ι τα τρύφιμα μέσα

στην επιχείρηση, το προσωπικό που μεταφέρει και διακι νε ί τα τρόφιμα ( παραλαβή ,

μεταφορά, τοποθέτηση στα ράφια, αποθήκευση) το προσωπικό καθαρ ι σμού . το τεχνικό

προσωπικό (συντηρητές, ψυκτικοί κ.λ.π.), το προσωπικό που απασχολε ί τα ι στις

ταμειακές μηχανές, στο χώρο των φρούτων και λαχανικών, στο τμήμα των τυρ ιών και

των αλλαντικών, στο κρεοπωλείο, στην ΠΡΟΕτοιμασία τροφίμων , στη ν κάβα και στο

τμήμα πώλησης έτοιμων φαγητών.

2.4 Εκπαίδευση επιπέδου 2

Η εκπαίδευση αυτή αφορά τον επιχειρηματία ή τον υπεύθυνο της επ ιχε ίρ ησηξ λιαν ι κή ,

πώλησης καθώς και το προσωπικό που συμμετέχει άμεσα στην προετοιμασία ,

συσκευασία ή με άλλο τρόπο, στο χειρισμό των τροφίμων.
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Κατηγορίες εκπαιδευομένων

Την εκπαίδευση επιπέδου 2 πρέπει να λαμβάνουν οι επιχειρηματίες ή οι υπεύθυνοι της

επιχείρηση; λιανική; πώλησης και οι υπεύθυνοι των τμημάτων παραλαβής,

μεταφοράς και διακίνηση; των τροφίμων μέσα στην επιχείρηση, προετοιμασίας,

παρασκευής και ψησίματος φαγητών, του τμήματος τυριών, αλλαντικών, του

ιχθυοπωλείου, του κρεοπωλείου και της κάβας. Η εκπαίδευση αυτή θα δίνεται από

δημόσιους εκπαιδευτικούς φορείς που τα προγράμματα σπουδών τους καλύπτουν το

γνωστικό αντικείμενο της απαιτούμενης εκπαίδευσης ή από ιδιωτικούς φορείς με την

προϋπόθεση όμως ότι τα προγράμματα σπουδών και το υλικό εκπαίδευσης θα έχουν

εγκριθεί από τον ΕΦΕΤ. Ο ΕΦΕΤ θα χορηγεί σχετική βεβαίωση.

Διάρκεια εκπαίδευσης

Η διάρκεια εκπαίδευση; επιπέδου 2 καθορίζεται σε 30 ώρες.

Αντικείμενα εκπαίδευσης

Η εκπαίδευση αυτή αφορά την ενημέρωση του προσωπικού στα παρακάτω:

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 των εντόμων και τρωκτικών, την αποθήκευση και διακίνηση των

τροφίμων και τους σωστούς χειρισμού; του προσωπικού. Επιπρόσθετα το προσωπικό

πρέπει να εκπαιδευτεί στο σύστημα διασφάλισης υγιεινής (HACCP), στα κρίσιμα

σημεία ελέγχου και στην τεκμηρίωσητου συστήματος.

2.5 Κατηγορίες προσωπικού και επίπεδα εκπαίδευσης

Στον παρακάτω πίνακα περιγράφονται οι ανάγκες εκπαίδευση; σε μια επιχείρηση

λιανικής πώλησης, ανάλογα με τις κατηγορίες του προσωπικού.

ΚΑΤΗΓΟΡΙΕΣ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗ

Επίπεδο 1 Επίπεδο 2

Προσωπικό νεοδιοριζόμενο '1/

Προσωπικό που ασχολείται έμμεσα με τα τρόφιμα '1/
Προσωπικό που ασχολείται άμεσα με την παραλαβή, '1/ '1/
προετοιμασία, επεξεργασία, διακίνηση, αποθήκευση και

έκθεση των τροφίμων

Επιχειρηματίες ή υπεύθυνοι επιχειρήσεων που '1/ '1/
συμμετέχουν άμεσα στο χειρισμό τροφίμων
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• Χώροι τροφίμων, θεωρούνται όλοι οι χώροι του κτιρίου στους οποίους τα τρόφιμα
και τα ποτά διατηρούνται, εκτίθενται και πωλούνται.

ΣΧΕΔΙΑΣΜΟΣ ΚΑΙ ΚΑΤΑΣΚΕΥΗ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΩΝ ΑΙ 'ΙΚΗΣ ΠΩΑΗ ΗΣ

ΤΡΟΦΙΜΩΝ

Απαιτήσεις της νομοθεσίας

K.V.A. 487/04.10.2000 (ΦΕΚ 1219Β)

Οδηγία; για συμμόρφωση με ΤΙ) νομοθεσία

Οι χώροι τροφίμων διατηρούνται καθαροί.

Γενικές απαιτήσεις για τον καθαρισμό

και τ ν απολύ αν των ώρων.

• ι {υποδομ ή των χώρων των επ ιχε ι ρήσεων
λιανική; πώληση; θα πρέπε ι να είνα ι

κατάλληλη . ώστε να επ ιτυγχάνεται ο

απο τελεσματ ικό; καθαρισμό.; των χώρων ,

• Οι εσωτερ ι κο ί ι/ψο ι του κτ ι ρ ί ο υ και ο
εξοπλισμόξ. συμπερ ιλαμ βανομ ένων του

φωτισμού και του εξαερ ισμού θα πρέπε ι να
διατη ρούντα ι πά ντα καθαρο ί .

• Οι χώρο ι και ο εξφπλι σμ όι; θα πρέπει να
συντηρούνται κατάλλη ΙΙ , ώστε να

καθαρ ίζονται αποτελεσματ ι κά .

• Θα πρέπει να εφαρμόζεται ενα πρόγραμμα
καθαρ ισμού κα ι απολύμανση; των χώρων

και του εξοπλισμού . το οπο ίο Οα

παρακολουθείται συνεχώτ;

• Τι) παραπάνω πρόγραμμα πρέπει να
περιλαμβάνε ι δια δ ικασίε ~ καθαρισμ ο ύ και
απολύμανση; για τους χώρου.; ίlC

επιφάνευ« , τον εξοπλισμό κα ι τα εργαλε ί α,

οι οπο ί ι : ς θα ε ίναι απλι:ς και θ«

εφαρμόζυντα ι εύ κολα από το προσωπικό .

• Το προσωπικό πρέπει να εκπα ι δεύε τα ι σ τ η
σωστή εφαρμογ ή του προγράμμ ατυ ~

καθαρ ισμού και απολύμανση ι; των χιίφιιι"

και του εξοπλισμού , ώστε να επ ιτυγχάνεται
(Ι σωστό; καθαρ ισμ όι; κα ι να μην

επ ιμολύνοντα ι τα τρόφ ιμα.

• Μι : τη ν περ ιοδ ι κή επ ιθεώρηση όλων των

χώρων μ ια : εγκατάσταση, τροφίμων
μπορεί να δ ι ιπ ισ τωθο ύν τυχόν περιοχέ;
που χρ ήζουν συντήρηση; ή απαιτε ί τα ι

επ ιπλέον καθαρ ισμό.; Σι: περίπτωση που
'-- L_.::.f:(Ιρ,::(L.ι::.ρ.t:μ..:.,:ιΊ.::2--.::.0.:..\'τ.:.:(.:.:Η:.......:.:π!2.Q.Y2.ιι Ι ιατα ,,·α ()α )ισ ο ί)
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αυτά θα πρέπε ι να συμπε ρ ιλαμβάνουν τι ~

άνω επ ιφάνε ι ε; των το ί χων . το υ; σωλήνυ;

εξαερωσ η ; κα ι το υ .; αποί ίη κε υτ ι κυ ι«;

χι;>ρο ιι..: ,
Γεν ικό; απαι τήσει; για τη συντή ρηση

του κτιρίου

Ο ι χώρο ι τροφίμων ιατηρούνται σε καλή

κατάσταση .

Γενικέξ απαιτήσεις για το σχεδιασμ και

την κατασκευή του κτιρίου.

• Τ 1 εσω τερ ικό του κτ ι ρ ί ου Τ '1 ~ επ ιχε ί ρ ηση;
θα πρέπε ι να διατηρείται σι : καλή

κατάστ ιση γ ιο να περ ιο ] ί ~l1 \Tω ΙΗ ΠΙ ()!1\'Ι': ι.;

επ ι μ ολύνσεκ των τροφ ί μων ι,.:ω πρέπι. : \ '(1,

ι κανφπο ιο ύνται ο ι παρακάτω απα ι τήσε ιι;

./ νΙ1 βάφετα ι σε τακτ ι κά ΧΙΗ)\'Ι ΚΙ'Ι

δ ι α στήματα. 1"ι ι l τη ν αποφυγή

ανάπτυξη; μ υκή των στουι; το ίχυ ιι; κα ι

στην οροφή . συν ι στάτα ι κατά τη I I rι.φ ll

να χρη σι μοπο ι είτα ι (όπου απαιτε ί Η/ Ι )

κατάλληλο μ υ κοστα τι κύ χρώμα ,

./ \'Ο. επιδ ιορθώνονται rII)yflI\ 11 ίιλλl:~
ζη μ ιέ - στα δάπεδα και στου =το ίχο υ;

μ ε υλικό όμ ο ιο μ ι: το α ρχι κό .

Ι [ Ι10σοφ ιν ι; =επ ιδ ιορθώσει : πρι'; τι ι : ι να

αποφεύγον τα ι .
./ να αντ ι καθ ί στανται τυ. σπασμένα 1Ί

ραγ : σμένα τζάμ ι α όσο το δυ 'ΙΙ Ι\)\'

γρηγορότερα .
./ να ελέγχονται συχν« Ιll ι l ι) / 'ιφ l' IΙ ι':-; και

ΟΙ απυχετεήσει.; '1 Ι α την

αποτελεσμ ατ ι κή λει του ργία Τ\ Ηις .

./ ο εξυπλκηιό.; ΤΟ Ι) καθαρι σμού και

απολύμανση; καθώ, κα ι της

εγ κα τάσταση; ΠΙ1 Ι:ΠΙ : Ι να συντη ρείτω

_ κατrιλλl)λι~_, _

Ο σχεδιασμόξ, η διαρρύθμιση, η

κατασκευή και οι διαστάσεις των χώρων

τροφίμων πρέπε ι :

• Ο ι κτιρ ια κά; εγκαταστάσε ι : στα σημ ε ία

πώληση ; Ο Ι). π ρέπει να κα/' ΙΙΙΠ() 1)\' τι =

παρακά τω απα ιτήσε ι =:
./ να σχεό ιάζοντα ι κα ι να

"'(1 τασκευάζ."τω ετσ ι ώστε να

δ ιασφαλί ~01 I \ ' τ11" υγ ι ει νή ΤΙ, )\-'

τροφίμων κατ« τη δ ια τή ρηση . ι': i\U .ση

προ.; πώληση i\fL1 πώληση .
./ να σχεδ ι άζονται κα ι \ ' ΙΙ

κατασκευάζοντα ι έτσι ώσττ \'(1

διαθέτο υ ν τοι»; κατάλληλου; χώρου;

γ ια τη δ ιατή ρηση/αποθ ή κευση των

τροφιμ ι ι ν (ψυγεία . καταψυκτε.;

αποθή κε.; κ . α . ) , ανάλογα με ω ι: ί60ς

τoι)~.
./ \ '0 φωτ ίζονται καλά . ώστι: \ ' Ι ) ε ίνα :

L- .ι.; :.:..: ι:::..:'ι Κ:.:..' ι:.:I:I:..:., ι:,:,,)2' ..=υ:....:ι:,::·:Ι.:::..ςχο( των τ '(1( ί ~~(( :.:..O\.:...l' ,__-I
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( α) να επιτρέπου ' τον κατάλληλο
καθαρισμό ή /και απολύμανση ,

(β) να προστατεύουν από τη συσσώρευση

ρύπων. την επαφή με το ξ ικά υλικά, την

πτώση σωματκ ίων μέσα στα τρόφιμα .

(γ) Να προστατεύουν από τον σχηματισμό

υγρασίας ή ανεπιθύμητη; μούχλα; στις

επιφάνε ι εξ.

./ να όιι ι Ο ί:τ υν το υ.; κατάλληλυυ.;

πάγκου; κα: πι κατάλλη? α 1:1) (ιιλl:ί!Ί

(μ ηχα ' ι:..; κοπιl ,,; . ζυγαρ ι έ.; κ.α .) Π{\1)

χρησι μοποιούνται κατά τ η ν πωληση

τω\ ' τ )()( ί 1(1) ' .

• Για τη (iιcφΓ'\ιΟ μ Ι(jη . τι; διαστασει; κα: τ11"
κατασκευή ΤΙΗι κτιρίου πρέπει \'ΙΙ
λαμ βάνοντα ι υπόψη , \\1 σχετικέι;

νομοθετ ι κι:..; δω τάξε ι.;

• Επίσηξ. η κατασκευ ή του κι ιρίυυ θα πρέπει
να επ ι τρέπε : το ' αποτελεσματικό
καθαρισμ ό Ι'1 και τ η ν απολύμανση του .

• ΤΟ είι)ος του καθαρ ι σμού 11 ΊL Ι τ η ~
απολύ μανση; εξα ρτάτα ι τόσο απι') το χώρο ,

όσο Και από [(Ι σκοπό Υ ΙΙΙ τον οπο ίο

χρησ ι μ οπυιε ί τα ι .

• Τα υ ι ι κά κατασκευή; των ϊ.( ·)ρων των

τροφ ίμων θα πρέπει να είνα ι τέτο ι α πο υ να

επ : τρέπουν το . αποτελεσματικό καθαρισμό

Ι1 και την απολύμανση του .;

• Θα πρέπει να ι;πιλ~:y()I'I\ ' υλικά κατασκευή ;

πυ υ ι ( ι καθαρίζονται κα : \'Ι! συντη ρούν αι

εύκολα . \'(1 αντανα .λούν το φω ; ΚΙΙΙ να

ι; ί '(Η ανθεκτικά στα λίπη και στη ν υγρασία

• Τα ανο ι κτά χρώματα αν ι (\'CΙKλOύν το φω;
ΚΙΙ Ι δ ιευκολύνουν ου; ι :ιηα .ιψ ί:νοll"; να

εντοπ ίζουν τουι; ρύ πυ υ.; . ατά τον

καθα ι ισ ιό του -.

Ι χ

http:DJ3"(0A.d3
http:Jo.oA~nioS1)A.d3
http:i\00931Xll.oo


Ι) τρόφιμα.

τρόφ ιμα .
• J-I ι ι αρρ ύθμ ιση . ο ι διαστάσ ει; και '1

κατασκευ ή τι v χώρων λιανική .; πι ;)1 η η ς

όπου εκθέτοντα ι . απι \Ο η κεύυντ : ιι '1
επεξεργάζον τα ι τ ρόφιμα . 00 πρεπε : να

γ ί νοντα ι μ ι; κατάλλη λο τρόπο ΊΙΙL την

απυι υγή σχη μ α τ ι σμού υγρασία.;

• Ο σω ηΊς σχι.δι ασμό.; το υ συστήμα το.;

εξαερ ισμού μπορεί \ ' (1 σιψ ι-\ω.λι-;ι στ11"
1--- - - - - - - - - - - - - - - - - - , - ωΤΙ ΗΡ'lψΙ (iχημητισμο l') 1!γΙ'l lσ ίη~
δ) να επιτρέπουν την εφαρμογή ορθή _
υγ ιε ινή; πρακτικήξ, ι ίι r δε την πρόληψη

της επιμόλυνσηξ, μ ετάξι των χειρ ισμών

και κατά τ δ ιά κεια αυτών από :

• Οι χώρυ ι παρ ιλιψ ,'l "; . προετοι μασία.;

επε ~1:ργllσ ί Ι 1ς . lι πυθήκευση; 1\11l διάθεση;

προϊόντων , ΟΗ πρέπε ι " 11. όιαχωρ ίζοντα: σι :

μ ια επ ιχε ίρηση λι ανι κή; πώληση;

(κατη γορ ία; 1, 2, 3 &4 ) κα ι να ε ί να ι

επαρκε ί; γ ια τ ι ; δραστηριότητι .; ' ι ιι τη

δυναμ ι κό τ η τά τ ης . Υ ΙΙΙ \'ΙΙ προλαμβάν .τα ι 11
() ωιiπωρo \ψl:" η l :π ιμIΊ/ lι\'ση ,IΙ) ΙΙ1ίn : ριι

στη ν περ ίπτωση επεξεργασ ία; τροφ ίμων

υψηλού 1\1,,1') IΊ" (1 \1 .

• Τα μ εγάλα επαγγελματικά ψυγ εί« "<LI i11

καταψ ύκτε« , θ α πρέπει να έχουν εσωτερ ι κιΊ

χωρ ί σματα, γ ια "(ι δ ιευκολύνουν τον

δ ιαχωρ ισμό των τροφ ίμων "ω να τα

προστατεύουν από τη διασταυρούμενη

επιμόλυνση .

• Τα ασυσκεύαστα τρόφ ιμα ε ί ναι δυνατόν να
επ ιμ ολυνθο ύν στυ ι «; χώρου; των

επι χει ρ ι' σεων λιαν ική ~ πώληση ;

Ι κρεοπωλε ίο , ι χθυοπωλε ίο . οπωροπωλείο ]

από τα προσι ιπικό , απύ πι. ακάθαρτ«

σκεύη κα : εργαλε ί« li από άλλα τρόφ ι μα .

• Τη ωμά προϊό ' ΤΙΙ Ι ω μ ό κι ) !: α..;. πουλερ ι κά.

αυ ιΊ , ιχθ υη ρά) ε ίνα: πιθανόν 'α

μεταφέρουν παθογόνου;

μ ικρυοργανι σμω'«; που επι μολύνουν τα

χέρ ι α των χε ι ρ ιστών , τι; . π ιφά '1:11:';

εργασί ατ . τα σκεύη και τα ι.ργαλεία κα :

κατά συνέπεια τα έτυ ι μ ι ; γ ι α "ΙΗιι"Γ11 ωση
τρυφιμα .

• Εργασία; οπω ; l ι τεμαχι σμό ~ κρέατυ.; κα ι
κοτόπουλου στη" ί Ι) \(1 επιφάνεια Ι:I1γrισίας ,

το μη πλύσιμο των σκευώ '. τω ' εργαλε ίων
κα: των χεριών ι ετά τι ; »ργασ ί »; ω ι τ{:ς,

ι;ίνιιι, ο ι κυρ ι 'n~ l,ε - , ΙΙΙ,τί ι : ς ιΊ Ι1στ(II~ IΧ)1Ί μ l : \' '1 '':; ,
'-- -'--_I--':π-'-Ι-LI--'l--'-lλ.:....:U--'-\--::..'σ '1 ..: . l: π I BrιλΛι:τω ι κοπη του ~

Ι ~)



(2) από τον εξοπλισμό.

(3) ιπό τα υλικά,

(5) από τον παρεχόμ ενο αέρα ,

κρέατο - κα ι το υ κοτόπουλου να γίνοντα ι

σι: ςΙ;ΧΙΙ1!1 ιστΙ::; επ ιφάνε ι ι.; εργασ ί α.;

• Υπάρχε ι δ υνατότητα διασταυρούμενη ;
επι μ όλυνση; μ εταξύ τροφ ίμων υψη 0 1>

κι νδύνου ό ταν Ι:Πt :ξΙ;ΡΥι'( οντα ι τα υ τόχ : ονα

μ ι : ΤΟ\ ' ί δ ι ο εξοπλ ισμό . Συν ιστατα ι τα

τρόφ ιμα ιωτrΊ. να επεξεργάζον τα ι σε

ςι:χωριστοιΊς χώρου.; και μ ε ξΕχι ιφ ιστι')

εξοπλυηω. ~Γ, περίπτωση που δεν υπάρχε ι

Ο απαι τυ ύ μενο.; ι:ξοπλωμί)ς θα πρέπει να

γ ί ν ετ« : καθαρ ισμό; και απολύμανση του Ι

f- --t__ι:ξοπλιπμο~μl:ταξί) των φΥασι ιίη' .

• 11 κα τασκευή και η τοποθέτηση ΤιΗ )

εξοπλ ισμού Οα lIr I~ lI I : 1 'Ο γ ίνετα ι μι : τέ το ι ο

τρόπο . ώσ τε να μη ν επι μολύνονται τα

τρόφ ι μα . ( εξοπλ ισμό.; () ΙΙ ΠΙ){:ΠΓ. Ι :

./ να διασφαλ ίζει τη ν προστασ ί α των

τροφίμων από κάθε πηγή επ ιμόλυνση ι;

11 απύ τι ν καταστροφή τη .;

συσκευασίω; το ος .
./ να δ ιασφαλίζε ι την απαι τούμενη

θ ερμοκρασ ία Ι Ψ l">ξJl ι.; . κατάψυξη ξ )

ΚΙΠΓι. τ η δ ιατή ρηση των τροφίμων,

,/ να επιτρέπε ι τον Ιλr.γχο ή/ κα ι την

κατα γραφ ή τη ι; θ ερμοκρασίαξ,

./ να δ ιασφαλίζε ι ΤΟ\' αποτελεσματ ι κό

καθαρ ι σμ ό και ΤΙ]\' απολύμανση το υ .

• Τα ολ ι κά , ανάλογα μ ι; το σκοπό για τον
οποίο χρ ησ ιμοπ . ι ι ιύ ν τα ι , θα πρέπε ι να

επ ιτρέπουν τον αποτελεσμα τ ικό καθαρ ι σμό

κω την απυλύμανσή ΤΟΙ )..:.
<;i-)-α-π--ο-' -τ-v-r.-'Ρ-ό-'--------------+ΙΙ' • Το νερό πο υ χ;;lσ-ι ~-Ι \'-)-π-()-Ι!-:ί-Η-ι-ι-σ-τ-ι.;-------j

επ ι χε ι ρ ήσει; λι αν ι κή; πώληση; 61:\' Πα
πρεπε ι να επ ι μολύνε ι 1 τρόφ ι μα και θα

Ι πρέπε ι να Ι:ΧΙ: Ι τα χαρακτηριστικά ΠΩΙ )
ορ ί .ονται ι ιπό τη νομοθεσ ίι ι γ ια ΤΩ
" ποσιμο ' νερό .

• Ι Ιρ έπε ι να ι:λΙ:Υχπω 'l στεγανό τη τα τω"
σωληνώσεων παροχή .; νερο ύ. σι : τακ τ ά

χρον ι κά δ ιαστή μυω , γ ι ατ : Τ!ΙΧ()\ ' ί)ιrφl)()ι:ς

σ ι: αποθη κευτ ικού; !.ι;φοι ) ς είνα ι δ υνα τόν

να προκαλέσουν επιμολύνσει.; στα

Γ-- -ί__τ-'[ ι_) ι_Ίφ-'-lι~_Η_ι . _

• Ο εξοπλισμό.; πυ υ χρησιμοποιείται γ ια την
παροχή αέρα στην επιχε ίρ ηση 0(1 πρέπ ε ι να

είναι κατάλλ ηλοξ, ι ;ι σn: να φ ιλτράρε ι

απο τελεσμα τ ι κά τον uΙ;r ιι κα ι να μ η ν

επιτ ρέπε ι τ11" είσοδο μολυσμένου α Ι: 11Ι.Ι με
σκόν η. οσμ ε.; ρύπου; στ ι ; εγκαταστάσεκ

L..- ..L-_Τ.:.lD.::...;ι:...)(.L...:J:Ρ ιί μ:.:..;!\.:..:,ι ) ..:..,ν ι δ ι α!τερα l : ιΊν γ ί νπω χι:φισμιΊ..:
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Ι 6) από του; εργαζόμενουξ ,

, ,
μη συσκευασμενων τροφι μων.

• Δεν θ ι ι πρέπε ι να δη μιουργούντα ι ι ) ι :ι'ιμ ιιτ ιι

ω': )(ι απύ ω-:άO(φn:~ πι: 1ΙΟ' ι':;_ΠΓ. ΚΕ-()α 11':': .
~--------------------t----'----

• Το προσωπικό στ υ; επιχε ι ρ ήσεκ λ ιαν ι κή ;
πώλ ηση; θα π ι έπε : να Ι:Ζ"Ι εκπα ιδκυ τκ ί
κατάλληλα. ώστε να μ η επ ι μ ολυνε . τα

τρόφ ιμα μ ι: το ι «; χειρισμο ύ.; το υ .

• Σι : καθ » επιχείρηση θα πρεπι« νιι
π Ι) ιβλέπυντα ι σι απαρα ί τη τε;

ι.γκαταστάσευ; γω τη ν προσωπική υγ ι ε ι ν ή .

• Τι) προσωπικό () Ι Ι ΠΙ1Ι;ΠΙ:Ι να ακολυυθε]

του; κανόνα; υγ ι ε ινή; όπω.; περιγράφονται

στο κεφάλαιυ VI/ .
(7 ) από εξι περ ικέ; πηγέι; μόλυνσητ , πως

έντομα .α ι λοιπά επι βλαβ ή ζώα ,

(8) να παρέχουν. όπου ε ίναι αναγ αίο , τις

κατάλληλα; συνθήκει; θερμοκρασ ίαι; γ ι α

τη ν υγ ε ι ν ή επεξεργασία και αποθήκευση

των προϊόντων.

• Οι χώρο ι τροφίμων θα πρύπε: \Ι 1.ι

κατασκευάζοντα ι μf. τέτοιο φΙ·1ΠΟ . ώστε να

αποτρέπο υν T11\1 είσοδο εντόμων.

τρωκτ ι κών, πτηνών "1ζώων .. 2.τυ υ., χώροι »;

αυτού ; απαγορεύετα . αυστηρά 11 εί σοδυ.;
κατο ικ ίδ ιω ν ~ι ;)( ! )" . Σε περίπτωσ η ε ίσοδο ι .

του; θα πρέπε ι να προβλέποντα ι τα

KιLτιΊλλ ι λιι Ι ~: τ l ι ({ν τι Ι Ι:ΤΙ ')/Ι1σΊ:Ι ":: !ο ιι .; , _

• Οι χώρο ι επεξεργασ ίω; των
ιροφ ίμων. ϊόπω.; Π .χ , χώροι μηγ ι :φί:μ ιιτο -; ,

ψ ησίματι ι; κλπ ) . θα ΠΡ Ι:Π Ι:1 ν ι ! σχεδ ιάζοντα ι

κα ι νιι κατασκευά ~υνται κατάλληλα, ώστε

να αποφεύγετα ι 11 ανάπτυ ξη υψηλών

θερ μοκρασ ιών και ιιγρασμ«; (ύπω.;

περ ιγ ράφονται ΙΗΟ" «οδηγό υγ ι εινή ι, γ ι α

επ ιχε ι ρ ήσεκ μαζ ική ; εστ ίαση; και

ζαχαροπλαστ ι κή τ Ν ο Ι )) )
• Οι χώρο ι δ ιατήρηση; τι ι ιν τρυφί μων θα

πρέπε ι να σχεδ ιάζονται και να.

κατασκευάζοντα ι κατάλληλα, ώστι : να

επ ιτυγχάνετα ι η διατήρησή τη;

απαι τούμενη; θερμο .... ρ ασ ία.;

• Σε ορ ισμ ένα τρόφ ι μα ε ί να : απαρα ίτητο νι;
παρακολουθεί τα ι η Ο ι : μυκρασ ί α κατά την

LIf I :~r. I ιγασ ία , προετο ι μασία και

αποθτ κι . υσ :' τοικ.

Χ ΝΡΟΙ ΠΑΥΣΗΣ, J ΙΠΤΗ ΡΕΣ ΚΑΙ ΙΌΥΛΛΕΤΕΣ

Πρέπει να υπά] χει επαρκή; αριΟμός

νιπτή ρων. εγκατεστημένων στα κατάλληλα

ση μεία κα ι προορκ, .μενων ει δ ι κά για το

πλύσιμο των χερ ιών .

Ε\' ι κΙ:ς απαιτήσε ις γιο, τους νιπτήρες
κα ι τουαλέτε :

• Ι ι π τ ή ρι.; Ου π ι) Ι:πl: Ι να τοποθετούνται
σΤΟΗ"; χώρου; ΤΟ ΙΙ προσωπι κο ύ καθο«; κα:

στουι; XI i IρIH J "; ι :πε~lφyασίnς κα ι

προετοι μασ ίω; των τροφ ίμων .

• _ω \)..; χώροι»; ι .πεξεργασ ί ι«; κα ι

πρυετυ ιμασ ί α.; Πι'" τροφί μων \>1 νιπτή ρε.;

τοπο θετούντα ι σ . : ση με ία πυ υ 1: ί \ ' ιιι .ύ κυλη

L-- .,_~I.J......:jIjlf)G I I CL~l ΤΙΙΙ\' l:Jηιι.~\ ψ !~\ · III_\'_ι..:_Ί_Ll _

2Ι
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Πρέπει να υπάρχουν επαρκή

αποχωρητήρια με καζανάκια, συνδεδεμένα

με κατάλληλα αποχετευτικό σύστημα.

1 ι

http:i\(1)!3"(l�).U3
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Γ
Τα απ χωρητήρια οεν πρέπει να δηγούν
απευθείας στουξ χώρουξ όπου υπά χουν

τρόφιμα .

Οταν είναι αναγκαίο. οι εγκαταστάσεις γι 1

το πλύσιμο των τροφίμων πρέπε ι να

αχωρίζοντα ι απ ' τις εγκαταστάσεκ; για

το πλύσιμο των χεριών.

.~ΞAEPIΣ 10Σ

Γενικέ απαιτύ σει ια τον εξαε ιισ ό:

Πρέπει να υπ ' ρχ υν κατάλληλα και

επαρκή μέσα μηχανικοί) 11φυσικο ϊ

αερισμού , ρέπει να αποφεύγετα ι η

μηχανι κή ροή αέρα απ ' μι λυσμένου; σε

καθαρού; χώρουξ. Τα συστήματα

αερι μού πρέπει να είναι κατασκευασμένα

i κα τά τρόπο που να προσφέρουν εύκολη
ι πρόσβαση σε φίλτρα και άλλα εξαρτήματα
που χρειάζονται καθαρισμό ή

αντικατάσταση .

~,(Iί>ρoι τι οφίμων Ωιι πρέπει να Ι:ΧΩ Ι Ι \ ' -j
φυσικό (πόρτα; - παράθυρα) 11 μηχα νικό

εξαερισμό για να απυφε ύγεται η αύξηση

τη =θερμοκρασ ίατ , τη = υγρασία.; η
συσσώρευση ατμών και η συμπύκνωση

υδρατμών σι: τέτοια επίπεδα . που να

τί θετα ι σι; κίνδυνο η ασφάλεια των

τροφ ίμων . Συνιστάται η εγκα τάσταση

ε ι δικώ ' μ ηχανολογικών εγκα ταστάσεων

πλήρου; Ι\ΙΗ συνεχου; ανανέωση; του αέρα

ση ; επ ι χε ι ρή σε ι; μ ι : μεγάλη παραγωγή

αερίων 11 η χρήσ η ε ιδικών ανεμ ιστήρων

( V~ l1l i I Hl L' L I r ) πυυ ανανεώνουν συνεχώ.; Τι)\1

αέρα, στ ι.; επ ι χε ιρ ήσε ι; μι μ ι κρ ή παΡΙΙΥωΥΙΙ

αερ ίων.

• Στ1]\' περ ίπτωση τω) φυσικου ι:ξω: l ) ισμ Ι ΗΊ.

τα ανοίγμα τ« ΠI1!:ΠΙ: Ι πάντα να

προστατεύο - τα ι μ ι: σή τε; ια \ '11.

παρεμπυδίζετψ ι '1 ε ίσοδοι; Ι :\'Η 'ΨΙΙΙ\ ' . Ι
πο υλιών κα ι τρωκτικώ ν στο καταστημι

λιαν ική; πώληση .;

• Στην περίπτωση το υ μηχανί1\(1)
E~αEI ) l πμo ιΊ θα πι) ': πι:ι ο ι ιπορροφητήρε.; Ι
και οι εξαεριστήρε; να λει τουργούν

σωστά. να δ ι ατ η ρ ιύν ω σι: .αλή

H1(IlcrHJGIl l\ILl τιι φ ί λτρα τoιι~ \ '( 1. J

http:eUICOA.11
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. λα; οι εγκαταστάσεκ υγιε ινή; στους

χώροι«; τροφίμων πρέ ει να δ ιαθέτουν
κατάλληλ φυσι κό , μηχανικό εξαερισμό.

ΛΩΟΧ ΤΕΥΣΕΙΣ

~_ 'Ki:s (1πα ιτι~σεις για τις, απαχ τ~ίισεις:
ι αποχετευτι κεξ έγκατα τασεις πρέπει να

ε ίναι επαρκε ί; για τ ν επι διωκόμενο σκοπό

και σχε ϊ ι ασμέν»; και Κ . τασκευασμενεξ με

τρόπ που να μη δη μιουργείται κίνδυνοι;

μόλυν ς των τρ φ ίμ ιν.

Λ ΩΟΔγΤΗ I) IΑ

Γεν ικέ απαι ϊσε ι ια τα αποδυτή ια:

Όπου είναι αναγκ ί . πρέπει να

προβλέπονται αΠΩ υτήρ ια, σε επαρκή

αρι μό για το προσωπικό .

• φωτισμύι; θα πρέπε ι \ '11 ε ίνα ι επαρ ··ίι ι; , να
καλύπτε ι τις ανάγκα; όλων των χώρων τη;

εγκατάστασηξ κα ι να μην αλλι ι ιώνε ι το

χρώμα των προϊόντων .

• Ο φωτ ισμ ό; μπορεί να ε ίναι
Ι κανοπο ι η τ ι κύ.; στκ «πυθ ήκε.; και στο ι »;

διαδρόμου.; αλλά άπλετο; στο υ; χώρυυ.;

επεξηιγασίω; γ ια νΙ1 Ι :Π Ι ΤΙΗ:Π Ι; Ι τον ασφαλή

χειρ ισμό των τροφίμων, τον

αποτελεσματ ικό καθαρ ισμό των χώρων

και του εξοπλι σμού και την επιθεώρηση

των εργασιών (συνιστάται η ένταση τυ υ

φωτ ι σμ ο ύ να είναι 150 Ι ιιχ στι; αποθή "1:.;
και 50() lux σ τουι; ;((;'1101'''; επεξι .ργασ ίω;

κα ι προετο ι μασ ίω; τροφ ίμων) .

• Ο ι λάμπα; πάνω από το υι; χώρο ι»;
επεξεργασίω; και προετυ ι μασίω; τροφ ίμων

θ« πρέπει να ε ίνα ι ασφαλι.ίω; και να έχουν

άθραυστα προστατευτι κά καλύμματα , ώστε

να αποφεύγεται η επι μόλυνση Τ( ιν

τ "') () ί [ων σΕ περ ίπτωσ l 1.~I)αι')ση ~ τους .

• Οι αποχετεύσει ~ πρεπε: να σχεδ ιάζοντα ι
και να κατασκευάζοντα ι κατάλληλα , ώστε

\'ΙΙ απομακρύνονται αποτελεσματ ικά όλα

τα ύματα απύ τοι«; χώρου.; των τ ρυφίμων .

• ....υν ίστατα ι η χρήση λ ι ποπαγ ί δων για \, (1

αποφι.ύγ ι . τα ι η συσσ ί) I',Ι ι: \)ση του λ ίπου.;

σ τις αποχετεύσι. ι ι;

• Ο ι απυχετεύσεκ; Οα πρέπει να ελέγχοντα ι
σι: συγκι. κρ ιμ ένα σημ ε ία . τα ο π ία

καλ ύπτονται κα τάλληλα μι ε ιδ ικά κινητά

πλέγμ πα (ανοξε ίδωτα ι; πλαστ ικά) , τα

οπο ία πεΙ1 1Ο Ι1 ί ~o \)ν τη ν είσοδο εντόμων και

τ ιωκτ ικών ση ν επ ι: ι : ί l[ σι ,
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και το οηέδιο ΤΙ); ενδυμασ ίιι; θα l4π..ιι να

έχμ ιηέση μι; τη θέση φγασία.; του

• (,:>" Itrf:It tI να ιφοl\λiπΟVfΙΙΙ στην
εγκατάσταση χ,jφοι ( οποδψτήρια), στου;

οποίφικ; 10 1(lfΚlωιιι .:ό Οα αλΙ.όζι:ι τ/ν
ινδι>μ<J.<Ι"iα του ΗΙ! θα~ τη σroλή

φΎασiα.; Ίου ,

• Στου; x<JJPoUς αιι τούς, θα πρέπει να
uιιάρχουν ειδ, .:ά ερμάρια, εll{ψl<ή Ύ"! ιον

αριθμό του "POOWIl:\1<oU, στα οιιοα/ θα

φι,ι..άσσοVl α , lα ιιροσα,ιι,..-ά του είδη .

• Τα ερμάρια πρέπε ι να κλειδώνουν για να

προστατεύοντα ι ι α προσωπικά είδη ι",ν
φγαζομένων , Συν,στά!U 1 l α φμάρια νq

χωρίζονται σε διio τμήμαια (στο {:να να

l<1 πoιJετεί ται '1 ~vIiU fluain των
(Ργαζομένων 1<(11στο άλλο η στολή

(-Μασία.; Ίοις).

• Τα α"ΟΟιnήρ.α του ΠJ'lOG<o,,, ι..-σίι &ν θα
ιφΙΠε! να έχο"ν άμεση επιιφή με τοικ;

L L_~ηι';φου.ό- των t~iH"W",'c' -"



ΚΕΦ ΛΑΙΟ Π. ΕΙΔΙΚΕΣ ΑΠ ΙΤΙ-Ι ΕΙΣ ΓΙΑ ΤΟ Σ ..ΡΟ
ΕΩΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ~ "ΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ_ - .. ΕΣΗΣ

ι Ι ..ΛΗΣ Ι-ΙΣ ΤΡΟΦΙ 1ΩΝ
1-'-- - -- - - -- - .- - - - --- -

Οδηγία; για συμμόρφωση μι: τη νομοθεσ ία

• Τα δάπεδα στις επι χε ι ρ ήσει; λι ανι κή;
πώληση; τροφίμων υφίστανται μεγάλη

μ ηχανι κή πίεση από τον εξοπ . ισμ ό , τα

ράφια , lο'ιιΟιί)ι; και Τ11\ ' επίδραση διαφόρων

καθαριστικών προϊόντων . Κατά συνέπεια

Ο I Ι πρέπε : να πλη ρούν τι; παρακάτω

πι~ ι lι)ιι ,ιγ f1 C1φf:"; :

ο Η αντοχή σι; βάρυ.; είναι

σημαντ ι κύι; παράγοντα ~ σι :

ΠΙ : ΡΙ ΠΗί ,σι:ις που υπάΙ1ΧΟΙΙ '
μ ηχανή ματα μεγάλου βάρο υ; .

ο 11αντοχή πι : θραύση είναι το

δε ύτερι στοιχε ίο μ ηχανική ;

l ιντο/.ιΊ ..; πω, Π ι )ι:πι: ι να ι :λι :γχΟ ι: ί

ο Η αντοχή σι: χη μ ι κό; IHlσίι~ς είνα ι

μια ιιπί) τ ι; απυλύτω.; απαραίτη τι .;

πρo ίiπυΠ ί:σι : ι : . ΕιδlκιΊ τφιι ο ι χι ί φοι

προετο ιμ ασία; των ηιυφ ίμων

Ι:ΧΟΙΙ\ ' ανάγκη απύ δάπεδα που
αντέχουν σι: μι :γιίλι:.:

συγκεντρώσει; οξέων. αλκάλεων ,

λ ι πών και δ ιαλυ τών. 11 μικρή

απι ρροφ ι τικότ η τα των δαπέδων

κυνοε ] το σωστό καθαρισμό και

αποτρέπ ει την απυρρύφηση τι ' )"
)-, Ι Π Ι : Ι "

11σκληρότητα ε ίνα ι σημαν τ ι κό

στοιχείο για Τ'1\' φΟιφι:Ι τη ;
επιφάν . ι ω; στην τριβή .

ο (Ι αντοχή πι: θερμοκρασία είνα ι

επ ίσ ηι; απαραίτη τ η .

ο Η αντιυλισθ η] ιτ η τα Ι: \' ΙΙΙ

σημαντική ΠΓ. χωρυυ; που

συναντώνται λίπη , υγρ« κα ι ι1/ο,).11

προϊόντα ΠΩ\) ιω~ ('η 'ι)ι '\' την

ολισθ ηρό τη τα του δαπέδου .

• Δάπεδα που πλ '1Ι)Ι)Ί')ν τι ς Πf10 iΊποl)ι:σι: ις
ιιι ιτι': .:; , ι :ί νΙΗ τη πλα κάκια 11 ΤΗ β ιομηχαν ι κά
δάπεδα, μ ι : τ η ν προ ϋπόθεση \ ', τι

τοποθετούντα: (ίΙ'ΙΠΤι1 , Μπορούν να

κατrι.π"I :lI ασΤO ιΊν \)ιιπ l :ι)α κα ι απύ

o\(ιφ~ 11:ΤΙ"' 1, υλ ικά . ΙιΛΛΙ1 στ η ν περίπτωση

ΔΛΠ Ε .::.A~ ___r- - - - - - - - - - - - - - - - _j
Λπαιτήσεκ; Τ11 ς νο οΟεσίας

κ.γ.Α . 48 7/04.!O.2UOO (ΦΕ 12198)
Γενικέ απαιτύ σει • ια τα δάπεδα:

α) ο ι επιφάνειεξ των δαπέδων πρέπε ι να

διατηρούντα ι σε καλή κατάσταση και να

καθαρίζο αι και. όπου είναι αναγκαίο , να

απολυμ ίνονται εύκολα, πράγμα που

απαιτεί τη χρήση στεγανών, μ η

απορρ φη τικών, μη τοξι κών υλικών. τα

Ι
οποία να πλένονται, εκτό α ' οι

πιχε ιρημ τίες τοι τομέα των τροφίμων

μπορούν να αποδείξουν στις αρμόδιε

αρχές ότι τυχόν άλλα χρησ ιμοποιηθέντα

υλικά . ίνιιι κατάλληλα . , που ρμόζει , τα

πατώματα πρέπει να επιτρέπουν επαρκτ

αποστράγγιση της επιφάνειαξ .

26
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ΤΟΙ ΌΙ

β) οι επ ι φάνειες των τοίχων πρέπ ι να

διατηρούνται σε καλή κατάσταση και να

καθαρ ίζονται και , όπου είναι αναγκαίο, να

απολυμα ίνο -τα ι εύκολα . πράγμα π υ

απαιτεί τη ΧΡ IΊση στεγανών, μη

απορροφητικών, μη τοξικών υλικών, τα

οποία να πλένονται . Πρέπε ι επίσης να είναι

λείει; μέχρ ι ύψους καταλλήλου γ ια τ ις
εργασία; εκτός εάν ο ι επιχειρηματία; του

τομέα των τροφίμων μπορ ύν να

απο είξουν στις αρμόδ ιες αρχές ότι τυχόν

- - - - -- --- - - - ------,

αυτ ή Οα πρέπτι 'l επιχε ίρ ηση να (/ ποΙ ι: ί ξι:ι

στ υ; αρχέ.; ελέγχου τη ν καταλληλότητά

του ~ . Δεν συνιστάτα ι 1) χr rΊπη ξω.οιι .

• Τα δάπεδα Πl 1ίπι: ι να διατηρούντα ι Π Ι : καλή

κα τάσταση για να καθαρίζοντα ι εύκολα.
Δεν Ου πρέπε ι να έχουν ι) ι ' ιγμ ί:ς, γιατ ί δεν

καθαρίζοντα ι εύκολα μ ι : αποτέλεσμα νιι

αναπτύσσοντα ι μ Ι 1\ !) ( ιοργανισμο ί. ο ι ΟΠ Ι . ί ο ι

«ποτελούν εστίει; μόλυνση :.
• ( ι χώρο ι επεξεργασία; και προετοιμασίω;

τρυφίμων θα πρέπκ : \' (1 απολυμαίνονται

κατά τη ν πορε ία των εργασιών γ ια να

προστατεύονται τα τρόφιμα από πιϋανέ.;

ε π ιμφλύνσε ι.;

• 11 απολύμανσ η τι 1\' χι;φι ιν Eπι:ς ι: ι )y ιω ί ι ιc

τρυφ ίμων ιιψηλιΊ ι; επ ι κ ινδ υνύτη τω; ( ό πωι;

είνα ι το 1\ 11[;ας. τα παρασκευάσματα

κρέατο.; κα ι ΠΙ ι χθ υη ρά ) . πρέπει να γί νετα ι

με τ« Το τέλι»; των ημερήσιων εργασιών .

• Δεν πρεπε: να υπάρχφυν l ) ι ' )η ι Ι.: . γιατ ί δεν

καθαρίζοντα ι εύκολα μι: αποτέλεσμα να

αναπτύσσονται μ ι κροοργανισμο ί . ο ι οπο ί οι

αποτελο ύν εστ ί ε.; μόλυνση.;

• Τα δάπεο« πρέπει να διαθέτουν τι,

κατάλληλε; κλίσει; γ ιιι να απομακρύνον τα ι

τα Ι ΙΥ ι, ά καθαρ ισμού . Ι [ απομάκρυνση των

υγρών καθαρισμού πι)ι:πε ι να γίνετω μι:

τη ν κατασκευ ή αποχετεύσεων ( μι κινητέ.;

«νοξι . Ιδωτο; ή πλαστικό; σχάρικ) κα ι

σ ιφωνί ων.

• Οι συνδέσε«; του δαπέδου μ ι: τυι ι; ιυίχοι«;

Οα πρέπει \'0. είνα: σΤΙ:ΥΟ\'I':ς ΚΙΙΙ

σΤΡΟ'( Υ \ ιλεμ ένι.; (συν ιστάτα ι σοβατοπί

ιΊΨ Οllς RClll το οποίο δεν θα αφήνει κενά

μ ι: τον τοίχο κ ι ι ω δάπεδο στο πίσω μέι )ος

το υ ) , γ ια να αποφεύγεται η συσσώρευση

ρ ύπανση ; και να δ ιευ κολύνεται (Ι

καθα ι σ lt)C,---------------1

• Ο ι το ίχο ι θ« πρεπε ι να κατασκευάζονται
έτσι ώστ ι : να δ ιευκυλύνετα ι ο καθαρισμο.;

το υ.; και να δ ια τηρούντα ι καθαρυ] .

• Οι επ ιφάνει»; των τοίχων στου; χιίφΟ Ιί ';
επε ~φγασ ία : των τροφίμων Οα ίφl:πι; ι \'11
μπορούν να απολυμαίνο ντα ι περ ιοδ ικά, γι α

να με ι ώνετα ι υ κίνδυνο .; της επιμ όλυνση ;

τι υ ν τροφίμων . Για να ι κανοπο ιε ίτα ι 11
απα ίτηση αυτ ή θα πρεπε: , οι επιφάνε ι ι. ;

ΤΙ '}\ ' το ίχων \'ΙΊ. καΤΗΠΚΙ:ΙΙΙ(ονται από

αί)ι ι 'Φ )0 ' α ι lfct κ"ι . δπω-: [:ί \ '(L( τα πλακάκια -'
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άλλα ΧΙ ησιμοποιηθέντα υλικά είναι
κατάλληλα .

ΟΡΟΦΕΣ

γ) οι οροφό; ψευδοροφέτ; και 6, τι ε ίναι

στε : εωμένο σ' αυτές πρέπει να είναι

σχεδ ιασμέν .ς , κατασκευασμ :νες κ J.L

επιστρωμένει; έ τσι ώστε να μην

συσσωρεύονται ρύποι και να περιορ ίζετα ι

η συμπύκ-νωση υδρατμών, η ανάπτυξ

ανεπιθύμητης μούχλας κα ι η αποκόλληση

σωματιδίων.

ή άλλα κατάλληλα υλικά .

• Επίση; 0 11 πρέπει να είνα ι δυνατό; ο
καθαρ ισμόι; τουξ , ση) ιΊΨΟζ στο οπο ίο

μπορε ί να φθάσουν τα τρύφ ι μα Ίιr Ι1 την

επεξεργασία το υ; .....υν ιστάτα ι νΙ1

καλύπτοντα ι ο ι το ίχο ι μ ι ; πλακάκια

πυρσελ 1 \'η: '1άι .ο αδιαπότιστο υλικύ σι :
ύψο ; τουλάχιστον 2 μ. , για να

δ ι ευκολύνεται () καθαρ ισμό; του.;

• ι ι .πιφάνε ι α; των τοίχων στο υ; χι ;φΙl1 Ι ";
επεξεργασία; των τροφ ίμων. θα πρέπει να

έχουν ανι ιχτ« χρώματα κα ι κατά

προ τ ίμ ηση λευκό . Το βάψιμο των τοίχων

με σκο ύρα χρώματα απαγιη εύεται .

• Συν ι στάται οι συνδέσεκ ων τοίχων μεταξύ
τουι; να είνα ι στεγανό; και στρι ιγγυλεμένει;

• Οποιαδή ποτε βλάβη '1φθυρ« στην
επιφάνεια των τοίχων παρεμποδίζει τον

καθαρισμό και την απολύμανση, επιτρέπει

τη ν συσσώρευση 11ΙΊπων και παρέχει

ευνυϊκέ.; σΙΙ \ 'Ο Ι1κες γ ια τα έντομα και τα

βακτήρ ια .. Οποιοδήπο τε ξεφλυύδ ισμα 11
γι:ν ΙΚΙ1 φθορά τ η - επ ιφάνε ιω; των το ίχων 1Ί

του υλικού επ ίστρωση; αποτελε ί κίνδυνο

επ ι μόλυνση; γω τα τρόφι μα κα: Οα πρέπε ι

' ΙΙ γ ίνετα ι αποκατάσταση των ζη μιών το

συντομότερο δυνατόν.

• Π ροεξοχέ.; πτυχώσεκ ; εσοχέ.; καλό ε ί να ι

να αποφεύγονται όπου είν Η δυνατό διότι

συν ιστούν εσ τίει; συσσώ ευσι - »ύπων.

• οι ορυφέ - και )τι ε ί να ι στερεωμένο σε

α υτ ι';ς . γ ια να ανταποκρ ίνονται στ ι.;

απα ιτήσευ; τη : νομοθεσίαι; Ου πρεπε: :
./ ! α κατασκευάζονται από υλικά που

';ZιJ υ ' λεία επ ι φάνε ι α και μπορούν να

καθαρ ίζοντα ι α ποτ .λεσματικά .

./ Να πρυσαρμό ':ονται στου; οίχοι »; μι:
στεγανό και συνεχή τρόπο .

• 1 Η υλικά κατασκευή ; της οροφ ή.; ο
σχεδι ασμό.; τη ι; και τι) επαρκύ ~ σύστημα

αερ ισμού πα ί .ουν σημαντικό ρόλο στον

περ ιορισμ ό σχηματισμού υγρασία; στην

οροφή ,

• Δεν επιτρέπεται να υπάρχουν ορ ιζό -τ ιο ι

δοκοί στη" οροφή . Ι
• 11 οροφ ή () ιι πρέπε ι \ ' Ι 1 συντη ρείτα ι ΠΙΚΤΙ κ6
γ ι α \ 'ΙΙ μη σχηματ ίζεται μο ύχλα , να μ η ν

αποκολλώντα ι σωμα τίδ ια κα : να μ ην J
σ ' ι μ ιπ ί ιι \'τιη 1t'JίTUΙ ΠΟ1) 011 μποριι ικ)(η' \'ΓΙ

http:m)OtTl).1a
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επ ιμολύνουν τα τροφ ι μα . 1
• 11οροφή ΙΙα ΠΙ1 {;ΠΙ:Ι \' (1 Ε ί ναι χι ι φί..; ρωγμ ές Ι
ή οπύ; κα ι η επ ιφάνι . ι ά τη.; πρέπε ι \ '0. ε ί να :

,Δα κα ι ελα ι οχρωματισμένη 11 στιλβωμένη

αν είνα ι ξύλιν η . 1Ί υ δ ροχρωματισμ ένη εάν Ι
είναι απύ ασβεστοκονία . Το χρώμα της

πρέπει να ε ί ναι ανο ι κτό κα ι κατά Ι
προτ ίμ ηση λευκύ .

ΠΑΡΑΘνΡΛ - ΠΟΡΤΕΣ
• Τα παράθυρα Ου πρέπε ι να επιτρέπουν τον

αποτελεσμ ατ ικό καθαρισμό τυυ.; κα ι να

εμποδ ίζουν τη συσσώρευση ρ ύπων . Τα Ι
εσωτερ ι κά π ιρβάζ ι α τω" παραθύρων

πρέπει να έχο υν κλίσ η τυυλάχι στον 450 και Ι
να έχο υν στρογγυλεμένε; γων ία; γ ια να

καθαρίζονται εύκολα . Ι
• . α παράθυρα πο υ ανο ίγουν και

χρη σ ιμοπο ιούντα ι για εξαερ ι σμό το υ Ι
κτι ρίου Οα πρ έπει να καλύπτονται μ ε

δικτυω τά πλέγμα τα ( σή τε..). Ο ι σή τι .; Οα

πρέπε ι να τοποθετούντα ι ι:τσ ι ώστε \ '(Ι Ι
μπορο ύν να καθαρ ίζον τα ι εύ κολα κα ι να

μη δη μιουργούν κίνδυνο μόλυνση ; των Ι
τρ οφίμων.

• Οταν δεν χρ ησ ιμ οπφ ιούντα ι γ ι α εξαερ ισμό Ι
πρέπει να παραμένουν σφραγισμένα . ώστε

\'Ι1 LIη μπορούν να ανο ιχ τούν.

Απαιτήσειξ για τις πόρτετ:

δ ) τα παράθυρα και τα άλλα ανοίγματα
πρέπε ι να σχε ιάζονται κατά τρόπο που να

αποφεύγεται η συσσώρευση ρύπων. Εκείνα

τα οποία ανοίγουν προς το ύπαιθρο πρέπει,

όπου είναι αναγκαίο, να είναι εφοδιασμένα

με ' ικτυωτά πλέγματα προστασίας από τα
: -τομα, τα οποία να μπορούν να

αφαιρεθούν εύκολα για να καθαριστούν.

Όταν το άνοιγμα των παραθύρων μπορεί

να προκαλέσει μόλυνση των τροφ ίμων, τα

παράθυρα πρέπει να παραμένουν κλειστά.

και σφραγισμένα κατά τη διάρκε ια της

παραγωγής.

1---- - - -------.-----------.-JL----.:..~::..:..ι.J:.:.:..:..:.:.ι:.....::.:...:::...:........:....::::....:::..:...:;;..:Δ.:...::....::~ _i

ε) ο καθαρισμόξ, και, όπου είναι αναγκαίο,

η απολύμανσητων θυρών πρέπει να μπορεί

να γίνεται εύκολα. Αυτό απαιτεί να

χρησιμοπο ιούνται λείε; και μη

απορροφητικέ.;επιφάνειεξ , εκτός αν οι

επ ιχειρη ματίε.; του τομέα των τροφίμων

μπορούννα αποδείξουν στις αρμόδιες

αρχέ; ότι τυχόν άλλα χρησιμοποιηθέντα
υλικά είναι κατάλληλα.

•

• ι πύρτε., που χρησ ιμ οπο ιούν ται από το

προσωπικό της επ ι χε ί ρ ησηξ, αποτελούν

πηγ ή επιμόλυνση ι; γ ι α τη τρύφιμα . F. l l) IK(!

εάν οι εργαζόμενο ι τ ι; αΥγ ί ~O ι )ν μ ι: γ υμνά Ι
Χ,Ι:Ι Η Ι Ι . Γι α τα λόγο αυ τό () Π πρεπε: να

κατασκευάζοντα ι από υλι K(:t που

καθαρ ίζοντα ι "ΙΙΙ απολυμα ί νοντα ι εύ κολα. Ι
• Οι επιφάνειι.; του; 0 11 πρέπε ι \'Η ε ίνα ι
λΕί ι:ς . μη απυρροφη τ ι κεξ , να καθαρ ίζονται Ι
και να απολυμαίνονται απι τ ελεσματ ι κά

και εάν ι':χουν πό μ ολα να είνα ι απλά . λεία Ι
και χωρ ί.; δ ιακοσμ ητι κά ανάγλυφα .

• Οι πόρτε .; στο ιι; Χ( '1(Ιου..; επεξεργ ισία .; και Ι
προετοιμ ασία.; των τρο ι ί μων συνιστάτα ι

να ανο ί γουν και να κλε ίνουν μι : Ι
αυτόματι 1ιις μ η χανισμι 1ύς ή εάν α υτό δεν

είναι δυνατόν να υπάρχει μέταλλο στο

κάτω μ ίρας για να ανοίγουν μ ι: το πόδ ι .

• Οι πόρτεξ στ «; το υαλέτε.; (κα : στου.;

προθαλάμουξ) του προσωπ ι κο ύ θα πρέπει Ι
\' (1 ανο ί γου ν προ ι; τα μέσα και 'α κλε ί νουν '

L- ..L-_ αl n() ~ιιιτr.ι ι ι ι: ι : ι()1 1\6 μ ηχω' ι σμ ι 'ι . J
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• Οι εξωτερ ικύ; πόρ τε; τ η .; επιχι . ίρησ ηι;

λιανική; πώληση ι; θα ΠΡΙ:ΠΕ( να ιινο ί ,ουν

και να κλε ίνουν μι: αυτό : ι ατου;

μηχαν ισμο ύ; γ ια \' ΙΙ πα ρεμποδ ί .εται 11
είσοδο .; εν τόμων, τρωκτικών. πο υλιών και

κατο ικί διων ~fj) fIJ \ ' . .:.:1: περ ίπτωση που

πρέπε ι να παραμένουν ανιυχτ»; π ρέπει \' Ι Ι

τοποθετούν τα ι προστατ ευτικά μέσα .
• Ι δ ι αίτερ η προσοχή θα πρέπε ι να οιl ΙΙ ι:: ί στην

κατασκευή και την τοποθέτηση των

κατάλληλων προσ τα τευτικών μέσων στι;

πό τι: - εισόδου των πα 1αλα \ ι ί:ι '.

Ι
-'

στ) ΟΙ επιφάνειει; (συμπεριλαμβανομ ' νων • Η απα ίτηση αυτή αφορά όλε; τ ι.;

των επιφανειών εξ πλι σμού) που έρχονται επιφάνειυ; που ερχοντα : σε άμεση επαφ ή

σε επαφή με τα τρόφιμα πρέπει να μ Ε τα τρόφ ι μα . κατ« τη ν επεξεργασία ,

δ ιατηρούντα ι σε καλή κατάσταση και να προετυ ι μα ία ΚΙΙΙ δ ι ατή ρ ησή τοι κ. Οι

καθα ρίζονται κα ι, .που είναι αναγκα ίο . να επ ιφάνε ι ε ~ αυτύ; θα πι έπε ι " α πληρούν τι :
απολυμαίνονται εύκολα. Αυτό απαιτε ί τη απα ι τήσε ι ; τη .; ι σχύ ουσα; νομοθ .σίαι; Τα
χριΊση λείων, μη τοξ ι κών ιλι τών που να παρακά τω υλι κά θεωρούντα ι κατάλληλα :

πλένονται . εκτό; εάν οι επ ιχειρηματ ία; τ ,. ανοξείδωτυι; χάλυβαι;

τομέα των τροφίμωνμπο ούν να ~ κεραμ ικά υλικά,

απο είξουν στις αρμόί ι cς αρχές ότι τυχόν ~ κατάλληλα πλαστικά.

άλλα χρησι μοπο ιηθέντα υλικά είναι • Οι επ ιφάνει »; που ()ι :ν Ι:ι\>:Ι)\ 'ΤΙΙ Ι πι : άμεση
κατάλληλα. επαφή με τα τρύφ ι μ α, όπο»; ε ίναι πι

εξωτερ ι κά τμ ή μ ατα του εξοπλισμού πρέπει

να .ατασκευάζονται σύμφωνα μι : τη ,
παραπάνω απαίτηση. γιατ ! υπάρχει η

Π Ι Ο ( Η' . τη πι να μ ι λύνουν τα τρόφιμ: ι . Ο ι

επ ιφάνε ιυ; αυτέ; θα ΠΙ1{:ΠΙ: 1 να

δ ΙΙΗ ΙΗ10ύ\ται σι: καλή κατάσταση. γ ι« να

καθαρ ί .οντα ι και να απολυμ α ί «ινται

εύ κολα .

• Οι πάγκοι εργασ ία; θα πρέπε ι \'Η Ι
κα τασκευάζοντα ι από κατάλληλα υλ ι κι1.

για να αντέχο υν στ1]\' υγρασία . τη Ι
() ~ :rμ Ο!'φασ ί ιι , κω στου; zι:φ ι ~μoύς που Ι
γ ινοντα ι κατα [ην επεξεργασ ια και την

προετο ι μασία ΤΙ!)\ ' τροφ ί μ ων . Οι πάγκο ι

εργασ ία; Οα πρέπε ι να πλένοντα ι κα : να Ι
απ~λυμαίν~)ν.τ:ι ι r.ι') κ~λα : Συνιστάται η Ι
ΧΙ"ψl 1J ανυξε ιοωτων υλικών .

• Στην περ ίπτωση Π(1 ) οι πάγκο ι εργασ] ις Ι
εφάπτυντα : των τοίχων. θα Πι1 Ι:Π Ι : Ι να

δ ι ασφαλ ίζ .ται ', τι δεν δ η μ ιουρ είτα : . ενό,

γιατί ε ίνα ι δύσκολυ.; ο καθαρισμόι;

• Γ ια να δ ιευ κολύνεται ο απο τελεσμαηκό.;
καθαρ ισμό; του δαπέδου ΚΙ1 τα από το ι -;

πάγκοι»; εργασία.; θα πρέπε : να

τοποθετο ύντα ι 11 Ι')<')Ι:": στου.: πάγκου -
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Απαιτήσειξ για τον καθαρισμό αι τη ,
απολύμανση των εργαλείων αι του

ε οπλισ ού :

Όπου είναι αναγκαίο, προβλέποντα ι

κατάλληλα; εγκαταστάσε«; γ ια τον

καθαρ ισμό και την απολύμανση των

εργαλείων και του εξοπλισμού εργασίαξ .

Ο ι εγκαταστάσευ; αυτές πρέπει να είναι

κατασκευασμένα; από υλικό α ιθεκτικ6 στη

ιάβρωση, καθαρ ίζοντ ι εύκ λα κα ι να

ιαθέτουν επαρκή παροχή ζεστού και

κρύου νερού ,

εργ : ισ ία.; γ ι α \ ' Ι ! μ ετακ ι νούντα ι εύκολα . Ι
I '~ά \ ' ο ι πάγ κο ι δ ι αθέτυι ι ν ράφ ι α , τότε το Ι
τελ . υτα ίυ θιl Π Ι)Ι::ΠΕ Ι \ ' ι ι, απέχει από το

δάπεδο τουλάχ ιστον Ι - εκατοστά .

• Α παγορεύεται να χρησιμ οποιούνται Ι
~ω, ι\τς επιφάνε ι»; " Τ ι ω-; πάγκο ι 1-; εργασία;
που έρχυ ν τα : σε επαφή μ ι: τα ρόφ ιμ« ,

καθώ .; κα ι στ ι; επ ιφ άνει»; κοπ ή ; τροφ ίμων ,

• ~ΤΙ'; επιφάνειε.; κοπή; τρυφίμων ()α πρέπε ι
να χρησ ιμοπο ιο ύντα ι υλ ικά που ι) ι :ν

χαράσσονται 1;1'1"; 0 ).( 1 και έχουν

δ ιαφ ι ρετ ι κύ χρώμα τ ι σμύ , ανάλο ( (J, μ ι: το

ι. ίδο; το υ τροφ ίμου για ω οπο ίο

χρησ ι μοπι »ούντα ι :

.,/ πράσινο γ ια τα λαχανικά.

./ κίτρ ι νο για ω κο τόπι ιυλο ,

../ κόκκινο για το κρέα .;

../ άσπρο για το ψάρ ι .

• Ο ι .π ιφάνειε; που έρχον τα ι σι: επαφή μ ι;

η)<' φ ι μα υψ ηλού κινδύνο υ 0(1, πρεπε . να

απολυ ι αίνονται εύ κολα..
ΚΑ . A I~I_MOΣ / ΑΠΟΛΥΜ ΝΣΗ

• 11υγ ΙΙ: Ι \ ' Ι1 !( Ι ) \' τροφίμων εξαρτά τα ι ΠΙ;
μεγάλο rΙ π ()μ ι') από ων καθαρισμό

( πλύσ ιμο ) κα ι τη ν απολύμανση ΤΙ- )\ '

εργαλείων, σκευών "ΙΙΙ γενικά του
εξοπλ ι σμ ο ύ ΠΟΙ ) χρησ ιμοπο ι ήθ η κε για την

επεξεργασ ία "ω προετοιμασ ία το υ.; Με
τον καθαρισμ ό απομακρύνετα ι η ορατ ή

ρύπανση από αυτά, 1:"\'(;) μι την

απολύμανση "α~ασrρί:φo\'Γ~Ι Ι οι ~ιl)\'τr!\:() ί . Ι
μ ι κροοργ ιν ισ μο ι κα ι σπανιότερα ΤΙ 1 σπορ ι ά

ΤΟ \1ς .

• Ο κατάλληλοι; εξο πλ ισμ ό; καθαρισμού / Ι
α πολύμανση ; μ πορ . ί να αποτελε ί ται από:

./ \:ι:I ) ι )χIΊτι: ; '1πλυντήρ ι α γ ια ,) πλύσ ι μο Ι
η κα ι την «πολυμανση ,

../ μικρέ; Ωι::ξΓιμ ι :\ '{;ς γ ια τι ) πλύσηιο των

EI1 αλε ίων;
./ εργαλε !« κα θαρισμφύ.
./ απορρυπαντικά κα ι απολυμαντικά.
./ μ cΊν ι κι:ς ι'l λάστ ι χα και οποιοσδή πυυ:

άλλτ»; ι;ξοπλισμός για ΤΟ\ ' καθαρ ισμό

κα ι την απολύμανση των σταθερών

τμ ημάτων του Ι : ,,:lΙ1τλισμο{ι . Ι

• Ι Ία τον καθαρ ισμ« των εργαλείων. των
_ _ _ _ _ _ ___________ _ _ .L-_ fj KI:1Hin ' "uι των ι η ' ((\ '1 ιά ΤΙ l ι \ ' , 00 π() r. π ι: ι -.J
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να χρησ ι μοποιούντα : κατάλληλα

απορρυπαντι κά και απολυμαντ ι κά . Συ\' Ι
κα τάλληλα απο ρρυπαντικά και
απολυμαντ ι κά ορ ίζοντα ι rιlJ Trt που έχουν

έγκρ ιση ΤΙι)\ ' α ρ μ όδ ιων ι1ΡΧΙ ;)" Ί Ι ( Ι χώρου;

επεξεργασ ίω; τροφίμων .
• Τα εργαλεί α καθαρ ισμο ύ μ ετά τη χρ ι; ση

του.; 8 (1 πρέπε ι να καθαρίζοντα ι , να

απολυμα ίνονται και να φυλάσσονται σ ι:

: Ι() Ι KΙ:~ θεσε κ. γ ια να μη" επ ιμ ολύνοντα ι.

• ο \ 'ΕΡ Ι') που χρησ ι μ οπο ι ε ίτα ι γ ι α τον

καθαρ ισμό του f. ~o πλισμOύ (Ι α πρέπ ι . ι να

πα ρέχετα ι από βρύση ζεστοί) και κρύου

νερού 1; από θερμοσ ίφωνα, να είναι στην

κα τάλληλη θερμοκρασία κα ι να έχε ι τα

χαρακτη ρ ιστικά το υ' ποσιμου ' .

• Το στέγνωμα τω" εργαλε ίων και του
εξοπλισμι ύ θα πρέπει ν ι γ ίνε τα ι μ ι : τέτο ι υ

τρόπο που δεν προκαλε ί τα ι επ ιμόλυνση του

(π . χ , εάν χρ ησ ι μ φπο ι η θε ί Ι; \' ΙΙ ακάθα ι το

ύφασμα μπορε ί να προκαλέσε:

επ ιμόλυνση) .

• Η συχνότη τ ι καθαρ ισ μο ύ των εργαλε ίων .
των σκευών ΚΙ ΙΙ γενικά του εξοπλ ισμο ί.

εξαρ τάτ αι από το είδο.; τ υν

επεξεργαζόμεων τροφ ίμων .

• Τα Γο ι γαλεία ανάλογα μι: τη ;(1) 11 ση του;
κα ι το ε ίδο; τη ς εργασ ί α; Οα πρέπει να

τοποθετούντα ι κατά τη δ ι ά ρκεια τ η .;

ε ργασία; σε απολυμαντι κό διάλυ μ α . 11
συχνότη τα απολύμανση ; εξαρτάτα ι από το

είδυ; του επυξεργαζομένο υ τροφ ίμου .
αλλά ε ίναι υποχρει ιτ ι κύ να γ ίνετα ι

οπωσδήποτε μετά το πέρα; των εργασιών .

• εξοπλισμό; που χρησιμοπο ι είτα ι γ ι α τα
τρόφιμα υψηλο ί. κ ι νδ ύνου () ι ι πρέπε ι να

πλένετα ι κα ι να απολυμα ί νετα ι μετά από

κάϋε XP11crIl .
• Κατά τον καθαρισμό κα ι 11]\' απολύμανση

των χώρων . των εργαλε ίων και των

μηχανη μάτων , θα πρέπε ι ν« δ ίνετα ι

ι δ ι α ί τερη προσοχή για να μ η ν μολύνοντα ι
τα τρόφιμα , από τη απορρυπαντ ικά . τα

απολυμαντ ι κά και το νερό ξεπλύμα τα =.
• Απαγορεύετα ι ο ψεκασμό; με
απολυμαντ ικά σι : επ ιφάνε ι ε .; πο υ

βρ ίσκονται ιχτεΟI: ιμ ::να. τρό φι μα .

• ΟΙ επ ιφάνε ι εξ εργασ ία; πο υ έρχον ω σι :
επαφή με Τ Ι /. τρόφιμ α, τα εργαλε ί α κα ι τα

ι . ανι ι α τα Οα πρl':π r:ι ν« ξεπλένοντα ι
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ΠΑΥΣΙΜΟ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

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 ζεστοί> ή/και

κρύου πόσιμου νερού, ανάλογα με τις

ανάγκες, και να καθαρίζεται τακτικά .

καλά μ ι . τά από τη Χ/ΗΊ ση απ() lψυπα\' rι K( ; )~
~ω απολυμαντι κών πρι" χρησ ιμοπο ι η θούν Ι
cnva.

• Ο ι επιχειρήσο υ; λιαν ι κ ή ; πώληση ; πο υ

εφαρμό .ουν ολοκλη ρωμένο σύστη μα

HACCfJ θα πρέπει να τη ρούν αρχεία

καθαρισμού και απολύμανση; Ι(Ι )\ ' χώρων

κω του f. ~ οπλισμού .
• Κατά τη μεταφορά . την αποθή κευση και τη

χρησιμοπο ίηση των υλι κών καθαρ ισμο ύ

και απολύμανση.; Πα πρέπει να

λαμ βάνοντα ι όλ»; οι προφυλάξεκ για να

μην επιμολύνοντα ι ΤΙ1 τρόφ ι μα .

http:UAlKc.tN


2. Τα βυτία στα οχήματα ή/και οι περιέ 'τες
εν π έπα να χρησιμοποιούνται γ ια τ/

μεταφορά άλλου πράγματος πλην

τροφίμων. αν τα άλλα φορτία μπ ρούν να

μολύνουν τα τρόφιμα.

ΚΕΦΑΛΑ ΙΟ ΙΙΙ. l\ιIETAΦOPA _
• Την ευθύνη τήρηση; των κανόνων υγιεινήξ κατά τ/ν μεταφ Ι ά των τροφίμων και

τ ης συμμόρφωσηι; με τη ν μοΟεσία από τις επ χειρήσει; παραγωγή; τω τροφίμων

στις κεντρ ικέ; αποθ ήκει; 1; τα καταστήματα των επιχειρήσεων λιανική = πώλησηξ
έχουν υι πρ μηθ \ιτf:ς.

• Οι επιχε ι ρήσε ι; λιανι ΊΙς πώληση; έχουν την ευθ ύνη τη - συμμόρφωσηξ μ ε ΤΙΙ

~
νομοθεσία κατά. τη μετ φορά των τροφ ί μων απ rι : κεντρικέ; αποθήκε _ του; στα

"ατά τόπου; κατασττ ατά τοικ .

Απαιτήσεκ; τητ νομοθεσίω; Οδηγία; για συμμόρφωση με τη νομοθεσία

Κ.ν.Α . "H7/04 . tιI .2000 (ΦΕ 1219)
Λπαιτι σειc ια ΤΙΙ ~ταψoρ ι ά ,~.:.ι έ::.:σ=-α=-=--: --f--- - -

Ι. Τα μεταφο] ικά χήματα ή/και οι • Κατά τη μπω ΙψΙ1 θα πρέπε ι να

περ ιέκ Ες που χρησιμοποιούντα ι για τη ν εφαρμόζυνται συγκεκρ ι μένο ι κανόνα;

μεταφορά τροφίμων π έπει 'α υγ ι ε ινή; γ ια να προστατεύοντα ι τα τρόφ ι μα

δι ιτηρούνται καθαρά , και σε καλή από πιθα 'Ι; επ ι μολύνσει; ΚΙΙΙ \111

κατάσταση . ώστε να προφυλάσσονται τα διατηρε ίτα ι η υγι ει ι - ή τοιι; κατάσταση .

τρόφιμ α από μολύνσεκ, πρέπει δε, που • Τα εσωτερ ικά το ι χώματα των οχημάτων
είν Ι αναγκαίο, να είναι σχετ ιασμένα και μεταφορά.; 11 και των περ ι εκ τών Θα πρέπει
κατασ ~ ιασμένα έτσι ώστε να μπορούν να να είναι λε ί α, για να καθαρ ίζοντα ι και να
καθαρ ίζονται ή/και να απολυμα ίν ντα ι απολυμα ίνον ται αποτελεσμα τ ικά κα ι να
δεόντως. μην επιμ ολύνοντα ι τα τρόφ ι μα .

• Τα οχήματα μεταφοράι; ή κα ι οι περιέκτυ;
θα πρέπει να δ ιατηρούνται καθαρά 1\(1\ σε

καλή κατάσταση , \ ' ΙΙ συντηρούντα ι 11 \'0.

αντ ι καθίσταντ ι ό ταν χρειάζετα ι .

• LJτυυς περ ιέκτε ι; περι λαμ βάνοντα ι
καροτσάκι α , σάκο ι. κουτ ι ά . δίσκο ι και

ανοιχτά κ ιβώτι α μεταφορά .; που

κα τασκευάζοντα ι από ένα ι:ιφιΊ φάσμα

υλι κών,

• Το υλ ι κό κατασκευ ή ; το υ περ ιέκτ η,
εξα ρ τάτα ι από το εί ι'ος το υ μεταφερόμ ενου

τροφ ί μου .
• Τα τελάρα που χρησ ι μοπο ι ούντα ι γ ι α τη

μι .ταφορά ωμο ύ κρεατοτ . πο υ λερ ικών και

ιχθ υη ρών θα πρέπε : να πλένοντα ι μετά από
κύ ()ε χριΊ ση . Ενώ τα τελάρα που

χρησ ι μ οπο ι ού ντα ι γ ια τη μεταφ ρά

lj
lΨΟύτων και λαχανικών θα Π111:Πει να
πλένοντα ι απο τέλεσμα τι κά σ . τακτά
. ονικά ;) ι αση' ι απι.- ---- - -

• Τα οχήματα ή/και ο ι ίΤ ι.:I )l ι:κτες θα πρεπε :
\'(Ι χρησιμοποιο ύνται /1lL τη μ εταφορά

μόνο τροφ ίμων. ό ταν αυτά εί ναι

ασυσκ εύασ τα σι: ΙΙΊ ι1 11 μ ορφ η, σι: κόκκοι»;
ή σι: σ κόν η . Στην περ ίπτωση αυ τή ()ιι

πρ έπει να αναγρ άφ .τα ι κα θα ρ« κα ι

L-. ...I-._(:::.l\.:....' I:.:..::~::t:: ί..:.τ.:..ι' .:....:λ~α:.....ι~c:.:..\ · ιj ι : ι ,,; ι Ίι Cινιι για [ Η'Η Ι 1[1 .
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3. ' ταν τα μεταφορικά οχήματα ή/και

π .ρ ιέκτε; χρησιμοπ ιούνται για τη

μεταφορά άλλων προϊόντων και όχι

τροφίμο ν. ή για τη μεταφορά

δ ιαφορετικών ε ι ών τροφίμων, πρέπει τα

προϊόντα, όπου απαιτείται , να

δ ιατηρούντα ι χωρ ιστά για να

προφυλάσσοντ από τυχόν μόλυνση.

Τα χύδην τρόφιμα σε υγρή κατάσταση , σε
κόκ ου _1; Κ •νη πρέπε ι να μ τ φ ;ρονται

σι: βυτ ία ή/και π .ριέκτες! Έ1:αμενές πα
χρησιμ ποιούντ αι μ ' νο για τη μετ φορά

τρ φίμ ιν.

Στ υς περ ι '."τες πρέπει να αναγράφ .τα ι
καθαρά, ευανάγνι ιστα και ανεξί τηλα σε

μία 11 περισ ότερες κο ιν τικέι; γλώ σες .
ό τι χρησιμ ποι νται για τη με αφορά
η οφ ίμων 11 να υπάρχει η ένδειξη .μ ' , για

τρόφ ιμα '.

• Το παραπάνω βυ τ ί α ή /κα ι οι περ ιέκτ»; ( 1:\ '

θα πρέπε ι να ϊ.1)Ψ'Η ~ωποι ()ιj\'τω Υ [(1 τ η

με ταφορά προϊόντων 11α ν τ ικειμένων τα

οποία μπορούν να ιιi λο ιώσουν 11 '(ι

επιμολύ -ουν τα τρύφι μα .

• Επίσης , δεν πρέπε ι να χρ ησηιοποιούνται
γ ια τη ~ πω ορά τοξικών ουσιων ή άλλων
φορτίων που έχουν έντονα; μ υρουδ ι έ.;

• Πρέ ε ι να εφα] μ ιΊςο -τα ι τα κατάλληλα
μι: ΡΟ γ ι α ν L προλαμ ] ά νετα ι η επ ι μ ' λι l \'ση

των τρυι ί μων από ςl:ν ι: .; ουσί ε; που μπορε ί

' ΙΙ μ εταφέρυντα ι μ α ~ ί με τα τρόφ ι μα (π.χ .

χη μ ικέ; ουσ ί α; που χρησιμοπο ιούνται γω
το\' "11()αρ ι σ ~Ί)_, _ _ __ _ _

• Ε ίνα ι πα ρα ίτη τυ κατά τη μεταφορά, τα
τρόφ ι μα να δ ιατηρούντα ι χωριστά από

άλλα προϊόντα , ποι ι μ πορεί -α

προκαλέσουν επ ι μ όλυνση σε αυτά , Στα

προϊόντα αυτά συγκαταλέγοντ« t ο ι χημ Ι "Ι: 
ουσίε.; ι ιποίυ; μπορε ί \'Ι , . ίνα ι τοξ ι κέ;

Και να επ ιμολύνο 'τα τρό ι μ α . όπι»;

επ ίση; κα ι τρό ιμα μι: διαφορε τικό βαθμό

επ ι μόλυνση; (π .χ. το ωμ ό κοτόπουλο

πρέπε ι ' ΙΙ δ ι ατη ρεί τα ι χωριστά tlίτ ί α λα

ι: ί .η κρέατο.;

• Τα τρόφ ιμα μπορε ί να μ εταφέροντα ι

ταυτ Ίχρο\'α μ ι : άλλα προϊόντα από το ί δι ο

μέσο μεταφοράξ . μι : τ η ν προϋπόϋεση όμ ω.;

Ι
, ότ ι ε ίνα ι επαρκώ ; δ ι αχ: ι ρισμ ένα και

συσκευασμένα . ώστι : να μην οιατρέχουν

τον κ ίνου 'Ο τη ; επ ι μόλυνση; κατά τη ν

ι :TCLC,I'> του - ι :παι ι' .

ι 4 . 0τ ν μεταφορικά οχήματα ή/ 'α ι ·--- '1- .-'-11σπουτ α ιύτη τα αυτή; της ιLπα ί τηΓι ljς - - 1
περ ιέκτεξ έχου . χρ ησιμοποιηθεί για τη εξαρτάτα ι από τη φύση τ υ προϊόντα; πι Ι\)
μεταφορά προϊόντων εκτό; τροφίμων ή για ι:χι: ι μεταφερθε ί κα ι από ω είδο; ω

τη μεταφορά διαφορ .τι 'u ν ειδών προϊόντ ικ που πρόκε ι τα ι να μ ετα φερθε ί .
τροφ ίμων, πρέπει να γ ίνεται (-) rι ΠΙ1 1;πε ι ν 1 γ ίνετα ι απυτελεσματικό.;

π τελεσματικόξ .αθαρισμό ς μεταξύ των καθαρ ισμό; όταν το Π 110ϊι) . ΠΙ1\)

φορτώσεων για ν αποφεύγεται κίν υ ' ς μεταφέρθ η κε ή ταν μολυσμέν Γιε μεγάλο

μόλυνσηξ, βαθμό ι; ό ταν το προϊόν που ()ιι μ εταφερθεί

ινήκε ι στην κατηγορ ία των τρ ιφί μων

υψηλού κινδ ύνου ,

• Θ L πι"':ΠΕ Ι να «κολουθεί αποτελεσματική

Ι
, (lίTl I:" ,ύμανση . ίπι ι. ~ το μ Ι;ΤΙ L: I :ρ ι')~ι ~\υ

π l )ο lO \' xIΙPU I\:T Jl r I~I:H Lt απι l \)ψψ.υ

'-- ~~ίKί) φOι Hίo . ~
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τρόφιμα πρέπει να συσκευάζοντα ι ή /και να

δ ιαχωρίζονται από τα άλλ L προϊό 'ΤΙ! μέσα
στα μεταφορικά οχήμα τα . 11κατάλληλη
συσκευασία πευ ι ο ι ί .ε ι η ν επ ι ιόλυνσι .

μέσα στα μεταφορικά οχήματα ή/και στους

περιέκτες και να προστατεύονται κατά

τρόπον, ώστε να ελαχιστοποιούνται οι

Kίνδ~νo..! μόλυνση~ .
6. Όπου είναι αναγκαίο, τα μεταφο ρικά

οχήματα ή/κα ι οι περιέκτεξ που

χρη σιμοποιούνται για τη μεταφορά

τροφίμων, πρέπει να έχουν την ικανότητα

να τα διατηρούν στην κατάλληλη
θερμοκρασία και να είναι σχεδιασμένα έτσι

ώστε, αν χρειαστεί, να ελέγχεται το

επίπεδο της θερμοκρασίαξ,

• ρισμενα τρόφιμα Οιι πρέπει να
μεταφέρονται μι : ελεγχόμ ε ΙΕς συνθήκε;

θερμοκρασία.;

• 11συχνότητα ελέγχ υ της θερμοκρασ ίαξ
έχει σχέση . ι ε το χρόνο που δ ιαρκεί η
μεταφορά των τροφ ί μων και μ ι: τη

συχνότητα με την οποία ανοίγεται το

μεταφορ ικό μέσο .ατά τη μι:ταφορά.

• Για μεταφορά ΠΟΗ διαρκε ί μεγάλο χρον ικό
διάστη μα ή για πολλέ; φορτώσε ι ξ ι

εκφορτώσειξ, απαιτείται μηχανική ή

κρυογον ι κή ψύξη γ ια τη δ ι α τή ρηση της

θερμοκρασία; του προϊόντυ.;

• Σε άλλε.; περιπτώσει; είναι δυνατή η
χρησιμοποίηση ισοθερ μ ικώ , περ ιεκτών, μι:

την προϋπόθεση όμως. ότ ι ο χρ . ν .;
μεταφορά; είνα ι τέτοιυτ που οεν

μεταβάλλεται η ι Υ.II\ΊΊ θερμοκρασία του
προϊόντος. Όταν χρησιμ ΠΩ Ι . ίται μόνο η

μόνωση του μέσου μεταφορά.; γ ια τη

δ ιατήρηση της θερμοκρασ ία; των

τροφίμων κατά τη μεταφορά, τότε θα

πρέπε ι να Ίασφα ίζ l : α ι ότι τα τρόφιμ α

έχουν ψυχθεί στην κατάλληλη

θερμοκρασία, πρι ι την τ ιποθέτησή τοι ι;

στο μέσο μεταφοράτ . Γ ι α τα ευαλλοίωτα

τρόφιμα ο χρόνω; μεταφοράξ μ ε τη χρήmι

μεμονωμένων περ ιεκτών δεν πρέπει να

υπερβα ίνει τις δύο ώρα;

• Όταν μεταφέρονται τρόφιμα που μπορούν
να αλλο ιωθούν Εύκολα , τότε Ο Ι ί πρέπε ι να

ελέγχεται η θερμοκρασ ία κατά τη

μεταφορά με :

./ εφοδιασμό των μεταφορικών οχη μάτων
με θερμόμετρα ( παιτείτα ι προσοχή στην

ένδειξη του θερμομέτρου και στον

υπολογισμό της πραγματική;

θερμοκρασία; του τροφίμου),

./ εφοδιασμό των μ εταφορικών οχη μάτων

με τον κα τάλληλο εξοπλισμό ,
καταγραφής και .λέγχου των συνθηκών

μεταφοράς (ψίιξης , κατάψυξηε . κ.α . )

./ την παροχή φορητών θερμομ έτρω , σαν

r -ι-__---:.ι·.:..:.v..:.:!L::..λ::..λ:..:.:α::..Κ:...:τ~ιΚ~Ί~·L..:..:λ:..:.:{ι~σ!l :._------ - - ---1

• Θα πρέπε ι να σημε ιωθ ε ί ό τι ο {:λl:γχος της
θερμ οκ ασία.; αναφέ ι:πιι στ
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θερμοκρασία του τροφίμου ".:ω όχι στη

θερμοκρασία του μεταφυρικού μέσου .

• Δεν πρέπε ι να παραλαμβάνονται ω
ευαλλυίωτα τρόφ ι μα . όταν 61λ' τ η ρ ή θη καν

οι απ(φαίτητι:~ συν() ι'ι ,," ι : ι:; μπω of2 l1C.
- "--- - -'
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ΚΕΦΛΛΑΙ Ι . ΑΙΙΛΙΤΗΣΙΣ Ε.:.ΟΩΛΙΣΜΟΥ
Απαιτήσεις της νομοΟεσίας

Κ. .Α. 487/04.10.2000 (ΦΕ ' 12198)
Γενικές απαι ήσε ις για τον εξοπλισμό :

! Κάθε αν ικείμεν . εγκατάστα ι 11
ι "", , , ,
ε οπλισμό με τα ποια έρχονται σε επαφη

ο ι τροφές. πρέ ει να διατηρούνται καθαρά

και :

( α) να κατασκευάζονται και να

συντηρούνται έτσι ώστε να ,
ελαχιστοποιείται ο κίνδυνοι; μόλυνση; των
τροφίμων ,

Οδηγία; για συμμόρφωση μ ι: τη νομοθεσία

• 11απαίτηση αυτή τη; νομυθεσία.;
αναφέρετα : στα υλικά των επ ιφανε ιών

εργασ ί α .; και του εξοπλισμυ« πυυ

χρ ησ ι μοπο ιούνται για Γη , ι :πι:ξΕΙ1Υιωία κα ι

Γη ν προετο ι μασ ία Γ Ι ' ι \ ' τροφίμω« κα Ι.:"ιΊΟι:

άλλοψ αντι κι. ιμκνου ( υλ ι κ ι. χω αντικεί μ εν«

συσκευασίαξ) που μπορεί να ι': λ()οιι\, σι:

επαφή ΠΙ ηιόφιμα. Λφορά ι.πίση .; ω

ι.: ργιι Ι ε ία κα ι τα μηχανήματα που

χρ ησιμοποιούνται στην ι:πι;~I:,ηασία των

τρυφ ίμων. τα οπο ία Οα πΙ ι·:π ι.:ι να

κατασκευάζονται από υλι κ« πυι. δεν

επ ι μολύνι υν τα τρύφιμα .

• Τα υλ ι κά . α τασκι .υ ή ι; που
χρησι μοποιούντα ι για τον Ι: ': Ο ΠΛ ισμ ι') Ο υ

ΙΤ Ι" ':Π Ι : Ι να πλη ρούν τι; α παι τήσε ι ; του

Κώδικα ' Γροφ ίμων κα: Ι Ιοτών που

πφιι αμβάνυυν μ εταξι) ω λων :

./ ανοξείδωτο υλικό ,

../ πλαστικά και πυλυστρω ι ατικά υλικά

εγκεκρ ι μένα γ ι α ΤΩ τρύφ ι μα ( ι; ί \' ι ιι

κατάλληλα γ ι α επ ι φάνειε.; που

Ι:ΡΧΟ\J Ι(Ι Ι σι: επαφή με τα τρόφ ι μ α .
αλουμίνιο και επ ι κασσιτερωμένοι;

χαλκύ; ( ι : ίνω αποδεκτό) . 11
χρησ ι μ οπο ί ησ η ξ l'ιλο \) ή

γαλβαν ισμένων ιι:τι'ιι λων

απαγορεύ ετα ι ' ι α την κατασκευή

εξοπλ ισμού που έχει άμεση επαφή μ ι:

έ το ιμ α για κατανάλωση τρύφ ι μα ή μι:

προϊό ντα υψηλο ύ κινο ι ', '01J .

• Ο ι ξύλινε; επιφάνε ι ι»; γ ια τη ν κοπ ή το υ
κρέατυ.; προτείνετα ι \'ΙΙ, αντικατασταθούν

μΕ άλλα κατάλληλα υλι κά , Ολα τα ξύλ ι να

εργαλεία και Ι Ι \ ' ΤΙ κείμενα (κιφl:κλι:ς,
μ αχα ίρ ια μι: ξιΊλ ι \ ' ι.:~ λι I { {; ~ . κούτσουρα

Komi.;, παλέτε; κλπ . ), πρέπει \'(1

απι ιμακρυνηούν. διότ ι 1': χOl )\ ' πύρι 1\1'; "ω

(\1:\ ' μ πορούν να α πολυμανθφ ύν . Συνιστάτα ι
οι ι : πιφ ιί. \'ε ι ' · ,:: "X)Iτljc: \ '( 1 ε ί ναι απ!) σκλτ ,ί)



π~,ίι (),ΤΙ κό ( τι :φλΙ)\' ) ~()ΊI 6f-:,\ '. χαράζετα ι Ι
ευ κολα και επι πλέον πλενε τα: και

απολυμαίνετα ι απο ελεσματ ι κά.

• Θα Π!1 1: ΠΙ: Ι να Π~1ιφλl:Π()" Τ ΙΙΙ , ' ) ιωΡιφ l:: ιl( l;ς Ι
επιφανειε.; κοπηι; για τα ωμα και τα ετο ι μα

προ; κατανάλι Η, η τρόφ ι μ α , Ι

• Οι επ ιφάνειε.; κοπή; των ωμών προϊο - των

θα πρέπει !(L διαχωρί :οντα ι μεταξ ίι τουι;

και να έχουν οιαφορετικό χρώμα ανάλογα

με ω ι: ί ί'lος του προϊόντικ γ ια το οπυίο

χρησιμοπο ιούντα ι , όπω.; περιγράφετα ι

παρακάτω:

../ γ ιrι ΤΟ ωμό Ι(ι)ι':ας κόκκινο Χι)ι 'ιμιι .

../ για τα ωμά πουλερι κά κί τρι νο χρώμα .

../ γ ι α τα ωμά ιχθυη ρά λευκύ χρώμα,

../ για τα λαχανικ« πράσινο .

• Τα υλι ΚΙ1 αυτά πρέπε : ν ι ι δια τηρούνται
πά 'ΠΙ καθαρά . Ι \αυμ ι') ς του καθαρισμού

εξαρτάτα ι από ω σκοπό για το οποίο

χρησιμ οποιείτω ο εξοπλισμόι; ( Π . Ζ. ο

.αθαρ ισμότ; μ ι ς μ η χανή; Ι,:Ω ΠΙ; ~ ζαμπόν

είνα ι κρ ίσιμ η; ση μασία; . Συνήθω; ο ι

.ατασκευαστέ.; πα ρέχουν ι ιδ ηγ ίε;

κα θαρισμ ού του εξοπλισμο ύ τουι;

• Ο εξοπλισμό; θα πρέπε ι \'(1 καθαρίζεται
τακτ ικά και όπυυ είναι ~\lνιιτι'> ' Ι1

αποσυναρμολογεί τα ι γ ι ι; να δ ιασφαλίζετα ι

η απο τ ι.λεσμ ατικύτητα του ΚΙ J.Οιφι μού ,

Ε ίναι σωστή πρακτική ο σχεδιασμό; του

εξοπλισμού να ι :πι τρέπε ι τη ν εύ κολη

αποσυναρμολόγησή τυ υ γ ια να

καθαρ ίζονται όλα τα μέρ η τυι ι .

• Τα εργαλεία και Τι1 μηχανήματα ΠΟ Ι ) έχουν

χρησι μοπο ιηθεί θα πρέπε ι να πλένοντα ι

ιX~H~σιι μετά τη χρήση το \>.; κα ι '(ι μ ι ν

αραμένυυν γ ια πλύσι μο την επ Ίμ ι:νη μ ι.: 11ΙΙ

ή τ ην επόμενη βάρδ ι α .

• εξοπλκη ιό .; 11 )1επιφάνειει; ΠΟ 1 1 Όρ ϊ.Ο ' ΤΙΙ Ι
σε επαφή μι : τρόφιμα υψ ηλού κινδύνου θα

πρεπε : να απολυμαίνον τα ι ΠΙ11\' απο "ι'ιΟ ι;

χρήση .

• Τι). μαχαίρια , οι κυπτή ρυ; κοκάλων

(μπαλτάδε.) , τα ΚΟΠΤΙΚΙ1 μ ηχανή ματα ΠΩ\)

κόβουν τα τρόφ ιμα σι: φι.:τι:ς . ο ι επ ι άνειο;

κυπή ι; των τροφ ίμ ων κα ι ι1\ μηχανέ.; κιμά

θα πρεπε : "α καθαρ ίζοντα ι και \'1/

λε ι τ φυργο ύν σωστά .

L..- "--_. Τα I : ΡΊ.αλ l : ία (μ α' α ί 1 Ι ΙΙ . ι~;r~ ίδ!:c ". λ.π . )~
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γ) να είναι εγκατεστημένα κατά τρόπο που

να επιτρέπει επαρκή καθαρισμό των πέριξ

χώρων .

β ) με εξαίρεση τα δοχεία και τις

συσ εευασία; μιας χρήσεωξ, α

κατασκευάζονται και να συντηρούνται έτσι

ώστε να μπορούν να καθαρ ίζονται σε

βάθος και, όπου είναι αναγκαίο, να

απολυμαίνονται, σε βαθμό ικανοπο ιητ ικό

: για τους σκοπού; για τους οποίους

προορίζ νται.

--οπο ία χρη σιμοποιούνται γω τον τεμαχι σμ ό Ι

ωμού κρεατοξ , ωμ ι . ν πουλερ ι κών κ 11

ψαριών δεν επ ι τρέπεται \'{Ι

χρησιμ οπο ιούντα ι γ ια άλλο "' t)TrI\ (π .χ.

τυμαχι σ μόι; λαχαν ικών) , Μετά από κάθε

χρήση τα εργαλεία αυτά θα πρέπε ι να

πλένονται και να απ λυμαίνοντα ι

αποτελεσματικά .
• Δεν πρέπε ι να χρησ ι μοπο ιε ί ται ο

εξοπλισμό; που έχε ι φθαρε! ΚΙΙ Ι δεν
επιτρέπε ι τον αποτελεσματικό καθαρισμό

τυ υ 1'1 αποτελε ί φυσ ικό κ ί νδυνυ ια τα

τρόφιμ α.
• Ο Ι: _οπλισμ ό.; που δι :ν χρ ησ ι μοποιείτα ι Ου

πρέπει να απομακρύνε αι από r υς χώρο ικ

~ --i__r_(:..:.U_\l-----=.TQO ί ιων .

• Κά()Γ. αντι κείμενο, εγκατάσταση ''1
εξοπλισμό; που έρχετα ι σι: επαφ ή με τα

τρόφ ιμα πρέπε ι να εχε ι Ι.λ: ί ι: : κα ι

ανθεκτ ι κύ; επ ιφάνε ιεξ ΠΩ !) επιτρέπουν τον

αποτελε σματικό καθαρ ισμό κα ι

απολύμανση τοικ. Θα πρέπε ι να

σχεδ ι ά οντα ι έτσι ώστε να μην

σχη ματ ίζονται α ιχμηρό; γωνί ε; κα ι

προεξοχέ.; που δεν καθαρ ίζονται εύ κολα

κα ι αποτελεσματ ι κά . ΤΗ σημεία ένωση; θα

πρέπε ι να ε ί να ι στρογγ υλεμένα .

• Συν ι στάται η χρήση ενικ; πρυγράμματι ς

καθαρ ι σμού και απολύμανση; για κάθε

τμήμα το υ εξοπλισμού ( βλέπε κα άλαιο [ Ι )

και επιβάλλεται η τή ρ ηση αρχείων

KΙιnU ι\ι [ σι) "'-(1\ απuλί) Ι CΙ νσ l c: .=---------1
• 11 εγ κατάσταση το υ εξοπλ ισμο ύ θα πρέπι»
να είνα ι τέ ο ια που νΙ1 επ ι τ ρέπει τ η ν

πρόσβαση κα ι τον αποτελεσματ ικό

καθαρισμό του εξοπλ ισμού κα ι των γύρω
χώρων. Εάν αυτί) δεν ίνα ι εφ ι κτό . τότε ο

εξοπλ ισμόξ θα πρέπει να . ίνα ι κ ινη τόξ για

να είνα ι αποτελεσματικότ; ο καθι ρ ισμ ό.;

και η απολύμ ανση του .

• Οι πάγκο ι εργασ ί α.; θα πρέπει να απέχουν
από το δάπεδο τουλάχισ τον ] .~ Ι:Κ ., γ ι α \' ΙΙ

καθαρ ίζεται το δάπεδο κάτω από του;

πάγκου.; Σ υν ιστάται η χρησ ιμοπο ί ηση

μ ι κρών τροχών στη βάση των πάγκων για

να δυνατ ή η μετακίνησ ή του.; και ο

απυτελεσμα τ ι κότ κα θαρ ισμό.; του δαπέδο υ .

• 11συχνότητα και το ι: ί δος του καθαρ ισμού

που απαι τείτα ι εξαρτάται από ω χώρο που
ι: ίν ιι.ι ωποθl;η 11':\/0 ": ο ι: :uπλιπ ί) .:; κω απι')
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το σκοπό για τον οποίο τοποθετήθηκε.
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2. Τα απορρίμματα τροφίμων και τα άλλα

απορρίμματα πρέπει να εναπ τίθενται σε

περιέκτε; που να κλείνουν, εκτότ; εάν ο ι

επιχε ι ρη ματίφ; του τομέα των τ οφ ίμων

μπορούν να αποδείξουν στις αρμ ,διε

αρχέ; ότι τυχ ,ν χρησιμοπο ιηθέν :ς άλλ ι

τύποι περιεκτών είναι κατάλληλοι υτοί

οι περιέκτεξ πρέπει να είναι κατ ηλα

κατασκευασμένο ι , να διατηρούνται σε

καλή κατάσταση και . εφό σον απαιτείται ,

να καθαρίζονται και να απολυμ ίνονται
εύκολα .

• Συνιστάται η άμεση απομάκρυνση των 1
απι ιρ ] ι μμ άτων ιιπ ι' του; χι ίφοιις Ι
επεξεργασ ία.; Των τροφίμων . Ι )τιιν αυτό

δεν είναι εφ ικτό. τό τε τα απορρίμματα

πρεπ ι . ι να συλλέγονται πι : κα τάλληλου;

π ι .ρ ι έκτε.; ( κάδου.; 11 δοχε ία

απορρ ι μμάτων .

• Ο Ι περ ιέ κτε.; 1'1πι δοχεί« θα πρεπε ]:

./ να πχl: ! ' ιι Ί :Ο\ ' ΤΙ ΙΙ ΚΙΙΙ να

κατασκευά .οντα : έτσ ι ώστε \'[1

μπορούν "α μ ι .τα κ ι νυύντα ι και να

απ 1μ ο κρύνονται εύκολα ι ιπlΊ ο "..;

χώρου; ΤΙ I )\ ' τρυφ ίμων.
../ ' Ι βρ ίσκο 'ΠΙΙ ίιΙ: κατάλληλο ίιψ l! : σι:

σχέση με τυυ.; πάγκου.; ψγlιuία : για

'α διευ κολύνετα ι η ΧΡ Ι1σ ι Ι τοιι;.
./ να τοποθετυύντα ι σι: κατιιλληλε.;

θέσε«; στι)! ) ..; χώρο ι. - ι:;πι :ξι :ργ ιισ ί ιι:

ηιοφ ί μ « '.
./ να μ ην υπερφορτώνυντα ι κα ι \ ' 0

u6cιιΊ~ο\ ' αι συχνά .

• Τα απορρ ί μ ματτ πρέπε ι να

απομακρ ύνονται καθημερ ι νά ι ι ι :τι'ι το τέλυ.;

των εργασιών από ΤΟ Ι Ι '; χώροι»; τω '
τ 111( ί ιων ,

• Τα απορρ ίμματα Πιω προέρχοντα ι απι) τη
λε : τυυργ ία ΤΙ ! )\ ' επ ι χε ι ρ ή σεων λιαν ι ΚΙ1';

πώληση ; 011 πρέπε ι 'ΙΙ φυλάσσοντα ι

π οσωρ ινά (Τ ι : Π Ι;1 1I ~KΤΙ: ':; ή όοχε ία . πι!

πληρού ' ΤΟ \1 - παρακάτω όρο ι κ :
./ να έχουν ΚΙΙ τασκευαστε ί από υλι κι)

αδιαπότιστο και α νθεκτ ικό . το οπο ίο

καθα, Ψ,Ι:ΤΙΙΙ Κ(([ απυλυμαίνεται

απο ελεσματικά. δεν οξειδώνετα ι

εύκολα και γενικ« δεν καταστρέφετα ι

κατά τ η χρι'lfί'l του. Σαν τέτοια υλικά
αναφέρυ 'Τ!1Ι ενδει ΚΤ ! κ/'ι το

γαλβανισμέν« μ έ ταλλο ΚΙ ΙΙ το

ΠI.CΙlίΤΙ κι') .

./ να έχουν Τ '1\ ' κατάλληλη
χωρη τι κότη τα γ ια \'ΙΙ ι κανοπο ιο ύντα ι

ο ι «νάγκε.; τ ι; επ ιχε ίρηση ., Ι
../ το σχή μα ΤΟΙΙ'; να παρέχε ι επαρκή

ι: l ιστ{ιOι: ιu KUΙ να ι :π ι η ι ι:π ι : ι τη ν ι :l ιχιφ ιΊ
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-- εκκένωση κα : καθαρισμ ό του ~ . --l
./ να ι~ ι':Ιlι)\ )\ ' ΠO?~) K ί νη τo ,,·{~λ1l μμα . :0

οπο ιο εφαρμοφ . ι στεγανά στα χείλη

Τ~H ) ι~υ ϊ..ι: ί OH: για να απο ι-:λι.: ίl : Γ? Ι 1 ~ Ι
[ ισυ ι)o~, :ντομ(ι ι \ ' ~ω ΤΙ1 ΙΙ)1(: ~K(Ι)\' .η να Ι

παραβ ιάζονται απο κατοικ ί οια .ωα

(σκύλου .; κα ι "(Ι1.n:ς) . Συνιστάτω τα

καλύμ ματα να συνδέο 'ΤΙΙ Ι μ όνιμα μ ι:

τα δοχεία . γ ια να μη χάνονται,

• Οι πιρ ι έκ το; ι; τα δοχεία

Χι η σι μοπυ ιούνται αποκλειστικά για τη ν

συλλογ ή απορρ ι μμάτων και απαγφρεύεια :

αυστηρά η χρήση το υ.; για τη συλλογή

τροφ ί μων ,

• Συν ιστάτα ι 11 ΧΙ 1I; cτ η ε ιδικών πλαστ ικών

σάκων, ΩΙ οπο ί οι θ« τοποθετούντα ι σ τυ

εσωτερ ικό των δι ιχ! : ίων Των

απορρ ι μμά των. μι: τρόπο ΠΟ\) ΤΙ Ι (1.,,1)(1 τοιι

ανο ίγματα; το υ σά κου να αναδ ι πλώνοντα ι

περιμετρικά στα χείλ η τυ υ στομ ίο υ του

δοχείο ι : .
• Ο ι πλαστυ« ί σάκο ι θα πρέπε ι να δένυ 'ΠΙ !

εύκολα και απομακρύνονται μ ι: το

γέμ ισμ ά το υ.; γ ι α \ '11 αποτρέπετα ι 11 άμεση
επαφή των απορρ ι μμάτων μι: το υι; κάδου« .

• Ο ι σάκο ι μ ι : τα απορρ ίμ ματα πρέπε ι να

αποθη κεύοντα ι σ ι : ασφαλέτ μέρο.; 11 σι:

μπαλλι ι-: ιΊ περ ι έκτη , μέχρ ι να

απι μακρυνθούν από την επ ιχε ί ρ ηση

λιαν ική; πώλησηι;

• Τα υλικ« κατασκευ ή; των μεγάλων κάδων
Π(1 ) χρ ησιμοπο ιούντα ι γ ια τη ν προσωρ ινή

αποθήκευση απυρρ ι μμάτων τρυφ ίμων 1'1
τω ι σάκω ' μ ι; τα απορρ ίμμ ατα. μ έχρ ι την

απομά κρυνσή τυ υ .; (ιπό τη ν επ ιχείρηση Ο«

πρέπε ι να επ ιηΗ: ουν τον αποτελεσματικό

καθαρ ισμό και απολύμανση .

• Οι κάδοι θα πι ) Όπ!·: ι να καλύπτοντα ι μ ι:
καπάκι ΊΙΙ να παραμένουν κλειστο ί στο

χρόνο π()\~ μεσολαβε ί από την σ ι )~ λογή ωςJ
τ ι "αΠΙΨΙΙΚΙ)lΙνσ l των απ )Ι ~I) Ι ι ι α των.

Όλοι σ ι κάδο ι Οα πρέπει να καθαρίζονται

κα ι να απολυμαίνονται περ ιοδ ι κ« . Γπίσηξ ,

η απολύμανση των κάδων ΠΟ! ) ε ίνα ι

τοποθετ η μ ένο ι σι: χώροι»; επεξεργασ ίω;

τρυφίμων υψηλού κ ι νδ ύνου πρέπε ι \'(1

γ ί νεται σι; σ υχνότερα χρονικά δ ιαστή μ α τα .

• Είναι επιθ υ μ η τό να σχεδ ιάζοντα ι απύ τη ν
ε πιχείρηση προγράμ ματα καθαρισμού και Ι

~1~ιrινcτl ι: . τα οπο ία ι)α πι)ο 3λl:πι)\Ι \ ' [(~
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3. Πρέπει να υπάρχει κατάλληλη πρόβλεψη

για την απομάκρυνση και την αποθήκευση

απορριμμάτων τροφών ή άλλων

απορριμμάτων. Οι χώροι αποθήκευσης

απορριμμάτων πρέπει να σχεδιάζονται και

να χρησιμοποιούνται κατά τέτοιο τρόπο

που να διατηρούνται πάντα καθαροί και να

προλαμβάνεται η διείσδυση εντόμων και

λοιπών επιβλαβών ζώων, καθώς και η

μόλυνση των τροφίμων, του ποσίμου

νερού, του εξοπλισμού και των χώρων .

συχνό καθαρισμό και απολύμανση . Τ{)(1(1

των εσωτερικών όσο κα ι των εξωτερ ι κών

το ιχωμάτων ίων Ι\." ι'ι <') , , )ν .
1--- - - - - - - - - - - - - - - -1- - ..:...:.....;.8<=

• Η απομάκρυνση των απορριμμάτων από

το" χώρο επεξεργασ ίω; των τρυφ ίμων , θα

πρέπει να γίνεται στο τέλω; Ι\."ι'ι ()ε

εργάσ ιμη ξ ημέραξ . εκτόι; εάν ο ι ανάγκα;

της επιχε ίρηση; απα ιτο ύν την συχνότερη

απομάκρυνσή τοικ. I1συχνότητα
συλλογή ; των απορρ ιμμάτων ΊΗ η

απομάκρυνσή του; από τουι; χώρυ υ.;

επεξεργασία; [ων τροφ ίμων εξαρτάτα ι από

τον όγκο και το εί δοι; τουτ .

• Τα απορρίμματα ι ιατηρούντα ι σε ε ιδι κού;
χώρου; ή κάδουξ που σχεδ ιάζοντα ι κα ι

χρ ησ ιμοπο ιο ύντα ι γ ι' αι ΙΤ(Ι το σκοπό . Η

ορθή β ιομηχαν ική πρακτ ι κή απα ι τε ί το

σχεδιασμό ε ιδ ι κών ί; ,ωτερ ι .ών χι ' ρων με

σταθερό δάπεδο . για την αποθ ήκε υση ΤΙι ) \ '

απορριμμάτων σε κάδυ υξ μ ε καλύμματα.

~την περίπτωση αυτ ή , ο ι χώρο ι πρέπει να

διαθ έτουν παροχή νερού για το πλύσιμο

των κάδων και αποχέτευση .

• Η αποθήκευση των απορρ ιμ μάτων σι:
εξωτερ ικού; χώρου; οεν Θα πρέπει νΙ1

γίνεται κοντά σι: χώρου; πο υ γίνεται η

εκφόρτωση των τροφίμων κο. [6. τη ν
παραλαβή .

• Εάν η επιχείρηση συγκεντρώνε ι τα
απορρίμματα σι: εσωτερ ικο ύ - χώρουξ, τότε

οι χώροι αυτοί πρέπει να έχουν έξοδο στον
περιβάλλι ν τα χώρο για να γ ίνετα ι η

αποκομιδή τους . Ο ι εσωτερ ικο ί χώρο ι

αποθή κευση; των απορρ ι μμάτων Οα πρέπε ι
να βρίσκονται μακριά από τοι κ; χώρου;

επεξεργασ ία; των τροφίμων και να

καθαρίζονται σε συχνά χρονι κά

διαστή ματα.

• Οι κατάλληλε- εγκαταστάσεκ
αποθήκευση; βοη θούν. ώστε η αποκομ ιδ ή
των απορριμμάτων να γ ί νετα ι σε αραιά

χρονικά διαστή ματα .

• Οι χώροι αποθή κευση; των απορρ ι μ μάτων
θα πρέπει να κλείνο υν κατάλληλα , γ ι να
μην εισέρχ ντα ι επιβλαβή έντομα ,

τρωκτικά ή κατοικίδ ι α ζώα .

• Οταν τα απορρ ίμματα παραμ ένουν για
μ εγάλ χρονικό δ ιάστη μ α στουι; χώρου;
αποθήκευσης και δεν απομακρύνονται
καΘ ι ερ ινά, συνιστάτα ι να αΠOOηrζE ιΊOνω. ι Ι
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Ι σε ψυχόμενουξ χώρους . οι οποίοι θα πρέπει
_________________-..JL να καΑαρ ί(οντα ι συχνά.
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ VI. ΗΑΡΟΧΗ ΝΕ ΡΟΥ
rl ΟΣ IΜΟ ΝΕΡΟ
Απαιτήσειξ της νομοθεσ ία;
κ.ν .λ , 487/04.10.2000 (ΦΕΚ 12 1 9Β)
Πρέπε ι να υπάρχει επαι κής 1ίαΡΟΧΊΊ
πόσιμου νερού, όπι lς ορ ίζεται στην

ι Υπουργική Απόφαση Λ 5/2 8 8/2 3 . 1 . 1 9 86
( υεκ 53/Β/20. 2 . Ι 986, ΦΕΚ
379/Β/1 0.6. 1986),
Από τις 25. 12.2003 θα πρέπε ι να

πληρ ύνται ο ι προδ ιαγραφέξ για το νερό

ανθρώπινη;κατανάλωση; όπως
αναφέρονται στην Κο ινή Υπ υργική

Απόφαση Υ2Ι2 00/2001 (ΦΕΚ

892/ΒΙΙ 1.07.200 Ι), « Π ερ ί της πο ιότηταξ

νερού ανθρώπινης κατανάλωσηξ» σε

συμμόρφωση με την οδηγία 98/83/ΕΚ του

Συμβουλίουτης Ε . Ε . της 311; . 11. 1998.

Το νερό αυτό πρέπει να χρησιμοποιεί τα ι ,

ώστε να διασφαλίζεται η μη μόλυνση των

τροφίμων.

J:IΑΓΟΣ
Όπου χρειάζεται πάγοξ, πρέπει να

παράγεται από νερό που πληροί τους όρου;

της Υπουργικήι; Απόφασης

Α5/288/23 . Ι . Ι 986 (ΦΕΚ 53/Β/20 .2 . 1 986

ΦΕΚ 379/Β/1 0.6.1986). Από τις

25.12.2003 θα πρέπει να πληρούνται ι

προδιαγραφέςγια το νερό ανθρώπινη;

κατανάλωσηςόπως αναφέρονταιστην

Κοιν ή Υ πουργική Απόφαση Υ2/2 600l200 J

Οδηγία; για συμμόρφωση μι : τη νυμοθεσ!«

• Το \'η ) {) θεωρε ί ται ' π()σιμ ο Ό όταν η

επ ι χε ί ρ ησ η ω προμ ηθεύετα : από ΗΙ\'

οργανισμ ό ύδ ρευση .; 1'1 από hl:ςα μι:\'I: ~

αποθήκευση.; νερού τη; επ ιχιί ρ ηση; που

ι κανοποι ο ύν τ ι; απαιτ ήσεκ τη ; νομοθεσία;

γι « το ' πόσ ι μο n:ρι)' ,
• Εάν το νερό προέρχετα ι από ι διω τ ι κό
σύστη μα ι'1 ι) 1 , I : ιι ση ς θα πρέπε : να πληρο ί τ ι;

προδ ισγραφύ; του 'πόσηι ο υ Ό Τ 1 \' 1 : I ) ι') απύ

ι δ ι ω τι κή πηγ ή θα π ι) {:πι: ι να ιξ Ι)Υιι{ ίνι:ω ι

κα ι \'ιι ι :λέγχι: πι ι η αποτι.λεσματικότητα

τη ς 1:~υy I ανση .;

• Το ' πόσι μο νερύ' Ο ι( πρέπει να

χρησ ι μοπο ι εί τα ι γ ια :

,/ ων καθαρισμό των πρώτων υλων των

τροφί μων.

,/ το πλύσιμο των ; ;π ι φω' Ι : Η ί ,, ' ΠιΙΙ)

ι': I ,χονnΗ σι: επαφή μ ι: πι τρόφιμα .

,/ το πλύσι μο τι ,)\' ΧΙ: ΡΙ(;)\Ι τ ω ν χι:φ,στιί",

των τρυφ ίμων.

,/ ΤΟ πλύσ ιμο των εργαλείων , σκ ι .υών .

μηχανημάτων και γενικότερα τι ι ι .

εξοπλι σμού .

• Το .μη πόσ ι μο νερό μπορεί να

χρ ησιμ οπο ι εί τα ι σι : δραστη ριο τη τε.; που

ΟΕ" επιδρούν στην υγ ι εινή κα ι ασφάλει α

των η ιοφ ί μ ων.

• Εάν χρη σιμοπυ ιούντω σ ιισ κ ι.υέ .;

ωτοσκλήρυνση; του νερού . ΤΙ)Τ ί: τα φ ίλτρα

πρέπει \ '0 δ ι ατηρούνται σι : καλ ή

κατάσταση για να μην μολύνουν ω νερό .

Τα φ ίλτρα πρεπτ ι \ ' Ι1 αλλάζοντα ι ΤΙΙΚΤ Ι,,:(!

σύ μφωνα μ ι : τιι; οδηγ ίε.; των

1-:(1τασκε: ι α στών.

• ο πάγο; που χρ η σι μ οπο ιε ί ται γ ι α πι

τροφ ι μ α κα : πο τά θ α πρέπει να JrrLfl(i.y . τα ι

από ' πόσ ι μο νερό Ό

• () Π(!Υος που χρησιμοποιε ί ται για την ψ ύξη

μη συσκ .υασμένων τροφ ί μων (π . χ . ψά ρι α)

Οα πρεπε: \ ' (1' πα ραγκτα ι ιιπι') .πύση ι ο \ 'Ι : Ι ' !) Ό
• ΟΙ συσκευέ.; παραγωγή; του πάγου . Ο Ι

περ ιέκτι . ; κα ι τα σκεύ η που

χρ ησ ι μοπο ιούνται για τη ν απυθ ήκι .υση και
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(Φ εκ 89 2/ 8 / Ι 1.07.200 1), « Περ ί της δ ιάθεσ ή του, θα πρέπε ι να ε ί να ι Ιποιότητατ νερού ανθρώπινη; το ποθετ η μένοι σι: σημεία που

κατανάλωσης» σε συμμόρφωση με την ι: :απφαλίζουν ότ ι δεν υφίσταται κ ίνδυνο;

οδηγία 9~/83/EK του Συμβουλίου της Ε, Ε . μόλυνσηξ . Τα μ ι': ιι η τη; συσκευή ι; κα ι τα

ι της 3 ης .1 1.1998. σκεύη που Όρχο\'τα ι σε επαφή με τον πάγο

πρέπει να απολυμα ίνοντα ι περ ι οδ ι κά .
Αυτός ο πάγος πρέπει να χρησιμοποιείται • Δεν θα πρέπε ι να γίνεται 'φτυάρ ι σμα του

κάθε φορά που χρειάζεται, ώστε να πάγου μ ι : γυάλινα σκεύ η il μ ι : σκεύ η που
ι δ ιασφαλίζεται η μη μόλυνση των δεν ε ίνα ι κα τασκευασμένα από ιnιOΙ:K ΤΙΙ,:Ι)

τροφίμων. Πρέπει να παράγεται, να υλ ικό, για τ ί υ πάρχε ι ο κίνδυνο; να

ιακινείτα ι και να αποθηκεύεται υπό ΠΠΙ1σο \ ) ν κα ι \' (1. υπάρξουν κομμά τ ια τυυ .;
Ισυνθήκει; που τον προφυλάσσουν από κάθε στο ν πάγο .

Ηόλυνση .
I\-IΗ ΠΟΣΙΜΟ ΝΕΡΟ

Το μη πόσιμο νερό , το οποίο Ι • εν συνισ τώνται πrφοχι': : μη ' πόσ ιμου
χρη σιμοπο ιε ίτα ι για παραγωγή ατμοί) , νερού ' στου ; χι ;φους πρυι . το ι μ ασ ία.;

ψύξη, κατάσβεση πυρκαγιά; και άλλους επεξεργασία; ή δ ιάθεση; τροφ ίμων. Ι
παρεμφερείξ σκοπούς που δεν σχετίζονται • Σι : μερ ι κέ.; περ ι πτώσε ι -, γ ι α την
με τρόφιμα, πρέπει να διοχετεύεται μέσω πυρόσβεση χρησι μ οπο ιο ύντα ι μάνικε.; ΠιΗ )
χωρ ιστών δικτύων, τα οποία να συνδέονται μ ι: παροχέ; μη πόσ ι μου νερού .
αναγνωρ ίζονται εύκολα και να μη Στις παροχέ; αυτό; θα πρ έπε ι να
συν έοντα ι καθόλου με τα συστήματα αναγράφετα ι ο σκοπόι; τη ι; χρησιμοπυ ί ησή .;
ποσ ίμου νερού, ούτε να υπάρχει ΤΩυ ; κα ι σ ι σωληνώσε ι : του; να ι':χι )\ ) ν
δυνατότητα αναρρόφησηι; στα συστήματα δ ιαφορετικό χρώμα . Το νερό αυτό δεν
ποσίμου νερού. Ι πρέπε . να χρησ ι μ οπο ι ε ίτω για τονι

Ι καθαρισμό CiTOlJ\:;E iIjJOH':; των τρυφ ί μων.
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: ΚΕΦΑΛΑΙΟ νιι. ΠΡΟΣΩΠΙΚΟ, ΥΓΕΙΑ ΚΑΙ ΑΤΟΜΙΚΗ ΓΙΕ Ι Η

• Η υγεία και η υγιε ι νή το υ προσωπ ικού έχε ι
καθορ ιστι κό ρόλο στην πιθανό τη τα

επ ι μόλυνση; των τροφίμων μ ι: παθογόνου.;

μικροοργαν ισμού; κα ι μ Ι 1\: 110() γαν ισμούξ

αλλοίωσηξ .

• 1[ απαίτηση αυτή αφορά κάθε 'ΡΥα .ιΊμ ι:νο
που εργά .εται στυι π; χώρουξ τη .;

επ ιχε ίρηση; και έρχετα ι σι: .παφή μ ι: τα

τρόφιμα. Την ευθύνη για τη , τήρηση των

κανόνων υγι εινή; σχετ ικά με την υγιε ι '11
του προσωπι κού φέρει ο υπεύθυνο; της

επιχε ίρη ση; και ο εργαι,όμενοτ;

• Οι εργαζόμενοι πρέπε ι να φορυύν καθαρή
στολή εργασίαξ και ν ι! ην αλλά .ουν

τακτικά σύμφωνα μ ι : τυυ.; κανόνε.; υγ ιεινή;

της επιχείρησηξ. ώστε 'α δ ιασφαλίζεται η

προστασ ία τη .; ασφάλε ι ατ των τροφ ίμων.

• Οι απαιτήσευ; για την ενδυμασία στο χώρο
.ργασ ίι«; δ ιαφέρυυν ανάλογα με τη θέση

εργασίας .άθε εργαζόμενου. όπω ;
αναφέρεται παρακάτω :

./ το προσωπικό που απασχο/ ε ίτα ι
στου; χώρου; επι; εργασία; κα ι

προετοιμασίω; των τροφίμων πρέπε ι

να φυρά στολή εργασ ίατ; ποδ ιά και

καπέλο . Επίσηξ , αιν ο [ ιψιζόμι:νος

χε ιρ ί ζετα ι τρόφιμα πρέπε ι να φορά

γάντια μιω; χρήση; όπου α υτό

κρ ίνετα ι επιβεβλ ημ ένο συμφο να μ ι:

τους κανόνε.; ορθή; υγ ΙΙ : Ι \' 11 ζ

πρακτ ική; χειρ ισμού των τρο ίμ : Ι\' .

./ το προσωπικό που απασχολείται
στου; αποθηκευτι κού; χώροι»; 1'1

εργάζετα ι σε θέση οδηγών πρέπε ι να

φορά στολή εργασ ία; άλλ υ

χρώματα; η οποία διατηρε ί ται πάντα
καθαρή .

• ι εργαζ , μενοι που έρχοντα ι σι: άμεση
επαφή με τα έτο ιμα για κατανάλωση

τρόφιμα ή αποσυ κευά ~o υν α τρόφ ιμ α
πρυ; κοπή ή .ύγ ι η θα πρ .Π Ί να

εφαρμ όζουν τους παρακάτω κανόνει;
υγ ιεινήξ :

./ 'ft έ : ουν καθα (ί {: Ι ΙΙΙ και Ι:ΙΙ \ '

Απαι . σει ια τ ν ατο ΙΚ' ιειν .
Ι . Απαιτείται υψηλός βαθμός ατομική;

καθαριότητα; από κάθε πρόσωπο που

κινείται σε χώρου; όπου γίνονται εργασία;

με τρόφιμα, το οποίο πρέπει να φορά

κατάλληλο, καθαρό και όπου αρμόζει

προστατευτικό ρουχισμό.

Ι
Απαιτήσεις της νομοθεσίας Οδηγίεξ γ ια συμμόρφωση με τη νομοθεσία

. κ.γ.Α. 487/04.10.2000 (ΦΕΚ 12198)
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12.A~αγoρεύεται '1, με οποιαδήποτε
ιδιότητα, απασχόληση, σε χώρου; εργασία;

με τρόφιμα οποιουδήποτε ατόμου είναι

γνωστό 11 υπάρχουν υπόνοιες ότι πάσχει

από νόσημα που μεταδίδεται δια των

τροφών, ή ατόμου που πάσχει π.χ. από

μολυσμένα τραύματα ή έχει προσβληθ εί

από δερματική μόλυνση, έλκη ή διάρρ οια,

όταν υφίσταται άμεσοι; ή έμμεσος κίνδυνος

μόλυνσης των τροφίμων από παθογό νου;

μικροοργανισμους .

Χί : ιrί~oντω τρόφ ι μ α ι ιψηλού κ ινδ ύνο υ Ι
\/ ιl φ?~oύ\' y ίι ντι ~ι μι ι«; xr li rr l)~., Ι

./ να πλενουν τα χtφ ια το υ; μ ετα απυ

επαφή μ ι : οπο ι οδή πο τε μέρο; το ι ι

κεφαλιού τοικ;

./ να μη ν καπν ίζο υ ν. να μ Ι1\' τρώνε 11
π ί νο υν στο χώρο των τ ρυφ ίμων.

./ να καλύπτουν τα κοψίματα τι; πληγι:ς

στ« χέρ ι α ιΊ σε άλλα ση μ εία του

σώματό.; το υ.; με αδ ιά βροχο επ ίδεσμο

Ί ΙΙΙ να μην μ ολύνοντα ι τα τρόφι μα .

Συνιστάτα ι η χρησιμοποίηση

επ ιδέσμων Ιν το \ 'ου χρώματυ; γ ι ι να

ανευρ ίσκον ται ευκ . ιλα όταν

αποκολληθούν,

./ να έχουν κομμένα τα νύχια ίill'ς. Ι
• Ο ι εργαζό μενο ι πρεπε: να πλένου ν τα χέρ ι α

του ; στι; πα ρακά τω περ ιπτώσεκ : Ι
./ μετα από β ή ξ ι μ ο 11 φτέρν ι σμα ,

./ μετά απυ τη χρήση τη; το : lαλ~τας.

./ μετά από το φύση μα της μ ύ τ η =, Ι

..ι μετά από κάπνισμα . φαγη τό 11 ΠΟΤΙ") •

..ι όταν μα ~ ι: ί)(1 1) \ ' διάφορα αντ ι κεί μ ενα

από το δάπεδ ι 1.

./ μ ετά ( ιπι") το δ ιάλε ι μμα ,

./ μετά α πό επαφή μι : κατοικ ί δια ζώα.

./ μ ετά Ι 1Π('> επαφή μι: σκουπ ί δ ι α .

..ι μ ε τά τη μ εταφορά ασθενών

Το προσωπ ικό που απασχολε ίται στο Χ ί ι ρο

επεξεργασ ία; 11 προετο ι μασ ί α.; των

τρο φίμων, δεν πρεπε . να κυκλοφορε ί στυ υ.;

άλλο ι κ; χώροι»; τη; επιχε ί ρ ηση; λ ιανι κή;

πώληση ; μι: τη στολή εργασ ί α.; Ι -Ι στολή

εργασ ίαι; πρέπε ι να αφαι ρε ίτα ι ό τ αν ο ι

εργα .ι'ψ ι.: \'ο ι επισκέπτοντα ι χώ ρο υ; τη;

επ ιχε ίρ ηση ; πο υ δεν έχουν σχέση μ ι : πι

τ Ω ~Ι ια . _

• Το προσωπι κό των επιχε ι ρήσεων λ ι ανική;

πώληση; θα πρέπει να είνα ι Ηγ ι ι':..; κα ι να

έχει βιβλιά ριο υγε ί ω; πο υ να π ι στο πο ι ε ί ό τι

δεν πάσχε ι από μ Ι:Τ [( (;Ο ΤικιΊ νοσή ματα που

μπορεί να μεταδοθούν μι: τα τρόφ ιμ α .

• Το βιβλ ι άριο υγεία; Ο α πρέπι. ι να αποτελε ί
προϋπόθεση γ ια τη ν πρόσλη ψ η του

προσωπικού .

• Ι ια τη ν τή ρηση τη ς α τομ ι κή; του; υ γε ία ;

και υγι ε ινή; είναι ΗΠ Ι: Ι)ΟΙ ) \ 'Ο Ι οι ί 6 1 0Ι οι

εργαζόμενο ι ,

• _Ε περ ίπτωση Π()1 ) σ τι : π ροσω π ι κό ι

1- ------'~φω' !σ~μεταοοτ ι κύ __νόσ ι Ι ια. _ _ () ιJ
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-- ------ - -- - - -
υπεύθυνοι των επ ιχει ρ ήσεων λιαν ι κή ;

πώληση ; ι:χοι ι\ ' τη νομική υπυχρέι )(''1 \ 'Ι Ι

λα μ βάνουν όλα πι απαρα ίτη τα μ έτρα γ ι α

την πρόλη ψ η το υ κι νδ ύνο υ μόλυνση; των

τρυφ ί μων. Ι . ι'ι\' κρι θε ! ανα γ κα ίο. υ Ι

Ι : Ρ Υα ~ ~ΨΙ~' () : ~ρί:Π j :Ι να Ι,ι πι:χει ItΠ Ι:} τ η ν
εργασ ία η απυ συγ "Ι: Ι-: 11 ιμι: \,ο l' ς το μ ε ι; τη ;

ιφΥ ιω Ι ας . Ι
• Ολοι , οι ι:ργα~ι) μ ι;\'o ι στο ι κ; χιί ).ρο υς των

τ ροφιμων ε ινα ι υπυχρεωμενο ι να

ενη μ ερώνουν τ ι )\'. προϊστάμενό τους στκ; Ι
πα ρακάτω περ ιπτωσεκ :

..ι ('!Τ ΙΙ\' γνωρ ίζο υ ν 1'1 υποψ ια .οντα ι ότι

ι : ίνω φορεί ; ή πάσχουν από κάπυι α

ασθένε ι α πο υ μπυ, ι : ί \'0 μεταδοθεί με

τα τρόφ ι μα .
..ι ότα ν , Ι: ϊ.ουν κάπο ιο τρα ύμα . μόλυνση

του δέρματοξ , Ocl'o.:;. δ ιάρροια. εμε τό

1'1 στομαχι κή διαταραχή ,

• Τη ν υποχρέωση αυ τή τη ν αναλαμ βάνουν

οι εργαζόμενοι μ ε γραπτή δήλωση . 111"
οποία υ πυγράφουν κατά την πρόσληψ r')
του.;

• Ο υπεύθυνι »; του προσωπικού θα πρέπει
νι ; ενη μ ερώνι .τα ι κατά τ '1" έναρξη τη ι;

εργασία; για τυχόν προβλήμ ατα υγείω;

των εργαζομένων .

• Κατά την επιστροφή ενό.; εργαζομένο υ

μετά από ασθέ νε ια, 11 υπε ύθυνο.;

προσωπ ι κού είνα ι υποχρεωμένο; να

ζητήσε ι γ ρα πτή ι ατρι κή γνωμά τευση για

τη ν δ υνατό τητα του fl rr ()I:vo l'I";

εργαζομ ': \ 1(1) να επ ιστρέψε ι στ η ν εργασία

του και \' ΙΙ απασχολη θε ί στο χε ι ρισμό

τροφ ι μων. Ι

• Οι δαπάνε.; τόσο 1'1(1 τ11" προμ ή θε ια . όσο
και για τον καθαρισμό τη , στ ολή; εργασ ίω;

Των εργαζομένων βαρ ύνο υν τη ν

επιχείρ η ση.

• Απαγορε ύε τα ι η είσοόο; οπο ιουδ ή ποτε

ατόμου στου ; χώρο ι κ; επεξεργασ ί ι «; κα ι

προετοι μ αοία.; των τροφίμων που δεν φορά

ποδ ιά και καπέλο .
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Ι
Ι ΚΕΦ Ι\ΑΙΟ νι . ΠΡΟΣΤΑΣΙΑ ΤΗ " ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩ

Β)

ΠΡΟi\l ΗΘΕΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩ r

11 επ ιχείρηση τροφίμων δεν πρέπει να

δέχεται καμία πρώτη ύλη 11 συστατ ικό, εάν

γν ιρίζε ι ή έχε : βάσιμου; λόγου; να

υποπτεύεται ότι έχει προσβληΟεί από

παράσιτα, παθογό υ ικ; μικροοργαν ισμού;
ή τοξικέξ , αποσυντεθειμένεξ ή ξένες ου ίες

σε βαθμό που , μΙ:ΗΙ τη σ ινή θ η δι ιλΟΥΙΙ
ή/ -αι τις προπαρασκευαστικέ _διαδ ι κασίες

Ι1 Ίαδ ικασίες επεξεργασία; που

εφαρμόζουν οι επιχειρήσε ις τροφίμων

σύμφωνα με τ υς .ανόνει; της υγιε ινή; Οα

Ι είναι «ι ι πάλι α τατάλληλο πρ ς βρώση ,

Ι
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ΠΑΡΑΛΑΒΉ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

Ιτην παραληφθε ίσα ποσό τητα τροφ ίμων κα ι
να αναλύεται για να ελέγχετα ι 11
καταλλη λότητά του; γ lft κατανάλωση .

• Στη ν παραλαβή εί ναι απαρα ίτη το να

ελέγχετ α ι

,. η ημερομηνία λήξηι; των προϊόντων

,. η θερμοκρασία με ταφοράξ (1:(1\ '

πρόκει ται γ ι α ιρύφιμα πο υ η

θερμοκρασ ί α τους ε ίνα ι κρ ίσ ιμο

σ η με ίο ελέγχου) ,

,. 11ακεραιότητα των συσκευασ ιών

των συσ κευασμένων τροφίμων.

,. 11 από το νό μο απαιτούμ εν η

επ ισή μανσ η επί τη ; συσκε υασ ί α.;

,. Ι [ ι:~ ι υτφιι-:ή ε ικό να του προϊόντοτ

Π.χ, σΧΙ1 μα . χρώμα . στοιχε ί α

ρυπάνσεω ; κλπ,

• Εν πρέπει να γίνοντ αι αποδεκτά:

,/ αλλοιωμένα τρόφι μ α.

,/ τρόφιμα στα οπο ία ι':χι:ι λήξη ο

προβλεπόμενο; χρόνο; δ ιατή ρησή;

τους.

,/ τρόφιμα , στα οποία δεν τη ρ ή θη κε η

ενδεικνυόμενη θερμοκρασ ία

μ ι.ταφοράσ .

,/ τρόφιμα μι: κατεστραμμ ένη

συσκευασία.

,/ τρόφιμα με ενδείξε«; επ ιμ όλυνση; από
έντομα και τρωκτι κά .

ι • Τα τρόφιμα για να ε ίνα ι ασφαλή γ ια την

υγεία των καταναλωτών πρέπει να μην

έχουν μολυνθεί από τοςι l\' ι:ς ουσ ί α; 11
παθογόνου; μικροοργαν ισμ ού ι; σ ι : επ ίπεδα

που μπορε ί να βλάψουν τη ν υγε ί α των

καταναλωτών, Επ ίση τ, ~ ί:ν πρέπε ι να

περιέχουν ανεπι θύ μ η τα; ~ι:νι:ς ύλε : 1'1 να

ι':χου ν αλλο ιωθε ί .

• Τα μη αποδεκτά τρόφιμ α ο (ι πρέπε ι να
επ ιστρέφοντα ι στον προμηΟΙ: ]) Τ1111 να

αποθηκεύονται πι. ειδι κό χώρο και να

φέρουν την ένδ : ιξη ακατάλληλα . μέχρι την

ορ ιστική απόρρ ιψή τους.
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• Κ ατά την παραλαβή των τροφίμων θα πρέπει να τηρούντα ι τα παρακάτω :

./ τα προϊόντα που αποστέλλονται από του.; προμη θευ τέ.; Θ /1 πρέπε ι \ ' Ι !
συνοδεύονται από τα κατάλληλα π ιστοπο ιητ ι κά ,

./ να γίνεται ~λι;.γ Ί.υς της καθαρότη τα; του μ εταφορ ικυύ μ έσου κα ι των

συνθηκών μεταφοράι; κ.λ . π .) .
..Ι' να γίνεται έλεγχο; της ακεραιότητα ; των (1)σκαΗΗί ΙΙ))\' , όπου ε ίνα ι

αναγκ α ίο,

'/ στην περίπτωση που στο μ εταφορικό μ έσο έχουν τοποθετη θε ί
δ ιαφο ρετ ικά προϊόντα, θα πρέπε ι να ελέγχετα: εάν τ ηρ ή θ ηκαν τα

κατάλληλα μέτρα για την αποφυγή δ ιασταυρούμενων επι μολύνσεων

καθώι; και τυχόν προσρόφηση οσμών από το ένα προϊόν στο άλλο ,
./ να δ ιενεργείτα ι μακροσκοπικό.; έλεγχο; στα προϊόντα . ενδεχομένω.;

με τη βοήθεια του επι κεφαλή; του τμήματοι; παραλαβήξ, όπου

ανή κουν τα παραλαμβανόμενα προϊόντα .
./ να δ ι ενεργείται ελεγχο.; των ημερομηνιών λήξηξ. πο υ ι':χι ; ι σαν στόχο

την αποτροπή παραλαβή; ληγμένων προϊόντων ι) προϊόντων που

λήγουν σε σύντομο χρον ι κό δ ιάστημα.
./ να δ ιενεργείται έλεγχοι; της επ ισή μανση; των προϊόντων σύμφωνα μ ι:

τις καθορισμένα; υποχρεώσεκ. όπωι; αυτά; ΠΙ:Ρ ΙΥ ιΧΊ οντα ι από την
κείμενη νομοθεσία (Κώδικα; Τροφίμων κα ι Ποτών - Οδηγία

2000ί Ι J/Ι του Ευρωπα"ίι-:ού Κυ ινυ βο υλίου και του Συμβουλίου τη .;

20ης Μ αρτ ίου 20ΟΟ - Αγορανομ ικύ; ια τάξε ιξ)
./ να τηρούνται αρχ .ία , όπου θα καταγράφυνται Ο Ι παραπάνω

παράμετρο ι . όπου είναι αναγκαίο .

• Ι Ι παραλαβή των τροφίμων στκ μεγάλο; επ ιχε ι ρήσειι; θα πρέπε ι να
γίνεται από εκπα ιδευμένο υπάλληλο (παραλήπτη ) .

• Ο έλεγχο; κατά την παραλαβή των τροφ ίμων σι : μ ια επιχείρηση λιανικ ή;

πώληση; καθώξ και οποιαδήποτε παρατ ή ρηση γ ια 111" πο ι ότητα κα ι

υγιεινή κατάσταση των παραλαμβανομ ένων

• τροφίμων καταγράφονται σε .ι δικά έντυπα , όπα»; προβλέπε : το σύστη μα

δ ιασφάλιση; τη; υΥ ΙΓ.Ι νή ; τροφίμων (ΗΛ ·CΙ» . αι\' απαι τεί ται η τή ρησή

του . Τα έντυπα αυτά φυλάσσονται σι : α ρχεία

ώστε να είναι δυνατό; οπυιοσδήπο τε

επανέλεγχοτ .

• ΤΙ.! μέσα ζύγισης και μεταφοράξ στου; ωτοθη κε υτ ι κού.; Οαλάμο ι »; των

παραληφθέντων προϊόντων, ΠΙ1 Γ.πει να. ε ίνα ι καθαρά και να έχουν υποστε ί

απολύμανση κάθε φορά που τοποθετούντα ι νέα προϊόντα .

• Λεν πρέπει να υπάρχει ι.παφή ασυσκεύαστο υ προϊόντα ~ (π.χ. κρέατικ) μι:
τα μέσα ζύγ ιση ς και μεταφοράξ . Συν ιστάτα ι η χρ l)σ η προστατευτικών

μέσων (φιλμ . χαρτ ί κτλ).

• Ο χρόνο; των δ ιαδ ικασιών παραλαβ ή ξ των προϊόντων ψύξη .; και
κατάψυξης δεν πρέπε ι να υπερβα ί νει ΤΙ 1.. 20 λεπτά, έτσι ώστε να

αποφεύγεται η δ ιατάραξη της αλυσίδα ~ ψύξης των προϊόντων .
Το προσωπικό που συμμετέχει στη δ ιαδ ικασία παραλαβή; Ου πρέπει να ε ί να ι

εκπαιδευμένο και να προβα ίνει στο ' καθαρισμό το υ χώρου κα ι των μέσων.
αμέσως μετά το πέρω; της διαδικασία; παραλαβή τ .

- - - - - - - - - - ---- - -
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•

ΑΠΟ' -ι ΕΥΣΗ - Δ Ι ΤΗΡΗΣΗ ΤΩΝ ΤΡ

Οι πρώτα; ύλες και τα συστατικά που

αποθηκεύονται στην επιχείρηση πρέπει να

διατηρ ύ ται υπι' κατάλληλε _συνθήκεξ,

ύτωτ; ιίJσn: να αποφεύγεται κάΟε

~ΠΙ προϊόντα ψυξη ; Ι\ΙΗ κατάψυξη; θ«
ΠΙ1Ι';π Ει \'11 γί νετ« ι έλεγχο.; τη; εσωτερ : Ι\ι' .;

θηιμωφασίω; κα ι τη; εμφάν ισή; τυυ.;

κατά την παραλαβή .

Τu. συσκευασμ ένα προϊόντα Ι ( πρέπει \ 'ΙΙ

χρησιμοποιο υντα ι εντό; του

lη 'IΙΥΙ1α φl'ψι:νΙ1\) στη ν ετικέτα χρόνο υ

δι ατή ρησή; το ι »; Ι- ί να ι l:πl ΙΙ ιιμη τι') ()
X116,,0 - αυτόι; να είνα: όσο το δυνατο«

μ ι; αλύτερο.;

• Οπου λαμβάνουν χl ;φιι C)ICΙΙ) Il\fLGiI;';

ζύγιση; ι'] ΚΙΙΙ τοποθέτηση; σι : παλέτα; των
παραληφθέντων προϊόντων, θα πρέπε ι "ΙΙ

γ ί νον ται μι: τέτοιο τι ιόπυ , ωστι; να

διασφαλίζετα ι η προστασία τη; ασφάλεια.;

[(11\' τρυφίμων.

• Γα μέσα ζύγ ι ση; 1\111 μ εταφοράι; στου ;
απυθη κευτικυύ; θαλάμοι»; των

παρ ιληφΟι; - των προϊόντων. πρέπε ι να είνα:

καθαρά και να έχουν υποστεί απολύμανση

1\601: φορά Πι 111 τοποθετούνται ' ι:α

προϊόν τα .

.. Λεν πρέπει 'α υπάρχε: επαφή

ασυσκι .ύαστου ΠΙ111ϊΙΊνΤΟζ ( π ,Ζ . 1\11έατοτ) μι;

τα μέσα ζύγιση; κα ι μι . ταφορά.;

Συνιστάται η χΙ11]ση προστατευτικών

μέσι )\' (φι λμ , χαρτί κτλ),

• υ χρόνω; των διαδ ι κασιών παραλαβή;

τω ' προϊόντων ψι'ιξ ης κα ι κατάψυξη; (;Ι :\'

πρέπει " (1 \}πl: ιΨιι ί \,l :ι τα 2Ό λεπτά . έτσ :

ώστε \ ' Ι Ι απυφεύγετα, η I~ ιιιτάραξη τη.;

αλυσίδω; \ ιι'ιξη .; των προϊόντων .

• ΓΙ! προσωπικό που συμμετέχει στη

διαδικασία παρω αβή.; θ« πρέπε ι να είναι
εκπαιδευμένο και να ΠΙ10Ι\αί,'ι : ι στον

καθαρισμό του χώρο και ΗιΗ' μέσων

παραλαβήξ. αμέσω.; μετά ω πέρα; τη.;

δ ιαδ ικασία; παραλαβή .;

• Ι Ι αεροκυυρτίνα Τ(1 ) χώρο ι. πΙ 11ιιλιι f\ '1 :.
') πο ιι απα ι τεί τω, UH πρέπει "ΙΙ .1:1τουρ Υ ι: ί

σωστά 1\ '1 φορά το υ αέρα πρέπει να

είναι Π110 ~ την ι:ξο('il ) το υ καταστ ή ματο.;

.> Ί Ίι τρόφ ιμα Π111:Π Ί να διατηρούν ται σι:

κατάλληλε; κα : Ηγ ιι:n' ι: .; συνθή ϊ:';.

ανάλογ« μι: το ε ί δο.; ΤΟ\ ις γ ια 'ιι

προστατε ύ, ι νται ιιπ l') π ιθανέ; αλλο ιώσε ι;
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επι βλ βή; αλλοίωση και να

προφυλάσσ ντα ι από μολύ ισεκ; •

•

•

•

•

•

•

και επ ι μ υλ ύνσ , ις ,

Α μέσο»; μόλ«; γίνει αποδεκτή μ ια

παραλαβή . τα τρύφ ι μα πρέπι. ι να

αδηΥΟ Ι·Ι \'ΠΙ. ι στον καθορ ι σμένο χι ίφο

απυθ ή κευση.; Σ του; αποθηκευτ : 'Ο Ι\;

χώρο υ; θα ΠΙ1Ι:ΠΙ : Ι \ ' ΙΙ. αποθ ηκεύυνται τα

τρόφ ι μα που πληρούν τ ι; πο ιο τ ι κέ;
προδ ιαγραφέ.; τ η .; νομοθεσίω; και όταν

δεν υπάρχουν τη; επ ιχε ί ρησηξ , Η

αποθ ήκευση . ανάλογα μ ι : τη φ ύση του

τροφ ίμου μ πορε ί να γ ί νε : πι; θκρμ κρασί«

περ ι βάλλοντω; (ξ η ρή αποθήκτυση) Ι1 σι:

ελεγχόμεν»; συνθήκε ~ ( θ ερμοκρασ ία

ψύξη ; ή κατάψυξηξ. υγρασ ία κτλ) .

Στο χώρο αποθήκευση ι; πρέπει να

φ υλάσσυντα ι ομοει δή προϊόν τα και Πα

πρέπει να υπάρχε ι πλή ρη ι; σωχιιφ ι (η ιι)ς

των τυποπο ιη μένων προϊόντων κι ιι':α τος.

από τα πουλερ ι κά κα ; τα είδη κυνηγιού .

Τα προϊόντα ωρ ί μανση; πρέπει να

δ ιαχωρίζοντα ι από τα άλλα προϊόντα "Ι/. Ι

να έχου ν ευανάγνωσ τη Ι:Π Ι ΠψΗΗιση.

11«ποθ ήκευση τω" τρυφ ίμων θα πρεπε:

να γ ί νε τα ι σι: κατάλληλα διαμορφωμένου;

χώρο υ.; ο ι οπο ίο ι θα πρέπε ι να

δ ιαχωρ ί :ονπιι από του; υπύλοιπουι;

χώρυυ .; τη .; επ ιχε ίρ ηση .; λ l 1\' Ι " lΊς

πώληση; για να αποφεύγετα ι () κ ί νι υνοι;

επ ιμόλ υνσ η; των υπόλοιπων ;(Ι;Ψ (ι) \, . Τα

τρόφι μ α δεν πρεπε: να αποθ ηκεύον τα ι

απευθι . ί : «; στα δάπεδα των

αποθηκευ τικώ ν χώρων , αλλ« σι: παλέτε.;

1': Τ<>1 ώστε τα συσκευασμένα τρόφ ιμα να

απέχουν ωτι' τα δάπεδα τουλάχιστον 20
εκ.

Ε ίναι ο ρθ ή υγ ιε ινή ΙΤ Ρ (Ι"τικ ιΊ η εφαΙψΟΥ1Ί
Ι: \' ι')ς συστήματα; για την εποπτε ί α "ιιι τον

έλεγχο των θερμοκρασιών κατά την

αποθήκευση .

Ο ι αποθηκευτικο ί χώρο : Ο Ι1 πρεπε : να

δ ι α τη ρούντα: καθαρο ί και

τα κ το πο ιημένυ ι . ώστε να ελαχιστοπο ι είτα ι

11 κ ίνδυνο.; επ ι μόλυνση; ΤΙ ι )\' προϊόν των

από ξένα σώματα . ] Ι πόρ τα ΤΩ ιΙς δεν

πρέπε ι \' (1 παραμένει 11.\'01κ111, γιατ ί

υπάρχε ι ο κ ίνδ υνο ι; ε ισόδο υ εντόμων.

τρωκτ ικών 11 ςι ί Η ι) \" ΤΙ 1 οπο ία ι. π ι μολύνοψν

ω τρόφ ιμ α .

Δεν Ου πρεπε: να χρησιμ οπο ι ούνται στυ ι ι;

_χ ( ί ι OU ' ωτο() ι' ΚΙ:ΙJσ ηι.: ξωlo ι νι :ι.: παλΙ:τι :~.:....
...J
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r
. Θιι πρέ ε ι \ ' ΙΙ, αποφεύγετα: η αποθήκευση

των προϊόντων σε χώρυ υ.; μ ε υψηλή

θερμοκρασία και υγρασ ία .

• Τα υλικ 'ι συσκευασίαξ κα ι περι τύλι ξη : θα
πρέπει να απυθ ι κεύονται σι: καθαρού; κα ι

ξ η ρού; χώρου.; όπου δεν θα είναι δυνατή η

ε ίσοδοι; εντόμων και τρωκτι κών.

• 1-1 θερμοκρασ ί α Ι;ί '01 μια απύ τι ς

σημαντ ι -Ι'Ηφ :ς παραμέτρο ικ ; η οπο ία σι;

συνάρτηση με το Χι)ι'ινο βοηθά στην

ανάπτυξη των μ ι ' 1 1 (Ψίω " Ο <'ΥΖίJς της

θερμοκρασία; περ ιορίζει τον

πολλαπλασιασμό των μ ικρυβίων και

με ι ..! ) \' : ι την πιθα -ό τη τα τροφ ική;

δηλη τ η ρ ίασ ηξ . Πρέπε ι να αποφε ύ εται η

παραμονή τροφί μων υψ ηλού κινδύ νου σ :

θερ μοκρασί α; (5- (),) "C) που ευνοούν την

ανάπτυξη βακτηρίων . Κ ατά τον υ.εΥΖΟ της

θερμυκρασ ίω; πρέπει να λαμβάνοντα ι

υπύψ ι οι παρακάτω παράμετρο ι:

.,/ οπο ιαδήποτε απόκλιση απά ΤΙ..;

κανυνικύ; () ι: lηΙΟ I\" 1 1ασ ί ι :ς ε ίνα ι α ιτ ί α

δέσμευση; ΚΙΙΙ καταστρυφή .; των

πρι ιϊόντων ,

.,/ τα ψυχόμενα πρ ϊ ')\ ' ΤΙ ! 1' (1\ κυρίω.;

αυτά τη ; κα τάψυξη; πρέπει \' Ι !

μεταφέροντα ι ιμέσωι; μετά την

παραλαβ ή του.; στο ' κατάλληλο

ψυχόμενο αποθηκευτικό χώρο, πρ ι ν

τοποθετηθούν στ ι; βιτρίν»; '.κ()εσης .

γ ι α "11 ανακτήσουν τη ν ενδε ι .νυόμενη

θερμοκρασ ία ,

.,/ σι: περίπτωση ιινr.ιγ l,ζΙ ις . όπου πρέπε ι

\' (1 αποθη κτυτούν στον ίδιο \ιυκτικύ
θάλαμο τρόφι μα, ΤΙ'Ι ' ιπο ίων η

θερμοκρασία συντή ρηση; δ ια: ερει
. 7 ") (Ι , ' Ο .

απυ _ -.1 • πρέπε ι η ερμυκρασια το υ

θαλάμου να ρυθμ ίζεται στη
χαμηλότερ η θερμοκρασία,

.,/ Ω χρόνο; προετυ ι μασ ίαι; κα:

επεξερ ασία.; για τα ψ υχόμενα

τρόφ ιμα υψηλού κινδύνου ( κρέα - και

ιχθυηρά) δεν ι ρέπε ι να υπερβαίνε ι τα
20 λεπτά , από τη στιγμή πο υ βγαίνουν

από το ψυγε ίο . ώστε η αύ ξηση της

θερμοκρασ ία; του.; να ε ίνα ι μ11\"111'),
.,/ τιι; ώρ»; πω ) το κα τάστημα εί να ι

κλειστό , οι r ι τ ρ ίνε; έκθεση ; π ι έπι: ι να
κλε ίνουν μ ι : ι :l() ι κ ή κουρ τ ίνα "1 με

πλαστ ι κύ; πόρτε.; γ ια να δ ια τη ρεί τω η

~P-~ΙO I\" ( !σ ία σι; l :π ιΟ ιι I1 τά ι.:π ί π l ;δα .

56

http:SUAap.OU
http:rpWKTIK<.i.lV


.,/ ε ί δη ψαριών ,ΤΟ \) πο υλιυύνι α ι ω: φέτι .;

ή ε ίναι τεμαχισμένα πρέπε ι να

τοποθετούνται πάνω σε πλαστικό φ ιλμ

για να μην έρχοντα ι σ ι: άμ εση επαφή

με τον πάγο, ο οπο ίοι; μπορε ί να το ικ

πρι ιξενήσε ι εγκα ύ ματα ψ ύξ ης .

• Απαγορεύετα ι η απόψ υξη των
καταψυγμένων προϊόντων κα ι η πώλησή

τουξ ( Ι) ..; νωπών, 11 η επανακατάψυξή το ικ .

Γενικά απαγορεύετα ι ΟΠΙ1 ιαδ Ι1 ΠΟΠ

παρέμβαση στον τρόπο συντ ή ρ ηση ~ των

τροφίμων όπω.; αυτή καθορίζετα ι από ΤΙ}\ '

παρασκευαστή ή τον συσκευαστή τους

• . ιδικά κα ι μόνο στις περ ι πτώσει;

επ ι χε ι ρήσεων πο υ διαθέτουν τη ν Επ ιπΛι: ι ν

απα ιτούμ εν η άδε ια γ ια να προετοιμάζουν .

και να παρασκευάζουν έτο ιμα φαγητά,

όπου απα ιτε ίτα ι να γ ίνε ται απόψυξη των

τροφίμων (π.χ κατεψ υγμένα

προμα γει ρευμένα φαγητά 11άλλα
παρασκευάσμα τα) συνιστάτα ι η απόψυξη

αυτή να γ ίνεται μ ι: έναν από το υ.;

παρακάτω τρόπουξ :

./ στο ψυγείο σι; θερμοκρασία 5 ()ι.: 1Ί
χαμηλό τερα.. Ε ίνα ι '1 ασφαλεστερη

μέθφδο ~ αλλά απαιτε ί καλό

σχεδ ιασμό .

,/ κάτω από άφθονο τρεχούμενο νερό

Ο ' ι Ι ο' ) .ερμοκρασιω; _ η χαμηλότερη .

,/ πι; φού ρνο μικροκυμάτων, μόνο εάν

το τρόφ ιμο μαγε ι ρευτε ί αμέσω.; μετά

τη ν απόψυξη .

,/ ως μέρο.; τη; δ ιαδ ικασία;
μαγειρέματικ; εφόσον το προϊόν

ικανοποιε ί την απα ι τού μ ενη

εσωτερ ι κή Ο .ρμοκρασ ία ψ ησ ίματο .;

• Ι-Ι δια τή ρηση ΤΙ/Η' τροφ ίμων στα ψ υγε ία
πρέπει να γ ίνετα ι ση: κα τάλληλα;

θερμοκρασ ίει; ανάλογα μ ι-: το ι:ίδος τ ι ι

τροφίμο υ . Ε πισημαίνετα ι. ότι οι απα ι τήσε ι ~

της νομοθεσ ίω; αφορούν τη θερμοκρασ ία

των τροφίμων "ΤΗ όχι τη θερμοκρασία το ι :

α έρα του αποθη κευτι κο ύ χιίφο ιι .

• Τα ψυγε ία πρέπει να λ .ιτο υργούν σι; ένα
εύρο; θερμοκρασ ιών από Ι ι':ωc 4 °C , Τα
τρόφιμα υψηλού κ ινδύνο υ . όπωι; είνα ι τα

γαλακτοκομικά προϊόντα (τυρ ιά , γ ιαούρ τη,
γάλα) . αλλαντικά . σάν τουιτξ . γλυ κά,
αλ ιεύ μ ατα κ . α . ίφ{:π ι: ι να αποθη κκύοντα ι

'---- ...L-_('j.:..J ι..:..: _Ω....:f..Ι.:,.I :).i:.Ι Ι:..:;U..:..Κ:.ι: Ιι.....:r.ι::..::σ.:....:' ί=.α χω 11 λίιτ ι : { ίσ ι.: 5 () " Ό
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• Σε περίπτωση όπο υ η ψ ύξη 1Ί η κα τάψυξ η

γίνεται σ . ειδ ικά δ ι ιμ ορφωμένυ ι ι; χώροι»;

τα δάπεδα κα ι οι το ίχο ι των χι ;.φων αυτών

πρέπει \ '11 Είναι κατασκευασμένα (ιπ()

αδ ιάβροχο μη απορροφητι κό υλι κό , το

οποίο Ω(ι καθαρ ίζετα ι κα ι θα

απολυμα ίνετα ι εύ κολα . Ε πίσικ . τα δάπεδα

irpr.no να έχουν τι - κατάλληλα; κλίσε «; για

να γ ί νετα ι εύκολα η απ ιστράγγ ιση του

νερού.

• Τα ωμά τρόφ ι μα πρέπε ι να

αποθηκεύοντω χωριστά από τα έτο ι μα γ ι α

κατανάλωση προϊόντα. !Ξ Ι1 " κατ ' ανάγκη

πρέπει να αποθη κευ τούν σων ίδ ιο

ψυκτικό ;<.( ;φο . πρέπε ι να δ ιατη ρούνται

χωριστά και καλυμμένα γ ια ι η ν πρόλη ψ η

τη ; δ ιασταυ ρού μ ενη ι; επ ι μόλυνση.;

• Στ ι; μικρέι; επ ιχε ιρήσεκ; όπου () ι: \ '

προβλέπετα ι ξεχωριστό; ϊ..ι ίφΟζ γ ια πι

ωμά και τα έτοι μα προ.; κα τανάλωση

τρόφ ι μα . Οα πρεπε: τα έτφιμα πρ ι κ;

κατανάλωση τρόφιμα να τοποθετο ύντα ι

στα ψυγεί α χωρ ιστά από πι ωμά. να ε ίνα ι

συσκε υασμένα κα ι πάντα σι : ψ η λότερο

ράφι, Επ ίση.; τα ψυγεία δεν θα lI I1I':TfLL να

υπερφορτώνοντα ι.

• Οι κατάλληλετ; συνθήκε; ιποθ ήκε υσηι;
των κατεψυγμένων προϊόντων πα ίζουν

σημαντ ικό ρόλο στη διατή ρηση τη :

ποιότητα; των τρυφ ί μων . Τα

καταψυγμενα προϊόντα απαγορεύετα ι ν J.

αποψυχθυ ύν και στη συνέχει α να

επαναψ υχθούν.

• Θάλαμο ι κατάψυξη ι; μ ι: χωρ η τικό τητα
μεγαλύτερη τι ιν 1Ο κ υβικών μέτρων

πρέπε ι να εφοδ ιά .οντα ι με κατάλληλα

όργανα αυ τόμα τη; και συνεχυύι;

παρακολούθηση; τη .; Οερ μοκρασίω; ΤΟ) )

θαλάμου.

• Πρέπε ι να ενημ ερώνετα ι ο υ πεύθυνο.; του
καταστή ματο.; όταν :

./ δ ιαπ ιστώνετα ι {Η Ι η ΟιφμΟ "" lι ασ ί l ι 1011
θαλάμου ή ΤΙ!! \ ' προϊόντων δεν ε ί ναι 'l
ενδε ι κνυόμενη .

./ υπάρχει υπερβι: λ ική ι άχνη τΊ πάγο.;
μέσα στον ψυκτικό θάλαμο ,

νι' υ πάρχει δ ιαρροή το υ ψ υκτ ι κού υγρού ,

Ι
• _ Ι : τα κτά χρονικά δ ιαστή ματα σύμφωνα

με το πρόγραμμα κα θαρ ισμο ύ πρέπε ι ν ι ι.

L- .Ι__''-1ί~ν....:Ε..:..τu..:.:.:...ι ....:r..:~(L:..:e..:..l1J;...:.IG~J ι() ,:: κα ι απι)Λ)') ΙΙΙ \ ' ΙΤΙ των
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• Στο μ l-:110"; 5 (παράρτη μα 2) δίνοντα ι
λεπτομέρε ι α; για την ασφαλή δ ι ατήρηση

[ων δ ιάφορι ιν κατηγοριών τροφ ιμων .

θΕΡΜΟ )Α2.IΑ ΔΙΑΤ ΡΗ 'ΗΣ ΤΩΝ Τ

ι πρι' τε; ύλετ ; τα συστατικά . τα
ενδιάμεσα προϊόντα και τα τελικά

προϊ .ντα, τα οποία ενδέχεται να

προσφέροντα ι ΥΙΙΙ τ πολλαπλ σιασμό

παθογόνων μικροοργανισμών 11 το

σχη ματισμό τοξινών πρέπει να

ιατη ρούντα ι σ θερμ κρασίει; που να μ ην

συνεπάγοντα ι κίνδυνο για την υγεία . Όσο

το επιτρέπε ι η ασφάλε ια των τροφίμων,

.π ι τρέπετα ι η παραμονή τροφ ίμων τκτό.;

χώρων, ελεγχόμενη; θερμ κρασίαξ επ ί
περιορ ισμένο χρ ν κό διάστημα .ταν αυτό

επιβάλλεται γ ια πρακτι κού; λόγους

χειρισμού . κατά την παρασκευή , ΏΙ

μεταφορά, την αποθήκευση , την έκθεση

ΤΗ το σε 1 ί "ΗΠ ια των τ οι ί ων ,

αποθ η κευ ι ι κών χι ;ψ ( ι ν.

• Σ τη ν αποθή κη πρέπει να εφαρμόζεται το
σύσ τη μα σωστ ή, ανακύκλωση ; ιJ::I F »,

• Ότ: ιν πι Επιξι::ρ γασμl:να 11 τυ : οπυ ι η μένα
από Η\ κατάστημα τρόφ ιμα φυλάσσονται

στον αποθηκευτικό θάλαμο θα πρέπε ι \ '(1

επ ι σημαίνοντα ι γ ια τον υπολε ι πόμενο

Χ 1 1ιΊν () »11'; το υ.; rι ημερομην ί α λήξητ
των παραπάνω προϊόντων δεν πρέπε : να

υπερβα ίνει την προκαθορισμένη από τον

προμ η θευτή . ημερομηνία λήξη ι; της

α - ι κ :' ( του; συσκευασίατ .
- - - ----1

ΕΚ· ΕΣΗ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ
- - - - - - - - -- - - ---- - - - -1

• Τα τρόφιμα πρέπε ι να Ι: κτίθενω ι σι :

κατάλλ ηλα; γ ια το σκοπό αυ τό β ι τρίνε.;

κα ι στ η ν περ ί πτωση των τρυφί μων ψύξη;

κα ι κατάψυξη ι; πρέπε ι να βρίσκοντα ι μέσα

στο" ψυχόμ ενο χώρο τη; β ι τρ ίνα;

εκθεση.;

• Η β ι τρ ίνα έκθεση; πρέπε ι να
χρησ ι μο πο ι είτ« ι αποκλεισ τι ....ά γ ια πι.

προϊόντα γ ια πι οποία κατασ κευάστηκε

(υπά ρχουν ι:: ιό \l(l ::~ προδιαγραφα; β ι τρίνω;

γω [ 1'; διάφορα; κατηγορ ίι.; ιροφ ί μων) .

• 11θερ μοκρασί α τη ; βι τρίνα =έκθεση ;
τρυφίμων υψηλού κινδύνου πρέπε ι να

ελέγχετα : τουλάχιστον μ ι α φυρά την

η μ έρα , Γ ι α να δ ιατη ρε ίτα ι η θερμοκρασία

σι ικανοπο ιη τι κά επίπεδα Οα πρέπε ι τα

προϊόντα να τοπυθεττ ύντα ι με τέτο ιο

ΤΡΙ1πυ , ώστε να μην κλε ίνοντα ι [ Ι θ υρ ίδυ;

'-- -'--_--.;L~· C.~(ιy!!l..( C ι-: αι cινα Ι-: ι)Kλωσ 'l'; το ι ) αι':ι_) (--.;ι' '__
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ΠΩΛΗΣΗ

•

•

μικτά καταστήματα, Οα πρέπει ν Ι γ ίνεται

αφαίρεση των ρ ιζών των λαχαν ικών, ΠΡ Ι \ '

εκτεθούν προς πώληση ,

Τα εγκυτιωμένα τρόφιμα θα πρέπει να

τοποθετούντα ι σ ι: δροσερά μέρη και να

προστατεύονται από την ηλ ιακή

ακτινοβο λί α .

'Όλα τα πωλούμενα προϊό ' τα Οα πρέπει

να ί:χουν του; συνήθει .; οργανοληπτ ικού;

χαρακτήρα; κα ι Οα πληρούν ωι; προ; τη ν

επ ίδρ ασή του; στην υγεία , του.; όροι»; και

τις προϋποθέσευ; που καθορ ίζουν ο

Κώδικω; Τροφ ίμων και Ποτών και λο ιπέ;

διατάξ ι : ις τη; ισχύουσα ~ νομοθεσία; για

τα τρόφιμα.

Η επ ιχείρηση θα πρέπει να μερι μνά ώστε τα

υλικά και τα αντικε ίμενα συσκευασία; τα

οπο ία προμ η θεύεται να πλη ρούν τ υ ;

παρακάτω πρυδ ιαγραφέξ :

,. Να ικανοποιούν ανάλογα μ ε το ε ίδοτ

τους τις απαιτήσε ι; του Κώδ ικα

Τροφίμων και Ποτών.

>- Να είνα ι επαρ κώ; ανθ εκτ ι κά ώστε '11

δ ιασφαλίζυυν τη ν απαραίτη τη

προστασία των τροφίμων

r Να μην «λλο ι ίl -ουν τα

οργανοληπτικά χαρακτηρ ιστ ικά των

τροφίμων (να μην επηρεάζουν την

οσμή , τη γεύση 11 το χρώμα τουξ)

Υ Να μη μεταφέρουν στα. προϊόντα

ουσίε = ΕΠ Ι βλαβε«; 11 τοξ ικύ; για την
ανθρώπ ινη υγεία

, Να μην έχουν επιμολυνθε ί με Ι

παθογόνου; μικρφοργαν ισμυύξ ή ξένα

σώματα ( έντομα. σκόνα; 1\: .('1.,)
, α μην Ι~ ΠΙH,ιιχρησιμoπo l ι)\ ι \ ' τιι ι .
>- Κατά την αποθήκευσή τυυι; θα πρέπει

να. αποθηκεύ ονται σι: απόλυ τα καθαρό

χώρο . απαλλαγμένο απύ σκόνε; :
έντομα και τρωκτ ι κά.

, Να ε ίναι συσκευασμένα με τέτο ιο

τρόπο ώση: να δ ιασφαλί : ι: ται η
υγιεινή του; κατάσταση .
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'ΑΤΑΠΟΛΕΜΙΙΣΗ ΡΩΚΤΙ ΩΝ

Πρέπει να θεσπ ιστ ι ύν επαρκεί;

δ ιαδικασία; γι α να διασφαλιστεί ότι

ελέγχονται τα έντομα και τρωκτι κά.

Από τ ι ; επιχειρή ε ι; λιαν ι κή; πώληση;

πρέπει να λαμβάν νται μέτρα για το '
αποκλεισμό τ η; εισόδο υ εντόμι» , και
τρωκτι .ών το υ.; χώρο υ; των τροφ ίμων

γιιι τ ί μεταφέρυ υν παθογόνου.;

μ ι κρυοργαν κηι ο ύ .; και επιμολύνο υν τα

ηιόφι μα . Επιπλέον . καταστρεφουν τα

τρόφι μα , τα υλ ι }ο.; ιί. συσκευασία ι; και

αποτελούν κ ί νι 11 \ '0 γ ι α Τ11" υγεία των

εργαζομένων. Η παρουσ ία εντόμων και

τρ« κτικών στου; χώρου; των τροφίμων

είνα ι δ ε ί κτη; ΚΙΠΙ;)\ ' υγ ι ε ινών συνθηκών

για τ ην επιχε ί ρ ηση.

• Οι χη μι κέ; ουσ ίε; πο υ χρ ησ ι μοπο ιούντα ι

γ ια την καταπολέμ ι ση των εντόμων και

ΤΡ ΙΙ ) ΚΗκιί )" Ε ί ναι επικίνδυνα; Υω τον

άνθρωπο κα ι απαιτε ί τα ι προσοχή και

εξειδικευμ.: ' '1 γνι ίιπη γ ια τη

χρ ησ ι μοπο ί ησή του .;

• νπό τι ~ επιχε ι ρήσει; λια - ι κή ; πώληση ~
πρέπε ι να λαμβάνοντα ι μετρ« επίση ι; για

τι ν αΠΩ .λε ι σμό τη ; Ι : Ι(1ιΊ ι)ι ι ) πτηνών .

• Για των ι':λι:γχο Τι ' ) , εντόμων. τ ρω κτ ι κών

και πτηνών , οι επιχειρήσε ι ; λ ιαν ι κή ι;

πώληση ; θα πρέπε : π

./ τοποθετο ύν σήτα; πω παράθυρα.

../ τοποθετούν ηλεκτρ ι κέ; παγίδ»;
εντόμων. (11: ι ρ ι σμέν« ση μεία τ η.;

ι:γκατάσταση.;.
./ καλύπτουν σωστά ΚΙΙ Ι \'ΙΙ

ανακυκλώνουν πι προϊόντα πο υ

δ ια τ η ρο ύντα ι σι : θ ερμοκρασ ία

πι:ρ ι βάλλοντα; .
../ l :π ιθΕIΙJΙ10 \1 \ ' τ ακτ ι κά Τ Ι )[ ι ς χώρο ι: ~

./ χρησιμοποιούν εγκκκρ ι μένα
εντομοκτόνα. ΠΟΙΙ .φαρμόζοντα ι απο

εκπαιδευμένο προσωπικό.

• Οταν χρησ ι μοπο ιο ύντα ι .ντομοκτόνα (}rι
πρέπει να λαμ βάνοντα ι ι πόψη ο (

παρακάτω παράμετρο ι :

../ πρ ιν ΤΟ \ ' ψεκασμ ό να απομακρύνονται ή
'ΙΙ καλύ πτυνται τα εργαλε!« . υλι κά κα ι ο

εξοπλισμό.;. Σε .αμ ί« περ ίπτωση δεν

επι τρέπετα ι να ψεκάζονται τα τρόφιμα .

Μετ i ΤΟ ' ψεκασμό ο ι επιφάνειε; μ ι: τι;

οπο ί ε.; έρχοντα ι (11: επαφ ή τα τι όφ ι μα

ΠΡΙ;Π Ί να πλένον τα ι και ' (1

απολυ μα ίνυντα ι .
./ τα ψεκαστ ι κά υλ ι κά πρεπε : ΤΙ

αποθ η . εύοντα ι ΠΙ: .:,ι :' ωρ ιστυύ.; χι;) )ι> ι).:
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J
~oυ κλε ιδώνουν μακριά από τοι κ; ;( ;Ψ Η ;
παραγωγή; κα ι επ .ξ ι :ργασίας τροφίμων.

• . Ι επιχε ιρήσεκ λιανική, πώληση; nf) ~ΠE Ι

f-- - - --- _ να τη ούν τα ανάλο . ία .

[Π Ι ΙΝΔΥΝΕΣ ΟΥΣΙΕΣ
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Οι επ ικίνδυνες ή/και μη εδώδ ιμα; ουσίεσ
συμπεριλαμβανομένων των ζωοτροφών

πρέπει να φέρουν την κατάλληλη σήμανση

και να αποθηκεύονται σε χωριστού; «ι ι

ασφαλείς περιέκτεξ .

• Τα τρόφ ι μα που έχο υν μολυνθεί 1'1

τρόφιμα πο υ έχε ι λή ξε ι ι1 χρόνυ.;

δ ι ατ ή ρησή; του; πρέπει να

απομακρ ύν ν τα ι απι' τοι ι; χώρου; ΤΙ ι )\ '

τροφί μων και να αποθηκεύοντα ι (π

ξεχωρ ιστού ; χώρυυ.; 1.(1\' Ι1\)τιΊ είναι εφ ικτό.

Σ τα παραπάνω τρόφ ιμα πρέπει να

τοποθετε ί ται 11 ι':"δl : ι~ η .ω..-α τc'ύ. ί. ,μ.υ · σι:

ι :μφ CΙ" I':ς ση μ . ί ο.

• Λοχεία "ω περ ι ';" τι : ..; πο υ πρυορ ίζοντ 11

για μη βρώσιμα κα ι επικίνδ υνα υλικά Ι Π .Χ.
για υλικά καθαρι σμ ο ύ ) πρέπει να έχου , τ η ν
κατάλληλη σή μανση. \ ' (1. είνα ι κλε ιστο ί κα ι

να αποθ η κεύον τα ι σι; ξεχωρ ισιυ ι«; χώροι» ;

μακρ ιά από του .; χώρο ι ι; επεξεργασία.;

πρυετυι μ ασ ίαι; κα ι αποθήκευση; τω"
τροφ ίμων .

• Χημ ικύ; ι υσ ίι; (π .χ. εντομοκτόνα . υλ ι κα

καθαρ ισμού) ή ω.λι : .; μ η εδώδ ι με.; ουσ ίε;

πο υ μπορούν να προκαλέσουν βλάβ η στην

ινθρώπινη υγεία . πρέπε ι ν L ι έ ρουν την

κατάλληλη σήμανση γ ι α τ ην τοξικότητά

του .; "ω να φυλάσσοντα ι σε ξεχωρ ι στού .;

χώρου; που κλειδώνουν .
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΙΧ. ΚΑΤΆΡΤΙΣΗ ΠΡΟΣΩΠ ΙΚΟΥ.. _~
Απαιτήσεις της νομοθεσίας Οδηγίες για συμμύρφωση με τη νομοθεσία

κ.ν,«. 487/04.10.2000 (ΦΕΚ 12198)
Γενικέτ απαιτήσει;για την κατάρτιση

Οι υπεύθυνοιτων επιχειρήσεωντροφίμων

εξασφαλίζουντην επίβλεψη και την

καθοδήγηση ή/και κατάρτιση σχετικά με

την υγιεινή των τροφίμων όσων χειρίζονται

τρόφιμα, ανάλογα με τις εκτελούμενα;

εργασίες.

•

•

•

Το προσωπικό πρέπε : να εκπα ι δεύεται

κατάλληλα , ώστε νι! εφαρμό ει τους

κανόνες υγιεινή ; που περιγράφοντα ι στον

παρόντα « οδ ηγό υγ ιεινή;» . Ι-) εκπαίδευση

πρέπει να ε ίνα ι συνεχή; και να

επαναλαμβάνεται σε τακτά χρονικά

δ ιαστή ματα με καινούργ ι α στο ιχεία.

Η εκπαίδευση του προσωπικού

περιλαμβάνει δύο επ ίπεδα (r.πί πεδο J και

2) ανάλογα με τη θέση εργασίω; κάθ»

εργαζόμενου στην επιχε ίρηση λιανική;

πώλησης (βλέπε Μέρο.; 2).
Στην εκπαίδ ευση επιπέδο υ 2 πρέπ Λ 0\

εργαζόμενοι να εκπαιδευτο ύν ση :

απαιτήσει; του συστήματο.; Η ΛCCΡ και

να κατανοήσουν τις αρχέξ του

συστήματα; κα ι ότι ο σύστημα Οα είνα ι

αποτελεσματ ικό μ '}\'l) εάν τηρούνται οι

προβλεπόμενε; δ ιαδ ικασίε.;
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Ι ΚΕΦΑΛΑΙΟΧ ΠΕΡΙΠΤΕΡΑ ΚΑΙ ΚΑΤΑΣΤΗΜΑΤΑ ΨΙΛΙΚΏΝ l
, Απαιτήσεις της νομοθεσίας Οδηγίες για σ μμόρφι ση με τη νομοθεσί

Κ.Υ.Α. 487/04.10.2000 Υγειονομική Διάταξη . ιβ/8577/8-9-1983

f-----------.--------I~----------.---------- -
ΠΡΟΣΤΑΣΙΑ ΤΗΣ ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ

ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

ΠΡΟΜΗΘΕΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

• Στα περ ίπτερα και στα καταστή ματα

ψιλικών επιτρέπεται η πώληση των

τρυφίμων και πο τών εκε ί νων που

προβλέπονται στην γ .Δ . Λιβ/8 577/Η3.

• Τα τρόφιμα και τα ποτά αυτά Οα πρέπει να
προέρχονται από επ ιχε ι ρήσεκ που

λε ιτουργούν νόμιμα και ε ίναι κατάλληλα

συσκευασμένα .

, ΔΙΑΤΗΡΗΣΗ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

• Κατά τη δ ι ατή ρησή των τρυφίμων και των
ποτών στα περίπτερα και στα καταστή ματα

ψιλι κών θα πρέπει αυτά να ιατηρούνται

έτσι ώστε να προστατεύονται από κάθε

είδου; ρυπάνσε «;

• Τα τρόφιμα και τα ποτά Οα πρέπε ι να

προστατεύοντα ι από την αύξηση τη;

θερμοκρασία; του περιβάλλοντοτ;
δ ια τηρώνται; τα ανάλογα με το ε ίδο; του.;

σε καταψύκτη ή σι: ψυγε ίο . Απαγορεύετα ι
η έκθεσή τοι»; στον ήλ ιο.

• Ι Ι ιδανική θερμοκρασία για τη διατή ρηση
των προϊ ιντων σοκολάτα; ε ίνα ι ο ι ] 5-2 Ι ο
( ' , συνεπώ.; τα προϊόντα αυτά κατά του.;

θερινού; μή νε.; θα πρέπει να δ ιατη ρούνται
σε ψυγείο.

• Τα εμφιαλωμένα νερά, ο ι εμφιαλωμένο ι κα ι
οι εγκυτιωμένοι χυμοί που δεν διατηρούνται

σε ψυγείο θα πρέπει να τοποθετο ύνται σι;

σκιερό και δροσερό μ έροτ;

• Ο καταψύκτη ; δ ι ατήρηση; παγωτών όπωτ
και το ψυγείο δ ιατήρηση; εμφ ιαλωμένων ή

μέσα σε κουτιά αναψυκτι κώ ι , Οα πρέπε ι να

τοποθετούνται εντό.; το υ καταστή ματα;
ψιλικών .

• Στην περίπτωση των καταστη μάτων
ψ ιλ ικών και των περ ιπτέρων, όπου δεν

υπάρχει t;napKri::::; Υιίφο.:: γι α..!η ν τοποθl;τησιi



τους εσωτερικά, επιτρέπεται η

εγκατάσταση τους εξωτερ ικά με την

προϋπόθεση όμως ότι προστατεύοντα ι από
τον ήλιο με κατάλληλη τέντα.

• [-f εγκατάστασή του; θα πρέπει επίσης να

μην απαγορεύεται από σχετ ική νομοθεσ ία

αρμο δι ότητα; άλλης Κ ρατ ική; Αρχή .; (
Λστυνο μ ική, Τουρ ιστική κλπ) .

• Ο καταψύκτης ή και το ψυγε ίο που
τοποθετούνται εξωτερ ι κά θα πρέπει να

προφυλάσσονται από τη σκόνη , από τον

ήλιο και από οπο ιαδήποτε ανθρώπ ινη

ενέργεια που εγκυμονε ί κινδύνου; για τη ν

ανθρώπινη υγε ία.

• Ο κάτοχο.; του περ ιπτέρου Οα πρέπε ι να

φροντίζε ι γ ια τη σωστή λει το υργ ία το υ ;
παρακολουθώντω; τη θερμοκρασία το ικ .

φροντίζοντω; τη καθαρ ιότητα κα ι Γη σ ι ι Χ.νιΊ

απόψυξη τους, τη πλήρωση του εσωτ .ρ ι κού

τους όχι πέραν του επ ι τρεπομένο υ ορίο υ

και το καλό κλε ίσ ιμο των ΠΟ ΙΙΤΙ ;)\ ' ΤΟ 1 Ι '; .

Ι-----------------------j----------------------------ι

ΔΙΑΤΗΡΗΣΗ ΠΑΓΩΤΩΝ

ΠΩΛΗΣΗ ΑΝΑΨΥΚΤΙΚΩΝ πσΤΩΝ

ΧΥΜΑ

-- --- -- - - - - - - - - - -- - - -- - -j
• Η διατήρηση των παγωτων πρέπε ι να

γίνεται σε καταψύκτη , υπό σταθερή

θ " 1ο" ('ερμοκρυσια . κατιιnr.llη των - .

• Η θερμοκρασία του καταψύκτη θα πρέπε ι

να ελέγχετα ι συχνά με Θερμόμετρα μη

υδραργυρικά, τα οπο ία θα ΠΡ Ι:ΠΙ:1 να είναι

μόνιμα τοποθετη μένα στα ψ ηλότ . ρα

ση με ία των εσωτερ ικών το ιχωμάτων το υ

καταψύκτη κα ι κατά τέτο ιο τρόπο πο υ \' Ι !

μην σπάνε .

• Ο καταψύκτη; Οα πρέπε ι να δ ιατη ρε ί τα ι
πάντα καθαρ ')ς κα ι να μην υπάρχο υν

σπασμένε; συσκευασ ί α; ή λιωμένα παγω τά.

στο εσωτερι κό του.

• α παγωτά θα ΠΙΊ Ι:ΠΕ 1 να στοιβάζοντα ι
σωστά μέσα στον καταψ ύκτ η . ώστε ' Ι1

μη σπάνε οι συσκευασία; το ικ και να

διευκολύνεται ανακύκλωση ΤΟ 11-;.

• Απαγορεύεται η τοποθέτηση άλλι 1" ι
προϊόντων εκτό; παγωτών , εντόι; το υ

καταψύ κ-τη.
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-- - ---------- - - ----
• Η πώληση αναψυκτικών ποτών χύμα

επιτρέπεται μόνο και εφόσον χρησ ι μοπ ιούντα ι

γ ια τον σκοπό αυτό ψυκτ ικά μηχανήματα

στιγμια ίας αναμεί . ι-:ως τα ονομαζόμενα ροε ι

mix. Ε π ιτρέπεται η λε ιτο υργ ία τέτο ιων

μηχανη μάτων όταν:

;ι... ο μηχάνημα συνοοευετα ι με

πιστοποιητικό καταλληλότη τα: .
).- Η εγκατάσταση του μηχανήμα τοι; πληρο ί

τις ακόλουθε; προϋποθέσει; ώστε να

προστατεύο νται τα περι εχόμενα ποτά από

αλλοιώσει ς . μολύνσι.: ις και κάθε είδου;

ρυπάνσ . ις:

.:. Η κεφαλή του μηχανήματο ς , σ την

οποία υπάρχουν ο ι βαλβ ίδα; παροχή; τι )\'
ποτών, να είναι τοποθετημένη

απαραίτητα μ έσα στο κατάστη μα

ψιλικών ή στο περίπτερο .
•:. Οι σα .χαρούχοι συ μπυκνωμένο ι

φυσικοί χυμο ί ή το εκχύλισμα του καφέ

κλπ να διατηρούνται σε ανοξείδωτα

δοχεία κλεισμένα αεροστεγώ; .
•:. α δοχε ία, η φιάλη που π .ρ ιέχε ι το

διοξείδιο ταυ άνθρακα κα ι ο ψύκτης να

τοποθετούνται σε ερμάρ ιο εί τι: στο

ι:σωτερ ικό του καταστήματο; ή του

περιπτέρου .
•:. Το ψυκτι κό μηχά -η μα να συν ~tf.Ta L

απαραίτητα με το δ ί κτυο ύδρευση; τη;

πόλης 11 του οικισμ ού .
•:. Για την απόρριψη των

μεταχειρισμένων ποτηριών θα πρέπει να

υπάρχει έξω από το περίπτερο

κατάλληλο ή στο κατάστημα ψ ιλι κών

δοχε ίο επαρκού; χωρητ ικό τητα.;

• C έλεγχοι; των συνθηκών λει τουργ ία; των
ανωτέρω μηχανημάτων σ τ ιγμια ία; αναμείξεωξ.

κυρίως σε ότι αφορά τη δ ιατή ρηση των ποτών

σε χαμηλή θερμοκρασία (κάτω των Ι ()ο C' ) σι:
συνδυασμό με την καθαρ ι ότητα των διαφόρων

εξαρτημάτων τους, θα γίνετα ι μακροσκ π ι κά

κατά τις ενεργούμενε; επιθεωρήσει; από τ ι;

αρχύ; ελέγχου . ΓΙ έρα απ '"Ι ΤΟ\ ' μακροσκοπι κό

{λΕΥΧΟ θα γίνονται και δειγ ματοληψ ία; των
χρησιμοποιούμενων σακχαρούχων

συμπυκνωμένων φυσικών χυμών και των

άλλων ειδών για εργαστηρ ι ακό ί:/..εγχο ώστι: να

εξακριβωθούν τυχόν μολύνσε ι ~ 11νοθεία; τι IU '; .

εξα ιτ ίαξ των οποίων μπορεί να προκληθεί

κίνδυνο; στην υγεία των καταναλωτών.

'--- - - ----- ----- - -"- - -
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Π!!Λ Ι-ΙΣΗ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

στην υγεία των καταναλωτών.

• Τα ποτήρια μιω; χρήσης, πλαστικά ή

χάρτινα, που χρησιμοποιούντα ι για την

προσφορά των ποτών θα πρεπε . να

προέρχονται από νομίμως λειτου ργούσε;

επιχειρήσευ;α και να είναι τοποθετη μένα σι;

κλειστά; ειδικέ; θή κε.; ώστε να

προστατεύονται από τις μολύνσε«; και κάθε

είδους ρυπάνσεκ;

• Για τη διαπίστωση της πηγή .; προέλευση;

των ανωτέρω σακχαρούχων

συμπυκνωμένων φυσικών χυμών , ο

περιπτερούχο; ε ίναι υποχρεωμένα; να

επιδεικνύει στις αρχές ελέγχου τα τιμολόγ ια

αγοράς τους από τον προμηθευ τή.

• Τα συσκευασμ ένα σε κύπελλα τυποπο ιημένα
παγωτά ΠΡΙ.πα να προσφέροντα ι μc κουτάλια

μιας χρήσεωξ, ξύλινα 11 πλαστικά

αποστειρωμένα και τοποθετη μένα κατά

τεμάχιο σε κλειστή fJ ti κη από αδιάβροχο

χαρτί ή πλαστ ικό ,

• Τα εμφιαλωμενα ή μέσα σε κουτι ά , αναψ υκ τικά

, οι μπύρα; και ο τυποποιημένο; έτο ιμο.;

καφέξ . αν πρό κειται να καταναλωθούν

αμέσως θα πρέπει να πρυσφέρονται με

σωληνίσκο αναρροφή σεωι; μια; χρήσεωι;

(καλαμάκ ι). αποστειρωμένο και

τοποθετημένο σι: ιδιαίτερη κλε ιστή θήκη από

αδιάβροχο χαρτί ή πλαστ ι κό ,

• Οι περιπτερούχοι πρέπει να ε ί να ι καθαρο ί και

να τηρούν βιβλιάρια υγείαξ , σύμφωνα μι τη ν

γ . Δ . AtB/8577/R3 , ά~() 14 και 36
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Γ
ΜΕΡΟΣ 4 - ΣΗΜΕΙΑΕΛΕΓΧΟΥ- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - ---j
• Ο χρόνος των διαδικασιών παραλαβής ευαλλοίωτων τρυφίμων υψηλοί) κινδύνου

δεν πρέπει να υπερβαίνει τα 20 λεπτά, έτσι ώση: να αποφεύγεται η διατάρ ξη της

αλυσίδας ψύξης των προϊόντων και η πιθανή αν πτύξη παΟ γό ων

μικροοργανισμών.

• Τα τρόφιμα που προσφέρονται για τον πολλαπλά ιασμό παθογ ' νιον

μικροοργανισμών ή το σχηματισμό τοξινών, πρέπε ι να όΙ(1 ηρούνται σε κατάλληλη

θερμοκρασία ψύξης ή κατάψυξης.

• Η παραμονή των ευαλλοίωτων τροφίμων σε θερμοκρασία π .ρ ι βάλ), ντος, όταν

αυτό επιβάλλεται για πρακτικού; λόγους χειρισμοί) κατά ΤΙ) μ :τιι ορά.

αποθήκευση, προετοιμασία και έκθεση πρέπει να γίνετα ι γι όσο () δυνατ "
μικρότερο χρονικό διάστημα, για την αποφυγή ανάπτυξη; παΟογ{1 ων

μικροοργανισμών ή τοξινών.

• Κατά την προετοιμασία των τροφίμων πρέπει να τηρούνται αυ ηρά μέτρα

υ ιειν ια τ ν απο υ τ διασταυ ού ιενι

-
~lF. ε ία ΕλέΎγου Κίνδυνοτ Π ροληπτικά Μέτρα Π αρακολυύθηση

Προμήθεια / • Επιμόλυνση; των • Καθορισμός συνθηκών • 'Ελεγχο.; των

μεταφορά / τροφίμων με ξένα μεταφοράι; ( παραλαβή; οχημάτων

παραλαβι] σώματα, παθογόνα ανάλογα με τα προϊόντα μεταφοράξ .

τΡοφίμωv βακτήρια ή τοξίνες (π . χ . θερμοκρασία.

και χημικές ουσίες. υγρασία)

• Τήρηση των κανόνων

ορθής υγιεινής πρακτική;

για τ ι ; συνθήκε.;

μεταφορά; Ι παραλαβή;

(θερμοκρασία του

μεταφορκού μέσου και

1(')\' τροφίμων.

• Παραλαβή; • Καθορισμός • ' ΕλΙ : Υ !.υ .;
τροφίμων που δεν προδιαγραφών ποιότητα; συνοδευ τικών

πληρούν τις για την προμήθεια των εγγράφ ι ι ν .

προδιαγραφές προϊόντων . • ' Ελεγχο .; των
ποιότητας, • Προμήθεια πρ ι οτ« 1\' εκιερχομενων
αλλοιωμένα ή υλών, συστατικών κω προϊόντ. , ) ν

μολυσμένα με ξένα τροφίμων από (κωδ ι "Ι ;) \"
σώματα, παθογόνα αξιόπ ιστου; ημερομ ηνία;
βακτήρια ή τοξίνες προμηθευτει; λήξη. ,
και χημικές ουσίεξ. • Π ιστοποιητικό ποιότητας θερμοκρασ ιών

πρώτων υλών. μ εταφορά.; τη;
συστατ ι κών και κατάστ ιση τ; των
τροφίμων από του; τρυφ ί μων και ΏΙ ~
προμηθευτέτ . συσκευασ ίαο ) .
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Δ ιατήρηση • Η ανάπτυξη • Αποθή κευση στις • ' Ελέγχο; των

τροφίμωΥ μικροοργανισμών κατάλληλε; θερ μοκρασία; θερμοκρασιών και

(από υψηλές και για τον προβλεπόμενο του χρόνου

θερ μο κρασ ίες ή/και χρόνο, αποθή κευση .;

αυξη μένο χρόνο • Αποθήκευση σύμφωνα με • ΊΞλΙ:γΖυ :

αποθή κευσης) . την αρχή "πρώτο μέσα- 11. ' αΥ Ι ιαφύμενη.;

πρώτο έξω ". η μερο μηνία;

Ι
λήξ η.;

,

• Επ ιμόλυνση από • Πρόγραμμα απολύμανσης-

μικροο ργαν ισ μούς, καΘαρ ισμού • Οπτικο ί έλεγχο ι
χημικές ουσίες. ξένα αποθηκευτικών χώρων. και τήρηση
σώματα και από • Κάλυψη / πακετάρισμα αρχε ί ου .
δ ιασταυρούμενη των προϊόντων κατά την

επιμόλυνση λόγω αποθήκευση
ακατάλληλων • Διαχωρισμός
συνθηκών ασυσκεύαστων /
αποθήκευσης . συσκευασμένων

τροφίμων .

• Επιμόλυνση από • Πρόγραμμα μυοκτον ίι ; ; - • Οπτ ι κοί έλεγχοι
έντομα, από εντομοκτονίας κα ι τήρηση
τρωκτικά κλπ αρχε ί ου

Δ ιακίΥηση (μεταφ • Η ανάπτυξη • Τή ρηση των κανόνω ν • ' Ελεγχο ; των
ορά) από τις

Ι
μικροοργανισμών ορθής υγ ιε ινή ς πρακτική; θερμο κρασιών

κεΥΤΡΙκές από υψηλέξ και των συνθηκών κατά την
αποθήκες στο θερμοκρασίες κατά μεταφοράς (θερμοκρασία μεταφορά .

κατάστημα τη μ εταφορά . του μεταφορικού μέσου

και των τροφίμων) .
ι

• Επιμόλυνση από τα • Χρησιμοποίηση καθαρών • Οπτικό ; Ο,.Γογχι)ς

μεταφορικά μέσα ή κα ι κατάλληλων των μ έσω ,
από το προσωπικό μεταφορικών μέσων. μ εταφορά.;

• Απολύμανση, καθαρισμό;

μεταφορ ικών μέσων .

• Εκπαίδευση προσωπικού

• Υγιε ινή προσωπικού ..
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Προετο ιμασία • Η ανάπτυξη • Ελαχιστοποίηση του • 'Ελεγχο .;

προ ϊό ντος(πχ μικροοργανισμών χρόνου παραμονή; σε θερμοκρασίαι;

κρέας, ψάρια από παρατεταμένη θερμοκρασ ία χώρου .

κλπ.) πριν τη ν παρ αμονή των περιβάλλοντοξ.

έκθεση . ευαλλοίωτων

τροφ ίμων σε

θερμοκρασία

περ ι βάλλοντοξ

• 1.π ιμόλυνση από • Χρήση καθαρού • 'Ε/.εΊΧας

μικροοργανισμούς, εξοπλισμού . πιστοποι ητι κών

χημικές ουσίεξ, ξένα • Εφαρμογή προγράμματα; υγεία.;

σώματα , το καθαρισμού-απολύμανσης . • 'Ελεγχο; αρχε ίων

προσωπικό ή • Τήρηση κα νόνων υγιεινή; εκπαίδευση;

διασταυρούμενη από 10 προσωπικό . προσωπικού.

επιμόλυνση . • Ι: κπαίδευση προσωπικού. • Εποπτ ι κο ί έλεγχο :

Έκθεση • Ανάπτυξη • Χρησιμοποίηση • ' Ελεγχο.; των

προϊό ντων σε μ ικροοργανισμών κατάλληλων βιτρ ινών θερμοκρασιών

ψυχόμενη από τη ν μη τήρηση έκθεσης τουλάχιστον μια
βιτρίνα των κατάλληλων • Δ ιατήρηση στις φορά την ημέρα.

θερμοκρασιών . κατάλληλες • 'Ελέγχω;

θερμοκρασ ί ες. αναγραφόμενη;

η μερομl]\' ίας

• Δ ιασταυρούμενη • Απολύμανση καθαρισμό; • Εποπτι κο ί

ι
επ ιμόλυνση από των βιτρινών έκθεση ς . έλεγχο ι
δ ι αφορετ ικά • Δ ιαχωρισμό;
τρόφιμα, τους ασυσκεύαστων/
πελάτες και τη ν συσκευασμένων
β ιτρίνα έκθεσης . τροφ ίμων .

Έκθεση • Η ανάπτυξη • Χρησ ιμοπο ίη ση • Συχνό; cλεγχος
προϊόντων σε μικροοργανισ μών κατάλληλων β ιτρινών της θ ερμοκρασία;
θερμαινόμενη από την μη τήρηση έκθεση ς . δ ιατήρη σηξτω ι

βιτρίνα των κατάλληλων • Διατήρηση των τροφίμων τροφίμων

θερμοκρασιών . σε θερμοκρασία

μεγαλύτερη των 60 nC'.

• Δ ιασταυρού μενη • Απολύμανση καθαρ ισμός • Εποπτ ι κοί

επιμόλυνση από της β ιτρίναξ έκθεσης. έλεγχο ι

δ ιαφορετικά • Τοποθέτηση των
τρόφιμα, τους τροφίμων σε
πελάτεξ και τη ν κατάλληλους περιέκτεξ
βιτρ ίνα έκθεσης .
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Έκθεση • Καταστροφή της • Απομάκρυνση των • Εποπτικο ί έλεγχοι

ΠΡΟί"όl'τωιι εκτός συσκευασίας και κατεστραμμένων

ψυγείου. φυσική επιμόλυνση . συσκευασ ιών.

• Επιμόλυνση των • Διατήρηση των χύμα

χύμα προϊόντων από προϊόντων ( ελιές,

έντομα , τρωκτικά , μαρμελάδες , γλυκά του

προσωπικό, πελάτες . κουταλιού , σαλάτες κ.λ.π.)

σε κατάλληλε; βιτρίνες

έκθ εση; ή σε διάφανους

περιέκτες που κλείνουν.

• Διασταυρούμενη • Διαχωρισμός προϊόντων

επιμόλυνση των και κατάλληλοι χειρ ισμο ί

τροφίμων. από το προσωπ ικό .

• Εκπαίδευση προσωπικού.

• Απολύμανση-καθαρισμό;
των χώρων ,

Θερμική • Επιβίωση • Η θερμοκρασία στο • Ί-:λΓ.Υχος των

επεξεργασία μικροοργανισμών . κέντρο της μάζας του θερμοκρασιών .

τροφίμου να φθάνει τους

75 °C ή τους 70 °C για 2
λεπτά.

Παράδοση στο • Μικροβιολογική • Τήρηση καθαριότητας στα • .Ελεγχος μέσων

σπιτι επιμόλυνση από τα μέσα μεταφοράς . μεταφι φ{ι.~ .

μέσα μεταφοράς . • Τήρηση των

κανόνων υγ ιε ινήξ .

• Αλλοίωση λόγω • Καθορισμένες συνθή κε.; • Τ:λΙ:ΥΖος των
ακατάλληλης διατήρησης στην Ο ερμοκρασιών
θερμοκρασία; επιχε ίρη ση και μεταφορά.; μεταφοράξ ή των
διατήρησης στην ανάλογα με το ε ίδος των θερμοκρασιών των
επιχείρηση ή κατά προϊόντων . προϊόντων.

την μεταφορά.

• Για κάθε ευαλλοίωτο έτοιμο προς κατανάλωση τρόφιμο που έχει δ ιατηρη θε ί σι;

θερμοκρασίες μεταξύ 5 °c - 63 °C πρέπει να τηρούνται τα παρακάτω :

.,/ εάν ο χρόνος διατήρησης είναι μικρότερος από 2 ώρε.; τότε πρέπει να ψύχεται ή

να καταναλώνεται αμέσως,

.,/ εάν ο χρόνος διατήρησης είναι από 2 έως 4 ώρες, τότε πρέπει να καταναλώνετα ι

αμέσως,

.,/ εάν ο χρόνος διατήρησης είναι μεγαλύτερος από 4 ώρεξ, τότε πρέπει να

απορρίπτεται.
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ΜΕΡΟΣ 5 - ΠΑΡΑΡΤΗ ΑΤΑ

Ρ[ΩΝ

ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ 1
Επιχειρήσεις που παραλαμβάνουν τρόφψιι σε κεντρικές απυθήκεα, τα διατη ρούν ή/και τα

επεξι;ργάζο\οται ή/κα ι τα τυποποιούν και τα μεταφέρουν στα καταστήματα, όπου τιι

διατηρούν ή/και τα προετοιμάζουν, τα εκθέτουν προς πώληση αι τα διαθέτουν στο . τελικό
KΠ'TπνΠ.).Ι,1τn .

!Δ Ι ΑΓΡΑΜΜΑ ) ΟΗΣ!

ΠΑΡΑΛΑΒ J-Ι
(20 λεπτά-Θερμ. περιβαλ. )

,Ir

ΔΙΑΊΉ f) IJΣΗ

(Προβλεπόμενη-αρκετά πρ ιν τη ν η με ρομη νία λήξηξ)

~~
ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ & τγΠΟΠΟΙΗΣΗ Ί γι ΙΟ ΙΙΟ Ι Ι Ι ΣΙΙ

(18°C, < 12 ώρες) ( I 8~C . Ι ώρα)

~/
ΜΕΤΑΦΟΡΑ

(Ενδεικνυόμενη -ελάχιστοι; χρόνοξ)

,
ΔΙΑΤΗΡΗΣlΙ

(Ενδεικνυόμενη - άμεση προώθηση στον καταναλωτή )

~
Ι ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ Ι

_____________ -.a..~r
ΕΚΘΕΣΗ / Ι ΙΩΛ Ι 1".:... 11

,Ir

Ι *ΠΑΡΑΔΟΣΗ ....'1'0 Σ Ι Ι Ι ΤΙ Ι
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ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ 2
Επιχειρήσεκ; που παραλαμβάνουν τρόφιμα σε κεντρικέ; αποθήκεε, τα διατηρούν ή τα

επεξεργάζοντα ι ή/και τα τυποποιούν και τα μεταφέρουν στα καταστήματα, όπου τα διατηρούν

ή/και τα προετοιμάζουν, μαγειρεύουν (σερβίρουν στην περίπτωση που διαθέτουν καφετέρια) τα

εκθέτουν nnocπώληση και τα διαθέτουν στον τελικό καταναλωτή,

ΠΑ ΡΛ .

ΔΙΛΤΙΙΡΗΣΗ

Ι:lΙ ΕΞΕΡΓΑΣΙΑ & ΤΥΠΟΠΟΤΗΣΗ

ΔΙΑΤΗΡΗΣ.Η

ΜΑ Ι ΕΙΙ>ΕΜΛ

" Όπου εφαρμόζεται
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ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ3

Επιχειρήσεις που παραλαμβάνουν τρόφιμα στα καταστήματα, όπου τα διατηρούν ή/και τα

προετοιμάζουν, τα εκθέτουν προς πώληση και τα διαθέτουν στον αταναλωτή ,

ΙΔ ΙΑΓΡΑΜΜΑ ρο ι-ι Σ!

ΠΑΡΑΛΑΒΗ

ΔΙΑΤΗΡΗΣΗ

ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ & ΤΥΠΟΠΟΙΗΣΗ

ΜΕΤΑΦΟΡΑ

ΔΙΑΤΗΡΗΣΗ

ΠΡΟΕτοlrγlΑΣ I Α

ΜΑΓ JIPEMA

ΠΩΛΗΣΗ

Ι ΕΚΘΕ_Η <-οΕΡΒΙΡ ΙΣΜΑ

~
----Ι

*ΠΑΡΑΔΟΣΗ ΣΤΟ IΓIJTl

* Όπου εφαρμόζεται
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ΚΑ.ΤΗΓΟΡΙΑ 4
Επιχειρήσει; που παραλαμβάνουν τρόφιμα στα καταστήματα, όπου τα διατηρούν ή/και τα

προετοιμάζουν, μαγειρεύουν (σερβίρουν στην περίπτωση που διαθέτουν καφετέρια), τα

εκθέτουν προς πώληση και τα διαθέτουν στον καταναλωτή,

ΙΑΓ) Αί\l ί\'1Α ΡΟΗ

ΠΑΡΑΛΑΒΗ

ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ

1
ΠΩΛΗΣΗ

1
* ΠΑΡΑΔΟΣΗ ΣΤΟ ΣΠΠΙ

*Όπου εφαρμόζεται 77
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ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ 5
Επιχειρήσει; που παραλαμβάνουν τρόφιμα στα καταστήματα , όπου τα διατηρούν, τα

εκθέτουν και τα διαθέτουν στον καταναλωτή

ΙΔΙΛΓΡΛΜΜΑ l>ο l-ι Σ!

ΙIΑ I )ΛΛ..Λ.. Β ιt

Δ ΙΛΤΗΡΗΣΗ

ΠΩΛ ΙΙ Σ Η
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ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ6

Επιχειρήσεις που παραλαμβάνουν τρ ιμα στα κα ταστήματ που τα δ ιατηρούν και τα

διαθέτουν στον τελικτ' καταναλωτή.

lMAr P. ΝΙΜ Λ POI-.

Ι ΠΑΡΑΛΛ I3Ο Ι

"
Ι ΔΙΑΤΗΡΗΣΙf Ι

,r

ΠΩΛΗΣΗ Ι
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1. Γάl:~_και Υαλακτοκο ικά προϊόντα

Το γάλα και τα προϊόντα που παρασκευάζονται από αυτό είναι αρκετά πλούσια Π/:

θρεπτικά συστατικά και αποτελούν άριστο υπόστρωμα για τη ν ανάπτυξη αρ κετών

μικροοργανισμών. Αρκετά περιστατικά με ασθένειε.; καταναλωτών που έχουν συνδεθ εί

με την κατανάλωση γάλακτος και γαλακτοκομικών προϊόντων αποδ ίδοντα ι σε

μικροβιολογικά αίτια.

Τα γαλακτοκομικά προϊόντα μπορούν θεωρητικά να χωρισθούν από πλΕι >ρ ιις δ ιατή ρηση ;

με κριτήριο τη θερμοκρασία σε τρεις κατηγορία; (α) προϊόντα που διατηρούνται σι:

θερμοκρασίες ψυγείου, (β) προϊόντα που διατηρούνται σε κατάψυξη κα ι (γ) προϊύ τα

που διατηρούνται σε θερμοκρασία περιβάλλοντοξ.

1 α. Γαλακτοκομικά προϊόντα που διατηρούνται σε θερμοκρασ ία ψυγείου

• Ένας από τους πιο καθοριστικούς παράγοντα; για τη συντήρηση κα ι τη ν ασφάλε ια

κατά τη μεταφορά των γαλακτοκομικών προϊόντων είναι η θερμοκρασί α. 11

θερμοκρασία επηρεάζει τη δραστηριότητα των μικρο οργανισμ ών, αλλά και την

ταχύτητα των χημικών και ενζυμικών μεταβολών. Μ ε την ψύξη, η δ ιάρκε ια ζωή ς των

γαλακτοκομικών προϊόντων αυξάνεται διότι επιβρα δ ύνεται η ανάπτυξη των

μικροοργανισμών και κατά συνέπεια μειώνεται η ταχύτητα των ανεπιθύμητω ν

αλλαγών. Ο έλεγχο; επομένως της θερμοκρασί αι; κατά τη δια κ ίνηση των

γαλακτοκομικών προϊόντων είναι καθοριστικής σημασία; για την ασφάλε ια των

καταναλωτών, αλλά και για την αποφυγή οικονομικών επιπτώσεων από τη με ίωση

της διάρκειας ζωής και την υποβάθμιση τη.; ποιότητα.;

• Κατά την αποθήκευση οι ενδεικτικές θερμοκρασίεξ και 11 υγρομετρική κατάσταση

των χώρων αποθήκευσης για τα γαλακτοκομι κά προϊόντα κυμα ίνονται ανάλογα με

το προϊόν και δίδονται στον πίνακα 1. Η ανοχή στη δ ιακύμανση της θερ μοκρασί α.;

στους χώρους αποθήκευσης ορίζεται ± 1ο C και της υγρομετρική; κατάσταση ι; J:: ~%.

Οι ίδιες συνθήκες από πλευράς θερμοκρασία; πρέπει να τηρο ύντα ι Ι{{Η κατά τη ν

έκθεση των προϊόντων στις βιτρίνε.; έκθεσης.
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Πίνακας 1. Θερμοκρασία και υγρομετρική κατάσταση των ψυκτικών θαλάμων

Ei(ioc Θερμοκρασ ία (Oc) Υ σμ l: τ 111<11 Κ ατάσταση (

Τυ ρ ί μαλακό SS ~S -95 Ι7c

Τυριά σε sS -

συσκευασίες 75- 85 7c

Τυρί σκληρό SS 75 -85%

Τυρί τετηγμένο Ο έως + 15 -

Γάλα παστεριωμένο Ο έως +6 >ROIj ;

Γιαούρτι Ο έως +6 >75-8 5 Ιιί

Βούτυρο 2 έως +4
ι -

Κρέμα παστεριωμένη Ο ι:ω( .1-6 Ι

%

• Κατά τη μεταφορά, τα γαλακτοκομικά προϊόντα πρέπει ε π ίση ς να δ ια τη ρούντα ι στ ι ;

θερμοκρασία; που αναφέρθηκαν και για την αποθήκευση. Η μόνη διαφορά Είναι ότι

είναι αποδεκτό να έχουμε μεγαλύτερο; διακυμάνσε«; ± 2,5" C από ό τι κατά την

αποθήκευση που είναι ± 1ο C. Αποκλίσεις από τις θερμοκρασ ία; που αναφέρθη καν

επιτρέπονται κατά τη διάρκεια εισαγωγής και εξαγωγή; των προϊόντων «πύ του.;

ψυκτικού; θαλάμους, σε κάθε όμως περίπτωση η θερμοκρασία 61;\' πρέπε ι να

υπερβαίνει τους 100 C. Πρέπει να επισημανθεί η ανάγκη για άμεση ΙΙ (ΠΙΥωΥ ιΊ των

προϊόντων κατά την εκφόρτωση στους ψυκτικούς θαλάμουξ, γ ιατ ί υπο ι αδήποτ ι :

καθυστέρηση, ιδιαίτερα κατά τους θερμούς μή νυ.; μπορεί να έχει δυσμενέστα τα;

επιπτώσεις, όχι μόνο για τη διάρκεια ζωής και την ποιότητα, αλλά κα ι για τη ν

ασφάλεια των προϊόντων.

• Από τα γαλακτοκομικά προϊόντα που διατηρούνται υπό ψύξη, το παστεριωμ ένο γάλα

έχει τη μικρότερη διάρκεια ζωής, η θερμοκρασία δε στην οποία διατη ρε ίται ι':χl : ι το"

καθοριστικότερο ρόλο, αφού δεν υπάρχουν άλλοι παράγοντα; - εμπόδ ια που να

επιβραδύνουν την ανάπτυξη ανεπιθύμητων μικροοργανισμών. Ι ια το λόγο αυτό ,

επισημαίνεται ιδιαίτερα για το παστεριωμένο γάλα η ψύξη να γί νετα ι γρή γορα σι:

θερμοκρασία μικρότερη των 6 °C. Για να γίνει κατανοητή η ση μασία της

θερμοκρασίας που διατηρείται το παστεριωμένο γάλα, μπορε ί \'(1 λεχθε] ότι η

αύξηση της θερμοκρασίας αποθήκευση; κατά 3" C ελαττώνε ι τη διάρκε ια ~ω ιΊς του

στο μισό.

• Η διάρκεια ζωής των υπολοίπων γαλακτοκομικών προϊόντων ίίΟ Ι ) δ ιατη ρο ύντα ι σε

θερμοκρασίες ψυγείου είναι μεγαλύτερη αυτής του παστεριωμένου γάλακτο.; δι ό τι

συνυπάρχουν και άλλοι παράγοντα; που συμβάλλουν στην παρεμπόδ ι ση της

ανάπτυξη; ανεπιθύμητων μικροοργανισμών όπως η μειωμένη υγρασία, 11 αυξημένη

οξύτητα και η περιεκτικότητα σε αλάτι.
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• Το βούτυρο έχει μειωμένη περιεκτικότητα σε υγρασία (16-] 8%), λιποπεριεκτικότητα

μεγαλύτερη του 82% και μπορεί να διατηρηθεί σε ικανοποιητι κή κατάσταση γ ια ένα

περίπου μήνα σε θερμοκρασίαψύξης.

• Το γιαούρτι και τα άλλα ζυμούμενα γάλατα έχουν συνήΘως μΗ μικρότερο του 4.

και οι ωφέλιμοι μικροοργανισμοί που υπάρχουν στα προϊόντα αυτά δημιουργούν

περιβάλλον εχθρικό για την ανάπτυξη ανεπιθύμητων μικροοργανισμών και ι διαίτερα

παθογόνων. Η διάρκεια διατήρησης των προϊόντων αυτών υπερβαίνει τις δύο

εβδομάδες.

• Τα τυριά, εκτός από το χαμηλό ρΗ, που στα περισσότερα είδη είνα ι γύρω στο 5,0.

έχουν μειωμένη υγρασία και περιέχουν αλάτι. Οι παράγοντα; αυτοί συντελούν ώστε

τα τυριά να διατηρούνται για διάστημα μεγαλύτερο των {:ξι μηνών, με ι..,;αίρεση τα

πολύ μαλακά τυριά και τα τυριά που παρασκευάζονται χωρίς ωρίμανση, τα οποία

διατηρούνται για διάστημα μικρότερο του ενό; μηνός. Τα μαλακά τυριά γενικότερα,

με υγρασία μεγαλύτερη του 50%, διατηρούνται λιγότερο από (1ΤΙ τα ημίσκληρα

τυριά. Σε ορισμένα;χώρες επικρατεί μία τάση να εκτίθενται ορισμένα τυριά σε ράφια

χωρίς ψύξη. Η τακτική αυτή εγκυμονεί κινδύνουξ. ( ι κίνδυνοι Ε ίνα ι μικρότεροι (Lα

τα πολύ σκληρά τυριά με υγρασία μικρότερη του 33%, τα οποία μπορούν να

παραμείνουν χωρίς ψύξη σε δροσερό μέρος μόνο για μερικέ; ημέρετ.

Ι. β. Γαλακτοκομικά προϊόντα που διατηρούνται στην κατάψυξη

• Η θερμοκρασία των προϊόντων που διατηρούνται στην κατάψυξη πρέπει να είναι

χαμηλότερη ή ίση των -180 C σε όλα τα σημεία του προϊόντο.; Ο ι διακυμάνσεκ; τη.;

θερμοκρασίας πρέπει να είναι μικρές κατά την αποθήκευση, της τά :ης των ± 1ο (~.

ενώ κατά τη μεταφορά είναι αποδεκτές διακυμάνσε«; της τάξης των 30 C προς τα

πάνω.

• Στα προϊόντα που διατηρούνται στην κατάψυξη περ ιλαμβάνονται τα διάφορα ε ίδη

παγωτών. Τα παγωτά αποτελούν μία ειδική κατηγορία τροφίμων σε σχέση με τα

προϊόντα βαθιάς κατάψυξης, αφού καταναλώνονται κατεψυγμένα και κατά τη ν

έκθεσή τους προς πώληση στις προθήκες η θερμοκρασία ΠιΊ !;ΠΙ:Ι να είνα ι ίση ή

χαμηλότερη των - 140 C. Σε πολύ χαμηλές θερμοκρασίε.; κατάψυξ ηξ. τα παγωτά

γίνονται σκληρά και δεν καταναλώνονται ευχάριστα.
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1. γ. Γαλακτοκομικά προϊόντα που διατηρούνται σε θερμοκρασία

περιβάλλοντος

1. Η δ ιατή ρηση προϊόντων σε θερμοκρασία περιβάλλοντος διασφαλίζεται από την

επεξεργασία που έχουν υποστεί. Στην κατηγορία αυτή περιλαμβάνονται οι

διάφορες μορφές σκόνης γάλακτος, γάλατα ή κρέμε; μακράς διάρκεια; (U�-]T και

αποστειρωμένα), τα γάλατα σε κουτιά (εβαπορέ) και ορ ισμένα ε ίδη

ανακατεργασμένων τυριών που είναι σε μορφή κονσέρβας.

2 . Η σκόνη γάλακτος και γενικά τα γαλακτοκομικά προϊόντα σε μορφή σκόνη,

συντηρούνται σε θερμοκρασία περιβάλλοντοξ, λόγω της χαμηλή;

περιεκτικότητας σε υγρασία που περιέχουν , που συνήθως είναι μικρότερη του

3% . Η διάρκεια ζωής της σκόνης γάλακτος είναι μεγαλύτερη το ν 6 μηνών ,

Μεγαλύτερη ε ίναι η διάρκεια ζωής της αποβουτυρωμένη; σκόνη; γάλακτο; σε

σύγκριση με τη σκόνη που περιέχει το λίποξ, λόγω του κινδύνου τάγγιση.; του

λίπους στην τελευταία περίπτωση .

3. Τα γάλατα και οι κρέμες μακράς διάρκεια; και τα γάλατα σι: κουτ ιά είναι

εμπορικά αποστειρωμένα προϊόντα, λόγω της υψηλή; θερμι κή; επεξεργασίω; που

έχουν υποστεί και τις συνθήκες με τις οποία; έχει προστατευθεί το προϊόν με τη

συσκευασία. Το συμπυκνωμένο σακχαρούχο γάλα αποτελεί μία διαφορετική

ειδική περίπτωση , αφού η διατηρησιμότητά του δεν εξασφαλίζετα ι με την υψηλή

θερμική επεξεργασία της αποστείρωσης, αλλά με την προσθή κη ζάχαρ η; που

δημιουργεί αυξημένη οσμωτική πίεση παρεμποδίζοντας την ανάπτυξη των

μικροοργανισμών.

4. Τα γαλακτοκο μ ικά προϊόντα που συντηρούνται για μεγάλα χρονικά διαστήματα

σε θερμοκρασία περιβάλλοντος παρόλο που ε ίνα ι αρκετά σταθερά , συνιστάται να

διατηρούνται σε δροσερό και στεγνό (χωρίς αυξημένη υγρασία) μ ι: ι')ο ς .

Επομένως, συνιστάται η θερμοκρασία των χώρων όπου ιποθηκεύονται 1'1 όπου

εκτ ίθ ενται προς πώληση τα προϊόντα αυτά, να είναι της τάξεω ; των 200 .. ι:ω; 25

°C. Σε θερμοκρασίες μεγαλύτερα; των 30°C, παρόλο που δεν υπάρχει κίνδυνο =

για την υγεία των καταναλωτών , εντούτο ις γίνονται ανεπιθύμητα; μεταβφλέι; στα

συστατικά και τα χαρακτηριστικά του προϊόντα; και ο κίνδυνο.; να ε κβλαστή σουν

σπόρια που δεν έχουν καταστραφεί και να αναπτυχθούν μικροοργαν ισμοί είναι

αυξημένος.

Στον Πίνακα 2 καταγράφονται οι σημαντικότερες αλλοιώσει; οι οπο ία; μπορεί να

παρατηρηθούν στα διάφορα γαλακτοκομικά προϊόντα, για εξο ικε ί ωση του προσωπι κού
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των επιχειρήσεων λιανική; πώλησης με ορισμένα ανεπιθύμητα χαρακ τη ρ ιστ ικά τι ν

γαλακτοκομικών προϊόντων, γεγονός που μπορεί \ '0. βο η θ ήσε ι τ ην καλύτερη

αντιμετώπιση και αξιολόγηση παραπόνων πελατών. Ο Ι αλλο ιώσεκ; αυτέ.; δεν ε ίνα ι

υποχρεωτικό να συνδέονται με την ασφάλεια των προϊόντων. 1Ι εμφάνισή του.; ωστόσο ,

αποτελεί ένδειξη πλημμελούς φροντίδας από πλευρά; υγιειν ή .;

Πίνακας 2. Αλλοιώσεις των διαφόρων γαλακτοκομ ικών προϊόντων

______ ---11

Προϊόν Ανεπιθύμητα χαρακτηΡIΓίτικά

Παστεριωμένο γάλα και γάλα υψηλής Εμφάν ι ση πήγματο; με 11 χωρ ί; ξ ίν ισ μα ,

παστε ίωση ; ανι :πιθύιι η τι .; οσμέ; -
ΙΙΗΤ και αποστειρωμένο lάλα Εμφάνιση πήγμα τα; ή ICn~~πίκρισμα

Πιλα εβαπορέ Εμφάν ιση Π1iΎJ.:!:α το .: !i ιζήιι ατο;
1---.

Γάλα σε σκόνη Εμφάν ιση συσσωματωμάτων (σβώλων),

κακή διαλυτότητα. τάγγιση λίπουτ ,

εμφάνιση εντόμων. μπαγ ιάτικη γεύση ,

Ι σκούρο )' ~)(ί )EΙ Ι

Γιαού ρτ ι Ι Ε μφάν ιση υπερβολική ; ποσότη τα; ορο ύ .
Ι σχίσιμο πήγματος, κηλίδε.; στην επ ι φάνε ι α

(ανάπτυξη ~ι; )ν ή μυκήτων)

Ξ ινόγαλα Δ ιαχωρ ισμό; ορού

Κρέμα Τάγγ ιση , κοκκώδη; υφή, πρωτεϊνι κό πήγμα,
παρουσία ελεύ θ ερου λ ίπο ι»; ό ταν η ψέμα

χρησιμοπο ιε ί ται γ ι α καφέ

Βούτυρο Τάγγ ιση , ανομοιόμορφο .; χρωματ ισμόξ ,

ανάπτυξη μυκήτων ( μούχλιασμα), εμφάν ιση

-"ΥΟΟ(' στη!' ,oπ ,,~,iVI;U1 . υπ"!, Rολικ,, ιιαλάκω1
Παγωτό Λφύσ ικο και ανομο ιόμορφο χρώμα .

εμφάνιση κρυστάλλων. αίσθηση πάγου ή

αιι ιί)δ ~ υ~Ί όταν δοκ ιμάζετα ι,_
Τυριά Φουσκώματα από σχη ματι σμό αερ ίων ,

εμφάνιση οπών ή ρωγμών. λάσπωμα

(κολλώδ η ; εμφάνιση) σε Φέτα κα ι τυ ρ ι ά

άλμης, ανάπτυξη μυκήτων (μούχλιασμα).

πικι)ή γεύση , ψφ (lν ι σ η εντόμων
-

2. Νωπά αλιεύματα

2. α. Οδηγία; για την ασφαλή μεταφορά των νωπών αλιευμάτων

Τα οχήματα μεταφοράς αλιευμάτων πρέπει να είναι κατάλληλα και \ '(1 χρ ησιμοπο ι ούντα ι

αποκλειστικά για τον σκοπό αυτό ..
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• Η μεταφορά των νωπών αλιευμάτων πρέπει να γίνεται με αυτοκίνητα αυτοδύναμοψ

ψύξης κυρίως για μεγάλα; αποστάσε«; Για μικρέ; αποστάσει; (χl )ίn'ο-; μεταφορά;

μικρότερος των 2 ωρών) μπορεί να χρησιμοποιηθούν και ισοθερμικά αυτοκ ίνη τα .

• Τα εσωτερικά τοιχώματα των οχημάτων μεταφορά., Ν και των περιεκτών Οα πρέπε ι

να είναι από ανοξείδωτο ή άλλο κατάλληλο υλικό . λείο κα ι αδ ιαπότισ το ώστε να

καθαρίζονται, να απολυμαίνονται εύκολα και να μην επιμολύνουν τα αλ ιεύμ ατα .

• Το δάπεδο στο εσωτερικό των μέσων μεταφοράς πρέπει να έχε ι κατάλληλο

εξοπλισμό που να εξασφαλίζει την εκροή του νερού που προέρχετα ι από την τήξη

του πάγου ώστε να αποτρέπεται επαφή του νερού αυτού με τα προϊόντα .

• Τα νωπά αλιεύματα κατά τη μεταφορά πρέπε ι να δ ιατ η ρο ύνται σε θερμοκρασία

πάγου που λιώνει (00 C) και κατά τέτοιο τ ρόπο ώστε να δι αβρέχοντα ι από τα νερά

του.

• Κατά τη μεταφορά τους πρέπει να ακολουθούνται συνθή κεξ καλή ; υγ ι ει νή .; ' Ενα ~

κανόνας-οδηγός είναι ότι τα αλιεύματα σι: συνήθη θερμοκρασία περ ι βάλλοντα; (18()

-') πρέπει να αναμειγνύονται σε αναλογία 2 αλιεύματα μι: Ι πάγο. ενώ σι: υψ ηλό τερε;

θερμοκρασίες περιβάλλοντα; ή για πολύωρη συντήρηση σε αναλογία 1:1.

• Ο πάγοι; πρέπει να προέρχεται από «πόσιμο νερό» και να αποθηκεύετα ι σι; ψυγεί«

πάγου ή σε ειδικές ανοξείδωτες ή πλαστικό; λε κάνυ; ο ι οποία; θα πρέπε ι να

απολυμαίνονται τακτικά.

• Κατά την χρησιμοποίηση του πάγου πρέπει να λαμβάνετα ι πρόνοια «ποφ υγ ή;

μηχανικών τραυματισμών των αλιευμάτων, ιδίωτ; σε προϊόντα μι: ευαίσθ η το ()ι':ρ μα

και σάρκα. Τα τεμάχια του πάγου δεν πρέπει \ '(1 ε ί ν« : ούτε πολύ μεγάλα, Ι)Ί') !! ; πολύ

μικρά και θα πρέπει να αναμιγνύονται καλά με τα προ; διατή ρηση αλιεύματα .

• Το νερό της τήξης θα πρέπει να [1έΕΙ σε όλη την επιφάνεια γ1<1 να εξασφαλ ίσι . ι

θερμικό; ανταλλαγές και να επιτυγχάνεται ταχεία ψύξη. Ο πάγο.; πρέπει να λιώνε ι

ευρισκόμενοι; σε συνεχή επαφή με Τ< ! αλιεύματα .

• Τα αλιεύματα πρέπει να μεταφέρονται σι; καθαρούι; περ ι έκτ ι.; μια.; Χ l1 1Ί ση ς ( από

ξύλο, φελ ιζόλ ή παραφιναρισμένο χαρτόνι) ή σ . : τελάρα, Η1 οπο ία επιδέχοντα ι

απολύμανση και τα οποία είναι κατάλληλα για τη μεταφορά αλ ι ευμάτων σι: πάγο

(π.χ. από πλαστικό),

• Οι περιέκτες (κιβώτια και τελάρα ) πρέπει να είναι κατασκευασμένα κατα τέτοιο

τρόπο ώστε να επιτρέπουν την εκροή του νερού το οπο ίο προέρχεται από την τή ~η

του πάγου. Επ ίση ξ , θα πρέπει κατά τη στοίβαξη, να επιτρέπουν τη ροή του λυο μ ένου
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πάγου έξω από το κιβώτιο και όχι δια μέσου των αλιευμάτων που βρίσκονται από

κάτω.

• Τα κιβώτια θα πρέπει να είναι ανθεκτικά ώστε να εξασφαλίζυ υν αποτελεσμ ατική

προστασία των αλιευμάτων.

• Κατά τη μεταφορά τα οχήματα μεταφοράς πρέπει να εχο υν θερμοκρασία μ εταξύ

20 C και SO C ώστε ο πάγος να λιώνει και να επιτυγχάνεται αποτελεσματικότερ η ψύξη

διατηρώντας ταυτόχρονα το ψάρι υγρό και γυαλιστερό.

• Η θερμοκρασία των οχημάτων μεταφοράξ, θα πρέπει να ελέγχεται με κατάλληλο

εξοπλισμό καταγραφής και ελέγχου των συνθηκών μεταφοράξ, με το" οποίο θα ε ί ναι

εφοδιασμένο το όχημα.

• Η εργασία της φόρτωσης και εκφόρτωσης πρέπει Ί;ΙΙ γίνεται το δυνατόν ταχ ύ τερα ,

• Είναι απαραίτητο κατά τη μεταφορά, τα αλιεύματα να διατηρούνται χωριστά από

άλλα προϊόντα ώστε να αποφεύγεται ο κίνδυνο; επιμόλυνση; και απο ρρόφη ση.;

οσμών.

2. β. Διατήρηση και έκθεση προς πώληση των νωπών αλιευμάτων

• Τα νωπά αλιεύματα διατηρούνται σε θερμοκρασία λιωμένου πάγου (Ο 0(') κα ι κατά

τέτοιο τρόπο ώστε να διαβρέχονταιαπό τα νερά του.

• Από τα μαλάκια, τα οστρακοειδή πρέπει να πωλούνται _ωντανά .

• Από τα μαλακόστρακα, τα μακρύουρα (γαρίδα; καραβίδα; και αστακοί) πρέπει \ ' (1

πωλούνται εξαιρετικά φρέσκα, ενώ τα βραχύουρα (καβούρια) πρέπε ι να πωλούνται

κατά προτίμηση, ζωντανά.

• Τα δίθυρα (λεπιδοβράγχια) και τα μονόθυρα (γαστερόποδα) πρέπει να πωλούνται

ζωντανά.
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13.Κατεψυγμένα αλιεύματα
3. α. Οδηγίες για την ασφαλή μεταφορά των κατεψυγμ ένων αλιευμάτων

• Η μεταφορά των κατεψυγμένων αλιευμάτων πρέπει να γίνεται μι: αυτοκίνη τα

αυτοδύναμου ψύξη ς κυρίωξ για μεγάλες αποστάσει.; Για μικρέ; αποστάσε ι; μΠΟΡΓο ί

να χρησιμοποιηθούν κα ι ισοθερμικά αυτοκίνητα. η χρησιμοποίησή τυυι; όμω.;

εξαρτάται από την θερμομονωτική ικανότητα του οχή ματοξ, τ ι] θερμοκρασία το υ

περ ιβάλλοντα; και το μέγεθος του φορτ ίου.

• Ο θάλαμος μεταφοράς του οχήματοξ πρέπει να I~xl : ι ψύξη και Π'!"Ι: Τ ΙΚΙ] υγρασία

ανάλογη των αλιευμάτων (τουλάχιστον - 18 0(: και 85- ί)Ο% αντίστοιχα) πριν τη

φόρτωση . Η θερμοκρασία των οχημάτων θα πρέπει να f:I έγχετα ι με κατάλληλο

εξοπλι σμό καταγραφής και ελέγχου των συνθηκών μεταφοράξ, μ ι: ω οποίο θα είνα ι

εφοδ ιασμένο το όχημα . Η συχνότητα του ελέγχου της θερμοκρασία; Οα πρέπει να

έχε ι σχέση με το χρόνο που διαρκε ί η μεταφορά των αλιευμάτων κα ι ι ι ε τη συχνότητα

με την οποία ανο ίγετα ι το μεταφορικό μέσο κατά τη μεταφορά .

• Τα οχήματα θα πρέπε ι να διατηρούνται καθαρά και σε καλή κατάσταση . Γπίση.; να

συντηρούνται ή να αντικαθίσταται όταν χρε ιάζεται.

• Τα εσωτερικά τοιχώματα των οχημάτων θα πρέπε ι να είναι λε ία ωστε \ ' (1

καθαρίζονται και να απολυμαίνονται εύκολα και να μην επ ι μολύνουν τα αλιεύ ματα .

• Μεταξύ των χρή σεων θα πρέπει τα οχή ματα να καθαρ ίζονται κα ι να απολυμ α ί νοντα ι

αποτελεσματικά.

• Η εργασία της φόρτωσης και εκφόρτωσης πρέπει να γίνεται όσο το δυνατόν

ταχύτερα .

• Τα αλιεύματα δεν πρέπε ι να ακουμπάνε στο πάτωμα, στου; το ίχουι; . α ι την ΟΡΟ Ι ή

για να μην εμποδ ίζετα ι η κυκλοφορία του αέρα γιατ ί οι επιφάνεια; αυ τέ; ε ίνα : π ηγέι;

θερ μότητας .

• Είναι απαραίτητο κατά τη μεταφορά, τα αλιεύματα να διατη ρούντα ι χωρ ιστά από

άλλα προϊόντα ώστε να αποφεύγεται ο κίν -υνος επιμόλυνσητ;
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3. β. Διατήρηση κατεψυγμένων αλιευμάτων στους Οαλάμους αποθήκευση;

• Τα κατεψυγμένα αλιεύματα διατηρούνται σε θερμοκρασία; μεταξύ -J 80 κα ι - 25() (,'.

Ο έλεγχοι; της θερμοκρασία; γίνεται σε τακτά χρονι κά διαστή ματα με ϊ.:ΙΙ Ι'l ΙίΤΙ

καταγραφικού θερμομέτρου.

• Η σχετική υγρασία του θαλάμου αποθήκευση; πρέπει να κυμαίνεται μεταξύ R5% και

90%.

• Τόσο η θερμοκρασία όσο και η σχετική υγρασία πρέπει να παραμένουν σταθερέ = και

ομοιόμορφε.; και να αποφεύγονται τυχόν διακυμάνσεκ.

• Για την αποφυγή τέτοιων δ ιακυμάνσεων θα πρέπει ο θάλαμοι; αποθή κευση; να

βρίσκεται σε άριστη κατάσταση ώστε να αποφεύγονται τυχόν βλάβ ι.; των μονώσεων .

• Να αποφεύγεται το συχνό άνοιγμα της πύρτα.;

• Να τοποθετείται αεροκουρτίνα στην ε ίσοδο τη ς πό ρτα; του θαλάμου.

• Η κυκλοφορία του αέρα πρέπει να ε ί ναι φυσική και να αποφε ύγετα ι η χρ ήση

ανεμιστήρων .

• Τα κατεψυγμένα αλιεύματα τοποθετούνται σε μεγάλη ράφια (1 σε πλαστ ι κέ.; παλέτα;

κατά παρτίδα, κατά τέτοιο τρόπο ώστε να υπάρχον ελεύθ ερο ι δ ιάδρομο ι μεταξύ τοικ .

• Τα ράφια ή οι πλαστικές παλέτα; πρέπει να απέχουν από τον το ίχο . το δάπεδο και την

οροφή , 20, 10, και 50 εκατοστά αντίστοιχα . ώσ τε να μην εμποδίζεται η ελεύθερη

κυκλοφορία του αέρα.

• Η διατήρηση των κατεψυγμένων «λυ.υμάτων δεν Οα πρέπει 'α ξεπερνάε ι τη ν

αναφερόμενη ημερομηνία επί των ενοείξεων.

• Οι θάλαμοι θα πρέπει να διατηρούνται καθαροί κα ι σ ι: καλή κατάσταση ,

• Τα εσωτερικά τοιχώματα των θαλάμων θα πρέπει να ε ίνα ι λε ία ώστε να καθαρ ί οντα ι

και να απολυμαίνονται εύκολα και να μην επιμολύνουν τα αλ ι εύματα .

• Σε τακτά χρονικά διαστήματα θα πρέπει οι θάλαμο ι να καθαρ ίζον τα ι και να

απολυμαίνονται αποτελεσματικά .

• Η εργασία της φόρτωσης και εκφόρτωσης πρέπει να γ ίνετα ι όσο το δυνατόν

ταχύτερα.

• Είναι απαραίτητο κατά την αποθήκευση, τα αλιεύματα να δι ατηρούνται χωρ ι στά από

άλλα προϊόντα ώστε να αποφεύγεται ο κί νδυνοι; επ ιμόλυνση ; κα ι απορρύφηση;

οσμών.

• Τα ακατάλληλα προϊόντα πρέπει να αποθηκεύονται χωριστά ":11.1 μ . σαφή σήμα 'ση .
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• Σι: κάθ ε κιβώτιο αλιευμάτων θα πρέπει να αναγράφεται η ημερομηνία παραλαβήξ.

3. γ. ' Ε κθεση προς πώληση των κατεψυγμένων ιιι ιευμάτων

• Τα κατεψυγμένα αλιεύματα δ ιατη ρούνται σε κατάλληλου; καταψύκτα; (βού τετ) σε

θερμοκρασίες χαμηλότερες των -18 °C και κατάλληλη; σχετι κή; υγρασία; (R5-':JU%).

• Οι καταψύκτες δεν πρέπει να υπερφορτώνονται, δηλαδή τα ψάρια να βρίσκοντα ι

ψηλότερα από την ενδε ικτ ική γραμμή φόρτωσης.

• Η θερμοκρασία θα πρέπει να :c:λέγχπαι σε τακτά χρονικά δ ιαστή μ ατα με κατάλληλα

θερμόμετρα.

• Οι καταψύκτε ~ θα πρέπει να διατηρούνται σε καλή κατάσταση κα ι να αντ ικαθ ίστατα ι

όποτε είναι απαραίτητο.

• Οι καταψύκτες θα πρέπει να καθαρίζονται κα ι να απολυμαίνοντα ι συχνά..

• Τα τυποποιημένα κατεψυγμένα αλιεύματα σε συσκευασίε; μ Ι :ΥάλΟΗ !1(ΙΓο l ) ς , δεν υ ι ι

πρέπει να αποουσκευάζονιαι και να πωλούνται χύδην , δ ιότι κάτι τέτοιο αποτελε ί

αφενός παρέμβαση στην κατάσταση τους προϊόντοξ , και αφετέρου δ η μ ιουργε ί

προβλήματα που σχετίζονται με την επ ισή μανση και την τα υ τοπο ίηση τη ς

διατηρησιμότητας των τροφίμων αυτών .

! 4. Κρέας και παρασκευάσματα κρέατος.
Ι

4. α. Οδηγίες για τον εξοπλισμό τω,' τμημάτων της επιχε ί ρησητ πυυ πωλούν κρέω; ,

πουλερικά και παρασκευάσματα κρέατοξ.

• Όλες τις επιφάνειεξ που έρχονται σε άμεση επαφή με τα κρέατα , ω πουλερι κά και

τα παρασκευάσματα κρέατος , όπως πάγκοι κοπής, δ ίσκοι κα ι εξαρτήματα πρεπε: να

διατηρούνται σε καλή κατάσταση και να καθαρίζονται και όπου ε ίνα ι αναγκα ίο , να

απολυμαίνονται εύκολα . Επίση ς και τα εσωτερικά τμήματα των ψυγείων, των

καταψυκτών ή των ραφιών στις βιτρίνα; έκθεσης.

• Οι επιφάνε ιες που βρίσκονται κοντά σε επ ιφάνε ιει; που {;ΡΖΟ \ 'Ται σι : επαφ ή μι: το

κρέας, τα παρασκευάσματα ή τα πουλερικά πρέπει να δ ιατη ρούνται επίση; καθαρέ;

και σε καλή κατάσταση .

• Ολε.; οι επιφάνειες του εξοπλισμού που έρχονται σε επαφή με το lφΙ:ας θα πρέπει να

γίνοντα ι από αδρανή υλικά τα οποία δεν αντιδρούν μ ε αυτό. ούτε ελευθερώνουν

ουσίες που μεταναστεύουν ή απορροφώνται από το κρέαι; τα παρασκευάσματα ή τα

89

http:C~01tAl(JJ.16


πουλερικά. Οι επιφάνειες που έρχονται σε επαφή με το κρέα; θα πρέπει να πληρούν

τις απαιτήσεις του Κώδικα Τροφίμων και Ποτών.

• Το ανοξείδωτο ατσάλι είναι η ιδανική επιφάνεια για επαφή μι: το κρέατ ; τα

παρασκευάσματα ή τα πουλερικά. Οι επιφάνειες από σκληρό και ανθεκτ ικό ΠΛαστικό

(τεφλόν) είναι κατάλληλες σαν επιφάνειεξ εργασίαξ, αρκε ί να μην έχουν φθαρεί ή

καταστραφεί σε σημείο που να μην μπορούν να καθαριστούν και απολυμανθούν

αποτελεσματικά.

• Οι ξύλινες επιφάνειες για την κοπή του κρέατος προτείνεται να αντ ικατασταθούν με

άλλα κατάλληλα υλικά. Όλα τα ξύλινα εργαλεία και αντ ικε ίμενα (μαχαίρια με

ξύλινες λαβές, κούτσουρα κοπής, παλέτες κλπ.), πρέπει να απομακρυνθούν, δ ιότ Ι

έχουν πόρους και δεν μπορούν να απολυμανθούν.

• Ζυγοί: Οι ζυγοί πρέπει να έχουν ανοξείδωτα; πλατφόρμε ~

• Γάντζοι Τσιγκέλια Οι γάντζοι (τσιγκέλια) ή οι πολυγάντζοι πο υ

χρησιμοποιούνται πρέπει να είναι από ανοξείδωτο υλικό.

• Επιφάνειες τεμαχισμού κρέατος: Ο εξοπλισμός για τον τεμ αχισμό του κρέατο;

πρέπει να έχει κατάλληλα; πλαστικές ή ανοξείδω τα; επ ιφάνειε τ; κο π ή .; 1 α

κούτσουρα κοπής προτείνεται να απομακρυνθούν. Π ρέπε ι να προβλέπονται

διαφορετικές επιφάνειε.; για τον τεμαχισμό πουλερι κών . οι οπο ιε - θα

χρησιμοποιούνται αποκλειστικά για τον σκοπό αυτό

• Δοχεία - περιέκτες: Τα δοχεία και οι περιέκτε.; που χρησιμοπο ιούνται γι α το κρά«;

και τα παραπροϊόντα πρέπει να είναι κατασκευασμένα από κατάλληλο πλασ τ ι κό ή

ανοξείδωτο υλικό, να πλένονται και να απολυμαίνονται μετά τη χρήπη του.; Γυάλ ινα

δοχεία και σκεύη πρέπει να αντικαθίστανται από πλαστικά ή ανοξε ίδωτα

• Μαχαίρια - εργαλεία: Τα μαχαίρια και όλα τα υπόλοιπα εργαλε ία πρέπει να ε ίναι

κατασκευασμένα έτσι ώστε να καθαρίζονται εύκολα και να μη σπάνε . Ί α μαχαίρια

που έχουν ευαίσθητες στη θραύση λεπίδες απαγορεύονται. Τα μαχαίρ ια μι : ξύλιν.«;

λαβές πρέπει να αντικατασταθούν. Οι λαβι\ πρέπει να είναι από πλαστ ικό ή άλλο

κατάλληλο υλικό. Τα μαχαίρια και τα εργαλεία που χρησιμοποιούνται για τυν

τεμαχισμό του κρέατος πρέπει να χρησιμοποιούνται αποκλειστικά για τον σκοπό

αυτό. Τα μαχαίρια που χρησιμοποιούνται για τον τεμαχισμό πουλερικών πρέπει να

χρησιμοποιούνται αποκλειστικά για τον σκοπό αυτό

• Εξοπλισμός κοπής κιμά: Οι μηχανές κοπής κιμά, τα εργαλε ί α και ο υπόλοιπυ.;

εξοπλισμός πρέπει να αποσυναρμολογείται και να καθαρίζεται αποτελεσματικά .
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• Βιτρίνες έκθεσης- ψύξεως: Ο εξοπλισμός που χρησιμοποιείται για την έκθεση του

κρέατος (βιτρίνα; έκθεσης κρέατος) πρέπει να είναι κατασκευασμένο; από υλικά που

να μπορούν να καθαρίζονται εύκολα, Τα διαχωριστικά και οι πόρτε.; από ράφια

πρέπει να μπορούν να καθαριστούν και να απολυμανθούν εύκολα

• Δίσκοι επίδειξης: Οι δίσκοι επίδειξης που τοποθετούνται σε ψυχόμενου; χώροι»; ή

βιτρίνες έκθεσης πρέπει να είναι κατασκευασμένοι από πλαστικό ή ανοξείδωτο

υλικό, Γυαλί ανθεκτικό στην θέρμανση μπορεί να χρησιμοποιηθε ί για δ ίσ κο ικ;

επίδειξηξ. Δεν επιτρέπεται η έκθεση κρέατος σε ξύλινα; επ ι φάνειε;

• Ο εξοπλισμός ψύξης πρέπει να έχει κατάλληλο σύστημα αποστράγγ ιση ; ώστε οι

συμπυκνούμενοι υδρατμοί να μην στάζουν και επιμολύνουν το κρέαξ .

• Επιφάνειες που έχουν κατασκευαστεί ειδικά για επαφή με το κρέα.; είναι κατάλληλε;

μόνο αν διατηρούνται σε καλή κατάσταση και καθαρές.

• Ο εξοπλισμό; πρέπει να επιθεωρείται τακτικά και σε περίπτωση φθοράξ πρέπε ι να

απομακρύνεται διότι μπορεί να προκαλέσει επιμολύνσειξ. Γδαρσίματα , αμυχέ.; και

σχισμές και παρόμοιες φθορές μπορεί να καταστήσουν τον εξοπλι σμό ακατάλλ..ηλο.

Ο πολυχρησιμοποιημένος και παλαιός εξοπλισμό; πρέπει να απομακρύνεται από την

περιοχή εργασίας ώστε να μην χρησιμοποιηθεί κατά λάθοξ. Ι-Ι παρ αλαβή, ο

χειρισμός, η αποθήκευση, και η έκθεση για πώληση του κρέατα; και των πουλερι κών

πρέπει να γίνεται με τρόπο ώστε να ελαχιστοποιείται ο κίνδυνοι; επ ιμόλυνση .; Ι Ί α

τον σκοπό αυτό, ο εξοπλισμός και οι επιφάνειες που έρχονται σι ; επαφή με το κρεω;

και τα πουλερικά πρέπει να είναι κατασκευασμένο; από κατάλληλα υλικά και να

είναι τοποθετημένες έτσι ώστε το κρέας να μην επιμολύ νεται.

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

πουλερικά, δεν πρέπει να επιμολύνουν τα προϊόντα. Πρέπει να αποφεύγεται το

«κάρφωμα» των ταμπελών στο κρέας ή στα πουλερικά, καθώς επίσης και η ΧΓ"lση

συρμάτων, αυτοκόλλητης ταινίας, συρραπτικών και συνδετήρων. Οι ταμπέλα; πρέπε ι

να είναι αδιάβροχα; και να πλένονται συστηματικά.

• Απαγορεύεται η τοποθέτηση φυτών μέσα ή πάνω σε χώρους επεξεργασία; ή έκθεση ι;

κρεάτων και πουλερικών,

• Όλες οι επιφάνειες που έρχονται σι: επαφή με το κρέα.; και τα πουλερικά θα πρέπει

σχεδιάζονται έτσι ώστε να ελέγχονται εύκολα, διευκολύνουν τον έλεγχο του

αποτελεσματικού καθαρισμού και να μειώνεται έτσι ο κίνδυνοι; επιμολυνσηξ,
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• Όλες οι επιφάνειεξ που έρχονται σε επαφή με το ι-:ρ{:ας θα πρ έπει να μπορούν \ '11.

καθαριστούν με το χέρι ή να αποσυναρμολογηθούν και να καθαρ ιστούν μ ι : το χέρ : ή

με μηχανικά μέσα.

4. β. Οδηγίες για την ασφαλή μεταφορά του κρέατυτ; κα ι πουλερικών

• Τα οχήματα μεταφοράς κρέατος και πουλερικών πρέπει να Είναι κατάλληλα και να

χρησιμοποιούνται αποκλειστικά για τον σκοπό αυτό.

• Τέτοια οχήματα είναι:

=;> Ισόθερμα: Μ ε αμάξωμα ή κιβώτιο (θάλαμο) του οπο ίου τα το ιχώματα, 0 \ πόρτα; η

οροφή και τα δάπεδα φέρουν μόνωση για τον περ ιορ ισμ ό των εναλλα .' ι ίη ' τηι;

θερμότητας μεταξύ του εσωτερικού του; και του περιβάλλοντο .; Απα ιτε ίτ α ι έγκρ ιση

από την Κτηνιατρική Υπηρεσία Νομαρχιακού επιπέδου για μέσα μεταφορά ; κρέατικ

μέχρι 2 ώρες από το σφαγείο προς τα εργαστήρια τεμαχισμού 11 κρεοπωλεία .

=;> Αυτοδύναμου ψύξεως Τα ισόθερμα τα οποία φέρουν μηχαν ι κό <οπλι σμ ό ο οπο ίοι;

επιτρέπει την πτώση και τήρηση της θερμοκρασίας στο εσωτερικό το υ θαλάμο υ μ έσα

στα προβλεπόμενα κατά περίπτωση επίπεδα, Ι ε τα οχή ματα αυτά πρέ το:ι να

εξασφαλίζεται σε όλη τη διάρκεια της μι.ταφορά.; θερμοκρασ ία :ς 4(ιC για τα ψ υγμένα

και :ς -18°(' για τα βαθιάς καταψύξεωτ κρι:ατα.Η. θερμοκρασία U1J111 μπορεί \ ' (1

ελέγχεται με τη χρήση κατάλληλων αυτογραφικών θερμομ έτρων.

• Τα οχήματα πρέπει να έχουν πόρτα; με λάστιχα και μηχαν ισμό κλε ισ ίματοι; ΠΟΙ 1

μπορεί να ασφαλίζεται. Επίσης πρέπει να. Ε ίναι στεγανοπο ιη μένα για να ι ποφεύγι.τα ι

η διαρροή υγρών.

• Τα εσωτερικά τοιχώματα του μέσου μεταφο ρά; ή κάθε άλλο τμή μα που ί: 11ΧΙ:Ται σε

επαφή με το κρέας πρέπει να κατασκευάζονται από υλι κά ανθεκτικά στη δ ιάβρωση

για να μην επηρεάζουν τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του κρέατοξ, να ε ίνα ι λε ία

και να καθαρίζονται εύκολα.

• Απαγορεύεται η μεταφορά κρέατος με άλλα οχήματα (ιδιωτική ; χρήσι.ωι; επ ι βατ ι κά 1'1

φορτηγά αυτοκίνητα) που δεν πληρούν τις σχετι κέ; με τη μεταφ ορά κρέατο.;

προδ ιαγραφέι;

• Στο εσωτερικό των μέσων μεταφοράς σφαγίων κρέατοξπρέπει να υπάρχουν επαρκή

σε αριθμό ανοξείδωτα στηρίγματα αναρτήσεωι; (άγκιστρα , τσ ιγκέλια ) , τοποθετη μ ένα

σε ύψος ανάλογο με το μεταφερόμενο κρέαξ. έτσι ώστε αυτό να μην ακουμπά στο

δάπεδο του μέσου μεταφοράς
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• Για τη μ εταφορά συσκευασμένου κρέατος ή κρέατος σε δοχε ία προτείνεται η

χρησιμοποίηση ανθεκτικών πλαστικών παλετών ή η χρησιμοποίηση ανθεκτ ικών

ραφιών.

• Δεν επ ιτ ρέπεται η μεταφορά ασυσκεύαστου κρέατος ή παραπροϊόντα μ ι: τρόπο ώστε

αυτά να στοιβάζονται ή να έρχονται σε άμεση επαφή με το δάπεδο των μέσων

μεταφοράς

• Δεν πρέπει να μεταφέρονται συγχρόνως με το κρεα; προϊόντα που μπορούν να

αλλοιώσουν ή να μολύνουν το κρέας.

• Το συσκευασμένο κρέας και συσκευασμένο κρέαι; πουλερικών πρέπε ι να

μεταφέρεται με ξεχωριστά μεταφορικά μέσα από το ασυσκεύαστο , εκτόι; εάν μ έσα

στο ίδιο μεταφορικό μέσο υπάρχει επαρκή; διαχωρισμό; ώστε να προφυλάσσετα ι το

ασυσκεύαστο κρέας από το συσκευασμένο.

• Οι περιέκτ ε.; που χρησιμοποιούνται για την μεταφορά κρέατα; πουλερικών πρέπε ι να

πλένονται και να απολυμαίνονται μετά από κάθε χρήση εάν πρόκειται να

επαναχρησιμοποιηθούν.

• Τα δοχεία που χρησιμοποιούνται για τη μεταφορά παραπροϊόντων πρέπει να είναι

ανθεκτικά και αδιάβροχα στα υγρά και τις λιπαρές ουσίεξ και δεν πρέπει να

χρησιμοποιούνται για άλλα προϊόντα ή για τοξικά υλικά , όπως για παράδειγμα για

χημικά καθαριστικά. Τα δοχεία αυτά πρέπει να πλένονται και να απολυμ αίνονται

αποτελεσματικά εφόσον πρόκειται να επαναχρησιμοποιηθούν

• Η φόρτωση γίνεται όταν το μεταφορικό μέσο αποκτήσει την κατάλληλη

θερμοκρασία όσο το δυνατόν πιο γρήγορα και με τρόπο που να επιτρέπει την

ομοιόμορφη και αποτελεσματική ψύξη για την αποφυγή της ποιοτική; υποβάθμιση;

του προϊόντοτ;

4. γ. Παραλαβή του κρέατος, του κρέατικ; πουλερικών και των παραπροϊόντων

τους.

• Κατά την παραλαβή των προϊόντων αυτών στις αποθήκε.; ή στο κατάστημα λιανι κή;

πώλησης πρέπει να ελέγχονται :

~ το καταγραφικό του φορτηγού-ψυγείου και η θ ι.ρμοκρασία των προϊόντων,

~ τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά των προϊόντων . Κατά την παραλαβή θα

πρέπει να γίνονται έλεγχοι από τον υπεύθυνο της επιχείρηση; για τη .'

επιβεβαίωση της καταλληλότητα ς των κρεάτων ή/ και των πουλερ ικών .
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~ το ακέραιο της συσκευασίας και οι ημερομηνίε; λήξη; για τα

προσυσκευασμένα και κατεψυγμένα προϊόντα.

• Τα κρέατα πρέπει να προέρχονται από εγκεκριμένο; εγκατασ τάσεκ πο υ να

ανταποκρίνεται στις απαιτήσεις υγιεινής και να φέρουν σή μα ή σφραγίδα

καταλληλότητας.

• Τα σφάγια βοοειδών πρέπει να φέρουν ετικέτες για την επισήμανσή τους. Οι

ετικέτες, πρέπει να είναι απαραβίαστες, ανθεκτικέ; στο σκίσιμο και καλά κολλη μ ένε.;

στο κάθε τεταρτημόριο, τεμάχιο κρέατος ή συσκευασία. Ο ι ενδε ίξει.; που πρέπει να

αναγράφονται πάνω σε κάθε ετικέτα αναφέρονται στη σχετική νομοθεσ ί α ,

• Κατά την παραλαβή τα προϊόντα πρέπει να αποθηκεύονται το συντομότερο δυνατό

στις ενδεδειγμένες συνθήκεξ ψύξεως ή κατάψυξης.

• Τα συσκευασμένα προϊόντα πρέπει να χρησιμοποιούνται εντό; του αναγραφόμενου

στην ετικέτα χρόνου διατή ρησής τους.

• Δεν πρέπει να γίνονται αποδεκτά αλλοιωμένα κρέατα ή παραπροϊόντα στα οποία

έχει λήξει ο προβλεπόμενος χρόνος διατήρησης τους, ή προϊόντα που δεν τηρήθηκε η

σωστή θερμοκρασία μεταφοράς, ή προϊόντα με κατεστραμμένη συσκευασία. Α11ΤιΊ θα

πρέπει να επιστρέφονται στο προμηθευτή ή να αποθηκεύονται σε ε ιδ ικό χώρο και να

φέρουν κάποια αναγνωριστική ένδειξη της ακαταλληλότηταξ τους . έω; ότου

απορριφθούν αργότερα.

5. δ. Διατήρηση του κρέατος, του κρέατοξ πουλερ ικών κα ι των παραπροϊόντων

• Κάθε επιχείρηση λιανικής πώλησης κρέατος και πουλερικών ΠΡ ί:ίΠΙ να εχε ι

τουλάχιστον έναν ψυκτικό θάλαμο, διαστάσεων ανάλογων με την δυναμ ι κότη τα τη :

επιχείρησης.

• Οι ψυκτικοί θάλαμοι των καταστημάτων λιανική; πώληση; πρέπι» να δ ι αθέτουν

επαρκείς χώρους, με καταγραφικά θερμοκρασίας και υγρασία; (όπου αυτά

απαιτούνται ανάλογα με τον όγκο τους). Ο ι χώρο ι πρέπει να ε ίνα ι κα τάλληλα

διαμορφωμένοι και εξοπλισμένοι για την διατήρηση της κατάλληλη; θερμοκρασία;

των προϊόντων.

• Στους χώρου; αυτούς πρέπει να υπάρχει κατάλληλοι; ψυκτικύι; μηχανισμό.; για τη

διατήρηση της θερμοκρασίας, ίσης ή κατώτερης από του; 7° C γ ια το κρέατ. για τα

παραπροϊόντα (πχ. συκώτια) από τους 3° C και για τα πουλερικά από τους 4° C" 1'ια

τη καλύτερη διατήρηση του κρέατος, προτείνεται η θερμοκρασία των ψυγείων να

μην υπερβαίνει τους 2 έως 4° C.
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• Οι ψυκτικοί χώροι πρέπει να έχουν δάπεδο ανθεκτικό που να μπορεί να καθαρίζεται

αποτελεσματικά. Οι τοίχοι πρέπει να ε ίναι λε ίο ι , από ανθεκτικό υλικό (πλακάκι ,

πλαστικό πάνελ κλπ). Η οροφή πρέπει να ε ίναι κατασκευασμένη από αδιάβροχο

ανθεκτικό υλικό.

• Ο εξοπλισμό; στους χώρους ψύξης νωπών σφαγίων (γάντζοι ανάρτησηξ, τσιγκέλια)

πρέπει να είναι ανοξείδωτος.

• Οι ψυκτικοί θάλαμοι για την διατήρηση του κρέατος ή των πουλερ ι κών και των

προϊόντων τους (ψυγεία , ψυκτικοί θάλαμοι, καταψύξειξ) πρέπει να δ ιαθέτουν

θερμόμετρο για τον έλεγχο της θερμοκρασία; τους και να ε ίναι αρκετά ευρε ί; για να

μπορούν να καθαρίζονται εύκολα .

• Θα πρέπει να υπάρχει ικανή και επαρκής απόσταση ανάμεσα στα αποθη κευμ ένα

σφάγια / ή κρέατα για την καλύτερη λειτουργία των ψυκτικών θαλάμων και ψύξη

τους.

• Η διατήρηση σε ψύξη συσκευασμένων προϊόντων κρέατος πρέπει να γίνεται σε

ξεχωριστού; θαλάμους, ε κτός αν υπάρχει διαχωρισμός και διάταξη τέτοια που να

διασφαλίζει την ελαχιστοποίηση της επ ιμόλυνση ς μεταξύ των προϊόντων,

• Το κατεψυγμένο κρέας πρέπει να διατηρείται σε θερμοκρασία μικρότερη των -150 C

και το κατεψυγμένο κρέας πουλερικών στους -180 C.

• Το συσκευασμένο κρέας πουλερικών δεν πρέπει να αποθηκεύεται οωυς ίδιου.;

θαλάμους με το μη συσκευασμένο νωπό κρέας

• Απαγορεύεται να αποθηκεύονται άλλα προϊόντα ή υλικά στους ψυκτικού; χώρους .

όπως τα υλικά συσκευασία; και τα απορρυπαντικά.

• Για την σωστή διατήρηση των προϊόντων, η μεταφορά από και προς το ψυγείο

πρέπει να γίνεται χωρίς καθυστερήσεκ; ί.πίσητ; σημαντικό; είναι ο τρόπω;

τοποθέτησης των προϊόντων, ώστε να διασφαλίζεται ομοιόμορφη και

αποτελεσματική ψύξη . Είναι σημαντικό να εφαρμ όζε ιαι σωστό σύστημα διαχείριση;

του ψυγείου. Πρέπει να ελέγχονται τακτικά οι ημερομηνία; σφαγής, παραγωγή; ή

λήξεως των προϊόντων .

• Απαγορεύεται η απευθείας μεταφορά των προϊόντων από το φορτηγό ψυγείο στη

βιτρίνα έκθεσης . Τα προϊόντα τοποθετούνται στο ψυγείο μέχρι να αποκτήσουν την

επιθυμητή θερμοκρασία και μετά μεταφέρονται στη βιτρίνα έκθεσηξ .

• Υψηλά επίπεδα υγιεινής του προσωπικού απαιτούνται για τον χε ιρ ισμό νωπού

κρέατος και κρέατος πουλερικών . Η εκπαίδευση του προσωπικού ε ίναι απαραίτη τη
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για να περιοριστούν οι επιμολύνσεις των προϊόντων από την υγεία κα ι μη σωστού;

τους χειρισμούς του προσωπικού.

• Ο τεμαχισμό; του κρέατος και των πουλερικών πρέπει να γίνεται γρή γορα και πι :

διαφορετικές επιφάνειε.; κοπής.

• Η κοπή κιμά πρέπει να γίνεται παρουσία του πελάτη . εν επ ιτρέπετα ι η παραμονή

κιμά στις μηχανές κοπής κιμά. Ο καθαρισμό ; του ε _οπλισμού αυτού πρέπει να

γίνεται τακτικά και οπωσδήποτε στο τέλος κάθε ημέραξ.

4. ε. Έκθεση του κρέατω; , του κρέατος πουλερικών και των παραπροϊόντων

τους

• Οι βιτρίνες έκθεση; πρέπει να εξασφαλίζουν τις ίδια; συνθή κε.; Οερμοκρασ ίατ που

ισχύουν και για τα ψυγεία. Στις βιτρίνες ελέγχονται:

./ οι θερμοκρασία;ψύξης- κατάψυξης,

../ το ακέραιο των συσκευασιών και οι ημερομην ίες λήξη: του προσυσκευασμ ένου 

κατεψυγμένου κρέατος,

./ το ανώτατο όριο πλήρωσηςαυτών.

• Τις ώρες που τα καταστήματα λιανικής πώληση; είναι κλε ιστά, ο ι βιτρίνα; 1: Ι\ () εσης

πρέπει να κλείνουν με την ειδική κουρτίνα ή με πλαστικό; πόρτε ; για να δ ιατη ρε ίτα ι

η θερμοκρασία σε χαμηλά επίπεδα.

• Η επιλογή του κρέατος από τον καταναλωτή πρέπει να γίνεται χωρ«; την ψηλάφησή

του.

• Η έκθεση κρέατος, πουλερικών και παραπροϊόντων προτε ίνεται να γ ίνετα ι σε

διαφορετική βιτρίνα έκθεσης (ξεχωριστό; βιτρίνεξ) . Α ν η έκθεση πραγματοπο ιε ί τα ι

στην ίδια βιτρίνα έκθεσης, τότε πρέπει να υπάρχει σαφή; δ ιαχωρισμό; μεταξύ των

προϊόντων (εσωτερικά διαχωριστικά από πλεξιγκλάι; ή ανοξείδω το ή πλαστικό υλ ι κό)

• Απαγορεύεται η έκθεση σφαγίων ή κρέατος ή πουλερικών σι τσ ιγκελιαή σε χιίψους

που έχουν θερμοκρασία περιβάλλοντος (πχ ε ξωτερ ικο ί χώροι των εγκα ταστάσεων) .

Τα τσιγκέλια που βρίσκονται στους εξωτερικού; χώρου; των κα ταστη μάτων δεν

πρέπει να χρησιμοποιούνται.

Οι δίσκοι, τα τελάρα, οι επικαλυμμένε; ή ακάλυπτεξ ξύλινε; επιφάνι .ιε; πο υ

βρίσκονται στους εξωτερικούς χώρου.; των καταστημάτων πρέπε ι να αφαιρεθ ούν .

• Απαγορεύεται η έκθεση προϊόντων κρέατο.; ή πουλερ ι κών σε συνθή 'ες

περιβάλλοντος ή σε επιφάνειες ή δοχεία που έ ρχονται σε άμεση επαφή με το δάπεδο
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11 σε επιφάνειες ή δοχεία που βρίσκον ται κά τω ή ο ί η ) < Ι ΙΙΠ (1 τκ β ι τρ ί ν»; 1'1 τκ

ψυχόμενες επιφάνειε.;

• Απαγορεύεται η πώληση ασυσκεύαστων έτο ι μων προι; . α τανάλωση προϊόντων ( πχ

θερμικά επεξεργασμένων αλλαντικών) στι; ίδιε; βι τρ ί ν υ; μ ι : το νωπύ KI",(:cις 1'1 τιι

πουλερικά.

• Ι) καθαρισμός, η απολύμανση και ο Ο.ι :n:ος καλή ; λειτο υ ργ ίω; των ψιιγι:ίων ΚΙΗ στα

τρία στάδια της «αλυσίδα; ψύχους» των προϊόντων . ε ίνα ι πρωταρχι κή ; ση μασία; YIfI

την διάθεση στο καταναλωτικό κοινό υγιεινού και ασφαλο ύ ; προϊόντο.;

• Τα κρέατα που δεν προορίζονται για ανθρώπινη κατανάλωση . κιιΟ ιί l ς και τα

προϊόντα που έχουν μολυνθεί ή αλλοιωθε ί . πρέπει \ ' ΙΙ. κατασ τρεφοντα ι ,,·/ι! \ '1/

απορρίπτονται. Μέχρι την απόρριψή του.; τα κρέατα αυτ« πρέπε ι \ ' (1 τοποθετού ντα ι

σε ανεξάρτητουι; χώρους ή περιέκτο; μακριά από πι προ; πώληση κρέα τα . ( ) Ι

περιέκτα; ή χώροι αυτοί πρέπει να φέρουν την κατάλληλ η επ ι σή μ ανσ η ,

(ΑΚΑΤΛΛΛΗΛΑ ΠΡΟΣ ΒΡΩΣΗ ΚΑ Ι ΚΛΤΛΝ" ΛΩ..... Ι Ι ΤΡΟ ΦΗ\'ΙΛ ). ώστ» \ '11 μψ

προκληθεί σύγχυση ως προς την ταυτότητά Τ01 1 "; και να δ ιατη ρο ύντα ι ερμ η τ ι κ«

κλειστοί και μακριά από άλλα προϊόντα.

• Η ύπαρξη επισήμανση; (σφραγίδες . [ΤΙ Κ '. τr.ς. ταυτότητι .ζ ) στο κιΊΟε προϊόν πρεπε : να

βασίζεται σε κωδικούς αναγνώρισης τη; πρυέλευση ; τη; παρτίδα; και τ η; ιστορ ί«;

της.

• Η αρχειοθέτηση των δεδομένων. των εμπορικών εγγρά: ων, των π ιστοποι ητικών

καταλληλότηταξ., των διαδικασιών ελέγχο υ ΚΙΙΙ των αποτελεσμάτων πρέπε ι να ε ί ναι

τέτοια ώστε να επιτρέπει την ανίχνευση τη ; προέλευση; του προϊόντυ.; τον η 1 Ι\Π( )

και ημερομηνία μεταφοράς του, και την επεξεργασία πο υ ,': ;(ι:ι υποστε ί .

Ι S. Φρούτα και λαχανικά
Τα νωπά φρούτα και λαχανικά μπορούν να επ ιμολυνθούν μι δ ι άφορα παθογόνα , τα

οποία δεν είναι ορατά πριν από την αποθή κευση . ι ιλ!..ΙΙ μ πορο ύν να ω αλλφ ιωσουν κατά

τη μεταφορά και τη διατήρηση. Ο βαθμόι; ε π ι μόλυνση ; θα πρέπκ : \'ΙΙ προσό ιορ ι ζετ« ι πρι"

από την αποθήκευση, με εξέταση των προϊόντων Υ Ι I1. κοψ ί ματα . χτυπή ματα κα: σημάδι«

σήψης. Μόνο παρτίδες που είναι απαλλαγμ ένε.; από επιμόλυνσ η είνα ι κατάλληλε ; γ ι ι ι
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αποθήκευση, γιατί τα αλλοιωμένα προϊόντα μπορούν να μολύνουν ΠΙ υγιή και έτσ ι να

οδηγή σουν σε απώλεια ολόκληρη; της παρτίδ ,«;

Η υποβάθμιση της ποιότητα; των ι' » πών φρούτων κα ι λαχαν ικών μπο ρε ί να π ι οκύψει

και από φυσιολογικέ.; διεργασίε.; όπως Είναι η φυσΙΚΙ1 ωρίμανση. η ιπώλε ι α \' /:110 1'1, Ι]

βλάβη από ακατάλληλη θερμοκρασία και η εισβολή μικροοργι νι σμών. -Ι ι ι νωπά φρυύτα

και λαχανικά είναι ευαλλοίωτα επειδή αναπνέουν . απελευθερωνουν θερμό τ η τα μι: τ '1"

αναπνοή και συνεπώς χάνουν υγρασία, η οπο ία μπυρε ] να με ιώσε ι την ψι άνισ η τους . ω

προς πώληση βάρος και τη θρεπτική τους αξία.

Επίδραση της ΟφμΟhρασία : Η θερμοκρασία είναι ο πω σημαντ ι κά; παράγοντα; το υ

περιβάλλοντος ο οποίος επηρεά ' ει την ταχύτητα αλλο ίωση; Η')\ ' φρο ύτων κα ι

λαχανικών. Τα νωπά προϊόντα τα οποία εκτίθενται σε ακραί ε; συνθήκε; θέρ μανσ η ; ή

ψύχους μπορούν να υποστούν σοβαρές φυσιολογ ικύ; [1λ ιψ/ :ς , ο οπο ί ι . ; οδ η γο ήν σι:

υποβάθμιση της ποιότητάς τους. Η έκθεση σι: εναλλασσόμενα; υψηλα; και χιη ι η λέ.;

θερμοκρασία; μπορεί να οδηγήσει σε συσσώρε υση υγρασ ία, στην επιφάνε ια του

προϊόντος (εφίδρωση), η οποία μΠΟΡΕί να εν ισχύσε ι την α νάπτυξη μ ι κροοργ α ν ι σμ ών κα ι

κατά συνέπεια την αλλοίωση του προϊόντο.; Τα προϊόντα που εκτ ί θ εν τα ι σι ; άμεσο

ηλιακό φως ή σε πολύ υψηλές θερμοκρασίε; υπόκειντα ι σε αλλο ιώσει.;

5. 11. Μεταφορά φρούτων και λαχανικών

• Κατά τη μεταφορά θα πρέπει να εφαρμόζοντα ι μ ι : προσοχή οι κανόνε.; υγ ιε ι νή; ώο ιε

να προστατεύονται τα φρούτα και λαχανικά από π ιθανέ; επ ιμολύνσει .; και \ '0

διατηρείται η υγιεινή τουι; κατάσταση.

• Η μεταφορά των φρούτων και λαχανικών στα κα ταστή μα τα μι φορ τηγά ψ υγεία , Ο Ι::\'

είναι επιβεβλημένη, αποτελε ί όμοκ σωστή πρα κτι κή γ ια ορ ισμένα μόνο είδη 1( ') \ '

προϊόντων.

• Το ύψος στοίβαξης των φρούτων και λαχανικών που μ ι .ταφέροντα ι υπό ψύξη δεν

πρέπει να ξεπε ρνά το ύψος εκτόξευση; ψυκτικού αέρα απ« τη ψυκτ ι κή μονάδα .

• Συνιστάται, κατά τη μεταφορά των νωπών προϊόντων μ ε αυτοκίνη τα - ψ υγεία . αυτά

να καλύπτονται με ειδικό χαρτ ί ή να «φήνετα ι ι':"α Ι\εν ( ') (περ ί πο υ 40 εκα τοστά )

μεταξύ της οροφής και της ανώτερη; στρώση; του φορ τίο υ, ώστε να μη προκληθε ! το

πάγωμα των προϊόντων από τη ψυκτική μονάδα .

• Προκειμένου να μεταφερθούν με το ίδ ιο μέσο φρούτα και λαχανικά περισσότερα Η ίΙΙ ')

ενό; είδουξ, Είναι απαραίτητο να συνδυάζονται τα ε ί δη εκείνα τα οποία τα ι ρ ιάζουν

ως npoc τις απαιτήσεις τους σε θερμοκρασία. σι : υγρασία , κλπ . Σημασία σων
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συνδυασμό έχουν και οι ιδιαίτερε; οσμέ.; που τυχόν αναδίδο υν ορ ισμένα απο (/. uτι ί,

και είναι δυνατόν να μεταδιοοντα: σε άλλα προϊόντα .

• Μεταξύ των χρήσεων, τα μέσα μεταφοράξ θα πρέπει να καθαρ ί ζοντα ι

• Τα τελάρα που χρησιμοποιούνται για την μπα ! 1 ) ~ 1 ιί φρούτων και λΙ Ιϊ Ι /\ ' 1 ' Ι ; Ι \ ' υ ι ι

πρέπει να καθαρίζονται ή / και να πλένον ται αιτοn: J. ι : rιμω ι l\: ι ·l. π ι: τακ τά χρονικ«

διαστήματα.

• Τα φρούτα και τα λαχανικά πρέπει να μεταφεροντα ι σι : κατάλλη λοι »; ιτΙ: Ι " {: κτε .; ΙΤι 1υ

διασφαλίζουν την προστασία τουτ; Ακατάλληλοι πl:j1 ιι':ι-.: π:,; (πχ μ εγάλο : σάκοι.

καλάθια από καλάμι, μεταχειρισμένα χάρ τι να κ ιβώ τ ι α κλπ ) επ ι τρέπυ ιι ν τη σύνθλ ι ψη ,

πρόκληση μωλώπων και τη διάτρηση ή την καταστροφ ή των φρουτων.

5. β. Αποθήκευση -διατήρηση φρούτων και λαχανι κών

• Τα νωπά φρούτα και λαχανικά διατηρούν τα ι συνή θω.; σε θερ μόκρασία γl') I) 1Ι) στου;

12° (' ή σε θερμοκρασία περιβάλλοντοτ ανάλογα (ψ ι l)ς πάντα μ ι : ω ι: ίι)ος κα ι τ 11\'

ποικιλία. Επιπλέον τα περισσότη ια από αυτά δ ιατ η ρο ύντα : γι « μ Ι:Υιι) ιΊ ΤΙ :11 ( 1 χρυνικ«

διάστημα σε θερμοκρασία ψύξη.;

• Η χωρητικότητα των αποθηκών για την αποθ ή κευση των φρυ ήτων κα : λαχαν ι κων

πρέπει να είναι επαρκής.

• Εφόσον απαιτείται από το προϊόν διατήρηση σι: θερμ οκρασ ίε; ψ υξη .; τα μ έσα

μεταφοράς και οι αποθηκευτικοί χώροι JT r I;JT r.t \ ' (1 . . ί να : κα τάλληλα γ ια τα Προϊόντ Ι ι

και να παρέχουν τις απαιτούμενα; θερμοκρασ ία; Π ρέπει να I: i VlI I καθαρ« "Ί1Ι να

προφυλάσσουν το προϊόν από τρωκτικά. έντο μα , πο υλ ι ά (1 άλλα ζιί ll L .

• Οι αποθήκει; αυτές πρέπει να ακολουθούν τοι ι ; κανόνα; υΎ ΙΙ: Ι \ ' IΊ ι; . Οι ....«τάλληλ»; κι/ ι

υγιεινές συνθήκει; αποθήκευσης των φρο ύ τ ι υν κα ι λαχαν ι κών 1\ι> η ΟυιΊ" στην

προστασία τους από πιθανές αλλοιώσεκ; και επη ι ολ ύνσεκ .

• Τα φρούτα και λαχανικά δεν πρέπει να απο θ ηκεύοντα ι πι : χι ;φ(1 ΙΙ "; ι1 ΙΤ(1\ 1 ι : ί νΗ!

αποθηκευμένα νωπά κρέατα ή αλιεύματα,

• Η αποθήκευση των φρούτων και λαχανι κών μπυρε ! να γ ί \ ' ι : ι πι ; η l :ρμ Ι l "Ί ) ι ιu ί ιι.

περιβάλλοντος ή σε ελεγχόμενα; συνθή κε.; (θ ερ μο κρασ ία Ψ IΨ1 :' ....ατάψ υξη.;

υγρασίας, κ.λ.π.) ανάλογα με το προϊόν.

• Τα συσκευασμένα φρούτα και λαχαν ικά πρ ί:π l: ι να α ποθηκεύοντα ι μ ι : ι δ ι α ί τερη

προσοχή, ώστε να μην υποστεί καταστρυφή η συσκευασ ί α του; ιω ι υπάρ ~ I : ι 11

κίνδυνοι; της επιμόλυνσης.

Τα φρούτα και τα λαχανικά που Ι :ΧΟ 1Ι \' αλλο ιωθε ί ή υπο βαθμί στ ε! πl) ι "π l :ι να

απομακρύνονται από τους χώρου; αποθή κευσηξ . Ε ί να ι σ η μ α ν τ ι Ί') να εφαρμόζετα : σωστυ



σύστημα διαχείρισης της αποθήκης. Πρέπει τακτικά να ι:Ι.ί:γΧΙ\\ΙΠΗ ο ι ημ ερομην ί α;

παραγωγήξ, λήξεω; ή προτεινόμ ενη; χρήση; τω αποθη κευμένων προϊόν των.

5. γ. Προτεινόμενε; συνθήκα; δ ι ατή ρηση ι; κα ι μεταφοράξ

• Ώριμα Λαχανικά-Φρούτα: Οι άριστε; θερμοκρασ ία; γι α συντήρηση και μ ι . ταφορά

τους ε ίναι :

./ ώριμες πράσινι.; τομάτεξ και Κ( λοκυθάκι α: 12.5 - ]5 "c,

../ μερικά ώριμε; roμάτες και κολοκυθάκια: ]0- 12.5 ()C'.

../ πεπόνια με φυσική ωρίμανση ή με αιθυλένιο : 5 - 7,5 (Ί ,

../ καρπούζια: 7 - ΙΟ °C,

../ μπάμιες: 5 - 1Ο oc,

../ πορτοκάλια: 2 - 10 0('.

"/ ' , . 1Ο 1- "cλεμόνια : - ,) ,

../ σταφύλια : O-8°C,

./ μήλα: 3 - Ι Ο (Ι ' •

../ αχλάδια: 0-5 o(~,

../ βερίκοκα: Ο - 2 °C,

..ι ροδάκινα: O-7 °C,

../ φράουλεξ : -] έως +1 ο ,

../ κεράσια : Ο - 4 0( ',

./ μπανάνε; : Ι 1 - 15 ο "

Ι Ι άριστη σχετική υγρασία ε ίνα ι 85 - 90% για τυ; τομάτα; και τα πεπόνι α , 6() - 70% γ ια ω

κολοκυθάκια και >85% για τα υπόλοιπα,

Όλα τα λαχανικά που συγκομίζονταιανώριμα ε ίνα ι ευαίσθητα στη βλάβη λύγ: ψ υχουι;

Εξαιρέσε«; αποτελούν ο αρακάς και το γλυκό καλαμπό κι, τα οποία αποθ η κεύοντα ι

άριστα στους 00 (~ και σχετική υγρασία 95%. Οι άριστε; Οερμοκρασί ο; μ ι : σχετ ι κή

υγρασία 90 - 95% για συντή ρηση και μεταφορά είναι :

../ μελιτζάνετ, αγγούρια. κολοκυθάκια και μπάμ ι ε.; 10 - 12,5')

../ πιπεριε.; 5 - γ C.

./ φασολάκια: 5 - 80 (~.

• Άλλες ιωτηγορίι:ς λαχω'ΙhΊίJ l ' :

../ τα φυλλώδη λαχαν ικά (μαρούλια, λάχανα , λαχανάκια Βρυξελλών, κ . α . ) . πι λαχανικά

μίσχοι (σπαράγγια , άνηθοτ . μάραθο , κ.α . ) κα ι τα λαχανικά ανθο ί (αγκινάρα;

ωο
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μπρόκολα, κουνουπίδια) διατηρούνται σε θερμοκρασία; Ο - 2 C και σχκτι κη

υγρασία 90 - 9'';% .

./ οι πατάτες διατηρούνται σε θερμοκρασίε.; ..). - 7 "C. σχετικ ή υγρασία 95 - <J X% και

επαρκή αερισμό,

./ τα σκόρδα διατηρούνται σε θερμοκρασία; 28 - 30 ,σχεnκη υγρασ ία 70(% κα ι

επαρκή αερισμό,

./ τα κρεμμύδια διατηρούνται σε θερμοκρασία; 2 ~i - ΊΟ c'C ή Ο - 5 °C. γ ιατ ί οι

ενδιάμεσα; θερμοκρασίες ευνοούν την εκβλάστηση. 11σχετ ι κή υγρασία Θα πρέπει να

διατηρείται στο 6S - 70% και πρέπει να αποφεύγεται η έκθεσή τυ ικ; στο ηλ ιακό φωτ .

16""Εκθεση και πώληση άρτου και προϊόντων αρτοποιίας
• Στα πρατή ρ ια άρτου και τα καταστήματα λιανική; πώληση; τροφ ίμων ο άρτι»; θ α

μεταφέρεται από τους χώρου; παραγωγή; κα: θα τοποθετε ίτα ι σε Π 1100 11 ι-.: ις στο ΧΙ ;J ΡΟ

πώλησης συσκευασμένοι;

• Στα πρατήρια άρτου και τα καταστήματα λιανική; πώληση; τροφ ί μων τα

αρτοσκευάσματα τοποθετούνται σε «νοικτού.; περ ιέκτο; που βρ ί σκοντα ι Ι Ι {:Π(1 σι :

γυάλινα; προθήκε; έκθεση; ή σε περ ι έκτυ; που φέρουν κάλυμμ α που εφαρμόζι . ι

ικανοποιητικά.

• Κατά την έκθεση μερικών προϊόντων αρτοποιία; (αρ τοσκευάσματα ) μ ι : χαμ ηλό

ποσοστό υγρασίας (παξιμάδια, φρυγανιέτ; και άλλα παρόμοια είδη ) επιτρέπεται η

συσκευασία τους σε σακούλες από πλαστική ύλη κλε ισ μένα; μι συνδε τ ι κή μηχαν l'l

εφόσον η πλαστικά αυτή ύλη αυτή πλη ρο ί του; όρου; που κα θορ ίζονται από τον

Κ .Τ Ι Ι . Η τοποθέτηση του άρτου και των προϊόντων αρτοποιία; στι.;

παραπάνω σακούλα; πρέπει να γίνεται όταν αυτά αποκτήσουν θερμοκρασία

περ ιβάλλοντοξ. Ο συσκευασμένο ι; άρτος και τα προϊόντα αρ τοπο ιία; πρεπε : να

τοποθετούνται στα καταστήματα πώληση; τροφίμων σε ιδια ί τερα ράφ ια κα ι \'11 μην

αναμιγνύονται με άλλα πωλούμενα είδη.

• Κατά την έκθεση των ειδικών αρτοσκευασμάτων - σφολι ατοειδών. Τ Ι ( ο πο ί α

σερβίρονται ζεστά , τα ειδικά αυτά αρτοσκευάσματα δ ιατ η ρούνται σε θερμο κρασία :::

600 C για περιορισμένο χρόνο.

• Στο εξωτερ ικό μέρος της συσκευασία = πρέπει να αναγράφοντα ι σι παρακάτω

ενδε ίξε ι ,' :
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./ Γυ όνομα τη ~ επ ι χε ί ρη ση ; .

./ 11δ ιl : ιΊ G U\'(j 1j του αριυπυ ι ι. ί ο υ .

./ 1·(1 ε ί δο; του ψωμιού 1Ί προϊόντ:κ; «ρ τυποιία.;

./ 'Τ (} καθαρό rllJPl)( .

./ ι-r η μ ερομη νία παρασκευή; ( μι: ανεξίτηλη σφραγ ίδα) ,

• Σαν uI ι ,, «,ι συσκευασ ίω; του άρτου επιτρέπονται τα παρα κάτω :

.:. Χαρτ ί συσκευασία; .

•:. Λναγεννη μένη κ υτταρ ίνη (σελοφάν)

.:. ι Ι λαστ ι κύ υλικό κατάλληλο γ ια συσκευ ασία τροφίμ ων

• Κατά τ η ν πώληση του άρτο υ στο αρτοποι εί ο . ι ) άρ το; παραδ ίδε τα ι σων κα ταναλωτή

μέσα σι : κατάλληλο χαρτί περ ιτυλίγματο; ή συσκκυασίαξ ,

• Κατά Τ11" πώληση των αρτοσκευασμάτων στο αρτοποιείο . στα πρατήρ ια άρτου και

στα ι ΊΙΠΙ. σ τ ή μ α τα τροφίμων , τα προϊόντα τοπφθετούνται σε ε ι δ ι"'1συσκευασ ία και

δίνοντα ι στον καταναλωτή.

• Κατά την πώλη ση των ε ιδ ι κών αρτοσκευασμάτων - σφολιατοε ι δών, τιι. προϊόντα

αυτά Ό ί\'ι)\' Τι1 1 στον καταναλωτή ή με κατάλληλο περι τύλ ιγμα ιΊ μ ι : κατάλλη λη

συσκευασ ία .

• Ο «ρτο.; " (1\ τα προϊόντα αρτο ποι ί α.; ι)1:\' Οα ΠΙ1 Ι': π ι:ι να δ ιατ ί θεν τα ι στο ι κ

κα τ α ναλωτέ« . εά ν έχει ανα πτυχθε ί μούχλα, ή εμφανίζυυν σχο ινώδ η μάζα στο

εσωτερι κό ΤO I ) ~ . ι'] περ ι έχουν ξένα σώματα (γυαλιά, έντομα κ . α . ) ,

Ι 7. Κονσερβοπο ιημένα τρόφιμα

7. Ι. Οδηγίεξ γ ια τη σωστή δ ιαχεί ριση των κονσερβοποιημένων τρυφίμων

• Κιι. Η'Ι Τ '1" παραλαβή πρέπει να γ ίνετα ι δε ιγματοληπτ ικό; ~λι:γχo; μ ερ ι κών

σ ι ι σκε υασ ιών γ ια το ακριβέ'; περι εχόμενο , την ακερα ι ότη τα των κονσερ βών και Τ ι] "

Ι: Π Ι [' /:1\11 ίωση του χρόνου ζωή ; του προϊόν το.;

• Τα κονσερβοπο ι η μένα τρόφιμα πρεπε: να διατη ρούνται σι: καθαρό . δροσερό ΚΊΙ Ι ξη ρό

χι : ) !') \} / ποθ ή κ ι .υση; και α πα ι τε ίται περιοδικό ; έλεγχυ.; τη; ακι.ρα ι ότητα.; τω ν

σ υσκευασ ι ώ ν και τι1\ 1 αναγραφύμ ενο υ l. ι1{ νου ζωή ι;

• Ι Ι t') ω ι.: ι : ί I1 I ση των αποθηκε υ μ έν τ ιν ποσοτή των πρέπε ι να γί\ ' Ι:: ΤΙΙ 1 με το σύστη μ α

'ίφι Ιn ι) μ έσα- πρώ το ~:ξ(ι)' (fίΓ Ι i ι ι - Iϊ ΓS Ι ο ιι ι) .
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• Τα κονσερβοποιημένα τρόφιμα τοποθετούνται στο ράφι του . α ταστή ματο.; λι α νι κ ή ;

πώληση; μετά από λεπτομερή οπτικό έλεγχο (απόρριψη χτυπημένων, διογκωμένων

κονσερβών, κονσερβών με σχ ισμένε; ετ ικέτα; rωγμ r..; . δι αρροέ.; 11 κηλίδυ;

σκουριάξ).

• Τα προϊόντα συνιστάται να α.ιοσύρονται μήνα πριντη 1.11 . '1 του αναγραφόμ ενο υ

χρόνου ζωήξ.

Ι Ι μεταφορά τροφίμων με ψύξη θα πρέπε ι να οργανώ νετ αι έτσι , ώστε να περι ορ ίζετα ι η

παραμονή τους σε συνθήκεξ περιβ άλλοντ ο.; κα ι να μην αυξάνετα ι η θερ μ ο κρα σ ί α του.;

υτό επιτυγχάνετα ι όταν:

./ τα τρόφιμα αποθηκεύονταικατευθείαν μετά τη μεταφορά του; .

./ μεταφέρονταιαρχικά στους χώρου; δ ιατήρη ση ; τα τρόφ ιμ α ψ ύξη.; στη συνέχε ι α

τα τρόφιμα κατάψυξη; και στο τέλο.; τα ε ίδ η μαναβικήτ .

Η διατήρηση των τροφίμων σε θερμοκρασίαχαμηλότερη ή ίση των 5 0( ' δεν ι σχύε ι '(\(1

τ ις παρακάτω κατηγορίες τροφίμων:

./ τρόφιμα που διατηρούνται (στα πλα ίσια των ημερομηνιων ανάλωσή .; το υ..;) σ ι;

θερμοκρασίαπεριβά/;"οντος, λόγω της σύστασήτ του; ή τ η; . πεξεργασ ί α.; τουι;

./ κονσερ βοπο ιη μένα ή αποστειρωμένα τρόφιμα ί:ως ότου ανο ιχτ ε ί η συσκευασία

τους.

./ τα κονσερβοποιημένα τρόφιμα με υψηλή οξύτητα (π .χ, Kl)VGr.f1 BE';, ( Ι ρούτ ,Ι, .

τομάτι.; κ.α.) δεν είναι απαραίτητο να αποθη κευτούν σι: σ υνθή κε.; ψ ύξη ; με τά ω

άνοιγμα της συσκευασίας τους. Θα πρέπει όμ ι- »; το τρόφ ιμο να μ ι :ταφφΟ ι : ί από

την κονσέρβα και να διατηρηθεί σε άλλο περ ι έκτη που κλι;ί να υεροστ ι :γΙ;Jς για

την αποφυγή της επιμόλυνση; του .

./' τρόφιμα τα οποία ωριμάζουν και τα οποία δεν διατη ρούντα ι π ι : ψ ύξη κατά τη

διάρκεια της ωρίμανσής τους.
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n ΡΑΡΤΗΜΑ 3. ΤΡΟΦ ΙΜΑ ΤΨΗΛΗΣ, Ι\'Ι '

Ε ΠΙ Ί ΔΥΝΟΤΗΤΑ "

ΗΣ ΚΑΙ Χ

γΨΗΛ Ι-ΙΣ En l KJN ΥΝΟΤΗΤΛΣ[ Π Ι ΝΑΚΛΣ 3..:..... ------=-Τ..:....Ρ.=Ο-=.Φ-=.I .:..:...1\' ::.:....:.--=---=--=-:..:...==--===-=-=--::....:....:...=--.:....:.::.....:...:..==------ -----J

Πι\ I )ι\ΚΟ

ΛOYΘH~ Ι-I

[:ΠOίt:ί ι κό.;

ι; . Ι :Υχ' ' ς
ανακύκλωση ;

Π Ι ) Ι J ϊι Ίν rι ' ) \'

Ε ποπ τ ι κύ;

Ο. :'(/.1 1.; δομών,

Και εξοπλισ μο ύ ς

Επίβλεψ η ,

οδη γίε ι; και . ή
ι:κπαίδευσ η

Επιθεώρηση

καθα ρ ισμο ύ

[ Ι ροσωπική

υγ » .ινή

Χε ι ρισμ . ) ί

προϊόντο .;

Ι'.Πι . πτ ικό;
i:λΓ-πος μη
συσ "εl )( ι σμ ι;\, (. ) ν

τ ροφ ίμων

Ε\' rιΨ(1λoγι Kι'I ~

ι·:λεγΊ.! ι.;

.υΣα(J';
θερμοκρασ ία;

1. ' Ε λεγχο .; θ ε ρμοκρασία .;

κατά τη μεταφορά,

αποθήκευση και

έκθεση.

2. Ι ίροσωπικό κατάλληλα

εκπα ιόευμ έν« " Ι Η μι :

γνώση των κ ι νδύνων

Και των μέτρω '
πρόληψηξ .

3. Καλή υγιεινή του

προσωπ ι κού για την

πρόληψη μεταφορά;

βακτηρ ίων από αυτό

στο προϊόν .

4. Κατάλληλη δ ιάρ κε ι α

~ ( ' I ή ς προϊόντοτ γι« τ η

διαβεβα ίωσ η

μικροβυ ιλσΊ ικής

ασφάλεια .; και

ποι ό τητα.;

5. Κ α τάλληλα ΚτΊ'1 , )[ ι! και

εξοπλισμό; ώσ τε να

μην βρίσκουν

καταφύγιο βακτήρια

κα ι βρωμ ιι: ; και \'(1

καθαρ ίζοντα ι ε ύκολ ι ι .

6. Ταχε ία με ταφορά

ΚΙL Τ .ψυγμένω .
προϊόντων κατά τη

διαδ ικασία της

δ ιακ ίν η σηξ.

7. Ι :: παΡ ΚΊΙ ,; K ιtθ ιι ι ησμ6ς
γ ια την απομάκρυνση

των εστιών

μόλυνση; 'επ ι κάθ ιση.;

βακτη ρ ίων .

8. Επ ιπλέον μ έη ια

πρ ι ιστασ ίαι; όπου

εμπλέκεται μη

συσι-:ευ ιιπμ l;νο φι/ γ ητό,

9. !Ξ \ '!vμολογ ιr:ι\ ι·: ί. :fϊ.. ι ) ~

'( ι ι ι την αποφ υγ lΙ

μ ι :ταφ ιψc'ι~ j 1ω,: r I] Ι J ί ( .)\ '

h:1 ι"Δ"NOI - '~XOI KPI~I MΩN
~,/::~ _ 11i\ Ι F. IΩN -+--...:...;",,;;;...;..;.::.:.:.=.:.:~-ι

ι\Ιllφοβιοί.ογικι{ Mιιφoβιn;.oγιιoί

L'πψcΊλιι vση ι-.πψό;. υνση

Π αΘι ιγόνα

βακτήρ ια και ιοί

μπορούν να μπουν

στα τρόφ ιμα ε ίτε

στα συστατικά

του.; ' ατά τη

δ ιάρ κε ια χει ρυη ιού,

προετοιμασία; και

συσκει« ισ ί α.; ι; ί τε

μετά την προ 

ετο ι μασ ία , κατά τη

δ ιάρ ....ε ια

μεταφορά ε κα ι

αποθήκευσ η .; Τα

βακτήρ ια μ πορούν

να αναπτυχθούν

ταχύτατα στο

τρόφ ιμο αν δεν

ε ίνα ι στο ψ υγ ε ίο

ι-:αιν α

προκαλΙσουν

ασθένε ια όταν

" ι ααναλωθούν.
Δ ιαφορετ ι κά τα

βακτή ρ ια μπο ρεί να

βρίσκονται σι:

λανθάνουσα
κατάσταση και να

προκ« /. ι;σου ν

δηλητη ρ ίαση μόνο

όταν η

θερμοκρ ασ ία του

προϊόντο .;

ι. π ι τρέψ ε ι την

ανάπτυξή τους σε

επόμενο στάδ ι ο .

ΤΡΟΦ l ι\ IΛ γψ ll:\ ι ι~

ΕΙΙ ΙΙ\. Ι:\Δ ΥΝ < )1'1·1 1'A~

• ολόκλη ρα 1·1 κο μ: ι ένα
σ ι : φέτε.; μετά τον

καπνισμο ή το

αλάτ ισμ« Π . χ . συί- ο μ ι\.

11 '.πτμοφυ . ι;κουμπρ ί,

μπu.κul- ι ίφ\ ι ~ ....Ι Ι Ι

Ι 1 Ι·: Y "'- rι .
Ωμά κρΙατα , π(} /)I I.;μlκά ι,η

Ιl {)υιιρ (~ · .

πι ιμασι..i.:f}ι ί . ί ι l/ται στο

κα τι((πηι ια ;. ια \'lλΊί ~'
., .

j[ι ' ι ι. ησης. υπω~':

• ψη τά κρέατα , ψητά

Ι κο τόπουλα κ. α .
ν(/; ·~ΙιH.μέ , 'α προ ϊό ντ« που
irt-.jJ I i -jo tJ\J:

• " Ι ) f.(ι. ~ . 1, ι'ψ ι . αυγά .

ηφί. δ η μη τρ ι« ' (Ί ,

μ α . ε ι ρτυ μ έν«

πο υλερ ι κά . κ ρύα ~ω

γε ι ρευμέν« "μι': ι ι τα.

ιωτι': κρεά των κα ι

ψαριών. ....ρεατόπ ι τα ,

π ίτε.; λαχανι κών και

πρόσθετα γ ι l1

σΓ/ \'ΤΟΗ ι τ..:: .

\ !ι ι.;'ι:ιρr;μI; " α Π(Jo ϊc)\'τα που

Ι (}α l~j[(J(jΤO ~ ' ! π<:ρ.α ιτέι. ) (Ι)
: :,Τ::':C·Ρ ; 'r.ωια irp ll ' τηι '

1\·(l T({ I/ rί. ;. ( . ιση, ύπ(ι) ~' :

• I-φ :·: ι ι ~. ψάρ ι 1'1 π ίτεξ
πσυλερ : ....ών , π ί τσι . ; κα ι

: :ω ιμrι. φαγη τά , με: ι κά

μ αγε ιρεμ ένα

λουκάν ι κα. φ ρέσκα

μω.αρόνια με κρέι «; ή

ψαρ ι ..«.
ι-.:ΙΙΠΙJ lστιί. ί{ παστά κρέατα :

• κομμένα σε φετε; μετά

ων καπνισμό ή το

α λάτ ισμα, π . χ .

σαλάμι α . ~ ομούμενα

λου κάν ι κα κ . α .

ι-.:φη-I rrτά ιί παστά ψlι.ρ ια:
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j 'αλαιαοκομικά και

επιδόρπια.

• φρέσκα τυριά, μους,
κρέμες καραμελέ,

πουτίγκες, σαντιγί

Τυριά.

• μαλακά τυριά ή τυριά
που ωριμάζουν με

ειδικούς μύκητες π.χ.

μπλε τυρί Δανίας,

Μπρι, Ροκφόρ,

Καμεμπέρ.

ΈΓοιμες σαλάτες

λαχανΙKcί)ν:

• συμπεριλαμβανομένων
και αυτών που

περιέχουν φρούτα και

ρύζι

Φυσική επιμόλuιιση

Αν το

παρασκευασμένο

τρόφιμο έμεινε

ακάλυπτο ή

απροστάτευτο κατά

τη διάρκεια του

χειρισμού είναι

πιθανόν να

προκληθεί

επιμόλυνση από

ξένα αντικείμενα,

όπως κομμάτια

συσκευασίας,

κοσμήματα και

πιαστράκια

μαλλιών, τα οποία

μπορεί να πέσουν

μέσα στου;

περιέκτες

τροφίμων. Η

παρουσία τους

μπορεί να

προκαλέσει βλάβη

ή παράπονα στον

καταναλωτή.

Χημική επιμόλυνση

Κατά τη διάρκεια

των χειρισμών είναι

δυνατόν τα τρόφιμα

να επιμολυνθούν

από χημικές ουσίες.

Kαrασrρoφή

συσκευασίας

από έντομα και

τρωκτικά.

] Ο. Παρακολούθηση

θερμοκρασίας.

Ι Ι. Άμεση απομάκρυνση

απορριμμάτων για την

αποφυγή επιμόλυνση;

των τροφίμων.

12. Άμεσα; διαδικασ ί α; σι :

περίπτωση που ο

εξοπλισμόι; ψύξης τεθεί

εκτός λειτουργία;

ΦυσΙΚΙ7 επιμόχιινση

ι. Μεγαλύτερη προσοχή

στην έκθεση τροφίμων

χωρίς συσκευασία

2. Σωστή διαχείριση

προϊόντων για την

αποφυγή επιμόλυνσηο

από προσωπικό, κτήρ ι α

ή το περιβάλλον

3. Καλή υγιεινή

προσωπικού για την

αποφυγή επι μόλυνση,

από μαλλιά,

κοσμήματα, ρούχα κ.α.

4. Εφαρμογή

προγράμματο.;

καταπολέμηση;

εντόμων τρωκτ ι κών.

Χημική επιμόι,υ\πιf

1. Καλά συστή ματα

καθαρισμού γ ιυ την

πρόληψη επιμόλυνση;

από τι .; ενέργε ια;

καθαρισμού.

Κατάλληλο.; έλεγχο ,

των χημικών

καθαριστ ι κών.

KIaαrTT{J () f{l Il (ΤΙ JΠλi : ι )lχrrί( (;

' Ελεγχο .; αρχείων

Ε ποπτ ικ \'> :.:
ι·:λr.γΖΟ C;

Ι Ι ρύ βλεψ η

ι'; "τω, των μέτρων

[noit rι t-: r ·) ..;

1 ':λLγΖο ς

) πτι ι-.: () ~ ~:λ l :'fΊ.();

Χε ι ρ ισμ ο ί

π ι ι οϊόν το .;

Υγ Ι !: Ι \ ' Ι '1

προσω π ι κού

' Γλεγχο.; τι 11 )

πρόγραμμα το .;

r-,.,I ι::

Ί : ί·Γ.'!ΖΟ "; τή ρησ η;
πρφγράμ μ ατο.;

καθαρ ι σμού ,

απυλύμανση .;
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Τ
Κ αταστροφή σε

συσκευασίες κενού,

σακούλα; και

προστατευτικέξ

συσκευασίες

μπορεί να δώσει

ευκαιρία σε

βακτήρια να επι

μολύνουν 11 να
μειώσουν την

ασφάλεια του

προϊόντο; ή τη

διάρκεια ζωής του.

ι, Σωστοί χε ιρ ισμοί Ί ω

την αποφυγή

καταστροφή .; στον Χε ι ρ ι σ μ ο ί

πε ριέκτη ή στο προϊόν. προϊόντο .;

2, Εντο μολογ ι κό; ο.πχο,;
για Τ1l" απ . ι φυγή

καταστροφή; σων Εντομολογ ι κό;

περ ιέκτη ή στο προϊόν ι:λl :π.ο ;

από έντομα 11
ΤΡΙ'Η." Τ Ι κά .

3, Ι Ιροσωπι κό κατάλλη λα

εκπαιδευμένο και μ ε

γνώση 1(1)V κινδύνων Επίβλεψη ,

και των μέτρων οδ ηγ ίε.; και/ή

πρόληψηξ . εκπα ί δευση

4. Χ ρ ήση κατάλληλου

εξοπλ ισμού και

εγκατασ τάσεων κατά E~ι υτλισμό ; "ω
την αποθή κευση ώστε μέσα ( Γ, ι ι:ί Ιί ι ί l' S )

να μην κινουνέψει το

προϊόν α πό τυχόν

καταστροφέξ.

5, Ανακύκλωση

προϊόντων

Επυ πτ ι κύ ;

6. Ι ι π ιπλέον μέτρα ΥΙΙΙ μ η ,':λl :γΖ( 1 ~

συσκευασμένα τρόφ ιμα ανα κύκλωσ η;
7, ' Ελι:γχος απόρριψη; Επο πτι κό;

κατεστραμμένων Π,ι :γχι ις

προϊόντων. Επ,)πτι l\:('ι ,;

:':1 εγχο;

106

http:AI.YX.OC


ΠΙΝΑΚΑΣ 4. - ΤΡΟΦΙΜΑ ΜΕΣΗΣ ΕΠΙΚΙΝΔΥΝΟΤΗΤΑΣ

π ι κυ ύ

σμού

ι~

σμού

.νκυ

ΘΒΣΙΙ

μυ ί

ως

ψη .

.; Ι\ΙΙΙ ΊΊ
ευση

ς

)~

ιφι ισ ί ι ι ~

ΤΡΟΦ ΙΜΛ ΜΕΣΗΣ ΚΙΝΔΥΝΟ Ι ΕΛ ΕΓΧΟ Ι ΚI) I ΣI i\Ι ΩI ΠΑΡ

ΕΠΙΚΙΝΔΥΝΟΤΗΤΑΣ ΣΙΙi\ IΕ IΩ~ \ΟΥ- -
-Σκλη ρά τυριά /1/Ιιιφοβιολογική ΜικροβιοΑΟ;' /Κ1ί επιμόί.Ό \ lση

επιμόλυ vση

-Κρεμώδη τυρ ιά Μπορεί να έχε ι σαν Ι. Καλή υγ ιειν ή προσωπικού Υγ ι ε ι ' Ι

αποτέλεσμα το ώστε \' ΙΙ αποφευχθεί πρόσω

-Φρέσκα τυριά σάπισμα ή την μ ι .ταφορά βακτη ρίων στο

ανάπτυξη τρόφιμο .

- ι 'Ιη γαλακτοκομικά κέ ικ παθογόνων 2. Ί:λι:γχος θερμοκρασία; ό ΤΙ Η' Ί λι-:,! χι

κρ έμα; βακτη ρίων ή απαιτείται κατά την Οr. ι ·ψο

μυ κήτων στα μεταφορά, αποθήκευσ 11 και

- Καπνιστ ά ή παστά προϊόντ α . Η F. Keεoll ,

τεμάχια κρέατος ανάπτυξη μπορε ί 3. Σωστή δ ιαχείρ ιση για την Χειρισ

να ε ίνα ι βραδε ία , εξασφάλιση ταχε ί α ; προϊόν

-Π ίτ ες φρούτων αλλά μπορε ί να μ εταφοράτ κα ι αποθήκευση;

επ ιδράσε ι στην για να μη διαταραχθε ί η
- Λ ου κάνι κα , μπέικον ασφάλε ια , στην αλυσίδα ψύξη.;

πο ιό τ ητα και το 4. Προσωπικό κατά ) ληλα l : π ίβλι.;

-Φρέσκο γάλα χρόνο ζωή; των εκπαιδευμένο και μ ι : γνώση ()('iIJyic
προϊόντων. Τα των κινδύνων και των ι;κπαίδ

-Παγωτά βακτήρια μπορεί να μέτρων πρόληψηξ.

πολλαπλασ ιαστυύν 5. Ανακύκλωση προϊόντων γ ια Γποπτι

-Λαχαν ικά μετά από θέρ μανση τη ν αποφυγή ιΌλΙ:γχο

ή τ ήξη . μικροβιολογική; ι ι νακύ

-Φρούτα επ ιμόλυνσηξ πέρα α , Τ ι]\'

διάρκε ια ':ωή.;
- Αποξηραμένα μέσης 6. Επαρκή; καθαρ ισμό; { 1l1 την Ί- λεγχ,

υγρασία; τρόφιμα (α", = απομάκρυνση των εστιών καθαρ ι
0,60 - 0,85 ) μόλυνση ς συσσώρευση;

βακτηρίων.

7. Εντομολογ ικό; Ο,I;γΖ()ς γlι1 ίι ντυμ

την αποφυγή μεταφοράξ 1:1. :γΖΟ
βακτηρίων από έντομα κάι
τρωκτικ ά.

8. Κα τάλληλοι; εξοπλισμό; και ' ΙλΙ;Υϊ.
εγκαταστάσε ις ωστι: 'α καθαρ ι

διευκολύνετα ι ο καθαρ ισμό ~
και η απολύμανση .

9. Επιπλέον μέτρα όπου Επυπ τι
εμπλέκονται ασυσκεύαστα 1': /.ι: γΧΙI

τρόφ ιμα.
10, Απομάκρυνση Ι: πυπτ ι

απορριμμάτων γ ια τη\' ι:Ι..εγ Ί.1J
αποφυγή επιμόλυνση; των

τροφ ίμων προ; πώλησ η .

Φυσlκιί [-:πιμόλ υ \ )ση Φυσική επιμόλv vση
Μπορε ί να Ι . Επιπλέον απαιτήσει; για Τ1]\ ' Ι-, ΠΙΙ Π ΤΙ

προκληθεί από έκθεση μη συσκευασμένων ι:λl :ΊΊ"Ο
f)[)rolIICt . σκόνη . κα ι τροφίμων.

107

http:1-I.�.yx


Χημιιοί επιμό,:,'Ι-ση

ι Κυλά συστήματα

καθαρισμού γ l l ( τη ν

ιφω..ηψη l: ιr l μω..υνση .; 1 1 ;ΤΙ ')

τις ενέργε ι ε .; καθαρ ισμού ,

Κατάλλ ηλο; ι:λl ;ΥΖΙ I ; των

χημικών ,,-αθ ι ιρ ι στι κών.

χαλαρή

συσκευασία, Τα

ασυσκεύαστα

τρόφιμα ΠΡ ;';Πϊ, Ι να

προστατεύονται

από ξένα

αντικείμενα που

πέφτουν μέσα ή

πάνω στο προϊόν.

Χημικιί επιμόλU\Jση

Κατά. τη διάρ κε ια

των χειρισμών

είναι δυνατόν τα

τρόφιμα να

επ ιμολυνθο ύν από

χημικές ουσία;

2.

-ι

.1.

4,

Σωστή δ ιαχε ί ρ ισ η

προϊόντων γ ιυ την αποφ υγ ή

ε πιμόλυνση ι; από

προσωπικό. κτή ρ ια 11 το

περιβάλλον.

Κ α λή υγιε ι νή π ροσωπ ι κο»

ώστε να αΠΩφι : ίιΥ Ι : Τ Ι ΙΙ

επ ι μόλυνση απ,') μ αλλιά,

κοσμ ή ματα , ρο ύχ« " ,11.

Εντομολογ ι κό; I) I :ΓI..Ι)~ για

την πρόλ ηψ η επι μυλυνση.;

από έντο μα κα ι τρω κ τ ι κά.

Χι . ηι ι σμο !

προϊόν τι ) ~

Υγ ΙΙΙ \ ' ιΊ
π ροσωπ ι κυυ

Ι 1.:\,ΤΙ' f ll1λι ι γ ι f..· ι\ ';
~:Λι:γχ( ' -;

~
.Ελεγχο.;

κιιθαρ ι σμο υ

Χ ει ρ ι σμ ο ί

προϊόν το;

ΙπΙIΩ. ι:ψ η .

οδ η γ ί : ~ κα ι /ή

. κπα ίδ ευση

Ε πυ π τ ικό.;

έλεγχο;

I~ξ ιπλ ισμού

κο ι

εγκατ ι σεων

Εντ. ιμολυγ ι κό .;

ι ': λΙ ;Υ ΧΙ ! ';

. Π(Ί ΠΤ Ι κο .;

ι'),εγχυ ;

αν: ί "Ί') κλι ι JGll;
Ι ' πο πτι κ« ~

f: i.. ; ~ γ Ί.. { )..::
-~-~-------

Καταστροφή πυιJK::υασία"

Ι. Σωστοί χε ιρ ισμοί lω ΤΙ 1 \ '

αποφυ γή κατα στροφ ή.; σ τον

περ ι έ κτη ή στο προϊόν.

2. Εντομφλογ ικω; Ι:Ι. ι;γϊ.ι ι ς γ ι α

τη ν αποφυγή καταστροφ ή;

σ τυν περιέκτηή στο προϊόν

από έντομ α 1'1 τρωκτ ι κά .

3, Ι Ιροσ Ι1Ι Π Ι Γ.: ιΊ κατάλλη λ«

εκπαιδ ευμένο ΚΠ Ι μι.: γνώση

των "Ί \ 'ό ύ \ ' l1Ιν και των
μ έτρων πr)ω. η ψ ης .

4, Χρήση κατάλληλου

ι:~ ι) πλ ι αμoύ κω

εγκαταστάσεων κατά Ί 1]\ '

αποθή κευση ι! ! ίiΠ να μ 11"

κ ινδ υ νέψει ο ερ ι έκτη .; και
Πι προϊόν α πό Τ1)%(') \ '

κα ταστρ ι 1φ l\ .

S, Α νακύ κ λωση προϊόντων

6. Ί Ξλ' ;Ί/.ις απύρρ ιψ η ;

·ΙΙ TΓ.(')τp lφμ ι~ \' I ' , ν

πρ οϊόντων .

Καταστροφή

συσκευασίας

Η καταστροφή της

συσκευασία;

μπορεί να οδηγήσει

σε υποβάθμιση του

προϊόντοι; ' Ε νω;

μηχανικό;

τραυματισμό; του

περιέκτη των

φρούτων ή

λαχανικών που

ενδεχομένωξ θα

τραυματίσει και το

περιεχό μ 1'''0 προϊόν

θα έχει σα συνέπεια

την υποβάθμιση

της εμφάνισης και

της ποιότηταςτου

προϊόντοι; (π.χ

εμφάνιση

μελανώματοξ).

JU8
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--=-..:....:..: JΙ Π Ι ΝΑΚΑΣ 5 - ΤΡΟΦΙΜΑ ΧΑΜΗΛΗΣ ΕIl ΙΚΙ ι\ΥΝΟΙΉΤΑΣ

-Ψωμ ί και μπισκότα

Υγ ιε ινή

προσωπικό ύ.

ι :π ί [.Ω..ι:ψ η ,

οδ η γ ία; και 11
εκπα ίδευση
Ι: \ ' ΤΙ ι μολ. )γ ι κι') ς

ι') I:Yl.n;

11Λ 1):\Κ( )·

, \0 \'0 I-1 Σ I-Ι

Εποπτ ι κά;

i:i ι : " x.u;

.1.I: n I 1-;

θερμ οκρασία;

Εποπτι κι ') ς

ι:ι. Ι:γΖος

α νακύκ? ωση ,

' ποπτ ι κό ,::

ι':/ ι:π );

Γπ ι πτ ι κύ;

ι':Ί Ι;γΖΟ ";

Ι : , ' τομοl'ογ ι κ, ') ς

l;λΙ1 1.0 ';

Τ ήρησ η
ι Κ ΙΙ \ ' Ι ')\'( ')\'

ι τομ ι κή;

υγ ι εινή,

Ι. Λνακύ κλωση προϊόντων

ώστε να F.~ r((jφCLλ ι ()τε ί η

ποιότητα και η ασφάλε ιά

τους .

Επιπλ έον απα ιτήσε ι;

όπου εμπλέκονται μ η

συσ κευ ασμένα τρό: ι ι μ« ,

Π ροσωπι κό κατάλλη λα

εκπαιδευμένο για να

γνωρίζει του; κινδύνου;

και τα μέτρα πρόληψη.;

Εντομολογ ικό; ί:λι :π..() ~
ώστε να αποφευχθ εί

μεταφορά βακτη ρίω ν

από έντομα / τρωκτ ι κά .

Κ ατάλληλος εξοπλ ισ μυ.;

και δι ευκολύνσει .; γ ια τη

σωστή παρακολο ύθηση

θερμοκρασίας σε

κατεψυγμένα τρόφιμ α

3.

s.

4.

Φυσική r;πιμύί.ΙJvση

Ι. Επ ιπλέον απαιτήσει; Ι ΙΟ

ι': ι.: OF.ση τροφί μων χωρ ί;

συσκευασία

2. Σωστή διαχ- ίριση

προϊόντων γ ια την

αποφυγή επ ιμόλυνση ;

από προσ('ΗΙΙ ΚΙ'). κ τή ρ ι α Ι '1

10 περ ι βάλλον

3. Εντο μολογ ικά ; ι':λc'(;(ο ..;

για την πρόληψ η

επιμόλυνση ; από έντομα

και τρωκτικά

4. ΚΨ ι'] υγιεινή

προσωπ ικού , ώση; \'0.

αποι εύγετα ι η

επ ι μ όλυνση από μαλλι« ,

κοσμήματα, ρούχα κ.α .

12.
Ι

ΚΙ Ν \ V:\o l

Φυσική επιμόλ Ό 1.lση

Κάθε ανοικτό μη

συσκευασμένο προϊόν

μπορε ί να μολυνθε ί

από υλικά

συσκευασία; ή άλλα

ξένα αντυγίμ ενα κατά

τη διάρκε ια τ ης

δ ι αχείρ ιση ς ή τη.;
έ κθεσή ς του .

Ί'J)OΦI.\l Λ ΧΛΜ Ι Ι ΛΗΣ Ι
Ε ΙΙ I Κ IΝι\ \, ΝΟΤΗΤΛΣ

Ι '\1ικροβlOί.ΟΥι /ο7
ι ' 1. εΠIjI Ο/, υ vση

Τα περισσότερα από

αυ τά τα προϊόντα δεν

ε ίνα ι ύποπτα γ ια

τ ροφ ικές

δηλητηριάσε ις όταν

διατηρούνται σε καλή

κατάσταση . Είναι

δυνατόν όμως να

αναπτυχθούν

μικροοργανισμο ί που

προκαλούν σήψη όπως

ζύμες και μύκητες εάν

παραμένουν στα ράφια

Ι των επ ιχε ιρ ή σεων
λιανική; πώληση;

μετά τη λήξη του

χρόνου ,",( ι)) 'jς των.

-Ξηρά ζυμαρικά

-Ξη ρά λαχανικά

- Συσκευ ασμένει; σούπες

-Του ρσ ιά

-Γλυκίσματα σοκολάτας

και ζαχαρωτών

-Ξηρά μίγματα κρέμας ή

ξηρά μ ίγματα

προετοιμασ ία; ποτών

-Δ ιατη ρήσ ι μα και

μαρμελάδα;

- Κέι κ και γλυκά (που δεν

περιέχουν κρέμες)

- Κατεψυγμένα προϊόντα

-Κοvσε ρ βοπο ιη μένα

τρόφιμα και έτοιμα

γεύματα μακράς

δ ιαρκεία.;

ΧημΙΙΟ7 εΠljι όλυ vση

Κατά τη διάρκε ια των

χειρισμών είνα ι !
δυνατόν τα τρόφιμα να 1
επ ιμολυνθούν από

χημικές ουσίες.

Χημικιί !Ί[ιμύίΙ Ι I 'ση

Ι . Καλά συστήμυτα

καθαρ ισμού για Τ1]\ '

Π Ι 1ω.. η ψη επιμόλυνση;

από τι .; ι :νι ': ρ γι :ιι: ς

καθαρ ισ μού . Κα τά ) λη λ . » ;

f.λ r. γΎ..ος 1(1) \ ' χη μ ικών

lωΟ Ιψ Ι(1ΤΙ Ι-: : Ι \ ' .

' Eλι:Ίl.o;

κα θαρ ισμού
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Καταστροφιί συσKευασίcις
KατασrρoφΙl

συσκευασίας 1. Σωστο ί χε ιρ ισμο ί για την ' Ελεγχο;
Η καταστροφή της αποφυγή καταστροφή; χε ι ρ ισμών

συσκευασίας αυτών στον περ ιέκτη ή στο προϊόντο;

των προϊόντων μπορεί προϊόν

να αποτελέσε ι ένα 2. Χρήση κατάλληλου .ΕλΙ ;Υχος

επικίνδυνο ση με ίο εξοπλ ισμού και ι: ~oπλισμo ίJ

μικροβιολογι κ ή ς ή εγκαταστάσεων κατά την "uι
φυσικής επιμόλυνσης . αποθή κευση ώστε \ ' ΙΙ μην εγκατασ/σεων

Χτυπημένες κινδυνέψει το προϊόν
κονσέρβες, πιεσμένα από τυχόν καταστρυφέ .;

/σχισμένα πακέτα για 3, Επ ιπλέον μέτρα για μη ί. ποπτ ι κό τ;

παράδειγμα μπορούν συσκευασμένα τρόφιμα f:. λ ι :γχος

να επιτρέψουν 4. Π ροσωπικό κατάλληλα Επ ί βλεψ η,

μεταλλική επιμόλυνση εκπα ιδευμένο και με οδη γία; και/ή

ή εμφάνιση κηλίδων . γνώση των κινδύνων κα ι ε κπαίδευση
Ακατάλληλη των μέτρων πρόληψη .;

αποθή κευση , σε ψυχρό 5. Λ νακύκλωση προϊόντων. Εποπτικό;
ή υγρό περιβάλλον tλι ;γχι )ς

μπορε ί επίσης να (l \' ι ι κι') κλ( l )σης

μεταβάλλε ι τη ν 6. Εντο μολογικό; έλεγχ.«; Ι:ντομολογ : κό .;
ποιότητα του γ ι α τ11" α ποφυγή Ο.Ι:Υχι)ς
προϊόντο.; καταστροφή; στον

περιεκτη ή το Π110Ί:όν από

έντομ α και τρω κτι κά .

7. ' ΙλΙ::Υ/.ος απόρριψη; Εποπτικό ;

κατεστραμμένων :':ί ..ι:γχι ι.;

προϊό ντω ν

]10



ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 4. ΣΧΕΔΙΟ ΕΝΤΥΠΟΥ ΕΛΕΓΧΟΥ EΠIXEIPHΣE~N Ι
ΛΙΑΝΙΚΗΣ ΠΩΛΗΣΗΣ

Έντυπο EAf:yzol) ΕΠ/Ζειρ lίσεω, ι Λιανικού Εμπορίου'

Στοιχεία Επιχείρησης
---- ---- - - - --------

Είδος Καταστήματος
I-----,--------~

Επωνυμία Επιχείρησηξ

Ι ΛΦ~1
Ι Δον

Πόλη - Δ ιεύθυνση - Τ. Κ

Τηλέφωνο-Εεκ

Ονοματεπώνυμο Ιδιοκτήτη:

] .

2.Αδειοδοτούσα αρχή 2.

Αδειοδοτημένα Τμήματα

(Περιγράψτε)

Τμήματα : ΑΙ

ΟΧΙ
οο

!! ]



ΥΠΟΔΟiVΙΗ - ΚΛΤΑΣΚΕΥΗ
Εξωτερικό Περιβάλλον

••••••••••••

Β . Χωριστοί,

• . .ώρο ι Παραί.α βίις .

- ----- - ------ - - - -

~---_J

5 Τιι ίΖΟ Ι : Α πό κατάλληλα υλικά, πυυ να καθαρ ίζοντι« κα ι να

• Χ ιί1ΡΟ Ι Λποθίικι:υση,; .

• Χιίψο ι 'Ε κθεσης π ιιος ΠιίJ). ι ι ση.
J----I--- -

-' Κατάλληλοι, σαφώ.; δ ιαχωρ ιζόμενο ι χώροι σε περ ί πτωση

j ειτυ υργ ία; ε ιδ ι κών τμημάτων :

• Επl:ξψγιι σ ί ιι; Κρέατοξ

• Ετοιμ . Φαγητών

• Προϊόντων Λρτοποι ίαξ

απυλυμ αίνοντα ι εύ κυλ«,

~ Ι ΟΡ"Ψ'; και ψευδοροφέξ : Κατασκευή : Κατάστασι
σ l ' \' Τιιι ι ηιτη.; - νυνατότητα καθαρισμού

17 !lΙσρ<iOυρ" κω ανο ίγματα : Εφοδ ιασμένα με ειδικά ---

Ιπ li:Y~H1Tα πυοστασ ίατ.

8 Ι ΙΙ c"φΤ f.ς : Από λε ία κα ι μη απορροφητι κά υλ ι κά για \ ' 11 1
Ι- κιι () α ρ ί :ο"τιll εύκολα Ι

-
9 Ι Πρόσθετε; παρατηρήσειξ γ ια θέματα υποδυμ ήξ >

κατασκευήτ, - --
Εξαερ ισμός / Φωτισμός

10 Επαρκή; φυσι κός ή τεχνητω; αερ ισμότ.

11 Κατάλληλο; φυσι κό.; ή τεχνητόξ φωτισμόξ.

~___,_Ι f!0 ItTflTI:Uc"ιJI I: \'fl φωτιστικά σώματα .

ΙΑποχέτευση

13 Αποτελεσματική απο ιι άκουνσ κα ι δ ιάθεση των λυμάτων, ι

14 Ι Υγει ο\'ιιμ ι κιί φρ εάτ ια με ανοξείδωτο; σχάρε; στα δάπεδα , ΙΙ

Χώροι Υγιεινήξ- Αποδυτήρια

15 Τουαλέτετ , α ρ ιθ μός -καταλληλότητα

16 ' ατάλληλο σύστημα , φυσικού ή μηχα νικού α εμ ισμού .

17 ' Υπαρξη προθαλάμ ου με ν ι πτή ρετ.

f
Ι

Ιδια ίττρυ.; χώρυ.; αποδυτη ρ ίων Ι

L~_-L' _(π_ιί \'(!ι ιιπό 3 EIJYU~c"IJI LvoI)
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Ι ---ι
19 Επαρκής ιφιθμός κατάλληλο»: ερμ αρ ίω ν,

Ι

ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ

tEUYΊ0C: ωτ ποοα την επάοκεια, τ/ν καταλληλότητα συντήοηση

Ι..J Παρατηρήσε ι;
1&κατάσταση υγιεινής:1

20,1 • Ψυκτικοί Θάλαμοι.

20.2 • Πάγκοι εργασίας, επιφάνειε; κοπήξ, σκκύ η κλπ ,

20.3 • Μηχανικός εξοπλισμόι; (\lηχω'ές κοπή .; κ ι μ ά,

αλλαντικών, τυριών .κλπ)
f---

20.4 • Μηχανα; έψησηξ, Ι
Ι

20.5 • Προθήκες έκθεση; προς πώληση.

- -- - - -- -- - ιΙΧώρο ι Πλύσηg
-- -- - - ----t

~
I lΚ αΤάλλ!ΊλΟ, εξοπλισμό, για το πλύσιμο των σκευών , τι l }\ ~

Ι18ΡΥαλε ίων με κατάλληλη σήμανση~

~ IN ιπτήρ~_~ για το πλύσιμο των τροφίμων.με ανάλΟΥη στjμανσ ιu

Ι~
f---

Επαρκήξαριθμόςνιπτήρωνγια το πλύσιμο των χεριών.

~ Συνεχήξ παροχή ζεστού και κρύου νερο ύ. _ Ι- -

j

-~
-i

--J
--1

--Ι

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙ ΕΣ - ΔΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ
- - -

Προστασία της ασφάλειας τω" τροφίμων
- -

-~- -- - - --
Προμήθεια- παραλαβή

25 ' Ελεγχω; κατά την παραλαβή τροφίμων ώστε να πλη ρούν ..J

τις απαιτήσ ειξ τιις νομοθεσία ξ (ασφαλή .σε κατάλληλη

συσκευασ ία, σωστή θεριιοκο ασία , επισΙι μανση. κλπ)
- - - -

26 Έλεγχος της κατάσταση; και των συνθηκών μl:Τιιφlφάς

κατά την π~αλαβή. - - ' -- - - - -- - -
Διαχείριση Αποθεμάτων

Έλεγχος Συνθηκών & Θερμοκρασιών Αποθήκευσης

27 Αποθήκευση στις συνθήκεξ που απαιτείται για κάΟι : ε ίδος

(θερμοκρασίαπεριβάλλοντος, ψύξ!l ' κατάψυξη)
Ι-

28 Τα τρόφιμα χαμηλήξ υγρασίας αποθηκευμένα σε χώρο

καθαρό και ξηρό.

29 Υγιε ινή και κατάλληλη ταξινόμηση στους χώροι»; ξηρή.;
αποθήκευσηξ.

30 Αποφυγή φαινομένων συναποθήκευσητ γ ια την απυηιοπή

διασταυρούμενη; επιμόλυνσης των τροφίμων.

31 Τρόφιμα αποθηκευμένα ώστε να υποβοηθείτα ι η
εφαρμογή του συστήματος κικο.

32 Πρόβλεψη για χωριστή αποθήκευση ακαταλλήλων

τροφίμων και ανάλογη επισήμανση τοικ

33 Εσωτερ ικο ί έλεγχο ι για την απομάκρυνση τροφίμων πρΙ"

από TJl~' λήc.η TI1C διαTJ~όTητ α.::: τοικ ,
'------ -- - - -- - -

113

http:pO<P1J.Ul
http:KUTallT]J.lJ


-- -- - -
l34 Ι Λn~:ς παρατηρήσει; στους χώρου; αποθήκευσητ.

-- Ι35 Θερμοκρασία τροφίμων που διατηρούνται υπό ψύξη σε 2-

5°<": .

-
~ Παρατηρήσε ιξ

~
36 Θερ μοκρασ ία τροφίμων που διατηρούντα ι υπό κατάψυξη

<_18°( '
"- ι-

Ι37 Ενδείξεκ; θερμοκρασίας στα ψυγεία ή / και του.;

θεl)~oB(lλάμoυ<: .

38 Σύστη μα καταγραφήξ θερμοκρασίας / υγρασία; ψυκτικών Ι
θω.άIΙΙιJ" και μέσων μεταφορά<:(όπου απαιτείτα ι).

39 Τηρείται το όριο της γραμμής πλήρωσης στους

καταψύκτε; κα ι τα ψυΥεία. ------"-
Επεξεργασία- παραγωγή

40 ! Επάρκεια χώρων-καταλληλότητα εξοπλισμού

;-
41 Τήρηση τω \' όρων υγιεινής κατά ΤΙ1ν επεξεργασία

των τροφίμων,

- - -- - ----
' Εκθεση προα πώληση

42 Έκθεση ειδών πρικ; πώληση σι: κατω ληλε.;

Ι, ---
προθήκετ-συνθή κε; και θερμοκρασ ίετ .

43 Πρόβλεψη ώστε να μην είναι δυνατή η επιμόλυνση των

,τρυφίμων ιιπό τους πελάτες .το προσωπικό , η (ιυ.α

τpόφι~α .
44 Δ ι: ν γίνεται αφαίρεση προστατευτικών συσκευασιών τω"

τρυφίμων κατά ΤΙ!" Ι:: K()εσ~ πώληση, 'r Ι45 ,λεν διαπιστώνεται προτεμαχισμός τυριών ΚΙΗ

αλλαντ ικών κατά την έκθεση τοικ , -
Ι 46 Γίνετα ι η κοπή του κιμά παρουσία του ΠΕλιίτη. ι

ι

47 Λποφεύγεται Ι] έ κθεση των εγκυτιωμένων τρυφ ί μων σε Ιακραίεξ θερμοκρασίεξ(>250 C).
f--

Ι
4θ Τή ρηση ΤΙ'''' ορθών συνθη κών αποθή κευση; φρούτων κα ι

λαχανι κών ( Υγρασία -Θερμοκρασία),

49 Διατή ρη ση των έτοιμων φαγητών σε συνθή κε; >6U ( ' Ι

όταν οιατίθεντα ι ζεστά, J - --
Ευρήματα.

50 Στους χώρ ου; αποθήκη.; ή έκθεσης υπάρχουν αλλο ιωμένα

πρuϊόντα,

51 Γρύφ ιμα με υπέρβαση ημερομηνίαξ ελάχιστη;

i1 ιαηlE.~Ι)Τ τα; !1.2UΙ.J!~!lνίας ανάλωσικ,

Ι52 Προβλήματα στην επισήμανση των προϊόντων .
,

1s3
Μεταφορά

ΙΤ ι] ρηση κανόνων υγιεινήξ κατιί τη μεταφορά των

τροφ ίμων: (καταλληλότητα οχημάτων , ι:~oπλισμo ί) -

οεΡJ:!.!IΚDασίΙζ)

Καθαρισμός - Απολύμανση ~ ,.
Παρατη ρήσεκ; Ι

1 54 Η επιχείρηση εφαρμόζει κατά λλη λο πρόγραμ μα ..ι 1. ~ωO ιψι:ψ ι! I}_ -=-_ ι.-ι~ ι.' ~lψά'~ ι:r ε~?~~
• ~ ~ a • _. -. ~
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1
Ι

ι

1..

- - -J
Ι

- --- -ι

Ι

Ι

Ι

Ι
- - - - - - -

- --

Ι
ι-

Ι
--=-l

Ι
-+- - - - - - =-1

~
ι --r- - --
~-

Ι

R
ι

Ι~---

-Γ

r
ι

11- - ------

- 0 0 -- - ----- - 000 . - - --- -

54.1 • Στοιι; Ζι'φ συς απυθήκευσητ τροφίμων.

- -- 0 0 -- . _---- - . .

54.2 • _ τους χώρο ικ προετη ιμασ ί α.; τροφίμων.

' . _. - -- ο - ο ----- ---- 0- -"
54.3 • Στου; χώρου; διατήρηση; κα ι ί:κΟr.σης των

τροφ ί μ ων. . - . .-- - --- . . -- - ο

54.4 • Στυυι; χώρουξ υγ ιε ινήξ .
ο • • - --- ---- ------------ - -- --_. . . - . - - - - - - -

54.5 • Στοικ χώρους προσωπικού .
.. . -- -_ . . --_....... . . .... - - ο ----- .. - .. ----..- -- - - .

54.6 • Στυικ; κυ ινόχρη στυικ χώρου; τη; εγκατάστασηξ.

'55 -
Υλι κά καθαρισμού κα ι απολύμανση; εγκεκριμένα που

δ ι ατη ρ ούντα ι σε ασφυλi:ς σημείο .

Δ ιαχε ίρ ιση Απορριμμάτων

56 Επάρκεια κατάλληλων δοχείων απορ ρ ιμ μάτων στις

κατάλληλε; θέσε«;
- -- - - - -

57 Απομάκρυνση απορριμμάτων από τουτ χώρυ ικ;

τρυφ ίμων τουλάχιστο" μια φορά την ημ έρα κα ι

αποθήκευση σε κατάλληλους ερμητικά κλειστω«;

- - πr.ρ I έ κτr.ς . -
58 Κατάλληλοι; τρόπος δ ιαχείρ ιση; των απυρρ ιμμάτων

"ζω από τους χώ ιιο οc τροφίμων. J
yγιεΙ~ή του Προσωπικού και Πρακτικές Χειρισμο ύ των

τροφιμων

591 Κατάλλη λικ; ι ματισμό .; προσωπ ι κυ ύ . Ι

60 Κατάλληλο ι χε ι ρ ι σμο ί κιιτιί. ΤΙ)\' επεξεργασία- όιάθεση ΤΙ')\'

ΤΙΗΙ ( !) ίμων:
t

61 Βιβλιάρια υγεία.; του προσωπικού ενη μ ερωμένα . -\-
Κατάρτιση του Προσωπικού

62 ΤΟ προσωπ ικό έχε ι οεχθε ί την κατάλληλη . α \' ιιλογ ιι με τη

Ιθέση εργασίαξ του, κατάρτιση σι: θέματα ασφάλε ι ω;

τ ιι οφ.!J I(ι) \' ( Επιπέδου 1 11 2)
63 Λπo ι'iε Ι KνύετιlI η κατάρτιση του προσωπικού σ ι: ζη τήματα

-
ασφάλε ι αι; ΤΙι}\' τροφίι.ιων

Νερό

64 Λη μοτ ι κό δ ίκτυο ύδρ r.υσης (11\· όΖ Ι \'11 ιη' I ιφ ι:rι ll ι: ί ιl τι ι ίιπος

f--
nllfJOZIΙS) - ---

65 Υπάρχε ι εγκατάσταση του απαραίτητου συστήματυ .;

εξυγίανση; του νερού σι: περίπτωση πρυμήθτ ιω; νφο ί, ιιπιΊ

_Ίειί)T~l lδH;)τη ;

Καταπολέμηση Τρωκτικών και Εντόμων

66 Υπάριι: ι πρόγριιμμα καταπολέμι) ση ς l:\'τιΊΙιων κα ι

- - τ ρωκτι κών. - - -
67 Υπάρχι» αποτροπή εισόδου τρωκτικών κα ι εντόμων;

(πυοστατευτ ι κο ί μηχανισμοί) - - -
Αρχεία τα οποία πρέπει να τηρεί η επιχείρηση

68 Ι Λ ρχε ίο κανόνων υγιεινή; (περι λαμβάνει ΤΟ \' οόηγό υγιεινή τ)

69 Ι Αρχείο προγράμματο; καθαρισμού και ιιπιιλίιμ lη'ση ς
Ι-- ~-

70 ΛΡΖείο προγράμματοξ καταπολέμηση; τρωκτι κών κω
εντόμων

71 Αρχείο r.λί:γΖnυ νερού (όπου απα ιτείται)

- -

Ι j 5



72 Αρχε ίο προσωπικού (l lιβλι ιlιιι ι ι \J'{Ι: ί ιις . βεβα ιώσε ι;

κατάρτ ι ση ξ, το r.γΖr.φ ίδ lll μ ι: τι .:; βασ ι κ έ.; ιφΖί:ς υγιει νή;
,-_..I..--'-η~Oψ ί l ι (o) \' " το οπο ίο r.i\'1tI υπ ιi ί:κδΩ ΙΤ I ) _

\ - -- - - - --
LJ_ __ __ -_ Ι

ι

Ι

Ι
__ J

- - - - --- - - - - -
ΓΊΤΠΙΙ \ΗΙΤΙ I IΗΊ σε ις

~tL__

HA CCP
--

ΣYΣTHΛιJA

ΣύστημαHACCP

73 Υποχρέωση επιχείρηση; γιιι εφαρμυγή συστή ματα;

11:\ ( "(' 1'
- - ---

74 " ΕΖΙ: Ι εγκατασταθ ε ί στην επ ιχε ίρ η ση σύστημα ΙΙ:\ Ι:C Ι '

- -
Το σύστημα ΗΑΙΤΡ εφαρμόζεται .75

Ι - - - - --

Ι !:χύ;. ια / Συμπεράσματα / l:υστά~ - - - - --

- - ---- - - - --- --- - -- - - - --

1-- --------------------------- --- --- ---
1--- -- ------------ - - --------- - --- - -----

Γ--- - - - ---- - -

1.

ι

J
Τ Ο έντυπο αυ τό β ασ ίζεται στην Κ Υ Α 4 8 7 " Υγι ε ινή των Τροφ ίμων σε σιι μ μόρφωση ιrρoς τ η ν Οδηγία 93 4 : 'EO~ τ ο υ Συμ β, · ιι ί. ίου 1, "\ (, \1\ ' "ΟδηΥ Ι)
Υ γ ι εινή; για τις J .πιχε ιρήσε« Λ ιαν ικήξ» , Ε ιΙ> ΕΤ, Αθήνα 2U03, Ο ΕΦΕΤ δ ια τηρε ί το δικα ίωμα αι. :' ιι ,! ι;)\· ,:;ιί ΤιΗ , παρόντα; 1".:τύπου
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_ _ L

• Ο ι επιχε ιρησε ι ι; λ ιανική =πώληση; πρεπει
να δι ατη ρούν αρχε ί α καθαρ ισμ ο ύ Κ((\

απολύμανση; στα οπο ία θα αναφέροντα ι :

./ η δ ια δ ι κασ ία καθαρ ισμού κα ι
α πολύμανσηξ ,

./ τα υ λι κά π J \) χρησ ιμοπο ιο ύντιι ι ,

.,ι' ΟΙ συγκεν τ ρώσεκ το υ; (όπο υ

χρε ι άζετα ι ).
./ Ul απα ιτήσε ι; του; σε θερμ . ι κρασία

(όπου χρειάζετα ι ) ,

.,ι' η συχνότη τα καθαρ ισμού ΚΙΙ Ι

απολύ μ ανση; (ημερ ήσ ιο ,

εβδο μαό ιαίο , ε τήσ ιο ) ,

./ τη υπεύ θυνα άτο ιια ,

Ι
Ι

Ι

ι

Ι
ι

-=-j
• Τα αρχεία γ ι α τη ν καταπολέμηση

τρωκτικών και εντόμων περιλαμ βάνο υν :

.,ι' Κα τάλογο των ατόμων (11 συ μ βόλα ιο

με ετα ιρεία) που Ι:χι)[ ) \ ' την ευθύνη

για την καταπολεμ ηση φι ικτ ι κών και

εν τόμων .
./ Το "πρόγραμ μα καω. πολ ι': μ ηση;

ΤΡΙ' ) Κ:ΤΙ Κ(;Ν και εντόμων" όπου πρέπε:

να αναφερονται τη υλι κά Π(1)

χρησιμοποιούνται , οι συγ κεντρώσε ι ; Ι
τουξ , η θέση που χρησιμοπο ι ού ντα ι , η

μ έθοδο.; η συχνό τητα εφαρμογ ή =το υ; Ι
Κ:ιΗ τα ονόματα των υπεύθυνων γ ι «

την κα ταπολέμ ηση των τρωκ τ ι κών και Ι
Τω" εντόμων

./ ΓΙ ιστοπο ι η τ ι κά
καταλληλότ η τα.; lf.γκρ ιση ~/ ιΊ ()c ι α

κυκλοφορία.; των χη μικών που

χρη σ ι μοπο ι ούνται για τ 11"
καταπ() ιi: μ lJ ση των φωκτι κι ίι " κω ---l

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ5. ΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΑ ΕΓΓΡΑΦΑ / APX EJ A
• Τα έγγραφα / αρχεία τηρούνται με σκοπό:

ν' Να διευκολύνουν το έργο των εσωτερικών ελέγχων, των επιθεωρητών του ΕΦΕΤ

και των συναρμοδίων αρχών,

Να επιβεβαιώνεται ότι η επιχείρηση επέδειξε την οφειλόμενη εκ του νόμ υ επιμέλεια
ι

για την διατήρηση και πώληση υγιεινών και ασφαλών τροφ ίμων.

ΙΑΡΧΕ ΙΟ ΚΑ1\ΟΝΩΝ νΓΙΕIΝΗΣ

• Οι επιχειρήσει; λιανι κή; πώληση; πρέπει

να Ι ιατηρούν στο αρχείο αυτ
,
τον

παρόντα «οδηγό υγιεινή τ;»

ΑΡΧΕΙΟ ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΥ ΚΑΙ ΑΠΟΛΥΜΑΝΣΗΣ
ι - ,

I-Α-Ρ-Χ-Ε-I-Ο-ΚΑ--Τ-Α-Π-Ο-Λ-Ε-Μ-Η-.-Σ-Η-Σ-Τ-Ρ-Ω-Κ-Τ-Ι..Lκ-Ω-wΝ ΚΑΙ ΕΝΤΟΜΩΝ '
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Γ

ΑΡΧΕ ΙΟ ΕΛΕΓΧΟΥ Ε Ι)ΟΥ

L _

--Γ-- εντόμων. - --- Ι
../ Ο ι ,πρo ι) ι (η' Ilω~Ι; και ο ι o ι ) η γ ι ι : ~ Ι

χρήση; των υλ ι κων που

χρησ ι μι ιποι ού νται (προσπ έκτουο) .

../ ο σχέδ ιο κάτοψη; το υ

καταστή ματιι; λιαν ι κή; πώληση ; 1(1l

της περ ίφραξη ~ όπου ορ ί ζοντα ι κα ι

αριθ μούντα ι οι θέσε«; στκ υπο ίι.;

έχουν τοποθε τη θ ι.ί παγ ί δα; κο!

μαρκάρονται έν τονα ο ι εξω τερικέ.;

πυγ ί δ /:.; ,

../ Διενεργε ίτα ι ελεγχι»; ΤΙ ι)\' παγ ίδ ι ιν των

τρωκτικών ο οπο ίο .; πραγματοπο ι είτα ι

1-_ rpop{;c; το μήνα κα ι εν η μερώνεται

το Ct f χε ίο ελέγχου παγ ίδ ων .
../ Στκ; μ ικρέ; επιχε ι ρ ήσε ι; απα ι τε ί τα ι η

ύπαρξη συμβολα ίου μι: ετα ιρε ί α ) πο υ

έχο υν την Ι: Ι 1 0 ύ\'η Ί ΙΠ τ ην

1\ . τα πυλέμ ησ η τρωκτ ικών και

εντόμων 1; ο υ π εύθ υνο; τη ;

επ ι χείρ ησ η; θα πρέπε : \ ' (1 Ι I Π () ι ) Ι : Ι K\ ' ιJ CΙ

στ υ ; αρχέ.; ελέγχου Γ η ν

αποτελεσματικό τη τα των μέτρων πυυ

ο ί6 ι ι ς εφαρμ όζι; ι .

• Το αρχε ίο ελέγχου νε ρού περ ιλαμ βάνε ι :

Ι. Γ ια τ ι ; επιχε ι ρ ήσε ι ; που τη ρούν

τεκμηρ ιωμένο σύστημα J-Ι Α '(: 1) "1
δ ι αδικασ ία; Τι) 1 1 συστή ματα; ΗΛ CP
( κατηγορ ί ε .; επ ι χε ι ρήσεων Ι , 2. 3 & 4)
../ Σ;ι: I ;δ ι ύΥ lχιμ μα (" ϊτυψη ) όπο υ

παρο υσιάζετα ι το δ ίκ τυο παροχή;

\Ι φο ιΊ στο κατάστ η μα. μ ι : αρ ιθ μη μ έντ.;

τ ι ; πα ροχε.; το υ πόσ ιμο ι : \ '[11\.\\ ',

../ Λπυτελέσματα ετήσ ιο υ

φυσ ι κοχη μικού ελέγχου τη .; παρο χή;

του νερού (θέση δε ι γμ ατοληψ ί αο ,

απο τ ι .λέσματα αναλύσεων ,

ημ ερυ μ η νία ) ,

../ Λπο τελέσματα ετ ήσ ιων

! ι ι κρυβ ι ολ , 1Yl ΚΙ ; Ι \' ελέγχων (θέση

δε ιγμ ατολη ψ ίαο, α πο τελέσματα

αναλύσεων , ημερ ιμ η ν ί α ) ,

2. Γι α τι ς επ ι χε ι ρ ή σε ι; ΤΙ ι )\ ' κα τ ηγορ ιών 5
κα ι () απαιυ . ίτα ι το συ μ βόλα ιο Τ Ι1 ';

εται ρε ία - ύδρ ι . ι ισ η.;

.' . Απαιτε ί τα ι η τή ρηση αρχε ί ο υ \,1 :,"0 Ι') απύ
_ -'--__ι_ν_,ι_:c""----τ.;..;.Ι ι: ιπ ι χc ιρ lΊ σι; ις πο l ) υ () ι ) l : ιJoντrιι απιΊ

11i-:



ΑΡΧΕ ΙΟ ΠΡΟΣΩπlκον

Ι

ι__

1J9



ΥΠΟΔΕΙ I\ιI Α ΑΤΟΜΙΚΟΥ ΑΙ)ΧΕ ΙΟΥ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗ
-- ---- ----- - - ---'

[ ATOi\ί!Κο Λ IJXΕ Ι Ο ΕΚΠΛ Ι ΔΕ \_'1:_,1_11_'. _

Ν ΟινlΛ Ε Ι ΙΩΝ Υ J\ι� ()

IeE.... r [ E [> ΓA~ [ Λ ~
Ι I l ivl :. ΡΟ ίνl l ll 1/\ Π ΡΟΣΛ / Ι ΨΙ- Ι Σ
ι

fC5ϊll>r/MEN ' . i Ε Κ / ί Α Ι ' IΞ YΣ Ι ι
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lΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 6. ΟΡΟΛΟΠΑ

παραγωγικης διαδικασία; η τον ποιοτικό έλεγχο, Επίση.; στα έντυπα αυτα είναι

καταγεγραμμένα τα αποτελέσματα των εί ,''(Χων που διενεργούνται στα "ι,αίσια των

Ι ι/)ι)πίι5α ψύχOl); !. Ένα σύστημα διαχείριση; των συνθηκών με τις οποίες μεταφέρονται και

ϊ αποθηκεύονται τα προϊόντα ψύξης και κατάψυξη ; από τι.; επιχειρήσει, παραγωγ \ ;

j στους αντιπροσώπους και τα σημεία πώλησή; τουξ.

:1 AHi.i,tJrT'! KI~:δ-;;~'(~\' και • Ένα σύστημα διασφάλιση _ποιότητα.; το οποίο αναγνωρ ίζει, αξιολογε ί και ι:λί-ι'Χ' : Ι

Κμίπιμα Σημι'ί(J. Ei,hIloI! τους κινδύνου;που σχετίζονται με την ασφάλεια των τροφίμων στις επιχειρήσει;

(ΗΛΠ'Ρ) που παράγουν διακινούν και εμπορεύονταιτρόφιμα.

Λ ΠO()Jί!{εl/πη • Η διατήρηση σε αποθηκευτικού; χώρου; των προϊόντων (ΠΡΙ; ' ί ες και βοηθη τική;

ύλες, υλικά συσκευασίας και ημικατεργασμένων ή τελικών προϊόντων) που

πληρούν τις προδιαγραφές ποιότητα.; Ι [ αποθήκευση των προϊόντων μπορεί να γίνει
i

Ι
σε θερμοκρασία περιβάλλοντα; (ξηρή αποθήκευση) ή σι ~ίΣαόμε.I'E; συνθήκεξ

(θερμοκρασίω; ψύξηξ, κατάψυξητ; υγρασίας, ελεγχόμενου c~αφισμoύ με

κατάλληλα φίλτρα, ατμόσφαιρω; (:02 κ.α.)

Α ΠOAιί,llαl'πη • ΓΙ διαδικασία της μείωση; του αριθμού των μικροοργανισμών σε αποδ..κτ« ι:;τ ί ;τ Γ. () ΙΙ ,

με τη χρήση χημικών ουσιών ή/και φυσικών μεθόδων.
,- -

ΑΠ)Γί. ΛjJτυσιl'ι:υάσματα • Απλά αρτοσκευάσματα είναι τα προϊόντα αρ ιοπο ι ί ατ . πυ» «εν περιέχουν πρόσθι.τι . ;

~ ύλες (κυρίως λιπαρές και φυσικές γλυκαν τικύ; ή περιέχουν τέτοιε.; σε μικρι.,

ποσότητες), ώστε να είναι δυνατόν να αντικαταστήσουν τον άρτο, όπ ω.; ι:ί\ΊΙΙ τα

κοινά κουλούρια, τα παξιμάδια, οι φρυγανιε.; οι λαγάνε.'. ια κριτσίνια, ο διπυρίτη;
!

άρτος (γαλέτα), τα εφτάζυμα κ.ά.

-
Λ/ιτοσκι:υάσιιατα • Αρτοσκευάσματα ζαχα ρωτλαστ ι κή .; είναι τα προϊόντα αρτοποιία.; πο υ περιέχουν

ι

ζαχα/ιοπl.απτικιίς απαραίτητα πρόσθετα; ω,ι~ κυρίω ; λιπαρές και φυσικύ; γλυκαν τ ι κέ; σε ποσοστό

Ιτουλάχιστον Ι 0% για κάθε μία από αυτές, εξ αιτίαι; ίων οποίων αποκτυόν

χαρακτηριστικήοσμή και γεύση και επομένωξδεν μπορούν να χρησιμοποιηθούνσε

αντικατάστασητου άρτου-αρτοπαρασκευασμάτων,όπως είναι τα κουλουράκια ή

, παξιμάδια βανίλιαξ, μαστίχας, γλυκάνισου σμυρναίικα, μουστοκουλουρα κ.ά. (
ι

ΚΤΓΙ)

----
ΑΡΧ6'ίυ. • ' Εγγραφα και έντυπα που περιέχουν στοιχεία για τις διάωορε., φάσε ι ; τη ,

~

συστημάτων διασφάλιση; ποιότητας (lSo. HACCP) και της ορθή; βιομηχανική.;

Ι πρακτικής.

~-~

Αμχι:lοθΙ:ίηση • Διαδ ικασ ία τήρηση; εγγράφων που απαιτεί το σύστημα ΗΛCC Ί',
~.

, ΑπφιΊ.λ[;{α ίωι} τμοφίμωl' • Η κατάσταση κατά την οποία εξασφαλίζεται ότι τα τρόφ ι μα ι.χουν παrU Υ() ~ί με i
υγιεινέξ συνθήκεξ. δεν είναι πιθανή η ύπαρξη κινδύνου γιο την υγεία του

καταναλωτή και δεν θίγονται τα οικονομικά του συμφεροντιι.

Ασφu.ί.tίς κατασκωιί του • Η κατασκευή του εξοπλι σμού ή των εγκαταστάσεων πο υ προσ ι α ττύε ι ιη ν , ιπφι'ι l' Ε ΙΓ(

ι:ξυπl. ισμο ύ ιί Π1Η' των τροφίμων από πιθανέ, cπιμολύνσεις που προέρχονται από την ανεπαρ κεια ή [11

l.;γκαταστδ..σειυ v βλάβη του εξοπλισμού ή των εγκαταστάσεων, -Δ ιάγραμμα μοιίς · Σχηματική παρουσίαση τη .; αλλη λουχίω; ίων σταδίων ή των λειτουργιών πυυ

χρησιμοποιούνται στην παραγωγή ενύ; συγκ τκρι μένου προϊόντο ..
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ΔιασταυροuμΙ;I '/f ι.πιμόί.υ vση • -~ -1Είναι η μεταφορά μια " ι: ιτ ιμλιι β ο ύς ουσιαξ από ίνιι τρύ .ο η ιο σε IΙI.λΟ με όιάφορα

μέσα ό π ω.; τα χέρια, μολυσμένεξ ι.πιφανει ο; [Ο υ ι:ςll;r Ι ι σ r l ο ύ . σ κεύ η ή κα α.υθείαν

από μια πρώτη ύλη σε ένα έτοιμο φαγητό.

/Ι ισρθωτική ηί:ργcια • Προσχεόιασμένη διαδικασία που πρέπει να ληφθε ί , όταν τα απο τελεσματα { ι ις

διαδικασία; παρακολούθηση; βρίσκονται έξω [ι;;,', τα όρια ανοχή; ''1 οραση..

υποδεικνύοντα; ότι το μέτρο l:/ίnου του συγκεκριμένου κινδύνου δεν είναι

αποτελεσματικό.

--~----------.'Ε;ικαπΊ.σταση ή κτίριοι----~--~-~F----------~

Ειδικά αρτοσκωάσματα .

σφοί.ιατοειδιί

Ι Ιρόκειται για άλλα σκευάσματα που μπορούν να παρασκευάζφνται συ! αρτοποιεία

και έχουν ω., βάση το αλεύρι και άΛ.λ : : ., βρώσιμε.: ύλ..,'. ό.ιω: Είναι τα διάφορα είδη

πιττών (τυρόπι ιει σπανακοπι τε τ . μπουγάτσεξ, ,-ι'ι>υασά" με Ίi;μιση κ.ά.) τα

μελομακάρονα, οι κουραμπιεδετ. τα βουτήματα, τα τσυυρι. ι.ιο :;ύ .

•' Η λήψη όλων 1(' ) 1' α παραί τητων μέτρων για τη δ ι ασφάλι σ η και τήρηση τ η ;

συμμόρφωσης με τα κριτήρια που καθορίζονται στο <J l. i ·:Oιo HAC' . 1'.

ΗλΙ:Ί'χος των Κρίσιμων

Σημείων Ελι;γιπυ

Οι ενέργει ε; που περιλαμβάνουν παρατήρηση , επιθεώρηση ή δε ι γμα τοληψ ! « ( ι α να

εκτιμηθεί εάν οι τιμέ~ί(o)ν παραμέτρων των κρισίμων σημείων ι::!.ι·:γχοl\ β ρ ίσκονται

σε αποδεκτά όρια.

επαλιίθωση • Η ΧΡIΊση συμπληρωματικών δοκιμών και , ιΊ η ε;ίl l ι l~ι;φησ ι l Ι Ι ' )\ ' ιφχι:ίι,)\'

πυρακολούθηση.; για να καθορισιεί αν το σύστημα διασφάλιση ; πο ι ό τ η ταξ είναι

εγκατεστημένο σωστά και αν λειτουρ-ι.ί « ποτελεσματικά και επαρκώ .;

Ηξ/ηία vση • Συνδυασμό; καθαρισμού και απολυμανσητ;

Επαρι.:ι'ς • Κατάλληλο για την ολοκ..ήρωση του προκαθορ ισμινου στόχο υ.

• Διεργασίε; που λαμβάνουν χώρα κατά ( ην παραγωγή ενό ; .τρυϊόντ ο .; κ α ι

μεταβάλλουν την αρχική του κατάσταση.

Προι;roιμασία • Διεργασίε; που λαμβάνουν χώρα κατά την παραγωγή [1'0 ; π ροϊόντο; και δ εν

μεταβάλλουν την αρχική του κατάσταση.

Επι;ξι:ρ γασμcνα πμoϊόvτα • Προϊόντα που προκύπτουν από την υποβολή των μη ι:π l : ~φγασμ'\'ων μη

επεξεργασμένων προϊόντων σε επεξεργασία. η οποία έχει σαν αποτελι .σμα τη

μεταβολή της αρχική; κατάστασ η ; τυυ τ ρου ί μου . ΣίΙ; μεθόδου . που

χρησιμοποιούνται στην επεξεργασία περιλαμβάνονται: η ()ι::, .μική : :ΠΓo . : r.ργασ ία , το

κάπνισμα, το αλάτισμα, η διατήρηση σε άλμη, η αποξήρανση, το μαρινάρισμα. η

ωρίμανση, η προσθήκη u.Ξf:ων. η άλεση με σ"τ/ΡΙΙ Ι ' η εφαρμογή θερμική;

επεξεργασίαξ, η προσθήκη ουσιών για την βι:, τ ί ωση του προϊόν το.;

Επικι νδυν(i τη τα • Ο συνδυασμό; ϊης πιθανότητα; εμφάνισηξ και τη ~ σοβαρότητα; ι ων συνεπιιών εν ό.;

κινδύνου.

Λπιμόλυνση • Η εμφάνιση μικροοργανισμών. ή χημικών ουσιών, ή ξένων σωμάτων, 1'1 δυσάρεστων

κηλίδων , ή ανεπιθύμητων άλλων ουσιών στα τρόο ι μ «.

Επιχείρηση τροφίμων

λιανικής πώλησης

ΚαθΓφισμό .;

•

•

Κάθε κερδοσκοπική επιχείρηση που εμ πορεύεται τ ρόφ ηι« και ασκεί μία 11

περισσότερεξ από τι; παρακάτω δραο τηριατη υτ : παραλαβ ή, αποθήκευση,

μεταφορα, διανομή, διακίνηση και προσφορα ir('UC ][ ι : , ), ηση ή διάθεση τροφιμων

στον κυταναλωτη . . .. Ι

ιι απομάκρυνση υπολειμμάτωντροφίμων ή και ( :' ι 'ων σωμάτων~
συμπεριλαμβανομένη;της σκονηξ, τη ; ρύπανση;κ α
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ΚαΤΙ:ΨIJΥμt.vα τρόφιμα

Κίι,(jι)νιι~ •

Τρόφ ι μα που διατηρούν ται σε χαμηλl:ς θερμοκρασ ί εε, οι οποίες όεν επ ι τ ρέπουν την

ανάπτυξη των μικροοργανισμών και μειώνουν τω Ι' φυσυ.οχη μ ι κών αντιδράσεων σε

ανεκτά επίπεδα -==---Ι

Οιοσδήποτε βιολογικόξ, χημικό.; ή φυσικό. ; παράγοντα ; που είναι δυνα τόν να Ι

προκαλέσει βλάβη στην υγεία του καταναλωτή. \ μχικά , αναφαίρι.το στην επ ιβίωση

ήτοι' πολλαπλασιασμό των .τι.θογόνων για τον άνθρωπο μικροοργανισμών και ,ι' ,1'

σαπρόφυτων μικροβίων που έχουν ιδιαίτερη σημασία στη συντήρηση των

τροφίμων, και περιελάμβανε την .ταραγωγή το.Ιινών 11 άλ)ι"ν τοξικών προϊόντων

μεταβολισμού αυτών. Ο όρος σύντομα επεκταθηκε για να '::ι"ι..αμβάl'ει και ω.,; ους

βιολογικού.; φυσικούς και χημικου ; επιμολυνιε.; οιισιώδης για ΤΙΙ" ( ' '( Ε Ι(( του

καταναλωτή,

Κρίσιμα όρ ια • Κρίσιμο όριο είναι 11αξία ή η τιμή ενός προληπτικού μ l:τΡuυ που OIUX('φί ~ f:Ι 1 ')

αποδεκτό από το μη αποδεκτό,

Κμίσιμυ Σημείο Ελl'i'l.uυ

(ΚΣΓ:)

• Είναι το σημείο. διεργασία ή το στάδιο τη ; Γo:ι ,~ξr.ρ γασ ίας , όπου ι':νιι; κίνουνο ; ιιπ <l l ,, :ί

να μειωθεί. προληφθεί ή εξαλειφθε]. ΤΟ στάδιο αυτ» Ου. iCμί:ιιι να ;rI:Pil-tIμp,j·. <:I ένα

προληπτικό μέτρο 11 μέτρο ελέγχου και ί", ·,<:; να είναι μία αυτοτελή; διαδικασία 11 ~'ίn

εργασία επιθεώρηση.;

λ/η .πι:ξr.μ γασ,ιιί:ι'(χ πρυϊιίvτυ.
---

Προϊόντα τα οποία δεν έχουν υποσιεί καμί α διεργασία .ιυυ να μ ι : τrιβ ι ',λλr.ι

σημαντικά την αΡΧΙΚΙ1 τους κατάσταση, Είναι δυνατόν όμω.; \'Ο' έχουν υποβληθεί σε

διαίρεση. διαχωρισμό, αποχωρισμό, αφαίρεση των οστών 11 του δέρματοξ, υψηλό

τεμαχισμό. κοπή των άκρων, αποφλοίωση, άλεσμα. κυπ ή . καθαρισμό, αποκ οπ ή ,

διατήρηση με ψύξη. κατάψυξη ή βαθιά κατάψυζη, φυσΙΚΙ1 ξ ή ρ ανση , κονιοπ ο ί η σ η 11

αφαίρεση του περιβλήματοξ, είτε είναι συσκευασμένα ή όχι κονιοποιηθεί ή να ι ': ,/Ι : ι

αωαιρεθεί το περίβλημά τους (Από οδηγία 9215/1 :Κ, ΙΙ1Ι/ Ι / 183 95),

Ορθιί βιομηχανική πραλτικιί •

ΠαΡ((Υωγή

•

•

αποδεκτών από άποψη ποιότητα ,' . υγιεινή; και ασφάλεια.; τροφίμων.

Τα μετρά που πρέπει να εφαρμό ζει μια επ ι χε ί ρ η ση τροφίμων για τη ν πα ραγωγή

ασφαλων και lJYIEIνlJJII προίόντων ~
Το σύνολο των ενεργειών που λαμβανουν χωρα κατά την παράγωγη των τροφιμων

και περιλαμβάνει την προμήθεια, παραλαβή, αποθήκευση και την r. ;n-ςφγασ ίu των

πρώτων και βοηθητικων υλών. Περιλαμβάνει επίση ; την συσ κευασία. αποθήκευση.

μεταφορά Ι διανομή Ι διακίνηση των τελικών προϊόντων

ΠαρακολούΟηση

-ιΠρατήριο άρτου ι ίναι το κατάστημα στο οποίο πωλο ύν τ α ι μόνο άρτο ; και ω,.!.α__ ___ __--1

Το σύνολο των μονάδων του παραγόμενουτροφίμου που έχουν παραχθε ί ή

συσκευαστεί κάτω από πρακτικά ίδιε« συνθήκεξ.

•

•Παμτίδα (Lot)

Πρατήριο άρτου



- - -
--Ι

Ι
προϊόντα αρτοποι ία; και κο υλουροπυιία .; όπως αυ τά ~ u f)Ο I J ι~ον ϊα Ι από Ι ljl

εκάστοτε ισχύο υσα Αγορανομ ικ ή υ μοθεσ ί α .

1Περlοχέ<,; ιιψηλο6 ιcn ,iJ ,i vot> • Περ ιοχέ; τη ι; πα ρα . ωγ ι κή; διαδ ικασία; ό : IΗι είνα ι σ η μαντ ι κή η παρουσ ία ΤΟ!'

κ ινδύνου [ης επ ι μόλυνση; των τροφ ί μων και 0 1:1 '; o .10 ί ι :~ απαι τε ί ται η εφαρμογή

πολύ αυστηρών μέτρων υγ ιε ινή; για την παραγωγ ή αοι ιαλι ί ιν και υγιεινών

προϊόντων . -~Ιlεμιοχi:.; χαμηλο6 KlVJIi"OU • Ι Ι ερ ιοχέξ τ η ; παραγωγ ι κή , ο ιαδικασίω; όπο» δεν παρουσιάζετα ι σημαντυ,υ,

κ ί νδυνο; για την ασφάλεια των τ ρυφ ίμω ν αλΙ ιί θα ;ψ, :;ι , : ι να I: ι ~ιφμ ι', ~ () ν <ιι ι 0 \

γεν ι κο ί κανόνα; υγιεινή . .

• «Ππσψο "ψπ)) . Το νερό που πλη ρεί τις ωια ι τήσε«; τ 11 , Υλ .\ :; 2 ','12.'\ 1. 19)-: (, ( Φ Ι ' Κ

53/8 /20 2. 1986. ΦΙΚ .179/8 / 10 6 1986.

• Α πό τις 25 122003 θο πρέπε ι να ,ιί ηρούνται οι πρφδ ι αγραφέ; γ ι α το νερό

ανθρώπ ινηξ κατανάλωση; όπι-»; αναοεροντα ι στ ην Κ οινή Υπουρ γική πόοαση

V2 /2600/200 Ι ( ΦΕΚ 892 13, ι 1.0- .20U Ι , « Περ ί τ η ..; ποιότη τ α ; νερού 01'01),;,. ι νη ;

κατανάλωση τ;» σι; συμμόρφωση πρ"ς ι ην οδηγ ία 9t;IS3If:Κ του Σ υ μ βο υλί ου τη .;

Ε Ε τη.; .> η ς . l l. 199S.

ΙΙροδιαί'ραφcς ΠΟlrJτητας • Η λεπτομερ ή; περ ιγρ αφή των ποιοτικών ή λει τ ουρ ( l ~'(i JV χαρακτηρ ιστικών. ΊJων

χρ ησ ιμοποιούντα ι ποσοτι κέ; . ιχι ό ι α γραφί: ς . α υ τέξ εκφρά..ονται μ ε επ ι τρεπόμενα

όρι α και σταθερότυπου.;
-

ΠμοίΊίντα ψύξης • Ι ρόφιμα που δ ια τ η ρούνται σι; Ucρμωφασ ί , :.; . συνήθω .; " 11.;:(' ) των Χ (C'.

--' -
Πρυϊύντα κατάψυξης • Π ροϊόντα, τα οπο ία έχουν υποβληθε ί σ ι : ό ι αδικασ ία κα τάψυξη ; Ι\ ι ι τι) τ ιμ' ιπω ί ιι

περνάνε από την ζώνη της μέγ ι στη; lφυσ ι ύ.λ ) , ι , ισ ιμ; . 1\ο I I ; Τ Ι 'ι την απο κατάστ αση τ η ;

θερμικής ισορροπίαξ , τα πρ οϊόντα έχουν σε όλα τα σημεία του.; θ ε ριιοκρασ ι« ίση ή

χαμηλότερη των -18 ΟΙ .' .
--- iΠροϊύντα Γφτυποιία,,' • Προϊόντα αρτοποιίαξ ονομάζοντα ι τα αρτοσ κευάσματα ( ιι , 1',6. αρτυ οκ ι.υάσμα τμ και

ι
ι

τα αρτοσκευ άσμα τα ζαχαρο πλασ τ ική; ) και τα 1,1011 ';6. αρτοσκευάσι ιcι.τα - Ι

σψολιατοειδή ΙΠμο).ηπτικά μi:rpα • Π ράξεκ ή δραστ ηρ ιό τη τε.; ο ι οπυ ί ε .; α, α ι τούνται για τ η ν π l ,ω ιιψη ιΊ τ η ν 1.~ι '( λι: lψ ' l

των κινδ ύνων ή τη ν με ίωση τητ παρουσ ί α , το υ; σε ανεκτά όρ ι α .

Σημείο ε).ίιιχο υ • Το ση με ίο ή η δ ιεργασ ία πο υ ο κίνδυνο; μ πορε ί να ελl;Π:Ο Γο ί μ Γ. Τ 1 1 1' cφπρμΟϊ ή

γενικών διαδ ικασιών όπω ; τ ης ( ί ;>..I Ρ &: ΙΊ Ι Ι Ρ και η απώλε ι α ε/. I; Υ Χ(' 1) ιiα ,' ι) ηγι; ί σε

αποδεδε ιγμέν η επικ ι νδυνότη τα γ ια τη ν υγ εία του καταναλιοτή .

Σοβαρότητα του κι vδύνuυ • Το μεγεθο.; του κ ινδύνου ή έκ ταση ΤΙ' Η' συνεπειών στη ν ανθρώπινη υγ ι.ία πυυ

απορρέο υν , όταν ο κίνδυνοξ παραμεί νει στο τ ι. λι κό προϊόν .

Ι1--- -
~:/)σκr:υαστIKΠ Ι,;. ικό • Κάθε περ ιέκ τ ηι; ( γυάλινοξ, πλαστ ικό .; μεταλλυ.ό « . IΊ από /.αρ τόν ι ) ή υλ υ,«

καλύμματος του προϊόντοι; όπως αλουμίνιο , μεμβράνη . ι.πρ ι ί κ . α .

Συσκευασία πρώτη • Η κάλυψ η ενό; προϊόντο.; μ ι; κάποιο υλικό ή η εισαγωγή του 01: ;ιψ ι ι·: ι-: τη . τα οπο ία

έρχονται σε άμεση επαφή με το προϊόν και αποσκυ: ούν σι ην πρυσ ιισία του.

Σιισκ•.υασία δεύ τι:ρη
-

• Η κάλυψη ενός ήδη ου J~ , :uac;flI:Vou προι« τ J; μ ι : κάποιο υ) ικο 11 '1 ε ισαγωγή το υ πι

περιέκτη . 11δεύτερη συσκευασία χρησιμοποιε ίται γ ι ι ι τη μ ι.ταφυρτ , ·)υ προϊόντα,

στα ση μεία διάθεση; ή .τ ,;,λ 'lσ ιlς του .

Σιιστατικ,χ • Οι πρώτεξ και ο ι βοηθητ ι ι:.; ύΛr.~ που χρησιμοποιούνται στη σύνθεση των

παραγόμενων τροφίμων,
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- -- --- ---------
α είναι τα τρόφιμα ασυαλή και υ γ ιεινά. Τα

οποιού ν ται για τ ροφ ή α;;,', τον άνθρωπο. ~~ ιιι ι τύl

γμα ουσιών που προστίθεται στα τρόφιμα.

Ι
Ι

ά την πρωτογενή παραγωγή ( ;τ . ;ι ιιι: τι ', τ η σφιι.':ΙΊ. 1

δή την μεταποίηση, προετοιμασία, ε;τ ε ξ Ι; I 'ϊ ασ ί α ,

Ι
ονται δεν προξενουν )1/. 11μ η σ τον κα τανα? ωτή .

1 (Ου '- ~() ;τ} ωμού η rIlC : :γκατάcπα ,,'1 ; ε γινε με

λΙ ' \1'η.

αΤΙΚ'ό καθα ρ ι σμό και απυλύ μανσή τους.

ση. μεταφορά Ι διανομή Ι διακίνηση, προσφυρ«

~ ποτά και ευφραντικά, το νερό, τα ι.ύ μμι; « και

Ι
τα οποία αλλοιώνονται ;ι'Ηωλα !" ui ι: π ι [ ι , (:πο l)ν l
κροοργανισμών.

Ι

-
Τ(!όφιμα • Στερεα ι; υγρά .ιροϊόν τα που χρησιμ

συμπεριλαμβάνονται τα κάθε είδου :

μαστίχε.; καθώ; και κάθε ουσία ή μί
---~

Τρόφιμα υψηλής • Τρόφιμα που περιέχουν συστατικά

Ι:ΠΙKlνδυ~'ιJτητας την ταχεία ανάπτυξη παθογόνων μι

---
! 'i'ι[;ι~'Iί κατασ,,:ι;IJΙ; του • Οταν ο σχεδιασμός και η κατασκευι

Γξοπλισμού ιί της τρόπο που επιτρέ.ιι.ι τον αποτελεσμ

1:;'Kατι'ι.rπασης

-- f- - - -
ΥγΙΕ.'1ι 'ή τω,' τροφίμων • Όλα τα μέτρα που απαιτούνται για ν

μέτρα καλύπτουν όλα τα ση/δια μα

τη συγκομιδή και το άρμεγμα) δηλα

παρασκευή συσκευασ[α,αποθήκευ

για πώληση ή διάθεση στον κατανα

Υγιεινά τρύφιμα • Γρόφιμα, τα οποία όταν καταναλών
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