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ΣΘ ΕΘΝΑΘ Α΢ΦΑΛΕ΢ ΣΡΟΦΘΜΟ? 
 

- A΢ΥΑΛΕ΢ ΣΡΟΥΙΜΟ ΕΙΝΑΙ ΣΟ ΣΡΟΥΙΜΟ ΣΟ ΟΠΟΙΟ 
ΜΠΟΡΕΙ ΝΑ ΚΑΣΑΝΑΛΨΘΕΙ ΦΨΡΙ΢ ΝΑ ΠΡΟΚΑΛΕ΢ΕΙ 

Α΢ΘΕΝΕΙΑ (ΣΡΟΥΙΚΗ ΔΗΛΗΣΗΡΙΑ΢Η) Η ΑΛΛΗ 
ΒΛΑΒΗ ΢ΣΗΝ ΤΓΕΙΑ ΣΟΤ ΑΝΘΡΨΠΟΤ. ΑΤΣΟ 

΢ΗΜΑΙΝΕΙ ΟΣΙ ΕΝΑ Α΢ΥΑΛΕ΢ ΣΡΟΥΙΜΟ ΔΕΝ ΠΡΕΠΕΙ 
ΝΑ ΠΕΡΙΕΦΕΙ ΠΑΘΟΓΟΝΟΤ΢ ΜΙΚΡΟΟΡΓΑΝΙ΢ΜΟΤ΢, 

ΕΠΙΚΙΝΔΤΝΕ΢ ΦΗΜΙΚΕ΢ ΟΤ΢ΙΕ΢ Η ΞΕΝΑ ΢ΨΜΑΣΑ 
 



 
 

 

 

 
ΣΘ ΕΘΝΑΘ HACCP? 

 
(HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINTS) 

- ΜΕΘΟΔΟΛΟΓΙΑ Η ΟΠΟΙΑ ENTOΠΙΖΕΙ, ΑΞΙΟΛΟΓΕΙ 
ΚΑΙ ΕΛΕΓΦΕΙ ΣΟΤ΢ ΚΙΝΔΤΝΟΤ΢ ΢ΦΕΣΙΚΟΤ΢ ΜΕ 

ΣΗΝ Α΢ΥΑΛΕΙΑ ΣΨΝ ΣΡΟΥΙΜΨΝ  



ΣΙ ΕΙΝΑΙ HACCP 

Με λύγα λόγια….. 

Μια ςυςτηματικό προςϋγγιςη… 

… για αναγνώριςη κινδϑνων… 

΢χετικϊ με παραγωγό, αποθόκευςη, 
μεταφορϊ και χρόςη ενϐσ τροφύμου 

Και με ΠΡΟ΢ΔΙΟΡΙ΢ΜΟ των 
προληπτικών ενεργειών για την 
αποφυγό των κινδϑνων 



 
 

 

 

ΝΟΜΟΘΕΣΘΚΟ ΠΛΑΘ΢ΘΟ 
 

- ΕΤΡΨΠΑΙΚΗ ΝΟΜΟΘΕ΢ΙΑ                                      
(ΚΑΝΟΝΙ΢ΜΟΙ, ΟΔΗΓΙΕ΢, ΑΠΟΥΑ΢ΕΙ΢) 

 
- ΕΘΝΙΚΗ ΝΟΜΟΘΕ΢ΙΑ                                                     

(ΝΟΜΟ΢, ΤΠΟΤΡΓΙΚΗ ΑΠΟΥΑ΢Η - ΥΕΚ, ΚΨΔΙΚΑ΢ 
ΣΡΟΥΙΜΨΝ ΚΑΙ ΠΟΣΨΝ, ΟΔΗΓΟΙ ΤΓΕΙΙΝΗ΢ ΕΥΕΣ, 

ΤΓΕΙΟΝΟΜΙΚΗ ΔΙΑΣΑΞΗ 96967/8-10-2012) 
 



 
 

 

 

         ΝΟΜΟΘΕΣΘΚΟ ΠΛΑΘ΢ΘΟ 

•Τγειινό και αςφϊλεια τροφύμων Κανονιςμϐσ 852/2004 

•Κανϐνεσ για τρϐφιμα ζωικόσ προϋλευςησ Κανονιςμϐσ 853/2004 

•Μικροβιολογικϊ κριτόρια για τρϐφιμα Κανονιςμϐσ 1441/2007 

•Τγειινό και αςφϊλεια τροφύμων 
Κανονιςμϐσ  178/2002 

 

•Για την εφαρμογό των Κανονιςμών 178/2002, 
852/2004 

Εθνικό Νομοθεςύα 



 
 

 

 

         ΝΟΜΟΘΕΣΘΚΟ ΠΛΑΘ΢ΘΟ 

• Ιχνηλαςιμϐτητα Κανονιςμϐσ 931/2011 

• Επιςόμανςη τροφύμων - Αλλεργιογϐνα Κανονιςμϐσ 1169/2011 

• Πρϐςθετα τροφύμων Κανονιςμϐσ 1333/2008 

• Αναγραφό ςυςτατικών τροφύμων 
Οδηγύα  2003/89 

 

• Τλικϊ ςυςκευαςύασ ςε επαφό με τρϐφιμα Κανονιςμϐσ 10/2011 



 
 

 

 

ΝΟΜΟΘΕΣΘΚΟ ΠΛΑΘ΢ΘΟ 
 

- ΚΑΝΟΝΙ΢ΜΟ΢ (ΔΕ΢ΜΕΤΣΙΚΗ ΝΟΜΟΘΕ΢ΙΑ, 
ΤΠΟΦΡΕΨΣΙΚΗ ΢Ε ΟΛΗ ΣΗΝ ΕΤΡΨΠΑΙΚΗ ΕΝΨ΢Η) 

 
- ΟΔΗΓΙΑ (ΘΕΣΕΙ ΢ΣΟΦΟΤ΢ ΓΙΑ ΣΑ ΚΡΑΣΗ – ΜΕΛΗ 

ΣΗ΢ Ε.Ε, ΣΑ ΚΡΑΣΗ – ΜΕΛΗ ΑΠΟΥΑ΢ΙΖΟΤΝ ΣΟ 
ΣΡΟΠΟ – ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΜΕΣΟΤ΢ΙΨΘΕΙ ΢Ε ΕΘΝΙΚΗ 

ΝΟΜΟΘΕ΢ΙΑ) 
 

- ΑΠΟΥΑ΢Η (ΔΕ΢ΜΕΤΣΙΚΗ ΓΙΑ ΚΡΑΣΟ΢ – ΜΕΛΟ΢ Ϋ 
ΚΑΣΗΓΟΡΙΑ ΕΠΙΦΕΙΡΗ΢ΕΨΝ ΠΟΤ ΑΥΟΡΑ) 

 



 
 

 

 

CODEX ALIMENTARIUS 
 

- ΠΡΟΣΤΠΑ ΓΙΑ ΚΑΣΗΓΟΡΙΕ΢ ΣΡΟΥΙΜΨΝ ΜΕ 
΢ΚΟΠΟ ΣΗ ΠΡΟ΢ΣΑ΢ΙΑ ΣΗ΢ ΔΗΜΟ΢ΙΑ΢ ΤΓΕΙΑ΢ ΚΑΙ 

ΣΗ ΔΙΑ΢ΥΑΛΙ΢Η Α΢ΥΑΛΨΝ ΠΡΑΚΣΙΚΨΝ ΢ΣΟ 
ΔΙΕΘΝΕ΢ ΕΜΠΟΡΙΟ ΣΡΟΥΙΜΨΝ 

 
- ΔΕΝ ΕΙΝΑΙ ΝΟΜΟΘΕΣΙΚΗ ΑΠΑΙΣΗ΢Η 

ΔΙΕΘΝΕ΢ ΢ΨΜΑ ΠΟΤ ΙΔΡΤΘΗΚΕ ΣΟ 1961 Ψ΢ 
ΠΑΡΑΡΣΗΜΑ ΣΟΤ FAO ΚΑΙ ΣΟΤ WHO 

 



 
 

 

 

ΕΤΡΧΠΑΘΚΗ ΝΟΜΟΘΕ΢ΘΑ -          

ΠΟΤ ΦΑΥΝΧ, ΠΧ΢ ΞΕΚΘΝΑΧ? 

 
- ΔΙΑΔΙΚΣΤΟ          

                                                                  
http://europa.eu/legislation_summaries/food_safet

y/index_el.htm 
 

http://www.codexalimentarius.org/ 

http://europa.eu/legislation_summaries/food_safety/index_el.htm
http://europa.eu/legislation_summaries/food_safety/index_el.htm
http://europa.eu/legislation_summaries/food_safety/index_el.htm
http://europa.eu/legislation_summaries/food_safety/index_el.htm


 
  

 

ΚΑΝΟΝΘ΢ΜΟ΢ 852/2004 
 

–Κεφϊλαιο I: Γενικϋσ απαιτόςεισ για εταιρύεσ τροφύμων 
–Κεφϊλαιο II: Ειδικϋσ απαιτόςεισ  για χώρουσ αποθόκευςησ και 
προετοιμαςύασ τροφύμων 
–Κεφϊλαιο III: Απαιτόςεισ για κινητϋσ ό προςωρινϋσ μονϊδεσ 
–Κεφϊλαιο IV: Μεταφορϊ τροφύμων 
–Κεφϊλαιο V: Εξοπλιςμόσ ςε επαφό με τρόφιμα 
–Κεφϊλαιο VI: Απορρύματα 
–Κεφϊλαιο VII: Παροχό νερού 
–Κεφϊλαιο VIII: Προςωπικό Τγειινό 
–Κεφϊλαιο IX: Κανόνεσ χειριςμού τροφύμων 
–Κεφϊλαιο X: Κανόνεσ ςυςκεαςύασ τροφύμων 
–Κεφϊλαιο XI: Θερμικό Επεξεργαςύα 
–Κεφϊλαιο XII: Εκπαύδευςη Προςωπικού 

 



 
 

 

 

ΝΟΜΟΘΕΣΘΚΟ ΠΛΑΘ΢ΘΟ 
 

- ΚΨΔΙΚΑ΢ ΣΡΟΥΙΜΨΝ ΚΑΙ ΠΟΣΨΝ                                  
(ΕΘΝΙΚΑ STANDARDS) 

 
- ΟΔΗΓΟΙ ΤΓΕΙΙΝΗ΢ ΕΥΕΣ                              

(ΚΑΣΕΤΘΤΝΣΗΡΙΕ΢ ΓΡΑΜΜΕ΢ ΓΙΑ ΚΑΣΗΓΟΡΙΕ΢ 
ΕΠΙΦΕΙΡΗ΢ΕΨΝ ΣΡΟΥΙΜΨΝ) 

 
- ΤΓΕΙΟΝΟΜΙΚΗ ΔΙΑΣΑΞΗ 96967/8-10-2012 
(ΑΠΑΙΣΗ΢ΕΙ΢ ΓΙΑ ΚΑΣΗΓΟΡΙΕ΢ ΕΠΙΦΕΙΡΗ΢ΕΨΝ 

ΣΡΟΥΙΜΨΝ) 
 



 
 

 

 

ΕΘΝΘΚΗ ΝΟΜΟΘΕ΢ΘΑ - ΠΟΤ ΦΑΥΝΧ, ΠΧ΢ 
ΞΕΚΘΝΑΧ? 

 
ΔΙΑΔΙΚΣΤΟ  

                                                                                                                            
1) ΤΓΕΙΟΝΟΜΙΚΗ ΔΙΑΣΑΞΗ 96967/8-10-2012 

http://epoptes.files.wordpress.com/2012/10/document.pdf 
 

2) ΟΔΗΓΟΙ ΤΓΕΙΙΝΗ΢ ΕΥΕΣ  
 

http://www.efet.gr/portal/page/portal/efetnew/enterprises
/hygiene_guides?par=ENTERPRISE 

 
3) ΚΨΔΙΚΑ΢ ΣΡΟΥΙΜΨΝ ΚΑΙ ΠΟΣΨΝ  

http://www.gcsl.gr/index.asp?a_id=99&txt=y&show_sub=1 
 

http://epoptes.files.wordpress.com/2012/10/document.pdf
http://epoptes.files.wordpress.com/2012/10/document.pdf
http://epoptes.files.wordpress.com/2012/10/document.pdf
http://www.efet.gr/portal/page/portal/efetnew/enterprises/hygiene_guides?par=ENTERPRISE
http://www.efet.gr/portal/page/portal/efetnew/enterprises/hygiene_guides?par=ENTERPRISE
http://www.efet.gr/portal/page/portal/efetnew/enterprises/hygiene_guides?par=ENTERPRISE
http://www.efet.gr/portal/page/portal/efetnew/enterprises/hygiene_guides?par=ENTERPRISE


 
 

 

 

 
ΑΠΑΘΣΗ΢ΕΘ΢ ΤΓΕΘΟΝΟΜΘΚΗ΢ ΔΘΑΣΑΞΗ΢   

 
 

ΚΑΣΗΓΟΡΙΟΠΟΙΗ΢Η ΟΛΨΝ ΣΨΝ ΚΑΣΑ΢ΣΗΜΑΣΨΝ ΢Ε ΜΙΑ ΑΠΟ ΠΕΝΣΕ 
ΚΑΣΗΓΟΡΙΕ΢:  

 
A) ΠΑΡΑ΢ΚΕΤΑ΢ΣΕ΢ ΚΑΙ ΢Τ΢ΚΕΤΑ΢ΣΕ΢ ΠΟΤ ΠΨΛΟΤΝ ΛΙΑΝΙΚΨ΢, 

ΠΑΡΑΓΨΓΙΚΕ΢ ΜΟΝΑΔΕ΢ ΑΡΣΟΠΟΙΙΑ΢, ΠΑΡΑΓΨΓΗ ΝΨΠΨΝ 
ΕΙΔΨΝ ΖΑΦΑΡΟΠΛΑ΢ΣΙΚΗ΢, ΠΑΡΑΓΨΓΗ ΥΡΤΓΑΝΙΨΝ, 

ΜΠΙ΢ΚΟΣΨΝ, ΔΙΑΣΗΡΗΜΕΝΨΝ ΕΙΔΨΝ ΖΑΦΑΡΟΠΛΑ΢ΣΙΚΗ΢, 
ΜΟΝΑΔΕ΢ ΠΑΡΑΓΨΓΗ΢ ΚΑΚΑΟ, ΢ΟΚΟΛΑΣΑ΢ ΚΑΙ ΖΑΦΑΡΨΣΨΝ 

 
Β) ΑΠΟΘΗΚΕΤ΢Η – ΔΙΑΝΟΜΕΙ΢ & ΜΕΣΑΥΟΡΕΙ΢ 

 
Γ) ΕΠΙΦΕΙΡΗ΢ΕΙ΢ ΛΙΑΝΙΚΟΤ & ΦΟΝΔΡΙΚΟΤ ΕΜΠΟΡΙΟΤ 

 
Δ) ΕΠΙΦΕΙΡΗ΢ΕΙ΢ ΠΑΡΟΦΗ΢ ΤΠΗΡΕ΢ΙΨΝ 

 
Ε) ΕΠΙΦΕΙΡΗ΢ΕΙ΢ ΑΡΣΟΠΟΙΗΣΙΚΗ΢ ΝΟΜΟΘΕ΢ΙΑ΢ 

  
 

 
 



 
 

 

 

 
ΑΠΑΘΣΗ΢ΕΘ΢ ΤΓΕΘΟΝΟΜΘΚΗ΢ 

ΔΘΑΣΑΞΗ΢   
 
 

ΕΥΑΡΜΟΓΗ ΢Τ΢ΣΗΜΑΣΨΝ ΑΤΣΟΕΛΕΓΦΟΤ HACCP. Πιο 
ςυγκεκριμϋνα οι επιχειρόςεισ όπου απαιτεύται η εφαρμογό 

πλόρουσ ςυςτόματοσ HACCP θα πρϋπει να εύναι οι εξόσ: 
 

            • οι επιχειρόςεισ των ϊρθρων 11 και 12, τησ 
Τγειονομικόσ Διϊταξησ. (Α-Β Κατηγορύα) 

 

            • οριςμϋνεσ επιχειρόςεισ του ϊρθρου 13, τησ ωσ ϊνω 
Τγειονομικόσ Διϊταξησ, κατϊ την κρύςη τησ αρμόδιασ 
Τπηρεςύασ (π.χ. ςούπερ μϊρκετ, μικτϋσ επιχειρόςεισ 
τροφύμων και ποτών με ϊλλεσ επιχειρόςεισ κ.τ.λ.). 

 
 

 



 
 

 

 

 
ΑΠΑΘΣΗ΢ΕΘ΢ ΤΓΕΘΟΝΟΜΘΚΗ΢ 

ΔΘΑΣΑΞΗ΢   
 
 
 

            • από τισ επιχειρόςεισ του ϊρθρου 14, τησ ωσ ϊνω 
Τγειονομικόσ Διϊταξησ οι επιχειρόςεισ μαζικόσ εςτύαςησ 

πλόρουσ γεύματοσ και από τισ επιχειρόςεισ μαζικόσ 
εςτύαςησ πρόχειρου γεύματοσ όςεσ διαθϋτουν 

παραςκευαςτόριο για τη παραγωγό πρόχειρων γευμϊτων 
 

             • τα αρτοποιεύα (Ε Κατηγορύα) 
 

            • οι εγκαταςτϊςεισ περϊτωςησ ϋψηςησ                                   
(Ε Κατηγορύα) 

  
 

 
 



 
 

 

 

 
ΑΠΑΘΣΗ΢ΕΘ΢ ΤΓΕΘΟΝΟΜΘΚΗ΢ 

ΔΘΑΣΑΞΗ΢   
 
 

Πιςτοποιημϋνη εκπαύδευςη προςωπικού. Σο 
πιςτοποιητικό εκπαύδευςησ του υπεύθυνου τησ 

επιχεύριςησ από πιςτοποιημϋνο για το αντικεύμενο 
φορϋα εύναι απαραύτητο κατϊ τον ϋλεγχο αδειοδότηςησ. 

  
Ύπαρξη εντύπων ελϋγχου των διαδικαςιών όπωσ 

θερμοκραςύασ, καθαριςμών κ.α 
  

 
 

 



 
 

 

 

 
ΑΠΑΘΣΗ΢ΕΘ΢ ΤΓΕΘΟΝΟΜΘΚΗ΢ 

ΔΘΑΣΑΞΗ΢   
 
  

Ύπαρξη αποδυτηρύων προςωπικού (Ξεχωριςτό 
ερμϊριο ανϊ εργαζόμενο, Για περιςςότερουσ από 

πϋντε εργαζόμενουσ κατϊ βϊρδια απαιτεύται η 
ύπαρξη διαφορετικών κατϊ φύλο αποδυτηρύων ςε 

κατϊλληλα απομονωμϋνο και διαμορφωμϋνο 
χώρο) 

  
 

 
 



 
 

 

 

 
ΑΠΑΘΣΗ΢ΕΘ΢ ΤΓΕΘΟΝΟΜΘΚΗ΢ 

ΔΘΑΣΑΞΗ΢   
 
 
 

Πιςτοποιητικϊ υγεύασ προςωπικού 
 

Υϊκελοσ μυοκτονύασ – απεντόμωςησ 
 

Διϊγραμμα Ροόσ εργαςιών ςτο 
ςχεδιϊγραμμα κϊτοψησ 

 
  

 
 

 



 
 

 

 

 
ΑΠΑΘΣΗ΢ΕΘ΢ ΤΓΕΘΟΝΟΜΘΚΗ΢ 

ΔΘΑΣΑΞΗ΢   
 
 
 
 

Επαρκόσ αριθμόσ WC προςωπικού όπου αυτό εύναι 
απαραύτητο. Οι επιχειρόςεισ τροφύμων και ποτών, 
πρϋπει να διαθϋτουν και αποχωρητόρια για ΑΜΕΑ 

ςύμφωνα με την ιςχύουςα Πολεοδομικό Νομοθεςύα 
όπου αυτό προβλϋπεται 

 
  

 
 

 



 
 

 

 

 
ΑΠΑΘΣΗ΢ΕΘ΢ ΤΓΕΘΟΝΟΜΘΚΗ΢ ΔΘΑΣΑΞΗ΢   

 
 

Αποδεικτικό ςυντόρηςησ και καθαριςμού του 
απαγωγικού ςυςτόματοσ 

  
Ποδοκύνητοσ νιπτόρασ πλυςύματοσ χεριών ςτη 

κουζύνα 
  

Λιποςυλλϋκτεσ και ςύμβαςη με εταιρύα αξοιοπούηςησ 
χρηςιμοποιημϋνων ελαύων 

 
  

 
 

 



 
 

 

 

ΑΠΑΘΣΗ΢ΕΘ΢ ΤΓΕΘΟΝΟΜΘΚΗ΢ 
ΔΘΑΣΑΞΗ΢   

 
 
 

Αριθμόσ εξυπηρετουμϋνων ατόμων- Απαραύτητοσ αριθμόσ 
αποχωρητηρύων 

Μϋχρι 40 1 αποχωρητόριο (ανδρών και γυναικών) 
Από 41 μϋχρι 120 2 αποχωρητόρια (1 ανδρ. και 1. γυναικ.) 

Από 121 μϋχρι 250 4 αποχωρητόρια (2 ανδρ. και 2 γυναικ.) 
Από 251 μϋχρι 500 6 αποχωρητόρια (3 ανδρ. και 3 γυναικ.) 

 
 
  

 
 

 



 
 

 

 

 
ΑΠΑΘΣΗ΢ΕΘ΢ ΤΓΕΘΟΝΟΜΘΚΗ΢ 

ΔΘΑΣΑΞΗ΢   
 
 
 
 

Σα αποχωρητόρια του προςωπικού θα εύναι 
ανϊλογα με τον αριθμό των 

εργαζομϋνων ατόμων κατϊ βϊρδια. Προτεύνεται: 
Από 5 - 15 ϊτομα 1 αποχωρητόριο 

Από 15 - 40 ϊτομα 2 αποχωρητόρια 
Από 40 - 70 ϊτομα 3 αποχωρητόρια 
Από 70 - 100 ϊτομα 4 αποχωρητόρια 

 
  

 
 

 



 
 

 

 

 
ΑΠΑΘΣΗ΢ΕΘ΢ ΤΓΕΘΟΝΟΜΘΚΗ΢ 

ΔΘΑΣΑΞΗ΢   
 
 
 
 

΢τισ επιχειρόςεισ ςτισ οπούεσ γύνεται αποθόκευςη – 
επεξεργαςύα και διϊθεςη τροφύμων και ποτών απαιτεύται 

πλϋον ΤΠΟΦΡΕΨΣΙΚΑ ςτισ κατόψεισ των 
ςχεδιαγραμμϊτων του μηχανικού να αποτυπώνεται η 

διϊταξη όλων των χώρων, 
η ςυγκρότηςη και ο εξοπλιςμόσ, αναλυτικό διϊγραμμα 

ροόσ τησ δραςτηριότητασ τησ επιχεύρηςησ (δηλ. η ροό των 
πρώτων υλών από το ςημεύο που ειςϋρχονται ςτην 

επιχεύρηςη μϋχρι την ϋξοδο του προώόντοσ) και ο χώροσ 
καθόμενων πελατών.  

  
 

 
 



 
 

 

 

 
ΑΠΑΘΣΗ΢ΕΘ΢ ΤΓΕΘΟΝΟΜΘΚΗ΢ 

ΔΘΑΣΑΞΗ΢   
 
 
 
 

Σα δηαγξάκκαηα ξνήο είλαη αληίζηνηρα κε ηηο 
θαηεγνξίεο θαη δξαζηεξηόηεηεο πνπ 

ζπλππάξρνπλ. Σν δηάγξακκα ξνήο αλ δελ 
ζπκπεξηιακβάλεηαη ζην ζρεδηάγξακκα 

θάηνςεο ζα θαηαηίζεηαη ζε 3 αληίηππα ηα 
νπνία ζα ζεσξνύληαη από ηελ Τγεηνλνκηθή 

Τπεξεζία.  
 

 
 



 
 

 

 

 
ΑΠΑΘΣΗ΢ΕΘ΢ ΤΓΕΘΟΝΟΜΘΚΗ΢ 

ΔΘΑΣΑΞΗ΢   
 
 

Επύςησ τα ςχεδιαγρϊμματα θα υπογρϊφονται απϐ τον 
μηχανικϐ μαζύ με την δόλωςη ϐτι ο χώροσ εύναι κυρύασ 
χρόςεωσ προοριζϐμενοσ για κατϊςτημα υγειονομικοϑ 
ενδιαφϋροντοσ ,ςτα οπούα θα αποτυπώνονται επύςησ 

τα WC για ΑΜΕΑ ,ϐπου απαιτεύται , ό ςε αντύθεςη 
περύπτωςη θα βεβαιώνεται ϐτι απαλλϊςςεται ο 

χώροσ αυτϐσ απϐ την υποχρϋωςη καταςκευόσ τουσ 
ςϑμφωνα με τον νϋο ΝΟΚ  

 
 



 
 

 

 

 
ΑΠΑΘΣΗ΢ΕΘ΢ ΤΓΕΘΟΝΟΜΘΚΗ΢ 

ΔΘΑΣΑΞΗ΢   
 
 

ΑΠΑΡΑΙΣΗΣΑ ΑΡΦΕΙΑ - ΥΑΚΕΛΟΙ 
 

 



 
 

 

 

 

ΑΠΑΘΣΗ΢ΕΘ΢ ΤΓΕΘΟΝΟΜΘΚΗ΢ 
ΔΘΑΣΑΞΗ΢   

 
 

 
Αρχεύο 1ο  : ΠΡΟ΢ΨΠΙΚΟΤ - ΝΟΜΟΘΕ΢ΙΑ΢ 

  
Περιϋχει: 

α.   Αντύγραφο κατϊςταςησ απαςχολούμενου προςωπικού 
 

β.   Πιςτοποιητικϊ υγεύασ του προςωπικού  
 

γ.   Πιςτοποιητικϊ εκπαύδευςησ αυτών ςτην Τγιεινό και Αςφϊλεια των 
τροφύμων 

 
δ.   Πιςτοποιητικό εκπαύδευςησ του υπεύθυνου τησ επιχεύρηςησ από 

πιςτοποιημϋνο για το αντικεύμενο εκπαύδευςησ φορϋα 
  

ε.   Εθνικό Οδηγό Τγιεινόσ (Οδηγό υγιεινόσ No1 για τισ επιχειρόςεισ μαζικόσ 
εςτύαςησ και ζαχαροπλαςτικόσ)  

 
ςτ. Εκπαιδευτικό υλικό το οπούο χρηςιμοποιόθηκε κατϊ την εκπαύδευςη του 

προςωπικού, (π.χ. Εγχειρύδιο Βαςικόσ Εκπαύδευςησ ςτην υγιεινό και αςφϊλεια 
των τροφύμων) 

 
  

 
 

 

http://www.efet.gr/portal/pls/portal/efet_schema.pck_practice_guides.getFile?fImgName=F676/odyg1-1sel.doc
http://www.efet.gr/portal/pls/portal/efet_schema.pck_practice_guides.getFile?fImgName=F676/odyg1-1sel.doc


 
 

 

 

 
 
 

ΑΠΑΘΣΗ΢ΕΘ΢ ΤΓΕΘΟΝΟΜΘΚΗ΢  

ΔΘΑΣΑΞΗ΢   
 
 

Αρχεύο 2ο : ΝΕΡΟΤ  
  

Περιϋχει:  
α. Aποδεικτικϊ ςτοιχεύα του τρόπου υδροδότηςησ τησ 

επιχεύρηςησ (Βεβαύωςη Δόμου, αντύγραφο 
λογαριαςμού) και όπου απαιτεύται αποτελϋςματα 

δειγματοληψύασ 
 
  

 
 

 



 
 

 

 

 
 
 

ΑΠΑΘΣΗ΢ΕΘ΢ ΤΓΕΘΟΝΟΜΘΚΗ΢  
ΔΘΑΣΑΞΗ΢   

 
 

Αρχεύο 3ο : ΚΑΘΑΡΙ΢ΜΟΤ – ΑΠΟΛΤΜΑΝ΢Η΢  
 

Περιϋχει:  
α. Tο πρόγραμμα καθαριςμού και απολύμανςησ τησ επιχεύρηςησ 

τροφύμων και ποτών    
 

     β. Σα χρηςιμοποιούμενα καθαριςτικϊ και απολυμαντικϊ, με τα 
αντύςτοιχα πιςτοποιητικϊ, για τη χρόςη τουσ, ςε χώρουσ τροφύμων 

 
γ. Ϊντυπα παρακολούθηςησ καθαριςμού 

 
 
  

 
 

 



 
 

 

 

 

 
 

ΑΠΑΘΣΗ΢ΕΘ΢ ΤΓΕΘΟΝΟΜΘΚΗ΢  

ΔΘΑΣΑΞΗ΢   
 
 

Αρχεύο 4ο : ΑΠΕΝΣΟΜΨ΢Η΢ ΜΤΟΚΣΟΝΙΑ΢ 
  

Περιϋχει: 
α. Tο πρόγραμμα καταπολϋμηςησ τρωκτικών και εντόμων 

 
β. Σην κατϊςταςη και τα επύςημα πιςτοποιητικϊ των χρηςιμοποιουμϋνων 

εντομοκτόνων και τρωκτικοκτόνων  
 

γ. Κϊτοψη ό ςκαρύφημα τησ επιχεύρηςησ όπου θα απεικονύζονται οι 
δολωματικού ςταθμού ό οι ςταθμού παρακολούθηςησ που ϋχουν 

τοποθετηθεύ  
 

δ. Ϊντυπα αποτελεςματικότητασ / τεκμηρύωςησ του προγρϊμματοσ 
 
 
  

 
 

 



 
 

 

 

 

 
 

ΑΠΑΘΣΗ΢ΕΘ΢ ΤΓΕΘΟΝΟΜΘΚΗ΢  

ΔΘΑΣΑΞΗ΢   
 

Αρχεύο 5ο : ΘΕΡΜΟΚΡΑ΢ΙΨΝ  
  

Περιϋχει:  
α. Σα ςτοιχεύα παρακολούθηςησ όλων των ψυκτικών 

θαλϊμων και θερμοθαλϊμων 
 
 
  

 
 

 



 
 

 

 

 

 
 

ΑΠΑΘΣΗ΢ΕΘ΢ ΤΓΕΘΟΝΟΜΘΚΗ΢  

ΔΘΑΣΑΞΗ΢   
 
 

Αρχεύο 6ο : ΠΡΨΣΨΝ ΤΛΨΝ ΚΑΙ ΠΡΟΜΗΘΕΤΣΨΝ  
  

Περιϋχει: 
α. Κατϊλογοσ προμηθευτών τησ επιχεύρηςησ και ςχετικϊ 

πιςτοποιητικϊ ISO-HACCP 
 

β. ΢χετικϊ ςυνοδευτικϊ δελτύα αποςτολόσ των προώόντων και 
πρώτων υλών, τα απαιτούμενα ςτοιχεύα για τον ϋλεγχο τησ 

ιχνηλαςιμότητασ (όπου αυτό απαιτεύται) καθώσ και κϊθε ϊλλο 
ςτοιχεύο που προβλϋπεται από την εκϊςτοτε ιςχύουςα νομοθεςύα 

για την προςταςύα τησ Δημόςιασ Τγεύασ 
 
 
  

 
 

 



 
 

΢Τ΢ΣΗΜΑ ΔΘΑ΢ΦΑΛΘ΢Η΢ Α΢ΦΑΛΕΘΑ΢ 

ΣΡΟΦΘΜΧΝ (ΗΑCCP) 

ΤΠΑΡΦΕΙ ΜΟΝΟ ΕΝΑ ΓΙΑ ΟΛΕ΢ ΣΙ΢ ΕΠΙΦΕΙΡΗ΢ΕΙ΢ 
ΣΡΟΥΙΜΨΝ? 

 
- ΔΤ΢ΣΤΦΨ΢ ΟΦΙ! ΑΤΣΑ ΕΙΝΑΙ ΣΑ ΠΙΟ ΚΟΙΝΑ 

 
- IFS (INTERNATIONAL FOOD STANDARD) 

 
- BRC (BRITISH RETAIL CONSURTIUM) 

 
- FSSC 22000 

 
- ISO 22000:2005 

 
- GLOBAL GAP 



 
 

΢Τ΢ΣΗΜΑ ΔΘΑ΢ΦΑΛΘ΢Η΢ Α΢ΦΑΛΕΘΑ΢ 

ΣΡΟΦΘΜΧΝ (ΗΑCCP) 

ΜΕΘΟΔΟΛΟΓΙΑ? 
 

HACCP (HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL 
POINTS) 

 
- ΜΕΘΟΔΟΛΟΓΙΑ Η ΟΠΟΙΑ ENTOΠΙΖΕΙ, ΑΞΙΟΛΟΓΕΙ ΚΑΙ 

ΕΛΕΓΦΕΙ ΣΟΤ΢ ΚΙΝΔΤΝΟΤ΢ ΢ΦΕΣΙΚΟΤ΢ ΜΕ ΣΗΝ 
Α΢ΥΑΛΕΙΑ ΣΨΝ ΣΡΟΥΙΜΨΝ  



 
 

΢Τ΢ΣΗΜΑ ΔΘΑ΢ΦΑΛΘ΢Η΢ Α΢ΦΑΛΕΘΑ΢ 

ΣΡΟΦΘΜΧΝ (ΗΑCCP) 

ΓΙΑΣΙ ΝΑ ΣΟ ΕΥΑΡΜΟ΢Ψ? 
 

√ Διαβατόριο για τισ αγορϋσ του εξωτερικού 
 

√ Μεύωςη ςκϊρτων προώόντων κατϊ τη διαδικαςύα 
παραγωγόσ με αποτϋλεςμα τη μεύωςη του κόςτουσ ςτην 

εταιρύα 
 

√ Δυνατότητα ςυμμετοχόσ ςε διαγωνιςμούσ του Δημοςύου 
 

√ Διαφόμιςη και καταξύωςη τησ εταιρύασ ςτο καταναλωτικό 
κοινό 

 



 
 

΢Τ΢ΣΗΜΑ ΔΘΑ΢ΦΑΛΘ΢Η΢ Α΢ΦΑΛΕΘΑ΢ 

ΣΡΟΦΘΜΧΝ (ΗΑCCP) 
 

ΣΙ ΢ΣΑΜΑΣΑΕΙ ΣΙ΢ ΕΠΙΦΕΙΡΗ΢ΕΙ΢? 
 

√ Κόςτοσ ςχεδιαςμού και διατόρηςησ ενόσ ςυςτόματοσ 
διαχεύριςησ, φορϋα πιςτοπούηςησ για ετόςεισ επιθεωρόςεισ 

 
√ Κόςτοσ εκπαύδευςησ προςωπικού, αναλύςεων προιόντων, 
διακρύβωςησ εξοπλιςμού, αγορϊσ ακριβότερων ϊ υλών από 

πιςτοποιημϋνουσ προμηθευτϋσ 
 

√ Φρόνοσ εμπλοκόσ προςωπικού 
 

√ Δυςκολότερη εφαρμογό ςε μικρϋσ επιχειρόςεισ 
 

√ Οι ελεγκτικού φορεύσ δεν εφαρμόζουν αυςτηρϊ τη νομοθεςύα 
με αποτϋλεςμα να μην υπϊρχει ςυγκριτικό πλεονϋκτημα τησ 

επιχεύριςησ που εφαρμόζει ϋνα τϋτοιο ςύςτημα  
 



 
 

΢Τ΢ΣΗΜΑ ΔΘΑ΢ΦΑΛΘ΢Η΢ Α΢ΦΑΛΕΘΑ΢ 

ΣΡΟΦΘΜΧΝ (ΗΑCCP) 

ΑΠΑΙΣΗ΢ΕΙ΢ ΕΥΑΡΜΟΓΗ΢ 
 

 - ΔΙΑΦΨΡΙ΢ΜΕΝΟΙ ΦΨΡΟΙ ΠΑΡΑΛΑΒΗ΢ ΠΡΨΣΨΝ ΤΛΨΝ, 
ΠΡΟΕΣΟΙΜΑ΢ΙΑ΢, ΕΠΕΞΕΡΓΑ΢ΙΑ΢, ΢Τ΢ΚΕΤΑ΢ΙΑ΢, 
ΑΠΟΘΗΚΕΤ΢Η΢ ΠΡΨΣΨΝ ΤΛΨΝ, ΕΣΟΙΜΨΝ ΠΡΟ΢ 

ΚΑΣΑΝΑΛΨ΢Η ΣΡΟΥΙΜΨΝ ΚΑΙ ΤΛΙΚΨΝ ΢Τ΢ΚΕΤΑ΢ΙΑ΢ ΚΑΙ 
΢ΗΜΑΝ΢Η ΦΨΡΟΤ ΜΗ ΢ΤΜΜΟΡΥΟΤΜΕΝΨΝ 

ΠΡΟΪΟΝΣΨΝ (ΛΗΓΜΕΝΑ, ΠΡΟ΢ ΚΑΣΑ΢ΣΡΟΥΗ ΚΛΠ)   
  

 - ΕΚΠΑΙΔΕΤ΢Η ΠΡΟ΢ΨΠΙΚΟΤ ΢Ε ΑΡΦΕ΢ ΦΕΙΡΙ΢ΜΟΤ ΚΑΙ 
Α΢ΥΑΛΕΙΑ΢ ΣΡΟΥΙΜΨΝ  



 
 

΢Τ΢ΣΗΜΑ ΔΘΑ΢ΦΑΛΘ΢Η΢ Α΢ΦΑΛΕΘΑ΢ 

ΣΡΟΦΘΜΧΝ (ΗΑCCP) 

ΑΠΑΙΣΗ΢ΕΙ΢ ΕΥΑΡΜΟΓΗ΢ 
 
 

 - ΠΛΗΡΗ΢ ΚΑΣΑΛΟΓΨΝ ΠΡΨΣΨΝ ΤΛΨΝ, ΣΕΛΙΚΨΝ 
ΠΡΟΪΟΝΣΨΝ ΚΑΙ ΠΡΟΔΙΑΓΡΑΥΕ΢ ΑΠΟΘΗΚΕΤ΢Η΢, 
΢ΤΝΣΗΡΗ΢Η΢ ΚΑΙ ΚΑΣΑΝΑΛΨ΢Η΢ ΣΟΤ΢ AΠΟ ΣΟΤ΢ 

ΠΡΟΜΗΘΕΤΣΕ΢ (ΕΡΓΑ΢ΣΗΡΙΑΚΕ΢ ΑΝΑΛΤ΢ΕΙ΢, 
ΠΙ΢ΣΟΠΟΙΗTIKA ΚΑΣΑ ISO 9001:2000 / HACCP). 

ΕΠΙΒΕΒΑΙΨΣΙΚΕ΢ MIKΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΕ΢ ΚΑΙ ΦΗΜΙΚΕ΢ 
ΑΝΑΛΤ΢ΕΙ΢ ΠΡΟΙΟΝΣΨΝ  

             
- ΕΠΙ΢ΗΜΑΝ΢Η ΑΛΛΕΡΓΙΟΓΟΝΨΝ ΢Τ΢ΣΑΣΙΚΨΝ ΢ΣΗΝ 

ΕΣΙΚΕΣΑ ΣΟΤ ΠΡΟΙΟΝΣΟ΢  



 
 

΢Τ΢ΣΗΜΑ ΔΘΑ΢ΦΑΛΘ΢Η΢ Α΢ΦΑΛΕΘΑ΢ 

ΣΡΟΦΘΜΧΝ (ΗΑCCP) 

ΑΠΑΙΣΗ΢ΕΙ΢ ΕΥΑΡΜΟΓΗ΢ 
 
 

 - ΝΙΠΣΗΡΕ΢ ΜΕ ΖΕ΢ΣΟ ΝΕΡΟ ΚΑΙ ΑΠΟΛΤΜΑΝΣΙΚΟ ΜΕ΢Α 
΢ΣΟ ΦΨΡΟ ΚΟΤΖΙΝΑ΢ ΚΑΙ ΢ΣΗ ΣΟΤΑΛΕΣΑ (΢ΤΝΙ΢ΣΑΝΣΑΙ 

ΠΟΔΟΚΙΝΗΣΟΙ Η ΜΕ ΥΨΣΟΚΤΣΣΑΡΟ) 
  

 - ΑΠΟΡΡΟΥΗΣΗΡΕ΢ ΠΑΝΨ ΑΠΟ Ε΢ΣΙΕ΢ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΣΟ΢-
ΧΗ΢ΙΜΑΣΟ΢ ΚΑΙ ΠΡΟΒΛΕΧΗ ΕΓΚΑΣΑ΢ΣΑ΢Η΢ 

ΕΞΑΕΡΙ΢ΜΟΤ ΚΑΙ ΑΝΑΝΕΨ΢Η΢ ΣΟΤ ΑΕΡΑ 
  

 - ΛΑΜΠΕ΢ ΠΑΝΨ ΑΠΟ ΣΟ ΦΨΡΟ ΕΡΓΑ΢ΙΑ΢ ΜΕ 
ΠΡΟ΢ΣΑΣΕΤΣΙΚΑ ΑΘΡΑΤ΢ΣΑ ΚΑΛΤΜΜΑΣΑ 



 
 

΢Τ΢ΣΗΜΑ ΔΘΑ΢ΦΑΛΘ΢Η΢ Α΢ΦΑΛΕΘΑ΢ 

ΣΡΟΦΘΜΧΝ (ΗΑCCP) 

ΑΠΑΙΣΗ΢ΕΙ΢ ΕΥΑΡΜΟΓΗ΢ 
 
 

 - ΑΝΟΞΕΙΔΨΣΑ Η ΠΛΑ΢ΣΙΚΑ ΚΙΝΗΣΑ ΠΛΕΓΜΑΣΑ ΢ΣΙ΢ 
ΑΠΟΦΕΣΕΤ΢ΕΙ΢. ΠΡΟΒΛΕΧΗ ΤΠΑΡΞΗ΢ ΢ΙΥΨΝΙΨΝ ΢ΣΟ 
ΔΑΠΕΔΟ ΓΙΑ ΑΠΟΜΑΚΡΤΝ΢Η ΣΨΝ ΤΔΑΣΨΝ ΑΠΟ ΣΟΝ 

ΤΓΡΟ ΚΑΘΑΡΙ΢ΜΟ ΣΟΤ ΦΨΡΟΤ 
  

 - ΠΡΟΒΛΕΧΗ ΦΨΡΟΤ ΑΠΟΔΤΣΗΡΙΨΝ  
  

 - ΣΟΙΦΟΙ ΚΑΛΤΜΜΕΝΟΙ ΜΕ ΑΝΟΙΚΣΑ ΦΡΨΜΑΣΑ ΕΨ΢ 2 Μ 
ΤΧΟ΢ ΜΕ ΠΛΑΚΑΚΙΑ ΠΟΡ΢ΕΛΑΝΗ΢ Η ΑΛΛΟ 

ΑΔΙΑΠΟΣΙ΢ΣΟ ΤΛΙΚΟ 



 
 

΢Τ΢ΣΗΜΑ ΔΘΑ΢ΦΑΛΘ΢Η΢ Α΢ΦΑΛΕΘΑ΢ 

ΣΡΟΦΘΜΧΝ (ΗΑCCP) 

ΑΠΑΙΣΗ΢ΕΙ΢ ΕΥΑΡΜΟΓΗ΢ 
 
 

 - ΢ΤΝΔΕ΢ΕΙ΢ ΣΟΙΦΨΝ ΜΕ ΤΓΕΙΟΝΟΜΙΚΕ΢ ΓΨΝΙΕ΢ 
  

 - ΔΑΠΕΔΑ ΑΠΟ ΠΛΑΚΑΚΙΑ Η ΒΙΟΜΗΦΑΝΙΚΑ ΔΑΠΕΔΑ. 
ΑΠΑΓΟΡΕΤΕΣΑΙ Η ΦΡΗ΢Η ΜΨ΢ΑΪΚΟΤ, ΜΑΡΜΑΡΟΤ ΚΑΙ 

ΞΤΛΟΤ 
  

 - ΟΡΟΥΗ ΛΕΙΑ ΚΑΙ ΕΛΑΙΟΦΡΨΜΑΣΙ΢ΜΕΝΗ Η 
΢ΣΙΛΒΨΜΕΝΗ ΑΝ ΕΙΝΑΙ ΞΤΛΙΝΗ Η ΤΔΡΟΦΡΨΜΑΣΙ΢ΜΕΝΗ 
ΑΝ ΕΙΝΑΙ Α΢ΒΕ΢ΣΟΚΟΝΙΑ ΜΕ ΛΕΤΚΟ ΚΑΣΑ ΠΡΟΣΙΜΗ΢Η 

ΦΡΨΜΑ. 



 
 

΢Τ΢ΣΗΜΑ ΔΘΑ΢ΦΑΛΘ΢Η΢ Α΢ΦΑΛΕΘΑ΢ 

ΣΡΟΦΘΜΧΝ (ΗΑCCP) 

ΑΠΑΙΣΗ΢ΕΙ΢ ΕΥΑΡΜΟΓΗ΢ 
 

 - ΢ΙΣΕ΢ ΢ΣΑ ΠΑΡΑΘΤΡΑ  
  

 - ΠΟΡΣΕ΢ ΝΑ ΑΝΟΙΓΟΤΝ ΠΡΟ΢ ΣΑ ΜΕ΢Α ΚΑΙ ΝΑ 
ΚΛΕΙΝΟΤΝ ΑΤΣΟΜΑΣΑ ΜΕ ΕΙΔΙΚΟ ΜΗΦΑΝΙ΢ΜΟ 

  
 - ΕΠΙΥΑΝΕΙΕ΢ ΠΟΤ ΕΡΦΟΝΣΑΙ ΢Ε ΕΠΑΥΗ ΜΕ ΣΡΟΥΙΜΑ 

ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΕΙΝΑΙ ΑΠΟ ΤΛΙΚΑ ΟΠΨ΢ ΑΝΟΞΕΙΔΨΣΟ΢ 
ΦΑΛΤΒΑ΢, ΚΕΡΑΜΙΚΑ ΤΛΙΚΑ ΚΑΙ ΚΑΣΑΛΛΗΛΑ ΠΛΑ΢ΣΙΚΑ. 

΢ΣΗ ΠΕΡΙΠΣΨ΢Η ΠΑΓΚΨΝ ΕΡΓΑ΢ΙΑ΢ ΑΤΣΟΙ ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ 
ΔΙΑΘΕΣΟΤΝ ΡΟΔΕ΢ ΓΙΑ ΣΗΝ ΕΤΚΟΛΗ ΜΕΣΑΚΙΝΗ΢Η ΣΟΤ΢ 



 
 

΢Τ΢ΣΗΜΑ ΔΘΑ΢ΦΑΛΘ΢Η΢ Α΢ΦΑΛΕΘΑ΢ 

ΣΡΟΦΘΜΧΝ (ΗΑCCP) 

ΑΠΑΙΣΗ΢ΕΙ΢ ΕΥΑΡΜΟΓΗ΢ 
 

 - ΟΦΙ ΞΤΛΙΝΕ΢ ΕΠΙΥΑΝΕΙΕ΢ ΚΟΠΗ΢ ΤΛΙΚΨΝ 
  

 - KATAΛΛΗΛΗ ΕΝΔΤ΢Η ΠΡΟ΢ΨΠΙΚΟΤ ΑΠΟΘΗΚΗ΢ 
(ΠΟΔΙΑ Η ΢ΣΟΛΗ ΕΡΓΑ΢ΙΑ΢, ΓΑΝΣΙΑ, ΢ΚΟΤΥΑΚΙΑ) 

  
 - ΚΛΕΙ΢ΣΟΙ ΚΑΔΟΙ ΑΠΟΡΡΙΜΜΑΣΨΝ ΜΕ ΠΟΔΟΚΙΝΗΣΟ 

ΚΑΠΑΚΙ 
  

 - ΔΙΑΥΟΡΕΣΙΚΟΤ ΦΡΨΜΑΣΟ΢ ΕΡΓΑΛΕΙΑ ΚΟΠΗ΢ ΓΙΑ 
ΚΟΣΟΠΟΤΛΑ-ΚΡΕΑΣΑ, ΧΑΡΙΑ, ΛΑΦΑΝΙΚΑ 



 
 

΢Τ΢ΣΗΜΑ ΔΘΑ΢ΦΑΛΘ΢Η΢ Α΢ΦΑΛΕΘΑ΢ 

ΣΡΟΦΘΜΧΝ (ΗΑCCP) 

ΑΠΑΙΣΗ΢ΕΙ΢ ΕΥΑΡΜΟΓΗ΢ 
 

 - ΔΙΑΔΙΚΑ΢ΙΑ ΙΦΝΗΛΑ΢ΙΜΟΣΗΣΑ΢ ΚΑΙ ΑΝΑΚΛΗ΢Η΢ 
ΠΡΟΪΟΝΣΨΝ (ΔΤΝΑΣΟΣΗΣΑ ΑΝΕΤΡΕ΢Η΢ ΣΨΝ ΠΕΛΑΣΨΝ 

΢ΣΟΤ΢ ΟΠΟΙΟΤ΢ ΔΙΑΘΕ΢ΑΜΕ ΠΡΟΪΟΝ ΜΑ΢ ΢ΤΓΚΕΚΡΙΜΕΝΗ΢ 
ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ΢ ΠΑΡΑΓΨΓΗ΢, ΛΗΞΗ΢ ΚΑΙ ΑΡΙΘΜΟΤ 

ΠΑΡΣΙΔΑ΢) 
  

 - ΥΑΚΕΛΟ΢ ΜΤΟΚΣΟΝΙΑ΢ –ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΠΕΡΙΛΑΜΒΑΝΕΙ:  
ΠΡΟ΢ΥΟΡΑ, ΢ΤΜΒΑ΢Η ΕΡΓΟΤ, ΑΔΕΙΑ ΕΣΑΙΡΙΑ΢ ΑΠΟ ΣΟ Τ.Γ., 
΢ΦΕΔΙΟ ΜΤΟΚΣΟΝΙΑ΢, ΕΓΚΡΙ΢ΕΙ΢ ΦΡΗ΢ΙΜΟΠΟΙΟΤΜΕΝΨΝ 

΢ΚΕΤΑ΢ΜΑΣΨΝ, ΠΙ΢ΣΟΠΟΙΗΣΙΚΑ ΑΠΕΝΣΟΜΨ΢Η΢ ΚΑΙ 
ΜΤΟΚΣΟΝΙΑ΢, ΕΚΘΕ΢ΕΙ΢ ΕΡΓΑ΢ΙΨΝ 



 
 

΢Τ΢ΣΗΜΑ ΔΘΑ΢ΦΑΛΘ΢Η΢ Α΢ΦΑΛΕΘΑ΢ 

ΣΡΟΦΘΜΧΝ (ΗΑCCP) 

ΑΠΑΙΣΗ΢ΕΙ΢ ΕΥΑΡΜΟΓΗ΢ 
 

 - ΣΟΤΑΛΕΣΑ ΢ΣΟ ΦΨΡΟ ΣΗ΢ ΑΠΟΘΗΚΗ΢ ΜΕ ΦΡΗ΢Η ΦΑΡΣΙΟΤ ΜΙΑ΢ 
ΦΡΗ΢Η΢, ΢ΑΠΟΤΝΙ, ΑΠΟΛΤΜΑΝΣΙΚΟ ΚΣΛ 

  
 - ΠΙ΢ΣΟΠΟΙΗΣΙΚΟ ΚΑΣΑΛΛΗΛΟΣΗΣΑ΢ ΝΕΡΟΤ ΑΠΟ ΣΟΝ ΔΗΜΟ – 

ΦΡΗ΢Η ΜΟΝΟ ΠΟ΢ΙΜΟΤ ΝΕΡΟΤ  
  

 - ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ ΚΑΘΑΡΙ΢ΜΟΤ - ΕΓΚΕΚΡΙΜΕΝΑ ΚΑΘΑΡΙ΢ΣΙΚΑ ΜΕ 
ΠΡΟΔΙΑΓΡΑΥΕ΢ (ΔΕΛΣΙΑ ΔΕΔΟΜΕΝΨΝ Α΢ΥΑΛΕΙΑ΢ MSDS) ΚΑΙ 

ΑΠΟΛΤΜΑΝΣΙΚΟ ΜΕ ΕΓΚΡΙ΢Η ΚΑΙ ΑΡΙΘΜΟ ΕΟΥ 



 
 

΢Τ΢ΣΗΜΑ ΔΘΑ΢ΦΑΛΘ΢Η΢ Α΢ΦΑΛΕΘΑ΢ 

ΣΡΟΦΘΜΧΝ (ΗΑCCP) 

ΑΠΑΙΣΗ΢ΕΙ΢ ΕΥΑΡΜΟΓΗ΢ 
 

 - ΑΔΕΙΑ ΛΕΙΣΟΤΡΓΙΑ΢ ΕΝ Ι΢ΦΤ Η ΝΟΜΙΜΗ ΑΠΑΛΛΑΓΗ ΑΠΟ ΑΤΣΗ 
  

 - ΠΙ΢ΣΟΠΟΙΗΣΙΚΟ ΠΤΡΟΠΡΟ΢ΣΑ΢ΙΑ΢, ΕΛΕΓΦΟ΢ ΑΠΟ ΔΙΕΤΘΤΝ΢Η 
ΤΓΙΕΙΝΗ΢ 

  
 - AYTOMATA KATAΓΡΑΥΙΚΑ ΘΕΡΜΟΚΡΑ΢ΙΑ΢ ΓΙΑ ΧΤΚΣΙΚΟΤ΢ 

ΘΑΛΑΜΟΤ΢ ΜΕ ΟΓΚΟ ΜΕΓΑΛΤΣΕΡΟ ΑΠΟ 10m3 KAI ΓΙΑ 
ΜΕΣΑΥΟΡΙΚΑ ΜΕ΢Α ΠΟΤ ΜΕΣΑΥΕΡΟΤΝ ΕΤΠΑΘΗ ΠΡΟΙΟΝΣΑ 

ΧΤΞΕΨ΢ - ΚΑΣΑΧΤΞΕΨ΢. 



 
 

΢Τ΢ΣΗΜΑ ΔΘΑ΢ΦΑΛΘ΢Η΢ Α΢ΦΑΛΕΘΑ΢ 

ΣΡΟΦΘΜΧΝ (ΗΑCCP) 

ΑΠΑΙΣΗ΢ΕΙ΢ ΕΥΑΡΜΟΓΗ΢ 
 

 - ΥΑΚΕΛΟ΢ ΢ΤΝΣΗΡΗ΢Η΢ ΟΦΗΜΑΣΨΝ / ΜΗΦΑΝΗΜΑΣΨΝ – 
ΔΙΑΚΡΙΒΨ΢Η ΟΡΓΑΝΨΝ ΟΣΑΝ ΑΠΑΙΣΕΙΣΑΙ (Π.Φ ΢Ε ΠΕΡΙΠΣΨ΢Η ΠΟΤ 

ΕΦΟΤΜΕ ΘΕΡΜΟΜΕΣΡΑ ) 
  

 - ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΕΠΕΞΕΡΓΑΖΟΝΣΑΙ ΣΑ ΛΑΦΑΝΙΚΑ, ΣΑ ΨΜΑ ΣΡΟΥΙΜΑ ΚΑΙ 
ΣΑ ΜΑΓΕΙΡΕΤΜΕΝΑ ΢Ε ΞΕΦΨΡΙ΢ΣΟΤ΢ ΦΡΟΝΟΤ΢ ΢ΣΟΝ ΙΔΙΟ ΦΨΡΟ Η 
ΙΔΑΝΙΚΑ ΢Ε ΞΕΦΨΡΙ΢ΣΟΤ΢ ΦΨΡΟΤ΢, ΜΕ ΕΡΓΑΛΕΙΑ ΔΙΑΥΟΡΕΣΙΚΟΤ 

ΦΡΨΜΑΣΟ΢ ΚΑΙ ΢Ε ΕΠΙΥΑΝΕΙΕ΢ ΠΟΤ ΕΦΟΤΝ ΚΑΘΑΡΙ΢ΣΕΙ – 
ΑΠΟΛΤΜΑΝΘΕΙ ΜΕΣΑ ΑΠΟ ΚΑΘΕ ΕΡΓΑ΢ΙΑ - ΑΠΟΥΤΓΗ 

΢ΤΝΑΠΟΘΗΚΕΤ΢Η΢ ΢ΣΟ ΙΔΙΟ ΧΤΓΕΙΟ ΨΜΨΝ ΚΡΕΑΣΨΝ, ΥΡΟΤΣΨΝ-
ΛΑΦΑΝΙΚΨΝ ΚΑΙ ΕΣΟΙΜΨΝ ΥΑΓΗΣΨΝ 

  
 - ΤΠΑΡΞΗ ΣΕΦΝΙΚΟΤ Α΢ΥΑΛΕΙΑ΢ 

 
 



 
 

΢Τ΢ΣΗΜΑ ΔΘΑ΢ΦΑΛΘ΢Η΢ Α΢ΦΑΛΕΘΑ΢ 

ΣΡΟΦΘΜΧΝ (ΗΑCCP) 
 
 

12 ΒΗΜΑΣΑ 
 

- ΑΡΦΙΚΟ΢ ΕΛΕΓΦΟ΢ ΙΚΑΝΟΠΟΙΗ΢Η΢ ΑΠΑΙΣΗ΢ΕΨΝ ΕΥΑΡΜΟΓΗ΢ ΗΑCCP 
/ ΔΗΜΙΟΤΡΓΙΑ ΟΜΑΔΑ΢ HACCP & OΡΙ΢ΜΟ΢ ΢ΤΝΣΟΝΙ΢ΣΗ (΢ΟΑΣ) 

 
- ΚΑΣΑΓΡΑΥΗ ΚΑΙ ΜΕΛΕΣΗ ΢ΦΕΣΙΚΗ΢ ΝΟΜΟΘΕ΢ΙΑ΢ 

 
- ΑΝΑΓΝΨΡΙ΢Η ΠΡΟΒΛΕΠΟΜΕΝΗ΢ ΦΡΗ΢Η΢ ΠΡΟΙΟΝΣΨΝ                                   

(ΟΜΑΔΕ΢ ΚΑΣΑΝΑΛΨΣΨΝ) 
 

- ΔΗΜΙΟΤΡΓΙΑ ΔΙΑΓΡΑΜΜΑΣΟ΢ ΡΟΗ΢ 
 

- ΕΠΙΒΕΒΑΙΨ΢Η ON – SITE ΔΙΑΓΡΑΜΜΑΣΟ΢ ΡΟΗ΢ 
 

- ΛΙ΢ΣΑ ΜΕ ΟΛΟΤ΢ ΣΟΤ΢ ΠΙΘΑΝΟΤ΢ ΚΙΝΔΤΝΟΤ΢ ΢Ε ΚΑΘΕ ΢ΣΑΔΙΟ, 
ΑΝΑΛΤ΢Η ΚΙΝΔΤΝΨΝ, ΠΡΟΛΗΠΣΙΚΑ  ΜΕΣΡΑ ΕΛΕΓΦΟΤ ΣΟΤ ΠΙΘΑΝΟΤ 

ΚΙΝΔΤΝΟΤ 



 
 

΢Τ΢ΣΗΜΑ ΔΘΑ΢ΦΑΛΘ΢Η΢ Α΢ΦΑΛΕΘΑ΢ 

ΣΡΟΦΘΜΧΝ (ΗΑCCP) 

12 BHMATA 
 

- ΠΡΟ΢ΔΙΟΡΙ΢ΜΟ΢ ΚΡΙ΢ΙΜΨΝ ΢ΗΜΕΙΨΝ ΕΛΕΓΦΟΤ(CCPS) 
 

- ΠΡΟ΢ΔΙΟΡΙ΢ΜΟ΢ ΚΡΙ΢ΙΜΟΤ ΟΡΙΟΤ ΓΙΑ ΚΑΘΕ CCP 
 

- ΔΗΜΙΟΤΡΓΙΑ ΜΗΦΑΝΙ΢ΜΟΤ ΠΑΡΑΚΟΛΟΤΘΗ΢Η΢ ΓΙΑ ΚΑΘΕ CCP 
 

- ΑΝΑΥΟΡΑ ΠΡΟΛΗΠΣΙΚΨΝ ΜΕΣΡΨΝ ΓΙΑ ΣΟΝ ΕΛΕΓΦΟ ΚΑΘΕ 
΢ΣΑΔΙΟΤ 

 
- ΔΗΜΙΟΤΡΓΙΑ ΔΙΑΔΙΚΑ΢ΙΨΝ ΕΠΙΒΕΒΑΙΨ΢Η΢                                              

(Π.Φ ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΕ΢ ΑΝΑΛΤ΢ΕΙ΢) 
 

- ΔΗΜΙΟΤΡΓΙΑ ΕΝΣΤΠΨΝ ΚΑΙ ΑΡΦΕΙΨΝ 



 
 

΢Τ΢ΣΗΜΑ ΔΘΑ΢ΦΑΛΘ΢Η΢ Α΢ΦΑΛΕΘΑ΢ 

ΣΡΟΦΘΜΧΝ (ΗΑCCP) 

 
ΚΤΡΙΑ ΜΕΡΗ 

 
- ΜΕΛΕΣΗ ΗΑCCP (ΠΡΟΑΠΑΙΣΟΤΜΕΝΑ, ΠΡΟΑΠΑΙΣΟΤΜΕΝΑ 

ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΣΑ, CCP’ S) 
 

- ΠΕΡΙΓΡΑΥΕ΢ ΘΕ΢ΕΨΝ ΕΡΓΑ΢ΙΑ΢ 
 

- ΚΑΣΑΓΡΑΥΗ ΔΙΑΔΙΚΑ΢ΙΨΝ ΚΑΙ ΔΗΜΙΟΤΡΓΙΑ ΑΡΦΕΙΨΝ 
 

- ΔΗΜΙΟΤΡΓΙΑ ΠΡΟΔΙΑΓΡΑΥΨΝ ΠΡΟΙΟΝΣΨΝ 
 

- MΕΣΡΗ΢ΕΙ΢, ΑΝΑΛΤ΢ΕΙ΢  
 

- ΕΚΠΑΙΔΕΤ΢Η ΠΡΟ΢ΨΠΙΚΟΤ 
 

- ΠΑΡΟΦΗ ΠΟΡΨΝ ΓΙΑ ΚΑΣΑΛΛΗΛΟΤ΢ ΦΨΡΟΤ΢, ΕΞΟΠΛΙ΢ΜΟ ΚΑΙ 
΢ΤΝΣΗΡΗ΢Η ΑΤΣΟΤ 



 
 

΢Τ΢ΣΗΜΑ ΔΘΑ΢ΦΑΛΘ΢Η΢ Α΢ΦΑΛΕΘΑ΢ 

ΣΡΟΦΘΜΧΝ (ΗΑCCP) 

 
- ΜΕΛΕΣΗ ΗΑCCP ΢ΤΜΥΨΝΑ ΜΕ ΣΟ ΠΡΟΣΤΠΟ                  

ISO 22000:2005                                                     
(ΠΡΟΑΠΑΙΣΟΤΜΕΝΑ, ΠΡΟΑΠΑΙΣΟΤΜΕΝΑ 

ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΣΑ, CCP’ S)  
 



 
 

΢Τ΢ΣΗΜΑ ΔΘΑ΢ΦΑΛΘ΢Η΢ Α΢ΦΑΛΕΘΑ΢ 

ΣΡΟΦΘΜΧΝ (ΗΑCCP) 

ISO 22000:2005    
Διεθνϋσ πρότυπο που προδιαγρϊφει τισ απαιτόςεισ για 

ϋνα ςύςτημα διαςφϊλιςησ υγειινόσ τροφύμων 
προκειμϋνου οι οργανιςμού τησ αλυςύδασ τροφύμων να 
καταδεικνύουν την ικανότητϊ τουσ ςτον ϋλεγχο των 

κινδύνων και να διαςφαλύζεται η αςφϊλεια των 
τροφύμων 

                                                   



 
 

΢Τ΢ΣΗΜΑ ΔΘΑ΢ΦΑΛΘ΢Η΢ Α΢ΦΑΛΕΘΑ΢ 

ΣΡΟΦΘΜΧΝ (ΗΑCCP) 

 
ΠΡΟΑΠΑΙΣΟΤΜΕΝΑ (PRP’S) 

 
Bαςικϋσ ςυνθόκεσ που εύναι απαραύτητεσ για τη διατόρηςη 
κατϊλληλου υγειινού περιβϊλλοντοσ ςτα διϊφορα ςτϊδια 

τησ αλυςύδασ τροφύμων για τη παραγωγό, χειριςμό και 
παροχό αςφαλών τροφύμων 



 
 

΢Τ΢ΣΗΜΑ ΔΘΑ΢ΦΑΛΘ΢Η΢ Α΢ΦΑΛΕΘΑ΢ 

ΣΡΟΦΘΜΧΝ (ΗΑCCP) 

 
ΠΡΟΑΠΑΙΣΟΤΜΕΝΑ (PRP’S) 

 
- ΢υντόρηςη και διακρύβωςη εξοπλιςμού 

- Νερό 
- Τγειινό προςωπικού 

- Μυοκτονύα – απεντόμωςη 
- Κτιριακϋσ εγκαταςτϊςεισ - εξοπλιςμόσ 

 



 
 

΢Τ΢ΣΗΜΑ ΔΘΑ΢ΦΑΛΘ΢Η΢ Α΢ΦΑΛΕΘΑ΢ 

ΣΡΟΦΘΜΧΝ (ΗΑCCP) 

 
ΠΡΟΑΠΑΙΣΟΤΜΕΝΑ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΣΑ 

(ΟPRP’S) 
 

Προγρϊμματα που αξιολογούνται από την ανϊλυςη κινδύνων 
ωσ απαραύτητα για τον ϋλεγχο τησ πιθανότητασ ειςαγωγόσ των 
κινδύνων για την αςφϊλεια τροφύμων και / ό την επιμόλυνςη ό 
πολλαπλαςιϊςμό τωνκινδύνων ςτο προιόν ό ςτο περιβϊλλον 

επεξεργαςύασ 



 
 

΢Τ΢ΣΗΜΑ ΔΘΑ΢ΦΑΛΘ΢Η΢ Α΢ΦΑΛΕΘΑ΢ 

ΣΡΟΦΘΜΧΝ (ΗΑCCP) 

 
ΠΡΟΑΠΑΙΣΟΤΜΕΝΑ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΣΑ 

(ΟPRP’S) 
 

- Αναλύςεισ προιόντων 
- Καθαριςμόσ - απολύμανςη 

- Αποθόκευςη ςε ςυνθόκεσ περιβϊλλοντοσ 
- Παραλαβό ςε ςυνθόκεσ περιβϊλλοντοσ 

 



 
 

΢Τ΢ΣΗΜΑ ΔΘΑ΢ΦΑΛΘ΢Η΢ Α΢ΦΑΛΕΘΑ΢ 

ΣΡΟΦΘΜΧΝ (ΗΑCCP) 

 
ΚΡΙ΢ΙΜΟ ΢ΗΜΕΙΟ ΕΛΕΓΦΟΤ (CCP) 

 
΢ημεύο ςτο οπούο μπορεύ να εφαρμόζεται ϋλεγχοσ 

απαραύτητοσ για την πρόλειψη ό την εξϊλειψη ενόσ 
κινδύνου ό τη μεύωςό του ςε αποδεκτό επύπεδο 

 



 
 

΢Τ΢ΣΗΜΑ ΔΘΑ΢ΦΑΛΘ΢Η΢ Α΢ΦΑΛΕΘΑ΢ 

ΣΡΟΦΘΜΧΝ (ΗΑCCP) 
 

ΚΡΙ΢ΙΜΟ ΢ΗΜΕΙΟ ΕΛΕΓΦΟΤ (CCP) 
 

- Ϊλεγχοσ (οπτικόσ, μηχανικόσ) 
- Καταγραφό 

- Διορθωτικϋσ ενϋργειεσ 
- Επιβεβαύωςη (αρχεύα, αναλύςεισ) 

 
ΠΑΡΑΔΕΙΓΜΑ 

Κρύςιμο ΢ημεύο Ελϋγχου CCP: Αποθόκευςη υπό ψύξη 
Κύνδυνοσ: Bιολογικόσ (ανϊπτυξη μικροοργανιςμών ςε θερμοκραςύα>4C) 

Κρύςιμο όριο: Θερμοκραςύα<4C ςτο ψυκτικό θϊλαμο 
 



 
 

΢Τ΢ΣΗΜΑ ΔΘΑ΢ΦΑΛΘ΢Η΢ Α΢ΦΑΛΕΘΑ΢ 

ΣΡΟΦΘΜΧΝ (ΗΑCCP) 

 
- ΜΕΛΕΣΗ ΗΑCCP                                                      

(ΜΕΘΟΔΟΛΟΓΙΑ ΚΑΘΟΡΙ΢ΜΟΤ 
ΠΡΟΑΠΑΙΣΟΤΜΕΝΨΝ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΣΨΝ – ΚΡΙ΢ΙΜΨΝ 

΢ΗΜΕΙΨΝ ΕΛΕΓΦΟΤ)  
 



ΔΕΝΣΡΟ ΑΠΟΦΑ΢ΕΧΝ 

 
 
 

 
 

 
 

Ο πξνζδηνξηζκόο ησλ CCP’s γηα ην ζύζηεκα  HACCP ηεο κειεηνύκελεο παξαγσγηθήο δηαδηθαζίαο πξαγκαηνπνηείηαη κε εθαξκνγή ηνπ 

«δηαγξάκκαηνο απνθάζεσλ» πνπ πξνηείλεηαη από ηελ NACMCF (1992) θαη απνηειεί κηα αθνινπζία εξσηήζεσλ γηα ηνλ θίλδπλν πνπ έρεη 

αλαγλσξηζηεί (βιέπε επόκελε ζειίδα). ΢ύκθσλα κε ηηο αξρέο ηεο παξαπάλσ κεζόδνπ ε εθαξκνγή ηνπ «δηαγξάκκαηνο απνθάζεσλ» πξέπεη λα 

γίλεηαη όηαλ έλα ζεκείν, κηα δηεξγαζία ή κηα θάζε ιεηηνπξγίαο ζρεηίδεηαη κε έλαλ αλαγλσξηζκέλν θίλδπλν, πξνθεηκέλνπ λα δηαπηζησζεί εάλ 

απνηειεί CCP. Η δηαδηθαζία απηή πξαγκαηνπνηείηαη γηα όιεο ηηο δηεξγαζίεο θαη όινπο ηνπο αλαγλσξηζκέλνπο θηλδύλνπο θαη εμαζθαιίδεη ηνλ 

πξνζδηνξηζκό ηνπ ειάρηζηνπ αξηζκνύ CCP’s πνπ απαηηνύληαη γηα ηελ παξαγσγή ελόο αζθαινύο πξντόληνο. Η ειαρηζηνπνίεζε ηνπ αξηζκνύ ησλ 

CCP’s ερεη ηδηαίηεξε ζεκαζία γηα ηελ θαηαζθεπή ηνπ ζρεδίνπ HACCP έηζη ώζηε απηό λα κελ  είλαη ππεξβνιηθά πεξίπινθν θαη δύζθνιν ζηελ 

απνηειεζκαηηθή εθαξκνγή ηνπ ζε όηη αθνξά ηελ απαίηεζε γηα ειέγρνπο θαη αλαιύζεηο, αιιά ηαπηόρξνλα πξέπεη λα δηαζθαιίδεηαη ε αζθάιεηα 

ηνπ πξντόληνο. 



 
 
 

 
 

 
 



 
 

΢Τ΢ΣΗΜΑ ΔΘΑ΢ΦΑΛΘ΢Η΢ Α΢ΦΑΛΕΘΑ΢ 

ΣΡΟΦΘΜΧΝ (ΗΑCCP) 

 
- ΔΙΑΔΙΚΑ΢ΙΕ΢ 



 
 

΢Τ΢ΣΗΜΑ ΔΘΑ΢ΦΑΛΘ΢Η΢ Α΢ΦΑΛΕΘΑ΢ 

ΣΡΟΦΘΜΧΝ (ΗΑCCP) 

 
 

Εθδόζεθε από Ειέγρζεθε από Εγθξίζεθε από 

YΠΕΤΘΤΝΟ ΠΡΟΜΗΘΕΙΩΝ ΢ΤΝΣΟΝΙ΢ΣΗ ΟΜΑΔΑ΢ ΗΑCCP ΓΕΝΙΚΗ ΔΙΕΤΘΤΝ΢Η 

Τπνγξαθή Τπνγξαθή 

  
  

Τπνγξαθή 

Ηκεξνκελία 

01/02/2013 

Ηκεξνκελία 

01/02/2013 

Ηκεξνκελία 

01/02/2013 

  
ΔΙΑΔΙΚΑ΢ΙΑ: ΠΡΟΜΗΘΕΙΕ΢    

  

    
ΚΩΔ.: 
ΕΚΔ.: 
΢ειίδα : 
Hκ/λία : 

  
ΠΡ-01 

Α 

1 από 4 

01/02/2013 

      



 
 
 

΢Τ΢ΣΗΜΑ ΔΘΑ΢ΦΑΛΘ΢Η΢ Α΢ΦΑΛΕΘΑ΢ 

ΣΡΟΦΘΜΧΝ (ΗΑCCP) 

 
- ΠΡΟΕΣΟΙΜΑ΢ΙΑ ΓΙΑ ΔΙΑΔΙΚΑ΢ΙΑ ΠΙ΢ΣΟΠΟΙΗ΢Η΢ 

 
- ΑΝΑ΢ΚΟΠΗ΢Η ΔΙΟΙΚΗ΢Η΢ 
- Ε΢ΨΣΕΡΙΚΗ ΕΠΙΘΕΨΡΗ΢Η 



 
 

 

 

 
ΓΘΑΣΘ ΕΦΑΡΜΟΖΟΤΜΕ ΢Τ΢ΣΗΜΑ 

HACCP? ΑΠΟ ΣΘ ΘΕΛΟΤΜΕ ΝΑ 

ΠΡΟ΢ΣΑΣΕΤΣΟΤΜΕ?  
 
 
 

 



-Εμοη.4- 67 

 Κύνδυνοι ςτα τρόφιμα: 

 Μικροβιολογικού 

 Φημικού 

 Υυςικού  
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Πηγϋσ Επιμόλυνςησ: Α’ ϑλεσ, Προςωπικϐ, Επιφϊνειεσ 
εργαςύασ, ΢κεϑη, Εξοπλιςμϐσ, Ξενιςτϋσ (ϋντομα, τρωκτικϊ, 
ζώα), Αϋρασ, Ϊδαφοσ, Νερϐ, Τλικϊ ςυςκευαςύασ, 
Απορρύμματα, Ξϋνα ςώματα 

Εύδη Επιμόλυνςησ:  

 Μικροβιακό: Βακτόρια, Ζϑμεσ/Μϑκητεσ, Ιού, Παρϊςιτα 

 Φημικό: Εντομοκτϐνα, Καθαριςτικϊ, Υυτοφϊρμακα  

 Υυςικό: Ξϋνα ΢ώματα 

 Διαςταυρούμενη: Μεταφορϊ μικροοργανιςμών απϐ μύα 
μολυςμϋνη πηγό ςε μη μολυςμϋνο τρϐφιμο (ςυνόθωσ 
μαγειρεμϋνο τρϐφιμο) 

΢υμπτώματα: Αδιαθεςύα, Πονοκϋφαλοσ, ΢τομαχικϋσ 
διαταραχϋσ, Ναυτύα, Πυρετϐσ, Διϊρροια, Εμετϐσ, Θϊνατοσ 
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 ΟΡΙ΢ΜΟΙ 

 Σα βακτόρια εύναι μικροςκοπικού οργανιςμού και δεν 
εύναι ορατού με γυμνϐ μϊτι. Πολλϊ βακτόρια εύναι 
χρόςιμα και  χρηςιμοποιοϑνται για την παραςκευό 
τροφύμων ϐπωσ τυριών και γιαουρτιοϑ 

 Σα βακτόρια που προκαλοϑν τροφικϋσ δηλητηριϊςεισ 
ονομϊζονται παθογόνα. 

 Οριςμϋνα βακτόρια μετατρϋπονται ςε ςπόρια. Μποροϑν 
να επιβιώςουν ςε ακραύεσ ςυνθόκεσ (π.χ νερϐ που 
βρϊζει για τουλϊχιςτον 4 ώρεσ, για χρϐνια χωρύσ τροφό 
ό νερϐ) αλλϊ ϐταν οι ςυνθόκεσ γύνουν ευνοώκϋσ, τα 
ςπϐρια μετατρϋπονται ξανϊ ςε κϑτταρα βακτηρύων τα 
οπούα και πολλαπλαςιϊζονται.  
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 ΟΡΙ΢ΜΟΙ 

 Οι ιού εύναι η μικρϐτερη μορφό μικροοργανιςμοϑ που 
μπορεύ να προκαλϋςει αςθϋνεια ςτον ϊνθρωπο. Δεν 
ϋχουν την ικανϐτητα να πολλαπλαςιαςτοϑν ςτα 
τρϐφιμα και πιο ςυχνϐσ τρϐποσ μεταφορϊσ ςε τρϐφιμα 
οφεύλεται ςτην κακό προςωπικό υγιεινό των χειριςτών 
τροφύμων 

 

 Σα παρϊςιτα εύναι ζωντανού οργανιςμού των οπούων η 
επιβύωςη εξαρτϊται απϐ την παρουςύα κϊποιου ξενιςτό 
– ϊνθρωπο, ζώο, φυτϐ- ςτο οπούο ζουν και απϐ το οπούο 
αντλοϑν τη διατροφό τουσ 
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 ΟΡΙ΢ΜΟΙ 

 Σα τρϐφιμα ςτα οπούα ϋχουν αναπτυχθεύ μύκητεσ πρϋπει 
να απορρύπτονται, εκτϐσ αν οι μϑκητεσ αποτελοϑν 
χαρακτηριςτικϐ του τροφύμου (π.χ. τυρύ gorgonzola, 
blue, brie, camembert). Κϊποιοι μϑκητεσ παρϊγουν 
τοξύνεσ που λϋγονται αφλατοξύνεσ (π.χ ςτουσ ξηροϑσ 
καρποϑσ) 

 

 

 



-Εμοη.4- 72 

ΣΑ ΒΑΚΣΗΡΙΑ ΑΝΑΠΣΤ΢΢ΟΝΣΑΙ  

ΠΟΛΤ ΓΡΗΓΟΡΑ 

 Παρϊγοντεσ που επηρεϊζουν την      ανϊπτυξη 
των Μικροβύων 
 

 Θερμοκραςύα:  

 Ατμϐςφαιρα: κενϐ αϋροσ, τροποποιημϋνη 

 Σροφό 

 Τγραςύα:  

 Φρϐνοσ:  

 Οξϑτητα: 
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ΠΑΡΑΓΟΝΣΕ΢ ΠΟΤ ΕΠHΡΕΑΖΟΤΝ  

ΣΗΝ ΑΝΑΠΣΤΞΗ ΣΨΝ ΜΙΚΡΟΒΙΨΝ 

 Θερμοκραςύα: προςοχό ςτισ επικύνδυνεσ θερμοκραςύεσ 
(5 ϋωσ 60 οC) 

 Ατμϐςφαιρα: αερϐβιοι - αναερϐβιοι - προαιρετικού  

 Σροφό:  θρεπτικϋσ ουςύεσ απϐ τρϐφιμα (πρωτεϏνεσ, 
υδατϊνθρακεσ κλπ) 

 Τγραςύα: ενεργϐτητα νεροϑ (0,85 aw 0,97) 

 Φρϐνοσ: max 4 ώρεσ παραμονόσ ςτην Επικύνδυνη Ζώνη 
θερμοκραςιών 

 Οξϑτητα: ελαφρϊ ϐξινο (pH: 4,6 ϋωσ 7,5) 

 ΜΙΚΡΟΒΙΑΚΗ ΕΠΙΜΟΛΤΝ΢Η 
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 ΓΙΑ ΝΑ ΕΜΠΟΔΙ΢ΟΤΜΕ ΣΗΝ ΑΤΞΗ΢Η ΣΨΝ 
ΜΙΚΡΟΒΙΨΝ 

 Μειώνουμε την υγραςύα του τροφύμου (αποξόρανςη, 
προςθόκη ζϊχαρησ κλπ) 

 Αυξϊνουμε την οξϑτητα του τροφύμου (προςθόκη 
λεμονιοϑ κλπ) 

 Σο μαγειρεϑουμε ςωςτϊ (πϊνω απϐ 75οC)  

 Σο αποθηκεϑουμε ςε ψϑξη ό κατϊψυξη 

 Μειώνουμε το χρϐνο παραμονόσ του ςτην Επικύνδυνη 
Ζώνη Θερμοκραςύασ (5οC-60οC) 
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 ΦΗΜΙΚΗ ΕΠΙΜΟΛΤΝ΢Η 

ΑΠΟ ΦΗΜΙΚΕ΢ ΟΤ΢ΙΕ΢: 
 Εντομοκτϐνα 
 Πρϐςθετα τροφύμων 
 Απορρυπαντικϊ & απολυμαντικϊ 
 Βιομηχανικϊ χημικϊ (λϊδια, γρϊςο, ψυκτικϊ υγρϊ κα) 
 Φημικϋσ ουςύεσ απϐ το περιβϊλλον  (φυτοφϊρμακα, 

λιπϊςματα, διοξύνεσ κα) 
  
ΑΠΟ ΒΙΟΛΟΓΙΚΕ΢ ΣΟΞΙΝΕ΢: 
 Σοξύνεσ ιχθυηρών (Histamine, Shellfish Poisoning, 

Ciguatera toxin κα) 
 Σοξύνεσ φυτών 
 Σοξύνεσ μανιταριών 
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ΑΠΟ ΞΕΝΑ ΢ΨΜΑΣΑ, ωσ προσ το τρόφιμο : 

  Που μπορεύ να περιϋχονται ςτισ Α’ ϑλεσ  

  Τλικϊ ςυςκευαςύασ (γυαλύ, ξϑλο, πλαςτικϐ κα) 

  Προςωπικϐ (τρύχεσ, κουμπιϊ, τςιγϊρα, κοςμόματα, 
νϑχια κα) 

  Εργαλεύα καθαριςμοϑ (τρύχεσ απϐ βοϑρτςεσ κα) 

  Κτύρια & εξοπλιςμϐσ (ςκουριϋσ, βαφϋσ, βύδεσ κα) 

 Τλικϊ ςυντόρηςησ (ρινύςματα, καλώδια κα) 

 Ϊντομα και λοιπϊ ζώα (φτερϊ, περιττώματα κα) 

 Εξοπλιςμϐσ ανακοινώςεων & γραφικό ϑλη 
(καρφύτςεσ, καπϊκια κα) 

 ΥΤ΢ΙΚΗ ΕΠΙΜΟΛΤΝ΢Η 
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 ΑΛΛΕΡΓΙΕ΢ ΑΠΟ ΣΡΟΥΙΜΑ 

 Γϊλα & γαλακτοκομικϊ (λακτϐζη) 

 Αυγϊ & προώϐντα αυγών  

 ΢ιτϊρι (γλουτϋνη) 

Υιςτύκια, ξηρού καρπού, καρϑδια 

Οςτρακοειδό (μαλακϐςτρακα)  

Χϊρια 

 ΢ϐγια 

 ΢πϐροι ςηςαμιοϑ 

 ΢ϋλινο 

Μουςτϊρδα 

Θειώδεισ ενώςεισ 
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 ΕΤΑΙ΢ΘΗΣΕ΢ ΟΜΑΔΕ΢ ΠΛΗΘΤ΢ΜΟΤ  

 Βρϋφη & παιδιϊ προςχολικόσ ηλικύασ 
 Ϊγκυεσ γυναύκεσ 
 Ηλικιωμϋνοι 
 Ωρρωςτοι  
 Ωνθρωποι με αδϑναμο ανοςοποιητικϐ ςϑςτημα 

 
 
 

  

 



 ΣΡΟΥΙΚΗ ΔΗΛΗΣΗΡΙΑ΢Η 

 Για να προκληθεύ τροφικό δηλητηρύαςη πρϋπει να 
ςυνυπϊρχουν τρύα ςτοιχεύα: 

 Σο τρϐφιμο να ϋχει επιμολυνθεύ απϐ 
παθογϐνουσ μικροοργανιςμοϑσ. 

 Σο μολυςμϋνο τρϐφιμο να παραμεύνει για 
αρκετϐ διϊςτημα ςε κατϊλληλεσ, για την 
ανϊπτυξη μικροοργανιςμών, ςυνθόκεσ 
θερμοκραςύασ και υγραςύασ. 

 Κατανϊλωςη αρκετόσ ποςϐτητασ τροφύμου 
ώςτε να υπϊρχει ς΄ αυτόν τϋτοιοσ πληθυςμϐσ 
μικροοργανιςμών που θα εύναι ικανϐσ να 
προκαλϋςει τροφικό δηλητηρύαςη. 
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 ΕΙΔΗ ΣΡΟΥΙΚΨΝ ΔΗΛΗΣΗΡΙΑ΢ΕΨΝ 

 Οι τροφολοιμώξεισ προκαλοϑνται απϐ την κατανϊλωςη 
τροφύμων που περιϋχουν ζωντανοϑσ  παθογϐνουσ 
μικροοργανιςμοϑσ.  

 

 Οι τροφοτοξινώςεισ προκαλοϑνται απϐ την 
κατανϊλωςη τροφύμων που περιϋχουν τοξύνεσ 
μικροοργανιςμών, οι οπούεσ δημιουργοϑνται καθώσ οι 
μικροοργανιςμού αναπτϑςςονται ςτα μολυςμϋνα 
τρϐφιμα. Σα ςυμπτώματα μύασ τροφοτοξύνωςησ 
εμφανύζονται ςχεδϐν μετϊ απϐ 30 λεπτϊ ϋωσ δϑο ώρεσ 
απϐ την κατανϊλωςη των  μολυςμϋνων τροφύμων, ενώ 
τησ τροφολούμωξησ μετϊ απϐ δϑο  ώρεσ  ϋωσ τρεισ 
ημϋρεσ.  
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 ΢ΣΟΙΦΕΙΑ ΣΡΟΥΙΚΨΝ ΔΗΛΗΣΗΡΙΑ΢ΕΨΝ 

 Η βακτηριδιακό επιμϐλυνςη εύναι η ςυνηθϋςτερη αιτύα 
τροφικόσ δηλητηρύαςησ με ποςοςτϐ ϊνω του 95%. 

 Σο 74% των τροφικών δηλητηριϊςεων βακτηριδιακόσ 
μϐλυνςησ ςυνδϋεται με τη κατανϊλωςη κρϋατοσ ό 
πουλερικών 

 Η ςυνηθϋςτερη αιτύα τροφικόσ δηλητηρύαςησ εύναι το 
κακϐ πλϑςιμο των χεριών του προςωπικοϑ! 

 Απϐ τα βακτηρύδια που αποτελοϑν ςυνόθεισ αιτύεσ 
τροφικόσ δηλητηρύαςησ, υπεϑθυνα εύναι: 

-   Salmonella 80-90% 

- Clostridium perfrigens 5-15% 

- Staplylococcus aureus 1-4% 
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ΔΙΑΥΟΡΕ΢ ΜΟΡΥΕ΢ ΒΑΚΣΗΡΙΨΝ 
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ΣΑΥΤΣΗΣΑ ΑΤΞΗ΢Η΢ ΜΙΚΡΟΒΙΩΝ 
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 Η θερμοκραςύα ςε ςχϋςη πϊντα με το χρόνο 
(Αλυςύδα Χϑξησ) εύναι ο κϑριοσ παρϊγοντασ τησ 
ανϊπτυξησ βακτηρύων!  

 Πωσ τηρούμε την Αλυςύδα Χύξησ: 
  Να γνωρύζουμε τη Θερμοκραςύα του προώϐντοσ που 
     παραλαμβϊνουμε 
  Να γνωρύζουμε ϐτι τα ψυγεύα μασ δουλεϑουν ςωςτϊ 
  Να αποτρϋπουμε την αϑξηςη τησ θερμοκραςύασ των  

προώϐντων 

 Θερμοκραςιακϋσ Ζώνεσ: 

 +5 ϋωσ +60 0C = Επικύνδυνη Ζώνη 

  0 ϋωσ +5 0C   = Αργό Αϑξηςη των Μικροβύων 

 +60 και           = Θανϊτωςη των Μικροβύων 

  -0 0C και         = Αναςτολό του Πολλαπλαςιαςμοϑ 
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  Θεξκνθξαζία Μηθξννξγαληζκνί 

Θεξκνθξαζία βξαζκνύ 100 °C Καηαζηξνθή ησλ κηθξννξγαληζκώλ 

κεηά από νξηζκέλε ώξα 

Μαγείξεκα >75 °C Καηαζηξνθή ησλ κηθξννξγαληζκώλ 

κεηά από νξηζκέλε ώξα 

Γηαηήξεζε κε ζέξκαλζε > 60 °C Γελ αλαπηύζζνληαη νη 

κηθξννξγαληζκνί 

Σξόθηκα πςεινύ θηλδύλνπ Παξακνλή ζηελ 

επηθίλδπλε δώλε 

(5 °C έσο 60 °C) 

Πνιύ γξήγνξε αύμεζε ηνπ αξηζκνύ 

ησλ κηθξννξγαληζκώλ 

Γηαηήξεζε κε ςύμε 1 °C έσο 5 °C Πνιύ αξγή αύμεζε ηνπ αξηζκνύ 

ησλ κηθξννξγαληζκώλ 

Καηάςπμε -18 °C Καζόινπ αύμεζε ηνπ αξηζκνύ ησλ 

κηθξννξγαληζκώλ 

 Γπίδραζη θερμοκραζίας ζηοσς 
μικροοργαμιζμούς 



-Εμοη.4- 86 



-Εμοη.4- 87 



-Εμοη.4- 88 



-Εμοη.4- 89 



-Εμοη.4- 90 



-Εμοη.4- 91 

 Κατηγορύεσ τροφύμων, ανϊλογα με το βαθμό 
επικινδυνότητασ 

  
 Τψηλοϑ Κινδϑνου 

 Μϋςου Κινδϑνου 

 Φαμηλοϑ Κινδϑνου 

 

 Ευπαθό ό Ευαλλούωτα Προώόντα: 

 Κρϋασ, πουλερικϊ, ψϊρι, γϊλα, τυροκομικϊ, 
αυγϊ, ςαλϊτεσ, επιδϐρπια κα. 

 

 

 



-Εμοη.4- 92 

 Σρόφιμα ευπαθό ό ευαλλούωτα (Σρόφιμα υψηλού 
κινδύνου)   

Σηα ηξόθηκα πςεινύ θηλδύλνπ  πεξηιακβάλνληαη :  

 Έηνηκα πξνο θαηαλάισζε ηξόθηκα (΢άληνπηηο, πίηζεο,  ζαιάηεο, ςεηά θνηόπνπια θαη άιια 

δεζηά θαγεηά). 

 Μαγεηξεπκέλα ηξόθηκα πνπ πεξηέρνπλ θξέαο, ςάξη, απγά, ηπξί, δεκεηξηαθά, πνπιεξηθά. 

 Κξύα καγεηξεπκέλα θξέαηα, ζάιηζεο, ζνύπεο, ςεηά. 

 Απγά θαη ηα πξντόληα ηνπο, όπσο γηα παξάδεηγκα ε  καγηνλέδα θαη ηα πξντόληα πνπ 

πεξηέρνπλ καγηνλέδα. 

 Μεξηθώο καγεηξεκέλα ηξόθηκα ηα νπνία ρξεηάδνληαη ςήζηκν από ηνλ θαηαλαισηή, όπσο 

θξέαο, ςάξη ή πίηεο πνπιεξηθώλ, πίηζεο θαη έηνηκα θαγεηά, κεξηθώο καγεηξεκέλα 

ινπθάληθα.  

 Γάια  

 Γαιαθηνθνκηθά πξντόληα όπσο  ηα καιαθά θξέζθα ηπξηά (κπδήζξα, αλζόηπξνο) θαη ηα  

ηπξηά κε κύθεηεο (κπιε ηπξί Γαλίαο, Μπξη, Ρνθθόξ, Κακεκπέξ). 



-Εμοη.4- 93 

 Σρόφιμα ευπαθό ό ευαλλούωτα (Σρόφιμα υψηλού 
κινδύνου)   

 Ψάξηα, νζηξαθνεηδή θαη ζαιαζζηλά όπσο νη γαξίδεο, ηα κύδηα, ηα ζηξείδηα θαη ηα  

θαβνύξηα. 

 Καπληζηά ή παζηά θξέαηα θαη ςάξηα θνκκέλα ζε θέηεο όπσο ηα ζαιάκηα, ηα ινπθάληθα, ν 

ζνισκόο, ε  πέζηξνθα θαη ην  ζθνπκπξί). 

 Μαγεηξεκέλν ξύδη 

 Παηέ θξεάησλ θαη ςαξηώλ, θξεαηόπηηεο, πίηεο ιαραληθώλ, πξόζζεηα γηα ζάληνπηηο.  

 Ραβηόιηα πνπ πεξηέρνπλ  θξέαο ή ςάξη. 

 Δπηδόξπηα όπσο κνύο, θξέκεο θαξακειέ, πνπηίγθεο θαη  ζαληηγί. 

 Έηνηκεο ζαιάηεο ιαραληθώλ, ζπκπεξηιακβαλνκέλσλ θαη απηώλ πνπ πεξηέρνπλ θξνύηα, 

ξύδη, καθαξόληα θαη καγηνλέδα. 

 Γιπθά πνπ πεξηέρνπλ λσπά απγά ή ζνθνιάηα. 



-Εμοη.4- 94 

 Σρόφιμα μη ευπαθό (Σρόφιμα χαμηλού κινδύνου)   

Σξόθηκα κε πςειή ζπγθέληξσζε δάραξεο, αιαηηνύ, νμένο ή ιίπνπο θαζώο θαη μεξά ηξόθηκα, 

δελ βνεζνύλ ηελ αλάπηπμε βαθηεξίσλ.  

 Μαξκειάδεο, ζηξόπηα, κέιη, αιίπαζηα θξέαηα. Απηά ηα ηξόθηκα δελ πξνθαινύλ 

ζπλήζσο ηξνθηθέο δειεηεξηάζεηο δηόηη πεξηέρνπλ πςειέο ζπγθεληξώζεηο δάραξεο ή 

αιαηηνύ. Ζ δάραξε θαη ην αιάηη δηαιύνληαη ζην λεξό θαη δεκηνπξγνύλ έλα δηάιπκα 

πςειήο ζπγθέληξσζεο, κεηώλνληαο ην λεξό πνπ είλαη δηαζέζηκν γηα ηελ αλάπηπμε ησλ 

βαθηεξίσλ 

 Ληπαξά ηξόθηκα. Διάρηζηνη ηύπνη βαθηεξίσλ κπνξνύλ λα πνιιαπιαζηαζηνύλ 

παξνπζία πςειώλ ζπγθεληξώζεσλ ιίπνπο θαη θαλέλα από απηά δελ πξνθαιεί 

ηξνθηθέο δειεηεξηάζεηο. 

 Όμηλα ηξόθηκα. Βαθηήξηα πνπ πξνθαινύλ ηξνθηθέο δειεηεξηάζεηο δελ αλαπηύζζνληαη 

ζε όμηλα ηξόθηκα όπσο ηνπξζηά θαη εζπεξηδνεηδή. 



-Εμοη.4- 95 

΢Ω΢ΣΗ ΔΙΑΔΙΚΑ΢ΙΑ ΠΛΤ΢ΙΜΑΣΟ΢ ΥΓΡΙΩΝ 

 Βπέξτε τα σέπια σαρ με 

τπεσούμενο νεπό γύπυ 

στοςρ 40οC 

 Bάληε ζαπούμι  Τπίττε καλά τα σέπια 

μέσπι τοςρ αγκώνερ για 

πεπίπος 20 sec 

 Χπησιμοποιήστε το 

βοςπτσάκι για τον 

καθαπισμό τυν νςσιών 

 Ξεβγάλετε καλά με 

τπεσούμενο νεπό 

 Στεγνώστε τα σέπια σαρ με 

πετσέτα μιαρ σπήσηρ 



 ΜΤΟΚΣΟΝΙΑ & ΑΠΕΝΣΟΜΨ΢Η 

 Οριςμόσ: Εύναι τα προληπτικϊ μϋτρα, που λαμβϊνονται, 
για την  καταπολϋμηςη τρωκτικών, εντϐμων και γενικϊ 
ϐλων των επιβλαβών ζώων (ξενιςτών), ςτουσ χώρουσ τησ 
επιχεύρηςησ 

 Ξενιςτϋσ: Εύναι τα παρϊςιτα, ϋντομα (κατςαρύδεσ, μϑγεσ, 
ςκουλόκια, αρϊχνεσ, πεταλοϑδεσ, μυρμόγκια), τρωκτικϊ 
(ποντύκια, αρουραύοι), πτηνϊ (περιςτϋρια) και ζώα (γϊτεσ, 
ςκϑλοι)  

 Ο Ρόλοσ τησ Μυοκτονύασ & Απεντϐμωςησ, εύναι η 
αποφυγό των επιμολϑνςεων ςτα τρϐφιμα, απϐ ϊμεςη 
προςβολό ό ϋμμεςα απϐ τα παρϊγωγα του μεταβολιςμοϑ 
τουσ  



 ΜΤΟΚΣΟΝΙΑ & ΑΠΕΝΣΟΜΨ΢Η 

 Σα ϋντομα, τα τρωκτικϊ και τα πουλιϊ, αποτελοϑν 
οικονομικό πληγό για μια εγκατϊςταςη τροφύμων διϐτι: 

 Καταςτρϋφουν τα τρϐφιμα. 

 Προκαλοϑν  ςοβαρϋσ ζημιϋσ ςε καλώδια, (μϋχρι και 
πυρκαγιϊ!) 

 Προκαλοϑν αηδύα ςτουσ πελϊτεσ ό/ και ςτο προςωπικϐ. 

 Δυςφημύζουν την επιχεύρηςη 

 Η αρμϐδια υπηρεςύα υγιεινόσ, εφϐςον διαπιςτώςει την 
ϑπαρξό τουσ, μπορεύ να επιβϊλει ςτην επιχεύρηςη μεγϊλο 
πρϐςτιμο ό και να την κλεύςει. 

 



 Κριτόρια παραλαβόσ ό απόρριψησ πρώτων υλών  
Τξόθηκν Παξαιαβή Απόξξηςε 

Κξέαο θαη θηκάο 

(Μέγηζηε 

ζεξκνθξαζία 

παξαιαβήο 5 °C) 

Χξώκα θόθθηλν κε θπζηθό ρξώκα ιίπνπο 

Γνκή ζθηρηή θαη ειαζηηθή 

Χξώκα θαθέ (θπξίσο ζην εζσηεξηθό ηνπ θηκά  ή 

πξάζηλν, θειίδεο ιεπθέο, καύξεο, πξάζηλεο 

Γνκή γινηώδεο, βιελλώδεο, ζαλ θόιια 

Μπξσδηά μηλή 

Κνηόπνπια 

(Μέγηζηε 

ζεξκνθξαζία 

παξαιαβήο 5 °C) 

Χξώκα θπζηθό 

Γνκή ζθηθηή θαη ειαζηηθή 

Χξώκα κνβ, πξάζηλν (ζεκείν επθνιόηεξεο δηαπίζησζεο 

γύξσ από ην ιάξπγγα) 

Γνκή γινηώδεο, βιελλώδεο, ζαλ θόιια 

Μπξσδηά δπζάξεζηε 

Απγά 

(Μέγηζηε 

ζεξκνθξαζία 

παξαιαβήο 7 °C) 

Κέιπθνο θαζαξό θαη αλέπαθν 

Αζπξάδη ζπλδεκέλν κε ηνλ θξόθν 

Κξόθνο αθέξαηνο, αλέπαθνο, δηαθξηηόο 

Κέιπθνο ζπαζκέλν ή ξαγηζκέλν ή κε ξύπνπο 

Μπξσδηά δπζάξεζηε 

Ψάξηα 

(Μέγηζηε 

ζεξκνθξαζία 

παξαιαβήο 5 °C) 

Χξώκα δσεξό, δέξκα γπαιηζηεξό,  

βξάγρηα δσεξά, θόθθηλα, κάηηα 

γπαιηζηεξά, γεκάηα 

Μπξσδηά ζάιαζζαο 

Γνκή ζάξθαο ζθηθηή θαη ειαζηηθή 

Χξώκα ζακπό, γθξίδα βξάγρηα, ζηεγλό δέξκα 

Μάηηα ζνιά πεξηθεξεηαθά θόθθηλα 

Μπξσδηά έληνλε ςαξίια, ακκσλίαο 

Γνκή ραιαξή, καιαθή «παξακέλεη επάλσ ην 

απνηύπσκα θαηά ηελ πίεζε» 

Όζηξαθα 

(Μέγηζηε 

ζεξκνθξαζία 

παξαιαβήο 7 °C θαη 

δσληαλά) 

  

Μπξσδηά ζάιαζζαο 

Κειύθε θιεηζηά θαη γεξά 

Κειύθε αλνηθηά 

Πεξηερόκελν καιαθό, γινηώδεο 

Μπξσδηά έληνλε ςαξίιαο 



- Εμοη. 9 - 99 

Βαςικού κανόνεσ κατϊ την παραλαβό:  

 Ωμεςοσ ϋλεγχοσ παραλαμβανομϋνων, με 
προτεραιϐτητα ςτα ευαλλούωτα (20’)   

 ΢ε περύπτωςη προβλόματοσ, ϊμεςη ενημϋρωςη του 
υπευθϑνου, για γρόγορη επύλυςη του προβλόματοσ 

 Κατϊλληλη επιςόμανςη των προώϐντων, πριν την 
αποθόκευςη (ϐπου απαιτεύται) 

 Απαγόρευςη ειςόδου, ςε προμηθευτϋσ και ϊλλουσ 
μη αρμϐδιουσ, ςτο χώρο παραλαβόσ 

 Σόρηςη Αρχεύου Παραλαβόσ   

 ΠΑΡΑΛΑΒΗ πρώτων υλών & υλικών ςυςκευαςύασ 



 ΜΕΣΡΗ΢Η ΘΕΡΜΟΚΡΑ΢ΙΑ΢ ΠΡΟΪΟΝΣΨΝ 

Λόγοι για τουσ οπούουσ πρϋπει να γνωρύζουμε τη 
θερμοκραςύα των προώϐντων: 

 Η μϋτρηςη τησ θερμοκραςύασ των προώϐντων και η 
τόρηςη ςχετικοϑ αρχεύου,  αποτελεύ νομικό απαύτηςη 

 Διαςφαλύζουμε την αςφϊλεια των τροφύμων 

 Διαςφαλύζουμε τα οργανοληπτικϊ τουσ χαρακτηριςτικϊ  

 Η θερμοκραςύα των προώϐντων, αποτελεύ αντικειμενικϐ 
κριτόριο αποδοχόσ ό απόρριψόσ τουσ 
 

Ο πιο αξιϐπιςτοσ τρϐποσ λόψησ θερμοκραςύασ, εύναι η 
απευθεύασ μϋτρηςη τησ τιμόσ ςτο προώόν  



ΘΕΡΜΟΚΡΑ΢ΙΑ ΠΡΟΪΟΝΣΨΝ 

 Γαλακτοκομικϊ προιόντα: ΢ε ψϑξη 0-6C, ανοχό +-1C ςτην 
αποθόκευςη, +- 2,5C ςτη μεταφορϊ και κατϊ τη διϊρκεια 
ειςαγωγόσ και εξαγωγόσ των προιϐντων απϐ τουσ 
ψυκτικοϑσ θαλϊμουσ. ΢ε κατϊψυξη -18C, ανοχό +-1C ςτην 
αποθόκευςη, +- 3C ςτη μεταφορϊ  

 Παγωτϊ: ΢ε κατϊψυξη -14C ό μικρϐτερη 

 Αλιεύματα: ΢ε πϊγο 0-2C, ςε κατϊψυξη -18C ό μικρϐτερη 

 Κρϋατα: ΢ε ψϑξη 2-4C, ςε κατϊψυξη -18C ό μικρϐτερη 

 Υρούτα-Λαχανικϊ: ΢υνόθωσ ςε ψϑξη 12C ανϊλογα με το 
εύδοσ 

 

 

 



ΣΡΟΠΟΘ ΜΕΣΡΗ΢Η΢ ΣΗ΢ ΘΕΡΜΟΚΡΑ΢ΘΑ΢ 

Καηαζηροθικός Έλεγτος: 
Ειζτώρηζη ηης ακίδας ηοσ 
θερμομέηροσ ζηο πατύηερο 
ζημείο ηοσ προϊόμηος 

Μη Καηαζηροθικός 
Έλεγτος: Τοποθέηηζη ηης 
ακίδας εμδιάμεζα ηωμ 
ζσζκεσαζιώμ 

Καηαζηροθικός Έλεγτος: 
Τοποθέηηζη ηης ακίδας ζηο 
κέμηρο ηοσ περιέκηη, έηζι 
ώζηε μα μημ ακοσμπά ζηα 
ηοιτώμαηά ηοσ 

Μη Καηαζηροθικός Έλεγτος: 
Τοποθέηηζη ηης ακίδας 
εμδιάμεζα ζηις πηστές ηης 
ζσζκεσαζίας 



 Σα προώϐντα αμϋςωσ μετϊ την παραλαβό πρϋπει να 
αποθηκεύονται ςωςτϊ, τηρώντασ πϊντα τουσ κανϐνεσ 
΢ωςτόσ Αποθηκευτικόσ Πρακτικόσ 

 Η  ΢ωςτό Αποθόκευςη προφυλϊςςει τα τρϐφιμα απϐ: 

 γρόγορη ανϊπτυξη των μικροβύων 

 πιθανϋσ επιμολύνςεισ 

 ΑΠΟΘΗΚΕΤ΢Η ΣΡΟΥΙΜΨΝ 



΢υνθόκεσ Αποθόκευςησ 

 Ξηρό Αποθόκευςη 

 Θερμοκραςύα Περιβϊλλοντοσ (10 – 21 οC) και ΢χετικό 
Τγραςύα 50 – 60% 

 Εύδη: κονςϋρβεσ, ζυμαρικϊ, ϐςπρια, ϊλευρα, ψωμύ, 
παξιμϊδια, δημητριακϊ, μαρμελϊδεσ, ξηρού καρπού, 
ςοκολατοειδό κα. 

 ΢υντόρηςη/Χύξη 

 Θερμοκραςύα 1 – 5 οC και ΢χετικό Τγραςύα 75% 

 Εύδη: κρϋασ, ψϊρια, τυριϊ, γαλακτοκομικϊ, αλλαντικϊ, 
ζϑμεσ, Delicatessen (πχ ςαλϊτεσ), μερικϊ οπωροκηπευτικϊ 
κα 

 Κατϊψυξη 

 Θερμοκραςύα <-18 οC 

 Εύδη: κατεψυγμϋνο κρϋασ, ψϊρια, λαχανικϊ κτλ 

 ΑΠΟΘΗΚΕΤ΢Η ΣΡΟΥΙΜΨΝ 



Κανόνεσ ΢ωςτόσ Αποθηκευτικόσ Πρακτικόσ 

 Σα προώϐντα, πρϋπει να ϋχουν κατϊλληλη ςυςκευαςύα και 
επιςόμανςη 

 ΢ωςτό ανακϑκλωςη των προώϐντων (FIFO)  

 ΢ωςτό διαχεύριςη Ακαταλλόλων και Δεςμευμϋνων 
προώϐντων.  

 Απαγορεϑεται η παρουςύα ληγμϋνων και ακαταλλόλων ςτον 
ύδιο χώρο με τα υγιό  

 ΢ε αντύθετη περύπτωςη ϐπου τα υγιό προώϐντα 
ςυναποθηκεϑονται με τα ακατϊλληλα, τϐτε τα τελευταύα θα 
πρϋπει να φϋρουν ειδικό επιςόμανςη και να βρύςκονται 
μακριϊ απϐ τα υγιό 

 ΢ωςτό διαχεύριςη Απορριμμϊτων 

 ΑΠΟΘΗΚΕΤ΢Η ΣΡΟΥΙΜΨΝ 



ΚΑΛΗ ΕΙΚΟΝΑ αποθόκησ: 

 Τπϊρχουν ςωςτϋσ ςυνθόκεσ θερμοκραςύασ και υγραςύασ, 
ανϊλογα με το εύδοσ που αποθηκεϑουμε  

 Τπϊρχει καθαριϐτητα και τϊξη  

 Τπϊρχει αρκετϐσ χώροσ  

 Τπϊρχουν ρϊφια ό παλϋτεσ 

 Τπϊρχει κατϊλληλοσ χώροσ ανϊ εύδοσ 

 ΑΠΟΘΗΚΕΤ΢Η ΣΡΟΥΙΜΨΝ 



- Ενοτ. 6 - 107 

Κανόνεσ ΢ωςτόσ Αποθηκευτικόσ Πρακτικόσ 

 Σα προώϐντα, δεν πρϋπει να ϋρχονται ςε επαφό με το 
δϊπεδο ό τουσ τούχουσ (απϐςταςη τουλϊχιςτον 15cm)  

 Καμύα παλϋτα με προώϐντα, δεν πρϋπει να βρύςκεται επϊνω 
ςε προώϐντα ϊλλησ παλϋτασ 

 Απαγορεϑεται η αποθόκευςη προώϐντων, κϊτω απϐ ςημεύα 
που δϑναται να απορρϋουν νερϐ ό ψυκτικϊ υγρϊ 

 ΢υνιςτϊται η τοποθϋτηςη προώϐντων μϋςου κινδϑνου ό 
ωμών (αυγϊ και παραπροώϐντα αυτών κα) κϊτω απϐ 
προώϐντα υψηλοϑ κινδϑνου ό ϋτοιμα προσ κατανϊλωςη 
(γαλακτοκομικϊ κα) ό με τρϐπο που να αποφεϑγονται οι 

επιμολϑνςεισ    

 ΑΠΟΘΗΚΕΤ΢Η ΣΡΟΥΙΜΨΝ 



Βαςικού Κανϐνεσ που πρϋπει να τηροϑνται κατϊ την 
προετοιμαςύα των τροφύμων: 

 Ελαχιςτοπούηςη του χρϐνου παραμονόσ των ευαλλούωτων  
τροφύμων, εκτϐσ ψυγεύου 

 Ξεχωριςτό προετοιμαςύα νωπών και ετούμων: 

 εύτε ςε διαφορετικοϑσ χρϐνουσ (ϐχι την ύδια ςτιγμό) 

 εύτε χρηςιμοποιώντασ διαφορετικϋσ επιφϊνειεσ & εργαλεύα 
επεξεργαςύασ: 

 με χρωματικό διαφοροπούηςη 

– Κϐκκινο χρώμα (για το ωμϐ κρϋασ) 

– Κύτρινο χρώμα (για τα ωμϊ πουλερικϊ) 

– Λευκϐ χρώμα (για τα ωμϊ ψϊρια) 

– Πρϊςινο χρώμα (για τα λαχανικϊ) 

 εύτε με τη χρόςη κατϊλληλων επιςημϊνςεων 

 ΠΡΟΕΣΟΙΜΑ΢ΙΑ ΣΡΟΥΙΜΨΝ 



Βαςικού Κανϐνεσ που πρϋπει να τηροϑνται κατϊ την προετοιμαςύα 
τροφύμων: 

 Φρόςη κατϊλληλων και καθαρών ςκευών 

 Αποφυγό χρόςησ γυμνών και ακϊθαρτων χεριών, χρόςη 
γαντιών μιασ χρόςησ 

 Σακτικϐ πλϑςιμο χεριών & επιφανειών 

 Αποςυςκευαςύα Α’ υλών ςε ξεχωριςτϐ χώρο 

 Ελαχιςτοπούηςη του χρϐνου παραμονόσ, των ευαλλούωτων  
τροφύμων, εκτϐσ ψυγεύου (ςτην επικύνδυνη θερμοκραςιακό 
ζώνη) 

 Εξαγωγό απϐ την αποθόκη, μϐνο τησ απαραύτητησ 
ποςϐτητασ, που χρειαζϐμαςτε. Εργαζϐμαςτε με ϐςο το 
δυνατϐ μικρϋσ ποςϐτητεσ 

 Κϊθε ποςϐτητα που ετοιμϊζεται, κατϐπιν ςκεπϊζεται, 
επιςημαύνεται και μεταφϋρεται ϊμεςα ςε ψυγεύο 

 ΠΡΟΕΣΟΙΜΑ΢ΙΑ ΣΡΟΥΙΜΨΝ 



Οδηγύεσ για το ςωςτό πλύςιμο των τροφύμων 

 Φρηςιμοποιεύτε διαφορετικούσ νεροχύτεσ για το πλϑςιμο: 

 Ψμών τροφύμων ζωικόσ προϋλευςησ (κρϋατα, πουλερικϊ, ψϊρια κλπ) 

 Λαχανικών και φροϑτων 

 ΢κευών, εργαλεύων, εξοπλιςμοϑ 

 Φεριών  

 Καθαρύζετε και απολυμαύνετε ςχολαςτικϊ τον νεροχϑτη μετϊ την χρόςη 
του, ςτην περύπτωςη ϐπου οι δραςτηριϐτητεσ τησ επιχεύρηςησ επιτρϋπουν 
τα τρϐφιμα να πλϋνονται ςτον ύδιο νεροχϑτη.  

 Μην χρηςιμοποιεύτε τουσ νεροχύτεσ που ϋχουν ςχεδιαςτεύ για το πλϑςιμο 
των τροφύμων, για ϊλλεσ χρόςεισ (πχ. πλϑςιμο χεριών ό προςωπικών 
αντικειμϋνων)  

 Πλϋνετε τα λαχανικϊ ςχολαςτικϊ, με χλωριωμϋνο νερϐ 

 

 ΠΡΟΕΣΟΙΜΑ΢ΙΑ ΣΡΟΥΙΜΨΝ 



Οδηγύεσ για τη ςωςτό απόψυξη των τροφύμων 

 Ελϋγχετε την θερμοκραςύα απόψυξησ. Αποψϑχετε τα τρϐφιμα ςε ειδικοϑσ θαλϊμουσ απϐψυξησ, 
ϐπου αυτϐ εύναι δυνατϐν. Αν δεν υπϊρχει ειδικϐσ θϊλαμοσ, χρηςιμοποιεύςτε ψυγεύα 
θερμοκραςύασ 2-5 °C ό ϊφθονο, τρεχοϑμενο νερϐ θερμοκραςύασ  μικρϐτερησ των 21 °C. Μην 
αποψϑχετε τα τρϐφιμα ςε θερμοκραςύα δωματύου. Ποτϋ μην αποψϑχετε τρϐφιμα με ζεςτϐ νερϐ.  

 Ακολουθεύτε τισ οδηγύεσ απόψυξησ του παραςκευαςτό των τροφύμων. Φρηςιμοποιεύτε τον  
φοϑρνο μικροκυμϊτων  για την απϐψυξη, μϐνον εφϐςον υπϊρχουν ςχετικϋσ οδηγύεσ απϐ τον 
παραςκευαςτό 

 Οργανώνετε ςωςτϊ την εργαςύα ςασ ώςτε να υπϊρχει αρκετϐσ χρϐνοσ για την απϐψυξη των 
υλικών που χρειϊζεςτε 

 Μην μαγειρεύετε απευθεύασ μεγϊλα τεμϊχια κρϋατοσ ό πουλερικϊ τα οπούα δεν ϋχουν ξεπαγώςει 
πλόρωσ. 

 Φρηςιμοποιεύτε ξεχωριςτούσ χώρουσ για την απϐψυξη των νωπών κρεϊτων/ πουλερικών.  

 Φρηςιμοποιεύτε αμϋςωσ ό τοποθετόςτε ςτο ψυγεύο τα τρϐφιμα που αποψϑχθηκαν. Ποτϋ μην 
καταψύχετε ξανϊ τρόφιμα τα οπούα ϋχουν αποψυχθεύ. 

 Προςοχό ςτισ επιμολύνςεισ! Όταν αποψϑχετε τισ καταψυγμϋνεσ πρώτεσ ϑλεσ ςτο ψυγεύο (1 °C ϋωσ 
5 °C), τοποθετεύςτε τισ ςε κατϊλληλα δοχεύα Ξεπαγώνετε τα τρϐφιμα μϋςα ςε περιϋκτεσ, και 
τοποθετόςτε τουσ ςτα κϊτω ρϊφια, ώςτε τα υγρϊ τουσ να μην ςτϊζουν και μολϑνουν  τα ϊλλα 
τρϐφιμα .Καθαρύζετε και απολυμαύνετε τακτικϊ  τουσ χώρουσ απϐψυξησ. 

 

 

 ΠΡΟΕΣΟΙΜΑ΢ΙΑ ΣΡΟΥΙΜΨΝ 



Οδηγύεσ για ςωςτϐ μαγεύρεμα: 
 Εφαρμϐζουμε τη ςωςτό θερμοκραςύα και χρϐνο, 75οC ό 70οC για 2 

λεπτϊ και για χοιρινϐ ό μπιφτϋκι 68.3οC για 15’’ (ςτο εςωτερικϐ του 
τροφύμου)  

 ΢ε περύπτωςη γεμιςτών φαγητών προτεύνεται να γύνεται επαρκϋσ 
μαγεύρεμα των υλικών γϋμιςησ 

 Ελϋγχουμε τη θερμοκραςύα ςε τουλϊχιςτον δϑο ςημεύα του 
προώϐντοσ. Φρηςιμοποιοϑμε καθαρϊ και απολυμαςμϋνα θερμϐμετρα 

 Ανακατεϑουμε το φαγητϐ, τακτικϊ (πχ ςοϑπεσ, κρϋμεσ κ.α)   

 Φρηςιμοποιεύτε τα κατϊλληλα λϊδια για το τηγϊνιςμα και το 
μαγεύρεμα. Σα λϊδια πρϋπει να διηθοϑνται πριν απϐ την 
χρηςιμοπούηςη τουσ και να μην  θερμαύνονται ςε θερμοκραςύα 
μεγαλϑτερη των 180 °C. Μην χρηςιμοποιεύτε το ύδιο λϊδι για τηγϊνιςμα 
πϊνω απϐ τρεισ φορϋσ. Προτιμόςτε το ελαιϐλαδο το οπούο εύναι πιο 
ανθεκτικϐ ςτο τηγϊνιςμα. 

 

   ΜΑΓΕΘΡΕΜΑ-ΦΗ΢ΘΜΟ 

         (ΘΕΡΜΘΚΗ ΕΠΕΞΕΡΓΑ΢ΘΑ) 



   ΜΑΓΕΘΡΕΜΑ-ΦΗ΢ΘΜΟ 

         (ΘΕΡΜΘΚΗ ΕΠΕΞΕΡΓΑ΢ΘΑ) 

Απαηηήζεηο καγεηξέκαηνο γηα νξηζκέλα ηξόθηκα 

Πξντόλ 

Ειάρηζηε εζσηεξηθή 

ζεξκνθξαζία ηνπ 

πξντόληνο θαηά ην ςήζηκν 

Άιιεο απαηηήζεηο καγεηξέκαηνο θαη 

ζπζηάζεηο 

Κνηόπνπιν 

(νιόθιεξν ) 
74 °C γηα 15 δεπηεξόιεπηα 

Σν θνηόπνπιν ζπλήζσο  επηκνιύλεηαη κε  

κεγάιν αξηζκό κηθξννξγαληζκώλ ζε ζρέζε 

κε ηα άιια θξέαηα θαη γη΄ απηό πξέπεη λα 

καγεηξεύεηαη θαιά 

Γέκηζε θαη γεκηζηό θξέαο 

Πηάηα πνπ ζπλδπάδνπλ σκό 

θαη καγεηξεκέλν θξέαο 

74 °C γηα 15 δεπηεξόιεπηα 

Ζ γέκηζε ζπκπεξηθέξεηαη σο κνλσηήο 

ζεξκόηεηαο εκπνδίδνληάο ηε λα θηάζεη ζην 

θέληξν ηνπ θξέαηνο θαη γη απηό  πξέπεη λα 

καγεηξεύεηαη μερσξηζηά 

ΚΙΜΑΣ (κνζράξη, ρνηξηλό ή 

άιιν θξέαο ή ςάξη) 
68 °C γηα 15 δεπηεξόιεπηα 

Ζ θηκαδνπνίεζε έρεη σο απνηέιεζκα ηε 

κεηαθνξά θαη ηελ αλάκεημε ησλ 

κηθξννξγαληζκώλ από ηελ επηθάλεηα ζε 

όιε ηε κάδα ηνπ θξέαηνο. 

Δλαιιαθηηθέο (ηζνδύλακεο) ειάρηζηεο 

εζσηεξηθέο ζεξκνθξαζίεο καγεηξέκαηνο: 

70 °C γηα 1 δεπηεξόιεπην 

68 °C γηα 15 δεπηεξόιεπηα 

66 °C γηα 1 ιεπηό 

63 °C γηα 3 ιεπηά 



   ΜΑΓΕΘΡΕΜΑ-ΦΗ΢ΘΜΟ 

         (ΘΕΡΜΘΚΗ ΕΠΕΞΕΡΓΑ΢ΘΑ) 

Καπληζηά αιαηηζκέλα 

αιίπαζηα θξέαηα 

Μπξηδόιεο: 

68˚C γηα 15 δεπηεξόιεπηα 

Εακπόλ / Βξαζηά: 

68 °C γηα 15 δεπηεξόιεπηα 

Καηά ηε δηαδηθαζία ηεο αιηπάζησζεο – 

αιαηίζκαηνο (ζπεηζάξηζκα), νη παζνγόλνη 

κηθξννξγαληζκνί κπνξεί από ηελ επηθάλεηα λα 

κεηαθεξζνύλ ζην εζσηεξηθό ηνπ θξέαηνο 

Χνηξηλό, κνζράξη θαη αξλί 

Μπξηδόιεο – Παληζέηα - 

Πατδάθηα: 

63 °C γηα 15 δεπηεξόιεπηα 

Ψεηά: 

63 °C γηα 4 ιεπηά 

Δλαιιαθηηθέο εζσηεξηθέο ζεξκνθξαζίεο 

καγεηξέκαηνο γηα ςεηά θξέαηα κόζρνπ θαη 

ρνηξηλνύ: 

54 °Cγηα 112 ιεπηά 

56 °C γηα 56 ιεπηά 

57 °Cγηα 36 ιεπηά 

58 °C γηα 28 ιεπηά 

59 °C γηα 18 ιεπηά 

60 °C γηα 12 ιεπηά 

61 °C γηα 8 ιεπηά 

62 °C γηα 5 ιεπηά 

63 °C γηα 4 ιεπηά 

Ψάξη 63 °C γηα 15 δεπηεξόιεπηα 

Ψάξη ην νπνίν έρεη ηεκαρηζζεί ζε κεγάια ή 

πνιύ κηθξά θνκκάηηα ή έρεη αιεζζεί πξέπεη λα 

καγεηξεπηεί ζε κηα εζσηεξηθή ζεξκνθξαζία 

ησλ 68 °C γηα 15 δεπηεξόιεπηα 

  

Σν γεκηζηό ςάξη πξέπεη λα καγεηξεπηεί ζε κηα 

εζσηεξηθή ζεξκνθξαζία ησλ    74 °C γηα 15 

δεπηεξόιεπηα 



   ΜΑΓΕΘΡΕΜΑ-ΦΗ΢ΘΜΟ 

         (ΘΕΡΜΘΚΗ ΕΠΕΞΕΡΓΑ΢ΘΑ) 

Απγά κε θέιπθνο 

(γηα άκεζν ζεξβίξηζκα) 

63 °C γηα 15 

δεπηεξόιεπηα 

Δάλ ηα απγά καγεηξεύνληαη θαη 

δηαηεξνύληαη γηα αξγόηεξν 

ζεξβίξηζκα δεζηά, ηόηε πξέπεη λα 

καγεηξεπηνύλ ζε κηα εζσηεξηθή 

ζεξκνθξαζία ησλ 68°C ή 

πςειόηεξε γηα 15 δεπηεξόιεπηα θαη 

ύζηεξα λα δηαηεξεζνύλ ζηνπο 60 

°C. 

  

Πηάηα πνπ πεξηέρνπλ απγά πξέπεη 

λα καγεηξεπηνύλ ζε κηα εζσηεξηθή 

ζεξκνθξαζία ησλ 74 °C γηα 15 

δεπηεξόιεπηα 

  

Μαγεηξέςηε ηόζα απγά όζα 

ρξεηάδνληαη γηα ηηο αλάγθεο ζαο ή 

ηηο παξαγγειίεο ζαο. Πνηέ κελ 

ηνπνζεηείηαη ηα απγά θνληά ζηνλ 

θνύξλν ή ηελ ςεζηαξηά. 



 ΧΤΞΗ, ΚΑΣΑΧΤΞΗ, ΕΠΑΝΑΘΕΡΜΑΝ΢Η 

Οδηγύεσ  για τη ςωςτό ψύξη των τροφύμων μετϊ το μαγεύρεμα  

 

 Χύχετε τα τρόφιμα όςο το δυνατόν πιο γρόγορα μετϊ το μαγεύρεμα. Η 
ψϑξη να γύνεται ϐςο το δυνατϐ γρηγορϐτερα μετϊ το μαγεύρεμα (ψϑξη 
απϐ τουσ 60 °C ςτουσ 10 °C ςε λιγϐτερο απϐ 2 ώρεσ). 

 Σεμαχύζετε τα μεγϊλα τεμϊχια κρϋατοσ για γρηγορϐτερη ψϑξη (μϋγιςτο 
βϊροσ 2,5 κιλϊ). 

 Σοποθετόςτε τα υγρϊ τρόφιμα ςε μικροϑσ περιϋκτεσ, για να επιταχυνθεύ η 
ψϑξη τουσ. 

 Διατηρεύτε τα πολύ ζεςτϊ τρόφιμα εκτόσ ψυγεύου (ςε θερμοκραςύα 
περιβϊλλοντοσ) το πολύ για 1 ώρα και μετϊ τοποθετόςτε τα ςτο ψυγεύο. 

 Φρηςιμοποιεύτε ειδικό εξοπλιςμό (blast chillers) για την γρόγορη ψϑξη των 

προώϐντων, ϐπου αυτϐ εύναι δυνατϐν.  
 



 ΧΤΞΗ, ΚΑΣΑΧΤΞΗ, ΕΠΑΝΑΘΕΡΜΑΝ΢Η 

 Σα προώϐντα που πρϋπει να αναθερμανθοϑν πριν απϐ τη 
διϊθεςό τουσ, πρϋπει να αποκτόςουν ςτο κϋντρο τουσ 
θερμοκραςύα τουλϊχιςτον 74 °C για δεκαπϋντε δευτερϐλεπτα. 
Σην θερμοκραςύα αυτό θα πρϋπει να την αποκτόςουν εντϐσ 
δϑο ωρών αλλιώσ θα πρϋπει να απορρύπτονται.  Η 
επαναθϋρμανςη αυτό μπορεύ να γύνει : 

 ΢ε εςτύα 

 ΢ε φοϑρνο 

 ΢ε φοϑρνο μικροκυμϊτων 

 Κατϊ την επαναθϋρμανςη πρϋπει να  ανακατεϑονται τα 
τρϐφιμα ώςτε η θϋρμανςη να γύνει πιο γρόγορα και 
ομοιϐμορφα.  

 



 ΢ΕΡΒΙΡΙ΢ΜΑ ΣΡΟΥΙΜΨΝ 

 Να χειρύζεςτε τα πιϊτα και τα ποτόρια κατϊλληλα. Οι επιφϊνειεσ 
που ϋρχονται ςε επαφό με τα τρϐφιμα δεν θα πρϋπει να αγγύζονται 
με τα χϋρια. Σα πιϊτα πιϊνονται απϐ κϊτω, τα ποτόρια απϐ τη μϋςη 
και τα φλιτζϊνια απϐ τη λαβό. 

 Όποια ςκεύη ό εργαλεύα ϋχουν λαβϋσ, κρατιούνται από αυτϋσ. 

 Για το χειριςμό του πϊγου χρηςιμοποιεύτε πλαςτικϊ ό μεταλλικϊ 
εργαλεύα. 

 Πανιϊ που χρηςιμοποιούνται για την απορρύπανςη ςτο χώρο 
ςερβιρύςματοσ δεν χρηςιμοποιούνται για ϊλλο ςκοπό. 

 Κατϊ τη διϊρκεια του ςερβιρύςματοσ, μην ςτοιβϊζετε τα πιϊτα. 

 Εφόςον γύνεται, μην αναθϋτετε ςτο ύδιο ϊτομο παραπϊνω από μύα 
δουλειϋσ ςε μύα βϊρδια.  

 



 ΦΕΙΡΙ΢ΜΟ΢ ΣΡΟΥΙΜΨΝ 

 Ο κανόνασ των 4 ωρών  πρϋπει να τηρεύται, δηλαδό, τα τρϐφιμα 
δεν πρϋπει να βρύςκονται για πϊνω απϐ 4 ώρεσ ςτην επικύνδυνη 
ζώνη θερμοκραςύασ. ΢το χρϐνο αυτϐ υπολογύζεται και ο χρϐνοσ και 
η θερμοκραςύα κατϊ την παραλαβό, την αποθόκευςη, την 
προετοιμαςύα, το μαγεύρεμα, την διατόρηςη μετϊ το μαγεύρεμα, 
την ψϑξη και την επαναθϋρμανςη.  

 

 Για να αποφευχθεύ η αλληλομόλυνςη, η επεξεργαςύα κρϋατοσ, 
ψαριοϑ ό κοτϐπουλου πρϋπει να γύνεται ςε ανεξϊρτητο χώρο απϐ 
αυτϐν τησ επεξεργαςύασ λαχανικών ό ϋτοιμου προσ κατανϊλωςη  
τροφύμου. Οι πϊγκοι εργαςύασ και τα εργαλεύα πρϋπει να εύναι 
καθαρϊ και απολυμαςμϋνα  ενώ εύναι ορθό πρακτικό να 
αφιερωθοϑν ςυγκεκριμϋνα εργαλεύα για ςυγκεκριμϋνεσ εργαςύεσ.  



 ΦΕΙΡΙ΢ΜΟ΢ ΣΡΟΥΙΜΨΝ 

Τα έηνηκα ηξόθηκα, πνπ εθηίζεληαη ζε  κπνπθέ θαη ζε 

ζεξκνθξαζίεο κεηαμύ 5 °C θαη 60 °C 

Αλ παξακείλνπλ Τόηε πξέπεη 

Έσο  2 ώξεο λα θαηαλαισζνύλ άκεζα ή λα κπνπλ ζην ςπγείν 

Από 2 έσο 4 ώξεο  λα θαηαλαισζνύλ άκεζα (απαγνξεύεηαη ε ςύμε ηνπο) 

Πάλσ από 4 ώξεο λα απνξξίπηνληαη (απαγνξεύεηαη λα θαηαλαισζνύλ ή λα ςπρζνύλ) 



Α΢ΦΑΛΕΘΑ ΣΡΟΦΘΜΧΝ - HACCP 

ΕΤΥΑΡΘ΢ΣΧ ΓΘΑ ΣΗ ΠΡΟ΢ΟΥΗ ΢Α΢! 
 
 

ΠΑΝΑΓΙΨΣΟΤ ΕΤΑΓΓΕΛΟ΢ 
ΓΕΨΠΟΝΟ΢ – ΣΕΦΝΟΛΟΓΟ΢ ΣΡΟΥΙΜΨΝ Α.Π.Θ. 

΢ΤΜΒΟΤΛΟ΢ ΕΠΙΦΕΙΡΗ΢ΕΨΝ – ΕΠΙΘΕΨΡΗΣΗ΢ ΥΟΡΕΑ 
ΠΙ΢ΣΟΠΟΙΗ΢Η΢ ΢Ε ΢Τ΢ΣΗΜΑΣΑ ΔΙΑΦΕΙΡΙ΢Η΢ ISO – 

HACCP – ΕΚΠΑΙΔΕΤΣΗ΢ ΜΗΣΡΨΟΤ ΕΥΕΣ 
E-MAIL: v.panagiotou@gmail.com 

ΣΗΛ: 6944-347981 
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