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ΜΕΡΟΣ 1   ΓΕΝΙΚΑ  
 

 
1.1. Εισαγωγή  
 

Ο παρών «Οδηγός Υγιεινής»  απευθύνεται στις επιχειρήσεις που προσφέρουν υπηρεσίες αποθήκευσης και 

διανοµής τροφίµων σε συνθήκες περιβάλλοντος, ψύξης ή κατάψυξης, για να χρησιµοποιείται  ως  βάση 

για τις ενέργειές τους, µε σκοπό τη συµµόρφωσή τους µε την  ΚΥΑ 487/ ΦΕΚ 1219Β’ 4.10.2000 

«σχετικά µε την υγιεινή των τροφίµων»,  η οποία εκδόθηκε σε εναρµόνιση  προς τη κοινοτική οδηγία 

93/43/ ΕΟΚ του Συµβουλίου.  

Οι κίνδυνοι που µπορεί να προέλθουν από εσφαλµένες ενέργειες κατά την αποθήκευση και διανοµή 

τροφίµων είναι σοβαροί. Για την µείωση της πιθανότητας εµφάνισης τέτοιων κινδύνων, δηµιουργήθηκε 

αυτός ο «Οδηγός Υγιεινής», ο οποίος εκπονήθηκε λαµβάνοντας υπόψη τον  Codex Alimentarius (General 

Principles of Food Hygiene, CAC/RCP 1-1969, Rev. 2, 1985, in Vol.1B 1995) και την οδηγία 

93/43/ΕΟΚ(ΚΥΑ 487/2000), η οποία  ενθαρρύνει τις επιχειρήσεις τροφίµων, µεταξύ των οποίων 

περιλαµβάνονται και οι  επιχειρήσεις που προσφέρουν υπηρεσίες αποθήκευσης και διανοµής τροφίµων, 

να εφαρµόζουν κανόνες υγιεινής  σε συνδυασµό µε την εφαρµογή Ανάλυσης Κινδύνου - Κρίσιµων 

Σηµείων Ελέγχου (HACCP). 

Σκοπός της συγγραφής του “Οδηγού Υγιεινής” είναι η δηµιουργία ενός χρήσιµου  εγχειριδίου στο οποίο  

περιγράφονται τα µέτρα υγιεινής που πρέπει να εφαρµόζονται κατά την παραλαβή/ εκφόρτωση, 

αποθήκευση, ετοιµασία παραγγελιών, φόρτωση και µεταφορά/ διανοµή  των τροφίµων που 

διατηρούνται σε συνθήκες περιβάλλοντος ή σε ελεγχόµενες συνθήκες, προκειµένου να διασφαλίζεται 

η υγιεινή τους και η συµµόρφωση µε τη ισχύουσα κατά την έκδοση του οδηγού νοµοθεσία .  

Οι απαιτήσεις της νοµοθεσίας παρατίθενται στο αριστερό τµήµα του κειµένου (απαιτήσεις της 

νοµοθεσίας ), ενώ στο δεξιό τµήµα δίνονται σαφείς οδηγίες για τη συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία 

(“Οδηγίες για συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία”). 

Ο παρών «οδηγός υγιεινής» διαµορφώθηκε στο πλαίσιό του από την Ένωση Βιοµηχανιών Ψύχους, και 

ολοκληρώθηκε από τον  ΕΦΕΤ.  

 

Επιτροπή αξιολόγησης.  
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Η αξιολόγηση του «Οδηγού Υγιεινής» έγινε από Ειδική  Επιστηµονική Επιτροπή   που ορίστηκε  από το 

∆ιοικητικό Συµβούλιο του ΕΦΕΤ ( απόφαση 76/22-7-2003 του ∆.Σ) και στην οποία συµµετείχαν υπό την 

Προεδρία της Αντιπροέδρου του ΕΦΕΤ κ. ∆. Βασιλειάδου (Καθηγήτριας Μικροβιολογίας και Υγιεινής 

Τροφίµων Α.Π.Θ.)  ο κ. Γ. Καλατζόπουλος, Καθηγητής Επιστήµης & Τεχνολογίας Τροφίµων στο ΓΠΑ, ο 

κ. Ν. Χαριτωνίδης ως εκπρόσωπος της Ένωσης Βιοµηχανιών Ψύχους, οι κ.κ. Χ. Μουρτζιόπουλος, 

Χηµικός, Γ. Βαρδάκας, Χηµικός και η κα ∆. Πιπεροπούλου, Τεχνολόγος Τροφίµων, ως εκπρόσωποι του 

ΣΕΒΤ, ο κ. Σ. Στάχτιαρης ως εκπρόσωπος του ΟΠΕΓΕΠ, ο κ. Φ. Κρόκος ως εκπρόσωπος του ΕΛΟΤ, ο κ. 

Σκιαδάς ως εκπρόσωπος του ΕΣΚ. Στις συναντήσεις παρευρισκόταν και ο κ. Π. Αξιώτης, Ειδικός 

Επιστήµονας του ΕΦΕΤ σε θέµατα HACCP. 

 

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

Στο πεδίο εφαρµογής του παρόντος «Οδηγού Υγιεινής» περιλαµβάνονται οι επιχειρήσεις 

αποθήκευσης και διανοµής τροφίµων σε συνθήκες περιβάλλοντος, ψύξης ή κατάψυξης (food 

logistics) 

 

1.3. Ισχύουσα νοµοθεσία  

Κατά τη διάρκεια της αξιολόγησης του «Οδηγού Υγιεινής για τις επιχειρήσεις αποθήκευσης και 

διανοµής τροφίµων σε συνθήκες περιβάλλοντος, ψύξης ή κατάψυξης » ίσχυε η παρακάτω εθνική 

και κοινοτική νοµοθεσία:  

1. ΚΥΑ 487/2000,  (ΦΕΚ 1219Β-04.10.2000) Υγιεινή των τροφίµων σε συµµόρφωση 

µε την Οδηγία 93/43/ΕΟΚ του Συµβουλίου. Εφηµερίδα της Κυβερνήσεως της 

Ελληνικής ∆ηµοκρατίας, τεύχος δεύτερο, αρ. Φύλλου 120, 4 Οκτωβρίου 2000.  

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

Ιανουαρίου 2002 για τον καθορισµό των γενικών αρχών και απαιτήσεων της 

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

των Τροφίµων και τον καθορισµό διαδικασιών σε θέµατα ασφαλείας τροφίµων L 

31/24, 1.2.2002. 

3. Π.∆. 420/1993 (ΦΕΚ179/06.10.1993) Κτηνιατρικοί έλεγχοι στα ζώντα ζώα και 

προϊόντα ζωικής προέλευσης στις συναλλαγές µεταξύ της Ελλάδος και των άλλων 

κρατών µελών για την υλοποίηση της εσωτερικής αγοράς και στις εισαγωγές αυτών 

στην Ελλάδα από τρίτες χώρες σε συµµόρφωση προς τις Οδηγίες 89/662/ΕΟΚ (όσον 
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αφορά τους κτηνιατρικούς ελέγχους) 90/675/ΕΟΚ και 91/496/ΕΟΚ του Συµβουλίου, 

όπως ισχύουν.  

4. Π.∆. 410/1994 (ΦΕΚ231/23.12.1994) Υγειονοµικοί όροι παραγωγής και διάθεσης 

στην αγορά νωπού κρέατος σε συµµόρφωση προς τις Οδηγίες 91/497/ΕΟΚ, 

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

5. Π.∆. 412/1994 (ΦΕΚ232/27.12.1994)  Υγειονοµικοί όροι που διέπουν την παραγωγή 

και τη διάθεση στην αγορά ζώντων δίθυρων µαλακίων και αλιευτικών προϊόντων σε 

συµµόρφωση προς τις Οδηγίες 91/492/ΕΟΚ, 91/493/ΕΟΚ και 92/48/ΕΟΚ του 

Συµβουλίου.  

6. Π.∆. 786/1978 (ΦΕΚ182/1978) Περί της κτηνιατρικής επιθεωρήσεως νωπών, 

κατεψυγµένων και λοιπών συντετηρηµένων εδωδίµων αλιευµάτων. 

7. Π.∆. 11/1995 (ΦΕΚ5/24.01.1995) Υγειονοµικοί όροι σχετικά µε την παραγωγή και 

τη διάθεση στην αγορά του κρέατος των κουνελιών και του κρέατος των 

εκτρεφοµένων θηραµάτων, τη θανάτωση των αγρίων θηραµάτων και τη διάθεση στην 

αγορά του κρέατος αυτών, σε συµµόρφωση προς τις οδηγίες 91/495/ΕΟΚ και 

92/45/ΕΟΚ του Συµβουλίου. 

8. Π.∆. 56/1995 (ΦΕΚ45/1995) Συµµόρφωση της ελληνικής νοµοθεσίας προς τις 

Οδηγίες 92/46/ΕΟΚ και 92/47/ΕΟΚ του Συµβουλίου περί των υγειονοµικών κανόνων 

που διέπουν την παραγωγή και εµπορία γάλακτος και προϊόντων µε βάση το γάλα. 

9. Π.∆. 291/1996 (ΦΕΚ201/27.8.1996) Υγειονοµικοί όροι για την παραγωγή και 

εµπορίας νωπού κρέατος πουλερικών, σε συµµόρφωση προς την Οδηγία 92/116/ΕΟΚ 

του Συµβουλίου .  

10. Π.∆. 204/1996 (ΦΕΚ162/19.7.1996)  Υγειονοµικοί όροι που πρέπει να πληρούν τα 

προϊόντα µε βάση το κρέας και ορισµένα άλλα προϊόντα ζωικής προέλευσης στην 

εγχώρια παραγωγή και στις συναλλαγές της χώρας µε άλλα κράτη µέλη των 

Ευρωπαϊκών κοινοτήτων σε συµµόρφωση προς τις οδηγίες του Συµβουλίου  

92/5/ΕΟΚ, 92/45/ΕΟΚ, 92/116/ΕΟΚ, 92/188/ΕΟΚ, 92/120/ΕΟΚ  

11. Π.∆. 289/1997 (ΦΕΚ210/14.10.1997)  Περί καθορισµού των υγειονοµικών κανόνων 

για την παραγωγή και τη διάθεση στην αγορά κιµάδων και παρασκευασµάτων 

κρέατος, ως και συµπλήρωση διατάξεων του πδ. 11/1995 σε συµµόρφωση προς την 

οδηγία του Συµβουλίου  94/65/ΕΟΚ. 

12. Υ∆ Αιβ/8577/8-9-1983 (ΦΕΚ 526/Τ.Β./24.9.83) Περί υγειονοµικού ελέγχου και 

αδειών  ιδρύσεως και λειτουργίας των εγκαταστάσεων επιχειρήσεων υγειονοµικού 
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ενδιαφέροντος, καθώς και των γενικών και ειδικών όρων ιδρύσεως και λειτουργίας 

των εργαστηρίων και καταστηµάτων τροφίµων ή /και ποτών  

13. Κ.Τ.Π.  Άρθρο 62: ∆ιατετηρηµένα δι’ απλής ψύξεως ή καταψύξεως νωπά τρόφιµα 

και  Άρθρο 62α : Τρόφιµα βαθιάς κατάψυξης. 

14. ΚΥΑ  Υ2/2600/2001 (ΦΕΚ 892/11.7.2001) Ποιότητα του νερού ανθρώπινης 

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

Ευρωπαϊκής Ένωσης της 3ης Νοεµβρίου 1998. 

15. Αγορανοµική ∆ιάταξη 14/89, άρθρα 458 έως 462. 

 

1.4 Σύστηµα διασφάλισης της υγιεινής των τροφίµων (HACCP) - Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου  

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

τροφίµων και αφορά την προστασία  του καταναλωτή µε την παραγωγή, αποθήκευση και 

διακίνηση τροφίµων τα οποία δεν θα προκαλέσουν βλάβη στην υγεία του καταναλωτή. Αποτελεί 

ηθική και  νοµική υποχρέωση του εκάστοτε διαχειριστή τροφίµων και των δηµοσίων αρχών αλλά 

και πρωταρχικής σηµασίας απαίτηση του καταναλωτή. Η εφαρµογή ενός συστήµατος HACCP 

(Hazard Analysis - Critical Control Points - Ανάλυση Κινδύνων - Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου) είναι 

ικανή να διασφαλίσει την παραγωγή, αποθήκευση και διακίνηση ασφαλών προϊόντων. 

Το σύστηµα HACCP αποτελεί µια συστηµατική προσέγγιση στην αναγνώριση των 

µικροβιολογικών, χηµικών και φυσικών κινδύνων που µπορεί να προκύψουν κατά τις διαδικασίες 

κατά µήκος της εφοδιαστικής αλυσίδας των τροφίµων, στην εκτίµηση των κινδύνων και τελικά 

στον έλεγχο τους.  

Το σύστηµα HACCP έχει ως στόχο τη διασφάλιση της υγιεινής των τροφίµων  και   εντοπίζει σε 

κάθε στάδιο κατά µήκος της εφοδιαστικής αλυσίδας τους πιθανούς µικροβιολογικούς, χηµικούς 

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

εγκαθιστά τους  αναγκαίους  µηχανισµούς  ελέγχου. 

Το σύστηµα HACCP, τονίζει το ρόλο που έχει  ο εκάστοτε διαχειριστής τροφίµων στη πρόληψη  

και επίλυση προβληµάτων. Η εφαρµογή ενός συστήµατος HACCP, εκτός από την εγγύηση για την 

ασφάλεια του τροφίµου, συµβάλλει στην καλύτερη αξιοποίηση των οικονοµικών πόρων µιας 

επιχείρησης και στην αποτελεσµατικότερη ανταπόκριση σε πιθανά προβλήµατα. Επιπλέον, µπορεί 

να συµβάλλει στη διευκόλυνση της διαδικασίας ελέγχου από τις αρµόδιες κρατικές αρχές αλλά και 

στη αύξηση της εµπιστοσύνης στον τοµέα της ασφάλειας της παγκόσµιας εµπορίας τροφίµων. Το 

σύστηµα HACCP, βασίζεται σε 7 βασικές αρχές οι οποίες παρατίθενται παρακάτω: 

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

απαραίτητων προληπτικών µέτρων για τον έλεγχό τους 
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Αρχή 2 :Προσδιορισµός των κρίσιµων σηµείων ελέγχου (Critical Control Points) 

Τα Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου (C.C.P.) είναι  τα σηµεία της παραγωγικής διαδικασίας 

στα οποία µπορεί να εφαρµοστεί έλεγχος απαραίτητος για την πρόληψη ή εξάλειψη 

ή τη µείωση σε αποδεκτά επίπεδα ενός κινδύνου για την ασφάλεια των τροφίµων. Ο 

προσδιορισµός ενός Κρίσιµου Σηµείου Ελέγχου απαιτεί µια λογική προσέγγιση.  

Aρχή 3 : Καθιέρωση κρίσιµων ορίων για κάθε κρίσιµο σηµείο ελέγχου. 

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

παραµέτρου και αποτελούν τα «απόλυτα όρια αποδοχής» για το κάθε κρίσιµο 

σηµείο. Το κρίσιµο όριο είναι η τιµή / κριτήριο το οποίο διαχωρίζει το αποδεκτό 

από 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 HACCP   

Πρέπει να αναπτυχθούν όλες οι αναγκαίες διαδικασίες επαλήθευσης για τη σωστή 

συντήρηση του συστήµατος HACCP και τη διασφάλιση της οµαλής και 

αποτελεσµατικής του λειτουργίας. 

Αρχή 7 :Καθιέρωση της τεκµηρίωσης της λειτουργίας του συστήµατος HACCP  

Είναι επιβεβληµένο, να ενηµερώνονται και να τηρούνται αρχεία µέσω των οποίων 

θα πιστοποιείται η σωστή εφαρµογή του συστήµατος HACCP, θα ελέγχεται η 

εκτέλεση των διορθωτικών ενεργειών (στις περιπτώσεις απόκλισης) και κατά τον 

τρόπο αυτό θα αποδεικνύεται η παραγωγή ασφαλών προϊόντων στις ελεγκτικές 

αρχές . 

1.5  Εφαρµογή του συστήµατος HACCP στις επιχειρήσεις  αποθήκευσης και διανοµής   

τροφίµων σε συνθήκες περιβάλλοντος, ψύξης ή κατάψυξης.  

Στα πλαίσια αυτού του συστήµατος οι επιχειρήσεις θα πρέπει να: 
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- καθορίζουν τις κύριες διαδικασίες κατά την διάρκεια υλοποίησης των 

υπηρεσιών τους, όπως παραλαβές, αποθήκευση, ετοιµασία παραγγελιών, 

µεταφορά, παραδόσεις τροφίµων , κ.λ.π. 

- αναγνωρίζουν τους κινδύνους των τροφίµων κατά την υλοποίηση των ως άνω 

διαδικασιών και να εκτιµούν την επικινδυνότητά τους,  

- αναγνωρίζουν κατά τη σειρά υλοποίησης των διαδικασιών ποια σηµεία είναι 

κρίσιµα για τον έλεγχο των κινδύνων αυτών, 

- εφαρµόζουν αποτελεσµατικές διαδικασίες ελέγχου στα παραπάνω σηµεία, 

- καταγράφουν τις διαδικασίες ελέγχου ώστε να διασφαλίζουν τη συνεχή 

αποτελεσµατικότητα  τους,  

- διατηρούν τα απαραίτητα αρχεία, (αρχείο κανόνων υγιεινής, αρχείο καθαρισµού 

και απολύµανσης, αρχείο καταπολέµησης τρωκτικών – εντόµων, αρχείο νερού 

και αρχείο υγιεινής και εκπαίδευσης προσωπικού). Ο αριθµός και το είδος των 

αρχείων  σχετίζονται µε το µέγεθος της επιχείρησης.  

- αναθεωρούν τις διαδικασίες ελέγχου περιοδικά και όταν κάποιες διεργασίες 

αλλάζουν. 

Οι κίνδυνοι που µπορεί να προκύψουν κατά τις διαδικασίες µιας επιχείρησης  

αποθήκευσης και διανοµής τροφίµων είναι οι εξής :  

Μικροβιολογικοί κίνδυνοι:  

Η επιµόλυνση µε παθογόνους  µικροοργανισµούς ή η ανάπτυξη ήδη υπαρχόντων 

µικροοργανισµών στα προϊόντα,  µπορεί να οφείλεται σε  λανθασµένους  χειρισµούς του 

προσωπικού κατά τη διαχείριση της  αποθήκης ή κατά τη µεταφορά των τροφίµων όπως: 

• η εφαρµογή ακατάλληλων συνθηκών αποθήκευσης, 

• η παραµονή των τροφίµων για µεγαλύτερο από το επιτρεπόµενο χρονικό διάστηµα στην 

αποθήκη, 

• η µη τήρηση κανόνων υγιεινής κατά τον σχεδιασµό και τη κατασκευή των 

αποθηκευτικών χώρων, των χώρων φόρτωσης και εκφόρτωσης και γενικότερα  του 

κτιρίου, 

• η µη τήρηση κανόνων υγιεινής κατά τον σχεδιασµό, την κατασκευή και την τοποθέτηση 

του εξοπλισµού,  
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• η διαρροή υγρών επί των  προϊόντων , 

• η καταστροφή της  συσκευασίας των τροφίµων, µε αποτέλεσµα την µετέπειτα 

επιµόλυνσή τους, 

• η  παρουσία εντόµων  ή και τρωκτικών και τέλος,  

• η  µη τήρηση κανόνων  υγιεινής   σχετικά µε την υγεία και την υγιεινή του προσωπικού 

κατά την αποθήκευση και µεταφορά των τροφίµων, όπως επίσης στην απουσία 

εκπαίδευσης του προσωπικού.  

Χηµικοί κίνδυνοι 

Η επιµόλυνση των τροφίµων  µε επικίνδυνες  χηµικές  ουσίες, µπορεί να οφείλεται σε  

λανθασµένους  χειρισµούς κατά τη διαχείριση της  αποθήκης, όπως: 

• σε µετάδοση οσµών  ή σε επιµόλυνση µε επικίνδυνες  χηµικές  ουσίες από 

συναποθηκευµένα προϊόντα, 

• σε επαφή τροφίµων µε ψυκτικό µέσον (διαρροή φρέον – αµµωνίας). 

Φυσικοί κίνδυνοι 

Η παρουσία  ξένων σωµάτων στα τρόφιµα µπορεί να οφείλεται σε  λανθασµένη διαχείριση 

της  αποθήκης, όπως: 

• λανθασµένοι χειρισµοί κατά τη αποθήκευση και διακίνηση των τροφίµων µε αποτέλεσµα 

την παρουσία ξύλων, τεµαχίων,  stretch film, θραύσµατα από οικοδοµικά υλικά, 

µονώσεις, λάµπες, έντοµα και τρωκτικά στα τρόφιµα. 
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ΜΕΡΟΣ 2  
ΣΧΕ∆ΙΑΣΜΟΣ ΚΑΙ ΚΑΤΑΣΚΕΥΗ ΤΩΝ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΩΝ  ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗΣ 
ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΣΕ ΣΥΝΘΗΚΕΣ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ, ΨΥΞΗΣ Ή ΚΑΤΑΨΥΞΗΣ 
 
 
 
ΣΧΕ∆ΙΑΣΜΟΣ ΚΑΙ ΚΑΤΑΣΚΕΥΗ ΤΟΥ ΚΤΙΡΙΟΥ  
Απαιτήσεις της  νοµοθεσίας  
(Κ.Υ.Α. 487 / ΦΕΚ 1219Β-04.10.2000)

Οδηγίες για συµµόρφωση µε την νοµοθεσία  
 

 
ΣΧΕ∆ΙΑΣΜΟΣ  

 

 
 

• Το  κτίριο κάθε  επιχείρησης τροφίµων θα  
πρέπει  να σχεδιάζεται, να κατασκευάζεται και να 
συντηρείται έτσι ώστε να διευκολύνονται οι 
εργασίες που θα γίνονται σ’ αυτό, να  
προστατεύονται  τα προϊόντα  από επιµολύνσεις 
και αλλοιώσεις, και  τέλος να διασφαλίζονται 
άνετες και υγιεινές συνθήκες εργασίας στο 
προσωπικό της επιχείρησης.  

• Ο σχεδιασµός του κτιρίου θα πρέπει να 
περιλαµβάνει  τα απαραίτητα τµήµατα και την 
τοποθέτησή τους έτσι  ώστε να διευκολύνονται οι 
εργασίες  που θα λάβουν χώρα στην επιχείρηση 
όπως π.χ. η εκφόρτωση,  αποθήκευση, διακίνηση  
και  φόρτωση των προϊόντων. Θα πρέπει επίσης 
κατά τον σχεδιασµό του κτιρίου να  λαµβάνεται 
υπόψη  η  διασφάλιση της υγιεινής των 
παραγοµένων προϊόντων. 

• Η  επιχείρηση  φροντίζει να σχεδιαστεί το κτίριο 
έτσι ώστε να έχει τη δυνατότητα να εξυπηρετεί 
την απρόσκοπτη και µε χωρίς  κίνδύνους 
επιµόλυνσης, διεξαγωγή των παρακάτω 
δραστηριοτήτων: 

9 Παραλαβής των προϊόντων. Στο χώρο αυτό θα 
πρέπει να προβλέπεται η δυνατότητα φόρτωσης 
και εκφόρτωσης των προϊόντων χωρίς να 
καταστρέφεται η συσκευασία τους και χωρίς να 
µεταβάλλεται η θερµοκρασία τους στην 
περίπτωση των προϊόντων ψύξης και κατάψυξης. 
Αποθήκευσης των προϊόντων. Οι χώροι  θα 
πρέπει να διαµορφώνονται        ανάλογα µε τις 
απαιτήσεις των προϊόντων που πρέπει  να 
διατηρηθούν (ψύξη, κατάψυξη, θερµοκρασία 
περιβάλλοντος κ.ά.). Θα πρέπει να προβλέπεται 
κατάλληλο σύστηµα επισήµανσης των παλετών ή 
και των θέσεων παλετών που να επιτρέπει την 
διάκριση των ΄΄ελεύθερων προς χρήση'' και 
''δεσµευµένων'' προϊόντων καθώς και την 
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εφαρµογή FIFO και επαρκούς ιχνηλασιµότητας. 

9 Αποθήκευσης των προϊόντων τα οποία  
κρίνονται ακατάλληλα κατά την παραλαβή 
τους έως την τελική τους αποµάκρυνση από την 
επιχείρηση. 

9 Αποθήκευσης των απορρυπαντικών, 
απολυµαντικών ή των  άλλων τοξικών ουσιών 
(ουσιών που χρησιµοποιούνται για την 
καταπολέµηση εντόµων και τρωκτικών). 

9 Εξυπηρέτησης του προσωπικού (εγκαταστάσεις 
προσωπικού) 

- Τουαλέτες - Μπάνιο 

- Αποδυτήρια 

- Στέγασης των συνεργείων. 

- ∆ιοίκησης. 

- ∆ιατήρησης των αυτοκινήτων της 
επιχείρησης (στέγαστρα). 

  
• Οι αποθηκευτικοί χώροι θα πρέπει να 

σχεδιάζονται και να κατασκευάζονται έτσι ώστε 
να είναι εύκολη και αποτελεσµατική η 
καθαριότητα και η απολύµανσή τους. 

• Οι χώροι αποθήκευσης θα πρέπει να τηρούν 
όλους τους κανόνες ασφάλειας κατά την εργασία, 
και να έχουν κατάλληλο σύστηµα πυρασφάλειας. 

 
ΚΑΤΑΣΚΕΥΗ 

 
 
 

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

 
Οδηγίες για συµµόρφωση µε την νοµοθεσία  

 
  
Ο σχεδιασµός, η διαρρύθµιση, η 
κατασκευή, και οι διαστάσεις των 
χώρων των τροφίµων πρέπει: 

 

 • Το  κτίριο πρέπει  να κατασκευάζεται έτσι ώστε 
να διασφαλίζεται διατήρηση των συνθηκών 
αποθήκευσης και των µέτρων υγιεινής κατά την 
αποθήκευση για να προστατεύεται  η ασφάλεια  
των αποθηκευµένων τροφίµων και  να 
διευκολύνεται ο καθαρισµός και η απολύµανσή 
του κτιρίου.  

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

• Περιµετρικά από το κτίριο, όπου γίνεται 
διέλευση φορτηγών και σε απόσταση 
τουλάχιστον 20 µ. µπροστά από το µέτωπο των 
φορτώσεων, θα πρέπει να υπάρχει  
ασφαλτοστρωµένος δρόµος και να µην υπάρχουν 



λακκούβες όπου λιµνάζουν νερά. 
• Στο δρόµο θα πρέπει να υπάρχουν κλίσεις που να 

οδηγούν τα νερά της βροχής µακριά από το 
κτίριο και προς το αποχετευτικό δίκτυο . 

• Να γίνεται συχνός καθαρισµός του 
περιβάλλοντος χώρου, έτσι ώστε να διατηρείται 
πάντα καθαρός και να µη δηµιουργούνται εστίες 
µόλυνσης και πυρκαγιάς. 

• Να υπάρχουν κάδοι για τη συλλογή των 
απορριµµάτων όσο το δυνατόν αποµακρυσµένοι 
από το κτίριο. 

 
β) Να προστατεύουν από τη 
συσσώρευση ρύπων, την επαφή µε 
τοξικά υλικά, την πτώση σωµατιδίων 
µέσα στα τρόφιµα. 

 

(γ)Να προστατεύουν από τον  
σχηµατισµό υγρασίας ή ανεπιθύµητης 
µούχλας στις επιφάνειες. 

 

(δ) Να επιτρέπουν την εφαρµογή ορθής 
υγιεινής πρακτικής, ιδίως δε την 
πρόληψη της επιµόλυνσης 
(αλληλοµόλυνσης), µεταξύ των 
χειρισµών και κατά τη διάρκεια αυτών 
από τρόφιµα, 
 

 

(ε) από τον εξοπλισµό,  
από τα υλικά,  
από το νερό,  
από τον παρεχόµενο αέρα,  
από τους εργαζοµένους,  
από εξωτερικές πηγές µόλυνσης, όπως 
έντοµα και λοιπά επιβλαβή ζώα. 

 

ε) Να παρέχουν, όπου είναι αναγκαίο, 
τις κατάλληλες συνθήκες θερµοκρασίας 
για την υγιεινή επεξεργασία και 
αποθήκευση των προϊόντων 

 

  
Τοίχοι  
  
Οι επιφάνειες των τοίχων πρέπει να 
διατηρούνται σε καλή κατάσταση, για 
να καθαρίζονται και όπου είναι 
αναγκαίο, να  απολυµαίνονται εύκολα 
πράγµα που απαιτεί τη χρήση στεγανών 
, µη απορροφητικών , µη τοξικών 
υλικών ,τα οποία να πλένονται . 
  
Οι επιφάνειες των τοίχων πρέπει επίσης 
να είναι λείες µέχρι ύψους καταλλήλου 

• Οι τοίχοι πρέπει να έχουν συνεχή και οµαλή 
επιφάνεια, χωρίς σπασίµατα και ρωγµές. Ο 
χρωµατισµός των τοίχων πρέπει να είναι 
ανοικτόχρωµος. 

• ∆εν πρέπει να στάζουν νερά στα τρόφιµα και στο 
δάπεδο , εκτός αν κάτι τέτοιο απαιτείται για τη 
καλή συντήρηση – ωρίµανση των προϊόντων. Στη 
τελευταία περίπτωση πρέπει να υπάρχουν 
κατάλληλες κλίσεις στο δάπεδο, που να 
διοχετεύουν τα νερά σε αποχετευτικό δίκτυο η 
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για τις εργασίες, εκτός εάν οι 
επιχειρηµατίες του τοµέα των τροφίµων 
µπορούν να αποδείξουν στις αρµόδιες 
αρχές ότι τυχόν άλλα χρησιµοποιηθέντα 
υλικά είναι επίσης κατάλληλα. 

σύστηµα µηχανικής απορρόφησης, ώστε να µη 
λιµνάζουν. Νερά από πλυσίµατα πρέπει να 
στεγνώνονται πολύ καλά.  

• Σπασίµατα στους τοίχους από τα ανυψωτικά 
µηχανήµατα πρέπει να επισκευάζονται άµεσα, 
ώστε να µη γίνονται σηµεία επιµόλυνσης και 
συγκέντρωσης εντόµων – τρωκτικών. 

• Ευαίσθητες περιοχές, όπως λαµπάδες τοίχων, 
καλό είναι να προστατεύονται από µεταλλικούς 
προφυλακτήρες, χρωµατισµένους µε έντονο 
χρώµα.  

 
∆άπεδα  
Στους χώρους όπου γίνεται η 
αποθήκευση των τροφίµων: 

• Τα δάπεδα κατασκευάζονται έτσι ώστε να 
ικανοποιούν τις ειδικές απαιτήσεις χηµικές ή / 
και µηχανικές που προκύπτουν από το είδος του 
προϊόντος που θα αποθηκευτεί στην επιχείρηση , 
να καλύπτουν όλες τις απαιτήσεις για την 
ασφάλεια των εργαζοµένων, να καθαρίζονται και 
να απολυµαίνονται εύκολα για να µη 
δηµιουργούνται εστίες επιµόλυνσης των 
τροφίµων. 

• Τα δάπεδα πρέπει να είναι λεία, χωρίς λακκούβες 
και κατεργασµένα έτσι ώστε να µη δηµιουργείται 
σκόνη. 
 

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

• Τα δάπεδα θα πρέπει να διατηρούνται σε καλή 
κατάσταση, για να µπορούν να καθαρίζονται 
εύκολα. 
 

Πράγµα που απαιτεί τη χρήση 
στεγανών, µη απορροφητικών, µη 
τοξικών υλικών, τα οποία  πλένονται 
εκτός αν οι επιχειρηµατίες του τοµέα 
των τροφίµων µπορούν να αποδείξουν 
στις αρχές ότι τυχόν άλλα 
χρησιµοποιηθέντα υλικά είναι 
κατάλληλα. 

• Τα δάπεδα στους χώρους αποθήκευσης τροφίµων  
θα πρέπει να πληρούν τις παρακάτω 
προδιαγραφές: 

9 Το δάπεδο να είναι από αδιάβροχο υλικό, που να 
µπορεί να καθαρίζεται και να απολυµαίνεται 
εύκολα 

9 Να µην υπάρχουν ρωγµές διότι δεν καθαρίζονται 
εύκολα µε αποτέλεσµα να αναπτύσσονται 
µικροοργανισµοί και οι ρωγµές να αποτελούν 
εστίες επιµόλυνσης. 

9 Τα αποχετευτικά κανάλια να καλύπτονται µε 
σχάρες που  δεν σκουριάζουν (ανοξείδωτες) και 
που µετακινούνται για να διευκολύνεται ο 
καθαρισµός τους.  

9 Όλα τα σηµεία σύνδεσης µε τους τοίχους 
συνιστάται να είναι στρογγυλεµένα για να 
διευκολύνεται ο καθαρισµός και η απολύµανσή 
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τους. 

 
όπου αρµόζει τα δάπεδα πρέπει να 
επιτρέπουν επαρκή αποστράγγιση της 
επιφάνειας. 

• Στην περίπτωση των αποθηκευτικών χώρων όπου 
απαιτείται υγρός καθαρισµός τότε θα πρέπει να 
προβλέπεται η αποµάκρυνση του νερού µε την 
κατασκευή αποχετεύσεων, (µε κινητές 
ανοξείδωτες ή πλαστικές σχάρες) και σιφωνίων 
(τα στόµια των σιφωνίων θα καλύπτονται µε 
µεταλλικές σχάρες, στις οποίες τα κενά δεν θα 
είναι µεγαλύτερα των 5 mm). Τα δάπεδα θα 
πρέπει να έχουν την κατάλληλη κλίση, ώστε τα 
νερά να αποµακρύνονται γρήγορα και να µη 
λιµνάζουν. Η αποµάκρυνση πάντως του νερού θα 
µπορεί να γίνεται και µε απορροφητική µηχανή. 

• Σε όλες τις συνδέσεις των δαπέδων µε τους 
τοίχους να µην υπάρχουν ρωγµές. 

  
Παράθυρα  
Τα παράθυρα και τα άλλα ανοίγµατα 
του κτιρίου,  πρέπει να σχεδιάζονται 
κατά τρόπο που να αποφεύγεται η 
συσσώρευση ρύπων. 
Εκείνα τα οποία ανοίγουν προς το 
ύπαιθρο  πρέπει, όπου είναι αναγκαίο, 
να είναι εφοδιασµένα µε δικτυωτά 
πλέγµατα (σίτες) προστασίας από τα 
έντοµα, τα οποία µπορούν να 
αφαιρεθούν εύκολα για να 
καθαριστούν.  
Όταν το άνοιγµα των παραθύρων 
µπορεί να προκαλέσει µόλυνση των 
τροφίµων, τα παράθυρα πρέπει να 
παραµένουν κλειστά και σφραγισµένα 
κατά την διάρκεια της παραγωγής. 

 
• Ο αριθµός, η θέση, και το µέγεθός των 

παραθύρων θα πρέπει να καλύπτουν τις ανάγκες 
της επιχείρησης σε εξαερισµό και σε φωτισµό, 
σε συνάρτηση πάντα µε τα τεχνικά µέσα 
φωτισµού και εξαερισµού που διαθέτει η 
επιχείρηση.  Τα παράθυρα  θα πρέπει να 
κατασκευάζονται έτσι ώστε να ικανοποιούν τις 
παρακάτω απαιτήσεις για  να προστατεύονται  τα 
προϊόντα από πιθανές επιµολύνσεις.  

(α) Να εφαρµόζουν καλά µε τους τοίχους και 
να µη δηµιουργούν κενά. 

(β)  Να είναι κατασκευασµένα από λεία και 
αδιαπότιστα υλικά  

 (γ) Να σχεδιάζονται έτσι ώστε να 
χρησιµοποιούνται και να καθαρίζονται εύκολα 
και να µην δηµιουργούν κινδύνους για τους 
εργαζόµενους. 

(δ) Να καλύπτονται, πάντα µε σήτες, εφόσον 
ανοίγουν, ώστε να εµποδίζεται η είσοδος 
εντόµων, τρωκτικών κλπ. Οι σήτες θα πρέπει 
να προβλέπεται να είναι κινητές ώστε να 
διευκολύνεται ο καθαρισµός και η συντήρησή 
τους. 

(ε) Όταν δεν χρησιµοποιούνται για εξαερισµό, 
να παραµένουν σφραγισµένα ώστε να µην 
µπορούν να  ανοιχθούν, και να µην 
δηµιουργούνται κενά όταν είναι κλειστά (να 
µην είναι σκεβρωµένα)  
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Πόρτες  
Ο καθαρισµός και όπου είναι αναγκαίο, 
η απολύµανση των θυρών πρέπει να 
µπορεί να γίνεται εύκολα. Αυτό απαιτεί 
να χρησιµοποιούνται λείες και µη 
απορροφητικές επιφάνειες, εκτός αν οι 
επιχειρηµατίες του τοµέα των τροφίµων 
µπορούν να αποδείξουν στις αρµόδιες 
αρχές ότι τυχόν άλλα χρησιµοποιηθέντα 
υλικά είναι κατάλληλα. 

• Κατά τον σχεδιασµό του κτιρίου, ο αριθµός των 
πορτών και των παραθύρων, η θέση τους, τα 
χρησιµοποιούµενα υλικά και οι διαστάσεις τους 
ορίζονται ανάλογα µε την φύση και την χρήση 
των χώρων στους οποίους τοποθετούνται έτσι 
ώστε να  διασφαλίζεται: 

9 η απρόσκοπτη διακίνηση προσωπικού και 
προϊόντων (για τις πόρτες µόνο), 

9 η εύκολη και ασφαλής χρήση από τους 
εργαζοµένους 

9 ο επαρκής εξαερισµός του κτιρίου, 

9 η αποµάκρυνση των υδρατµών (αν υπάρχουν) 
όταν δεν πραγµατοποιείται µε µηχανικά µέσα, 

9 Οι πόρτες  του κτιρίου και των αποθηκευτικών 
χώρων θα πρέπει να γίνονται από υλικά που 
καθαρίζονται και απολυµαίνονται εύκολα. 

9 Οι πόρτες πρέπει να κλείνουν πολύ καλά σε όλες 
τις πλευρές τους και ιδίως στο κάτω µέρος για να 
προλαµβάνεται η είσοδος εντόµων και 
τρωκτικών.  

9 ο περιορισµός σκόνης, εντόµων, τρωκτικών κλπ. 
να εισέλθουν στο εσωτερικό του κτιρίου 

 
 

  

Οροφές  
Οι οροφές, οι ψευδοροφές και ό,τι είναι 
στερεωµένο σε αυτές, πρέπει να είναι 
σχεδιασµένες, κατασκευασµένες και 
επιστρωµένες έτσι ώστε : 
 
-να µην συσσωρεύονται ρύποι, 

 
 

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

 

και η αποκόλληση σωµατιδίων. • Να ελέγχονται και να συντηρούνται τακτικά για 
την πρόληψη φθορών που µπορούν να 
επιµολύνουν µε ξένα σωµατίδια τα τρόφιµα.  

  
Αποχωρητήρια (Τουαλέτες και 
νιπτήρες) 

 

Πρέπει να υπάρχει επαρκής αριθµός 
αποχωρητηρίων κατασκευασµένα µε τις 
κατάλληλες προδιαγραφές. 

• Απαραίτητη η ύπαρξη αποχωρητηρίων 
προσωπικού, οι προδιαγραφές και ο αριθµός των 
οποίων καθορίζονται από την υγειονοµική 
διάταξη Α1β/8577/83  σύµφωνα και µε τον 
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αριθµό του απασχολούµενου κατά βάρδια 
προσωπικού αλλά και από άλλα χαρακτηριστικά 
στοιχεία της επιχείρησης όπως µέγεθος, 
διαστάσεις και διαρρύθµιση χώρων αποθήκευσης 
κλπ. Συνιστάται δε να  κατασκευάζονται έτσι 
ώστε: 

• να έχουν προθάλαµο ,  

• να επιτρέπουν τον εύκολο καθαρισµό και την 
απολύµανσή τους µε τα κατάλληλα µέσα  

• εάν απαιτείται να έχουν κρεµάστρες για τις 
στολές των εργαζοµένων 

 
 

(α) Πρέπει να υπάρχει επαρκής αριθµός 
τουαλετών µε καζανάκια, συνδεδεµένα 
µε κατάλληλο αποχετευτικό σύστηµα. 

• Οι λεκάνες πρέπει να συνδέονται µε ειδικό 
υδραυλικό σύστηµα καθαρισµού µε το οποίο θα 
εξασφαλίζεται η έκπλυσή τους µε πίεση. 

(β) Οι τουαλέτες δεν πρέπει να οδηγούν 
απευθείας στους χώρους όπου 
υπάρχουν τρόφιµα. 

 

(γ) Οι νιπτήρες πρέπει να είναι 
κατάλληλα εφοδιασµένοι και σύµφωνα 
µε τη νοµοθεσία. 
 
 

• Οι νιπτήρες πρέπει να έχουν εξοπλιστεί : 

- µε  βρύσες κρύου και ζεστού νερού, 

- µε συσκευές  χαρτιού µιας χρήσης για το        

       σκούπισµα των χεριών ή µε συσκευή  

στεγνώσεως των χεριών µε ζεστό αέρα 

- µε κάδους  απορριµµάτων που έχουν 
ποδοκίνητο άνοιγµα καθώς και 
αφαιρούµενη εσωτερική σακούλα 
απορριµµάτων 

- µε  συσκευές σαπουνιού και 
απολυµαντικού, 

- µε οδηγίες που να υπενθυµίζουν στο  
προσωπικό ότι µετά από κάθε χρήση τις 
τουαλέτας πρέπει να πλύνουν και να 
απολυµάνουν τα χέρια τους. 

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

• Είναι  ο  χώρος  όπου  το  προσωπικό  θα  
φορέσει  τη στολή εργασίας του αφαιρώντας τα 
προσωπικά του είδη. Για το σκοπό αυτό θα 
πρέπει να προβλέπονται ειδικά ερµάρια, επαρκή 
για το προσωπικό, που να κλειδώνουν για να 
µπορούν οι εργαζόµενοι να αφήνουν µε 
ασφάλεια τα προσωπικά τους είδη. Τα ερµάρια 
συνιστάται να έχουν δύο τµήµατα, το ένα για την 
ενδυµασία των εργαζοµένων και το άλλο για την 
στολή εργασίας τους. 
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• Θα πρέπει επίσης να υπάρχει ευχέρεια για ντους 
προσωπικού που ρυπαίνεται κατά τις εργασίες 
διακίνησης 
 

  
Εξαερισµός   
Πρέπει να υπάρχουν  κατάλληλα και 
επαρκή µέσα µηχανικού ή φυσικού 
αερισµού. 

• Οι   διάφοροι  χώροι  του κτιρίου  θα  πρέπει να 
αερίζονται αρκετά για να αποµακρύνονται τυχόν 
µυρωδιές, υγρασία  και θερµότητα που µπορεί να 
ενοχλήσουν τους εργαζοµένους και να 
δηµιουργήσουν προβλήµατα  στα προϊόντα. 

• Με τον σωστό εξαερισµό προστατεύεται το 
εσωτερικό του κτιρίου και οι αποθηκευτικοί 
χώροι από δυσάρεστες µυρωδιές και από σκόνες 
που  µεταφέρονται µε τον αέρα. 

• Ο εξαερισµός του κτιρίου και των 
αποθηκευτικών χώρων , µπορεί να είναι φυσικός 
και γίνεται από τα ανοίγµατα του κτιρίου (πόρτες 
και παράθυρα) ή τεχνητός  και γίνεται από 
ειδικά µηχανήµατα εξαερισµού. 

 
  
(α) Πρέπει να αποφεύγεται η µηχανική 
ροή αέρα από µολυσµένους σε 
καθαρούς χώρους. 

 

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

 

(γ) Όλες οι εγκαταστάσεις υγιεινής 
στους χώρους τροφίµων 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 
της επιχείρησης. 
 

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

• Το επίπεδο φωτισµού εξαρτάται από τη χρήση 
του χώρου και ορίζεται ως lumen ανά τ.µ. 
Συνιστώνται τα εξής µεγέθη σε lumen / τ.µ. 
στους διάφορους χώρους της επιχείρησης :  
• Χώροι παράδοσης & παραλαβής 550 
• Αποθήκες µικροαντικειµένων       450 
• Αποθήκες αντικ,. µεσαίου µεγ.     220 
• Αποθήκες ογκωδών αντικ.           110 
• Ανενεργή αποθήκη                         60 
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• Για την επίτευξη του ως άνω φωτισµού, είναι 
προτιµότερη η διασπορά σε περισσότερα 
φωτιστικά σώµατα µικρότερου µεγέθους.  

• Ανοικτόχρωµοι τοίχοι, δάπεδα και οροφές 
βοηθάνε στο  φωτισµό. 
 

  
Αποχετεύσεις   
Οι αποχετευτικές εγκαταστάσεις πρέπει 
να είναι επαρκείς για τον επιδιωκόµενο 
σκοπό και σχεδιασµένες και 
κατασκευασµένες µε τρόπο που να µην 
δηµιουργείται κίνδυνος µόλυνσης των 
τροφίµων. 

• Το κτίριο συνιστάται  να έχει τουλάχιστον δύο ή 
και περισσότερα αποχετευτικά συστήµατα. Η 
αποχέτευση των χώρων υγιεινής (τουαλέτες) θα 
πρέπει να είναι ανεξάρτητη της αποχέτευσης του 
χώρου αποθήκευσης των προϊόντων ώστε να µην 
υπάρξει ποτέ ο κίνδυνος επιµόλυνσης του χώρου 
αποθήκευσης µε απόβλητα τουαλετών.  

• Σε αποθήκες, όπου η χρήση του νερού είναι 
απαραίτητη για τη σωστή διατήρηση του 
προϊόντος πρέπει να υπάρχει µέριµνα για την 
αποµάκρυνση των νερών, όπως αποχετευτικό 
δίκτυο µε κλίσεις και σιφώνια η µηχανική 
αποµάκρυνση µε απορροφητική µηχανή 

• Οι αποχετεύσεις θα πρέπει να σχεδιάζονται και 
να κατασκευάζονται έτσι ώστε να 
αποµακρύνονται αποτελεσµατικά όλα τα τυχόν 
υγρά απόβλητα από τους χώρους αποθήκευσης 
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. 

• Η διατοµή των αποχετευτικών αγωγών θα 
πρέπει να είναι τέτοια ώστε να µη ξεχειλίζουν 
ποτέ τα φρεάτια και να µη δηµιουργούνται 
στάσιµα λύµατα. 

• Τα κανάλια θα πρέπει να καλύπτονται µε σχάρες 
που δεν σκουριάζουν και αποµακρύνονται 
εύκολα για να διευκολύνεται ο καθαρισµός 
τους.  

• Το εσωτερικό των καναλιών θα πρέπει να γίνεται 
από υλικό αδιάβροχο που καθαρίζεται εύκολα 
και αντέχει σε διαβρώσεις. 

• Τα κανάλια αποχετεύσεων θα πρέπει να 
«πηγαίνουν» από τις καθαρές στις βρώµικες 
περιοχές (για παράδειγµα από την αποθήκη των 
προϊόντων προς την αποθήκη ακαταλλήλων)  
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• Εάν αναµένεται η παραγωγή δυσάρεστων οσµών, 
που  µολύνουν το περιβάλλον, θα πρέπει να 
τοποθετούνται κατάλληλα σιφώνια 
(οσµοπαγίδες). 

• Όλα τα σιφώνια θα πρέπει να είναι υγειονοµικού 
τύπου (να µην επιτρέπουν αντιστρέψιµες ροές)  

• Σε αποθήκες συσκευασµένων τροφίµων  δεν 
υπάρχουν αποχετευτικά λύµατα από τη 
διατήρησή τους, παρά µόνο από τους χώρους 
υγιεινής.   

• ∆εν πρέπει να υπάρχουν ανοικτά αποχετευτικά 
φρεάτια σε χώρους αποθήκευσης τροφίµων. 

 
  

  

 
ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ  

 

 
Οι χώροι τροφίµων  διατηρούνται σε 
καλή κατάσταση 
 
 

 
• Οι κτιριακές εγκαταστάσεις, οι εγκαταστάσεις 

παραγωγής ψύξης, ο εξοπλισµός διακίνησης και ο 
εξοπλισµός µηχανογράφησης πρέπει να 
διασφαλίζεται ότι βρίσκονται σε ικανοποιητική 
κατάσταση, µε την εφαρµογή ενός 
τεκµηριωµένου συστήµατος συντήρησης, 
σύµφωνα µε τις οδηγίες των κατασκευαστών και 
την εµπειρία της επιχείρησης, ώστε να µην 
αποτελούν εστίες µόλυνσης για τα τρόφιµα που 
αποθηκεύονται. 

• Πρέπει να γίνεται έλεγχος (δάπεδα, τοίχοι, 
οροφές, πόρτες, παράθυρα) για την ύπαρξη 
προβληµάτων (π.χ. ρωγµές) και να λαµβάνονται 
τα αναγκαία µέτρα επιδιόρθωσης αυτών. 
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ΜΕΡΟΣ 3 ΣΧΕ∆ΙΑΣΜΟΣ ΚΑΙ ΚΑΤΑΣΚΕΥΗ ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΥ  
Απαιτήσεις της  νοµοθεσίας  
(Κ.Υ.Α. 487 / ΦΕΚ 1219Β-04.10.2000)

 
Οδηγίες για συµµόρφωση µε την νοµοθεσία  

  
 • Ο εξοπλισµός της επιχείρησης σχεδιάζεται, 

κατασκευάζεται, εγκαθίστανται και συντηρείται 
έτσι ώστε να είναι κατάλληλος για το σκοπό που 
θα χρησιµοποιηθεί και για να διασφαλίζει τις 
κατάλληλες συνθήκες αποθήκευσης και 
διακίνησης  των προϊόντων. 

• Ο  εξοπλισµός  που  χρησιµοποιείται  για   ψύξη,  
κατάψυξη, διακίνηση κ.ά. των τροφίµων θα 
πρέπει να κατασκευάζεται έτσι ώστε: 

- να λειτουργεί σωστά και να επιτρέπει 
τον καθαρισµό και την απολύµανσή του 
όπου κρίνεται απαραίτητο. Τα ψυγεία 
και οι καταψύκτες θα πρέπει να µπορούν 
να καθαρίζονται εύκολα και να µην 
επιτρέπουν τη συσσώρευση ρύπων, 

- να εξασφαλίζει γρήγορα και 
αποτελεσµατικά την απαιτούµενη 
θερµοκρασία στα τρόφιµα, 

- να διατηρεί την απαιτούµενη 
θερµοκρασία χωρίς σηµαντικές 
διακυµάνσεις ή απώλειες, 

- να επιτρέπει τη ρύθµιση, τη µέτρηση ή 
την καταγραφή   της θερµοκρασίας και 
σε ειδικές περιπτώσεις και άλλων 
παραµέτρων όπως π.χ. της υγρασίας, της 
ταχύτητας του αέρα, όπου είναι 
απαραίτητο. 

- να επιτρέπει την ανίχνευση διαρροών 
(για παράδειγµα των ψυκτικών µέσων) ή 
άλλων βλαβών που µπορεί να 
επιµολύνουν τα τρόφιµα. 

 
Κάθε αντικείµενο, εγκατάσταση η 
εξοπλισµός, µε τα οποία έρχονται σε 
επαφή οι τροφές, πρέπει να 
διατηρούνται καθαρά και, 
α)  Να κατασκευάζονται και να 
συντηρούνται έτσι, ώστε να 
ελαχιστοποιείται ο κίνδυνος µόλυνσης 
των τροφίµων 
β)  Με εξαίρεση τα δοχεία και τις 
συσκευασίες µιας χρήσης, να 

• Για τις αποθήκες που διαχειρίζονται 
τυποποιηµένα τρόφιµα  ισχύουν οι εξής κανόνες : 

9 Τα µηχανήµατα εσωτερικής διακίνησης 
(ανυψωτικά) θα πρέπει να  διατηρούνται πάντα 
καθαρά. 

9 Σε ψυχόµενες αποθήκες, το δίκτυο ψύξης θα 
πρέπει να παρακολουθείται τακτικά για τυχόν 
οξειδώσεις, σπάσιµο µονώσεων και διαρροές 
ψυκτικού µέσου. 

9 Το σύστηµα παρακολούθησης των 
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κατασκευάζονται και να συντηρούνται 
έτσι ώστε να µπορούν να καθαρίζονται 
σε βάθος και όπου είναι αναγκαίο, να 
απολυµαίνονται, σε βαθµό 
ικανοποιητικό για τους σκοπούς για 
τους οποίους προορίζονται 
γ) Να είναι εγκατεστηµένοι κατά τρόπο 
που να επιτρέπει επαρκή καθαρισµό 
των πέριξ χώρων. 

θερµοκρασιών θα πρέπει να ικανοποιεί τις εξής 
απαιτήσεις : Τα όργανα καταγραφής 
θερµοκρασίας & υγρασίας πρέπει να είναι σε 
αντιπροσωπευτικά σηµεία, όπου και όσα 
προβλέπει ο νόµος. Τα όργανα θα πρέπει να 
διακριβώνονται τουλάχιστον µια φορά το χρόνο 
στην επιθυµητή περιοχή και ακρίβεια µετρήσεων. 
Η διακρίβωση γίνεται είτε από διαπιστευµένο 
εξωτερικό συνεργάτη, είτε από εκπαιδευµένο 
προσωπικό της επιχείρησης µε διακριβωµένο 
όργανο αναφοράς και να τηρούνται αρχεία 
διακρίβωσης.  

9 Αποθήκες µεγαλύτερες των 10κ.µ. θα πρέπει 
να είναι εξοπλισµένες µε αυτόµατα 
καταγραφικά.  

9 Οι µηχανισµοί των πορτών θα πρέπει να είναι σε 
καλή κατάσταση, ώστε να επιτρέπουν τον εύκολο 
χειρισµό και απόλυτη στεγανότητα (λάστιχα). 

9 Στις πόρτες των αποθηκευτικών χώρων θα πρέπει 
να υπάρχει εγκατάσταση πλαστικών λουρίδων 
PVC η αεροκουρτίνες η ανάλογες εγκαταστάσεις, 
ώστε να µειώνονται στο ελάχιστο οι απώλειες 
ψύξης όταν ανοίγει η πόρτα και η διείσδυση 
υγρασίας. Οι πλαστικές λωρίδες θα πρέπει να 
καθαρίζονται τακτικά. 

9 Το σύστηµα απορροής νερών αποψύξεων 
ψυκτικών µονάδων πρέπει να είναι καλά 
µελετηµένο, ώστε τα νερά να αποµακρύνονται µε 
ευκολία και να µη παγώνουν κατά την απορροή 
τους. Στους χώρους κατάψυξης θα πρέπει  οι 
λεκάνες Α/Ψ να είναι εξωτερικά µονωµένες, ενώ 
οι σωλήνες απορροής των νερών απόψυξης, αν 
έχουν µεγάλο µήκος,  να ζεσταίνονται µε 
αντιστάσεις, να είναι µονωµένες, να 
σιφωνίζονται αµέσως µετά την έξοδο από το 
θάλαµο και να έχουν την απαραίτητη  κλίση. 
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ΜΕΡΟΣ 4  . ΠΡΟΣΤΑΣΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ  
Απαιτήσεις της  νοµοθεσίας  
(Κ.Υ.Α. 487 / ΦΕΚ 1219Β-04.10.2000) 

 
Οδηγίες για συµµόρφωση µε την νοµοθεσία  

 
 
4.1. ΠΡΟΣΤΑΣΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΤΑ ΤΗ ΜΕΤΑΦΟΡΑ 
 
• Την ευθύνη τήρησης κανόνων υγιεινής και  συµµόρφωσης µε την κείµενη νοµοθεσία 

κατά την µεταφορά τροφίµων προς τις επιχειρήσεις αποθήκευσης και διανοµής 
τροφίµων την έχουν οι πελάτες ή οι προµηθευτές των επιχειρήσεων αυτών.  

• Την ευθύνη τήρησης κανόνων υγιεινής και  συµµόρφωσης µε την κείµενη νοµοθεσία 
κατά την αποθήκευση και µεταφορά  τροφίµων από την επιχείρηση αποθήκευσης προς 
τους πελάτες,  την έχει η επιχείρηση  αποθήκευσης ή η επιχείρηση  διανοµής τροφίµων, 
εκτός εάν έχει συµφωνηθεί διαφορετικά.   

• Αλλαγές στα παραπάνω πιθανόν να υπάρξουν, ανάλογα µε την επιχειρηµατική 
δραστηριότητα της επιχείρησης.  

 
Απαιτήσεις της νοµοθεσίας     

 Κ.Υ.Α. 487/04.10.2000 (ΦΕΚ 1219Β) 
 
Οδηγίες για συµµόρφωση µε τη νοµοθεσία 

 Απαιτήσεις για τα µεταφορικά µέσα:  

1. Τα µεταφορικά οχήµατα ή/και οι 
περιέκτες που χρησιµοποιούνται για την 
µεταφορά τροφίµων πρέπει να 
διατηρούνται καθαρά, και σε καλή 
κατάσταση, ώστε να προφυλάσσονται τα 
τρόφιµα από µολύνσεις, πρέπει δε, όπου 
είναι αναγκαίο, να είναι σχεδιασµένα και 
κατασκευασµένα έτσι ώστε να µπορούν 
να καθαρίζονται ή/και να 
απολυµαίνονται δεόντως.  
 

• Κατά τη µεταφορά θα πρέπει να εφαρµόζονται 
συγκεκριµένοι κανόνες υγιεινής για να 
προστατεύονται τα τρόφιµα από πιθανές 
επιµολύνσεις και να διατηρείται η υγιεινή τους 
κατάσταση.  

• ∆ιερευνώνται τρόποι µείωσης απώλειας ψύξης 
κατά τις στάσεις διανοµής, όπως π.χ. κουρτίνα από 
λωρίδες πλαστικού ή αεροκουρτίνα σε 
περιπτώσεις πολύ συχνών στάσεων. 

• Η διανοµή προγραµµατίζεται και εκτελείται µε 
τέτοιο τρόπο, ώστε να εξασφαλίζεται η ασφάλεια 
των τροφίµων και η ταχύτητα κατά τις 
παραδόσεις. Προς τούτο, οι φορτώσεις γίνονται µε 
τη σωστή σειρά, σε καλά σταθεροποιηµένες 
παλέτες, µε τις κατάλληλες ενδείξεις και τη σωστή 
επιλογή της θερµοκρασίας. Προηγούνται 
συνεννοήσεις µε τους παραλήπτες και ενηµέρωση 
του οδηγού. 

• Τα εσωτερικά τοιχώµατα των οχηµάτων 
µεταφοράς ή και των περιεκτών θα πρέπει να είναι 
λεία, για να καθαρίζονται και να απολυµαίνονται 
αποτελεσµατικά ώστε να  µην επιµολύνονται τα 
τρόφιµα. 

• Τα οχήµατα µεταφοράς ή και οι περιέκτες θα 
πρέπει να διατηρούνται καθαρά και σε καλή 
κατάσταση, να συντηρούνται ή να 
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αντικαθίστανται όταν χρειάζεται. 
• Στους περιέκτες περιλαµβάνονται καροτσάκια, 
σάκοι, κουτιά, δίσκοι και ανοιχτά κιβώτια 
µεταφοράς που κατασκευάζονται από ένα ευρύ 
φάσµα υλικών. 

• Το υλικό κατασκευής του περιέκτη, εξαρτάται 
από το είδος του µεταφερόµενου τροφίµου.  

• Κατά την άφιξη σε κάποιο προορισµό, ποτέ δεν 
ανοίγουν οι πόρτες του οχήµατος µεταφοράς εάν 
προηγουµένως δε διασφαλιστεί η άµεση 
παραλαβή των προϊόντων. Προς τούτο ο οδηγός 
προβαίνει στις σχετικές συνεννοήσεις (παράδοση 
δελτίων, καθορισµός ράµπας εκφόρτωσης κλπ). 

• Κατά τη διάρκεια της µεταφοράς, ο οδηγός 
βρίσκεται σε εγρήγορση για την ορθή λειτουργία 
της ψυκτικής µονάδας. Αν διαπιστωθεί 
οποιοδήποτε πρόβληµα, ειδοποιείται άµεσα η 
εταιρεία του. 

 
 

2. Τα βυτία στα οχήµατα ή/και οι 
περιέκτες δεν πρέπει να 
χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά 
άλλου πράγµατος πλην τροφίµων, αν τα 
άλλα φορτία µπορούν να µολύνουν τα 
τρόφιµα. 
Τα χύδην τρόφιµα σε υγρή κατάσταση, 
σε κόκκους ή σκόνη πρέπει να 
µεταφέρονται σε βυτία ή/και 
περιέκτες/δεξαµενές που 
χρησιµοποιούνται µόνο για τη µεταφορά 
τροφίµων. 
Στους περιέκτες πρέπει να αναγράφεται 
καθαρά, ευανάγνωστα και ανεξίτηλα σε 
µία ή περισσότερες κοινοτικές γλώσσες, 
ότι χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά 
τροφίµων ή να υπάρχει η ένδειξη ‘µόνο 
για τρόφιµα’. 
 

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

• Τα παραπάνω βυτία ή/και οι περιέκτες δεν θα 
πρέπει να χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά 
προϊόντων ή αντικειµένων τα οποία µπορούν να 
αλλοιώσουν ή να επιµολύνουν τα τρόφιµα. 

• Επίσης, δεν πρέπει να χρησιµοποιούνται για τη 
µεταφορά τοξικών ουσιών ή άλλων φορτίων που 
έχουν έντονες µυρωδιές. 

• Πρέπει να εφαρµόζονται τα κατάλληλα µέτρα για 
να προλαµβάνεται η επιµόλυνση των τροφίµων 
από ξένες ουσίες που µπορεί να µεταφέρονται 
µαζί µε τα τρόφιµα (π.χ. χηµικές ουσίες που 
χρησιµοποιούνται για τον καθαρισµό). 
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3. Όταν τα µεταφορικά οχήµατα ή/και 
περιέκτες χρησιµοποιούνται για τη 
µεταφορά άλλων προϊόντων και όχι 
τροφίµων, ή για τη µεταφορά 
διαφορετικών ειδών τροφίµων, πρέπει τα 
προϊόντα, όπου απαιτείται, να 
διατηρούνται χωριστά για να 
προφυλάσσονται από τυχόν µόλυνση 

• Είναι απαραίτητο κατά τη µεταφορά, τα τρόφιµα 
να διατηρούνται χωριστά από άλλα προϊόντα, που 
µπορεί να προκαλέσουν επιµόλυνση σε αυτά. Στα 
προϊόντα αυτά συγκαταλέγονται οι χηµικές 
ουσίες, οι οποίες µπορεί να είναι τοξικές και να 
επιµολύνουν τα τρόφιµα, όπως επίσης και τρόφιµα 
µε διαφορετικό βαθµό επιµόλυνσης (π.χ. το ωµό 
κοτόπουλο πρέπει να διατηρείται χωριστά από 
άλλα είδη κρέατος). 

• Τα τρόφιµα µπορεί να µεταφέρονται ταυτόχρονα 
µε άλλα προϊόντα από το ίδιο µέσο µεταφοράς, µε 
την προϋπόθεση όµως ότι είναι επαρκώς 
διαχωρισµένα και συσκευασµένα, ώστε να µην 
διατρέχουν τον κίνδυνο της επιµόλυνσης κατά την 
µεταξύ τους επαφή.    

4. Όταν µεταφορικά οχήµατα ή/και 
περιέκτες έχουν χρησιµοποιηθεί για τη 
µεταφορά προϊόντων εκτός τροφίµων ή 
για τη µεταφορά διαφορετικών ειδών 
τροφίµων, πρέπει να γίνεται 
αποτελεσµατικός καθαρισµός µεταξύ των 
φορτώσεων για να αποφεύγεται ο 
κίνδυνος µόλυνσης. 

• Η σπουδαιότητα αυτής της απαίτησης εξαρτάται 
από τη φύση του προϊόντος που έχει µεταφερθεί 
και από το είδος το προϊόντος που πρόκειται να 
µεταφερθεί. Θα πρέπει να γίνεται 
αποτελεσµατικός καθαρισµός όταν το προϊόν που 
µεταφέρθηκε ήταν µολυσµένο σε µεγάλο βαθµό ή 
όταν το προϊόν που θα µεταφερθεί ανήκει στην 
κατηγορία των τροφίµων υψηλού κινδύνου. 

• Θα πρέπει να ακολουθεί αποτελεσµατική 
απολύµανση, όταν το µεταφερόµενο προϊόν 
χαρακτηρίζεται από υψηλό µικροβιακό φορτίο.  

5. Τα τρόφιµα πρέπει να τοποθετούνται 
µέσα στα µεταφορικά οχήµατα ή/και 
στους περιέκτες και να προστατεύονται 
κατά τρόπον, ώστε να ελαχιστοποιούνται 
οι κίνδυνοι µόλυνσης. 

• 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. 

6. Όπου είναι αναγκαίο, τα µεταφορικά 
οχήµατα ή/και οι περιέκτες που 
χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά 
τροφίµων, πρέπει να έχουν την ικανότητα 
να τα διατηρούν στην κατάλληλη 
θερµοκρασία και να είναι σχεδιασµένα 
έτσι ώστε, αν χρειαστεί, να ελέγχεται το 
επίπεδο της θερµοκρασίας 

• Τα τρόφιµα µεταφέρονται σε συνθήκες 
θερµοκρασίας που ορίζουν ο πελάτης και η 
Νοµοθεσία. 

• Η συχνότητα ελέγχου της θερµοκρασίας έχει 
σχέση µε το χρόνο που διαρκεί η µεταφορά των 
τροφίµων και µε τη συχνότητα µε την οποία 
ανοίγεται το µεταφορικό µέσο κατά τη µεταφορά, 
(ειδικά για τα προϊόντα ψύξης θα πρέπει να 
ακολουθούνται οι σχετικές απαιτήσεις που 
περιγράφονται σε επόµενη παράγραφο) . 

• Για µεταφορές τροφίµων που απαιτούν 
ελεγχόµενη θερµοκρασία, παρέχονται τα 
απαραίτητα µέσα, ώστε να διατηρείται η 
θερµοκρασία σε αποδεκτά πλαίσια ( όχι άνοδος 
µεγαλύτερη των τριών βαθµών). 

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

• Όταν µεταφέρονται τρόφιµα που µπορούν να 
αλλοιωθούν εύκολα, τότε θα πρέπει να ελέγχεται η 
θερµοκρασία κατά τη µεταφορά µε: 

9 εφοδιασµό των µεταφορικών οχηµάτων µε 
θερµόµετρα (απαιτείται προσοχή στην ένδειξη του 
θερµοµέτρου και στον υπολογισµό της 
πραγµατικής θερµοκρασίας του τροφίµου), 

9 εφοδιασµό των µεταφορικών οχηµάτων µε τον 
κατάλληλο εξοπλισµό , καταγραφής και ελέγχου 
των συνθηκών µεταφοράς (ψύξης, κατάψυξης, 
κ.α.) 

• την παροχή φορητών θερµοµέτρων σαν 
εναλλακτική λύση.  

• Κατά τη τοπική διανοµή, οι διακυµάνσεις της 
θερµοκρασίας για τα προϊόντα κατάψυξης δεν 
πρέπει να υπερβαίνουν τους 30C, ενώ για τα 
προϊόντα ψύξης τον 1°C. 

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

• ∆εν πρέπει να παραλαµβάνονται τα ευαλλοίωτα 
τρόφιµα, όταν δεν τηρήθηκαν οι απαραίτητες 
συνθήκες µεταφοράς.         

 
Προστασία τροφίµων κατά τη µεταφορά προϊόντων ξηράς αποθήκευσης 
  

• Χρήση κατάλληλων µεταφορικών µέσων τα 
οποία θα πρέπει να διασφαλίζουν την προστασία 
των µεταφερόµενων προϊόντων από οσµές, 
έντοµα, τρωκτικά ή ΄άλλου είδους επιµολύνσεις. 

• Οι θερµοκρασίες των προϊόντων ξηράς 
αποθήκευσης κατά τη µεταφορά τους δεν πρέπει 
να υπερβαίνουν αυτές που συνιστά ο παραγωγός 
τους. 

 
  
 
Προστασία τροφίµων κατά τη µεταφορά προϊόντων ψύξης 
Απαιτήσεις της  νοµοθεσίας  
(Κ.Υ.Α. 487 / ΦΕΚ 1219Β-04.10.2000) 

 
Οδηγίες για συµµόρφωση µε την νοµοθεσία  
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 • Τα οχήµατα µεταφοράς θα πρέπει να 

εφοδιάζονται µε κατάλληλα όργανα αυτόµατης 
καταγραφής για την παρακολούθηση σε συχνά 
και τακτά χρονικά διαστήµατα της θερµοκρασίας 
του χώρου  στον οποίο  βρίσκονται τα προϊόντα 
ψύξης. 

• Σε περίπτωση που γίνεται µεταφορά τροφίµων  
που απαιτούν διαφορετικές συνθήκες 
θερµοκρασίας η έχουν αλληλεπίδραση οσµών, θα 
πρέπει να χρησιµοποιείται θάλαµος µε κινητό 
χώρισµα και µε δυνατότητα ξεχωριστής 
θερµοκρασίας στα διάφορα διαµερίσµατα. 

• Ο θάλαµος πρέπει να φέρει όργανο ένδειξης και 
καταγραφής θερµοκρασίας, σύµφωνα µε το νόµο. 
Τα όργανα διακριβώνονται τουλάχιστον µια 
φορά το χρόνο στην επιθυµητή περιοχή και 
ακρίβεια µετρήσεων. Η διακρίβωση γίνεται είτε 
από διαπιστευµένο εξωτερικό συνεργάτη, είτε 
από εκπαιδευµένο προσωπικό της επιχείρησης µε 
διακριβωµένο όργανο αναφοράς. 

• ∆εν θα πρέπει να τοποθετούνται τα προϊόντα 
κατευθείαν στο δάπεδο του µεταφορικού µέσου. 

• Κατά τη διάρκεια της µεταφοράς, ο οδηγός θα 
πρέπει να παρακολουθεί τη σωστή λειτουργία 
του ψυκτικού µηχανήµατος και να παίρνει 
διορθωτικά µέτρα σε περίπτωση προβλήµατος. 
Αν παρατηρήσει πρόβληµα, ειδοποιεί άµεσα την 
εταιρεία του. 

• Κατά τη µεταφορά/διανοµές θα πρέπει να 
τηρούνται τα απαραίτητα αρχεία για την 
ιχνηλασιµότητα των θερµοκρασιών κατά τις 
διανοµές. 
 

 • Τα  προϊόντα ψύξης θα πρέπει να µεταφέρονται 
µε ψύξη και να τηρούνται οι παρακάτω κανόνες: 

- Η σωστή λειτουργία των ψυκτικών 
µονάδων, η θερµοκρασία, και η υγιεινή 
των µέσων µεταφοράς, τα οποία θα  
πρέπει να ελέγχονται πριν τη φόρτωση 
των  προϊόντων. 

- Η θερµοκρασία των  προϊόντων  θα 
πρέπει επίσης να ελέγχεται πριν από την 
φόρτωση και να σηµειώνεται στο δελτίο 
αποστολής τους. 

• Ειδικότερες οδηγίες σχετικά µε τον χειρισµό, τον 
τρόπο φόρτωσης και εκφόρτωσης, την 
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αποθήκευση και την πώληση των προϊόντων  
ψύξης, πρέπει να δίνονται  από την επιχείρηση 
παραγωγής. 

 

Προστασία τροφίµων κατά τη µεταφορά προϊόντων κατάψυξης  
 • Η µεταφορά των προϊόντων κατάψυξης σε 

χώρους αποθήκευσης  και σε σηµεία πώλησης ή 
επεξεργασίας , θα  πρέπει να πραγµατοποιείται µε 
την ελάχιστη δυνατή επίδραση των εξωτερικών 
περιβαντολογικών παραγόντων. 

• Σε µεταφορές προϊόντων βαθιάς κατάψυξης και 
ειδικά όταν έχει ζέστη, γίνεται πρόψυξη του 
θαλάµου µέχρι ικανή πτώση της θερµοκρασίας 
θαλάµου. Η λειτουργία του ψυκτικού 
µηχανήµατος θα πρέπει να σταµατάει λίγο πριν 
ανοίξουν οι πόρτες για φόρτωση. 

 
• Κατά τη έξοδο των προϊόντων κατάψυξης από 

τους χώρους αποθήκευσής τους, τα προϊόντα θα 
πρέπει να προστατεύονται επαρκώς από τους 
εξωτερικούς παράγοντες που µπορούν να 
επηρεάσουν τη θερµοκρασία τους. Είναι 
προτιµότερο οι διαδικασίες προετοιµασίας πριν 
τη φόρτωση να πραγµατοποιούνται µέσα στους 
χώρους αποθήκευσης. Αν υπάρχει η δυνατότητα, 
είναι επιθυµητό να υπάρχει άµεση φόρτωση ή 
εκφόρτωση των προϊόντων κατάψυξης στους 
χώρους αποθήκευσης µε την απαιτούµενη 
χαµηλή θερµοκρασία. Για τον σκοπό αυτό 
µπορούν να κατασκευαστούν ειδικές ράµπες 
φόρτωσης και εκφόρτωσης. 

• Η κυκλική διακύµανση της θερµοκρασίας, πέρα 
των αποδεκτών ορίων των 3ο C, κατά τη διάρκεια  
της µεταφοράς και διάθεσης των κατεψυγµένων 
προϊόντων δεν είναι επιθυµητή, διότι επιταχύνει 
την αφυδάτωση, ακόµα και σε ερµητικά κλειστά 
προϊόντα, λόγω της µετανάστευσης υγρασίας 
στην εξωτερική επιφάνεια του τροφίµου όπου 
σχηµατίζεται “χιόνι”.  

• Τα οχήµατα µεταφοράς προϊόντων κατάψυξης 
από τις εγκαταστάσεις παραγωγής τους στις 
εγκαταστάσεις αποθήκευσης, θα πρέπει να 
διατηρούν την ίδια θερµοκρασία µε τους 
αρχικούς αποθηκευτικούς χώρους στην 
εγκατάσταση παραγωγής. Η θερµοκρασία των 
προϊόντων κατά τη µεταφορά  θα πρέπει να είναι 
-18o C και κάτω. Κατά την τοπική διανοµή οι 
διακυµάνσεις της θερµοκρασίας δεν θα πρέπει να 
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υπερβαίνουν τους 3ο C. 

• Τα οχήµατα µεταφοράς προϊόντων κατάψυξης 
από τις εγκαταστάσεις αποθήκευσης στα σηµεία 
πώλησης ή επεξεργασίας,  θα πρέπει να 
διατηρούν την κατάλληλη για τα προϊόντα 
θερµοκρασία. Η θερµοκρασία των προϊόντων 
κατά τη µεταφορά τους  στα σηµεία πώλησης δεν 
πρέπει να ξεπερνά τους -15o C. Αν η 
θερµοκρασία των προϊόντων αυξηθεί στους -12o 

C, συνιστάται να υπόκεινται σε  νέο ποιοτικό 
έλεγχο. 

• Κατά τη διάρκεια οποιασδήποτε µεταφοράς για 
τη διανοµή των προϊόντων κατάψυξης απαιτείται 
η καταγραφή της θερµοκρασίας των προϊόντων. 
Ειδικότερες οδηγίες σχετικά µε τον χειρισµό, τον 
τρόπο φόρτωσης και εκφόρτωσης, την 
αποθήκευση και την πώληση των προϊόντων 
κατάψυξης, πρέπει να δίνονται από τον 
παρασκευαστή των συγκεκριµένων προϊόντων. 

• Στις περιπτώσεις µέτρησης της θερµοκρασίας 
συνιστάται τα θερµόµετρα να µην είναι 
κατασκευασµένα από γυαλί ή από άλλο 
εύθραυστο υλικό που µπορεί να σπάσει.  

 
 
4.2. ΠΡΟΣΤΑΣΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΤΑ ΤΗΝ ΠΑΡΑΛΑΒΗ /ΕΚΦΟΡΤΩΣΗ 
  
Απαιτήσεις της  νοµοθεσίας  
(Κ.Υ.Α. 487 / ΦΕΚ 1219Β-04.10.2000) 

 
Οδηγίες για συµµόρφωση µε την νοµοθεσία  

 
  
1. Η επιχείρηση τροφίµων δεν πρέπει να 

δέχεται καµιά πρώτη ύλη η 
συστατικό, εάν γνωρίζει η έχει 
βάσιµους λόγους να υποπτεύεται ότι 
έχει προσβληθεί από παράσιτα, 
παθογόνους µικροοργανισµούς η 
τοξικές, αποσυντεθειµένες η ξένες 
ουσίες σε βαθµό που, µετά τη συνήθη 
διαλογή η / και τις 
προπαρασκευαστικές διαδικασίες η 
διαδικασίες επεξεργασίας που 
εφαρµόζουν οι επιχειρήσεις τροφίµων 
σύµφωνα µε τους κανόνες της 
υγιεινής, θα είναι και πάλι 
ακατάλληλο προς βρώση. 

 

• Οι επιχειρήσεις αποθήκευσης τροφίµων 
φροντίζουν να τηρούν κατά την παραλαβή και 
εκφόρτωση τις συνθήκες και τους κανόνες 
υγιεινής που απαιτούν τα συστήµατα  HACCP 
των επιχειρήσεων των οποίων αποθηκεύουν τα 
προϊόντα. 

• Κατά την παραλαβή των προϊόντων στην 
αποθήκη θα πρέπει να ελέγχονται οι συνθήκες 
(εφαρµογή απαιτούµενης  ψύξης-κατάψυξης) 
µεταφοράς των προϊόντων . 

• Κατά τη διάρκεια της εκφόρτωσης, ο οδηγός 
προσπαθεί να ολοκληρώσει την εκφόρτωση  όσο 
γίνεται συντοµότερα, συνεργαζόµενος µε το 
προσωπικό του παραλήπτη. Μόλις τελειώσει η 
εκφόρτωση και πριν την ολοκλήρωση των 
ελέγχων κλείνει της πόρτες και ξεκινάει το 
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ψυκτικό µηχάνηµα, φροντίζοντας να µην 
εµποδίζει τις εργασίες  του παραλήπτη. 

• Στην περίπτωση όπου η αποθήκη παραλαµβάνει 
µη ασφαλή τρόφιµα αυτά επισηµαίνονται, 
τεκµηριώνεται η παρουσία τους και 
τοποθετούνται σε ειδικά οριοθετηµένο χώρο.  

 
  

• Ο υπεύθυνος της ψυκτικής αποθήκης θα πρέπει 
να διασφαλίζει ότι: 

- κατά τις παραλαβές – εισαγωγές στο 
ψυκτικό θάλαµο και εξαγωγές – 
παραδόσεις στο παραλήπτη, δεν 
µεταβάλλεται η θερµοκρασία των 
προϊόντων. 

- γίνεται σωστή επιλογή εξοπλισµού, 
ώστε να επιταχύνονται οι παραλαβές / 
παραδόσεις µε αποτέλεσµα να 
µειώνονται οι µεταβολές της 
θερµοκρασίας των προϊόντων.  

- Υπάρχει το διαθέσιµο προσωπικό , ο 
χώρος και ο εξοπλισµός ώστε η 
παραλαβή να γίνει γρήγορα και σωστά . 

 
 
4.3. ΠΡΟΣΤΑΣΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΤΑ ΤΗΝ ΕΣΩΤΕΡΙΚΗ ∆ΙΑΚΙΝΗΣΗ  
  
 • Τα προϊόντα κατά την εσωτερική διακίνηση θα 

πρέπει : 
- να µην αφήνονται εκτεθειµένα ακάλυπτα ή σε 

δυσµενείς συνθήκες περιβάλλοντος 
- να ελαχιστοποιείται για τα ευπαθή ο χρόνος 

παραµονής τους σε θερµοκρασία 
περιβάλλοντος 

- να µεταφέρονται µε καθαρούς περιέκτες.  
 

 
4.4. ΠΡΟΣΤΑΣΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΤΑ ΤΗΝ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ  
Απαιτήσεις της  νοµοθεσίας  
(Κ.Υ.Α. 487 / ΦΕΚ 1219Β-04.10.2000) 

 
Οδηγίες για συµµόρφωση µε την νοµοθεσία  

 
 • Οι κατάλληλες και οι υγιεινές συνθήκες  

αποθήκευσης των τροφίµων βοηθούν στην 
προστασία τους από πιθανές αλλοιώσεις και 
επιµολύνσεις 

 
• Στους αποθηκευτικούς χώρους θα πρέπει να  

τοποθετούνται τα προϊόντα (πρώτες ύλες και 
τελικά προϊόντα )  τα οποία  πληρούν τις 
προδιαγραφές ασφάλειας. 

• 
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• Μη ασφαλή προϊόντα θα πρέπει να 

επισηµαίνονται κατάλληλα ή να τοποθετούνται 
σε ειδικά οριοθετηµένο χώρο έως ότου κριθεί η 
παραπέρα τύχη τους. 

 
• Η αποθήκευση των τροφίµων µπορεί να γίνει σε 

θερµοκρασία περιβάλλοντος ή σε ελεγχόµενες 
συνθήκες (θερµοκρασίας ψύξης, κατάψυξης, 
υγρασίας, ελεγχόµενου εξαερισµού µε 
κατάλληλα φίλτρα, ατµόσφαιρας CO2  κ.ά.) 
σύµφωνα µε τις οδηγίες του πελάτη, του 
παραγωγού και των νοµοθετικών διατάξεων. 

 
• Η αποθήκευση των τροφίµων θα πρέπει να 

γίνεται έτσι ώστε να τηρούνται οι αποστάσεις 
µεταξύ προϊόντων – οροφής – τοίχων – δαπέδου 
(τουλάχιστον 20 εκ. από το δάπεδο, 10 εκ. από 
τους τοίχους και 50 από τις οροφές)) 

 
• H επιλογή των συνθηκών αποθήκευσης των 

προϊόντων  εξαρτάται κυρίως από την 
επεξεργασία, την σύνθεσή, την συσκευασία και 
τον χρόνο αποθήκευσης και θα πρέπει να 
καθορίζονται  από το σύστηµα HACCP της 
επιχείρησης παραγωγής των προϊόντων. 

 
• Κάθε είδος προϊόντος θα πρέπει να αποθηκεύεται 

σε ιδιαίτερο µέρος στην αποθήκη και να 
αποφεύγονται οι λάθος τοποθετήσεις που µπορεί 
να έχουν ως αποτέλεσµα πιθανές επιµολύνσεις 
των τροφίµων, για παράδειγµα τοποθέτηση 
τροφίµων υψηλού κινδύνου κάτω ή σε άµεση 
επαφή µε µη επεξεργασµένα κ.ά.   

 
• Στους αποθηκευτικούς χώρους θα πρέπει αν 

υπάρχει τάξη και καθαριότητα. 
 

 
 
Προστασία τροφίµων κατά την αποθήκευση προϊόντων ξηράς αποθήκευσης   
2. Οι πρώτες ύλες και τα συστατικά που 

αποθηκεύονται στην επιχείρηση 
πρέπει να διατηρούνται υπό 
κατάλληλες συνθήκες, ούτως ώστε να 
αποφεύγεται κάθε επιβλαβής 
αλλοίωση και να προφυλάσσονται 
από µολύνσεις. 

 
 

 
• Στις αποθήκες τροφίµων γενικής χρήσης θα  

πρέπει να διασφαλίζεται η µη µετάδοση οσµών 
µεταξύ συναποθηκευοµένων προϊόντων. 

 
• Μη συµµορφούµενα προϊόντα (τρόφιµα µε 

ποιοτικό πρόβληµα) θα πρέπει να διαχωρίζονται 
από τα ασφαλή προϊόντα µε τη χρήση 
ξεχωριστού χώρου, που µπορεί να 
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διαµορφώνεται µε κινούµενο χώρισµα µε 
διακινήσιµο εµπορευµατοκιβώτιο. Τα προϊόντα 
αυτά θα πρέπει να επισηµαίνονται κατάλληλα και  
αποµακρύνονται το ταχύτερο από τις αποθήκες. 

 
 
 

3. Όλα τα τρόφιµα τα οποία 
διακινούνται, αποθηκεύονται, 
συσκευάζονται, εκτίθενται και 
µεταφέρονται, προφυλάσσονται από 
κάθε µόλυνση, η οποία ενδέχεται να 
τα καταστήσει ακατάλληλα προς 
βρώση, επιβλαβή για την υγεία η 
µολυσµένα κατά τρόπο που δεν θα 
ήταν λογικό να αναµένεται 
κατανάλωσή τους σε αυτή τη 
κατάσταση. Ιδιαίτερα τα τρόφιµα 
πρέπει να τοποθετούνται η να 
προστατεύονται κατά τρόπο που να 
ελαχιστοποιεί τον οποιοδήποτε 
κίνδυνο µόλυνσης. Πρέπει να 
θεσπιστούν επαρκείς διαδικασίες για 
να διασφαλιστεί ότι ελέγχονται τα 
έντοµα και τρωκτικά. 

 

• Στους αποθηκευτικούς χώρους θα πρέπει να 
υπάρχουν επαρκείς διάδροµοι κυκλοφορίας και 
κενά αερισµού (απαραίτητα σε ιδιαίτερες 
θερµοκρασίες αποθήκευσης) για να 
διευκολύνεται ο έλεγχος και η ανακύκλωση των 
αποθηκευµένων προϊόντων 

• Εάν χρησιµοποιούνται  οχήµατα µεταφοράς των 
προϊόντων στους αποθηκευτικούς χώρους,  θα 
πρέπει να είναι ηλεκτροκίνητα και όχι 
πετρελαιοκίνητα και να πληρούν τους 
απαραίτητους κανόνες καθαριότητας για την 
αποφυγή επιµολύνσεων. 

• Οι πρώτες ύλες και τα προϊόντα θα πρέπει να  
τοποθετούνται σε παλέτες ή υπόβαθρα ή ράφια 
εκτός και εάν η συσκευασία τους είναι 
υδατοστεγής και ογκώδης,  όπως π.χ. τα βαρέλια 

 
• Θα πρέπει να δίνεται ιδιαίτερη προσοχή, όταν τα 

προϊόντα  τοποθετούνται σε παλέτες: 

- στην αξιοπιστία των παλετών 

- στην πιθανή κακοποίηση των 
συσκευασιών κατά την  παλετοποίηση 

- στην στοίβαξη των παλετών που µπορεί 
να εµποδίζει τον σωστό αερισµό ή ψύξη 
των προϊόντων 

• Θα πρέπει να δίνεται ιδιαίτερη προσοχή στην 
αντοχή των προϊόντων σε «ντάνιασµα», δηλαδή 
τοποθέτηση παλέτας επί παλέτας. Η αντοχή αυτή 
εξαρτάται από το βάρος της παλέτας, τη φύση 
του προϊόντος και τη ποιότητα της συσκευασίας. 
Πιθανές ζηµιές είναι η συµπίεση του προϊόντος 
και κακοποίηση ή  διάρρηξη της συσκευασίας. 

 
• Για τις αποθηκευτικές διαδικασίες, συνιστάται να 

γίνεται χρήση παλέτας τυποποιηµένων 
διαστάσεων. Οι σηµερινές διαστάσεις των 
παλετών είναι κυρίως 80Χ120 εκ. (η 
ευρωπαλέτα) ή 100Χ120 εκ. (η αµερικάνικη). 

 
• Κατά τη παλετοποίηση κιβωτίων θα πρέπει να  

λαµβάνεται µέριµνα, ώστε η παλετοποίση να 
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διασφαλίζει α) τη καλύτερη αξιοποίηση του 
αποθηκευτικού χώρου, β) την ασφάλεια των 
προϊόντων (όχι προεξέχοντα, όχι συµπιεσµένα, 
καλό «δέσιµο» µε «σταύρωµα» κιβωτίων κ.λ.π.) 

• Όλες οι παλέτες που εισάγονται στην αποθήκη 
πρέπει να είναι ικανής αντοχής, ειδικά όταν 
τοποθετούνται σε µεγάλα ύψη, καθώς και καλά 
σταθεροποιηµένες (π.χ. stretch – film). 

• ∆εν θα πρέπει να τοποθετούνται προϊόντα σε 
διαδρόµους ελιγµών ανυψωτικών. 

• Ο διάδροµος στροφής των ανυψωτικών 
µηχανηµάτων θα πρέπει να είναι τουλάχιστον 
όσο αναφέρει ο κατασκευαστής του 
µηχανήµατος, ώστε να αποφεύγονται κρούσεις σε 
προϊόντα και δοµικά στοιχεία (σηµεία 
επιµολύνσεων). 

 
4. Οι πρώτες ύλες, τα συστατικά, τα 

ενδιάµεσα προιόντα και τα τελικά 
προιόντα, τα οποία ενδέχεται να 
προσφέρονται για το 
πολλαπλασιασµό παθογόνων 
µικροοργανισµών η το σχηµατισµό 
τοξινών πρέπει να διατηρούνται σε 
θερµοκρασίες που να µη 
συνεπάγονται κίνδυνο για την υγεία. 
Όσο το επιτρέπει η ασφάλεια των 
τροφίµων, επιτρέπεται η παραµονή 
τροφίµων εκτός χώρων ελεγχόµενης 
θερµοκρασίας επί περιορισµένο 
χρονικό διάστηµα, όταν αυτό 
επιβάλλεται για πρακτικούς λόγους 
χειρισµού, κατά τη παρασκευή, τη 
µεταφορά, την αποθήκευση, την 
έκθεση και το σερβίρισµα των 
τροφίµων. 

5. Τα τρόφιµα πρέπει να διατηρούνται η 
να σερβίρονται σε χαµηλή 
θερµοκρασία, πρέπει να ψύχονται το 
συντοµότερο δυνατό µετά το 
τελευταίο στάδιο επεξεργασίας υπό 
θερµότητα, η, εάν δεν 
χρησιµοποιείται θερµότητα, µετά το 
τελικό στάδιο παρασκευής σε 
θερµοκρασία που να µην προκαλεί 
κινδύνους για την υγεία. 

 

• Η επιχείρηση αποθήκευσης φροντίζει να 
αποθηκεύει τα προϊόντα των πελατών της στις 
συνθήκες που απαιτεί ο πελάτης και που 
προβλέπει η νοµοθεσία. Ο Κ.Τ.Π. (άρθρο 62Α) 
περιλαµβάνει πίνακα συνθηκών αποθήκευσης 
(παράρτηµα 2Γ).   Για προϊόντα που δεν 
προβλέπονται θερµοκρασίες αποθήκευσης από τη 
νοµοθεσία, χρησιµοποιούνται θερµοκρασίες που 
προτείνονται από τη ∆ιεθνή Βιβλιογραφία η 
∆ιεθνείς Οργανισµούς.  

• Σε αποθηκευτικούς χώρους όπου διατηρούνται 
προϊόντα µε διαφορετικές απαιτήσεις 
θερµοκρασίας, τότε η θερµοκρασία της αποθήκης 
θα πρέπει να ρυθµίζεται ως προς το προϊόν µε 
την αυστηρότερη απαίτηση συνθηκών για 
παράδειγµα τη χαµηλότερη θερµοκρασία, 
εξασφαλίζοντας φυσικά ότι τα προϊόντα δεν 
υποβαθµίζονται (π.χ βλάβη προϊόντος από 
χαµηλή θερµοκρασία).  

• Όλες οι παλέτες στην αποθήκη θα πρέπει να 
έχουν ετικέτα αναγνώρισης ώστε να 
διευκολύνεται το προσωπικό συλλογής 
παραγγελιών, αλλά και να διευκολύνεται η 
ικανοποίηση των απαιτήσεων ως προς την 
ταυτοποίηση και ιχνηλασιµότητα των προϊόντων. 
Συνιστάται η ετικέτα να περιλαµβάνει δεδοµένα 
αναγνώρισης του είδους των προϊόντων και 
άλλων δεδοµένων αναγνώρισης τουςγια χρήση σε 
ανάγκες ιχνηλασιµότητας (για παράδειγµα 
αριθµών παρτίδων, ηµεροµηνιών κ.λ.π.) και 
στοιχεία που σχετίζονται µε την κατάσταση του 
ελέγχου τους.   

• Εφόσον ο διαχειριστής της αποθήκης 
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αναλαµβάνει µε δική του ευθύνη παράδοση σε 
τρίτους, η εν γένει το επιβάλλει η συµφωνία που 
κάνει µε το πελάτη, το σύστηµα 
µηχανογράφησης πρέπει να υποστηρίζει την 
ιχνηλασιµότητα σε επίπεδο παρτίδας, ώστε να 
είναι εύκολος ο εντοπισµός ελαττωµατικών 
προϊόντων, τόσο στην αποθήκη, όσο και µετά την 
αποστολή τους. Ανάλογη επισήµανση γίνεται επί 
των προϊόντων, όπως αναφέρεται στη 
προηγούµενη παράγραφο, ώστε να εξασφαλίζεται 
ταυτοποίηση. Επίσης, σε κάθε περίπτωση πρέπει 
να εξασφαλίζεται ιχνηλασιµότητα στις συνθήκες 
αποθήκευσης & µεταφοράς κάθε αποθηκευτικής 
παρτίδας. 

 
• Οι διαχειριστές ψυχοµένων αποθηκών θα πρέπει 

να διαθέτουν όργανα µέτρησης θερµοκρασίας 
προϊόντων (π.χ. θερµόµετρο – βελόνα), ώστε να 
τεκµηριώνουν τη θερµοκρασία των προϊόντων 
που παραλαµβάνουν και παραδίδουν. Οι 
θερµοκρασίες αυτές θα πρέπει να αναγράφονται 
στα σχετικά έγγραφα. Ο χειρισµός των οργάνων 
αυτών γίνεται σύµφωνα µε το Νόµο (άρθρο 62Α, 
παράρτηµα ΙΙ Κ.Τ.Π., βλέπε και παράρτηµα). 
Επίσης, τα όργανα αυτά θα πρέπει να 
βαθµονοµούνται ώστε να διασφαλίζεται η 
ακρίβεια τους (για παράδειγµα βαθµονόµηση του 
θερµοµέτρου µε πάγο ή βαθµονόµηση του 
υγρόµετρου µε βαµβάκι εµποτισµένο σε 
οινόπνευµα). 

 
6. Οι επικίνδυνες η / και µη εδώδιµες 

ουσίες συµπεριλαµβανοµένων των 
ζωοτροφών πρέπει να φέρουν την 
κατάλληλη σήµανση και να 
αποθηκεύονται σε χωριστούς και 
ασφαλείς περιέκτες. 

• Μη συµµορφούµενα προϊόντα (µε ποιοτικό 
πρόβληµα) διαχωρίζονται από τα ασφαλή µε 
διαχωρισµό, που µπορεί να διαµορφώνεται µε 
κινούµενο χώρισµα η µε διακινήσιµο 
εµπορευµατοκιβώτιο. Τα προϊόντα αυτά 
επισηµαίνονται µε κίτρινη (προσωρινή 
δέσµευση) η µε κόκκινη (µόνιµη δέσµευση). Τα 
τελευταία αποµακρύνονται το ταχύτερο από τις 
αποθήκες. Ανάλογη δέσµευση γίνεται και στο 
µηχανογραφικό σύστηµα. 

 
ΕΠΙΣΤΡΟΦΕΣ 
Σε µια επιχείρηση αποθήκευσης τροφίµων, για τη 
διαχείριση επιστροφών γίνονται οι εξής ενέργειες :  
• Κατά τη παραλαβή επιστροφών, ενηµερώνεται ο 

πελάτης – δικαιούχος να κάνει τους 
απαραίτητους χειρισµούς.  

• Τα επιστρεφόµενα επισηµαίνονται κατάλληλα, 
όσον αφορά το είδος, τη ποσότητα, το δικαιούχο 
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και το πιθανό πρόβληµα. Σε περίπτωση 
ελαττώµατος, τοποθετείται έγχρωµη ετικέτα, 
ανάλογα το πρόβληµα (κίτρινη προσωρινή, 
κόκκινη µόνιµη δέσµευση). Ανάλογες εγγραφές 
γίνονται και στη µηχανογράφηση, ώστε να 
αποκλείεται η εκ παραδροµής παράδοση τέτοιων 
προϊόντων. 

• Τα προβληµατικά επιστρεφόµενα διαχωρίζονται 
από τα υγιή προϊόντα. Επιτρέπεται η χρήση 
κινούµενου χωρίσµατος η κινητού 
εµπορευµατοκιβωτίου. 

• Ειδοποιείται ο πελάτης να κάνει τις κατάλληλες 
ενέργειες που προβλέπει ο νόµος, για την 
αποδέσµευση η καταστροφή των προϊόντων. 

• Σε περίπτωση αδιαφορίας του πελάτη, τα ψυγεία 
προχωρούν µόνα τους σε ενέργειες ως άνω, 
ειδοποιώντας σχετικά το πελάτη. 

 
ΑΝΑΚΛΗΣΗ 
Σε µια επιχείρηση αποθήκευσης τροφίµων, το 
σύστηµα ανάκλησης είναι αντικείµενο αρχικής 
συµφωνίας µε το πελάτη της, ώστε να γίνονται οι 
κατάλληλες εγγραφές και επισηµάνσεις των 
προϊόντων και να είναι εφικτή η ενεργοποίηση ενός 
συστήµατος ανάκλησης. Το επίπεδο λεπτοµέρειας 
ανάκλησης καθορίζεται από το πελάτη (π.χ. σε 
επίπεδο παρτίδας – lot, παλέτας κ.λ.π.), ο οποίος 
υποχρεούται να προσφέρει και τις απαραίτητες 
πληροφορίες στα έγγραφα και στα προϊόντα 
(κωδικοί, αριθµοί παρτίδας, επισηµάνσεις σε κιβώτια 
και παλέτες, ηµεροµηνίες παραγωγής & λήξης 
κ.λ.π.). Από τη στιγµή που θα συµφωνηθεί σύστηµα 
ανάκλησης, πρέπει: 
• Να υπάρχει η κατάλληλη υποδοµή 

µηχανογράφησης ( ή άλλου µέσου /τρόπου που 
υποστηρίζει κατάλληλη καταγραφή) που να 
υποστηρίζει την απαίτηση. 

• Οι εγγραφές να γίνονται πάντα σύµφωνα µε την 
απαίτηση (εισαγωγή αριθµού παρτίδας κ.λ.π.). 

• Οι απαιτούµενες πληροφορίες να αναγράφονται 
και στις σχετικές καταστάσεις (reports), όπως 
λίστες υπολοίπων. 

• Οι απαιτούµενες πληροφορίες να αναγράφονται 
στα παραστατικά παραλαβών και παραδόσεων. 

• Οι απαιτούµενες πληροφορίες να αναγράφονται 
ευκρινώς επί των προϊόντων, ώστε να 
εξασφαλίζεται η αναγνώριση – ταυτοποίηση. 

• Να τηρεί πλήρη στοιχεία των (αρχικών) 
παραληπτών 
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Πρόσθετες απαιτήσεις κατά την αποθήκευση τροφίµων υπό συνθήκες ψύξης.  
 • Οι χώροι αποθήκευσης των προϊόντων ψύξης 

(ψυκτικοί θάλαµοι) θα πρέπει να διασφαλίζουν 
την απαιτούµενη  θερµοκρασία αποθήκευσης των 
προϊόντων αυτών. Η θερµοκρασία στους χώρους 
αυτούς θα πρέπει να µην παρουσιάζει µεγάλες 
διακυµάνσεις (όχι µεγαλύτερες του ενός 1°C ή 
των 2°C για τα οπωροκηπευτικά)  να ελέγχεται 
και  να καταγράφεται. Για το λόγο αυτό οι  χώροι 
αποθήκευσης (µεγαλύτεροι των 10 κ.µ.) θα 
πρέπει να εφοδιάζονται µε κατάλληλα όργανα 
αυτόµατης καταγραφής για την συνεχή 
παρακολούθηση  θερµοκρασίας τους. 

• Η θερµοκρασία  ψύξης και   η υγροµετρική 
κατάσταση των   χώρων αποθήκευσης όπως και  
ο χρόνος αποθήκευσης των τροφίµων θα πρέπει 
να συµφωνούν µε τα οριζόµενα από τον Κώδικα 
Τροφίµων και Ποτών  (Κεφάλαιο VI, άρθρο 62). 

 

Πρόσθετες απαιτήσεις κατά την αποθήκευση τροφίµων υπό συνθήκες. κατάψυξης  
 • Οι χώροι αποθήκευσης των προϊόντων 

κατάψυξης θα πρέπει να διασφαλίζουν την 
επαρκή θερµοκρασία αποθήκευσης των 
προϊόντων κατάψυξης. Η θερµοκρασία στους 
χώρους αυτούς θα πρέπει να ελέγχεται, να 
καταγράφεται και να µην παρουσιάζει µεγάλες 
διακυµάνσεις. Οι χώροι αποθήκευσης (όταν 
έχουν µέγεθος >10 κ.µ) θα πρέπει να 
εφοδιάζονται µε κατάλληλα όργανα αυτόµατης 
καταγραφής για την παρακολούθηση σε συχνά 
και τακτά χρονικά διαστήµατα της θερµοκρασίας 
του χώρου  στον  οποίο   βρίσκονται τα προϊόντα 
κατάψυξης. 

• Η επιθεώρηση της θερµοκρασίας στους χώρους 
αποθήκευσης θα πρέπει να πραγµατοποιείται 
τουλάχιστον µία φορά κάθε 24 ώρες στην 
περίπτωση µη αυτόµατης καταγραφής (µέγεθος 
<10 κ.µ) ή καλύτερα 2 φορές την ηµέρα για 
µεγαλύτερη ασφάλεια . 

• Κατά την είσοδο των προϊόντων κατάψυξης 
στους χώρους αποθήκευσης, η θερµοκρασία τους 
θα πρέπει να είναι -15o C και κάτω. 

• Η αποθήκευση των προϊόντων κατάψυξης για 
µεγάλο χρονικό διάστηµα (3 µήνες ή 
περισσότερο) µετά τη παραγωγή τους, θα πρέπει 
να γίνεται σε θερµοκρασία -18o C και κάτω. Οι 
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διακυµάνσεις της θερµοκρασίας πάνω από 3o C 
θα πρέπει να αποφεύγονται. 

• Θα πρέπει να καθορίζονται ακριβείς διορθωτικές 
ενέργειες για τη περίπτωση µεγάλων 
διακυµάνσεων της θερµοκρασίας αποθήκευσης 
και για τη περίπτωση βλάβης των ψυκτικών 
µονάδων. Ιδιαίτερα εάν η θερµοκρασία του 
χώρου αποθήκευσης αυξηθεί πάνω από τους -12o 

C, η ψυκτική µονάδα θα πρέπει  να επισκευαστεί, 
ενώ τα προϊόντα που περιείχε θα πρέπει να 
ελεγχθούν.  

 
 
4.5. ΠΡΟΣΤΑΣΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΤΑ ΤΗΝ ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ ΤΩΝ ΠΑΡΑΓΓΕΛΙΩΝ  
 • Στην περίπτωση των προϊόντων ψύξης και 

κατάψυξης η  προετοιµασία των  παραγγελιών θα 
πρέπει να γίνεται σε χώρους ελεγχόµενης 
θερµοκρασίας. 

• Οι έτοιµες παραγγελίες θα πρέπει να έχουν  
κατάλληλες ενδείξεις και να είναι έτσι 
τοποθετηµένες, ώστε να επιταχύνονται οι έλεγχοι 
(συνιστάται να µην υπερβαίνουν τα 20 λεπτά ) 
κατά τη τελική παράδοση. 

• Οι έτοιµες παραγγελίες στα προϊόντα ψύξης και 
κατάψυξης θα πρέπει να προωθούνται προς το 
µεταφορικό µέσο µόνο όταν το µεταφορικό µέσο 
έχει φθάσει και έχει τις σωστές συνθήκες 
µεταφοράς. 
 

 
4.6. ΠΡΟΣΤΑΣΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΤΑ ΤΗΝ ΦΟΡΤΩΣΗ / ΕΚΦΟΡΤΩΣΗ / ∆ΙΑΝΟΜΗ  
Απαιτήσεις της  νοµοθεσίας  
(Κ.Υ.Α. 487 / ΦΕΚ 1219Β-04.10.2000) 

Οδηγίες για συµµόρφωση µε την νοµοθεσία  
 

  
 • Το προσωπικό της φόρτωσης/εκφόρτωσης θα 

πρέπει να φροντίζει για την καθαριότητά του.   
• Κατά την φόρτωση των µέσων µεταφοράς η 

επιχείρηση φροντίζει να τηρούνται εκείνοι οι 
κανόνες που θα προστατεύσουν τις συσκευασίες 
των προϊόντων και θα διατηρήσουν τις 
θερµοκρασίες τους στην περίπτωση των 
προϊόντων ψύξης και κατάψυξης, ειδικότερα 
πρέπει να φροντίζει: 

- Πριν τη φόρτωση του µεταφορικού 
µέσου να  επιλέγεται η επιθυµητή 
θερµοκρασία και καθαριότητα του 
θαλάµου. Αν ο θάλαµος είναι δυο 
διαµερισµάτων, επιλέγονται ο δυο 
θερµοκρασίες και τίθεται σε λειτουργία 
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το σύστηµα παρακολούθησης και 
καταγραφής της θερµοκρασίας 
µεταφοράς.  

- Για την ετοιµότητα και λειτουργία του 
ψυκτικού µηχανήµατος η οποία θα 
πρέπει να ελέγχεται πριν από κάθε 
δροµολόγιο. 

- Για τον έλεγχο της σωστής φοράς 
περιστροφής του ανεµιστήρα και αν 
χρειαστεί θα πρέπει να αλλάζει την  
πολικότητα (αν γυρίζει ανάποδα δεν 
παράγεται ψύξη), κατά τη σύνδεση του 
ψυκτικού µηχανήµατος του 
µεταφορικού µε το  ρεύµα. 

- Για τον έλεγχο της απόλυτης  
στεγανότητας της πόρτας του θαλάµου. 
Για το σκοπό αυτό συνιστάται άτοµο 
από το εσωτερικό του θαλάµου να 
ελέγχει το κλείσιµο των πορτών (όταν οι 
πόρτες δεν είναι κλειστές «φεγγίζουν» 
στον ήλιο). 

- Για τη µείωση απώλειας της 
θερµοκρασίας ψύξης κατά τις στάσεις 
διανοµής, όπως π.χ. τοποθέτηση 
κουρτίνας από λωρίδες σε περιπτώσεις 
πολύ συχνών στάσεων. 

- Για την ύπαρξη κενών κατά τη φόρτωση  
( 5 εκ.) προς όλες τις κατευθύνσεις, 
ώστε να κυκλοφορεί παντού ο ψυχρός 
αέρας. Ιδιαίτερη φροντίδα δίνεται ώστε 
να είναι ανεµπόδιστη η επιστροφή του 
αέρα (στόµιο αναρρόφησης) στο 
ψυκτικό µηχάνηµα. 

- Για την καθαριότητα του µεταφορικού 
µέσου, την παρουσία υπολειµµάτων 
υλικών συσκευασίας, τροφίµων κλπ. 

 

• Τα προϊόντα θα πρέπει να προστατεύονται από 
την επίδραση εξωτερικών παραγόντων, που 
υποβαθµίζουν την ποιότητα των προϊόντων, κατά 
την έξοδό τους από τους  χώρους αποθήκευσής, 
όσο και κατά την παράδοσή τους σε πελάτες. . 
Είναι προτιµότερο οι διαδικασίες προετοιµασίας 
πριν τη φόρτωση να πραγµατοποιούνται µέσα 
στους χώρους αποθήκευσης. Αν υπάρχει η 
δυνατότητα, είναι επιθυµητό να γίνεται  άµεση 
φόρτωση ή εκφόρτωση των προϊόντων ψύξης 
στους χώρους αποθήκευσης µε την απαιτούµενη 
χαµηλή θερµοκρασία.  
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ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ/ΑΠΟΛΥΜΑΝΣΗ  
Απαιτήσεις της  νοµοθεσίας  
(Κ.Υ.Α. 487 / ΦΕΚ 1219Β-04.10.2000) 

 
Οδηγίες για συµµόρφωση µε την νοµοθεσία  

 
  
Οι χώροι  τροφίµων διατηρούνται  
καθαροί. 
 

• Η επιχείρηση καθορίζει πρόγραµµα καθαρισµού 
και απολύµανσης των αποθηκευτικών χώρων, 
του εξοπλισµού και γενικά του κτιρίου και τηρεί 
σχετικό αρχείο. Φροντίζει για την εκπαίδευση 
του προσωπικού στην τήρηση του 
προγράµµατος. Η αποτελεσµατικότητα του 
προγράµµατος επαληθεύεται µε τακτικές 
επιθεωρήσεις. 

• Θα πρέπει να υπάρχει γραπτός πίνακας 
χρησιµοποιουµένων υλικών καθαρισµού και 
απολύµανσης, οδηγίες χρήσης  και καθορισµένος 
χώρος αποθήκευσής τους. 

• Θα πρέπει να µη µένουν υπολείµµατα από 
τρόφιµα που προέρχονται από σπάσιµο 
συσκευασιών στους θαλάµους, στις ράµπες και 
στο περίβολο. Τα υπολείµµατα αυτά πρέπει να 
καθαρίζονται αµέσως.  

• Θα πρέπει να µη πραγµατοποιείται  η παραλαβή 
και αποθήκευση των  προϊόντων, αν το δάπεδο 
του χώρου αποθήκευσης δεν είναι απολύτως 
στεγνό από νερά ή υπολείµµατα 
απορρυπαντικών, εκτός και εάν  κάτι τέτοιο 
απαιτείται από την ιδιοµορφία των προϊόντων. 

• Τα αποδυτήρια του προσωπικού πρέπει να 
διατηρούνται καθαρά από υπολείµµατα τροφών, 
άδεια µπουκάλια, σακούλες κ.λ.π. 

• Χαλασµένες συσκευασίες, που αφήνουν 
εκτεθειµένο το προϊόν, διορθώνονται πρόχειρα µε 
ταινία ή σακούλες και αποµακρύνονται το 
ταχύτερο από τις αποθήκες. 

• Τα εργαλεία καθαρισµού των θαλάµων θα πρέπει  
είναι χαρακτηρισµένα και συγκεντρωµένα σε 
καθορισµένο σηµείο 

• Πάγοι καταψύξεων, όπου συσσωρεύονται, θα 
πρέπει να καθαρίζονται τακτικά, καθόσον 
δηµιουργούν κίνδυνο ατυχήµατος, καθώς και 
επιµόλυνση σε προϊόντα. 

• Προϊόντα που υφίστανται ζηµιές από κρούσεις 
µηχανηµάτων (πιρούνια) θα πρέπει να 
διαχωρίζονται από τα υπόλοιπα, να 
επισηµαίνονται κατάλληλα και αποµακρύνονται 
το ταχύτερο από τις αποθήκες. 

• Τα εργαλεία καθαρισµού θα πρέπει να είναι 
κατασκευασµένα από ανθεκτικά υλικά, να 
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καθαρίζονται εύκολα και να στεγνώνουν πάντα 
µετά τη χρήση. 

 
 
 
 
 

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

Οδηγίες για συµµόρφωση µε την νοµοθεσία  
 

  
1. Απορρίµµατα τροφών και άλλα 

απορρίµµατα δεν πρέπει να 
αφήνονται να συσσωρεύονται σε 
χώρους τροφίµων, παρά µόνο στο 
βαθµό που αυτό είναι αναπόφευκτο 
για τη σωστή λειτουργία της 
επιχείρησης 

2. Τα απορρίµµατα τροφίµων και τα 
άλλα απορρίµµατα πρέπει να 
εναποτίθενται σε περιέκτες που να 
κλείνουν, εκτός αν οι επιχειρηµατίες 
του τοµέα των τροφίµων µπορούν να 
αποδείξουν στις αρµόδιες αρχές ότι 
τυχόν χρησιµοποιηθέντες άλλοι τύποι 
περιεκτών είναι κατάλληλοι. Αυτοί οι 
περιέκτες πρέπει να είναι κατάλληλα 
κατασκευασµένοι, να διατηρούνται 
σε καλή κατάσταση και εφόσον 
απαιτείται, να καθαρίζονται και να 
απολυµαίνονται εύκολα. 

Πρέπει να υπάρχει κατάλληλη πρόβλεψη 
για την αποµάκρυνση και την 
αποθήκευση απορριµµάτων τροφών και 
άλλων απορριµµάτων. Οι χώροι 
αποθήκευσης απορριµµάτων πρέπει να 
σχεδιάζονται και να χρησιµοποιούνται 
κατά τρόπο που να διατηρούνται πάντα 
καθαροί και να προλαµβάνεται η 
διείσδυση εντόµων και λοιπών 
επιβλαβών ζώων, καθώς και η µη 
µόλυνση των τροφίµων, του ποσίµου 
νερού, του εξοπλισµού και των χώρων. 

• Σε αποθήκες που διαχειρίζονται τρόφιµα χωρίς 
παραγωγικές διαδικασίες, δεν υπάρχει σοβαρή 
συσσώρευση απορριµµάτων. Στις επιχειρήσεις 
αυτές ακολουθούνται οι εξής κανόνες :  

9 Συσκευασίες τροφίµων που υφίστανται σοβαρές 
ζηµιές και αλλοιώσεις από κρούσεις εξοπλισµού 
διακίνησης θα πρέπει να αποµακρύνονται το 
ταχύτερο από τις αποθήκες. 

9 Υπολείµµατα τροφών από ανοικτές συσκευασίες 
που πέφτουν στα δάπεδα η στο περίβολο (π.χ. 
ξηροί καρποί), θα πρέπει να αποµακρύνονται 
άµεσα. 

9 Υπολείµµατα από τεµάχια ξύλου παλετών η 
πολυαιθυλένιο (stretch film) θα πρέπει να 
αποµακρύνονται άµεσα από τα δάπεδα των 
εγκαταστάσεων, διότι αποτελούν εστίες 
µόλυνσης και αιτίες ατυχηµάτων. 

9 Άδειες συσκευασίες από αναλώσιµα συντήρησης 
των εγκαταστάσεων (π.χ. χρώµατα, λιπαντικά) 
αποµακρύνονται άµεσα 

• Επιχειρήσεις αποθηκών που αναλαµβάνουν 
εργασίες όπως η ετικετοποίηση και το promotion 
µεριµνούν ώστε να υπάρχει συνεχής αποκοµιδή 
των απορριµµάτων που προκύπτουν από τις 
διαδικασίες αυτές. Οι επιχειρήσεις αυτές θα 
πρέπει να έχουν τις σχετικές άδειες και τα υλικά 
που χρησιµοποιούν να είναι κατάλληλα για 
τρόφιµα.  

• Τα απορρίµµατα θα πρέπει να συγκεντρώνονται 
στο περίβολο σε κάδους µε καπάκι, κατά 
προτίµηση όχι σε επαφή µε το κτίριο 

• Σπασµένες παλέτες θα πρέπει να οδηγούνται 
άµεσα προς το σταθµό επισκευής τους (αν 
υπάρχει) η αποµακρύνονται το ταχύτερο. Σωροί 
σπασµένων παλετών αποτελούν εστίες 
επιµόλυνσης και πυρκαγιάς. 

• Τα δοχεία απορριµµάτων θα πρέπει να µη µένουν 
γεµάτα για µεγάλα διαστήµατα, ειδικά όταν 
περιέχουν υπολείµµατα τροφών. 
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ΚΑΤΑΠΟΛΕΜΗΣΗ ΤΡΩΚΤΙΚΩΝ ΚΑΙ ΕΝΤΟΜΩΝ  
Απαιτήσεις της  νοµοθεσίας  
(Κ.Υ.Α. 487 / ΦΕΚ 1219Β-04.10.2000) 

Οδηγίες για συµµόρφωση µε την νοµοθεσία  
 

  
 • Στους αποθηκευτικούς χώρους θα πρέπει να 

εφαρµόζεται πλήρης και αποτελεσµατικός 
έλεγχος εντόµων και τρωκτικών και γι’ αυτό θα 
πρέπει  οι τοίχοι και οι πόρτες να 
κατασκευάζονται έτσι ώστε να είναι τελείως 
στεγανοί για  να περιορίζουν την είσοδο των 
εντόµων και των τρωκτικών. 

• Σε τακτά χρονικά διαστήµατα θα πρέπει να 
εφαρµόζονται προγράµµατα καταπολέµησης 
εντόµων και τρωκτικών. Μετά την εφαρµογή των 
προγραµµάτων αυτών θα πρέπει οι 
αποθηκευτικοί χώροι να καθαρίζονται και /η να 
απολυµαίνονται πριν την επόµενη 
χρησιµοποίησή τους. 

• Τα ποντικοφάρµακα, τα εντοµοκτόνα, τα 
απολυµαντικά και κάθε άλλη ενδεχοµένως τοξική 
ουσία θα πρέπει να αποθηκεύονται σε ντουλάπες 
ή χώρους που κλειδώνονται και δεν 
χρησιµοποιούνται για την αποθήκευση τροφίµων. 

• ∆οχεία ή περιέκτες ειδικά κατασκευασµένοι για 
απορρίµµατα, υποπροϊόντα, µη βρώσιµα και 
τοξικά ή επικίνδυνα υλικά, θα πρέπει να είναι 
ευδιάκριτα σηµασµένοι, κλειστοί και να 
αποθηκεύονται µακριά από τους χώρους  
αποθήκευσης των τροφίµων. 

• Η επιχείρηση θα πρέπει να εφαρµόζει  
πρόγραµµα µυοκτονίας & εντοµοκτονίας και να 
τηρεί κατάλληλο αρχείο. Καθορίζεται ο 
υπεύθυνος του προγράµµατος εντός η εκτός της 
επιχείρησης. Οι σταθµοί µυοκτονίας θα πρέπει 
είναι αριθµηµένοι και χαρτογραφηµένοι. Στο 
έντυπο ελέγχου του προγράµµατος θα πρέπει να 
αναγράφονται τα αποτελέσµατα της επιθεώρησης 
και των διορθωτικών ενεργειών που έγιναν. Οι 
µυοπαγίδες πρέπει να µην επιτρέπουν τη διάχυση 
του φαρµάκου (κλειστές) και να είναι 
χαρτογραφηµένες, καθώς και αριθµηµένες µε 
ένδειξη επ΄ αυτών. Τα φάρµακα πρέπει να 
χρησιµοποιούνται σύµφωνα µε τις οδηγίες του 
κατασκευαστή τους. Τα φάρµακα φυλάσσονται 
κλειδωµένα µακριά από τρόφιµα και 
χρησιµοποιούνται µόνο από εξουσιοδοτηµένο 
άτοµο.  
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ΝΕΡΟ   
Απαιτήσεις της  νοµοθεσίας  
(Κ.Υ.Α. 487 / ΦΕΚ 1219Β-04.10.2000) 

Οδηγίες για συµµόρφωση µε την νοµοθεσία  
 

  
Πρέπει να υπάρχει επαρκής παροχή 
«πόσιµου νερού», όπως ορίζεται στην 
Υπουργική Απόφαση 
Α5/288/23.1.1986(ΦΕΚ 53/Β/20.2.1986, 
ΦΕΚ 379/Β/10.6.1986).  
Από τις 25.12.2003 θα πρέπει να 
πληρούνται οι προδιαγραφές για το νερό 
ανθρώπινης κατανάλωσης όπως 
αναφέρονται στην Κοινή Υπουργική 
Απόφαση Υ2/2600/2001 (ΦΕΚ 
892/Β/11.07.2001, «Περί της ποιότητας 
νερού ανθρώπινης κατανάλωσης» σε 
συµµόρφωση προς την οδηγία 98/83/ΕΚ 
του Συµβουλίου της Ε.Ε. της 3ης 
.11.1998. 
 
Το νερό αυτό πρέπει να χρησιµοποιείται, 
ώστε διασφαλίζεται η µη µόλυνση των 
τροφίµων. 
Γενικές απαιτήσεις για το µη πόσιµο 
νερό  
Το µη «πόσιµο νερό», το οποίο 
χρησιµοποιείται για παραγωγή ατµού, 
ψύξη, κατάσβεση πυρκαϊάς και άλλους 
παρεµφερείς σκοπούς, που δεν 
σχετίζονται µε τρόφιµα, πρέπει να 
διοχετεύεται µέσω χωριστών δικτύων, τα 
οποία να αναγνωρίζονται εύκολα και να 
µη συνδέονται καθόλου µε τα συστήµατα 
«πόσιµου νερού», ούτε να υπάρχει 
δυνατότητα αναρρόφησης στα 
συστήµατα «πόσιµου νερού». 

• Το νερό θεωρείται «πόσιµο» όταν προέρχεται 
από τον οργανισµό ύδρευσης από τον οποίο  
προµηθεύεται νερό η επιχείρηση, ή από 
δεξαµενές αποθήκευσης ύδατος της επιχείρησης, 
που ικανοποιούν τις απαιτήσεις της νοµοθεσίας 
για το «πόσιµο νερό».  

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

• Όπου υπάρχει (εσωτερικό) κύκλωµα µη πόσιµου 
νερού (π.χ. σε πύργους ψύξης), να υπάρχουν 
πινακίδες «ΜΗ ΠΟΣΙΜΟ», καθώς και 
ξεχωριστός χρωµατισµός των σωλήνων. 

 
 

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

Οδηγίες για συµµόρφωση µε την νοµοθεσία  
 

  
 ΥΓΕΙΑ  
Απαγορεύεται η, µε οποιαδήποτε 
ιδιότητα, απασχόληση, σε χώρους 
εργασίας µε τρόφιµα, οποιουδήποτε 
ατόµου είναι γνωστό η υπάρχουν 
υπόνοιες ότι πάσχει από νόσηµα που 
µεταδίδεται δια των τροφών, η ατόµου 
που πάσχει π.χ. από µολυσµένα 
τραύµατα η έχει προσβληθεί από 

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

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

• Σε περίπτωση που στο προσωπικό παρουσιαστεί 
κάποιο από τα νοσήµατα που µεταδίδονται µε τα 
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δερµατική µόλυνση, έλκη η διάρροια, 
όταν υφίσταται άµεσος η έµµεσος 
κίνδυνος µόλυνσης των τροφίµων από 
παθογόνους 

τρόφιµα, ο υπεύθυνος της επιχείρησης θα πρέπει 
να  λαµβάνει όλα τα απαραίτητα µέτρα για την 
πρόληψη του κινδύνου επιµόλυνσης των 
τροφίµων. Προσωπικό που πάσχει από αδιαθεσία 
δεν θα πρέπει να απασχολείται για εργασίες σε 
ψυχόµενους χώρους 
 

 ΥΓΙΕΙΝΗ  
Απαιτείται υψηλός βαθµός ατοµικής 
καθαριότητας από κάθε πρόσωπο που 
κινείται σε χώρους όπου γίνονται 
εργασίες µε τρόφιµα, το οποίο πρέπει να 
αφορά κατάλληλο, καθαρό και όπου 
αρµόζει προστατευτικό ρουχισµό. 
 

• Η απαίτηση αυτή αφορά κάθε εργαζόµενο, που 
εργάζεται στους χώρους της επιχείρησης. Την 
ευθύνη για την τήρηση των κανόνων υγιεινής 
σχετικά µε την υγιεινή του προσωπικού φέρει ο 
υπεύθυνος της επιχείρησης και ο εργαζόµενος. 

• Το προσωπικό πρέπει να φορά στολή εργασίας 
(φόρµα), που να είναι καθαρή και να µην έχει 
προεξοχές, θέτοντας σε κίνδυνο τον εργαζόµενο 
από «µάγκωµα» σε κινούµενα στοιχεία. 
Συνιστάται η χρήση ισοθερµικών στολών µε 
σκούφο και γάντια για αποθήκες ψύξης και 
κατάψυξης.  

• Το προσωπικό που εργάζεται σε χαµηλές 
θερµοκρασίες πρέπει να χρησιµοποιεί ιµατισµό 
σχετικής προστασίας (µπουφάν, γάντια, σκούφο). 
Τα ρούχα αυτά διατηρούνται στα αποδυτήρια και 
είναι ατοµικά, φέροντας σχετική επισήµανση 
(όνοµα κατόχου). 

• Πρέπει να υπάρχει επαρκής εφεδρεία στολών, 
τόσο για να είναι δυνατή  η γρήγορη αλλαγή των 
στολών εργασίας για λόγους  καθαριότητας, όσο 
και για κάλυψη εκτάκτων γεγονότων. 

• Το προσωπικό διακίνησης εµπορευµάτων θα 
πρέπει να φορά ενισχυµένα παπούτσια, που 
φέρουν µεταλλική ενίσχυση στο µπροστινό άκρο 
για προστασία από πτώσεις και ρόδες. Τα 
κορδόνια θα πρέπει να είναι καλά δεµένα και να 
µη κρέµονται και οι πάτοι των υποδηµάτων να 
είναι αντιολισθητικοί. . 

• Το προσωπικό που εργάζεται σε αποθήκες µε 
υψηλές στοιβασίες εµπορευµάτων θα πρέπει να 
φοράει πάντα κράνος. Το κράνος είναι ατοµικό, 
µε σχετική επισήµανση. 

• Θα πρέπει να  υπάρχουν πινακίδες σε κατάλληλα 
σηµεία, που να υπενθυµίζουν στο προσωπικό να 
πλένει τα χέρια του. 

• Απαγορεύεται η κατανάλωση τροφίµων από τους 
εργαζόµενους όπως επίσης και το κάπνισµα σε 
όλους τους χώρους διακίνησης, αποθήκευσης και 
διαχείρισης προϊόντων, ώστε να αποφεύγεται η 
επιµόλυνση των προϊόντων, κυρίως των χύµα 
παραλαµβανοµένων προϊόντων. 
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 ΚΑΤΑΡΤΙΣΗ  
Οι υπεύθυνοι των επιχειρήσεων 
τροφίµων εξασφαλίζουν την επίβλεψη 
και τη καθοδήγηση κ / και κατάρτιση 
σχετικά µε την υγιεινή των τροφίµων 
όσων χειρίζονται τρόφιµα, ανάλογα µε 
τις εκτελούµενες εργασίες 

• Το προσωπικό των επιχειρήσεων αποθήκευσης, 
θα πρέπει να εκπαιδεύεται  σε βασικές αρχές 
υγιεινής και ασφάλειας τροφίµων και για τη 
σωστή εφαρµογή  των µέτρων υγιεινής που 
περιγράφονται στον παρόντα «οδηγό υγιεινής|  

• Κατά την εφαρµογή του συστήµατος HACCP οι 
υπεύθυνοι των επιχειρήσεων πρέπει να 
φροντίζουν, ώστε οι αρµόδιοι για την διατήρηση 
του συστήµατος στην επιχείρηση τροφίµων να 
έχουν καταρτισθεί επαρκώς στις αρχές του 
HACCP. 

• Για έκτακτες ανάγκες και προβλήµατα, καθώς 
και σε περιπτώσεις νεοπροσληφθέντος 
προσωπικού, θα πρέπει να γίνονται έκτακτες 
εκπαιδεύσεις 

• Η αρχική εκπαίδευση θα  πρέπει να 
εκσυγχρονίζεται και να επαναλαµβάνεται µε 
κατάλληλη συχνότητα. 

• Το προσωπικό που είναι υπεύθυνο για τη 
λειτουργία και τη συντήρηση του ψυκτικού 
συγκροτήµατος θα πρέπει να έχει εκπαιδευτεί 
κατάλληλα, ώστε να αναγνωρίζει ελλείψεις, που 
πιθανόν επηρεάζουν την ασφάλεια τον 
αποθηκευµένων προϊόντων και να κάνουν τις 
κατάλληλες διορθωτικές ενέργειες. 

• Το προσωπικό και οι επιθεωρητές που είναι 
υπεύθυνοι για τα προγράµµατα καθαρισµού και 
απολύµανσης, θα πρέπει να είναι κατάλληλα 
εκπαιδευµένοι, ώστε να αντιλαµβάνονται τις 
αρχές και τις µεθόδους που χρειάζονται για τον 
αποτελεσµατικό καθαρισµό, την ασφάλεια και 
την απολύµανση. 

• Επιπρόσθετη εκπαίδευση παρέχεται όπου 
χρειάζεται (π.χ. προµήθεια νέου εξοπλισµού), 
ώστε να εξασφαλίζει τη τρέχουσα γνώση της 
τεχνολογίας του εξοπλισµού και της διεργασίας.  

• Η εκπαίδευση θα πρέπει να τεκµηριώνεται µε 
τήρηση ατοµικών καρτέλων εκπαίδευσης, οι 
οποίες διατηρούνται στο αρχείο προσωπικού. 

• Η επιχείρηση καλό είναι να διαθέτει βιβλιοθήκη 
µε βιβλία, περιοδικά και λοιπό εκπαιδευτικό 
υλικό σχετικό µε τη συντήρηση και διακίνηση 
τροφίµων για χρήση από το προσωπικό. 
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ΜΕΡΟΣ 3 : ΣΗΜΕΙΑ ΕΛΕΓΧΟΥ ΣΤΙΣ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΙΣ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗΣ ΚΑΙ 
∆ΙΑΝΟΜΗΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΣΕ ΣΥΝΘΗΚΕΣ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ, ΨΥΞΗΣ Η 
ΚΑΤΑΨΥΞΗΣ 

 
Τα αναφερόµενα σηµεία ελέγχου είναι γενικά και θα πρέπει,  όπου απαιτείται,  να συµπληρώνονται 
και µε άλλα ανάλογα µε  τις ιδιαιτερότητες της  επιχείρησης.  

 
 

ΣΤΑ∆ΙΟ/ 
ΕΝΕΡΓΕΙΑ 

 
ΚΙΝ∆ΥΝΟΙ ΚΑΙ 

ΑΙΤΙΕΣ ΠΡΟΚΛΗΣΗΣ 
ΚΙΝ∆ΥΝΩΝ 

 
ΠΡΟΛΗΠΤΙΚΑ 

ΜΕΤΡΑ  

 
ΕΛΕΓΧΟΙ  

1.   Παραλαβή       
τροφίµων 
 
 
 
 
 
 
 

• Κίνδυνος παραλαβής 
αλλοιωµένων 
τροφίµων  

 
 
 
 

  
 

 
 
 

 

• Τήρηση καταλόγου 
προσλαµβανόµενων 
τροφίµων (από τον 
πελάτη). 

• Αξιολόγηση 
προµηθευτών (από 
τον πελάτη). 

• Αυστηρή τήρηση 
µητρώου 
προµηθευτών (από 
τον πελάτη). 

• Υπογραφή 
κατάλληλης 
σύµβασης µε τους 
πελάτες (µε γραπτές 
εντολές που να 
περιγράφουν ακριβώς 
τις απαιτήσεις 
ασφάλειας) 

• Πιστοποιητικό 
ποιότητας από τους  
προµηθευτές.  

• Περιοδικός 
εργαστηριακός – 
µικροβιολογικός 
έλεγχος των 
προσλαµβανόµενων 
τροφίµων (από τον 
πελάτη). 

 
 
 
 
 
 
 
 

• Έλεγχος των 
τροφίµων και 
συµπλήρωση 
εντύπου . 
παραλαβής. 

• Έλεγχος 
πιστοποιητικού 
ποιότητας ,(όπου 
απαιτείται). 

• Έλεγχος των 
συνοδευτικών 
εγγράφων. 

• Έλεγχος της 
σύµβασης σε 
περίπτωση 
προβλήµατος. 

• Ενηµέρωση πελάτη 
σε  περίπτωση 
προβλήµατος . 
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 • Κίνδυνος παραλαβής 
τροφίµων τα οποία 
έχουν αλλοιωθεί ή 
επιβαρυνθεί κατά την 
µεταφορά ,από µη 
τήρηση κανόνων 
υγιεινής. 

 

• Τήρηση κανόνων 
υγιεινής κατά την 
µεταφορά των 
τροφίµων.  

• Άµεση αποµάκρυνση 
προϊόντων µε έντονο 
πρόβληµα. 

• ∆ιαχωρισµός κατά τη 
µεταφορά. 

• ∆έσµευση στο 
σύστηµα 
µηχανογράφησης 

• Εκπαίδευση 
προσωπικού  

• Έλεγχος 
καθαριότητας 
µεταφορικού µέσου 

• Έλεγχος για 
ελαττωµατικές 
συσκευασίες. 

• Έλεγχος για 
βρεγµένα προϊόντα. 

• Έλεγχος για την 
σύγχρονη 
µεταφορά 
επικίνδυνων 
προϊόντων . 

• Έλεγχος  
επισήµανσης (όπου 
απαιτείται) 

• Έλεγχος για σωστή 
παλετοποίηση και 
ασφάλιση των 
παλετών κατά τη 
µεταφορά τους 

• Συµπλήρωση 
εντύπου παραλαβής 
και ελέγχου 
προϊόντων 

• Ενηµέρωση 
πελάτη,  όπου 
απαιτείαται 

 
 

 • Κίνδυνος παραλαβής   
τροφίµων τα οποία 
αλλοιώθηκαν κατά 
την µεταφορά από 
λάθος θερµοκρασία 
µεταφοράς 

• Καθορισµός και 
τήρηση κανονικής  
θερµοκρασίας κατά τη 
µεταφορά των 
προϊόντων 

 

• Έλεγχος 
καταγραφικού 
θερµοκρασίας του 
µέσου µεταφοράς 

• Έλεγχος 
θερµοκρασίας των 
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 προϊόντων 
 

2.   Αποθήκευση Κίνδυνος αλλοίωσης 
των τροφίµων από:  

- ακατάλληλες  
θερµοκρασίες 
αποθήκευσης 

- λάθος 
κυκλοφορία   

       του αέρα ψύξης 
- διακοπή ψύξης 

 

• Αποθήκευση σε 
σωστές θερµοκρασίες  

• Σωστή λειτουργία των 
ψυκτικών 
µηχανηµάτων, 
τήρηση αρχείου 
συντήρησής . 

• Εγκατάσταση 
αξιόπιστου 
συστήµατος 
καταγραφής 
συνθηκών 
αποθήκευσης 

• ∆ιάδροµοι σύµφωνα 
µε προδιαγραφές 
κατασκευαστή 
ανυψωτικού 

• Τήρηση των 
αποστάσεων µεταξύ 
προϊόντων – οροφής – 
τοίχων – δαπέδου 
(τουλάχιστον 20 εκ. 
από το δάπεδο, 10 εκ. 
από τους τοίχους και 
50 από τις οροφές)) 

• Έλεγχος 
καταγραφικού 
θερµοκρασίας του 
αποθηκευτικού 
χώρου Τήρηση 
αρχείου  

 
• Έλεγχος αρχείου 

συντήρησης 
ψυκτικών 
µηχανηµάτων  

 
• Έλεγχος  σωστής 

διαχείριση της 
αποθήκης 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 • Κίνδυνος αλλοίωσης 
των τροφίµων από 
παρατεταµένο χρόνο 
αποθήκευσης (λήξη 
χρόνου διατήρησης)   

 

• Εφαρµογή και τήρηση 
του συστήµατος FIFO 

• Παραλαβή τροφίµων 
µε συγκεκριµένο 
υπολειπόµενο χρόνο 
ζωής (προδιαγραφές) 
π.χ µεγαλύτερο των 
2/3 του συνολικού 
χρόνου ζωής. 

 

• Έλεγχος ληγµένων 
και καταγραφή 
τους. 

• Έλεγχος 
υπολειπόµενου 
χρόνου ζωής 
σύµφωνα µε τις 
προδιαγραφές κατά 
την παραλαβή. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

• Κίνδυνος 
µικροβιολογικής 
επιµόλυνσης των 
τροφίµων κατά την 
αποθήκευση από τη 
µη τήρηση κανόνων 
υγιεινής. 

 
 
 
 

• Εφαρµογή κανόνων 
υγιεινής κατά την 
αποθήκευση- 

• Τοποθέτηση  
προϊόντων στους 
θαλάµους µε τρόπο 
που να 
διασφαλίζονται από 
φυσική καταστροφή 

• Εφαρµογή 
προγράµµατος 
καθαρισµού 
/απολύµανσης των 

• Έλεγχος για την 
τήρηση του 
προγράµµατος 
καθαρισµού/απολύ
µανσης –Τήρηση 
αρχείου  

 
• Έλεγχος για την 

τήρηση του 
προγράµµατος 
απεντωµώσεων/µυο
κτονίας  

     Τήρηση αρχείου 
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αποθηκευτικών 
χώρων  

• Εφαρµογή 
προγράµµατος 
απεντοµώσεων και 
µυοκτονίας στους 
αποθηκευτικούς 
χώρους. 

• Εκπαίδευση 
προσωπικού-Τήρηση 
αρχείου  

 

 
• Επίβλεψη για τους 

σωστούς 
χειρισµούς του 
προσωπικού 

  • Χηµική  επιµόλυνση 
των τροφίµων από 

- τη συναποθήκευση, 
µε µη τρόφιµα  

 
- την ελλιπή 

συντήρηση 
συστήµατος ψύξης  

 
 

• Απαγόρευση  
συναποθήκευσης, µε 
µη τρόφιµα 

 
 
• Συντήρηση 

συστήµατος ψύξης  
 

• Έλεγχος για 
συναποθήκευση µε 
µη τρόφιµα 

 
 
• Έλεγχος για οσµή 

αµµωνίας  
 

3. Ετοιµασία  
παραγγελίας 

 
 
 

• Κίνδυνος αλλοίωσης 
των τροφίµων από µη  
τήρηση της αλυσίδας 
ψύξης 
(παραµονή σε 
θερµοκρασία 
περιβάλλοντος)  

• Εργασίες σε 
περιβάλλον 
ελεγχόµενης 
θερµοκρασίας, 

- ελαχιστοποίηση του 
χρόνου παραµονής 
των προϊόντων, σε µη 
ψυχόµενους χώρους  

• Εκπαίδευση 
προσωπικού  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4.   Φόρτωση 
/εκφόρτωση  
 
 
 
 
 

• Κίνδυνος αλλοίωσης 
των τροφίµων από µη  
τήρηση της αλυσίδας 
ψύξης 

 
 

• Εξαγωγή στη ράµπα 
µόνο µετά την άφιξη 
του µεταφορικού 
µέσου. 

• Φόρτωση µόνο σε 
µεταφορικά µέσα µε 
κατάλληλη 
θερµοκρασία . 

• Έλεγχος λειτουργίας 
ψυκτικού πριν από 
κάθε δροµολόγιο. 

• Σωστή τοποθέτηση 
των τροφίµων κατά τη 
φόρτωση ώστε να 
υπάρχουν κενά ( 5 
εκ.) προς όλες τις 

• Έλεγχος 
θερµοκρασίας 
προϊόντων-Τήρηση 
αρχείου  

 
• Έλεγχος 

θερµοκρασίας 
µεταφορικού µέσου 
–Τήρηση αρχείου  

  

 49



κατευθύνσεις, για να 
κυκλοφορεί παντού ο 
ψυχρός αέρας. 

• Πριν τη φόρτωση 
τίθεται σε λειτουργία 
το σύστηµα 
παρακολούθησης και 
καταγραφής της 
θερµοκρασίας 
µεταφοράς 

 
 
  

• Κίνδυνος αλλοίωσης 
των τροφίµων ή 
καταστροφή των 
συσκευασιών,  από 
την φόρτωση σε 
φορτηγά που δεν 
πληρούν κανόνες 
υγιεινής 

 

• Φόρτωση µόνο σε 
µεταφορικά µέσα που 
τηρούν κανόνες 
υγιεινής 

• Τήρηση κανόνων  
υγιεινής κατά την 
φόρτωση-εκφόρτωση 
από το προσωπικό–
Εκπαίδευση 
προσωπικού  

 

 

5.  ∆ιανοµή 
/µεταφορά 
τροφίµων 

• Κίνδυνος 
µικροβιολογικής 
αλλοίωσης των 
τροφίµων από µη  
τήρηση της αλυσίδας 
ψύξης (παραµονής 
των τροφίµων για 
παρατεταµένο χρόνο 
στη θερµοκρασία 
περιβάλλοντος). 

 

• Αξιόπιστη λειτουργία 
ψύξης µεταφορικού 
µέσου  µε σωστές 
συντηρήσεις.  

• Τήρηση κανόνων 
υγιεινής κατά τη 
διανοµή . 

• Εκπαίδευση 
προσωπικού. 

• Έλεγχος της 
θερµοκρασίας του 
µεταφορικού µέσου 
κατά τη διανοµή.  

 
 

 
 
•  

• Κατά τη τοπική 
διανοµή των 
προϊόντων - 
κατάψυξης, οι 
διακυµάνσεις της 
θερµοκρασίας δεν 
πρέπει να 
υπερβαίνουν τους 30 
C . 

• Η διανοµή 
προγραµµατίζεται και 
εκτελείται µε τέτοιο 
τρόπο, ώστε να 
εξασφαλίζεται η 
ασφάλεια των 
τροφίµων και η 
ταχύτητα κατά τις 

•  
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παραδόσεις.  
 

 • Κίνδυνος χηµικής 
επιµόλυνσης των 
τροφίµων  κατά τη 
διανοµή-Μετάδοση 
οσµών 

 
 

• Απαγορεύεται η 
µεταφορά στον ίδιο 
θάλαµο τροφίµων και 
µη τροφίµων 

•  

 • Αδυναµία 
ιχνηλάτησης 
συνθηκών µεταφοράς 
για µεταφορές 
µεγαλύτερες των δύο 
ωρών. 

•  • Τήρηση 
απαραίτητων 
αρχείων  για την 
ιχνηλασιµότητα 
θερµοκρασιών κατά 
τις διανοµές. 

 • Κίνδυνος 
µικροβιολογικής 
επιµόλυνσης κατά τη 
διανοµή µε ακάθαρτα 
µεταφορικά µέσα.  

• ∆ιανοµή των 
τροφίµων µόνο µε 
καθαρά µεταφορικά 
µέσα 

 

•  
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ΜΕΡΟΣ 4 ΠΑΡΑΡΤΗΜΑΤΑ 

 
 
 
 

         ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ ΡΟΗΣ 
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1 ΠΑΡΑΛΑΒ
Η
2. ΑΠΟΘΗΚΕΥΣ
3. ΕΤΟΙΜΑΣΙΑ 
ΠΑΡΑΓΓΕΛΙΑΣ 

 

4. ΦΟΡΤΩΣΗ
∆ΙΑΝΟΜΗ - ΜΕΤΑΦΟΡΑ

ΕΚΦΟΡΤΩΣΗ ΣΤΙΣ 
ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΕΙΣ ΤΟΥ 

ΠΑΡΑΛΗΠΤΗ 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 2 

 
Α. ΜΕΤΡΗΣΗ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑΣ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ 

 
Για τη µέτρηση θερµοκρασίας προϊόντος είναι απαραίτητο το σχετικό όργανο, το οποίο 

φέρει αισθητήριο τύπου βελόνας, ενώ η ένδειξη διαβάζεται σε ηλεκτρονική οθόνη (display).  

Το όργανο πρέπει να είναι διακριβωµένο µε εφαρµογή έγκυρων διαδικασιών. Για τη σωστή 

µέτρηση, γίνονται οι εξής διαδικασίες :  

 

1. Τα εισαγόµενα προϊόντα θερµοµετρούνται εντός του αυτοκινήτου που τα µεταφέρει, 

χωρίς καθυστερήσεις και στα εξής σηµεία :  

• Μόλις ανοίξει η πίσω πόρτα, στο άνω και κάτω µέρος του φορτίου (2 σηµεία) 

• Στη πορεία της εκφόρτωσης και περίπου στο µέσον του θαλάµου, άνω και κάτω 

µέρος φορτίου (2 σηµεία) 

• Πλησίον του ψυκτικού µηχανήµατος άνω και κάτω µέρος φορτίου (2 σηµεία) 

2. Σε τυποποιηµένα και παλεταρισµένα προϊόντα, εισχωρούµε τη βελόνα του οργάνου 

ανάµεσα από δυο κιβώτια στο µέσον περίπου του ύψους και του πλάτους της παλέτας, 

προσπαθώντας να µη σχίσουµε τις συσκευασίες. Εναλλακτικά,  σε προϊόντα που 

τσακίζουν , τοποθετούµε το θερµόµετρο σε πτυχή τσάκισης και θερµοµετρούµε.  Η 

διείσδυση της βελόνας γίνεται τουλάχιστον 3 εκ. βάθος και µε τρόπο ώστε να υπάρχει 

ισχυρή πίεση επαφής µε τη βελόνα. 

3. Αφήνουµε το όργανο να ισορροπήσει για αρκετό διάστηµα µέχρι τη πλήρη 

σταθεροποίηση της ένδειξης (ίσως 3 – 5 λεπτά). 

4. Καταγράφουµε την ένδειξη στο σχετικό έντυπο παραλαβής 

5. Αν το προϊόν δεν είναι παλεταρισµένο, ξεχωρίζουµε 7 κιβώτια, τα τοποθετούµε καθ΄ 

ύψος στο δάπεδο του ΦΥΣΙΚΟΥ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑΚΟΥ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ και 

εισχωρούµε το όργανο ως άνω µεταξύ 3ης και 4ης σειράς 

6. Αν η παραπάνω µέθοδος δεν είναι επαρκής και πρέπει να διεισδύσει η βελόνα στο κύριο 

σώµα του προϊόντος (π.χ. ακανόνιστα προϊόντα, αδυναµία ισχυρής επαφής µε τη 

βελόνα), εισχωρούµε το όργανο σε βάθος 2,5 εκ. από την επιφάνεια του προϊόντος  Σε 

περίπτωση που οι διαστάσεις του προϊόντος δεν το επιτρέπουν, εισάγεται το 

θερµοευαίσθητο στοιχείο σε βάθος που αντιστοιχεί κατ’ ελάχιστο όριο στο 3πλάσιο ως 

4πλάσιο της διαµέτρου του θερµοευαίσθητου στοιχείου. 
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7. Αν η διείσδυση του οργάνου είναι αδύνατη λόγω σκληρότητας, χρησιµοποιείται 

διατρυτικό όργανο (τρυπάνι) ιδίας διαµέτρου µε τη βελόνα. Το όργανο διάτρησης 

προψύχεται τουλάχιστον για 3 λεπτά στη θερµοκρασία των προϊόντων. 

8. Σε κάθε περίπτωση που θα γίνει βλάβη στη συσκευασία από τη θερµοµέτρηση, γίνεται 

επικόλληση µε ταινία και σχετική επισήµανση επί του κιβωτίου. 

 

Τα ήδη αποθηκευµένα προϊόντα θερµοµετρούνται εντός του ΦΥΣΙΚΟΥ ΤΟΥΣ 

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑΚΟΥ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ  και σε αντιπροσωπευτικά σηµεία (πόρτα, 

εξωτερικός τοίχος, ενδιάµεσος τοίχος, κέντρο θαλάµου) µε τις ίδιες ως άνω ενέργειες. 

 

Β. ΟΣΜΕΣ ΣΤΙΣ ΑΠΟΘΗΚΕΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

 

Μερικές πρακτικές οδηγίες για τις οσµές που πρέπει να ακολουθούνται κατά την 

αποθήκευση / ψύξη προϊόντων είναι οι εξής :  

1. Το πρόβληµα των οσµών είναι πιο έντονο στις συντηρήσεις παρά στις καταψύξεις 

2. Το πρόβληµα των οσµών οξύνεται, αν οι θερµοκρασίες είναι µεγαλύτερες από τις 

επιτρεπόµενες 

3. Πολλές φορές, έντονες οσµές, ακόµα και αν δεν είναι δυσάρεστες, σηµαίνουν αρχή 

αλλοιώσεων (π.χ. µήλα) 

4. Οι συσκευασίες προσφέρουν σχετική προστασία έναντι οσµών, αλλά τελικά οσµή µπορεί 

να διαπηδήσει  ακόµα και ερµητικές συσκευασίες (π.χ. πολυαιθυλένιο). 

5. Τα φρούτα έχουν ιδιόµορφη οσµή και γενικά δεν πρέπει να συναποθηκεύονται µε λοιπά 

προϊόντα συντήρησης, π.χ. γαλακτοκοµικά, µαργαρίνες κ.λ.π. Μικρές αποκλίσεις στις 

θερµοκρασίες συντήρησης των φρούτων οδηγούν σε γρήγορο πολλαπλασιασµό των 

οσµών (και αλλοιώσεων).  

6. Παστά προϊόντα (µπακαλιάρος, ρέγγες, ταραµάδες, αλίπαστα) παρουσιάζουν έντονα 

προβλήµατα οσµών, τα οποία µπορεί να επεκταθούν και εκτός θαλάµων που 

αποθηκεύονται, µέσω διαδρόµων, ασανσέρ και λοιπών χώρων διέλευσης αυτών των 

προϊόντων. Ιδιαίτερη προσοχή δίνεται να µη παραµένουν υπολείµµατα (σταξίµατα κ.λ.π.) 

τέτοιων προϊόντων σε κοινόχρηστους χώρους και βέβαια να µη συναποθηκεύονται µε 

άλλα προϊόντα συντήρησης. 

7. Έντονο πρόβληµα οσµών παρουσιάζει η φέτα σε βαρέλια, όπου διαρροή της άλµης 

(σαλαµούρας) διαχέει οσµές παντού. Τέτοια προϊόντα αποθηκεύονται σε αποκλειστικό 

θάλαµο και τηρούνται αυστηροί κανόνες καθαριότητας υπολειµµάτων. 
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8. Προϊόντα µε υψηλό ποσοστό λιπαρών (π.χ. χοιρινό λαρδί, µαργαρίνες), έχουν έντονη 

τάση απορρόφησης οσµών. 

9. Οι νωπές πατάτες και τα κρεµµύδια, ενώ δεν παρουσιάζουν έντονες οσµές όταν είναι 

υγιή προϊόντα, εκπέµπουν φοβερή δυσοσµία όταν αλλοιωθούν, που µπορεί να έχει 

καταστροφικές συνέπειες για τις αποθήκες. 

10. Θάλαµος που έχει πάρει οσµές δύσκολα ξεµυρίζει αν δεν γίνει τεχνητή ανανέωση του 

αέρα. Πολλές φορές είναι απαραίτητη η συνεχής τεχνητή ανανέωση του αέρα στο κενό 

θάλαµο, για να φύγουν οι οσµές. Υπάρχουν και άλλες µέθοδοι απόσµησης, όπως ο 

οζονισµός, που βασίζεται στην παρουσία του έντονα οξειδωτικού µέσου, του όζοντος, το 

οποίο «οξειδώνει» τις οσµές. Ο θάλαµος πρέπει να είναι εντελώς κενός, διότι ο 

οζονισµός µπορεί να επιφέρει αλλοίωση (οξείδωση) σε υγιή προϊόντα. 

11. Πολλές φορές, τα προϊόντα παραδίδονται προς φόρτωση σε φορτηγά που φέρουν 

θαλάµους µε έντονες οσµές. Αυτό πρέπει να ελέγχεται και αν εντοπίζεται πρόβληµα να 

γνωστοποιείται στο πελάτη, µε αναγραφή σχετικής παρατήρησης στα φορτωτικά 

έγγραφα. 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 3 
ΚΑΝΟΝΕΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΓΙΑ ΤΗ ΜΕΤΑΦΟΡΑ ΚΡΕΑΤΟΣ - 

ΠΟΥΛΕΡΙΚΩΝ ΚΑΙ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ  

 

• Τα οχήµατα µεταφοράς κρέατος και πουλερικών πρέπει να είναι κατάλληλα και να 

χρησιµοποιούνται αποκλειστικά για τον σκοπό αυτό.  

• Τέτοια οχήµατα είναι :  

• Ισόθερµα: Με αµάξωµα ή κιβώτιο (θάλαµο) του οποίου τα τοιχώµατα, οι πόρτες, η 

οροφή και τα δάπεδα φέρουν µόνωση για τον περιορισµό των εναλλαγών της θερµότητας 

µεταξύ του εσωτερικού τους και του περιβάλλοντος. Απαιτείται έγκριση από την 

Κτηνιατρική Υπηρεσία Νοµαρχιακού επιπέδου για τα µέσα µεταφοράς προϊόντων ζωικής 

προέλευσης. 

• Αυτοδύναµου ψύξεως: Τα ισόθερµα τα οποία φέρουν µηχανικό εξοπλισµό ο οποίος 

επιτρέπει την πτώση και τήρηση της θερµοκρασίας στο εσωτερικό του θαλάµου µέσα 

στα προβλεπόµενα κατά περίπτωση επίπεδα. Με τα οχήµατα αυτά πρέπει να 

εξασφαλίζεται σε όλη τη διάρκεια της µεταφοράς θερµοκρασία ≤ 4οC για τα ψυγµένα και 

≤ -18οC για τα βαθιάς καταψύξεως κρέατα. Η θερµοκρασία αυτή µπορεί να ελέγχεται µε 

τη χρήση κατάλληλων αυτογραφικών θερµοµέτρων.  

• Τα οχήµατα πρέπει να έχουν πόρτες µε λάστιχα και µηχανισµό κλεισίµατος που µπορεί 

να ασφαλίζεται. 

• Τα εσωτερικά τοιχώµατα των µέσων µεταφοράς πρέπει να  είναι από ανοξείδωτο ή άλλο 

υλικό κατάλληλο, λείο και αδιαπότιστο ώστε να καθαρίζονται και να απολυµαίνονται 

εύκολα  

• Τα οχήµατα µεταφοράς ή / και οι περιέκτες θα πρέπει να διατηρούνται καθαρά και  σε 

καλή κατάσταση. Επίσης να συντηρούνται ή να αντικαθίσταται όταν χρειάζεται. 

• Απαγορεύεται η µεταφορά κρέατος µε άλλα οχήµατα (ιδιωτικής χρήσεως επιβατικά 

αυτοκίνητα) που δεν πληρούν τις σχετικές µε τη µεταφορά κρέατος προδιαγραφές. 

• Στο εσωτερικό των µέσων µεταφοράς σφαγίων κρέατος πρέπει να υπάρχουν επαρκή σε 

αριθµό ανοξείδωτα στηρίγµατα αναρτήσεως (άγκιστρα, τσιγκέλια), τοποθετηµένα σε 

ύψος ανάλογο µε το µεταφερόµενο κρέας, έτσι ώστε αυτό να µην ακουµπά στο δάπεδο 

του µέσου µεταφοράς  

• Για τη µεταφορά συσκευασµένου κρέατος ή κρέατος σε δοχεία προτείνεται η 

χρησιµοποίηση ανθεκτικών πλαστικών παλετών ή η χρησιµοποίηση ανθεκτικών ραφιών. 
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• ∆εν επιτρέπεται η µεταφορά ασυσκεύαστου κρέατος ή παρασκευασµάτων µε τρόπο ώστε 

αυτά να στοιβάζονται ή να έρχονται σε άµεση επαφή µε το δάπεδο των µέσων µεταφοράς 

• Το συσκευασµένο κρέας και συσκευασµένο κρέας πουλερικών πρέπει να µεταφέρεται µε 

ξεχωριστά µεταφορικά µέσα από το ασυσκεύαστο, εκτός εάν µέσα στο ίδιο µεταφορικό 

µέσο υπάρχει επαρκής  διαχωρισµός ώστε να προφυλάσσεται το ασυσκεύαστο κρέας από 

το συσκευασµένο. 

• Οι περιέκτες που χρησιµοποιούνται για την µεταφορά κρέατος πουλερικών πρέπει να 

πλένονται και αν είναι δυνατόν να απολυµαίνονται µετά από κάθε χρήση εάν πρόκειται 

να επαναχρησιµοποιηθούν. 

• Τα δοχεία που χρησιµοποιούνται για τη µεταφορά  παραπροϊόντων πρέπει να είναι 

ανθεκτικά και αδιάβροχα στα υγρά και τις λιπαρές ουσίες. 

• Τα δοχεία αυτά δεν πρέπει να χρησιµοποιούνται για άλλα προϊόντα ή για τοξικά υλικά, 

όπως για παράδειγµα για χηµικά καθαριστικά.  

• Τα δοχεία αυτά πρέπει να πλένονται και να απολυµαίνονται αποτελεσµατικά εφόσον 

πρόκειται να επαναχρησιµοποιηθούν 

• Για  το κρέας και τα πουλερικά µπορούν να χρησιµοποιούνται περιέκτες  από κατάλληλο 

πλαστικό, µέταλλο ή άλλο υλικό που καθαρίζεται εύκολα .  

• Κατά την παραλαβή θα πρέπει να γίνονται έλεγχοι από τον υπεύθυνο της επιχείρησης για 

την επιβεβαίωση της καταλληλότητας των κρεάτων ή/ και των πουλερικών.  

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

που να ανταποκρίνεται στις απαιτήσεις υγιεινής και να φέρουν σήµα ή σφραγίδα 

καταλληλότητας.  

• Τα σφάγια βοοειδών πρέπει να φέρουν ετικέτες για την πρόσθετη επισήµανσή τους. Οι 

ετικέτες, πρέπει να είναι απαραβίαστες, ανθεκτικές στο σκίσιµο και καλά κολληµένες 

στο κάθε τεταρτηµόριο, τεµάχιο κρέατος ή συσκευασία. Οι ενδείξεις που πρέπει να 

αναγράφονται πάνω σε κάθε ετικέτα αναφέρονται στη σχετική νοµοθεσία.   

• Κατά την παραλαβή πρέπει να ελέγχεται  η θερµοκρασία µεταφοράς τους, είτε πρόκειται 

για προϊόντα υπό ψύξη είτε υπό κατάψυξη.  

• Κατά την παραλαβή τα προϊόντα πρέπει να χειρίζονται ταχύτατα και να αποθηκεύονται 

το συντοµότερο δυνατό στις ενδεδειγµένες συνθήκες ψύξεως ή κατάψυξης.  

• Τα συσκευασµένα προϊόντα θα πρέπει να χρησιµοποιούνται εντός του αναγραφόµενου 

στην ετικέτα  χρόνου διατήρησής τους.  
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• ∆εν  πρέπει να γίνονται αποδεκτά αλλοιωµένα κρέατα ή πουλερικά ή παραπροϊόντα ή 

τρόφιµα στα οποία έχει λήξει ο προβλεπόµενος χρόνος διατήρησης τους, ή τρόφιµα που 

δεν τηρήθηκε η σωστή θερµοκρασία µεταφοράς, ή τρόφιµα µε κατεστραµµένη 

συσκευασία. Αυτά θα πρέπει να επιστρέφονται στο προµηθευτή ή να αποθηκεύονται σε 

ειδικό χώρο και να φέρουν κάποια αναγνωριστική ένδειξη της ακαταλληλότητας τους, 

έως ότου απορριφθούν αργότερα. 

 

Απαιτήσεις για την αποθήκευση κρέατος, πουλερικών και προϊόντων 

  

• Στους αποθηκευτικούς χώρους πρέπει να υπάρχει κατάλληλος ψυκτικός µηχανισµός για 

τη διατήρηση της θερµοκρασίας ίσης ή κατώτερης από τους 7oC για το κρέας, για τα  

παραπροϊόντα (πχ. συκώτια) στους 3oC και στους 4oC για τα πουλερικά. Για τη καλύτερη 

διατήρηση του κρέατος, προτείνεται η θερµοκρασία των ψυγείων να µην υπερβαίνει τους 

2 έως 4oC. 

• Ο εξοπλισµός στους χώρους ψύξης νωπών σφαγίων (γάντζοι ανάρτησης, τσιγκέλια) 

πρέπει να είναι ανοξείδωτος 

• Οι χώροι αποθήκευσης του κρέατος ή των πουλερικών (ψυγεία, ψυκτικοί θάλαµοι, 

καταψύξεις) πρέπει να διαθέτουν θερµόµετρο για τον έλεγχο της θερµοκρασίας τους. 

• Οι ψυκτικές αυτές αποθήκες πρέπει να έχουν αρκετά ευρείς ψυκτικούς χώρους που 

µπορούν να καθαρίζονται εύκολα. 

• Θα πρέπει να υπάρχει ικανή και επαρκής απόσταση ανάµεσα στα αποθηκευµένα σφάγια / 

ή κρέατα για την καλύτερη λειτουργία των ψυκτικών θαλάµων και ψύξη τους.  

• Η αποθήκευση σε ψύξη συσκευασµένων προϊόντων  κρέατος πρέπει να γίνεται σε 

ξεχωριστούς θαλάµους, εκτός αν υπάρχει διαχωρισµός και διάταξη τέτοια που να 

διασφαλίζει την ελαχιστοποίηση της επιµόλυνσης µεταξύ των προϊόντων .  

• Το κατεψυγµένο κρέας πρέπει να διατηρείται σε θερµοκρασία  µικρότερη των –15 ο C 

και  το κατεψυγµένο κρέας πουλερικών στους –18ο C. 

• Το συσκευασµένο κρέας πουλερικών δεν πρέπει να αποθηκεύεται στους ίδιους θαλάµους 

µε το µη συσκευασµένο νωπό κρέας . 

• ∆εν πρέπει να αποθηκεύονται άλλα προϊόντα ή υλικά στους ψυκτικούς χώρους, όπως 

υλικά συσκευασίας, απορρυπαντικά. 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 4 

ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΗ ΜΕΤΑΦΟΡΑ ΤΩΝ ΟΠΩΡΟΚΗΠΕΥΤΙΚΩΝ 

 

• Κατά τη µεταφορά των οπωροκηπευτικών θα πρέπει να εφαρµόζονται µε προσοχή οι 

κανόνες υγιεινής ώστε να προστατεύονται τα  οπωροκηπευτικά από πιθανές επιµολύνσεις 

και να  διατηρείται η υγιεινή τους κατάσταση.  

• Η µεταφορά των οπωροκηπευτικών προϊόντων στους αποθηκευτικούς χώρους µε 

φορτηγά ψυγεία, δεν είναι επιβεβληµένη,  αποτελεί όµως σωστή  πρακτική για ορισµένα 

µόνο είδη των προϊόντων.  

• Το ύψος στοίβαξης των οπωροκηπευτικών προϊόντων που µεταφέρονται υπό ψύξη δεν 

πρέπει να ξεπερνά το ύψος εκτόξευσης ψυκτικού αέρα από τη ψυκτική µονάδα.  

• Συνιστάται, κατά τη µεταφορά των νωπών προϊόντων µε αυτοκίνητα – ψυγεία, αυτά να 

καλύπτονται µε ειδικό χαρτί ή να αφήνεται ένα κενό (περίπου 40 εκατοστά) µεταξύ της 

οροφής και της ανώτερης στρώσης του φορτίου, ώστε να µη προκληθεί το πάγωµα των 

προϊόντων από τη ψυκτική µονάδα.  

• Προκειµένου να µεταφερθούν µε το ίδιο µέσο οπωροκηπευτικά προϊόντα περισσότερα 

από ενός είδους, είναι απαραίτητο να συνδυάζονται τα είδη εκείνα τα οποία ταιριάζουν 

ως προς τις απαιτήσεις τους σε θερµοκρασία, σε υγρασία, κλπ.  Σηµασία στον 

συνδυασµό έχουν και οι ιδιαίτερες οσµές που τυχόν αναδίδουν ορισµένα από αυτά και 

είναι δυνατόν να µεταδίδονται σε άλλα προϊόντα.  

• Μεταξύ των χρήσεων, τα µέσα µεταφοράς θα πρέπει να καθαρίζονται 

• Τα τελάρα που χρησιµοποιούνται για την µεταφορά φρούτων και λαχανικών θα πρέπει 

να καθαρίζονται ή / και να πλένονται αποτελεσµατικά σε τακτά χρονικά διαστήµατα.  

• Τα φρούτα και τα λαχανικά πρέπει να µεταφέρονται σε κατάλληλους περιέκτες που 

διασφαλίζουν την προστασία τους. Ακατάλληλοι περιέκτες (πχ µεγάλοι σάκοι, καλάθια 

από καλάµι, µεταχειρισµένα χάρτινα κιβώτια κλπ) επιτρέπουν τη σύνθλιψη, πρόκληση 

µωλώπων και τη διάτρηση ή τη καταστροφή των φρούτων.  

• Είναι καλή πρακτική τα φρούτα και λαχανικά να αντιµετωπίζονται ως διαφορετικά 

τρόφιµα 
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Απαιτήσεις για την παραλαβή των οπωροκηπευτικών 

 

• Κατά την παραλαβή των οπωροκηπευτικών συνιστάται να γίνεται έλεγχος ώστε να 

διαπιστωθεί ότι τα προϊόντα αυτά ανταποκρίνονται στις προδιαγραφές της νοµοθεσίας .  

• Κατά τη παραλαβή των φρούτων και των λαχανικών πρέπει να γίνεται οπτικός έλεγχος 

για τη φυσική κατάσταση των προϊόντων (απουσία σοβαρών ελαττωµάτων, σήψης, 

µυκητιακής ανάπτυξης, εντοµολογικών προσβολών κλπ.) Τα ακατάλληλα προϊόντα 

πρέπει να διαχωρίζονται και να αποµακρύνονται. 

• Τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά των οπωροκηπευτικών πρέπει να ανταποκρίνονται 

στην ποιοτική κατηγορία που ανήκουν. ∆ηλαδή να ανταποκρίνονται στις προδιαγραφές 

ως προς το χρώµα, το σχήµα, την σκληρότητα, την οµοιοµορφία τους. Τα προϊόντα δεν 

πρέπει να φέρουν πολλαπλούς τραυµατισµούς ή εµφανείς αλλοιώσεις που επιτρέπουν την 

ανάπτυξη βακτηρίων και µυκήτων. Ανάλογα µε το κάθε είδος πρέπει γενικότερα: Να 

είναι νωπά,  ακέραια, πρόσφατου συλλογής, ίδιας ποικιλίας,  στο κατάλληλο στάδιο 

ωρίµανσης. 

• Τα παραλαµβανόµενα προϊόντα πρέπει να είναι σωστά επισηµασµένα ώστε να 

αποφευχθεί σύγχυση ως προς την ποιότητα τους.  

• Στα προϊόντα οπωροκηπευτικών που διατηρούνται µε ψύξη ή κατάψυξη πρέπει να 

γίνεται έλεγχος την θερµοκρασίας µεταφοράς τους και ταχεία αποθήκευση τους σε 

ειδικούς χώρους ψύξης ή κατάψυξης. 

• Τα συσκευασµένα προϊόντα θα πρέπει να χρησιµοποιούνται εντός του αναγραφόµενου 

στην ετικέτα  χρόνου διατήρησής τους.  

• Όπου είναι εφικτό, πρέπει να εξετάζεται η ικανότητα των προµηθευτών για τον χειρισµό 

και τη διανοµή των τροφίµων µε ασφάλεια. 

 

Απαιτήσεις για την αποθήκευση – διατήρηση των οπωροκηπευτικών 

 

• Τα νωπά οπωροκηπευτικά διατηρούνται σε θερµοκρασίες σύµφωνα µε το ΚΤΠ ή τη 

∆ιεθνή Βιβλιογραφία.( Παράρτηµα 6). Για προσωρινές εναποθέσεις λίγων ωρών οι 

θερµοκρασίες µπορούν να είναι γύρω στους 12οC.  

• Η χωρητικότητα των αποθηκών πρέπει να είναι επαρκής για την αποθήκευση των 

οπωροκηπευτικών προϊόντων  

• Εφόσον απαιτείται από το προϊόν διατήρηση σε θερµοκρασίες ψύξης, τα µέσα 

µεταφοράς και οι αποθηκευτικοί χώροι πρέπει να είναι κατάλληλα για τα προϊόντα και να 
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παρέχουν τις απαιτούµενες θερµοκρασίες. Πρέπει να είναι καθαροί και να 

προφυλάσσουν το προϊόν από τρωκτικά, έντοµα, πουλιά ή άλλα ζώα. 

• Οι αποθήκες αυτές πρέπει να ακολουθούν τους κανόνες υγιεινής. Οι κατάλληλες και 

υγιεινές συνθήκες αποθήκευσης των τροφίµων βοηθούν στην προστασία τους από 

πιθανές αλλοιώσεις και επιµολύνσεις. 

• Τα φρούτα και λαχανικά δεν πρέπει να αποθηκεύονται σε χώρους όπου είναι 

αποθηκευµένα νωπά κρέατα ή αλιεύµατα. 

• Τα συσκευασµένα οπωροκηπευτικά πρέπει να αποθηκεύονται µε ιδιαίτερη προσοχή, 

ώστε να µην υποστεί καταστροφή η συσκευασία τους και υπάρξει ο κίνδυνος της 

επιµόλυνσης  

• Μη βρώσιµα προϊόντα µπορεί να αποτελέσουν κίνδυνο για την ασφάλεια των τροφίµων. 

Τα προϊόντα αυτά  πρέπει να αποθηκεύονται µακριά από τα τρόφιµα και µε τέτοιο τρόπο 

ώστε να µην µπορούν να µολύνουν τα τρόφιµα. 

• Τα φρούτα και τα λαχανικά που έχουν αλλοιωθεί ή υποβαθµιστεί πρέπει να 

αποµακρύνονται από τους χώρους αποθήκευσης.  

• Είναι σηµαντικό να εφαρµόζεται σωστό σύστηµα διαχείρισης της αποθήκης. Πρέπει 

τακτικά να ελέγχονται οι ηµεροµηνίες παραγωγής, λήξεως ή προτεινόµενης χρήσης των 

αποθηκευµένων προϊόντων. 

 61



 

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 5 

ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΜΕΤΑΦΟΡΑ ΑΛΙΕΥΜΑΤΩΝ 

 

• Τα οχήµατα µεταφοράς αλιευµάτων πρέπει να είναι κατάλληλα και να χρησιµοποιούνται 

αποκλειστικά για τον σκοπό αυτό.  

• Τέτοια οχήµατα είναι :  

• Ισόθερµα: Με αµάξωµα ή κιβώτιο (θάλαµο) του οποίου τα τοιχώµατα, οι πόρτες, η 

οροφή και τα δάπεδα φέρουν µόνωση για τον περιορισµό των εναλλαγών τις θερµότητας 

µεταξύ του εσωτερικού τις και του περιβάλλοντος.  

• Αυτοδύναµου ψύξεως: Τα ισόθερµα τα οποία φέρουν µηχανικό εξοπλισµό ο οποίος 

επιτρέπει την πτώση και τήρηση τις θερµοκρασίας στο εσωτερικό του θαλάµου µέσα στα 

προβλεπόµενα κατά περίπτωση επίπεδα. Πρέπει να έχουν την κατάλληλη µόνωση και 

µηχάνηµα αυτοδύναµης ψύξης (ψυγείο) ώστε να εξασφαλίζεται σε όλη τη διάρκεια τις 

µεταφοράς θερµοκρασία ≤ 4οC για τα ψυγµένα και ≤ -18οC για τα βαθιάς καταψύξεως 

• Τα οχήµατα πρέπει να έχουν πόρτες µε λάστιχα και µηχανισµό κλεισίµατος που µπορεί 

να ασφαλίζεται. 

• Τα εσωτερικά τοιχώµατα των οχηµάτων  µεταφοράς ή/ και των  περιεκτών  θα πρέπει να 

είναι από ανοξείδωτο ή άλλο κατάλληλο υλικό, λείο και αδιαπότιστο ώστε να 

καθαρίζονται, να απολυµαίνονται εύκολα και να µην επιµολύνουν τα αλιεύµατα. 

• Το δάπεδο στο εσωτερικό των µέσων µεταφοράς πρέπει να έχει κατάλληλο εξοπλισµό 

που να εξασφαλίζει την εκροή του νερού που προέρχεται από την τήξη του πάγου ώστε 

να αποτρέπεται επαφή του νερού αυτού µε τα προϊόντα.  

• Τα οχήµατα µεταφοράς ή και οι περιέκτες θα πρέπει να διατηρούνται καθαρά και  σε 

καλή κατάσταση. Τις να συντηρούνται ή να αντικαθίσταται όταν χρειάζεται 

• Τα οχήµατα µεταφοράς αλιευµάτων πρέπει να χρησιµοποιούνται αποκλειστικά για τον 

σκοπό αυτό. 

• Απαγορεύεται η µεταφορά αλιευµάτων µε άλλα οχήµατα (ιδιωτικής χρήσεως επιβατικά 

αυτοκίνητα) που δεν πληρούν τις σχετικές µε τη µεταφορά προδιαγραφές 

• Τα νωπά αλιεύµατα θα πρέπει να συντηρούνται µε καθαρό πάγο, σε αναλογία δυο κιλά 

αλιευµάτων προς ένα κιλό πάγου.  
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• Πρέπει να αποφεύγεται η δηµιουργία εξωτερικών τραυµατισµών των προς πώληση 

αλιευµάτων γιατί αποτελούν αιτία της ποιοτικής τους υποβάθµισης λόγω της ανάπτυξης 

διαφόρων µικροοργανισµών.  

• Τα χρησιµοποιούµενα καρότσια κατά την εκφόρτωση πρέπει να συντηρούνται σε καλή 

κατάσταση. 

 

Απαιτήσεις για την αποθήκευση - διατήρηση των αλιευµάτων 

 

• Τα αλιευτικά προϊόντα πρέπει να διατηρούνται στις κατάλληλες θερµοκρασίες ώστε να 

επιβραδύνεται η ανάπτυξη µικροοργανισµών και η αλλοίωση τους.  

• Συγκεκριµένα πρέπει :  

• Τα νωπά αλιεύµατα: να διατηρούνται στην θερµοκρασία τήξης του πάγου. 

• Τα κατεψυγµένα αλιεύµατα σε θερµοκρασία <–18oC. 

• Ενώ τα µεταποιηµένα (κονσέρβες ιχθύων, παστά) πρέπει να διατηρούνται στις 

θερµοκρασίες που προβλέπει ο παρασκευαστής τους, εκτός αν για το συγκεκριµένο 

προϊόν δίδεται ιδιαίτερη θερµοκρασία από την νοµοθεσία.  

• Τα καπνιστά συνήθως διατηρούνται σύµφωνα µε τις ενδείξεις της συσκευασίας (συνήθως 

0-2οC) 

• Οι αποθηκευτικοί χώροι που χρησιµοποιούνται  πρέπει να διατηρούνται καθαροί και 

τακτοποιηµένοι ώστε να ελαχιστοποιείται ο κίνδυνος από ξένα σώµατα και από την 

εισβολή επιβλαβών ζώων, εντόµων και τρωκτικών. 

• Στους αποθηκευτικούς χώρους δεν πρέπει να τοποθετούνται τα προϊόντα  ή υλικά που 

µπορεί να επηρεάσουν την ποιότητα και την καταλληλότητα των αλιευτικών προϊόντων. 

• Επιτρέπεται η αποθήκευση τέτοιων υλικών µόνο όταν είναι συσκευασµένα 

αποτελεσµατικά ώστε να µην αποτελούν κίνδυνο για τα αποθηκευµένα προϊόντα.  

• Η χρησιµοποίηση  των συσκευασµένων τροφίµων  πρέπει να γίνεται µε ιδιαίτερη 

προσοχή, ώστε να µην υποστεί καταστροφή η συσκευασία τους και υπάρξει κίνδυνος 

επιµόλυνσης των τροφίµων (ειδικά οι ερµητικά κλειστοί περιέκτες και κονσέρβες). 

• Μη βρώσιµα προϊόντα µπορεί να αποτελέσουν κίνδυνο για την ασφάλεια των 

αλιευµάτων. Τα προϊόντα αυτά  πρέπει να αποθηκεύονται µακριά από τα αλιεύµατα και 

µε τέτοιο τρόπο ώστε να µην µπορούν να µολύνουν τα αλιεύµατα. 

• Τα ωµά τρόφιµα θα πρέπει να αποθηκεύονται χωριστά από τα έτοιµα προς βρώση 

προϊόντα (πχ. νωπά ψάρια και έτοιµα προς κατανάλωση µαλάκια). Εάν κατ’ ανάγκη 
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πρέπει να αποθηκευτούν στον ίδιο ψυκτικό χώρο,  πρέπει να διατηρούνται χωριστά ή/ και 

καλυµµένα για την πρόληψη της διασταυρούµενης επιµόλυνσης. 

• Οι σωστές συνθήκες αποθήκευσης των κατεψυγµένων προϊόντων παίζουν σηµαντικό 

ρόλο στην διατήρηση της ποιότητας των τροφίµων. Είναι δεδοµένο ότι τα κατεψυγµένα 

προϊόντα απαγορεύεται να ξεπαγώσουν και να καταψυχθούν ξανά και πρέπει να 

διατηρούνται στην κατάψυξη. 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 6 

ΠΙΝΑΚΑΣ ΣΥΝΘΗΚΩΝ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗΣ (ΠΗΓΗ ASHRAE HANDBOOK, 

REFRIGERATION SYSTEMS AND APPLICATIONS, 1992) 

* Οι παρακάτω τιµές µπορεί να διαφοροποιηθούν για την αποθήκευση προϊόντων 

που παρήχθησαν µε τη χρήση νέων τεχνολογικών µεθόδων. 

 
Α/
Α 

ΕΙ∆ΟΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΥΓΡΑΣΙΑ ∆ΙΑΡΚΕΙΑ ΣΗΜΕΙΑ 
ΠΑΓΩΜΑ-
ΤΟΣ 

 ΛΑΧΑΝΙΚΑ   
1 Αγκινάρες 0 95-100% 2 βδοµάδες -1.2
2 Αγκινάρες Ιερουσαλήµ 0 90-95% 5 µήνες -2.5
3 Σπαράγγια 0 ως 2 95-100% 2-3 βδοµάδες -0.6
4 Φασόλια πράσινα 4 ως 7 90-95% 7-10 µέρες -0.7
5 Φασόλια Λίµας 3 ως 4 90-95% 3-5 µέρες -0.6
6 Φασόλια ξερά 10 70% 6-8 µήνες 
7 Τεύτλα ρίζες 0 95-100% 4-6 µήνες -0.9
8 Τεύτλα    0 95% 10-14 µέρες -0.4
9 Μπρόκολο 0 95-100% 10-14 µέρες -0.6

10 Λαχανάκια Βρυξελλών 0 95-100% 3-5 βδοµάδες -0.8
11 Λάχανα   0 98-100% 5-6 µήνες -0.9
12 Καρότα άγουρα 0 98-100% 4-6 βδοµάδες -1.4
13 Καρότα ώριµα 0 98-100% 5-9 µήνες -1.4
14 Κουνουπίδι 0 95% 2-4 βδοµάδες -0.8
15 Σέλινο 0 95-100% 3-4 µήνες -0.9
16 Καλαµπόκι, γλυκό 0 95-98% 4-8 µέρες -0.6
17 Αγγούρια 10 ως 13 95% 10-14 µέρες -0.5
18 Μελιτζάνες 8 ως 12 90-95% 7-10 µέρες -0.8
19 Αντίδια 0 95-100% 2-3 βδοµάδες -0.1
20 Λαχανικά κατεψυγµένα -18 ως -23  6-12 µήνες 
21 Σκόρδα, ξερά 0 65-70% 6-7 µήνες -0.8
22 Σκόρδα πράσινα φυλλωτά 0 95-100% 10-14 µέρες -0.3
23 Horseradish -1 ως 0 95-100% 10-12 µήνες -1.8
24 Λάχανα τύπου Kale 0 95% 3-4 βδοµάδες -0.5
25 Λάχανα τύπου Kohlrabi 0 95% 2-4 βδοµάδες -1
26 Πράσα, πράσινα 0 95% 1-3 µήνες -0.7
27 Μαρούλια 0 ως 1 95-100% 2-3 βδοµάδες -0.2
28 Μανιτάρια 0 95% 3-4 µέρες -0.9
29 Μπάµιες 7 ως 10 90-95% 7-10 µέρες -1.8
30 Κρεµµύδια πράσινα 0 95-100% 3-4 βδοµάδες -0.9
31 Κρεµµύδια ξερά 0 65-75% 1-8 µήνες -0.8
32 Μαϊντανός 0 95-100% 1-2 µήνες -1.1
33 Αρακάς πράσινος 0 95% 1-3 βδοµάδες -0.6
34 Αρακάς ξερός 10 70% 6-8 µήνες 
35 Πιπεριές αποξηραµένες 0 ως 10 60-70% 6 µήνες 
36 Πιπεριές γλυκές 7 ως 13 90-95% 2-3 βδοµάδες -0.7
37 Πατάτες πρώιµες 10 ως 13 90%  -0.6
38 Πατάτες κύριας συγκοµιδής 3 ως 10 90-95% 5-8 µήνες -0.7
39 Πατάτες γλυκές 13 ως 16 85-90% 4-7 µήνες -1.3
40 Κολοκύθες 10 ως 13 50-75% 2-3 µήνες -0.8
41 Ραπάνια άνοιξης 0 95% 3-4 βδοµάδες -0.7
42 Ραπάνια χειµώνα 0 95-100% 2-4 µήνες -0.7
43 Γογγύλια Rutabaga 0 98-100% 4-6 µήνες -1.1
44 Σπόροι λαχανικών 0 ως 10 50-65% 10-12 µήνες 
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45 Σπανάκι 0 95-98% 10-14 µέρες -0.3
46 Κολοκύθια καλοκαιρινά 5 ως 10 85-95% 5-14 µέρες -0.5
47 Κολοκύθια χειµερινά 10 ως 13 50-75% 4 -6 µήνες -0.8
48 Τοµάτες ώριµες πράσινες 13 ως 21 90-95% 1-3 βδοµάδες -0.6
49 Τοµάτες ώριµες γερές 7 ως 10 90-95% 4-7 µέρες -0.5
50 Κάρδαµο 0 95% 3-4 µέρες -0.3
51 Γλυκοπατάτα Yam 16 85-90% 3-6 µήνες 

 ΦΡΟΥΤΑ   
52 Μήλα -1 ως 4 90-95% 3-8 µήνες -1.1
53 Μήλα ξερά 0 ως 5 55-60% 5-8 µήνες 
54 Βερίκοκα 0 90-95% 1-2 βδοµάδες -1.1
55 Αβοκάντο 4 ως 13 85-90% 2-4 βδοµάδες -0.3
56 Βατόµουρα (blackberries) -0,5 ως 0 90-95% 3 µέρες -0.8
57 Μούρα blueberries -1 ως 0 90-95% 2 βδοµάδες -1.6
58 Πεπονάκια 2 ως 4 95% 5-15 µέρες -1.2
59 Κεράσια στυφά -1 ως 1 90-95% 3-7 µέρες -1.7
60 Κεράσια γλυκά -1 ως -0,5 90-95% 2-3 βδοµάδες -1.8
61 Πεπόνια casaba 7 ως 10 85-95% 4-6 βδοµάδες -1.1
62 Μούρα cranberries 2 ως 4 90-95% 2-4 µήνες -0.9
63 Χουρµάδες -18 η 0 < 75% 6-12 µήνες -16
64 Μούρα Dewberries -1 ως 0 90-95% 3 µέρες -1.3
65 Σύκα ξερά 0 ως 4 50-60% 9-12 µήνες 
66 Σύκα φρέσκα -1 ως 0 85-90% 7-10 µέρες -2.4
67 Φρούτα κατεψυγµένα -23 ως -18 90-95% 6-12 µήνες 
68 Φραγκοστάφυλα (goosberries) -1 ως 0 90-95% 2-4 βδοµάδες -1.1
69 Γκρειπφρουτ 10 ως 16 85-90% 6-10 βδοµάδες -1.1
70 Σταφύλια Αµερικής -1 ως 0 85-90% 2-8 βδοµάδες -1.6
71 Σταφύλια Vinifera -1 90-95% 3-6 µήνες -2.1
72 Γουάβα (Guava) 5 ως 10 90% 2-3 βδοµάδες 
73 Πεπόνια Honeydew 7 ως 10 90-95% 3-4 βδοµάδες -0.9
74 Λεµόνια 0 η 10-14 85-90% 1-6 µήνες -1.4
75 Λεµόνια lime 9-10 85-90% 6-8 βδοµάδες -1.6
76 Μάνγκο 13 85-90% 2-3 βδοµάδες -0.9
77 Νεκταρίνια -0,5 ως 0 90% 2-4 βδοµάδες -0.9
78 Ελιές, φρέσκες 7 ως 10 85-90% 4-6 βδοµάδες -1.4
79 Πορτοκάλια 0 ως 9 85-90% 3-12 βδοµάδες -0.8
80 Παπάγια 7 85-90% 1-3 βδοµάδες -0.8
81 Ροδάκινα -0,5 ως 0 90-95% 2-4 βδοµάδες -0.9
82 Ροδάκινα ξερά 0 ως 5 55-60% 5-8 µήνες 
83 Αχλάδια -1,6 ως -0,5 90-95% 2 ως 7 µήνες -1.6
84 Πεπόνια Περσίας 7 ως 10 90-95% 2 βδοµάδες -0.8
85 ∆ιόσπυρος (Persimmon) -1 90% 3-4 µήνες -2.2
86 Ανανάς, ώριµος 7 85-90% 2-4 βδοµάδες -1
87 ∆αµάσκηνα φρέσκα -1 ως 0 90-95% 2-4 βδοµάδες -0.8
88 Ρόδια 5 90-95% 2-3 µήνες -3
89 ∆αµάσκηνα ξερά 0 ως 5 55-60% 5-8 µήνες 
90 Κυδώνια (quince) -1 ως 0 90% 2-3 µήνες -2
91 Βατόµουρα raspberries µαύρα -0,5 ως 0 90-95% 2-3 µέρες -1.1
92 Βατόµουρα raspberries κόκκινα -0,5 ως 0 90-95% 2-3 µέρες -0.6
93 Φράουλες -0,5 ως 0 90-95% 5-7 µέρες -0.8
94 Μανδαρίνια (tangerines) 4 90-95% 2-4 βδοµάδες -1.1
95 Καρπούζια 10 ως 15 90% 2-3 βδοµάδες -0.4

ΙΧΘΥΗΡΑ   
96 Ψάρια νωπά διάφορα 0 ως 1 95-100% 4-10 µέρες -2.2
97 Ψάρι Σολοµός νωπός -1 ως 1 95-100% 18 µέρες -2.2
98 Ψάρι τόνος νωπός 0 ως 2 95-100% 14 µέρες -2.2
99 Ψάρι σκουµπρί - κολιός νωπά 0 ως 1 95-100% 6-8 µέρες -2.2

100 Ψάρια κατεψυγµένα -29 ως -18 90-95% 6-12 µήνες 
 ΘΑΛΑΣΣΙΝΑ   

101 Χτένια νωπά 0 ως 1 95-100% 12 µέρες -2.2
102 Γαρίδες νωπές -1 ως 1 95-100% 12-14 µέρες -2.2
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103 Αστακός Αµερικής νωπός 5 ως 10 Σε θαλασ. Νερό  -2.2
104 Στρείδια - µύδια χωρίς κέλυφος 0 ως 2 100% 5-8 µέρες -2.2
105 Στρείδια µε κέλυφος 5 ως 10 95-100% 5 µέρες -2.8
106 Οστρακοειδή κατεψυγµένα -29 ως -18 90-95% 3-8 µήνες 

 ΚΡΕΑΣ ΜΟΣΧΑΡΙΣΙΟ   
107 Μοσχάρι νωπό, µέσος όρος 0 ως 1 88-92% 1-6 βδοµάδες -2.2
108 Μοσχάρι νωπό choice 60% 

lean 
0 ως 4 85-90% 1-3 βδοµάδες -1.7

109 Μοσχάρι νωπό prime 54% lean 0 ως 1 85% 1-3 βδοµάδες -2.2
110 Μοσχάρι νωπό Sirloin cut 0 ως 1 85% 1-3 βδοµάδες 
111 Μοσχάρι νωπό round cut 0 ως 1 85% 1-3 βδοµάδες 
112 Μοσχάρι αποξηραµένο 10 ως 15 15% 6-8 βδοµάδες 
113 Συκώτι νωπό 0 90% 5 µέρες -1.7
114 Μοσχάρι κατεψυγµένο -23 ως -18 90-95% 6-12 µήνες 

 ΚΡΕΑΣ ΧΟΙΡΙΝΟ   
115 Χοιρινό νωπό µέσος όρος 0 ως 1 85-90% 3-7 µέρες -2.2
116 Χοιρινό νωπό 47% lean 0 ως 1 85-90% 3-5 µέρες 
117 Χοιρινό νωπό bellies 35% lean 0 ως 1 85% 3-5 µέρες 
118 Χοιρινό νωπό backfat 100% fat 0 ως 1 85% 3-7 µέρες 
119 Χοιρινό νωπό shoulder 67% 

lean 
0 ως 1 85% 3-5 µέρες -2.2

120 Χοιρινό κατεψυγµένο -23 ως -18 90-95% 4-8 µήνες 
121 Χοιρινό χοιροµέρι (ham) 74% 

lean 
0 ως 1 80-85% 3-5 µέρες -1.7

122 Χοιρινό χοιροµέρι (ham) 
ελαφρώς παστό 

3 ως 5 80-85% 1-2 βδοµάδες 

123 Χοιρινό χοιροµέρι (ham) 
κανονικά παστό 

10 ως 15 65-70% 3-5 µήνες 

124 Χοιρινό χοιροµέρι (ham) 
κατεψυγµένο 

-23 ως -18 90-95% 6-8 µήνες 

125 Χοιρινό µπεικον µεσαία λιπαρά 3 ως 5 80-85% 2-3 βδοµάδες 
126 Χοιρινό µπεικον παστό farm 

style 
16 ως 18 85% 4-6 µήνες 

127 Χοιρινό µπέικον παστό packer 
style 

1 ως 4 85% 2-6 βδοµάδες 

128 Χοιρινό µπεικον κατεψυγµένο -23 ως -18 90-95% 2-4 µήνες 
129 Χοιρινά λουκάνικα νωπά 0 ως 1 85% 1-7 µέρες 
130 Χοιρινά λουκάνικα country 

καπνιστά 
0 85% 1-3 βδοµάδες -3.9

131  Χοιρινά λουκάνικα 
Φρανκφούρτης 

0 85% 1-3 βδοµάδες -1.7

 ΚΡΕΑΣ ΑΡΝΙΣΙΟ   
132 Αρνί νωπό, µέσος όρος 0 ως 1 85-90% 5-12 µέρες -2,2 ως -1,7
133 Αρνί νωπό 67% lean 0 85% 5-12 µέρες -1.9
134 Αρνί νωπό πόδι 83% lean 5 85% 5-12 µέρες 
135 Αρνί κατεψυγµένο -23 ως -18 90-95% 8-12 µήνες 

 ΚΡΕΑΣ ΠΟΥΛΕΡΙΚΑ   
136 Πουλερικά νωπά, µέσος όρος -2 ως 0 95-100% 1-4 βδοµάδες -2.8
137 Κοτόπουλα νωπά γενικά -2 ως 0 95-100% 1-4 βδοµάδες -2.8
138 Γαλοπούλες νωπές γενικά -2 ως 0 95-100% 1-4 βδοµάδες -2.8
139 Πάπιες νωπές -2 ως 0 95-100% 1 βδοµάδα -2.8
140 Πουλερικά κατεψυγµένα -23 ως -18 90-95% 12 µήνες 

 ΚΡΕΑΣ ∆ΙΑΦΟΡΑ   
141 Κουνέλια νωπά 0 ως 1 90-95% 1-5 µέρες 

 ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΚΑ   
142 Βούτυρο νωπό 0 75-85% 1 µήνα -20 ως -0,6
143 Βούτυρο κατεψυγµένο -23 70-85% 12 µήνες 
144 Τυρί Τσένταρ µακρά 

αποθήκευση 
0 ως 1 65% 12 µήνες -13

145 Τυρί Τσένταρ βραχεία 
αποθήκευση 

4.4 65% 6 µήνες -13
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146 Τυρί Τσένταρ κατηργασµένο 
(processed) 

4.4 65% 12 µήνες -7.2

147 Τυρί Τσένταρ τριµµένο 4.4 65% 12 µήνες 
148 Παγωτά 10% λιπαρά -29 ως -26  3-23 µήνες -5.6
149 Γάλα πλήρες παστεριωµένο Α 

βαθµού 
0 ως 1  2-4 µήνες -0.6

150 Γάλα πλήρες αφυδατωµένο 21 χαµηλή 6-9 µήνες 
151 Γάλα χωρίς λιπαρά 

αφυδατωµένο 
7 ως 21 χαµηλή 16 µήνες 

152 Γάλα εβαπορέ 4  24 µήνες -1.4
153 Γάλα εβαπορέ άγλυκο 21  12 µήνες -1.4
154 Γάλα εβαπορέ συµπυκνωµένο 

σακχαρούχο 
4  15 µήνες -15

155 Γάλακτος ορρός αφυδατωµένος 21 χαµηλή 12 µήνες 
 ΑΥΓΑ   

156 Αυγά µε κέλυφος -2 ως 0 80-85% 5-6 µήνες -2.2
157 Αυγά µε κέλυφος ψύξη στη 

παραγωγή 
10 ως 13 70-75% 2-3 βδοµάδες -2.2

158 Αυγά κατεψυγµένα ολόκληρα -18 και κάτω  1 χρόνο συν 
159 Αυγά κατεψυγµένα κροκοί -18 και κάτω  1 χρόνο συν 
160 Αυγά κατεψυγµένα ασπράδια -18 και κάτω  1 χρόνο συν 
161 Αυγού ολόκληρου στερεά 2 ως 4 χαµηλή 6-12 µήνες 
162 Αυγού στερεά κροκού 2 ως 4 χαµηλή 6-12 µήνες 
163 Αυγού στερεές λευκώµατος 

(αλµπουµίνη) 
∆ωµατίου χαµηλή 1 χρόνο συν 

 ΚΑΡΑΜΕΛΕΣ   
164 Καραµέλες γάλακτος - 

σοκολάτας 
-18 ως 1 40% 6-12 µήνες 

165 Καραµέλες peanut brittle -18 ως 1 40% 1.5 ως 6 µήνες 
167 Καραµέλες fudge -18 ως 1 65% 5-12 µήνες 
168 Καραµέλες marshmallows -18 ως 1 65% 3-9 µήνες 

 ∆ΙΑΦΟΡΑ   
169 Μπύρα βαρελάκια 2 ως 4  3-8 βδοµάδες -2.2
170 Μπύρα φιάλη η κουτί 2 ως 4 <65% 3-6 µήνες 
171 Ψωµί -18  3-13 βδοµάδες 
172 Κονσέρβες 0 ως 16 <70% 1 χρόνο   
173 Καφές πράσινος 2 ως 3 80-85% 2-4 µήνες 
174 Γούνες και υφάσµατα 1 ως 4 45-55% αρκετά χρόνια 
175 Μέλι <10  1 χρόνο συν 
176 Λαρδί (χωρίς αντιοξειδωτικό) -18 90-95% 12-14 µήνες 
177 Ξηροί καρποί 0 ως 10 65-75% 8-12 µήνες -5 (κάστανα) 

ως -10
178 Σπορέλαια 21  1 χρόνο συν 
179 Μαργαρίνη φυτική 2 60-70% 1 χρόνο συν 
180 Χυµός πορτοκάλι -1 ως 2  3-6 βδοµάδες 
181 Ποπκόρν ωµό 0 ως 4 85% 4-6 βδοµάδες 
182 Μαγιά φούρνου συµπιεσµένη -0.6 ως 0   
183 Καπνός σε κάδους 10 ως 18 50-65% 1 χρόνο 
184 Καπνός σε δέµατα 2 ως 4 70-85% 1-2 χρόνια 
185 Τσιγάρα 2 ως 8 50-55% 6 µήνες 
186 Πούρα 2 ως 10 60-65% 2 µήνες 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 7 

ΑΤΟΜΙΚΟ ΑΡΧΕΙΟ ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗΣ 
 

ΟΝΟΜΑΤΕΠΩΝΥΜΟ  

ΘΕΣΗ ΕΡΓΑΣΙΑΣ  

ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ ΠΡΟΣΛΗΨΗΣ  

ΠΡΟΗΓΟΥΜΕΝΗ ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗ  

ΣΥΝΤΟΜΗ ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΑΡΜΟ∆ΙΟΤΗΤΩΝ  

ΠΡΟΒΛΕΠΟΜΕΝΗ 
ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗ 

ΗΜΕΡΟΜΗΝΙΑ 
ΟΛΟΚΛΗΡΩΣΗΣ 

ΥΠΟΓΡΑΦΗ 
ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΟΜΕΝΟΥ 

ΥΠΟΓΡΑΦΗ 
ΥΠΕΥΘΥΝΟΥ 

Επίπεδο 1    

Επίπεδο 2    
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ  8 ΟΡΟΛΟΓΙΑ  

 
 
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 και 
συνιστά τους ελέγχους που απαιτούνται για την πρόληψη και 
την µείωση των κινδύνων αυτών. 

 
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 
C02. 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. 

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. 

 
∆ιορθωτική 
ενέργεια 

• Η 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. 

 
Εγκατάσταση ή 
κτίριο 

• Το κτίριο ή ο χώρος που στεγάζεται µια επιχείρηση τροφίµων 
και µέσα στον οποίο αποθηκεύονται ή παρασκευάζονται 
τρόφιµα. 

 
Έλεγχος των 
κρίσιµων σηµείων 
ελέγχου 

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

 
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. 
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Επιµόλυνση • Η εµφάνιση µικροοργανισµών ή χηµικών ουσιών ή ξένων 
σωµάτων ή δυσάρεστων κηλίδων ή ανεπιθύµητων άλλων 
ουσιών στα τρόφιµα. 

 
 

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

 
Κίνδυνος των 
τροφίµων 

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

 
Ορθή υγιεινή 
πρακτική 

• Τα 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. 

 
 

Περιοχές χαµηλού 
κινδύνου 

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

 
Πόσιµο νερό • Το νερό που πληρεί τις απαιτήσεις της ΥΑ Α5/288/23.1.1986 

(ΦΕΚ 53/Β/20.2.1986, ΦΕΚ 379/Β/10.6.1986.  
• Από τις 25.12.2003 θα πρέπει να πληρούνται οι προδιαγραφές 

για το νερό ανθρώπινης κατανάλωσης όπως αναφέρονται στην 
Κοινή Υπουργική Απόφαση Υ2/2600/2001 (ΦΕΚ 
892/Β/11.07.2001, «Περί της ποιότητας νερού ανθρώπινης 
κατανάλωσης» σε συµµόρφωση προς την οδηγία 98/83/ΕΚ του 
Συµβουλίου της Ε.Ε. της 3ης .11.1998. 

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

εξάλειψη των κινδύνων των τροφίµων. 
 

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. 

 
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, 

 71



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

  
Υγιεινή κατασκευή 
του εξοπλισµού ή 
της εγκατάστασης 

• Η κατασκευή του εξοπλισµού ή της εγκατάστασης που 
επιτρέπει τον εύκολο καθαρισµό και απολύµανσή τους.  

Υγιεινή τροφή 
 
 

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

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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