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ΜΕΡΟΣ 1 – ΓΕΝΙΚΑ 

 

1.1 Εισαγωγή.  
Ο παρών «Οδηγός Ορθής Πρακτικής» είναι ένα εγχειρίδιο που απευθύνεται στους υπευθύνους των 

επιχειρήσεων παραγωγής ζαχαροπλαστικής ο οποίος καλύπτει τις απαιτήσεις της νοµοθεσίας που 

πρέπει να τηρεί µια µικρή επιχείρηση για να εφαρµόζει τα απαιτούµενα  υγειονοµικά µέτρα µε βάση τις 

αρχές του HACCP. 

Η εκπόνηση του παρόντος οδηγού πραγµατοποιήθηκε λαµβάνοντας υπόψη το άρθρο 5 του Κοινοτικού 

Κανονισµού ΕΚ/852/2004  του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου & Συµβουλίου για την υγιεινή των 

τροφίµων, η οποία είναι υποχρεωτική και ενθαρρύνει τις µικρές επιχειρήσεις τροφίµων, µεταξύ 

των οποίων περιλαµβάνονται και οι επιχειρήσεις ζαχαροπλαστικής, να εφαρµόζουν και να 

τηρούν διαρκείς διαδικασίες που βασίζονται στις αρχές του HACCP (Hazard Analysis Critical 

Control Points = Ανάλυση Κινδύνων Κρίσιµων Σηµείων Έλεγχου). Η εφαρµογή του συστήµατος 

HACCP πρέπει να προσαρµόζεται στην φύση και στο µέγεθος της κάθε επιχείρησης τροφίµων. 

Η εφαρµογή του ανωτέρω συστήµατος γίνεται µε την έκδοση των αντιστοίχων  Οδηγών Ορθής 

Πρακτικής. 

Σκοπός της συγγραφής του "Οδηγού Ορθής Πρακτικής" είναι η δηµιουργία ενός 

χρήσιµου εγχειριδίου για τις επιχειρήσεις ζαχαροπλαστικής που θα βοηθήσει τους 

υπεύθυνους των επιχειρήσεων στην εφαρµογή και υλοποίηση των υγειονοµικών µέτρων µε βάση 

τις αρχές του HACCP. Στο εγχειρίδιο αυτό περιγράφονται τα µέτρα υγιεινής που πρέπει να 

εφαρµόζονται από τις επιχειρήσεις ζαχαροπλαστικής σε όλα τα στάδια παραγωγής 

προκειµένου να διασφαλίζεται η υγιεινή των τροφίµων, η πρακτική εφαρµογή µέτρων 

πρόληψης  και η συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία. 
 

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

Κανόνων Ορθής Πρακτικής στις επιχειρήσεις ζαχαροπλαστικής.  

 

Ο οδηγός είναι διαρθρωµένος σε 5 βασικά µέρη.  

Το Μέρος 1 εξετάζει τα  βασικά χαρακτηριστικά της διαχείρισης της ποιότητας και της ασφάλειας των 

τροφίµων. Εδώ αναφέρονται οι επιχειρήσεις που περιλαµβάνονται στο πεδίο εφαρµογής του, η εθνική και 

κοινοτική νοµοθεσία που διέπει την λειτουργία των επιχειρήσεων τροφίµων, έννοιες σχετικές µε τις 7 

βασικές αρχές εφαρµογής του HACCP κλπ. 

Το Μέρος 2  αναφέρεται στην εκπαίδευση του προσωπικού 

Το Μέρος 3 περιλαµβάνει αναλυτικά τις γενικές και ειδικές απαιτήσεις των εγκαταστάσεων, των χώρων 

αποθήκευσης, των χώρων παρασκευής, επεξεργασίας, µεταποίησης και µεταφοράς των προϊόντων των 

επιχειρήσεων ζαχαροπλαστικής και την ατοµική υγιεινή του προσωπικού. Το τµήµα αυτό του οδηγού 

χωρίζεται σε τρείς στήλες . Στην πρώτη αναφέρονται οι νοµικές απαιτήσεις , στην δεύτερη οι οδηγίες 

συµµόρφωσης και στην τρίτη οι συµβουλές ορθής πρακτικής όπου προτείνονται λεπτοµερείς πρακτικές 

λύσεις και  συγκεκριµένες διαδικασίες. 
Το Μέρος 4 αναφέρεται στην αναγνώριση των σηµείων ελέγχου που εµφανίζονται οι πιθανοί κίνδυνοι 

κατά την παραγωγή των προϊόντων – τα προληπτικά µέτρα και τις διορθωτικές ενέργειες σε περίπτωση 

αστοχίας στα διάφορα στάδια ελέγχου κάποιου κινδύνου  

Το Μέρος 5 περιλαµβάνει τα Παραρτήµατα του οδηγού : 

•  Εδώ περιγράφονται χαρακτηριστικές παραγωγικές διαδικασίες ορισµένων κατηγοριών επιχειρήσεων 

ζαχαροπλαστικής  (διαγράµµατα ροής) 

• οδηγίες για την διατήρηση των τροφίµων στις κατάλληλες θερµοκρασίες 

• διάφορα υποδείγµατα τήρησης αρχείων 

• ορολογία 

• βιβλιογραφία  

Σε ξεχωριστά κεφάλαια επιπλέον περιλαµβάνονται:  

- Οι διατάξεις που εφαρµόζονται για την συσκευασία των τροφίµων 

- Ιχνηλασιµότητα 
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- τα τηρούµενα αρχεία και έντυπα που συµπληρώνονται για την τεκµηρίωση εφαρµογής συστήµατος 

αυτοελέγχου βάσει των αρχών του HACCP 

Μετά την ανάγνωση του οδηγού ο υπεύθυνος της επιχείρησης: 

- Θα γνωρίζει τις προδιαγραφές κατασκευής των χώρων της επιχειρησής του 

- θα γνωρίζει τους κινδύνους που µπορεί να επηρεάσουν την ασφάλεια των παραγόµενων προϊόντων 

στην επιχείρησή του  

- θα διαθέτει ένα εργαλείο για την εξάλειψη των κινδύνων στα παραγόµενα προϊόντα  

-θα γνωρίζει πως να εφαρµόζει προληπτικά µέτρα που θα προσαρµόζει στις ανάλογες διαδικασίες 

παραγωγής των προϊόντων του 

- θα καλύπτει τις προϋποθέσεις της νοµοθεσίας για την παραγωγή ασφαλών και ποιοτικών προϊόντων. 

 

Σχετική Νοµοθεσία 
Κατά την εκπόνηση του οδηγού , ελήφθη υπόψη η ακόλουθη σχετική νοµοθεσία 

• Τον Κανονισµό (ΕΚ) 178/2002 µε τη γενική νοµοθεσία για τα τρόφιµα 

• Τον Κανονισµό (ΕΚ) 852/2004 για την υγιεινή των τροφίµων . 

• Την ισχύουσα Νοµοθεσία για τον συγκεκριµένο επαγγελµατικό κλάδο (ΦΕΚ1187/Β΄/31-8-2006) 

• Τον Κώδικα  Τροφίµων και Ποτών, 

• Νοµοθεσία για Υλικά σε επαφή µε τρόφιµα: Κανονισµός 1935/2004/ΕΚ και Κανονισµός 

10/2011/ΕΚ 

• Νοµοθεσία για Πρόσθετα: Κανονισµός ΕΚ 1131/2011, Κανονισµός (ΕΕ) αριθµ. 

1130/2011, Κανονισµό (ΕE) 1131/2011 και Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 1333/2008 

• Νοµοθεσία σχετικά µε την παροχή πληροφοριών για τα τρόφιµα στους καταναλωτές :Κανονισµός 

(ΕΕ) 1169/2011 

• Κυρωτικός Νόµος (Ν. 4235/2014) ∆ιαδικασίες και κυρώσεις στην εφαρµογή της ενωσιακής και 

εθνικής νοµοθεσίας στους τοµείς των τροφίµων, διακίνησης και εµπορίας προϊόντων και παροχής 

υπηρεσιών (∆Ι.Ε.Π.Π.Υ. – Α2-718/2014 (ΦΕΚ2090/Β΄/31-07-2014). 

• ΥΑ Α5/288/23-01-86 όπως έχει τροποποιηθεί και ισχύει  

• Υγειονοµική ∆ιάταξη Υ1γ/Γ.Π./οικ.96967/8-10-2012 

•  Άλλες χρήσιµες πληροφορίες, παρατίθενται  στην  σχετική Βιβλιογραφία (Παράρτηµα 9) 

 

 

Εδώ θα πρέπει να τονιστεί ότι η νοµοθεσία µεταβάλλεται και ο παρών οδηγός θα χρειάζεται την 

αντίστοιχη επικαιροποίηση. Γι’ αυτό έχει προβλεφθεί να εµπλουτίζεται µε την νέα νοµοθεσία και ο 

Φάκελος 1
ος

  Νοµοθεσία  (βλ. Κεφ. XΙ Τηρούµενα Αρχεία σελ.52) 

Η εκπόνηση του «Οδηγού Ορθής Πρακτικής» έγινε από τον κ. Θεόδωρο Καπούταγλη, σύµβουλο  της 

Οµοσπονδίας Επαγγελµατοβιοτεχνών Ζαχαροπλαστών Ελλάδος (ΟΕΖΕ). 

Η αξιολόγηση του «Οδηγού Ορθής Πρακτικής» έγινε από Ειδική Επιστηµονική Επιτροπή που 

ορίσθηκε από το ∆ιοικητικό Συµβούλιο του ΕΦΕΤ. 

 

1.2 Επιχειρήσεις Ζαχαροπλαστικής και συναφών επαγγελµάτων που περιλαµβάνονται στο πεδίο 

εφαρµογής του παρόντος «Οδηγού Ορθής Πρακτικής» 

Α. Στο πεδίο εφαρµογής του παρόντος «οδηγού» περιλαµβάνονται όλες οι παρακάτω κατηγορίες 

επιχειρήσεων και όλες εκείνες, οι δραστηριότητες των οποίων εµπίπτουν στις κατηγορίες της 

παραγράφου Β. του παρόντος κεφαλαίου : 

• Παραγωγή νωπών ειδών ζαχαροπλαστικής (ζαχαροπλαστείο µε εργαστήριο). 

• Επιχειρήσεις που αναλαµβάνουν συνεστιάσεις 

• Καφετέριες 

• Πρατήριο γάλακτος και ειδών ζαχαροπλαστικής 

• Αµιγές πρατήριο ειδών ζαχαροπλαστικής (ζαχαροπλαστείο χωρίς εργαστήριο) 

• Ζαχαροπλαστείο µε τραπεζοκαθίσµατα 

• Γαλακτοπωλείο 

• Αναψυκτήρια 
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• Μπουγατσάδικα 

• Αµιγή λουκουµατζίδικα  

• Παγωτοπωλεία 

 

Β. Οι επιχειρήσεις αυτές ταξινοµούνται στις παρακάτω κατηγορίες, στα πλαίσια ενός συστήµατος 

διασφάλισης υγιεινής των τροφίµων, ανάλογα µε τις δραστηριότητες τους: 

Κατηγορία 1. Επιχειρήσεις που παραλαµβάνουν, διατηρούν, προετοιµάζουν, επεξεργάζονται, 

διαθέτουν τρόφιµα εντός της επιχείρησης, - τραπέζι ή πακέτο- αλλά και διακινούν ασυσκεύαστα 

τρόφιµα - έτοιµα προς κατανάλωση - σε άλλες επιχειρήσεις ή κατευθείαν σε καταναλωτές (π.χ. 

ζαχαροπλαστεία που διενεργούν και µεταφορές γλυκισµάτων) 

Κατηγορία 2. Επιχειρήσεις που παραλαµβάνουν, διατηρούν, προετοιµάζουν, επεξεργάζονται και 

διαθέτουν τρόφιµα εντός της επιχείρησης - τραπέζι ή πακέτο- (π.χ. ζαχαροπλαστεία µε 

τραπεζοκαθίσµατα) 

Κατηγορία 3. Επιχειρήσεις που παραλαµβάνουν έτοιµα προς κατανάλωση τρόφιµα , τα διατηρούν 

και τα διαθέτουν εντός της επιχείρησης-τραπέζι ή πακέτο - (π.χ. ζαχαροπλαστεία χωρίς 

παρασκευαστήριο). 

Κατηγορία 4. Επιχειρήσεις που προετοιµάζουν και πωλούν soft ice cream. 

Τα διαγράµµατα ροής των παραπάνω κατηγοριών δίνονται στο παράρτηµα 1 σελ. 63. Για όλες τις 

παραπάνω  κατηγορίες απαιτείται  η αυστηρή  εφαρµογή και τήρηση των κανόνων ορθής 

πρακτικής και των σηµείων ελέγχου όπως περιγράφονται στον παρόντα «οδηγό ορθής πρακτικής». 

Επιχειρήσεις µε παραγωγή που δεν καλύπτεται από τα διαγράµµατα ροής του παρόντος οδηγού ή 

παράγουν τυποποιηµένα τρόφιµα ή έχουν ειδικές απαιτήσεις παραγωγής/ λειτουργίας που δεν 

καλύπτονται από τη γενική ανάλυση κινδύνων και σηµείων ελέγχου του οδηγού, δεν καλύπτονται 

από την εφαρµογή αυτού, τουλάχιστον ως τις διεργασίες, τις πρώτες ύλες και τα προϊόντα που δεν 

περιγράφονται στον παρόντα οδηγό. 

 

1.3 Σύστηµα διασφάλισης της υγιεινής των τροφίµων βασισµένο στις αρχές του ΗΑCCP 

Η ασφάλεια των τροφίµων, αποτελεί πρωταρχικής σηµασίας παράγοντα της ποιότητας των τροφίµων 

και αφορά την προστασία του καταναλωτή µε την παραγωγή τροφίµων τα οποία δεν θα 

προκαλέσουν βλάβη στην υγεία του καταναλωτή. Αποτελεί ηθική και νοµική υποχρέωση του 

παρασκευαστή και των δηµοσίων αρχών αλλά και πρωταρχικής σηµασίας απαίτηση του καταναλωτή. 

Η εφαρµογή µιας διαδικασίας βασισµένης στις αρχές του ΗΑCCP (Hazard Analysis Critical Control 

Point - Ανάλυση Κινδύνων Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου) είναι ικανή να διασφαλίσει την παραγωγή 

ασφαλών προϊόντων και αποτελεί µια συστηµατική προσέγγιση στην αναγνώριση των 

µικροβιολογικών, χηµικών και φυσικών κινδύνων της παραγωγικής διαδικασίας, στην εκτίµηση 

των κινδύνων και τελικά στον έλεγχο τους. 

Η εφαρµογή της ανωτέρω διαδικασίας έχει ως στόχο τη διασφάλιση της υγιεινής των τροφίµων και 

εντοπίζει σε κάθε στάδιο της παραγωγικής διαδικασίας, τους πιθανούς µικροβιολογικούς, χηµικούς 

και φυσικούς κινδύνους, διερευνά τις πιθανές αιτίες και τα αναµενόµενα αποτελέσµατα, και 

εγκαθιστά τους αναγκαίους µηχανισµούς ελέγχου. 

Επίσης τονίζει το ρόλο που έχει ο κάθε παραγωγός τροφίµων στη πρόληψη και επίλυση 

προβληµάτων. Η διαπίστωση της απώλειας ελέγχου δεν γίνεται πλέον µόνο από τις αρµόδιες αρχές µε 

τη βοήθεια επιθεωρήσεων και αναλύσεων στα τελικά προϊόντα. Η εφαρµογή µιας διαδικασίας 

βασισµένη στις αρχές του ΗΑCCP, εκτός από την εγγύηση για την ασφάλεια του τροφίµου, 

συµβάλλει στην καλύτερη αξιοποίηση των οικονοµικών πόρων µιας επιχείρησης και στην 

αποτελεσµατικότερη ανταπόκριση σε πιθανά προβλήµατα. Επιπλέον, µπορεί να συµβάλλει στη 

διευκόλυνση της διαδικασίας ελέγχου από τις αρµόδιες κρατικές αρχές αλλά και στη αύξηση της 
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εµπιστοσύνης στον τοµέα της ασφάλειας της παγκόσµιας εµπορίας τροφίµων. Το σύστηµα ΗΑCCP, 

βασίζεται σε 7 βασικές αρχές οι οποίες παρατίθενται παρακάτω: 

Αρχή 1 Προσδιορισµός και ανάλυση των κινδύνων (Hazard Analysis) και καθορισµός των 
απαραίτητων προληπτικών µέτρων για τον έλεγχο τους. Το πρώτο βήµα κατά την ανάπτυξη ενός 

σχεδίου ΗΑCCΡ είναι ο προσδιορισµός και αναγνώριση των πιθανών κινδύνων που συνδέονται µε την 

παραγωγή των τροφίµων σε όλα τα στάδια που περιλαµβάνει την παραλαβή των πρώτων υλών, την 

παραγωγική διαδικασία, την επεξεργασία και τη διανοµή των προϊόντων µέχρι την τελική κατανάλωσή 

τους.  Περιλαµβάνει επίσης την αξιολόγηση της πιθανότητας εµφάνισης των κινδύνων και προσδιορισµό 

των προληπτικών µέτρων για τον έλεγχο αυτών. 

Αρχή 2 Προσδιορισµός των κρίσιµων σηµείων ελέγχου (Critical Control Point). Τα Κρίσιµα 

Σηµεία Ελέγχου (C.C.P.) είναι τα σηµεία της παραγωγικής διαδικασίας στα οποία µπορεί να 

εφαρµοστεί έλεγχος απαραίτητος για την πρόληψη ή εξάλειψη ή τη µείωση σε αποδεκτά επίπεδα 

ενός κινδύνου για την ασφάλεια των τροφίµων. Ο προσδιορισµός ενός Κρίσιµου Σηµείου Ελέγχου 

απαιτεί µια λογική προσέγγιση. 

Αρχή 3 Καθιέρωση κρίσιµων ορίων για κάθε κρίσιµο σηµείο ελέγχου. Τα κρίσιµα όρια 

αναφέρονται σε καθοριζόµενα όρια µιας παρατήρησης, µέτρησης ή παραµέτρου και αποτελούν τα 

«απόλυτα όρια αποδοχής» για το κάθε κρίσιµο σηµείο. Το κρίσιµο όριο είναι η τιµή / κριτήριο το 

οποίο διαχωρίζει το αποδεκτό από τη µη αποδεκτό. 

Αρχή 4 Σύστηµα παρακολούθησης για κάθε κρίσιµο σηµείο ελέγχου. ∆ηµιουργείται ένα 

ολοκληρωµένο σύστηµα ελέγχου, στο οποίο καθορίζονται σαφώς οι απαιτήσεις εποπτείας, ελέγχου 

και καταγραφής για τη διατήρηση των κρίσιµων σηµείων ελέγχου εντός των Κρισίµων Ορίων. 

Αρχή 5 Καθιέρωση των διορθωτικών ενεργειών για κάθε κρίσιµο σηµείο ελέγχου. 
Καθορίζονται οι διαδικασίες για την ανάληψη διορθωτικών ενεργειών σε περιπτώσεις κατά τις οποίες 

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

διορθωτικές ενέργειες περιέχονται τόσο όσες αφορούν στην επαναφορά της διεργασίας εντός των 

αποδεκτών ορίων, όσο και όσες αφορούν στη διαχείριση των παραχθέντων προϊόντων κατά το χρόνο 

στον οποίο η διαδικασία ήταν εκτός ελέγχου. 

Αρχή 6 Καθιέρωση διαδικασιών επαλήθευσης και επικύρωσης του συστήµατος ΗΑCCP. Πρέπει 

να αναπτυχθούν όλες οι αναγκαίες διαδικασίες επαλήθευσης για τη σωστή συντήρηση του 

συστήµατος ΗΑCCΡ και τη διασφάλιση της οµαλής και αποτελεσµατικής του λειτουργίας. 

Αρχή 7 Καθιέρωση της τεκµηρίωσης της λειτουργίας του συστήµατος ΗΑCCΡ. Είναι 

επιβεβληµένο, να ενηµερώνονται και να τηρούνται αρχεία µέσω των οποίων θα πιστοποιείται η 

σωστή εφαρµογή του συστήµατος ΗΑCCΡ, θα ελέγχεται η εκτέλεση των διορθωτικών ενεργειών 

(στις περιπτώσεις απόκλισης) και κατά τον τρόπο αυτό θα αποδεικνύεται η παραγωγή ασφαλών 

προϊόντων στις ελεγκτικές αρχές. 

 

ΜΕΡΟΣ 2 ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ 

 

2.1 Γενικά  

Η εκπαίδευση στην υγιεινή των τροφίµων είναι θεµελιώδους σηµασίας για την λειτουργία της 

επιχείρησης. To προσωπικό πρέπει να γνωρίζει το ρόλο του σχετικά µε την προστασία των τροφίµων 

από τις µολύνσεις. Οι χειριστές τροφίµων πρέπει να διαθέτουν τις απαραίτητες γνώσεις και δεξιότητες 

έτσι ώστε να µπορούν να χειρίζονται τρόφιµα µε υγειονοµικά αποδεκτό τρόπο. Η εκπαίδευση του 

προσωπικού, είναι νοµική απαίτηση (Κανονισµός (ΕΚ) 852/2004, Παράρτηµα ΙΙ, Κεφ. ΧΙΙ). Ως χειριστές 

τροφίµων θεωρούνται τα πρόσωπα που «χειρίζονται άµεσα συσκευασµένα ή µη συσκευασµένα τρόφιµα, 

εξοπλισµό τροφίµων και σκεύη ή επιφάνειες σε επαφή µε τρόφιµα» (Codex Alimentarius, CAC/RCP 1-

1969, general principles of food hygiene). 

Οι προϋποθέσεις υλοποίησης των προγραµµάτων εκπαίδευσης καθορίζονται από την Υπ. Απόφαση 

14708 (ΦΕΚ 1616Β') 17.08.2007. H εκπαίδευση του προσωπικού µπορεί να γίνεται από εξωτερικούς 

συνεργάτες και φορείς που εκτελούν προγράµµατα εκπαίδευσης (π.χ. εκπαιδευτικά ιδρύµατα, 

επιµελητήρια, κλαδικά σωµατεία. κλπ) αλλά και ενδοεπιχειρησιακά. Από την εκπαίδευση ή κατάρτιση 
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του προσωπικού των επιχειρήσεων τροφίµων µπορεί να εξαιρείται µόνο το προσωπικό το οποίο διαθέτει 

έγκυρο τίτλο σπουδών ή πιστοποιητικό ή αποδεικτικό παρακολούθησης προγράµµατος εκπαίδευσης ή 

κατάρτισης, από το οποίο να προκύπτει σαφώς ότι ο εργαζόµενος είναι επαρκώς καταρτισµένος σε 

θέµατα υγιεινής και ασφάλειας ή άλλου καταλλήλου κατά περίπτωση τοµέα των τροφίµων. Οι 

επιχειρήσεις τροφίµων που υποχρεούνται σε πλήρη ανάπτυξη συστήµατος HACCP, µπορούν ή να 

εφαρµόσουν τα προγράµµατα του ΕΦΕΤ ή να αναπτύξουν προγράµµατα κατάρτισης προσωπικού, 

κατάλληλα για το µέγεθος και το είδος της επιχείρησης.  

Πέραν των παραπάνω, για την εκπαίδευση του προσωπικού είναι σκόπιµο να λαµβάνονται υπόψη τα 

παρακάτω: 

• Το προσωπικό που χειρίζεται άµεσα τα προϊόντα τροφίµων της κάθε επιχείρησης, πέραν 

της γενικής εκπαίδευσης στις βασικές αρχές υγιεινής για τα τρόφιµα, ενδέχεται να 

χρειάζεται επιπρόσθετη ειδική εκπαίδευση ως προς τα συγκεκριµένα παραγόµενα προϊόντα 

της επιχείρησης, τα οποία χειρίζεται. Ο σχεδιασµός της εκπαίδευσης αυτής είναι στη 

διακριτική ευχέρεια της επιχείρησης.  

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

προβλήµατα εκµάθησης, χρειάζεται να δίδεται ιδιαίτερη προσοχή κατά την εκπαίδευση. 

• Οι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων µπορούν να αξιολογούν τις ανάγκες του προσωπικού που 

χειρίζεται τρόφιµα σε εκπαίδευση (ή επανεκπαίδευση) και καθοδήγηση, µεταξύ άλλων, 

µέσω της εποπτείας αυτού.  Αυτό έχει ιδιαίτερη σηµασία για το νεοπροσλαµβανόµενο 

προσωπικό που ενδεχοµένως να µην έχει έχει επαρκή εµπειρία στον χειρισµό των τροφίµων. 

 

ΜΕΡΟΣ 3 – ΚΑΝΟΝΕΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΓΙΑ ΤΙΣ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΙΣ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ  

 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ Ι ΓΕΝΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΙΣ ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΕΙΣ ΤΩΝ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΩΝ  
ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 

 

Νοµική Απαίτηση 

κανον. (ΕΚ) 852/2004  

Οδηγός Συµµόρφωσης Συµβουλές Ορθής Πρακτικής 

 

Παράρτηµα ΙΙ Κεφάλαιο 

Ι. Γενικές απαιτήσεις για 

τους χώρους τροφίµων 

  

1.Οι χώροι τροφίµων 

πρέπει να διατηρούνται 

καθαροί και σε καλή 

κατάσταση 

 

•  Οι εσωτερικοί χώροι του κτιρίου 

και ο εξοπλισµός, συµπερι-

λαµβανοµένων του φωτισµού και 

του εξαερισµού θα πρέπει να 

διατηρούνται πάντα καθαροί. 

•   Θα πρέπει να υπάρχει πρόγραµµα 

καθαρισµού και απολύµανσης για 

τους χώρους και τον εξοπλισµό 

που εφαρµόζεται και 

παρακολουθείται.  

•  Το πρόγραµµα θα πρέπει να 

περιλαµβάνει διαδικασίες/ 

υποδείξεις καθαρισµού και 

απολυµάνσεων για τους χώρους, 

τις επιφάνειες, τον εξοπλισµό, τις 

µικροσυσκευές, τα εργαλεία και 

τα σκεύη παρασκευής και 

σερβιρίσµατος των τροφίµων και 

να είναι εύκολα εφαρµόσιµο από 

Ο καθαρισµός και η απολύµανση, 

για να έχουν αποτέλεσµα, απαιτούν 

τον συνδυασµό φυσικής δράσης 

(τρίψιµο µε το χέρι ή πλυντήριο), 

θερµότητας (ζεστό νερό), χρόνου 

και χηµικών καθαριστικών 

(απορρυπαντικά, απολυµαντικά). 

Πριν ξεκινήσετε την διαδικασία 

καθαρισµού: 

• Αποµάκρυνση όλων των 

τροφίµων και υλικών συσκευ-

ασίας από το χώρο,  

Κατά την διάρκεια 

• Τήρηση κανόνων ασφαλείας 

(ενδυµασία κλπ) 

• Χρήση κατάλληλων και 

εγκεκριµένων καθαριστικών 

(Προσοχή στις οδηγίες χρήσης). 

• Χρήση κατάλληλων εργαλείων 
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το προσωπικό. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

•  Το προσωπικό θα πρέπει να είναι 

εκπαιδευµένο για την σωστή 

εφαρµογή του προγράµµατος 

καθαρισµού και της 

καθαρισµού, διαφορετικών για 

ξεχωριστές απαιτήσεις υγιεινής. 

• Χρήση µόνο καθαρού - πόσιµου 

νερού 

• Καθαρισµός από το πίσω µέρος 

της επιχείρησης προς τα εµπρός 

και από τα ψηλά µέρη προς τα 

χαµηλά. 

∆ιαδικασία καθαρισµού και 

απολύµανσης 

• Τρίψτε και ξεπλύνετε για να 

αφαιρέσετε τις βρωµιές και τα 

υπολείµµατα τροφών  

• Αφαιρέστε τις  βρωµιές και λίπη 

χρησιµοποιώντας ζεστό νερό, 

απορρυπαντικό, και βούρτσα ή 

σφουγγάρι 

• Ξεπλύνετε τις βρωµιές και το 

απορρυπαντικό µε καθαρό 

ζεστό νερό.  

• Χρησιµοποιήστε διάλυµα 

χηµικού απολυµαντικού και/ ή 

ζεστό νερό. Αφήστε να δράσει 

το διάλυµα του χηµικού 

απολυµαντικού, σύµφωνα µε τις 

οδηγίες χρήσης. 

• Ξεπλύνετε το απολυµαντικό µε 

καθαρό, ζεστό νερό  

• Στραγγίστε ή στεγνώστε τα 

σκεύη στον αέρα ή µε πετσέτες 

µιας χρήσης. 

• Τοποθετήστε τα καθαρά σκεύη 

σε καθαρούς και 

προστατευµένους χώρους. 

Πρέπει να καθαρίζονται. 

• Οι επιφάνειες που έρχονται σε 

επαφή µε τα τρόφιµα (πάγκοι, 

τραπέζια, βιτρίνες έκθεσης 

κλπ).  

• Οι επιφάνειες που έρχονται σε 

επαφή µε τα χέρια του προσω-

πικού (πόµολα, διακόπτες κλπ). 

• Τα σκεύη, τα εργαλεία,  

• ∆ιάφορα άλλα αντικείµενα 

(κάδοι απορριµµάτων, πανιά, 

σφουγγάρια κλπ)  

Ορίζουµε πάντα ποιός θα καθαρί-

σει, τι θα καθαρίσει, πως θα 

καθαρίσει ,συχνότητα καθαρισµού 

κλπ. 

Το “clean as you go” πρέπει να 

εφαρµόζεται από όλους τους 

εργαζόµενους και σε όλους τους 

χώρους (παρασκευής, αποθήκης 
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απολύµανσης στους χώρους και 

στον εξοπλισµό, έτσι ώστε να 

πετυχαίνεται αποτελεσµατικά ο 

καθαρισµός αλλά και να µη 

επιµολύνονται τα τρόφιµα. 

• Το είδος του καθαρισµού ή και της 

απολύµανσης εξαρτάται από το 

χώρο στον οποίο πρόκειται να 

χρησιµοποιηθεί και από το σκοπό 

για τον οποίο χρησιµοποιείται 

 

 

 

 

κλπ). 

• Τοποθετούµε τις πρώτες ύλες 

και τα έτοιµα προς κατανάλωση 

τρόφιµα στους κατάλληλους 

αποθηκευτικούς χώρους (από-

θήκες, ψυγεία, καταψύκτες 

κλπ).  

• Σκεπάζουµε τα τρόφιµα που δεν 

είναι δυνατόν να αποµακρυν-

θούν. 

• Ελέγχουµε συχνά την αποτελε-

σµατικότητα του προγράµµατος 

καθαρισµού. 

2. 0 σχεδιασµός, η διαρ-

ρύθµιση, η κατασκευή, 

η χωροθέτηση και οι 

διαστάσεις των χώρων 

των τροφίµων πρέπει: 

(α) Να επιτρέπουν  

επαρκή συντήρηση, 

καθαρισµό ή /και από-

λύµανση, να αποτρέ-

πουν ή να περιορίζουν 

στο ελάχιστο την 

αερόφερτη µόλυνση και 

να διαθέτουν  κατάλ-

ληλο χώρο εργασίας 

που να επιτρέπει την 

υγιεινή εκτέλεση όλων 

των  εργασιών 

•  Η διαρρύθµιση, οι διαστάσεις και  

η κατασκευή του κτιρίου, θα 

πρέπει να επιτρέπουν τον αποτε-

λεσµατικό καθαρισµό  ή και την 

απολύµανση του. Η χρήση του 

κτιρίου να είναι σύµφωνη µε τις 

σχετικές νοµοθετικές διατάξεις. 

•  Το κτίριο πρέπει να έχει το 

κατάλληλο ύψος, όπως αυτό 

ορίζεται από τις πολεοδοµικές ή 

άλλες σχετικές διατάξεις. 

• Η διαρρύθµιση, οι διαστάσεις και η 

κατασκευή των χώρων των 

τροφίµων, θα πρέπει να είναι 

κατάλληλα ώστε να αποφεύγεται η 

συσσώρευση ρύπων, ιδιαίτερα σε 

µέρη που δεν είναι δυνατός ο 

καθαρισµός  

•    Οι χώροι και ο εξοπλισµός θα 

πρέπει να συντηρούνται έτσι 

ώστε να επιτυγχάνεται ο 

αποτελεσµατικός καθαρισµός 

τους. 

•   Τήρηση της νοµοθεσίας για την 

υγιεινή και την ασφάλεια στην 

εργασία. 

• Ο σχεδιασµός και η διαρρύθ-

µιση των χώρων παρασκευής 

τροφίµων πρέπει να γίνεται από 

ένα έµπειρο και υπεύθυνο 

άτοµο συνήθως ο ιδιοκτήτης.  

• Κατά τον σχεδιασµό νέων 

χώρων παρασκευής τροφίµων 

θα πρέπει να λαµβάνεται υπόψη 

ο τρόπος τροφοδοσίας του µε 

πρώτες ύλες οι θέσεις εργασίας, 

που πχ θα µπουν οι φούρνοι που 

θα γίνεται η πατισερί, ο χώρος 

πλύσης των σκευών, η προώ-

θηση των ετοίµων προϊόντων 

στο τµήµα πώλησης κλπ. 

 

 

 

 

 

 

(β) Να προστατεύουν 

από τη συσσώρευση 

ρύπων, την επαφή µε 

τοξικά υλικά, την πτώση 

σωµατιδίων µέσα στα 

τρόφιµα και την συµπύ-

κνωση υδρατµών ή τον 

σχηµατισµό ανεπιθύµη-

της µούχλας στις  

επιφάνειες. 

 

• ∆εν θα πρέπει να υπάρχουν 

νεκρά σηµεία τα οποία θα 

µπορούσαν να είναι εστίες 

επιµόλυνσης. 

• Ο σχηµατισµός υγρασίας πάνω 

στις επιφάνειες τόσο του κτι-

ρίου όσο και του εξοπλισµού, 

οδηγεί στην ανάπτυξη µούχλας 

η οποία είναι ανεπιθύµητη, 

• Ιδιαίτερη προσοχή απαιτείται 

στους χώρους όπου δηµιουρ-

γούνται ατµοί, και κατά συνέ-

πεια υγρασία κατά την προε-

τοιµασία των τροφίµων. 

• Τα υλικά κατασκευής των 

χώρων και του εξοπλισµού, 

δεν θα πρέπει να περιέχουν 

τοξικές ουσίες, οι οποίες 

µπορεί να επιµολύνουν τα 

τρόφιµα µε την άµεση επαφή 

ή αποβάλλοντας πτητικές 

ουσίες.  

• Τα υλικά κατασκευής θα 

πρέπει να πληρούν τις 

απαιτήσεις της ισχύουσας 

νοµοθεσίας (ιδιαίτερα αυτά 

που προορίζονται να έρθουν 

σε άµεση επαφή µε τα τρόφιµα 
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 να πληρούν τις απαιτήσεις του 

Κανονισµού 1935/2004/ΕΚ 

και του Κανονισµού 

10/20011/ΕΚ. 

(γ) Να επιτρέπουν ορθές 

πρακτικές υγιεινής 

τροφίµων, συµπερι-

λαµβανοµένης της 

προστασίας από  

µόλυνση και ιδίως του 

ελέγχου των επιβλαβών 

οργανισµών, και 

δ) όταν είναι αναγκαίο, 

να παρέχουν τις κατάλ-

ληλες συνθήκες  χειρι-

σµού και  αποθήκευσης 

υπό ελεγχόµενη θερµο-

κρασία και µε  επαρκή 

χωρητικότητα για τη 

διατήρηση των τροφίµων 

στην κατάλληλη θερµο-

κρασία και να είναι 

σχεδιασµένοι έτσι ώστε  

να ελέγχεται και, όταν  

είναι αναγκαίο, να κατα-

γράφεται το επίπεδο 

θερµοκρασίας. 

 

 

 

 
 

• Εργασίες όπως ο καθαρισµός και 

το πλύσιµο των σκευών, των 

εργαλείων και των µηχανηµάτων 

αποτελούν πηγές επιµολύνσεων. 

Οι εργασίες αυτές θα πρέπει να 

πραγµατοποιούνται σε ειδικά 

διαµορφωµένους χώρους µέσα 

στην ίδια αίθουσα. 

• Οι χώροι διατήρησης των 

τροφίµων θα πρέπει να είναι 

κατάλληλα σχεδιασµένοι και 

κατασκευασµένοι,  ώστε να 

πετυχαίνεται η διατήρηση των 

τροφίµων στην απαιτούµενη 

θερµοκρασία. 

 

• Στα ψυγεία και τους καταψύ-

κτες, θα πρέπει όπου είναι 

εύλογο τα τρόφιµα να 

τοποθετούνται µε τέτοιο τρόπο 

(σκεπασµένα) ώστε να 

αποφεύγεται η επιµόλυνση. 

Επίσης θα πρέπει, ιδίως σε 

πολύ µικρές επιχειρήσεις που 

οι ψυκτικοί θάλαµοι είναι 

περιορισµένοι, να τηρείται η 

βασική αρχή που ορίζει ότι οι 

πρώτες ύλες τοποθετούνται 

στο κάτω µέρος του ψυκτικού 

θαλάµου, στα ενδιάµεσα ράφια 

τα ηµιέτοιµα προϊόντα, ενώ 

τέλος στα επάνω ράφια τα 

έτοιµα προϊόντα. Τα τρόφιµα 

θα πρέπει να τοποθετούνται 

στα ψυγεία και τους 

καταψύκτες µε τέτοιο τρόπο 

ώστε να µην παρεµποδίζεται η 

καλή κυκλοφορία του αέρα. 

Τέλος πρέπει να γίνεται πάντα 

χειρόγραφα η µε ηλεκτρονικό 

τρόπο καθηµερινά η 

καταγραφή του επιπέδου 

θερµοκρασίας σύµφωνα µε τα 

αρχεία που επιβάλλεται να 

τηρεί η επιχείρηση. 

3. Πρέπει να υπάρχουν 

επαρκή αποχωρητήρια µε 

καζανάκια συνδεδεµένα 

µε κατάλληλο 

αποχετευτικό σύστηµα. 

Τα αποχωρητήρια δεν 

πρέπει να ανοίγουν 

κατευθείαν στους χώρους 

όπου γίνεται χειρισµός 

τροφίµων. 

• 0 αριθµός των τουαλετών στους 

χώρους εργασίας, καθορίζεται 

από την Υγειονοµική ∆ιάταξη 

Υ1γ/Γ.Π./οικ.96967/8-10-2012. 

• Σε κάθε επιχείρηση η ελάχιστη 

απαίτηση είναι µία τουαλέτα ή 

WC. 

 

• Οι τουαλέτες θα πρέπει να 

συνδέονται κατάλληλα µε 

αποχετευτικό σύστηµα. 

• Οι πόρτες από τις τουαλέτες 

δεν θα πρέπει να ανοίγουν 

κατευθείαν στους χώρους 

παρασκευής τροφίµων. 

• Οι τουαλέτες θα πρέπει να 

κατασκευάζονται µε προθά-

λαµο. 

 4. Πρέπει να υπάρχει 

επαρκής αριθµός 

νιπτήρων εγκατεστηµέ-

νων στα κατάλληλα 

σηµεία και προοριζο-

µένων ειδικά για το 

πλύσιµο των χεριών. Οι 

νιπτήρες πρέπει να είναι 

εφοδιασµένοι µε ζεστό 

• Νιπτήρες θα πρέπει να τοποθε-

τούνται  στις εγκαταστάσεις 

του προσωπικού και στους 

χώρους παρασκευής τροφίµων.  

• Στον νιπτήρα πρέπει να 

υπάρχει παροχή  τόσο κρύου 

όσο και ζεστού νερού. 

• Ο αριθµός των νιπτήρων έχει 

σχέση µε το µέγεθος της 

• Το προσωπικό που εργάζεται 

στους χώρους προετοιµασίας 

τροφίµων,  θα πρέπει να 

πλένει τα χέρια του (π.χ. όταν 

αλλάζει εργασίες), σύµφωνα 

µε τις υποδείξεις που του 

έχουν δοθεί και να φορά 

κατάλληλα γάντια όταν 

χρειάζεται.  
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και κρύο τρεχούµενο 

νερό και µε υλικά για τον  

καθαρισµό των χεριών 

και το υγιεινό τους 

στέγνωµα. Όταν είναι 

αναγκαίο, οι χώροι  για 

το πλύσιµο των 

τροφίµων πρέπει να είναι  

χωριστοί από τις εγκατα-

στάσεις πλυσίµατος των 

χεριών. 

 

επιχείρησης και µε τις διαστά-

σεις και τη διαρρύθµιση των 

χώρων παρασκευής των 

τροφίµων. 

• Στους χώρους παρασκευής 

τροφίµων, θα πρέπει να υπάρχει 

νιπτήρας ή ειδική εγκατάσταση 

ή ειδικό σκεύος που χρησιµο-

ποιείται αποκλειστικά γι  

πλύσιµο των τροφίµων.  

• Το πλύσιµο των 

χρησιµοποιούµενων σκευών, 

εργαλείων ή και δοχείων θα 

πρέπει να γίνεται σε ειδική για 

το σκοπό αυτό εγκατάσταση, 

στην περίπτωση όπου η 

δυναµικότητα της επιχείρησης το 

απαιτεί. 

 

 

• Προτείνεται η ανάρτηση 

οδηγιών για το σωστό πλύσιµο 

των χεριών κοντά στις 

εγκαταστάσεις των νιπτήρων. 

• Στους χώρους παρασκευής 

τροφίµων, νιπτήρες τοποθε-

τούνται σε σηµεία όπου είναι 

δυνατή η πρόσβαση από όλους 

τους εργαζοµένους και 

χρησιµοποιούνται 

αποκλειστικά για το πλύσιµο 

των χεριών. (τοποθέτηση 

ειδικής σήµανσης) 

• Σε κάθε νιπτήρα θα πρέπει να 

υπάρχει υγρό σαπούνι µε 

απολυµαντικό σε ειδικό 

περιέκτη και δοχείο απορ-

ριµµάτων µε ποδοκίνητο  

καπάκι.  

• Στους χώρους παρασκευής 

τροφίµων και στις τουαλέτες 

του προσωπικού συνιστάται οι 

νιπτήρες να είναι ποδοκί-

νητοι ή µε φωτοκύτταρο. 

• Το σκούπισµα των χεριών 

µπορεί να γίνεται µε:  

           -    χαρτί µιας χρήσης  

           - ρολά πετσέτας µίας 

Χρήσης 

           - ζεστός αέρας 
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5. Πρέπει να υπάρχουν 

κατάλληλα και επαρκή 

µέσα φυσικού ή 

µηχανικού αερισµού. 

Πρέπει να αποφεύγεται 

η µηχανική ροή αέρα  

από µολυσµένους σε 

καθαρούς χώρους. Τα 

συστήµατα εξαερισµού 

πρέπει να είναι κατα-

σκευασµένα κατά τρόπο 

που να προσφέρουν 

εύκολη πρόσβαση σε 

φίλτρα και άλλα εξαρτή-

µατα που χρειάζονται  

καθαρισµό ή αντικατά-

σταση 

 

 

 

• Οι χώροι τροφίµων θα πρέπει 

να έχουν φυσικό (πόρτες– 

παράθυρα) ή µηχανικό εξαερι-

σµό, ώστε να µην επιτρέπεται η 

αύξηση της θερµοκρασίας, της 

υγρασίας, η συσσώρευση ατµών, 

καπνών, οσµών και η 

συµπύκνωση υδρατµών σε 

επίπεδα τέτοια, που να τίθεται  

σε κίνδυνο η ασφάλεια των 

τροφίµων.  

• Τα φίλτρα και τα άλλα εξαρτή-

µατα του συστήµατος 

εξαερισµού θα πρέπει να 

επιτρέπουν την προσέγγιση τους 

άµεσα ή έµµεσα. 

• Τα φίλτρα θα πρέπει να καθαρί-

ζονται σε τακτά χρονικά 

διαστήµατα, ειδικά στους 

εξαεριστήρες που βρίσκονται 

µέσα στους       χώρους 

παρασκευής τροφίµων. 

• Ιδιαίτερη προσοχή θα πρέπει να 

δίνεται στο σύστηµα εξα-

ερισµού του κτιρίου, ώστε να 

αποφεύγεται ο σχηµατισµός 

υγρασίας. 

• Συνιστάται η εγκατάσταση 

ειδικών µηχανολογικών 

εγκαταστάσεων πλήρους και 

συνεχούς ανανεώσεως του 

αέρα στις επιχειρήσεις µε 

µεγάλη παραγωγή αερίων ή η 

χρήση ειδικών ανεµιστήρων 

(νentilateurs) που ανανεώνουν 

συνεχώς τον αέρα, στις επιχει-

ρήσεις µε µικρή παραγωγή 

αερίων. 

• Στην περίπτωση του µηχανι-

κού εξαερισµού θα πρέπει οι 

απορροφητήρες, οι εξαερι-

στήρες και τα  φίλτρα τους να 

λειτουργούν σωστά, να  συν-

τηρούνται σε καλή κατάστα-

ση και να είναι καθαρά. 

• Ο αέρας που εισέρχεται 

µηχανικά σε «καθαρούς» 

χώρους παρασκευής τροφίµων 

δεν  θα πρέπει να προέρχεται 

από  αποθηκευτικούς χώρους, 

χώρους απορριµµάτων ή από 

µη «καθαρούς» χώρους όπως 

είναι οι αποθήκες. 

6.Οι εγκαταστάσεις 

υγιεινής πρέπει να 

διαθέτουν κατάλληλο 

φυσικό ή µηχανικό 

εξαερισµό. 

 

• Οι τουαλέτες θα πρέπει να 

διαθέτουν φυσικό ή µηχανικό 

σύστηµα αερισµού έτσι ώστε να      

προλαµβάνεται η είσοδος        

αερολυµάτων (αεροζόλ) και         

δυσάρεστων οσµών στους        

χώρους των τροφίµων 

 

7.Οι χώροι τροφίµων 

 πρέπει να διαθέτουν 

 επαρκή φυσικό ή /και 

 τεχνητό φωτισµό. 

 

 

 

 

 

 

• 0 φωτισµός θα πρέπει να είναι 

επαρκής για να  επιτρέπει τον 

ασφαλή χειρισµό των τροφί-

µων, τον αποτελεσµατικό 

καθαρισµό του χώρου και  \του 

εξοπλισµού και την επιθεώ-

ρηση των εργασιών. 

 

Οι λάµπες πάνω από τους χώρους 

επεξεργασίας θα πρέπει να είναι 

πάντα ασφαλείας και να έχουν 

προστατευτικά άθραυστα καλύµ-

µατα, ώστε να  αποφεύγεται η 

επιµόλυνση των τροφίµων σε 

περίπτωση θραύσης τους. Το ίδιο 

πρέπει να συµβαίνει και για τις 

λάµπες µέσα στα ψυγεία, 

καταψύκτες, φούρνους. 
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8. Οι αποχετευτικές 

εγκαταστάσεις πρέπει να 

είναι κατάλληλες για το 

σκοπό που προορί-

ζονται. Πρέπει να σχεδιά-

ζονται και να κατασκευά-

ζονται κατά τρόπο που να  

αποκλείει τον κίνδυνο 

µόλυνσης. Όταν οι 

αποχετευτικοί αγωγοί 

είναι, εν όλω ή εν µέρει, 

ανοικτοί, πρέπει να είναι 

σχεδιασµένοι κατά 

τρόπον ώστε να εξασφα-

λίζεται ότι τα  απόβλητα 

δεν ρέουν από µολυσµέ-

νο χώρο προς ή σε ένα 

καθαρό χώρο, ιδίως σε 

χώρο όπου γίνεται ο 

χειρισµός τροφίµων που 

ενδέχεται να 

παρουσιάσουν υψηλό 

κίνδυνο για τον τελικό 

καταναλωτή. 

• Οι αποχετεύσεις θα πρέπει να 

σχεδιάζονται και να 

κατασκευάζονται έτσι ώστε να 

αποµακρύνονται 

αποτελεσµατικά όλα τα στερεά 

και υγρά απόβλητα από τους 

χώρους των τροφίµων. 

 

 

 

 

 

 

• Οι αποχετεύσεις θα πρέπει να 

ελέγχονται σε συγκεκριµένα 

σηµεία, τα οποία καλύπτονται 

(κατάλληλα µε ειδικά κινητά 

πλέγµατα ανοξείδωτα ή 

πλαστικά), τα οποία και 

περιορίζουν την είσοδο 

εντόµων και τρωκτικών στην 

επιχείρηση. 

 

 

 9.Όταν είναι αναγκαίο, 

πρέπει να υπάρχουν 

κατάλληλα αποδυτήρια 

του προσωπικού. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• Θα πρέπει να προβλέπονται χώ-

ροι (αποδυτήρια) στους οποίους 

το προσωπικό θα φορά τη στολή 

εργασίας του αφαιρώντας τα 

προσωπικά του είδη. 

• Τα αποδυτήρια του  προσωπικού  

δεν θα πρέπει να έχουν άµεση 

επαφή µε τους χώρους των 

τροφίµων 

• Το κάπνισµα εκτός από τους 

χώρους παρασκευής των τροφί-

µων θα πρέπει να απαγορεύεται 

και τους χώρους των αποδυτη-

ρίων. 

 

 

• Στους χώρους αυτούς, θα πρέ-

πει να υπάρχουν  ειδικά 

ερµάρια, επαρκή για τον 

αριθµό του προσωπικού, στα 

οποία θα φυλάσσονται τα 

προσωπικά είδη του προσω-

πικού. Ο αριθµός ερµαρίων 

καθορίζεται από την Υγειο-

νοµική ∆ιάταξη 1γ/Γ.Π./οικ. 

96967/8-10-2012. 

• Τα ερµάρια αυτά θα πρέπει να  

κλειδώνουν ώστε να  προστα-

τεύονται τα προσωπικά είδη 

του προσωπικού.  

• Για τις πολύ µικρές επιχειρή-

σεις (µικρής επιφάνειας) 

µπορει να τοποθετείται ένας 

µικρός φοριαµός (πχ ενδεικτι-

κά στον προθάλαµο της 

τουαλέτας. 

• Το προσωπικό, δεν θα πρέπει 

σε καµία περίπτωση, να φορά 

την ίδια ενδυµασία µε την  

οποία προσέρχεται στην 

εργασία . Εάν είναι δυνατόν 

το χρώµα και το σχέδιο της 

ενδυµασίας να έχει σχέση µε 

τη θέση εργασίας του. 
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10. Τα προϊόντα  

καθαρισµού και 

απολύµανσης δεν πρέπει  

να αποθηκεύονται σε 

χώρους όπου γίνεται 

χειρισµός τροφίµων 

Τα προϊόντα καθαρισµού και 

απολύµανσης πρέπει να φυλάσσονται 

σε ειδικά ερµάρια. 

 

• Τα ερµάρια που φυλάσσονται 

τα καθαριστικά πρέπει να 

είναι χαµηλά και όσο το 

δυνατόν µακριά από τους 

χώρους παρασκευής των 

τροφίµων. 

• Εάν είναι δυνατόν να κλειδώ-

νουν µε την ειδική ένδειξη  

ότι πρόκειται για απολυµαν-

τικά καθαριστικά ώστε να µην 

επιµολύνονται τα τρόφιµα 

 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΙΙ ΕΙ∆ΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΟΥΣ ΧΩΡΟΥΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ, 

ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ Ή ΜΕΤΑΠΟΙΗΣΗΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Νοµική Απαίτηση Kανον. 

(ΕΚ) 852/2004  

Οδηγός Συµµόρφωσης 

 

Συµβουλές Ορθής 

Πρακτικής 

 

Παράρτηµα ΙΙ Κεφάλαιο 

ΙΙ. Ειδικές απαιτήσεις για 

τους χώρους τροφίµων. 

  

1) Σε χώρους όπου γίνεται 

παρασκευή, επεξεργασία ή 

µεταποίηση τροφίµων, ο 

σχεδιασµός και η διαρ-

ρύθµιση πρέπει να 

επιτρέπουν την εφαρµογή 

ορθής πρακτικής ως προς 

την υγιεινή των τροφίµων, 

συµπεριλαµβανοµένης της 

πρόληψης της αλληλοµό-

λυνσης µεταξύ των χειρι-

σµών και κατά τη διάρκεια 

αυτών. Ειδικότερα. 

 

α)  οι επιφάνειες των 

δαπέδων πρέπει να διατη-

ρούνται σε καλή κατάστα-

ση και να καθαρίζονται 

και, όπου είναι αναγκαίο, 

να απολυµαίνονται 

εύκολα. Αυτό απαιτεί τη 

χρήση στεγανών, µη 

απορροφητικών και µη 

τοξικών υλικών που να 

µπορούν να πλένονται, 

εκτός εάν οι υπεύθυνοι της 

επιχείρησης τροφίµων 

µπορούν να αποδείξουν 

στις αρµόδιες αρχές ότι 

τυχόν άλλα 

χρησιµοποιούµενα υλικά 

είναι κατάλληλα ενδεχοµέ-

νως, τα δάπεδα πρέπει να 

• Τα δάπεδα πρέπει να είναι κατα-

σκευασµένα έτσι ώστε να µην 

επιτρέπουν τη συσσώρευση 

υδάτων και να πετυχαίνεται η 

αποτελεσµατική στράγγιση τους. 

• Τα δάπεδα πρέπει να διατηρούνται 

σε καλή κατάσταση, για να 

µπορούν να καθαρίζονται εύκολα. 

• Τα δάπεδα στους χώρους παραγω-

γής πρέπει να απολυµαίνονται 

(όπου είναι αναγκαίο) κατά 

διαστήµατα, ώστε να προστατεύ-

ονται τα προϊόντα από πιθανές 

επιµολύνσεις.  

• Οι τοίχοι θα πρέπει να κατασκευά-

ζονται έτσι ώστε να διευκολύ-

νεται ο καθαρισµός τους και να 

διατηρούνται  καθαροί.  

•  Πρέπει να γίνεται τακτικός έλεγχος 

ώστε να διασφαλίζεται η καλή 

τους κατάσταση και η µη ανάπτυ-

ξη µυκήτων.  

• Οι οροφές και ό,τι είναι 

στερεωµένο σε αυτές, για να 

ανταποκρίνονται στις απαιτήσεις 

της νοµοθεσίας, θα πρέπει να  

κατασκευάζονται από υλικά  που 

έχουν λεία επιφάνεια. 

• Να µπορούν να καθαρίζονται 

<αποτελεσµατικά> και να 

προσαρµόζονται στους τοίχους µε 

στεγανό και συνεχή τρόπο.  

• Τα υλικά κατασκευής της οροφής, 

• Τα δάπεδα πρέπει να 

κατασκευάζονται από σκληρό, 

ανθεκτικό, µη απορροφητικό, 

µη τοξικό υλικό, το οποίο να 

µπορεί να πλένεται 

αποτελεσµατικά  

• Συνίσταται η χρησιµοποίηση 

υλικών όπως: κεραµικά 

πλακάκια, τσιµέντο που έχει 

επικαλυφθεί µε µονωτικό 

υλικό (όπως εποξικές 

ρητίνες), πλακάκια κ.ά. 

• Τα δάπεδα πρέπει να 

καθαρίζονται κατά τη 

διάρκεια των διαλειµµάτων 

την ηµέρα και κατά το τέλος 

στις εργασίας, ώστε να 

αποτρέπεται η συσσώρευση 

ρύπων.  

• Στην περίπτωση που 

απαιτείται υγρός καθαρισµός 

στην επιχείρηση, τότε πρέπει 

να προβλέπεται η 

αποµάκρυνση του νερού µε 

την κατασκευή 

αποχετεύσεων (µε κινητές 

ανοξείδωτες ή πλαστικές 

σχάρες) και σιφωνίων τα 

οποία να προστατεύονται µε 

πλέγµα. Τα δάπεδα πρέπει να 

έχουν την κατάλληλη κλίση, 

ώστε τα νερά να 

αποµακρύνονται γρήγορα και 
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επιτρέπουν επαρκή 

αποστράγγιση της 

επιφάνειας. 

β) οι επιφάνειες των 

τοίχων πρέπει να 

διατηρούνται σε καλή 

κατάσταση και να µπορούν 

να καθαρίζονται και, όταν 

είναι αναγκαίο, να 

απολυµαίνονται εύκολα. 

Αυτό απαιτεί τη χρήση 

στεγανών, µη 

απορροφητικών και µη 

τοξικών υλικών που να 

µπορούν να πλένονται, οι 

δε επιφάνειες πρέπει να 

είναι λείες µέχρις ύψους 

καταλλήλου για τις 

εργασίες, εκτός εάν οι 

υπεύθυνοι της επιχείρησης 

τροφίµων µπορούν να 

αποδείξουν στις αρµόδιες 

αρχές ότι τυχόν άλλα 

χρησιµοποιούµενα υλικά 

είναι κατάλληλα. 

γ) οι οροφές (ή, εάν δεν 

υπάρχουν οροφές, η 

εσωτερική επιφάνεια της 

στέγης) και ό,τι είναι 

στερεωµένο σ’ αυτές 

πρέπει να είναι σχεδιασ-

µένες και κατασκευ-

ασµένες έτσι, ώστε να µη 

συσσωρεύονται ρύποι και 

να περιορίζεται η 

συµπύκνωση υδρατµών, η 

ανάπτυξη ανεπιθύµητης 

µούχλας και η πτώση 

σωµατιδίων 

δ) τα παράθυρα και τα 

άλλα ανοίγµατα πρέπει να 

κατασκευάζονται κατά 

τρόπο που να αποφεύγεται 

η συσσώρευση ρύπων. 

Εκείνα τα οποία µπορούν 

να ανοίγουν προς το ύπαι-

θρο πρέπει, όταν είναι 

αναγκαίο, να είναι 

εφοδιασµένα µε δικτυωτά 

πλέγµατα προστασίας από 

τα έντοµα, τα οποία να  

µπορούν να αφαιρεθούν 

εύκολα για να 

καθαριστούν. Όταν το 

ο σχεδιασµός της και το σύστηµα 

αερισµού έχουν σηµαντικό ρόλο 

στον περιορισµό του 

σχηµατισµού υγρασίας στην 

οροφή. 

• Η οροφή θα πρέπει να συντηρεί-

ται τακτικά για να µη σχηµατί-

ζεται µούχλα ή για να µην 

αποκολλώνται σωµατίδια ή για 

να µη σχηµατίζονται ρύποι που θα 

µπορούσαν να επιµολύνουν τα 

τρόφιµα 

•  Τα παράθυρα θα πρέπει να 

επιτρέπουν τον αποτελεσµατικό 

καθαρισµό τους και να 

εµποδίζουν την συσσώρευση 

ρύπων.  

• Οι πόρτες που χρησιµοποιούνται 

από το προσωπικό της επιχεί-

ρησης, αποτελούν πηγή επιµό-

λυνσης για τα  τρόφιµα, ειδικά 

αν οι εργαζόµενοι αγγίζουν τις 

πόρτες µε γυµνά χέρια, και γι' 

αυτό θα  πρέπει να γίνονται από 

υλικά που καθαρίζονται και 

απολυµαίνονται εύκολα. 

• Αυτή η απαίτηση αφορά όλες τις 

επιφάνειες σε άµεση επαφή µε τα 

τρόφιµα, κατά την παρασκευή και 

διατήρηση τους 

• Οι επιφάνειες που δεν έρχονται σε 

άµεση επαφή µε τα τρόφιµα, 

βρίσκονται όµως κοντά, όπως για 

παράδειγµα τα εξωτερικά 

τµήµατα του εξοπλισµού, και 

µπορούν όµως  να µολύνουν τα 

τρόφιµα, θα πρέπει να 

κατασκευάζονται σύµφωνα µε 

την παραπάνω απαίτηση. 

• Οι πάγκοι εργασίας θα πρέπει να 

κατασκευάζονται από κατάλληλα 

υλικά ώστε να αντέχουν στην 

υγρασία, στη θερµοκρασία, στους 

διάφορους χειρισµούς κατά την 

επεξεργασία. Επίσης, θα πρέπει 

να πλένονται και να 

απολυµαίνονται εύκολα. 

Συνιστάται η χρήση ανοξείδωτων 

υλικών. 

• Απαιτείται η αντικατάσταση των 

τµηµάτων των επιφανειών όταν 

φθείρονται, ειδικά στην περίπτω-

ση χρησιµοποίησης ξύλου  

•  Η υγιεινή των τροφίµων εξαρ-

να µην λιµνάζουν. 

• Οι συνδέσεις των δαπέδων µε 
τους τοίχους πρέπει να είναι 

στεγανές και αν είναι 

δυνατόν στρογγυλεµένες, 

ώστε να αποτρέπεται η 

συσσώρευση ρύπων και να 

διευκολύνεται ο καθαρισµός 

τους. 

•  Για να γίνεται αποτελεσµα-

τικός ο καθαρισµός οι 

επιφάνειες των τοίχων θα 

πρέπει να κατασκευάζονται 

από αδιάβροχο υλικό, 

εποξικές ρητίνες, πλακάκια, 

πανελς πολυουρεθάνης, 

ανοξείδωτη επένδυση ή άλλα 

κατάλληλα υλικά.  

•  Εάν υπάρξει ανάπτυξη 

µυκήτων, είναι απαραίτητο να 

ξυθεί επιφανειακά η 

µολυσµένη περιοχή, να 

ξεπλυθεί µε ζεστό νερό και 

απορρυπαντικό και αφού 

στεγνώσει να γίνει επικάλυψη 

µε αντιµυκητιακό διάλυµα, 

που δεν περιέχει τοξικές 

ενώσεις. 

•   Συνιστάται µέχρι 2 µ. 

τουλάχιστον ύψος να 

καλύπτονται µε πλακάκια 

πορσελάνης ή άλλο 

κατάλληλο αδιαπότιστο 

υλικό, ώστε να 

διευκολύνεται ο καθαρισµός 

τους. 

• Οι τοίχοι πρέπει να πλένονται 

σε τακτά χρονικά διαστήµατα 

µε ζεστό νερό και 

απορρυπαντικό. 

• Στις επιχειρήσεις οι συνδέσεις 
των  τοίχων µεταξύ τους 

πρέπει να είναι στεγανές και 

αν είναι δυνατόν 

στρογγυλεµένες. 

• Οι επιφάνειες των τοίχων 

στους χώρους τροφίµων, θα 

πρέπει να χρωµατίζονται µε 

ανοικτά χρώµατα, µε ιδιαίτερη 

προτίµηση στο λευκό. 0 

χρωµατισµός των 

επιφανειών των τοίχων µε 

σκούρα χρώµατα 

απαγορεύεται 
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άνοιγµα των παραθύρων 

µπορεί να προκαλέσει 

µόλυνση, τα παράθυρα 

πρέπει να παραµένουν 

κλειστά και σφραγισµένα 

κατά τη διάρκεια της 

παραγωγής. 

ε) Ο καθαρισµός και, 

 όταν είναι αναγκαίο, η 

απολύµανση των θυρών 

πρέπει να µπορεί να 

γίνεται εύκολα. Αυτό 

απαιτεί να 

χρησιµοποιούνται λείες και 

µη απορροφητικές 

επιφάνειες, εκτός εάν οι 

υπεύθυνοι της επιχείρησης 

τροφίµων µπορούν να 

αποδείξουν στις αρµόδιες 

αρχές ότι τυχόν άλλα 

χρησιµοποιούµενα υλικά 

είναι κατάλληλα 

στ) οι επιφάνειες 

(συµπεριλαµβανοµένων 

των επιφανειών εξοπλι-

σµού) που βρίσκονται σε  

χώρους όπου γίνεται ο 

χειρισµός τροφίµων, και  

ιδίως αυτές που έρχονται 

σε επαφή µε τα τρόφιµα,  

πρέπει να διατηρούνται σε 

καλή κατάσταση και να  

µπορούν να καθαρίζονται 

και, όταν είναι αναγκαίο,  

να απολυµαίνονται 

εύκολα. Αυτό απαιτεί τη 

χρήση  λείων, µη τοξικών  

υλικών που να είναι 

ανθεκτικά στη διάβρωση 

και  να µπορούν να 

πλένονται, εκτός εάν οι 

υπεύθυνοι  της επιχείρησης 

τροφίµων µπορούν να 

αποδείξουν  στις αρµόδιες 

αρχές ότι τυχόν άλλα  

χρησιµοποιούµενα υλικά 

είναι κατάλληλα. 

2) Πρέπει να υπάρχουν 

κατάλληλες εγκατα-

στάσεις,   όταν είναι 

αναγκαίο, για τον 

καθαρισµό, την  απολύ-

µανση και την αποθήκευση 

των σκευών και του 

τάται σε µεγάλο  βαθµό από τον 

καθαρισµό (πλύσιµο) και την 

απολύµανση των εργαλείων, 

σκευών και γενικά του εξοπλι-

σµού που χρησιµοποιήθηκε για 

την παρασκευή τους. Με τον 

καθαρισµό αποµακρύνεται η 

ορατή ρύπανση από τις επιφά-

νειες, ενώ µε την απολύµανση 

καταστρέφονται οι ζωντανοί 

µικροοργανισµοί  

• Η συχνότητα  καθαρισµού των 

εργαλείων, των σκευών, των 

µηχανηµάτων και γενικά του 

εξοπλισµού εξαρτάται από τον 

τρόπο που χρησιµοποιούνται και 

από το είδος των τροφίµων για τα 

οποία χρησιµοποιούνται.  

• Τα εργαλεία, σκεύη και γενικά ο 

εξοπλισµός της επιχείρησης θα 

πρέπει να καθαρίζονται µετά από 

κάθε χρήση και να χρησιµοποι-

ούνται µόνο καθαρά. Ο εξοπλι-

σµός που χρησιµοποιείται για τα 

τρόφιµα υψηλού κινδύνου θα 

πρέπει να πλένεται και να 

απολυµαίνεται µετά από κάθε 

χρήση.  

•  Κατά τον καθαρισµό και την 

απολύµανση των χώρων, των 

εργαλείων, των σκευών και των 

µηχανηµάτων, θα πρέπει να 

δίνεται ιδιαίτερη προσοχή ώστε 

να µην µολύνονται τα τρόφιµα µε 

τα απορρυπαντικά, τα απολυµαν-

τικά  και το νερό ξεπλύµατος 

•   Για τον καθαρισµό των εργα-

λείων, των σκευών των µηχανη-

µάτων, θα πρέπει να χρησιµο-

ποιούνται κατάλληλα απορ-

ρυπαντικά και απολυµαντικά. Ως 

κατάλληλα απορρυπαντικά και 

απολυµαντικά ορίζονται αυτά που 

έχουν έγκριση των αρµόδιων 

αρχών για χώρους παρασκευής 

τροφίµων.  

•   Οι επιφάνειες εργασίας που 

έρχονται σε επαφή µε τα τρόφι-

•   Η οροφή  θα πρέπει να είναι 

καλής κατασκευής, χωρίς 

ρωγµές ή οπές ή άλλα 

παρόµοια ανοίγµατα και η 

επιφάνεια της θα πρέπει να 

είναι λεία και ελαιοχρωµατι-

σµένη ή στιλβωµένη αν 

είναι ξύλινη, ή 

υδροχρωµατισµένη, αν είναι 

ασβεστοκονία. Το χρώµα της 

κατά προτίµηση να είναι 

λευκό 

•  Σε περίπτωση κατασκευής 

ψευδοροφής αυτή πρέπει να 

είναι λεία  και να κλείνει 

ερµητικά µε τους κάθετους 

τοίχους. 

• Ο σχεδιασµός και η κατασκευή 

της οροφής θα πρέπει να 

γίνεται έτσι ώστε να 

αποφεύγεται η πτώση 

σωµατιδίων στα τρόφιµα. 

•  Τα παράθυρα που ανοίγουν 

και χρησιµοποιούνται για τον 

εξαερισµό των χώρων των 

τροφίµων ή του χώρου 

παρασκευής των τροφίµων θα 

πρέπει να καλύπτονται µε 

δικτυωτά πλέγµατα (σίτες). 

•  Τα δικτυωτά πλέγµατα (σίτες) 

θα πρέπει να τοποθετούνται 

έτσι ώστε να µπορούν να 

καθαρίζονται εύκολα και να 

µη δηµιουργούν κίνδυνο 

µόλυνσης των τροφίµων 

•  Παράθυρα που δεν ανοίγουν 

δεν χρειάζονται δικτυωτά 

πλέγµατα. 

•  Οι επιφάνειες τους θα πρέπει 

να είναι λείες, να µην απορ-

ροφούν, να  καθαρίζονται 

και να απολυµαίνονται 

αποτελεσµατικά, και εάν 

έχουν πόµολα αυτά να είναι 

απλά, λεία χωρίς 

διακοσµητικά ανάγλυφα.  

•  Εάν έχουν προθαλάµους θα 

πρέπει να ανοίγουν προς τα 

µέσα και να κλείνουν 

αυτόµατα µε ειδικό 

µηχανισµό. 

•   Εξωτερικές πόρτες που 

παραµένουν ανοιχτές θα 

πρέπει να είναι 
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εξοπλισµού εργασίας.  

Οι εγκαταστάσεις   αυτές  

πρέπει να είναι κατασκευ- 

ασµένες από υλικό  ανθε-

κτικό στη διάβρωση, να 

µπορούν να καθαρίζονται 

εύκολα και να διαθέτουν 

επαρκή παροχή ζεστού και 

κρύου νερού 

3. Πρέπει να υπάρχουν 

κατάλληλα µέσα όταν είναι 

αναγκαίο για το πλύσιµο 

των τροφίµων. Κάθε 

νεροχύτης ή άλλη 

παρόµοια εγκατάσταση για 

το πλύσιµο των τροφίµων 

πρέπει να διαθέτει επαρκή 

παροχή ζεστού ή/και 

κρύου πόσιµου νερού 

σύµφωνου προς τις 

απαιτήσεις του κεφαλαίου 

VII και να µπορεί να 

καθαρίζεται και, όταν είναι 

αναγκαίο, να 

απολυµαίνεται. 

 

 

 

 

 

µα, τα σκεύη, τα εργαλεία και τα 

µηχανήµατα θα πρέπει να ξεπλέ-

νονται καλά µετά από τη χρήση 

απορρυπαντικών και απολυµαντι-

κών πριν χρησιµοποιηθούν ξανά.  

• Απαγορεύεται ο ψεκασµός µε 

απολυµαντικά σε επιφάνειες όπου 

βρίσκονται εκτεθειµένα τρόφιµα.  

•  Ο εξοπλισµός θα πρέπει να είναι 

ανθεκτικός στο  χρόνο και στη 

διάβρωση, ειδικά εκείνος που για 

τον καθαρισµό του απαιτούνται 

ισχυρές χηµικές  ουσίες.  

• .Σε κάθε νεροχύτη ή εγκατά-

σταση που χρησιµοποιείται για 

το πλύσιµο τροφίµων και εξοπλι-

σµού,  θα  πρέπει να παρέχεται 

νερό στην κατάλληλη θερµο-

κρασία από βρύση ζεστού και 

κρύου νερού ή από ένα µικρό 

θερµοσίφωνα 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

εφοδιασµένες µε δικτυωτό 

πλέγµα. 

• Οι επιφάνειες που έρχονται 

σε επαφή µε τα τρόφιµα θα 

πρέπει να πληρούν τις 

απαιτήσεις του Κανονισµού 

1935/2004/ΕΚ. Υλικά µε τα 

οποία µπορούν να 

κατασκευάζονται είναι ενδει-

κτικά ανοξείδωτος χάλυβας 

κεραµικά υλικά, κατάλληλα 

πλαστικά. 

• Η χρήση ξύλου είναι 

αποδεκτή, όπου θεωρείται 

απαραίτητο, µε την 

προϋπόθεση ότι διατηρείται 

σε καλή κατάσταση, δεν 

χαράζεται εύκολα, µπορεί να 

καθαριστεί ώστε να µην 

αποτελεί ενδεχόµενη πηγή 

µόλυνσης για τα τρόφιµα, είτε 

από ξένα σώµατα είτε από 

µικροβιολογικούς παράγοντες. 

• Στην περίπτωση που οι 

πάγκοι εργασίας εφάπτονται 

των τοίχων, θα πρέπει να 

διασφαλίζεται ότι δεν 

δηµιουργείται κενό γεγονός 

που καθιστά δύσκολο τον 

καθαρισµό τους.  

• Για να διευκολύνεται ο 

αποτελεσµατικός καθαρισµός 

του δαπέδου οι πάγκοι 

εργασίας προτείνεται να είναι 

τροχήλατοι ή να διαθέτουν 

άλλο µηχανισµό µετακίνησής 

τους. Το τελευταίο ράφι, εάν 

υπάρχει, να απέχει από το 

έδαφος min 15 εκατοστά. 

• Τα εργαλεία, ανάλογα µε τη 

χρήση τους, θα πρέπει να 

τοποθετούνται, κατά τη 

διάρκεια της εργασίας και 

σε συχνότητα που 

καθορίζεται από το είδος της 

εργασίας και οπωσδήποτε 

κάθε βράδυ, σε 

απολυµαντικό διάλυµα. 

•  Σε µεγάλες επιχειρήσεις συνι-

στάται η χρήση πλυντηρίων 

για το πλύσιµο και το 

στέγνωµα του εξοπλισµού.  

•  Σε µικρές επιχειρήσεις συνι-

στάται η  χρήση δύο ευρύ-
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χωρων νεροχυτών,  ένας για 

το πλύσιµο και  ένας άλλος 

για το ξέπλυµα . 

• Ο κατάλληλος εξοπλισµός 

καθαρισµού και 

απολύµανσης µπορεί να 

αποτελείται από: 

-Νεροχύτες ή πλυντήρια 

για   το πλύσιµο ή και την   

απολύµανση, 

         -Μικρές δεξαµενές για το 

πλύσιµο ή και την απολύµανση 

των εργαλείων και των σκευών. 

          -Εργαλεία καθαρισµού 

          -Απορρυπαντικά και 

Απολυµαντικά. 

          -Μάνικες ή λάστιχα και  

οποιοσδήποτε άλλος εξοπλισµός 

για τον καθαρισµό και την 

απολύµανση των σταθερών 

τµηµάτων του εξοπλισµού. 

•  Το στέγνωµα του εξοπλισµού 

θα πρέπει να γίνεται µε τέτοιο 

τρόπο που δεν προκαλείται 

επιµόλυνση του. Συνιστάται 

να πραγµατοποιείται µε αέρα 

ή µε πετσέτες µιας χρήσεως. 

Τα εργαλεία, τα σκεύη και τα 

είδη σερβιρίσµατος θα πρέπει 

να τοποθετούνται σε 

κατάλληλες κλειστές 

προθήκες ως τη χρήση τους. 

• Το νερό που θα χρησιµο-

ποιηθεί για τον καθαρισµό 

του εξοπλισµού θα πρέπει να 

παρέχεται από βρύση ζεστού 

και κρύου νερού ή από ένα 

µικρό θερµοσίφωνα, να είναι 

στην κατάλληλη θερµοκρα-

σία και να έχει τα χαρακτη-

ριστικά του "πόσιµου".        

•   Επιβάλλεται η χρήση 

διαφορετικών εργαλείων για 

ζώνες διαφορετικής υγιεινής 

(για παράδειγµα εργαλεία 

καθαρισµού για τους 

νεροχύτες δεν επιτρέπεται να 

χρησιµοποιούνται και στα 

σκεύη). 

•   Το πλύσιµο των τροφίµων θα 

πρέπει να γίνεται  σε ξεχωρι-

στούς νεροχύτες από τον 

εξοπλισµό,  όταν το 

επιτρέπει το µέγεθος της 
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κουζίνας. Σε αυτή την 

περίπτωση θα πρέπει να 

τοποθετούνται ευδιάκριτες 

πινακίδες ή σήµατα για να 

αναγνωρίζεται ο σκοπός για 

τον οποίο χρησιµοποιείται ο 

κάθε νεροχύτης. 

•  Σε µικρές επιχειρήσεις µπορεί 

να χρησιµοποιηθεί ένας 

νεροχύτης και για τις δύο 

αυτές εργασίες, µε την 

προϋπόθεση ότι οι εργασίες 

αυτές γίνονται 

αποτελεσµατικά και χωρίς να 

προκαλείται κίνδυνος για την 

ασφάλεια των τροφίµων. Στην 

περίπτωση αυτή ο νεροχύτης 

θα πρέπει να καθαρίζεται 

προσεκτικά µετά το τέλος 

κάθε εργασίας. 

 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΙII – ΜΕΤΑΦΟΡΑ 

• Οι οδηγίες και οι κανόνες για την υγιεινή µεταφορά των τροφίµων καθορίζονται και εφαρµόζονται 

από την επιχείρηση  παραγωγής κατά την µεταφορά τροφίµων.. 

• Κατά τη µεταφορά τροφίµων σε µια επιχείρηση  ζαχαροπλαστικής, ο προµηθευτής έχει την ευθύνη 

της συµµόρφωσης µε τη νοµοθεσία. 

• Κατά την προµήθεια τροφίµων από χονδρέµπορους ή από άλλες πηγές, οι επιχειρήσεις  

ζαχαροπλαστικής έχουν την ευθύνη της ασφαλούς µεταφοράς των τροφίµων από τους χώρους 

αποθήκευσης και της συµµόρφωσης µε την νοµοθεσία που διέπει την µεταφορά. 

Νοµική Απαίτηση  

Κανον. (ΕΚ) 852/2004  

Οδηγός Συµµόρφωσης 

 

Συµβουλές Ορθής Πρακτικής 

Παράρτηµα ΙΙ Κεφάλαιο 

ΙV. Μεταφορά 
  

1.Τα µεταφορικά οχήµα-

τα ή/και τα δοχεία που 

χρησιµοποιούνται για τη 

µεταφορά τροφίµων 

πρέπει να διατηρούνται 

καθαρά και σε καλή 

κατάσταση, ώστε τα 

τρόφιµα να προφυ-

λάσσονται από µολύν-

σεις, και πρέπει, όταν 

είναι αναγκαίο, να είναι 

σχεδιασµένα και κατα-

σκευασµένα έτσι ώστε να 

µπορούν να καθαρίζονται 

ή/και να απολυµαίνονται 

κατάλληλα  

2. Τα βυτία των οχηµά-

των ή/και τα δοχεία 

• Τα οχήµατα µεταφοράς ή και οι 

περιέκτες θα πρέπει να διατη-

ρούνται καθαρά και σε καλή 

κατάσταση. Επίσης να συντη-

ρούνται ή να αντικαθίστανται 

όταν χρειάζεται.  

•  Κατά τη µεταφορά θα πρέπει να 

εφαρµόζονται µε προσοχή 

συγκεκριµένοι κανόνες υγιεινής 

για να προστατεύονται τα τρόφιµα 

από πιθανές επιµολύνσεις και να 

διατηρείται η υγιεινή τους 

κατάσταση. Μεταξύ των χρήσεων 

θα πρέπει να καθαρίζονται και να 

απολυµαίνονται αποτελεσµατικά 

όταν είναι απαραίτητο 

• Το είδος του περιέκτη που 

θεωρείται κατάλληλο  για κάθε 

• Τα εσωτερικά τοιχώµατα των 

οχηµάτων µεταφοράς ή και των 

περιεκτών θα πρέπει να είναι 

λεία ώστε να καθαρίζονται και 

να απολυµαίνονται εύκολα και 

να µην επιµολύνουν τα 

τρόφιµα. 

• Στους περιέκτες 

περιλαµβάνονται καροτσάκια, 

σάκοι, κουτιά, δίσκοι που 

µπορεί να είναι 

κατασκευασµένα από ένα ευρύ 

φάσµα υλικών. 

• Στην περίπτωση της χρησιµο-

ποίησης κυτίων για τη µεταφορά 

προϊόντων, αυτά µετά τη χρήση 

τους θα πρέπει να καταστρέ-

φονται και να µην επαναχρησι-
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πρέπει να χρησιµοποι-

ούνται αποκλειστικά 

για τη µεταφορά 

τροφίµων, αν τα άλλα 

φορτία µπορούν να 

µολύνουν τα τρόφιµα. 

3. Όταν τα βυτία των 

οχηµάτων ή/και τα 

δοχεία χρησιµοποιούνται 

για τη µεταφορά και 

άλλων προϊόντων εκτός 

των τροφίµων ή για τη 

µεταφορά διαφορετικών 

ειδών τροφίµων ταυτό-

χρονα, τα προϊόντα πρέ-

πει, όταν είναι αναγκαίο, 

να διατηρούνται χωρι-

στα. 

4.Τα χύδην τρόφιµα σε 

υγρή κατάσταση, υπό 

µορφή κόκκων ή σε 

σκόνη πρέπει να 

µεταφέρονται σε βυτία 

ή/και δοχεία δεξαµενές 

που χρησιµοποιούνται 

αποκλειστικά για τη 

µεταφορά τροφίµων. Στα 

δοχεία αυτά πρέπει να 

αναγράφεται καθαρά, 

ευανάγνωστα και ανεξί-

τηλα, σε µία ή περισσό-

τερες κοινοτικές γλώσ-

σες, ότι χρησιµοποι-

ούνται για τη µεταφορά 

τροφίµων ή να υπάρχει η 

ένδειξη «µόνον για 

τρόφιµα». 

 

5. Όταν τα βυτία των 

οχηµάτων ή/και τα 

δοχεία έχουν 

χρησιµοποιηθεί για τη 

µεταφορά άλλων 

προϊόντων εκτός των 

τροφίµων ή για τη µετα-

φορά διαφορετικών 

ειδών τροφίµων, πρέπει 

να γίνεται 

αποτελεσµατικός καθαρι-

ρισµός µεταξύ των 

φορτώσεων ώστε να 

αποφεύγεται ο κίνδυνος 

µόλυνσης. 

 

τρόφιµο και ο καθαρισµός που 

χρειάζεται ο περιέκτης, εξαρτάται 

από το είδος του τροφίµου και 

από τον σκοπό για τον οποίο θα  

χρησιµοποιηθεί.  

• Θα πρέπει να µη χρησιµοποι-

ούνται για τη µεταφορά 

προϊόντων ή αντικειµένων τα 

οποία µπορούν να αλλοιώ-

σουν ή να επιµολύνουν τα 

τρόφιµα. 

• Θα πρέπει να µη χρησιµοποι-

ούνται για τη µεταφορά 

τοξικών ουσιών ή άλλων 

φορτίων που έχουν έντονες 

µυρωδιές. 

• Πρέπει να εφαρµόζονται τα 

κατάλληλα µέτρα για να προ-

λαµβάνεται η επιµόλυνση 

των τροφίµων από ξένες 

ουσίες που µπορεί να µετα-

φέρονται µαζί µε τα τρόφιµα, 

όπως για παράδειγµα, χηµικές 

ουσίες που χρησιµοποιούνται 

για τον καθαρισµό. 

• Είναι απαραίτητο κατά τη µετα-

φορά, τα τρόφιµα να διατη-

ρούνται χωριστά από άλλα 

προϊόντα, που µπορεί να 

προκαλέσουν επιµόλυνση σε 

αυτά 

• Τρόφιµα, µπορεί να διανέ-

µονται ταυτόχρονα, µε  άλλα 

προϊόντα από το ίδιο µέσο 

µεταφοράς, µε την προϋπό-

θεση όµως ότι είναι επαρκώς 

διαχωρισµένα και συσκευ-

ασµένα ώστε να µην υπάρχει 

ο κίνδυνος της επιµόλυνσης ή 

της επαφής τους η οποία µπορεί 

να προκαλέσει  επιµόλυνση. 

• Η σπουδαιότητα αυτής της 

απαίτησης εξαρτάται  από τη 

φύση του προϊόντος που έχει 

µεταφερθεί και από το είδος 

του προϊόντος που πρόκειται 

να µεταφερθεί µετά. Θα 

πρέπει να γίνεται αποτελε-

σµατικός καθαρισµός όταν το 

προϊόν που έχει µεταφερθεί 

είναι µολυσµένο σε µεγάλο 

βαθµό ή όταν προϊόν που θα 

µεταφερθεί ανήκει στην 

κατηγορία των προϊόντων 

µοποιούνται 

• Τα µεταφερόµενα από τους 

χώρους παρασκευής τους 

έτοιµα για κατανάλωση 

τρόφιµα, κατά τη µεταφορά 

τους θα πρέπει να τοποθε-

τούνται σε κλειστά δοχεία πχ 

από ανοξείδωτο µέταλλο ή 

πλαστικά, ανάλογα µε το είδος 

του τροφίµου, και θα πρέπει να 

µεταφέρονται µε οχήµατα 

ειδικά διασκευασµένα, ώστε το 

εσωτερικό τους να προστα-

τεύεται από τις µεταβολές της 

θερµοκρασίας, την σκόνη και 

άλλες ρυπάνσεις.  

• Θα πρέπει να ακολουθεί 

αποτελεσµατική απολύµανση, 

όταν το µεταφερόµενο προϊόν 

χαρακτηρίζεται από υψηλό 

µικροβιακό φορτίο, όπως για 

παράδειγµα ορισµένα ωµά 

προϊόντα 

• Είναι δυνατή η χρησιµοποίηση 

µονωµένων περιεκτών, µε την 

προϋπόθεση όµως, ότι ο χρόνος 

µεταφοράς είναι τέτοιος που 

δεν µεταβάλλεται η αρχική 

θερµοκρασία του προϊόντος. 

Όταν, χρησιµοποιείται η 

µόνωση µόνο του µέσου 

µεταφοράς, για την διατήρηση 

της θερµοκρασίας των 

τροφίµων κατά την µεταφορά, 

τότε θα πρέπει να 

διασφαλίζεται ότι τα τρόφιµα 

έχουν ψυχθεί ή θερµανθεί στην 

κατάλληλη θερµοκρασία, πριν 

την τοποθέτηση τους στο µέσο 

µεταφοράς. Για τα ευαλλοίωτα 

προϊόντα ο χρόνος µεταφοράς 

µε την χρήση µονωµένων 

περιεκτών δεν θα πρέπει να 

υπερβαίνει τις δύο ώρες 

• Επίσης σε περίπτωση που 

παραµείνουν τα τρόφιµα σε 

ψυγείο ενδιάµεσου (πχ γαµήλια 

τούρτα σε ταβέρνα) πριν 

δοθούν προς κατανάλωση τα 

προϊόντα, την ευθύνη έχει ο 

ενδιάµεσος. Παρόλα αυτά ο 

ενδιάµεσος θα πρέπει να  

ενηµερώνεται για την σωστή 

τήρηση των θερµοκρασιών 
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6. Τα τρόφιµα πρέπει να 

τοποθετούνται µέσα στα 

βυτία των οχηµάτων 

ή/και στα δοχεία και να 

προστατεύονται κατά 

τρόπον ώστε να 

ελαχιστοποιείται ο 

κίνδυνος µόλυνσης. 

  

 

7. Όταν είναι αναγκαίο, 

τα βυτία των οχηµάτων 

ή/και τα δοχεία που 

χρησιµοποιούνται για τη 

µεταφορά τροφίµων 

πρέπει να επιτρέπουν τη 

διατήρηση των τροφίµων 

στην κατάλληλη 

θερµοκρασία και τον 

έλεγχο του επιπέδου 

θερµοκρασίας. 

 

υψηλού κινδύνου. 

• Όταν υπάρχει κίνδυνος 

επιµόλυνσης, τα τρόφιµα πρέπει 

να συσκευάζονται ή /και να 

διαχωρίζονται από τα άλλα 

προϊόντα µέσα στα µεταφορικά 

οχήµατα. Η κατάλληλη 

συσκευασία περιορίζει την 

επιµόλυνση. 

• Ορισµένα τρόφιµα θα πρέπει να 

µεταφέρονται µε ειδικές 

συνθήκες θερµοκρασίας και η 

θερµοκρασία τους θα πρέπει να  

ελέγχεται. 

• Η συχνότητα του ελέγχου της 

θερµοκρασίας θα πρέπει να έχει 

σχέση µε το χρόνο  που διαρκεί η 

µεταφορά των προϊόντων και µε 

τη συχνότητα µε την οποία  

ανοίγεται το µεταφορικό µέσο 

κατά τη µεταφορά. 

• Για µεταφορά που διαρκεί µεγάλο 

χρονικό διάστηµα ή για πολλές 

φορτώσεις εκφορτώσεις 

χρειάζεται µηχανική ή 

κρυογονική ψύξη για την 

διατήρηση της θερµοκρασίας του 

προϊόντος. 

• Έτοιµα για κατανάλωση τρόφιµα 

που διανέµονται σε κατοικίες, θα 

πρέπει να προστατεύονται µε την 

πρώτη τους συσκευασία επαρκώς. 

συντήρησης ως επίσης και τους 

κινδύνους διασταυρούµενης 

επιµόλυνσης εάν τα 

αποθηκεύσει µε άλλα τρόφιµα.  

• Όταν µεταφέρονται τρόφιµα 

που µπορούν εύκολα να 

αλλοιωθούν, τότε θα πρέπει να 

ελέγχεται η θερµοκρασία κατά 

την µεταφορά: 

- Με εφοδιασµό των 

µεταφορικών οχηµάτων µε 

θερµόµετρα (απαιτείται 

προσοχή στην ανάγνωση 

της θερµοκρασίας η οποία 

πρέπει να αναφέρεται στο 

προϊόν). 

- Το τελευταίο γίνεται και µε 

φορητά θερµόµετρα. 

 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ IV – ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΥ 

Νοµική Απαίτηση 

κανον. (ΕΚ) 852/2004 

Οδηγός Συµµόρφωσης Συµβουλές Ορθής 

Πρακτικής 

Παράρτηµα ΙΙ Κεφάλαιο 

V. Απαιτήσεις 

Εξοπλισµού 

  

1.Κάθε αντικείµενο, 

συσκευή ή εξοπλισµός, 

µε το οποίο έρχονται σε 

επαφή τα τρόφιµα, 

πρέπει 

 α) να καθαρίζεται αποτε-

λεσµατικά και, όταν είναι 

αναγκαίο, να απολυµαί-

νεται. Ο καθαρισµός και 

η απολύµανση πρέπει να 

πραγµατοποιούνται 

αρκετά συχνά ώστε να 

αποφεύγεται ο κίνδυνος 

µόλυνσης 

• Η παρούσα απαίτηση αναφέρεται 

στις επιφάνειες εργασίας και στα 

µηχανήµατα και εργαλεία που 

χρησιµοποιούνται για την 

παρασκευή των τροφίµων, όπως 

επίσης και σε κάθε άλλο αντικείµενο 

(π.χ. υλικά συσκευασίας) µε τα 

οποία µπορεί να έρθουν σε επαφή 

µαζί τους. Τα υλικά κατασκευής 

τους πρέπει να είναι επαρκώς 

αδρανή ώστε να αποκλείεται η 

µεταφορά ουσιών στα τρόφιµα σε 

ποσότητες τέτοιες που θέτουν σε 

κίνδυνο την ανθρώπινη υγεία ή 

• Ο εξοπλισµός θα πρέπει να 

καθαρίζεται τακτικά και όπου 

είναι δυνατό να αποσυναρµο-

λογείται για να διασφαλίζεται 

η αποτελεσµατικότητα του 

καθαρισµού. Είναι καλή 

πρακτική ο σχεδιασµός του 

εξοπλισµού να επιτρέπει την 

εύκολη αποσυνα-ρµολόγηση 

του ώστε να καθαρίζονται 

όλα τα µέρη του.  

• Τα εργαλεία, τα σκεύη, και 

τα µηχανήµατα που έχουν 
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β) να κατασκευάζεται µε 

κατάλληλο τρόπο και 

υλικά και να διατηρείται 

σε καλή κατάσταση, 

ώστε να ελαχιστοποιείται 

ο κίνδυνος µόλυνσης. 

γ) µε εξαίρεση τα δοχεία 

και τις συσκευασίες µιας 

χρήσεως, να κατασκευά-

ζεται µε κατάλληλο 

τρόπο και υλικά και να 

διατηρείται σε καλή 

κατάσταση, ώστε να 

µπορεί να καθαρίζεται 

και, όταν είναι ανάγκη, 

να απολυµαίνεται, και 

δ) να είναι 

εγκατεστηµένο κατά 

τρόπο που να επιτρέπει 

επαρκή καθαρισµό του 

εξοπλισµού και των 

πέριξ χώρων. 

2.Όταν είναι αναγκαίο, ο 

εξοπλισµός πρέπει να 

φέρει κάθε κατάλληλη 

συσκευή ελέγχου για να 

εξασφαλίζεται η επίτευξη 

των στόχων του παρόν-

τος κανονισµού. 

 

3. Εάν πρέπει να χρησι-

µοποιούνται χηµικά 

πρόσθετα για να εµποδί-

ζεται η διάβρωση του 

εξοπλισµού και των 

δοχείων, τα πρόσθετα 

αυτά πρέπει να χρησιµο-

ποιούνται σύµφωνα µε 

την ορθή πρακτική. 

 

 

επιφέρουν απαράδεκτες 

τροποποιήσεις στη σύσταση των 

τροφίµων ή αλλοίωση των 

οργανοληπτικών τους 

χαρακτηριστικών. 

• Η συχνότητα και ο βαθµός καθα-

ρισµού των επιφανειών και του 

εξοπλισµού, εξαρτάται από το είδος 

των τροφίµων, την επικιν-δυνότητά 

τους και την ποσότητα παραγωγής 

τους. Ο σταθερός εξοπλισµός πρέπει 

να τοποθετείται µε τέτοιο τρόπο 

ώστε να διευκολύνεται ο καθαρισµός 

του. Τα αντικείµενα καθαρισµού, 

ανάλογα µε το σκοπό που 

προορίζονται και το βαθµό 

επικινδυνότητας που εµπεριέχουν, 

στη µεταφορά και ανάπτυξη 

µικροβίων, µπορούν να 

οµαδοποιηθούν σύµφωνα µε το πόσο 

τακτικά πρέπει αυτά να 

καθαρίζονται. Έτσι έχουµε 

αντικείµενα που πρέπει να 

καθαρίζονται στο πέρας κάθε 

βάρδιας (δύο ή τρεις φορές την 

ηµέρα) και άλλα που πρέπει να 

καθαρίζονται σε ηµερήσια, 

εβδοµαδιαία και µηνιαία βάση. 

• Τα υλικά κατασκευής που χρησι-

µοποιούνται για τον εξοπλισµό, 

πρέπει να πληρούν τις απαιτήσεις του 

Κώδικα Τροφίµων και Ποτών, του 

Κανονισµού 1935/2004/ΕΚ και του 

Κανονισµού 10/2011/ΕΚ και µεταξύ 

άλλων πρέπει: 

-Να είναι κατάλληλα για το σκοπό  

που θα χρησιµοποιηθούν 

     -Να µη µεταδίδουν χρώµα, οσµές ή 

γεύση στα τρόφιµα 

     -Να µη µεταφέρουν τοξικές ουσίες 

στα τρόφιµα σε ποσότητα που είναι 

δυνατόν να θέσουν σε κίνδυνο την 

ανθρώπινη υγεία 

     -Να µην επιφέρουν απαράδεκτη      

τροποποίηση στην σύσταση των     

τροφίµων ή αλλοίωση των 

οργανοληπτικών τους χαρακτηριστικών 

     -Να µην διαβρώνονται, 

οξειδώνονται, ραγίζουν, σπάνε, 

γδέρνονται, παραµορφώνονται και 

αποσυντίθενται 

    -Να έχουν λεία και µη απορροφητική  

επιφάνεια 

    -Να πλένονται και να απολυµαί- 

χρησιµοποιηθεί θα πρέπει να 

πλένονται άµεσα µετά τη 

χρήση τους και να µην 

παραµένουν για πλύσιµο για 

την επόµενη µέρα ή και για 

την επόµενη βάρδια. 

• Τα σκεύη (καζάνια, κατσα-

ρόλες, κ.τ.λ.), οι φούρνοι, οι 

σχάρες, θα πρέπει να διατη-

ρούνται σε καλή κατάσταση 

και καθαρά και να έχουν 

εξειδικευµένη χρήση. 

• Τα µαχαίρια, ή άλλοι κόφτες, 

τα κοπτικά µηχανήµατα που 

κόβουν τα τρόφιµα σε φέτες, 

οι επιφάνειες για κοπή των 

τροφίµων, οι τρίφτες, οι 

ανάµικτες (µίξερ), οι αποχυ-

µωτές, καθώς και τα σκεύη 

σερβιρίσµατος και µεταφοράς 

(τροχήλατα), θα πρέπει να 

είναι καθαρά και να 

λειτουργούν σωστά.  

• Η χρήση ξύλου είναι αποδεκτή, 

όπου θεωρείται απαραίτητο, µε 

την προϋπόθεση ότι διατηρείται 

σε καλή κατάσταση, δεν χαρά-

ζεται εύκολα, µπορεί να 

καθαριστεί ώστε να µην 

αποτελεί ενδεχόµενη πηγή 

µόλυνσης για τα  προϊόντα, είτε 

από ξένα σώµατα είτε από 

µικροβιολογικούς παράγοντες. 

• Απαιτείται η αντικατάσταση 

των τµηµάτων των επιφανειών 

όταν φθείρονται, ειδικά στην 

περίπτωση χρησιµοποίησης 

ξύλου. 

• Εξοπλισµός που έχει φθαρεί 

και   δεν επιτρέπει τον 

αποτελεσµατικό καθαρισµό 

του ή θέτει σε φυσικό κίνδυνο 

τα τρόφιµα, δεν θα πρέπει να 

χρησιµοποιείται. 

• Εξοπλισµός που δεν 

χρησιµοποιείται θα πρέπει να 

αποµακρύνεται από τους 

χώρους των τροφίµων. 

•  Τα µηχανήµατα πρέπει να 

ελέγχονται και συντηρούνται  

τακτικά ώστε να µην 

εισάγονται  στα προϊόντα, 

βίδες, λάδια, παξιµάδια κλπ. 

• Τα κόσκινα για τα λεπτόκοκκα 
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νονται εύκολα  και αποτελεσµατικά, 

ώστε να µη σχηµατίζονται σχισµές οι 

οποίες αποτελούν εστίες για την 

εγκατάσταση και τον πολλαπλασιασµό 

επικίνδυνων µικροοργανισµών 

• Η απολύµανση του εξοπλισµού, θα  

πρέπει να προβλέπεται τόσο στα 

προϊόντα χαµηλού κινδύνου όσο 

και στα προϊόντα υψηλού 

κινδύνου. 

• Η συχνότητα και το είδος του 

καθαρισµού που απαιτείται 

εξαρτάται από τον χώρο που είναι 

τοποθετηµένος ο εξοπλισµός και 

από τον σκοπό για τον οποίο 

τοποθετήθηκε. 

• Κάθε αντικείµενο, εγκατάσταση ή  

εξοπλισµός που έρχεται σε επαφή 

µε τα τρόφιµα, θα πρέπει να είναι 

κατασκευασµένο έτσι  ώστε να έχει 

λείες και ανθεκτικές επιφάνειες 

που να επιτρέπουν τον 

αποτελεσµατικό καθαρισµό και την 

απολύµανση τους. 

• Η εγκατάσταση του εξοπλισµού  θα 

πρέπει να είναι τέτοια που να 

επιτρέπει την πρόσβαση και τον 

αποτελεσµατικό καθαρισµό του 

εξοπλισµού και των πέριξ χώρων. 

•  Σε άλλη περίπτωση ο εξοπλισµός 

θα πρέπει να είναι κινητός, ώστε ο 

καθαρισµός και η απολύµανση του 

να είναι δυνατή. 

συστατικά πρέπει να 

ελέγχονται τουλάχιστον µια 

φορά την εβδοµάδα για τυχόν 

φθορές 

• Τα θερµόµετρα, τα ρολόγια 

και οι λάµπες φωτός που 

υπάρχουν στους χώρους 

επεξεργασίας πρέπει να 

προστατεύονται από 

ενδεχόµενη θραύση. 

• Απαγορεύεται η χρήση 

γυάλινων δοχείων, ποτηριών, 

φλιτζανιών και µπουκαλιών 

στους χώρους προετοιµασίας 

και επεξεργασίας 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Συµβουλευτείτε τις οδηγίες 

χρήσης 

 

 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ V – ΑΠΟΡΡΙΜΜΑΤΑ ΤΡΟΦΩΝ 

Νοµική Απαίτηση  

κανον. (ΕΚ) 852/2004 

Οδηγός Συµµόρφωσης 

 

Συµβουλές Ορθής Πρακτικής 

Παράρτηµα ΙΙ Κεφάλαιο 

VI Απορρίµµατα τροφών 
  

Τα απορρίµµατα τροφών, 

τα µη εδώδιµα υποπροϊ-

όντα και τα άλλα απορ-

ρίµατα πρέπει να αποµα-

κρύνονται το ταχύτερο 

από χώρους όπου υπάρ-

χουν τρόφιµα , ώστε να 

αποφεύγεται η συσ-

σώρευσή τους 

1. Τα απορρίµµατα 

τροφών, τα µη εδώδιµα 

υποπροϊόντα και τα άλλα 

απορρίµµατα πρέπει να 

• Η συσσώρευση απορριµµάτων 

στους χώρους παρασκευής 

τροφίµων, σε περιόδους αιχµής 

της εργασίας είναι αναπόφευκτη. 

Για τον σκοπό αυτό θα πρέπει να 

προβλέπονται κατάλληλοι 

περιέκτες ή και δοχεία 

απορριµµάτων για τη συλλογή 

τους κατά τη διάρκεια της 

εργασίας. 

 • Οι περιέκτες ή τα δοχεία θα 

πρέπει:  

-να σχεδιάζονται και να 

Συνιστάται τα καλύµµατα να 

συνδέονται µόνιµα µε τα 

δοχεία, για να µη χάνονται. Τα 

δοχεία ή οι περιέκτες που 

χρησιµοποιούνται για την 

συλλογή των απορριµµάτων 

των τροφίµων, απαγορεύεται να 

χρησιµοποιηθούν για τη 

συλλογή τροφίµων. 

• Να φέρουν ποδοκίνητο κάλυµ-

µα, το οποίο θα εφαρµόζει στα 

χείλη του δοχείου στεγανά, 

ώστε να αποκλείεται η είσοδος 
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τοποθετούνται σε δοχεία 

που κλείνουν,. Τα δοχεία 

αυτά πρέπει να είναι 

κατάλληλα σχεδιασµένα, 

να διατηρούνται σε καλή 

κατάσταση, να µπορούν 

να καθαρίζονται και, 

όταν είναι αναγκαίο, να 

απολυµαίνονται εύκολα. 

 

 

 

 

 

 

2. Πρέπει να υπάρχει 

κατάλληλη πρόβλεψη για 

την αποθήκευση και την 

αποµάκρυνση µη εδώδι-

µων υποπροϊόντων και 

άλλων απορριµµάτων. Οι 

χώροι αποθήκευσης 

απορριµµάτων πρέπει να 

σχεδιάζονται και να 

χρησιµοποιούνται κατά 

τρόπο που να διατηρούν-

ται πάντοτε καθαροί και, 

όταν είναι αναγκαίο, να 

προλαµβάνεται η διεί-

σδυση ζώων και επιβλα-

βών οργανισµών. 

3. Τα υγρά απόβλητα 

πρέπει να αποµακρύ-

νονται µε υγιεινό και 

φιλοπεριβαλλοντικό 

τρόπο, σύµφωνα µε τη 

σχετική εφαρµοστέα 

κοινοτική νοµοθεσία, και 

δεν πρέπει να αποτελούν 

πηγή µόλυνσης, είτε 

άµεσα είτε έµµεσα 

κατασκευάζονται έτσι ώστε να 

µπορούν να µετακινούνται και 

να αποµακρύνονται εύκολα από 

τους χώρους των τροφίµων, 

-να βρίσκονται σε κατάλληλο 

ύψος σε σχέση µε τους πάγκους 

εργασίας για να διευκολύνεται η 

χρήση τους,  

-να τοποθετούνται σε 

κατάλληλες θέσεις στους 

χώρους παρασκευής τροφίµων,  

-να µην γεµίζονται πολύ, να 

αδειάζονται συχνά και τα 

απορρίµµατα να αποµακρύ-

νονται αµέσως από τους χώρους 

των τροφίµων. 

•  Οι περιέκτες ή τα δοχεία των  

απορριµµάτων θα πρέπει να είναι 

κατασκευασµένα από ανθεκτικά 

υλικά, που να επιτρέπουν τον 

εύκολο καθαρισµό και την 

απολύµανση τους. 

• Η αποµάκρυνση των απορριµ-

µάτων από τον χώρο παρασκευής 

των τροφίµων, θα πρέπει να γίνε-

ται στο τέλος κάθε εργάσιµης 

ηµέρας. Πάντα βέβαια η συχνό-

τητα  συλλογής των 

απορριµµάτων και η 

αποµάκρυνση τους από τους 

χώρους των τροφίµων εξαρτάται 

από τον όγκο και από το είδος 

τους 

• Στους χώρους ή στους κάδους 

αποθήκευσης των απορριµµάτων 

θα πρέπει να  προλαµβάνεται η 

είσοδος εντόµων και λοιπών 

επιβλαβών ζώων, και γι' αυτό οι  

αποθηκευτικοί χώροι θα πρέπει 

να  κλείνουν κατάλληλα ή να 

χρησιµοποιούνται κάδοι µε 

κατάλληλα  καλύµµατα.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

σε αυτά εντόµων και ποντικών, 

καθώς και η παραβίαση τους 

από τα αναζητούντα τροφή ζώα 

(σκύλοι, γάτες).  

• Συνιστάται η χρήση ειδικών 

πλαστικών σάκων οι οποίοι θα 

τοποθετούνται στο εσωτερικό 

των δοχείων των απορριµµάτων 

κατά τρόπο που τα άκρα του 

ανοίγµατος του σάκου να 

αναδιπλώνονται περιµετρικά 

στα χείλη του στοµίου του 

δοχείου. 

• Οι κάδοι θα  πρέπει να παραµέ-

νουν κλειστοί µεταξύ της 

συλλογής και της αποµά-

κρυνσης των απορριµµάτων. 

• Να τηρείται η σχετική νοµοθε-

σία που αναφέρεται στη διαχεί-

ρηση των αποβλήτων και η 

χρήση κατάλληλων τεχνικών 

µέσων και πρακτικών όπου 

χρειάζεται. 

• Να έχουν κατασκευασθεί από 

υλικό αδιαπότιστο και ανθεκτι-

κό, το οποίο δεν θα οξειδώνεται 

εύκολα και γενικά δεν θα κατα-

στρέφεται κατά τη χρήση του.  

• Σαν τέτοια υλικά αναφέρονται 

ενδεικτικά η ανοξείδωτη, η 

γαλβανισµένη λαµαρίνα και το      

πλαστικό.  

• Η κατασκευή τους να είναι      

αρκετά ισχυρή, ώστε να µην       

παραµορφώνονται ή καταστρέ-    

φονται κατά τη χρήση τους. 

• Η χωρητικότητα τους να     

ικανοποιεί τις ανάγκες της       

επιχείρησης.  

• Το σχήµα τους να παρέχει 

επαρκή ευστάθεια και να 

επιτρέπει την ευχερή εκκένωση 

και  καθαρισµό τους. 

• Όλοι οι κάδοι θα  πρέπει να 

καθαρίζονται τακτικά και να 

απολυµαίνονται περιοδικά, 

ιδιαίτερα εκείνοι που είναι 

τοποθετηµένοι σε χώρους 

παρασκευής προϊόντων υψηλού 

κινδύνου όπου η απολύµανση 

τους πρέπει να γίνεται σε 

συχνότερα χρονικά διαστήµατα. 

• Καθορίζονται προγράµµατα 

καθαρισµού και απολύµανσης, 
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τα οποία προβλέπουν τον συχνό 

καθαρισµό και απολύµανση, 

εσωτερικά και εξωτερικά των 

κάδων. 

• Οι πλαστικοί σάκοι θα πρέπει να 

αποµακρύνονται και να 

δένονται εύκολα, αποτρέποντας 

την άµεση επαφή των 

απορριµµάτων µε τους κάδους. 

• Οι εσωτερικοί χώροι αποθή-

κευσης απορριµµάτων θα πρέπει 

να βρίσκονται µακριά από τους 

χώρους παρασκευής των 

τροφίµων και να καθαρίζονται 

σε συχνά χρονικά διαστήµατα. 

• Η αποθήκευση των 

απορριµµάτων σε εξωτερικούς 

χώρους δεν θα πρέπει να 

γίνεται πλησίον των χώρων 

όπου γίνεται η µεταφορά των 

τροφίµων στους ή από τους 

χώρους εργασίας 

• Τα παραγόµενα απόβλητα 

πρέπει να είναι περιορισµένης 

ποσότητος ώστε να επιβαρύνουν 

όσο το λιγότερο το περιβάλλον  

 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ VI – ΠΑΡΟΧΗ  ΝΕΡΟΥ  

Νοµική Απαίτηση   

κανον. (ΕΚ) 852/2004  

Οδηγός Συµµόρφωσης 

 

Συµβουλές Ορθής Πρακτικής 

Παράρτηµα ΙΙ Κεφάλαιο 

VΙI. Πόσιµο νερό 

 

  

1. Πρέπει να υπάρχει 

επαρκής παροχή πόσιµου 

νερού, το οποίο πρέπει 

να χρησιµοποιείται 

οσάκις χρειάζεται ώστε 

να εξασφαλίζεται ότι δεν 

µολύνονται τα τρόφιµα  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• Το νερό θεωρείται «πόσιµο» 

όταν προέρχεται από τον 

οργανισµό ύδρευσης από τον 

οποίο προµηθεύεται  νερό η 

επιχείρηση, ή από δεξαµενές 

αποθήκευσης ύδατος της επιχεί-

ρησης, που ικανοποιούν τις απαι-

τήσεις της νοµοθεσίας για το 

«πόσιµο νερό». 

•     Εάν το νερό προέρχεται από 

ιδιωτική πηγή θα πρέπει να πληροί 

τις προδιαγραφές του «πόσιµου» 

όπως αυτές καθορίζονται από την 

ΥΑ Α5/288 /23-01-86 όπως έχει 

τροποποιηθεί και ισχύει. Το νερό 

από ιδιωτική πηγή θα πρέπει να 

εξυγιαίνεται και να ελέγχεται η 

αποτελεσµατικότητα της 

εξυγίανσης. 

 

• «Πόσιµο νερό» θα πρέπει να 

χρησιµοποιείται: 

-για τον καθαρισµό των πρώτων 

υλών των τροφίµων 

   -για την παρασκευή των 

τροφίµων 

   -για το πλύσιµο των επιφανειών 

που έρχονται σε επαφή µε τα 

τρόφιµα 

   -για το πλύσιµο των χεριών των 

χειριστών των τροφίµων 

  -για το πλύσιµο των εργαλείων, 

σκευών, µηχανηµάτων και 

γενικότερο του εξοπλισµού. 

 

• Εάν χρησιµοποιούνται συσκευ-

ές αποσκλήρυνσης του νερού 

τότε τα φίλτρο πρέπει να 

διατηρούνται σε καλή κατά-
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2.Στις περιπτώσεις που 

χρησιµοποιείται µη  

πόσιµο νερό, π.χ. για 

πυροσβεστική χρήση, 

παραγωγή ατµού, ψύξη 

και άλλους παρεµφερείς  

σκοπούς, πρέπει να 

κυκλοφορεί σε χωριστό 

δίκτυο που να φέρει τη 

σχετική ένδειξη  Το µη 

πόσιµο νερό  δεν πρέπει 

να συνδέεται µε  τα 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• Το µη πόσιµο νερό µπορεί να 

χρησιµοποιείται στις δραστη-

ριότητες που δεν αφορούν στην 

ασφάλεια και υγιεινή των τροφί-

σταση για να µην µολύνουν το 

νερό. Τα φίλτρα θα πρέπει να 

αλλάζονται τακτικά και 

σύµφωνα µε τις οδηγίες των 

κατασκευαστών 

• Πρέπει να γίνονται περιοδικοί 

έλεγχοι της ποιότητας του 

νερού εντός της επιχείρησης 

π.χ. µέσω περιοδικών 

εργαστηριακών αναλύσεων. 

Στις περιπτώσεις χρήσης 

πόσιµου νερού από το δίκτυο 

ύδρευσης µπορεί να ζητείται 

και βεβαίωση από τον πάροχο 

που να βεβαιώνει ότι το νερό 

είναι πόσιµο. Το τελευταίο δεν 

ισχύει εάν υπάρχει πρόσθετος 

χειρισµός στο νερό εντός της 

επιχείρησης, όπως π.χ. 

αποθήκευση σε δεξαµενή, αν 

έχουν γίνει εργασίες που 

επηρεάζουν το δίκτυο διανοµής 

νερού εντός της επιχείρησης ή 

αν η επιχείρηση βρίσκεται σε 

λειτουργία για µικρό µόνο 

διάστηµα ανά έτος . Να  

τηρείται σχετικός φάκελος  (βλ. 

Κεφ. ΧΙΙ ΤΗΡΟΥΜΕΝΑ 

ΑΡΧΕΙΑ φάκελος 5
ος

 πόσιµο 

νερό σελ 44). Η συχνότητα των 

ελέγχων της ποιότητας του 

νερού πέραν του πρώτου 

αρχικού (ή της λήψης 

βεβαίωσης) καθορίζεται µε 

ευθύνη της επιχείρησης 

ωστόσο πρέπει να 

επαναλαµβάνονται.  

• Σε µερικές περιπτώσεις, για την 

πυρόσβεση χρησιµοποιούνται 

µάνικες που συνδέονται µε 

παροχές µη «πόσιµου νερού». 

Σε αυτές τις παροχές θα πρέπει 

να αναγράφεται ο σκοπός της 

χρησιµοποίησης τους και  οι 

σωληνώσεις τους να έχουν 

διαφορετικό χρώµα. Οι µάνικες 

αυτές δεν θα πρέπει να χρησι-

µοποιούνται για τον καθαρισµό. 

• Ο χειρισµός του πάγου που 

χρησιµοποιείται στα ποτά δεν 

θα  πρέπει να γίνεται µε γυµνά 

χέρια, όπως επίσης δεν θα  

πρέπει να χρησιµοποιούνται  

γυάλινα σκεύη για το 
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δίκτυα πόσιµου νερού  

ούτε να υπάρχει 

δυνατότητα διαρροής στα 

δίκτυα πόσιµου νερού  

4.Ο πάγος που έρχεται σε 

επαφή µε τρόφιµα ή που 

µπορεί να µολύνει 

τρόφιµα πρέπει να παρά-

γεται από πόσιµο νερό, ή, 

αν χρησιµοποιείται για 

την ψύξη ολόκληρων 

αλιευτικών προϊόντων, 

από καθαρό νερό. Πρέπει 

να παρασκευάζεται, να 

διακινείται και να 

αποθηκεύεται υπό 

συνθήκες που να τον 

προφυλάσσουν από 

οποιαδήποτε µόλυνση 

την τελική του µορφή 

5. Ο ατµός που χρησιµο-

ποιείται σε άµεση επαφή 

µε τρόφιµα πρέπει να 

είναι απαλλαγµένος από 

κάθε ουσία που παρου-

σιάζει κίνδυνο για την 

υγεία ή ενδέχεται να 

µολύνει τα τρόφιµα. 

µων τους. Το νερό που έχει 

υποστεί αποσκλήρυνση δεν συνι-

στάται για την παρασκευή τροφών 

για βρέφη ή για άρρωστους 

• ∆εν συνιστώνται παροχές µη 

«πόσιµου νερού» στους χώρους 

παρασκευής τροφίµων. 

• 0 πάγος που χρησιµοποιείται για 

τα τρόφιµα και τα ποτά  θα πρέπει 

να παράγεται από «πόσιµο νερό». 

• 0 πάγος που χρησιµοποιείται για 

την ψύξη µη συσκευασµένων 

τροφίµων όταν αυτά σερβίρονται  

σε ανοιχτές βιτρίνες θα πρέπει να 

παράγεται από  «πόσιµο νερό». 

• Για την παραγωγή ατµού, που 

µπορεί να έρθει σε επαφή µε 

τρόφιµα ή περιέχεται σε αυτά, 

θα πρέπει να χρησιµοποιείται 

«πόσιµο νερό».  

• Ιδιαίτερη προσοχή απαιτεί η 

αφαλάτωση των συσκευών ατµού, 

η οποία και θα πρέπει να γίνεται 

σύµφωνα µε τις οδηγίες του 

κατασκευαστή. 

«φτυάρισµα» του πάγου 

• Οι συσκευές παραγωγής του 

πάγου, οι περιέκτες και τα 

σκεύη που χρησιµοποιούνται 

για την αποθήκευση και 

διάθεση του, θα πρέπει να είναι 

τοποθετηµένοι σε σηµεία που 

εξασφαλίζουν ότι δεν υφίσταται 

κίνδυνος µόλυνσης.  

• Τα µέρη της συσκευής και τα 

σκεύη που έρχονται σε επαφή 

µε τον πάγο πρέπει να 

απολυµαίνονται περιοδικά.  

• Τα σκεύη πρέπει να κατα-

σκευάζονται από ανθεκτικά 

υλικά ώστε να µην σπάνε και 

υπάρξει ο κίνδυνος της παρου-   

σίας ξένων σωµάτων στον πάγο. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ VIΙ – ΑΤΟΜΙΚΗ ΥΓΙΕΙΝΗ  

Νοµική Απαίτηση   

κανον. (ΕΚ) 852/2004  

Οδηγός Συµµόρφωσης 

 

Συµβουλές Ορθής Πρακτικής 

 

Παράρτηµα ΙΙ Κεφάλαιο 

VΙΙI. Ατοµική Υγιεινή 

 

  

1. Απαιτείται υψηλός 

βαθµός ατοµικής καθα-

ριότητας από κάθε πρό-

σωπο που εργάζεται σε 

χώρους όπου γίνονται 

εργασίες µε τρόφιµα, το 

οποίο πρέπει να φορά 

κατάλληλο, καθαρό και, 

όταν είναι αναγκαίο, 

προστατευτικό ρουχι-

σµό. 

 

 

 

 

 

 

• Ο υπεύθυνος της επιχείρησης 

φροντίζει και έχει την ευθύνη 

µαζί µε τον εργαζόµενο για την 

τήρηση των κανόνων υγιεινής που 

έχουν σχέση µε την υγιεινή του 

προσωπικού. Η απαίτηση αυτή 

αφορά κάθε εργαζόµενο.  

•   H ατοµική καθαριότητα θα πρέπει 

να περιλαµβάνει πρακτικές που 

διασφαλίζουν την υγιεινή του 

ατόµου για να προστατεύονται τα 

τρόφιµα από πιθανές επιµολύν-

σεις.  

• Οι απαιτήσεις για την ενδυµασία 

στον χώρο εργασίας διαφέρουν 

• Παρακάτω αναφέρονται οι 

απαιτήσεις που πρέπει να 

εκπληρώνονται: 

     -Από το προσωπικό που απασχο-

λείται στους χώρους παρασκευής 

τροφίµων απαιτείται καθαρή ποδιά 

(στολή εργασίας ή παρόµοιο 

ένδυµα), κάλυµµα του τριχωτού 

της κεφαλής (σκούφος) και γάντια 

ή όχι ανάλογα µε την εργασία του   

εργαζοµένου, 

     - Από το προσωπικό που 

απασχολείται στους  

αποθηκευτικούς χώρους ή ως 

οδηγός απαιτείται καθαρή ποδιά ή 

άλλη στολή.  

     - Από το προσωπικό που απασχο-  

 λείται ως σερβιτόροι /ρες 
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ανάλογα µε την εργασία του 

εργαζοµένου.  

• Οι επισκέπτες στους χώρους 

παρασκευής τροφίµων, συµπερι-

λαµβανοµένου του προσωπικού 

συντήρησης, θα πρέπει να 

φορούν προστατευτικό ρουχι-

σµό και κάλυµµα   του τριχωτού 

της κεφαλής (σκούφους), όπως και 

καλύµµατα υποδηµάτων, εάν 

παρουσιάζεται κίνδυνος της 

επιµόλυνσης των τροφίµων. 

• Το προσωπικό του χώρου 

τροφίµων, σε κάθε επιχείρηση,  θα 

πρέπει να είναι εκπαιδευµένο 

ανάλογα µε τη θέση εργασίας και 

την υπευθυνότητα  που έχει στην 

επιχείρηση. 

• Το προσωπικό των επιχειρήσεων 

θα  πρέπει να είναι υγιές και να 

έχει πιστοποιητικό υγείας, που να 

πιστοποιεί ότι δεν πάσχει από 

νοσήµατα ικανά να µεταδοθούν µε 

τα τρόφιµα  

• Το πιστοποιητικό υγείας θα πρέπει 

να αποτελεί προϋπόθεση για την 

πρόσληψη του. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

απαιτείται  καθαρό  ένδυµα, 

ποδιά ή στολή εργασίας. 

• Τα άτοµα που εργάζονται στους 

χώρους παρασκευής τροφίµων θα 

πρέπει να εφαρµόζουν  τους 

παρακάτω  κανόνες υγιεινής:  

-Να έχουν φροντίσει για την 

καθαριότητα των χεριών τους.  

-Να χρησιµοποιούν γάντια  µίας 

χρήσεως όπου και όταν   

χρειάζεται στα τρόφιµα που 

παρασκευάζονται και 

διατίθενται  κρύα. 

 -Να πλένουν τα χέρια τους    

µετά την επαφή µε οποιοδήποτε 

µέρος του κεφαλιού  τους.  

 -Να µην καπνίζουν στους   

χώρους των τροφίµων. 

-Να µην τρώνε ή πίνουν στον 

χώρο των τροφίµων και κατά το 

χειρισµό των τροφίµων.  

 -Απαγορεύεται η δοκιµή του   

παρασκευαζόµενου γλυκίσµατος 

µε το ίδιο κουτάλι χωρίς 

προηγουµένως να πλυθεί. Είναι 

αποδεκτή η δοκιµή του 

γλυκίσµατος από τον υπεύθυνο 

κατά την διάρκεια της 

παρασκευής  του, δεδοµένου ότι 

θα γίνει µε τρόπο που δεν θα το 

µολύνει. 

 - Να καλύπτουν µε αδιάβροχο 

επίδεσµο τις πληγές στα χέρια ή 

σε οποιοδήποτε άλλο 

εκτεθειµένο σηµείο του 

σώµατος τους, ώστε να µην 

προκαλείται επιµόλυνση των 

τροφίµων.  

    - Να χρησιµοποιούν επιδέσµους    

      έντονου χρώµατος εάν χρεια-   

      στεί, ώστε να αναγνωρίζονται            

      εύκολα εάν αποκολληθούν.  

    -Να µην φορούν κοσµήµατα, να    

      µην έχουν ψεύτικα ή βαµµένα  

      νύχια γιατί αποτελούν κίνδυνο  

      επιµόλυνσης των τροφίµων.    

    -Σκουλαρίκια σε τρυπηµένα  

      αυτιά, βέρες και ρολόγια θα  

      πρέπει να αφαιρούνται.  

    -Να µην µετακινούνται άσκοπα   

      εκτός του χώρου και να επι- 

      στρέφουν πάλι στον ίδιο χώρο. 

• Τα άτοµα που χειρίζονται έτοιµα   

προς κατανάλωση τρόφιµα θα 
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 2. Απαγορεύεται ο 

χειρισµός των τροφίµων 

και η µε οποιαδήποτε 

ιδιότητα είσοδος σε 

χώρους εργασίας µε 

τρόφιµα οποιουδήποτε 

προσώπου πάσχει από 

νόσηµα ή είναι φορέας 

νοσήµατος που 

µεταδίδεται διά των 

τροφών ή προσώπου µε 

µολυσµένα τραύµατα ή 

πάσχει από δερµατική 

µόλυνση, έλκη ή 

διάρροια, εάν υφίσταται 

κίνδυνος άµεσης ή 

έµµεσης µόλυνσης. Κάθε 

πρόσωπο 

απασχολούµενο σε 

επιχείρηση τροφίµων το 

οποίο έχει προσβληθεί 

και ενδέχεται να έλθει σε 

επαφή µε τρόφιµα, 

πρέπει να αναφέρει 

αµέσως την ασθένεια ή 

τα συµπτώµατα, και ει 

δυνατόν τα αίτιά τους, 

στον υπεύθυνο της 

επιχείρησης τροφίµων. 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• Σε περίπτωση που στο 

προσωπικό παρουσιαστεί 

κάποιο από τα νοσήµατα που 

αναφέρονται, οι υπεύθυνοι 

έχουν την νοµική υποχρέωση 

να λαµβάνουν όλα τα απαραί-

τητα µέτρα για την πρόληψη 

του κινδύνου µόλυνσης των 

τροφίµων. Αυτό περιλαµβάνει 

αποκλεισµό από την εργασία ή 

από συγκεκριµένους τοµείς της 

εργασίας για όσο χρονικό 

διάστηµα κριθεί αναγκαίο. 

• 0 υπεύθυνος του προσωπικού  θα 

πρέπει να ενηµερώνεται  στην 

έναρξη της βάρδιας για τυχόν 

ύπαρξη προβλήµατος υγείας. 0 

υπεύθυνος του προσωπικού θα 

πρέπει να δέχεται γραπτή 

γνωµάτευση από ιατρό για την 

καταλληλότητα του ασθενούς 

εργαζοµένου να επιστρέψει στην 

εργασία του.  

 

πρέπει: 

 -Να έχουν κοµµένα νύχια και 

όχι βαµµένα, 

    -Να έχουν καθαρά µαλλιά, 

δεµένα πίσω και να είναι 

καλυµµένα πλήρως,  

• Κάθε άτοµο που εργάζεται 

στους χώρους τροφίµων, θα 

πρέπει να ενηµερώνει τους 

ανωτέρους του, σε περίπτωση 

προσβολής του από κάποια 

ασθένεια, όταν υπάρχει ο 

κίνδυνος µετάδοσης της µε τα 

τρόφιµα. Θα πρέπει να ενηµε-

ρώνει επειγόντως:  

- Όταν γνωρίζει  ή υποψιάζεται    

ότι είναι φορέας ή πάσχει από 

κάποια ασθένεια που µπορεί να 

µεταδοθεί στα τρόφιµα 

     - Όταν έχει  κάποιο τραύµα, 

δερµατική µόλυνση, έλκος, 

εµετό διάρροια ή ανάλογη 

στοµαχική διαταραχή. Την 

υποχρέωση αυτή  την 

αναλαµβάνουν οι εργαζόµενοι   

µε γραπτή δήλωση, την οποία   

υπογράφουν κατά την 

πρόσληψη τους. 

• Για την εφαρµογή της προσω-

πικής υγιεινής είναι υπεύθυνοι οι 

εργαζόµενοι. 

• Οι δαπάνες τόσο για την προµή-

θεια, όσο και για τον καθαρισµό 

της ενδυµασίας της εργασίας 

τους βαρύνουν την επιχείρηση. 

Το ανωτέρω προσωπικό δεν 

επιτρέπεται να φορεί κατά τις 

ώρες της εργασίας τους µάλλινα 

ενδύµατα (από ύφασµα ή 

πλεκτά). Αν η χρήση τέτοιων 

ενδυµάτων επιβάλλεται λόγω 

χαµηλής θερµοκρασίας στον 

εργασιακό χώρο, αυτό θα γίνεται 

κατά τρόπο που να καλύπτονται 

τα µάλλινα ενδύµατα από την 

στολή εργασίας. 
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∆ΙΑΤΗΡΗΣΗ  ΠΡΟΙΟΝΤΩΝ  ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 
 

Νοµική Απαίτηση   

κανον. (ΕΚ) 852  

Οδηγός Συµµόρφωσης 

 

Συµβουλές Ορθής Πρακτικής 

 

Παράρτηµα ΙΙ Κεφάλαιο 

IX   Παραλαβή-Αποθή-

κευση και διατήρηση 

τροφίµων 

  

1. Ο υπεύθυνος 

επιχείρησης τροφίµων 

δεν πρέπει να δέχεται 

καµία πρώτη ύλη ή 

συστατικό ούτε κανένα 

άλλο υλικό που χρησιµο-

ποιείται κατά τη µεταποί-

ηση προϊόντων, εάν είναι 

γνωστό, ή υπάρχουν 

βάσιµοι λόγοι υποψίας, 

ότι έχει προσβληθεί από 

παράσιτα, παθογόνους 

µικροοργανισµούς ή 

τοξικές, αποσυντεθειµέ-

νες ή ξένες ουσίες, σε 

τέτοιο βαθµό ώστε, 

ακόµη και µετά τις 

συνήθεις διαδικασίες 

διαλογής ή/και προπα-

ρασκευής ή µεταποίησης 

που εφαρµόζει ο υπεύ-

θυνος επιχείρησης τροφί-

µων σύµφωνα µε τους 

κανόνες της υγιεινής, να 

είναι και πάλι ακατάλ-

ληλο για ανθρώπινη 

κατανάλωση. 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• Οι επιχειρήσεις θα πρέπει να 

προµηθεύονται τις πρώτες ύλες και 

συστατικά (πχ πρόσθετα τροφίµων) 

από επιλεγµένους προµηθευτές. 

Κύριο κριτήριο για την επιλογή 

πρέπει να είναι η προµήθεια πρώ-

των υλών και συστατικών, επιθυ-

µητής ασφάλειας και ποιότητας. Τα 

πρόσθετα τροφίµων τα οποία 

παραλαµβάνονται πρέπει να είναι 

τα επιτρεπόµενα σύµφωνα µε τον 

κανονισµό  (ΕΚ) 1333/2008 για την 

συγκεκριµένη κατηγορία τροφίµων 

όπως προβλέπει το παράρτηµα ΙΙ 

του πιο πάνω κανονισµού. 

• Οι έλεγχοι θα πρέπει να 

προσδιορίζουν την γενική 

κατάσταση των προϊόντων και 

να συµπεριλαµβάνουν ελέγχους 

όπως αυτούς της ηµεροµηνίας 

λήξεως ή της θερµοκρασίας 

µεταφοράς των προϊόντων.  

• Όπου είναι εφικτό, θα πρέπει να 

εξετάζεται η ικανότητα των 

προµηθευτών για τη διανοµή και 

τον χειρισµό των τροφίµων κατά 

τη διανοµή  µε ασφάλεια. 

• Τα συσκευασµένα προϊόντα θα 

πρέπει να χρησιµοποιούνται εντός 

του αναγραφόµενου στην ετικέτα  

χρόνου διατήρησης τους. Συνιστά-

ται ο χρόνος αυτός να είναι µεγά-

λος. Για τη διατήρηση της ποιότη-

τας πρέπει να ελέγχεται η ηµερο-

µηνία στην ένδειξη «ανάλωση κατά 

προτίµηση πριν από.. ». Σε πρώτες 

ύλες και συστατικά που διατη-

ρούνται µε ψύξη ή κατάψυξη θα 

πρέπει να ελέγχεται η θερµοκρα-

σία µεταφοράς τους και σε 

περίπτωση που βρεθούν εκτός 

• Κατά διαστήµατα θα πρέπει να 

γίνονται έλεγχοι για την επιβε-

βαίωση της καταλληλότητας 

των πρώτων υλών και των 

συστατικών . Η συχνότητα του 

ελέγχου των τροφίµων 

εξαρτάται από το βαθµό 

επικινδυνότητας που 

παρουσιάζουν.  

• Αντιπροσωπευτικά δείγµατα 

αυτών  όπου είναι εφικτό, θα 

πρέπει να εξετάζονται ώστε να 

διασφαλίζεται ότι είναι κατάλ-

ληλα για το σκοπό που θα χρη-

σιµοποιηθούν. 

• ∆εν πρέπει να γίνονται 

αποδεκτά: 

      -  αλλοιωµένες πρώτες ύλες και                

συστατικά, 

     - τρόφιµα στα οποία έχει 

λήξει ο προβλεπόµενος χρόνος 

διατήρησής τους, 

     - τρόφιµα που δεν τηρήθηκε 

η σωστή θερµοκρασία µεταφοράς, 

     - τρόφιµα µε κατεστραµµένη  

συσκευασία. 

      - Αυτά θα πρέπει να 

επιστρέφονται στον προµηθευτή ή 

να αποθηκεύονται σε ειδικό 

χώρο και να φέρουν κάποια 

αναγνωριστική ένδειξη της ακα-     

ταλληλότητάς τους, έως ότου 

απορριφθούν αργότερα. Η 

αποθήκευση των προϊόντων αυτών 

µπορεί να γίνει σε θερµοκρασία 

περιβάλλοντος ή σε ελεγχόµενες 

συνθήκες (θερµοκρασία ψύξης, 

κατάψυξης, υγρασίας, κ.λπ.). 

• Τα τρόφιµα που έχουν µολυνθεί 

ή αυτά που έχει λήξει ο χρόνος 

διατήρησης τους πρέπει να 

αποµακρύνονται από τους 
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2. Οι πρώτες ύλες και όλα 

τα συστατικά που από-

θηκεύονται σε µια επιχεί-

ρηση τροφίµων πρέπει να 

διατηρούνται υπό κατάλ-

ληλες συνθήκες, ούτως 

ώστε να αποφεύγεται κάθε 

επιβλαβής αλλοίωση και 

να προφυλάσσονται  από 

µολύνσεις . 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ορίων αυτά να µη γίνονται 

αποδεκτά κατά την παραλαβή. 

 

 

 

 

 

 

 

• Οι αποθηκευτικοί χώροι, θα  

πρέπει να διατηρούνται καθαροί 

και τακτοποιηµένοι, ώστε να 

ελαχιστοποιείται ο κίνδυνος 

επιµόλυνσης των προϊόντων από 

ξένα σώµατα και από επιβλαβή 

ζώα, έντοµα και τρωκτικά. Η 

αποθήκευση των προϊόντων σε 

χώρους µε υψηλή θερµοκρασία 

και υγρασία θα πρέπει να από-

φεύγεται. 

• Η θερµοκρασία και η υγρασία 

αποθήκευσης είναι σηµαντικοί 

παράγοντες που καθορίζουν τον 

ρυθµό ανάπτυξης των εντόµων και 

της µούχλας 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• Κατά την αποθήκευση πρέπει να 

δίνεται ιδιαίτερη προσοχή στις 

συνθήκες διατήρησης των υλικών 

συσκευασίας που έρχονται σε 

επαφή µε τα τελικά προϊόντα. Αυτά 

πρέπει να προστατεύονται από 

επιµολύνσεις µε µικροοργανισµούς 

και µε ξένα σώµατα. Τα υλικά 

συσκευασίας απαιτούν την ίδια 

φροντίδα κατά την διατήρηση, 

όπως και οι πρώτες ύλες και τα 

συστατικά. Υλικά συσκευασίας, 

όπως επικερωµένο χαρτί ή 

χώρους των τροφίµων ή /και να 

φέρουν κάποιο διακριτικό 

γνώρισµα που να διευκολύνει 

την αναγνώρισή τους. Πρέπει 

να τοποθετούνται σε ξεχωρι-
στούς χώρους από τα άλλα 

προϊόντα εάν υπάρχει ο κίνδυ-

νος της επιµόλυνσης. 

• Η αποθήκευση των πρώτων 

υλών και των συστατικών, θα 

πρέπει να γίνεται σε κατάλληλα 

διαµορφωµένους χώρους και 

σαφώς διαχωριζόµενους στην 

περίπτωση των παρασκευαστη-

ρίων-εργαστηρίων.  

• Στις µικρού µεγέθους επιχειρή-

σεις, όπου αυτό δεν είναι εφι-

κτό, θα πρέπει ειδικά ο χώρος 

αποθήκευσης των πρώτων υλών 

και των συστατικών να καθορί-

ζεται σαφώς και να είναι 

διαµορφωµένος έτσι ώστε να 

µην υπάρχει ο κίνδυνος επιµό-

λυνσης των υπολοίπων χώρων 

της επιχείρησης. 

• Η αποθήκευση συσκευασµένων 

προϊόντων θα πρέπει να γίνεται 

µε ιδιαίτερη προσοχή, ώστε να 

µην υποστεί καταστροφή η 

συσκευασία τους και υπάρξει ο 

κίνδυνος της επιµόλυνσής τους 

(ειδικά οι ερµητικά κλειστοί 

περιέκτες και κονσέρβες). Στα 

προϊόντα στα οποία έχει ανοιχθεί 

η συσκευασία, θα πρέπει η 

συσκευασία τους να ξανακλεί-

νεται ικανοποιητικά,  για να 

προλαµβάνεται η επιµόλυνσή 

τους. .  

• Σε µερικές περιπτώσεις, είναι 
καλύτερα να µεταφέρεται το 

περιεχόµενο της ανοιγµένης 

συσκευασίας σε περιέκτη µε 

κάλυµµα . 

• Είναι ορθή πρακτική η 

εφαρµογή ενός  αποτελεσµα-

τικού συστήµατος για την 

εποπτεία και τον έλεγχο των 

θερµοκρασιών κατά την αποθή-

κευση το οποίο αποτελεί ουσια-

στικό παράγοντα διατήρησης 

της ποιότητας και υγιεινής 
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µεµβράνη κυτταρίνης, πρέπει να 

διατηρούνται σε ιδιαίτερα καθαρό 

αποθηκευτικό χώρο 

• Οι πρώτες ύλες πρέπει να 

διατηρούνται σε καθαρούς, καλά 

εξαεριζόµενους και ξηρούς 

αποθηκευτικούς χώρους (για τις 

περιπτώσεις που δεν απαιτούνται 

άλλες ιδιαίτερες συνθήκες) και για 

καθορισµένο χρόνο έτσι ώστε να 

αποφεύγεται η αλλοίωσή τους έως 

ότου χρησιµοποιηθούν. Θα πρέπει 

να προστατεύονται από 

συµπυκνώσεις της υγρασίας, 

ακαθαρσίες, σκόνη και τοξικές 

χηµικές ουσίες 

• Συνιστάται καλός αερισµός των 
χώρων αποθήκευσης των πρώτων 

υλών, µε την τοποθέτησή τους σε 

παλέτες µε περιθώρια «αναπνοής» 

• Η αποθήκευση των προϊόντων 

ψύξης πρέπει να γίνεται στις 

κατάλληλες θερµοκρασίες 

ανάλογα µε το είδος.   

• Για την τήρηση της νοµοθεσίας   

πρέπει τα προϊόντα να χρησιµο-

ποιούνται µέχρι την 

αναγραφόµενη ηµεροµηνία 

διατήρησής τους. 

• Οι σωστές συνθήκες αποθήκευσης 
των κατεψυγµένων προϊόντων 

παίζουν σηµαντικό ρόλο στην 

διατήρηση της ποιότητας των 

τροφίµων. Είναι δεδοµένο ότι τα 

κατεψυγµένα προϊόντα 

απαγορεύεται να ξεπαγώνουν και 

να καταψύχονται για δεύτερη 

φορά.  

• Οι χώροι προετοιµασίας και 

επεξεργασίας των πρώτων υλών 

και συστατικών, πρέπει να σχεδιά-

ζονται έτσι ώστε να διασφαλίζουν 

και να διατηρούν την υγιεινή των 

προϊόντων κατά την προετοιµασία 

και την επεξεργασία 

• Για την ασφάλεια των  προϊόντων 

θα πρέπει να διασφαλίζεται ο 

έλεγχος της θερµικής  επεξεργα-

σίας  των  προϊόντων. Στις περι-

πτώσεις που απαιτείται θερµική 

επεξεργασία , είναι απαραίτητο 

αυτή να πραγµατοποιείται κάτω 

από αυστηρό έλεγχο θερµοκρασίας 

και χρόνου. 

κατάστασης ορισµένων πρώτων 

και βοηθητικών υλών στο 

επιθυµητό επίπεδο. Θα πρέπει 

να σηµειωθεί ότι οι απαιτήσεις 

της νοµοθεσίας αφορούν την 

θερµοκρασία των τροφίµων και 

όχι την θερµοκρασία του αέρα 

του αποθηκευτικού χώρου.  

• Οι αποθηκευµένες πρώτες ύλες 
και συστατικά πρέπει, σε τακτά 

χρονικά διαστήµατα να δέχονται 

οπτικό έλεγχο (εξωτερικά) για 

έντοµα και τρωκτικά. Τα συστα-

τικά που είναι ευαίσθητα στις 

προσβολές των εντόµων πρέπει 

να ελέγχονται, επίσης και εσω-

τερικά χρησιµοποιώντας µια 

κατάλληλη µέθοδο δειγµατο-

ληψίας 

• Τα ωµά τρόφιµα θα πρέπει να 

αποθηκεύονται χωριστά από τα 

έτοιµα προς βρώση προϊόντα. 

Εάν κατ' ανάγκη πρέπει να 

αποθηκευτούν στον ίδιο 

ψυκτικό χώρο, πρέπει να 

διατηρούνται χωριστά ή/ και 

καλυµµένα για την πρόληψη της 

διασταυρούµενης επιµόλυνσης.  

• Στις µικρές επιχειρήσεις όπου 

δεν προβλέπεται διαφορετικός 

χώρος για την αποθήκευση 

έτοιµων προς κατανάλωση 

τροφίµων και «ωµών» τροφίµων, 

θα πρέπει στα ψυγεία τα 

τρόφιµα να τοποθετούνται µε 

τάξη, τα έτοιµα για κατανάλωση 

τρόφιµα να τοποθετούνται 

χωριστά από τα «ωµά» και σε 

υψηλότερο ράφι. Επίσης τα 

ψυγεία να µην υπερφορτώ-

νονται.  

• Κατά την αποθήκευση πρέπει να 

δίνεται ιδιαίτερη προσοχή, ώστε 

να µην υποστεί καταστροφή η 

συσκευασία των προϊόντων.  

• Κατά την αποθήκευση, τα 

συστατικά που αλλοιώνονται 

εύκολα πρέπει να διατηρούνται 

σε θερµοκρασία ≤ 5°C. 

Κατεψυγµένα συστατικά πρέπει 

να διατηρούνται σε θερµοκρασία 

-18°C και κάτω. 

• Κατά την αποθήκευση, οι πρώτες 

ύλες, τα συστατικά και τα υλικά 
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3. Σε όλα τα στάδια 

παραγωγής, µεταποίησης 

και διανοµής, τα τρόφιµα 

πρέπει να προφυλάσ-

σονται από κάθε µόλυν-

ση η οποία ενδέχεται να 

τα καταστήσει ακατάλ-

ληλα για ανθρώπινη 

κατανάλωση, επιβλαβή 

για την υγεία ή µολυσµέ-

να κατά τρόπο που δεν 

θα ήταν εύλογο να ανα-

µένεται κατανάλωσή 

τους σε αυτή την 

κατάσταση. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. Πρέπει να εφαρµό-

ζονται κατάλληλες δια-

δικασίες για να διασφα-

λίζεται ότι ελέγχονται τα 

επιβλαβή ζώα. Πρέπει 

επίσης να υπάρχουν 

κατάλληλες διαδικασίες 

για να εµποδίζονται τα 

οικιακά ζώα να εισέρ-

χονται σε χώρους όπου 

παρασκευάζονται, διακι-

νούνται ή αποθηκεύονται 

τρόφιµα (ή, εάν το επι-

τρέπει η αρµόδια αρχή σε 

ειδικές περιπτώσεις, να 

• Κατά τα στάδια  της επεξεργασίας 

θα πρέπει να τηρούνται µε 

ακρίβεια, οι παράµετροι εκείνες 

που είναι καθοριστικοί στην σωστή 

παραγωγή των τελικών προϊόντων. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• Τα έντοµα και τα τρωκτικά µετα- 

     φέρουν µεγάλο αριθµό παθογόνων  

     µικροοργανισµών, καταστρέφουν  

τα τρόφιµα και τα υλικά 

συσκευασίας τους, αποτελούν 

κίνδυνο για την υγεία των 

εργαζοµένων και είναι δείκτες της 

τήρησης κακών συνθηκών 

υγιεινής από την επιχείρηση. Οι 

χηµικές ουσίες που 

χρησιµοποιούνται για την    

καταπολέµηση τους  είναι πολύ    

επικίνδυνες για τον άνθρωπο και 

απαιτείται ιδιαίτερη προσοχή και 

εξειδικευµένη γνώση για τη 

συσκευασίας πρέπει να διαχει-

ριζονται µε σωστές αποθηκευ-

τικές πρακτικές (FIFO-LIFO).  

• Οι παλέτες πρέπει να διατηρούν-

ται καθαρές και σε καλή κατά-

σταση.  

• Τυχόν επιστρεφόµενα προϊόντα 

δεν πρέπει να τοποθετούνται 

στους  χώρους επεξεργασίας ή 

στους  αποθηκευτικούς χώρους  

• Τα µηχανήµατα καταγραφής των  

θερµοκρασιών θα πρέπει να 

ελέγχονται για την ακρίβειά τους 

σε τακτά χρονικά διαστήµατα 

από εκπαιδευµένο προσωπικό της 

επιχείρησης. 

• Αν παρουσιαστεί πρόβληµα 

πρέπει να γίνεται καταστροφή 

των προϊόντων βάσει προδια-

γεγραµµένων διαδικασιών. Στην 

συνέχεια να καθαρίζονται και να 

απολυµαίνονται οι επιφάνειες 

που ήρθαν σε επαφή µε τα 

προϊόντα αυτά. 

• Κατά την ανάµιξη των συστα-

τικών ιδιαίτερη προσοχή πρέπει 

να δίνεται στην προσθήκη των 

προσθέτων και να ακολουθούν-

ται αυστηρά οι οδηγίες του  Καν. 

(ΕΚ) 1333/2008 και του Κώδικα 

Τροφίµων και Ποτών. Στην 

περίπτωση δε των προσθέτων 

τροφίµων λόγω του ότι οι 

ποσότητες αυτές είναι σχετικά 

µικρές  θα πρέπει να προετοι-

µάζονται ξεχωριστά βάσει 

γραπτών διαδικασιών οι οποίες 

θα αποκλείουν τα λάθη κατά το 

στάδιο της ανάµιξης.  

• Κατά τα στάδια της επεξεργασίας 

θα πρέπει να διενεργούνται   οι   

απαραίτητοι   έλεγχοι  για την 

τήρηση των κανόνων ορθής 

υγιεινής πρακτικής σχετικά µε 

τους χειρισµούς του προσωπικού, 

την καθαριότητα και την απολύ-

µανση του χώρου και του εξοπλι-

σµό που χρησιµοποιείται κατά 

την επεξεργασία. Στις περιπτώ-

σεις που έχουµε επαναχρησιµο-

ποίηση ηµιπροϊόντων θα πρέπει 

να αποθηκεύονται προσωρινά σε 

καταλληλες συνθήκες που 

απαιτεί  το κάθε ηµιπροιόν, να 
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εµποδίζεται η µόλυνση 

λόγω της εισόδου αυτής). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. Οι πρώτες ύλες, τα 

συστατικά, τα ενδιάµεσα 

προϊόντα και τα τελικά 

προϊόντα, τα οποία 

ενδέχεται να προσφέ-

ρονται για την ανάπτυξη 

παθογόνων µικρο-

οργανισµών ή τον 

σχηµατισµό τοξινών, 

πρέπει να διατηρούνται 

σε θερµοκρασία που δεν 

συνεπάγεται κίνδυνο για 

την υγεία. Η ψυκτική 

αλυσίδα δεν πρέπει να 

διακόπτεται. Εντούτοις, 

επιτρέπεται η παραµονή 

τροφίµων εκτός χώρων 

ελεγχόµενης 

θερµοκρασίας επί 

περιορισµένο χρονικό 

διάστηµα, όταν αυτό 

επιβάλλεται για 

πρακτικούς λόγους 

χειρισµού, κατά την 

παρασκευή, τη 

µεταφορά, την 

αποθήκευση, την έκθεση 

και το σερβίρισµα των 

τροφίµων, υπό τον όρο 

ότι αυτό δεν συνεπά-

γεται κίνδυνο για την 

υγεία. Οι επιχειρήσεις 

τροφίµων που 

παρασκευάζουν, 

διακινούν και 

συσκευάζουν σε πρώτη 

συσκευασία 

χρησιµοποίηση τους. 

• Σε  κάθε επιχείρηση θα πρέπει να 

προβλέπεται ο  έλεγχος των εντό-

µων, αρουραίων, ποντικιών και   

πουλιών.  

• Σε µεγάλες επιχειρήσεις ζαχαρο-

πλαστικής συνιστάται η καταπολέ-

µηση να γίνεται µε ειδικά, για το 

σκοπό αυτό, συνεργεία που να 

διαθέτει την κατάλληλη άδεια για 

απεντοµώσεις και καταπολεµήσεις 

τρωκτικών, µε την οποία θα πρέπει 

να αποδεικνύεται η συνεργασία της 

(συµβόλαιο). 

• Οι επιχειρήσεις θα πρέπει να 

τηρούν ανάλογο αρχείο. 

 

• Εάν η επιχείρηση διαχειρίζεται 

πρώτες ύλες, συστατικά ή προϊ-

όντα που αλλοιώνονται εύκολα, 

αυτά θα πρέπει να διατηρούνται σε 

θερµοκρασία 5°C ή χαµηλότερη, 

ώστε να διασφαλίζεται η ποιότητά 

τους και να µπορούν να αποθηκεύ-

ονται για µεγάλο χρονικό διάστη-

µα. Οι επιχειρήσεις αυτές πρέπει 

να διαθέτουν ψυγεία ή καταψύκτες 

σε αριθµό και µέγεθος ανάλογα µε 

την παραγωγή τους 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

σκεπάζεται κατάλληλα και να 

αναγράφεται η ηµεροµηνία 

παρασκευής του. Πρέπει δε να 

ελέγχονται διεξοδικά (µακρο-

σκοπικα, γεύση, κλπ) πριν την 

επεναχρησιµοποίησή τους.  

• Για τον έλεγχο τους θα πρέπει οι 

επιχειρήσεις να φροντίζουν: 

      -  Το περιορισµό της εισόδου  

εντόµων και τρωκτικών στην  

επιχείρηση 

      -  Την κάλυψη των παραθύρων 

που ανοίγουν  µε σίτες. 

      -  Την τοποθέτηση ηλεκτρικών 

παγίδων για τα έντοµα                        

       -  Τη σωστή αποθήκευση και 

ανακύκλωση των προϊόντων που 

διατηρούνται σε θερµοκρασία 

περιβάλλοντος  

 -  τις τακτικές επιθεωρήσεις 

και εάν χρειαστεί µε τη 

βοήθεια ειδικών συµβούλων 

       - Τη χρήση εγκεκριµένων εντο-   

          µοκτόνων  

        - Την ορθή απόρριψη των  

           απορριµµάτων 

 

• Κατά τη χρήση των εντοµοκτό-

νων θα πρέπει      

- να µην ψεκάζονται τρόφιµα  

και οι επιφάνειες να πλένονται και 

να απολυµαίνονται µετά τον 

ψεκασµό  

        - τα ψεκαστικά υλικά να  

αποθηκεύονται σε ξεχωριστούς 

χώρους που κλειδώνουν µακριά από 

τους χώρους παραγωγής τροφίµων 

• Τα προϊόντα που διατηρούνται 

µε ψύξη, όταν πρόκειται να 

χρησιµοποιηθούν, θα πρέπει να 

φέρονται εκτός ψύξης σε µικρές 

ποσότητες, ώστε η επεξεργασία 

τους να επιτελείται γρήγορα και 

να µην αυξάνεται η θερµοκρα-

σία τους. Ο χρόνος που µπορούν 

τα τρόφιµα να παραµείνουν σε 

µη κατάλληλη θερµοκρασία, 

εξαρτάται από τη θερµοκρασία 

του χώρου επεξεργασίας και από 

το είδος της επεξεργασίας που 

πρόκειται να υποστούν. 

• Κατά την φύλαξη ενδιάµεσων  

µιγµάτων θα πρέπει να φέρουν 

λεπτοµερή περιγραφή του 
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µεταποιηµένα τρόφιµα 

πρέπει να διαθέτουν 

κατάλληλες ευρύχωρες 

αίθουσες για την 

αποθήκευση των πρώ-

των υλών χωριστά από 

τις πρώτες ύλες και τα 

µεταποιηµένα προϊόντα, 

και να διαθέτουν 

κατάλληλο ψυχωµένο 

χώρο αποθήκευσης  

 

 

 

 

 

 

 

 

6.  Όταν τα τρόφιµα 

πρέπει να διατηρούνται ή 

να σερβίρονται σε 

χαµηλή θερµοκρασία, 

πρέπει να ψύχονται το 

συντοµότερο δυνατό 

µετά το στάδιο θερµικής 

επεξεργασίας ή, εάν δεν 

γίνεται θερµική 

επεξεργασία, µετά το 

τελικό στάδιο 

παρασκευής, σε 

θερµοκρασία που να µην 

προκαλεί κινδύνους για 

την υγεία. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. Η απόψυξη των τροφί-

µων πρέπει να πραγµατο-

ποιείται µε τρόπο που να 

περιορίζει στο ελάχιστο 

τον κίνδυνο ανάπτυξης 

παθογόνων 

µικροοργανισµών ή τον 

σχηµατισµό τοξινών στα 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

•  Κατεψυγµένα προϊόντα πρέπει να  

διατηρούνται σε θερµοκρασία ίση ή 

χαµηλότερη των –18 ° C.  

•  Τα παγωτά σε βιτρίνες έκθεσης  

διατηρούνται σε θερµοκρασία < - 

14 ° C. 

 

περιεχοµένου των.  

•   Σε περίπτωση που παρουσιαστεί      

      βλάβη στη λειτουργία του 

ψυγείου, θα πρέπει να 

ακολουθείται αυστηρά 

συγκεκριµένη διορθωτική 

ενέργεια η οποία να  είναι 

καταγεγραµµένη στο σύστηµα  

διασφάλισης ποιότητας ή στα 

αρχεία της επιχείρησης. Για να 

αποφεύγονται  τέτοιες 

καταστάσεις  συνιστάται η 

ύπαρξη προγράµµατος   συντή-

ρησης του εξοπλισµού. 

 

• Κατά την διάρκεια του σερβιρί-

σµατος ή της διάθεσής τους τα 

τρόφιµα µπορεί να 

διατηρούνται έως 4 ώρες σε 

θερµοκρασία µεγαλύτερη 5 ° C. 

Αυτό ισχύει για µία και µόνο 

φορά . Ο έλεγχος της ώρας 

επιτυγχάνεται µε την παρα-

κολούθηση της ώρας σερβιρίσµα-

τος του συγκεκριµένου τροφίµου. 

• Από την ανάγκη διατήρησης 

τροφίµων σε θερµοκρασία 

χαµηλότερη των 5° C µπορεί να 

εξαιρούνται: 

(i) τα τρόφιµα που πρόκειται να 

σερβιριστούν άµεσα ή ζεστά  

(ii) τα τρόφιµα τα οποία 

διατηρούνται (στα πλαίσια 

των ηµεροµηνιών ανάλωσής 

τους όπως αυτή καθορίζεται 

µε ευθύνη της επιχείρησης) σε  

θερµοκρασία περιβάλλοντος 

λόγω της σύστασής τους ή της 

επεξεργασίας τους 

 

Αναλυτικά βλέπε Παράρτηµα 2. 

 

• Τα τρόφιµα θα πρέπει να 

διατηρούνται σκεπασµένα όπου 

είναι δυνατόν. 

• Η απόψυξη κατεψυγµένων 

προϊόντων πρέπει να 

πραγµατοποιείται µε τρόπο που 

να περιορίζει στο ελάχιστο τον 

κίνδυνο ανάπτυξης παθογόνων 

µικροοργανισµών ή το 

σχηµατισµό τοξινών στα τρόφιµα.  

•  Η απόψυξη πρέπει να γίνεται σε    

ψυγείο ή σε κατάλληλο για το 
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τρόφιµα. Κατά την 

απόψυξη, τα τρόφιµα 

πρέπει να υποβάλλονται 

σε θερµοκρασίες που δεν 

συνεπάγονται κίνδυνο 

στην υγεία. Όταν τα υγρά 

που παράγονται από τη 

διαδικασία απόψυξης 

ενδέχεται να συνιστούν 

κίνδυνο για την υγεία, 

πρέπει να αποστραγ-

γίζονται επαρκώς. Μετά 

την απόψυξή τους, ο 

χειρισµός των τροφίµων 

πρέπει να γίνεται µε 

τρόπο που να περιορίζει 

στο ελάχιστο τον κίνδυνο 

ανάπτυξης παθογόνων 

µικροοργανισµών ή τον 

σχηµατισµό τοξινών 

8. Οι επικίνδυνες ή/και 

µη εδώδιµες ουσίες, 

πρέπει να φέρουν την 

κατάλληλη επισήµανση 

και να αποθηκεύονται σε 

χωριστά και ασφαλή 

δοχεία 

σκοπό αυτό θάλαµο απόψυξης σε 

θερµοκρασία ίση ή χαµηλότερη 

των 5 °C 

•  Εναλλακτικά η απόψυξη µπορεί 

να γίνεται µε την χρήση τρεχού-

µενου νερού θερµοκρασίας ίσης 

ή χαµηλότερης των 21° C για 

χρονικό διάστηµα όχι µεγαλύτερο 

των 3 ωρών  

• ∆οχεία ή περιέκτες κατασκευα-

σµένοι για µη βρώσιµα και 

επικίνδυνα υλικά, όπως υλικά 

για τον καθαρισµό, πρέπει να 

είναι ευδιάκριτα σηµασµένοι, 

κλειστοί και να αποθηκεύονται 

µακριά από τους χώρους επε-

ξεργασίας και αποθήκευσης των 

τροφίµων. ∆εν πρέπει µε οποιο-

δήποτε τρόπο τα παραπάνω 

υλικά να έρθουν σε επαφή µε 

τους περιέκτες των τροφίµων. 

 

 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ IX – ∆ΙΑΤΑΞΕΙΣ ΠΟΥ ΕΦΑΡΜΟΖΟΝΤΑΙ ΣΤΗΝ ΠΡΩΤΗ ΚΑΙ  ∆ΕΥΤΕΡΗ 

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ  

Νοµική Απαίτηση   

κανον. (ΕΚ) 852  

Οδηγός Συµµόρφωσης 

 

Συµβουλές Ορθής Πρακτικής 

Παράρτηµα ΙΙ Κεφάλαιο 

Χ  Πρώτη και δεύτερη 

συσκευασία 

  

Τα υλικά που χρησιµο-

ποιούνται για την πρώτη 

και τη δεύτερη συσκευ-

ασία δεν πρέπει να από-

τελούν πηγή µόλυνσης 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• Όλα τα είδη υλικών συσκευασίας 

των τροφίµων που προορίζονται 

για την συσκευασία προϊόντων  

πρέπει να προέρχονται από νόµιµα 

λειτουργούντα εργοστάσια ή 

εργαστήρια και στην επισήµανση 

τους να αναγράφεται ότι είναι 

κατάλληλα για τρόφιµα. Επιπλέον 

τα υλικά συσκευασίας θα πρέπει να 

συµµορφώνονται µε τις απαιτήσεις 

της σχετικής νοµοθεσίας 

(1935/2004/ΕΚ του Ευρωπαϊκού 

Κοινοβουλίου σχετικά µε τα υλικά 

και αντικείµενα που προορίζονται 

να έρθουν σε επαφή µε τρόφιµα) 

και σε συνδυασµό µε τον Κ.Τ.Π. 

(Μέρος Α΄ Κεφάλαιο ΙΙ: Υλικά και 

αντικείµενα που προορίζονται να 

• Να µην έχουν επιµολυνθεί µε 

ξένα σώµατα (έντοµα, σκόνες, 

κα), και µε παθογόνους µικρο-

οργανισµούς 

• οι άδειοι περιέκτες θα πρέπει να 

ελέγχονται  µόλις παραλαµβά-

νονται για να διαπιστώνεται ότι 

συµφωνούν µε τις καθορισµένες 

προδιαγραφές. Θα πρέπει να 

διατηρούνται έτσι ώστε να 

προφυλάσσονται από µολύνσεις 

ή φθορές. 

• Οι άδειοι περιέκτες θα πρέπει να 

επιθεωρούνται πριν από τη χρήση 

ώστε να επιβεβαιώνεται η καταλ-

ληλότητά τους. 

• Όταν πρόκειται να χρησιµοποι-

ηθούν θα πρέπει να µεταφέρονται 
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2.Τα υλικά πρώτης 

συσκευασίας πρέπει να 

αποθηκεύονται µε τρόπο 

που να µην εκτίθενται σε 

κίνδυνο µόλυνσης 

 

 

 

 

 

 

 

 

έλθουν σε επαφή µε τρόφιµα). 

• Τα υλικά συσκευασίας θα πρέπει 

να συνοδεύονται υποχρεωτικά 

από δήλωση συµµόρφωσης η 

οποία να έχει την µορφή που 

προβλέπεται από την κείµενη 

νοµοθεσία, και από την οποία να 

προκύπτει ότι τα υλικά είναι 

κατάλληλα για το είδος του τροφί-

µου, την χρήση και στα διαστήµατα 

θερµοκρασιών στα οποία προορί-

ζεται να χρησιµοποιηθούν.  

• Να κατασκευάζονται σύµφωνα µε 

τις ορθές πρακτικές κατασκευής 

ώστε υπό τις κανονικές ή 

προβλεπόµενες συνθήκες 

χρησιµοποίησής τους, να µην 

µεταφέρουν στα τρόφιµα 

συστατικά σε ποσότητα  που είναι 

δυνατόν : 

       α) να θέσει σε κίνδυνο την  

            ανθρώπινη υγεία 

       β) να επιφέρει απαράδεκτη 

τροποποίηση στη σύσταση των 

τροφίµων 

       γ) να επιφέρει αλλοίωση των  

οργανοληπτικών χαρακτηριστικών 

τους. 

 

• να είναι επαρκώς αδρανή ώστε να 

αποκλείεται η µεταφορά ουσιών 

στα τρόφιµα σε ποσότητες τέτοιες 

που θέτουν σε κίνδυνο την 

ανθρώπινη υγεία  

• Να προστατεύουν τα προϊόντα από 

πιθανές επιµολύνσεις µετά την 

επεξεργασία τους και έως την 

τελική κατανάλωσή τους 

 

 

 

 

• Να είναι ορθά επισηµασµένα 

σύµφωνα µε το άρθρο 15 του 

Κανονισµού 1935/2004/ΕΚ. 

• να είναι κατάλληλα για το προϊόν 

που πρόκειται να συσκευαστεί και 

για τις συνθήκες που πρόκειται να 

διατηρηθεί το συγκεκριµένο 

προϊόν, 

• Η αποθήκευσή τους να γίνεται σε 

κατάλληλους χώρους και σε 

συνθήκες υγιεινής 

• Επίσης  τα υλικά συσκευασίας 

στο χώρο συσκευασίας µε τέτοιο 

τρόπο ώστε να διασφαλίζεται η 

υγιεινή τους  

• Θα πρέπει να ζητείται σε τακτά 

χρονικά διαστήµατα η 

τεκµηρίωση (χηµικές δοκιµές, 

δοκιµές αντοχής) που συνοδεύει 

τη δήλωση συµµόρφωσης. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• Τα υλικά της πρώτης συσκευ-

ασίας κατά την παραλαβή τους 

θα πρέπει να ελέγχονται όσον 

αφορα την αρτιότητά τους. ∆εν 

πρέπει να είναι βρώµικα, η 

συσκευασία τους να είναι χωρίς 

φθορές και σκόνες και δεν πρέπει 

να έχουν σηµάδια υγρασίας.   

• Τα υλικά της πρώτης συσκευα-

σίας (αλλά και της δεύτερης)  

που χρησιµοποιούνται θα πρέπει να 

αποθηκεύονται  σε καθαρούς και 

ξηρούς χώρους, χωρίς έντοµα  ή 
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3. Οι εργασίες πρώτης 

και δεύτερης  

Συσκευασίας πρέπει να 

πραγµατοποιούνται κατά 

τρόπο ώστε να 

αποφεύγεται  η µόλυνση 

των προϊόντων. Ανάλογα 

µε την περίπτωση, ιδίως 

όταν χρησιµοποιούνται 

µεταλλικά κουτιά και 

γυάλινα βαζάκια, πρέπει 

να ελέγχεται η 

ακεραιότητα και η 

καθαριότητα του  

δοχείου. 

όταν έρχονται σε άµεση επαφή µε 

τα τρόφιµα πρέπει να µην 

βλάπτουν τα ίδια ή τα τρόφιµα.. 

• Τα υλικά συσκευασίας που 

χρησιµοποιούνται για την πρώτη 

και τη δεύτερη συσκευασία πρέπει 

να διατηρούν τα τρόφιµα και 

παράλληλα να τα προστατεύουν 

από αλλοιώσεις, εξωτερικές 

µολύνσεις και φθορές κατά τη 

διανοµή και αποθήκευση . 

 

 

 

 

τρωκτικά  ή άλλες πηγές επιµόλυν-

σης.  

Όλοι οι περιέκτες (χάρτινα κουτιά, 

περιέκτες από πλαστική ύλη) 

τροφίµων που χρησιµοποιούνται για 

την πώληση τροφίµων πρέπει να 

είναι απόλυτα καθαροί, προστα-

τευµένοι από κάθε είδους ρύπανση 

και η συναρµολόγηση τους, όταν 

αυτή απαιτείται, θα πρέπει να 

γίνεται απαραίτητα µε καθαρά χέρια 

 

 

 

 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ  Χ – ΙΧΝΗΛΑΣΙΜΟΤΗΤΑ 

Νοµική Απαίτηση 

Κανον (ΕΚ) 178/2002 

άρθρα 17, 18, 19 

 

Οδηγός Συµµόρφωσης 

 

 

Συµβουλές Ορθής Πρακτικής 

 

Οι υπεύθυνοι των 

επιχειρήσεων τροφίµων  

εξασφαλίζουν ότι τα 

τρόφιµα σε όλα τα 

στάδια της παραγωγής, 

µεταποίησης και 

διανοµής µέσα στην 

επιχείρηση που βρίσκεται 

υπό τον έλεγχό τους 

ικανοποιούν τις απαι-

τήσεις της νοµοθεσίας. 

 

 (Βλ. Παράρτηµα 7 ) 

 

 

Τα τρόφιµα που διατί-

θενται ή ενδέχεται να 

διατεθούν στην αγορά 

της Κοινότητας πρέπει να 

φέρουν κατάλληλη 

επισήµανση ή σήµα 

αναγνώρισης ώστε να 

διευκολύνεται η ανιχνευ-

σιµότητά τους µέσω 

κατάλληλων εγγράφων ή 

πληροφοριών σύµφωνα 

µε τις σχετικές απαιτή-

σεις των ειδικότερων 

διατάξεων. 

 

Ειδικότερα οι υπεύθυνοι 

των επιχειρήσεων πρέπει 

να : 

α) Είναι σε θέση να 

•  Στόχοι της διαδικασίας αυτής είναι:  
      - η ασφάλεια των τροφίµων,  

       -η δυνατότητα αποµάκρυνσης   

επικίνδυνου τροφίµου, από την αγορά,  

-η αξιοπιστία της πληροφορίας,   

που διαχέεται, στον καταναλωτή 

• Οι επιχειρήσεις  Ζαχαροπλαστικής 

οφείλουν:  

- να µπορούν να ταυτοποιήσουν   

      από ποιόν προέρχεται ένα    

προϊόν (άµεσος προµηθευτής).   

- Οι επιχειρήσεις Ζαχαροπλα-  

στικής (µόνον αυτές που  

ασχολούνται µε την χονδρική)   

θα πρέπει επιπλέον να 

ταυτοποιούν και σε ποιόν 

καταλήγει ένα προϊόν (άµεσος 

πελάτης) 

- να µπορούν να δώσουν άµεσα 

Να γίνεται σήµανση των παραγόµε-

νων παρτίδων όπου αυτό είναι 

εύλογο για να βοηθήσει στην 

απόσυρση παρτίδων στην περίπτω-

ση εντοπισµού  κάποιου προβλή-

µατος. 
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αναγνωρίζουν κάθε 

πρόσωπο από το οποίο 

έχουν προµηθευτεί ένα 

τρόφιµο, που χρησιµο-

ποιείται για την παραγω-

γή τροφίµων ή οποιαδή-

ποτε άλλη ουσία που 

προορίζεται για ενσωµά-

τωση σε ένα τρόφιµο ή 

αναµένεται ότι θα 

ενσωµατωθεί σε αυτά.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

β) Για το σκοπό αυτό οι 

υπεύθυνοι των  Επιχει-

ρήσεων εγκαθιδρύουν 

συστήµατα και διαδικα-

σίες που καθιστούν τις 

πληροφορίες αυτές δια-

θέσιµες στις αρµόδιες 

αρχές, εάν αυτές το 

ζητήσουν.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

τις σχετικές πληροφορίες στις    

αρµόδιες αρχές και φορείς,    

όταν ζητούνται. 

• .Σύµφωνα µε τον Κανονισµό 

178/2002, η επιχείρηση θα πρέπει 

να είναι ικανή να ταυτοποιήσει 

όλους τους άµεσους προµηθευτές 

της, από τους οποίους προµηθεύ-

εται πρώτες ύλες ή τρόφιµα και σε 

αυτούς περιλαµβάνονται είτε 

επιχειρήσεις, είτε µεµονωµένοι 

παραγωγοί.  

• Ποια συστατικά-προϊόντα 
περιλαµβάνει; 
Η διαδικασία περιλαµβάνει 

οποιαδήποτε συστατικά χρησι-

µοποιούνται για την παραγωγή των 

τελικών προϊόντων.  Τα υλικά 

συσκευασίας όσον αφορά την 

ιχνηλασιµότητά τους καλύπτονται 

από τις διατάξεις του Κανονισµού 

1935/2004. 

 

 

 

 

 

 

• Η επιχείρηση θα πρέπει να διαθέ-

τει σύστηµα ιχνηλασιµότητας το 

οποίο να προβλέπει τεκµηριωµέ-

νες (σε έντυπη ή ηλεκτρονική 

µορφή) διαδικασίες ιχνηλασίας 

τόσο των τροφίµων που παράγει 

όσο και των Α΄ υλών που προµη-

θεύεται και ενσωµατώνει στα 

προϊόντα.  

• Σχετικά µε τα υλικά σε επαφή και 

την επίτευξη ιχνηλασιµότητας για 

τα στάδια πώλησης προβλέπεται η 

δυνατότητα ταυτοποίησης των 

προϊόντων µεταφέροντας την 

πληροφορία είτε: 

- στα συνοδευτικά έγγραφα 

- στις ετικέτες ή την συσκευασία 

- στα ίδια τα προϊόντα  

 

• Τα στοιχεία ταυτοποίησης 

παρέχονται από τον κατασκευαστή 

ή τον χονδρέµπορο στο τελικό 

χρήστη (ζαχαροπλάστη).Ωστόσο ο 

τελικός χρήστης πρέπει να ζητά το 

στοιχείο ταυτοποίησης και να 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• Είναι σηµαντικό (χωρίς να 

αποτελεί νοµική απαίτηση), 

επίσης, να υπάρχει εσωτερική 

ιχνηλασιµότητα, µέσα στην  

επιχείρηση, η οποία θα βοηθήσει 

να γίνεται ακριβής και πλήρης 

ανάκληση (ιχνηλασιµότητα προς 

τα πίσω)  

 

• Η επιχείρηση θα πρέπει να τηρεί 

κατάλληλα αρχεία βάσει των 

προβλεπόµενων από το ανωτέρω 

σύστηµα ιχνηλασιµότητας και 

να τα διατηρεί για εύλογο 

χρονικό διάστηµα. Ως εύλογο 

χρονικό διάστηµα µπορεί να 

θεωρηθεί ενδεικτικά ο χρόνος 

διατηρισιµότητας των 

προϊόντων. 

• Το αρχείο µπορεί να 

περιλαµβάνει διατήρηση του 

µέσου ταυτοποίησης (π.χ. 
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γ) Εάν ένας υπεύθυνος 

επιχείρησης τροφίµων 

κρίνει ή έχει λόγους να 

πιστεύει ότι ένα τρόφιµο 

που έχει εισαγάγει, παρα-

γάγει, µεταποιήσει, 

παρασκευάσει ή 

διανείµει, δε συµµορ-

φώνεται µε τις 

απαιτήσεις για την ασφά-

λεια των τροφίµων, 

ξεκινά αµέσως 

διαδικασίες για την 

απόσυρση του εν λόγω 

τροφίµου από την αγορά 

εφόσον το τρόφιµο 

αποµακρύνθηκε από τον 

άµεσο έλεγχο αυτού του 

αρχικού υπευθύνου 

επιχείρησης τροφίµων 

και ενηµερώνει σχετικά 

τις αρµόδιες αρχές.  

 

τηρεί αρχείο. 

 

• Ο υπεύθυνος µιας επιχείρησης 

τροφίµων ενηµερώνει αµέσως τις 

αρµόδιες αρχές εάν κρίνει ή έχει 

λόγους να πιστεύει ότι ένα 

τρόφιµο το οποίο διέθεσε στην 

αγορά ενδέχεται να είναι 

επιβλαβές για την υγεία των 

καταναλωτών.  

• Οι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων 

τροφίµων συνεργάζονται µε τις 

αρµόδιες αρχές σχετικά µε τα 

µέτρα που λαµβάνονται για την 

αποφυγή ή τη µείωση των 

κινδύνων που προκαλεί ένα 

τρόφιµο, το οποίο αυτοί 

προµηθεύουν ή έχουν 

προµηθευτεί. 

 

 

 

αντίγραφο τιµολογίου αγοράς µε 

αριθµό ταυτοποίησης, 

διατήρηση ετικέτας µέχρι την 

τελική χρήση της παρτίδας, 

κ.ά.). 

• Αυτά τα αρχεία είτε σε έντυπη 

είτε σε ηλεκτρονική µορφή 

πρέπει να είναι άµεσα διαθέσιµα 

στις αρχές.    

 

• Ενηµερώνει τις αρµόδιες αρχές 
για τα µέτρα που λαµβάνει 

προκειµένου να αποτρέψει τους 

κινδύνους για τον τελικό 

καταναλωτή και δεν εµποδίζει 

ούτε αποθαρρύνει οποιοδήποτε 

πρόσωπο να συνεργαστεί, 

σύµφωνα µε την εθνική 

νοµοθεσία και τη νοµική 

πρακτική, µε τις αρµόδιες αρχές, 

όταν τούτο µπορεί να έχει ως 

αποτέλεσµα την αποφυγή, τη 

µείωση ή την εξάλειψη κινδύνου 

προερχόµενου από τρόφιµο. 

Η λιανική πώληση απευθείας από το 

κατάστηµα δεν απαιτεί την 

ιχνηλασιµότητα του παραγόµενου 

προϊόντος στον καταναλωτή. Για 

την ενηµέρωση του οποίου σε 

περίπτωση προβλήµατος έχουν 

προβλεφθεί άλλες διαδικασίες (όπως 

δελτίου τύπου). 

 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ XΙ – ΑΛΛΕΡΓΙΟΓΟΝΑ 

Εισαγωγή   
Mε την εφαρµογή του Κανονισµού (ΕΕ) αριθ, 1169/2011 από τη 13η ∆εκεµβρίου 2014 καθίσταται 

υποχρεωτική (άρθρο 44), η παροχή πληροφοριών σχετικά µε τα αλλεργιογόνα για όλα τα τρόφιµα. Η 

εξασφάλιση υψηλού επιπέδου προστασίας των καταναλωτών όσον αφορά την παρουσία ουσιών ή 

προϊόντων που προκαλούν αλλεργίες ή δυσανεξίες σε µη προσυσκευασµένα τρόφιµα, πρέπει να είναι 

δεδοµένη . 

Οι υποδείξεις ισχύουν:  

α) για τα τρόφιµα που διατίθενται µη προσυσκευασµένα στον τελικό καταναλωτή,  

β) για τα τρόφιµα τα οποία προορίζονται να παραδοθούν µη προσυσκευασµένα σε µονάδες οµαδικής 

εστίασης και σε επιχειρήσεις που παρασκευάζουν και πωλούν λιανικώς ή πωλούν λιανικώς, για να 

διατεθούν ως µη προσυσκευασµένα στον τελικό καταναλωτή  

γ) για τα τρόφιµα που διατίθενται προς πώληση µη προσυσκευασµένα µε επικοινωνία εξ’ 

αποστάσεως. 

 Συγκεκριµένα αφορά το σύνολο των υπευθύνων επιχειρήσεων τροφίµων και σε όλα τα στάδια της 

τροφικής αλυσίδας εφόσον οι δραστηριότητές τους συνδέονται µε την παροχή πληροφοριών για τα 

τρόφιµα στους καταναλωτές και τα τρόφιµα ή συστατικά τροφίµων που παράγουν, διακινούν κλπ., 

προορίζονται για διάθεση εκτός των άλλων και στις επιχειρήσεις του παρόντος οδηγού. 
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Ορισµοί   
Ως «µη προσυσκευασµένο τρόφιµο» νοείται η χωριστή µονάδα προς πώληση που προορίζεται να 

παρουσιασθεί ως έχει στον τελικό καταναλωτή και στις µονάδες οµαδικής εστίασης και αποτελείται από 

ένα τρόφιµο σε ελάχιστη προστατευτική συσκευασία το οποίο συσκευάζεται στον τόπο πώλησης εφόσον 

το ζητήσει ο αγοραστής ή προσυσκευάζεται για άµεση πώληση. Σε κάθε περίπτωση είναι τρόφιµο που 

δεν εµπίπτει στον ορισµό του «προσυσκευασµένου τροφίµου» όπως  ορίζεται στο άρθρο 2 παρ. 2 

στοιχείο ε) του Κανονισµού (ΕΕ) αριθ. 1169/2011.     

 

Υποχρεωτική πληροφορία για τα µη προσυσκευασµένα τρόφιµα στον τελικό καταναλωτή  
1. Οι υποχρεωτικές ενδείξεις του άρθρου 9 παράγραφος 1 στοιχείο (γ) του Κανονισµού (EE) αριθ. 

1169/2011 (ουσίες ή προϊόντα που προκαλούν αλλεργίες ή δυσανεξίες)  πρέπει να είναι άµεσα 

διαθέσιµες και προσβάσιµες στο χώρο πώλησης-προσφοράς των µη προσυσκευασµένων τροφίµων πριν 

την πραγµατοποίηση της αγοράς. Θα πρέπει να είναι ευανάγνωστες και να παρέχονται στον καταναλωτή 

οπωσδήποτε πριν την πώληση-διάθεσή των τροφίµων. Πρέπει να δίνονται υποχρεωτικά στην ελληνική 

γλώσσα ενώ επιτρέπεται επιπλέον και η πολύγλωσση παροχή της πληροφορίας.   

2. Η δήλωση των ενδείξεων που αναφέρονται στην παρ. 1 επιτρέπεται να δίνεται προφορικά αν 

πληρούνται σωρευτικά οι τρεις παρακάτω προϋποθέσεις:    

      α) Να υπάρχει πινακίδα εντός της επιχείρησης σε εµφανές σηµείο, εύκολα ορατή και προσβάσιµη 

που θα παραπέµπει στο σηµείο όπου είναι διαθέσιµη η πληροφορία ή να υπάρχει πινακίδα που θα καλεί 

τον καταναλωτή να απευθυνθεί στο προσωπικό της επιχείρησης προκειµένου να ενηµερωθεί σχετικά µε 

ουσίες ή προϊόντα που προκαλούν αλλεργίες ή δυσανεξίες στα πωλούµενα τρόφιµα.    

      β) Οι ενδείξεις που αναφέρονται στην παρ. 1 πρέπει να είναι διαθέσιµες και σε έντυπη ή ηλεκτρονική 

µορφή εντός της επιχείρησης όπου πωλείται το τρόφιµο προκειµένου, και  εφόσον ζητηθεί, να είναι 

εύκολα προσβάσιµες από τον καταναλωτή, το προσωπικό και τις αρµόδιες αρχές για την τεκµηρίωση του 

ελέγχου.    

      γ) Οι ενδείξεις που αναφέρονται στην παρ. 1. θα πρέπει να δίνονται πάντοτε πριν την  πώληση-

διάθεση του τροφίµου στον καταναλωτή και πάντα εκεί που πωλείται το τρόφιµο, από κατάλληλα 

εκπαιδευµένο προσωπικό ή κάποιο ηλεκτρονικό µέσο, χωρίς να επιβαρύνεται µε το κόστος ο 

καταναλωτής. 

3. Η χρήση σηµάτων που παραπέµπουν στην παρουσία ή µη ουσιών ή προϊόντων που  προκαλούν 

αλλεργίες ή δυσανεξίες δεν είναι απαγορευτική µε την προϋπόθεση ότι αυτή  συνοδεύει/συµπληρώνει 

την ονοµασία της ουσίας ή του προϊόντος όπως περιλαµβάνεται στο  Παράρτηµα ΙΙ του Κανονισµού 

(ΕΕ) αριθ. 1169/2011.   

Υποχρεώσεις υπευθύνων επιχειρήσεων   
1. Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίµων, στις επιχειρήσεις που έχουν υπό τον έλεγχό τους, θα πρέπει να 

διασφαλίζουν ότι οι πληροφορίες που σχετίζονται µε µη προσυσκευασµένα τρόφιµα προοριζόµενα για 

τον τελικό καταναλωτή ή για παράδοση σε µονάδες οµαδικής εστίασης διαβιβάζονται µε τεκµηριωµένο 

τρόπο στον υπεύθυνο επιχείρησης τροφίµων που παραλαµβάνει τα τρόφιµα, έτσι ώστε να καταστεί 

εφικτή, όταν απαιτείται, η παροχή υποχρεωτικών πληροφοριών για τα τρόφιµα στον τελικό καταναλωτή.  

2. Ο τρόπος παρουσίασης των πληροφοριών που προβλέπει το άρθρο 9 παράγραφος 1 στοιχείο (γ) του 

Κανονισµού (EE) αριθ. 1169/2011 (ουσίες ή προϊόντα που προκαλούν αλλεργίες ή δυσανεξίες) είναι 

ευθύνη του υπευθύνου της επιχείρησης που διαθέτει τα τρόφιµα στον τελικό καταναλωτή.  

Για περισσότερες πληροφορίες σχετικά µε τα αλλεργιογόνα και τις απαιτήσεις της νοµοθεσίας 

ανατρέξτε στους παρακάτω συνδέσµους: 

http://www.efet.gr/portal/page/portal/efetnew/legislations/sociable_legislations/food_notification 

http://www.efet.gr/images/efet_res/docs/eg20303.pdf 

http://www.oeze.gr/site/forma-enhmerwshs2.html?view=rsform&lang=el 

 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ XΙI – ΤΗΡΟΥΜΕΝΑ ΑΡΧΕΙΑ 
 Ο υπεύθυνος της επιχείρησης θα πρέπει να διατηρεί <φακέλους> στους οποίους θα περιέχονται έγγραφα, 

πληροφορίες, έντυπα, στοιχεία παραγωγής και τα αποτελέσµατα των ελέγχων που πραγµατοποιούνται 

κατά την επεξεργασία των τροφίµων. 

Τα αρχεία αυτά: 
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• Αποτελούν βασική πληροφορία για τις αρµόδιες αρχές ελέγχου κατά την επιθεώρηση της επιχείρησης, 

προκειµένου να επιβεβαιωθεί ότι ο υπεύθυνος συµµορφώνεται µε τις υγειονοµικές απαιτήσεις της 

νοµοθεσίας για την ασφάλεια των τροφίµων. 

• Βοηθούν τον υπεύθυνο της επιχείρησης να αξιολογεί την λειτουργία της και να προβαίνει σε 

διορθωτικές ενέργειες είτε: 

     - µε δική του απόφαση βάση των πληροφοριών από τους αυτοελέγχους 

     - γιατί επιβάλλεται από την αρµόδια αρχή ελέγχου µε βάση τα αποτελέσµατα µιας επιθεώρησης. 

Τα αρχεία που πρέπει να τηρούνται στις επιχειρήσεις που αναφέρονται στον παρόντα οδηγό αναφέρονται 

στον παρακάτω πίνακα: 

 

Νοµική Απαίτηση   

κανον. (ΕΚ) 852  

Οδηγός Συµµόρφωσης 

 

Συµβουλές Ορθής Πρακτικής 

Να καταρτίζονται έγγρα-

φα και φάκελοι ανάλογα 

µε τη φύση και το µέγε-

θος της επιχείρησης 

τροφίµων (Κανον. ΕΚ 

852 ΚΕΦ 5 ζ) 
 

 

 

 

Τα Αρχεία που πρέπει να τηρούνται 

από τις επιχειρήσεις Ζαχαροπλαστικής 

είναι τα εξής 

Φάκελος 1
ος

  Νοµοθεσία. Περιέχει:      

(α) τον παρόντα Οδηγό Ορθής  

Πρακτικής του ΕΦΕΤ για τις 

επιχειρήσεις Ζαχαροπλαστικής. 

(β) Τρέχουσα νοµοθεσία 

 

 

 

 
Φάκελος 2

ος
 Προσωπικό. Περιέχει:    

(α) τα πιστοποιητικά υγείας των 

εργαζοµένων,  

    (β) το Εγχειρίδιο Βασικής Εκπαί-     

δευσης στην υγιεινή και την ασφάλεια 

των τροφίµων    

    (γ) τις βεβαιώσεις εκπαίδευσης των 

εργαζοµένων 

 

 

Φάκελος 3
ος

 Καθαρισµός και από-
λύµανση. Περιέχει το πρόγραµµα  

καθαρισµού και απολύµανσης 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ο φάκελος αυτός πρέπει να περιέχει 

εκτός των (α) και (β) τα αντίγραφα 

της εκπαίδευσης του προσωπικού 

από τον φορέα εκπαίδευσης / κατάρ-

τησης. Το εκπαιδευτικό υλικό 

πρέπει να είναι προσβάσιµο στους 

εργαζόµενους  όταν χρειάζεται. Ο 

φάκελος του προσωπικού πρέπει να 

είναι πάντα ενηµερωµένος. 

 

Περιλαµβάνει: 

- τα ηµερήσια έντυπα ελέγχου της   

τήρησης του προγράµµατος καθα-

ριότητας των χώρων, του εξοπλι-  

σµού, των εργαλείων και των µέ-

σων µεταφοράς εφόσον υπάρχουν 

(βλ. παράρτηµα 4 σελ. 70-71.) 

 - κατάλογο των καθαριστικών και    

απολυµαντικών που χρησιµοποι-

ούνται, τις προδιαγραφές τους και 

την άδεια κυκλοφορίας - έγκρισή    

τους από την αρµόδια αρχή. (Οι 

προµηθευτές πρέπει να παρέχουν 

ειδικό έντυπο οδηγιών χρήσης και 

όπου δεν γίνεται αυτό να γίνεται 

παραποµπή στο σηµείο όπου 

υπάρχουν οι οδηγίες αυτές). 

 - Οι τυχόν έλεγχοι επιβεβαίωσης 

της αποτελεσµατικότητας του 
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Φάκελος 4
ος

 Καταπολέµηση 
τρωκτικών και εντόµων. Περιέχει το 

πρόγραµµα καταπολέµησης τρω-

κτικών και εντόµων. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Φάκελος 5

ος
 Παροχή νερού. Περιέχει  

ένα αποδεικτικό έγγραφο του τρόπου 

υδροληψίας της επιχείρησης 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Φάκελος 6
ος

  θερµοκρασίες ψυγείων  

 και Καταψυκτών. 

προγράµµατος καθαρισµού και    

     απολύµανσης µέσω των κατάλ-    

    ληλων περιοδικών αναλύσεων 

    (ανάλυση swabs από επιφάνειες     

     µετά τον καθαρισµό) 

 

 

Περιλαµβάνει: 

- την άδεια του υπευθύνου 

επιστήµονα ή της επιχείρησης που  

διενεργεί τις απεντοµώσεις – 

µυοκτονίες εκδιδόµενη από ΥΠΑΑΤ 

- τα έντυπα ελέγχου καταπολέµησης  

  εντόµων και τρωκτικών.  

  (βλ Παράρτηµα 5 σελ. 72) 

-Έγκριση χρήσης 

χρησιµοποιουµένων σκευασµάτων. 

- Συµβόλαιο συνεργασίας (αφορά   

µεγάλες επιχειρήσεις 

ζαχαροπλαστικής 

- Αναφορά ευρηµάτων και 

ενεργειών για κάθε επιθεώρηση 

-Για κάθε σκεύασµα που χρησιµο-  

ποιείται θα πρέπει να υπάρχουν 3   

έγγραφα: ∆ελτία δεδοµένων  

ασφάλειας υλικού (MSDS) –

έγκριση- ετικέτα. 

-Πιστοποιητικό εντοµοκτονίας  

  Μυοκτονίας  

-Κάτοψη των χώρων  µε  

απαρίθµηση σηµείων δόλωσης 

 

Ο φάκελος πρέπει να περιέχει 

στοιχεία για την προέλευση του 

νερού που χρησιµοποιείται από την 

επιχείρηση και τεκµηρίωση για την 

καταλληλότητα του ως πόσιµο. Η 

ασφάλεια του νερού που χρησιµο-

ποιείται  εντός του δικτύου της 

επιχείρησης πρέπει να τεκµηριώ-

νεται µε πιστοποιητικά περιοδικών 

αναλύσεων νερού ή βεβαίωση από 

τον πάροχο ύδρευσης. Στην 

περίπτωση χειρισµού του νερού 

(π.χ. αποθήκευση σε δεξαµενή) ή 

όταν συντρέχουν άλλοι λόγοι που θα 

µπορούσαν να επηρεάσουν την 

ποιότητα του νερού εντός της 

επιχείρησης θα πρέπει να γίνεται 

περιοδικός έλεγχος. (βλ. Σελ 27 

στήλη 3)  

 

Περιλαµβάνει: 

- τα έντυπα των  πινάκων των  
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 Περιέχει συµπληρωµένους τους πίνα-

κες των θερµοκρασιών των ψυγείων 

και Καταψυκτών 

 

 

 

 

 

 

Φάκελος 7
ος

 Αρχείο προµηθευτών –

Ιχνηλασιµότητα 

Περιέχει: 

(α) το αρχείο προµηθευτών  

(β) έντυπα εφαρµογής Ιχνηλασιµότη-

τας (βλ. Κεφάλαιο Χ Ιχνηλασιµότητα 

σελ. 50) 

 

 

 

 

Φάκελος 8
ος

 Αρχείο συνταγών και 

µεθόδων παραγωγής.  
Περιέχει: 

Κατάλογο των συνταγών και των 

µεθόδων παρασκευής των προϊόντων 

της επιχείρησης . 

 

   θερµοκρασιών των ψυγείων και     

   Καταψυκτών . (βλ. Παράρτηµα 5, 

σελ. 64).  

Οι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων 

πρέπει να φροντίζουν να γίνεται 

καθηµερινά έλεγχος των θερµο-

κρασιών των ψυγείων και των 

καταψυκτών τουλάχιστον 2 φορές 

την ηµέρα . 

 

 

Περιλαµβάνει: 

- αξιολογήσεις των προµηθευτών   

των Α’ υλών και των υλικών 

συσκευασίας (Κυτία , χαρτόδισκοι 

κλπ.) µε τις σχετικές βεβαιώσεις    

καταλληλότητας τους και τις 

δηλώσεις συµµόρφωσης. 

- τα έντυπα ελέγχου των παραλαµ-   

βανόµενων Α υλών και υλικών  

συσκευασίας (βλ. Παράρτηµα 7    

σελ.77).  

 

 

Περιλαµβάνει: 

Γραπτές οδηγίες για την ανάµειξη 

των προσθέτων σύµφωνα µε τις 

διαδικασίες που περιγράφονται στο 

κεφάλαιο VIII  παραγρ.3. Αυτές θα 

περιλαµβάνουν έλεγχο όλων των 

παραµέτρων ασφαλούς επεξεργα-

σίας των συστατικών και τήρησης 

των συνταγολογίων µε σκοπό την 

παραγωγή ασφαλών και όσο γίνεται  

τυποποιηµένων των οµοειδών 

τελικών προϊόντων. Οι γραπτές 

διαδικασίες θα βοηθούν ώστε να 

αποκλείονται λάθη κατά το στάδιο 

της ανάµιξης και να βοηθά στην 

απόσυρση προϊόντων.  

 

• Απαιτείται η ανάρτηση, στο χώρο προετοιµασίας  γλυκισµάτων,  ειδικής αφίσας µε τους  

κρίσιµους κανόνες υγιεινής.  
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ΜΕΡΟΣ 4 – ΣΗΜΕΙΑ ΕΛΕΓΧΟΥ  

 
Στον παρακάτω πίνακα εντοπίζονται, περιγράφονται και αντιµετωπίζονται (τόσο µε τα προληπτικά µέτρα 

όσο και µε τις διορθωτικές ενέργειες) όλοι οι κίνδυνοι που µπορεί εύλογα να αναµένονται να ανακύψουν 

σε όλα τα στάδια από την παραλαβή έως και την συσκευασία / πώληση των ετοίµων προϊόντων. Έχουν 

γίνει αναλύσεις των κινδύνων των οποίων η φύση είναι τέτοια που η εξάλειψη ή ο περιορισµός τους σε 

αποδεκτά επίπεδα είναι ουσιώδης για την παραγωγή ασφαλών προϊόντων. 

Κατά την διενέργεια της ανάλυσης των κινδύνων έχουν συµπεριληφθεί, όταν είναι εφικτό τα ακόλουθα: 

-Η πιθανή εµφάνιση κινδύνων και η σοβαρότητα των δυσµενών για την υγεία επιπτώσεών τους µε σκοπό 

την αξιολόγηση της επικινδυνότητας. 

- Η αξιολόγηση της παρουσίας επικίνδυνης επιβίωσης ή πολλαπλασιασµού ύποπτων µικροοργανισµών  

 

Παρακολούθηση Σηµεία 

Ελέγχου 

 

 

Πιθανός 

Κίνδυνος  
Προληπτικά 

µέτρα ελέγχου 

Συχνότητα Υπευθυνό-

τητα 

∆ιορθωτικές 

Ενέργειες 

Παραλαβή 
πρώτων 

υλών / βοη-

θητικών 

υλών και 

Υλικών 

συσκευασίας 
 

*(Κεφ. VIII  

σελ. 40  σηµ. 

1) 

 

*(παράρτηµα 

1 δια-

γράµµατα 

ροής στάδιο 

2) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Πρώτες ύλες και  

βοηθητικές ύλες 

που  δεν έχουν τις 

καθορισµένες 

προδιαγραφές 

ασφάλειας 

 

 

Επιµόλυνση µε 

µικροοργανισµούς, 

χηµικές ουσίες ή 

ξένα σωµατα 

 

 

Έλεγχος των 

πιστοποιητικών 

ποιότητας των 

πρώτων υλών 

 

 

 

 

Μακροσκοπικός 

έλεγχος (έλεγχος 

συσκευασίας, 

επισήµανσης, 

θερµοκρασίας και 

Οργανοληπτικός 

έλεγχος προϊόντος) 

 

Έλεγχος συνθη-

κών µεταφοράς 

και υγιεινής  

κατάστασης 

µεταφορικού 

µέσου 

 

 Περιοδική αξιολό-

γηση προµηθευτών 

 

 

Τακτά χρονικά 

διαστήµατα 

 

 

 

 

 

 

Σε κάθε 

παραλαβή 

 

 

 

 

 

 

Σε κάθε 

παραλαβή 

 

 

 

 

 

Τακτά 

χρονικά 

διαστήµατα 

Υπεύθυνος 

Παραλαβής 

ή/ ποιοτικού 

ελέγχου 

 

 

 

 

Υπεύθυνος 

Παραλαβής 

ή/ ποιοτικού 

ελέγχου 

 

 

 

 

Υπεύθυνος 

Παραλαβής 

ή/ ποιοτικού 

ελέγχου 

 

 

 

Υπεύθυνος 

Παραλαβής 

ή/ ποιοτικού 

ελέγχου 

 

Μη αποδοχή 

Α’ Υλών και 

ενηµέρωση 

προµηθευτή 

 

 

 

 

Μη αποδοχή 

Α’ Υλών και 

ενηµέρωση 

προµηθευτή 

 

 

 

 

Μη αποδοχή 

Α’ Υλών και 

ενηµέρωση 

προµηθευτή 

 

 

 

Μη αποδοχή 

Α’ Υλών και 

ενηµέρωση 

προµηθευτή 
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Ανάπτυξη µικρο-

οργανισµών λόγω 

ακατάλληλων 

συνθηκών (θερµο-

κρασία / υγρασία, 

σκόνη κλπ) 

αποθήκευσης ή 

παρέλευση χρόνου 

διατήρησης Α’ 

Υλών 

 

Αποθήκευση σε 

κατάλληλες 

συνθήκες (π.χ. 

ψύξη ≤ 5°C, 

κατάψυξη –18 °C) 

Έλεγχος θερµο-

κρασίας και 

υγρασίας, χρόνου 

αποθήκευσης, 

ηµεροµηνίας λήξης 

και  τήρηση 

αρχείων. 

 

 

Πλάνο ζωής και 

χρήσης πρώτων 

υλών (π.χ. αρχή 

FIFO: First In First 

Out) 

Βάσει 

προδιαγραφών 

Α Υλών 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Τακτά 

χρονικά 

διαστήµατα 

Υπεύθυνος 

αποθήκης 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Υπεύθυνος 

αποθήκης 

 

∆έσµευση ή 

αποµάκρυνση 

συγκεκριµέ-

νων παρτίδων 

πρώτων υλών / 

βοηθητικών 

υλών. 

Επισκευή 

ψυγείου, 

µετακίνηση 

του 

περιεχοµένου 

σε άλλο 

ψυγείο 

 

Αποµάκρυνση 

συγκεκριµέ-

νων παρτίδων  

Αποθήκευ-

ση / ∆ιατή-

ρηση πρώ-

των υλών / 

βοηθητικών 

υλών και 

Υλικών 

συσκευασίας 

 
 
*( Κεφ. VIII 

   σελ.41 

   σηµ.2) 

 

 
*(ΠΑΡ/ΜΑ 1 

διαγράµµατα 

ροης σταδιο 

3) 

 Επιµόλυνση από 

µη τήρηση 

κανόνων υγιεινής 

κατα την 

αποθήκευση 

 

 

 

 

 

 

Επιµόλυνση από 

υπολείµµατα 

υλικών 

καθαρισµού και 

απολύµανσης 

καθώς και 

απεντόµωσης και 

µυοκτονίας 

 

 

 

Επιµόλυνση µε 

ξένα σώµατα 

 

Καθαρισµός 

αποθήκης  

 

Καλό κλείσιµο της 

συσκευασίας. 

Μεταφορά σε 

περιέκτες µε 

καπάκι 

 

 

 

Ορθή χρήση και 

εφαρµογή των εν 

λόγω σκευασµάτων 

βάσει των 

προγραµµάτων 

καθαρισµού / 

απολύµανσης και 

απεντόµωσης / 

µυοκτονίας  

 

Μακροσκοπικοί 

έλεγχοι. Έλεγχοι 

συσκευασίας 

Βάσει 

προγράµµατος 

που προβλέπει  

το σύστηµα 

αυτοελέγχου   

 

 

 

 

 

 

Βάσει 

προγράµµατος 

που προβλέπει  

το σύστηµα 

αυτοελέγχου   

 

 

 

 

 

Τακτά χρονικά 

διαστήµατα 

Υπεύθυνος 

αποθήκης 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Υπεύθυνος 

αποθήκης 

 

 

 

 

 

 

 

 

Υπεύθυνος 

αποθήκης 

 

Αποτελεσµατι-

κότερος καθα-

ρισµός των 

επιφανειών και 

ορθή 

εφαρµογή των 

ενδεδειγµένων 

προγραµµάτων 

 

 

 

∆έσµευση ή 

αποµάκρυνση 

συγκεκριµέ-

νων παρτίδων 

πρώτων υλών / 

βοηθητικών 

υλών. 

 

 

 

∆έσµευση ή 

αποµάκρυνση 

συγκεκριµέ-

νων παρτίδων  

πρώτων υλών / 

βοηθητικών 

υλών. 

Προετοιµα-
σία (αφορά 

και  τα επα-

ναχρησιµο-

ποιούµενα 

ηµιπροϊόντα 

σελ 41) 

Ανάπτυξη 

µικροοργανισµών 

 

 

 

 

 

Περιορισµένος 

χρόνος παραµονής 

των προϊόντων 

στην θερµοκρασία 

του 

εργαστηρίου 

 

Πάντα  

 

 

 

 

 

 

Υπεύθυνος 

παραγωγής 

 

 

 

 

 

Αλλαγή 

προγράµµατος 

καθαρισµού µε 

στόχο την 

βελτίωσή του. 
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*(Κεφ. VIII 

σελ.43 

σηµ.3) 

 

*(ΠΑΡ/ΜΑ 1 

διαγράµµατα 

ροής 1,2 

στάδιο 5, 5α) 

 

 

 

Επιµόλυνση από 

µικροοργανισµούς, 

χηµικές ουσίες ή 

ξένα σώµατα 

 

 

 

 

 

 

 

 

Χρήση καθαρού 

εξοπλισµού, µακρο-

σκοπικός έλεγχος 

 

 

 

Συντήρηση του 

εξοπλισµού 

 

 

 

 

 

Καλή ατοµική 

υγεία και υγιεινή 

του προσωπικού 

 

 

 

∆ιαχωρισµός ωµών 

/µαγειρεµένων 

τροφίµων 

 

 

Εκπαίδευση 

προσωπικού 

 

 

 

Χρήση και έλεγχος 

νερού από το 

δίκτυο 

(χαρακτηριστικά 

πόσιµου) 

 

Πάντα  

 

 

 

 

 

 

Βάσει 

προγράµµατος  

 

 

 

 

Πάντα  

 

 

 

 

 

Πάντα 

 

 

 

 

Βάσει 

προγράµµατος  

 

 

 

Βάσει 

προγράµµατος  

 

Υπεύθυνος 

παραγωγής 

 

 

 

 

 

Υπεύθυνος 

παραγωγής 

 

 

 

 

Καλά 

εκπαίδευ-

µένο 

προσωπικό 

 

 

Καλά 

εκπαίδευ-

µένο 

προσωπικό 

∆νση 

επιχείρησης 

Υπεύθυνος 

παραγωγής 

 

∆νση 

επιχείρησης 

Υπεύθυνος 

παραγωγής 

 

Αλλαγή 

προγράµµατος 

καθαρισµού µε 

στόχο την 

βελτίωσή του 

 

Βελτίωση του 

προγράµµατος 

συντήρησης 

του 

εξοπλισµού 

 

 

Επανεκπαί-

δευση του 

προσωπικού 

 

 

 

Επανεκπαί-

δευση του 

προσωπικού 

 

 

Επανεκπαί-

δευση του 

προσωπικού 

 

 

Επανέλεγχος 

εσωτερικού  

δικτύου 

ύδρευσης της 

επιχείρησης 

Κυρίως 

επεξεργασία 

(πχ θερµική 

επεξεργα-

σία) 

 
*(Κεφ. VIII 

σελ. 43 

σηµ. 3) 

 

*(ΠΑΡ/ΜΑ 1 

διαγράµµατα 

ροής 1,2 

στάδιο 6) 

Επιβίωση 

σπορογόνων 

µικροοργανισµών 

 

 

 

Πρώτη ύλη εκτός 

προδιαγραφών 

 

 

 

Καθορισµός και  

έλεγχος χρόνου / 

θερµοκρασίας 

επεξεργασίας 

 

 

Εποπτικός  οργανο-

ληπτικός έλεγχος 

(οσµή, γεύση 

χρώµα) 

Κατά την 

εφαρµογή 

 

 

 

 

Κατά την 

εφαρµογή 

 

 

Υπεύθυνος 

παραγωγής 

 

 

 

 

Υπεύθυνος 

παραγωγής 

 

Επανάληψη 

της θερµικής 

επεξεργασίας 

ή απόρριψη 

του προϊόντος. 

 

Επανάληψη 

της θερµικής 

επεξεργασίας 

ή απόρριψη 

του προϊόντος. 
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Eπεξεργασία 

σε θερµο-

κρασίες 

περιβάλλον-

τος 

 

 
*(ΠΑΡ/ΜΑ 1 

διαγράµµατα 

ροής 1,2 

στάδιο 5,8) 

 

Ανάπτυξη 

µικροοργανισµών 

 

 

 

 

 

Επιµόλυνση από 

µικροοργανισµούς, 

χηµικές ουσίες ή 

ξένα σώµατα 

 

Περιορισµένος 

χρόνος παραµονής 

των προϊόντων 

στην θερµοκρασία 

του εργαστηρίου 

 

 

Χρήση καθαρού 

εξοπλισµού, µακρο-

σκοπικός έλεγχος 

 

 

 

Συντήρηση του 

εξοπλισµού 

 

 

 

Εκπαίδευση 

προσωπικού 

 

 

 

Χρήση και έλεγχος 

νερού από το 

δίκτυο 

(χαρακτηριστικά 

πόσιµου) 

 

 

Καλή ατοµική 

υγεία και υγιεινή 

του προσωπικού 

Πάντα  

 

 

 

 

 

 

Πάντα  

 

 

 

 

 

Βάσει 

προγράµµατος  

 

 

 

Βάσει 

προγράµµατος  

 

 

 

Βάσει 

προγράµµατος  

  

 

 

 

 

Πάντα  

Υπεύθυνος 

παραγωγής. 

Καλά 

εκπαιδευ-

µένο 

προσωπικό 

 

Καλά 

εκπαίδευ-

µένο 

προσωπικό 

 

 

 

Υπεύθυνος 

παραγωγής 

 

 

 

∆νση 

επιχείρησης 

 

 

 

∆νση 

επιχείρησης 

 

 

 

 

Καλα εκπαι-

δευµένο 

προσωπικό 

Αλλαγή 

προγράµµατος 

καθαρισµού µε 

στόχο την 

βελτίωσή του. 

 

 

Αλλαγή 

προγράµµατος 

καθαρισµού µε 

στόχο την 

βελτίωσή του 

 

Βελτίωση του 

προγράµµατος 

συντήρησης 

του 

εξοπλισµού 

 

Επανεκπαί-

δευση του 

προσωπικού 

 

Επανέλεγχος 

εσωτερικού  

δικτύου 

ύδρευσης της 

επιχείρησης 

 

 

Επανεκπαί-

δευση του 

προσωπικού 

Ψύξη 

 
(Κεφ. VIII 

σελ. 44 

σηµ. 5) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ανάπτυξη σποριο-

γόνων µικροοργα-

νισµών που επιβίω-

σαν της θέρµανσης 

 

 

 

 

 

 

Επιπλέον 

επιµόλυνση 

Ταχεία ψύξη των 

τροφίµων από 60 

°C σε 10 °C σε 

χρονικό διάστηµα 

< 2 ωρών, αλλά να 

µην υπερβαίνει τις 

3 ώρες 

 

 

 

∆ιατήρηση µετά 

την ταχεία ψύξη 

σε θερµοκρασία < 

5°C    

 

 

∆ιατήρηση των 

τροφίµων καλυµ-

µένων, όπου είναι 

δυνατό 

Έλεγχος  του 

χρόνου και της 

θερµοκρασίας 

ψύξης όπως 

προβλέπεται 

από τον 

παρόντα οδηγό 

 

 

 

Έλεγχος  του 

χρόνου και της 

θερµοκρασίας 

ψύξης όπως 

προβλέπεται 

από τον 

παρόντα οδηγό 

 

 

Έλεγχος τα 

τρόφιµα να 

Υπεύθυνο 

προσωπικό 

 

 

 

 

 

 

 

 

Υπεύθυνο 

προσωπικό 

 

 

 

 

 

 

 

Υπεύθυνο 

προσωπικό 

Απόρριψη του 

προϊόντος. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Απόρριψη του 

προϊόντος 

 

 

 

 

 

 

 

Αλλαγή του 

τρόπου και του 
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είναι σωστά και 

γίνεται 

ερµητικά 

καλυµµένα 

 

 

υλικού 

καλύµµατος/ 

Απόρριψη του 

προϊόντος 

  

∆ιατήρηση 

µε ψύξη 

 

 
*(Κεφ. VIII 

σελ. 44 

σηµ. 5) 

 
*(ΠΑΡ/ΜΑ 1 

διαγράµµατα 

ροής 1,2 

στάδιο 9) 

*(ΠΑΡ/ΜΑ 1 

διαγράµµατα 

ροής 3,4 

στάδιο 5) 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Ανάπτυξη 

µικροοργανισµών 

Επιπλέον 

επιµόλυνση 

 

 

 

∆ιατήρηση των 

ευαλλοίωτων 

τροφίµων σε 

θερµοκρασία<5°

C για κατάλληλο 

χρονικό διάστηµα 

 

∆ιατήρηση των 

γλυκισµάτων και 

τουρτών σε 

θερµοκρασία< 5 

°C  

 

∆ιατήρηση των 

σοκολατοειδών 

σε θερµοκρασία 

< 12-13 °C 

 

 

∆ιατήρηση των 

σοκολατών σε 

θ/α < 18 °C  

 

 

 

∆ιατήρηση των 

υπολοίπων τροφί-

µων σε θερµο-

κρασίες τέτοιες 

ώστε να διατη-

ρούνται τα ποιο-

τικά τους 

χαρακτηριστικά 

  

 

Χρήση καθαρού  

εξοπλισµού  

 

 

 

 

 

∆ιατήρηση των 

τροφίµων µε 

κάλυµ-µα, όπου 

είναι δυνατό 

 

 

 

Έλεγχος του 

χρόνου και 

της θερµο-

κρασίας 

συντήρησης 

 

 

Εποπτικοί 

έλεγχοι 

 

 

 

 

Εποπτικοί 

έλεγχοι 

 

 

 

 

Εποπτικοί 

έλεγχοι 

 

 

 

 

Εποπτικοί 

έλεγχοι 

 

 

 

 

 

 

 

 

Πάντα 

 

 

 

 

 

 

Εποπτικοί 

έλεγχοι 

 

 

Υπεύθυνο 

προσωπικό 

 

 

 

 

 

Υπεύθυνο 

προσωπικό 

 

 

 

 

Υπεύθυνο 

προσωπικό 

 

 

 

 

Υπεύθυνο 

προσωπικό 

 

 

 

 

Υπεύθυνο 

προσωπικό 

 

 

 

 

 

 

 

 

Υπεύθυνο 

προσωπικό 

 

 

 

 

 

Υπεύθυνο 

προσωπικό 

 

Απόρριψη του 

προϊόντος. 

 

 

 

 

 

Απόρριψη του 

προϊόντος 

 

 

 

 

Μακροσκοπι-

κός έλεγχος 

προϊόντων 

/Απόρριψη του 

προϊόντος  

 

Μακροσκοπι-

κός έλεγχος 

προϊόντων 

/Απόρριψη του 

προϊόντος  

 

Μακροσκοπι-

κός έλεγχος 

προϊόντων 

/Απόρριψη του 

προϊόντος  

 

 

 

 

 

Αλλαγή 

προγράµµατος 

καθαρισµού µε 

στόχο την 

βελτίωσή του 

 

 

Μακροσκοπι-

κός  έλεγχος 

προϊόντων 
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∆ιατήρηση 

µε θέρµαν-

ση 

 
(Κεφ. VIII 

σελ. 43 

σηµ. 6) 

 

Ανάπτυξη 

µικροοργανισµών 

 

 

 

 

 

Ανάπτυξη σπορι-

ογόνων 

µικροοργανισµών 

που επιβίωσαν της 

θέρµανσης 

 

Επιπλέον 

επιµόλυνση 

∆ιατήρηση των 

τροφίµων σε 

θερµοκρασία 

µεγαλύτερη από 

60° C 

 

 

Χρήση καθαρού 

εξοπλισµού και 

καθαρών σκευών 

και εργαλείων,  

 

∆ιατήρηση µε 

κάλυµµα, όπου 

είναι δυνατό. 

Έλεγχος της 

θερµοκρα-

σίας διατή-

ρησης των 

τροφίµων 

 

 

Εποπτικοί 

έλεγχοι 

 

 

Εποπτικοί 

έλεγχοι 

Υπεύθυνος 

παραγωγής/ 

αρµόδιο 

προσωπικό 

 
 

 

Υπεύθυνο 

προσωπικό 

 

 
Υπεύθυνο 

προσωπικό 

 

Απόρριψη του 

προϊόντος. 

 

 

 

 

 

Απόρριψη του 

προϊόντος. 

 

 

Απόρριψη του 

προϊόντος. 

 

Παραµονή σε 

θερµοκρασία 

περιβάλ-

λοντος 

 

 
(Κεφ. VIII 

σελ. 43,44 

σηµ. 6) 

 

Μικροβιακή επιµό-

λυνση από µη 

καθαρό 

περιβάλλον, 

εξοπλισµό ή από το 

προσωπικό 

Τήρηση του 

προβλεπόµενου 

χρόνου παραµονής 

του ενδιάµεσου 

προϊόντος µέχρι να 

κρυώσει 

 

 

 

 

Τήρηση Κανόνων 

Ορθής υγιεινής 

πρακτικής από το 

προσωπικό 

 

Εκπαίδευση 

προσωπικού 

Όπως προβλέ- 

πεται από το 

σύστηµα 

αυτοελέγχου 

 

 

 

 

 

 

Συνεχής 

 

 

 

 

Βάσει 

προγράµµατος  

 

 

Υπεύθυνος 

παραγωγής 

/Υπεύθυνο 

προσωπικό 

 

 

 

 

 

 

Υπεύθυνο 

προσωπικό  

 

 

 

∆νση 

επιχείρησης 

Θερµική 

επεξεργασία 

στην περίπτω-

ση που επιτρέ-

πεται από την 

τεχνολογία του 

προϊόντος, αλ-

λιώς 

απόρριψη. 

 

Επανεκαίδευ-

ση του 

προσωπικού 

 

 

Επανεκαίδευ-

ση του 

προσωπικού 

Ζεστό 

σερβίρισµα 
 

*(Κεφ. VIII 

σελ. 45 

σηµ.6) 

 

*(ΠΑΡ/ΜΑ 1 

διαγράµµατα 

ροής 1,2 

στάδιο 7α) 

 

Ανάπτυξη 

µικροοργανισµών 

 

 

 

Επιµόλυνση από  

ξένα σώµατα 

 

 

Κατανάλωση εντός 

4 ωρών µετά το 

σερβίρισµα 

 

 

Χρήση καθαρού 

εξοπλισµού, µακρο-

σκοπικός έλεγχος 

 

Συντήρηση του 

εξοπλισµού 

 

 

 

 

Καλή ατοµική 

υγεία και υγιεινή 

του προσωπικού 

 

Όπως προβλέ- 

πεται από το 

σύστηµα 

αυτοελέγχου 

 

πάντα 

 

 

 

Βάσει 

προγράµµατος  

 

 

 

 

πάντα 

 

Υπεύθυνος 

παραγωγής/ 

αρµόδιο 

προσωπικό 

 

Υπεύθυνο 

προσωπικό  

 

 

Υπεύθυνος 

παραγωγής 

 

 

 

 

Υπεύθυνο 

προσωπικό  

 

Απόρριψη του 

προϊόντος. 

 

 

 

Απόρριψη του 

προϊόντος. 

 

 

Βελτίωση του 

προγράµµατος 

συντήρησης 

του 

εξοπλισµού 

 

Επανεκαίδευ-

ση του 

προσωπικού 
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Κρύο 

σερβίρισµα 

 
*(Κεφ. VIII 

   σελ. 45 

   σηµ. 6) 

 

*(ΠΑΡ/ΜΑ 1 

διαγράµµατα 

ροής 1,2 

στάδιο 7α) 

 

*(ΠΑΡ/ΜΑ 1 

διαγράµµατα 

ροής 3,4 

στάδιο 6) 

Ανάπτυξη 

µικροοργανισµών 

 

 

 

Επιµόλυνση από  

ξένα σώµατα 

 

Κατανάλωση εντός 

4 ωρών µετά το 

σερβίρισµα 

 

 

Χρήση καθαρού 

εξοπλισµού, µακρο-

σκοπικός έλεγχος 

 

 

 

Συντήρηση του 

εξοπλισµού 

 

 

 

Καλή ατοµική 

υγεία και υγιεινή 

του προσωπικού 

Όπως προβλέ- 

πεται από το 

σύστηµα 

αυτοελέγχου 

 

πάντα 

 

 

 

 

 

Βάσει 

προγράµµατος  

 

 

 

πάντα 

Υπεύθυνος 

παραγωγής/ 

αρµόδιο 

προσωπικό 

 

Υπεύθυνο 

προσωπικό  

 

 

 

 

Υπεύθυνος 

παραγωγής 

 

 

 

Υπεύθυνο 

προσωπικό 

 

Απόρριψη του 

προϊόντος. 

 

 

 

Αλλαγή 

προγράµµατος 

καθαρισµού µε 

στοχο την 

βελτίωσή του 

 

Βελτίωση του 

προγράµµατος 

συντήρησης 

του 

εξοπλισµού 

 

Επανεκαίδευ-

ση του προσω-

πικού 

Συσκευασία 

 
(Κεφ. IΧ 

σελ. 47-49) 

(διαγράµ-

µατα ροής 

στάδιο 13) 

 

 

Ανάπτυξη µικρο-

οργανισµών λόγω  

δηµιουργίας 

συνθηκών από 

πρόωρη ή 

καθυστερηµένη 

συσκευασία του 

τελικού προϊόντος. 

(πχ σχηµατισµός 

υγρασίας) 

Επιµόλυνση του 

προίόντος λόγω 

ακατάλληλων 

υλικών 

συσκευασίας 

Επιµόλυνση από  

ξένα σώµατα 

 

 

 

 

Αυστηρή τήρηση 

των κατάλληλων 

χρονών πριν την 

συσκευασία.   

 

 

 

 

 

 

 

 

Μακροσκοπικός 

έλεγχος Πιστοποιη-

τικό προµηθευτή 

για τα υλικά 

συσκευασίας 

 

 

Χρησιµοποίηση 

κατάλληλης και 

καθαρής 

συσκευασίας 

 

Εκπαίδευση 

προσωπικού  

 

 

Καλή ατοµική 

υγεία και υγιεινή 

του προσωπικού 

Συνεχής 

 

Όπως προβλέ-

πει το σύστηµα 

αυτοελέγχου 

 

 

 

 

 

 

 

Όπως προβλέ-

πει το σύστηµα 

αυτοελέγχου 

 

 

 

 

πάντα 

Υπεύθυνος 

παραγωγής/ 

αρµόδιο 

προσωπικό 

∆νση 

επιχείρησης/ 

Υπεύθυνος 

παραγωγής/ 

αρµόδιο 

προσωπικό 

 

 

∆νση 

επιχείρησης 

 

 

 

 

 

Υπεύθυνο 

προσωπικό 

 

Επανασυσκευ-

ασία όπου 

αυτό είναι 

εφικτό. 

 

Επανεκαίδευ-

ση του προσω-

πικού 

 

 

 

 

Μη χρήση 

των υλικών 

συσκευασίας 

και 

ενηµέρωση 

προµη-θευτή 

 

Επανεκπαί-

δευση του 

προσωπικού 

 

 

 

 

 

Επανεκπαί-

δευση του 

προσωπικού 

Μεταφορά 
(αφόρα τα 

ζαχαροπλα-

Η ανάπτυξη µικρο-

βιακού φορτίου λό-

γω χρήσης ακατάλ-

Χρησιµοποίηση 

καθαρών και 

κατάλληλων 

Συνεχής 

 

 

Υπεύθυνος 

Αποθήκης/ 

διακίνησης 

Συχνότερος 

καθαρισµός 

µεταφορικών 
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στεια που  

κάνουν χονδ-

ρικη πώληση 

ή έχουν υπο-

καταστήµατα) 

 

*(Κεφ. III 

σελ. 26-28 ) 

 

*(ΠΑΡ/ΜΑ      

 1 διάγραµ-µα 

ροής 1, 

στάδιο 11) 

 

 

ληλων µεταφορι-

κών µέσων (βρώµι-

κα και µη σωστών 

συνθηκών θερµο-

κρασίας και υγρα-

σίας) 

 

 

Επιµόλυνση από  

ξένα σώµατα 

 

µεταφορικών 

µέσων. Έλεγχος της 

θερµοκρασίας των 

µεταφορικών 

µέσων και των 

τροφίµων. 

 

 

Οπτικός έλεγχος 

των µέσων 

µεταφοράς 

 

 

Τήρηση προγράµ-

µατος  καθαρισµού-

απολύµανσης των 

µέσων µεταφοράς 

 

Υγιεινή 

προσωπικού 

 

 

 

Εκπαίδευση 

προσωπικού  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Καθηµερινά 

 

 

 

 

Όπως προβλέ-

πει το σύστηµα 

αυτοελέγχου 

 

 

Πάντα 

 

 

 

Όπως προβλέ- 

πεται από το 

σύστηµα 

αυτοελέγχου 

 

 

 

 

 

 

 

 

Υπεύθυνος 

Αποθήκης/ 

διακίνησης 

 

 

Υπεύθυνος 

Αποθήκης/ 

διακίνησης 

 

 

Υπεύθυνο 

προσωπικό 

 

 

∆νση 

επιχείρησης 

 

µέσων ή 

αλλαγή του 

µεταφορικού 

µέσου 

 

 

 

 

Βελτίωση του 

προγράµµατος  

καθαρισµού 

 

 

Βελτίωση του 

προγράµµατος  

καθαρισµού 

 

 

Επανεκπαί-

δευση του 

προσωπικού 

 

Επανεκπαί-

δευση του 

προσωπικού 

 

* Οι προτεινόµενοι έλεγχοι είναι ενδεικτικοί της καλής πρακτικής και ισχύουν για ορισµένες 

κατηγορίες τροφίµων µόνο.  

          -  Κάθε ευαλλοίωτο έτοιµο προς κατανάλωση τρόφιµο το οποίο έχει διατηρηθεί σε 

θερµοκρασίες µεταξύ 5°C και 60 °C: 

                        α) για χρονικό διάστηµα µικρότερο των 2 ωρών, πρέπει να ψύχεται ή να 

καταναλώνεται αµέσως 

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

                        γ) για χρονικό διάστηµα µεγαλύτερο των 4 ωρών, πρέπει απορρίπτεται και να  µην 

καταναλώνεται 
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ΜΕΡΟΣ 5. ΠΑΡΑΡΤΗΜΑΤΑ   

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 1– ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑΤΑ ΡΟΗΣ ∆ΙΑΦΟΡΩΝ ΚΑΤΗΓΟΡΙΩΝ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΩΝ 

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ ΚΑΙ ΣΥΝΑΦΩΝ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΩΝ 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ψ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Προµήθεια 

Σε ψύξη 

2.Παραλαβή 

3.∆ιατήρηση 

Άλλη επιχείρηση 

     τροφίµων   

Σε κατάψυξη 

Στο περιβάλλον 

4.Απόψυξη  

σε ψύξη ≤ 5°C  

5.Προετοιµασία 

6.Θερµική επεξεργασία  

 (ψήσιµο, βρασµος >75°C) 

8.Ανάµιξη 

10.Κατάψυξη –18 °C 

4.Απόψυξη 

 σε ψύξη ≤ 5°C  

9.∆ιατήρηση  

σε ψύξη ≤ 5°C  

 

11.Μεταφορά 

9.∆ιατήρηση  

σε ψύξη ≤ 5°C  
  

7.Κρύο σερβίρισµα 

(εντος της επιχείρησης) 

πλύσιµο 

καθαρισµός 

αποφλοίωση 

τεµαχισµός 

ανάµιξη 

      κλπ 

ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ 1 
Επιχειρήσεις που παραλαµβάνουν , διατηρούν , προετοιµάζουν, επεξεργάζονται κια διαθέτουν τρόφιµα εντός της επιχείρησης αλλά και διακινούν 

ασυσκεύαστα τρόφιµα σε άλλες επιχειρήσεις (ζαχαροπλαστεία κλπ) 

5α.επαναχρησιµοποιηση 

ενδιαµεσων ηµι-προιοντων 

7α.Ζεστο 

σερβίρισµα 

(εντός της 

επιχείρησης) 

13.Συσκευασία  

     Πώληση 

13.Συσκευασία  

13.Συσκευασία  

     Πώληση 
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1. Προµήθεια 

Σε ψύξη  

σε ψύξη ≤ 5°C  2.Παραλαβή 

3.∆ιατήρηση 
Σε κατάψυξη 

Στο περιβάλλον 

4.Απόψυξη  

σε ψύξη ≤ 5°C  

5.Προετοιµασία 

6.Θερµική επεξεργασία  

  (ψήσιµο, βρασµος>75°C)  

8.Ανάµιξη 

10.Κατάψυξη 

4.Απόψυξη  

σε ψύξη ≤ 5°C  

9.∆ιατήρηση  

σε ψύξη ≤ 5°C  

 

9.∆ιατήρηση  

σε ψύξη ≤ 5°C  

 

7. Κρύο σερβίρισµα 

(εντός της επιχείρησης) 

πλύσιµο 

καθαρισµός 

αποφλοίωση 

τεµαχισµός 

ανάµιξη 

      κλπ 

ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ 2  

Επιχειρήσεις που παραλαµβάνουν, διατηρούν, προετοιµάζουν, επεξεργάζονται και διαθέτουν τρόφιµα  εντός  της επιχείρησης  - 

τραπέζι  ή πακέτο- (π .χ .ζαχαροπλαστεία µε τραπέζια) 

5α.επαναχρησιµοποίηση 

ενδιάµεσων ηµι-προϊόντων 

7α.Ζεστό 

σερβίρισµα 

(εντός της 

επιχείρησης) 

13.Συσκευασία  

     Πώληση 
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1. Προµήθεια 

Σε ψύξη  

σε ψύξη ≤ 5°C  

2.Παραλαβή 

3.∆ιατήρηση Σε κατάψυξη 

Στο περιβάλλον 

4.Απόψυξη  

σε ψύξη ≤ 5°C  

7..Κρύο σερβίρισµα 

(εντός της επιχείρησης) 

ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ 3  

Επιχειρήσεις που παραλαµβάνουν έτοιµα προς κατανάλωση τρόφιµα , τα διατηρούν και  τα  διαθέτουν  εντός της  επιχείρησης  -  

τραπέζι   ή   πακέτο  -   (π.χ.   ζαχαροπλαστεία  χωρίς παρασκευαστήριο). 
 

9.∆ιατήρηση  

 σε ψύξη ≤ 5°C  

13.Συσκευασία  

     Πώληση 
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1. Προµήθεια 

Σε ψύξη  

σε ψύξη ≤ 5°C  
2.Παραλαβή 

3.∆ιατήρηση Σε κατάψυξη 

Στο περιβάλλον 

4.Απόψυξη 

σε ψύξη ≤ 5°C  

7..Κρύο σερβίρισµα 

(εντός της επιχείρησης) 

ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ 4  

Επιχειρήσεις που παραλαµβάνουν έτοιµα προς κατανάλωση τρόφιµα  , τα διατηρούν και  τα  διαθέτουν εντός της  επιχείρησης  -ή 
τραπέζι   ή   πακέτο ή/και παραλαµβάνουν υλικα προς παρασκευή πχ. Soft ice cream το οποιο επίσης διαθέτουν  εντός της  επιχείρησης  -

ή τραπέζι  (π.χ.   ζαχαροπλαστεία χωρίς παρασκευαστήριο που διαθέτουν οµως µηχανές παρασκεύς soft ice cream ). 

 

9.∆ιατήρηση µε 

 σε ψύξη ≤ 5°C  

2α.Επεξεργασία   

(παστερίωση 

µίγµατος  soft ice 

cream) 

2β.Παραγωγή soft  

   Ice cream 
 

13.Συσκευασία  

     Πώληση 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 2 – ΓΕΝΙΚΕΣ Ο∆ΗΓΙΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ∆ΙΑΤΗΡΗΣΗ ΤΩΝ  ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΣΤΙΣ 

ΚΑΤΑΛΛΗΛΕΣ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΕΣ 

∆ιατήρηση τροφίµων µε ψύξη 

Οι επιχειρήσεις  ζαχαροπλαστικής πρέπει να διαθέτουν ψυγεία και καταψύκτες, σε µέγεθος και 

αριθµό που ικανοποιούν τις ανάγκες διατήρησης των α΄ υλών, των ενδιάµεσων και των τελικών 

προϊόντων. Τα τρόφιµα στα οποία µπορούν να αναπτυχθούν παθογόνοι µικροοργανισµοί, πρέπει να 

διατηρούνται σε θερµοκρασία 4°C (+/- 2) ή χαµηλότερη ώστε να διασφαλίζεται η ασφάλεια και η 

ποιότητα τους και να µπορούν να αποθηκευτούν για µεγαλύτερο χρονικό διάστηµα. Προσοχή θα 

πρέπει να δίνεται στους θαλάµους-ψυγεία, στους οποίους εµφανίζονται αυξήσεις της θερµοκρασίας 

λόγω του συχνού ανοίγµατος της πόρτας τους. 

Τα συστατικά ή τα τρόφιµα που διατηρούνται µε ψύξη, όταν πρόκειται να χρησιµοποιηθούν, θα 

πρέπει να φέρονται εκτός ψύξης σε µικρές ποσότητες, ώστε η επεξεργασία τους να επιτελείται 

γρήγορα και να µην αυξάνεται η θερµοκρασία τους. Ο χρόνος που µπορούν τα τρόφιµα να 

παραµένουν σε µη κατάλληλη θερµοκρασία, εξαρτάται από την θερµοκρασία του χώρου 

επεξεργασίας και από το είδος της επεξεργασίας που θα υποστεί το τρόφιµο πριν το σερβίρισµα του. 

Μερικά από τα τρόφιµα της κατηγορίας αυτής είναι: 

• Γάλα, κρέµα, σαντιγί, φρούτα (που χρησιµοποιούνται κυρίως στις τούρτες), κ.ά. 

• Τούρτες γλυκού  

Όλα τα πιο πάνω πρέπει να διατηρούνται σε θερµοκρασία 4°C (+/- 2) ή χαµηλότερη για τους 

παρακάτω λόγους: 

- για τη διατήρηση της ποιότητας τους,  

- για να µην αναπτυχθούν µικροοργανισµοί  αλλοίωσης  

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

• Ολόκληρα αυγά, τα οποία θα πρέπει να αποθηκεύονται σε κατάλληλες συνθήκες και χωρίς να 

διαταράσσεται η αλυσίδα ψύξης (όπως έχει καθοριστεί από τον παραγωγό πωλητή τους, απλά 

εάν παραδίδονται υπό ψύξη διατηρούνται υπό ψύξη) και να χρησιµοποιούνται µέχρι την 

αναγραφόµενη ηµεροµηνία ανάλωσης τους. 

Η µεταφορά των τροφίµων µε ψύξη θα πρέπει να οργανώνεται έτσι ώστε να περιορίζεται η 

παραµονή τους σε συνθήκες περιβάλλοντος και να µην αυξάνεται η θερµοκρασία τους. Αυτό 

επιτυγχάνεται όταν: 

- τα τρόφιµα αποθηκεύονται κατευθείαν µετά την µεταφορά τους, 

- µεταφέρονται  αρχικά, στους χώρους διατήρησης, τα τρόφιµα  ψύξης,  µετά τα τρόφιµα 

   κατάψυξης και τέλος τα τρόφιµα της µαναβικής. 

 

Ευαλλοίωτα τρόφιµα αποστέλλονται ταχυδροµικώς µόνο όταν εξασφαλίζεται η υγιεινή µεταφορά 

τους, και κυρίως όταν διασφαλίζεται η κατάλληλη θερµοκρασία µεταφοράς των προϊόντων. Μερικά 

προϊόντα δεν απαιτούν την διατήρηση τους σε χαµηλή θερµοκρασία, διότι αυτοπροστατεύονται 

λόγω της σύστασης τους.. 

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

       -  σε τρόφιµα τα οποία πρόκειται να σερβιριστούν άµεσα ή ζεστά, 
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-  στα τρόφιµα τα οποία  διατηρούνται σε θερµοκρασία  περιβάλλοντος, λόγω της σύστασης τους 

ή της επεξεργασίας τους, 

Κατά τη διάρκεια του σερβιρίσµατος ή της διάθεσης τους τα τρόφιµα µπορεί να διατηρούνται έως 4 

συνεχόµενες ώρες σε θερµοκρασία µεγαλύτερη από 4°C (ο χρόνος αυτός δεν µπορεί να µοιράζεται µε 

ενδιάµεση τοποθέτηση του τροφίµου στο ψυγείο) Ο έλεγχος της ώρας επιτυγχάνεται µε την 

παρακολούθηση της ώρας σερβιρίσµατος ή της ώρας που αποµακρύνθηκε από την ψύξη το 

συγκεκριµένο φαγητό ή προϊόν. Σε περίπτωση που παρουσιαστεί βλάβη στη λειτουργία του 

εξοπλισµού ψύξης, θα πρέπει να διασφαλίζεται ότι τα τρόφιµα θα παραµείνουν σε µη κανονική 

θερµοκρασία, για όσο το δυνατόν µικρότερο χρονικό διάστηµα. Για να αποφεύγονται τέτοιες 

καταστάσεις συνιστάται να υπάρχει ένα πρόγραµµα συντήρησης του εξοπλισµού και να αναζητείται 

άµεσα εναλλακτικός χώρος ψύξης.  

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

°C. Τα παγωτά σε βιτρίνες έκθεσης διατηρούνται σε θερµοκρασία <-14° C. Η απόψυξη των 

τροφίµων πρέπει να πραγµατοποιείται µε τρόπο που να περιορίζει στο ελάχιστο τον κίνδυνο ανάπτυξης 

παθογόνων µικροοργανισµών ή τον σχηµατισµό τοξινών στα τρόφιµα. Κατά την απόψυξη τα τρόφιµα 

πρέπει να υποβάλλονται σε θερµοκρασίες που δεν προκαλούν κίνδυνο στην υγεία. Η απόψυξη πρέπει 

να γίνεται σε ψυγείο ή σε κατάλληλο για το σκοπό αυτό θάλαµο απόψυξης σε θερµοκρασία ίση ή 

χαµηλότερη των 4°C (+/- 2). Εναλλακτικά η απόψυξη µπορεί να γίνεται µε τη χρήση τρεχούµενου, 

πόσιµου νερού θερµοκρασίας ίσης ή χαµηλότερης των 21 °C για χρονικό διάστηµα όχι µεγαλύτερο 

των 3 ωρών. 

 

Όταν τα υγρά που παράγονται από την διαδικασία απόψυξης ενδέχεται να προκαλέσουν κίνδυνο 

στην υγεία πρέπει να αποστραγγίζονται επαρκώς. Μετά την απόψυξη ο χειρισµός των τροφίµων 

πρέπει να γίνεται µε τρόπο που να περιορίζει στο ελάχιστο τον κίνδυνο ανάπτυξης παθογόνων 

µικροοργανισµών ή τον σχηµατισµό τοξινών. 

 

∆ιατήρηση τροφίµων µε θέρµανση 

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

• πρόκειται να σερβιριστούν ή να πωληθούν άµεσα, 

• πρόκειται να µεταφερθούν στο σηµείο στο οποίο θα σερβιριστούν. 

 

Επισηµαίνεται ότι τα τρόφιµα που διατηρήθηκαν «θερµά» και που δεν καταναλώθηκαν  δεν χρειάζεται 

να απορριφθούν, εφόσον είναι κατάλληλα προς βρώση. Θα πρέπει να αποθηκευτούν στην κατάλληλη 

θερµοκρασία (κάτω από 5°C ή πάνω από 60°C και να διατηρηθούν σε αυτήν µε ασφάλεια. 

 

Είναι αποδεκτό τα παραπάνω τρόφιµα να διατηρηθούν για 3 ώρες σε θερµοκρασία χαµηλότερη από 

τους 60°C, αλλά ο υπεύθυνος της επιχείρησης θα πρέπει να µπορεί να αποδείξει ότι: 

o τα τρόφιµα διατηρήθηκαν σε θερµοκρασία µικρότερη από τους 60°C  γιατί  επρόκειτο  

να σερβιριστούν ή να πωληθούν, 

o ο χρόνος παραµονής τους σε αυτή την θερµοκρασία δεν ξεπέρασε τις 3 ώρες, για µία 

φορά. Ο έλεγχος της ώρας επιτυγχάνεται µε την παρακολούθηση της της ώρας που 

αποµακρύνθηκε από τον θάλαµο θέρµανσης το συγκεκριµένο φαγητό ή προϊόν.  

o Τα εν λόγω τρόφιµα δεν µπορούν να επαναψυχθούν και να δωθούν εκ νέου σε 

κατανάλωση 

Τα προϊόντα που έχουν υποστεί θερµική επεξεργασία κατά την παρασκευή τους, θα πρέπει να 

ψύχονται γρήγορα µετά από αυτή. Τα τρόφιµα θα πρέπει να φέρονται από τους 60°C σε 

θερµοκρασία 10°C σε χρονικό διάστηµα 3 ωρών το πολύ και µετά να αποθηκεύονται υπό ψύξη π.χ. 

σε θερµοκρασία 5°C ή χαµηλότερη. Για τη διευκόλυνση της ψύξης τα τρόφιµα µπορεί να 
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διαιρούνται σε κοµµάτια ή να ψύχονται ανά παρτίδα. Ο εξοπλισµός που χρησιµοποιείται για την 

ψύξη δε θα πρέπει να υπερφορτώνεται µε προϊόντα πέραν της προβλεπόµενης ποσότητας για την οποία 

κατασκευάστηκε. 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 3 – ΥΠΟ∆ΕΙΓΜΑ ΕΝΤΥΠΟΥ ΓΙΑ ΤΗΝ ΤΗΡΗΣΗ ΑΡΧΕΙΟΥ ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΥ ΚΑΙ ΑΠΟΛΥΜΑΝΣΗΣ 

ΕΝΤΥΠΟ ΕΛΕΓΧΟΥ ΚΑΘΑΡΙΟΤΗΤΑΣ & ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΧΩΡΩΝ ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟΥ 
 

        ΕΛΕΓΧΟΣ ΜΗΝΟΣ ….....................................20...... ΟΜΑ∆ΕΣ 

ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΥ 

ΠΡΟΣ 

ΚΑΘΑΡΙΣΜΟ/ 

ΑΠΟΛΥΜΑΝΣΗ 

01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12 13 14 15 16 

ΤΡΟΠΟΙ ΚΑΙ 

ΧΡΗΣΙΜ/ΟΥΜΕΝΑ  

ΚΑΘΑΡΙΣΤΙΚΑ 

ΟΜΑ∆Α Α 

ΗΜΕΡΗΣΙΑ 

                

ΟΜΑ∆Α Β 

ΕΒ∆ΟΜΑ∆ΙΑΙΑ 

                

ΟΜΑ∆Α Γ 

ΜΗΝΙΑΙΑ 

                

ΟΠΩΣ ΟΙ Ο∆ΗΓΙΕΣ 

ΧΡΗΣΗΣ 

ΟΜΑ∆Α Α (ηµερησίως) 
ΠΛΥΣΙΜΟ  ΣΚΕΥΩΝ  ΜΕ  ΑΠΟΡΡΥΠΑΝΤΙΚΟ- ΑΠΟΛΥΜΑΝΤΙΚΟ, ΚΑΥΤΟ  ΝΕΡΟ ΚΑΙ  ΣΦΟΥΓΓΑΡΙ, 

ΠΛΥΣΙΜΟ  ΕΡΓΑΛΕΙΩΝ  ΜΕ  ΤΟΝ  Ι∆ΙΟ  ΤΡΟΠΟ, ΠΛΥΣΙΜΟ  ΚΑΙ  ΣΤΕΓΝΩΜΑ  ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΥ, ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ  

ΕΠΙΦΑΝΕΙΩΝ  ΕΡΓΑΣΙΑΣ ΜΕ ΤΗΝ ΧΡΗΣΗ  ΑΠΟΡ/ΤΙΚΩΝ  ΚΑΙ  ΑΠΟΛΥΜΑΝΤΙΚΩΝ, ΠΛΥΣΙΜΟ  ∆ΑΠΕ∆ΩΝ 

ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ  ΠΟΜΟΛΩΝ  ΚΑΙ  ∆ΙΑΚΟΠΤΩΝ, ΑΠΟΜΑΚΡΥΝΣΗ  ΑΠΟΡΡΙΜΜΑΤΩΝ, ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ  

ΤΟΥΑΛΕΤΑΣ, ΠΛΥΣΙΜΟ  ΣΤΟΛΩΝ  ΕΡΓΑΣΙΑΣ  ΚΑΙ  ΠΕΤΣΕΤΩΝ 

ΟΜΑ∆Α Β (εβδοµαδιαίως) 

ΨΥΓΕΙΑ ΣΥΡΤΑΡΙΑ ΚΑΙ ΤΕΛΑΡΑ ΦΟΡΤΩΣΗΣ, ∆ΑΠΕ∆Ο ΑΠΟΘΗΚΗΣ, ΤΟΙΧΟΙ, ΠΟΡΤΕΣ  ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟΥ  ΚΑΙ    

ΤΟΥΑΛΕΤΑΣ, ΡΑΦΙΑ ΚΑΙ ΚΑ∆ΟΥΣ ΑΠΟΡΡΙΜΜΑΤΩΝ, ΠΡΟΑΥΛΙΑ 

ΟΜΑ∆Α Γ (µηνιαία) 
ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ  ΕΞΑΕΡΙΣΜΟΥ, ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ  ΦΩΤΙΣΜΟΥ, 

ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ  ΚΑΙ  ΤΑΚΤΟΠΟΙΗΣΗ  ΑΠΟΘΗΚΗΣ 

 

ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ/ΣΧΟΛΙΑ: Η καθαριότητα όλων των χώρων γίνεται από το αρµόδιο προσωπικό καθαριότητας και 

ελέγχεται από τον υπεύθυνο (όπως αυτός έχει καθοριστεί από την επιχείρηση)  

ΥΠΟΓΡΑΦΗ ΥΠΕΥΘ 

ΕΛΕΓΧΟΥ 
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ΕΝΤΥΠΟ ΕΛΕΓΧΟΥ ΚΑΘΑΡΙΟΤΗΤΑΣ & ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΧΩΡΩΝ ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟΥ 
 

        ΕΛΕΓΧΟΣ ΜΗΝΟΣ ….....................................20...... ΟΜΑ∆ΕΣ 

ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΥ 

ΠΡΟΣ 

ΚΑΘΑΡΙΣΜΟ/ 

ΑΠΟΛΥΜΑΝΣΗ 

17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31  

ΤΡΟΠΟΙ ΚΑΙ 

ΧΡΗΣΙΜ/ΟΥΜΕΝΑ  

ΚΑΘΑΡΙΣΤΙΚΑ 

ΟΜΑ∆Α Α 

ΗΜΕΡΗΣΙΑ 

                

ΟΜΑ∆Α Β 

ΕΒ∆ΟΜΑ∆ΙΑΙΑ 

                

ΟΜΑ∆Α Γ 

ΜΗΝΙΑΙΑ 

                

ΟΠΩΣ ΟΙ Ο∆ΗΓΙΕΣ 

ΧΡΗΣΗΣ 

ΟΜΑ∆Α Α (ηµερησίως) 
ΠΛΥΣΙΜΟ  ΣΚΕΥΩΝ  ΜΕ  ΑΠΟΡΡΥΠΑΝΤΙΚΟ- ΑΠΟΛΥΜΑΝΤΙΚΟ, ΚΑΥΤΟ  ΝΕΡΟ ΚΑΙ  ΣΦΟΥΓΓΑΡΙ, 

ΠΛΥΣΙΜΟ  ΕΡΓΑΛΕΙΩΝ  ΜΕ  ΤΟΝ  Ι∆ΙΟ  ΤΡΟΠΟ, ΠΛΥΣΙΜΟ  ΚΑΙ  ΣΤΕΓΝΩΜΑ  ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΥ, ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ  

ΕΠΙΦΑΝΕΙΩΝ  EΡΓΑΣΙΑΣ ΜΕ ΤΗΝ ΧΡΗΣΗ  ΑΠΟΡ/ΤΙΚΩΝ  ΚΑΙ  ΑΠΟΛΥΜΑΝΤΙΚΩΝ, ΠΛΥΣΙΜΟ  ∆ΑΠΕ∆ΩΝ 

ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ  ΠΟΜΟΛΩΝ  ΚΑΙ  ∆ΙΑΚΟΠΤΩΝ, ΑΠΟΜΑΚΡΥΝΣΗ  ΑΠΟΡΡΙΜΜΑΤΩΝ, ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ  

ΤΟΥΑΛΕΤΑΣ, ΠΛΥΣΙΜΟ  ΣΤΟΛΩΝ  ΕΡΓΑΣΙΑΣ  ΚΑΙ  ΠΕΤΣΕΤΩΝ 

ΟΜΑ∆Α Β (εβδοµαδιαίως) 

ΨΥΓΕΙΑ ΣΥΡΤΑΡΙΑ ΚΑΙ ΤΕΛΑΡΑ ΦΟΡΤΩΣΗΣ, ∆ΑΠΕ∆Ο ΑΠΟΘΗΚΗΣ, ΤΟΙΧΟΙ, ΠΟΡΤΕΣ  ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟΥ  ΚΑΙ    

ΤΟΥΑΛΕΤΑΣ, ΡΑΦΙΑ ΚΑΙ ΚΑ∆ΟΥΣ ΑΠΟΡΡΙΜΜΑΤΩΝ, ΠΡΟΑΥΛΙΑ 

ΟΜΑ∆Α Γ (µηνιαία) 
ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ  ΕΞΑΕΡΙΣΜΟΥ, ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ  ΦΩΤΙΣΜΟΥ, 

ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ  ΚΑΙ  ΤΑΚΤΟΠΟΙΗΣΗ  ΑΠΟΘΗΚΗΣ 

 

ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ/ΣΧΟΛΙΑ: Η καθαριότητα όλων των χώρων γίνεται από το αρµόδιο προσωπικό καθαριότητας και 

ελέγχεται από τον υπεύθυνο (όπως αυτός έχει καθοριστεί από την επιχείρηση)  

ΥΠΟΓΡΑΦΗ ΥΠΕΥΘ 

ΕΛΕΓΧΟΥ 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 4 – ΥΠΟ∆ΕΙΓΜΑ ΕΝΤΥΠΟΥ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΟΣ ΚΑΤΑΠΟΛΕΜΗΣΗΣ 

ΤΡΩΚΤΙΚΩΝ ΚΑΙ ΕΝΤΟΜΩΝ 
 

ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ....................................... 

 

ΑΡΙΘΜΟΣ 

ΣΗΜΕΙΩΝ 

ΕΛΕΓΧΟΥ 

Παρατηρήσεις 

 

1 

 

 

 

 

2 

 

 

 

 

3 

 

 

 

 

4 

 

 

 

 

5 

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

7 

 

 

 

 

8 

 

 

 

 

9 

 

 

 

 

10 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 5 – ΥΠΟ∆ΕΙΓΜΑ ΕΝΤΥΠΟΥ ΤΗΡΗΣΗΣ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΩΝ ΨΥΓΕΙΩΝ ΚΑΙ 

ΚΑΤΑΨΥΚΤΩΝ  

ΠΙΝΑΚΑΣ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΩΝ  ΨΥΓΕΙΩΝ ΜΗΝΟΣ.............. 

(*) ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ: 0 - 5 CΚΑΤΑΨΥΚΤΗΣ : < -18  C 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 HMΕ 

ΡΟΜ Σ/Κ Σ/Κ Σ/Κ Σ/Κ Σ/Κ Σ/Κ Σ/Κ Σ/Κ Σ/Κ Σ/Κ 

1                     

2                     

3                     

4                     

5                     

6                     

7                     

8                     

9                     

10                     

11                     

12                     

13                     

14                     

15                     

16                     

17                     

18                     

19                     

20                     

21                     

22                     

23                     

24                     

25                     

26                     

27                     

28                     

29                     

30                     

31                     

ΥΠΟΓΡΑΦΗ/ΑΙΤΙΑ ΑΠΟΚΛΙΣΗΣ: 
 

 

        (*) Εάν η θερµοκρασία είναι µέσα στα όρια την τσεκάρουµε , εάν είναι εκτός     

              ορίων αναγράφουµε την τιµή   (ΩΡΕΣ ΕΛΕΓΧΟΥ :  7:00  &  17:00 )  
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 6 – ΥΠΟ∆ΕΙΓΜΑ ΑΡΧΕΙΟΥ ΙΧΝΗΛΑΣΙΜΟΤΗΤΑΣ ΠΑΡΑΛΑΜΒΑΝΟΜΕΝΩΝ 

Α’ ΥΛΩΝ ΚΑΙ  ΥΛΙΚΩΝ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ 

Ηµεροµηνία 

παραλαβής 

Στοιχεία 

Προµηθευτή 

Είδος και ποσότητα 
 

Αριθµός 

παρτίδας 

παραγωγής 

 

Ηµερ/νία 

πρώτης 

χρήσης  

Α ύλης 

`Ηµερ/νία  

λήξης Α ύλης 
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ΥΠΟ∆ΕΙΓΜΑ ΑΡΧΕΙΟΥ ΙΧΝΗΛΑΣΙΜΟΤΗΤΑΣ 

ΠΩΛΟΥΜΕΝΩΝ ΠΡΟΙΟΝΤΩΝ ΣΕ ΤΡΙΤΟΥΣ 

 

Ηµεροµηνία 

πώλησης 

Αριθ. Παρτίδας 

Εξερχ. ετοίµων 

Προϊόντων  

Είδος και ποσότητα Στοιχεία πελατών των προς πώληση 

ετοίµων προϊόντων 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 7 – ΟΡΟΛΟΓΙΑ  

Όρος Συνοπτική επεξήγηση 

Αλλεργιογόνα 

 

 

 

 

 

Ορισµένα συστατικά ή άλλες ουσίες ή προϊόντα (όπως τεχνολογικά 

βοηθήµατα), που χρησιµοποιούνται στην παραγωγή τροφίµων και 

εξακολουθούν να παραµένουν σε αυτά, µπορούν να προκαλέσουν αλλεργίες ή 

δυσανεξίες σε κάποιους ανθρώπους, ορισµένες δε από τις εν λόγω αλλεργίες ή 

δυσανεξίες συνιστούν κίνδυνο για την υγεία των ενδιαφερόµενων 

καταναλωτών ιδιαίτερα εκείνων που πάσχουν από τροφική αλλεργία ή 

δυσανεξία. 

Αλυσίδα ψύξης  Ένα σύστηµα ελεγχόµενων συνθηκών µε τις οποίες τα προϊόντα ψύξης και 

κατάψυξης διακινούνται και αποθηκεύονται από τις επιχειρήσεις παραγωγής 

στις επιχειρήσεις διάθεσης και πώλησης τους. 

Ανάλυση κινδύνων 

και κρίσιµα σηµεία 

ελέγχου (HACCP) 

Ένα σύστηµα διασφάλισης ποιότητας που θα πρέπει να εφαρµόζεται σε κάθε 

επιχείρηση τροφίµων και το οποίο προάγει την αναγνώριση των πιθανών 

κινδύνων των τροφίµων των οποίων η φύση τους είναι τέτοια ώστε η εξάλειψή 

τους ή η µείωση τους σε αποδεκτά επίπεδα είναι σηµαντική για την παραγωγή 

ενός ασφαλούς τροφίµου. (τελικό προϊόν) 

Αναψυκτήρια  Είναι µικρά καταστήµατα τα οποία ιδρύονται και λειτουργούν σε κεντρικές 

πλατείες, οδικές αρτηρίες, σταθµούς αυτοκινήτων ή σιδηροδρόµων, λιµένες και 

αερολιµένες, ακτές  οµαδικής  κολυµβήσεως (πλαζ) τουριστικούς ή 

αρχαιολογικούς χώρους και γενικά σε χώρους στους οποίους παρατηρείται 

συνήθως συγκέντρωση ή διέλευση πολλών ατόµων. 

Ανεπεξέργαστα ή µη 

επεξεργασµένα 

προϊόντα  

Προϊόντα τα οποία δεν έχουν υποστεί καµία διεργασία που να µεταβάλλει 

σηµαντικά την αρχική τους κατάσταση. Είναι δυνατόν, όµως, ανεξάρτητα από 

τη συσκευασία τους να έχουν διαιρεθεί, διαχωριστεί, αποχωριστεί, να έχουν 

αφαιρεθεί τα οστά ή το δέρµα, να έχουν τεµαχιστεί σε µεγάλο βαθµό, να έχουν 

κοπεί τα άκρα τους, να έχουν αποφλοιωθεί, αλεσθεί, τεµαχιστεί, καθαριστεί, 

διατηρηθεί µε ψύξη, κατάψυξη ή βαθιά κατάψυξη, φυσική ξήρανση, 

κονιοποιηθεί ή να έχει αφαιρεθεί το περίβληµα τους.. 

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

συσκευασίας και των ηµικατεργασµένων ή τελικών προϊόντων σε θερµοκρασία 

περιβάλλοντος ή σε ελεγχόµενες συνθήκες (θερµοκρασίας ψύξης, κατάψυξης, 

υγρασίας, ελεγχόµενου εξαερισµού µε φίλτρα, ατµόσφαιρας CΟ2 κ.α.). 

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

περιορισµό της ανάπτυξης µικροοργανισµών σε επίπεδα που είναι ασφαλή για 

την ποιότητα των τροφίµων. 

Αρχεία Έγγραφα που περιέχουν:  

πληροφορίες για την διαδικασία παραγωγής ή τον ποιοτικό έλεγχο 

αποτελέσµατα των ελέγχων που πραγµατοποιούνται κατά την  παραγωγική 

διαδικασία, στα πλαίσια  της  εφαρµογής των  συστηµάτων  διασφάλισης 

ποιότητας ISO και ΗΑCCP. 

Ασφάλεια των 

τροφίµων 

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

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

καταναλωτή και δεν θίγονται τα οικονοµικά του συµφέροντα. 

Ασφαλής κατασκευή 

του εξοπλισµού ή 

των εγκαταστάσεων 

Η κατασκευή του εξοπλισµού ή των εγκαταστάσεων που δεν εγκυµονεί τον 

κίνδυνο πιθανής επιµόλυνσης των τροφίµων από ανεπάρκεια ή βλάβη του 

εξοπλισµού ή των εγκαταστάσεων. 

Γλυκίσµατα Είναι τα παρασκευάσµατα, τα οποία παρασκευάζονται µε ανάµειξη και ειδική 

επεξεργασία διαφόρων βρωσίµων υλών, φυτικής ή ζωικής προελεύσεως, µε 

γλυκαντικές ύλες (ζάχαρη, µέλι κ.τ.όµ,), ώστε να αποκτούν γλυκεία ή 

γλυκίζουσα γεύση (γλυκά κουταλιού, φρουί γλασέ, γλυκά ταψιού, πάστες, 

παγωτά κ.τ.όµ.). 
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∆ιορθωτική ενέργεια 

- µέτρα 

Η προκαθορισµένη διαδικασία που πραγµατοποιείται από τους υπεύθυνους 

µιας επιχείρησης τροφίµων  όταν αποδειχθεί από τους ελέγχους των κρίσιµων 

σηµείων ότι οι τιµές των παραµέτρων έχουν αποκλίνει από τα όρια που τους 

έχουν τεθεί. 

∆οκιµή φορτίου ∆οκιµή για να εδραιωθεί η σχέση µεταξύ της θερµοκρασίας του αέρα και της 

θερµοκρασίας του τροφίµου σε διαφορετικά σηµεία της µονάδας αποθήκευσης 

ή έκθεσης 

Εγκατάσταση ή 

κτίριο 

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

οποίο παρασκευάζονται τρόφιµα. 

Εξυγίανση Η εφαρµογή του προγράµµατος καθαρισµού και απολύµανσης 

Επαρκές Ικανοποιητικό αποτέλεσµα για κάποιο προκαθορισµένο στόχο. 

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

αρχική του κατάσταση. 

Επεξεργασµένα 

προϊόντα 

Προϊόντα που προκύπτουν από την επεξεργασία των πρώτων υλών κατά την 

οποία µεταβάλλεται σηµαντικά η αρχική κατάσταση των υλών. Στις 

χρησιµοποιούµενες µεθόδους επεξεργασίας περιλαµβάνονται: η θερµική 

επεξεργασία, το κάπνισµα, το αλάτισµα, η διατήρηση σε άλµη, η αποξήρανση, 

το µαρινάρισµα, η ωρίµανση, η προσθήκη οξέων, η άλεση µε σύγχρονη 

εφαρµογή θερµικής επεξεργασίας, η προσθήκη ουσιών για την βελτίωση του 

προϊόντος. 

Επιµόλυνση Η εµφάνιση µικροοργανισµών, ή χηµικών ουσιών ή ξένων σωµάτων, ή 

δυσάρεστων κηλίδων ή ανεπιθύµητων άλλων ουσιών στα τρόφιµα. 

Επιχείρηση 

τροφίµων 

Κάθε επιχείρηση δηµόσια ή ιδιωτική, που ασκεί µία ή περισσότερες από τις 

παρακάτω δραστηριότητες κερδοσκοπικές ή µη: µεταποίηση, παραγωγή, 

συσκευασία, αποθήκευση, µεταφορά, διανοµή, διακίνηση και προσφορά προς 

πώληση ή διάθεση τροφίµων. 

Ιχνηλασιµότητα Ιχνηλασιµότητα ή ανιχνευσιµότητα (traceability) ορίζεται, στον Κανονισµό 

178/2002, ως "η δυνατότητα ανίχνευσης και παρακολούθησης τροφίµων, που 

χρησιµοποιούνται, για την παραγωγή τροφίµων ή ουσιών, που πρόκειται ή 

αναµένεται να ενσωµατωθούν, σε τρόφιµα σε όλα τα στάδια της παραγωγής, 

µεταποίησης και διανοµής τους". 

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

Καταστήµατα 

αναψυκτήρια χωρίς 

καθίσµατα 

Είναι µικρά καταστήµατα τα οποία προσφέρουν σε όρθιους πελάτες ορισµένα 

γλυκίσµατα από αυτά που µπορούν να προσφέρονται στο χέρι τοποθετηµένα σε 

χαρτί (κωκ, εκλαίρ, αµυγδαλωτά, κέικ, παντεσπάνι, τουλούµπες κ.τ.όµ.) 

παγωτά τυποποιηµένα ή χύµα σε χωνάκι, τοστ ή άλλα σάντουιτς, πίτες 

(τυρόπιτες,  σπανακόπιτες,  πίτσες, µπουγάτσες κ.τ.όµ.) καφές, αναψυκτικά 

ποτά και µπύρα. Τα καταστήµατα αυτά διαφέρουν από τα αναψυκτήρια 

περίπτερα κυρίως ως προς την κατασκευή και τον απαιτούµενο χώρο. 

Κατεψυγµένα 

τρόφιµα 

Τρόφιµα, τα οποία για τη διατήρηση τους απαιτούν χαµηλές θερµοκρασίες µε 

αποτέλεσµα να αποφεύγεται η ανάπτυξη µικροοργανισµών και να µειώνεται ο 

ρυθµός των φυσικοχηµικών αντιδράσεων που συµβαίνουν σε αυτά.  

Καφετέρια • Αν προσφέρονται σ' αυτό κυρίως κάθε είδους καφές και άλλα ροφήµατα, 

ποτά οινοπνευµατώδη και αναψυκτικά, ορισµένα γλυκίσµατα, όπως γλυκά 

κουταλιού, γλυκά ταψιού, πάστες αµυγδαλωτά, κωκ, εκλαίρ, παγωτά, 

γενικά, τυρόπιτες, τοστ ή και άλλου είδους σάντουιτς, τα οποία περιέχουν 

είδη, που δεν απαιτούν ιδιαίτερη επεξεργασία στο κατάστηµα. 

• Τα οινοπνευµατώδη ποτά προσφέρονται µε τη συνοδεία ή µη πρόχειρου 

µεζέ, ο οποίος προσφέρεται όπως φέρεται στο εµπόριο χωρίς ιδιαίτερη 

επεξεργασία στο κατάστηµα (ελιές, τυρί, αλίπαστα, κ.λπ.). 
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Κίνδυνος  των 

τροφίµων 

Οποιοσδήποτε παράγοντας µπορεί να επηρεάσει την ασφάλεια των τροφίµων, 

όπως, για παράδειγµα, η παρουσία και ανάπτυξη παθογόνων µικροοργανισµών, 

η παρουσία ανεπιθύµητων χηµικών ουσιών ή ξένων σωµάτων. 

Κρίσιµα όρια Τα κρίσιµα όρια αποτελούν τις ακραίες αποδεκτές τιµές σχετικά µε την 

ασφάλεια του τροφίµου. Αποτελούν τα διαχωριστικά όρια αποδοχής ή 

απόρριψης. Οι παράµετροι µπορεί να είναι θερµοκρασία, χρόνος, pH, 

περιεκτικότητα σε υγρασία, περιεκτικότητα σε πρόσθετα, συντηρητικά, αλάτι, 

αισθητήριες παράµετροι όπως υφή, µορφή, κ.λπ.   

Κρίσιµο σηµείο 

ελέγχου 

Είναι το σηµείο διεργασίας ή το στάδιο της επεξεργασίας, όπου ένας κίνδυνος 

µπορεί να µειωθεί σε αποδεκτά επίπεδα, να προληφθεί ή εξαλειφθεί. Το στάδιο 

αυτό θα πρέπει να περιλαµβάνει ένα προληπτικό µέτρο ή µέτρο ελέγχου. 

Μπορεί  να είναι µία αυτοτελής διαδικασία ή µία εργασία επιθεώρησης. 

Ορθή υγιεινή 

πρακτική 
 Είναι προαπαιτούµενα προγράµµατα τα όποία περιλαµβάνουν µέτρα που 

πρέπει να εφαρµόζει µια επιχείρηση τροφίµων για την παραγωγή ασφαλών και 

υγιεινών προϊόντων. 

Παραγωγή Οι ενέργειες που πραγµατοποιούνται κατά την διαδικασία της παραγωγής των 

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

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

αποθήκευση, η µεταφορά/ διανοµή/ διακίνηση των τελικών προϊόντων. 

Παρτίδα (lot) Το σύνολο των µονάδων του τροφίµου που παράγεται ή συσκευάζεται στις 

ίδιες συνθήκες. 

Περιοχές  υψηλού 

κινδύνου 

Περιοχές ή στάδια της παραγωγικής διαδικασίας όπου υπάρχει αυξηµένη 

πιθανότητα παρουσίας ή αύξησης συγκέντρωσης κινδύνων στα τρόφιµα (π.χ., 

αυξηµένη πιθανότητα επιµόλυνσης) και στις οποίες απαιτείται η εφαρµογή 

πολύ αυστηρών µέτρων υγιεινής για την παραγωγή ασφαλών και υγιεινών 

προϊόντων. 

Περιοχές  χαµηλού 

κινδύνου 

Περιοχές ή στάδια της παραγωγικής διαδικασίας όπου δεν υπάρχει µεγάλη 

πιθανότητα αύξησης της συγκέντρωσης κινδύνων στα τρόφιµα. Σε κάθε 

περίπτωση,  στις περιοχές αυτές θα πρέπει να εφαρµόζονται οι γενικοί κανόνες 

υγιεινής. 

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

Προδιαγραφές 

ποιότητας 

Η λεπτοµερής περιγραφή των ποιοτικών ή λειτουργικών χαρακτηριστικών 

προϊόντων, πρώτων υλών ή υλικών. Στην περίπτωση των ποσοτικών 

προδιαγραφών χρησιµοποιούνται για την έκφραση τους σταθερότυποι 

(πρότυπα) και επιτρεπτά όρια 

Προϊόντα 

κατάψυξης 

Τρόφιµα που για την διατήρηση τους απαιτείται θερµοκρασία ίση ή 

χαµηλότερη των -18 °C. Κατά την κατάψυξη τα τρόφιµα περνούν από τη φάση 

της µέγιστης κρυστάλλωσης και µετά την αποκατάσταση της ισορροπίας της 

θερµότητας, τα προϊόντα έχουν σε όλα τα σηµεία τους θερµοκρασία ίση ή 

χαµηλότερη των -18 °C. 

Προϊόντα ψύξης Τρόφιµα που διατηρούνται σε θερµοκρασίες κάτω των 5 °C (ή κάτω από τη 

θερµοκρασία που θέτει ο παραγωγός). 

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

κινδύνων των τροφίµων. Μπορούν να περιγραφούν και ως λειτουργικά 

προαπαιτούµενα προγράµµατα 

Σηµείο ελέγχου –

µέτρα ελέγχου 

 

Το σηµείο όπου µε την εφαρµογή κατάλληλης διεργασία µπορεί να επιτευχθεί ο 

έλεγχος του κινδύνου.  
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Συσκευασία δεύτερη Η κάλυψη ενός ήδη συσκευασµένου προϊόντος µε κάποιο υλικό ή η εισαγωγή 

του σε περιέκτη. Η δεύτερη συσκευασία χρησιµοποιείται για τη µεταφορά του 

προϊόντος στα σηµεία διάθεσης ή πώλησης του 

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

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

του προϊόντος. 

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

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

γυαλί, πλαστικό ή χαρτί. 

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

παραγωγή του τελικού προϊόντος 

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

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

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

τρόφιµα. 

Τρόφιµα υψηλής 

επικινδυνότητας 

Τρόφιµα που περιέχουν συστατικά τα οποία αλλοιώνονται εύκολα και 

επιτρέπουν την ταχεία ανάπτυξη παθογόνων µικροοργανισµών 

Υγιεινή κατασκευή 

του εξοπλισµού ή 

της εγκατάστασης 

Η κατασκευή του εξοπλισµού ή της εγκατάστασης που επιτρέπει τον εύκολο 

καθαρισµό και απολύµανση τους. 

Υγιεινή των 

τροφίµων 

Όλα τα µέτρα που απαιτούνται για να είναι τα τρόφιµα ασφαλή και υγιεινά. Τα 

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

περιλαµβάνει την παρασκευή, µεταποίηση, παραγωγή, συσκευασία, 

αποθήκευση, µεταφορά, διανοµή, διακίνηση ή την προσφορά προς πώληση ή 

τη διάθεση στον καταναλωτή). 
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